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UYGULAMALAR
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Ozet: Sous-vide teknolojisi vakum paketlenmis gida iiriinlerine pastdrizasyon uygulanmasi iglemidir.
Bu paketleme tekniginin soguk depolama ile birlikte kullanilmasi gidalarin daha uzun siire da-
yanmasinit saglamakta ve bu nedenle 6nemi giinden giine artmaktadir.  Sous-vide teknoloji-
sinde gida kendi paketi i¢inde baharat ve sosla birlikte veya bunlar olmadan pisirilmekte ve si-
cak su veya mikrodalga firinda basit bir 1sitma iglemi sonrasinda servis edilebilmektedir. Dola-
yisi ile bu teknik ayn1 zamanda catering teknolojisine de hizmet etmektedir. Bu yontem ¢abuk
bozulabilen gidalarin korunmasi i¢in kullanigh ve catering teknolojisine de ¢ok uygun oldu-
gundan, su iiriinlerinin bu teknoloji kullanilarak paketlenmesi Onerilebilir. Bu paketleme tek-
nolojisi sayesinde su firiinlerinin soguk kosullarda daha uzun sure muhafaza edilmesi ve ayn
zamanda bunlarin daha kolay bir sekilde tiiketilmesi miimkiindiir. Sous-vide paketlenmis su
iirtinleri ilizerine literatiirde az sayida arastirma olmasi ve Tiirkiye’de yapilmis ¢alisma bulun-
mamasindan dolay1 bu konuda yapilacak orijinal arastirmalara ihtiyag oldugu agiktir.

Anahtar Kelimeler: Sous-vide, su iiriinleri, balik, vakum paketleme, pastorizasyon, soguk de-
polama

Abstract: Sous-Vide Technology and Applications to the Seafoods

Sous-vide technology is the application of pasteurization to vacuum-packed food products.
The usage of this packaging technique together with chilled storage leads to foods more stable
than the others and therefore its importance increases day by day. In sous-vide technology,
food is cooked in its pouch with or without spices and sauces and it is possible to serve it after
a simple heating process in boiling water or microwave oven. Therefore this technique also
helps catering technology. Since this method is useful for the preservation of perishable foods
and also very appropriate for catering technology, it may be advised to package seafoods using
this technology. It is possible to keep seafoods longer at chilled conditions and it is also possi-
ble to consume them easily using this packaging technology. Regarding a very few studies on
sous-vide packaged seafoods in the literature and since there is not any study in Turkey, it is
clear that original researches is needed on this subject.
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Giris

Son yillarda diinya niifusunun, beyin giiciine
dayali ¢aligma bigiminin ve saglikli beslenme ile
ilgili bilincin artmasma paralel olarak protein,
esansiyel aminoasitler, doymamig yag asitleri,
mineraller ve vitaminlerce zengin olan gidalara
yonelim tiim diinyada artis gostermektedir. Su
irlinleri bu talepleri karsilama yoniinden 6n sira-
larda yer alan gidalardan olup, ¢alisan kadin ve
yalniz yasayan insan sayisinin artmasina bagl
olarak dnem kazanan hazir yemek (catering) tek-
nolojisi ile hazirlanabilecek iiriinler igin de ola-
naklar saglamaktadir. Dolayisiyla olusan bu ta-
lebi karsilamak i¢in su iirlinleri taze olarak tiike-
tilmenin yam sira ¢esitli sekillerde islenmis ve
hazirlanmig olarak da satisa sunulmaktadir (Celik
ve ark., 2002).

Ancak su tiriinleri insan saglig1 agisindan tasi-
diklar1 6nemin yani sira mikrobiyolojik, fiziksel
ve kimyasal bozulma olaylarinin da hizla seyret-
tigi gida maddeleridir (Varlik ve Ucok, 2002).
Sogukta muhafaza teknigi bu gibi gidalarin taze-
ligini kaybetmeden bozulmasin1 geciktirecek
sekilde muhafaza edilmesinde kullanilmakta
olup, uygun ve etkin bir yontemdir. Ancak bunun
yani sira sogutma teknolojisi gesitli katki mad-
deleri veya farkli ambalajlama teknikleriyle bir-
likte kullanildiginda daha da uzun raf Omriine
sahip gidalar elde etmeyi saglamaktadir. Cabuk
bozulabilen gidalara soguk depolamaya alinma-
dan once katki maddeleri ilave edilebilmekte ve
boylece depolama siiresince mikroorganizma
gelismesi smirlandirilabilmektedir. Ancak g¢ogu
katki maddesinin kullanimi i¢in smir degerler
bulundugundan bu maddeler irlinlere sinirh
oranlarda ilave edilebilmekte, bu nedenle katki
maddesi kullanimi baz1 uygulamalarda gida mu-
hafazasi i¢in yeterli olamamaktadir. Ayrica ¢ogu
tiiketicinin giivenli diizeyde kullanilmasina karsin
kimyasal katki maddesi igeren gidalar tiiket-
mekten kacindigi da bilinmektedir. Bu gibi fak-
torler soguk depolanan gidalarda daha uzun bir
raf Omriiniin saglanmas1 i¢in farkli yontemler
gelistirilmesine yol agmaktadir (Boyacioglu,
1994, Cakli ve Kisla, 2003). Nitekim sogukta
depolanan gidalar icin farkli ambalajlama tek-
niklerinin uygulanmas1 son yillarda iizerinde
caligilan bir konu haline gelmis ve gelisen tek-
nolojik imkanlarla uygulama alani da bulmaya
baglamistir (Kiling ve Cakli, 2001).

Bu baglamda balik gibi ¢abuk bozunabilen gi-
dalarin sogukta depolanmasi sirasinda mikroor-
ganizmalarin gelisimini kontrol altinda tutarak raf
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Oomriinii artirmak i¢in vakum paketleme, modifiye
atmosferde paketleme (MAP) ve sous-vide gibi
ambalajlama teknikleri ile ilgili arastirmalar ve
uygulamalar 6ne ¢ikmaktadir (Gibson ve Davis,
1995; Traill, 1997).

Vakum paketlemede ambalaj igindeki oksije-
nin uzaklastirilmasi ile aerobik mikroorganizma
gelisimi ve oksidasyon problemi en aza indiril-
mekte, modifiye atmosferle paketlemede ise {iriin
etrafindaki oksijen miktarinin azaltilmasinin yam
sira pakete karbondioksit de ilave edilerek mik-
roorganizma gelisimi daha da sinirlandirilmakta-
dir. Bu ambalajlama sistemleri sayesinde so-
gukta depolanan oOzellikle taze tavuk, balik ve
kirmizi et gibi gidalarin daha uzun raf Omriine
sahip olmalarin saglamak miimkiin olabilmekte-
dir (Ahvenainen, 2003).

Sous-vide teknolojisinde ise raf Omriinde
saglanan olumlu gelismelerin yani sira hazirlama
asamasinda iirliin paketi i¢inde pisirilmis oldu-
gundan kisa bir 1sitma islemi sonrasinda dogru-
dan tiiketilebilmekte ve boylece son yillarda
onemi katlanarak artan hazir yemek teknolojisine
de hizmet eden iriinler ortaya c¢ikmaktadir
(Juneja, 2003). Bilingli tiiketicinin degisen yasam
standartlarina ve gelisen gida teknolojisine bagl
olarak kisa siirede tiikketime hazir hale gelebilen
ve sogukta muhafaza edilebilen hazir gidalar ve
bunlarin muhafazas1 6nem kazanmistir (Evans,
1998). Sous-vide teknolojisi vakum paketlenmis
iirine uygulanan 1sil islem sayesinde gidanin
tazeligini kaybetmeden uzun siire muhafaza edi-
lebilmesini ve tiiketici tarafindan arzu edildiginde
kolayca sitilip tiiketilebilmesini saglayarak bu
amaca hizmet etmekte, ayrica tiiketiciye soguk
zincir sartlarinda sofraya ulastirilan giivenilir,
dayanikli ve kaliteli iiriinler sunmaktadir. Sous-
vide ambalajlanmig iirlinler tiim diinyada, 6zel-
likle market reyonlarinda, hastane, fabrika, okul,
otel ve askeri gida servislerinde genis bir kulla-
nim alan1 bulmustur (Creed ve Reeve, 1998).

Bu teknik; ilk olarak 1970°de Fransa da bir
as¢1 olan George Pralus tarafindan ¢ig tiriine di-
stk 1s1 uygulamasi yapilarak ortaya cikmistir
(Schellekens ve Martens, 1992). Daha sonra
Ready (1971) tarafindan {iriin 1s1 gegirmez vakum
posetler igerisine koyularak pisirilmis ve olustu-
rulan teknik iizerinde farkli zaman/sicaklik uy-
gulamalar1 denenmistir. Sous- vide ambalajlama
teknik anlamda ilk olarak Fransa, Belcika, Ame-
rika, Kanada ve Singapur’da kullanilmistir
(Creed, 2000).
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Halen bu teknolojinin ¢esitli gida maddelerine
uygulanmasi, farkli siire ve sicakliklarin denen-
mesi, sous-vide teknolojisi ile birlikte kullanila-
bilecek katki maddelerinin ve diger kombine
metotlarin gelistirilmesi {izerine bilimsel arastir-
malar devam etmektedir (Aran, 2001; Church ve
Parsons, 2000; Garcia-Linares ve ark., 2004; Jang
ve ark., 2006; Paik ve ark., 2006; Szerman ve
ark., 2007).

Sous vide Teknolojisi ve Islem
Basamaklar

Sous-vide ambalajlanmig gidalar, tek basina
¢ig materyal veya ¢ig materyale lezzet verici
malzemeler (zeytinyagi, tuz, baharat, sos vs)
ilave edilerek olusturulmus besinin ambalaj iceri-
sinde vakumlandiktan sonra belirli sicak-
lik/zaman uygulamasi1 yapilarak kontrol altinda
pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Gonzalez-
Fandos ve ark., 2004). Bu ambalajlama teknigi
ozellikle sagladigr mikrobiyolojik gilivenlik etki-
siyle 6n plana ¢ikmaktadir (Church ve Parsons,
1993).

Sous-vide isleme teknolojisinin asamalari;
taze ve yilksek kalitede malzemelerin se¢imi,
hazirlanmasi (kalite kontrol ve hijyen kosullari
altinda malzemelerin eklenip, karistirilmast),
paketleme (malzemelerin tartilmasi ve plastik
torbalar icersinde paketlenmesi), paket i¢indeki
havanin uzaklagtirildiktan sonra hermetik olarak
kapatilmas1 (vakum paketleme), pastorizasyon,
hizli sogutma ve soguk depolama (0/+4°C’de)
seklinde siralanabilir. Uriin tiikketimden hemen
once 10-15dk kaynar su banyosunda veya 4-5dk

Uriinii
hazirlama
Vakum

paketleme

Pisirme
(pastorizasyon)

Sekil 1. Sous-vide islem basamaklar1 (Creed ve
Reeve, 1998)

Figure 1. Sous-vide processing steps (Creed and
Reeve, 1998)
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mikrodalga firinda tutulmak suretiyle isitilarak
servis edilebilmektedir (Kiling ve Cakli, 2001).
Sekil 1°’de sous-vide teknolojisinin baglica asa-
malar1 goriilmektedir (Creed ve Reeve, 1998).

Bu teknoloji ile hazirlanan firiinlerde vakum
paketleme sayesinde oksidasyonda ve aerobik
bakteri gelisiminde saglanan engelleyici etki
pastdrizasyonla saglanan mikrobiyal koruma
etkisi ile birlesmekte; uygulanan soguk zincir
sayesinde uzun ve gilivenli bir raf omrii temin
edilebilmektedir (Tansey ve Gormley, 2004).
Ancak sous-vide teknigi ile ambalajlanmis iriin-
lerde soguk zincirin dikkatle takip edilmesinin
iirlin giivenligi acisindan biiyiik 6nem tagidig1 da
unutulmamalidir.

Sous-vide Tekniginde Soguk Zincirin
Onemi

Hazir yemek sektoriinde ve ambalajlanmis gi-
dalarda soguk zincirin devamliliginin saglanmasi
onemli bir kritik kontrol noktasini olusturmakta-
dir. Gidalar sogukta muhafaza edilse bile ortam
sicakligmin etkisiyle soguk zincirin kirilma ihti-
mali bilinen 6nemli bir risk faktoriidir (Celik ve
ark., 2002). Sous-vide {irlinlerin de uygun sicak-
likta (0/+4°C) muhafaza edilmesi gerekmekte;
iretim, depolama, dagitma ve satig agamalarinda
soguk zincirin takibi biiyilk 6nem tagimaktadir.
Bunun ig¢in sicaklikta dalgalanmalarin ve/veya
ara sira yiikselmelerin meydana gelmesine engel
olacak onlemler alinmali ve olas1 sicaklik degi-
simlerinin takip edilmesi i¢in siirekli kontrol ve
izleme yapilmasi gerekmektedir (Loey ve ark.,
1998).

N
Sogukta
muhafaza Servis
J
S
/ \ Tekrar
Hizli 1S1tma
sogutma \ )
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Sous-vide Tekniginin Avantaj ve
Dezavantajlar:

Sous-vide tekniginin sagladig1 avantajlar;

. Et, tavuk ve balik gibi sogukta depolanan
ve bozulmaya karsi hassas olan gidalara
uygulanabilmesi,

. Raf Omriinii uzatarak iiretici ve satici
acgisindan ekonomik, tiiketici agisindan ise
kullanigli tirtinler ortaya koymast,

. Paketleme sirasinda iiriinde olusabilecek
nemlenmeyi dnleyebilmesi,

. Kisa siirede ve az is giiciiyle uygulanabilen
bir teknik olmasi,

o Tiiketici tarafindan istendiginde kisa sii-
rede ve kolayca servise hazir hale gelmesi,

J Baharat, yag gibi ilaveler yapilarak giday1
daha cazip hale getirme olanag1 saglamasi,

. Uygulanan islem basamaklarinin pratik
olmasi,

o Vakum paketleme sayesinde, oksijenden
dolay1 olusabilecek bakteri faaliyetlerini
Onlenebilmesi,

o Teknigin uygulandigr gidalarin icerdigi
besin bilesimi ve hizli servis edilebilir tiriin
olmas1 nedeniyle hastane, okul, fabrika ve
restoranlarda tercih edilmesi,

o Et, balik, kiimes hayvanlarimin yam sira
diger bircok da gidaya uygulanabilir ol-
masi sayesinde lokanta, otel ve fabrika gibi
toplu servis yapilan birimlere genis menii
olanag1 saglamasi,

° Marketlerde hazir paketler seklinde satiga
sunuldugundan, yerden ve is giiclinden ta-
sarruf saglarken rafta daha uzun siire mu-
hafaza edilebilme imké&nin1 da sagliyor ol-
mas,

. Kalite ve raf dmriine bagh olarak catering
sektoriindeki yeniliklere hizmet etmesi,

. Gida sanayinde {iretici firmalarin pazar
rekabetini giliclendiriyor olmasi seklinde
Ozetlenebilir (Creed ve Reeve, 1998).

Sous-vide teknolojisinde uygulanan pastori-
zasyonun gidalarda olmasi istenmeyen patojenler
olarak bilinen mikroorganizmalara (C. botulinum,
B.cereus, C. perfringens, S. aureus, Salmonella
sp., V. parahaemolyticus) karsi koruma saglaya-
bildigi ve uygun siire/sicaklik uygulamasi yapil-
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diginda Clostridium botulinum’un toksik etki
olusturmasinin 6nlenebildigi de bilinmektedir
(Creed ve Reeve, 1998, Leistner ve Gorris,
1995).

Sous-vide tekniginin getirebilecegi dezavantajlar
ve riskler ise;

. Vakum paketleme ve pastorizasyon
uygulamalarinda kullanilan alet ve ekip-
manlarinin, ambalaj filmlerinin isletmeye
ek maliyet getiriyor olmasi,

o Sik1 bir soguk zincir takibi yapilmasinin
gerekliligi,
o Uygulanan sicakligin diisiik, siirenin yeter-

siz olmasi durumunda pastorizasyon ko-
sullarinin gerektigi gibi saglanamamasi ve
C. botulinum’un toksik etki olugturmasinin
Oonlenememesi,

. Kotii imalat kosullarinin sonucu olarak
isleme esnasinda iriiniin kontamine ol-
masl, soguk zincirin korunamamasi sonu-
cunda kalite kayb1 goriilmesi ve raf om-
riinde beklenen etkinin saglanamamasi,

. Uygulanacak pastorizasyon kosullarimin
belirlenmesi ve bunun uygulanmasi i¢in
egitimli elemanlarin gerekmesidir (Creed
ve Reeve, 1998).

Yapilan ¢aligmalarda sous-vide tekniginin uy-
gulandigr triinlerde Clostridium botulinum ile
ilgili olarak mikrobiyolojik giivenligin saglana-
bildigi ortaya ¢ikmistir. (Conner ve ark., 1989).
Ancak pastorizasyon igin uygulanacak siire ve
sicaklik dogru secilmez veya yanlis uygulanirsa
Clostridium tip A, B ve E’nin gelismesi ve bunla-
rin toksin olusturabilmesi riski bulundugu unu-
tulmamali, pastorizasyon kosullarinin dikkatli bir
sekilde uygulanmasinin gerekliligi goz ardi edil-
memelidir (Betts and Gaze, 1995; Gould, 1996).

Sous-vide teknigi ile ambalajlanmis tirtinlerde
mikrobiyolojik giivenligin saglanabilmesi i¢in
sogukta (0/+4°C arasinda, tercihen 3°C ve al-
tinda ) muhafaza yapilmasi ve 1s1 uygulamasimin
90°C’de 10dk (veya esdeger bir sicaklik/zaman)
sireyle uygulanmasi onerilmektedir  (Church,
1998).

Diinyada ve Ulkemizde Sous-vide
Uygulamalan

Diinya literatiiriinde kashi gidalarda ve ¢esitli
sebze triinlerinde sous-vide ambalajlama tekno-
lojisinin uygulanmasi sonucunda raf omrii ve
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mikrobiyolojik kalite yoniinden olumlu sonuglar
elde edildigi goriilmektedir (Armstrong, 2000).

Werlein (1998) sous —vide teknolojisi uygula-
nan havuglarin geleneksel isleme tekniklerine
gore ¢cok daha basarili sekilde muhafaza edilebil-
diklerini belirtmis, Kim ve ark. (2002) da sous-
vide teknolojisi ile hazirlanmis 1spanak ¢orbasi-
nin 2°C’de 35 giin siiresince saglikli olarak mu-
hafaza edilebildigini belirtmislerdir.

Nyati (2000a) ise patates, havug gibi sebzele-
rin yani sira, sigir, kuzu, domuz, tavuk, hindi,
balik (Hyperoglyphe porosa) gibi et iiriinlerini de
sous-vide teknolojisi kullanarak ambalajlamis,
sebzelere orta noktalar1 90°C’de 5 dakika, et
driinlerine ise 70°C’de 2 dakika olacak sekilde
1s1l iglem uygulamistir. Bu uygulama sonrasinda
bes hafta siiren soguk (3°C) depolamada 6rnek-
lerin mikrobiyolojik degerlerinde 6nemli bir artig
olmadigini, duyusal olarak ta bu siire boyunca
orneklerin kabul edilebilir durumda olduklarimi
ifade etmistir. Calismada sous-vide teknolojisinin
basarili sonuglar vermesi agisindan perakendeci-
lerin {iriin depolama sicakligimin 0-3°C arasinda
olmasina 6zen gostermeleri gerektigi sonucuna
varilmis; ham materyalin kalitesinin de bu tek-
noloji ile hazirlanan iiriinlerin giivenirligi agisin-
dan 6nemli oldugu vurgulanmistir. Benzer olarak
Jang ve Lee (2005) de kirmiz1 etlerde sous-vide
teknigi uygulanmasinin gerek duyusal, fiziksel ve
mikrobiyolojik ozellikler, gerekse depolama da-
yanimi iizerinde Onemli bir katki sagladigini
belirtmektedir.

Szerman ve ark (2007) yapmis olduklart ca-
lismada siit proteini konsantresi ve sodyum klorid
ilavesi yapilmasinin sous-vide paketlenmis etle-
rin duyusal Ozelliklerini gelistirmek ve agirlik
kaybimi azaltmak konusunda basarili oldugunu
belirtmis; Paik ve ark (2006) ise kirmizi etlerin
raf Omriinii uzatma konusunda nisin ilavesinin
basarili sonuglar verdigini ifade etmistir. Nisinin
gerek etlerin rengini muhafaza etme konusunda,
gerekse mezofilik, psikrofilik, anaerobik bakteri
gelisimini 6nleme konusunda sous-vide paket-
lenmis kirmizi et iiriinleri igin Onerilebilecegi
vurgulanmigtir. Diger bir ¢alismada ise kirmizi
etlerin sake ve sirke gibi maddelerin ilave edil-
mesinden sonra sous-vide teknigi ile paketlen-
mesi sonucunda mikrobiyolojik dayanimlarinin
arttig1 ve daha uzun raf 6dmriine sahip olduklari
belirtilmistir (Jang ve ark. 2006). Sake ve sirke-
nin ayri ayri kullanilmalarina gore birlikte daha
basarili sonuglar verdigi ve kirmizi etlerin sous-
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vide paketlenmesinde bu bilesimin Onerilebile-
cegi sonucuna vartlmistir.

Bu paketleme teknigi tavuk etlerinde de uy-
gulanmis ve bu ¢alismalarda da basarili sonuglar
elde edilmistir. Ornegin tiiketim agisindan risk
olusturan mikroorganizmalar arasinda yer alan
Listeria monocytogenes ’in sous-vide paketlen-
mis tavuktaki gelisimi ve etkinligi {izerine yapi-
lan bir ¢alismada 70°C’de 2 dakika 1s1l islem
uygulamasimin bu mikroorganizmay1 en azindan
6 log cfu/g diigiirebildigi belirtilmistir (Nyati,
2000b). Bu, patojen bir mikroorganizmanin et-
kinliginin azaltilmas1 yoniinde dikkat cekici bir
uygulamadir. Sous-vide paketlenmis tavuk
iiriinlerinde diger bir riskli mikroorganizma olan
Clostridium perfringens agisindan giivenligin
saglanabilmesi konusunda yapilmis olan bir aras-
tirmada ise triine %1,5-4,8 tuz ilavesi yapilmasi
onerilmistir (Juneja, 2006). Ulkemizde ise sous-
vide paketlenmis iiriinlerle ilgili deneysel olarak
yapilmig ¢aligma yetersizligi oldugu goze c¢arp-
makta olup, Aran (2001)’m bu teknikle paket-
lenmis olan kirmizi etlerdeki Bacillus cereus ve
Clostiridium perfringens iizerine kalsiyum ve
sodyum laktatin etkisinin belirlenmesini amagla-
yan bir arastirmasi bulunmaktadir. Calismada
kasiyum laktatin her iki mikroorganizma {izerine
de sodyum laktattan daha etkili oldugu belirtil-
mis, laktatlarin 1siya dayanikli olmalar1 sayesinde
sous-vide gibi 1s1l iglem igeren tekniklerle birlikte
kullanilabilecegi belirtilmistir.

Sous-vide teknolojisi uygulanmis {iriinlerde
kalite ve raf omrii ile ilgili diinya literatiirlerinde
bir takim ¢aligmalar olmasina ragmen gelismekte
olan ve tiim diinyada kullanim alan1 yayginlagan
bu teknikle ilgili bilgi ve arastirma eksikligi dik-
kat ¢ekmektedir (Armstrong, 2000). Ulkemizde
ise bu konuda deneysel arastirmalarin son derece
yetersiz oldugu goriilmektedir.

Balik ve Su iiriinlerinde Sous-vide
Uygulamalar:

Yabanci literatiirde baliklarin sous-vide pa-
ketlenmesi {iizerine yapilmig bazi arastirmalar
bulunmaktadir

Ornegin Garcia-Linares ve ark.(2004) alabalik
ve somonlar1 sous- vide teknolojisi kullanarak
hazirlamis ve geleneksel yontemle kendi sular
icinde pismis olanlarla karsilastirmak tizere so-
guk (4°C) depolamaya almislardir. Calismada
sous-vide uygulamasinin her iki tiir balikta da
geleneksel hazirlama yontemine gére daha basa-
rili oldugu goriilmiis ve raf 6mriinde artis tespit
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edilmistir. Bu bulgularin yani1 sira yagh (somon)
ve yagsiz (alabalik) tipteki baliklarla calisilmasi
sayesinde sous-vide paketlenen baliklarin yag
iceriginin iirlindeki mikroorganizma gelisimini
etkiledigi ve yapilacak calismalarda bunun dik-
kate alinmas1 gerektigi sonucuna da varimustir.
Benzer sonuglar Rosnes ve ark. (1999) tarafindan
da ifade edilmistir.

Sous-vide paketlenmis baliklara inokiile edil-
mis olan Listeria monocytogenes ‘in uygulanan
1s1l isleme karsi olan dayanimini belirlemek tizere
yapilan bir ¢aligmada ise somon baliginda isiya
kars1 direncin yagsiz bir tiir olan morinadan daha
fazla oldugu gorilmiistiir. Bu farkin baliklarin
yag icerigine bagl olarak ortaya ¢iktig1; icerdigi
yiiksek miktardaki yag sayesinde somon bali-
ginda 1stya karsit direncin arttifi belirtilmistir
(Ben Embarek ve Huss, 1993).

Gonzales ve ark. (2004) alabaliklar1 ii¢ farkl
1s1l islem uygulamasi yaparak (70°C’de 10 da-
kika, 90°C’de 5 dakika, 90°C’de 15 dakika)
paketlemis ve 2°C ile 10°C’de depolamaya al-
mistir. Calismada 90°C’de 15 dakika yapilan 1s1l
islemin en bagarili sonucu verdigi belirtilmis ve
sous-vide balik iirlinleri igin disiik sicaklikta
depolama Onerilmistir. Gonzales ve ark (2005)
ise somon baliklarini ii¢ gruba ayirarak 1sil islem
uygulamis (65°C’de 5 dakika, 90°C’de 10 dakika
ve 90°C’de 15 dakika) ve onceki ¢aligmaya ben-
zer olarak 90°C’de 15 dakika uygulamasinin
digerlerinden basarili oldugunu bildirmistir. Her
iki ¢alismada da oOrneklerin sogukta depolandi-
ginda (2°C) 45 giin kalitelerini koruduklar ifade
edilmistir.

Yapilmig olan tiim bu caligmalarda baliklarin
sous-vide teknigi kullanilarak paketlenmesi saye-
sinde raf Omriinde artis saglandigi ve teknigin
balik kullanilarak hazirlanan iriinler i¢in uygun
oldugu sonucuna varilmistir. Giliniimiize kadar
olan literatlirde balik disindaki su firiinlerinin
sous-vide teknolojisi ile paketlenmesi konusunda
bir caligmaya rastlanmamistir. Nitekim Garcia-
Linares ve ark. (2004) az sayidaki caligmalardan
yola ¢ikarak baligin sous-vide paketleme igin
gayet uygun bir gida maddesi olarak kabul edile-
bilecegini, ancak bu konudaki c¢alismalarin son
derece yetersiz olduguna dikkat c¢ekmislerdir.
Ulkemizde ise sous-vide uygulanmus balik ve
diger su friinleri ile ilgili olarak bilimsel veri
tabanli kaynaklarda yaymlanmis herhangi bir
deneysel bir ¢alisma bulunmamaktadir.

Mol ve Ozturan 3(1): 68-75 (2009)

Sonug¢

Su firiinleri kisa stirede bozulabilen gidalar ol-
dugundan gerek gida giivenligi ve halk sagligi ile
ilgili olarak, gerekse ekonomik nedenlerle bunla-
rin raf dmriiniin uzatilmasina yonelik arastirmalar
son yillarda Oncelikli konular arasinda yer al-
maktadir. Balik ve su {iriinleri tiiketiminin saglik
acisindan yararlart bilinmekte olup; bunlarin
evlerdeki tiiketimini artirmak igin ticari olarak
paketlenmis, uzun raf dmriine sahip ve 1iyi kalite-
deki hazir iirinler 6nem kazanmaktadir. Sous-
vide teknolojisi vakum paketleme, pastorizasyon
ve soguk depolamanin iiriin kalitesi iizerindeki
olumlu etkilerini birlestirerek daha uzun raf 6m-
riine sahip {irtinler sunarken, ayn1 zamanda hazir
yemek teknolojisine de hizmet ettiginden bu ihti-
yaclarin hepsine ¢oziim getirebilecek nitelik ta-
simaktadir. Dolayisiyla bu teknoloji su {irtinleri-
nin hazir yemek olarak sunulmasi ve raf émriiniin
artirtlmasi i¢in uygun ¢oziimler sunabilecek ya-
pidadir.  Ulkemizde sous-vide teknolojisiyle pa-
ketlenmis su firlinleri lizerine bilgi yetersizligi
oldugu goze ¢arpmakta olup; bu konudaki deney-
sel arastirmalara ihtiyag oldugu aciktir.
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