DUYUSAL DEGERLENDIRME

Duyusal ozellikler gidalarin koku, lezzet, tekstiir, gorlinlis gibi karakteristik Ozelliklerini
icermektedir. Bu 6zellikler insanlarin gérme, koklama, tatma, dokunma ve duyma duyulari ile

cesitli duyusal degerlendirme yontemleri kullanilarak algilanmaktadir.

Dondurmada duyusal degerlendirmenin gerceklestirilmesi ¢ok kolay degildir. Panelistlerin,
dondurmay1 degerlendirebilmesi i¢in 6nceden pek ¢cok kez deneme yaparak tiriiniin 6zelliklerini

lyice tanimis olmas1 gerekmektedir.

Ideal bir dondurma iiretimi sonrasi tipik dogal, ferahlatici, temiz, hosa giden kremimsi ve
zengin bir aromanin agizda kalmasi beklenmektedir. Yiiksek kaliteli sade dondurmanin ise tatli,
hafif pismis, findigims1 ve kremimsi veya tereyagimsi bir tada sahip olmasi gerekmektedir.
Aromal1 dondurmalarda, ilave edilen aroma maddesinin cinsine ve miktarina bagh olarak,
tatlilik hari¢ yukarida bahsedilen diger tatlar egitimsiz panelistler tarafindan algilanmayabilir.
Ancak egitimli panelistlerin, mevcut tatlarin tamamini algilamasi beklenmektedir. Vanilya gibi
hafif tada sahip aroma maddeleri, iiriindeki diger aroma bilesenlerini ¢cok az maskeleyebilirken,
cikolata gibi daha keskin tada sahip olanlar diger aroma bilesenlerini ¢ok kolay bir sekilde
maskelemektedir. ideal bir dondurmanin yapisi piiriizsiiz ve kremimsi olmalidir. Uriin agza
alindiginda, buz kristalleri hicbir sekilde dilin iizerinde hissedilmemelidir. Ayrica duyusal
degerlendirme sirasinda veya sonrasinda agzin i¢i yag veya baska bir madde ile kaplanmis gibi

hissedilmemelidir.

Duyusal degerlendirmede dikkat edilmesi gereken noktalar

Dondurmanin duyusal degerlendirmesinde, “Siit ve siit iirlinlerinde duyusal analizlerde dikkat
edilmesi gereken genel kurallar” uygulanmalidir. Bu kurallar haricinde, dondurmanin duyusal
degerlendirmesinde diger lriinlerden farkli olarak dikkat edilmesi gereken noktalar asagida

siralanmuistir:

1. Dondurmanin duyusal degerlendirmesinin gercgeklestirilecegi sicakligin, {iriiniin duyusal
niteliklerinin tam olarak algilanabilmesi a¢isindan biiyiik dnemi bulunmaktadir. Uriin, duyusal
analizinin yapilacagi giinden bir giin 6nce -13/-15°C arasinda muhafaza edilmelidir. Ayrica

dondurma  Orneklerinin  esit  biiylikliiklere  boliinerek, duyusal degerlendirmenin



gerceklestirilecegi kaplar igerisinde saklanmasi ile daha saglikli bir degerlendirme yapilmis
olacaktir. Ornek sicakhigi belirtilen sicaklik derecelerinin altinda oldugunda, panelistler
tarafindan irlinlin kagikla alinmasi giiclesmekte ve panelistlerin dilinde ¢ok diisiik sicaklik
etkisiyle olusan hafif uyusmadan dolay1 degerlendirme olmasi gerektigi gibi yapilamamaktadir.
Omek sicakligr belirtilen sicaklik derecelerinin iizerinde oldugunda ise, iiriin seklini
koruyamamakta ve bu durum da yine panelistlerin dogru degerlendirme yapamamasina neden

olmaktadir.

2. Duyusal degerlendirme igin 6rnek alinmadan 6nce, dondurmanin yiizeyinden yaklasik 1 cm
kadar bir kisim {irtinden uzaklastirilmali ve kalan kisimdan 6rnek alinmalidir. Dondurmanin
ylizeyindeki uzaklastirilmasi gereken bu kisim, i¢ yiizeyinden farkli olarak, cesitli absorbe
olmus aroma bilesenlerini igerebilmektedir. Dolayisiyla, eger dondurmanin dis yiizeyi i¢in 6zel
bir duyusal degerlendirme yapilmasi istenmiyorsa, ornek aliminin yukarida anlatildigi gibi
yapilmast Oonemlidir. Dondurmadan o6rnek alinirken metal ya da plastik kasiklar tercih
edilmelidir. Tahta kasik kullanilmasi, {iriine ¢esitli aroma bilesenlerinin gecmesine neden

olabilmektedir. Yaklasik 60 mL’lik bir dondurma 6rnegi duyusal degerlendirme i¢in idealdir.

3. Ornekler panelistlere rastgele bir sira ile verilmelidir. Yiiksek yag icerigine ve/veya keskin
aromaya sahip dondurma oOrnekleri, diisiik yag icerigine ve/veya daha hafif aromaya sahip

Orneklerden sonra verilmelidir.

Duyusal degerlendirmede kullanilan teknikler

Dondurmada farkli duyusal degerlendirme teknikleri kullanilir. Dondurmada gergeklestirilecek

duyusal degerlendirmenin amacina gore asagidaki durumlar g6z 6niinde bulundurulmalidir:

1. Eger iirliniin duyusal nitelikleri net bir sekilde tanimlanmak isteniyorsa, dondurmada
tanimlayici testlerin (lezzet profili ve doku profili testleri) uygulanmasi gerekmektedir. Bu
testler 1yi gelismis duyusal 6zelliklere sahip 3-8 panelist ile gergeklestirilmeli ve panelistlerin

iyi egitilmis olmas1 gerekmektedir.

2. Dondurmada duyusal analiz, eger iriiniin bilesiminin veya aromasmin gelistirilmesi
amaciyla yapiliyorsa, tanimlayici testlerde oldugundan daha fazla sayida (8-25 kisi) yari

egitimli panelist, en iyi 6rnegi se¢mede daha faydali olabilmektedir.



3. Dondurmanin kalite 6zellikleri icerisinde tliketiciler tarafindan kontrol edilebilen 6zellikler
sadece duyusal ozelliklerdir ve tiiketiciler iiriiniin tiiketilip tiikketilemeyecegi konusunda nihai
karar1 verecek olan kisilerdir. Uriiniin tiiketiciler tarafindan begenilip begenilmediginin
Ogrenilmesi amaciyla gerceklestirilen duyusal analizlerde tiiketici tercih testleri
uygulanmalidir. Bu testleri gerceklestirecek olan panelistlerin 6zellikle egitilmemis olmast
gerekmektedir. Tiiketici tercih testleri genellikle 80-100 kisilik bir panel grubundan
olusmaktadir.

Dondurmanin duyusal degerlendirmesinde bazen yukarida bahsedilen testlerin sadece bir tanesi
uygulanirken, bazi durumlarda birden fazla teknik de aymi iiriin i¢in uygulanabilmektedir.
Birden fazla testin uygulandig: iirtiniin duyusal degerlendirmesinden elde edilen sonuclarda,

egitimli panelistlerin karar1 ve tiiketici tercihinin birbiri ile uyusmasi istenmektedir.

Duyusal degerlendirmede kullanilan formlar

Dondurmada duyusal degerlendirme yukarida anlatildigi gibi pek c¢ok farkli teknikle
uygulanabilmekte ve bu tekniklerin uygulanmasinda da pek c¢ok farkli duyusal degerlendirme
formu kullanilabilmektedir. Ancak dondurmanin duyusal degerlendirme teknikleri ile ideal
ozelliklere sahip olup olmadiginin belirlenmesinde en etkili yontem puanlama testlerinin
uygulanmasidir.

Puanlama testlerinin uygulanmasinda kullanilan en bilinen duyusal degerlendirme kartt ADSA
(American Dairy Science Association - Amerikan Siit Bilimi Dernegi) tarafindan
gelistirilmistir. Yaygin bir sekilde kullanilan bu kartin en biiyiik avantaji, senelerdir duyusal
degerlendirme uzmanlar tarafindan lizerinde tartisilarak tespit edilen {iriinde bulunabilecek
biitiin kusurlar1 ortaya koymasindan kaynaklanmaktadir. Bu sayede dondurmanin duyusal
degerlendirmesini yapacak olan egitimli panelistler, Cizelge 1’ i inceleyerek iiriinde bulunan
kusurlar1 kolayca tespit edebilmektedir.

Cizelge 1. ADSA Dondurma Degerlendirme Karti i¢in Puanlama Tablosu

Kusurun Siddeti

Kusurlar? Hafif Orta Kuvvetli
Aroma

Asit (eksi) 4 2 0o°
Pismis 9 7 5

Aroma maddesi:



Eksik aroma 9 8 7
Asir1 aroma 9 8 7
Dogal olmayan aroma 8 6 4
Hos aroma eksikligi 9 8 7
Bayat 8 7 6
Metalik 6 4 2
Eski hammadde 6 4 2
Okside 6 4 1
2 0
7 5
Ransit 4 6 4
Tuzlu 8
Eksik 9 8 7
Asir 9 8 7
Surup tadi 9 7 5
Peyniralt1 suyu 7 6 4
Yap1 ve Tekstiir®
Kaba/Buzlu 4 2 1
Ufalanan (kirilgan) 4 3 2
Kopugimsi 3 2 1
Yapiskan 4 2 1
Kumlu 2 1 0
Agir (Puding benzeri) 4 3 2
Zayi1f (sulu) 4 2 1

& “Kusursuz” tiriin 10 puan alacaktir. Satilabilir bir iiriin i¢in normal puanlama 1-10 arasindadir.
b S1fir (“0”) puan alan bir iiriin satilamaz anlamma gelmektedir.

¢ “Kusursuz” iiriin 5 puan alacaktir. Satilabilir bir tiriin i¢in normal puanlama 1-5 arasindadr.

ADSA’nin, farkli dondurma g¢esitleri arasinda yapilan yarigsmalarda kullanilmak iizere
gelistirdigi kartin orijinali Cizelge 2 *de goriilmektedir. Glintimiizde halen belirtilen tablolarin

cesitli modifikasyonlar1 dondurmanin duyusal degerlendirmesi i¢in kullanilmaktadir.



Cizelge 2. ADSA Dondurma Yarismasi Degerlendirme Karti

TARIH:

YARISMACI NO:

Ornek numarasi

Toplam

puan

KUSURLAR

AROMA 10

YARISMACININ PUANI >

Kusursuz = 10

Normal Aralik
=1-10

PUAN
DERECE

KUSUR

Asit (eksi)

Pismis

Eksik aroma

Asirt aroma

Dogal olmayan aroma

Hos aroma eksikligi

Bayat

Metalik

Eski hammadde

Okside

Ransit

Tuzlu

Depo tadi

Eksik tatlilik

Surup tadi

Asirt tath

Peyniralt1 suyu

YAPI VE
TEKSTUR 5

YARISMACININ PUANI >

Kusursuz =5

Normal Aralik
=1-5

PUAN
DERECE

KUSUR

Kaba/Buzlu

Ufalanan

Kopiiglimsii

Yapigkan

Kumlu

Agir

Zayif

RENK

KUSURSUZ BULUNUP YARISMADA
YER >  ALMASINA izZiN
VERILMISTIR

ERIYEBILIRLIK

KUSURSUZ BULUNUP YARISMADA
YER > ALMASINA iZIN
VERILMISTIR

BAKTERI

KUSURSUZ BULUNUP YARISMADA
YER > ALMASINA iZIN
VERILMISTIR

TOPLAM

HER ORNEK ICIN TOPLAM PUAN

HER ORNEK ICIN TOPLAM DERECE




