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ONSOZ

Beslenme ve saglik insanligin varolusundan itibaren en 6nemli parametre-
ler arasinda yer almaktadir. Sagligin devam ettirilebilmesinde giivenli ve yeter-
li beslenme olmas: gerekir.

Insanlarin beslenmesinde et ve et {irtinleri 6nemli olmasinin yani sira,
giivenliginin de saglanmasi gerekmektedir. Eti tiiketilebilir hayvanlarin kesi-
minden tiiketimine kadar olan agamalarda analizlerinin yapilmasi 6nem arz
etmektedir. Et analizleri kitab1 gelisen teknolojiye paralel olarak giincel analiz-
lere 6ncelik verilerek hazirlanmustr.

Bu kitap hazirlanirken et bilimi ve teknolojisi alaninda egitim goren 6gren-
ciler ve bu sektoriin paydaslarinin goriisleri dikkate alinmistir. Bu baglamda
et analizleri alaninda kitabin yararli olmasini dilerim. Kitabin hazirlanmasin-
da emegi gecen boliim yazari arkadaglarima ve degerli 6grencilerim Dog. Dr.
Emre HASTAOGLU ve Dog. Dr. Meryem GOKSEL SARAC’ a sonsuz tesekkiir
ederim.

Prof. Dr. Ozlem Pelin CAN
Sevgili Ogullarim Abdurrahman Demir ve Ulug Cinar’ a
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BOLUM 8

Et ve Et UrUnlerinde Duyusal Analizler

Emre HASTAOGLU!

1. Giris

Duyusal degerlendirme, tiriinlerin goriilerek, tadilarak, dokunarak, duyularak
ve koklanarak elde edilen ve gidalarin iyiligi ve kotiiliigii hakkinda fikir veren
duyu analizidir. Duyusal analizler iki temel 6zelligi nedeniyle et endiistrisin-
de sik¢a kullanilmaktadir. 1lk olarak, tiiketicilerin yeni veya degistirilmis bir
trtin satin alip almayacaginin belirlenmesine yardimci olmak i¢in pazarlama
testleri ile birlikte tiiketici testleri yapilmalidir (Ramirez ve ark., 2001). Ikin-
cisi, tiiketicinin bir {iriinii kabul etmesini, o iiriinii tanimlayan duyusal para-
metrelerle siibjektif duyusal testler yapilmalidir. Gida tireticilerinin bir gidada
onemli bir degisiklik yaptiklarinda veya yeni bir iriin piyasaya siirdiiklerinde
titketici kabul edilebilirlik testi yapmalar1 zorunlu bir durum haline gelmistir.
Gidalarin duyusal degerlendirmelerinin siibjektif ve dogru yapilabilmesi i¢in
her gida ve gida grubuna 6zel tanimlanmis duyusal parametrelerin bu konuda
egitimli bireyler tarafindan yapilmasi 6nemlidir. Et endiistrisi i¢in, en az anali-
tik analizler kadar 6nemli olan, duyusal analizler hakkinda bu boliimde detayli
bilgiler verilecektir.

' Dog. Dr., Sivas Cumhuriyet Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bsliimii,
ehastaoglu@cumbhuriyet.edu.tr
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2. Algi, Duyu, Tat ve Flavor

Alg, psikoloji ve biligsel bilimlerde duyusal bilginin alinmasi, yorumlanmasi,
se¢ilmesi ve diizenlenmesi anlamina gelir (Schacter, Gilbert, ve Wegner 2011).
Algi, duyu organlarinin fiziksel uyarilmasiyla olugan sinir sistemindeki sinyal-
lerden olusur.

2.1. Olfaktorik Algilamalar
Koku sinirlerinin uyarilmasiyla ortaya ¢ikan duyusal degerlendirmedir.

o Koku, Koklama: Buruna hava alinarak elde edilen histir.

o Aroma: Cigneme veya agiz boslugundaki 1s1 nedeniyle serbest hale gelen
ugucu maddelerin burunda yarattig: histir.

« Yan Koku: Koku hissinin bir pargasi, ancak yabanci veya kusurlu koku de-
gildir.

« Yabanci (kusurlu) Koku: Bir koku biitiiniine uymayan ve kokunun uyumu-
nu bozan kusurlu kokudur.

«  On Koku: Ilk algilanan ve esas (ana) kokudan farkli olan kokudur.

o Esas (ana) Koku: Diger kokulardan daha baskin olan, iiriinden beklenen
ve liriine yakisan kokudur.

o Art (kalint1) Koku: On ve ana koku hissi gegtikten sonra burunda hala
hissedilmeye devam eden kokudur.

2.2. Gustatorik Algilamalar

Tiiketim sirasinda olusan tat duyusu olup 6nce dildeki tat tomurlariyla algi-
lanan ag1z boslugunda birlestirilen ve damakta kubbenin kuvvetlendirici ve
stiziicli gorevi gibi yogunlagan ve siiziilen histir.

2.3. Vizuel Algilama

GOz tarafindan algilanan goriintiilerin yarattig1 izlenimlerdir. Gorsel algilama
olarak da bilinir.

o Renk: Goze yansiyan goriintiiniin madde tarafindan absorbans; nedeniyle
olusan histir.

o Bicim: S6z konusu cismin geometrik {i¢ boyutlu gértinimdiir.

o Yiizey: Dis yap1 ozelligidir.
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o+ Kesit: I¢ yap1 ozelligidir.
o  Goriiniig: Matlik-parlaklik, seffaflik-bulaniklik-opaklik gibi 1g1ksal 6zellik-
lerdir.

2.4. Haptik Algilama
El, parmak, avug, ¢ene, dil, yutak gibi organlarca algilanan tat dis1 histir.

o Dokunma: Yiizeyin diizgiin, kaygan veya piitiirlii olmasidur.

o Sicaklik: Gidanin sicakliginin yarattig1 6zel histir.

» Kinetik His: koparma, kesme, 1sirma ve ¢igneme sirasinda olugan histir.
Konsistens, tekstiir olarak da bilinir. Kitir, sert, yumusak, gevrek, ufalanir,
dokiintiili vb.

2.5. Tat

Tat algidan kismen sorumlu olan duyusal sistemdir (Trivedi, 2012). Tat, agiz-
daki bir madde agiz boslugundaki ¢ogunlukla dilde tat tomurcugundaki tat
reseptorii (kemoreseptor) hiicreleriyle kimyasal olarak reaksiyona girdiginde
uyarilan algi olup gustatorik algilamalar sonucu ortaya ¢ikan toplam histir. Tat
her zaman olumlu bir anlam tagimakta, tatta olusan olumsuz gelisme tatsiz,
kotii tat veya sasi olarak adlandirilmaktadr.

Koku alma ve trigeminal sinir stimiilasyonu (doku, agr1 ve sicaklig1 kaydet-
me) ile birlikte tat, yiyecek ve diger maddelerin lezzetlerini belirler. Insanlar
tat tomurcuklarinda ve dil ile epiglottisin st yiizeyi dahil olmak iizere diger
alanlarda tat reseptorlerine sahiptir (Sekil 1). Tat alma korteksi, tat algisindan
sorumludur. Dil, ¢iplak gozle goriilebilen papilla ad1 verilen binlerce kiigiik
cikintryla kaplhidir (Witt, 2019). Her papillanin i¢inde yiizlerce tat tomurcu-
gu vardir (Schacter ve ark., Wegner 2011; Trivedi 2012), Bunun istisnasi, tat
tomurcuklar: icermeyen filiform papillalardir. Dilin arkasinda ve 6niinde bu-
lunan sayilar1 2000 ile 5000 adet arasi tat tomurcuklar1 vardir. Digerleri agzin
tavaninda, yanlarinda, arkasinda ve bogazdadirlar. Her tat tomurcugu 50 ila
100 tat reseptdr hiicresi icerir (Boron ve Boulpaep 2016). Insanlar arasinda, tat
algisy, dil papillasinin kayb: ve tiikiiriik tiretiminde genel bir diisiis nedeniyle
50 yas civarinda azalmaya baslar (Seidel ve Seidel, 2011). Insanlar da disguzi
yoluyla zevklerinde bozulmalara sahip olabilirler.
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tat gézenegi

agiz boslugu

tat reseptor

dil epiteli hiicresi

bazal hiuicre

bag dokusu

_ afferent siniri

Sekil 1. Bir Tat Tomurcugu Gorseli

2.5.1. Yan Tat

Tat hissinin yabanci veya kusurlu olmayan bir pargasidir.

« Yabanci (kusurlu) Tat: Bir tadin biitiiniine uymayan ve tadin uyumunu bo-
zan kusurlu tattir,

« On Tat: Ilk algilanan ve esas (ana) tattan farkl olan tattir.

o Esas (ana ) Tat: Diger tatlardan daha baskin olan, tiriinden beklenen ve
tirtine yakisan tattir.

o+ Art(Kalint1) Tat: On ve ana tat hissi gectikten sonra damakta hala hissedil-
meye devam eden tattir.

1.1. Flavor

Ingilizce bir sézciik olup heniiz yerine gegen Tiirkge bir kargilik bulunamamis-
tir. Sozliik anlami; tat, lezzet, ¢esni olup, en yakin olan ¢esni olabilecegi gibi
tat, koku, dokunma, giig, sicaklik, duyulan ac1 ve hazzin birlesmesinden olusan
toplam histir (Sekil 2). Cogu bilimsel makalelerde flavor gustatorik tat ve koku
yerine kullanilmaktadir.



Et ve Et Urtinlerinde Duyusal Analizler «2971 I

Flavor
(Agizdaki
hisler
toplami)

Dokunma
(Fiziksel
Uyari)

Oflaktorik Gustatorik
Koku Koku

Sekil 2. Flavor ve aroma olusumuna etki eden faktorler (Teixeira ve Rodrigues 2021)

3. Duyusal Analizler

Duyusal analizler, insan duyularina bagh sonuglar verdiginden, enstriimantal
analizlere gore kurgulanmasi, gerceklestirilmesi ve sonuglarin yorumlanma-
s1 daha karmagik ve zordur. Duyusal analizde, panelist se¢iminden, o {iriine
0zgii duyusal parametre ve skala aralig1 belirlemeye kadar bir¢ok faktor 6zen
gerektirir. Bu faktorlerin dogru belirlenmesi, duyusal analizi en az hata ile so-
nuglandirmaya yardimci olur. Duyusal testin en 6nemli kisimlarindan biri,
hem egitimli hem de tiiketici panellerinde panelist degiskenliginin yonetimi ve
anlagilmasidir. Meilgaard ve ark., (2006), bir gida maddesinin 6zelliklerini go-
riiniim, koku, tekstiir ve lezzet sirasina gore algiladigimizi bildirmistir. Gorii-
niim, genellikle tiiketicilerin bir et tirtintinii satin alma veya tiiketme kararina
dayandirdig: tek niteliktir. Et tirtinlerinde gortiniim parametresinin alt boyut-
lar1 renk, boyut, sekil ve yiizey dokusudur. Koku, bir iiriindeki ugucu maddeler
nazal gegise girdiginde ve olfaktometri sistemi tarafindan algilandiginda ortaya
¢ikan duyumu ifade eder ve bu duyumlar ¢ogunlukla pisirme islemi sirasinda
bilesiklerin olusumu ile iliskilidir (Meilgaard ve ark., 2006). Gidalarda tekstiir,
sertlik, yapiskanlik, yogunluk, esneklik ve sululuk alt boyutlar: ile tanimlanan
ve gidalarin yapisal ve mekanik ozelliklerinin gorme, isitme, dokunma ve ki-
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nestetik duyularla algilanan duyusal ve islevsel karsilig1 olarak tanimlanabilir
(Szczesniak, 1963). Bu nitelikler, ¢cignemeden 6nce ve sonra agizdaki sensorler
tarafindan algilanir. Bunun yani sira gidalarin tekstiirel 6zellikleri konusunda
Amerikan tiiketicisi, diger tiiketicilere gore daha hassastir. Lezzet; aromatik
bilesenler, tatlar ve kimyasal hisleri icerir. Tatlar, agizda ¢oziinen maddelerin
neden oldugu tuzlu, tatls, eksi ve ac1 algilardan olusur ve kimyasal duygular,
burukluk, baharat 1s1s1, sogutma ve metalik tadi igerir. Lezzet, yiyecegin kabul
edilebilirliginde gok 6nemlidir ve lezzetle ilgili kelimelerin kullanimi pazar-
lamanin ¢ok 6nemli bir yoniidiir (Adhikari ve ark., 2011). Ulusal Arastirma
Konseyi (1988) , tiiketicilerin et tiriinlerinde aradig1 en 6nemli ti¢ faktoriin
besleyicilik, fiyat ve lezzet oldugunu bildirmistir. Ancak tiiketicilere gore lezzet
kabul edilebilir degilse, o zaman beslenme ve fiyat 6nemsizdir.

Her y1l binlerce yeni gida {iriinii perakende pazarinda basarisizliga ugra-
maktadir. Pazara siirekli yeni tiriin siiriilmesi, rekabetin artmasi nedenleriyle,
trtintin tim duyusal degerlendirme siirecinden basaril sekilde gecirilerek pa-
zara sunulmasy, iireticiler agisindan daha da 6nemli hale gelmistir. Gida tiretici
firmalarin arastirma ve gelistirme departmanlarinin yapacag: duyusal deger-
lendirme siireglerine pazarlama departmani da katilmalidir. Her iki birimden
de egitimli panelistlerin bulunmasi ve tiriiniin niteligi kadar pazarin beklenti-
sinin ne olduguna bagli olarak degerlendirmenin yapilmasi 6nemlidir.

Duyusal analizler, bireylerin katilimiyla yapildigindan 1975 yilinda yayin-
lanan ve 2013 yilinda giincellenen Helsinki Deklerasyonundaki gostergelere
gore yapilmalidir (WMA, 2013)

3.1. Panelist Se¢imi

Duyusal degerlendirmede en 6nemli konulardan biri panelin olusturulma-
sidir. Ciinkii kimyasal ve fiziksel analizlerde arag-gereg, enstriiman ne kadar
onemi ise duyusal analiz i¢in de panel ayn1 derecede 6nemlidir. Duyusal de-
gerlendirme panelleri;

o Egitilmemis panelistlerle(=Tiiketici paneli)
o Egitilmis panelistlerle(=Laboratuvar paneli) olmak tizere iki sekilde dii-
zenlenebilir.

Tiiketici panelleri disindaki tiim laboratuvar panellerinde giivenli bir panel
diizenleyebilmek icin su 6zellikler dikkate alinarak panelist se¢ilmelidir; du-
yarlilik, yas, sigara igme aligkanligi ve saglik.
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Panelistlerin tat ve koku algilar1 gelismis olmali ya da egitimle bu algila-
r1 gelistirilebilmelidir. Panelistler aldiklar1 uyariy1r dogru ve anlamli bicimde
tanimlayabilmeli, sozlii ve yazili olarak ifade edebilmelidir. Ancak gok du-
yarli panelist de dezavantaj olabilmektedir. Duyusal degerlendirmesi yapila-
cak giday1 daha 6nceden tiiketmis olmalidir. Giday: tiiketmek istemeyen ya
da o giday: titketmeye asir1 istekli olan kisiler secilmemelidir. Cok geng ya da
yash panelist se¢ilmemelidir. Cok geng panelist giday1 olusturan tiim bilesen-
leri tanimayabilir. Yasl panelist ise tat alicilar1 korelmis olabilir. Bu nedenle
25-50 yas araliginda panelist secilmelidir. Miimkiinse sigara icmeyen panelist
secilmeli degilse panelden 2 saat dncesinde sigara igmeyi birakmis olmalidir.
Panelistlerin analizini yapacaklar1 gidaya veya gida igindeki herhangi bir bile-
sene alerjisi olmamalidir. Panelist panel sirasinda hasta olmamalidir. Ozellikle
soguk alginligi durumu duyularin kapanmasina ve dolayisiyla testin basarisini
etkiler. Ayrica test oncesinde aromatik sabun, jel ya da krem kullanimi, yiiksek

koku iceren deodorant ve parfiim kullanimi yine testi olumsuz etkiler.

3.2. Duyusal Analiz Laboratuvar Kosullari

Tiiketici panelleri herhangi bir yerde yapilabilir. Bu ortam ev, is yeri ya da pa-
nel laboratuvar: olabilir. Ancak nitelikli duyusal analiz laboratuvarlary; notr
renkte boyanmis olmali, giiriiltii ve kokudan uzak olmals, iyi yayilmis ve tek
diize aydinlatilmis olmali, sade désenmis olmals, ilgi ¢ekici unsur bulunma-
mali, her panelistin bagimsiz degerlendirme yapabilecegi standart olgiilerde
kabinler olmali, oda sicaklig1 sabit olarak 20-22°C ve % 60-70 bagil neme sa-
hip olmal, kabinlerde lavabo ve ag1z ¢alkalama olanagi bulunmali ya da fazla
soguk olmayan, notr tatta bardak su bulunmalidir. Laboratuvarda 6rneklerin

hazirlanabilecegi ayr1 bir bolme bulunmalidir.

3.3. Orneklerin Hazirlanmasi ve Sunumu

Ornekler hazirlanirken tiim kogullar ayni ve sabit olmalidir. Ozellikle et gibi
homojen olmayan materyallerin hazirlanmasinda hassasiyet gosterilmelidir.
Ornekler kodlanirken seri harf ya da sirali numara verilmemelidir. Rastgele
harfya da numara/say1 ile kodlanmalidir. Ornekler esit biiyiikliikte, ayni renk-
te ve boyuttaki kaplarda ve o giday1 en iyi temsil eden ve duyusal 6zelliklerinin

en iyi algilandig1 sicaklikta verilmelidir (Kayaardi, Akkara, ve Sobeli 2017)



I 204 ¢ TUm Yonleriyle Et Analizleri

3.4. Geleneksel Duyusal Analizler

Endiistriyel gida tiretiminde, tasarim ve kalite kontrolii, dnceleri ¢ok az iiretici
tarafindan saglanmaktaydi ancak objektif ve glivenilir olmayan bu teknik, tire-
tim siirecinin veya tasarimin basarisini etkilemektedir (Ruiz-Capillas ve ark.,
2021). Bu nedenle daha disiplinli, kontrol edilebilir, 6l¢iilebilir, giivenilir ve
daha az riskli analizler gelistirilmistir. Genel olarak, geleneksel duyusal ana-
lizler analitik ve duygusal olmak iizere ikiye ayrilir (Tablo 1). Ayirt edici ve
tanimlayici degerlendirmeleri igeren analitik testler, @irtinleri tanimlamaya ve
ayirt etmek icin kullanilir. Ancak duygusal testler iiriiniin kabul veya ret edil-
mesi i¢in kullanilan tercih ve hedonik testlerdir (Delarue ve ark., 2015)

Tablo 1. Gidalar1 Degerlendirmek i¢in Kullanilan Farkli Geleneksel ve Yeni
Duyusal Analizler (Ruiz-Capillas ve ark., 2021)

Duwsal Analiz Tirt | Analiz Alt Tard Panelistler Soru
Analiz
Tkili-i¢lii
Uggen Egitimli/ Yeni tiriinler
Ayirt Edici =
Y Projektif Haritalama Tiiketici farkli mi?
Uykusal
Lezzet Profili
Tekstiir Profili
Analitik Kant%tatif Tanimlayici
Analiz '
Serbest Tercih Ileri E?it'iml'i/ Yeni tirtinler
Tanimlayict | p o cljemesi Yar1 Egitimli/ | ne kadar
Tiiketici farkli?
Ani Tanimlayic1 Analiz
Spektrum
Basvuru Kontrolleri
Bagvuru Derecelendirme
Ikili Kargilagtirma i
lewlipea oo . 1 Egitimsiz uHraElrﬁj tercih
Secenek Polarize Duygusa g e
Kargilagtirma edersiniz?
Duygusal -
Urtini
Hedonik Egitimsiz ne kadar
begendiniz?
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3.5. Analitik Duyusal Analizler

Analitik duyusal analizler yeni gelistirilen tiriiniin farkli olup olmadig: ya da
ne kadar farkli oldugunu dl¢ebilmek i¢in kullanilir. Ayirt edici testler bu amag-
la kullanilan en basit analitik duyusal analizlerdir. Bu analizlerde panelistler
belirli bir egitim diizeyi gerektirir. En yaygin olarak kullanilan ayirt edici ana-
litik testler; esli kargilastirma yontemi, ikili-iiglii ve iicgen testlerdir. Ornegin,
ikili-tiglii testte bilinen bir modelin (R) benzerligini veya farkliligini olusturan
2 6rnek (A ve B) arasinda bir se¢im sunulur. Uggen testte ise, panelist ayni ve
farkli olan 3 numuneyi (A, B, R) belirlemelidir. Tanimlayici testler, {irtinlerin
tam bir duyusal tanimini igerir ve panelistlerin egitimli olmasi gerekir. Tanim-
layic1 testlerin en &nemli 6zelligi sonuglar sayisallastirilabilmesidir. Ornek-
lerin duyusal 6zelliklerinin tanimlanabilmesi i¢in o 6rnek grubu hakkindaki
tim duyusal parametreler olusturulmalidir (Stone ve Sidel, 2004). Tekstiir
profili veya lezzet profili gibi farkli tanimlayic1 yontemlerde de panelistlerin
egitimli olmasi gerekmektedir. Ciinkii bu tekniklerde tiriiniin lezzet profilinin
nasil olmasi gerektigi hakkinda bilgi sahibi olmas1 bu analizlerde 6nemlidir
(Murray ve ark., 2001; Stone ve Sidel, 2004). Analitik tekniklerde kullanilan
olgekler yapilandirilmis veya esit aralikli olup, 6rnege ait bir parametrenin ya
da ozelligin algi seviyesi 6lcekte belirtilmelidir. Genel olarak, bu 6lgekler daha
az tatma numunesinin ve daha az egitimli tadimcinin kullanilmasindan yarar-
lanir, ancak yorgunluk hatalar1 da meydana gelebilir (Cartier ve ark., 2006).
Yar1 egitimli panelist kullanilirken degerlendirmeye tabi tutulan parametre-
lerin fazla olmamali. Aksi halde analize olan ilgi ve dikkat azalir ve sonuglar
olumsuz etkilenebilir (Ruiz-Capillas ve ark., 2003)

3.5.1. Duyussal Duyusal Analizler

Duyugsal testler, panelistlerin bir tiriiniin tercihini, se¢imini ve kabul seviyesi-
ni degerlendirildigi, tiiketicinin satin alma kararina ve genel kabule odaklandi-
g1 bir duyusal analiz teknigidir. Duygusal duyusal testler, tercih/se¢im testleri
ve hedonik olmak iizere iki gesittir.

Tercih veya secim testleri ile bir panelden elde edilen ¢ogunluk karar1 6l-
gerek yeni bir iiriiniin tercih edilebilirligi belirlenir (Stone ve Sidel 2004). So-
nuglarin yorumlanmasini kolaylastirmak i¢in daha fazla bilgi saglayacag i¢in
“tercih yok” segeneginin de dahil edilmesi 6nerilir. Bu yontemin dezavantaji,
panelistler yalnizca bir iiriinii begenip begenmediklerini segtikleri i¢in, bu me-
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todolojinin katilimcilardan gelen begeni veya begenmeme boyutu hakkinda
herhangi bir bilgi vermemesidir.

Hedonik yontem, aralikli 6lgeklerin kullanildig, test edilen iirtiniin bege-
ni derecesinin belirlenmesini saglar. Bu 6lgekte panelistler, iirtinii algilama ve
kabul etme ile ilgili ifadeyi daha fazla segmek zorundadir. Bu tiir 6lgegin kulla-
nilmasi, yanitin sayisal bir degere dénistiiriilmesini saglar. Ornegin 9 aralikli
oOlgekteki derecelendirme, “1=asir1 derecede begenmedim ile 9=asir1 derecede
begendim” seklinde yapilmaktadir. Hedonik testler, ayrica farkl: iiriin, fark-
I1 tekstiir, farkli yap: gibi cesitli tiiketici kriterleri hakkinda bilgi saglayabilir
(Lawless ve Heymann 2010) Ancak, bu teknik i¢in gerekli olan panelist sayis1
ve gercekei ortam sartlar: 6nemlidir. Son zamanlarda bu iki teknigin sinirli-
liklarindan kurtulmak i¢in hedonik ve tanimlayici testlerin kombinasyonlar:
kullanilmaya baslanmuistir.

3.6. Yeni Duyusal Analiz Metotlari

Gidalarin duyusal karakterizasyonu i¢in kullanilan geleneksel yontemlerin ya-
vaslig1 nedeniyle son yillarda hizli teknikler gelistirilmistir. Bu teknikler, yeni
ve inovatif Giriiniin pazardaki bagarisi hakkinda tam bilgi verebilmektedir. Bu
tekniklerden ilki Tiimiinti Kontrol Et (CATA-Check-All-That-Apply) yonte-
midir. Bu yontemde egitimli panelistlerden herhangi bir sinirlama olmaksizin
triin hakkindaki fikirlerini farkl kelime ya da ciimlelerin oldugu ¢oktan seg-
meli bir anket ile sunmalari istenir (Ares ve ark., 2015) Hizli Profil Olusturma
(FP-Flash Profiling) ise iki adimda gergeklesen hizli bir tanimlama teknigidir.
Bu teknikte ilk adimda panelistler iiriinle ilgili parametreleri birlikte olustu-
rurlar, ardindan ikinci adimda belirlenen parametreler tizerinden begeni dere-
celerini isaretlerler (Delarue ve ark., Kutuplu Duyusal Pozisyonlama (PSP-Po-
larized Sensory Positioning) tekniginde analiz edilecek 6rnekler referans bir
ornek ile kiyaslanir (Ares ve ark., 2017)

3.7. Duyusal Degerlendirmede Kullanilan Skalalar

Skalalar, uyariciya ait kalite karakteristiklerinin yogunlugunu-siddetini veya
panelistlerin tercih derecesini belirlemek amaciyla kullanilan 6nemli araglar-
dir. Er fazla kullanilan skalalar puanlama testlerinde belirtilen formdaki skala-
lardir (Kayaardi ve ark., 2017). Bunlar kategori, grafik, hedonik ve yiiz skalala-
r1 olarak gruplandirilabilmektedir.
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o Kategori Skalalar1: Bu tip skalalar iki ¢esittir. Bunlardan bipolar (iki yon-
lii) skalalarda iki degisik ancak birbiriyle iliskili gida karakteristigine ait
tanimlamalar yogun olarak skalanin iki ucunda yer almakta ve skalanin
ortasina gidildikge karakteristigin yogunlugu azalmaktadir.

Asiri sert Asiri yumusak

<
< »

1 2 3 4 5 6 7 8

Sekil 3. Kategorileri Niimerik Olarak Ifade Edilen Bipolar (Cift Yonlii) Skala

Unipolar (tek yonlii) skalalarda ise tek bir kalite karakteristiginin, yogunlu-
guna gore derecelendirilmesi yapilmaktadr.

Tathilik

Yok Orta Asiri
° O O ° O

Hafif Cok

Sekil 4. Tatlilik Derecelendirmesinde Kullanilan Unipolar (Tek Yonlii) Skala

o Grafik Skalalar: Bu skalalarda kalite 6zelliginin yogunluk seviyesi belir-
lenir. “Yok’tan “gok kuvvetli’ye dogru artar ifadeler yer alir. Bu teknikte
belirli bir kategoride sinirli kalinmamasi avantaj oldugu soylenebilir.

o Hedonik Skalalar: Bu tip skalalar en ¢ok kullanilan skalalar olup, begeni
derecesi ortaya konulmaktadir. ifadeler “cok begendim” ile baslayip, “hig
begenmedim” ifadesine gore siralanan ve genellikle 5 ya da 9 durakl: sevi-
yesi bulunan s6zel ya da gorsel formlar ile kullanilir (Sekil 5).

KCXEX

Sekil 5. Hedonik Yiiz Skalas
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4. Et Urinlerinde Duyusal Parametreler

Et tirtinlerinin genel kabul edilebilirligini etkileyen birgok duyusal parametre
bulunmaktadir. Bunlarin baginda lezzet, tekstiir, renk ve goriiniis gelmektedir
(Oztan, 2018).

o Lezzet

Lezzet, genellikle tat ve koku duyumlarinin birlesimi olarak kabul edilir.
Lezzet et tiriiniin, kimyasal bilesimi yani sira olgunluk derecesi, iiretim me-
totlar1, derecelendirme, pazarlama ve depolama sirasinda 6zelliklerini koru-
mast agisindan da 6nem tasir. Et tiriiniinde kendine 6zgii lezzetin mevcudiyeti
aranir. Ayrica iiriinde asir1 tuzluluk, eksilik ve anormal lezzetin mevcudiyeti
(6rn., ransit, kiif, yavan) yoniinden de degerlendirilir.

o Tekstir

Et dirtinlerinde duyusal kalitesi agisindan tekstiir, dominant olmayan an-
cak onemli bir duyusal karakteristigidir. Et iirtinlerinde tekstiirel niteliklerden
baslica sertlik, elastikiyet ve ¢ignenebilirlik dikkate alinir.

o Sertlik ve elastikiyet

Et tirtinlerinde elastikiyet herhangi bir etkiden sonra, olusan sekil bozuk-
lugunun, etki kaldirildiginda kaybolmasi, yani iriiniin ilk haline (sekline)
doénmesi, durumudur. Et éirtiniin parmak arasinda biikildiigiinde, yapisi bo-
zulmadan hafif direng gosteren ve birakildiginda tekrar eski haline gelenler
elastiki, kolay fakat yirtilmadan eski haline gelenler az elastiki ve kuvvetli di-
renme hissi verenlerle katlanirken yapisi cabuk bozulanlar elastikiyetsiz olarak
degerlendirilir.

o Cignenebilirlik

Cignenebilirlik besinin yutmaya hazir duruma gelmesine kadar harcanan
enerji ile ¢igneme siiresi ve sayist ile ilgili bir niteliktir. Sertlik, baglilik ve elas-
tikiyetle iligkilidir.
* Renk

Et tirtinlerinde renk olduk¢a 6nemli bir duyusal kalite niteligidir. Cezbedici
renge sahip olmayan iriin genellikle tiiketicinin ilgisini ¢ekmez. Et tiriiniin

her dilimin dograndig: anda, kesit yiiziindeki rengin pembe, kirmiz1 ve koyu
kirmiz1 olup olmadigina bakilir
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o  GOrunum

o Disgorintim: Et tirtinlerinde dis goriiniisiine de bakilarak bir degerlendir-
me yapilir. Degerlendirmede baglica gozle goriiniir kiif lekelerinin olusu-
mu, yapiskanlasma, homojenlik ve renk dikkate alinir.

o I¢ goriiniim: Et iiriiniiniin gériiniim yoniinden dikkate alinmasi gereken
diger bir husus da kas i¢i yag dagilimi1 (mermerlesme) ya da yaglarin ho-
mojen dagilimi (mozaiklesme) en 6nemli belirteglerdir.

5. Et UrGinlerinde Duyusal Analizler

Gida endiistrisi, gida teknolojisi, gida pazarlama ve gida giivenliginin ortak ¢a-
basi gida kalitesinin saglanmasidir. Gidalarin duyusal kalitesi de hem tiiketici
begenisi, hem iiriiniin pazar basarisi, hem de tiretici agisindan en 6nemli un-
surdur. Duyusal analiz, hammadde se¢iminden, ambalaj dizaynina kadar iire-
timin her asamasinda gergeklestirilebilir. Duyusal parametreler de her iiriin
grubu i¢in farklilik gosterebilmektedir. Ayni iirtiniin taze ve islenmis formun-
da bile duyusal parametreler degisebilir.

Et triinlerinde de benzer sekilde duyusal analizler ¢ok 6nemli kalite gos-
tergelerindendir. Yeni gelistirilen et tiriiniiniin, varsa pazardaki benzerleri ile
kryaslanarak, yoksa pazardakine en yakin oérneklerle, o iiriine ait olabilecek
tiim duyusal parametreler g6z 6niinde bulundurularak kiyaslanir. Et endiistri-
sinde aragtirma gelistirme ve iiriin gelistirme stireglerinin hem ilk hem de son
agamasi duyusal analizlerdir. Yeni iiriin tasarimina baslarken tadim yaparak
recete ya da proses olusturulur. Uriin geligtirme siirecinin sonunda da yine du-
yusal parametreler goz oniinde bulundurularak nihai @irtiniin igerigi, boyutu
ve prosesi hakkinda karar verilir.

Tiiketicilerin et triinlerinin saglik agisindan olumsuz etkileri konusunda
kaygilar1 bulunmaktadir. Bu nedenle et endiistrisinde yeni et tiriinii gelistirme
caligmalarinda lezzet kadar besinsel biitiinlitk de 6nemlidir. Tiiketiciler daha
saglikli et triini tretilebilme beklentisi giderek artmaktadir. Et tiriinlerinde
yag iceriginin optimize edilmesi en ¢ok arastirilan konular arasindadir (Herre-
ro ve ark., 2021; Jimenez-Colmenero ve ark., 2015). Bunun temel sebebi, hay-
vansal yaglarin belirli hastaliklarda dogrudan risk etmeni olmasidir. Son yillar-
da halk saglig1 uzmanlari, aragtirma kuruluslar1 ve et endiistrisi daha saglikli et
irtinleri tiretmek ve et tirtinlerinin kalitesini iyilestirmek igin cesitli calismalar
yapmaktadir (Ruiz-Capillas ve ark., 2021). Hung ve ark., gore (1957) elde edilen
saglikli et tirtinlerinin pazarda yerini bulmasi ve et endiistrisine fayda saglamasi
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icin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir olmasi gerekmektedir. Et endiistrisi
ve et teknolojistleri son zamanlarda en ¢ok 3 konu iizerinde galigmaktadir;

o Etriinlerinin yaginin azaltilmasi ve lipit profilinin iyilestirilmesi
o Etiriinlerinin tuz igeriginin azaltilmasi
o Etiriinlerinin nitrit ve nitrat miktarinin azaltilmasi (Varela ve Ares 2012)

Yeni ve saglikli et tiriinii gelistirme ¢alismalarinda duyusal analiz destegi
¢ok 6nemlidir. Yapilmis ¢alismalarin bityiik kisminda duyusal analiz sonugla-
rindan elde edilen veriler ile optimum 6zellikli 6rnek tavsiye edilmekte olup
genellikle lezzet, sikilik, sululuk, koku, renk ve genel begeni parametreleri kul-
lanilmistir (Alejandre ve ark., 2016; T. Pintado ve ark., 2016; Triki ve ark., 2013).
Ornegin, kuru fermente edilmis sosis érneklerinin daha saglikl lipit icerigine
sahip formiilasyonlari ile yapilmis caligmada lezzet, sikilik, sululuk ve genel ka-
bul edilebilirlik kriterleri hedonik 6lcek ile test edilmistir (Jiménez-Colmenero
ve ark., 2013). Baska bir caligmada ise yag icerigi yiiksek olan sosis 6rneklerin-
de doku, renk, lezzet ve genel kabul edilebilirlik gibi bazi duyusal parametreleri
degerlendirilmistir (T. Pintado ve ark., 2018; Tatiana Pintado ve ark., 2021)

Et {iriinii tiretiminde, {iretim gelistirmede (URGE) , arastirma ve gelistir-
me siireglerinde (ARGE) bir ¢ok tiiketici begenisi en 6nemli amagctir. Ozellikle
daha saglikli et tirtinlerine yonelik tiiketici algilar1 et tirtiniiniin nasil iretildigi
ve islendigi, fiziksel ve kimyasal bilesimi, beslenme kalitesi, duyusal 6zellikleri
ve sosyal, etik veya dini yonleriyle iliskilidir ($ekil 6).

Hayvan
Refahi
Fiziksel ve
Kimyasal Saglik
Ozellikler
Tuketici
Beklentileri
s Yeni
Bilesenler
Duyusal
Ozellikler

Sekil 6. Et iiriinii tiiketicilerinin algisini etkileyen
temel faktorler (Teixeira ve Rodrigues 2021)
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6. Et Urtinlerinde Duyusal Kusurlar

Et tirtinlerinde kusurlu iirtinlerin ortaya ¢ikma nedenleri ¢ogu kez birden fazla
faktore dayanmakta ve bir kusur ¢ok nadir olarak tek basina goriilmektedir.
Genellikle hammaddenin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal 6zellikleri, tiretim
sirasinda uygulanan fiziksel ve kimyasal islemler, {iretim sirasinda segilen si-
caklik, bagil nem, hava akimi hizi, 151k siddeti gibi parametreler ve diger faktor-
lere bagli olarak iiriinde kalite olugsmakta veya birbirini takip eden veya birbiri
icine girmis bi¢cimde kusurlar ortaya ¢ikmaktadir. Normal ve kusurlu iiriin-
ler arasinda gerek renk, yapi, tat ve koku gibi stibjektif ozelliklere ve gerekse
pH-degeri, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler gibi objektif verilere dayanila-
rak kesin bir sinir gekmek miimkiin degildir. Bazi kusurlar iiretimden hemen
sonra goriilmesine karsin, ¢cogu kusurlarin ortaya ¢ikmasi uzun siire gerektir-
mektedir. Her iiriin depolama kosullarina bagli kalmaksizin, dayanma siireleri
tizerinde depolandiginda kusurlu iiriin haline gelebilmektedir (Oztan, 2018).

Et tirtinlerinde goriilen kalite kusurlar: dort ana baglik altinda toplanilabi-
lir, dis goriiniis kusurlari, yapisal kusurlar, renk kusurlar, tat ve koku kusurlari.

Et trtinlerinde rastlanan kusurlar arasinda en onemlisi dis goriiniis ku-
surlaridir. Tiiketici et Giriinlerini dig goriintige bakarak se¢mektedir. Uriiniin
sahip oldugu albeni satisin artiracaktir. Yapisal kusurlarin ortaya ¢ikmasi ise
ancak tiiketicinin iiriinii eline almasi, yoklamasi, kesip-dilimlemesi sirasinda
goriilecektir. Tiiketici satin alacagi mali yoklayip eliyle iyice kontrol ettikten
sonra sain alma davranigini gosterir. Fakat giintimiizdeki satis bicimi, ambalaj
materyali ve ambalaj yontemleri nedeniyle yapisal kusurlar satin alma sira-
sinda fark edilememektedir. Renk kusurlarinin ortaya ¢ikmasi, ancak iriiniin
kesit yiizeyinin goriilmesi ile miimkiindiir. Giiniimiizde dilimli satilan iiriin-
lerin orani arttik¢a bu kusur da tiiketici begenisini etkilemektedir. Tat ve koku
kusurlarinin ortaya ¢ikmast igin ise tiriiniin tadilmasi gerekmektedir. Isil islem
gormils etlerde, ¢ig et tirlinlerinde, haglanmis et tirtinlerinde, pismis et tiriinle-
rinde, siirtilebilir et tirtinlerinde goriilen kusurlar Tablo 2'de verilmistir.
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Tablo 2. Et Uriinlerinde Gériilen Yapisal, Renk ve Tat Kusurlar

Yapisal Kusurlar Renk Kusurlar: | Tat Kusurlari
Yumusak Yap1
Kuru Yap1 .
. k
Isil Islem | Sert-Kuru Kenar Grl, Ren Eksi Tat
. Yesil Renk
Gormiis Et | Tutkalims: Yap: Tuz Lekeleri Aci1 Tat
Uriinler Yiizeyde Yapiskan Tabaka Diger Fenol Tad
Stingerimsi Yap1 &
Dilimleme Kusuru
Kabuklasma
Bosluk ve Gozenekli Yap: Kalic1 Kusurlu
Dilimleme Kusuru Renk
.Yu¥nu'§ak Yap1 Silik X.(uz:;ey Asir1 Eksimsi Tat
Gig Et Ipliksi Yap1 Hareli Yiizey Acy Tat
2 g . Hamurun Gigliikle Yagin
Uriinleri Yakici Tat ve Koku
Doldurulmasi Kirmizilagmasi .
. Curiik Tat ve Koku
Burusma ve Balonlagma Gri Kenar
Tuz Lekeleri Merkezde Renk
Mikroorganizmalarin Neden | Kusuru
Oldugu Lekeler
Emiilsiyonun Kirilmasi Eksi Tat
Sert ve Kuru Yapi Koyu Renk o
Haglanmus Kiiflii Tat ve Koku
Yumusak Yap: Soluk Renk
Et . Et Tat ve
. . Hamurun Dagilmasi Merkezde Renk
Uriinleri . .. Kokusunun Yok
Stingerimsi Yapi1 Kusuru Olmas
Merkezde Kusurlu Yap:
Kuru Yap1 Koyu Lekeler
Yumusak Yap: Merkezde Gri
. Sert Yap1 Yesil Lekeler Eksi Tat
Pismis Et . P ]
Uriinleri Yag veya Jelatin Cokmesi Koyu Kirmizi1 | Bozuk Tat ve Koku
Kusurlu Dilimleme Lekeler Ac1 Tat
Kusurlu Siirtilme Kenarda
Kusurlu Dilimleme Yesillenme
Striilebilir
Cig Piirtizli Stirtilme Eksi Tat
Uriinler
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7. Sonug

Et ve et triinleri icerdigi yliksek aroma ve lezzet bilesenleri sayesinde diger
gidalara nazaran duyusal kalite kriter ¢esidi de fazladir. Et tirtinlerinin kalitesi
belirlenmesi siirecinde yapilan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve tekstiirel
analizlerin yani sira duyusal analizler de ¢ok 6nemlidir. Ciinkii yeni iiriin gelis-
tirme galigmalarinda tiiketici begenilerinin belirlenmesi i¢in kullanilan duyu-
sal parametrelerin niteligi ve titketicilerin genel kabul edilebilir skorlar1 yiiksek
degilse, diger nitelikler dikkate alinmamaktadir. Duyusal begeni puanlarinin
elde edilmesinde kullanilan analiz teknikleri, farklilik testleri, kalite-kantite
testleri ve seyreltme testlerinden olugmakta olup farkli amaglarla kullanila-
bilmektedir. Et iirtinlerinin duyusal kalite parametrelerinde en ¢ok kullanilan
duyusal parametrelerinden elde edilen puanlar, ortalama alinarak genel begeni
skoru ile kiyaslanabilecegi gibi kriterler farkli agirliklandirma hesaplama tek-
nikleri sayesinde daha basarili duyusal test sonuglari elde edilebilir.
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