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GDM311 DUYUSAL ANALİZ 

Dersin Amacı 

 Gıdaların duyusal değerlendirilmesinde kullanılan teknikler 
ve duyusal analiz prensipleri konularında detaylı bilgi 
sağlanması 

 

 Kalite kontrolünde ve güvencesinde duyusal analizin 
öneminin kavratılması ve duyusal analiz hakkında edinilen 
bilgilerin gıda endüstrisindeki sorunların çözümünde 
kullanılması   

 

 Bir gıdanın duyusal değerlendirilmesinin tasarımı, 
gerçekleştirilmesi ve sonuçların yorumlanması konularında 
deneyim kazanılması 
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GDM311 DUYUSAL ANALİZ- 

Haftalık Ders Programı 

 1. Hafta : Genel giriş, Dersin tanıtımı ve işlenişi hakkında bilgi, 
Duyusal analizin tanımlanması, Kalite kontrolde duyusal analiz 

 

 2. Hafta : Duyusal değerlendirmede fizyolojik ve psikolojik 
temeller, Duyusal özellikler ile ilgili algılar, duyu etkileşimleri 

 

 3. Hafta : Duyusal değerlendirmede test odası, ürün ve panelist 
özellikleri 

 

 4. Hafta : Eşik değeri, Duyusal analizde kullanılan skalalar  
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GDM311 DUYUSAL ANALİZ 

 Haftalık Ders Programı 

 5. Hafta : Farklılık testleri 

 

 6. Hafta : Duyusal analizde sonucu etkileyen faktörler 

 

 7. Hafta : Tanımlayıcı analiz 
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GDM311 DUYUSAL ANALİZ- 

Kaynaklar 

 Meilgard, M., Civille, G.V., Carr, B.T. 2006. Sensory Evaluation 
Techniques, 4th Ed., CRC Press LLC (Ders Kitabı).  

 

 Altuğ, T., Elmacı, Y. 2005. Gıdalarda Duyusal Değerlendirme, Meta 
Basım Matbaacılık. 

 

  Jellinek, G. 1985. Sensory Evaluation of Food: Theory and Practice, Ellis 
Horwood Ltd.  

 

 Civille, G.V., Lyon B.G. 1996. Aroma and flavor lexicon for sensory 
evaluation terms, definitions, references, and examples , ASTM publications. 

 

 “Gıdalarda Duyusal Analizler” Eğitim Programı Notları. 1994. 
TÜBİTAK-MAM, Gebze. 
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GDM311 DUYUSAL ANALİZ- 

Kaynaklar 

 Dergiler; 

 
 Journal of Sensory Studies 

 Journal of Food Science 

 Food Technology 

 European Food Research and Technology 

 

 Web Sayfaları; 

 
 http://www.ift.org/divisions/sensory/index.html 

 http://www.astm.org 

 http://www.foodsensory.net (http://www.dlg.org) 

http://www.astm.org/
http://www.foodsensory.net/
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ANALİZ 

 
Tanımı  

ve  

Gelişimi 
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Duyusal Analiz- Tanım 

 “Görme, koklama, tatma, dokunma veya işitme duyularının 

gıdaların çeşitli özelliklerine tepkilerini oluşturan, ölçen, 

analiz eden ve yorumlayan bir disiplindir” 
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Duyusal Analiz- Tarihçe 

 1753- İngiltere’de “Kadınlar Birliği”nin yayınladığı “Gıda 

Alışveriş Yönergesi”nde satın alınan gıdaların kontrolünde 

dikkat edilecek hususlar belirtilmiş, duyusal değerlendirmeye 

yer verilmiştir. 
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Duyusal Analiz- Tarihçe 

 Dünya ticaretindeki ilerlemelerle şarap, kahve, çay, 

tereyağı, et ve balık gibi gıdaların sınıflandırılarak 

değerlendirilmesi 
 

 1900’lerin başlarında sınıflandırma çalışmalarıyla 

birlikte, profesyonel tadımcıların ve danışmanların gıda, 

içecek ve kozmetik sektöründe öneminin artması 
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Duyusal Analiz- Tarihçe 

 Pangorn (1964) Amerikan askeri güçlerine iyi kalitede gıda 
sağlama çabalarından ve İskandinavya’da “üçgen test” 
gelişiminden söz eder. 

 

 California Davis Üniversitesi Gıda Bilimi Bölümü’nde 
Amerine, Pangorn ve Roessler (1965) tarafından duyusal 
analiz üzerine yayınlanan kitap (“Principles of Sensory 
Evaluation of Foods”) 
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Duyusal Analiz- Tarihçe 

 1975- İngiliz Standartlar Enstitüsü (BSI) tarafından 

yayınlanan duyusal testler ve tanımlarla ilgili bir kitap 

 

 1976- Uluslararası Standartlar Örgütü (ISO) tarafından 

hazırlanan “Duyusal Analiz Yöntemleri Standart Taslağı” 
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Duyusal Analiz- Tarihçe 

 Türkiye’de ilk kez şarap kalitesinin değerlendirilmesinde 
kullanılmıştır.  

 

 1957’den beri şarap kalite kontrolünde yasal bir yöntem 
olarak uygulanır. 
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Duyusal Analizin 

Temel Uygulama Alanları 

 Endüstriyel üretim 

 

 

 Araştırma-Geliştirme 

 

 

 Denetim 
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Duyusal Analiz- Temel uygulama alanları 

 

 Kalite güvenliği  

 

 Üretim kontrolü  

 

 Ham madde kontrolü 

 

 Son ürün kontrolü 

 

 

 Formülasyonlardaki değişiklikler 

 

 Yöntem değişiklikleri 

 

 Yeni gelişmeler 

 

 Depolama süresinin kontrolü 

 

23 

Endüstriyel üretim 
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Duyusal Analiz- Temel uygulama alanları 

 Araştırma-Geliştirme 
 

 Yeni ürün geliştirme  

 

 Ambalaj malzemelerinin, işleme yöntemlerinin duyusal 
kaliteye etkileri 

 

 Denetim 
 

 Duyusal kalite yönünden tüketilebilirliğin ve öngörülen 
dayanıklılık süresinin belirlenmesi 
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Duyusal Analiz- Temel uygulama alanları 

 Gıdaların karakterizasyonu ve değerlendirilmesi 

 

 Kişisel hijyen ürünleri 

 

 Çevresel ürünler 

 

 Saf kimyasalların test edilmesi 
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Duyusal Analiz 

 Güvenilir bir duyusal analizi yapan kişinin 

optimize etmesi gereken faktörler; 

 

 Sorunun tanımı 

 

 Test tasarımı 

 

 Enstrümentasyon 

 

 Sonuçların yorumlanması 


