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Abstract: Quality products must be made by complying with the quality products and the highest level of quality resources for health conditions. Seafood is
located in perishable food group. Seafood is also used in production of manufactured goods of the food industry as a raw material. For the protection of
consumer health, the control of the quality and freshness of raw materials must be provided with appropriate methods before the production process steps. This
control process is important to international trade, also. In this study, the physical, chemical, microbiological and sensory methods, being used in fressness and
quality control of seafood from the past to present have been investigated.
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Ozet Kaliteli Griinlerin kaliteli kaynaktan ve en yiiksek diizeyde saglik kosullarina uyarak tretilmesi gerekir. Su diriinleri kolay bozulur gidalar grubunda yer alir.
Gida endistrisinin mamul madde Uretiminde hammadde olarak su triinleri de kullaniimaktadir. Tiiketici sagliginin korunmasi igin, Gretim islem basamaklarina
gegilmeden uygun yontemlerle hammaddenin kalite ve tazeliginin kontrol ve denetimi gerekir. Bu kontrol ve denetim uluslar arasi ticaret icin de énemlidir. Bu
calismada su Urinlerinin tazelik ve kalite denetimlerinde gegmisten bugiine kullaniimakta olan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ydntemler

incelenmistir.
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GIRIS

GinlmUzin baglica sorunu her gegen giin etkilerini
arttirarak devam ettiren klresel isi artisi ve iklim degisikligidir.
Sanayilesmenin beraberinde getirdigi bu olumsuzluklarin
canlilar ve daha &zelde insanlar (zerine yansimasi ézellikle
besin bulma ve beslenme boyutunda olmaktadir. Ekolojik
dengenin bozulmasi ve buna bagl olarak tirlerin yok olmasi
sonucunda besin zincirinde kopmalar gértlmektedir. Dinya

nifusundaki artisin  bu olumsuzlukla birlesmesi, aglik
sorununun  ¢Oziml yolunda yeni besin  kaynaklari
aragtiriimasini, mevcut kaynaklarin korunmasini,

geligtiriimesini ve verimli bir sekilde kullanimini zorunlu
kilmaktadir.

Kaliteli rliniin kaliteli kaynaktan ve en yiiksek diizeyde
saglik kosullarina uyarak uretilecedi yadsinamaz. Tiketicilerin
sadlik ve hayatini tehlikelerden korumak igin, hammadde
olarak kolay bozulan su (riinlerinin  kullanildigi gida
endstrisinde, Uretim asamalarina gegmeden 6nce uygun
yontemlerle hammaddenin kalite ve tazeliginin kontrol ve
denetimi gerekir. Bu kontrol ve denetim isleyisi icinde yer alan
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yontemler temelde klasik ve teknolojk olarak ikiye
ayrilabilirken, bunlar da kendi igerisinde alt béllimler halinde
incelenebilmektedir.

Baligin en uygun diizeydeki pozitif ézelliklerini dogrudan
dogruya tasimasi gerekti§i olarak ifade edilen tazelik en
onemli kalite dlcltu olarak tanimlanmaktadir (Olafsdottir vd.,
1997; Cakli, 2007). Serdaroglu ve Purma (2006) balik
kalitesini - mikrobiyolojik, teknolojik ve duyusal kalite ile
besleyicilik ve tazelik gibi tlrlere ve (rline 6zgl niteliklerle,
fiziksel dzelliklerin birlesiminden olugan karmasik bir kavram
olarak tanimlamistir. Tazelik kaybi ve sonucunda olusan
bozulma, fizyolojik, kimyasal, mikrobiyolojik ve biyokimyasal
stireclerin  birbirleri ile etkilesimleri sonucunda ortaya
cikmaktadir (Verrez-Bagnis vd., 2001). Baliklarda tazelik ve
kalite belirtegleri, kalite degisimleri ve bunlarin belirlenmesine
yonelik birgok galisma yapilmistir (Omurtag, 1961; Johnston
vd., 1994; Huss, 1995; Olafsdottir vd., 1997; Benedito vd.,
2001; Murray ve Burt, 2001; Agemura ve Joy, 2002; Berkel
vd., 2004; Nesheim vd., 2007).
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Ulkemizde su Uriinleri islemeciligi incelendiginde hem
cesit hem de Urln kalitesi agisindan bir gelismeden soz
edilebilir. Islenmis Griin dis satimi yapan ya da i¢ pazara
sunan isletmelerde tazelik ve kalite kontrolline yonelik
birimlerin ve bu alanda uzman kisilerin bulunmasi, tlkemiz su
Urtnleri islemeciliginin gelismesinde 6nemli rol oynamaktadir.
Hazirlanan bu galismada su Urlnlerinin klasik tazelik belirleme
yontem ve teknikleri incelenmistir.

Fiziksel Yontemler

Pottingerin Mekanik Metodu

Pottinger 1950-1951 vyillarinda taze ve dondurulmus
baliklarin tazeligini belilemede bir yontem gelistirmistir. Bu
yontemde belirli miktarda balik eti alip, (zerine basing
uygulayarak elde edilen siviyl toplamis ve toplam balik etine
oranlamigtir. 100 g taze balik etinin 5 g dan az, dondurulmus
baliklarin da %20’den az doku swvisi igerdigini bildirmistir. Bu
degerlerin altinda elde edilen sivi  miktarlarin  taze,
yukarisindaki degerlerin ise bayat baliklardan elde edildigini
belirtmistir (Omurtag, 1961).

Balik Viicut Sertliginin Olgiilmesi

Baligin dliminden kokusma sonuna kadar otolitk ve
mikrobiyal etkilerle sertlik strekli ve dengeli bir sekilde
azalarak balik yumusamaktadir. Sertlik olglimii igin gesitli
aletler gelistiriimistir. Bu cihazlarla sertlik Olgllerek tazelik
kontroli yapiimaktadir. Her balik tiirlinin vicut sertligi farkli
oldugundan 6nceden baligin farkli evrelerinde sertlik olgtimleri
yaplimis olmalidir. Bu ydntemle genelde orkinos, torik gibi
biyik baliklarin tazeligi élclimektedir. Balik viicudunun her
bélgesinden olglilen sertlik degerleri ayni olmadi§i igin, dis
etkilere agik olmayan sirt ve kuyruk bolimlerinden elde edilen
dlclim degerleri dikkate alinmalidir (Giilyavuz ve Unlisayin,
1999; Cakli, 2007).

Rigor indeksi Metodu

Baliklarda tazelik belilemede kullanilan rigor indeksi
yonteminde rigor bagslangicindan sonuna kadar kaslarda
meydana gelen kasiimalar dlgtlmektedir. Sertlik genellikle alt
ceneden solungag kapaklarina dogru ilerlemektedir. Kuyruk
sonuna kadar bitiin viicudu kaplamakta ve en son ylizgeg
kaslari kasilmaktadir. Rigor mortis kuyruk kisminda daha
belirgin gorlldigu icin bu degerin dlgilmesinde kuyruk
kisminin 6nemi byiktlr. Bito vd., (1983) tarafindan belirlenen
yéntemde baligin bagi ve vicudunun yarisina kadar olan
bOlUmU bir masanin Uzerine yatirilirken geri kalan kismi
masanin diginda kalacak sekilde konur. Masa diginda kalan
kismin egimi yani baligin kuyruk ucunun masa diizlemine olan
mesafesi Lo, kuyrugun masa diizlemi disinda kalan kisminin
uzunlugu L olarak ifade edilir. Buradan Rigor indeksi (%) = (Lo~
L) / Lo X100 formilu ile hesaplanmaktadir (Gakli, 2007).

Balik Goz Sivisi Kirilma indeksinin Olgiilmesi

Taze baligin aksine bayatlama ile birlikte baliklarin goz
bebeginden kopan doku pargalari etkisi ile gozinin gérintist
matlagmakta ve bulaniklasmaktadir. Bunun yaninda olusan bu
durum g6z swisinin optik kirlma indeks degerini de
arttirmaktadir.  Bu  degisimden  yararlanilarak  yapilan
Olclimlerle baliklarin tazelik durumu belirlenebilmektedir.
Ozellikle morina ve som baliklarinda kullanilan bir yéntemdir
(Yapar ve Yetim, 1998; Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).

Kimyasal Yontemler

Tazeligini kaybetmis olan balik etinin kimyasal bilesimi,
taze ballk etinin kimyasal bilesimine gdre degisim
gostermektedir. Et tazeligini yitirdikge bilesimini olusturan bazi
bilesenlerin orani azalirken, buna bagll olarak bazi
bilesenlerin orani artmaktadir. Et taze iken yapi icerisinde
trimetilamin oksit (TMAOQ) ve protein gibi kimyasal bilesenler
yliksek oranda bulunurken bozulmayla birlikte amino asit,
trimetilamin, amonyak, ugucu asit bilesikleri gibi bilegiklerin
orani artmaktadir (Gilyavuz ve Unliisayin, 1999). Tazeligin
kaybolmasina bagli olarak bu bilesiklerin oranlarindaki azalis
ya da artisin gesitli kimyasal yontemlerle olglimlenmesi ile
tazelik belirlenebilmektedir.

Kimyasal yontemle tazelik kontroliinde kullanilan en pratik
yol ugucu bazik azot bilesikleri (TVB-N) oraninin belirlenmesi
icin yapilan Olgimler olarak bildiriimektedir (Gilyavuz ve
Unliisayin, 1999). Ayni sekilde c¢ogu deniz baliginin
bozulmasina neden olan bakteriler trimetilamin oksidi (TMAQ)
trimetilamine (TMA) indirgemektedir. Bu indirgeme bazi
iletkenlik deneyleri igin temel olarak kullaniimaktadir.
iletkenlikteki degisimleri belirlemek igin gereken zaman balik
tlrlerine bagl olarak tazelik ile iyi iliski gostermektedir
(Olafsdottir vd., 1997). Deniz baliklarinin osmoregiilasyon
sisteminin bir parcasi olan TMAO ftath su baliklarinda
bulunmayan bir bilesiktir. Ringa, morina, mezgit ve berlam
baliklari gibi gadoid turler ve kdpek baligi ve mersin baligi gibi
kikirdakli baliklarda fazlaca bulunmaktadir (Serdaroglu ve
Deniz, 2001). Nikleik asitin  bozunmasiyla olusan
hipoksantinin ~ miktari  dlglilerek de tazelik  kontrolli
yapilmaktadir (Huss, 1995; Olafsdottir vd., 1997; Alasalvar
vd., 2001). Cesitli kimyasal bilesiklerin farkli bicimlerde
olugsmasi, baliklarin tutuldugu bélgelere, avianma ve isleme
teknolojisine ve pazarlama kosullarma bagll  olarak
gelismektedir (Varlik vd., 2007).

Balik eti proteinlerinin civa kloriir (HgCl2) ve asetik asit ile
cOktrilmesi temeline dayanan bir yontemle de tazelik
belileme calismasi yapilabilmektedir. Amano adli  bir
arastirmaci tarafindan gelistirildigi bildirilen bu ydntemle,
¢Ozeltide bulaniklik ya da ¢dkelme olup olmamasina gore
tazelik belirlenmektedir (Gillyavuz ve Unliisayin, 1999).
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Bozulma gostergesi olarak kabul edilen birgok bilesen
bulunmaktadir. ~ Bununla  birlikte ~ ballk tazeliginin
belirlenmesinde yaygin olarak toplam ugucu bazik azot TVB-N
mg/100g), trimetilamin azot (TMA-N mg/100g) ve tiyobarbiitirik
asit ile tepkime veren maddeler (TBARS) (ug MDA/ml) ve pH
dlglimlerinden yararlaniimaktadir (Gakli, 2007; Varlik vd.,
2007).

Tazelik Degeri (K)

Oliimden sonra balik etinde gelisen enzimatik tepkimeler
lglimlenerek baligin tazelik dlzeyini ortaya koyan tazelik
degeri (K) belirlenebilmektedir. Bu dederin belirlenmesinde;

K (%) = ( [Ino] + [Hx] / [ATP] + [ADP] + [AMP] + [IMP] +
[Ino] + [Hx] ) X 100

formll kullaniimaktadir (Huss, 1995).

Avlanma ve takiben &lim sonrasinda K degeri genellikle
%5 civarinda, baliklar limana ulastinldigi zaman %22,5 ve
satis yerlerinde bir siire bekletildiklerinde %40-60 arasindadir
(Gillyavuz ve Unliisayin, 1999; Cakli, 2007). Taze su
urtinlerinden elde edilen K degeri dlistik olmakla birlikte balik
tirleri, depolama kosullari ve aviama sekline gére degisiklik
gosterebilmektedir. lyi bir tazelik géstergesi olarak
degerlendirilmekteyse de tiirden tlre degisim gdstermesi ve
uzun slrelere gereksinim duyulmasi olumsuzluk olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Nicel agidan benzer 6zellik gésteren Ki
degderinin bu sorunu kismen ¢ozebilecegi ifade edilmektedir
(Cakli, 2007). Ki inosin ve hipoksantin toplaminin inosin mono
fosfat (IMP), inosin ve hipoksantin (Hx) toplamina
oranlanmasiyla elde edilen bir degerdir (Alasalvar vd., 2001).

K ve Ki degerlerinin tazelik belirleme amaciyla
kullaniminin Avrupa Birligi diizenlemeleri iginde yer almadig
bildirilmektedir  (Cakli, 2007). Gulniimizde K degeri
dlglimlerinin belilenmesinde HPLC, biyosensérler, enzimatik
uygulamalardan elde edilen degerler kullaniimaktadir.
Olgiimlerin uzun zamanda ve yiiksek maliyetle yapiimasi
nedeniyle isleme sektoriinde kullanimi icin gelistiriimeye
ihtiyaci vardir (Volpe ve Mascini, 1996; Cakli, 2007).

Malle and Poumeyrol (1989) balik tazeligini belilemede P
indeksi  yontemini  kullanmiglardir. P indeksi=  (TMA
yogunlugu/TVBN yogunlugu) X 100 olarak tanimlamiglardir
(Nicholas, 1992). Benzer sekilde bazi su Urinleri igin kalite
gostergesi olarak Hx konsantresi (ya da sadece Hx indeksi=
log [Hx] + 5) kullaniminin 6nerildigi bildiriimektedir (Cakli,
2007).

Mikrobiyolojik Yontemler

Balik etinde bulunan toplam bakteri sayisi ile tazelik
arasinda bir iliski s6z konusudur. Birim adirliktaki balik etinde
bakteri sayisi arttikga etin tazeligi kaybolur. 102-106cfu/g TVC
biitiin ve filetoya kesilmis balik igin normal kabul edilir (Gakli,
2007). 1 g etteki bakteri sayisinin 100.000'den az olmasi
durumunda et yenebilir olarak nitelendirilirken, bakteri sayisi
100.000'den fazla ise kokusmus olarak degerlendirilecegdi ve
yenmesinin sakincali olacagi bildirilmektedir (Gilyavuz ve
Unliisayin, 1999). Toplam yasayabilen sayisi (TVC: Total
viable count) tahmini standartlarda, yOnergelerde ve
sartnamelerde bir kabul edilebilirlik indeksi olarak kullanilir.
Farkl Ulkelerde, farkl sicaklik (0-10°C) ve atmosfer (hava,
vakum ya da modifiye atmosfer paketieme) sartlari altinda
depolanan baligin tazeliginin degerlendirilebilmesi igin uygun
mikrobiyal metotlarin gelistirimesi gerekir. Bu yontem ile kalan
raf Omrli tanimlanabilmektedir (Olafsdottir vd., 1997).
Yontemin analiz asamasinda fazla zaman almasi (24-72
saat) ve bu slregte zararli organizmalarin ¢ogalmaya devam
etmesi, baliklarin farkli viicut kesimlerinin degisik sayida
bakteri icermesi uygulanabilirlik agisindan olumsuzluk olarak
ortaya c¢ikmaktadir. O nedenle yéntem tazelik belirlemeden
ok islenmis (rlinlerin kalitesinin belilenmesinde daha yararli
olacaktir (Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).

Duyusal Yontemler

Duyusal degerlendirme gdrme, koklama, tatma, dokunma
ve isitme duyulari tarafindan algilanan gida karakteristiklerini
6lgme, analiz etme ve yorumlamay! kullanarak degerlendiren
bir yontem olarak tanimlanir (Larmond, 1977; Huss, 1995;
Altug ve Elmaci, 2005; Cakli, 2007). Su drtinlerinin tazeliginin
belilenmesinde ¢ok eski zamanlardan beri ve en sik
kullanilan yontemlerden birisi olup, uygulamasi kolay ve basit
bir yontemdir (Jorgensen vd., 2003; Barbosa ve Vaz-Pires,
2004). Duyusal analizler bir grup egitimli degerlendirmecinin
su Urlnlerini doku vapisi, gorinis, koku, lezzet gibi
ozelliklerine gére degerlendirmesine dayanir. Tim bu
niteliklerin  ayri ayri  degerlendirimesi  gerekmektedir
Degerlendiricilerin bu konuda deneyimli olmasi ydntemin
guvenilirligi agisindan gok énemlidir. Degerlendirme sirasinda
bu kisilerin ruhsal durumlari iyi olmali, yorgun olmamali ve
kararlari Uzerinde etkili olacak olumsuz bir durumlari
olmamalidir (Larmond, 1977; Huss, 1995). Ayni zamanda
baliklar (izerinde yeterli bilgiye sahip olmali, baligin gesitli
kisimlarini ve organlarini ¢ok iyi bilmelidir. Baligin duyusal
degerlendirmesinde elastikiyet, adiz ve solungaglar, gdzler,
deri, ylzgec ve pullar, karin bolgesi ve i¢ organlar, etin yapisi,
kan ve koku degerlendirilir (Huss, 1995; Alasalvar vd., 2001;
Sveinsdottir vd., 2003).
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Duyusal degerlendirme yontemleri igin degerlendiricilerin
egitimesi  gerekir. Egitimin  derecesi  dederlendirmenin
karisikhgina ve glcligine baglidir. Egitim siresince farkli
ornek sunumlariyla degerlendiricilerin bitiin tanimlari gérmesi
ve puanlama sistemini esit bir sekilde kullanmasi saglanir
(Larmond, 1977; Huss, 1995). Bir balik degerlendiricisi olmak
farkll duyusal degerlendirme yontemlerinin tamamini bilmeyi
gerektirmez (Meilgaard vd., 1991), ama temel prensiplerin
bilinmesi gerekir. Bu bilgiler 2 glinlik temel egitim kurslarinda
saglanabilir (Huss, 1995).

Duyusal degerlendirme icin érneklerin sunulacadi ve bu
amagla hazirfanmig ayri bir oda olmalidir. Odalar iyi
havalandiriimali, aydinlatiimali ve balik drneklerini incelemek
icin yeterli alan olmalidir (Larmond, 1977; Altu§ ve Elmaci,
2005). Daha ¢ok balik (riinlerinin - degerlendiriimesinde
kullanilan bu yoéntemde her degerlendirmeci igin 50-100 g dan
daha az drnek olmamalidir. Filetolar sirt kisimlarindan servis
edilmeli, i¢ sicakh§r 65-70°C olacak sekilde pisirilmeli,
yalitilmis kutu ya da tabak iginde sicak tutulmahdir (Huss,
1995; Martinsdottir vd., 2009a). Degerlendirme igin &rnek
sunum miktar ve sekli su Uriinlerine ve uygulanan isleme
teknolojisine gore degisiklik gdsterebilir (Martinsdottir vd.,
2009a)

Kalite indeks Metodu (QIM)

Kalite indeks metodu (QIM) Tasmanya gida arastirmalari
birimi tarafindan orijinal olarak gelistiriimis olup 0'dan 3’e
kadar sayilarla puanlama sistemi uygulanarak taze ve
islenmemis baliklarin (deri, gdzler, solungag, koku vb.)
degerlendiriimesinde  fazlaca kullanilan  bir  ydntemdir
(Olafsdottir vd., 1997; Alasalvar vd., 2001; Martinsdottir vd.,
2009b). Ele alinacak bitin ozelliklerde 0 en iyi Urind, 3
kusurlu bozuk ve daha disik kalitedeki Crlnleri
gostermektedir. Ornegin kalite belirtegleri tanimlanip verilen
puanlar toplandiji zaman elde edilen toplam puan kalite
indeks degerini vermektedir. Elde edilen degder ile raf 6mri
stiresi ters orantill olmaktadir (Triqui, 2006). Kalite indeks
metodu cesitli yontemlerle denenmis ve faydali oldugu ortaya
konmustur. Yontem (retici, alic, satici ve tlketici igin Grlin
tazeligi, ballk degerlendirmecileri icin de kolayliklar
saglamaktadir (Martinsdottir vd., 2003; Cakli, 2007).

Depolama siresi ile QIM puani arasindaki ters orantiya
gére 0°C'de depolanmis birgok tir icin saklama stresi
hesaplanmigsa da tim baliklari kapsayacak sekilde yeni
cizelgeler gelistirildigi zaman sistem daha yararl olacaktir.
Sagladigi yararlar degerlendirildiginde gelecek igin énemli bir
yontem olarak kabul edilmektedir (Barbosa ve Vaz-Pires,
2004; Cakli, 2007).

Duyusal kalitenin tanimlandigi uyari puanlari ile buzda
saklama stresi arasinda dogrusal bir iligki vardir. Bu degerden
baligin buzda depolandidi glin sayisi ve buradan hareketle de
saklama siresi belirlenebilir (Sekil 1). Grafikte elde edilen
dogru kalite kaybi evresinin basindaki balik ile en son
asamasindaki balik arasindaki farki ayirt etmeyi olanakli kilan
diiz bir gizgidir (Huss, 1995; Martinsdottir vd., 2003).
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Sekil 1. Cig S (T) ve pisirilmis balik icin duyusal egrilerin kombinasyonu
(Huss, 1995)
Figure 1. The combination of sensory curves for fresh S(T) and cooked fish
(Huss, 1995)

Sekil 1°deki balik yi§ini 10 toplam uyari puanina ulastigi
zaman, buz icinde kalan saklama slresi 5 giin olacaktir
(Huss, 1995).

Yapisal Olgekleme

Kalite belirlenmesinde ve raf omrii calismalarinda bu
amacla geligtirilen bir yapisal 0lgekleme yontemi de
kullanilabilir. Yapisal dlgekleme dederlendirmeciye farkli
yogunluklari gosteren gercek veriler saglar. Yapilacak ise gore
detaylandirlacak  nitelikler ~ belirlenerek  tam  egitimli
degerlendirmeciler ve uygun tanimlayici sozcikler dikkatli bir
sekilde segilmelidir. Boylece terimlerle degerlendirmeciler
arasinda uyum saglanir. Eger mimkinse, kalite belirleyici
standartlar 6lgegin cesitli bolimlerine eklenmelidir. Bu durum,
cesitli tuz yogunluklarinda kolaylikla uygulanabilir olmakla
birlikte, bozulma derecesinin belirlenmesi gibi kosullarda ¢ok
daha gii¢ olmaktadir (Huss, 1995; Lawless ve Hildegarde,
2010).

Uggen Testi

Baligin duyusal analizinde en ¢ok kullanilan ayirt edici test
licgen testidir. Iki drnek arasinda ayirt edici bir farkin var olup
olmadigini belirler. Degerlendiricilere kodlanmis (i¢ 6rnek
sunulur. Bunlardan iki tanesinin ézdes birisinin farkli oldugu
sGylenerek farkli 6rnegdin belirlenmesi istenir (Cizelge 1).
Ornegin bir tat degerlendirme oturumu icin degerlendirmeciler
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secildigi zaman siklikla tiggen testi kullanilir. A ve B olarak
isaretlenmis drnekler alti degisik sekilde sunulabilir:

ABB BBA AAB

BAB ABA BAA

Altt  olasi dadiim esit saylarda hazirlanarak
degerlendirmecilere tercihen ciftler halinde rastgele olarak
sunulmalidir. Deg@erlendirmeci sayisi 12 den az olmamalidir
(Larmond, 1977; Huss, 1995; Altu§ ve Elmaci, 2005;
Martinsdottir vd., 2009b)

Gizelge 1. Uggen testi degerlendirme sayfasi émegi (Huss, 1995)
Table 1. The example of score sheet for triangle test (Huss, 1995)

UGGEN TESTI

Adi: Tarih:

Ormnek tipi:

secim yapmaniz esastir (fark gériinmtiyorsa tercih yapiniz)

Ug 6regin ikisi benzer, tiglinciisi farklidir. Orekleri soldan saga test ediniz ve farkli olanin numarasini daire igine aliniz. Bir

Test 6rnek No:

Farkhlik tanimi:

Testin  basarill  saylmasi icin en azindan 9
degerlendirmeci dogru sonucu belirlemis olmalidir. Dogru
tanimlamalarin sayisi ile tek bagina sans yoluyla elde ediimesi
beklenenlerin  sayisinin  kargilagtirmasiyla  degerlendirme
yapilir. Dogru tanimlamalarin sayisi bir istatistiksel ¢izelge
kullanilarak beklenen sayisi ile karsilastirilir (Larmond, 1977;
Huss, 1995).

Siralama

Bir siralama deneyinde degerlendirmecilerden verilen
ornekleri sergiledikleri bazi 6zel karakteristiklerine, érnegin tuz
yogunluguna gdre bir siralama iginde diizenlemeleri
istenmektedir. Genellikle siralama diger yontemlerin tersine
daha az deneyimli degerlendiriciler tarafindan ve daha kisa
stirede yapilir. Siralama daha ¢ok 6n eleme igin kullanilir. Bu
yontem ornekler arasinda bireysel farkliliklari vermez ve gok
degiskenli degerlendirmeler yapmak igin uygun dedgildir
(Larmond, 1977; Huss, 1995; Altug ve Elmaci, 2005).

Profil Gikarma

Balik Grinintn tam bir tanimlamasini olusturmak igin
kullanilabilen tanimlayici  analizler igin farkli ydntemler
gelistirilmistir. Tanimlayici analiz ok basit olarak doku yapisi,
lezzet ve gorinim gibi  Ozelliklerden tek  birinin
degerlendirilmesi icin kullanilabilir. Bununla birlikte bir Grln
tanimlamanin  en mikemmel yolu lezzet &zelliklerinin
belirlenmesi ile yapilabilir. Niceliksel Tanimlama Analizleri ile
urtintn niceliksel ve niteliksel olarak tim lezzet Gzellikleri
ayrintili bir sekilde elde edilir. Degerlendirmeciler bir Grin

tanimlayici ortak bir terminoloji olusturabilmek igin oldukga
fazla miktarda referans érnekleri inceler (Huss, 1995; Morzel
vd., 1999).

Tekstiir (Doku Yapisi) Analizi

Su drtinleri endustrisinde drtin gelistirme ve kalite kontrol
yaninda bilimsel arastirmalar igin tekstiir analizleri 6nemlidir.
Ozellikle depolama sirasinda baligin kalite ozelliklerinin
belirlenmesi ile begenilmeyen ve pazarlanamayan baliklardan
sosis gibi yeni tip Grlnlerin gelistirilmesi slirecinde Uriin kabul
edilebilirligi igin gecerli bir yontemdir. Tekstur 6lglimiinde
cesitli mekanik metotlar uzun zamandan beri kullaniimaktaysa
da, bu ybntemin en iyi metot oldugu hakkinda son derece
sinirl bir fikir birligi s6z konusudur. Pismis ve taze baliklarda
tekstir 6lgimU icin gesitli aletler kullaniimaktadir. Ancak
duyusal ve aletsel yollarla yapilan élglmlerin etkili bir sekilde
kullanilabilmesi agisindan aralarindaki iligki
degerlendirilmelidir (Coppes vd., 2002; Careche ve Barroso,
2009).

istatistikler

Duyusal dederlendirme yénteminin uygulanacagi herhangi
bir ¢alisma icin deneysel diizenleme (6rnedin degerlendirmeci
sayisi, degerlendirilecek Ornek sayisi, zamanin etkileri, test
hipotezleri, testin uygulanmasi, elde edilen verilerin
degerlendirilmesi, yorumlanmasi ve raporlanmasi) ve
istatistiksel prensipler 6nceden planlanmig olmalidir. Bdyle bir
planlamanin yapilmamasi durumunda genellikle yeterli veri ve
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kesin  sonuglar elde edilememektedir.  Uygulanacak
degerlendirme  testine  gdére  dederlendirmeci  sayis!
degisebilmektedir. Oregin tanimlayici bir test icin kullanilan
bir duyusal degerlendirme oturumu en azindan 8-10
degerlendirmeci tarafindan yapiimalidir. istatistiksel agidan
daha glclli sonuglar elde etmek icin degerlendirme
oturumunun iki tekrarli yapilmasi yararli olacaktir. Sapmalarin
ve hatalarin yok edilmesi ve uygun bicimde degerlendirme
yapllabilmesi icin deneme rastgele segilmis yeterli sayida
ornek icermelidir (Meilgaard vd., 1991; Huss, 1995).
Belirlenen referans araliinda degerlendirmeciler drnege ait
duyusal degerlendirmede farklilik konusunda kararsiz
kalmissa, uygulanacak istatistiksel testlerle farkin 6nemililigi
degerlendirilebilir (Vaclavik ve Christian, 2008).
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