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Omówiono nową technologię produkcji chłodzonych posiłków „sous vide" ze 
szczególnym uwzględnieniem parametrów procesu oraz bezpieczeństwa mikrobio­
logicznego przy stosowaniu tej technologii.

T echno log ia „sous v ide” pow stała w gastronom ii, op racow ana przez francuskiego 
kucharza J. Preslusa w latach 70-tych i została w drożona w przem yśle spożywczym we 
Francji w la tach  80 tych, a w A nglii i innych krajach w la tach  90-tych [3]. Dotyczy ona 
głównie zup i e lem entów  dan ia  podstaw ow ego, a w ykorzystywana je st zarów no do 
uzupełn ian ia m enu żywienia zbiorow ego jak  i w gospodarstw ach domowych.

T echnologia ta po lega na próżniow ym  zapakow aniu  w folię potraw y poddanej 
obróbce w stępnej, czasem  także blanszow aniu i następującym  po tym  odpow ietrzen iu  
i pasteryzacji w folii, szybkim schłodzeniu, przechow yw aniu w w arunkach  chłodniczych 
i restytucji. T echno log ia „sous v ide” łączy jak  w idać kilka równoległych czynników 
utrw alających, takich  jak  pasteryzacja, pakow anie próżniow e i ch łodzenie, co spraw ia, 
że czynniki te  działają addytywnie, zapew niając trw ałość potraw y w ystarczającą do 
obro tu  (hu rt, deta l, tran sp o rt)  i korzystania przez odbiorców  zbiorowych (gastronom ię) 
oraz indyw idualnych (gospodarstw a dom ow e) [7]. T akie łączen ie czynników p rze d łu ­
żających trw ałość nie jest odkryciem  lat siedem dziesiątych, bow iem  odpow ietrzana , 
pasteryzow ana, peklow ana i ch łodzona szynka była p rodukow ana w Polsce już w latach 
trzydziestych i z pow odzeniem  eksportow ana do Anglii i S tanów  Z jednoczonych. J e ­
dyną m odyfikacją „sous v ide” w stosunku do technologii pasteryzow anej szynki jest 
zastosow anie term okurczliw ej folii zam iast puszki i b rak  procesu restytucji p rzed  
spożyciem  -  tam  też ogran iczono  rozwój m ikroflory przez szereg rów noczesnych 
przeszkód dla rozwoju m ikroflory: pasteryzację (form y w egetatyw ne), azotyny w p ek ­
low aniu (Clostridium  botu linum ), odpow ietrzan ie (tlenow ce), ch łodzenie (przetrw alniki, 
m ezo o raz  te rm ofile). D zięki tym zabiegom  osiągnięto  k ilkum iesięczną trw ałość przy 
wysokiej jakości p roduk tu  (bez wysuszenia, posm aku sterylizacji i wycieku galarety). 
T eraz  rów noległe łączenie różnych m etod  ham ow ania rozw oju m ikroflory jest jednym
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z głównych nurtów utrwalania żywności [6] w latach 90-tych, gdyż zapewnia wysoką 
jakość oraz wystarczającą trwałość przy zminimalizowaniu strat składników odżywczych 
[2, 5].

PARAM ETRY PROCESU TECHNOLOGICZNEGO 

Rye. 1. Schemat procesu technologicznego „sous-vide”.

A ) O b r ó b k a  w s t ę p n a

Surowce poddawane obróbce wstępnej do technologii „sous-vide” powinny być 
wystandaryzowane i najwyższej jakości. Obróbka obejmuje czyszczenie, mycie, obiera­
nie, usuwanie części niejadalnych i rozdrabnianie. W przypadku surowców twardych 
(warzywa korzeniowe) lub silnie zakażonych (przyprawy tropikalne) może obejmować 
również wstępne podgotowanie lub blanszowanie. Dotyczy to również warzyw o silnym 
zapachu, który zostanie złagodzony procesem blanszowania. W przypadku potraw 
z mięsa stosuje się wstępne obsmażanie w celu wytworzenia bukietu smakowo-zapa- 
chowego potrawy duszonej lub rumianej skórki potrawy pieczonej lub smażonej.
B)  Z e s t a w i e n i e  p ó ł p r o d u k t ó w  p o  o b r ó b c e  w s t ę p n e j  w k o m p o z y c j ę  
p o t r a w y

Zestawiona potrawa np. zupa warzywna składa się z komponentów o różnych wy­
maganiach obróbki cieplnej -  dlatego należy zestawić podgotowane twarde warzywa 
z miękkimi surowcami, tak aby po standardowym procesie pasteryzacji i podgrzewania 
(restytucji) następowało jednoczesne osiągnięcie gotowości kulinarnej (ugotowanie) 
całej potrawy. Receptury powinny uwzględniać fakt, że w technologii sous-vide nie 
następuje odparowanie wody oraz utrata aromatu -  dlatego należy stosować mniej 
wody oraz mniej przypraw aromatycznych.



C)  P a k o w a n i e  p r ó ż n i o w e  l u b  w a t m o s f e r z e  m o d y f i k o w a n e j

Pakuje się w torebki z termostabilnej folii laminowanej gazo-szczelnej lub w folię 
termokurczliwą typu saran w systemie cryovac.

Produkty do pakowania winny być schłodzone po blanszowaniu do 10°C, gdyż 
zastosowana wysoka próżnia może wywołać wrzenie ciepłego produktu w czasie odpo­
wietrzania i zamykania. Produkty o strukturze bardzo delikatnej (krewetki, szparagi), 
umieszczone w torebkach foliowych w warunkach wysokiej próżni i pasteryzacji oraz 
restytucji, mogą ulec zniszczeniu. Dlatego stosuje się wówczas modyfikowaną atmosferę 
bez tlenu (70% azotu i 30% CO 2), aby zachować warunki beztlenowe bez wysokiej 
próżni.

Po procesie odpowietrzania próżnia powinna powodować całkowite oblepienie pro­
duktu, niezależnie od tego czy zastosowano folię tylko laminowaną, czy termokurczliwą, 
a oblepiająca folia nie powinna dać się oderwać od zapakowanego produktu. Po 
zapakowaniu produkt nie powinien zawierać więcej niż 2% tlenu.

D)  G o t o w a n i e  p o ł ą c z o n e  z p a s t e r y z a c j ą

Proces prowadzi się w szafach parowych lub łaźni wodnej aż do osiągnięcia wartości 
pasteryzacji P V 107o równej 100 dla produktów o trwałości 21 dni i wartości P V l07o 1000 
dla produktów o trwałości 42 dni.

Wartość pasteryzacji jest to czas pasteryzacji produktu w temperaturze 70°C wyra­
żony w minutach przy założeniu, że przyrost temperatury pasteryzacji o 10°C zwiększa 
efektywność pasteryzacji dziesięciokrotnie.

Brytyjskie wymagania (SVAC -  Sous Vide Advisory Commitee) [9] zalecają na­
stępujące parametry pasteryzacji dla procesu sous-vide:
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Jak widać proponowane parametry z dużym marginesem zapewniają bezpieczeństwo 
21 dniowego przechowywania produktu. Brytyjski system „Capcold” zapewnia 42 
dniową trwałość [4]. Zasadą jest osiągnięcie podawanych parametrów pasteryzacji 
w geometrycznym centrum zapakowanej porcji, dlatego aby nie przegotować ze­
wnętrznych warstw stosuje się niewielkie porcje -  do 100 mm średnicy i ogranicza się 
do 2, 5 kg masy porcji. Dla ułatwienia penetracji ciepła stosuje się płynny nośnik ciepła 
wewnątrz opakowania (sosy). Większość rodzajów mięsa i warzyw osiąga prawie właś­
ciwy stopień ugotowania w procesie pasteryzacji, z pozostawieniem marginesu na do- 
gotowanie w procesie restytucji. Jedynie delikatne ryby, owoce morza i szparagi, osią­
gając w pasteryzacji 21 dniową trwałość PV1070 > 100, są przeważnie nadmiernie 
ugotowane i dlatego ogranicza się dla nich pasteryzacyjną dawkę ciepła kosztem 
ograniczenia trwałości do 5 dni.

W przypadku mięsa i ryb proces prowadzi się od zadziałania wysoką temperaturą, 
którą obniża się w trakcie pasteryzacji, tak aby zapewnić efekt zewnętrznej denaturacji 
utrzymujący soczystość mięsa i nie przegotować nadmiernie zewnętrznych warstw.



T e m p era tu ra  łaźni lub otaczającej pary  w inna być je d n ak  zawsze o 5 -10°C  wyższa od 
oczekiw anej w cen trum  opakow ania.

E )  S c h ł a d z a n i e

P roces pow inien zapew niać osiągnięcie tem p era tu ry  0 -3°C  w ciągu 90 m inu t od 
zakończenia pasteryzacji. Je st to  drastyczny proces prow adzony w kąpieli w ody z lo­
dem , lecz stosu je się także chłodzenie kriogeniczne lub tunelow e.

F )  C h ł o d n i c z e  p r z e c h o w y w a n i e

Z e  w zględu na znacznie p rzed łużoną trw ałość p roduk tów  sous-vide zachow anie 
rygorów  tem p era tu ry  chłodniczej 0-3°C  jest bardzo  isto tne. D latego  te m p e ra tu ra  musi 
być rejestrow ana, a p roduk ty  p rzeznaczone do ob ro tu  m ożna zaopatrzyć w nalepki 
zm ieniające barw ę w tem p era tu rze  powyżej 3°C -  przynajm niej do  czasu, gdy system 
zostan ie  w pełn i spraw dzony zarów no na e tap ie  tran sp o rtu , o b ro tu  handlow ego, jak 
i odbiorcy (gastronom ia, czy konsum ent indyw idualny kupujący w de ta lu ).

G )  P r o c e s  r e s t y t u c j i  ( o d g r z e w a n i a )
Pow inien być prow adzony nie później niż 30 m inu t po  wyjęciu z ch łodni 0-3°C. 

P aram etry  p rocesu  pow inny zapew niać osiągnięcie 70°C w cen trum  porcji (standardy  
brytyjskie p rzew idują naw et 75°C). P roces prow adzi się w szafach parow ych lub łaźni 
w odnej, podo b n ie  jak  pasteryzację. U rządzen ia  pow inny zaw ierać zegar w skazujący czas 
z dok ładnością do  10 sekund i term oregu lac ję  z dokładnością do  0.5°C.

H ) W y k ł a d a n i e ,  g a r n i r o w a n i e

P ro d u k t po  ogrzaniu  w inien być wyłożony na ta lerz  i zdobiony (zie lona p ie truszka, 
koperek , sa łata, p laste rk i pom idorów , itp .), a następn ie  podany  w ciągu 15 m inu t od 
wyjęcia z opakow ania po  restytucji.

BEZPIECZEŃSTW O M IKROBIOLOGICZNE

Przestrzegan ie  higieny i param etrów  technologicznych zabezpiecza p ro d u k t przed 
rozw ojem  w iększości m ikroflory patogennej. W  produkcie  m ogą jedynie przetrw ać, 
a w procesie  przechow yw ania w zrastać psychrofilne beztlenow ce i w zględne bez tlenow ­
ce rozw ijające się w tem p era tu rze  poniżej 3°C:

Clostridium botulinum  typ E  i В 3, 3°C
Lysteria m onocytogenes 0°C
Yersinia enterocolitica 1°C
A reom onas hydrophila  0°C

W arunki pasteryzacji niszczą tę  m ikroflorę jed n ak  dość skutecznie, gdyż np. za ro d n i­
ki szczepów  E  i В C lostrid ium  (najbardziej c iep łooporne  spośród  w ym ienionych b ak ­
terii) są redukow ane m ilionkro tn ie w proponow anych param etrach  pasteryzacji (10 6). 
D latego  w ażne je s t kontro low anie wszystkich czynników zapew niających trw ałość -  
obecności tlenu , param etrów  pasteryzacji, rygorów łańcucha chłodniczego o raz  resty­
tucji. Brytyjskie standardy  dla po traw  sous-vide przew idują następu jące  w ym agania:

•  O gólna liczba bak terii <  105/g
•  Salm onella  <  25g bez bak terii
•  E. coli < 10 g bez bak terii
•  Staphylococus aureus <  100 g bez bakterii
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•  Clostridium perfringens <  100 g bez bakterii
•  hysteria m onocytogenes <  25 g bez bakterii.

JAKOŚĆ I WARTOŚĆ ODŻYWCZA

Potrawy w technologii sous-vide charakteryzują się wysoką jakością i wartością od­
żywczą, porównywalną z świeżo przyrządzonymi posiłkami, gdyż eliminowane są pro­
cesy utleniania witamin, barwników i odparowania zapachu. Produkt taki jest trwały 
(do 42 dni), bez „zmęczenia” go procesem zamrażania, przechowywania zamrażalni- 
czego i rozmrażania, a przy tym produkt jest „oszczędny energetycznie” (eliminacja 
energii na przemiany fazowe wody w produkcie). Ograniczeniem tej technologii jest 
niemożność zapewnienia chrupkiej, rumianej skórki i aromatu produktów smażonych, 
czy rumienionych na grillu, chociaż mięsa mogą być poddawane wstępnemu obsmaża­
niu przed zalaniem sosem i pasteryzacją. Sous-vide najlepsze efekty daje w potrawach 
mięsnych w sosach oraz w warzywnych mieszankach typu leczo, giuwecz, rizotto oraz 
w zupach. Technologia sous-vide z dużą trudnością znajdowała aprobatę władz sani­
tarnych w różnych krajach. I tak w roku 1976 FDA w USA zakazała stosowania tej 
technologii, lecz wydawała i wydaje indywidualne zezwolenia po inspekcji w konkret­
nych zakładach. Jedynie Francja (kolebaka sous-vide) dopuściła sous-vide już w roku 
1974. W Anglii sous-vide stosuje się od roku 1980, z tym że dopuszczono jedynie 5 
dniowy termin trwałości, a więc niewiele dłuższy od klasycznego systemu posiłków 
schłodzonych (3 dni). Podobnie jak w USA, w Anglii wydaje się indywidualne zezwole­
nia (nawet z trwałością do 42 dni -  Capcold) po inspekcji i przedłożeniu wniosku 
producenta ze szczegółowym opisem technologii i systemu kontroli konkretnego wyrobu.

Współczesna gastronomia stosuje wszystkie omawiane technologie oddzielnie lub 
połączone w logiczne systemy. Najtańsze systemy obsługi bezpośredniej i systemy po­
siłków chłodzonych wykorzystuje się tam gdzie jest przewidywalna liczba konsumentów 
nie oczekujących zbyt szerokiego wyboru dań. Natomiast w restauraq'ach, gdzie jest 
oczekiwana szeroka oferta potraw najczęściej produkuje się na świeżo pewną ilość dań 
stanowiących specjalność zakładu i uzupełnia mniej typowe zamówienia restytucją po­
siłków uprzednio przygotowanych przez przemysł w systemie cook freeze lub sous-vide, 
a także surówkami i sałatkami własnymi lub kupowanymi w formie schłodzonej [8].

Ryc. 2. System produkcji dań współczesnego zakładu gastronomicznego

Ogólna tendencja wskazuje na rozwój technologii sous-vide, której produkty poja­
wiają się coraz częściej zarówno w zakładach gastronomicznych, jak i szafach chłodni­
czych supermarketów w celu wykorzystania ich w gospodarstwach domowych. Typowa 
karta dań zakładu gastronomicznego średniej kategorii zawiera zestaw potraw „szef 
kuchni poleca”, które są specjalnością zakładu i przygotowywane są na bieżąco
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w kuchni o raz  pozosta łe  m enu  -  bardzo  szeroką o fertę  po traw  u p rzed n io  przygotow a­
nych przez przem ysł i oczekujących w form ie schłodzonej (surów ki), m rożonej (p ó łp ro ­
dukty  i potraw y) o raz  sous-vide (m ięsa i warzywa w sosach, zupy).

W spółczesne bary  szybkiej obsługi (M c D o n a ld ’s, K FC , Pizza H u t)  z założenia nie 
p roduku ją  po traw  na m iejscu, lecz zestaw iają zam ów ione dan ie  (jak sam ochód  w 
m ontażow ni) z w yprodukow anych przez przem ysł kom ponen tów  m rożonych lub ch ło­
dzonych (frytki, ham burgery , porcje  kurczaka, blaty pizzy, surów ki) i p o d d ają  je  przed  
p odan iem  restytucji lub obróbce cieplnej. N aw et wysokiej klasy restau rac je  o feru jące 
bardzo  szeroki aso rtym ent dań  w karcie, w dużej m ierze bazują na pó łp ro d u k tach  
i po traw ach  przygotow anych przem ysłow o. P odobn ie  dzieje się z sa łatkam i i surów ka­
mi, k tó re  kupow ane są w form ie schłodzonego pó łp roduk tu  p rodukow anego  przem ys­
łowo i garn irow ane p rzed  podaniem .

S . Z a l e w s k i

„SOUS VIDE” TECHNOLOGY IN PACKAGING OF CHILLED READY
TO EAT DISHES

Summary

As chilled precooked dishes show limited to 3-5 days shelf life several additional factors have 
to be applied to extend it up to 21 or even 42 dasy as is sometimes allowed for sous vide 
technology products. Those factors comprise high higienie standards for raw materials and 
premises as well as technological steps and parameters that efficiently destroy microbial con­
tamination, and do not allow for recontamination or bacterial growth. Such steps include 
precooking which also means pasteurisation in high vacuum or anaerobic atmosphere in sealed 
pouches, blast chilling, low temperature storage parameters as well as high tem perature of 
reheating process and quick serving procedures. Paper specifies parameters for each technologi­
cal steps and presents microbiological requirements for final products. Sous vide technology 
allows for good quality and high nutritional value in soups, meats in souces and stewed 
vegetables. It is used for individual consumer in chilled „ready to eat” line dishes in supermarkets 
and supplies such dishes for catering units.
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