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TAZE SU URUNLERI ICIN TEKSTUR PROFIL ANALIZI

OZET

Duyusal analizler su drinlerinin tazeliginin belirlenmesi
agisindan en Onemli kalite kontrol ydntemleridir. Duyusal analizler
bir grup egitimli panelistin su {rinlerini tekstir, goérinis, koku,
lezzet gibi o6zelliklerine gbre dederlendirmesine dayanir. Tuim bu
6zelliklerin ayri ayri degerlendirilmesi gerekmektedir. Tekstiir, su

drtnlerinin go&ritnim, dokunma duyusu ve sesle algilanabilen tim
fiziksel 6zelliklerini kapsamaktadir. Tirlere 6zgl tekstiirel
6zelliklerden yararlanilarak tabloya yerlestirilmek izere,

anlasilabilir terimler ve puanlar olusturulmalidir. Bu terimlerin
objektif sonuclar ortaya koyabilmesi hassas bir konudur. Objektif
gorlislerin saglanmasi ic¢in standartlasmaya gitmek zorunludur.
Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Tekstuir, Su Uriinleri,
Kalite, Panelist

TEXTURE PROFILE EVALUATION FOR THE FRESH SEAFOOD

ABSTRACT

Sensory evaluations are the most important method of quality
control on account of determination of seafood freshness. Sensory
evaluations are based on checking by the trained panelist group in
respect of characters of texture, apparence, odour, flavour etc. All
of characters must been evaluated separately. Texture contains all of
physical characters that can be perceived with apparence, touch
feeling and sound of seafood. The understandable terms and scores have
been maked to put in the table under cover of the textural characters
that 1is special to species. The bringing the objective results of
these terms 1is the sore subject. The standardization is required to
providing of the objective opinion.

Keywords: Sensory Evaluation, Texture, Seafood,

Quality, Panelist
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1. GIiRis (INTRODUCTION)

Duyusal analizler, UuUrtnlerin kalitesinin belirlenmesi ag¢isindan
enstrimantel analizleri desteklemek icin kullanilan bir metottur.
Duyusal analizler insanlarin duyu organlari vasitasiyla yapildidi icin

hata vyapilmasi en mimkiin analizlerdendir. Su f{rinlerinin duyusal
analizleri balik¢ilik kanunun ilgili tiziklerine gore
yvapilabilmektedir. Ancak, daha hassas analizlerin vyapilmasi ve

sonu¢larin daha dodru olmasi ag¢isindan tirlere &zgll Ozelliklerin tek
tek degerlendirilerek, anlasilabilir uygun terimlerin kullanildigda
analiz tablolarinin c¢ikartilmasi gerekmektedir. Duyusal analiz ig¢in
uygun kalite parametrelerinin (goérints, koku, lezzet, tekstiir gibi) ve

puanlama sistemlerinin belirlenmesi gerekir. Puanlama secilen
parametrelerin rakamlar veya harfler ile derecelendirilmesi ile
yapilmalidir [1]. Duyusal analiz Dbalikcilik sektdrinde kalitenin

belirlenmesi ig¢in hala uygulanan en 1iyi metottur. Duyusal analizin
kalite agisindan onemi Sekil 1’de acgiklanmistir [1].
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Sekil 1. Tekstlir profil analizinin kalitedeki yeri.
(Figure 1. The situation of the texture profile in the quality)

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Bu calismanin amacai, farkla su dirinlerinin tazelidini
belirlemede uygulanan duyusal analiz ydntemlerini bir araya toplamak
ve panelistler ic¢cin bir rehber olusturmaktir. Ginimiizde duyusal

analizin objektif wve gi¢gli bir yoéntem olmasini saglamak icg¢in,
gelistirilen metotlarda kullanilan terimlerin standartlastirilmasina
yonelik olan egilim devam etmektedir. Bu amacla, su {Urltnleri
yetistiricileri, denetleyicileri ve bilim adamlarinin yararlanabilmesi
igin gelistirilen ve en ¢ok kullanilan metot kalite indeks metodudur
(QIM) . Ancak bu metot esas alinsa bile, mutlaka tlirlere 0&6zgl ayri
tablolar da hazirlanmalidir [2].
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3. TEKSTUR (TEXTURE)

3.1. Tekstirin Tanimi (Definition of Texture)

Tekstlir, gidanin gdrinim, dokunma duyusu (kinestetik ve agiz
hissi) ve sesle algilanabilen fiziksel 06zelliklerinin toplami olarak
tanimlanir. Tekstiirel karakterler gidanin su ve vyag icerigi ile
yakindan iliskilidir. Tekstirel karakterler genellikle mekanik,
geometrik ve diJer karakterler olmak lizere i¢ kategoride incelenir.
Mekanik karakterler, Dbesinin sekil degisikligi (deformasyon) ile
ilgili tekstiirel karakterlerini ifade eder. Geometrik karakterler,
dokunma veya dis, dil ve agiz yluzeyleri ile hissedilebilen
partikiillerin yapi, biytuklik, sekil ve dizilis o6zelliklerini kapsar.

Diger karakteristikler ise daha cok  besinin yluzeysel olarak
hissedilebilen kuruluk, 1slaklik wve vaglilik gibi 0&zelliklerini
icerir. Tablo 1’de tekstiirel karakteristikler ile ilgili kullanilan

terimler verilmistir [3].

Tablo 1. Tekstiirel karakteristikler ve ilgili baslica terimler
(Tablel. The textural characterics and related mainly terms)

Sertlik Yumusak, kati, sert
Baglailaik Si1ki, gevrek
Birincil Elastikiyet Slastik, plastik
Karakterler Yapiskanlik Yapiskan
Mekanik Kivam Ince, koyu, viskoz,
Karakterler (Viskozite) jeloz
Gevreklik Gevrek, parcalanabilir
Tkincil Cignenebilirlik | Sert, ¢ignenebilir,
Karakterler Yumusaklik Yumusak, hamurumsu,
sakizimsi
Tozluluk Tozlu
Kireclilik Kirecli
Partikiil Kumluluk Kumlu
. ) Topaklilik Topakli
Geometrik sekli, e 1 ST
A Putirliulik Putlirlu
Karakterler | buyikligiu ve e o
dizilisi buzgunlik buzgun
Pirtzstzlik Pirizsiz
Siskinlik Siskin
Liflilik Lifli
Sululuk Sulu
su Nemlilik Nemli
Diger Kuruluk Kuru
Islaklik Islak
Karakterler
Kayganlik Kaygan
Yag Yapiskanlik Yapiskan
Yaglailaik Yagli

¢ikan
karmasasinin
tarafindan

3.2. Tekstir Profil Analizi (Texture Profile Evaluation)

Tekstir

gelistirilmis,
bir metottur
yvagd/nem karakteristiklerine,
durumlara ve

duyusal
olusturulmustur.
cesitliliginden kaynaklanan problemleri
materyallerin
vermek ve enstriiman 6lc¢limleri arasinda bir iliski kurmaktir.

[3 ve 4].

profil

sonuclarinin

metodu

mevcut
analizidir. Bu
Bu metodun

direkt

lezzet

profilinden
iriinlerin profilini olusturmak ig¢in uygulanan orijinal
Tekstir profili bir gidanin mekanik, geometrik,
ilk 1sirmadan tam c¢ignemeye kadar ortaya
her dereceye
analiz

olarak

gore olusan
Genel Gada

esinlenerek

tekstur
Kurumlara
amaclarindan biri konu
en aza indirmek,
karsilastirilmasina

kullanilan
izin
Bu amacla

bltiin tekstirel o6zelliklere gbre derecelendirme skalasi izerinde bir
seri terim olusturulmustur [5]. Burada kullanilan terimler Onceleri
bilimsel/teknik ve populer terimlerden olusmaktaydi. Daha sonralari
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tekstltirel terimleri tarif etmek i¢in laboratuarda en yaygin olarak
kullanilan terimler secilmis ve Dbltiin terimlerin tanimlamalari
yapilmistir. Buna gore, sertlik; bir deformasyona ulasmak ig¢in gereken
siddet, baglilik; Urinin yapisini sekillendiren i¢ baglarin glucliligu
yada dayanikliligi, elastikiyet; herhangi bir etkiden sonra, maddede
olusturulan deformasyonun etki kaldirildiginda kaybolmasz,
yapiskanlik; besin vyilizeyi ile besinle temas halinde olan maddeler
arasindaki c¢ekim kuvvetine karsi koymak i¢in gereken gli¢, viskozite;
sivilarin akmaya veya deformasyonuna karsi olan sirtinme ve karsi
koyma direnci, gevreklik; besinin parcgalara ayrilabilmesi ic¢in gerekli
olan kuvvet, c¢ignenebilirlik; besinin yutmaya hazir duruma gelmesine
kadar harcanan enerji, yumusaklik; yari kati besinlerin yutmaya hazir
duruma gelmesine kadar parcalanabilmesi icin gerekli enerjiyi
tanimlamaktadir [3, 4 wve ©6]. Sertlik skalasindaki puanlama, krem
peyniri sertligi olan 1’den seker sertligi olan 14.5’a kadar
degismektedir [5].

Terimlerin dodru ve yerinde kullanilmasa analizi yapilan
materyalin sonuc¢larinin direkt olarak karsilastirilmasina izin verir
ve duyusal Olclimler ile enstrimental Olc¢limler arasinda iliski
kurulmasina vyardim eder. Terimler olusturuldugunda bu terimler
panelistlere anlatilair. Boylece onlarin kendi terimlerini
kullanmalarina gerek kalmaz. Yalnizca terimlerin ac¢iklamalarini ve
ilgili referanslari &6Jrenmeleri gerekir [5].

Tekstlir profili 6-9 adet panelist tarafindan gerceklestirilir.
Panelistlere her tekstlirel nitelik grubu i¢in standart numuneler
verilir. Her panelist numuneleri birbirinden bagimsiz olarak
de§erlendirir. Onceleri bu panel icin bir lider olusturulur ve panelin
lideri sonug¢lari tartismaya acardi. Boylece farkli anlamalar veya
anlasilmayan konular bertaraf edilir. Zit goriislerin mevcudiyetinde
panel tekrarlanir. Panel sonunda panel lideri tim panelistlerle
birlikte son raporu hazirlardi [3]. Ancak simdi bdéyle bir uygulama
yerine panelistler tarafindan verilen biutiin puanlar alinip istatistik
analizi vyapilarak {drinin tekstir durumu hakkinda bir sonuc elde
edilebilmektedir [7].

3.3. Panel Uyelerinin Secimi (Selection of Panel Members)
Tekstlir profil panelistlerinde aranan 6zellikler sunlardir:

e Bir grupla isbirligi icinde ve uyumlu bir sekilde calisabilme,
grupla takim olabilme duygusunu olusturabilme yetenedine sahip
olmalilar.

e Calisma i¢in =zaman ayirabilmeli ve sinirsiz bir =zaman dilimi
icin paneli diizenli olarak yluritebilmeliler,

e Denetleyicilerinin zamanlarini harcamalarini goéntilléi olarak hos
karsilamalilar, isteksiz olmalilar.

e Panel uyeleri calismalariyla c¢ok ilgili olan ve kesin sonucglar
verebilen bir takim olusturmaya calismalilar.

e Panel 1dyeleri genel hislere ve orta karar bir zekaya sahip
olmalidir (ylUksek bir IQ, &6zel bir egitim gerektirmez).

e Panel {yeleri testleri diger 1Uyelerle tartisabilmeli ve bir
fikir birligine varabilmeli. Dedigim dedik vyada patronumsu
duygulari olan kisiler ve asiri cekingen yada ifadelerini dile
getiremeyen kisiler panel ic¢in uygun degildir.

e Islerini profesyonel duygularla yapmali ve bundan zevk
almalidair.

e Dis sagliklari yerinde olmali ve takma dis kullanmamalilar,
cinkii takma dis Dbazi tekstiir Ozelliklerinin anlasilmasini
sinirlayabilir.
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e Uriniin olusturulmasina dahil olan insanlar panelde olmamalidir.
Cinkli onlar c¢alisilan Urinlerin tekstiirel kalitesinin 6n yargila
diistinceleri ile paneli etkileyebilirler.

e Panelin tek bir cinsiyetin baskin oldugu iyelerden
olusabilmesine radmen, her iki cinsiyetten i{iyelerin bulunmasi
arzu edilir.

Panel 1lideri vyukaridaki tiim ©6zelliklere sahip oldugu gibi
asagidakilere de sahip olmalidir:

e Bir grubun en iyi eforunu ortaya koyabilmesi ig¢in onlara yardim
edebilen ve insanlara huzur verebilen bir kisilik tipi,

e Panele kisiligi ile panelistlerin fikirlerini zorlamaksizin bir
oy birligi getirebilmeli,

e Biraz da bilimsel calismalara ve bilimsel metot anlayisina sahip
olmalidir [7].

3.4. Tekstiir Profil Analiz Laboratuari
(Texture Evaluation Laboratory)

Tekstlir profil analizlerinin yapildigi laboratuarlara bir Ornek
Sekil 2’de verilmistir. Bu dizayna gdre, kokularin karismamasi icin
su idrinlerinin analiz i¢in hazirlandigi Dboélim ile panelistler
tarafindan degerlendirmenin yapi1ldigi bolim birbirinden ayri
tutulmalidir. Dederlendirme alani giin 1s1§1 veya yapay 1sikla
aydinlatilmalidir. Degerlendirme alaninin renkleri mimkiin oldudunca
notral olmalidir. Odada bulunan diJer personel en aza indirilmelidir

[8].

Taze Balik Duyusal Degerlendirme Tezgahi

DEGERLENDIRME ALANI cop

Kaynatma Yeri

OO

Lavabo
Mikrodalga Firain

smis Balik Duyusal
Degerlendirme Tezgahi

HAZIRLAMA ALANT

Dﬁﬂ@

Masa

Lavabo

/N

Dondurma
Kabini

Buzdolabi

Sekil 2. Bir texture analiz laboratuari
(Figure 2. A texture evaluation laboratory)
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3.5. Panelin Uygulanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Konular
(The Considerable Matters During Panel Application)

Aslinda insan davranisi glunden gline ve {Urinden {Urline gore
degisebilmektedir. Bu vyluzden bir test icin tek bir {drlinden daha
fazlasina ihtiya¢ duyulur. Bir panelden elde edilen sonug¢larin temel
etkilerini diger etkilerden yada de§isken diger kaynaklardan ayirmak
igcin istatistik analizleri yapilir [4].

Skala derecelerine gobre Urin kullanilmasi bir seri problem
ortaya c¢ikarir. Pazarlama gibi nedenlerden dolayi lriinler normalinden
fazla degismekte ve devamliligi olmamaktadir. Normal {rlin cesitliligi
materyalin puanlamasinin bazi derecelendirmelere gdre (daha fazla
yada daha az) ayarlanmasina sebep olacaktir. Bir duyusal analiz testi
boyunca asiri sayida referans kullanilmasi yorucu olacaktair.
Muhtemelen {rinlerin daha Onceden denenmis olmaszi, referanslarin
denenmesini sinirlayarak bu giicliigin istesinden gelecektir [4].

Bu metotta kullanilacak olan 0Ozellige (sertlik vyada lastiksi
olmasi gibi) karar vermek onemli bir konudur. Deneyde 0Ozelliklerin
belirlenmesi konusunda cesitli riskler vardir. Kisiye ozel
anlayislarin bertaraf edilmesi ic¢in listelenen kelimelerin, birinin
yada daha fazlasinin kullanilmasina yada anlasilmasina O0zen
gosterilmeyebilir. Bir c¢alisma s6zii edilen tekstlir ©ozelliklerini
ortaya cikarirken, bazi spesifik iriinler ic¢in bu tekstir
6zelliklerinin kullanilmasina gerek kalmaz. Urtinlerin denenmesi,
0zelliklerin spesifik olarak kullanilmasi ve enstrumental analizler
ile duyusal analizlerin karsilastirilmasi, ©Olclimleri daha giivenilir
hale getirecek ve fikir birligi saglanmis olacaktir. Zaten sadece
duyusal ac¢idan uygunluk ve gecerlilik karari verilememektedir [4].

Tekstlirin renk, aroma, lezzet gibi diger duyusal 0Ozelliklerden
ayrilmasi Onemli bir konudur. Bir kural olarak bu 06zelikler panelisti
etkiler ve skor tablosundan bazi &zelliklerin c¢ikartilmasi panelistin
anlayisini 6zellestirmez. Sonugta drinin diger 6zelliklerinin
kullanilmasi bu anlayislarin tamaminin tarif edilmesi ic¢indir ve
goriinen Dbelirtiler cesitliligi arttirirken, hassasiyeti azaltir.
Ayrica bu diger o6zellikler tekstiirel analiz ic¢in verilen puanlamalari
etkilemektedir. Uriniin tariflerinin sinirli kalmasi her duyusal
analizin zayifligidir. Bununla Dbirlikte {riiniin vyalnizca tek bir
duyusal kategoriden sorumlu tutulmasi daha acik bir problemdir. Uriiniin
bitin 0Ozelliklerinin dederlendirilmeye alinmasi ile {Urlnin duyusal
kalitesinin daha tamamlanmis bir resmi elde edilebilir. Sonuc¢larin
daha dtzglin dederlendirilmesi i¢in metoda gdre segilen limitlerin
duyusal analiz profesyonelleri tarafindan vyapilmasi Onemlidir. Bu
tenkit metodun yanlis yada kullanissiz oldugu anlamina gelmez. Duyusal
analiz profesyonelleri 0Ozel problemlere gdre her metodun zayifligini
yada glicliligini degerlendirebilmelidir [4].

Uriinlerin spesifik enstruman o6lciimleri ve duyusal ozelliklerini
spesifiklestirecek panel sonug¢lari arasinda (Ornedin; teksturometre
iinitesi wve sertlik duyusal analiz puanlari arasinda) ©onemli derecede
direkt Dbir badglanti vardir. EJer {Urinlerin duyusal ©&zellikleri
deJerlendirilirse bu badlantinin daha glicli bir bitin olusturulmasi
umulacaktir [4].

4. DUYUSAL ANALiZ DEGERLENDIRME TEKNIKLERI
(THE TECHNICS OF SENSORIAL EVALUATION)

Duyusal analiz ic¢in uygun kalite parametreleri (goriints, koku,
lezzet, tekstiir gibi) ve puanlama sistemleri belirlenmesi gerekir.
Puanlama sec¢ilen parametrelerin rakamlar veya harfler ile
derecelendirilmesi ile yapilabildigi gibi, bir dodrunun tzerine konan
isaretlendirme ile de vyapilabilir. 22.03.1971 tarihli 1380 nolu
Balikcilik Yasasi 22223 Nolu Balikg¢ilik Tuzigiine 9 Nolu Ek 10.03.1995
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Buna gdre taze baliklar igin

[91.

Tablo 2. Taze baliklar icin duyusal kalite analiz kriterleri
(Table 2. The criterias of sensorial quality evaluation for fresh
fish)
Parametre | Ozellikler Puanlama
Ekstra A B Kabul Edilemez
Gorinls Deri Kuvvetli Kuvvetli fakat Mat Cansiz soluk
parlak parlak olmayan renklerde, renlerde,
renklerde, renklerde, stit benzeri bulanik mukoz
berrak mukoz hafif bulanik mukoz sivi sivi mevcut
sivi mevcut, mukoz sivi mevcut
renk mevcut
degisikligi
yok
Gozler Kornea Kornea Kornea diz, Kornea ortasi
disbiikey, disbikey ve yanar doéner ¢cokmiis, sut
saydam, hafifce c¢okiik, renkte, benzeri
gbzbebegi hafif yanar gbzbebedi goriniiste,
siyah parlak déner renkte, bulanik gbzbebedi gri
renkte gbzbebegi goriniiste renkte
siyah bulanik
gorinuste
Solungaclar Parlak Solgun pembe Donuk pembe Kirli boz
kirmizi renkte, az renkte, renkte, mukoz
renkte mukoz miktarda mukoz berrak s1vli mevcut
sivi yok s1vl mevcut olmayan
mukoz sivi
mevcut
Et Mavimsi beyaz Bal mumu Hafif Bulanik
renkte renk sarisi renkte bulanik
degisikligi
yok
Omurga Renk Hafif pembe Pembe Kirmizi
Boyunca Et degisikligi
Rengi yok
Organlar Bobrekler, ic Bobrekler ve Bobrekler, Bobrekler, ic
organlar ve i¢ organlar i¢ organlar organlar ve
aorttaki kan mat kirmizi, ve kan soluk kan
parlak kan donuk kirmizi kahverengimsi
kirmizi renkte renkte renkte
renkte
Diger Balik Eti Ylizeyi Sertligi ve Yuzey Yiizeyi oldukga
Vasiflar parlak, sert elastikiyeti sarimsi plurizli,
ve elastiki azalmis renkte, gevsek ve
cansiz ve pullar deriden
mat, hafifce kolaylikla
gevsemis ayrilabilir
Omurga Balik etine Balik etine Balik Balik etinden
sikica sikica etinden kolaylikla
tutunmus, tutunmus ayrilabilir ayrilabilir
ayrilacadi
zaman kolayca
kirilabilir
Periton Sikica Tutunmus halde Ayrilabilir Kolaylikla
tutunmus, halde ayrilabilir
halde
Koku Deri, Deniz yosunu Deniz yosunu Deniz yosunu Asidik
solungacglar, kokusu kokusu azalmis kokusu
karin belirgin kaybolmus,
boslugu hafif asidik

Giderek yayginlasmaya baslayan ve en c¢ok kullanilan ydéntem olan
kalite indeks metodu (QIM) Tablo 3’'de gbsterilmistir. Bu tablo her tir
igcin vyeterli olmayabilir. Tirlere ©zgl olarak tablonun yeniden
deJerlendirilmesi gereklidir.
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Tablo 3. QIM semasi
(Table 3. QIM schema)

Parametre Ozellik Tanimlama Puan

Deri Renk/Gérunts Derinin tamami sedef parlakliginda

Deri daha az sedef parlakliginda

Baligin ozellikle abdomenin yan tarafi sarimsi

Mukus seffaf, pihtilasmamis

Stutimsi, pihtilasmis

Sari ve pihtilasmis

Koku Taze deniz yosunumsu, notr

Salatalik, metal

Eksi, bulasik bezi

Kokusmus

Tekstiir Rigorda

Parmak izi cabucak kaybolur

Parmak izi 3 saniye kalir

Gozler Gozbebedi Saydam ve siyah, metal parlakligi

Koyu gri

Mat gri

Sekil Konveks (Disbikey)

Diz

Cokmis

Solungaglar Renk Kirmizi/koyu kahverengi

Soluk kirmizi, pembe/agik kahverengi

Grimsi kahverengi, kahverengi, gri, yesil

Mukus Seffaf

Sttlmsi, pihtilasmis

Kahverengi pihtilasmis

Koku Taze, deniz yosunu

Metal, salatalik

Eksi, kifimstu

Kokusmus

Abdomen Abdomenin ig¢ Kirmizi/yok

kismindaki kan Daha kahverengi, sarimsi

Koku Notr

Salatalik, kavun

Eksi, fermantasyonu hatirlatir

Kokusmus/kokmus kabak

O|lWIN|RFR|[O|FR| OlW[IN|RFR[O]lWIN|RERI[NRER] OIN[RP|OIN ] OINRP|OlWIN|R|OIN| RO NF] ©

Toplam QIM Puani -24

Taze sardalya ve hamsi baliklarinin karaya c¢ikarildiklari yerde
ve dumanlama tesisinde duyusal analizleri Tablo 4’ deki gibi
yapilmistir. Puanlama i¢in A, B wve C harfleri kullanilmistir. C:
uygunsuz, A: en iyi kalite anlamina gelmektedir [10].

Hamsi balidinin kalite profili editilen 8 panelist tarafindan
deJerlendirilmistir. Bunun ic¢in; panelistlerle birlikte, Oncelikli
olarak metot ve parametrelerde kullanilan spesifik kelimeler
incelenmistir. Daha sonra bir sema yapilmis ve 0-23 arasinda dedisen
puanlar kullanilmistir. Bunlardan “0” en kaliteli taze hamsiyi
gbstermistir (Tablo 5) [11].
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Tablo 4. Sardalya ve hamsi baliklarinin duyusal analizi
(Table 4. The sensory evaluation for sardine and anchovy)
Ornekler Duyusal Karaya Cikarildiklari Yerde Isleme Tesisinde
Ozellikler
Sardalya Deri Hafif tazelik kaybi; hafif | Tazelik kaybi; belirgin bulanik
bulanik
Solungaclar Mukus biraz matlasmis; hafif | Mukus matlasmis; kahverengi
kahverengilesme
Gozler Duz; biraz matlasmis | Biraz konkavlasmis (icbiikey)
gbzbebe§i gbz bebegdi
Solungacg Taze deniz yosunu kokusunda | Belirgin kiif kokusu
kokusu azalma; cok az kif kokusu
Sertlik Oldukca sert ve siki Oldukca yumusak ve sertlik yok
Ortalama A-B B
Kalite
Hamsi Deri Hafif tazelik kaybi; Donuk, tazelik yok
kahverengimsi
Solungaglar Mukus biraz matlasmis; hafif | Mukus matlasmis; kan koyulasmis
kahverengilesme
Gozler Hafif konkav gri g6z bebegi Cokmiis gri goz bebekleri
Solungacg Hafif bayat; cok az kiif | Belirgin kiif kokusu
kokusu kokusu
Sertlik Sertlik neredeyse yok Yumusak
Ortalama A-B B
Kalite
Tablo 5. Hamsi baliginin duyusal analiz profili
(Table 5. Sensorial avaluation prifle for anchovy)
Parametre Ozellik Tanimlama Puan
Genel Yizey GOrintsi Cok parlak; yanar doner mavimsi menekse rengi 0
Gorinis Hafif parlak yanarddner mavi renk yok 1
Biraz matlasmis, parlaklik kaybolmus 2
Mukus Seffaf sulu mukus 0
Biraz bulanik mukus, bol miktarda 1
Bol miktarda (kaygan), sarimsi kahverengimsi mukus 2
Deri Saglam 0
Biraz yirtilmis ve yirtilmasi kolaylasmis 1
Yirtik ve zarar gdrmis 2
Gozler Berraklik Berrak, seffaf 0
(Kornea) Biraz matlasmis 1
Mat 2
Gozbebegi Parlak siyah 0
Donuk siyah 1
Gri 2
Gri ve bicimi bozulmus 3
Sekil Konveks (Disbiikey) 0
Diz 1
Konkav 2
Cokmiis 3
Solungaglar Renk Parlak kirmizi 0
Donuk kirmizi 1
Kahverengimsi kirmizi 2
Renksiz 3
Koku Deniz yosunu 0
Biraz deniz yosunu, notr 1
Biraz asidik, aci yada tatli, metalik 2
Abdomen Solunga¢ Arkasi Siki 0
(Karin-Patlama) Patlak (<%50) ve yumusak 1
Patlak, c¢ok yumusamis 2
Et Gorintld ve Renk Kadifemsi, yari saffaf 0
Bal mumu gibi pembe 1
Bal mumu gibi mat, koyu kirmizi renk 2
0

Toplam Puan

Araliga
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Cipura baliklara
saklanmis ve degisimler duyusal ac¢idan degerlendirilmistir.
katilimcidan en az
Dederlendirme puanlari 0-3 arasinda degismistir. O:
3: en zayif kaliteyi gdstermistir

egitimli

6 dizenli

23 gtnlik Dbir

(Tablo 6)
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zaman periyodu boyunca buzda

Bunun ic¢in

deferlendirme yapmistir.

[1217.

en iyi kaliteyi,

Tablo 6. Buzda saklanan c¢ipura baliklari ig¢in kullanilan duyusal
analiz semasi
(Table 6. The schema of sensory evaluation that is used for sea
bream storaged in ice)
Puanlama
Parametreler Ozellikler | 0 1 2 3
Genel Goriints Cok parlak Parlak Biraz mat Mat
Goértnis Deri Siki ve Yumusak
elastik
Mukus Yok Biraz mukuslu | Mukuslu Cok mukuslu
Sertlik Pre-rigor Rigor Post-rigor
Gozler Berraklik Berrak Hafif bulanik | Bulanik
Sekil Normal Diz ¢okmis Cokmis ya da
sismis
Iris Gorilir Biraz goriliir | Gortlmez
Kan Kansiz Biraz kanli Kanlzi Cok kanli
Solungaglar Renk Koyu Kirmizi Kahverengi Koyu kahverengi ya
kirmizi da gri
Mukus Yok Biraz Orta Asiri yada yapiskan
Koku Notr Balkimsi Bayatlamis Bozuk
Karin Renk Beyaz Biraz sarimsi Sari Asiri sari
yanarddner
Sikilik Siki Yumusak Cokmis Patlamis
Aniis Kondiisyon Normal Biraz kirik Asiri
ve kararmis
Koku Taze Notr Balikimsi Bozuk

Pismis c¢ipura baligi ic¢in Sekil 3’deki gibi bir duyusal analiz

degerlendirme formu hazirlanmis ve panelistin bu dodru izerine koydugu

noktalarin dodrunun basina olan uzakligi O0lclilerek puanlama
yapilmistir [13].
Kupes, sardalya, uskumru, kefal, istavrit, berlam ve Dbarbun

baliklari buzda muhafaza edilmis ve muhafaza sliresi boyunca duyusal
analizleri yapilmistir. Bunun ic¢in konu hakkinda egitimli laboratuar

elemanlarindan 5 panelist secilmistir. Panelistler deri, goz,
solungaclar, i¢ organlar ve mukus goriniisiine, koku ve tekstlire gdre E,
A, B ve C puanlari ile degerlendirme yapmislardir. Burada E: miikemmel

kalite, A:
B: iyi kalite

yiksek kalite (mitkemmel karakteristiklerin Onemsiz kaybi),
(biraz bozulma ama satis ic¢in uygun) ve C: satis icgin
uygunsuz anlamlarinda kullanilmistir [14].

Ozel olarak olusturulmus farkli ortam sartlarinda yetistirilen
sazan baliklari etlerinin ortam sartlarindan etkilenip etkilenmedigini
belirlemek amaciyla 15 egitimli panelist tarafindan duyusal analiz
yapilmistir. Bunun ic¢in hem ¢i§ hem de pismis baligin renk, koku,
tekstlir ve lezzet parametreleri incelenmistir. Puanlama 0-4 arasinda

yapilmistir. En kaliteli drin 4 puan alirken, en kalitesiz Urtin 0 puan
almistir [15].

Mezgit, uskumru ile salmon filetolari sogutulmus, dondurulmus ve
dondurulup-sodutulduktan sonra on paketleme yapilmistir. Filetolarin
koku ve 1lezzet parametreleri duyusal ac¢idan incelendi. Koku ig¢in 3
egitimli panelist, lezzet testi icin 25 egitimsiz panelist
degerlendirme yapti. Koku puanlari 1-6 arasinda degisirken 1: taze
deniz yosunu kokusu, 2: kokusuz, 3: hafif Dbalikimsi koku, 4: fark
edilebilir balikimsi koku, 5: glicli balikimsi koku, 6: kokusmus

kokusunu ifade etmistir. Lezzet parametreleri 0-6 arasinda dedisirken
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0: kabul edilemez, 6: c¢cok kabul edilebilir olarak dederlendirilmistir
[16].

Hafifge tuzlanmis c¢ipura filetolari mercan koskil esansiyel yagi
ile birlikte modiye atmosferde paketlenmis wve buzdolabinda saklanarak
kalite degisimleri incelenmistir. Bu analiz ig¢in, {g¢gen testiyle
secilen 7 panelist toplam 36 saatlik oturumlarla egitilmistir.
Panelistler filetolarin koku, et rengi ve tekstir &6zelliklerine godre
0-10 arasinda degisen puanlarla dederlendirme vyapmislardir. Bu
testlerde en fazla sevilene 10 ve en az sevilen 0 puan verilmistir
[17].

Isim: Tarih: .../ e/ . Kod i,
KoKu
Keskinlik Zayif| | Yogun
Tazelik Kokusu Zay:l.f| |Yo§un
Yabanci Koku Yok| |Yo§un
GORUND!
Renk Beyaz| | Yesil/sarimsa
Kat Kat Olma Yok| | ok Belirgin
LEZZET
Yogunluk Zayif]| | Yogun
Taze Lezzet Zayif| | Yogun
Yabanci Lezzet Yok | | Yogun
TEKSTUR
Sertlik Yumugak| | sert
Cigneme Gevsek | | sert
Fibrimsillik Yok| | Fibrilli
Sululuk Zayif| [ Yogun
Yaglilik Yok | |gok Yagli

Sekil 3. Pismis Cipura baliklari ig¢in kullanilan bir duyusal analiz
formu
(Figure 3. A form of sensory evaluation used for cooked seabream)

5. SONUC (CONCLUSION)

Ulkemizde bugiine kadar su {riinlerinin duyusal analizi icin
egitimli panelist yetistirilmesine yonelik gerekli ©Oonem verilmemekte
ve genellikle bu panelistlerin se¢imi daha c¢ok su Urtnlerini en c¢ok
tiiketen kisiler arasindan yapilmaktadir. Bunun sonucu olarak duyusal
analizlere duyulan gitivenilirlik azalmaktadir. Bu ¢alismada, duyusal
analizlerin yurttilmesi konusunda bugline kadar basvurulan
yontemlerdeki cesitlilik ortavya konulmustur. Ancak; duyusal
analizlerin kabul edilebilirligini arttirmak ic¢in standardize edilen
kalite indeks metodu (QIM) ve Dbu metotta kullanilan terimler esas
alinarak, tilirlere 06zgli yeni tekstlir profil analizi tablolarinin
cikartilmaszi gerekmektedir (Tablo 3). Tekstir profil analizi
panellerini diizenleyen kurum ve kuruluslar ile panelistleri egJiten
kisilerin, Dbu tablolarin hazirlanisi konusunda gerekli hassasiyeti
gostermeleri daha vyararli olacaktir. Bu c¢alismanin, konu hakkinda
calisan bilim adamlari, isletmeler, denetimciler ve panel iyelerine
1s1k tutacadi kanisindayiz.
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