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SÜT TEKNOLOJİSİÜRÜNLERİNİNDUYSAL ANAI:.1ZİNDE

ESAS PRENSIPLER'

Nurban Akyüı (1)

ÖZET

Gıda Teknolojisinin ana gayesi, ıükelicinin her bakI/ndan beğendiği

ve arzu e(((rti besili maddesi üretmektir. Tüketicinin hangi ürilnlerde ne
çeşit özelliklerin bulunmasını istediği (Incak dııysal analizlerle saptanabi
lir. 18. yüzyıl başlarıııdan beri yapılan çok sayıda araştırmalarla, ürün
lerin dıı)'sal analizilıdek i esps prensipler ortaya konmuştıır.

Duysal analizin yapıhş amacı, gıda maddesinin çeşidine gôre değiş

mekle beraber süt ve süt ürünleri içİn genelolarak iiriinün xlokuz ôzelliği

tesbit edilebilir. Laboraıuvar (malizleri, bir süt ürününün kimyasal bi
leşimi re fiziksel özellikleri haklwıda bilgi rerir, Fakat bu analizlerle
ürünÜn 'emeklik {(aliıesi ölçülemez. Orünüıı yemeklik kalitesini;
Iıi:ssetme, tatma ı'e kôku alma gibi, tüketici onu ağzına aldtğı zanian
lıaklarında fikir sahibi oIabilecrçii duygular oluşturmak tadır.

Çeşiıli hislerin süt ürünlerinin dı/ysal değerlendı:rme ve derecelen
dirilmesinde farklı rofferi I'ard,r, Kokıı ve tad bu yönden en önemli etkiye
sahiptir.

~. "

Süt ürünlerinin duysal analizinde hatalar değişik kaynaklardan
gelmektedir. Güvenilir sonuçlar elde edilebilmesi için, panel üyelerini/ı'

durumlart, gıda maddesinin bileşimini meydana getiren m~ddelerin bir
bfrlerinin etkilerini tamamlayan veya engelleyen yönleri, analiz/erde
iirünlerit! optimum miktar1an,öptimwn w ları , ~nalizler araSlııda zaman
aralıf!:ı gibi f/Usuı'larda gerekli şartlara uymak ;orıınludur.

1. GİRiş

Gıda maddelerinin kalitesi hakktn
da en değerli bilgiler, duysal analizlerle
elde edilebilir. Laboratuvar alet ve e-

kiprnanlarına ihtiyaç göstermeye~ bu
analizler, hassas cihazlarla elde e,dile
myyen çok kıymetli sonuçlar verİr. çün

(1) Atatürk üniversitesi Zİraat Fakültcsi,.Süt ve OLda Teknolojısİ Bölümü Ö~etim Üyesi.
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kü bu analizlerde değerlcndirnıeyi has
sas atetleri icad eden insanın bizzat
kendisi yapmaktadır. İnsan, ortamda

alet ve ekipmanlarla tesbit edilemeye

cek kadar az miktarlarda olan madde

leri duysal olarak algılayabilmektediL

Ülkemizde duysal analiz tekniğine

gereken önem pek verilmemekte ve a

raş,tırmalarda üzerinde fazla durulma

maktad.ır. Halbuki, gıda tekııolojisiı:ı.in

ileri düzeyde olduğu ülkelerdc, bu ko
nuda yapılan araştırmaların tarihi ı 8.

yüzyıl başlarına kadar inmektedir. Bu

gün çeşitli gıda maddelerinin duysal

olarak değerlendir.i1ebilmesi için, özel

teknik ve metodlar geliştirilmiştir. Gı

da teknolojisinin ana gayesi, tüketici

nin her yönden beğendiği, arzu ettiği

gıda maddesini üretmek olduğundan,

duysal analizlere, hakh olarak büyük

öne.m verilmektedir:

Duysal analizlerin yapılış amacı,

gıda maddesinin çeşitinc göre d~ğiş

mekJe beraber, genelolarak şöyle 5ı

ralanibillı:

1. Gıda maddesinin ham madde

kaynağını tespİt etmek,

2. Anormal dummları belirlemek,

3. tmalat tekniğinebağlı istenmeyen

değişikhkleri tespit etmek,

4. Mamtilün kalitesi hakkında fi
kir edinmek ve karşılaşılan eksiklikleri

gidermek,

5. Mamüli.in piyasada kalma süre
sini belirtmek,

6. Fiıjksel, kimyasal ve mikrobiyo

lojik analizler içın ön bilgiyi elde et

mek, neticcleri birlikte değerlendirmek.

7. Thketici i teklerini tespit etmek,
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8 Yeni bir mamülli tanımak.

9. Stundratlara. kanLIn, tüzük ve
yönetmeliklere uygunluk derecesini tes

pit etmek.

Süt üriinleri, kimyasal @iIeşiın, ınik

roorganizmalar, vitamin miktarı, en

zimatik aktivite, renk ve fiziksel özel

likler bakımLndan analiz edi [mektedir.

Fakat bu- tayinler ürünün "yemeklik

kalitesini" öıçmemekledi~. Mesela iki

tereyağ örneği, kimyasal bileşim, renk

ve ekmeğc sürübilme özelliği bakımın

dan identik olabilir. Fakat örl1eklerden
birinin tüketicı tarafından beğeniIme

sine karşılık, diğeri etkisiz kalabilir.
İşte burada bcğenilen örnek iyj- "ye

meklikkaliteye sahip örnek demektir.

Ürünün yemeklik kalitesini hissetme,

tatma ve koku alma gibi,' tüketicinin

üriinü ağzına aldığı zaman haklarında

fikiı" sahibi olabilc~ği duygular oluştur

maktadır. Süt ürünlerıni yemekl'ik ka

litesi, doğruluk derecesi yüksek bir şe

kilde işin ehlipanel üyeleri tarafından

duysal olarak ölçülebilmektedir. Tatma
ve koklama süt ürünlerini duysal de

ğerlendirme vederecelendirmede esas

alın maktadır.

II. Tad ve Kokunun Fizyolojisi:

Tad ve koku kimyasal duyular

olarak düşünüiıir. Çiinkü bu duyguları

algılayan organ onları oluşturan kim

yasal maddeler tarafJ,ndan etkilenmckte

dir. Koku, taddan çok daha hassas

bir şekilde hissedilebilmektedir. Normal
bir insan, herhangi bir maddenin tadını

anlayabilmek için, o maddenin nisbi

olarak konsantre edilıniş bir solusyo

nunu tadma~;ı gerekir. Halb:uki kuvvetli

kokulu bir maddenin 1 mL. de 1;23.

000.000.000 erigiyınde dahi o madde

hissedilebilmektedir (Nelson ve Trout,



195 I). Duyu labılir koku oluşturan road,'
de nı'ktan en doğru ve hassas metod
larla dahi çoğu kez tesbit edilemez.

Tad alma hücreleri, dilin yan ve
alt ktsmına yerleşmiştir. Fakat özellik
le genç fertlerde damağın yumuşak

kısmı ve çene ii zerinde de bulunurlar.
Çeşilli tip papıllalar esas olarak di
lin uç, Yan ve alt kısmında yer almıştır.

Sıvı haldeki maddenin tad duyusunun
oluşumundan önce teın:ı:, etmek zo
runda olduğu papillaların çoğu bu kı

sıınlarda yerIeştirilm.iştir. Tad hücrele
rinin her nasılsa uyarıcı maddeye kar~ı

cevapları rarkIL olmaktadır. Ekşi tad
esas olarak dilin kenar kısımlarındaki

hücreler tarafından ~Igılanır. Tuzlu
tad yan ve uç, tatlı tat g,neııikle dilin

uç, acı tad ise dilin arka kısmmda bu
lunan hücrelerce algılarımaktadır. Bun
dan dolayı, tadılaacak örnek ağızda

iyiee çiğnenıneli ve dilin her tararıyla

temas etmelidir. Bu suretle tad hücre
lerine lezzetli maddelerle temas etme
iınkiim sağlanmış o lur.

Koku alma merkezi, özellikle bu
run boşluğunun en üst bölgesine yer
leştirilmiştir. Koku olma duyu hüc
releri 2,5 cm2 lik bir alan<k1.du. Bu a
lana koklanacak örneği ulaştırmak için,
koku analizine tabi tutulan madde özel
olarak ve buruna kuvvetli hava çe·
kerek koklanmalıdır. Koku hissi di
fizyon yoluyla etkilenerek. OIUŞıır.

ıır. Çeşitli hislerin süt ürünlerinin
değerlendirme ve derecelendirilmesin
deki rolü:

Beş duyu görme, tatma, koklall1a
ses duyma ve dokunma süt ürünlerinin
değerlendirme ve derecelendi rilmesinde
kullanılmaktadır. Örnekler. sayılan du
yular açısından ayrı ayrı değerlendiri-

Iir. Anca~ yurdumuzda, algılanan his
leri açıklamada karşımıza bir kavram
kargaşalı ğı çıkmaktadır. Çok defa de
ğişik algılar aym kelimelerle belırtil

mekte, baZan da bir kelime bir kaç ol·
gunun birlikte ifade edilmesinde kulla
nılmaktadır. ingilizcede bir kaç algı 

ların birlikte ifade edildiği bir f1avor
kelimesi vardır. Bu kelime çeşitli ki
taplardan değişik anlamlarda dilimize
çevrilmiştir. Duysal analiz konusunda
ülkemizde yazılan eserler yabancı li
teratüre dayalıdır. Bu hususun kav
ranı kargaşalığmtn. önemli nedeni ol·
duğunu söylemek mümkündür. Bu ko·
nu üzerinde önemle durularak, kavram~
lara kesin ifadeler kazandırmak şart

tır.

1. Görünüş:

Süt ürünlerinin baıı iyi ve kötü
kaliteleri dikkatli bir gözlemle değer

lendirilebilir. Bu değerlendirmede ör
nekler; paketlerinin temizliği, stili ve
muntazamlığı, ömrü bakımından, süt
şişelerinin kapana bilme, içindeki ürü
nü dış etkenlerden koruma durumu,
örneğin rengi, disklerle ölçülen sediment
durumu, dondurma yapı özeııiği bakı

mından değerlendirilir. Bir kaide ola-
.-rak, sadece bakışla değerlendirilebilen

hususlar, derecelendirme kartında nis
bi olarak diğer özelliklerden daha az
sayı ile gösterilmektedir. Gerçekte, ka
lite ile görünüş arasında ınüsbet bir
korelasyon vardır. Panel üyeleri süt
ürünlerinin iyi ve kötü görünüşlerini

dikkatli bir gözleınle seçebilecek ve göz
leme bağlı olarak kalite hakkında fikir
edinilebilcek şekilde yetiştirilmelidir.

2. Koku:

Koku hissi süt: ürünlerinin değer

lenderilmesinde en önemli role sahip~
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tir. Pilnel üyesi, tad ve aroma tayininde
koku hissi tarafından çok etkilenmek
t.edir. Panel testinde mutlaka yer veril
mesi gereken hirtestt.tir. Tat hissi ile
beraber madde ağıza alındığında hisse·
dilir. Gerçekte bu iki his, flavor (Iezlet,
rayilıa) olarak adlandınlmaktadrr. Bi
lindiği gibi, süt ürünlerinin' tü.ketiminde

,gıdai değerleri kadar tad ve aromaları
nın da önemli etkisi vardır. Lezzet-ra
yiha olarak belirtilen tad ve kolCUya,
süt ürün lerinin duysa1 değerlendiril

ınesi~de en büyük sa}-ısal değer veril
mektedir. Bundan dolayı koku, süt ü
rünlerinin d.eğerlendiriımesinde özellik
le· önemli role sa hiptir.

. 3. Tad:

Daha öncede belirtildiği gibi, tad,
rayiha-Iezzet tesbitinde koku ile bir
likte algılanan bir histir. Hepimizin bil
diği gibi, tatlı, acı; tuzlu, ve ekşi ol
mak üzere dört tad vardır. Süt ürünle
rinin duysal· değerlendirilmesinde,.ağı

za alınarak tadılmaları şartttır. Tadma.
esnasında, örnek koku bakımmdan da
değerlendirilmi~ olur. Bundan dolayı

tadmanın duysal analizde rolu çok
yönlüdür. Koklama ve dokunma hisleri
de aynı anda algılanmaktadır.

4. Dokonm~:

Dokunma hissi de süt ürünlerinin
duysal değer1endirjlme~inde kısmen de
olsa roloynamaktadır. Tad hissini fl-
çıklarken belirtildiği gibi, dokunma
kokunun yanında aynı hisle duyu or
ganmca değerlendirilebilnı.ektedir. Ör
neğin dil ve daınak vasıtasıyle ağıza alı·

nan tereyağının unurnsu veya mer
heİnsi yapısı hissedilmektedir. Aynı şe

kilde dondurmanm. kı:ımlu durumu da
ağızda te)bit edjlebilmektedır. Parmak
lar da, süt ürüulerinin, özellikle terayağı
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ve peynirin duysal değerlendirilmesinde

önemli görevler yerine getirmektedir.

5. Ses:

Ses hissinden de,. süt ürünlerinin
duysal değerlendirilmesinde b~n fay
dalanılnıaktadır. İyi bir panel üyesi,
parmağıyla hafifce vurmak suretiyle,
Swiss peynirinde gözlerin nisbi olarak
miktarı ve dağılışı hakkında bilgi ve
rebilrnektedir. Aynı şekilde bünyesinde
su tutan terayağlardiı, serbest su mik·
tarının nisbi olarak tahmini tesbiti
mümkündür. Bunun için teteyağ içinde
bir bakışla açılan delikten aynı tıkaç

geri itildiğinde çıkan ses ölçü olarak
kullanılmaktadır.

IV. Tad \'e Kokuların Sıoıflandı-.

rtl.ması.

'a. Tadıarın Sınıflandırılması.

Süt ürünlerinde; ııcı, ekşi, tatlı ve
tuzlu tadıardan başka, bazik ve me
talik Üıdlara da rastlanmaktadır.

b. Koku-Iann sınıflarınınlması:

Kokulann sayı ve çeşidi çqk fazla
olmakla beraber, araştırcılar genellikle
bunları dört grup halinde toplamışlar

dır:

I, Güzel koku,
2. Asit veya ekşi koku,
3. Yanık kc ku,
4. Acıms~ koku.

Tncelenen bir örnekte bu dört ko
ku ü-8 arasında numara verilerek ayrı

ayrı değerlendirilir. Mese-la, 3-8-0-3 a
setik asit için dört haneli bir değerlen

dirme örneğidir. Burada asetik as~t

güzel koku açısından· 8 üzerinden 3,
ekşi koku bakımından tam numara' 8,
yanık kokusu yok ve acımsı koku
bakınıından yine 8 iizerinden 3 almış

tır.



Süt: ürünlerinde de algılanan koku
.çeşitli farklı ,kokuların bır karı~mıdır.

Süt ürünleri panel üyeleri, ürünlerdeki
"bu farklı kokuları isa betli seçip d'eğer

lendirebilecek şekilde eğitiJmelidir.

VI. Tad "e koku alma ha'lsasi)'eti:

ilim çevrelerinde, panel üyelerinin
fert fert koku "'e tadma hassasiyeti ve
bu hassasiyetin fertIerin ~üt ürünlerini
duysal değedendirme kabiliyetleri' üze
ıirieetkileri konusunda çok tartışma

lar yapılmaktadır. Ara~tırmalar, şa

htslar arasında belirtilen özeJlik bakı

bakımından farkLılıklar olduğunu ve
bazı fertlerin bir kısım tadıarı algıla

yamadıklarnıı (bunlara tad körü adı

verilmekte) göstermiştir. Çok az kim
seler istenen şekilde değerlendirme ya-

. pabdmektedir.Bununla beraber koku
ve tadalma hassasJığl yanında, başka

faktörler de süt ürünlerini bu iki his
bakımından iyi ve doğru değerlendirme

yi etkilemektedir: Judkigils'in bildir
diğiııe göre (1943) süt ürünlerinin duy
saJ, değerlendirilmesinde hatalar çok
çeşitli kaynak'lardan gelmektedir, Bun
ların başlıcaları şunlardır:

ı. Bazı muayyen koku ve tadıarı

seçme' 'kabiliyeti noksanlikları,

1. Fertlerin bazı tOO ve kokular
hakkında yanJrş ön yargılan olması

veya yanlış terim kullanmaları.

3. Ferdi hassa~~iyetler.arasında var
yasyonlar vardı'r. Yani fe rt\.el'in. analiz
edilen madde içindeki tad\'ekokulan
algılayabilrne ve seçebılmelerı için ih·
tiyaç duydukları minimum mikuırlar

t'arkIıdır. Örneğin bir fert bir tad mad
desini 100 mikro grII gr. olduğunda

seçebilirkeı], bir diğeri 150 mikro
gr/I ,gr. seçebilmektedir.

4. Panel üyesi zayıf hafızaya sahip
olabiJi.r veya araştırmaya karşı ilgisiz;
ve di.kkatsiz· olabillr,

5. Panel üyesinin duysal analiziıı

yapıldığı saatteki moral durumu, sağ

lık şa'Tt1arı~

Yine judkins'e (1943) göre, panel
üyeleri süt ürenleri ıad ve koku amıli

zin! yapmadaki kabiliyetlerine göre, üç
gruba ayrılır. Bunlar:

ı. Ürünü ruııma tahmin edici bu
lanlar,

2. Ürünü tatmin. edici bulmaz, fa
kat nedenini açıklayannyanlar.

3. Tatmin edici olan ve olmayan
ürünü seçme yeteneğine sahip olup, "ka
rarlarının nedenini izah edebilenler.

Araştırmalara göre panel üyeleri
'arasınıla tad ve koku algılama bakı

mından onemlf farklılıklar bulunması,

bunların rert fert iyi hir panel üyesi'
olmadıklarını gösterınez. Çünkü fark
lılık her zama,n Yııkarda izah edilen ne·
denlerden ileri gelmez.. Renkler ve zevk
ler- münakaşa edilmez ata sözü burada
da geçerlidir. NormaJ tad ve koku
aTan ve iyi bir şekildeeğitilen bir inşan,

gayretli bir çalışma ile, sü.t ürünlerinin
. duysal ~nalizi, için iyi bir panel üyesi

olabilir. Şunu da unutmamak gerekiı:

ki, bu i~e yeni başlaYBnlar içiıı en bü
yük engel, taa ve koku almada yetersiz
oluşları değil, belki de tamamen pisi
kolojik olarak kendilerini tad ve koku
alm,) duygularruUi ı)fi çalışmadığma i
,nandırmalarıdır. Dah;:> önce de belırtil·

diği gibi, koku ve tad alma l~<;'sasiyeti

önemlidir. Fakat bir şa hs.m yeterli panel
üyesi olup olmayacağını tayin etmede
kesin sınırlayıcı faktör değildirler."
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VII. Tübük:

Tükrük tadmada ve tad denemele
rinde önemli roJ: oyna r. Bundan dolayı

panel üyele.ri tükrük orjini özellikleri
ve fonksiyonları hakkmda bilgi sahibi
olmalıdırlar. Ta.d reaksiyonunull. olu
şabilmesi için, lenetli maddenin bir
sıvı içerisinde erimiş halde olması ge
rekir. Ancak bu şekilde tad a lma hüc
relerine taşınabilir ve algılana bilir. Süt
ürünlerinin hepsi, ta bii halinde ağıza

<ılırtıp tadılamaz. Tadmadan önce on·
ların bir kısmııım, parçalanması, eri~

tilmesi ve suLandırilması gerekir. Bura·
da maksadın -has!l olmasında tükdik
en önemli rolu oynamaktadır. Tiikrü
ğün görevlerinden özellikle üçü, pa'nel
üyelerini ilgilendirmektedir. Bunlar: (a)
Gıdanın kıvamım değiştirerek onu yut
ma için hazırlama; (b) maddeyi tadı

algılanabilir hale getırme; (c) gıda mad
desini ıslatma ve yumu~atma.

Tükrüğün doğal salgılanması iki
y<?l1a olme.ktad).r. Bunlar (a) tadma
nın dı~mda his organlarının tahriş e
dilmest, etkilenmesi ki buna şartlı ref
leks yoluyla etkiLenme diyoruz, (b)
ağıza alman gıda maddesinin tadının

ağızdaki sinirleri uyarması yoluyla tük
rük salgılanması, buna da şartlı olma
yan refleks yoluyla saigıianma adını ve
riyoruz. Süt ürünleri tadılmak için a·
ğıza alındığmda tükrük salgılanmaya

başlar. Salgılanan tükrük miktarı,

fiziksel ve' kimyasal özelliği, ağıza tad
mn için alman gıdanın özelliğine bağlı

olarak değişir. Genelolarak süt gibi
tadma için sulandırılmaya ihtiyaç gös
termeyen sıvı bir süt ürününun. ağıza a~

lınması halinde, ağz.m ön kısmındaki

tükrük bezleri yapışkan bir tükrük sal
gısı salgılar. Halbuki peynir gibi yarı

kuru bir süt ürününün ağıza alınması
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h~lil1de ise, bol miktarda, su oranı yük
sek kulak 'altı tükrük bezi salgısıııa ilt,
veten koyu yapl;}1<an yağlayıc! özelli~i

olan çene altı tükrük bezleri salgısı da
salgılanıl'. Ağızda gıdanın halleditmesi
tükrük salgılanmasını hızlandırır. Tük·
rük salgılanmas' esnasında görülen bu
durum.lar doğaldır ve tadıcı üyeler ta·
rafından en avantajlı şek.ilde kullanıl

malıdır. Diğer taraftan, gıda maddesi
tadılmadan önce, çeşitli özellikleriyle'
tadıcmın üzerinde müsbet tesir' bıraka
rak, tükrük bezi salgısı için bezler şart

landınlabilınelidir. Bundan dolayı, süt
ürünleri panel üyesi, sinirler; etkilenerek
ağıza fazla tükrük akışını teşvik etmek
için, tadılacak ürüne karşı. istekli ve
hoş bir düşiince ile bakmalıdır.

Mü.sbet yönde etkileyici faktörler
tükrük salgılanmasına. neden olduğu

gibi, bazan da aksi olmakta, menfi
y6nte etkileyici faktörler de geçici ola
rak tükrük sagılanrnasını baskı altında

tutmaktadır. Süt ürünleri dnysal analiz
öğretmeillerinınçok rastladıkları bir'
durum vardır ki, çok dikkatli' panel
üyeleri bile gaYri müsait şartlarda ve

,hissi olarak baskı altında oldukları du
rumlarda değerle!Idirmelerinde iyi ka
rar veremezler. Şüphesiz ki, düşük de
ğerlendirme kabiliyetinin oluşmasında

başka diğer faktörler de gÖZ önünde
tutulınalıdır. Fakat baskı altında tutu
lan tükrük salgısııım tadrnan ve aksi·
yonu üzerine etki etme ihtimali daima
dikkate alınmalıdır.

lnsan tükrüğü ortalama % 99.5
su ~~ 0.5 kuru madde ihtiva eder. Ku
ru madde tuzlar ve organik maddeler
den oluşmaktadır. Tükrük içinde bazı

gaı.lar da vardır. Tükrüğün kimyasal
reaksiyonu değişkendir. Genellikle ha
fifce asidiktir. pH değeri 5':15-7.05 ara-



sında değişir; geııcllikle pH 6.35-6,85
arasındadır (Bodansky, 1934). Bazı

araştırı.cı-lara göre, (Harrow ve Slıer

win, 1935) gün boyunca ti.i:!<rük pH
değeri oldukça muayyen durumlarda

. değişmektedir .. Yemeklerden sonra asil
lik belirgin eir şekilde yükselmekte, fa
kat yemeklerden önce düşmekte, iki
yemek arasında ise notral Doktaya. yak
laşmaktadır. Bu faktörler, tad dene
melerini yapmak için gün içinde op~i

mum zamanı saptamakta dikkate alın

malıdır.

Tad~ada çeşitli maddelerin hisse
dilebilmeleri için, ;:ıda içindeki yüz
deleri birbirinden farklıdır.

Süt ürünlerinin seçme ve derece
lendirilmesinde panel üyelerinin aynı

tad' ve' aromaya sahip iki veya daha fazla
örneğin sıralanmasıoda, intensiteye dik·
kat etmeleri gerekir. Burada tad ve
aroına uyarıcısı' kalite bakımından iden
tik, fakat kantite bakımından farklıdır.

Tadına işleminde bu farkirlıklar dikkat
lice değerlendirilmelidir.

VIII. Bazı gıdaların bileşimini mey
dana getiren maddelerin birbirlerinin
tad etkisini tamamlayan vera engelle
yen etkileri:

Birçok gıdalarda tatlılık, acılık,

tuzluluk ve' ekşilik değişik intensitelerde
bulunur. Bu temel tad ve aromalar .
materyalolarak sÜt ürünlerinin tad ve
aromasını ohışturmaktadır. Genellikle
normal tuzun, tad ve 'amma açığa Çı

karan birınaclde olduğuna inanıI

maktadır. Bundan dolayı bazı kimseler,
bir kısım meyve (greypfnıt, gibi) ve
s~bzelere tuz serpmektedir. Bazıları da
ayran, kahve gibi içeceklere katmakta~

dır. Ayrıca, tuz. gıdaların muhafaZ<lSln
da bozulmaya. karşı koruyucu madde'

olarak kullanJlmaktadır. Asitler ve şe

keder de gıdalar·n. gıdai 'değerlerine
oldu~ kadar lezzetlerine de etki e
derler.

Araştırmalar (Fabi.an ve Blum,
1942) tuzun asıtlerin etkinliğini azalttı

ğını buna karşılık şekerlerin tadhhğını

yükselttiğini göstermiştir. Bir kısım

şekerler ise (sakkarm, dekstroz, fruk
toz, maltoz ve laktoz) tuzun (NaCl)
tuzluluğunu azaltıcı olarak etki etmek
tedir, Ayrıca şekerler, değişik derece
lerde asitleriıı ıekşiliğini de azalt
maktadır. Diğer yönden hidroklorik
asit hariç, üzerinde çalışılan bütün a
sitler (sitrik, asetik, laktik, malik ve
tartarik asitler) sodyum klorür'ün tuz·
luluğunu azaltmışlar, değişik dereceler
de de asitlerin ekşiliğini azaltmışlardır.

hidroklorik ve asetik asit; sakkarozun
tatlılığı üzerine etki etmemiş, halbuki
diğer asitler, onun tathlığını artırmış

tır. Bu müşahecleIer, sütün tadılmasın

da dikkate alınmalıdır. Örneğin, sütün
tad yonanden değerlendirilmesinde,nor
mal tatlılık ve tuzlulu-klara rastlanıııış

tır. Araştırmalar (Tront ve Sharp,
ı 937), 10 mL. % i lik tuz· eriyiği 1-5
saniye ağlZda tutulup atıldığında, tu
zun X lO'u ağızda kalmaktadır. A~ın

su ile iki defa çalkalanmasında tuzu.n
% 96'51 atılmaktadır. Bundan idolayı,

tuzlu bir süt' örneğinin tadılmasından

sonra, müteakip örneğin tadını etki
leyecek oranda tuz hissi ağızda kaıabil

mektedir.

iX. Tadma denemelerinde ürünün
optimum miktarı:

Tadına denemesi uygulanan madde
örneğinin miktarı, tadım testinin ama
cına ve tadılacak ınadde özelliğine bağ'

. lı olarak .değişmektedir. Araştırmacılar
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sıvı maddeler için 1-10 mı' kuııanmış

lar, fakat bu miktar 1 daıma ile 40 ml.
arasında değişmektedir. Denemeler pa
nel üyelerinin her- testte 6 mL. örnek
harcadıklarını göstermiştir. Değerlen

dirmede güçlükle karşılaşıldığında, testi
tekrarlama zorunluluğu vardır.

Sütün muayenesinde, önce az bir
kısım ağza alınıp, atılır. Dahj1 sonra,
panel üyesi, test reaksiyonunu oluştu

racak ve ağız organlarının normal ça
lışmasım engellemeyecek miktarı ağ

zma alır, ürünü değerlendirir. Diğer süt
ürünleri için de aynı yol takip edilir.
Panel üyelerini yalnız bir defa tatma
denemesini yapma ve sımrh miktar ör-

- nek kullanma ile sınırlamak, fizyolojik
olarak en iyi sonuçların alınmasında

çok mahzurludur.

X. Tadma denemesinde örneğin

optimum ıSJSı:

Tadma uenemesinin uygulanacağı

gıda maddesi ne çok soğuk ve ne de çok
sıcak olmalıdır. Araşlırmacılar (Trout
ve Sharp, 1973) tercih edilen ısınlJl

ıo-18.8°C arasında değiştiğini bildir
mektedir. Isı tarafından tad almada
reaksiyon zamanı ve tad algısının olu
şumu da önemli derecede etkilenmek
tedir.

Denemeler, sütün tad ıçin duysal
analizinde ısısının 15.5°C - 32.2°C ara
sında olması gerektiğini göstermiştir.

1S.soC süt ısısı için en uygun derecedİr.

Çünkü bu ısı derecesİnde sütün içere- 
bileeeği tadı etkileyici kokulur tama
men uçmamaktadlr. Tad algısının oluş-

_ ması için gerekli reaksiyon zamanuıı

da menfi yönde etkilememektedir. Süt
ısısı, vücut ısı derecesİne yaklaşrken,

kokularda uçma oranı .yükselir. Bu
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faktör sütün duysal analizinde mutla
ka dikkate alınmalıdır.

iki tadına denemesı arasında ağzı

çalkalamak zorunludUT. Böyle yapıl

madığı taktirde müteakip testlerdeki
değerlendinnelerde yanlış sonuçlar el,de
edilir. Tuzlu su (/~ 10) ile ça~kalamada

LO saniye çalkalar sonn~ su ile çal ka
lanır.

XI. Tadma denemeleri arasındaki

zaman ara Iığı :

Araştırmacılar, tadma denemelerin
de birbirini takip eden iki analiz ara~ın

da bir zaman aralığına yer vermenin
zorunlu olduğunu göstermiştir (Came
rer 1885). -Bu fasılanın 2-5 dakika ara
sında değiştiği; bu suretle organların

bir tad algılamasındansonra tekrar cski
haline gelebileceği kaydedilmektedir. Bu
zaman aralığında, panel üyesi hi~setti

ğini tam ye doğru ifade eden deyimi
seçme olanağını da ayrıca bulabilmek
tedir ve ağzıııı çalkalayarak 2. analize
hazırlanmakta dır.

Süt ürünlerinin duysal değerlendi

dirılmesinde tecriibeli panel üyeleri,
özellikle tiksindirici bir tad algılanına

dığt hallerde, bir örnekten diğerine ara
vermeden ve ağzını çalkalamadan ge
çebilmektedir.

XH. Tadma deneme inde gün ün en
uygun zamanı:

Tadına denemesinin yemek ye
meden en az iki saat sonra yapılması

gerektiği araştırmalarla 'doğrulanmış

tır. Yemeklerden hemen sonra yapılan

duysal analizlerde, yemeklerde yenen
gıdaların negatif yönden etkisi olmak
tadır. Aynı zamanda, tfıkrük salgısı da
yemeklerden birkaç saat sonra yapılan



testler esnasında daha bololmaktadır.

Daha önce de belirtildiği gibi, tad de
nemelerinde tükrük salgısmın bol ol
ması önemli etkilerde bulunmaktadır.

Bundan başka, panel üyesi açlık hisset
mediği ve hissettiği anlardaki durumu
buna bağlı olarak gıda maddesini tad
ma arzusu 've günün muhtelif zamanIa
nnda tükrük pH ve bununla ilgili ola
rak! ağza alınan gıdaya etkisi de farklı

olmaktadır.

Yapılan bir denemede (Cemerer.
i 969) günün değişik zamanlarının tad·
ma deneıneleri üzerine etkisini araştır

ılmış ve günün 10-12 ve 20-22 saatleri
arasında (yemekten tam iki saat sonra)
sonuca etki bakımından çok az bir
farkın olduğu saptanmıştır. Panel ü·
yeleri tad denemesİnin akşam üzeri
yapılmasını daha uygun bulmuşlardır:

XTIL Panel üyesi sayısı:

İyı sonuçlar alabilmek için panel
üyesi sayısı, 5- LO kişi arasında değiş

mektedir. Araştırmalar 5 panel üyesi
ile yapılan duysal analizlerin, daha
gep,iş grupla yapılana yakın sonuçlar
verdiğini ortaya koymuştur. Yine araş

tırmalara göre, panel üyesi sayısJDı ar
tırma; daha çok güvenilir sonuçlar elde
edilnıesini sağlamaktadır. Bir çok fabri
kalar duysal analizin fiziksel ve kimya
sal analizlerden daha önemli bir test
olmasına rağmen panel üyesi seçiminde
dikkatli davranmamaktadırlar. Halbu
ki pan~1 üyelerinin seçimi ve kontra
lunda belirli bir teknik uygulanmalı

dı~. İyi bir panel üyesinin kararı, duy
sal analiz için özel kabiliyeti ve ilgisi
olmayan. bir çok insanın kararından

daha önemlidir.

Duysal analizlerde en güvenilir so
nuçlar, oldukça rahat. normal ı ı de-

recesine sahip olan odalarda alınır.

Aynca duysal analizin. hemen ağır bir
yemekten sonra veya sigara içmeyi ta
kiben, veya sakız gibi ağır tad ve aro·
malı bir maddenin çiğnenmesinden he·
men sonra yapılmaması gerekir.

Panel üyelerl daima dikkatle se
çilmelidir. Buİıun için örneğin en .az
25 panel üyesi arasından LO asıl üye
seçilmelidir: Tad için sodyum klorür,
sakkaraz. laktik asit ve kafein; kokla·
ma için benzaldehit, kitral, kahve,
turpentin yağı alınır. Bu maddeleri
içinde değişik oranlarda içeren ekmek
parçaları hazırlanır. Hazırlanan ör
nekler üyelere takdim edilir.

Bu işlem bir kaç defa) örneklerin
yerleri değiştirilerek tekrar edilir. Bir-·
birine yakın sonuçlar elde eden. dik·
katli değerlendirmeyapan üyeler seçilir.

Pla.tt (1937) adlı bir araştıncı ta
rafından sonuçlan hiç bir değerlendir- .
meye tabi tutulmadan tüketici tercih·
lerini belirten çok sayıda testler yapıl

mıştır. Bu araştırmacıya göre, bir tü·
ketici tercihini saptamada 4 ana fak·
tör dikkate alınmalıdır. Bunlar:

I. Panel üyeleri ilgiJi olduklan po
pulasyonu iyi temsil etmelidir.

. 2. Beyan edilen tercihler, eğer bazı

gıdalar normal şartlar altında yenmiş

se, birbirine benzemelidir.

3. Aynı üyenin, aynı gıdaya karşı

test boyunca reaksiyonu benzer or
malıdır.

4. Beyan edilen tercihler, güveni
lir, tekrar elde edilebilen, kararlar ol
malı, daha sonraki denemelerin ııksi

olan tahminler olmamalıdır.

Sonuç olarak denebilir ki, ister
tek tek üyelerin seçimi, isterse halk yok-

145



,

laması yapılsm, eğer güvenilir soo,uçlar
elde edılmek isteniYNsa, dikkatlice ve
usulüne uygun seçim yapılmalıdır. Ak
si halde, bazı araştırıcılar dikkat edil
mcdiğinde tüketicilerin reaksiyonlan~

mn şüpheli deReder olacağını kaydet
mektedir. Bir kısım araştırıcılara göre
de-bir satın alma olanağı sağlaudığınd'a,

tüketicilerin ürünü kabul etmek için
gösterdiği talebin gerçek testi meydana
getirmesi gerekir.

XIV. Panel üyelerinin baıı fizyo
lojik durumlan:

Ara-ştırmalaragöre genellikle panel
nel üyelerinin büyük bir klsrn'ı bu iş

için f'eterli kabiliyedeıi olmadığı ka
naatindedir. Özellikle görünüşü iyi de
ğerı~direbi]eceklerini, tad ve koku a
nalitinde aynı ölçüde başarılı olamı-'

yacakları'nı belirtmektedirler. Halbuki,
bir kimsenin görme duyusunun iyi,
tadma ve koku alma duyusunun zayıf

olmasına inanmak için bir sebep bu
lunamaz, bu tür davranış insan tabia·
tınlİl bir özelliğidır. Kendine güV'en
sizlik hali deneme ileyenilebihr. Fizyo
lojik özelliklerini tanıma, bu işe yeni
başlayan panel üyelerine tad ve koku
alma hislerinin zayıf oldukları hakkın

daki kanaatlarm. değiştirmede yardımcı
olmaktadır.

xv. Sonuçları mukayese etme ka
biliyetleri:

Süt üriinleri panel üyeleri, ince
lenen ürünü değerlendirmek, skorunu
ve varsa bozuk yönünü belirtmek zo
rundadu. Panel üyeleri eğitiminde bu

, sonuou elde etmede iki yaklaşım var
dır; ya önce ürünün sayı olarak yapı

lan duysal anallze ait degeri ortaya ko
nur, daha sonra bu sopucun nedeni
açıklantı'; yahutta önce sebep belirti
lir daha sonra sonuç rakamla açıklanır.

Amerika birleşik Devletlerinde Ame
rj'kan Süt Manıülleri B/lim Adamları

Derneği tarafından süt ve süt ürünleri
nin duysal analiz komitesi kurulmuş ve
bu komite çok sayıda çalışmalar ger
çekleştirmiştir. Bu araştırmalar so
nunda, siit ürünlerini değerlendirme

de yardımq olacak bilgiler elde ed-lIınis

tir. Bu bilgilerle teçhiz edilen 69 öğ

renci i () adet süt, tereyağı, peynil' ve
dondurmd örneğini duys'al olarak ana
liz etmi-$tir. Bir kısım öğrenciler bo-'
lUklukları doğru olarak seçebilmiş.

intemitelerini doğru oJarak. saptaml6
ve güvenilir şekilde onları sayısal

(·larak değerlendirmişlerdic. Diğer ta
raftan bir. kısım ö~renciler say\&al o\a
rak güvenilir şek;lde sonuçları değer

lendirmiş, fakat örneklerin bozukluk
lar açıStOdan doğru şekilde kritiğini

ya,pamanuş!ardıL Bu göstermektedir
ki, öncelikle öğrencilerin e~itiminde

bozukluklarin doğru bir şekilde teşhi

si üzerinde durulmalı, ikinci olarak ta
hissettiğini isabetli şekilde sayısal ola
rak ifade etme yeteneği geliştirilmeli

dir. Böylelikle, işe yeni başlayan panel
üyesi bozukluk ve eksiklikleri emiıı

bir şekilde anlar ve takdirini yapa
bilir. Panel üyesi her za.imın bozukluk
ve eksiklik aramaktan sakınıl1alıdır.

Kritiğini yaparken üründe görülen tad
bozukluğunun çeşitini iyi saptaınahdır.
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