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Özet 

Tanımlayıcı analiz, eğit imli panelistler tarafından bir ürünün lezzet veya 
dokusunun detaylı bir tanımını ortaya koyan bir duyusal analiz tekniği olarak 
tanımlanabilmektedir.  

Tanımlayıcı analiz genel olarak; ürünlere ilişkin önemli lezzet ve doku 
karakterlerinin belirlenmesinde ve dolayısıyla ürünün tanımlanmasında, raf-
ömrü ve ambalaj çalışmalarında süre ile ürün özelliklerindeki değişimin takip 
edilmesinde, tüketici testinden önce ürün özelliklerinin dökümante 
edilmesinde, rakip ürünlerin karşılaşt ırılmasında, yeni ürün gelişt irmede, kalite 
güvence/kalite kontrol veya Ar-Ge uygulamalarında standart veya kontrol için 
spesifikasyon belirlemede ve özellik haritalarının oluşturulmasında 
kullanılmaktadır.  

Gıda sektöründe ürünlere lezzet vermek, değişiklik ve çeşit lilik yaratmak 
amacıyla kullanılan soslar, yapıları it ibariyle çok sayıda lezzet ve doku 
karakterlerine sahiptirler. Tanımlanması gerekli özelliklerin sayısının artması 
ise tanımlayıcı analizleri daha karmaşık hale getirebilmektedir.  

Bu çalışmada, tanımlayıcı analiz tekniklerinden olan Lezzet Profili tekniği 
modifiye edilerek farkı sos örneklerine uygulanmışt ır. Çalışmada, 5 paneliste 
skala kullanımı ve ürün karakteristiklerine ilişkin olarak toplam 11 saat eğit im 
verilmiş, ayrıca referans örnekler kullanılarak ortak terminoloji gelişt irilmişt ir. 
Çalışmanın sonunda, ketçap, mayonez, sarımsaklı mayonez, hardal, acı sos ve 
barbekü sos için sırasıyla toplam 13, 16, 17, 12, 12 ve 15 özellik ürün profili 
açısından ele alınması gerekli karakterler olarak tespit edilmişt ir. 

Anahtar kelimeler: Tanımlayıcı analiz, sos, lezzet profili 
 
Giriş 

Tanımlayıcı analiz teknikleri, ürüne ilişkin objektif tanımlayıcıların algılanan 
duyusal özellikler cinsinden ifade edilmesini içerir. Kullanılan tekniğe bağlı  
olarak tanımlama kalitatif veya kantitatif olabilmektedir. Pek çok Tanımlayıcı 
analiz tekniğinde panelistlerin ortak bir fikre varmaları için eğit imli panele 
ihtiyaç duyulmaktadır (1).  



Türkiye 9. Gıda Kongresi; 24-26 Mayıs 2006, Bolu 

 

 824

Lezzet profilinin çıkarılması, tanımlayıcı duyusal analiz metotlarından olup, bir 
üründeki tüm lezzet karakteristiklerini ve bunların algılandıkları sıra ile 
şiddetlerini tayin eden geleneksel bir yöntemdir. Her bir karakter notu, 
tanımlayıcı veya ilişkili kelimelerle açıklanmaktadır. Kişilerin bağımsız 
değerlendirmelerini açık tartışmalar takip eder ve panel birleşt irdiği bulguları 
veya anlaşarak çıkardığı profilleri rapor haline getirir. Algılama sırası doku ve 
karışımın özelliğinden etkilenir ve çizelge haline getirilmiş olan özellikler 
sırasıyla kaydedilir (2). Panel sonunda, test edilen gıdaya ait  her terimin derece 
veya şiddetini belirleyen tanımlayıcı terim profili elde edilir. Lezzet profili 
tekniği, ortak bir dil gelişt irmek için araşt ırıcılar tarafından uzun yıllardır 
kullanılmaktadır (3, 4). 

Bu çalışmanın amacı, yaygın kullanımı olan ketçap, mayonez, hardal ve acı sos 
gibi bazı sosların sahip oldukları çok sayıdaki lezzet ve doku 
karakteristiklerinin tanımlanmasıdır.  
 
Materyal ve  Metot 

Materyal 

Ticari olarak piyasada mevcut ketçap, mayonez, hardal ve acı sos numuneleri 
çalışılmışt ır. 

Eğit im: 5 Panelist  terminoloji ve skala kullanımı konusunda eğit ilmişt ir. 
Toplam 11 saat verilen eğit imin birinci aşamasında, terminoloji gelişt irmek 
üzere literatürde mevcut 40 tanımlayıcı terim panelistlere verilmiş ve her ürün 
için ayrı ayrı değerlendirilmişt ir. İkinci bölümde, örneklerle yapılan denemeler 
sonucunda, tanımlayıcılar net olarak her örnek için tespit  edilmişt ir. Eğit imin 
üçüncü bölümünde ise skala kullanımı konusunda pratikler yapmak üzere 
panelde kullanılacak 1-5 skalası üzerinde çalışılmışt ır.  

Panel: Lezzet profili test tekniği, lezzet ve aroma tanımlayıcılarına ilaveten 
dokusal ve görünüş özelliklerinin de ilave edilmesi şeklinde değişt irilmişt ir. Bu 
şekilde ürün profili Eğit imli 5 panelistin katıldığı çalışmada her sos ürününün 
tanımlayıcı özellikleri 1-5 skalası kullanılarak önce bireysel olarak 
değerlendirilmiş ve sonra panelistler arasında ortak olarak yapılan 
değerlendirme sonucunda uzlaşmaya varılmışt ır. Sonuçlar örümcek ağı 
diyagramları şeklinde gösterilmişt ir. 
 
Bulgular ve Tartışma 

Yapılan çalışmada, değişik sos örnekleri için tespit  edilen özellikler Çizelge 
1'de gösterilmektedir. Buna göre ketçap, mayonez, hardal, acı sos ve barbekü 
sos için sırasıyla toplam 13, 16, 12 ve 12 özellik ürün profili açısından ele 
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alınması gerekli karakterler olarak tespit  edilmişt ir. Ketçap örneği örümcek ağı 
diyagramı Şekil 1.de verilmektedir.  

Ketçapta Ürün Profili

0

1

2

3

4

5

Tatlılık

Tuzluluk

Asidik le zzet

Baharatlılık

Buru kluk

Salçamsı tat

Yanık tatTadım sonrası tuzluluk

Tad ım sonrası burukluk

Kıvam

Sü rülebilir lik

Renk

Tü m izlenim

 

Şekil 1. Ketçap için uygulanan lezzet profili analizi sonucunda elde edilen  
örümcek ağ diyagramına bir örnek. 
 
Sonuç  

Bu çalışmanın sonucunda, gıda sektöründe ürünlere lezzet vermek, değişiklik 
ve çeşit lilik yaratmak amacıyla kullanılan soslar için karakteristik özellikler 
belirlenmiş ve bazı t icari ürünler kullanılarak örnek örümcek ağı diyagramları 
oluşturulmuştur. Elde edilen sonuçların, daha sonra yapılacak tanımlayıcı 
analiz uygulamalarına temel oluşturması düşünülmektedir.  
# 
# 
# 
# 
# 
# 
# 
# 
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 Çizelge 1. Farklı sos örnekleri için belirlenen karakteristik özellikler 

Özellikler Ketçap  Mayonez Acı sos Hardal 
Tatlılık √ √ √ √ 
Tuzluluk √ √ √ √ 
Ekşilik  √ √ √ 
Asidik lezzet √    
Baharatlılık √   √ 
Burukluk √   √ 
Salçamsı tat √    
Acılaşmış tat  √   
Turşumsu tat  √   

Yağlılık  √   
Margarin tadı   √   
Krema tadı   √   
Yanık tat √    
Acılık   √ √ 
Biber tadı   √  
Hardal tadı   √  √ 
Yumurta aroması   √   

Tütsü aroması     
Tadım sonrası tuzluluk √ √ √  
Tadım sonrası ekşilik  √ √  
Tadım sonrası acılık   √  
Tadım sonrası burukluk √    
Pütürlü doku    √ 
Kıvam √ √ √ √ 
Sürülebilirlik √ √ √ √ 
Renk √ √ √ √ 
Tüm izlenim √ √ √ √ 
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