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Duyusal degerlendirme, uyaricilari algilayabilmek igin analiz eden, 6lgen ve tepkileri yorumlayan bilimsel
bir disiplindir. Duyusal analiz teknikleri {irinlerin kalite kontroliinde ve firiin farkliliklarinin
karakterizasyonunda biiyiik Ol¢lide kullanilmis bir yontemdir. Tanimlayici Duyusal Analizler (DA)
gidalarin duyusal degerlendirilmesinde biiyiik 6l¢iide kullanilmaktadir. Farkli sekillerde tanimlayici
analizler mevcuttur. Bunlar: Lezzet Profil Metodu, Tektiir Profil Metodu, Kantitatif Tanimlayici1 Analiz,
Kantitatif Lezzet Profili, Spektrum Metodu, Serbest—Se¢im Profilli, Zamansal Baskin Duyumsama
(Temporal Dominance of Sensation-TDS) seklinde siralanabilmektedir. Sarabin  duyusal
tanimlayicilarinin, spesifik terimler seklinde gruplandirilmasiyla standardize edilmis bir terminoloji
olusturulmustur. Bu terminoloji bir iletisim araci olarak, sarabin aroma yada lezzet tekerlegi ad1 ile duyusal
analizlerde kullanir. Sarap fireticileri i¢in {izimiin tadina bakarak olgunluga karar vermek yaygin bir
uygulamadir. Fakat optimum olgunlugu algilayabilmek damak egitimi, tecriibe, deneyim ve 6l¢iilebilen
parametreler gerektirir. Cekirdege, kabuga ve sapgiga bagl iiziimiin goérsel ve dokunsal incelenmesini
iceren ve bunu tane pulpunun, kabugunun ve ¢ekirdeginin tadilmasinin takip ettigi duyusal bir tanimlayici
metot kullanilmaktadir. Bu c¢aligmada iizimlerde ve saraplarda kullanilan farkli tanimlayici analiz
metotlari, duyusal tanimlayicilar1 tanitilacak ve uygulamalarindan 6rnekler verilecektir.

Anahtar Kelime: Duyusal degerlendirme, tanimlayici duyusal analiz, sarap, tiziim

DESCRIPTIVE SENSORY ANALYSIS IN WINEGRAPES AND WINES
ABSTRACT

Sensory evaluation is a scientific discipline that analyzes and measure in order to perceive the stimulus and
interpret the responses. Sensory analysis techniques are the methods that are used widely on quality control
and characterization differences of products. Descriptive Sensory Analysis (DA) is widely used in sensory
evaluation of foods. There are different types of descriptive analysis. These are Flavour Profile Methods,
Texture Profile Method, Quantitative Descriptive Analysis, Quantitative Flavour Profiling, Spectrum
Method, Free—Choice Profiling, and Temporal Dominance of Sensation. Terminology for sensory attributes
of wine have been formed and standardized with classifying specific terms. This terminology is used as
communication tools that is called aroma or flavor wheel in sensory evaluation. Deciding maturity of grapes
due to tasting is the general tool for the grape growers. Perceiving optimum maturity require plate training,
practice, experience and quantitative parameters. Descriptive sensory method is used in evaluation of visual
and tactile for grapes and following with tasting the grape pulp, skin and stalk. In this study, different
descriptive analysis methods used for grapes and wines, sensory attributes are introduced, and are given
examples of sensory evaluations.

Keywords: Sensory evaluation, descriptive analysis, wine, grape
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GIRIS

Duyusal degerlendirme, uyaricilari
algilayabilmek icin analiz eden, Olgen ve
tepkileri yorumlayan bilimsel bir disiplindir.
Duyusal analiz teknikleri {riinlerin kalite
kontrolinde = ve  iriin  farkliliklarmin
karakterizasyonunda biiyiik 6l¢lide kullanilmig
bir yontemdir [4, 8, 11, 31, 32, 40].

Duyusal analizlerde anlamli bir sonug elde
edilmesi igin dogru bir sekilde egitilmis
panelistlerin kullanilmasi ana bir unsurdur.
Egitilmis panelistler bile olsa kisisel fizyolojik
farkliliklar panelistlerin algilamasinda
farkliliklara neden olur. Bu nedenlerle panelist
performansinin takip edilmesi ¢ok 6nemli bir
rutin olmalidir [5, 18, 31]. Bu amagla ¢ok
degiskenli analizler kullanilir [31].

Tanmimlayic1 duyusal metotlar, iriinlerin
duyusal degerlendirilmesinde egitimli
panelistler tarafindan duyusal tanimlayicilarin
hem  kalitatif —hem  kantitatif  olarak
belirlenmesinde  kullanilan en  gelismis
yontemdir [23]. Bir iirlin{i digerlerinden ayiran
aroma, goriiniis, tat, lezzet, tekstiir, agiz hissi,
tadim sonras1 ve ses gibi 6zelliklerinin kalitatif
yonden degerlendirilmesini kapsar. Algilanan
iriin ~ Ozellikler, daha sonra panelistler
tarafindan kantitatif olarak degerlendirilir [24].

Tanmmlayici duyusal analizlerin en dnemli
avantaji, tiikketici tercihi ya da enstriimantal
analiz sonuglar1 ile duyusal sonuglar arasinda
bir iliskinin tespit edilebilmesini saglamasidir
[24]. Aym1 zamanda tamimlayici duyusal
analizler iiriinlerin kalite kontroliinde tiiketici
tepkilerinin  anlagilmasinda ve riinlerin
eslesmesinde kullanilabilir [10].

Bu derlemede tanimlayict duyusal analiz
teknikleri ve bu tekniklerin saraplik tiziimlerde
ve saraplarda kullanimi iizerine durulmustur

TARTISMA
Tanimlayict Duyusal Analiz Metotlar

Saraplarda kalite parametrelerini
belirlemek i¢in duyusal analiz teknikleri yogun
olarak kullanilmaktadir. Tanimlayici duyusal
analizler (DA) gidalarm (saraplar dahil)
duyusal degerlendirilmesinde biiyiik oOlciide
kullanilmaktadir. Tanimlayici Duyusal analiz
(DA) teknikleri gectigimiz on yillik donemde
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saraplara uygulanmigtir ve iirlinlerin objektif
bir sekilde karakterize edilmesini ve ayirt
edilmesini saglayan standart bir prosediir
haline gelmistir [31]. Farkli sekillerde
tanimlayici analizler mevcuttur. Bunlar: Lezzet
Profil Metodu, Tektiir Profil Metodu,
Kantitatif Tammlayict Duyusal Analiz,
Kantitatif Lezzet Profil Analizi, Spektrum
Metodu, Serbest-Secim Profilli, Zamansal
Baskim  Duyumsama (TDS)  seklinde
siralanabilmektedir.

Farkli tanimlayici duyusal analiz metotlar1
arasinda ilk metot Lezzet Profil Metodu
(FPM)’dur. Bu metot 1940’11 yillarin sonunda
1950’1i yillarin basinda Artuhr D. Little ve Co.
firmasinda gelistirilen ve ilk rapor edilen
yontemdir [3, 24]. Bu yoOntem kalitatif bir
tanimlayic1 testtir ve 4-6 kisilik yiiksek
derecede egitimli  panelistler tarafindan
gerceklestirilir. Bu metot ilk olarak mono
sodyum glutamatin lezzet algisi {izerine
etkisini arastirmak i¢in kullanilmigtir. Analizde
kullanilan tanimlayicilar panel tarafindan ortak
bir karar ile belirlenir. Panelistler hedonik bir
puanlama (0—1-2-3) ve semboller (+,)(,-) ile
tiriinleri degerlendirirler. Sonuglarin sembol ve

puanlama ile ifade edilmesi iriinlerin
istatistiksel olarak degerlendirilmesini
zorlagtirdigi igin daha sonralari yOntem

degistirilmis ve Triinler 1 ile 7 arasindaki
puanlar ile degerlendirilmistir. Y&ntemin ismi
de Profil Ozellik Analizi (PAA) olarak
degistirilmistir [21]. Bu metodun en biiyiik
dezavantaj1 da kiigiik bir grup ile ¢alismasi ve
kullanilan teknik duyusal terimlerin tiiketici
tercihleri ile iligkilendirilmesindeki zorluktur
[24].

Diger bir tamimlayict metot ise Tekstiir
Profil Metodu (TPM)’dur. Bu yontem 1960’11
yillarda General Foods firmasi i¢in caligan
bilim insanlar1 tarafindan FPM temel alinarak
gidalarin tekstlir yapisim siniflandirmak igin
gelistirilmistir. Klasik TPM siniflandirmay1
temel alarak gerceklestirilmistir [2].

Bir bagka tanimlayict metot ise FPM’ nin
dezavantajlarinin giderilmesi ile olusturulan
Kantitatif Tamimlayici Duyusal Analiz (QDA)
teknigidir. Bu teknigi takiben, Isvicre’de
Givaudan—Roure tarafindan QDA modifiye
edilerek Kantitatif Lezzet Profil Teknigi (QFP)
gelistirilmistir. Bu teknik sadece lezzet
bilesimi i¢in kullanilmistir [24, 35, 36, 37]. Bir
digeri, Spektrum Metodu, 1970 yilinda Gail
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Vance Civille tarafindan TPM temel aliarak
gelistirilmistir. Bu metotta terimler panelistler
tarafindan belirlenmez, tanimlayicilar ve
tanimlayicilarin agiklanmasit ve puanlamasi
standardize edilerek panelistlere sunulur.
Kullanilan terimler QDA metodundan daha
spesifiktir [21]. Genel Tanimlayici Analiz
(GDA) yontemi ise birgok metodun
birlestirilmesi ile ortaya ¢cikmustir.

Tiiketici hedefli tanimlayici analizlerde ise
Serbest—Se¢cim  Profil  (FCP)  teknigi
kullanilmaktadir. Bu teknik 1980’li yillarda
Ingiltere’de gelistirilmistir. Bu teknikte her bir
panelist tirtinii istedikleri gibi
degerlendirebilirler ve istedikleri
tanimlayicilar1 kullanarak o {iriini tanimlar,
bdylece her bir panelist kendi tanimlayicilarini
olusturur. Bu sckilde elde edilen terimler
Genellestirilmis Procrustes Analiz (GPA)
istatistiksel yontemi kullanilarak
degerlendirilir [24, 22, 41]. Flas Profil teknigi
ise 2000 yilinda Sieffermann tarafindan
gelistirilmistir. Bu  teknikte, panelistler
eksperlerden  segilir ve  serbest—segim
profilindeki gibi her bir iiriin i¢in tanimlayici
olusturmalar: istenir, daha sonraki oturumda
ise bu tanimlayicilar derecelendirilir [21].

Zamansal Baskin Duyumsama (TDS)
metodu  ise  zamana  bagli  duyusal
tamimlayicilardaki degisimi incelemektedir
[26]. Bu metotta panelistler drnegi tattiktan
sonraki belli bir siire araliginda baskin olarak
duyumsadiklar1  tanimlayicilar1  segerler.
Bilgisayar programi yardimi ile
gerceklestirilen metotta panelistler 6rnegi
isirdiktan sonra “Bagla” butonuna basarak
stireyi baglatirlar. Belirlenen siirede agizdaki
cigneme siiresince duyumsadiklar1 baskin
tanmimlayicilart secerler.

Kantitatif Tamimlayici Duyusal Analiz
(QDA) 1970’li yillarda gelistirilmis  bir
tekniktir [21, 38, 39]. Oncelikle panelistler
(10-12  kisi) panel lideri baskanliginda
ornekleri tamimlayacak terimleri belirlerler.
Daha sonra panelistler bu tanimlayicilar i¢in
referans standartlar ya da sozlii agiklamalar
olustururlar. Ayrica her bir tanimlayici i¢in en
diisik ve en yiiksek olmak iizere dayanak
noktalar1 belirlenir. Panelistler 6n ¢aligmalari
gerceklestirip, tanimlayici terimleri belirleyip,
dayanak noktalar {izerinde bir anlagsmaya
vardiklarinda, asil degerlendirme izole edilmis
duyusal kabinlerde gergeklestirilir. Her bir

tanimlayici i¢in belirli uzunluktaki grafik
skalalar kullanilarak isaretleme yapilir. Elde
edilen puanlar ¢ok degiskenli istatistiksel
analizler ile degerlendirilir. Grafiksel sunum
ise orlimcek ag1 diyagrami ile gergeklestirilir
[21].

Saraplik Uziimlerde Tammlayicit Duyusal
Analizler

Uziimlerde duyusal degerlendirme, sarap
kalitesi acisindan son derece onemli olan bag
bozumu zamaninin belirlenmesi ve {iziimlerin
kalite ayriminda iiziim yetistiricileri ile sarap
iireticilerine rehberlik yapmaktadir. Caligmalar
gostermektedir ki  sarap {reticilerinin
%60’ 1indan fazlas1 ve iziim yetistiricileri
lziimiin  duyusal  &zelliklerine  bakarak
bagbozumuna karar verirler [12]. Fakat tadim
metotlari kendi tecriibelerine gore
sekillenmistir ve kantitatif bir sonu¢ vermez ya
da sonuglarin karsilastirilmasina  olanak
saglamaz  [24].  Optimum  olgunlugu
algilayabilmek damak egitimi, tecriibe,
deneyim ve dlgiilebilen parametreler gerektirir.
Bu kisimda iziimiin duyusal
degerlendirilmesinde kullanilabilecek
tanimlayict duyusal teknikler 06zetlenmeye
calisilmistir.

Saraplik tiztimlerde, duyusal Ozelliklerin
belirlenmesi ve oOl¢iilmesini amaglayan ilk
metot Rosseau ve Delteil [29] tarafindan
yayimnlanmistir. Bu metotta ilk asamada;
¢ekirdege, kabuga ve sap¢iga bagli liziimiin
gorsel ve dokunsal incelenmesi yapilir ve bunu
tane pulpunun, kabugunun ve c¢ekirdeginin
tadilmas1 takip eder. Her parselden alinan
birbirinden ayr1 {li¢ iizim tanesi {izerinde
olgunluk incelenir. Bu metoda kantitatif
tanmimlayic1 duyusal analiz (QDSA) denilmis
ve lziim tanesi i¢in ISO 11035 standardina
gore lezzet, aroma ve agiz-hissi 6zelliklerini
tanimlayabilecek terimler gelistirilmistir [14].

Rosseau ve Delteil [29]’in gelistirdikleri
metoda gore saraplik iiziimiin olgunlugunun
duyusal degerlendirilmesi birbirini takip eden
dort asamada gergeklestirilir. Bunlar; {iziim
tane olgunlugu, iiziim pulpunun olgunlugu ve
yapisi, liziim pulpunun aromasi, kabuk
olgunlugu olarak siralanir. Bu yontem hizli ve
pratik bir yontem olup bagda kullanilmasi
amaclanmustir. Rousseau [30]’nun
gerceklestirdigi diger calismada ise yOntem
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arastirma amagcgli kullanilabilecek sekilde
gelistirilmistir. Arastirma amaclh kullanilan
yontemde pulp, kabuk ve cekirdek igin 20

olgunluktaki {iziimler igin “1” puan, yiiksek
olgunluktaki {iziimler i¢in “4” puan verilmistir.
Cizelge 1°de {iziim tanesinin olgunlugunun
degerlendirilmesine kullanilan tanimlayicilar
goriilmektedir [9, 12, 29].

farkli  gorsel ve lezzet tamimlayicist
belirlenmistir. Her iki yontemde de dort puan
kategori  skalast  kullamilmistir.  Diisiik

Cizelge 1. Uziim tanesinin olgunlugunun degerlendirilmesi [9]
Table 1. Evaluation of grape maturity [9]

Tanen—renk olgunlugu, tane deforme olabilirligi, tanen lezzet Pulpun olgunlugu ve Pulpun
Puan basamaklari yapisi aromatik Kabuk olgunlugu
olgunlugu
Point| Tannin—colour maturity, berry deformability, tannin flavour | Maturity of grape pulp | Aromatic Skin maturity
steps and structure maturity
Yesil goruntu. (beyaz gesltler- 1(:‘1 n). Jelatinimsi, asit baskin,
Green reflections (white varieties). ulp siiclit bir sekilde
IPembe goriintii (kirmizi gesitler i¢in). DU gUGHU bir seki de Otsu kokulu, sert
. . T kabuga ve cekirdege bagl e
\Pink reflections (red varieties). (yapisik) Otsu kabuk, asidik.
I [Taneler siki ve sikildiginda kolay deforme olmuyor. Yapiste).
Berries are ﬁi’l’tl and vyh_en squeezed, do not deform easily. Gelatinous, acid Herbaceous Hard skin with
[Tanenler az yogun, asidik ve buruk. . herbaceous notes,
. ° . . L . dominant, pulp adheres .
Tannins have little intensity, are acidic and astringent. . acidic.
. . strongly to skin and
(Cekirdekler yesil ve/veya sar1. seeds
ISeeds are green and/or yellow. )
Yesil goruntu. (beyaz gesltler_ 1(;‘m). J;latlmmsn seker ve asit Oldukga saglam
Green reflections (white varieties). miktarlar1 yakin fakat asit 4
Yo e - doku, nétr ve/veya
IPembe goriintii (kirmizi gesitler igin). baskin, pulp kabuga ve
X . T e hafif otsu koku,
\Pink reflections (red varieties). ¢ekirdege biraz yapisik. . S
s Nétr asidik.
5 [Taneler siki ve sikildiginda kolay deforme olmuyor.
Berries are ﬁ-rm anfi Y@zen squeezea[, do not deform easily. (?elatmou;, sugar and | Neutral | Quite tough texture,
[Tanenlerin biraz asitligi ve buruklugu var. acid level similar but acid .
. 2. > . neutral and/or light
Tannins have some acidity and astringency. dominates, pulp has some
. . . R . herbaceous notes,
(Cekirdekler yesil kestane karakterine sahiptir. adherence to skin and o
. acidic.
Seeds have the character of green chestnuts. seeds.
IHomojen saman saris1 ve amber rengi (beyaz ¢esitler i¢in).
[Homogeneous straw yellow and amber color (white varieties).
Siyah ve koyu kirmizi (k]rm.121.qe§1tler i¢in). Jelatinimsi/sulu, seker Yunjusak doku ve
Black and dark red (red varieties). . . nétrden hafif
- .- laside baskin, asitlik 1liml1. .
[Taneler yumusak ve sikildiginda kolaylikla deforme olabilir PR meyvemsi kokuya ve
T pulpun sadece kiigiik bir L
fakat elastiktir. Kasmi Kabuga ve bitisinde otsu koku
Berries are soft and when squeezed, deform easily. 1 kabug Hafif  |ile birlikte, ¢ok hafif
P it - . ¢ekirdege yapisik. . .
3 Uziim ezildiginde iiziim pulpu renk verir. meyvemsi asitlik.
Grape pulp extracts color when grapes are crushed. Gelatinous/iuicy. suear
IKabukta biraz yumusak tanenler vardir fakat biraz buruk ve . JUICY, Sug Light fruit |  Soft texture with
. dominates over acid, .
lasidiktir. derate acidit / neutral to slightly
\Skin has some soft tannins but a little astringent and acidic. s;:'lohterz le Zi;h:z ;; nocZ );0 fruity notes with a
(Cekirdekler saridir ve hig yesil izi yoktur, buruklukla beraber g pup herbaceous finish,
skin and seeds ) o
lkavrulmus kokular. very slight acidity.
ISeeds are yellow with no trace of green, roasted notes with
lastringency.
[Homojen amber (beyaz gesitler igin). Cignendiginde kabuk
\Homogeneous amber (white varieties). kolaylikla parcalanir
Siyah (kirmizi gesitler i¢in). veya dagilir,
Black (red varieties). ¢ignendikten sonra
[Taneler yumusaktir, sikildiginda kolaylikla deforme olabilirler. | Sulu, seker baskin ve asit ince bir macun
Berries are soft and when squeezed, deform easily. zayif, pulpun kabuga ve < formundadir, otsu
. L s L Yogun
[Tanenler ince tanelidir ve asitlik yoktur. ¢ekirdege hicbir . koku yoktur ve
. L . - meyvemsi, - : .
Tannins have fine grain with no acidity. yapisikligt yoktur. recel kokusa| YOBUD bir meyvemsi
4 |Cekirdekler koyu kahverengidir. ¢ koku vardir.
ISeeds are dark brown. Juicy, sugar dominates It fruit,
(Cekirdekler kavrulmustur ve burukluk olmadan kavrulmus with week acid, no :OZISSZ f}jZin’ Skin easily
lezzeti vardir. adherence of pulp to skin J broken/crumbly when
ISeeds have toasted, roasted flavor without trace of astringency. and seeds chewed, forms a fine
[Taneleri salkimdan koparmak kolaydir ve kolaylikla sapgiktan paste after chewing,
layrilir. intense fruitiness
Berries are easy to pick from the bunch—separate easily from with no herbaceous
the pedicel. notes
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Ilk asamada, salkimda bulunan {iziim
tanesinin sap¢iga baglandigi noktadaki rengi
ile kolaylikla sapgiktan ayrilip ayrilmadigina
dikkat edilir. Daha sonra nazikge tane sikilarak,
deformasyon olabilirligi incelenir. Sonra {iziim
tanesi agiza alinarak dil ile agzinizin st
kismina karsi ezilir.

Ikinci asamada, Uziim tanesinin asitligi ve
pulpun c¢ekirdege ve kabuga baglilig
degerlendirilir. Uziim pulpunun dokusunun
sulu ya da jelatinimsi olup olmadig incelenir.
Bu arada agizdan cekirdek ve kabuk ¢ikarilip
daha sonraki inceleme igin saklanir. Ugiincii
asamada, pulpun aromasi degerlendirilir,
Ornegin pulp meyvemsi ya da otsu ozellikler
gosterebilir. Son asamada ise daha O6nce ayrilan
kabuklar belirli sayida cignenerek
degerlendirilir. Cigneme sirasinda kabugun
kolay parcalanabilmesi, kabugun bozulmadan
kalmas1 ya da piriizsiiz hamur formunda
kalmas1 gibi parametrelere dikkate alinir.
Uziim kabugunun buruklugu degerlendirilir.
Bu asamada kabugu tiikiirdiikten ya da
yuttuktan sonra agziizda kurulugun ne kadar
stire kaldig1 6nemlidir.

Yine bu asamada, daha Once ayrilan
cekirdek rengi degerlendirilir ve daha sonra
cekirdek ©On disler arasina alinarak ezilir.
Cekirdek yapisi unlu, yumusak veya gevrek bir
yapiya sahip olabilir. Cekirdegin aciligi,
buruklugu ve ya yanik karakterdeki lezzeti
degerlendirilir. Uziim tane olgunlugu, pulpun
olgunlugu, pulpun aromatik yapisi, kabuk
olgunlugu asamalarin her birinden 4 puan alan
senkronize olgunlasan izim Orneklerinden
yiiksek kaliteli saraplarin iiretilmesi beklenir.
Bagbozumunda her bir parametreden diisiik
puan [1 ve 2] alan tiziimler i¢in kullanilan bag
yetistirme metodunun ya da ¢esidin gelisiminin
incelenmesi gerekir [29]. Genel olarak, orta
kalite  sarabina  denk gelen karisik
kombinasyonda puan alan tiziimlerden iiretilen
saraplardir. Alternatif olarak, es zamanh
olgunlagmayan {iziimlerden {iretilen saraplar
kalite bosluklarini1 dolduracak diger saraplar ile
kupaj uygulanabilir [9].

Saraplarda Tanimlayici Duyusal Analizler

Tanimlayict duyusal analizler teknikleri
esnek bir metodolojiye sahiptir, fakat anlaml

bir sonu¢ elde edilebilmesi duyusal analizi
gerceklestirilen kisilerin bu konudaki egitim ve
tecriibelerine dayanir. Bu teknik bir ¢ok amag
i¢in kullanilabilir ve bir ¢ok farkli tanimlayici
yada kriter degerlendirilmesi
yapilabilmektedir. Panelist egitimi, saraplarin
tanimlayicilarmin  belirlenmesi ve referans
standart kullanimi teknikte 6nemli unsurlarin
basinda gelmektedir. Panelist egitimi ile ilgili
ISO standartlar1 (ISO 85861 ve ISO 8586-2)
bu teknigin gergeklestirilmesinde yardimci
olmaktadir [15, 16]. Panelistler saglikli,
iiriinleri karsilastirmak, ayirmak ve uyaricilari
tanimlamak i¢in gerekli normal duyusal
keskinlige sahip, iyi bir dinleyici olan, kendi
duyusal yetenegini gelistirmeye istekli ve tiim
egitim seanslarina  katilma  kararliligim
gosteren bireylerden segilir [19]. Panelistlerin
temel tat ve koku fizyolojisi bilgilerine sahip
olmasi1 Onemlidir. Bunun yaninda acilik,
tatlilik, eksilik gibi tatlar1 ve burukluk gibi agiz
hissi 0zellikleri algilayabilmesi gerekmektedir
[21, 25]. Bunlarmm yaninda panelistlerin
duyusal algilamalarindaki  zayifliklarinin
farkinda olmalar1 6nem teskil etmektedir [25].
Ornegin, insan popiilasyonun %25’si ac1 tad
algilayamamaktadir [20].

Saraplarda tanimlayici analizler
gerceklestirirken belli bir derece egitime
ihtiyag vardir. Oncelikle panelistler analizlerde
kullanilan terimler ve sarabin tanimlayicilari
ile ilgili olarak bilgilendirilmeli, tadim ve
koklama teknigi ile duyusal skalalarin dogru
kullanimi anlatilmalidir. Bunlarin yaninda
spesifik sarap igin kullanilmasi 6nemli olan
referans standartlar panelistlere tanitilmali ve
panelistlerin  bu koku ve tatlar1 ayirt
edebilmelerine yonelik alistirma ve egitim
saglanmalidir. Cizelge 2’de Kalecik karasi
saraplariin tanimlayici duyusal analizleri ile
ilgili caligmada kullanilan koku tanimlayicilar
ve ilgili referans standartlarin kompozisyonu
goriilmektedir [6].

Misket saraplarinin tanimlayict  duyusal
analizleri tizerine gerceklestirilen baska bir
caligmada ise renk kriteri i¢in kullanilan
referans sablon Sekil 1’de goriilmektedir [7].
Renk kriterini degerlendirirken skalanin ug
noktalart i¢in referans belirlemek 6nemli bir
asamadir.
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Cizelge 2. Tanimlayict duyusal analiz i¢in segilen koku tanimlayicilari ve ilgili referans
standartlarin kompozisyonu [6]
Table 2. Odor descriptors and related references standards in descriptive sensory analysis [6]

Tanimlayicilar Referans standartlar
Descriptors Reference standards

Kirmizi meyve 2 gr visne, kirmizi erik, ¢ilek, ahududu pargalart karsimi
Red fiuit 2 gr mix of sour cherry, strawberry, raspberry pieces
Siyah meyve 2 gr siyah erik, frenk liziimii, dut, yabanmersini pargalar1 karigimi
Black fruit 2 gr mix of black plum, black currant, mulberry, blueberry pieces
Kuru meyve 2 gr kuru incir, kuru iziim, kuru erik pargalart karigimi
Dry fruit 2 gr mix of raisen, dry fig, prune pieces
Marmelat 1 gr erik ve visne marmelat karigimi
Jammy 1 gr mix of sour cherry and plum marmalades
Cigeksi 1 tane menekse cigeginin yapraklart
Flowery 1 violet flowers petals
Baharat 0.5 gr targin, hindistan cevizi, karanfil karigim
Spicy 0.5 gr mix of cinnamon, clove, coconut
Sekerleme/Lolipop 0.5 gr kirmizi, yesil, sar1 renkli jelibon parcalar karigimi
Confectionery/Lollipop 0.5 gr mix of red, green, yellow jellybean pieces
Cikolata/Moka 1 gr siyah ¢ikolata pargalari ve 0,5 gr hazir moka kahve tozu
Chocolate/Mocha 1 gr dark chocolate pieces and 0.5 gram mocha coffee powder
Vanilya/Agagsi 1 damla vanilya esans1 ve 2 adet kiigiik fi¢1 pargasi
Vanilla/Woody 1 drop vanilla essence and 2 little piece of oak chips

a Miktarlar spesifik olarak 30 mL nétral geng kirmizi saraba ilave edilmistir.

a Addition of 30 mL neutral young red wine

Agik yesil / Light green

Saman sari—Altin sar1 / Hay yellow—Golden yellow

Sekil 1. Gorsel degerlendirmede referans alinan renk skalasi [7]
Figure 1. References color scale for visual evaluation [7]

Tanimlayici duyusal analizlerde 10 yada 15
cm’lik grafik skalalar kullanilmaktadir [21].
Bu skalalar az yogundan ¢ok yoguna dogru
artig gostermektedir. Renk kriterinden ise acik
tondan koyu tona dogru giden bir skala
diizenlenmektedir. ~ Ama¢  dogrultusunda
tatlililk yada eksilik gibi tamimlayicilar igin
skala iizerinde yer alan uc¢ noktalar i¢in az
yogun ve ¢ok yogun icin referans standartlar
kullanilabilir.

Egitimin baslangicinda, panelistler ile
birlikte analiz edilecek sarap Ornegi igin
tanimlayicilar agik oturum seklinde belirlenir.
Sarabin duyusal tanimlayicilarinin, spesifik
terimler seklinde gruplandirilmasiyla
standardize edilmis bir  terminoloji
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olusturulmustur. Bu terminoloji bir iletisim
araci olarak, sarabin aroma yada lezzet tekeri
ad1 ile tanimlayici duyusal analizlerde kullanir.
Aroma ¢emberi saraplarin duyusal
degerlendirmesinde referans olmasi amaciyla
Kaliforniya Universitesi Onoloji Béliimiinde
calisan Profesor Anna Nobel ve galisma ekibi
tarafindan 1984’de gelistirilmistir. Ayn1 grup
tarafindan 1987 yilinda modifeye edilen aroma
¢emberinin bir 6rnegi Sekil 2°de verilmistir.
Aroma ¢emberi ayni zamanda sarap iireticileri
icin standardize edilmis bir terminoloji
olusturmustur.

Tanimlayict duyusal analizlerde egitim
calismalari ve egitim panellerinden sonra resmi
panel denilen asil duyusal analiz paneli
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gerceklestirilir. Resmi paneller 2 tekerriirlii
olarak yapilir. Bu panellerde numune, her
paneliste kodlanmis sarap tadim bardaginda ve
her panelistte farkli sirada servis edilir.
Paneller bir numuneden iki farkli kod ile iki
adet numune servis edilerek panelistlerin
tekrarlana bilirligi 6lgiilebilir [21]. Tanimlayici
duyusal analizlerde sonuglar siklikla 6riimcek
ag1 diyagrami ile gosterilir. Sekil 3’de Bornova
misketi saraplarinda yapilan tanimlayici
duyusal analiz sonuglar1 goriilmektedir [7].
Duyusal verilerin degerlendirilmesinde
kemometrik yontemler yani c¢ok degiskenli
istatistiksel analizler biiyiikk bir uygulanma
alan1  bulmustur. Bu metotlar genellikle
gidalarm ve igeceklerin tanimlanmasinda,
siniflandiriimasinda, korelasyon ve model
olusturulmasinda kullanilmistir  [33, 34].
Birgok iiriiniin karakterizasyon caligmasinda
verilerin ~ daha  kolay  bir sekilde
yorumlanabilmesi i¢in kemometrik metotlara
giivenilir. Sarap karakterizasyonunda da

FEiy AHINT

Soapy
Fishy

Suliur DHomids
Ethaneob

Sekil 2. Aroma ¢emberi
Figure 2. Aroma wheel

duyusal ve kimyasal verilerin tanimlanmasi
icin kemometrik analizler kullanilmustir [33].

Genel olarak cok degiskenli istatistiksel
analizler, Ornek—tanimlayict  matrisinden
verileri alarak anlasilir bir sekilde ifade
edilmesini saglarlar. Bu analizlere; Temel
Bilesen Analizi (PCA), Cok Degiskenli
Varyans Analizi (MONOVA), Kanonikal
Degisken Analizi (CVA), En Kiiglik Kareler
Analizi (PLS), Kiimeleme Analizi, Coklu—
Boyutsal Olgeklendirme (MDS) 6rnek olarak
verilebilir. Ornegin PCA, duyusal
tanimlayicilar ile 6rnekler arasindaki karsilikli
iligkiyi grafiksel olarak ifade eder [21].
Bunlarin yaninda elde edilen duyusal verilerin,
kimyasal  veriler ile iligskilendirilmesi
(korelasyon) ile ilgili ¢alismalarda En Kii¢iik
Kareler Analizi (PLS), Coklu Faktor Analizi
(MFA), Genellestirilmis Procrustes Analizi
(GPA) gibi yontemler kullanilmistir [1, 28, 13,
18].
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Sekil 3. Bornova misketi saraplarinin lezzet ve aroma profil analizi sonuglarina dair ériimcek ag1

diyagrami (B: burunda, A: agizda)

Figure 2. Sensory evaluation of Bornova muscat wines (B: nose, A: plate)

SONUC

Tanmimlayici duyusal analizler giiniimiizde
kullanilan en kapsamli, esnek ve kullanigh
metotlardir. Bu analizler Fransa, Italya,
Ispanya, Avustralya ve Amerika gibi biiyiik
sarap ureticisi ilkelerde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Ulkemizde ise bu analizlerin
kullanimi olduk¢a kisithdir. Bu analizlerin
yayginlagtirilmasi sarap stilinin belirlenmesi
ve sarap kalitesinin gelistirilmesinde sarap
ireticilerine 6nemli katkilar saglayacaktir.
Ayrica bu analizlerin uzun vadede kullanilmasi
iizim ve sarabin c¢eside ve yoreye Ozgi
tanimlayicilarinin belirlenmesinde ve denetim
acisindan orijin kontroliiniin
gerceklestirilmesinde yardimci olacaktir.
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