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Et ve Et UrUnlerinde Duyusal Analizler
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1. Giris

Duyusal degerlendirme, tiriinlerin goriilerek, tadilarak, dokunarak, duyularak
ve koklanarak elde edilen ve gidalarin iyiligi ve kotiiliigii hakkinda fikir veren
duyu analizidir. Duyusal analizler iki temel 6zelligi nedeniyle et endiistrisin-
de sik¢a kullanilmaktadir. 1lk olarak, tiiketicilerin yeni veya degistirilmis bir
trtin satin alip almayacaginin belirlenmesine yardimci olmak i¢in pazarlama
testleri ile birlikte tiiketici testleri yapilmalidir (Ramirez ve ark., 2001). Ikin-
cisi, tiiketicinin bir {iriinii kabul etmesini, o iiriinii tanimlayan duyusal para-
metrelerle siibjektif duyusal testler yapilmalidir. Gida tireticilerinin bir gidada
onemli bir degisiklik yaptiklarinda veya yeni bir iriin piyasaya siirdiiklerinde
titketici kabul edilebilirlik testi yapmalar1 zorunlu bir durum haline gelmistir.
Gidalarin duyusal degerlendirmelerinin siibjektif ve dogru yapilabilmesi i¢in
her gida ve gida grubuna 6zel tanimlanmis duyusal parametrelerin bu konuda
egitimli bireyler tarafindan yapilmasi 6nemlidir. Et endiistrisi i¢in, en az anali-
tik analizler kadar 6nemli olan, duyusal analizler hakkinda bu boliimde detayli
bilgiler verilecektir.
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7. Sonug

Et ve et triinleri icerdigi yliksek aroma ve lezzet bilesenleri sayesinde diger
gidalara nazaran duyusal kalite kriter ¢esidi de fazladir. Et tirtinlerinin kalitesi
belirlenmesi siirecinde yapilan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve tekstiirel
analizlerin yani sira duyusal analizler de ¢ok 6nemlidir. Ciinkii yeni iiriin gelis-
tirme galigmalarinda tiiketici begenilerinin belirlenmesi i¢in kullanilan duyu-
sal parametrelerin niteligi ve titketicilerin genel kabul edilebilir skorlar1 yiiksek
degilse, diger nitelikler dikkate alinmamaktadir. Duyusal begeni puanlarinin
elde edilmesinde kullanilan analiz teknikleri, farklilik testleri, kalite-kantite
testleri ve seyreltme testlerinden olugmakta olup farkli amaglarla kullanila-
bilmektedir. Et iirtinlerinin duyusal kalite parametrelerinde en ¢ok kullanilan
duyusal parametrelerinden elde edilen puanlar, ortalama alinarak genel begeni
skoru ile kiyaslanabilecegi gibi kriterler farkli agirliklandirma hesaplama tek-
nikleri sayesinde daha basarili duyusal test sonuglari elde edilebilir.
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