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Sous vide

pisirme teknigi

Aslinda Sous vide 'vakumlu ambalajlanmis gidalar daha sonra
pisirilmis, sogutulmus ve soguk zinzirde saklanan bir sureg¢' olarak ta
tanimlanir. Bu yontemde yuksek duyusal kalitedeki urinler damak
tadina duskiin tliketici beklentilerini daha fazla karsilamkatadir.
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Sous vide Pisirme Teknigi

Giris

Sous vide uzun sure dusiik sicakliklarda urinleri vakum altinda ambalaj icinde pisirme yontemidir.
Sous vide iki temel acidan geleneksel pisirme yontemlerinden farkhidir: (i) ¢ig gida (ii) gida tam
kontrollu 1sitma (basing, sicaklik, sure) ile pisirilir .

Vakum ambalaj pisirme sirasinda ucucu aroma ve buharlasma kayiplarini onleyerek daha az yemek
oksidasyonu saglar. Boylelikle daha fazla mineral, B1, B2 ve C vitamini ile sebze ve etlerin tadina
ulasiir. Ozellikle besin degeri yiiksek, lezzetli ve besleyici daha az yag, daha az baharat ve tuz ile
yemekler Tirk damak tadina uygun yemekler elde edilmektedir.

Vakum ambalajlarlar sizdirmaz ozellikleri ile aerobik bakteri Uremesini azaltir ve gida icin su (veya
buhar) termal enerjinin verimli/hizli transferini saglar. Hassas sicaklik kontrolii biyik Onem
tasimaktadir.

Hilza degisen calisma/yasam kosullari, Uriinlerden kalite ve kolaylik beklentileri tiiketime hazir
gidalar icin yeni bir pazar olusturmustur. Sonuc olarak, sous vide gibi minimal isleme teknolojileri
uriinleri dogal haline en yakin sekilde nihai tiiketiciye ulastirabilmekte. Aslinda Sous vide ‘vakumlu
ambalajlanmis gidalar daha sonra pisirilmis, sogutulmus ve soguk zinzigrde saklanan bir siirec’ olarak
ta tammlanir. Bu yontemde yiiksek duyusal kalitedeki Uriunler damak tadina duskin tiketici
beklentilerini daha fazla karsilamkatadir.

Diinyadaki uygulamalara baktigimizda; Fransadaki diizenlemeler {riinler icin 70 ° C'de bir 1s1l islem
100 veya 1000 dakikalik siirecte 24 veya 48 ginlik 0/+3C raf omri ongormekte. Gidalar icin
Mikrobiyolojik Kriterler tarihinde Amerika Birlesik Devletleri Ulusal Damisma Kurulu icinde
(USNACMCF) bir 1s1l islem L.monocytogenes icinde en az 4 log azaltma gerektirir.

En buyuk risklerin basinda gelen anaerob Clostridium botulinum sporlan icin bizim onerimiz 6 log
indirgemeye ulasmaktir.. Buna karsilik ingiltere Bélimii 70 ° C (cekirdek sicakligi) 2 dakika pisirin 5
glinliik bir raf drinler icin yeterli oldugunu kabul etmektedir.

Ancak, Gida ve ilac Dairesi (FDA) sous vide islem ile ilgili riskler hakkinda endiselerini dile
getirmektedir. Patojen organizmalar minimal 1sil islem hayatta ve sicaklik istismar durumunda
anaerobik sartlar altinda bliyumek hem L.monocytogenes ve Y.enterocolitica anaerobik kosullan
buzdolabinda gelisme yetenegine sahiptirler. Proses sirasinda bu, ozellikle bu patojenler ile
kontamine olabilir etler, icin de gecerlidir. Gerek proses ve gerekse ambalaj sirasinda capraz
kontamisyon riskleri minimize edilerek proses edilen gidalar 4 saat icinde sogutularak /soguk zincire
girmesi buyiuk onem tasimakta.

Sous vide yonteminde pisirme sirasinda uriiniin tamami homojen bir 1siya maaruz kalmaktadir. Diger
taraftan bu islem otoglav icinde yapildiginda iriiniin ic basinci ve dis basinci thermal islem sirasinda
esit olacak ve boylelikle Giriin/sv1 dengesi de korunmus olacaktir.
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Geleneksel yéntemle pisirme Sous vide homaojen isi dagilimi
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Vakum ambalaj sirsinda ambalaj ve iiriin icindeki hava tamamen alindigindan dolay1 thermal su ile
direkt temas etmekte ve yiiksek/hizli bir 151 transfer gerceklesmektedir. Uriiniin en ic noktasindan dis
ylizeye kadar homojen 1s1 dagilimi s6z konusudur. Aynm 6zellik triiniin kademeli olarak sogutulmasi
sirasinda da soz konusu olup ambalaj icindeki Uriin cok kisa surelerde (buzlu su ile) +8 C kadar otoglav
icinde sogtularak dinlenme ara depolarina alinir.

Gidalarda sous vide ile pisen gidalarda hicbir dis yiizeyi ile gobek arasinda renk farki yoktur.

Sicak hava ile calisan firinlara nazaran sous vide yonteminde 1s1 transfer 23 kat daha
fazladir. Diger taraftan proses suyu defalarca kullanmldigindan dolayr disarn
kaybolan bir 1s1da s6z konusu degil.
Klasik bir ornek yumurta: muhtelif sicaklik etkisinde yumurta
aki ve sanisinin proteinlerinin denatiire egrisine
bakabiliriz.

Bazilan icin "harika" bir az pismis
yumurtada sarist ve beyazi farkl
kivamlarda olmalidir.Bu yontemde
yumurta asirn  pisme  riski
yoktur. Pismis yumurta sadece
ideal sicaklikta talep edilen

sure kadar tutulur.

Farkli sicaklik uygulamlarinin nihai triine
olan etkisi gozler onine serilmistir.

75 dakikalik toplam sure icinde sicaklik
58 C den 67 C arasinda degismektedir.
Soldan saga ve listden asagi dogru sicaklik |
degerleri: 58°C, 59°C, 60.0°C, ..., 67°C

y

www.apack.com.tr



Su kaynama — 100°C e
=
ur

Sansitamamen katt —— 70°C g

Sansikatilasmaya ——— 65°C E

baslar _

______ iDEAL

Sarisi katilasma — 63°C

belirtisi

Beyazi katilasmaya —— 62°C

baslar wr
=
(5T}
=
wr
o

Yumurta depolama sicakhg —4oC

Zaman

Sous vide pisirme isleminde aym zamanda gidalan pastorize ederek bakteri seviyesin guvenli gida
seviyesine kadar dusurir. Sterizasyon da ise bakteri faaliyetlerini sonlandiracaktir.
Sistemi endustriyel Turk Yemek uretiminde kullandigimizda:

. yemek cesitliligi saglar

. besin degeri yiiksek yemekler sunar

. aromalar daha gucludur

. mineral icerigi zengin

. duyusal kalite yiiksek

. tasinmasi sirasinda yemekte bozulma riski minimumdur

. recete bazli oldugu icin triinler standart kalitede olur

. cok cesitli yemek servisi, porsiyon kontrolli olarak yapildigindan artik olusmaz.

Bizler APACK olarak Tirk damak tadini tim
diinyaya guivenli bir sekilde sous vide tekno-
nlojisini kullanarak ulastirmaya adamis bir
muhendislik cozimleri ureten yerel bir fir-
mayiz. Gelistirmis oldugumuz projelere olan
katkilanmizi asagidaki gibi 6zetleyebiliriz:

« Yenilik getirme ve uygulama

« Surdurileblir kalite

» Zamaninda teslimat

» Genis urun yelpazesi

» Mono veya cok katli ambalaj malzemeleri
« Kullamci dostu ambalaj ¢cozumleri

« Cevreye saygi

 Uygun uriin korumasi ve sunumu
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STERIFLOW"

FRERMAL FPROCESSING

Strelizasyon:

“Sous Vide”

PastoOrizasyon:

Bildiginiz gibi gidalarin raf omriinii 2-3 katina vakum veya
MAP ambalaj ile cikartabiliyoruz ancak bu herzaman yeterli
olmayabiliyor. Bu durumda ambalajlanmis urinler icin 1sil
islem cozumlerimiz devereye giriyor.

otoglavi u¢ temel amac icin kullanabiliriz:
115-135°C Uriin icin soguk zingir
sart1 yok. Oda sicakliginda saklama
75-95°C {iriin soguk zincirde korunmali

vakum altinda ambalajli drtini dusuk
sicaklikda pisirme islemi

arabali Uiniteler
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