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SUT TEKNOLOJisT URUNLLRININ DUYSAL ANALIZINDE
ESAS PRENSIPLER-

Nuorhan Akyiiz {i)

OZFET

Guda Teknolojisinin ana gayesi, tiketicinin her bakmmidan begendigi
ve agrzu ettigi besin maddesi iretmektir. Titketicinin hangi liriinierde ne
cesit ezelliklerin bulinmasun istedigi ancak duysal analizlerle saptanabi-
lir. |8, yizydd baslarindan beri yapidan gok savida aragtirmalarla, firiin-
lerin duysal analizindeki esas prensipler orfaya konmugstur.

Duysal analizin yapils amact, grda maddesinin ¢egidine gére degiy- -
mekle beraber sit ve sit dviinleri icin genel olarak tiviiniin dokuz dzelligi
teshir edilebilir. Laboratevar analizleri, bir sitt drimiinin kimpasal bi-
lesimi ve fiziksel ozellikleri hakkwda bilgi verir. Fakat bu analizlerle
dirtivtiin - vemeklik — kalitesi  olcitemez. Uriiniin - pemek ik kalitesini:
hissetme, tarma ve koku alma gibi, tiketici onu agzina aldifi zaman
hallarinda  fikir  sahibi olabilecegi duyeular olusturmak radir.

Cegitli hislerin siit drinlerinin duysal degerlendirme ve derecelen-
dirilmesinde farklt rolleri vardir. Koku ve tad bu yénden en dnemli etkiyve
sahiptir,
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Siy dvinlerinin duysal analizinde hatalar degigik  kaynaklardan
gelmelkrediv. Givenilir sonuglar elde edilebilmesi icin, panel byelerinin
durumiart, gida maddesinin bilegimini mevdana getiren madedelerin bir-
birlerinin etkilerini tamamiayan veva engelleven vonleri, analizlerde
driinderin oprinnem miktarlary, optimwn 1silary, analizler arasinda zaman
arahg gibi hususlarda  gerekli sartlara uymak zorunludur.

I. GIRIS
Gida maddelerinin kalitesi hakkin- © kipmanlarina ihtiyag gdstermeyen bu
daen degerli bilgiler, duysal analizlerle ~ analizler, hassas cihazlarla elde edile-
elde edilebilir. Laboratuvar alet ve e- meyen ¢ok kiymetli sonuglar verir. Ciin

(1) Atatirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Siit ve Gida Teknolojisi B61dmi Ogretim Uyesi.
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kil bu analizlerde degerlendirmeyi has-
sas aletleri jcad eden insamin  bizzat
kendisi yapmaktadir, Tnsan, ortamda
alet ve ekipmanlarfa tesbit edilemeye-
cek kadar az miktarlarda olan madde-
leri duysal olarak alglayabilmektedir.

Ulkemizde duysal analiz teknifine
gereken dnem pek verilmemekte ve a-
rastirmalarda iizerinde fazla durulma-
maktadir. Halbuki, gida teknolojisinin
ileri diizeyde oldugu iilkelerde, bu ko-
nuda yapilan arastirmalarin tarihi 18,
yiizyil baslanpa kadar inmektedir. Bu
giin ¢esitli gda maddelerinin  duysal
olarak degerlendirilebilmesi igin, ozel
teknik ve metodlar gelistirilmistir. Gr-
da teknolojisinin ana gayesi, tiiketici-
nin_her y6nden begendifi, arzu ettigi
gida maddesini firetmek oldugundan,
duysal analizlere, hakh olarak biiyik
onem verilmektedir:

Duysal analizlerin yapilis amagi,
@ida maddesinin gesitine gbre  degis-
mekle beraber. genel ofarak séyle si-
ralanibilir:

1. Gida maddesinin ham madde
kaynafint tespit etmek,
2. Anormal durumlar1 belirlemek,

3. Imalat teknigine bagl istenmeyen
degisiklikleri tespit etmek,

4, Mamiiliin kalitesi hakkinda fi-
kir edinmek ve karsilasilan eksiklikler:
gidermek,

5. Mamiilin piyasada kalima siire-
sini  belirtmek,

6. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyo-
lojik analizler igm &n bilgiyi elde et-
mek, neticeleri birlikte degerlendirmek.

7. Tiketici isteklerini tespit etmek,
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8 Yeni bir mamili tammak,

9. Standratlara. kanun, tizik ve
yénetmeliklere uygunluk derecesini tes-
pit etmek.

St gritnleri, kimyasal bilesim, mik-
roorganizmalar, vitamin wmiktar, en-
zimatik aktivite, renk ve fiziksel Szel-
likler bakimindan analiz edilmektedir.
Fakat bu- tayinler iiriiniin “yemeklik
kalitesini” olgmemektedir. Mesela iki
tereyag ornedi, kimyasal bilesim, renk
ve ekmege siribilme Gzelligi bakimin-
dan identik olabilir. Fakat 6rneklerden
birinin tiiketici tarafindan begenilme-
sine karsihk, digeri etkisiz kalabilis.
fste burada begenilen Srnek iyi ye-
meklik kaliteye sahip Srnek demektir.
Uriintin yemeklik kalitesini hissetme,
tatma ve koku alma gibi, tiiketicinin
firiindl agzina aldifi zaman haklannda
fikiv sahibi olabileegi duygular olustiur-
maktadir. Siit driinlerini yemeklik ka-

“litesi, dogruluk derecesi viiksek bir se-

kilde 1sin ehli panel tyeleri tarafindan
duysal olarak &igllebilmektedir. Tatma
ve koklama siit driinlerini duysal de-
gerlendirme ve derecelendirinede esas
alinmaktadrr.

Il. Ted ve Kokunun Fizyolojisi:

Tad ve koku kimyasal duyular
olarak disiiniiliir. Cilinkii bu duygulan
algilayan organ onlarn olusturan kim-
yasal maddeler tarafindan etkilenmekte-
dir. Koku, taddan gok daha hassas
bir sekilde hissedilebilmektedir. Normal
bir insan, herhangi bir maddenin tadm:
anlayabilmek igin, o maddenin nisbi
olarak konsantre edilmis bir solusyo-
nunu tadmasi gerekir. Halbuki kuvvetli
kokulu bir maddenin 1 ml de [/23.
000.000.000 erigivinde dahi o madde
hissedilebilmektedir (Nelson ve Trout,



1951). Duyulabilir koku olusturan mad-

de miktart en dogru ve hassas metod-
larla dahi gogu kez tesbit edilemez.

Tad alma hiicreleri, dilin yan ve
alt kismma yerlesmistir. Fakat dzellik-
le geng fertlerde damagin vumugak
kismi ve gene iizerinde de bulunurlar.
Cesitli tip papillalar esas olarak di-
lin ug, van ve alt kisminda yer almugtir.
Sivi haldeki maddenin tad duyusunun
olusumundan &nce temas etmek zo-
runda oldugu papillalarn gogu bu kr-
simlarda yerlestirilmistir. Tad hiicrele-
rinin her nasilsa uyarict maddeye karss
cevaplar farkl olmaktadir. Ekgi tad
esas olarak dilin kepar kisimlarindaki
hicreler tarafindan alglanir.  Tuzlu
tad yan ve ug, tath tat genellikle dilin
ug, act tad ise dilin arka kismmnda bu-
lunan hlcrelerce algilanmaktadir. Bun-
dan dolayi, tadilaacak d&rnek agizda
ivice gignenmeli ve dilin her tarafiyla
temas etmelidir. Bu suretle tad hiicre-
lerine lezzetli maddelerle temas etme
imkani saglanmis olur.

Koku alma merkezi, Gzellikle bu-
run boslugunun en ist bélgesine yer-
lestirilmistir. Koku olma duyu hiic-
releri 2,5 ¢m? lik bir alandadir. Bu a-
lana koklanacak drnegi ulastirmak igin,
koku analizine tibi tutulan madde 6zel
olarak ve buruna kuvvetli hava <ge-
kerek koklanmalidir. Koku hissi di-
fizyon yoluyla etkilenerek olusur.

I, Cegitli hislerin siit Griinlerinin
degerlendirme ve derecelendirilmesin-
deki rolii:

Bes duyu gbérme, talma, koklama
ses duyma ve dokunma siit iirdnlerinin
degerlendirme ve derecelendirilmesinde
kullanilmaktadrr. Ornekler, sayilan du-
yular agismdan ayr1 ayn degerlendiri-

lir. Ancak yurdumuzda, algldanan his-
leri agiklamada karsimiza bir kavram
kargasaligit gikmaktadr. Cok defa de-
gisik alglar aymt kelimelerle behrtil-
mekte, bazanda bir kelime bir kag ol-
gunun birlikte ifade edilmesinde kulla-
milmaktadir. Ingilizcede bir kag alg-
larim birlikte tfade edildigi bir flavor
kelimesi vardir. Bu kelime gesith ki-
taplardan degisik anlamlarda dilimize
gevrilmistir. Duysal analiz konusunda
iilkemizde yazilan eserler yabanci li-
teratire dayaldir. Bu hususum  kav-
ram kargasaligmin dnemli nedeni ol-
dugunu séylemek miimkindiie. Bu ko-
nu {izerinde dnemle durularak, kavram-
lara kesin ifadeler kazandirmak sart-
tir.

1. Goriiniiy:

Sit trtnlerinin bazn iyi ve kdétll
kaliteleri dikkatli bir gGzlemle deger-
lendirilebilir. Bu degerlendirmede 6r-
nekler; paketlerinin temizligi, stili ve
muntazamhg:, émrii bakimindan, sit
gsiselerinin kapana bilme, igindeki irii-
nlt dis etkenlerden koruma durumu,
ornegin rengi, disklerle dlgtilen sediment
durumu, dondurma yapi dzelligi baki-
mundan degerlendirilir. Bir kaide ola-

~rak, sadece bakisla degerlendirilebilen

hususlar, derecelendirme kartinda nis-
bi olarak diger &zelliklerden daha az
sayl ile gdstenilmektedir. Gergekte, ka-
lite ile gorimils arasinda miisbet bir
korelasyon vardir. Panel ilyeleri siit
Griinlerinin iyi ve kotli gérintglerini
dikkatli bir gdzlemle segebilecek ve goz-
leme bagh olarak kalite hakkinda fikir
edinilebilcek sekilde vetistirilmelidir.

2. Koku:

Koku hissi stit tiriinlerinin deger-
lenderilmesinde en énemli role sahip-
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tir. Panel iiyesi, tad ve aroma tayininde
koku hissi tarafindan ¢ok etkilenmek-
tedir. Panel testinde mutlaka yer veril-
mesi gercken bir testttir. Tat hissi ile
beraber madde afiza alindiginda hisse-
dilir. Gergekie bu iki his, flavor (lezzet,
rayiha) olarak adlandirdmaktadir. Bi-
lindigi gibi, siit iiriinlerinin tiketiminde
-gidal degerleri kadar tad ve aromalari-
am da Onemit etkisi vardir. Lezzet-ra
yiha olarak belirtilen tad ve kokuya.
siit diriinlerinin duysal degerlendiril-
mesinde en biiyiik sayisal deger veril-
mektedir., Bundan dolay: koku, siit ii-
riinlerinin degerlendirilmesinde ozellik-
le- 6nemli role sahiptir. \

* 3. Tad:

Daha 6ncede belirtildigi gibi, tad,
rayiha-lezzet tesbitinde koku ile bir-
likte algilanan bir histir. Hepimizin bil-
digi gibi, tath, act, tuzlu, ve eksi ol-
mak fizere ddrt tad vardir. Siit {iriinle-
rinin duysal - degerlendirilmesinde, -agi-
za alinarak tadilmalan gartttir. Tadma.
esnasinda, dmek koku bakimindan da
degerlendirilmis olur. Bundan dolay
tadmanm  duysal analizde rolu g¢ok
yonliidir. Koklama ve dokunma hisleri
de aym anda algilanmaktadir.

4. Doknnma:

Dokunma hissi de siit iiranlerinin
duysal degerlendirilmesinde kismen de
olsa rol oynamaktadir. Tad hissini a-
giklarken belirtildigi gibi, dokunma
kokunun yaninda aym hisle duyu or-
gaminca degerlendirilebilmektedir, Or-
negin dil ve damak vasitasiyle afiza ali-
nan tereyagmin uonumsu veyd Imer-
hemsi yapist hissedilmektedir. Ayni se-
kilde dondurmanm kumilu durumu da
apizda- teshit edilebilmektedir. Parmak-
lar da, siit irinlerinin, dzellikle terayaf
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ve peynirin duysal degerlendirilmesinde
dnemli goérevler yerine getirmektedir.

5. Ses:

Ses hissinden de,.siit {irlinlerinin
duysal degerlendirilmesinde bazan fay-
dalamlmaktadir. fyi bir panel (iiyesi,
parmagiyla hafifee vurmak suretiyle,
Swiss peynirinde gdzlerin nisbi clarak
miktant ve dapilisi hakkinda bilgi ve-
rebilmektedir. Ayni sekilde biinyesinde
su tutan terayaglarda, serbest su mik-
tarimin  nisbhi olarak tahmini tesbiti
mimkiindiir. Bunun igin tereyad iginde
bir bakigla agilan delikten aym tikag
geri itildiginde ¢ikan ses &l¢li olarak
kullantimaktadir.

.IV. Tad ve Kokularm Swiflandi-
nimasi.
a. Tadlarin Simflandiriimasi.

Siit iriinlerinde; aci, eksi, tath ve
tuzlu tadlardan baska, bazik ve me-
talik tadlara da rastlanmaktadir.

b. Kokularin smmiflandirilmasi:

Kokularin say1 ve ¢esidi gok fazla
olmakla beraber, arastircilar genellikle
bunlar dért grup halinde toplamiglar-
dur:

1. Giizel koku,
2. Asit veya eksi koku,
3. Yanik kcku,
4. Acimst koku.

Incelenen bir drnekte bu dért ko-
ku 0-8 arasinda numara verilerek ayrt

‘ayn degerlendirilir. Meseld, 3-8-0-3 a-

setik asit i¢in dort haneli bir degerlen-
dirme Ornefidir. Burada asetik asit
ghzel koku agisindan 8 iizerinden 3,
eksi koku bakimindan tam numara 8§,
yamk kokusu yok ve acimsi koku
bakimindan vine 8 ilizerinden 3 almus-
tir.



Siit iirinlerinde de algilanan koku
cesitli farkli kokularin bir karisinadir.
Siit iriinleri panel iiyeleri, iiriinlerdeki

- bu farkh kokular isabetli segip deger-
lendirebilecek gekilde egitilmelidir.

VI. Tad ve koku alma hassasiyeti:

Tlim gevrelerinde, panel iiyelerinin
fert fert koku ve tadma hassasiyeti ve
bu hassasiyetin fertlerin siit {irfinlerini
duysal dejerfendirme kabiliyetleri iize-
rine etkileri konusunda ¢ok tartisma-
lar yapilmaktadir. Arastirmalar, sa-
hislar arasinda belirtilen ozellik baki-
bakimindan farkbhiklar oldufunu ve
bazt fertlerin bir kisun tadlan algila-
yamadiklarin (bunjara tad kérii adi
verilmekte) gostermigtir. Cok az kim-
seler istenen sekilde degerlendirme ya-
pabilmektedir. .Bununla beraber koku
ve tad alma hassashfl yaminda, bagka
faktdrler de siit iriinlerini bu iki his
bakimundan iyi ve dogru degertendirme-
yi etkilemektedir. Judkigns'in bildir-
difine gére (1943) siit Griinlerinin duy-
sal. degerlendirilmesinde hatalar gok
gesitli kaynaklardan gelmektedir. Bun-
larin baslicalan sunlardrr:

1. Bazi muayyen koku ve tadlar
secme  kabiliveti noksanhikian,

2. Fertlerin baz tad ve kokular
hakkinda yanlis On yargilart olmast
veya yanhs terim kuallanmalan.

3. Ferdi hassasiyetler arasinda var-
yasyonlar vardir. Yani fertlerin, analiz
edilen madde icindeki tad ve kokulan
algilayabilme ve segebilmelen igin ih-
tivag duyduklant minimum miktariar
farklidir. Ornegin bir fert bir tad mad-
desini 100 mikro gr/l gr. oldugunda
segebilirken, bir digeri [50 mikro
grjl gr. secebilmektedir.

4, Panel iyesi zayif hafizaya sahip
olabilir veya arastirmaya kars: ilgisiz
ve dikkatsiz “olabilir. ‘

5. Panel dyesinin duysal analizin
vapildig saatteki moral durumu, sag-
lik sartlari,

Yine judkins’e (1943) gbre, panel
ilyeleri siit trenleri tad ve koku anali-
zini yapmadaki kabiliyetlerine gére, iig
gruba ayribr. Bunlar:

{. Uriinii daima tahmin edigi bu-
lanlar,

. 2. Uriinii tatmin edici bulmaz, fa-
kat nedenini agklayamayanlar.

3. Tatmin edici olan ve olmayan
iiriinii segme yetenedine sabip olup, ka-
rarlarinin nedenin: izah edebilenler.

Arastirmalara gore panel liveleri

arasmda tad ve koku alglama baki-

mmdan 6nemii farkhliklar bulunmasi,
bunlarin fert fert iyi bir panel iiyesi
olmadiklann: géstermez. Cuinkii fark-
Iilik her zaman yukarda izah edilen ne-
denlerden iteri gelmez. Renkler ve zevk-
ler miinakasa edilmez ata s6zii burada
da  gecerlidir. Normal tad ve koku
alan ve iyi bir sekilde egitilen bir insan,
gayretli bir galiyma ile, siit iiriinderinin

“duysal analizi igin iyl bir panel iiyesi

olabilir. Sunu da urutmamak gerekir
ki, bu ise yeni baglaysnlar igin en bii-
vitk engel, 1aa ve koku almada yetersiz
oluglary degil, belki de tamamen . pisi-
kolojik olarak kendilerini tad ve koku
alma duygularimin i ¢ahgmadigma 1~

nandirmalandr. Dahs G6nce de belirtils

digi gibi, koku ve tad alma hassasiyeti
dnemlidir. Fakat bir sahsin yeterli panel
fiyesi olup olmayacag tayin cimede
kesin simirlayicr faktér degildirler. .
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¥1I. Tiikriik:

Titkriik tadmada ve tad denemele-
rinde énemli rol oynar. Bundan dolayt
panel fiyeleri titkriik orjini ozellikleri
ve fonksiyonlari hakkinda bilgi sahibi
olmalidirlar. Tad reaksiyonuoun olu-
sabilmesi igin, lezzetli maddenin bir
sive igerisinde erimis halde olmast ge-
rekir. Ancak bu sekilde tad alma hiic-
relerine tasinabilir ve algilanabilir. Siit
irinlerinin hepsi, tabii halinde agiza
almip tadilamaz. Tadmadan énce on-
larin bir kisminm, par¢alanmasi, eri-
tilmesi ve sulandivilmast gerekir. Bura-
da maksadin hasil olmasinda tikriik
en Onemli rolu oynamaktadir. Tiikrii-
giin gorevlerinden ozellikle tigii, panel
livelerini ilgilendirmektedir, Bunlar: {a)
Gidanim kivanum degistirerek onu yut-
ma i¢in hazirlama; (b) maddeyi tad:
algilanabilir hale getirme; (¢) gida mad-
desini slatma ve yumusatma.

Tikrigin dogal salgitanmast iki
yolla olmaktadir. Bunlar (a) tadma-
mn diginda his organlannin tahris e-
dilmesi, etkilenmesi ki buna sarth rel-
leks yoluyla etkilenme diyoruz, (b)

agiza alnan gida maddesinin tadimn .

agizdaki sinirleri uyarmasi yoluyla titk-
riik salgilanmasi, buna da sarth olma-
yan refleks yoluyla salgrlanma adini ve-
rivoruz. Siit drlinleri tadilmak igin a
giza ahndifinda titkriik salgifanmaya
baglar. Salgilanan tiikrik miktan,
fiziksel ve kimyasal Gzelligi, agiza tad-
ma igin alinan gidanin Szelligine bagh
olarak degisir. Genel olarak siit gibi
tadma i¢in sulandirilmaya ihtiyag gos-
termeyen sivi bir st Uriiniiniin agiza a-
linmas: halinde, agzin 6n kisnundaki
tiikritk bezleri yaprgkan bir tilkritk sal-
g131 salgilar. Halbuki peynir gibi yan
kuru bir siit iirtininiin agiza alinmas:
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halinde ise, bol miktarda, su oram yiik-
sek kulak alt tiikriik bezi salgisina ila-
veten koyu vapiskan yaglayict Szelligi
olan gene alti tiikriik bezleri salgis1 da
salgilanir. Agizda gidamin halledilmesi
tiikritk salgilanmasmi hzlandirr. Tiik-
rik salgilanmast esnasinda gdériillen bu
durumlar dogaldir ve tadict iiyeler ta.
rafindan en avantajh sekilde kullanil-
mahdir. Dider taraftan, gida maddesi
tadilmadan once, gesitli  dzellikleriyle’
tadicmun {izerinde milsbet tesir biraka-
rak, tiikritk bezi salgisi igin bezler sart-
landirlabilmelidir. Bundan dolayi, siit
iirlinleri panel {iyesi, sinirleri etkilenerek
agiza fazla tikriik akigini tegvik etmek.
i¢in, tadslacak {irine kargs. istekli ve
hos bir diisiince ile bakmaldir.

Miisbet ydnde etkileyici Faktdrler
tiikritk salgilanmasina neden oldugu
gibi, bazan da aksi olmakta, menfi
yOnte etkileyici faktérler de gegici ola-
rak tiikriik sagilanmasimi baski altinda
tutmaktadir. Siit firiinleri dnysal anahz
dfretmenlerinin  gok rastladiklan  bir
durum vardir ki, ¢ok dikkatli " panel

* iiyeleri bile gayri miisait sartlarda ve
 hissi olarak baskr altinda olduklar du-

rumlarda degerlendirmelerinde iyi ka- -
rar veremezler. Jliphesiz ki, dusiik de-
gerlendirme kabiliyetinin  olusmasinda
baska diger faktoérler de gdz Omiinde
tutulmalidir. Fakat bask: altinda tutu-
lan tikriik salgisinm tadman ve aksi-
yonu lizerine etki etme ihtimali daima
dikkate almmalidir.

insan tikriigii ortalama 9% 99.3
su % 0.3 kuru madde ihtiva eder. Ku-
ru madde tuzlar ve organik maddeler-
den olugmaktadir. Tikritk iginde bazi
gazlar da vardir. Tikriigiin kimyasal
reaksiyonu degiskendir. Genellikle ha-
fifce asidiktir. pH degeri 5.75-7.05 ara-



sinda degisir; genellikie pH 6.35-6.85
arasindadir (Bodansky, 1934). Baz
arastirictlara gore, (Harrow ve Sher-
win, 1935) giin boyunca titkritk pH
degeri olduk¢a muayyen durumlarda
- degismektedir. Yemeklerden sonra. asit-
lik belirgin bir sekilde yiikselmekte, fa-
kat yemeklerden &nce diugmekte, iki
yemek arasmda ise notral noktaya vak-
lasmaktadir. Bu faktorler, tad dene-
melerini yapmak igin giin iginde opti-
mum zamant saptamakta dikkate alin-
mahdir.

Tadmada gesitli maddelerin hisse-
dilebilmeleri igin, nida igindeki yiiz-
deleri birbirinden farklidir.

Siit iiriinlerinin segme ve derece-
lendirilmesindé panel iyelerinin ayni
tad ve aromaya sahip iki veya daha fazla
6rnegin siralanmasinda, intensiteye dik-
kat etmeleri gerekir. Burada tad ve
aroma uydricist kalite bakimmdan iden-
tik, fakat kantite bakimmdan farkhdir.
Tadma isleminde bu farkliliklar dikkat-
lice degerlendirilmelidir.

VIII. Bazfg:da]ar.m bilegimini mey-
dana getiren maddelerin birbirlerinin
tad etkisini tamamlayan veya engelle-
yen etkileri;

Birgok pgidalarda tathilik, acilik,
tuzluluk ve eksilik depisik intensitelerde

bulunur. Bu temel tad ve aromalar

materyal olarak siit iiriinlerinin tad ve
aromasini olusturmaktadir. Genellikle
normal tuzun, tad ve aroma acifa gi-
karan bir madde oldufuna inami-
maktadir. Bundan dolayi: bazi kimseler,
bir kisim meyve (greypfrut, gibi} wve
sebzelere tuz serpmektedir. Bazilan da
ayran, kahve gibi igeceklere katmakta-
- dir. Ayrica, tuz gidalarin muehafazasin-

da bozulmaya karsi koruyucu madde

olarak kullanilmaktader. Asitler ve se-
kerler de gmdalarn. gidai degerlerine
oldugu kadar lezzetlerine de etki e-
derler.

Arastirmalar (Fabian ve Blum,
1942) tuzun asitlerin etkinligini azaltt:-
g1 buna karsihk sekerlerin tadlilifim
yiikselttigini  géstermistic.  Bir kisim
sekerler ise (sakkaroz, dekstroz, fruk-
toz, maltoz ve laktoz) tuzun (NaCl}
tuzlulogunu azaltic: olarak etki etmek-
tedir. Ayrica sekerler, degisik derece-
lerde asitlerin  eksiligini de azalt-
maktadir. Digfer ybnden hidroklorik
asit harig, iizerinde c¢alisilan biitim a-
sitler (sitrik, asetik, laktik, malik ve
tartarik asitler) sodyum kloriir'iin tuz-
lulugunu azaltmglar, degisik dereceler
de de asitlerin eksiligini azaltmisiardir.
hidroklorik ve asetik asit, sakkarozun
tatlilifi tizerine etki etmemis, halbuki
difer asitler, onun tatlilifini artirmig-
tir. Bu miisahedeler, siitiin tadilmasin-
da dikkate ahnmalidir. Ornegin, siitiin
tad yoniinden degerlendirilmesinde, nor-
mal fathlhk ve tuzlulukiara rastlanmis-
tir. Aragtitmalar (Tront ve Sharp,
1937}, 10 ml. % 1 lik tuz-eriyigi 135
saniye afizda tutulup atildipinda, tu-
zun % 10w afizda kalmaktadir. Agzin
su ile iki defa ¢alkalanmasinda tuzui
° 96’s atilmaktadir. Bundan Sdolayi,
tuzlu bir siit 8rneginin tadilmasmdan
sonra, miteakip Ornegin tadmi etki-
leyecek oranda tuz hissi agrzda kalabil-
mektedir. [

IX. Tadma denemelerinde iirfiniin
optimum miktan:

Tadma denemesi wygulanan madde
orneginin miktar, tadim testinin ama-
cma ve tadilacak madde Szelliine bag-

It olarak degismektedir. Arastirmacilar
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sivi maddeler i¢in 1-10 ml. kullanmuis-
lar, fakat bu miktar 1 damla ile 40 ml.
arasinda degismektedir. Denemeler pa-
nel liyelerinin her- testte 6 ml. drnek
harcadiklarini  gdsternustir. Degerlen-
dirmede giigliikkle karsilasiidigmda, testi
tekrarlama zorunlulugu vardir.

Siitiin muayenesinde, dnce az bir
kistm agza almp, atilir. Daha sonra,
panel ilyesi, test reaksiyomunu olustu-
racak ve afiz organlarmin normal ¢a-
lismasm  engellemeyecek miktann ag-
. zina alir, drini degerlendirir. Diger siit

firiinleri i¢cin de ayni yol takip edilir.
Panel lyelerini yalniz bir defa tatma
denemesini yapma ve siurhi miktar or-
-nek kullanma ile smirlamak, fizyolojik
olarak en iyi sonuglarin alinmasinda
¢ok mahzurludur.

X. Tadma denemesinde Jrnegin
optimum 1sist:

Tadma denemesinin uygulanacagi
gida maddesi ne gok soguk ve ne de gok
sicak olmalidir. Arashirmacilar (Trout
ve Sharp, 1973) tercih edilen 1simun
10-18.8°C arasinda degistigini bildir-
mektedir. Ist tarafindan tad almada
reaksiyon zamani ve tad algistun olu-
sumu da Onemli derecede etkilenmek-
tedir.

Denemeler, siitiin tad igin duysal
analizinde sisimun 15.5°C - 32.2°C ara-
sinda olmast gerektigini gstermigtir.
135.5°C siit 1s1s1 igin en uygun derecedir.

Cinkii bu 151 derecesinde sitlin igere-

bileeegi tadi etkileyici kokular tama-
men ugmamaktadir. Tad algisinin olus-
masi igin gerekli reaksiyon zamanuil
da menfi yonde etkilememektedir. Siit
18181, vilcut 1sy derecesine yaklagrken,
kokularda u¢ma oram yiikselir. Bu
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faktdr siitiin duysal analizinde mutla-
ka dikkate almmalidir.

iki tadma denemesi arasinda agz
galkalamak zorunludur. Béyle yapil-
madigr taktirde miiteakip testlerdeki
degerlendirmelerde yanls sonuglar elde
edilir. Tuzlu su (% 10) ile calkalamada
LG saniye calkalar sonra su ile galka-
lanir,

XI. Tadma denemeleri arasindaki
zaman araligl:

Arastirmacilar, tadma denemelerin-
de birbirini takip eden ikianaliz arasin-
da bir zaman aralifuna yer vermenin
zorunlu oldugunu gfi‘stermistir (Came-
rer 1883), Bu fasilanin 2-5 dakika ara-
sinda degistigi; bu suretle organlarin
bir tad algilamasindan sonra tekrar cski
haline gelebilecegi kaydedilmektedir. Bu
zaman arahginda, panel dvesi hissetti-
gini tam ve dogru ifade eden deyimi
segrme olanagim da aynca bulabilmek-
tedir ve agzini galkalayarak 2. analize
hazirlanmaktadir.

Siit riinlerinin duysal degerlendi-
dinlmesinde tecriibeli panei Gyeleri,
szellikle tiksindirici bir tad algtlanma-
digy hallerde, bir drnekten digerine ara
vermeden ve agzini calkalamadan ge-
¢ebilmektedir.

XI. Tadma deneniesinde giiniin en
uygun zamani:

Tadma denemesinin yemek ye-
meden en az iki saat sonra yapilmasi
gerektigi aragtirmalarla -dogrulanmuis-
tir. Yemeklerden hemen sonra yapilan
duysal analizlerde, yemeklerde yenen
gidalarin negatif yénden etkisi olmak-
tadir. Ayni zamanda, tiikriik salgis1 da
yemeklerden birkag saat sonra yapilan



testler esnasinda daha bol olmaktadir.
Daha énce de belirtildigi gibi, tad de-
nemelerinde tikrik salgisinin bol ol-
mas: Oneml etkilerde bulunmaktadir.
Bundan bagka, panel iiyesi aghk hisset-
medigi ve hissettii anlardaki durumu
buna bagli olarak mda maddesini tad-
ma arzusu ve giinlin muhtelif zamanla-
nnda titkrilkk pH ve bununla ilgili ola-
rak agza alman pidaya etkisi de farkli
olmaktadir.

Yapilan bir denemede (Cemerer,
1969) giiniin degisik zamanlarinn tad-
ma denemeleri itzerine etkisini arastir-
Umis ve giniin 10-12 ve 20-22 saatleri
arasynda (yemekten tam iki saat sonra)
sonuca etki bakimindan ¢ok az bir
farkin oldugu saptanmustir. Panel -
yeleri tad denemesinin aksam iizen
yapiimasmi daha uygun bulmuslardir.

XIII. Panel iiyesi sayisi:

Iyi sonuglar alabilmek igin panel
iyesi sayisi, 5-10 kisi arasinda degis-
mektedir. Aragtirmalar 5 panel iyesi
ile yapilan duysal analizlerin, daha
genls grupla yapilana yakin sonuglar
verdigini ortaya koymustur. Yine aras-
tirmalara gore, panel ilyesi sayisini ar-
tirma, daha gok giivenilir sonuclar elde
edilmesini saglamaktadir. Bir gok fabri-
kalar duysal analizin fiziksel ve kimya-
sal analizlerden daha Snemli bir test
olmasma ragmen panel tivesi seciminde
dikkatli davranmamaktaditlar. Halbu-
ki panel tyelerinin segimi ve kontro-
lunda belirli bir teknik uygulanmali-
dir. Tyi bir panel iiyesinin karan, duy-
sal analiz igin Ozel kabiliveti ve ilgisi
olmayan bir ¢ok insanin kararindan
daha 6nemlidir,

Duysal analizlerde en giivenilir so-
nuglar, oldukc¢a rahat, normal 151 de-

recesine sahip olan odalarda alimr.
Aynica duysal analizin hemen agir bir
yemekten sonra veya sigara igmeyi ta-
kiben, veya sakiz gibi agir tad ve aro-
mali bir maddenin ¢ignenmesinden he-
men sonra yapUmamasi gerekir.

Panel iiyeleri daima dikkatle se-
gilmelidir. Bunun igin &rnegin en az
25 panel liyesi arasindan 10 asil iiye
segilmelidir. Tad icin sodyum kloriir,
sakkaroz. laktik asit ve kafein; kokla-
ma igin benzaldehit, kitral, kahve,
turpentin yafi almr. Bu maddeler
iginde defisik oranlarda igeren ekmek
pargalart hazirlamir. Hazirlanan 6r-
nekler iiyelere takdim edilir.

Bu iglem bir kag defa, 6rneklerin
yerleri degistirilerek tekrar edilir. Bir-
birine yakin sonuglar elde eden, dik-
katli degerlendirme yapan iiyeler segilir.

Platt (1937) adli bir aragtinct ta-
rafmdan sonuglari hig bir degerlendir- -
meye tabi tutnlmadan tiiketici tercih-
lerini belirten ok sayida testler yapil-
mistir. Bu arastirmactya gdre, bir tii-
ketici tercihini saptamada 4 ana fak-
tor dikkate alinmaldir. Buniar:

1. Panel iiyeleri ilgili olduklan po-
pulasyonu iyi temsil etmelidir.

. 2. Beyan edilen tercihler, eger ban
gidalar normal sartlar altinda yenmis-
se, birbinine benzemelidir.

3. Ayni tiyenin, aym gidaya karst
test boyunca reaksivonu benzer ol-
malidir.

4. Beyan edilen tercihler, giiveni-
lir, tekrar elde edilebilen, kararlar ol-
mali, daha sonraki denemelerin aksi
olan tahminler olmamalidir.

Sonug olarak denebilir ki, ister
tek tek fiyelerin segimi, isterse halk yok-
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lamast yapilsin, eger gavenilir sonuglar
elde edimek istemiyorsa, dikkatlice ve
usulline uygun segim yapilmalidir. Ak-
si halde, baz arastincilar dikkat edil-
medifinde tiiketicilerin reaksivonlari-
nin giipheli degerier olacagini kaydet-
mektedir. Bir kisim arastinicilara gére
de-bir satin alma olanag saglandiginda,
tiketicilerin liriind kabul etmek i¢in
gosterdigi talebin gergek testi meydana
getirmesi gerekir.

XIV. Panel iyelerinin bazr fizyo-
lojik dwrumlan: ’

Arastirmalara gore genelliklte panel
nel Gyelerinin bilyiik bir kisnm bu i

igin yeterli kabiliyetleii olmadifi ka-

naatindedir. Ozellikle goriniisii iyi de-
perlendirebileceklerini, tad ve koku a-

nalizinde ayni Olglide basarili olam--

yacaklarm: belirtmektedirler. Halbuki,
bir kimsenin gérme duyusunum iyi,
tadma ve koku alma duyusunun zayif
olmasina inanmak igin bir sebep bu-
lunamaz, bu tiir davrams insan tabia-
tnin bir Gzelligidir. Kendine giiven-
sizlik hali deneme ile yenilebilir. Fizyo
lojik Gzelliklerini tamima, bu ise yeni
baglayan panel iyeletine tad ve koku
alma hislerinin zayif olduklari hakkin-
daki kanaatlarim degistirmede yardimci
olmaktadur,

XV. Sonuglari mukayese etme ka-

biliyetleri:

Siit iirdnleri panel iyeleri, ince-
lenen iiriinii degerlendirmek, skorunu
ve varsa bozuk ydniini belirtmek zo-
rundadir. Panel iiyeleri egitiminde bu

sonucu elde etmede iki yaklasim var-
dir; ya Once iiriiniin sayir olarak yapi-
lan duysal analize ait degeri ortaya ko-
nur, daha sonra bu sonucun nedeni
actklanir; yahutta énce sebep belirti-
lir daha sonra sonug rakamla agiklantr.
Amerika birlesik Devletlerinde Ame-
rikan Siit Mamilleri Bilim Adamlar
Dernegi tarafindan siit ve siit Uriinleri-
nin duysal analiz komites: kurulmus ve
bu komite cok sayida calismalar ger-
geklestirmistir. Bu arastirmalar so-

" nunda, sit iiriinlerini degerlendirnre-

de yardimei olacak bilgiler elde edilmig-
tir. Bu bilgilerle teghiz edilen 69 Og-
renci [0 adet siit, tereyagi, peynir ve
dondurma druegini duysal olarak ana-
liz etmistir. Bir kisim &grenciler bo- -
rukluklari dogru olarak segebilmis,
intensitelerini dogru olarak saptamis
ve giivenilir sekilde onlar1 sayisal
clarak degerlendirmisierdir. Diger ta-
raftan bir. kisstm Sfrenciler sayisal ola-
rak glivenilir sekilde sonuclari deger-
lendirmis, fakat Orneklerin bozukluk-
lar agisindan dogru sekilde kritigini
vapamamuglardir.  Bu gostermektedir
ki, oncelikle o&grencilerin egitiminde
bozukluklarin dogru bir sekilde teshi-
si lizerinde durulmali, ikinci olarak ta
hissettigini isabetli sekilde sayisal ola-
rak ifade etme yetenegi gelistirilmeli-
dir. Boylelikle, ise veni baslayan panel
iiyesi bozukluk ve eksiklikleri emin
bir sekilde anlar ve takdirini yapa-
bilir. Panel iiyesi her zaman bozukluk
ve eksiklik aramaktan sakinmaldir.
Kritigini yaparken tirimde goriilen tad
bozuklugunun ¢esitini 1yi saptamaldir.
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