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Oz

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi sirasinda olusan olgulari arastiran bilim dali molekiiler
gastronomi olarak adlandirilmaktadir. Bilim ve teknolojinin birlikte kullanimi ile yiyeceklerin
degisik sekillerle ve tatlarla tiiketiciye sunulmasini saglayan molekiiler gastronomi alaninda
calismalar 1990’11 yillarda baslamistir. Sous vide pisirme teknigi molekiiler gastronomi alaninda
kullanilan tekniklerden birisidir. Sous vide pisirme tekniginde besinler vakumlu posette sicaklik
kontroliiniin yapilabildigi bir ekipmanda belirli bir sicaklikta ve belirli bir siirede pisirilir.
Geleneksel pisirme yontemleri (kaynatma ve buharda pisirme) ile kiyaslandiginda sous vide
tekniginde yiyeceklerin besinsel ve duyusal kalitesinde daha az kayiplar meydana gelir. Bu
derlemede molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan sous vide pisirme tekniginin
yiyeceklerin duyusal ve besinsel kalitesi lizerine etkileri irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Besinsel kalite, molekiiler gastronomi, sous vide

Molecular Gastronomy Applications: Sous Vide Technique

Abstract

Molecular gastronomy is referred as a science discipline that searches phenomenon during the
preparation and consumption of foods. The studies on the field of molecular gastronomy have
started 1990 years that provides the presentation of foods with different shapes and tastes with the
use of science and technology together. Sous vide is one of the techniques used in the field of
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molecular gastronomy. The foods in a vacuumed package are cooked at certain temperatures and
times with a device where the temperature can be controlled. In the sous vide technique, the losses
of sensorial and nutritional occur less compared with traditional cooking (boiling and steaming).
In this review, the effects of sous vide technique used in the molecular gastronomy on the sensorial

and nutritional qualities of foods were discussed.

Keywords: Nutritional quality, molecular gastronomy, sous vide

Giris

Yunanca mide anlamina gelen “Gaster” ve
yasa anlamina gelen “Nomia” sozciiklerinin
birlegsmesiyle meydana gelen “Gastronomi”
kelimesi ilk kez  Antik
kullanilmistir. ~ Gastronomi  ile  ilgili
literatiirde ¢ok sayida tanim bulunmaktadir.
Gastronomi teriminin ilk tanimi 17. yiizyilda
Brillat Savarin  tarafindan  yapilmistir.
Savarin’e gore gastronomi insan beslenmesi
ile 1lgili her seyin sistematik olarak
incelemesidir (Comert ve Cavus, 2016).

Yunan’da

Gastronomi kavrami yiyecek ve igeceklerin
belirli  bir sistematik  diizen ig¢inde
hazirlanmas1 ve gz ve damaga hitap edecek
sekilde sunulmasi olarak da tanimlanabilir
(Ozdemir ve Diilger Altmer, 2019).
Gastronomi kavraminin bir¢ok bilim daliyla
(gida  bilimleri, sosyoloji, psikoloji ve
ekonomi vd.) iliskili olmasi yemek yeme
olayimi farkl tagimastir.
Tiiketicilerin  Onlerine sunulan tabaktan
beklentileri  artmigs  ve  tiiketicilerin
beklentilerini  karsilamak isteyen sefler
mutfakta yeni arayiglara yonelmistir. Seflerin
bilim ve teknolojiyi kullanmasi ile molekiiler
gastronomi kavrami (MG) ortaya ¢ikmistir
(Aksoy ve Sezgi, 2017). MG yiyeceklerin
hazirlanmasi ve tiiketilmesi sirasinda olusan
olgular1 aragtiran bir bilim dali olarak

boyutlara
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tanimlanmaktadir. Fizik profesorii Nicholas
Kurti ve kimyac1 Herve This bu alanda 6ncii
bilim adamlaridir (This, 2017). Yiyeceklerin
biyokimyasal ve fizikokimyasal siire¢lerden
gecirilerek  degisik  sekil ve tatlarla
sunulmasini igceren MG uygulamalar1 1990’11
yillarda  diinya  mutfaklarinda ~ 6nem
kazanmistir (Comert ve Cavus, 2016). MG
uygulamalarinda jellestirme, kapsiillestirme,
tat-koku transferi, tozlastirma, tiitsiileme,
soguk pisirme (s1v1 azot) ve sous vide pisirme
gibi teknikler kullanilmaktadir (Aksoy ve
Sezgi, 2017).

Vakumlu pisirme teknolojisi olarak da
bilinen sous vide pisirme tekniginde
yemekler vakumlu ambalajlarda kontrollii
kosullarda pisirilir (Haskaraca ve Kolsarici,
2013). Hazir yemek sektoriinde uygulama
alan1 bulan sous vide pisirme teknigi hem
lezzetli hem de saglikli yemek hazirlamaya
imkan saglamasi nedeniyle MG
uygulamalarinda da tercih edilmektedir. Bu
derlemede MG uygulamalarinda kullanilan
yontemlerden biri olan sous vide pisirme
tekniginin yiyeceklerin besinsel ve duyusal
kalitesine etkilerini tartismak amaclanmistir.

Sous Vide Pisirme

Sous vide (vakum altinda) Fransizca bir
terimdir. Sous vide pigirme gidalarin 1siya
dayanikli vakumlu posette kontrol edilebilen



sicaklik ve siirede pisirilmesi olarak
tamimlanmaktadir. Gida bilimcileri, 1990’11
yillardan beri sous vide pisirme teknigi
lizerine ¢alismaktadir. Az islenmis gidalarin
raf Omriini uzatmak i¢in bu teknigin
kullanimi {izerine ¢alismalar yapmaktadirlar.
Unlii restoranlarin sefleri bu teknigi 19701i
yillarda kullanmaya baslamistir. Ancak bu
teknik 2000’li yillarin ortalarinda yaygin bir
sekilde bilinir olmus ve 2010’lu yillarda
restoranlarda ve evlerde kullaniminda artis
goriilmistiir. Sous vide pisirme teknigi
geleneksel pisirme yontemlerinden 2 yonden
farklilik gostermektedir: 1) Cig gida 1siya
dayanikli plastik posete konur ve vakum
uygulanarak poset kapatilir 2) Vakumlu
posetteki gida kontrollii kosullarda pisirilir
(Baldwin, 2012).

Sous vide pisirmede gidalar tek baglarina
veya sos-baharat eklenerek plastik posete
konur ve vakumlama isleminden sonra
vakumlu poset sicakligin kontrol edilebildigi
pisirme kabina alinir. Gidalar su sirkiilasyonu
olan pisirme kabinda belli bir sicaklikta belli
bir siire pisirilir. Pisirme isleminin sonunda
poset pisirme kabindan almir ve yemek
dogrudan veya tavada kizartilarak servis
edilebilir. Vakumlu posetteki gida hizli bir
sekilde sogutulup buzdolabt veya derin
dondurucuya alinip daha sonra tiiketilmek
icin muhafaza edilebilir (Haskaraca ve
Kolsarici, 2013).

Vakum islemi bir¢ok yarar saglamaktadir: 1)
Isinin sudan (buhar) gidaya etkili bir sekilde
iletimini saglar 2) Muhafaza sirasinda
bulagma riskini 6nleyerek gidanin raf dmriinii
artirir 3) Oksidasyon sonucu meydana gelen
tat degisimlerini onler 3) Pisirme islemi
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sirasinda lezzet bilesikleri ve nem kaybini
onler 4) Aerobik bakterilerin geligimini
siirlandirir (Baldwin, 2012).

Sicaklik  kontroliniin ~ seflere  sagladigi
yararlar soyle Ozetlenebilir: 1) Yiyecek
Ozelliklerinde  yiiksek  diizeyde tekrar
edilebilirlik saglar. 2) Geleneksel
yontemlerle kiyaslandiginda pisirme
isleminin daha 1yi kontrol edilmesini saglar.
3) Gidanin diisiik sicaklikta pastorize
edilmesini saglar (Baldwin, 2012).

Sous vide pisirme tekniginde islem sicaklig
100°C’nin  altinda  uygulanmakta ve
geleneksel yontemlere gore daha uzun iglem
siiresi gerektirmektedir. Bu nedenle diisiik
sicaklikta uzun stireli pisirme yontemi olarak
adlandirilmaktadir.  Bu  teknikte  sicak
kiivetler kullanilarak homojen pisirme
saglanmakta ve {irlinlin homojen pismesini
saglamak i¢in ¢evirme ve karigtirma gibi
islemlere gereksinim kalmamaktir. Sous vide
tekniginde tirlinler iki sekilde hazirlanmaktir.
Birincisinde pisirme-servis etme yontemi;
vakumlama, pisirme ve servis asamalarindan
olusur. Ikincisinde ise pisirme-sogutma
yontemi; vakumlama, pisirme, hizli sogutma,
sogukta (buzdolabi veya dondurucuda)
muhafaza, tekrar 1sitma ve  servis
asamalarindan olusur (Yildiz ve Yilmaz,
2020).

Sous vide yonteminde vakum paketleme ve
pisirme i¢in kullanilan ekipmanlar ek maliyet
getirmektedir. Pisirme sicakligimin diisiik ve
siirenin kisa olmasi ve/veya pisirme islemi
sonrast  soguk zincirin korunamamasi
durumunda mikrobiyolojik a¢idan {iriin
giivenirligi  saglanamamaktadir.  Uriiniin
pastorizasyon kosullarinin belirlenebilmesi
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icin egitimli elemana gereksinim
duyulmaktadir (Mol ve Ozturan, 2009).

Sous Vide Yontemi: Duyusal ve Besinsel
Kalite

Geleneksel pisirme tekniklerinde yiiksek
sicaklik uygulanir ve yiiksek sicaklik
uygulamasi besinlerin duyusal ve besinsel
kalitesinde kayiplara neden olur. Yiiksek
sicaklik uygulamalarinin  neden oldugu
olumsuzluklar1 6nlemek i¢in diistik sicaklik

uygulanan yeni teknikler gelistirilmeye
calisilmaktadir. Sous vide teknigi bu yeni
tekniklerden  birisidir. Bu  yontemde
mikrobiyolojik acidan giivenilir besinler elde
edilmesinin yanmi1 sira duyusal ve besinsel
kalite korunur (Ayup ve Ahmad, 2019).

Sous vide pisirme tekniginin besinlerin
duyusal ve besinsel kalitesi {izerine etkilerini
arastiran ¢alismalar Tablo 1°de 6zetlenmistir.

Tablo 1. Sous vide pisirmenin besinlerin duyusal ve besinsel kalitesine etkisi lizerine yapilan

caligsmalar
Besin Sicakhik Kalite Bulgular Kaynak
Siire Parametresi
Sigir eti 70-80°C Fizikokimyasal Etin sertliginin azaldig1 Gomez vd., 2019
1-2 saat Ozellikler belirlenmistir
Duyusal Ozellikler
Sig1r eti 60°C Duyusal Ozellikler Duyusal begeni diizeyinin Modzelewske-
4 saat buharda pisirme yontemine Kapitula vd.,
gore daha iyi oldugu 2019
belirlenmistir.
Dana bonfile | 63-65-71°C Doku 6zellikleri En iyi sonucu veren pisirme Aksoy ve Mete,
2-4-6 saat kosullarinin 65 °C-6 saat 2017
oldugu belirlenmistir.
Kuzu eti 85°C Fizikokimyasal Lipit oksidasyonunun Wan, Cao ve Cai,
20 dak. Ozellikler geleneksel yonteme gore daha | 2019
Lipit oksidasyonu diistik diizeyde oldugu
belirlenmistir.
Kuzu eti 60-70-80°C Fizikokimyasal Diisiik sicaklik uygulamasi da | Roldan vd., 2013
6-12-24 saat Ozellikler dahil mikrobiyal yiikiin
Mikrobiyolojik azaldig1 gozlenmistir.
Ozellikler
Gokkusagi 75-85-90°C Besinsel Protein degerinde artig Cetinkaya,
alabaligi 20-15-10 dak. | kompozisyon gozlenmistir. Bilgin, Ertan ve
Bilgin, 2015
Sudak balig1 | 60-70-80°C Besinsel 80°C uygulanan 6rneklerin en Caglar, Karsh ve
10-10-10 dak | kompozisyon yiiksek begeniyi aldig1 Sigmanlar
Duyusal 6zellikler belirlenmistir. Altikaya, 2017
Midye 85°C Duyusal Ozellikler Duyusal begeni diizeyinin daha | Bongiorno vd.,
10 dak. Mikrobiyolojik iyi oldugu belirlenmistir. 2018
Ozellikler
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Sebzeler 84°C Antioksidan Kapasite | Sebzelerin ¢ogunlugunda Kosewski vd.,
30-60 dak. antioksidan kapasitenin 2019
kaynatma yontemine gore daha
yiiksek oldugu belirlenmistir.
Brokoli, 90°C C Vitamini Miktar1 C vitamini ve fenolik asit Florkiewicz vd.,
Briiksel 45-50 dak. Fenolik Asit Miktar1 | miktarinda kaybin diger 2018
lahanasi, yontemlere gore daha diisiik
karnabahar diizeyde oldugu belirlenmistir.
Briiksel 100°C Fizikokimyasal Mikrobiyal kalitenin daha iyi Rinaldi vd., 2013
lahanasi, 20 dak. Ozellikler oldugu belirlenmistir.
havug Mikrobiyolojik
Ozellikler
Kirmizi 80-90 °C Renk Renk ve antiyosinin miktarinin | Iborra-Bernard
lahana 30-50 dak. Antosiyanin Miktar1 | daha iyi korundugu vd., 2014
Duyusal Ozellikler gozlenmistir.
Kuskonmaz | 80°C Fizikokimyasal Uriin kalitesinin diger Gonella vd., 2018
15 dak. Ozellikler yontemlere gore daha iyi
Duyusal Ozellikler korundugu gdzlenmistir.
Tahil ve 74°C Mineral Madde Mineral igeriginin geleneksel Rondanelli vd.,
Kurubaklagil | 4 saat Miktari yonteme gore daha yiiksek 2017
oldugu belirlenmistir.

Sous vide teknigi birbirinden farkli besin
gruplarina uygulanmasina ragmen en yaygin
kullanildig1 besin grubu et ve et lriinleridir.
Sous vide tekniginde diisiik sicaklikta
(<100°C) uzun sitireli 1s1l islem uygulanir.
Baz1 arastirmacilar diisiik sicaklikta uzun
streli 151l etteki
proteolitik enzimleri inaktive ederek serbest
aminoasitlerin agiga c¢ikmasina yol agtigini
ve ette yumusamaya neden oldugunu ileri
sirmektedir ~ (Ruiz-Carrascal, Roldan,
Refolio, Perez-Palacios, Antequera, 2019).

islem uygulamasinin

Sous vide pisirme yonteminin geleneksel
pisirme yontemlerine gore et ve et lirlinlerinin
besin degerini daha iyi korudugu ve iiriin
kalitesini artirdig diisiintilmektedir (Derin ve
Serdaroglu, 2020).

Sous vide tekniginde si8ir eti i¢in uygulanan
sicaklik 50°C ile 70°C arasinda degismekte
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ve islem siiresi birkag saat stirmektedir. Sigir
eti i¢in Onerilen pisirme sicakligi 60°C’dir.
Sigir eti (biftek) 60°C’de 4 saat pisirilmis ve
yeme kalitesi buharda pisirilmis et 6rnekleri
ile karsilastirilmistir. Sous vide pisirme
yontemiyle pisirilen sigir eti Orneklerinin
yeme kalitesinin buharda pisirilen et
orneklerinden daha 1yi oldugu tespit
edilmistir. Sous vide yonteminde duyusal
analiz skorlar1 (yumusaklik, tat ve aroma)
buharda pisirme yOntemine gore yiiksek
bulunmus ve tat ile aroma skorlarimin ytiksek
bulunmasinin sous vide pisirmede kullanilan
vakumlu posetlerin aroma bilesiklerinin
kaybin1  onlenmesiyle iliskilendirilmistir
(Modzelewske-Kapitula,  Pietrzak-Fiecko,
Tcakz, Draszanowska, Wiek, 2019).

Marine edilmis si1g1r eti, 70°C ve 80°C’de 60
dakika pisirilmis ve pisirme sicakliginin
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70°C’den 80°C’ye artirilmasi ile bifteklerinin
sertliginin azaldig1 tespit edilmistir. Sigir
etinin sertliginde meydana gelen azalma,
vakumlu posetteki nemli ortamin ve 1sinin
birlikte etkisiyle bag dokunun ¢oziinmesiyle
iligkilendirilmistir (Gomez, Ibanez, Berian,
2019).

Sous vide pisirme tekniginin gokkusagi
alabaligina uygulanabilirliginin incelendigi
bir caligmada 75°C-20 dakika, 85°C-15
dakika ve 90°C-10 dakika pisirme
uygulanmis ve sous vide pigsirme uygulanmis
orneklerin  protein ~ miktarinin  taze
orneklerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.
85°C’de pisirilmis 6rneklerin duyusal begeni
skorlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir
(Cetinkaya vd., 2015).

Sebzelere (brokoli, havug, pancar, 1spanak,
biber, sogan, domates ve patates vd.)
kaynatma yontemi ve sous vide pisirme
yontemi uygulanmis ve iki farkli yontemin
antioksidan  aktivite  iizerine etkisi
incelenmistir. Kaynatma yonteminde
sebzeye bagli olarak 2 ile 20 dakika arasinda
degisen islem siiresi uygulanirken sous vide
yonteminde 30 ile 60 dakika arasinda degisen
islem siliresi uygulanmistir. Sous vide
tekniginde islem sicakligi 84°C olarak
ayarlanmistir. Sous vide tekniginin kaynatma
yontemine  gore  Ustlinliikleri  oldugu
belirlenmistir. Calisilan 22 sebze 6rneginden
14 tanesinde sous vide uygulamasi sonrasi
DPPH radikal yakalama aktivitesinde artis
gozlenirken kaynatma islemi uygulanan 1
sebze orneginde artis gézlenmistir. Sous vide
teknigi  uygulanan sebze Orneklerinin
birgogunun  antioksidan  kapasitelerinin
kaynatma islemi uygulananlara goére daha
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yiiksek oldugu bulunmustur (Kosewski vd.,
2018).

Brokoli, Briiksel lahanasi ve karnabahar gibi
sebzelerin C vitamini ve fenolik asit igerigi
lizerine kaynatma, buharda pisirme ve sous
vide pisirme tekniklerinin  etkilerinin
incelendigi bir ¢alismada sous vide pisirme
tekniginin bu tiir sebzeler i¢in en uygun
pisirme yontemi oldugu belirlenmistir.
Kaynar suda sebzeler 10 ile 15 dakika
haslanirken sous vide yonteminde 90°C’de
45 ile 50 dakika pisirilmistir. Pisirme islemi
sonras1 2°C’de 5 giin depolanan sebzelerde C
vitamini ve fenolik asit kaybinin en az oldugu
yonteminin sous vide teknigi oldugu tespit
edilmistir (Florkiewicz, Socha, Filipiak-
Florkiewicz, Topolska, 2019).

Kirmizilahana 6rneklerine kaynatma (7, 11
ve 15 dakika) ve sous vide (87°C-50 dakika
ve 91°C-30 dakika) yontemi uygulanmis ve
duyusal ve besinsel ozelliklerdeki degisim
incelenmistir. Sous vide pisirme yontemi
uygulanan Ornekler kaynatma yontemi
uygulanan  Orneklerle  kiyaslandiginda
kirmizilahananin  renginin, tadmin  ve
antosiyanin igeriginin daha i1yi korundugu
tespit edilmistir. Bu sonuglar sous vide
tekniginde lezzet ve antioksidan
maddelerinin  vakumlu posette tutuklu
kalmas1 ile iliskilendirilmistir (Iborra-
Bernard, Tarrega, Garcia-Segovia, Martinez-
Monzo, 2014).

Tahil (arpa ve hazir ¢orba) ve kuru
baklagillere (kirmizi mercimek ve fasulye)
geleneksel yontem ve sous vide pisirme
yontemi uygulanmis ve mineral
(magnezyum, potasyum, demir, ¢inko ve

bakir) icerigi tespit edilmistir. Geleneksel



yontemde oOrnekler kaynayan suda 1 saat
haslanmis ve sous vide yonteminde 74°C’de
4 saat pisirilmistir. Sous vide yontemi
uygulanan  O6rneklerin  mineral ~madde
iceriginin  geleneksel yontemle pisirilen
orneklere gore yiiksek oldugu bulunmustur
(Rondanelli vd., 2017).

Midyelere sous vide (85°C-10 dakika) ve
geleneksel pisirme (90°C-10 dakika) yontemi
uygulanmis, midyeler sogutucu kullanilarak
3°C’ye kadar sogutulmus ve midyeler
buzdolabinda 7 hafta muhafaza edilmistir.
Midye orneklerinin duyusal ve
mikrobiyolojik ozellikleri
degerlendirildiginde sous vide pisirme
yontemi uygulanan midyelerin raf dmriiniin
geleneksel pisirme yontemine gore daha uzun
oldugu belirlenmistir. Midye o©rneklerinin
duyusal 6zellikleri (renk, koku, et dolgunlugu
ve lezzet) panelistler tarafindan
degerlendirilmis ve sous vide pisirme
uygulanan midyelerin 2 hafta sonunda kabul
edilebilir duyusal skor degerlerine sahip iken
geleneksel pisirme yontemi uygulanan
midyelerin duyusal skor degerlerinin kabul
edilemez oldugu tespit edilmistir (Bongiorno
vd, 2018).

Sous Vide Yontemi: Mikrobiyolojik
Kalite

Mikrobiyolojik kalitenin belirlendigi
calismalarda sous vide teknigi uygulamasi
sonrasi Orneklerde mikroorganizma sayisinda
azalma oldugu saptanmistir. Kuzu etine 9
farkli kombinasyonun (sicaklik 60°-70°C-
80°C ve siire: 6-12-24 saat) uygulandigi
calismada ¢ig orneklerde psikrotrof bakteri,
laktik asit bakterileri ve koliform bakteri
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sayist 3 log kob/g’in iizerinde iken pismis
orneklerde bu bakterilerin sayist 1 log
kob/g’n altinda bulunmustur (Roldan,
Antequera, Martin, Mayoral, Ruiz, 2013).
Sous vide yontemi ile pisirilmis kirmizi ve
beyaz etler 3°C’de 5 hafta boyunca muhafaza
edilmis ve mikrobiyolojik ve organoleptik
kalitede degisim izlenmistir.  Depolama
stiresince Orneklerde mikrobiyal gelismenin
ihmal edilebilecek ve organoleptik kalitenin
kabul edilebilir diizeyde oldugu
belirlenmistir. Orneklerde
monoyctogenes, Salmonella, Clostridium

Listeria

perfringens ve Bacillus cereus tespit
edilmemistir (Nyati, 2000). Havu¢ ve
Briiksel lahanasinda pigirme islemi sonrasi
aerobik ve anaerobik toplam bakteri
sayisinin, laktik asit bakterileri sayisinin ve
toplam maya ve kiif sayisinin 1 log kob/g’den
az oldugu bulunmustur. 4°C’de 10 giin
depolanmis Orneklerinin mikroorganizma
sayillarimin  depolama siirecinde 1 log
kob/g’den diisiik oldugu tespit edilmistir
(Rinaldi, Dall’ Asta, Meli, Morina, Pellegrini,
Gatti, Chiavaro, 2013). Restoranda pisirme-
sogutma yontemi ile
yiyeceklerden (et, balik ve sebze) ornekler
alinmig ve orneklerin 0. 15. ve 30. giinde
mikrobiyolojik kalitesi degerlendirilmistir.
Toplam bakteri sayisinin 4 log kob/g’in
altinda oldugu ve orneklerde Esherichia coli,
Salmonella, Listeria monocytogenes ve

hazirlanan

Clostridium perfringens bulunmadig1 tespit
edilmistir (Sebastia, Soriano, Iranzo ve Rica,
2009). Literatiirde yer alan c¢alisma
sonuglarina  gore, uygun sicaklik-siire
kombinasyonlarinin kullanimi ve islemler
sirasinda  sizinti  ve kontaminasyonun
onlenmesi ile f{irtinlerde mikrobiyolojik
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kalitenin saglandigi sdylenebilir. Pigirme
islemi sonrasi hizli sogutma ve sonrasinda
sogukta muhafaza (<4°C) ile iirlinlerin raf
omrii 3-4 haftaya ulagsmaktadir (Akoglu,
Biyikli, Akoglu, Kurhan, 2018; Nyati, 2000).

Sonu¢

Glniimiiz tiiketicilerin  Onlerine sunulan
tabaktan beklentilerinin artmasi sefleri yeni
tekniklere ~ yOnlendirmistir. ~ Molekiiler
gastronomi uygulamalari seflere degisik sekil
ve tatlarda yiyecekler hazirlama imkani
sunmaktadir. Literatiir verileri, molekiiler
gastronomi  uygulamalarinda  kullanilan
tekniklerden birisi olan sous vide pisirme
tekniginin mikrobiyolojik agidan giivenilir,
lezzetli ve besinsel Kkalitesi korunmus
yiyecekler hazirlamaya imkan veren pisirme
yontemi oldugunu gostermektedir.

Literatiir incelendiginde, sous vide pisirme
yontemi lizerine yapilan ¢alismalarin
cogunlukla kirmizi et ve balik iizerinde
yogunlastigr  goriilmektedir. Tim besin
gruplar1 i¢in mikrobiyolojik acidan giivenilir,
duyusal ve besinsel kalitenin korundugu
yiyeceklerin elde edildigi  pisirme
kosullarinin  belirlenmesi, bu yontemin
mutfaklarda kullanimmin yayginlagsmasina
katk1 saglayacaktir.
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