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OzZET

Duyusal degerlendirme, gidalarin duyusal
kalitelerin analizlerinde vazgecilmez bir yon-
tem olarak kabul edilmekte, ancak degerlendir-

menin sonucuna olan guvensrzhk sorun yarat-

maktadr.

Duyusal degerlendirmede, amacin saptan-
masi ve yontemler, panel, fiziksel gereksinim-
ler, istatistik degerlendirme sonucu guvem et-
kileyen en dnemli faktorlerdir.

SUMMART

Factors Affectmg The: Bell-ablhty Of
Results in Sensory Evaluation.
The role and the development of Sensory

Evaluation in food -i-ndu-stry are indicated briefly
and the importance of reliability of Sensory
Evaluation results are streesed.

The purpose and methods of Sensory Vva-
- luation, Panel, physical requirements and sta-
tistical evaluation of data constitute the main
factors which have to be considered in Sensory
Evaluation, and were explained and discussed
in detail.

TANIMI

Duyusal dederiendirme, besinlerin ' gesitli
karakteristiklerine gdrme, koklama, tatma ve
igitme duyularimin tepkilerini olugturan, dlgen,
anahzleyen ve agiklayan bir disiplin olarak ta-
nimlanabilir. Dilimizde organoleptik degerien-
dirme veya muayene, deglistasyon, tat tfesti,
duyusal muayene, duyusal test, duyusal panel,
duyusal analiz, panel test, subjektif test gibi
deyimler duyusal degerlendirmeyie es anlamda
ku’llamlm-&ktadlr.

KISACA 6ZGEGMi$i

Duyusal degerlendmmeye 'I]gl[l insamn var
olu$u ile baglamigtir denebilir, Ancak konu ile
ilk belgesel caligmalara XVIIl. yy'da rastlan-
maktadir. 1753'de Ingiltere'de «Kadwmiar Biti-

~nelik calismalar ve bunlarin
" kapsayan Tirkce kaynaklar ¢ok sinrhdir (14,

gi» isimli kurulus Gyeleri igin «Gida Ahs - Ve-
ris Ydnergesi» yayinlanmistir. Bu ybnergede
cositli gidalar satin alirken gozoniine alinacak
dlgiitler verilmis, bunlarin nasil kontrol edile-

- cedi giniimiizdeki duyusal degerlendirme tek-

nigine yakin bigimde rbild-irii-mie;.tir {28). Duyu-
sal degerlendirmenin bilimse! bir yéntem ola-
rak sekillenmesi ve 6nem kazanmas: gectigi-
miz ylizythn ortalarina rastlamaktadir. Deniz
ve ozellikle demir wyollarinin gelismesi, tasi-
macilifa yeni ve biiyiikk atilimlar getirmigtir.
Bir arada grdalarimizin  uzun mesafeler igin
tagitmasina baglanmis ve dolayisiyla kalitesin-
de dnemli degisikliklerin olusmasi konusu or-
faya\ cikkmistir. Bu olgu grda alaminda duyusal
degerlendirmeye ilginin artmasinda énemli bir
neden olmustur. Ayrica yiizyihmizda gida en-
dustrisinde kaydedilen hizli gelismeler de du-
yusal degerlendirmeye olan ilgiyi daha da art-
tirmugtir, Ozellikle 1920' yillardan baglayarak
ginlimize kadar duyusal deerlendirme ile il-
gili gahsmalar giderek artan bir hizla strdiiriil- ‘
miistiir. Ulkemizde ise konu yakin yilara ka-
dar séze deger bir ilgi alani olusturmamstir.
En dnemlisi duyusal degerlendirme bilimsel bir
yontem olarak kabul edilmemistir. Bu neden-
le de duyusal degerlendirme tekniklerine yd-
: uvgulamélarlm

19, 24, 34, 56, 60,-61). Kaldi kI amlan bu kay-
naklar, daha ¢ok analiz yéntemlerin ait bilgi
derlemeleri veya aktarmalari niteligindedir.
Ulkemizde rutin kalite kontrolunda duyusal
yontemlerin kullaniimasi ilk kez saraplara uy-
gulanmugtir. Ulkemizde 1957 yilindan beri sa-
raplarin kalite kentrolunda duyusal dederlen-
dirme resmi bir ydntem olarak kullanimakta--
dir. Ayrica Tark Standartlar) Enstiliisii tarafin-

-dan gikartifan TS 3631/1981 sayili standardin
-da «Duyusal Muayene» baghgr altinda bu yén-

temi meyve sulart {Vigsne Suyu) igin standar-
dize ‘etmigtir. Diger gida ve Grdnlerinin rutin
kalite kontrolunda kamu ve ozel kesim tara-
findan gok simirli da olsa kullamimaktadir, Tirk
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Standartlart Enstitiisi, 1982'de TS 3707 No'lu
Standard: gikartarak duyusal analizlerie ilgili

terimler ve bunlarin tanimlarma actklik getir-

mislerdir.

Arastirmalarda duyusal ydntemierin diger
analiz yontemlerinin yaninda kullanilmas1 ise
1960"1 yillardan sonra agirlik kazanmaya bag-
Iamisl;lr. Ancak gelismesi ve yayginlagmast,
yontemin teknik iglevi ile uyumiu bir diizeye
erigmemistir. Bize gbre bunun baghca neden-
leri séyle siralanabilir :

(1) Cok duyarli bir yéntem olan duyusai
degjeriendirmenin geredl gibi uygulan-

madigi veya -uygulanamadli_f;l alinan so-

nuglara olan giivensizlik,

(2) Yetismis elemanlarin azhi@i veya ek-
sikhigi,

(3) Yontemin karmasik olusu, uygulama
gucliigi ve zaman alics oflmasi.

ONEMI

Bilindigi gibi gida insan titketimi igin {ire-
tilmektedir. Bu nedenle tiketici tarafindan
firiinlerin kabul edilmesi, bedenilmesi, tercih

edilmesini belirieven duyusal dederiendirme
konusuyla gida dreticileri ¢ok yakindan ilgilen-

' mek durumundadiriar.  Tiim teknik olanaklara
karsin, gidanin duyusal kalitesinin kontrolunda

duyusal degerlendirme, giiniimiizde ©Hnemini
siirdiirmektedir. Ote yandan duyusal degerlen-
dirmenin dznel karakteristigi nedeniyle gida
bilimcileri cok yonli ybdntemler gelistirmeye
ve duyusal yontemlere olan gereksinmeyi azalt-

maya varayacak ¢alismalara yGnelmiglerdir..

Bu bir dlgiide de basarlmustir. Yine de giinii-
miizde bazi kalite dgelerini giivenilir bigimde
degerlendirebilen ybntemler ‘heniiz bulunma-
mustir. Bu konuda en tipik ornek LEZZET'tir.
Lezzetin nesnel vydntemlerle saptanmasi ve
Slgiilmesi konusu gok yogun bigimde aragtiril-
mustir. Bu konuda &nemli bir yol da alinnmus
olfmasina karsin lezzet heniiz ¢addas enstru-
manlarla nesnel olarak 6lcip, degerfendirile-
memektedir. Bu konuda hala genis Slglide in-
san.duyular kullamimaktadir.,

Duyusal -ytintémlerih ‘”gegerliil-igin:i ve One-
minj llgoruyan bir diger konu da nesnel ydntem-
lerin duyusal dederlendirme ile uygunlugunun

irdelenmesi zorunlulugudur. Duyusal kalitenin
kontrolunda, - nesnel yontemler, ancak duyusal
yéntemlerle olumlu ydnde bir korelasyon ver-

- digi takdirde kullamlabilirler.

Kalitenin degierfendirilmesinde  duyusal
yintemlerin giincelligini ve dnemini siirddrme-
sinin bir bagka nedeni de sozkonusu ydntem-
lerin bir gok alanlardaki basanh uyguiamala-
rindan kaynaklanmaktadir. Bunlar, meveut ird-
niin kalitesini gelistirme, glinlik {iretimde ka-
litenin korunmasi, yeni bir {rlin gelistirme,
pazarlama analizleri gibi konulardir,

'KONUNUN ELE ALINIS NEDENI

-Duyusal degertendirmede. -insan duyulan
bir ‘enstriiman gibi kullaniimaktadir, Bu neden-
le duyular, algilart ve yamtlar etkileyebilecek
her tiirli etkenin kontrol edilmesi gerekir
Aksi halde giivenilebilir bir sonug eide etmek
olasi degildir.

Duyusal degerlendirnie, gidamin duyusal
kalitesinin kontrolunda bugiin igin vazgegilmez
bir yéntem olarak goriilmekle birlikte yiksek
diizeyde titizlik, bilgi, deneyim, zaman alic:
olusu vh. gibi gli¢likleri de beraberinde getir-
mektedir. Yazimazin bundan sonraki bdlim{inde
gida konusunda caliganlara -yararli olabilecedi
digiincesiyle sonuca giiveni etkileyen husus-
tar kisaca gdzden gecirilmistir,

Duyusal degerlendirmede sonucu giiveni

“etkileyen faktorler : Amacin saptanmasi ve

yontemler, panel, fiziksel gereksinimler ve is-
tatistik degerlendirme olarak siralayabiliriz
Simdi bunlari kisa aciklayalim.

2. Amacm Saptanmasi ve Ydntemler

Duyusal degeriendirmede kisinin bir uya-
riva (stimulus) kars: duyular dlgmektedir. Oiu-
san bu duyular baslica Ug tiptir; nitelik, boyut
{siddet = intensife, kantite, siire) ve hedonik”
(tercih/kisisel begeni). Bir duyusal dzelligin
(goriniig, lezzet, doku gibi) algilanmasi insan
vitcuduna yapilan bir uyan sonucu 6I-u$u-r. Her
uyarrya karsi bir yanit -vardir. Bu nedenle du-
yusal dedierlendirmeler gergekte uyar - yanit
tepkimeleriyle ilgilidir, Yanit tipinin en erken

* Hedonik, duyusal test terminolojisinde «zévk-
almay olarak kulaniimaktadir
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' olugan, fakat en az olgunlagmig sekli SEZME’-
dir ve bir uyarinin ofup olmamas ile igilidir.
By kavram «mutlak esik» olarak tanmmlanir.

Tanmima, sezmeden sonra gelisen bir yamthr. -

Daha gelismis bir yanit modeli AYIRDETME'-

dir. Degisik uyarilar birbirlerinden ayirdedilir.

Bir uyarrya en gelismis yanit modeli ise DE-
RECELENDIRME'dir.

Gidamn. duyusal dzelliklerinde panelin 8l-

ciitleri, nitelik, boyut hedonik ve bir uyanya .

karsi duyusal yamt tipleri, sezme, tamma,
ayrrdetme, derecelendirme.

oldugiv daima hatirlanmall, gozonunde bulun-
durulmalidir, Gerek problemin kurgusu gerekse
probleme uygun duyusal test ydnteminin segi-
minde bu temelden hareket edilmesi gerekir.

Cizelge 1'de cesitli duyusal test ydntem-
leri ve ydntemlerde degerlendirilen drnek sa-
yis) toplanan bilgilerin analiz ydntemi ve konu-
-suyla ilgili kaynaklar verilmistir.

Cizelge 2'de ise gida alaminda kargiiagi-
fan cesitli problemler ve bunlarin gozlimiine
uygun -duyusal test yontemleri yer almistir.
Soz konusu cizelgeden de anlagiiacag: gibi bir
problemin gdziimiinde pek ¢ok test ydntemi
karsimiza gikmaktadir. Bu segimde panel lide-
rinin ve panelin deneyimi, bilgisi, fiziksel ko-
sullar vb. gibi hususlar rol oynar. Bunlarn actk-
lanmasi ise oldukca genistir ve ayr bir baslik
altinda distiniilmelidir.

2. Panel

Duyusal degerlendirmede sonuca giiveni
etkileyebilecek Gnemil faktorlerden biri de pa-
neldir. Duyusal degerlendirme panéli Egitilme-
mig (Titketici Paneli) ve Egitilmis {Laboratuvar
Paneli) olmak lizere iki tipte dizenlenir. Ci-
zelge 3'de Duyusal Panelin smiflandinimas
ve ozellikleri yéntemlerle iliskili olarak wveril-
mistir.

3. Fiziksel Gereksinimler

Testin fiziksel kosullarinin kontrolu ve
standardizasyonu duyusal degerlendirmeden el-
de edilecek sonuclara giiveni etkileyen Snemli

fakidrierden birisidir. Bu konu d¢ alt baglk

altinda incelenebilir :

"termek gerekir. Et materyali,

Testin - yapitdidi ortam, orneklerin hazir-
lamsgi, Srneklerin sunuiusu.

3 Testin Yapiidigh Ortam

Tilketici paneli i¢in galigma ortaml ev ve-
ya normal tiketim ortami oldugu haide labo-
ratuvar tipi panel icin daha Ozel koguliara ge-
reksinim vardir. Bunlar asafidaki gibi sirala-
nabifir. ' )

— Duyusa!l defierlendirme igin ayriimis
iki oda veya i*ki_ye ayrilmis tek oda sek-
linde planlanmalidir.

— Daha ¢ok gri renkte tercih edilen sade
bir déseme (masa, sandalye, tabure,
paravanalar vb. gibi] '

— Dilckati dagltacak herhangi bir objenin
bulunmamasi gerekir. Bu kosul en iyl
bigimde ‘kabinlerde sadlanabilir.

— Kolayca giderilemiyecek kokulardan
uzak, havalandiriimasi iyi olan bir or- '
tam saglanmalidir.

~— Giriiltid yapan aygitiardan uzak olmali-
- .

— lyi yayslmus  giin 15181, tipi ve ayarla-
nabilir iniform bir siklandirma olmal-
dir.

Eger ornekler renkli ve. renk de sonucu
etkileyecekse 1stk rengi glzleyeblleceak seki[de
verilebilmelidir.

3.2, Orneklerin Hazirlaniss

Orneklere uygulanan i$leml'ér ve hazirla-
ma kosullar sabit tutulmahdir. Ayrica drnek-
lerin homojen olmasi gerekir. Ancak pek az
gida ve mamulii bu ozellije sahiptir. Homegen
olmayan materyalden ornek alirken bzen gos-
duyusal testler
igin drnek hazirlamada en fazla giiglitk goste-
renidir, Eger konserve, dondurulmus veya ku-
rutulmus gidalardan herhangi biri Srnegimizi
teskil ediyorsa bir cok paket. veya kutu agarak .
karistirmak gerekir,

3.3. Orneffin Sunulugu

Orneklerin panele sunulugunda kullamlan
kodlar A,B,C,... veya 1,2,3, ... gibi seri sira-
lama izlenimi vermelidir. Daha gok EMH veya
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Cizelge 1. Cesitii duyusal test yéntemleri (1, 22; 23, 29, 43)
Yéntem Testte Omek Sayis: Datamin Analizi Kaynaklar
1 Tek Ornek 1 Varyans analizi 5, 30, 46
(monodik) S
2 E-$Ienm‘i$ kiyaslama -2 _ Binom dagilis 16, 17, 41, 44
3 ikili- Ugli 3(2 es, 1 farkh) Binom dagilis1 16, 32, 41
{QOuo - Trio) : ‘
4 Uggen ' 3(2 ey, 1 farki) Binom dagiis 8, 16, 28, 41
(Triangle) _
5 Siralama 2.7 Rank analizi 25, 26, 27, 49,

i0
11
12

13

14

15

(Rank order)

Derecelendirme - Fark-
hik {Kontrolden Iskalar
farkhiik)

Kalite derecelendiril-
miesi (Iskalar puanlama)

Hedonic (sozel veya
yiiz ifadesi loarak)

Lezzet Profili
Doku Profili

Esik
(Threshold)

Sulandirma
(Dilution) .

Eylem Iskalasi

~{Food Action Scale]

Mertebe Tahmini

{Magnitude Entimation) -

Kantitatif Tanimsal
Analiz

1-18 (Daha fazla say| ha-
fif lezzette wveya sadece
doku derecelendiriimesinde
kultanilir) :

1-18 (Daha fazla sayi ha-
fif lezzette veya sadece
doku derecelendirilmesinde
kullandir)

1-18 (Daha fazla say: ha-
fif lezzette veva sadece

doku derecelendirifmesinde

kullantlir)
1-5

1-.15

1-18 Daha fazla sayi ha-
fif lezzet veya sadece
doku derecelendirilmesinde
kullambir):

1-48

Varya-ns analizi 57
Varyans analizi
34, 41, 49, 59, 63

Varyan analizi 3, 91,21,28,
33, 49,63

Varyans analizi 4, 13, 17,
Rank analizi 21, 40

Grafiksel gsterim
10,31,47 48

Grafiksel gosterim
' 7,11,52,53

Dizinsel analiz ‘
o 2,15,18,42,62

Dizinsel analiz
.6,55,56,62

Varyans analizi 45
Rank analizi

Varyans analizi 36,37,38,39
Ekonomik analiz 50,64
Faltor analizi

Grafiksel gosterim
Regresyon analizi

Varyans analizi - 51

Fakitr analizi

Regresyon analizi
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Cizelge 2. Cesitii Problemler ve bunlaningiziimiinde uygulanabitece kduyusal test

yontemleri.

Problem Tipleri ' Uygun Test Yontemleri
Yen;i iirlin geligtirme ' 1, 2,7, 88, 10, 13, 14, 15
Uriin kiyaslama’ 2 3,4, 67 9,10, 14, 15 ' -
Uriin geligtirme 2,3, 4,5 6,7, 9,10, 13, 14, 15
lglem geligtirme 2,3 4,586,789 10, 13, 14,15
_Fiyat diigirme ve/veya yeni
kaynaklarim segimi

1. Mevcut spesifikasyonun devami 2,3, 4,6,7, 9, 10, 14, 15

+2. Degistk iiriin" yaratma 1, 5, 7, 8, 9, 10, 13, 14, 15

3
5
Kalite Kontrolu ‘ 2,3,4,6 7,9 10, 12, 14,15
Depolama- dayaniklilig . 7, 9, 10, 14, 15 .

7

Duyusal degerlendirme ile {rin
derecelendirme veya siralamasi

En lyi drnegin segimi 2,5 7,8 10, 14, 15

Titketici kabulu ve/veya goriisi 1, 2, 8, 13, 14 .

Titketici tercihi : . 2,5, 14

Editilmek {izere panelist secimi 3,4,7 11,12 ’
Ekonomik analiz - l 14

Kimyasal ve fiziksel dlglimlerle duyusal 5 6,7 8 9 10, 14, 13
olclimlerin korelasyonu : '
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Gizelge 3. Duyusal Degerlendirme Yéntemleri ve:Panellerinin Simflandinimas: (43)

Ydntemlerin Fonksiyona
gore Smiflandinimasi

Uygun Yintemler

Panelist Sayist ve Tipi

EFEKTIF : Uriin tercihi. ve/
veya kabulu ve/veya gori-
siinii dederlendirme

Tek- Ornek {monodic)
Esik

Eslenmis kiyaslama
Siralama

Hedonik (Sayisal veya
sekilsel). . :
Eytem iskalasi
Mertebe Tahmini

Rastgele secilmis. Egitil-
memis. Populasyonu tem-
sil edebilecek, Test irl-
niindn tliketicileri.

Kesin bir say! tnerilemez,

’kabaca eleme igin en az
.24 panelist dnerilir. ancak

50 - 100 panelist genellik-

e yeterlidir.

ANALITIK : Bir iiriinin du-
yusal karakteristiklerinin
farkliltk veya benzerlidini,
kalite ve kantitesini
degerlendirme '

1. Ayrimsal

a. Farkhlik . Benzerlik :
Sadece dmeklerin
farkl olup olmadigi-
nt dlger.

b. Duyarlilik : Duyusal
karakteristigi sapta-
mada kisisel yetene-
§i olger.

© 2. Tammsal : Kalitatif
ve/veya Kantitatif
kargkteristikleri dlger.

E$Ienmi$ kryaslama

Duo - trio

Ucggen
‘Derecelendimme -
Farkhlik
(Kontroldan 1skalar
farklilik) :

Esik
Sulandirma

Tek Ornek (monodic)
Siralama

Kalite derecelendirmesi
(lskalar puanlama}
Lezzet Profili

Doku Profili

Kantitatif Tamimsal Analiz
Mertebe Tahmini

ilgi, farkliliklari ayirtetme
yetenegi, sonug iretme
icin elenmis. Analitik bir
insan enstrumanr gibi

fonksiyon igin egititmis.

Normal duyusal duyarlilik.
Perivodik olarak " nitelik
kontrolu. Panel biiyiklagi
driin degisgenligine ba-
Gumlrdir,

'K'es‘in sayl 6ne1;ilemez ge-
nelde tnerilen séy1 10'dur,

_en az sayt 5'dir, daha az

olmast kisinin bireysel ya_
nitlarina bagimh olmakta-

dir.

~

GIDA

748 gibi gelisigizel secilmis harfler veya ra-

kamlar veya . { 1+O gibi panel igin ozel bir
anlam ifade etmeyecek onu etkilemeyecek se-
killer kullaniimahidir.

Panelistler her birine egit miktar ve bii-
yirklitkte verilmelidir. Verilecek Brnedin  mik-

tari, materyale gore degismekle birlikte, en az
3 - 4 defahik denmeye yetecek diizeyde olmali-

- dir

~ Panele verilecek Grneklerin sicakhgi gida
veya ickilerin &zelliklerine -gbre degisir, Bir-
coklan laboratuvar sicakliinda sunuldugu hal-
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de, bazi igkiler 'siit, vad et, kakao gibi gidalar
icin duyusal &zelliklerin en iyi hissedildigi si-
caklik degisiktir. Gidalarin &zelliklerine gore
optimum sicaklkk ne olursa olsun panelistiere
vetilecek orneklerin sicakliklarimin ayni olmasi
gerekir.

Ornedin sunuldugu kaplarda .sekil, biyik-
liik, renk vb. gibi nitelikler bakimindan bir 6r-
nek olmalidir. Testlerde ‘kullanilacak tabak,
catal, bardak ve benzeri araglarin kolay temiz-
lenir ve kokusuz olmasina dzen gsterilmelidir
Cam ve porselen bu amaca uygunlugu bakimin-
_ dan metal, plastik ve tahtaya tercih edilmelidir.

Orneklerin giiniin hangi saatinde panele
. sunulacadi da dnem tasir. Yapilan g¢aligmalar
sabah, -10.30 — 11.00 ve bgleden sonra 15.30
— 16.00 arasinin en uygun oldudunu gdstermis-
tir. Ancak gidaya bagl olarak bu husus dedise-~
bilir. Ayrica drnedin  yutulmasi/yutulmamast,
suyla afizin calkalanmasi/¢alkalanmamase, 6r-
nekler arasinda agiza baska bir materyal (ek-
. mek gibi) alinmasi alinmamasi gibi thusularin
gidalarin gesidine gére ;uygu-nluklanmn saptan-

masi ve deney boyunca tiim panelistler tarafin-
dan ayni bigimde uygulanmase gerekmektedir.

4, istatistik Degerlendirme

Duyusal degerlendirmede bir deneme plan-
lamas| ve buna gbre elde edilmig bilgilerin is-
tatistik yéntemlerle analizi yapilmalidir. Ancak
daha dnce anlatilan hususlarin - dogru olarak
uygulanmadigr bir duyusal. dedertendirme so-
nucyu elde edilen rakamlar, mevcut hi¢ bir is-
tatistik ybntemin ve uygulanan en miikemmel
deneme planinin dazhi dizeltemiyecedi unutui-
mamahdir, :

Sonug olarak, Duyusal Dederlendirme basit
bir tadim olay1 degil, kimyasal, fiziksel vb.
analizlerden ve degerlendirmelerden ¢ok daha
karmasik bir yontemdir diyebiliriz.  Ozellikle
insan psikolojisinin karmasik &zallikleri, etki-
lesimleri uygulayicilar tarafindan dikkate alin-
mah, &zet olarak sunmaya galisilan ve sonu-
ca giiveni etkileyebilecek bu {aktérlere ait
bilgiler duyusal testlerden saglikh sonuglar al-
mak amaciyla degerlendirilmelidir.
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