ORNEK HAZIRLAMA BOLUMU

Ornek hazirlama béliimiiniin 6 ile 10 adet kabine servis
yapabilecek kapasitede olmasi uygundur.

Hazirlama boliimi, test 6rneklerinin gerekli miktarlarda ve
gerekli bilesimlerde hazirlanabilecegi bir laboratuvar
olarak planlanmalidir.

Kabin ve degerlendirme bdliimlerinin ayri hazirlama
laboratuvarlarina sahip olmalari orneklerin
hazirlanmasi, sunulmasi ve temizlenmesinde kolaylik
saglamaktadir. Hazirlama boliimiinde;
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ORNEK HAZIRLAMA BOLUMU

Uzerinde servis penceresi bulunan laboratuvar bankosu,

Ornek hazirlamak icin kullanilan bankolar, mutfak raflari,
firinlar vb.,

Ornek depolamak icin kullanilan buzdolabi ve dondurucu,

Bardaklarin, tabaklarin, tepsilerin yer aldigi bir depo,

Bulasik makinesi, lavabolar, ¢op kutulari,

Kullaniimig drGnlerin atiklarinin  bulundugu buyuk ¢oOp
kutulari, bulunmalidir.
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LAKIN DAYANIKLI OLMASI iCIN GEREKLI
KOSULLAR

Ambalajlanacak lirtiniin 6zelliklerine gére bazi
farkhihiklar gostermesine karsin bu tip kutularin tiretim
teknolojileri temelde su sekildedir.

-Lak uygulamasi
-Baski iglemi

-Levha kesimi

-Govde dikisi

-Flanj agcma islemi
-Kordon cekme islemi
-Dis sivama islemi
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Duyusal test odasmda bulunmasi
gereken asgari arac-gerecler
o Mikrodalga firm

» Bulasik makinesi

o Cift kaptl buzdolab:

o Termal ssitict

o Midi firm ve ocak

o Blender

o Olgii kaplart

o Terazi

o Bigak, kesme tahtalar

o Servis kaplar1 ve araclart

Panel odasinin 6rnek hazirlama bélimii Panel odasinin 6rnek hazirlama boliimiinde
bulunmasi gereken arac- gerecler



OFiS DUZENI

Ofis, genellikle panel kabinlerini gorebilecek sekilde dizayn
edilmeli ve panel liderinin zamani daha verimli
kullanabilmesi icin kayitlarin depolanmasina,
bilgisayarin yerlestirilmesine uygun olmalidir.

Ofisin degerlendirme alanindan ayri olmadigi durumlarda,
faks, vyazici gibi aletler panelistlerin dikkatini
cekmeyecek uzakhga konulmalidir.
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GIRiS VE CIKIS BOLUMLERI

Bliylik binalarda, panelistlerin kullandiklari giris ve cikis
bolumleri kisa siireli karsilikli konusmalari 6nlemek igin
ayri tutulmaktadir.

Giris alaninda genellikle s6z konusu gilinde test edilecek
orneklerin incelenebilecegi bir masa bulunmalidir.

isletmenin disindan panelist kullaniliyorsa, giris veya cikis
alanlarinda rahatca oturulabilecek koltuklar, vestiyer ve
ayri dinlenme bolimlerini iceren bir bekleme odasi yer
almalidir.
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YERLESIM DUZENiNi ETKILEYEN
FAKTORLER

1. Renk veisiklandirma

2. Renklisiklar

3. Havalandirma, sicaklik ve nem
4. Yapi malzemeleri
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RENK VE ISIKLANDIRMA

Kabinlerdeki i1siklandirma ve renk, 6rneklerin yeterli miktarda
gorilmesini  saglayacak  ancak  panelistlerin ilgisini
dagitmayacak diizeyde ayarlanmalidir.

Duvarlarda goriiniis farkhiliklarini 6nlemek amaciyla gri renk tercih
edilmeli, kabinler tipik bir ofis alanindaki gibi aydinlatilmalidir.

Akkor lamba (elektrik ampulii ile) daha genis bir alani aydinlatmasi
nedeni ile renkli 1sik kullanimina uygundur, ancak bu tip
lambalar cabuk isinabilmektedirler.

Floresans lambalar daha az isinirlar ve bu tip lambalar buz
beyazi/sit beyazi gibi farkl tipte beyaz 1s1ik saglamak amaciyla
kullanilmaktadirlar.
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RENKLI ISIKLAR

Kabinlerde genellikle renkli ampuller veya 6zel filtreler
(6rn. dusiik basinch sodyum lambasi) aracihigiyla elde
edilen diisiik siddette kirmizi, yesil ve/veya mavi 1sik
kullanilmaktadir. Bu tip 1siklardan tadarak veya
dokunarak test edilecek érnekler arasindaki farkliliklari
maskelemek amaciyla yararlaniimaktadir.
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HAVALANDIRMA, SICAKLIK VENEM

Duyusal degerlendirme laboratuvari, 22-24 °C sicakliginda,
havalandirilmig ve %45-55 bagil nemde olmalidir.

Alan icerisindeki kokulari uzaklastirmak amaciyla sirkiile edilmig ve
temizlenmis hava aktiflestirilmis karbon metal bir haznenin
icerisinden gecirilerek verilebilmektedir.

Sucuk veya peynir gibi kokulu maddelerin degerlendirilecegi
durumlarda her kabinde ayri bir havalandirma sistemi
bulunmalidir.

ideal olarak duyusal degerlendirme ile ilgili her alanda klima
sisteminin yer almasi 6nerilmektedir.
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YAPI MALZEMELERI

Bir duyusal analiz laboratuvarinin yapisinda ve ddsemesinde
kullanilan materyaller, laboratuvarda analiz edilecek uriinlere
gore secilmelidir.

Kagit, kumas, hali ve diger gézenekli malzemeler kendilerine 6zgi
kokulari ve kir tutma 6zellikleri nedeniyle duyusal analiz lab.
kullanilmamalidir.

Kullanilacak olan yapi malzemesi, diizgiin ve kolay temizlenebilen
yuizeye sahip olmali, koku absorbe edecek yapida olmamalidir.
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YAPI MALZEMELERI

Paslanmaz celik, teflon ve formika gibi yap1 malzemeleri ile tavan,
duvar ve zemin icin kokusuz vinil kaplamalar 6nerilmektedir.
Kullanilacak yapi malzemesinin panelistlerin ilgisini dagitmayacak
ve panelistleri rahatsiz etmeyecek desen ve renkte olmasi ve bu
amacla gri, kursuni, soluk kahverengi gibi nétral renklerin
kullanilmasi 6nerilmektedir.

Ayrica kullanilan renkler dikkat cekmeyecek bir renk diizeni
icerisinde olmalidir.
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YAPI MALZEMELERI

Duyusal degerlendirme laboratuvariigcerisinde yer alan borularda
tikaniklik oldugunda kalintilar rahatsiz edici kokularin
olugmasina neden olabilmektedir.

Bu nedenle odaya acilan biitiin borularin ve bogaltma sistemi
1zgaralarinin basinghi sivi ile temizlenmesi gerekmektedir.

Kati 6rneklerle calisilmasi durumunda lavabolar sékiilebilir

nitelikte olmali; esnek bir boruyla su hattina ve bosaltma
sistemine baglanmalidir.
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ORNEK HAZIRLAMA

Alet ve ekipmanlar: Uriinlerin kontrollii sartlarda hazirlanabilmesi
icin asagida belirtilen;

- teraziler (tirtinlerin ve gida bilesenlerinin agirligini lgmek igin)

- saat (hazirlama yéntemlerinin kontroliiicin)

- paslanmaz celik ekipmanlar (triinlerin depolanmasi ve
karistiriimasi icin)

- cam esya (tirtinlerin depolanmasi ve 6l¢limii icin)
gibi alet ve ekipmanlara gereksinim bulunmaktadir.
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Panel icin hazirlanan recel 6rneginin Panel icin hazirlanan cileklisiit 6rneginin

tadim kaplarina esit miktarlarda tartimi tadim kaplarina esit hacimlerde
aktarilmasi
89
ORNEK HAZIRLAMA

Malzemeler: Orneklerin sunulusu ve hazirlanmasi icin kullanilacak
malzemeler, panelistlerin 6rneklere onyargili yaklagmalarini
onlemek amaciyla dikkatli bir sekilde secilmelidir.

Catal, bicak, depolama kaplari ve ambalaj kagitlarinin plastik olmasi
uygun degildir. Plastikten gidaya ve gidadan plastige ucucu
bilesiklerin gecisiyle Uriniin lezzeti, tat ve/veya kokusu
degisebilmektedir.

Kesme tahtasi, kase ve karigtiricilar tahta malzemeden olmamalidir.
Tahta ylizeyler gézenekli yapida oldugundan sivi-yag bazli gida
bilegenlerini emerek daha sonra bu bilesenlerin s6z konusu
yluzeylerle temas eden diger gidalara gecmesine neden
olmaktadirlar. 90



ORNEK HAZIRLAMA

Biitiin bu faktoérlerden dolayi depolama, hazirlama ve servis icin
kullanilan kaplar cam, paslanmaz celik veya sirlanmig porselen
olmalidir.

Plastik malzemeler ise 6nceden test edilerek diisiik koku gecisine
sahip olduklari belirlendikten sonra kullanilabilmektedir.

Ancak test edilecek gida veya gidalarin bu tip kaplar icerisinde
degerlendirilinceye kadar veya test edildikleri siire icerisinde
tutulabilecekleri toplam siire 10 dakikadan fazla olmamalidir.
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HAZIRLAMA TEKNIKLERI

Uriinlerin  teste  hazirlanmasinda kullanilan  tekniklerin
kontrollerinin dikkatli bir sekilde yapilmasi gerekmektedir.
Kontrol edilecek parametreler agagida 6zetlenmektedir:

Kullanilacak iriin miktari agirlikca veya hacimce uygun malzeme
(meziir, teraziler vb.) kullanilarak 6lctlebilmelidir.

Katilan her gida bileseninin miktar1i agirlikca veya hacimce
Olclilebilmelidir.

Hazirlama iglemi, siire denetimi (alarmli saat), sicaklik (termometre
veya isil-cift), karistirma hizi (rpm), buytikliikk ve hazirlama
ekipmanlarinin tipi kontrol edilmelidir.

Duyusal testte kullanilan iriiniin hazirlanmasindan sonra s6z
konusu uriiniin ne kadar siire icerisinde tiiketilmesi gerektigi
bilinmelidir. 92



ORNEKLERIN SUNULUSU

Duyusal degerlendirmede sunulan 6rneklerin  gorinisd,
buyuklikleri, sicakliklari, kullanilan servis tabaklari, bardaklar,
kodlama, sunus sirasi, verilecek talimatlar ve yikama faktorleri
oldukca 6nem tagimaktadir.

Panelistin tat alma yetenegi lezzet degerlendirilmesinden 6nce
tadilan maddelerden etkilenebilmektedir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Bu konudaki ¢aligmalar tuzlulugun su, sicak bulyon, sicak kahve
(%1) veya domates suyu (%5) icildikten sonra; sit, elma suyu
veya elma tiiketildikten sonraki degerlendirilmeye kiyasla ¢ok
dahaiyi ayirt edilebildigini ortaya koymustur.

Test sirasinda, lirtin sunumunda kullanilacak ekipman ve yontemler
panelistlerin 6nyargili davranmalarina neden olmamalhidir.

Bu nedenle bazi parametrelere 6zen gosterilmelidir.

Orneklerin hazirlanmasi ve sunulusunda dikkate alinmasi gerekli
faktorler soyle 6zetlenebilir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Ornek hazirlama: Duyusal testte gidalar genelde tiiketildikleri
bicimde degerlendirilmektedirler.

Ornegin ekmek kuru, tereyagi kati, sebzeler biitiin halde test
edilmektedirler. Ayrica degisik gidalarin ¢ig, pisirilmis,
parcalara ayrilmig, dilimlenmis, pilre edilmis veya suyu
cikarilmis sekillerinin duyusal nitelikleri nasil etkilediklerinin
denemelerle belirlenmesi gerekmektedir.

Gidalarin sunulmasinda bazi durumlarda bir tasiyici (6rn. jole ile
ekmek, ketcap ile hamburger) gerekebilmektedir.

Ancak bazi durumlarda bu uygulama ekonomik olmamakta ve
kullanilan tasiyici varyasyonlara neden olabilmektedir. 95

ORNEKLERIN SUNULUSU

Farkhlik testlerinde test edilecek iiriin tek basina sunulmakta;
kahve, cay, yer fistigi yagi, sebzeler, etler gibi gidalar
tuketicilerin normalde bu gidalarla tiiketmeye aligskin olduklari
siit, ekmek, tereyagi, baharat olmadan servis edilebilmektedir.

Ancak tercih/kabul testlerinde Uriinler normalde tiiketildigi gibi
sunulmakta; tiiketicinin tercihine gore cay veya kahve siitle,
sekerle veya limonla; yer fistigi yagi ekmekle veya krakerle;
sebzeler veya etler baharatla servis edilebilmektedir.

Uriinlerin icerisinde veya lizerinde kullanilan soslar veya salata
soslari, Urtinlerin karakteristik 6zelliklerini (6rn. vanilya veya
benzer baharat ve aromalandiriimig siit) maskelemeyecek

bicimde kullaniimahdir.
icimde kullaniimalidir 96



ORNEKLERIN SUNULUSU

Gidalari pisirmede standart bir yontem uygulanmali, haslama,
kizartma veya kavurma siiresi, ilave edilecek su miktari gibi
degiskenler kontrol edilmelidir.

Ornekler sunulurken gerektiginde standartlar verilerek hatirlatma
yapilabilmelidir.

Ornegin, eslenmis kiyaslama testinde "6rneklerde vanilya kokusu
var mi?" diye bir soru yoneltiliyorsa "vanilya" standardi
verilerek dncelikle panelistin kokuyu tanimasi saglanmalidir.

Lezzet profili veya doku profil analizi gibi testlerde standartlarin
mutlaka kullanilmasi gerekmektedir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Dondurulmus portakal sularinin degerlendirilmesinde ise %2
oraninda seker iceren 6rnek, %5 oraninda seker iceren 6rnegin
hemen arkasindan sunuldugunda daha sekerli olarak
degerlendirilmis,

Araya sekersiz 6rnekler girdiginde degerlendirmenin daha duyarl
oldugu, az sekerliden ¢ok sekerli 6rnege dogru degerlendirme
yapildiginda ise duyarlihgin oldukca arttigi ifade edilmistir.

Diigiik kons. Yiiksek kons.

>
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Duyusal degerlendirmede bir oturumda sunulacak érnek sayisi gida
maddesinin cesidine goére degisebilmektedir.

Ornegin, baharatlarda bir oturumda 3 yerine 2 6rnek sunuldugunda
varyasyonun azaldigi belirlenmis,

Birada ise bir oturumda 6'dan fazla 6rnegin degerlendirilemedigi, 2-
3 6rnegin ideal oldugu vurgulanmistir.

Yemeklik yaglarda bir oturumda, é6'dan az 6rnek sunulmasi
onerilmektedir.

Genelde duyusal testlerde bir oturumda sunulacak 6rnek sayisi
alkollii icecekler disinda 4-8, alkollii iceceklerde ise 3-4 olarak
ifade edilmektedir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Ornek biiyiikliigii: Genelde paneliste "bir agiz dolusu” olarak
hissedilebilecek miktarlarda 6rnek sunulmalidir.

Ornegin, birada 30 mL, degisik alkollii iceceklerde 4 mL yeterli
olmaktadir.

Gerektiginde panelistin istedigi miktar verilmelidir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Ornek sicakligi: Orneklerin servis kaplarina konulduktan sonra ve
servis edilmeden 6nce uygun sicaklikta olup olmadiklari kontrol
edilmelidir. Tim panelistlere sunulan 6érneklerin, sicakliklari esit
olmalidir ve normalde tiiketilen sicaklik esas alinmaktadir.

Ornegin beyaz sarap icin 16-19 °C, kirmizi saraplarda 18-20 °C, siit
icin 15 °C, dondurulmus meyve suyu konsantreleriicin 10-13°C
veya 23-24 °C 6nerilmektedir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Ornek kaplari: Duyusal degerlendirmede tiim 6rnekler ayni
biliyukliikte ve renkte kaplar icinde sunulmahdir.

Kaplardan 6rnege tat ve koku gecmemeli, tercihe gore cam veya
sirlanmis porselen malzemeden yapilmis kaplar kullanilmalidir.

Temizlemede kalabilecek deterjan kokusunun giderilmesi amaciyla
cok iyi calkalama yapilmalidir.

Bardaklara bira doldurulurken képik durumunun yaratabilecegi
farkliliklari esitlemek icin rasgele doldurma yapilmalidir.

Sunusta estetik goriniime de dikkat edilmeli, kabin kenarlarina
olabilecek sivagmalar, yapigmalar ve tagmalar 6nlenmelidir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Siralama, kodlama ve 6rneklerin numaralandirilmasi: Test sirasinda her
paneliste sunulan 6érneklerin sirasi, kodlamasi ve sayisi
kaydedilmelidir.

Sunum sirasini dengeleyerek, her 6rnegin bir pozisyonda esit sayida
bulunmasi saglanmalidir. Ornegin, A, B, C gibi ii¢ (3!) Giriiniin
siralama testindeki olasi pozisyonlari;

ABC - ACB-BCA-BAC-CBA-CAB

olarak 6‘li kombinasyon seklinde ve rasgele olmalidir. Orneklerin
sunusa hazirlanmasinda alfabetik sira ile kodlama uygun
olmayip, V,B,€, gibibirbirinden bagimsizisaretler veya 321,
149, 687 gibi lic basamakli sayilarin kullanilmasi gerekmektedir.
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ORNEKLERIN SUNULUSU

Maskeleme: Duyusal degerlendirmede o6rnege ait bazi duyusal
ozelliklerin  olgilen niteligin iyi saptanabilmesi igin
maskelenmesi gerekebilmektedir.

Ornegin, dondurulmus seftalilerde pestisitlerin neden oldugu
lezzet degisimini degerlendirmek amaciyla yapilan bir
calismada pestisitlerle muamele edilmis ve edilmemis olan
ornekler arasinda renk farki gézlenmis ve pestisitle muamele
edilmig 6rnekler tercih edilmistir.

104



ORNEKLERIN SUNULUSU

Bu durum duyusal degerlendirmeden istenilen sonucun alinmasini
engellemis ve degerlendirmede rengin maskelenmesi gerektigi
saptanmistir.

Sarapta renk farkliiklarindan olusan degisimlerin lezzet
degerlendirmesini etkilememesi amaciyla yesil renkli kadehler
kullanilmaktadir.

Gorunlis o6zelliklerinin degerlendirilmesinde, doku farkhhiklarini
maskelemek amaciyla karigtirma yonteminden
yararlanilabilmektedir. Ornegin, domates suyu, sos, ve patates
pliresi gibi gidalarda bu teknik uygulanmaktadir.

105



