DUYUSAL ALGILLAMA
ZINCIRI-1



Duyusal Algilama Zinciri

® Duyusal degerlendirmede panelistin uyariya karsi tepkist
Slciiliir.

m Uyari-yanit tepkimesi
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Gorme algisi

m Duyusal renk degerlendirmesinde 6nemli
konular;

= Arka plan rengi

m [ekeli gorinim

® Ytzey parlakligi ve doku yapisi
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GoOrme algisi

® Duyusal renk degerlendirmesinde 6nemli
konular;

m Bazi kisiler rengi 1y1 algilayamazlar.

m Renk korliigti

m Bazi kisilerdeki siradist bir renk hassasiyeti
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Gidalarin duyusal analizinde 6nemli
gorunus ozellikleri

m Optik 6zellikler

= Renk, parlaklik, yari gecirgenlik (opaklik derecesi), tekduzelik, gorsel lezzet

m Fiziksel sekil ozellikleri

= Boyut ve sekil, yizey dokusu, gorsel kivam 6zelligi

m Sunus sekli 6zellikleri

» Uriin tanimi, ambalaj, 1stklandirma, kontrast
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Koku algis1 (olfaction)

m Koku algilama mekanizmasi tat mekanizmasina

gore daha duyarlidir.

® Dogada binlerce koku bilesigi var.
m Burun agiza gore 10 000 kat daha duyarlidir.
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Koku algis1 (olfaction)

m Gidalarda koku yeni kesilmis yluizeyde enzimatik
reaksiyonlar sonucunda olusur.

m Gazlarla tasinarak koku reseptorlerine ulasir.
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Panelist seciminde uygulanan testler-
Kokular, aromalar, kimyasal algi1 faktorleri

Aroma tanimlayicisi Uyarici

Nane, naneli Nane yag1

Anason, anisol Anason yagi

Portakal, portakal kabugu Portakal yagi

Zencefil Zencetil yagt

Vanilya Vanilya ekstrakti

Tarcin Sinamaldehit, tarcin yagi
Karanfil FEugenol, karanfil yagi

(Meilgaard et al, 1999)
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