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GIDA KALITESi VE DUYUSAL KALITE KARAKTERISTIKLERI

Gida kalitesi “tliketicinin tercihinde rol oynayan, her biri ayri ayri 6l¢llip kontrol edilebilen,
s6z konusu gida Unitesini digerlerinden ayirt etmeye yarayan karakteristiklerin bilesimi”
olarak tanimlanmaktadir.

Gida enddstrisinde elde edilen {irliniin amaglanan kaliteye uygunlugunun 6lguliip
degerlendirilmesi ve tiiketiciye ulasincaya kadar kontrol edilebilecegi bir sistemin
olusturulmasi 6nem tasimaktadir.

Bir isletmede s6z konusu sistemi olusturmak amaciyla kalite saglama programlarinin
uygulanmasi gerekmektedir.
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Kalite saglama programlarinin uygulanmasinda izlenecek asamalar sunlardir;

1. Standart ve spesifikasyonlarin olusturulmasi Tiiketici istekleri esas alinarak Griin
icin kalite performans standartlarinin ve spesifikasyonlarin hazirlanmasi

2. Uretim icin hazirlik, Giretim, muayene Hammaddenin temini, Giretimin

gerceklestirilmesi, tiretim sirasinda muayene ve kontrollerin yapilmasi

Uygunlugun saptanmasi islenmis Griiniin standartlara uygunlugunun belirlenmesi

4. Gerektiginde dizeltici eylem Standartlara uygun olmayan durumlar
saptandiginda diizeltici 6nlemler alinmasi

5. Gelisim igin plan yapilmasi Performans standartlarinin gelistirilmesi amaciyla
surekli gelisim calismalarinin gerceklestirilmesi olarak 6zetlenebilir.

w

Spesifikasyon: Belirli ézellikleri yanilgiya meydan vermeyecek agiklikta ve él¢iide tanimlayan bilgiler.

Gida isletmelerinde standart ve spesifikasyonlarin olusturulmasi, Gretim igin hazirlik, Giretim,
muayene, uygunlugun saptanmasi ve gelisim i¢in plan yapilmasi asamalarinda kullanilan
kalite kontrol 6l¢iim teknikleri arasinda;

* kimyasal,

* mikrobiyolojik,

 fiziksel ve

* enstriimantal ydontemlerin yani sira
duyusal degerlendirme.

yontemlerinin de énemli bir yeri
bulunmaktadir.
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GIDA KALITE KARAKTERISTIKLERI

Gidalarin kalite karakteristikleri genelde 3 grup altinda siniflandirilmaktadir. Bunlar, kantitatif
karakteristikler, gizli karakteristikler ve duyusal karakteristikler olarak ifade edilmektedir.
Kantitatif karakteristikler ekonomik acidan 6nemli kalite 6zellikleri olup, gizli karakteristikler
gidanin saglik agisindan guvenirliligini etkileyen 6zelliklerdir.

= &
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Duyusal karakteristikler ise tiiketicinin duyulari (g6rme, dokunma, tatma, koklama ve isitme)
ile degerlendirebilecekleri kalite 6zellikleridir.

Institute of Food Technologists (IFT)’e gore duyusal analiz: “Gidalarin isitme, dokunma,
tatma, koklama ve gérme duyulariile algilanan karakteristiklerini algilamak, 6lgmek,
analizlemek ve yorumlamak igin kullanilan bilimsel bir disiplindir”.

Buna gore duyusal analizde insan duyulari bir enstriiman gibi kullanilarak bir gidanin renk,
sekil, akicilik gibi goriints ozelliklerinin yani sira tat, aroma ve lezzetinin, dokusal
niteliklerinin degerlendirilmektedir.

R,
‘ British Section
’ Institute of Food Technologists

Bu gruptan karakteristiklerin belirlenme amaci, tiketici tercihlerinin saptanmasi ve s6z
konusu tercihler dogrultusunda gidanin tretilmesi olarak ifade edilmektedir.
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Gida kalitesini olusturan pek cok unsurun 6lciimi gelismis enstriimanlara ragmen duyusal

panellerle Ol¢lilmektedir.

Bunun nedenleri;

Gunlmuzde pek cok enstriimantal analizciye anlam tasiyan sonuglarin ancak

enstrimantal ve duyusal analizlerin birlesmesi ile elde edilebilecegi fark edilmistir.

* Enstrimanin tayin sinirinda higbir sinyal yok iken biyolojik detektérimiiz
(duyularimiz) anlamli veriler elde edebilir.

* Enstrimanlar tek bir komponenti algilayabilirken duyularimiz aroma, tat, koku,
sicaklik ve doku 6zelliklerinin toplam 6zelliklerini verebilir.

Gidalarin duyusal karakteristikleri Kramer Cemberi olarak adlandirilmis bir daire {izerinde
birbirine gecisli olarak gosterilmektedir.
Gorinis
Renk, boyut
ve sekil
Viskozite ve
Kusur
kivam
Tat ve . .
Lezzet Doku / Kinestetik
koku
Agiz hissi
Kinestetik: anlamlandirma yada fikir olusturma prossesinde, dokunma duyusunun yogun olarak kullaniimasi

10



1/12/2022

Bir gida maddesinin tiiketici tarafindan ilk izlenimini temel duyusal 6zellikler olan gorins,
doku ve lezzet olusturmaktadir.

Kramer ¢cemberinde de goruldigi gibi ara duyusal 6zellikler olan viskozite-kivam, agiz hissi ve
kusur 6zellikleri de gidalarin duyusal olarak degerlendiriimesinde ele alinan
karakteristiklerdir.

11

GORUNUS OZELLIKLERI

Gorunus, bir gidanin tiketici
tarafindan degerlendirilmesinde ilk
etkiyi olusturan ozelliktir. Bir Grini
satin alma, hazirlama ve/veya
tiketme kararini etkileyen en 6nemli
duyusal kalite 6zelligidir.

12
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Gorilnus ozellikleri Gg ayri gorlints imaji olusturmaktadir.

Bu imajlar Grinin satin alma kararini etkileyen raf imaji, mutfakta tiiketim igin
hazirlanmasini etkileyen hazirlama imaji ve tabakta tiketme kararlnl etklleyen tabak |maJ|
olarak ifade edilmektedir. :

13

Gidalarin degisik goruinis 6zellikleri tarafindan ortaya ¢ikan bu imajlar, gida tretiminde ve
pazarlanmasinda kalite konusundaki ilk izlenimleri olusturmalari nedeni ile biylik 6nem
tasimaktadirlar.

14
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| Uriniin Gértinis imajt |

Tabak imaj —
Hazirlama imaji
Raf imaiji )

}

}

}

}

!

}

}

Sunus sekli

|

| Uriin Ozelliklerinin siniflari |

Uriin tanimi
Ambalaj
Aydinlatma

Kontrast

15

Optik ozellikler: Bu grupta yer alan baslica 6zellikler renk, parlaklik, yari gecirgenlik,
tekdizelik ve gorsel lezzettir.

16
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Renk, 1s18in spektral dagilimindan olusan goérsel bir 6zelliktir. Isigin 400-500nm arasindaki
dalga boylarindaki maksimum yansimasi mavi, 500-600nm arasindaki dalga boylarinda yesil
ve sarl, 600-800nm arasindaki dalga boylarinda ise kirmizi renk olarak algilanmaktadir.
Renk bir gidanin tiiketici tarafindan tercihinde rol oynayan en 6nemli 6zelliklerinden birisi
olup, gidalardaki bir cok bozulma reaksiyonu da renk degisimleri ile kendini gostermektedir.

17

Bir gidanin ilk kalite kontroll rengine bakilarak yapilir. Eger renk tiiketicide olumlu bir etki
birakmazsa gidanin tadi, aromasi, besin 6geleri miktari vb. 6zellikleri ne kadar iyi olursa
olsun o gida olumsuz puan alir. Tiketici, gidalarin belirli renkte olmasini ister. Domates
kirmizi, limon sari, salatalik yesil, portakal turuncu olarak algilanir.

Meyve ve sebzelerin olgunlasmasi ile renk arasinda baginti vardir. Domatesin yesilden
kirmiziya donmesi olgunlasmayi, fasulyenin yesilden sariya dénmesi kartlasmayi gosterir.

Doku, tat ve kokudaki mikroorganizma
veya enzim aktivitesi sonucu olusan >
istenmeyen degisiklikler renk degisimi ile § ‘ - C 3
birlikte olusur (beyaz peynirin *

kahverengiye doniismesi, cliriime, |
kararma, kiflenme gibi). "

18
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Renk Ozellikleri

Acikhk koyuluk (gegirgen-isigl Renk niteligi: Bazi cisimler belli Doymusluk (kroma): Belirli bir
geciren, absorbe eden-isig1 emen,  dalga boyundaki isinlari absorbe dalga boyundaki 1s18In yansima
aydinlik) ederken digerlerini yansitir. miktaridir. Glnlik yasamda
Ornegin, yaprak, kirmizi ve mavi kipkirmizi, sapsari gibi ifadelerle
1511 absorbe eder, yesil 118 rengin doymusluk 6zelligini
yansitir ve yaprak yesil olarak belirtiriz.
algilanir.

19

Parlaklik, gidanin ylizeyinde gozlenen renk ile tazelik imajini etkileyen ve albeni kazandirmasi
nedeni ile gidalarin satin alinmasini olumlu yonde etkileyen gorsel bir 6zelliktir.

-

20
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Yari gegirgenlik, opaklik derecesi olarak da bilinmekte olup 6zellikle bira, jole, elma plresi,
recel gibi gidalar icin dGnem tasimaktadir.

21

Tekdlizelik, Grlinlerin satin alinmasini

olumlu yonde etkileyen ozelliklerdendir.

Ornegin, homojen goriinimdeki —
bezelyelerden islenerek hazirlanan

konserveler tiiketici tarafindan daha ¢ok

tercih edilmektedir.

CANNED
BEAN

22

11
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Gorsel lezzet, gdriiniisten beklenen lezzet olarak tanimlanabilmektedir. Ornegin, yesil renkteki
bir dondurmadan kivi lezzeti beklemektedir.

23

Fiziksel sekil 6zellikleri: Bu grupta yer alan baslica 6zellikler boyut-sekil, ylizey dokusu ve
gorsel kivamdir.

24

12
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Boyut ve sekil 6zellikleri genel olarak, uzunluk, kalinhk, genislik, partikl bayUkliGga,
geometrik sekil ve parcacik dagilimi olarak adlandirilmaktadir.
Gidanin boyut ve sekli;

* Tuketici begenisini kazanmak

* Gidanin gekiciligini artirmak,

* Ozel fiyat uygulamak,

* Teknolojik islemeyi kolaylastirmak ve

» Standartlara uymak agisindan énemlidir.

25

Yizey dokusu, ylzeyin dizglnltGgl, parizlGlGga, 1slak veya kuru gériinmesi gibi karakterleri
icermektedir. Orn. Elmada yiizey sertligi, et Giriinlerinde lifli yapi gibi.

26

13



1/12/2022

Gorsel kivam 6zelligi, tiiketici icin 5nemli gdriiniis karakteristiklerinden biridir. Ornegin
yogurt gibi gidalarin akiskanlik 6zellikleri gérsel kivamlari olusturmaktadir.

27
Sunus sekli 6zellikleri: Bu grupta yer alan baslica 6zellikler GirGin tanimi, ambalaj,
isiklandirma ve kontrast karakteristikleridir.
3o\
&
%
DANCING
GOATS
DANCING Py
GO‘AIS“ |
28

14



1/12/2022

Uriin tanimi agisindan raftaki Giriiniin ve Gretici firmanin isimlerinin kolaylikla okunmasi ve

drdnin fiyatinin belirtilmis olmasi 6nem tasimaktadir. Paketin bitini tiiketicinin géziinden
kagmamahdir.

29

Ambalaj agisindan 6zellikle etiket dizayni 6nem tasimaktadir. Ambalaj tizerinde bulunan
resim ve sekillerle verilmek istenen mesaj belirgin olmalidir. Ambalajda yer alan canl renkler
Grdnln satisini arttirirken soluk renkler tiiketicinin satin alma kararini olumsuz yonde
etkilemektedir. Ambalajin kirli gériiniimde olmasi da tliketici tercihini olumsuz yonde
etkilemektedir.

yogurt

30

15



Isiklandirma, tiiketicinin rafta “satin alma” veya
tabakta “tiketme” kararini etkileyen bir
ozelliktir. Bir gidanin rengi aydinlatmada
kullanilan 1siga bagli olarak degismektedir.
Raftaki gidalarin taze gériinimund
belirginlestirecek bir aydinlatma sisteminin
kullanilmasi satin almayi olumlu yonde
etkilemektedir. Gidalarin tiketildigi andaki
aydinlatma durumu tabak imajini
etkileyeceginden lokantalarda sunulan 6gle ve
aksam yemeklerinde farkli renklerde
aydinlatma sistemleri kullaniimaktadir.

1/12/2022

31

Kontrast bir baska degisle “zitlik” ambalaj izerinde gida maddesinin gorinis imajini olumlu
yonde etkilemek amaciyla kullanilan bir karakterdir.
Yemek ve tabak, icecek ve bardak arasindaki kontrast tiketiciyi olumlu yonde etkileyen

ozelliklerdir.

32

16
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Viskozite-Kivam: Kramer Cemberi Gizerinde goriinls ile doku arasinda viskozite ve kivam
ozellikleri yer almaktadir.

kivam W NN R
SN

g R

viskozite

33

Viskozite, homojen yapida ve Newton tipi ¢cekim kuvvetlerinin yogun oldugu sivi gidalarin
akiskanhga karsi gosterdikleri direng olarak ifade edilmekte olup sivi yaglar, suruplar, seker ve
sulandiriimis jelatin ¢ozeltileri, alkollU icecekler, ayran ve kefir gibi gidalar bu grupta yer
almaktadir.

Yiiksek viskozite Diisiik viskozite

34

17
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Kivam, fiziksel olarak heterojen yapida, Newton tipi
olmayan ¢ekim kuvvetlerinin yogun oldugu sivi veya yari
kati gidalarin akiskanhga gosterdikleri direng olarak
tanimlanmaktadir. Domates pliresi, yogurt, mayonez gibi
gidalar bu grupta yer almaktadir.

|

35
DOKU: Goriinlsten sonra algilanan duyusal 6zellik olan doku dokunma-hissetme duyulariile
ilgilidir.

Gidalarin doku o6zellikleri parmak hissi dokusal 6zellikler ve agiz hissi dokusal 6zellikler olarak
iki grupta siniflandirilmaktadir.

36

18
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Parmak hissi dokusal o6zellikler:

Sertlik: Tlketici bir kalite dlclsi olarak gidanin sertligini parmaklari ile fiziksel bir sikistirma
kuvveti uygulayarak algilamakta, bdylece en basit ve pratik yolla dokuyu 6lcebilmektedir.

"‘-

37

Yumusaklik: Tlketici herhangi bir gidayi satin alirken sertlik tayininde oldugu gibi
parmaklariyla fiziksel bir sikistirma kuvveti uygulayarak dokuyu 6lgebilmektedir.

38

19
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Sululuk: Olgunlasmamis misirda oldugu gibi dane lizerine basparmagin tirnagi ile bir deligin
kolayca agilmasi ve suyun sizmasinin gozlenmesi ile dlclilebilmektedir.

39

Unluluk: Nisasta ve benzeri materyalin siviskan 6zelligi ile biitlin agzin i¢ini kapsamasiyla
algilanmaktadir.

40

20



Yapiskanlk: Yapiskan veya siviskan 6zellikteki
gidalari ¢cignerken agizda kalan his olarak
algilanmaktadir.

Peynirde analiz

Gilekli yogurt

41
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Yaghlik: Yagh veya sabunumsu gidalarin agizda biraktigi his olarak algilanmaktadir.

42

21
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Dokusal 6zellikler; mekanik ve geometrik 6zellikler olarak da siniflandiriimaktadir.
Mekanik dokusal 6zellikler, gidaya bir kuvvet uygulandiginda olusan kirilganlik, sertlik,
¢ignenebilirlik gibi degisimleri gdsteren dzellikleri kapsamaktadir.

43

Geometrik dokusal 6zellikler, gidalarda fiziksel
yapinin diizenlenmesi ile ilgili partuklaluk, liflilik,
unluluk tanelik gibi 6zellikleri kapsamaktadir.

44

22
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Cesitli st drlnleri doku 6rnekleri

|

A
\

Yogurt doku ornegi

Dondurma doku 6rnegi Tereyagi doku 6rnegi

45

LEZZET

Lezzet, genel olarak tat ve koku algilarinin bilesimi olarak ifade edilmektedir.

Tat algisi, dilin tatli, tuzlu, eksi, aci, metalik ve umami (glutamatlar ve nikleotitlerin tadi)
tatlara verdigi yanitlarin yani sira aci verme hissi ve sicaklik uyarilarini algilamayi da
kapsamaktadir.

46

23



1/12/2022

Genel olarak lezzet;
* Koku: agza alinan bir gida maddesinden ¢ikan ucucu bilesiklerin koklama yoluyla
algilanmasi,
* Tat: agizda ¢6ziinen maddelerin tatma yoluyla algilanmasi ve
* Kimyasal algi: agiz ve geniz boslugundaki sinirlerin uyarilmasi ile algilanan aci hissi,
burukluk gibi kavramlardan olusmaktadir.

47

Lezzet kimyacilari tat ve koku 6zellikleri ile ilgili faktorleri digerlerinden ayirmakta olup
lezzet kimyasi ile ilgili calismalarda genellikle gidanin tat ve kokusun olusturan bilesikler ele
alinmaktadir.

Gidalarda bulunan tat ve koku maddelerinin karakteristikleri asagidaki cizelgede
Ozetlenmektedir.

Tat ve koku bilesiklerinin karakteristikleri (Schutte, 1976’dan uyarlanmistir)

Tat Bilesikleri Koku Bilegikleri

Dille algilanirlar Burunla algilanirlar

Ugucu degillerdir Az veya ¢ok ugucudurlar

Polar ve suda ¢6zlinur yapidadirlar Az veya gok apolardirlar

Yuksek konsantrasyonlarda bulunurlar Dustik konsantrasyonlarda (mg/kg veya ug/kg) bulunurlar
Tuzlu, tatli, aci, eksi, metalik, umami Cesitli algilar

48

24
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Tat algisinin genellikle tatli, tuzlu, eksi, aci, metalik ve umami olmak (zere alti temel tattan
olustugu ifade edilmektedir.

Bu tatlara duyarlilik dil Gzerinde yer alan tat tomurcuklari tarafindan olusturulan elektrik
sinyallerinin sinirler yoluyla beyne ulagsmasi ile tat hissi algilanmaktadir.

2 "@ﬁ»

TATLI EKSI TUZLU

0900

49

Tat algisi yalnizca alti temel tatla iliskili olmayip uyaricinin sicaklik, sogukluk, sertlik ve aci
verme gibi karakteristikleri de algilanan tadi etkilemektedir.

50

25
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Dogada binlerce koku maddesi bulundugu ve koku alma organinin tat alma organina
kiyasla 10.000 kat daha duyarli oldugu distnildiglinde, koku algilama mekanizmasinin
daha kompleks ve hassas oldugu séylenebilmektedir.

51

Koku ile ilgili bircok teori ortaya atilmis olmakla birlikte koku maddesi ve kemoresoptorler
arasindaki iliski kesin olarak bilinmemektedir.

52

26
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insanda burnun arka kisminda ¢ok kiiciik bir bélgede 10 milyonun {izerinde koku reseptérii
yer almakta olup bu reseptorlerin her birinde olfaktori epitelini kaplayan mukoz
membrana ulasan kilgiklar bulunmaktadir.

53

Gidadaki ucucu bilesiklerin bu kilgiklari uyardigi, bu uyarinin olfaktori reseptorlerde
elektriksel bir degisime neden oldugu, bu degisimin ise olfaktori sinirler tarafindan beyne
iletildigi ileri sirilmektedir.

Koku alma
dokusu
(olfactory
epithelium)

Sinir
boslugu

Burun
boslugu

54
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Bircok koku (6rn. sogan kokusu) yeni kesilmis ylzeydeki enzimatik reaksiyonlar sonucunda
olusmakta ve atmosfer gazlari, su buhari veya endistriyel gazlarla tasinarak koku

reseptorlerine ulasmaktadir.

55

Bilinen koku bilesenlerinin miktarinin ¢ok olmasi, Tek bir bilesenin birden fazla terimle
tanimlanmasi (timol, bahararatimsi, yesil, lastigimsi) veya pekgok bilesenin ayni terimlerle
tanimlanmasi (limon, a-pinen, B-pinen, sitral) gibi nedenlerle Uluslararasi diizeyde
standardize edilmis bir koku termilojisi olusturulamamaistir.

¥ fChourNET

56
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KUSUR

Kusur, duyusal olarak hem goriinis hem lezzeti etkilediginden Kramer Cemberi lGizerinde

lezzet ve goriinlis arasinda yer almaktadir.

57

Tiketicinin gozunde kaliteyi 6nemli derecede etkileyen gorsel 6zelliklerden birisi olan
kusur, kaliteli bir Grln igin gerekli bazi niteliklerin eksikliginde veya kaliteyi olumsuz yonde
etkileyen bazi unsurlarin varliginda kusursuzluktan sapma olarak tanimlanmaktadir.

Bu tanim;

Gidayi olusturan 6zelliklerden hangi birisinin eksikligi,

Gidanin bitlnlGguni bozacak gizgi, benek gibi olumsuz etmenlerin varhgi,
Gidalarda hastalik nedeni ile olusan doku bozukluklari,

Uriinlerde isleme, tasima, depolama gibi nedenlerle meydana gelen olumsuz etkiler
sonucunda olusan degisiklikler ve

Yabanci maddelerden kaynaklanan farkliliklar gibi faktorleri icermektedir.

58
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Genetik ve
fizyolojik
Kusurlar

ll

Sekil Bozukluklari
R

Renk Bozukluklari
S

Karakter
Bozukluklari

Yabanci Madde

Kusurlar

59

Peynirde kusur

icme sitiinde kusur

Yogurtta kusur

60
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ISITSEL OZELLIKLER

Gidalarin isitilmasi ve gignenmesi sirasinda olusan sesler (cips-biskuvi tlri gidalarin
Isirilmasi sirasinda olusan gitirti-kitirti, gazl iceceklerin kapaginin agilmasinda duyulan fizz
sesi vb.) isitsel 6zellikler olarak tanimlanmaktadir.

i1 l”um»numm o

61

Gidalari tiiketirken algilanan isitsel 6zellikler gidalarin tazeligi, bayathgi, gevrekligi gibi
konularda tiiketicinin fikir sahibi olmasini etkileyen 6zelliklerdir.

62
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DUYUSAL TESTLERE HAZIRLIK

Gida endUstrisinde ham madde ve islenmis Grlintin duyusal olarak degerlendirilmesi gida
kalite kontroliiniin dGnemli bir bolimdur.

Ayrica ambalaj maddeleri ile etkilesim nedeniyle ortaya ¢ikan veya depolama sirasinda
olusan olumsuz degisimler de duyusal yontemlerle saptanabilir.

63

Duyusal degerlendirmede insanin bes duyu organinin da etkileri vardir.

* Optik etkiler (gorme)

* Olfaktorik etkiler (koklama)
* Gastatonik etkiler (tatma)

* Haptik etkiler (dokunma)

* Akustik etkiler (isitme)
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32



1/12/2022

Duyusal degerlendirme gidalarin yeme kalitesi ile ilgilidir. Gida end{strisinde yeni bir Griin
piyasaya sunulacagi zaman yeme kalitesinin arastiriimasi gerekir.

Pazar payi artmayan, sevilerek yenmeyen urinlerin de kalitesini ylikseltmek amaciyla daha
fazla deneysel calisma yapilarak Griinin halka begendirilmesi saglanir.
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Gidalarin begenilip begenilmemesi;

* Kisilerin o andaki aclik ve susuzluk gibi fizyolojik durumlarina
* Kisilerin aliskanliklarina,

* Gidanin o bolgede bulunup bulunmamasina,
* Bodlgenin iklimine ve mevsim degisikliklerine,
* Kisilerin ekonomik gelismisligine

* icinde bulunulan sosyal ve kiiltiirel gruplara,
* Mikrobiyolojik glivenirlilige,

* Hazirlama ve servisteki kolayliga,

* Besleme degerine baglidir.
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Duyusal ozellikler, insan duyulari tarafindan belirlenen tiiketicinin bir giday! kabul veya
reddetmesine yol acan 6zelliklerdir. Glinlik hayatta son tiiketici igin gida kalitesi genellikle
duyusal kalitedir. Duyusal 6zellikler, tlketiciler igin oldugu kadar gida Ureticileri igin de
onemlidir.
Duyusal ozelliklerin saptanmasiyla gida ureticileri;
* Tuketici begenilerini 6grenir,
« Urinlerini tiiketici begenisine uygun hazirlar.
 Uretimden en iyi ekonomik sonucu alirlar.

67

Tek tek kalite 6geleri icin bazi nesnel dlciimler yapilabilir. Fakat gidalarin tiiketici Gizerinde
biraktigi toplam etkilerin herhangi bir nesnel analiz veya enstriimanla 6l¢tilmesi mimkin
degildir.

Gidalarin tiiketici Gzerinde biraktigi tiim etki, belirli 6zellikleri tasiyan tadicilar grubu
tarafindan degerlendirilen sonuclara gore yapilir.
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Duyusal analiz, insan duyularinin bir enstriiman gibi kullanildigi ve gidanin sekil, renk, kivam
gibi gorlinls ozellikleri ile lezzet ve aroma, doku gibi duyusal 6zelliklerini gorme, koklama,
tatma, dokunma veya isitme duyularinin tepkilerini 6lgen, analizleyen ve agiklayan bir
disiplindir.

Duyusal teste;

* Organoleptik degerlendirme, k) \
. i » 9

Organoleptik kontrol, Fa->»Y FE—
* Duyusal kontrol,

* Duyusal analiz

* Duyusal test ‘ 1
* Duyusal yontem ‘
* Duyusal panel yontemi

Panel test
* Subjektif test,
* Deglstasyon gibi isimler de verilmektedir.
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DUYUSAL DEGERLENDIRMENIN
TARIHSEL GELiSiMi

Duyusal degerlendirme ile ilgili ilk
calismalar 18. yiizyilda ingiltere’de
goriulmis ve 1753 yilinda “Kadinlar
Birligi” isimli kurulus kendi tyeleri icin
“Gida Aligveris Yonergesi” yayinlamistir.
Bu yonergede cesitli gidalari satin alirken
dikkate alinacak kriterler ve duyusal
degerlendirme ile nasil kontrol yapilacagi
belirtilmistir.
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1975 yilinda ingiliz Standartlar Enstitiisii (BSI) duyusal testler ve tanimlarla ilgili bir sézliik
yayinlamistir. 1976 yilinda ingiliz Standartlar Enstitiisti, Uluslararasi Standardizasyon
Orgiiti(ISO)' niin faaliyeti cercevesinde “Duyusal Analiz Yontemleri Standart Taslagi”ni
yayinlamistir

T
: i‘ i
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Ulkemizde 1957 yilindan beri saraplarin kalite kontroliinde duyusal degerlendirme yasal
yontem olarak kullanilmaktadir.

Turk Standartlar Enstitlsi (TSE) tarafindan TS3631/1981 numarali “Duyusal Muayene”
standardi cikarilmstir.

1983 yilinda TS 3904 ile “Tat Duyarlilig1” standardi yayinlanmistir.

Gunlimuzde Tark Standartlar Enstitlisti tarafindan ISO ¢ercevesinde yayinlanmis 28 standart
bulunmaktadir.

TSE tarafindan 1982'de yayinlanan ve 2001'de revize edilen 3707 no'lu standardda ise
"duyusal analizlerle ilgili terimler ve tanimlar" verilmektedir.

1983'de c¢ikarilan ve 2001'de revize edilen TS 3904'de tat duyarhligi tayinleri
aciklanmaktadir.

TSE'nin duyusal analizlerle ilgili olarak Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii (1ISO) tarafindan
onerilen standardlari uyarlama calismalari devam etmekte olup, konu ile ilgili pek cok
duyusal teknigi iceren standard TSE tarafindan yayinlanmis bulunmaktadir (www.tse.org.tr)
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Gunumduzde gida kalite kontroliinde gelistirilmis birgok objektif ve enstriimantal analiz
yontemlerinin yani sira duyusal degerlendirmenin 6nemini siirdlirmesinin nedenlerini soyle
siralanabilir:

* Bazi duyusal kalite 6zelliklerinin 6zellikle lezzetin degerlendirilmesinde objektif

yontemler yetersiz kalmaktadir.
* Objektif yontemlerle yapilan analizler duyusal degerlendirme ile uygun sonuclar

verdiginde uygulanmaktadir.
* Gidalarin tiiketici tarafindan kabullni etkileyen kalite 6lcutleri yalnizca duyusal

testlerle saptanabilmektedir.
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DUYUSAL DEGERLENDIRMENIN
KAPSAMI VE GIDA ENDUSTRISINDE
KULLANIM ALANLARI

Gorunis, doku, koku, lezzet gibi duyusal 6zelliklerin algilanmasi insanin duygu organlarina
karsi yapilan bir uyari sonucunda olusur.
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Duyusal degerlendirmede bireylerin bir uyariya karsi tepkisi yani uyari-yanit tepkimesi
dlciilmektedir. insanlarin uyaranlara karsi gdsterdigi tic tepki=yanit tipi vardir. Bunlar;
* Nitelik,
* Boyut (siddet, yogunluk=intensite ve nicelik=kantite, siire) ve
* Hedonik (kisisel begeni, tercih=6ncelik)tir.
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Duyusal degerlendirmede bireylerin bir uyariya karsi gosterdigi tepkilerden en ¢cabuk olusan

fakat en az olgunlagmis sekli “sezme”dir.
Sezme kavrami “mutlak esik” olarak tanimlanir. Bir tadin hissedildigi en diisik

konsantrasyon o tat icin mutlak esiktir.
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Sezmeden sonra gelisen yanit tipi “tanima”dir.

Tanimadan daha gelismis yanit tipi “ayirt etme”dir.

En gelismis yanit tipi ise “derecelendirme”dir.

Duyusal Panel Olgiitleri
Nitelik

Boyut

Hedonik

Duyusal Yanit Tipleri
Sezme=Mutlak esik
Tanima

Ayirt etme
Derecelendirme
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Duyusal degerlendirmede enstriiman olarak duyular kullanildigindan insan duyulari, algilari
ve yanitlarini etkileyecek her etken kontrol altina alinmalidir. Bu nedenle duyusal analizler
bilgi ve denetim isteyen, titizlikle uygulanmasi gereken, zaman alici analizlerdir.

Duyusal degerlendirmede sonuca gliveni etkileyen faktorler sunlardir:

* Duyusal analizin amacinin belirlenmesi ve amaca uygun yontemin belirlenmesi
* Panelin olusturulmasi, panelistlerin segimi ve egitimi

* Panel odasi ve panel 6rneklerin hazirlanmasi gibi fiziksel kosullar

* Panel sonuglarinin istatistiksel olarak degerlendirilmesi
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Duyusal analizler farkli amaglar igin uygulanabilir. Bu amaglar sunlardir:

Tiketicilerin tat egilimlerini ve begenisini belirlemek

Uriin kiyaslama, herhangi bir farki saptamak, begeni ve tercih farklhiliklari ortaya
¢ikarmak

Uriin derecelendirmek ya da triinleri siralamak

Kaliteyi kontrol etmek, kaliteyi glivence altina almak ve strekliligini saglamak
Uriin veya proses= islem gelistirmek, en iyi 6rnegi ya da en iyi islemi belirlemek
Yeni Girlin gelistirmek

Degisik trlin yaratma veya var olan {rliniin spesifikasyonlarini olusturmak
Depolama dayanikliligini saptamak

Kimyasal ve fiziksel ydntemlerle alinan 6l¢iim sonuglarinin duyusal degerlendirme
Ol¢lim sonuclari ile uygunlugunu saptanmak

Ekonomik analiz

Pazar arastirmasina yardimci olmak, pazar trendlerini gozlemlemek

Egitilmek lizere panelist segcmek
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Duyusal analizin amacina uygun yontemin secimi ve uygulanmasi glivenilir sonug elde
etmekte cok dnemlidir.
Amaca gore secilen dogru yontemin uygulanmasi ise;

Panel liderinin bilgi ve deneyimine,
Panelin fiziksel kosullarina baghdir.
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Panel lideri;

* Duyusal degerlendirme ile ilgili olarak bilimsel egitim almis olmalidir.

* Eniyi performans ve gabayi gdstermeleri igin panelistleri koordine edebilecek
karakterde olmalidir.

* insan iliskilerinde basarili olmalidir.

* Liderlik 6zelligine sahip bir kisi olmahdir.
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Panel liderinin gorevleri sunlardir:
* Panelistleri segmek
* Uygulama amacina gore duyusal testin ayrintilarini planlamak
* Panel 6rneklerini hazirlayip sunmak
* Panel odasinin diizenlenmesini saglamak ve kontrol etmek
* Testten 6nce yapilmasi gerekenler, 6rnekte degerlendirilecek 6zellikler gibi konularda
ve test hakkinda bilgi vermek
* Sirekli panel uygulamalari yapmak ve panel sonrasi grup tartismasi olusturarak
panelistleri egitmek
82
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PANELIN OLUSTURULMASI, PANELISTLERIN SECiMI VE EGITiMI

Duyusal degerlendirmede en 6nemli konulardan biri panelin olusturulmasidir. Clink{
kimyasal ve fiziksel analizlerde arag-gereg, enstriiman ne kadar 6nemli ise duyusal analiz
icin de panel ayni derecede énemlidir. Duyusal degerlendirme panelleri;

* Egitilmemis panelistlerle (=Tuketici paneli)
* Egitilmis panelistlerle (=Laboratuvar paneli) olmak tizere iki sekilde diizenlenebilir.
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Duyusal analizcinin sahip olmasi gereken bilgiler;

Organik kimya

Fiziksel kimya
Biyolojik kimya
Duyusal fizyoloji
Beslenme

Davranig psikolojisi ve
Uygulamali istatistik
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Tuketici panelleri disindaki tiim laboratuvar panellerinde glvenli bir panel diizenleyebilmek
icin panelistler (tadici) bazi 6zelliklere dikkat edilerek secilmelidirler.
Bu ozellikler sunlardir:

Panelistler konuya ilgi duyan, hevesli, gonilll, duyusal degerlendirmeye psikolojik olarak hazir ve istekli olmalidir.
Panelistler saghkh kisiler olmali (soguk alginhigi bile olmamali) dir.

Panelistlerin duyusal test icin ayirabilecekleri zamanlari olmalidir.

Panelistlerin tat ve koku algilari gelismis olmali, dort temel tada duyarhliklari, sezme ve tanima yetenekleri
saptanmalidir.

Panelistler aldiklari uyariyi dogru ve anlamli bigimde tanimlayabilmeli, s6zIi ve yazili olarak ifade edebilmelidir.
Panelistler cok ige kapanik veya asiri disa doniik karakterde olmamalidir.

Duyusal degerlendirmesi yapilacak gidayi hic yememis veya itirazi olan kisilerle, o gidaya asiri diskinlGgi olan
kisiler panel igin segilmemelidir.

Panelistler ekip galismasina uyum goésterecek kisilige sahip olmalidir.

Panelistlerin kisilikleri etki altina alinabilecek nitelikte olmamali, kendi degerlendirmesini yapabilecek ve gruptaki
diger panelistlerden etkilenmeyecek, ruh sagligi iyi kisiler olmalidir.

Panelistler igin yas siniri 25-50 arasinda olmali (50 yasindan sonra bazi duyusal yanit reaksiyonlari azalmaktadir bu
nedenle panelistin yasi 65’ten fazla olmamalidir)

Panelistler sigara kullanmayan kisiler arasindan segilmeli (Sigara icenler icmeyenlere gore daha az duyarl
olmakta) dir.

Panelistler firma digindan olmalidir.

Cinsiyet panelist seciminde fazla etkili degildir.
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PANELISTLERIN KARARLARINI ETKILEYEN FAKTORLER

Duyusal degerlendirmeden 6nce dogru
sonuc alabilmek amaciyla s6z konusu
degerlendirmelerde degiskenlik ve 6n
yarglya yer vermeyecek sekilde hazirlik
yapilmasi gerekmektedir. Duyusal
degerlendirmede, panelistlerin 6lgmesini
istedigimiz karakteristikleri
algilayabilecegi psikolojide olmasini
saglamak gerekmektedir.
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Duyusal analiz insanlarin duyularindan yararlanilarak yapildigi icin tadimcilarda;

* Dikkat,

* Algilama kapasitesi,

* Duyusal yorgunluk

* Konsantre olma kapasitesi,

 Onvyargilari ve egilimleri,

* Aliskanliklari,

* Genetik yapisi gibi etkenler cok 6nemlidir.
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Fizyolojik faktorler;

Adaptasyon: Bir uyariya surekli olarak maruz kalmanin sonucunda olusan tepkinin
duyarhliginda degisim veya azalma olarak tanimlanir. Capraz adaptasyon olarak adlandirilan
durumla ilgili bir 6rnek asagidadir:

Adapte olmus uyari Test uyarisi
Durum A Su Aspartam
Durum B Sakkaroz Aspartam

Durum B deki panelist, test 6rnegindeki aspartamdan 6nce sakkarozu tattigi icin tathliga
karsi duyarhligi azalmis ve duruma adapte olmustur. Bu nedenle de test 6rnegini
aspartamdan 6nce su tatmis olan Durum A daki panelistten daha az tath olarak algilamistir.
Su tatlandiriciicermediginden Durum A daki panelist icin adaptasyon s6z konusu degildir.
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Kuvvetlendirme: Sirekli yapilan uyarilarin (ayni anda-
ayni zamanda) birbirleri ile olan etkilesimleri iceren bir
olgudur.

Bir diger ifade ile kuvvetlendirme; bir madedenin
varhiginin diger maddenin algilanma yogunlugunu
artirma etkisidir.

Bu duruma katki maddelerinden olan monosodyum
glutamatin et lezzetini artirmasi 6rnek olarak
gosterilebilir.
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Sinerji, bir maddenin varliginin iki maddenin birlesmis olarak algilanma kuvvetini artirma
etkisi olarak tanimlanmaktadir.

Gida sektorinde 6zellikle tatlandirici katki maddelerinin kullaniminda bu etkiden
yararlanilir.

91

Baskilama, bir maddenin varliginin iki veya daha fazla maddenin karisimlarinin algilanma
kuvvetlerini azaltma etkisi olarak ifade edilir.

92

46



1/12/2022

Asagida baskilama ve sineriji ile ilgili 6rnekler verilmistir:

1. Karisimlarin toplam algilanma yogunluklari

Durum Etkinin tanimi
KARISIM <A+B (her biri tek basina) Baskilama
KARISIM > A+B (her biri tek basina) Sinerji

2. Analiz edilebilen karigimlarin bilesenleri

Durum Etkinin tanimi
A'<A Baskilama
A™SA Kuvvetlendirme

A: A bileseninin algilanma yogunlugu (karisim disinda)
A" A bileseninin karisim icindeki algilanma yogunlugu
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Psikolojik faktorler;

Beklenti hatasi: Ornekle birlikte verilen bilgiler 5nceden tasarlanmis diisiinceleri harekete
gecirmelidir. Panelistlerde genellikle s6z konusu 6rnekte bekledikleri 6zellikleri bulmak gibi
bir egilim s6z konusudur.

Ornegin konsantrasyonu artan sakkaroz ¢ozeltilerini tattigini bilen bir panelist kendisine
sunulan ilk ¢cozeltilerde tatlilik artisini algilamadigi halde algiladigini belirtebilmektedir.

Raf dmrini tamamlamis bir Griinin geri dondigini bilen bir panelist ise 6rnekteki
bayatlamis tatlari ortaya ¢ikarma egiliminde olabilmektedir.

Bira degerlendiren bir panelist kullanilan serbetciotunun oranini bilirse, biranin aciligi ile
ilgili nyargil bir karar verecektir.
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Beklenti hatalari testten elde edilecek
sonucun dogrulugunu etkileyecegi icin,
orneklerin kaynagi konusunda panelistlere
ayrintili bilgi verilmemelidir.

Bu tip beklentileri azaltmak icin 6rnekler
kodlanmali ve sunum sirasi rastgele
secilmelidir. lyi egitilmis ve iyi motive
edilmis panelistlerin tesadiifen 6rnek
hakkinda bilgilenmeleri halinde
kendilerinin bundan etkilenmelerine izin
vermemeleri gerekmektedir.
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Aliskanlik hatasi: Bu tip hatalar seri halde yavasca artan veya azalan uyarilarin varliginda
ayni tepkileri vermeye devam etme egilimi ile sonuclanmaktadir.

Ornegin rutin olarak yapilan kalite kontrol analizlerinde, panelistler ayni puanlari tekrarlama
egiliminde olduklarindan daha sonra gelisen herhangi bir degisikligi fark edememekte veya
ara sira hatali 6rnegi kabul edebilmektedirler.

Bu tip aligkanhk egilimlerin Grln tiplerinin degistiriimesi veya kalitesi diizeltilmis 6rneklerin
sunulmasi ile ortadan kaldirilmasi gerekmektedir.
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Uyarici hatasi: Bu hataya konu ile ilgisi olmayan bir kriter, 6rnegin sekli veya rengi gibi
ozellikler neden olur.

Ornegin vidali kapakli siselerdeki saraplarin genellikle biraz daha ucuz oldugu bilinmekte, bu
tip siselerde sunulan saraplar panelistler tarafindan mantar kapakli siselerde sunulanlara
gore daha disik kalitede degerlendirebilirler.

Yine panelistler, panel liderinin
yorgunlugu azaltmak amaciyla
hafif lezzetli 6rnekleri ilk dnce
sunacagini tahmin etmeleri nedeni
ile testin sonunda sunulan
ornekleri daha lezzetli olarak
algilayabilmektedir. Ahsiimis
herhangi bir diizen veya sunus
tarzinda degisiklikler yapilarak bu
durum onlenebilmektedir.
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Mantiksal hata: Bu hatalar panelistlerin belleklerinde iki veya daha fazla 6zellikleri
birlestirmeleri durumunda meydana gelmektedir.

Ornegin bilindigi gibi esmer bira daha lezzetli veya koyu renkli mayonezin bayat oldugunun
varsayilmasi gibi faktorler, panelistin kararinda degisiklige neden olabilmektedir.

Bu hatalari azaltmak igin 6rneklerdeki farkhligin renkli camlar, renkli isiklar vb. yardimi ile
maskelenmesi gerekmektedir.
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Halo etkisi: Uriiniin birden fazla 6zelliginin degerlendirildigi durumlarda, derecelendirme-
lerin birbirlerini etkileme egilimidir.

Ornegin, portakal suyu ile ilgili bir tiiketici testinde, tiiketicilerden genel begenilerinin yani
sira portakal suyuna ait farkh 6zellikleri de tercihlerine gore siralamalari istendiginde, triin
genel olarak begenildi ise, tathlik, asitlik, taze portakal lezzeti, agiz hissi gibi 6zelliklerinde
begenildigi belirlenmistir.

Ancak Uriin genel olarak begenilmedi ise, diger 6zelliklerinde begenilmedigi saptanmistir.
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Orneklerin sunulus diizeni: Orneklerin sunulus diizeni ile olusan hatalar sunlardir;

o Zithk etkisi: Kota kalitedeki bir 6rnekten hemen dnce iyi kalitede bir 6rnek sunuldugunda, koti

kalitedeki 6rnek tek basina sunuldugundan daha duslik kalitede degerlendirilebilmektedir.

* Grup etkisi: Kotl kalitedeki 6rnek gruplarinin igerisinde sunulan iyi kalitedeki bir 6rnek kendi
basina sunuldugu duruma gore daha distk kalitede degerlendirilebilmektedir. Zit etkinin tam

tersi bir durumdur.
* Merkezi egilim hatasi : Gruplarin merkezine yakin yerde bulunan drnekler, sonda yer alan
orneklere gore daha fazla segilme egilimindedir.

Surreg hatasi/pozisyonel 6n yargi : Panelistlere bir seri test uygulandiginda degerlendirme birinci
ornekte uzun siire bekleme veya aclik, son 6rnekte ise yorgunluk, sikinti veya ilgisizlik nedeni ile
degisiklige ugrayabilmektedir.

Karsilikli 6neri: Bir panelistin tepkisi diger panelistin tepkisinden etkilenebilmektedir. Bu nedenle
kabin sistemi kullanilarak panelistin yiiz ifadesinin diger panelistler tarafindan fark edilmesi
onlenebilir.

Motivasyon eksikligi: panelistlerin kendilerini rahat hissedebilecekleri bir ortam yaratilmalidir
Kapris ve lrkeklik: Bazi panelistler degerlendirmede en ug¢ degerleri kullanma, bazilari ise orta
degerleri tercih etmektedir.
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Kotii Fiziksel Kogullar

Panelistlerin icinde bulundugu fiziksel kosullar dogru sonug vermelerini etkilediginden, bu
gibi durumlarda panele alinmamalari uygun olacaktir. Bu fiziksel kosullar;

Panelistlerde soguk alginligi veya atesli hastalik (lezzet testlerinde), deri veya sinir
sistemi ile ilgili rahatsizliklar (doku testlerinde) veya renk korligl veya diger gorsel
bozukluklarin (renk testlerinde) bulunmasi

K6t dis hijyeni veya dis eti iltihabi bulunmasi

Dikkat dagitan psikolojik durumlar, baskili is yasami gibi durumlar seklinde
Ozetlenebilir.
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LABORATUAR PANELi PANELISTLERININ EGiTiMi

Tat duyusu dilde, dilin izerinde bulunan hassas tat tomurcuklariile algilanir. Diger hassas
tat tomurcuklari kiictk dil Gzerinde, damakta, bogazin i¢ yan boslugunda yer almaktadir.
Bircok karmasik algilari meydana getirmesine ragmen, bilindigi gibi dilimiz tatli, tuzlu, aci ve
eksi olarak dort ana tadi algilamaktadir.

Tatli duyusu; en iyi, dilin ucunda algilanir, ancak dilin yanlarina ve dil kokiine de
yayilabilir.

Tuzlu duyusu; dilin 6n yarisinin yanlarinda ve dilin gerisinde algilanabilir.

Eksi duyusu; dilin tiim ylzeyinde algilanabilir, ancak dilin arka taraflarinda siddeti
daha fazladir.

Aci duyusu; dil kokiinde ve bogazin arka ve yan bosluklarinda algilanir.

Koku duyusu ise koku hiicrelerinin bulundugu geniz boslugunun arka tarafinda yer
almaktadir.
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Duyusal test igin panelistlerin se¢imi ve egitilmesi asamalari

Panelist Adayi ile Gériisme

~

EGITILMIS
PANELISTLER

[

)

7

s

——— (e O — [sesimispsoyr

-

|
U EGITIM ICIN KABUL D—»
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—" ELDE EDILEN SONUG: Giivenilir panel uygulamalari ‘
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Dort temel tat tanimlanir.
Bir tadin degisik yogunluklari saptanir.

Mutlak esik ve tanima esigi saptanir.

Koku testleri uygulanir.

Laboratuvar paneli igin panelistler segilirken bazi testler uygulanarak adayin tat ve kokuyu
fark etme ve tanimlama yetenekleri 6lctilmektedir. Gidalari duyusal agidan
degerlendirebilmesi igin panelistlerin egitilmesi su sekilde olur:
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Uzun sureli egitimlerde tadimcilara bu dort ana tat 6gretilir. Panelistlerin bu dort ana tada
bagl olarak gida da bulunabilen, pozitif veya negatif olarak degerlendirilen lezzetleri
algilayabilmeleri igin deneyim kazanmalari saglanir.

105

Dort Temel Tadin Tanimlanmasi

Dort temel tadin tanimlanmasi icin ¢ozeltiler hazirlanip kodlu olarak panelist adayina
sunulmakta, verilen formda isaretlemesi istenmektedir. Dort temel tadin tanimlanmasi igin
kullanilan ¢ozeltiler ve konsantrasyonlari séyledir.

Tat Algisi Temel Tat Bilesigi Algilama Konsantrasyonu
Tathlik Sakkaroz %1,5-2

Eksilik Sitrik asit %0,006-0,07

Tuzluluk Sodyum Klortr (NaCl) %0,15-0,2

Acilik Kinin stlfat %0,005-0,0007
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Dort temel tat degerlendirme form 6rnegi

Panelistin Adi Soyadi: Samet Arslan

Tarih: 04.06.2020
Saat: 10:00

Aciklama: Size verilmis ornekleri bir kez tadin ve tanidigin

isaretleyerek belirtiniz

1z tadi uygun sltunu

Ornek Kod
No

Taninmayan
Tat

Eksi

Aci

Tuzlu Tath

627

X

179

891

243

975

356

865

654

828

107

Bir Tadin Degisik Yogunluklarinin Saptanmasi

Degisik yogunluktaki

bir tadin

tanimlanmasi igin
hazirlanmis farkh
konsantrasyonlarda

¢ozeltiler

Bir tadin degisik yogunluklarinin saptanmasi icin dort temel tattan biri temel alinarak artan
konsantrasyonlarda ¢ozeltiler hazirlanir ve tat yogunluklarinin belirtilmesi icin paneliste

Boylece temel alinan tat kalitatif oldugu kadar kantitatif olarak da saptanmis olur. Ornegin
tathgin degerlendirilmesinde temel tat olan sakarozun %1,5, %10, %12,5 ve %15’lik
¢ozeltileri hazirlanip tat yogunluklarinin siralanmasi ve tanimlanmasi istenir.
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Degisik yogunluktaki bir tadin tanimlanmasi

Panelistin Adi Soyadi: Samet Arslan

Tarih: 04.06.2020
Saat: 10:00

Agiklama: Size verilmis 6rnekleri bir kez tadin ve tanimlayin

Ornek Kodu

Tadin Tanimi

il

2
3.
4

109

Mutlak Esik ve Tanima Esiginin Saptanmasi
Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmasi testlerinde panelistlerin ortamdaki bir tadin

varligini sezme ve tanima yetenekleri saptanmaktadir.

Bir tadin fark edilebildigi en disiik konsantrasyona mutlak esik, bir tadin tanimlanabildigi en
diusik konsantrasyona ise tanima esigi denir. Tanima esigi konsantrasyonu daima mutlak

esikten daha yulksektir.
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Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmasi icin dort temel tadin tanimlanmasi testinde
kullanilan standart tat bilesiklerinin seyreltik konsantrasyonlardaki ¢ozeltileri hazirlanir ve
panelistlere rastgele sunulur.

Ornegin tuzlulugun

degerlendirilmesinde temel tat olan
sodyum kloriir (%0,07, %0,09, %0,11,
%0,13, %0,15, %0,17, %0,19, %0,21,
%0,23, %0,25’lik) ve ¢ozeltileri
hazirlanip panelistten her tadimdan
sonra algilamasi, formlara isaretlemesi
ve tat yogunluklarini tanimlamasi
istenir.

111

Esik saptama testlerinde etkili faktorler;

Sunulan tat maddelerinin sicakligi: Yiiksek sicaklikta ugucu maddeler kolaylikla
buharlasarak koku almayi uyarir.

Tat maddelerinin sunum sirasi

Ortamda herhangi bir bulasik maddenin varligi: Herhangi bir tat diger bir tadin
varliginda artabilir veya yok edebilir. Tatl yedikten sonra sekerli cay tatsiz algilanir.
Tat maddelerinin sunuldugu ortam: Sitrik asidin fondandaki tadi sulu ¢ozeltideki
kadar kolay fark edilmez.

Test ortaminin glirtltuli olmasi: Kisinin dikkatini ve duyu organlarinin
konsantrasyonunu etkiler.

Yas: 50 yastan sonra dort temel tada duyarlilik azalr.

Cinsiyet: Kadinlar tath ve tuzlu tatlara daha duyarhdir.

Tadim zamani: Dort temel tat icin en uygun saatler 10.00-11.00'dir.
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Tek tat igin esik testi form ornegi

Panelistin Adi Soyadi: Samet Arslan

Tarih: 04.06.2020
Saat: 10:00

Agiklama: Size verilmis 6rnekleri sirasiyla bir kez tadin. Her tadimdan sonra tanimlayin

Ornek Kodu

Tadin Tanimi

S IR ol o N e

113

Koku Testleri

Koku testlerinde asagida
verilen degisik
kokulardaki standart
kimyasal bilesiklerden
20 tanesi kapal tuplerde
verilir.

Panelistten belirli bir
sure iginde kapall
tuplerdeki bu bilesiklerin
kokularini tanimlamalari
istenir.

Koku veren kimyasal bilesik

Metil salisilat
Amil asetat
n-Butirik asit
Benzen

Safrol

Etil asetat
Piridin

H,S (Hidrojen siilfiir) ¢ozeltisi
n-Butil stlfur
Kumarin

Sitral

Etil merkaptan

Trinitro-tersiyer-butil-ksilen

Kokunun duyusal tanimi

Kekik Gzim, giizel koku
Muz yagi

Ter kokusu, eksi koku
Egzos kokusu

Sasafras (defnegillerden bir baharat)
Meyvemsi

Yanik

Clrdk yumurta

Koti koku

Yeni bigilmis cimen
Limon

Curuk lahana

Misk

Kokunun mutlak
esigi (mg/It)
0,100

0,039

0,009

0,0088

0,005

0,0036
0,00074
0,00018
0,00009
0,00002
0,000003
0,00000066
0,000000075
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115
Koku tanimlama testi form ornegi
Panelistin Adi Soyadi: Samet Arslan Tarih: 04.06.2020
Saat: 10:00
Agiklama: Size verilmis olan kimyasal maddeleri sirasiyla koklayin ve tanimlayin
Kimyasal Madde Kodu Kokunun Tanimi
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
116
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PANELISTLERE YAPILACAK UYARILAR;

Tadim, teknik bilgi ve beceri isteyen 6nemli bir islemdir. Bunun yaninda tadim yapacak
kisinin mutlaka profesyonel tarzda hareket etmesi ve panel liderinin uyarilarina titizlikle
dikkat etmesi ve bazi davranis kurallarina uymasi cok 6nemlidir. Deneyimli panelistler igin
fazla uyari gerekmemektedir. Ancak deneyimsiz olanlar icin bardagi calkalama, cigneme,
koklama, yutup yutmama, arada su icme gibi islemler icin uyari yapilabilmektedir.

117

Panelistlerin bilmesi gerekli davranig kurallari sunlardir:

* Tadim, karin doyurmak veya susuzlugu gidermek icin yapilmamahdir.

* Panelist fiziksel ve psikolojik yonden kendini deglistasyona hazir hissetmelidir.

* Tadim esnasinda asla sigara igilmemelidir.

* Parfim, kokulu sabun, makyaj malzemesi gibi kokulu maddeler kullaniimamalidir.

* Tadimin en az bir saat 6ncesine kadar bir sey yememeli, suyun disinda higbir icecek
ve sigara igmemelidir.
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Duyusal degerlendirmede deneyimli panelistlere fazla bir uyari ve aciklama gerekmese de
deneyimsiz, egitilmemis panelistlere yapilacak aciklamalar sunlardir:

Degerlendirilecek ozellikler verilmelidir.
Degerlendirme fisleri agiklanmalidir.
Orneklerin kodlanmasi istenmelidir.
Koklama ve ¢ignemenin nasil yapilacagi
anlatilmahdir.

Orneklerin degerlendirilmesi arasinda
agzin su ile calkalamasi gibi konularda
aciklamalar yapilmaldir.

119

Egitiimemis panelistlere tadimla ilgili yapilacak uyarilar sunlardir:

Degerlendirme sirasinda tarafsiz olunuz.

Ornegi iki burun deligi ile birlikte koklayiniz. Bir 6rnegi bir burun deligiyle diger 6rnegi
Obir burun deligiyle koklamayiniz.

Kokunun siddetini bilmeden ¢ok derin koklamayiniz.

Zayif kokularda degerlendirmeler arasinda bir dakika, kuvvetli kokularda ise daha
fazla ara veriniz.

Baharatlarin duyusal testinde arada su iginiz.

Yag testlerinde agzi oda sicakhgindaki bir miktar suyla galkalayiniz veya tadim
aralarinda bir kiigtik dilim elma yiyiniz.

Yag testlerinde agzin galkalanmasi ile bir sonraki tadim arasinda en azindan 15 dakika
gecmesini bekleyiniz.
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DUYUSAL DEGERLENDIRMENIN YAPILACAGI ORTAM ve ORTAMI ETKILEYEN FAKTORLER

Tlketici panellerinde test ortami, ev veya normal tiiketim ortami olabilir.

isletmelerde bir oda duyusal degerlendirme amaciyla ayrilabilir. Fakat laboratuvar tipi
panellerde 6zel panel odalari kullanilmali ve duyusal analiz i¢in uygun fiziksel ortam sartlari
saglanmalidir.

121

* ideal panel odasi nétr renkte (daha cok gri tercih edilmeli) boyanmalidir.

* Etrafta glriltl yapan araglar bulunmamalidir.

* Kolayca giderilmeyecek kokulardan uzak olmali, havalandirma sistemi bulunmali veya var
olan kokulari uzaklastirmak icin vantilator kullaniimahdir.

* Panel odasi sade dosenmis olmali, dikkati dagitacak herhangi bir obje bulunmamali,
standart dlcillerde tadim kabinleri bulunmalidir.

* Tadim igin gereken tiim arag ve geregler bulunmalidir.

* Optik etkilenme ve yanilgilari en aza indirmek igin iyi yayilmig glin 15181 tipi ayarlanmali,
tek dize bir isiklandirma saglanmahdir.

* Isiklandirma ve sicaklik her yerde ayni olmahdir.

* Ortamin sicaklik derecesi 20—229C, bagil nem orani % 60—70 olmalidir.

* Kabinlerde lavabo veya agiz ¢alkalama olanagi bulunmali ya da masada fazla soguk
olmayan bir bardak su olmalidir.

* Panelistlerin tadimdan 6nce ve sonra su ile agizlarini galkalayarak tattiklari 6rnekten
agizda kalan tadi gidermeleri saglanmalidir. Bu islemle bir 6nceki 6rnegin tadi giderilir ve
ikinci 6rnegin tadini etkilemesi 6nlenir.
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Panel odasinin 6rnek hazirlama bolimu

123

Panel odasinin 6rnek hazirlama boliimiinde érneklerin hazirlanigi

124
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Kabinler(thavalandirmali)

1= Tlan tahtas:
6= Bulagik eviyesi

2=Lavabo

8=Florasansli lamba ile aydinlatilan gérsel degerlendirme masast

3=Buzdolab 4=Firin S=Bulagik makinest

ideal panel odasi ve béliimleri
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ideal panel kabinleri
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Duyusal test odasinda bulunmasi
gereken asgari arac-gerecler

Mikrodalga firin
Bulasik makinesi

Cift kapili buzdolab:
Termal 1s1t1c1

Midi firmn ve ocak
Blender

Olgii kaplar1

Terazi

Bigak. kesme tahtalar:
Servis kaplar ve araglar1

Panel odasinin 6rnek hazirlama bélimiinde bulunmasi gereken
arag- geregler

127

ideal panel kabinleri
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Gin 15181 ile aydinlatiimis panel kabinleri

Mavi 1sikla maskelenmis panel kabini

Farkli diizenlenmis panel kabinleri

129
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PANEL ORNEKLERININ HAZIRLANISI

Degerlendirilecek 6rnek alindigi partiyi temsil etmeli ve homojen olmalidir.
Konservelerden, dondurulmus veya kurutulmus gidalardan, sos ve regellerden birkag paket
veya kutu karistirilarak 6rnek alinmalidir. Ekmek, kek gibi yiyeceklerde kabuk ve i¢ kismi
kapsayacak sekilde kesilerek 6rnek alinmalidir.

131

Panelistlere sunulacak érneklerin hepsi ayni sicaklikta olmali ve duyusal 6zelliklerinin en iyi
algilandigi normal tiketim sicakhigi esas alinmalidir.

* Kopukll saraplar 7-9°C

* Zeytinyag 30°C

* Diger yaglar 55°C

e S{t 15-18°C

* Peynir 14-18°C

* Ekmek, kek oda sicakhginda (20-
22°C) sunulmahdir.

132

66



1/12/2022

Cok sicak ve ¢ok soguk yiyecekler duyusal degerlendirilmeye alinmamalidir. Clinki tat ve
koku hicreleri igin optimum sicaklk ilik 1s1, oda sicakhgidir.

Ayrica cok sicak veya soguk, yiyeceklerin kivam ve olgunluklarini da etkiler. Ornegin regel ve
unlu ¢orbalarin sogukta akiciliklari azalir, ekmek ve pastalar sertlesir.

133

Degerlendirilecek gidalarin hazirlanisinda isi, haslama siresi, su miktari gibi degiskenler
kontrol edilmeli, pisirmede standart yontem kullaniimali ve yiyecekler ayni anda pisirilmis
olmahdir.
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Panel 6rneklerinin sunuldugu kaplar renk, sekil ve biyiklik bakimindan ayni olmali, 6rnek
kaplari duyulari yaniltacak 6zellikte olmamalidir.

Panelistlerin ilk dikkatini ceken yiyecek veya iceceklerin servisi sirasindaki gorintsidar.
Fazla slsli, detayli servis yiyecegin goriintstini kapatir, dikkati dagitir, panelistlerin
gozlerini yorar.

135

Duyusal testlerde kullanilan tabak, kasik, ¢atal, bardak vb. kolay temizlenebilir, kokusuz
materyalden yapilmis olmali ve yiyecegin cinsine gore verilmelidir.

Cam ve porselenden yapilmis 6rnek kaplari metal veya plastik olanlara gore daha
uygundur.
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Ornek kaplari ¢ok iyi durulanmis olmali, deterjan kalinti ve kokusu olmamalidir.

137

Orneklerin kaplara aktarilmasi sirasinda kabin kenarindan tasma, yapisma ve bulasmalar
onlenmelidir.

138
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Ornekler tiiketildikleri gibi sunulmalidir. Ornegin tereyag, cikolata; kati, yumusamamis

olmali.
Ayrica 6rnekler bir tasiyici ile beraber sunulabilir (ketcapla hamburger, recelle ekmek gibi).

139

Panelistlerin her birine esit miktar ve biyuklikte 6rnek verilmeli, genellikle bir agiz dolusu

olarak hissedilebilecek miktarda 6érnek sunulmalidir.
Bir tadimda; alkolli ickilerde 4 ml, zeytinyaginda 3 ml kadar érnek yeterli olmaktadir. Test
edilecek gidaya gore degismekle beraber 3-4 kez denemeye yetecek miktarda 6rnek

verilmesi uygundur.

140
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Panel igin hazirlanan regel 6rneginin tadim
kaplarina esit miktarlarda tartimi

Panel igin hazirlanan gilekli siit 6rneginin tadim
kaplarina esit hacimlerde

aktarilmasi
141
Test 6rneklerinin ayni sicaklikta olmasi igin
termoslardan tadim kaplarina sicak
kakao bosaltiimasi
Test orneklerinin ayni miktarda olmasi ve
kopuklerin ayarlanmasi tadim kaplarina
bira bosaltiimasi
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Panel igin hazirlanan ekmek dilimleri

Panel igin hazirlanan igecek 6rnegi

143

Duyusal test igin recel 6rnegi ve taslyici olarak
ekmek sunumu

Duyusal test icin meyve
suyu 6rnegi hazirlanisi

144
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Duyusal test icin sarap 6rneklerinin hazirlanisi

145

Duyusal test 6rneklerin hazirlanisi

146
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Orneklerin taninmasi icin érneklere A, B, C veya 1, 2, 3 gibi seri harf veya rakamlarla kod
numarasi verilmelidir.

Clnkda seri kodlamada ilk harf ve rakamli 6rneklerin daha iyi oldugu zannedilebilir.

Bu nedenle duyusal test 6rneklerinin kodlanmasinda;

* E,R,T gibi rastgele secilmis harfler,

* 3,8, 5 gibi rastgele secilmis rakamlar,

* B, Q, ®© gibi yabanci harfler,

* 285, 864 gibi liclii rakamlar,

* A, 0, 0 gibi panel icin 6zel bir anlam ifade etmeyen geometrik sekiller
* R85, KY4 gibi harf ve rakam kombinasyonlari kullaniimahdir.

147

Ornekler ayni sekilde olmali, kivam, renk ve gériintimleri farkli olmamalidir.
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Degerlendirilecek 6zelligin iyi saptanabilmesiigin
orneklerde renk, tat, koku gibi 6zellikler
maskelenebilir.

» Saraplarda renk farkhliklarindan ileri gelen
degisimlerin aromayi etkilememesi igin 30-40
ml’lik renkli kadehler kullanilmaldir.

* Zeytinyaginda 15-20 ml’lik renkli tadim kaplari
kullanilmalidir.

* Tavukta lezzet 6l¢limlerinde doku ve
sululugun etkisini gidermek igin tavuk
suyunda ¢ahsiimalidir.

149

Ornek sayisi gidanin cinsine gére degisebilir. Fakat
arka arkaya tadim yapmak tat ve koku hiicrelerini
yordugu, panelistlerin dikkat ve titizliklerini
azalttigindan 6rnek sayisinda asiriya kagilmamahdir.
Duyusal testlerde genellikle bir oturumda sunulacak
ornek sayisi alkolll iceceklerde 3-4, diger gidalarda 4-
8’den fazla olmamalidir.

Duyusal test icin en uygun zamanlar sabah 10:29- 11:99
0glen ise 15:30- 16:Q saatleridir.
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Duyusal test igin gida 6rneklerinin hazirlanisi ve rengin tat algisini etkilememesi
icin sari 1sikta tadim
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Duyusal test 6rneklerinin hazirlanigi ve panel kabinlerine sunulusu
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Yogurt 6rneginde kivami degerlendiren
bir panelist

%}\\\\iﬁ;

/ 3
y

Meyve suyunda rengi degerlendiren bir
panelist

153

Meyvede duyusal test yapan panelistler

154
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PANEL BUYUKLUGU

Duyusal degerlendirmeye katilacak panelist sayisi panelin amacina gore degisebilir. Duyu
algilan kuvvetli egitilmis kisilerden olusan kiglik paneller, daha az duyarl egitilmemis
kisilerden olusan biyik panellerden daha glivenilir sonuglar verir.

Paneller, genellikle su sekilde dizenlenir:

* Egitilmis panelistlerden 3-10 kisilik bir grup olusturulur.

* Yari egitilmis panelistlerden 8-25 kisilik bir grup olusturulur.

* Tiketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilan egitilmemis panelistlerden 80-100
kisilik panel gruplari olusturulur.

* Panel gruplari yalniz erkek, yalniz kadin veya kadin-erkek karisik panelistlerden
diizenlenebilir.

155
Duyusal degerlendirme test yontemleri, panelist tipi,
panelist ve drnek sayisi

Test Sekli Panelist Tipi Panelist Sayisi Ornek Sayisi
Tek Ornek Egitilmemis 80+ 2
Eslenmis Kiyaslama  Egitilmemis 80+ 2
Eslenmis Kiyaslama  Egitilmis 3-10 2
ikili-Uglii (duo-trio)  Egitilmis 3-10 3
Ucgen Egitilmis 3-10 3
Uggen Egitilmis 3-10 2-7
Siralama Egitilmis 3-10 2-7
Siralama Yari egitilmis 8-25 2-7
Siralama Egitilmemis 80+ 2-7
Puanlama (skalali)  Egitilmis 3-10 1-18
Hedonik (skalali) Yari egitilmis 8-25 1-18
Hedonik (skalali) Egitiimemis 80+ 1-18
Profil iyi egitilmis 3-8 1-5
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Istatistiksel Degerlendirmeler

Duyusal degerlendirmede 6nceden hazirlanmis deneme planina gore uygulanan
panellerden elde edilen veriler gesitli istatistiksel yontemlere gore analiz edilir ve
degerlendirilir. Panel verileri asagidaki istatistik analiz teknikleri ile degerlendirilir:

* Uygulanan panel test yontemi

* Panelistlerin egitimli olup olmamalari

* Panelist sayisi

* Degerlendirilen 6rnek sayisi gibi faktorlere bagh olarak
* Varyans analizi

* Binom dagilisi

* Rank analizi,

* Grafiksel gosterim

157

DUYUSAL ANALIZ YONTEMLERI

Duyusal analizlerde kullanilan yontemler sunlardir:

Bir masa etrafinda serbest tartisma: Daha ¢ok pazarlama elemanlarinin uyguladigi ve Grin
hakkinda bir masada toplanip tartisilarak yapilan duyusal degerlendirme yontemidir.

Bu yontemin su sekilde sakincalari olabilir: . y
-‘1'
Y
\w‘ "\

* Karsit gorusler agik olarak séylenemeyebilir.
* Kisilerin birbirini etkileme olasiligi vardir.
* Sonuglar, duyarh olmayabilir.

A
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159

Test paneli olusturma: Uygun kosullarda hazirlanan érneklerle standart kosullarda
uygulanan analizlerdir. Bilimsel olarak duyusal analiz, test paneli olusturularak yapilir.

Duyusal degerlendirmede analiz amaci ve analiz edilen 6rnege bagh olarak degisik test
teknikleri uygulanir. Bunlar sunlardir:
* Tek ornekli degerlendirme

* Tanimlama degerlendirmesi (kalite-kantite testleri)
* Farkhlk testleri

160
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Duyusal testlerde kullanilan farkl test tekniklerinin siniflandiriimasi

Farkhhk Testleri

. ikili Test
B
N ikili Uglii Test
e
L Uggen Test
B
Eslenmis Kiyaslama
L q
Testleri

161

Duyusal degerlendirmenin amaci ve bu amaglara uygun duyusal test yontemleri

Duyusal Testin Amaci

Uygun Duyusal Test Yontemi

Yeni Uriin Gelistirme

Uriin Kiyaslama
Uriin Gelistirme

Proses: islem Gelistirme

Degisik Uriin Yaratma

Kalite Kontroli

Depolama Dayaniklilig ve Raf Omriinii Belirleme
En lyi Ornegin Segimi

Tuketici Kabull

Tuketici Tercihi

Egitilmek Uzere Panelist Segimi

Nesnel Olgiimlerle Duyusal Olgiimlerin Uygunlugu

v

<

RN

AN

RN

AN

AN

<

< s

<

N

AN

Tek Ornek
Hedonik (s6zel veya ytiz ifadesi)

Eslenmis Kiyaslama Testi
Uggen Test
Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

Eslenmis Kiyaslama Testi
Farklilik Derecelendirme
ikili-Uglti Test

Eslenmis Kiyaslama Testi
Farklilik Derecelendirme
ikili-Uglti Test

Tek Ornek

Hedonik (sézel veya yiiz ifadesi)

Eslenmis Kiyaslama Testi
Uggen Test
ikili-Uglti Test

Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

Eslenmis Kiyaslama Testi
Siralama

Tek Ornek
Eslenmis Kiyaslama Testi

ikili-Oglti Test
Esik Testi

v Siralama

v

Hedonik (sézel veya yiiz ifadesi)

AN

AN

AN

AN

AN

AN

<

N

<

N

N

AN

AN

Eslenmis Kiyaslama Testi
Lezzet Profili
ikili-Uglti Test
Lezzet Profili

Kalite Derecelendirmesi (Puanla)
Uggen Test
Siralama

Kalite Derecelendirmesi (Puanla)
Uggen Test
Lezzet Profili

Eslenmis Kiyaslama Testi
Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

Lezzet Profili
Farklilik Derecelendirme
Sulandirma Testi

Lezzet Profili
Kalite Derecelendirmesi (Puanla)
Lezzet Profili

Eslenmis Kiyaslama Testi
Siralama

Uggen Test
Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

Farklilik Derecelendirme
Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

<

AN

AN

AN

<

<

<

<

<

<

<

<

AN

Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

Farklilik Derecelendirme
Doku Profil

Lezzet Profili
Siralama

Siralama
Doku Profili

Doku Profili
Lezzet Profili
Kalite Derecelendirmesi (Puanla)

Doku Profili

Doku Profili

Doku Profili

Hedonik (s6zel veya yiz ifadesi)

Sulandirma Testi

Doku Profili
Lezzet Profili
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Sat drdnlerinin gesidine gore duyusal muayene yapilis amaci farkhliklar gostermektedir.
Duyusal muayenenin sagladigi yararlar sunlardir;

* Ham madde kaynagini saptamak (inek satd, koyun sitd, vb.)

* Anormal siitl normal sltten ayirmak,

* Uretim teknigine bagli istenmeyen degisiklikleri tespit etmek,

 Uriinin kalitesi hakkinda fikir edinmek ve mevcut iiriinii iyilestirmek,

 Uriiniin piyasada kalma siiresini tespit etmek,

* Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler icin 6n bilgi elde etmek veya neticeleri
birlikte degerlendirmek,

* Tuketici isteklerini saptamak,

* Yeni bir GrinG tanitmak,

* Standarda ve tliziige uygunlugunu tespit etmektir.

163

TEK ORNEKLI DEGERLENDIRME

Tiketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilir. Gidalar tiketici gereksinim ve
spesifikasyonlarina uygun olarak uretildiklerinde pazar bulur. Bu nedenle;

* Yeni Urin gelistirme

* Formilasyon gelistirme

+ Uriinde gesitliligi artirmak

* Pazar payini arttirmak
Amacglariyla tiiketiciye duyusal degerlendirmeler yaptirilmaktadir.

164
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Gidalarin kalite 6zelliklerinden yalnizca duyusal 6zellikler tiketiciler tarafindan kontrol
edilebilir. Tiketici tercihlerinin saptanmasi ¢alismalarinda gidanin goriinis, lezzet ve doku
gibi 6zelliklerine tiiketicilerin gosterdigi tepkiler belirlenmektedir.

Tek Ornekli Degerlendirmenin Uygulanisi:

1. Tuketiciye bir 6rnek sunulur
2. Verilen Uriin hakkinda tiketiciden;
> Uriinii kabul veya reddettigini belirtmesi
Uriini begenme derecesini belirtmesi
Uriine puan vermesi
Uriin hakkinda algilarini kendi ciimleleri ile tanimlamasi
> Urlint kendisine 6nerilen terimlerle tanimlamasi istenir
3. Tiiketicilerden alinan sonuclar varyans analizi degerlendirilir.

v

v

v
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Tek ornekli degerlendirme testinde 6rneklerin kabinlere dagitilisi

166
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167
Tek 6rnek kullanarak tiiketici tercihini degerlendirme form 6rnegi
Agiklama: Ornegi tattiktan sonra kabul derecenizi ¢izgi (izerinde uygun bir yere
isaretleyiniz
Begendim Begendim Ne begendim  Begenmedim  Begenmedim
(kesin olarak) (Hafifce) Ne begenmedim (kesin olarak) (Hafifge)
168
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FARKLILIK TESTLERI
Gidalardaki duyusal 6zelliklerin farklilik nedenleri:

¢ Genetik ozellikler

* Bitkisel Grlinlerin toprak, yetistirme ve iklim kosullari
* Hayvansal Urinlerin besleme ve bakim kosullari
* Hayvansal Urlnlerde kesim dncesinde ve sonrasinda yapilan uygulamalar

* Gidaisleme yontemi

* Ambalaj ve paketlemede kullanilan materyal cesidi
* Depolama ve pazarlama kosullarinda goérilen degisiklikler

o .

é

Y-

L L}

mouthfullness,

puckering
astringent off-set
SN
& ‘\\\ velvety mouth-
N> . coating on-set
~)

169

Farklilik testleri; Gretim, depolama, pazarlama asamalarinda gidalarda fiziksel, kimyasal
degisimler sonucu olusan duyusal farkhliklari belirlemek amaciyla uygulanir ve iki veya daha
fazla 6rnek arasindaki farklhihgin algilanmasi esasina dayanir.

Farkhhk testlerinin uygulama amaglari:

* Kalite standartlarinin hazirlanmasi
* Kalite kontrol programlarinin gelistirilmesi

* Orneklerin tiketici tercih testleri icin hazirlanmasi ve elenmesi

170
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Farklihk testi teknigi ile uygulanan panellerde panelistlere su sorular sorulur:
Farklilik testleri su sekilde siniflandirilir:

171

Tek Uyaran Testi (ikili Test)
A-A degil testi olarak da bilinmekte ve daha cok tiiketici tercihlerini saptamak amaciyla
uygulanmaktadir.

Bu testte tadimciya iki 6rnek verilir. Bu 6rneklerden biri standart 6rnek (kontrol 6rnek,
referans 6rnek), digeri ise degerlendirilecek olan 6rnek (deneme 6rnegi)’tir.

172
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Standart 6rnek: Tiketici tarafindan bilinen ve sevilerek, begenilerek tiiketilen yiyecek ya da
icecek ornekleridir.

Deneme 6rnegi: Bilesimindeki maddelerin miktar ve ¢esitleri ya da Uretim prosesi agisindan
standart 6rnege benzetilen yiyecek ya da icecek 6rnekleridir

173

Panel kabinindeki paneliste dnce standart
ornek sunulur

Panelistten bu 6rnegi
degerlendirmesi istenir

174
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Standart 6rnek geri alinir ve deneme
ornegi verilerek degerlendirmesi istenir

iki 8rnegin ayni ya da farkli olup
olmadigi sorulur

175
‘N ‘A Degil’ testi icin x* kritik degerleri (TS-ISO 8588, 2001)
...... yaniima payindaki x> degeri
iki yénlii hipotez 0.10(%10) 0.05(%5) 0.025(%2.5) 0.01(%1) 0.005(%0.5)
Tek y8nlii hipotez 0.05(%5)  0.025(%2.5) 0.0125(% 1.25)  0.005(%0.5) 0.0025 (%0.25)
1 2,71 3,84 5,02 6,63 7,88
= 2 4,61 5,99 7,38 9,21 10,6
% 3 6,25 7,81 9,35 11,3 14,8
§ 4 7,78 9,49 11,1 13,3 14,9
Y 5 9,24 11,1 12,8 15,1 16,7
= 6 10,6 12,6 14,4 16,8 18,5
g 7 12 14,1 16 18,5 20,3
g 8 13,4 15,5 17,5 20,1 22
C2) 9 14,7 16,9 19 21,7 23,6
10 16 18,3 20,5 23,2 25,2
176
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Eslenmis Kiyaslama Testi
Paneliste ayni anda hem standart 6rnek hem de deneme 6rnegi verilerek degerlendirmesi

istenir.
Verilen Urlin hakkinda paneliste; iki 6rnegin ayni olup olmadigi veya lezzet, goriinis, koku

gibi duyusal 6zellikler agisindan hangisinin daha iyi oldugu sorulur (hangisi daha sulu,
hangisi daha tatli gibi).

177

iki 6rnekli eslenmis kiyaslama test icin
hazirlanmig 6rnekler

178
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179

Fazla 6rnekli eslenmis kiyaslama test igin hazirlanmig 6rnekler ve
kiyaslama yapan panelistler

180
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iki 6rnekli eslenmis kiyaslama test degerlendirme form érnegi

Aciklama: Size verilen her iki 6rnegi de A Ornegi
tadiniz. Sonr.a hangls!n! begendiginizi B Ornegi X
isaretleyiniz.

181
Fazla 6rnekli eslenmis kiyaslama test degerlendirme form 6rnegi
ESLENMIS KIYASLAMA TEST
Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
URON: Saat:
Agiklama: Size verilmis olan ...........................0rneklerini soldaki 6rnekten baslayarak
kiyaslayiniz ve érnekler arasinda farkhlk olup olmadigini belirtiniz. Tahmin bile olsa
mutlaka karar vermeniz gereklidir. Tesekkiir ederiz.
Ornek Kodlari Farkhilik
232 869 var O Yok O
112 543 var O Yok O
478 681 var O Yok O
182
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Farkhlk derecesinin belirlendigi eslenmis kiyaslama testi degerlendirme form ornegi

FARKLILIGI BELIRLEYEN ESLENMIS KIYASLAMA TESTi
Panelistin Adi Soyadi: Samet ARSLAN Tarih: 04.06.2020
URUN: Set Tipi Yogurt Saat: 10:30

Aciklama: Size verilmis olan yogurt 6rneklerini soldaki 6rnekten baslayarak lezzet
acisindan kiyaslayiniz ve drnekler arasinda farkhlk olup olmadigini, farklilik varsa esler
arasinda daha lezzetli olan 6rnegi belirtiniz. Farkliligin derecesini de isaretleyiniz.
Tesekkir ederiz.

ORNEK Farklihk Farklihgin Derecesi

KODLARI VAR YOK HAFiF ORTA | FAZLA | COKFAZLA
238 913 ® O @) ® @) @)
712 | 461 O ® O O O O
568 | 137 ® O O O O ®
827 | 204 ® O O ® O O

183

ikili-Uclii Test (Duo-Trio Test)

Paneliste 6nce standart 6rnek verilerek degerlendirmesi istenir.

Daha sonra iki farkli deneme 6rnegi sunulur. Bu iki 6rnekten hangisinin standart 6rnege
benzer veya farkl oldugu sorulur.

ikili-ticlii test yeni Gretilen Griinlerin kontrolii ve kaliteyi gelistirmek amaciyla uygulanir.

Agiz durulama suyu

Agizdan ¢ikmis tadim
ornegi icin kapal kap

132 691

Puanlama karti ve
kalem

Referns 6rnek

Kodlanmis érnekler

184
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ikili-igli test icin hazirlanmig 6rnekler

185
ikili-liglu test degerlendirme form &rnegi
iKiLi UCLO TEST
Panelistin Adi Soyadi: Samet ARSLAN Tarih: 04.06.2020
URUN: Beyaz Peynir Saat: 11:00
Agiklama: Size sunulan drneklerden R kodlu 6rnek standart 6rnektir. Diger iki 6rnegi
soldakinden baglayarak tadiniz R 6rneginden farkli olan 6rnegin kodunu isaretleyiniz.
Tesekkiir ederiz.
Ornek Kodlari R 434 102
O ®
186
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ikili-icli testte &rneklerin sunulusu

187
Eslenmis kiyaslama testinde farkliligi belirlemek igin gerekli yanit sayilari (TS4920, 1986)
Onemlilik derecelerine gére en az Onemlilik derecelerine gore en az Onemlilik derecelerine gore en az
Cevap pozitif cevap sayilari Cevap pozitif cevap sayilar Cevap pozitif cevap sayilari
St <005 | 0<001 | co<0.001 SISt <005 | <001 | co<0.001 VSt <005 | @<001 | co<0001
7 7 7 - 27 19 20 22 47 30 32 35
8 7 8 - 28 19 21 23 48 31 33 36
9 8 9 - 29 20 22 24 49 31 34 36
10 9 10 10 30 20 22 24 50 32 34 37
11 9 10 1 31 21 23 25 60 37 40 43
12 10 11 12 32 22 24 26 70 43 46 49
13 10 12 13 33 22 24 26 80 48 51 55
14 11 12 14 34 23 25 27 90 54 57 61
15 12 13 15 35 23 25 27 100 59 63 66
16 12 14 16 36 24 26 28
17 13 14 16 37 24 27 29
18 14 15 17 38 25 27 29
19 14 15 18 39 26 28 30
20 15 16 18 40 26 28 31
21 15 17 18 a1 27 29 31
22 16 17 19 42 27 29 32
23 16 18 20 43 28 30 32
24 17 19 20 44 28 31 33
25 18 19 21 45 29 31 34
26 18 20 22 46 30 32 34
188
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Ucgen Test

En ¢ok kullanilan farkhlik testlerinden biridir. Uggen testten farklilik testleri kullanim
amaglari diginda panelist se¢iminde de yararlanilir.

Paneliste ayni anda (¢ 6rnek verilir. (Paneliste degerlendirmesi icin ayni anda érneklerden
ikisi ayni biri farkli 6rnek verilir. Standart 6rnek kullanilmaz). Verilen érneklerden benzer ya
da farkli olanlarin belirlenmesi istenir.

FARKLI OLANI BULABILIRMISIN

Deneme 1

Deneme 2

-Farkli 6rnegi bulunuz

189
-
Agz calkalamak 1¢in su A@izda calkalananlan
bogaltmak 1¢in kap
il < j—
’Q MY WG E
Ikis1 aym bint farkh g 6rek Yamt formu ve kalem
., A
Uggen testte drneklerin sunulusu
190
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Uggen testte degerlendirme yapan panelist

191
Uggen testte degerlendirme yapan panelistler
192
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Uggen testte sunulan gesitli drnekler

193
Uggen test degerlendirme form érnegi
UCGENTEST
Panelistin Adi Soyad: Tarih:
URON: Saat:
Agiklama: Size sunulan ¢ 8rnekten ikisi ayni biri farkhidir. Ornekleri soldakinden
baslayarak tadiniz. Diger 6rnekten farkli olan 6rnegin kodunu isaretleyiniz.
Tesekkiir ederiz.
Ornek Kodlari MT7 GF4 KR8
@) O ®
194

97



1/12/2022

Farkliligin saptanmasinda kullanilan ve tercihin derecesini gosteren doldurulmus

bir liggen test degerlendirme form ornegi

YONSEL UCGEN TEST

Panelistin Adi Soyadi: Samet ARSLAN
URUN: Sade Dondurma

Tarih: 05.06.2020
Saat: 10:00

Agiklama: Size sunulan ii¢ 6rnekten ikisi ayni biri farklidir. Ornekleri soldakinden
baslayarak tadiniz. Diger iki 6rnekten farkl olan érnegin kodunu yaziniz. Orneklerin
en tatli olanlarini ve tercih edeceginiz 6rnegi belirtiniz. Tesekkir ederiz.

Ornek Kodlan

Farkl Olan Ornek

En Tath Olan
Ornek/Ornekler

Tercih Ettiginiz
Ornek

MT7

GF4

KR8

GF4

MT7-KR8

GF4

195
Uggen testinde farkliligi belirlemek icin gerekli yanit sayilari (TS5915, 1988)
Seviyesine gore giiven sinirlan igin Seviyesine gore giiven sinirlan igin Seviyesine gore giiven sinirlari igin
Cevap dogru cevaplarin en az sayisi Cevap dogru cevaplarin en az sayisi Cevap dogru cevaplarin en az sayisi
saysst 5% 1% 0,10% Saysst 5% 1% 0,10% Saysst 5% 1% 0,10%
5 4 5 25 13 15 17 45 21 24 26
6 5 6 - 26 14 15 17 46 22 24 27
7 5 6 7 27 14 16 18 47 22 24 27
8 6 7 8 28 15 16 18 48 22 25 27
9 6 7 8 29 15 17 19 49 23 25 28
10 7 8 9 30 15 17 19 50 23 26 28
11 7 8 9 31 16 18 20 51 24 26 29
12 8 9 10 32 16 18 20 52 24 26 29
13 8 9 10 33 17 18 21 53 24 27 30
14 9 10 11 34 17 19 21 54 25 27 30
15 9 10 12 35 17 19 22 55 25 28 30
16 9 11 12 36 18 20 22 56 26 28 31
17 10 11 13 37 18 20 22 57 26 28 31
18 10 12 13 38 19 21 23 58 26 29 32
19 11 12 14 39 19 21 23 59 27 29 32
20 11 13 14 40 19 21 24 60 27 30 33
21 12 13 15 41 20 22 24 61 27 30 33
22 12 14 15 42 20 22 25 62 28 30 33
23 12 14 16 43 20 23 25 63 28 31 34
24 13 15 16 44 21 23 26 64 29 31 34
196
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Uggen testinde farkhligi belirlemek icin gerekli yanit sayilari (TS5915, 1988)

Seviyesine gore giiven sinirlan igin Seviyesine gore giiven sinirlan igin

Cevap dogru cevaplarin en az sayisi Cevap dogru cevaplarin en az sayisi

Sayst 5% 1% 0,10% Sayisi 5% 1% 0,10%
65 29 32 35 85 37 40 43
66 29 32 35 86 37 40 44
67 30 33 36 87 37 40 44
68 30 33 36 88 38 41 44
69 31 33 36 89 38 41 45
70 31 34 37 90 38 42 45
71 31 34 37 91 39 42 46
72 32 34 38 92 39 42 46
73 32 35 38 93 40 43 46
74 32 35 39 94 40 43 47
75 33 36 39 95 40 44 47
76 33 36 39 96 41 44 48
77 34 36 40 97 41 44 48
78 34 37 40 98 41 45 48
79 34 37 41 99 42 45 49
80 35 38 41 100 42 46 49
81 35 38 41
82 35 38 42
83 36 39 42
84 36 39 43

197

KALITE-KANTITE TESTLERI

Kalite-kantite testleri, gidalarin bir veya birkag¢ duyusal kalite 6zelliginin gesit ve
yogunluguna gore farkl tekniklerle degerlendirildigi testlerdir.
Kalite-kantite testleri uygulanarak;

Orneklerde kalitenin farkhigi olup olmadigi belirlenir.

Farkliigin derecesi saptanir.

En iyi 6rnek ya da drneklerin segilmesi saglanir.

Orneklerde bir gelisme veya bozulma olup olmadigi saptanir.

Ornekler kalite, renk, lezzet gibi bir duyusal 6zellige gére degerlendirip toplam kalite
veya kabul edilebilirlik agisindan siralanir.

Kantite (nicelik): artip eksilebilen, sayilabilen, dlgiilebilen biiyiikliik, ne kadar, ne bliyiikliikte
sorularinin karsiligi. nicelik miktar belirtirken, nitelik 6zellik belirtir.

198
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Kalite-kantite testlerinde paneliste licten fazla 6rnek sunulur. Bu testlerde bir oturumda
ayni anda 20 6rnek sunulabilir. Fakat panelistlerin duyu organlarinin yorulmasini ve
dikkatlerinin azalmasi 6nlemek icin en fazla alti 6rnek sunulmalidir.

199

Kalite-kantite testlerinde degerlendirme yapan panelistler

200
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Siralama Testleri

Paneliste ayni anda ¢ok sayida 6rnek verilir. Verilen 6rnekleri tercih sirasina veya duyusal

ozelligin yogunluguna gore siralamasi istenir. Panelistlerden alinan sonuglar varyans analizi
ile degerlendirilir.

201

202
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Siralama test yontemi degerlendirme form 6rnegi

SIRALAMA TESTI

Panelistin Adi Soyadi:
Uriin:

Tarih:
Saat:

Agiklama: Size sunulan kasar peyniri 6rneklerini soldakinden baslayarak tadiniz.
Asagidaki tablolarda aroma ve sertlik artisina gore siralayiniz. Tesekkdr ederiz.

Sertlik Aroma
|2> TIZI:l Aroma lg: ;Z':I Sertlik
Sira Sira
803 Enaz 1-635 803 Enaz 1-803
635 2- 803 635 2-250
741 3-741 741 3-635
252 En gok 4-252 252 Engok 4-741

203
Tercihin kullanildigi bir siralama test yontemi form ornegi
SIRALAMA TESTI
Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:
Agiklama: Size verilmis olan bes 6rnegi soldakinden baslayarak tadiniz. En gok tercih
ettiginizi birinci sirada hig tercih etmediginiz ise en alt sirada olmak tizere 6rnekleri
siralayiniz. Tesekkiir ederiz.
Ornek Kodlari Tadin Tanimi
230 Lo s
432 2. e
657 3 e
508 Ao s
955 L J PRSPPI
204

102



1/12/2022

Puanlama Testleri

Puanlama testleri; 6rneklerin renk, doku, lezzet gibi bir duyusal 6zelliklerinin sayisal veya
Ozel bir skala kullanarak kalite karakteristiklerinin derecelendirilmesi veya bu kalite
karakteristiklerinin yogunlugunun 6lgtlmesinde kullanilan bir tekniktir.

Puanlama testlerinde panelistlerin verdigi puanlarin ortalamasi alinir. Puanlama testleri
egitilmis en az U¢ panelist ile uygulanabilir. Fakat cok sayida panelistle uygulanmasi dnerilir.

205

2.

Puanlama testinin etkin ve glvenilir olabilmesi igin sunlar yapilmalidir:
1.

Gidanin kalite karakteristiklerini acikca ve tam olarak gosterebilen gercekgi bir
puanlama yapilmahdir.
Test kartinda puanlanacak kalite karakteristikleri;

* GOoriinis ozellikleri

* Dokusal 6zellikler

* Koku ozellikleri

* Tat ozellikleri
Panelistler arasinda her puanin belirttigi anlam konusunda anlayis ve degerlendirme
acisindan fikir birligine variimalidir.
Kullanilacak puanlar arasinda degerlendirilen kalite karakteristiginin varyasyonunu
belirtecek kadar fark olmaldir.

206
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varyans analizi ile degerlendirilir.

Paneliste tek ya da ¢ok sayida ornek verilir. Verilen 6rnege/6rneklere tercih sirasina veya
duyusal 6zelligin yogunluguna gore puan vermesi istenir. Panelistlerden alinan sonuglar

Begeni ile ilgili kullanilan puanlama kriterleri

Begeni ile ilgili Puan Skalasi

Mikemmel

Cok lyi

iyi

iyinin alti ortanin Ustii
Orta

Ortanin alti Kéttinlin Ustu
Kotu

Cok kotu

Asiri Kotu

9

B N W b 00O N
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Yogurt 6rneginde 5 puanlik duyusal degerlendirme form 6rnegi

PUANLAMA TESTi
Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:
Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayri 5 puan tzerinden
degerlendiriniz. Tesekkir ederiz.
Ornek Kodlar
Kalite Kriterleri
244 142 729 451
Renk
Kivam (kasikla)
Kivam (agizla)
Aroma
Tat
Tim izlenim
Puan degeri ile ilgili 1= 2= 3= 4= 5=
agiklamalar Gok Kotii Kot Orta iyi Gok iyi
Kalite kriteri ile ilgili agiklamalar
istenen Ozellikler istenmeyen Ozellikler
» Yuzeysel ve gorsel kivam > Yapigkanlik
» Hafif eksimsi tat > Serum ve su ayriimasi
» Plrlzsuz yapi > Gaz belirtisi
» Saglam dayanikh > Asirt kivamhilik
» Acik, krem renk > Putarlt yapi/kalinti
> Gok eksi/tatli/aci/tuzlu/metalik/alkali
» Kuf/kiikart/yem kokusu/yabanci koku/zayif aroma/nétr tat

209

Hedonik Skala Yontemi

Hedonik (begeni-haz) skalalari daha cok tiiketici testlerinde ve egitilmemis panelistlere
uygulanir. Hedonik skalalari ile panelistlerin tGrtin hakkinda tercih veya begenme/begenmeme
durumlari degerlendirilebilir. Hedonik skalalar s6zel, yiiz ifadesi, grafik (gizgisel) olarak
hazirlanabilir.

© O O

(@ C (o

© e
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Hedonik Skala Testinin Uygulanisi

Panel kabinindeki paneliste deneme 6rnegi sunulur

211

Panelistten bu 6rnegi degerlendirerek tercih sirasini veya duyusal 6zelligin
yogunlugunu skalada isaretlemesi istenir

212
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Degerlendirilen 6rnek alinir ve yeni deneme
ornegi verilerek degerlendirmesi istenir

213
SOZEL HEDONIK SKALA TESTI
I:anelistin Adi Soyadi: Samet Aslan Tarih: 05.06.2020
Uriin: Taze kasar peyniri Saat: 10:30
l:l—— Fevkalede begendim
—Pek ¢ok begendim
I:l——Az begendim
Agiklama: Size verilen Griin I:I——Orta derece begendim
e g | N e s bgenmci
kutuyu isaretleyin. l:l—— Hafif begenmedim
I:I——Orta derecede begenmedim
l:l—— Begenmedim
I:I—— Hi¢ begenmedim
214
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insan yiiziine ait sekilsel hedonik skala

YUZSEL iFADE HEDONIK SKALA TESTi

Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:

Agiklama: Size verilen lriin hakkindaki hissinizi en iyi tanimlayan seklin altindaki
kutuyu isaretleyin

. —-— L e . ~—
® ® ® @ (@0 ONCRNECHC:
® ® ® L ®
Y — - ~— \UJ
Hig Az Ne Begendim Biraz Cok
Begenmedim Begendim Ne Begenmedim Begendim Begendim

I N e 1 O

215
Hedonik skala yontemi ile tiiketici tercihini degerlendirme form 6rnegi
SOZEL HEDONIK SKALA TESTi
Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:
Ornek No Ornek No Ornek No
i i i
1 Kesin :_ Kesin 1 Kesin
:_ Begendim ! Begendim :_ Begendim
1 1
1 1 1
L_| Orta Derece L__| Orta Derece L_| Orta Derece
i | Begendim 0 Begendim i | Begendim
1 1 1
L_| Ne Begendim i_ Ne Begendim L_| Ne Begendim
: Ne Begenmedim H Ne Begenmedim : Ne Begenmedim
I 1 I
L_| Orta Derece L__| Orta Derece L_| Orta Derece
h Begenmedim h Begenmedim h Begenmedim
1 1 1
:_ Kes“in :_ Kesuin . :_ Kesin
: Begenmedim : Begenmedim : Begenmedim
! ! !
Yorum: Yorum: Yorum:
216
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Tat degerlendirmesinde kullanilan bir s6zel hedonik skala form 6rnegi

SOZEL HEDONIK SKALA TESTI

Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:

— Ne begendim ne begenmedim

— Hafif begenmedim

Agiklama: Size verilen Grin hakkindaki
hissinizi en iyi tanimlayan kelimelerin
karsisindaki kutuyu isaretleyin.

— Orta derecede begenmedim

— Begenmedim

Minninin

— Hic begenmedim

217
Doku derecelendirmesinde kullanilan bir gizgisel hedonik skala form drnegi
HEDONIK SKALA
(Sadece Doku igin Degerlendiriniz)
Panelistin Adi Soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:
Agiklama: Size verilen triin dokusu hakkindaki hissinizi en iyi tanimlayan hedonik derecelendirmenizi kisa
ve uzun ¢izgi Gzerinde gosteriniz.
@--J _______ J _______ J _______ J _______ |- _______ |— ______________ J___.»
Asiri Cok Orta Biraz Biraz Orta Cok Asiri
Sert Sert Derece Sert  Yumusak Derece Yumusak Yumusak
Sert Yumusak
218
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PROFIL TESTLERI
Genellikle genis duyusal 6zelliklere sahip olan gidalarin duyusal analizlerinde iyi egitilmis
panelistlerle uygulanan tekniktir. Profil testlerinde 3-8 panelist bir masa etrafinda 6rnek
gidanin duyusal karakteristiklerini
tartisarak ortak veya bireysel puan
verirler. Daha sonra verilen
puanlar bir grafige aktarilir. Doku
ya da lezzet profili olabilir.

219

Profil testlerinde degerlendirme yapan
ve grafige aktaran panelistler
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Doku Profili

Gidalarin mekanik, geometrik dokusal 6zellikleri, yag ve nem 6zellikleri ve bu 6zelliklerinin
yogunluklarinin, gidalarin agza alinisindan yutuluncaya kadar gecen asamalardaki
degisimlerinin degerlendirildigi duyusal analiz yontemidir.

Doku profili analizi 5-7 egitimli panelist ile uygulanir ve yapacak panelistler gidalarin dokusal
Ozelliklerini standart derecelendirme skalalari ile degerlendirirler.

221

Doku profil analizi, ¢cesitli puanlama/derecelendirme skalalari ve agiklayici terimler
kullanarak bir gidanin dokusal 6zelliklerinin resminin ortaya gikarildigi duyusal bir tekniktir.
Bu amacla kullanilan skalalarda, her puan referans bir gida ile tanimlanmaktadir. Her
referans gidanin ismi, markasi, Gretici firmanin ismi, 6rnek blyukligi ve sunug sicakligi
skalalarda belirtilmektedir. : /

222
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Mekaniksel 6zellikler: Bu 6zellikler gidanin Gzerine uygulanan bir basinca karsi gosterdigi
direncle ilgili olup, s6z konusu ozellikler ‘standart derecelendirme skalalarr’ kullanarak
Ol¢lilmektedir.

Gidalarin mekanik dokusal 6zellikleri sunlari igermektedir;

Primer ozellikler Sekonder ozellikler
Sertlik Kirilabilirlik

ic yapiskanlik Cignenebilirlik
Viskozite Sakizimsihk
Elastikiyet

Dis yapiskanlik

223

Burada gosterilen parametreler (6zellikler) derecelendirme skalalari ile
degerlendirilmektedir. Bu skalalar, gidalarda belirli bir dokusal karakteristige karsilik gelen
yogunluk araligini kapsarlar ve birbirine yakin 6zelliklere sahip maddelerin farkhliklarini
bulmaya yardimci olurlar. Skalalarda her nokta, secilmis bir referans gida 6rnegi tarafindan
temsil edilmekte ve boylece bilinen bir Grilinle karsilastirilarak bilinmeyen riindeki 6zelligin
yogunlugu nlimerik olarak derecelendirilmektedir.

224
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SERTLIK SKALASI

A

Sert Seker

Yer fistigi (Ezilmis)

Havug

Yer fistig1 (tane)

Zeytin

Peynir

Sosis (pismemis ve soyulmus)
Yumurta aki (5 dk pismis)

P NN W b U1 OO N 0 O

Krem Peynir

225

ViISKOZITE SKALASI Birim kuvvete karsilik gelen akis hizi (Bir siviyi kagiktan dil Gizerine akitmak icin gerekli kuvvet)

Kondanse siit

Mayonez (yarim fincan + 2 cay kasig| krema)
Cikolata surubu

Pekmez

Koyulastiriimis stt

Kalin krema

ince krema

Su

P NWPR OGO N
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YAPISKANLIK SKALASI Maddelerin kirlmadan 6nceki bozunabilirligi (Bir maddenin kirlmadan 6nceki sikistiriima
derecesi)

Yer fistig1 yagi
Stngerimsi seker

Krem peynir

Tereyagh biskivi hamuru
Margarin

N WPRO

227

KIRILGANLIK SKALASI Maddeyi kirmak icin gerekli kuvvet (Maddenin ufalanmasi, yarilmasi ve dagilmasi igin
gerekli kuvvet)

Sekerli yer fistig
Zencefilli biskvi

Jan Hagel kurabiyeleri
Melba tostu

Graham krekeri

Puf boregi

Misir ekmegi

PN Wk OO
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SAKIZIMSILIK SKALASI Yari kati bir gidayi yutulmaya hazir hale getirmek icin gerekli parcalama kuvveti
(Gidanin gigneme stiresince gosterdigi yogun kalma direncini yutulacak duruma getirmek igin gerekli kuvvet)

%60’ 1k un hamuru
%55’lik un hamuru
%50’lik un hamuru
%45’lik un hamuru
%40’lik un hamuru

PN WO

229

CIGNENEBILIRLIK SKALASI Gidanin gignenerek yutulabilecek hale getirilmesi icin gerekli kuvvet
(Sabit kuvvet uygulayarak maddeyi yutacak kivama getirmek igin gerekli stire)

56,7 kez Karemela

37,3 kez Yer fistig

33,6 kez Seker

31,8 kez Biftek

25,0 kez Meyveli draje seker
17,1 kez Sosis

10,3 kez Cavdar ekmegi

RN WA Uo
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Gidalarin mekanik dokusal 6zelliklerini degerlendirme amaciyla kullanilan standart
derecelendirme skalalari igin segilen trinler asagidaki 6zellikleri tagimalidirlar;

* Secilen Urinlerde belirli bir 6zellik yogun
olmali ve her Griindeki 6zelligin yogunlugu
arasinda belirli bir fark bulunmahdir.

* Taninan markalarin iyi kalitedeki Grtnleri
secilmelidir.

* En az miktarda hazirlik gerektiren bir Griin
secilmelidir.

o Urinler kisa siireli depolamadan ve ufak
sicaklk degisimlerinden etkilenmemelidir.

231

Geometrik 6zellikler: Bu 6zellikler gida maddesinin iceriklerinin, s6z konusu gida
icerisindeki diizenlemeleri ile iliskilidir. Diger bir ifade ile, bu iceriklerin blyuklaguyle,
sekliyle, partikillerin gidadaki dagilimiyla ve ylizey sertligi ile ilgilidir. Geometrik 6zellikler
skalalar yardimi ile belirlenir. Ancak burada nitel bir degerlendirme yapilir.

232
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Geometrik 6zellikler ve referans 6rnekler

Parga blyuklugu ve sekline ait 6zellikler ~ Referans 6rnekler

Tozlu Toz seker

Tebesirli Ham patates, dis tozu
Kumlu Misir unu

Kaba Pisirilmis yulaf ezmesi
Topak Cottage peyniri
Boncugumsu Puding

Partikil sekli ve dagihmui ile ilgili 6zellikler Referans 6rnekler
Lapamsi Haslanmis mezgit baligi
Lifli Kuskonmaz filizi, Tavuk gogsu
Pulplu Portakal dilimleri
Hucreli Ham elma
Havalandiriimig Cirpilmig yumurta aki
Siskin Sismis piring
Kristalimsi Toz seker

233

Diger dokusal 6zellikler: Bu gruptaki ozellikler
gidadaki nem ve yag iceriginin agizda duyusal
olarak algilanmasi ile ilgili niteliklerdir. Burada
degerlendirilen "nemlilik" ifadesi icinde yalnizca
agizdaki nem miktari yer almayip, s6z konusu
nemin gidadan agza salinma hizi ve sekli de

degerlendirilmektedir. "Yaglihk" ifadesinin icinde ise

gidadaki yag miktari, yagin erime o6zelligi ve
kivaminin degerlendirilmesi yer almaktadir.

234
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Testin Uygulanmasi: Doku profili analizi tekniginde, gidalarin mekanik, geometrik ve diger
dokusal 6zellikleri duyusal olarak algilandiklari siraya gore degerlendirilmektedir.
Bu teknikte li¢ agama bulunmaktadir:

1. Baslangic: Bu asamada gida agza alinarak dislerin arasinda sikistirilmakta ve ilk
Isirmada algilanan mekanik ve geometrik 6zellikler degerlendirilmektedir. Mekanik
Ozellikler skalalarina gére derecelendiriimekte, geometrik 6zelliklerin
degerlendirilmesinde ise sayisal yerine kuvvetli-zayif-orta gibi ifadeler
kullaniimaktadir. Nemlilik, yaghlik gibi 6zellikler mevcutsa bunlar da belirtiimektedir.

235
2. Cigneme: Bu asamada gida agizda standart bir hizla cignenmektedir. Mekanik,
geometrik ve diger 6zellikler baslangic asamasinda belirtildigi esasla
degerlendirilmektedir.
236
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3. Artik: Bu asamada ¢ignenmis olan (irlin yutuluncaya kadar algilanan tiim mekanik,
geometrik ve diger 6zellikler degerlendirilmektedir. S6z konusu asamada belirlenen
karakteristikler objektif yontemlerle saptanamadiklarindan doku profilinde cok
onem tasimaktadirlar.

237
Doku Profil Analizi (Brandt ve Ark. 1963)
Baslangi¢ Cigneme » Artik :
(ilk 1sirmadaki algilama) (¢igneme boyunca (cigneme ve sisme
algilama) boyunca olusan
Degisiklikler)

Mekanik

) Uriin yapisina
— Gevreklik »L—w_‘

Viskozite

Geometrik

!

Mekanik Geometrik

Kirilma orani

. Uriin yapisina
- Elastikiyet — L%J Kirilma Tipi

Nem
Absorbsiyonu

I

Cignenebilirlik

Ly Sertlik

i

A&z iginin

L» Yapigkanlk
Kaplanmasi

411

i
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1. Baslangig; ilk 1singtaki algilama

Doku profili analizinin uygulama asamalari

Mekanik

* Sertlik (1-9 skalasi)

* Kinlganhk (1-7 skalasi)

* Viskozite (1-8 skalasi)
Geometrik

» Uriintin yapisina baghdir

3. Cigneme ve sisme boyunca olan degisme

Diger Karakteristikler (nemlilik, yaghlik) Kirilma orani

Kirilma tipi

2. Cigneme; ¢igneme boyunca algilama

Nem absorpsiyonu
Agiz ici kaplamasi

Mekanik
¢ Sakizimsilk (1-5 skalasi)

¢ (Cignenebilirlik (1-7 skalasi)
* Dis yapiskanlk (1-5 skalasi)

Geometrik
« Uriinlin yapisina baghdir

Diger Karakteristikler (nemlilik, yaglilik)

239
Doku profil analiz sonug 6rnegi
Acilik
8
7
Ransit 6 Keskin koku
5
4
3
—MI=2.5 f
MI=3.5 Metalik 0 Meyvemsi
—MI=4.5
Sarabimsi/ sirkemsi Bulaniklik/ kirlilik
Kiiflii/ Nemli
240
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=o= ideal -o-result

body

aoohole  Suphite g
isoamyl acetate

sour etyl hexanoate
ofler biliemess eyl butyrate
bitter acetaldenyde
sweet diacetyl
lightstuck ketie hop
papery malty
metalic grainy
caprylic DMS
mercaptan onon
241
A+TG M+TG
Peyniralt: V+TG —C+TG
suyu
Kararlilik 10 Gevreklik
Agizda kalan tat 7 GCozUnirlik
Siit aromasi Nemlilik
Grenlesme
Taze peynir
aromasi
Tuzluluk Unluluk
Aci tat | Kremamsilik
Asit tadi
«Peynirde peynir mayasi tipi ve mikrobiyal transglutaminaz: duyusal 6zelliklere etkisi» adli bir
calismada dort farkh peynirde doku profil analizi
Belén Garcia-Gémez ,Lourdes Vézquez-Odériz ,Nieves Mufioz-Ferreiro ,Angeles Romero-Rodriguez veManuel Vazquez
242
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Modifiye Doku Profili Analizi: Doku profili analizinde modifikasyonlar yapilarak farkl kalite

ozellikleri degerlendirilebilmektedir. Modifiye doku profili analizi olarak adlandirilan bu

teknikte 6rnegin goriints 6zellikleri de dikkate alinmaktadir. Modifiye doku profili analizinin
asamalari alttaki sayfada gorilmektedir.

243
Modifiye doku profili analizinin uygulama agamalari
1. Asama
ilk izlenim:
*  Goridnus
« Ornekleme ve dilimleme 3. Asama
karakteristikleri Gigneme (Yuksek keserek kaydirma kuvveti) :
* Sirilebilme, dokilebilme ve Mekanik Ozellikler (cigneme)
kremalaglama karakteristikleri « Sert, yumusak
e Kirilgan, plastik, gevrek, lastigimsi, stingerimsi
e Duzgin, kaba, tozlu, toprakl, hamurumsu
2. Asama ¢ Kremamsil, sulu, nemli

Damaktaki ilk izlenim:
Primer Karakteristikler
*  Partikil buyiklGga, dagihmi ve sekli
* Havaigerigi, hava boslugu buyuklGgu
dagilimi ve sekli
Sekonder Karakteristikler
* Elastikiyet, i¢ yapiskanhk
* Viskozite
* Dis yapiskanlik (damaga yapisma)

* Yapiskan, nemli yapiskan

Dagihm

e Agir, yagli, sakizimsi, lifli

* Damakta erime, yumusama ozellikleri

244
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Lezzet Profili

En yuksek dizeyde egitilmis iyi panelistlerle uygulanan gidanin lezzetle ilgili tim
ozelliklerinin ayrintili olarak degerlendirildigi tekniktir. Farkhlik testlerinde de gidalarin
lezzetle ilgili 6zellikleri degerlendirilmektedir. Fakat lezzet profili analizlerinde gidanin tim
lezzeti disinda lezzeti olusturan bilesiklerin birbiri ile olan iliskileri de degerlendirilmektedir.

AARY CHARACTERIST

Sharp | ¢
a0y \ ; reg
VI\Z\,OW | Bitter | /:/‘u//-b‘j/
CjeaS‘-\J \ SOUr / /\/L/I\Z“J/
~ %\Neet l Butte/, Z:J/
Sa\ty \ Taﬂgy

Cedar peyniri temel lezzet karakteristikleri

245

Lezzet Paneli Analizi (LPA) tekniginde; Uriiniin tiim lezzeti ve (iriinde saptanabilen lezzet
ozellikleri ayri ayri belirlenebilmekte, Ayri ayri belirlenen lezzet 6zelliklerinin yogunluklari ve
birlesik etkilerinin tim lezzete etkisi saptanabilmekte, Algilanan lezzet 6zelliklerinin
yogunluklari, algilanma siralari, tat sonrasi izlenim ve tiim izlenim degerlendirilebilmektedir.

Rancid Fermented

Moldy

Sweet Acidic

!
Bitter Piquant

246
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LPA teknigi gida endustrisinde;

Uriin gelistirme veya yeni gelistirilen Uriiniin istenilen lezzet ve aromaya sahip olup
olmadiginin kontrold,

Satis ve pazarlamada Urinin lezzet karakteristiklerinin bilimsel olarak tanimlanmasi,
Tiketicinin bekledigi lezzetin saglanabilmesi,

Uriinler arasindaki lezzet benzerlikleri ve farkliliklarinin saptanmasi,

Hammadde, ara Uriin ve son Griin kontrold,

Prosesin lezzet lizerindeki etkisinin belirlenmesi ve liriinde meydana gelen problemin
saptanmasi,

Bazi Girtinlerin formilasyonunda kullanilan maddelerin belirlenmesi,

Depolama sirasinda lriinde meydana gelen degisimlerin belirlenmesi,

Aygitlarla elde edilen sonuglarin duyusal verilerle kiyaslanarak irdelenmesi, gibi gesitli
amaglarla kullanilmaktadir.

247

LPA (lezzet paneli testi)’nin islem basamaklari

Panelist se¢imi ve egitimi

Tat, koku ve tiim lezzeti aciklayan karakter 6zelliklerinin belirlenmesi ve tanimlanmasi
Karakter ozelliklerinin algilanma siralarinin saptanmasi ve bir skala sisteminde bu
faktorlerin derecelendirilmesi

Lezzet siddetinin derecelendirilmesi

Tat sonrasi izlenim ve siirekliligin belirlenmesi

248
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Gunlmuzde panelist seciminde;

* Temel tatlara (6 temel tat) ve kokulara duyarlihgin yiksek olmasi

 Urinler arasi lezzet farkliliklarinin iyi algilanabilmesi

* Bu farkliliklarin siddetlerinin sayisal olarak ifade edilmesi gibi 6zellikler 5nem
kazanmistir.

249

LPA tekniginde panelistlerin analitik bir enstriman gibi davranabilmeleri igin iyi bir egitim
almalari gerekmektedir. Egitim asamasinda panelistler s6z konusu Grin ile tanisip, gerekli
durumlarda panel lideri tarafindan saglanan piyasadaki benzer tirtinleri inceleyerek Griinin
aroma ve lezzetini veren karakter 6zelliklerini belirlemektedirler. Daha sonra tanimlayici
terimler kullanilarak bilimsel bir dil gelistirilmektedir. Panelistler arasinda uyum
saglandiktan sonra egitim asamasindan esas panellere gecilmektedir.

250
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LPA tekniginde standart bir lezzet dili gelistirilmesi ve anlam Gzerinde fikir birligi
yaratilabilmesi amaciyla referanslarin kullanilmasi 6nerilmektedir. Referans olarak, tek bir
kimyasal madde, baharat, bir ekstrakt veya bitmis bir tiriin kullanilabilmektedir. Ancak,
referans olarak kullanilan maddenin piyasada kolay bulunabilmesine dikkat edilmelidir.

251
Peynir degerlendirilmesinde kullanilan tanimlayici terimler ve referans standartlar (Meilgaard et al 1999)
Degerlendirme Tanimlar Referanslar
Pismis Pismis sut aromasi Isitilmis stit (85°C 10 dk)
Peyniralti suyu Peyniralti suyu aromasi Taze peyniralti suyu
Krema/suit yagi Sut yagl aromasi Krema
Mumumsu Mum aromasi Mum
Hayvansal Koyun, inek ile ilgili aromalar Sodyum kazeinat
Fermente Fermente sit ile ilgili aromalar Yogurt
Findigimsi Findik veya fistik ile ilgili aromalar Kavrulmus findik
Eksimsi Asitler tarafindan ortaya ¢ikan tat hissi %0,05’lik sitrik asit sollisyonu
Tuzlu Tuzlarla ortaya gikan tat hissi %0,02’lik NaCl (tuz) sollisyonu
Tatlimsi Sekerler tarafindan ortaya ¢ikan tat hissi %2'lik seker sollisyonu
Umami Belirli peptitler ve niikleotitler tarafindan ortaya gikan ~ %0,5’lik Monosdyum glutamat sollisyonu
kimyasal duygu faktori
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Bitkisel yag degerlendirilmesinde kullanilan tanimlayici terimler ve referans standartlar (Leveaux ve Resurreccion,
1996'dan uyarlanmistir)

Tanimlayici terim  Referans standard

fasulyemsi ogutulmus lima fasulyesi

acl % 0.05'lik kafein ¢ozeltisi
tereyagimsi taze, tath, tuzlanmamis tereyagi
karton 1slak karton

misirimsi pismis misir

baligimsi balik yagi

meyvemsi ekstra zeytin yagi

kafla plastik torbada saklanmis nemli bez
otumsu taze kesilmis ot

mumsu erimis parafin

cilamsi keten tohumu yagi
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Yabana

Fksilik Koku

s Tipik Yogurt
Aromasi

Kalmt

Kivam

e Kaymak
S aymak
belirtisi ?rengi

Sut Kokusu

Piitinli yapr

Ug farkli yogurt 6rneginde doku ve lezzet profili
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Karamelize aroma
Kalicr tat 7 Malt aromasi
Tadim sonrasi Pismis aroma
acihik
Tadim sonrasi
metalik tat Pismis tat ] 2. giin
\ M 29. giin
Tadim sonrasi M 61. giin
Kuruluk Tathhk
Kirecimsi tat Karamelize tat
Kuruluk Acitat
Viskozite Metalik tat
6°C’de depolanan yiiksek isil islem gérmis sut 6rneginin 2., 29. ve 61. depolama
glnindeki lezzet profili analizi
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ROBINSON DUYUSAL (ORGANOLEPTIK) TESTI
(DIN 10955 STANDARDI-SENSORY ANALYSiS)

Gida ambalajinin uygunlugunu kontrol etmek igin yapilan testlerden biridir. Ambalajda
kullanilan baski materyali, miirekkep veya lakin gidanin duyusal kalitesine etkisi
belirlenebilir. Bu test metodu iki Girlin 6rnegi arasinda tat ve koku agisindan duyusal olarak
belirlenebilir bir fark olup olmadiginin tespit edilmesini icermektedir.
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Robinson duyusal (organoleptik) testi 10 uzman kisi ve 10 materyal kullanilarak
yapilmaktadir.

Referans numune olarak; baski materyali test edilecekse ambalajlanacak {irtin, mirekkep
veya lak test edilecekse baskisiz materyal ile sarilmis trtin kabul edilir. Referans 6rnekle
birlikte test edilecek olan 6rneklerin tat ve koku 6zellikleri panelistler tarafindan
degerlendirilir.

Donmus plastik ambalaj

Aroma e
transferi Tahmini
aroma

18°C x 24h transferi

D D D Emstrumental analz

Koku giderici  Koku tutucu ‘.
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Robinson Koku Testinin Uygulanisi:

1. 10 dm? baskili materyal, oda sicakliginda belirli hacimdeki kapali bir kavanozda en az
24 saat bekletilir. Bu siire sicakligin bir saat 40°C’ye ¢ikarilmasi ile kisaltilabilir.
2. Koku farki derecelendirme ile belirlenir.

Koku Testinin Derecelendirilmesi;
* 0:Ayirt edilemeyen koku farki
* 1:Belirlenmesi gli¢ koku farki
» 2:Zayif fakat belirlenebilir koku farki
* 3:Belirgin koku farki
* 4: Keskin koku farki

260

130



1/12/2022

Robinson Tat Testinin Uygulanisi:

1. 15 gr sitli cikolata ile sarilan baskilar 48 saat oda sicakliginda bekletilir. Bu test icin
sutli gikolata kullanilmasinin nedeni sitli gikolatanin ambalajdan kaynaklanan
kokuyu en kolay sekilde gegiren ve tat degisimlerinden en hizli etkilenen bir gida
olmasidir.

2. Tat farki derecelendirme ile belirlenir.

Tat Testinin Derecelendirilmesi;
* 0: Tat farki yok/ referans ayni
* 1: Belirlenmesi glic tat farki
* 2: Algilanabilen tat farki
* 3:Keskin tat farki

https://www.youtube.com/watch?v=DDyfzUb3Np4
https://www.youtube.com/watch?v=1P3VOjMyORE&list=PLRRIn5IxYBo_8xogRf-
ZdEbYtRZQk5459
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SUT URUNLERINDE DUYUSAL TESTLERDE UYGULANACAK GENEL KURALLAR

Kurutulmus sit tranleri Dondurma Cikolatah sut
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Tanim

Duyusal test; sit trinlerinin duyu organlari ile test edilmesidir.

Degerlendirme; uzman kisiler tarafindan olusturulan panelist bir grup tarafindan
koklanarak, bakilarak ve tadilarak, herhangi bir etki altinda kalmadan ve gerekmedikge
tartismadan puan vermek suretiyle yapilir.

Kapsami
Puanla degerlendirmeye esas olmak (izere sit trinlerinin kalite 6zelliklerine gore
siniflandirilmasinda, dogru sonug alinabilmesi icin uyulmasi gereken kurallari kapsar.

Amag
* Sit drdnlerini gesitli siniflara ayirmak
« Urinleri kalite derecelerine gére siniflara ayirmak
* Ureticilere yol gdstermek
* Analizcilere yardimci olmak
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Duyusal test odalari

* Test odalari, dis etkilerden arindirilmis ve rahatsizlik verici etkilerden uzaklastirilmis
olmahdir.

* Sessiz olmali, yabanci koku bulunmamali ve kolay temizlenebilmelidir. Duvar boyalari
acik ve pastel renkte olmali, parlak ve goz kamastirici renklerden kaginilmalidir.

* Yapay isik kullanildiginda ¢alisma alaninin iyice aydinlanabilmesi icin yeterli glicte
aydinlanma saglanmalidir. Gz kamastirici 1siktan sakinilmalidir. Ozetle 151k, Griiniin
Ozelliklerine etki etmeyecek sekilde ayarlanmalidir.

* Test odasi maksimum rahatligi saglayacak donanim ile donatilmis olmali 6zellikle
sicaklik ve rutubet agisindan rahat bir calisma ortami olusturulmalidir.

264

132



1/12/2022

Panelistlerin segimi

* Sit drdnleri duyusal degerlendirilmesinde gérev alacak egitimli panelistler, genel
olarak duyu organlariile gériinis, konsistens ve lezzet agisindan dogru algilama
yapabilecek yetenege sahip olmalidir.

* Puanla degerlendirme konusuna karst ilgili ve bu konuda bilgili olmalari gerekir.
Ozellikle siit Griinlerini yakindan taniyan ve bunlari degerlendirebilecek uzmanlar
tercih edilmelidir.

* Panelistler uygun zaman araliklariyla sit Grtnlerini duyusal agidan degerlendirme
konusunda pratik yapmalidir.

* Bu konuda uzman olduklari, deneyimli panelistler tarafindan kabul edilmis olmaldir.
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Panel i¢in gerekli kosullar

* Panel grubu; degerlendirme sirasinda birbirleri ile diyaloga girmeyen veya birbirini
etkilemeyen uzman panelistlerden olusmalidir.

* Panelist sayisinin tek sayida ve en az 3 kisiden olusmasi dnerilir

* Duyusal test yapmadan 6nce asagida belirtilen hususlara dikkat edilmelidir.
> Agir yemek yenmemeli
> Alkol alinmamali
> Sigara icilmemeli
> Baharath yiyecekler yenilmemeli
> Yorgun olunmamali
> Numune sayisi ¢cok fazla olmamali
> Panelistin degerlendirme yetenegini olumsuz etkileyecek baska benzer bir faktor

olmamalidir.
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Her ozellik icin verilecek degerler
Her ozellik ayri ayri degerlendirilir.

* @GOrinus; st Grdnlerinin dis kisminin ve kesiti alindiginda i¢ kisminin gozle goérilebilir
Ozelliklerinin toplami olarak ele alinir. Bu 6zellikler; sekil, renk, tekstiir ve benzeri
ozelliklerdir.

* Konsistens; sit trlnlerinin 6zellikle parmak ve agzin deri ve kaslari araciligiile
algilanabilen 6zelliklerdir. Bu kontrol agiz ve parmakla yapilir. Agizla yapilan kontrole
‘agiz hissi’, parmakla yapilan kontrole ‘parmak hissi’ denilebilir. Bu 6zellikler; sert,
yumusak, yagli, kumsu, unsu, elastik, homojen, sulu ve benzeri 6zelliklerdir.

* Lezzet; sit Grlinlerinin, koklama ve tatma organlari araciligi ile algilanabilen tat ve
koku ozellikleridir. Bu kontrol burun ve agizla yapilir. Bu 6zellikler; Griine gére
degisiklik gosterir. Genellikle; eksi, tatli, tuzlu, asidik, metalik aroma, ransit,
sabunumsu, baligimsi, pismis tat, yanik tat ve koku ve benzeri 6zelliklerdir.
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Sit ve Grlnlerinin 6zelliklerindeki sapmanin blyukligine gore asagida gorilen
derecelendirme ve puanlama yapllir.

Nitelik Puan
Cok iyi: Onceden belirlenen duyusal standartlara gok uyumlu olan 5
iyi: Onceden belirlenen duyusal standartlara uyumlu olan 4
Az kusurlu: Onceden belirlenen duyusal standartlara gére az kusurlu olan 3

2

Kusurlu: Onceden belirlenen duyusal standartlara gére belirgin derecede
kusurlu olan

Cok kusurlu: Onceden belirlenen duyusal standartlara gére ¢ok kusurlu olan 1

Ozelliklerdeki sapmanin tiniform olarak tanimi icin her {iriin veya tiriin grubuna 6zgiin
spesifik derecelendirme ifadeleri belirlenmelidir. Ancak bu ifadeler Girinden Grline degisiklik
gosterir. Nitekim peynir, tereyagi ve siittozu igin uluslararasi hata (kusur) gizelgelerinde belli
tanimlar kabul edilmistir.
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Panelistin belirli bir standardi tutturabilmeleri amaciyla, 6nceden bir veya daha fazla
referans 6rnekte duyusal test yaparak goriinis, konsistens ve lezzet konusunda ortak bir
noktaya varmalari ve ondan sonra esas duyusal teste baslamalari yararh olur.

Panelistler numuneleri gelisiglizel bir siralama ile teste almalidirlar.

Panelist 3, 2 veya 1 gibi bir puanla degerlendirme yaptig takdirde kusurun ne oldugunu
acikca ifade etmeli ve her Uriin veya Urin grubu icin belirlenen cizelgedeki ifadeleri
kullanmalidir. Eger belli bir 6zellik icin verilen puanlar birbirine yakin ise ortalama deger
kabul edilir. Eger belli bir 6zellik icin verilen puanlar birbirine yakin degil ise bu testin
tekrarlanmasi gerekir.

Eger belli bir 6zellik icin verilen puanlar yeniden degerlendirmede de birbirine yakin degilse
panelistlerin arasinda cogunlugu saglamis olan puan kabul edilir. Gerektigi zaman konu
panelistler arasinda tartismaya acilarak puan konusunda ortak bir noktaya varmaya calisilir.
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CiG SUT DUYUSAL ANALIZLERI
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Saglkli bir hayvandan elde edilen, kusursuz inek sttiinden beklenen nitelikler asagida
belirtilmistir:

a. Renkve gorlinls: Porselen beyazi, mat, temiz, cok hafif sarimsi

b. Tat ve kokusu: Hafif tath, yaglimsi, kendine 6zgii tat ve kokuda, ancak herhangi yabanci belirgin
bir tat ve kokuya sahip olmayan

c. Fiziksel durum: Opak, sivi, sudan biraz agir, kaymak baglayan kendine 6zgii bir yapidadir.

d. Asitlik durumu: pH degerinin 6,6-6,8 arasinda ve titrasyon asitliginin 6,8-8 °SH arasinda olmasi
istenir.

e. Kir miktari: 100 ml sttteki kir miktari 3 mg’a kadar olan siitler ‘ekstra sinif’, 6 mg’a kadar olan
sttler ‘1. sinif’ ve 10 mg’a kadar olan siitler ‘2. sinif” siit olarak kabul edilir.

f. Resazurin testi: Resazurin testi sonucu 1 saatte mavi rengi koruyanlar ‘ekstra sinif’, erguvani
veya koyu pembe renge kadar agilanlar ‘1. sinif’, pembe veya beyaz renge doniisenler ise ‘2.
sinif” stit olarak kabul edilirler.

g. Fosfotaz testi: Lovibond tintometresine gore 2 saatlik inkiibasyon sonunda okunan degerin 43
ve Uzerinde olmasi istenir.

h. inhibitér madde: Cig siit icerisinde antibiyotik ve diger herhangi bir inhibitér madde
bulunmamasi gerekir.

i. Bilesimi: Ait oldugu tiiriin normal bilesim degerlerine sahip olmalidir.
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Duyusal Testin Onemi

Duyusal testler; cok kisa siire icerisinde, cogu kez herhangi bir laboratuar ekipmanina
gereksinim duyulmadan, analiz yapilmadan sitiin kalitesi hakkinda 6nemli ipuclari vermesi
acisindan 6nem tasir. Duyu organlari gliclli, hassas ve siit konusunda uzmanlasmis
panelistler, stitlin rengini kokusunu, yapi ve goriintsiini kontrol ederek siitlin kalitesi
hakkinda bir sonuca ulasabilirler. Son yillarda duyusal 6zellikler, cesitli alet ve ekipmanlar
kullanilmak suretiyle de yapilabilmektedir.

Duyusal testler yapilirken normal bilesimdeki ve saglikli bir hayvandan elde edilen ¢ig siit
nitelikleri esas alinir. Renk, tat, koku ve viskozite agisindan birbirinden farkh oldugu igin
sutdn hangi tir hayvana ait oldugunun bastan bilinmesi gerekir. Aslinda hangi tiir hayvana
ait oldugu da duyusal test yoluyla belirlenebilir. Denemeye baslamadan énce kalite
kriterleri; 6rnegin ¢ig sut, pastorize st veya sterilize sit olmasina gére belirlenmelidir.
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Duyusal testler; stitlin rengine, tat ve kokusuna, yapi ve goriinlstine bakilarak yapilir ve

puanlama yoluyla degerlendirilir. Cig sltlerde duyusal testler sagimdan sonra en ge¢ 24 saat

icerisinde yapilmalidir. Tat kontroli yapilmadan énce herhangi bir enfeksiyonu énlemek
amaciyla, 6rnek 70°C’de 30 dakika isil isleme tabi tutulmali ve daha sonra sogutulmalidir.

HEATING . COOLING
SECTION | @

| SECTION
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Duyusal Testin Amaci

Duyusal testler; sutlerin tat ve kokusu, yapi ve goriintsi ile rengi kontrol edilerek asagida

belirtilen nedenlerle yapilir:

a.
b.

S o Qo

Sutuin saglkli bir hayvandan elde edilip edilmedigini belirlemek

Sutun saf olup olmadigini, icine su veya baska bir madde katilip katiimadigini
belirlemek

Sutun renk, koku ve tadinin normal olup olmadigini belirlemek

Sutdn hangi tir hayvana ait oldugunu saptamak

Uretilecek icme siitiinde muhtemel kalite kusurlarina meydan vermemek
islenmis sutte kaliteyi belirlemek

Uretim tekniginden ileri gelen arzu edilmeyen kusurlari saptamak

Yuriarlikteki tazuk, yonetmelik, standart, kodeks gibi ilgili mevzuata uygunlugunu
saptamak
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Numunenin Hazirlanmasi

* Duyusal analize baslamadan 6nce; numunenin 6n kontrolden
gecirilmesi gerekir. Bu amagla; icerisinde analize alinan ¢ig sit
ornegi bulunan kapali durumdaki 6rnek sisesi 70-80°C’lik su
banyosunda 30 dakika isitilir ve sonra kapagi acilir. ilk anda
algilanan koku, oda sicakligina sogutulduktan sonra tat ve
gorlintsl belirlenir.

* Koku testinin daha belirgin bir sekilde yapilabilmesi icin; 10 ml
kadar ¢ig sut 6rnek sisesi icerisine konur, her biri yaklasik 0,5
gram agirliginda 2 parga potasyum hidroksit eklenir ve sisenin
agzi kapatilir. Sise kapali sekilde 1 saat siireyle oda sicakhginda
bekletilir. Kapak acildigl zaman algilana ilk koku baligimsi bir koku
ise stitlin koti kaliteli oldugu sonucuna varilir. Bu durumda; st
sagildiktan sonra sogutma yapilmadigi, kétl kosullarda muhafaza
edildigi ve sonucunda proteinlerde parcalanma meydana geldigi
kabul edilir.
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Duyusal Testin Yapilisi

yapilir.
Renk

alinmis, icerisine hile amaciyla su katilmis ve kuru maddesi az olan siitlerin rengi
mavimsidir. Bazi mikroorganizmalar ve bunlarin neden oldugu hastaliklar sitilin rengini

kullanilmasi sakincahdir.

Numune hazirlanmasi ile ilgili islemler tamamlandiktan sonra esas duyusal test islemleri

Satin renginde gorilen degisiklikler; sttlin kalitesi hakkinda bazi siiphelere yol acgar. Yagi

bozabilirler. Ozellikle sarilik, mastitis, sap ve antraks gibi hastaliklar siitiin anormal sekilde
sari olmasina sebep olurken; meme kanamalari veya bazi bakterilerin etkisi ile normal kabul
edilmeyen kirmizimsi, mavimsi veya kahverengi gibi anormal renkler gorilebilir. Bu sitlerin
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Cig inek siitiiniin duyusal niteliklerinde gériilen renk kusurlari ve nedenleri
Kusurlar Nedenleri
Kirmizi * Kirmizi renk veren bakterilerden

* Meme catlaklarindan sizan kandan

Mavimsi e Site su katilmasi
* Bakteri enfeksiyonu

Sarimsi veya kahverengi ¢ Kolostrumlu stt
* Meme iltihabi
* Meme veremi
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Tat ve Koku (Lezzet)
Sit; hayvanin yedigi yemlerden, verilen ilaglardan, mikroorganizma ve enzim faaliyetleri ile
cevre kosullarindan etkilenerek pis, kokmus veya aci tat ve kokuya sahip olabilir. Ahir kokusu
ile sogan, sarimsak, lahana, pirasa gibi kotu tat ve kokulu yemler siitiin tat ve kokusunu
bozar ve bu durum sitte bir kusur olarak kabul edilir.

Bazen sitln tadi tuzlumsu olabilir. Tuzlumsu tat, laktoz klorir miktarlari arasindaki
dengenin bozuldugunun isaretidir.

Klorir miktari laktasyon sonlarina dogru ve
Ozellikle meme enfeksiyonunda (mastitis)
artis gosterir. Sttlin tat ve kokusundaki
degisiklikler, sitiin bozulmaya basladiginin
veya yabanci madde bulastiginin bir belirtisi
olarak kabul edilir.
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Kusurlar
Yemimsi tat
Yavan tat

Kokmus tat

Aci, eksi, ransit tat

Keskin yabanci koku

Oksidasyon tadi

Metalik tat
Tuzlumsu tat

Baligimsi tat ve koku

Cig inek siitiiniin duyusal niteliklerinde gériilen tat, koku kusurlari ve nedenleri

Nedenleri

Sogan, sarimsak ve benzeri yemlerle beslenen
Sut yaginin alinmasi

Lipaz enziminin yem yoluyla siite gegmesi
iyi yilkanmayan siit kaplari
Meme disindan kaynaklanan enfeksiyon

Yemin etkisi

Aci madde olusturan mikrorganizma faaliyeti
iyi yilkanmayan siit kaplari

Laktozun sit asidine pargalanmasi

Meme disindan kaynaklanan enfeksiyon
Zamaninda sogutulmamasi

Uzun siire bekleme

Kotu kosullarda muhafaza sonucu mikroorganizma faaliyeti

Laktozun sit asidine parcalanmasi

Proteolitik bakteriler tarafindan proteinlerin peptitlere pargalanmasi

Lipolitik bakteriler tarafindan lipitlerin koti kokulu yag asitlerine pargalanmasi

Oksijen ve glines 1s1ginin etkisi ile sut proteinlerinin proteolitik bakteriler tarafindan peptidlere
parcalanmasi, stit yaginin pargalanmasi

Metalik kontaminasyon sonucu stitte 6zellikle bakir ve demir elementlerinin katalitik etkileri
Patolojik ve fizyolojik nedenle siitte kloriir miktarinin artmasi, 6zellikle meme iltihabi (mastitits)

Lesitinin trimetilen amine pargalanmasi
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Yapi ve Gorunus

Hayvanin hasta olmasi, sagim sirasinda ve sagimdan sonra mikroorganizma bulasmasi st
kirlenir ve yapisinda dolayisiyla gériiniisiinde bozulmalar meydana gelebilir. Ornegin;
bakteri faaliyeti sonucu sitilin taneli, sulu, yapiskan bir hal almasi; meme catlaklarindan
sizan kan nedeni ile siite kan karismasi; meme iltihabi olan hayvanlarin siitlerine irin

karismasi gibi.

GOrunus bozuklugunun diger bir nedeni ahir ve gevreden, hayvandan, hayvan althgindan,
sagim kaplarindan kaynaklanan yabanci kati maddelerdir. Ornegin; kil, saman, giibre, bitki
artiklari, sinek, bocek, toz ve benzeri gozle gorilebilen maddeler.
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Cig inek siitiiniin duyusal niteliklerinde gériilen yapi ve gériiniis kusurlari ve nedenleri

Kusurlar Nedenleri

Kirlilik e Ahir, sagim ve muhafaza kosullarinin kéti olmasi
Yapiskanlik (iplik gibi uzama) * Bakteri enfeksiyonu sonucu lifli bir yapinin olusmasi
Kanli stit * Memedeki gatlaklardan site kan karismasi

irinli st * Meme iltihaplarindan siite irin karigmasi

Sert topakli suit * Meme iltihabi ve diger meme hastaliklar
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Cig Sutiin Duyusal Ozelliklerinin Puanla Degerlendirilmesi

Numunelerin degerlendirmeye alinabilmeleri icin etiket Uzerindeki bilgilerin tam olmasi gerekir. Gorlinls
acisindan, duyusal degerlendirmeye alinamayacak derecede kusurlu olan numuneler degerlendirmeye
alinmazlar. Derecelendirmenin yapilacagi zaman numuneler, 70°C’de 30 dakika isil islemden sonra 18+2°C’ye
ayarlanmalidir. Numune 6nce 0Ozel siselere siiziiliir. Eger stizlintlide tortu kalirsa, goriinls kusuru olarak
degerlendirilir. Tortu icerisinde yabanci maddelere rastlanilirsa degerlendirme disi birakilir. Yapilan duyusal
testler degisik puanlama yontemleri ile degerlendirilebilir. Bir 6rnek olarak Alman Tarim Teskilati (DLG)
tarafindan cig sutlerde uygulanan puanlama degerlendirme yontemi verilmistir.
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Cig slt orneklerinde puanla degerlendirme 2 kategoride yapllir.
Bunlar;

* Duyusal test sonuglari ve

* Mikrobiyolojik kontroldir

sonuglar her (ilke mevzuatina goére degerlendirilmelidir.

Koku 5 puan
Tat 5 puan
Yapi ve goriinlis (renk) 5 puan
Genel bakteri sayisi 5 puan
Koliform tespiti 5 puan

TOPLAM 25 puan

Mikrobiyolojik kontrol igin ‘genel bakteri sayisi’ ve ‘koliform tespiti’ yapilir. Bu kontrollerden elde edilen

Alman Tarim Orgiiti tarafindan cig siitte puanla degerlendirmede dikkate alinan nitelikler asagida verilmistir.
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Cig stiin puanla degerlendirilmesi
Nitelik En Yiiksek Puan Nitelik En Yiiksek Puan Nitelik En Yiiksek Puan
Koku Tat Yapi ve Goriiniis (renk)
Kusursuz 5 Kusursuz 5 Kusursuz
Kusurlu 3 Yavan 3 Kusur olarak kabul 4
Aci 3 edilmeyen sapmalar
e 3 Belirgin protein ve 3
yag parcaciklari
Yagimsi 3 .
. Sertlesmis yag 2
Metalik 3 tanecikleri
Kafld 3 Kanl 2
Maltimsi 3 irinli D)
Meyvemsi 3
Tuzlu 3
Sabunumsu 2
Balik yagimsi 2
Ransit (acilasmis) 2
284
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ICME SUTU DUYUSAL ANALIZLERI

Pastorize St

Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, dogal olmayan, metalik, okside, yanik veya pismis tat ve

koku algilanmamalidir.

285

Uzun 6murli Sat

Homojen bir yapi gostermeli, jellesme, ¢okelti ve gaz olusumu gozlenmemelidir. Dogal
olmayan, okside, yanik, pismis veya metalimsi tat ve koku algilanmamalidir.

B (e

Arden Vords™

Arden Vodds™
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Aromali SGt

Homojen bir yapi gostermeli, jellesme, ¢okelti ve gaz olusumu gozlenmemelidir. Rengi,
ismini tasidigl etken aroma maddesinin dogal renginde; tat ve kokusu ise ayni sekilde etken
aroma maddesinin tat ve kokusunda olmalidir. Dogal olmayan, yabanci, okside, yanik,
pismis veya metalimsi tat ve koku algilanmamalidir.

287

icme Siitlerinin Duyusal Testleri
Cig sit duyusal testlerinde aciklandigi gibi, siitlin rengine, tadina ve kokusuna, yapi ve
gorlinistine bakilarak, koklanarak, tadarak yapilir ve puanlama yoluyla degerlendirilir.
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Sit igin egitimli panel duyusal 6zellikleri
Terim Tanim Referans
Aroma yogunlugu Numunenin genel ortonazal etkisi NA 2
Tath aromatik Genellll.de tath bir tada sahip malzemelerle iliskili tath e, el s
aromatikler
Pismis Pismis st ile iligkili aromatikler Yagsiz siit, 30 dakika boyunca 85°C'ye isitildi
Kiikiirt/ yumurtamsi Sulfirik bilesiklerle iliskili aromatikler Haglanmis yumurta, H,S képugi
.. . Sut yagl, laktonlar ve hindistancevizi aromatik Taze hindistan cevizi eti, agir krema, 6-dodecalactone (40
Sut yagi/ lakton IR
ozellikleri mg/ kg)
Karamelize Karamel ile iligkili aromatikler Sekerli koyulastiriimig siit, yanmis seker
Karamela Karamela sekerleriyle iligkili aromatikler Karamela sekerleri
Besleme/ maltimsi/ Tahil ve fermente saman ve sigir yemi karisimiyla Misir silaji, malt 6zutd, taze firnlanmig malt, 2/3 metil
silaj iliskili aromatikler butanal
289
Terim Tanim Referans
Cimenli Kesme ¢im ile iliskili yesil, tath aromatikler Taze kesilmis ¢cimen, saman, cis -3-hekzanol (50 mg / kg)

Ahirlar ve stok romorklariyla iligkili aromalar; hayvan

o Bty farslle ter ve atiklarinin gostergesi

Yara bantlari, kresol (160 mg / kg)

. Ham veya nadir sigir etinin metalleri veya meyve Taze ¢ig dana biftek veya kiyma veya katilasmig sigir eti
Metalik/ Serum T . .
sulariile iligkili aromatikler biftek suyu
Meyveli Meyve ile iligkili aromalar (6rn. Ananas, gilek) Taze ananas, taze gilek
Karton Islak karton aromasiyla iligkili aromatikler Islak karton
Havug renginde Konserve havug ile iligkili aromatikler Konserve havug
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Terim

Tathhk

Aci tat

Opaklik

Sari renk

Burukluk

Viskozite

Metalik agiz hissi

Tanim Referans
Sekerler ile ortaya gikan temel tat hissi Sakkaroz (suda% 5)
Aci temel tat Kafein (suda% 0.08)

CuSO, ¢ozeltisi ve besleyici olmayan tatlar ile iligkili

i . . o
agiz yizeylerinde tat veya his Su veya sitte seyreltilmis bakir stlfat (% 1)

Opaklik derecesini gosteren gorsel terim Su = 0.0; tam yagli sut = 12

Behr boya talaglari: Ultra Saf Beyaz (PPU18-06) =

Insan goziinlin gorebildigi sari renk derecesi 0.0; Bardak Siit (P260-1u) = 3.5

Buztlme veya kuru olarak tanimlanan dil veya agiz

0,
boslugunda kimyasal duygu faktora SETD (BEERe )

4.93 mL (1 cay kasig1) siviyi bir kagiktan dudaklarin

izerine stirmek igin gereken kuvvet miktari Su=1.0;agir krem =3.2

dig. (2017a).

Kaynaklar: Russell ve ark. (2006), Croissant ve dig. (2007), Brothersen ve dig. (2016), Lee ve dig. (2017), McCarthy ve dig. (2017a) ve Yeh ve

2 NA = uygulanamaz.
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PEYNIR DUYUSAL ANALIZLERI
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Acidified curds
Yogurt

Whey

Green cheese rind
Fresh butter
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Kalite 6zellikleri agisindan peynir gesitleri bliytk farkhliklar gésterirler. Bu nedenle peynirin
duyusal 6zelliklerini genel tanimlarla vermek miimkiin degildir.

Peynirler; gorinis, lezzet, doku ve yapi agisindan farkh 6zellik gdsterirler. Bazi peynirlerde
aranan gozenek, yapinin sikligi, kif gelisimi gibi 6zellikler diger peynir gesitlerinde kusur
olarak goérilir. Ornegin; gdzenek mihali¢ peynirinde ve teneke tulumda aranan bir 6zellik
olmasina karsin kasar ve beyaz peynirde bir kusur olarak kabul edilir. Ancak biitin
peynirlerde aranan bazi ortak nitelikler vardir. Ornegin rengin homojen olmasi, leke
bulunmamasi, parlak ve dogal goriintiste olmasi, kabuk kisminin saglam olmasi, peynir suyu
yada yaginin sizmamasi gibi 6zellikler istenen ortak 6zelliklerdir. Ayrica peynirin kolay
¢ignenebilmesi, plrizsiz bir dokuya sahip olmasi ve iyi erime 6zelligi gostermesi, pek ¢cok
peynirde istenen ortak ozellikler arasinda sayilabilir.
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Islem

Peynirin duyusal degerlendirilmesi, peynirin gesidine, tipine baglh olarak belirlenen kalite
Ozelliklerine gore bakilarak, koklanarak, tadilarak ve dokunularak yapilr. Peynirler genellikle
tuketime verilmeye hazir olduktan sonra duyusal teste tabi tutulur. Duyusal test sirasinda
peynir orneklerinin 14+4°C olmasi gerekir.

295

Ambalaj Kontrolii

Ambalajlanmis peynirlerde dnce 6rnegin ambalaji kontrol edilir. Ambalaj materyali, gida
sanayinde kullanilmaya uygun plastik, lakli teneke veya su gecirmeyen 6zel kartondan
yapilmis kaplar olmalidir. Kaplarin kapatilmasinda kullanilan kapaklarin peynirden
etkilenmeyen ve peyniri herhangi bir sekilde etkilemeyen, plastik veya bu ozellikleri
karsilayan malzemeden yapilmasi gerekir. Ambalajda herhangi bir delik, catlak, bombaj veya
benzer bir bosluk olup olmadigi kontrol edilir.

DANCING
:90‘13‘
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Renk Kontrolii

Peynirin rengi; kullanilan hammaddeye, kullanilan teknolojiye, olgunlasma siiresine bagh
olarak degisiklik gosterir. Genel olarak peynirin dogal renginde olmasi, ¢cekici hosa gitmesi
arzulanir. Renk tiim kitlede homojen bir dagilim géstermeli, alacali, mat kifli veya kirli
olmamalidir. Dogal olmayan bir parlaklik, koyuluk veya renk zayifligi da arzulanmaz.

297

Gorlints Kontroli

Gorlints kontroli bakmak suretiyle yapilir. Peynirin
dis gorlinlsi ve ic gorintsl ayri ayri
degerlendirilebilir. Dis goriinlste genellikle peynirin
sekli, kabuk durumu ve yiizey 6zellikleri Gizerinde
durulur. i¢c gériiniiste ise kesilen yiizeyde veya
sondayla alinan peynir rulosundaki gézlenebilir
gozenek ve renk durumu incelenir.
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Doku (tekstir) Kontroli

Doku denildiginde; gozler, parmaklar ve cigneme sirasinda agiz vasitasiyla algilanabilen tim
fiziksel 6zellikler anlagilr.

Peynirden kesilen ufak bir parcada veya sondajla alinan peynir rulosundan koparilan bir
parga belli bir basingla kivrilmak, bas parmakla isaret parmagi arasinda ezilmek ve ¢ignemek
suretiyle dokusu hakkinda iyi bir fikir edinmek mimkin olur.

Peynirin kurumadde, yag ve su miktarina bagli olarak belirli bir sertligi vardir. Disler arasinda
sikistirildigi zaman ezmek icin harcanan kuvvet ile ifade edilebilir. Cok sert, cok yumusak
ufalanan, kolay kirilan, gevrek hamurumsu, sulu zayif ya da puding benzeri dokular kusur
olarak kabul edilir.

Peynirin gozenekli olmasi, peynir gesidine gore farkh degerlendirilir. G6zenekli peynirlerde
deliklerin buyulkligi ve konsantrasyonu ¢cok dnemlidir. Kalitesi bozuk sitlerden ya da
hijyenik kalitesi bozuk sistemlerle Uretilen peynirlerdeki toplu igne basi bayukligindeki
gozeneklerle kalite 6zelligi gbsteren gozeneklerin ayri tutulmasi gerekir.

299

300

150



1/12/2022

Lezzet (tat ve koku) Kontroli

Peynirler genellikle yogun bir lezzete sahip oldugu icin tat
ve kokunun kontrol edilmesi son derece zordur. Koku
kontroli icin, bir miktar peynir kesilir veya sonda ile
ornek alinir ve koklanir. Peynirin kokusu sondayla 6rnek
alindigi anda yapilmalidir. En iyisi sonda ile 6rnek alindigi
anda hissedilen koku belirlendikten sonra bir miktar
peynir iki parmak arasinda ezilerek koklanir ve koku
tespit edilir.

301

Tat testi icin ise kesilen parga ¢ignenir ve algilanan tat kaydedilir. Eksi tat, pismis tat, yanik
tat, okside tat, bozuk tat, yavan tat, ransit tat gibi yabanci tatlar degerlendirmede dikkate
alinmasi gereken kusurlardir.
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Beyaz Peynirlerde Duyusal Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi

Beyaz Peynirde Goriiniis Degerlendirilmesi

Nitelik Puan

COK TYlutvteereererteesces e ee s saesses s e et saessasss st ess ees e sas st ss et et ses st e ba et ensens s s s ssssee e senanteesaesntenneens 5
* Duzglin ve purlizstz gorinimde; homojen renk dagihmi
* Lekesiz, parlak beyaz; gozenek icermeyen

IY ettt ettt st bs s bt es b s R e s st b e R s e e R e Re s e e bt be s e 4
e Diizglin ve pirizsiz gorinimde; homojen renk dagilimi
* Lekesiz, hafif mat beyaz; ¢ok az sayida gozenek veya catlak iceren

AZ KUSURLU ...ttt ettt et et st et et st et ehe st eb st et ses et e st st ses et ebesebes et et sent et eneene 3
e Diizglin olmayan ve pirizli gorinimde; homojen olmayan renk dagilimi
» Az sayida lekeli; gozenek ve gatlak igeren; mat beyaz veya krem renk

KUSURLU 2
* Diizglin olmayan ve pirizli gérinimde; lekeli gok sayida gbzenek veya ¢atlak iceren
* Koyu krem veya esmerimsi renk; degisik renk olusumlari

COK KUSURLU.......ttteie sttt ettt et ettt st et st et eae st s et e s sttt i st sen st ebe sesbes et et nen et en sbenenees 1
e Diizglin olmayan; ¢ok pirizli, asir kumlu goériinimde
* Cok lekeli; agir derecede gozenek veya gatlak igeren
* Belirgin koyu renk; kabul edilemeyecek renk olusumlari (yesil, kirmizi vb)
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Beyaz Peynirde Doku Degerlendirilmesi

Nitelik Puan

COK TYvtvtevtereereeesces e ee st ssessessees e s s sassss s s eesses e sa s ss et eesses e s ssssa et ensaesses s sn st ssasasssanseesaesnsennanns 5
* Beyaz peynire 6zgl sertlikte olan; agizda sivismayan, kirilgan veya elastik olmayan

TYTete et ere e its et sse et sss st sbs s s s st s RS £ R R RS RS R R RS Rt e 4
* Kabul edilebilir sertlikte; agizda sivismayan, kirilgan veya elastik olmayan

AZ KKUSURLU ...ttt ettt sttt st bt st e et et st et ahe st et st et s et et st st ebe st bes et ebesent st eae eae 3
* Hafif sert veya hafif yumusak; agizda hafif sivisan
* Hafif teberisimsi; hafif kirilgan veya hafif elastik

KUSURLU ....cc ettt sttt sttt sttt s et st st s bt b s et be e ea e e b sen e beae st sen bt enesesenes 2
¢ Sert veya yumusak; agizda sivisan
* Teberisimsi; belirgin derecede kirilgan veya lastigimsi

COK KUSURLU ...ttt sttt sttt ettt s et e st et eae st sttt sttt e st sen et et sestes et et san et ene sbsansees 1
* Ekmege sirilebilecek kadar yumusak yada bigakla gligliikle kesilebilecek derecede sert

olan
* Agizda asiri sivisan; asiri derecede tebesirimsi, asiri kirllgan veya lastigimsi
304
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Beyaz Peynirde Lezzet Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
(00018 4 TSSO 5

* Kendine 6zgii tipik beyaz peyniri lezzetinde ve tuzlulukta
TY oottt ettt bt bs b bes bt s s R s s R e R s e A e et be s e 4

* Kendine 0zgl lezzette fakat hafif tuzlu veya ¢ok az tuzlu
AZ KUSURLU ...ttt ettt st tss e s e bee st ses et et sttt a s ses et st ebeses s et ase st ses et asassbesansesensnsssansons 3

¢ Olgunlasmamis beyaz peynir lezzeti; tuzlu; hafif eksi veya hafif okside lezzet, hafif yavan
KUSURLU ..ottt sttt e st st bt b s b b e st b s e b e seseatesenesensenee 2

* Eksimsi, acimsi, belirgin okside lezzet, yabanci lezzet, yavan veya asiri tuzlu
COK KUSURLU....c.uvttiie sttt ettt st et er st s e b s e b n st et sesbenestsastebenen sasnennes 1

* Asiri derecede eksimsi, yavan, yabanci lezzet
e Asiri okside lezzet, kabul edilemez tuzluluk

305
Taze Kasar Peynirinin Duyusal Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi
Taze Kasar Peynirinde Goriiniis Degerlendirilmesi
Nitelik Puan
(001 Q4 5
* Duizglin ve pirlizsiiz goriinimde
* Lekesiz, parlak saman sarisi renginde, homojen renk dagihmi
TY e et its et sse st sss st bs s s bt s RS SRR RS eSS b e 4
* Duizglin ve purlizstiz goriinimde; lekesiz hafif mat sari, homojen renk dagihmi
AZ KKUSURLU ...ttt sttt st et st e et et st et ehe s b st et st et et st es st et st beb et ebe et st en eae 3
e Diizglin olmayan ve pirizli gorinimde; az sayida lekeli
* Hafif gbzenek ve gatlak igeren; renkte sapmalar
KIUSURLU ....cc ettt sttt sttt s et bbb et s bt b e s et e b e ea e s b sen e beae st sentetenesesenes 2
* Diizglin olmayan ve plrizli gériinimde; lekeli ¢ok sayida gbzenek veya catlak iceren,
koyu krem rengi veya esmerimsi renk, degisik renk olusumlari
COK KUSURLU.......oevtreriiriireeenene 1
¢ Dilzgun olmayan; ¢ok plrizli, asiri kumlu goérinimde
* Cok lekeli; agir derecede gozenek veya gatlak igeren, kahverengi renk; kabul
edilemeyecek renk olusumlari (yesil, kirmizi vb)
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Taze Kasar Peynirinde Doku Degerlendirilmesi
Nitelik Puan
(00018 4 TSSO 5

* Taze kasar peynirine 6zgu sertlikte olan
e Agizda sivismayan, kirilgan olmayan, hafif elastik

IV Lottt ettt st ba st aa b e et s e R et e et ba s e et ee et banenn 4
* Kabul edilebilir sertlikte; agizda sivismayan, kirilgan olmayan, hafif elastik

AZ KUSURLU ...ttt ettt sttt et et ettt et st et ebe st b st e b ses et e st st s et ebe st bt et et sans et eneene 3
* Hafif sert veya hafif yumusak, agizda hafif sivisan, hafif kirilgan veya hafif elastik

KUSURLU ....cutet ittt ettt sttt et ettt et s bttt ses et et st e s et e st s b aes s ebabesabesaasanesensenensstens 2
* Sert veya yumusak, agizda sivisan, belirgin derecede kirilgan veya lastigimsi

COK KUSURLU......ttteie sttt ettt et ettt sttt ea e eae st s et et sttt i st sen et et sestes et et nen bt ene sbenenees 1

* Ekmege sirilebilecek kadar yumusak yada bigakla giigliikle kesilebilecek derecede sert
olan, agizda asiri sivisan, asiri kirilgan veya lastigimsi
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Taze Kagar Peynirinde Lezzet Degerlendirilmesi
Nitelik Puan
COK TYvtvtevtereereeesces e ee st ssessessees e s s sassss s s eesses e sa s ss et eesses e s ssssa et ensaesses s sn st ssasasssanseesaesnsennanns 5
* Kendine 6zgl tipik taze kasar peyniri lezzetinde ve tuzlulukta
TYTete et ere e its et sse et sss st sbs s s s st s RS £ R R RS RS R R RS Rt e 4
* Kendine 0zgl lezzette fakat hafif tuzlu
AZ KKUSURLU ...ttt ettt sttt st bt st e et et st et ahe st et st et s et et st st ebe st bes et ebesent st eae eae 3
¢ Tuzlu, hafif eksi veya hafif okside lezzet, hafif yavan
KUSURLU ..ottt sttt sttt et e bbbt s bt bbb e st she st e b e sa st eneseseasenee 2
* Eksimsi, acimsi, belirgin okside lezzet, yabanci lezzet, yavan veya asiri tuzlu
COK KUSURLU ...ttt sttt et ettt s ettt e ae st sttt sttt st sen et et sestes et st san et ane sbsansses 1
* Asiri derecede eksimsi, yavan, yabanci lezzet
* Asiri okside lezzet, kabul edilemez tuzluluk
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Olgun Kasar Peynirinin Duyusal Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi

Olgun Kasar Peynirinde Goriiniis Degerlendirilmesi
Nitelik Puan

COK TY utvtevrereert et st sses s s s s eeseee s s sassss st st ses e sas e ss et ensses e s s sssesensenses s sessssessasasanseesansnsensenns 5
e Diizglin ve pirizsiz gorinimde
e Lekesiz, parlak saman sarisi renginde, homojen renk dagihmi

¢ Diizglin ve pirizsiz gorinimde
* Lekesiz hafif mat koyu saman sari, homojen renk dagihmi
* (Cok az sayida gozenek veya catlak iceren

AZ KUSURLU.....o ettt ettt ettt s st eb et sttt ese st s st eb e sttt sbe st eresbsbeseaeebssensenea ene 3
* Duzguin olmayan ve plrizli gérinimde, az sayida lekeli
* GoOzenek ve gatlak iceren
* Sarilikta artma yada azalma; homojen olmayan renk dagilimi

KUSURLU ...ttt ettt e sttt st et st e b et et et e he st b et et sttt ere st s et ebe stsbeseaees 2
¢ Diizglin olmayan ve pirizli gérinimde
* Lekeli, cok sayida gozenek ve gatlak iceren
¢ Kahverengi renk, degisik renk olusumlari

COK KUSURLU.....c.vitiie sttt ettt ettt sttt ettt bbb sttt et b ses et ese sebes et ebeseasesenesbenennes 1
* Duzguin olmayan; ¢ok puriizli gérinimde, cok lekeli, asiri derecede gézenek veya catlak iceren
* Koyu kahverengi renk, kabul edilemeyecek renk olusumlari
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Olgun Kasar Peynirinde Doku Degerlendirilmesi

Nitelik Puan

COK TYvtvtevtereereeesces e ee st ssessessees e s s sassss s s eesses e sa s ss et eesses e s ssssa et ensaesses s sn st ssasasssanseesaesnsennanns 5
¢ Olgun kasar peynirine 6zgu sertlikte olan
* Agizda sivismayan, kirilgan veya elastik olmayan

IY Lottt sttt s bt e et e et R b AR A Rt et Rt e 4
¢ Kabul edilebilir sertlikte; agizda sivismayan
* Kirilgan olmayan, hafif elastik

AZ KKUSURLU ...ttt sttt st e et et st et ese s et st et ses et et st s st ebe st bes et et e et st en eae 3
* Hafif sert veya hafif yumusak
* Agizda hafif sivisan, hafif kirilgan veya hafif elastik

KIUSURLU ....ccu ettt sttt sttt sttt s e et bbb st s bt b e s et e b e eae e e b sen e beae st senbesenesensenen 2
¢ Sert veya yumusak, agizda sivisan
* Belirgin derecede kirilgan veya lastigimsi

COK KUSURLU... ..ttt sttt et ettt st ettt ea st st es e sttt e st sen et et sestes et et san bt anesbeansees 1
* Ekmege sirilebilecek kadar yumusak yada bigakla gligliikle kesilebilecek derecede sert

olan
* Agizda asiri sivisan, asiri kirilgan veya lastigimsi
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Olgun Kagar Peynirinde Lezzet Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
COK Y Luurvrreteesee et st eess s e sss s seess e e sbe s e s s s s e et e b s s e et ettt esenasae s benes 5
» Kendine 6zgii tipik olgun kasar peyniri lezzetinde ve tuzlulukta
TV ettt et et s et st R £ R R R RS RE R 4
¢ Kendine 0zgl lezzette fakat hafif tuzlu
AZ KUSURLU. ...ttt sttt ettt ettt ettt ses s st seseas s et sass s s s s s eseeseaeses st ses e sen st esnsesesesesesesesennen 3
* Tuzlu, hafif eksi veya hafif okside lezzet, hafif yavan, olgunlasmamis peynir lezzeti
KUSURLU ...ttt sttt s s s s s s s s s st bbb s e en e st sessas seane 2

* Eksimsi, acimsi, belirgin okside lezzet, yabanci lezzet
* Yavan veya asiri tuzlu

COK KUSURLU......ttteie sttt ettt et ettt sttt ea e eae st s et et sttt i st sen et et sestes et et nen bt ene sbenenees 1
* Asiri derecede eksimsi, yavan veya yabanci lezzet
* Agsiri okside lezzet, kabul edilemez tuzluluk
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izmir Teneke Tulum Peynirinin Duyusal Kalite Kriterleri ve Puanla Degerlendirilmesi
izmir Teneke Tulum Peynirinde Goriiniis Degerlendirilmesi
Nitelik Puan
(001 Q4 5
* Duizglin ve pirlizsiiz goriinimde
e Gozenekler yaklasik 1-2mm gapinda ve muntazam
TY e et its et sse st sss st bs s s bt s RS SRR RS eSS b e 4
* Duizglin ve pirlzsiiz gorinimde
¢ Homojen olmayan kiigik gbzenek dagilimi
AZ KUSURLU...... ettt sttt ettt st es et st et ehe st bbb sttt st st ebese b s et ebesensnten ene 3
* Duizglin olmayan ve purizli gorinimde
e Cok kuclk (1mm’den) veya orta irilikte (3-4mm), muntazam olmayan hafif seyrek
gbzenek ve yariklar
KUSURLU 2
¢ Diizglin olmayan ve purizlu, iri ve seyrek gbzenek ve yariklar
COK KUSURLU.....c.tttiie sttt sttt ettt ettt ettt eh st s et ebe sttt s b sen et eb staben et eaeensesene sbenennes 1
* Asiri derecede iri gozenek veya gozeneksiz veya kabul edilemez diizeyde yariklar
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izmir Teneke Tulum Peynirinde Renk Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
COK TYlutvteereererteesces e ee s saesses s e et saessasss st ess ees e sas st ss et et ses st e ba et ensens s s s ssssee e senanteesaesntenneens 5
* Parlak agik sari veya homojen renk
TY L eun et es et css et sss et es s s st s R s8R e RS RS8R R Rt e e 4
* Acik sari fakat kabul edilebilir diizeyde homojen olmayan renk dagilimi
AZ KUSURLU ...ttt sttt et et st et et st s et e be st bbb ses st e st st ses et ebe st bt et et sens et eneene 3
* Donuk sari veya beyaza yakin renk veya homojen olmayan renk dagilimi
KUSURLU ..ottt sttt st e st et bt s s st she st e b e sastaneneseseasenes 2
* Koyu sari veya beyaz renk veya belirgin renk degisimleri
COK KUSURLU.......ttteie sttt sttt ettt st ettt eae st s et et sttt s st sen st ebe ststes et et nen bt ene sbenennes 1

* Belirgin esmer renk, kenarda ve ortada belirgin derecede degisik renk olusumlari
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izmir Teneke Tulum Peynirinde Doku Degerlendirilmesi
Nitelik Puan
COK IY utirterrerterteesces e saes s s s e et sba st e s st e e bas st ss et et st sas s ba et et e s s e s st be e eeant et saesateneaens 5
* Normal sertlikte ve ufalanmayan, agizda sivismayan ve kolayca dagilan
IY Lottt ettt ba bbbt b bs b e Re e et et b e e A e ba s e ba et s ee s banens 4
* Kabul edilebilir sertlikte; agizda sivismayan ve kolayca dagilan
AZ KUSURLU...... ittt ettt ettt sttt st e s et st et ehe st s et b st et et st ses et ebe st b b et et sens st en ene 3
* Hafif yumugsama veya sertlik kirilgan veya elastik, agizda hafif sivisma
KUSURLU ....cctt ittt ettt sttt st ettt et b st stk et st e s et e st b s et e b st bebaeeaesensebeneetns 2
* Belirgin derecede yumugsak veya sert veya dagilan yapida, agizda sivisan
COK KUSURLU.....c.vttite sttt ettt ettt es et sttt st et ehe st s et ebe sttt i st sen et et stabeseat et en bt ene sbenenees 1
e Asiri derecede yumusak veya sert, agizda ¢ok sivisan
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izmir Teneke Tulum Peynirinde Lezzet Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
(00018 4 TSSO 5
» Kendine 6zgii izmir Teneke Tulum peyniri lezzetinde
TY oottt ettt bt bs b bes bt s s R s s R e R s e A e et be s e 4
¢ Kendine 0zgl lezzette fakat hafif tuzlu
AZ KUSURLU ...ttt ettt st tss e s e bee st ses et et sttt a s ses et st ebeses s et ase st ses et asassbesansesensnsssansons 3
* Acilik veya eksilik veya tuzluluk veya olgunlasmamis peynir tadi
KUSURLU 2
* Belirgin eksilik veya tuzluluk veya acilik veya kifimsi ve yabanci lezzet
COK KUSURLU....c.uvttiie sttt ettt st et er st s e b s e b n st et sesbenestsastebenen sasnennes 1

* Kabul edilemez diizeyde tuzlu veya yavan tat, keskin, eksi, kifli lezzet

Peyniralti suyu
Diasetil

Lakton

Sulfur

Balik veya et suyu

Serbest yag asidi
Meyve

Findik aromasi

Cedar peynir alti suyu ile ilgili aromatikleri
Diasetil ile ilgili aromatikler

Sut yagi ile ilgili aromatikler

Sulfur bilegikleri ile ilgili aromatikler

Haslanmis et veya sebze ile iliskili aromatikler

Kisa zincirli yag asitleri ile iligkili aromatikler
Farkl meyvelerle ile iligkili aromatikler

Farkl findiklarla iliskili findik benzeri aromatikler
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Peynir ve peynir modellerinin tanimlayici analizi igin
kullanilan temel duyusal terimler
Terim Tanim Referans
Pismis Pismis sut ile iligkili aromatikler 85°C’de 30 dakika pastorize edilmis yagsiz sut

Taze gedar peyniralti suyu

Diasetil

Taze hindistan cevizi, yogun krema, &-dodecalactone

Haslanmis pilre yumurtanin ilk kokusu, suda kdpiren hidrojen sulfiir

Knorr sigir eti suyu kiipleri, Knorr sebze suyu kipleri, Wyler'in diisiik
sodyumlu sigir et suyu kiipleri, konserve patates, methional

Butaneoik asit
Taze ananas, konserve ananas suyu

Hafif kizarmis tuzsuz findik, bugday tohumu, tuzsuz bugday taneleri

Tath Sekerler ile ortaya ¢ikan temel tat hissi %5’lik seker ¢ozeltisi (suda)
Tuzlu Tuzlarla ortaya gikan temel tat hissi %0,5’lik sodyum kloriir ¢ozeltisi (suda)
Eksi Asitlerle ortaya gikan temel tat hissi %0,08’lik sitrik asit ¢ozeltisi (suda)
Bitter (aci) Kahve, kininlerle ortaya gikan temel tat hissi %0,08’lik kafein ¢ozeltisi (suda)
Umami Mono sodyum glutamat (msg) ile ortaya gikan %1’lik mono sodyum glutamat ¢ozeltisi (suda)
temel tat hissi
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Aciklayic
Renk
Kremamsi koku
Asidimsi koku
Tereyagimsi

Cigeksi/meyvemsi

Tuzlu

Tath

Asitli

Aci

Agizda kalan tat
Sertlik
Cignenebilirlik
Lastigimsi
Kuruluk (nemlilik)
Grenli (dokusal)

Toplam kalite

Tipik bir italyan Peynirinin Kalite Degerlendirmesi igin Kompozisyon ve Duyusal Analiz:

Olgunlasma Suresinin Etkisi (Patrizia Papetti , Angela Carelli) Cottage peynirinin profillenmesi igin nitelikler ve tanimlari

Tanim

Tahmini gorsel yogunluk

%30’luk krema kokusu

Yogurt gibi fermente st Grtnlerinin tipik kokusu

Tereyagi ile iligkili lezzet

Ananas, olgun elma, lezzet ve kirmizi meyveler gibi farkli meyvelerin aromatik karigimi. Meyveli yogurtlar gibi tatlandirimig fermente edilmis

sut ardinleri ile iligkili aromatikleri de igerebilir.

%0,2’lik NaCl (tuz) gozeltisi

Sakkarozun tipik olan temel tat hissi

Fermente st Griinlerinin tadi

%0,5’lik sudaki kafein ¢ozeltisi

Numunenin uzaklastiriimasindan sonra devam eden tat
Cenelerin numuneyi iki pargaya ayirmasi igin gereken kuvvet
Uriinii yutmaya hazirlamak igin gigneme zamani ve goklugu
Numunenin gekildikten sonra sekli geri kazanma yetenegi

4, 5 ¢cignemeden sonra 6rnegin agizda bulunan nemi
Numunenin pargalara ayrilma yetenegi

genel duyum, begenme ve begenmeme agisindan belirlenir
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Tanimlayici
Parmak degerlendirmesi

Sikilik
Esneklik
Diizelme orani

A1z Hissi - ilk 1sirik

Sikilik
Catlama
Agiz Hissi - Cigneme
Parga sayisi
Yapisiklik
Yapigkanlik

Ktlenin diizgunlGgu

Agiz Hissi - Kalinti

Agz1 kaplamasinin dizgiinligi

Peynir Doku Degerlendirmesinde Kullanilan Dil:
Tanim, Degerlendirme Teknikleri ve Referanslar (Yonca Karagiil Yiiceer, Miige isleten, Cigdem Uysal Pala)

Tanim Teknik Referans
Numuneyi tamamen sikistirmakicin gereken kuvvet miktari Basparmaginizi ve ilk iki parmaginizi kullanarak numune boyunca 2= Uretim asamasindaki peynir
tamamen bastirin 12= Mihalig peynirinin 2mm’lik kabugu
Baskidan sonra toplam toparlanma miktari Numunenin boyutu %30 kigtilene kadar bas parmak ve iki parmak 1= Mihalig peyniri
arasinda bastirin 5= Kasar peyniri
Numunenin orijinal sekline donme hizi Numunenin boyutu %30 kiicllene kadar bas parmak ve iki parmak 1= Beyaz peynir
arasinda bastirin 6= Kasar peyniri
Numuneyi tamamen isirmak igin gereken kuvvet miktari Azi dislerini kullanarak, numuneyi tamamen isirin 3= Uretim asamasindaki peynir
10= Havug
Isirma sonrasi numunedeki kirilabilirlik miktar Azi dislerini kullanarak, numuneyi tamamen isirin 1= Uretim agamasindaki peynir

10= Beyaz peynir

Numunenin gignenmesinden sonraki partikiil miktar Numuneyi iig kez ¢igneyin ve ¢ignenmis kiitleyi degerlendirin 1= Uretim agamasindaki peynir
14= Mihalig peyniri

Cignenmis kitlenin birbirine yapisma derecesi Numuneyi Ug kez ¢igneyin ve ¢ignenmis kiitleyi degerlendirin 1= Mihalig peyniri
3= Beyaz peynir

Cignenmis kitlenin ylizeye yapisma edilme derecesi Numuneyi Ug kez gigneyin ve agiz ylzeyine yapismasi agisindan 1= Mihalig peyniri
¢ignenmisleri degerlendirin 12= Beyaz peynir
Cignenmis kitle yiizeyinin dizglnliga Numuneyi Ug kez ¢igneyin ve ¢ignenmis kiitleyi degerlendirin 1= Mihalig peyniri

3= Beyaz peynir
8= Kasar peyniri

Numuneyi kestikten sonra agizda hissedilen piirtzsiizlik Numuneyi tig kez ¢igneyin, agizdan cikartin ve agizdaki kalintiyi 1= Mihalig peyniri
derecesi degerlendirin 5= Beyaz peynir
14= Uretim asamasindaki peynir
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TEREYAGI DUYUSAL ANALIZLERI

319

Kullanim alani
Kahvaltilik tereyaginda, mutfak tereyaginda ve eritilmis tereyaginda (sadeyagda) kullanilr.

Amaci

Kullanilan hammadde, tretim teknigi ve
muhafaza sirasinda yapilan hatalar sonucu,
tereyaginin duyusal 6zelliklerinde bazi
bozulmalar meydana gelebilir. Duyusal testinin
yapilmasinin birinci amaci; bu kusurlari tespit '
ederek hata kaynaklarini bulup gidermek,
ikinci amaci ise tereyag kalitesini tespit
ederek tlketici isteklerine cevap verip
vermedigini tespit etmektir. Ayrica tereyagina
yapilan hileler hakkinda da duyusal testler
degerli ipuglari verebilir.
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islem
Tereyaginda duyusal testler; cesidine ve tipine bagh olarak belirlenen kalite 6zelliklerine
gore lezzetine (tat ve koku), gériinlsiine, rengine ve yapisina (sertlik durumuna) bakilarak,

koklanarak, tadilarak ve siirtilerek yapilr.

321

Numunenin test i¢in hazirlanmasi
Eger tereyag dokme ise duyusal test icin 2kg’lik bir blok, eger paket halinde ise panelist
sayisi dikkate alinarak yeterli miktarda numune alinmahdir.

Duyusal testten dnce tereyagi 6rneklerinin sabit bir sicakliga gelmesi amaciyla en az 1 gilin
onceden, belirli bir sicaklikta depolanmasi gerekir. Gerek yapinin test edilmesi ve gerekse
lezzet degerlendirilmesinin iyi yapilabilmesi igin 14+1°C’de depolanmasi onerilir.
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Tereyaginin duyusal ozellikleri

Tereyaginin duyusal 6zellikleri birinci derecede hammaddeye (kremaya), ikinci derecede
Uretim yontemine bagl olarak degisir.

Normal bir tereyaginin;

Paketi; temiz ve pargalanmamis olmali, tirini koruyucu nitelikte ve ¢ekici olmalidir.
GOrunisU; tereyaginin rengini, gortintr temizligini, yapisini, su dagilim durumunu ve
kif gelisimini kapsar. Tereyagin rengi dogal, homojen ve canl olmali, géze hos
goriinmeli, krem veya acik sari olmali, gozle gorilir yabanci madde, kirlilik ve renk
degisikligi olmamali, kesit alindiginda renk homojen olmahdir.

Yapisi (konsistens); tereyaginin siirlilebilme yetenegini ve direncini gosterir. Tereyagi
bir miktar direng gosteren, siki, dille damak arasinda kolay dagilan, dolgun yapida ve
homojen ozellikte olmalidir. Su damlaciklari, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmamalidir.
Bigakla alinan kesitte dolgun kivamda, diizglin yapida ve homojen olmali, strilebilme
yetenegi iyi (belirli bir sicaklikta) olmalidir.

323

Lezzet; tereyaginin kokusunu ve tadini kapsar. Tereyagini; herkes tarafindan
begenilen, kendine 6zgli hosa giden yogun bir lezzete (belirli bir sicaklikta) sahiptir.
Herhangi yabanci bir tat ve koku algilanmamalidir. Aci, yanigimsi, maltimsi, mayamsi
tatlar, sttten gelen yem kokusu bir kusur olarak kabul edilir.

Mutfak tereyaglarinda tuz tadi hafif algilanmalidir. Tuzun fazla olmasi tereyagin hos
aromasini maskeler.
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Tereyagi, duyusal ozellikleri acisindan asagida goriilen cizelgelere gore puanla
degerlendirilir. Kaliteli bir tereyagin bu 6zellikleri en az 4’er puan almasi 6n goralir.

Tereyaginda Renk ve Goriiniig Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
COK TYutrvtevtereeee et cestee e sssesseeseeseee s s sessss et eessee e ss s ss et aesses et s sssseseesaeses s snsssseasasasansessansnsessanes 5
*  Onceden belirlenen duyusal standartlara gok uyumlu olan
TY e et its et sse st sss st bs s s s bt eSS RS s8R e RS RS RS b et R 4
« Kaliteli, hafif su salma, 6nceden belirlenen duyusal standartlara uyumlu olan
AZ KUSURLU ...ttt et sttt et st e et et st et ehe s et st et s st et et st s et ebe st beb et ebe et st ene eae 3

* Hafif su salma, alacali renk, yapiskan, lekeli, fazla boyanmis, hafif yag salma, hava
kabarcigi olan,
KUSURLU ....cuttit ettt sttt st sttt et s ses et e bt b s et e b e st e sbesen b ebens st sentesanesansnnen 2
* Hafif su salma, alacali renk, yapiskan, lekeli, fazla boyanmis, hafif yag salma, yabanci
madde, hava kabarcigi olan, kiifli, erimemis tuz bulunan
COK KUSURLU ...ttt sttt st ettt et st et eae st s et et sttt e st sen et et sestes et et sanbetane sbeansnes 1

¢ Susalma, yapiskan, lekeli, fazla boyanmis, yag salma, yabanci madde, kumumsu, hava
kabarcigi olan, kifll, erimemis tuz bulunan
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Renk ve Goriinls sonucunun degerlendirilmesi

Tereyagin goriinusu, kalite hakkinda kiymetli ip uglari verebilir. Kiiflerin gelismesi, sicakligin
ve 1s18In etkisi, paketlemedeki hatalar tereyagin goriintsliniin ve dolayisiyla kalitesini
bozarlar.

Tereyagin rengi; bliylk 6lcliide hayvanin yedigi yesil yemlere ve yemde bulunan karotenin
miktarina gore olusur. Yesil yemler tereyaginin daha sari olmasini saglar. Bu nedenle yaz ve
kis tereyaglarinin rengi arasinda fark vardir. Uretim sirasinda tereyagin fazla yikanmasi
rengin daha sari olmasina, igsinde hava kalmasi ise rengin agilmasina neden olur. Tereyagin
tiketiciye her zaman ayni renkte sunulmasi igin, kisin tretilen tereyaglarina Gida Katki
Maddeleri Yonetmeliginde izin verilen boya maddeleri kullanilir. Rengin tiim kitlede
homojen olmasi gerekir.
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Tereyaginda Konsistens (yapi) Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
COK IYlutvtivtereeeeeescestee e v ssessesseesees s s saasss s s ees see e sa s ss et ensses et ssssa et eesaeses s sesssseasasasasseasaesnsensanns 5
*  Onceden belirlenen duyusal standartlara gok uyumlu olan, ¢ok kaliteli
TYTeur et ses et sss et sss st sbs s s s st s RS £ R R R RS RS ee s R s e 4
« Hafif sertge veya hafif yumusak
AZ KKUSURLU ...ttt st ettt bt st e ettt st he st b st et st et et st s et ebe st bt et ebe et st eae eee 3
* Kremimsi, yapiskan, hamurumsu, sert, yumusak
KUSURLU ..ottt sttt sttt e b bbbt s bt bbb s et she st e b s saseateneneseasenes 2
»  Onceden belirlenen duyusal standartlara gore belirli derecede kusurlu olan
COK KUSURLU......titeie sttt sttt ettt st e s et e a st s et sttt e st sen st et sestes et et ses bt ane sbeansees 1

» Onceden belirlenen duyusal standartlara gére ¢ok kusurlu olan
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Konsistens (yapisi) sonucunun duyusal degerlendirilmesi

Tereyagi bicakla kesilmek istendiginde hafif diren¢ gosterecek sertliktedir. Tereyagi cogu
zaman ekmege siirtlerek tiiketildigi ici, tereyagin suriilebilme yetenegi bir kalite kriteri
olarak kabul edilir. Ancak bu 6zellik sicakhiga bagli olarak degisir. Siirlilebilme yetenegi igin
en uygun sicaklik olarak 15°C kabul edilir. Buzdolabindan alinan tereyagi sert oldugundan,
surilebilme yetenegi iyi degildir. Oda sicakliginda veya daha yiiksek sicakliklarda ise tereyagi
cok yumusak oldugundan erimeye baslar ve siiriilme yeteneginde bozulmalar olur. Uretim
sirasinda teknigine uygun sekilde blinyede bir miktar hava tutuldugu taktirde, buzdolabi
kosullarinda (5-10°C) siirtlebilir tereyagi elde edilebilir.
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Tereyaginda Tat ve Koku (Lezzet) Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
COK Y uurivrrvreeseie et e sssees e seess e sss s sss s e e sss st s s s sas st e s b s s be et ettt esenan et benes 5

*  Yiksek kaliteli, kendine 6zgu lezzette, saf
IY Lottt ettt be bbbt as b e R e s et R e R e e AR e b e et bt s banees 4

e Zayif aroma, pismis tat, yem tadi, eksimsi
AZ KUSURLU ..ottt sttt et st sttestase ettt et et s seueas sesesesessesesssesesssesesesesesesenssestssesesssesessnesens 3

» Temiz olmayan, yabanci tat, pismis tat, yem tadi, eksimsi, yanik tat, yem tadi, aci,

tuzlu

KUSURLU ..ottt ettt et ses e s st st et st et b e et e es e s st ettt sttt et st eue senens senenesenee 2

« Temiz olmayan, yabanci tat, bayat tat, okside tat, pismis tat, eksimsi, yanik tat, yem tadi,
acl, tuzlu, kokmus, maya tadi, kimyasal madde tadi

COK KUSURLU....c.tttiie sttt ettt ettt st et ehe st st ea e st s e b ses et ebe staben et saeseabesene sbsnenses 1
* Temiz olmayan, peynirimsi tat, maya tadi, kuf tadi, okside tat, pismis tat, baligimsi tat,
eksimsi, yanik tat, yem tadi, aci, tuzlu, kokmus, maya tadi, kimyasal madde tadi

329

Lezzet sonucunun duyusal
degerlendirilmesi

Tereyagin lezzeti, siit yaginin bilesiminden
kaynaklanir. Kremanin taze olup
olmamasi, depolama kosullari, krema
tereyagina islenirken olgunlastirilip
olgunlastiriimadiginda lezzet lzerinde
etkili olur. Mutfak tereyaglarina eklenen
tuz, olgulu kullanildig taktirde, (en fazla
%5 oraninda kullanilmasina izin
verilmistir) lezzet tGzerinde olumlu etkide
bulunur. Ancak fazla kullanildiginda lezzet
kusurlarinin ortaya ¢citkmasina ve
tereyagin hosa giden tadinin
maskelenmesine neden olur.
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LiKing of appearance
Barnyard Navor 2,00 Liking of aroma

Off flavor s Liking of lavor*
Cardboard Navor » E .
o0 ; E o
Rancid Mavor 9 e SO -

5.00 -’ 0.
Nutty flaver 100 l
{
L00§

Artificial butter g
favor 3

Cream flavor
Diacetyl flavor*

Meltin mouth

Liking texture

Overall consumer

Color**

Diacetyl aroma*

Artificial butter
aroma

Nutty aroma

Rancid aroma

|
Texture® E Y Grasy aroma
a
Firmoossin nouth Cardboard aroma
. -® TMR
Bitter taste Off aroma
@ GRASS
Acidic taste Barnyard aroma !
Salt taste Fecal aroma -+ CLOVER
Sweet taste
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Terim
Diasetil/kiiltirli

Sut yagi/lakton

Pismis/ceviz ylizeyi
Soguk/bayat

Boyali

Tuzlu

Sari renk yogunlugu

Tereyaginda tanimlayici duyusal analiz igin kullanilan duyusal dil

Tanim

Birincil kaynagi diasetil olan fermente siit Grinlerinin tath
aromatik ozelligi

Sut yagini, laktonlar ve hindistancevizinin aromatik 6zellikleri

Pigmis stit ve konserve misir ile iliskili aromatik 6zellikler

Buzdalabinda uzun siire bekletilmis gida 6zellikleri

Yuizey boyasi ve oksitlenmis yaglarla iliskili aromatikler

NaCl tarafindan ortaya gikarilan tat

Sari renk yogunlugu

Referans
Diasetil, 20 mg/kg

Yogun krema

% 1 yagh stitiin 8 dakika mikrodalgada
isitilmis hali

8 ay boyunca buzdolabinda saklanan
tereyagi pargalari (gubuklar)

Keten tohumu yagi

Sodyum klorir sollisyonu
(%5, %7, %9)

Sari renk skalasi (3A)

Suralebilirlik Tuzsuz krakerde ug seferde geriye, ileriye ve geriye dogru Land O'lakes surulebilir tereyagi
yaymak icin gerekli kuvvet. (bigagin yarim ing ucu ile); Crisco bitkisel yag ¢ubuklari
0 = Surilemiyen 19°C'de 1,5 saat bekletilmis tereyagi
10 = Gok rahat surtlebilen

Sikihk Damakta deforme etmek igin gerekli kuvvet 19°C’de 1,5 saat bekletilmis Land O'lakes
0 = Cok zayif sikilik tereyagi
10 = Yuksek sikilik
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KREMA DUYUSAL ANALIZLERI

Kremanin kendine 6zgl hosa giden tadi ve kokusu vardir. Rengi a¢ik kremimsi renkte, akici
ve homojen gorinistedir. Yabanci tat veya koku, homojen olmayan renk ve goriinus bir
kusur olarak kabul edilir.

Kremada gorilen belli bash goriinis kusurlari topaklanma, pihtilasma veya tereyaglasma,
belli basli lezzet kusurlari ise pismis, fermente, mayamsi, aci, yanik, yemimsi, ¢irik, metalik
eksi, ransit ve maltimsi tat ve kokudur.

333

Sut yagi cevredeki kokulari absorbe etme 6zelligine sahip oldugu icin, 6zellikle siit ve
kremanin depolandigi yerlerde kremanin kokusunu etkileyecek kétl veya yabanci kokulu
maddeler bulunmamaldir.
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NO PRESERVATIVES
NO ADDITIVES

Duyusal test igin bir miktar krema yaklasik 30°C’ye isitilir, sonra goriiniis koku ve kontroli
yapihr. Tat kontroli yapilmadan 6nce krema oda sicakligina (20°C’ye) sogutulur.

335

Lezzet kusuru
Asit

Buzlcu

Cowy / Barny / kirli?

Aci

Pismis

Besleme

Fermente / meyvemsi

Sut ve krema lezzetleri ve kusurlari igcin 2005 ADSA puanlama kilavuzu

Aciklama

Lactococcus lactis ssp. cremoris gibi asit Ureten organizmalara bagli eksi lezzet .

Dilde buizisme hissi ve agiz astari; sutte nadir fakat gurime ile iligkili

Koku ve hos olmayan, tibbi veya kimyasal tat birakma gibi belirgin inek
nefesi; bakimli olmayan bir ahiri distindiiren

Dilin tabaninda tespit edilen aci aci tat; genellikle inekler tarafindan kaba yemin
bir pargasi olarak tiketilen spesifik yabani otlardan veya mikroorganizmalar
(6zellikle psikrotrofik bakteriler) tarafindan st proteinlerinin proteolizinden
kaynaklanir.

Kikartld, isitilmis, karamelize veya kavurulmus aromalar

Sagimdan 6nce kritik bir zaman dilimi iginde bazi yemleri tiiketen ineklerden
kaynaklanan aromatik boyalar; hizlh bir sekilde kaybolan karakteristik bir temizlik
notuna ve hafif bir tat birakma

Lahana tursusu, sirke, ananas, elma veya diger meyvelerin kokusuna
benzeyebilir; yaygin olarak mikroorganizmalarin blyimesinden kaynaklanir

Egitim referansi

~ 600 mL siite 6-7 ml % 10 laktik asit ¢ozeltisi
ekleyin

NA3

NA

~ 600 mL site 2-2,5 ml % 0,1 kinin silfat
¢ozeltisi ekleyin

Bir kapta bulunan siit miktarini 80°C'ye isitin ve
1 dakika boyunca tutun.

600 ml stite 4-7 ml hazirlanmig “gay” (suda
yonca demleyin) ekleyin.

6 6lgli ananas suyu ve 1 6lgu sirke
karistirin. 600 ml stte 3-4 ml karigim ekleyin.

Diiz (duru) Bir siit 6rnegine su ekleyerek ve karigimin agiz hissinin degistigini fark ederek % 2 suite ~% 20 su ekleyin.
simile edilir
Dis / kimyasal Deterjan, dezenfektan ve dezenfektanlarin yanhs kullanimindan kaynaklanabilecek ~ Sunumdan hemen 6nce 600 ml siite 2 ml 200
kimyasal lezzet; benzin veya gazyagl dumanlarina maruz kalma; veya wl Jlitre klor gozeltisi ekleyin.
insektisitlerden veya ilaglardan bulagsma
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Lezzet kusuru

Sarimsak / sogan

Bayathk

Maltimsi

Oksitlenmis, hafif

Oksitlenmis, metal

Sut ve krema lezzetleri ve kusurlari igin 2005 ADSA puanlama kilavuzu

Aciklama

Tuhaf, keskin kokular ve biraz kalici tat

Bayat, kiregli lezzet, tatlilik eksikligi

Malt veya Uziim Kuruyemis Tahili; genellikle Streptococcus lactis ssp. maltigenes

Isiga maruz kalmadan kaynaklanan yanmis, yanmis protein / tiy benzeri, lahana

benzeri, tibbi veya kimyasal koti tatlar

Belirli metallerin katalitik etkisiyle yaygin olarak indiiklenen metalik, yaglh, cappy,
karton, bayat, donyagi, agrili veya baliksiz lezzet; puckery agiz hissi ile karakterize

Egitim referansi

Sute 2 ml % 1 sarimsak tozu karisimi (su iginde)
ekleyin; 2 saat boyunca bir dis sarimsak
demleyin ve sonra siitli bosaltin veya karanfil
alin.

Bir karton sut agin ve buzdolabinda 7 giin
saklayin; gekme tarihinden 1 hafta agilmamis
bir karton kullanin; 600 ml stite 10-15 g yagsiz
sut tozu ekleyin.

1 litre 1hk stite 1 g malt tozu ekleyin; 100 ml
stite 15 gr Uziim Kuruyemis ekleyin ve ~ 600 ml
sutiin alikotlari eklemeden 6nce 20-30 dakika
demleyin.

Sutu seffaf bir cam siseye aktarin ve kusurun
yogunluguna orantili bir stre igin dogrudan,
parlak glines 1s1§ina maruz kalan bir pencere
tizerine yerlestirin.

Bir gecede sutiin igine bakir bir kurus veya tel
daldirin; 600 ml siite birkag damla % 1 bakir
sulfat ¢ozeltisi ekleyin ve 24 saat buzdolabinda
birakin.
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Lezzet kusuru

Kokmus

Tuzlu

Kirli

Sut ve krema lezzetleri ve kusurlari igcin 2005 ADSA puanlama kilavuzu

Aciklama

Lipid hidrolizi sonucunda olusan bebek gegirmesi, beyaz peynir veya bitirik asit
aromalari

Yaygin olarak laktasyonun ileri agsamalarinda veya klinik mastitis ile ineklerden
gelen sut ile iliskili olarak, sutte NaCl'nin artmasina ve diger mineral tuzlarinin
azalmasina neden olur

Asin durgunluk, kufluk, kirli goraplar veya kotu kararl havaya isaret eden rahatsiz
edici koku; bazi psikrotrofik bakterilerin etkisi nedeniyle gelisebilir

Kaynaklar: Alvarez (2009)
2 Yaygin olmayan kusur; bu nedenle 2005 ADSA puan kartina yazdiriimaz.
3 NA = uygulanamaz veya listelenmemis.

Egitim referansi

~ 600 ml stite 0.5 g lipaz tozu ekleyin,
calkalayin ve 1 saat 21° C'de tutun; ~ 600 ml
sute birkag damla seyreltik butirik asit ¢ozeltisi
ekleyin.

0.25-0.5 g sofra tuzu 600 ml sttte ¢ozulur.

Sert, meyveli ve aci sutleri birlestirin; eski st
(tarihe gore 27-10 gilin 6tesinde) taze siitle
karistirin.
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DONDURMA DUYUSAL ANALIZLERI

339

Kullanim alani
Sut esasli dondurmalarda kullanilir. Yenilebilir tip buz Grinleri, diyabetik veya diyetetik

amaclarla hazirlanan dondurmalarda kullanilmaz.

Amaci

Normal bir dondurmanin kalitesi ile duyusal
nitelikleri arasinda yakin bir iliski bulunur.
Duyusal testlerin yapilmasindaki amag;
dondurmanin tat ve kokusunun, renk ve
gorindsunin, yapi ve kivaminin, erime
ozelliginin normal olup olmadiginin kontrol
edilmesidir. Eger normal olmayan 6zellikler
varsa mevcut kusurlar belirlenir.
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Dondurmanin duyusal 6zellikleri
Normal bir dondurmanin tasimasi gereken 6zellikler asagida siralanmistir:

Uygun bir dondurma paketi; temiz ve parcalanmamis olmali, tGriini koruyucu nitelikte
ve ¢ekici olmalidir.

Dondurmanin rengi; dogal, homojen ve canl olmali, géze hos gériinmeli, ilave edilen
¢esni maddesi ile uyumlu olmalidir. Gézle goriliir yabanci madde icermemelidir.
Dondurmanin Yapisi; bir miktar direng gosteren, siki, agiza alindiginda asiri sogukluk
hissi olusturmayan, dille damak arasinda kolay dagilan, dolgun yapida ve homojen
ozellikte olmahdir.

Dokusu ise; purtizsiz, siki ve homojen olmali, yaglilik hissi dondurmanin tamaminda
hissedilmelidir. Hava kabarcigi icermemeli, yapiskan, camurumsu ve islak olmamalidir.
Kristallesme olusmasi 6nemli bir kusur olarak kabul edilir.

Dondurma; herkes tarafindan begenilen hosa giden yogun bir lezzete sahiptir. Cesnili
dondurmalarda tadin ve kokunun ¢esni maddesi ile uyumlu olmasi gerekir. Seker
oraninin ne fazla ne de az olmamasi gerekir. Asiri seker dondurmanin gercek tadinin
algilanmasini engeller.

341

Dondurmanin yogun tathligi kusur olarak kabul edilen koku ve tatlarin algilanmasini
engelleyebilir. Bu nedenle duyusal testler sirasinda ¢ok dikkatli davranilmasi gerekir.
Aci, yanigimsi, maltimsi, mayamsi tatlar, siitten gelen yem kokusu bir kusur olarak
kabul edilir. Yiksek asitlik arzulanmaz

Erime Ozelligi; kaliteli bir dondurma, oda sicakliginda 10-15 dakika stirede erimeden
kalabilmelidir. Eridikten sonra ise; homojen, plrizsiiz bir gérinimde olmalidir.
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Deney numunesinin duyusal testler i¢in hazirlanmasi

Ornegin tasinmasi asamasinda yapi bozuldugu takdirde érnek degerlendirmeye alinmaz.
Ozellikle karton veya plastik ambalajlarda olan érneklerin tasinmasi ve muhafazasi sirasinda
daha dikkatli davranilmasi gerekir. Ancak karton ve plastik ambalajlar icin mutlaka sogutmal
Ozel kaplara ihtiyag vardir.

Ornekler degerlendirme éncesi derin dondurucudan alindiktan sonra birkag saat
bekletilerek sicakhgin -15°C ile -18°C arasina getirilmesi gerekir. Oda sicakliginda
dondurmanin dis kisimlari eriyecegi icin degerlendirmede hatalar meydana gelebilir.
Ornekler yeterli miktarda, ayni sekilde ve ayni kivamda olmalidir. Orneklerin kondugu
kaplarin da ayni renk ve ayni blyiiklikte olmasina dikkat edilmelidir. Gerek tabaklar ve
gerekse kasiklar temiz olmali, herhangi bir tat ve koku icermemelidir.

343

islem

* Dondurmanin puanla duyusal degerlendirilmesi asagida gorilen cizelgelere gore
yapilir ve bu 6zelliklerden en az 4’er puan almasi 6ngorilmdistar.

« Ambalaj kontroli; Once 6rnegin ambalaji kontrol edilir. Ambalaj materyali gida
sanayiinde kullanilmaya uygun plastik veya su gecirmeyen 6zel kartondan yapilmis
kaplar olmalidir. Kaplarin kapatilmasinda kullanilan kapaklarin dondurmadan
etkilenmeyen ve dondurmayi herhangi bir sekilde etkilemeyen plastik veya benzer
malzemeden yapilmasi gerekir. Ambalajda herhangi bir delik, catlak, bombaj veya
benzeri bir bozukluk olup olmadigi kontrol edilir.
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Dondurmada Renk ve Goriiniis Degerlendirilmesi

Nitelik Puan
COK IY utvtiirerrere e ces et ess et sba st e st e bas st ss et et ses st s as b e et et e s s s st be e eennt et eteseteneens 5

« Belirlenen renk ve gorunus ozelliklerine ¢gok uyumlu
IY Lottt ettt et ba bbbt bs s e Re e bR b e e bR ba b ban et s ee et baneen 4

* Net olmayan renk
e GOorlinimu biraz bozuk

AZ KUSURLU ...ttt et sttt et ebe e st e et et st et e be s et st et ses b et e st st es et ese st bes et ebenanseaen eas 3
* Dogal olmayan renk
KUSURLU ..ottt sttt e et st e bt b es bbb sh e taeehe st e beae sa b s enestasenee 2

e GOorlinimu gok bozuk

Renk kontroli
Dondurmanin rengi, kullanilan ¢esni malzemesinin dogal renginde olmali, ¢ekici ve hosa
gitmelidir. Tim kitlede homojen bir dagilim gostermelidir.

345
Dondurmada Yapi ve Doku Degerlendirilmesi
Nitelik Puan
COK IYutivteirereert e ces e ee s raessess e et saesbasss st ess e e sas st ss et et ses st e ba et et ees s s ssssea e senanteestesntesnsens 5
¢ Belirlenen yapi ve doku 6zelliklerine ¢ok uyumlu
IV Lottt ettt st ba st aa b e et s e R et e et ba s e et ee et banenn 4
* Sertvesiki
AZ KUSURLU ...ttt ettt st et sttt et st et ebe st s st eb e ses et ese st ses et ebe st bes et et sens st eneens 3
¢ Delikli, hava kabarcikh
* Yapigkan
¢ Gevsek dagilim
e Camurumsu, 1slak
KUSURLU ..ottt sttt e st st bt b s b b e st b s e b e seseatesenesensenee 2
e Kristallesme
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Yapi ve Doku kontroli

Bir kasik yardimi ile dondurmadan bir parga kopartilarak; yapiskan bir yapi gésterip
gostermedigi, buzlu yada agir yapida olup olmadigi kontrol edilir.

lyi bir yapi; bir miktar direng gésteren, siki, kasik daldirildiginda tepki veren ve agza
alindiginda asiri sogukluk hissi yaratmayan bir nitelik gostermelidir. Ufalanan, kolay kirilan,
gevrek, hamurumsu, sulu, zayif yada puding benzeri yapi kusur olarak kabul edilir. Tereyagi
kivaminda olmasi arzulanan dondurmanin buzlu, kumlu, gevrek, siingerimsi yada kar
benzeri kivamda olmasi kusur olarak kabul edilir.
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Dondurmada Tat ve Koku Degerlendirilmesi

Nitelik Puan

* Dusuk asitlik
*  Seker azligi (cesidine gore)
* Seker fazlaligi (gesidine gore)

AZ KUSURLU ...ttt sttt s e aes et s et sae st s et sa st sa et st st ebe st b b et en s e en ene 3
* Aci, yanigimsi, maltimsi
* Sitten gelebilecek yem kokusu
* Lezzet eksikligi
e Lezzet fazlaligi
* Pismis tat
* Yiksek asitlik
KUSURLU ..ottt sttt st et e st bt bt bbb s st she st b sastanneseseasenes 2
*  Kuf tadi
e Eksimsi
* Mayamsi
* Aci ve sabunumsu
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Tat ve Koku kontroli

Dondurma yogun bir lezzete sahip oldugu ve soguk olarak tiiketildigi icin tat ve kokunun
kontrol edilmesi son derece zordur. Lezzet testi yapilacagi zaman dondurmanin tiiketim
sicakliginda olmasina dikkat edilmelidir. Aroma maddelerinin asiri hissedilmesi veya zayif
algilanmasi yada dogal olmamasi kusur olarak kabul edilir. Asiri tathlik kadar tat eksikligi de
arzulanmaz. Eksi tat, pismis tat, bayat tat, okside tat, ransit tat gibi yabanci tatlar
degerlendirmede dikkate alinmasi gereken hususlardir.

349

Dondurma agza alindigi zaman, dislik sicaklikta olmasi nedeniyle duyusal sinir merkezinde
bir uyusma olur. Dondurmanin isisi viicut sicakligina yaklastikca tat 6zelliginin belirlenmesi
kolaylasir. Bu amacgla 6rnek agza alindiktan sonra dil, dil ve damak arasinda ezilir.
Dondurmanin vicut sicakhigina yaklasmasi beklenir ve algilanan tat not edilir. Bu arada varsa
kumlu yapi veya buz kristali olup olmadigi da kontrol edilir.

Duyusal testlerde ilk 6nce tuzlu tat algilanir, bunu tatli, eksi ve aci tatlar izler. Ornek agizda
isinirken 6nce tathlik ve sonra ugucu aroma bilesikleri algilanir. Tatlihgin niteligi belirlenirken
ayni zamanda diger tatlar ve tat kusurlari da belirlenmelidir.
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Sonucun degerlendirilmesi
Bir dondurma 6rneginin kaliteli olarak nitelendirilmesi icin; duyusal degerlendirmede her
ozellik igin en az 4 puan almali ve toplam puan en az 12 olmalidir.

351

SET TiPi YOGURT DUYUSAL ANALIZLERI

N
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Duyusal 6zellikler
Set tipi normal bir yogurdun sahip olmasi gerekli duyusal 6zellikler asagida goérilmektedir.
* Gozle gorulebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamall.
* Homojene edilmemis yogurtlar sit yagindan kaynaklanan acik sarimsi, homojenize
yogurtlar ise porselen beyaz renkte bir goriinlise sahip olmali.
* Serum ayrilmasi (su salma) olmamali, catlak ve gaz kabarcigi bulunmamalidir.
* Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgilin yapida, homojen, karistirildiktan sonra
koyu bir akicilik, serumu hemen ayrilmayan bir kivamda olmasi gerekir.
* Agza alindiginda dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve homojen
olmal.
* Kendine has hos kokuda ve hafif eksimsi tatta olmalidir.

Yogurtta sikca gorulen duyusal kusurlar; yogurdun (st kisminda olusan sari-yesil renkteki
serum ayrilmasi ile ylizeyde olusan catlamalar ve gaz kabarciklaridir.

353

Amaci

Kullanilan hammadde, lretim teknigi ve muhafaza sirasinda yapilan hatalar sonucu,
yogurdun duyusal 6zelliklerinde bazi bozulmalar meydana gelebilir. Duyusal testin
yapilmasinin birinci amaci; bu kusurlari tespit ederek hata kaynaklarini bulup gidermek,
ikinci amaci ise yogurt kalitesini tespit ederek tiiketici isteklerine cevap verip vermedigini
tespit etmektir.
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Numunenin test i¢in hazirlanmasi

Ornegin tasinmasi asamasinda yapinin bozulmasinin gerceklesmesi durumunda érnek
degerlendirmeye alinmaz. Ozellikle karton veya plastik ambalajlarda olan érneklerin
tasinmasi ve muhafazasi sirasinda daha dikkatli davranilmasi gerekir. Cam ambalajlar
tasinma sirasinda buz ile sogutulabilir. Ancak karton ve plastik ambalajlar buzdan zarar
goérecegi icin mutlaka sogutmali kaplara ihtiyac vardir. Ornekler degerlendirme éncesi 4-8°C
arasinda bir sicaklikta muhafaza edilir. Duyusal degerlendirmeye alinacaklari glin 6rnekler
18+2°C’ye getirilir. Homojenize edilmeyen yogurt 6rnekleri ylizeydeki kaymak tabakasi ile
birlikte degerlendirilir.

NOGHURT ‘msgpr‘

NOGHURZ

Jem——
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islem

Duyusal testler; bakilarak, koklanarak ve tadilarak yapilir.

Ambalaj kontrolii; Once drnegin ambalaji kontrol edilir. Ambalaj materyali cam, gida
sanayide kullanilmaya uygun plastik, paslanmaz celik veya ic ylizeyi eloksal olan aliiminyum
kaplar veya su gecirmeyen 6zel karton kaplar olmalidir. Kaplarin kapatilmasinda kullanilan
kapaklarin yogurttan etkilenmeyen ve yogurdu herhangi bir sekilde etkilemeyen aliminyum
folyo, plastik veya benzer malzemeden yapilmasi gerekir. Ambalajda herhangi bir delik,
catlak, bombaj veya benzer bir bozukluk olup olmadigi kontrol edilir.

Yogurtta duyusal testler asagidaki cizelgelere gore yaplilir.

X Orlo o
Thote Hith ’ W
VIGURY _ 3
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Set Tipi Yogurtlarin Puanla Duyusal Degerlendirilmesi

XS vieli Puan

COK Y iurureuere e iecseesessessessces s e s saess st ens ses s sssssa et st ansses s s st eseesensees e e ssss et setanssesens et ssessanstens s anssen s 5

e Temiz, parlak, st renginde, serum ayrilmasi yok, homojen, catlak ve gaz kabarcigi bulunmayan
o I iere e e v eeseesessessere s s s e sseee s s s ees e ses e e e st s e AR R et s s e et e st et et as s asnasnstaesterses st seesens 4
% e Temiz, st renginde, serum ayrilmasi yok, catlak ve gaz kabarcigi bulunmayan
S AAZ KUSUIIU. oo ses s ss s ses s sss e s s s ss e ses s s e s st ses s sssensaeeseseensanss e sene 3
o e Temiz, mat, az sayida catlak ve az miktarda serum ayrilmasi

KUSUTTU ..ttt ettt e sttt s ses s ses e ses et ees s es et e e s eaesnseaeses e ses st es st esaanseassensreeenseeensnsnsns 1-2

* St renginden farkli bir renk, cok sayida gatlak, gaz kabarcigi, serum ayrilmis ve yabanci madde igeren

/_\ N
< 3 ¢ |
= = 1 \
' //\
\ |
\
357
Set Tipi Yogurtlarin Puanla Duyusal Degerlendirilmesi
R itelic Puan

(000301 TP 5

* Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida

* Homojen, karistirildiktan sonra koyu bir akicilik gésteren, serumu ayrilmayan
2 4
5 * Alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida
< * Homojen, karistirildiktan sonra koyu bir akicilik gésteren ve serumu az ayrilan
é AZ KUSUITU .ttt ettt ettt st st s st ettt et et eb b s e ses e sen et sas et ebe st e ses st et betebesaessnsanen 3
§ * Alinan kesitte akicihgi az, hafif putirli yapida, karistirildiktan sonra akici ve serumu ayrilan

Kusurlu.......... 1-2

* Alinan kesitte ¢ok akici, homojen olmayan ve putiirli, dipte tortu bulunduran, karistirildiktan

sonra ¢ok akici ve serumu ayrilan

(0001301 T 5
s * Dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve homojen
S OO 4
I~ * Dille damak arasinda az dagilan, dolgun yapida ve homojen
<
a Az Kusurlu 3
,g * Agza alindiginda dagilan, hafif paturla

KUSUTTUL .ttt ettt et st ettt st et s b se s et sae et s aasebessstebeaseseeaaassaeseasesss et seabesareenseteesessesanns 1-2

Dille damak arasinda tutulamayan, akici, homojen olmayan, paturla yapida
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Set Tipi Yogurtlarin Puanla Duyusal Degerlendirilmesi

Ozellik Nitelik Puan

* Kendine 6zgi hos kokulu

= AZ KUSUTTU .ottt ettt ettt et e ses e s s e st et b et e s seseae sesens senenesenee 3
9 * Kendine 6zgli olmayan ve yabanci koku igeren
KUSUTTU .ottt sttt s e st sttt et b e et e es e sen e et sneenssenenens 1-2
* Kendine 6zgli olmayan, alkolims, yanik veya yabanci koku igeren
0001381 T 5
* Kendine 6zgl hafif eksimsi tat
IY et ettt ettt a s a s ses e s ees s a s ba s Sea et e A et R ettt ne et ee et e s eeseaetenensreneanares 4
* Hafif eksimsi veya hafif tatlimsi
=
s AZ KUSUFIU. oottt e e sts s st et s s s e ssssas st st ses e se e et ansans s e 3

¢ Eksimsi, hafif acimsi, hafif sabunumsu, hafif kifiimsd, hafif yanik tatta olan veya
yabanci tat iceren

KUSUTTUL .ttt ettt st sttt sttt sttt et et e e s s et ese et sas b esabeebbesaasebesensebansetenassesas 1-2
 leri derecede eksimis, kiifimsii, acimsi, sabunumsu, yanik tatta olan
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Sonucunun degerlendirilmesi
Bir yogurt 6rneginin kaliteli olarak nitelendirilmesi icin; duyusal degerlendirmede her 6zellik
icin en az 4 puan almali ve toplam puan en az 20 olmalidir.
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Fermente stt drlnleri kalite terimleri

Gorunim Kivam Lezzet
Doku Sertlik Sulu
Doluluk Topaklanma Aci
Kigtilme, ¢cékme Damlama Pismis
Heterojen ylizey Kumlu Yanik
Tipik olmayan renk Yapigkan Tutsult
Kahverengi renk Cok kivamli Yagl
Uniform olmayan renk Cok akigkan Kimyasal lezzet
Mermerli Agdali/lifli Yemimsi
Hava baloncugu Kuru Yabanci aroma
Yabanci madde Kirilgan Isik kaynakl lezzet
Su salma Jelatinli Kusurlu aroma
Kaf Peynirimsi
Maya (mikroorganizma) Maltimsi
Yarilma Metalik
Kirlilik Kafla
Katki maddelerinin dagilimi Okside
Asidik
Keskin tat
Agir tat
Buruk tat
Donyag gibi
Mayali (mikroorganizma kaynakli)
Ransit tat
Biizlich tat
Kirli tat
Bayat tat
Asiri tath
Asini tuzlu

Sabunumsu, alkali

361
Amerikan Sut Bilim Dernegi tarafindan onaylanmis cilekli yogurt igin kalite degerlendirme kriterleri.
Kaynak: Bodyfelt ve ark. (1988)

Ozellik (nitelik) Kusurlar Degerlendirme
Tipik olmayan renk Mikemmel skor (kusur yok), spesifik
Renk sizmasi kusur ve yogunluga (hafif, kesin veya
Asirt meyveli belirgin) dayanarak 5 farkli kesinti yapilir.

Gérinim Meyve eksikligi
Topakl
Su salma
Cekmis/kigtlmus
Yiizey sismesi
Jelimsi Mikemmel skor (kusur yok), spesifik
Cok siki kusur ve yogunluga (hafif, kesin veya

Tekstur Zayif belirgin) dayanarak 5 farkl kesinti yapilir.
Grenli (dustk ¢oztinurlukli renk)
Agdali
Asiri asitli Mikemmel skor (kusur yok), spesifik
Dustk asitli kusur ve yogunluga (hafif, kesin veya
Asetaldehit belirgin) dayanarak 10 farkli kesinti
Pigmis yapilir.
Lezzetsiz
Asiri tath

Lezzet Stabilizatér aromasi
Bayat
Kirli
Okside tat
Ransit tat
Depo tadi
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SUTTOZU DUYUSAL ANALIZLERI

363

Suttozu; ekstra veya 1. sinif ¢ig stitlerin, uygun teknolojik yontemlerle suyunun ugurulmasi
sonucu elde edilen, icinde herhangi yabanci bir madde icermeyen toz halindeki st
aranidur.

Sattozlariicerdikleri yag oranina gore 3 tipte Uretilirler. %26 yag iceren ‘yagl’, %1,5-26 arasi
yag icerenler ‘varim yagli’ ve %1,5'dan az yag icerenler ‘az yagl yada yagsiz’ olarak
isimlendirilirler.

TS 1329 nolu ‘Siittozu Standardi’na gore; siit tozlarinin asitlik derecesi laktik asit cinsinden
en cok %0,17 olabilir. Cozlinme yetenegi %98 ve daha fazla olanlar ‘A sinifi’, en az %80
oraninda ¢oziinenler de ‘B Sinifi’ olarak nitelendirilmektedir. Nem olarak en ¢cok %5’e izin
verilmistir.
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Ornek Alma ve Hazirlama

Uygulama Alani
Farkli yag icerikli stittozlarinda, peyniralti suyu tozunda, siit protein lriinlerinde ve tirevlerinde uygulanir.

Numune Alma Sondalari

Urtiniin bulundugu kabin dip kismina ulasacak uzunlukta,
paslanmaz celikten yapilmis sondalar kullanilir. Sondalarin
ucu ve ayirici kenari yeterince keskin olmalidir. Boylece
kabin igcinde kaziyici gibi hizmet gérebilir ve yeterli
miktarda numune alinabilir.

365

Numune Kaplari

Rutubet kaybinin olmamasi icin, numune kaplarinin agzi sikica kapatilabilir 6zellikte olmalidir. Fiziksel ve
kimyasal analizler ile duyusal analizler icin numune alinirken, numune alma ekipmanlari ve numune kaplari,
belirli durumlarda sterilize edilir. Numune kaplarinin paslanmaz ¢elik, cam veya polipropilen gibi uygun
plastikten yapilmis olmasi gerekir. Ornek kabi en fazla dértte licli oraninda doldurulmalidir. Daha fazla dolu
olmasi halinde analiz 6ncesinde sallayarak uygun sekilde karistirmak mimkin olmayacaktir.

e SRS
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Numunenin Alinmasi

Kuru ve temiz sonda Uriin igerisinden gegirilir. Sonra kabin dip kismina ulasinca 180° dondiiriilerek numunenin
sonda igerisine girmesi saglanir. Sonra geri ¢ekilir ve numune kabina bosaltilir. Numune miktari en az 100 gram
olacak sekilde numune alinir. Numune alindiktan sonra, numune kabinin kapagi hemen kapatiimalidir.
Numuneler oda sicakhiginda (en ¢ok 30°C) depolanmalidir.

367

Numune Sayisi

Acilmamis ve bozulmamis parekende kaplar icerisinde satisa sunulan siit tozlarindan alinacak numune sayisi
asagida agiklanmustir.

Analiz edilecek sUttozu ambalaj buyuklugine gore belirlenecek sekilde 6rneklenir. 2 kg veya daha az
miktardaki stttozlari (kiicik ambalajdakiler) ile 2kg’dan daha biylk miktarlardaki stuttozlarindan (blytk
ambalajdakiler) farkli miktar ve sayida 6rnek alinir. Alinacak 6rnek miktari ve sayisi asagida gosterilmistir.
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a) Kiicuk ambalajdaki suttozlarindan numune alma: Asagidaki gizelgede yer aldigi sekilde ambalajlar rastgele
numune olarak ayrilir. Bunlardan yaklasik 500 gram numune olacak sekilde siittozu alinir ve 4 takim 6rnek
hazirlanir.

Partideki Ambalaj Sayisi  Alinacak Ambalaj Sayisi
500’e kadar 4
501-1000 6
1001-2000 8
2001-10000 10
10000’den ¢cok 12

369

b) Buyik ambalajdaki stittozlarindan numune alma: Asagidaki ¢izelgede yer aldigi sekilde ambalajlar rastgele
numune olarak ayrilir. Bunlardan yaklasik 500 gram numune olacak sekilde stittozu alinir ve 4 takim 6rnek
hazirlanir.

Partideki Ambalaj Sayisi Alinacak Ambalaj Sayisi
100’e kadar 2
101-300 3
301-500 4
500’den ¢ok 6
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Fiziksel ve kimyasal analizler igin numunenin hazirlanmasi: Orneklerin énce homojen hale getirilmesi

c)
gerekir. Bu amagla kapaklar agilmadan alt Uist edilerek iyice karismasi saglanir. Ornek igerisinde
topakgiklar varsa, uygun gozenekli bir elek tizerine konularak, topakgiklar bir havaneli ile ezilerek elekten
gecirilir. Elekten en az 2 kez gegirildikten sonra numune analize hazir hale gelir.
371
Duyusal Testler

Suttozlarinda duyusal testler, toz seklinde ve suda ¢oziildikten sonra rekonstitiie siit seklinde yapilir. Duyusal
analizler daha gok lezzet, gériinlis ve ambalaj 6zelliklerine bakilmak suretiyle gerceklestirilir. Sittozu higbir
yabanci madde icermemeli, siit haline donistirildiginde, ¢ig sttlin 6zelliklerini tasimalidir. Renk, tat ve
kokuda ¢ig stite oranla bir farklilik, kusur olarak kabul edilir.

\ ( G
el - ’ pp 1o o
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Kullanim alani: Degisik tipteki sittozlarinda ve peynir suyu tozunda kullanilir.

Amaci: Normal bir stittozunun kalitesi ile duyusal nitelikleri arasinda yakin bir iliski bulunur. Duyusal testlerin
yapilmasindaki amag; stittozunun tat ve kokusunun (lezzet), renk ve gorinulstiniin, ambalaj durumunun
normal olup olmadiginin kontrol edilmesidir.

Ambalaj kontrolii: Ornek hazirlanmadan énce yapilir. Ambalajin yirtik veya delinmis olmamasi gerekir. Paketin
dis ylizeyi temiz olmali, stittozu veya baska bir madde artiklari bulunmamalidir. Stittozunun tipi ve sinifi da
belirtilmis olmaldir. Stittozlari birgok gidanin tiretiminde kullanildigi i¢in, ambalaj acildigi anda ilk algilanan
kokunun belirlenmesi gerekir. Kendine 6zgii hosa giden bir kokuya sahip olmali, herhangi bir yabanci koku
algilanmamalidir. Ayrica gozle gorilebilir yabanci madde veya yanmis partikiller icermemelidir.

SPRAY DRIED SPRAY DRIED
SKIMMED SKIMMED

MILK POWDER MILK POWDER
FoN

e .,
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Ornegin Hazirlanmasi: Siittozunun duyusal degerlendiriimesi, genellikle uygun sekilde siit haline
donusturildikten sonra (rekonstitlisyon islemi) yapilir. Ancak paket agilirken dikkat edilmesi gereken hususlar
da vardir.

Rekonstitlisyon islemi: istenen miktarda rekonstitiie siit elde etmek icin asagida goriilen esitlikten elde edilen
miktar kadar siittozu tartilarak 90 ml su igerisinde ¢oztUndurular.

1000
Suttozu miktari (gr) = F= Siittozunun yag miktarini gram olarak

100-F simgelemektedir.

Kullanilan su; renksiz, kokusuz ve mikrobiyolojik agidan glivenli olmahdir. Siittozu bir mikser yardimi ile
¢Ozlindirilar. Suyun sicakliginin yagsiz stittozunda 25°C, yagli stittozunda 40°C olmasi gerekir. Coziinme tam
olarak gergeklestikten sonra yaklasik bir saat oda sicakliginda bekletilir, sonra yeniden yavasca karistirilr.
Depolama sirasinda isiktan korunmalidir. Duyusal degerlendirme igin hazirlanan sit renksiz, kuru ve temiz
bardaklara konularak panelistlere verilmelidir.

Not: Musluk suyunun asitligi ve tadi, duyusal test sonuglarini etkileyebilir. Bu nedenle rekonstitiisyon isleminde musluk suyu
kullanilmamalidir.
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islem: Sittozlarinda duyusal test 25°C’de yapilir. Bu sicakligin en fazla +2°C sapmasina izin verilir. Normal bir
suttozunun tasimasi gerekli 6zellikler, ait oldugu tirin ¢ig sit ozellikleri ile ayni olmalidir. Duyusal testler ¢ig
sutlerde oldugu gibi yapilir.

Sattozlarinin puanla duyusal degerlendirilmesi asagida gorilen cizelge ile yapihr.

375

Suttozlarinda Goériliniis ve Yapinin Puanla Duyusal Degerlendirilmesi

T i Puan

e Kusursuz renk, goriniimi biraz bozuk

AZ KUSUITUL oottt et et st st et et sen s 3
* Dogal olmayan renk (toz Grtinde)

* Keklesme (toz tGriinde)

e Az sayida koyu partiklller (toz Uriinde)

* Dogal olmayan renk (rekonstitiie stit)

e Ayrilmis partikiller (rekonstitiie stt)

* Az sayida koyu partikiller (rekonstitlie stit)

KUSUPTU .ttt s sttt et bbb et 0-2
e GOrunim gok bozuk (toz tirinde)

¢ Topaklagsma (toz urlinde)

e Cok sayida koyu partikiller (toz Giriinde)

e Taneli gérinim (rekonstittie sit)

e Cozunmeyen topakgiklar (rekonstitue sit)

GORUNUS ve YAPI
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Gorlinls ve Yapi kusurlari sonucunun degerlendirilmesi

Laktozun kristalizasyonu sonucu olusan kekimsi yapi ve goriinis

Kurutmanin iyi yapilmamasi nedeniyle rutubet oraninin yliksek olmasi veya siittozunun
rutubet cekmesi sonucu olusan topaklasma

Bazi renk maddelerinin ilavesi veya laktozun karamelizasyonu sonucu olusan koyu krem,
kahverengi donuk veya gri renk gibi dogal olmayan renklerin olusumu

Sittozu partikillerinin yanmasi sonucu yada disaridan bulasan yabanci maddelerin
neden oldugu koyu partikillerin gériilmesidir.

377
Suttozlarinda Tat ve Kokunun Puanla Duyusal Degerlendirilmesi
Ozellik Nitelik Puan

Cok lyi... 5
» Onceden belirlenen standartlarla ¢ok uyumlu
IW et et eeseeeee s e sse st ereees et et et s e s e et et ettt ent e et e sanne s 4
* Hafif buruk
* Hafif pismis

=) * Azyavan

3

9 AZ KUSUTTU. ..ottt sttt et e v et et es et sae s e s ateseaaenans 3

g e Zayif asitli

I:t * Fermente tat, ransit tat,tuzlu tat, yem tadi

= * Depo kokusu
KUSUITU .ttt ettt et e ettt s st s s s e ee st see st nsanennnes 0-2
*  Yabanci tat ve koku
* Notirleyici madde tadi, belirgin yabani ot tadi
*  KUf tadi, eksimsi, mayamsi, okside tat
* Acive sabunumsu tat
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Lezzet kusurlari sonucunun degerlendirilmesi

Asiri laktik asit fermentasyonu sonucu olusan asit tat ve kokusu

Lipolitik ve proteolitik mikroorganizmalarin neden oldugu buruk ve aci tat

Sit tadinin yeterince algilanamamasi sonucu tebesirimsi tat

Uygulanan asiri isil islem sonucu olusan pismis yada yanik tat ve koku

Yonca, seker pancari ve silaj gibi yemlerle beslenen hayvanlarin siitiinden gegen yem tadi ve kokusu
Aroma maddelerinin zayif olmasi durumunda yavan tat

Ham maddeden kaynaklanan yabanci tat ve koku yada metalik tat

Asitligi notralize etmek amaciyla kullanilan kalevilerin (alkalilerin) neden oldugu nétralize tat
Sit yaginin oksidasyonu sonucu olusan okside tat

Ham maddeden kaynaklanan tuzlumsu tat

Yem olarak tiiketilen yabani otlardan kaynaklanan yabani tat ve kokular

379

Suttozlarinda Ambalajin Puanla Duyusal Degerlendirilmesi

Ozellik  Nitelik Puan

(000] Y OO 4-5
» Onceden belirlenen standartlarla ¢ok uyumlu

AZ KUSUTTU..c.oeetetce ettt sttt ettt s ses e s e ses s s s st asasnsennnes 3
e Kirli ambalaj
e Gozle goruliur mekanik zarar gérme

KUSUITU vttt sttt e st b st et sttt es e sans 0-2
¢ Delik, lekeli-kirli, kapatilmamis ambalaj

AMBALAJ

Ambalaj kusurlari sonucunun degerlendirilmesi

Nakliye veya depolama sirasinda ambalajda meydana gelen yirtilma veya delinme gibi
mekaniksel agilmalar

Ambalajlama veya depolama sirasinda, paketin dis ylizeyine yapisan siittozu veya
yabanci kirler
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Tanimlayici
Pismis / stlfurla

Karamelize / karamela

Tath aromatik / kek karigimi

Tahil / ot benzeri

Ahirimsi

Et suyu, balik suyu/ patates
benzeri

Hayvanimsi/ jelatimsi

Sut yagi/ lakton

Kizarmig yagli/ acil

Tanimlanmis Dil ve Referans Malzemelerinin Hazirlanmasi

Referans

Pisirilmis sut
Otoklavlanmis sut
Karamel surubu

Pillsbury-Beyaz kek karigimi
Vanilin

Kahvaltilik tahillar (misir gevregi, yulaf ve

bugdaylar)

p-cresol

Kroger-Konserve beyaz patates dilimleri

Methional

Knox-tatlandiriimamis jelatin

Yogun krema /Delta Dodecalactone

(E.E.) -2,4-dekadienal

Referans hazirlama

85°C’de 45 dakika pastorize edilmis yagsiz stt

Otoklavda 121°C’de 30 dakika isil islem gormiis tam yagh st
400 ml yagsiz sutte bir corba kasigi seyreltilmis karamel surubu

Yagsiz sutte seyreltilmis 5 mg vanilin

Bir fincan misir gevregini icinde sit olan tg fincana 30 dakika stre ile
daldirip filtre edilir

Yagsiz sutte 20 ppm p-cresol ¢ozeltisi

Dilimlenmis patatesleri et suyundan gikarin
Koklama kavanozlarina metanol iginde 20 ppm metrik birkag damla
ekleyin

Bir torba jelatin (28 g) iki bardak damitilmig su iginde ¢ozulur.
Filtre kagidi tizerinde 40 ppm

Yagsiz sutte 2 ppb 2,4-dekadienal

Balik kokusu * Konserve ton baligi suyu
381
Tanimlanmis Dil ve Referans Malzemelerinin Hazirlanmasi
Tanimlayici Referans Referans hazirlama

Mantarimsi / metalik
Kagitimsi/ Kartonumsu
Yanik/ kémuramsu

Vitaminimsi / kaugugumsu

Topragimsi/ kifli

Taze mantar
Karton kagrt
Kizarmig ekmek dilimi

Enfamil

Sivi polivisol vitaminleri diasetil

Saksi topragi, bodrum kati nemi animsatan koku

Taze mantar dilimleri yagsiz stitte 30 dakika tutulur ve filtre edilir

Karton kagrit pargalari gece boyunca siit yaginda bekletilir

Filtre kagidi tizerindeki 20 ppm diasetil

Tatl tat * Sakkaroz *  %5'lik sakkaroz ¢ozeltisi

Tuzlu * NaCl (sodyum klorr) e %2'lik sodyum klorir ¢ozeltisi

Eksi *  Sitrik asit e %1'lik sitrik asit ¢ozeltisi

Aci * Kafein *  %0,5'lik kafein gozeltisi

Umami ¢ Mono sodyum glutamat ¢ %1'lik MSG gozeltisi

Buziicu *  Cay * 10 dakika boyunca 6 ¢ay posetini suda bekletin
382
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