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Ozet

Gastronomi alaninda modern pigirme yontemi olarak adi siklikla duyulan sous vide teknigi vakumlanan yiyeceklerin kontrolli
sicaklik ortaminda uzun siire besin degerini ve kalite parametrelerini kaybetmeden pisirilmesidir. Bu arastirmada da sous vide
yontemini konu alan uluslararasi yayinlari tespit etmek, ¢esitli parametrelerle incelemek ve bibliyometrik profilini ortaya ¢ikarmak
amaglanmistir. Bu amagla Scopus veri tabani 1 Haziran 2023 tarihinde baglik, 6zet ve anahtar kelimeler sekmeleri kullanilarak
taranmugtir. Arastirma kapsaminda “sous vide” anahtar kelime olarak secilmistir. Bilimsel yaymlarin bibliyometrik analizi ve
sonuglarin gérsel olarak ifadesi igin VOSviewer yazilim programi kullanilmistir. Tarama sonucunda g¢ogunlukla Ingilizce makale
seklinde yazilan 877 bilimsel yayna ulasilmistir. Yaymlarin genellikle Fransa’da yapilmasina ragmen, Kopenhag Universitesi en
iretken kurum olarak ortaya ¢ikmistir. Sous vide konulu yayinlarin ¢ogu Zirai ve Biyolojik Bilimler, Miihendislik ve Kimya
alanlarindadir. Sous vide kelimesi en sik kullanilan ve korelasyon giicii en yiiksek anahtar kelime olarak ortaya ¢ikmigtir. Sous vide
konusunda en igbirlik¢i ve giiglii baglara sahip yazar “Wang H.” iken, 537 alint1 ile en fazla alint1 yapilan yazarlar ise “Geeraerd A.
H., Herremans C. H. ve Van Impe J. F.” olmustur. Ispanya 2535 alintiyla en isbirlikei, giiclii bir sekilde baglantili ve alinti yapilan
tilke olmustur. Arastirmadan elde edilen bulgularin igerik ve metodoloji agisindan ileride konu ile ilgili yapilacak ¢aligmalara yol
gostererek kaynak teskil edecegi varsayilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sous Vide, Molekiiler Gastronomi, Bibliyometrik Analiz, Scopus, VOSviewer

Abstract

Sous vide, a modern cooking technique widely known in the field of gastronomy, involves cooking vacuum-sealed foods at a
controlled temperature for an extended period, preserving their nutritional value and quality. The objective of this study was to
explore international publications on the sous vide method, analyze them based on various parameters, and present their bibliometric
profile. The researchers conducted a search on the Scopus database on 1st June 2023, utilizing the title, abstract, and keywords
sections. The keyword "sous vide" was chosen for the research. A total of 877 scientific publications were discovered,
predominantly in English. The University of Copenhagen was identified as the most productive institution, despite a significant
number of publications originating from France. Most of the sous vide publications were found in the fields of Agricultural and
Biological Sciences, Engineering, and Chemistry. "Sous vide" was the most frequently used keyword, displaying the highest
correlation power. Among the authors, "Wang H." had the most collaborative and robust ties to sous vide. The authors "Geeraerd
A. H., Herremans C. H., and Van Impe J. F." were the most cited, with 537 citations. Spain emerged as the most collaborative,
strongly linked, and cited country, accumulating 2535 citations. The findings from this research are expected to serve as a valuable
resource, guiding future studies on sous vide, both in terms of content and methodology.
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Giris

Yemek yemek, insanlarin hayatta kalmasi i¢in bir gereklilik olmasindan ziyade haz kaynag: ve kiiltiirel bir
eylem olmasi nedeniyle ayr1 bir neme sahiptir. Ayrica bir topluma ait olma hissinin temel bilesenlerinden
birini de olusturan olgudur. Yemek, sadece aclig1 gidermekten ¢ok daha fazlasini temsil ederek bir araya
gelme, paylasma ve toplumun degerlerini ifade etme firsati sunmaktadir. Lezzetli bir yemek, insanlarin
birbirleriyle bag kurmasina ve sosyal iligkilerini gii¢lendirmesine yardimci olmaktadir. Bu baglamda insanoglu

tarih boyunca cesitli yiyecek kaynaklarini kullanarak farkli pisirme teknikleri ile yemek kiiltiirlerini devam
ettirmislerdir (Samanci, 2021; Kili¢lar vd., 2021).
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Gastronomi alaninda farkli pisirme tekniklerinin yemegin lezzet, doku, aroma ve gorsel sunum gibi duyusal
ozelliklerini etkiledigi gozlemlenmektedir. Farkli pisirme teknikleriyle hazirlanan yemekler lezzet agisindan
cesitli tat profilleri kazanmaktadir. Yemek dokusal gesitlilik agisindan ¢itirlik veya yumusak olma gibi bir¢ok
zenginlik kazanir. Pigirme teknigi yiyeceklerin besleyici degerini etkiledigi gibi yemegin aromatik ve tat
yogunlugunda da farklilik olusturmakta ayrica gdrsel sunumunu da etkileyerek estetik sunumlar ve gorsel bir
deneyim saglamaktadir. Tiim bu nedenler sonucunda gastronomi alaninda pisirme tekniklerinin yemegin
kalitesini ve mutfak deneyimini iyilestirmede 6nemli bir rol oynadigini sdylemek miimkiindiir (Saban Giiler
ve Bilici, 2017).

Molekiiler gastronomi, gastronomi alaninda adini sik¢a duyulan bir bilim dahidir. Bu disiplin, yemek pisirme
esnasinda kullanilan malzemelerin fiziksel ve kimyasal doniigiimlerini incelerken, ayni zamanda bu
malzemelerin tiikketimi sirasindaki duyusal deneyimleri de arastirir (Schenkelaars, Klampmaker ve Laar, 2010:
7). Bir diger tanimda ise molekiiler gastronomi, yiyeceklerin bilimsel prensipler ve teknikler kullanilarak
incelenmesi ve anlasilmasi tizerine odaklanan bir disiplindir. Bu alan 6zellikle yiyeceklerin kimyasal ve
fiziksel 6zelliklerini, pisirme siire¢lerini, duyusal algiy1 ve lezzet olusumunu anlamay1 hedeflemektedir (Artik,
Sanlier ve Ceyhun-Sezgin, 2019: 533; Durlu Ozkaya vd., 2018: 20). Yemeklerin tarihgesini, sunumunu, besin
bilesenlerinin etkilesimini ve duyusal deneyimleri anlamak ic¢in ¢esitli arastirma yontemleri kullanan
molekiiler gastronomi tekniklerinin amaci, mutfak kiiltliriiniin estetik diizeyini yiikseltmek ve gelistirmektir
(Durlu- Ozkaya vd., 2018: 22; Schenkelaars vd., 7).

Yillar i¢cinde, molekiiler gastronomi teknikleri mutfak diinyasinda heyecan verici bir gelisme ve trend olarak
kabul edilmistir (Giiler, 2019: 221). Bu 6zgiin, yaratict ve yenilik¢i teknik, yiyecek ve igecekleri cesitli
stireclerden gecirerek farkli sekil ve tatlarda hazirlayip sunmayi icerir ve 1900'lu yillardan itibaren diinya
mutfaklarinda dikkat cekmeye baslamustir (Ozdogan, 2014: 214).

Yemek pisirme alaninda sinirlar1 zorlayan, yenilik¢i yaklagimlar sunan ve molekiiler mutfak tekniklerinden
biri olan sous vide teknigi ise “vakum altinda pisirme” anlamina gelen Fransizca bir terimdir ve ¢ig
yiyeceklerin vakumlanarak kontrol edilebilen sicaklik ile su banyosunda belirli bir siire 1sitildig1 bir pigirme
yontemidir (Baldwin, 2012). Geleneksel pisirme yontemlerinin aksine sous vide farkli 1s1 iletimi sayesinde
homojen bir pisme saglamaktadir (Hunt vd., 2023). Sous vide, ¢ig yiyeceklerin 1siya dayanikli ve gida ile
temasinda sakinca bulunmayan vakum poseti ile kaplanarak kontrollii ve hassas bir sicaklik ile belirli siirede
Su banyosunda pisirildigi bir tekniktir. Bu teknik diisiik sicaklikta uzun siireli pisirme ortami saglamaktadir.
Sous vide teknigi ile pisirme sirasinda sicaklik pisirilen gidaya gore degisiklik gostermekle birlikte 65-95-C
arasindadir. Bu yontem ile pisirilen iiriinlerin duyusal kalitesinin artmasi ve besin degerinin korunmasi
hedeflenmekte ve bu yontemin geleneksel 1s1l iglemlere (kaynatma, kizartma, buharda pisirme) kiyasla son
yillarda daha fazla kullanim alanina sahip oldugu goriilmektedir (Zakrzewski vd., 2023). Ayni zamanda
kullanim kolaylig1 sayesinde yemek hizmeti veren igletmelerin mutfaklarinda ve ev ortamlarinda kullanim
giderek daha popiiler hale gelmistir (Hunt vd., 2023).

Modern bir mutfak teknigi olan sous vide, et liriinleri {izerinde yeni bir 1s1l islem segenegi sunmaktadir. Bu
pisirme teknigi et kalitesini iyilestirirken organoleptik 6zelliklerini de arttirdigindan sigir eti, kuzu eti ve
tavukgdgsii icin uygulanmaktadir (Baldwin, 2012; Roldan vd., 2014; Botinesteanetal vd., 2016; Lee vd., 2021).
Sous vide teknigi ile diisiik sicakliklarda pisirilen etler olduk¢a yumusak ve hassas bir dokuya sahiptir ayrica
pisirme siirecinde agirlik kaybi minimal seviyededir. Kontrollii ve yavas pisirme siireci sayesinde disiik
sicakliklarda etin dokusu ve lezzeti gelistirilmis olur (Vega ve Ubbink, 2008). Geleneksel tekniklerin diigiik
sicakliklarda hassas pisirme imkani sunmadig1 g6z oniine alindiginda, hassas sicaklik kontrolii oldukg¢a zor bir
islemdir. Ancak diisiik sicakliklarda et pisirme islemi, daha iyi renk, yumusaklik ve sulu {iriinler elde etme
olanagi saglar (Barham vd., 2010). Sous vide yontemi hem sicaklik hem de siire agisindan hassas bir kontrol
gerektirmesi sayesinde yiyeceklerin duyusal 6zelliklerine olumlu katki saglar ve gida giivenligini garanti eder.
Bilimsel arastirmalar, bu teknigin kullanildig1 pisirme islemleri sonucunda yiyeceklerin besin degerlerinin
korundugunu ve lezzet ile aroma kaybinin minimum seviyeye indirildigini géstermektedir (Ayup ve Ahmad,
2019).

Genis bir kullamim alanina sahip olan sous vide teknigi bircok sektérde basariyla uygulanmakta 6zellikle
restoranlarda sous vide teknigi profesyonel sefler tarafindan yaygin bir sekilde tercih edilmektedir. Bu teknik
yiyecek-igecek isletmelerinde, biiyiik miktarda yemek hazirlama ve servis etme kolaylig1 saglamaktadir (Ruiz-
Carrascal vd., 2019). Gida endiistrisinde hazir yemek iireticileri, paketlenmis gida iireticileri ve gida hizmeti
veren isletmeler bu yontemi kullanarak kaliteli ve standart {iriinler {iretebilirler. Bu teknik 6zellikle et, sebze,
deniz iriinleri ve tatli gibi gesitli yiyeceklerin hazirlanmasinda tercih edilen bir yontemdir. Hazir yemek
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sektoriinde de uygulanan sous vide teknigi ile Onceden pisirilen ve vakumlanan yemekler, restoran
zincirlerinde veya hizli yemek servis noktalarinda kolayca 1sitilarak sunulabilmektedir (Hunt vd., 2023). Sous
vide ile hazirlanan iriinlerin pisirme siiresinin kisa olmasi tiiketicilere de kolaylik saglamaktadir (Chang vd.,
2023).

Bu bilgiler dogrultusunda sous vide, diisiik sicaklikta yavas pisirme yontemi olarak bilinen ve son yillarda
gastronomi diinyasinda énemli bir yer edinen bir pisirme teknigi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu teknigin
yemek pisirmede ve gida endiistrisindeki kullanimi hizla arttig1 goriilmekte olup birgok gida bilimi uzmani,
bu teknigin lezzet, besin degeri ve gida giivenligi tizerindeki etkilerini inceledigi goriilmektedir. Ancak, Sous
vide teknigiyle ilgili bilimsel arastirmalarin bibliyometrik analizi konusunda sinirli bilgiye sahibiz. Bu
nedenle, bu ¢alismanin amaci, Sous vide teknigini ele alan bilimsel aragtirmalarin literatiirdeki yayginligini ve
bu alandaki anahtar oyuncular1 belirlemek, konunun gelisimini ve egilimlerini anlamak ve gelecekteki
arastirma yonlerini tanimlamaktir. Bu ¢alisma, Sous vide tekniginin bilimsel anlamda nasil gelistigini ve hangi
konularin daha fazla arastirma gerektirdigini belirleyerek, bu alandaki bilimsel ilerlemeye katki saglayacaktir.
Ayrica, restoran igletmecileri, sefler ve gida endiistrisi profesyonelleri i¢in Sous vide teknigi hakkinda daha
fazla bilgi saglama potansiyeline sahip olacag: disiiniilmektedir.

Yontem

Bu aragtirmada, yiyeceklerin dogal lezzet ve besin degerini koruma yetenegi ile bilinen sous vide yontemine
iliskin uluslararas literatiirde 1948 ve 2023 yil1 haziran ay1 arasinda yayimlanan ¢alismalarin (makale, bildiri,
kitap) belirli parametreler g¢ercevesinde incelenerek bibliyometrik analizinin yapilmasi amaglanmistir.
Bibliyometrik analize tabi tutulan ¢aligmalarin sayisindaki artig, gastronomi alani dahil birgok bilimsel alanda
bu istatistiksel analiz yonteminin 6nemini gostermektedir (Ellegaard ve Wallin, 2015). Bu aragtirmada bilimsel
yayinlarda ele alinan konunun temelini belirlemeyi ve gastronomi alanindaki egilimleri, gelismeleri ve yol
haritasini ortaya ¢gikarmay1 saglayan bibliyometrik analiz yontemi tercih edilmistir (Hall, 2011; Lopez-Bonilla
ve Lopez Bonilla, 2020; Kirict Tekeli, 2022: 2847).

Alan Pritchard tarafindan 1969 yilinda ortaya koyulmus olan Bibliyometri (Lawani, 1981; Diodato, 2012),
istatistiksel bibliyografya terimine goére daha uygun bir kavram oldugunu vurgulayarak, bibliyometriyi
“kitaplara, makalelere, bildirilere ve diger iletisim ortamlarina matematiksel ve istatistiksel yontemlerin
uygulanmasi1” olarak tanimlamistir (Pritchard, 1969). Bu baglamda, bibliyometrik analiz, yazili kaynaklarin
farkli 6zelliklerini sayilarla ifade ederek ve analiz ederek, bu aragtirmalarin gelisim siireclerine ve egilimlerine
151k tutmaktir (Lawani, 1981). Bibliyometriyle ilgili ilk ¢alisma, “Theory of The National and International
Bibliography” adli kaynak olarak 1896 yilinda Campbell tarafindan yayimlanmigtir. Bu arastirmada,
yayinlarin konu dagilimlan istatistiksel analiz yontemleriyle detayli bir bicimde incelenmistir. (Sengupta,
1992; Tekeli ve Kiric1 Tekeli, 2020: 108). Sous vide yontemi ile ilgili ¢aligmalarin gelisim siirecini ortaya
koymay1 amaclayan bu arastirmada; sorular, degiskenler, veri toplama yontemleri ve veri analizi hakkinda
aciklamalar yapilmis ve bibliyometrik analizin detaylar1 tanitilmustir.

Arastirma Sorulari

Sous vide teknigini konu alan yayimnlarin gelisim siirecini ortaya ¢ikarmak igin bazi arastirma sorulari
gelistirilmistir. Aragtirmanin amaci kapsaminda belirlenen on dort soru asagida listelenmistir.

Sous vide ile ilgili ¢alismalarin yillara goére dagilimi nasildir?

Sous vide ile ilgili caligmalarin yayin tiirlerine gore dagilimi nasildir?

Sous vide ile ilgili ¢alismalarin yayn dillerine gore dagilimi nasildir?

Sous vide ile ilgili calismalarin iilkelere gore dagilimi nasildir?

Sous vide ile ilgili ¢alismalarin kurumlara gore dagilimi nasildir?

Sous vide ile ilgili ¢alismalarin alanlara gore dagilimi nasildir?

Sous vide ile ilgili ¢alismalarin kaynaklara gore dagilimi nasildir?

Yillara gore sous vide alanindaki ¢aligmalarin atif dagilimi nedir?

Sous vide ¢aligmalarinda en ¢ok atif yapilan yayinlar hangileridir?

Sous vide ¢aligmalarinda kullanilan anahtar kelimelerin ag haritasi nedir?
Sous vide ¢aligmalart i¢in en fazla is birligi yapan yazarlarin ag haritas1 nedir?
Sous vide ¢aligmalart i¢in en fazla is birligi yapan tilkelerin ag haritas1 nedir?
Sous vide ¢aligmalart i¢in en fazla alint1 yapilan yazarlarin ag haritasi nedir?
Sous vide ¢aligmalart i¢in en fazla alint1 yapilan iilkelerin ag haritas1 nedir?
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Arastirma kapsaminda ilk dokuz sorunun yanitt Scopus veri tabani iizerinden yapilan analiz sonucunda, son
bes sorunun yanitt ise VOSviewer yazilim programindan alinmistir.

Arastirma Alam

Arastirma alani, Scopus veri tabaninda yayinlanan sous vide ile ilgili tiim bilimsel yayinlari icermektedir. Bu
calismada, degiskenler biitiinciil bir perspektifle ele alinmis ve sous vide ile ilgili uluslararast yayinlar belirli
parametreler acisindan detayl bir sekilde incelenerek analiz edilmistir.

Veri toplama Y éntemi

Aragtirmada veri toplanmasi amactyla sous vide teknigini igeren bilimsel yayinlarin 6zelliklerinin belirlenmesi
icin 01 Haziran 2023 cari yilinda Scopus veri tabani iizerinden tarama yapilmistir. Scopus veri tabani; kitap,
bilimsel dergi ve konferans bildirilerini bilim, tip, sanat ve beseri bilimler, sosyal bilimler, teknoloji alanlarinda
iceren, kiiresel olarak kabul goren, 6zet ve alintilar igeren veri tabanidir. Giiniimiizde arastirmalar giderek
kiiresel ve disiplinlerarasi bir boyut kazandigindan Scopus veri agida diinya capinda ¢esitli caligmalari igererek
stirekli biiylimektedir. Bu nedenle, arastirmacilar tarafindan siklikla tercih edilen bu veri tabani diinya
genelinde 3000'den fazla kurum tarafindan kullanilmaktadir. Aragtirmacilar Scopus'tan elde ettikleri sonuglari
analiz eder ve gorsellestirirler, boylece egilimleri ortaya ¢ikarir ve daha detayli bilgi edinirler (Scopus, 2022).
Bu 6zellikler nedeniyle, mevcut aragtirmada Scopus veri tabanini tercih edilmis ve sous vide konusunda diinya
genelinde kabul goren uluslararasi yayinlara ulagilmustir.

Scopus veri tabaninin baslik, 6zet ve anahtar kelimeler sekmesini kullanarak ilgili uluslararasi yayimlar
arastirilmistir. Taramada “sous vide” anahtar kelime olarak yazilmistir. Tarama sonucunda sous vide {izerine
yapilan 877 bilimsel yayma ulasilmis ve bilimsel yayinlarin elde edilme siireci Sekil 1'de Prisma akis
diyagraminda detayli bir sekilde gésterilmistir.

Sekil 1’de yer alan tiim bilimsel yayinlar incelenmis ve farkli alanlarda yayinlar oldugu goériilmiistiir. Bilimsel
caligmalar yil, tiir, dil, kdken iilke, baglantilar, calisma alanlari, kaynak bagliklari, yillara gore alintilarin
dagilimi ve alintilanan yaymlar agisindan sistemli bir sekilde incelenmistir. Scopus veri tabani siirekli
giincellendigi ve yeni bilimsel yayinlar1 icerdigi i¢in ayni anahtar kelimelerle ancak farkli bir doneme dayali
olarak Scopus veri tabaninin taranmasi, mevcut durumdan tamamen farkl1 bir sonug iiretebilir. Oyle ki farkli
bir tarih i¢in ayn1 veri toplama yontemi kullanildiginda benzer sonuglar elde etmek miimkiin gériinmemektedir
(Liu vd., 2013).
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Sekil 1. Prisma Akis Semasi

Taramadan once kaldirilan
« kayitlar:
= Tanimlanan kayitlar: Yinelenen kayitlar kaldirildi (n =
8 Veritabanlari(n=1) |—> 0)
E Kaytlar (n = 877) Otomasyon araclari tarafindan
i uygun degil olarak isaretlenen
kawitlar (n =0
Taranan kayitlar _— Haric tutulan kayitlar
(n=877) (n=0)
g Al 1
" Inamayan raporlar
8 Alinmak lizere aranan raporlar ; (n=0)
ﬁ (n=877)
Harig tutulan raporlar:
Uygunluk icin degerlendirilen > Gerekee 1 (n=0)
raporlar (n=877) Gerekge 2 (n = 0)
Gerekge 3 (n = 0)
l vs.
A
_§ Incelemeye dahil edilen
< calismalar (n = 877)
= Dahil edilen ¢alismalarin
T raporlari (n = 877)
a
Veri Analizi

Calismada sous vide teknigini igeren bilimsel yayinlarin bibliyometrik analizini yapmak ve sonuglar1 gorsel
olarak sunmak amaciyla "VOSviewer" yazilim programi kullanilmistir. Bu yazilim program agik kaynakli ve
iicretsiz oldugu i¢in genellikle kullanicilar arasinda tercih edilmektedir (Van Eck ve Waltman, 2020). Van Eck
ve Waltman (2017: 1054), VOSviewer yazilim programini “bibliyometrik aglarin analizi ve gorsel temsili igin
tasarlanmuis bir bilimsel haritalama programi” olarak tanimlamaktadir. Arastirmanin baglangicinda Scopus veri
tabanindan alintilar, bibliyografik bilgiler, 6zetler, anahtar kelimeler ve finansman detaylarini igeren 877
bilimsel yayin igeren bir dosya elde edilmistir. Bu dosya uygun bir formatta indirildikten sonra VOSviewer
yazilim programina yiiklenmistir. Programda, “Ortak yazarlik”, “Birlikte olusma” ve “Alint1” sekmeleri, sous
vide konusundaki bilimsel yaymlarda yer alan énemli anahtar kelimeleri, yazarlar1 ve iilkeleri belirlemek i¢in
kullanilmigtir. Bu sayede ilgili konuya ait anahtar kelime agi, igbirlik¢i yazarlar ve iilkeler ile en ¢ok alintt
yapilan yazarlar ve iilkeler analiz edilerek belirlenmistir. Béylece sous vide konusundaki bilimsel yayinlar
cesitli parametreler agisindan incelenerek yorumlanmistir.

VOSviewer yazilim programinin kendine 6zgii terminolojisi bulunmaktadir. Analizi daha net hale getirme
siirecinde bu terminolojiyi bilmek onemlidir. VOSviewer kullanilarak olusturulan haritalar “dgeler”
icermektedir. Ogeler, bir calisma igindeki ilgili yayinlar, arastirmacilar ve anahtar kelimeler olabilir. Her harita
sadece bir 6geyi kapsamakta ve iki 6ge arasindaki iliskiyi ifade eden bir “baglant1” igerebilmektedir. Ornegin;
aragtirmacilar arasindaki ortak yazma baglantilar1 veya anahtar kelimeler arasindaki birlikte olusum
baglantilar1 bulunmaktadir. Ogeler ve baglantilar birlikte bir ag olusturur. Dolayisiyla ag, dgeler arasindaki
baglantilar1 igeren bir “kiime” dir. Ogeler kiimeler halinde gruplandirilmistir. Bir 6ge sadece bir kiimeye ait
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olabilir. Baz1 6geler herhangi bir kiimeye ait olmayabilir. Ayrica kiimeler; kiime 1, kiime 2 gibi numaralarla
ifade edilmektedir (Van Eck ve Waltman, 2020). Sonug¢ olarak programin terminolojisini bilmek analizleri
yorumlamaya yardimci olmaktadir. Bu caligsma bibliyometrik analiz igermesinden dolayi etik kurul onayi

gerektirmemektedir.

Bulgular

Sous vide teknigini iceren bilimsel caligmalara iliskin veriler cesitli parametrelerle degerlendirilmis ve gorsel
haritalama teknigi kullanilarak analiz edilmistir. Sonug¢lar Tablo, grafik ve sekiller yardimiyla sunulmustur.
Sous vide ¢alismalart ile ilgili ilk bulgu, konunun yillar i¢indeki gelisim siirecini ortaya koymaktadir. Tablo 1
bilimsel arastirmalarin yillara gére dagilimini gostermektedir.

Tablo 1. 1948 - Haziran 2023 Yillar1 Aras1 Sous Vide Teknigine iliskin Bilimsel Arastirmalar

Yil Yaym Sayis1  Yil Yaym Sayis1  Yil Yaym Sayis1 Y1l Yaym Sayis1  Yil Yayin Sayisi
1948 1 1963 1 1978 6 1993 3 2008 14
1949 1 1964 2 1979 3 1994 9 2009 13
1950 1 1965 1 1980 3 1995 13 2010 11
1951 O 1966 4 1981 4 1996 11 2011 10
1952 5 1967 2 1982 7 1997 5 2012 16
1953 0 1968 2 1983 5 1998 9 2013 19
1954 0 1969 8 1984 9 1999 7 2014 23
1955 0 1970 7 1985 7 2000 15 2015 21
1956 1 1971 14 1986 3 2001 12 2016 20
1957 O 1972 7 1987 3 2002 10 2017 41
1958 0 1973 1 1988 8 2003 10 2018 37
1959 0 1974 9 1989 3 2004 12 2019 62
1960 1 1975 7 1990 8 2005 7 2020 65
1961 O 1976 5 1991 5 2006 7 2021 68
1962 0 1977 6 1992 7 2007 7 2022 104
2023 49

Arastirmanin amact dogrultusunda Scopus veri tabani kullanilarak sous vide yOntemini igeren bilimsel
arastirmalara ulagilmistir. Bu kapsamda 1948-Haziran 2023 yillari arasinda sous vide yontemine ait toplamda
877 aragtirmanin yapildig tespit edilmistir. Ancak bazi yillarda konuyla ilgili bilimsel yaym bulunamamustir.
Konuya iliskin ilk aragtirmanin 1948 yilinda yayinlandigi goriilmiis ve en fazla aragtirmanin 2022 yilinda (104
yayin) yapildig1 belirlenmistir. Elde edilen sonuglar, mevcut verilere dayanarak yapilan analizler sonucunda,

incelenen konuyla ilgili arastirmalarin son yillarda artig gosterdigini gostermektedir.

Tablo 2. Yayin Tiiriine Gore Sous Vide Yontemine Iliskin Arastirmalarin Dagilim

Yayin Tiirii Yayin Sayisi Yayin Tiirii Yayin Sayisi
Makale 745 Konferans Degerlendirmesi 5
Inceleme 48 Mektup 3
Bildiri 34 Kitap 3
Kitap Boliimi 28 Kisa anket 2
Not 7 Yazim Hatasi 2

Sous vide yontemini konu alan arastirmalar incelendiginde; yayinlarm makale, inceleme, bildiri ve diger
tirlerde yapildig1 goriilmektedir. Konu ile ilgili olarak en fazla yayin tiiriiniin sirasiyla makale (745 yayin),
inceleme (48 yayin) ve bildiri (34 yayin) seklinde oldugu sonucu elde edilmistir (Tablo 2).

Tablo 3. Yayin Diline Gore Sous Vide Yéntemine iliskin Bilimsel Arastirmalarin Dagilim

Yaymn Dili Yayn Sayisi Yaymn Dili Yayn Sayisi
Ingilizce 690 Japonca 3
Fransizca 176 Danimarka Dili 3
Tanimlanmamis 8 Rusga 2
Almanca 6 Ukraynaca 1
Kore Dili 5 Slovence 1
Cince 5 Sirpca 1
Polonya Dili 4 Portekizce 1
Ispanyolca 3 Macarca 1
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Scopus’tan elde edilen veriler ger¢evesinde, sous vide teknigini igeren 877 arastirmanin 690’1 Ingilizce, 176’s1
Fransizca, 6’s1 Almanca, 5’1 Korece, 5’1 Cince, 4’1 Polonya Dili ve 3’ii ise Ispanyolca olarak yayimlanmigtir
(Tablo 3).

Tablo 4. Sous Vide Yoéntemine iliskin Bilimsel Arastirmalarin Ulkelere Gore Dagilim

Ulke Yaymn Sayis1  Ulke Yayin Sayisi
Fransa 85 Kopenhag Universitesi 17
Ispanya 78 USDA ARS Eastern Regional Research Center 16
ABD 72 Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie 16
Cin 53 Riddet Institute 16
Ingiltere 50 Universidad de Extremadura 15
Polonya 49 United States Department of Agriculture 15
Giiney Kore 45 CNRS Centre National de la Recherche Scientifique 14
Tirkiye 41 USDA Agricultural Research Service 13
Italya 33 Ashtown Food Research Centre 12
Danimarka 30 Teagasc - Irish Agriculture and Food Development Authority 12

Tablo 4, sous vide yontemi iizerinde ¢alisan tilkelerin ve kuruluslarin verilerini géstermektedir. 161 {ilke sous
vide yontemi iizerine ¢aligmalar yapmus olsa da Tablo 4 sadece ilk on iilkeyi kapsamaktadir. Fransa, sous vide
yontemi {izerine yapilan 85 bilimsel yayinla ilk siray1 almistir. Fransa’y1 Ispanya (n=78) ve ABD (n=72) takip
etmektedir. Tiirkiye'de konuya iligkin bilimsel yayimlarin sayisi orta diizeyde goriilmektedir (n=41). Ayrica
ilgili konuda bilimsel yaym yapan 158 kurulustan, ilk on kurulus Tablode yer almaktadir. Kopenhag
Universitesi on yedi ¢aligma ile birinci siraya yerlesmistir, onu USDA ARS Eastern Regional, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie ve Riddet Institute Research Center (n=16) ile Universidad de Extremadura
(n=15) izlemektedir.

Tablo 5. Sous Vide Calismalarinin Konu Alam ve Kaynaklara Gore Dagilimi

Konu Alani Yaymn Sayis1  Kaynaklar Yayin Sayisi

Zirai ve Biyolojik Bilimler 576 Meat Science 45

Miihendislik 229 Foods 35

Kimya 195 Internatl_onal Journal of Gastronomy and 26
Food Science

B%yoklﬁlya, Genetik ve Molekiiler 101 Lwt o5

Biyoloji

Immiinoloji ve Mikrobiyoloji 96 Food Chemistry 21

Kimya Miihendisligi 80 Journal of Food Science 18

Fizik ve Astronomi 75 Journal . of Food Processing and 18
Preservation

Sosyal Bilimler 71 Food Control 18

Malzeme Bilimi 68 Food Research International 16

flag 50 Revue De Metallurgie Cahiers D 15

Informations Techniques

Tablo 5, sous vide yontemine iliskin bilimsel yayinlarin konu alanlar1 ve kaynaklara gore dagilimini
gosterilmektedir. Bu konuda 27 farkli alanda yapilan ¢aligma bulunmasina ragmen, Tablode yayin sayilarina
gore ilk 10’u gosterilmistir. Bu siralamada zirai ve biyolojik bilimler alanindaki yayinlar (n=576) ilk sirada
yer alirken, bunu miihendislik (n=229) ve kimya boliimiiniin (n=125) izledigi goriilmektedir. Sous vide
konusunda yapilan ¢alismalarin 161 farkli kaynakta yaymlandigi belirlenmistir. Tablo 5, ilgili ¢caligmalari
yayinlayan ilk on kaynagi gostermektedir. Goriildiigii iizere “Meat Science” bu konuda en fazla bilimsel
calisma yayinlayan dergi (n=45) olurken, bunu “Foods” (n=35) ve “International Journal of Gastronomy and
Food Science” (n=26) dergileri takip etmistir.
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Sekil 2. Sous Vide Calismalarma Ait Atiflarin Yillara Gore Dagilimm Grafigi
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Sekil 2°de sous vide ile ilgili calismalara yapilan atiflarin yillara gére dagilimi goriilmektedir. Grafik son 15
yilin verilerini gostermektedir ve 2008-Haziran 2023'i kapsamaktadir. Scopus veri tabanindan elde edilen
bilgiler, bu konularda 2008 yilinda 190, 2022 yilinda ise 2429 alint1 yapildigini ortaya koymustur. 2023 cari
yilinda toplam 1285 alint1 yapilmistir. Sonug olarak son yillarda sous vide konusu iizerine yogunlasildigi ve
bu konuda yapilan ¢alismalara artan oranda atif oldugu goriilmektedir.

Tablo 6. Sous Vide Konulu Calismada En Cok Atif Alan Yayinlar

Yaym Atf
Yaym Ad1 Yazar Kaynak vili Sayisi
Geeraerd A.H.;
Structural Model Requirements to Describe Herremans C.H.: .
Microbial Inactivation During A Mild Heat Integnatl_onaL_Jolurnal of 2000 537
Treatment Van Impe J.F. Food Microbiology
Baldwin. Doualas International Journal of
Sous Vide Cooking: A Review E ’ g Gastronomy and Food 2012 339
' Science
Garcia-Segovia P.
Effect of Cooking Method on Mechanical ,
Properties, Color and Structure of Beef Muscle (M. Andrés-Bello A. JE%uriZaelerin of  Food 2007 219
Pectoralis) Martinez-Monzo6 g g
J.
Sanchez del
Physico-Chemical, Textural and  Structural Pulgar, José
Characteristics of Sous-Vide Cooked Pork Cheeks Géazquez, .
As Affected by Vacuum, Cooking Temperature, Antonio; Meat Science 2012 203
and Cooking Time .
Ruiz-Carrascal,
Jorge
Effect of Different Temperature-Time Rolddn, Mar;
Combinations on Physicochemical, Antequera, .
Microbiological, Textural and Structural Features Teresa; Meat Science 2013 161
of Sous-Vide Cooked Lamb Loins Martin, Alberto
New Research Issues in Sous-Vide Cooking Schellekens, Mia Trends in Food Science 1996 161

and Technology
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Dominguez-
Hernandez, Elisa;
Low-Temperature Long-Time Cooking of Meat: Salaseviciene, Meat Science 2018 133
Eating Quality and Underlying Mechanisms Alvija:
Ertbjerg, Per.
Bacteriological Safety Issues in Red Meat and Borch E.:
Ready-To-Eat Meat Products, As Well As Control ) Meat Science 2002 123
Roldan, Mar;
) . Antequera,
Effect ~ of  Different ~ Temperature-Time Teresa:
Combinations on Lipid and Protein Oxidation of Food Chemistry 2014 119
Sous-Vide Cooked Lamb Loins Armenteros,
Monica;
Ruiz, Jorge
Smith, James P.;
Developments in Food Packaging Technology. Ramaswgmy: Trends in Food Science
Hosahalli S. ; 1990 119
Part Il. Storage Aspects and Technology
Simpson,
Benjamin K.

Tablo 6, sous vide konusunda en fazla atifta bulunulan ilk on ¢aligma gosterilmektedir. Her ¢alisma basligi,
yazari, kaynak adi, atif sayis1 ve yayin yili verilerek en ¢ok atif alan yayimlardan en az atif yapilan yayinlara
dogru siralanmigtir. En fazla atif yapilan bilimsel yaym Geeraerd A.H., Herremans C.H, ve Van Impe J.F.
tarafindan 2000 y1linda “International Journal of Food Microbiology” dergisinde yayinlanan “Structural Model
Requirements to Describe Microbial Inactivation During A Mild Heat Treatment” adli makale olmustur
(n=537). En fazla atifta bulunulan ikinci yayin, Baldwin, Douglas E. tarafindan 2012 yilinda, “International
Journal of Gastronomy and Food Science” dergisinde yayinlanan “Sous Vide Cooking: A Review” adli
makaledir (n=339). Scopus veri tabanindan elde edilen bilgiler 151g1nda, sous vide ile ilgili bilimsel yaylarin

son 15 yilda toplamda 7278 atif aldigim1 gostermektedir.
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Sekil 3. Sous Vide I¢in Anahtar Kelime Ag1
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Sous vide konulu c¢alismalarda siklikla kullanilan 1733 anahtar kelimenin ag haritas1 Sekil 3’de
gosterilmektedir. Anahtar kelimelerin minimum tekrar sayist iki oldugunda, 1733 kelimenin 407’si esik
degeriyle uyusmustur. Bu 407 kelime 23 farkli kiimede bulunmaktadir. Bu bilgilere goére, en genis turkuaz
halkada “sous vide” en sik tekrarlanan ve en yiiksek korelasyon giiciine sahip anahtar kelime olarak ortaya
cikmistir. Bunun yani sira, “texture”, “cooking”, “meat”, “beef”, “tenderness”, “sous-vide cooking”, “sensory
quality”, “colour”, “quality” ve “shelf life” siklikla kullanilan kelimelerdir ve korelasyon giicleri yiiksektir.
Kiimeleri temsil eden farkli renkteki halkalar ve halkalar arasindaki iligkinin giiclinii gosteren ¢izgiler, yogun
bir kelime agina isaret etmektedir.

LIS 9

Sekil 4. Sous Vide Cahsmalarinda En Cok Is Birligi Yapan Yazarlarin Ag Haritas:
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Sekil 4’te sous vide konusunda yapilan ¢aligmalarda en fazla is birligi yapan bilim insanlarinin ag haritast
gosterilmektedir. Ag haritasi olusturulurken yazarlarin minimum belge ve atif sayilar1 1 olarak segilerek 2315
yazara ulagilmigtir. Bu 2315 yazardan sadece 1880’1 esigi karsilamistir ve 1880 yazardan sadece 563’{iniin
birbiriyle baglantis1 bulunmaktadir. Yazarlar on iki farkli kiimeye dahil edilmis ve kahverengi halkada goriinen
“Wang H.”, sous vide konusunda en isbirlik¢i ve baglantili yazar olarak yerini almistir, ardindan turuncu
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halkada goriinen “Juneja V. K.” ve kirmizi halkada gériinen “Zhang H.”dir. En fazla is birligi yapan yazarlarin
ag haritasindan yararlanilarak yazarlar arasinda oldukea giiclii baglantilar oldugu sdylenebilmektedir.

Sekil 5. En Cok Is Birligi Yapan Ulkelerin Ag Haritas:
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Sekil 5, sous vide caligmalarinda en fazla is birligi yapan iilkelerin ag haritasim1 gostermektedir. Ag haritasi
gorsellestirilmeden once her iilke icin minimum belge ve atif sayisi 1 secilerek 84 {ilkeye ulasilmistir. 84
iilkeden 72’sinin baraji gectigi ve ag haritasinda 72 tilkeden sadece 64’si birbirine bagli oldugu goriilmiistiir.
Haritada 64 {ilke 14 farkli kiimede yer almistir. En genis agik yesil renkli halkada yer alan “ABD” en fazla is
birligi ve baglantinin oldugu iilke olurken, onu yesil halkada “Ispanya” ve mor halkada “Avusturalya”
izlemistir. Ag haritasinin genel degerlendirmesi, iilkeler arasindaki iliskilerin c¢ok giicli olmadigini
gostermektedir.

Sekil 6. Sous Vide Calismalarinda En Fazla Atif Alan Yazarlarin Ag Haritasi
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Sekil 6, sous vide konulu ¢aligmalarda en fazla alint1 yapilan yazarlarin ag haritasin1 gostermektedir. En fazla
atif yapilan yazarlarin ag haritasi olusturulurken, her bir yazar i¢in minimum belge ve atif sayisi igin 1 secilerek
2315 yazar elde edilmistir. 1880 yazarin esik degerini karsiladigi belirlenmistir. Tiim yazarlar1 dahil etmek
yerine, ag haritasina sadece birbirine bagli 1880 yazar dahil edilmistir. Yazarlar 12 kiimede yer almustir.
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Geeraerd, Herremans ve Van Impe en fazla alint1 yapilan yazardir (n=537), ardindan “Antequera T.” (n=501)
ve “Ruiz J.” (n=438). En fazla alint1 yapilan yazarlarin ag haritasi, bazi yazarlar arasinda yogun iliskiler
gosterirken digerleri arasinda zayif iligkiler oldugunu gostermistir.

Sekil 7. En Fazla Atif Alan Ulkelerin Ag Haritasi
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Sous vide yontemini konu alan ¢aligmalarda en fazla alinti yapilan iilkelerin ag haritasi Sekil 7’de
gosterilmektedir. Bu ag haritas1 olusturulurken her iilke i¢in minimum belge ve atif sayisi i¢in 1 secilerek 84
tilke elde edilmistir. 84 tilkeden 72'sinin esik degerini karsiladig1 tespit edilmistir. Ag haritasi bu iilkeleri dokuz
kiimeye ayirmustir. En genis kirmizi halkada “Ispanya” en fazla alinti yapilan iilke (n=2535) olurken onu mavi
halkada “ABD” (n=1358) ve yesil halkada “Ingiltere” (n=1242) izlemistir. En fazla alint1 yapilan iilkelerin ag
haritasindan {ilkeler arasinda genellikle zayif iliskiler oldugunu gostermektedir.

Sonug¢

Sous vide tekniginin molekiiler gastronomi alani i¢inde son yillarda 6nemi artan yontemlerden biri oldugu
goriilmektedir. Gastronomi alanindaki bu yontemsel gelismeler, sous vide tekniginin gastronomi alaninda
yaygin olarak kullanimina katki saglamistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda sous vide yonteminin
kullanilmaya baslamas1 ve yiyecek-igecek isletmelerinin artan 6nemi, gastronomi ve kullanilan yontemler ile
ilgili ¢aligsmalarin sayisini da artirmaktadir. Bu nedenle bu konudaki ¢aligmalarin sistematik olarak incelenmesi
ve analiz edilmesinin bir gereklilik oldugunu disiiniilmiistiir. Bu nedenle arastirmada sous vide teknigi
konusunu igeren bilimsel c¢aligmalar belirli parametreler kapsaminda incelemis ve bir yazilim programi
kullanarak bibliyometrik analizler gerceklestirilmistir. Sous vide konusunda ilk uluslararast bilimsel yayin
1948 yilinda yapilmistir.

Sous vide yontemi ile ilgili yapilan aragtirmalarin yillara gore dagilimi incelendiginde, en yogun arastirmalarin
2022 yilinda gergeklestirildigi belirlenmistir. Son donemde, sous vide konulu aragtirmalarin genel olarak artig
gosterdigi gozlemlenmektedir. Bu alandaki aragtirmalarin ¢ogunlukla makale formatinda oldugu, ayrica
inceleme ve bildiri tiirlerinde de yayinlar yapildigi tespit edilmistir. Sous vide yontemine iliskin en fazla yaymn
yapan iilkenin Fransa oldugu ve konuya iliskin arastirmalarin genellikle Ingilizce olarak yayimlandig tespit
edilmistir. 1948 yilindan Haziran 2023 tarihine kadar yapilan arastirma sayisinin artma egilimi gosterdigi
goriilmiistiir. Sonugta sous vide ile ilgili bilimsel yaynlarin ¢ogalacagimi ve daha fazla ilgi ¢ekecegi
varsayilmaktadir.

Sous vide yontemine iliskin en fazla makale Meat Science isimli dergide yayinlanmis olup, en fazla konu alan
ise Zirai ve Biyolojik Bilimler olmustur. Sous vide yontemini konu alan bilimsel ¢aligmaya en fazla atif 2022
yilinda yapilmistir. En fazla atif alan ¢alisma ise 537 atif ile 2000 yilinda Geeraerd, Herremans ve Van Impe
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tarafindan, “International Journal of Food Microbiology” dergisinde yaymmlanan, “Structural model
requirements to describe microbial inactivation during a mild heat treatment” adli makaledir.

VOSviewer programiyla yapilan analizler sonucunda, sous vide yontemine ait yapilan arastirmalarda en fazla
kullanilan anahtar kelime agi, en fazla is birligi yapan yazarlar, en fazla is birligi yapan iilkeler, en fazla atif
alan bilim insanlar1 ve en fazla atif alan iilkeler belirlenmistir. Bu analizler, sous vide konusuna yonelik
yayinlarda ortak kullanilan anahtar kelimelerin tespit edilmesine katki saglamayir amacglamistir. Analiz
sonucunda en ¢ok kullanilan anahtar kelimelerin “sous vide”, “texture”, “cooking”, “meat”, “beef”,
“tenderness”, “sous-vide cooking”, “sensory quality”, “colour”, “quality” ve “shelf life”” oldugu belirlenmistir.
En fazla is birligi yapan ve birbiriyle baglantis1 olan 563 yazardan sirastyla “Wang H.”, “Juneja V. K.” ve
“Zhang H.” sous vide konusunda en isbirlik¢i ve baglantili yazarlar olurken en ¢ok is birligi yapan iilkelerin
ABD, Ispanya ve Avusturalya tarafindan gerceklestirildigini sdylemek miimkiindiir. Sous vide ydntemine
yonelik en fazla atif alan yazarin Geeraerd, Herremans ve Van Impe iken en fazla atif alan iilkelerin ise
Ispanya, ABD ve Ingiltere oldugu tespit edilmistir.

Teorik Cikarimlar

Bu arastirma, sous vide yontemi ile ilgili bilimsel yayinlarin yillar igindeki gelisim siirecini ortaya koymakta
ve bu yayinlarin tiirlerini, dillerini, {ilkelerini, aidiyetlerini, alanlarini, kaynaklarini ve en fazla atif alan
caligmalarim ortaya koymaktadir. Aragtirmada bir yazilim programi kullanilarak yapilan bibliyometrik analiz,
sous vide yontemine yonelik caligmalarinda siklikla kullanilan anahtar kelimelerin, en fazla is birligi yapilan
yazarlarin ve iilkelerin, en fazla alint1 yapilan yazarlarin ve iilkelerin ag haritasin1 kapsayan daha detayl
bilgiler saglamistir. Bu aragtirma konusunun hem igerik ve hem de veri toplama yontemi nedeniyle literatiire
ve metodolojiye katki saglayacagi varsayilmaktadir.

Pratik Cikarimlar

Bu aragtirmanin modern pisirme teknigi konusunu igermesi nedeniyle akademisyen ve arastirmacilarin yani
sira sektordeki paydaslara da katki saglayacag diisiiniilmektedir. Sous vide yontemi ile ilgili uluslararasi
yayinlar detayl bir sekilde incelemis, asc¢ilik mesleginde kullanilan uygulamalar1 belirlemis ve boylece yeni
yontemler ile gastronomi arasindaki giiclii iliski tespit edilmistir. Bu baglamda profesyonel as¢ilarin ve ilgili
paydaslarin mesleki bakis agilarini gelistirebilmeleri igin yeni uygulamalardan faydalanmalar1 gerekmektedir.
Yeni nesil profesyonel asgilarin modern teknikleri takip etmesi mesleki becerilerini zenginlestirmekte ve
cekici kilmaktadir. Dolayisiyla yeni trendlerin kullanim ile asgilar sektorde rekabet avantaji saglayacak ve
varliklarini siirdiireceklerdir.

Kisitlamalar ve Gelecek Arastirmalar

Bu arastirmada kullanilan veri tabani, anahtar kelimeler, yazilim programi ve analizler bu arastirmanin bir
sinirlilig1 olarak goriilmektedir. Ayrica konuyla ilgili sadece uluslararasi yayinlarin incelenmesi de bu
aragtirmanin bir diger sinirliligidir. Konuya iliski ileride yapilacak ¢alismalarda Web of Science gibi farkli bir
veri taban1 kullanilmasi ve Bibliometrix R-Package gibi yazilim programlari kullanilarak bibliyometrik analiz
yapilmasi onerilmektedir. Sous vide yontemi ile ilgili ulusal ve uluslararasi yaymnlar, meta-analiz veya meta-
sentez teknikleri kullanilarak analiz edilebilir. Ayrica gastronomi alaninda kullanilan yeni teknik ve yontemler
hem tiiketiciler hem as¢ilar a¢isindan arastirilabilir ve karsilastirmalar yapilabilir. Sous vide teknigi nitel veya
nicel arastirma yontemleri kullanilarak analiz edilebilir. ilgili konunun alternatif yaklasimlarla tartisiimasi
gastronomi alanindaki literatiire katki saglayacaktir. Boylece gelecekte yapilacak arastirmalar, konuyu farkl
yontemlerle derinlemesine incelerken, sous vide yontemine iliskin arastirmalarin nitelik ve niceligini
artiracaktir. Ayrica ascilik mesleginde modern yontemlerin etkin kullanim i¢in {iniversitelerde veya meslek
odalarinda uygun egitimlerin verilmesi onerilmektedir. Konuyla ilgili egitim veya seminer verilmesi as¢ilik
meslegine katki saglayacaktir.
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