
287

Emre HASTAOĞLU1 

1 Doç. Dr., Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, 
ehastaoglu@cumhuriyet.edu.tr

Et ve Et Ürünlerinde Duyusal Analizler

BÖLÜM 8

1. Giriş

Duyusal değerlendirme, ürünlerin görülerek, tadılarak, dokunarak, duyularak 
ve koklanarak elde edilen ve gıdaların iyiliği ve kötülüğü hakkında fikir veren 
duyu analizidir. Duyusal analizler iki temel özelliği nedeniyle et endüstrisin-
de sıkça kullanılmaktadır. İlk olarak, tüketicilerin yeni veya değiştirilmiş bir 
ürün satın alıp almayacağının belirlenmesine yardımcı olmak için pazarlama 
testleri ile birlikte tüketici testleri yapılmalıdır (Ramírez ve ark., 2001). İkin-
cisi, tüketicinin bir ürünü kabul etmesini, o ürünü tanımlayan duyusal para-
metrelerle sübjektif duyusal testler yapılmalıdır. Gıda üreticilerinin bir gıdada 
önemli bir değişiklik yaptıklarında veya yeni bir ürün piyasaya sürdüklerinde 
tüketici kabul edilebilirlik testi yapmaları zorunlu bir durum haline gelmiştir. 
Gıdaların duyusal değerlendirmelerinin sübjektif ve doğru yapılabilmesi için 
her gıda ve gıda grubuna özel tanımlanmış duyusal parametrelerin bu konuda 
eğitimli bireyler tarafından yapılması önemlidir. Et endüstrisi için, en az anali-
tik analizler kadar önemli olan, duyusal analizler hakkında bu bölümde detaylı 
bilgiler verilecektir.
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7. Sonuç

Et ve et ürünleri içerdiği yüksek aroma ve lezzet bileşenleri sayesinde diğer 
gıdalara nazaran duyusal kalite kriter çeşidi de fazladır. Et ürünlerinin kalitesi 
belirlenmesi sürecinde yapılan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve tekstürel 
analizlerin yanı sıra duyusal analizler de çok önemlidir. Çünkü yeni ürün geliş-
tirme çalışmalarında tüketici beğenilerinin belirlenmesi için kullanılan duyu-
sal parametrelerin niteliği ve tüketicilerin genel kabul edilebilir skorları yüksek 
değilse, diğer nitelikler dikkate alınmamaktadır. Duyusal beğeni puanlarının 
elde edilmesinde kullanılan analiz teknikleri, farklılık testleri, kalite-kantite 
testleri ve seyreltme testlerinden oluşmakta olup farklı amaçlarla kullanıla-
bilmektedir. Et ürünlerinin duyusal kalite parametrelerinde en çok kullanılan 
duyusal parametrelerinden elde edilen puanlar, ortalama alınarak genel beğeni 
skoru ile kıyaslanabileceği gibi kriterler farklı ağırlıklandırma hesaplama tek-
nikleri sayesinde daha başarılı duyusal test sonuçları elde edilebilir.
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