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Gastronomide Duyusal Analiz Uygulamalar

Dr. Aysun GARGACI KINAY1
Ozet

Bu boliim, gastronomi alaninda duyusal analiz uygulamalarinin kuramsal temellerini ve kullanim alanlarini
incelemektedir. Duyusal analiz, tat, koku, doku, renk ve isitsel algilarin sistematik olarak degerlendirilmesini
iceren bilimsel bir yontemdir. Gastronomi disiplininde bu analizler; {iriin gelistirme, kalite kontrol, meni
tasarimi, miisteri memnuniyeti ve deneyim yonetimi gibi ¢esitli alanlarda 6nemli katkilar sunmaktadir.
Boliimde 6ncelikle duyusal analiz kavraminin temel bilesenleri ve siniflandirmalari agiklanmakta, ardindan
literattirde yer alan giincel arastirmalar aracilifiyla gastronomide duyusal analiz uygulamalarina iligskin
ornekler ve egilimler degerlendirilmektedir. Ayrica, gastronomi egitimi, mutfak sanatlar1 ve yiyecek-icecek
sektoriindeki profesyonel uygulamalar acisindan duyusal analizlerin 6nemi vurgulanmaktadir. Béylece hem
akademik hem de sektorel diizeyde konuya iliskin farkindaligin artirilmasi hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, gastronomi, tat, tiiketici algisi, deneyim

Sensory Analysis Applications In Gastronomy
Abstract

This section examines the theoretical foundations and applications of sensory analysis in the field of
gastronomy. Sensory analysis is a scientific method that involves the systematic evaluation of taste, smell,
texture, colour, and auditory perception. Within the discipline of gastronomy, these analyses make
significant contributions in various areas such as product development, quality control, menu design,
customer satisfaction, and experience management. The section first explains the fundamental components
and classifications of the concept of sensory analysis, then evaluates examples and trends in sensory
analysis applications in gastronomy through current research in the literature. Furthermore, the importance
of sensory analysis is emphasised in terms of gastronomy education, culinary arts, and professional
practices in the food and beverage sector. Thus, the aim is to raise awareness of the subject at both academic
and sectoral levels.

Keywords: Sensory analysis, gastronomy, taste, consumer perception, experience

Giris

Gastronomi, yalnizca beslenme eylemiyle sinirli olmayan; kiilttirel, sosyal ve deneyimsel
boyutlari kapsayan ¢ok yonlii bir arastirma alani olarak ele alinmaktadir (Santich, 2004).
Gastronominin disipliner cergevesi, yiyecek iiretimi, hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi
sureclerini kiiltiirel ve toplumsal baglam icerisinde degerlendiren biitiinctl bir yaklasimi
icermektedir. Bu baglamda yeme-igme deneyimi, fizyolojik gereksinimlerin otesinde

estetik, kultiirel ve deneyimsel unsurlarin birlesimiyle sekillenmektedir (Kivela & Crotts,
2006).

Yemek deneyimini belirleyen temel unsurlar arasinda tat, koku, doku, renk ve isitsel
algilar yer almaktadir Bu duyusal unsurlarin sistematik bicimde o6lg¢lilmesi ve
degerlendirilmesi ise duyusal analiz yontemi ile gerceklestirilmektedir. Duyusal analiz,
gidalarin gérme, koku, tat, dokunma ve isitme duyular1 araciliiyla algilanan 6zelliklerine
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verilen tepkilerin 6l¢lilmesi, analiz edilmesi ve yorumlanmasi olarak tanimlanmaktadir
(Lawless & Heymann, 2010).

Duyusal analiz, kontrolli kosullar altinda uygulanan testler araciligiyla trtnlerin kalite
diizeyini ve tiiketici tarafindan kabul edilebilirligini belirlemeye olanak tanimaktadir.
Ozellikle yeni iiriin gelistirme, kalite kontrol ve tiiketici arastirmalar1 siireclerinde
sistematik ve nicel veri saglamasi nedeniyle gida sektoriinde merkezi bir rol
oynamaktadir (Lawless & Heymann, 2010).

Gastronomi alaninda duyusal analiz; uriin gelistirme, menu tasarimi ve musteri
memnuniyeti gibi uygulamalarda yaygin olarak kullanilmaktadir. iki iiriin arasindaki
kigik farklarin belirlenmesinde ticgen test gibi ayrim testleri tercih edilmekte; bu
yontemler Uriin degisikliklerinin tiiketici tarafindan algilanip algilanmadigini ortaya
koymaktadir (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007).

Duyusal analiz ¢alismalarinda panelist secimi ve egitimi de biiylik 6nem tasimaktadir.
Panel performansinin giivenilirligi; ayirt edicilik, tekrarlanabilirlik ve panelist uyumu gibi
oOlctitlerle degerlendirilmektedir (Latreille, Mauger, Ambroisine, & Tenenhaus, 2006). Bu
unsurlar, elde edilen verilerin gecerliligi ve guvenilirligi a¢isindan belirleyici rol
oynamaktadir.

Son yillarda yapilan ¢alismalar, gastronomik deneyimin yalnizca tat alma siirecine
indirgenemeyecegini; gorsel, isitsel ve dokunsal ipuglarinin flavor algisin1 bitiinciil
bicimde sekillendirdigini gostermektedir (Spence, 2015). Ornegin cigneme sirasinda
duyulan sesin, Uriiniin gevreklik algisini ve genel degerlendirmesini etkileyebilecegi
ortaya konmustur (Endo, Ino, & Fujisaki, 2016). Bu bulgular, gastronomik deneyimin ¢ok
duyulu bir yap1 sergiledigini ve duyular arasi etkilesimin lezzet algisini dontstiirebildigini
gostermektedir.

Bu boéliimde duyusal analiz kavrami gastronomi baglaminda ele alinarak hem kuramsal
cercevesi hem de uygulama alanlar1 incelenecektir. Boylece duyusal analizlerin
gastronomi disiplinindeki cok yonlii katkilari, teorik ve deneyimsel bir perspektifle ortaya
konacaktir.

1. Duyusal Analizin Kuramsal Temelleri

Duyusal analiz, bir iiriiniin tat, aroma, doku, gorsel ve isitsel 6zelliklerinin sistematik
bicimde o6l¢iilmesini ve yorumlanmasini kapsayan bilimsel bir disiplindir (Pop, 2023;
Guiné, 2022). Bu disiplin, hem instrumental 6l¢iimler hem de insan panelistlere dayali
sensorial degerlendirmeleri icermektedir (Guiné, 2022). Gida turiinlerinde o6zellikle
tekstiirel ozelliklerin  degerlendirilmesi, tiketici kabulii ve kalite algisinin
belirlenmesinde kritik rol oynamaktadir.

Literatiirde duyusal analiz yontemleri genel olarak li¢ ana grupta siniflandirilmaktadir:
ayrim testleri, tanimlayici analizler ve hedonik/tliketici testleri. Tanimlayic1 analizler
ozellikle egitimli paneller araciligiyla uygulanmakta ve trtinlerin duyusal profillerinin
nicel olarak haritalandirilmasina olanak saglamaktadir (Guiné, 2022). Affective testler ise
tiiketici begeni dlizeyini 6lcmeye yoneliktir ve genellikle 5 veya 9 puanli hedonik 6lgekler
kullanilmaktadir.

Instrumental analizler icerisinde en yaygin yontem Texture Profile Analysis (TPA) olup,
sertlik, elastikiyet, kohezivlik ve cignenebilirlik gibi parametrelerin o6l¢cimunde
kullanilmaktadir  (Guiné, 2022). Ancak yalmizca mekanik oOlglimlere dayah
degerlendirmeler, tiiketici algisini tam olarak yansitmayabilir. Bu nedenle giincel literatiir,
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instrumental ve sensorial yontemlerin birlikte kullanilmasini 6énermektedir (Guiné,
2022).

Son yillarda duyusal analiz alaninda teknolojik gelismeler dikkat c¢ekmektedir.
Fizikokimyasal parametrelerin duyusal skorlarla iliskilendirilmesi ve makine 6grenmesi
modelleriyle tahminleme yapilmasi, daha objektif ve ongorilebilir degerlendirme
sistemlerinin gelistirilmesine olanak saglamaktadir (Liu et al.,, 2023). Ozellikle destek
vektor makineleri (SVM) gibi algoritmalar kullanilarak duyusal skorlarin yiiksek
dogrulukla tahmin edilebildigi gosterilmistir Bu yaklasim, insan faktériinden
kaynaklanan yanliliklar1 azaltmay1 hedeflemektedir (Liu et al., 2023).

Dolayisiyla duyusal analiz artik yalnizca panel temelli bir degerlendirme yontemi degil;
ayni zamanda veri temelli, istatistiksel ve yapay zeka destekli biitiinlesik bir analiz alan
haline gelmistir. Gastronomi disiplininde bu gelismeler, tiriin gelistirme ve deneyim
tasarimi stireclerine daha bilimsel ve 6dl¢iilebilir bir temel kazandirmaktadir.

2. Gastronomide Uygulama Alanlari

Duyusal analiz, gastronomi alaninda iirtin gelistirme, kalite kontrol, ment tasarimi ve
miisteri deneyimi ydnetiminde stratejik bir ara¢ olarak kullamilmaktadir. Ozellikle
restoran baglaminda duyusal unsurlarin biitiincil bicimde degerlendirilmesi, tiiketici
deneyiminin hatirlanabilirligini ve memnuniyet diizeyini dogrudan etkilemektedir. Liu ve
ark. (2022) tarafindan gelistirilen Memorable Dining Experiences with Five Senses Scale
(MDEFS), restoran deneyiminin gorsel, isitsel, dokunsal, tat ve koku boyutlarinda
oOlctlebilecegini ortaya koyarak gastronomik deneyimin ¢ok duyulu yapisini ampirik
olarak dogrulamaktadir (Liu et al., 2022).

Uriin gelistirme siireclerinde duyusal analiz yontemleri, yeni {iriinlerin tat, aroma ve
tekstlirel o6zelliklerinin tiiketici beklentileriyle uyumunu degerlendirmek amaciyla
kullanilmaktadir. Ttketici algisinin 6Olglilmesi, yalnizca teknik kalite degerlendirmesi
degil; ayn1 zamanda Urtiniin pazardaki kabul edilebilirliginin belirlenmesi a¢isindan da
kritik 6neme sahiptir. Bu baglamda duyusal analiz, gastronomik iiriinlerin deneyimsel
degerini bilimsel olarak ortaya koyan temel araglardan biridir.

Menii tasarimi ve sunum estetigi acisindan duyusal analiz, ¢ok duyulu deneyim
tasariminin merkezinde yer almaktadir. Modern gastronomide gorsel sunum, isitsel
atmosfer ve mekansal diizenlemeler, tat algisin1 dogrudan etkileyebilmektedir. Youssef ve
Spence (2021), multisensory dining konseptlerinde doga sesleri, gorsel projeksiyonlar ve
mekansal tasarimin birlikte kullanilmasiyla gastronomik deneyimin gii¢lendirilebildigini
gostermektedir (Youssef & Spence, 2021). Bu tiir uygulamalar, ment tasariminin yalnizca
icerik degil, ayn1 zamanda deneyim tasarimi perspektifiyle ele alinmasi gerektigini ortaya
koymaktadir.

Restoran ortaminda kullanilan ambiyans unsurlar1 da duyusal analiz kapsaminda
degerlendirilmektedir. Ozellikle ortam kokusu (ambient scent), tiiketici algisi, ruh hali ve
lezzet degerlendirmesi tizerinde belirleyici rol oynayabilmektedir. Spence (2022), ortam
kokularinin gastronomik deneyimi baglamsal olarak zenginlestirebildigini, nostalji ve
duygu tetikleyebildigini ve hatta tat algisin1 degistirebildigini belirtmektedir. Bu durum,
duyusal analiz ¢alismalarinin yalmzca turiine odaklanmakla kalmayip, mekansal ve
cevresel faktorleri de kapsamasi gerektigini gostermektedir.

Kompleks aromatik iiriinler - 6rnegin kahve, cikolata ve peynir - duyusal karakterizasyon
acisindan 6zel 6neme sahiptir. Bu tiir Uirtinlerde tanimlayici analiz yontemleri kullanilarak



186 TOURGASTREC

aroma notalary, asidite, govde ve tekstiirel oOzellikler sistematik bicimde
degerlendirilmektedir. Elde edilen duyusal profille; hem tUretim siirecinin
standardizasyonuna hem de pazarlama stratejilerinin olusturulmasina katki
saglamaktadir. Ozellikle fine dining ve deneyim odakl restoranlarda, iiriiniin duyusal
profili ile mekansal deneyim arasinda bilingli bir uyum olusturulmasi gastronomik degeri
artirmaktadir.

Yoresel ve geleneksel iirtinlerin korunmasinda da duyusal analiz énemli bir aractir.
Geleneksel iriinlerin 6zgiin duyusal profillerinin tanimlanmasi, gastronomik mirasin
bilimsel temelde belgelenmesine olanak tanimaktadir. Boylece hem standardizasyon
saglanmakta hem de kiiltiirel 6zglinliik korunmaktadir.

Sonug olarak, gastronomide duyusal analiz yalnizca tirtin degerlendirme yontemi degil;
deneyim tasarimi, marka kimligi olusturma ve miisteri baghlig: gelistirme siire¢lerinde
stratejik bir bilesen héaline gelmistir. Glinlimiizde gastronomik uygulamalar, bes duyunun
biitiinciil entegrasyonuna dayali deneyim tasarimina yonelmekte; bu siirecte duyusal
analiz verileri karar alma mekanizmalarinin merkezinde yer almaktadir.

3. Norogastronomi Ve Algilama Boyutu

Gastronomik deneyim yalnizca tat alma siirecine indirgenemeyecek kadar karmasik ve
cok boyutlu bir yapiya sahiptir. Son yillarda nérobilim alanindaki gelismeler, lezzet
algisiin yalnizca agizda degil, beyinde sekillendigini ortaya koymustur. Norogastronomi
yaklasimi, yiyeceklerin duyusal 6zelliklerinin beyindeki bilissel ve duygusal stireglerle
nasil biitiinlestigini incelemekte; tat, koku, gorsel uyaran ve baglamsal faktorlerin algiy1
nasil donistirdigini aciklamaya calismaktadir. Bu perspektif, duyusal analiz
yontemlerinin yalmzca fiziksel 6zellikleri 6l¢gmekle sinirli kalmayip, alginin nérolojik
temellerini de dikkate almasi gerektigini gostermektedir.

Gorsel sunumun tat algisi tizerindeki etkisi, nérogastronomi literatiiriinde en dikkat ¢ekici
bulgulardan biridir. Deneysel ¢alismalar, yiyecegin gorsel biciminin, renk doygunlugunun
ve estetik diizenlemesinin, tiiketicinin lezzet beklentisini ve begeni diizeyini
degistirebildigini gostermektedir. EEG ve duygu tanima tekniklerinin birlikte kullanildig:
glincel bir ¢alismada, ayni yiyecegin farkli sunum bigimlerinin beyinde farkli beta band
aktivasyonlar1 olusturdugu ve bunun duygusal tepkiyle iliskili oldugu ortaya konmustur
(Uguk et al., 2025). Bu bulgu, gastronomik sunumun yalnizca estetik degil, nérobiyolojik
bir etkiye de sahip oldugunu géstermektedir.

Cok duyulu (multisensory) deneyim tasarimi, nérogastronominin uygulama alanlarindan
biridir. Restoran ortaminda gorsel projeksiyonlar, mekansal ses dilizenlemeleri ve
dokunsal unsurlarin birlikte kullanilmasi, tiiketici deneyimini giliclendirebilmektedir.
Deneyim temelli restoran konseptleri tizerine yapilan ¢alismalar, doga sesleri ve gorsel
cevresel uyaranlarin gastronomik deneyimin hatirlanabilirligini artirabildigini
gostermektedir (Youssef & Spence, 2021). Bu tiir uygulamalar, lezzetin yalnizca kimyasal
bir uyaran olmadigini; baglam, atmosfer ve duyusal entegrasyon yoluyla sekillenen biligsel
bir yap1 oldugunu ortaya koymaktadir.

Ortamsal kokularin gastronomik deneyim {izerindeki etkisi de ndrogastronomi
kapsaminda ele alinmaktadir. Ambiyans kokulari, tiiketicinin ruh halini, nostaljik
cagrisimlarini ve lezzet degerlendirmesini etkileyebilmektedir. Spence (2022), restoran
ortaminda kullanilan baglamsal kokularin flavor algisin1 degistirebildigini ve deneyim
butinligini giiclendirdigini belirtmektedir. Bu durum, duyusal analiz ¢alismalarinin
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yalnizca {Urine odaklanmakla kalmayip, c¢evresel ve mekansal faktorleri de
degerlendirmesi gerektigini gostermektedir.

Norogastronomi alaninda yapilan kavramsal ¢alismalar, tat alma stirecinin ¢oklu duyusal
entegrasyon mekanizmalarina dayandigini vurgulamaktadir. Beyinde orbitofrontal
korteks gibi bolgelerin, gorsel, kokusal ve gustatif bilgileri biitiinlestirerek tek bir flavor
algis1 olusturdugu bilinmektedir (Shepherd, 2015). Bu biitiinlesik yapi, gastronomik
deneyimin neden baglama duyarh oldugunu agiklamaktadir. Ornegin, ayni yiyecegin farkh
bir atmosferde veya farkli bir gorsel sunumla servis edilmesi, algilanan lezzetin
degismesine yol acabilmektedir.

Bu baglamda norogastronomi, duyusal analiz yontemlerini daha ileri bir diizeye
tasimaktadir. Geleneksel panel testleri ve hedonik 6l¢ekler, alginin sonuglarini 6lgcerken;
norobilimsel yontemler alginin olusum siirecini incelemektedir. EEG, fMRI ve biyometrik
Olctimler gibi teknikler, tiiketicinin bilin¢li degerlendirmesinin 6tesinde, otomatik ve
duygusal tepkileri de analiz etmeye olanak saglamaktadir. Béylece gastronomik tasarim
stirecleri, yalnizca tat uyumu degil; duyusal uyum ve bilissel uyum perspektifiyle ele
alinabilmektedir.

Sonug olarak norogastronomi, gastronomik deneyimi yalnizca damakta hissedilen tat
tizerinden degil, beyinde gerceklesen ¢ok duyulu entegrasyon siireci lizerinden a¢iklayan
biitiinctl bir yaklasim sunmaktadir. Bu yaklasim, gastronomide deneyim tasariminin
norobilimsel temellere dayandirilmasini mimkiin kilmakta ve duyusal analiz
uygulamalarinin daha stratejik bicimde kullanilmasina zemin hazirlamaktadir.
Gastronomik tiriin ve hizmetlerin gelecegi, yalnizca lezzet optimizasyonuna degil; alg;,
duygu ve hatirlanabilirlik boyutlarinin birlikte tasarlanmasina bagh gériinmektedir.

4. Gastronomi Egitiminde ve Tiiketici Deneyiminde Duyusal Analizin Rolii

Gastronomi egitimi yalnizca teknik pisirme becerilerinin kazandirilmasindan ibaret
degildir; ayn1 zamanda duyusal farkindalik, alg1 gelistirme ve degerlendirme yetkinligi
gibi bilissel becerileri de icermektedir. Duyusal analiz uygulamalari, 6grencilerin tat,
aroma, tekstiir ve gorsel ozellikleri sistematik bicimde degerlendirebilme becerilerini
gelistirmektedir. Bu stireg, yalnizca lezzet tanimlama degil; duyusal dil olusturma, panel
disiplinine uyum saglama ve objektif degerlendirme yapabilme kapasitesini de
desteklemektedir (Lawless & Heymann, 2010).

Gastronomi Ogrencilerinin duyusal okuryazarlik kazanmasi, yaratici lriin gelistirme
sureclerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Tanimlayici analiz teknikleri araciligiyla
uriunlerin duyusal profillerinin haritalandirilmasi, tat-doku dengesi ve aroma
kombinasyonlarinin bilin¢li bicimde tasarlanmasina olanak tanimaktadir (Meilgaard,
Civille, & Carr, 2007). Bu durum, profesyonel mutfak uygulamalarinda sezgisel karar
verme yerine veri temelli yaklasimin benimsenmesini tesvik etmektedir.

Tiiketici deneyimi agisindan duyusal analiz, beklenti yonetimi ve memnuniyet 6l¢iimii
stireclerinde 6nemli bir aractir Tiiketiciler bir triinii degerlendirirken yalnizca tat
ozelliklerine degil; gérsel sunum, ortam atmosferi, servis bi¢gimi ve baglamsal ipuclarina
da tepki vermektedir. Beklenti ve alg1 arasindaki uyum, tiiketici memnuniyetini belirleyen
temel unsurlardan biridir (Ares & Deliza, 2010). Bu nedenle gastronomik isletmeler,
duyusal analiz verilerini kullanarak iiriin o6zelliklerini hedef Kkitle beklentileriyle
hizalayabilmektedir.
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Restoran deneyimlerinin hatirlanabilirligi de duyusal entegrasyon diizeyiyle iliskilidir.
Bes duyunun biitiinciil bigcimde harekete gecirildigi deneyimlerin daha giiclii duygusal
izler biraktig1 gosterilmistir (Liu et al., 2022). Bu baglamda duyusal analiz, yalnizca {irtin
degerlendirme araci degil; deneyim tasarimi ve marka kimligi olusturma siireglerinde
stratejik bir bilesen haline gelmektedir.

Norogastronomi literatiirii, tiiketici deneyiminin bilingli degerlendirmelerin 6tesinde
duygusal ve nérobiyolojik tepkilerle sekillendigini ortaya koymaktadir (Shepherd, 2015).
Bu durum, gastronomi egitiminin yalnizca teknik yeterlilik degil; duyusal farkindalik ve
alg1 yonetimi becerilerini de kapsamasi gerektigini gostermektedir. Ogrencilerin duyusal
analiz uygulamalariyla erken donemde tanismasi, profesyonel yasamlarinda tiiketici
davranislarini daha dogru yorumlamalarina katk: saglamaktadir.

Gastronomi turizmi ve deneyim odakli yeme-i¢me isletmeleri agisindan da duyusal analiz
stirdiiriilebilir rekabet avantaji yaratmaktadir. Uriin ve hizmetin duyusal profili ile hedef
kitlenin beklentileri arasindaki uyum, marka sadakati ve tekrar ziyaret niyetini
artirabilmektedir. Bu nedenle duyusal analiz, egitimden uygulamaya uzanan genis bir
yelpazede  gastronomi  disiplininin temel yap1 taslarindan biri  olarak
degerlendirilmektedir.

Sonug olarak duyusal analiz, gastronomi egitiminde profesyonel yetkinlik kazandiran;
tiiketici deneyiminde ise memnuniyet, algl yonetimi ve deneyim tasarimi siireglerini
destekleyen ¢ok boyutlu bir aractir. Gastronomi alaninda siirdiriilebilir basari, duyusal
verilerin sistematik bicimde degerlendirilmesine ve bu verilerin stratejik karar
siireclerine entegre edilmesine bagl goriinmektedir.

5. Sonug ve Oneriler

Duyusal analiz, gastronomi disiplininde hem kuramsal hem de uygulamali boyutta
merkezi bir konuma sahiptir. Tat, koku, doku, gorsel ve isitsel uyaricilarin sistematik
bicimde degerlendirilmesi, gastronomik tiriinlerin yalnizca teknik kalite acisindan degil;
tiiketici algis1 ve deneyim biitiinliigli agisindan da analiz edilmesine olanak saglamaktadir.
Bu yoniiyle duyusal analiz, gida bilimi ile gastronomi uygulamalari arasinda kopri kuran
disiplinlerarasi bir arac¢ niteligi tasimaktadir.

Calismada ele alinan kuramsal cergeve, duyusal analiz yontemlerinin ayrim testlerinden
tanimlayici analizlere ve tiiketici testlerine kadar genis bir metodolojik yelpazeye sahip
oldugunu goéstermektedir. Panel yapisinin standardizasyonu, test ortaminin kontrolii ve
veri analiz tekniklerinin dogru kullanimj, elde edilen bulgularin giivenilirligini belirleyen
temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Glncel literatiir, geleneksel duyusal yontemlerin
artik teknolojik ve nérobilimsel yaklasimlarla desteklendigini; EEG, biyometrik 6l¢iimler
ve coklu duyusal modellemelerin gastronomi arastirmalarinda giderek daha fazla yer
buldugunu ortaya koymaktadir.

Gastronomi alanindaki uygulamalar incelendiginde, duyusal analizlerin triin gelistirme,
menil tasarimi, deneyim tasarimi ve marka konumlandirma siireclerinde stratejik rol
tistlendigi gériilmektedir. Ozellikle multisensory dining yaklasimlari ve nérogastronomi
calismalari, gastronomik deneyimin beyinde sekillenen ¢ok duyulu bir yap1 oldugunu
vurgulamaktadir. Bu durum, gastronomide yalnizca lezzet optimizasyonunun degil; algi,
duygu ve baglamsal etkilesimin biitiincil bicimde tasarlanmasinin gerekliligini ortaya
koymaktadir.
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Egitim boyutunda ise duyusal analiz, gastronomi 6grencilerine sistematik degerlendirme
becerisi kazandirmakta ve profesyonel uygulamalarda veri temelli karar alma stireglerini
desteklemektedir. Duyusal okuryazarligin gelistirilmesi, gelecegin sef ve gastronomi
profesyonellerinin tiiketici beklentilerini daha dogru yorumlamalarina ve yenilikgi
trunler gelistirmelerine katki saglamaktadir.

Sonug olarak duyusal analiz, gastronomi alaninda yalnizca teknik bir 6l¢iim yontemi degil;
deneyim yoOnetimi, tiiketici memnuniyeti ve siirdiriilebilir rekabet avantaji a¢isindan
stratejik bir aractir. Gelecekte yapilacak calismalarin, duyusal analiz yontemlerini
norobilimsel ve yapay zeka temelli yaklasimlarla daha fazla entegre etmesi, gastronomik
deneyimin tasariminda daha objektif ve dngoriilebilir modeller gelistirilmesine katki
saglayacaktir. Bu biitiinciil yaklasim, gastronomi literatiriintin disiplinlerarasi gelisimini
desteklerken, sektorel uygulamalara da bilimsel bir zemin sunacaktir.
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