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ACIKLAMALAR

KOD 541G10094
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Gida Kontrol/ Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Duyusal Test Teknikleri
Bu modiil; gidalarin duyusal yonden degerlendirilmesi, panel
P odas1 ile Orneklerin testler i¢in hazirlanmasi ve gidalarda
(LRI ROIN PN D duyusal testleri uygulama ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirildig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL On kosulu yoktur.
YETERLIK Duyusal Test Tekniklerini incelemek
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli bilgileri alip uygun ortam saglandiginda
analiz metoduna uygun olarak gidalarda duyusal degerlendirme
testlerini uygulayabileceksiniz.
MODULUN AMACI | Amaclar
1. Analiz metoduna uygun olarak panel odasim ve duyusal
test orneklerini panelistlere hazirlayabileceksiniz.
2. Teknigine uygun olarak duyusal testleri
uygulayabileceksiniz.
Ortam: Panel odalari, teknoloji sinifi, kiitliphane, internet
EGITIiM OGRETIM | Donamim: Bicak, kesme tahtalari, servis kaplar1 ve araglari,
ORTAMLARI VE plastik kaplar, catallar, duyusal test formlari, mikrodalga firin,
DONANIMLARI midi firin ve ocak, blender, mikser, termos, 6l¢ili kaplari, terazi,
test degerlendirme formlari, bilgisayar
Modiiliin iginde yer alan her &grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kazandiginiz bilgileri 6lgerek kendi
OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME | Ogretmen, modiiliin sonunda, size 6l¢gme araci ( test, goktan

se¢meli, dogru-yanlig, vb. ) kullanarak modiil uygulamalar1 ile
kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Duyusal ozellikler insan duyular tarafindan belirlenen, tiiketicinin bir giday1 kabul
veya reddetmesine yol agan oOzelliklerdir. Glinliik hayatta son tiiketici i¢in gida kalitesi
genellikle duyusal kalitedir. Duyusal 6zellikler, tiiketiciler i¢in oldugu kadar gida tireticileri
i¢in de 6nemlidir.

Duyusal degerlendirme gidalarin yeme kalitesi ile ilgilidir. Gida endiistrisinde yeni bir
iiriin piyasaya sunulacagi zaman yeme kalitesinin arastirilmasi gerekir. Pazar pay1 artmayan,
sevilerek yenmeyen iirlinlerin de kalitesini yiikseltmek amaciyla daha fazla deneysel ¢aligma
yapilarak {iriiniin halka begendirilmesi saglanir.

Tek tek kalite 6geleri i¢in bazi nesnel olglimler yapilabilir. Fakat gidalarin tiiketici
tizerinde biraktigi toplam etkilerin herhangi bir nesnel analiz veya enstriimanla Slglilmesi
miimkiin degildir. Bu nedenle giiniimiizde gida kalite kontroliinde gelistirilmis bir¢ok
objektif ve enstriimantal analiz yontemlerinin yani sira duyusal degerlendirmenin &nemi
siirmekte ve duyusal analizler ¢ok farkli amaglar i¢in uygulanmaktadir.

Gidalarin tiiketici iizerinde biraktig tiim etki, belirli 6zellikleri tasiyan tadicilar grubu
tarafindan farkli test teknikleri uygulanarak degerlendirilen sonuglara gore yapilir.

Duyusal degerlendirmelerin sistematize olmus bir sekilde yiiriitiilmesi gida tireticileri
ve biiyiik zincir marketler agisindan faydalidir.

Gida sektoriinde kalite kontrol elemant olarak gorev alacak olan sizler “Duyusal Test
Teknikleri ” modiilii ile gidalarda duyusal kalite kontroliiniin 6nemini bilecek, duyusal test
icin ornekleri ve ortami hazirlayabilecek, gidalarda farkli test yontemlerini uygulayarak
duyusal degerlendirme yapabileceksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bu o6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak panel odasini ve duyusal test rneklerini panelistlere hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

Cevrenizdeki gida isletmelerine giderek duyusal testi neden uyguladiklarini,
panelistleri nasil sec¢ip egittiklerini duyusal test i¢in Ornekleri nasil
hazirladiklarini arastiriniz.

Gida aliminda ve tiiketiminde aranan duyusal oOzellikleri saptamak igin
cevrenizde mini bir anket diizenleyiniz.

Tiirk Standartlar Enstitiisii tarafindan ISO cergevesinde yayinlanmis duyusal
degerlendirme ile ilgili standartlari inceleyiniz.

Arastirma ve incelemelerinizi rapor haline getirip, sinifta arkadaslarinizla

paylasimiz.

1. DUYUSAL TESTLERE HAZIRLIK

Gida endiistrisinde ham madde ve iglenmis {riiniin duyusal olarak degerlendirilmesi
gida kalite kontroliiniin 6nemli bir bolimiidiir. Ayrica ambalaj maddeleri ile etkilesim
nedeniyle ortaya c¢ikan veya depolama sirasinda olusan olumsuz degisimler de duyusal
yontemlerle saptanabilir. Duyusal degerlendirmede insanin bes duyu organinin da etkileri

vardir.

VVYVYYVYY

Gorme ile ilgili (optik) etkiler
Koklama ile ilgili (olfaktorik) etkiler
Tatma ile ilgili (gastatonik) etkiler
Dokunma ile ilgili (haptik) etkiler
Isitme ile ilgili (akustik) etkiler



Gorme Koklama Tatma || Dokunma

SN N

Resim 1.1: Duyusal degerlendirmede insanin bes duyu organimin etkileri

Duyusal degerlendirme gidalarin yeme kalitesi ile ilgilidir. Gida endiistrisinde yeni bir
iiriin piyasaya sunulacagi zaman yeme kalitesinin arastirilmasi gerekir. Pazar pay1 artmayan,
sevilerek yenmeyen iirlinlerin de kalitesini yiikseltmek amaciyla daha fazla deneysel ¢aligma
yapilarak tiriiniin halka begendirilmesi saglanir. Gidalarin begenilip begenilmemesi;

Kisilerin o andaki a¢lik ve susuzluk gibi fizyolojik durumlarina,
Kisilerin aligkanliklarina,

Gidanin o bolgede bulunup bulunmamasina,

Bolgenin iklimine ve mevsim degisikliklerine,

Kisilerin ekonomik gelismisligine

Icinde bulunulan sosyal ve kiiltiirel gruplara,

Mikrobiyolojik giivenilirlige,

Hazirlama ve servisteki kolayliga,

Besleme degerine baglidir.

VVVVVVVYY

Duyusal &zellikler, insan duyular1 tarafindan belirlenen tiiketicinin bir giday1 kabul
veya reddetmesine yol acan Ozelliklerdir. Giinliik hayatta son tiiketici i¢in gida kalitesi
genellikle duyusal kalitedir. Duyusal 6zellikler, tiiketiciler i¢in oldugu kadar gida tireticileri
i¢cin de dnemlidir.

Duyusal 6zelliklerin saptanmasiyla gida tireticileri;

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

Tek tek kalite 6geleri i¢in bazi nesnel lglimler yapilabilir. Fakat gidalarin tiiketici
tizerinde biraktigl toplam etkilerin herhangi bir nesnel analiz veya enstriimanla 6lgiilmesi
miimkiin degildir. Gidalarin tiiketici iizerinde biraktig1 tiim etki, belirli 6zellikleri tagiyan
tadicilar grubu tarafindan degerlendirilen sonuglara gore yapilir.

Duyusal analiz, insan duyularmin bir enstriiman gibi kullanildigi ve gidanmn sekil,
renk, kivam gibi goriiniis Ozellikleri ile lezzet-aroma ve doku gibi duyusal 6zelliklerini

3



orme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularimin tepkilerini dlgen, analizleyen ve
aciklayan bir disiplindir. Duyusal teste;

VVVVVVYVYVYVYYVYYVY

Organoleptik degerlendirme,
Organoleptik kontrol,
Duyusal kontrol,

Duyusal analiz

Duyusal test

Duyusal yontem

Duyusal panel yontemi
Panel test

Stibjektif test,

Psikometrik test
Degiistasyon gibi isimler de verilmektedir.

Duyusal analiz insan duyularini enstriiman olarak kullandigi i¢in bunlarin insana bagl
olan ¢ok ¢esitli degiskenlik kaynaklari vardir. Bu nedenle aslinda duyusal analiz yogun
sekilde istatistiksel yontemlerin kullanimini gerektirir.

1.1. Duyusal Degerlendirmenin Tarihsel Gelisimi

>

A\
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Duyusal degerlendirme ile ilgili ilk calismalar 18. yiizyilda Ingiltere’de
goriilmiis ve 1753 yilinda “Kadimlar Birligi” isimli kurulus kendi {iyeleri igin
“Gida Aligveris Yonergesi” yaymlamigtir. Bu yonergede cesitli gidalar1 satin
alirken dikkate almacak Olgiitler ve duyusal degerlendirme ile nasil kontrol
yapilacagi belirtilmistir.

1975 yilinda Ingiliz Standartlar Enstitiisii(BSI) duyusal testler ve tanimlarla
ilgili bir s6zliik yaymlamistir.

1976 yilinda ingiliz Standartlar Enstitiisii, Uluslararas1 Standardizasyon
Orgiitii(ISO)’niin faaliyeti cercevesinde “Duyusal Analiz Yontemleri Standart
Taslagi’n1 yaymlamistir.

Ulkemizde 1957 yilindan beri saraplarin kalite kontroliinde duyusal
degerlendirme yasal yontem olarak kullanilmaktadir.

Tiirk Standartlar Enstitiisti(TSE) tarafindan TS 3631/1981 numarali “Duyusal
Muayene” standard1 ¢ikarilmugtir.

1983 yilinda TS 3904 ile “Tat Duyarlilig1” standardi yayinlanmstir.
Glniimiizde Tiirk Standartlar Enstitiisii  tarafindan ISO gercevesinde
yaymlanmis 28 standart bulunmaktadir.

1.1.1. Duyusal Degerlendirmenin Onemini Siirdiirmesinin Nedenleri

Giinimiizde gida kalite kontroliinde gelistirilmis bir¢cok objektif ve enstriimantal
analiz yontemlerinin yani sira duyusal degerlendirmenin onemini siirdiirmesinin nedenleri
sOyle siralanabilir:



»  Bazi duyusal kalite Ozelliklerinin 6zellikle lezzetin degerlendirilmesinde
objektif yontemler yetersiz kalmaktadir.

> Objektif yontemlerle yapilan analizler duyusal degerlendirme ile uygun
sonuglar verdiginde uygulanmaktadir.

> Gidalarin tiiketici tarafindan kabuliinii etkileyen kalite dl¢iitleri yalnizca duyusal
testlerle saptanabilmektedir.

1.1.2. Duyusal Degerlendirmenin Gida Endiistrisinde Kullanim Alanlar:

> Giinliik tiretimde kalitenin korunmasi

> Yeni iiriin gelistirme, Ar-Ge calismalari

> Var olan triiniin kalitesini arttirma

> Pazarlama analizleri, tiiketici begenisini ve isteklerini saptama, satigi arttirma

1.2. Duyusal Degerlendirmenin Kapsami

Gortiniis, doku, koku, lezzet gibi duyusal ozelliklerin algilanmasi insanin duygu
organlarina kars1 yapilan bir uyar1 sonucunda olusur.

Duyusal degerlendirmede, bireylerin bir uyariya karsi tepkisi yani uyari— yamt
tepkimesi Olgiilmektedir. Insanlarin uyaranlara karsi gosterdigi ii¢ tepki=yanit tipi vardir.
Bunlar;

> Nitelik,
> Boyut(siddet, yogunluk=intensite ve nicelik=kantite, siire) ve
> Hedonik(kisisel begeni, tercih=6ncelik)tir.

Duyusal degerlendirmede bireylerin bir uyariya karsi gosterdigi tepkilerden en ¢abuk
olusan fakat en az olgunlasmis sekli “sezme”dir ve sezme kavrami “mutlak esik” olarak
tanimlanir. Bir tadin hissedildigi en diisiik yogunluk o tat i¢in mutlak esiktir.

> Sezmeden sonra geligen yanit tipi “tanima”dir.
> Tanimadan daha gelismis yanit tipi “ayirt etme”dir.
»  En gelismis yanut tipi ise “derecelendirme”dir.

Duyusal Panel Olgiitleri Duyusal Yanit Tipleri
Nitelik Sezme = Mutlak Esik
Boyut Tanima
Ayirt et
Hedonik VI CHme _
Derecelendirme

1.3. Duyusal Degerlendirmede Sonucun Giivenilirligini Etkileyen
Faktorler



Duyusal degerlendirmede enstriiman olarak duyular kullanildigindan insan duyularini,
algilarin1 ve yanitlarimi etkileyecek her etken kontrol altina alinmalidir. Bu nedenle duyusal
analizler bilgi ve denetim isteyen, titizlikle uygulanmasi gereken, zaman alici analizlerdir.
Duyusal degerlendirmede sonuca giiveni etkileyen faktorler sunlardir;

> Duyusal analizin amacinin belirlenmesi ve amaca uygun yontemin belirlenmest,
> Panelin olusturulmasi, panelistlerin segimi ve egitimi,

> Panel odas1 ve panel 6rneklerinin hazirlanmasi gibi fiziksel kosullar,

> Panel sonuglarinin istatistiksel olarak degerlendirilmesi.

1.3.1. Duyusal Analizin Amacinin Belirlenmesi ve Amaca Uygun Yoéntemin
Belirlenmesi

Duyusal analizler farkli amaglar i¢in uygulanabilir. Bu amaglar sunlardir:

Tiiketicilerin tat egilimlerini ve begenisini belirlemek

Uriin kiyaslamak, herhangi bir farki saptamak, begeni ve tercih farkliliklarini
ortaya ¢ikarmak

Uriin derecelendirmek ya da iiriinleri siralamak

Kaliteyi kontrol etmek, kaliteyi glivence altina almak ve siirekliligini saglamak
Uriin veya proses= islem gelistirmek, en iyi Ornegi ya da en iyi islemi
belirlemek

Yeni {irlin gelistirmek

Degisik iiriin yaratma veya var olan {iriiniin spesifikasyonlarini olugturmak
Depolama dayanikliligini saptamak

Kimyasal ve fiziksel yontemlerle alman O6lglim sonuglarimin  duyusal
degerlendirme 6l¢iim sonuglari ile uygunlugunu saptanmak

Pazar arastirmasina yardimci olmak, pazar egilimlerini gozlemlemek

Egitilmek tizere panelist segmek

VV VVVYVY VVY VYV

Duyusal analizin amacina uygun yontemin se¢imi ve uygulanmasi giivenilir sonug
elde etmekte ¢cok onemlidir. Amaca gore segilen dogru yontemin uygulanmasi ise;

> Panel liderinin bilgi ve deneyimine,
> Panelin fiziksel kosullarina baghdir.

1.3.1.1. Panel Lideri
Panel lideri;

> Duyusal degerlendirme ile ilgili olarak bilimsel egitim almig olmalidir.

»  En iyi performans ve gabay1 gostermeleri igin panelistleri koordine edebilecek
karakterde olmalidir.

> Insan iliskilerinde basarili olmalidir.

> Liderlik 6zelligine sahip bir kisi olmalidir.

Panel liderinin gorevleri sunlardir:
> Panelistleri segmek



Uygulama amacina gore duyusal testin ayrintilarini planlamak

Panel orneklerini hazirlayip sunmak

Panel odasinin diizenlenmesini saglamak ve kontrol etmek

Testten once yapilmasi gerekenler, ornekte degerlendirilecek ozellikler gibi
konularda ve test hakkinda bilgi vermek

Stirekli panel uygulamalar1 yapmak ve panel sonrasi grup tartismasi olusturarak
panelistleri egitmek

Panelistlerin degerlendirme formlarimi bir araya getirip degerlendirmek ve
yorumlamak

Duyusal test sonuglarini rapor etmek

YV V YV VVVV

Iyi bir panel lideri; uygulamalar1 yalmzca bilimsel bir calisma olarak gérmemeli,
duyusal test sonrasi panel iiyeleri ile sonuglari tartismali ve panelistlerin ilgilerini canli
tutmalidir.

Resim 1.2: Profesyonel panelistlere duyusal testin ayrintilarimi agiklayan panel liderleri

1.3.2. Panelin Olusturulmasi, Panelistlerin Secimi ve Egitimi

Duyusal degerlendirmede en dnemli konulardan biri panelin olusturulmasidir. Ciinkii
kimyasal ve fiziksel analizlerde arag-gereg, enstriiman ne kadar 6nemli ise duyusal analiz
i¢in de panel ayn1 derecede dnemlidir. Duyusal degerlendirme panelleri;

> Egitilmemis panelistlerle(=Tiiketici paneli)
> Egitilmis panelistlerle(=Laboratuvar paneli) olmak iizere iki sekilde
diizenlenebilir.

Tiiketici panelleri digindaki tiim laboratuvar panellerinde giivenli bir panel
diizenleyebilmek i¢in panelistler(=tadic1) baz1 6zelliklere dikkat edilerek se¢ilmelidirler. Bu
ozellikler sunlardir:

> Panelistler konuya ilgi duyan, hevesli, goniillii, duyusal degerlendirmeye
psikolojik olarak hazir ve istekli olmalidir.

Panelistler saglikli kisiler olmalidir (soguk alginligi bile olmamali).
Panelistlerin duyusal test i¢in ayirabilecekleri zamanlar1 olmalidir.

Panelistlerin tat ve koku algilar1 gelismis olmali, dort temel tada duyarliliklari,
sezme Ve tanima yetenekleri saptanmalidir.

YV V
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>

>
>

Panelistler aldiklar1 uyariy1 dogru ve anlamli bi¢imde tanimlayabilmeli, s6zli ve
yazili olarak ifade edebilmelidir.

Panelistler ¢ok ice kapanik veya asir1 disa doniik karakterde olmamalidir.
Duyusal degerlendirmesi yapilacak gidayr hi¢ yememis veya itirazi olan
kisilerle, o gidaya asir1 diiskiinliigii olan kisiler panel igin se¢ilmemelidir.
Panelistler ekip calismasina uyum gdsterecek kisilige sahip olmalidir.
Panelistlerin  kisilikleri etki altina alinabilecek nitelikte olmamali, kendi
degerlendirmesini yapabilecek ve gruptaki diger panelistlerden etkilenmeyecek,
ruh sagligi iyi kisiler olmalidir.

Panelistler i¢in yas sinir1 25-50 arasinda olmalidir (50 yasindan sonra bazi
duyusal yanit reaksiyonlar1 azalmaktadir bu nedenle panelistin yas1 65°ten fazla
olmamali).

Panelistler sigara kullanmayan kisiler arasindan segilmelidir (Sigara igenler
igmeyenlere gore daha az duyarlidir).

Panelistler firma digindan olmalidir.

Cinsiyet panelist seciminde fazla etkili degildir.

Duyusal analiz tat ve koku duyusundan yararlanilarak yapildigi igin analizde
tadimcilarda;

VVVYYVYVY

Dikkat,

Algilama kapasitesi,

Duyusal yogunluk

Konsantre olma kapasitesi,

Onyargilar1 ve egilimleri,

Aligkanliklart,

Genetik yapis1 gibi etkenler cok 6nemlidir.

1.3.2.1. Laboratuvar Paneli Panelistlerinin Egitimi

Tat duyusu dilde, dilin iizerinde bulunan hassas tat tomurcuklari ile algilanir
(“Duyusal Kontrol Yapmak Modiilii’nii hatirlayiniz). Diger hassas tat tomurcuklari kiigiik dil
tizerinde, damakta, bogazin i¢ yan boslugunda yer almaktadir. Bircok karmasik algilart
meydana getirmesine ragmen, bilindigi gibi dilimiz tatli, tuzlu, ac1 ve eksi olarak dort ana
tad1 algilamaktadir.

>

VV VYV

Tath duyusu; en iyi, dilin ucunda algilanir, ancak dilin yanlarina ve dil kokiine
de yayilabilir.

Tuzlu duyusu; dilin 6n yarisimin yanlarinda ve dilin gerisinde algilanabilir.

Eksi duyusu; dilin tiim yiizeyinde algilanabilir, ancak dilin arka taraflarinda
siddeti daha fazladir.

Act duyusu; dil kokiinde ve bogazin arka ve yan bosluklarinda algilanir.

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



Hayr

=D

Laboratuvar paneli i¢in panelistler segilirken bazi testler uygulanarak adayin tat ve

Gidalarin duyusal agidan degerlendirebilmesi i¢in panelistlerin egitilmesi su sekilde

kokuyu fark
olur:

>

>

>

>

Uzun siireli egitimlerde tadimcilara bu dort ana tat 6gretilir. Panelistlerin bu doért ana
tada bagl olarak gidada bulunabilen, pozitif veya negatif olarak degerlendirilen lezzetleri

1. Asama Y 2 Asama
Panelst adayi ile gﬁrﬁgme‘J—p.\ Kabul —t@—b Secibmus adaylar
Ewet
P

u@tﬂ'ﬂ ¢ o-:\l
kealb

Egitilrag
paﬁlelistler

Egihm performans: |<—| Adaylann et

4. Asama 3. Asama

(22) * Giivenilir panel uygulamalaﬂ

Ewet

Sekil 1.1: Duyusal test icin panelistlerin secimi ve egitilmesi asamalari

etme ve tanimlama yetenekleri 6l¢iilmektedir.

Dort temel tat tanimlanir.

Bir tadin degisik yogunluklar1 saptanir.
Mutlak esik ve tanima esigi saptanir.
Koku testleri uygulanir.

algilayabilmeleri i¢in deneyim kazanmalar1 saglanir.

>

Dort temel tadin tanimlanmasi igin ¢ozeltiler hazirlanip kodlu olarak panelist adayina
verilen formda isaretlemesi istenmektedir. Dort temel tadin tanimlanmasi igin

sunulmakta,

Dort temel tadin tanimlanmasi

kullanilan ¢ozeltiler ve konsantrasyonlar1 soyledir.

Tat algisi Temel tat bilesigi Algilama konsantrasyonu
Tathihk Sakkaroz %01,5-2
EKksilik Sitrik asit 9%00,06-0,07
Tuzluluk Sodyum kloriir(NaCl) 900,15-0,2
Acihk Kinin siilfat 900,005-0,0007

Tablo 1.1: Dort temel tat bilesigi ve algilama konsantrasyonu
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Panelistin adi-soyadi: Erhan Siimbiil

Tarih: 12/12 / 2012
Saat: 10:00

Aciklama: Size verilmis Ornekleri bir kez tadin ve tamidigimiz tadi uygun siitunu
isaretleyerek belirtiniz.

Ornek
Kod No

Taninmayan
Tat

Eksi Acl

Tuzlu

Tath

627

X

179

X

891

243

975

356

865

654

828

X

>

Tablo 1.2: Dort temel tat degerlendirme form ornegi

Bir tadin degisik yogunluklarinin saptanmasi

Bir tadin degisik yogunluklarinin saptanmasi igin dort temel tattan biri temel alinarak
artan konsantrasyonlarda c¢ozeltiler hazirlanir ve tat yogunluklarinin belirtilmesi igin
paneliste verilir. Boylece temel alinan tat niteleyici(kalitatif) oldugu kadar nicel(kantitatif)
olarak da saptanmus olur. Ornegin tatligin degerlendirilmesinde temel tat olan sakkarozun
%1,5, %10, %12,5 ve %15’lik c¢ozeltileri hazirlanip tat yogunluklarinin siralanmasi ve
tanimlanmast istenir.

Resim 1.3: Degisik yogunluktaki bir tadin tammmlanmasi icin hazirlanms farkh

konsantrasyonlarda cozeltiler
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Panelistin adi-soyadi: Tarih:.../..../.........

Aciklama: Size verilmis 6rnekleri bir kez tadin ve tanimlayin.

Ornek Kodu Tadin Tanimi

Tablo 1.3: Degisik yogunluktaki bir tadin tanimlanmasi

> Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmasi

Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmasi testlerinde panelistlerin ortamdaki bir tadin
varligini sezme ve tanima yetenekleri saptanmaktadir.

Bir tadin fark edilebildigi en diisiik konsantrasyona mutlak esik, bir tadin
tanimlanabildigi en diisiik konsantrasyona ise tanima esigi denir.

Tanima esigi konsantrasyonu daima mutlak esikten daha yiiksektir.

Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmast i¢in dort temel tadin tanimlanmasi testinde
kullanilan standart tat bilesiklerinin seyreltik konsantrasyonlardaki ¢ozeltileri hazirlanir ve
panelistlere rastgele sunulur. Ornegin; tuzlulugun degerlendirilmesinde temel tat olan
sodyum kloriir (%0,07, %0,09, %0,11, %0,13, %0,15, %0,17, %0,19, %0,21, %0,23,
%0,25°1ik) ve ¢ozeltileri hazirlanip panelistten her tadimdan sonra algilamasi, formlara
isaretlemesi ve tat yogunluklarini tanimlamasi istenir.

> Esik saptama testlerinde etkili faktorler

o Sunulan tat maddelerinin sicakligi: Yiksek sicaklikta ugucu maddeler
kolaylikla buharlagarak koku almay1 uyarir.
o Tat maddelerinin sunum sirasi

o Ortamda herhangi bir bulasik maddenin varligi: Herhangi bir tat diger bir
tadin varliginda artabilir veya yok olabilir. Tath yedikten sonra sekerli
cay tatsiz algilanir.

o Tat maddelerinin sunuldugu ortam: Sitrik asidin fondandaki tadi sulu
cozeltideki kadar kolay fark edilmez.
o Test ortamimin giiriiltiilii olmasi: Kisinin dikkatini ve duyu organlarinin

konsantrasyonunu etkiler.
o Yas: 50 yastan sonra dort temel tada duyarlilik azalir.
o Cinsiyet: Kadinlar tatl ve tuzlu tatlara daha duyarhdir.
. Tadim zamani: Dort temel tat i¢in en uygun saatler 10.00 -11.00’dir.
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Panelistin adi-soyadi: Tarih:.../....[.......

Aciklama: Size verilmis ornekleri sirastyla bir kez tadin. Her tadimdan sonra tanimlayin.

Ornek Kodu Tadin Tanimi
1-
2-
3-
4
5.
6-

Tablo 1.4: Tek tat i¢in esik testi form ornegi
> Koku testleri
Koku testlerinde asagida verilen degisik kokulardaki standart kimyasal bilesiklerden

20 tanesi kapali tliplerde verilir. Panelistten belirli bir siire iginde kapali tiiplerdeki bu
bilesiklerin kokularini tanimlamalari istenir.

Panelistin adi-soyadi: Tarih:.../....[........

Aciklama: Size verilmis olan kimyasal maddeleri sirasiyla koklayin ve tanimlayin.

Kimyasal Madde Kodu Kokunun Tanimi

Tablo 1.5: Koku tanimlama testi form 6rnegi
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Koku veren kimyasal

Kokunun duyusal tamimi

Kokunun mutlak

ksilen

bilesik esigi(mg/litre)

» Metil salisilat Kekik iiziimii, giizel koku 0,100

» Amil asetat Muz yagi 0,039

> n-Bitirik asit Ter kokusu, eksi koku 0,009

> Benzen Egzoz kokusu 0,0088

» Safrol Sassafras(defnegillerden bir baharat) (| 0,005

> Etil asetat Meyvemsi 0,0036

> Piridin Yanik 0,00074

» H,S ¢ozeltisi Ciiriik yumurta 0,00018

» n-Biitil siilfiir Koti koku 0,00009

» Kumarin Yeni bigilmis ¢imen 0,00002

» Sitral Limon 0,000003

» Etil merkaptan Ciiriik lahana 0,00000066
» Trinitro-tersiyer-biitil Misk 0,000000075

Tablo 1.6: Koku testlerinde kullanilan kimyasal bilesikler ve bu bilesiklerin duyusal tanimlar:

Resim 1.4: Koku testinin yapilisi

1.3.2.2. Egitilmemis Panelistlere Yapilan Uyarilar ve Davrams Kurallari

Tadim, teknik bilgi ve beceri isteyen Onemli bir islemdir. Bunun yaninda tadim
yapacak kisinin mutlaka profesyonel tarzda hareket etmesi ve panel liderinin uyarilarina
titizlikle dikkat etmesi ve bazi davranig kurallarina uymasi ¢ok dnemlidir.

Panelistlerin bilmesi gereken davranis kurallari sunlardir:
> Tadim, karin doyurmak veya susuzlugu gidermek i¢in yapilmamalidir.

> Panelist fiziksel ve psikolojik yonden kendini tadima (degiistasyona) hazir
hissetmelidir.

> Tadim esnasinda asla sigara i¢ilmemelidir.

»  Parfum, kokulu sabun, makyaj malzemesi gibi kokulu maddeler
kullanilmamalidir.
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>

Tadimin en az bir saat dncesine kadar bir sey yememeli, suyun disinda hicbir
icecek ve sigara igmemelidir.

Duyusal degerlendirmede deneyimli panelistlere fazla bir uyart ve agiklama
gerekmese de deneyimsiz, egitilmemis panelistlere yapilacak agiklamalar sunlardir:

VVVYYVY

Degerlendirilecek 6zellikler verilmelidir.

Degerlendirme fisleri agiklanmalidr.

Orneklerin kodlanmasi istenmelidir.

Koklama ve ¢ignemenin nasil yapilacagi anlatilmalidir.

Orneklerin degerlendirilmesi arasinda agzin su ile calkalanmasi gibi konularda
aciklamalar yapilmalidir.

Egitilmemis panelistlere tadimla ilgili yapilacak uyarilar sunlardir:

YV VYV VV VYV

Degerlendirme sirasinda tarafsiz olunuz.

Ornegi iki burun deligi ile birlikte koklaymiz. Bir drnegi bir burun deligiyle
diger 6rnegi obiir burun deligiyle koklamayiniz.

Kokunun siddetini bilmeden ¢ok derin koklamayimiz.

Zayif kokularda degerlendirmeler arasinda bir dakika, kuvvetli kokularda ise
daha fazla ara veriniz.

Baharatlarin duyusal testinde arada su iginiz.

Yag testlerinde, agzimizi oda sicakligindaki bir miktar suyla ¢alkalayiniz veya
tadim aralarinda bir kii¢iik dilim elma yiyiniz.

Yag testlerinde, agzin ¢alkalanmasi ile bir sonraki tadim arasinda en azindan 15
dakika ge¢gmesini bekleyiniz.

1.3.3. Duyusal Degerlendirmenin Yapilacagi Ortam ve Ortam Etkileyen

Faktorler

Tiiketici panellerinde test ortami, ev veya normal tiiketim ortami olabilir. Isletmelerde
bir oda duyusal degerlendirme amaciyla ayrilabilir. Fakat laboratuvar tipi panellerde 6zel
panel odalar1 kullanilmali ve duyusal analiz i¢in uygun fiziksel ortam sartlar1 saglanmalidir.

VVV VV Y VVY

Ideal panel odas1 nétr renkte(daha ¢ok gri tercih edilmeli) boyanmalidir.

Etrafta giiriiltii yapan araglar bulunmamalidir.

Kolayca giderilmeyecek kokulardan wuzak olmali, havalandirma sistemi
bulunmali veya var olan kokular1 uzaklagtirmak i¢in vantilator kullanilmalidir.
Panel odasi sade dosenmis olmali, dikkati dagitacak herhangi bir obje
bulunmamali, standart dlgiilerde tadim kabinleri bulunmalidir.

Tadim i¢in gereken tlim arag¢ ve geregler bulunmalidir.

Optik etkilenme ve yanilgilari en aza indirmek i¢in iyi yayilmis giin 15181 tipi
ayarlanmali, tek diize bir 1giklandirma saglanmalidir.

Isiklandirma ve sicaklik her yerde ayni olmalidir.

Ortamin sicaklik derecesi 20-22°C, bagil nem oran1 % 60—70 olmalidir.
Kabinlerde lavabo veya agiz calkalama olanagi bulunmali ya da masada fazla
soguk olmayan bir bardak su olmalidir. Panelistlerin tadimdan 6nce ve sonra su
ile agizlarimi calkalayarak tattiklart Ornekten agizda kalan tadi gidermeleri
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saglanmalidir. Bu islemle bir onceki drnegin tadi giderilir ve ikinci 6rnegin
tadini etkilemesi onlenir.

Resim 1.6: Panel odasinin 6rnek hazirlama béliimiinde 6rneklerin hazirlams:
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1
2 n Eabinler(havalandirmalr)
1=Tlan tahtas 2=Lavabo 3=EBuzdolak 4=Firin 5=Bulasik makines
6= Bulasik evivesi 8=TFlerasansh lamba ile aydinlatilan gérsel degerlendirme masas

Sekil 1.2: ideal panel odasi ve boliimleri

Sekil 1.3: ideal panel kabinleri
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Sekil 1.4: Panel kabini

Resim 1.7: Panel odasimin 6rnek hazirlama béliimiinde bulunmasi gereken arac-gerecler

17



Duyusal test odasinda bulunmasi gereken arac-gerecler

Mikrodalga firin
Bulasik makinesi

Cift kapili buzdolab1
Termal 1sitict

Midi firin ve ocak
Blender

Olgii kaplart

Terazi

Bigak, kesme tahtalari
Servis kaplari ve araglari

Resim 1.9: Kirmizi 1s1kla maskelenmis panel kabini

Resim 1.10: Mavi 1s1kla maskelenmis panel kabini
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Resim 1.12: Farkh diizenlenmis panel kabinleri

1.3.3.1. Panel Orneklerinin Hazirlams:

>

Degerlendirilecek 6rnek alindig partiyi temsil etmeli ve homojen olmalidir.

. Konservelerden, dondurulmus veya kurutulmus gidalardan, sos ve
recellerden birkag paket veya kutu karistirilarak 6rnek alinmalhidir.

. Ekmek, kek gibi yiyeceklerde kabuk ve i¢ kismu kapsayacak sekilde
kesilerek ornek alinmalidir.

Panelistlere sunulacak orneklerin hepsi ayni sicaklikta olmali ve duyusal
6zelliklerinin en iyi algilandig1 normal tiikketim sicaklig1 esas alinmalidir.
Kopiiklii saraplar 7-9 °C

Beyaz ve sek rose saraplar 9-11 °C

Kirmizi saraplar 13-15 derece°C

Zeytinyagi 30°C

Diger yaglar 55°C

Siit 15-18°C

Meyve sular1 10-13°C

Ekmek, kek 20-22°C (oda sicakliginda) sunulmalidir.

Cok sicak ve cok soguk yiyecekler duyusal degerlendirilmeye alinmamalidir.
Ciinkii tat ve koku hiicreleri i¢in optimum sicaklik 1lik 1s1, oda sicakligidir.
Ayrica ¢ok sicak veya soguk, yiyeceklerin kivam ve olgunluklarim da etkiler.
Ornegin regel ve unlu gorbalarin sogukta akiciliklar azalir, ekmek ve pastalar
sertlesir.
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> Degerlendirilecek gidalarin hazirlanisinda 1s1, haglama siiresi, su miktar:1 gibi
degiskenler kontrol edilmeli, pisirmede standart yontem kullanilmali ve
yiyecekler ayni anda pisirilmis olmalidir

> Panel 6rneklerinin sunuldugu kaplar renk, sekil ve biiyiiklik bakimindan ayni
olmali, 6rnek kaplar1 duyular1 yaniltacak 6zellikte olmamalidir.

> Panelistlerin ilk dikkatini ¢eken yiyecek veya igeceklerin servisi sirasindaki
goriiniisiidiir. Fazla siislii, detayli servis yiyecegin goriiniisiinii kapatir, dikkati
dagitir, panelistlerin gozlerini yorar.

> Duyusal testlerde kullanilan tabak, kasik, ¢atal, bardak vb. kolay temizlenebilir,
kokusuz materyalden yapilmis olmali ve yiyecegin cinsine gore verilmelidir.
Cam ve porselenden yapilmis 6rnek kaplar1 metal veya plastik olanlara gore
daha uygundur.

> Ornek kaplart ¢ok iyi durulanmis olmali, deterjan kalinti ve kokusu
olmamalidir.

> Orneklerin kaplara aktarilmasi sirasinda kabin kenarindan tasma, yapisma ve
bulagsmalar 6nlenmelidir.

> Ornekler tiiketildikleri gibi sunulmalidir. Ornegin tereyagi ve ¢ikolata,
yumusamamis kat1 olmalidir. Ayrica 6rnekler bir tasiyici ile beraber sunulabilir
(ketcapla hamburger, regelle ekmek gibi).

> Panelistlerin her birine esit miktar ve biiyiikliikte 6rnek verilmeli, genellikle bir
agiz dolusu olarak hissedilebilecek miktarda 6rnek sunulmalidir. Bir tadimda;
alkollii i¢kilerde 4 ml, zeytinyaginda 3 ml kadar 6rnek yeterli olmaktadir. Test
edilecek gidaya gore degismekle beraber 3—4 kez denemeye yetecek miktarda
ornek verilmesi uygundur.

Resim 1.13: Panel i¢cin hazirlanan regel 6rneginin tadim kaplarina esit miktarlarda tartim

20



Resim 1.14: Panel icin hazirlanan ¢ilekli siit 6rneginin tadim kaplarina esit hacimlerde
aktarilmasi

Resim 1.15: Test é6rneklerinin aym sicaklikta olmasi i¢in termoslardan tadim kaplarina sicak
kakao bosaltilmasi

Resim 1.16: Test érneklerinin aym: miktarda olmasi ve kopiiklerin ayarlanmasi i¢in tadim
kaplarina bira bosaltilmasi

21



. 50mm F2 tmm

60 mm + 2mm

-

i

35 mm| | F2 mm

55 mmF 3 mm

Smm ¥ 5 mm
Kapasite 30 ml £ 10ml

Sekil 1.5: Degiistasyonda kullanilan sarap kadehi dlciileri

Resim 1.17: Zeytinyag degiistasyonunda kullanilan renkli tadim kaplar:

Resim 1.18: Duyusal test icin regel 6rnegi ve tasiyici olarak ekmek sunumu
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Resim 1.20: Duyusal test icin sarap érneklerinin hazirlanisi

Orneklerin taninmas igin rneklere A, B, C veya 1, 2, 3 gibi seri harf veya
rakamlarla kod numarasi verilmelidir. Ciinkii seri kodlamada ilk harf ve rakamli
orneklerin daha iyi oldugu zannedilebilir. Bu nedenle duyusal test 6rneklerinin
kodlanmasinda;

) E,R, T gibi rastgele secilmis harfler,

3, 8, 5 gibi rastgele se¢ilmis rakamlar,

B, Q, @ gibi yabanci harfler,

285, 864 gibi iiclii rakamlar,

A, 0, o gibi panel icin 6zel bir anlam ifade etmeyen geometrik sekiller
R85, KY4 gibi harf ve rakam kombinasyonlar1 kullanilmalidir.

Resim 1.21: Dogru kodlanms regel 6rnegi
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> Ornekler ayn1 sekilde olmali, kivam, renk ve goriiniimleri farkli olmamalidir.

Resim 1.22: Goriiniimleri acisindan yanhs hazirlanmis regel 6rnegi

> Degerlendirilecek 6zelligin iyi saptanabilmesi i¢in Orneklerde renk, tat, koku
gibi 6zellikler maskelenebilir.
. Saraplarda renk farkliliklarindan ileri gelen degisimlerin buke ve aromay1
etkilememesi i¢in 30—40 ml’lik renkli kadehler kullanilmalidir.
. Zeytinyaginda 15-20 ml’lik renkli tadim kaplar1 kullanilmalidir.
. Tavukta lezzet dlglimlerinde doku ve sululugun etkisini gidermek icin
tavuk suyunda ¢aligilmalidir.
> Ornek sayis1 gidanin cinsine gore degisebilir. Fakat arka arkaya tadim yapmak
tat ve koku hiicrelerini yordugu, panelistlerin dikkat ve titizliklerini
azalttigindan oOrnek sayisinda asiriya kacgilmamalidir. Duyusal testlerde
genellikle bir oturumda sunulacak 6rnek sayisi alkolli iceceklerde 3—4, diger
gidalarda 4-8’den fazla olmamalidir.
> Duyusal test i¢in en uygun zamanlar sabah 10 — 11%, 5glen ise 153 — 16%
saatleridir.

Resim 1.23: Duyusal test i¢in gida 6rneklerinin hazirlanigi ve rengin tat algisim etkilememesi
icin sar1151kta tadim

24



m

.‘o i

Resim 1.26: Meyve suyunda rengi degerlendiren bir panelist
1.3.3.2. Panel Biiyiikliigii
Duyusal degerlendirmeye katilacak panelist sayis1 panelin amacina gore degisebilir.
Duyu algilart kuvvetli, egitilmis kisilerden olusan kiiciik paneller, daha az duyarli ve
egitilmemis kisilerden olusan biiyiikk panellerden daha giivenilir sonuglar verir. Paneller,
genellikle su sekilde diizenlenir:

»  Egitilmis panelistlerden 3—10 kisilik bir grup olusturulur.
25



Yari egitilmis panelistlerden 8-25 kisilik bir grup olusturulur.

> Tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilan egitilmemis panelistlerden 80—
100 kisilik panel gruplart olusturulur.
> Panel gruplar1 yalniz erkek, yalniz kadin veya kadin-erkek karigik panelistlerden
diizenlenebilir.
Test sekli Panelist tipi Panelist sayis1 Ornek sayisi
Tek 6rnek Egitilmemis 80 + 2
. Egitilmemis 80 +
Eslenmis kiyaslama B 310 2
Ikili-iiglii(Duo-trio) Egitilmis 3-10 3
Uggen Egitilmis 3-10 3
Egitilmis 3-10
Siralama Yari egitilmis 8-25 27
Egitilmemis 80 +
Puanlama(skalalr) Egitilmis 3-10 1-18
Hedonik(skalal) ng;fﬁi‘gs gng 1-18
Profil Iyi egitilmis 3-8 1-5

Tablo 1.7: Duyusal degerlendirme test yontemleri, panelist tipi, panelist ve 6rnek sayisi

1.3.4. Istatistiksel Degerlendirmeler

Duyusal degerlendirmede o6nceden hazirlanmis deneme planina goére uygulanan
panellerden elde edilen veriler cesitli istatistiksel yontemlere gore analiz edilir ve
degerlendirilir. Panel verileri asagidaki istatistik analiz teknikleri ile degerlendirilir:

> Uygulanan panel test yontemi
> Panelistlerin egitimli olup olmamalari
> Panelist sayisi
> Degerlendirilen 6rnek sayisi gibi faktorlere bagli olarak
o Varyans analizi
o Binom dagilist
. Rank analizi,
o Grafiksel gosterim
Duyusal test yontemi Ornek sayisi Verilerin analizi
*Tek ornek testi 1 Varyans analizi
*Eslenmis kiyaslama testi 2 Binom dagilisi
*kili-liclii test 3 Binom dagilisi
*Ucgen test 3 Binom dagilist
*Siralama testi 2-7 Rl dahalic] =
Varyans analizi
*Farklilik derecelendirme 1-18 Varyans analizi
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Tablo 1.8: Farkh test yontemlerinden elde edilmis panel verilerinin degerlendirilmesinde
kullamlan istatistik analiz teknikleri
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Panel lideri olarak ii¢ panelist i¢in test kabini ve visne suyundan duyusal test 6rnegi
hazirlaymiz.
Donanim: Test kabini
Kullanilan arac ve geregler:
Kapakli agiz ¢alkalama kabi
Kalem
Degerlendirme formu
Visne suyu
Yeterli servis tepsisi
Ornek kab1
Bigak
Catal
Ayni sekil ve biiyiikliikte cam bardak
Pegete
Termometre

VVVVVVVYVYVYYVYY

Islem Basamaklari Oneriler

» Test kabinlerinin 151k, 1s1, havalandirma
sistemlerini ve temizligini kontrol ediniz.

» Test kabinlerine panelistler icin
degerlendirme formu ve kalem koyunuz.

» Kabinlerde lavabo yoksa agizda
calkalananlar1 bosaltmak i¢in kullanilacak
kapakl1 bir kap koyunuz. >

» Yeterli tepsi, ornek kabi, bigak, g¢atal vb.
koyunuz. >

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

Laboratuvar kiyafetlerinizi giyiniz.

Gerekli ise koruyucu malzeme
kullaniniz.

» Ellerinizi her ¢aligma Oncesi ve
sonrasi yikayiniz.

> Dikkatli ve gézlemci olunuz.

» Kod numaralarinin kurallara uygun
» Servis tepsisine ayni sekil ve biiyiikliikte olup olmadigini kontrol ediniz.

100 mI’lik ti¢ b ardak koyunuz. » Kod numaralarin1 not etmezseniz
ornekleri karistirabilirsiniz ve
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duyusal degerlendirme sonucu
giivenilir olmaz.

» Cam bardaklar1 tercih ediniz.

» Bardaklarin ayn1 sekil ve
biiyiikliikte, servis tepsisinin basit ve
sade olmasina dikkat ediniz.

» Kullanilan tiim arag gerecin temiz,

deterjan kalint1 ve kokusu olmayan

cok iyi durulanmis olmasi
gerektigini unutmayiniz.

Sabirh ve dikkatli olunuz.

» Bardaklarin {izerine kod numaralarini >
yapistiriniz ve hangi kodlu bardaga hangi
visne suyu Ornegini bosaltacaginizi not
ediniz.

» Termometrenin dogru ¢alistigindan

» Visne suyu orneginin sicakligii dl¢iiniiz. emin olunuz.

» Segilecek orneklerin tiim partiyi
temsil etmesi gerektigini
unutmayiniz.

» Tiim visne suyu orneklerinin ayni
sicaklikta olmasini saglaymiz.

» Visne suyunun duyusal 6zelliklerinin
en iyi algilandig1 sicakligin 10-13°C
oldugunu hatirlayiniz.

, » Duyusal degerlendirmede 6rnek

= hazirlamanin objektif analizlerdeki

kadar 6nemli oldugunu unutmayiniz.

> Olgiilii olarak her bardaga 50 ml visne suyu
orneginden bosaltiniz.

» Visne sularini bardaklara bosaltirken
tasma ve bulasma olmamasina dikkat
ediniz.

» Bulagma olmussa temizleyiniz.

» Tum orneklerin ayn1 miktarda olmasi
icin Ol¢ii kab1 kullaniniz.

» Dikkatli ve titiz ¢aliginiz.
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» Hazirladiginiz visne suyu bardaklarini test
kabinindeki servis tepsisine yerlestiriniz.

> Dikkatli olunuz.

» Detaylara 6zen gosteriniz.

» Zamani iyi kullaniniz.

> Islem sonunda kullandiginiz arag ve
gerecleri temizleyip yerine
kaldiriiz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Test kabinlerinin 1s1k, 1s1 sistemini, havalandirma ve temizligini
kontrol ettiniz mi?

2. Test kabinlerine panelistler icin degerlendirme formu ve kalem
koydunuz mu?

3. Kabinlerde lavabo yoksa agizda ¢alkalananlar1 bosatmak igin
kullanilacak kapakli bir kap koydunuz mu?

4. Yeterli tepsi, ornek kabi, bigak, catal vb. hazirladiniz mi?

5. Panel orneklerinin sunuldugu kaplarin renk, sekil ve biiyiikliik
bakimindan ayni olmasina dikkat ettiniz mi?
6. Ornek kaplarmin cam ve sade olmasina dikkat ettiniz mi?

7. Ornek kaplarinin temiz, kokusuz olup olmadigmi kontrol ettiniz
mi?

8. Ornek kaplarina kuralina uygun verilmis kod numaralarimi
yapistirdiniz mi1?

9. Hangi kodlu 6rnek kabina hangi kek ornegini koydugunuzu not
ettiniz mi?

10. Servis tepsisine 20-22°C bir bardak su ve pegete yerlestiriniz mi?

11. Keklerin sicakligini 6l¢tiiniiz mii?

12. Keklerden kabuk ve i¢ kismi kapsayacak sekilde, ayni biyiikliikte
dilim keserek 6rnek kaplarina yerlestirdiniz mi?

13. Keklerin kivam, renk ve goriiniimlerinin ayni sekilde olmasina
dikkat ettiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Duyusal testte kisilerin duyusal tepkilere kars1 gosterdigi yanit tiplerinin en azdan
coga dogru gelismiglik siralamasi agagidaki seceneklerin hangisinde dogru verilmistir?
A) Sezme - tanima - ayirt etme - derecelendirme

B) Ayirt etme - sezme - tanima - derecelendirme

C) Sezme - ayirt etme - tanima - derecelendirme

D) Tanima - sezme - ayirt etme - derecelendirme

E) Ayirt etme - sezme - derecelendirme — tanima

Duyusal testte bir oturumda ka¢ 6rnek sunulmalidir?
A) 1-2 6rnek

B) 3-6 o6rnek

C) 8-10 drnek

D) 15-20 6rnek

E) Ornek sayis1 dnemli degildir.

3. 1-Panelistleri secmek ve egitmek 2- Panel odas1 ve ornekleri
hazirlamak

3-Amaci belirleyip uygun yontemi segmek 4- Panel sonuglarini degerlendirmek
Duyusal testtin giivenirliligi yukaridaki faktorlerden hangisi ya da hangilerine
baglidir?

A) Yalniz 3

B) Yalniz 4

C) 3ved

D) 1ve3

E) 1,2,3ve4

Gidalarin tat degerlendirmesinde asagidaki bilesiklerden hangisi standart bilesik
olarak kullanilmaz?

A) Tatlilik=Sakkaroz

B) Eksilik=Sitrik asit

C) Tuzluluk=NacCl

D) Eksilik=Laktik asit

E) Acilik=Kinin siilfat

Duyusal test gida endiistrisinde, asagidaki alanlarin hangisinde kullanilmaz?
A) Giinliik iiretimde kaliteyi korumak

B) Yeni iiriin gelistirmek

C) Var olan iiriiniin kalitesini gelistirerek satisi arttirmak

D) Pazarlama-tiiketici analizleri

E) Fireyi azaltmak, verimi arttirmak
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10.

11.

Panelistlerin seciminde asagidaki faktdrlerden hangisi 6nemli degildir?
A) Konuya ilgi duymak

B) Yas

C) Cinsiyet

D) Firma disindan olma

E) Tat ve koku algilari gelismis olma

Duyusal testte 6rnek kodu olarak;

1- AAA

2- OO

3-123

4-R87  seklindeki kodlardan hangisi ya da hangileri segilmelidir?
A) Yalniz 1

B) Yalniz 2

C)1lve?2

D) 3ve4

E) 2ve4

Duyusal test i¢in en uygun saatler asagidakilerden hangisidir?
A) 10-11 ve 20-21

B) 10-11 ve 15-16

C) 89 ve 18-19

D) 15-16 ve 20-21

E) Duyusal testin saati 6nemli degildir.

Duyusal testte ilk olusan ve en gelismis yanut tipleri ¢ifti asagidakilerden hangisidir?
A) Sezme—derecelendirme

B) Tanima-sezme

C) Ayirt etme—sezme

D) Tanima—sezme

E) Ayirt etme—derecelendirme

Asagidaki bilesiklerden hangisi gidalarin tat degerlendirmesinde standart bilesiktir?
A) Glikoz

B) Sakkaroz

C) Kinin siilfat

D) Sitrik asit

E) NaCl

Panelistler, panel 6ncesinde asagidaki eylemlerden hangisini kesinlikle yapmalidirlar?
A) Gida 6rneginin 6zellikleri ve tliretimim hakkinda bilgi edinmelidirler.

B) Gida hakkinda diger panelistlerle tartismalidirlar.

C) Panel oncesi yemek yememeli, sigara igmemelidirler.

D) Ornekleri ve kodlar1 incelemelidirler.

E) Duyusal test tekniklerini 6grenmelidirler.
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12. Dort temel tadin algilama konsantrasyonlarinin azdan ¢oga dogru siralamasi asagidaki
seceneklerin hangisinde dogru verilmistir?
A) Tatlilik-Tuzluluk-Eksilik-Acilik
B) Tuzluluk-Tatlilik-Acilik-Eksilik
C) Eksilik-Tatlilik-Tuzluluk-Acilik
D) Tatlilik-Eksilik-Acilik-Tuzluluk
E) Acilik-Eksilik-Tuzluluk-Tatlilik

1-Mutlak esik ve tanima esiginin saptanmast
2-Koku testleri
3-Dort temel tadin tanimlanmasi
4-Bir tadin degisik yogunluklarinin saptanmast
13. Laboratuvar panelleri i¢in secilecek panelist adaylarina bazi testler uygulanarak
panelistler egitilirler. Bu testlerde yukaridaki asamalarin siralamasi nasil olmalidir?
A) 4-1-2-3
B) 4-3-2-1
C) 3-4-1-2
D) 1-2-34
E) 2-3-14

14.  Yari egitilmis panelistlerden olusturulan bir panelin kag kisi olmas1 6nerilir?
A) 80-100 kisi
B) 3-10 kisi
C) 8-25 kisi
D) 1-18 kisi
E) 100-150 kisi

15. Duyusal test uygulanacak meyve sulari panelistlere kag °C sicaklikta verilmelidir?
A) 7-9°C
B) 10-13°C
C) 25-30°C
D) 9-11°C
E) 55°C

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

(AMAC )

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam saglandiginda teknigine uygun olarak
duyusal testleri uygulayabileceksiniz.

( AMSTIRMA)

>

2.

Cevrenizdeki gida isletmelerine giderek hangi duyusal test yOntemini
kullandiklarini ve nedenini arastiriniz.

Tiirk Standartlar Enstitiisii tarafindan ISO c¢ergevesinde yaymlanmig duyusal
degerlendirme yontemleri ile ilgili standartlari inceleyiniz.

Arastirma ve incelemelerinizi rapor haline getirip, sinifta arkadaslarinizla

paylasimiz.

DUYUSAL ANALIZ YONTEMLERI

Duyusal analizlerde kullanilan yontemler sunlardir:

>

Bir masa etrafinda serbest tartisma: Daha c¢ok pazarlama elemanlarinin
uyguladigi ve iiriin hakkinda bir masada toplanip tartigilarak yapilan duyusal
degerlendirme yontemidir. Bu yontemin su sekilde sakincalar1 olabilir:

. Karsit goriisler acik olarak sdylenemeyebilir.
o Kisilerin birbirini etkileme olasilig1 vardir.
o Sonuglar, duyarli olmayabilir.

Ty

Resim 2.1: Bir masada toplanip tartisarak duyusal degerlendirme yapan panelistler
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> Test paneli olusturma: Birinci faaliyette anlatilan asamalar ve kosullarda
hazirlanan 6rneklerle standart kosullarda uygulanan analizlerdir. Bilimsel olarak
duyusal analiz test paneli olusturularak yapilir.
Duyusal degerlendirmede analiz amaci ve analiz edilen 6rnege bagli olarak degisik
test teknikleri uygulanir. Bunlar sunlardir:

o Tek 6rnekli degerlendirme
o Farklilik testleri
o Tanimlama degerlendirmesi(kalite-kantite testleri)

[ D] Theg Habaalles) ]

{ Tele Ornelkdi Degerlendirme] Fearklilik Testlen Tanimlama Degerlendirmesi
(Kalite-Eantite Testler)
Tili-Trglis Test

(Eslenmig Eivaslama Testa

Siralama Testi

Puanlama Testi

Hedonik Skala Testij

Y

Prefil Analizler

Sekil 2.1: Duyusal testlerde kullanilan farkh test tekniklerinin siniflandirilmasi

36



Duyusal testin
fonksiyonu

*Uriin tercihi
*Uriiniin kabulii
*Uriiniin gdriiniisiinii
degerlendirme

Uygun duyusal test yontemi

Panelist tipi

*Tek ornek testi

*Eslenmis kiyaslama testi
*Siralama

*Esik testi

*Hedonik(say1sal veya sekilsel)

*Rasgele secilmis
*Egitilmemis
*Popiilasyonu temsil
edebilecek

*Test tirliniiniin
tiikketicileri

Panelist sayisi
*Kesin bir say1 yoktur.

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

Duyusal testin

fonksiyonu
*Orneklerin farkli olup

olmadigini belirleme

Uygun duyusal test yontemi

*Eslenmis kiyaslama testi
*Tkili-ticlii test

*Uggen test

*Farklilik derecelendirme

Duyusal testin

fonksiyonu
*Orneklerin duyusal

ozelliklerini saptamak
icin kigisel yetenekleri
belirleme

Uygun duyusal test yontemi

*Esik testi
*Sulandirma testi

Panelist tipi

*[lgili ve istekli

*Duyusal duyarliligi ve
farkliliklart ayirt edebilen
*Panelistler arasindan
eleme ile se¢ilmis
*Egitilmis

*Periyodik olarak nitelik
kontrolleri yapilan

Duyusal testin

fonksiyonu

*Kalitatif  ve/ veya
kantitatif ozellikler1
belirleme

Uygun duyusal test yontemi
*Tek 6rnek testi

*Siralama

*Kalite
derecelendirme(puanlama)
*Doku profili

*Lezzet profili

Panelist sayisi
*Kesin bir say1 yoktur.

*En az 5 panelist
olmalidir.

*Genellikle 10 panelist
Onerilir.

Tablo 2.1: Duyusal testin fonksiyonu, uygun duyusal test yontemleri ve panelist sayisi
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Duyusal testin amaci

Uygun duyusal test yontemi

» Tek 6rnek > Kalite  derecelendirilmesi
» Yeni iiriin || » Hedonik(sézel veya yiiz (puanla)
gehstn‘me ifadeSi) > Doku prOflIl
» Eslenmis kiyaslama testi » Lezzet profili
» Eslenmis kiyaslama » Farklilik derecelendirme
. > Uggen test > Doku profili
> Urin kiyaslama |l 5y iclii test > Kalite  derecelendirilmesi
> Lezzet profili (puanla)
» Eslenmis kiyaslama > Ucggen test
» Farklilik derecelendirme » Siralama
> Uriin gelistirme > Ikili-iiglii test > Lezzet profili
» Kalite  derecelendirilmesi || > Doku profili
(puanla)
> Eslenmis kiyaslama > Ucgen test
. » Farklilik derecelendirme » Lezzet profili
> Proses=islem > Ikili-iiglii test > Siralama
gelistirme > Kalite  derecelendirilmesi || > Doku profili
(puanla)
» Tek 6rnek > Kalite  derecelendirilmesi
> Degisik iiriin || » Hedonik(sézel veya yiiz (puanla)
yaratma ifadesi) » Doku profili
» Eslenmis kiyaslama testi » Lezzet profili
» Eslenmis kiyaslama testi » Farklilik derecelendirme
> Uggen test » Sulandirma testi
» Kalite kontrolii > Ikili-iiglii test > Kalite  derecelendirilmesi
» Lezzet profili (puanla)
» Doku profili
> Depolama > Kalite derege_lendiriImesi(puanlama)
dayanikliligi ve raf ; LA prqf I.II
o o o Doku profili
omriinii belirleme
» Eslenmis kiyaslama testi > Lezzet profili
» En iyi Ornegin || > Siralama » Doku profili
secimi > Kalite  derecelendirilmesi
(puanla)
» Tek 6rnek
» Tiiketici kabulii » Eslenmis kiyaslama testi
» Hedonik(s6zel veya yiiz ifadesi ile)
> Tiiketici tercihi » Eslenmis kiyaslama testi

38




Siralama

» Egitilmek  lizere
panelist se¢imi

Ikili-tiglii test
Esik testi

> Kalite  derecelendirilmesi
(puanla)

» Nesnel Olgtimlerle
duyusal oOl¢limlerin
uygunlugu

VVIVVVY|VY

>

Ugf_;en test » Sulandirma testi

Siralama > Kalite  derecelendirilmesi
Hedonik(sézel veya yiiz (puanla)

ifadesi) » Doku profili

Farklilik derecelendirme > Lezzet profili

Tablo 2.2: Duyusal degerlendirmenin amaci ve bu amaglara uygun duyusal test yontemleri

2.1. Tek Ornekli Degerlendirme

Tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilir. Gidalar tiiketici gereksinim ve
spesifikasyonlarina uygun olarak iiretildiklerinde pazar bulur. Bu nedenle;

YV VVY

Yeni {irlin gelistirme
Formiilasyon gelistirme
Uriinde cesitliligi artirmak
Pazar paymi
yaptirtlmaktadir.

arttirmak amaciyla tiiketicilere duyusal

degerlendirmeler

Gidalarin kalite Ozelliklerinden yalnizca duyusal oOzellikler tiiketiciler tarafindan
kontrol edilebilir. Tiiketici tercihlerinin saptanmasi ¢alismalarinda gidanin goériiniis, lezzet ve
doku gibi 6zelliklerine tiiketicilerin gosterdigi tepkiler belirlenmektedir.

Tek Ornekli Degerlendirmenin Uygulanis:

1. Tiiketiciye bir 6rnek sunulur.
2. Verilen iiriin hakkinda tiiketiciden;

VVVYY

Uriinii kabul veya reddettigini belirtmesi
Uriinii begenme derecesini belirtmesi
Uriine puan vermesi
Uriin hakkindaki algilarimi kendi ciimleleriyle tanimlamasi
Uriinii kendisine 6nerilen terimlerle tanimlamast istenir.

3. Tiiketicilerden alinan sonuglar varyans analizi ile degerlendirilir.
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Resim 2.2: Tek o6rnekli degerlendirme testinde érneklerin kabinlere dagitilist

Aciklama: Ornegi tattiktan sonra kabul derecenizi ¢izgi {izerinde uygun bir yere
isaretleyiniz.

Eeggndim Eegeﬂdim He bﬂgﬁﬂdim Eegenmedim Begenmedim
[Eesin olarak] [Hafifge] e befenmedm  [Hafifce]  [Kesin olarak]
|

Tablo 2.3: Tek drnek kullanarak tiiketici tercihini degerlendirme form érnegi

2.2. Farkhilhik Testleri

> Gidalardaki duyusal 6zelliklerin farklilik nedenleri:

Genetik 6zellikler

Bitkisel iiriinlerin toprak, yetistirme ve iklim kosullari

Hayvansal tirtinlerin besleme ve bakim kosullart

Hayvansal iiriinlerde kesim dncesinde ve sonrasinda yapilan uygulamalar
Gida isleme yontemi

Ambalaj ve paketlemede kullanilan materyal ¢esidi

Depolama ve pazarlama kosullarinda goriilen degisiklikler

Farklilik testleri; iiretim, depolama, pazarlama asamalarinda gidalarda fiziksel,
kimyasal degisimler sonucu olusan duyusal farkliliklar1 belirlemek amaciyla uygulanir ve iki
veya daha fazla 6rnek arasindaki farkliligin algilanmasi esasina dayanir.

> Farklilik testlerinin uygulama amaglari:

o Kalite standartlarinin hazirlanmasi
o Kalite kontrol programlarinin gelistirilmesi
. Orneklerin tiiketici tercih testleri i¢in hazirlanmasi ve elenmesi

»  Farklilik testi teknigi ile uygulanan panellerde panelistlere su sorular sorulur:
o Ornekler arasinda farklilik var midir?
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. Ornekler arasindaki herhangi bir farklihigmm yogunlugu ve/veya yonii
nedir?

Farklilik testleri su sekilde siniflandirilir:

Tek uyaran testi(ikili test)
Tkili-iiglii test(duo-trio test)
Ucgen test

Eslenmis kiyaslama testi

YV VYV
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2.2.1. Tek Uyaran Testi (ikili test)

A-A degil testi olarak da bilinmekte ve daha ¢ok tiiketici tercihlerini saptamak
amactyla uygulanmaktadir. Tadimciya iki 6rnek verilir. Bu Orneklerden biri standart
ornek(kontrol &rnek, referans o6rnek), digeri ise degerlendirilecek olan 6rnek(deneme
Ornegi)’tir.

»  Standart 6rnek: Tiiketici tarafindan bilinen ve sevilerek, begenilerek tiiketilen
yiyecek ya da igecek drnekleridir.

> Deneme ornegi: Bilesimindeki maddelerin miktar ve gesitleri ya da tiretim
prosesi agisindan standart 6rnege benzetilen yiyecek ya da igecek drnekleridir.

> Tek uyaran (eslenmis kiyaslama) testinin uygulanisi

Resim 2.3: Standart érneklerin kabinlere dagitilisi

. Panel kabinindeki paneliste 6nce standart 6rnek sunulur.

Resim 2.4: Standart 6rnegin degerlendirilmesi

. Panelistten bu 6rnegi degerlendirmesi istenir.

Resim 2.5: Standart 6rnegin degerlendirilmesi
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. Standart 6rnek alinir ve deneme 6rnegi verilerek degerlendirmesi istenir.

Resim 2.6: Deneme 6rneginin verilmesi

. Iki 6rnegin ayn1 ya da farkli olup olmadig1 sorulur.
2.2.2. Eslenmis Kiyaslama Testi

Eslenmis Kiyaslama Testinin Uygulanisi

1. Paneliste aym1 anda hem standart O6rnek hem de deneme Ornegi verilerek
degerlendirmesi istenir.

2. Verilen triin hakkinda paneliste; iki 6rnegin aymi olup olmadigi veya lezzet,
goriiniis, koku gibi duyusal Ozellikler acisindan hangisinin daha iyi oldugu
sorulur(hangisi daha sulu, hangisi daha tatli gibi).

Resim 2.7: Eslenmis kiyaslama testinde farkl 6rneklerin sunulusu

Resim 2.8: Tki 6rnekli eslenmis kiyaslama test i¢in hazirlanmis 6rnekler

Aciklama: Size verilen her iki 6rnegi de tadimiz. Sonra hangisini begendiginizi
isaretleyiniz.
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& Grnedy

B drned v

Tablo 2.4: iki 6rnekli eslenmis kiyaslama test degerlendirme form drnegi

-

Resim 2.9: Fazla érnekli eslenmis kiyaslama test icin hazirlanmis 6rnekler ve kiyaslama yapan
panelist

ESLENMIS KIYASLAMA TEST

Panelistin adi-soyadt: Tarih: /[ [
Urlin: Saat:
Agiklama: Size verilmig olan ............... orneklerini soldaki 6rnekten baglayarak

kiyaslayiniz ve 6rnekler arasinda farklilik olup olmadigini belirtiniz. Tahmin bile olsa
mutlaka karar vermeniz gereklidir. Tesekkiir ederiz.

Ornek Kodlari Farkhhk
232 869 Var ) Yok )
112 543 Var ) Yok
478 681 Var ) Yok

Tablo 2.5: Fazla 6rnekli eslenmis kiyaslama test degerlendirme form ornegi

FARKLILIGI BELIRLEYEN ESLENMIS KIYASLAMA TESTi

Panelistin adi-soyadi: Burak Met Tarih:25/04/2012
Uriin: Cikolatali kestane piiresi Saat: 10:30

Aciklama: Size verilmis olan ¢ikolatali kestane piiresi 6rneklerini soldaki 6rnekten
baslayarak lezzet agisindan kiyaslayiniz ve ornekler arasinda farklilik olup olmadigina,
farklilik varsa esler arasinda daha lezzetli olan drnegi belirtiniz. Farklilifin derecesini de
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isaretleyiniz. Tesekkiir ederiz.
Ornek Farkhhk Farkhih@in derecesi
kodlar1 Var-yok Hafif Orta Fazla Cok fazla
238 913 | @ || O )] 2 0 O
2[4 | @ | O IS @) o ®
568 137 | O | @ O O O O
27| 204 | @ | O O Iy O O

Tablo 2.6: Farklhilik derecesinin belirlendigi eslenmis kiyaslama testi degerlendirme form ornegi

ESLENMIS KITASLAMA YTONSEL TESTI

Panelistin adxsoyadi: Tarih:.../.... F 2007
Uriin: Saat:

Liiklama: Size verilmis olan ko la Grnelderini sol ald irnelden baglayarak tathlik
a¢¥Imdan Javaslayimz ve d aha tath olan trmegi belirtiniz Tegelldir ederiz

Ornel Eodlar
Var- £ z60 €
Var -] 543 £
a7z War £

Tablo 2.7: Eslenmis kiyaslama yonsel test degerlendirme form ornegi
2.2.3. Tkili-Uclii Test (Diio-Trio Test)
ikili-Uclii Testin Uygulams

1. Paneliste 6nce standart 6rnek verilerek degerlendirmesi istenir.
2. Daha sonra iki farkli deneme 6rnegi sunulur. Bu iki 6rnekten hangisinin standart
ornege benzer veya farkli oldugu sorulur.

Ikili-iiglii test yeni diretilen iiriinlerin kontrolii ve kaliteyi gelistirmek amaciyla
uygulanir.




Resim 2.10: ikili-iiclii test i¢in hazirlanmus 6rnekler
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IKILI-UCLU TEST

Panelistin adi-soyadi: Deniz Akyol Tarih:29 /04 / 2012
Uriin: Cilek regeli Saat: 11:00

Aciklama: Size sunulan 6rneklerden R kodlu olan standart drnektir. Diger iki 6rnegi
soldakinden baglayarak tadiniz. R 6rneginden farkli olan 6rnegin kodunu isaretleyiniz.
Tesekkiir ederiz.

Ornek Kodlari R 434 102

O & O

Tablo 2.8: ikili-ii¢lii test degerlendirme form 6rnegi

1 2

L)

P A
N P

(

alamak ipm su

b=

A

Airda calkalananlar \

-
vart fortau ve kalem

Sekil 2.2: ikili-iiclii testte 6rneklerin sunulusu

2.2.4. Uggen Test

En ¢ok kullanilan farklilik testlerinden biridir. Uggen testten farklilik testleri kullanim
amaglar1 diginda panelist segiminde de yararlanilir.

Ucgen Testin Uygulamsi

i 1.Paneliste ayn1 anda ii¢ ornek verilir. Paneliste degerlendirmesi i¢in ayn1 anda
Orneklerden ikisi ayni biri farkli 6rnek verilir (standart 6rnek kullanilmaz).
2.Verilen 6rneklerden benzer ya da farkli olanlarin belirlenmesi istenir.
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Afe calkalamak 16 su Afirzda calkalananlar
hogaltmak icin kap
T T
&;MT?‘ ;G-Far; @
; | ——
Tl ayrt birt farkh Gg drnek yatut forrm ve kalem

Sekil 2.3: Ucgen testte 6rneklerin sunulusu

Resim 2.11: Uggen testte degerlendirme yapan Resim 2.12: Uggen testte sunulan gesitli

panelist ornekler
UCGEN TEST
Panelistin adi-soyadi: Dilara Siimbiil Tarih:10/11 / 2012
Uriin: Saat:10.00

Aciklama: Size sunulan ii¢ 6rnekten ikisi ayni biri farklidir. Ornekleri soldakinden
baglayarak tadinmiz. Diger iki 6rnekten farkli olan 6rnegin kodunu isaretleyiniz. Tesekkiir

ederiz.
Ornek Kodlari MT7 GF4 KR8
) Q 2

Tablo 2.9: Ucgen test degerlendirme form 6rnegi
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YONSEL UCGEN TEST

Banelistin adi-soyadi: Sultan Kiicliksen
Urlin: Seftali kompostosu

Tarih:12/11 /2012
Saat: 11.45

Aciklama: Size sunulan {i¢ 6rnekten ikisi ayni biri farklidir. Ornekleri sqldakinden
baglayarak tadiniz. Diger iki 6rnekten farkli olan 6rnegin kodunu yaziniz. Orneklerin en
tatl1 olanlarini ve tercih edeceginiz 6rnegi belirtiniz. Tesekkiir ederiz.

En tatli olan

Ornek Kodlart Farkli olan 6rnek i . Tercih ettiginiz 6rnek
ornek/ornekler
MT7
GF4 GF4 MT7- KR8 GF4
KR8

Tablo 2.10: Farklih@in saptanmasinda kullanilan ve tercihin derecesini gosteren doldurulmus

bir ii¢gen test degerlendirme form 6rnegi

2.3. Kalite-Kantite Testleri

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

uygulanarak;

VVVYYVY

Orneklerde kalitenin farkligi olup olmadig1 belirlenir.
Farkliligin derecesi saptanir.
En iyi 6rnek ya da drneklerin secilmesi saglanir.
Orneklerde bir gelisme veya bozulma olup olmadig1 saptanir.
Ornekler Kkalite, renk, lezzet gibi bir duyusal 6zellige gére degerlendirip toplam

kalite veya kabul edilebilirlik agisindan siralanir.

Kalite-kantite testlerinde paneliste iigten fazla Ornek sunulur. Bu testlerde bir
oturumda ayn1 anda 20 6rnek sunulabilir. Fakat panelistlerin duyu organlarinin yorulmamasi
ve dikkatlerinin azalmasini dnlemek i¢in en fazla alt1 6rnek sunulmalidir.

Resim 2.13: Kalite-kantite testlerinde degerlendirme yapan panelistler
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2.3.1. Siralama Testleri

Siralama Testinin Uygulanisi

1.Paneliste ayni anda ¢ok sayida o6rnek verilir.

2.Verilen oOrnekleri tercih sirasina veya duyusal oOzelligin yogunluguna gore
siralamasi istenir.

3-Panelistlerden alinan sonuglar varyans analizi ile degerlendirilir

SIRALAMA TESTi

Panelistin adi-soyad: Kaan Kara Tarih:.../.... /2012
Urlin: Saat:

Agiklama: Size sunulan elma 6rneklerini soldakinden baslayarak tadiniz. Asagidaki
tablolarda aroma ve sertlik artisina gore siralayimiz. Tesekkiir ederiz.

Sertlik Aroma
Ornek Aroma Ornek S
Kodlari Kodlari ra
Sira Sira
S0 Enaz- 1- 635 S0 En yumusak- 1- 803
635 635
2- 803 2-250
741 741
250 3-741 250 3- 635
En ¢ok- 4- 250 En sert 4-741
Tablo 2.11: Siralama test yontemi degerlendirme form érnegi
SIRALAMA TESTI
Panelistin adi-soyadi: Tarih: I
Uriin: Saat:

Aciklama: Size verilmis olan bes 6rnegi soldakinden baglayarak tadiniz. En ¢ok tercih
ettiginiz birinci sirada, hig¢ tercih etmediginiz ise en alt sirada olmak iizere 6rnekleri
siralayiniz. Tesekkiir ederiz.

Ornek Kodlar Tadin Tanim
230 L erieiirerreeeeeneeenas
432 2. eereeeeereeerineeeinneees
657 K TN
508 . eeeieiireeiaeeeaaeas
955 D etreererreeeiineeeianeens

Tablo 2.12: Tercihin kullanildig1 bir siralama test yontemi form ornegi

50



2.3.2. Puanlama Testleri

Puanlama testleri; orneklerin renk, doku, lezzet gibi bir duyusal 6zelliklerinin sayisal
veya Ozel bir skala kullanarak kalite karakteristiklerinin derecelendirilmesi veya bu kalite
karakteristiklerinin yogunlugunun 6lgiilmesinde kullanilan bir tekniktir. Puanlama testlerinde
panelistlerin verdigi puanlarin ortalamasi alinir.

Puanlama testleri egitilmis en az {i¢ panelist ile uygulanabilir. Fakat ¢ok sayida
panelistle uygulanmasi onerilir.

Puanlama testinin etkin ve giivenilir olabilmesi i¢in sunlar yapilmalidir:

> Gidanin kalite karakteristiklerini agik¢a ve tam olarak gosterebilen gercekei bir
puanlama yapilmalidir.
> Test kartinda puanlanacak kalite karakteristikleri;

. Goriiniis 6zellikleri

o Dokusal 6zellikler

. Koku 6zellikleri

. Tat 6zellikleri seklinde siralanmalidir.

> Panelistler arasinda her puanin belirttigi anlam konusunda anlayis ve
degerlendirme acisindan fikir birligine varilmalidir.

> Kullanilacak  puanlar arasinda degerlendirilen kalite karakteristiginin
varyasyonunu belirtecek kadar fark olmalidir.

Puanlama Testinin Uygulanisi

1.Paneliste tek ya da ¢ok sayida ornek verilir.

2.Verilen ornege/Orneklere tercih sirasina veya duyusal 6zelligin yogunluguna gore
puan vermesi istenir.

3-Panelistlerden alinan sonuglar varyans analizi ile degerlendirilir.

Begeni ile Tlgili Puan Skalasi

e Miikemmel 9 puan | e Ortanin Alt: Kétiiniin Ustii 4 puan
o Cok lyi 8 puan | « Kotii 3 puan
o lyi 7 puan | e Cok Kétii 2 puan
e lyinin Alt: Ortanin Ustii 6 puan | e Asir Kotii 1 puan
e Orta 5 puan

Tablo 2.13: Begeni ile ilgili kullamilan puanlama kriterleri

PUANLAMA TESTI

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

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri
ayr1 ayri 5 puan lizerinden degerlendiriniz.
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. . . Ornek Kodlar
Kalite kriterleri
244 142 729 451
Renk
Kivam(kasikla)
Kivam(agizla)
Aroma
Tat
Tiim Izlenim
Puan degerleri 1= = = 4= =
ile ilgili Cok kitii Katii Orta fyi Cok iyi
aciklamalar
Kalite olgiitleri ile ilgili agiklamalar:
Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler
> Yiizeysel ve gorsel kivam » Yapiskanlik
» Hafif eksimsi tat » Serum ve su ayrilmasi
» Piiriizsiiz yapi » Gaz belirtisi
» Saglam dayanikli » Asini kivamlilik
» Agik, krem renk » Piitiirlii yapi/kalintt
» Cok eksi/tatli/aci/tuzlu/metalik/alkali
» Kiif/kiikiirt/'yem kokusu/yabanci koku/zayif
aroma/notr tat

Tablo 2.14: Yogurt 6rneginde 5 puanlik duyusal degerlendirme form érnegi

2.3.3. Hedonik Skala Yéntemi
Hedonik(begeni-haz) skalalar1 daha ¢ok tiiketici testlerinde ve egitilmemis panelistlere
uygulanir. Hedonik skalalar ile panelistlerin iriin hakkinda tercih veya begenme/

begenmeme durumlar1 degerlendirilebilir. Hedonik skalalar sozel, yiiz ifadesi, grafik
(cizgisel) olarak hazirlanabilir.
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[ SOZEL HEDONIE SKALA TESTI

Panelistin ati-sovady: Serhan Kara Tarth:13...0.. .04 7 2012
Uriin : Taze Kagar Peymnin Saat::  11:00:

—Fevkalade begendm
L—Pek cok begendim
L A7 befendim

Acildama: Size verilen firin
haklundaki hissinizi en 171 tanumlavan

CH

LH

H

[ H—0Orta derecede begendim
kelirnelerin karpismdaki kutusm [ 4—Ne begendim, ne begenmedim

CH

[TH

[ H

-

re ot
e —Hafif befenmedm
t—Crta derecede begenmedim

— Bedenmedim

— Hi; befenmedim

Tablo 2.15: Peryam ve Pilgrim tarafindan gelistirilen isaretlenmis sézel hedonik skalasi

YUZSEL iFADE HEDONIK SKALA TESTI

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

Aciklama: Size verilen liriin hakkindaki hissinizi en iyi tanimlayan seklin altindaki
kutuyu isaretleyin

— —— i i T
® & @ @ ® @ ® ® ® ®
o @ @ o o
P = —_— — \_J

Hir, Az Hebegendim Birar Cole
Eegenmedim Begendm  MNebefenmedim Eegendim Bedendim
[] [] [] [] []

Tablo 2.16: Insan yiiziine ait sekilsel hedonik skala
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Hedonik Skala Testinin Uygulanisi

Resim 2.15: Panelistten bu 6rnegi degerlendirerek tercih sirasini veya duyusal 6zelligin
yogunlugunu skalada isaretlemesi istenir.

Resim 2.16: Degerlendirilen 6rnek alimir ve yeni deneme ornegi verilerek degerlendirmesi
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istenir.
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SOZEL HEDONIK SKALA TESTI

Panelistin adi-soyadi: Tarih: [/
Uriin: Saat:
Ornek kod: Ornek no: Ornek no:
L Kesin L Kesin ' |Eesin
Eegendim EBegendim ! |Begendim
|Orta derece |Orta derece i |orta derece
' |Begendim ' |Begendim ' |Begendim
- | Me begendim - | e begendim - | 1e begendim
' | Me begenmedim ' | MNe begenmedim ' | Me begenmedim
- |Orta derece - |Orta derece COrta derece
' |Begenmedim ' |Begenmedim ' |Begenmedim
: Eesin Eesin ' | Eesin
© |Begenmedim © |Begenmedim © |Begenmedim
Yorum: Yorum: Yorum:

Tablo 2.17: Hedonik skala yontemi ile tiiketici tercihini degerlendirme form 6rnegi

SOZEL HEDONIK SKALA TESTI

Panelistin adi-soyad:
Uriin:

Tarih: [
Saat:

Agiklama: Size verilen Giriin

hakkindaki hissinizi en iyi tanimlayan

kelimelerin karsisindaki kutuyu
isaretleyin

LT O

t— Farls edilemiyor
—Hafif
—ria

=T s etli

—0 olz lavvetl

56




Tablo 2.18: Tat degerlendirmesinde kullanilan bir sozel hedonik skala form ornegi

HEDO_NiK SKALA
(Sadece Doku I¢in Derecelendiriniz)

Panelistin adi-soyadi: Tarih: /[ /
Urlin: Saat:

Aciklama: Size verilen triin dokusu hakkindaki hissinizi en iyi tanimlayan hedonik
derecelendirmenizi kisa ve uzun ¢izgi tizerinde gosteriniz.

P VT PRSP FPPRARRAPRRPRRAN ERRARRRRIRRRRRIAN RRRRTRRRRIIE FTFRARRRRRR FRRRRrrRrranm RRrmraemm Fe— >
Asirt Cak Cirta Biraz Biraz Orta Cok Agirt
sert cert derseec:ﬁde sert vumugak  derecede  yumugak yumugak

yumugak

Tablo 2.19: Doku derecelendirmesinde kullanilan bir ¢izgisel hedonik skala form érnegi
2.3.4. Profil Testleri

Genellikle genis duyusal oOzelliklere sahip olan gidalarin duyusal analizlerinde
egitilmis iyi panelistlerle uygulanan tekniktir. Profil testlerinde 3-8 panelist bir masa
etrafinda Ornegin duyusal karakteristiklerini tartisarak ortak veya bireysel puan verirler.
Daha sonra verilen puanlar bir grafige aktarilir. Doku ya da lezzet profili olabilir.

Resim 2.17: Profil testlerinde degerlendirme yapan ve grafige aktaran panelistler
2.3.4.1. Doku Profili

Gidalarin mekanik, geometrik dokusal ozellikleri, yag ve nem ozellikleri ve bu
ozelliklerinin  yogunluklarinin, gidalarin agza almisindan yutuluncaya kadar gecen
asamalardaki degisimlerinin degerlendirildigi duyusal analiz yontemidir. Doku profili analizi
5-7 egitimli panelist ile uygulanir ve paneli yapacak panelistler gidalarin dokusal
Ozelliklerini standart derecelendirme skalalari ile degerlendirirler.
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Memlilik

Resim 2.18: Ug farkh elma 6rneginde doku profili
2.3.4.2. Lezzet Profili

En yiiksek diizeyde egitilmis iyi panelistlerle uygulanan gidanin lezzetle ilgili tiim
Ozelliklerinin ayrintili olarak degerlendirildigi tekniktir. Farklilik testlerinde de gidalarin
lezzetle ilgili 6zellikleri degerlendirilmektedir. Fakat lezzet profili analizlerinde gidanin tiim
lezzeti disinda lezzeti olusturan bilesiklerin birbiri ile olan iligkileri de degerlendirilmektedir.

> Lezzet profili analizleri su amaglarla uygulanir:
. Satiglar arttirmak, pazar payimi yiikseltmek
. Uriinlerde formiil gelistirmek veya yeniden formiile etmek
. Tiiketici spesifikasyonlarina uygun yeni iiriinler gelistirmek
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Y:u_lmprl
Ek ':;i]jk I\ ﬂl\“
5 Tipik Yodmt
Aromasi

Kahnt Aciik

Yagmn } —+KI1vam
acthg ™
Gaz | - )
helirtisi : : Ixn}}]r::lkg_

Sut Kokusu I:mhk

Piitiinlii vapa

Sekil 2.4: Uc farkli yogurt 6rneginde doku ve lezzet profili

2.4. Robinson Duyusal (Organoleptik) Testi (DIN 10955 Standard -
Sensory Analysis)

Gida ambalajia uygunlugu kontrol etmek igin yapilan testlerden biridir. Ambalajda
kullanilan baski materyali, miirekkep veya lakin gidanin duyusal kalitesine etkisi
belirlenebilir. Bu test metodu iki iiriin 6rnegi arasinda tat ve koku agisindan duyusal olarak
belirlenebilir bir fark olup olmadiginin tespit edilmesini icermektedir.

Robinson duyusal (organoleptik) testi 10 uzman kisi ve 10 materyal kullanilarak
yapilmaktadir. Referans numune olarak; baski materyali test edilecekse ambalajlanacak {irtin,

miirekkep veya lak test edilecekse baskisiz materyal ile sarilmis irtin kabul edilir.

Referans ornekle birlikte test edilecek olan 6rneklerin tat ve koku Ozellikleri denekler
tarafindan degerlendirilir.
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Robinson Koku Testinin Uygulanisi

Robinson Tat Testinin Uygulanmisi

1-10 dm? baskihi  materyal, oda
sicakliginda belirli hacimdeki kapali bir
kavanozda en az 24 saat bekletilir. Bu

sire sicakligim  bir saat 40°C ye
cikarilmastyla kisaltilabilir.

2-Koku  farki  derecelendirme ile
belirlenir.

Koku Testinin degerlendirilmesi;
e 0: Ayirt edilemeyen koku farki
e 1: Belirlenmesi gii¢ koku farki
o 2: Zayif fakat belirlenebilir koku
farki
3: Belirgin koku farki
4: Keskin koku farki

1-15 g siitlii ¢ikolata ile sarilan baskilar 48
saat oda sicakliginda bekletilir. Bu test i¢in
“stitlii ¢ikolata” kullanilmasinin nedeni siitlii
cikolatanin ambalajdan kaynaklanan kokuyu
en kolay sekilde gegiren ve @ tat
degisimlerinden en hizli etkilen hassas bir
gida olmasidir.
2-Tat farki derecelendirme ile belirlenir.
Tat Testinin degerlendirilmesi;

e (: Tat farki yok / referansla ayni

e 1: Belirlenmesi gii¢ tat farki

e 2: Algilanabilen tat farki

e 3: Keskin tat farki
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UYGULAMA FAALIYETI

Hedonik skala yontemi ile ¢ilekli pastada tiiketici tercihini degerlendiriniz.

Kullanilan arac¢-gerecler

Kapakli agiz calkalama kab1
Kalem

Degerlendirme formu
Cilekli pasta

Yeterli servis tepsisi

Ornek kab1

Bigak

Catal

Pecgete
Termometre

VVVVVVVVYYVYY

Ayni sekil ve biytikliikte seffaf veya cam bardak

Islem Basamaklar1

Oneriler

Tiiketici tercihini degerlendirme formlarim
panelist sayis1 kadar ¢ogaltiniz.

Test ortaminin temizligini ve 1siklandirma
ve havalandirma sistemini kontrol ediniz.

fgili konu basliklarina bakiniz.
Degerlendirme formlarmin basit ve
anlagilir olmasina dikkat ediniz.

Her panelistin oturacagi yeri

numaralandiriniz ve degerlendirme

formlarin1 yerlestiriniz.
-2/ s—v >

Panelistlerin oturacagi yeri
numaralandirmaniz karisikligr onler
degerlendirmenizi kolaylastirir.
Degerlendirme formlarinin  yanina
kalem koymay1 unutmayiniz.

Dikkatli ve gbzlemci olunuz.

Cilekli pastay1 kabuk ve i¢ kisim ve ¢ilegi
kapsayacak sekilde dilimlere kesiniz.

Pastayr tek tadimlik Ornekler halinde
hazirlayip her panelist icin masaya iicer
tane paylastiriniz.

Seffaf ve cam kaplart tercih ediniz.
Ornek  kaplarin  ayn1  sekil ve
biiyiikliikte, servis tepsisinin basit ve
sade olmasina dikkat ediniz.
Kullanilan tiim ara¢ gerecin temiz,
deterjan kalinti ve kokusu olmayan
cok iyi durulanmis olmasi gerektigini
unutmayiniz.

Keklerde duyusal 6zelliklerinin en iyi
algilandig1 sicakligin oda sicakligi
oldugunu biliniz.

Sabirl1 ve dikkatli olunuz.
Tiim  Orneklerin  ayni
olmasini saglaymniz.

Kek pargalarinin iizerine bir kiirdan

miktarda
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takiniz.

Dikkatli ve titiz caliginiz.

Orneklerin ~ kivam,  renk  ve
goriiniimlerinin ayni sekilde olmasina
dikkat ediniz.

Duyusal  degerlendirmede  6rnek
hazirlamanin objektif analizlerdeki
kadar 6nemli oldugunu unutmayiniz.
Tadim i¢in gereken tiim ara¢ ve
gerecler bulundugundan emin olunuz.

YV VYV

Sorumluluk sahibi ve titiz olunuz.
Detaylara 6zen gosteriniz.
Panelistlere verdiginiz suyun 20—
22°C olmalisina dikkat ediniz.

» Panelistleri masaya davet ediniz.

Panelistlerin parfiim, makyaj
malzemesi gibi kokulu maddeler
kullanmadigindan, tadimin en az bir
saat Oncesine kadar bir sey
yemediginden, su diginda Thigbir
icecek ve sigara igmediginden emin
olmalisiniz.

Panelistlerin fiziksel ve psikolojik
yonden degiistasyona hazir
olmalarinin test sonucunun
giivenilirligi acisindan ¢ok Onemli
oldugunu unutmayimiz.

» Panelistlere testin amaci, formlarin
doldurulusu ve test sirasindaki davraniglari
hakkinda agiklama yapiniz.

Tadimin, karin doyurmak i¢in
yapilmadigini vurgulaymiz.
Panelistlere tarafsiz olmalarini,
degerlendirmeler arasinda agzin su ile
calkalanmasi vb. konularini agikca
belirtiniz.
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» Panel ortaminda tadim esnasinda
panelistlerin dikkatini dagitacak,
duyu algilarin yaniltacak koku,
giiriiltii vb. olmasina firsat
vermeyiniz.

» Sabirh ve dikkatli olunuz.

> Panelistlerin karar verecek kadar
tadim yapmasini saglayimiz.

» Panelistlere degerlendirme formlarini
isaretletiniz.

» Aceleci olmayiniz.
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» Degerlendirme formlarim toplayip analiz
sonucunu tespit ediniz.

» Degerlendirme formlarini eksiksiz
toplaymiz.

» Duyusal test sonrasi panel liyeleri ile
sonuglari tartiginiz, panelistlerin
ilgilerini canl tutunuz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Bir panelist olarak size sunulan beyaz peynirlerde hedonik skala testini yapiniz.

Tadim odas1 olarak ayrilmig bir odada, tereyagi drneklerinde, tat degerlendirmesi i¢in

5 paneliste ikili-ii¢lii testi uygulayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Panel kabinine girerek deneme 6rnegi aliniz.

» Panelist oldugunuzu unutmayiniz.

» Verilen degerlendirme formunu . L
degerlendirerek tercih sirasini veya duyusal > V_erllen _d'_rekt'ﬂe“ uygulamaya
ozelligin yogunlugunu skalada isaretleyiniz. dikkat ediniz.

» Yeni deneme Ornegi alarak degerlendirme | » Aym islemleri yeni Ornekte

yapiniz.

yapiniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. Piyasada pazar payr en biiylik olan marka tereyagi ve test
edeceginiz iki farkli marka tereyagi paketleriniz var m1?
Laboratuvar kiyafetlerinizi giydiniz mi?
Test odasinin 151k, 1s1 sistemini ve temizligini kontrol ettiniz mi?
Yeterli tepsi, 6rnek kabi, bigak, ¢atal vb var mi?
Ornek kaplarinin cam ve sade olmasina dikkat ettiniz mi?
Panel orneklerinin sunuldugu kaplarin renk, sekil ve biiyiiklik
bakimindan ayn1 olmasina dikkat ettiniz mi?
7. Ornek kaplarinin temiz, kokusuz olup olmadigmi kontrol ettiniz

mi?

8. Panelistlerin oturacagi yeri numaralandirdiniz mi?

|G| wd

9. Degerlendirme formlarinizi hazirladiniz mi?

10.Her panelist i¢in degerlendirme formu ve kalem koydunuz mu?

11.Piyasada pazar pay1 en biiyiik olan markay1 standart 6rnek olarak
kodladiniz m1?

12.Test edeceginiz iki farkli markay1 deneme 6rnegi olarak kodladiniz
mi1?

13.0rnek kodlarmizi not ettiniz mi?

14.Kod numaralarimi kuralina uygun verdiniz mi?

15.0rnek kaplarina kod numaralarini yapistirdiniz mi?

16.5 servis tepsisine 20-22°C bir bardak su, bicak ve pecete
yerlestiriniz mi?

17.Tereyaginin oda sicakliginda siiriilebilir durumda olmasina dikkat
ettiniz mi?

18.Standart 6rnek olan tereyagindan bir tatli kasigi kadar 6rnek alip
ornek kabina koydunuz mu?

19.Servis tepsilerine kiiciik bir dilim ekmek ve standart Ornek
tereyagini yerlestirdiniz mi?

20.Bagka 5 servis tepsisine 20-22°C bir bardak su, bicak ve pegete
yerlestiriniz mi?

21.Deneme oOrnekleri olan tereyaglarindan bir tath kasigi kadar
ornekler alip ayr1 ayr1 6rnek kaplarina koydunuz mu?

22.Servis tepsilerine kiicilk bir dilim ekmek ve deneme Ornegi
tereyaglarim yerlestirdiniz mi?

23.Parfim, makyaj  malzemesi  gibi  kokulu  maddeler
kullanmadigindan, tadimin en az 1 saat Oncesine kadar bir sey
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yemediginden, su disinda higbir igecek ve sigara igmediginden
emin oldugunuz panelistleri tadim odasina aldiniz m?

24.Panelistleri  birbirlerinden etkilenmemeleri i¢in arka arkaya
gelecek sekilde oturmalarii sagladiniz mi1?

25.Panel saatinin uygun olasina dikkat ettiniz mi?

26.Panelistlere testin amaci, tarafsiz olmalarinin Onemi, tereyagi
lezzetinde  6nemli  ozellikler,  degerlendirme  fislerinin
doldurulmasi, degerlendirmeler arasinda agzin su ile ¢alkalanmasi
vb konularda agiklamalar yaptiniz mi1?

27.Standart 6rnekli servis tepsilerini panelistlere dagittiniz mi?

28.Panelistlerin tadim yapmalarini beklediniz mi?

29.Panel ortaminda tadim esnasinda panelistlerin dikkatini dagitacak,
duyu algilarin1 yaniltacak koku, giiriiltii vb olmasini engellediniz
mi?

30.Tadim bittikten sonra standart Ornekli servis tepsilerini
panelistlerden topladiniz mi?

31.Hemen deneme 6rnekli servis tepsilerini panelistlere dagittiniz mi1?

32.Panelistlerin ikinci tadimlarini yapmalarini beklediniz mi?

33.Panelistler son sundugunuz iki ornekten hangisinin ilk Grnege
benzer oldugunu degerlendirme formlarina isaretlediler mi?

34.Degerlendirme formlarini eksiksiz topladiniz mi?

35.Degerlendirme formlarindaki verileri degerlendirip duyusal analiz
sonucunu belirlediniz mi?

36.Duyusal degerlendirme sonucunu rapor ettiniz mi?

37.Duyusal test sonrasi panel iiyeleri ile sonuglari tartistiniz mi1?

38.Islem sirasinda hijyen ve giivenlik kurallarina uydunuz mu?

39.Kullandiginiz arag gereci ve test odasini temizlediniz mi?

40.Tadim odasinin son kontrollerini yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Bir isletme yeni ¢ikardigi bir {iriiniin tiiketiciler tarafindan kabul goriip gérmeyecegini
saptamak i¢in agsagidaki testlerden hangisi ya da hangilerini uygulayabilir?
1-Tek 6rnek
2-Eslenmis kiyaslama testi
3-Yiiz ifadesi ile hedonik skala
4-Sulandirma testi
5-Farklilik derecelendirme
A) Yalmz 3
B) 2ve4
C)1,2ves3
D) 1,3ve5
E) 1,2,3,4ve5

Robinson tat testi igin asagidaki gidalardan hangisi kullanilir?
A) Taze kasar peyniri

B) Meyveli kek

C) Siitlii ¢ikolata

D) Meyve suyu

E) Cilekli siit

Asagidaki duyusal analiz yontemlerinden hangisi ¢ok yiiksek diizeyde egitilmis iyi
panelistlerle uygulanir?

A) Lezzet profili

B) Grafiksel hedonik skala

C) Puanlama testi

D) Siralama testi

E) Doku profili

Piyasaya yeni siiriilecek bir biskiivi igin uygulanan duyusal degerlendirmede

tadimcilara verilen 651-424 ve 743 kodlu 6rnekleri degerlendirmeleri istenmistir.

Bu 6rneklerden 743 kodlu 6rnek tiiketici tarafindan begenilerek tiiketilen biskiivi

cesididir. Bu degerlendirmede Ikili-iiglii test uygulanacaktir. Orneklerin sunum sirast

asagidaki segeneklerden hangisinde dogru verilmistir?

A)  424-651 ve 743 kodlu 6rnekler tek tek verilmelidir.

B)  Once 651ve 424 kodlu érnekler birlikte verilmeli sonra 743 verilmelidir.

C)  Once 743 ve 424 kodlu érnekler birlikte verilmeli sonra 651 kodlu 6rnek
verilmelidir.

D) 424-651 ve 743 kodlu 6rnekler birlikte verilmelidir.

E)  Once 743 sonra 651ve 424 kodlu &rnekler birlikte verilmelidir.
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5. Profil testlerine uygun panelist sayis1 ve panelist tipi asagidaki segeneklerden
hangisinde dogru verilmistir?
A) Rastgele seg¢ilmis 10 panelist
B) lyi egitilmis 3-8 panelist
C) Panelistler arasindan eleme ile se¢ilmis 1-5 panelist
D) Egitilmemis 50-100 panelist
E) Yar egitilmis 825 panelist

6- Asagidaki farklilik testlerinden hangisinde standart 6rnek kullanilmaz?
A) Ucgen test
B) Ikili-iiglii test
C) iki &rnekli eslenmis kiyaslama testi
D) Hedonik skala
E) Farkliligi belirleyen eslenmis kiyaslama testi

7. Aym anda hem standart 6rnek hem de deneme 6rnegi verilerek panelistten bu iki
ornegin ayni ya da farkli olup olmadiginin degerlendirilmesi istenen duyusal test
teknigi asagidakilerden hangisidir?

A) Ucgen test

B) Hedonik skala

C) Eslenmis kiyaslama testi
D) Ikili-iiclii test

E) Siralama testi

8. Once standart 6rnek daha sonra iki farkli deneme &rnegi verilerek degerlendirilmesi
istenen duyusal analiz agagidaki testlerden hangisinde uygulanir?
A) Uggen test
B) Ikili-iiclii test
C) Puanlama testi
D) Siralama testi
E) Doku profili

9. Bilesimindeki maddelerin miktar ve ¢esitleri agisindan tiiketici tarafindan bilinen ve
sevilen gidaya benzetilen duyusal test 6rnegi asagidakilerden hangisidir?
A) Standart 6rnek
B) Deneme 6rnegi
C) Referans 6rnek
D) Farkli 6rnek
E) Kontrol 6rnegi
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10. Siralama testi uygulanirken kullanilan test formunda kalite gidanin karakteristiklerinin
siralamasi asagidaki testlerin hangisinde dogru verilmistir?
A) Dokusal 6zellikler—goriiniis 6zellikleri—koku 6zellikleri—tat 6zellikleri
B) Goriiniis 6zellikleri— koku 6zellikleri—dokusal 6zellikler—tat 6zellikleri
C) Goriiniis dzellikleri— koku dzellikleri—dokusal 6zellikler—tat dzellikleri
D) Koku 6zellikleri— dokusal dzellikler—goriiniis 6zellikleri—tat 6zellikleri
E) Tat 6zellikleri— koku 6zellikleri—dokusal 6zellikler—goriniis 6zellikleri

11.  Uggen testin uygulanisi asagidakilerin hangisinde dogru verilmistir?
A) Paneliste 6nce standart 6rnek verilir daha sonra iki farkli deneme 6rnegi
sunulur.
B) Tiiketiciye Once standart ve deneme Ornegi sonra diger deneme 6rnegi sunulur.
C) Paneliste ayn1 anda bir standart 6rnek, iki deneme 6rnegi verilir.
D) Paneliste ayn1 anda ikisi ayni, biri farkli i¢ 6rnek verilir.
E) Paneliste tek tek ii¢ drnek sunulur.

12. Gidaya ambalaj ve baski maddesinden koku ve tat etkilesimi olup olmadig1 asagidaki
duyusal testlerin hangisiyle kontrol edilir?
A) Lezzet profili
B) Robinson testi
C) Farklilik derecelendirme testi
D) Doku profili
E) Grafiksel hedonik skala

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

UYGULAMALI TEST

Tadim odasi olarak ayrilmis bir odada, iki farkli yogurt 6rneginde, 10 tiiketici
paneliste puanlama testi uygulayiniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI
Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in

Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
Duyusal test 6rnegi hazirlama ile ilgili yeterlilikler

1. Bilgi sayfalarini1 dikkatlice calistiniz mi1?

2. Laboratuvar kiyafetlerinizi giydiniz mi?

3. Test odasinin 151k, 1s1 sistemini ve temizligini, civarda giiriiltii vb.
olmadiginm kontrol ettiniz mi?

4. Yeterli tepsi, 6rnek kabi, bigak, kasik, catal vb. var m1?

5. Ornek kaplarin cam ve sade olmasina dikkat ettiniz mi?

6. Panel Orneklerinin sunuldugu kaplar renk, sekil ve biiyiikliik
bakimindan ayn1 mi1?

7. Ornek kaplarinin temiz, kokusuz olup olmadigin1 kontrol ettiniz

mi?

Panelistlerin oturacagi yeri numaralandirdiniz mi1?

9. Test kartinda puanlanacak kalite karakteristiklerini; goriiniis,
dokusal, koku ve tat Ozellikleri seklinde siralanmasina dikkat
ettiniz mi?

10.Test kartinda panelistlere yol gosterici olmasi igin yogurttaki
olumlu ve olumsuz 6zellikleri belirttiniz mi?

11.Yeterli test kart1 hazirladiniz mi1?

12.Her panelist i¢in test kart1 ve kalem koydunuz mu?

13.Her panelist i¢in agizda ¢alkalananlar1 bosatmak i¢in kullanilacak
kapakl1 bir kap koydunuz mu?

14.Yogurtlara kod numaralarini kuralina uygun verdiniz mi?

15.0rnek kodlarmizi not ettiniz mi?

16.0rnek kaplarina kod numaralarini yapistirdiniz mi?

17.10 servis tepsisine 20-22°C bir bardak su, ¢atal, kasik ve pegete
yerlestiriniz mi?

18.Yogurt drnekleri ayn1 sicaklikta m1?

19.0rnek kaplarmna kaymak ve i¢ kismu kapsayacak sekilde, bir

o
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yemek kasig biiyiikliikte yogurt 6rnegi koydunuz mu?

20.Orneklerin kivam, renk ve goriiniimlerinin ayni1 sekilde olmasina
dikkat ettiniz mi?

21.Hangi kodlu 6rnek kabina hangi yogurt érnegini koydugunuzu not
ettiniz mi?

Duyusal test teknigini uygulama ile ilgili yeterlilikler Evet Hayir

22.Panel saatinin uygun olmasina dikkat ettiniz mi?

23.Parfiim, makyaj  malzemesi  gibi  kokulu  maddeler
kullanmadigindan, tadimin en az bir saat dncesine kadar bir sey
yemediginden, su disinda hicbir igecek ve sigara igmediginden
emin oldugunuz panelistleri tadim odasina aldiniz m?

24.Panelistlerin  birbirlerinden etkilenmemeleri i¢in arka arkaya
gelecek sekilde oturmalarini sagladiniz mi?

25.Panelistlere testin amaci, tarafsiz olmalariin 6nemi, test kartinin
doldurulmasi, degerlendirmeler arasinda agzin su ile ¢alkalanmasi
vb. konularda agiklamalar yaptiniz mi?

26.Servis tepsilerini panelistlere dagittiniz mi1?

27.Panelistlerin tadim yapmalarim beklediniz mi?

28.Panelistler test kartlarina puanlarini yazdilar mi?

29.Tadim bittikten sonra servis tepsilerini panelistlerden topladiniz
mi1?

30.Test kartlarini eksiksiz topladiniz mi1?

31.Test kartlarindaki her degerlendirilen 06zellige verilen puanlari
topladiniz mi?

32.Test kartlarindaki her degerlendirilen &zellige verilen toplam
puanin ortalamasini aldiniz mi?

33.Duyusal analiz sonucunu belirlediniz mi?

34.Duyusal degerlendirme sonucunu rapor ettiniz mi?

35.Duyusal test sonrasi panel tiyeleri ile sonuglari tartistiniz mi?

36.islem sirasinda hijyen ve giivenlik kurallarina uydunuz mu?

37.Kullandigimiz arag gereci ve test odasini temizlediniz mi?

38.Tadim odasinin son kontrollerini yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1’iN CEVAP ANAHTARI

1 A
2 B
3 E
4 D
5 E
6 C
7 E
8 B
9 A
10 B
11 C
12 E
13 C
14 C
15 B

OGRENME FAALIYETI -2°NiN CEVAP ANAHTARI

QNS |0 W IN

W OI0|@@O|>|mm|> 0|0
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