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ISTANBUL iLINDE BELIiRLENEN PiLOT CAFE-RESTORANLARDA
“SOUS VIDE (VAKUMLA PiSiRME)”’ TEKNiGIi iLE HAZIRLANAN
SIGIR ETi VE TAVUK ETi TERCiHINDE TUKETICi PROFILLERININ
BELIRLENMESI

OZET

Beslenme ve saglik agisindan pisirme yontemleri 6nemli rol oynamaktadir. Son
zamanlarda, diinya genelinde popiiler bir pisirme teknigi olan sous vide yaygin
olarak kullanildigi goriilmektedir. Sous vide, etin besin degerinin daha az
kaybolmasi, daha yumusak ve sulu pisirilmesi, {riinde standardizasyonun
saglanmasi, pisirilirken atesle direk temas olmamasi ve kizartilarak pisirilmemesi
nedeniyle daha saglikli bir yontemdir. Bu g¢alismada, bilinirligi ve begenisi artan
pisirme tekniklerinden biri olan sous vide teknigi ile pisirilen kirmizi ve beyaz etin
“klasik sous vide, sous vide + tereyag soteleme, sous vide + tereyagi ve kekik ile
soteleme’” ile t¢ farkli sekilde pisirilerek tliketici profillerinin belirlenmesi
amagclanmistir.

Calisma kapsaminda, Istanbul’da sigir eti ve tavuk etini geleneksel yontemlerle
tiikketicilere sunan, yeni pisirmek tekniklerine acik ve tiiketici tercihlerine bagli olarak
meniisiinii glincelleme istegi bulunan cafe restoranlar orneklem olarak alinmustir.
Calisma, yar1 yapilandirilmis gériisme teknigi kullanilarak 21 katilimer ile gruplar
halinde yapilan goriismeyi takiben, tadim ve anket yapilmistir. Covid-19 pandemi
nedeniyle tadimlar, paket servis ile olarak yapilmistir. Sonug olarak, katilimcilarin
sous vide teknigi hakkinda yeterli bilgilere sahip olmadiklar1 goriilmiistiir. Sous vide
teknigi katilimcilarin gogunlugu tarafindan ilgi ¢ekici ve bagarili bulunmakla birlikte;
evde uygulanmasiin zor oldugu belirtilmistir. Tereyag ile ters miihiirleme islemi
yapilan numunelerin, sadece sous vide ile pisirilen numunelere oranla daha ¢ok
begenildigi gorilmiistiir.

Anahtar kelime: Sous vide, Kirmiz: et, Beyaz et, Duyusal analiz



DETERMINATION OF CONSUMER PROFILES FOR BEEF AND
CHICKEN MEAT PREPARED WITH THE "SOUS VIDE (COOKING BY
VACUUM)" TECHNIQUE IN PILOT CAFE-RESTAURANTS
DETERMINED IN ISTANBUL

ABSTRACT

Nutrition plays role to live healthy. Recently, sous vide, a worldwide cooking
technique, is widely seen. Sous vide is a healthier method as the nutritional value of
the meat is less loss, it is cooked softer and juicier, the product is standardized, there
is no direct contact with the fire during cooking and it is not cooked by frying. In this
study, sous vide, one of the cooking techniques with increasing popularity and
appreciation, "classic sous vide, sous vide + butter sautéing, sous vide + butter and
thyme" by cooking in three ways were examined. Within the scope of the study, cafe
restaurants that offer beef and chicken meat to consumers with traditional methods,
are open to new cooking techniques and want to update their menu depending on
consumer preferences were taken as a sample. After the interview with 21
participants using semi-structured interview technique, tasting and survey were
conducted. Due to the covid-19 pandemic, the tastings were made with takeaway
service. As a result, it was seen that the participants did not have sufficient
knowledge about the sous vide technique. The sous vide technique was found
interesting and successful by the majority of the participants but it has been stated
that it is practically difficult to apply at home. Additionally, it was observed that the
samples that were reverse sealed with butter were more appreciated than the samples
cooked only with sous vide.

Keywords: Sous vide, Meat, Chicken Meat, Sensory analysis
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1. GIRIS

Glinlimiizde insanlarin yagam tarzlarmin degismesi, teknolojik gelismeler ve
zamanin degerinin artmasi, yemek tercihlerinin daha kisa siirede tiiketime hazir hale
gelen ve raf Omrii uzun gidalarin daha ¢ok tercih edilmesine neden olmustur. S6z
konusu gidalar ¢esitli katki maddeleri iceren, steril edilen veya kismen iglenen
tiriinlerden olusmaktadir. 21. yy’da yayginlagsan obezitenin en temel nedeni hizl

yemek (fast food) tirlinlerin tiiketiminin artmasidir.

Gelismis llkelerde hayvansal gidalarin tiiketimi ilk sirada yer alirken; Food and
Agriculture Organization (FAO) verilerine gore; Tiirkiye’de ilk sirayr tahil iiriinleri
almaktadir. Tiirkiye’de hayvansal proteinin baslica kaynagi %35 ile et olup, en ¢ok
tiiketilenler kirmiz1 et, tavuk eti ve balik olarak bilinmektedir. Zihinsel ve bedensel
faaliyetlerin saglikli calisabilmesi icin bireylerin giinliik 50 gr protein tiiketmeleri
gerekmektedir fakat iilkemizde kirmizi et tiiketimi kisi basi 26 gr ile yetersiz
kalmaktadir. Ek olarak, iilkemiz hayvansal protein iiretiminde 87. filke
konumundadir ve kisi bas1 36 gr iiretmektedir. Haftada 500 gr ve {izeri kirmizi et
tilketiminin kalp hastaliklarima yakalanma riskini arttirdigi belirtilmektedir (FAO,
2016). Protein ihtiyact kirmizi et, tavuk ve balik eti dengeli tiketimi ile
karsilanmalidir (Karabulut ve Yandi, 2006; Turan ve dig., 2006; Erkan 2013; Turan
ve dig., 2013).

Baz1 caligmalara gore, beslenme aligkanliklar1 ve yasam tarzi kanser vakalarinda
%30 ile %40 oraninda etkili olmaktadir (Cakmak¢1 ve Kahyaoglu, 2012). Amerika
Birlesik Devletleri'nde (ABD) wyillik kisi bast 80,7 kg kirmizi et tliketilirken,
Tiirkiye’de 18,6 kg olarak bilinmektedir (FAO, 2015). Kirmiz: et liretiminde yaganan
cesitli problemler ve satig fiyatinin yliksek olmasi kanatli eti tiiketiminin artmasina
neden olmustur. Tirkiye'de kisi basi yillik kanath et tiketimi 23 kg olarak
belirtilmektedir (BESD-BIR, 2016).

Insanlar mutfakta harcadig siireyi kisaltmak, sagliklarin1 korumak, farkli lezzetler
arayiginda olmasi tiiketicileri yakindan etkilemektedir. Sous vide teknigi ise tam

olarak bu beklentiyi karsilamaktadir. Sous vide tekniginde iiriinlerin vakum altinda
1



pisirilmesi nedeniyle homojen bir 1s1 dagilimi saglamanin yani sira lezzeti, besin
degerini korumakta ve katki maddesi kullanmadan dogru 1s1 ve teknik ile
uygulanmasi durumunda raf Omiirlerinin 45 giine kadar uzamasini saglamaktadir.
Gidalar pisirilirken besin 6geleri kaybi1 geleneksel yontemlere gore ¢ok daha az
olmaktadir (Aucoin, 1997; Ergezer ve Gokge, 2003; Garcia-Linares ve dig., 2004;
Mol ve Ozturan, 2009; Bilici ve dig., 2014; Yilmaz ve dig., 2014; Rinaldi ve dig.,
2014; Rasinska, 2014).

Yapilan ¢alismalara gore; sous vide pisirme teknigi ile pisirilen gidalarda geleneksel
yontemlere gore daha az B vitamini ve amino asit kaybi gerceklesmektedir (Ramane

ve dig., 2011; Rinaldi ve dig., 2014; Rotola ve dig., 2015; Oz ve Seyyar, 2016).

Sous vide teknigi uzun raf omrii saglamanin yani sira isinin homojen yayilmasi
sayesinde iirlinlin tamaminda aym lezzet, gevreklik ve kivami saglamaktadir.
Homojen 1s1 dagilimi sayesinde {iriiniin karigtirma, ¢evirme gibi islerde isgiicli ve
zaman tasarrufu saglamaktadir. Bu teknikte 1s1 ¢ok onemli olup, olast bir hata gida
giivenligini riske atmaktadir (Caporaso ve Formisano, 2015). Pisirme isleminden
sonra hizli sogutma islemi yapilmalidir (Diaz ve dig., 2011). Bu teknigin tek bilinen

dezavantajli tarafi pisirme siiresinin uzun olmasidir (Ivanovic ve dig., 2011).

Ambalajin vakumlanmasi, tekrar 1sitma ve servis asamalarinda kontaminasyon
riskini en az seviyeye indirmektedir. Son yillarda yemek endiistrisinde siklikla
kullanilmakla birlikte, ev kosullarinda da uygulanabilmektedir (Jang ve dig., 2006;
Roldan ve dig., 2013).

1.1 Tezin Amaci

Beslenme sekilleri ekonomik gelir diizeyi, beslenme aligkanlari, saglik durumlari,
dogdugu/biiyiidiigii/bulundugu cografya, yogun calisma temposu gibi nedenlerden
dolay: tercih ettikleri protein kaynaklari degiskenlik gdstermektedir. Ulkemizde
protein kaynagi olarak oncelikli tercih edilen {riiniin si8ir ve tavuk eti oldugu

bilinmektedir.

Bu calismada, Istanbul ilinin farkli bolgelerinde belirlenen restoranlarda geleneksel
yontemler ve sous vide ile pisirilen sigir eti ve tavuk etinin tiiketici profilleri
karsilastirilarak degerlendirilecektir. Boylelikle, sous vide ile pisirilen triinlerin

iilkemizde cafe ve restoranlarda meniiye eklenip eklenmemesine yonelik fikir

2



edinilmesi amag¢lanmaktadir.

1.2 Literatiir Arastirmasi

Sous vide teknigi 1980 yilinda Fransiz bir sef olan George Pralus tarafindan
bulunmustur. Bilimsel calismalar ve mutfak alaninda sefler tarafindan yapilan
calismalar bulunmakla birlikte, giinlimiizde hala gelismekte ve yeteri kadar kaynak

bulunmamaktadir (Armstrong ve Mcllveen, 2000; Mol ve Ozturan, 2009).

Bu konulu ile ilgili ¢aligmalar ¢ogunlukla ambalajl1 1s1l isleme tabi tutulan {iriinde
olusan mikrobiyal gelismeler ve raf omrii hakkinda oldugu goriilmektedir. Bazi

caligsmalarda farkli 1s1 ve siire kombinasyonlart denenmistir (Biyikli, 2015).

Cizelge 1.1: Sous Vide ile Yapilan Caligmalar

Parametreler Deney sonucu Referans

Sous vide cihaz1 ile pili¢ Tavuk fileto ve pili¢ fileto Ramane ve dig.,
fileto 80°C/30 dk; tavuk numuneleri arasinda lezzet, renk ve 2012
fileto 80°C/40 dk aroma farki saptanmamis fakat pili¢

filetonun tavuk filetoya oranla daha

gevrek oldugu goriilmiistiir.

Sous vide cihazi ile 60°C, Kuzu fileto numunelerinde pisirme Roldéan ve dig.,
70°C, 80°C; 6, 12, 24 saat  sliresi kesme kuvveti ve sertliginde 2013

etkili olurken, pisirme 1sisinin

etkisiz oldugu belirtilmistir. Sicaklik

artisinin 1se agirlik kaybina neden

oldugu goriilmiistiir.

Sous vide cihazi ile 60°C, Sigir eti numunelerinde sous vide Garcia-Segovia
70°C, 80°C; 30, 45, 60 dk  pisirme tekniginin etin  klasik ve

pisirme tekniklerine goére daha dig., 2007

yumusak bir dokuya sahip olmasini

sagladig1 goriilmiistiir.

Sous vide teknigi ile pisirilen et

numunelerinde diger teknikler ile

pisirilen numunelere gore daha

kirmizi bir renk aldig1 goriilmiistiir.

Sous vide cihazi ile 75°C, Sigir pirzola numunelerinin sous Oz ve Zikirov,

85°C /2, 4 saat vide, haslama ve tavada kizartma 2015
teknikleriyle pisirilmesinin ardindan

Haglama 42 dk yapilan analizlerde en yiiksek

Tavada kizartma 75°C/10 heterosiklik aromatik amin orani

dk, tavada kizartma teknigi ile yapilan

85°C/ 2 dk, 95°C/13 dk numunede gorilmistiir.
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Cizelge 1.1: Devami

Parametreler Deney sonucu Referans

Sous vide cihazi ile 65°C/ Sous vide teknigi ile pisirilen sigir Silva ve dig.,
2 saat ve 180°C/ 20 dk karacigeri numunelerinin  diger 2017
yontemlerle pisirilen etlere gore
daha az mineral madde kaybi
yasadigi ve mineral
biyoyararliliginin ~ daha  yiiksek
oldugu goriilmiistiir.

Juneja ve ark. (2006) tarafindan yapilan ¢aligmaya gore marine edilen tavuk gogiis
eti tizerine liziim suyu eklenmesi ile C. perfringens gelisimine etkisini incelemistir.
%60 tliztim suyu, %40 gliserinden yapilan 100-200 ppm’lik karisimdan eklenen
orneklerin iziim suyu eklenmeyen orneklere gore C. perfringens gelisimini 6nemli
miktarda baskiladig1 goriilmiistiir. Ayrica iiriiniin gevrekliginde, renginde bir degisim
olmamakla birlikte; ek olarak, bu karisimin tavuk etinde raf 6mriiniin uzatmak ig¢in

kullanilabilecegi belirtilmistir.

Sous vide alaninda ulusal olarak yapilan ilk uygulamali ¢alisma 1996 yilinda
yapilmistir. Calismada geleneksel Tirk Mutfagi yemeklerinden biri olan c¢oban
kavurmanin sous vide teknigi uygulandiktan sonra raf Omriiniin 63 giine kadar

uzadig1 goriilmiistiir (Topal ve dig., 1996).

Yapilan bir ¢alismada, kirmiz1 et 6rneklerine nisin eklemis ve etin raf Omriiniin
uzamasi diginda et numunelerinin renginin de bozulmaya ugramadigini ve sous vide
yontemiyle birlikte kullanilarak mikrobiyal gelismeyi geciktirdigi belirtilmistir (Paik
ve dig., 2000).

Yapilan bir diger ¢alismada; sigir eti ornekleri geleneksel haslama ve sous vide
yontemi ile 75°C’de 36 saat ve 100°C’de 2 saat 1s1l islem uygulanmistir. Numuneler
B vitamini, renk, tekstiir, pisirme kayb1 agisindan yapilan karsilastirmada 100°C’de 2
saat 1s1l islem uygulanan numunelerin 75°C’de 36 saat 1s1l islem uygulanan ve
geleneksel haslanan numunelere gore renk, gevreklik ve B vitamin degeri agisindan

daha iyi sonuglar gosterdigi belirtilmistir (Rinaldi ve dig., 2014).



Sekil 1.1: Geleneksel ve Sous Vide Pisirmede Olusan Sicaklik Dagilimlari

Kaynak: (Haskaraca ve Kolsarici, 2013)

Palamut balig1 iizerinde yapilan bir ¢alismada alinan 6rneklere 70°C’de 10 dk sous
vide teknigi ile 1sil islem uygulanmis ve numuneler 4°C ve 12°C'de muhafaza
edilmistir. 4°C’de muhafaza edilen 6rneklerin 28 giin sonunda 12°C'de muhafaza
edilen orneklerin ise 15 gilin sonunda mikrobiyal gelismeden 6nce duyusal olarak

belirlenen kalite standartlarinin altinda kaldig belirtilmistir (Mol ve dig., 2012).

Yapilan bir ¢calismada vakum altinda pisirme tekniginin domuz eti numunelerinde 5 -
12 saat ve 60°C - 80°C araliginda 8 farkli kombinasyon ile uygulanmasinin ardinda
doku ve fiziko-kimyasal ozellikleri tespit edilmesini takiben, geleneksel haslama
yontemi ile karsilagtirilmigtir. Geleneksel haglama yontemi ve sous vide yontemi ile

pisirmelerde 1s1 kayiplar1 benzer oldugu belirtilmistir (Del pugar ve dig., 2012).

Derin su pembe karideslerde dort farkli sicaklik-zaman kombinasyonunda (75°C 10
dk, 75°C 15 dk, 95°C 10 dk, 95°C 15 dk) sous vide teknigi ile pisirilerek duyusal,
kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalitesi lizerine etkisi incelenerek ve raf
omiirleri tespit edilmistir. Duyusal ve mikrobiyolojik sonuglara gore, karideslerin raf
omriinli uzatmasi i¢in en etkili kombinasyon 95°C’de 15 dk olarak belirlenmistir.
Mikrobiyolojik analize gore ise 75°C 10 dk, 75°C 15 dk, 95°C 10 dk, 95°C 15 dk'da
islenen gruplarin maksimum raf omrii 5 giin, 9 giin, 23 giin ve 26 gilin olarak
bulunmustur. Ayn1 zamanda, duyusal analizin genel kabul edilebilirlik puanlar
mikrobiyolojik sonuglarla yiiksek korelasyon gosterdigi belirlenmistir (Cadun ve

dig., 2016).

Diger bir ¢alismada, sudak baligi 3 farkli 1sida sous vide teknigi ile pisirilmesi
sonucunda besin degerleri karsilastirilmistir. Ayrica, pisirme 1sisinin raf dmriine etki
ettigi de tespit edilmistir. Bu calismada, 3 farkl sicaklikta (60°C, 70°C ve 80°C) sous
vide teknigi uygulanarak 2+1°C depolanan sudak baligimin kalite degisimi ve raf
Oomrii incelenmistir. Tiim gruplarin besinsel kompozisyonlarindaki (nem, kiil, protein

ve yag) degisimlerin depolama giinlerine bagh olarak énemli bulunmustur (p<0.05).
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Taze ornekte tespit edilen mikrobiyal yiikiin sous vide islemi sonucunda azaldig1 ve
depolama siiresine bagli olarak tiim gruplarda diizenli bir sekilde arttig1 tespit
edilmistir. Toplam ugucu bazik azot (TVB-N) degeri 60°C’lik grupta 35. giin (36.42
mg/100 gr), 70°C’lik grupta 49. giin (33.2 mg/100 gr) siir degerini asarken, 80°C’lik
grup depolama stiresince sinir degerleri igerisinde kalmistir. Baglangicta 0.02 mg
MA/kg tiyobarbiturik asit (TBA) degerine sahip olan sudak baliklari, depolama
stiresince kalite sinir degerleri igerisince kalmistir. Sous vide isleminin pH tizerinde
belirgin bir etkisi olmadig1 sadece 1s1l isleme bagh olarak taze materyale kiyasla pH
degerlerinde artis oldugu tespit edilmistir. Duyusal agidan 60°C, 70°C 80°C islem
gormiis gruplarin ortalama puanlari sirasiyla 35. 49. ve 63. giinde sinir degerlerin
altinda oldugu tespit edilmistir. Elde edilen kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analiz sonuglarma gore sous vide uygulanarak +2+1°C depolanan sudak baliklarinin
raf omrii 60°C’de 28 giin, 70°C’de 28 giin ve 80°C’de 56 giin olarak tespit edilmistir
(Sismanlar Altikaya, 2016).

Diger bir ¢alismada; Atlantik uskumru baliklar1 farkli 1s1 ve zaman kombinasyonlari
ile sous vide yontemi ile pisirilerek, {irtin kalitesi {izerine bir degerlendirme
yapilmigtir. Pigsirme islemlerinden once 4 + 1°C' de 1, 3 ve 7 giinliik siirelerle
dinlendirilmistir. Uskumrulara 10, 15 ve 20 dakikalik pisirme siirelerinde 60°C, 70°C
ve 90°C 1s1 uygulanmistir. Uskumrular su igerigi, pH degeri, tuzda ve suda ¢oziinen
protein miktar1 lipit oksidasyon iiriinlerinin birikimi ve pisirme kaybi agisindan
degerlendirilmistir. Yagsiz ton baliginin geleneksel sous vide yontemi ile disiik
sicaklikta uzun siire pisirilmesi ve yeni nesil sous vide yonteminde diisiik sicaklikta
uzun siirede pisirilmesi arasindaki renk, biiziilme, su kaybi, doku ve protein
denatiirasyonu acisindan farklari ele alinmistir. Caligmada elde edilen bulgulara gore
yeni nesil sous vide yontemi daha basarili sonuglar elde etmistir (Llave ve dig.,
2018). Ege tlniversitesi 6grencileri ile yapilan anket sonuglarina gore katilimcilarin
%92.4’ iniin kirmiz1 et tiikettigi goriilmiistir (Taskin ve dig., 2020). Tokat’ta yapilan
bir ¢alismada katilimcilarin %89’ unun kirmizi et tiikettigi belirlenmistir (Karakas,
2010). Seker ve arkadaslarinin Elazig’da yaptiklar1 bir calismada katilimcilarin
%58.4’liniin kirmiz1 eti tercih ettigi belirlenmistir. Ayn1 calismada %40.8 ile ‘1zgara
ve kizartma’ en cok tercih edilen pisirme teknigi olmustur (Seker ve dig., 2011).
Kocaeli’de yapilan bir calismada katilimcilarin %87.24’nilin kirmizi et tiikettigi

goriilmiistiir (Akcay ve Vatansever, 2013). Turizm sektoriinde yapilan bir



aragtirmada gorsel duyu basta olmak iizere 5 duyunun turistlerin tercihleri etkiledigi
belirtilmistir (Agapito ve dig., 2012). Uluslararas1 bir kizarmis tavuk zinciri markasi
irlinleri iizerinde yapilan 5 duyu arastirmasinda tiiketici tercihlerinde 5 duyunun
onemli bir etken oldugu goriilmiistir (Hussain, 2014). Fast food endiistrisinde
faaliyet gosteren bir marka iizerinde yapilan aragtirmada, markanin ulusal olarak
taninmasinda duyusal pazarlamanin 6nemli bir etken oldugu belirtilmistir (
Hinestroza ve James, 2014). Ek olarak, yine fast food endiistrisinde bir marka
tizerinde yapilan diger calismada duyusal pazarlamanin tiiketici tercihlerini etkiledigi

goriilmustir (Randhir ve dig., 2016).



2. GENEL BILGILER

2.1 Beslenme Tanim

Beslenme, insanlarin metabolik aktivitelerini stirdiirebilmek i¢in gerekli gilinliikk bir
yasam etkinligi olarak tanimlanmaktadir. Bu etkinligin 6nemi her gegen Gnemle
artmakla birlikte; toplumlarin tanimlanmasinda etkili hale geldigi goriilmektedir. Son
zamanlarda beslenme ile ilgili olarak, toplum kimliginin belirlenmesinde “ne

yiyorsak oyuz” anlayisi belirtilmektedir (Gtirsoy, 2005).

Bireylerin, biiylimesi, saglikli ve {iretken bir hayat siirmesi igin gesitli enerji ve besin
Ogelerini tiiketerek viicutlarina gereken enerjiyi almasina beslenme denmektedir
(Baysal, 2009). S6z konusu biitiin besin 6gelerinden yeterli miktarda tiiketilmesi ve
gereginden fazla tiiketilmemesi durumuna “yeterli ve dengeli beslenme” denmektedir

(Besler ve dig., 2015).

Insan beslenmesinde protein kaynagi olarak dnemli bir yere sahip olan sigir eti ve

tavuk etinin son yillarda Tiirkiye’deki tliketim oranlart asagidaki ¢izelgede

verilmistir.
Cizelge 2.1: Tirkiye'de Kisi Bas1 Yillik Sigir Eti Tiiketimi
Tarih Tiiketim miktar (kg/kisi bas)
2000 9,16
2004 8,11
2008 7,73
2012 11,12
2016 14,02
2018 14,78

Kaynak: (ECD, 2019)



Cizelge 2.2: Tiirkiye'de Kisi Bas1 Yillik Tavuk Eti Tiiketimi

Tarih Tiiketim Miktar1 (kg/Kisi basi)
2000 9,34
2005 12,79
2010 17,70
2012 18,83
2014 19,26
2016 19,87
2018 21,13

Kaynak: (TUIK, 2019)

Ozet olarak, tiiketiciler ve gida isletmeleri yoniinden beklentilerin degerlendirilmesi,
tiketici profillerinin analiz edilmesi, hedefe yonelik bilingli iiretim yapilmasi

noktasinda dnem arz etmektedir.

2.2 Beslenmenin Onemi

Toplumlarin gelismesi ve saglikli bir yasam siirebilmesi saglikli bireylere baghdir.
Bireylerin sagliklar1 ise, dengeli ve yeterli beslenmeleri ile dogrudan iligkilidir
(Tiber, 2015). Kisilerin saglikli ve dengeli beslenmek i¢in tiiketmeleri gereken besin
ogeleri fiziksel aktivite, yas, cinsiyet, gibi kendilerine 6zel durumlara gore

degismektedir (Besler ve dig., 2015).

2.3 Beslenme Sekilleri

Insanlar, var olduklar1 siire boyunca beslenme ihtiyaglarini karsilarken yeni iiriinler
ve yeni ydntemler kesfetmistir. Ilk ¢aglarda, insanlar yerlesik hayata gecene kadar
uzun bir dénem avci toplayici yasam tarzini benimsemistir. Insanlarin atesi dogru
kullanmayr ogrenmeleri ve yerlesik hayata gegisle beraber tarimsal {riinler
iretmeleriyle beslenmede yeni alternatifler olusmaya baslamistir. Toplumlar
yasadiklar1 cografyalara uygun hayvancilik ve tarim faaliyetlerini gelistirdikce
toplumlara 6zgli mutfak kiiltiirleri olusmaya baglamistir. 21. yy itibariyle ulasimin

kolaylasmasi, soguk hava zincirlerinin kurulmasi ile daha evrensel hale gelen besin



ticareti sayesinde biitlin besinler kiiresel pazarda kolayca bulunmaya ve tiikketilmeye

baslanmistir (Sahlins, 2010; Uhri, 2011; Merdol, 2012; Ozbek, 2013).

2.3.1 Vejetaryen beslenme

Vejetaryen beslenme; yumurta, bal, siit ve siit tirlinleri gibi hayvansal kaynakli
gidalarin kismen veya tamamen tiiketilmedigi bitkisel agirlikli beslenme sekli olarak

tanimlanmaktadir (IVU, 2018).

Vejetaryen beslenme, 7 grup olarak siniflandiriimaktadir (TUBER, 2015). Vegan
beslenme, kelime kokeni olarak Latince bir kelime olan vegatus’tan gelmekte ve
saglikl, giiclii anlami1 tagimaktadir (Bedin ve dig., 2018). Vegan beslenme
giinimiizde oldukca popiiler hale gelmistir. Ayn1 zamanda, giyim kozmetik gibi
sektorlerde iiretim yapilirken hayvanlardan yararlanilan her tiirlii {irtinii reddeden ve
cevre, insanlar ve hayvanlara faydali iiriinlerin yapimina savunan ve destekleyen bir
yasam bigimi olarak tanimlanmaktadir. Vegan bireyler, hayvansal igerikli higbir
gidayr veya lrinii kullanmamaktadir (The Vegan Society 2019; Tungay, 2016).
Sadece etleri ve siitleri degil; kiirkleri, ylinleri, ipek, bal gibi iirettikleri iiriinleri de
kullanilmamaktadir (Vatan ve Tirkbas, 2018). Vejetaryen beslenme, besin
tirlerindeki sinirlamalara gore lakto vejetaryen, ova vejetaryen, lakto-ova vejetaryen,
polo vejetaryen, pesko vejetaryen ve semi-vejetaryen beslenme olarak
siniflandiriimaktadir (TUBER, 2015).

Lakto vejetaryen, siit ve siit iriinleri gibi hayvansal kaynakli sekonder iriinleri
tiilketmekte fakat sigir, tavuk, balik gibi etleri tiiketmemektedir (Ozcan ve Baysal,
2016; Dagnelie ve Mariotti, 2017; The Vegan Society, 2019). Bu beslenme seklinde
stit ve siit tiriinlerinin tiiketilmesi nedeniyle kalsiyum eksikligi kaynakli hastaliklar
genellikle goriilmemektedir. Lakto-ova vejetaryen, hayvanlarin tiiketilmek igin
oldiirtilmesine kars1t olup, hayvansal kaynakli yumurta bal, siit, siit {irlinleri gibi
gidalan tiketmektedir (Karabudak, 2012). Ova vejetaryen, bitkisel iriinlerin yani
sira hayvansal gida olarak yalnizca yumurta tiikketmektedir (Ho ve dig., 2017). Polo
vejetaryen, bitkisel besinleri ve tavuk ve hindi gibi kanatli etlerini tiiketmektedir.
Kirmizi et tiiketmemektedir. Pesko vejetaryen, bitkisel iiriinler disinda balik ve su
tirtinlerini tiiketmektedir. Kirmiz1 et ve kiimes hayvanlarini tiikketmemektedir. Semi-
vejetaryen, yumurta siit gibi triinleri tiiketmektedir. Tavuk ve balik etini kisith
olaraka tiiketmekle birlikte, kirmizi eti tiilketmemektedir (TUBER, 2015).
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2.4 Tiirk Toplumunda Beslenme

Tiirkler 11. yy’da Orta Asya’dan Anadolu’ya ufak gruplar halinde yerlesmeye
baslamistir. Takiben, Tirk mutfak kiiltiiri hakkinda bilgi iceren yazili eserler
goriilmeye baglanmistir. Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divan-u Liigati-t
Tiirk’te Anadolu Selguklu Devleti’nde siklikla kullanilan gidalar ve pisirme

tekniklerini igeren yemek tariflerine yer vermistir.

11. yy’da Yusuf Has Hacip tarafindan kaleme alinan Kutadgu Bilig adli eserde
Anadolu Selguklu Devleti’nin yemek adabi ve mutfak kiiltiirii hakkinda bilgilere yer
verilmistir. Ek olarak, Dede Korkut hikayeleri ayni donem hakkinda bilgiler
icermektedir. S6z konusu eserlere bakildiginda Tiirklerin 11. yy’da biiyiikbas ve
kiigiikbas hayvan yetistiriciligi yaptig1 ve siklikla kirmiz et tiikettigi belirtilmektedir
(Baysal, 2012).

Selguklular yogurt, peynir, ¢okelek, tereyag, kefir, ayran, kimiz, kurut gibi siit
tirtinlerini de besledikleri koyun, keci, inek ve kisrak gibi hayvanlarin siitlerini
kullanarak elde ettigi bilinmektedir (Arthan, 2012). Anadolu Selguklu Devleti basta
olmak iizere Anadolu Tiirk beylikleri bu gidalar diginda bugday ve arpa gibi bitkisel
kaynakli gidalar1 da ¢orba, keskek, yufka, katmer asure gibi yemeklerde ve boza
yapiminda kullanmistir (Kasgarli Mahmut, 1989).

Osmanli Devleti, Tiirk mutfaginin en gérkemli donemini yasamasina sebep olmustur.
Osmanli mutfak kiiltiirii, saray ve halk mutfag: olarak ikiye ayrilmaktadir. Osmanl

Devleti, mutfak kiiltiiriinii ve saray mutfagini da ayni sekilde biiyiiterek gelistirmistir.

Ulkede ve ozellikle saraydaki zenginlik ve cografi sinirlarin gok genis olmasi
sayesinde mutfakta bir¢ok {irlin bulundugu bilinmektedir. Padisahlarin begenisini
kazanmak isteyen as¢ilar, yeni tirlinler ve teknikler kullanmak istedigi bilinmektedir.
Osmanli’da farkli devletlerden gelen yoneticiler ve elgiler i¢in verilen ziyafetlerde
etli yemekler, sebzeli yemekler, pilavlar, tatlilar ve serbetler ikram edilmistir.
Kebaplar, borekler, dolmalar, yahniler, terbiyeli corbalar, baklava, siitlag, asure ve

birgok serbet tiirii bu donemde tiiketilmistir (Akin ve dig., 2015)

Insanlarin, topluluklarin veya uluslarin, deger ve diisiince birligi kiiltiir olarak
adlandirilmaktadir. Cesitli teknik, felsefi, sanatsal ve diisiinsel unsurlar kiiltiirii
olusturan yap1 taslanidir (Ozlem, 2016). Insanlarin yasamsal faaliyetlerini

stirdlirebilmeleri icin tiikettikleri gidalarin, hazirlanmasi, saklanmasi islenmesi,
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tikketilme bicimleri ve bu siireglerde kullanilan ekipmanlar mutfak kiiltliriinii

olusturmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008; Uzel, 2018).

Tirk mutfagi, dinya mutfaklart i¢inde en o6nemli 3 mutfaktan biri olarak
gorilmektedir. Tiirk mutfagmmin temelleri gocebe yasam tarzini benimseyen Orta

Asya Tiirkleri’nden gelmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Tiirk mutfagindaki ¢esitlilik sayesinde dengeli ve saglikli beslenmek miimkiindiir.
Tirk mutfaginda serbetler, corbalar, sulu yemekler, zeytinyaglilar, hamur isleri,
kizartmalar ve tatlilar yogunlukla kullanilmaktadir. Sulu yemeklerin i¢inde c¢esitli
tahillar, sebzeler, etler ve sular1 bulunmaktadir. Yogurt, pekmez, tarhana gibi kendine
has {trtinlerde siklikla tiiketilmektedir. Dini, milli ve 6zel giinlerde hazirlanan ve

bolgelere gore farklilik gosteren 6zel meniilerde meveuttur (Siiriiciioglu ve Ozgelik,

2007).

Tirk kaltirinde kutsal olarak kabul edilen ekmek, Tirk mutfak kiiltiiriniin temel
gidasidir. Kebaplar, soganli ve salgali yapilan ¢esitli sulu yemekler, kebaplar, hamur
isleri siklikla tiiketilmektedir. Tahillarda ekmekten sonra bulgurda siklikla corba
kofte ve sebze yemeklerinde kullanilmaktadir. Yemeklerde baharat kullanilmaktadir.
Pekmez, seker ile birlikte tatlandirict olarak kullanilmaktadir (Solmaz ve Altiner,

2018).

Tiirk mutfagi, islamiyet oncesi ve sonrasi olarak iki ana déonemde incelenmektedir.
Islamiyet 6ncesi dénem, Orta Asya Tiirk mutfagidir. islamiyet sonrasi dénem ise:
Osmanli donemi ve Cumhuriyet dénemi olarak iki gruba ayrilmaktadir. Osmanl
donemi, Saray mutfagi ve halk mutfagi; Cumhuriyet dénemi ise,geleneksel alaturka
mutfak ve modern alafranga mutfak olarak kendi iginde ikiye bolinmektedir

(Samanci, 2016).

Islamiyet ile birlikte Tiirk mutfak kiiltiiri domuz, esek, midye gibi yasaklanan
tiriinler yerine cesitli baliklar, inek ve kuzu eti gibi iirlinler {izerinde yogunlasmistir.
Osmanli Devleti’nin genis sinirlart nedeniyle Tiirk mutfak kiltiirii, Ortadogu ve
Avrupa mutfaklarindan etkilenmistir (Ertas ve Gezmen, 2013; Bucak ve Tagpinar,
2014). Arap mutfak kiiltiiriinden Giineydogu Anadolu bodlgesinde baharatli ve aci
yemekler; Fransiz ve Italyan mutfak kiiltiiriinden ise, pasta ve makarna gibi gidalar

Tiirk mutfak kiiltiiriine yerlestirilmistir (Giiler, 2010; Diker ve dig., 2016). Domates,
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patates ve biber cesitleri ise, Amerika'nin kesfi ile Tiirk mutfagina dahil olmustur

(Samanci ve Croxford, 2016).

2.5 Beslenmeyi Etkileyen Faktorler

Beslenme, bireylerin biiylime, gelisme ve saglikli bir hayat siirebilmesi i¢in 6nemli
bir etkendir. Niifus artis orant ve niifus yapisinin degismesi, ekonomik durum, tiriin
kalitesi, tliketici tercihleri dini inanglar, saglik sorunlar1 gibi bir¢cok faktdr beslenme

tercihlerinde belirleyici olmaktadir (Ergoniil, 2011; Seker ve dig., 2011).

2.5.1 Ekonomik faktorler

Ekonomik olarak gelismekte olan iilkeler arasinda olan Tiirkiye’de gelir dagiliminin
dengede olmadig goriilmektedir. Gelir durumu bireylerin beslenmesini etkileyen en
onemli unsurlardan biridir. Tirkiye niifusunun %15’inin aclik smirmin altinda

oldugu bilinmektedir (Baysal, 2003).

Ulkemizde beslenme ile ilgili saglik sorunlarinda, gelismekte olan iilkelerde goriilen
problemlerle birlikte gelismis tilkelerde goriilen problemlerde goriilmektedir. S6z
konusu saglik sorunlarinin birlikte goriilmesinin gelirin dengesiz  dagilmis

olmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (DPT 2001; Giiler ve Akin, 2006).

Diinya Saglk Orgiitii (DSO) verilerine gore yetiskin bireylerin saglikli bir yasam
stirdiirebilmesi i¢in 1 gr/kg protein tiiketmesi gerekmektedir. Bu proteinin %42’sinin
hayvansal kaynakli protein olmasi gerektigi belirtilmistir (TIGEM, 2013). Tiirkiye
gibi gelismekte olan veya gelismemis bir ¢ok iilkede kirmizi et tiiketimi yliksek
fiyatlar ve alim giicii diisiikliigii nedeniyle yetersizdir (Yaylak ve dig., 2010).

2011 yilinda Tirkiye'de kisi basi yillik sigir eti tiiketimi 4.5 kg olarak tespit
edilmistir. Belirtilen miktar, gelismis tilkelerin ve diinya ortalamasinin (7 kg) altinda
kalmaktadir. 2011 yilinda kisi basi yillik sigir eti tiikketimi Amerika Birlesik
Devletleri’nde 37 kg, Avustralya'da 40.6 kg, Arjantin’de 43 kg ve Yeni Zelanda'da
47’kg’dir. Tirkiye koyun eti tiketiminde ise; kisi bas1 3.58 kg ile diinya
ortalamasindan (1.18 kg) yiiksek bir tiiketime sahiptir. Koyun eti tiiketiminde kisi
bas1 20.5 kg ile Yeni Zelanda, 26.1 kg ile Tiirkmenistan ve 45.1 kg ile Mogolistan en
yiiksek tiiketim ortalamasina sahip tlkelerdir (FAO, 2011).
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2.5.2 Kiiltiirel faktorler

Gliniimiizde toplumlarin iginde oldugu donemin kiiltiirel ve ekonomik yapisindaki
degisimlerden etkilenen yemek kiiltiiriinde bu degisimler dolayli ya da dolaysiz
olarak mutfagin ya da yemegin bicimlenmesine neden olmaktadir (Giirhan, 2017).
Fendal (2014)'a gore, sanayi devrimi sonrasinda toplumdaki yemegin doniisiimiinde
mutfakla ilgili mekan, teknik ve bilgiler ekonomik deger kazanmistir. Boylelikle
mutfak  kiltliriindeki  degisim ve  doniisiimler kiiresellesme  olgulariyla

anlagilabilmektedir.

Yerel yemek kiiltiirlerindeki degisim ve geleneksel degerlerin unutulmasi,
kiiresellesmis gidalarin yaygilagsmasiyla olusan degisimlerdendir. Bu durum insan
toplumunun yemek kiiltiirlerinde olusan farkliliklarin giderek azalmasina ve kiiresel
yemek kiiltiiriine dogru yonelise sebep olabilecegini sdylemek miimkiindiir. Bununla
beraber, kiiresellesen yemek yeme aligkanliklari ile bolgeler arasi yemek yeme
aligkanliklar1 arasindaki farkliliklar bulanik hal alarak yerel yemek kiiltiirlerinin

zamanla yok olmasina neden olabilmektedir (Giirhan, 2017).

Yemek, zamanla bir ihtiya¢ olmaktan cikip sosyal bir aktiviteye donilismiistiir.
Insanlar giiniimiizde farkli lezzetler tatmak ve yeni kiiltiirler tanimak i¢in gastronomi

seyahatleri yapmaktadir (Bucak ve Ates, 2014).

2.5.3 Yas faktorii

Yapilan bir ¢aligmada softra kiiltiirlinde yemegi once erkeklerin daha sonra kadinlarin
ve c¢ocuklarin yedigi, baskdseye evin en biyilginiin oturdugu belirtilirken,
giinimiizde bireylerin daha kiiglik gruplar halinde, yas ve cinsiyet ayrimi

gostermeksizin yemegi birlikte yedigi belirtilmistir (Giirhan, 2017).

2.5.4 Cinsiyet faktorii

Cinsiyete yonelik oturma sekillerinin bulaniklagmasi ile benzer sekilde yasina bagh
statiilii konumlarin da gecerliliginin kayboldugu goriilmektedir. Genellikle insan
toplumunda yemeklerin hazirlanmasindan sorumlu olan kadinin aile igi rollerindeki
degisiklikler yemeklerin hazirlanma agsamasinda erkegin de dahil olmasina neden
olmustur. Bununla birlikte, sofra oturma diizeninde cinsiyet ve yasa bagli olarak

farkliliklarin azaldig: goriilmektedir (Giirhan, 2017).
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2.5.5 Sosyal faktorler

Glinlimiizde yemek yeme eylemi tliketime hazir besin maddelerinin iiretiminden
hazirlanmasina, pazarlanmasindan tiiketilmesi asamasina kadar insan tarihi siiresince
her cografyada, bulundugu cografyanin kosullarina ait anlamlar1 olusturarak degisik
yemek kiiltlirlerinin olugmasini saglamakta ve zamanla insanlik tarihinin ekonomik,
siyasi ve sosyal degisimi ile beslenme seklinin kodlar1 yani yemek kiiltiirii de hizla

degismektedir (Kanik, 2016).

Cogu insanin sandigindan daha hizli olusmaktadir. Zaman igerisinde yemeklerin
degisen anlamlarinda oldugu gibi insanlarin yemek yeme aligkanliklarindaki
farklilagsmalarda da goriilebilmektedir. Boylece, yemek kiiltiirlindeki doniisim ve

bazi degisimler bolgeden bolgeye farkliliklar gosterebilmektedir (Freedman, 2008).

2.5.6 Saghk faktoriu

Saglikli viicut, degisimler giinlimiizde yemek yeme aligkanliklarini etkileyen diger
bir faktordiir. Gegmiste kilolu olmak daha saglikli olarak algilanirken; giiniimiizde
dengeli ve yeterli beslenme ile saglikli olabilmeye birakmistir. Gelismis insan
toplumunda biiyiik bir endise kaynag: olarak saglikli beslenme konusundaki artan

ilgi karsimiza ¢ikmaktadir (Diaz Méndez, 2014).

Bu degisim yemek se¢imini direkt olarak etkilemekte beraber biitiin toplumlar1 da
etkisi altina almaktadir. Yemek se¢iminde endise durumu cinsiyete gore degisiklik
gostermektedir. Cogunlukla kadmlarin bu endiseye sahip olduklarini gérmek
miimkiindiir. Bunun nedenti ise; saglikli beslenmenin bir Ol¢iitii olarak bilinen sebze
tilkketmenin daha ¢ok kadinlara 6zgili beslenme bigimi olarak bilinmesidir (Giirhan,

2017).

2.5.7 Bes duyu faktorii

Insanlar gidalar1 deneyimlerken, koku, tat, gorsel, fiziksel ve isitsel unsurlarin etkisi
ile anlamlandirmaktadir. Tiiketiciler gidalar1 bes duyu organi ile bagdastirdikca
tiriinlerin ve markalar ile duygusal ve kalic1 baglar olusturmaktadir. Bu baglar, iiriin

ve marka tercihlerinde 6nemli rol oynamaktadir (Giilmez, 2017).

Tiiketicilerin duyular {iriin tercihlerinde 6nemli bir etken olmaktadir. Gorsel olarak
giizel duran bir {riin tliketicide satin alma istegi olustururken, gorseli kotii olan bir
iirlin tiiketici tarafindan tercih edilmeme sebebi olmaktadir. Tiiketici iiriinii tattifinda
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lezzet duygusu olumlu ise mutluluk ve tatmin duygusu hissetmekteyken, lezzet

duyusu olumsuz oldugunda tatminsizlik ve mutsuzluk olusmaktadir (Bati, 2012).

Yapilan bir ¢alismada tiiketici restoran ve lriin tercihlerinde 5 duyu deneyiminin
onemli bir etken oldugu goriilmiistiir (Costa ve dig., 2012). Kalay (2019) yaptigi
calismada; gorsel, kokusal, isitsel, dokunsal ve tatsal olmak iizere 5 duyunun tiiketici

tercihlerini etkiledigini belirtmistir.

2.6 Beslenme ile iliskili Saghk Sorunlar:

Ulkelerin ekonomik yénden gelismesi vatandaslarinin saglikli ve iiretken olmalarina
baghdir. Saglikli bir yasam i¢in bireylerin yasamlari boyunca, cinsiyet, yas ve
fiziksel aktivite durumuna gore her besin grubundan yeterli miktarda tiiketmesi
gerekmektedir (TUBER, 2015). Ihtiyacindan fazla miktarda besin &gesi tiiketen
bireylerin viicudunda fazladan tiiketilen besinler yag olarak depolanmakta ve bu
duruma ‘‘asir1 ve dengesiz beslenme’’ denmektedir. Kisinin ihtiyaci olan enerjiyi
karsilayacak miktarda besin 6gesi tiiketmesine karsin, tiiketilen besinlerin tek bir
besin grubunda yogunlasmasi veya hatali pisirme proseslerinin uygulanmasi

nedeniyle “dengesiz beslenme’” olugsmaktadir (Besler ve dig., 2015).

2.6.1 Kalp damar rahatsizliklar

Saghgin temeli dengeli ve diizenli beslenmeye dayanmaktadir. Kalp-damar
rahatsizliklart ve diger birgok kronik hastalikta dengesiz beslenme onemli bir
etkendir. Kalp-damar hastaliklarindan kaynakli 6liimler birgok toplumda ilk siradadir
(Okgu ve Keles, 2009). Diinya Saglik Orgiitii'ne gore, kalp damar rahatsizliklarindan
kaynakli olimler kiiresel boyutta son yirmi yilin en 6nemli 6liim nedeni oldugu
belirtilmektedir. Diinya genelindeki oOlimlerin %16’s1 kalp damar hastaliklar
kaynakli ger¢eklesmistir (WHO, 2020).

Tiirkiye’de 2020 yilinda gergeklesen oOliimlerin  %36,8’1  dolasim  sistemi
hastaliklarindan kaynaklanmaktadir (TUIK, 2020).

2.6.1.1 Kolesterol

Bireyler giinliik protein ihtiyaglarint bitkisel ve hayvansal kaynaklardan esit olarak
kargilamalidir (Baysal, 2015). Kolestrol viicutta bircok énemli isleve sahiptir. Safra

kesesi tarafindan {tiretilen safra tuzlarinin yapiminda, beyin fonksiyonlarinda hiicre
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zarinda, bagisiklik sisteminde ve bir¢gok molekiiliin sentezlenmesinde aktif olarak rol
almaktadir (Mendez-Acevedo ve dig., 2017; Andersen, 2018; Xu ve dig., 2018;
Gluba-Brzozka ve dig., 2019).

Kolesterol degerlerinin sinirin {istiinde olmasi obezite, damar tikaniklig1 gibi ¢esitli
kalp damar hastaliklarina neden olmaktadir. S6z konusu hastaliklar giiniimiizde
siklikla goriilmektedir. Bu nedenle kolesterol seviyesini ideal diizeyde tutmak bir ¢ok
hastaliga engel olmakta ve saglikli bir yasamin temelini olusturmaktadir (Giirdol ve

Ademoglu, 2010).

Kolesteroliin karacigerden dokulara tasiyan diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL)’ler
vicutta limitlerin dstiinde olmasi durumunda, damarlarin tikanmasina ve
karbondioksitin atilmasma engel olmaktadir (Millar ve dig., 2017). LDL
kolesteroliin, kalp damar hastaliklarinda asil risk unsuru oldugu, Yiiksek yogunluklu
lipoprotein (HDL) kolesteroliin ise risk olusturmadi belirtilmistir (Kayahan, 2009).
HDL kolesterol ise damar tikanikligini engelleyerek kalp damar rahatsizliklarina
kars1 onemli bir rol oynamaktadir (Durrington ve Sniderman, 2000). Kolesteroliin
uzun zaman boyunca sinir degerlerin {istiinde kalmasi kalp damar hastaliklarinin

goriilmesinde 6nemli bir etken olmaktadir (Liu ve dig., 2019).

Cizelge 2.3: Kandaki Toplam Kolesterol, LDL Kolesterol ve Trigliserit Degerleri

(mg/dL)
Toplam LDL Kolesterol Trigliserit
Kolesterol
Istenilen Seviye <200 <130 <200
Sinir Deger 200 - 239 130 - 159 200 - 400
Yiiksek Deger > 240 <160 400 - 1000

Kaynak: (Yilmaz, 2018)

Beyne giden besleyici damarlarda yasanan kolesterol kaynakli tikanmalar konusma
bozukluklari, beyin kanamalari, denge kaybi, felg, alzheimer, parkinson gibi
rahatsizliklara neden olmaktadir. Kolesteroliin bobreklerde birikmesi ise; bobrek
yetmezligi ve yiiksek tansiyona yol ag¢maktadir. Bunlarin disinda kolesterol
nedeniyle viicudun farkli noktalarinda yasanan damar tikanmalart korliik, kangren

gibi rahatsizliklara da neden olmaktadir (Diehm ve dig., 2006).
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Ortalama degerlere gore yagsiz ve kemiksiz bolgelerdeki beyaz ve kirmizi etlerin
100 gr pargalarinda 65-80 mg kolesterol bulunmaktadir. Giinliik kolesterol sinir1 300
mg olarak belirlenmistir. 60-100 kg bir bireyin giinliik 24-40 gr protein tiikketmesi
gerekmektedir. Et iirlinlerindeki protein miktar1 %18-22 arasindadir. Bu veriler goz
Online alindiginda gilinlik 130-181 gr et tiiketilmesi gerekmektedir. Bu miktarda
tiiketim yapildiginda giinliik sinir olan 300 mg kolesterol degeri asilmamaktadir. Bu
nedenle bireylerin gilinlik 200 gr miktarmma kadar et tiiketmesi gerektigi

belirtilmektedir (Bertelo ve Ma, 2016; Schoenfield ve Aragon, 2018).

Bu veriler kapsaminda; et tiiketiminin kolesterol iizerinde zararli bir etkisi olmadigi

ve tiikketilmesinde hayati sorun teskil etmedigi belirtilmektedir (Liu ve dig., 2019).

2.6.2 Obezite

Bireylerin agir1 veya dengesiz beslenmesi (tuz, yag ve seker oram yiiksek gidalarin
tiiketilmesi) sonucu viicutlarinda asir1 yag birikmesi meydana gelmekte ve bu durum
obezite olarak adlandirilmaktadir. Obezite kalp-damar hastaligina ve diyabete yol
acmaktadir (Kiigiikali, 2010; Pulgaron, 2013; Ogata ve dig., 2017). Obezite 21. yy’in
onemli uluslararas1 hastaliklar arasinda olup, ozellikle kronik saglik sorunlarimi
tetikledigi belirtilmektedir (WHO, 2018a; WHO, 2018b). Obezite rahatsizligi,
hipertansiyon, dislipidemi (kolesterol bozuklugu), kolesterol yiiksekligi gibi cesitli
kardiyovaskiiler saglik sorunlarina ve parantez bacak, epifiz kaymasi, fermuar bagi
gibi ortopedik rahatsizliklara da yol agmaktadir ( Krebs ve Jacobson, 2003; Atay ve
Bereket, 2016). Yapilan bir aragtirmada, 15 yil siiresince izlenen ve haftada 2 kez
fast food tiiketen bireylerin, 1 kez tiiketen bireylere oranla 4,5 kg daha fazla viicut

agirhigina sahip olduklar gézlemlenmistir (Bessesen, 2006).

2.7 Tiirk Toplumunda Beslenme

Biitiin toplumlarda oldugu gibi, Tiirklerin beslenme aligkanliklar1 da yasadigi
cografya ve yasam tarzlarindan etkilenmistir (Baykara, 2001; Giildemir, 2014). Tiirk
mutfagi i¢in Orta Asya donemi, islamiyetin kabuliinden sonraki dénem, Selguklu ve

Osmanli donemi 6nemli doniim noktalaridir (Roden, 2007; Giildemir, 2014).

Tiirk mutfag1 Orta Asya doneminden bitkisel {irlinleri, Mezopotamya’dan baharatlar
ve etleri, Anadolu’dan ise deniz ve tarim irlinlerinin harmanlanmasi ile genis bir
mutfak kiiltiirii olusturmustur (Faraghi, 2000; Arl1 ve Giimiis, 2007).
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2.7.1 Ge¢misten giiniimiize kirmizi ve beyaz tiiketim aliskanhklari

Orta Asya’da bozkirlarda gocebe olarak yasayan Tiirkler i¢in koyun ve at eti ¢ok
onemli bir besin kaynagidir. Bunlarin yan sira, geyik tavsan gibi av hayvanlar1 da

yaygin olarak tiiketilen besin kaynaklaridir (Aksoy, 1998; Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Gogebe hayat nedeniyle tarim iriinlerinin olmamast ve et tiiketiminin ¢ok fazla
olmasi Tiirkleri konserve, kavurma, fermente etme, tuzlama, kurutma gibi saklama
yontemlerini  kesfetmeye yoOneltmistir. Kesilen hayvanlarin sakatatlar1 hizlica
tiikketilirken, karkaslar1 belirtilen yontemler ile kis donemine hazirlik olarak
kurutulmaktaydi. Bilimsel kaynaklara gore; Tirklerin islamiyet oncesi donem dahil
domuz eti tiiketmedigi belirtilmektedir. Selguklu dénemine gelindiginde ise at ve
kiigiikbas hayvanlarin tiiketimi yerlesik hayat ve tarim iirlinlerinin mutfaga girmesi
nedeniyle, Orta Asya donemine gore kismen azalmistir. Etler kebaplar, ¢orbalar ve
sulu yemeklerde kullanilmistir. Kebaplar térenlerde konuklara ikram edilen 6nemli
yemeklerden biri olmustur (Oral, 2008; Sahin, 2008; Baysal, 2012; Kozleme, 2012;
Kizildemir ve dig., 2014; Akin ve dig., 2015; Erdogan Araci, 2016).

Et, ilk Osmanli mutfaginda da Tiirk boylarinda oldugu kadar énemli ve degerli bir
besin maddesi olmustur. Ilk dénemlerde kiigiikbas hayvanlarm etleri yemeklerde
kullanilirken biiylikbas hayvanlarin etleri daha ¢ok pastirma tarzi iirlinlerin
yapiminda kullanilmigtir. 19. yy ikinci doneminde, dana eti de misafirlere sunulan
yemeklerde ana liriin olarak yer almaya baslamistir. Dana fileto, but ve pirzola tarz
sigir etinin lezzetli kisimlar1 daha ¢ok tercih edilmistir. Yirtict hayvanlar, at, esek
gibi islami acidan uygun olmayan etler tiikketilmemistir. Kirmiz1 et disinda, en ¢ok
tavuk ve pili¢ eti ve ek olarak ordek, kaz, hindi gibi kanatli hayvanlarda tercih
edilmistir (Samanci, 2008; Yerasimos, 2014; Tez, 2015).

Koyun ve tavuk etleri ¢ogunlukla kebaplarda tiiketilirken, alternatif olarak yahni
kiilbast1 ve kizartma olarak da pisirilmistir (Samanci, 2008). Tavuk suyu kirmizi et
suyu ve kemikleri corbalarin yapiminda lezzetlendirici olarak kullanilmistir

(Yerasimos, 2014).

2.7.1.1 Kairmiz et

Et lezzetli ve besleyici bir besin oldugu icin iilkemizde ve diinyada fazlasiyla
tilketilmektedir. %20-35 protein degerine sahip olan kirmizi et biitiin esansiyel

aminoasitleri, ¢coklu doymamis yaglari, B6, B12 vitaminleri ve gesitli mineralleri
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icermektedir (Konyalioglu, 2001; Williams, 2007; Ferguson, 2010). Tiiketilen
kirmizi et viicutta sindirildiginde hiicrelerin gelisiminde 6nemli rol oynayan

aminoasitler ortaya ¢ikmaktadir (Kerry ve dig., 2002).

Yapilan bir ¢alismada, et ve et iirlinlerine uygulanan 1sil islem sonrasi igerdigi
proteinlerin biyoyararliliginin arttigr goriilmistiir (Babiir, 2019). Ek olarak, 1sil
islemin etin fiziksel goériiniimiinii, fiziksel boyutunu, rengini, yag oranini ve pH
degerinin etkiledigi bilinmektedir (Filgueras ve dig., 2011; Haskaraca ve Kolsarici,
2013)

Kisi bast kirmiz1 et tiiketimi iilkelerin gelisim diizeyleri hakkinda bilgi vermektedir.
Son yillarda, tilke olarak ekonomik nedenlerden dolayr kisi basina kirmizi et

tilketiminde gelismis tilkelerin olduk¢a gerisinde kalmaktadir (Yaylak ve dig., 2010).

2.7.1.2 Tavuk eti

Tiirkiye’de tavuk eti tiiketiminin yillar icerisinde artis gosterdigi goriilmektedir.
Baglica nedenleri arasinda tavuk etinin kirmizi ete gére daha uygun fiyatli olmasi,
yag oraninin daha diisiik olmasi protein, mineral ve vitamin igermesi, kolay
pisirilmesi bulunmaktadir. Kirmiz1 et tiiketimi, tavuk eti tiiketimine oranla obezite,
tip 2 diyabet ve diger kardiyovaskiiler hastaliklara yakalanma riskini arttirmaktadir
(Patsias ve dig., 2008; Hekimoglu ve Altindeger, 2009; Guerrero-Lagerrata ve Hui,
2010; Anonim, 2012a; Anonim, 2012b; Babic, 2014; Donma ve Donma, 2017).

Tokat ilinde yapilan bir arastirmada, tavuk eti tiikketen bireylerin %601 saglik
sebebiyle tavuk etini tercih ettiklerini belirtmistir (Glindiiz ve dig., 2006). Baska bir
caligmada {iilkemizdeki tavuk eti tiiketiminin artmasinin, tavuk etinin kolay
hazirlanmasi, fiyatinin kirmizi ete gore daha uygun olmast ve beslenme bilincinin

artmasindan kaynaklandig belirtilmektedir (Cigekgil, 2014).

2.8 Diinya’da Beslenme

Niifus artis1 ile birlikte insanlarin diger gidalarda oldugu gibi et ve et {irlinleri
tilketimi de artmaktadir (Tosun ve Demirbas, 2012). 21. yy’da hizla gelisen teknoloji,
ekonomik gelismeler ve kiiresellesen gida pazari, bireylerin beslenmeye daha az
vakit ayirmasi, fast food tiikketimine yonelmelerine neden olmaktadir (Pekcan ve

Aslan, 2011).
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2.8.1 Kirmz et

Gelir seviyesi artan toplumlarda yasayan bireyler, beslenmelerine giin gegtikce daha
fazla 6nem vermektedir. Bu nedende, daha yeterli ve dengeli beslenme igeren

diyetler yaygmlasmaktadir (Jiménez ve dig., 2001).

Et, bireyin en O6nemli protein kaynagidir. Proteinin yani sira ¢esitli vitaminler ve

minerallerde igermektedir (Chan, 2004; Mulvihill, 2004; Biesalski, 2005).
Asagidaki cizelgede iilkelerin yillik kisi basi et tiiketim miktarlar1 belirtilmistir.

Cizelge 2.4: Ulkelere Gore Kisi Bas1 Yillik Et Tiiketim Miktarlar:

Ulkeler Kirmiz1 Et Tiiketimi ( kg/yil)
Tiirkiye 12

Arjantin 96,1
Avustralya 91,4
Brezilya 95,1
Kanada 82,7
AB 77,1
Rusya 58,7
ABD 107,5

Kaynak: (FAPRI, 2012)

2.8.2 Tavuk eti

Avrupa iilkelerinde son yillarda kirmizi et tiiketimi diiserken; tavuk eti tiikketimi

arttig1 goriilmektedir ( EU Agricultural Outlook, 2020)

Tavuk eti, kirmizi et iiretiminin az oldugu veya fiyatinin yiiksek oldugu bolgelerde
yasayan insanlar i¢in en 6nemli protein kaynagi alternatifidir. Tavuk etinde proteinin
yani sira vitaminler, mineraller ve ¢oklu doymamis yag asitleri de bulunmaktadir
(Fratianni ve dig., 2010). Tavuk tretimi, domuz, kuzu ve sigir eti liretimine oranla
daha az karbon ayak izine sahiptir (Hamerschlag ve Venkat, 2011; R66s ve dig.,
2013).

Bu oOnemli besin kaynagi dikkatli bir iretim, pisirme ve saklama uygulamasi

olmamast durumunda; c¢apraz bulasma kaynakli ciddi saglik sorunlarina yol
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acmaktadir. Gidanin hijyen kalitesi ve gida zehirlenmelerinin goriilme sikligi dogru

orantilidir (Darwish ve dig., 2015).

2.9 Sous vide Teknigi

Sous vide teknigi Fransizca kokenli olup, Tiirk¢e karsiligi vakum altinda pisirme
olarak ¢evrilmistir. Cig veya islem gormiis gidalarin belirlenen sicaklik ve zamanda
homojen bir 1s1 dagilimi ile 1siya dayanikli vakumlanmis ambalajlar igerisinde
pisirme islemidir. Isil islem sonrasi iirlinler servis edilebilir veya hizlica
sogutulduktan sonra 0-3°C’de depolanmay1 takiben tiiketilebilmektedir (Szerman ve
dig., 2008; Baldwin, 2011).

Sous vide tekniginin Tirk¢e karsiligi vakum altinda pisirmedir. Bu teknik ile
hazirlanan gidalarin hava ile temaslarn kesildigi i¢in raf Omiirlerinin uzadigi
goriilmiistiir. Bu teknikte kullanilan paketler 1siya dayanikli olmalidir (Schellekens
ve Martens, 1992). Sous vide teknigi ve ardindan soguk havada depolama yapilmasi
mikrobiyolojik gelismeyi geciktirmekte ve bunun yani sira duyusal kaliteyi de
arttirmaktadir (Church ve Parsons, 1993; Armstrong, 2000; Tansey ve Gormley,
2004). Klasik yontemde heterojen 1s1 dagilimi ile gerceklesirken; sous vide de

homojen bir 151 dagilimi s6z konusudur (Baldwin, 2012).

Bu durumda iiriinlin tamami ayni lezzet ve kivama sahip olmaktadir. Vakum altinda
pisirilen gidalar direk servis edilebilecegi gibi farkli aromalar kazandirmak igin
1zgarada veya tavada sote olarak servis edilebilmektedir (Mol ve Ozturan, 2009;
Haskaraca ve Kolsarici, 2013). Haslama yonteminden farkli olarak buharlasma ve su

kayb1 daha azdir (Oz ve Zikirov, 2015).

Homojen 1s1 dagilimi sayesinde iiriinii ¢evirmeye veya karistirma islemlerine gerek
duyulmamaktadir (Haskaraca ve Kolsarici, 2013). Ayni zamanda pisirilen iiriinlerin
su ile temas etmemesi besin degeri kaybim1 da Onemli oranda azaltmaktadir
(Cetinkaya ve dig., 2015; Ozer ve dig., 2016; Aksoy ve Uner, 2016). Bu avantajlar
nedeniyle sous vide teknigi restoran mutfaklarinda sikg¢a kullanilan bir pisirme

teknigi olmustur (Picouet ve dig., 2011).

Yapilan bir ¢aligmada, sous vide ile hazirlanmig i1spanak ¢orbasinin 2°C’de 35 giin
muhafaza edilebildigi belirtilmistir (Kim ve dig., 2002). Bu teknik ile pisirilen

kirmiz1 etlerin duyusal ve fiziksel olarak farkli pisirme tekniklerine gore oranla daha
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iyi sonu¢ verdigini ve mikrobiyolojik gelismenin azalmasina bagli raf Omriiniin
uzamasina katkida bulundugunu belirtmistir (Jang ve Lee, 2005). Sous vide teknigi
yalnizca ¢ig gidalara uygulanabildigi gibi gidalarin yanina zeytinyagi ve baharatlar
gibi cesitli lezzet verici maddelerde eklenebilmektedir (Fandos ve dig., 2004). Ete
uygulanan 1s1l iglemler, i¢erdigi su miktar1 (%75), pH degeri, yag orani, gibi lezzeti
belirleyici unsurlarda degisiklik meydana getirmektedir (Oztan, 2015). Yapilan bazi
caligmalarda vakum altinda diisiik 1sida pisirmenin duyusal acidan daha gevrek bir
{iriin elde etmeye sagladig belirtilmistir (Christensen ve dig., 2012; Aksoy ve Uner,
2016; Becker ve dig., 2016).

Uygulanan 1sinin 80°C’ye ulagsmasi durumunda etin igerisinde elastik modiillerin
olugmasi nedeniyle etin direncinin artarak istenilen duyusal 6zelliklerden uzaklastigi,
fakat 1simnin 65°C sarkoplazmik proteinlerin ¢okmesi ile jel halinin almasi etin
istenilen kalitede ve lezzette olmasimi saglamaktadir (Bailey ve Light, 1989;
Gengcelep, 2008; Baldwin, 2012; Wang ve dig., 2017). Yapilan bir calismada; tavuk
etinden kofte yapilarak ve koftelere sous vide yontemi ile 90°C’de 10 dk ve 90°C’de
20 dk 1s1l islem uygulanmustir. Isil islemi ardindan numuneler 2°C ve 10°C’de
muhafaza edilmistir. Orneklere 7., 14., 28., 42., 56. ve 70. giinde kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal testler yapilmistir. 90°C 1s1l islem uygulanmasi sonrasinda

2°C muhafaza edilen numunelerin raf dmriiniin 70 giin oldugu belirtilmistir (Harun,
2012).

Diger bir calismada, balik numuneleri ¢esitli paketleme teknikleri ile muhafaza
edilerek raf omiirleri incelenmistir. Sous vide ile yapilan paketlemede raf omrii 16
hafta olarak tespit edilirken diger paketleme teknikleriyle muhafaza edilen iirtinlerin

raf Omiirleri 2-4 hafta araliginda belirlenmistir (Shakila ve dig., 2009).

2.9.1 Sous vide tekniginin tanim ve teknigi tarihi

Cig gidalar1 vakumlu posetler icerisinde diisiik 1silarda ilk pisiren ilk kisi Fransiz sef
George Pralus’tur. Takiben, Fransiz bir sef olan Bruno Goussaulte sous vide
yontemini farkli 1s1 ve zaman parametreleriyle deneyerek gelistirmistir. Bu teknik
1980 yilinda Avrupa ve Amerika kitalarinda kullanilmaya baslanmistir (Schellekens
ve Martens, 1992; Meyer, 1997; Creed, 2000; Yilmaz, 2014).
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2.9.1.1 Sous vide tekniginin 6nemi

Sous vide tekniginde uygulanan vakumlayarak paketleme islemi, iiriinde aroma, nem
kaybini ve oksidasyonu en az seviyeye indirmektedir (Yilmaz ve Bilici, 2014). Etin
1yl pisirilmesi ve gilizel bir renk almasi i¢in diisiik ve sabit bir sicaklikta islem
gormesi gerekmektedir fakat geleneksel pisirme tekniklerinde diisiik sicakliklarda
1s1y1 kontrol altinda tutarak pisirmek ¢ok zordur (Barham ve dig., 2010). Sous vide
teknigi uygulanan gidalarin raf 6mriiniin uzamasi, saticilar i¢in ekonomik miisteriler

i¢cinde kullanigli olmaktadir (Creed ve Reeve, 1998).

2.9.1.2 Sous vide tekniginin mikrobiyolojik acidan degerlendirilmesi

Gidalarda capraz bulagsma istenmeyen durumlar, ihmaller nedeniyle siklikla
goriilmektedir. Diizgiin yapilmayan bir pisirme islemi veya pisirme islemi ardindan
gidanin temas edecegi ekipman, ambalaj ve yiizeylerin dezenfekte edilmemesi
sonucunda yasanan patojen mikroorganizma bulasmalari, ciddi saglik sorunlarina

neden olmaktadir (Alvarez ve dig., 2002; Yilmaz ve Bilici, 2014).

Staphylococcus aureus (S. aureus), Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) ve
Escherichia coli (E. coli) tavuk etinin mikrobiyal florasinda bulunan aerob mezofil
bakterilerdir. Ek olarak; maya-kiifler ve psikrofil (soguk sicakliklarda tireyebilme-
gelisebilme yetenegine sahip olan) bakteriler de tavuk etinin hijyenik kalitesini
belirlemede dikkat edilmesi gereken mikroorganizmalardir (Alvarez ve dig., 2002;

Capita ve dig., 2002; Vural ve dig., 2006).

Staphylococcus aureus

S. aureus, insan ve hayvanlarin deri ve mukozalarinda bulunan gida zehirlenmesine
neden olan patojen bir mikroorganizmadir (Crago ve dig., 2012). Hayati saglik
sorunlarina yol acabilme o6zelligindeki bu mikroorganizma, kanatli hayvan
yetistiricileri arasinda biiyiik bir tehdit olarak goriilmektedir (Ruban ve Fairoze,
2011). S. aureus’a sigir ve tavuk etinde rastlanmaktadir (Giindogan ve Ataol, 2012;
Ammar ve dig., 2016).

Listeria monocytogenes

L. monocytogenes dogada, su, giibre toprak gibi tarimsal alanlarda bagsta olmak iizere

dogada yaygin olarak bulunmaktadir (Jeyaletchumi ve dig., 2012). S6z konusu
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kaynaklarm, gida ile kontaminasyonu ve tiiketilmesiyle insanlarda listeriyozis
hastaligina neden olabilmektedir. Bu hastalik tedavi edilebilir olmasina karsin,
yaslilarda, hastalarda gebelerde ve bagisiklik sistemi zayif bireylerde 6liime neden
olabilmektedir. Listeriyozis’e yakalanan bireylerde 6liim orani %20-30 araligindadir
(Swaminathan ve Gerner, 2007; Li ve dig., 2018). Cin’de 1212 et ve et iriini
tizerinde yapilan bir ¢alismada Orneklerin %29,9’unda Listeria pozitif ¢ikmistir
(Chen ve dig., 2019).

Escherichia coli

Enterobacteriaceae bakteri ailesinden olan Escherichia coli (E. coli) gida hijyeni
acisindan hayati derecede dnemlidir. ideal kosullarda 20 dk iginde ¢ogalmaktadir.
Ayn1 zamanda, bir¢ok endiistriyel iirlinlin gelistirilmesinde kullanilmistir (Tenaillon
ve dig., 2016). E. coli, memelilerin bagirsaklarinda yasamakta ve diski ile atildiginda
suya karisarak yayilmaktadir (Berthe ve dig., 2013). Ozellikle giibre ve hayvansal
atiklarin atik su aritma tesislerinde islenmesi sirasinda bulagma yasanmaktadir
(Bali¢re ve dig., 2015). Bagirsak florasinda bulunan E. coli, ortamin yiiksek nem,
orta pH degerine uyumlu ve aside karsi direngli hale gelmistir (Gordon, 2013).
Patojen bir mikroorganizma olan E. coli nedeniyle her yil milyonlarca insanin

Oliimiine neden olmaktadir (Kaper ve dig., 2004 ).

2.9.2 Sous vide tekniginde kullanilan ekipmanlar ve gidalar

Sous vide teknigi igin 1s1ya dayanikli, hava gegirmeyen, vakumlamaya dayanikli ve
Oiuda icin uygun plastik bir vakum torbasi, vakum makinesi, buharli firin veya sicak
su banyosu gereklidir. Isinin sabit kalmasi ve bunun kontrolii i¢in termometre ve 1s1l
islem sonrasi mikrobiyal gelisme baslamadan sogutmak icin hizli sogutucular
gereklidir (Light, 1990; Schellekens ve Martens, 1993). Vakum torbasinin oksijen
gibi bozulmaya ve {irliniin kalitesini etkileyebilme ozelligine sahip gazlart da
gecirmemesi gerekmektedir (Cetinkaya, 2013). Bu 6zellikleri tagimasi i¢in vakum
torbalar1 birka¢ katmandan olusmaktadir. Kavanoz, buzdolab1 poseti, polivinil kloriir
(pve) gibi alternatifler pisirme, depolama asamalarinda cesitli saglik veya kalite

sorunlarina neden olabilmektedir (Schellekens ve Martens, 1993; Myhrvold, 2012).

Kanada'da bulunan hastalik kontrol merkezi sous vide teknigine uygun polietilen ya
da polipropilen bazl torbalar kullanimini1 6nermektedir (Parto ve Kim, 2016). Sous

vide tekniginde irlnlerin pisirilmesinde kullanilan ambalajlarin yiiksek 1siya ve
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vakumlanmaya dayanikli, polimer bilesiklerin migrasyonu kabul edilebilir seviyede,
gidaya uygun olmalar1 gerekmektedir (Yan, 2011). Ayni zamanda, ambalajin esnek
olmasi, 1sitma ve sogutma islemleri sirasinda kendi ve iirliniin seklinin
bozulmamasini1 saglamaktadir. Et gibi kati {irlinlerin vakumlama isleminde diisiik
basing degerlerine ulagmasi, sivi {rilinlere kiyasla daha kolay gerceklesmektedir
(Debaerdemaeker ve Nicolai, 1995). Sous vide vakum makineleri 6rnek gorselleri

asagida verilmistir.

Sekil 2.1: Sous Vide Tekniginde Kullanilan Vakumlama Makinesi Ornegi

Yapilan bir ¢alismada sous vide pisirmede en ¢ok tercih edilen sistemin sicak su
banyosu ve sirkiilatér cihaz kombinasyonu oldugu goriilmiistiir. Ek olarak, buharli
firinlar ve kompleks sous vide cihazlari da bu teknikte kullanilmaktadir (Baltal,
2019).

Sous vide teknigi buharli firinlarda da uygulanmaktadir fakat 6zellikle firmlar tam
dolduruldugunda 1s1 iiriinlere homojen olarak dagilmamaktadir. Bu nedenle, buharli

firinlara gore daha hassas olan su banyosu sistemi sous vide teknigine daha uygundur

(Yan, 2011).
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Sekil 2.2: Sous Vide Tekniginde Kullanilan Su Banyosu ve Sirkiilator Cihazi
2.9.3 Sous vide iiriinlerin raf 6mrii

Sous vide ile hazirlanan tirtinlerin raf émrii de diger {irinlerde oldugu gibi triinlerin
duyusal, kimyasal ve fiziksel durumlarinin takip edilmesi ve {riiniin bu
ozelliklerinden herhangi biri gerekli kalite standartlarinda karsilamadiginda raf 6mrii
sonu olarak belirtilmektedir (Aucoin, 1997). Sous vide teknigi {iriiniin hava ile
temasini minimuma indirildigi i¢in raf émriiniin daha uzun olmasini saglamaktadir.
Bunun yani sira; oksidasyon kaynakli tat ve koku bozulmalar1 da gecikmektedir. Su
ise, 1sinin iriine homojen olarak iletilmesi ve bu islemin vakum altinda olmasi
irtiniin, raf Omriinti uzatirken, tamaminda ayn1 gevreklik ve lezzetin yakalanmasina

katkida bulunmaktadir (Baldwin, 2011) .

2.9.4 Sous vide tekniginin besin degerlerine ve lezzete etkisi

Giday1 yenilebilir hale getirmek i¢in uygulanan 1s1l isleme pisirme denilmektedir. Bu
degisim yavas olacagi gibi ¢ok hizli bir sekilde de gerceklesebilmektedir. Geleneksel
pisirme yoOntemleri arasinda gidanin kaynama noktasinin altinda yavasca
pisirilebilecek bir yontem yoktur. Bundan dolayi, geleneksel pisirme teknikleri
biiyiik oranda gidanin yenilebilir hale gelmesine odaklanmaktadir. Sous vide teknigi
ise; gidayr yavas ve homojen bir sekilde pisirmektedir (Baldwin, 2011). Gidanin
tamam1 ayni gevreklige sahip olurken, dis goriiniimii ve rengi de diger tekniklere
gore daha cazip olmaktadir. Bu teknikle pisirmede, siire ve 1s1 ¢ok Onemlidir.
Ozellikte et pisirilmesinde kaslarin kasilmasiyla olusan sertlik sous vide tekniginde
uygulanan uzun siire diisiik 1s1 sayesinde kolajen dokuda ¢oziilmeler olmakta ve et

yumusamaktadir. Hayvansal gidalarda 70-80°C’lerde gerceklesirken, sous vide
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tekniginin 65°C’de yapilmasi diger pisirme tekniklerine kiyasla daha yumusak bir
kivamda olmasini saglamaktadir (Del Pulgar ve dig., 2012; Roldan ve dig., 2013). Bu
teknik ayn1 zamanda B grubu vitaminlerin pisirmeden kaynakli kaybin1 da azalttig
belirtilmektedir (Lassen ve dig., 2002). Ayrica, yapilan bir ¢alismada 28. giin
sonunda protein, karbonhidrat, yag ve minerallerde énemli bir azalma goriilmedigi

goriilmiistiir (Aucoin, 1997).

2.9.5 Sous vide teknigi ile geleneksel yontemlerin karsilastirilmasi

Besinleri pisirme yontemleri, donemsel farkhiliklar gostermektedir. Geleneksel
pisirme teknikleri ¢ogunlukla nemli, 1stya maruz birakilarak uygulanmaktadir
(Larousse Gastronomique, 2005). 2000'li yillarda popiiler hale gelen sous vide
pisirme teknigi icerdigi teknoloji sebebiyle mikrodalga, indiiksiyon ve kizilotesi
pisirme teknikleriyle birlikte modern pisirme teknikleri adi altinda toplanmaktadir.
Pisirme tekniklerinin ortak ozelligi, 1s1l islem sonrasinda hizla sogutularak

depolanmasidir (Light, 1990; Oney, 2010).

Geleneksel pisirme yontemlerinin giiniimiize nesilden nesile yapilan bilgi aktarimi ile
geldigi bilinmektedir. Modern pisirme teknikleri ise teknolojik gelismeler ile yapilan
deneyler sonucu gelistirilmektedir. Geleneksel pisirme yontemlerinde, nemli 1sida
pisirme islemlerinde su, cesitli soslar, sebze ve et sularinin kullanildig1 bilinmektedir.
Kuru 1sida pisirme isleminde ise gidanin metal veya teflon gibi yiizeyde direkt veya
az miktarda yag eklenerek pisirildigi bilinmektedir (Gisslen, 1999; S6kmen, 2005).
Escoffier ve Careme gibi mutfagin gelisimine yon veren seflere ait kaynaklarda 11

adet geleneksel pisirme yonteminden bahsedilmektedir (Oney, 2010)

Cizelge 2.5: Geleneksel Pigirme Teknikleri

Nemli Isida Pisirme Kuru Isida Pisirme

Agartma (Blanching) Izgarada pisirme (Grilling, Brolling)
Hafif ateste haslama Firinda kizartma (Roasting)
(Poaching, Simmering)

Haslama (Boiling) Firinda pisirme (Baking)

Kendi suyunda pisirme (Stewing) Soteleme (Sauteing)

Buharda pisirme (Steaming) Yagda kizartma (Frying)

Kaynak: (Oney, 2010)
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2.9.5.1 Izgara (Grilling/Broiling)

Kisa siireli bir pisirme teknigi oldugu i¢in genellikle yumusak etlerde
uygulanmaktadir. Uriin 1s1 kaynaginin altinda olursa Broiling, iistiinde olursa Grilling
olarak adlandirilmaktadir. Mutfaklarda Broiling teknigini uygulamak igin
“Salamander’’ adli makineler kullanilmaktadir (Gékdemir, 2003; Oney, 2010).

Sekil 2.3: Salamander (Brolier)

Grilling yonteminde ise; gaz, elektrik baglantis1 veya komiir gibi yakatlar ile yiiksek

1s1 kaynagi olan 1zgaralar kullanilmaktadir.

2.9.5.2 Firinda pisirme (Roti)

[k uygulamalarda siste dondiirerek yapilan pisirme islemi giiniimiizde firinda tepsi
lizerinde uygulanmaya baslanmistir. Ozellikle et iiriinlerinin pisirilmesinde siklikla

kullanilmaktadir.

Etin suyunu salmamasi ve daha lezzetli olmasi i¢in yliksek sicakliklarda

uygulanmaktadir. Bu teknik “roasting’’ olarak adlandirilmaktadir (Donovan, 1996).

Etlerin dis ylizeyinin yaglanarak pisirilmesine “Roti’’ denmektedir. Bu yontemde
genellikle once yiiksek 1sida etin dig ylizeyi miihiirlenmekte, daha sonra 1s1
diisiiriilerek pisirme islemine devam edilmektedir. Etin merkezi i¢ 1sisinin en az 77°C

olmasi gerekmektedir (Oney, 2010; Eraslan, 2012).

2.9.5.3 Tavada pisirme (Saute)

Sauteing teknigi, triinler tava igerisinde sallama ve yukari-asagi hareket ile
pisirilmektedir. Kii¢iik parcalar halindeki gidalarin az yag yiiksek 1s1 kombinasyonu
ile tavada pisirilmesidir. Gidanin suyunu ve lezzetini kaybetmemesi i¢in yliksek 1s1

uygulanmaktadir (Chesser, 1992; Eraslan, 2012). Bu teknikte tavanin iistiine kapak
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konulmaz, iistii acik sekilde pisirilmektedir. Lezzet vermesi i¢in ¢esitli sos ve aroma

vericiler kullanilabilmektedir (Oney, 2010).

2.9.5.4 Vakumla pisirme (Sous vide)

Fransizca ‘vakum altinda’ anlamina gelen “sous vide” kelimesinden almaktadir.
Gidalarin Istya dayanikli ve gidaya uygun torbalar igerisinde vakumlanarak diisiik 1s1

uzun siire kombinasyonlart ile pisirilmesi teknigine sous vide denilmektedir.

Bu teknikle pisen iiriinler dondurulmadan soguk havada (+4°C) depolanarak uzun
stire saklanabilir. Servis Ooncesinde ambalaj icerisinde sicak suda 1sitilarak kolayca
servis edilebilmektedir. Geleneksel yontemlerin aksine 1s1 homojen dagilarak iirtiniin
tamaminda aymi gevreklik elde edilmektedir. Ismin su ile iletilmesi ve suyun
sicakliginin ayarlanabilmesi her pisirmede ayni kalite ve pisme derecesine sahip

iriinlerin elde edilmesini saglamaktadir (England, 2016).

2.9.5.5 Haslama (Boiling)

Gidanin kaynayan su igerisinde pisirilmesi haslama teknigi olarak adlandirilmaktadir.
Genellikle pisirme kabmin agz1 kapatilarak pigirme siiresi kisaltilmaktadir. Ozellikle
pisirilmesi zor olan iriin gruplarmma (sert etler, baklagiller vb) ve piire yapilmak
istenilen gidalarda uygulanmaktadir, Is1 yiiksek oldugu icin gida mikrobiyal agidan
giivenli hale gelmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005; Eraslan, 2012). Haslama teknigi,
yumusak dokulu iiriinlerde uygulandiginda gidanin dig goriintiisiinde bozulma ve

parcalanmalar olmaktadir (Chesser, 1992 ).

Haslama, kuru baklagiller, makarna ve bag dokusu sert olan etlerde siklikla
kullanilan geleneksel pisirme teknigidir. Haglamada tekniginde gida, kaynayan su
icerisinde kapak kapatilarak pisirilmektedir. Bu teknigin en onemli avantaji, sert
gidalarin icerisindeki seliiloz protein nigasta veya lifli yapilarin biitiinliigiinii bozarak
gidayr yumusak ve yenilebilir hale getirmesidir. Ek olarak, suyun kaynar derecede
olmasi1 gidanin mikrobiyal olarak giivenli hale gelmesini saglamaktadir. Bu yontemle
yemeklere lezzet ve besleyici deger katan “stock’ adi verilen sivilar elde

edilmektedir (Eraslan, 2012).
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2.9.6 Sous vide tekniginin Diinya’da ve Tiirkiye’de kullanim

Sefler pisirme isleminin kolaylig1, gidanin lezzetinin igerisinde kalmasi, is giiciinden
tasarruf edilmesi gibi nedenlerden dolay1 bir¢cok restoranda sefler tarafindan
kullanilmaktadir (Garcia-Segovia ve dig., 2007). Yapilan bir ¢alismada, sous vide
pisirmede en ¢ok tercih edilen {irlinlerin kirmizi et, balik, tavuk eti ve sebzeler
oldugu goriilmiistiir (Baltali, 2019). Yapilan ¢aligmalara gére New York’taki seckin
restoranlarda sous vide yontemi kullanimmin 1970 yillarinda basladigi
soylenmektedir (Baldwin ve dig., 2010).

Paris’te agtigi Jamin (1981) adli restoraniyla 3 Michelin yildiz1 almaya hak kazanan
Fransiz sef Joél Robuchon, gastronomi alaninda onde gelen isimlerden birisi
olmustur. Unlii sef trenler ile seyahat esnasinda mutfagin kiigiik olmasi nedeniyle
yemek pisirmenin zor oldugunu, gidalarin yeterli kalitede servis edilemedigini fark
etmesi ile sous vide teknigi ile yemekleri pisirmek yerine sadece 1sitma ile yeterli

gorsel ve tat kalitesini elde etmistir (Myhrvold ve dig., 2011).

Yapilan ¢alismalarda; Fransiz sef Georges Pralus sous vide yontemini ABD’de 1971

yilinda patentini alarak kullandigindan bahsedilmektedir (Ready, 1971).

Glyn (1993), Birlesik Krallik’ta bulunan zincir restorantlarin, porsiyon standardi,
israfin azaltilmasi, genis bir menii hazirlanabilmesi ve hizli servise uygun olmasi
nedeniyle sous vide teknigini kullandiklarin1 belirtmistir. Ayn1 zamanda, Albert
Roux’un 1983 yilindan beri, British Airways firmasina ait ugaklarda servis edilmek
tizere sous vide teknigi ile hazirlanan yiyeceklere yonelik Fransa'nin giliney bati

kisminda restoranin hizmet verdigi bilinmektedir (Raffael, 1985).

2.9.7 Seflerin molekiiler gastronomi ve sous vide hakkinda goriisleri

Molekiiler gastronomi, gidalarda pisirme siirecinde olusan fiziksel ve kimyasal
degisimleri inceleyerek, farkli lezzetler ve sunumlar hazirlama iizerine ¢aligsan bilim
dali olarak bilinmektedir (This, 2009). Molekiiler gastronomi alani ve sous vide
teknigi bireylerin tlikettikleri gidalar1 pisirirken miimkiin olan en iyl sonuglara
ulagmalari i¢in tasarlanmistir (Barham ve dig., 2010). Seflerin molokiiler gastronomi
tekniklerini uygulamaktaki temel amaclar1 yeni tatlar gelistirerek misafirlerine gorsel
ve lezzet olarak yeni deneyimler kazandirmaktir (Ozel ve Ozkaya, 2016; Isin ve

Kurt, 2017). Yilmaz ve Bilici (2013) yaptiklar1 ¢alismada, molekiiler gastronominin
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beslenme ve saglik lizerine olan etkisinin beslenme ve diyetetik uzmanlar tarafindan

aragtirtlmasi gerektigini belirtmistir.

Diger bir ¢alismada; molekiiler gastronominin beslenme ve kardiyovaskiiler
rahatsizliklar {izerinde olumlu etkilere neden oldugu belirtilmistir (Isin ve Kurt,
2017). Mutfak seflerinin bilgi ve birikimlerini molekiiler gastronomi ile
birlestirmeleri sonucu farkli lezzetler ve sunumlar ortaya ¢ikmakta ve seflerin mutfak
alaninda daha fazla gelismelerini saglamaktadir (Akoglu ve dig., 2017). Istanbul
ilinde diinya mutfagi konseptine uygun faaliyet gosteren 21 adet birinci sinif ala carte
restoran personeli lizerinde yapilan ¢alismada sef ve asgilarin molekiiler gastronomi
hakkinda bilgi sahibi olmalarina ragmen bu teknikleri uygulamadigi goriilmiistiir
(Kizihrmak ve Albayrak, 2013). Nevsehir’de faaliyet gosteren otellerin mutfak
personeli iizerinde yapilan bir calismada, personelin molekiiler gastronomi hakkinda
bilgi sahibi olmalarina ragmen bu teknikleri ekipman eksikligi ve sagliksiz bir
yontem oldugu diisiincesi nedeniyle uygulamadiklar1 goriilmiistiir. Bolgede yoresel

mutfak ve tekniklerin daha gok tercih edildigi bilinmektedir (Orgiin ve dig., 2018)

Tirkiye'de faaliyet gosteren restoranlarda c¢alisan seflerin sous vide teknigi ile
pisirmeyi tercih ettikleri gida maddelerinin ¢ogunlukla kirmizi et oldugu
gorilmistir. Kirmizi et olarak en ¢ok dana ve kuzu etlerinin tercih edildigi
goriilmiistiir. Baz1 sefler, isletmelerinin mutfaginda bonfile gibi yumusak etleri sous
vide teknigi kullanarak pisirmeyi tercih ederken bazilari ise omuz-kiirek, kaburga,
incik gibi sert yapiya sahip, lif agisindan yiiksek ve uzun siire pismesi gereken
etlerde bu teknigi uygulayarak pisirdiklerini belirtmislerdir. Sous vide pisirme
yonteminin 6ncesinde yapilan 6n hazirliklarda baharat uygulamasina dikkat edilmesi
gerekmekte, aksi takdirde vakum ambalajda gidanin tadinin baskilanabilecegi sefler
tarafindan belirtilmektedir (Baltali, 2019).

Cogunlukla, sous vide tekniginin mutfaklara olan katkisini ifade ederken; bazi asgilar
ise bunun fazla otomatik bir teknik oldugunu ifade ederek mesleki anlamda soguk
bulduklarini ifade etmektedir. Baz1 ascilar sous vide tekniginin her gida iiriiniine
uygun olmadigr gibi Tiirk geleneksel mutfagina da uygun olmadigini belirterek, bu
teknigi modern bir teknik olarak tanimlamislardir. Ayn1 zamanda, asgilarin cogu bu
teknigi kullandiklarinda mutfakta isleri kolaylastirdiklarini belirtmislerdir. Sous vide
teknigi ayn1 zamanda bir 6n hazirlik oldugu i¢in operasyonu rahatlatan ve siirece hiz
katmasi agisindan tercih edilmektedir. Standardizasyon ve siirdiiriilebilirlik icin
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Ozellikle son zamanlarda regeteye uymak gerektiginin alt1 ¢izilmistir. Ayn1 zamanda
bu teknik, iirlinler i¢in raf Omriiniin uzamasi1 ve mutfak yonetimine verimli olmasi

gibi avantajlara sahiptir (Baltali, 2019).

Diger taraftan, bazi asgilar sous vide pisirmenin ozelliklerinden biri olan gida
tirtinlerini digiik sicaklikta uzun siire boyunca pisirmenin gida giivenligi agisindan
zararl1 olabilecegini belirtmektedir. Ozellikle protein icerikli et iiriinlerinde lezzetli,
yumusak dokulu ve igi sulu iiriin elde etmek isteyen sefler sous vide tekniginden
yararlanmaktadir. Diisiik sicakliklarda etin i¢ 1s1sinin patojen maddeleri tahrip edecek
giivenli seviyeye c¢ikmayacagi igin, yetersiz pastOrizasyon olacagini belirten asgi
goriigleri de vardir. Ayrica, ilk iirlinlin patojen icermemesi, taze, kaliteli ve giivenilir

tirlin ile pisirme islemine baslanmasi gerekliligi de ifade edilmektedir (Baltali, 2019).

Diger bir goriis olarak, mutfak yonetiminde zamanlamanin olduk¢a énemli oldugunu
belirten sefler sous vide tretiminde sunumun aksamamasi i¢in daha fazla 6zen
gosterilmesi gerektigini, irlinlii tekrar isitmanin zaman aldigin1 ve bunun daha
onceden planlanmasi gerektigini vurgulamaktadir. Ascilarin yasadigi sikintilardan
bazilar1 posetlerin patlamasi, makinenin bozulmasi sirasinda alinan ‘kara diizen’’ ve
posetlemenin ayr1 bir is yiikli haline donlismesi olarak gosterilebilmektedir (Baltali,

2019).

Sous vide pigirme yonteminde gida {iriinii koruyucu bir plastik posette oldugu igin,
tava, 1zgara gibi direk kuru i1stya maruz kalmadigindan gidalarin dis yiizey
kisimlarina lezzet, renk ve gevreklik kazandiran karamelizasyon olusmamaktadir. Bu
sebeple firin ya da tencerede uzun zaman pisen gida iiriinlerinde alisik olunan tatlarin
sous vide pisirmelerle ger¢eklesmediginden yakinan sefler de mevcuttur. Sous vide
yonteminde tat profilleri kontrol altina alinamadigindan s6z eden sefler klasik
yontemlerde oldugu gibi pisirme sonuna dogru eklenemeyen baharatlardan, bastan

planlamanin yapilmas1 gerektiginden s6z etmektedir (Baltali, 2019).

2.9.7 Sous vide tekniginin avantajlari

Sous vide teknigi geleneksel yontemlerle karsilastirildiginda onemli avantajlara
sahiptir (Aucoin, 1997; Yan, 2011; Baldwin, 2011). Yapilarinda bulunan su oran
nedeniyle mikrobiyolojik gelisim riskinin azaltilmast i¢in kirmizi et ve diger
hayvansal proteinler 0-4°C muhafaza edilmesi gerekmektedir. Sous vide yontemi

sayesinde iirlinler pastorize edilerek oksijen kaynakli mikrobiyal geligsmeleri
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minimuma indirmekte ve raf dmiirleri uzamaktadir. Pisirme isleminin vakum altinda
olmasi gidanin i¢indeki suyun ve ugucu aromatik etmenlerin kaybini 6nlemektedir.
Sabit ve homojen 1s1 dagilimi gidanin dis ylizeyinin kurumasinmi Onledigi gibi,
tamaminin ayni derecede pismesini saglamaktadir. Tiiketim 6ncesi sadece 1sitilmasi
veya tava 1zgara gibi lezzet arttirict yontemler ile ¢ok kisa siirede servise hazir hale
gelmektedir. Sous vide teknigi karistirma gevirme gibi islemler gerektirmedigi igin is
giiciinden tasarruf ettirmektedir. Ayrica, 1s1 gidaya kolay ve homojen olarak ulastigi
icin 1s1 kaybi1 en az seviyeye inmektedir. Gidanin lezzet verici unsurlarini
kaybetmemesi, sonradan eklenen lezzet ve aromalara ihtiya¢ kalmamaktadir. Ek
olarak, igletmeler i¢cin ekonomik kazang, rekabet gliciinde artis tiiketiciler icin ise
hizl1 hazirlanmasi nedeniyle kolaylik saglamaktadir (Aucoin, 1997; Creed ve Reeve,

1998; Baldwin, 2011; Yan, 2011).

2.9.8 Sous vide tekniginin dezavantajlar

Sous vide teknigi i¢in Ozel ekipmanlar alimi ve bakimi isletmelere ek maliyet
olusturmaktadir. Isil islem sirasinda 1sinin dogru ayarlanamamasi, sogutmanin hizl
yapilmamasi veya depolama sicakliginin yanlis olmasi gida kaynakli zehirlenmelere
neden olabilmektedir (C. botulinum, B. cereus ve S. aureus). Isletmede teknigi bilen
nitelikli personel ¢aligtirilmasi gerekmektedir (Creed ve Reeve, 1998; Hecer, 2012;
Yilmaz ve Bilici, 2014; Rinaldi ve dig., 2014).

ABD Tarim Bakanligi pisirme i1smin 71°C’nin altinda kalmasi durumunda
Escherichia coli O157:H7 'nin yasamsal faaliyetlerine devam edebilecegi ve gida
kaynakl1 zehirlenmeye yol acgabilecegini belirtilmistir (Suman ve Poulson, 2013). Bu
teknigin hatali uygulama durumunda vakumlanan iiriinlerin igerisinde anaerobik
bakteri gelisimi s6z konusu olmakta ve gida zehirlenmesine yol agabilmektedir

(Church ve Parsons, 2000).

Vakumlama islemi sirasinda gidada sekil bozukluklarinin olmasi, pisirme siiresinin
uzun olmasi teknigin dezavantajlarindandir (Ivanovic ve dig., 2011; Caporaso ve

Formisano, 2015).
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3.MATERYAL METOT

Materyal: Calismada ayn1 markaya ait tavuk g6giis eti ve ayni sigirin sirt kismindan

alinan bonfile eti kullanilmistir.

Kullanilan Cihaz: Pisirme islemleri Chefsteps Joule Sous Vide Hassas Pisirici Wifi
1100W-220V cihazi kullanilarak yapilmistir.

Sekil 3.1: ChefSteps Joule Sous Vide Hassas Pisirici Wi-fi 1100W-220V

Calismanin amaci: Literatiir taramasinda 6zellikle nihai tiiketici deneyimine yonelik
¢ok az yayma rastlanmistir. Bu calismada herhangi bir hipotezi ispatlamak degil
tiikketicilerin deneyimleri tizerinden ilgili bilimsel c¢alismalara ve taraflara katki
saglamaktir. Calismada Istanbul’da sigir eti ve tavuk etini geleneksel yontemlerle
tiiketicilere sunan fakat yeni pisirmek tekniklerine acik ve tiiketici tercihlerine bagl

olarak meniisiinii giincelleme istegi bulunan cafe ve restoranlar secilmistir.

Cahismanin  simrhliklari: Calisma, Covid-19 pandemi doneminde tadimlar
restoranlarda ayakdstii yapilmistir. Tiiketiciler, pandemi nedeniyle iiriin satin alirken
restoranlara gelmek yerine paket servis hizmetini kullandiklar1 goriilmiistiir.
Bireylerin ortak alanda tadim yapmaktan cekindigi goriilmiistiir. Bu nedenle,
tadimlar restoranin bahgesinde boliimiinde agik havada ve 2-3 kisilik gruplar halinde

yapilmustir.

Metod: Calisma goriisme teknigi ile yapilmustir. Nitel olarak yapilan calismalarda

goriisme tekniginin sik goriilmesi nedeniyle secilmistir.
Insanlarin duygu, diisince ve davranislarni anlayabilmek igin farkli arastirma

35



yontemleri kullanilmaktadir. Insanlara smirlandirilmamis  sorular  sorularak,
diistincelerini 6zgiirce ifade etme olanagi tanimak goriisme teknigi ile miimkiindiir.
Goriisme teknigi, arastirmacinin ilgilendigi konu hakkinda belirledigi sorular
katilimcilara yonlendirerek, katilimcilarinin duygu ve diisiincelerinin 6grenmesidir.
Gortigme tekniginde amag ¢aligmamizda oldugu gibi bir hipotezi kanitlamak yerine

insan deneyimlerini ve goriislerini belirlemektir (Tiirniikld, 2000).

Sosyal bilimlerde yapilan c¢alismalarda genel olarak 3 farkli goriisme tipi

uygulanmaktadir (Holstein ve Gubrium, 1997).

¢ Yapilandirilmamis goriisme
e Yapilandirilmis goriigme

e Yar yapilandirilmig goriisme

Bu c¢alismada yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi  kullanilmistir.  Yar
yapilandirilmis goriisme tekniginde arastirmaci, konu ile ilgili sorular1 goriigmeden
once hazirlar fakat gériigmenin akigina gore farkli sorular yonlendirebilir veya bagka
sorular icerisinde cevabini aldig1 sorular1 pas gegebilir. Yar1 yapilandirilmig goriisme
tekniginin hem standart hem de esnek bir yapiya sahip olmasi nedeniyle

calismamizda uygulanmistir (Tiirniiklii, 2000).

Caliyma dizaymi: Calismada Oncelikle katilimcilara goniillii onam formlar
aciklanmis ve anket yapilmistir. Daha sonra katilimcilar sous vide teknigi hakkinda
bilgilendirilmis ve katilimcilardan gelen sorular cevaplanmistir. Bu asamadan sonra
tadim yapilmis ve katilimcilarin tattiklari numuneleri ankette bulunan sorular ile

degerlendirmeleri istenmistir.

Orneklerin tadimi igin katilimeilar randomize olarak secilmis ve ¢alisma 2-3 kisilik

gruplar halinde yapilmstir.
Meniilere ait teknik veriler su sekildedir:

Tavuk eti 1. numune: Sous vide ile 80°C’de 60 dk pisirilerek tuz ekledikten sonra

servis edilmistir.

Tavuk eti 2. numune: Sous vide ile 80°C’de 60 dk pisirilerek tuz ekledikten sonra
kizgin tavada tereyagi ile etin iki yiizeyi 1 dk olmak iizere toplam 2 dk miihiirlenerek

servis edilmistir.

Tavuk eti 3. numune: Sous vide ile 80°C’de 60 dk pisirilerek tuz ekledikten sonra
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kizgin tavada tereyagi ve kekik ile etin iki yiizeyi 1 dk olmak iizere toplam 2 dk

miihiirlenerek servis edilmistir.

Sigir eti 1. numune: Sous vide ile 80°C’de 60 dk pisirilerek tuz ekledikten sonra

servis edilmistir.

Sigir eti 2. numune: Sous vide ile 80°C’de 60 dk pisirilerek tuz ekledikten sonra
kizgin tavada tereyagi ile etin iki yiizeyi 1 dk olmak iizere toplam 2 dk miihiirlenerek

servis edilmistir.

Sigir eti 3. numune: Sous vide ile 80°C’de 60 dk pisirilerek tuz ekledikten sonra
kizgin tavada tereyagi ve kekik ile etin iki yiizeyi 1 dk olmak iizere toplam 2 dk

miihiirlenerek servis edilmistir.

Gidanin 1s1ya dayanikli torba ile vakumlanmasi

Kontrollii 1s1da pisirme
(80°C’de 60 dk)

Ters miihiirleme islemi
(kizgin tavada tereyagi ile 2 dk)

Servis

Sekil 3.2: Calismada Uygulanan Sous Vide Genel Akis Semasi

Pisirme islemlerinin sonunda, etin merkez sicakligi mutfak termometresi ile

Olgiilmiistiir.
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Veri toplama: Calismaya katilan 21 katilimei randomize olarak secilmistir. Tavuk
ve sigir etinden sous vide ve miihiirleme teknigi ile hazirlanan numunelerin tadimi
yaptirtlmistir. Katilimcilardan tavuk eti ve sigir eti 6rneklerini anket araciligi ile
degerlendirmeleri istenmistir. Anket ¢alismasi, Park ve dig. (2020) tarafindan yapilan

calismadan uyarlanmistir.

Sous vide pisirme isleminin ardindan iiriiniin gorsel kalitesini ve lezzetini arttirmak
i¢in ters miihiirleme yapilmistir. Bu islemin yapilan bir ¢alismada ascilar tarafindan

restoranlarda 1zgara ve tavada siklikla yapildig1 gériilmiistiir (Baltali, 2019).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Katilimcilara yar1 yapilandirilmis goriisme i¢in sorulan sorular asagida yer

almaktadir.

O N o g bk~ W Dd e

10.

11.

Farkl1 Yiyecekleri Tiiketmek I¢in Seyahat Eder Misiniz?

Et Tiketir Misiniz? Eger Tiiketiyorsaniz Tercihiniz Hangi Et Tiirtidiir?

Ne Kadar Siklikla Et Tiiketirsiniz?

Cafe ve Restoranlarda Et Tiiketir Misiniz?

Et Yemeklerini Daha Cok Hangi Ogiinde Tiiketirsiniz?

Hangi Yontemlerle/Tekniklerle Pisirilen Eti Tiiketmeyi Tercih Edersiniz?

Farkl1 Tekniklerle Pisirilen Etler flginizi Ceker Mi?

Sous Vide (Vakumla Pigirme) Denilince Akliniza Ilk Gelen Nedir? Neyi
Cagristirtyor? Merak Uyandirdi M1?

Daha Once Sous Vide Yontemi Ile Pisirilen Bir Gida Tiikettiniz Mi?
Tiikettiyseniz; Begendiniz Mi?

Meniisiinde Sous Vide Teknigi Ile Pisen Yemekler Bulunduran isletmelere Gider
Misiniz?

Sous Vide Teknigini Giindelik Yasaminizda Uygulamayi Diisiiniir Miisiiniiz?

Calismanin bulgular1 soru basliklar1 altinda detayli olarak verilmistir.

4.1 Demografik Ozelliklere Iliskin Bulgular

Cizelge 4.1: Katilimcilarin Demografik Dagilimi

Katihme1 Cinsiyet Yas Egitim Meslek Aylik Gelir
1 E 55  Lise Serbest 3500 b
2 E 44 Lise Kasap 4500 b
3 E 24 Lisans Ingilizce Ogretmeni 4000 b
4 K 46  Lise Serbest 30000 b
5 E 45  Onlisans  Kasap 4500 b
6 E 24 Lisans Yiy. I¢. Hiz. Ogretmeni 4500 b
7 E 40 Lise Kasap 4500 b
8 E 49  Lise Serbest 3000 b
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Cizelge 4.1: Devami

Katihme1 Cinsiyet Yas Egitim Meslek Aylik Gelir
9 E 45  Lise Serbest 3500 b
10 E 46  Lise Serbest 3000 b
11 E 47 Lise Serbest 3000 b
12 E 53  Lise Serbest 3750 b
13 K 24 On lisans Ogretmen 2000 b
14 E 50  Lise Serbest 3500 b
15 E 23 Lise Satis tem. 4000 b
16 K 65  Lisans Ogretmen 4500 b
17 E 25  Lisans Tekstilci 5500 b
18 E 24 On lisans Ogrenci 3000 b
19 K 46  Lisans Isletmeci 5500 b
20 E 27 Lisans Miihendis 6000 b
21 K 47 Lise Satis Tem. 3500 b

Calismamiz kapsaminda 5 kadin, 16 erkek toplamda 21 katilimer ile yapilmastir.
Katilimcilar 23 - 65 yas araligindadir. Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde,
12 katilimcinin lise mezunu, 6 katilimcinin lisans mezunu 3 katilimcinin ise 6n lisans
mezunu oldugu gorilmiistiir. Meslek gruplari iginde calismamizla baglantili olarak 1
katilimcinin meslegi yiyecek igecek hizmetleri 6gretmenligi (ascilik), 3 katilimcinin
mesleginin ise kasaplik oldugu goriilmiistiir. Aylik geliri en diisiik katilimc1 3000 TL,
aylik geliri en yiiksek katilimer ise 6000 TL kazandigini belirtmistir.

4.2 Katiimcilarin Beslenme Sekillerine iliskin Bilgiler

4.2.1 Farkh yiyecekleri tilketmek icin seyahat eder misiniz?

Soru 1: “‘Farkli yiyecekleri tiiketmek icin seyahat eder misiniz ?°’ sorusuna
katilimeilarin 13’1 evet derken 8’1 hayir demistir (Cizelge 4.2).Veriler dogrultusunda
farkli yiyecekleri tiiketmek icin seyahat eder misiniz sorusuna Hayir cevabini veren

katilimcilar ortak neden olarak ekonomik durumlarini géstermistir.
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Cizelge 4.2: Farkl1 Yiyecekleri Tiiketmek Igin Seyahat Eder Misiniz?

o i N o < Lo (] N~ oo} (o} o —
— N (ap] < Lo © M~ 0] (o)) — — — — — — — — — — N N
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥
Evet X X X X X X X X X X X X X
Hayrr X X X X X X X X

Bireylerin, bir yoreye 0zgli yemekleri ve icecekleri tatmak, yeni yeme igme
deneyimleri kazanmak i¢in yaptiklar1 seyahatlere gastronomi turizmi denmektedir
(Rand ve Heath, 2006; Kyriakaki ve dig., 2013). Avrupa iilkelerinde yapilan bir
arastirmaya gore, istihdam agisindan bakildiginda gastronomi %70 konaklama
sektoriic %30’luk bir paya sahiptir (European Commission, 2014). Bu verilere
bakildiginda yeni yemeklerin ve pisirme tekniklerinin potansiyel miisterileri

cekmekte faydali olacag diisiiniilmektedir.

Hatay ilini ziyaret eden yerli turistlerin gelir diizeylerinin gastronomi turizmi
tizerindeki etkisini inceleyen bir caligmada bireylerin ekonomik gelir seviyesi
yiikseldikge daha liikks restoranlar1 sectigi ve gastronomi turizmine katildig
goriilmistir (Bekar ve Kilig, 2014). Bizim caligmamizda ise sonuglar paralellik
gostermektedir. Katilimeilar farkli lezzetleri tatmak icin seyahat etmek istediklerini

fakat ekonomik durumlar1 nedeniyle bu seyahatleri yapamadiklarini belirtmislerdir.

4.2.2 Et tiiketir misiniz? Eger tiiketiyorsamiz tercihiniz hangi et tiiriidiir?

Soru 2: “Et tiiketir misiniz? Eger tiiketiyorsaniz tercihiniz hangi et tiirlidiir?”’
sorusuna katilimcilarin 13’0 Kirmiz1 et tercih ettigini, 5’1 beyaz et tercih ettigini

belirmistir. 3 katilimci ise 2 et tiiriinii de severek tiikettigini belirtmistir (Cizelge 4.3).

Yapilan caligmalara gore katilimecilarin Tokat’ta %89°u, Kocaeli’nde %87.24°1,
Elazig’da 9%58.4°1 ve Gaziantep’te %50.6’s1 kirmizi eti tercih etmektedir (Karakus
ve dig., 2008; Karakas, 2010; Seker ve dig., 2011; Akgay ve Vatansever, 2013).
Yapilan bu calismalar ile calismamizin sonuglari kirmizi et tiiketiminde uyum

gostermektedir.

Bingdl ilinde kanath eti tiikketim tercihlerinin arastirildigi bir calismada ise;
katilimcilarin %701 tavuk etini tercih ettigini belirtmistir. Bu tercihte ekonomik
durum ve tavuk etinin daha saglikli olmas1 en 6nemli 2 etken olarak belirlenmistir

(Karakaya ve Hakan, 2014).
41



Cizelge 4.3: Tercihiniz Hangi Et Tiirtidir?

Kirmizi X X X X X X X X X X X X X
Beyaz X X X X X
Kirmizi & X X X

Beyaz

4.2.3 Ne kadar siklikla et tiiketirsiniz?

Soru 3: “Ne kadar siklikla et tiiketirsiniz ?”’ sorusuna katilimcilarin 1°1 her giin, 2’si
2 glinde 1 kez (ayda 15), 6’s1 haftada 3 kez (ayda 12), 3’1 haftada 2 kez, 7’si haftada
1 kez, 1’1 ara sira tiikettigini belirtmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4: Katilimcilarin Et Tiiketim Siklig

Zaman Her giin 2 giinde1 Haftada Haftada Haftada Nadiren
kez 3 kez 2 kez 1 kez

Katilimei 1 2 6 3 7 1
sayist

3 katilimciin meslegi kasap olmasina ragmen 1°1 her giin et tiikettigini belirtirken
2’s1 2 gilinde bir tiikettigini belirmistir. Meslegi kasap olan katilimcilarin diger
katilimcilara oranla daha sik et tiiketmekte oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin

cogunlugu haftada 3 kez et tiikkettigini belirtmistir.

Et tilketimi haftada 2’nin altinda olan bireyler neden olarak et fiyatlarinin yiiksek
olmasini gostermistir. Yapilan bir bagka ¢aligsmada; kisi bas1 gayrisafi milli hasilanin
et tiiketim miktarini etkiledigi belirtilmistir (Saygin ve Demirbas, 2018). Bu durum

calismamiza katilan bireylerin goriisleriyle ortiismektedir.

Kocaeli'de et tiiketimi hakkinda yapilan bir ¢alismada katilimcilarin %37’sinin
haftada bir kez, %7,76’s1inin haftada birden fazla et tiikettigini vurgulamistir (Akgay
ve Vatansever, 2013). Bizim ¢alismamizda ise 21 katilimcinin 12°si haftada birden
fazla et tikettigini belirtmistir. Konu ile ilgili olarak, haftalik et tiiketiminin
artmasinin  gayrisafi milli  hasilanin artmasi ile baglantili  olabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu artisa ragmen FAO (2011) verilerine gore; Tiirkiye'de kisi basi

yillik s1g1r eti tiikketimi 4.5 kg ile diinya ortalamasinin altindadir.
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4.2 .4 Cafe ve restoranlarda et tilkketir misiniz?

Soru 4: “Cafe ve restoranlarda et tiiketir misiniz?” sorusuna katilimcilarin 15’1 evet
6’s1 hayir cevabimi vermistir (Cizelge 4.5). Katilimcilar cafe ve restoranlara, aile

bireyleri ve arkadaslar ile sosyal aktivite amagh gittiklerini belirtmislerdir.

Istanbul’daki tiiketicilerin restoran tercihlerinin incelendigi bir calismada, en 6nemli
tercih sebebinin arkadaslar ve aileler ile birlikte vakit ge¢irmek oldugu gorilmustiir

(Albayrak, 2014). Yapilan s6z konusu ¢alismalar birbiri ile benzerlik géstermektedir.

Cizelge 4.5: Cafe ve Restoranlarda Et Tiiketir Misiniz?

O 1 N M < 10D © I~ 00 OO O «d
I N O < 1O ©O ™~ 0 O o A A A A A A A A 4 N N
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥
Evet X X X X X X X X X X X X X X
Hayir X X X X X X X

Mersin’de faaliyet gosteren a la carte restoranlarda hijyen kaynakli sikayetler {izerine
yapilan bir ¢aligmada, katilimcilarin %36 ile cogunlukla servis ekipmanlarinin kirli
olmasi durumunu sikayet ettikleri goriilmiistiir (Giiler ve Yayla, 2020). Bizim
calismamizda cafe ve restoranlarda et tiiketmedigini belirten katilimcilarin ortak
goriisii gidalarin ve ekipmanlarin gerekli hijyen kosullarimi saglamadigi yoniinde

olmustur. Bu agidan, yapilan ¢alismalar ¢alismamizla uyumlu oldugu goriilmektedir.

Helal otelleri tercih eden bireyler ile yapilan bir anket ¢alismasinda katilimcilarin
yaklasik %25°1 helal yiyecek ve igcecek servisinin otel tercihlerinde etkili oldugunu
belirtmistir (Sormaz ve dig., 2017). Bizim calismamizda hayir cevabini veren
katilimcilarda, et Uriinlerinde helal kesim ve helal pisirme durumundan emin

olmadiklar1 nedeniyle disarida et tiiketmediklerini belirtmislerdir.

4.2.5 Et yemeklerini daha cok hangi 6giinde tiiketirsiniz?

Soru 5: “Et yemeklerini daha ¢ok hangi 6giinde tiiketirsiniz?’’ sorusuna 18’1 aksam,

2’s1 Ogle ve aksam, 1’1 6glen tiikettigini belirtmistir (Cizelge 4.6).

43



Cizelge 4.6: Et Yemeklerini Daha Cok Hangi Ogiinde Tiiketirsiniz?

. A N O OO ~O0WmOoO O TdN®MST N ON~N©OOO O d
Ogin ¥ ¥ ¥ ¥ XYN¥YXXYXTUYTTLYLTYILTLTY
Sabah

Oglen X X X
Aksam X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X

Ankara’da ev dis1 et tiikketimini belirlemek amaciyla 30 farkli isletmeden hizmet alan
90 miisteri ve 90 calisan ile yapilan anket ¢aligmasina gore, bireylerin %73,3 {iniin et

yemegini aksam Oglinlinde tlikettigi goriilmiistiir (Stiren ve Kiiglikomdirler, 2018).

Tiirkiye’deki 7 farkli cografi bolgeden birer tane olmak tlizere 7 farkli ilde ev disi
gida tiiketiminde tiiketici durum ve egilimlerini tespit etmek amaciyla yapilan anket
calismasinda katilmecilarin  %59’u aksam Ogiinlerinde disarida et tiikettikleri
belirtmistir (Onurlubas ve dig., 2015). Bizim ¢alismamizda ise, 21 katilimcidan 20’si
aksam Ogiiniinde et tiikettigini belirtmistir. Bu nedenle, yapilan ii¢ ¢alismanin

sonuclart uyum gostermektedir.

Caligmamiza katilan bireylerin hi¢ birinin sabah o0gilinlinde et tiikketmedigi
goriilmiistiir. Stiren ve Kiiciikomiirler (2018) yaptiklart calismada katilimcilarin
sabah Ogiinlinde et tiikketmeyi tercih etmedigini belirtmistir. Yapilan s6z konusu

caligmalarin ¢calismamizla benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

4.2.6 Hangi yontemlerle/tekniklerle pisirilen eti tiiketmeyi tercih edersiniz?

Soru 6: “Hangi yontemlerle / tekniklerle pisirilen eti tiikketmeyi tercih edersiniz ?”’
sorusuna katilimecilarin  19’u eti 1zgaraya yoOntemiyle pisirmeyi sevdiklerini
belirtmistir. 8’1 1zgara, 1’1 haglama, 1’1 kizartma 1’1 firln yOntemini sevdigini
belirtmistir. 4 katilimer kizartma ve 1zgara yontemini tercih ettigini belirtmistir. 2
katilimer firin ve 1zgara yontemini tercih ettigini belirtmistir. 2 katilimci kizartma,
haslama, firin, 1zgara yontemlerinin tamamini tercih ettigini belirtmistir (Cizelge

4.7).

Elazig'da tiiketicilerin et tiiketim aligkanliklarinin incelendigi bir c¢alismada
katilimcilarin %40.8’inin “1zgara-kizartma” tekniklerini tercih ettigini belirtilmistir

(Seker ve dig., 2011). izmir ilinde kirmiz1 et tiiketiminde tiiketici tercihleri iizerine
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yapilan bir ¢alismada 1zgaranin %19.3 oran ile en ¢ok tercih edilen et pigsirme teknigi

oldugu goriilmiistiir (Yaylak ve dig., 2010).

Gaziantep ilinde tiiketicilerin et tiiketim tercihlerinin incelendigi bir ¢alismada %38.4
oraninda en c¢ok tercih edilen pisirme teknigi 1zgara olmustur (Karakus ve ark.,
2008). Bizim calismamizda ise 21 katilimcinin 17’si et pisirme teknigi olarak
1zgaray1 tercih ettigini belirtmigtir. Yapilan s6z konusu ¢aligmalarin ¢alismamizla

benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Cizelge 4.7: Hangi Yontemlerle / Tekniklerle Pigirilen Eti Tiiketmeyi Tercih

Edersiniz?
cvoreevee3iEEEeiEiEss
Kizartma X X X X X X X X X
Haslama X X X X
Firin X X X X X X X
Izgara X X X X X X X X X X X X X X X X X

4.2.7 Farkh tekniklerle pisirilen etler ilginizi ¢eker mi?

Soru 7: “‘Farkli tekniklerle pisirilen etler ilginizi ¢eker mi?”’ katilimcilarin 18’1
farkli tekniklerle pisirilen etleri tiiketmeyi sevdiklerini belirtirken, 3 katilimer klasik
tekniklerle pisirilen etleri tercih ettigini belirtmistir (Cizelge 4.8).

Izmir ilinde yenilik¢i uygulamalarm, tiiketicilerin yiyecek igecek isletmeleri
tercihindeki etkinliinin arastirildigi bir c¢alismada tiiketicilerin yeni teknikleri,
triinleri ve hizmetleri deneyimlemek amaciyla yenilik¢i restoranlar tercih ettikleri
belirtilmistir (Tazefidan, 2020). Calismamizda 21 katilimcinin 18’1 yeni teknikler ile
pisirilen etlerin, restoran se¢iminde tercih sebebi oldugunu belirtmistir. Bu baglamda,

2 galigmanin sonucu uyumlu oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.8: Farkli Tekniklerle Pisirilen Etler ilginizi Ceker Mi?

O 1 N M < 1O ©O© I~
\—lﬁ\—iﬁ\—lﬁ\—lg

— N ™M S D O N~ 0O
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ X X X X ¥ ¥

K18
K19
K20
K21

Evet x X X X X X X X X X X X X X X X X X

Hayir X X X
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4.3 Katihmeilarin Molekiiler Gastronomi ile Tlgili Bilgi Diizeylerine fliskin

Bulgular

4.3.1 Sous vide (Vakumla pisirme) denilince akliniza ilk gelen nedir? Neyi

cagristirnyor? Merak uyandirdi mi?

Soru 8: “Sous vide (vakumla pisirme) denilince akliniza ilk gelen nedir? Neyi
cagristirtyor? Merak uyandirdi mi1?’” sorusuna 11 katilimer sous vide kelimesinin
merak uyandirdigini; 10 katilimci ise, merak uyandirmadigini belirtmistir (Cizelge

4.9).

Cizelge 4.9: Sous Vide (Vakumla Pisirme) Kelimesi Merak Uyandirdi M1?

O 1 AN M < IO O I~ 00 o0 O «d
— AN M < IO O ™~ 0 O dA A A A A A A A 4 4 N
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥Y¥ Y ¥ Y ¥ ¥ ¥¥ ¥Y¥ ¥ ¥ Y
Evet X X X X X X X X X X X
Hayir X X X X X X X X X X

Katilimcilarin  geneli su igerisinde pisirme islemini g¢agristirdigini belirtmistir.
Katilimcilarin  sous vide tekniginin haglamadan ayrilan yonlerini bilmedikleri
goriilmiistiir. Sous vide tekniginin detaylarini bilen tek katilimecinin meslegi as¢iliktir.
Sous vide yontemi hakkinda bilgisi olan katilimcilar sous vide teknigini as¢ilik yapan
arkadaglarindan/akrabalarindan veya televizyon programlarindan &grendiklerini

belirtmislerdir.

4.4 Katihhmeilarin Molekiiler Gastronomi ile ilgili Goriislerine iliskin Bulgular

4.4.1 Daha once sous vide yontemi ile pisirilen bir gida tiikettiniz mi?

Tiikettiyseniz; begendiniz mi?

Soru 8: “Daha oOnce sous vide yontemi ile pisirilen bir gida tiikettiniz mi?
Tiikettiyseniz; begendiniz mi?’’ sorusuna katilimcilarin 16’s1 daha 6nce sous vide
teknigi ile pisirilen bir gida tiiketmedigini belirtmistir. 5 katilimci ise sous vide ile

pisirilen gida tiikettigini belirtmistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10: Daha Once Sous Vide Yéntemi ile Pisirilen Bir Gida Tiikettiniz Mi?

O 1 AN M < IO O©O I~ 00 OO0 O «d
—A AN M < IO O~ 0 O d A A A A A A A 4 4 NN
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ Y ¥ Y ¥Y ¥¥ ¥ ¥ Y Y Y
Evet X X X X X
Hayr X X X X X X X X X X X X X X X X

Daha 6nce sous vide gida tiiketen katilimcilarin tamamu, tiikettikleri giday1 ve teknigi

begendiklerini ifade etmistir.

Katilimecilar bu sorunun ardinda kendileri i¢in hazirlanan 6 adet numunenin tadimini

yapmistir. Katilimcilara tadimin ardindan asagidaki 2 soru yoneltilmistir.

4.4.2 Meniisiinde sous vide teknigi ile pisen yemekler bulunduran isletmelere

gider misiniz?

Soru 9: “Meniisiinde sous vide teknigi ile pisen yemekler bulunduran isletmelere
gider misiniz?”’ sorusuna katilimeilarin 16’s1 sous vide teknigi uygulayan isletmelere
gitmeyi tercih edecegini, 5’1 ise sous vide yontemi uygulanmasinin isletme
tercihlerinde etkili olmayacagin belirtmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11: Meniisiinde Sous Vide Teknigi ile Pisen Yemekler Bulunduran
Isletmelere Gider Misiniz?

O 1 N M < 10D © -~ 0 O O «
1T N M < IO © ™~ 0 O o v A A A A A A A A4 N N
¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ X X ¥ ¥ X X ¥ ¥ X
Evet X X X X X X X X X X X X X X X X
Hayir X X X X X

4.4.3 Sous vide teknigini giindelik yasamimizda uygulamayi diisiiniir

miisiiniiz?

Soru 10: “‘Sous vide teknigini giindelik yasaminizda uygulamayr diisliniir
miisiinliz?”” sorusuna katilimcilarn 13’4 sous vide teknigini ile pisen numuneleri
begendigini ve giinliik yasaminda uygulayacagini belirtmistir, 8 katilimer ise ev
ortaminda uygulamanin zor oldugunu belirterek giinlik yasaminda sous vide

teknigini kullanmay1 diisiinmediklerini belirtmistir.
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Cizelge 4.12: Sous Vide Teknigini Giindelik Yasaminizda Uygulamay1 Diisiiniir
Miistintiz?

Evet X X X X X X X X X X X X X

Hayir X X X X X X X X

Katilimcilarin tamami sous vide ile pisirilen et numunelerinin klasik haslama

yontemiyle pisirilen et {iriinlerine oranla daha sulu ve lezzetli oldugunu belirtmistir.

Ayn1 zamanda, ¢ignemede sigir eti SOus vide ve sous vide pisirilip tereyagi ve kekik
ile sotelenen tavuk eti gogsii arasinda belirgin bir fark oldugu belirtilmistir. Tavuk
etinin gogiis kisminin bonfileye gore daha kuru olmasi ve baharat ile sotelendikten
sonra icerisindeki su miktarinin daha da azalmasi, tavuk etinin gdégiis kisminin
¢ignenmesinin sadece sous vide ile pisirilen bonfileye gore daha zor hale getirdigi
distiniilmektedir. Lezzet yogunlugunda, sous vide ile pisirilen bonfile ve sous vide
ile pisirilen tereyag1 ve kekik ile sotelenen bonfile arasinda belirgin bir fark oldugu
goriilmiistiir. Ek olarak, lezzet yogunlugunda sous vide pisirilen tereyagi ve kekik ile
sotelenen bonfile ve sous vide pisirilen tavuk etinin gogiis kismi arasinda belirgin bir

fark oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

Sous vide ile pisirilen bonfile ve tavuk etinin gogiis kismi ile sous vide ile pisirilen
tereyaglr ve kekik ile sotelenen bonfile arasindaki farkin, sotelenen bonfilenin
tereyagl ve kekikten aldigi aromanin Tiirk damak tadina daha uygun olmasindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Yapilan ¢aligmalar, sous vide yonteminin hizli ve standart yemek servisi, gida
israfinin azalmasi, maliyetlerin diismesi, mikrobiyolojik risklerin minimuma
indirilmesi nedeniyle sous vide tekniginin faydali oldugu yoniinde gorisler

belirtmektedir.

Ulkemizde yapilan ¢alismalar kapsaminda sous vide ile ilgili calismalarin, gidalarda
raf Omrii ve besin degeri hakkinda yapildigi goériilmektedir. Yapilan bir ¢aligmada,
sigir eti sous vide ve tavada pisirme sonrasi duyusal ve mikrobiyolojik agidan
karsilagtiritlmistir. Sous vide yontemi ile pisirilen numune tavada pisirilen numuneye
kiyasla mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal olarak daha basarili bulunmustur. Ayni

zamanda, tavada pisirme yonteminde gerceklesen maillard reaksiyonu kaynakli renk
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degisimi nedeniyle sous vide pisirilen numune gorsel agidan geride kalmaktadir

(Babiir, 2019).

Bizim c¢alismamizda sous vide pisirmenin ardindan ters miihiirleme islemi
uygulanmistir. Ters miihiirleme islemi sous vide numunelerde olusan gorsel
dezavantaji ortadan kaldirmaktadir. Disarida yemek yeme amagclart yemek se¢imi ve
restoran se¢imi kararlarim1 inceleyen ¢aligmalarda tiiketim Oncesi safthaya
odaklandig1 ve yemek deneyimi ile ilgili yeterince fikir vermedigi goriilmektedir
(Auty, 1992; Clark ve Wood, 1998; Park, 2004; Narine ve Badrie, 2007; O’Mahony
ve Hall, 2007a).

Anket katilimcilarinin %34’ kirmizi eti, %28’1 balik etini, %24’ beyaz eti ve
%14°1 ise diger etleri tercih ettigi sonucuna ulagilmistir. Kirmizi eti balik etine gore
daha cok tiikettiklerini belirtmektedir. Balik eti fiyatlarini kirmiz1 ete gore daha ucuz
bulmalarina karsin tiikketim agisindan kirmizi eti daha ¢ok tercih ettikleri belirtilmistir
(Bayraktar, 2019). Calismada katilimcilara sorulan “Et tliketir misiniz? Eger
tilkketiyorsaniz tercihiniz hangi et tiiriidiir?” sorusuna katilimeilarin 13’ kirmiz eti,
5’inin ise beyaz et tercih ettigini belirmistir. 3 katilimcr ise; her iki et tliriinii de
begenerek tlikettigini belirtmistir. Katilimcilarin yaklasik %62’si kirmizi et tercih
ederken; yaklasik 9%23’li beyaz et tercih ettiklerini ifade etmistir. Bu iki ¢alisma
karsilagtirildiginda  sonuglarin  paralellik  gostermedigi  goriilmektedir.  Bu
karsilagtirma, diger degiskenlerin sayisinin ¢oklugu ve oOrneklem ile kosullardan
kaynaklanan farkliliklarin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Yapilan c¢aligsmalar
incelediginde; sous vide tekniginin gida giivenligi konusunda bazi ¢ekinceler tagidigi
ve Tiirk damak aligkanliginin heniiz sous vide yontemini kabul etmedigi yolunda
goriislere de ulagmistir. Ayrica, uygulayicilar ve tiiketicilere yonelik olarak teknigin
daha iyi tanitimi, anlasilmasi ve gida giivenlik standartlariin belirlenmesi i¢in bazi

oneriler gelistirilmistir (Baltali, 2019).

Bizim ¢alismamizda ise, katilimcilarin sous vide teknigi hakkinda bilgileri olmamasi
nedeniyle ¢ekinceler tagidigr goriilmiistiir. Sous vide hakkinda bilgilendirilip, tadim
yaptirilan  katilimecilarin, bu teknigi 6zel yasamlarinda uygulamak istedigi

gozlemlenmistir.

Tiirkge alan yazinda sous vide konulu 33 adet ¢alismaya rastlanmistir. Sebze, tavuk

ve sigir eti gibi gidalarda sous vide yonteminin incelendigi ¢alismalarin kisitlilig
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dikkat ¢eken bir bulgudur. Toplu yemek sistemlerinde uygun oldugu bildirilen ve
turizm isletmelerde 6nemli kolayliklar sagladigi diisiiniilen bu yontem Tiirk yemek
aligkanliklar1 bakimindan degerlendirildiginde heniiz kabul gérmedigi sonucuna da

ulasilmistir (Yildiz ve Yilmaz, 2020).

Bu calismada ise; katilimcilarin 13’4 sous vide teknigi ile pisirilen OSrnekleri
begendigini ve giinliik yasaminda uygulamak istedigini belirtmistir. 8 katilimer ise;
ev ortaminda uygulamanin zor oldugunu belirterek giinlilk yasaminda sous vide
teknigini kullanmay1 diistinmediklerini belirtmistir. Katilimcilarin tamami sous vide
yontemi ile pisirilen et numunelerinin klasik haslama yontemiyle pisirilen et
iriinlerine oranla daha sulu ve lezzetli oldugunu belirtmistir. Bu dogrultuda, evde
sous vide ile pisirme denemeleri yapmak isteyen kisilerin ¢okluguna ragmen zor bir

metod olarak algilanmustir.

Dogrudan bir kiyaslama zemini saglamayan bu ii¢ c¢alisma sonucunda sous vide
metodunun kullanilmasinda tiiketicilerin endiseleri oldugu ve bu konuda ilgililerin

calismalar ve uygulamalarini arttirmalari gerektigi diisiiniilmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Gliniimiizde insanlar siirekli yemek ve gezi igerikli kaynaklar1 ile programlardan
kaliteli yemegi takip ettikleri goriilmektedir. Evde tiiketimin artmas1 i¢in ambalajli,
uzun raf Oomrii ve kaliteli iriinler 6nem kazanmaktadir. Sous vide teknolojisi,
vakumlu paketleme, pastorizasyon ve soguk depolamanin iiriin kalitesi lizerine
olumlu etkisi ile uzun raf 6miirli irinler sunarken, yemeye hazir teknolojiye de katki
saglamaktadir. Sous vide teknolojisi, iiriinleri hazir yemek olarak sunmaya ve raf
Omriinli uzatmaya uygun ¢oziimler sunabilmektedir. Ek olarak, duyusal kalitenin
korunmasmin yani sira besin degerlerinin korunmasma yardimci olmaktadir.
Ulkemizde sous vide teknolojisi ile yapilan ¢aligmalarda ¢ogunlukla raf &mrii
belirleme amaglanmustir. Sous vide tekniginde duyusal analiz ve tiiketici tercihlerini
belirleme odakli ¢alismalarin eksikligi goriilmiistiir. Konu ile ilgili olarak, bu alanda
deneysel arastirmalara ihtiyag¢ oldugu diisiiniilmektedir.

Sous vide yontemi uygulanan gidalarin gorsel sunumlar1 zenginlestirilerek, farkli
gida cesitleri ile cafe veya otellerde daha sik kullanilabilir. Yapilan bazi ¢aligmalarda
sous vide tekniginin Tirk damak tadina uygun olmadigi belirtilmistir, bu goriisiin
sebebinin sous vide pisirme islemi 6ncesinde ve sonrasinda marinasyon, miihiirleme
gibi lezzet verici islemlerin uygulanmamasi oldugu diisiiniilmektedir. Bu teknigin
yurt i¢i ve yurt dis1 restoranlarda ¢esitli marinasyon ve ters miihiirleme iglemleri ile
birlikte kullanildigi gorismiistiir. Calismamizda uygulanan teknigin, baharat ile
marinasyon, sous vide pisirme, ardindan ters miihiirleme islemi uygulandiginda Tiirk
damak tadina uygun hale geldigi Cizelge 4.11°de goriilmektedir. Sous vide pisirme
sonrasinda tereyag ve kekik ile ters miihiirleme yapilan tavuk ve bonfile et
numunelerini 21 katilimein tamami lezzetli bulmustur. Sous vide tekniginin bilinirligi
ve kullaniminin arttirilmasi igin sous vide tizerinde ¢esitli tanitim faaliyetlerinin ve
cesitli caligmalarin yapilmasi gerekmektedir. Gida isletmelerinde as¢1 ve mutfak
personelinin bu konuya odaklanmasi uygun olacaktir. Uriinlerin okul, hastane gibi
toplu yemek hizmeti veren kurumlarda tiikketime hazir gidalar olarak ambalajli
porsiyonlarda tiikketime sunulmasi saglikli ve gilivenilir bir alternatif olacagi

diistiniilmektedir.
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Ayn1 zamanda, sous vide pisirme tekniginin bag dokusu sertlesmemis (dana) veya
dinlendirilmis (dry aged) et numuneleri ile uygulanmasinin lezzeti arttiracagi kanaati
olusmaktadir. Uygulanan yontemde yag eklenmedigi igin gogiis gibi yag orani diisiik
etler yerine mozaik yag dagilimina sahip (Kobe biftegi) ve hayvanin hareketsiz
bolgelerinden alinan etler ile yapilan sous vide uygulamalarinin daha iyi sonuglarin
ortaya cikacaglr Ongoriillmektedir. Son olarak, c¢alismanin konu ile ilgili bilimsel

calismalara ve gastronomi alaninda 6nemli katkilar saglayacagi diistiniilmektedir.
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