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ÖZET

Gıda Teknolojisi alanında daysal analiz/er, ei! az fiziksel ve kimyasal analizler
kadar önemlidir. Her analiz çeşitinin ayrı bir yeri olmakla beraber, gıda sanaJ'iinde
duysal analizler, ehemmiyetin.e göre sıralamada birinci yeı i alı/'. ÇÜT?kü gıda teknolo
jisinin var oluş sebebi, tüketicinin her bakımdan beğendiği ve severek yediği besın mad
deleri üretimine sıkı sıkıya bağlıdır. Gıda/ann "yemeklik kalitesi" dediğimiz biL
özelliğini ise ancak duysal analizlerle tesbit etmek mümkündür.

Dllysal analizler, incelenen ürünün çeşitine göre belirli kurallara uyularak
yapılır. Her şeyden önce duysa! analiz bir sanat işidir. Bu sanatı ilgili ürün analizinde
tatbik edebilecek samatçrlaııı! özelolarak yetiştirilmeleri gerekir. Süt -ve süt ü

rünlerinin. duysal değerlendirme ve derecelendirilmelerini etkileyenfaktörleri: (i)
Analizi yapan panel üyesi, (2) Analizin yflpıldığı yer ~'e (3) analiz edilecek ôrneğin

durumu olmak üzere üç gurupta toplanabilir. Panel uyelerinin seçiminde; üyelerin
değerlendirme ve- derecelendirmede yeterli fizik -ve mentaliteye sahip olmaları, skor
kartmı kullanabilmeleri, her ürüne ait duysal değerlendirmeleri eksiksiz yapabilme
leri, kaliteleri doğru olarak tesbit edebilmeleri, kendilerini kontrol edebilmeleri ve

fazla tenkitci olup olmadıkları ve karar vermede vicdanlı, doğru hareket edip et
medikleri gibi hususlar dikkate alımr.

Dt/ysal analizlerin yapılmasında çeşitli testler uygulamr. Bunlar "Farklılık"

ve "Tercih" testleri olmak üzere iki grupta incelenebilir. Amaca bağlı olarak "Fark
lılık" testle!'i 7, " Tercih" testleri ise 5 başlık aluhda toplanabilir.

I.' GİRİş

Duysal değerlendirmeve derecekndirmelerle süt ve sü türünlerinin kaliteleri
hakkında çok önemli bilgiler elde edilmektedir. Qrünlere kalite sağlamak, ıslah et
rnek, yeni ürünler geliştirmek ve paUlr isteklerini tesbit etmek gibi hususları içe-

(1) Atatürk 'ünıversitesi Ziraat FakÜ.esi Süt ve Gıda Teknolojisi Bölümü Doçenti.
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ren bu bilgiler ancak duysal analizlerle saptanabilmektetlir. Hassas laboratuvar
aletleriyle dahi elde edilemeyen değerli 'sonuçlar veren bu analizlerle güvenilir
neticeler istihsal edebilmek için de bir kısım kurallara riayet etmek gerekir. Çünkü
duysal analİz işi başlı başına bir sanattır. Bu sanatı icra edebilecek usta sanatçı

lann özelolarak yetiştirilmesi gerekmektedır.

Duysal değerlendirme ve derecelendirmede ortaya konan esaslar, gıda mad-
. delerinin yapı, renk, koku tad, viskozite ve ambalaj şekli gibi duYu organları

ile algılanabilen özelliklerin.i ölçme ve açıkl3ma yoları:lU öğretir. Gıda Tenoloji
sinde bu kadar önemli yeri olan duysal analizlere iilkemizde gereği gibi önem
verilmemektedir. Halbuki gıda teknolojisinin ileri durumda olduğu ülkelerde duy
sal analizler bu konudaki eğitim ve öğretim proğramlarında önemli yer tutmakta
dır. Bu ülkelerde duysal analiz konusunda her seviyede öğretim yapılmakta, ihti
sas ve doktora tezleri hazırlanmaktadır. Ayrıca duysal analiz konularında kanun,
tüzük ve yönetmelikler çıkartılmış ve ülke çapında işler hale kOD~lmuştur.

Gıda sanayiinin diğer dalIannda uygulanan test sistemleri süt qıamüUerinde
her zaman uygulanmaz. Bu alanda, yapılan muayeneler oldukça sınırlı testlere
dayanır.

LI. DUYSAL DERECE ve DEGERLENDtRMELERt ETKİLEYEN FAK
TÖRLER

Duysal anaIizleri etkileyen bellibaşlı faktörler;

A- Analizi yapan panel üyeleri,

B- Analizin yapıldığil yer,.

C- Analiz edilecek öğmeğin durumu. olmak üzere 3 grupta toplanabilir.

A- Panel Üyelerinin Du;umu:

Bu faktörl.er arasında en önemlisi panel üyeltrinin durumudur. Amaca
bağlı olarak, analizler ya toplumdaki bir grubu kullanarak veya lo barahıvar şart

larında panel üyeleriyle yapılabilir. Panel üyelerinin kararlarının hassaslığı ve ka
rarlarını tekrar edebilmesi, neticelerin 'dogrultusunu ve geçerliliğini büyük ölçüde
etkiler.

Üyelerin seçimi oldukça önemli bir noktadır. Çünkü fertlerin duyarlılıkları,

aTakalan, karar verebilme ve farklı tesbit edebilme ,kabiliyetleri farklıdır. .

Genellikle duysal analizlerde panel üyeleri seçilirken özel duyarlılık testleriyle
elemeye tabi tutulurlar.. Bu- testlerin baıdarı:

1. Kimyasal kompozisyonu bilinen maddeler ı rasındaki fadelarİ ayırabilme

yeteneği,

'-
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-
2. Leızct ve kokuları tanıyabilme kabiliyeti,

3. Diğer panel üyelerine göre başan derecesidir.

Gerçek testlerde başarılı sonuç alma panel üyelerinin ilk elemeden sonra
seçilmesiyle gerçekleştirilemez. AnCak ikinci ve üçüncü bir eleme sonunda başa

rılı bir paneloluşturulabilir. Ayrıca yapılacak testin tip ve amacına göre, panel
üyesi sayısı. da değişebilir.

Panele katlıan' üyelerde bazı nitelikler aranır:

J. Üyelerin değerlendirme ve derecelendirme için yeterlı fizik ve mentaliteye
sahip. olmaları gereklidir

Öncelikle paııele katılan üyelerin herhangi- bir rahatsızlığınm olm"ması ge
rekir. Bı,ı husus iyi bir sağlık, fiziki bakımdan uygunluk ve mental dengeyi içine al
maktadır. Panel üyelerinin her bakımdan sağlam bir bünycye sahip olmaları ya
nında bu konuda bazı kunaIlaTa' da uymaları gerekmektedir. Örneğin analizden
hemen önCf ağır yemekler yenmcmelidir. Çünkü bu durum iştahı azaltır. donuk
laştınr, tatma isteğini ve hassasiyetini tahrip eder. Bundan başka duysal analiz
den önce yine panel üyelerinin ağızda kalıcı, tadlar buakan, yiyecekler yemeleri
üyenin yenen ürünün, hassas hd ve aromalarmı değerlendirmesiIlde aklının karış

masına sebep olur. Özetleyecek olursak yemeklerden hemen sonra ve bilhassa
kuvvetli ve kalıcı tai:ia sahip yiyeceklerin yenmesini takiben duysal değerlen

dirme yapılmamalıdır. Sigara içme duyarlılığı etkilediğinden sıgara içmeyenler
tercih edilir. Çünkü sigara içme hassas tad ve kokuların se-;.imini zor\aştınr.

Bunun için sigara içen kimselerin analizden en az yarım saat öncesinden sigara iç
memeleri gerekir. Panel uyesi olacak kimselerde adaptasyon kabiliyetinin fazla
olması, psikolojik baskı altında bulunmaması lazımdır. Üyelerin konu üzerinde
belirli bir düzeyde eğitilmiş tad ve koku alma yeteneğine sahip olmaları ne çok
genç ve nede çok yaşlı olmamaları gereklidir.

Pancl ü.yelerinin belirli bir eğitimi almış olmalarınut çeşitli yararları vardır.

Öncelikle kul1amlan deyimler açısından bütün üyeler- arasında bir beraberlik
sağlanabilir. İkincisi, muayene sırasında duyarlılık sağlar ve verilen cevaplarda da
ha gerçekçi olur.

2. Panel üyelen skor kartını kutlanrnayı bilıneli ve her ürün için ideal şekilde

tanzim edebilmelidir

Skor kartı süt ürünleri panel üyelerinin önemli aletlerinden biridir. Panel
üyesi devamlı hatırlayabilecek şekilde onun çeşitli öğelerini ve bunların birbirle
rine göre olan nisbi önemlerini iyi öğrenmelidir. Ayrıca her parçanın sayısal

değerini devamlı hatırlamaya. muktedir olmalıdır.

3. Panel üyeleri, her ürüne ait sayısal değerlendirme derecelerini bozukluk
ve eksiklikleri tam değerlendirebilmeyi öğrenmelidir

.'
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Bu madde ile anlatılmak istenen panel üyelerinin her ürüne ait tad aroma ve
bunlarla ilğili bozuklukları bilmesi ve onları sayısal değerlerle ifade, edebilme
sidir. Böylece bir ücünü değerlendiren panel üyesi incelediği ürünün kalitesi hak
landa beklenen değeri ifade edebilir. Bu bilgi incelenen ürünün üretimi ve hazır

lanmasında bizzat bulunup yapılan işlemleri takip etmekle her ürüne ait gerekli
kitabı bilgileri öğrenmekle ve yine her ürün için tecrübe sahibi olan panel üyele-
riyle birlite çalışmayla elde edilebilir. -

4. Üye düşüncesinde ideal ve doğru olan kaliteyi tesbit edebilmeli ve bu
tesbitinde kararlı olmalıdır

Bu husus en güzel şekilde usta panel üyeleri ve üstün kaliteye sahip olduğu

bilinen örnekle devamlı çalışmakla yerine getirilebilir. Tecrübeli panel üyesi ile
çalışma anında enyüksek skora sahip olan örneklerin kalitelerine de önemle
dikkat edilmelidir. Kalite yeni panel üyesinin düşüncesinde tam kesinlik kazanın

caya kadar üye usta panelcilerIe çalışmalıdır. Ne zaman ve ne bakımdan bir
örneğin ideale göre başarısızlığa uğradığını ve düşük değerler aldığını tesbitede·
bilmeyi öğrenmelidir. Bu mental rehber ve standartlara uymaksızın, amatör
panel üyesi ürünü kendine has peşin olarak verilmiş değerlerle ölçmemelidir.
ilk önce her ürÜn için en ideal kalite kavranmalı ve akılda tutulmalı, daha
sonra bu işe yeni başlayanlar süt ürünlerini değerlendirme ve derecelendirme de
mutlaka yeterli bilgi ve tecrübeye ulaşmalıdırIar.

5. Panel üyesi tad ve aromalar arasında paralellik! olup olmadığına dikkat
etmelidir

Özellikle ilk algılanan tad. ve kokulara dikkat edilmelidir. Daha sonra onların

değişip değişmediği kontrol edilir. Eğer bir kısmı tedrici olarak azalıyor ise,
diğerlerinin durumuna dikkat etmek gerekir. Diğerlerinde de azalma varsa bu azal
malar sayısal değerlerle tesbit edılmelidir. Belirli aromaların algı reaksiyonlar!
belirli şartlarda oluşmaktadır. Bunlar gıda maddesi duyu organları ile temas etti
ğinde hissedilirier. Panel üyesi gıdayı tattıktan sonra bu algıları hatırlamalı ve
bunları mümkün olduğu kadar çabuk belirli aramalarla ınukayese etmelidir. Ör
neği agızdan attıktan sonra tad algıs11l1n ne kadar zamanda kaybolduğuna da
dikkat edilmesi gerekir. Tad algısının hemen kaybolup kaybolmadığı veya belli
bir zaman için kalıcı olup olmadığı mutlaka dikkate alınmalıdır.Bunlar iyi bir süt
ürünleri panel üyesinin· dikkatten kaçırmayaeağı Kalite indikatörleridir.

6. Panel üyelerinin zaman zaman ağızlarını iyice temizlemesi gerekir

Bir analizden ötekine geçerken, panel üyeleri ağızlarını çalkalamalıdırlar. Bu
iş az miktarda tuz katılmış temiz suyla ağzın çalkalanmasıyla tatmin edici bir şe

kilde yerine getirilmiş olur. Dah(i çok tercih edilen yolu ağzın iki analiz arasında

bir parça meyve (elma veya armut gibi) yemek suretiyle analize hazır hale getiril
mesidir. Süt veya dondurma taddıktan sonra ağzın su ve benzeri bir solusyonla
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çalkalanması onu yeterli şekilde temizleyebilir. Fakat, tereyağ veya peynir taddık

tan sonra ağzı tuzlu suyla çalkalarnak veya meyva yemek temizlernede en uygun
yoldur. Ayran, kültürler ve kültürlü keramalann duysal analizinde de ağzın za
man zaman sıcak temiz su ile çalkalanması hafif veya anlaşılması güç tadlann ve
aromalarm seçilmesi için ağzı hazır tutmaya yardımcı olur.

7. Panel üyesi kendini kontrol etmelidir

Panel üyesi akımı ve dikkatini kendini kont1'ola yönlendirmeli, kendi karar
larrnın ne olduğunu düşenmeli, tad ve kokunun reaksiyonlarını zihnine kaydet
melidir. Bu arada başka 'hiçbir şey düşünmeksizin incelenen örnek üzerinde kon
santre olmalıdır. Panel üyesi sabit alışkanlıkelde edinceye kadar örneği değerlendir

me ve derecelendirmede pratik yapmalıdır. Örneğın nihai değerendirilmesini ta
kiben bir müddet dinlenmeli, sonra tekrar denemeye devam etmelidir. İki dene
me arasında dinlenme için bir zaman ayırmadan iyi değerlendirmede lüzumlu men
tal denge yeniden elde edilemez.

8. Üye fazla tenkiçi olmalabdır

Panel üyesi örneğin tad ve aromasını dikkatli tesbit ehneti fakat aslında

olmayan itiraz edilebilir aromalar bulmaya çalışan şüpheci bir huy edinme
melidir. Bu gibi pratikler tahmin kabiliyetini çok geliştirmesine karşılık değerlen

dirme kabiliyetinde az bir inkişafa sebep olmaktadır. Ayrıca, böyle bir gayret
her örnekte arzu edilmeyen ve gerçekte de olmayan ammaların varlığından şüphe

lenme yolunu açar. Bununla beraber aslında her örneği başlangıçta şüphe ile
karşılamak, fakat karar vermede bu şüphecilikten sıyrılabilmek çok önemlidir.

,Bütün bunlardan başka değerlendirme ve hüküm vemıede tarafsız açık düşünceli

olmak mecburiyeti vardır.

9. Panel üyesi kendi değerlendirme ve derecele.nditmesini sık sık kontrol
'etmelidir

Bu husus en güzel identik: olarak değerlendirilmiş iki veya daha çok örneğin

aromalarının karşılaştırılmasıyla ve sonuçların birbirine uygun olup olmadığını

kontrol etmekle yapılır. Ekseriye değerlendirmenin uygunluğunun en güzel kont
rolu identik olan örneklerin bu özelliğini bilmeksizin, onların yeniden değerlen

dirilmesiyle yapılabilir. ilk değerlendirilmesindeiderrtik olduğu tesbit edilen, fa
kat bu hususu gizli tutulan örneklerin yeniden değerlendirilmesi amatör panel
üyelerinin güven kazanması ve dengeli hareket etmelerine yardımcı olur. Her

.öğrenci panel üyesi bu çeşit bir kontrolü soğukkanlılıkla uygulamalı birbirine
uyan sonuçlar ve dengeli bir çalışma yapıp yapmadığını teste tabi tutmalıdır.

ıo. Panel üyesi vicdanlı olmalı ve doğru harpket etmelidir

Üye kendini bağımsız karar verebilmeye alıştırmah, isim, paket üstündeki
ticari marka veya benzer ürün hakkında belirli firmalar tarafından önoeden veri
len bilgilerin tesiri altında kalmamalıdır. Daima hiçbir ön yargıya sahip 01-
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maksızın dikkatini örnekleri değerlendirmeye vermelidir. Ayrıca panel' üyeleri
kendi kendilerini Oluhakerne etmeden sakınmalıdfrlar. Fakat bağımsız olarak,ve
vicdanlı bir şekilde ürünü değerlendirmeğe de azami dikkati sarfetmelidirler.
.Bunlara ilaveten üyelerin değerlendirme esnasında birbirinin yüzünü görmemeled
gerekir. Aksi halde o andaki durumlarından karşılıklı etkllenebi1irler. Her panel
üyesi kendi kararını kendisi yapmalı ve karar verdikten sonra buna inanmah
dır.

'll. Panel üyesinin pratik ve tecrübenin değerlendirme ve derecelendirme ka
biliyetinin geliştirilmesinde esas olduğunu kabul etmesi zorurludur.

Bir kimsenin tadma ve koklama kabiliyetini geliştirmesi ve süt ürünlerinin kolay
anlaşılmayan lezzetlerini. seçebilme hususunda kendinden emin olmasıiçin mutaka
değerlendirme ve derecelendirme pratikleri yapması gereklidir. Bu çalışmaları ya
parken de objektif ve soğukkanlı olmalı, cesaretini kolay kolay kaybetmemeHdir.
Her normal insan süt ürünlerini değerlendirmek ve derecelendirmek için yeterli
tadma ve koklama duYu organlarına sahip olduğuna kendini inandırmalıdır. Bir
tedbir olarak sık sık tadma ve koklama hislerinin gücünün deneme ve pratiklerle
açıklanmasına ihtiyaç vardır. Dikkat, sebat ve devamlı değerlendirme ve derece-
lendirme pratiklerinin hayret edileiı şaş1)"tıcı sonuçlar üretimine büyük katkısı

olduğu tecrübelerle sabittir. .

B- Duysal Analizin Yapıdığı Yer :
İkinci öneIl)li faktör muayenenin yapılacağı yerdir. Bu amaçla özel yerlere ih

tiyaç vardır. Herhangi bir la boratuvarda hem dikkatlerin dağılması ve hem de
laboratuvara girip çıkanlar önlenemez. Örneklerin hazırlandığı yerle duyusal ana
lizin yapılacağı yer: de ayrı olmalıdır. En iyisi panelodasının hemen yanında bir
hazırlama odasının bulunmasıdır. Analiz sırasında panel Üyesinin fiziki ve mental
rahatlığı için panel odasında:

1. Temizlik tam olmalı,_

2. Yabancı herhangi bir kokubulunmaınalı,

3. Hava cereyanı olmamalı,

4. Işık durumu bütün oda içerisinde aynı olmalı ve örneğin görünümünü
herhangi bir şekilde etkilememeli,

5. Oda sıcaklığı 20·25°C _civarında olmalıdır,

6. Rutubet /6 60 civarında bulunmalıdır,

7. Oda su kullanma imkanlarıyla donatılmış olmalıdır,

c- Analiz Edilecek Örneğin Durumu :

Örneğin durumu duysal analizleri büyük ölçüde etkileyen üçüncü faktördür.
Örnekler belirii bir plana göre alınmalıdır. Tat ve kokunun belirgin olması, daha
sonra-ki testlerde panel üyelerinin duyarlılığını azaltır. Örneğin tuz miktarı. fazla
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bir peynir örneğinden sonra, daha a-z tuz ihtivCl eden peynir örneği analize alındı

ğında, panel üyeleri büyük bir ihtimalle örneğin tadını tam algılayamazlar.

Önemli olan diğer bir husus, örneklerin hazırlama şeklidir. Bunun için ayrı bir
dikkat göstermek gerekir. En iyi yolu, örneğin analize sunulacağı şartlarda ha
zırlanmasıdır.

Örnekler hazırlanırken ve panel üyelerine sunulurken aşağıdaki hususlara
dikkat edilmefidir:

1. Örnekler aynı şekil, renk ve kıvamda olmalıdır

2. Örnekler analiz için uygun olan ısı derecesine sahip olmalıdır

Örnek ne~çok soğuk ne de çok sıcak olmalıdır. Aksi taktirde tad, arama ve
yapı en güzel bir şekilde tayin edilemediğindenher ürün özelolarak ısıtIlmalıdır.

Dondurma örnekleri - 15 - 12.2°C arasında; tereyağı, peyuir ve süt örnekleri ise
15.5°C dolayında -analiz edilmelidir. Bu dereceler doğru örnekleme ve çeşitli özel
likleri tesbit için en Uygun ısı dereceleridir. Eğer ürün çok soğuk olursa Itad al
ma hücreleri geçici olarak uyuşur böylece çok az hissedilen bazı lezzetlef tesbit
edilemez. Bunun aksine olarak eğer ürün çok sıcak olurs~, bazı kalitelerin doğru

olarak değerlendirilmesi mümkün olmaz.

3. Örnek konulan kaplann tipi, büyüklüğü ve rengi aynı olmalı, kapların ko
kusu ve tadı örneği geçmemelidir.

4. Test için ömeğin yeterli miktarı ağza alınmalıdır:

Bu işin ilk lIygıılayıcıları tarafından bu husus ihnıal edilmektedir. Bazen
panel üyeşinin örneği beğcnmediği için ya hiç tatmadığı veyahutta yeterli tatmadığı

tesbit edilmiştir. Örneğin; yaptığımız bir denemede bazı örnekler panel Üyeleri
tarafından beğenildiği İçin henıen tüketildiği, bazılannın ise; hiç ymmediğı görill
müştür. Halbuki çeşitli lezzetlerin seçilebilmesi için örneğin yeterli miktarının ağıza
mutlaka alınması gerekmektedir. Ayın zamanda örneğin ağza alman kısmı da
iyice çiğnenmeli ve halledilmelidir. Örnek ağıza alındığında' çiğneyerek tamamen
ıslatılmalı ve vücut ısı derecesine kadar ısltılmalıdıT. Özet olarak söyleyecek olur~

sak, örneğin duyusal özellikleri ağızda hissedilecek şekilde değerlendirilmelidir.

Ürünün kalitesine bakmadan her örneğin takriben ağızda tutulma zamanı aynı

olmalıdır.

5. Örnekler panel üyelerine ip ucu verıniyecek şekilde kodlanmalıdır

6. Örneği tam temsil eden parçası analize tabi tutulmalıdır

Alınan örneğin bütünü tam temsil etmesi yanında, doğru olarak alınması da
önemlidir. Eğer örnek almada örnekleme burgusu kuııanılıyorsa, yarım daire
şeklinqe çevrilip hemen çekilir. BöyleCe düzgün yüzeyE örnek elde edilir. Hang(
aletle alındığına bakılmaksızın daima örn~ğin yanm dış kesitteki kısmı aruıliz

edilir. Örnek bütünün kenarına yakın alınmamalıdır.Yüzey kısmı da örnek olarak
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aİınamaz. Sıvı ma'ddelerden örnek almada örnek alınmadan önce bütün iyice
karıştmlmalıdır.

7. Örneği alır almaz tad ve aromasına bakılmalıdır

Örneğin ağzı açılır açılmaz analize tabii tutulması iyi bir değerlendirme alış

kanlığına sahip olmanın ilk şartıdır. Çünkü örnek hava ife temasa geçtiğinde

bazı tad ve aroma maddeleri kısmen veya tamamen kaybolur, intensiteleri azalır.

Bundan dolayı kesit alarıınm hava etkisine maruz kaldığı ilk an örneği bilhassa
koku yönünden analiz etmek en uygun zamandır. Eğer ,tad ve aroma o zaman
müşahade edilmez ise, gerçek intensitesi asla kaydedilemez. Koku hariç örneğin

diğer kaliteleri oldukça denge halinin tesisinden sonra analiz edilebilir.

D- Duysal Analizi Etkileyen Diğer Faktörler:

Duysal analizin yapılacağı zaman, neticeyi önemli ölçüde etkiler. Günün
erken saatlerinde olduğu gibi, geç saatlerinde de dikkat dağıldığından analiz
yapılmamalıdır. Panel üyelerimn herhangi bir psikolojik baskı altında bulunma
dığı zamanın analiz için seçilmesine dikkat edilmelidir.

Analizlere başlarken izlenecek yol hakkında bİr açıklama yapmak faydalı

olur. Örneğin; numuneden ne miktar ıı.lınacağı, ağızda ne kadar tutulacağı, yu
tulup yutulmayacağı, koklama işleminin ne şekilde yapılacağı ve bunlar gibi
konularda bilgi verilebilir.

Ayrıca her örnek için ayrılan sürenin belirlenmesi, iki analiz arasında veri
lecek aranın yeterli olması panel üyelerinin yeni örneklere uyum sağlaması açısın

dan önemlidir. Aranın fazla verilmesı ise analizler arasmda kopukluğaneden ola
bilmektedir.

E- Duysal Analiz~erde Uygulanan Testler:

Duysal analizlerin tespitinde k~lite d~ğerlendirmesi yapmak ve tüketici ter
cihini ortaya çıkarmak için çeşitli testler uygulanır. Bunlar; "farklılık" ve "tercih"
testleri olmak üzere iki grupta incelenebilir. "Farklılık Testleri" daha çok yeni bir
süt mamulünün geliştirilmesinde, mevcut ınaınül1erin islahında, imalat teknikleri,
nin geliştirilmesinde, maliyetin düşürülmesinde, kalitenin muhafazasında, depo
lamaya dayanıklılığının tesbitinde, mamulün sınıflandırılmasında, amaca en uy
gun öımeği seçmede, yeni veya ıslah edilmiş mamülün pazara sürülmesinde uygu
lanan testlerd.ir. Amaca yönelik otarak "Farklılık Testleri 7 başlık altmda top·'
lanabilir: .

- Tek numune,

- Duo-trio,

- Üçgen,

- SmfJama,.

- Eşleştirerek m~kayese,
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- Kontrola göre fark.

- Skalaya göre dereceleme

Tercjh testleri ise; daha ziyade tüketici isteklerine parelelolarak, tüketicinin
her hangi bir mamulü seçip seçmiyeceğini, sevip sevmediğıni ve bazı hususları

ortaya koymak için uygulanır. Tercıh testlerinin tipleri, farklıiık testlerine ben
zeınekle beraber bazı ayrıcalikları da vardır. Bunlar:

- Tek numune,

- Sınıflama,

~ Eleştirerek mukayese,

- Skalaya göre dereceleme,

- Zevk skalası.

Süt ve mamüllerinde uygulanan duysal test tipleri i nolu cetvelde bir araya
getirilmiştir.

Cetvel 1- Duysal Analizlerde Uygulanan Testler

Test
Tipi

Tek numune

EşleştirereıC

Mukayese
Duo-trio
Üçgen testı

Sınıflama

Kontrola göre
fark
Skalaya göre
dereceleme
Zevk skalası

Panel Tipi ve
Paneldekı Üye Sayısı,

Eğıulmemiş, 80 +
Eğitilmiş, 3-10
Eğitilmemiş, 80 ±
Eğitilmiş 3-i O
Eğitilmış, 3-LO
Eğitilmiş, 3-10
Eğitilmiş, 3-10
Yarı eğitılmiş, 8-25
Eğitilmemiş, 80
Eğitilmiş, 3-10
Yarı eğitilmiş 8-25
Eğitilmiş

Eğitilmemiş, 80 ±
Yarı eğitilmiş 8-25

Her Testtte Kullanılan

Numune Sayısı

2

3 numune, 2 si aynı, biri farklı

3 numune, 2 sİ aym, biri farklı

2-7

1-18

İ-18

1-18

1. Tek Numune Testi:

Yeni süt mamullerinin geliştirilmesinde, ıslah edilmiş veya yeni süt mamuııe
rinin pazara süriHmesi es:nasında tüketici tarafından kabul edilebiliceğinin tespi
tinde ve tüketici tercihinin belirlenmesinde uygulanan bir testttir, Şayet panel üye-
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!erinden, verilen numunenin belirli bir özelliğinin varlığına "evet" veya "hayır,ı

şeklinde bir cevap verilmesİ isteniyorsa, bu farkhl.ık testine, mamulün herhangi
bir özelliğine karşılık tercih edilip edilmediği veya kabul edilebilidi1iği soruluyorsa
tercih testine girer. Paneldeki üye sayısı eğıtilmemiş 80, eğitilmiş 3-10 kadardır.

Panel üyelerine aşağıdaki gibi basit formlar veriür:

TEK NUMUNE TESTİ

TARİH ; Panel Üyesinin Adı: ..

1. Bu dondurmada J?er hangi bir aroma bozukluğu varmıdır?

Evet :...................... Hayır . veya

2. Bu dondurmada bizİm normal mamulümüzmüdür?

Evet Hayır

2. Duo-Trio Testi:

Panel üyelerine kod~anmış olarak üç numune verilir. Bunlardan birisi referans
olup işaretlenmiştir. Diger ikisinden biri referansla aynı, öbürü farklıdır yanİ test
numunesidır. Üyelere hangi numunenin referansla aynı olduğu sorulur. Mamul
maddecin. kalitesinin tesbitinde uygulanan bir testıtir, doğru netice elde etme
olasılığı % SO kadardır. Panelde 3-10 arası eğitilmiş üye bulunur ve aşağıda

görüldü.ğü şekilde sorular hazırlanır.

DUü-TRİü TESTİ

MAMUL: ..

PANEL ÜYESiNİN ADI:

TARİH: , .

Size sunulan ilk numune "kontrol" numunesi olacaktır. ıütfen tadına dikkat
ediniz.

İkinci ve üçüncü nümuneler "bilinmeyen" numunelerdir. Bunlardan hangisi
nin kontrolla. aynı olduğunu işaJetieyiniz.

. 3. Üçgen Testi:
,
Kodlanmış üç tane numune panel üyelerine verilir. Jl.Tumunelerden ikisi bir-

birinin aynı, üçüncüsü farklıdır. Üyelerden farklı numuneyi tespit etmeleri is
tenir, Doğruyu tahmin etme olasılığı % 33'dür ve eğitilmiş 3-10 üye kafi gelmek-

136



tedir. Bu testin uygulanması kolaydır. ve daha ziyade, kalitenin kontrohında ve
muhafazasında uygulanmaktadır.

ÜÇGEN TESTİ --

TARİH: PANEL ÜYESİNİNADI:-------

MAMüL ..

1. Size, değerlendimieniz için üç nurriı.i.ne su~ulmuştur. Numunelerd~ ikisi bir
birinin - aynı, birisi farklıdır. Farklı numuneyi işaretleyiniz.

Numune Farklı numune

2. Farklı nuruunenin bırbirinin aynı. olan numunelerden farklılık derecesin be-
lirtiniz Fazla Orta Çok fazla ..

3. Hangisini daha fazla tercih ettiğiı:ıizi belirtiniz.
Birbirinin aynı olanları daha çok ..

4. Düşünceler

4. Sınıflama:

Hem farklılık, hem de tercih testi olarak uygulanır. Kontrol dahil tüm numu
neler kodlandınlmış olarak verilir ve üyelerden mamulün herhangi bir özelliğine

karşı numunelen sınıflandırmalarİ istenirse bu farkıiık testi olur. Eğer optimum
kaliteyi tesbit için standatlara. göre sınıflandırma isteniyorsa bu tercihtesti olur.
En az iki numuneyı gerektirir. Daha ziyade maınulun ıs-lahı, maliyetin düşürülme

si, maksada en uygun örneği seçme ve tüketici tercihlerini saptamak için uygulanır

ve eğitilmiş 3-10, yarı eğitilmiş 8-25, eğitilmemiş 80 üye ile yapılabilir ve aşağıdaki

form kuIlanılır.

SıNıFLAMA

MAMÜL ..

TARİH: .-.. PANEL ÜYESINİN·ADI

Size sunulan lJUIDuueleri : '" ,
bakımından karşılaştırarak, aşağıda , - .
şiddetine göre sıralama yapınız.

Sırası Numune Kodu

Birinci
İkinci

Üçüncü.
Dördüncü
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5. EşJeştirerek Mukayesc:

Kullanılan numune sayısı ikidir. Numuneler arasmdaki farklann direkt
mukayese ile dalıa iyi ortaya konulabileceği esasına dayanır: Şayet bilinen kalite
standartlarına dayanarak testin uygulanması istenirse tercih testi olur. Farklılık

testinde ise panel üyelerine numuneler iki şekilde verilebilir:

- Önce referans numunesi, henien 'arkasından da test numunesi verilir ve re
femnstan farklı olup olmadığı sorulur.

- İki 'numune aynı anda verilir. Üyelere bunların farklı veya aynı olup olma
~kları sorulur. Doğruyu tahmin /;; 50 dir ve eğitilmiş 3-10, eğitilmemiş 80 üye
ile bu test uygulanabilir.

Yeni süt mamül1erinin geliştirilmesinde, mamu]ün ve imalat yönteminin ısla

hında, kalitenin tayininde, depolamaya dayanıklılığın tespitinde yeni veya ıslah

edilmiş mamulün paza.ra sunulmasında ve tüketici tercihinin saptanmasında

bu testteh çok faydalanılır.

EŞLEŞTİREREK MUKAYESE

TARİH: " PANEL OYESİNİN ADI: .

MAMUL: ..

1. Size sunulan iki numuneden hangisini tercih ettiğinizi işaretleyiniz.

2. Tercihinizin derecesini belirtiniz.

Hafif

Orta

Çok

Pek çok

6. Kontrola Göre Fark:

Bu farklılık testidir. 1-18 numune kullanılır. Panel üyelerinden numunelerin
referansa göre farkım derecelendirmeleri istenir. Mamulün ıslahı, yöntemin ısla

-hı, maliyetin. düşürülmesi, kalitenin tespiti, depolamaya dayanıkıllık gibi hu
susların tespitinde kullanılan bu testte eğitilmiş 3-10, yan eğitilmiş 8~25 üye yeter
lidir.
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KONTROLA GÖRE FARK

TARiH: " , PANEL ÜYEStNiN ADI

'1. Size : mukayese etmek için '
numuneleri sunulmuştur. Mukayeseye esas olmak üzere (R) kodu ile işaretli

referans numunesi de birlikte verilmiştir. ·Her numuneyi deneyerek onun refe
ranstan iyi, refenms ile ayru, ya da refenstan kötü olup olmadığını işaretle

yıniz.

Numune numarası .

Referanstan iyi

Referarısla ~nı

Referanstan kötü

2. Farklılığın derecesini belirtiniz.

Hiç fark yok

Çok az 'farklı

Farklı

Oldukça farklı

Çok farklı

3. Di.işünceler:

7. Sıkalaya göre Derecelerne

Eğitilmiş 3-10 üyenin katıldığı bu panelde 1·18 numune kuUamlır.Hem farklı

lık hem de tercih testine girer. Her panel üyesine numuneler gelişi güzel verilirve
numuneleri özel skalaya göre tek veya fazla özellikleri açısından değerlendinneleri

istenir. Yeni süt mamüllerinin imalinde; kalitenin tayininde, mamullerin sımflan

dırı1ması ve depolamaya dayanıkhklarınm tesbitinde kullanılan bu testte basit
'istatistik değerlendirmeler için puanlama da yapılabilir.
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SIKALAYA GÖRE DERECELEME

TARİH: ' PANEL ÜYEsİNİN ADI:

MAMUL: ..

L Size sunuIaB. numuneleri teker teker- tadmız. Numunelcıin tadılli belirten şıkkı

işaretleyiniz.

Fevkalade
Çok iyi
İyi

Kötü
Çok kötü

2. Sebebini açıklayınız.

Sebep

Numune
kodu

Sebep

Numune
kodu

Sebep

8. Zevk Sıkalası

Derecelendirerek tercih yapma tcstidir. Mevcut maddeler karşısına işa'ret

konarak veya puanlama yapılarak uygulanır. 1-18 numune kullanılabilir ve eği

tilmemiş 80, yarı eğitilmiş 8-25 üye ile tatbik edilir. MamulÜll veya imalat yön
teminin islahında, yeni mamillIerin pazara sürümü-esnasındauygulanan bir testtİr.

ZEVK SIKALASI

TARİH: .. , PANEL ÜYESİNİN ADI: ; .

MAMUL: .. , ' , .

Size sunutan numunelt;rin her birini tadarak, ne kadar sevdiğinizi ya da ,;ev-
medığinizi en iyi gösteren şıkkı işaretleyiniz. .

Numune Kodu . , .
Pek çok sevdim '" ." .. .
Çok sevdim ' . ..
Sevdim .. , . .
Biraz sevdim .. '" .. .
Kararsızım ... '" . " .
Biraz hoşııma gitmedi '" . ..
Hoşı:ıma gitmedi .. '" ." . .
Hiç hoşuma gitme9i . '. . .
Çok kötü . ..
Sebebi ..~ .. ~ ~ o ••• ~ •• , ••• ~ ••• ~ •• o" -.0 ••••••••• 0.0
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