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Omowiono nowg technologie produkcji chtodzonych positkow ,,sous vide" ze
szczeg6lnym uwzglednieniem parametréw procesu oraz bezpieczenstwa mikrobio-
logicznego przy stosowaniu tej technologii.

Technologia ,sous vide” powstata w gastronomii, opracowana przez francuskiego
kucharza J. Preslusa w latach 70-tych i zostata wdrozona w przemysle spozywczym we
Francji w latach 80 tych, a w Anglii i innych krajach w latach 90-tych [3]. Dotyczy ona
gtdwnie zup i elementdw dania podstawowego, a wykorzystywana jest zaréwno do
uzupetniania menu zywienia zbiorowego jak i w gospodarstwach domowych.

Technologia ta polega na prézniowym zapakowaniu w folie potrawy poddanej
obrobce wstepnej, czasem takze blanszowaniu i nastepujacym po tym odpowietrzeniu
i pasteryzacji w folii, szybkim schtodzeniu, przechowywaniu w warunkach chtodniczych
i restytucji. Technologia ,sous vide” tgczy jak wida¢ kilka rownolegtych czynnikéw
utrwalajgcych, takich jak pasteryzacja, pakowanie prozniowe i chtodzenie, co sprawia,
ze czynniki te dziatajg addytywnie, zapewniajac trwato$¢ potrawy wystarczajgcg do
obrotu (hurt, detal, transport) i korzystania przez odbiorcow zbiorowych (gastronomie)
oraz indywidualnych (gospodarstwa domowe) [7]. Takie tgczenie czynnikéw przedtu-
zajacych trwato$¢ nie jest odkryciem lat siedemdziesigtych, bowiem odpowietrzana,
pasteryzowana, peklowana i chtodzona szynka byta produkowana w Polsce juz w latach
trzydziestych i z powodzeniem eksportowana do Anglii i Stanéw Zjednoczonych. Je-
dyng modyfikacjg ,sous vide” w stosunku do technologii pasteryzowanej szynki jest
zastosowanie termokurczliwej folii zamiast puszki i brak procesu restytucji przed
spozyciem - tam tez ograniczono rozwOj mikroflory przez szereg réwnoczesnych
przeszkéd dla rozwoju mikroflory: pasteryzacje (formy wegetatywne), azotyny w pek-
lowaniu (Clostridium botulinum), odpowietrzanie (tlenowce), chtodzenie (przetrwalniki,
mezo oraz termofile). Dzieki tym zabiegom osiggnieto kilkumiesieczng trwato$¢ przy
wysokiej jakosci produktu (bez wysuszenia, posmaku sterylizacji i wycieku galarety).
Teraz réwnolegte tgczenie roznych metod hamowania rozwoju mikroflory jest jednym
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z gtébwnych nurtéw utrwalania zywnosci [6] w latach 90-tych, gdyz zapewnia wysoka
jakos$¢ oraz wystarczajaca trwatos¢ przy zminimalizowaniu strat sktadnikéw odzywczych
[2, 5].

PARAMETRY PROCESU TECHNOLOGICZNEGO

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

A) Obrobka wstepna

Surowce poddawane obrébce wstepnej do technologii ,,sous-vide” powinny byé
wystandaryzowane i najwyzszej jakosci. Obrébka obejmuje czyszczenie, mycie, obiera-
nie, usuwanie czesci niejadalnych i rozdrabnianie. W przypadku surowcow twardych
(warzywa korzeniowe) lub silnie zakazonych (przyprawy tropikalne) moze obejmowac
réwniez wstepne podgotowanie lub blanszowanie. Dotyczy to réwniez warzyw o silnym
zapachu, ktéry zostanie zlagodzony procesem blanszowania. W przypadku potraw
z miesa stosuje sie wstepne obsmazanie w celu wytworzenia bukietu smakowo-zapa-
chowego potrawy duszonej lub rumianej skorki potrawy pieczonej lub smazonej.
B) Zestawienie poOtproduktéw po obrébce wstepnej w kompozycje
potrawy

Zestawiona potrawa np. zupa warzywna skiada sie z komponentéw o réznych wy-
maganiach obrdbki cieplnej - dlatego nalezy zestawi¢ podgotowane twarde warzywa
z miekkimi surowcami, tak aby po standardowym procesie pasteryzacji i podgrzewania
(restytucji) nastepowato jednoczesne osiggniecie gotowosci kulinarnej (ugotowanie)
calej potrawy. Receptury powinny uwzglednia¢ fakt, ze w technologii sous-vide nie
nastepuje odparowanie wody oraz utrata aromatu - dlatego nalezy stosowaé¢ mniej
wody oraz mniej przypraw aromatycznych.
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C) Pakowanie prozniowe lub w atmosferze modyfikowanej

Pakuje sie w torebki z termostabilnej folii laminowanej gazo-szczelnej lub w folie
termokurczliwg typu saran w systemie cryovac.

Produkty do pakowania winny by¢ schtodzone po blanszowaniu do 10°C, gdyz
zastosowana wysoka préznia moze wywotaé wrzenie cieptego produktu w czasie odpo-
wietrzania i zamykania. Produkty o strukturze bardzo delikatnej (krewetki, szparagi),
umieszczone w torebkach foliowych w warunkach wysokiej prézni i pasteryzacji oraz
restytucji, mogg ulec zniszczeniu. Dlatego stosuje sie wowczas modyfikowang atmosfere
bez tlenu (70% azotu i 30% CO:), aby zachowa¢ warunki beztlenowe bez wysokiej
prozni.

Po procesie odpowietrzania préznia powinna powodowac catkowite oblepienie pro-
duktu, niezaleznie od tego czy zastosowano folie tylko laminowanag, czy termokurczliwag,
a oblepiajaca folia nie powinna da¢ sie oderwa¢ od zapakowanego produktu. Po
zapakowaniu produkt nie powinien zawiera¢ wiecej niz 2% tlenu.

D) Gotowanie potagczone z pasteryzacja

Proces prowadzi sie w szafach parowych lub fazni wodnej az do osiagniecia wartosci
pasteryzacji PV 100 rownej 100 dla produktéw o trwatosci 21 dni i wartosci PV 1070 1000
dla produktéw o trwatosci 42 dni.

Warto$¢ pasteryzacji jest to czas pasteryzacji produktu w temperaturze 70°C wyra-
zony w minutach przy zatozeniu, ze przyrost temperatury pasteryzacji o 10°C zwieksza
efektywno$¢ pasteryzacji dziesieciokrotnie.

Brytyjskie wymagania (SVAC - Sous Vide Advisory Commitee) [9] zalecajg na-
stepujgce parametry pasteryzacji dla procesu sous-vide:

Jak wida¢ proponowane parametry z duzym marginesem zapewniajg bezpieczenstwo
21 dniowego przechowywania produktu. Brytyjski system ,,Capcold” zapewnia 42
dniowg trwato$¢ [4]. Zasada jest osiggniecie podawanych parametréw pasteryzacji
w geometrycznym centrum zapakowanej porcji, dlatego aby nie przegotowacé ze-
wnetrznych warstw stosuje sie niewielkie porcje - do 100 mm S$rednicy i ogranicza sie
do 2, 5 kg masy porcji. Dla utatwienia penetracji ciepta stosuje sie ptynny nosnik ciepta
wewnatrz opakowania (sosy). Wiekszo$¢ rodzajow miesa i warzyw osigga prawie wias-
ciwy stopien ugotowania w procesie pasteryzacji, z pozostawieniem marginesu na do-
gotowanie w procesie restytucji. Jedynie delikatne ryby, owoce morza i szparagi, 0sig-
gajac w pasteryzacji 21 dniowg trwato$¢ PV100D > 100, sg przewaznie nadmiernie
ugotowane i dlatego ogranicza sie dla nich pasteryzacyjng dawke ciepta kosztem
ograniczenia trwatosci do 5 dni.

W przypadku miesa i ryb proces prowadzi sie¢ od zadziatania wysoka temperatura,
ktorg obniza sie w trakcie pasteryzacji, tak aby zapewni¢ efekt zewnetrznej denaturacji
utrzymujacy soczysto$¢ miesa i nie przegotowa¢ nadmiernie zewnetrznych warstw.
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Temperatura tazni lub otaczajgcej pary winna by¢ jednak zawsze o 5-10°C wyzsza od
oczekiwanej w centrum opakowania.

E) Schtadzanie

Proces powinien zapewnia¢ osiggniecie temperatury 0-3°C w ciggu 90 minut od
zakonczenia pasteryzacji. Jest to drastyczny proces prowadzony w kapieli wody z lo-
dem, lecz stosuje sie takze chtodzenie kriogeniczne lub tunelowe.

F) Chtodnicze przechowywanie

Ze wzgledu na znacznie przedtuzong trwato$¢ produktéw sous-vide zachowanie
rygorow temperatury chtodniczej 0-3°C jest bardzo istotne. Dlatego temperatura musi
by¢ rejestrowana, a produkty przeznaczone do obrotu mozna zaopatrzy¢ w nalepki
zmieniajagce barwe w temperaturze powyzej 3°C - przynajmniej do czasu, gdy system
zostanie w petni sprawdzony zaréwno na etapie transportu, obrotu handlowego, jak
i odbiorcy (gastronomia, czy konsument indywidualny kupujacy w detalu).

G) Proces restytucji (odgrzewania)

Powinien by¢ prowadzony nie p6zniej niz 30 minut po wyjeciu z chtodni 0-3°C.
Parametry procesu powinny zapewnia¢ osiggniecie 70°C w centrum porcji (standardy
brytyjskie przewidujg nawet 75°C). Proces prowadzi sie w szafach parowych lub fazni
wodnej, podobnie jak pasteryzacje. Urzgdzenia powinny zawiera¢ zegar wskazujacy czas
z doktadnoscig do 10 sekund i termoregulacje z doktadnoscig do 0.5°C.

H) Wyktadanie, garnirowanie

Produkt po ogrzaniu winien by¢ wytozony na talerz i zdobiony (zielona pietruszka,
koperek, satata, plasterki pomidorow, itp.), a nastepnie podany w ciggu 15 minut od
wyjecia z opakowania po restytucji.

BEZPIECZENSTWO MIKROBIOLOGICZNE

Przestrzeganie higieny i parametréw technologicznych zabezpiecza produkt przed
rozwojem wiekszosci mikroflory patogennej. W produkcie mogg jedynie przetrwac,
a w procesie przechowywania wzrasta¢ psychrofilne beztlenowce i wzgledne beztlenow-
ce rozwijajace sie w temperaturze ponizej 3°C:

Clostridium botulinum typ E i B 3, 3°C
Lysteria monocytogenes 0°C
Yersinia enterocolitica 1°C
Areomonas hydrophila 0°C

W arunki pasteryzacji niszczg te mikroflore jednak do$¢ skutecznie, gdyz np. zarodni-
ki szczepéw E i B Clostridium (najbardziej cieptooporne sposrod wymienionych bak-
terii) sag redukowane milionkrotnie w proponowanych parametrach pasteryzacji (10 6).
Dlatego wazne jest kontrolowanie wszystkich czynnikéw zapewniajagcych trwato$¢ -
obecnosci tlenu, parametrdw pasteryzacji, rygorow tancucha chtodniczego oraz resty-
tucji. Brytyjskie standardy dla potraw sous-vide przewidujg nastepujgce wymagania:

e Ogoblna liczba bakterii < 105/g
e Salmonella < 25g bez bakterii
« E. coli < 10 g bez bakterii

« Staphylococus aureus < 100 g bez bakterii



Technologia ,,sous-vide” 167

e Clostridium perfringens < 100 g bez bakterii
* hysteria monocytogenes < 25 g bez bakterii.

JAKOSC | WARTOSC ODZYWCZA

Potrawy w technologii sous-vide charakteryzujg sie wysoka jakoscig i wartoscig od-
zywcza, poroéwnywalng z Swiezo przyrzadzonymi positkami, gdyz eliminowane sg pro-
cesy utleniania witamin, barwnikéw i odparowania zapachu. Produkt taki jest trwaty
(do 42 dni), bez ,,zmeczenia” go procesem zamrazania, przechowywania zamrazalni-
czego i rozmrazania, a przy tym produkt jest ,,0szczedny energetycznie” (eliminacja
energii na przemiany fazowe wody w produkcie). Ograniczeniem tej technologii jest
niemozno$¢ zapewnienia chrupkiej, rumianej skorki i aromatu produktéw smazonych,
czy rumienionych na grillu, chociaz migsa moga by¢ poddawane wstepnemu obsmaza-
niu przed zalaniem sosem i pasteryzacjg. Sous-vide najlepsze efekty daje w potrawach
miesnych w sosach oraz w warzywnych mieszankach typu leczo, giuwecz, rizotto oraz
w zupach. Technologia sous-vide z duzg trudno$cia znajdowata aprobate wladz sani-
tarnych w réznych krajach. | tak w roku 1976 FDA w USA zakazala stosowania tej
technologii, lecz wydawata i wydaje indywidualne zezwolenia po inspekcji w konkret-
nych zaktadach. Jedynie Francja (kolebaka sous-vide) dopuscita sous-vide juz w roku
1974. W Anglii sous-vide stosuje sie od roku 1980, z tym Zze dopuszczono jedynie 5
dniowy termin trwatosci, a wiec niewiele dtuzszy od klasycznego systemu positkéw
schtodzonych (3 dni). Podobnie jak w USA, w Anglii wydaje sie indywidualne zezwole-
nia (nawet z trwatoscig do 42 dni - Capcold) po inspekcji i przedtozeniu wniosku
producenta ze szczeg6towym opisem technologii i systemu kontroli konkretnego wyrobu.

Wspotczesna gastronomia stosuje wszystkie omawiane technologie oddzielnie lub
potaczone w logiczne systemy. Najtansze systemy obstugi bezposredniej i systemy po-
sitkéw chtodzonych wykorzystuje sie tam gdzie jest przewidywalna liczba konsumentow
nie oczekujgcych zbyt szerokiego wyboru dan. Natomiast w restauraq'ach, gdzie jest
oczekiwana szeroka oferta potraw najczesciej produkuje sie na Swiezo pewng ilo$¢ dan
stanowiacych specjalno$¢ zaktadu i uzupetnia mniej typowe zamoéwienia restytucja po-
sitkbw uprzednio przygotowanych przez przemyst w systemie cook freeze lub sous-vide,
a takze suréwkami i satatkami wiasnymi lub kupowanymi w formie schtodzonej [8].

Ryc. 2. System produkcji dan wspdtczesnego zaktadu gastronomicznego

Ogodlna tendencja wskazuje na rozwdj technologii sous-vide, ktorej produkty poja-
wiajg sie coraz czesciej zaréwno w zakladach gastronomicznych, jak i szafach chtodni-
czych supermarketéw w celu wykorzystania ich w gospodarstwach domowych. Typowa
karta dan zaktadu gastronomicznego $redniej kategorii zawiera zestaw potraw ,,szef
kuchni poleca”, ktére sg specjalnoscig zakladu i przygotowywane sg na biezaco
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w kuchni oraz pozostate menu - bardzo szerokag oferte potraw uprzednio przygotowa-
nych przez przemyst i oczekujgcych w formie schtodzonej (suréwki), mrozonej (p6tpro-
dukty i potrawy) oraz sous-vide (miesa i warzywa w sosach, zupy).

Wspdtczesne bary szybkiej obstugi (Mc Donald’s, KFC, Pizza Hut) z zatozenia nie
produkuja potraw na miejscu, lecz zestawiaja zamdwione danie (jak samochéd w
montazowni) z wyprodukowanych przez przemyst komponentéw mrozonych lub chto-
dzonych (frytki, hamburgery, porcje kurczaka, blaty pizzy, surowki) i poddajg je przed
podaniem restytucji lub obrébce cieplnej. Nawet wysokiej klasy restauracje oferujgce
bardzo szeroki asortyment dan w karcie, w duzej mierze bazujg na pdtproduktach
i potrawach przygotowanych przemystowo. Podobnie dzieje sie z satatkami i surowka-
mi, ktére kupowane sg w formie schtodzonego potproduktu produkowanego przemys-
towo i garnirowane przed podaniem.

S. Zalewski

»S0US 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 temperature 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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