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Bir isletmede s6z konusu sistemi olusturmak
amaciyla kalite saglama programlarinin
uygulanmasi gerekmektedir.

Kalite saglama programlarinin
uygulanmasinda izlenecek asamalar sunlardir;

«STANDART VE SPESIFIKASYONLARIN OLUSTURULMASI —

TUKETICi iSTEKLERi ESAS ALINARAK URUN iCIN KALITE
PERFORMANS STANDARTLARININ VE
SPESIFIKASYONLARIN HAZIRLANMASI

*URETIM iCIN HAZIRLIK, URETIM, MUAYENE —
HAMMADDENIN TEMINi, URETIMIN
GERCEKLESTIRILMESI, URETIM SIRASINDA MUAYENE VE
KONTROLLERIN YAPILMASI




Gida isletmelerinde standart ve
spesifikasyonlarin olusturulmasi,
Uretim icin hazirlik, Gretim,

muayene, uygunlugun saptanmasi ;_;_-:3:.3

ve gelisim icin plan yapilmasi el

asamalarinda kullanilan kalite P |
:f;f'i'f;f_\EontroI 6lgciim teknikleri arasinda;

Kimyasal, |-l

* GIDA KALITE KARAKTERISTIKLERI

* Gidalarin kalite karakteristikleri
genelde 3 grup altinda
siniflandiriimaktadir.

* Bunlar, kantitatif karakteristikler,
gizli karakteristikler ve duyusal
karakteristikler olarak ifade
edilmektedir.

» Kantitatif karakteristikler ekonomik
acidan 6nemli kalite 6zellikleri olup,
" gizli karakteristikler gidanin saglik
acisindan guvenirliligini etkileyen
ozelliklerdir.

* Duyusal karakteristikler ise
tiiketicinin duyulari (gérme,
dokunma, tatma, koklama ve isitme)
ile degerlendirebilecekleri kalite
ozellikleridir.
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Bu gruptan karakteristiklerin belirlenme amaci, tiketici
tercihlerinin saptanmasi ve s6z konusu tercihler dogrultusunda
gidanin Uretilmesi olarak ifade edilmektedir.

Gidalarin duyusal karakteristikleri Kramer Cemberi olarak
adlandiriimig bir daire lzerinde birbirine gegisli olarak
gosterilmektedir.

Bir gida maddesinin tilketici tarafindan ilk izlenimini temel duyusal
ozellikler olan goriiniis, doku ve lezzet olusturmaktadir.

Asagidaki sekilde goruldiigi gibi ara duyusal 6zellikler olan
viskozite-kivam, agiz hissi ve kusur 6zellikleri de gidalarin duyusal
olarak degerlendirilmesinde ele alinan karakteristiklerdir.

Re%ke yut

kusur viskozite
Kivam

‘\\

™

_— _— lsitsel Ozellikler
agiz hissi Lo

Gidalarin Duyusal Ozellikleri
Kramer Cemberi
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. GoOrilnus, bir gidanin tiketici tarafindan
:.Qi degerlendirilmesinde ilk etkiyi olusturan
ozelliktir.

. Bir Grlini satin alma, hazirlama ve/veya
E tiketme kararini etkileyen en énemli
e duyusal kalite 6zelligidir.
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1.0ptik Ozellikler:

e Bu grupta yer alan baslica 6zellikler renk,
parlaklik, yari gegirgenlik, tekdiizelik ve gorsel
lezzettir.

* 1.1 Renk, 1sigin spektral dagilimindan olusan
gorsel bir 6zelliktir. Isigin 400-500nm
arasindaki dalga boylarindaki maksimum
yansimasl mavi, 500-600nm arasindaki dalga
boylarinda yesil ve sari, 600-800nm arasindaki
dalga boylarinda ise kirmizi renk olarak
algilanmaktadir.

* Renk bir gidanin tlketici tarafindan
tercihinde rol oynayan en 6nemli
Ozelliklerinden birisi olup, gidalardaki bir cok
bozulma reaksiyonu da renk degisimleri ile
kendini gostermektedir.

12
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mor otesi bolum elektromagnetik spektrumda fiber
konumuz disinda uygulamalan kirmizidan sonraki
dalga boyunun (kizil Gtesi) bolumdeki dalga
mm;::m Elektromagnetik spekturum zzy::r:dggﬂa::laenbashl
1550nm ye kadar gider

Bir gidanin ilk kalite kontroli
rengine bakilarak yapilir.

Eger renk tuketicide olumlu bir
etki birakmazsa gidanin tadi,
aromasi, besin 6geleri miktari
vb. ozellikleri ne kadar iyi olursa
olsun o gida olumsuz puan alr.

Tuketici, gidalarin belirli renkte
olmasini ister. Domates kirmizi,
limon sari, salatalik yesil,
portakal turuncu olarak
algilanir.




Meyve ve sebzelerin olgunlagmasi ile
renk arasinda baginti vardir.

Domatesin yesilden kirmiziya déonmesi
olgunlasmayi, fasulyenin yesilden
sariya donmesi kartlasmayi gosterir.

Doku, tat ve kokudaki mikroorganizma
veya enzim aktivitesi sonucu olusan
istenmeyen degisiklikler renk degisimi
ile birlikte olusur (kirmizi etin
kahverengiye doniismesi, ¢liriime,
kararma, kiflenme gibi.).
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Aciklik koyuluk
(gecirgen-isigi
geciren, absorbe
eden-1sig1 emen,
aydinkhk)

Renk niteligi: Bazi
cisimler belli dalga
boyundaki isinlari
absorbe ederken
digerlerini yansitir.
Ornegin, yaprak,
kirmizi ve mavi 15181
absorbe eder, yesil
15181 yansitir ve yaprak
yesil olarak algilanir.

Doymusluk (kroma):
Belirli bir dalga
boyundaki 1s1gIn

yansima miktaridir.
Gunlik yasamda

kipkirmizi, sapsari gibi

ifadelerle rengin

doymusluk szelligini

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

1.3 Yari gegirgenlik, opaklik derecesi olarak da bilinmekte olup 6zellikle bira,
jole, elma presi, regel gibi gidalar igin Gnem tagimaktadir.

ozelliklerdendir. Ornegin, homojen goriiniimdeki bezelyelerden islenerek

ﬁ 1.4 Tekdiizelik, Giriinlerin satin alinmasini olumlu yonde etkileyen
hazirlanan konserveler tiiketici tarafindan daha g¢ok tercih edilmektedir.

1.5 Gorsel lezzet, goriinusten beklenen lezzet olarak tanimlanabilmektedir.
Ornegin, yesil renkteki bir dondurmadan kivi lezzeti beklemektedir.
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- 2.Fiziksel Sekil Ozellikleri
- Bu grupta yer alan baslica 6zellikler boyut-sekil, ylizey dokusu ve
- gorsel kivamdr.

2.1 Boyut ve sekil 6zellikleri genel olarak, uzunluk, kalinlik,
- genislik, partikil bayuklugl, geometrik sekil ve parcacik dagilimi

~ olarak adlandiriimaktadir.
Gidanin boyut ve sekli;

N M

o Standartlara

R o Tuketici ‘ o Gidanin ‘ o Ozel fivat o Teknolojik
:-:-‘ begenisini cekiciligini u ulam\gk islemeyi uymak agisindan |- - -
kazanmak, | artirmak, Ve ’ | kolaylastirmak ve | onemlidir.
/} ,/. ,/. \\, /“ ,/“
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2.4 Sunus sekli ézellikleri: Bu grupta yer alan
baslica 6zellikler Griin tanimi, ambalaj, i1siklandirma
ve kontrast karakteristikleridir.

Uriin tanimi agisindan raftaki iriiniin ve iretici
firmanin isimlerinin kolaylikla okunmasi ve Griiniin
fiyatinin belirtilmis olmasi 6nem tasgimaktadir.
Paketin butln( tiiketicinin géziinden kagmamalidir.

Ambalaj agisindan 6zellikle etiket dizayni 6nem
tagimaktadir. Ambalaj Gizerinde bulunan resim ve
sekillerle verilmek istenen mesaj belirgin olmaldir.
Ambalajda yer alan canli renkler Grliniin satisini
arttirirken soluk renkler tiketicinin satin alma
kararini olumsuz yonde etkilemektedir. Ambalajin
kirli gériinimde olmasi da tiiketici tercihini olumsuz
yonde etkilemektedir.

25
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Isiklandirma, tiketicinin rafta
“satin alma” veya tabakta
“tiketme” kararini etkileyen
bir 6zelliktir.

* Bir gidanin rengi
aydinlatmada kullanilan 1siga
bagh olarak degismektedir.

» Raftaki gidalarin taze
gorunumunu
belirginlestirecek bir
aydinlatma sisteminin
kullanilmasi satin almayi
olumlu yénde etkilemektedir.

* Gidalarin tiketildigi andaki
aydinlatma durumu tabak
imajini etkileyeceginden
lokantalarda sunulan 6gle ve
aksam yemeklerinde farkli
renklerde aydinlatma
sistemleri kullanilmaktadir.

27
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VISKOZITE-KIVAM

eKramer Cemberi lizerinde goriinis ile doku arasinda viskozite
ve kivam Ozellikleri yer almaktadir.

e 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, alkolll icecekler, ayran ve kefir
gibi gidalar bu grupta yer almaktadir.

eKivam, fiziksel olarak heterojen yapida, Newton tipi olmayan
cekim kuvvetlerinin yogun oldugu sivi veya yari kati gidalarin
akiskanliga gosterdikleri direng, olarak tanimlanmaktadir.
Domates pliresi, yogurt, mayonez gibi gidalar bu grupta yer
almaktadir.

30
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Gorilinlisten sonra algilanan duyusal 6zellik olan
doku dokunma-hissetme duyurulari ile ilgilidir.

Gidalarin doku 6zellikleri parmak hissi dokusal
ozellikler ve agiz hissi dokusal 6zellikler olarak iki
grupta siniflandiriimaktadir.

* Parmak hissi dokusal 6zellikler:

* Sertlik: Tuketici bir kalite ol¢listi olarak
gidanin sertligini parmaklari ile fiziksel bir
sikistirma kuvveti uygulayarak algilamakta,
boylece en basit ve pratik yolla dokuyu
Olcebilmektedir.

* Yumusaklik: Tuketici herhangi bir gidayi
satin alirken sertlik tayininde oldugu gibi
parmaklariyla fiziksel bir sikistirma kuvveti
uygulayarak dokuyu olcebilmektedir.

* Sululuk: Olgunlasmamis misirda oldugu
gibi dane lzerine basparmagin tirnagi ile
bir deligin kolayca acilmasi ve suyun
sizmasinin gozlenmesi ile
Olclilebilmektedir.

34
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* Agiz hissi dokusal é6zellikler
* Cignenebilirlik: Disler
tarafindan uygulanan
sikistirma ve kesme
kuvvetlerine Griinin
direncinin algilanmasi ile
hissedilebilmektedir.

* Liflilik: Dislerin kesme
kuvvetine gosterdikleri direng
ve cignemeden sonra agizda
pargalanmayan kalinti ile
hissedilebilmektedir.

* Tanelilik ve piirtiikliiliik:
GCigneme sirasinda kum veya
sert sikismis materyal gibi
kliglik, sert pargaciklarin
varligi ile algilanmaktadir.

* Unluluk: Nisasta ve
benzeri materyalin
siviskan 6zelligi ile butln
agzin icini kapsamasiyla
algilanmaktadir.

* Yapiskanlik: Yapiskan
veya siviskan ozellikteki

gidalari ¢cignerken agizda
kalan his olarak
algilanmaktadir.

* Yaglilik: Yagli veya
sabunumsu gidalarin
agizda biraktigi his olarak
algilanmaktadir.

36
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Dokusal 6zellikler; mekanik ve geometrik
ozellikler olarak da siniflandirilmaktadir.

Oy

Mekanik dokusal 6zellikler, gidaya bir kuvvet

uygulandiginda olusan kirilganlik, sertlik,
cignenebilirlik gibi degisimleri gbsteren

ozellikler olarak tanimlanirken,

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

37
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Portakal

nekleri

Kurutulmus biber Muz

Cig ve knzartilms patates

- LEZZET

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

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

Genel olarak lezzet; koku-agza alinan bir gida maddesinden gikan

® ugucu bilesiklerin koklama yoluyla algilanmasi, tat- agizda ¢oziinen
.‘.‘“ maddelerin tatma yoluyla algilanmasi ve kimyasal algi- agiz ve geniz
‘.. boslugundaki sinirlerin uyarilmasi ile algilanan aci hissi, burukluk gibi

kavramlardan olugsmaktadir.

2.09.2024
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Lezzet kimyacilari tat ve koku ozellikleri ile ilgili
faktorleri digerlerinden ayirmakta olup lezzet
kimyasi ile ilgili calismalarda genellikle gidanin tat

ve kokusun olusturan bilesikler ele alinmaktadir.

karakteristikleri asagidaki cizelgede

U Gidalarda bulunan tat ve koku maddelerinin
ozetlenmektedir.

41

Tat ve koku bilesiklerinin karakteristikleri (Schutte, 1976’dan

uyarlanmistir)

Tat Bilesikleri Koku Bilesikleri
Dille algilanirlar Burunla algilanirlar
Ucucu degillerdir Az veya ¢ok ucucudurlar

Polar ve suda ¢6zlnlr|Az veya ¢ok apolardirlar
yapidadirlar

Yuksek  konsantrasyonlarda | Dustik konsantrasyonlarda (mg/kg veya
bulunurlar ug/kg) bulunurlar

Tuzlu, tath, aci, eksi, metalik, | Cesitli algilar
umami

42
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UMAMI SWEET BITTER SALTY

Tat algisinin genellikle tath, tuzlu, eksi, aci, metalik ve
umami olmak lizere alti temel tattan olustugu ifade
edilmektedir.

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

43

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

oo tad

- etkilemektedir.

/E; 8

44

2.09.2024

22



Dogada binlerce koku maddesi
bulundugu ve koku alma
organinin tat alma organina
kiyasla 10.000 kat daha duyarl
oldugu disunildigiinde, koku
algilama mekanizmasinin daha
kompleks ve hassas oldugu
soylenebilmektedir.

~ Koku ile ilgili birgok teori

.\ - ortaya atilmis olmakla birlikte
= v koku maddesi ve

kemoresoptorler arasindaki
iliski kesin olarak
bilinmemektedir.

insanda burnun arka kisminda ¢ok kiigiik bir bélgede 10
milyonun Gzerinde koku reseptéri yer almakta olup bu
reseptorlerin her birinde olfaktori epitelini kaplayan
mukoz membrana ulasan kilgiklar bulunmaktadir.

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

2.09.2024
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o Bircok koku (6rn. Yo
sogan kokusu)

yeni kesilmis
Koku alma siniri o yu Zeyd e.kl
Koku sogancigi en2|mat|k
. - reaksiyonlar
Sindisler inus
sonucunda
Kalbur kemigi
- olugmakta ve
Koku alma gomaklan .
San bélge - atmosfer gazlari,
- su buhari veya
endustriyel
gazlarla

tasinarak koku
- reseptorlerine
- ulagmaktadrr.

47

Bilinen koku bilesenlerinin miktarinin cok olmasi,

Tek bir bilesenin birden fazla terimle tanimlanmasi
(timol, bahararatimsi, yesil, lastigimsi) veya

Pek cok bilesenin ayni terimlerle tanimlanmasi
(limon, a-pinen, B-pinen, sitral) gibi nedenlerle....

Uluslararasi diizeyde standardize edilmis bir koku
termilojisi olusturulamamustir.

48
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Kusur, duyusal olarak hem goriiniis hem lezzeti etkilediginden Kramer
Cemberi lizerinde lezzet ve goriinis arasinda yer almaktadir.

Tuketicinin gozuinde kaliteyi 6nemli derecede etkileyen gorsel

ozelliklerden birisi olan kusur, kaliteli bir Griin igin gerekli bazi niteliklerin
eksikliginde veya kaliteyi olumsuz yonde etkileyen bazi unsurlarin
varliginda kusursuzluktan sapma olarak tanimlanmaktadir.

e gidayi olusturan ozelliklerden hangi
birisinin eksikligi,
e gidanin bitiinliigiini bozacak cizgi,
benek gibi olumsuz etmenlerin varligi,
B u e gidalarda hastalik nedeni ile olusan
doku bozukluklari,
e Urinlerde isleme, tasima, depolama

ta n I m; gibi nedenlerle meydana gelen olumsuz

etkiler sonucunda olusan degisiklikler
ve

¢ yabanci maddelerden kaynaklanan
farkhilklar gibi faktorleri icermektedir.

50
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I

* Gidalarda kusurun
siniflandirilmasi

Gldalmmrlln<

\

( 1. Genetik ve fizyolojik kusurla Renk bozukluklar:

2. Entomolojik kusurlar

3. Patolojik kusurlar
4. Mekanik kusurlar
5. Yabanci madde kusurlan

6. i¢ kusurlar

Sekil bozukluklar:

Karakter
bozukluklar:

Delik ve yaralar
Hastalikh bolgeler
Renk bozukluklar

Kiwrilmis yapraklar

51
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'DUYUSAL TESTLERE HAZIRLIK

 Gida endistrisinde ham madde ve islenmis Griiniin duyusal olarak
1 degerlendirilmesi gida kalite kontroliiniin dnemli bir bolimadur.

Ayrica ambalaj maddeleri ile etkilesim nedeniyle ortaya gikan veya depolama
. sirasinda olugan olumsuz degisimler de duyusal yéntemlerle saptanabilir.

Duyusal degerlendirme gidalarin yeme kalitesi ile ilgilidir.

— - AR | | -
Gida enddstrisinde yeni bir Girlin piyasaya sunulacagi
zaman yeme kalitesinin arastirilmasi gerekir.

PA“[W 7 ).ll 7 ;I' |
azar payl artmayan, sevilerek yenmeyen urinlerin de ] ; ¥ vt |
kalitesini yUkseltmek amaciyla daha fazla deneysel ¢alisma 28 Pat e

. yapilarak Griiniin halka begendirilmesi saglanir. p

G WIE Y mmmum_‘" ggn,,m;

Gidalarin begenilip begenilmemesi;

Kisilerin o andaki aglk ve susuzluk gibi fizyolojik durumlarina,
Kisilerin aligkanlklarina,

Gidanin o bolgede bulunup bulunmamasina,

Bolgenin iklimine ve mevsim degisikliklerine,

Kisilerin ekonomik gelismisligine

icinde bulunulan sosyal ve kiiltiirel gruplara,

Mikrobiyolojik gtivenirlilige,

Hazirlama ve servisteki kolayliga,

Besleme degerine baghdir.

WP cointnn i\
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| Duyusal 6zellikler, insan
.. duyulari tarafindan belirlenen
| tiketicinin bir gidayi kabul
veya reddetmesine yol acan

ozelliklerdir.

Gunlik hayatta son tlketici
icin gida kalitesi genellikle
duyusal kalitedir.

Duyusal 6zellikler, tiiketiciler
icin oldugu kadar gida
Ureticileri i¢in de 6nemlidir.

e Tiiketici begenilerini 6grenir,
e Uriinlerini tiiketici begenisine uygun hazirlar,
e Uretimden en iyi ekonomik sonucu alirlar.

- Duyusal 6zelliklerin
".| saptanmasiyla gida ureticileri;

‘; 2 \ —_:q

R —
el |
= -fﬁ/ A-

Tek tek kalite 6geleri icin bazi nesnel dlgtimler yapilabilir.

Fakat gidalarin tiiketici (izerinde biraktigi toplam etkilerin herhangi bir O
nesnel analiz veya enstriimanla 6lglilmesi mimkin degildir.

Gidalarin tiiketici Gzerinde biraktigi tum etki, belirli 6zellikleri tasiyan
tadicilar grubu tarafindan degerlendirilen sonuglara gére yapilr.

58
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- Duyusal analiz, insan duyularinin bir enstriiman gibi kullanildigi ve
- gidanin sekil, renk, kivam gibi goriiniis 6zellikleri ile lezzet ve aroma,
- doku gibi duyusal ézelliklerini gérme, koklama, tatma, dokunma veya
- igitme duyularinin tepkilerini 6lgen, analizleyen ve agiklayan bir

~ disiplindir.

oo

1 Taslagi”ni yayin

2.09.2024
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B 0N
]
Ulkemizde 1957 yilindan beri ’ Y
saraplarin kalite kontrollinde .
duyusal degerlendirme yasal <
yontem olarak kullaniimaktadir. i 4 .

Tlrk Standartlar Enstitist(TSE)
tarafindan TS3631/1981
numarali “Duyusal Muayene”
standardi ¢ikariimistir.

1983 yilinda TS 3904 ile “Tat

Duyarhhgl” standardi
yayinlanmistir. N

Ginidmiuzde Turk Standartlar
Enstitlsi tarafindan ISO
cercevesinde yayinlanmis 28
standart bulunmaktadir.

61

no'lu standardda ise "duyusal analizlerle ilgili terimler ve tanimlar"

5 TSE tarafindan 1982'de yayinlanan ve 2001 'de revize edilen 3707
verilmektedir.

1983'de gikarilan ve 2001 'de revize edilen TS 3904'de tat duyarhhgi
tayinleri agiklanmaktadir.

TSE'nin duyusal analizlerle ilgili olarak Uluslararasi Standardizasyon
3: Orgiitii (ISO) tarafindan énerilen standardlari uyarlama galismalari

devam etmekte olup, konu ile ilgili pek gok duyusal teknigi iceren

standard TSE tarafindan yayinlanmis bulunmaktadir (www.tse.org.tr)

2.09.2024
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- Glnimiizde gida kalite kontroliinde e
gelistirilmis bircok objektif ve enstriimantal
analiz yontemlerinin yani sira duyusal i

- degerlendirmenin 6nemini strdiirmesinin
\\ nedenlerini sdyle siralanabilir: o

Gorinds, doku, koku, lezzet gibi duyusal
ozelliklerin algilanmasi insanin duygu
organlarina karsi yapilan bir uyari sonucunda

olusur.

:JDUYUSALorxdffo

Duyusal degerlendirmede bireylerin bir
______________________ uyariya karsi tepkisi y_ami uyari— yanit -
"'EN:D_U_STRiSiNDE -1 tepkimesi 6l¢lilmektedir. Insanlarin uyaranlara

R ROEERGREROARORESE : karsi gosterdigi li¢ tepki=yanit tipi vardir.

Bunlar;
Boyut(siddet, Hedonik(kisisel
Nitelik, yogunluk=intensite ve begeni, .
nicelik=kantite, stire) tercih=0ncelik)tir. .-

2.09.2024
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k” ﬂsezme"d ] I AP,

Duyusal Panel ("}lqijt]el‘i | Duyusal Yamt Tipleri
Nitelik | Sezme= Mutlak Esik
Boyut Tanima

Ayt etme
Hedonik .

| Derecelendirme

Duyusal degerlendirmede enstriman olarak duyular kullanildigindan -
. insan duyular, 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

Panel odasi ve panel
orneklerin hazirlanmasi gibi
fiziksel kosullar

Panelin olusturulmasi,

Panel sonuglarinin istatistiksel - E
panelistlerin segimi ve egitimi T

olarak degerlendirilmesi

2.09.2024
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,/./1

Duyusal
analizler farkl
amaclar icin
uygulanabilir.
Bu amaclar
sunlardir:

Tuketicilerin tat egilimlerini ve
begenisini belirlemek

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

Uriin derecelendirmek ya da
drlnleri siralamak

Kaliteyi kontrol etmek, kaliteyi
givence altina almak ve sirekliligini
saglamak

Uriin veya proses= islem
gelistirmek, en iyi 6rnegiya da en
iyi islemi belirlemek

Yeni Girtin gelistirmek

67

-~ » ,.'
] Y

Depolama dayanikhhgini saptamak

uygunlugunu saptanmak

Degisik Urtin yaratma veya var olan trintin spesifikasyonlarini olusturmak

Kimyasal ve fiziksel yontemlerle alinan 6lgim sonuglarinin duyusal degerlendirme 6lgtim sonuglari ile

Ekonomik analiz

Pazar arastirmasina yardimci olmak, pazar trendlerini gézlemlemek

Egitilmek Uzere panelist segmek

68
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Duyusal analizin amacina uygun yéntemin
V se¢imi ve uygulanmasi glvenilir sonug elde
etmekte cok 6nemlidir.

Amaca gére segilen doéru Panel liderinin bilgi ve
/ o . | deneyimine,
‘ ’ ontemin uygulanmasi
Y Ve Panelin fiziksel

I1Se,; kosullarina bagldr.

2.09.2024
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* Panel liderinin gorevleri sunlardir:
* Panelistleri se¢mek

* Uygulama amacina gore duyusal
testin ayrintilarini planlamak

* Panel 6rneklerini hazirlayip sunmak
* Panel odasinin diizenlenmesini
saglamak ve kontrol etmek

» Testten 6nce yapilmasi gerekenler,

ornekte degerlendirilecek 6zellikler gibi
konularda ve test hakkinda bilgi vermek

» Sirekli panel uygulamalari yapmak
ve panel sonrasi grup tartismasi
olusturarak panelistleri egitmek

71
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PANELIN OLUSTURULMASI, PANELISTLERIN SECiMi VE EGITiMi

Duyusal degerlendirmede en 6nemli konulardan biri panelin

olusturulmasidir.

Clnku kimyasal ve fiziksel analizlerde
arag-gereg, enstriiman ne kadar
onemli ise duyusal analiz i¢in de panel
ayni derecede 6nemlidir. Duyusal
degerlendirme panelleri;

Egitilmemis
panelistlerle(=Tiiketici
paneli)

Egitilmis
panelistlerle(=Laboratuvar
paneli) olmak uzere iki
sekilde diizenlenebilir.

73
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Tuketici panelleri disindaki tim laboratuvar panellerinde giivenli bir panel
x duzenleyebilmek igin panelistler(=tadici) bazi 6zelliklere dikkat edilerek segilmelidirler.

Panelistlerin tat ve koku algilari gelismis olmali, dért temel tada duyarliliklari, sezme ve tanima
yetenekleri saptanmalidir.

Panelistler aldiklari uyariyi dogru ve anlamli bicimde tanimlayabilmeli, sézll ve yazili olarak ifade
edebilmelidir.

Panelistler ¢ok igce kapanik veya asiri disa doniik karakterde olmamaldir.

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

Panelistler ekip galismasina uyum gosterecek kisilige sahip olmalidir.

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

76
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Panelistler igin yas siniri 25-50 arasinda olmali (50 yasindan sonra bazi duyusal yanit
reaksiyonlari azalmaktadir bu nedenle panelistin yasi 65’ten fazla olmamali)dir.

v | |

Panelistler sigara kullanmayan kisiler arasindan segilmeli(Sigara igenler icmeyenlere gére
daha az duyarlidir)dir.

Panelistler firma disindan olmalidir.

Cinsiyet panelist segciminde fazla etkili degildir.

77

PANELISTLERIN KARARLARINI
ETKILEYEN FAKTORLER

Duyusal degerlendirmeden 6nce
dogru sonug alabilmek amaciyla
s0z konusu degerlendirmelerde
degiskenlik ve 6n yargiya yer
vermeyecek sekilde hazirlik
yapilmasi gerekmektedir.

Duyusal degerlendirmede,
panelistlerin 6lcmesini istedigimiz
karakteristikleri algilayabilecegi
psikolojide olmasini saglamak
gerekmektedir.

2.09.2024
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2.09.2024

Duyusal analiz | ...
insanlarin « Algilama kapasitesi,
duyularlndan e Duyusal yorgunluk
............ ¢ Konsantre olma kapasitesi,
:::::::::::: yararlanllarak e Onyargilari ve egilimleri,
ST S1ici o Aligkanliklari,
s \ tyaadrl):"lnd(:ﬁla:'(élg * Genetik yapisi gibi etkenler cok 6nemlidir.
. y) ¥
A R S S SRS o DO DE DR DR DR DR DR SR DR DR DR BEBEDEREOEN

Fizyolojik faktoérler;

ADAPTASYON: Bir uyariya stirekli olarak maruz kalmanin sonucunda olusan

DRI tepkinin duyarliliginda degisim veya azalma olarak tanimlanir.

Capraz adaptasyon olarak adlandirilan durumla ilgili bir 6rnek asagidadir:
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| Durum A

Su

A Adapte olmus uyari  Test uyarisi :

Aspartam

.| Durum B

Sakkaroz

Aspartam

KUVVETLENDIRME : Siirekli
yapilan uyarilarin (ayni anda-
ayni zamanda) birbirleri ile
olan etkilesimleri iceren bir
olgudur.

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

Bu duruma katki
maddelerinden olan
monosodyum glutamatin et
lezzetini artirmasi 6rnek
olarak gosterilebilir.

2.09.2024
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SINERJI, bir maddenin varliginin iki maddenin birlesmis
olarak algilanma kuvvetini artirma etkisi olarak
tanimlanmaktadir.

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

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

83

g KARISIM <A+B (her biri tek basina) |Baskilama

-| KARISIM > A+B (her biri tek basina) | Sinerji

Baskilama

Kuvvetlendirme

2.09.2024
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Psikolojik faktorler;

BEKLENTI HATASI: Ornekle birlikte verilen bilgiler 6nceden tasarlanmis
dislinceleri harekete gecirmelidir. Panelistlerde genellikle s6z konusu 6rnekte
bekledikleri 6zellikleri bulmak gibi bir egilim s6z konusudur.

belirtebilmektedir.

acihigi ile ilgili 6nyargili bir karar verecektir.

Ornegin konsantrasyonu artan sakkaroz ¢ézeltilerini tattigini bilen bir panelist
kendisine sunulan ilk ¢ozeltilerde tathlik artisini algilamadigi halde algiladigini

Raf omriini tamamlamis bir Griniin geri dondigun bilen bir panelist ise
ornekteki bayatlamis tatlari ortaya ¢ikarma egiliminde olabilmektedir.

Bira degerlendiren bir panelist kullanilan serbetgiotunun oranini bilirse, biranin ::::

Beklenti hatalari testten elde edilecek sonucun
dogrulugunu etkileyecegi icin, 6rneklerin kaynagi
konusunda panelistlere ayrintili bilgi
verilmemelidir.

Bu tip beklentileri azaltmak icin 6rnekler
kodlanmali ve sunum sirasi rastgele secilmelidir.
iyi egitilmis ve iyi motive edilmis panelistlerin
tesadifen 6rnek hakkinda bilgilenmeleri halinde
kendilerinin bundan etkilenmelerine izin
vermemeleri gerekmektedir.

86

2.09.2024

43



halde yavasca artan veya azalan
uyarilarin varliginda ayni tepkileri
vermeye devam etme egilimi ile
sonuglanmaktadir.

ALISKANLIK HATASI: Bu tip hatalar seri

Ornegin rutin olarak yapilan kalite
puanlari tekrarlama egiliminde
olduklarindan daha sonra gelisen
herhangi bir degisikligi fark

kabul edebilmektedirler.

kontrol analizlerinde, panelistler ayni

edememekte veya ara sira hatali 6rnegi

Bu tip aliskanlik egilimlerin Grlin

tiplerinin degistirilmesi veya kalitesi
dizeltilmis 6rneklerin sunulmasi ile
ortadan kaldirilmasi gerekmektedir.

87

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 disuk kalitede
degerlendirebilirler.

Yine panelistler, panel liderinin yorgunlugu
azaltmak amaciyla hafif lezzetli 6rnekleri ilk
once sunacagini tahmin etmeleri nedeni ile
testin sonunda sunulan érnekleri daha lezzetli
olarak algilayabilmektedir. Alisilmis herhangi
bir diizen veya sunus tarzinda degisiklikler
yapilarak bu durum énlenebilmektedir.

2.09.2024
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MANTIKSAL HATA: Bu hatalar panelistlerin belleklerinde iki
veya daha fazla 6zelliklerini 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 farklihigin renkli camlar,
renkli isiklar vb. yardimi ile maskelenmesi gerekmektedir

HALO ETKiSi: Uriintin birden fazla ézelliginin degerlendirildigi
durumlarda, derecelendirmelerin birbirlerini etkileme egilimidir.

Ornegin, portakal suyu ile ilgili bir tiiketici testinde, tiiketicilerden

wa\) genel begenilerinin yani sira portakal suyuna ait farkh 6zellikleri de
I\ iy tercihlerine gore siralamalari istendiginde, iriin genel olarak
[~

begenildi ise, tatlilik, asitlik, taze portakal lezzeti, agiz hissi gibi
ozelliklerinde begenildigi belirlenmistir.

Ancak Urin genel olarak begenilmedi ise, diger 6zelliklerinde
begenilmedigi saptanmistir.

2.09.2024
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Orneklerin sunulus diizeni: Orneklerin
sunulus diizeni ile olusan hatalar sunlardir;

* Zithk etkisi: Kotu kalitedeki bir 6rnekten
hemen oOnce iyi kalitede bir 06rnek
sunuldugunda, kotli  kalitedeki 6rnek tek
basina  sunuldugundan daha duislk
kalitede degerlendirilebilmektedir.

e Grup etkisi: Kotu kalitedeki ornek
gruplarinin igerisinde sunulan iyi kalitedeki
bir 6rnek kendi basina sunuldugu duruma
gore daha disuk kalitede
degerlendirilebilmektedir. Zit etkinin tam
tersi bir durumdur.

. Merkezi egilim hatasi
Gruplarin merkezine yakin yerde
bulunan ornekler, sonda yer alan
orneklere gore daha fazla secilme
egilimindedir.

. Surec¢ hatasi/pozisyonel 6n
yargl : Panelistlere bir seri test
uygulandiginda degerlendirme

birinci 6rnekte uzun sire bekleme
veya aglik, son oOrnekte ise
yorgunluk, sikinti veya ilgisizlik
nedeni ile degisiklige
ugrayabilmektedir.
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» Karsilikli Oneri: Bir panelistin tepkisi
diger panelistin tepkisinden
etkilenebilmektedir. Bu nedenle kabin
sistemi  kullanilarak  panelistin  yiz
ifadesinin diger panelistler tarafindan
fark edilmesi 6nlenebilir.

* Motivasyon  eksikligi:  panelistlerin
kendilerini rahat hissedebilecekleri bir
ortam yaratiimalidir.

» Kapris ve rkeklik: Bazi panelistler
degerlendirmede en u¢ degerleri
kullanma, bazilari ise orta degerleri
tercih etmektedir.

93

Kétii Fiziksel Kosullar;

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

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

* Koti dis hijyeni veya dis eti iltihabi bulunmasi

» Dikkat dagitan psikolojik durumlar, baskili is yasami gibi durumlar
seklinde 6zetlenebilir.
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]ﬂ[ LABORATUVAR PANELi PANELISTLERINiN EGiTiMi

tU Tat duyusu dilde, dilin Gizerinde bulunan hassas tat
tomurcuklariile algilanir.

Diger hassas tat tomurcuklari kiiglk 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.

95

* Tatl duyusu; en iyi, dilin
ucunda algilanir, ancak
dilin yanlarina ve dil
kdklne de yayilabilir.

* Tuzlu duyusu; dilin 6n
yarisinin yanlarinda ve
dilin gerisinde algilanabilir.
* Eksi duyusu; dilin tim
yuzeyinde algilanabilir,
ancak dilin arka
taraflarinda siddeti daha
fazladir.

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

* Koku duyusu ise koku
hicrelerinin bulundugu
geniz boslugunun arka
tarafinda yer almaktadir.

96

2.09.2024

48



L. Asama

Seqilmis adaylar

=

AEgim agin s
kabul /_’(;>
Hayr

S

* Duyusal test igin

panelistlerin se¢imi ve (}\;:‘/ (&)

egitilmesi asamalari 3 Evet
p";né:mzr\n—{ Egitim performansn.Jﬂ——{ Adaylann cgm'xm"J
Ll_/ 4. Asama 3. Asama

— Givenilir panel uygulamalan
Evet
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Laboratuvar paneli igin panelistler segilirken bazi testler
uygulanarak adayin tat ve kokuyu fark etme ve tanimlama
yetenekleri 6lglilmektedir.

Dort temel tat tanimlanir.

Gidalar duvusal agldan Bir tadin degisik yogunluklari

degerlendirebilmesi igin saptanir.
panelistlerin egitilmesi su sekilde Mutlak esik ve tanima esigi
Olur. saptanlr.

Koku testleri uygulanir.

Uzun sireli egitimlerde tadimcilara bu dort ana tat 6gretilir.
Panelistlerin bu dort ana tada bagli olarak gida bulunabilen,
pozitif veya negatif olarak degerlendirilen lezzetleri
algilayabilmeleri igin deneyim kazanmalari saglanir.
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Tat a]glsn Temel tat bilesigi A]Eﬂama konsantrasyonu
Tathlik Sakkaroz 051,52
Eksilik Sitrik asit 200,06-0,07
Tuzluluk Sodyum Kloriir(NaCl) %00,15-0,2
Aciik Kinin siilfat 200,005-0,0007

________________ Panelistin adi-soyadi: Adnan Siimbiil

Tarih: 15.../12...
______________________ Saat: _ 10:00

/2008

...... “.7. .| Aciklama: Size verilmis Smekleri bir kez tadin ve tamdifimz tadi uygun stitunu| ..

.................... isaretleyerek belirtiniz.

..... L L Ornek Tanmmayan A
. Kod No Tat Eksi Aa Tuzlu Tath

) 627 X
------- 179 X

''''''''''''''''''''''''''''''' 891 X

............... 243 X

--------------- 975
----------------------- 356 X

............ 865 X

................ 654 X
............................... 828
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° || Panelistin adi-soyadi: Tarih:.../.... /2008
) Saat:

Aciklama: Size verilmis mekleri bir kez tadin ve tanimlaym.

Ornek Kodu Tadm Tanum
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Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmasi i¢in dort temel
tadin tanimlanmasi testinde kullanilan standart tat
bilesiklerinin seyreltik konsantrasyonlardaki ¢cozeltileri
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.
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Esik saptama testlerinde etkili faktorler;

¢ Sunulan tat maddelerinin sicakhgi: Yuksek sicaklikta ugucu maddeler kolaylkla

buharlasarak koku almayi uyarir.
o Tat maddelerinin sunum sirasi

e Ortamda herhangi bir bulasik maddenin varligi: Herhangi bir tat diger bir tadin
varliginda artabilir veya yok olabilir. Tatli yedikten sonra sekerli ¢ay tatsiz algilanir.

® Tat maddelerinin sunuldugu ortam: Sitrik asidin fondandaki tadi sulu ¢ozeltideki
kadar kolay fark edilmez.

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

¢ Yas: 50 yastan sonra dort temel tada duyarlilik azalir.
e Cinsiyet: Kadinlar tath ve tuzlu tatlara daha duyarhdir.

e Tadim zamani: Dort temel tat icin en uygun saatler 10.00-11.00'dir.

105

¢in-esik testi |

Panelistin adi-soyadi:

Tarih:.../...

Saat:

/

. /2008

Aciklama: Size verilmis 6mekleri sirasiyla bir kez tadin. Her tadimdan sonra tanimlayin.

Ornek Kodu

Tadm Tanim

2.09.2024
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Koku testlerinde asagida verilen degisik kokulardaki standart kimyasal
bilesiklerden 20 tanesi kapali tiiplerde verilir.

Panelistten belirli bir siire icinde kapal tiiplerdeki bu bilesiklerin kokularini
tanimlamalari istenir.

Koku veren kimyasal Kokunun duyusal tanimi Kokunun mutlak
bilesik esigi(mg/litre)

Metil salisilat Kekik iiziimii, giizel koku 0.100

Amil asetat Muz yagi 0.039

n-Biitirik asit Ter kokusu. eksi koku 0,009

Benzen Egzoz kokusu 0.0088

Al

Safiol Sasafras(defnegillerden

baharat) e

Etil asetat Meyvemsi 0.0036

Piridin Yamk 0.00074

H,S ¢ozeltisi Ciiriik yumurta 0,00018

n-Biitil siilfiir Kotii koku 0.00009

Kumarin Yeni bigilmis ¢imen 0,00002

Sitral Limon 0.000003

Etil merkaptan Ciiriik lahana 0,00000066

NNV [V YY) Y

Trinitro-tersiyer-biitil 0.000000075

2.09.2024
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Panelistin adi-soyad1:

Aciklama: Size verilmis olan kimyasal maddeleri sirasiyla koklaym ve tanimlaymn.

Kimyasal Madde Kodu Kokunun Tanum
......... 1-. e

SRR R R A

* 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 igin
bardagi ¢alkalama, gigneme, koklama, yutup
yutmama, arada su igme gibi islemler igin uyari
yapilabilmektedir.

110
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* Panelistlerin bilmesi gerekli
davranis kurallari sunlardir:

* Tadim, karin doyurmak veya
susuzlugu gidermek icin
yaptimamalidir.

* Panelist fiziksel ve psikolojik
yonden kendini degiistasyona
hazir hissetmelidir.

* Tadim esnasinda asla sigara
icilmemelidir.

* Parfiim kokulu sabun, makyaj
malzemesi gibi kokulu maddeler
kullanilmamalhdir.

* Tadimin en az bir saat 6ncesine
kadar bir sey yememeli, suyun
disinda higbir icecek ve sigara
icmemelidir.

-4

- Duyusal

- degerlendirmede
deneyimli panelistlere
fazla bir uyari ve
aciklama gerekmese de
- deneyimsiz, egitilmemis
- panelistlere yapilacak
- agiklamalar sunlardir:

2.09.2024

56



Egitilmemis panelistlere tadimla g
IZ:Z ilgili yapilacak uyarilar sunlardir: K

s Zayif kokularda degerlendirmeler. -

-+~ Yag testlerinde agzr oda sicakligindaki -
. bir. miktar suyla.calkalayiniz veya tadimr .

Duyusal Degerlendirmenin Yapilacagi Ortam ve

el Tuketici panellerinde test ortami, ev veya normal tiiketim

UU ortami olabilir.

V isletmelerde bir oda duyusal degerlendirme amaciyla
ayrilabilir.

kullanilmali ve duyusal analiz i¢in uygun fiziksel ortam

Fakat laboratuvar tipi panellerde 6zel panel odalari
4
sartlari saglanmalidir.

2.09.2024
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s ideal panel odasi nétr
renkte(daha cok gri tercih
edilmeli) boyanmalidir.

* Etrafta glirtiltl yapan
araclar bulunmamalidir.

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

115

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

* Tadim igin gereken tiim arag
ve geregler bulunmalidir.

* Optik etkilenme ve yanilgilari
en aza indirmek igin iyi yayilmisg
gun 15181 tipi ayarlanmali, tek
diize bir isiklandirma
saglanmahdir.

116
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z ['3 Kabinlerde lavabo veya agiz ¢alkalama olanagi bulunmali ya da masada fazla
w soguk olmayan bir bardak su olmalidir.

ornekten agizda kalan tadi gidermeleri saglanmalidir. Bu islemle bir 6nceki

% Panelistlerin tadimdan 6nce ve sonra su ile agizlarini galkalayarak tattiklar
g ornegin tadi giderilir ve ikinci 6rnegin tadini etkilemesi 6nlenir.

/

1
2 n Eabinlerthavalandirmalt)

1=Nan tahtas 2=Lavabo 3=FBuzdolab 4=Firin 5=Bulagik makiness -0

6= Bulapk eviyest 8=TFlorasansl lamba ile aydinlatilan gérsel degerlendirme masass - -7 7.
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119

120
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i

Duyusal test odasinda bulunmasi
gereken asgari arac-gerecler
Mikrodalga firm

Bulasik makinesi

Cift kapih buzdolaby
Termal 1s1tict

Midi finn ve ocak
Blender

Olgit kaplan

Terazi

Bigak. kesme tahtalan
Servis kaplan ve araglan

S e e e e e
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* ideal panel kabinleri

123

Mavi isikla maskelenmis panel kabini

Farkli diizenlenmis panel kabinleri

2.09.2024
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Iﬂ Degerlendirilecek 6rnek alindigi partiyi temsil etmeli
ve homojen olmalidir.

® Konservelerden, dondurulmus veya kurutulmus
f‘m gidalardan, sos ve regellerden birkag¢ paket veya kutu
karistirilarak 6rnek alinmalidir.

“ Ekmek, kek gibi yiyeceklerde kabuk ve i¢ kismi
- kapsayacak sekilde kesilerek érnek alinmalidir.
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g Panelistlere sunulacak érneklerin hepsi ayni sicaklikta olmali
2 ve duyusal 6zelliklerinin en iyi algilandig normal tiketim
B8 sicakligi esas alinmalidir.

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

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

Degerlendirilecek gidalarin hazirlanisinda isi, haslama siresi, su
miktari gibi degiskenler kontrol edilmeli, pisirmede standart
yontem kullanilmali ve yiyecekler ayni anda pisirilmis olmalidir

128
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Panel 6rneklerinin sunuldugu kaplar renk, sekil ve buyukliik bakimindan ayni
olmali, 6rnek kaplari duyulari yaniltacak 6zellikte olmamalidir.

Panelistlerin ilk dikkatini geken yiyecek veya iceceklerin servisi sirasindaki
gorinusudar.

Fazla susl, detayli servis yiyecegin goriinistinu kapatir, dikkati dagitir,
panelistlerin gozlerini yorar.

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

m Cam ve porselenden yapilmig 6rnek kaplari metal veya plastik olanlara gére daha
uygundur.

129

Ornek kaplari cok iyi durulanmis olmali, deterjan kalint
ve kokusu olmamalidir.

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

130
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Ornekler tiketildikleri gibi
sunulmalidir. Ornegin tereyagi,
cikolata; kati, yumusamamis olmali.

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

Panelistlerin her birine esit miktar ve

blyklikte 6rnek verilmeli, genellikle
bir agiz dolusu olarak hissedilebilecek
miktarda 6rnek sunulmalidir.

Bir tadimda; alkolli ickilerde 4 ml,
zeytinyaginda 3 ml kadar ornek yeterli
olmaktadir. Test edilecek gidaya gore
degismekle beraber 3—4 kez
denemeye yetecek miktarda 6rnek
verilmesi uygundur.

131
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35mmF5mm
Kapas1te 30ml+ 10ml
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Orneklerin taninmasi icin érneklere A, B, C veya 1, 2, 3 gibi
seri harf veya rakamlarla kod numarasi verilmelidir.

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

Bu nedenle duyusal test 6rneklerinin kodlanmasinda;

A, O, o gibi .
E,R,T gibi 3, 8, 5 gibi B Q O gibi panel igin 6zel r?:r?'vgés:;
rastgele rastgele ! albanil 285, 864 gibi bir anlam kombinasvon
secilmis segilmis Larfler Uglu rakamlar, ifade etmeyen an Y
harfler, rakamlar, ! geometrik
. kullanilmahdir
sekiller

137

Ornekler ayni

sekilde olmali,
kivam, renk
L
S \ & ve
Dol _f‘f — = gorinumleri
By =i=fs / farklr
4

olmamalidir.

138
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Degerlendirilecek zelligin
1 lyi saptanabilmesi igin
. orneklerde renk, tat, koku

- gibi ozellikler maskelenebilir.

71



Ornek sayisi gidanin cinsine gére degisebilir. Fakat
arka arkaya tadim yapmak tat ve koku hlcrelerini
yordugu, panelistlerin dikkat ve titizliklerini
azalttigindan 6rnek sayisinda asiriya kagilmamalidir.

Duyusal testlerde genellikle bir oturumda sunulacak
ornek sayisi alkollt iceceklerde 3—4, diger gidalarda 4-
8’dan fazla olmamalidir.

Duyusal test igin en uygun zamanlar sabah 10:00 —
11:00, 6glen ise 15:30 — 16:00 saatleridir.

.-.- panel kabinlerine sunulusu. - .-

2.09.2024

72



2.09.2024

nui

rneginde kivami deger|
-+ bir panelist

Yogurt.6 endiren - - Meyve suyunda rengi

L

egertendiren bijr panelist

i

Panel Biiyiiklii

o/ Duyusal degerlendirmeye katilacak panelist sayisi panelin amaci

' Paneller, genellikle su sekilde diizenlenir:

[ Duyu algilari kuvvetli egitilmis kisilerden olusan kiiglik paneller, daha az duyarli
egitilmemis kisilerden olusan biyilk panellerden daha glivenilir sonuglar verir.

( N *\(" Tiketici tercihlerinin
Egitilmis Yari egitilmis belirlenmesinde
panelistlerden 3-10 panelistlerden 8-25 kullanilan egitilmemis
kisilik bir grup kisilik bir grup panelistlerden 80-100
olusturulur. olusturulur. kisilik panel gruplar
L I AL olusturulur.

na gore degisebilir.

(T
Panel gruplari yalniz
erkek, yalniz kadin
veya kadin-erkek
karisik panelistlerden
duzenlenebilir.
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- Test sekli

‘Duyusal - -
degerlendirme test -

. Panelist tipi | Panelist saysi Ornek sayist
-] Tek érnek Egitilmemis 80+ 2
N . Egitilmemis 80+
-| Eslenmis kiyaslama —— 2
L Egitilmis 3-10
| Ikili-iiglii(Duo-trio) Egitilmis 3-10 3
Uegen Egitilmis 3-10 3
e Egitilmis 3-10
-] Swalama Yari eitilmis §-25 2-7
Egitilmemis 80+
Puanlama(skalali) Egitilmis 3-10 1-18
. ) Yar egitilmiy 8-25
Hedonik(skalalr) B e 1-18

Iy egitilmis

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

-~ agagidaki istatistik analiz teknikleri ile degerlendirilir:

2.09.2024
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hazirlayimiz.

Kalem
Visne suyu
Ornek kab
Bigak
Catal

Pegete

VNN NN Y

Donanim: Test kabini
Kullamlan arag ve geregler:
» Kapakl agiz calkalama kabi

Termometre

Panel lideri olarak G¢ panelist igin test kabini ve vigne suyundan duyusal test dmegi

Degerlendirme formu

Yeterli servis tepsisi

Aymi sekil ve baytklokte cam bardak

I;Iem Basamaklar: Oneriler

7 Test

» Test kabinlerine

in 151k, 151, h
sistemlerini ve temizligini kontrol ediniz.
panelistler igin

deger formu ve kalem

7 Kabinlerde lavabo

yoksa agizda

koyunuz.

kapakh bir kap koyunuz.

igin
» Lab

» Yeterhi tepsi, Ornck kabi, bicak, catal vb.

v

Gerekli ise koruyucu malzeme

7 Duyusal test kabinine servis tepsisi, bir kullammz.
bardak su ve pegete yerlestiriniz.

v

Ellerinizi her ¢aliyma Oncesi ve
sonrast yikaymniz.

» Dikkatli ve gozlemci olunuz.

1 giyiniz.

» Servis isine aym sekil ve buy olup olmad kontrol ediniz.
100 m!'lik d¢ b ardak koyunuz. » Kod numaralanin not etmezseniz
1 ve

» Kod numaralannin kurallara uygun

149

» Bardaklann tizerine kod numaralarini
yapistinniz ve hangi kodlu bardaga hangi
visne suyu drnegini bosaltacagimzi not
ediniz.

v

duyusal degerlendirme sonucu
guivenilir olmaz.

Cam bardaklan tercih ediniz.
Bardaklarin aym sekil ve
biyiikliikte, servis tepsisinin basit ve
sade olmasina dikkat ediniz.
Kullanilan tiim arag gerecin temiz,
deterjan kalinti ve kokusu olmayan
cok iyi durulanmis olmasi
gerektigini unutmayimz.

Sabirh ve dikkatli olunuz.

» Visne suyu érneginin sicakhigini dlgiintiz.

Ter in dogru ¢al d
emin olunuz.

Secilecek 6rneklerin tiim partiyi
temsil etmesi gerektigini
unutmayiniz.

Tum vigne suyu 6rneklerinin aym
sicaklikta olmasini saglayniz.
Visne suyunun duyusal dzelliklerinin
en iyi algilandig: sicakhigin 10-13°C
oldugunu hatirlayimz.

Duyusal degerlendirmede 6rmek
hazirl. objektif analizlerdeki

kadar 6nemli oldugunu unutmaymiz.

> Olgila olarak her bardaga 50 ml visne suyu
orneginden bosaltimiz.

Visne sularini bardaklara bosaltirken
tasma ve bulasma olmamasina dikkat
ediniz.

Tﬂm‘bmeklcrin aym miktarda ;)Imasl
i¢in dl¢ii kabi kullammz.
Dikkatli ve titiz ¢calisimz.

150
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» Hazrladigimz vigne suyu bardaklarin test
kabinindeki servis tepsisine yerlestiriniz.

>

vv

Detaylara 6zen gosteriniz.

Zamam 1yi kullanimz.

Islem sonunda kullandigiiz arag ve
geregleri temizleyip yerine

DUYUSAL ANALIZ YONTEMLERI -

@

v/

Duyusal analizlerde kullanilan yontemler sunlardir:

Bir masa etrafinda serbest tartisma: Daha ¢ok pazarlama

elemanlarinin uyguladigi ve Uriin hakkinda bir masada toplanip

tartisilarak yapilan duyusal degerlendirme yontemidir.

Bu yontemin su sekilde sakincalari

olabilir:

Karsit gorusler agik olarak
séylenemeyebilir.

Kisilerin birbirini etkileme
olasiligi vardir.

Sonuglar, duyarli olmayabilir.

152
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hazirlanan 6rneklerle standart kosullarda

]‘i‘li‘l Test paneli olusturma: Uygun kosullarda
uygulanan analizlerdir.

Bilimsel olarak duyusal analiz, test paneli
olusturularak yapilr.

154

77



~ Duyusal degerlendirmede analiz amaci ve
- analiz edilen 6rnege bagli olarak degisik
test teknikleri uygulanir. Bunlar sunlardir:

Tek 6rnekli
degerlendirme

. Tanimlama
-1 degerlendirmesi(kalite-
kantite testleri)

[ Diwsmel e Tl ]

| i ¢
( Tek Crneleli Degerlendirmej (FarkhhkTestlenj Tanimlama Degerlendirmest
(Kalite-Eantite Testler)

Dali Test
Thali-Uelii Test

Uggen Test

(Eslenmis Eiyaslama Testi

2.09.2024
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Duyusal degerlendirmenin amaci ve bu
amaglara uygun duyusal test yontemleri

Duyusal testin amaci Uygun duyusal test yéntemi

Tek drnek # Kalite derecelendirilmesi
Hedonik(sozel veya yiz (puanla)  *Doku profili
ifadesi) # Lezzet profili

Eslenmis kiyaslama test:

Eslenmis kiyaslama # Farklilik derecelendirme
Uggen test ~ Doku profili

Tkili-iiclii test ~ Kalite derecelendirilmesi
Lezzet profili (puanla)

Eslenmis kryaslama # Uggen test

Farkhilik derecelendirme # Swralama

Ikili-tiglii test 7 Lezzet profili

Kalite derecelendirilmesi ~ Doku profili

(puanla)

Yeni iiriin geligtirme

Uriin kiyaslama

Urun gelistirme

YN Y YIY VY VY

Eslenmis kryaslama # Uggen test
Farklilik derecelendirme » Lezzet profili
Tkili-iiclii test ~ Siralama
Kalite derecelendirilmesi ~ Doku profili

Proses=1slem
gelistirme

~ Tek drnek » Kalite derecelendirilmesi
Hedonik(sdzel veya yiiz (puanla)
ifadesi) » Doku profili
Eslenmis kiyaslama testi ~ Lezzet profili
Eslenmis kiyaslama testi » Farklihk derecelendirme
Uggen test ~ Sulandirma testi
Kalite kontroli Tkali-ticlii test ~ Kalite derecelendirilmest
Lezzet profili (puanla)
»~ Doku profili
Depolama Kalite derecelendirilmesi(puanlama)
dayanikhlig ve raf Lezzet profili
dmriini belirleme Doku profili

Degisik firiin yaratma

Eslenms kiyaslama testi 7 Lezzet profili
Siralama » Doku profili
Kalite derecelendirilmesi
(puanla)

En iy1 6rnegin se¢ini

158
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Tek drnek
Eslenmis kiyaslama testi
Hedonik(sdzel veya yiiz ifadesi ile)

Tiiketici kabuli

Eslenmis kiyaslama testi
Siralama
Ikili-iiclii test » Kalite derecelendirilmesi
Esik testi (puanla)
Uggen test ~ Sulandirma testi
Siralama ~ Kalite derecelendirilmesi
Hedonik(sozel veya yiiz (puanla)
b ifadesi) » Doku profili

YEUIS ~ Farklilik derecelendirme ~ Lezzet profili

Tiiketici terciha

Egitilmek tizere
panelist secimi

Vs
’
>
Vg
y
’
>
Ve
y
-

Nesnel élgimlerle
duyusal él¢timlerin

Y

159

\ TEK ORNEKLi DEGERLENDIRME

- Tuketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilr.

- Gidalar tiketici gereksinim ve spesifikasyonlarina uygun
- olarak uretildiklerinde pazar bulur.

-
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Gidalarmn kalite ozelliklerinden yalmizea duyusal ozellikler tiiketiciler tarafindan
kontrol edilebilir. Tiiketici tercihlerinin saptanmasi calismalarinda gidanin goriiniis, lezzet ve
doku gibi dzelliklerine tiketicilerin gosterdigi tepkiler belirlenmektedir.

Tek Ornekli Degerlendirmenin Uygulanist

1. Tiiketiciye bir drnek sunulur.

2. Verilen iiriin hakkinda tiiketiciden;

Uriinii kabul veya reddettigini belirtmesi

Uriini begenme derecesini belirtmesi

Uriine puan vermesi

Uriinii hakkindaki algilarim kendi ciimleleriyle tanimlamas:
Uriinii kendisine 6nerilen terimlerle tanimlamas istenir.

3. Tiiketicilerden alinan sonuglar varyans analizi ile degerlendirilir.

A . S S O

161

» Tek 6rnekli degerlendirme
testinde 6rneklerin kabinlere
dagitihisi

162
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| Tek 6rnek
kullanarak
tuketici
tercihini

degerlendirme
form 6rnegi

Aciklama: Omegi tattiktan sonra kabul derecenizi ¢izgi fizerinde uygun bir yere
isaretleyiniz.

Beéendim Begendim Nﬁbeéendim Begenmedim Begenmedim
[Resinolarak] [Hafifpe] Nebedenmedm  [Hafifce] [Kesin olarak]
| | I

~ Gidalardaki duyusal 6zelliklerin farklilik
~ nedenleri:
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Farkhlik testleri; tiretim, depolama,
pazarlama asamalarinda gidalarda fiziksel,
1. kimyasal degisimler sonucu olusan duyusal
- farkhliklari belirlemek amaciyla uygulanir ve
' iki veya daha fazla 6rnek arasindaki -
farkliligin algilanmasi esasina dayanir.

Farkllik testlerinin uygulama amaclari:

Orneklerin tiiketici -

Kalite Kalite kontrol - S
tercih testleri igin
standartlarinin programlarinin
. . hazirlanmasi ve
hazirlanmasi gelistirilmesi

elenmesi

Farklilik testi teknigi ile uygulanan
- panellerde panelistlere su sorular sorulur:

Tek uyaran
~ool testi(ikili test)

-

o kilicogla o s 0 0B
test(duo-trio |- Uggentest |[. - 3 3 .
test) ] R kiyaslama testi 2
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« TEK UYARAN TESTI (iKiLi TEST)

* A-A degil testi olarak da bilinmekte ve daha ¢ok tlketici
tercihlerini saptamak amaciyla uygulanmaktadir.

* Bu testte tadimciya iki 6rnek verilir. Bu 6rneklerden biri standart
ornek(kontrol 6rnek, referans 6rnek), digeri ise degerlendirilecek
olan 6rnek(deneme ornegi)'tir.

* Standart érnek: Tiketici tarafindan bilinen ve sevilerek,
begenilerek tiiketilen yiyecek ya da icecek 6rnekleridir.

* Deneme drnegi: Bilesimindeki maddelerin miktar ve ¢esitleri ya
da liretim prosesi agisindan standart 6rnege benzetilen yiyecek ya
da icecek ornekleridir

169

anelistten bu.6rnegi degerlendirmesi.istenir. -
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N

Verilen trtin hakkinda paneliste; iki ':Z:l‘
ornegin ayni olup olmadigi veya
lezzet, gorinls, koku gibi duyusal -
ozellikler agisindan hangisinin daha | :

Paneliste ayni anda hem standart
ornek hem de deneme Ornegi
verilerek degerlendirmesi istenir. ...~

« iki 6rnekli eslenmis kiyaslama test icin
hazirlanmig 6rnekler

174
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Aciklama: Size verilen her iki érnegi de
tadimz. Sonra hangisini begendiginizi
isaretleyiniz.
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Panelistin adi-soyad: ~ Tarh:.../ ... 12

Saat:

Aciklama: Size verilmis olan ............... drneklerini soldaki érnekten baslayarak
kiyaslayumz ve drnekler arasinda farklilik olup olmadiini belirtiniz. Tahmin bile olsa

mutlaka karar vermeniz gereklidir. Tesekkiir ederiz.

Ornek Kodlar

Farkhihk

FARKLILIGI BELIRLEYEN ESLENMIS KIYASLAMA TESTI

Panelistin adi-soyadi: Burak Met Tarih:25.../04.... / 2008
Uriin:Cikolatali kestane piiresi Saat: 10:30

Aciklama: Size verilmis olan cikolatal: kestane piiresi érneklerini soldaki érnekten
baslayarak lezzet acisindan kiyaslayimiz ve drnekler arasinda farklilik olup olmadigini,
farklilik varsa esler arasinda daha lezzetli olan 6rnegi belirtiniz. Farkliligin derecesini de
isaretleyiniz. Tesekkiir ederiz.

Ornek Farkhhk Farkhhgin derecesi
kodlari Var-yok Hafif Orta Fazla Cok fazla

238 | 913

712
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IKiLI-UCLU TEST (DUO-TRIO TEST)

Paneliste 6nce standart 6rnek verilerek degerlendirmesi
istenir.

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

ikili-U¢li test yeni Uretilen Griinlerin kontrolii ve kaliteyi
gelistirmek amaciyla uygulanir.
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IKILI UCLT TEST

Panelistin adi-soyadi: Deniz Akyol Tarih:30.../01.... / 2008
Uriin:Cilek receli Saat: 11:00

Hkilii

Aciklama: Size sunulan émeklerden R kodlu olan standart 6rnektir. Diger iki drnegi
soldakinden baslayarak tadimz. R 6rneginden farkli olan Grnegin kodunu isaretleyiniz.
Tegekkiir ederiz.

Ornek Kodlari

A pakaanck
et bgata qalkalarantan

bogaltmak icin kap
@ T
Yarat formy ve kalem
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En cok kullanilan farklilik testlerinden biridir. Uggen testten farklilik testleri
kullanim amaglari disinda panelist segiminde de yararlanilr.
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Magz catiatamat icin s

9

Tlast aym bin farkh ug Gmek

Afrda galkalananlary
bogaltmak iin kap

Yamt forr ve kalem | - -
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UCGEN TEST

Panelistin adi-soyadu: Tarih:.../..../ 2008
Uriin: Saat:

Aciklama: Size sunulan ii¢ §rnekten ikisi ayn1 biri farklidir. Ornekleri soldakinden
baslayarak tadimz. Diger iki drnekten farkli olan érnegin kodunu isaretleyiniz. Tegekkiir
ederiz.

Ornek Kodlar MT7 GF4
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YONSEL UCGEN TEST

Panelistin adi-soyadi: Sultan Kiiciiksen Tarih:12/11 /2008
]| Uriin: _ Seftali kompostosu Saat: 11.45

Aciklama: Size sunulan ii¢ rnekten ikisi ayni biri farklidir. Omekleri soldakinden
Dbaslayarak tadimz. Diger iki drnekten farkli olan érnegin kodunu yazimz. Orneklerin en
tatls olanlarini ve tercih edeceginiz drnegi belmli.mz‘ Tesekkiir ederiz.

= . . En tath olan q e
Ornek Kodlan Farkl: olan érnek - Tercih ettiginiz drnek
Srnek/orekler =

MT7
GF4 GF4 MT7- KRS GF4

KALITE-KANTITE TESTLERI

Kalite-kantite testleri, gidalarin bir veya birkac
duyusal kalite 6zelliginin ¢esit ve yogunluguna
gore farkli tekniklerle degerlendirildigi testlerdir.

Kalite-kantite testleri uygulanarak;

Ornekler renk, lezzet gibi - -

Orneklerde kalitenin o . En iyi 6rnek ya da Orn?klerde s bir duyusal ézellige gore - -
. Farkliligin derecesi . . A . gelisme veya degerlendirip toplam
farkhgi olup orneklerin segilmesi alit Kabul
Imadiz1 belirlenir. saptanir. saglanir bozulma olup kalite veya kabu
olmadigi belir . 8! . olmadig saptanir. edilebilirlik agisindan
siralanir.
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SIRALAMA TESTLERI

Paneliste ayni anda ¢ok sayida 6rnek verilir.

Verilen 6rnekleri tercih sirasina veya duyusal 6zelligin yogunluguna gore
siralamasi istenir.

Panelistlerden alinan sonuglar varyans analizi ile degerlendirilir

194
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SIRALAMA TESTI

Panelistin adi-soyadi: Tarih:.../
Uriin: Saat:

Aciklama: Size sunulan ehma 6rmeklerini soldakinden baslayarak tadiuz. Asagidaki
tablolarda aroma ve sertlik artisina gore swralaymz. Tesekkiir ederiz.

form.6rnegi | Aroma | | sertiik |
e - Omels Siralama Omels Siralama
Kodlan Kodlan

Sura Sira
803 En az- 1- 635 803 En yumusak- 1- 803

2- 803 2-250

3-741 3-635
En cok- 4- 250 En sert 4- 741

SIRALAMA TESTI

Panelistin adi-soyadi: Tarih:.../..../ 2008
Uriin: Saat:

Aciklama: Size verilmis olan bes 6rnegi soldakinden baslayarak tadimz. En cok tercih
ettiginiz birinci sirada, hi¢ tercih etmediginiz ise en alt sirada olmak iizere 6rnekleri
siralayimz. Tesekkiir ederiz.

Ornek Kodlar Tadin Tanumi

230
508
955
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* PUANLAMA TESTLERI

* Puanlama testleri; 6rneklerin
renk, doku, lezzet gibi bir duyusal
ozelliklerinin sayisal veya 0zel bir
skala kullanarak kalite
karakteristiklerinin
derecelendirilmesi veya bu kalite
karakteristiklerinin
yogunlugunun o6l¢tilmesinde
kullanilan bir tekniktir.

* Puanlama testlerinde
panelistlerin verdigi puanlarin
ortalamasi alinir.

* Puanlama testleri egitilmis en
az Uc¢ panelist ile uygulanabilir.
Fakat cok sayida panelistle
uygulanmasi 6nerilir

197
Puanlama testinin etkin ve glvenilir olabilmesi icin sunlar yapilmahdir:
e e e e ;\-\/'-/'-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-I-
*Gidanin kalite karakteristiklerini agikca ve tam olarak gosterebilen gercekgi
bir puanlama yapilmalidir.
------------------------------------------------------- S B
*Test kartinda puanlanacak kalite karakteristikleri; :
Gorunus ozellikleri Dokusal ozellikler ‘ Koku ozellikleri Tat 2Iz:eaI:LkrI]i:L|§|((ejll<:inde R
------------------------------------------------------- S B
*Panelistler arasinda her puanin belirttigi anlam konusunda anlayis ve
degerlendirme agisindan fikir birligine varilmahdir.
\)
*Kullanilacak puanlar arasinda degerlendirilen kalite karakteristiginin
varyasyonunu belirtecek kadar fark olmalidir.
198
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~degerle SIS

Begeni ile ilgili Puan Skalasi
s Miikemmel 9puan | ¢ Ortanin Al Kotiiniin Ustii 4 puan
o Cok Iyi Spuan | « Koti 3 puan
o Tyi 7puan | « Cok Kotii 2 puan
+ Iyinin Alt1 Ortanin Ustii Gpuan | » Asin Kot 1 puan
» Orta 5 puan

il L Begent leilgili kullanian puanlama kriterleri 0Ll T

L EEREE PUANLAMA TESTI
............. *.".". | Panelistin adi-soyadi: Tamh:.../..../ 2008
Urlin : Saat::
Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterler: agisindan size verilen kodlu dmeklert
______ ayr ayn 5 puan iizerinden degerlendiriniz.
---------------- N Kalite kriterleri CardRlt A
I U 244 142 719 451
---------------- i Renk
Kvam(kagikla)
. 5. Kivam(agizla)
----- e Aroma
......... tLt Tat
Tiim Izlenim
'''''''''''''''' <= - | Puan degerleri ile | 1= 2= |‘ 3= |‘ 4= I 5=
................ ©o000 | dgh agiklamalar Cok kétii Kotii Orta Tvi Cok ivi
'''''''''''''''' ...t | Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:
: ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° Istenen Ozellikler istenmeven Ozellikler
---------------- T B Yiizeysel ve gorsel kivam > Yapiskanlk
S # Hafif eksimsi tat # Serum ve su ayrilmast
""" > Piiruzsiiz yapi > Gaz belirtist
> Saglam dayamkh ¥ Asin kivambhilik
» Acik, krem renk » Putiirli yapu/kalinti
------------ » Cok eksi/tatli/acv/'tuzhw/metalik/alkali
'''''''''''''''' ¥ Kiif/iikiirt/ vem kokusu/yabanct
koku/zayif aroma/nétr tat
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HEDONIK SKALA YONTEMI

Hedonik(begeni-haz) skalalari
daha ¢ok tilketici testlerinde
ve egitilmemis panelistlere
uygulanir.

Hedonik skalalari ile
panelistlerin Grin hakkinda
tercih veya
begenme/begenmeme
durumlari degerlendirilebilir.
Hedonik skalalar sozel, yiz
ifadesi, grafik (cizgisel) olarak
hazirlanabilir

201
SOZEL HEDONIK SKALA TESTI
Panelistin ach-soyach: Serhan Kara Tanh:13...1...04. 7 2008
Uriin : Taze Kagar Peymin Saat::  11:00:
[ H—Fevkalade begendim
[H—Pek gokbegendim
[H— Az befendim
wismsa i | Dpom s tgon
kelirelerin karsismdaki kutuyu [ 4—Ne begendim, ne begenmedim
Fazslieyin [H—Hafif begenmedm
[H—COrta derecede begenmedim
[ H— Begenmedim
C—ni¢ befenmedim
202
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YUZSEL IFADE HEDONIK SKALA TESTI

- | Panelistin adi-soyadi- Tanh:._/___ /2007
* | Griin - Saat::
- | Aciklama: Size verilen uriin hakkindaki hissizi en 1y1 tanimlayan seklin altindaks

- Lutuyw isaretleyin

Tnsan yiiziin ait = = — ~

ekiloel b 1 % 3 (e 00 [eo
DOBRNNS ° ® ° ° °
ol (S — —_— — /

Hig Az Nebegendim Biraz Coke
Begenmedim Begendim  MNebegenmedim Begendim Begendim

Hedonik Skala Testinin Uygulanisi

Panel kabinindeki paneliste deneme 6rnegi sunulur

204
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Panelistten bu 6rnegi degerlendirerek tercih sirasini veya
duyusal 6zelligin yogunlugunu skalada isaretlemesi istenir

205

103



------------- " | panelistin adi-soyach-
............. . | Uriin :

- tercihini degerlendirme -
iyt :

Ornek kod: Omek no:
_ Kesin ._ Kesin _ Kesin
! |Begendm ! |Begendm ! |Begendm
j Orta derece '_ Orta derece '_ Orta derece
! |Begendm ! |Begendim ! |Begendm
! |He begendim ! |Me begendim ! |1e begendim
t | Ne begenmedim ¢t |Ne begenmedim ¢ | e begenmedim
: Orta derece ' |onta derece ! |orta derece
! |Begenmedim ! |Begenmedim i |Begenmedim
+_|Kesin | Kesin :_|Kesin
i |Begenmedim i |Begenmedim i |Begenmedim

SOZEL HEDONIK SKALA TESTI

Panelistin adi-soyadi:
Uriin :

Tarih:
Saat::

/2008

Aciklama: Size verilen tiriin
hakkimdaki hissinizi en ivi tanumlayan
kelimelerin karsisindaki kutuyu
isaretleyin

Fark edilemiyor
Hafif

Orta
Kuvwvetli

C ok kuvvetli

2.09.2024
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HEDONIK SKALA
(Sadece Doku I¢in Derecelendiriniz)

Panelistin adi-soyadt-
Uriin

Tarih:.../.___ /2008
Saat:

Aciklama: Size venlen urin dokusu hakkindaki hissimzi en 1y1 tammlayan hedomk |* -
derecelendirmenizi kisa ve uzun ¢izgi lizermde gosteriniz. B

Agtrt Cok Orta Biraz
sert sert det;e;:“ﬂ?de sert

Biraz Orta Cok At
yummugak  derecede  yumugak YUmug
yumusak

PROFIL
TESTLERI

210

Genellikle genis duyusal
ozelliklere sahip olan
gidalarin duyusal
analizlerinde egitilmis iyi
panelistlerle uygulanan
tekniktir.

Profil testlerinde 3-8
panelist bir masa etrafinda
ornegin duyusal
karakteristiklerini tartisarak
ortak veya bireysel puan
verirler.

Daha sonra verilen puanlar
bir grafige aktarilir. Doku ya
da lezzet profili olabilir.

2.09.2024
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DOKU PROFILi

Gidalarin mekanik, geometrik dokusal 6zellikleri, yag ve nem 6zellikleri ve bu
ozelliklerinin 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 6zelliklerini standart derecelendirme skalalari ile
degerlendirirler.

212
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Mekaniksel 6zellikler:

V Bu ozellikler gidanin tizerine uygulanan bir basinca karsi gosterdigi
diengle ilgili olup, s6z konusu 6zellikler ‘standart derecelendirme
skalalar’ kullanarak 6lglmektedir.

3 Primer ozellikler Sekonder ozellikler

Kirilabilirlik

.| Sertlik

. ic yapiskanlik Cignenebilirlik

':ZEZ Viskozite Sakizimsilik

-+ | Elastikiyet

o Dis yapiskanlik

2.09.2024
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Burada gosterilen parametreler (6zellikler)
derecelendirme skalalari ile degerlendirilmektedir.

Bu skalalar, gidalarda belirli bir dokusal karakteristige
karsilik gelen yogunluk araligini kapsarlar ve birbirine
yakin ozelliklere sahip maddelerin farkliliklarini bulmaya
yardimci olurlar.

Skalalarda her nokta, secilmis bir referans gida 6rnegi
tarafindan temsil edilmekte ve boylece bilinen bir
Urilinle karsilastirilarak bilinmeyen Grlindeki 6zelligin
yogunlugu nimerik olarak derecelendirilmektedir.

Sert seker

Yer fistigi (tane)
Havug

Yer fistigi (ezme)
Zeytin

Peynir

Sosis pismemis soyulmus - : :

Yumurta aki 5 dk pismis

2.09.2024
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v —— -

1 5 Yer fistigi yagi
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% 60’lik un hamuru - -
% 55k un hamuru - -

% 50’lik un hamuru

% 45'lik un hamuru

{8

akizimsilik Skalasi -

2.09.2024
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©O 00O

Geometrik Bu 6zellikler gida Diger bir ifade Geometrik
ozellikler: maddesinin ile, bu igeriklerin ozellikler
iceriklerinin, s6z blylklagiyle, skalalar yardimi

konusu gida

icerisindeki
dizenlemeleri

ile iligkilidir.

sekliyle, ile belirlenir.
Ancak burada

partikdllerin
gidadaki
dagliliyla ve
ylzey sertligi ile
ilgilidir.

degerlendirme

223
g
5‘;’ ;
& Parca buyukligt ve sekline ait [ Referans 6rnekler
ozellikler
Tozlu Toz seker
Tebesirli Ham patates, dis tozu
Kumlu Misir unu
Kaba Pisirilmig yulaf ezmesi
Topak Cottage peyniri
A Boncugumsu Puding
;’1 Partikiil sekli ve dagihimi ile ilgili | Referans 6rnekler
ozellikler
Lapamsi Haslanmis mezgit baligi
Lifli Kuskonmaz filizi, Tavuk gogsu
£ Pulplu Portakal dilimleri
; Hucreli Ham elma
Havalandiriimig Cirpilmig yumurta aki
Sigkin Sismis piring
Kristalimsi Toz seker
“
-
224
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Diger dokusal zellikler

Doku profili analizi tekniginde, gidalarin mekanik, geometrik ve diger dokusal 6zellikleri
duyusal olarak algilandiklari siraya gére degerlendirilmektedir.

1. Baslangi¢ - Bu asamada gida agza alinarak dislerin arasinda sikistirilmakta ve ilk isirmada
algilanan mekanik ve geometrik 6zellikler degerlendirilmektedir.

Mekanik 6zellikler skalalarina gore derecelendirilmekte, geometrik 6zelliklerin
degerlendiriimesinde ise sayisal yerine kuvvetli-zayif-orta gibi ifadeler kullanilmaktadir.
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| Baslangi (ik ialgil q
Mekanik Geometrik
Sertlik Viskozite Ijevreklik I t)rﬂn yapisina bagimh ]

l Cigneme (Cigneme boyunca algilama)
Mekanik

¥ v K
’ Elastikiyet E@nenebirinik J I Yapis LUrﬁn, pisina bagimli ‘

Artik (Cigneme ve sisme boyunca olusan degisiklikler) '

v v =
Kinlma orani Kinima tipi [ Nem absorbsiyonu Agiz iginin kaplanmasi

$Sekil 8.1. Doku profili analizi (Brandt ve ark., 1963)
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a) Mekanik
Sertlik (1-9 skalasi)
Kinlganlik (1-7 skalasi)
Viskozite (1-8 skalasi)
b)  Geometrik
Uriiniin yapisina baglidir
c)  Dider karakteristikler (nemlilik, yagllik)

Gigneme: gigneme boyunca algilama
a) Mekanik
Sakizimsilik (1-5 skalast)
Gignenebilirlik (1-7 skalasi)
Dis yapiskanlik (1-5 skalasi)
b)  Geometrik
Uriiniin yapisina baglidir
c)  Diger karakteristikler (nemlilik, yaglilik)
Cigneme ve §i§;ne boyunca olan degisiklikler
Kirlma orani
Kiriima tipi
Nem absorpsiyonu
masi

Ham hamur Taze Pigmig 72 saat -10 °Fda  Oda sicakliginda

hamurdan  dondurulmusg 72 saat bekletilmig
elde edilen  hamurdan elde hamurdan elde edilen
biskivi edilen biskivi biskivi
1) Baslangig
A) Mekanik
Sertlik 1.0 37 4.1 7.0
Kinlganhik 0 Q 0 4.5
Disg yapigkanhk 1.5 0 0 0
2) Gigneme
A) Mekanik
Gignenebilirik ~ 1.3(12sn) 2.5(21sn) 2.5 (20 sn) 2.5 (20 sn)
Sakizimsilik 3.2 0 0 0
B) Geometrik Yumugak, Havali Havali Sertlegmis ve gabuk
yumrulu goken hucre duvarlari,
diizensiz hava paketleri
sert pargalar
C) Nem derecesi Gok nemli Az gok nemli Az nemli Gok kuru
3) Artik
Kinima Gabuk TukarGga Tikirago oldukga Daha kiigik pargalara
karakteristikleri  pargalanan kolayca yavag absorbe kinliyor, sert pargalar
‘ ve dizensiz absorbe ediyor, sakizimsi  kiigik unlu pargalara
olarak ediyor, ok béluntyor
siviya az sakizimsi
donigen

Sekil 8.4. Biskiivi 6rneklerine ait doku profili (Brandt ve ark 10”7

230
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kabuk ayriimas!

‘——l—-ideal cavdar ekmegi

nu
- @ = farkl oraniarda gavdar u
N ve sakkaroz katimig ekmek

231

Membhlk
Sululuk]

Cignenebilirhk Kabalik

Ug Farkli elma 6rneginde doku profili
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Modifiye Doku Profili Doku profili analizinde
Analizi modifikasyonlar
yapilarak farkh kalite
ozellikleri
degerlendirilebilmekte
dir.

Modifiye doku profili
analizi olarak
adlandirilan bu
teknikte 6rnegin
gorinusg ozellikleri de
dikkate alinmaktadir.

233

1 ik zlenim

------ .+ Gorunds

----- "« Ornekleme ve dilimleme karakteristikleri

........... -« Surilebilme, dékilebilme ve kremalasma karakteristikleri

..... " Damaktaki ilk izlenim

ST .*Primer Karakteristikler;
. NI e partikill biyukliga dagilimi ve sekli
O LT s hava igerigi, hava boslugu biyikligu dagihimi ve sekli

L T EEE T = - Sekonder Karakteristikler;

S RIA A L g . elastikiyet, i¢ yapiskanlk
__________ K viskozite
RN il dis yapiskanlik (damaga yapisma)

: . Cigdneme (Yiiksek keserek kaydirma kuvveti)

.~ Tersiyer Karakteristikler;
: Mekanik 6zellikler (gigneme)
sert, yumusak
kirlgan, plastik, gevrek, lastigimsi, stingerimsi
diizgin, kaba, tozlu, topakli, hamurumsu
kremamsi, sulu, nemli
yapiskan, nemli yapiskan
Dagihm
agir yagh, sakizims, lifli
damakta erime, yumugama ozellikleri

& %6 pe oo 1e ver e
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R Oniniizde kesilmis pastirma dilimleri bulunmaktadir. Litfen degerlendirme
.| formunu okuyunuz ve verilen siray: izleyerek dederendirmenizi yapiniz.
.- | Lezzet, renk ve sicaklik ozelliklerini dikkate almadan sadece dokuyu
*-7 4 degerlendiriniz.

-] 1.ASAMA: Fiziksel-Gorsel Test

-] Omekten kiigik bir parga kopanp her iki elinizin igaret ve bag parmaklan
| arasinda bikindz.
"] Omek bikalme kinima kopma
*11 ILASAMA:  On Digler ile Isima

" | Bir parga 6mek aliniz ve &n diglerinizle sabit bir kuvvet uygulayarak isinniz.
.".| Parmaklanmizi sadece 6rmegi dengede tutmak igin kullaniniz, gekigtirme,
.| parg vb. kuwvetler uyg y
*.] 1. Ik Isinstaki Degerlendirme

o Ormek kolay kinlmayan ~ sert gevrek yumusak
EEA I i Degerlendirme

"-| Omek ufalanmayan, kumlu, kigik pargalara ufalanan veya iri kumlu
“- 7 olmayan, iri taneli, kumlu, iri kumiu
-] ILASAMA:  Gigneme

. Bir parga dmegi azi digleriniz yardimiyla yutulacak kivama gelene dek
" gigneyiniz.

| Ses - ¢ig| siresince gitird lerinin duyulma siresi
.7 Omek yok uzun
::ilv.AAMA: Kabuledilebiliriik (Tam |zlenim)

Ornek kabul edilemez yiksek kabul edilebilirlik

LEZZET PROFiLi

En ylksek diizeyde egitilmis iyi panelistlerle uygulanan gidanin lezzetle ilgili tim
ozelliklerinin ayrintili olarak degerlendirildigi tekniktir.

Farklilik testlerinde de gidalarin lezzetle ilgili 6zellikleri degerlendirilmektedir.

Fakat lezzet profili analizlerinde gidanin tiim lezzeti disinda lezzeti olusturan
bilesiklerin birbiri ile olan iliskileri de degerlendirilmektedir.
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LPA tekniginde;

Urlindin tim lezzeti ve
irlinde saptanabilen lezzet
ozellikleri ayri ayri
belirlenebilmekte,

Ayri ayri belirlenen lezzet
ozelliklerinin yogunluklari ve
birlesik etkilerinin tim
lezzete etkisi
saptanabilmekte,

Algilanan lezzet 6zelliklerinin
yogunluklari, algilanma
siralari, tat sonrasi izlenim ve
tiim izlenim
degerlendirilebilmektedir.

LPA teknigi gida endustrisinde;
e Uriin gelistirme veya yeni

gelistirilen tGrlndn istenilen

lezzet ve aromaya sahip olup
olmadiginin kontrolu,

* Satis ve pazarlamada Urlinin

lezzet karakteristiklerinin O
bilimsel olarak tanimlanmasi,

* Tuketicinin bekledigi lezzetin
saglanabilmesi,

* Uriinler arasindaki lezzet
benzerlikleri ve farkliliklarinin
saptanmasi,

238
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e Temel tatlara (6 temel tat) ve
S kokulara duyarhhgin yiksek
- Glnimizde  °lmasi
BN . e Urlinler arasi lezzet

pGHE/ISt farkhliklarinin iyi algilanabilmesi

Sefiminde; e Bu farkhliklarin siddetlerinin
sayisal olarak ifade edilmesi gibi
ozellikler 6nem kazanmistir.

LPA tekniginde panelistlerin analitik bir enstriiman gibi
davranabilmeleri igin iyi bir egitim almalari gerekmektedir.

Egitim asamasinda panelistler s6z konusu Urlin ile tanisip,
gerekli durumlarda panel lideri tarafindan saglanan
piyasadaki benzer Uriinleri inceleyerek trliniin aroma ve
lezzetini veren karakter 6zelliklerini belirlemektedirler.

Daha sonra tanimlayici terimler kullanilarak bilimsel bir dil
w gelistirilmektedir. Panelistler arasinda uyum saglandiktan
sonra egitim asamasindan esas panellere gecgilmektedir.
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LPA tekniginde standard 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
Grtn kullanilabilmektedir.

Ancak, referans olarak kullanilan maddenin piyasada kolay bulunabilmesine

dikkat edilmelidir.

243

C/-
Bitkisel yag degerlendirilmesinde kullanilan tanimlayici

terimler ve referans standardlar (Leveaux ve Resurreccion,
- 1996'dan uyarlanmistir)
.

Tanimlayici terim

Referans standard

fasulyemsi
acl
tereyagimsi
karton
misirimsi
baligimsi
meyvemsi
kafla
otumsu
mumsu
cilamsi

o6gutulmis lima fasulyesi
% 0.05'lik kafein ¢ozeltisi
taze, tath, tuzlanmamis tereyagi
1slak karton
pismis misir
balik yagi
ekstra zeytin yagi
plastik torbada saklanmis nemli bez
taze kesilmis ot
erimis parafin
keten tohumu yagi

244
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e Tanimlayici terim

| Cilek degerlendirilmesinde kullanilan tanimlayici terimler ve
referans standardlar (Stampanoni, 1993'ten uyarlanmistir)

Referans standard

* meyvemsi-yesil
e otumsu-yesil

¢ olgun-meyvemsi
¢ recelimsi-pismis
* cicegimsi

e esterimsi-seker
e tatli-pamuk helva
¢ vanilya

e tereyagimsi

e kremamsi

® samanimsi

¢ laktonumsu

trans-2-hegzanal (%0.5 TA)
cis-3-hegzanol (% 1 PG)

etil butirat (% 1 PG)

¢ilek suyu konsantresi (saf)
linalool (%1PG)+hedion (%0.1 PG),
amil izoasetat (% 1 PG)

etil maltol (saf)

etil vanilin (saf)

diasetil (% 1 PG)

%35 yagli UHT krema

siyah gay (Lipton Yellow Label)
gama-dekalakton (% 1 PG)

245
Yabanci
Koku
15 Tipik Yogurt
Aromasi
14
» Ug farkli yogurt 6rnegi
. ™ / <
doku ve lezzet profili Kalmt Acihk
2
Yagm Kivam
acihgr
Gaz K K
s, Caymalk
belirtisi "rengi
Sut Kokusu Katilil
Piitirlii yapr
246
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Tadm sonrast
aalk

e e e e e e e *." Tadm sonrast
metalik tat

Pismistat | (9 gy
W 29. giin
B 61. giin

Tadm sonrasi
kuruluk
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Duvusal testin
fonksivonu

Tiiniin kabulii
* Uriiniin goriiniisini
erlendirme

Uvgun duvusal test véntemi

*Tek ornek testi
*Eslenmis kiyaslama testi
*Siralama

*Esik testi

*Hedonik(sayisal veya sekilsel)

Panelist tipi
*Rasgele se¢ilmis
*Egitilmemis
*Popiilasyonu temsil
edebilecek

*Test {iriiniiniin
tiiketicileri

Panelist sayis1

* Kesin bir say1 yoktur.

*  Genellikle  50-100
panelist
*Eleme i¢in 24 panelist
onerilir.

Duvusal testin
fonksivonu

*Orneklerin  farkli  olup
olmadigim belirleme

Uvgun duvusal test véntemi

* Eslenmig kiyaslama testi
*kili-ticlii test

*“Uegen test

*Farklilik derecelendirme

Panelist tipi
*Ilgili ve istekli
*Duyusal duyarhhg ve

Duvusal testin
fonksivonu

Orneklerin duyusal
dzelliklerini saptamak icin
kisisel yetenekleri
belirleme

Uvgun duvusal test vontemi

*Esik testi
*Sulandirma testi

farkliliklar ayurt edebilen
*Panelistler arasindan
eleme ile segilmis

* Egitilmig

*Periyodik olarak nitelik
kontrolleri yapilan

Duvusal testin

fonksivonu

*Kalitatif ve/ veya
kantitatif ozellikleri
belirleme

Uvzun duvusal test vontemi

*Tek ornek testi
*Siralama

*Kalite
derecelendirme(pu
*Doku profili
*Lezzet profili

anlama)

Panelist savisi

* Kesin bir say1 yoktur.
* En az 5 panelist
olmalidir.

*Genellikle 10 panelist
Gnerilir.
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Gida ambalajina uygunlugu

ROB'NSON DUYUSAL kontrol etmek igin yapilan
(ORGANOLEPT]K) testlerden biridir.

TESTI (DIN 10955

STANDARDI -

SENSORY ANALYSlS) Ambalajda kullanilan baski

materyali, mirekkep veya
lakin gidanin duyusal
kalitesine etkisi belirlenebilir.

Bu test metodu iki Griin
ornegi arasinda tat ve koku
acisindan duyusal olarak
belirlenebilir bir fark olup
olmadiginin tespit edilmesini

icermektedir.
251
‘f ‘. Robinson duyusal (organoleptik) testi 10 uzman kisi

== ve 10 materyal kullanilarak yapilmaktadir.
Referans numune olarak; baski materyali test
edilecekse ambalajlanacak lriin, mirekkep veya lak

~ test edilecekse baskisiz materyal ile sarilmis Griin
kabul edilir.

Referans 6rnekle birlikte test edilecek olan
V orneklerin tat ve koku 6zellikleri panelistler

tarafindan degerlendirilir
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Robinson Koku Testinin Uygulams:

Robinson Tat Testinin Uygulanisi

1-10 dm’ baskih materyal, oda
sicakliginda belirli hacimdeki kapali bir
kavanozda en az 24 saat bekletilir. Bu stire
sicakligin bir saat 40°C ye cikanlmasiyla
kisaltilabilir.
2-Koku farki derecelendirme ile belirlenir.
Koku Testinin degerlendirilmesi;

« 0 Ayirt edilemeyen koku fark:

» 1: Belirlenmes: giic koku fark:

e 2: Zayif fakat belirlenebilir koku

farka
»  3: Belirgin koku farky
e 4 Keskin koku farka

1-15 g siitlii ¢ikolata ile sarlan baskilar 48
saat oda sicakliginda bekletilir. Bu test i¢in
“siitlii ¢ikolata™ kullamlmasimn nedem siitlit
cikolatanin ambalajdan kaynaklanan kokuyu
en kolay sekilde geciren ve fat
degisimlerinden en lizh etkilen hassas bir
gida olmasidir.
2-Tat fark: derecelendirme ile belirlenir.
Tat Testimin degerlendirilmesi;

* 0: Tat fark: yok / referansla aynt

+ 1: Belirlenmesi giic tat fark:

* 2: Algilanabilen fat farka

+ 3 Keslan tat farka

_* Cuta defined amount of
. " the samples into stripes...

.. and put them into
the sample containers.

Store the samples at
231:2°Cinthe dark
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Hedonik skala yontemi ile ¢ilekli pastada tiiketici tercihini degerlendiriniz.

Kullamlan arac-gerecler

> Kapakh agiz ¢alkalama kabi
> Kalem
> Degerlendirme formu
> Cilekli pasta
> Yeterli servis tepsisi
> Omek kabt
> Bigak
> Catal
> Aym sekil ve bityiikliikte seffaf veya cam bardak
> Pegete
> Termometre
islem Basamaklar: Oneriler
> Tuketici tercihini degerle‘ndinne formlanni | figili konu bashklarina bakiniz.
panelist sayis1 kadar 3 % N
= e P » Degerlendirme formlaninin basit ve
» Test ve
. 7 3% anlasilir olmasina dikkat ediniz.
ve havalandirma sistemini kontrol ediniz.
> Her panelistin oturacagi yeri | > Panelistlerin oturacagl yeri
numaralandinmz ve degerlendirme numaralandirmamz kansikhig onler
formlarini ;’er! tirin: degerlendirmenizi kolaylastinr.
» Degerlendirme formlarmin  yamina
kalem koymay1 unutmayimz.
> Dikkatli ve gozlemci olunuz.
» Cilekli pastayr kabuk ve i¢ kisim ve gilegi | > Seffaf ve cam kaplan tercih ediniz.
1p sekilde dilimlere kesiniz. > Omek kaplarm aym sekil ve
» Pastayr tek tadimhk Omekler halinde bilyiikliikte, servis tepsisinin basit ve
hazirlayip her panelist igin masaya iiger sade olmasina dikkat ediniz.
tane paylastinniz. » Kullanilan tiim ara¢ gerecin temiz,
deterjan kalinti ve kokusu olmayan
¢ok iyi durulanmus olmasi gerektigini
unutmayiniz.
> Keklerde duyusal ézelliklerinin en iyi
algilandigi sicakligin oda sicakligi
oldugunu biliniz.
> Sabirh ve dikkatli olunuz.
LTt » Tim omeklerin  aym  miktarda
olmasim saglaymiz.
LTttt > Kek parcalannin iizerine bir kiirdan

takiniz.
» Dikkatli ve titiz galigimz. -
» Ormneklerin kivam, renk ve | "
goriinimlerinin aym sekilde olmasmna | -
dikkat ediniz. -
» Duyusal degerlendirmede  6rnek | -
hazirlamanin  objektif analizlerdeki | .
kadar 6nemli oldugunu unutmaymz. | .
» Tadim igin gereken tiim ara¢ ve | .’
geregler bulundugundan emin olunuz.
» Sorumluluk sahibi ve titiz olunuz. T
» Detaylara 6zen gosts Z. -
> Panelistlere verdiginiz su .
22°C olmalisina dikkat edil -
> Panclistleri masaya davet ediniz. > Panclistierin _ parfum,  makyaj | _
malzemesi gibi kokulu maddeler
kullanmadigindan, tadimin en az bir | *
saat oncesine kadar bir sey| "
yemediginden, su disinda hicbir | °
icecek ve sigara igmediginden emin | -
olmalisimz. -
» Panelistlerin fiziksel ve psikolojik | -
yonden degiistasyona hazir | .
olmalarimn test sonucunun | .
givenilirligi agisindan ¢ok Onemli | |
ymniz. .
» Tadimin, karin doyurmak i¢in .
» Panelistlere testin amaci, formlarin 2 yaptimadigmt vurgulaymiz. .
3 » Panelistlere tarafsiz olmalarim,
il degerlendirmeler arasinda agzmn su ile | ©
haldemda agiklama yapmiz, calkalanmas: vb. konularini agikca
belirtiniz.
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# Pancl ortaminda tadim esnasinda

panclistlerin dikkatini dagitacak.
duyu algilanni yamltacak koku
gurala vb. olmasina firsat
vermeyiniz

» Saburls ve dikkatli olunuz

# Panclistlerin karar verecek kadar

tadim yapmasini saglayiniz

* [= Panclistiere degerlendirme formlanni
isaretlctiniz

7 Accleci olmayimz.

» Degerlendirme formlanni toplayip analiz
sonucunu tespit ediniz

» Degerlendirme formlarini eksiksiz
toplayimz

» Duyusal test sonrast panel dyeleri ile
sonuglan tartisiniz, panelistlerin
ilgilerini canli tutunuz
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