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OZET

Gastronomi, binlerce yillik insan gidasinin kiimiilatif bilgi birikimidir. Gastronomi
tarihi incelendiginde insan gidasinin glinlimiize ulagincaya kadar hangi degisimlere
ugradig1, buldugunu tiikketen insandan yemek icin yasayan insana doniisiimiin estetigi
merkezine alan bir yaklasim ile paradigmalarini meydana getirdigi goriilebilir.
Onceleri yalmzca yemek ile 6zdeslestirilen gastronominin giiniimiizde birgok farkli
perspektiften ele alindigi, anlamlandirmaya calisildigi soylenebilir. Bu arastirma
gastronominin sanatsal ve bilimsel bir 6zetini ortaya koyma ¢abasi ile hazirlanmastir.
Gastronominin en temel amaglarindan bir tanesi yerel yemektir. Caligmada yemegi
meydana getiren gida maddelerinin icerisindeki bilesenlerin uyumunu inceleyen gida
eslestirme teorisinden yararlanilarak Tirk mutfagina ait bir yemek belirlenmistir.
Belirlenen bu yemek gastronomiyi duyusal agidan irdeleyen ve duyularin yemek ile
irdelendigi gastrofizik ilkeleri dogrultusunda hazirlanarak prosediire dahil edilmistir.
Yemegin {i¢ tabakta temel tasarim elemanlarindan yararlanilarak ¢izgisel, noktasal ve
merkezi sunumlari hazirlanmistir. Ardindan insanlarin yemek tiiketim siirecini beyin
ve tat ekseninde inceleyen ndrogastronomi yaklagimi ile elektroansefalogram
cihazindan yararlanilarak deneysel prosediir gergeklestirilmistir. Faraday kafesi
icerisinde gerceklestirilen deneylerde 21 paneliste sirayla 18 elektrot yerlestirilerek
beyindeki elektiriksel aktivite gozlemlenmistir. Duyusal analiz prosediiriine uygun bir
bicimde gerceklestirilen deneyde panelistler yemegin {i¢ farkli sunumunu hedonik
skala lizerinde degerlendirmislerdir. Ayrica her panelistin deney boyunca yiiz ifadeleri
video kayit cihazi ile kaydedilerek yiliz eylem kodlama sistemi ile analiz edilmistir.
Sonuglar yemegin sunumunun insanin begeni algisinda etkili oldugunu
kanitlamaktadir. Bu baglamda Tiirk mutfagindaki yemeklerin sunumlarinin tabagin
merkezinde konumlandirilarak ve c¢izgisel olarak sunulmasmin lezzeti artirdigi
sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Norogastronomi, Sinestezi, Gastrofizik, Yiiz
Eylem Kodlama Sistemi
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ABSTRACT

Gastronomy is the sum total of human food knowledge accumulated over
thousands of years. When the history of gastronomy is analyzed, it is clear what
changes human food has undergone till today. The transformation from the guy
who consumes what he finds to the person who loves to eat has built its paradigms
with an aesthetic approach. Gastronomy, which was once associated solely with
food, is today examined from a variety of angles and attempts to make sense of it
are being made. This research is a gastronomic overview that is both aesthetic and
scientific. Local food is one of the most basic purposes of gastronomy. The food
matching theory, which assesses the compatibility of the components in the
foodstuffs that make up the dish, was used in the study to determine a dish from
Turkish cuisine. This predetermined meal was made and incorporated in the
procedure in accordance with the concepts of gastrophysics, which investigates
gastronomy from a sensory perspective while using food to test the senses. Using
the core design principles, the food was presented in three ways on three plates:
linear, point, and center. Then, utilizing an electroencephalogram device and the
neurogastronomy technique, which evaluates people's food consumption
processes along the brain-taste axis, an experimental procedure was carried out.
18 electrodes were placed in order on 21 panelists in the Faraday cage during the
studies, and the electrical activity in the brain was observed. The panelists used
the hedonic scale to rate three different food presentations in the experiment,
which was carried out according to the sensory analysis process. Throughout the
experiment, each panelists facial expressions were recorded using a video recorder
and analyzed with a facial action coding system. The findings show that food
presentation has a significant impact on flavor perception. In this context, it has
been determined that presenting foods in Turkish cuisine linear and in the center
of the plate enhances and their flavor.

Keywords: Gastronomy, Neurogastronomy, Syneasthesia, Gastrophysics, Facial
Action Coding System
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GIRIS

Gastronomi holistik bir disiplindir. Gastronominin tarladan sofraya olan yolculugu
disiplinleraras1 yaklasimlarla irdelenmektedir. Neill vd. (2017) gastronominin
parcalara ayiran atomistik bakis agisi ile degil, insan deneyiminin biitiincilliglnii
yansitan holistik bakis agis1 ile devam edecek bir bilim alani oldugunu ifade
etmektedirler. Gastronominin holistik yapisina vurgu yapan Gillespie (1994)’ye gore
de 6nemli olan tek basina yemek degil sanatsal ve ticari gerilimleri uzlastirici etkisi ile
biitiinsel yani holistik gastronomidir. Bu ¢aligma gastronomiyi holistik bir bicimde ele

almaktadir.

Norogastronomi insanlarin yemek tiiketim siirecini beyin ve tat ekseninde irdeleyen
bir caligsma alani olarak ortaya ¢ikmistir. Shepherd (2012) lezzetin ana bilesenlerinden
bir tanesi olan koku duyusunun kisisel beslenmeden, saglikli yasama kadar birgok
kisinin karsilastig1 zorluklar1 agmada sinir bilimden faydalanilmasi gerektigine vurgu
yapmaktadir. Norogastronomi alaninda paradigmalarin temellerini atan Shepherd
(2012) koku duyusu ve lezzet algisina dikkat ¢gekmektedir. Bu tez ¢caligsmasi ise gorme
duyusu ve begeni (lezzetli) algisima olan etkilerine odaklanmaktadir. Gorme
duyusunun insanin dis diinyay1r anlamlandirmada en 6nemli duyulardan bir tanesi
oldugu bilinmektedir (Cornsweet, 1971; Mather, 2018). Yemek biitiinsel bir deneyim
oldugu i¢in igerisinde tek basina tat ya da koku duyusu ile degerlendirilemeyecek
unsurlar barindirmaktadir. Dolayisiyla bu ¢caligmada da dis diinyay1 anlamlandirmada
en 6nemli duyularimizdan olan gérme duyusu aracilig: ile biitiinsel bir yapiya sahip
olan yemek deneyiminin norogastronomi ekseninde ele alinmasi amaclanmustir.
Harrar vd. (2011) hos uyaranlarin yemegin algisinda etkili oldugunu bulgulamislardir.
Tek basina siibjektif degerlendirmelerin bu anlamda yeterli olup olmadig:r hala
tartisma konusudur. Olgiim cihazlari ile gergeklestirilen ¢alismalarin sayisinda da bir
ivmenin s0z konusu oldugu goriilmektedir. Bu baglamda bu arastirmada

norogoriintiileme destekli bir duyusal analiz gerceklestirilmistir.

Gastrofizik yemegin yeni bilimi olarak nitelendirilmektedir (Spence, 2017).

Gastrofizigi yemegi tiim duyularin ortak ¢ikarimlari ile degerlendiren bir alan



oldugunu ifade eden gastrofizik arastirmacilart (Mouritsen, 2012; Moller, 2013;
Mouritsen ve Risbo, 2013; Spence ve Youssef, 2016; Mouritsen, 2016; Spence, 2017;
Spence, 2020) ¢oklu duyusal bir bi¢imde degerlendirilmesi gereken yiyecek ve
igecegin agiklanmasinda gastrofizigin 6nemli bir ara¢ oldugunu vurgulamaktadirlar.
Gastrofizik ile ilgili teorik arka plan incelendiginde duyularin yiyecek ve icecegin

degerlendirilmesinde ortak bir algt meydana getirdikleri goriilmektedir.

Son yillarda hizla artan ¢oklu duyusal algi calismalarinin sinestezi ekseninde
sekillendigi goriilmektedir (Spence, Jozef ve Deroy, 2015; Berghaus, 2018; Spence ve
Jozef, 2019). Duyularin birlesimi olarak tanimlanabilen sinestezi arastirmalarinin
gastronomi alanindaki ¢aligmalara da konu oldugu bilinmektedir (Spence ve Deroy,
2013; Sasamato, 2019; Lawson, 2017; Spence ve Levitan, 2021). Bu arastirmada
manipiile edilen tek degisken yemegin sunumu olmasina karsilik lezzetin degisip
degismedigi Olcililmiistiir. Diger duyularin tat algisina olan olasi etkilerinin sinestezi
eksenli gerceklestirilen caligmalar1 dogrulamasi, sinestezinin gastronomi alaninda
gerceklestirilecek benzer calismalarda da bir arag olarak goriilmesinin Oniinii

acabileceginden tercih edilmistir.

Mevcut arastirmada norogastronomik Olglimler, EEG ve video kayit ile
gerceklestirilmistir. Literatiir incelendiginde arastirmacilarin yemegin geleneksel
sunumu ve modern sunumu tizerine (Mengual-Recuerda, Tur-Viifies ve Juarez-Varon,
2020), igeceklerin tiiketildiginde beyinde olusturdugu aktivasyonlar iizerine, (Viejo
vd., 2019), fotograf ve tabaktaki yemegin sunumunun beyindeki etkileri tizerine
yogunlastiklar goriilmektedir (Schacht vd., 2016). Bu arastirmada ise tat alma ve koku
duyularinin da beyin aktivasyonlarina etkisi dahil edilerek 6l¢iim gerceklestirilmistir.
Bununla birlikte temelleri Paul Ekman tarafindan atilan yiiz eylem kodlama sitemi
temelinde analizler gerceklestiren ve insanlarin duygularini mikro ifadeleri aracilig
ile tespit edip anlamlandiran FaceReader yazilimi araciligi ile yiiz ifade analizleri
gerceklestirilmistir (Ekman ve Friesen, 1978; Den Uyl ve Van Kuilenburg, 2005;
Gluchowski vd., 2021).



Arastirma kapsaminda duyusal degerlendirme metodolojisinden de yararlanilmistir.
Duyusal degerlendirmeler gidalarin  duyusal 6zelliklerinin  anlamlandirilmasi
caligmalarinda kullanilan yontemdir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Bu yontemde
insan gidasinin duyu organlar1 araciligi ile degerlendirilmesi esas alinmaktadir.
Gidalarin karakteristik 6zellikleri, kalite unsurlari, ayirt edici oOzellikleri gibi
ozellikleri; gorme, koklama, dokunma, tat alma ve isitme duyular1 araciligi ile
degerlendirme formlarinda degerlendirilmekte ve istatistiksel yontemler ile analiz
edilmektedir (Piggott, Simpson ve Williams, 1998; Murray, Delahunty ve Baxter,
2001). Gastronomi alaninda da yemeklerin duyusal karakteristik o6zellikleri
diskriminant ve tanimlayici duyusal degerlendirmeler ile gerceklestirilmektedir
(Rojas-Rivas vd., 2020). Duyusal degerlendirmeye alinan yemek igerigine sahip
tabaklar begeni testine tabi tutulmustur. Begeni testi bir iiriin hakkinda panelistlerin
begenilerini puanlamaya ve sayisal verilere doniistirmeye yarayan testlerdir. Bu
baglamda arastirma kapsaminda ii¢ tabak yemek dokuz puandan olusan hedonik bir

skala ile yar1 egitimli panelistlere sunulmustur.

Arastirma yemek sunumunun insanlarin begeni algisina olan etkilerini multidispliner
bir yaklasim ile ele almaktadir. Arastirma toplamda {i¢ béliim ve sonu¢ kismindan
olugmaktadir. Gastronomi ve holizm, holistik yaklasimlar, Gestalt kurami, ¢oklu algi
kavramu, biligsel psikoloji, nérogoriintiileme, elektroensefalografi, ndrogastronomi ve
yiiz ifade analizi kavramlarina yer verilmistir. ikinci béliimde gastrofizik, yemek
sunumu, gérme duyusu ve yemek ile iligkisi, tat duyusu ve yemek ile iligkisi, koku
duyusu ve yemek ile iligkisi, dokunma duyusu ve yemek ile iliskisi, isitme duyusu ve
yemek ile iligkisi, sinestezi ve gastronomi ile iligkisi, sinestezi tiirleri, tat-sekil
sinestezisi, tat-sicaklik sinestezisi, tat-ses sinestezisi, tat-miizik sinestezisi, tat-gdérme
sinestezisi ve tat-kelime sinestezisi kavramlarina yer verilmistir. Ugiincii bdliimde
arastirmanin yontemi, veri toplama araclarinin hazirlanmasi, katilimcilar, aragtirmanin
hipotezleri, materyal ve metot, deney prosediirii agiklanmistir. Ayrica tez ¢alismasinda
uygulanan deney prosediiriinde yiiz ifadelerinin kayit asamasi, tezin igerisinde yer alan
kare kod araciligi ile erisilebilen bir videoda yer almaktadir. Arastirmada yemek
sunumunun begeniyi etkiledigi savunulmaktadir. Bu kapsamda duyusal analiz verileri,
EEG verileri ve yliz ifade analizi verileri ayr1 ayr1 analiz edilmistir. Bunun yaninda

tim veriler arasindaki korelasyon sonuglari da incelenmistir. Son olarak sonug
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kisminda  aragtirmanin  bulgulart  yorumlanarak  arastirmacilara,  sektor
profesyonellerine ve ilgililere Oneriler verilerek arastirmanin sinirliliklarina yer

verilmistir.



BIRINCI BOLUM
HOLISTiK TABAK VE NOROGASTRONOMI

Tezin birinci boliimiinde dncelikle gastronomi ve holizm kavramlari agiklanacaktir.
Ardindan holistik yaklagimlar, gestalt kurami, g¢oklu algi ve bilissel psikoloji
kavramlar1 a¢iklanacaktir. Birinci boliimiin son kisminda ise ndrogoriintiileme ve yiiz
ifade analizi, holistik tabak agiklanacak ve bu kavramlara iliskin pratiklerden

bahsedilecektir.

1.1. Gastronomi ve Holizm

Gastronomi kelimesinin Yunanca mide (gastro) ve kural (nomas) sozciiklerinden
tiiretildigi ve ilk kez 1800’11 y1llarin basinda Fransiz bir siirde yer aldig1 bilinmektedir
(Kivela ve Crotts, 2006; Santich, 2004; Scarpato, 2002; Chang ve Mak, 2018).
Bununla birlikte Jo€l Robuchon (1945-2018) baskanliginda Gastronomi Komitesi
(Comité Gastronomique) tarafindan hazirlanan Larousse Gastronomique’nin 6nsozii:
“Tarihi ve kiiltiiri olmasaydi, gastronomi sadece 6lg¢iisiiz ve sinirlart belirsiz bir sanat
olurdu” ifadesi ile baslamaktadir (Robuchon, 1951). Antropolog ve halkbilimci
Margaret L. Arnott ise gastronomiyi insanin yeme-igmesiyle ilgili her seyin akil

stizgecinden gecirilerek tiim yonleri ile incelenmesi olarak tanimlamaktadir (Arnott,

2011).

2004 yilinda Time Dergisi’nin “Diinyanin En Etkili 100 Insan1” listesinde, o dénemin
teknolojik gelismelerine yon veren Steve Jobs, Eski Amerika Birlesik Devletleri

Bagkani Bill Clinton, Hristiyan diinyasinin dini lideri Papa John Paul Il ile birlikte yer



alan, “Diinyanin En Iyi Restoranlar1” listesinde iist iiste dort kez, toplamda bes kez
birinci olan El Bulli’nin sefi Ferran Adria; bilim ve gastronominin gii¢lerini ¢ok az
birlestirdigini ifade etmektedir (Sullivan, 2004; Adria, 2006). Adria’nin bu bakis agisi,
o donemlerde gastronominin daha ¢ok sanat, kiiltiir, tasarim gibi alanlarla
ilintilendirildiginden kaynaklanmis olabilir. Zira Adria’nin 2005 yilinda yayinladig:
“Temiz Mutfak” (La Cucina Destrutturata — Il Manifesto Di Ferran Adria) adli
manifestoda bu kavramlara vurgu yaptig1 goriilmektedir (Scandola, 2005).
Gilinlimiizde yapilan ¢aligmalar incelendiginde onbes yillik siire¢te bu anlamda yol

katedildigini gérmek miimkiindiir.

Onceleri genel olarak iyi yeme-igme bilim ve sanati olarak tamimlanan gastronomi
terimi, Fransiz Akademisi (Academie Francaise)’nin sozliigiine gore iyi yemek
sanatini olusturan kurallar kiimesi olarak tanimlanmaktadir (L’Academie Frangaise,
2020; Ozdemir ve Seyitoglu, 2017). Long (2002)’a gore gastronomi insan
faaliyetlerinin karmasik ve c¢ok yoOnli bir alam1 olarak gidanin dogasi ile
ilgilenmektedir. Black (2013)’e gore ise gastronomi gidanin nereden geldigini ve nasil
hazirlandigini, tiiketildigini incelemek i¢in disiplinler arasi yaklasim getiren bir

alandir.

Bu yaklagimlar 1s1ginda gastronomi i¢in insan gidasini merkezine alan, kiiltiir-tarih
ekseninde silire gelen ve slirekli gelisen sistematik kurallar biitiiniidiir denilebilir.
Anlagilmaktadir ki yemek biitiinsel bir siiregtir. Gastronomi insan gidasimnin diind,
bugiinii ve gelecegini, multidisipliner bir anlayisla bilimsel ve sanatsal agidan

inceleyen bir disiplin olarak ele alinabilir.

Kavramsal acidan Eski Yunanca’da tam, biitiin, tamam, tiim gibi anlamlara gelen
holizm (holism) “holos” sozcligiinden tiiremistir (Papathanasiou vd., 2013).
Semantikten tibba kadar genis bir kullanim alanina sahip olan holizm, atomizmin yani
parcalara ayirmanin zitt1 olarak, farkli kisimlarin1 anlamak icin bir seyin biitiiniine
odaklanmak, biitiinsellik anlamima gelmektedir (Caruana, 2017). Kavramsal olarak
tarihi oldukc¢a eskiye dayanan holizm kelimesi tarihte ilk olarak Giliney Afrika’li devlet

adami, askeri lider ve filozof olan Jan Christian Smuts (1870-1950) tarafindan



“Holizm ve Evrim” adl1 kitapta kullanilmistir (Smuts, 1928; Freeman, 2005; Erickson,
2007; Korkut Bayindir ve Biger, 2019; Britannica, 2020).

Holizm; en genel anlami ile biitiiniin, kendisini meydana getiren pargalarin
toplamindan daha fazlasi oldugunu savunan felsefe goriisiidiir (Korkut Baymdir ve
Biger, 2019). Plato Sofist (Sophist) adl1 eserinde “Ortaya ¢ikan sey her zaman bunu
bir biitiin olarak yapar, insan bir biitiinii ger¢ekler arasinda saymazsa 6z ya da var
olmaktan ger¢eklik olarak bahsetmemelidir” ifadesini kullanmistir (Smuts, 1928). Bir
seyi farkli pargalarina ayirarak anlama fikri olan atomizm ile tamamen karsit olan
holizm, her seye biitlinciil bir bakis a¢is1 sunan Gestalt Kurami ile benzer ilkelere

dayanmaktadir (Kohler, 1948; Poynton, 1987; Oxford, 2020).

Gastronomi dogas1 geregi holizm ile iligkili bir disiplindir. Tarladan sofraya gecen
siireci holistik bir bicimde ele almak gerektigi diisiiniilmektedir. Ornegin insan
gidasiin tarladaki hali ile ziraat, etnobotanik gibi bircok alan ilgilenmektedir. Fakat
her yemekte ayni sonucu almak igin ya da seflerin goriis ve onerileri dogrultusunda
trlinlerin hazirlama ve pisirme tekniklerine uygun bir bi¢ime doniistiiriilmesi
caligmalar1 gastronominin ilgi alanidir. Bunun yaninda miizik baslica bir disiplindir.
Fakat yemek ile uyumlu miiziklerin ortaya ¢ikarilma calismalari da giiniimiizde
gastronomi calismalarinin  bir pargast olmaya baslamigtir. Besinlerin insan
viicudundaki islevleri, insanlarin giinlik almasi gereken kalori miktarlari, saglikli
beslenme gibi konular beslenme ve diyetetik alani igerisinde degerlendirilen
konulardir. Bununla birlikte insanlarin diyetisyenler tarafindan belirlenen beslenme
programina uygun bir bi¢imde haz alabilecekleri yemeklerin yapimi, sunumu ve
servisi gibi konular gastronomiktir. Bu drnekleri ¢ogaltmak miimkiindiir. Anlasilacagi
lizere bu c¢alismada gastronominin holizm felsefesi 1s1ginda degerlendirilmesi

gerektigi diistintilmektedir.

1.2. Holistik Yaklasimlar ve Gestalt Kuram

Bilimsel ¢alismalarin biiyiik bir kismi1 holistik yaklasimlar ile gergeklestirilmektedir.
Ekoloji, siirdiiriilebilirlik, ¢evre yonetimi, marka yoOnetimi, egitim, psikoloji,
gastronomi gibi alanlarda gergeklestirilen ¢aligmalar buna 6rnek olarak verilebilir
(Miller, 1992; Naveh, 2000; Tegmark, 2002; Ryding, 2003; Schmidt ve Ludlow, 2003;
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Magnusson, 2009; Samanci, 2020). Herhangi bir holistik yaklasimin sagladigi
faydalar arasinda, bir modelin pargalarinin biitiin ile olan iligkisine iligkin ¢ikarimlar
yapabilmek; siire¢, gelisim gibi konular ve sonug¢ arasinda baglantilar kurabilmek
ornek olarak verilebilir. Ayrica saglik gibi insanin ruhsal ve bedensel tiim unsurlarinin
bir arada gozlemlenmesinin gerektigi disiplinlerde de holistik yaklagimlar

uygulanmaktadir (Smith et al., 2002; Leedham, 2005).

Gastronominin ¢ogu kaynaga gore “Tarladan Sofraya” gegen siire¢ igerisindeki
dinamikleri, hatta baz1 kaynaklara gore tarladan 6ncesindeki ve sofradan sonrasmdaki
dinamikleri de kapsadig1 (Berchoux, 1803; Coveney ve Santich, 1997; Perullo, 2016)
g6z oniinde bulunduruldugunda; gastronominin calisma alanina giren konularin

holistik yaklagimlar 1s1¢1nda incelenmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Almanca bir kelime olan Gestalt bigim, sekil, form gibi anlamlara gelmektedir (Kog
ve Bulut, 2014). Gestalt, Ingilizcede “biitiin, kendisini bir araya getiren pargalardan
daha fazlasidir” seklinde ¢evrilmistir. Bu geviri Gestalt’in sistem teorisinde yanlis
uygulanmasina yol agmistir (Hothersall, 2004). En {inlii Gestalt teorisyenlerinden biri
olan Wolfgang Kohler (1887-1967) Gestalt’in yaygin gevirisine karst ¢ikarak
Gestalt’in kesinlikle bir toplama iglemi olmadigini ifade eder. Kohler (1948) biitiiniin,
biitiinii olugturan parc¢alarin toplamindan daha farkli bir sey oldugunu iddia etmektedir.

Kohler’e gore biitiin, parcalardan bagimsiz bir varolusa sahiptir.

Gestalt deneyleri benzerlik, yakinlik ve gegmis deneyim olusturan faktorlerin ortaya
cikarilmasinda genellikle basit figiirlerin algilanmasi ¢alismalarin1 igermektedir
(Heider, 2005). Ciinkii Gestalt teorisyenlerine gore bireylerin dis diinyadan edindikleri
duyumlar1 algilama siirecgleri biitiinsel (Wertheimer, 1938; Simsek, 2008) yani
holistiktir.

Lee vd. (2021)’nin holistik yaklagimin 6nemine dikkat g¢ektikleri aragtirmalarinda
analitik bakis acis1 ile holistik yaklasimin benzer oldugunu tespit ettikleri
goriilmektedir. Bunun yaninda kiiresel 6l¢ekte diisiinebilmek i¢in holistik yaklasimin
gerekli oldugunu rapor ettikleri anlagilmaktadir. Lee vd. (2021) farkl: biligsel tarzlara

sahip 289 katilimcinin yerel-kiiresel algi sistemleri tizerine gerceklestirdikleri
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arastirmalarinda holistik yaklasima sahip katilimcilarin hem kiiresel hem de yerel
uyaranlara daha hizli ve daha dogru yanit verdikleri bulgulanmistir. Holistik yaklagima
sahip katilimcilarin boliinmiis yani atomistik dikkat gorevlerinde de daha basarili
oldugu bulunmustur. Calismanin sonuglari analitik yaklasima gore holisitk yaklasimin
daha gegerli oldugunu gostermektedir. Bu caligmada da Gestalt prensipleri goz 6niinde
bulundurularak, bir model olusturulmus, uygulanmis ve holistik bir tabak Onerisi

sunulmustur.

1.3. Holistik Tabak

“Holistik Mutfak” kavrami tabagi odak noktasina alan ve ayn1 zamanda bir sef olan
Rasmus Munk’un pratiklerinden esinlenilerek ortaya atilmig bir kavramdir (Brennum
ve Munk, 2019). Paul Coelho’nun “Simyac1” romani referans alinarak Munk
tarafindan kurulan Resim 1.1°deki “Simyac1” adli restoranda, yemegi tabagin 6tesine
tagtyan bir yaklasim benimsenmistir. Bu yaklasim 1s18inda tipki romandaki simyaci
gibi elementlerin yaratti§1 biitiine odaklanilmaktadir. Ust diizey bir gastronomi
deneyiminin dogrudan ve dolayli ekonomik sonuglari géz 6niinde bulunduruldugunda
(Muiioz vd. 2018) yemek deneyiminin bilimsel olarak ele alinmas1 gerekliligi holistik
mutfaktan ¢ikan holistik tabagin bu kapsamda degerlendirilmesi gerekliligini

dogurdugu diisiiniilmektedir.



Resim 1.1. Alchemist (Simyac1) Restoran
Kaynak: www.brandlifemag.com

Ust diizey yani salt karm doyurma amagch tiiketilmeyen bir yemek deneyimini
etkileyen birgok faktor bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 psikoloji, sosyoloji,
fizyoloji, fizik, kimya, felsefe, sanat, tasarim, miizik ve edebiyat gibi fen, sosyal ve
beseri bilim dallaridir (Korsmeyer, 2002; Hansen vd., 2005). Warde ve Martens (2003)
disarida iyi bir yemek deneyiminde g6z oniinde bulundurulmasi gereken faktorler
arasinda erigim, servis bigimi, zevk ve mekan gostermektedirler. Arastirmacilarin
bulgular1 insanin refahinin artmasi i¢in yemegin fizyolojik bir gereklilikten ote
biitiinsel bir bicimde yasanilmasi gereken bir deneyim oldugu sonucunu ortaya

koymaktadir.

Alongi ve Anese (2021) fonksiyonel gidalara olan ilginin artmasina karsilik bu
gidalarin gelisiminin ayni oranda artmadigini bunun nedeninin ise fonksiyonel
gidalarin  biitiinsel bir yaklasgim ile degerlendirilmedikleri oldugunu ifade
etmektedirler. Her ne kadar insanlar sagliklar1 i¢in faydali gidalari tercih etme
egiliminde olsalar da fonksiyonel gidalarin bile biitiinsel bir bi¢imde ifade

edilmediklerinde tercih edilebilirliklerinin azaldig1 rapor edilmektedir.

Holistik deneyime bir bagka 6rnek ise diinyada en hizl biiyiiyen sektdrlerden bir tanesi

olan saglik turizmidir (GWS, 2020; GWI, 2020). Bu turizm ¢esidinin biitiinsel bir
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yaklasim ile sunulmasi gerektigini bulgulayan Dini ve Pencarelli (2021)’nin
aragtirmalaria gore saglik turizmi insan refahini artirmak icin holistik bir bicimde
sunulmalidir. Yine ayni arastirmanin sonuglarinda enogastronominin de bu kapsamda

degerlendirildigini anlagilmaktadir.

Yapilan ¢alismalar incelendiginde holistik bigimde sunulan deneyimlerin oldukca
arttig1 gorilmektedir. Yemek yeme deneyimini etkileyen bir¢ok unsurun bulundugu
bilinmektedir. Literatiir 1s181inda bu yeme deneyimini etkileyen unsurlart incelemenin
holistik bir bakis agis1 ile miimkiin olabilecegi sOylenebilir. Bilesenlerine ayrildiginda
ortaya ¢ikan hidrojenin ve oksijenin, yasamin temel ihtiyact olan su ile ne tiir bir
iligkisi var ise gastronomi ile bilesenlerinin birbirinden ayrilmasindan dogan iliskinin
de benzer oldugu sdylenebilir. Yani bilesenlerin ayrismasi gastronominin de bambaska
bir seye doniismesine neden olabilir. Biitiinsellik gastronominin dogasinda
bulunmaktadir ve gastronomi biitiinsel bakis agisi ile irdelenmelidir. Bu baglamda bu
aragtirma gastronomik deneyimin ilk asamasi olan gidalarin bilesenlerinden son
asamast olan tabaga kadar tiim siireci holistik bir bigimde irdelemeye odaklanmistir.

Holistik tabak tarladan sofraya gegen siirecin 6zetidir.

1.4. Coklu Alg1 Kavram ve Bilissel Psikoloji

Tirk Dil Kurumu (2022)’na gore duyu; insanlarin ve hayvanlarin, dis diinyadaki
uyaranlar1 gorme, isitme, koklama, dokunma ve tatma organlariyla algilama
yetenekleri olarak tanimlanmaktadir. Duyu; goz, kulak, burun, agiz, deri ve vestibiiler
organlarda yer alan reseptor hiicreleri araciligr ile dis diinyaya iliskin uyarimlarin
beyindeki ilgili kortekse iletilmesinde etkili olan ilgili organin islevidir (Mather,
2018). Canan (2018)’a gore ise duyu; bedenimizde ya da bedenimizin disindaki
bilgileri algilamamiza yarayan alic1 sistemlerdir. insan dis diinyaya iliskin bilgileri
duyular1 araciligi ile elde eder (Akytiz, 2020). Sekil 1.1°den de anlasilacag lizere algi

duyular ve beyin arasinda gegen bir siiregtir.
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Sekil 1.1: Algi Siireci, Yazar tarafindan olugturulmustur

Algi bireyin dis diinyay1 anlamlandirabilmek i¢in ¢evredeki uyaranlar: siniflandirarak
yorumlamasidir (Ustaahmetoglu, 2015; Schiffman ve Wisenblit, 2019). Yazar, mimar,
tarih¢i Dr. Christopher Columbus Graham (1784-1885)’a gore alg1 duyulara sunulan
ve hakkinda bilgi edindigimiz her seydir (Graham, 1869). insanin ¢evresi ile bilissel
temasinin ilk asamasi olan algi tim kavramsal bilgi ve farkindaligin da temelini

olusturmaktadir (Efron, 1969).

Spence (2016) alginin duyular araciligi ile olustugunu ifade etmektedir. Ayrica begeni
algisinin beynin belirli bolgelerinde meydana geldigini ifade eden Spence, alginin
tilketimden Onceki beklentiler ile tliketim sonrasi beklentiler bi¢iminde ikiye
ayrildigini bulgulamistir. Clarke (2018) yeme davraniglarinda alginin 6nemine vurgu
yapmistir. Clarke alginin gida se¢iminde en 6nemli unsurlardan bir tanesi oldugunu

bulgulamistir.

Bir ¢aligma alanmi olarak 19. ylizyilin sonlarina dogru Von Helmbholtz tarafindan
temellerinin atildig1 bilinen ¢oklu duyusal algi, belirli bir uyaricinin birden fazla duyu
tarafindan algilanmasi anlamina gelmektedir (Helmholtz, 1908; Simons ve Noble,
2003; Kording et al., 2007; Auvray ve Spence, 2008). Son yillarda ¢oklu duyusal algi
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caligmalarinin  sayisinin  artmasinda; yeni riinlerin  kabul edilebilirliginin
arastirtlmasinda sundugu katkilar, karmasik uyaranlara verilen yanitlarin bu ¢alismalar

ekseninde daha net bir sekilde anlamlandirilmasinin etkilerinin oldugu goriilmektedir

(Simons ve Noble, 2003; VVan Doorn vd., 2020).

Lezzetin begeni algis1 tiim duyularin entegrasyonu ile meydana gelmektedir
(Verhagen ve Engelen, 2006; Verhagen, 2007). Ge¢mis yillarda lezzet yalnizca tat
duyusu ile iliskilendirilirken ozellikle giliniimiizde O6zellikle c¢oklu duyusal algi
baglaminda ele alinmaktadir (Reineccius, 2006). Lezzeti etkileyen birgok unsurun
varligindan s6z etmek miimkiindiir. Bunlar arasinda gérme, koklama, tat alma, isitme
ve dokunma gibi temel duyusal algilarin yani sira egitim, tecriibe, maruz kalma, hafiza
gibi epistemolojik algilar yer almaktadir (Cross et al., 1986; Cytowic ve Eagleman,
2009; Reineccius, 2006; Van Doorn vd., 2020; Yagmur, 2018; Lindsay, 2017,
Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002). Bu arastirmada da coklu duyusal algi
baglaminda lezzet irdelenecektir. Begeni algis1 lezzetli ve lezzetsizin olarak
degerlendirilmektedir. Sekil 1.2°’de c¢oklu algi olusumunda etkili olan duyular ve
somatik duyulardan bazilar1 yer almaktadir. Sekil den de anlasilacagi iizere algi,

duyularimizin tek basina ve cogu zaman ise birlikte meydana getirdikleri bir olgudur.

Derinlik

sertlik

Hareket

sacaklik

Parlaklaik

Agra

Sekil 1.1. Coklu Duyusal Algtya Etki Eden Duyusal Unsurlar, Yazar tarafindan olusturulmustur
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Coklu duyusal algi ¢aligmalarinin temellerini atan bilim insanlarindan Cain (1977)
lezzetin tat duyusundan ¢ok koku duyusu ile iligkili oldugunu iddia etmektedir. Bunu
olfaktorik algimnin gustatorik algiya olan etkisi olarak nitelendiren Cain koku duyusu
olmadan tat duyusunun lezzeti algilamada tek basina yeterli olmayacagimi ifade

etmektedir.

Coklu duyusal alg1 calismalarin1 ele alan Zampini ve Spence (2008, 2012) yeme
eyleminin gida maddelerinin farkli niteliksel 6zelliklerinin birlesik algilar halinde
birlestirilmesine olanak sagladigini, yemegin tadina bakarken gorsel ve isitsel
ipuclarinin yaninda ayn1 zamanda koku, trigeminal ve dokunsal duyumlarin da ¢oklu

duyusal alg1 bakis acis1 ile ele alinmasi gerektigini vurgulamaktadirlar.

Psikoloji yaklasik dort yiiz yillik gecmise sahip bir ¢calisma alanidir ve kisaca insani
anlamaya calisan bilim dalidir (Savoy, 2001; Schultz ve Schultz, 2008; Bakirtas,
2020). Felsefi alt yapisi eskiye dayanmasina karsin modern psikoloji ¢aligmalart 19.
Yiizyilin sonlarinda baglamistir. 1911 yilindan itibaren ise modern psikoloji egitimleri
verilmektedir (Schultz ve Schultz, 2008). Bilissel psikoloji ise multidisipliner bir
alandir ve uzun bir ge¢mise sahiptir. Ozellikle son yillarda arastirma ve teori gelistirme
baglaminda yiyecek-i¢ecek sektoriinde de bagvurulan alanlardan bir tanesidir (Hill,
2007). Bilissel psikolojinin diger psikoloji tiirlerinden ayrildigi odak noktast,
arastirmanin da odaklandigi kisim olan insan davranislarinin bilingli siirecleridir
(Gigerenzer, 1991; Schultz ve Schultz, 2008). Bilissel siireglerin duygular ile es
zamanli olarak gerceklestigi bilinmektedir (Lacasse, 2017; Yildirim ve Uzunoz, 2021).
Insan1 hayvandan ayiran temel nitelikler ise bilissel psikoloji ile belirlenebilmektedir
(Francione, 2008). Yeme davraniglarinin anlamlandirilmasi ve bilis ile tiiketim
arasindaki korelasyonun bulgulanabilmesi i¢in de biligsel psikoloji ¢alismalarindan

yararlanilmaktadir (Boon vd., 1998).

Mengual-Recuerda, Tur-Viies ve Juarez-Varon (2020) gastronomik deneyimlerin
gida algisii etkileyen bir dizi uyaran icerdigini rapor etmislerdir. Gergeklestirdikleri
noropazarlama arastirmasinda tiiketicilerin gida algisini, yeme davraniglarim

anlamlandirmada biligsel psikolojinin dnemine vurgu yapan arastirmacilarin aragtirma
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sonuglarina gore iyi sunulmus bir yemegin begeni algisinda etkili oldugu

bulgulanmastir.

Lezzet denilen olgu da bilissel bir siirecin sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Son yapilan
aragtirmalarda bu siirecte duyulardan (koku alma, tat alma gibi) gelen duyusal bilginin
begeni algisini olusturdugu rapor edilmistir (White vd., 2020). Bu tez ¢alismasinda da

coklu duyusal algi ile ortaya ¢ikan lezzet, bilissel siire¢ agisindan incelenmektedir.

1.5. Norogastronomi, Norogoriintiileme ve Elektroensefalografi

Baz1 kaynaklara gore sinirbilim olarak adlandirilan nérobilim; herhangi bir sinir
sisteminin ana hiicrelerinin (néron ve glia) nasil gelistiklerini, yapisin1 ve temel
islevlerini elektrofizyolojik, anatomik ve molekiiler acidan nasil yerine getirdiklerini
aciklayan disiplindir (Purves vd., 2004; Balli ve Ayci, 2021). Norogastronomi
aragtirmalarinda norobilim yontemlerinden faydalanilmaktadir. Norogastronomi’yi
kavramsal agidan ilk kez kullanan bir néroloji ve klinik nérofizyoloji uzmani, bilim
insani, doktor ve sef olan Miguel Sanchez Romera’dir (Parasecoli, 2007).

Norogastronomi’yi ilk kez terimsellestiren ise Gordon M. Shepherd’dir (2006).

Begeni (lezzetli) algisinin insanin en karmasik davranislarindan bir tanesi oldugunu
iddia eden Gordon M. Shepherd norogastronomi terimini 2006 yilinda Nature
dergisinde yayinladigi makalesinde kullanmistir (Spence, 2012; Lahne, 2013; Herz,
2016; Yilmaz, Akay, ve Er, 2021). Shepherd (2012)’a gore bilim insanlari uzunca bir
siire, yeme davraniglarrmizi etkileyen seyin hormonlarimiz oldugunu iddia
etmekteydiler. Shepherd bu hormonlarin neden bazi yiyecekleri daha fazla sevdigimiz
ya da baz1 yiyecekleri digerlerinden daha fazla tercih ettigimizi agiklamakta yetersiz
oldugunu aktarmaktadir. Iste bu ve bunun gibi sorular1 ele almak icin yiyecek
lezzetlerine odaklanan yeni bir yeme biliminin ortaya ¢iktigini ifade eden Shepherd
bunun Norogastronomi oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda 2011 yilinda bu
konuyu detayl bir sekilde irdeledigi “Norogastronomi: Beyin lezzeti nasil yaratir ve
bu neden énemlidir? (Neurogastronomy.: How the brain creates flavor and why it

matters)” isimli kitab1 yayimlamistir (Shepherd, 2006; Shepherd, 2012).
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Amerikan Mutfak Enstitlisii (Culinary Institute of America) mutfak bilimleri
arastirmacisi Chris LosS’a gére mutfak sanatlarindaki en 6nemli alet keskin mutfak
ekipmanlar1 ya da egzotik malzemeler degil, duyulardir. Loss’a gore Shepherd
norogastronomi calismalariyla fizyolojiyi ele almakta ve daha saglikli bir gelecegin
anahtar1 olabilecek genis kapsamli bir lezzet aragtirmasinin kapilarini aralamaktadir.
Norogastronomi sayesinde ugucu molekiillerin konfiglirasyonunu biyokimyasal
boyuttan lezzete yani nitel veriye, duyular araciligi ile ¢evirmek miimkiindiir. Bu
baglamda norogastronomi kitabinin; bilim adamlarinin, gastronomlarin, seflerin,
antropologlarin ve sanatcilarin kolektif bilgisini damitarak aktardigi soylenebilir

(Loss, 2011).

Bercik vd. (2021) gergeklestirdikleri Norogastronomi arastirmalarinda ayni yemegin
farkli sunum big¢imleri ile sunuldugunda tiiketiciler lizerinde ne tiir etkiler biraktigina
odaklanmislardir. Arastirmalarinda duyusal degerlendirme, goz takip sistemi ve yiiz
okuma sistemi gibi metotlar1 kullanan arastirmacilarin  bulgulari  6znel
degerlendirmeler ile nesnel dl¢timlerin uyumlu oldugu ve yemegin nasil sunuldugunun

onemli oldugunu gostermektedir.

Sinir sistemi, beyinde bir dizi farkli anatomik konumlarda yer alan devrelere sahiptir.
Bu sistemler duyusal sistemler, motor sistemleri ve iliskisel sistemlerdir (Purves vd.,
2004). Bu sistemler ise ¢esitli goriintiileme teknikleri ile goriintiilenmektedirler. Beyin
goriintiileme X 1sinlarinin kesfi ile miimkiin olmustur (Bilgi¢, 2018). Genellikle tip
alaninda kullanilan bu ilk teknolojinin zayif bir yumusak doku kontrastina sahip
oldugu ve yiiksek radyasyon yayan X-igin1 filmi oldugu bilinmektedir (Purves vd.,
2004).

Ik kez 1971 yilinda Godfrey Hounsfield (1919-2004) ve Jamie Ambrose modern
beyin goriintiileme ¢agini baglatmislardir (Filler, 2009). Canli bir beyni arastirmak igin
kullanilmaya baslanan bilgisayarli tomografi, invazif olmayan, yani tibbi bir miidahale
gerektirmeyen goriintiileme ile bilimsel arastirmalar i¢in ¢igir agan bir gelisme
olmustur (Purves vd., 2004). Norogoriintiileme, néronal aktivitenin belirlenebilmesi,

sinir sisteminin islevi yani beynin ¢esitli durumlardaki igleyisinin gesitli teknikler
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araciligi ile gorintiilenmesidir (De Leeuw vd., 2005; Filler, 2009; Misirlioglu ve
Yardimet, 2012).

Aftanas vd. (2003) gorsel uyaranlarin beyindeki elektriksel aktivite degisimlerindeki
etkilerini inceledikleri arastirmalarinda hos gorsel uyaranlarin beyindeki teta bandinda
meydana gelen farkliliklart elektroensefalografi cihazi ile gozlemledikleri
goriilmektedir. Bu arastirma sonuclarina gore hos gorsel uyaranlar ile hos olmayan
gorsel uyaranlar arasinda elektriksel aktivite acisindan anlamli farkliliklar

bulunmaktadir.

Ai ve Han (2022) kokuya bagl giiclii tat gelistirme arastirmalarinda beyindeki
aktivasyonlar1 gozlemleyebilmek amaciyla norogoriintilemeden faydalanmislardir.
Arastirma bulgularina gore ndrogoriintiileme verileri tat gelistirme, kokularin tat
kalitesine etkileri gibi konularda gercek¢i veriler sunmaktadir. Bu baglamda
aragtirmada norogorintiileme araglari kullanilarak katilimcilarin yemek sunumuna

iliskin beyin aktiviteleri gézlemlenmistir.

Beyin goriintiileme teknikleri arasinda bilinen en eski yontem elektroensefalografi
(EEQG) yontemidir. Beyindeki elektriksel faaliyetler EEG aracilig ile olgiilebilmekte
ve bu yontem giivenilir bir yontem olarak kabul edilmektedir (Morin, 2011; Uyulan,
Ergiizel ve Tarhan, 2019; Tiifekci ve Oyman, 2020). Beyin hiicreleri bir uyaran
araciligr ile aktive edildiginde, beyinde bdlgesel elektrik akimlari iiretilmektedir.
Elektroensefalografi beyindeki bu aktivitelerin, beyinde bulunan milyarlarca sinir
hiicresinin elektriksel ve iyon yiikii hareketleriyle aktive olmasi sonucunda kafatasi ya
da beyin yiizeyinde olusturdugu elektrik akimlari kanaliyla Gl¢lilmesini saglayan

yontemdir (Balim, 2018).

Bu yontemde elektrot olarak adlandirilan, birden fazla devrenin yan yana
getirilmesiyle meydana gelen, bu devreler arasindaki potansiyel farkini 6lgiimlemeyi
saglayan, bir bagka ifade ile biyoelektrik isaretlerinin elektrik isaretlerine
dontstiiriilmesini saglayan algilayicilar kullanilmaktadir (Diizgiin, 2016; Balim,
2018). Elektrotlarin standart konumlara yerlestirilmesi ile EEG kayitlar1 elde

edilmektedir. Bu standardize edilmis koordinat sistemleri arasindan en yaygin olani,
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Sekil 1.3’te yer alan uluslararas1 10/20 sistemidir. Bu sisteme goére beyin sinyalleri
kafa derisine yerlestirilen altin disk elektrotlar EEG cihazina iletilir. Ardindan cihaz
biinyesinde elektriksel amplifikasyon, analog-dijital ¢evrim gibi standart islemler
sonrasi kullanilan yazilim iizerinden es zamanli olarak sinyal goriintiilenmesi ve
analizi gergeklestirilir ve ham EEG verilerinin, sayisal hesaplama yazilimlarina

yiiklenmesi i¢in uygun formatta kayit edilmesi saglanir (Khazi ve Kumar, 2012).

6-0-0-0-0
ereleye

i
MO

Sekil 1.2:10/20 Elektrot Yerlesim Diizeni
Kaynak: Khazi ve Kumar, 2012

On isleme yapilmadan veriler ham halleriyle genellikle yorumlanabilecek sekilde
temiz degildirler. Bunun igin bazi yazilimlara ihtiyag duyulmaktadir. Sinirbilim
aragtirmalart i¢cin kapsamli bir literatiir taramasi sunan Harris vd. (2018)
psikofizyolojik etkilerin gercek zamanli elektriksel beyin aktivitelerini EEG ile
6l¢gmenin uygun maliyet, hiz ve anlamlilik agisindan diger yontemlere gore iistiinliik
sagladigimi ifade etmektedirler. EEG 6znel yargilar yerine objektif veriler sagladigi
igin arastirmacilara oldukca agiklayict ¢iktilar sunmaktadir (Patrizia vd., 2019). Bu

nedenle bu tez ¢alismasinda da EEG yontemi tercih edilmistir.

Yemek 6zelinde gerceklestirilen arastirmalardan Bercik, Paluchova ve Neoméniova
(2021)’nin arastirmast yemegin sunumu iizerinedir. Farkli bi¢imler ile hazirlanan
yemeklerin deneklere sunuldugu arastirmada EEG cihazi ile beyin aktivitelerinin
gbozlemlendigi goriilmektedir. Farkli bicimlerde sunulan ayni yemegin begeni

algisinda da farklilik oldugu sonucuna ulagilmistir.

Viejo vd. (2019)’nin aymi prosediirle iiretilen biralar1 EEG ve duyusal analiz
prosediiriine uygun bigimde begeni testine tabi tuttuklar1 arastirmalarinda, daha fazla

koplige sahip olanlart ile daha diisiik acilik oranina sahip olanlarinin daha fazla
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begenildigini bulguladiklari goriilmektedir. Arastirmacilarin duyusal degerlendirmeye
ek olarak EEG cihazi ile 6l¢iim gerceklestirmelerinin nedenini, arastirmalarinin

objektif veriler ile desteklenmek istenmesi olarak ifade ettikleri sdylenebilir.

1.6.Yiiz ifade Analizi

Yiiz ifade analizi bireylerin duygusal durumlarinin yiiz eylemlerine yansimis
hallerinin objektif ve ger¢ek zamanli bir analiz bi¢imidir. Bu yontem ile bireylerin
mevcut duygu durumlari, niyetleri, tutumlar1 ve nasil hissettikleri gibi bir¢ok konuda
gecerliligi yliksek veriler saglanmaktadir (Aviezer vd., 2012; Carroll ve Russell, 1996;
Sebe vd., 2004; Li ve Shan, 2021). Davranis biliminde yiiz hareketini 6l¢mek i¢in 6nde
gelen yontemlerden bir tanesi olan Yiiz Eylem Kodlama Sistemi araciligiyla analiz
edilen yiiz ifadeleri; duygusal durum, mizag, kisilik, dogruluk, psikopatoloji gibi
birgok konu hakkinda gegerli veriler saglamaktadir (Donate vd., 1999).

Sozel olmayan davraniglari analiz etme galismalari sistematik bir bigimde ilk kez 1968
yilinda Paul Ekman ve Wallace V. Friesen tarafindan baglatilmigtir. Ekman ve
Friesen’in temellerini attiklar1 bu alanin, davranis bilimlerinin objektif bir 6l¢clim
gerceklestirebilmesinin oniinii agtigi sdylenebilir (Ekman ve Friesen, 1969; Donate
vd., 1999; Giine ve Ediz, 2009).

Insan yiiziiniin kartografisi ve bu kartografinin analizinin yapildig1 yiiz ifade analizi
caligmalarinin  giiniimiizde hemen her alanda bagvurulan bir teknik oldugu
bilinmektedir. Cocuklarin duygu durumlarinin gelisimlerine olan etkileri, derin
Ogrenme, psikoloji aragtirmalari, sug psikolojisi arastirmalari, konaklama tesisi se¢imi,
turizm destinasyon tercihleri gibi konularda yapilan arastirmalarda bu teknigin siklikla
kullanildig1 gériilmektedir (Barnes ve Kirshner, 2021; Negrao vd., 2021; S. Zhang vd.,
2021).

Restoranlarda tiiketicilere sunulan yemeklere ve bu yemeklerin sunumuna iliskin
verdikleri tepkiler odakli gergeklestirilen ¢alismalarin da sayis1 hizla artmaktadir.
Ozellikle yiiz ifade analizi teknigi kullanilarak gerceklestirilen calismalar ile
desteklenen arastirmalar, bulgular agisindan son yillarda bu konuya ilginin artmasina

katki saglamaktadir. Yemek sunumunun koku algisina olan etkileri, restoran
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misafirlerini izleme ve yiiz tanima, restoran pazarlamasi gibi gastronomi ve turizm
alaninda bu konuda yapilmis ¢alismalar (Ber¢ik vd., 2021; Sereda vd., 2021) yemek
tilkketiminde tercihlerin anlamlandirilmasi agisindan olduk¢a O©nemli olarak

degerlendirilebilir.

Bercik vd. (2021)’nin gerceklestirdikleri arastirmada ayni1 yemegin farkli sunumlarinin
begeni algisini etkileyip etkilemedikleri incelenmistir. Calismada EEG, duyusal
degerlendirme ve gbz takip sisteminin yani sira duygulari anlamlandirma
calismalarinda yararlanilan yiiz ifade analizi teknigi de kullanilmigtir. Bu ¢alismanin
sonuglarina gore ayn1 yemek farkli bigimlerde sunuldugunda begeni algis1 degismekte

ve bu durum yiizde olusan mikro ifadelere yansimaktadir.

Sereda vd. (2021) restoran pazarlamasinda yiiz takip ve yiiz tanima sistemlerini
inceledikleri arastirmalarinda isletmelerin bu sistemler araciligi ile karliliklari

yiikseltebileceklerini, miisteri memnuniyetini artirabileceklerini ifade etmektedirler.

De Wijk vd. (2022) yemek deneyiminin karmasikligint anlamlandirmada anket, nitel
goriisme ve duyusal degerlendirme gibi 6lgme yontemlerinin yerine yiiz ifade analizi
verilerinin daha uygun oldugu goriisiindedirler. Bunun yaninda De Wijk vd. (2022)
EEG ve fMRIi gibi cihazlarla desteklenen arastirmalarin sonuglarinin daha giivenilir
oldugunu ifade etmektedirler. De Wijk vd. (2022)’nin 35 katilimci iizerinde
gerceklestirdikleri arastirma sonuglarina gore katilimcilar sorulan sorulara farkli
zamanlarda farkli cevaplar verirken, yiiz ifadeleri ve ortiikk 6l¢iimlerin (EEG, fMRi

vb.) farkli zamanlarda da degigsmedigini rapor etmislerdir.

Bu tez calismasinda da katilimcilarin yemek sunumuna iliskin degerlendirmelerinde

duyusal analiz ve EEG analizlerinin yani sira yiiz ifadeleri de analiz edilmistir.
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IKINCi BOLUM
GASTROFIZiK, YEMEK SUNUMU, BEGENI ALGISI VE
SINESTEZi

Tezin ikinci boliimiinde oncelikle gastronominin yeme deneyimini duyusal acgidan ele
alan ve yemek sunumuna yeni bir bakis acist1 kazandiran gastrofizikten
bahsedilecektir. Daha sonra yemek sunumu ve duyu birlesimi olan sinestezi

kavramlarina deginilecektir.

2.1. Gastrofizik, Yemek Sunumu, Begeni Algis1 ve Sinestezi

Molekiiler gastronomi, ilk kez Oxford fizik profesorii Nicholas Kurti (1908-1998) ile
fiziksel kimyac1 Herve This tarafindan 1980’li yillarda paradigmalari olusturulmaya
baslanan bir disiplindir. Sosyoloji, antropoloji, fizik, kimya gibi bilim dallariyla bir
arada c¢alisan molekiiler gastronomi; yemegi kiiltiirel unsurlar ekseninde bireysel
durumlar ve pozitif bilimler 1s18inda multidisipliner bir bigimde ele alir.
Hammaddenin yemege doniistiigli asamalarin  tamaminda meydana gelen

degisiklikleri  aragtiran  bilimsel disiplin, molekiiler gastronomi olarak

adlandirilmaktadir (This, 2002; This, 2005; This, 2009).

[k ortaya c¢iktigi dénemden giiniimiize kadar pek ¢ok farkli konuda molekiiler
gastronomi disiplinine bagvuruldugu bilinmektedir. Hem teorik arka plan anlaminda
hem de molekiiler gastronominin uygulama alani1 olan molekiiler mutfak pratiklerine
sik¢a rastlamak miimkiindiir. Uriin etiketleme uygulamalari, seflerin yeni iiriin ve
menti tasarimlari, yemek sosyolojisi, yemek regetesi olusturma, gida viskozitesi, gida

katki maddeleri, israf 6nleme, mutfak egitimi, yeni pisirme teknikleri gelistirme (note



by note vb.) gibi konularda molekiiler gastronomi disiplininden yararlanilmaktadir
(This, 2002; This, 2005; This, 2006; This, 2009, This, 2014, Slavich vd., 2020; Gomes
vd., 2021).

Molekiiler gastronominin mutfak bilimine olan etkilerinin ve katkilarinin giiniimiizde
de siirdiigiinii soylemek miimkiindiir. Gastronomi alanina bu baglamda yeni bir kap1
aralayan molekiiler gastronomi birgok farkli calisma alani ile de iliskilendirilmektedir.
Psikofizik ve gastrofizik kavramlari da molekiiler gastronomi baglamimda

degerlendirilebilir.

Temelleri Alman deneysel psikolog Gustav Theodor Fechner (1801-1887) tarafindan
atilan psikofizik, fiziksel uyarim ile algilama tecriibesi arasindaki iligkinin bilimsel
acidan incelenmesi olarak tanimlanmaktadir (Fechner, 1966; Oksiiz ve Malhan, 2005;
Mather, 2016; Canan ve Dokuyucu, 2018). Yani psikofizik igin fiziksel olaylar ve
psikolojik olaylar arasindaki niceliksel iliskidir denilebilir (Bayrakdar, 2018).

Gastronomi alaninda koku testlerinde, renk gibi 6n yarg:i olusturan gida duyusal
analizlerinde, isitme duyusu aracili8i ile olusan alginin gidanin nitelendirilmesine olan
etkilerinin belirlenmesi (tazelik ve bayatlik algisi) gibi arastirmalarda psikofizikten
yararlanildig1 goriilmektedir (Ural, 1983; Zampini ve Spence, 2004; Kandemir ve
Bayar Muluk, 2016). Birch, Spencer ve Cameron (1972)’in ayn1 yontemle hazirlanan
dort yumurtali kekin farkh dlciilerde yapay yumurta boyasi ile renklendirerek egitimli
panelistler iizerinde gergeklestirdikleri calismalarinda panelistlerin saris1 daha yogun
olan keki begendikleri rapor edilmistir (Ural, 1983). Bunun yaninda algilanan tat
uyaranlarinin biiyiikliiklerinin hesaplanmasinda da psikofizikten yararlanilmaktadir
(Kiliglar vd., 2017). Literatiir 1s181inda her yemekte bulunan renk, sekil gibi yemegin
duyusal ozelliklerinin psikofiziksel acidan incelenmesi gereken unsurlar oldugu

diistintildiigiinden tez ¢alismasi kapsaminda psikofizikten yararlanilmistir.

Gastronomi ile iligkilendirilmesi 2004 yilina dayansa da gastrofizik terimine
literatiirde ilk kez 2002 yi1linda Kavli Enstitiisii (Kavli Institute) tarafindan diizenlenen
Yeni Kozmoloji Konferans1 (New Cosmology Conference)’nda rastlanmaktadir

(Kavli, 2002). Isvec kokenli Amerikali kozmolog Max Tegmark kozmolojik olarak;
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yeniden iyonlagma optik derinligi, galaksilerin uzamsal dagilimi ile altta yatan
karanlik madde yogunluk alan1 arasindaki iligskiyi hubble parametreleri sayesinde elde

ettigi veriler ile olusturdugu bir denkleme gastrofizik adin1 vermistir (Tegmark, 2002).

Amerikali gokbilimci Rachel Somerville 2004 yilinda Amerikan Astronomi Dernegi
(American Astronomical Society Meeting)’nin biilteninde yer alan bildirisinde
gastrofizikten yildiz olusumu konusunda bahsetmistir (Somerville, 2004). Bunun
yaninda fizik¢i Joel R. Primack (2007) de siipernovalardan gelen geri bildirimlerin
derin bir analizi ile y1ldiz olusumunun karmasik gastrofizik yapisinin ¢oziilebilecegini
iddia ettigi ¢aligmasinda gastrofizik terimini astrofizik alaninda kullanmistir. Ayrica
astrofizik arastirmacist Simona Vegetti (2010) de hazirladigi doktora tezinde
gastrofizigi, galaksilerin 151k igeriginin sekillendirilmesinden ve goézlemledigimiz
goriintiisiinii bize sunmaktan sorumlu kuvvet oldugunu belirtmektedir. Astrofizik,
astronomi, kozmoloji gibi ¢alisma alanlarinda gastrofizik kavramina deginilen bir¢ok
arastirma bulunmaktadir (Afshordi, 2007; Wu vd., 2009; Yao vd., 2010; P. Zhang ve
Sheth, 2007).

Gastrofizigi gastronomi ile ilk bagdastiran ve bugiinkii anlami ile anilmasini saglayan
ise Karry Parker olmustur. Parker Fizik Egitimi (Physics Education) adli dergide yer
alan ve 2004 yilinda yayinlanan “Basarimin tarifi; 6gretmenler gastrofizikten ilham
aliyor” isimli makalesinde gastrofizik terimini kullanmistir. Parker caligmasinda
yemegin yasamin temeli oldugunu, fizigin ise evrenin temeli oldugunu belirtmektedir.
Yemek hazirlamanin cogunlukla kimya ile iliskilendirildigini, multidisipliner bir bilim
olan yemek hazirlamanin sanatsal yoniiniin de bulundugunu belirten Parker bu konuda
fizigin asla goz ardi edilemeyecegini iddia etmektedir. Bu iddiasin1 da harika
hazirlanmis bir yemegin servis esnasinda kotii 1sitilmasi-sogutulmasi, topak haline
gelmesi ya da kurumus olmasinin fizik ile agiklanabilecegi seklinde desteklemektedir.

Parker ayrica gastrofizigi, fizik 6gretmenin harika bir yolu olarak tanimlamaktadir

(Parker, 2004).

Gastrofizigi bir bilim olarak kabul eden bilim insanlarinin multidisipliner yaklasimlar
ile bu konuda ¢alisma yaptiklar1 goriilmektedir. Velasco, Michel ve Spence (2020)’in

tanimlarina gore gastrofizik bilimi; gastronomik bilimlerle ilgili farkli bakis agilarini
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biitiinlesik bir akademik arastirma alanina entegre etmeyi amaglamaktadir ve
kesinlikle gida fizigi degildir ve gida fizigi ile bagdastirilmamalidir. Ayrica
gastrofizigin duyular aracilig1 ile olusan lezzet ve begeni algisi lizerine yogunlasan bir
alan oldugunu ifade eden Velasco, Michel ve Spence gastrofizigin yemege bambaska

bir pencereden baktigini ifade etmektedirler.

Gida eslestirme ve lezzet kapsiilleri alaninda 6ncii olan iinlii Chef Heston Blumental
gastrofizik kavramini; yemekten aldigimiz zevk hayal edebilecegimizden ¢ok daha
fazlasidir, seklinde agiklamaktadir. Blumental, Oxford Universitesi Psikoloji
Profesorii Charles Spence’in Gastrophysics (Gastrofizik) kitabi i¢in kaleme aldigi
0nsdz yazisinda bunu; “yemekten alinabilecek zevkin 6znelligimiz, anilarimiz ve
duyularimizin birlikteligine bagl oldugunu, gastrofizigin bunlari1 anlamlandirmamiz
sagladigin1” ifade etmektedir. Spence ne yedigimiz ve nerede yedigimizin énemini
yitirdigini iddia etmektedir. Bunu da kisinin gordiiklerini degistirmek duyduklarini
kokten degistirebilir, duyduklarmi degistirmek hissettiklerini etkileyebilir ve
hissettiklerini degistirmek tatlarin1 degistirebilir seklinde agiklamaktadir (Spence,
2017). Gegmiste farkli anlamlar ile anilan gastrofizik kavramimin giliniimiizde
gastronomi ve yemek ile iliskili bir bigimde tanimlandig1 goriilmektedir. Gastrofizigin
kapsaminin ve caligma konularinin halen genisledigini, ¢esitlendigini ve bu kavrama

iliskin bakis acisinin her gecen giin daha da derinlestigini sdylemek miimkiindiir.

Yemeklerin insanlarin begeni algisina hitap edecek bigimde estetik kaygi ile sunulmasi
yemek sunumu olarak tanimlanabilir. Yemek sunumu sadece gorsellik olarak
degerlendirilmemelidir. Doku, kabul edilebilirlik, sosyal ve kiiltiirel yapiya uygun
malzeme se¢imi, gida eslestirme teorisine uygunluk gibi unsurlar da yemek
sunumunda begeniye etki eden unsurlar arasinda sayilabilir. Tiim bunlarin da yemegin

begenilip begenilmemesinde yani begeni algisinda etkili oldugu sdylenebilir.

Begeni, gelistiginde diinyanin giizellikler ve farkliliklar ile algilanmasina yardimci
olan bir fenomendir (Tuna, 2007). Soykan (2013)’a gore begeni bir tarz lezzet
almaktir. Begeni ¢cogunlukla estetik ile iliskilendirilmektedir (Tunali, 1965; Kogyigit,
2019). Bunun da Kant estetigi ile ilgili oldugu soylenebilir (Ceyhan, 2020). Fakat

aragtirma kapsaminda deginilen begeni algis1 lezzet arastirmalarinda kullanilan
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duyusal degerlendirmenin bir pargasi olan begeni testi sonucunda elde edilen
sonuglarla iliskili bir kavramdir. Brown, Randolph ve Burkhalter (2012) bunu
begenme ya da begenmeme (like or dislike) olarak nitelendirmektedirler. Uyaran-
Yanit esasina dayali olarak gergeklestirilen duyusal degerlendirmede de nitelik ne
olursa olsun kisisel degerlendirme begenme ve begenmeme ile iligkilidir denilebilir

(Batu, 2017).

Duyusal degerlendirme calismalarinda begeninin pozitifligi ifade ettigi sdylenebilir.
Yilmaz (2019)’1n yaptig1 arastirmaya gore tiiketiciler begendikleri yemeklere iliskin
pozitif degerlendirme yapmis olarak kabul edilmektedirler. Ayrica Yilmaz birden fazla
ornegi kiyasladigi calismasinda memnuniyetin bir ifadesi olarak begeni
degerlendirmesini kullanmistir. Bunun yaninda Mojet, Christ-Hazelhof ve Heidema

(2005) lezzet algisinin hosa gitme (begenme) ile iligkili oldugunu ifade etmektedirler.

Lezzet  arastirmalarinda  duyusal  degerlendirmeler  begeni  testi ile
gerceklestirilmektedirler (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Begeni testleri sonucunda
panelistler tarafindan duyusal analiz 6l¢eginde yer alan kriterlere verilen puanlara gére
cikarimlar gergeklestirilmektedir. Begeni testlerinde kullanilan duyusal analiz
olgekleri genellikle 0/10, 1/9, 1/7, 1/5 araliginda puanlara sahip dlgeklerdir. Ifadenin
yonii genellikle 0 veya 0’a yaklastikca iriiniin negatif yoniinii, O6l¢egin orta
noktasindan en yiiksek dereceyi ifade eden sayiya dogru yaklastik¢a ise pozitif yoniinii
on plana ¢ikarmaktadir. Begeni testine tabi tutulan {irliniin 6zelligine gore degismekle
birlikte negatif yonde asirilik iceren bir ifade esliginde begenmedim (6rnegin; son
derece begenmedim), pozitif yonde asirilik igeren bir ifade esliginde begendim
(6rnegin; son derece begendim) puanlama yapilmaktadir (Onurlar ve Durlu Ozkaya,

2018; Altug Onogur ve Elmaci, 2019; Uguk, Kahraman ve Ozdemir, 2022).

Zellner vd. (2011) yemegin sunumunun begeni algisinda etkili oldugunu ifade
etmektedirler. Hatta daha ileriye giderek yemegin sevilip sevilmemesinde de yemegin
sunumunun basat rol oynadigin1 belirtmektedirler. Zellner vd. 2014 yilinda
yayinladiklar1 bir baska arastirmada ise bu iddialarimi yinelerken, bu kapsamda
yapilmis herhangi bir ampirik ¢alismanin olmadigini da rapor etmislerdir. Yiyecek ve

iceceklerin nasil sunuldugunun en az igerikleri kadar 6nemli oldugu bilinmektedir.

25



Hatta bazi arastirmacilar nasil sunuldugunun igeriginden daha da énemli olduguna
iliskin bulgular yayinlamiglardir (Morrot, Borchet ve Dubourdieu, 2001). Morrot vd.
(2001) sarap ile gerceklestirdikleri bir deneyde sarap konusunda egitimli panelistlerin
kirmiz1 sarap renginde sunulan beyaz sarabi tanimlamak i¢in kirmizi saraba ait

tanimlayici ifadeleri kullandiklarini rapor etmislerdir.

Blackwell (1995) 48 panelist ile gerceklestirdigi deneyde rengi manipiile edilmemis
ve rengi manipiile edilmis meyve sularinin koku ile ayirt edilip edilemeyecegini test
etmistir. Aragtirmanin sonuglarina gore panelistler rengi manipiile edilen meyve
sularinin tanimlanmasinda olduk¢a zorlanirken, rengi manipiile edilmemis meyve
sularin1 tanimlamakta zorlanmamislardir. Bu arastirma da sunumda rengin ne kadar
belirleyici oldugunu gostermesi agisindan 6nemli goriilmektedir. Dubose, Cardello ve
Maller (1980)’in kek ve igecekler ile gerceklestirdikleri aragtirmalarinda da hem kek
hem de igeceklerin renklerinin manipiile edildiginde aromalarinin tanimlanmasinda

panelistlerin basarisiz oldugu sonucunu rapor ettikleri goriilmektedir.

Zellner vd. (2014) arastirmalarinda ayni tabakta 6zenli bir sekilde, denge unsurunun
g6z ontinde bulundurulmasiyla hazirlanmis ayn1 yemegi 6zensiz, denge unsurunun goz
oniinde bulundurulmadan hazirlanmis halinden daha lezzetli algilandigim
bulgulamiglardir. Yemek sunumunun begeniyi artirdigi dolayisiyla atik miktarmi da
azalttifina iligkin bir hastanede hastalar {izerine gerceklestirdikleri arastirmalarinda
Dhini ve Astrianoor (2022) estetik bicimde sunuldugunda hastalarin yemeklerini daha

fazla tiikettiklerimi ve daha az atik iirettiklerini rapor etmislerdir.

Molekiiler gastronomi ve gastrofizik gibi alanlarin yemegin ihtiyagtan 6te hali ile
ilgilendigi ve insanin estetik ve farklilik arayisinin bir sonucu oldugu soylenebilir.
Molekiiler gastronomi yemegin fiziksel degisimi, kimyasal tepkimeleri gibi konulari
irdelerken bunu estetik kayg1 giiderek gerceklestirmektedir. Gastrofizik ise yemegin
enstriimantel boyutuna odaklanmasindan dolay1 yine yemegin insanda biraktig1 haz ile
ilgilenmektedir. Bu baglamda bu iki alanin da yemegin sunumuna holistik bir bi¢imde
yaklastiklar1 s6ylenebilir. Bunu yaparken de tiim duyular1 dikkate alan bu alanlarin
amaci temelde insanin yemek ile olan estetik iligkisini bilimsel paradigmalara

dontigtiirmektir.
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2.1.1. Gorme Duyusu ve Yemek ile Tliskisi

Duyular araciligt ile meydana gelen algilar, yemek deneyimi 6zelinde
degerlendirildiginde tiim duyularin begeni algisi lizerinde etkili oldugu goriilecektir
(Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015; Yilmaz vd., 2018). Herhangi bir uyaranin
enerjisinin, gérme organt olan gozde yer alan fotoreseptorler araciligiyla
elektromanyetik enerjiye doniistiiriilerek algilanmasi ve beyinde yer alan primer
gorme korteksine iletilmesi sonucu goérme olayr ger¢eklesmektedir (Canan ve

Dokuyucu, 2018; Mather, 2016). Sekil 2.1°de gérme siireci yer almaktadir.

Uyaran
A

Primer
Gorme
Korteksi

Sekil 2.1. Gorme Siireci, Yazar tarafindan olusturulmustur

Gida kalitesinin nitelendirilmesinde karsilasilan en biiylik problemlerden bir tanesi
stibjektif degerlendirmelerdir (Du ve Sun, 2006). Tiiketiciler tarafindan ilk kalite
degerlendirmesi gorme duyusu araciligi ile gergeklestirildiginden dolay1 bu duyu
aracilig1 ile olusan alg1 oldukg¢a 6nemlidir (Wu ve Sun, 2013). Ornegin gérme duyusu
aracilifi ile olusan negatif algisal yargilar yemegin lezzetini de negatif yonde
etkileyebilir (Boyaci, 2019). Hatta baz1 arastirmacilara gore ilk tat daima goz ile alinir
(Van der Laan vd., 2011).

Michel, Velasco ve Spence (2014)’in sinestezik bir sanat¢i oldugu bilinen Vasili
Kandinsky (1866-1944)’den esinlenerek gerceklestirdikleri arastirmada, bir tabaktaki
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Ogelerin restoran algisini, yemek lezzetini hatta yemegin kendisi hakkindaki genel
algiyr degistirip degistirmeyecegi sorusu iizerine yogunlagtiklart goriilmektedir.
Arastirmada sanatsal bir sunumun begeni algisinda tamamen etkili oldugu sonucuna

ulasilmstir.

Van der Laan vd. (2011) 246 kisi lizerinde gergeklestirdikleri ve yemek goriintiisii ile
noral aktiviteler arasindaki iliskiyi inceledikleri arastirmalarinin sonuglarina gore
yiyecek se¢imi goérme sistemi tarafindan yonlendirilmektedir. Roque vd. (2018)
caligmasi ise tabaktaki genel kompozisyon, denge, renk ve yaraticilik gibi unsurlarin
lezzete olan etkilerinin dl¢lilmesi esasina dayanmaktadir. Arastirma 119 paneliste ayni
yemegin iki farkli sef tarafindan hazirlanan 16 farkli sunumunun tattirilmasi esasina
dayali olarak gerceklestirilmistir. Arastirmanin bulgular1 incelendiginde yemek

sunumunun begeni algisini etkiledigi goriilmektedir.

Diinyanin 6nde gelen iki yiiz sirketi iizerinde gergeklestirilen Brand Sense adli duyusal
pazarlama arastirmasi sonuglara gore de duyusal markalagsmada gorme %58, koku
%45, ses %41, tatma %31, dokunma ise %25 etkilidir (Kalit, 2016; Yilmaz vd., 2018).
Yemek ile iligkilendirildiginde lezzetin yalnizca tat alma duyusu ile agiklanamayacak
bir olgu oldugu goriilmektedir. Yemek tadan kisinin aradigi nitelikler arasinda
gorselligin de yer aldigi bilinmektedir (Boyiikyilmaz ve Yaman, 2018). Bu baglamda
bu tez ¢alismasi daha ¢ok yemegin gorselliginin ve gorme duyusunun begeni algisina

olan etkilerinin belirlenmesine yoneliktir.

2.1.2. Tat Duyusu ve Yemek ile Iliskisi

Bes temel duyumuzdan bir tanesi olan tat duyusu gidanin degerlendirilebilmesini
saglayan dokunma, sicaklik ve koku gibi kemosentetik duyumlarin sonucunda ortaya
¢ikan bir algidir denilebilir (Epstein ve Barasch, 2010; Altug Onogur ve Elmact, 2019;
Batu, 2017). Agiz igerisinde yer alan kemoreseptdrlerin bir kimyasal bilesim uyarict
tarafindan uyarilmast sonucu meydana gelen tat, Sekil 3’te de goriildiigii iizere
beyindeki frontal bolgede yer alan primer tat korteksinde islenerek tat algisini
meydana getirmektedir (Canan ve Dokuyucu, 2018; Guyton ve Hall, 2007; Mather,
2016). Bu olayin kisinin gegmis deneyimleri ile ilgili bir siire¢ oldugu teorileri vardir

(Guyton ve Hall, 2007). Sekil 2.2’de tat alma siireci resmedilmistir.
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Sicaklik

— > Tat duyusu ile algilanabilen uyarimlar Tat
Korteksi

Sogukluk

Tat Duyusu

Uyaran

Soliter Cekirdek

Sekil 2.2. Tat Algisi, Yazar tarafindan olusturulmustur

Algilanan tat bir gida maddesinin tiiketilebilirligini dogrudan etkilemektedir (Karakus,
2013). Birgok arastirmaciya gore tat alma duyusunu etkileyen tat algis1 ise gevresel,
ekonomik ve sosyal faktorlerin yaninda yas, cinsiyet, psikolojik, genetik gibi bireysel
faktorlerden de etkilenmektedir (Spence, 2017; Veéek vd., 2020; Sjostrand vd., 2021).
Ornegin tat alma duyusu ile saglik iliskisi {izerine gerceklestirilen bir arastirmada obez
yetigkinlerin normal viicut kitle endeksine sahip bireylere oranla daha fazla tuz
tiiketme egiliminde olduklarini gostermektedir (Cox vd., 1999; Donaldson vd., 2009).
Bercik vd. (2021) yemek sunumu degistiginde tat alma duyusunun algiladig1 lezzetin
de degistigini ifade etmektedirler. Arastirmacilar tat alma duyusunun direkt olarak
etkilenmemesine karsilik yemegin sunumunun, tat alma duyusu ile degerlendirilen bir
yemekte de farklilik gosterdigini aktarmaktadirlar. Morrot vd. (2001)’nin beyaz
saraplart kirmizi sarap renginde sunduklar1 arastirmalarinda panelistlerin rengi
degistirilen beyaz saraplari, kirmiz1 sarap tadina ait tanimlamalarla tanimladiklar

sonucuna ulagsmiglardir.
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Glanz, Basil, Maibach, Goldberg ve Snyder (1998)’in 2967 yetiskin tiizerinde
gerceklestirdikleri  arastirma  sonuglarmma goére gbérme duyusu yemegin
degerlendirilmesinde en Onemli duyudur. Arastirmacilar yemegin begenilip
begenilmemesinde gérme duyusunun diger duyulardan daha onemli oldugunu
vurguladiklar ¢caligmalarinda bir yemegin tercih edilmesinde en 6nemli unsurun lezzet
oldugunu, lezzeti etkileyen en Onemli duyunun ise goérme duyusunu oldugunu

aktarmaktadirlar.

Zellner vd. (2011) yemegin yalnizca sunumunun degismesinin, duyusal
degerlendirmede tat kriterini etkiledigi sonucunu ortaya ¢ikardigmni ifade
etmektedirler. Yemegin tadin etkileyecek herhangi bir farklilik olmamasina kargilik
yalnizca kompozisyonunun degistirilerek insanlara sunulmasinin yemegin tadinin da
farkli algilanmasina yol agtigin1 aktarmaktadirlar. Bu arastirmalar 151¢1nda tat duyusu

ile yemek sunumu arasinda bir iligkinin bulundugu séylenebilir.

2.1.3. Koku Duyusu ve Yemek ile iliskisi

Koku, bir kimyasal bilesimin uyarilan agiz ve burun duyularinda yer alan
kemoreseptorler araciligr ile beyindeki koku korteksine iletilmesi sonucu algilanan bir
baska duyumdur (Mather, 2016; Canan ve Dokuyucu, 2018). Bu duyumun olugsma

stireci Sekil 2.3’°te resmedilmistir.

Koku Koretksi
A

Koku Duyulari

*—‘ Uyaran

Sekil 2.3. Koku Algisi, Yazar tarafindan olusturulmustur
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Bir nesne sadece farkli goriiniislerinde ayni kalabilen sey olarak teshis edilebilir ise
nesne olarak algilanabilir. Bunu tat ve koku yerine getirememektedir (Kog, 2020).
Yani tatlar ve kokular farkli durumlarda farkli algilanabilirler. Ogrenciler iizerinde
gerceklestirdigi calismasinda Spence (2017) manipiile edildiginde tatlarin ve
kokularin algisinin degisebilecegini gdstermistir. Spence kor tadim testinde aradaki
farkliliklar1  belirlemeleri istenen panelistlerin de ¢ogu zaman aradaki farki
anlayamadiklarii ifade etmektedir. Ayrica gidalara eklenen izovalerik asit, -ionone
(birgok gidaya eklenen yapay c¢icek kokusu) gibi kokulara verilen tepkilerin
cogunlukla genetige gore degistigini ifade eden Spence, vanilya kokusunu ise diinya

niifusunun %1°inin alamadigini iddia etmektedir.

Tim bunlar koku algisinin pratikte ¢ok derin bireysel farkliliklar barindirdiginm
gostermektedir. Bunun yaninda kokunun diger duyulara bagimli bir bigimde elde
edilen duyumlar sayesinde algi statiisii kazandigini savunanlarda bulunmaktadir.
Mather (2016) kokunun genellikle bir yemegin lezzetli olup olmadiginin
degerlendirilmesinde kullanildigin1 ifade etmektedir. Koku algisinin  gidalarin
begenisine etki ettigini belirten Lawless (1991)’e gore lezzetin algilanmasinda ve bir
gidanin begenilmesinde koku duyusu tat alma duyusundan daha etkilidir. Sjostrom,
Garellick, Krotkiewski ve Luyckx (1980)’in aragtirma sonuglarina gore ise yemegin
yalnizca goriintiisiine ve kokusuna maruz birakilan obezite hastasi panelistlerin iki

asamada da insiilin degerlerinin degistigi sonucuna ulasilmistir.

Zellner, Bartoli ve Eckard (1991) koku ve renk iizerine gergeklestirdikleri
arastirmalarinda gergek renklerinin disinda sunulan yiyecek ve igeceklerin koku-iiriin
karsilastirma testinde, tiriin-renk kombinasyonunda manipiilasyon
gerceklestirildiginde eslestirme sonuglarinin degistigi sonucuna ulasmislardir. Uriinler
kendi gercek renklerinin disinda sunuldugunda koku-iiriin eglestirmesinde basari
oraninin diistiigi, kendi renklerinde sunulduklarinda ise koku-iiriin karsilastirmasinda

eslestirme bagarisi oraninin arttig1 goriilmektedir.

2.1.4. Dokunma Duyusu ve Yemek ile Iliskisi

Dokunma, bir doku uyarani tarafindan uyarinin, uyarilan deri veya kas organlarinda

yer alan mekanoreseptorler ve/veya termoreseptorler araciligi ile beyindeki
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somatosensoOrik kortekse iletilmesi sonucu meydana gelmektedir (Mather, 2016;

Canan ve Dokuyucu, 2018). Somatik algi siireci Sekil 2.4’te resmedilmistir.

Somatik Suyu Korteksi

Uyaran

Duyu

Sekil 2.4. Somatik Algi, Yazar tarafindan olusturulmustur

Insanin dis diinya ile yakin temasina aracilik eden dokunma duyusu bir yiizeyin
sicaklik, doku, yumusaklik, kivam, sululuk, kirilganlik gibi fiziksel ozelliklerini
algilamada kullanilir (Hirsh ve Sherrick, 1961; Price, 1965; Mather, 2016; Canan ve
Dokuyucu, 2018; Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Dokunma duyusu ile elde edilen
bilgi biling seviyesinde gerceklestiginden dolay1 uyaranlara tepki verme olasilig1 daha
gercekei ve olumlu olabilmektedir. Ciinkii insanlarin en fazla sinir ucuna sahip
olduklar1 bolgeleri bu duyularda yer almaktadir (Akkaya, 2021).

Dokunma duyusu ile gidalarin parmak hissi dokusal 6zellikleri ve agiz hissi dokusal
ozellikleri test edilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Cogu marka farkindalik
olusturmak ve ayirt edici unsurlar meydana getirmek amaciyla bu tiir duyulardan
yararlanmaktadir (Akkaya, 2021). Dokunma duyusu gidalarin tazeligi, ¢itirligi,
sululugu, ¢ignenebilirligi, yumusakligi, lifliligi, unlulugu, sicakligi, soguklugu,
viskozitesi, yapiskanligi, agirligi gibi birgok bilgiyi bize iletebilir (Mather, 2016;
Canan ve Dokuyucu, 2018; Altug Onogur ve Elmaci, 2019; Schifferstein, 2021).
Bunun yaninda algilanan gida kalitesinin en 6nemli gdstergelerinden birisinin de yine

gidanin dokunma duyulart ile algilanan 6zellikleri oldugu bilinmektedir (Kohyama,
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2020). Hatta Szczesniak ve Kahn (1971)’a gore gida kabulii ve tercihlerinde dokunsal

ozellikler lezzetten daha belirleyicidir.

Yaklagik yiiz yildir gidalarin  dokular1 ile ilgili  ¢esitli  arastirmalar
gerceklestirilmektedir (Kohyama, 2020). Son yillarda ise yiyecek igeceklere iligkin
dokunma duyusu ile edinilen ipuglarmin algi ve duygusal tepkilere olan etkileri
izerine bir¢ok arastirma gerceklestirildigi goriilmektedir (Pramudya vd., 2020).
Amerika Birlesik Devletleri’nde yapilan bir arastirma sert et, kuru ve sert ekmek, sulu
olmayan meyvelerin tiiketiciler tarafindan kabul edilmedigini ortaya koymustur
(Kohyama, 2020).

Dokunma duyusu ve yemek iliskisi dildeki tat reseptorleri ve papillalar ile agiklanabilir
(Bartoshuk, 1991). Bu da gidanin dokusu, sicakligi, soguklugu, sertligi, yumusakligi
gibi dokunma duyusunun somatosensoriyel algisi ile iligkilidir (Rolls, Rowe, Rolls,
Kingston, Megson ve Gunary, 1981; Rolls, Van Duijvenvoorde ve Rolls, 1984).
Gidalarin dokusunun farklilik gosterdigi fakat ayni iiriinlerin panelistlere sunuldugu
bir dizi deney gergeklestiren Rolls vd., dokusunda farklilik bulunan findiklarin farkli
begeni degerleri ile puanlandiklarini fakat ayni1 dokuya sahip yogurtlarin ayn1 begeni

puanlari ile degerlendirildikleri sonucuna ulagmiglardir.

Bunun yaninda dokunma duyusunun sicaklik, sogukluk, sertlik-yumusaklik gibi
gidanin dokunma duyusu ile aciklanabilecek kriterlerini anlamlandirmakta ve tiiketici
davraniglarin1 tespit etmede faydalanildigi bilinmektedir. Smith vd. (2005)’nin
cocuklarin yiyecek secimi ile ilgili gergeklestirdikleri arastirmada dokunma
duyusunun c¢ocuklarin yemek seciminde oldukg¢a etkili oldugunu aktardiklari
goriilmektedir. Ayni arastirmada dokunsal savunmaci bir yapiya sahip cocuklar ile
dokunsal savunmaci bir yapiya sahip olmayan ¢ocuklarin karsilastirildigi, yumusak

dokulu gidalara ve citir gidalara olan yaklagimlarin farkli oldugu tespit edilmistir.

Bazi aragtirmacilar yemek esnasinda dokundugumuz ¢atal, bigcak, bardak gibi servis
ekipmanlarinin da begeni algisinda etkili oldugunu savunmaktadirlar (Spence ve
Piqueras-Fiszman, 2016). Dolayisiyla dokunma duyusu ile yemek arasinda bir

iligkinin varligindan s6z etmek miimkiindiir. Gidanin dokunma duyusunu etkileyecek
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bicimde degistirilerek sunulmasimin yemegin begeni algisinda da etkili olabilecegi

distiniilmektedir.

2.1.5. isitme Duyusu ve Yemek ile fliskisi

Isitme, hava basinci dalgalarinin isitme orgam olan kulaktaki mekanoreseptorler
tarafindan algilanarak beyindeki isitme korteksine iletilmesi sonucunda meydana
gelmektedir (Canan ve Dokuyucu, 2018; Mather, 2016). Isitme algis1 siireci Sekil
2.5’te yer almaktadir.

isitme
isitme Duyusu Korteksi
4

Uyaran \

/. ° 9 T
A0y e T

Mekanoreseptorler

Sekil 2.5. Isitme Algis1, Yazar tarafindan olusturulmustur

Spence (2012) yemek sunumu ile isitme duyusunun iligkisini hem yemegin kendi
cikardigi ses hem servis esnasinda bir servis personeli tarafindan ¢ikarilan ses hem de
yemegin sunuldugu ortamdaki arka sesler olarak birbirinden ayirmaktadir. Spence
yemegin, yemege uygun bir miizik esliginde sunuldugunda daha ¢ok begenilecegini
iddia etmektedir. Bunun yaninda hos bir cizirti ya da citirt1 sesinin de yemegin

begenisinde etkili olacagini ifade etmektedir.

Yemegin nasil sunuldugunun, duyular tarafindan nasil algilandiginin yemegin
begenisine olan etkilerinin neler olabilecegi yukarida da ifade edildigi gibi oldukca
onemlidir. GOrme, dokunma, tat alma, koklama ve isitme duyularinin yemegin
algilanisinda oldukga etkili oldugu ve yemegin begeni algisin1 degistirerek begeniyi

etkileyebilecegi goriilmektedir.
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Mesz, Trevisan ve Sigman (2011) miizikal notalar1 ve tatlar1 eslestirme ¢calismalarinda
eksi seslerin tiz ve uyumsuz, tath seslerin yavas ve yumusak oldugunu sonucuna
varmiglardir. Bu c¢alismada Mesz, Trevisan ve Sigman’in ses ve tat eslestirme
verilerini geri bildirim bi¢iminde bir degerlendirme ile aldiklar1 yani tadim
degerlendirmesinin olmadig1 anlasilmaktadir. Buna karsilik istatistiksel agidan anlamli
sonuglar elde ettikleri, 57 panelistin tat ve ses eslestirme sonuglarinin seslerin tatlara

karsilik geldigi biciminde yorumlanabilecegini bulguladiklar1 goriilmektedir.

Zampini ve Spence (2005) kulaklik ile servis edildiginde bayat bir yemegin taze ve
gevrek olarak algilandigini bulmuslardir. Arastirmacilar bayat olarak sunduklari
patates cipsinin 1sirilmasi esnasinda siddetini farklilagtirdiklar1 citir seslerin bayat
patates cipsinin taze olarak algilanmasinda etkili oldugu sonucuna ulasmislardir.
Tatlarin seslere karsilik geldigini ifade eden ve 16. ylizyilin en 6nemli miizik
teorisyenlerinden bir tanesi olarak gdosterilen Gioseffo Zarlino (1517-1590) kiiciik
tinsiizleri tath ve yumusak olarak nitelendirmistir. Bunun yaninda iinlii Fransiz besteci
Hector Berlioz (1803-1869) obua’nin kiigiik asitli-tath sesinden bahsetmektedir
(Mesz, Trevisan ve Sigman, 2011).

2.2. Sinestezi Kavrami ve Gastronomi ile Tliskisi

Dilbilimsel agidan Yunanca “syn: birlikte” ile “aisthesis: algilamak” kelimelerinden
tiireyen ‘“‘synesthesia: sinestezi” duyularin birlesimi, es duyum, birlikte algilamak
anlamina gelmektedir ( Cytowic 1989; Paulesu vd. 1995; Martino ve Marks 2001,
Oxford Dictionaries 2020). Giiniimiizde sinestezi ile ilgili yapilmis birgok ¢aligma
mevcuttur. Paulesu vd. (1995)’nin Brain dergisinde yayinladiklar aragtirmaya gore bu
konudaki ilk veri, kirmizinin nasil bir sey oldugunu anlatan kor bir adamdan bahseden
Ingiliz filozof ve yazar John Locke (1632-1704)’a aittir. Locke (1687)’un “An Essay
Concerning Humane Understanding” kitabinda kor bir adamin renkler ve sesleri

eslestirdigi goriilmektedir.

Cytowic (1989)’a gore ise sinestezinin ilk referans noktasi Ingiliz géz doktoru Thomas
Woolhouse (1664-1733)’dur. Cytowic Woolhouse’un 1710 yilinda koér bir adamin
renkli vizyonlar1 algiladigini rapor ettigini belirtmektedir (Cytowic, 1989). Fakat
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Jewanski, Day ve Warth (2009) bu tespitin Woolhouse tarafindan degil Fransiz
matematik¢i Louis-Bertrand Castel (1688-1757) tarafindan yapildigini ve Castel’in bu
durumu g6z doktoru olan Woolhouse’a gonderdigi mektupta aktardigini
belirtmektedirler. Buna kanit olarak da Castel tarafindan 1725 yilinda yayimlanan
“Resim Sesleri ve Her Tiirlii Miizik Eseri ile Gozler I¢in Klavsen (Clavecin Pour Les
Yeux Avec L'art De Peindre Les Sons Et Toutes Sortes De Pieces De Musique)” adli
kitabi isaret etmektedirler (Jewanski vd., 2009).

Georg Tobias Ludwig Sachs (1786-1814) da sinestezi ile ilgili 1812 yilinda tibbi bir
kaynak sunmustur. Ozellikle XIX. yiizyilda birgok tip calismasinda referans olarak
gosterilen “Historia Naturalis Duorum Leucaethiopum” adli kitapta Sachs, tamamen
kendi gozlemlerine dayanarak sinestezinin muhtemelen ilk ac¢iklamasini yapmistir
(Jewanski vd., 2009). Cagdas bilim arastirmalarinda ise Sachs’mn kisisel gézlemleri

oldugundan dolay1 bu kaynagin ¢ok fazla referans alinmadigi goriilmektedir.

Calismalardan hangisi ilk olarak kabul edilirse edilsin, literatiirdeki ilk sinestezi
vakasinin ayni1 vaka oldugu, bu vakanin da kor bir adamin renkleri ayirt edebilme,
ayrica renklerin kendisinde farkli sesler uyandirmasi (6rnegin kirmizinin trompet sesi
ile eslestirilmesi), bu anlamda ilk bulgu olarak kabul edilmektedir (O’Malley 1957,
Marks 1975; Cytowic 1989; Cytowic 1999; Cacciari, 2008; Jewanski vd. 2009).
Sinestezi konusunda ilk bulgunun oldukg¢a eskiye dayanmasina karsin, sistematik
olarak bu konuyu ele alan ilk ¢alisma Ingiliz bilim insan1 Sir Francis Galton (1822-
1911) tarafindan 1883 yilinda gerceklestirilmistir. Sir Galton, “Insan Fakiiltesine ve
Gelisimine Yonelik Arastirmalar (Inquiries into human faculty and its development)”
adl1 kitabinda renkli duyma vakalarindan bahsetmektedir (Galton, 2006).

Sinestezi konusunda ilk kapsamli calismay1 gerceklestiren bilim insani ise Isvigreli
psikoloji profesorii, parapsikoloji ve psikofizik uzmani Theodore Flournoy (1854-
1920) olmustur (Flournoy, 1893; Nicolas ve Charvillat, 1998; Alvarado vd., 2014
Plassart ve White, 2017). Flournoy genellikle renkli isitme tizerinde yogunlagmustir.
Renkli igitme vakalar1 gozlemlenmis ve bu gozlemler kaleme alinmistir. O doneme
kadar sinestezi incelemelerinde bir metodoloji olmadigindan Flournoy gdzlemlerini

tamamen kendisi siniflandirmis ve yorumlamigtir. Bunu da “balik yakalamanin tek bir
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yolu yoktur” seklinde agiklamaktadir (Flournoy, 1893). Flournoy’un 1900 yilinda
yaymlanan “From India to the Planet Mars” (Hindistan'dan Mars Gezegenine) adli
Kitabinda sinestezinin temelleri hakkinda bir¢ok bilgi icermektedir (Flournoy, 1900).
Kitapta sinestezi terimi ge¢cmemesine ragmen psisik agidan normal dis1 olarak
tanimlanan zihinsel olaylar 1s18inda kitabin merkezinde sinestezinin var oldugu
anlasilmaktadir. Flournoy (1900) kitapta bir¢ok fenomeni biitiinsel perspektifle
incelemistir. Sinestezi ile ayn1 kokenden gelen synantherous, syntax, idiosyncrasy,
syndic, syndrome gibi kavramlari psikolojik agidan o doneme kadar normal dis1 olarak

tanimlanmis vaka 6zelinde tartisarak bilimsel arastirmaya yepyeni bir kap1 aralamistir.

Flournoy’un sinestezi ile ilgili ¢aligmalarinin temelini {inlii istatistik¢i, sosyolog,
psikolojist, antropolojist, cografyaci, genetik¢i ve psikometrist Sir Francis Galton
(1822-1911) atmustir. Galton’un “zihinsel imgelem ™ olarak adlandirdigi bu kavram ile
ilgili yaptig1 bir¢cok ¢alismasi bulunmaktadir. Psikometri ekseninde gerceklestirdigi bu
calismalardan en {nliilerinden bir tanesinde oldukea ilging bulgular yer almaktadir.
Bir grup bilim adami (hepsi erkeklerden olusan bilim insanlari) ile gergeklestirdigi
caligmasinda bilim adamlariin ya gorsel imgelemden tamamen yoksun olduklarini ya
da zihinsel imgelemin zayif gii¢lerine sahip olduklari sonucuna vardig: goriilmektedir
(Galton, 2006). Flournoy’un adini koydugu sinestezinin ilk yapi taslar1 arasinda

sayilan bu caligmalar giinlimiizde de ikincil veri olarak olduk¢a kabul gormektedir.

Nurutdinova (2021)’nin tatlarin dilbilimsel agidan kavramsallastirilmasina yonelik
caligmasinda tat duyumlariin kavramsallastirilmasinin ve sozellestirilmesinin bilissel
yonlerine odaklandigi gériilmektedir. Nurutdinova bu arastirmasinda tadin ortak ve
farkli 6zellikleri tanimlamak i¢in algisal tat modunu ifade eden benzer gruplarin
anlambiliminin incelenmesini, aynt zamanda farkli sOylem tiirlerinde tat duyumu
kavramsallastirma mekanizmalarinin analizini gerceklestirdigi goriilmektedir. Bunun
icin ise intermodalite yaklasimi yani sinestezi eksenli bir yaklasim sergiledigi

gorlilmektedir.

Insanin en temel gereksinimlerinden bir tanesi olan yeme igme ve sinestezik
baglantilar1 bir¢cok arastirmaya konu olmustur. Bu arastirmalar, baz1 ¢alismalarda

capraz duyusal algi ile birlikte ele alinmakta; bazi insanlarda tek uyarandan ¢oklu algi
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dogal olarak gozlenmekte, baz1 insanlarda ise uyaranlarin sayisi arttiginda uyarimin
arttig1 gozlemlenmektedir (Cytowic ve Wood, 1982; Jamie Ward vd., 2006; Sagiv ve
Ward, 2006). Capraz duyusal algi eksenli tekrarlanan ¢alismalar farkli sonuglar
verebilirken, sinestezinin bundan etkilenmedigi yani dolayisi ile sinestezinin sabit bir
fenomen oldugu soylenebilir. Fakat yine de arastirmalarin giiniimiizde bu iki
perspektiften ele alindigini sdylemek miimkiindiir (Sathian ve Ramachandran, 2020).
Sinestezi ve ¢oklu duyusal alg1 calismalar1 da genellikle bir arada yiirtitiilmektedir.

Arastirmanin bir bagka boliimiinde ¢oklu duyusal alg1 kavrami aciklanmastir.

Genellikle sinestezi ile capraz duyusal algi calismalari bir arada yiiriitiilse de aralarinda
cok temel diizeyde bir fark bulunmaktadir. Capraz duyusal algi bir uyarana iliskin
birden fazla duyu ile baglant1 temelinde gerceklestirilirken, sinestezinin bir uyaran
tarafindan uyarilan bir duyunun, uyarilmayan bagka bir duyuyu tetiklemesi oldugu
sOylenebilir. Yani ¢apraz duyusal algi manipiilasyona agikken sinestezi otomatik bir
durum oldugundan dolay1 manipiile edilemeyen bir fenomendir. Giiniimiizde ise artik
sinestezi ¢alismalariin da multisensory, yani ¢oklu algi baslhig: altinda ele alindig:

orneklere rastlanmaktadir (Ward ve Simner, 2020).

2.3. Sinestezi Turleri

Bugiine kadar rapor edilmis 100°den fazla sinestezi ¢esidinin oldugu bilinmektedir
(Cytowic ve Eagleman, 2009; J. Ward ve Simner, 2020). Teshisi ve tanisi oldukg¢a zor
olan sinesteziye sahip beyinlerin, farkli islevlerinin ve farkli yapilarinin oldugu da
yapilan aragtirmalar neticesinde ortaya koyulmustur (J. Ward ve Simner, 2020). Sekil

2.6’da sinestezik baglantilar goriilmektedir.
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Sekil 2.6. Duyular Arasi Sinestezik Baglantilar, Yazar Tarafindan (Crisinel ve Spence, 2010;
Heyrman, 2005; Simner Vd., 2010)’dan olusturulmustur

Sinestezinin bir duyu ile iliskili bir¢cok ¢esidi bulunmaktadir. Sekil 2.7°de Amerikan
Sinestezi Birligi (President of the American Synesthesia Association, ASA) Baskani
A. Sean Day tarafindan yayinlanan makaleden alintilanan 529’u kadin, 209°u erkek

738 sinestette goriilen sinestezi tiirlerine ait diyagram yer almaktadir.
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Sekil 2.7. Sinestezi Tiirleri, Yazar Tarafindan (Heyrman, 2005)’ten Olusturulmustur
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Bugiine kadar {izerine en fazla yogunlasilan sinestezi tiirii ses ve renk sinestezisidir
(Cytowic ve Eagleman, 2009; Marks, 1975; Rader ve Tellegen, 1987; J. Ward ve
Simner, 2020). Bu, nispeten kolay gézlem yapabilme olanagi ve daha uzun siiredir ele
alinmasi ile aciklanabilir. Belirtildigi iizere sinestezinin 100°den fazla c¢esidi
bulunmaktadir. Fakat bu tez ¢aligmasi kapsaminda, arastirma ile iliskili olan sinestezi
tiirlerinden en yaygin oldugu rapor edilen tat-sekil, tat-sicaklik, tat-ses, tat-miizik, tat-

dokunma, tat-gérme, tat-kelime, sinestezilerine yer verilmistir.

2.3.1. Tat-Sekil

Geometrik sekillerin tatlar ile eslestirildigi sinestezi tiirli tat-sekil sinestezisidir
(Poplavskyi vd., 2020). Bu sinestezi tiiriinii Cytowic ve Wood (1982) ise koku ve
tatlart geometrik sekiller olarak algilayan insanlarda goriilen bir fenomen olarak
aciklamaktadirlar. Bu sinestezi tiirii ile ilgili yapilan en kapsamli calisma Amerikali
norobilim uzmami Richard Cytowic tarafindan gergeklestirilmistir. Cytowic
“Sekillerin Tadina Bakan Adam” adli kitabinda elleri, agzindaki yemegin tad ile
tetiklenen bir vakadan bahsetmektedir (Cytowic, 1999). Tatlar ve sekiller rastgele
olmayan bir bicimde eslestirilmektedir (Motoki ve Velasco, 2021). Insanlarin cesitli
tatlar1 somatosensoriyel nitelikleri ve aromalar1 acisindan ¢esitli sekiller ile

eslestirdikleri bilinmektedir.

Spence ve Ngo (2012)’nun gergeklestirdikleri arastirmada tiiketicilerin tatli tadi daha
yuvarlak (oval) sekiller ile eslestirdikleri sonucunu rapor ettikleri gériilmektedir. Aym
arastirmada aci tadin koseli ya da tiggen sekiller ile eslestirildigi goriilmektedir.
Motoki ve Velasco (2021)’nun gerceklestirdigi arastirmada da yine benzer bir 6l¢iim
ile panelistler iizerinde sekil ve tat eslestirmesi, seklin beklentiyi sekillendirip
sekillendirilmedigi yaklasimi ile degerlendirilmistir. Bu baglamda iki asamali
aragtirmalarinda duygular, sekiller ve tat arasinda bir iliski tespit ettikleri

goriilmektedir.

2.3.2. Tat-Sicaklik

Aragtirmalar sicakligin tat alma ve lezzet iizerinde oldukca giiclii bir etkiye sahip

oldugunu gostermektedir Oyle ki 1lik olarak tadilan bir {iriiniin daha lezzetli olma
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olasiligiin yiiksek oldugu bilinmektedir (Talavera vd., 2007). Tat ve sicaklik sinestezi
ile ilgili ulagilabilen tek referans noktas1 Cytowic’in “Sekilleri Tadan Adam” kitabinda
bahsettigi vakadir. Kitapta bahsedilen ve c¢esitli deneyler ile gézlemlenen Michael
Watson yiyecek yogun bir tada sahip ise ellerinde yiyecegin sicakligini hissetmektedir
(Cytowic, 1999).

2.3.3. Tat-Ses

Tat ve ses arasindaki iliskinin sinestetik boyutu ile ilgili yapilmis calismalar
incelendiginde bu tiir sinestezi ile ilgili alan yazinda ¢ok fazla arasgtirma bulgusu

olmadig fakat bunun giiniimiizde artis gosterdigi goriilmektedir.

Bankieris ve Simner (2014)’in sesli harfler ile bazi tatlarin tetiklendigi bir vaka tespit
ettikleri calismalarinda, denegin farkli zamansal 6l¢eklerde tekrarlanan sesler ile tatlart
eslestirdigi rapor edilmistir. Simner, Cuskley ve Kirby (2010)’nin 65 kisi tizerinde
gerceklestirdikleri arastirmada tat ve ses arasinda sistematik bir iligki kesfettikleri
goriilmektedir. Konusmanin farkli derecelerde fonetik niteliklerini temsil eden dort ses
stirekliligi ile temel tatlarin eslestirilmesi esasina dayali galismada katilimcilarin ortak
ses ve tat eslestirmeleri yaptiklar: gézlemlenmistir. Ayni arastirmanin tartistigi konular
arasinda tat ve insan dilinin fonetik yapis1 arasinda bir iliski oldugu ve bunun nesneleri
daha zevkli, daha fazla haz uyandiracak bi¢imde adlandirma c¢aligmalarinda
kullanilabilecegi one siiriilmistiir. Ngo, Misra ve Spence (2011)’in ii¢ farkli ¢ikolata
cesidi, gorsel sekiller ve anlamsiz kelime eslestirmesi esasina dayali olarak
gergeklestirdikleri ¢alisma bulgularina gore ses sembolizmi ile begeni algisi arasinda

anlamli bir iligski bulunmaktadir.

2.3.4. Tat-Miizik

Tat ve miizik arasindaki iliskiyi nicel anlamda ilk kez 1968 yilinda Holt-Hansen ortaya
koymustur. Zaten yayinladigi bu ilk makalenin kaynak sayisinin bir oldugu
goriilmektedir. Yaptig1 deneyde deneklerden bira tadi ve ses tonlarini eslestirmelerini
istemistir. Ardindan tattirilan bira numunesinin eslesecegi perde araligi bulunana
kadar perde degistirerek eslestirilen perde kaydedilmistir. Aragtirma kapsaminda

deneklerin yanitlarinin tat ve miizik ekseninde tutarli oldugu sonucuna ulagilmistir.
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Hansen bu arastirmasinda tek problemin iki uyarani da i¢ermesi oldugunun altini

¢izmektedir (Holt-Hansen, 1968).

Knoéferle ve Spence (2012)’e gore insanlar psikoakustik agidan isitsel uyaranlar ile
farkli tatlar1 giivenilir bi¢imde eslestirmektedirler. Crisinel ve Spence (2010) de tat ve
miizik frekansi arasinda ortiik bir iligkinin varligindan bahsetmektedirler. Ayrica bu
durumun sinestet olmayan insanlarda da oldugunu kanitlayan Crisinel ve Spence, tiz
miizik frekanslar1 ile tath ve eksi tatlarin arasinda anlamli bir korelasyon oldugu

sonucuna ulagmislardir.

2.3.5. Tat-Gorme

Tat ve gérme sinestezisi, bir kisinin siirekli ve istemsiz olarak yemekleri tadarken
soyut sekiller, renkleri ve hatta dokular1 gormesi olarak tanimlanmaktadir. Bu sinestezi
olduk¢a nadir goriilen bir sinestezi c¢esididir. Sinestezinin bu bigiminde tatlar ve
sekiller tutarli bir bi¢imde eslestirilmelidir (Wu ve Gingrich, 2020). Bunun yaninda
bir uyaranin gérme duyusunu uyarmasi ile tat algisinin olustugu vakalar da
bulunmaktadir. Bu sinestezi i¢in bilinen en ilging 6rneklerden bir tanesi 40 yasinda bir
kadinin giiclii parlak 1518a baktiginda tiikiiriik bezlerinden gelen tiikiiriikte limon tad
hissetmesidir (Alstadhaug ve Benjaminsen, 2010). Wu ve Gingrich (2020)’in yaptigi
aragtirmada ftatlar1 gorsellestiren bir yetiskin rapor edilmistir. Iki ve ii¢ boyutlu
sekiller ile tatlar1 eslestiren ve bunu farkli zamansal Olgeklerde tutarli bir sekilde

gergeklestiren bu deney tat ve gorme sinestezisine ornek teskil etmektedir.

2.3.6. Tat-Kelime

Tat-kelime sinestezisi, bir kelimenin bir tadi ¢agristirmasi olarak ifade edilmektedir.
Ward ve Simner (2020) klinik arastirmalar1 sonucunda kelimelerin tatlari tetikledigi
sinestezi ve ¢oklu algi vakalari rapor etmislerdir. Kelime-sozciik ile ilgili en gok
bilinen arastirma Gestalt psikolojisi kuramcilarindan Alman psikolog Wolfgang
Kohler (1887-1967) tarafindan gerceklestirilen kelime sekil arastirmasidir. Kohler
gergeklestirdigi deneyde insanlardan alakasiz iki kelime olan “Baluma” ve “Takete”
kelimelerini sekiller ile eslestirmelerini istemistir. Arastirmaya katilan insanlarin

biiylik bir ¢ogunlugu “Baluma” kelimesini daha yuvarlak ve organik bir sekil ile
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“Takete” kelimesini ise daha koseli agisal bir yildiz sekli ile eslestirdiklerini rapor

etmistir (Kohler, 1948).

Velasco vd. (2016)’nin tat-sekil ¢agrisimlarinin anlamsal temelleri {izerine
gerceklestirdikleri aragtirmada tatlar ve sekil egriligi arasinda anlaml bir iligki tespit
ettikleri goriilmektedir. 102 katilimci ile gergeklestirdikleri aragtirmada katilimcilara
tat sozciikleri ve sekiller iletilecegi ve bunlar1 gorsel analog 6lgeginde (psikometrik
0lciim) derecelendirmeleri istenmistir. Arastirma bulgularindan elde edilen sonuglarin
daha onceki aragtirmalar1 dogruladigi, sekil ve tatlar arasinda anlamli bir yakinlik
oldugu sonucuna varildig1 goriilmektedir. Ortada panelistlere sunulan herhangi bir tat
olmamasina ragmen tatlar ile iliski kuruldugu goriilen arastirmalar, lezzetin ¢ok yonlii
bir bicimde ele alinmas1 gereken bir olgu oldugu konusunda gelecek ¢alismalara da

151k tutmasi agisindan 6nemli goriilmektedir.
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UCUNCU BOLUM
HOLISTIiK TABAK: NOROGASTRONOMI, GASTROFIZIK VE

SINESTEZI EKSENINDE, YEMEK SUNUMUNUN INSANIN
BEGENI ALGISINA OLAN ETKIiLERININ BELIRLENMESI

Arastirmanin bu boliimiinde yemek sunumunun insanin begeni algisina olan etkisi
deneysel yontem ile agiklanmistir. Oncelikli olarak deney prosediiriiniin belirlenmesi,
duyusal analiz 6l¢eginin hazirlanmasi, model ve hipotezler, evren ve Orneklem
biiylikliigii, deneyin gerceklestirilmesi ve verilerin toplanmasina yer verilmistir.
Ardindan deney sonucunda elde edilen bulgular paylasilmis ve detayli bir sekilde
aciklanmigtir. Tiim bu verilere iliskin istatistiksel analizlere ve bulgulara detayli bir
sekilde deginilmistir. Katilimeilarin demografik 6zellikleri, duyusal analiz bulgularina
iliskin rank analizi, degiskenler aras1 iligkilere yonelik korelasyon analizi, degiskenler
arasi iliskiler analiz edilmis ve yemek sunumunun begeni algisina yonelik etkisine

iliskin istatistiksel analizler ve hipotez testi sonuglar1 agiklanmistir.

3.1. Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin verileri multidispliner bir yaklasim ile toplanmustir. Teorik arka planda
deginilen basliklara gore hazirlanan tabaklar duyusal degerlendirmeye, yiiz ifade
analizine ve norobilim arastirmalarina uygun bir sekilde degerlendirilmistir. Birincil
veriler duyusal degerlendirme Olgegi, video kayit cihazi ve 32 kanalli bir

elektroensefalogram cihazi ile toplanmustir.



3.1.1. Veri Toplama Arag¢larimin Hazirlanmasi

Aragtirmanin uygulama asamasinda arastirma konusunun dogasi geregi birden fazla
teknik bir arada kullanilmistir. Arastirmanin uygulama kisminda literatiirden yola
cikilarak, Resim 3.1. ve Resim 3.2’de goriilecegi lizere Faraday kafesi igerisinde
duyusal analiz proseslerine bagli kalinarak, panelistlerden ayn1 yemegin ayni renkteki,
ayni1 sekildeki, ayn1 boyuttaki 3 tabakta, 3 farkli sekilde (noktasal, ¢izgisel ve merkezi
sunum bicimi ile, prosediir kisminda detaylandirilmistir) dizayn edilmis 3 sunumu
degerlendirmeleri istenilmistir. Yemek tamamen ayni olacak bi¢imde degiskenler,
tabak sekli ile yemegin icerisinde kullanilan tiim gida maddeleri hakkinda katilimeilar

panel egitiminde aragtirmaci tarafindan bilgilendirilmistir.

Resim 3.1. Deneyin Gergeklestirildigi Faraday Kafesi'nin Distan Goriintiisii
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Resim 3.2. Deneyin Gergeklestirildigi Faraday Kafesi'nin I¢ Goriintiisii

Tabaklarin rengi beyaz olarak se¢ilmistir. Tabaklarin beyaz olarak belirlenmesinin
nedeni beyaz tabagin tiiketicilerin begeni algisinda nétralize etkisinin oldugunun daha
once yapilan ¢alismalar ile ispatlanmis olmasidir (Piqueras-Fiszman, Alcaide, Roura,
ve Spence, 2012). Tabak rengi (beyaz) ile yemegin igerisinde kullanilan tiim gida
maddeleri hakkinda katilimcilar 6nceden bilgilendirilmistir. Herhangi bir alerjisi
olanlar ya da yemegi tiikketemeyecegini beyan edenler panelist listesinden ¢ikarilmas,
(Zellner, Loss, Zearfoss ve Remolina, 2014) bu tarz bir beyanda bulunmayan

panelistler ile deney gerceklestirilmistir.

3.1.2. Katilhmcilar

Deneye katilan goniilliiler 19-49 yas araliginda olan, saglik agisindan elverisli, gérme,
isitme, koklama, dokunma ve tat alma duyulari ile ilgili rahatsizlik ve tedavi hikayeleri
olmayan, duyusal analiz egitimine vakit ayirabilecek, ulasim ve zaman problemi
olmayan ve deneysel ¢alismalara agik olan, viicut kitle endeksi 18,5kg-25kg (normal)
aralifinda olan, herhangi bir gida maddesine alerjisi olmayan ve bunlar1 yazili olarak
beyan eden kisiler arasindan secilmistir (Berjik, Paluchova ve Neomaniova 2021;

Wijk vd., 2021; Roqgue vd., 2018).

Farklilik ve begeni testlerinde 10-20 panelist ve her panelistin {i¢ tekrar yapmasi
duyusal degerlendirme testlerinde yeterli goriilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci,
2019). Faraday kafesinde gerceklestirilen testlerde ise yeterli say1 (10, 12, 15, 20 ve
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yukarisi) farkliliklar gostermektedir (Yagyu vd., 1998: Brown vd., 2012: Horvath vd.,
2018). Arastirmaya toplamda 29 goniillii katilim gostermistir. Goniilliilerden sekizinin
verileri ¢esitli asamalarda kapsam dis1 birakilmistir. Bu referanslar 1s181inda aragtirma
icin goniillii yeter sayis1 belirlenmis ve verileri islenmeye uygun olan 21 kiginin

verileri analiz edilmistir.

Herhangi bir sinirlayici calisma olmamasina karsin cinsiyet dagiliminin esit olmasina
0zen gosterilerek katilimcilarin 10’u erkek 11°1 kadin olarak belirlenmistir. Buradan
hareketle amaca yonelik drnekleme yontemine gore belirlenmis 21 panelist deneye
dahil edilmistir. Deneye katilan goniilliilerden 20 kisi sag elini kullandiklarini beyan
eden (sol elini kullanan goniilliiler ile ilgili sinirlayict bir referansa rastlanmamasina
ragmen) goniilliiler arasindan se¢ilmis, yalnizca 1 goniillii solak oldugunu beyan

etmistir.

Deneye katilan tiim katilimcilardan cinsiyet, yas, gelir diizeyi (TL), egitim diizeyi, boy
(cm), agirlik (kg), ikamet ettigi il gibi bilgileri iceren demografik bilgi formunu
doldurmalar1 istenilmistir Katilimeilarin herhangi bir gida bilesenine karsi alerjileri
olup olmadigi, kendilerini stresli olarak tanimlayip tanimlamadiklar1 gibi sorulari
cevaplamalari istenilmis ve beyanlari esas alinarak higbir goniilliiniin saglik acisindan
deneye katilamayacak bir durumda olmadigi tespit edilmistir. Katilimcilarin
tamamindan bilgilendirilmis onam formunu okumalar1 ve kabul etmeleri durumunda
formu imzalamalar1 istenilmis, istedikleri zaman, istedikleri asamada deneyi

sonlandirabilecekleri aktarilmigtir (Zellner, Loss, Zearfoss ve Remolina, 2014).

Duyusal degerlendirmede panelistlerin kararlarinin etkilenebilirligini minimalize
edebilmek amaci ile fizyolojik ve psikolojik ac¢idan arastirma hakkinda panel lideri
olan arastirmaci tarafindan panel egitimi verilmistir. Katilimcilar, konunun
aciklanmasiyla baglayan, duyusal analiz ve deney prosediiriiniin aktarildigt bir
oturuma katilmiglardir. Bu oturumda panelistlere, arastirmaci tarafindan arastirma
ekibi, laboratuvar, deney prosediirii ve genel bilgiler aktarilmistir. Ardindan duyusal
analiz, arastirmanin etik c¢ercevesi hakkinda bilgilendirme yapilmis, duyusal
degerlendirme zinciri agiklanmistir (Meligaard, Civille ve Carr, 2016; Altug Onogur
ve Elmaci, 2019).
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Duyusal analizler bir iirliniin algilanan tiim duyusal 6zellikleri iizerinde bir profil

olusturmay1 amaglayan yontemlerdir. Bir bagka ifade ile {irtiniin kalitatif yonlerini

(aroma, goriiniim, lezzet, tat ve ses) tanimlamak i¢in kullanilan yontemlerdir (Murray,

Delahunty ve Baxter, 2001). Altug Onogur ve Elmaci (2019)’ya gore duyusal analiz

insan duyularinin, gidalarin ¢esitli karakteristik 6zelliklerine verdikleri tepkileri dlcen,

analiz eden ve yorumlayan bir disiplindir. Prosediiriin ve duyusal analizin su agamalar1

panelistlere aktarilmistir:

Duyusal analiz formu iizerinde yer alan ve katilimcilardan tabak hakkindaki
degerlendirmeleri iceren genel puan, lezzet, sekil, doku ve renk kriterlerinden
olusan 9 kategorili bir skala {izerinde 1 asir1 begenmedim-9 asir1 begendim
ifadelerinden kriter Ozelinde en wuygun olan1 isaretlemeleri gerektigi
anlatilmistir (Peryam ve Pilgrim, 1957). Bu skalalar begeni algisinin
Ol¢timiinde kullanilan bu 6l¢eklerdir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019).
Duyusal analiz 6lgekleri her bir duyu i¢in ayr1 ayr1 diizenlenmis ve tek bir A4
boyutlu kagit lizerinde panelistlere sunulmustur. Duyusal analiz 6lgeginin
panelistler tarafindan hangi kriterleri géz onilinde bulundurarak, nasil, ne
sekilde ve ne zaman doldurmalar gerektigi aktarilmistir.

Her bir tabagin bir kodunun tabak ile birlikte paneliste verilecegi, ilgili kodun
duyusal analiz formundaki ilgili alana yazildiktan sonra degerlendirmenin
yapilmasi gerektigi aktarilmistir.

Duyusal analiz formunu doldurabilmeleri i¢in her bir paneliste yeterince zaman
taninacagl, deneyin baslangicinda kendisini hazir hissettigini beyan etmesinin
beklendigi gibi her tabak arasinda da bu esnekligin kendisine saglanacagi
aktarilmistir.

Duyusal analiz egitiminde katilimcilarin ne a¢ ne de tam tok olmamalari
gerektigi, duyularinda herhangi bir rahatsizlik hissetmeleri halinde deney dist
tutulmalart i¢in bu durumu ifade etmeleri gerektigi, duyusal analizden 1 saat
oncesine kadar yeme-igme faaliyetlerini sonlandirmalar1 gerektigi gibi bilgiler
aktarilmastir.

Katilimcilara faraday kafesinin 6zellikleri, deneyin gerceklestirilecegi alanda
yer alan malzeme ve ekipmanlar, duyusal analizi gerceklestirilecek yemekteki

tiim bilesenler hakkinda detayli bir bilgilendirme yapilmistir. Bunun yaninda
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deneyin gerceklestirilecegi laboratuvarin tiim fiziksel 6zellikleri hakkinda da

bilgilendirme yapilmistir.

Ardindan panelistlere aktarilan bu bilgiler 1s181nda deneye katilip katilamayacaklar
sorulmustur. Deneye katilim saglayabilecegini beyan eden katilimecilar ile tez

calismasinin deney asamasina geg¢ilmistir.

3.1.3. Materyal ve Metot

Yemek arastirmaci tarafindan ii¢ Olgek olarak {i¢ farkli zamanda ayni mekan ve
ekipmanlarla esit siirelerde hazirlanmistir. Deneyde sunulan yemek, ag bilimini gida
maddeleri 1ile iliskilendiren ve gidalarin igerisindeki tiim aroma bilesenlerini
siniflandiran Burdock (2010)’un Fenaroli’s Handbook of Flavor Ingredients kitab1 ve
aromalar aracilig1 ile gida eslestirmeleri gergeklestiren Art ve Science of Foodpairing

adli kitaplar referans olarak belirlenmistir.

Birbirine bagli, goriilebilen ya da dokunulabilen c¢izgisel yapilara ag denir (Kutup,
2016). Diinya karmasik sistemlerle g¢evrili bir yapiya sahiptir. Beynimiz de buna
benzer bir bicimde milyarlarca nérondan meydana gelmektedir. Giinliikk hayattaki
tercithlerimizden, karmasik genetik yapimizdaki baglantilara kadar bir¢ok konuyu
aydinlatmak i¢in kullanilan yontemlerin bir araya geldigi yeni disiplin ise ag bilimi
olarak adlandirilmaktadir (Barabasi, 2009). Neredeyse her seyin birbirine goriinen ya
da goriinmeyen baglar ile bagli oldugu hipotezine dayanan ag bilimini gastronomi
alaninda da gida eslestirme teorisinde gérmek miimkiindiir. Gida eslestirme teorisinin
hipotezi ¢ok nettir: iki gidada ortak karakteristik aroma bilesikleri ne kadar fazla ise
birlikte tatlar1 o kadar iyi olur (Klepper, 2011). Gida iiriinii gelistirmenin temelini
olusturan gida eslestirme yiyecek icecek kombinasyonlarini, gida bilesenleri

seviyesinde ele almak anlamina gelmektedir (Galmarini, 2020).

Sefler i¢in bir yemegin tasarlanmasinda en biiyiik problemlerden bir tanesi iki ya da
daha fazla malzemeyi bir araya getirmek yani eslestirme yapmaktir (Caporaso ve
Formisano, 2016). Gida maddelerinin eslestirilmesinde fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
onem arz ettiginden dolayr son yillarda bu konuda yapilan ¢aligmalarin arttigi

goriilmektedir. Ag bilimi eksenli ilk lezzet ag1 ¢alismasi Ahn vd. (2011) tarafindan
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gerceklestirilmistir. Yoresel mutfaklari, yemeklerin igerisindeki gida bilesenleri

temelinde ele aldiklar1 bu ¢alismalari ile bu konudaki ilk referans noktasi olmuslardir.

Gida Eslestirme (Food Pairing Teori) ayrica Sef Heston Blumenthal ve kimyager
Frangois Benzi tarafindan lezzet iyilestirme Tlizerine gerceklestirdikleri ampirik
caligmalarina verdikleri isimdir (Caporaso ve Formisano, 2016). Ayrica Peter
Coucquyt, Bernard Lahousse ve Johan Langenbick (2020) tarafindan on bin
eslestirmenin yapildigi “The Art and Science of Foodpairing” kitab1 da bu anlamda
onemli referans kaynaklar arasinda yer almaktadir. Gidalarin igerisindeki tat ve aroma
bilesenleri tamamen kesfedilmedigi i¢in aroma eslestirme ¢aligmalarinda hala bazi
problemlerin oldugu goriilse de (Batu, 2017) son yillarda bu konuya olan ilginin
artacag1 diistinilmektedir. Bu baglamda gida maddelerinin igerisindeki bilesenlerin
yiiksek uyumu goz 6niinde bulundurularak igerisinde et ile sebzenin yer aldig1, gorsel
sunuma uygun ortak kimyasal tat bilesenlerini igeren Tirk mutfagina ait yemek
belirlenmistir. Ayrica yerel iriin igerigine sahip, sicak renklerden olusan, uygun
pisirme teknigi, tasarima elverislilik ve gastrofizik kurallariin uygulanabilirligi gibi
kriterler g6z Oniinde bulundurularak belirlenmis olan ve bircok kiiltiirde karsilig

bulunan dalyan kofte adli yemek aragtirma kapsamina alinmastir.

Yemek bir regete formu ile malzeme listesi ve islem basamaklarinin tiim asamalar1
kaydedilerek hazirlanmistir. Yemegin 10 gramdan agir tiim bilesenleri hassas terazi
ile tartilmistir. 10 gramdan hafif tiim bilesenler ise virgiilden sonra 5 basamaga sahip
(,00000) laboratuvar terazisi ile tartilmistir. Yemegin arastirmaci tarafindan standart
recetesi tlim bilesenler ve prosesleri iceren ¢izelge, tarif olusturulmustur.
Bilesenlerden paketli olanlar 3 tekrar hazirlamaya yetecek miktarda tedarik edilmistir
(%10 opsiyon ile). Yemekler tiim panelistler i¢in ayn1 miktarda (virgiilden sonra 2
basamakli hassas terazi kullanilir) ve ayni tabaklarda servis edilmistir. Bu nedenle

arastirmada 90 adet ayni servis tabagi kullanilmistir.
Bu durumda hazirlik agamalar1 ve igerigi ayni olmasina ragmen yemegin panelistler

tarafindan daha lezzetli algilanip algilanmadi§i ve hangi sunumun daha fazla

begenildigi, begenilen sunumun hangi tabakta daha ¢ok begenildigi arastirildig1 icin
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tiriinler tabaklara yerlestirildikten ve sunumlar hazirlandiktan sonra tekrar tartim

islemi gerceklestirilmistir.

Uretimde hazirlama ekipmani olarak 32x20cm &lgiilere sahip paslanmaz celik
mayonez tenceresi kullanilmistir. Bilesenlerin  tamaminin  tartim  islemleri
gerceklestirildikten sonra et mayonez tenceresine konularak ellerine hijyenik eldiven
giyen arastirmaci tarafindan 17 dakika yogurulmustur. Yogurulan malzeme ¢ift tarafi
da yapismaz pisirme kagidina alinmis, burada yuvarlanan malzeme pisirme kagidina
saril1 bir bigimde 75 dakika +4 derecede dinlendirilmistir. Dinlenen malzeme dnceden
190 santigrat dereceye 1sitilmis ve firmn i¢i sicakligini 6lgen derece ile kontrol edilmis
olan pisirme ekipmanina alinmistir. Pisirme ekipmani 72 litrelik i¢ hacme, alttan ve

iistten 1sitma 6zelligine sahip fonksiyonsuz, fan destekli bir firindir.

Yemek firn igerisinde 190 santigrat derecede pisirme kagidina sarili bir bigimde 40
dakika, 200 santigrat derecede buhar desteksiz ve pisirme kagidindan ¢ikarilmis bir
bicimde 14 dakika boyunca 1s1l isleme tabi tutulmustur. Firindan ¢ikarilan yemek hizli
ve steril bir ortamda +4 derecede sogumaya birakilmistir. Sogutulan yemek esit
miktarlarda hassas terazi ile her bir tabaga 90 gramlik ve iki dilimlik, 1,5 cm’lik
kalmlikta parcalar halinde tartilarak porsiyonlanmistir. Olgii i¢in hem mezura hem de

pandispanya dilimleme teli kullanilmistir. Yanilma pay1 +-1mm olarak belirlenmistir.

Yemegin diger bileseni olan patates piiresi hazirlanirken 3200 gr patates, 18/10
paslanmaz ¢elik, 40cm capinda, 12 litre kapasiteli, 20mm taban kalinligina sahip bir
tencerede patateslerin su icerisinde 1s1l isleme tabi tutulmasiyla hazirlanmistir. 3200
gram patates kabuklu bir sekilde, her bir patates ikiye boliinerek, 26 santigrat
derecedeki, 28 TDS degerine sahip su igerisine birakilmistir. Su kaynama sicakligina
gelene kadar 512 saniye boyunca 1s1 kaynagi tiim giicii ile calistirilmis, ardindan Y4
oraninda 1s1 azaltilmis ve su sicakligi 98 santigrat dereceye sabitlenerek patatesler
1010 saniye su icerisinde 1s1l isleme tabi tutulmustur. Isil islemin ardindan patatesler
steril bir ortamda +4 santigrat derecede sogutulmustur. Soguma isleminin ardindan
patatesler kabuklarindan ayrilmis, tencereye alinmis ve iki kademeli, 1000 watt
giicindeki el tipi parcalayici ile pargalanmistir. Pargalanan patatesin bulundugu

tencere 1s1 kaynagina alinmis, 4 oraninda yanan 1s1 kaynaginin iizerinde 3200 gram

o1



icin 1 litre pastorize ve +4 dereceye sogutulmus tam yagl inek siitii, 25 saniyede 100
gramlik parcalar halinde blender ile ¢irpmaya devam edilerek tiim siit bitene kadar
patatese eklenmistir. Karisima 10 gr deniz tuzu, 5 gr taze ¢ekilmis karabiber, 3 gr taze
cekilmis muskat cevizi, 70 gr tereyagi eklenerek +4 derecede 75 dakika sogumaya

birakilmistir.

Diger bilesenler soslardir. Sunum ¢esitlendirmenin en temel bilesenleri olan soslarin
bir tanesi domates sostur. Domates sosunda; 2000 gr domates, 80 gram kuru sogan, 10
gr kuru sarimsak, 30 ml sizma zeytinyagi, 5 gr tuz, 4 gr karabiber, 3 gr toz kirmizi
biber, 2 gr ak biber, 3 gr muskat cevizi, 2 gr kuru biberiye kullanilmistir. Domatesler
kabuklarindan ayrilmig, rendelenmis ve iki kademeli el tipi parcalayicida 4 dakika
boyunca blend edilmistir. 10 gr beyaz sarimsak kabuklarindan ayrilmis ve
rendelenmistir. 80 gr kuru sogan kabuklarindan ayrilmis ve rendelenmistir. 30 ml
sizma zeytinyagi 15 mm taban kalinli§ina sahip sapl ¢elik tavaya alinmis ve % giicii
oraninda 1s1 saglayan 1s1 kaynagina alinmistir. 30 saniye sonra sarimsak, 50 saniye
sonra kuru sogan tavaya alinmigtir. 210. Saniyede domatesler eklenmis, 1s1 kaynag: V4
oraninda randimana alinmis, 450. saniyede diger bilesenler tavaya eklenmistir. 650.
saniyede el blender yardimi ile sos piirlizsiiz bir kivama getirilmis, 1s1 kaynagi

kapatilmis ve sos +4 derecede sogumaya birakilmistir.

Yogurt sos i¢in 2 kilogramlik pastorize inek siitiinden elde edilmis yag1 ayrilmamais
yogurt kullanilmistir. 750 gr kirmiz1 pancar 35 dakika boyunca kaynama sicakliginda
tutulmustur. Ardindan pancarlar rendelenmis ve slizme torbasina alinarak suyu
cikarilmigtir. 2 Kilogramlik yogurda 100 ml pancar suyu, 10 gr tuz eklenerek pembe
tonunda bir yogurt sosu elde edilmis ve +4 derecede deney asamasina kadar muhafaza
edilmistir. Kahverengi sos i¢in 6ncelikle soya sosu hazirlanmigtir. Bu 1000 ml su, 500
gr soya fasulyesi, 500 gr bugday ve 40 gr tuzun kaynatilmasi ve siiziilmesi ile elde
edilmistir. 2000 ml su, 500 ml soya sosu, 300 gr kahverengi seker, 100 gr bal, 20 gr
ogiitiilmiis zencefil ve 10 gr sarimsak tozu tencereye alinmig ve 240 saniye boyunca
151l isleme tabi tutulmustur. Ardindan 150 gr misir nisastast 400 ml soguk su igerisinde
¢Ozdiiriilmiis ve tenceredeki karisima eklenmis, karisim 600 saniye boyunca pisirilmis
ve +4 derecede sogumaya birakilmistir. Arastirma kapsaminda hazirlanan yemegin

icerigindeki bilesenlerin gida eslestirme diyagrami Sekil 3.1°de yer almaktadir.
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Sekil 3.1. Deney Kapsaminda Hazirlanan Yemegin Igerigini Olusturan Malzemelerin Eslestirilmesi
Kaynak: www.foodpairing.com, 2021

Kontrol degiskeni deneyi etkilemesi Onlenen veya etki Onlenemiyorsa deneyin
tamamini ayni oranda etkilemesi i¢in 6nlem alinan degiskendir (Bagci Kilig, Yardime1
ve Metin, 2009). Arastirmanin kontrol degiskenleri: odanin 1sis1i, nem miktari, ses,
gontlliilerin yas araliklari, goniilliilerin deneyden 1 saat 6ncesine kadar herhangi bir
gida maddesi tiiketmemeleri, goniilliilerin {izerinde ve faraday kafesinin icerisinde
elektronik ya da pille ¢alisan herhangi bir cihazin bulunmamasi, deney sirasinda

goniilliilerinin tok olmasi, alisma stiresi (5 dakika) olarak belirlenmistir.

Arastirmada bagimli degisken yemektir. Arastirmaci tarafindan tek bir bigcimde
yapilmis olan yemek tiim denekler i¢in ayni miktarda servis edilmistir. Bagimsiz
degisken ise yemegin sunumudur. Arastirmaci tarafindan ayni yemegin gastrofizik
(Michel vd., 2014; Spence, 2017; Bercik vd., 2021) ve temel tasarim ilkeleri
dogrultusunda ii¢ farkli sunumu (noktasal, ¢izgisel ve merkezi) hazirlanmistir. Bunun

nedeni yemegin tim duyulart uyarmast ve duyusal zincirin ilk halkasinin gérme
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duyusu olmasi1 ve arastirmanin bu konuya odaklanmasidir (Schifferstein, Kudrowitz,

ve Breuer, 2020).

Aragtirma daha ¢ok gorsellik lizerine yogunlasmistir. Sunumlardan bir tanesi tasarim
elemanlarindan nokta ile hazirlanmigtir. Kullanilan tabak tiim sunumlar i¢in 32 cm’lik
beyaz renk porselendir. Sunumlar, tiim katilimcilara Resim 3.3’teki gibi servis

edilmistir. Servis sirasi, olasi bir siralama etkisine karsilik farkli siralardadir.

Noktasal Formda Sunulan Tabak Cizgisel Formda Sunulan Tabak Merkezi Formda Sunulan Tabak

Resim 3.3. Deneyde Sunulan Tabaklar

Noktasal formda sunulan tabakta; yemek, merkeze 100 gr patates piiresinin noktasal
bir formda yerlestirilmesi, lizerine iki dilim (45grx2) et koftenin yerlestirilmesi, 3 renk
olarak hazirlanan soslarin (yogurt sos 10gr, domates sos 10gr ve kahverengi sos10gr)
tabaga her bir nokta capt ortalama 0,3mm olacak bigimde 8’er noktali olarak

yerlestirilmesi esasina gore hazirlanmastir.

Cizgisel formda sunulan tabakta; yemek, merkeze 100 gr patates piiresinin ¢izgisel bir
formda yerlestirilmesi, lizerine iki dilim (45grx2) et koftenin yerlestirilmesi, 3 renk

olarak hazirlanan soslarin (yogurt sos 10gr, domates sos 10gr ve kahverengi sos10gr)
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tabaga uzunluklar1 1,5 cm, 3 cm ve 5 cm olacak bicimde ana yemegin alt kismina ve
iist kismima 2 tekrar olacak bicimde c¢izgisel olarak yerlestirilmesi esasina gore

hazirlanmstir.

Merkezi formda sunulan tabakta yemek merkeze 100 gr patates piiresinin iizerine iki
dilim (45grx2) et koftenin yerlestirilmesi, 3 renk olarak hazirlanan soslarin (yogurt sos
10gr, domates sos 10gr ve kahverengi sos10gr) etin alt kismina ve lizerine 5’er gramlik

parcalar halinde yerlestirilmesi esasina gore hazirlanmstir.

3.1.4. Arastirmamin Hipotezleri

Bu aragtirma; ayn1 yemegin farkli sunumlarinin insanin begeni algisini (lezzetli olarak
degerlendirip degerlendirmeme) degistirip degistiremediginin  tespit edilip

edilemeyecegi sorusu ile ortaya ¢ikmustir.

Stasi vd. (2018) klasik geri bildirim alinan arastirma yontemlerinin soru ile
Ogrenilemeyen bir dizi karmasik duygu, tutum ve deger icerebilecegini dolayisiyla
tilketicilerin tercihlerini dogru anlamada sinirbilim tekniklerinden yararlanilmasi

gerektigini ifade etmektedirler.

Portnova (2017) ¢ocuklar ve yetigkinler tizerinde gerceklestirdigi arastirmasinda hos-
giizel gorsel uyaranlarin beynin sol 6n bolgesi beta bandinda elektriksel aktivitenin

artisina neden oldugunu bulgulamistir.

Watanuki ve Kim (2005)’in hos uyaranlarin insan beynindeki etkilesimleri iizerine
elektroensefalogram ile gergeklestirdikleri arastirmalarinda sol frontal loba
odaklandiklar1 goriilmektedir. Arastirmacilar hos olan ve hos olmayan gorseller
tizerinden gerceklestirdikleri caligmada tiim beyin bdlgelerini gozlemleyerek, hos olan
uyaranlarin sol frontal lobda sinyal artisina neden oldugunu bulgulamislardir.
Arastirmacilarin  yogunlastiklar1 dalgalarin ise Alfa ve Beta dalgalart oldugu

goriilmektedir.

Hsu ve Chen (2020)’in “Latte Art” sanatinin icra edildigi kahve ile “Latte Art”

sanatinin icra edilmedigi uyaranlar iizerine gergeklestirdikleri arastirmalarinda yine
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sol frontal lobda sinyal artig1 bulgulamiglardir. Hsu ve Chen (2020)’in aragtirmalarinda

da yine Alfa ve Beta dalgalarina yogunlastiklar1 goriilmektedir.

Brown vd. (2012)’nin tiiketici tercihleri lizerine 12 kisi lizerinde EEG cihaz1 ile
gerceklestirdikleri arastirmalarinda, tiiketicilerin {irlinlerin ayni oldugunu fark
ettiklerinde daha az 6deme gergeklestirecekleri iiriinlere yoneldikleri sonucuna
ulasilmigtir. Arastirma katilimcilarinin begendikleri tiriinlerde sol 6n lob aktivasyonu

gbzlemlenmistir.

Bu calismada da panelistlerin farkli bi¢imde sunulan tabaklara iliskin beyinlerindeki

elektriksel aktivasyonlar test edilecek olup ilgili hipotezler su sekildedir:

Hi: Sol 6n bolge, Alfa bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasindaki degerlerde anlamli
farklilik vardir.
H2: Sol 6n bolge, Beta bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasindaki degerlerde anlaml
farklilik vardir.

[lk tadin daima g6z ile alindigini ifade eden Zellner vd. (2014)’nin ayn1 yemegin farkli
sunumlarini 91 panelist ile begeni testine tabi tuttuklari arastirmalarinda yemegin
sunumunun yemegin tadim degistirdigini bulguladiklar1 goriilmektedir. Duyusal
degerlendirme sonuglar1 panelistlerin begeni puanlarinin hos bir bigimde diizenlenmis
tabak 1ile gelisiglizel diizenlenmis tabak arasinda farkliliklar bulundugunu

gostermektedir.

Spence vd. (2010)’nin ayn1 yemegin renginin begeniyi etkiledigini ve dolayisiyla
lezzeti de artirdigini1 bulguladiklar aragtirmalarinda katilimcilarin renk yogunlugunun
diisik oldugu yemekleri begenmedikleri, renk yogunlugunun yiiksek oldugu
yemekleri begendikleri sonucuna ulagmislardir. Duyusal degerlendirme sonuglarina
gore katilimeilar ayni {irlintin farkli renk yogunluklaria sahip olmasini farkli begeni
puanlart ile derecelendirmislerdir. Dolayisiyla ayni yemegin farkli renk
yogunluklarma sahip oldugunda begeni diizeyinde de degisiklikler oldugu

gbzlemlenmistir.
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Velasco vd. (2016) yemegi servis etme bi¢iminin gérme duyumuz vasitastyla oncelikle
beynimizi daha sonra ise tat tomurcuklarimizi etkiledigini dolayisiyla genel begeni ve

tercih etme egilimlerimizi belirledigini ifade etmektedirler.

Bu calismada da panelistlerin farkli bigimde sunulan tabaklara iliskin duyusal

degerlendirmeleri ile ilgili hipotezler agagidaki gibidir.

Hs: Duyusal degerlendirme Lezzet puanlamalarinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda
anlaml farklilik vardir.

Ha: Duyusal degerlendirme sekil puanlamalarinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlaml1
farklilik vardir.

Hs: Duyusal degerlendirme genel puanlamalarda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlaml

farklilik vardir.

Mengual-Recuerda, Tur-Vines ve Juarez-Varon (2020) sef tarafindan tasarlanan
yemek sunumunu deneyimleyen katilimcilarin gastronomik deneyimlerini karma
metodoloji ile irdeledikleri arastirmalarinda EEG ve duyusal degerlendirmenin

yaninda goz takibi tekniginden de yararlanmislardir.

Bercik, Paluchova ve Neomaniova (2021) ayn1 yemegin farkli sunumlarinin begeni
diizeyini inceledikleri arastirmalarinda katilimcilarin duygularini anlamlandirabilmek
icin yiiz ifade analizi yonteminden yararlanmislardir. Arastirmacilar panelistlerin
mikro ifadelerini video ile kayit altina alarak FaceReader duygu tanima yazilimi

araciligi ile mikro ifadelerden duygu ¢ikarimi yapmislardir.

Danner, Sidorkina, Joechl ve Duerrschmid (2014) portakal suyu orneklerini ayirt
edebilmek i¢in FaceReader yaziliminin dogru bir ara¢ olup olmadigini test etmislerdir.
Arastirmacilar tarafindan, panelistlerin olabildigince yiiz hareketlerini kasitli olarak
degistirmeleri istenmistir. Tlim bu agamalar video ile kayit altina alinmistir. Aragtirma
sonuglart FaceReader’in gida arastirmalarinda gegerli bir 6l¢lim teknigi oldugunu

kanitlamaktadir.
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Bu tez calismasinda da panelistlerin farkli bigimde sunulan tabaklara iliskin yiiz

ifadeleri ile ilgili hipotezler su sekildedir:

He: Notr mikro yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik
vardir.
H7: Mutlu mikro yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlaml farklilik
vardir.
Hs: igrenmis mikro yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasmda anlaml

farklilik vardir.

Bercik, Paluchova ve Neomaniova (2021) ayni yemegin farkli sunumlar1 {izerine
gerceklestirdikleri arastirmada panelistlerin duygu durumlart ile EEG dSlgiimleri

arasindaki korelasyonu bulgulamislardir.

Horska, Bercik, Krasnodebski, Matysik-Pejas ve Bakayova (2016)’nin sarap
arastirmalarinda EEG ve yiiz ifade analizi kullanilmistir. Calismalarinda yedi farkli
sarabin tadimi1 gergeklestirilmis ve begeni Olcllmiistiir. Arastirmacilar tadimi
gerceklestirilen saraplarin tadimi sirasinda beyinde meydana gelen elektriksel aktivite

ve yiizdeki mikro ifadeler arasinda korelasyon oldugu sonucuna ulagsmiglardir.

Sol frontal kortekste meydana gelen aktivasyonlarin begenme ile iliskilendirildigi
bilinmektedir (Davidson, 2000; Davidson 2004; Stasi vd., 2018). Ayrica yiiz
ifadelerinin hangi duygulara karsilik geldigi, duygularin adlarindan anlasilmakta ve
begenme ve begenmeme ile iligkilendirilmektedir (Noldus, 2021; Horska vd., 2016;
Bercik vd., 2021). Bu baglamda mikro yiiz ifadeleri ile EEG kanallar1 ve EEG
kanallar1 ile duyusal degerlendirme lezzet puanlar1 arasindaki korelasyon
irdelenmistir. Bu tez calismasinda da panelistlerin farkli bicimde sunulan tabaklara
iliskin yiiz ifadeleri ile EEG kanallarindan alinan veriler arasindaki iliski ile ilgili

olusturulan hipotezler su sekildedir:

Ho: Mutlu mikro yiiz ifadesi ile Beta bandina ait sol 6n bolge EEG kanallar1 arasinda

pozitif korelasyon vardir.
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Haio: Duyusal degerlendirme lezzet puanlamalar1 ile Beta bandina ait sol 6n bolge EEG
kanallar1 arasinda pozitif korelasyon vardir.

Hi1: Notr mikro yiiz ifadesi ile Alfa bandina ait sol 6n bolge EEG kanallar1 arasinda
pozitif korelasyon vardir.

Hi2: Duyusal degerlendirme genel puanlamalari ile Alfa bandina ait sol 6n bolge EEG

kanallar1 arasinda negatif korelasyon vardir.

3.1.5. Deney Prosediirii

Katilimcilar deneye toplamda 6 grup halinde ve esit olmayan sayilarda katilim
gostermislerdir. Her grup Onceden belirlenen saat araliklarinda laboratuvarda hazir
bulunmustur. Bu tez ¢alismasinda bir noroloji profesorti, bir mekatronik mithendisi ve
bir uzman psikolog deneye eslik etmistir. Katilimcilar deneyin gergeklestirilecegi
laboratuvara girmeden bekleme salonuna alinmislar ve arastirma ekibi tarafindan son
hatirlatmalar yapilmistir. Bu asamanin ardindan goniillillerden bilgilendirilmis onam

formu ve demografik bilgi formunu doldurmalari istenilmistir.

Goniilliilerin  formlar1 doldurmalarinin  ardindan daha Onceden belirlenen ve
kendilerine bildirilen zaman araliklarinda deney laboratuvarmma ge¢cmeleri
saglanmistir. Panelistler yemeklerin sunumlari hakkinda herhangi bir fikir
edinmemeleri igin her paneliste gotiiriilen yemek kendisi ve diger denekler tarafindan
goriinmeyecek bigimde laboratuvarin deneklerin girmedigi ve gormedigi bir
kapisindan servis edilmistir. Bu islemin ardindan goniilliiler sirayla laboratuvarda yer
alan faraday kafesine alinmiglardir. Deney prosediirii Sekil 3.2’de goriildiigii bigimde
gerceklestirilmistir. Deney prosediiriinii daha detayli incelemek icin Sekil 3.2’nin

altinda yer alan Kare Kod kullanilabilir.
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Sekil 3.2. Deney Modeli

Deneyde kullanilan Faraday kafesi sac korumali, 2m*2m*2m en, boy ve ylikseklige

sahip, 30*30 demir profil tasiyicilar1 olan, bakir kapli ve 220 volt sar1 1s1kla tepeden

1s1klandirilan izole bir ortamdir. Faraday kafesi, elektriksel iletken metal ile kaplanmis

icindeki hacmi, disardaki elektrik alanlarindan koruyan bir muhafaza yontemidir

(Yildiz, 2018). Faraday kafesi icerisinde panelistlerin beyin dalgalar1 aktivitesi,

Elektroensefalografi ya da “Beyin Cizgesi Yontemi” 1s1ginda Resim 3.4’te goriilen

Elektroensefalogram (EEG) araciligi ile gergeklestirilmistir. EEG kayitlar,

elektrotlarin standart konumlara yerlestirilmesi ile elde edilmistir. Bu standardize
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edilmis koordinat sistemleri arasindan en yaygin olan, uluslararasi 10/20 sistemi tercih

edilmistir.

Resim 3.4. Deneyde Kullanilan Elektroensefalogram (EEG) Cihazi

Jasper (1958)’in 10/20 sistemine gore kafa derisine yerlestirilen Altin Disk Elektrotlar
aracilifiyla beyin siyalleri, SD Plus Flexi 38 kanalli EEG cihazina iletilir, cihaz
biinyesinde elektriksel amplifikasyon, analog-dijital ¢evrim gibi standart islemler
sonrasi Brain Quick System Plus Evolution yazilimi {izerinden es zamanli olarak
sinyal goriintiilenmesi ve analizi gergeklestirilerek ham EEG verilerinin, sayisal
hesaplama yazilimlarina yiiklenmesi i¢in uygun formatta kayit edilmesi saglanmistir.
Kayit yapilan bilgisayar Resim 3.5°te goriilecegi iizere Faraday kafesinin disinda

konumlandirilmistir.
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Resim 3.5. Kayitlarin Alindig1 Oda ve Bilgisayar

EEG verileri 2048 Hz oraninda 6rnekleme degerine sahiptir. Uygun formatlarda kayit
sonrasi1 elektrofizyolojik sinyal verilerinin iglenmesi, elektroensefalografiden gelen
verileri islemek i¢in iicretsiz BSD lisans1 altinda dagitilan bir MATLAB toolbox olan
EEGLAB yazilimi araciligiyla yapilmistir (Mooij vd., 2017). On isleme yapilmadan
veriler ham halleriyle genellikle yorumlanabilecek sekilde temiz degildirler. Bu
nedenle sinyal iizerinde baz1 diizenlemelere ihtiyag vardir. On isleme adim1 éncesinde
EEG kanallarina ait bolgesel analizlerin yapilabilmesi i¢in uygun elektrot pozisyonlari
ve kafa modelleri secilmis, sinyale ait drnekleme orani gibi 6zellikler belirtilmistir.

Ardindan sinyalin 6n iglenmesi agsamasina gegilmistir.

Beynin elektriksel aktivitesinin yorumlanmasinda yeterince anlamli veri igermeyen
frekans araliklar1 sinyalden temizlenmistir. Bu dogrultuda oncelikle yiiksek gegiren
filtreler uygulanmistir. Yiiksek gegiren filtre i¢in genellikle 1 HZ'lik frekans degeri
yeterlidir, boylelikle 1 Hz altindaki veriler ¢ikartilmistir. Yiiksek frekansli bilesenleri
¢ikarmak i¢in ise al¢ak gegiren uygulanmaktadir, bunun igin ise 45 Hz degeri (45 Hz
algak geciren nedeniyle 50 Hz notch filtre iptal) belirlenmistir. EEG sinyallerinde
cekim sirasinda olusabilecek bozucu etmenlerden kaynaklt 100 mikrovolt genlik
degerinin asilmasit durumlart artifact olarak nitelendirilir. Bu degerlerin asildigi
araliklarin tespiti saglanarak EEG verilerinin bu kisimlari isaretlenmistir. Bunlar
ortalama EEG degerlerine etki etmeyecek sekilde sinyal tizerinden temizlenmistir.
Sinyaller temizlendikten sonra Epoklama islemi, yani ¢alisma i¢in uygun goriilen
zaman araliklarindaki sinyallerin parcalara ayrilmasi saglanmistir. Elde edilen sinyal
verilerine ait 6zellik ¢ikarimi asamasinda matematiksel kiitiiphanelerden yararlanarak

“Bagimsiz Bilesen Analizi” uygulamasi gerceklestirilmistir. Ardindan Fast Fourier
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Transform (FFT), Power Spectral Density (PSD) c¢ikarimi gergeklestirilerek
incelemelerde bulunulmustur (Delorme ve Makeig, 2004). Frekansa dayali analiz
olarak beynin faaliyet gosterdigi Delta (1-3 Hz), Teta (4-6 Hz), Alfa (7-13 Hz), Beta
(15-25 Hz), Gama (30-45Hz) araliklarinda dalga hizlarina gore siniflandirma dikkate

aliarak aktivite gézlemi gergeklestirilmistir.

Bir sonraki asama elektrotlarin yerlestirilmesi asamasidir. Arastirma ekibinde yer alan
psikolog tarafindan EEG elektrotlar1 sagli kafa derisine takilmistir. Bu esnada
aragtirma ekibinde yer alan miihendis, elektrotlar tarafindan iletilen sinyalleri kontrol
ederek gerekli diizeltmelerin yapilmasini saglamistir. Elektrotlarin yerlestirilmesinin
ardindan yliiz ifade analizi verilerini toplamak amaciyla arastirmaci tarafindan tripoda
yerlestirilmis kamera ile goniilliiniin yiiziiniin tamaminin objektif merkezinde yer
almast ve kameranin sabitlenmesi saglanmistir. Kamera, Paul Bocuse Enstitiisii
deneysel restoran tasarimina uygun olarak katilimcinin yiiz ifadelerini en net

gorebilecek alanda konumlandirilmistir (Paul Bocuse Institute, 2020).

Faraday kafesi icerisinde gerceklestirilen duyusal analizde 6nceden goniilliiler i¢in
hazirlanan catal-bicak, pegete, duyusal analiz formu ve duyusal analiz egitiminde de
ifade edilen ve her bir tadimdan sonra mutlaka tiiketilmesi gereken su goniilliiye tekrar
(tim katilmcilar i¢in ayni Olciilerde catal-bicak takimi, ayn1 marka pegete, ayni
duyusal analiz formu saglanmistir) hatirlatilmistir. Ardindan Tablo 5.1°deki duyusal
analiz formu ve kalem masada gonilliiniin rahatca ulasabilecegi bir noktaya
konulmustur. Goniillillere daha 6nceden de belirtildigi lizere en az 5 dakikalik bir
aligma siiresi taninmistir. Bu siirenin ardindan géniilliiniin kendisini hazir hissettigini
beyan etmesi beklenmistir. Goniilliiniin kendisini hazir hissettigini beyan etmesini
takiben deney, ekibin goniilliiye sesli bir bigimde komut vermesinin ardindan duyusal

analiz prosediirii ile baglamistir.

Duyusal analiz, insanlarin gidalara verdikleri tepkilerin dogru dl¢limii i¢in bir dizi
teknik igeren bilgi etkilerinin tiiketici algis1 lizerindeki potansiyel etkilerini en aza
indirerek Uriinlerin duyusal 6zelliklerine iligkin sistematik bilgi saglayan metodolojidir
(Lawless ve Heymann, 2010). Duyusal analiz, yirminci yiizyilin ikinci yarisinda

islenmis gida ve tiliketici lrlinleri enddistrilerinin genislemesiyle birlikte hizla
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biiyiimeye baslamistir (Stone ve Oliver, 1969; Lawless ve Heymann, 2010). ilk ortaya
ciktigr donemlerde “goreceli tat dlgiimii”, “géreceli tathilik ol¢iimii” gibi adlarla
anilmistir.  Amerika Birlesik Devletleri’'nde ordunun gida kabuliine ydnelik
arastirmalarini destekleyen kurumu Silahli Kuvvetler Gida ve Muhafaza Enstitiisti (US
Army Quartermaster Food and Container Institute)’niin sagladigi fonlar ile daha
kapsamli ¢aligmalar gergeklestirilmeye baslanmigtir (Stone ve Sidel, 2004).
Gelistirilen yontemler araciligi ile izole ortamlarda duyular tarafindan gidalara verilen
tepkileri uyandirmak, 6l¢gmek, analiz etmek ve yorumlamak i¢in kullanilmaktadir. Bu
sayede de iiriin gelistiricilerine, bilim insanlarina ve ilgililere nemli ve faydali bilgiler

saglar (Lawless ve Heymann, 2010; Yang ve Lee, 2019).

Duyusal analiz gidalarin tercih edilmelerinin belirlendigi ¢alismalarin vazgegilmez bir
unsurudur (Fu ve Labuza, 1997). Duyusal degerlendirmede optimizasyon islemi
aracili@iyla, en ¢ok begenilen/tercih edilen gidaya iliskin verilen cevaplar belirlenebilir
(Stone ve Sidel, 2004). Duyusal analiz teknikleri dogru ve kontrolli bir sekilde
uygulandiginda oldukga yararli tekniklerdir (Carpenter vd., 2000). Duyusal analiz i¢in
her zaman insana ihtiya¢ duyulmaktadir. insanlar calismak icin zor dlgiim araglaridir.
Bunun nedeni farkli zeka ve egitim seviyelerine, deneyimlere, genetik donanimlara,
duyusal yeteneklere ve yine farkli tercihlere sahip olmalaridir (Lawless ve Heymann,
2010). Yeni iiriin gelistirme faaliyetlerinde ve mevcut iiriinii gelistirme faaliyetlerinde

duyusal analiz giiniimiizde de etkinligini korumaktadir (Stone ve Sidel, 2004).

Duyusal degerlendirmede g6z 6nilinde bulundurulmasi gereken en 6nemli etkenlerden
bir tanesi test edilecek iirlinde belirlenmek istenen Ozellikleri analiz etmek icin
optimum ydntemin belirlenmesidir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Ug farkli duyusal
degerlendirme teknigi bulunmaktadir. Bunlar; farklilik, tanimlayict ve begeni
testleridir. Yapilacak arastirmaya bagl olarak bu ii¢ farkli duyusal degerlendirme
tekniginden bir tanesi segilebilir (Carpenter vd., 2000; Stone ve Sidel, 2004; Lawless
ve Heymann, 2010; Yang ve Lee, 2019; Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Panelistler
tarafindan degerlendirme esnasinda doldurulan duyusal degerlendirme formu Tablo

3.1°de yer almaktadir.
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Tablo 3.1. Deneyde Kullanilan Duyusal Analiz Formu, Hedonik Skala (Yazar tarafindan Altug
Onogur ve Elmaci, 2019°dan olusturulmustur)

Uriin Kodu:
Ne Begendim Ne Begenmedim
Genel 1 5 9
N I O N I T N
Son Derece Begenmedim | | | | | | | | | Son Derece Begendim
Ne Begendim Ne Begenmedim
1 5 9
- N I U N I T N
Son Derece Begenmedim | | | | | | | | | Son Derece Begendim
Ne Begendim Ne Begenmedim
1 5 9
" N I N ) O O N
Son Derece Begenmedim | | | | | | | | | Son Derece Begendim
Ne Begendim Ne Begenmedim
1 5 9
S e e e e e

Son Derece Begenmedim | Son Derece Begendim

Ne Begendim Ne Begenmedim

Son Derece Begenmedim | | | | | | | | | Son Derece Begendim

Lezzet

Her tabak deneyin baglamasi talimati ile 20 saniye boyunca mikrodalga firinda 360
Watt’ta 1sitilmistir. Goniilliiniin - gézlerinin kapali olmasi talimatinin ardindan
arastirmaci tarafindan daha oncesinde kodlanan ve kod bilgisi masaya es zamanl
olarak birakilan ilk tabak goniilliiniin yemek masasina konulmustur. Panelistler
sunulan tabaga restoran tiiketim modellerine uygun olarak 40 cm mesafede
oturtulmustur. Panel egitiminde anlatildig1 {izere, deney esnasinda panelistlerden

sirastyla koklama, gérme ve tat duyular ile degerlendirme yapmalari istenilmistir.

Ekip iiyesi tarafindan goniilliiye yemegin kokusunu almasi talimati verilmistir. Yeterli
EEG kaydinin alinmasinin ardindan goniilliiye gozlerini agarak tabaga bakmasi
talimat1 verilmistir. Yeterli EEG kaydimin alinmasinin ardindan goniilliiye gozlerini

kapatmas1 gerektigi talimati verilmistir. Ardindan arastirmaci tarafindan yemekten bir
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miktar verilecegi ve tadina bakmasi gerektigi hatirlatilmistir. Arastirmaci esit
miktarlara ayirdig1 ve her sostan esit miktarda ekledigi, esit miktarda piire ve kofte
iceren yemekten goniillilye catal yardimi ile vermistir. Yeterli EEG kaydinin
alinmasinin ardindan goniilliiye gozlerini agmasi ve duyusal analiz formunu

doldurmasi gerektigi sdylenmistir. Deney prosediirii Sekil 3.3’te yer almaktadir.

& DENEY AKIS SEMASI

Hangi Asamada Ne Yap:ld:? m

Zaman Cizelgesi ve Deney
Prosediirt Tekrar Edildi

Yemek Hazirlanda

Panelistler Bekleme Laboratuvar Kosullar
Odasina Alind Esitlendi

- o " o rancli lerini ¢
Panlistlere Elektrotlarin Panelistlere Akall Saat Paneli in Yiizlerini 90

Yerlestivildi Takild: Derecelik Acidan Giéren

Kamera Yerlestivildi

Panelistlerin Tiim Tabaklar Tabaklar 3 Farkh Panelistlere Duyusal
Verileri Kayit Panelistlere Tek Tek Sunum Teknigi ile Analiz Formu Verildi

Altina Alind: Hazirland)

Tiim Panelistler I¢in
Prosediir Tekrarland:

Sekil 3.3. Deney Akis Semasi

Bu asamada goniilliiye ikinci tabak i¢in hazir oldugunu beyan etmeden dnce su igmesi
gerektigi hatirlatilmistir. Su igtikten ve hazir oldugunu beyan ettikten sonra

gontlliiden tekrar gozlerini kapatmasi istenmis ve ikinci ve tigiincii tabaklar i¢in ayni1
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prosediir isletilmistir. EEG kayitlarinin alinmasinin ardindan goniilliiye gozlerini
acabilecegi, duyusal degerlendirmenin son agamasini gerceklestirebilecegi iletilmistir.
Bu asamada arastirmaci video kaydini durdurmustur. Duyusal degerlendirmenin de
tamamlanmasimin ardindan arastirma ekibinde yer alan psikolog tarafindan EEG
elektrotlar1 goniilliiniin saghg dikkate alinarak g¢ikarilmis ve diger goniilli igin

hazirlanmistir.

Deneyi tamamlanan goniilliiler ile deneyi baslamamis olan goniilliilerin birbirleri ile
iletisim kurmamalar1 saglanmistir. Bir sonraki goniilli deney laboratuvarina
alinmadan once ortamin her defasinda ayni olmasi amaciyla 6nceden belirlenen
prosediir uygulanmistir. Buna gore; deneyler arasinda 10 dakikanin olmasi, faraday
kafesinin her goniillii i¢in ayni1 sartlara getirilmesi, duyusal analizi biten tabaklarin
taginmasi ve yeni tabaklarin getirilmesi, ortamin 5 dakika boyunca havalandirilmast
ve ayni sicakliga tekrar getirilmesi agamalar1 gergeklestirilmigtir. Bu islemlerin

tamamlanmasinin ardindan prosediir diger goniilliiler i¢in tekrar isletilmistir.

Yiiz ifadelerinin analizinde Yiiz Eylem Kodlama Sistemi (FACS) temelinde
yapilandirilmis ve bilimsel gegerliligi %88-96 arasinda bir orana sahip olan FaceRader
yazilimi ve manuel olarak online kiitiiphaneler araciligi ile gergeklestirilmistir (Viejo
vd., 2019). Yiiz ifade analizinde; yiiz ifadeleri video kayit ile olusturulmustur. Farkli
uyaranlarin duygular iizerindeki etkisine iligkin net bilgiler saglayan ve gecerliligi ve
giivenilirligi birgok yiiksekdgretim kurumunda (Universitat Leepzig, University of
Toronto vd.) test edilmis olan FaceReader yazilimi kullanilmistir. Diinyada video kayit
ve hareketsiz karelerden hizli ve bilimsel anlamda giivenilir veri analizi ger¢eklestiren
tic yazilimdan en iyisi oldugu i¢in bu yazilim tercih edilmistir. Bilimsel amagl1 yapilan
arastirmalara gore bu yazilimin dogruluk ve basar1 orant %88 ile %96 arasindadir
(Stockli vd., 2018; Noldus, 2021). FaceReader ile 2005 ile 2020 yillar1 arasinda
yaklasik 1250 bilimsel yayin (tamami1 hakemli dergilerde) gerceklestirilmis olup diger

yazilimlarin tamamindan daha fazla sayida referans gdosterimi bulunmaktadir.

Video kayitlar1 goniilliilerin birincil tepkileri kaydedilerek baslar. Kisiye 6zel tepkiler
yazilimin algoritmasi tarafindan kalibre edilir. Bu da verilerin giivenilirligini artirir.

Ayrica diger yazilim ve tekniklere kiyasla yalnizca kisinin yiizlinii net gorebilecek bir
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kamera araciligi ile kaydedilen video ile analiz yapabildigi i¢in manipiilasyonu da
minimize eder. Yiizdeki yiiz ifadelerini meydana getiren kas gruplarini yiizii sag ve
sol olarak ayr1 ayr1 ayirt edebilme kapasitesinden dolayr da FaceReader tercih

edilmistir.

Yiiz ifadelerini tanimlama ve anlamlandirma teorisi ilk kez Isvecli anatomist Carl-
Herman Hjortsj6 tarafindan ortaya atilmistir (Adis ve Widiastomo, 2016). Bu teori
Amerikal1 psikologlar Paul Ekman ve Wallace V. Friesen tarafindan 1969 yilinda
kabul edilmis ve gelistirilmistir. Ekman ve Friesen’in 1978 yilinda Yiiz Ifade Kodlama
Sistemi olarak tanimladiklar1 bu yontem insanlarin yiiz ifadelerini objektif olarak
tanimlamak, anlamlandirmak ve bu ifadelerden ¢ikarimlar yapmak i¢in kullanilan en
kapsamli ve yaygin yontemdir (Ekman, Friesen, ve O’Sullivan, 1988; Sayette vd.,
2001).

Giintimiizde psikolojiden bilisime, néropazarlamadan kriminal incelemelere kadar pek
cok alanda kullanilan bu ydntem ile insanlarin duygularina iligkin ¢ikarimlar
yapilabilmektedir. Bugiin gelinen noktada yiizdeki kas hareketlerinin her birinin hangi
duyguya karsilik geldigi (begenme, begenmeme, kizma, hoslanma vb.) ve duygularin

fiziksel ifadeleri sistematize edilebilmektedir (Sayette vd., 2001).

Son asamada ise yapay sinir aglar1 araciligi ile algoritma temelli FaceRader
yaziliminin Ekman ve Friesen (1969, 1978, 1983) tarafindan temelleri atilan yedi
temel ifade ve noétr ifadelere iliskin objektif verileri ¢ikti olarak saglanmis ve
arastirmaci tarafindan literatiir 1518inda yorumlanmistir. Baska bir ifadeyle panel
esnasinda panelistlerin tiim biyometrik Sl¢iimleri, tadim yaptirilan yemegin gorsel,
aroma ve agizda biraktig1 his i¢in senkronize bir bigimde zamansal diizlemde kayit
altina alinmis ve FaceReader araciligi ile analiz edilmis ve arastirmaci tarafindan
analizler literatiir 15181nda yorumlanmistir (Viola ve Jones, 2004; Bayraktar, Akgiin ve
Yiicedag, 2017; Ekman ve Friesen, 1969; 1978; 1983, Viejo vd., 2019). Zamansal
Olgek tiim olgiim tiplerinde es zaman araliklar1 referans alinarak analiz edildiginden
dolayi ¢iktilarin hipotezleri dogrulayip dogrulamadigi, yani beyin goriintiileme cihazi
verileri ve diger somatik Ol¢lim verileri ile duyusal analiz testi sonuglar1 arasinda

korelasyon olup olmadig test edilerek raporlanmistir. Resim 3.6’da goniilliilerin
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deney asamasindan goriintiileri yer almaktadir. Ayrica Resim 3.6 nin tizerinde yer alan

kare kod aracilig1 ile 6rnek bir yiiz ifade kaydina erisilebilir.

i 3}
Y

Resim 3.6. Katilimcilara Uygulanan Deney Prosediirii

Gorsel olarak ayirt edilebilen tiim yiiz hareketlerini tanimlayan kapsamli, anatomik
tabanl bir sistem olan FACS, yiiz ifadelerini, eylem adi verilen kas hareketinin ayr1

bilesenlerine Resim 3.7’de de goriilecegi lizere belirli noktalara ayirarak analiz eder.
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Arastirmanin bu asamasinda kaydedilen videolardaki yiiz ifadeleri Viola ve Jones

algoritmasina gore belirlenmistir. Bu algoritmaya gore elde edilen integral goriintiiler
hesaplanmistir. Aragtirmanin 6rneklemi ¢ok biiyiik olmadigindan ve zamansal 6lgege
gore video kayitlarindan integral goriintiiler ¢ekilecegi i¢in ikinci asama olan goriintii
siniflandirma manuel olarak yapilmigtir. Resim 3.8”de 8 saniyelik bir video kesitinden

elde edilen ortalama 1000 karelik goriintiiler yer almaktadir.
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Resim 3.8. Karelere Boliinmiis Video Kesitleri

FaceReader yazilimi arka planlarin silinmesini gerektirmediginden ve arastirma
Faraday kafesi igerisinde gergeklestirildiginden ve yliz ifadelerini etkileyecek
herhangi bir unsur icermediginden arka planlar silinmemistir. Resim 3.9’da karelere

ayrilan video kesitlerinin nasil islendigine iliskin siire¢ yer almaktadir.

Resim 3.9. Video Kesitlerinden Karelerin Islenme Siireci
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Ardindan yiiz modelleme agamasina gegilmistir. Bu agsamada yiiz dokusunun yani sira
ylizin 500°den fazla kilit noktasinin konumunu tanimlayan yapay bir yliz modeli
senkronizasyonu gerc¢eklestirilmistir. Senkronizasyon agsamasinda siniflandirmanin
daha yiiksek bir dogruluk oranina ulasabilmesi amaciyla FaceRader yaziliminin
icerisinde yer alan DeppFace algoritmast sonuglariyla birlestirilmistir. Bu
modellemelerin basarili olabilmesi i¢in deneklerin tamamina ellerin yiiz ve ¢cevresinde

gezdirilmemesi gerektigi gibi temel diizeyde teknik bilgiler verilmistir.

Son asamada ise yapay sinir aglar1 araciligi ile algoritma temelli FaceRader
yaziliminin Ekman ve Friesen (1969, 1978, 1983) tarafindan temelleri atilan yedi
temel ifade ve notr ifadelere iliskin objektif verileri ¢ikt1 olarak saglanmis ve literatiir
1s1ginda yorumlanmistir. Zamansal 6lgek tiim Slglim tiplerinde es zaman araliklari
referans alinarak analiz edildiginden dolay1 ¢iktilarin hipotezleri dogrulayip
dogrulamadigi, yani beyin goriintiileme cihazi verileri ve diger somatik dl¢iim verileri

ile duyusal analiz testi sonuglarinin eslesip eslesmedigi test edilmistir.

Panel esnasinda panelistlerin tiim biyometrik Ol¢timleri, tadim yaptirilan yemegin
gorsel, aroma ve agizda biraktigi his i¢in senkronize bir bigcimde zamansal diizlemde
kayit altina alinmigtir. Bu veriler bilgisayarla gorme algoritmalarint kullanarak belirli
biyometrikleri inceleyen FaceReader 6.0 yazilim: (Noldus Bilgi Teknolojisi, Wagen-
ingen, Hollanda) ile analiz edilmistir (Viola ve Jones, 2004; Ekman ve Friesen, 1969;
1978; 1983, Viejo vd., 2019).

FaceReader yazilimi yedi farkli mikro ifadenin anlamlandirilmasi esasina gore ¢alisan
bir algoritmaya sahiptir. Arastirma kapsaminda 7 farkli duygu verisi elde edilmis,
literatiirden yola ¢ikilarak 4 temel ifadeye odaklanacak bigimde analiz edilmistir

(Bercik vd., 2021). Bu ifadeler; nétr, mutlu, {izgiin ve tiksinmis duygu ifadeleridir.

3.1.6. Tabakta Sunulan Yemegin Uyaranlarimin Algilanma Diizeyi ve Begeniye

Olan Etkilerinin Analiz Edildigi Beyin Bolgeleri

Her ne kadar ¢alismanin yogunlastig1 kisim gérme duyusunun begeni algisina olan
etkileri olsa da arastirma kapsaminda 32 kanalli bir Elektroensefalografi (EEG)

cihazinin, beynin 4 farkli bolgesindeki elektriksel akimlar1 gézlemleyebilecek 18
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kanali kullanilmistir. Elektroensefalografi kayitlari, elektrotlarin standart konumlara
yerlestirilmesi ile elde edilmistir. Standardize edilmis koordinat sistemlerinden en
yaygin olan, Sekil 3.4’te de goriilebilen uluslararasi 10/20 sistemi tercih edilmistir
(Jasper, 1958). Frontal lob, temporal lob, parietal lob ve oksipital lob i¢in kullanilan

kanallardan alinan sinyaller kaydedilmistir.
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Sekil 3.4. 10/20 Sistemine Gére EEG Elektrot Yerlesimi

Referanslar 1s1ginda arastirma kapsaminda gozlemlenen bantlardan Alfa ve Beta ile
Sekil 3.5’te de goriilecegi tizere elektrotlardan Fpl, F7, F3 ve Fz’deki aktiviteler analiz

edilmistir.

Sekil 3.5. Arastirma Kapsaminda Aktivitesi incelenen Elektrotlar (Yazar tarafindan olusturulmustur)

Aragtirma multidisipliner bir metodoloji ile gergeklestirildiginden dolay1 birden fazla

veri toplama teknigi bir arada kullanilmistir. Bunlar goniillillerin beynindeki
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elektriksel aktivitenin gézlemlenmesi i¢in EEG, yiiz ifadelerinden duygu ¢ikarimi i¢in

yiiz ifade analizi ve duyusal analizdir.

Beyindeki elektriksel aktivite gézlemlemenin birden fazla yolu ve bunlar i¢in birgok
farkli cihaz bulunmaktadir. T1p alaninda ve daha ¢ok operasyonel karardan dnce tercih
edilen fMRi cihazinin genellikle norobilim arastirmalarinda tercih edilmedigi daha
¢ok noroloji gibi tip alanlarinda tercih edildigi goriilmektedir (Plassmann vd., 2007;
Sollnais vd., 2013; Lin vd., 2018). Tablo 3.2’de norobilim arastirmalarinda kullanilan
norogoriintiilleme tekniklerinin gerceklestirildigi cihazlar yer almaktadir (Lin vd.,

2018).

Tablo 3.2. Norobilim Arastirmalarinda Kullanilan Néroggriintiileme Cihazlari (Lin vd., 2018)
Bilgisayarli Tomografi

Manyetik Rezonans Goriintiileme (Magnetic Resonance Imaging)
Tek Foton Emisyon Bilgisayarli Tomografi

Potizron Emisyon Tomografisi

Fonksiyonel Manyetik Rezonans Goriintilleme (fMRi)

Manyetik Kaynak Goriintiileme
Elektriksel Kaynak Goriintiileme
Dagmik Optik Goriintilleme (Diffuse Optical Imaging)

Bilgisayarli Aksiyal Tomografi (Computed Axial Tomography)

Olaya Bagli Optik Sinyal (Event Related Optical Signal)

Islevsel Manyetik Rezonans Gériintiileme (Functional Magnetic Resonance Imaging)
Manyetoensafalografi

Literatiirde en sik rastlanan iki cihaz EEG ve fMRi’dir. Tablo 3.3'te EEG ve fMRI
cthazlarinin karsilastirmasi verilmistir. Bu arastirmada yemek tadimina uygun olmasi
ve elektiriksel aktiviteyi zamansal Olgekte kaydedebilmesi acgisindan EEG tercih
edilmistir. fMRi yemek tadimina uygun olmamasindan dolay1 tercih edilmemistir.
fMRi cihaz1 ile daha c¢ok saf bilesen ve igecek ile ilgili arastirmalar
gerceklestirilmektedir. Bununla birlikte fMRi'da goriintiilleme bulgular1 yalnizca
korelasyonel iliskiler oldugu i¢in fMRi'da biligsel dinamikler ve néral kaynaklar
caligmayr simirlamaktadir. Tablo 3.3’te literatiirde yer alan EEG ve fMRi

karsilastirmalarindan bir derleme tablosu yer almaktadir.
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Tablo 3.3. fMRi ve EEG karsilastirmasi

Faktor fMRIi EEG

Kisi basina maliyet Yiiksek Diistik

Teknoloji Yiiksek Karmagik Sistem Diisiik Karmagik Sistem (anlagilabilir)
Aragtirmalarda kullanim ge¢misi  Cok Yeni Daha Uzun

Zamansal ¢oziiniirlik Yok Var

Beyin bolgelerinin tanimlanmast  Var Kaynak Yerellestirme Teknolojisi ile Miimkiin
Dikey oturma pozisyonu Yok Var (Daha dogal)

Tasinabilirlik Tasimmamaz Tasinabilir

Calisma sonrasi temizlenme Yok Temizlenebilir

Kaynak: Plassmann vd., 2007; Sollnais vd., 2013; Lin vd., 2018

Tiim deney prosediirii pilot calisma ile test edilmistir. Pilot calisma sirasinda
gbzlemlenen veri edinme siiregleri net ¢iktilar sagladigi i¢in prosediir asil ¢alismada

da aynen uygulanmistir.

3.2. Verilerin Analizi ve Bulgular
3.2.1. Katimcilara iligkin Tanimlayici Istatistikler

Arastirmanin bu béliimiinde deney sonuglart tartisilmistir. Deneye toplamda 29 kisi
dahil edilmistir. Katilimcilardan 1’1 deneyi yarida biraktigi i¢in kapsam dist
tutulmustur. 2 katilimcmin duyusal degerlendirmeleri analiz edilmeye uygun
bulunmadigindan bu panelistler kapsam dis1 tutulmustur. 3 katithmcinin EEG verileri
artefaktlarin temizlenememesinden dolay1 istatistiksel analize uygun hale
getirilememis ve bu 3 katilimci kapsam dis1 tutulmustur. Katilimcilardan 2’°sinin mikro
ylz ifadeleri analiz edilemediginden bu iki katilimci da kapsam dis1 tutulmustur.
Sonug olarak deneyler toplamda 21 kisi ile tamamlanmigtir. Bu ¢aligma i¢in ortalama
yeter sayisi 15 ve tizeri (Sokhadze, 2007: Bercik, Paluchova ve Neomaniova, 2021:

Bercik vd., 2021) oldugu i¢in 21 kisinin verileri ile ¢alisma tamamlanmustir.
Katilimcilarin ikamet ettikleri iller incelendiginde Sekil 3.6’dan da anlasilacagi lizere

17’sinin Istanbul, 1 katilimcinin Tekirdag, 1 katilmcinin Gaziantep, 1 katilimcinin

Bilecik ve 1 katilimcinin Kocaeli ilinde ikamet ettigi goriilmektedir.

75



Bieckk Gaiantep Istanbul Kocaeli  Tekirdag

Sekil 3.6. Katilimcilarin Tkamet Ettigi Sehirlerin Tiirkiye Haritasindaki Dagilimi

Sekil 3.7°de goriildigii tizere 11°1 kadin, 10’u erkek olmak {izere deneye toplamda 21

goniilli katilmistir.

Sekil 3.7. Katilimeilarin Cinsiyet Dagilim1

Katilimeilarin  egitim durumlarint gosteren Sekil 3.8 incelendiginde ise 2’sinin
ortadgretim, 1’inin 6n lisans, 14’{iniin lisans, 2’sinin yiiksek lisans ve 2’sinin doktora

seviyesinde egitim durumuna sahip olduklar1 goriilmektedir.
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Doktora Yiiksek Lisans  Lisans Onlisans  Ortadgretim

Sekil 3.8. Katilimcilarin Egitim Seviyeleri

Tablo 3.4’te de goriildiigl iizere arastirmaya katilanlardan 2’si 19 yasinda, 7’si 20
yasinda, 4’1 21 yasinda, 1’1 25 yasinda, 1’1 26 yasinda, 4’1 28 yasinda, 1’1 35 yasinda
ve 1 katilimer da 45 yasindadir.

Tablo 3.4. Katilimcilarin Yag Dagilimlart

.
4 4
2
1 1 1 1
Ya; 19 20 21 25 26 35 45

18

Katilimcilar 3 farkli giinde deneye tabi tutulmuslardir. Sekil 3.9’dan da anlasilacagi
uzere 2 katilime1 14 Temmuz 2021 tarihinde, 9 katilimc1 2 Aralik 2021 tarihinde ve
10 katilime1 da 3 Aralik 2021 tarihinde deneye katilmiglardir.

77



K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K12, K13 Kodlu katilimcilarla
deneylerin gergeklestirilmesi

14.07.2021. Deney 2

K1ve K2 kodlu
katihmcilarla ilk deneylerin
gergeklestirilmesi

L]
03.12.2021
K14, K15, K16, K17, K18, K19,
K20, K21 Kodlu katilimcilarla
deneylerin gergeklestiriimesi

Sekil 3.9. Deney Zaman Cizelgesi

Panelistler Tablo 3.5’te belirtilen saat araliklarinda deneye katilim gostermislerdir.
Baglangic ve bitis zaman farkliliklarinin temel sebepleri; arastirmacinin  6n
bilgilendirme yapmasi, aragtirmacinin panelistleri rahatlatmak amaci ile giinliik
konusmalar gerceklestirmesi, panelistlerin duyusal analize uygun bir bi¢cimde bir sey
tiikketip tikketmediklerinin bilgisinin sorulmasi ve eger bir gida maddesi tiiketmisler ise
duyusal analiz metodolojisine uygun bir bi¢imde son tiiketimden panele kadar gecen
stirenin 1 saate tamamlanmasim1 beklemek, laboratuvardaki ekipmanlarin
dinlendirilmesi, ekibin dinlenmesi, ortamin havalandirilmasi, dis seslerin izolasyonu,
dis seslerin uzaklasmasini ya da ortadan yok olmasini beklemek, panelistlerin 6zel
ihtiyaglar1, EEG elektrotlarinin deri ile temasinin kesilmesi gibi kontrol edilebilen ve

edilemeyen nedenlerden dolayidir.

78



Tablo 3.5. Katilimeilarin Deneye Katilim Tarih ve Saatleri

Panelist Kodu Deney Baslangig Zamani Deney Bitis Zamani
K1 17:10 17:36
K2 16:38 16:59
K3 16:18 16:33
K4 15:58 16:15
K5 15:21 15:53
K6 14:49 15:15
K7 14:15 14:38
K8 13:41 14:07
K9 13:19 13:36

K10 12:50 13:11

Deneyin gergeklestirilecegi tarih ve saat Onceden belli olmasina, panelistlerin

tamaminin deneyin yer ve zamani hakkinda 6nceden bilgisi olmasina ragmen, deneyin

gerceklestirildigi Istanbul ilinin Avcilar ilgesinde oldukca islek olan bir bolgede

yerlesik Istanbul Universitesi Cerrahpasa kampiisiindeki laboratuvara ulasim

zorluklarindan dolay1 panelistlerden bazilarinin deneyleri planlanan saat araliklarinda

gerceklestirilememistir. Arastirma tasarimina gore deneyin 21 panelist iizerinde

gerceklestirilmesi planlanmistir. Tiim olasi risklere karsilik 6nlem olarak toplamda 40

goniillii deneye davet edilmistir.
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Tablo 3.6. Panelistlerin Toplam Deney Siireleri Dagilimi
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Goniillillerden bazilarmin son dakika rahatsizliklarinin meydana gelmesi, planl
olmayan son dakika gelismeler neticesinde deneye katilamayacaklarini belirtmeleri,
deneyin  gergeklestirilebilecegi  saat  araliklarinda  laboratuvarda  hazir
bulunamayacaklarini belirtmeleri, bazi panelistlerin deneye katilmak i¢in gelmelerine
ragmen anlik olarak deney i¢in uygun olmayan fiziksel saglik durumlarinin ortaya
¢ikmasi ve boliim basinda belirtilen nedenlerden dolayi, deney onceden planlanan
sayida, 21 kisi iizerinde gerceklestirilmistir. Deneye katilan panelistlerin deneyde
gegirdikleri siireler Tablo 3.6’da da goriilecegi lizere kendi 6zel durumlarina ve dis

etkenlere bagli olarak farkliliklar gostermistir.

3.5.2. Panelistlerin EEG Analizi Sonuglari

Aragtirma prosediirinde de bahsedildigi {izere goérme ve lezzet iliskisine
odaklanildigindan EEG kanallarindaki aktiviteler gérme aktivasyonlar: ile smirli
tutulmustur. Gorme prosediirinde EEG aktivasyonlarinin 1, 2 ve 3.’cli tabaklar
arasinda farklilik gdsterip gostermedigini sinamak iizere sol 6n bolge Alfa dalgasi

verilerine uygulanan Kruskal-Wallis testi sonuglar1 Tablo 3.7°de yer almaktadir.
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Tablo 3.7. Sol On Bélge Alfa Band1 Verilerinin Rank Analizi Sonuglar

Kanal Tabak Standart Sapma N  Gii¢ Degeri (Rank) P Ortalama

1 21 38,38

Fpl 2 2,44408 21 24,52 ,047 5,7957
3 21 33,10
1 21 39,29

F7 2 2,06882 21 33,19 ,019 5,4291
3 21 23,52
1 21 40,57

F3 2 3,16435 21 28,00 ,032 5,3651
3 21 27,43
1 21 38,69

Fz 2 1,47592 21 33,33 ,031 4,1636
3 21 23,98

Elde edilen bulgulara gore sol 6n bolge (Fpl, F7, F3 ve Fz) Alfa bandinda 1, 2 ve 3
tabaklar1 arasindaki degerlerde anlamli farklihik tespit edilmistir.  (p>0,05).
Dolayisiyla Hi hipotezi (Sol 6n bolge, Alfa bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasindaki
degerlerde anlamli farklilik vardir) desteklenmektedir.

EEG kanallarindaki aktivitenin 1, 2 ve 3.’cli tabaklar arasinda farklilik gosterip
gostermedigini sinamak iizere sol 6n bolge Beta dalgasi verilerine uygulanan Kruskal-

Wallis testi sonuglart Tablo 3.8°de yer almaktadir.

Tablo 3.8. Sol On Bolge Beta Band1 Verilerinin Rank Analizi Sonuglar

Kanal Tabak StandartSapma N Gii¢ Degeri (Rank) P Ortalama

1 21 25,76

Fpl 2 1,95533 21 29,14 ,017 6,3519
3 21 41,10
1 21 24,24

F7 2 1,55433 21 31,86 ,022 6,2431
3 21 39,90
1 21 25,33

F3 2 1,47043 21 29,24 ,012 6,5785
3 21 41,43
1 21 25,95

Fz 2 1,86418 21 30,19 ,042 6,1378
3 21 39,86

Elde edilen bulgulara gore sol 6n bolge (Fpl, F7, F3 ve Fz) Beta bandinda 1, 2 ve 3
tabaklar1 arasindaki degerlerde anlamli farklilik tespit edilmistir.  (p>0,05).
Dolayistyla Ho hipotezi (Sol 6n bolge, Beta bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasindaki

degerlerde anlamli farklilik vardir) desteklenmektedir.
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EEG “Fpl” kanalinda Alfa bandinda 1, 2 ve 3.’cii tabaklar arasinda anlamli bir

farklilik olup olmadigmin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc

analizi sonuglar1 Tablo 3.9°da yer almaktadir.

Tablo 3.9. Alfa Bandi Fpl Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken Tabak  Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark Standart Sapma P

Tabak 2 Tabak 3 -8,571 5,657 ,130
Fpl Tabak 2 Tabak 1 13,857 5,657 ,014
Tabak 3 Tabak 1 5,286 5,657 ,350

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore Fp1 kanalinda Tabak 2 ve Tabak 1
arasinda anlamli bir farklilik bulundugu tespit edilmistir (p<0,05).

EEG “F7” kanalinda Alfa bandinda 1, 2 ve 3.’cii tabaklar arasinda anlamli bir farklilik

olup olmadigmin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi

sonuglar1 Tablo 3.10’da yer almaktadir.

Tablo 3.10. Alfa Bandi1 F7 Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglari
Standart Sapma P

Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark
Tabak 3 Tabak 2 9,667 5,657 ,087
F7 Tabak 3 Tabak 1 15,762 5,657 ,005
Tabak 2 Tabak 1 6,095 5,657 281

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gére Alfa bandi F7 kanalinda 3. ve 1.

tabaklar arasinda anlamli bir farklilik bulundugu tespit edilmistir (p<0,05).

EEG “F3” kanalinda Alfa bandinda 1, 2 ve 3.’cii tabaklar arasinda anlamli bir farklilik

olup olmadigimin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi

sonuglart Tablo 3.11°de yer almaktadir.

Tablo 3.11. Alfa Bandi F3 Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglari

Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P
Tabak3  Tabak 2 ,571 5,657 ,920
F3 Tabak3  Tabak 1 13,143 5,657 ,020
Tabak 2 Tabak 1 12,571 5,657 ,026
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Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gére Alfa bandi F3 kanalinda 3. ve 1.
Tabaklar ile 2. ve 1. Tabaklar arasinda anlamli bir farklilik bulundugu tespit edilmistir
(p<0,05).

EEG “Fz” kanalinda Alfa bandinda 1, 2 ve 3.’cii tabaklar arasinda anlamli bir farklilik
olup olmadigimin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi

sonuglar1 Tablo 3.12’de yer almaktadir.

Tablo 3.12. Alfa Bandi Fz Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglar1
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 2  Tabak 3 9,357 5,657 ,098
Fz Tabak2  Tabak 1 14,714 5,657 ,009
Tabak 3 Tabak 1 5,357 5,657 ,344

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore Alfa band1 Fz kanalinda 2. ve 1.

tabaklar arasinda anlamli bir farklilik bulundugu tespit edilmistir (p<0,05).

EEG “Fpl” Beta bandinda 1, 2 ve 3.’cli tabaklar arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglari

Tablo 3.13’te yer almaktadir.

Tablo 3.13. Beta Bandi1 Fp1 Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 2 Tabak 3 -3,381 5,657 1,000
Fpl Tabak2  Tabak 1 -15,333 5,657 ,020
Tabak 3  Tabak 1 -11,952 5,657 ,104

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore Beta bandi1 Fpl kanalinda 2. ve 1.

Tabaklar arasinda anlamli bir farklilik bulundugu tespit edilmistir (p<0,05).

EEG “F7” Beta bandinda 1, 2 ve 3.’cii tabaklar arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglari

Tablo 3.14’te yer almaktadir.
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Tablo 3.14. Beta Bandi1 F7 Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglar
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark Standart Sapma P

Tabak 2 Tabak 3 -7,619 5,657 ,534
F7 Tabak 2 Tabak 1 -15,667 5,657 ,017
Tabak3  Tabak 1 -8,048 5,657 ,465

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore Beta bandi F7 kanalinda 2.ve 1.

tabaklar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

EEG “F3” Beta bandinda 1, 2 ve 3.’cii tabaklar arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglari

Tablo 3.15’te yer almaktadir.

Tablo 3.15. Beta Bandi F3 Kanali1 Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 2  Tabak 3 -3,905 5,657 1,000
F3 Tabak2  Tabak 1 -16,095 5,657 ,013
Tabak 3  Tabak 1 -12,190 5,657 ,093

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore Beta bandinda F3 kanalinda 2. ve

1. arasinda anlaml farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

EEG “Fz” Beta bandinda 1, 2 ve 3.’cli tabaklar arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglari

Tablo 3.16’da yer almaktadir.

Tablo 3.16. Beta Bandi Fz Kanali Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 2  Tabak 3 -4,238 5,657 1,000
Fz Tabak 2  Tabak 1 -13,905 5,657 ,042
Tabak 3 Tabak 1 -9,667 5,657 ,262

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gére Fpl kanalinda 2. ve 1. tabaklar

arasinda anlamli bir farklilik bulundugu tespit edilmistir (p<0,05).
Dolayisiyla Hi (Sol 6n bolge, Alfa bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasindaki degerlerde

anlaml farklilik vardir) ve Hz (Sol 6n bolge, Beta bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar

arasindaki degerlerde anlamli farklilik vardir) hipotezleri desteklenir (p<0,05).
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3.5.3. Panelistlerin Yiiz ifade Analiz Sonuclar

Yiiz ifadelerinin analizlerine iliskin bulgular bu kisimda yer almaktadir. Yiiz
ifadelerine dayali mikro duygu ifadelerinin kayitlari, Resim 3.6’da goriilecegi tizere
panelistleri tam karsidan goren ve HD video kayit alabilen cihaz ile kaydedilmistir.
Yiz ifade analizi verileri deneyin goérme asamasinda elde edilen verilerdir.
Katilimcilar yaklasik 8-12 saniye arasinda degisen siireclerde tabaklara gozleri agik
bir sekilde bakmiglardir. Bu prosediir her tabak i¢in uygulanmistir. Ardindan elde

edilen bu video kesitleri FaceReader programi araciligi ile analiz edilmistir.

Katilimcilarin yiiz ifade analizi verileri parametrik olmayan veriler i¢in kullanilan
Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir. Hipotezleri test etmek amaciyla uygulanan

Kruskal-Wallis testi sonuglart Tablo 3.17°de yer almaktadir.

Tablo 3.17. Yiiz Ifadelerinin Kruskal-Wallis Testi Sonuglari

Tabak Standart Sapma N Rank P  Ortalama
Tabak 1 21 26,24

Notr Tabak 2 147315,78 21 27,10 ,005 643331,09
Tabak 3 21 42,67
Tabak 1 21 29,05

Mutlu Tabak 2 155310,12 21 25,71 ,015  645709,04
Tabak 3 21 41,24
Tabak 1 21 37,02

igrenmis Tabak 2 2281,04 21 38,50 ,002  4936,85

Tabak 3 21 20,48

Tablo 5.17°de katilimeilarin 1., 2. ve 3. tabaklara verdikleri mikro ifade tepkilerinin
sira ortalamalar1 yer almaktadir. Sira ortalamalari incelendiginde nétr, mutlu ve
igrenmis mikro ifadelerinde tabaklar arasinda anlamli bir farklilik oldugu
goriilmektedir. Yiiz ifade analizi notr mikro ifade sira ortalamasi Tabak 3 (42,67) >
Tabak 2 (27,10) > Tabak 1 (26,24) seklinde biiyiikten kiiclige dogru siralanabilir. Yiiz
ifade analizi mutlu mikro ifade sira ortalamasi1 Tabak 3 (41,24) > Tabak 1 (29,05) >
Tabak 2 (25,71) bigiminde biiyiikten kiigiige dogru siralanabilir. Yiiz ifade analizi
igrenmis mikro ifade sira ortalamasi Tabak 2 (38,50) > Tabak 1 (37,02) > Tabak 3
(20,48) seklinde biiyiikten kiiglige siralanabilir. Dolayisiyla He (n6tr mikro yiiz ifade
degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlaml farklilik vardir), H7 (mutlu mikro

yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik vardir) ve Hg
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hipotezleri (igrenmis mikro yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlaml

farklilik vardir) desteklenmektedir.

Hangi tabaklar arasinda anlamli farklilik oldugunun anlagilabilmesi i¢in ikili
karsilagtirmalar gerekmektedir. Bunun i¢in gergeklestirilen Post-Hoc analizi Tablo

3.18°de yer almaktadir.

Tablo 3.18. Tabaklar Arasindaki Farklihigi Tespit Edilmesi Amaciyla Gergeklestirilen Post-Hoc
Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak1  Tabak 2 -,857 5657 1,000
Notr Tabak1  Tabak 3 -16,429 5657 ,011
Tabak 2 Tabak 3 -15,571 5657 ,018

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore yiiz ifade analizi ndtr mikro

ifadelerde Tabak 3’iin Tabak 1 ve Tabak 2 ile anlaml1 bir bi¢imde farklilik gosterdigi
goriilmektedir (p<0,05).

Mutlu mikro yiiz ifadesinde tabaklar arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigina
iliskin gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglar1 Tablo 3.19°da yer almaktadir.

Tablo 3.19. Mutlu Yiiz ifadesine Iliskin Gergeklestirilen Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 1  Tabak 2 3,333 5657 1,000
Mutlu Tabak 1  Tabak 3 -15,524 5657 ,018
Tabak 2 Tabak 3 -12,190 5657 ,093

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarma gore yiiz ifade analizi mutlu mikro

ifadelerde Tabak 1’in Tabak 3 ile anlamli bir bigimde farklilik gosterdigi
goriilmektedir (p<0,05).

Igrenmis mikro yiiz ifadesinde tabaklar arasinda anlamli bir farkliligin olup

olmadigina iligkin gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglar1 Tablo 3.20°de yer

almaktadir.

Tablo 3.20. igrenmis Yiiz ifadesine Iliskin Gerceklestirilen Post-Hoc Analizi Sonugclari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

) Tabak 1  Tabak 2 16,548 5657 ,010
Igrenmis Tabak1l  Tabak 3 18,024 5657 ,004
Tabak 2 Tabak 3 -1,476 5657 1,000
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Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore yiiz ifade analizi igrenmis mikro
ifade ortalamalarinda Tabak 1’in Tabak 2 ve Tabak 3 ile anlaml1 bir bicimde farklilik
gosterdigi goriilmektedir (p<0,05).

3.5.4. Panelistlerin Duyusal Analiz Sonug¢lari

Panelistlerin duyusal analiz verileri parametrik olmayan veriler i¢in kullanilan
Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir. Hipotezleri test etmek amaciyla uygulanan

Kruskal-Wallis testi sonuglart Tablo 3.21°de yer almaktadir.

Tablo 3.21. Duyusal Analiz Hipotez Testi Sonuglar

Tabak N Rank P Standart Sapma Ortalama
Tabak 1 21 25,98
Genel Puan Tabak 2 21 28,93 ,016 1,82026 5,9048
Tabak 3 21 41,10
Tabak 1 21 25,43
Renk Tabak 2 21 30,07 ,022 2,27792 5,5238
Tabak 3 21 40,50
Tabak 1 21 31,52
Doku Tabak 2 21 24,93 ,032 2,07477 5,7778
Tabak 3 21 39,55
Tabak 1 21 28,00
Sekil Tabak 2 21 26,93 ,019 2,02973 6,0952
Tabak 3 21 41,07
Tabak 1 21 27,02
Lezzet Tabak 2 21 27,17 ,009 1,47483 6,0476
Tabak 3 21 41,81

Tablo 5.21°de panelistlerin 1., 2. ve 3. tabaklara verdikleri puanlarin sira ortalamalari
yer almaktadir. Sira ortalamalari incelendiginde genel puan, renk, doku, sekil ve lezzet
acisindan tabaklar arasinda anlamli bir farklilik oldugu goriilmektedir. Dolayistyla Hs
(Duyusal degerlendirme Lezzet puanlamalarinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli
farklilik vardir), Hs (Duyusal degerlendirme sekil puanlamalarinda 1., 2. ve 3. tabaklar
arasinda anlamli farklilik vardir) ve Hs hipotezleri (Duyusal degerlendirme genel
puanlamalarda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik vardir)

desteklenmektedir. Sira ortalama degerlerine bakildiginda asagidaki gibi yorumlamak

miumkindiir.

Duyusal analiz genel puanlar1 Tabak 3 (41,10) > Tabak 2 (28,93) > Tabak 1 (25,98)
seklinde biiylikten kiigiige dogru siralanabilir. Duyusal analiz renk puanlar1 Tabak 3
(40,50) > Tabak 2 (30,07) > Tabak 1 (25,43) bi¢ciminde biiylikten kiiciige dogru
siralanabilir. Duyusal analiz doku puanlar1 Tabak 3 (39,55) > Tabak 1 (31,52) > Tabak
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2 (24,93) seklinde biiyiikten kiigiige siralanabilir. Duyusal analiz sekil puanlar1 Tabak
3 > Tabak 1 > Tabak 2 seklinde biiyiikten kiigiige dogru siralanabilir. Duyusal analiz
lezzet puanlar1 Tabak 3 (41,81) > Tabak 2 (27,17) > Tabak 1 (27,02) seklinde biiyiikten

kiiglige siralanabilir. Sonug olarak Hs hipotezi kabul edilmistir.

Hangi tabaklar arasinda anlamli farklilik oldugunun anlagilabilmesi ig¢in ikili
karsilastirmalar gerekmektedir. Bunun i¢in Post-Hoc analizi gergeklestirilmistir.
Duyusal analiz degerlendirme 6l¢eginde “Genel Puan” kriterinde tabaklar arasinda
anlaml bir farklilik olup olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gerceklestirilen
Post-Hoc analizi sonuglar1 Tablo 3.22°de yer almaktadir.

Tablo 3.22. Duyusal Analiz Genel Puan Olcegine iliskin Gerceklestirilen Post-Hoc Analizi Sonuclari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 1  Tabak 2 -2,952 5,578 1,000
Genel Tabak 1 Tabak 3 -15,119 5,578 ,020
Puan Tabak 2 Tabak 3 -12,167 5,578 ,088

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore duyusal analiz genel puanlarinda
Tabak 3’tin Tabak 1 ile anlamli bir bi¢imde farklihk gosterdigi goriilmektedir
(p<0,05).

Duyusal analiz degerlendirme 6lgeginde “Renk” kriterinde tabaklar arasinda anlamli
bir farklilik olup olmadigimin tespit edilebilmesi amaciyla gerceklestirilen Post-Hoc

analizi sonuglar1 Tablo 3.23’te yer almaktadir.

Tablo 3.23. Duyusal Analiz Renk Olgegine iliskin Gergeklestirilen Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 1  Tabak 2 -4,643 5,604 1,000
Renk Tabak 1  Tabak 3 -15,071 5,604 ,021
Tabak 2  Tabak 3 -10,429 5,604 ,188

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonucglarina gore duyusal analiz renk puanlarinda
Tabak 3’tin Tabak 1 ile anlamli bir bicimde farklilhik gosterdigi goriilmektedir
(p<0,05).

Duyusal analiz degerlendirme 6l¢eginde “Doku” kriterinde tabaklar arasinda anlamli
bir farklilik olup olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gerceklestirilen Post-Hoc

analizi sonuglar1 Tablo 3.24’te yer almaktadir.
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Tablo 3.24. Duyusal Analiz Doku Olcegine iliskin Gergeklestirilen Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasmndaki Fark Standart Sapma P

Tabak1  Tabak 2 6,595 5,592 ,715
Doku Tabak1  Tabak 3 -14,619 5,592 ,027
Tabak 2 Tabak 3 -8,024 5,592 ,454

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gére duyusal analiz doku puanlarinda
Tabak 3’tin Tabak 2 ile anlamli bir bi¢imde farklilik gosterdigi goriilmektedir
(p<0,05).

Duyusal analiz degerlendirme 6lgeginde “Sekil” kriterinde tabaklar arasinda anlamli
bir farklilik olup olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gerceklestirilen Post-Hoc
analizi sonuglar1 Tablo 3.25°te yer almaktadir.

Tablo 3.25. Duyusal Analiz Sekil Olgegine iliskin Gerceklestirilen Post-Hoc Analizi Sonuglar
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 1 Tabak 2 1,071 5,591 1,000
Sekil Tabak 1  Tabak 3 -14,143 5,591 ,034
Tabak 2 Tabak 3 -13,071 5,591 ,058

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonuglarina gore duyusal analiz sekil puanlarinda
Tabak 3’lin Tabak 2 ile anlamli bir bigimde farklilik gosterdigi goriilmektedir
(p<0,05).

Duyusal analiz degerlendirme 6lgeginde “Lezzet” kriterinde tabaklar arasinda anlamli
bir farklilik olup olmadiginin tespit edilebilmesi amaciyla gerceklestirilen Post-Hoc
analizi sonuglar1 Tablo 3.26’da yer almaktadir.

Tablo 3.26. Duyusal Analiz Lezzet Olcegine liskin Gergeklestirilen Post-Hoc Analizi Sonuglari
Degisken  Tabak Tabak Ortalamalar Arasindaki Fark  Standart Sapma P

Tabak 1  Tabak 2 -,143 5,531 1,000
Lezzet Tabak 1  Tabak 3 -14,786 5,631 ,023
Tabak 2  Tabak 3 -14,643 5,531 ,024

Gergeklestirilen Post-Hoc analizi sonucglarina gore duyusal analiz lezzet puanlarinda
Tabak 3’iin hem Tabak 1 ile hem de Tabak 2 ile anlaml1 bir bigimde farklilik gosterdigi
goriilmektedir (p<0,05).
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3.5.5. Korelasyon Analizi Sonuglari

Arastirma prosediiriinde de bahsedildigi lizere gorme ve lezzet iliskisine
odaklandigindan gérme asamasindaki verilerden mutlu yiiz ifadesi ile sol frontal
bolgede Beta bandindaki kanallarin aktivasyonlar1 arasindaki iliskiler ¢oklu

korelasyon analizi ile incelenmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.27°de yer almaktadir.

Tablo 3.27. Mutlu Mikro Yiiz ifadesi ile EEG Kanallar1 Arasindaki Korelasyon Analizi Sonuglari

Mutlu Fpl F7 F3 Fz

Pearson Korelasyon 1 ,344 341 ,280 ,361

Mutlu P ,003 ,003 ,013 ,002
N 63 63 63 63 63

Tablo 5.27°den de anlasilacagi {izere elde edilen bulgulara gére mutlu yiiz ifadesi ile
sol frontal bolge Fp1 kanali arasinda pozitif yonlii bir iliski bulunmaktadir (r(63)=,344,
p<,01). Ayrica mutlu yiiz ifadesi ile sol frontal bolge F7 kanali arasinda da pozitif
yonlii bir iligki bulunmaktadir (r(63)=,341, p<,01). Bununla birlikte mutlu yiiz ifadesi
ile sol frontal bolge F3 kanali arasinda da yine pozitif yonlii bir iliski oldugu
goriilmektedir (r(63)=,280, p<,02). Mutlu yiiz ifadesi ile sol frontal bolge Fz kanali
arasinda da pozitif yonlii bir iligki tespit edilmistir (r(63)=,361, p<,01). Dolayisiyla Ho
(mutlu mikro yiiz ifadesi ile Beta bandina ait sol 6n bdlge EEG kanallari arasinda
pozitif korelasyon vardir), Hio (duyusal degerlendirme lezzet puanlamalari ile Beta
bandina ait sol 6n bolge EEG kanallar arasinda pozitif korelasyon vardir) ve Hi1 (NGtr
mikro yiiz ifadesi ile Alfa bandina ait sol 6n bolge EEG kanallar1 arasinda pozitif
korelasyon vardir) ve Hi2 (Duyusal degerlendirme genel puanlamalari ile Alfa bandina
ait sol on bolge EEG kanallar1 arasinda negatif korelasyon vardir) hipotezleri

desteklenmektedir.

Gorme agsamasindaki duyusal degerlendirme lezzet skalasi puan ortalamalar ile sol
frontal bolge Beta bandindaki kanallarin aktivasyonlar1 ile arasindaki iligkiler ¢oklu

korelasyon analizi ile incelenmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.28°de yer almaktadir.
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Tablo 3.28. Duyusal Degerlendirme Lezzet Puanlamalari ile EEG Kanallar1 Arasindaki Korelasyon
Analizi Sonuglar

Lezzet Fpl F7 F3 Fz

Pearson Korelasyon 1 ,146 ,201 ,331 ,246

Lezzet P ,127 ,057 ,004 ,026
N 63 63 63 63 63

Tablo 5.28’den de anlasilacagi tlizere elde edilen bulgulara gore duyusal analiz lezzet
boyutu puan ortalamalar ile sol frontal bolge Beta bandi Fpl kanali arasinda pozitif
yonlil bir iliski bulunmaktadir (r(63)=,146). Ayrica duyusal analiz lezzet boyutu puan
ortalamalar1 ile sol frontal bolge F7 kanali arasinda da pozitif yonli bir iliski
bulunmaktadir (r(63)=,201). Bununla birlikte duyusal analiz lezzet boyutu puan
ortalamalari ile sol frontal bolge F3 kanali arasinda da yine pozitif yonli bir iligki
oldugu goriilmektedir (r(63)=,331, p<,01). Duyusal analiz lezzet boyutu puan
ortalamalari ile sol frontal bolge Fz kanali arasinda da pozitif yonlii bir iligki tespit

edilmistir (r(63)=,246, p<,03).

Gorme asamasindaki verilerden notr yiiz ifadesi ile sol frontal bdlgede Beta
bandindaki kanallarin aktivasyonlar: arasindaki iliskiler ¢oklu korelasyon analizi ile

incelenmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.29°da yer almaktadir.

Tablo 3.29. Nétr Mikro Yiiz ifadesi ile EEG Kanallar1 Arasindaki Korelasyon Analizi Sonuglari

Notr Fpl F7 F3 Fz

Pearson Korelasyon 1 -,233 -,296 -,267 -271

Notr P ,033 ,009 ,017 ,016
N 63 63 63 63 63

Tablo 5.29’dan da anlasilacagi iizere elde edilen bulgulara gore notr mikro yiiz ifadesi
ile sol frontal bolge Alfa bandinda yer alan Fpl kanali arasinda negatif yonlii bir
korelasyon bulunmaktadir. (r(63)=-,233, p<,05). Ayrica nétr mikro yiiz ifadesi ile sol
frontal bolge Alfa bandi F7 kanali arasinda da negatif yonlii bir korelasyon
bulunmaktadir (r(63)=-,296, p<,01). Bununla birlikte nétr mikro yiiz ifadesi ile sol
frontal bolge Alfa band1 F3 kanali arasinda da yine negatif yonlii bir korelasyon oldugu
goriilmektedir (r(63)=-,267, p<,05). Notr mikro yiiz ifadesi ile sol frontal bolge Alfa
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bandi Fz kanali arasinda da negatif yonlii bir korelasyon tespit edilmistir (r(63)=-,271
, p<,05).

Gorme asamasindaki duyusal degerlendirme genel skalasi puan ortalamalar ile sol
frontal bolge Beta bandindaki kanallarin aktivasyonlar: ile arasindaki iligkiler ¢oklu

korelasyon analizi ile incelenmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 3.30°da yer almaktadir.

Tablo 3.30. Duyusal Degerlendirme Genel Puanlar ile EEG Kanallar1 Arasindaki Korelasyon Analizi

Genel Fpl F7 F3 Fz
Puan
Pearson Korelasyon 1 -,107 -,291 -,256 -,316
Genel Puan P ,201 ,010 ,022 ,006
N 63 63 63 63 63

Tablo 5.30’dan da anlasilacagi lizere elde edilen bulgulara goére duyusal analiz genel
puan puanlari ile sol frontal bolge Alfa bandinda yer alan Fpl kanali arasinda negatif
yonli diisiik bir korelasyon bulunmaktadir. (r(63)=-,107 ). Ayrica genel puan ile sol
frontal bolge Alfa bandi F7 kanali arasinda da negatif yonlii giiclii bir korelasyon
bulunmaktadir (r(63)=-,291, p<,05). Bununla birlikte genel puan ile sol frontal bolge
Alfa band1 F3 kanali arasinda da yine negatif yonlii kuvvetli bir korelasyon oldugu
goriilmektedir (r(63)=-,256, p<,05). Genel puan ile sol frontal bolge Alfa bandi1 Fz
kanali arasinda da negatif yonlii giiclii bir korelasyon tespit edilmistir (r(63)=-,316 ,
p<,05).

Arastirma bulgularindan da anlagilacagi iizere farkli sunum bigimleri ile sunulan ayni
yemegin begeni algisinda farkliliklar tespit edilmistir. Ayrica birden fazla Slgiim
teknigi ile bulgulandig: lizere duyular ve beyinde gerceklesen aktivasyonlar ve duyusal

degerlendirme sonuglar1 arasinda korelasyon bulundugu sdylenebilir.

92



SONUC VE ONERILER

Gastronomi tarladan sofraya, yiyecek ve igecegin tiim siireglerini multidispliner bir
bigimde ele alan bilim dalidir. Bu tez ¢alismasi da gastronominin multidisipliner
yapisina uygun olarak tasarlanmistir. Gastronomi, dogasi geregi holistiktir. Bu holistik
yapisi itibariyle de yemegin bir biitiin olarak ele alinmasimi gerekli kilmaktadir.
Yemegin tarladan bagslayan siirecinin bir tabakta son bulmasi ile bu siireg
tamamlanmaktadir. Iste bu arastirma yemegin son asamasi olan tabaktaki bi¢imini

norogastronomi perspektifinden ele almaktadir.

Bu tez calismasi deneysel bir arastirmadir. Deneylere iliskin yiiz ifade analizlerinin
nasil kaydedildigine iliskin bir video tezin ilgili boliimiinde bir kare kod (QR Code)
igerisine gomiilerek arastirmacilara 6rnek olarak sunulmustur. Ayrica arastirmanin
deney tasarimini daha biiylik Olgekte incelemek isteyen aragtirmacilara ornek teskil
etmesi amaciyla deney modeli de bir kare kod araciligr ile ilgili arastirmacilara
sunulmustur. Giiniimiiz teknolojilerinden kare kod ile bu sekilde gorsel paylagiminin
gelecekte yapilacak arastirmalara da 151k tutmasi amaglanmistir. Arastirma ii¢ farkh
6l¢tim metodu ile gerceklestirilmistir. Bunlar; elektroensefalogram (EEG), duyusal
degerlendirme ve yiiz ifade analizidir. Arastirma Istanbul Universitesi Cerrahpasa
Avcilar Kampiisii'nde yer alan SANKARA Beyin ve Biyoteknoloji Arastirma
Merkezi’nde gerceklestirilmistir. Calismanin deneysel kismi No6roloji Profesori,

Mekatronik Miihendisi ve Psikolog denetiminde tamamlanmaistir.

Gastronomi dogas1 geregi holistik bir bicimde irdelenmesi gereken bir alandir.

Gastronominin tarladan sofraya hatta tarladan Oncesine ve sofradan sonrasi ise



Holistik Tabaktir. Tabakta yer alan her bir bilesenin yine holistik bir bigimde
gastronomi perspektifinden ele alinmasi gerekliligi Holistik Tabak kavraminin ortaya
¢ikmasini saglamistir. Holistik Tabak hem psikofiziksel degerlendirmeler igeren hem
yerel mutfak, ulus mutfagini merkezine alan, hem objektif ve subjektif 6l¢iim araglar
ile tabagin begenilirligini ve tabakta sunulanlarin algiya olan etkilerinin irdelendigi bir
caligma alanidir. Yemek yalnizca karin doyurmak amagli yenmediginden insanin
begeni algisinin belirleyici rolii Holistik Tabak ile 6l¢iilebilir, anlamlandirilabilir ve

yorumlanabilir.

Holistik Tabak kavrami igerisinde insanin davranislarint psikolojik agidan
anlamlandirmaya ¢alisan biligsel psikolojiyi igermektedir. Biligsel psikoloji
calismalar1 giiniimiizde insan davraniglarini, tiiketim aliskanliklarini, tercihlerini ve
benzeri davraniglarin1 anlamlandirirken duyular aracilig ile elde ettigi duyumlardan
yararlanmaktadir. Holistik Tabak da insanin bes duyusuna ve bu duyular araciligi ile
edindigi bilgiye dayanmaktadir. Insanin begeni algisii bu duyular araciligi ile
anlamlandirmak ve buna uygun sunumlar gerceklestirerek yemekten edinilen refahi

artirma ¢abasindadir.

Bu tez calismasinda yemegin sunumunun begeni algisimi etkiledigi sonucuna
ulasilmistir. Gergeklestirilen deneylere katilan panelistlerin EEG sonuglaria iligkin
veriler Kriskal-Wallis H testi aracilig1 ile test edilmistir. Watanuki ve Kim (2005) hos
uyaranlarin beyindeki elektriksel aktiviteyi nasil etkiledigini inceledikleri ¢aligmada
hos uyaranlarin sol frontal lobda aktivasyonu artirdig1 sonucuna ulagsmiglardir. Hsu ve
Chen (2020) de Latte Art ile hazirlanan kahvenin siradan bi¢imde sunulan kahveye
oranla panelistlerin sol frontal lobundaki elektriksel aktiviteyi artirdigi sonucuna
ulagmiglardir. Bu tez kapsaminda olusturulan Hi "Sol 6n bolge, Alfa bandinda 1., 2.
ve 3. tabaklar arasindaki degerlerde anlamli farklilik vardir" ve H2 "Sol 6n bolge, Beta
bandinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasindaki degerlerde anlamli farklilik vardir" hipotezleri

kabul edilmistir.

Spence vd. (2010) duyusal analiz yontemine uygun bir bicimde yemegin rengindeki
degisikliklerin yemek ayni1 oldugunda bile farkli begeni derecesi ile degerlendirildigini

aktarmaktadirlar. Velasco vd. (2016) yemegin servis edilme bi¢iminin yemegin
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begenilip begenilmemesini dolayisiyla lezzet ve begeni algisini etkiledigini ifade
etmekteedirler. Zellner vd. (2014) de yemegin sunumunun insanlarin begeni algisinda
degisikliklere neden oldugunu bulgulamislardir. Bu tez ¢alismasi kapsaminda da ayni
yemegin farkli sunumlarmin begeni algisinda herhangi bir etkisinin olup olmadig:
arastirilmis ve sunum farkliliklarinin begeni algisinda etkili oldugu sonucuna
ulasilmistir. Bu kapsamda olusturulan Hs "Duyusal degerlendirme Lezzet
puanlamalarinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik vardir", Hs "Duyusal
degerlendirme sekil puanlamalarinda 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik
vardir" ve Hs "Duyusal degerlendirme genel puanlamalarda 1., 2. ve 3. tabaklar

arasinda anlaml farklilik vardir" hipotezleri kabul edilmistir.

Norogoriintilleme  tekniklerinden  yararlanan ~ Holistik ~ Tabak  duyusal
degerlendirmeden elde edilen subjektif verileri, objektif veriler ile destekleyerek
ciktilarn  giivenilirligini artirmaktadir. Norogoriintiileme tekniklerinin
cesitlendirilmesi ile yapilacak caligmalar ile daha farkli sonuclar elde edilebilir ve
karsilastirmalar yapilabilir. Ayrica 6l¢limlerin ¢esitlendirilmesi bilimsel ¢alismalara

da farkli metotlarin kazandirilmasin saglayabilir.

Holistik Tabak cep telefonlarinin 6n kameralarinda, yliz tanmima sistemlerinde,
kriminal arastirmalarda da kullanildigi bilinen yiliz ifade analizinden de
yararlanmaktadir. Bercik vd. (2021) bu oOl¢lim aracinin diinyada gittikce
yayginlasmaya basladigint ve gegerliligini her gegcen giin artirdigini ifade
etmektedirler. Bu baglamda insanlarin mikro yiiz ifadelerini anlamlandirmada
kullanilan yiiz duygu tanima sistemi, yliz ifade analizi gibi isimler ile anilan yontem
de bir tabakta sunulan yemegin begenilip begenilmedigi ile ilgili ¢ikarimlar
yapilmasmin Oniinii agmaktadir. Bu nedenle bu tez ¢alismasinda begeni algisinin

Olctimiinde destekleyici bir yontem olarak yiiz ifade analizi de kullanilmistir.

Gastrofizik yemegi holistik bi¢gimde ele alan bir arastirma alanidir. Yemegin duyusal
Ozelliklerini, c¢oklu duyusal algi calismalarini, yemegin lezzetini inceleyen
gastrofizigin, yemegin sekli, tadi, sesi gibi konular1 holistik bakis acis1 ile irdeledigi
goriilmektedir (Spence, 2022). Bu tez calismasinda da holistik bakis agisi

benimsenmigstir. Gastrofizik literatlirinden yararlanilarak hazirlanan  yemek
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sunumunun insanin begeni algisina olan etkileri; norogoriintileme teknikleri, yiiz
ifade analizi ve hedonik 6lgek kullanilan duyusal degerlendirme ile desteklenerek

Olgtilmiistiir.

Mengual-Recuerda, Tur-Vines ve Juarez-Varon (2020) bir sef tarafindan hazirlanan
yemegin begenisinin Ol¢iildiigli deneysel arastirmalarinda yiiz ifade analizi
tekniginden yararlanmislardir. Bercik, Paluchova ve Neomaniova (2021) aym
yemegin farklt sunumlar1 arasinda begeni ac¢isindan farklilik olup olmadigini
irdeledikleri arastirmalarinda diger 6lgme tekniklerinin yaninda yiiz ifade analizi
teknigini de kullanmiglardir. Danner, Sidorkina, Joechl ve Duerrschmid (2014)
portakal suyu ile gerceklestirdikleri arastirmalarinda yiiz ifade analizi yonteminin
bulgularinin giivenilir oldugunu ifade etmislerdir. Bu tez ¢alismasi kapsaminda da
yararlanilan yiiz ifade analizi yontemi araciligi ile veri toplanmis ve FaceReader
yazilim1 aracilig1 analiz edilmistir. Bu kapsamda olusturulan He "N&tr mikro yiiz ifade
degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik vardir", H7"Mutlu mikro
yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlamli farklilik vardir" ve Hs
"Igrenmis mikro yiiz ifade degerlerinde 1., 2. ve 3. tabaklar arasinda anlaml farklilik

vardir" hipotezleri kabul edilmistir.

Duyusal kalite gida iirliniiniin nihai basar1 6l¢iisiidiir. Duyusal analiz ise gidalara kars1
insan tepkilerini 6lgmek i¢in kullanilan araclart igeren bir yontemdir. Uygun testin
belirlenmesi, test kosullari, test slireci ve datalarin islenmesi, analiz edilmesi ve
yorumlanmas1 agamalarin1 igermektedir. Bir iriinlin begenilip begenilmedigi gibi
ol¢timler de bu yontem araciligi ile gergeklestirilmektedir (Drake, 2007). Bu baglamda
bu tez caligmasinda duyusal degerlendirme test tekniklerinden begeni testi
uygulanmigstir. Panelistler tabaklara iligkin 1: Son derece begenmedim ve 9: Son derece

begendim ifadeleri arasinda bir puanlama gerceklestirmislerdir.

Calismanin ortaya ¢cikmasinda etkili olan en 6nemli soru: “Yemegin nasil sunuldugu
begeni algisini etkilemekte midir?” olmustur. Aragtirmanin sonuglar1 incelendiginde
bu temel sorunun cevabinin hipotezlerin dogrulanmasi ile “evet” oldugu
anlagilmaktadir. Arastirma kapsaminda olusturulan goniillii havuzuna toplamda

Istanbul’da yasayan 41 kisi miiracaat etmistir. Géniilliilere, deneye katilmadan 6nce
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duyusal analiz prosediirii anlatilmis, hazirlanan sunum panelistler ile paylasilmistir.
Yemegin icerisindeki bilesenler hakkinda bilgi verilen ilk goniillilerden 7’si et
tikketmeyi reddettikleri i¢in ilk asamada arastirma kapsami digina alinmistir. Arastirma
laboratuvarinin ulagim olanaklariin kendilerine uygun olmadigini 6ngéren 5 kisinin
de ikinci asamada kapsam dis1 kalmasi ile birlikte deneylere 29 goniillii ile
baslanmigtir. Goniillillerden; c¢esitli nedenler ile deneyi tamamlayamayanlar, EEG
verilerinde anormallikler tespit edilenler ve yiizlerinin goriinmesine izin vermeyenler
de dahil 8 kisi arastirmadan ¢ekilmis ve toplam 21 goniillii ile arastirma
tamamlanmistir. Arastirmanin tasariminda da belirtildigi lizere bu yeter sayinin

tizerinde oldugu icin arastirma verileri analiz edilmistir.

Arastirmada ayni yemek 3 farkli bicimde, farkli siralama ile 21 paneliste sunulmustur.
Panelistlerin EEG verileri, yiiz ifade analizi verileri ve duyusal degerlendirme
puanlamalar1 sonuglarina gore Tabak 1, Tabak 2 ve Tabak 3 arasinda anlaml
farkliliklar tespit edilmistir. Cizgisel, noktasal ve merkezi formlarda sunulan tabalara
iligkin istatistiki sonuglara gore panelistlerin begeni algis1 tabaklara gore farklilik
gostermistir. Panelistlere duyusal degerlendirmeyi gergeklestirebilmek icin tabaklarda
onlart nelerin bekledigi hakkinda tiim detaylar verilmistir. Bir baska ifade ile
tabaklarda sunulacak yemek/yemeklerin i¢erigi panelistlerin tamamu ile paylasilmistir.
Fakat verilen igeriklerin hangi tabakta olacagi, hangi sirada kendilerine verilecegi
hakkinda herhangi bir bilgilendirme yapilmamistir. Calismada tiim tabaklarda yer alan
tirtinlerin tamami aynidir. Bu nedenle bir yemegin bir digerinden daha lezzetli olma
olasilig1 bulunmamaktadir. Burada birbirinden farklilastiklari tek kisim yemegin nasil
sunuldugudur. Dolayisiyla tabaklar arasinda bulunan lezzet farkliligi sunumu ile

iliskilendirilmektedir.

EEG sonuglarina gore Alfa ve Beta dalgalarinda panelistler tarafindan en begenilen
tabagin aktivasyonlardaki artis nedeni ile ¢izgisel formda sunulan tabak oldugu
goriilmektedir. Yiiz ifade analizi verilerine gore de ¢izgisel formda sunulan tabagin
panelistlerin en fazla mutlu yiiz ifadesine sahip olduklari tabak oldugu goriilmektedir.
Calismanin en sasirtict sonuglarinin  duyusal degerlendirme sonuglar1 oldugu
diisiiniilmektedir. Arastirma kapsaminda sunulan yemeklerin ayn1 oldugunu bilmeyen

panelistler genel puan, renk ve lezzet skalalarinda begeni puanlamasi yaptiklar
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tabaklardan en fazla ¢izgisel formda sunulan tabagi begenmisglerdir. Panelistler
tarafindan ¢izgisel formda sunulan tabak diger tabaklara kiyasla daha lezzetli olarak
degerlendirilmistir. Bu, caligmanin en temel hipotezini dogrulamakta ve sunumun

lezzete etkisinin bulundugunu gostermektedir.

Sol frontal kortekste meydana gelen aktivasyonlarin begenme ile iliskilendirildigi
bilinmektedir (Davidson, 2000; Davidson 2004; Stasi vd., 2018). Ayrica yiiz
ifadelerinin hangi duygulara karsilik geldigi, duygularin adlarindan anlasilmakta ve
begenme ve begenmeme ile iliskilendirilmektedir (Noldus, 2021; Horska vd., 2016;
Bercik vd., 2021). Bu baglamda mikro yiiz ifadeleri ile EEG kanallar1 ve EEG
kanallar1 ile duyusal degerlendirme lezzet puanlar1 arasindaki korelasyon
irdelenmistir. Bu tez calismasi1 kapsaminda olusturulan Hg "Mutlu mikro yiiz ifadesi
ile Beta bandina ait sol 6n bolge EEG kanallar1 arasinda pozitif korelasyon vardir",
Hio "Duyusal degerlendirme lezzet puanlamalari ile Beta bandina ait sol 6n bolge EEG
kanallar1 arasinda pozitif korelasyon vardir", Hi1 "N6tr mikro yliz ifadesi ile Alfa
bandina ait sol 6n bolge EEG kanallar1 arasinda pozitif korelasyon vardir" ve Hiz
"Duyusal degerlendirme genel puanlamalar1 ile Alfa bandina ait sol 6n bolge EEG

kanallar1 arasinda negatif korelasyon vardir" hipotezleri kabul edilmistir.

Velasco vd. (2016) yemegin servis edilme big¢iminin begeniyi etkiledigini ifade
etmektedirler. Yemegin servis edilme bi¢iminin ise geleneksel olarak yalnizca seflerin
sezgileri ile tasarlandigin1 belirtmektedirler. Mevcut tasarimlarin yalnizca seflerin
deneyimleri ile meydana geldigini vurgulayan Velasco vd. bu alandaki paradigmalarin
ancak bilimsel c¢alismalar 1s18inda gergeklestirilebilecegini aktarmaktadirlar. Bu
baglamda yemek sunumunun begeniye olan etkilerinin irdelendigi bu tez ¢alismasinin
bu konu hakkinda olusturulacak paradigmalarin bir baslangict olabilecegi
diisiiniilmektedir. Her ne kadar sanatsal bakis agisi giiclii olan seflerin yemek
sunumunda deneyim ve yaraticiliklarini 6n plana ¢ikaran sunumlar gerceklestirdigi
bilinse de bu tez ¢alismasinin sonuglar1 gostermektedir ki; beyin goriintiileme, yiiz
ifade analizi gibi objektif veriler ile desteklenecek duyusal degerlendirme
caligmalarinin yemek sunumu konusundaki paradigmalari olusturmada glivenilir

sonuglar verebilecegi sdylenebilir.
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Mengual-Recuerda, Tur-Vines ve Juarez-Varon (2020) Michelin yildizli bir restoranda
gerceklestirdikleri arastirmalarinda yemek sunumunun gastronomik deneyime olan
etkilerini incelemislerdir. Arastirmacilarin deneyimin siiresi nedeniyle dikkatin belli
bir siire sonra eksildigini ve sunumlarin arastirmanin en basindaki kadar etkileyici
olmasma karsilik deneyimin basindaki etkiyi yaratmadigini bulguladiklar
goriilmektedir. Arastirmacilarin aktardigi bilgi 15181inda bu tez ¢aligmasinin Faraday
kafesinde gergeklestirilmesinin desteklendigi goriilmektedir. Faraday kafesinde
gerceklestirilen deneyde odak noktasinin yemek olmasi, ortamda panelistlerin
beynindeki elektriksel aktivite disinda herhangi bir elektriksel aktivitenin olmamasi,
ortamin deneysel olmasi, dolayisiyla panelistlerin duygusal agidan etkilenebilecekleri
herhangi bir uyaranin olmamasi, panel siiresince panelistlerin dikkatini dagitacak ses,
151k degisimi gibi unsurlarin olmamasi, restoran ortaminda olabilecegi gibi birbirinden
etkilenebilecek herhangi baska bir bireyin olmamasi bu tez ¢alismasinda uygulanan

prosediiriin giivenilir veriler elde etmek i¢in uygun oldugunu gostermektedir.

Fernandez-Vasquez vd. (2014)’nin portakal suyundaki renk degisimlerinin tat
yogunluguna ve begeniye olan etkilerini inceledikleri arastirmalarinda egitimli
panelistlerin ikili karsilastirma testi sonuglarina gore karsilastirilan tirlinler arasinda
herhangi bir farklilik bulunmadigini bulguladiklari goriilmektedir. iki numunenin aym
anda verildigi ve panelistlerin bilgisi dahilinde gerceklestirilen arastirmada yesil
rengin eksiligi artirdigi sonucuna ulasilmistir. Ayni arastirmanin tiiketici testi
sonuclarina gore ise renk degisikliklerinin algilanan lezzet ve begeniye dogrudan etki
ettigi goriilmektedir. Bu tez calismasinda da yar1 egitimli panelistlere deney prosediirii
hakkinda bilgi verilmis fakat yemeklerin ayn1 olup olmadigina iliskin herhangi bir
bilgi paylasilmamistir. Sonuglar itibariyle Fernandez-Vasque vd.’nin arastirma
sonuglarimi destekler nitelikte sonuglara sahip olan bu tez ¢alismasinda da manipiile
edilen tek degisken yemegin sunumudur. Bundan sonraki arastirmalarda yemegin
bilesenlerinin renginin degistirilerek gerceklestirilmesi yemegin sunumunda rengin
etkisinin Olgiilebilmesi agisindan Onemli goriilmektedir. Ayrica begeni olasiligi
yuksek renkler hakkinda paradigmalarin olusturulmasina da katki saglanabilir.
Bununla birlikte hangi rengin hangi tada karsilik geldiginin anlasilabilmesi agisindan
da sadece renk degisiminin begeni algisina olan etkilerinin o6lgiildigi benzer

calismalar gerceklestirilebilir.
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Bu tez ¢alismasinin sonuglari, Michel, Velasco ve Spence (2014)’in sinestezik sanatci
Kandinsky’nin tablolarindan esinlendikleri ve sanatsal tabaklar hazirlayarak
katilimcilarin  begenisine sunduklar1 aragtirma sonuglarini destekler niteliktedir.
Michel, Velasco ve Spence sanatsal bir bigimde temel tasarim elemanlart kullanilarak
hazirlanan bir tabagin begeni algisini pozitif yonde etkiledigini belirtmektedirler.
Benzer bicimde bu tez ¢alismasinda da temel tasarim elemanlar1 ve gastrofizik temel
alimarak hazirlanan tabaklarin begeni algisin1 pozitif yonde etkiledigi sonucuna

ulastlmistir.

Mesz, Trevisan ve Sigman (2011)’mn notalar1 ve bu notalara karsilik gelen tatlar
eslestirme calismalarinda ses ve tat eslestirme verilerini geri bildirim big¢iminde bir
degerlendirme ile aldiklar1 yani tadim degerlendirmesinin olmadig1 goriilmektedir.
Bundan sonra yapilacak ¢alismalarda isitme duyusu ve yemek iligkisi tadim asamasini

da igeren bi¢cimde tasarlanan deneylerle dl¢iilebilir.

Gastronomi kavraminin Tiirkiye’de ¢ok uzun bir ge¢mise sahip olmadig
bilinmektedir. Yapilan arastirmalarin genellikle parcalara ayiran atomistik bir
yaklasimla gergeklestirildigi goriilmektedir. Alan yazin incelemesinde gastronomiye
biitiinsel yani holistik bir bakis agis1 ile kazandirilmis herhangi bir calismaya
rastlanmadigindan bu c¢alismanin bu anlamda O6nemli bir boslugu dolduracag:
diisiiniilmektedir. Ozellikle insan1 anlamlandirma gayretinde olan bilim dallarinin
yararlandig1 holizmin gastronomi gibi dogas1 geregi holistik olan bir alana da biiyiik
katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir. Bunun yaninda yiyecek igecek sektdriinde
faaliyet gosteren sektor profesyonellerine de sunum tekniklerinin anlasilmasi, ortak
begeni algis1 gibi konularda 1s1k tutabilecegi diisiiniilen bu caligma tabak tasarim
tekniklerinin sanatsal yanina bilimsel katki da saglamaktadir. Daha Once
Norogastronomi iizerine yayinlanan ¢alismalar incelendiginde Tiirkiye’de

gerceklestirilen deneysel bir caligsmaya rastlanmamastir.

Yemegin sadece sunumunun degistirilmesi ile begeni algisinin degistirilebilecegini
savunan bu aragtirmanin sonuglari, yemegin merkezi ve ¢izgisel formlarda sunulmasi

ile begeni oraninin artirilabilecegini gostermesi acisindan sonuglari itibari ile onemli
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goriilmektedir. Ozellikle Tiirk Mutfag1 gibi yemeklerinin stilize edilmesinin giic
oldugu bir mutfak kiiltiirinde Norogastronomi aragtirmalar1 Sektdre oldukca faydali

veriler saglayabilir.

Ozellikle zincir isletmelerin biinyelerinde kuracag: bir deneysel restoranin icerisinde
konumlandirilacak video kayit cihazi ile misafirlerin yiiz ifadelerini kayit altina alarak
mikro yiliz ifadeler araciligi ile insanlarin begeni algilar1 GSlgiilebilir. Bu sayede
begenilen ve begenilmeyen yiyecekler belirlenerek bu yiyeceklerin sunumlari

tizerinde iyilestirme ¢alismalart gergeklestirilebilir.

Cocuklarin yiyecek tercih etme ve bir gida maddesini begenip begenmemeleri lizerine
de caligmalar gerceklestirilebilir. Cocuklarin tiiketmekten hoslanmadiklar1 yemekler
ilgilerini ¢ekecek bigimde doniistiiriilerek, ¢cocuklar siirece dahil edilerek, yiyeceklere
dokunmalar1 saglanarak birden fazla duyunun sevmedikleri yemegin kabul
edilebilirligine katki sunmas1 saglanabilir. Ayrica ¢ocuklarin renkleri gergek diinyay:
iliskilendirme bigimleri incelenebilir ve renkler ile tatlar eslestirilerek inovatif

sunumlar araciligi ile begenileri artirilabilir.

Yiyecek igcecek servisinin gergeklestirildigi isletmelerde yemek sunumu g¢alismalari
kapsaminda gerceklestirilecek egitimler ya da modiiller sayesinde isletme tercih
edilebilirliginin artirilmasi, karlilik oraninin yiikseltilmesi, daha fazla 6deme istegi
uyandirma ve tekrar ziyaret etme gibi konularda isletmeler avantajli konuma
getirilebilir. Bunun yaninda isletmeler dnceden begenilecegini bildikleri sunumlarla
hazirlanan yemegi servis ederek hem miisteri memnuniyetini artirabilir hem de atik
gibi iklim degisikliginin ana nedenlerinden bir tanesi olan giiniimiiz sorunsallarindan

bir tanesine katkida bulunabilirler.

Bu tez caligmasinin gastronomiye holistik bir bakis agist sundugundan dolay1
gastronomi egitimi, mutfak sanatlar1 egitimi, lisansiistii c¢alismalar, akademik
caligmalar ve sektor profesyonellerine de faydali olacagi diisiiniilmektedir. Yemek
yapimindan festival organizasyonlarina kadar gastronominin bu biitiinsel yapis1 ile
hareket edildiginde gastronomi pratiklerinin daha farkli bir boyuta tasinacagi

sOylenebilir. Teknolojinin her gecen giin hizla ilerledigi diinyada, teknolojik arac-
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gerecleri de icerisinde barindiran yontemlerle hazirlanmis olan bu tezdeki prosediirler
ile insanin yeme deneyiminin daha kapsamli, objektif ve gecerli bir bigimde

incelenebilecegi diistiniilmektedir.

Gelecekte yapilacak ¢aligmalar birden fazla bileseni bulunan meniilere uyarlanabilir.
Meniide yer alan tiim bilesenlerin bagimsiz bir bi¢imde ve birbirleri ile olan uyumu
cercevesinde gerceklestirilebilir.  Bunun yaninda arastirmacilar tabaktaki tiim
bilesenlerin her biri i¢in begeni testlerini benzer metotlarla gerceklestirebilirler.
Norogastronomi aragtirmalarinda farkli cihazlar (fMRi, Eye Trecking gibi) ile

calismalar gerceklestirilebilir.
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