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Ozet

Tanimlayict analiz, egitimli panelistler tarafindan bir {iriiniin lezzet veya
dokusunun detayli bir tanimini ortaya koyan bir duyusal analiz teknigi olarak
tanimlanabilmektedir.

Tanimlayic1 analiz genel olarak; iiriinlere iligkin 6nemli lezzet ve doku
karakterlerinin belirlenmesinde ve dolayisiyla iiriiniin tanimlanmasinda, raf-
omrii ve ambalaj calismalarinda siire ile {iriin 6zelliklerindeki degisimin takip
edilmesinde, tiiketici testinden ©Once {riin Ozelliklerinin dokiimante
edilmesinde, rakip {iiriinlerin karsilagtirilmasinda, yeni iiriin gelistirmede, kalite
giivence/kalite kontrol veya Ar-Ge uygulamalarinda standart veya kontrol icin
spesifikasyon  belirlemede ve 0Ozellik haritalarmin  olusturulmasinda
kullanilmaktadir.

Gida sektoriinde iriinlere lezzet vermek, degisiklik ve cesitlilik yaratmak
amaciyla kullanilan soslar, yapilar1 itibariyle ¢ok sayida lezzet ve doku
karakterlerine sahiptirler. Tanimmlanmasi gerekli 6zelliklerin sayisinin artmasi
ise tanimlayici analizleri daha karmagik hale getirebilmektedir.

Bu calismada, tanimlayici analiz tekniklerinden olan Lezzet Profili teknigi
modifiye edilerek farki sos orneklerine uygulanmistr. Calismada, 5 paneliste
skala kullanimi ve iirtin karakteristiklerine iliskin olarak toplam 11 saat egitim
verilmis, ayrica referans 6mekler kullanilarak ortak terminoloji gelistirilmigtir.
Calismanin sonunda, ketcap, mayonez, sarimsakli mayonez, hardal, ac1 sos ve
barbekii sos i¢in sirasiyla toplam 13, 16, 17, 12, 12 ve 15 6zellik iiriin profili
acisindan ele almmasi gerekli karakterler olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Tanimlayici analiz, sos, lezzet profili

Giris

Tanimlayic1 analiz teknikleri, {iriine iliskin objektif tanimlayicilarin algilanan
duyusal ozellikler cinsinden ifade edilmesini igerir. Kullanilan teknige bagli
olarak tanimlama kalitatif veya kantitatif olabilmektedir. Pek ¢ok Tanimlayic1
analiz tekniginde panelistlerin ortak bir fikre varmalart icin egitimli panele
ihtiyac duyulmaktadir (1).
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Lezzet profilinin ¢ikarilmasi, tanimlayici duyusal analiz metotlarimdan olup, bir
triindeki tiim lezzet karakteristiklerini ve bunlarin algilandiklar1 sira ile
siddetlerini tayin eden geleneksel bir yontemdir. Her bir karakter notu,
tanimlayict veya iligkili kelimelerle aciklanmaktadir. Kigilerin bagimsiz
degerlendirmelerini acik tartigmalar takip eder ve panel birlestirdigi bulgular:
veya anlasarak cikardigi profilleri rapor haline getirir. Algilama sirasi doku ve
karigimin 6zelliginden etkilenir ve cizelge haline getirilmis olan Ozellikler
sirastyla kaydedilir (2). Panel sonunda, test edilen gidaya ait her terimin derece
veya siddetini belirleyen tanimlayici terim profili elde edilir. Lezzet profili

teknigi, ortak bir dil gelistirmek i¢in arastwicilar tarafindan uzun yillardir
kullanilmaktadir (3, 4).

Bu ¢aligmanin amacy, yaygin kullanimi olan ketcap, mayonez, hardal ve ac1 sos
gibi bazi soslarin sahip olduklar1 ¢ok sayidaki lezzet ve doku
karakteristiklerinin tanimlanmasidir.

Materyal ve Metot
Materyal

Ticari olarak piyasada mevcut ketcap, mayonez, hardal ve aci sos numuneleri
calistimastur.

Egitim: 5 Panelist termminoloji ve skala kullanimi konusunda egitilmistir.
Toplam 11 saat verilen egitimin birinci agamasinda, terminoloji gelistirmek
tizere literatiirde mevcut 40 tanimlayici terim panelistlere verilmis ve her tirtin
icin ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Ikinci boliimde, drneklerle yapilan denemeler
sonucunda, tanimlayicilar net olarak her ¢rnek icin tespit edilmigtir. Egitimin
ticlincii boliimiinde ise skala kullanimi konusunda pratikler yapmak iizere
panelde kullanilacak 1-5 skalasi iizerinde calisiimigtir.

Panel: Lezzet profili test teknigi, lezzet ve aroma tanmmlayicilarina ilaveten
dokusal ve goriiniis 6zelliklerinin de ilave edilmesi seklinde degistirilmigtir. Bu
sekilde tirtin profili Egitimli 5 panelistin katildig1 calismada her sos {irtiniiniin
tanimlayict Ozellikleri 1-5 skalasi kullanilarak o©nce bireysel olarak
degerlendirilmis ve sonra panelistler arasinda ortak olarak yapilan
degerlendirme sonucunda uzlasmaya varilmistr. Sonuglar Oriimcek ag
diyagramlar: seklinde gosterilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Yapilan caligmada, degisik sos ornekleri icin tespit edilen ozellikler Cizelge
1'de gosterilmektedir. Buna gore ketcap, mayonez, hardal, aci sos ve barbekii
sos icin sirasiyla toplam 13, 16, 12 ve 12 ozellik iirtin profili acisindan ele
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alimmasi gerekli karakterler olarak tespit edilmistir. Ketcap ornegi 6riimcek agt
diyagrami Sekil 1.de verilmektedir.

Ketcapta Uriin Profili
Tatllk

Tdmizlenim Tuzluluk

Asidik le zzet

Su rulebilirlik Baharatlk

Kvam Buru kluk

Tad m sonrasiburukluk Salgamsi tat

Tadm sonrasi tuzluluk Yanik tat

Sekil 1. Ketcap icin uygulanan lezzet profili analizi sonucunda elde edilen
oriimcek ag diyagramma bir drnek.

Sonug

Bu calismanin sonucunda, gida sektoriinde iiriinlere lezzet vermek, degisiklik
ve cesitlilik yaratmak amaciyla kullanilan soslar icin karakteristik ozellikler
belirlenmis ve bazi1 ticari iiriinler kullanilarak 6rnek oriimcek ag diyagramlari
olusturulmustur. Elde edilen sonuglarin, daha sonra yapilacak tanimlayici
analiz uy gulamalarina temel olusturmas diisiiniilmektedir.
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Cizelge 1. Farkli sos 6rnekleriicin belirlenen karakteristik 6zellikler

Ozellikler Ketcap Mayonez Aa sos Hardal
Tatlilik N N v N
Tuzluluk R R \/ R
Eksilik N v N
Asidik lezzet
Baharatlilik
Burukluk
Salcams tat
Acilagsmisg tat
Tursumsu tat
Yaglilik
Margarin tadi
Krema tadi
Yanik tat N
Acilik
Biber tadi
Hardal tadi
Yumurta aromasi N
Tiitsii aromasi
T adim sonrasi tuzluluk N
Tadim sonras1 eksilik N
T adim sonrasi acilik
T adim sonrasi burukluk N
Piitiirlii doku
Kivam
Siiriilebilirlik
Renk

Tiim izlenim
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