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OZET

GASTROFIiZiK BAGLAMINDA DUYUSAL UNSURLARIN TAT ALGISINA
ETKISININ DEGERLENDIRILMESI

Nebahat TARHAN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
31/01/2023, 104

Bu tez calismasinin amaci, Gastrofizik yaklasimi cercevesinde gorsel ve isitsel
unsurlarin tat algisina etkisinin belirlenmesidir. Arastirmanin problemi ise bir atistirmalik
olan patlamis misirin tuzluluk algisinin degerlendirmesinde rengin ve tuzlu film miiziginin
etkisinin incelenmesidir. Arastirmanin yonteminde, On test arastirmasi ile 4 ayri deney
tasarimi kullanilmistir. Deneyde kullanilan tekrarli 6l¢timlerde, gorsel unsurlardan olan renk
etkisinin anlasilmas1 amaciyla seffaf, pembe ve mavi renkli kaseler, isitsel unsurlardan ise
tuzlu film miizigi deneye dahil edilmistir. Gergeklestirilen deneyde, renk ve ses etkisinin

daha iyi anlasilmasi adina patlamig misirlar hem tuzlu hem de tuzsuz olarak servis edilmistir.

Arastirmanin &rneklemini Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiinde lisans egitimi goéren 96 ogrenci
olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda yapilan deneyin analizinde birbirinden bagimsiz
gruplarin tekrarlayan Ol¢timleri bulundugundan karma desenli ANOVA analizi tercih
edilmis ve karma desenli ANOVA’nin varsayimlarindan olan normallik, varyanslarin
homojenligi testleri ve frekans analizleri gergeklestirilmistir. Analizler sonucunda tuzluluk
algis1 degerlendirmelerinde, miizik+renk etkisinin, sadece renk etkisine kiyasla daha yiiksek
bir ortalamaya sahip oldugu bulgusuna ulasilmistir. Katilimcilar tarafindan mavi kaselerde
servis edilen patlamis musirin seffaf ve pembe kaselere gore daha tuzlu algilandig
belirlenmistir. Tuzsuz fakat film miizigi esliginde servis edilen patlamis misirlarin, tuzlu bir
sekilde servis edilen patlamis musirlardan anlamli olarak farklilasmadigir goriilmiistiir.

Pembe kaselerde servis edilen patlamig misirin ise algilanan tuzluluk oran1 bakimindan diger
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kaselere oranla daha az tuzlu olarak algilandigi bulgusuna ulagilmistir. Bu bulgularin
sonucunda, mavi rengin ve tuzlu film miiziginin patlamis misirda algilanan tuzlulugu arttirici
bir etkisi oldugu tespit edilmistir. Sonug¢ olarak bireylerin sahip oldugu O6znel tat
deneyimlerinin, gorsel ve isitsel manipiilasyonlar ile degisiklige ugratilabilecegi

goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Gastrofizik, Renk, Ses, Tat Algisi, Duyusal Unsurlar



ABSTRACT

EVALUATION OF THE EFFECT OF SENSORY ELEMENTS ON TASTE
PERCEPTION IN THE CONTEXT OF GASTROPHYSICS

Nebahat TARHAN
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Gastronomy and Culinary Arts Science
Advisor: Asst. Prof. Dr. Miiesser KORKMAZ
31/01/2023, 104

The aim of this thesis study is to draw the visual and auditory elements of the
gastrophysical examination framework to the perception of taste. The problem of the
research is to examine the graph of the color and the salty soundtrack in the evaluation of
the saltiness perception of popcorn, which is a snack. In the method of the research, 4
different experimental designs were used with pre-test exploration. In the repeated
measurements used in the experiment, transparent, pink and blue colored bowls were
included in the soundtrack experiments with salt from the auditory elements in order to
reproduce the color groups, which are visual elements. In the experiment performed, popcorn

was served both salted and unsalted to better preserve the color and sound sources.

The sample of the research consists of 96 undergraduate students at Canakkale
Onsekiz Mart University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts.
Since there are independent independent unit repetitive measurements in the comprehensive
structured system analysis, mixed pattern ANOVA analysis was preferred and normality,
homogeneity of variance tests and frequency analysis, which are the estimations of mixed
pattern ANOVA, were performed. As a result of the analysis, it was found that the
music+color chain had a higher average than just the color effect in the salinity perception
evaluations. It is aimed that the popcorn served in blue bowls by the participants is perceived
as more salty than the transparent and pink bowls. Popcorn served without salt but with

soundtrack does not differentiate as it benefits from popcorn served with salt. It was found

Vi



that the perceived salinity of popcorn served in pink bowls was perceived as less salty
compared to other bowls. The result of this output was that the color blue and the salty
soundtrack had an increasing effect on perceived salinity in popcorn. As a result, they can
see that the subjective taste experiences of individuals can be changed with visual and

auditory manipulations.

Keywords: Gastrophysics, Color, Sound, Taste Perception, Sensory Elements
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BIRINCIi BOLUM
GIRIS

Biligsel psikoloji ve bilissel sinirbilim alanlarindan gelen ¢ok duyulu lezzet algisina
son zamanlarda ortaya c¢ikan akademik ve pratik ilginin artmasi, duyusal tat ve lezzet
degerlendirmesinin anlasilmasina 6nemli 6l¢iide katkida bulunmaktadir. Gastrofizik gibi
disiplinlerarast bir yaklasimin, yemek tadi deneyimlerinin ¢oklu duyusal dogasini
derinlestirecegi ve c¢esitlendirecegi tahmin edilmektedir (Kim, Park, Fu vd., 2021: 2).
Gastrofizik kavrami hem gastronomi-fen bilimleri hem de gastronomi-psikofizik
bilimlerinin birlesmesi sonucu olusmus, gidalarin duyusal 6zelliklerini dikkate alan ve
sunulan yiyeceklerin her agidan kalitesini artirmaya yonelik disiplinlerarasi bir alandir

(Simsek, 2018: 967).

Ozellikle yeme ve igme deneyimi bes duyumuzun tiimiinii (gdrme, koklama, tat alma,
isitme ve dokunma) igermektedir (Delwiche, 2004: 137; Kpossa ve Lick, 2020: 2). Insanlar
beyinlerinde olusan karmasik isleme Ozelligi nedeniyle diger canlilara oranla ¢ok daha
gelismis tat algilama duyusuna sahiptirler (Spence, 2012c: 1). Aslinda tat, genel lezzet
deneyiminin bir pargasini olusturmakta ve gidanin agza alinmasiyla birlikte bu tadi aktif
eden bilesenlerin dildeki tat tomurcuklarini uyarmasi ile meydana gelmektedir. Tat algis1 ise
agizda tanimlanan tatli, tuzlu, eksi, act ve umami olmak {izere bes temel tadi icermektedir
(Bredie ve Moller, 2012: 5; Spence, Smith ve Auvray, 2015: 158; Sahin, 2020: 170).
Insanlarin tatlar1 veren maddeleri algilama diizeyleri yas, cinsiyet, gelir diizeyi, hastalik
durumu, genetik, psikolojik durum, sosyokiiltiirel farkliliklar, aliskanliklar ve fiziksel ortam
gibi sebeplere gore farkliliklar gosterebilmektedir (Karakus, 2013: 26-30). Tat algisini
iriiniin ambalaji, rengi, fiyati, miktar1 gibi degiskenler de etkilemektedir. Tiiketicilerde
belirli bir {iriine yonelik tat algisinin olusmasinda neredeyse tiim duyu organlarinin etkisi

bulunmaktadir (Ustaahmetoglu, 2015: 62).

Insan yasaminda belirli bir duyguya karsilik gelen ve tiiketicilerin kalbine giden bir
yol olan duyular, yasamimizda ¢ok Onemli olmasina ragmen uzun yillardir fark
edilememistir (Akillibag, 2019: 97). Bunun yaninda bireylerin tat algilarini fizyolojik, sosyo-

kiiltiirel ve psikolojik faktorler etkileyebilir. Bu nedenle yiyecek-icecek isletmeleri bu



faktorleri géz Oniinde bulundurarak faaliyetlerini buna gore gerceklestirmek zorunda
kalmaktadir (Karaman ve Cetinkaya, 2020: 883). Yemek deneyimi tartismali olarak ¢oklu
duyusal bir deneyimdir. Ancak tat algisina yonelik duyusal tepkiler yeterince
tartistilmamaktadir (Kim vd., 2021: 9). Ek olarak duyusal agidan bir {iriiniin gelistirilmesinde
lezzet algisinin iyi anlagilmasi gerekmektedir. Ancak lezzet algisini olusturan bilesenler
heniiz tam olarak ¢oziilemedigi i¢in tat algisinin yeni ¢aligmalar ile desteklenmesi gerektigi

distiniilmektedir (Karagdz, 2018: 971).

Alan yazinda yer alan calismalar incelendiginde Norogastronomi, Molekiiler
Gastronomi, Gastrofizik gibi konularin 6zellikle 2006 yili sonrasinda incelenmeye
baslanmasi ile gastronomi alaninin yeni bir perspektif kazandig1 diisiiniilmektedir (Sahin,
2020: 168). Yapilan literatiir taramasinda incelendigi kadariyla Gastrofizik baglaminda tat
algisini inceleyen ampirik calismalara ulusal literatiirde rastlanmamustir. Ilgili literatiirdeki
bosluktan da hareketle Gastrofizik baglaminda duyusal unsurlarin tat algisina etkisini
inceleyen bu arastirmanin, gelismekte olan bu yeni gastronomik perspektife onemli katkilar

saglayacag1 ongoriilmektedir.



IKiNCi BOLUM
KURAMSAL CERCEVE/ONCEKI CALISMALAR

Bu boliimde ilk olarak Gastrofizik kavrami ile sik¢a bagdastirilan Norogastronomi
kavrami ele alinmis ve bu alana yonelik elestirilerin yani sira Gastrofizik alani ile iligkisi
irdelenmistir. Daha sonra bu arastirmanin kapsamini olusturan Gastrofizik kavramu,
Gastrofizik alanina temel olusturan Coklu Duyusal Entegrasyon Kurami, duyular arasi
capraz modlu yazigmalar, Gastrofizik baglaminda tat algisini etkileyen duyusal unsurlar ele

alimmis ve ilgili alanyazin aktarilmistir.

2.1. Norogastronomi

Gastronominin dogasia bilimsel bir bakis agisiyla 151k tutmaya yonelik yararh
girisimler giintimiizde bilimsel literatiirde yeterince temsil edilmemektedir. Bununla birlikte,
doga bilimlerinden sosyal bilimlere uzanan c¢esitli bilimsel disiplinler, gastronomi
konusunda yeni bakis a¢ilart sunmaktadir (Pedersen, Hansen ve Clausen, 2021: 153). Son
yillarda ¢esitli ndrogoriintiilleme ¢aligmalar1 gida uyaranlarinin islenmesinde yer alan bazi
cekirdek sinir devrelerini tanimlamaya ve bunlara verilen tepkileri (6rn; beslenme
davranislari) kontrol etmeye baslamistir. Bununla birlikte, arastirmacilarin lezzet duyulari
s0z konusu oldugunda ¢oklu duyu entegrasyonunu ¢ok daha iyi anlamaya basladiklar1 ve bu
tiir iggoriilerin artik yeni gida iiriinlerinin gelisimini etkilemeye bagladigi goriilmektedir
(Spence, 2020: 221).

Norogastronomi terimi ilk olarak Nature Insight’daki bir makalede Gordon M.
Shepherd tarafindan ortaya atilmistir. Bir norobilimci olan Shepherd’e gore
Norogastronomi, “yiyecek veya icecek tiiketilirken deneyimlenen tatlar: ortaya ¢ikaran
karmasik beyin siire¢lerinin incelenmesi” seklinde tanimlanmaktadir (Shepherd, 2006: 320).
Norolog Shepherd, 6zellikle beyin, burun, kokular ve lezzet arasinda kurulmus bilimsel
kopriilerin yiyecek tercihinde 6nemli bir rol oynadigini belirtmis ve gastronomi diinyasinda
trend haline gelen ‘Nérogastronomi’ kavramini 6ne siirmiistiir. Yeni bir bilim alan1 olarak

gelisen Norogastronomi, gidalarin duyularimizi nasil uyardigini sormak yerine, beyinle



ilgilenir ve yemek yerken beynin bu duyular1 nasil ortaya ¢ikardigi sorusunu yanitlamaya

caligir (Kurgun, 2017: 32-105).

Norogastronomi lezzete ve beyindeki farkli duyumlarin entegrasyonuna vurgu
yapmaktadir (Shepherd, 2011: 6). Norogastronomi yaklagimina gore; lezzet algilari
olusturmak i¢in yedigimiz yiyecek ve igeceklerden gelen ayrik duyusal girdileri
biitiinlestiren beyindir (Small, 2012: 540). Norogastronomi’nin odak noktasi ise yiyecek
veya i¢ecek tadimi yapan kisilerin zihninde neler olup bittigidir (Spence, 2021a: 371). Hangi
yiyecek ve igecekleri, nasil ve neden yedigimizi kavramaya yardimci olan karmagik beyin
slireclerini anlamaya calisan ndérogastronomi, gidalarin tadini nasil degistirecegimizle degil,

beynin bu tatlar1 farkli sekilde algilamasi i¢in ne yapabilecegimizle ilgilenmektedir (Sahin,

2020: 168).

Lezzet bilimi, gidanin duyusal takdiriyle ilgilenir. Bununla birlikte lezzet, yemegin
icinde degildir; beyin tarafindan ¢oklu duyusal, motor ve merkezi davranis sistemleri
araciligiyla yaratilmaktadir (Shepherd, 2015: 1). Insanlar beyinde olusan karmasik isleme
0zelligi nedeniyle diger canlilara oranla ¢ok daha gelismis tat algilama duyusuna sahiptirler
(Spence, 2012c: 1). Besinlerin duyularimizi dolayistyla sinir sistemimizi uyarma sekilleri
son donemlerde gastronominin ilgi alan1 haline gelmistir. Norogastronomi, bu bagin
arastirilmasinda bir adim ileriye giderek alana ilgi duyan insanlart bulusturan yeni ve

heyecan verici bir calisma alanidir (Batu, 2017: 28).

2.2. Norogastronomi’den Gastrofizik’e

Son yillarda farkli bilimsel disiplinlerde c¢alisan birgok arastirmaci bilimin
gastronomi alanina uygulanmasi konusu ile giderek daha fazla ilgilenmeye baslamistir.
Bilim ve yiyecek arasindaki bu arayiiziin farkli unsurlarini yakalamak i¢in ise ¢esitli terimler
veya eylemler ortaya atilmistir. Ornegin Norogastronomi ve Gastrofizik yeme davramslarina

iliskin bu yeni yaklasimlardan bazilaridir (Meller, 2015:61; Spence, 2021b: 371).



Gastrofizik terimi ortaya c¢ikisindan bu yana cesitli sekillerde tanimlanmistir.
Mouritsen ve meslektaslar1 Gastrofizik ’in fiziksel kimya ile olan baglantisin1 vurgularken,
Charles Spence “Gastrophysics: The New Science of Eating” adli kitabinda, gastronomi ve
psikofizigin (algi biliminin 6lglim dali) birlesimini vurgulayarak Gastrofizik kavramini
aciklamaktadir (Spence, 2021a: 371). Gastrofizik’i fizik ile bagdastiran Mouritsen ve Risbo
(2013: 1), bu disiplinlerarasi alan1 mutfaktaki doniisiimlerde (hazirlama teknikleri, doku ve
tat da dahil olmak tizere) fiziksel etkilere odaklanan, gidaya iligkin tiim gastronomik yonlerin
nitel yansimalari ve nicel ¢caligmalar1 olarak tanimlamaktadir. Spence (2021: 372) tarafindan
tanimlanan ve bu arastirmanin asil baglamini olusturan Gastrofizik ise, yiyecek veya

icecegin Otesinde tiim duyularin tiiketici deneyimini nasil etkiledigiyle ilgilenmekdtedir.

Norogastronomi alaminda yapilan arastirmalara bakildiginda, bu alandaki
aragtirmalarin gogunda katilimcilarin bir beyin tarayicisina baglandigi ve yapay bir ortamda
agizlarina sivi aromalr uyaricilarin pompalandig: goriilmektedir. Katilimcilar bu uyaricilart
periyodik olarak yuttuktan sonra giiriiltiilii bir beyin tarayicisinda beyinlerinde meydana
gelen degisimler incelenmektedir (Spence, 202l1a: 371). Norogastronomi lezzet
deneyimlerimizden sorumlu olan nérofizyolojik siireglerin anlagilmasini ve gastronomide
rol oynayan mekanizmalar1 kavramak i¢in gerekli bir temel saglayabilir. Fakat Gastrofizik
tat deneyiminde bir biitiin olusturan faktorlerin niceliksel 6l¢limiinii, onlar1 ayirarak ve

miimkiin olan her agidan tek tek deneyerek saglamaya galisan bir alandir (Dieguez, t.y.).

Spence, Shepherd’in (2011) yazdigi “Neurogastronomy” adli kitaba dair
incelemesinde, bu kitabin % 40’lik boliimiiniin sadece insanlarda ve diger tiirlerde koku
almanin noérobiyolojisinin inceliklerini tartistifini belirtmekte ve bu durumun g¢agdas
gastronomi ile iligkisinin net olmadigini dile getirmektedir (Spence, 2012c¢: 1). Shepherd’e
(2011: 29) gore “lezzet ¢ogunlukla retronazal kokudur”. Spence ise Shepherd’in
Norogastronomiye bu yaklasgimimin yanligligini vurgulayarak gastronominin norobilimsel
caligmasinin retronazal (ag1z yoluyla) koku alma duyusundan ¢ok daha fazlas1 oldugunu dile
getirmektedir. Spence’e gore lezzetin coklu duyusal dogasi goz oOniine alindiginda,
Norogastronomi alaninda koku aragtirmalarinin asir1 temsil edilmesi yanlis bir yaklagimdir
ve lezzet algisi tat ve koku haricinde gorsel, isitsel ve dokunsal ipuglarindan etkilenebilir
(Spence, 2010: 720; Spence, 2012b: 1-2; Spence, 2012a: 203).
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Norogastronomi ve Gastrofizik gida davraniglarinin farkli yonlerine vurgu yapan
alanlar olsa da, yeme davraniglarinin, yemekten duyulan memnuniyet tarafindan
yonlendirilip yonlendirilmedigi sorusu bu yaklasimlarin anahtar sorusudur. Bu durum
cogunlukla beslenme toplulugunda benimsenen ve yeme davraniglarinin tamamen
homeostatik (bir organizmanin i¢inde yasadigi ortamla madde aligverisi yaparak kendi ig
ortamin1 belli sinirlar arasinda dengede tutmasi) ihtiyaglar tarafindan kontrol edildigi fikrine
taban tabana zittir (Meller, 2015:62). Bu iki yaklasim da lezzetli yemek deneyimlerinin
gelistirilmesine ve tliketicilerin daha saglikli ve/veya zevkli gida seg¢imlerine nasil

yonlendirilecegine giderek daha fazla odaklanmaktadir (Spence, 2021a: 371).

2.3. Gastrofizik

Insan saghgini etkileyen en 6nemli cevresel faktdrlerden biri olan beslenmenin
fizyolojik yonlerine ek olarak, sosyolojik ve psikolojik boyutlar1 da bulunmaktadir (Aslan,
2008: 175; Calistir, Dereli, Eksen vd., 2005: 3; TUBER, 2005: 26). Yeme-i¢gme davranisi
fizyolojik ihtiyaglar1 karsilamasinin yaninda, duyusal doyum gibi cesitli boyutlarda
ihtiyaglar1 karsilayan psikolojik bir éneme de sahiptir (Karagdz, 2018: 971; Ozgen, Kinaci
ve Arli, 2012: 232). Reklam, paketleme, porsiyon biiyiikliigli gibi bircok sosyal ve ¢evresel
faktorden etkilenen, tiiketilen yemegin tadina ve genetik faktorlere gére degisen yeme
davraniglarinin bu 6zellikleri, beslenmenin fizyolojik ihtiyaclardan ziyade psikolojik
ithtiyaclarn da karsilamay1 amagladiginin bir gostergesidir (Meule ve Viogele, 2013: 1; Sen
ve Aktas, 2019: 157).

Yeme davranislarinda etkili olan 6nemli faktorlerden biri de gidalarin kalitesidir. Bir
gidada bulunan renk, yag igerigi, tazelik, yumusaklik, aroma, lezzet ve besleyicilik gibi
fizyolojik ozellikler i¢sel kalite ipuglarina isaret ederken fiyat, marka, etiket ve ambalaj gibi
ozellikler digsal kalite ipuglarin1 gostermektedir (Grunert, 2005: 376). Gidalardaki koku,
goriiniim ve doku gibi igsel ve dissal kalite ipuclarin tiiketicilerin belirli bir {iriine yonelik
tat algisim etkiledigi diistiniilmektedir (Etiévant, 2012: 104). Bireylerin beslenme hizmeti
satin almadan Onceki beklentileri ve sonrasinda gelistirdikleri deneyimler agisindan

gidalardaki kalite ipuclarina yonelik tiiketici algilarinin belirlenmesine yonelik aragtirmalar



{iriin gelistirme ve hizmet kalitesine yonelik caligmalar agisindan &nem arz etmektedir (inan,
Bayrak, Cebirbay ve Aktas, 2016: 545). Bu agidan Gastrofizik alaninin 6nemli oldugu

diistiniilmektedir.

Gastrofizik sunulan yiyeceklerin kalitesini her acidan artirmaya calisan
disiplinlerarasi bir alandir. Duyularin ortak paydaya alinmasini hedef alan ve yiyecek-igecek
alanindaki yeni egilimlerden biri olan Gastrofizik kavrami, arastirmacilar tarafindan hem
gastronomi-fen bilimleri hem de gastronomi-psikofizik bilimlerinin birlesmesi sonucu iki

farkli sekilde arastirilmakta ve tammmlanmaktadir (Simsek, 2018: 967).

“Mutfak bir laboratuvardir ve yemek pisirme deneysel bir bilimdir. Yemek pisirirken
genellikle bir tarif takip edilir, malzemeler secilir, ol¢iiltir ve islenir. Ardindan yemek
arkadaslara, aileye veya konuklara sunulur. Iyi bir as¢t veya bilim insani, deneyin ya da
tarifin gerektigi gibi tekrar edilebilmesi icin yaptiklarinin kayitlarim bir defterde tutar. Bu
dogrultuda mutfak bilimi incelenmeye deger ise bir isme de laytktir. Nasil ki astrofizik
yildizlarin neden bulunduklar: konumda olduklarini ve oraya nasil geldiklerini agiklamak
icin bilimsel bir temel saglyorsa, Gastrofizik de alamindaki bilimsel gercekleri arastirarak

gastronomi uzmanlarinin en yakin yardimcisi olmaktadwr” (Barham, 2013: 1-4).

Arastirmacilarin bir kismi1 Gastrofizik kavramini fizik, biyoloji, kimya gibi bilim
dallan ile iliskilendirmekte ve gidalarin kalitesini artirmak amaciyla bu bilimlerdeki son
gelismeleri gastronomi alanina uygulamakla agiklamaktadir (Barham, 2013; Goni, 2013;
Mouritsen, 2012; Pedersen, Brewer, Duelund vd., 2017). Diger yandan gastronomiyi
psikofizik terimi ile birlestiren Spence (2017: 17) Gastrofizik kavramin1 "yiyecek ve icecek
tadarken ¢oklu duyusal deneyimimizi etkileyen faktorlerin bilimsel ¢alismasi” olarak
tanimlamaktadir. Psikofizik bilimi, insanlarin duyumsayabildikleri karsisinda ne
algiladiklarini (Eagleman, 2017: 14) ya da fiziksel uyaricilarin kiside olusturdugu sinirsel
etkiyi arastirmaktadir (Giivendir ve Ozkan, 2013: 106). Bu dogrultuda gastronomiyi
psikofizik ile birlestiren Gastrofizik, bireylerin yiyecek ve icecekleri algilama siirecinde
duyularin 6nemini vurgulayarak tat algisinin altinda yatan karmasik mekanizmalar1 ¢6zmeye

calismaktadir (Wang ve Spence, 2018: 1052).



Beslenme, insan beyninin basa ¢ikmak i¢in evrimlestigi giinliik islerin en 6nemlileri
arasinda sayilmaktadir (Spence, 2015b: 24). Bir yiyecekten alinan haz belki de agizdan ¢ok
zihindedir. Gastrofizik, bireyleri molekiiler gastronomi (mutfak bilimi) yaklasimindan alip
ihmal edilen bir alan olan yiyeceklerin algilanmasi ve o yiyecekten alinan hazza iliskin
zihinsel siireclere gotiiren yeni bir arastirma alanidir. Psikolojik ve duyusal aragtirmalar
aracilifiyla bir yiyecegin algilanan tadinin ve o yiyecekten alinan hazzin yalnizca tabakta
ortaya konan yenilebilir unsurlara bagl olmadigini1 vurgulayan Gastrofizik, bir¢ok bilim dali

ile iligki i¢erisindedir (Spence, 2018: 8).

Sekil 1°de Gastrofizik alaninin iligkili oldugu farkli bilimsel disiplinler yer
almaktadir. Sekil 1°den de anlasilacag gibi Gastrofizik bazi bilim alanlar1 ile nano (Orn;
Molekiiler Biyoloji), bazilar1 ile mikro (Orn; besin yapisi) ve bazilari ile de makro (Orn;

Pisirme) diizeyde iliski igerisindedir.

nano milro malkro

Sekil 1. Gastrofizik ve iliskili oldugu bilimsel disiplinler

Kaynak: Sen ve Aktag, 2019: 156



Tiiketicilerin yeme-igme davraniglarina odaklanan Gastrofizik, yemekten alinan
hazzin sadece lezzetle ifade edilemeyecegini, ayn1 zamanda cevresel ve duyusal
degiskenlerle de ilgili olabilecegini 6ne stirmektedir (Sen ve Aktas, 2019: 157). Sonug olarak
Gastrofizik yaklasimi ndrobilim, psikoloji ve tasarlama unsurlar1 gibi pek ¢ok faktdrden
yararlanarak tabaklarda servis edilen gidadan ziyade o gidanin nasil deneyimlendigini ve

algilandigini ampirik olarak dogrulamaktadir (Spence, 2011b: 157).

2.3.1. Gastrofizik’te Duyularin Rolii

Tiiketicilerde belirli bir iriine yonelik tat algisiin olugsmasinda tiim duyu
organlariin etkisi bulunmasina ragmen (Ustaahmetoglu, 2016: 133), mevcut arastirmalar
gida tiiketiminin ve tat deneyiminin ¢ok duyulu dogasina ¢ok az ilgi gostermektedir (Kim
vd., 2021:1). Unlii Fat Duck Restorani’nin sahibi Heston Blumenthal’in da sdyledigi gibi
“Yemek, tiim duyulart iceren yaptigimiz tek seydir. Fakat duyularin, agizdan beyne bilgi
isleme seklimiz tizerinde gercekte ne kadar etkisi oldugunu anladigimizi sanmiyorum."”
(Spence, 2013: 365). Buna karsilik bilissel psikoloji ve biligsel sinirbilim alaninda calisan
bazi bilim insanlar1 deneysel ortamda tat, koku, gorsel, dokunsal ve isitsel unsurlarin tat
algisi ilizerindeki etkisini incelemis ve tat algisinin degerlendirilmesinde duyularin 6nemine
deginmislerdir (Bramesco ve Setser, 1990; Gallace, Boschin ve Spence, 2011; Okamoto,
Wada, Yamaguchi vd., 2009; Spence, 2011c; Spence, 2014; Spence, 2017; Spence ve
Shankar, 2010). Bu nedenle gida tadi ile ilgili ¢ok duyulu deneyimlerin tat algisinin

degerlendirilmesinde ¢ok 6nemli bir psikolojik ve fizyolojik rol oynadig: diistiniilmektedir.

Miikemmel bir yemek, diinyanin en iyi restoranlarindan birine gitmek ya da bir
cayirda piknik yapmak gibi bir sey olabilir. Fakat harika bir yemek deneyimi, Sadece
yiyecege bagli olmamakla birlikte o an iginde bulunulan ruh hali, toplum, ¢evre, yemek
yenilen mekan, tabak ve ¢atal-bicak takimi gibi etkenlere gore degisebilmekte ve bu durum
bazen bir yemekten ¢ok daha fazlasi olabilmektedir (Spence, 2018: 8). Bu ¢ok yonlii yemek
deneyimi farkli duyularin katkilarindan olusmaktadir. Ornegin; Yiyeceklerin tekstiirii
mekanikle ilgilidir, ¢cigneme sirasinda meydana gelen kirilma ve dagilma sesle ilgilidir, renk
optikle ilgilidir ve koku, ugucu bilesenlerin salinmasi, taginmasi ve algilanmasi gibi pek ¢cok
fizyolojik siiregleri icermektedir (Linden, 2013: 1).

9



Yiyecek ve igeceklerin genel lezzet deneyimini belirleyen iki genis duyu kategorisi
bulunmaktadir. Bu kategoriler; dissal duyular ve i¢sel duyular seklinde adlandirilmaktadir
(Sekil 2.). Digsal duyular, yiyecek ve igecekleri tatmadan dnce beklentiler yaratirken igsel
duyular, tadimdan sonra uyarilmaktadir. Digsal duyular; ortonazal koku alma (Orn; buhari
tiiten bir gorbay1 koklamak), somatosensasyon (Orn; olgunlugunu anlamak igin bir kiviye
dokunmak), gérme (Orn; bir tatlinin rengi) ve isitme (Orn; cizirdayan bir biftegin sesi) gibi
unsurlardan meydana gelmektedir. Buna karsilik i¢sel duyular; retronazal koku alma (arka
burun deliklerinden ucucu kimyasallarin algilanmasi), oral somatosensasyon (kisinin
agzindaki dokunma hissi yoluyla yiyecek veya iceceklerin sicakligini ve dokusunu
kesfetmesi), tatma ve isitme (Orn; cips yerken duyulan citirt:i sesi) unsurlarindan
olusmaktadir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014: 184-185; Piqueras-Fiszman ve Spence,
2016: 2-3).

Ortonazal
koku alma

Retronazal
koku alma
GoOrme Oral
somatosensasyon

y w/

-

Digsal Duyular Igsel Duyular

Somatosensasyon

Sekil 2. Lezzet deneyimini belirleyen duyu kategorileri

Kaynak: Piqueras-Fiszman ve Spence, 2016. 3’ ten uyarlanmustir.

Insan yasantisinda ¢ok onemli bir yer edinmesine ragmen uzun yillardir fark
edilemeyen duyular, tiiketicilerin kalbine giden bir yol olarak goriilmektedir (Akillibas,

2019: 97). Ozellikle yeme ve igme deneyimi gérme, koklama, tat alma, isitme ve dokunma
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duyularinin tiimiinii igermektedir (Delwiche, 2004: 137; Kpossa ve Lick, 2020: 2). Bir
gidanin algilanan tadi ise, duyusal bilgi birikiminin ve yemegin tadina bakarken edinilen
bilgilerin islenmesinin sonucu olarak ifade edilen ¢oklu duyusal tat deneyimlerine
dayanmaktadir. Baska bir deyisle yemek deneyimi, tat algisinin biligsel belirtilerinin
birikimidir. Biligsel faktorler ise bir yiyecegin tadina ydnelik ¢oklu duyusal tepkileri
etkilemektedir (Kim, vd., 2021: 1-9).

Biligsel psikoloji ve biligsel sinirbilim alanlarindan gelen ¢cok duyulu lezzet algisina
son zamanlarda ortaya ¢ikan akademik ve pratik ilginin artmasi, duyusal tat ve lezzet
degerlendirmesinin anlasilmasina 6nemli 6l¢iide katkida bulunmaktadir. Gastrofizik gibi
disiplinleraras1 bir yaklasimin yemek tadi deneyimlerinin ¢oklu duyusal dogasini
derinlestirecegi ve ¢esitlendirecegi tahmin edilmektedir (Kim vd., 2021: 2). Dolayisiyla
farkli duyularin katkilarindan olusan bu ¢ok yonlii yemek deneyiminde, duyularin
gastronomi ile entegrasyonunun etkin bir sekilde saglanabilmesinin, yeme-igme zevkini

artirabilecegi diistinlilmektedir.

2.3.2. Gastrofizik ve Coklu Duyusal Entegrasyon Kurami

“Yiiksek seste miizik ¢alinan, insanlarin bir kismimin bu miizige egslik ettigi ve
digerlerinin de orada burada sohbet ettigi bir partide oldugunuzu hayal edin. Eski bir
arkadasiniz size son deneyimlerini anlatiyor ve siz detaylart sadece arkadasinizin
dudaklarini yakindan izleyerek anlayabiliyorsunuz. Bu sik rastlanan ve aslinda iyi
arastirilmis durum, insanlarin ¢evresini dogru bir sekilde algilamast igin birlestirilmis
duyusal girdilere nasil giivendigini agik¢a gostermektedir” (Kayser ve Logothetis, 2007:
121).

Beyin siirekli olarak ¢esitli duyu yollarindan gelen uyarilarla dolup tasar. Bu ¢ok
duyulu girdinin sentezlenmesi ve diizenlenmesiyle ilgili siirecler, etkili bir algi igin esastir
(Talsma, Senkowski, Soto-Faraco vd., 2010: 400). Insanlar, siirekli ve ayn1 anda cesitli
duyusal girdilerle bombardimana tutuldugunda beyinde yer alan ¢ok modlu entegrasyon

sistemi devreye girmektedir (Araujo ve Simon, 2009: 34). Coklu duyusal entegrasyon
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sistemi, ¢esitli modalitelerden gelen duyusal girdilerin biitlinlestirilmesini saglayan, birlesik
algisal nesnelerin olusumuna ve dolayistyla uygun davranigsal tepkilerin iiretilmesine izin

veren beyin siirecleri kiimesi olarak tanimlanmaktadir (Simon, 2008: 13).

Duyusal entegrasyon teorisini literatiire kazandiran ilk kisi Dr. A. Jean Ayres’tir.
Ayres, norolojik tanist olan hastalarin fiziksel giicliiklere ek olarak giinliik yasamlarim
etkileyen dikkat ve 6grenme giigliikleri de ¢ektigini fark etmistir. Bunun sonucunda 6grenme
ve davranig sorunlart yasayan ¢ocuklara yonelerek bu ¢ocuklar1 anlamak ve tedavi etmek
icin duyu biitlinleme olarak da bilinen duyusal entegrasyon teorisini gelistirmistir. Bu
teorinin kapsamini duyusal uyaranlarin organizasyonu ve ¢evreyle uyum saglamak igin

dogru tepkilerin verildigi norolojik siirecler olusturmaktadir (Pollock, 2009: 6).

Beynin birincil duyuya 06zgli bolgelerinin artik diger duyulardan girdi aldigi
bilinmektedir. Birden fazla duyudan gelen bilginin ayni noronlarda birlesmesi, néronlarin
uyum i¢inde ¢alismasina izin verir. Boylece duyularin birlestirilmis hali bir olayin fizyolojik
belirginligini ve bir yargida bulunma yetenegini artirabilir. Coklu-duyusal entegrasyon
teorisine gore, ¢apraz-modlu uyaranlar arasindaki uzamsal ve zamansal iligki, néronlarin
uyaranlara verdigi tepkilerin giicliyle ilgili ilkeler tarafindan yonlendirilmektedir. Bu
dogrultuda coklu duyusal entegrasyon, anlamsal uyum ve bunlara bagli algilarin ve

davraniglarin belirlenebilecegi iist diizey bilissel islevler i¢in ¢ok 6nemli hale gelmektedir

(Stein ve Stanford, 2008: 255).

Farkli duyu sistemlerinden gelen bilgileri biitlinlestirme yetenegi beynin temel bir
ozelligidir. Farkli duyu kanallarindan gelen farkli bilgilerin sentezi, dis uyaranlarin
saptanmasini ve tanimlanmasini 6nemli 6l¢iide gelistirmektedir. Coklu duyusal entegrasyon,
iki veya daha fazla duyusal modaliteden yakinsak girdi alan noronlar tarafindan
saglanmaktadir (Stein, 1998: 124). Tiiketim deneyimlerine bakildiginda, duyularin ¢oklu
entegrasyonu, aroma bilesenlerinin entegrasyon bolgesi olarak gosterilen beyindeki
orbitofrontal korteks (OFC) araciligiyla anatomik olarak desteklenmektedir (Small, Bender,
Veldhuizen vd., 2007: 136).
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Farkli modlardan gelen duyusal girdilerin merkezi sinirsel entegrasyonu, bir¢ok algi
ve davranis tiirii i¢in esastir. Bu tiir biitlinlestirici bir silirecin en iyi 6rneklerinden biri de tat
algisidir (Dalton, Doolittle, Nagata vd., 2000: 431). Ornegin, bir yiyecegin yenmesi i¢in
secilmesi tamamen ¢oklu duyusal bir olaydir. Yiyecegin agza yerlestirilmesi ile es zamanl
olarak merkezi sinir sisteminde tat, koku ve somatosensor (doku, sicaklik, vb.) girdiler
tiretilmektedir. Yiyecek agiz bosluguna girdiginde ise, o yiyecegi yutma veya reddetme
karari, tamamen yiyecege ait ¢ok duyulu yonlerin degerlendirilmesine bagli olmaktadir
(Breslin ve Huang, 2006: 152; Simon, Araujo, Gutierrez vd., 2006: 890). Tat algisindaki ¢ok
duyulu etkilesimlerin, ¢cevresel ve merkezi olarak gerceklesebilecegi agikga ortaya ¢ikmustir.
Coklu duyusal entegrasyon sisteminin kokenine iligkin bu ayrim o6zellikle sinirbilimi

alaninda ¢ok 6nemli bir yere sahiptir (Verhagen ve Engelen, 2006: 645).

Cok duyulu yeme deneyimi hakkindaki goriisler, yemek yeme siirecinde bir yemegin
duyusal izleniminin tiim insan duyularindan gelen ipug¢larinin entegrasyonuna dayandigini
gosteren Gastrofizik aragtirmalariyla desteklenmektedir (Spence, 2015b: 24). Kokleri
biligsel psikoloji ve ¢oklu duyusal entegrasyon kuramina dayanan Gastrofizik anlayisiyla
ortaya c¢ikan tat alanindaki bu yeniliklerin, ¢cok duyulu yiyecek ve igecek deneyimlerini
artirmaya giderek daha fazla yardimer olacag: diistiniilmektedir (Spence ve Shankar, 2010:

406).

2.3.3. Gastrofizik ve Capraz Modlu Yazismalar

Insanlar, cevreyi deneyimlemek igin birden fazla duyu sistemine (gérme, koklama,
igitme, tat alma ve dokunma) sahiptir (Calvert, 2001: 1110) ve bu duyu sistemlerinden gelen
girdiler genellikle birbirini etkilemektedir (Small, Veldhuizen ve Green, 2013: 158).
Norobilim alaninda calisan arasgtirmacilar, farkli duyusal kanallardan gelen girdilerin
birlestigi ve birbirleri ile etkilesime girdigi yakinsama bdlgeleri olarak ¢ok sayida ¢ok-
duyulu beyin bolgesi oldugunu saptamislardir (Atteveldt, Nienke, Murray vd., 2014; Driver
ve Noesselt, 2008).
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Duyusal deneyimleri degerlendirmek i¢in temel bir siire¢ olarak duyusal ipuglar
kullanilmaktadir (Biswas, Labrecque ve Lehmann, 2021: 761). Capraz modlu yazismalar
terimi ise duyular arasindaki duyusal etkilesimleri ifade eden bir kavramdir (Spence, 2011a:
972). Insanlarin farkli duyusal modalitelerin goriiniiste ilgisiz nitelikleri arasinda yaptiklari
genel cagrisimlar ¢apraz modlu yazigmalar olarak tanimlanmaktadir (Wang, Woods ve
Spence, 2015: 2). Capraz modlu yazismalarin varligi psikologlar tarafindan uzun yillardir
bilinmektedir (Fox, 1935; Usnadze, 1924; Sapir, 1929; Wertheimer, 1958) ve bu tiir
yazigmalar neredeyse tiim duyusal alanlarda belgelenmistir (Saluja ve Stevenson, 2018:
475). Ornegin, 1929 yilinda Edward Sapir konusma sesleri (‘a’ ve ‘i’) ile nesne boyutu
arasinda capraz modlu bir iliskinin varliginin altin1 ¢izmistir. Sapir ¢ogu insanin ‘mal’
kelimesini biiyiik nesnelerle ‘mil’ sozciigiinii ise kiiciik nesnelerle iliskilendirdigini

gozlemlemistir (Sapir, 1929: 225).

Farkli duyular bireylere ¢evre hakkinda tamamlayici kanitlar saglamaktadir ve bu
duyularin etkilesimi genellikle davranigsal performansa yardimci olmakta veya duyusal
alginin kalitesini degistirebilmektedir. Geleneksel goriisiin aksine, son ¢alismalar duyusal
bilginin daha yiiksek cagrisim korteksleriyle birlestirilmesinin 6nemine deginmekte ve
simdiye kadar duyarsiz olarak kabul edilen alanlarda modlar arasi etkilesimlerin meydana
gelebilecegini one siirmektedir (Kayser ve Logothetis, 2007: 121). Bu durum, ¢apraz modlu
yazigsmalarin duyusal entegrasyon veya algiyr modiile ettigini gdstermektedir (Spence,

2011a: 982).

Tiiketim deneyimlerinin genel olarak ¢oklu duyusal modalitelerden gelen girdileri
icerdigi bilinmektedir. Ornegin, bir gidanm bulundugu kabin sekli veya ortam aydilatmasi
degistirilirse o gidanin algilanan tadinda da degisiklik olmaktadir. Bu durum kategorik
olarak farkli duyusal modalitelere ait oldugu diisiiniilen duyusal uyaranlar arasinda bir
yazisma oldugunu gostermektedir (Gal, Wheeler ve Shiv, 2007). Gida algisi ile ilgili ¢esitli
modlar arasindaki iligkiler rapor edilmistir. Bu arastirmalar tat algisi iizerinde ¢esitli capraz
modlu etkileri ortaya ¢ikarmistir (Slocombe, Carmichael ve Simner, 2016: 59). Insanlarin
bir duyusal modalitedeki dzellikleri sasirtict derecede tutarli bir sekilde (Orn; tath tadin
yuvarlak sekillerle eslestirilmesi gibi) diger duyusal modalitelerdeki 6zelliklerle eslestirdigi
goriilmektedir (Velasco, Woods, Petit vd., 2016: 19).
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Bir gida maddesinin sadece gorsel olarak degistirilmesinin bile agizdaki tikiiriik
akisini degistirdigi kanitlanmistir (Sahakian, Lean, Robbins vd., 1981; Spence, 2011b). Bir
yiyecek servis edildiginde duyusal ipuglar1 uyarilirsa agizdaki tiikiirtik akis hiz1 degismekte
(Kim vd., 2021: 8) ve bu durum bireyin, beyindeki modlar arasi etkiler araciligiyla gida
kimligi bilgisi olusturarak biligsel olarak bir tat algist gelistirmesini saglamaktadir (Okamoto
vd., 2009: 187). Ornegin, koku alma ile ilgili uyaranlar baska bir duyusal modalite olan tat
algisini etkileyebilmektedir (Biswas ve Szocs, 2019: 123) ve bireylerin sahip oldugu 6znel
tat deneyimi, tat alma ve koku alma gibi duyusal ipuglarinin birlesiminden
kaynaklanmaktadir (Calvert, 2001: 1110).

Bir yiyecek veya igecegin tadi ile ilgili deneyimler biitiinsel bir algiya sahiptir fakat
bu entegre edilmis tat algisinin arkasindaki mekanizmalar1 anlamaya yonelik arastirmalarin
nispeten az oldugu goriilmektedir. Tat algisin1 olusturan modlar aras1 duyusal etkilesimler
lizerine yapilan psikofiziksel arastirmalar, bu tiir biitiinsel algilar1 olusturan duyu
sistemlerinin biitiinlesik etkinliginin anlagilmasini saglamaya baslamistir (Small ve Prescott,
2005: 345). Capraz modlu yazismalardaki son gelismeler bireylerin diinyaya dair algisinin,
duyusal deneyimlerin bir karisimi oldugunu gostermistir. Bu durum higbir yerde gastronomi
ile psikofizik (fiziksel uyaranlar ve zihinsel fenomenler arasindaki iliskiyi inceleyen bilim
dal1) alanin1 birlestiren Gastrofizik disiplininde oldugu gibi belirgin degildir. Gastrofizik
alani, ¢esitli capraz modlu etkilerden yararlanarak tat algis1 disindaki duyusal unsurlarin
yemek deneyimi lizerindeki roliiniin 6nemini ortaya koyan disiplinlerarasi bir alandir (Keller

ve Spence, 2017: 2594).

2.4. Alg1

Insanlarm dis diinyayla olan etkilesiminde, diinyay1 anlamlandirmak ve giivende
hissetmek igin diinyadan gelen bilgileri islemesi gerekir. Insanlar duyma, gérme, koklama,
tat alma ve dokunma yeteneklerine sahip olduklarindan etrafinda olup bitenlerin farkinda
olabilmektedir. Duyu organlarinin her tiirlii uyaranin varligini tanimasi ve ardindan bunlari
degerlendirip anlamlandirmasi algi tarafindan tamamlanmaktadir (Qiong, 2017: 18). Dis
diinyaya duyular araciligiyla baglanan insan beyninde (Diskaya, 2017: 4) bilginin islenmesi,

yorumlanmasi ve bir karar verilmesi sonucunda hissettiklerimizin yorumlanmasi algi olarak
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tanimlanmaktadir (Malkog, 2018: 100). Boylece zihinde gergeklesen eylemler sonucunda,
duyusal siiregler anlasilmaktadir (Bakan ve Kefe, 2012: 20). Algilama, genel olarak
bireylerin dis diinyay1 anlamlandirmaya g¢alisirken ¢evreden gelen uyaricilart elde etmesi,

siniflandirmasi ve yorumlamasi ile meydana gelmektedir (Schiffman ve Kanuk, 2010: 157).

Insanlarin nesnel bir seyi duyular1 araciligryla anlamlandirmas: sonucunda ona inanip
gerceklige ulastigini diisiinmesi “alg:” olarak tanimlanmaktadir (Saydam, 2005: 38).
Algilamanin baglangi¢ noktasi olan duyular araciligiyla (Giiven, 2018: 323) bilgi girdileri
se¢me, organize etme ve yorumlama siirecinden ge¢cmektedir (Ceken ve Yildiz, 2015: 135).
Bir araya getirilen duyusal veriler yoruma kavusturulduktan sonra birey, dis diinyaya iliskin
bir takim kuram, varsayim ve fikirlere sahip olmaktadir. Algilama ile insanlar, farkli
yonelimlerinden dolay1 ¢evresinde ilgisini ¢eken bazi hususlar dikkate alirken, bazilarina
kars1 kayitsiz ve ilgisiz olabilmektedir (Eren, 2019: 69). Ozetle, insanlarin sahip oldugu bilgi
ve yasanmis tecriibeler duyu organlar ile algilanarak, zihinsel siirecten gecirilmek suretiyle

yorumlanmaktadir (Bakan ve Kefe, 2012: 23).

2.5. Tat ve Lezzet Algisi

Duyulara sunulan ve hakkinda bilgi edinilen her sey algi konusu olabildigi gibi
(Graham, 1869: 131) tat algis1 da insanlarin hayatta kalmasinda, davraniglarinda ve
psikolojik olarak iyi hissetmelerinde temel bir rol iistlenir (Sugimori ve Kawasaki, 2022: 1).
Dogadaki biitiin canlilarin canliliklarini siirdiirebilmeleri i¢in metabolizmalarina uygun
yararli maddeleri segerek beslenmesi tat duyusu ile miimkiin olmaktadir. Besin maddelerinin

secimini saglayan tat duyusu, beslenmeye yonelik kimyasal bir duyudur (Egil, 2015: 38).

Insanlar beyinde olusan karmasik isleme dzelligi nedeniyle diger canlilara oranla cok
daha gelismis tat algilama duyusuna sahiptirler (Spence, 2012c: 1). Yiyecek tercihlerini
etkileyen temel faktorlerden biri olan tat duyusu (Didszegi, Llanaj ve Adany, 2019: 1), genel
lezzet deneyiminin bir parcasini olusturmakta ve gidanin agza alinmasiyla birlikte tat aktif
bilesenlerinin dildeki tat tomurcuklarini uyarmasi ile meydana gelmektedir. Tat algisi,

agizda tanimlanan tatli, tuzlu, eksi, act ve umami olmak {izere bes temel tadi icermektedir
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(Bredie ve Moller, 2012: 5; Briand ve Salles, 2016: 101; Epstein ve Barasch, 2010: 77,
Spence, Smith ve Auvray, 2015: 251; Karakus, 2013: 26; Loper, La Sala, Dotson vd., 2015:
83; Yaparel ve Elmaci, 2016: 218).

Tat algis1 beyin sinir sistemi i¢inde bulunan frontal bolgede yorumlanip olugsmaktadir
(Guyton ve Hall, 2007: 666). Insanlar genellikle tat algisini lezzetle karistirmaktadir. Tat
algis1 gercekte dildeki tat alma reseptorlerinin uyarilmasiyla ortaya ¢ikan tatl, eksi, tuzlu,
act ve umami hislerini ifade etmektedir. Bununla birlikte, neredeyse hi¢cbir zaman saf tatlarin

tek basina deneyimlenmedigini not etmek 6nemlidir (Spence, 2013: 365).

Giinliik yasamda sik karistirilan tat ve lezzet kavramlarina (Boyaci ve Icigen, 2021:
310) bir 6rnek vermek gerekirse, insanlara bir yemegin tadi soruldugunda insanlar o yemege
dair ‘iyi’ ‘giizel’ gibi ifadeler kullanarak lezzeti sadece imgelemelerle agiklamaktadir
(Boyaci, 2019: 65). Halbuki lezzet algisi ¢oklu duyusal bir olaydir ve Uluslararasi
Standartlar Organizasyonu tarafindan “tadim sirasinda algilanan tat alma, koku alma ve

trigeminal duyumlarin birlesimi” olarak tanimlanmaktadir (ISO, 2008).

Yiyecek veya igeceklerin lezzetlerinin algilanmasi tat alma, koku alma ve
somatosensoriyel (dokunma, ac1 ve 1s1 hissi gibi duyusal modaliteleri algilayan sistem) lifler
de dahil olmak iizere ¢oklu duyusal girdilerden gelen bilgiler sonucunda olugsmaktadir (Small
ve Prescott, 2005: 345). Lezzet algisi, gogunlukla retronazal koku alma, ortonazal koku alma
veya koklamanin aksine ‘agiz kokusu’ olarak anilir ve trigeminal girdilerin (1sirma, ¢igneme

gibi hareketleri saglayan sinir) birlesimi ile deneyimlenir (Spence, 2013: 365).

2.6. Tat ve Lezzet Algisimi Etkileyen Faktorler

Belirli bir duyudan ziyade cesitli duyularin birlikte daha giiclii etkiler yarattigi
goriilmektedir (Akillibag, 2019: 120). Yasam igerisinde dnemli bir yere sahip olan tat alma
duyusu dilden ziyade dort duyu organinin yardimi ile de sekillenmektedir (Ustaahmetoglu,
2015: 128; Yan ve Dando, 2015: 590). Tat algis1 ayn1 zamanda diger algilar1 ve karar verme
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stireclerini de icerdiginden, tat algisinin meydana gelmesinde farkli néron gruplarinin belirli
bilesenlerinin meydana getirdigi aktivitelerin etkili oldugu diisiiniilmektedir (Malkog, 2018:
112).

Besinin tiiketilebilir olmasindaki en onemli faktorlerden biri olan tat ve lezzet
algisindaki farkliliklarin olusumunda, yas, cinsiyet, genetik, hastaliklar, psikolojik durum,
sosyokiiltiirel farkliliklar, aligkanliklar ve tadilan besinin 6zellikleri gibi birgok etken rol
oynamaktadir (Karakus, 2013: 26). Ambalaj, renk, fiyat, miktar gibi degiskenlerin de etkili
oldugu tat algisinda neredeyse tiim duyu organlarinin etkisinin bulundugu diisiiniilmektedir
(Ustaahmetoglu, 2015: 62). Bu ¢aligmada tat ve lezzet algisini etkiledigi varsayilan duyusal

unsurlara odaklanilmis ve ilgili literatiir aktarilmistir.

2.6.1. Gorsel Unsurlar

Insanlarin dis diinyay1 anlamlandirmasinda énemli bir yere sahip olan duyulardan
biri gérme duyusudur (Kizilaslan ve Sozbilir, 2018: 31). Gorme duyusu yiyeceklerin
ozelliklerini ve kalitesini degerlendirirken kullanilan ilk duyu sistemi oldugu igin bir gida
maddesindeki gorsel ipuglarinin tat algisii etkilemede gii¢lii bir etkisi vardir (Biswas,
Labrecque ve Lehmann, 2021: 747). Keza “Once gozlerinizle yersiniz” sdzii literatiirde
siklikla karsimiza ¢ikmaktadir (Imram, 1999: 224, Delwiche, 2012: 502).

Tat ve gorme duyular farkli olsa da renk ve sekil gibi ¢esitli gorsel uyaranlar tat
algisin1 degistirebilmektedir (Delwiche, 2012: 502). Gorsel uyaranlar herhangi bir gida
maddesinin kimligiyle ilgili farkli ipuglar1 saglayabilmektedir. Bu ipuglart bir yiyecegin
gorsel biciminden rengine, doygunluguna veya yogunluguna kadar cesitli niteliklere
boliinebilir (Spence, 2015c¢: 189). Bireyler belirli tatlar1 belirli renklerle iliskilendirebilir ve
renkler degistirildiginde tat tanimlamasi bu etkilesime gore degisebilir (Delwiche, 2004:
140). Aym sekilde gida iirtinlerinin sekli de bir iriiniin olas1 tad1 hakkinda bilgi verebilir ve

bu da tat algisini etkileyebilir (Velasco vd., 2016: 24).

18



Renk

Goziin algiladig duyumlardan biri olan renk, 1s181n cisimler iizerine yansitilmasiyla
meydana gelen fiziksel bir olgudur (Ceken ve Yildiz, 2015: 131). Tarihin ilk zamanlarindan
itibaren farklt sembolik degerler ve anlamlar iceren renkler (Mazlum, 2011: 126),
tiikketicilerin bir yiyecegi tatmadan dnce lezzet tahmini agisindan oldukca dnemli bir bilgi
kaynagi haline gelmektedir (Suzuki, Kimura, Kido vd., 2017: 209). Limonun sar1, domatesin
kirmizi, siitiin beyaz renkle benimsenmesi, tiiketicilerin gidalarin renkleriyle baglanti

kurdugunu gostermektedir (Y1lmaz ve Erden, 2017: 266).

Renkler, insanlar i¢in 6zel anlamlar tasiyabilir. Basit¢e bir rengin algilanmasiyla
gerceklesen psikolojik siirecler ve motive edilmis davraniglar iggilidiisel olarak
gerceklesmektedir (Elliot ve Maier, 2007: 254). Kandisky (2015:55), rengin psikolojik
islevini su sekilde agiklamaktadir:

“Goziin, pek ¢ok renkle bezeli bir palet iizerinde gezdirilmesi iki sonuca yol agar.
Kisi once, degisik ve hog renklerin yarattigi zevk ve memnuniyetle, salt fiziksel bir izlenim
edinir. Goz ya 1simmis ya da yatismis ve serinlemistir. Ruh etkilenmemisse bu fiziksel
duyumlar kisa siireli olabilir, yiizeysel kalabilir ve kalict etki birakmayabilir. Ama ruh
etkilenmisse, renklerin etkisi géz baska bir yone cevrildiginde unutulsa da degisik renklerin

yarattigi bu izlenim bir duyum silsilesinin baslangi¢ noktasi olabilir.”

Bu dogrultuda bir gidanin veya ortamin rengi de psikolojik siirecler ve se¢imler
tizerinde etki yaratarak gida tercihini, duyusal kaliteyi ve estetigi etkileyebilmektedir
(Kontukoski, Paakki, Thureson vd., 2016: 11). Bir igecegin renginin tat algisim
etkileyebilecegi iyi bilinmektedir (Oberfeld, Hecht, Allendorf vd., 2009: 797).

Gida renklerini degistirmenin insanlarin tat algisini etkileyebilecegini belirleyen ilk
calisma Kurgun’un belirttigine gére, 1936°da Iskogya’da bir analitik kimyager olan H.C
Moir tarafindan gergeklestirilmistir. Moir (1936) gerceklestirdigi arastirmada katilimcilara
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renk ve igerikleri birbiriyle tutarsiz sekerlemeler yedirmistir. Iki testte sadece bir kisi her tad:
dogru olarak tespit edebilmis ve katilimcilarin yarisindan fazlasi yanlis yamitlar vermistir
(Kurgun, 2017: 40). Ayn1 sekilde rengin tat algisina etkisini arastiran bir diger deneye gore
bir sarabin kokusu ¢ogunlukla sarabin rengine sahip nesnelerle temsil edilir sonucuna
ulagtlmistir. Tadimcilarin ¢ogu gorsel bilgileri nedeniyle kokusuz bir kirmizi boya ile yapay
olarak renklendirilmis bir beyaz sarab1 kirmizi sarap ile eslestirmislerdir. Boylece koku ve
renk arasindaki algisal bir yanilsama varhi§imin varsayimi psikofiziksel bir deneyle

dogrulanmistir (Morrot, Brochet ve Dubourdieu, 2001: 311).

e

Kaynak: Piqueras-Fiszman, Alcaide, Roura ve Spence, 2012: 207

Sekil 3. Tabak renginin tat deneyimine etkisi

Tabak renginin tat deneyimine etkisinin degerlendirildigi bir caligmada tatlilar siyah
ve beyaz tabaklarda servis edilip degerlendirilmistir (Sekil 3). Calismadan elde edilen
bulgularin sonuglarina gore, ¢ilekli mus tatlilar1 beyaz tabaklarda servis edildiginde siyah
tabaga oranla daha tatl olarak algilandig1 sonucuna varilmistir (Piqueras-Fiszman, Alcaide,
Roura vd., 2012: 205).

Renklerin corbalarin tat algisi iizerindeki etkilerini belirlemeye yonelik bir diger
calismada ise, renklerin tat algisindaki etkisi ve corbalarin ¢agrisim yaptigr renkler analiz

edilmistir. Arastirma sonucunda sari, kirmizi gibi sicak renklerin, soguk renklerden ise
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yesilin istah agici renkler oldugu goriilmiistiir (Yilmaz ve Erden, 2017: 273). Baska bir
caligmada ise, gorsel goriiniimiin tiiketicilerin bira deneyimine etkisi arastirilmistir.
Katilimcilar koyu biray1 daha tatli ve daha pahali olarak degerlendirmislerdir. Bu sonuca
gore, bir biranin rengini degistirmek tat ve fiyat algisini etkilemektedir (Reinoso-Carvalho,
Dakduk, Wagemans vd., 2019: 26-27).

Beyin sadece gidadan degil, ayn1 zamanda tiiketildigi kap, ambalaj veya tabaklardan
da gorsel girdiyi entegre eder (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2012: 72). Ozellikle yiyecegin
sunuldugu kabin renginin insanlarin yiyecek algisindaki dnemi yadsinamaz (Piqueras-
Fiszman, Alcaide, Roura vd., 2012: 205). Bruno, Martani, Corsini ve digerleri tarafindan
240 kisinin katilimiyla gercgeklestirilen ¢alismada, iki farkli yemegi igeren iki deneyde
yiyecekler kirmizi, mavi ve beyaz tabaklarda sunulmustur. Yiyecekler kirmizi tabaklarda

sunuldugunda tiiketimin azaldig1 gézlemlenmistir (Bruno vd., 2013: 311).

Fincan renginin tiiketicilerin kahve tadimi ve beklentileri iizerindeki etkisinin
arastirildigr bir diger ¢alismada ise, kahve fincanlarinin dis yiizey renginin tiiketicilerin
lezzet beklentilerini ve deneyimlerini etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Bu ¢alismada pembe
fincanlarda sunulan kahveler daha tatli olarak degerlendirilmistir (Carvalho ve Spence,
2019: 165). Yapilan arastirmalar insanlarin tat algisinin, genellikle bir yemegin veya
icecegin renginin degismesinden etkilendigi goriisiinii agik¢a desteklemektedir (Spence,
Levitan, Shankar vd., 2010: 68).

Sekil

Yiyeceklerin gorsel olarak sunulma sekli tiiketicilerin hedonik degerlendirmelerinde
onemli bir etkiye sahiptir (Rowley ve Spence, 2018: 85). Michel, Velasco, Gatti ve digerleri
tarafindan yapilan bir arastirmada, yiyecegin sunum seklinin tat algisina etkisi rapor
edilmistir. Bu c¢alismada salata ii¢ farkli sekilde sunulmustur (Sekil 4). Birincisi
Kandinsky’nin tablosundan esinlenilerek sunulmus, ikincisi basit bir sekilde (biitiin
malzemeler karistirilmis), tigiinciisii ise diizenli bir sekilde (ama sanatsal degil) sunulmustur.

Katilimcilarin beklentilerini ve gercek deneyimlerini degerlendirmek i¢in tadimdan once ve
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sonra iki anket yapilmistir. Iki anketin sonucuna gére Kandinsky’nin tablosuna benzeyen
sunum daha ¢ok sevilmis ve katilimcilar bu sunum i¢in daha ¢ok para 6demek istemislerdir.
Bu arastirmaya gore, bir yemekte sanatsal (gorsel) etkilerin kullanilmasi o yemegin lezzetini
ve kalitesini arttirabilmektedir (Michel vd., 2014: 1). Bu dogrultuda, bir yiyecegin gorsel
kompozisyonunun algilanan zevk ve belki de daha 6nemlisi yiyecegin algilanan degerini
artirabildigi veya azaltabildigi goriilmektedir (Michel, Velasco, Fraemohs vd., 2015: 45).

Sekil 4. Salatanin sunum seklinin tat ve lezzet algisina etkisi

Kaynak: Michel vd., 2014

Berc¢ik, Paluchova ve Neomaniova (2021) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, ayni
malzemelerle hazirlanan ve ti¢ farkli sekilde servis edilen yiyecegin (waffle) gorsel
tasariminin (tas tabak, sokak yemegi stili ve beyaz klasik tabak) tiiketicinin tat/lezzet algisi
tizerindeki etkisi aragtirllmistir (Sekil 5). Slovakya’nin Nitra bolgesinde goz izleme ve yiiz
okuma tekniklerinin kullanildig1 galisma, 28 lise 6grencisi iizerinden yiiriitiilmiistiir. 1k
versiyonda beyaz tabakta servis edilen geleneksel dikdortgen bir waffle; ikincisinde,
dikdortgen bir karton kutu i¢inde servis edilen yuvarlak bir waffle (sokak yemegi tarzi) ve
son gorsel de likks siyah tas bir tabakta geleneksel dikdortgen bir waftle olacak sekilde
sunulmustur. Her li¢ durumda da ayn1 malzemeler (meyve, ¢irpilmis krema, sekerler, beyaz

cikolata ve bal petegi) kullanilmistir. Bilingli diizeyde en iyi gorsel algi, yiyecek siyah bir
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tag tizerinde servis edildiginde, ikincisi beyaz bir klasik tabakta ve {iciinciisii bir sokak
yemegi sunumu durumunda goriilmiistiir. Dikdortgen waffle yuvarlak waffle’ye gore gorsel
olarak daha ¢ekici olarak algilanmistir. Yiyecekler daha genis bir yiizey kapladiginda, daha
biiyiik bir hacim izlenimi yarattig1 i¢in daha az yenmistir (sokak yemegi gorseli). Sonug
olarak waffle'larin gorsel tasarimi duyusal algiy1 etkilemistir, ¢linkii katilimcilar siyah bir tag

tabakta hazirlanan yiyeceklerden daha ¢ok memnun kalmiglardir.

Sekil 5. Gorsel tasarimin tat ve lezzet algisi lizerindeki etkisi

Kaynak: Bercik, Paluchovd ve Neomdniova, 2021: 3

Cevresel ve baglamsal faktorler tat algisimi biiytlik 6l¢iide etkilemektedir. Algilanan
tat ve sekil arasindaki iliskiyi inceleyen bir ¢alismada, temel tatlar arasindaki tatliligin
yuvarlak sekillerle tutarli bir sekilde eslestigi sonucuna varilmistir (Velasco, Woods, Deroy
vd., 2015: 157). Diger bir calismada, “cheesecake” in begenilme dereceleri ve yogunlugu,
tabagin sekli ile rengi arasindaki etkilesimin incelenmesi yoluyla belirlenmistir. Beyaz kare
tabaklarda yenen yiyecek, beyaz yuvarlak tabaklara kiyasla daha az kivamli bulunmustur.

Begenilme derecesine gore ise; beyaz yuvarlak ve siyah kare tabaklarda yenen yiyecek,
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beyaz kare ve siyah yuvarlak tabaklarda yenilenden daha ¢ok sevilmistir. Bu deney, tabagin
renginin ve seklinin tat algis1 iizerindeki etkisinin beklenenden daha karmasik oldugunu

gostermektedir (Steawart ve Goss, 2013: 5-9).

Wan vd. (2015) Ingiltere, Hindistan ve Giiney Kore’de yasayan 300 Kkisinin
katihmiyla gerceklestirdikleri bir aragtirmada cam seklinin renk-aroma tizerindeki etkisini
incelemislerdir. Katilimcilar su, kokteyl ve sarap bardaginda sunulan kirmizi, yesil, sari,
mavi turuncu ve kahverengi igeceklerin fotograflarini incelemisler ve 24 lezzet segeneginden
secim yapmiglardir. Sonuclar iceceklerin yesil, sar1 ve turuncu renklerinin sunuldugu camin
seklinden etkilendigini gostermistir. Aragtirmacilara gore, buna neden olabilecek faktor bu
renklerin daha ¢ok ¢esitli tatlarda ve dolayisiyla farkli iceceklerde (meyve suyu, soda vb.)
yaygin olarak goriilmesi ve dolayisiyla farkli renk-kap-lezzet etkilesimleri ortaya

cikarmasidir.

Bagka bir ¢alismada, sekil-tat algisinin tiiketicilerin kahve ile ilgili beklentilerini
etkileyip etkilemedigi incelenmistir. Bu amagla Cin, Kolombiya ve Ingiltere’den 309
katilimciya anket uygulanmistir. Calismada, fincan capinin ve fincan yiksekliginin
katilimcilarin aroma puanlarint 6nemli Slglide etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Fincan

yiiksekligi ile ilgili olarak, kisa fincanlardaki kahvenin uzun fincanlara oranla daha aromatik

olarak algilandig1 belirlenmistir (Van Doorn, Woods, Levitan vd., 2017: 207-208).
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(a) (c)

3

(b)

Sekil 6. Plastik catal bicak takiminin tat algisina etkisi

Kaynak: Harrar ve Spence, 2013: 9

Harrar ve Spence (2013) yapmis olduklar aragtirmada plastik c¢atal bigak takiminin
gorsel ve dokunsal ozelliklerinde degisiklik yapildiginda (Sekil 6) yiyeceklerden farkli tat
alinip alinmadigini arastirmak i¢in {i¢ deney yapmislardir. Calismada ulagilan sonuglara gore
yogurt, suni agirlikli kagsiklarla tadildiginda, daha hafif bir plastik kasiga gore daha yogun
kivamli ve pahali goriiniim vermektedir. Catal bicak takimu tiiriinde ise yemek, ¢atal, kasik

veya kiirdan ile degil bicak ile tadildiginda daha tuzlu olarak algilanmaktadir.

2.6.2. Isitsel Unsurlar

Dogadaki esnek cisimlerin titresiminden meydana gelen ve fiziki bir enerji olarak
tanimlanan ses (Gergeker, Yorulmaz ve Ural, 2000: 7), tiiketicilerin algisina farkli sekilde
hitap etmektedir. Coklu duyusal bir deneyim olan tat algisi lizerine yapilan arastirmalarda
ses-tat etkilesimlerine nadiren yer verilmektedir (Yan ve Dando, 2015: 590). Cogu insan
duyduklarinin yiyecek ve i¢ecek algisi tizerindeki etkisinin farkinda degildir (Spence, 2012b:
506). Fakat yiyecek ve igeceklerin, kendi ¢ikardigr sesler (Spence, 2015a; Spence, Shankar
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ve Blumenthal, 2011) ya da bulunduklar1 ortamin sesi (Spence, 2012b, Spence, Michel ve
Smith, 2014; Yan ve Dando, 2015) ¢ok duyulu yeme ve igme deneyimini etkilemektedir.
Ornegin; yiiksek arka plan giiriiltiisii, tatlilik tadim bastirabilirken umami tadim

arttirabilmektedir (Spence, 2016b: 81).

Isitme ve tat arasindaki ¢apraz modlu yazismalar son zamanlarda dikkate deger bir
ilgi gormeye baslamistir. Pratik agidan da potansiyel bir ilgi konusu olan bu arastirma alani
gida sektoriinde calisanlarin da ilgisini bir hayli ¢ekmektedir (Knoferle ve Spence, 2012:
993). Seflerin veya gida pazarlamacilarinin belirli yiyecekleri ¢apraz modlu olarak belirli
seslerle ve miizikle birlestirerek miisterilerin yemek deneyimini zenginlestirmeleri veya
bilingaltinda ¢apraz modlu yazismalara dayanan akustik uyaranlar yaratarak belirli tat
beklentilerini vurgulamalar1 bu alanin 6nemini ortaya koymaktadir (Crisinel, Cosser, King
vd., 2012; Spence, 2011c; Spence ve Shankar, 2010).

Yiyecek ve Iceceklerin Kendi Cikardigi Sesler

Response scale

Headphones

Microphone

Response pedals

Sekil 7. Cips sesinin tat algis1 tizerindeki etkisi

Kaynak: Zampini ve Spence, 2004: 351
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Tat algisini etkiledigi ongdriilen isitsel unsurlar kapsaminda, Zampini ve Spence
(2004) tarafindan yapilan ve 2008 IG Nobel beslenme 6diilii alan ¢alismada, patates cipsi
1sirma eylemi sirasinda iiretilen seslerin niteligi degistirilmis ve bunun patatesin algilanan
gevrekligi ve tazeligi lizerindeki etkisi aragtirilmigtir. Calismada 20 katilime1 yer almis ve
deney yaklasik 30 dakika siirmiistiir. Katilimcilar sesi zayiflatilmis kiiglik bir kabinde
oturmus ve kabinlere her deneme i¢in birer patates cips yerlestirilmistir. Katilimcilarin
agzinin Oniine gelecek sekilde bir mikrofon yerlestirilmis ve cipsi 1sirdiklarinda algilanan
sesi net duymalari i¢in bir kulaklik takilmistir. Katilimcilardan daha sonra bir 6lgek dahilinde
cipsleri algilanan yumusak, gevrek, taze ve bayat olma durumlarina gore degerlendirmeleri
istenmigtir. Deneyin sonuglarina gore, 1sirma seslerinin siddeti arttirilip frekansi
giiclendirildiginde katilimcilar patates cipsi daha taze ve daha gevrek, tam tersi durumda ise

daha yumusak ve bayat olarak degerlendirmislerdir.

Arka Plan Sesleri

Ses ve tat arasindaki baglanti baslangicta sasirtict goriinse de, bu durum aslinda
miizigin soyut fikirleri ifade etme giiciiniin bir uzantisi olarak goriilebilir. Ses-tat iliskisini
incelemeye yonelik bir dizi arastirmaci ve ses tasarimcist son zamanlarda belirli tatlarla
eslesen film miizikleri bestelemeye baslamislardir (Wang, Woods ve Spence, 2015: 2).
Yiyecek ve igeceklerde miizigin belirli tatlarla eslestirilmesine yonelik ilgi son yillarda
carpici bir sekilde artmistir (Spence, 2016b: 81). Bu durumun, son on yilda duyusal
pazarlamanin yiikselisiyle de baglantili oldugu diistiniilmektedir (Yeoh ve Allan, 2020: 19).

Arka plandaki isitsel unsurlarin yiyeceklerin tadi tiizerindeki etkilerini
degerlendirmek amaciyla 20 katilimci ile gerceklestirilen bir deneysel ¢calismanin sonucuna
gore; denekler melodik-yiiksek seslere sahip olan miizigi dinleyerek yedikleri sekerlemeyi
daha tatl, hiizlinlii-algak seslere sahip olan miizigi dinleyerek yedikleri sekerlemeyi ise daha
ac1 bulduklarini sdylemislerdir. Arastirmanin sonucuna gore, tat algisinin dinlenilen miizik
ve miizigin yarattigi duygu durumu tarafindan etkilendigi sonucuna ulagilmistir (Crisinel,

Cosser, King vd., 2012).
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Stafford, Fernandes ve Agobiani (2012: 218) tarafindan gerceklestirilen bir deneyde,
yiiksek sesle miizik dinlemenin alkollii iceceklerde algilanan tatliligi artirdigi sonucuna
ulagilmistir. Sarabin algilanan tadi {izerinde sesin etkisinin arastirildig1 bir ¢alismada ise,
katilimcilar 40 ml sarab1 (Merlot ve Chardonnay) kulaklikla, pop ve klasik olmak {izere iki
tir miizik esliginde deneyimlemislerdir. Bu deneyimden sonra katilimcilara sarabin
algilanan tadi {lizerine bazi sorular yoneltilmistir. Deneyin sonuglarina gore; klasik miizik
esliginde Chardonnay’in tadi daha tatli ve daha hafif, Merlot ise pop miizik esliginde daha
az alkollii olarak degerlendirilmistir. Bu bulgular literatiirde az calisiilmasina ragmen
isitmenin, tat algisi lizerindeki etkisinin 6nemini ortaya koymaktadir (De Luca, Campo ve
Lee, 2019).

24 katilmc ile gerceklestirilen bir ¢alismada ise, aci1 ve tath film miiziklerinin
cikolatanin algilanan tatlili§inda bir degisiklige neden olup olmadig: test edilmistir. Her
katilimciya 6 ¢ikolata ve dinlemesi i¢in 3 film miizigi verilmistir. Katilimcilar 6nce ¢ikolata
tadim1 yapmislar, daha sonra bu ¢ikolatalar1 miizik esliginde tadip deneyimlerini Likert
Olceginde derecelendirmislerdir. Deneyin sonuglarina gore, tathi film miizigi esliginde
deneyimlenen ¢ikolatalarin algilanan tathiliginda 6nemli derece artis oldugu saptanmigtir

(Reinoso Carvalho, Van Ee, Rychtarikova vd., 2015).

Basgka bir deneyde, yiiksek arka plan giiriiltiisliniin tat algis1 iizerindeki etkisi
arastirilmistir. Katilimeilar yiiksek arka plan giirtiltiistinde tuzlu yiyecekleri (cips ve peynir)
daha az tuzlu, tath yiyecekleri ise (biskiivi) daha az tatli olarak algilamislardir. Deneyin
sasirtict sonuglarindan biri de yliksek arka plan seslerinin kraker (ne tuzlu ne de tatli) tadinin
daha gevrek olarak algilanmasina sebep olmasidir. Bu sonuglar yiiksek seslerin, tat veren
yiyeceklerin tat yogunlugunun daha az olarak algilanmasina, ancak ses ile iletilen
yiyeceklerin (kraker gibi) Ozelliklerinin yogunlugunu artirmasma sebep oldugunu

gostermektedir (Woods, Poliakoff, Lloyd vd., 2011: 46).

48 katilimci ile gergeklestirilen bir deneyde, insanlar beyaz giiriiltiintin (farkli ses
frekanslarinin bir araya gelmesiyle olusan seslerin biitiinii, dalga sesi vb.) oldugu veya

olmadigi  kosullar sirasinda 5 saf tatlandiricinin = ¢oklu  konsantrasyonlarini
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degerlendirmislerdir. Deneyde arka plan sesi olarak havayolu kabin giiriiltiisii tercih
edilmistir. Havayolu kabinlerinde gidalar genellikle 85 dB’nin iizerinde tliketilmektedir.
Deney sonuglarina gore hava yolu kabin giirtiltiisiiniin tatl tatlarin algilanan yogunlugunu

secici olarak azalttig1 goriilmistiir (Yan ve Dando, 2015: 590).

Bagka bir ¢alismada ise, ¢evresel seslerin (park, yemek alani, fast-food restorani, kafe
ve bar sesleri) ¢ikolatali dondurmanin algilanan tadi {izerindeki etkisi incelenmistir. 58
katilimer ile gergeklestirilen deneyde, barlarda ve fast-food restoranlarinda duyulan seslerin,
dondurmanin acilik tadinin daha baskin olarak algilanmasina neden oldugu belirlenmistir.
Park ve kafe seslerinde ise ayni dondurma daha tatli olarak algilanmistir (Lin, Hamid,

Shepherd vd., 2019).

2.6.3. Tat

Dogadaki biitiin canlilarin biiyiiylip gelismesi, canliliklarini siirdiirebilmesi i¢in
metabolizmasina uygun yararli maddeleri segerek beslenmesi, beslenmeye yonelik kimyasal
bir duyu olan tat duyusu ile miimkiin olmaktadir (Egil, 2015: 38). Tat duyusu, beslenmeyi
destekleyerek kisinin yasam kalitesi {izerinde etkili olan ve toksik gidalarin viicuda
alinmasini 6nleyen 6nemli bir duyu sistemidir (Kurtuldu, Miloglu, Derindag vd., 2018: 277).
Tat alma, elektrokimyasal bir olaydir ve dile temas eden nesnelerin kemo reseptorler
tarafindan algilanmasi sonucunda olusur. Dilde bulunan tat tomurcuklar1 birer kemo reseptor
olup besinlerden gelen tatlar ile kimyasal bag kurarak beyne tat sinyali gdnderilmesini
saglamaktadir (Kaynar, 2013). Tadin algilanmasini saglayan tat tomurcuklar1 iklim, kiiltiir
ve bireylerin kisilik o6zellikleri gibi nedenlerden dolay1 bireyler arasinda farkliliklar

gosterebilmektedir (Ustaahmetoglu, 2015: 128).

Tat duyusu hakkindaki en ilgi ¢ekici gergeklerden biri de her bireyin gergek anlamda
farkli tat diinyalarinda dogmus olmasidir. Dildeki tat alic1 reseptérlerin yogunlugundaki
bireysel farkliliklar diger duyulara oranla ¢ok daha yiiksektir (Spence, 2015b: 24). Ornegin,
dillerinde diger bireylere oranla ¢ok daha fazla tat alma tomurcugu bulunduran ve siiper

tatlandiricilar olarak tanimlanan bireyler, biber gibi tahris edici maddelerden daha fazla
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yanma, yiyeceklerde bulunan yaglardan ise daha fazla kremlilik/viskozite hissetmektedirler.
Tat duyusundaki bu farkliliklar gida tercihlerini dolayisiyla da saghgi etkilemektedir
(Bartoshuk, 2000: 447).

Tat algisindaki cesitliligin gida tercihlerini ne Ol¢lide etkiledigini belirlemek
amaciyla yapilan bir ¢alismada, Akdeniz bdlgesinde ¢ocuklarin yetiskinlere oranla daha
fazla tat alma tomurcuguna sahip oldugu ve bunun bir sonucu olarak ¢ocuklarin ¢ogunun
yetigkinlere kiyasla aci sebze ve yesilliklerden kacindigi gézlemlenmistir. Bu ¢alismadaki
gbzlemlerden biri de obez ¢ocuklarin diger ¢ocuklara oranla daha az tat alma tomurcugu
bulundurmalar1 ve tat duyarliliklarinin daha az gelismis olmasidir (Negri, Di Feola, Di
Domenico vd., 2012: 624).

Kimyasal, sinirsel ve hormonal bir siirecin sonunda gergeklesen tat alma
mekanizmasi belirli tatlara tepki vermek iizere gelismistir. Dil iizerinde farkli bolgelerde
yogunlasan ve her farkli tadi algilamamizi saglayan reseptor hiicreler bulunmaktadir. Bu
reseptOr hiicrelerin belirli tat kaynaklarina verdigi tepkilerin degerlendirilmesi sonucunda
olusan temel tat ¢esitleri aci, tatli, tuzlu ve eksi tatlaridir (Siiren, 2022: 25). Hos bir tat olan
tatl tadi, karbonhidratlar ve proteinler gibi enerjik bilesikler tarafindan tetiklenir ve bu da
besleyici gidalara yonelik ¢ekiciligi etkiler. Ac1 ve eksi gibi kotii (hos olmayan) olarak
algilanan tatlar, mikrobiyal toksinler gibi oldiiriicii bilesikleri tespit etmek i¢in gelismistir.
Iyon ve su dengesini saglamak igin gelistirilen tuzlu tat ise, sodyum miktarina ve fizyolojik

baglama bagl olarak iyi veya kotii olabilmektedir (Negri vd., 2012: 624).

Tat duyusunun nasil olustugu ve algilanabilen tatlar {izerine ¢alismalar yiiriiten bilim
insanlar1, uzun yillardan beri bilinen tatli, tuzlu, ac1 ve eksi tatlardan ¢ok daha fazla tat unsuru
oldugunun ve dilin boliimlere ayrilmasinin yanhs oldugu goriisii lizerinde durmaktadir
(Karagoz, 2018: 971). Glinlimiizde tat fizyolojisi incelendigi zaman dort temel tat haricinde
umami tadi, yag tadi, metalik tatlar gibi ¢ok ¢esitli tat siniflarinin oldugu goriilmekte ve dilin
tiim boliimlerinin bu tatlar1 algiladig: iddia edilmektedir (Batu, 2017: 29; Siiren, 2022: 25).

Bu boéliimde acz, tatli, tuzlu ve eksi ve umami tatlar1 incelenmektedir.
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Ac1

Kafein, kinin gibi alkaloidler, belirli aminoasitler, iire, yag asitleri, fenoller, aminler,
esterler gibi baz1 bilesikler ac1 tada neden olmaktadir. Baz1 tuzlar (potasyum, magnezyum,
kalsiyum) ve besleyici agidan 6nemli gidalar da dahil olmak iizere birgok bitki (roka, brokoli,
lahana, karnabahar) ac1 bilesikler icermektedir (Roper, 2007: 766).

Tath

Tipik olarak bilinen tatli uyaran1 bir disakkarit olan sakarozdur. Sekerler (glikoz,
laktoz, fruktoz vb.), baz1 aminoasit, peptit, protein ve alkol gruplari gibi bilesikler tatli tad:
ortaya ¢ikarmaktadir (Roper, 2007: 764). Tath tat algis1 hem biiyiik hazzin hem de korkung
halk sagligi sorunlarinin kaynagidir (Mainland ve Matsunami, 2009: 655). Tatli tat algisinin
gelistirilmesi ise temel metabolik enerjinin esas kaynaginin taninmasina yardimei olmaktadir

(Egil, 2015: 46).

Tuzlu

Tuzlu tadin baslica uyaricis1 ortak bir iyon olan Na ™ (sodyum) olmakla birlikte
amonyum, lityum ve potasyum gibi iyonlar da tuzlu tat uyaricilart arasinda sayilmaktadir.
Sofra tuzu, NaCl (sodyum kloriir) ve saf tuzlu tatlandiricilar kan hacmini, kan basincini

korumak, viicut suyunu diizenlemek ve asit/baz dengesini saglamak i¢in hayati 6nem tasiyan

temel besinlerdir (Roper, 2007: 763).

Eksi

Genellikle tiksindirici olarak goriilen eksi tadin, asitler tarafindan olusturuldugu
kabul edilmekle beraber viicudun asit baz dengesinin bozulmasma karsi Onleyici bir

fonksiyon olabildigi diistiniilmektedir. Eksi tat bozulmus gidalardan veya olgunlasmamis
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meyvelerden kaginilmasina yardimci olmaktadir. Turunggiller disinda eksi tatlandiricilarin

mutfakta kullaniminin en eski 6rneklerinden biri sirkedir (Roper, 2007: 760).

Organik asitlerin protonlagmis molekiiler formlar1 hiicre zarina niifuz ederek tat
hiicresi igindeki protonlart serbest birakmak icin ayrisir. Yeterince yiiksek konsantrasyon
yani diisik pH mevcutsa, hiicre dis1 protonlar tat hiicresinde bulunan iyon degistiriciler
yoluyla hiicre zarin1 geger ve sitoplazmayi asitlestirir. Boylece eksi tat ortaya ¢ikar (Roper,
2007: 762).

Umami

Tatl, tuzlu, ac1 ve eksiden farkli olarak monosodyum glutamat (MSG) ve disodyum
5'-inosinat (IMP) gibi bazi maddeler tarafindan iiretilen tada umami adi verilmektedir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998: 123). Monosodyum glutamat cipslerde, cesitli kati
yaglarda, islenmis kirmizi et, balik ve tavuklarda, soslarda, baharat karigimlarinda,
mayonezlerde ve bebek mamalarinda bulunmaktadir (Korkmaz, 2022: 304). Tatli, tuzlu, eksi
ve aci gibi temel tatlarin kesfinden yaklagik 100 y1l sonra, 1908 yilinda Japon bilim insani
Ikeda tarafindan kesfedilen umami tadi, tat alict reseptor hiicrelerin kesfinden sonra bes

temel tattan biri olarak kabul gormeye baglamistir (Comert ve Giidek, 2014: 398).

2.6.4. Koku

Gidalardaki lezzet algisi, burundan ve agizdan gelen uyarilarin kombinasyonu
sonucunda olusmaktadir. Tat ve kokunun beyin tarafindan iligkilendirilmesi ise tat-koku
etkilesimi olarak tanimlanmaktadir (Yaparel ve Elmaci, 2016: 218). Koku alma ve tat alma
sistemleri birbirine baglidir ve beynin orbitofrontal korteksinde biiylik 6l¢iide ortiismektedir
(De Araujo, Rolls, Kringelbach vd., 2003; Gagnon, Vestergaard, Madsen vd., 2014; Rolls,
2008).
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Tat algisina neredeyse her zaman koku almanin eslik ettigi soylenebilir (Small ve
Prescott, 2005: 346). Koku alma duyusu hem dis diinyadaki nesneleri hem de viicuttaki
(ag1z) nesneleri algilamasi bakimindan tek ikili duyusal modalitedir. Ayni koku uyarisi, agza
mi1 yoksa dig diinyaya mi yonlendirilecegine bagli olarak iki farkli sekilde algilanip
degerlendirilmektedir. Yani koku ve tat duyular1 arasinda algisal bir karisiklik oldugu
diisiiniilmektedir (Rozin, 1982: 397). Koku alma sistemi tat duyusu ile karigtirilan tek ana
duyudur. Agizda tat olarak adlandirilan seylerin baslica 6zelliklerinin ¢ogu koku alma
duyusundan kaynaklanmaktadir (Rozin, 1982: 397). Ornegin, insanlar bir sarabin tadim
meyveli veya baharatli notalarindan dolayi1 sevdigini sdyleyebilir. Ancak tat sadece aci, tatli,
tuzlu, eksi ve umami duyumlarini ifade eder ve bu nedenle bahsedilen hos tat aslinda

retronazal olarak algilanan hos bir kokudan ibarettir (Small, Gerber, Mak vd., 2005: 593).

Agiz yoluyla (retronazal olarak) tat olarak algilanan kokular agiz bosluguna,
burundan (ortonazal olarak) algilanan kokular ise dis diinyaya atifta bulunmaktadir (Small
vd., 2005: 593). Aym koku uyarisinin agizdan mi yoksa dis diinyadan m1 geldigine bagl
olarak iki farkli sekilde algilanip degerlendirilebilecegi 6ne siiriilmektedir (Hummel, 2008;
Rozin, 1982; Small vd., 2005). Bu durum koku alma ve tat alma uyaranlar1 arasindaki
uyumdan gii¢lii bir sekilde etkilenmektedir (Lim ve Johnson, 2012; Spence, 2016a; Lim,
Fujimaru ve Linscott, 2014). Ornegin, yemek sirasinda burun klipsi takan deneklerin tatlilik,
acilik ve tuzluluk gibi tatlarin yogunlugunu normalden daha zayif olarak degerlendirdikleri
bildirilmistir (Lim ve Padmanabhan, 2013: 45). Bu alg1, koku molekiillerinin hava akisinin
bozulmasi ve bunun lezzet algisini engellemesi nedeniyle olusmaktadir (Kakutani, Narumi,
Kobayakawa vd., 2017: 1). Sonug olarak, tat ve koku arasindaki etkilesimin tat algisiyla
giiclii bir sekilde iligkili oldugu goriilmektedir.

Kokularin ve tatlarin ¢apraz modlu yazismalarina iliskin yapilan psikofiziksel
deneylerin ¢ogu, kokunun bir lezzetin pargasi olarak deneyimlendiginde ortaya ¢ikan
etkilesimleri gosteren verilerden elde edilmektedir (Small ve Prescott, 2005: 346). Ornegin,
cilek veya vanilya gibi gida kokulari, sakkaroz gibi bir tatlandiricinin ¢dzeltisine
eklendiginde tatlilig1 artirma yetenegine sahiptir (Frank ve Byram, 1988; Frank, Ducheny ve
Mize, 1989; Prescott, 1999; Stevenson, Prescott ve Boakes, 1999). Cilek kokusu sakkaroz

cozeltisinin tathihigini artinr fakat fistik ezmesi kokusu aymi ¢ozeltide benzer etkiyi
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gostermez. Ya da burun delikleri kapatildiginda cilek kokusunun tatlilig1 artirma yetenegi
%85 azalir. Yani bir kokunun tat lizerindeki etkisi hem kokuya hem de tada bagli olmaktadir

(Frank ve Byram, 1988: 445).

Ucgucu aromalarin tat algisina etkisinin degerlendirildigi bir ¢alismada, tuzlu gida
aromalarinin (domuz pastirmasi, sardalya gibi) su ¢ozeltilerindeki tuzluluk tadina etkisi
arastiritlmistir. Bu dogrultuda 59 egitimsiz panelist sodyum kloriir igeren veya icermeyen su
cozeltilerini ortonazal ve retronazal olarak derecelendirmislerdir. Calismanin sonucunda,
diisiik miktarda sodyum kloriir iceren ¢ozeltilerde koku kaynakli degisikliklerin tuzlulugu
artirdigr gorilmiistiir (Lawrence, Salles, Septier vd., 2009: 241). Benzer bir ¢alismada ise,
sigir eti kokusunun tuzu azaltilmis yesil bezelye c¢orbasinin tuzlulugunu artirdigi

gbzlemlenmistir (Sinding, Thibault, Hummel vd., 2021: 126).

Sitli tathilarda sekerin azaltilmasi i¢cin koku ve tat arasindaki c¢apraz modlu
etkilesimleri inceleyen ¢alismada, vanilya kokusunun gidalardaki tatlilik algisini
artirabildigi gézlemlenmistir (Alcaire, Antunez, Vidal vd., 2017: 45). Baska bir ¢alismada
ise, tath meyve kokularinin siikroz ¢6zeltisinde ve sekeri azaltilmis meyve suyunda tatlilik
artisina neden oldugu bulgulanmistir (Barba, Beno, Guichard vd., 2018: 172). Sonug olarak,
tat algisinin koku alma girdisi tarafindan degistirilebildigi ve bu iki duyu modalitesi arasinda

capraz modlu bir yazisma oldugu diisiiniilmektedir.

2.6.5. Dokunma

Insanlar, yemegi elleriyle yemeseler bile elleriyle dokunduklari gidalar, yenen
yiyeceklerin duyusal 6zelliklerine iliskin tahminleri etkileyebilir (Biggs, Juravle ve Spence,
2016: 130). Ornegin, iiriin ambalajlar1 ve servis gereclerinin yiizey dokulari cesitli yiyecek
ve igeceklerin tat algisim etkilemektedir (Carvalho, Maksunova ve Spence, 2020: 1). Tat,
her zaman dokunsal uyarilarla birlikte gelmektedir fakat dokunma ile tat etkilesimi hakkinda
¢ok az sey bilinmektedir (Lim ve Green, 2008: 137). Son birkag yilda ise yeme ve igme
deneyiminde dokunmanin roliine iliskin arastirmalara yonelik artiglar oldugu goriilmektedir

(Spence, Hobkinson, Gallace vd., 2013: 1).
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Barnett-Cowan (2010: 1684) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada, dokunsal bilgilerin
yiyecek-icecek deneyimine etkisi arastirtlmistir. Bu kapsamda gozleri bagh katilimcilardan
taze ve Dbayat simitlerin 1sirildiktan sonra bu simitleri tazelik/bayatlik ve
gevreklik/yumusaklik acisindan degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilar bayat simitlere
dokunduktan sonra taze simit tadim1 yapmislar ve bunun sonucunda taze simitleri daha bayat
ve yumusak olarak degerlendirmislerdir. Calismada elde edilen sonuglar, dokunma
duyusunun simitte hem tazelik hem de gevreklik algisini sistematik olarak degistirdigini
gostermektedir. Bu durum merak uyandirici bir sonug olsa da bireylerin agizlarinda yiyecek
olarak algiladiklart seyleri hissetmesi (dokunmasi) gz oniine alindiginda sonuglar o kadar
da sasirtic1 degildir. Bundan daha sasirtic1 olan sey, gida dis1 6gelerin hissinin yiyecek ve
icecek tadimi yaparken gida algisimi etkileyebilecegini one siiren c¢alismalardir (Biggs,
Juravle ve Spence, 2016: 129).

58 katilme1 ile gerceklestirilen bir deneyde, gida iiriiniin bulundugu kaba
dokunmanin tadilan gida tirtinii tizerindeki etkisi arastirilmistir. Kiigiik bir plastik yogurt kabi
ve ayni kabin zimparalanmig halinde katilimcilar yogurt ve biskiivi tadimi yapmislardir.
Katilimcilar zimparali kaba dokunduktan sonra biskiivileri daha gevrek ve taze olarak
algilamiglardir fakat aynmi etki yogurt tadimi sirasinda goriilmemistir. Bu durum dokunma
duyusunun tat algis1 lizerindeki etkisini anlamaya yonelik daha fazla arastirmaya ihtiyag

duyuldugunu gostermektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2012: 68-70).

184 katilmciin katilimi ile gergeklestirilen bir deneyde, piiriizlii ve piirlizsiiz
tabaklarda biskiivi tadimi yapilmis ve bu durumun tat algisina etkisi arastirilmistir.
Katilimcilardan biskiivi tadimi1 yapmadan dnce tabaklara dokunmalari istenmis ve dokunma
duyusunun biskiivinin tadinda herhangi bir degisiklik yapip yapmadigi arastirilmustir.
Deneyin sonuglarina gore piiriizlii tabaklara dokunduktan sonra tadim yapan katilimcilarin
cogu biskiivilerin daha tuzlu ve daha zencefilli bir tada sahip oldugunu belirtmislerdir. Ayn1
zamanda biskiiviler piiriizlii tabaklarda daha gevrek, piiriizsiiz tabaklarda ise daha yumusak
ve erimig gibi algilanmistir. Sonug olarak yiyeceklerin tadina bakarken dokunma ile tat
arasinda gergeklesen bir duyu aktariminin s6z konusu oldugu goriilmektedir (Biggs vd.,

2016: 130-132).
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Fincan ylizeyinin sahip oldugu dokunun kahve aromasi iizerindeki etkilerini
belirlemeye yonelik yapilan bir calismada, kahveler piiriizlii fincanlarda deneyimlendiginde
plrtizsiiz fincanlara oranla daha asidik olarak algilanmigtir. Caligmanin bir diger énemli
bulgusu ise, piiriizsiiz fincanlarda tadilan kahvenin piiriizlii fincanlara goére daha tatli olarak
algilanmasidir. Tiketicilerin kahve deneyimlerinin zenginlestirilmesi agisindan g¢esitli
kaplarin tasarlanmasi bu ¢alismanin ¢ikarimlarindan biri olarak goriilmektedir (Carvalho,

Maksunova ve Spence, 2020: 1).

Sekil 8. Dondurma kaplarinin yiizey dokularinin tat deneyimine etkisi
Kaynak: Van Rompay, Kramer ve Saakes, 2018: 200

Van Rompay vd., (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Sekil 8’de goriildigii
tizere katilimcilar keskin, sivri bir yiizey dokusu ile piiriizsiiz, diiz bir yiizeye sahip iki kaptan
vanilyali ve limonlu dondurma tadimi yapmuslardir. Katilimceilar keskin kaptan dondurma
tadimi yaparken dondurmalar1 daha eksi, piiriizsiiz kaplarda ise dondurmalar1 daha tath
olarak algilamiglardir. Bu sonuglar, gida kaplarinin tasarim faktorlerinin tat deneyimi ve

iiriin degerlendirmesi tizerinde giiglii bir etkisi oldugunu gostermektedir.

36



UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu bolimde ilk olarak arastirmanin amaci, énemi ve problemi agiklanarak bu
kapsamda yapilan On-test arastirmasinin bulgularina deginilmis ve dn-test arastirmasindan
elde edilen bulgulara ve literatiire dayanarak olusturulan hipotezler agiklanmistir. Daha
sonra arastirmanin yontemine, deneysel tasarimina, katilimcilara ve uyaranlara ait bilgilere
yer verilmistir. Son olarak deneyde kullanilan anketler ve prosediir a¢iklanmis, deneysel

gecerlilik kavrami ele alinmis ve elde edilen verilerin analizi ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yemek deneyimi ¢oklu duyusal kombinasyonlarin etkisi sonucu olugan bir deneyim
olarak tanimlanmaktadir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda gorsel unsurlarin tat algisin
etkiledigi birgok deneyde bulgulanmistir (Bruno vd., 2013; Carvalho ve Spence, 2019;
Michel vd., 2014; Michel vd., 2015; Morrot vd., 2001; Steawart ve Goss, 2013; Yilmaz ve
Erden, 2017; Wan vd., 2015; Van Doorn vd., 2017). Aym sekilde isitsel unsurlarin tat
algisini etkiledigine yonelik arastirmalar da mevcuttur (De Luca, Campo ve Lee, 2019;
Guetta ve Loui, 2017; Reinoso Carvalho vd., 2015; Zampini ve Spence, 2004).

Bu arastirma patlamis misira yonelik tat algisinin gorsel ve isitsel unsurlardan ne
sekilde etkilendigini ve bu durumun yiyecek deneyimi {izerindeki etkilerini psikofiziksel bir
deneyle kanitlamay1 amaglamaktadir. Duyusal agidan bir {iriiniin degerlendirilmesinde renk
ve ses unsurlarimi tartismak, bireylerin ve Ozellikle yiyecek-igecek isletmelerinin bu
faktorleri goz 6niinde bulundurarak faaliyetlerini ona gore gerceklestirmelerini saglamak ve
bunlarin sonucunda tat deneyiminin zenginlestirilmesi ise arastirmanin diger amaglari

arasindadir.

Arastirmada duyusal unsurlarin tat algisina etkisi Gastrofizik ¢er¢evesinde
incelenmektedir. Arastirmada ele alinan duyusal unsurlar tat, renk ve ses algisindan

olusmaktadir. Bu unsurlarin tat algisini degistirebilecegine yonelik varsayim psikofiziksel
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bir deneyle arastirilmistir. Psikofizik uyarici ile algi arasindaki iliskinin bilimsel ¢alismasidir
(Gescheider, 2013: 9). Bu baglamda renk-tat, ses-tat, renk-ses-tat eslesmeleri gibi ¢apraz

modlu yazismalar olusturulmustur.

Arastirma kapsaminda ele alinan gida {irlinli patlamis misirdir ve patlamis misirin
bulundugu kabin renginin ve arka plan sesinin patlamig misirda tuzluluk tadi algisini ne
sekilde etkiledigi test edilmek istenmistir. Bir gidanin tadi renk unsurundan etkilenebilir.
Ornegin ac1 siyah, tuzlu beyaz, eksi ise daha ¢ok yesil renkler ile iliskilendirilmektedir (Wan,
Woods, van den Bosch vd., 2014: 6). Tat degerlendirmeleri sesten de etkilenebilir. Ornegin
yiiksek perdeli sesler eksi veya tathi gidalar ile iligkilendirilirken, diisiik perdeli sesler daha
cok ac1 gidalar ile iliskilendirilmektedir (Crisinel ve Spence, 2009: 39).

Lezzetin tattan daha fazlasimi igermesi, tatla ilgili olmayan modalitelerden
etkilenildigini agik¢a gostermektedir. Ornegin 1sitilmus bir yemegin tadi soguk olandan daha
farkli olarak algilanabilir. Ancak bu arastirmadaki ana hedef ¢ok duyulu manipiilasyonlarin
tat algis1 iizerindeki etkisini test etmektir. Coklu-duyusal veya ¢apraz-modal algi {izerine
yapilan aragtirmalar, tat alma duyumuz ile isitme duyumuz arasinda nadiren baglanti
kurmustur (Yan ve Dando, 2015: 590). Fakat yapilan arastirmalarda gerek ortam sesinin
gerekse gidanin agza alindiktan sonra c¢ikardigi sesin tat algisii etkiledigi acikca
goriilmektedir (De Luca vd., 2019; Guetta ve Loui, 2017; Reinoso Carvalho vd., 2015;
Zampini ve Spence, 2004). Ayn sekilde renk unsurunun da tat algisini etkiledigi birgok
deneyde bulgulanmistir (Carvalho ve Spence, 2019; Harrar vd., 2011; Steawart ve Goss,
2013; Tu, Yang ve Ma, 2016).

Yapilan literatiir taramasi sonucunda Gastrofizik g¢ercevesinde gorsel ve isitsel
unsurlarin bir arada kullanildig1 ve bu ¢apraz modlu yazigmalarin tat algisini ne sekilde
etkiledigine yonelik ampirik calismalara ulusal ¢apta rastlanmamistir. Bu nedenle
aragtirmanin alan yazindaki Onemli eksiklerin giderilmesine katkida bulunacag
distiniilmektedir. Tiiketicilere dair lezzet deneyiminin gelistirilmesinde tat algis1 nemli bir
unsur olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Fakat yemek deneyimi bircok duyunun

kombinasyonundan olusan bir deneyimdir. Bu sebeple tadin yaninda rengin ve sesin de bir
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uyaran olarak kullanilmasi diisiinilmektedir. Diger yandan Gastrofizik tat alma duyusu
disindaki duyulara da odaklanarak tiiketilen gidanin her agidan kalitesini artirmaya yonelik
disiplinlerarasi bir alandir. Gerek iiriin gelistirilmesinde gerekse saglikli ve benzersiz bir
yemek deneyiminin olusmasinda bu unsurlarin dikkate deger oldugunu vurgulamak

acisindan Gastrofizik alanina dair bu arastirmanin énemli oldugu diisiiniilmektedir.

3.2. Arastirmamn Problemi

Bu aragtirmanin problemi, “Patlamis misirin bulundugu kabin rengi ve fon miizigi
gibi etkenler degistirildiginde tiiketicilerin patlamis misira ait tuzlu tat algis1 degisir mi?”
seklinde belirlenmistir. Bu arastirmada lezzet algisi yerine tat algisinin degerlendirilmesinin
tercih edilme sebebi lezzet algisini olusturan bilesenlerin tam olarak ¢oziilemediginin
(Karag6z, 2018: 971) distiniilmesi ve tat algisina yonelik duyusal tepkilerin yeterince

tartisilmadiginin (Kim vd., 2021: 9) literatiir tarafindan desteklenmesidir.

Son zamanlarda tiiketicilerin biling diizeyindeki artis, saglikli atistirmalik anlayisina
evrilmesi gerekliligini beraberinde getirmistir (Saygi, Mankan, Ceylan vd., 2022: 607).
Saghikli atisirmaliklar yag, seker ve tuz orami bakimindan fakir, koruyucu ve yapay
renklendiriciler icermeyen, vitamin, mineral ve lif agisindan zengin olan besinlerdir
(Garipagaoglu, 2016: 1). Arastirmada tat degerlendirmesinde ele alinacak gida iiriinii olarak
patlamis misirin tercih edilme sebebi, bu iiriiniin tiiketim siklig1 ve daha ¢ok tuzlu tiiketildigi

varsayimidir.

Patlamis misir diinya iizerinde en yaygin tliketilen atistirmaliklardan biridir (Ertas,
Soylu ve Bilgi¢li, 2008: 467). Tiirkiye’de ise bugday ve arpadan sonra en yaygin liretilen
ve tiiketilen tahil bitkisi misirdir (TUIK, 2021). Is1l isleme maruz kaldiginda sert tohum
kabugunu yirtarak patlayan ve hacmi genisleyen patlamis misirin, igerdigi yiiksek lif,
vitamin ve mineraller ile mide asidi emiliminde, aglik hissini azaltip tokluk hissini vermede
ve biitiin tahil olarak kalori miktarinin diisiik olmas1 nedenleri ile saglikli ve besleyici bir
aperatif iiriin olarak diinya ¢apinda tiiketimi siirekli artmaktadir (Idikut, Onem ve Zulkadir,

2021: 123; Jele, Derera ve Siwela, 2014: 831; Oztiirk, Erdal, Pamukcu vd., 2016: 119).
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Diger yandan yiiksek tuz tiketimi pek ¢ok hastalik icin tehlike arz etmektedir
(Vayisoglu, Oncii, Kara vd., 2022: 627). Yetiskinlerin giinde 5 gramdan daha az tuz almasi
halinde hipertansiyonun, kalp damar hastaliklarinin ve inme riskinin azalacag bildirilmekte
ve bununla birlikte yillik 2,5 milyon 6liimiin 6nlenecegi belirtilmektedir (WHO, 2020).
Gidalardaki tuzun azaltilmasi diinya capinda farkli saglik kurumlarinin 6nerdigi gibi
bireylerin sagligin1 ciddi hastaliklardan korumak ic¢in Onemli bir zorunluluk haline
gelmektedir (Thomas-Danguin, Guichard ve Salles, 2019: 5269). Son yillara bakildiginda
ise tuzla ilgili saglik endiselerinin, diisiik tuzlu gidalar hakkinda kapsamli arastirmalara yol

actigr goriilmektedir (Nasri, Beno, Septier vd., 2011: 678).

Patlamis musirin  tiiketim  siklifindan hareketle, iceriginde bulunan tuzun
azaltilmasina yonelik yapilan algi calismalarinin bireylerin daha saglikli beslenme
davraniglarina sahip olmasi agisindan Onemli oldugu diisiiniilmektedir. Tiketicilerin
duyularint harekete gegirerek yedigi besinleri daha tuzlu olarak algilamaya itmek hem tuz
tilketimini azaltabilir hem de bu durum bireyleri farkinda olmadan daha saglikli beslenmeye
yoneltebilir. Bu nedenle bu arastirmanin problemi, Gastrofizik baglaminda patlamis misira

ait renk ve ses unsurlarinin tuzlu tat algisina etkisi seklinde belirlenmistir.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmanin problemi kapsaminda tercih edilen aragtirma yontemi nicel aragtirma
yontemlerinden deneysel yontemdir. Bagimsiz degiskenin bagimli degisken iizerindeki
etkisini inceleyen deneysel aragtirma yontemleri, uygun kosullar saglandigi takdirde, iki
degisken arasindaki nedensel iliskinin tespit edilmesinde, diger biitiin arastirma
yontemlerinden daha iistiin olarak goriilmektedir. Zaten deneysel olmayan yontemler (6rn:
anket yoluyla yapilan tarama arastirmalari) genellikle deneysel tasarimlarin miimkiin

olmadig1 durumlarda tercih edilen arastirma yontemleridir (Durna, 2014: 178-182).

Aragtirma kapsaminda tercih edilen iirlin, diinya iizerinde en yaygin tiiketilen
atistirmaliklardan biri olan patlamis misirdir (Ertag vd., 2008: 467). Bireylerin bir tiriine

yonelik tat degerlendirmesinde gorsel, isitsel, dokunsal ve koku gibi duyusal unsurlar etkili
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(Sugimori ve Kawasaki, 2022: 1) olsa da tatli, tuzlu, aci, eksi ve umami gibi temel tatlarin
(Trivedi, 2012: 7) beynin tat alma merkezlerine ana aktarim noktasi tat tomurcuklaridir
(Kaynar, 2013). Bu nedenle arastirma kapsaminda patlamis misirin bulundugu kabin
renginin ve ortamda bulunan film miiziginin patlamis misira yonelik tat algisina etkisinin
degerlendirilmesinin, deneysel bir arastirma ile tadim esnasinda gerceklestirilmesinin uygun
olduguna karar verilmis ve arastirmanin yontemi bu sekilde belirlenmistir. Bahsi gegen
problemin uygun kosullar saglanarak uygulamali olarak Olgiilebilecegine ve deneysel

yontemin uygulanmasina karar verilmistir.

Bagimli degiskenin bagimsiz degisken degistirildikten sonra Ol¢iilmesi tek dl¢iime
dayanan deneysel tasarimlara 6rnek olusturmaktadir (Gegez, 2015: 191). Bu nedenle bu
calismada bahsi gecen deney tasarimi kullanilmistir. Gergek bir deneysel arastirmada
bagimli degiskenin herhangi bir manipiile olmadan test edildigi bir 6n-test aragtirmasi ve
bagiml degiskenin bagimsiz degiskenler degistirildikten sonra oOl¢iildiiglii bir son-test
arastirmasi bulunmalidir (Karakus ve Basibiiyiik, 2014: 203). Bu baglamda gerceklestirilen
deneyde On-test ¢alismasindan sonra sirasiyla rengin tat algisina etkisi Ve ses ve rengin tat

algisina etkisi Ol¢iilerek son-test ¢calismasi gerceklestirilmistir.

Diger yandan deneysel tasarimlarda nedenselligin saglanabilmesi i¢in bagimli ve
bagimsiz degiskenler arasinda bir iliski olmasi ve bagiml degiskendeki degisikligin
bagimsiz degiskendeki degisiklikten sonra olusmasi gerekmektedir (Durna, 2014: 179). Bu
aragtirmada ilgili literatiirden de destek alinarak tuzlu tat algist (bagimli degisken) ile renk
ve ses (bagimsiz degiskenler) arasinda bir iligki oldugu ve renk ve ses manipiilasyonlarindan
sonra tuzlu tat algisinin degisebilecegi ongoriilmiis ve bdylece nedensellik kriterlerinin

saglanmas1 hedeflenmistir.

Son olarak arastirmada deneme desenleri yontemlerinden olan ve bir grubun tiim
senaryolara maruz kaldigi “rastlant1 bloklar1” deseni (Dasdemir, 2019: 85) kullanilmastir.
Deneysel tasarimlarda sik kullanilan ve bireylerin deney gruplarindan herhangi birine
atanmada tamamen esit sansa sahip oldugu “rastgele dagitim” yontemi (Durna, 2014: 179)

tercih edilerek gruplarin homojen bir sekilde dagilmasi hedeflenmistir. Ayrica deney
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esnasinda sunum yanliligini kontrol etmek amaciyla karst dengeleme ydnteminden
yararlanmilarak katilimcilarin degiskenlere farkli sirayla maruz birakilmasina (Allen, 2017:5)

dikkat edilmistir.

3.4. Arastirmamin Etik Boyutu

Arastirmanin etik agidan uygunlugunun degerlendirilmesi i¢in Canakkale Onsekiz
Mart Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu’ndan
(29.12.2022 tarihli 23/28 sayili karar numarasi) onay ve deneyin yiiriitilecegi kurumdan
kurum izni alinmistir (EK6, EK7). Ayrica arastirmaya katilan katilimcilardan yazili ve sozli

olarak goniillii onamlar1 alinmigtr.

3.5. On-Test Arastirmasi

Arastirmanin amact ve Onemine yoOnelik uygulanacak olan deneyde evrendeki
katilimcilarin patlamis misira ait duyusal beklentilerini belirlemek i¢in katilimcilar bir pilot
teste tabii tutulmustur. Bu kapsamda Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde lisans egitimi goren 58 6grenciye

demografik sorularin yaninda 3 ana sorudan olusan bir pilot test uygulanmistir.

Cevrimigi anket yoluyla toplanan verilerde katilimcilara cam bir kdsede patlamig
misir gorseli gosterilerek katilimcilardan bu gida iirtiniiyle ilgili bekledikleri tat 6zelliklerini
(tuzlu olmasi, tatl olmasi vb.) kisa yanit seklinde acik u¢lu olarak cevaplamalari istenmistir.
Daha sonra katilimcilara yuvarlak sekillerde renk bloklart (yesil, kirmizi, mavi, siyah, sari,
pembe) gosterilerek bu renklerin hangi tat ile daha ¢ok uyumlu oldugunu ve bunun nedenini
acik uclu olarak cevaplari istenmistir. Son olarak deneyde kullanilmak {izere sec¢ilen film
miizigi dinletilerek bu miizigin hangi tat (tatl, tuzlu, ac1, eksi) ile daha ¢ok uyumlu oldugunu
se¢meleri istenmistir. Pilot test sonucunda elde edilen veriler analiz edilerek deneyde
kullanilmak iizere secilen renkler, film miizigi ve katilimcilarin patlamis misirin hangi

ozelliklerini puanlayacag belirlenmistir.
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Pilot teste katilan katilimcilara ait demografik 6zellikler Tablo 1’de gosterilmektedir.
Tabloya gore On-test arastirmasina 28 kadin ve 30 erkek katilim saglamistir. Diger yandan,
Katilimcilarin ¢ogunun (%79,31), 18-24 yas araliginda oldugu ve miizikal uzmanlik

diizeylerinin olmadigi (%60,35) goriilmektedir.

Tablo 1

On test arastirmasina katilan katilimeilara ait demografik 6zellikler

Sikhik (n) Oran (%)
Yas 18-24 46 79,31
25-30 12 20,69
Cinsiyet Kadin 28 48,28
Erkek 30 51,72
Miizikal Yok 35 60,35
Uzmanhk Amator 14 24,13
Diizeyi Orta 8 13,80
Ileri 1 1.72
Toplam 58 100

On-test arastirmasina katilan katilimcilarin patlamis musirin tadina ait bekledikleri
ozellikler kelime bulutu analizine tabi tutulmustur (Sekil 9). Analiz sonucunda patlamig
misirla en ¢ok eslesen tadin tuzlu oldugu goriilmektedir. Bu bulgunun arastirmanin
problemiyle de paralellik gosterdigi diisiiniilmektedir. Diger yandan katilimcilardan higbiri
patlamisg misir1 eksi tat ile bagdastirmamistir. Patlamis misirin tadina ait beklenilen diger
ozellikler ise patlamis misirin tatli, aci, yagli, ¢itir ve taze olmasidir. Bu dogrultuda arastirma
kapsaminda yapilan deneyde katilimcilardan patlamis misirla en ¢ok eslesen “tuzluluk”

tadin1 puanlamalar1 istenmistir.
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Sekil 9. Katilimcilarin patlamis misirin tadina yonelik beklentileri

Pilot test uygulamasi sirasinda dinletilen film miizigi ise en ¢ok (%44,8) “tuzlu” tat
ile eslestirilmistir (Sekil 10). Dinletilen film miizigi de literatiirde tuzlu film miizigi olarak
anilmaktadir (Wang vd., 2015: 7). Bu arastirma renk ve sesin tuzlu tat algisina ne seklide
etki ettigini 6grenmek amaciyla uygulandigindan On-test arastirmasi sirasinda bu miizik
tercih edilmistir. Uygulanan pilot test de bunu dogruladigindan deneyde kullanilacak olan
miizik Jialing Deng tarafindan 2015 yilinda hazirlanan (akt: Wang vd., 2015: 7) tuzlu film
miizigi olmustur. Film miizigi ile en az bagdastirilan temel tadin ise “tatli” (%15,5) oldugu

goriilmektedir.

Katilimcilar tuzlu film miizigini en az tath tat ile eslestirdikleri i¢in arastirmada
kullanilacak kap renklerinden birinin de tatli tat ile en ¢gok bagdastirilan renk olmasina karar
verilmistir. Boylece tuzlu film miizigi ile en az bagdastirilan tatli tadinin etkilesimi daha net
bir sekilde anlasilabilecektir. Ornegin katilimcilar aslinda tath olarak degerlendirdikleri bir
renge sahip kasede yiyecek tadimi yaptiklart esnada katilimcilara tuzlu film miiziginin
dinletilmesi o yiyecege dair tat algilarin1 degistirebilir. Sonug olarak deneye katilacak olan
katilimeilarin patlamis misira ait degerlendirdikleri tuzluluk algisinin, tuzlu film miizigi

esliginde degisip degismeyeceginin test edilmesine karar verilmistir.
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@ Tatli
Tuzlu
@ Eksi
Sekil 10. Film miiziginin temel tatlarla eslestirilme orani
Tablo 2
Katilimcilarin renk-tat eslesmesine yonelik ifadeleri
Kirmizi Mavi Pembe Yesil Sari Siyah Hicbiri
Tath 5 0 27 0 23 2 2
Tuzlu 0 33 0 3 5 1 16
Ac1 42 0 0 5 0 9 2
Eksi 0 4 2 30 23 1 1

Renk bloklarinin hangi tatlarla eslestirildigi sorusuna ise icerik analizi uygulanmis
ve katilimcilar Tablo 2’teki gibi yanitlar vermistir. Deneyde puanlanacak olan tat unsuru
“tuzluluk” oldugundan arastirmada bu tatla en ¢ok ve en az eslesen renkler tercih edilmis ve
patlamis musirin servis edilecegi kaplar bu renklere gore segilmistir. Tablo 2’ye gore
katilimcilarin tuzlu tat ile en ¢ok eslestirdikleri rengin “mavi” en az eslestirdikleri rengin ise
“pembe” ve “kirmiz1” oldugu goriilmektedir. Bunun yaninda pembe renk tatlilikla en ¢ok
bagdastirilan renk olmustur. Bu rengin tatlilik tadina atfedilmesi yiyeceklerde algilanan
tuzluluk tadini azaltabilecegi ihtimali dogurdugu i¢in diger bir renk manipiilasyonu olarak

pembe rengi tercih edilmistir. Bu baglamda deneyde kullanilacak olan kap renklerinin
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“pembe” ve “mavi” olmasina ve kap renklerinin tat algisina etkisini daha net kavrayabilmek

adina kontrol degiskeni olarak kullanilan kasenin ise seffaf olmasina karar verilmistir.

On-test arastirmasi sirasinda katilimeilardan bu renk-tat eslestirmelerinin sebebini
kisa cevaplar seklinde yanitlamalari istenmistir. Arastirmada kullanilacak olan renkli kaplar
“pembe” ve “mavi” oldugundan bu renklerin tuzlu ve tath tatlarla eslestirilme nedenleri
analiz edilmistir. Elde edilen verileri agiklayabilecek kavramlara ve iliskilere ulasmak
amaciyla igerik analizi, dogrudan alintilara yer verip baglamin 6zetlenmesi i¢in ise betimsel
analiz yontemi tercih edilmistir (Yildirim ve Simsek, 2018: 239-242). Boylece katilimcilarin
maviyi tuzlu, pembeyi tath ile bagdastirmalarinin sebebi daha net bir sekilde anlasilmaya

calisilmistir. Analiz sonucunda olusturulan temalar Sekil 11°de gosterilmektedir.

* deniz
« ambalaj

* sekerlemeler
Pembe=Tath * begeni

Sekil 11. Mavi-tuzlu ve pembe-tatli eslesmesine yonelik olusturulan temalar

Aragtirma baglaminda pembe rengi ile en ¢ok eslesen tathh tadina yonelik
katilimcilardan alinan yanitlara gore “sekerlemeler” ve “begeni” temalarinin 6n plana ¢iktigi
goriilmektedir. Tatli-pembe eslestirmesi yapan 27 katilimcidan 14°{i pembeyi sekerlemelerle
bagdastirmis ve bu kategoride tiikettikleri tatli gidalarin pembe olmasina vurgu yaparak bu
rengi tatlilikla bagdastirmislardir. Ornegin tatlh gidalar ile en ¢cok hangi rengi bagdastirdiniz
sorusuna 19. katilimci: “Pembe bana tatliyr amimsatt ¢iinkii sekerler hep o renkte oluyor. ”,

50. katilmet ise “Pembe ¢iinkii bana pamuk sekeri hatirlatti” yanitlarini vermistir.
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Diger yandan 9 katilimci ise verdigi yanitlarda “begeni” temasini 6n plana ¢ikararak
pembe ile tath tadi bagdastirmistir. Katilimcilar bu rengin tath ve goze hos gelen bir renk
oldugunu diisiindiikleri i¢in tathi tadiyla pembe renginin uyumlu oldugunu belirtmistir.
Ornegin 47. katilimc1: “Pembeyi tatlilikla bagdastiriyorum ¢iinkii goze cok tatl gelen bir
renk oldugunu diisiiniiyorum.” yanitiyla bu temay1 desteklemistir. Geriye kalan 4 katilimci

ise pembe-tatli eslestirmesini gergeklestirmis fakat nedenini belirtmemislerdir.

Arastirmada tuzlu-mavi eslesmesini ise 33 katilimer dile getirmistir. Bu durumun
nedenlerine yonelik yapilan analizler sonucunda ise “deniz” ve “ambalaj” temalarinin 6n
plana ¢iktig1 goriilmiistiir. 33 katilimcidan 21°1 maviyi “deniz” temasiyla bagdastirmis ve
mavi renginin denizin maviligini, deniz suyunun tuzlulugunu ve deniz tirtinlerinin genellikle
tuzlu servis edilmesiyle bagdastirarak tuzluluk tadini cagristirdigini belirtmistir. Ornegin 4.
Katilime1r “Deniz de mavi ve tuzlu oldugu icin bu rengi tuzlulukla bagdastiriyorum”

yorumunu yapmigtir.

Diger yandan 8 katilimci maviyi tuzlu tat ile eslestirmesinin nedenini “ambalaj”
temastyla O6n plana ¢ikarmigtir. Katilimeilar tuz ve tuzlu tiriinlerin genelde mavi ambalajlarda
bulundugunu ve bu sebeple bu eslesmeyi yaptiklarini belirtmistir. 48. Katilimcinin bu
yondeki ifadesi su sekildedir: “Mavi-tuzlu. Ciinkii tuz ambalajlart mavi oluyor.” 4 katilimci

ise mavi rengini tuzlu tadiyla eslestirmis fakat nedenini belirtmemistir.

Sonug olarak pilot teste katilan katilimcilardan elde edilen verilerden yararlanilarak,
katilimeilarin patlamis misira ait hangi tat unsurunun (tuzluluk) 6n plana ¢iktig1, kullanilacak
kap renkleri (pembe, mavi ve seffaf) ve literatiirde tuzlu film miizigi olarak anilan miizigin
hangi tat unsuru (tuzlu) ile daha ¢ok bagdastirildigi belirlenmis ve arastirma kapsaminda

olusturulan deney tasarimi ve hipotezler bu ¢ercevede sekillenmistir.
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3.6. Arastirmanin Hipotezleri

Bu arastirmanin amaci duyusal agidan bir {iriinlin degerlendirilmesinde rengin ve
sesin tat algisina ne sekilde etki ettigini kavrayabilmektir. Gastrofizik baglaminda gidalarin
tat algisinin belirlenmesinde duyularin roliine deginmek ve bu durumun psikofiziksel bir
deneyle gerceklestirilmesi arastirmanin diger amaglar1 arasindadir. Arastirmada gorsel ve
isitsel unsurlarin patlamig musirin tat algisina nasil bir etkide bulunacagi test edilmek
istendiginden arastirma kapsaminda gorsel unsurlardan renk, isitsel unsurlardan ise film
miizigi ele alinmistir. Bu dogrultuda On-test arastirmasindan elde edilen verilerden

yararlanilarak olusturulan hipotezler ve ilgili literatiir agagidaki gibidir.

Tat ve renk arasindaki eslesmelere yonelik yapilmis ilk ¢calismalardan biri O’Mahony
tarafindan Kaliforniya Universitesi’ndeki 51 0Ogrenci tarafindan gerceklestirilmistir.
Katilimeilar tatliyr kirmizi, tuzluyu beyaz, eksiyi sar1 ve aci rengi daha ¢ok yesil ve siyah
renkle iliskilendirmislerdir (O’Mahony, 1983: 629). Alman sosyolog Eva Heller’in rengin
psikolojik ve sembolik anlami ile ilgili daha genel bir bilgi elde etmek amaciyla
gerceklestirdigi calismada ise 2000’e yakin Alman uyruklu katilimci, renkleri dort ana tatla
eslestirmistir. Bu ¢alismanin sonuglarina gore yesil ve sar1 agirlikli olarak eksi; pembe,
turuncu ve kirmizi tatli; beyaz, gri ve mavi tuzlu; siyah ve kahverengi ise aci tat ile daha ¢ok

iliskilendirilmistir (Heller, 1999°dan akt. Spence, Wan, Woods vd., 2015: 3).

Rengin tat ile ilgili onyargilan etkileyip etkilemedigini anlamak i¢in yapilan bir
baska calismada Oregon Universitesi'nde 45 isletme Ogrencisine uygulanan anketin
sonuglarina gore, kirmizi ve turuncu renk tatli, yesil ve sar1 renk eksi, beyaz renk tuzlu ve
siyah renk ise aci tat ile iliskilendirilmistir (Koch ve Koch, 2003: 235-237). Baska bir
caligmada ise Cin, Hindistan, Malezya ve ABD’den 452 katilimer 11 farkli rengi temel
tatlarla eslestirdikleri bir calismaya katilmislardir. Sonuglar siyah rengin acilik, yesilin
eksilik, pembenin tatlilik ve beyazin tuzluluk ile iligskilendirildigini ortaya ¢ikarmistir (Wan,
Woods, van den Bosch vd., 2014: 6).
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Hem ¢evrimi¢i hem de laboratuvar testlerinin sonuglari1 insanlarin ¢ogunlugunun
tuzun tadin1 beyaz ve maviyle, tatlilig1 kirmizi ve pembeyle, eksiligi yesil ve sariyla ve aciy1
kahverengi ve siyahla eslestirdigini ortaya koymaktadir (Spence vd., 2015: 14). Beyaz ve
mavi renk tuzlu tatlarla daha ¢ok iliskilendirilirken (Velasco, Michel, Youssef vd., 2016:
100), pembe rengi daha ¢ok tatli tatlara atfedilmektedir (Wan vd., 2014: 11). Ornegin yapilan
bir deneyin sonuglarina gore, tuzlu patlamis misir kirmizi bir kdsede sunuldugunda daha
tath, mavi bir kasede sunuldugunda ise daha tuzlu olarak algilanmistir (Harrar, Piqueras-

Fiszman ve Spence, 2011: 880). Bu dogrultuda olusturulan hipotezler asagidaki gibidir.

H1: Tuzsuz patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda seffaf ve pembe kaselere

oranla daha tuzlu algilanacaktir.

H2: Tuzlu patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda seffaf ve pembe kdselere oranla

daha tuzlu algilanacaktir.

Yapilan bir arastirmaya gore staccato artikiilasyonu (birbirinden keskin bi¢cimde
ayrilmis notalar) tuzlu tadinm tetiklemektedir (Mesz, Trevisan ve Sigman, 2011: 209). Diger
bir arastirmada miiziklerde tuzluk sesi gibi semantik ¢agrisimlarin kullanilmasi tiiketicilerde
o gidanin daha tuzlu oldugu hissini uyandirmistir (Wang, Woods ve Spence, 2015: 17). 2020
yilinda yapilan bir deneyin sonuglarina gore ise C-major arpej, yiiksek perde, legato
artikiilasyon, iinsiiz uyumu, yavas tempo, sicak tin1 ve klarnet melodisinden olusan ses

kombinasyonu da insanlarda tuzluluk algisina sebep olmaktadir (Peng-Li vd., 2020: 4).

21-62 yas araligindaki 100 katilimc1 24 farkli film miizigini (dort aci, dort tuzlu, yedi
eksi ve yedi tath film miizigi) her biri 15 saniye olmak tizere dinleyerek bu miizikleri temel
tatlarla iliskilendirmislerdir. Deneyde kullanilan miizikler ¢esitli arastirmaci ve tasarimcilar
tarafindan kullanilan film miiziklerinden olusmaktadir ve her tat i¢in en iyi eslesme oranina
sahip film miizikleri listelenmistir. Deneyin sonuglarina gére katilimeilarda tuzlu tada en iyi
karsilik gelen miizik Deng tarafindan 2015 yilinda ytiksek lisans tezinin bir pargasi olarak

hazirlanan tuzlu film miizigi olmustur (Wang vd., 2015: 7).
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Tat algisinda renk ve sesin etkisinin yani sira birden fazla duyusal uyaran, tek basina
uygulanmasina kiyasla kombine edildiginde daha biiyiik bir tat algist modiilasyonu yaratma
yetenegine sahip olabilir (Wang, Mielby, Thybo vd., 2019: 3). Coklu duyusal entegrasyon
kuramindan da hareketle renk-ses-tat eslesmesinin tiiketicilerde meydana gelen tuzluluk tadi

algisini degistirecegi varsayilarak asagidaki hipotezler olusturulmustur.

H3: Tuzsuz patlamis miswr seffaf, pembe ve mavi kaselerde, tuzlu film miizigi

esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak algilanacaktir.

H4: Tuzlu patlamis misir seffaf, pembe ve mavi kaselerde, tuzlu film miizigi esliginde

sunuldugunda daha tuzlu olarak algilanacaktir.

3.7. Deneysel Tasarim

1.Grup 2.Grup
Tuzsuz
S ® =
OO0 || O00| o=
@ Pembe

3.Grup 4.Grup
OO | O
HB® |

Sekil 12. Rengin ve sesin tat algisina etkisini gosteren deney kosullari

Kaynak: Wang vd., 2019: 4 ten uyarlanmustir.
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Deneysel yontem, bagimsiz bir degiskendeki degisikligin bagimli degiskende
degisiklik meydana getirip getirmedigini inceleyen bir yontem seklidir (Sayim, 2019: 72).
Yapilan deneyde bagimli degisken tuzlu tat algisi, bagimsiz degiskenler ise renk ve sestir.

Gergeklestirilen deneyde kontrollii ve sabit tutulan degisken ise patlamis misirdir.

Gergeklestirilen deneyde 4 ayr tasarim kullanilmistir (Sekil 12). 1. ve 2. tasarima
katilan katilimcilar tuzsuz patlamis misir (P1) tadimi yaparken 3. ve 4. deney tasarimina
katilan katilimcilar tuzlu patlamis misir1 (P2) deneyimlemislerdir. 1. ve 3. gruptaki tasarimlar
sadece renk uyaranlarinin bulundugu ii¢ kosuldan, 2. ve 4. gruptaki tasarimlar ise renk ve
ses uyaranlarinin birlikte bulundugu (Orn: mavi kap+film miizigi) ii¢ kosuldan olusmaktadir.
Her tasarimda renk ve film miizigi uyaranlarinin etkisini karsilastirabilmek amaciyla bir

seffaf kase bulunmaktadir.

Patlamis misirin hem tuzsuz hem de tuzlu olarak servis edilmesindeki amag gorsel
ve isitsel unsurlarn tuzluluk algisina etkisini daha net bir sekilde belirleyebilmektir. Ornegin
tuzsuz servis edilen bir patlamis misir tuzlu film miizigi esliginde daha tuzlu olarak
algilanabilir ya da tuzlu servis edilen bir patlamig misir pembe bir kapta daha az tuzlu olarak

algilanabilir.

3.8. Katihimcilar

Arastirmanin evrenini Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimii’'nde o©6grenim goren lisans 6grencileri
olusturmaktadir. Bu arastirma evreninin tercih edilmesinin sebebi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 egitimi alan Ogrencilerin 6grenim gordiikleri siire boyunca farkli yiyecek ve
icecekleri deneyimlemeleri ve deneyimledikleri bu yiyecek ve iceceklere iliskin bir kavrayis
ve yorumlama yetenegi gelistirmeleridir. Bu 6ngoriilerden hareketle arastirmaya katilacak
olan ogrencilerin yiyecek ve igecek tadimi konusunda daha gelismis bir degerlendirme

yetisine sahip oldugu diistiniilmektedir.
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Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii'nde lisans egitimi géren 6grenci sayis1 2021-2022 egitim-6gretim donemi
itibariyle 258°dir (YOK, 2022). Duyusal degerlendirmeye yonelik arastirmalarda duyusal
analizlere katilacak olan katilimei sayis1 duyusal analizin amacina gore degisebilir (MEGEP,
2012: 26). Diger yandan orneklemin belirlenmesinde, siki kontrollerle yapilan deneysel
calismalarda her grup igin 15 katillmcinin baz alabildigi (Ozen ve Giil, 2007: 399)
varsayildigi igin bu arastirmada olasiliga dayali 6rnekleme yontemlerinden biri olan segkisiz
ornekleme yontemi tercih edilmis (Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017: 146) ve drneklem

sayis1 96 6grenci olarak belirlenmistir.

Toplam 96 katilime1 (47 erkek, 49 kadin, yas ortalamasi 20,91) Aralik 2022’de
Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’ne ait uygulama mutfaginda 3
giinliik siire boyunca deneye katilim saglamistir. Katilimcilar rastgele 4 ayr tasarimdan

olusan deneylerden birine atanmistir Ve her deney tasarimina 24 kisi katilim saglamustir.

3.9. Uyaranlar
3.9.1. Patlamis Masir

Tablo 3

Duru Markasina Ait Cin Misirin Besin Degerleri

Besin Ogeleri Besin icerigi (60 g) Giinliik Miktar (%)
Kalori 18149 9.1
Yag 239 3.5
Karbonhidrat 3519 11.7
Protein 51¢g 10.2

Kaynak: https://www.durubulgur.com/markalar/duru-bakliyat/patlayan-misir.aspx

Deneyde kullanilan patlamis misir markas1 “Duru” markasina ait sar1 renkli ve sert
yapilt cin musirdir. Bu {iriin Tirkiye’de tiretilen ve %99 patlama oranina sahip oldugu ileri

stirlilen misir markast oldugu igin tercih edilmistir. Duru markasina ait cin misirin besin
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ogeleri Tablo 3’ te gosterilmektedir. Belirtilen besin degerleri 60 gram porsiyon biiytikligi
ve yetiskinler igin 2000 kcal iizerinden hesaplanmistir

(https://www.durubulgur.com/markalar/duru-bakliyat/patlayan-misir.aspx).

Deneyde kullanilmak {izere hazirlanan patlamis misirin igerigi ve kullanilan tuz
miktart ise Tablo 4’te gosterilmektedir. Hazirlanan patlamis musir 60 g iizerinden
hesaplanarak yapilmistir. Patlamis misir tarifinde kullanilan yag ve tuz miktar1 ise markanin
sitesinde yer alan tariften yardim alinarak hazirlanmigtir

(https://www.durulezzetler.com/tencerede-patlamis-misir/).

Tablo 4

Patlamis Misir Tarifi (60 Q)

Patlams Masir Tuz Miktar1  Siviyag Miktari Cin Misir Miktar
Tiirii
P1 0 (tuzsuz) 1 yemek kasig1 3 yemek kasig1
P2 1 cay kasigituz 1 yemek kasigi 3 yemek kasig
(49r)

Cin musirlar her deney tasarimindan yaklagik yarim saat 6nce patlatilmigtir. Katilimci
say1st (96) baz alinarak hazirlanan tarifte her katilimcinin ortalama 10 misir tadimi yapmasi
Ongoriildiigi igin toplamda 100 g patlamis misir hazirlanmistir. Hazirlanan patlamis misirlar
tencerede patlatilarak hazirlanmis ve Kaselere konulmak tizere saklama kaplarina esit sekilde
dagitilmigtir. Patlamis musirlarin bulundugu kaplar hava almayacak sekilde agizlar
kapatilarak misirlarin taze kalmasi saglanmistir. Patlamig misir tadiminin yapilacagi kaselere

ise ortalama 3-4 adet misir yerlestirilmistir.

Duyusal analiz aragtirmalarinda 6rneklerin taninmasi i¢in 6rneklere A, B, C veya 1,
2, 3 gibi seri harf veya rakamlarla kod numarasi verilmemelidir. Aksi takdirde seri
kodlamada katilimcilar ilk harf veya rakamlarin bulundugu o6rneklerin daha iyi oldugu
diistincesine kapilabilir (Megep, 2012: 23). Bu arastirmada igerik ve miktar bakimindan

tamamen ayni olan patlamis musirlarin bulundugu her kase ‘“https://www.random.org/”
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aracitligryla 1T9, M34 gibi rastgele harf ve sayr kombinasyonlari ile kodlanmigtir. Bu
kodlama islemine literatiirde de sik¢a rastlandigi goriilmektedir (Ares ve Deliza, 2010: 931,
Mielby, Wang, Jensen vd., 2018: 5).

3.9.2. Gorsel Uyaranlar

Rengin tat algisini etkiledigi pek ¢ok aragtirmada goriilmektedir (Bruno vd., 2013;
Carvalho ve Spence, 2019; Kurgun, 2017; Morrot vd., 2001; Oberfeld vd., 2009; Piqueras-
Fiszman vd., 2012; Reinoso-Carvalho vd., 2019; Yilmaz ve Erden, 2017). Deneyde
kullanilan gorsel uyaranlar seffaf, mavi ve pembe renkli kaselerden olusmaktadir. Ilgili
literatiir taramas1 sonucunda mavi rengin yiyecek ve igeceklerde tuzluluk algisini artirict,
pembe rengin ise tatlilik artiric1 (Harrar vd., 2011: 880; Spence vd., 2015: 14; Wan vd., 2014:
6, Velasco vd., 2016: 100) bir renk olarak algilandigi ileri siirilmektedir. Literatiir
bulgularina ek olarak arastirma evreninde yapilan On-test arastirmasi sonucunda mavinin

tuzlu, pembenin ise tatli tat ile eslestigi goriilmektedir (Tablo 2).

Deneyde kullanilan renkli kaseler seramikten, kontrol degiskeni olarak kullanilan
seffaf kase ise cam seramikten olusmaktadir. Seffaf kasenin tercih edilmesinin sebebi renk
manipiilasyonunu ortadan kaldirmaktir. Bunun yaninda deneyde kullanilan biitiin kaselerin
ayni Olgiilere sahip olmasina dikkat edilmistir. Kullanilan kaselerin 6l¢iileri su sekildedir;

yiikseklik: 15 cm, genislik: 15 cm, hacim: 15 cm.

3.9.3. Isitsel Uyaranlar

Yapilan arastirmalarda arka plan seslerinin tat algisimi etkiledigi goriilmektedir
(Crisinel vd., 2012; De Luca vd., 2019; Reinoso Carvalho vd., 2015; Stafford vd., 2012).
Deneyde bagimli degisken tuzlu tat algisi oldugu igin literatiirden de yararlanilarak tuzlu tat
algisini etkileyen film miizikleri arastirilmig (Mesz vd., 2011: 209; Wang vd., 2015: 17,
Peng-Li vd., 2020: 4) ve Jialing Deng ve Harlin Sun tarafindan 2015 yilinda yiiksek lisans

tez projesinin bir pargasi olarak bestelenen film miizigi tercih edilmistir. Bu film miiziginin
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tercih edilmesindeki sebep yapilan bir arastirmada diger film miiziklerine kiyasla en tuzlu

olarak algilanan film miizigi unvani almis olmasidir (Wang vd., 2015: 7).

Yapilan 6n test arastirmasinda da bu film miiziginin en ¢ok tuzlu tat ile eslestirilmesi
(Sekil 9) s6z konusu miizigin tercih edilmesindeki nedenlerden biridir. Film miiziginin siiresi
15 saniyedir ve tuzluk sesi gibi semantik g¢agrisimlar igermektedir. Bu arastirmada

kullanilmak tizere segilen film miizigine https://soundcloud.com/janicewang09/sets/taste-

soundscapes-test uzantil internet adresinden ulasilabilir.

3.10. Anketler ve Prosediir

Deney Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii’ne ait uygulama mutfaginda gerceklestirilmistir. Katilimcilara
dagitilan anket formlar1 ilk olarak arastirmaci tarafindan kisaca agiklanmis daha sonra
katilimcilarin goniilliiliige dayali onaylar1 alinmistir. Onay1 alinan katilimcilara patlamig
muisir ve su servisi yapilmistir. Deneyde renk unsuruna ek olarak sesin tat algisina ne sekilde
etki edecegi arastirilacagi i¢in arka plan giriiltiisiinii azaltmak amaciyla 6grencilerin

telefonlarina aktarilan film miizigi kulakliklar araciligiyla dinletilmistir.

Deney tasarimlarina ait olusturulan anketlerde ilk olarak katilimcilarin cinsiyeti, yast,
miizikal uzmanlik diizeyleri ve mevcut hastalik durumlar ile ilgili sorular yer almaktadir.
Bu sorulari yanitlayan katilimcilar patlamig misir tadimina ge¢gmislerdir. Her kasede 3-4 adet
musir bulunmaktadir ve her tabak ile ilgili katilimcilardan kasede servis edilen patlamig
misira dair, formlarda sunulan 9’lu Likert O6lgeginde belirtilen tuzluluk algilarin
degerlendirmeleri istenmistir. Bu 6l¢egin kullanilmasinin sebebi benzer bir ¢alismada
patlamis musir tadimi yapan bireylerin begeni ve tat algilanm1i bu Olgekte
degerlendirmeleridir (Harrar vd., 2011: 881). Deneyde kullanilan 6lgek ve kap renkleri Sekil
13°te gosterilmektedir.
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Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

[ )

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Sekil 13. Deneyde kullanilan 6l¢ek ve kap renkleri

Ormnekler arasinda katilimcilar damaklarini temizlemek igin su i¢mislerdir. Her
kasenin lizerinde bulunan kodlar, formlarda sunulan sorularla eslestirilmis ve katilimcilara
buna dikkat etmeleri konusunda uyar1 yapilmistir (Orn: M34 kasesindeki musirlara dair tat
algilart M34 baslikl 6lgekler araciligiyla doldurulacaktir). Sunum yanliligini kontrol etmek

amactyla uyaranlarin (kaselerin) sunulma sirasi rastgele secilmistir.

Diger yandan duyusal analiz testlerinin c¢ok sayida panelist ile uygulanmasi
onerilmektedir (Megep, 2012: 51). Bu nedenle deney sirasinda her oturum 4-5 kisilik gruplar
halinde gergeklestirilmistir. Calisma yaklasik 10-15 dakika siirmiistiir. {lk giin 1. gruba ait,

ikinci gilin 2. ve 3. gruba ait, ticlincii giin ise 4. gruba ait deney tasarimlar1 gerceklestirilmistir.

3.11. Deneysel Gegerlilik

Bir deneyin gecerli olup olmadigim belirlemek amaciyla i¢sel gegerlilik ve dissal
gegerliligi kontrol etmek gerekmektedir (Sakarya, 2020: 72). Deneysel arastirmalarda
arastirmacilarin, bagimsiz degiskenlerin ¢alisma grubu lizerindeki etkileri hakkinda gegerli
sonuclar ¢ikarmak (i¢ gecerlilik) ve daha genis bir kitle i¢in gegerli genellemeler yapmak
(dis gecerlilik) seklinde iki temel amaci vardir. I¢ gecerlilik bagimli degiskenler iizerinde
gozlemlenen  degisikliklerin ~ gercekten  bagimsiz  degiskenden  kaynaklanip
kaynaklanmadigin1 anlamaya, dis gegerlilik ise deneyden elde edilen neden-sonug
iligkilerinin deneysel durumun o&tesinde ne derece genellenebilir oldugunu anlamaya

yaramaktadir (Malhotra ve Birks, 2007: 307-308).
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Ic gecerlilik iki degisken arasinda nedensel iliski gosterilirken kurulur ve
nedenselligin dogru saptanabilmesi i¢in elde edilen sonucun diger faktérlerden bagimsiz bir
sekilde Olciilebilmis olmasi i¢ gegerliligin saglandig1 anlamina gelir (Sayim, 2019: 139).
Mevcut arastirmada se¢im yanliligini kontrol etmek amaciyla kaseler rastgele sunulmus ve
ortam sicakligi, aydinlatma gibi degiskenler kontrol edilerek i¢ gecerliligin yiiksek olmasi

hedeflenmistir.

Diger yandan laboratuvar deneyleri dis gegerlilik bakimindan saha deneyleri ise i¢
gegerlilik bakimindan elestirilen deneylerdir. Yani laboratuvarda elde edilen sebep sonug
iligkilerinin, bireylerin giinliik hayatta bulunduklar1 dogal ortamlarda ayni sonucu verip
vermeyecegi tartisilmaktadir. Saha deneylerinde ise dis ¢evre, ortam ve degiskenler kontrol
edilemedigi igin i¢ gegerlilik saglanamamaktadir (Erisen, 2013: 132-134). Bu arastirmada
bagiml degiskende (tuzluluk algisi) meydana gelen degisikligin bagimsiz degiskenden
(renk, miizik ve tuz miktar1) kaynaklanip kaynaklanmadigini belirlemek amaciyla diger
degiskenlerin daha kolay kontrol edilebilecegi ongoriildiigii i¢in laboratuvar deneyi yontemi
tercih edilmis ve deney okulun mutfaginda gergeklestirilmistir. Boylece i¢ gegerlilik

ilkesinin saglanmasi hedeflenmistir.

3.12. Verilerin Analizi

Bu arastirmada dort deney tasarimi olusturulmus ve her deney tasarimina yaklagik 30
kisi katilim saglamistir. Fakat anket formlarinda (EK2, EK3, EK4, EK5) bulunan “Goérme,
isitme, tatma, dokunma ve/veya koku duyularimizda herhangi bir rahatsizliginiz var mi1?”
sorusuna yonelik katilimcilar arasinda eleme yapilmis ve 120 katilimcidan 14 katilimcinin
degerlendirmeleri dikkate alinmamistir. Diger yandan veri analizi esnasinda parametrik
testlerin uygulanabilmesi adina normalligi engelleyen u¢ degerler tespit edilmis ve 10
katilimciya ait degerlendirmeler de veri setinin disinda birakilmistir. Sonug¢ olarak
arastirmadaki Orneklem sayisit 96 olarak belirlenmis ve her grupta 24 katilimcinin

degerlendirmeleri analiz edilmistir.
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Arastirmada verilerin analizinde SPSS 23.0 (Statistical Package For Social Sciences)
paket yazilimi kullanilmigtir. Aragtirma verilerinde ortalamalar ve standart sapma degerleri
hesaplanmis ve gruplara yonelik normallik analizleri gerg¢eklestirilmistir. Verilerin normal
dagilip dagilmadigin1 anlamak amaciyla ¢arpiklik ve basiklik degerleri (-1 ile +1 arasinda
olmali) (Tabachnick ve Fidell, 2013) ve genellikle 50 katilimcidan kiigiik veriler igin
kullanilan Shapiro Wilk testi (p degeri 0,05’in {izerinde ise veriler normal dagilmaktadir)
(Atalay, 1983: 190) yapilmustir. Deneye katilan katilimcilarin demografik ozellikleri ise

yapilan frekans analizleri sonucunda belirlenmistir.

Gergeklestirilen deneyde 4 ayr1 tasarim ve her tasarimda 4 bagimsiz érneklem grubu
bulunmaktadir. Orneklem sayisinin ikiden fazla oldugu durumlarda bagimsiz degiskenin
bagimli degisken lizerindeki etkisini arastiran ve varyanslar arasinda karsilagtirma yapan ¢ok
degiskenli varyans analizi (ANOVA) istatistiginin kullanilmasinin uygun olduguna karar
verilmis ve bu baglamda testler yapilmistir. F testi (ANOVA) analizinde significance (sig.)
degeri 0,05’ten kiigiikse ortalamalar arasinda fark oldugu, sig. degeri 0,05’ten biiylikse
ortalamalar arasinda fark olmadigi yorumu yapilmaktadir (Karagoz, 2017: 194).

ANOVA’da farkli katilimcilardan olusan gruplarin karsilagtirildigi  desenler
“bagimsiz gruplar deseni”, ayni katilimcilarin farkli deneme kosullarinda karsilastirildig
desenler ise “tekrarli olgtimler deseni” seklinde tanimlanmaktadir (Terzi, 2019: 579). Bu
aragtirmada her grupta tekrarlanan olgimler (seffaf, pembe ve mavi kase) ve her deney
grubunda farkli katilimcilar bulunmaktadir. Literatiirde bagimsiz gruplar deseni ve tekrarl
Olglimler deseninin bir araya getirildigi desenler ‘“karma desenler” seklinde
tamimlanmaktadir (Terzi, 2019: 579). Karisik desenli ANOVA ile yapilan ¢alismalarda her
birey kendisinin kontrolii sayilir ve aym katilimci tizerinde birden fazla 6l¢iim yapilir
(Ozdamar, 2003: 446). Dolayisiyla bu arastirmada karma desenli ANOVA modeli

kullanilarak analizler gergeklestirilmistir.

Tekrarlayan Ol¢timlerde ANOVA, verilerin normal dagildigin1 ve gruplar i¢inde
homojen varyansli oldugunu varsaymasinin yani sira kiiresellik veya dairesellik olarak

adlandirilan ek bir gereksinim tagimaktadir (Yalgintas, 2019: 1). Karma desenli ANOVA

58



modelinde daha dogru sonuglar alinabilmesi adina tekrarlanan 6l¢timler arasindaki farklarin
varyanslarinin da yaklagsik olarak esit olmasi gerekir. Bu nedenle kiiresellik varsayimina
bakilir (Field, 2009: 459). Bu arastirmada Mauchly testi araciligiyla kiiresellik testi (p>0,05
ise kiiresellik saglanmistir) yapilmis ve sonuglar rapor edilmistir. Karma desenli ANOVA’da
Olglim setlerinin ikili kombinasyonlari i¢in gruplarin kovaryanslarinin da esit olmasi
gerektiginden bu arastirmada Box's Test of Equality of Covariance Matrices (Kovaryans
matrisinin esitligi) (p degeri 0,001°den biiyiikse gruplarin kovaryanslari esittir) testi yapilmis
ve sonuglar rapor edilmistir (Bursal, 2016; Jiamwattanapong ve Ingadapa, 2019).

Aragtirma kapsaminda varyanslarin homojenligi (Levene testi’nin sig. degeri
0,05’ten bliyilikse varyanslar homojen dagilmaktadir) de géz 6niinde bulundurularak ¢oklu
karsilagtirma testlerinden yararlanmilmis (Karagoz, 2017: 205) ve Banferroni diizeltmeli post-
hoc testleri kullanilarak hangi grubun digerinden farkli oldugu belirlenmeye c¢alisilmistir.
Tat algisinin degerlendirilmesine yonelik deneysel arastirmalarda bu coklu karsilagtirma
testinin siklikla kullanildig1 tespit edildigi (Wang vd., 2017; Van Doorn vd., 2014; Yan ve
Dando, 2015; Carvalho vd., 2017) i¢in bu arastirmada da Banferroni diizeltmeli goklu
karsilagtirma testlerinden faydalanilarak analizler gergeklestirilmis ve bulgular rapor

edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA BULGULARI

Arastirmanin bu boliimiinde gerceklestirilen deney kapsaminda elde edilen verilerin
aragtirmanin amaci ¢ergevesinde analiz edilmesinin sonucunda ortaya ¢ikan bulgulara ve
yorumlara yer verilmistir. Arastirmada ilk olarak gecerlilik ve giivenirlik analizi yapilmis ve
katilimcilara iliskin tanimlayict istatistikler yapilan frekans analizleri sonucunda
belirlenmistir. Daha sonra normallik ve varyans homojenligine yonelik yapilan testlere yer
verilmis ve karma desenli ANOVA analizinin bulgularina yer verilerek hipotezler test

edilmistir.

4.1. Gegerlilik ve Giivenilirlik Analizi

Arastirma kapsaminda patlamis misirin tuzluluk degerlendirmesinde kullanilan dlgek
9’lu Likert dlgegidir (1: hi¢ tuzlu degil, 9: olduk¢a tuzlu). Arastirmanin icsel tutarliligi
acisindan gecerlilik ve gilivenilirligi 6lgmek amaciyla Cronbach’s Alpha katsayisi
belirlenmistir. Tiim veri setine uygulanan analiz sonucunda elde edilen Cronbach’s Alpha
degeri ,937 olarak belirlenmistir. Karagoz (2017:26)’lin belirttigine gore 0 ile 1 arasinda
deger alabilen Cronbach’s Alpha degeri “0.80< a >1.00 deger araliginda ise dl¢ek yliksek
diizeyde giivenilirdir.” Buradan hareketle yapilan analiz sonucunda kullanilan 6lgegin

yliksek diizeyde giivenilir oldugu soylenebilir.

4.2. Katimeilara iliskin Tammlayicr Istatistikler

Arastirma kapsaminda yapilan deneye katilan katilimcilara yonelik demografik
ozellikler Tablo 5’te gosterilmektedir. Tablo 5 incelendiginde her deney grubunda 24
katitlimecinin bulundugu ve katilimcilarin 19-23 yas araliginda oldugu goriilmektedir.
1.gruptaki katilimeilarin 14’1 erkek 10°u kadin, 2.gruptaki katilimeilarin 10°u kadin 14’1
erkek, 3.gruptaki katilimcilarin 13’1 kadin 11°1 erkek ve 4.gruptaki katilimcilarin ise 12’si

kadin ve 12’ si erkekten olusmaktadir.
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Tablo 5

Katilimcilara ait demografik ozellikler

Sikhik Oran
(n) (%)
1.grup
19 3 12,5
20 3 12,5
Yas 21 6 25
22 5 20,83
23 7 29,17
Cinsiyet Kadin 14 58,33
Erkek 10 41,67
2.grup
19 4 16,67
20 8 33,33
Yas 21 5 20,83
22 3 12,5
23 4 16,67
Cinsiyet Kadin 10 41,67
Erkek 14 58,33
3.grup
19 6 25
20 5 20,83
Yas 21 5 20,83
22 6 25
23 2 8,34
Cinsiyet Kadin 13 54,17
Erkek 11 45,83
4.grup
19 7 29,17
20 5 20,83
Yas 21 4 16,67
22 3 12,5
23 5 20,83
Cinsiyet Kadin 12 50
Erkek 12 50
Toplam 96 100
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Tablo 6

Cinsiyet dagilimi

Sikhik Yiizde
(n) (%)
Kadin 49 51
Erkek 47 49
Toplam 96 100

Tablo 7

Katilimcilarin yasina iligkin merkezi egilim istatistikleri

Sikhik Min. Maks. AO SS
(n)
Yas 96 19 23 20,91 1,41

Deney tasarimlarina toplamda 49 kadin ve 47 erkek (Tablo 6) katilim saglamis ve
katilimcilarin yas ortalamalar1 20,91 (Tablo 7) olarak belirlenmistir. Her deney grubunda
orneklem sayisinin ayni olmasinin ve katilimcilarin yaglarinin birbirlerine yakin olmasinin,

deney tasarimlarinda varyanslarin homojen dagilmasi agisindan 6nem tasidig1 soylenebilir.

4.3. Normallik ve Varyans Homojenligi Analizleri

Bu boliimde ilk olarak Shapiro-Wilk testi ve carpiklik-basiklik testi sonuglari
incelenerek veri setinin normal dagilima uygun olup olmadig: test edilmistir. Daha sonra
parametrik testlerin yapilabilmesi adina normal dagilimi engelleyen u¢ degerler ¢ikarilmig
ve Karma desenli ANOVA analizinin daha dogru sonuglar verebilmesi adina yapilan

kiiresellik, kovaryans matrisinin esitligi testi ve Levene testi sonuglarina yer verilmistir.

4.3.1. Shapiro-Wilk Testi

Deney tasarimlarinda tekrarlayan oOlclimler seffaf, pembe ve mavi kaselerden

olugmaktadir. Her katilme1 {i¢ kaseden patlamis misir tadimi yaparak tuzluluk
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degerlendirmesi yapmigtir. Dort deney tasariminda da bulunan kaselere yonelik yapilan
Shapiro-Wilk testi sonuglarina gére (Tablo 8’in son siitununa bakiniz) p>0,05 oldugundan

verilerin normal dagildig1 sdylenebilir.

Tablo 8

Gruplarda tekrarlayan dl¢limlere yonelik yapilan Shapiro-Wilk testi sonuglari

Shapiro-Wilk

Istatistik Df. Sig.
= seffaf ,918 24 ,053
(ED pembe ,920 24 ,058
= mavi 921 24 060
- seffaf ,924 24 ,071
g pembe ,943 24 ,191
o mavi 039 24 153
= seffaf ,932 24 , 106
g pembe ,923 24 ,070
™ mavi 043 24 191
o seffaf ,019 24 ,102
g pembe ,958 24 ,393
~ mavi 018 24 052

4.3.2. Carpiklik ve Basikhik

Veri setinde Shapiro-Wilk testinin yani sira ¢arpiklik ve basiklik degerleri de
incelenerek normal dagilima uygunluk test edilmistir. Degerler incelendiginde dort grubun
tamaminda seffaf, pembe ve mavi kaselerin carpiklik ve basiklik degerlerinin -1 ile +1
arasinda oldugu gozlemlenmistir. Bu deger araliginin normal dagilim i¢in yeterli oldugu
sOylenebilir. Sonu¢ olarak bu arastirmada parametrik testlerin uygulanmasinin uygun

olduguna karar verilmis ve bu baglamda testler yapilmustir.
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Tablo 9

Gruplarda tekrarlayan dl¢limlere ait ¢arpiklik ve basiklik degerleri

Carpikhik Basikhik
Istatistik Std. hata Istatistik Std. hata
= seffaf ,033 472 -,912 ,918
0 pembe ,191 472 -,594 ,918
i mavi -,092 AT2 -1,142 918
= seffaf ,416 472 -,617 ,918
) pembe -,087 472 -,648 ,918
N mavi ,082 472 -,867 ,918
2 seffaf ,105 472 -,813 ,918
B pembe 280 472 -,955 ,918
™ mavi -,087 472 -,648 918
= seffaf ,408 472 -,538 ,918
) pembe ,168 AT2 -,372 ,918
~ mavi -,024 472 -, 751 918
4.3.3. Kiiresellik
Tablo 10
Mauchly kiiresellik testi
- : .| Approx. : Epsilon®
W|th:5nffSeléi)Jects Miu\%] ly Chi- df S(:)g) Greenhouse/Huynh-| Lower-
Square -Geisser | Feldt | bound
renk 971 2,671 2 ,263 ,972 1,000 ,500

Bu arastirmada katilimer i¢i/grup i¢i faktoriiniin herhangi iki diizeyi i¢in hesaplanan
fark puanlarinin evrendeki varyanslarinin esit olup olmadigini test etmek amaciyla Mauchly
kiiresellik testi yapilmistir. Tablo 11°den anlasilabilecegi gibi p>0,05 oldugundan kiiresellik

varsayiminin saglandigi goriilmektedir.
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4.3.4. Kovaryans Matrisi

Tablo 11

Kovaryans matrisinin esitligi testi

Box's M 39,255
F 2,051
dfl 18
df2 29909,595
Sig. (p) ,005

Arastirmada yapilan 6l¢iimler i¢in ikili kombinasyonlarin kovaryanslarinin esit olup
olmadigini belirlemek amaciyla yapilan test sonucunda p degerinin 0,005 oldugu
goriilmektedir. Bu degerin 0,001°den biiylik olmasi sebebiyle kovaryans matrisinin esit

oldugu soylenebilir.

4.3.5. Levene Testi

Tablo 12

Levene testi

Kase Sig.
renkleri F dfl df2 (p)

seffaf 203 3 92 894
pembe 1,333 3 92 269

mavi 1,894 3 92 ,136

Arastirmada varyanslarin homojen olup olmadigini belirlemek amaciyla Levene testi
yapilmistir. Bu testte p degeri 0,05 ten biiyiikse varyanslarin homojen dagildigini s6ylemek
miimkiindiir. Tablo 13 incelendiginde tekrarlayan Ol¢iimler olan seffaf pembe ve mavi
kaselerden elde edilen 6l¢iimlerin homojen dagildigini, p degeri 0,05’ten biiyiik oldugu i¢in,

s0ylemek miimkiindiir.
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4.4, Tekrarh Olgiimlere iliskin Tammlayic1 Istatistikler

Tablo 13

Katilimcilarin gruplara ve kase renklerine gore tuzluluk algilar1 degerlendirmelerine ait

tanmimlayici istatistikler

Deney Kase n Min. Maks. AO SS
gruplari renkleri
Seffaf 24 1 5 2.91 1.28
1.grup Pembe 24 1 5 2.75 1.18
Mavi 24 1 6 3.50 1,66
Seffaf 24 1 7 3.83 1.46
2.grup Pembe 24 1 6 3.58 1,47
Mavi 24 2 7 4,41 1,41
Seffaf 24 2 7 4,79 1,47
3.grup Pembe 24 2 7 4,16 1,57
Mavi 24 3 8 5,66 1,46
Seffaf 24 4 9 6,25 1,42
4.grup Pembe 24 2 9 5,25 1,87
Mavi 24 5 9 7,20 1,10

1.Grup: Tuzsuz; 2.Grup: Tuzsuz+Miizik; 3.Grup: Tuzlu; 4. Grup: Tuzlut+ Miizik

Bu arastirmada 1.gruptaki deney tasarimi tuzsuz servis edilen patlamis misirdan,
2.gruptaki deney tasarimi tuzsuz ve film miizigi esliginde servis edilen patlamis misirdan,
3.gruptaki deney tasarimi tuzlu servis edilen patlamis misirdan, 4.gruptaki deney tasarimi
ise tuzlu ve film miizigi esliginde servis edilen patlamig misirdan olugmaktadir. Deneye
katilan katilimcilar her grupta farkli senaryolara maruz kalarak patlamis misira dair tuzluluk
algisin1 9’lu Likert 6l¢eginde degerlendirmislerdir. Her grupta tekrarlanan dlgiimler ise kase
renkleridir. Katilimeilar her deney grubunda seffaf pembe ve mavi kaselerden patlamis misir

tadim1 yapmustir.

Katilimcilarin tadim yaptiklar: kaselere iligkin tanimlayici istatistikler incelendiginde
(Tablo 8), her grupta en diisiik aritmetik ortalamaya sahip kase renginin pembe, en yiiksek
ortalamaya sahip kése renginin ise mavi oldugu goriilmektedir. Ayrica 1. gruptan 4. gruba

dogru ortalamalarin da gittikce arttigi géze carpmaktadir. Fakat gerek gruplar i¢indeki
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gerekse de gruplar arasindaki Olglimlerde meydana gelen bu farklarin anlamli olup

olmadigini 6grenmek amaciyla karma desenli ANOVA analizi yapilmustir.

4.5. Modelin Genelinin Coklu Etki Testi

Tablo 14

Renk ve renk-grup etkilesimine yonelik ¢ok degiskenli analiz

Kismi
Etki Deger F Hipotez Hata Sig. Eta

df. df (p) Kare
renk Pillai's Trace 596 67,044° 2,000 91,000 ,000 ,596
Wilks' Lambda ,404 67,044° 2,000 91,000 ,000 ,596
Hotelling's Trace 1,473 67,044° 2,000 91,000 ,000 ,596

Roy's Largest Root 1,473 67,044° 2,000 91,000 ,000 ,596

renk * Pillai's Trace 175 2,936 6,000 184,000 ,009 ,087
grup Wilks' Lambda ,827 3,028° 6,000 182,000 ,008 ,091
Hotelling's Trace ,208 3,119 6,000 180,000 ,006 ,094

Roy's Largest Root ~ ,199 6,111° 3,000 92,000 ,001 ,166

Tablo 14’teki ¢ok degiskenli analiz incelendiginde hem tekrarlayan 6lgiim olan kase

renklerinin hem de renk+grup etkilesiminin anlamli oldugu gériilmektedir (p<0,05). Bu

tabloya gore seffaf, pembe ve mavi kaselerde degerlendirilen patlamis misirlara ait tuzluluk

algilar1 birbirinden farklilagmaktadir. Bunun yani sira dort deney tasarimina ait gruplarda

servis edilen seffaf, pembe ve mavi kaselerdeki patlamis musirlarin da birbirinden

farklilastig1r yorumu yapilabilir.

4.6. Grup ici Etkiler

Tablo 15 incelendiginde kiiresellik saglandigr i¢in ayni satirda bulunan p degeri

dikkate alinmistir. Renk faktorii ele alindiginda p degerinin ,000 oldugu goriilmektedir.

p<0,05 oldugundan deneyde kullanilan kase renkleri arasinda anlaml bir farklilik oldugu

yorumu yapilabilir. Yani katilimeilar seffaf, pembe ve mavi kaselerde degerlendirdikleri

patlamis misirlart tuzluluk algis1 bakimindan farkli bulmuslardir.
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Renk-grup etkilesimine bakildiginda ise ayni sekilde kiiresellik saglandigi i¢in o

satirdaki p degerine bakilmistir. ,002 degeri 0,05’ten kiiclik oldugu i¢in renk grup

etkilesiminde de anlamli bir fark oldugu soOylenebilir. Katilimcilarin her grupta

degerlendirdikleri seffaf, pembe ve mavi kaselerdeki patlamis misir degerleri birbirinden

anlamli derecede farklilasmaktadir.

Tablo 15

Renk ve renk-grup etkilesimine yonelik grup ici etkilerin testi

Tip 1 Kareler Sig.  Kismi
Kareler Df Ortalamasi F (p) Eta
Toplam Kare
Kiresellik 79,424 2 39,712 74,837 000 449
renk saglandi
Greenhouse-Geisser 79,424 1,944 40,861 74,837 ,000 ,449
Huynh-Feldt 79,424 2,000 39,712 74,837 ,000 ,449
Lower-bound 79,424 1,000 79,424 74,837 ,000 ,449
renk  Kiiresellik 11,604 6 1934 3645 002 106
* saglandi
grup Greenhouse-Geisser 11,604 5,831 1,990 3,645 ,002 ,106
Huynh-Feldt 11,604 6,000 1,934 3,645 ,002 ,106
Lower-bound 11,604 3,000 3,868 3,645 ,016 ,106

4.7. Gruplara Gére Ikili Karsilastirmalar

Arastirmaya katilan dort deney grubuna ait tanimlayici istatistikler Tablo 16’da

gosterilmektedir. Tabloya gore 1.grup yani tuzsuz patlamis misir, ortalama 3,056 oraninda

tuzlu olarak degerlendirilmistir. 2.grup yani tuzsuz patlamis misirt miizik esliginde

degerlendirenler 4,111 ortalama ile tuzluluk degerlendirmesi yapmistir. Tuzlu patlamig misir

yani 3.grup katilimcilari ise 4,861 ortalama ile ve son grup olan 4.grup yani tuzlu patlamis

misirl miizik esliginde degerlendirenler 6,236 ortalama ile patlamis misir degerlendirmesi

yapmistir.
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Tablo 16

Gruplara yonelik tanimlayici istatistikler

95% Giiven Arahg
Grup AO Std. Hata  Alt Simir Ust Simir
1.grup 3,056 27 2,520 3,591
2.grup 4,111 27 3,575 4,647
3.grup 4,861 27 4,325 5,397
4.grup 6,236 27 5,700 6,772

Katilimeilarin patlamis musirlara ait tuzluluk degerlendirmesi ortalamalarinin bar
grafigi Sekil 14’te gosterilmektedir. Sekil 14 incelendiginde ortalamalarin 1.gruptan 4.gruba
dogru geldikce yiikseldigi goriilmektedir. Her ne kadar tuzsuz ve tuzlu patlamig misir
ortalamalar1 arasindaki fark normal olsa da tuzsuz patlamis misirin kendi aralarinda (1.ve
2.grup) ve tuzlu patlamis misirin kendi aralarinda (3.ve 4.grup) da ortalamalar bakimindan
farklilastigina dikkat edilmelidir. Bu durum 2. ve 4. gruba miizik degiskeninin
eklenmesinden kaynaklaniyor olabilir. Fakat sadece ortalamalara bakarak farkin anlamli
olup olmadig test edilemediginden post-hoc karsilagtirmali testler ile anlamlilik diizeyleri

test edilmeye calisilmistir.
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Sekil 14. Patlamis musirlara ait tuzluluk degerlendirmesi ortalamalarinin bar grafigi

Farkli tasarimlara sahip deney gruplarinin patlamis misir tadimindan sonra yaptiklar
degerlendirmelerin birbirinden anlamli derecede farkli olup olmadigini test etmek amacryla
Banferroni Diizeltmeli Post-Hoc Testi yapilmistir. Tablo 17’de bu teste ait sonuglar
gosterilmektedir. Tablo 17°de ortalama fark siitununda * isaretli olanlar gruplarin birbirinden
anlamli derecede farklilastiklar1 anlamina gelmektedir. Tablo 17 yorumlandiginda sadece
tuzlu servis edilen patlamis misirin (3.grup) tuzsuz+miizik esliginde servis edilen patlamig
misirdan (2.grup) ortalama olarak farkli degerlendirilmedigi goriilmektedir (p=0,314>0,05).
Bu durum 2.gruptaki patlamis misirin tuzsuz servis edilmesine ragmen tuzlu film miizigi
esliginde tadiminin yapilip degerlendirilmesinden kaynaklaniyor olabilir. Bunun haricinde
diger tiim gruplarin ikili karsilagtirmalar incelendiginde bu gruplar arasinda anlamli bir

farklilik oldugu goriilmektedir (p<0,05).

Tablo 17°de 1.grup (tuzsuz) ve 2.grup (tuzsuz+miizik) arasindaki farkin anlamli
olmast (p=0,041<0,05) ve 2.gruba ait ortalamalarin 1.gruba kiyasla daha yiiksek olmasi
(Sekil 12 ve Tablo 16) tuzsuz patlamis misirlarin tuzlu film miizigi esliginde servis

edilmesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Ayn1 sekilde patlamis musirlarin tuzluluk
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degerlendirmelerinde 4.grubun (tuzlu+miizik) 3.gruba (tuzlu) kiyasla daha yiiksek bir
ortalamaya sahip olmasi (Sekil 12 ve Tablo 16) ve bu farkin anlamli olmasi (p=0,003<0,05)

tuzlu patlamig misirlarin tuzlu film miizigi esliginde servis edildigi i¢in ortaya ¢iktigi

distiniilmektedir.
Tablo 17
Deney gruplarinin ikili karsilagtirllmasina yonelik Banferroni Diizeltmeli Post-Hoc Testi
sonuglari
95%
Fark icin Giiven
Arahig

Ortalama Ust
(1) grup (J) grup Fark (I-J) Std. Hata Sig. (p) Alt Simir Simir
tuzsuz tuzsuz+miizik -1,056" ,381 ,041 -2,084 -,027
(1.grup) tuzlu -1,806" ,381 ,000 -2,834 - 177
tuzlu+miizik -3,181° ,381 ,000 -4,209 -2,152
tuzsuz+miizik tuzsuz 1,056" 381 041 ,027 2,084
(2.grup) tuzlu -,750 ,381 314 -1,778 278
tuzlu+miizik -2,125" ,381 ,000 -3,153 -1,097
tuzlu tuzsuz 1,806 ,381 ,000 N 2,834
(3.grup) tuzsuz+miizik ,750 ,381 ,314 -,278 1,778
tuzlu+miizik -1,375" ,381 ,003 -2,403 -,347
tuzlu+miizik tuzsuz 3,181" ,381 ,000 2,152 4,209
(4.grup) tuzsuz+miizik 2,125 381 ,000 1,097 3,153
tuzlu 1,375" ,381 ,003 347 2,403

4.8. Renge (Tekrarlayan) Gore ikili Karsilagtirmalar

Tablo 18

Tekrarl 6lgiimlere iliskin tanimlayici istatistikler

Std. 95% Giiven Arahgi

Renk Ortalama Hata  Alt Simr Ust Simir
seffaf 4,500 ,141 4,221 4779
pembe 3,958 ,158 3,645 4,272
mavi 5,240 ,145 4,952 5,527
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Tablo 18 her grupta tekrarlanan seffaf, pembe ve mavi kaselere ait ortalama
degerlendirmeleri i¢eren verileri gdstermektedir. Buna gore dort deney grubunun toplaminda
ortalama olarak en tuzlu olarak degerlendirilen kdse mavi, daha sonra seffaf en az tuzlu
olarak degerlendirilen kase ise pembe olmustur. Bu farklarin istatistiksel olarak anlamli olup

olmadig1 ise Banferroni diizeltmeli post-hoc testiyle test edilmistir.

Tablo 19
Renge gore ikili karsilastirmalar yapan Banferroni Diizeltmeli Post-Hoc Testi sonuglari

95% Fark i¢in

Q) J) Ortalama Std. Giiven Araligi
Renk Renk Fark (I-J) Hata  Sig.(p)  Alt Simr Ust Simir
seffaf pembe 542" ,106 ,000 ,283 ,800

mavi -, 740" ,097 ,000 -,975 -,504

pembe seffaf -,542" ,106 ,000 -,800 -,283
mavi -1,281" 112 ,000 -1,555 -1,008

mavi  seffaf 740" ,097 ,000 204 ,975
pembe 1,281" 112 ,000 1,008 1,555

Tablo 19, tekrarli Ol¢timlere iliskin post-hoc testi sonuglarini igermektedir. Tablo
19’a gore ortalama fark slitununda * isaretli ikili renk karsilastirmalar1 arasinda anlamli bir
fark vardir. Biitiin ikili karsilagtirmalar arasindaki p degeri ,000 olarak bulunmustur.
Ortalama farklar ve sig. (p) degerleri incelendiginde en yiiksek ortalamaya sahip olan mavi
kase seffaf ve pembe kaseden anlamli olarak farklilasmaktadir. Ikinci en yiiksek ortalamaya
sahip olan seffaf kase pembe ve mavi kaseden anlamli olarak farklilasmaktadir. En diisiik
ortalamaya sahip olan pembe kase ise seffaf ve mavi kase ile karsilastirildiginda aralarinda

anlamli bir farklilik oldugu gortilmektedir.

4.9. Grup ve Renk Etkilesimine Ait ikili Karsilastirmalar

Tablo 20 dort deney grubuna ait tekrarlayan olgiimlerin (kase renkleri) tanimlayici
istatistiklerini igermektedir. Bu tabloya gore ortalamalar incelendiginde katilimecilarin
tuzluluk degerlendirmesinde her deney grubunda en yiiksek ortalamaya sahip kase renginin

mavi oldugu goriilmektedir. ikinci en yiiksek ortalamaya sahip kase ise seffaftir. Biitiin
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deney gruplarinda tuzluluk degerlendirmesinde en diisiik ortalamaya sahip kase rengi ise

pembe olmustur.

Tablo 20

Grup-renk etkilesimine ait tanimlayic istatistikler

95% Giiven Araligi

Grup Renk Ortalama Std. Hata  Alt Simir Ust Simir
tuzsuz seffaf 2,917 281 2,358 3,475
(1.grup) pembe 2,750 315 2,124 3,376
mavi 3,500 290 2,925 4,075
tuzsuz+miizik seffaf 4,083 ,281 3,525 4,642
(2.grup) pembe 3,667 315 3,040 4,293
mavi 4,583 290 4,008 5,158
tuzlu seffaf 4,750 281 4,191 5,309
(3.grup) pembe 4,167 315 3,540 4,793
mavi 5,667 290 5,092 6,242
tuzlu+miizik seffaf 6,250 ,281 5,691 6,809
(4.grup) pembe 5,250 315 4,624 5,876
mavi 7,208 290 6,633 7,783

Sekil 15’e bakildiginda ise 1 seffaf, 2 pembe ve 3 mavi kaseyi ifade etmektedir. Sekil
15 incelendiginde kase renklerine ait ortalamalarin tuzsuz patlamis misirdan (1.grup) tuzlu
ve film miizigi esliginde servis edilen patlamis misira (4.grup) dogru arttigi gériilmektedir.
Ortalamalara bakildiginda her deney grubunda mavi (3) kasenin en yiiksek ortalamaya,
seffaf kasenin (1) ise mavi kaseden sonra en yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Sekil 15°te en diisiik ortalamaya sahip kase renginin ise pembe oldugu goze carpmaktadir.
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Sekil 15. Gruplara gore tuzluluk degerlendirmelerinde 3 farkli kdsede meydana gelen

degisimi gosteren grafik

4.10. Hipotezlerin Degerlendirilmesi

Tablo 21

Hipotezlerin degerlendirilmesine iligkin tablo

Hipotezler Kabul Edilme Durumu
H1: Tuzsuz patlamis misir mavi kasede sunuldugunda seffaf Kabul edildi.
ve pembe késelere oranla daha tuzlu algilanacaktir.
H2: Tuzlu patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda seffaf Kabul edildi.
ve pembe kiselere oranla daha tuzlu algilanacaktir.
H3: Tuzsuz patlamig misir seffaf, pembe ve mavi kaselerde Kabul edildi.
tuzlu film miizigi esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak
algilanacaktir.
H4: Tuzlu patlamis misir seffaf, pembe ve mavi kaselerde Kabul edildi.

tuzlu film miizigi esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak
algilanacaktir.

Gergeklestirilen analizlere gore arastirmada olusturulan hipotezlerin kabul durumlari

Tablo 21 ‘de gosterilmektedir. Arastirma neticesinde renk ve film miiziginin patlamis
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misirdaki tuzlu tat algisina etkisini degerlendirmek amaciyla dort ayr tasarim (tuzsuz,
tuzsuz+miizik, tuzlu, tuzlu+miizik) ve her grupta tekrarh 6lgtimler (seffaf, pembe ve mavi
kaseler) kullanilmistir. Arastirma neticesinde renk etkisine dair belirlenen hipotezler “H1:
Tuzsuz patlamis mistr mavi kdasede sunuldugunda seffaf ve pembe kdselere oranla daha tuzlu
algilanacaktir.” ve “H2: Tuzlu patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda seffaf ve pembe
kdselere oranla daha tuzlu algilanacaktir.” seklindedir. Bu hipotezleri test etmek amaciyla
gerceklestirilen analizde tekrarlayan 6l¢limlere (renge) gore ikili karsilagtirmalar yapan post-
hoc analizinin sonuglarina ait tablo (Tablo 19) ve gruplara gore tuzluluk
degerlendirmelerinde 3 farkli kdsede meydana gelen degisimi gosteren grafik (Sekil 15)
incelendiginde mavi kasedeki patlamis misirin tiim gruplarda seffaf ve pembe kaseye kiyasla
daha tuzlu olarak algilandigi bulgusuna ulasilmistir. Bu durumda H1 ve H2 hipotezleri kabul

edilmistir.

Arastirmada tercih edilen film miiziginin tuzluluk algisi tizerindeki etkisine yonelik
olusturulan hipotezler ise “H3: Tuzsuz patlamis misir seffaf, pembe ve mavi kdselerde tuzlu
film miizigi esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak algilanacaktir.” ve “H4: Tuzlu
patlamis misir seffaf, pembe ve mavi kdselerde tuzlu film miizigi esliginde sunuldugunda
daha tuzlu olarak algilanacaktir.” seklindedir. H3 hipotezini test etmek amactyla 1.grup
(tuzsuz) ve 2.grup (tuzsuz+miizik), H4 hipotezini test etmek amaciyla ise 3.grup (tuzlu) ve

4.grup (tuzlu+miizik) karsilagtirilmistir.

Deney gruplarinin ikili karsilastiriimasina yonelik Banferroni Diizeltmeli Post-Hoc
Testi sonuglar1 (Tablo 17) ve gruplara gore tuzluluk degerlendirmelerinde meydana gelen
degisimi gosteren grafik (Sekil 15) incelendiginde miizik esliginde servis edilen patlamig
misirin miizik esliginde servis edilmeyenlere kiyasla daha tuzlu olarak algilandigi bulgusuna

ulasilmigtir. Sonug olarak H3 ve H4 hipotezleri kabul edilmistir.
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BESINCi BOLUM
SONUC ve ONERILER

Bu arastirmanin amaci Gastrofizik baglaminda duyusal unsurlarin tat algisina etkisini
test etmektir. Deneysel arastirma kapsaminda ele alinan {iriin patlamis misir, iriin
degerlendirilmesinde tercih edilen tat unsuru tuzluluk, goérsel unsurlardan seffaf, pembe ve
mavi kaseler ve isitsel unsurlardan ise tuzlu film miizigi tercihi yapilmistir. Arastirmanin bu
boliimiinde ilk olarak bulgular ve ilgili literatiir ile desteklenen tartisma boliimiine ve elde
edilen sonuglara, daha sonra smirliliklara ve gelecekteki aragtirmalar ve uygulamalar igin

oOnerilere yer verilmistir.

5.1. Tartisma ve Sonug¢

Yapilan On-test arastirmasi sonucunda tiiketicilerin patlamis misirin tadina ait
beklentilerinde tuzlulugun 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir (Sekil 9). Yetiskinler i¢in giinde 5
gramdan daha fazla tuz tiiketimi hipertansiyon, kalp-damar hastaliklar1 ve inme riski (WHO,
2020) gibi pek ¢ok rahatsizlik igin tehlike arz etmektedir (Vayisoglu vd., 2022: 627).
Patlamis misirin tiiketim sikligindan hareketle, iceriginde bulunan tuzun azaltilmasina
yonelik yapilan alg1 caligmalarinin, bireylerin daha saglikli beslenme davraniglarina sahip

olmasi agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

On-test arastirmasinda katilimcilarin tuzluluk tadi ile en az eslestirdikleri rengin
pembe, en ¢ok eslestirdikleri rengin ise mavi oldugu (Tablo 2) ve bu bulgularin literatiir
tarafindan desteklendigi goriilmektedir. Ornegin Alman sosyolog Eva Heller tarafindan
yapilan bir arastirmada 2000’e yakin Alman uyruklu katilimci pembe rengini tatli, mavi
rengini ise tuzlu tat ile daha ¢ok iliskilendirmistir (Heller, 1999°dan akt. Spence vd., 2015:
3). Diger bir caligmada Cin, Hindistan, Malezya ve ABD’den 452 katilimc1 11 farkli rengi
temel tatlarla eslestirdikleri bir ¢alismaya katilim saglamistir. Sonuglara gére pembenin
tathilik ile iliskilendirildigi ortaya ¢ikarmistir (Wan vd., 2014: 6). Spence ve digerlerinin
(2015: 14) belirttigi lizere de mavi rengi daha ¢ok tuzlu, pembe rengi ise tath tatlara

atfedilmektedir. Bu dogrultuda arastirmada kullanilacak kap renklerinin mavi ve pembe
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olmasina ve deney tasariminda rengin etkisini daha iyi kavrayabilmek adina renksiz (seffaf)

bir kabin kullanilmasinin da uygun olduguna karar verilmistir.

Diger yandan On-test arastirmasinda literatiirden faydalanilarak segilen film
miiziginin katilimcilar tarafindan en ¢ok tuzlu tat ile eslestirildigi goriillmektedir (Sekil 11).
Yapilan arasgtirmalar kesik kesik notalarin (Mesz vd., 2011: 209) ve tuzluk sesi gibi semantik
cagrisimlarin miiziklerde kullanilmasmin (Wang vd., 2015: 17) insanlarda o gidaya dair
tuzluluk hissini uyandirabildigini gostermektedir. Arastirma kapsaminda tercih edilen film
miizigi yapilan bir deneyde katilimcilar tarafindan tuzlu tat ile en ¢ok bagdastirilan miiziktir
(Wang vd., 2015: 7). Dolayisiyla arastirmada tuzluluk tadini test etmek i¢in seffaf, pembe
ve mavi kaselerin yan sira literatiir ve 6n-test arastirmasiyla desteklenen tuzlu film miizigi

tercih edilmistir.

Arastirmada dort deney tasarimi olusturulmustur. 1.grup tuzsuz patlamis misirin
tuzlulugunu seffaf, pembe ve mavi kaselerde degerlendirirken, 2.grup tuzsuz patlamis
misirin  tuzlulugunu seffaf, pembe ve mavi kaselerde ve film miizigi esliginde
degerlendirmistir. 3.grup ise tuzlu patlamis misirin tuzlulugunu seffaf, pembe ve mavi
kaselerde degerlendirirken, 4.grup tuzlu patlamis misirin tuzlulugunu seffaf, pembe ve mavi
kaselerde ve film miizigi esliginde degerlendirmistir. Deney kapsaminda misirin hem tuzsuz
hem tuzlu servis edilmesinin sebebi tat algisinin degerlendirilmesinde rengin ve sesin

etkisini net bir sekilde kavrayabilmektir.

Deneyde tekrarhi olgiimler (seffaf, pembe ve mavi kaseler) bulundugundan ve her
grup birbirinden bagimsiz oldugundan karma desenli ANOVA yontemiyle analizler
gerceklestirilmistir.  Yapilan analizlerde renk unsurunun patlamis misirin  algilanan
tuzlulugunda anlamli bir etkiye (Tablo 19, Sekil 15) sahip oldugu bulgusuna ulasilmistir.
Katilimcilar mavi kaselerde servis edilen patlamis misir1 seffaf ve pembe kaseye oranla daha

tuzlu olarak degerlendirmistir.

Katilimcilarin mavi renkli kaseyi digerlerine nazaran daha tuzlu algilamalarinin

sebebinin, On-test arastirmasi bulgularinda yer aldigi lizere rengin, deniz ve ambalaj
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imgelerini ¢agristirmasi oldugu disiiniilmektedir (Sekil 11). Bu bulgulart destekleyen bir
aragtirmaya gore mavi-tuzlu iliskisi okyanusun tuzlu suyunun mavi oldugu diisiincesiyle
ortaya ¢ikmis olabilir (Harrar, Piqueras-Fiszman ve Spence, 2011: 882). Bu arastirmada
gorsel bir uyaran olarak kullanilan mavi renkli kaselerin, katilimcilarin imgesel ¢agrigimlari
ile tuzlu hissi yaratarak mavi kaselerde sunulan patlamigs misirlarin daha tuzlu olarak

algilanmasini saglamis olabilir.

Piqueras-Fiszman vd., (2012: 205) tarafindan gergeklestirilen bir deneyde kap
renginin tat deneyimine etkisi degerlendirilmis ve ¢ilekli mus tathilarinin beyaz tabaklarda
servis edildiginde siyah tabaga oranla daha tatli olarak algilandig1 sonucuna varilmistir. Bu
arastirmada da benzer bir sekilde renk manipiilasyonu sayesinde, katilimcilar farkli renkli
kaselerde servis edilen patlamis misirin tuzluluk oraniyla ilgili tutarsiz cevaplar vermislerdir.
Ornegin mavi kaselerde servis edilen patlamis nusirlar, renk manipiilasyonunun etkisiyle

daha tuzlu olarak algilanmistir.

Carvalho ve Spence (2019: 165) tarafindan yapilan bir arastirmada pembe
fincanlarda sunulan kahveler beyaz, sari ve yesil fincanlara oranla daha tath olarak
degerlendirilmistir. Bu arastirmada ise pembe renkte sunulan patlamig misirlarin tuzluluk
degerlendirmesi ortalamalarinin seffaf ve mavi kaseye oranla ¢ok daha diisiik oldugu
goriilmektedir (Tablo 19, Sekil 15). Bu bulgunun, 6n-test arastirmasinin da destekledigi
(Sekil 11) tizere pembe renginin daha ¢ok tatli tatlara atfedilmesinden kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Pembe rengi tuzludan ziyade tatli gidalari cagristirmasiyla iliskili olarak
tuzlulugu azaltici bir etkiye yol agmis olabilir. Bu diislinceye gore pembe renkli kasede servis
edilen patlamis musir, katilimcilar tarafindan daha tath olarak algilandigi icin tuzluluk

Olceginde diisiik bir yere sahip olmustur.

Delwiche, (2004: 140) ve Kontukoski ve digerlerinin (2016: 11) de belirttigi tizere
katilimcilarin maruz birakildigi renkler degiskenlik gosterdiginde buna paralel olarak tat
algilar1 da degiskenlik gosterebilir. Gidanin servis edildigi kéaselerin farkli renklerde

olmasinin, katilimcilarin ¢apraz modlu yazigmalar sayesinde gergeklestirdikleri ¢agrisimlar

78



araciligryla patlamis misira yonelik tuzluluk algilarint belirledigi ve bu durumun Likert

6lcegindeki tuzluluk degerlendirmelerinde etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Katilimcilar seffaf, pembe ve mavi kaselerde sunulan tuzsuz patlamis misirlar miizik
esliginde degerlendirdiginde daha tuzlu olarak algilamislardir (2.grup: tuzsuz+miizik, AO:
4,111; 1.grup: tuzsuz: AO: 3,056). Ayn1 sekilde tuzlu patlamis misirlar da miizik esliginde
servis edildiginde daha tuzlu olarak algilanmistir (4.grup: tuzlu+miizik, AO: 6,236; 3.grup:
tuzlu, AO: 4,861). Yapilan post-hoc analizleri ile karsilastirilan bu bulgularin anlamli
¢ikmasi (Tablo 17) Akillibag’in (2019: 120) belirli bir duyudan ziyade gesitli duyularin
birlikte daha giiclii etkiler yarattig1 diisiincesini desteklemektedir.

Yapilan bir arastirmada katilimcilar melodik-yiiksek seslere sahip olan miizigi
dinleyerek yedikleri sekerlemeyi daha tath, hiiziinlii-algak seslere sahip olan miizigi
dinleyerek yedikleri sekerlemeyi ise daha aci bulduklarini ifade etmislerdir (Crisinel vd.,
2012). Stafford, Fernandes ve Agobiani (2012: 218) tarafindan gerceklestirilen bir deneyde
ise yiiksek sesle miizik dinlemek alkollii ig¢eceklerde algilanan tathiligi arttirmistir.
Gergeklestirilen baska bir deneyde ise klasik miizik esliginde Chardonnay sarabi daha tatli
olarak algilannmstir (De Luca vd., 2019). ilgili literatiiriin de destekledigi gibi katilimcilar
tarafindan tuzlu film miizigi esliginde deneyimlenen patlamis misirlarin daha tuzlu olarak
algilanmasinin, tat algisinin dinlenilen miizik ve miizigin yarattig1 duygu durumu tarafindan

etkilenmesinden dolay1 gergeklestigi diistiniilmektedir.

Ayrica gruplar arasinda (2.grup ve 3.grup) katilimcilar tarafindan film miizigi
esliginde servis edilen tuzsuz patlamig misir ile miiziksiz ve tuzlu servis edilen patlamis misir
arasinda anlamli bir farklilik olmadig tespit edilmistir (Tablo 17). Bu bulgu patlamis misirin
tuzsuz servis edilse dahi film miizigi esliginde tuzlu servis edilmis gibi degerlendirilmesine,
dolayisiyla deneyde kullanilan film miiziginin tat algisini etkilemedeki 6nemine bir kez daha

katki saglamaktadir.

Insanlar bir duyuya 6zgii 6zellikleri sasirtic1 derecede diger duyuya dzgii 6zelliklerle

eslestirebilir (Velasco vd., 2016: 19). Gergeklestirilen bu arastirma ile Gastrofizik
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yaklagiminin temelini olusturan Coklu Duyusal Entegrasyon Kurami dogrultusunda,
kisilerin duyu sistemlerinden gelen farkli girdilerin birbirini etkiledigi belirlenmistir (Small
vd., 2013: 158). Bu deneysel arastirma ile Coklu Duyusal Entegrasyon Kurami’nin
destekledigi gibi, tat duyusundan farkli olarak gorsel unsurlardan rengin, isitsel unsurlardan
ise miizigin (tuzlu film miizigi), patlamis misirdaki tuzluluk tadi algisini etkiledigi sonucuna

ulasilmustir.

Yapilan On-test arastirmast ve bu On-test arastirmasini destekleyen deneyin
bulgularina gére Spence (2011a: 982)’in belirttigi lizere renk-tat ve renk-ses-tat eslesmesi
ile birlikte duyular arasinda c¢apraz modlu bir yazisma oldugu goriilmektedir.
Gergeklestirilen deneyde katilimcilar renk ve ses gibi duyusal manipiilasyonlara maruz
kalmis ve bu durum patlamis misirda algilanan tuzluluk algismi etkilemistir. Bu etkinin
duyular arasindaki capraz modlu yazigmalar sayesinde gerceklestigi diisiiniilmektedir. Buna
gore bireylerin sahip oldugu 6znel tat deneyimlerinin, gorsel ve isitsel manipiilasyonlar ile
degisiklige ugratilabilecegi goriilmiistir. Bu aragtirmanin  sonuglari, Gastrofizik
yaklagiminin yiyecegin kendisinden ziyade ¢esitli duyusal manipiilasyonlarla daha iyi yeme
davraniglarina yol agabilecegi diisiincesini destekler niteliktedir. Bireyleri gorsel ve isitsel
imgelemelerle bir yiyecegi daha tuzlu olarak algilamaya itmek tiiketicilerde daha saglikli

atistirmaliklarin tiiketimi konusunda destekleyici bir unsur olabilir.

5.2. Stmrhliklar ve Oneriler

Bu arastirmanin &rneklemi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 68rencilerinden se¢ilmistir. Dolayisiyla aragtirma
bulgulari deneyin yapildig1 tarihteki 6grenci degerlendirmelerini kapsamaktadir. Diger
yandan tat algisin1 pek ¢ok degisken etkilemektedir fakat bu arastirmada patlamis misirdaki
tuzluluk algisini etkileyebilecegi varsayilan kase rengi ve film miizigi diger faktorlerden

bagimsiz olarak ele alinmistir.

Gergeklestirilen bu deneyde gorsel ve isitsel unsurlarin tat algisina (tuzluluk) bir

etkisinin olup olmadig1 belirlenmeye ¢alisilmistir. Daha sonraki ¢alismalar i¢in gorsel ve
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isitsel unsurlar olan renk ve tuzlu film miizigi haricinde tat algisina etki edebilecek diger
gorsel ve isitsel unsurlar bu tiir deneylerde kullanilabilir. Ornegin, gérsel unsurlardan kabin
sekli gibi etkenlerin katilimcilarin tat algisina etkisi belirlenebilir ya da tuzlu film miizigi
yerine tat algisina etki eden diger unsurlardan (patlamis misirin kendi ¢ikardigi patlama sesi
vb.) faydalanilabilir. Zira bu ¢aligmaya sekil gibi gorsel veya diger isitsel unsurlar dahil

edilmemistir.

Benzer bir sekilde bu deneyde, katilimcilarin tat algisi, yalmizea tuzluluk
degerlendirmesi olgiitii altinda incelenmistir. Fakat literatiirde deginildigi iizere tuzluluk
disinda bir¢ok tat algisi (tathilik, acilik, eksilik vb.) mevcuttur. Ozellikle dn-test arastirmasi
sonuglarina bakildiginda (Sekil 8), katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda “gitirlhik”
algis1 da 6ne ¢ikmaktadir. Dolayisiyla patlamis misir ile ilgili gergeklestirilecek deneylerde

gorsel ve/veya isitsel unsurlarin ¢itirlik algisi lizerine etkileri arastirilabilir.

Ilgili literatiir incelendiginde birbirinden farkli duyularin tat algisina etkisine yonelik
bircok arastirmanin var oldugu bilinse de hala birg¢ok sorunun cevapsiz kaldigi
diistiniilmektedir. Patlamig misirdan 6rnek vermek gerekirse sicaklik, tazelik ve ¢itirlik gibi
unsurlarin  tat algisma etkisine yonelik arastirmalarin  yeterli sayida olmadigi
diistiniilmektedir. Bu deney ile renk ve ses unsurlarinin, katilimcilarin patlamig misira
yonelik algiladiklar tuzlulugu degistiren etkenler olduklar1 belirlenmistir. Bu unsurlarin, tat
algist iizerinde dogrusal bir etkisi oldugu goriilse de kesin bir sonuca varmak i¢in daha

kapsamli arastirmalar gergeklestirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Ayrica bu arastirma, laboratuvar ortaminda gerceklestirilmis bir deney olma
ozelligine sahiptir. Bu durumun arastirmanin igsel gegerliligine oldukcga yiiksek bir etkisi
olsa da dissal gecerliligi ile ilgili bu kadar net konusmak miimkiin olmayabilir. Bundan
sonraki arastirmalarin saha deneyi olarak tasarlanmasi, gerceklestirilen arastirmanin digsal

gecerliligine katki saglayabilir.

Arastirmanin  katilimcilari, Canakkale Onsekiz Universitesi, Turizm Fakiiltesi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileridir. Miifredata bakildiginda bahsi gecen
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ogrencilerin konu ile ilgili baz1 dersleri aldig1 goriilityor olsa da yine de duyusal analiz
konusunda egitimsiz panelist kategorisinde olduklari disiintilmektedir. Gelecekteki
aragtirmalarda egitimsiz panelistler yerine egitimli panelistler tercih edilirse arastirmanin
gecerliligi arttirllabilir. Ayn1 zamanda bu arastirmada gergeklestirilen deneyin, oldukga fazla
detaya sahip, karmasik bir tasarimi oldugu diistiniilmektedir. Bu durum deneyin bireysel bir
is yiikiinden ziyade ekip caligmasini 6ne ¢ikaran bir yaklasimla gerceklestirilmesinin daha
kolaylastirict bir etkisinin olacagi diisiincesini desteklemektedir. Ekip calismasi seklinde

gerceklestirilen deneyin ¢ok daha kontrollii olacagi 6ngoriilmektedir.

Arastirmanin sonuglarina bakildiginda mavi renginin patlamig misirda algilanan
tuzlulugun artig gostermesinde anlamli bir etkisinin oldugu goriilmektedir. Bu sonug, gida
sektoriinde bireylerin saglikli atistirmaliklar tiiketmesinin saglanmasinda kullanilabilir. Oyle
ki patlamig misirin mavi renkli kaplarda servis edilmesi ve mavi ambalajlarda piyasaya
stirlilmesi bireyler tarafindan daha tuzlu oldugu hissi yaratacagindan, servis edilen patlamis
misirda algilanandan ¢ok daha az tuz kullanilabilir. Mavi rengin tuzluluk algisina etkisi,
patlamis misir haricinde bir¢cok iirliine uyarlanabilir bir etki oldugundan, gidalarin
pazarlanmasinda tuzlu etkisi veren fakat daha saglikli oranlarda tuz kullanilmis olan tuzlu

atistirmaliklara yer verilebilir.

Gergeklestirilen deneyde pembe rengin az tuzlu olarak algilanmasi ise On test
arastirmasinda bu rengin daha ¢ok tatl olarak algilandig1 bulgusunu desteklemektedir. Buna
gore mavi rengin tuzluluk algisina etkisinin benzer bir sekilde pembe renk igin
kullanilabilecegi dusiiniilmektedir. Dolayisiyla yiyecek-igecek isletmeleri ve gida
sektoriinde pazarlanmasi planlanan tatli/sekerli gidalarda daha az seker kullanilarak pembe

rengin etkisi ile bireylerin bu iirlinleri yeterli tatlilikta algilamalar1 saglanabilir.

Tuzlu film miiziginin etkisine bakildiginda patlamis misirda tuzlulugu arttiran bir
etken oldugu goriildiigiinden, tuzlu film miizikleri tuzlu atistirmaliklar satilan mekanlarda
bireyleri tuzlu atistirmalik almalar1 i¢in manipiile edici bir ara¢ olarak kullamlabilir.
Yiyecek-igecek isletmeleri ise tuzlu atistirmalik hazirlarken kullandiklari tuz miktarini

azaltarak, tuzlu film miizigi manipiilasyonu ile ayni etkiyi yakalayabilirler.
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Yiyecek ve icecek tiiketimi sirasinda neredeyse her zaman ¢oklu duyusal bir ortama
maruz kalinmaktadir. Bu nedenle yiyecek veya icecegin kendisinin dtesinde ¢esitli duyusal
manipiilasyonlarin tat deneyimini etkileyebilecegini kabul etmek 6nemlidir. Bu sonuglar
daha saglikli ve tuzu azaltilmis gida {riinlerinin tasarimi {izerinde calisanlar i¢in 6nem
tagimaktadir. Birden fazla duyusal ipucu kullanilarak algilanan tuzluluk tadinin
artirtlmasinin, tliketici memnuniyetini azaltmadan tuzu azaltilmig {rlinler iiretilmesine

olanak saglayacag diisiintilmektedir.
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EKLER
EK-1: Anket Formu (On-Test Arastirmasi)

Bilgilendirilmis Goniillii Onam Metni

Sizi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal: tarafindan yiiriitiilen
“Gastrofizik Baglaminda Duyusal Unsurlarin Tat Algisina Etkisinin Degerlendirilmesi” baslikli 6n-test arastirmasina davet
ediyoruz. Bu arastirmanin amaci renk ve ses gibi unsurlar ile tat algisi arasindaki iligkiyi kavrayabilmektir. Aragtirmada
sizden tahminen 10 dakika ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin disinizda tahminen 50 kisi katilacaktir. Bu calismaya
katilmak tamamen goéniilliiliik esasina dayanmaktadir. Caligmanin amacina ulagsmast igin sizden beklenen, biitiin sorulari
eksiksiz, kimsenin baskisi veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplan igtenlikle verecek sekilde
cevaplamamzdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmayi kabul etti§iniz anlamina gelecektir. Ancak,
caligmaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢aligmadan
elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacaktir.

Nebahat TARHAN Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Turizm Fakiiltesi

|:| Arastirmaya katilmay1 kabul ediyorum.

|:| Arastirmaya katilmay1 kabul etmiyorum.

Demografik Sorular

1. Yasmz
Cevap:

2. Cinsiyetiniz?
e Kadin
o  Erkek

3. Gorme ve isitme duyularinizda herhangi bir rahatsizliginiz var mi1?
Cevap:

4. Miizikal uzmanlik diizeyiniz?

e Yok
e  Amat0r
e Orta

o leri



Duyusal Analiz Sorulan

1. Yukaridaki resimde gordiigiiniiz patlamis misirin tadina ait beklentilerinizi birkag kelime ile anlatimz. (Ornegin:
tatli olmasi, tuzlu olmasi, act olmasi, eksi olmasi gibi)

900
o ®

Aciklama: Yukarida gordiigiiniiz renk ¢emberlerini hangi tatlar ile daha cok iliskilendirdiginizi ve bu rengi bu tat ile
iligkilendirmenizin sebebini kisaca agiklayimz (Ornegin: kirmizi bana ... tadi ¢agristirtyor ¢iinkii aklima ... geliyor.)

Cevap:

2.1. Aci tat ile hangi rengi daha cok iliskilendirdiniz, neden?
Cevap:

2.2. Tath tat ile hangi rengi daha ¢ok iliskilendirdiniz, neden?
Cevap:

2.3. Tuzlu tat ile hangi rengi daha ¢ok iliskilendirdiniz, neden?
Cevap:

2.4. Eksi tat ile hangi rengi daha ¢ok iliskilendirdiniz, neden?
Cevap:

3. https://mote.com/m/t2bwtv9
Aciklama: Yukaridaki miizigi dikkatli bir sekilde dinleyiniz.

3.1. Dinlediginiz miizik size hangi tadi1 daha ¢ok cagristiriyor?

e Aci
e Tath
e Tuzlu

o  Eksi


https://mote.com/m/t2bwtv9

EK-2: Birinci Deney Tasarimina Ait Degerlendirme Anketi Ornegi

Bilgilendirilmis Goniillii Onam Metni

Sizi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal1 tarafindan yiiriitiilen
“Gastrofizik Baglaminda Duyusal Unsurlarin Tat Algisina Etkisinin Degerlendirilmesi” baslikli arastirmaya davet
ediyoruz. Bu aragtirmanin amaci duyusal unsurlar ile tat algis1 arasindaki iliskiyi kavrayabilmektir. Arastirmada sizden
tahminen 10 dakika ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin dismizda tahminen 150 kisi katilacaktir. Bu ¢alismaya
katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Caligmanin amacina ulasmasi igin sizden beklenen, biitiin sorular
eksiksiz, kimsenin baskisi veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplan igtenlikle verecek sekilde
cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmayi kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak,
calismaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢aligmadan
elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacaktir.

Nebahat TARHAN Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Turizm Fakiiltesi

|:| Arastirmaya katilmay1 kabul ediyorum.

|:| Aragtirmaya katilmay1 kabul etmiyorum.

Demografik Sorular

1. Yasmz
Cevap:
2. Cinsiyetiniz?
e Kadin
e Erkek

3. Gorme, isitme, tatma, dokunma veya koku duyularmizda herhangi bir rahatsizliginiz var m1?
Cevap:
4. Miizikal uzmanlik diizeyiniz?
e Yok
e Amatdr
e Orta

o Tleri



Duyusal Analiz
Sayin Katilimet,

v" Bu deneyde sizden patlamig misir tadimi1 yapmaniz istenmektedir.

v" Her kasedeki misir tadimini tamamladiktan sonra ekranda karsmiza ¢ikan Olgeklerde bulunan
ozellikler bakimindan puanlama yapiniz.

v Liitfen obiir kasedeki misir tadimina gegmeden 6nce su iginiz.

v' Ekranda karsiniza ¢ikan miizigi kulaklik yardimiyla dinleyiniz ve miizigi dinlediginiz esnada misir
tadimini gergeklestiriniz.

v Patlamis musir kasesinde yer alan kodla degerlendirmesini yapacagimz 6lgegin kodlarinin ayni olup

olmadigina dikkat ediniz.

1-M14 numaral1 patlamis misir1 asagida yer alan dzellikler agisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

2- K78 numaral1 patlamis misirt asagida yer alan 6zellikler agisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

3-L30 numarali patlamis misirt agagida yer alan 6zellikler agisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

Kattlimuniz, icin tesekkiirler...



EK-3: ikinci Deney Tasarimina Ait Degerlendirme Anketi Ornegi

Bilgilendirilmis Goniillii Onam Metni

Sizi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal1 tarafindan yiiriitiilen
“Gastrofizik Baglaminda Duyusal Unsurlarin Tat Algisina Etkisinin Degerlendirilmesi” baglikli aragtirmaya davet
ediyoruz. Bu arastirmanin amaci renk ve ses gibi unsurlar ile tat algisi arasindaki iligkiyi kavrayabilmektir. Arastirmada
sizden tahminen 10 dakika ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin disinizda tahminen 150 kisi katilacaktir. Bu

calismaya katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Caligmanin amacina ulagmasi i¢in sizden beklenen, biitiin
sorulart eksiksiz, kimsenin baskis: veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplari igtenlikle verecek sekilde

cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmay1 kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak,
caligmaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢aligmadan

elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacaktir.

Nebahat TARHAN

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Turizm Fakiiltesi

|:| Arastirmaya katilmay1 kabul ediyorum.

|:| Aragtirmaya katilmay1 kabul etmiyorum.

Demografik Sorular

1. Yasmz

Cevap:

2. Cinsiyetiniz?

Kadin
Erkek

3. Gorme, isitme, tatma, dokunma veya koku duyularinizda herhangi bir rahatsizliginiz var mi?

Cevap:

4. Miizikal uzmanlik diizeyiniz?

Yok
Amator
Orta

fleri



Duyusal Analiz
Sayin Katilimet,

v" Bu deneyde sizden patlamig misir tadimi1 yapmaniz istenmektedir.

v" Her kasedeki misir tadimini tamamladiktan sonra ekranda karsmiza ¢ikan Olgeklerde bulunan
ozellikler bakimindan puanlama yapiniz.

v Liitfen obiir kasedeki misir tadimina gegmeden 6nce su iginiz.

v' Ekranda karsimiza ¢ikan miizigi kulaklik yardimiyla dinleyiniz ve miizigi dinlediginiz esnada musir
tadimini gergeklestiriniz.

v Patlamis musir kasesinde yer alan kodla degerlendirmesini yapacaginiz 6l¢egin kodlarinim ayni olup
olmadigina dikkat ediniz.

1-721 numarali patlamig misinn kulakligmizi takip miizigi dinlediginiz esnada, asagida yer alan o6zellikler

acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

2- P60 numarali patlamig misirt kulakligmizi takip miizigi dinlediginiz esnada, asagida yer alan dzellikler

acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

3-R75 numarali patlamis musir1 kulakligimizi takip miizigi dinlediginiz esnada, asagida yer alan ozellikler

acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

Katthmimz icin tesekkiirler...

Vi



EK-4: Ugiincii Deney Tasarimina Ait Degerlendirme Anketi Ornegi
Bilgilendirilmis Goniillii Onam Metni

Sizi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dal1 tarafindan yiiriitiilen
“QGastrofizik Baglaminda Duyusal Unsurlarin Tat Algisina Etkisinin Degerlendirilmesi” baslikli aragtirmaya davet
ediyoruz. Bu arastirmanin amaci duyusal unsurlar ile tat algis1 arasindaki iliskiyi kavrayabilmektir. Arastirmada sizden
tahminen 10 dakika ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin diginizda tahminen 150 kisi katillacaktir. Bu ¢aligmaya
katilmak tamamen goéniilliiliik esasina dayanmaktadir. Calismanin amacina ulagsmasi i¢in sizden beklenen, biitiin sorulari
eksiksiz, kimsenin baskisi veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplan igtenlikle verecek sekilde
cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmayi kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak,
caligmaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢aligmadan
elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacaktir.

Nebahat TARHAN Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Turizm Fakiiltesi

|:| Arastirmaya katilmay1 kabul ediyorum.

|:| Aragtirmaya katilmay1 kabul etmiyorum.

Demografik Sorular

1. Yasmz
Cevap:
2. Cinsiyetiniz?
e Kadin
e Erkek
3. Gorme, isitme, tatma, dokunma veya koku duyularinizda herhangi bir rahatsizliginiz var mi?
Cevap:
4. Miizikal uzmanlik diizeyiniz?
e Yok
e Amatdr
e Orta
o leri

VI



Duyusal Analiz
Sayin Katilimet,

v" Bu deneyde sizden patlamig misir tadimi yapmaniz istenmektedir.

v" Her kasedeki misir tadimini tamamladiktan sonra ekranda karsmiza ¢ikan Olgeklerde bulunan
ozellikler bakimindan puanlama yapiniz.

v Liitfen obiir kasedeki misir tadimina gegmeden 6nce su iginiz.

v' Ekranda karsiniza ¢ikan miizigi kulaklik yardimiyla dinleyiniz ve miizigi dinlediginiz esnada musir
tadimini gergeklestiriniz.

v Patlamis musir kasesinde yer alan kodla degerlendirmesini yapacaginiz 6l¢egin kodlarinim ayni olup
olmadigina dikkat ediniz.

1-G28 numaral1 patlamis misirt agagida yer alan 6zellikler agisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

2- F99 numaral1 patlamis msir1 agagida yer alan 6zellikler agisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

3-N51 numarali patlamis misirt asagida yer alan 6zellikler acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

Kattliminiz icin tesekkiirler...

Vil



EK-5: Dordiincii Deney Tasarimina Ait Degerlendirme Anketi Ornegi
Bilgilendirilmis Goniillii Onam Metni

Sizi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dal1 tarafindan yiiriitiilen
“QGastrofizik Baglaminda Duyusal Unsurlarin Tat Algisina Etkisinin Degerlendirilmesi” baslikli aragtirmaya davet
ediyoruz. Bu arastirmanin amaci duyusal unsurlar ile tat algis1 arasindaki iliskiyi kavrayabilmektir. Arastirmada sizden
tahminen 10 dakika ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin diginizda tahminen 150 kisi katillacaktir. Bu ¢aligmaya
katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Calismanin amacina ulagmasi igin sizden beklenen, biitiin sorular
eksiksiz, kimsenin baskisi veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplan igtenlikle verecek sekilde
cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmay:1 kabul ettiiniz anlamma gelecektir. Ancak,
caligmaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢aligmadan
elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacaktir.

Nebahat TARHAN Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Turizm Fakiiltesi

|:| Arastirmaya katilmay1 kabul ediyorum.

|:| Aragtirmaya katilmay1 kabul etmiyorum.

Demografik Sorular

1. Yasmz
Cevap:
2. Cinsiyetiniz?
e Kadin
e  Erkek

3. Gorme, isitme, tatma, dokunma veya koku duyularinizda herhangi bir rahatsizliginiz var mi?
Cevap:
4. Miizikal uzmanlik diizeyiniz?
e Yok
e Amatdr
e Orta

o leri



Duyusal Analiz
Sayin Katilimet,

v" Bu deneyde sizden patlamig misir tadimi1 yapmaniz istenmektedir.

v" Her kasedeki misir tadimini tamamladiktan sonra ekranda karsmiza ¢ikan Olgeklerde bulunan
ozellikler bakimindan puanlama yapiniz.

v Liitfen obiir kasedeki misir tadimina gegmeden 6nce su iginiz.

v' Ekranda karsimiza ¢ikan miizigi kulaklik yardimiyla dinleyiniz ve miizigi dinlediginiz esnada musir
tadimini gergeklestiriniz.

v Patlamis musir kasesinde yer alan kodla degerlendirmesini yapacaginiz 6l¢egin kodlarinim ayni olup
olmadigina dikkat ediniz.

1-A55 numarali patlamis misirt kulakligimzi takip miizigi dinlediginiz esnada, asagida yer alan oOzellikler

acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

2- TO1 numaral patlamis misin1 kulakligimzi takip miizigi dinlediginiz esnada, asagida yer alan ozellikler

acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

3-Y81 numarali patlamig misirt kulakliginizi takip miizigi dinlediginiz esnada, asagida yer alan ozellikler

acisindan degerlendiriniz.

Bu yiyecegi su sekilde algiliyorum:

Hig tuzlu Oldukca
degil tuzlu

Katthmimz icin tesekkiirler...



EK-6: ETIK KURUL KARARI

T.C.
CANAKKALE ONSEKIZ MART UNIVERSITESI REKTORLUGU -
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Etik Kurulu
Bilimsel Arastirma Etik Kurulu
Say1  : E-84026528-050.01.04-2200312242 30.12.2022

Konu : Basvuru incelenmesi

Saymn Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ

Yiiriitiiciiligiinizi yapms oldugunuz 2022-YONP-1020 nolu projeniz ile ilgili Bilimsel Arastirmalar
Etik Kurulu'nun almis oldugu 29.12.2022 tarth ve 23/28 sayih karan asaidadir.

Bilgilerinize rica ederim.

KARAR 28- Sorumlu viiritiiciiligini Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ n vaphii ve proje
arastirmacisi Nebahat TARHAN tarafindan  gerceklestirilen “Gastrofizik Baglaminda Duyusal
Unsurlann Tat Algisma Etkisinin Degerlendirilmesi™ bashkl arastirmanin, ilgili taahhiit edilen izinlerin
alimmasi ve Bilimsel Aragtirmalar Etik Kuruluna sunulmasi kosulu ile Etik Kurul ilkelerine uygun
olduguna oy birligi ile karar verilmistir.

Prof. Dr. Salih Zeki GENC

Kurul Baskam
Bu belge, givenli olekmmnk e de ineskmsei,

Ezlge Dojsulass Kodu: CFHAMEH Eelge Takip Adreesi: dognalaima comuedu.ir
Adlres: Onsekiz Mest Univerasest Temioglu Yeslefes) Casalkal: Ealg win ! Enuie Aley
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Telelon Mo (0 135) I 30018 Faks Nux Kouruly Mgt
e-Pusla: Imemmer Adwes: bmgea ! o coiv sda iy Telelon Ko {0 2BA) Z1S001E - 040

Kep Advesi: comia kil kep i
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EK-7: KURUM iZNi

T.C.
CANAKKALE ONSEKIZ MART UNIVERSITESI REKTORLUGU 2
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Anabilim Dah
Baskanlhg
Sawni @ E-T5136006-199-2200312502 02.01.2023

Konu : Dilekge Cevaba
Sayin Dr. Ogr. Uyesi Miiesser KORKMAZ
flgi  : Nebahat Tarhan m 30.12.2022 tarihli ve 2200312499 sayili yazis.

flgi dilekgesi bulunan 6grencinizin talebi tarafimizca uygun gorilmiistir.
Geregini bilgilerinize rica ederim.

Prof. Dr. Ferah OZK.OK
Anabilim Dali Baskam

Hu beelge, givent elektronik imea lle inealssre.

Belge Dogralama Kodu: TTALCUA Belge Takip Advesi: dogrulama come eduy
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