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Ozet

Gastronomi bilimi, yiyecek ve iceceklerin tarihsel, kiiltiirel, bilimsel ve sanatsal
boyutlarini inceleyen disiplinlerarasi bir alan olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Bu
kapsamli bilim dali igerisinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi
aragtirmalart  giderek artan bir 6neme sahip olmugtur. Duyusal analiz,
gidalarin duyusal 6zelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan
bilimsel bir yaklagim olarak tanimlanabilir ve bu yaklagim, gastronominin
bilimsel temelini giiglendiren 6nemli bir ara¢ haline gelmistir. Gidalarin tat,
koku, goriiniig, doku ve isitsel Ozelliklerinin insan duyular: tarafindan nasil
algilandigini ve degerlendirildigini anlamak hem gastronomik yaraticilik hem
de tiiketici memnuniyeti agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Duyusal analiz, gastronomide bilimsel yaklagimin temelini olugtururken,
titketici deneyimi ise gastronomik iiriin ve hizmetlerin pazardaki bagarisini
belirleyen en 6nemli faktorlerden biri olarak kargimiza gtkmaktadir. Tiiketici
deneyimi, yalnizca yemegin tadr ile sinirh kalmayan, ayni zamanda yemek
yeme ortami, servis sekli, sunum, sosyal etkilesim ve kiiltiirel baglam gibi
birgok faktorii igeren biitlinciil bir kavramdir. Bu nedenle, gastronomide
duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, birbirini tamamlayan ve
destekleyen iki temel alan1 olugturmaktadir.

Duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, gastronomi alaninda
birbirini tamamlayan ve destekleyen iki temel yaklagimi temsil etmektedir.
Duyusal analiz, gidalarin objektif duyusal 6zelliklerini  belirlemeye
odaklanirken, tiiketici deneyimi aragtirmalart ise bu &zelliklerin tiiketiciler
tarafindan nasil algillandigini ve degerlendirildigini anlamaya caligmaktadir.
Bu iki yaklagimin entegrasyonu, gastronomik iiriin ve hizmetlerin hem teknik
mitkemmellige hem de tiiketici beklentilerine uygun olmasini saglamaktadir.
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Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin 6nemi,
son yillarda giderek artmaktadir. Bu artigin temel nedenleri arasinda, tiiketici
beklentilerinin yiikselmesi, gastronomi sektoriindeki rekabetin yogunlagmasi,
yenilik¢i tiriin ve hizmet gelistirme ihtiyact ve gastronominin bilimsel
temellerinin gili¢lendirilmesi ¢abalar: yer almaktadir. Ayrica, nérogastronomi,
gida psikolojisi ve deneyimsel pazarlama gibi yeni aragtirma alanlarinin ortaya
¢tkmasi da, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi arastirmalarina olan ilgiyi
artirmistir.

Giintimiizde gastronomi sektorii, kiiresel rekabet, degisen tiiketici beklentileri
ve teknolojik gelismeler gibi faktorlerin etkisiyle hizli bir doniigiim
gecirmektedir. Bu doniigiim siirecinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici
deneyimi aragtirmalari, yenilikgi tiriin gelistirme, kalite kontrol, menti tasarimi
ve pazarlama stratejilerinin belirlenmesinde kritik roller iistlenmektedir.
Ozellikle molekiiler gastronomi, fiizyon mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi
gibi yeni yaklagimlarin ortaya gikmasi, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi
alanlarindaki aragtirmalarin 6nemini daha da artirmugtir.

1. Giris

Gastronomi bilimi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel, kiiltiirel, bilimsel ve sanatsal
boyutlarini inceleyen disiplinlerarasi bir alan olarak kargimiza ¢tkmaktadir. Bu
kapsaml bilim dali igerisinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi
aragtirmalar1 giderek artan bir 6neme sahip olmugtur. Duyusal analiz, gidalarin
duyusal 6zelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan bilimsel bir
yaklagim olarak tanimlanabilir ve bu yaklagim, gastronominin bilimsel temelini
giiglendiren 6nemli bir ara¢ haline gelmistir (Lawless & Heymann, 2010, s.
2). Gadalarin tat, koku, goriiniig, doku ve igitsel 6zelliklerinin insan duyular1
tarafindan nasil algilandigini ve degerlendirildigini anlamak, hem gastronomik
yaraticilik hem de tiiketici memnuniyeti agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Duyusal analiz, gastronomide bilimsel yaklagimin temelini olugtururken,
titketici deneyimi ise gastronomik iiriin ve hizmetlerin pazardaki basarisini
belirleyen en 6nemli faktorlerden biri olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Tiiketici
deneyimi, yalnizca yemegin tad ile sinirli kalmayan, ayn1 zamanda yemek yeme
ortami, servis sekli, sunum, sosyal etkilesim ve kiiltiirel baglam gibi birgok
faktorii igeren biitlinciil bir kavramdir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).
Bu nedenle, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari,
birbirini tamamlayan ve destekleyen iki temel alan1 olugturmaktadir.

Duyusal analiz, en temel tanimiyla, insan duyular1 aracihigiyla gidalarin
ozelliklerinin 6l¢iilmesi, analiz edilmesi ve yorumlanmast siirecidir. Bu siireg,
tat (tatly, tuzlu, eksi, act, umami), koku (aroma ve burun hissi), goriiniig (renk,
sekil, boyut), doku (sertlik, yumusgaklik, gevreklik) ve isitsel 6zellikler (¢itirti,
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kabarciklanma) gibi duyusal niteliklerin degerlendirilmesini kapsamaktadir
(Meilgaard vd., 2007, s. 7-11). Duyusal analiz, gida bilimi ve teknolojisinin
onemli bir bilegeni olarak geligmis olsa da, son yillarda gastronomi alaninda

da yaygin bir sekilde kullanilmaya baglanmugtir.

Tiiketici deneyimi ise, bir iiriin veya hizmetle etkilesim sirasinda ve
sonrasinda tiiketicinin sahip oldugu duygu, diisiince ve tepkilerin biitiintint
ifade etmektedir. Gastronomik baglamda tiiketici deneyimi, yemek deneyiminin
duyusal, duygusal, biligsel, davranigsal ve sosyal boyutlarini igermektedir
(Gustafsson vd., 2006, s. 89-90). Bu deneyim, yemegin kendisinden gok daha
fazlasin kapsamakta ve yemek yeme ortamy, servis personelinin davranuslari,
diger miisterilerle etkilesim, mekanin atmosferi ve hatta yemek 6ncesi ve
sonrasi stirecleri de icermektedir.

Duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, gastronomi alaninda
birbirini tamamlayan ve destekleyen iki temel yaklagimi temsil etmektedir.
Duyusal analiz, gidalarin objektif duyusal 6zelliklerini belirlemeye odaklanirken,
titketici deneyimi aragtirmalari ise bu Ozelliklerin tiiketiciler tarafindan nasil
algilandigini ve degerlendirildigini anlamaya ¢aligmaktadir. Bu iki yaklagimin
entegrasyonu, gastronomik iiriin ve hizmetlerin hem teknik mitkemmellige
hem de tiiketici beklentilerine uygun olmasini saglamaktadir (Meiselman,
2013, s.209-211).

Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin 6nemi,
son yillarda giderek artmaktadir. Bu artigin temel nedenleri arasinda, tiiketici
beklentilerinin yiikselmesi, gastronomi sektoriindeki rekabetin yogunlagmast,
yenilik¢i tirtin ve hizmet gelistirme ihtiyac1 ve gastronominin bilimsel
temellerinin giiglendirilmesi ¢abalar1 yer almaktadir. Ayrica, nérogastronomi,
gida psikolojisi ve deneyimsel pazarlama gibi yeni aragtirma alanlarinin ortaya
¢tkmasi da, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarina olan ilgiyi
artirmigtir (Spence, 2017, s. 9-10).

Giiniimiizde gastronomi sektorii, kiiresel rekabet, degisen tiiketici
beklentileri ve teknolojik gelismeler gibi faktorlerin etkisiyle hizli bir dontigiim
gegirmektedir. Bu doniigiim siirecinde, duyusal analiz yontemleri ve tiiketici
deneyimi aragtirmalari, yenilikgi iiriin geligtirme, kalite kontrol, menii tasarimi1
ve pazarlama stratejilerinin belirlenmesinde kritik roller iistlenmektedir.
Ozellikle molekiiler gastronomi, flizyon mutfak ve stirdiiriilebilir gastronomi
gibi yeni yaklagimlarin ortaya ¢ikmasi, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi
alanlarindaki aragtirmalarin 6nemini daha da artirmistir (Vega & Ubbink,
2008, s. 375, 379-380).
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Bu boliimiin temel amaci, gastronomide duyusal analiz yontemlerini ve
tiikketici deneyimi aragtirmalarini kapsamli bir gekilde ele almak, bu alanlarin
teorik temellerini incelemek ve pratik uygulamalarini degerlendirmektir. Ayrica,
duyusal analiz ve tiiketici deneyimi arasindaki iligkiyi ortaya koyarak, bu
iki alanin gastronomi bilimi ve uygulamalari tizerindeki etkilerini tartigmak
hedeflenmektedir. Bu baglamda, duyusal analiz yontemlerinin tarihsel
geligimi, temel teknikleri ve metodolojileri, nérogastronomi ve duyusal algt
mekanizmalari, tiiketici deneyimi aragtirma yontemleri, gastronomide duyusal
analizin uygulamalar1 ve kiiltiirleraras1 duyusal alg1 konular1 detayl bir gekilde
ele alinacaktir.

2. Duyusal Analiz Yontemlerinin Tarihsel Gelisimi

Duyusal analiz yontemlerinin tarihsel gelisimi, insanhigin gidalarin kalitesini
degerlendirme ¢abalariyla paralel bir seyir izlemistir. Insanoglu, tarih 6ncesi
donemlerden beri yiyeceklerin giivenli ve lezzetli olup olmadigini belirlemek
igin duyularimi kullanmugtir. Ancak duyusal analizin sistematik ve bilimsel bir
yaklagim olarak ortaya gikigi, 20. ylizyilin ortalarina dayanmaktadir (Amerine
vd., 1965, s. v-vi). Bu dénemde, 6zellikle Tkinci Diinya Savagi sirasinda ve
sonrasinda, askeri rasyonlarin kalitesini degerlendirmek amaciyla duyusal analiz
teknikleri geligtirilmeye baglanmistir. Oncelikle Chicago’daki Quartermaster
Food and Container Institute’ta (QMFCI) ve daha sonra ABD Ordusu Natick
Laboratuvarlarr’nda yapilan galigmalar, modern duyusal analiz yontemlerinin
temelini olugturmugtur (Meiselman & Schutz, 2003, s. 199-200).

1950’ ve 1960’1 yillar, duyusal analizin bilimsel bir disiplin olarak
sekillendigi donem olmustur. Bu donemde, Rose Marie Pangborn, Amerine
ve Roessler gibi oncii aragtirmacilar, duyusal degerlendirme igin standart
prosediirler ve istatistiksel analiz yontemleri gelistirmiglerdir (Amerine vd.,
1965, s. v-vi). Ayrica, bu donemde duyusal analiz panellerinin olugturulmasi
ve egitimi igin sistematik yaklagimlar ortaya konmugtur. 1970l yillarda ise,
duyusal analiz teknikleri daha da geligtirilmis ve gesitlendirilmistir. Ozellikle
tanimlayici analiz yontemleri, bu donemde 6nemli ilerlemeler kaydetmistir.
Flavor Profil Analizi, Tekstiir Profil Analizi ve Kantitatif Tanimlayic1 Analiz
gibi teknikler, gidalarin duyusal 6zelliklerinin detayh bir sekilde karakterize
edilmesine olanak saglamistir (Stone vd., 1974, s. 25-28).

1980’1l ve 1990’1 yillar, duyusal analizin gida endiistrisinde yaygin bir
sekilde kullanilmaya baglandigr donem olmustur. Bu donemde, duyusal
analiz teknikleri, tiriin gelistirme, kalite kontrol ve pazarlama aragtirmalar1
gibi alanlarda standart uygulamalar haline gelmistir. Ayrica, bilgisayar
teknolojilerinin geligmesiyle birlikte, duyusal verilerin toplanmasi, analizi ve
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yorumlanmasi igin geligmis yazilimlar ve istatistiksel yontemler kullanilmaya
baglanmistir (Meiselman vd., 2022, s. 2-3).

2000’1 yillardan itibaren ise, duyusal analiz yontemleri, nérogastronomi,
gida psikolojisi ve deneyimsel pazarlama gibi yeni aragtirma alanlariyla
entegre olmaya baglamistir. Bu donemde, duyusal alginin noérolojik temelleri,
duyular aras: etkilesimler ve duyusal deneyimin duygusal ve biligsel boyutlar:
gibi konular 6n plana ¢tkmugtir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014, s. xiv-
xviil, 4-5, 21-23). Ayrica, hizli duyusal degerlendirme yontemleri, tiiketici
odakli yaklagimlar ve duygusal ol¢tim teknikleri gibi yenilik¢i metodolojiler
gelistirilmistir.

Gastronomide duyusal analiz uygulamalarinin evrimi, genel olarak
duyusal analiz yontemlerinin gelisimiyle paralel bir seyir izlemistir. Ancak,
gastronominin kendine 6zgii 6zellikleri ve ihtiyaglar1 dogrultusunda, baz1 6zel
yaklagimlar ve uygulamalar da ortaya ¢tkmustir. Ornegin, sef ve sommelierler
tarafindan gelistirilen lezzet haritalari, tat profilleri ve yemek-igecek eslestirme
metodolojileri, gastronomiye 6zgii duyusal analiz uygulamalar arasinda yer
almaktadir (Chartier, 2012).

Duyusal analizin gastronomideki uygulamalari, 1960’larin sonunda
Fransa’da baglayan ve 1980’lerin sonlarinda zirveye ulagan ‘Nouvelle Cuisine’
(Yeni Mutfak) hareketiyle birlikte ivme kazanmugtir. Japon Kaiseki mutfagindan
ilham alan bu hareket, geleneksel Fransiz mutfaginin agir ve karmagik yapisini
sadelestirmeyi ve gidalarin dogal tatlarin1 6n plana ¢ikarmayr amaglamuistir.
Bu yaklagim, seflerin gidalarin duyusal 6zelliklerine daha fazla odaklanmasini
ve bu ozellikleri bilingli bir sekilde manipiile etmesini gerektirmistir (Spence
& Youssef, 2018, s. 35). Boylece, profesyonel mutfaklarda duyusal analiz
prensiplerinin uygulanmasi yayginlagmaya baglamugtir.

1990’1 yillarda ortaya gikan molekiiler gastronomi akimi, duyusal analizin
gastronomideki roliinii daha da giiglendirmigtir. Hervé This ve Nicholas
Kurti onciiliigiinde gelisen bu akim, yemek pigirme siireglerinin bilimsel
temellerini anlamayi ve bu bilgiyi kullanarak yenilik¢i gastronomik deneyimler
yaratmay1 amaglamustir (Kurti & This-Benckhard, 1994, s. 66). Molekiiler
gastronomi, gidalarin duyusal 6zelliklerinin fiziksel ve kimyasal temellerini
anlamay1 gerektirdiginden, duyusal analiz yontemleri bu alanda 6nemli bir
arag haline gelmistir.

2000l yullardan itibaren, Ferran Adria, Heston Blumenthal ve René
Redzepi gibi yenilikgi seflerin galigmalari, gastronomide duyusal analiz
uygulamalarinin daha da geligmesine katkida bulunmugtur. Bu sefler, duyusal
bilimi mutfak uygulamalarina entegre ederek, yeni tat kombinasyonlari, doku
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manipiilasyonlar: ve ¢ok duyulu gastronomik deneyimler gelistirmiglerdir
(Schifferstein vd., 2020, s. 293-294). Ornegin, Blumenthal’in “The Fat
Duck” restoraninda gelistirdigi “Sound of the Sea” (Denizin Sesi) tabag,
deniz irtinlerinin tadini deniz sesleriyle birlegtirerek ¢ok duyulu bir deneyim
sunmaktadir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2013, s. 3-4).

Giintimiizde, modern duyusal analiz yaklagimlari, gastronominin birgok
alaninda yaygin bir gekilde kullanilmaktadir. Bu yaklagimlar, yenilikgi
triin gelistirme, meni tasarimi, yemek-igecek eglestirme, kalite kontrol ve
gastronomik deneyim tasarimi gibi alanlarda 6nemli roller tistlenmektedir.
Ozellikle, norogastronomi, gida psikolojisi ve deneyimsel gastronomi gibi yeni
aragtirma alanlarinin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, duyusal analiz yontemlerinin
gastronomideki uygulamalari daha da gesitlenmistir (Shepherd, 2012).

Norogastronomi, beyin ve duyusal algi mekanizmalarinin gastronomik
deneyim tzerindeki etkilerini inceleyen disiplinleraras: bir alan olarak
ortaya ¢ikmugtir. Bu alan, tat ve koku algisinin norolojik temellerini, duyular
arasi etkilesimleri ve duyusal deneyimin duygusal ve biligsel boyutlarini
aragtirmaktadir (Shepherd, 2012). Norogastronomi ¢aligmalari, fonksiyonel
manyetik rezonans goriintiileme (fMRI), elektroensefalografi (EEG) ve goz
izleme gibi noro-goriintiileme tekniklerini kullanarak, gastronomik uyaranlarin
beyin aktivitesi lizerindeki etkilerini incelemektedir.

Guda psikolojisi, yeme davramigimin psikolojik boyutlarini ve gida tercihlerinin
altinda yatan faktorleri aragtiran bir alan olarak geligmistir (Meule & Vogele,
2013, s. 1). Bu alan, duyusal alg1, beklentiler, dnceki deneyimler, kiiltiirel
taktorler ve sosyal etkilesimler gibi faktorlerin yeme deneyimi tizerindeki
etkilerini incelemektedir. Gida psikolojisi galigmalari, anket, goriigme, gozlem
ve deneysel yontemler gibi ¢esitli arastirma tekniklerini kullanarak, tiiketicilerin
gida tercihlerini ve yeme davraniglarini anlamayr amaglamaktadir.

Deneyimsel gastronomi ise, yemek deneyiminin biitiinciil dogasini ve bu
deneyimin duygusal, biligsel, sosyal ve kiiltiirel boyutlarini ele alan bir yaklagim
olarak ortaya ¢ikmugtir. Bu yaklagim, yemegin kendisinin yani sira, yemek yeme
ortami, servis sekli, sunum, hikaye anlatimi ve sosyal etkilegim gibi faktorlerin
gastronomik deneyim tizerindeki etkilerini incelemektedir (Gustafsson vd.,
20006, s. 86-87,90). Deneyimsel gastronomi ¢aligmalari, etnografik aragtirma,
deneyim tasarimi ve deneyimsel pazarlama gibi yontemleri kullanarak,
unutulmaz ve anlamli gastronomik deneyimler yaratmayr amaglamaktadir.

Bu yeni aragtirma alanlarinin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, duyusal analiz
yontemleri de evrilmig ve gesitlenmistir. Geleneksel duyusal analiz teknikleri,
gidalarin objektit duyusal 6zelliklerini belirlemeye odaklanirken, modern
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yaklagimlar ise bu 6zelliklerin tiiketiciler tarafindan nasil algilandigini ve
degerlendirildigini anlamaya ¢aligmaktadir. Bu baglamda, duygusal 6l¢iim
teknikleri, bilingalt: tepkilerin degerlendirilmesi ve ¢ok duyulu deneyim analizi
gibi yenilik¢i metodolojiler geligtirilmistir (Meiselman vd., 2022, s. 3, 8-9).

Duygusal 6lgiim teknikleri, tiiketicilerin gidalara kargt duygusal tepkilerini
degerlendirmeyi amaglamaktadir. Bu teknikler, 6z bildirim 6lgekleri (6rnegin,
EsSense Profile), yiiz ifadesi analizi, fizyolojik 6lgtimler (6rnegin, kalp atig hiz,
deri iletkenligi) ve implicit association test (IAT) gibi yontemleri igermektedir
(Songa & Russo, 2018, s. 212; Verastegui-Iena vd., 2018, s. 1-2; King &
Meiselman, 2010, s. 170-173, 175-176). Bu teknikler, tiiketicilerin gidalara
karg1 duygusal tepkilerini anlamak ve bu tepkilerin satin alma davranisi
ve marka sadakati gibi faktorler tizerindeki etkilerini degerlendirmek igin
kullanilmaktadr.

Bilingalt: tepkilerin degerlendirilmesi, tiiketicilerin bilingli farkindaliklarinin
diginda kalan duyusal ve duygusal tepkilerini 6l¢meyi amaglamaktadir. Bu
yaklagim, priming (Harris & Brownell, 2009, s. 407), subliminal uyarim
(Veltkamp vd., 2011, s. 54-55) ve implicit association test (Maison vd.,
2004, s. 405-407) gibi yontemleri kullanarak, tiiketicilerin gidalara karg
bilingalt: tepkilerini degerlendirmektedir. Bu yontemler, tiiketicilerin agik¢a
ifade edemedikleri veya bilingli olarak farkinda olmadiklar1 tepkilerini anlamak
igin 6nemli araglar sunmaktadur.

Cok duyulu deneyim analizi ise, gastronomik deneyimin gorsel, isitsel,
dokunsal, koku ve tat boyutlarin biitiinciil bir sekilde degerlendirmeyi
amaglamaktadir. Bu yaklagim, duyular aras: etkilesimleri ve bu etkilesimlerin
gastronomik deneyim iizerindeki etkilerini incelemektedir (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014). Cok duyulu deneyim analizi, sanal gergeklik, artirilmig
gergeklik ve immersif teknolojiler gibi yenilikgi araglar1 kullanarak, kontrollii
ve ger¢ekgi deneyim ortamlart yaratmayr amaglamaktadir.

Sonug olarak, duyusal analiz yontemlerinin tarihsel geligimi, basit
duyusal degerlendirmelerden karmagik ve biitiinciil deneyim analizlerine
dogru bir evrim gegirmistir. Bu evrim siirecinde, duyusal analiz yontemleri,
gastronominin bilimsel temellerini gii¢lendiren ve yenilik¢i gastronomik
uygulamalar1 destekleyen 6nemli araglar haline gelmistir. Giintimiizde, duyusal
analiz yontemleri, nérogastronomi, gida psikolojisi ve deneyimsel gastronomi
gibi yeni aragtirma alanlariyla entegre olarak, gastronominin bilimsel ve sanatsal
boyutlart arasinda bir koprii olugturmaktadir.
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3. Duyusal Analiz Teknikleri ve Metodolojileri

Duyusal analiz, sistematik ve bilimsel bir yaklagimla gidalarin duyusal
ozelliklerinin degerlendirilmesini saglayan bir disiplindir. Bu disiplin, gida
biliminden psikofizige, istatistikten davranig bilimlerine kadar uzanan genis
bir bilimsel temele dayanmaktadir. Duyusal analiz teknikleri ve metodolojileri,
gastronomide iirtin geligtirme, kalite kontrol, tiiketici tercihleri ve pazar
aragtirmalart gibi birgok alanda kullanilmaktadir.

3.1. Tanimlayic1 Testler ve Uygulamalar:

Tanimlayicr testler, duyusal analizin en kapsamli ve detayli yontemlerinden
biridir. Bu testler, gidalarin duyusal 6zelliklerinin niteliksel ve niceliksel
olarak tanimlanmasini saglamaktadir. Tanimlayici testlerin temel amaci, bir
iriiniin duyusal profilini olugturmak ve bu profildeki degisimleri izlemektir
(Lawless & Heymann, 2010, s. 7). Bu testler, egitimli panelistler tarafindan
gergeklestirilmekte ve genellikle iiriin gelistirme, kalite kontrol ve rekabet
analizi gibi alanlarda kullanilmaktadr.

Tanimlayicr testlerin en yaygin kullanilan tiirleri arasinda Flavor Profil
Analizi (FPA), Tekstiir Profil Analizi (TPA), Kantitatit Tanimlayict Analiz
(QDA), Spektrum Metodu ve Serbest Segim Profili (Free Choice Profiling)
yer almaktadir. Her bir yontem, farkli avantajlar ve sinirlamalar sunmakta,

bu nedenle aragtirmanin amacina ve mevcut kaynaklara gore uygun yontem
se¢ilmelidir.

Flavor Profil Analizi (FPA), 1950’1 yillarda Arthur D. Little Inc. tarafindan
gelistirilen ve gidalarin tat ve koku 6zelliklerinin tanimlanmasini saglayan bir
yontemdir. Bu yontemde, egitimli panelistler, gidanin aroma bilegenlerini
tanimlamakta ve bu bilegenlerin yogunlugunu degerlendirmektedir. FPA,
ozellikle igecek endiistrisinde yaygin olarak kullanilmakta ve garap, kahve
ve ¢ay gibi kompleks aromal iiriinlerin degerlendirilmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Meilgaard vd., 2016, s. 207-208).

Tekstiir Profil Analizi (TPA), gidalarin mekanik, geometrik ve yiizey
ozelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan bir yontemdir.
Bu yontem, gidalarin sertlik, yapigkanlik, esneklik, ¢ignenebilirlik ve gevreklik
gibi tekstiirel 6zelliklerinin tanmimlanmasinda kullaniimaktadir. TPA, 6zellikle
ekmek, peynir ve et iiriinleri gibi tekstiirel 6zelliklerin 6nemli oldugu gidalarin
degerlendirilmesinde yaygin olarak kullaniimaktadir (Bourne, 1982, s. 114-
117).

Kantitatif Tanimlayic1 Analiz (QDA), 1970’1 yillarda Stone ve digerleri
tarafindan gelistirilen ve gidalarin duyusal 6zelliklerinin nicel olarak
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degerlendirilmesini saglayan bir yontemdir. Bu yontemde, egitimli panelistler,
gidanin duyusal 6zelliklerini tanimlamakta ve bu 6zelliklerin yogunlugunu
dogrusal bir 6lgek iizerinde degerlendirmektedir. QDA, {iriin geligtirme, kalite
kontrol ve rekabet analizi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Stone
vd., 1974, s. 24-25). QDA nin en 6nemli avantajlarindan biri, istatistiksel
analizlere uygun veri saglamasi ve boylece iiriinler arasindaki duyusal
tarkliliklarin objektit bir sekilde degerlendirilmesine olanak tanimasidur.

Spektrum Metodu, Gail Vance Civille tarafindan gelistirilen ve gidalarin
duyusal 6zelliklerinin standart referanslar kullanilarak degerlendirilmesini
saglayan bir yontemdir. Bu yontemde, panelistler, belirli duyusal 6zellikler
i¢in standart referanslar kullanarak egitilmekte ve bu referanslara gore tiriinleri
degerlendirmektedir. Spektrum Metodu, 6zellikle farkli tiriin kategorilerindeki
gidalarin kargilagtirilmasinda ve duyusal 6zelliklerin standardizasyonunda
kullanilmaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 238-240; Munoz & Civille,
1998, s. 74).

Serbest Se¢im Profili (Free Choice Profiling), panelistlerin kendi
terminolojilerini kullanarak gidalarin duyusal 6zelliklerini degerlendirmelerine
olanak taniyan bir yontemdir. Bu yontemde, her panelist, kendi duyusal
terimlerini olugturmakta ve bu terimlere gore tirtinleri degerlendirmektedir.
Serbest Se¢im Profili, 6zellikle yeni tiriin kategorilerinde veya standart
terminolojinin heniiz gelistirilmedigi alanlarda kullanilmaktadir (Liu vd.,
2018, s. 892).

Tanimlayic testlerin gastronomideki uygulamalar oldukga genistir. Bu
testler, yeni tiriin gelistirme, mevcut {irtinlerin iyilestirilmest, kalite kontroli,
raf 6mrii galismalar1 ve rekabet analizi gibi alanlarda kullaniimaktadir. Ornegin,
bir gef veya gida geligtirme uzmani, yeni bir sos formiilasyonu gelistirirken,
tamimlayicr testleri kullanarak sosun duyusal profilini belirleyebilir ve bu profili
hedef profile yaklagtirmak igin gerekli degisiklikleri yapabilir. Benzer sekilde,
bir restoran zinciri, farkli subelerinde sunulan yemeklerin duyusal tutarliligini
saglamak i¢in tanimlayicr testleri kullanabilir

3.2. Ayrim Testleri ve Kullanim Alanlar1

Ayrim testleri, iki veya daha fazla iiriin arasindaki duyusal farkliliklarin
tespit edilmesini saglayan yontemlerdir. Bu testlerin temel amaci, iiriinler
arasinda algilanabilir bir fark olup olmadigini belirlemektir. Ayrim testleri,
genellikle {iriin reformiilasyonu, iiretim siireglerindeki degisikliklerin etkilerinin
degerlendirilmesi ve kalite kontrol gibi alanlarda kullanilmaktadir (Lawless
& Heymann, 2010, s. 79-80).
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Ayrim testlerinin en yaygin kullamilan tiirleri arasinda Uggen Test (Triangle
Test), Tkili Kargilagtirma Testi (Paired Comparison Test), Ikili-Uglii Test (Duo-
Trio Test), “A” - “Not A” Testi ve Siralama Testi (Ranking Test) yer almaktadr.
Her bir test, farkli avantajlar ve sinirlamalar sunmakta, bu nedenle aragtirmanin
amacina ve mevcut kaynaklara gore uygun test se¢ilmelidir.

Uggen Test (Triangle Test), panelistlere ii¢ 6rnek sunuldugu ve bu
orneklerden ikisinin ayni, birinin farkli oldugu bir testtir. Panelistlerden, farkli
olan 6rnegi belirlemeleri istenmektedir. Uggen Test, 6zellikle kiigiik duyusal
farkliliklarin tespit edilmesinde etkilidir ve iiriin reformiilasyonu, tiretim
stireglerindeki degisikliklerin etkilerinin degerlendirilmesi ve kalite kontrol

gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Meilgaard vd., 2016, s. 81-88).

Ikili Kargilagtirma Testi (Paired Comparison Test), panelistlere iki 6rnek
sunuldugu ve bu 6rnekler arasinda belirli bir duyusal 6zellik agisindan (6rnegin,
tatlilik, sertlik) hangisinin daha yogun oldugunu belirlemelerinin istendigi
bir testtir. Tkili Kargilagtirma Testi, 6zellikle belirli duyusal 6zelliklerdeki
farkliliklarin tespit edilmesinde etkilidir ve tiriin gelistirme, kalite kontrol ve
titketici tercihleri gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Lawless &

Heymann, 2010, s. 80-83).

Ikili-Uglii Test (Duo-Trio Test), panelistlere bir referans 6rnek ve iki test
ornegi sunuldugu ve test 6rneklerinden hangisinin referans 6rnege daha benzer
oldugunu belirlemelerinin istendigi bir testtir. Tkili-Uclii Test, 6zellikle belirli
bir standarda gore iiriinlerin degerlendirilmesinde etkilidir ve kalite kontrol,
iirlin reformiilasyonu ve iiretim siireglerindeki degisikliklerin etkilerinin
degerlendirilmesi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Meilgaard
vd., 2016, s. 89-96).

“A” - “Not A” Testi, panelistlere 6nce bir referans 6rnek (A) sunuldugu
ve ardindan bir dizi test Ornegi verildigi ve her bir test orneginin A’ya benzer
olup olmadigini belirlemelerinin istendigi bir testtir. “A” - “Not A” Testi,
ozellikle belirli bir standarda gore tiriinlerin degerlendirilmesinde etkilidir ve
kalite kontrol, {iriin reformiilasyonu ve tiretim siireglerindeki degisikliklerin
etkilerinin degerlendirilmesi gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir
(Lawless & Heymann, 2010, s. 84-85).

Siralama Testi (Ranking Test), panelistlere birden fazla 6rnek sunuldugu
ve bu ornekleri belirli bir duyusal 6zellik agisindan (6rnegin, tatlilik, sertlik)
siralamalarinin istendigi bir testtir. Siralama Testi, 6zellikle birden fazla iiriintin
kargilagtirilmasinda etkilidir ve riin gelistirme, kalite kontrol ve tiiketici
tercihleri gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Richter vd., 2010,
s. 611-612).
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Ayrim testlerinin gastronomideki uygulamalari, tanimlayici testlere
benzer sekilde, tiriin gelistirme, kalite kontrol ve rekabet analizi gibi alanlarda
yogunlasmaktadir. Ornegin, bir sef, yeni bir pisirme teknigi gelistirirken,
bu teknigin geleneksel tekniklerden farkli bir duyusal profil olugturup
olusturmadigini belirlemek i¢in ayrim testlerini kullanabilir. Benzer sekilde,
bir gida iireticisi, bir bilegeni daha ekonomik bir alternatifle degistirmenin
riiniin duyusal 6zelliklerini etkileyip etkilemedigini belirlemek igin ayrim
testlerini kullanabilir.

3.3. Hedonik Testler ve Tiiketici Tercihleri

Hedonik testler, tiiketicilerin gidalara kars1 begeni diizeylerini ve tercihlerini
degerlendirmeyi amaglayan yontemlerdir. Bu testlerin temel amaci, tiiketicilerin
belirli gidalara kars1 duygusal tepkilerini ve bu gidalar1 ne kadar sevdiklerini
belirlemektir. Hedonik testler, genellikle iirtin gelistirme, pazar aragtirmalar1 ve
tiiketici segmentasyonu gibi alanlarda kullanilmaktadir (Lawless & Heymann,
2010, s. 321-328).

Hedonik testlerin en yaygin kullanilan tiirleri arasinda Hedonik Olgek
Testi, Tercih Testi (Preference Test) ve Kabul Edilebilirlik Testi (Acceptability
Test) yer almaktadir. Her bir test, farkli avantajlar ve sinirlamalar sunmakta,
bu nedenle aragtirmanin amacina ve mevcut kaynaklara gore uygun test
se¢ilmelidir.

Hedonik Olgek Testi, tiiketicilerin gidalara kargt begeni diizeylerini bir
Olgek tizerinde degerlendirmelerini saglayan bir testtir. En yaygin kullanilan
hedonik 6lgek, 9 puanlik hedonik dlgektir (1 = “Hig begenmedim”, 9 = “Cok
begendim”). Bu oOlgek, tiiketicilerin gidalara karg1 begeni diizeylerini nicel
olarak ifade etmelerine olanak tanimaktadir. Hedonik Olgek Testi, dzellikle
tiriin gelistirme, pazar aragtirmalari ve tiiketici segmentasyonu gibi alanlarda
yaygin olarak kullanilmaktadir (Lim, 2011, s. 738-739).

Tercih Testi (Preference Test), tiiketicilerin iki veya daha fazla tiriin arasindan
hangisini tercih ettiklerini belirlemelerini saglayan bir testtir. Bu test, 6zellikle
tirtin reformiilasyonu, yeni iiriin geligtirme ve rekabet analizi gibi alanlarda
yaygin olarak kullanilmaktadir. Tercih Testi, tiiketicilerin Griinler arasindaki
tercihlerini dogrudan 6lgmesi nedeniyle, tiriin gelistirme ve pazarlama stratejileri
i¢in degerli bilgiler saglamaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 305-309).

Kabul Edilebilirlik Testi (Acceptability Test), tiiketicilerin bir tirtint kabul
edilebilir bulup bulmadiklarini belirlemelerini saglayan bir testtir. Bu test,
ozellikle yeni tiriin gelistirme, {irin reformiilasyonu ve pazar aragtirmalar1 gibi
alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kabul Edilebilirlik Testi, tiiketicilerin
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bir iirtinii satin alma niyetlerini tahmin etmek igin degerli bilgiler saglamaktadir
(Meilgaard vd., 2016, 5.325-328).

Hedonik testlerin gastronomideki uygulamalari, 6zellikle yeni
triin gelistirme, menii tasarimi ve miigteri memnuniyeti gibi alanlarda
yogunlagmaktadir. Ornegin, bir restoran, yeni bir menii kalemi geligtirirken,
bu kalemin hedef miigteri kitlesi tarafindan ne kadar begenildigini belirlemek
igin hedonik testleri kullanabilir. Benzer sekilde, bir gida tireticisi, yeni bir
triiniin pazar potansiyelini degerlendirmek i¢in hedonik testleri kullanabilir
(Varela ve Ares, 2012).

4. Norogastronomi ve Duyusal Alg: Mekanizmalar1

Norogastronomi, beyin ve sinir sisteminin gida algisi ve gastronomik
deneyim tizerindeki etkilerini inceleyen disiplinleraras: bir bilim dahdir. Bu
alan, norobilim, psikoloji, gastronomi ve duyusal analiz yontemlerini bir araya
getirerek, insanlarin yiyecek ve igecekleri nasil algiladiklarini, degerlendirdiklerini
ve deneyimlediklerini anlamaya galiymaktadir. N6rogastronomi terimi, ilk kez
Yale Universitesi’nden nérobilimci Gordon Shepherd tarafindan kullanilmig ve
2012 yilinda yayimlanan “Neurogastronomy: How the Brain Creates Flavor and
Why It Matters” adh kitabiyla bilimsel literatiire kazandirilmigtir (Shepherd,
2012). Norogastronomi perspektifinden duyusal algi mekanizmalari, tat ve
koku algisinin norolojik temelleri, multisensor algi ve gastronomik deneyim,
beyin-yemek iligkisi ve duyusal yanilsamalar ile duyusal hafiza ve yemek deneyimi
konular1 gastronomik aragtirmalarin 6nemli bilegenlerini olusturmaktadir.

4.1. Tat ve Koku Algisinin Norolojik Temelleri

Insan duyusal sisteminde, tat ve koku algisi, gastronomik deneyimin
temelini olugturan iki temel duyudur. Bu iki duyu, birbirleriyle yakin bir
etkilesim iginde gahsarak, yiyecek ve igeceklerin “flavor” olarak adlandirilan
biitiinctil lezzet algisin1 olugturmaktadir. Flavor algisi, tat ve koku duyularinin
yanu sira, trigeminal duyular (sicaklik, acilik, serinlik), dokunsal hisler (tekstiir,
viskozite) ve igitsel uyaranlar1 da igeren karmagik bir duyusal deneyimdir

(Spence, 2015, s. 24).

Tat algisi, dilin {izerinde bulunan tat tomurcuklarr araciligiyla
gerceklesmektedir. Insanlar genellikle bes temel tat kalitesini algilayabilmektedir:
tatli, tuzlu, ekgi, ac1 ve umami. Bu temel tatlarin her biri, farkli reseptor
mekanizmalari araciligiyla algilanmaktadur. Ornegin, tath tatlar TIR2+T1R3
reseptorleri, umami tatlar TIR1+T1R3 reseptorleri ve ac1 tatlar ise TAS2R
reseptor ailesi tarafindan algilanmaktadir (Chandrashekar vd., 2006, s. 288-
291). Son yillarda yapilan aragtirmalar, yagh (oleogustus) ve nigastali tatlarin
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da ayr1 tat kategorileri olabilecegini gostermektedir, ancak bu konudaki bilimsel
tartigmalar halen devam etmektedir (Running vd., 205, s. 514-515).

Tat reseptorlerinden alinan sinyaller, facial, glossopharyngeal ve vagus
sinirleri araciligiyla beyne iletilmektedir. Bu sinyaller, 6ncelikle beyin sapindaki
nucleus tractus solitarius’a (NTS) ulagmakta, buradan da talamus araciligryla
primer gustatory kortekse (insular korteks) iletilmektedir (Vincis & Fontanini,
2019, s. 187-188). Insular korteks, tat bilgisinin islendigi ve bilingli tat algisimn
olustugu ana beyin bolgesidir. Ayrica, orbitofrontal korteks, amigdala ve
hipotalamus gibi beyin bolgeleri de tat algisinin duygusal ve motivasyonel
boyutlarinin iglenmesinde rol oynamaktadir (Small & Prescott, 2005, s. 346-
348).

Koku algist ise, burun boglugunda bulunan olfaktor epitel tizerindeki
koku reseptor hiicreleri araciligtyla gerceklesmektedir. Insanlarda yaklagik 350
farkli fonksiyonel koku reseptor geni bulunmakta ve bu reseptorler, binlerce
farkli koku molekiiliinii algilayabilmektedir. Koku reseptorlerinden alinan
sinyaller, olfaktor sinir araciligiyla olfaktor soganciga iletilmekte, buradan da
piriform korteks, amigdala ve orbitofrontal korteks gibi beyin bolgelerine

aktarilmaktadir (Shepherd, 2006, s. 316-317).

Koku algisi, orthonasal (dogrudan burun yoluyla) ve retronasal (agiz
yoluyla) olmak tizere iki farkli yolla ger¢eklesmektedir. Orthonasal koku
algis1, koku molekiillerinin dogrudan burun bosluguna girmesiyle olusurken,
retronasal koku algisi ise yiyecek ve igeceklerin agizda ¢ignenmesi ve yutulmasi
sirasinda serbest kalan koku molekiillerinin yutak aracihigiyla burun bogluguna
ulagmasiyla gergeklesmektedir. Retronasal koku algisi, flavor algisinin
olusumunda kritik bir rol oynamakta ve yiyeceklerin karakteristik lezzetlerinin
algilanmasini saglamaktadir (Shepherd, 2012, s. 15-19, 28-32).

Tat ve koku algisinin nérolojik temelleri, fonksiyonel manyetik rezonans
goriintiileme (fMRI), elektroensefalografi (EEG) ve pozitron emisyon
tomogratisi (PET) gibi néro-goriintiileme teknikleri kullanilarak detayli bir
sekilde incelenmistir. Bu ¢aligmalar, tat ve koku uyaranlarinin beyin aktivite
si lizerindeki etkilerini ve bu duyularin iglenmesinde rol oynayan noral aglari
ortaya koymustur. C)rnegin, fMRI calismalari, tatl, tuzlu, eksi ve ac1 tatlarin
insular kortekste farkli aktivasyon paternleri olugturdugunu gostermigtir (Small
vd., 2003, s. 704-706, 708). Benzer sekilde, farkl koku uyaranlarinin piriform
korteks ve orbitofrontal kortekste spesifik aktivasyon paternleri olugturdugu
bulunmusgtur (Vincis & Fontanini, 2019, s. 197).

Tat ve koku algisinin nérolojik temellerinin anlagilmasi, gastronomide
yeni lezzet kombinasyonlarinin gelistirilmesi, yemek-igecek eglestirmelerinin
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optimize edilmesi ve Ozel diyetler i¢in alternatif lezzet stratejilerinin
olusturulmast gibi uygulamalar igin 6nemli imkanlar sunmaktadir. Ornegin,
umami tatimin diger tatlarla sinerjistik etkilesimleri, yeni lezzet kombinasyonlar1
gelistirmek i¢in kullanilabilmektedir (Schmidt vd., 2020, s. 2, 7-9). Benzer
sekilde, retronasal koku algisinin manipiilasyonu, diigiik sodyum veya diisiik
seker igeren gidalarin lezzet algisim gelistirmek igin kullanilabilmektedir (Seo

vd., 2013, s. 66-68).

4.2. Multisensor Algi ve Gastronomik Deneyim

Gastronomik deneyim, yalnizca tat ve koku duyulariyla sinirli olmayan,
gorme, igitme ve dokunma duyularini da igeren multisensor bir deneyimdir.
Bu duyular arasindaki etkilesimler, gastronomik deneyimin biitiinciil
algisini gekillendirmekte ve yemek deneyiminin kalitesini ve memnuniyetini
etkilemektedir. Multisensor algi, duyular arasi etkilesimlerin ve entegrasyonun
incelendigi bir aragtirma alanidir ve son yillarda gastronomide giderek daha
tazla ilgi gormektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014, s. 21-23).

Gorsel alg1, gastronomik deneyimde onemli bir rol oynamaktadir.
Yiyeceklerin rengi, sekli, boyutu ve sunumu, tiiketicilerin beklentilerini,
algilarini ve tercihlerini etkilemektedir. Ornegin, bir yiyecegin rengi, onun
tad1 ve aromas1 hakkinda beklentiler olugturmakta ve bu beklentiler, gergek tat
algisini etkileyebilmektedir. Yapilan ¢aligmalar, ayni igecegin farkli renklerde
sunuldugunda, farkl: tatlar ve aromalar algilandigini gostermistir (Spence vd.,
2010, s. 74-75). Benzer sekilde, yiyeceklerin sunumu ve tabak tasarimi da lezzet
algisini ve yemek memnuniyetini etkilemektedir. Michel ve digerleri (2014,
s. 4-5, 7) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, ayn1 malzemelerle hazirlanan bir
yemegin farklr sekillerde sunuldugunda, farkli lezzet algilar1 ve memnuniyet
diizeyleri olugturdugu bulunmustur.

Isitsel alg1 da gastronomik deneyimde énemli bir faktordiir. Yiyeceklerin
cikardig sesler (O6rnegin, citirtt, kabarciklanma), yeme ortamindaki miizik
ve giiriiltii diizeyi, yemek deneyimini ve lezzet algisini etkileyebilmektedir.
Zampini ve Spence (2004, s. 347, 356-357) tarafindan yapilan bir ¢aligmada,
patates cipsi yerken duyulan ¢itirti sesinin manipiile edilmesinin, cipsin tazelik
ve gevreklik algisini etkiledigi gosterilmistir. Benzer sekilde, yeme ortamindaki
miizik tiirii ve ses seviyesi de yeme hizini, yeme miktarini ve lezzet algisini
etkileyebilmektedir (Spence, 2017).

Dokunsal algy, yiyeceklerin tekstiir, sicaklik ve agizdaki hissi gibi 6zelliklerinin
algilanmasini igermektedir. Bu 6zellikler, yiyeceklerin kabul edilebilirligini ve
tercih edilebilirligini 6nemli 6lgiide etkilemektedir. Ornegin, bir yiyecegin
tekstiirti (sertlik, yamusgaklik, gevreklik), onun tazeligi ve kalitesi hakkinda
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onemli ipuglart saglamakta ve yemek memnuniyetini etkilemektedir. Ayrica,
yiyeceklerin sicakligi da lezzet algisini etkilemektedir; bazi tatlar ve aromalar
belirli sicakliklarda daha iyi algilanmaktadir (Delwiche, 2004, s. 139-140, 142).

Trigeminal duyular, yiiz bolgesindeki trigeminal sinir tarafindan algilanan
sicaklik, acilik, serinlik ve agr1 gibi duyular igermektedir. Bu duyular, baharath
yiyecekler, mentol igeren igecekler ve karbonath igecekler gibi tirtinlerin
algilanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Trigeminal duyular, tat ve koku
duyularyla etkilesim iginde galigarak, gastronomik deneyimin zenginligine
katkida bulunmaktadir (Viana, 2011, s. 38-39).

Multisensor alginin gastronomik deneyim tizerindeki etkileri, son yillarda
yapilan ¢alismalarla detayh bir sekilde incelenmistir. Bu ¢alismalar, duyular
arast etkilegimlerin ve entegrasyonun, lezzet algisini ve yemek memnuniyetini
nasil sekillendirdigini ortaya koymustur. Ornegin, gorsel ve isitsel uyaranlarin
manipiilasyonu, tat ve koku algisini etkileyebilmektedir (Yan & Dando, 2015,
s. 592-594). Benzer sekilde, dokunsal ve trigeminal uyaranlar da lezzet algisini
modiile edebilmektedir (Spence, 2015, s. 24, 29-30).

Multisensor algr aragtirmalarinin gastronomideki uygulamalari, yenilikgi
yemek deneyimleri tasarlamak, yemek-igecek eslestirmelerini optimize etmek
ve Ozel ihtiyaglara yonelik gastronomik ¢oziimler gelistirmek igin 6nemli
firsatlar sunmaktadir. Ornegin, Heston Blumenthal'in “Sound of the Sea”
(Denizin Sesi) tabagi, deniz tirtinlerinin tadin1 deniz sesleriyle birlestirerek ¢ok
duyulu bir deneyim sunmaktadir. Bu tiir yenilik¢i yaklagimlar, gastronomik
deneyimin zenginligini ve etkileyiciligini artirmaktadir (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2013, s. 3-4).

4.3. Beyin-Yemek Iligkisi ve Duyusal Yanilsamalar

Beyin-yemek iligkisi, beynin yiyecek ve igecekleri nasil algiladigini,
degerlendirdigini ve bu algilarin davraniglar1 nasil etkiledigini inceleyen bir
aragtirma alamdir. Bu iligki, duyusal alg1, beklentiler, 6nceki deneyimler, duygular
ve biligsel siirecler gibi faktorlerin karmagik etkilesimlerini igermektedir. Beyin-
yemek iligskisinin anlagilmasi, gastronomik deneyimin optimize edilmesi ve
tiiketici memnuniyetinin artirilmast igin 6nemli imkanlar sunmaktadir (Ber¢ik

vd., 2021, s. 3, 11-13; Shepherd, 2012).

Duyusal yanilsamalar, beynin duyusal bilgileri isleme siirecinde ortaya
cikan algisal hatalar veya yanilgilardir. Gastronomide, duyusal yanilsamalar,
yiyecek ve i¢eceklerin algilanmasinda 6nemli roller oynamakta ve lezzet algisini
etkileyebilmektedir. Bu yanilsamalar, duyular aras: etkilesimler, beklentiler,
onceki deneyimler ve baglamsal faktorler gibi gesitli mekanizmalar araciligiyla
ortaya gikabilmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014, s. 183-202).



100 | Gastronomide Duyusal Analiz Yontemleri ve Tiiketici Deneyimi Aragtrmalary

Duyular arasi etkilegimlerden kaynaklanan yanilsamalar, bir duyudan gelen
bilgilerin diger duyulardan gelen bilgileri etkilemesi sonucu olugmaktadir.
Ornegin, bir igecegin rengi, onun tadi hakkinda beklentiler olusturmakta ve
bu beklentiler, gergek tat algisini etkileyebilmektedir. Yapilan ¢aligmalar, ayni
igecegin farkli renklerde sunuldugunda, farkl tatlar ve aromalar algilandigini
gostermistir (Spence vd., 2010, s. 73-75).

Beklentilerden kaynaklanan yamilsamalar, tiiketicilerin bir yiyecek veya
igecek hakkindaki 6nceden olusmug beklentilerinin, ger¢ek duyusal deneyimi
etkilemesi sonucu olugmaktadir. Ornegin, bir yiyecegin meniideki tanimi,
tiyat1 veya sunuldugu ortam, tiiketicilerin o yiyecek hakkindaki beklentilerini
sekillendirmekte ve bu beklentiler, gercek lezzet algisini etkileyebilmektedir.
Plassmann ve digerleri (2008, s. 1051-1052) tarafindan yapilan bir ¢aligmada,
ayni gsarabin farkl fiyat etiketleriyle sunuldugunda, farkli lezzet algilar ve
beyin aktivasyon paternleri olugturdugu gosterilmistir.

Onceki deneyimlerden kaynaklanan yanilsamalar, tiiketicilerin gegmis yemek
deneyimlerinin, mevcut duyusal algilarini etkilemesi sonucu olugmaktadir.
Ornegin, bir yiyecekle ilgili olumlu veya olumsuz bir deneyim, o yiyecegin
gelecekteki algilanmasini etkileyebilmektedir. Bu tiir yanilsamalar, kogullu
ogrenme ve duyusal hafiza mekanizmalar1 araciligiyla ortaya ¢ikmaktadir
(Koster, 2009, s. 73-75).

Baglamsal faktorlerden kaynaklanan yanilsamalar, yemek deneyiminin
gergeklestigi ortam, sosyal etkilesimler ve kiiltiirel baglam gibi faktorlerin
duyusal algty1 etkilemesi sonucu olugmaktadir. Ornegin, ayni yemegin farkls
ortamlarda (6rnegin, liiks bir restoran vs. fast-food restorani) tiiketilmesi, farkl
lezzet algilar1 ve memnuniyet diizeyleri olugturabilmektedir. Benzer sekilde,
sosyal etkilesimler ve kiiltiirel baglam da yemek deneyimini ve lezzet algisini
etkileyebilmektedir (Edwards vd., 2003, s. 649-651).

Duyusal yanilsamalarin gastronomideki uygulamalari, yenilik¢i yemek
deneyimleri tasarlamak, tiiketici algilarini ve tercihlerini etkilemek ve 6zel
ithtiyaglara yonelik gastronomik ¢oziimler gelistirmek i¢in 6nemli firsatlar
sunmaktadir. Ornegin, gorsel yanilsamalar, yiyeceklerin algilanan porsiyonu
ve doyuruculugunu etkilemek igin kullanilabilmektedir. Benzer sekilde,
isitsel yanilsamalar, yiyeceklerin tazelik ve gevreklik algisini artirmak i¢in
kullamilabilmektedir (Zampini & Spence, 2004, s. 349, 353, 356).

4.4. Duyusal Hafiza ve Yemek Deneyimi

Duyusal hafiza, duyusal uyaranlarin ve deneyimlerin bellekte kodlanmasi,
saklanmasi ve geri ¢agrilmasi stireglerini icermektedir. Gastronomik baglamda
duyusal hafiza, yiyecek ve igeceklerle ilgili duyusal deneyimlerin hatirlanmasini
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ve bu hatiralarin gelecekteki yemek deneyimlerini etkilemesini kapsamaktadir.
Duyusal hafiza, gastronomik deneyimin duygusal ve biligsel boyutlarinin
anlagilmasr igin kritik bir 6neme sahiptir (Koster, 2009, s. 74-75, 78).

Duyusal hafiza, gastronomik deneyimlerin kodlanmas: ve hatirlanmasi
stirecinde farklr islevlere sahip ¢esitli bilesenlerden olugmaktadir (Mojet &
Koster, 2005, s. 264-266). Gastronomik baglamda, duyusal hafiza genellikle
duyusal kayit, tanima hafizas1 ve ortiik hafiza olmak iizere {i¢ temel bilesen
cergevesinde incelenmektedir. Duyusal kayit, tat ve koku gibi duyusal
uyaranlarin ilk algilandig1 ve ¢ok kisa bir stire (milisaniyeler) i¢in tutuldugu
asamadir (Atkinson & Shiffrin, 1968, s. 93-95). Tanima hafizasi, daha 6nce
deneyimlenen tatlarin ve aromalarin taninmasini saglayan hafiza tiiriidiir ve
gastronomik deneyimlerin kargilagtirilmasinda kritik rol oynar (Bermudez-
Rattoni, 2014, s. 207-209). Ortiik hafiza ise, bilingli bir ¢aba olmaksizin
yiyecek ve igeceklerle ilgili tercihleri ve davraniglart etkileyen hafiza tiiriidiir
(Koster, 2009, s. 74). Bu hafiza tiirii, belirli yiyeceklere karg1 gelistirilen
otomatik tepkilerin ve tercihlerin olugmasinda 6nemli bir role sahiptir ve
genellikle uzun siireli etkilere sahip olabilmektedir

Duyusal hafiza, episodik hafiza ve semantik hafiza bilegenlerini igermektedir.
Tulving’e (2002, s. 5) gore episodik bellek, kisisel deneyimlerin “ne”, “nerede”
ve “ne zaman” bilesenleriyle birlikte hatirlanmasini saglayan ve otonoetik
farkindalik araciligiyla zihinsel zaman yolculuguna olanak taniyan 6zel bir
bellek sistemidir. Gastronomik baglamda ise episodik hafiza, belirli yemek
deneyimlerinin zaman, mekan ve duygusal baglam gibi detaylariyla birlikte
hatirlanmasini saglamaktadir. Ornegin, ozel bir giinde yenilen bir yemegin
tadi, kokusu, yendigi yer ve o sirada hissedilen duygular, episodik hafizada
saklanmaktadir. Binder ve Desar’ye (2011, s. 527) gore Semantik hafiza, diinya
hakkindaki tiim bildirimsel bilgilerimizi kapsayan ve nesnelerin 6zelliklersi,
eylemler, soyut kavramlar, sosyal bilgiler ve kategorik iligkiler gibi genis bir bilgi
yelpazesini igeren biligsel sistemdir. Gastronomik baglamda semantik hafiza
ise, yiyecek ve igeceklerle ilgili genel bilgilerin ve kavramlarin saklanmasini
saglamaktadir. Ornegin, belirli bir yiyecegin nasil tadacagi, hangi malzemeleri
igerdigi ve nasil hazirlandig1 gibi bilgiler; semantik hafizada saklanmaktadir.

Duyusal hafiza, gastronomik deneyimin duygusal boyutuyla yakindan
iligkilidir. Yiyecek ve igeceklerle ilgili hatiralar, gliglii duygusal tepkiler
uyandirabilmekte ve nostaljik hisler, konfor ve giivenlik duygular1 veya
heyecan ve merak gibi duygular olugturabilmektedir. Bu duygusal tepkiler,
yemek tercihlerini ve yemek deneyiminden alinan memnuniyeti 6nemli 6lgiide

etkileyebilmektedir (Cardello vd., 2012, s. 247-249).
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5. Tiiketici Deneyimi Arastirma Yontemleri

Gastronomide tiiketici deneyimi aragtirmalar, yiyecek ve igeceklerin duyusal
ozelliklerinin Otesine gegerek, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini biitiinctil
bir sekilde anlamay1 amaglamaktadir. Bu aragtirmalar, tiiketicilerin gastronomik
tirtin ve hizmetlerle olan etkilesimlerini, bu etkilesimler sirasinda ve sonrasinda
yagadiklar1 duygu, diisiince ve davranislart incelemektedir. Tiiketici deneyimi
aragtirmalari, gastronomi alaninda iiriin geligtirme, meni tasarimi, hizmet
kalitesinin iyilegtirilmesi ve pazarlama stratejilerinin belirlenmesi gibi birgok
konuda 6nemli bilgiler saglamaktadir. Gastronomide kullanilan baglica
titketici deneyimi aragtirma yontemleri etnografik aragtirma teknikleri, anket
ve goriisme yontemleri, gozlemsel caligmalar ve deneysel tasarim yaklagimlar:
olarak siniflandirilabilir.

5.1. Etnografik Arastirma Teknikleri

Etnografik aragtirma teknikleri, tiiketicilerin dogal ortamlarinda
gozlemlenmesine ve bu ortamlardaki davraniglarinin, etkilegimlerinin ve
deneyimlerinin derinlemesine anlagilmasina olanak saglayan nitel aragtirma
yontemleridir. Etnografik yaklagimlar, antropoloji ve sosyoloji disiplinlerinden
gastronomi alanina uyarlanmig olup, tiiketicilerin yemek Kkiiltiirlerini, yeme
aligkanliklarini ve gastronomik deneyimlerini kiiltiirel ve sosyal baglamlar:
iginde anlamay1 amaglamaktadir (Sutton, 2010, s. 209).

Katilimar gozlem, etnografik aragtirmalarin temel tekniklerinden biridir
ve aragtirmacinin incelenen toplulugun veya grubun giinliik yagamina aktif
olarak katilmasini ve bu siiregte gozlemler yapmasini igermektedir (Murchison,
2010, s. 28-29, 73-74). Gastronomi alaninda katilimci gozlem, aragtirmacinin
restoranlarda, kafelerde, evlerde veya diger yemek ortamlarinda tiiketicilerle
birlikte zaman gegirerek, onlarin yemek deneyimlerini dogrudan gozlemlemesini
saglamaktadir. Bu teknik, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin sosyal ve
kiiltiirel boyutlarini anlamak igin 6zellikle degerlidir, ¢iinkii yemek yeme
genellikle sosyal bir aktivite olarak gergeklesmektedir.

Derinlemesine goriigmeler, etnografik aragtirmalarda siklikla kullanilan bir
diger tekniktir ve katihmailarla yiiz yiize, uzun siireli ve detayli konugmalar
yapilmasini igermektedir (Uslu & Demir, 2023, s. 290). Bu goriismeler,
tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini, tercihlerini, aligkanliklarini ve
bu deneyimlere atfettikleri anlamlar1 kendi sozctikleriyle ifade etmelerine
olanak saglamaktadir. Derinlemesine goriismeler, yar1 yapilandirilmig veya
yapilandiriimamig formatlarda gergeklestirilebilir ve genellikle agik uglhu sorular
igermektedir. Bu teknik, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin duygusal
ve biligsel boyutlarint anlamak igin 6zellikle etkilidir.
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Yagam Oykiileri ve yemek anilari, tiiketicilerin ge¢mis gastronomik
deneyimlerini ve bu deneyimlerin kimlik, kiiltiir ve bellek ile olan iligkilerini
anlamak i¢in kullanilan etnografik tekniklerdir. Bu yaklagim, katilimcilarin
yemekle ilgili anilarini, 6zel yemek deneyimlerini ve yemek geleneklerini
anlatmalarini tegvik etmektedir. Yagam Oykiileri ve yemek anilari, tiiketicilerin
gastronomik tercihlerinin ve davraniglarinin tarihsel ve biyografik baglamlarini
anlamak igin degerli bilgiler sunmaktadir (Lee, 2023, s. 2-4).

Gorsel etnografi, fotograf, video ve diger gorsel medya araglarini
kullanarak tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini belgelemeyi ve analiz
etmeyi iermektedir. Bu teknik, yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi
gibi siireglerin gorsel olarak kaydedilmesini ve bu kayitlarin analiz edilmesini
kapsamaktadir. Gorsel etnografi, 6zellikle yemek deneyiminin estetik ve
performatif boyutlarini anlamak igin etkili bir yontemdir. Ayrica, katilimcilarin
kendi yemek deneyimlerini fotograflamalar1 veya videoya kaydetmeleri
istenerek, onlarin bakig agilarindan gastronomik deneyimlerin belgelenmesi
de saglanabilmektedir (Pink, 2007).

Dijital etnografi, internet ve sosyal medya platformlarinda tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini ve etkilegimlerini incelemeyi igermektedir. Bu
yaklagim, yemek bloglari, Instagram, Twitter, Facebook ve diger sosyal medya
platformlarinda paylagilan yemek fotograflari, yorumlar, degerlendirmeler ve
tartigmalarin analiz edilmesini kapsamaktadir. Dijital etnografi, tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini nasil belgelediklerini, paylastiklarini ve bu
deneyimler hakkinda nasil iletigim kurduklarini anlamak igin degerli bilgiler
sunmaktadir (Kozinets, 2015).

Etnografik aragtirma teknikleri, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin
karmagik ve ¢ok boyutlu dogasini anlamak i¢in derinlemesine ve baglamsal
bilgiler saglamaktadir. Bu teknikler, nicel yontemlerle elde edilmesi zor olan
kiiltiirel, sosyal ve duygusal faktorlerin anlagilmasina olanak tanimaktadir.
Ancak, etnografik arastirmalar genellikle zaman alic1 ve emek yogun olup,
kiigiik 6rneklem gruplartyla ¢aligmayi gerektirmektedir. Bu nedenle, etnografik
yaklagimlar genellikle diger aragtirma yontemleriyle birlikte kullanilarak,
titketici deneyiminin daha kapsamli bir sekilde anlagilmas: saglanmaktadir.

5.2. Anket ve Goriisme Yontemleri

Anket ve goriigme yontemleri, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda yaygin
olarak kullanilan veri toplama teknikleridir. Bu yontemler, tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini, tercihlerini, tutumlarini ve davramiglarini sistematik
bir gekilde 6lgmeyi ve degerlendirmeyi amaglamaktadir. Anket ve goriigme
yontemleri, yapilandirilmig, yari yapilandirilmig veya yapilandirilmamig



104 | Gastronomide Duyusal Analiz Yontemleri ve Tiiketici Deneyimi Aragtrmalary

formatlarda tasarlanabilir ve yiiz yiize, telefonla, posta yoluyla veya internet
tizerinden uygulanabilmektedir.

Yapilandirilmig anketler, 6nceden belirlenmig sorulari ve yanit se¢eneklerini
igeren standartlagtirilmig veri toplama araglaridir (Ranganathan & Caduff,
2023, s. 153). Bu anketler, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin gesitli
boyutlarini 6lgmek igin tasarlanmug 6l¢ekler, ¢oktan se¢meli sorular ve
derecelendirme sorulari igerebilmektedir. Yapilandirilmis anketler, biiytik
orneklem gruplarindan veri toplamay: ve bu verilerin istatistiksel olarak
analiz edilmesini kolaylagtirmaktadir. Ancak, bu anketler genellikle tiiketici
deneyiminin derinlemesine ve baglamsal boyutlarini yakalamakta sinirl
kalmaktadr.

Gastronomik deneyim Olgekleri, tiiketicilerin yemek deneyimlerinin gegitli
boyutlarini 6lgmek i¢in tasarlanmug standartlagtirilmig araglardir. Bu 6l¢ekler,
yemegin duyusal ozellikleri, hizmet kalitesi, atmoster, fiyat-deger algis1 ve
genel memnuniyet gibi faktorleri degerlendirmeyi amaglamaktadir. Ornegin,
SERVQUAL o6lgegi, restoran hizmet kalitesini degerlendirmek igin yaygin
olarak kullanilan bir aragtir ve giivenilirlik, yanit verebilirlik, giivence, empati
ve fiziksel 6zellikler gibi boyutlart igermektedir (Parasuraman vd., 1988).
Benzer gekilde, DINESCAPE, iist diizey restoranlarda miisterilerin yemek
ortami algilarini 6lgmek igin gelistirilmis bir 6lgektir ve tesis estetigi, ambiyans,
aydinlatma, masa diizeni, yerlesim diizeni ve servis personeli gibi faktorleri
degerlendirmektedir (Ryu & Jang, 2008).

Duygusal 6lgiim anketleri, tiiketicilerin gastronomik deneyimler sirasinda
ve sonrasinda yagadiklar1 duygular1 6l¢gmeyi amaglamaktadir. Bu anketler, 6z
bildirim 6lgekleri, gorsel analog dlgekler ve duygusal profil degerlendirmeleri
gibi gesitli formatlari igerebilmektedir. Ornegin, EsSense Profile, gida ve igecek
titketimi sirasinda yaganan duygular1 6lgmek igin gelistirilmis bir aragtir ve 39
duygu terimini igermektedir (King & Meiselman, 2010, s. 171,173). Benzer
sekilde, Geneva Emotion Wheel (GEW), duygulari iki boyutlu bir uzayda
(kontrol/giig ve hosluk/nahogluk) konumlandiran ve 20 farkli duyguyu igeren
bir aragtir (Scherer vd., 2013, s. 284-285, 294-296).

Yar1 yapilandirilmig goriismeler, onceden belirlenmis sorular: igermekle
birlikte, goriigmeciye ek sorular sorma ve konular1 derinlemesine inceleme
esnekligi saglayan veri toplama teknikleridir (Polat, 2022, s. 168-169). Bu
goriigmeler, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerini kendi sozctikleriyle ifade
etmelerine olanak tanimakta ve yapilandirilmig anketlerle elde edilmesi zor
olan derinlemesine bilgiler saglamaktadir. Yar1 yapilandirilmig goriismeler,
genellikle agik uglu sorular igermekte ve katilimcilarin yanitlarina gore
sekillenebilmektedir.
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Odak grup goriigmeleri, bir moderator egliginde kiigiik bir katihmci grubuyla
gergeklestirilen, bireylerin diisiincelerini serbestge ifade edebildikleri, dikkatlice
planlanmug tartigmalardir (Cokluk, 2011, s. 97-98). Bu gortismeler, tiiketicilerin
gastronomik deneyimler hakkindaki diigiincelerini, duygularini ve algilarini
grup dinamigi i¢inde paylagmalarini saglamaktadir. Odak grup gortigmelers,
katilmcilar arasindaki etkilesimi tegvik ederek, bireysel goriigmelerde ortaya
cikmayabilecek yeni fikirlerin ve bakig agilarinin kesfedilmesine olanak
tanimaktadir. Bu teknik, 6zellikle yeni iirtin gelistirme, menii tasarimi ve
pazarlama stratejilerinin belirlenmesi gibi konularda tiiketici geri bildirimlerini
toplamak i¢in etkili bir yontemdir.

Anket ve goriigme yontemleri, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda gesitli
avantajlar sunmaktadir. Bu yontemler, biiyiik 6rneklem gruplarindan veri
toplamay1 kolaylagtirmakta, standartlagtirilmig olgiimler saglamakta ve
istatistiksel analizlere olanak tanimaktadir. Ancak, bu yontemler bazi sinirliliklara
da sahiptir. Ozellikle yapilandirilmis anketler, tiiketici deneyiminin karmagik
ve ¢ok boyutlu dogasini tam olarak yakalamakta zorlanabilmektedir. Ayrica,
Oz bildirim olgiimleri, sosyal istenirlik yanliligi, hafiza hatalar1 ve bilingli
farkindaligin sinirlart gibi faktorlerden etkilenebilmektedir (Koster, 2009,
s. 76-77).

Bu sinirliliklarr agmak igin, anket ve goriisme yontemleri genellikle diger
aragtirma teknikleriyle birlikte kullanilmaktadir. Ornegin, yapilandirilmug
anketler etnografik gozlemlerle, derinlemesine gortismeler fizyolojik olgtimlerle
veya odak grup goriigmeleri deneysel tasarimlarla desteklenebilmektedir. Bu
goklu yontem yaklagimu, tiiketici deneyiminin daha kapsamli ve biitiinciil bir
sekilde anlagilmasini saglamaktadir.

5.3. Gozlemsel Calismalar

Gozlemsel ¢aligmalar, tiiketicilerin dogal ortamlarinda veya kontrollii
kogullarda gozlemlenmesini ve davraniglarinin sistematik bir gekilde
kaydedilmesini igeren aragtirma yontemleridir. Bu yontemler, tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini ger¢ek zamanli olarak incelemeyi ve bu
deneyimler sirasindaki davraniglariny, etkilesimlerini ve tepkilerini belgelemeyi
amaglamaktadir. Gozlemsel galigmalar, 6z bildirim 6lgtimlerinin sinirliliklarin
agmak ve tiiketici davraniglarin dogal baglamlari i¢inde anlamak igin degerli
bilgiler saglamaktadur.

Dogal gozlem, tiiketicilerin giinliik yagamlarinda ve dogal ortamlarinda
gozlemlenmesini igermektedir. Bu yaklagim, restoranlarda, kafelerde,
evlerde veya diger yemek ortamlarinda tiiketicilerin davraniglarinin ve
etkilegimlerinin miidahale edilmeden gozlemlenmesini kapsamaktadir. Dogal
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gozlem, tiiketicilerin gergek yagam kogullarindaki davraniglarini anlamak igin
ozellikle degerlidir, ¢iinkii laboratuvar ortamlarinda veya yapay kosullarda
gozlemlenmeyen davraniglarin ve etkilesimlerin belirlenmesine olanak
saglamaktadir.

Yapilandirilmig gozlem, 6nceden belirlenmis kategoriler ve kodlama semalari
kullanilarak tiiketici davraniglarinin sistematik bir gekilde kaydedilmesini
igermektedir. Bu yaklagim, gozlemcilerin belirli davraniglari, etkilesimleri
veya olaylar1 tanimlamasini ve kaydetmesini saglayan standartlagtirilmig
protokoller kullanmaktadir (Bell vd., 2003). Yapilandirilmig gozlem,
titketicilerin gastronomik deneyimler sirasindaki davraniglarinin nicel olarak
analiz edilmesine olanak tammaktadir. Ornegin, bir restoranda miisterilerin
yemek se¢imi davraniglari, yemek siiresi, sosyal etkilegsimleri ve yemek sonrasi
davranuglar1 gibi faktorler sistematik bir gekilde gozlemlenebilir ve kaydedilebilir.

Video analizi, tiiketicilerin gastronomik deneyimlerinin video kayitlarinin
detayli bir gekilde incelenmesini igermektedir. Bu teknik, tiiketicilerin
davraniglarinin, yiiz ifadelerinin, beden dilinin ve etkilegimlerinin gergek
zamanl olarak kaydedilmesini ve daha sonra bu kayitlarin analiz edilmesini
saglamaktadir. Video analizi, tiiketicilerin gastronomik deneyimler sirasindaki
mikro davraniglarint ve anlik tepkilerini belirlemek igin 6zellikle degerlidir.
Ayrica, video kayitlar1 birden fazla gozlemci tarafindan incelenebilir ve
kodlanabilir, bu da verilerin giivenilirligini artirmaktadir.

Yiiz ifadesi analizi, tiiketicilerin gastronomik deneyimler sirasindaki yiiz
ifadelerinin sistematik bir sekilde incelenmesini igermektedir. Bu teknik, Facial
Action Coding System (FACS) gibi standartlagtirilmig kodlama sistemleri
veya otomatik yiiz ifadesi tanima yazilimlar1 kullanilarak uygulanabilmektedir.
Yiiz ifadesi analizi, tiiketicilerin gidalara karst duygusal tepkilerini belirlemek
igin Ozellikle etkili bir yontemdir, ¢iinkii yiiz ifadeleri genellikle spontane ve
bilingsiz tepkilerdir. Bu teknik, ozellikle s6zel iletigim kuramayan gocuklar
veya kiiltiirleraras: arastirmalar gibi durumlarda degerli bilgiler saglamaktadir
(Savela-Huovinen vd., 2021, s. 4259-4260; Zeinstra vd., 2009, s. 623).

Goz izleme, tiiketicilerin bakis noktalarinin ve goz hareketlerinin 6zel
cihazlar kullanilarak kaydedilmesini igermektedir. Bu teknik, tiiketicilerin
yemeklere, meniilere, ambalajlara veya reklamlara bakarken nereye, ne kadar
stireyle ve hangi sirayla baktiklarini belirlemek igin kullanilmaktadir. Goz
izleme, tiiketicilerin gorsel dikkatini ve ilgisini anlamak igin degerli bilgiler
saglamaktadir. Ornegin, bir meniideki hangi 6gelerin daha fazla dikkat gektigi,
bir tabaktaki hangi bilegenlerin 6nce fark edildigi veya bir ambalajdaki hangi
bilgilerin okundugu gibi konular goz izleme teknigi ile incelenebilmektedir
(Graham vd., 2012, s. 379).
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Gozlemsel galigmalar, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda gesitli avantajlar
sunmaktadir. Bu yontemler, tiiketicilerin ger¢ek davraniglarini ve tepkilerini
dogrudan gozlemlemeyi saglamakta, 6z bildirim 6l¢timlerinin sinurliliklarini
agmakta ve bilingli farkindaligin diginda kalan faktorleri belirlemeye olanak
tanimaktadir (Belk & Kozinets, 2005, s. 129-130). Ancak, gozlemsel
cahigmalar bazi simirlihiklara da sahiptir. Ozellikle, gézlemcinin varliginin
katihmcilarin davraniglarini etkileyebilmesi (Hawthorne etkisi), gozlemlerin
oznel yorumlanabilmesi ve gozlemsel verilerin nedensel iligkileri belirlemekte
yetersiz kalabilmesi gibi faktorler bu sinirhiliklar arasinda yer almaktadir

(McCambridge vd., 2014, s. 267, 275).

Bu smirhiliklar1 agmak igin, gozlemsel ¢aligmalar genellikle diger
aragtirma yontemleriyle birlikte kullaniimaktadir. Ornegin, gozlemsel veriler
anket verileriyle, fizyolojik olgiimlerle veya derinlemesine goriigmelerle
desteklenebilmektedir. Bu ¢oklu yontem yaklagimu, tiiketici deneyiminin daha
kapsamli ve biitiinciil bir gekilde anlagilmasini saglamaktadir.

5.4. Deneysel Tasarim Yaklagimlari

Deneysel tasarim yaklagimlari, kontrollii kogullar altinda degigkenler
arasindaki nedensel iligkileri incelemeyi amaglayan aragtirma yontemleridir.
Bu yaklagimlar, bagimsiz degiskenlerin (6rnegin, gidanin duyusal 6zellikleri,
sunum sekli, ortam faktorleri) bagimli degiskenler (6rnegin, tiiketici tercihleri,
memnuniyet, duygusal tepkiler) tizerindeki etkilerini sistematik bir sekilde
test etmeyi saglamaktadir. Deneysel tasarimlar, laboratuvar ortamlarinda veya
gerg¢ek yagam kogullarinda uygulanabilmekte ve tiiketici deneyimini etkileyen
faktorlerin kontrollii bir sekilde incelenmesine olanak tanimaktadir.

Laboratuvar deneyleri, kontrollii ortamlarda ger¢eklestirilen ve dig faktorlerin
etkisini minimize etmeyi amaglayan deneysel ¢aligmalardir. Bu deneyler,
duyusal laboratuvarlarda, test mutfaklarinda veya simiile edilmis restoran
ortamlarinda gergeklestirilebilmektedir. Laboratuvar deneyleri, degiskenler
tizerinde yiiksek diizeyde kontrol saglamakta ve dig faktorlerin etkisini minimize
etmektedir. Bu 6zellik, nedensel iligkilerin belirlenmesini kolaylagtirmakta ve
sonuglarin i¢ gegerliligini artirmaktadir. Ancak, laboratuvar ortamlarinin yapay
dogasi, sonuglarin gergek yasam kogullarina genellenebilirligini (dig gegerlilik)
sinirlayabilmektedir (Meiselman, 2013, s. 209; Lawless & Heymann, 2010,
s. 58-61).

Alan deneyleri, ger¢ek yagam kogullarinda gergeklestirilen ve dogal
ortamlarda degiskenler arasindaki iligkileri incelemeyi amaglayan deneysel
caligmalardir. Bu deneyler, restoranlarda, kafelerde, evlerde veya diger gergek
yemek ortamlarinda uygulanabilmektedir. Alan deneyleri, laboratuvar
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deneylerinin aksine, daha yiiksek dig gegerlilige sahiptir, ¢iinkii tiiketicilerin
gercek yagam kosullarindaki davraniglarini ve tepkilerini incelemektedir. Ancak,
alan deneylerinde degigkenler tizerindeki kontrol diizeyi daha diisiik olabilmekte
ve dig faktorlerin etkisi sonuglar etkileyebilmektedir (Harrison & List, 2004,
s. 1010-1011, 1033-1034).

Faktoriyel tasarimlar, birden fazla bagimsiz degiskenin (faktoriin) etkilerini
ve bu degiskenler arasindaki etkilesimleri incelemeyi amaglayan deneysel
yaklagimlardir. Bu tasarimlar, her bir faktoriin farkli diizeylerinin tiim olasi
kombinasyonlarini test etmeyi icermektedir. Faktoriyel tasarimlar, tiiketici
deneyimini etkileyen ¢oklu faktorlerin ve bu faktorler arasindaki etkilesimlerin
anlagilmast igin zellikle degerlidir (Collins vd., 2009, s. 202-203). Ornegin,
bir restoran deneyimini etkileyen faktorleri incelemek i¢in, yemegin kalitesi
(ytksek, orta, diigiik), hizmet diizeyi (hizli, normal, yavag) ve ortam faktorleri
(aydinlik, log, karanlik) gibi degiskenler faktoriyel bir tasarimda test edilebilir.

Conjoint analizi, tiiketicilerin iiriin veya hizmet 6zelliklerine atfettikleri
goreceli 6nemi belirlemek i¢in kullanilan bir deneysel yaklagimdir. Bu teknik,
titketicilere farkli 6zellik kombinasyonlarina sahip {irtin veya hizmet profilleri
sunmay1 ve bu profilleri tercih sirasina gore siralamalarini veya puanlamalarini
istemeyi icermektedir. Conjoint analizi, tiiketicilerin karar verme stireglerini
anlamak ve hangi tiriin 6zelliklerinin tiiketici tercihlerini en gok etkiledigini
belirlemek i¢in 6zellikle degerlidir (Green & Srinivasan, 1990, s. 3-4). Ornegin,
bir restoran deneyiminde yemegin kalitesi, fiyat, hizmet diizeyi ve atmosfer
gibi faktorlerin tiiketici tercihleri tizerindeki goreceli etkilerini belirlemek igin
conjoint analizi kullanilabilir.

Deneysel tasarim yaklagimlari, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda gesitli
avantajlar sunmaktadir. Bu yaklagimlar, degiskenler arasindaki nedensel
iligkileri belirlemeyi, kontrollii kogullar altinda hipotezleri test etmeyi ve
titketici deneyimini etkileyen faktorlerin sistematik bir gekilde incelenmesini
saglamaktadir. Ancak, deneysel tasarimlar bazi siirlihiklara da sahiptir. Ozellikle
laboratuvar deneylerinde, yapay ortamlarin gergek yagam kogullarini tam
olarak yansitmamasi, katilimcilarin dogal davraniglarini sergilemeyebilmesi ve
deneysel manipiilasyonlarin fark edilebilir olmasi gibi faktorler bu sinirliliklar
arasinda yer almaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 209).

Bu siirhiliklar: agmak igin, deneysel tasarimlar genellikle diger aragtirma
yontemleriyle birlikte kullamlmaktadir. Ornegin, laboratuvar deneyleri alan
caligmalariyla, faktOriyel tasarimlar nitel aragtirmalarla veya conjoint analizi
etnografik gozlemlerle desteklenebilmektedir. Bu goklu yontem yaklagimu,
tiikketici deneyiminin daha kapsamli ve biitiinciil bir sekilde anlagilmasini
saglamaktadir.
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6. Gastronomide Duyusal Analizin Uygulamalar1

Gastronomide duyusal analiz uygulamalari, bilimsel yaklagimlarin mutfak
sanatiyla bulugtugu noktada 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu uygulamalar,
yalnizca teorik bilgi birikimini degil, ayn1 zamanda pratik gastronomi
diinyasinda kargilik bulan somut ¢iktilar1 da kapsamaktadir. Duyusal analizin
gastronomideki uygulamalari, iiriin gelistirmeden menii tasarimina, yemek-
igecek eslestirmelerinden restoran deneyiminin optimizasyonuna ve gida
kalite kontroliine kadar uzanan genig bir yelpazede kendini gostermektedir.
Gastronomide duyusal analizin uygulamalari; tirtin geligtirme siiregleri, menti
tasariminda duyusal denge ve uyum, yemek-igecek eslestirmeleri, restoran
deneyiminde duyusal faktorlerin optimizasyonu ve gida kalite kontroliinde
duyusal degerlendirme olarak sayilabilir.

6.1. Uriin Gelistirme Siireglerinde Duyusal Analiz

Gastronomi sektoriinde yeni {iriin gelistirme hem endiistriyel gida tireticileri
hem de yenilikgi restoranlar igin kritik bir siiregtir. Duyusal analiz yontemleri,
bu siirecin her agamasinda 6nemli katkilar saglamaktadir. Uriin gelistirme
stirecinin baglangicinda, duyusal analiz teknikleri tiiketici beklentilerinin
ve tercihlerinin belirlenmesinde kullanilmaktadir. Bu asamada, hedef kitle
analizleri, odak grup ¢aligmalar1 ve tiiketici anketleri gibi yontemler araciligryla
potansiyel iiriinlerin duyusal 6zellikleri hakkinda 6n bilgiler toplanmaktadir
(Kemp, 2018, s. 23-24, 611-644).

Uriin konseptinin olusturulmast asamasinda, duyusal analiz yontemleri
yaratici fikirlerin sistematik bir sekilde degerlendirilmesine olanak saglamaktadur.
Bu agamada, beyin firtinas1 oturumlari, duyusal haritalama ve benzer tiriinlerin
kargilagtirmalr analizleri gibi teknikler kullanilarak, yeni tirtiniin duyusal profili
sekillendirilmektedir. Ozellikle yenilikgi restoranlarda, sefler duyusal analiz
prensiplerini kullanarak, aligilmadik malzeme kombinasyonlarini test etmekte
ve yeni lezzet profilleri olugturmaktadir (Vega & Ubbink, 2008, s. 375).

Prototip geligtirme ve optimizasyon agamasinda, duyusal analiz teknikleri
iriiniin duyusal ozelliklerinin ince ayarlarinin yapilmasinda kritik bir rol
oynamaktadir. Bu agamada, tanimlayici analiz, farklilik testleri ve tiiketici
testleri gibi yontemler kullanilarak, tirtiniin tat, koku, doku ve gorsel 6zellikleri
optimize edilmektedir (Swiader & Marczewska, 2021, s. 5). Ornegin, bir
restoran meniisiine eklenecek yeni bir tatli igin, seker orany, asitlik seviyesi,
aroma yogunlugu ve doku o6zellikleri gibi parametreler duyusal testler
araciligiyla belirlenmektedir.

Uriin gelistirme siirecinin son agamalarinda, duyusal analiz teknikleri iriiniin
pazar potansiyelinin degerlendirilmesinde kullanilmaktadir. Bu agamada,
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hedonik testler, tercih testleri ve satin alma niyeti olgiimleri gibi yontemler
aracihgyla, tirtiniin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi ve pazar bagarist
tahmin edilmektedir. Ayrica, rakip tirtinlerle kargilagtirmal analizler yapilarak,
yeni Uiriiniin pazardaki konumu belirlenmektedir (Lawless & Heymann, 2010).

Molekiiler gastronomi alaninda, duyusal analiz teknikleri 6zellikle yenilikgi
driinlerin gelistirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ferran Adria’nin El
Bulli restoraninda uygulanan sistematik yaraticilik yaklagimi, duyusal analiz
prensiplerini kullanarak yeni teknikler ve {irtinler gelistirmenin etkileyici bir
ornegidir. Adria ve ekibi, her yil alt1 ay boyunca yeni teknikler ve tarifler
tizerinde galigmakta ve bu siiregte duyusal degerlendirme yontemlerini yogun
bir gekilde kullanmaktaydi (Opazo, 2016, s. 67-68, 104). Bu yaklagim,
sferifikasyon”, “hava kopiikleri” ve “stv nitrojen dondurmalars” gibi molekiiler
gastronomi tekniklerinin gelistirilmesine onciiliik etmistir.

Endiistriyel gida tiretiminde, duyusal analiz teknikleri iiriin gelistirme
stirecinin daha sistematik ve veri odakl yiiriitiilmesini saglamaktadir (Mihafu vd.,
2020, s. 694-696). Biiyiik gida sirketleri, yeni tiriinlerin geligtirilmesinde duyusal
analiz departmanlar1 kurmakta ve profesyonel tadim panelleri olugturmaktadir.
Bu paneller, yeni iirtinlerin duyusal profillerinin belirlenmesinde, kalite
standartlarinin olugturulmasinda ve iriin formiilasyonlarinin optimize
edilmesinde aktif rol oynamaktadir.

Duyusal analizin tirtin gelistirme siireglerindeki rolii, son yillarda tiiketici
merkezli yaklagimlarin 6nem kazanmasiyla daha da artmugtir. Geleneksel iiriin
gelistirme yaklagimlar1 genellikle uzman degerlendirmelerine dayanirken,
giiniimiizde tiiketici algilar1 ve tercihleri daha fazla dikkate alinmaktadir. Bu
baglamda, duyusal analiz teknikleri tiiketici beklentilerinin iiriin geligtirme
stirecine entegre edilmesinde 6nemli bir arag haline gelmistir.

6.2. Menii Tasariminda Duyusal Denge ve Uyum

Menii tasarimi, gastronominin en temel ve yaratici siireglerinden biridir.
Basarili bir menti, yalnizca lezzetli yemeklerden olugmakla kalmaz, ayni
zamanda bu yemekler arasinda duyusal bir denge ve uyum da saglar. Duyusal
analiz teknikleri, menii tasariminda bu denge ve uyumun bilimsel temellere
dayali olarak olugturulmasina katkida bulunmaktadir (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014, s. 46-72).

Menii tasariminda duyusal denge, farkli tat profilleri (tatli, tuzlu, eksi,
ac1, umami), aroma yogunluklari, doku 6zellikleri ve gorsel unsurlar arasinda
uyumlu bir dagilim saglanmasini ifade etmektedir. Duyusal analiz teknikleri,
meniideki yemeklerin duyusal profillerinin belirlenmesinde ve bu profiller
arasindaki iligkilerin degerlendirilmesinde kullanilmaktadir (Chapman vd.,
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2001, s. 13-17,17-18). Ornegin, tanimlayici analiz yontemleri kullanilarak,
meniideki her yemegin tat, aroma, doku ve gorsel ozellikleri detaylh bir gekilde
karakterize edilebilir ve bu bilgiler 151¢1nda mentii kompozisyonu optimize

edilebilir.

Menii tasariminda duyusal uyum ise, ardigik yemekler arasindaki gegislerin
ve tamamlayicr iligkilerin planlanmasini ifade etmektedir. Duyusal analiz
teknikleri, yemekler arasindaki duyusal kontrastlarin ve tamamlayiciliklarin
belirlenmesinde kullanilmaktadir (Schifferstein vd., 2020, s. 21-22, 31).
Ornegin, bir 6nceki yemegin yogun ve kompleks aromalar, bir sonraki yemegin
algilanmasini etkileyebilir. Bu etkilesimlerin anlagiimasi ve yonetilmesi, bagarili
bir menii tasarimu igin kritik 6neme sahiptir.

Tadim mentileri, duyusal analiz prensiplerinin menii tasariminda
uygulanmasinin en belirgin 6rneklerinden biridir. Yiiksek profilli restoranlarda
sunulan gok agamali tadim mentileri, duyusal bir yolculuk olarak tasarlanmakta
ve her asama bir sonrakine zemin hazirlamaktadir. Bu meniilerde, duyusal
kontrastlar (6rnegin, yogun bir yemekten sonra ferahlatict bir ara), duyusal
yogunluk egrisi (genellikle meniiniin ortasinda zirve yapan ve sonra yumugak
bir inigle sonlanan) ve duyusal gesitlilik (farkli tat, aroma, doku ve gorsel
deneyimler) gibi faktorler dikkate alinmaktadir (Ottenbacher & Harrington,
2007, s. 448-449, 453-454)

Menii tasariminda duyusal analiz uygulamalari, son yillarda nérogastronomi
ve gida psikolojisi alanlarindaki gelismelerle daha da zenginlesmistir. Ornegin,
duyusal beklentiler, duyusal hafiza ve duyular arasi etkilesimler gibi faktorlerin
menii deneyimi tizerindeki etkileri daha iyi anlagilmistir. Bu bilgiler 1g181nda,
sefler meniilerini sadece lezzet agisindan degil, ayn1 zamanda psikolojik ve
duygusal etkiler agisindan da tasarlamaya baglamuglardir.

6.3. Yemek-Icecek Eslestirmelerinde Duyusal Analiz

Yemek ve igecek eglestirmeleri, gastronominin en zorlu ve ayni1 zamanda en
odiillendirici alanlarindan biridir. Dogru eslestirmeler hem yemegin hem de
igecegin duyusal 6zelliklerini zenginlestirere k, biitiinsel bir deneyim yaratabilir.
Duyusal analiz teknikleri, yemek-igecek eglestirmelerinin bilimsel temellere
dayali olarak yapilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Galmarini, 2020,
s. 151-153).

Geleneksel yemek-igecek eslestirme yaklagimlar: genellikle deneyime ve
kiiltiirel geleneklere dayanmaktadir. Ancak son yillarda, duyusal analiz teknikleri
kullanilarak daha sistematik ve bilimsel eglestirme metodolojileri geligtirilmigtir.
Bu metodolojiler, yemeklerin ve igeceklerin duyusal profillerinin detayl bir
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sekilde analiz edilmesine ve bu profiller arasindaki etkilegimlerin anlagilmasina
dayanmaktadir (Paulsen vd., 2015, s. 83-85).

Yemek-igecek eglestirmelerinde duyusal analiz uygulamalari, benzerlik,
tamamlayicilik ve kontrast olmak tizere ii¢ temel yaklagim gergevesinde
gergeklestirilmektedir (Spence vd., 2017, s. 5-6, 10-11). Benzerlik
yaklagimi, yemek ve i¢ecek arasinda ortak duyusal 6zelliklerin eglestirilmesine
dayanmaktadur. Ornegin, meyvemsi aromalara sahip bir yemek, benzer meyve
notalarina sahip bir sarapla eglestirilebilir. Tamamlayicilik yaklagimi, yemek
ve igecek arasinda birbirini tamamlayan duyusal 6zelliklerin eglestirilmesine
dayanmaktadir. Ornegin, yagl bir yemek, asitligi yiiksek bir igecekle
dengelenebilir. Kontrast yaklagimi ise, yemek ve igecek arasinda zit duyusal
ozelliklerin eslestirilmesine dayanmaktadir. Ornegin, tatlt bir tatli, ac1  bir
igecekle kontrast olugturabilir .

Sarap ve yemek eslestirmeleri, duyusal analizin en yaygin uygulandig:
alanlardan biridir. Sommelierler, saraplarin ve yemeklerin duyusal profillerini
analiz ederek, uyumlu eslestirmeler olusturmaktadir. Bu stiregte, saraplarin
asitlik, tathilik, tanenlik ve alkol seviyesi gibi temel duyusal 6zellikleri ile
yemeklerin tat yogunlugu, yaglilik, asitlik ve umami igerigi gibi 6zellikleri
dikkate alinmaktadir. Ayrica, saraplarin ve yemeklerin aroma profilleri de
eslestirme siirecinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Harrington, 2008).

Son yillarda, bira ve yemek eglestirmeleri de popiilerlik kazanmugtir. Craft
bira hareketinin yiikselisiyle birlikte, biralarin duyusal ¢esitliligi artmis ve bu
da yemek eslestirme olanaklarini genigletmistir. Bira sommelierleri (Cicerone),
biralarin maltlik, serbet¢iotu acihigi, mayamsi karakteri ve 6zel aroma notlari
gibi duyusal 6zelliklerini analiz ederek, gesitli yemeklerle uyumlu eglestirmeler
olusturmaktadir (Alworth, 2015).

Kokteyl ve yemek eslestirmeleri de, duyusal analizin uygulandig: bir diger
alandir. Miksologlar, kokteylin temel alkollii igecegi, tatlilik seviyesi, asitlik
dengesi ve aroma profili gibi faktorleri dikkate alarak, yemeklerle uyumlu
kokteyl regeteleri gelistirmektedir. Ozellikle restoranlarda, meniiye 6zel
kokteyl eglestirmeleri sunmak giderek yayginlagan bir uygulamadir (Page &
Dornenburg, 2008).

Alkolsiiz igecekler ve yemek eslestirmeleri de, son yillarda 6nem kazanan bir
alandir. Meyve sulari, bitki ¢aylari, kombucha ve aromali sodalar gibi alkolsiiz
igeceklerin duyusal gesitliligi artmug ve bu da yemek eslestirme olanaklarini
genigletmigtir. Bu eglestirmelerde, igeceklerin asitlik, tatlilik, karbonatlanma
seviyesi ve aroma profili gibi duyusal 6zellikleri dikkate alinmaktadir (Romeo-
Arroyo vd., 2023, s. 1-2).
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Yemek-igecek eslestirmelerinde duyusal analiz uygulamalari, bilimsel
aragtirmalarla da desteklenmektedir. Ornegin, Galmarini ve digerleri (2018,
s. 12-15) tarafindan yapilan bir galigmada, sarap ve peynir eglestirmelerinde
duyusal uyumun belirleyicileri aragtirilmigtir. Bu ¢aligmada, peynir ve sarap
arasindaki duyusal etkilesimler sistematik bir sekilde analiz edilmis ve basarili
eslestirmelerin temel prensipleri belirlenmistir. Benzer sekilde, Donadini ve
digerleri (2013, s. 223-226) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, bira ve peynir
eslestirmelerinde tiiketici tercihleri ve duyusal uyum faktorleri incelenmigtir.

6.4. Restoran Deneyiminde Duyusal Faktorlerin Optimizasyonu

Restoran deneyimi, yalnizca yemegin lezzeti ile sinirlt olmayan, gok boyutlu
bir deneyimdir. Bu deneyimin kalitesi, yemegin duyusal 6zellikleri, servis sekli,
mekanin atmosferi, 1g1klandirma, miizik, koku ve sosyal etkilesim gibi birgok
faktorden etkilenmektedir. Duyusal analiz teknikleri, restoran deneyimindeki
tiim bu faktorlerin optimizasyonunda 6nemli bir rol oynamaktadir (Spence
& Piqueras-Fiszman, 2014).

Restoran deneyiminde duyusal faktorlerin optimizasyonu, oncelikle
yemegin duyusal ozelliklerinin mitkemmellestirilmesi ile baglamaktadir. Sefler
ve mutfak ekibi, her yemegin tat, koku, doku ve gorsel 6zelliklerini optimize
etmek igin duyusal analiz tekniklerinden faydalanmaktadir. Bu siiregte, malzeme
segimi, pigirme teknikleri, sunum ve porsiyon biiyiikligii gibi faktorler dikkate
alinmaktadir (Ottenbacher & Harrington, 2007, s. 448-449).

Yemegin sunumu, restoran deneyiminin 6nemli bir duyusal boyutudur.
Gorsel estetik, renk kombinasyonlari, kompozisyon ve tabak se¢imi gibi
faktorler, yemegin algilanan lezzeti tizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir
(Ozdamar & Celik, 2025, 5. 47-48, 50-51, 55-56). Duyusal analiz teknikleri,
yemek sunumunun gorsel etkisini degerlendirmek ve optimize etmek igin
kullamlmaktadir. Ornegin, goz izleme teknolojisi kullanilarak, tiiketicilerin
tabaktaki farkli elemanlara odaklanma sekilleri ve siiresi analiz edilebilir ve
bu bilgiler 15181nda sunum tasarimu gelistirilebilir (Motoki vd., 2021, s. 3-5).

Restoran atmosferi, duyusal deneyimin bir diger 6nemli boyutudur.
Isiklandirma, renk semast, akustik, koku ve dokunsal elementler gibi faktorler,
yemek deneyiminin algilanmasini etkilemektedir. Duyusal analiz teknikleri, bu
faktorlerin tiiketici deneyimi iizerindeki etkilerini degerlendirmek ve optimize
etmek i¢in kullamlmaktadir. Ornegin, farkli igiklandirma kosullarinin yemegin
algilanan lezzeti lizerindeki etkileri test edilebilir ve bu bilgiler 1181nda restoran
aydinlatmasi tasarlanabilir (Spence, 2017).

Miizik ve ses, restoran deneyiminin genellikle goz ardr edilen ancak
onemli bir duyusal boyutudur. Miizik tiirii, tempo, ses seviyesi ve akustik
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ozellikler, yemek deneyiminin algilanmasini etkilemektedir. Duyusal analiz
teknikleri, miizik ve ses faktorlerinin tiiketici deneyimi tizerindeki etkilerini
degerlendirmek igin kullaniimaktadir. Ornegin, farkli miizik tiirlerinin yemegin
algilanan tathlig1 veya acilig1 tizerindeki etkileri test edilebilir ve bu bilgiler
1s181inda restoran miizik segimi yapilabilir (Spence vd., 2019, s. 277-282,
287-291).

Koku, restoran deneyiminin giiglii bir duyusal boyutudur. Yemek kokulari,
ortam kokular1 ve istenmeyen kokular, tiiketici deneyimini 6nemli 6lgiide
etkilemektedir. Duyusal analiz teknikleri, koku faktorlerinin tiiketici deneyimi
{izerindeki etkilerini degerlendirmek icin kullamlmaktadir. Ornegin, belirli
ortam kokularinin istah ve yemek tiiketimi tizerindeki etkileri test edilebilir ve
bu bilgiler 15181nda restoran koku stratejisi gelistirilebilir (Spence, 2022, s. 1-3).

Servis personelinin etkilegimi, restoran deneyiminin sosyal ve duygusal
boyutudur. Personelin davraniglari, iletisim sekli ve yemekler hakkinda
sagladig bilgiler, tiiketici deneyimini etkilemektedir (Gustafsson vd., 20006,
s. 87-88). Duyusal analiz teknikleri, servis etkilesiminin tiiketici deneyimi
iizerindeki etkilerini degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Ornegin, yemeklerin
hikayesinin ve hazirlanma siirecinin anlatilmasinin, algilanan lezzet tizerindeki
etkileri test edilebilir ve bu bilgiler 15181nda servis protokolleri gelistirilebilir.

6.5. Gida Kalite Kontroliinde Duyusal Degerlendirme

Gida kalite kontrolii, gastronomi sektoriinde riin tutarliligini ve
glivenligini saglamanin temel bir bilegenidir. Duyusal degerlendirme, gida kalite
kontroliinde 6nemli bir rol oynamakta ve diger analitik yontemlerle birlikte
kullanilmaktadir. Duyusal kalite kontrolii, hammadde se¢iminden nihai iiriin
degerlendirmesine kadar tiretim siirecinin her agamasinda uygulanabilmektedir
(Lawless & Heymann, 2010, s. 407-430).

Hammadde se¢iminde duyusal degerlendirme, tedarik edilen malzemelerin
kalitesini ve uygunlugunu belirlemek igin kullanilmaktadir. $efler ve satin alma
personeli, taze {irtinlerin, etlerin, deniz tiriinlerinin ve diger malzemelerin
tazeligini, olgunlugunu ve duyusal 6zelliklerini degerlendirerek, kalite
standartlarina uygun malzemeleri segmektedir. Bu siiregte, gorsel inceleme,
koku degerlendirmesi, dokunsal kontrol ve gerektiginde tat testi gibi duyusal
degerlendirme teknikleri kullanilmaktadir.

Uretim siirecinde duyusal kalite kontrolii, iiriinlerin istenen duyusal
ozelliklere sahip olup olmadigini kontrol etmek i¢in kullanilmaktadir (Mufioz,
2002,s.331-332). Ornegin, bir restoranda hazirlanan soslarin, ¢orbalarin ve
diger temel bilesenlerin tat, koku, kivam ve goriiniig agisindan standartlara
uygunlugu diizenli olarak kontrol edilmektedir. Bu kontroller, genellikle aggilar
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veya mutfak sefi tarafindan yapilmakta ve gerektiginde diizeltici 6nlemler
alinmaktadr.

Nihati iiriin degerlendirmesinde duyusal kalite kontrolii, servis edilmeden
once yemeklerin duyusal 6zelliklerinin son bir kez kontrol edilmesini
icermektedir. Bu agamada, yemegin tat, koku, doku, sicaklik ve gorsel sunum
agisindan standartlara uygunlugu degerlendirilmektedir. Ayrica, yemeklerin
tazeligi ve servis i¢in uygunlugu da kontrol edilmektedir. Bu kontroller,
genellikle sef gasrson tarafindan yapilmakta ve kalite standartlarina uymayan
yemeKkler servis edilmemektedir.

Endiistriyel gida tiretiminde, duyusal kalite kontrolii daha sistematik ve
standartlagtirilmig bir gekilde uygulanmaktadir. Bu ortamlarda, egitimli duyusal
paneller, standart degerlendirme protokolleri ve istatistiksel kalite kontrol
yontemleri kullaniimaktadir. Duyusal kalite kontrol panelleri, tiriinlerin belirli
duyusal 6zelliklerini degerlendirmek iizere egitilmis kisilerden olugmakta ve
diizenli olarak kalibrasyon testlerine tabi tutulmaktadir (Lawless & Heymann,
2010, s. 407, 409, 417-423).

Duyusal kalite kontroliinde kullanilan temel yontemler arasinda, farklilik
testleri, tanimlayici analizler ve kalite puanlama sistemleri yer almaktadir.
Farklilik testleri, itirtinler arasindaki duyusal farklar: tespit etmek igin
kullanilmaktadir. Uggen testi, ikili karsilagtirma testi ve duo-trio testi gibi
yontemler, kalite kontrol siirecinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Tanimlayici
analizler, tiriinlerin duyusal profillerini detayli bir sekilde karakterize etmek
i¢in kullanilmaktadir. Bu analizler, tirtiniin belirli duyusal 6zelliklerinin
yogunlugunu 6lgmekte ve referans standartlarla kargilagtirmaktadir. Kalite
puanlama sistemleri ise, tiriinlerin genel kalitesini veya belirli kalite 6zelliklerini
degerlendirmek igin kullanilmaktadir. Bu sistemler, genellikle yapilandirilmig
puanlama o6lgekleri ve kalite kriterleri igermektedir (Meilgaard vd., 2016;
Lawless & Heymann, 2010).

7. Kiiltiirleraras1 Duyusal Alg: ve Tiiketici Davraniglar:

Gastronomide duyusal alg1 ve tiiketici davraniglary, kiiltiirel baglamdan ayr
diisiiniilemeyecek derecede ig ice gegmis kavramlardir. Insanlarin yiyecek ve
iceceklere yonelik duyusal degerlendirmeleri, tercihleri ve tiiketim aligkanliklari,
iginde yetistikleri kiiltiirel ortamdan derin bir gekilde etkilenmektedir. Bu
boliim, kiltiirel faktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisini, farkl
kiiltiirlerde tat ve lezzet algisinin nasil sekillendigini, kiiresellesmenin yerel
duyusal tercihler tizerindeki doniistiiriicii etkisini ve kiiltiirleraras1 duyusal
aragtirmalarda kullanilan metodolojileri kapsamli bir sekilde ele almaktadr.
Gastronomi alaninda galisan profesyonellerin ve aragtirmacilarin, farkl kiiltiirel
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baglamlarda tiiketici davraniglarini anlamalar1 ve yorumlamalari, hem bilimsel
bilgi birikimine katki saglamak hem de kiiltiirel ¢esitlilige duyarl gastronomik
triin ve hizmetler gelistirmek agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu anlayzs,
giiniimiiziin kiiresellesen diinyasinda, kiiltiirel farkliliklar1 goz ardi etmeden
evrensel gastronomik deneyimler yaratabilmenin temelini olugturmaktadir.

7.1. Kiiltiirel Faktorlerin Duyusal Tercihler Uzerindeki Etkisi

Kiiltiir, bireylerin gida tercihlerini ve duyusal algilarini gekillendiren en
onemli faktorlerden biridir. Insanlarin tat, koku, doku ve gorsel tercihleri, iginde
biiyiidiikleri kiilttirel baglamdan 6nemli 6lgiide etkilenmektedir. Bu etkilegim,
erken gocukluk doneminde baglayarak yagam boyu devam eden karmagik
bir siiregtir. Kiiltiirel faktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisi, aginalik,
beklentiler, sosyal degerler ve inanglar gibi psikolojik ve sosyal mekanizmalar

aracihgiyla gergeklesmektedir (Jeong & Lee, 2021, s. 248).

Kiiltiirel etkinin en belirgin oldugu alanlardan biri tat tercihleridir.
Farkl kiiltiirlerde yetigen bireyler, kiiltiirlerine 6zgii tat profillerine karg
erken yaglardan itibaren bir aginalik ve tercih gelistirmektedir (Mennella &
Beauchamp, 2005, s. 242). Ornegin, Dogu Asya kiiltiirlerinde yaygin olan
umami tadina kars1 daha yiiksek bir hassasiyet ve tercih gozlemlenirken,
Bati kiilttirlerinde tath tada kars1 daha giiglii bir yonelim bulunmaktadir. Bu
tarkliliklar, kismen genetik faktorlerden etkilense de, biiytik olgtide kiiltiirel
maruziyet ve 0grenme siireglerinin bir sonucudur.

Kiiltiirel faktorler, sadece temel tat tercihlerini degil, ayni zamanda belirli
tat kombinasyonlarina ve aromalarina karg: tutumlar1 da etkilemektedir. Her
kiiltiiriin kendine 6zgii “lezzet prensipleri” bulunmaktadir ve bu prensipler, o
kiiltiirde kabul goren ve tercih edilen tat kombinasyonlarini belirlemektedir
(Rozin & Rozin, 1981, s. 6-7). Ornegin, Akdeniz mutfaginda zeytinyag,
sarimsak ve domates kombinasyonu temel bir lezzet profili olustururken, Dogu
Asya mutfaginda soya sosu, zencefil ve susam yag1 kombinasyonu benzer bir
rol oynamaktadir. Bu kiiltiirel lezzet prensipleri, bireylerin yeni gidalara karg
tepkilerini ve tercihlerini de sekillendirmektedir.

Koku algis1 ve tercihleri de kiiltiirel faktorlerden giiglii bir gekilde
etkilenmektedir. Farkl kiiltiirlerde, belirli kokular farkl: duygusal ve sembolik
anlamlar tagtyabilmektedir. Ferdenzi ve digerleri (2013, s. 181-182) tarafindan
yapilan bir aragtirmada, ayni kokularmn farkl kiiltiirlerde gok farkli duygusal
tepkiler ve degerlendirmeler uyandirabildigi gosterilmistir. Ornegin, gilek
kokusu Isvicre’de diger iilkelere gore daha az olumlu duygusal tepkiler
uyandirirken, durian kokusu Singapur’da (popiiler bir meyve oldugu igin)
Avrupa iilkelerine kiyasla ¢ok daha az igrenme tepkisi uyandirmugtir. Bu tiir
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kiiltiirel kodlamalar, bireylerin koku tercihlerini ve degerlendirmelerini 6nemli
Ol¢lide etkilemektedir.

Doku tercihleri de kiiltiirler arasinda 6nemli farkliliklar gostermektedir.
Bazi kiiltiirler yumugak ve kremsi dokular: tercih ederken, digerleri sert ve
gevrek dokular1 daha gekici bulabilmektedir (Szczesniak, 2002, s. 222-223).
Ornegin, Japon mutfaginda kaygan ve jelatinimsi dokular (6rnegin, natto ve
yamaimo) onemli bir yer tutarken, bu dokular Bat1 kiiltiirlerinde genellikle
daha az tercih edilmektedir. Bu farkliliklar, kiiltiirel maruziyet ve 6grenme
stire¢lerinin bir sonucu olarak ortaya ¢tkmaktadir.

Kiiltiirel faktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisi, sadece statik
bir durum degil, dinamik bir siiregtir. Kiiresellesme, gog ve kiiltiirleraras:
etkilesimler, duyusal tercihlerin evrimlegmesine ve hibrit duyusal profillerin
ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Ozellikle geng nesiller arasinda, geleneksel
kiiltiirel tercihlerle kiiresel etkiler arasinda bir sentez olugmaktadir. Bu durum,
gastronomi profesyonelleri i¢in hem zorluklar hem de firsatlar sunmaktadir.

7.2. Farkli Kiiltiirlerde Tat ve Lezzet Algis1

Tat ve lezzet algisy, kiiltiirler arasinda 6nemli farkliliklar gostermektedir. Bu
farkliliklar, hem fizyolojik faktorlerden hem de kiiltiirel 6grenme siireglerinden
kaynaklanmaktadir. Tat algisi, temel olarak dilin tat tomurcuklar: araciligryla
algilanan tatl, tuzlu, eksi, ac1 ve umami gibi temel tatlar1 ifade ederken; lezzet
algsy, tat, koku, doku ve trigeminal duyular (6rnegin, acilik, serinlik, sicaklik)
igeren daha karmagik bir duyusal deneyimi tanimlamaktadir (Shepherd, 2012).

Farkl kiiltiirlerde temel tatlarin algilanmasi ve degerlendirilmesi konusunda
gesitli aragtirmalar yapilmugtir. Bu aragtirmalar, kiiltiirel faktorlerin tat algisini
cesitli sekillerde etkileyebilecegini gostermektedir. Ornegin, Trachootham ve
digerleri (2018, s. 68-72) Taylandli ve Japon yaglt yetiskinler arasinda yaptiklar
kargilagtirmali caliymada, baharatli yiyecek tercihi daha giiglii olan Taylandlilarin,
tiim beg temel tat (tatli, tuzlu, eksi, ac1 ve umami) igin Japonlara kiyasla 6nemli
olglide daha ytiksek tat alg1 egiklerine sahip olduklarini bulmuglardir. Bu bulgu,
uzun siireli baharatlh yiyecek tiiketiminin tat duyarlihigini azaltabilecegini ve
yemek kiiltiiriiniin tat algis1 iizerinde 6nemli bir etkiye sahip olabilecegini
gostermektedir.

Umami tads, kiiltiirler arasindaki tat algis1 farkliliklarinin en belirgin
oldugu alanlardan biridir. Umami, glutamat ve niikleotidler gibi bilesiklerden
kaynaklanan ve genellikle “lezzetli” veya “etli” olarak tanimlanan beginci temel
tat olarak kabul edilmektedir. Bu tat, Dogu Asya kiiltiirlerinde, 6zellikle Japon
mutfaginda uzun siiredir taninmakta ve deger gormektedir. Buna kargin,
Bati kiiltiirlerinde umami tadinin ayri bir tat kategorisi olarak taninmasi ve
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degerlendirilmesi nispeten yeni bir geligmedir (Yamaguchi & Ninomiya,
2000, s. 921-923). Bu durum, kiiltiirel faktorlerin sadece tat tercihlerini
degil, ayn1 zamanda tat kategorilerinin algilanmasini ve simiflandirilmasini
da etkileyebilecegini gostermektedir.

Act tat algist ve degerlendirmesi de kiiltiirler arasinda 6nemli farkliliklar
gostermektedir. Acilik, evrimsel agidan potansiyel zehirli maddelere kars: bir
uyar1 mekanizmasi olarak geligmigtir ve bir¢ok kiiltiirde dogal bir kaginma
tepkisi uyandirmaktadir. Ancak, baz kiiltiirlerde ac1 tatlar 6zellikle deger
gormekte ve tercih edilmektedir (Rozin, 1990, s. 107, 109, 111). Ornegin,
Meksika mutfaginda aci-chili biberler ve Cin mutfaginda aci baharatlar 6nemli
bir yer tutmaktadir. Bu tiir kiiltiirel tercihler, “benign masochism” olarak
adlandirilan bir fenomen araciligiyla agiklanabilmektedir. Bu fenomen, dogal
olarak kaginilan uyaranlarin, giivenli bir baglamda deneyimlendiginde zevk
kaynagina doniigebilecegini 6ne siirmektedir (Rozin vd., 2013, s. 439-440).

Lezzet algisi, tat algisindan daha karmagik bir siiregtir ve kiiltiirel
taktorlerden daha giiglii bir sekilde etkilenmektedir. Her kiiltiir, kendine
0zgii lezzet profilleri ve kombinasyonlar1 geligtirmistir. Bu lezzet profilleri,
o kiiltiirde yaygin olarak kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve lezzet
prensipleri tarafindan gekillendirilmektedir. Ahn ve digerleri (2011, s. 4-6)
tarafindan yapilan bir aragtirmada, farkli diinya mutfaklarindaki malzeme
kombinasyonlari analiz edilmis ve her mutfagin kendine 6zgii “lezzet parmak
izleri” oldugu ortaya konmustur. Ornegin, Bat1 ve Kuzey Amerika mutfaklari,
birbirine kimyasal olarak benzer bilegenleri bir araya getirme egilimindeyken,
Dogu Asya mutfaklar: genellikle kimyasal olarak farkl bilegenleri birlegtirme
egilimindedir. Bu farkli yaklagimlar, farkli kiiltiirlerdeki lezzet algisi ve tercihleri
tizerinde 6nemli etkilere sahiptir.

Kiiltiire] faktorler, lezzet algisin1 sadece dogrudan degil, ayn1 zamanda
dolayl yollarla da etkilemektedir. Kiiltiirel baglam, beklentiler ve 6nceki
deneyimler, lezzet algisini sekillendiren 6nemli unsurlar olarak kargimiza
¢tkmaktadir. Bir yemegin kiiltiirel otantikligi veya prestiji, o yemegin lezzet
algisini 6nemli Slgiide degistirebilmektedir. Ayni igerige sahip bir yemek,
tarkli kiiltiirel baglamlarda sunuldugunda farkl sekillerde algilanabilmekte ve
degerlendirilebilmektedir. Bu durum, lezzet algisinin sadece duyusal girdilerden
degil, ayn1 zamanda kiiltiirel anlamlar ve baglamlardan da etkilendigini
gostermektedir. Gastronomi alaninda ¢aliganlar i¢in bu etkilesimin farkinda
olmak, yemeklerin sadece fiziksel 6zelliklerine degil, tiiketicilerin zihninde
olusan Kkiiltiirel ¢agrisimlara da 6nem vermeyi gerektirmektedir.
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7.3. Kiiresellesmenin Yerel Duyusal Tercihlere Etkisi

Kiiresellesme, diinya genelinde ekonomik, politik ve kiiltiirel entegrasyonun
artmastyla karakterize edilen bir siiregtir. Bu siireg, gida sistemleri ve gastronomik
uygulamalar tizerinde de 6nemli etkilere sahiptir. Kiiresellesme, bir yandan yerel
mutfaklarin ve duyusal tercihlerin diinya ¢apinda yayilmasina olanak saglarken,
diger yandan bu yerel geleneklerin homojenlegmesi ve standartlagmasr riskini
de beraberinde getirmektedir (Khoury vd., 2014, s. 4003-4004). Bu karmagik
dinamik, yerel duyusal tercihler iizerinde gesitli etkilere neden olmaktadir.

Kiiresellesmenin yerel duyusal tercihler iizerindeki en belirgin etkilerinden
biri, daha 6nce belirli 6zgii olan gidalarin ve lezzetlerin diinya ¢apinda
erigilebilir hale gelmesidir. Giiniimiizde, diinyanin birgok biiyiik sehrinde,
gesitli diinya mutfaklarini temsil eden restoranlar bulmak miimkiindiir. Ayrica,
stipermarketlerde ve ¢evrimigi platformlarda, diinyanin dort bir yanindan
gida iriinlerine erigim saglanabilmektedir. Bu durum, tiiketicilerin duyusal
repertuarlarinin geniglemesine ve yeni tat, koku ve doku deneyimlerine agik
hale gelmesine olanak tanimaktadir (Food and Agriculture Organization of
the United Nations [FAO], 2004).

Kiiresel gida sistemlerinin yayginlagmasi, yerel duyusal tercihlerin
standartlagmas1 ve homojenlesmesi riskini de beraberinde getirmektedir.
Ozellikle fast-food zincirleri ve kiiresel gida sirketleri, diinya genelinde benzer
tat profillerine sahip tiriinler sunma egilimindedir. Bu durum, “McDonaldlasma”
olarak adlandirilan bir fenomene yol agabilmektedir. Bu fenomen, yerel
mutfaklarin ve duyusal tercihlerin kiiresel standartlara uyum saglamak igin
doniisiime ugramast siirecini ifade etmektedir. Ornegin, bircok geleneksel
yemek, kiiresel tiiketici tercihlerine uyum saglamak igin daha az baharatli,
daha az yagl veya daha tatl hale getirilmektedir.

Kiiresellesme, ayni zamanda “glokallesme” olarak adlandirilan bir siireci de
tegvik etmektedir. Glokallegme, kiiresel iiriin ve hizmetlerin yerel kiiltiirlere ve
tercihlere uyarlanmast siirecini ifade etmektedir (Robertson, 1992). Bu siireg,
kiiresel gida girketlerinin farkli pazarlarda farkli tat profillerine sahip {irtinler
sunmastyla 6rneklendirilebilir. Ornegin, McDonald’s, Hindistan’da vejetaryen
McAloo Tikki burgerini, Japonya’da teriyaki burgerini ve Tiirkiye’de kofte
burgerini sunmaktadir. Bu tiir uyarlamalar, kiiresel markalarin yerel duyusal
tercihlere uyum saglamasina ve bu tercihleri etkilemesine olanak tanimaktadr.

Kiiresellegmenin yerel duyusal tercihler tizerindeki bir diger 6nemli etkisi,
“fiizyon mutfak” olarak adlandirilan yeni gastronomik yaklagimlarin ortaya
¢tkmasidir. Fiizyon mutfak, farkli kiiltiirlerin mutfak geleneklerini ve lezzet
profillerini bir araya getirerek yeni ve yaratict kombinasyonlar olugturma
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yaklagimini ifade etmektedir. Bu yaklagim, kiiresellesmenin sagladig:
kiiltiirleraras: etkilegim ve bilgi paylagimi olanaklarindan faydalanmaktadir.
Fiizyon mutfak uygulamalari, hem profesyonel gefler hem de ev asgilari
tarafindan benimsenmig durumdadir ve yerel duyusal tercihlerin evrimlesmesine
katkida bulunmaktadir.

Kiiresellesme, ayni zamanda “otantiklik” kavraminin yeniden
degerlendirilmesine ve tartigilmasina da yol agmaktadir. Geleneksel olarak,
otantiklik, belirli bir kiiltiire veya bolgeye 6zgii orijinal ve degismemis
uygulamalar1 ifade etmektedir. Ancak, kiiresellesme baglaminda, otantiklik
kavrami daha akigkan ve miizakereli hale gelmektedir (Vannini & Williams,
2009). Giintimiizde, birgok tiiketici ve gastronomi profesyoneli, otantikligi
kat1 bir gekilde geleneklere baglilik olarak degil, kiiltiirel mirasin yaratic bir
sekilde yorumlanmasi ve yeniden iiretilmesi olarak degerlendirmektedir. Bu
yeniden degerlendirme, yerel duyusal tercihlerin daha dinamik ve evrimlesen
bir sekilde anlagilmasina olanak tanimaktadir.

Kiiresellesmenin yerel duyusal tercihler iizerindeki etkisi, farkli demografik
gruplar arasinda da farklilik gostermektedir. Geng nesiller, genellikle kiiresel
etkilere daha agik ve yeni duyusal deneyimlere daha merakli olma egilimindedir.
Buna kargin, yagh nesiller, genellikle geleneksel tat ve lezzetlere daha bagl
kalma egilimindedir (Frez-Munoz vd., 2021, s. 8). Bu nesiller arasi farkliliklar,
yerel duyusal tercihlerin evrimlesmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir ve
gastronomi profesyonelleri i¢in hem zorluklar hem de firsatlar sunmaktadir.

7.4. Kiiltiirleraras1 Duyusal Arastirma Metodolojileri

Kiiltiirlerarast duyusal aragtirmalar, farkl kiiltiirlerdeki duyusal alg ve
tercihleri incelemek ve karsilagtirmak igin tasarlanmuig sistematik ¢aligmalardr.
Bu aragtirmalar, hem temel bilimsel anlayisimiz1 gelistirmek hem de gastronomi,
gida endiistrisi ve pazarlama gibi alanlarda pratik uygulamalara rehberlik
etmek agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Kiiltiirlerarasi duyusal aragtirmalarin
tasarlanmasi ve yiirtitiilmesi, ¢esitli metodolojik zorluklari ve 6zel yaklagimlar:
gerektirmektedir (Meiselman, 2013, s. 212).

Kiiltiirlerarasi duyusal aragtirmalarda kullanilan metodolojiler, aragtirmanin
amacina, kapsamina ve kaynaklarina bagh olarak gesitlilik gostermektedir.
Bu metodolojiler, genel olarak nicel, nitel ve karma yontemler olarak
siniflandirilabilir. Nicel yontemler, duyusal alg1 ve tercihlerin sayisal olarak
Olgiilmesine ve kargilagtirilmasina odaklanirken, nitel yontemler ise duyusal
deneyimlerin anlamlarini ve baglamlarini anlamaya ¢aligmaktadir. Karma
yontemler ise, nicel ve nitel yaklagimlar: bir araya getirerek daha kapsaml bir
anlayig sunmay1 amaglamaktadir.
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Kiiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda yaygin olarak kullanilan nicel
yontemler arasinda duyusal profil analizi, tercih haritalama, conjoint
analizi ve hedonik olgekler yer almaktadir. Duyusal profil analizi, gidalarin
duyusal 6zelliklerinin (tat, koku, doku vb.) egitimli panelistler tarafindan
degerlendirilmesini i¢ermektedir. Bu yontem, farkli kiiltiirlerdeki duyusal
alg: farkliliklarint objektif bir sekilde belirlemek igin kullanilmaktadir (Yang,
2019, s. 1,). Tercih haritalama ise, tiiketicilerin gesitli gida {irlinlerine yonelik
tercihlerini gorsel bir harita tizerinde gostermeyi amaglamaktadir. Bu yontem,
farkh kiilttirlerdeki tiiketici segmentlerini ve bu segmentlerin tercih yapilarin
anlamak igin kullanilmaktadir (Lawless & Heymann, 2010, s. 464-465).

Conjoint analizi, tiiketicilerin gida tirlinlerinin gesitli 6zelliklerine (tat,
doku, goriiniig vb.) verdikleri goreceli 6nemi belirlemek i¢in kullanilan bir
yontemdir. Bu analiz, farkh kiiltiirlerdeki tiiketicilerin karar verme stireglerini ve
tercih yapilarini anlamak igin degerli bilgiler sunmaktadir (Green & Srinivasan,
1990, s. 15-16). Hedonik olgekler ise, tiiketicilerin gida iiriinlerine yonelik
begeni diizeylerini 6l¢mek igin kullanilan sayisal ol¢eklerdir. Bu olgekler,
tarkl: kiiltiirlerdeki tiiketicilerin gida iiriinlerine verdikleri duygusal tepkileri
kargilagtirmak i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir.

Kiiltiirleraras: duyusal aragtirmalarda kullanilan nitel yontemler arasinda
derinlemesine goriigmeler, odak grup ¢alismalari, katiimei gozlem ve etnografik
aragtirmalar yer almaktadir. Derinlemesine goriigmeler, bireylerin duyusal
deneyimlerini, tercihlerini ve bu tercihlerin altinda yatan faktorleri anlamak igin
detayl ve yapilandiriimamig konugmalar igermektedir. Odak grup ¢aligmalar:
ise, kiigiik gruplarla yapilan moderator esligindeki tartigmalari igermektedir
ve grup dinamiginin sagladig: sinerjiden faydalanarak daha zengin veriler elde
etmeyi amaglamaktadir (Krueger, 2014).

Katilimer gozlem, aragtirmacinin inceledigi kiiltiirel baglamda aktif olarak
yer alarak, dogal ortamda gerg¢eklesen duyusal deneyimleri ve davraniglar
gozlemlemesini iermektedir. Etnografik aragtirmalar ise, belirli bir kiiltiirel
grubun duyusal algilarini, tercihlerini ve uygulamalarini derinlemesine
anlamak i¢in uzun siireli ve yogun bir gekilde o kiiltiirel baglamda bulunmay1
gerektirmektedir (Sutton, 2010, s. 219-220). Bu nitel yontemler, duyusal
deneyimlerin kiiltiirel anlamlarini ve baglamlarini anlamak igin degerli bilgiler
sunmaktadr.

Kiiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda kargilagilan 6nemli metodolojik
zorluklardan biri, 6l¢tim araglarinin ve prosediirlerinin kiiltiirleraras: esdegerligini
saglamaktir. Farkli kiiltiirlerde kullanilan dil, 6l¢ek formatlari, duyusal terimler
ve degerlendirme kriterleri 6nemli farkhiliklar gosterebilmektedir. Bu farkliliklar,
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aragtirma sonuglarinin gegerliligini ve giivenilirligini tehdit edebilmektedir
(Prescott & Bell, 1995, s. 204).

Kiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda kargilagilan 6lgiim zorluklarini
agmak igin gesitli metodolojik yaklagimlar gelistirilmigtir. Cift geviri yontemi
(back-translation), anket ve Ol¢eklerin bir dilden digerine ¢evrilmesinde
yaygin olarak kullanilan etkili bir tekniktir. S6z konusu yontemde, orijinal
dildeki metin 6ncelikle hedef dile gevrilmekte, ardindan bu geviri bagimsiz
bir ¢evirmen tarafindan tekrar orijinal dile ¢evrilmektedir. Iki orijinal metin
arasindaki tutarhlik incelenerek ¢evirinin dogrulugu degerlendirilmekte ve
boylece kiiltiirleraras1 aragtirmalarda dil farkliliklarindan kaynaklanan yanlig
anlagilmalarin 6niine gegilmektedir (Brislin, 1970, s. 185-188).

Bir diger yaklagim, kiiltiire 6zgii duyusal terimlerin ve degerlendirme
kriterlerinin belirlenmesi ve kullanilmasidir. Her kiiltiiriin kendine 6zgii
duyusal terimleri ve kategorileri bulunmaktadir ve bu terimlerin dogrudan
gevirisi her zaman miimkiin olmayabilmektedir. Bu nedenle, kiiltiirlerarasi
duyusal aragtirmalarda, her kiiltiire 6zgii duyusal leksikonlarin gelistirilmesi
ve kullanilmasi 6nerilmektedir (Tu vd., 2010, s. 607).

Kiltiirleraras1 duyusal aragtirmalarda kargilagilan bir diger zorluk,
orneklem segimi ve temsil edilebilirliktir. Farkli kiiltiirlerdeki katilimcilarin
demografik 6zellikleri, sosyoekonomik durumlar1 ve duyusal deneyimleri
onemli farkhiliklar gosterebilmektedir. Bu farkliliklar, aragtirma sonuglarinin
genellestirilebilirligini etkileyebilmektedir. Bu zorlugu agmak igin, kiiltiirleraras:
duyusal aragtirmalarda, rneklem se¢iminde dikkatli ve sistematik yaklagimlar
benimsenmesi ve demografik degiskenlerin kontrol edilmesi 6nerilmektedir
(Meiselman, 2013, s. 209-212).

8. Sonug ve Degerlendirme

Gastronomide duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi aragtirmalari,
son yillarda hem akademik galigmalarda hem de sektorel uygulamalarda giderek
artan bir 6neme sahip olmustur. Bu boliimde ele alinan konular, duyusal
analizin tarihsel gelisiminden baglayarak, giincel tekniklere, norogastronomi
alanindaki geligmelere ve kiiltiirleraras1 duyusal alg: farkliliklarina kadar
genis bir yelpazede gastronominin bilimsel temellerini ortaya koymaktadir.
Bu kapsamli inceleme sonucunda, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici
deneyimi aragtirmalarinin mevcut durumu, gelecegi ve potansiyel uygulama
alanlart hakkinda 6nemli ¢ikarimlar yapmak miimkiindiir.

Duyusal analiz yontemlerinin tarihsel gelisimi incelendiginde, bu alanin
basit organoleptik degerlendirmelerden karmagik ve ¢ok boyutlu analiz
tekniklerine dogru evrildigi goriilmektedir. Ozellikle 20. yiizyilin ortalarinda
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bilimsel bir disiplin olarak gekillenmeye baglayan duyusal analiz, glintimiizde
noroloji, psikoloji, antropoloji ve pazarlama gibi farkl disiplinlerle etkilegim
halinde gelisimini siirdiirmektedir. Bu gelisim siireci, gastronominin bilimsel
temellerinin giiglenmesine ve daha sistematik yaklagimlarin benimsenmesine
katk: saglamigtir.

Duyusal analiz teknikleri ve metodolojileri, gastronomide iiriin gelistirme,
kalite kontrol ve tiiketici tercihlerini anlama agisindan vazgegilmez araglar
haline gelmistir. Tamimlayici testler, ayrim testleri ve hedonik testler gibi temel
yontemler, gidalarin duyusal 6zelliklerinin objektif ve sistematik bir sekilde
degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Bununla birlikte, duygusal 6l¢iim
teknikleri, bilingalt: tepkilerin degerlendirilmesi ve ¢ok duyulu deneyim analizi
gibi yenilik¢i yaklagimlar, tiiketici deneyiminin daha derin ve biitlinciil bir
sekilde anlagilmasina katkida bulunmaktadir (Meiselman, 2020). Bu teknik ve
metodolojilerin ¢esitliligi, farkli arastirma sorularina ve uygulama alanlarina
uygun ¢oziimler sunmaktadir.

Norogastronomi ve duyusal algi mekanizmalarinin incelenmesti, gastronomik
deneyimin norolojik ve fizyolojik temellerini anlamak agisindan 6nemli bir
adim olmugtur. Tat ve koku algisinin norolojik temelleri, multisensor alg:
ve beyin-yemek iligkisi gibi konular, gastronomik deneyimin bilimsel olarak
agiklanmasina ve optimize edilmesine katki saglamaktadir. Ozellikle fonksiyonel
manyetik rezonans goriintiileme (fMRI) ve elektroensefalografi (EEG) gibi
noro-goriintiileme tekniklerinin kullanimi, gastronomik uyaranlarin beyin
aktivitesi tizerindeki etkilerini incelemeye olanak tanimaktadir (Shepherd,
2012). Bu ¢aligmalar, gastronomik deneyimin norolojik boyutunu anlamamiza
ve bu bilgiyi yenilik¢i uygulamalara doniigtiirmemize yardimcr olmaktadir.

Tiiketici deneyimi aragtirma yontemleri, gastronomik iiriin ve hizmetlerin
tilketiciler tarafindan nasil algilandigini ve degerlendirildigini anlamak igin
kritik bir 6neme sahiptir. Etnografik aragtirma teknikleri, anket ve goriigme
yontemleri, gozlemsel ¢aligmalar ve deneysel tasarim yaklagimlari, tiiketici
davraniglarini ve tercihlerini anlamak igin kullanilan temel araglardir. Ayrica,
dijital veri toplama ve analiz yontemlerinin gelismesiyle birlikte, sosyal medya
analizi, mobil uygulamalar ve ger¢ek zamanl veri toplama gibi yenilikgi
yaklagimlar da tiiketici deneyimi aragtirmalarinda kullanilmaya baglanmigtir. Bu
yontemlerin gesitliligi, tiiketici deneyiminin farkli boyutlarini ve baglamlarini
incelemeye olanak tanimaktadur.

Gastronomide duyusal analizin uygulamalari, iiriin gelistirmeden
menii tasarimina, yemek-igecek eglestirmelerinden restoran deneyiminin
optimizasyonuna kadar genig bir yelpazede karsgimiza ¢ikmaktadir. Bu
uygulamalar, gastronomik iiriin ve hizmetlerin hem teknik mitkemmellige
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hem de tiiketici beklentilerine uygun olmasini saglamaktadir. Ozellikle
molekiiler gastronomi, flizyon mutfak ve deneyimsel gastronomi gibi yenilikgi
yaklagimlar, duyusal analiz prensiplerini yaratici bir gekilde kullanarak,
unutulmaz gastronomik deneyimler sunmay1 amaglamaktadir. Bu uygulamalar,
gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlar arasinda bir koprii olugturmaktadir.

Kiilttirleraras: duyusal alg1 ve tiiketici davramglari, kiiresellegen gastronomi
diinyasinda giderek daha fazla 6nem kazanan bir aragtirma alamdir. Kiiltiirel
taktorlerin duyusal tercihler tizerindeki etkisi, farkl kiiltiirlerde tat ve lezzet
algisy, kiiresellesmenin yerel duyusal tercihlere etkisi gibi konular, kiiltiirlerarasi
gastronomi ¢aligmalarinin temelini olugturmaktadir. Bu alandaki aragtirmalar,
tarkl kiiltiirlere hitap eden gastronomik iiriin ve hizmetlerin gelistirilmesine
ve kiiltiirleraras: anlayisin giiclendirilmesine katkida bulunmaktadir. Ayrica,
kiiltiirleraras1 duyusal aragtirma metodolojileri, farkli kiiltiirel baglamlarda
gegerli ve giivenilir sonuglar elde etmek i¢in 6nemli araglar sunmaktadir.

Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin gelecegi,
teknolojik gelismeler, degisen tiiketici beklentileri ve siirdiiriilebilirlik kaygilart
gibi faktorler tarafindan sekillendirilecektir. Ozellikle yapay zekd, biiyiik veri
analizi, sanal ve artirilmig gergeklik gibi teknolojilerin gelismesi, duyusal analiz
ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinda yeni olanaklar sunmaktadir. Ornegin,
yapay zeka algoritmalari, biiytik miktardaki duyusal veriyi analiz ederek, yeni
tat kombinasyonlar1 ve gastronomik yenilikler 6nerebilmektedir. Benzer sekilde,
sanal ve artirilmig gergeklik teknolojileri, kontrollii ve immersif deneyim
ortamlar1 yaratarak, tiiketici deneyimi aragtirmalarinda yeni ufuklar agmaktadir.

Degisen tiiketici beklentileri, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici
deneyimi aragtirmalarinin odak noktasini etkilemektedir. Giintimiizde
tiiketiciler, sadece lezzetli ve besleyici gidalar degil, ayni zamanda siirdiiriilebilir,
etik ve kigisellestirilmig gastronomik deneyimler de talep etmektedir. Bu
beklentiler, duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin kapsamini
genigletmekte ve yeni aragtirma sorularim giindeme getirmektedir. Ornegin,
stirdiiriilebilir gidalarin duyusal 6zellikleri, etik tiretim yontemlerinin tiiketici
algisi iizerindeki etkileri ve kisisellestirilmig beslenme Onerilerinin duyusal kabul
edilebilirligi gibi konular, gelecekteki aragtirmalarin odak noktas: olacaktir.

Siirdiirtilebilirlik kaygilari, gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi
aragtirmalarinin yoniinii etkilemektedir. Tklim degisikligi, biyogesitlilik kaybi ve
gida gilivenligi gibi kiiresel sorunlar, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarini
tegvik etmektedir. Bu baglamda, alternatif protein kaynaklari, gida atiklarinin
degerlendirilmesi ve yerel gida sistemleri gibi siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalarinin duyusal 6zellikleri ve tiiketici kabulii, 6nemli aragtirma alanlar
haline gelmektedir. Duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalari, bu
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stirdiiriilebilir uygulamalarin hem gevresel etkileri hem de duyusal kalitesi
agisindan optimize edilmesine katkida bulunabilir.

Gastronomide duyusal analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarinin teorik
ve pratik ¢ikarimlart hem akademik hem de sektorel agidan 6nemlidir. Teorik
agidan, bu aragtirmalar, gastronominin bilimsel temellerini giiglendirmekte ve
disiplinler arast ig birliklerini tegvik etmektedir. Duyusal algy, tiiketici davranigt
ve gastronomik deneyim gibi konulardaki teorik bilgi birikimi, gastronominin
bir bilim dali olarak gelismesine katkida bulunmaktadir. Pratik agidan ise,
bu aragtirmalar, yenilikgi {irtin gelistirme, kalite kontrol, menii tasarimi ve
pazarlama stratejilerinin belirlenmesinde kritik roller tistlenmektedir. Duyusal
analiz ve tiiketici deneyimi aragtirmalarindan elde edilen bulgular, gastronomik
iriin ve hizmetlerin kalitesini ve rekabet giiciinii artirmak i¢in kullanilabilir.

Sonug olarak, gastronomide duyusal analiz yontemleri ve tiiketici deneyimi
aragtirmalar1 hem akademik hem de sektorel agidan giderek artan bir neme
sahiptir. Bu alanlar, gastronominin bilimsel temellerini giiglendirmekte ve
yenilik¢i uygulamalar desteklemektedir. Teknolojik gelismeler, degisen tiiketici
beklentileri ve siirdiiriilebilirlik kaygilari, bu alanlarin gelecegini sekillendiren
temel faktorler olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Gastronomide duyusal analiz ve
titketici deneyimi aragtirmalarinin potansiyelini tam olarak gergeklestirmek
igin, disiplinler arasi ig birliklerinin giiglendirilmesi, yenilikgi aragtirma
yontemlerinin gelistirilmesi ve aragtirma bulgularinin pratik uygulamalara
doniistiiriilmesi gerekmektedir. Bu ¢abalar, gastronominin hem bilimsel hem
de sanatsal boyutlarim zenginlestirerek, daha lezzetli, stirdiirtilebilir ve anlamh
gastronomik deneyimler yaratilmasina katkida bulunacaktir.
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