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OZET
DUYULARIN LEZZET ALGISI VE SATIN ALMA NIiYETINE ETKIiSi
Dorukan BOYACI

Yiiksek Lisans Tezi, Yiyecek igecek Isletmeciligi
Tez Danismani: Dog. Dr. Berrin GUZEL
2019, XII + 85 sayfa

Gastronomi ¢alisma alanlarindan biri olan lezzet algisi, ¢oklu duyusal bir yaklagimla
olumlu veya olumsuz etkilenebilmektedir. Bes duyu (Gorme, koklama, isitme, dokunma,
tatma) az veya cok bir sekilde kisinin lezzet algisinin olusturdugu gozlemlenebilmektedir.
Ayni sekilde tiiketicilerde duyularin pozitif veya negatif durumlarinda dolayr satin alma
niyeti olusabilmektedir. Dolayisiyla, tez ¢alismasinin amaci duyularin lezzet algisini
Olemektir. Ayrica, tiiketicilerde duyularin olusturdugu olumlu veya olumsuz ydndeki

ifadeleri temel alinarak lezzet algisinda satin alma niyetinin 6l¢iilmesini saglanmasidir.

Arastirma duyularin lezzet algisin1 hangi 6lciide etkileyebilecegi tizerine gidilmis,
nitel arastirma yontemi kullanilarak goriisme teknigi uygulanmistir. 33 kisiyle, balik
yemegi lizerine duyular ve satin alma niyeti etrafinda yari-yapilandirilmis goriisme
yapilarak uygun veriler elde edilmistir. Arastirmaya goére, hangi duyunun kisilerin lezzet
algisini en fazla etkiledigi ve satin alma kararmni olusturmasiyla ilgili olmasi agisindan

Oonem teskil etmektedir.

ANAHTAR SOZCUKLER: Lezzet Algisi, Coklu Duyusal Algi, Gérme, Duyma, Isitme,
Dokunma, Tat Alma, Satin Alma Niyeti



ABSTRACT

THE EFFECT OF THE SENSES ON THE FLAVOUR PERCEPTION AND ON
THE PURCHASE INTENTION

Dorukan BOYACI

Post Graduate Thesis, Food and Beverage Administration
Thesis Supervisor: Dog. Dr. Berrin GUZEL
2019, XII + 85 pages

The flavour perception, which is one of the areas of Gastronomy studies, can be
affected positively or negatively by a multisensory approach. Through five senses (sight,
olfactory, hearing, tactile, gustatory), a person's flavour perception can be observed in
much or less. Likewise, consumers may have the intention of buying due to their positive
or negative senses. Therefore, the aim of the thesis study is to measure the level of flavor
perception of the senses. In addition, it is intended to measure the for purchasing in the
sense of flavour based on the positive or negative expressions of the senses created by the

consumers.

The research was carried out on the extent to which senses could affect flavor
perception and the interview technique was applied by using a qualitative research method.
With 33 people interrogated, appropriate data were obtained by making a semi-structured
interview about senses on the food and intention to buy. According to the research, it is
important for which sense is most related to the flavor perception of the people and it is
related to forming the purchasing decision.

KEYWORDS: Flavour Perception, Multisensory Perception, Sight, Hearing, Olfactory,

Tactile, Gustatory, Purchase Intention
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tezimin tartismasinda hem de redaksiyon asamasinda, yogun yasamin igerisinde
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BOYACI ve babam Dogan BOYACT’ya tesekkiir etmek istiyorum. Ayrica, tez asamasinin

bir parcasi olan, desteklerini gosteren tiim dostlarima tesekkiir ederim.

Dorukan BOYACI

vii



ICINDEKILER

KABUL VE ONAY SAYFASI ...ttt st i
BILIMSEL ETIK BILDIRIM SAYFASL.....c.cisiiiiiiniinieiniiniesse s iv
OZET ottt v
AN = S I ¥ S SR Vi
ONSOZ ..ottt ettt ettt bttt bttt vii
SEKILLER DIZINT ...ttt ettt X
TABLOLAR DIZINT ..ot Xi
RESIMLER DIZINT ....ooiiiiiiiieic ettt ettt Xii
GIRIS oottt ettt ettt ettt et s et et ettt ettt et e e st et e et et ee s et e e e 1
L. BOLUM ..ottt 4
1. GASTRONOMI VE LEZZET ALGIST ILISKIST .....oovveveiiieecceeeecece e, 4
1.1. Duyular ve Yemek TISKIST ....ceevivieieiririiiiicreeseiecee e, 12

L.1.1. GOIME DUYUSU ..vvviiiiiiiiiiiie ettt e s 12

1.1.1.1. Renk ve Yemegin Rengi........ccccecviiiiiiiiiiiiiiicieeiccec s 12

1.1.1.2. YemeZin BiGimi.....ccoocveiiiiiiiiciicc e 19

1.1.1.3. Yemegin MIKtart......cccocoveiiiiiiiiiiiiecseeeee e 22

1.1.2. KOKU DUYUSU. ....uviitieireie ettt ettt snaenteane e ne e e 24

1.1.3. DOKUNMA DUYUSU.....ccuvieiiieiieesiie ettt st 29

1.1.3.1. EIe DOKUNMA ....coiiieiieiecie et 29

1.1.3.2. Ag1zda DOKUNIMA .....covvviiiiiiiiiie e 30

1.1.4. ISTtME DUYUSU....cvveeiecreteieicceeie ettt ettt s e 32

1.1.5. Tat AIME DUYUSU ..ottt st 33

0 T O 3 I PSR 36

1.1.5.2 Ac1 ve Acimtirak (Ditter) Tat........ccooeveiiiiie e 37



11.5.3. EKST T euvvereeeeereeeeseeseeesseseesseeesssesesssesssseesseeesssesseseseseseesseessseees 37

1154, TUZIU TaL..oiiiicie e 38
1.1.5.5.UMamMi Tab ..o 38

1.2, Satin AIMa NIV .....civiieieiiiieiiesicse et 43

2. BOLUM .....c..ooiiitiiittceee ettt ettt ettt 46
2. YONTEM .ot 46
2.1, AraStirma YONEEIM «o.vvveeiuvreeitiiesiteiesietesieeesteeessteeesnteesssbeessssesssssessnssessseessnseessnsenans 46
2.2. EVIen Ve OINEKIEM ........ccveveviiececeeieieeeeeeeete ettt en st 47
2.3. Veri Toplama TeKNIGI.......cveriiiiiiiiiiieieeee e 48
2.4, VEIT ANALIZI.....ooiiiiiiiiie s 51
2.5. Gegerlilik ve GUVENIITTIK ..oivvieiiiie e 52
2.6. Demografik OZEIIKIET ..........ccoveivevieeieecee et 53
K210 510, SO OUO T TTRRTT 54
3. ARASTIRMA BULGULARI ...ttt 54
4. TARTISMA VE SONUCQG ....cutiiiiiiiieiieeiee ettt snnas 65
4.1. Gelecek Calismalara ONETiler..........coovovveveveierieceeeeeeeseee e eesee e 71

5. KAYNAKLAR ...ttt e e s te e te e e s saesteeneesneenteeneesneenneas 72
OZGECMIS ...ttt 85



SEKILLER DiZINI

Sekil 1.1. Gastronomi: Disiplinler Arast Bilimler..........ccoccooviiiiiiiiiiiicceee



TABLOLAR DiZINi

Tablo 1.1. Farkli Toplumlarin Deger Yargilarina Gore Renklerin Anlamlari .................... 13
Tablo 1.2. Soliisyonlara renkler eklendiginde katilimcilarin tat algilart ..............ccccooeene 14
Tablo 1.3. Yiyeceklerde serbest halde bulunan glutamik asit miktart ..........ccccoeveviiivennnn. 40
Tablo 1.4. Uluslararast Umami SEmMpOZYyUMIArT .........cccovvevviiiiiiciiiiiiieiscseesese e 42
Tablo 2.1. GOTUSIME SOTUIATT. ..evveiiiiiiiieiieie et sree e 50
Tablo 3.1. Tema 1: Kisilerin balik yemeginden beklentileri...........cccooeviviniiiiiiniiiicnnns 55
Tablo 3.2. Tema 2: Balik yemeginin ilk gordiikleri andaki ifadeler ............ccccovveiiiinnnnnnen. 56
Tablo 3.3. Tema 3: BaliZin ReNGi .....c.ooovviiiiiiiiiiii e 57
Tablo 3.4. Tema 4: Balik yemeginin renk UyUmMU...........ccooiriirieniiniinienieieseese e 58
Tablo 3.5. Tema 5: Yemegin BiGImi ......cccocvviiiiiiiiiieiiieeeee e 59
Tablo 3.6. Tema 6: Baligin Porsiyon MiKtari........ccccoviiiiiiiiiiiciic e 59
Tablo 3.7. Daha fazla yemek yeme nedenleri ........cocoovviiiiii i 59
Tablo 3.8. Tema 7: Baligin miktart (Zram) .........ccooeiiieiiiiiniiieeeseseese e 60
Tablo 3.9. Tema 8: Bal1Z1n KOKUSU ......ccviiiiiiiiiiicie e 60
Tablo 3.10. Tema 9: YEemMEZIN Tadl.......ccoiuiiiiiiiiiiiieiiiie et 61
Tablo 3.11. Tema 10: Balik yemeginin aromalarti...........cccccvvveiiiieiiiiiiieiiieeiecc e 61
Tablo 3.12. Tema 11: Yemekten aromalarin algilanig bigimleri.........ccooeeiiiiiiiiienicnnnns 62
Tablo 3.13. Tema 12: BaliZin DoKUSU ........c.cooiiiiiiiiiiiccee e 62
Tablo 3.14. Tema 13: Yemek yendikten sonra bekIenti...........ccccocveveiieiiiieiiieieccc e, 63
Tablo 3.15. Tema 14: Yemegi satin alma/almama nedenleri..........cccovvveniiiiiiiniiniiiinnnns 64
Tablo 3.16. Tema 15: Duyularin katilimcilarin begeni durumuna gore siralanmast........... 64

Xi



RESIMLER DIiZiNi

RESIM 1.1 MAVI TAVUK .....oceiiiiiiiiiiccse e 18
Resim 1.2. MaVi KUFaDIYE.........coiiiiiieee e 18
Resim 1.3. Dengeli/Dengesiz ve Diizenli/Diizensiz tabak sunumlart ...........cccooeveeiiivennnnen. 20
Resim 1.4. Asimetrik tabaklamaya gore modern yemek ornekleri .........cccocoeveriivininennnn, 21
Resim 1.5. Koklamanin BOIGMIETT ........coviiiiiiiiiiieiieeiee e 26
Resim 1.6. Bir insan dilinde dort papilla tipinin bolgeleri ........cocvvvvviviieiiiccce e 35
Resim 1.7. Insan dilinin fonksiyonel anatomisi ...........coceeveverererererereeeseseee e eess e, 36
Resim 2.1. Sunulan Balik Yemegi Fotografi........cccooviiiiiiiiiiiiii 49

xii



GIRIS

Gida alimi kisilerin temel ihtiyaclarindan biri olmasina ragmen yemek deneyimi bos
zaman aktivitesi, keyifli zaman gecirmek gibi anlamlar igerir. Besin ihtiyaci, kisilerin
hayatinin devami i¢in yani kisilerin yasantisinin asgari bir bigimde idare edilmesi icin
gerekli unsurlar arasinda yer almaktadir (Maslow, 1943). Bu ihtiyagla birlikte kisiler
disarida yemek yedikleri zaman lezzetli yemekler denemek isterler. Hi¢ kimse satin aldigi
bir yemekten tatmin olmadan masadan kalkmak istemez. Pekiyi bu lezzeti olusturan

dinamikler nelerdir?

Lezzet algis1 birgok disiplin tarafindan incelenmistir. Lezzet algis1 ¢alismalarinda
psikolojik (Prescott, 1999), somato-sensori (Piqueras-Fizsman ve Spence, 2012),
norogastronomi (Shepherd, 2006) ve duyusal (Spence, 2015) incelemeler yapilmistir.
Lezzet algisini belirli duyularin daha yogun bir sekilde olmak iizere tiim duyularin olumlu
veya olumsuz etkiledigi diisiiniiliir. Dolayisiyla, mutfak sefleri dikkatli bir sekilde kisileri
memnun etmek i¢in yemek pisirip, 6zenli sunum yaparlar. Bu anlamda sefler yemeklerini
hazirlarken sadece goriiniimii nasil kullanacaklarini diisiinmezler. Ayn1 zamanda ¢esitli
gidalarin duyu dengesine de dikkat ederler (Giboreau, 2017). Dolayisiyla, duyulari
kullanarak lezzeti algisint olusturmaya ve gelistirmeye calisirlar. Capraz-model siireglerle
(6r. Gorme ve koku) basarilt iiriin tasarimi ve iiriin gelisimi ile yemek deneyimi yaratirlar

(Giboreau, 2017).

Ayrica, Scarpato (2001)’nun yiyecek ve igeceklerin verdigi keyif ile ilgili oldugu
diistincesine dayanarak gastronominin lezzet algis1 ile iliskisi oldugu da diisiiniliir.
Nitekim Klosse (2010), gastronomiyi lezzet ve tatma bilimi olarak aciklar. Dolayisiyla
lezzet algisi caligmalarinda gastronominin de inceleniyor olmasi gerekir. Gastronominin de
disiplinler aras1 bir alan (Klosse, 2010) oldugu disiiniiliirse lezzet algisini olusturan
pargalardan biri olan duyular incelenmektedir. Bes temel duyu organinin (gérme, koklama,

tat alma, dokunma ve isitme) az veya ¢ok lezzet algisini etkiledigi goriiliir (Spence, 2015).

Yemek deneyimlerinde kisilerin duyular1 lezzet algisini dogrudan olumlu veya
olumsuz etkiler (Piqueras-Fizsman ve Spence, 2015). Ornegin gdérme duyusundaki
olumsuz algilar yemegin lezzetini olumsuz etkileyecektir. Isitme, dokunma, koku duyulart

da ayn etkiyi yaratabilir. Dolayistyla, kisiler yemege kars1 tepkisel davranis sergileyebilir.



Tiim duyular igerisinde tat alma duyusunu ayrica degerlendirmek gerekebilir zira tat alma
lezzet ile karistirilan ve hatta kimi yerlerde birbirinin yerine kullanilabilen bir kavramdir.
Bu nedenle tat alma ve lezzet algisini birbirine karistirmamak kosuluyla, eger bir yemek
lezzetliyse tat disindaki diger tiim duyular geride kalabilir. Sunu hatirlatmak gerekir ki, tat
duyusu bes tattan (tatli, ac1, eksi, tuzlu, umami) olusur. Dolayisiyla, bir gidanin tadi ile bir

gidanin lezzeti karistirilmamalidir.

Bu noktada duyu organlarinin lezzet algisimi etkilemesinde tiim duyu organlari
birlikte ele alindiginda lezzet algisini ne sekilde etkiledigi ve en yogun sekilde hangi duyu
organi lezzet algisin1 etkilemektedir? sorusu akla gelmektedir ki bu da ¢alismanin temel
sorusudur. Bununla birlikte, bu duyu organlarinin etkiledigi lezzet algisinin da satin alma
niyetini etkileyip etkilemedigi de merak konusudur. Bu sorulardan hareketle mevcut tez
calismasinin temel amaci; duyularin lezzet algisina, lezzet algisinin da satin alma niyetine

etkisinin ortaya ¢ikarilmasidir.

Gilinlimiizde sosyal medyada yanki bulan “food-porn” akimi ile yayginlasan ve
sosyal medyadaki paylasim mecralarindaki (Instagram, Facebook, Twitter vb.) yemek
fotograflar1 her ne kadar estetik ve istah acic1 goriilse de bir yemek gorselinin lezzetinin
nasil oldugu ancak tahmin edilebilir. Dolayisiyla, kisi bir yemegi yemeden lezzetini
bilemez. Diger bir ifadeyle, her ne kadar gorsellik 6nemliyse de aslinda 6nemli olan agizda
gerceklesen duyulardir. Bir yemek gorsel anlamda giizel bir goriintiiye sahip olsa bile bu
gorsellik lezzetin verdigi etkinin yerini tutamaz. Cilinkii, bir yemek lezzetli degilse satin

alinmasi veya yeniden satin alinmas1 miimkiin olmayacaktir.

Mevcut tez ¢alismasinda birtakim sinirliliklar vardir. Yapilan yemekte baharatli bir
irlin se¢ilmemistir. Zira baharatlar alerjen 6zellige sahiptir. Diger bir ifadeyle kisilerin
baharatlara kars1 alerjisi olabilmekte ve kisi de bundan haberdar olamayabilir. Dolayisiyla
calismada yemege baharat eklenmemistir. Ayrica, kisilerin hangi baharatlar1 sevip
sevmedikleri bilinmemektedir. Baharatlarin, arastirmanin sonuclarini etkilememesi icin
duyularin 6niine ge¢gmesi adina yemeklere baharat eklenmemistir. Literatiirde umami dahil
bes temel tat bulunmaktadir. Ancak, calismada sadece eksi, tuzlu tatlar ile umami
sunulmustur. Umami tad1 avokado ve patates ile piirede, eksi ve tuzlu tat ise balik sosunda
yer almaktadir. Balik yemeginin tatli ve aci tatlar ile kiiltiirel anlamda uyumlu olmamasi

nedeniyle bu iki tat yemekte tercih edilmemistir.



Calismada katilimcilarin yemegin kendisine odaklanmasi i¢in tabak, standart 18
cm'lik ana yemek tabag tercih edilmistir. Bu tabak gorsel bir 6zellik olarak diiz beyaz ve
porselen olup, oval bir nitelik tasimakla birlikte, estetik olarak diger sunum tabaklarina
kiyasla daha sade bir yapidadir. Tabagin rengi ve yapisinin lezzet algisini etkileyebilecegi
diisiincesinde tercih edilen tabak gorsel anlamda estetiklikten uzaktir. Kisilerin satin alma
niyetini etkileyebilecek psikolojik, bireysel ozellikler, fiyat vb. birtakim etkenler vardir.
Ancak mevcut ¢aligmada katilimcilara satin alma niyeti sadece lezzet algisina dayali olarak

sorulmustur. Bunun disindaki diger etkenlerin etkisi hari¢ tutulmustur.

Mevcut ¢alismada goriisme Yiyecek-Icecek Isletmeciligi Boliimii dgrencilerine
yapilmistir. Bu 6grencilerin yemek bilgisi ve lezzet algisinin yerel halktan daha yetkin
oldugu disiiniilmektedir. Ancak, yerel halkin diislincelerine yer alammasindan dolay1
calismanin  bulgularinin  Yiyecek-igecek  Isletmeciligi  Béliimii  dgrencilerinin

diisiincelerinde sinirl kalacag diistiniilmelidir.



1. BOLUM
1. GASTRONOMI VE LEZZET ALGISI ILiSKiSI

Gastronomi  kelimesi, Yunanca gastri (mide) ile nomos (yasa, kurallar)
kelimelerinden meydana gelmistir. Bu tanim, genis aralikta tarandiginda sinirlar1 belli
olmayan iki kategori tarafindan belirlenir. Scarpato (2001)'ya gore gastronomi, bir yandan
en giizel yiyecek ve iceceklerin verdigi keyif ile ilgilidir. Diger yandan, yiyecek ve
icecekler bakimindan genis kapsamli disiplin tiirleridir (Scarpato, 2001).

Tiirk Dil Kurumu (TDK)'na gore gastronomi, "hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
ve sistemi” olarak tanimlanir. Larousse Gastronomique (1988)'e gore gastronomi, "iyi
yemek, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi"

anlamina gelir (akt. Cakir 2009; Can vd. 2012).

Gastronominin  sozliilk anlaminin 6tesinde neyi ifade ettigi ve kapsadig
incelendiginde, Kivela ve Crotts (2006) gastronominin sadece sanat alaninda
bulunmadigini, ayn1 zamanda kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, felsefe,
psikoloji, sosyoloji, tip, beslenme ve tarim gibi disiplinlerle iliskili bir bilim dali oldugunu
ifade eder. Ayrica, gastronomi kavrami tam olarak yiyecek ve icecek ile ilgili oldugundan
beslenme bilimleri, tatma duyusu, sarap iiretimi, gida maddelerini segme konusundaki
nitelikleri belirleme, hijyen dogrultusunda iiretim siiregleri gibi konular1 kapsadigi da

goriiliir (akt. Sormaz vd., 2015).

Brillat-Savarin (1854a)'e gore gastronominin tanimi; “insanlik tarihi boyunca bizi
ilgilendiren her seyin mantikli anlayisi”dir (akt. Santich, 2013: 213). Brillat-Savarin'in bu
taniminda gastronomi ile iliskili alanlarin ¢ok yonli oldugu sdylenebilir. "Tadin
fizyolojisi" adli kitabinda da fizik, kimya, yemek pisirme, Siyaset gibi parcalarin
gastronomiyi olusturdugunu sdylemistir (Brillat-Savarin, 1854a). Yazarin bu goriisii, bir

biitiin olan kabul edilen gastronominin bir¢ok pargcadan olustugunu ifade eder.

Santich (2013) ise, Brillat-Savarin'nin gastronomiyi bir tiir din veya yasam bigimi
olarak yorumladigin1 séyler. Brillat-Savarin'in bu goriisii “connaissance raisonnée”
ibaresiyle, mantik ve rasyonalitenin, duyusal imgelerin ve izlenimlerin dolaysizligina

uygulanmasinda Ozetlenir. Brillat-Savarin'e gore “Connaissance” (bilgi) kelimesinde



sadece genel bir bilgelik ve kitaplar1 okuyarak bilgi edinmek degil, ayn1 zamanda sezgi,
yumusak, sicak ve duyusal anlayis gibi sozciikleri birlestirmek anlami yattigi goriiliir.
"Tadin Fizyolojisi" adli kitapta tat alma duyusuna dair ilk iki boliimiinden olugmasinin bir
tesadiif olmadig1 sdylenebilir. Brillat-Savarin'in gastronomiyi tanimlarken disiplinlerarasi
¢abasi gastronominin yolunu aydinlatmaya ¢alissa da Santich, gastronominin bir bilim mi,
bir sanat m1 yoksa her ikisinin bir birlesimi mi olup olmadig: tartigmalarinin hala devam

ettigini vurgular (akt. Santich, 2013).

Klosse (2013)'e gore gastronomi, lezzet ve tatma bilimi olarak tanimlanir.
Dolayisiyla, gastronomi sadece yiyecek ve igeceklere degil, ayn1 zamanda onlar1 tiikketen
insana da odaklanir. Gastronominin duyulardan beslendigini, biitiinselci ve kapsayict bir

ana kavram oldugunu diisiiniir.

Arastirmacilarin, gastronomiyi agiklamaya calisirken disiplinler arasindaki bagi g6z
ardi etmedikleri goriiliir. Gastronominin biiylik bir bolimiiniin  bilim oldugu
diistiniildiiglinde, disiplinlerarasi geg¢isin yogun oldugu sdylenebilir. Klosse (2010: 12)’nin
de belirttigi tizere, gastronominin iki farkli bilimden olustugu ve bunlarin ortak bir kiimesi
oldugu goriilmektedir. Klosse, gastronominin, sayisal (fizik, kimya, gida bilimi gibi) ile
sozel bilimler (psikoloji, sosyoloji ve pazarlama gibi) arasinda gercek bir baglanti
oldugunu belirtir. Ona gore, gastronomi icin bilimsel zorluk, ¢ok sayida yararli bilgi
toplamak ve bunlarin hepsinin nasil bir araya geldigini bulmaktir. Bu gercekten
disiplinleraras1 yaklagim olan gastronomi bilimini kendine 6zgli hale getirir. Klosse'nin

diisiincesi Sekil 1.1'de verilmistir.



Sayisal Bilimler \ / Sosyal Bilimler
Kimya Psikoloji
Biyoloji Sosyoloji
Néroloji Gastronomi Dil Bilimi
Biyokimya Antropoloji
Fizik iktisat
Istatistik

Pazarlama

Kaynak: Klosse, 2010

Sekil 1.1. Gastronomi: Disiplinler Aras1 Bilimler

Gastronominin bir yanda disiplinlerarasi bilimlerin, diger yanda sanatin
arasinda kesisim kiimesini olusturan bir ana kavram oldugu goriilmektedir. Diger bir
ifadeyle, gastronomi semsiye bir kavramdir. Bu kavramin altinda tat ve lezzet,
sayisal ve sozel bilimler agisindan kapsayici kavramlar olarak da diisiiniilebilir. Peki,

tat ve lezzet nedir?

Genelde, tat alma duyusu ile lezzet veya lezzet algist birbirinin yerine
kullanilir. Ozellikle Tiirkiye'de gidanin "tadi” ile "lezzeti" ayn1 kavramlar olarak
distiniilir. Halbuki, tat ve lezzet birbirinden farkli anlamlar igerir. TDK' ya
bakildiginda; tat kelimesi, "hosa giden durum, lezzet" anlamina gelir. Lezzet ise;
"agiz yoluyla almman tat" anlamimi tagir. Complete Oxford English soézliigiinde
lezzetin bir tanimi; "bir maddenin koku duyusunun birligine bagli olan tat
algisindaki element" olarak tanimlanir. AFNOR® (1992)'a gore ise lezzet, "tatma
sirasinda tat alma, koku alma ve trigeminal® duyularmn algilanmis kombinasyonunun

karisimi” olarak tanimlanir (Tournier, 2007).

Dictionary of Food (2004)'a gore lezzet; “yiyecek ve igeceklerin agiz iginde
deneyimlenmis tat ve koku duyumunun karigimi”dir. Bu sozliige gore tat, dilden

dogrudan meydana gelen bir sinir iletisi iken, koklama duyusu, burnu ve serebral

! French Standardization Association

2 Trigeminal sinir, besinci kraniyal (kafatasina ait) sinir ve 12 kraniyal sinirin arasindaki en biiytigidiir. Goz
cukuru ve bolgesi, burun bolgesi ve ¢ene ile agiz bélgesi olmak fizere bu sinir tige ayrilir. Fiziksel, kimyasal
ve 1s1l uyaranlar tarafindan bu ii¢ bolgeye sinirler dagilarak reseptorler aracigiyla beyne ileten sinirdir.
Ayrica, trigeminal sinirin ana islevi yiiziin duyusal siniri olma durumudur (Ain ve Frasnelli, 2017).



korteksin® genis bir alanini icerir ve bir dereceye kadar kiiltiirel olarak belirlenir.
Webster's Third New International Dictionary (1993)'e gore lezzet ise; “tat alma

duyusunu etkileyen ya da damagi sevindiren bir seyin kalitesi” dir.

Tat alma ve lezzetin tanimlarinda yabanci sozliiklere bakildiginda iki
kavramin birbirinden farkli oldugu gortliir. Burada, lezzet ve tat arasindaki iliskiyi
derinlemesine tartigmak igin belirli kelimeleri tanimlamak da yardimc1 olacaktir. Bu
iki kavrama iliskin yan kelimeler mevcuttur. Ornegin, aroma, damak ve koku
kelimeleri lezzet ve tat alma ile i¢ ige gegmis kavramlar haline gelmistir. Damak
(palate), tat alma ve koku alma duyusunun biitiiniinii olusturur. Webster's Third New
International Dictionary (1993)'e bakilirsa damak, “geniz boslugundan agzi ayiran
yapilardan olusan agzin st kism1” veya “entelektiiel tat” olarak tanimlanir. TDK' ya
gore aroma, "hos koku" anlamina gelir. Merriam-Webster sozliigiine gore aroma,
“kendine 0zgili, yaygin ve genellikle hos veya istah agic1 (savory) bir koku”dur.
Koku ise, “nesnelerden yayilan kiigliciikk zerrelerin burun zari itizerindeki Ozel
sinirlerde uyandirdigi duygu”dur. Genelde, TDK ve yabanci sozliikler arasinda tat
alma ve lezzet algis1 arasinda farkli tamimlar goriilmektedir. Istisnalarmdan biri
Cemeroglu ve Acar (1986)'1n ¢alismasinda mevcuttur. Onlar, lezzeti agizda ¢igneme
esnasinda olan bir gidanin, tatma, koklama, dokunma duyularinin agizda

olusturdugu algilarin toplami oldugunu sdylemektedir (akt. Batu, 2017).

Klosse (2010), lezzet taniminda dogru kelimelerin eksik oldugunu
vurgulamaktadir. Insanlar, yeni yedikleri ya da igtikleri gidalarin lezzetini bireysel
bir sekilde agiklar. Kisiler, genellikle lezzetin terimsel bir tanimini vermek yerine
kisisel yargilarin1 yansitirlar. Bu diisiince kisilerin lezzeti betimlemesinin zay1fligini,
kisilerin kelime hazinesinin eksikligine ve tanimlama bilgisinin disiikliigiine

dayanmaktadir.

Klosse (2010), kavramlar1 tanimlamak gerektigini diisiindigi  i¢in
Cramwickler'in deneyini inceler. Wageningen Universitesi'nden Bob Cramwinckel,
saraplarin ve yiyeceklerin kombinasyonunu daha iyi anlamak ve sarap tadi hakkinda
daha fazla bilgi edinmek {izere yirmi sarap severden olusan bir kontrol grubu

olusturmustur. Bir yil boyunca, farkli sarap serilerinin tadildigi deneyler

® Beyincik hari¢ beynin dis tabakasinda yer alan ince ve birkag tabaka norondan olusan yapi
(https://sinirbilim.org)



gerceklestirilmistir. Klosse, Cramwickel'in ¢alismasina dayanarak su soruyu sorar:
“Bir garap tadin1 digerinden farkli kilan nedir?”. Tadimi yorumlamak igin ise ileri
istatistiksel teknikler (serbest se¢cim profili) kullanilmistir. Arasgtirma bdlimlere
ayrilarak incelenmistir. Ilk boliimde, denekler lezzet kelimelerini sdylemisler ve
faktor analizi ile bu kelimeler kiimelenmistir. Gruptan daha sonra her kiimeyi
yeterince tanimlayan kelimeleri (etiketleri) bulmalari istenmistir. Arastirmanin ikinci
kismi, ortak kelimeler meydana ¢iktiginda baslar. Etiketler, saraplardaki farkliliklari
(profil olusturma) belirtmek i¢in ger¢ekten kullanilip kullanilamayacaklarini
belirlemek i¢in degerlendirilir. Klosse, bu ¢alismanin evrensel lezzet faktorlerinin
dogusuna isaret ettigini vurgular: Agiz hissi, lezzet yogunlugu ve lezzet tiirti. Ancak,
bu terimlerin sadece saraplarin tadini tarif etmek igin ¢ok faydali olacagi
kanitlanmamistir. Ayn1 zamanda yiyecekler ve diger icecekler de bu terimler

kullanilarak siniflandirilabilir ve analiz edilebilir.

Klosse (2013), lezzet algisinin tiim duyular1 kapsadigini séyler. Buna gore,
bir duyusal sistem diger duyuyu uyarabilir. Duyularin her biri digerine gecisler
saglayabilir, onu degistirebilir veya siddetini etkileyebilir. Ornegin, tar¢in kokusunu

seven biri salebi daha lezzetli bulabilir.

Firindan yeni ¢ikmis ekmegin, kurabiyenin, keklerin, 1zgarada pisirilmis bir etin,
kavrulmus kahvenin Maillard reaksiyonu4 sonucunda tat, renk ve doku agisindan farkl
duyularin birlesmesi gozlemlenebilir. Dolayisiyla, bu tepkime sonucunda hem ¢oklu duyu

ortaya ¢ikabilir hem de lezzet artabilir (Klosse, 2013).

Lezzet algisi, tiiketicilerin tarafsiz gozlemciler olmasi nedeniyle arastirmacilarin
dikkatini ¢eker. Lezzet algisinin olusumunda, erkekle kadinin, ¢ocuk ile yaslh bir insanin,
iklimin, yiyecek fiyatlarinin, kiiltiirin, yiyecek deneyiminin etkileri vardir. Yiyeceklerin
tadr her insanda farkli etki gdsterebilir. Onemli olan lezzet ile onun nasil algilandiginin
bilinmesidir. Ornegin, ¢ok bilinen ve tanman bir mutfak sefinin hazirladig1 yemeklerin
lezzeti kisilerdeki lezzet algisini olumlu yonde etkileyebilir. Ayni sekilde, popiiler bir
marka lezzet algisinda olumlu etki yaratabilir (Klosse, 2010:12). Stevenson (2009), lezzet

algisi ile ilgili sunlar1 sdylemistir:

* Bir yiyecegin cok yiiksek derecede pisirilmesi sirasinda meydana gelen kahverengilesme reaksiyonuna
verilen addir. Ekmek ve keklerin yiizeyindeki kahverengilesme, firmlanmis siitlag, tavukgogsii gibi tatlilarin
yiizeyinde olusan kahverengilesme Maillard reaksiyonuna birer 6rnektir.



“Lezzeti anlamanmin birka¢ yolu olabilir;, ¢apraz model bir nesne, bir duyusal
sistem, kendi iginde ve tek basina bir duyu ve merkezi olarak yonlendirilen siireglerin
birbirine bagladig1 bir dizi duyu. Lezzet agik¢a ¢oklu modeldir ancak bunun siniri
nerededir? Gorsel ve isitsel uyaranlar lezzet algisini etkilediginden, tat duyusunun pargasi
midwr? Agizda deneyimlenmis lezzet terimini anlamak icin tiim duyularin goz oniinde

bulundurulmasi gerekir’(akt. Spence, 2015: 25).

[rlanda'daki Fat Duck restoraninda tadim meniisiindeki kapak sayfasinda yazilmis

alint1 incelendiginde, lezzetin olugmasi i¢in duyularin birlesmesi vurgulanir:
"Yaptiklarimiz arasinda biitiin duyulart iceren tek sey yemektir."
Unlii sef Ferran Adria, yemegi benzer bir ¢izgide savunur;

“Yemek pisirmenin ¢ogu ¢oklu duyusal sanattir. Ben tiim duyulari canlandirmaya

calistyorum”. (Spence, 2015: 2-3)

Zampini ve Spence (2004), her duyunun lezzet algisim1 olusturacagini sdyler.
Aragtirmacilar yalnizca bir gidanin nasil goriindiigiinii, koktugunu ve tadinin oldugunu
degil ayn1 zamanda sesinin de nasil oldugunu arastirmak gerektigini ifade etmektedir.

Ancak dokunma duyusu s6z konusu ¢aligmada yer almamaktadir.

Klosse (2010), lezzetin duyusal kaydmin duyulardaki is birligini ve lezzetin de
insanlarin beynindeki duyusal girdilerin bir sentezi oldugunu soyler. Diger bir ifadeyle,
kisiler tadi, goz, kulak, burun ve dil araciligi ile alir. Klosse'ye gore bu climle
gastronominin ¢ok yonlii oldugunu gosterse de aslinda tanim incelendiginde besinci duyu

olan dokunma duyusu eksik oldugu goriiliir.

Vergahen ve Engelen, insanlarin giindelik hayatlarinda stirekli farkli duyulara
dayanan nesnelere ve olaylara maruz kaldigini séylemektedir. Ornegin, kisi ¢itir marullu,
soganli, aromatik, krema soslu ve eti sulu bir hamburger yediginde duyularin tamamini
aynm1 anda yasamis olur. Bu ornek, biiylik Olclide isitsel, gorsel ve dokunsal duyulara
dayanan bu tiir ¢oklu giris akimlarinin etkilesimleri ve biitiinlesmesini arastiran c¢apraz

model psikoloji fenomenleri ile tanimlanmaktadir (Vergahen ve Engelen, 2006).

Loranne ve Lorenceau (2004)'e gore, capraz model biitiinlesmesi farkli duyusal

modaliteler tarafindan tasinan ayni veya farkli algisal 6zelliklerin hem zamansal hem de
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mekansal boyutlarda bir araya getirildigi siire¢ olarak tanimlanir. Capraz model bir bagka
ifadeyle sinestezi kavramina da iligkindir. Coklu duyumsama durumu olarak tanimlanan
sinestezi, dis etkenler tarafindan fiziksel bir uyar1 olmadigi halde, sinestet kisilerin, bir ya
da birden fazla farkli duyu algilamalar1 durumunu tarif eden bir fenomendir (Onal, 2010).
Birinin mimiklerinin goériilmesi, aslinda konusmanin anlasilmasini arttirmasi olarak ¢apraz
modele bir ornektir. Yemek hakkindaki bilgi saglayabilecek herhangi bir duyusal girdiyi
igeren lezzet, bunun agik bir 6rnegidir. Ayrica, biitiinsellik icerisinde kokular, tatli olarak
tanimlanabilir. Capraz modelin uyumu da ¢oklu duyusal bilgilerin iliskili olup olmadigi ile

belirlenir.

Duyusal bilimde kullanilan teknikler, yiyecek veya igeceklerin tiiketildiginde
yasanan duyumlar1 dlger. Tim duyular yiyeceklerin algilanmasina katkida bulunsa da
Simons ve Noble (2003)'e gore tat alma, koku alma ve agizda somato-sensorinin® biiyiik

etkisi oldugunu soylemistir (Simons ve Noble, 2003).

Lezzet algis1 veya ¢oklu duyusal alg1 aragtirmalarinda incelenmeye deger fakat pek
derinlemesine incelenmemis hislerden biri baharatlilik algisidir. Baharatlilik (spiciness
veya piquant) konusunda c¢alismalar baska alanlarda (gida, biyoloji) mevcuttur (Lawless,
1989; Billing ve Sherman, 1998,1999). Lawless (1989), “spiciness/piquant” kelimesini ilk
olarak “unutulmus lezzet duyusu” olarak ifade eder (akt. Spence, 2018). Baharatliliginin,
coklu duyusal lezzet deneyimlerinin bir bileseni olup olmadigi hakkinda akademik

tartismalar devam etmektedir (Spence, 2012; Gorman, 2010).

Baharatlar cesitli calilar ve asmalar, agaclar, aromatik yosunlar, otsu bitkilerin
kokleri, ¢igekleri, tohumlar1 ve meyvelerden gelir. Yemek kitaplar1 genellikle “seasoning”
(¢esni) (yemek hazirlarken kullanilan baharatlar) ve “condiments” (servis edilirken
kullanilan baharatlar) arasinda ayirir. “Herb” ve “spice” arasinda anlam agisindan fark ise

birinin taze digerinin kuru olmasidir (Sherman ve Billing, 1999).

Insanlarm, kapsaisinin® yutulmasiyla iliskili agzin yanmasina verdigi yanitlarin en

carpici yonlerinden biri, yiyeceklerde baharatlara olan ilgileri bakimindan bireysel

® De Boer ve Haggard (2014)'e gore, agizdan alinan somato-sensér farkindalik, agizda ortaya ¢ikan bedensel
duyumlara ve bu duyumlarin, agzin kendisinin durumu ve yapisi ile agizdaki nesnelere verdigi bilgileri ifade
eder. Ciinkii, aragtirmacilar agiz dokular1 giiclii bir somato-sensoriyel sinir yapisina sahip oldugu igin, en
yogun ve canli bedensel deneyimlerin bir kismi1 oldugunu iddia eder.

® Aci biberlerde bulunan yakici molekiil
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farkliliklaridir. Agzin diger hislerinden farkli olarak agzin veya dilin yanmas ile ilgili
olarak ¢ok daha fazla bireysel ¢esitlilik vardir. Baz1 kisiler aciy1 severken, bazi kisilerin

agzina bile siirmeyisi bu farklilig1 gosterir.

Insanlarin kisisel, kiiltiirel ve genetik farkliliklarina ragmen baharatl1 yiyeceklerin
veya bizzat baharatin kendisi popiiler durumdadir. Peki, neden? Bu yaklasima dair ii¢
hipotez mevcuttur: Mazosist arayan hipotez, Anti-mikrobiyal hipotez ve uyarilmis tiikiirik
salgist hipotezi. Birinci tez, insanlarin baharat tiiketmek igin can atmasi ve baharat
tilketmeye bagimli hale gelecek diizeyde olmasidir. Bu da endorfin hormonu ile agiklanir
(Rozin ve Schiller, 1980; Byrnes ve Hayes, 2016). Ikincisi, baharat tiiketiminin bakterileri
yok etmeye yardimci olmasi ve hastaliklart onlemesidir (Sherman ve Billing, 1999).
Baharatlar kullanilarak etlerde bulunan bakterilerin yok edilebilecegi kanitlar arasinda yer
almaktadir. Billing ve Sherman (1998), et yemekleri tariflerinde bulunan baharat sayisinin
etin ortalama 1sisin arttirdigim1 gostermistir. Burada bahsedilen "marinasyon" denilen
yontemden farkli degildir. Yalnizca zeytinyagi icermeyip yemek kitaplarinda bulunan et
yemeklerinde, santimetre bazinda baharat kullanildigi gosterilmistir. Arastirmacilarin
diizenledigi tabloda marinasyon kelimesi yerine g¢iirlitme kelimesi kullanilarak
hazirlanmistir.  Ugiincii tez ise kapsaisinin tiikiiriik salgilamasinin bir gostergesi olmasi
roliine dikkat ¢ekilerek, kuru yiyecek tiiketimini kolaylastiracagini diisiiniilmesidir (Abdel-

Salam, 2016).

Sherman ve Billing (1999) iilkeler bazinda baharat kullanimlarin1 gostermek igin
geleneksel yemek Kitaplarini arastirmistir. Bu ¢alismada Tirkiye'de kabul gérmeyen
tirinler baharata dahil edilmistir (sogan, sarimsak, limon/lime, maydanoz, kisnis, taze
feslegen). 36 iilkeden 93 geleneksel yemek kitabi1 (her iilkeden en az iki kitap) ve bu
tilkelerden 43 baharat incelenerek en cok kullanilan ilk dort baharat listelenmistir.
Baharatlar ortaya ¢ikarilirken 6zellikle et yemekleri tarifleri incelenmistir. Arastirmacilara
gére bunun iki nedeni vardir: Birincisi, geleneksel yemek kitaplarinda vejetaryen
yemeklerinden daha fazla et yemeklerinin olmasi yeterli 6rneklem biiyiikliigii elde etmeyi
saglamaktadir. Ikincisi, buzdolabinda saklanamayan etler sebzelerden daha hizli
bozulmaktadir ve gida kaynakli hastalik salginlartyla daha sik iliskilidir. Bu nedenle,
bozulma ve baharat kullanimi arasindaki herhangi bir iliski, et bazl tariflerin sebze bazl
tariflerden daha fazla kullanilmasi agisindan incelenmeye layiktir. Dolayisiyla, Sherman ve

Billing’in ¢aligmasi baharat konusunun vurgulanmasi agisindan dikkate degerdir.
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1.1. Duyular ve Yemek Iliskisi

Kisilerdeki duyularinin her biri (koklama, isitme, gorme, tat alma ve dokunma) bir
deneyime katkida bulunur. Her bir duyunun ve/veya tiim duyularin etkisi “duyusal
deneyim” olarak adlandirilir. Diger bir ifadeyle, duyusal deneyim, duyularin
pazarlamadaki farkli unsurlara veya tetikleyicilere verdigi tepkilerin sonucudur. Bu
unsurlar veya tetikleyiciler genellikle psikolojik baglamda “uyaran” olarak adlandirilir
(Hulten vd., 2009). Bir yemegin tiiketimi de duyusal deneyimin bir aracit oldugu

diisiiniiltirse, yemegin deneyimi duyularla olumlu veya olumsuz bir sekilde ilgilidir.
1.1.1. Gorme Duyusu

Insanlarda bes duyudan birini olusturan gérme duyusu nesneleri algilamada énemli
bir duyuyu olusturur. Copur ve I¢li (2008), nesnelerin %78 gorerek algilandigini ve dokuz
saniye i¢inde en Onemli unsurun renk oldugunu belirtir. Renk, “cisimler tarafindan

yansilanan 15181n gdzde olusturdugu durum” olarak tanimlanir (Tiirk Dil Kurumu SozIligii).
1.1.1.1. Renk ve Yemegin Rengi

Renk algis1 ile birbiriyle veya nesneler arasindaki uyumu veya uyumsuzlugu,
ilkeler, bolgeler ve kiiltiirler aras1 farklilik gosterir. Dolayisiyla renklerin belli anlamlarini
kesin olarak sdylemek miimkiin degildir. Ornegin, beyaz renk Amerika Birlesik Devletleri
(ABD) ve Avrupa'da safligi temsil ederken, Japonya'da ise 6limii ifade eder. Mavi renk
Japonya i¢in utan¢ rengi iken, Fransa'da baris, 6zgiirliik gibi kavramlar1 temsil eder.
Kirmizi, ABD, Japonya ve Misir'da olumsuz kelimeleri animsatirken; Cin ve Hindistan'da
mutluluk ve yasam gibi olumlu anlamlar igerir. Yesil renk, Hindistan'da insanlar i¢in refah
anlaminda iken, Fransizlar i¢in su¢lulugu ifade eder. Sar1 renk Arap uluslar igin mutluluk
kaynag1, Avrupa icin ise korkakliktir (Oztiirk, 2014) (Tablo 2.1.).
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Tablo 1.1. Farkli Toplumlarin Deger Yargilarina Gore Renklerin Anlamlari

Kiiltiir / Ulke Kirmizi Mavi Yesil San Beyaz
. . . Emniyet, Uyarma,
ABD Tehlike Sakin, Otorite ) Y ¥ Saflik
Giiven Korkaklik
Ozgiirliik,
Fransa Asalet Sucluluk Hazirlayici Tarafsizlik
Baris
Misir, A . . Verimlilik Mutluluk, )
ISir; Arap Olim Erdem, Inang .. Seving
Uluslar Giig Refah
. Oliim,
Hindistan Yasam, Yaraticilik - Refah Basari unfl .
Temizlik
. Gelecek, . )
Japon Ofke, Tehlike Utang Enerji Zarafet, Itibar Olim
Hanedan, Dogum,
i Mutluluk Bulut, Gokyiizii . -
Cin i, bokyuz Onur Zenginlik

Kaynak: Ozdemir, 2005

Renklerin anlamlari, ifadeleri ve ¢cagrisimlar tarihi olarak da gézlemlenebilir. Misir
tarihinde bakildiginda, erkek i¢in kirmizi, kadin i¢in sari; yer i¢in mor, gilines icin sari,
doganin sonsuzlugu i¢in yesil; kutsal dogruluk ve cennet i¢in mavi kullanildig: gortliir.
Aristoteles, siyah ile beyazin arasinda kalan biitiin renklerin 15181n siyah ile biitiinlesmesi
ile ortaya ¢iktigini iddia etmistir. Bizanslilarda ise liiks hayat tarzinin renklere yansimalari
oldugu godzlemlenebilir. Ornegin, Istanbul'daki Ayasofya kirmuzi, yesil, mavi ve siyah
renkli mermerlerle insa edilmistir. Bizanslilarda renk kullanimi daha sonraki dénemde

Osmanl1 imparatorlugu'nu da etkilemistir (Mazlum, 2011).

Din ve siyasi yonetim temelinde ise, renklerin onemli derecede etkili oldugu
goriilmektedir. 15. yiizyilin ortalarina kadar mor rengin, kardinallerin kullandig1 bir renk
oldugu gozlemlenmistir. Roma'da senatdrlerin tercih ettigi rengin kirmizi oldugu sdylenir.
Ayrica Roma'da renk, tanr1 ve yonetim ile iligkilendirilmistir. Mor rengin imparatorlugun

simgesi haline geldigi goriiliir (Mazlum, 2011).

Renkler, kisilerde ve toplumlarda farkli kavram ve anlamlari ¢agrigtirtyorken,
yiyeceklerin renkleri lezzet algisini etkiler mi? sorusu 80 yildan fazla siiredir arastirmacilar
icin onemlidir. ilk olarak Moir 1936 yilindaki calismasinda, gidalardaki renk
degisimlerinin insanlardaki lezzet algisini etkileyebilecegini sdylemistir. Moir'in ¢aligmasi
baslangi¢ olarak kabul edilirse, bundan sonraki yillarda bu konuda yayinlanmig 150'den
fazla calisma gérmenin etkisini incelemistir (Spence, 2015; Spence vd, 2010; Zampini vd,

2008; Koch ve Koch, 2003; Sliburyte ve Skeryte, 2014).
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Klasik ¢alismalardan biri olan Maga (1974)min tat duyarhiligindaki renk
arastirmasi, dort tadin (tuzlu, eksi, tatli, ac1) alg1 esiginde, kirmizi, yesil veya sar1 olarak
renklendirilmis sulu soliisyonlarin etkilerini inceler. Aragtirmaya gore, soliisyonlara renkler
eklendiginde katilimcilarin algiladiklar tatlarmin degistigi goriiliir. Tath soliisyona yesil
renk eklendiginde tat duyarliliginin 6nemli bir Olglide artti§i goriiliirken, sar1 rengin
eklenmesi tat duyarliligini azaltir. Ayrica, kirmizi rengin sasirtict olarak dnemli etkisinin
olmadigini gézlemlenir. Tuzlu soliisyonlarda hicbir rengin tat esigini etkilemedigi Maga

tarafindan isaret edilir (Tablo 2.2) (akt. Spence vd., 2010).

Tablo 1.2. Soliisyonlara renkler eklendiginde katilimcilarin tat algilart

Tat Eksi Tath Tuzlu Act
Tatlarin Etkin Maddesi  (Sitrik Asit) (Sukroz) é?gi{;lm (Kafein)
Soliisyon Rengi

Kirmizi Etkisiz Etkisiz Etkisiz Azalma
San Azalma Azalma Etkisiz Etkisiz
Yesil Azalma Artma Etkisiz Etkisiz

Kaynak: akt. Spence vd., 2010

Spence (2010) ise renklerin gidalar ile uyumlulugunu inceler ve bazilarinin uyumsuz
oldugunu iddia eder. Ornegin, kirmiz1 bir meyve suyunun kisilerde visne veya cilek suyu
oldugunu diisiinmesi renk-gida arasindaki bagin uyumlulugunu gosterir. DuBose vd.
(1980) renk-lezzet birligindeki uyum veya uyumsuzluga isaret eder. Katilimcilar, yapilan
deneylerde rengin uyumsuz oldugu kosullarda iceceklerin tatlarini yanlis tespit etmislerdir.
Deneye katilanlar, siklikla gorsel olarak yapilan miidahaleleri smiflandirabilirler. Ornegin,
visne aromall icecek yesil renkte oldugunda denekler, igecegin tadina bakmadan Once
limon tadimi algiladiklarimi belirtmistir. Ancak, igecegin rengi yesil yerine kirmizi

oldugunda limon algisinin kayboldugu gozlemlenmistir (akt. Spence vd., 2010).

Zampini vd. (2008) ise, iceceklere belirli meyveler eklendiginde igecegin daha tath
olarak algilandigim soyler. Ornegin, visne suyuna visne meyvesi eklendiginde kisiler
icecegin tadin1 daha sekerli olarak algilayabilir. Pangborn (1960) da ¢alismasinda armut
nektarina yesil renk eklendiginde eksilik oraninin arttifi goriiliirken, tatlilik oranimin ise

azaldigini belirtir.

Kostyla (1978) c¢ilek, visne, frambuaz aromali igeceklere sar1 renk eklendiginde
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lezzet algisinin %4 oraninda distliglinii vurgular. Calismada mavi rengin algisinin
meyvelerde tadin %20 oraninda azalttifi gdzlemlenirken, kirmiz1 rengin eklenmesi ile
tatlilik oraninin %5 ile %10 arasinda arttirdigini saptanir (akt. Spence vd., 2010). Ancak
Kostyla, katilimcilarin yanitlarina bagli olarak gidalardaki rengin etkisini 6lgerken farkl
bulgulara rastlanabilecegini sdylemistir. Ornegin, DuBose vd. (1980) renkli iceceklerin
yiizde 40" renk, yilizde 28'i tat tarafindan kisilerin etkilendigini ifade eder. Oram vd. (1995)
yetigkinler iizerinde yaptig1 caligmada ise, i¢eceklerin begenilmesinin %79'u tat, %13"{iniin

renge bagli oldugunu belirtir (akt. Spence vd., 2010).

Kisilerin lezzet algisinda rengin etkisinin olumlu yonde pek ¢ok arastirmaci
incelemesine ragmen, literatiirde birbiriyle celiskili bulgulara da rastlanmistir. Ornegin,
Alley ve Alley (1998)'in arastirmasinda kirmizi, sari, yesil, mavi ve renksiz olan sekerli su
karistminda, katilimcilarin tatlilik algisinda renge bagli olarak higbir etki goriillmedigi
tespit edilmistir. Benzer bir sekilde, Frank vd. (1989), tatlilik algisini arttirmak icin ¢ilek
aromali bir igecege kirmizi renk eklediginde, kisilerin tatlilik algisinda degisiklik
olmadigini isaret etmistir (akt. Shankar vd., 2010). Zampini vd. (2007), renk ve lezzet
arasinda bir iliski olmadigini iddia etmistir. 124 igecek renginin olusturdugu soliisyonlarin
incelenmesinde kirmizi, yesil, turuncu, mavi, gri soliisyonlarin disinda renksiz soliisyonlari
aragtirmistir. Sonugta, aragtirmacilara gore lezzet ile renklerin iligkisiz olduklar1 tespit

edilmistir.

Renk ve lezzet iligkisi nedeniyle, gida iireticileri genelde, belirli gidalarda goriilen ve
iliskilendirilen renkleri seger. Yesil rengi naneli bir {iriine benzetmek buna 6rnek olabilir.
Ayrica gidalarin renk-lezzet iligkileri, bilinen bir yiyecek veya igecegi yeni bir renkle
eslestirmek onu lezzetsiz hissettirebilir. "Gorsel gida hafizasi” olarak da adlandirilabilecek
bu durumu Hyatt vd. (2000), “sartlandirilmis lezzet-tat iliskisi” olarak tanimlamaktadir.
Dolayisiyla bir gidanin rengini tasarlamak ne kadar kolay goriinse de bir gidaya yeni bir
renk eklemek ya da belli bir rengi olan gidanin rengini degistirmek her zaman ragbet
gormeyebilir. Bir igecek firmasi olan PepsiCo’nun gerceklestirdigi uygulama bu agidan
onemli bir 6rnek teskil etmektedir. Hyatt vd. yaptig1 calismada Pepsi'nin (sivinin) rengi
degistirildigi zaman tiiketicilerce lezzetsiz algilandig1 saptanmistir. Ornek incelendiginde,
PepsiCo adli sirketin Crystal Pepsi adli bir gazli igecek iirettigi, Crystal Pepsi'nin seffaf
olmasi disinda, lezzeti de dahil olmak iizere biitiin formiiliin Pepsi'yle ayni oldugu

goriilmektedir. Ancak, PepsiCo renk/lezzet etkilesimi olasiligini dikkate almamis ve ciddi

15



olumsuz sonuglarin ortaya ¢iktiga isaret etmistir. Bu seffaflik ile birlikte tiiketici i¢in
geleneksel kola hissinin karsilanmadigi, lezzet beklentisinde ise tatminsizlik olustugu
goriilmektedir. Piyasaya siirildigli zamanlarda bile diizenli olarak Pepsi'yi tiiketenler

Crystal Pepsi'yi tercih etmemistir.

Kisilerin farklh kiiltiir ve deneyimlerinden dolay1 renklerin degisik lezzet algilarina
neden olabildigi aragtirmacilar tarafindan incelenmistir (Spence vd., 2010; Shankar, 2009;
Lavin ve Lawless, 1998; Sliburyte ve Skeryte, 2014). Ornegin, Amerika'nin kuzeydogu
bolgesi olan New England bolgesinde kahverengi kabuklu yumurtalar yaygin bir sekilde
tiikketilirken, New York'da beyaz kabuklu yumurtalar yerel halk tarafindan tiiketilir.
Wisconsin'de ¢edar peynirinin sari olmasi uygun goriilirken, New York'da ¢edar peyniri

hem sar1 hem beyaz olabilir (Mahony, 2001).

Literatiirdeki genel yaklasim yiyecek renginin yogunlugu arttig1 dlciide, tat ve lezzet
yogunlugun da arttigi yoniindedir. Rengin etkisi, birgok arastirmaci tarafindan
incelenmistir. Arastirmacilarin sekerli sollisyonlarda, yogurt ve kekler iizerine yaptiklar
aragtirmalarda da benzer sonuglara ulastiklar1 goriilmektedir. Ancak, renk ve tat-lezzet
iligkisi bakimindan genel bir anlayis hatt1 goriilmesine ragmen, yiyeceklerde rengin artmasi
her zaman lezzetlerin algilanigini etkilemedigi de bazi arastirmalar tarafindan isaret
edilmistir (Delwiche, 2004). Dolayisiyla, rengin etkisinin her aragtirma, deneyde ve dlgekte
farkli oldugu goriilebilir. Her calisma, kendine 6zgii kosullar1 ve bulgular1 ile farklilik

gostermektedir.

Renk, yiyecegin se¢imini, duyusal kalitesini ve estetigini etkileyebilirken
(Kontukoski vd., 2016) yemeklerin rengi de lezzetli olma durumu ile iligkilidir. Moskowitz
(1978), calismasinda renk-lezzet iligkisinin Onemini Moir'in ¢aligmasina dayanarak

aciklamstir:

"Moir, Londra’daki Kimya ve Endiistri Dernegi Lezzet Grubu’ndan bilimsel
meslektaglart icin biifede yemekler hazirladi. Yemeklerin bir¢ogu uygunsuz bir sekilde
renklendirilmisti ve aksam yemegi sirasinda bir¢ok kisi yiyeceklerin lezzetinden sikayet
ediyordu. Ancak, yiyeceklerin yalnizca renginin degismesine ragmen, bir¢ok kisi bazi
yemekleri yedikten sonra hasta olduklarin bildirdiler. Geriye kalan yemekler ise tat, koku
ve doku agisindan son derecede saglikli ve giizeldi. " (akt. Mahony, 2001: 2-3).
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Cardello (1996), yiyeceklerin standart renklerinin degistirilmesini saglayarak
yiyecek-renk uyumu flizerine g¢alisma yaparak Moir gibi benzer sonu¢ ve bulgulara

ulagmistir:

"Calismada, katilimcilar renk-maskeleme kosullar: altinda biftek, patates kizartmasi
ve bezelye yediler. Normal isiklandirma restore edilerek mavi biftek, yesil patates
kizartmast ve kirmizi bezelye ortaya ¢ikarildi. Yiyeceklerin sadece goriintisiinden dolayn,

bir¢ok kiside midelerinin bulanmasina neden oldugu goriildii.” (akt. Mahony, 2001: 2-3).

Kontukoski vd. (2016), yiyeceklerdeki renk tercihlerini deneyim, kiiltiir, kosullanma
ve Ogrenmenin sonucu oldugunu sdylemektedir. Arastirmacilar, Avrupa ve Asya'da
gerceklestirilmis calismalarda parlak kirmizi ve yesil renklerin yiyeceklerde daha fazla
tercih edildigini ifade ederken, yiyeceklerde renk farkli iiriinlerde degisebilir. Ornegin,
kahverengi tonlar1 kirmizi etler ve et tiirii ¢esitleri tizerine algilaniyorken, sebzelerde kabul
gormeyebilir. Mavi renk ise genel olarak sevilen ve yaygin bir renk olmasina ragmen, gida

tirinlerinde en az istah agici renkler arasinda oldugu diisiintilmektedir.

Renk konusunda, o&zellikle mavi renkli yiyecekler ve igecekler, gida
renklendirmesinde psikolojik agidan ilgi gekicidir. 1970'lerin basinda yazan Lyall Watson,

mavi gidalar hakkinda sunlar1 séylemistir:

"Mavi gidalardan derin bir hosnutsuzluga sahibiz. Bir siipermarkette geziye ¢ikin ve
bulabildiginiz ne kadar mavi olan iiriin olduguna bakin. Tath iireticilerinin hi¢biri mavi
bir sekerlemeyi bagariyla pazarlayamamistir ve ¢ok uzun bir siire boyunca reyonlarda

mavi bir mesrubat veya dondurma gériinmiiyor.” (akt. Spence, 2018: 1)

Hitchcock ve Gottlieb (2003), Londra'daki Trocadero restoraninda yapay olarak mavi
renklendirilmis yiyeceklerden olusan bir deney yapmistir. Arastirmacilarin yemeklerdeki

mavi konusundaki diisiinceleri degerlendirildiginde;

"Yaptigim tiim yiyecekler maviydi! Roll ekmekler dahi oyleydi. Kahverengi bir
ekmege benziyordu ama kirdiginiz zaman maviydi. Mavi ¢orba, yogun mavi ¢orba. Mavi

alabalik, Mavi tavuk, Mavi dondurma." (akt. Spence, 2018: 2)

Spence (2009), Ispanya'daki gastronomi festivallerinden birinde iki Michelin yildizli

Ispanyol sef Maria Jose San Roman ile birlikte bir deneye imzaya atmistir. Bu deneyde sef
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Maria Jose, iisti koyu mavi domateslerle kapli bir pizza hazirladiginda, Spence,
seyircilerin yiizlerindeki ifadeleri goz atilmasinin bile yeterli oldugunu sdyler (akt. Spence,
2018). Spence ve Maria Jose (2009)'nin yaptig1 deneyde sundugu yiyecekler Resim 2.1. ve
Resim 2.2.’de izlenebilir.

http://lawriebrown.com/orangecheese.html http://lawriebrown.com/orangecheese.html

Resim 1.1. Mavi Tavuk Resim 1.2. Mavi Kurabiye

Calismalarin (Spence, 2018) yapay olarak mavi renkli yiyecek ve i¢ecek iiriinlerine
odaklanilmasi, dogasinda mavi renge sahip yiyeceklerin oldugu gergegini saklamaktadir.
Mavi patates, bunun i¢gin en ilging ornektir. Ayrica, bazi internet sitelerinde mavi rengin
regetelere girmesi ve mavi patatesin kullanimi oldukga popiilerdir. Ayrica, mavi yengeg,

mavi mistr, yaban mersini dogal rengi mavi olan {irtinlerdir.

Mavi renk disinda gidalarin pek ¢ok farkli rengi oldugu herkes tarafindan bilinir.
Mavi, sari, yesil, kirmiz1 gibi renkler hem gidalarin kendisinde vardir hem de yemek
yaparken bu renkler yemegin rengini degistirebilir. Ornegin domates, pancar, 1spanak,
feslegen, kirmizi sogan, ceviz, nar, siyah havug, turp, turuncu havu¢ ve zerdecal gibi
bitkiler yemegin rengini degistirme Ozelligine sahiptir. Makarna pisirilecegi
varsayildiginda, makarnaya feslegenden yapilmig “pesto sos” eklemek makarnay1 yesil,
pancar sosu eklemek kirmizi, zerdecal eklemek sari, havug piiresi eklemek turuncu;
mirekkep baliginin miirekkebini eklemek makarnay1 siyah hale getirdigi goriiliir.
Dolayisiyla, kisiler yemege baslamadan once ilk olarak, makarna hamurunun renginden
farkli olarak baska renklerden olusmus (kirmizi, yesil, sar1, turuncu ve siyah) makarnay1
gordiiklerinde, yalnizca soslu makarnanin tad: ve lezzeti degil, ayn1 zamanda yemegin
renginden dolay1 olumlu veya olumsuz tepkiler verebilir. Sonug olarak kisiler icin istah

acict ya da lezzetli goriinme durumunu etkileyebilir.
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1.1.1.2. Yemegin Bi¢imi

Deroy vd. (2014) bir yemegin tabaklanmasi (sunumu) konusuna akademik ilginin
diisik oldugunu soyler. Meiselmann (2000)'1in “yemegin miktarlar1” ¢alismasinda
tabaklama veya yemegin sunumuna dair konularin da ihmal edildigi goriiliir. Halbuki,
sosyal medyada ve yemek dergilerinde olan yemek fotograflar1 bir yemeginin sunumunu
onemli bir hale getirmektedir. Ayni sekilde, oteller veya restoranlarda sefler yemegin

cekiciligini arttirmak i¢in tabagin sunumuna 6zen gosterir (Deroy, 2014).

Tabaktaki yemek sunumunun karmasikligini tabakta mevcut olan renk
cesitliliginden farkli etkenler etkileyebilir. Bu karmagsiklik, gidalarin miktarina, renkteki
farkliliga, iirlin sayisina, kisinin bu iriinle yakinligina ve bunlarin karisimima da baghdir

(Spence vd., 2014).

Yemek kompozisyonunun estetigini agiga c¢ikarilmasi gorsel ogeler ile lezzet
arasindaki dengeye bagli olabilir (Spence vd., 2014). Alain Chapel restoraninin sefi

Philippe Jousse (2013), gorsellik ile lezzet arasindaki iliskinin altin1 ¢izer:

"Mutfak yaraticiligi tat ve bigim ile baslar ve yalnizca onlarla sonuglanir. Gérsellik

ve lezzet dengesi birbirinden ayrilamaz." (akt. Spence vd., 2014: 8).

Geleneksel olarak, iyi bir restoranda (6zellikle “owner sef” restoranlari) yemeklerin
tabaklanmasina iliskin kararlar, bir biitiin olarak seflerin sezgilerine dayanmaktadir
(Velasco vd., 2016). Diger bir ifadeyle, yemeklerin estetik sunumlar1 ¢ogunlukla seflerin
yaraticihigindan ve onlarin ellerinden geger. Seflerin hazirladigi tabaklar ve sosyal
medyada fazla sayida bulunan yemek fotograflar1 disiiniildiigiinde yemegin bi¢iminin
incelenmesi gerekli olabilir. Nitekim, yemegin bi¢imi, lezzet algisin1 olumlu bir sekilde

etkileyebilir.
Deroy (2014), estetik olarak hazirlanmis yemek sunumunun 6neminin altina gizer:

“Tabaklama sadece dekorasyon olarak degil, ayni zamanda ¢oklu duyusal yeme

deneyiminin ayrilmaz bir par¢asi olarak goriilmelidir”.

Zellner vd. (2010) dengeli veya dengesiz kavramlarimi kullanarak yemek
sunumunun gorsel ¢ekiciligi ile lezzeti konusunda bir arastirma yapmustir. Arastirmacilara

gore, ana gidanin tabagin ortasina yerlestirildiginde sunumun dengeli gériindiigiinii sdyler.
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Temel gida disinda kalan f{irtinlerin karsilikli ve olabildigine simetrik bir sekilde
paylastirildiginda ise kisilerde sunumun begenilmesinden dolay1 tercih edilebilecegini
ifade eder. Arastirma deney yoOntemi ile gergeklestirilmistir. Deney, su kestanesi ile
tahinden olusan bir tabak sunumundan olusmaktadir. Her iki sunum lezzet olarak ayn1 olsa

da denekler ilk sunumu gorsel olarak ¢ekici bulmustur.

Zellner vd. (2011) ise ti¢ havug, ii¢ kiraz domates ve dort pide ile marul yapraginin
tistline yerlestirilmis humusun ¢ekiciligini degerlendirmistir. Arastirmacilar, dengeli olarak
hazirlanmig sunumdan elde edilen yemegin daha fazla begenildigini gozlemlemistir.
Yemegin dengeli sunumu, katilimcilar tarafindan gekici olarak degerlendirilmemistir.

Ancak, dengesiz sunuma kiyasla daha lezzetli algilandig1 saptanmustir.

Dengeli humus tabagi sunumu Dengeli olmayan humus tabaginin sunumu

b

Diizenli olarak sunumu yapilmis tavuk salatasi Karigik olarak sunumu yapilmis tavuk salatasi

tabagi tabagi

Kaynak: Zellner vd., 2011

Resim 1.3. Dengeli/Dengesiz ve Diizenli/Diizensiz tabak sunumlari
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Zellner ve meslektaslarinin ikinci deneyinde ise tavuklu salata kullanilmustir.
Aragtirmacilar, marulun {izerine tavugu diizenli ve diizensiz bir sekilde koyup
katilimcilardan tercih yapmalarini istemistir. Diizenli olarak konulmus tavuklarin ayirt

edici bir sekilde daha fazla begenildigi goriiliir (Zellner vd., 2011).

Michel vd. (2015), dengesiz veya diizensiz olarak tasarlanmis yemek sunumuna
karsin, tabagin merkezine odaklanmis yemek sunumlarinin kisilerde daha fazla satin alma
niyetine yonlendigini soyler. Ancak, yemeklerin gorsel estetigi sz konusu oldugunda
kenarlarda dekore edilmis sunumlarin kritik bir faktor olabilecegini de hatirlatmak gerekir.
Tabakta sunumu yapilmis yemekler resim 3.5'de verilmistir. Burada sunumlar merkeze

degil, tabagin kenarina gore konumlandirilmistir.

Kaynak: akt. Velasco vd., 2016

Resim 1.4. Asimetrik tabaklamaya gdre modern yemek 6rnekleri
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Gorsel estetik konusundaki arastirmalar (McManus vd., 1993; Banisch vd., 1989;
akt. Velasco vd., 2016), tutarli bir bigimde, merkezi konumlara sahip olan iriinlerin tercih
edildigini ve bu tercihin, triinlerin merkezden uzaklagmasiyla da azaldigini gostermistir.
Diger bir ifadeyle Zellner (2015), gorsel sanatin ¢ekiciliginde denge onemli bir gorsel
katkida bulunsa da yemek sunumlarina gelince, bir sunumun diizenli ve/veya bigimli

olmasindan daha az 6nemli oldugunu belirtir.
1.1.1.3. Yemegin Miktar

Insanlar ne kadar yediklerinin ¢ogunlukla yemegin lezzetine dayandigina inanr.
Diger bir ifadeyle, kisiler lezzetli bulduklar1 yemekleri daha fazla tiiketebilirler. Wansink
(2005)'e gore, genellikle yiyeceklerin lezzetleri ile tiiketim miktar1 arasinda dogru yonli
iligki vardir. Hem yetigkinler hem de cocuklar {izerine yapilan c¢alismalarda (Rolls vd.,
2000; Fisher vd., 2001), tabagin biytkligliniin iki katina ¢ikarilmasiyla makarna
tilkketiminde %18 ile %25 diizeyinde artig goriilmiistiir.

Tiiketicilerin tiiketim normlarmmi1 "normal” ve "uygun" gibi kelimeler olusturur.
Dolayistyla, tiiketim normlar1 porsiyon tiiketimlerini arttirabilir. Kisiler genellikle ne kadar
yediklerine dikkat etmez. Bu yiizden, insanlar daha biiyiik porsiyonlar araciligiyla tiiketim
normlarindan etkilenebilir (Wansink ve Kim, 2005: 242). Herman vd. (2015), porsiyon
miktarlarmin gida tiiketimini etkileyebilecegini ileri siirer. Marchiori vd. (2014) yemegin
boyutunu bu normun etkiledigini diistiniir. Wansink (2007) ne kadar miktar tiiketildigi
kapsaminda sunu soyler; "Porsiyon miktarlari tiiketim normlarimizi yaratir." Wansink ve
Ittersum (2007), yiyeceklerdeki “uygun” miktarin evde veya restoranda diizenli olarak
tilketildigini veya satin alindigini sdyler. Dolayisiyla, bunun sosyal normlara tabi bir

seklide standart hale geldigini ve kiiltiirel olarak kabul edilerek belirlendigini ifade eder.

Herman ve Polivy (1983)'e gore ise aglik insanlarin daha biiyiikk porsiyon
boyutlarini tercih etmesine yol agar. Porsiyon biiyiikliigii, kisinin a¢lhiginin giderilmesi igin
yiyecek kapasitesinin beklentileriyle belirlenmektedir (akt. Cornil ve Chandon, 2016: 5).
Ancak, Herman ve Polivy (2014), aghigi etkileyen tek etkenin porsiyon miktarinin
olmadigini da iddia eder (akt. Cornil ve Chandon, 2016).

Brunstrom vd. (2009, 2010), kisilerin belirli bir yiyecegi ne kadar yiyeceklerini

planladiklarini belirlemede, 6grenmenin 6nemli bir rol oynadigini sdylemektedir. Bu
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nedenle, bir yemekle ilgili 6nceki deneyimler dogrultusunda kisilerin porsiyon miktari
tercihleri tahmin edilebilir. Algilanmis normallik gorsel 6grenme tarafindan etkilenebilir.
Buna “gorsel adaptasyon etkisi” denilir. Yiyeceklerin porsiyon boyutlarindaki artislarin
olas1 bir sonucu, daha biiyiik porsiyon boyutlarina daha sik maruz kalmanin, "normal"
biiyiikliikteki bir porsiyonun neye benzedigine dair gorsel algilar1 yeniden ayarlanmasidir.
Bu anlayis1 “porsiyon bozuklugu” olarak tanimlayan ve inceleyen bir dizi ¢alisma vardir

(Bryan ve Dundes, 2005; Almiron-Roig vd., 2013).

Wansink ve Ittersum (2017) tarafindan porsiyon bozulmalari olarak adlandirilan
kavram &ncelikle restoranlarda baslamustir. Ozellikle fast-food restoranlar tiiketiciye daha
fazla porsiyon vermeye tesvik ederken, miisteriden daha az para alacagini garanti eder.
Wansink'e gore olan fast-food restoranlarindaki fiyat ve porsiyon savaslari insanlarin
evlerine niifuz ettigi zaman tiiketim normlariyla beraber porsiyon bozuklugu olusur
(Wansink ve Ittersum, 2007). Dolayisiyla, "normal" denilen boyutlar boylelikle evlere

tasinmuis olur.

1970 ile 2000 yillar1 arasinda porsiyon miktarlar1 siipermarketlerde on kat (Nestle
ve Young, 2003; Young, 2005), restoranlarda ise “Jumbo” se¢imler %250 (Wansink ve
Ittersum, 2007) artmistir. Bununla birlikte evlerde kase ve bardak boyutlarinin gittikge
arttig1 ve ortalama yemek tabaginin yiizey alaninin 1960'tan bu yana %36 arttigi (Wansink,
2006) gorilmektedir. Ayrica, Wansink (2007) Joy of Cooking (Pisirme Zevki) isimli
yemek kitabinin 2006 baskisinda, bazi ana yemeklerin porsiyon biiytlikligiiniin 1931'in ilk
baskisindakinden %42 arttigin1 saptamistir. Wansink ve Ittersum (2007), porsiyonlarin
yasamin her alaninda biiylimesiyle ilgili olarak porsiyon boyutunun belirleyicisinin kim

oldugunu sormaktadir.

Peki, porsiyon boyutunu kim belirler? Kisi, ister cocuk veya yetiskin olsun, diyet
yapsin veya yapmasin, Amerikali ya da Avrupali olsun, porsiyon miktarlar1 benzerdir:
Kisiler restoranlarda %30 ile %50 arasinda daha fazla miktarda yeme egilimindedir
(Wansink, 2007).

Porsiyon se¢imlerinin biiylimesinin bir nedeni a¢ olma durumu ile ilgilidir (Kral,
2006). Ancak, porsiyonlarin daha biiyiik se¢im egilimi her zaman aglikla ilgili olmayabilir.
Colapinto vd. (2007), miktar bazli seg¢imlerin kisilerin gelirleriyle ilgili olabilecegini

sOyler. Buna kargin Wansink (2007)'e gore daha diisiik gelirli kisilerin daha yiiksek gelirli
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kisilere gore fazla yedikleri yoniinde kanit bulunamamustir. Dolayisiyla, Colapinto vd. ile
Wansink c¢aligmalarinda porsiyon miktar1 ve kisilerin geliriyle ilgili olarak farklh

distinceler vardir.

Yemek porsiyonlarinin biliylimesinin bir diger nedeninin kisilerin ekonomik
durumlariyla ilgili oldugudur. Ancak, bu konuda da farkli goriisler vardir. Hayatimizdaki
porsiyonlar1 biiyiiten genel goriis, restoran veya lokantalarin ekonomik kaygilar1 oldugu
sOylenebilir. Nitekim Wansink ve Park (2001) 6gle yemegini yeni bitirmis olan
sinemaseverlere filmleri sirasinda yemek i¢in {icretsiz orta ve biiyiik boy patlamis misir
dagitarak bir ¢alisma yapmustir. Kisilerin a¢ olmamalar1 ve patlamis misirin bayat olmasina
ragmen, orta boy patlamis misir kovasi yerine %51 oraninda biiyiik boy patlamig misiri
tercih edilmistir. Benzer bir ¢alismayr Wansink vd. (2005) de yapmus ve 14 giinlik
patlamis musiri, aksam yemegini yemis seyircilere verildiginde, misir alanlarin %35

oraninda daha biiyiik boy patlamis misir1 tercih ettigi gézlemlenmistir.

Diger yandan, enerji alimmimin (intake) yemekteki porsiyonlarinin artmasi ile
artacagl distiniilmektedir. Yetigkinler ve 3 yas iizeri ¢ocuklarda, yemeklerin porsiyonu
arttirlldig1 zaman enerji alimimin da arttig1 pek cok kisa siireli laboratuvar ¢alismasi vardir
(Zlatevska vd, 2012; Rolls vd., 2006, 2007; Kelly vd., 2009: Mathias vd., 2012). Bu

caligmalar “porsiyon biiyiikliigiiniin etkisi’ olarak adlandirilmistir.

Son olarak, baz tiiketicilerin doymaya dair disiinceleri porsiyon boyutu se¢imini
etkiler. Yiyeceklerin kisiye hissettirdigi doygunluk ne kadar biiylik olursa, secilen porsiyon
da o kadar kiigiik olur. Yiyeceklerin beklenilen doygunlugu, yiyeceklerin duyusal
ozellikleri (6zellikle gorme duyusu) ve yemek yendikten sonra hatirlanan doygunlugu ile
iligkilidir. Ayrica saglikli olmasi beklenen yiyecekler de daha biiyiikk porsiyonlarda
secilebilir. Ciinkii bu yiyeceklerin tiiketicilerin enerji yogunlugundan dolay1 daha diisiik
oldugu varsayilir ve dolayisiyla daha biliyiilk miktarlarda yenilebilecegi diistiniiliir

(Brunstrom ve Rogers, 2009).
1.1.2. Koku Duyusu

Lawless (1991), insanlardaki koku duyusunun genellikle ilkel bir duyu olarak
distintildiigiinii soyler. Ancak Lawless, insanlarin deneyimleyebilecekleri tatlarin ve

aromalarin ¢esitliligi goz 6nlinde bulunduruldugunda, bu diisiincenin degisebilecegini da
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ifade eder. Kokularin sayisinda belirgin bir sinir olmadig1 bilgisiyle ayirt edilebilen, hatta
burnun (kokular1 ayrit etme becerisi) egitilmesi saglanarak kokularin taninmasi

miimkiindiir. Dolayisiyla, arastirmaci bu diisiinceye farkli bir yaklagimla bakmustir.

Koku alma duyusu diger duyulardan niteliksel olarak daha karmasiktir. Koklama
duyusu, aroma ve ugucu kokular tarafindan ¢ok fazla gesitlilik barindirir. Ayrica, deneyim
ve kiiltiir agisindan da koku alma duyusu, tat almaya gore daha zordur. Ornegin, bir kisi
limon kokusu aldiginda onun limon oldugunun farkina varmasi fazla siirmez. Ancak, limon
yetismeyen bir iilkede yasiyorsa ve/veya daha dnce limonun kokusu ve tadi denenmemigse,
limon kokusunun taninmasi zor olabilir (Lawless, 1991: 53). Lyttleton (2007)'e gore koku,
tim duyularin en akilda kalici olamidir. Kokular zaman igerisinde ezberlenerek
gelistirilebilir. Kisilerin koku deneyimleri olumlu veya olumsuz olabilir. Ayrica, kokular

olumlu veya olumsuz anilarla iligskilendirilerek de algilanabilir (Jaarsveld, 2010).

Koku alma duyusu, iki ayr1 uyarandan olusur: Orthonazal ve Retronazal bolge.
Orthonazal bolge, gidalarin koklanmasiyla dogrudan burunda bulunan koku alma boélgesine
giden kisimdir. Retronazal bolge ise, agiz boslugunda kaydedilmis kokular: ifade eder
(Reineccius, 2006).

Koku duyusunda uyaran bir¢ok ugucu kimyasal madde vardir. Agag, cicek, ¢im,
meyve, baharat, taze yenilebilen ot, yagh ve tatl kokularin ¢esitligi gibi daha bircok nesne,
uyarict olarak farkli maddelere birer Ornektir. Dolayisiyla belirli bir koku, koku verici

maddelerin karmasik bir karisimindan olusur (Klosse, 2010).

Malkog (2012)'a gore koku alma, maddedeki molekiillerin burundaki koku alici
hiicreleri ulagsmasiyla baslar (akt. Diskaya, 2017). Tournier (2007)'e gore koku molekiilleri

retronazal kanal yoluyla koku alma reseptorlerine ulagir.
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Kaynak: Klosse, 2010

Resim 1.5. Koklamanin Bolimleri

Koku alma bdélgelerinin islevi birbirinden farklidir. Orthonazal koku algisi,
nesnelerin mesafesi tarafindan belirlenir. Bu bolge, lezzetli olma durumu ile ilgili olumlu
(ilgi ¢ekici koku) veya olumsuz (kotii, bozuk kokular) bilgiler verir. Retronazal algi (ayni
zamanda i¢ burun olarak da adlandirilir) ise dogrudan aromanin ve dolayisiyla agizda
gidalarin tanimlanmasina katkida bulunur (Klosse, 2010). Lawless (1991)'e gore,
yiyeceklerin lezzetinin farkina varilmasi ortohanazal bolgeden ziyade retronazal uyarandan
dolay1 koku alma duyusu tarafindan karsilanir. Tat almanin kendisi aci, tatli, tuzlu, eksi ve

umami gibi tatlarla sinirlidir.

Tat alma, lezzetin ¢oklu duyu algilar1 arastirmalarinda 6nemli bir rol oynamakla
beraber, koklama duyusu da lezzet algisinda kritik bir rol oynar. Ayrica, koklama duyusu
bazi arastirmacilara gore (Ge, 2012; Stunkey, 2012) lezzet algisinda daha 6nemli olabilir;
bazi aragtirmacilar koku duyusunun lezzete %80-90 oraninda katkida bulundugunu
belirtmistir. Koklama duyusu, tat alma duyusu ile karistirilan tek duyudur. Dolayisiyla,
lezzet verici olarak adlandirdigimiz ve algiladigimiz yiyeceklerin ayirt edici olarak koku
alma duyusundan kaynaklandigi goriiliir. Titchener (1909) kisilerin koku almalar
engellendiginde lezzet kayb1 veya yiyeceklerin ayirt dilmesinde sorun yasandigini ifade
eder (akt. Rozin, 1982). Mozell vd. (1969)ne gore, koku alma reseptorlerine erisim

engellendiginde, kisilerin kolaylikla tanimlanabilen tatlar1 tanimlayabilme yeteneginde
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biiyiikk kayiplar yasandigin1 séyler (akt. Rozin, 1982). Ayni sekilde, Auvray ve Spence
(2008) de kisilerin burun tikaniklarinda tat alma duyularimi biiyiik 6lgiide yitirdiklerini

sOylemistir.

Rozin (1982)'e gore, tadi oldugu disiiniilen yiyeceklerin ¢ogunun aslinda
kokusundan dolay1r lezzetli oldugu distnilir. Brillat-Savarin (1854a) ise lezzeti
algilayabilmek i¢in kokunun 6nemini {i¢ deneyle saptamistir. Birincisi, insanlar nezle/grip
olduklarinda bir yiyecegin lezzetini algilayamazlar. Ikincisi, burun bas ve isaret parmagi
ile tikandiginda yiyecegin lezzeti algilanamaz. Sonuncusu, bir sey icilirken dil damaga
yapistirilirsa, hava sirkiilasyonunu engellenmesinden dolay1 lezzeti tanimlayabilme

becerisinin kaybi ortaya ¢ikabilir.

Bazi c¢alismalarda (Burdach vd., 1984; Harper vd., 1968) insanlardaki koklama
sistemi tat tomurcuklar1 gibi reseptorler igermese bile, deneklere kokularla ilgili sorular
soruldugunda, denekler tatli veya eksi kokular duyduklarin1 belirtmistir (akt. Auvray ve
Spence, 2008: 1017). Benzer sekilde, Stevenson ve Boakes (2004) ¢ilek, karamel ve
vanilya gibi kokularin tatli olarak algilandigini soyler (akt. Spence, 2015).

Brillat-Savarin (1854a), tat ve koku arasindaki iliskiyi bir fabrikaya benzetir. Ona
gore, laboratuvar bir agiz ise, fabrikanin bacasi burundur. Brillat-Savarin'in séyledikleri

incelendiginde;

“Farkinda olarak veya olmayarak koku almadan yemek yemek zordur. Yemegin
yenilmesinde burun baglangi¢ noktasini olusturur. Koku duyusu kesildiginde tat duyusu da

fel¢ olur.”

Ross (2001), koku alinamadigi takdirde, elma ve ¢ig patatesin tatlarinin ayirt
edilmesinin zor oldugunu sdyler. Dolayisiyla, koku, lezzet farkliliklarini algilamada gerekli
bir duyudur. Ross'a gore, lezzet ve koku iliskisini agiklamada birbiriyle geliskili olan iKi
yaklasim vardir. Birinci yaklasimda, lezzet ve koku iki farkli kavram olarak ele alinir. Yani
lezzet koku ile algilanmamakta; koku (6rn. Tath koku) da tat ile algilanmamaktadir. Bu
yaklasima gore tat ve koku arasindaki etkilesim ayr1 duyular arasindadir. ikinci yaklagim
ise, tat ile koku alma duyusunun birbirinden bagimsiz ve ayr1 olmadigidir. Ornegin, tath

kokan yiyeceklerin tadi da tath olarak algilanir (Ross, 2001: 502).
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Yemegin kokusunun algilanmasi kokunun bilinmesi ve farkina varilmasi ile dogru
orantilidir. Bazi kisiler yemegin kokusu hakkinda kendiliginden yorum yaparken, bazilari
yiyeceklerin kokusuna isaret edildikten sonra farkina varir. Kendiliginden yorum yapan
kisilerdeki bu 6zellik "koku farkindaligi” olarak kavramsallagir. Koku farkindaligi olan
kisiler, disaridan gelen uyaranlarin duyular1 tetiklemesine gerek duymadan kokulari
algilayabilirler (Smeets vd., 2008).

Belirli kokularin belirli tatlarla eslesmesi hem tadi hem de kokuyu etkiler. Davidson
vd. (1999)’nin deneylerinde, katilimcilar bir parga nane aromali sakiz ¢ignediginde agizda
algilanan yogunlugun farklilastigin1 gormiislerdir. Mentol, koku ve trigeminal bilesenlere
yol agmasina ragmen, nane aromali sakizin tadi sekerli olmasindan gelir. Sakiz ¢ignemeye
baslandiginda, mentol kokusunun algilanan (ger¢ek) siddetinin ¢ok hizli bir sekilde arttigi
kisiler tarafindan gozlemlenmektedir. Dort-bes dakikalik ¢igneme sirasinda kokunun sabit
kaldig1 goriilir. Ancak, ortalama bes dakika siire sonra algilanan yogunlugun agizdaki
"sekerli" algisiyla beraber hizlica diistiigii saptanir. Mentol aromasinin algilanmasi, sekerin
eklenmesi veya yogunlugunun saglanmasiyla iliskili oldugunu gosterir (akt. Auvray ve

Spence, 2008).

"Tatli" kokulara tatlandirict eklendiginde, ¢ozeltilerin tatliliginin yogunlugu artma
egilimine girer (akt. Auvray ve Spence, 2008: 1018). Stevenson vd. (1999), bir sakaroz
(6rn. Seker) ¢ozeltisine karamel kokusu eklendiginde, ortaya ¢ikan karisimin tadi, saf
sakaroz cozeltisinden daha tatli algilanirken, sitrik asit (6rn. Limon tuzu) igeren bir

¢ozeltinin i¢ine karamelli bir kokunun eklenmesi de Karigimin eksimesini dnlemektedir.

Kisilerin tathh kokularin kolaylikla algilamasinin nedeni daha o6nce tath bir tadi
deneyimlediklerinden olabilir. Ornegin bat1 iilkelerinde insanlar siklikla sekerli kokular:
kokladiklar i¢in vanilya, ¢ilek, karamel ve nane kokulari, tatliliginin artmasina neden olur.
Diger agidan bakildiginda, bu gidalarin tadina bakmamis ve koklamamis toplumlar ve
kigiler, gidalarin muhtemelen tatlilikla daha az eslesmesi nedeniyle bu kokularin bir

kismini tath olarak tarif edemezler (Auvray ve Spence, 2008: 1018).

Schifferstein ve Verlegh (1996), tatlilik oran1 artiginin etkilerinin basit¢e kokular ve
tatlar arasindaki kimyasal etkilesimler ile agiklanamayacagina dikkat ¢eker. Clinkii, bu etki
katilimeilarin burnunu kistirmak suretiyle de ortadan kalkalabilir (akt. Auvray ve Spence,
2008).
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Koku alg1 esiginin kisiden kisiye farklilik gostermesi géz oniinde bulundurularak
koku almanin agizdaki tat ile iliski arastiran Dalton vd. (2000), Philadelphia'daki Monell
Chemical Senses Center'da tat alma ve koklamanin ¢oklu duyusal biitiinlesmesine dair bazi
bulgular saptamistir. Renksiz ve kokusuz sivi i¢eren iki siseden birisine benzaldehit (visne-
badem kokusu) eklenmistir. Benzaldehit kokusu, agizda sakarin soliisyonu oldugunda
tatsiz su soliisyonuna gore daha c¢ok hissedilmistir. Ayrica, agizda MSG (monosodyum

glutamat) bulunmas1 da aromanin algisini degistirmemistir.

Koklama duyusu hem tat alma duyusunda hem de kisilerin begenisinde 6nemli bir
rol oynayabilir. Dolayisiyla, koku ile diger duyular da algilanabilir. Ornegin, gozii kapali
olarak c¢ilek koklandiginda kirmizi, limon koklandiginda sar1 veya yesil, karamel
koklandiginda ise kahverengi ya da kehribar rengi tahmin edilmesi muhtemeldir (Klosse,

2013).
1.1.3. Dokunma Duyusu

Meriam-Webster sozliigiine gore dokunma taniminin bir tanesi insan bedenin bir
kisminin dokunma duyu yoluyla algilanmasi iken, bir digeri ise eller veya agizla
hissetmektir. TDK'ya gore ise dokunmak, “nesnelerin sicaklik, sogukluk, sertlik,
yumusaklik vb. niteliklerini derinin altindaki sinir uclari araciligiyla duymak, degmek, el
siirmek, temas etmek” anlamlarina gelir. Obrist vd. (2013)'ne gére dokunma, ¢oklu duyu
baglaminda kesfedilmeyi yararli kilan fiziksel bir anlamdir. Bagka bir tanima gore
dokunma duyusu, bir nesnenin veya temas olayimin belirli bir 6zelligini, fiziksel temas

yoluyla dlgebilen bir sistem olarak agiklanabilir (Lederman, 1982).

Dokunma duyusunun kinestetik bir anlam igerdigi sOylenebilir. Dolayisiyla,

dokunma duyusu iki kavramda kategorize edilebilir: Elle dokunma ve agizda dokunma.

1.1.3.1. Elle Dokunma

Dokunma duyusu nesnelere dogrudan temas ederek olusur. Kisilerin dokunma
organi1 deridir. Dokunma reseptorleri derideki dokunma hissi yapar. Beynin harekete
gecirilerek hissedilen tiim dokunma big¢imleri cilt ve reseptdrler sicaklik, sogukluk,

yumusaklik, sertlik ve aci gibi hisleri algilanmasini saglar (Hulten vd, 2009).
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Tiiketicilerin tiriinlere dokunmalari, onlarin satin alma tutumlarini1 ve davranislarini
olumlu yénde etkilemektedir. Tkea magazasi iizerinde yapilan arastirmada, tiiketicilerin

tiriinlere dokunmalarinin satiglarin artiginda etkili oldugu gozlemlenmistir (Aslan vd.,

2017).
Sheldon ve Arens (1932) dokunma duyusunun énemini su ciimlelerle ifadelendirir;

“Gozden sonra, el bir nesnenin onaylanmip onaylanmamasini saglayan ilk
mekanizmadur. El bu nesneyi onaylamaz ise en ¢ekici nesne dahi kabul gormeyecektir”
(akt. Spence ve Gallace, 2011).

1.1.3.2. Agizda Dokunma

Hem kokuyu hem de tadi igeren bir lezzet alg1 sistemi fikri, yillar 6nce Brillat-
Savarin (1854a) tarafindan Ongoriilmiistiir. Algisal bir sistem olarak bu lezzet anlayisi,
Gibson (1966) tarafindan, ayn1 zamanda dokunma hissini de i¢eren “tatma sistemi” terimi
altinda da ifade edilmistir. Gibson'a gore bu algisal sistem, yeme davranisit ile iligkili
dokunsal bilesenleri de icermelidir. Agzin en 6nemli islevlerinden biri gidalar lezzetlilik
acisindan test etmek oldugundan, dil ve agiz boslugu, miktar, sekil, doku, yogunluk
(kivam) ve sicaklik agisindan duyarlidir. Diger bir ifadeyle, agzi genellikle dokunma
duyusundan farkli bir duyusal modaliteye ait bir organ olarak gdormemize ragmen, bu
dokunsal sistemle ortiismektedir. Bu nedenle, igme veya yemek yeme sirasinda tat ve koku
ile beraber dokunma, sicaklik ve bazen agiz boslugu ve/veya burunda agri/tahris de dahil

olmak {izere ¢ok sayida his yasanilir (Auvray ve Spence, 2008).

Gibson (1966) tatma sistemini, yutma kontrol sistemi olarak ifade eder. Kemo-
reseptor diye ifade edilen agizdaki bir madde hakkinda mevcut tiim bilgilerin farkli alici
tipleri olarak simiflandirilmaktadir. Iki tip kemoreseptdr igerir. Biri, dilin reseptdrlerini ve
agzin etrafindaki dokulari uyaran maddenin ¢0ziinebilir bileseni, digeri ise agzin
tizerindeki koku alma boslugundaki reseptorleri uyaran (retronazal koku alma yoluyla)
maddenin ugucu bilesenidir. Bu algisal sistem ayrica, dilin derisinde ve dokusunda,
dudaklarda, agzin kaplamasinda, dilin kaslarinda bulunan oral dokunsal bilgi reseptorlerini
icerir. Maddenin yiizey dokusu kayganlik, yumusaklik ve piirtizliiliikk gibi ifadeleri ortaya
¢ikaran agzin dokunsal Ozellikleridir. Maddenin kivamina iliskin akiskanlik, esneklik ve

yumusaklik, sertlik veya kirilganlik gibi diger dokunsal o6zellikleri de ¢ignenerek
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kaydedilir. Ek olarak, bir maddenin sekli, biiyiikliigii ve biitiinliigiiniin veya tanecikligi
durumu da muhtemelen agizdaki dokunsal etki tarafindan kaydedilir. Vickers ve Bourne
(1976a), bir yiyecegi agizda parcalama sirasinda sadece ses Ozelliklerinin olgiilmesiyle
degil, ayn1 zamanda 1sirma eylemi sirasinda ortaya ¢ikan titresimler tarafindan dokunma

duyusuna da iligkin oldugunu vurgular. (akt. Damatté, 2014).

Klosse (2010) 'ye gore agiz hissinde iki temel boyut vardir: biiziilme (contracting)
ve kaplama (coating). Bunlar, agzin igindeki dokunmaya dair hisleridir. Yesil bir elma,
taze marul, narenciye, domates, salgam, turp, kuru sogan, frenk sogani yerken agizda
olusan his “biiziilmeye” neden olur. Ayni sekilde, tuz ve aslinda bir cesit tahris ediciler
(karabiber, hardal, zencefil) olan her tiirlii gida agizda biliziilmeye ornektir. Ayn1 sekilde,
bu gidalarin disinda hafif ve kirmuzi sarabin giizel bir asitlige sahip olmasi, agzin

biiziilmesine baska bir drnektir.

Kaplama kelimesi, agizda ince bir tabaka birakan nesnelerin 6zelligi i¢in
secilmistir. Tereyagi, zeytinyagi, krema gibi yaglarin agizda biraktig1 his (kaplama) buna
ornektir. Ayni1 sekilde, biraz su igeren surubun, daha fazla su i¢eren ayni suruptan ¢cok daha
agdams1 oldugunu ve agizda kaplama igerdigi goriiliir. Yaglarin ve sekerin yani sira, agzi
kaplayan {igiincii bir grup daha vardir: proteinler. Haslama yumurta yenildikten sonra
agizda biraktigi his buna ornektir. Ancak, yumurta istenilen pisme siiresinden bir veya iKi
dakika daha fazla pisirildiginde, agizda kaplama degil kuru bir his kalir. Kisacasi, bu his
agizda kalan ince bir tabaka degil, yutmay1 zorlastiran ve adeta agizda biiyliyen bir lokma
olabilir. Ayni durum et ya da baliklarin ¢ok uzun bir siire pisirilmesi durumunda da
gecerlidir (Klosse, 2010).

Kaplamaya ve biiziilmeye dahil olmayan notr hisler de olabilir. Su, ekmek veya
pirin¢ ndtre ornektir. Bunlar ne kaplama ne de biiziilmedir. Notrliik, piring ve ekmek i¢in,
cogu durumda, nisastaya atfedilebilir. Piring, patates veya ekmegin tiikiiriik dahil her tiir
stviyt emdigi diisilintildiigiinde, bunun nétr ve kuru durumun yakindan iliskisi oldugunun
anlamina gelir. Sik sik sarap tadimi sirasinda ekmek yenilmesi, nétrliige bir 6rnek olabilir

(Klosse, 2010).

Kaplama ve biiziilme arasinda dengeden de bahsedilir. Temel bir Fransiz sosunun
hazirlanis1 bir denge unsurudur. Yag (kaplama), sirke (biiziilme), hardal, tuz ve

karabiberden (tam biiziilme) olusan "vinegret" dengeye isaret eden temel salata sosudur
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(Spence, 2010). Diger bir ifadeyle, agizda (oral) dokunma hissi, dokunsal reseptorler
(diistik esikli mekanik alicilar) ve bir yiyecek partikiilii gibi bagka bir varlik tarafindan
dokunulan bir oral doku (6rnegin, dilin ucu) arasindaki fiziksel temasla uyandirilan bilingli

bir duyum veya algisal deneyimdir (akt. Upadhyay ve Chen, 2019).
1.1.4. Isitme Duyusu

Isitme, insan kulagindaki isitsel reseptdrlerin uyaranlariyla iiretilen duyusal
deneyimidir. Isitme i¢in en yaygin uyarici, dis kulak kikirdagi (pinna) tarafindan dis
kulak¢ik (kulak kanali) igcine sokulan ve daha sonra timpanik zara ¢arpan ses dalgalaridir

(Meiselman ve MacFie, 1996).

Patates kizartmasi veya firindan daha yeni ¢ikmis borek gibi bir yiyecegin sesi
duymadan yenilebilir mi? insanlar, kulaklarim elleri ile kapatsalar dahi bir yiyecegin veya
icecegin sesini duyarlar. Spence (2015)'e gore, bir yiyecek isirildiginda duyulan ses
(gevreklik) ya da agizda hissedilen tazelik veya bayatlik, ¢oklu duyusal lezzet algisinda

onemli bir rol oynar.

Vickers (1987)'e gore, gevreklik, dokunsal, mekanik, kinestetik ve isitsel
ozelliklerle karakterize edilen gidalarin dokusal bir tanimlayicisidir (akt. Zampini ve
Spence, 2004). Gevreklik kelimesi tazelik ile es anlamli sdzciikler olabilir. Bir meyve veya
sebze 1sir1ldiginda, gidadan ¢ikan ses kisilere tazeligi animsatir. Ornegin, erik 1sirildiginda
cikabilecek ses tazelige bir ornektir. Szczesniak (1988), Kuzey Amerika'da kisilerden
gevrek bir yiyecek sdylemelerini istediginde, insanlarin aklina ilk sirada marul geldigini
saptamistir (akt. Spence, 2015). Baz1 yiyeceklerden ilk 1sirik alindiginda, genel olarak
bilinen sesten daha farkli bir ses duyumu da almir: lastiksi ses. Ornegin, "Hellim" peyniri

igin “lastiksi ses” bir 6rnektir.

Unlii seflerden biri olan Ingiliz sef Heston Blumenthal, eger unutulmaz bir yemek
yaratilmak isteniyorsa yemekteki tiim duyular1 ortaya ¢ikarmak gerektigini sdyler. Ayrica,

yiyeceklerdeki sesi "unutulmus lezzet duyusu" olarak belirtir (Spence, 2015).

Vickers (1983), katilimcilara uygulanan dokuz isitsel tanimlayici kelimeyi
kullanarak 1sirma ve ¢igneme sirasindaki sesleri degerlendirdiginde, gevrek kelimesiyle
katir-kutur kelimesini lezzet ile yakindan iliskisi oldugunu séyler (akt. Zampini ve Spence,

2004: 438). Gevrekligin sozliik tanimlari, "sert, kuru, kirilgan, hosa giden", "saglam ama
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kolayca kirilan ve parcalanan" gibi ifadeleri igerir. Katir kutur ise, "giiriiltiilii ses ile
cignemek", "catirt1 ile ezmek, ¢ignemek anlamina gelmektedir " (akt. Tunick vd., 2013).
Ayni zamanda, TDK'ya gore katir kutur, "sert ve kaba ses c¢ikararak" ve "sert duruma
gelmis" anlamma gelir. Gevrek ise, "kolayca kirilip, ufalanan" ve "agizda kolayca
parcalanan" anlamlarini igerir. Ingilizcesi "Crisp" ve "crunch" olan iki ifadenin arasindaki
fark, birinin daha giiriiltiilii bir sekilde sesinin ¢ikmasidir. Dolayisiyla, "Crisp" ve "Crunch"
kelimelerini Tiirkgelestirmek icin "gevrek" ve "Katir kutur" ifadeleri kullanilabilir. Patates
cipsi veya kizartmasi gevreklige, buzun isirilmasi ise katir kuturluga bir 6rnektir (Tunick,

2013).

Drake (1963), cesitli yiyecekleri ¢igneyerek veya ezerek seslerin ¢iktigina dikkat
¢eker. Devam eden caligmalar (Drake, 1970; Vickers, 1981,1983) lezzeti algisinda sadece
agizda birakan aromatik his degil, 1sirma ve ¢igneme esnasinda gergeklesen seslere de
dikkat c¢ekmektedir (akt. Zampini ve Spence, 2004). Vickers ve Bourne (1976a),
yiyeceklerin gevreklik ve katir kuturlugun dokusal o6zelliklerin algisinda sesin roliinii
inceler (akt. Damatté vd., 2014). Arastirmacilar, gevrekligin birlesik bir anlami oldugunu
iddia eder. Iles ve Elson (1972), bir yiyecegin gevrekligi ile yapismin iligkili oldugunu
soylemektedir (akt. Meiselman ve MacFie, 1996). Zampini ve Spence (2004), kuru
gidalarda yapilan calismada ses ve belirli duyusal 6zelliklerde yakin bir iliski oldugunu
sOyler. Masuda vd. (2008), nemli (islak) yiyecekleri c¢ignerken seslerin etkisini
incelemistir. Arastirmacilar, yiyeceklerin ses ve duyusal Ozellikleri arasinda bir iliski

oldugunu diisiinmektedir (akt. Damatté, 2014).

Vickers (1983), 52 denekten elde ettigi yemek seslerini incelerken, gevrek (Crispy)
ve katir kutur (Crunchy) seslerin hosnutlukla ilgili kelimeler oldugunu saptamistir (akt.
Tunick vd., 2013: 950). Szczesniak (1971), kelimelerle ilgili bir test yapildiginda 150
katilimeinin %47'si gevrek, %29'u ise katir kutur sesi sectigi goriilmektedir (akt. Tunick
vd., 2013).

1.1.5. Tat Alma Duyusu

Brillat-Savarin (1854a), tat alma duyusunu dilin yapisindan dolay1 kimyasal olarak
tamimlar: "Agz1 kaplayan az ya da ¢ok sayida gbozenek ve his sayesinde, yiyeceklerin
kimyasal bir ¢oziilme siireciyle takdir edilmesini saglayan sey”. Yeme eylemi siirecinde

onemli bir rol oynayan tiikiiriikte, salgi ise, ¢igneme ve bazi tat zelliklerine cevap olarak
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gerceklesir. Tikiiriik yemekle karisir ve kayganlastirici olarak islev goriir. Dolayisiyla, bu

da lezzet algisin arttirir (Klosse, 2010).

Yeme davranisi ile birlikte agizda bir silire¢ baslar. Yiyecekler agzin igine
sokuldugunda, dil yiyecekleri konumlandirir ve damaktan bastirir. Bu olay dokusal bilgiyi
meydana getirir. Bu esnada yiyecekler tiikiiriikler tarafindan nemlendirilir. Daha sonra,
sirastyla ¢igneme ve yutma islemi baglar. Bu yemegin, sikistirma, kesme ve gerdirme
isleminin karmasik bir kombinasyonu ile kirildig1 ve deforme oldugu ¢igneme islemidir.
Dil, yanaklar ve dudaklar, yiyecegi yonlendirerek yutmaya hazir hale getirmede 6nemli bir
rol oynar. Bu siireg, tastantlarin’ ve koku veren maddelerin serbest birakilmasi ve

yiyecegin her tiirlii dokusal 6zelliginin degerlendirilmesi ile belirlenir (Klosse, 2010).

Yeme veya i¢me siirecinde, serbest birakilan ¢ok c¢esitli kimyasal uyaricilar,
duyusal reseptorleri uyarabilir. Bu kimyasallarin bazilar1 (veya molekiiller) ugucudur.
Ucucu olanlar koku veren veya tahrig edici (irritant) maddeler olabilir ve agizdan burun
bosluguna tasiir. Yiyecekler bir siire agizda kaldiklarinda ve ¢igneme siirecinde ucgucu
maddeler serbest kalabilir. Ugucu olmayan maddeler, tastantlar, tahris edici (irritant) veya
dokusal bilesenler olabilir (Klosse, 2010).

Tat alma duyusu, tat tomurcuklarini igeren dilin tiim bolgelerinden elde edilebilir
(Smith, 2001). Dilin yiizeyinde, tat papillalarmnin iginde yer alan bir¢ok tat tomurcuklari
vardir. "Fungiform papilla" (mantar seklindeki papilla), dilin 6n kisminda bir veya daha
fazla tat tomurcugu igeren pembemsi lekelerden olusur. Dilin arkasinda, "circumalatte"
("duvar benzeri") papilla adi1 verilen 12 biiyiik tat tomurcugu igeren papilla vardir. Tat
tomurcuklari, dilin arka tarafinda bulunan "foliate" ("yaprak gibi") papillalarda da bulunur.
Insanlarda, bir papilla igindeki tat tomurcuklarmin sayisi bireyler arasinda biiyiik dlgiide

degisir (akt. Taylor ve Roberts, 2004).

" Tastanlar, tat alma sisteminin tat hiicreleri ile aktarilan maddelerdir. Odorantlar (koku verici maddeler),
koku alma sistemi tarafindan kaydedilir. Tahris edici (irritant) ve dokusal elemanlar ise, trigeminal sistem
tarafindan iglem goriir (Klosse, 2010: 24).
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1. Cigcumvallate Papillae

2. Foliate Papillae

3. Filiform Papillae

4, Fungiform Papillae

Kaynak: Vahey, 2010

Resim 1.6. Bir insan dilinde dort papilla tipinin bdlgeleri

Tat tomurcuklar1 sogan benzeri yapilardir (Sekil 2.1). Koku alma reseptor ndronlari
gibi tat hiicreleri de yasam boyunca siirekli olarak degiserek tat sistemini olusturur.
Tiikiirtik i¢inde eritilmis tastanlar (kimyasallar veya proteinler) tat gozeneklerinde tat
hiicrelerine temas ettiginde, hiicrelerin yiizeylerinde tat alicilariyla veya iyon kanallartyla

etkilesime girerler (Smith, 2001).

Her bir tat reseptor hiicresi, tat bilgisini beyne gonderen periferal afferent lifleri
iceren duyusal sinir uglarina sinapslar yoluyla baglanir. Tim siire¢ transdiiksiyon
mekanizmalarimin reseptorlerinde baglar ve tat alma korteksindeki ndronlarin

aktivasyonuyla uyaran 6zelliklerin ortaya ¢ikmasinda sona erer. (Taylor ve Roberts, 2004).

Basit bir gozlemle, insanlarin farkli dil anatomisine sahip oldugu ve dil papillalarinin
kisiden kisiye degistigi de goriiliir. Brillat-Savarin, insanlar arasindaki farkli deneyimleri

dolayisiyla tat almanin 6nemini vurgular (Vahey, 2010).
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Kaynak: Hoon vd., 1999

Resim 1.7. Insan dilinin fonksiyonel anatomisi

Dilin iizerinde bes temel tadin oldugu bilinmektedir. Onceden dort temel tadin
oldugu bilinmekte, “umami” tadi ise daha sonradan literatiire girmistir. Tatli, dilin 6n
ucunda, tuzlu yan ylizeyinde (daha ziyade one dogru), eksi iki yan kisimda, ac1 (acimtirak)

ise dip kisimda algilanmaktadir (akt. Batu, 2017).
1.1.5.1. Tath Tat

Sakaroz veya yapay tatlandiricilar gibi tatli uyaricilar, insanlarda ve hayvanlarda
giicli hedonik etkiler yaratir. Tath tat algisi, bir tatlandiricinin, TRC'lerin apikal
kismindaki G-proteine bagl tat alicilari ile etkilesimi ile baglar (Taylor ve Roberts, 2004:
63). Tath tat, gidalar algilayarak tomurcuk seklindeki alict sinir uglarinda olan dilimizin

yan kenar1 ve 6n kisminda bulunmaktadir (Batu, 2017: 30).

Genel olarak, dogustan tatliligin sevildigi tahmin edilmektedir. Klosse (2010),
lezzetin dogrudan seker ile iligkili oldugunu soyler. Seker sadece endiistrinin en sevdigi
degil, modern geng as¢ilar da gecmiste oldugundan mutfakta daha fazla seker kullanma

egilimindedir. Ozellikle salata soslarinda, seker ya da tath bir tat, standart bir iiriin

olmaktadir (Klosse, 2010: 85).

Beslenme acisindan bakildiginda, tatli tatlar (sekerler) onemli bir besindir. Tath

driinler kisiler igin zevk kaynagidir. Dolayisiyla, insanlar tath gidalar tiiketmeyi fazlaca
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severler. Ancak, ¢ok fazla tiiketilmemesi de gerekir. Sekerin begenilen bir iiriin
olmamasindan dolay1 gida endiistrisi tarafindan az kalorili veya kalori igermeyen tath tat

veren gida katki maddeleri de tiretilmistir (Klosse, 2010: 85).
1.1.5.2 Ac1 ve Acimtirak (bitter) Tat

Aci tadi, kinin ve 6-n-propil-2-tiourasil (PROP) gibi terbiye ediciler tarafindan
tretilir. Taylor ve Roberts (2004), act tadi genellikle hosa gitmeyen bir sekilde kabul
edildigini sOyler. Bu, toksik veya zararli bilesiklerin yutulmasina karsi uyarilmasidir

(Taylor ve Roberts, 2004: 64).

Acilik, dilin arkasindaki tat tomurcuklar1 fenolik bilesiklere ve bazi inorganik
tuzlarm aciligina yanit vermektedir. Aci bilesikler acilik durumu esik (algi1) degeri ile ifade
edilir. (Batu, 2017). Aci tad1 i¢in algilama esikleri son derece disiiktiir (Hladik ve Simmen,
1996). Diger bir deyisle, diger tatlara gore aci tat, dilde daha uzun siire kalan bir hisse
sahiptir. Eksi ve aci1 besin maddelerini algilayacak alicilar ise dilimizin arka kisminda

bulunmaktadir.

Bitter (Acimtirak) tat, acimtirak olarak tanimlanabilecek bir tattir. Genelde kahve,
kakao, limon kabugu, zeytin gibi bitkilerde bulunan bitter tatlarin “acimtirak’ bilesenlerin

bircogu glikozitik yapida ol-up kismi olarak zehirli (toksik) dzellige sahiptir (Batu, 2017).
1.1.5.3. Eksi Tat

Asidik veya eksi tatlarin tespiti proton konsantrasyonuna baghdir. Asidikler ayrica
tat hiicresinin elektrik potansiyelini, azalan pH ile doza bagl bir sekilde degistirir (akt.
Marshall, 2005: 10). Gardner (1980), bir asidin tat hiicresi zarina emiliminin, eksi tat algisi
mekanizmasinda 6nemli bir rol oynadigini 6ne siirmiistiir. (akt. Da Conceicao Neta vd.,

2007: 352).

Eksi (asitlik) triinler ¢ogunlukla ferahlaticidir ve genellikle hafif ve canli olarak
kabul edilir. Agizlik hissinde asitlik, agizda biliziilme yaratir ve tiikiirtik akigimi uyarir.
Eksiligin yaninda tuz ise asitleri koruyucu olarak kullanilabilir. Buna yaygin Ornek,

tursulardir (Klosse, 2010).

Dogal meyve ve sebzeler asit igerir, fakat farkli tiirleri vardir. Sitrik asit; portakal,

limon, lime ve diger turunggil tiirlerinde bulunur. Malik asit; tipik olarak yesil elmalarda
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bulunur. Laktik asit; siitlii tatlarla iligkilendirilir ve yogurt ve lahana tursusunda baskindir.
Oksalik asit; domates ve 1spanakta bulunur. Gazli i¢eceklerde bulunan ve eksi tat veren

karbonik asidin de asit tiirleri arasinda mevcuttur (Klosse, 2010).
1.1.5.4. Tuzlu Tat

Tuz, deniz suyundan veya kaya birikintilerinden elde edilebilecek bir mineraldir.
Bir lezzet arttiricidir, bu da birgok maddenin bir tutam tuzla daha iyi tadinin olacag:
anlamina gelir. Bu nedenle lezzet zenginligi lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Klosse,
2010). Genel olarak peynir, ekmek olmak {izere her tiirlii yiyecek yapimini igeren gok
cesitli yemeklerin vazgegilmez bir bilesendir. Binlerce yildir gidalar1 ve 6zellikle etleri

korumak igin tuz kullanilmaktadir (Klosse, 2010).

Tuz i¢in kimyasal bilesik NaCl'dir ve tuz, viicuttaki bir¢gok 6nemli rolii yerine
getiren temel bir besindir. Baslica bilesenleri olan sodyum ve kloriir, hayatta kalmak igin
tim canlilar i¢in gereklidir. Tuz, viicudun su dengesini diizenler ve sinir sistemi elektrik

sinyallerinin iletilmesinde sodyum iyonunu kullanir (Klosse, 2010).

Tuzluluk, gidalarda sodyum iyonlar1 bulunmasi sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Bazi
diger alkali maddeler de tuzlu tat verebilirler. Bir maddenin tuzluluk orani sodyum kloriir
olarak bildigimiz sofra tuzuna gore Ol¢iiliir. Tuzlu gidalarin tadinin daha hizli alinmasinin
nedeni, tuzun tiikiiriik i¢inde digerlerine gore daha ¢abuk erimesidir. Hatta bazen besinlerin
kokusunun alinmastyla tiikiiriik bezleri, tiikiirik salgilamaya baslar ve dil tat almaya hazir

hale gelir. Tuzlulugu algilayacak reseptorler, dilin orta kismindadir (Batu, 2017).
1.1.5.5. Umami Tat

“Umami”, “hosa giden tat”, “lezzetli” veya “etli” bir tat olarak tanimlanir (Comert
ve Giidek, 2017). Umami guanosin monofosfat (GMP) ve inosin monofosfat (IMP) gibi

amino asit L-glutamat ve 5’-riboniikleotid tadini temsil eder (Ninomiya, 2015).

Umami tadinin nasil kesfedildigini incelemek gerekir. ikeda (1909) ge¢miste bes
tadin bilindigini sdyler: Aci, tuzlu, tath, eksi ve sicak. Ancak, sicak hissi, deriye ait bir his
olarak goriildiikten sonra bir tat olarak goriilmemeye baslanmigtir. Ayrica, agizda metalik
ve alkalik gibi hisler tat olarak da kabul gormez. Ciinkii, agizda reaksiyon nedeniyle bu

hisler doku hasar1 yaptigindan tat tlirlerine giremez. Daha sonra yillar boyunca kabul
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gormiis dort ana tat (aci, tatli, tuzlu, eksi) disinda kalan "tat olarak hissedilenler" bu tatlarin

karigimi olarak diistintiliir.

Ikeda (1909), 6zellikle baliktan ve etten kaynaklanan "Umai" (et/balik suyu, etli
yiyecek, istah acici) kelimesini kullanarak daha farkli ve kendine 0Ozgii bir tadin
olabilecegini diisiiniir. Kurutulmus palamut ve deniz yosunu [Laminaria japonica]‘ndan
hazirlanan "broth"un olusturdugu bu tadin ikeda'ya gére kendine 6zgii olmasi ayr1 bir tadin
varligin arastirma nedeni yapmustir. ikeda, bu tadi en agik sekilde gorbalarda ve geleneksel
olarak Japon mutfaginda kullanilan kelp (konbu) ya da kurutulmus orkinos
(katsuobushi)’dan hazirlanan “dashi” de tespit etmistir. Daha sonra, kurutulmus konbu
bilesenlerini arastirmis ve bu gidanin icerdigi glutamati kesfetmistir. Bunu da “umami”

olarak adlandirmistir.

Ikeda (1909)'nin ¢alismast iki kesfin altim1 ¢izer: Birincisi, deniz yosunundan olusan
balik suyunun glutamat igermesi, ikincisi ise glutamatin "Umami" tadina neden olmasidir.
Glutamik asit, 1866'da Ritthausen tarafindan kimyasal bir bilesen olarak tanimlanir
(Vickery ve Schmidt, 1931). Glutamik asit, gida proteinlerinin icerisinde 6nemli bir
bilesendir. Ek olarak, et, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri ve sebzeler gibi ¢ogu gidada
dogal olarak serbest glutamik asit de bulunur. (Ninomiya, 1998). Fisher (1906), glutamik
asidin kendine 6zgii bir "lezzetsiz" (fader) ve az da olsa eksi bir tadinin oldugunu sdyler.
Ancak, Ikeda bunun yanlis oldugunu ifade eder. Bunun nedeni ise, glutamik asit tuzlarmnin

yeterince bilinmediginden heniiz ortaya ¢ikarilmamis olmasidir (akt. Ikeda, 1909).
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Tablo 1.3. Yiyeceklerde serbest halde bulunan glutamik asit miktari

Gida tiirleri Glutamik Asit Gida tiirleri Glutamik Asit Miktari
Miktar (mg/100gr) (mg/100gr)
Et ve Kiimes hayvanlar: Balik Sosu

Dana eti 10 Cin 823

Domuz eti 9 Japonya 1383

Tavueti 22 Filipinler 988

Tayland 1370
Deniz Uriinleri Peynirler

Deniz taragi 140 Emmantel 308

Mavi yengeg 43 Parmesan 1860

Karides 20 Cheddar 182

Deniz Yosunu Meyveler

Dried lever 137 Avokado 18

Kelp 81 Elma 4

Wakame 60 Uziim 5
(Undaria pinnetifida) 89 Kivi 5

Sebzeler Soya Sosu

Lahana 50 Cin 926

Ispanak 48 Japonya 782

Domates 246 Kore 1264

Kuskonmaz 49 Filipinler 412

Misir 106

Bezelye 106

Sogan 51

Patates 10

Mantar 42

Kaynak: Yamaguchi ve Ninomiya, 2000

Tablo 1.3.'de serbest glutamik asit agisindan en fazla degerde olan gida deniz
yosunlar1 iken en diisiik degerde meyvelerde oldugu goriilmektedir. Ayrica, soslar

acisindan soya sosu ve balik sosunun degeri de yiiksektir.

fkeda konbu yosunun bilesiklerinden monosodyum glutamat (MSG)® elde etmistir.
[lk tespit edilen umami maddesi MSG olmustur (Kurihara, 2015). Tkeda, 1912'de Amerika

Birlesik Devletleri'nde diizenlenen 8. Uluslararas1 Uygulamali Kimya Kongresi'nde kesfini

®Proteinin temel yap1 tagin olusturan dogal bir aminoasit olan glutamik asidin sodyum tuzudur.
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tanitmak i¢in bir bildiri sunmustur. Bu bildirinin basinda, umami'yi yeni bir ana tat olarak

tamtmistir. Umaminin diger tatlarin bir kombinasyonu olmadigim da sdylemistir (ikeda,

1909).

Kodama (1913), katsuobushi'nin bilesenlerini incelemis ve inosinatin’ ayrica umami
tadina sahip oldugunu bildirmistir (akt. Yamaguchi ve Ninomiya, 2000). Kurutulmus
palamudun i¢indeki 5'-inosinat (IMP) (inosin-5-monofosfat tuzu) umami maddesi olarak
tespit edilmistir (Kurihara, 2015; Kurihara, 2009). Kuninaka (1960), guanilati bir diger
onemli umami maddesi olarak tanimlamistir (akt. Yamaguchi ve Ninomiya, 2000).
Kuninaka glutamatin, inosinat veya guanilat gibi 5'-niikleotidlerle kombinasyonunun
glutamatin etkisini biiylik 6l¢lide arttirdigini ve boylece umami tadinin yogunlugunu da
arttirdigin1 kesfetmistir (Kurihara, 2015). Sodyum glutamat ve diger umami maddelerinin
(6rnegin inosinat, guanirat) tadinin benzersizligi 20. yiizyilin sonuna kadar yaygin olarak

kabul gormemistir (Kurihara, 2009).

Glutumatlarin bulundugu dikkate deger ornekler arasinda konbu, yesil c¢ay, deniz
yosunu, domates, patates, Cin lahanasi, soya fasulyesi, Parmesan peyniri, sardalye, karides

ve istiridye sayilabilir (Giocametti, 1979).

“Umami” tadindaki yiyecekler ¢ok uzun zaman Japon mutfaginda bizzat yer
aliyorken (Konbu'dan dashi sos elde etmek), buna karsilik olarak Bati kiiltiirlerinde
dogrudan belirli bir umami tad: algis1 ortaya ¢ikmamustir. Ciinkdi, baska tatlarla miinkiin
derecede az karisan umami tadi olan igerikler bulunamamis ve/veya yakin zamana kadar
Bati mutfaginda kullanilmamistir. Ancak, 1982'den beri hem Asya hem de Avrupa ve
Amerika Birlesik Devletleri'nde umami konusunda daha ciddiye alinmus ve bir dizi

uluslararas1 sempozyum diizenlenmistir (Kurihara, 2009).

?Cogunlukla hayvanlarda bulunan dogal bir asittir. Daha ¢ok sodyum inosinat olarak piyasada goriilmektedir.
Inosinat asidin sodyum tuzudur.
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Tablo 1.4. Uluslararast Umami Sempozyumlari

Yil Etkinlik Yer
1982 Umami Arastirma Dernegi Kurulusu Japonya
1985 Umami Uluslararasi Ik Sempezyumu Hawai
1990 Ikinci Uluslararast Glutuamat Sempozyumu Sicilya
1993 Umami Oturumu, 9. Ululararas1 Koku ve Tat Sempozyumu Sapporo, Japonya
1997 Umami Oturumu, 12. Ululsararas1 Koku ve Tat Sempozyumu San Diego,

ABD
1998 Uluslararas1 Glutamat Sempozyumu Bergamo, Italya
2004 Umami Oturumu, 14. Uluslararas: Koku ve Tat Kyoto, Japonya
Sempozyumu

Kaynak: Kurihara, 2009

Glutamat'in kullanimi 3. yiizyila kadar gider. Toplumlar tarafindan glutamat iceren
besinler, yemegin hazirlanmasinda kullanilmistir. Antik Roma'da, glutamat bakimindan
zengin olan fermente balik soslar1 (garum)'® (Smriga vd., 2010), Ortacag Bizans ve Arap
mutfaginda fermente arpa soslari (miirri) ** (Perry, 1998) ve Cin'de 3. yiizyilda

kullanilmaya baslamis fermente balik soslar1 ve soyalarda goriilmektedir.

Daha ileri tarihlerde yasamis toplumlardan bugiinkii modern toplumlara gelene
degin umami tadinin kullanildigr goriliir. Tiirk mutfaginda et yemeklerinde sogan,
domates ve havug gibi sebzelerle pisirilmesi, italyan mutfaginda makarna soslarinda
domates ve parmesan bulunmasi ve Japon mutfaginda dashi sosun hazirlanmasinda konbu
ve kuru palamut baliginin olmas1 umaminin kesfinden ¢ok 6nce kullanilmasi (kullanilmis
olmas1 ve halen kullaniliyor olmasi) baglaminda (3. yiizyildan 20. yiizyila kadar) bunun

ilging bir gostergesidir (Comert ve Giidek, 2017).

10 Antik Roma’da garum, gesitli balik tiirlerinin bir araya getirilip fermente edilmesi, ardindan bir aroma
olarak kullanilmak iizere ¢ikan stvinin siiziilmesiyle olusturulmustur. italya'da “Roma Garumu’na benzeyen
Colatura (s1zint1) ise kirk giin boyunca tahta figilarda tuz i¢inde tutulan sadece anciiez kullanilarak yapilir.
Colatura daha sonra siiziillir ve sarimsak, zeytinyagi ve az miktarda limon suyuyla birlikte sicak makarnay1
eklemek igin kullanilir (http://www.italianfoodforever.com/2015/10/pasta-with-colatura-di-alici-essence-of-
anchovy-sauce/)

! Arpa bazli miirri, ¢ig arpa hamurunun 40 giin bekletilen incir yapraklarina sarilmasmni gerektirir. Hamur
daha sonra 6giitiiliir ve su, tuz ve genellikle ek un ile karistirilir. Daha sonra 1lik bir yerde 40 giin daha
mayalanir. Elde edilen koyu renkli macun, bir sivi olusturmak iizere suyla karistirilir. Olusan karisim

miirridir (http:/justcooking.in/dictionary/murri).
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1.2. Satin Alma Niyeti

Satin alma niyeti temel olarak planlanmig davranis teorisine dayanmaktadir.
Planlanmig davranisg teorisi, Sebepli eylem teorisinin gelistirilmis halidir (Ajzen, 1991).
Sebepli eylem teorisinde oldugu gibi, planli davranis teorisinde de temel faktor, bireyin
belirli bir davranisi gergeklestirme niyetinin olmasidir. Kisilerin niyetlerinin davranisa
yonelik tutumlar, kisisel normlar ve algilanan davranigsal kontrol tarafindan agiklandiginm
ifade eder. Diger bir ifadeyle, kisilerin toplumsal davranislar: belirli etkenlerin kontrolii

altinda olup, belirli sebeplerden kaynaklanir (Erten, 2002).

Planlanmig davranis teorisinde, davranisa yonelik tutum, algilanan sosyal baski ve
davranis kontrolii algist olmak tizere li¢ temel faktor vardir (Ajzen, 2006). Genel bir kural
olarak, bir davranista bulunma niyeti ne kadar gii¢liiyse, performans: o kadar yiiksek
olmalidir. Bununla birlikte, davranigsal bir niyetin, yalnizca s6z konusu davranis istege
bagl kontrol altindaysa, yani, kisinin davranis1 gergeklestirip gerceklestirmeyecegine karar
verebilmesi durumundaki davranisi ifadeyi verebilecegi acik olmalidir. Her ne kadar bazi
davraniglar aslinda bu gereksinimi oldukg¢a iyi karsilasa da c¢ogunun performansi en
azindan bir dereceye kadar gerekli firsatlarin ve kaynaklarin mevcudiyeti gibi
motivasyonel olmayan faktorlere (para, zaman vb.) baglidir. Bir kisinin ihtiya¢ duydugu

Olciide firsatlar ve kaynaklar ve davraniglar1 yerine getirmeyi amaglamaktadir.

Bu teoriye gore, kisideki bir davranisin ortaya ¢ikabilmesi i¢in ilk dnce o davranisa
yonelik niyetin olusmasi gerekir. (Erten, 2002). Kisinin niyetleri kendi iradesinin
sonucunda sekillenir. Kisi i¢in 6nemli olan insanlarin kisiden beklentilerine ve kisinin bu
beklentileri karsilamaya yonelik istegine dayanilarak oOlciiliir. Algilanan Davranig
Kontrolii, kisinin bir davranisi yapmay1 ne kadar kolay ya da zor buldugunu ifade eder.
Kiginin belirli bir davranisin gergeklesmesine yonelik igsel ve digsal yeterlik durumlarinin
tahminine ve bu yeterlik durumlarinin davranis1 kolaylastiracagina ya da zorlastiracagina

inancina dayanilarak 6l¢iiliir.

Blackwell, Miniard ve Engel (2006)' e gore satin alma niyeti, "bireylerin satin
alacagini diisiindiigii sey" olarak tanimlanir (akt. Leksrisompong, 2010). Grewal vd. (1998)

ise, satin alma niyetini daha sonraki satin alimlarin bir 6ngoriiciisii olarak ifade eder.
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Tiiketici davranisi, davranis1 gerceklestirme seklinin begenilme veya tercih edilme
derecesi olarak degerlendirilir (Finlay vd., 2002). Tutum, tiiketici ¢aligmasinda
diisiinceleri, duygular1 ve en 6nemlisi tiiketici karar verme siirecini etkiledigi i¢cin merkezi
bir rol oynar (Bagozzi ve Warshaw, 1990). Bunlar da kisilerde satin alma niyetini

olusturur.

Assael (1998), satin alma amaciin bir nesneye cevap olarak ortaya ¢ikan bir
davranis oldugunu agiklar (akt. Anggie ve Haryanto, 2001: 90). Satin alma niyeti, ayrica
misterilerin tekrar satin alma istegini belirten bir tekrarlama istegidir. Tiketiciler, bir
0geyi satin alma egilimindeyse beklenen memnuniyet seviyesi elde edilmis olur (Anggie
ve Haryanto, 2001). Dodds vd (1991), satin alma niyetinin bir tiriinii satin alma girisiminin

olasiligt olduguna inanir.

Newberry, Klemz ve Boshoff (2003), tiiketicilerin satin alma niyetlerini iki tiire
ayirmistir. Birinci tlir, iirinii satin alma niyeti olan ve {iriinii almaya karar veren
tiikketicilerdir. Ikinci tiir, satin alma niyeti olan ancak iiriinii satin almamaya karar veren
tiiketicilerdir (akt. Nigam, 2012). lyi deneyimler miisteri memnuniyetini artirabilir ve
olumlu miisteri davranisini tesvik edebilir. Hem {iriin hem de hem de servis satmak i¢in

gecerlidir (Nigam,2012)

Satin alma niyetinin 6lgiilmesi, katilimcinin iiriin kategorisine yonelik tutumunun
erigilebilirligini artirabilir ve fast-food kategorisinde sunulan en belirgin markalara yonelik

tutumlarin erisilebilirligini artirabilir (Nedungadi, 1990).

Wong (2009), kisitli zamanin miisteri satin alma niyetleri lizerinde olumlu yonde
onemli bir etkiye sahip oldugu sonucuna varmistir. Zhou (1996), miisterilerin marka satin
alma konusundaki dikkatleri ve marka satin alma beklentileri gibi degiskenlerin, tiiketici

satin alma niyetini 6l¢mek icin kullanilabilecegini one siirer (akt. Nigam, 2012).

Anggie ve Haryanto (2001), bir magazada hos bir kokunun miisteriler tarafindan
hatirlanip farkli ve essiz bir deneyim duygusu yarattigim ifade eder. Ornegin, kisiler
kitapgilarda kendilerini rahat hissederler. Ciinkii, kitap¢ilardaki koku onlar1 "evde hissi"
vererek rahat hissetmelerini saglayabilir. Bu 6rnek, kokunun tiiketiciler tarafindan olumlu
davraniglar dogurdugu sonucuna varmamizi saglayabilir. Bir yemegi denedigimiz

ortamlardaki (restoran veya ev) yemegin kokusu da kisilerde ayni hissi ortaya ¢ikarabilir.
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Kisiler sevdigi kokular1 olan yemekleri tercih edebilir. Dolayisiyla, lezzet algisim

olusturabilen koklama duyusu satin alma niyetini olumlu veya olumsuz yonde etkileyebilir.

Bir iirliniin gorsel sunumu kisilerde begenme veya begenmeme durumuna yol
acabilir. Swinyard (1993), bir magazada iirlin sergileme seklinin satin alma niyetini
arttirabilecegini  sOyler. Arastirmacinin  magazalar hakkindaki dislincesi tabak
sunumlarinda miimkiin olabilir. Yemegin rengi, boyutu, bi¢imi ve kisilerdeki gorsel
begenisi satin almay1 tetikleyebilir. Dolayisiyla, ¢ekici bir gorsel iriin sunumu,

tiikketicilerin iirlinii satin alma niyetini hizlandirabilir (Then ve DeLong, 1999).

Radder ve Roux (2005), satin alma niyetini gida se¢im modeline gore agiklar. Gida
se¢cim modeline gore, Calismada gida secim modelini tiiketici ve pazar ile ilgili olmaz
tizere iki ana kategoride toplanir. Tiiketici ile ilgili olanlar saglik degerlendirmeleri,
duyusal degiskenler, asinalik ve aliskanlik, psikografik bilgiler ve demografik ozellikler

olurken, pazar ile ilgili olanlar ise fiyat, yer ve tanitim ile ilgilidir.

Mevcut caligsma ile ilgili olarak bu modelin tiiketici boyutunda duyusal degiskenler
ile ilgili mercegi biraz daha biiyiitmek gerekirse, duyusal degiskenler renk, tat, doku ve
koku gibi gida kalitesi boyutlarina isaret etmektedir.
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2. BOLUM
2. YONTEM

2.1. Arastirma Yontemi

Nitel arastirmalar "neden" ve "nasil" sorularina cevap aramaktadir (Arikan, 2013).
Bu yaklasim, kisilerin bakis agilarina 6nem verir ve olaylar1 kendi baglami icinde
degerlendirir (Doganay vd., 2012). Bu tiir aragtirmalarin goreli bir yaklasama sahip olmasi
nedeniyle gerceklik de goreli olabilecek ve dolayisiyla birden ¢ok dogru ortaya
cikarabilecektir. Nitel arastirma yonteminde kisiyi temel alan gerceklik kullanilir.
Dolayisiyla, farkli degerlendirmeler sonucunda kisiler kendi gergekligini yaratilabilir.

Neuman (2014) nitel arastirmalar ile ilgili sunlar1 soyler:

“Bazi insanlar nitel verilerin "yumusak”, elle tutulmaz ve énemsiz olduguna inanir.
Boyle veriler o kadar belirsiz ve zor anlasilirdir ki aragtirmacilar onlari gergekten
kavrayamaz. Bunun boyle olmasi gerekmez. Nitel veriler gercek olaylar:t belgelemeyi,
insanlarin  (kelimelerle, jestlerle ve tonlamayla) soylediklerini kaydetmeyi, belirli
davraniglart gozlemlemeyi, yazili belgeleri arastirmayr veya gérsel imgeleri incelemeyi

gerektirir."

Nitel arastirmanin en Onemli 6zelligi 6znel olmasidir. Aragtirmacinin; verilerinin
toplanmas1 ve ¢oziimlenmesi siirecinde arastirmadan bagimsiz olmayisi ve degerlerini bu
siirece katmas1 Oznelligi beraberinde getirmektedir. Arastirmacinin yansiz olma kaygisi

yoktur (Doganay vd., 2012).

Nitel aragtirmalar tiimevarimci yaklasimi benimsemektedir. Elde edilen verilerden
kurama ulasilmaya ¢aligilir. Bu yaklasim, evrende kesin dogrular olmadig: diisiincesinin
sonucudur. Arastirmaci, arastirmast dogrultusunda verilerden beslenerek dogrularin

olugmasinda etkin roldedir (Doganay vd., 2012).

Nitel aragtirmalarda giivenilirlik, tutarlilik veya saglamlilik anlamina gelir. Nitel
aragtirmalar tutarli olmak igin verilerini (goriismeler, belgeler, videolar vs.) kaydetmek
ister. Gegerlik ise dogruluk anlamma gelir. Bu tiir arastirmalar incelenen insanlarin
deneyimlerine odaklanilarak samimi bir toplumsal yasam portresi ¢izmekle ilgilenir.

Giivenilirlik gegerlik i¢in zorunludur. Ancak, giivenilirlik gegerlilik igin yeterli bir kosul

46



olmayabilir. Bagka bir ifadeyle soylenirse, bir 6l¢iim her seferinde ayni sonucu verebilir
ancak 6l¢iim arasgtirmanin yapisinin tanimi ile esitlenmeyebilir. Ornegin, bir kisi tartiya
c¢iktiginda hep ayni sonuglart vermesi giivenilirlige girer. Ancak, baska bir tartiya

cikildiginda baska bir sonug vermesi gegerli olmadigi anlamina gelebilir (Neuman, 2014).

Nitel arastirmalarda elde edilen veriler, nicel arastirmalar gibi sayilardan olusan yap1
icinden degildir. Bu tiir aragtirmalarin verileri sozlii anlatim veya yazili metinlerden olugur.
Aragtirmalarin veri kaynaklar1 ise goriisme, gozlem ve belgelerdir (Doganay vd., 2012).
Nitel arastirmada kisisel bir dil kullanilir. Aragtirmaci raporlamada kendi anlatim bi¢imini
belirleyebilir. Arastirmacinin goriigleri kabul edilebilir. Anlatim mutlak kurallara bagh
olmaz. Bu tiir arastirmalarda kisisellestirilmis ve duygusal anlama gelen ifadeler de

kullanilabilir (Doganay vd., 2012).
2.2. Evren ve Orneklem

Ogeler hakkinda bilgi toplamaya ve genelleme yapmaya calisildig: topluluga evren
ad1 verilir. Diger bir ifadeyle kavramsal olarak evren, benzer 6zellikleri tagiyan kisilerin ya
da ogelerin olusturdugu bir biitindiir (Doganay vd., 2012). Arastirmanin planlanmasi
sirasinda, arastirmact konusuyla ilgili evreni iyi tanimasi1 gerekir. Evrenin gerektiginden
genis veya muglak tutulmasi ya da fazla daraltilmasi baz1 sorunlara meydan verebilir. Eger
genis tutulursa veri toplamak zorlasir, dar tutulursa bulgularin genellestirilmesi gergekci

olmaz (Arikan, 2013).

Evrenin tiimiinden veri toplamaya "tamsayim" denilir. Tamsayim durumunda evreni
olusturan her 6geden eksiksiz bir sekilde veri toplayarak evrenin parametreleri belirlenir.
Cesitli nedenlerle tam sayim yapilamayip pargalar incelenme yoluna gidilirse, buna
"orneklem" denilir (Arikan, 2013). Diger bir ifadeyle,"6rnekleme", evrenden Orneklem

alma islemidir (Doganay vd., 2012).

Orneklem kiimeyi temsil eder. Orneklemden saglanan bilgiler genellestirerek
kiimenin gercek degerlerine ulasilmaya calisilir. Orneklemden elde edilen verilerin kiimeyi
temsil edebilmesi iki faktore baglidir. Birincisi, drneklem biiyiikliigiiniin yeterli olmasi,

ikincisi ise uygun 6rnek segme yonteminin kullanilmasidir (Arikan, 2013).

Mevcut ¢alisma Aydin Adnan Menderes Universitesi Yiyecek-igecek Isletmeciligi

Boliimii  0grencilerinin  katilimiyla gerceklestirilmigtir. Caligmaya toplamda 33 kisi
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katilmistir. Katilimeilar, yemek konusunda teorik ve uygulamali olarak bilgi ve deneyim
sahibi olmalar1 nedeniyle se¢ilmistir. Katilimcilarin deneyim sahip olmalarinin olumlu ve
olumsuz yoénleri vardir. Olumlu yani, katilimcilarin bilgi ve birikimleri agisindan
diistincelerinin mevcut ¢alisma igin degerli olmasidir. Olumsuz yani ise, disarida yemek

deneyimleri yapan kisilerin ¢cogu uzman kisilerden olusmamasidir.
2.3. Veri Toplama Teknigi

Gorligme (miilakat), szl iletisim yoluyla veri toplama teknigidir ve genellikle yiiz
ylize yapilmaktadir. Birgok kimse, sozlii anlatimi yazili anlatima tercih eder. Bunun
nedenleri, yazili anlattmin yanlis anlasilmaya meydan verebilecegi, belgelenmis bir
sorumluktan kacinilmak istenmesi ve kisiler agisindan daha rahat ve daha az siirede

gerceklestirilmesidir (Karasar, 2013).

Gorligmeler yapilandirilmig, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis olmak tizere
tice ayrilir. Yapilandirilmis goriisme, hangi sorularin ne sekilde sorulmasinin belirli
oldugu, hangi verilerin toplanacagini en ayrintili bir sekilde saptayan "goriisme plani"nin
uygulandigr bir goriismedir (Karasar, 2013). Yapilandirilmamig goriisme, arastirmact ile
katilimc1 arasinda goriisme esnasinda sorularin dnceden belirlenmedigi goriisme tiiriidiir.
Yari-yapilandirilmig goriisme ise incelenmek istenen konu hakkinda katilimcilardan aymi
tiirde bilgilerin toplanmas1 amaciyla yapilan bir bir goriisme tiiriidiir. Katilimciyla sorularin
veya konu basliklarin yer aldig1 goriigme formu hazirlanir. Yari-yapilandirilmis goriigme,

bir bigimiyle amagli bir sohbete benzemektedir (Doganay vd., 2013).

Goriisme teknigin hata ve yanilgr payr olabilir. Goriismecinin kisisel yanliligi
temelde goriismenin yanilgilarindan birini olusturabilir. Yani, goriigmeci bilerek veya
bilmeyerek yanli davranabilir. Kendi fikirlerini savundugu i¢in, hipotezler ger¢ek sanilarak

katilimeilari yaniltma olasilig1 vardir (Karasar, 2013).

Mevcut ¢alismada yari-yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanmistir. Katilimcilar
gorliismeye baslamadan once ayri1 yerlerde bulundurularak goériisme odasina alinmistir.
Boylece Dbirbirinden etkilenmeleri engellenmis ve yalnizca kendi diisiinceleri
degerlendirilmistir. Gorlisme sorularinin belirli siray1 takip etmesi mevcut ¢alismanin

amaglaria da hizmet etmesi a¢isindan da 6nem teskil etmektedir.
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Mevcut ¢alismanin amaci duyularin lezzet algisina ve bu lezzet algisinin da satin
alma niyetine etkisinin belirlenmesidir. Bunun i¢in bes duyuya da hitap etmesi nedeniyle
balik yemegi tercih edilmistir. Hazirlanan balik tabagi arastirmaci tarafindan tasarlanmig
ve olusturulmustur. Yemegin besin degerleri olarak protein ve karbonhidrat yoniinden
lezzeti disiiniiliip daha sonra yemege uygun aromalar eklenmistir. Tabak oncelikle hem
renk hem de yemegin bi¢cimi anlaminda tasarlanmistir. Yemekte kasik ¢ekme teknigiyle
hollandez sosun (sar1 renk) iizerine ¢apraz bir sekilde levrek konulmustur. Levregin yanina
bitigik bir sekilde avokadolu patates piiresi (yesil) konel teknigiyle tabaga yerlestirilmistir.

Pancarlar (kirmiz1) da kiip kiip kesilerek tabaga rastgele bir bigcimde serpistirilmistir.

*Fotograf aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Resim 2.1. Sunulan Balik Yemegi Fotografi

Balik az yagli bir tavada kizartma teknigi ile pisirilmistir. Balik pisirilirken ¢ok az
tuz eklenmistir. Balik yemeginde eksi tadi vermesi i¢in hollandez sos yapilmistir. Sosun
icinde alkolli ugurulmus beyaz sarap ve limon bulunmaktadir. Dolayisiyla, sosun tadi

eksidir. Baligin derisi kizarmais, etinin ise yumusak olmasi saglanmaistir.

Katilimcilarin lezzet algisini higbir sekilde etkilememesi i¢in herhangi bir icecek
sunulmamistir. Ayrica kisinin aglik/tokluk durumunun lezzet algisini etkileyebilecegi
diisiincesi ile katilimcilardan ag¢ olarak calismaya katilmalari istenmistir. A¢ olamayan

katilimcilar goriismede yer almamaistir.
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Katilimcilar odaya alindiklarinda yemek gelmeden once ve geldikten sonra olmak

lizere iki ayr1 acidan sorular ydneltilmistir. Bu yontemin uygulanmasinin iki 6nemi

bulunmaktadir. Birincisi, balik yemegi ile ilgili diislinceleri ile balik yemegini yedikten

sonraki diisiincelerin kiyaslanabilmesidir. Ikincisi ise, ex-post facto olmamasi igin yemek

tadilirken sorular yoneltilmistir. Dolayisiyla, katilimcilarin yasadiklar1 hisler ve duyular

aninda kayit altina alinabilmistir.

Mevcut caligmada ilk olarak katilimcilara bir balik yemeginden beklentileri

sorulmustur. Daha sonraki tim sorular yemek goriildiikten sonraki sorulardir. Yemegi

gordiigii anda oncelikle katilimcinin ne hissettigi sorulmus ve diisiinceleri 6grenilmistir. En

sonunda ise duyularin siralanmasi istenmistir. ilgili sorular sunlardir;

Tablo 2.1. Goriisme Sorular

Balik yemeginden

onceki sorular

Yeme esnasindaki sorular

Yemekten sonraki

sorular

Balik yemeginden

beklentiniz nelerdir?

Balik yemek tabagini ilk gordiigiiniizde yemek

size nasil goriindi?

Bu yemek beklentinizi

kargiladi m1?

Balik tabagini ilk gordiigiiniizde yemek size nasil

goriindii?

Bu yemegi satin alir

mismiz?

Baligin rengini nasil buldunuz?

Duyulari siraladiginizda
sizi en ¢ok hangisi

etkiledi?

Sos, piire, pancar ve baligin renginin uyumu ve
uyumsuzlugu agisindan yemegi nasil

degerlendirirsiniz?

Sizce yemegin bigimi nasil?

Yemegi olusturan tiim {riinlerin
konumlandirilmasinin gorsel estetigi agisindan

yemegi nasil buldunuz?

Yemegin porsiyon miktari sizce nasil?

Sadece yemegi koklayip degerlendirir misiniz?

Yemekte hangi tatlar ve aromalar var?

Aromalar1 tadarak mi, yoksa koklayarak mi1

aliyorsunuz?

Baligi1 ilk 1sirdiginizda ne hissettiniz?

Baligin derisi nasild1? Kulaginizda duydugunuz

sesi hangi kelime ile tarif edersiniz?
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2.4. Veri Analizi

Icerik analizi, bir konu, model veya egilim belirlemek amaciyla belirli bir materyalin
ayrmtili ve sistematik incelenmesidir. igerik analizi tipik olarak kitaplar, gazeteler, filmler,
video kasetleri ve konusmalarin kopyalar1 dahil olmak tiizere insan iletisim bigimleri
tizerinde gerceklestirilir (Leedy ve Ombrod, 2001). Diger bir ifadeyle, icerik analizi,
yaymlarin, sdylemlerin veya kayitlarin anlasilmasi ve karsilagtirilmasi i¢in kullanilan bir
yontemdir (Arikan, 2013). Elde edilen iletisim materyallerinin i¢erdigi mesajlar, simgeler,
bilgiler vb. agilardan incelenmesi, sayisallastirilmasi veya tablo ve grafik haline

dontstiiriilmesi icerik analizlerinin sonuglarini olusturmaktadir (Arikan, 2013).

Icerik analizinde elde edilen kavramlar birbirleriyle belirli kategoriler altinda
siniflandirilmaktadir. Kavramlarin incelenmesi sonucunda iliskiler ortaya cikarilir ve
kategorilestirilir (Yildirnrm ve Simsek, 2011). Mevcut ¢alismada, balik yemegi, duyularin
lezzet algisina etkisini ve lezzet algisinin da satin alma niyetini 6lgmek i¢in yemek yeme
oncesinde ve yemek yeme esnasinda kullandiklar1 kelimeler ortaya g¢ikarilarak bes temel

duyunun hangi ifade ettikleri belgelenmis ve igerik analizi yapilmustir.

Aydin Adnan Menderes Universitesinin Yiyecek-Igecek Boliimii dgrencilerinden 33
katilimer rastgele bir sekilde belirlenmistir. Ug¢ oturumda (10-10-13) onar kisiyle
yapilmistir. Son oturumda ise 13 kisi ile goriisiilerek 33 katilimciya ulasiimstir.
Katilimcilardan, goriismeye geldiklerinde ag olmalari istenmis ve kendilerine aglik / tokluk
sorusu sorulmustur. Gorlisme siiresi 20-25 dakika aras1 degismektedir. Bir katilimcinin
goriismesi sona erdikten sonra diger katilimcilara aragtirmadan s6z edilmemesi istenmistir.
Mevcut calismada yer alan katilimcilar ikiserli bir sekilde servis labovatuvaria alinmis ve
birbirlerini goérmesi ve duymasi engellenmesi i¢in ayr1 yerlerde goriisme yapilmigtir.

Gortigmedeki sorular litetartire gore belirlenmistir.

Igerik analizi yapilmasi igin temalar ve kodlar arastirmaci tarafindan belirlenmistir.
Bu tema ve kodlar da duyu organlarmma ve bunlarin alt bilesenlerine uygun sekilde
olusturulmustur. Ornegin gérme duyusunun alt bilesenlerinin diizenli ve dengeli olmast, tat
duyusunun aci, tatli, tuzlu ve eksi olmasi, koku duyusunun burundan veya geniz

boslugundan olmasi gibi.
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2.5. Gegerlilik ve Giivenilirlik

Mevcut calismanin gegerli olabilmesi i¢in gerek veri toplama siirecinde gerekse
veri analizi ve yorumlanmasi siirecinde tutarli olabilmesi diisiiniilmektedir. Katilimeilar
kendi istekleri dahilinde ¢alismaya katilmislardir. Katilimcilara katilmalari i¢in higbir
zorlama veya dayatma yapilmamistir. Katilimcilarin hangi yemegi yiyeceklerinden
haberleri yoktur. Ayrica, her deneyde, deney yapilacagi salona katilimcilardan sadece iki
kisi alinmistir. Deneyde bulunan katilimcilarin birbirlerini duymamsi ve gérmemesi
saglanmistir. Dolayisiyla, ¢alismanin baska ¢aligsmalara 6rnek olmasi ve tekrarlanabilmesi

acisindan gegerlilik ve giivenilirligini arttirmaktadir.

Mesleki tecriibesi, bilgisi ve egitiminden dolayr mevcut ¢alismanin arastirmacisi
uzman olarak disiiniilmektedir. Dolayisiyla, goriismeler mevcut tez c¢aligmasinin
aragtirmact ve katilimcilar arasindan yapilmistir. Deneyin tiim siireglerinde tezin
arastirmacisi bulunmasi bir risk teskil etmektedir. Balik yemegi arastirmaci tarafindan
yapildigindan katilimcilarda yanh veya kendi diisiincelerinde farkli ifadeler yer alabilecegi
diistiniilmektedir. Ancak, goriismelerde verilen cevaplar bunun aksini gostermektedir.
Katilimcilar goriisme aninda ne hissediyor ve diisiiniiyorsa o sekilde cevap vermislerdir.
Dolayisiyla, arastirmacinin tezin tiim siireg¢lerinde bulunmasi ¢alismanin giivenilirligini ve

genellenebilirligi etkilemedigi sonucunu vermektedir.

Nitel arastirmada ise arasgtirmacinin kendisi bir veri toplama araci olarak islev
gordiigl icin, farkli arastirmalarin tam olarak ayni gézlemleri yapmasi miimkiin degildir.
Nitel arastirmalarda gozlem ya da goriisme yoluyla elde edilecek veriler ve bunlarin analizi
ile ilgili arastirmacilar arasinda olusabilecek farkliliklarin en aza indirilmesi beklenir. Bu
nedenle giivenirlik ¢aligmalar1 yapilabilir. Nitel arastirmalarda giivenilirligin saglanmasi

bazi 6nlemlerin alinmasini gerektirir.

Mevcut calismada veri kaynagi olan katilimcilar, Aydin Adnan Menderes
Universitesi ~ Yiyecek-Icecek Isletmeciligi Béliimii  dgrencilerinden  olugmaktadur.
Katilimcilar rastgele secilmistir. Ozel olarak kadin veya erkek olduguna bakilmamustir.
Ancak, erkek orani daha yiiksektir. Giivenilirligi arttirmak, katilimcilart iyi tanimlamanin
ilk noktasidir. Arastirma yapacak olan diger arastirmacilar da orneklem olustururken bu

tanimalmalar1 dikkate alabilir.
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Ortaya ¢ikan verilerle kavramsal ¢ergevenin Ortiismesi, giivenilirlik agisindan ikinci
nokta denebilir. Duyularin lezzet algisi ve satin alma niyetine etkisi diigiiniildigiinde ortaya
¢ikan bulgularin saglamasinin meydana gelmesi c¢alismanin giivenilirligini ortaya
cikarmaktadir. Giivenilirligin saglanmasindan bir diger agiklanmasi gereken konu ise
goriisme stirecidir. Goriisme sorular1 kavramsal cerceveye gore hazirlanmistir. Diger bir
ifadeyle, literatlirde ortaya ¢ikan kavramlar incelendikten sonra gorlisme sorular1 haline

gelmistir.

2.6. Demografik Ozellikler

Calismaya toplamda 33 kisi katilmistir. Katilimcilar cinsiyetlerine  gore

incelendiginde 13 kadin ve 20 erkektir. Katilimcilarina yas ortalamasi ise %22,2'dir.
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3. BOLUM

3. ARASTIRMA BULGULARI

Mevcut calismada elde edilen yanitlar degerlendirilmistir. Toplamda 33 kisinin
yorumlar1 degerlendirilmistir. Ilk olarak kisilerin balik yemeginden beklentileri sorulmus
ve elde edilen cevaplar analiz edilmistir (Tablo 3.1.). Elde edilen yorumlarda dokuz tema

ve bunlara yonelik alt bilesenleri belirlenmistir.

Tabloya gore yogun olarak sos ve garnitiir (%32,9) iceren ifadeler kullanilmistir.
Bunu dokunma duyusu (%26,9) ile sunum (%16,4) izlemektedir. Bunlari sirasiyla tat
(%6,1), koku (%5,5), miktar (%4,9), lezzet (%4,3), balign tiirii (%2,4) ve son olarak renk
(%0,6) izlemektedir.

Tablo 3.1. Tema 1: Kisilerin balik yemeginden beklentileri

Kodlar Alt kodlar FREKANS %
Garnitiir olmast 30 55,5
Yesilligin olmasi 13 242
Sos ve Garnitiir Sos olmas1 8 14,8
Garnitiirlerinin uyumlu olmast 3 55
TOPLAM 54 32,9
Pigmis olmast 15 34,1
Taze olmasi 11 25,0
Sulu 9 20,3
Dokunma duyusu  Yumusak 5 11,3
Yagh 3 6,7
Citir 1 2,6
TOPLAM 44 26,9
Goze hitap etmesi 12 44 .4
Baligin 6n planda olmasi 8 29,7
Sunum Sade olmasi 6 22,2
Istah agic1 olmast 1 3,7
TOPLAM 27 16,4
Tat Eksi 10 100
TOPLAM 10 6,1
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Tablo 3.1. Tema 1: Kisilerin balik yemeginden beklentileri (Devami)

Baligin kendine has kokusu 3 33,4
Deniz kokmasi 2 22,2
Koku Agir kokmamasi 2 22,2
Hos kokmasi 2 22,2
TOPLAM 9 55
Doyurucu olmast 5 62,5
Miktar Baligin biiyiik olmasi 3 375
TOPLAM 8 4,9
Lezzetli olmasi 7 100
Lezzet TOPLAM 7 4,3
Deniz balig1 2 50
Bahign tiirii Mevsim balig1 2 50
TOPLAM 4 2,4
Renk Karamelize (kehribar) renginde olmasi 1 100
TOPLAM 1 0,6
TOPLAM 164 100

Sos ve garnitiir temasina ait 6zelliklerden kisiler yogun bir sekilde garnitiir olmasi
(%55,5) gerektigini belirtmistir. Katiime1 #7: “Garnitiir olabilir. Baby (bebek) patates
olabilir. Domates, taze sogan, biber olabilir.” Bunun sirastyla yesilligin olmas1 (%24,12)
(Roka, marul vb.), sos olmasi (%14,8) ve garnitiirlerin balikla uyumlu olmasidir (%5,5).
Ikinci olarak, dokunma temasinda 6 &zellik icermektedir. ilk sirada pismis olmasi (%34,1)
yer almaktadir. Bunu sirasiyla taze olmasi (%25,0), sulu olmas1 (%20,3), yumusak olmasi
(%11,3), yagh olmas1 (%6,7) ve citir olmas1 (%2,6) izlemektedir. Ugiincii tema sunum
temast kendi igerisinde 5'e ayrilmistir. Goze hitap etmesi (%44,4), sunumda baligin 6n
planda olmasi (%29,7), sade olmasi (22,2) ve istah agic1 olmasidir (%3,7). Sonrasinda tat
(%6,1), baligin tiirii (2,4), miktar1 (%4,8) ve koku temasi (%5,5) yer almaktadir. Tat temasi
altinda eksilik ifadesiyle tek bir agiklama yapilmistir. Alinan yanitlara gore koku temasi ise
dorde ayrilmistir. Baligin kendine has bir kokusu olmasi (%33,4) birinci derecede ifade
edilmistir. Agir kokmasi (%22,2), deniz kokmas1 (%22,2) ve hos bir kokuya sahip olmasi
(%22,2) da esit derecede ifade edilen diger 6zelliklerdir. Baligin agir kokmasina yonelik
olarak katilme1 #12; “Cok kokulu bir balik olmayacak. Baligin rahatsiz edici kokusu
olmayacak. Levrek de o kokuyu almiyorum mesela. Sardalya yerken koku geliyor sanki.”

ifadesini kullanmigtir. Bir diger 6zellik olan baligin miktar1 iki 6zellik ile agiklanmigtir.
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Bunlar doyurucu olmasi (%62,5) ve biiyiikk olmasidir (%37,5). Bir baska olan tema ise

baligin bir lezzete ait olmasidir. Lezzetli olmasina dair tek bir 6zellik belirlenmistir. O da

lezzetli olmasidir. Hicbir katilimci lezzetli olmasini agiklayan bir diisiinceye yer

vermemistir. Sekizinci temada baligin tiiriine (%2,4) dair beklentiler belirlenmis ve deniz

balig1 (%50) ile mevsim baligi (%50) olmak iizere bu tema 6zelliklendirilmistir. Son olarak

renk temasinin altinda karamelize bir renge sahip olmasi belirtilmistir.

Kisilerin balik yemeginden beklentileri sorulduktan ve ilgili cevaplar alindiktan

sonra kisilerin gormedigi bir yerde hazirlanan yemekler servis edilmistir. Katilimcilarin

yemegi tatmadan once yemegi ilk gordiikleri anki diistinceleri sorulmus ve asagidaki tablo

3.2.”de belirtilen yanitlar alinmustir.

Tablo 3.2. Tema 2: Balik yemeginin ilk gordiikleri andaki ifadeler

Olumlu Olumsuz
Kodlar
Frekans % Frekans %
Uyumlu 33 82,5 11 84,6
Yemegin Sade 4 10,0 1 7,7
Tabag1 Bitisik 3 7,5 1 7,7
Toplam 40 715 13 65,0
Canl1 renkler 1 100 2 100
Renk
Toplam 1 1,7 2 10,0
Garnitiir miktari 4 57,1 1 25,0
) Porsiyon
Miktar 3 42,9 3 75,0
Biytikligi
Toplam 7 12,6 4 20,0
Pismis 5 100 - -
Dokunma
Toplam 5 8,9 - -
Citirhik 1 100 1 100
Ses
Toplam 1 1,7 1 50
Hos 2 100 - -
Koku
Toplam 2 3,6 - -
TOPLAM 56 100 20 100

Tablo 3.2.'ye gore katilimcilar cogunlukla tabakla (%71,5) ilgili diisiincelerini ifade
etmislerdir. Bunu miktar (%12,6), dokunma duyusu (%8,9), koku (%3,6), ses (%1,7) ve

renk (%1,7) takip etmistir. Yemegin tabagi ile ilgili olarak katilimcilar ¢ogunlukla hos bir

goriintiiye sahip oldugunu (%73,1) ve tabagin sadeligini (%15,4) belirtmistir. Katilimer #1;
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" Gayet lezzetli goriindii. Goriintiisii cok hos. Renk wyumlar: var. Bunlar sunumda onemli."”
seklinde ifade etmistir. Ayrica katilimcilar yemegin ve garnitiirlerinin birbirlerine bitisik
bulduklarim1 hem olumlu (%11,5) hem de olumsuz (%7,7) anlaminda ifade etmislerdir.
Rengi ile ilgili olarak ise baligin ve garnitiirlerin renklerinin birbirleriyle uyumlu (%93,3)
oldugunun ancak ozellikle garnitiiriin (avokadolu patates piiresi) canli renge (%6,7) sahip
olmadigimi belirtmistir. Miktara yonelik olarak ise katilimcilarin ¢ogu garnitiir miktarini
yeterli (%57,1) bulurken, bazilari ise porsiyon miktarinin (%42,9) az oldugunu belirtmistir.
Dokunmaya yonelik olarak ise, agizda dokunma duyusuna yonelik olarak pismis olduguna
dair tek ifade kullanilmistir. Katilimcilar kokuya dair ise yemegin hos bir kokusunun
oldugunu belirtmistir. Ses temasi diger temalardan farkli olarak degerlendirilmektedir.
Zira, ses hem isitme duyusuna hem de dokunma duyusuna hitap etmektedir. Katilimcilar,
baligin ¢itir bir balik oldugunu belirtmis, bunu baligin derisindeki kizarmishigin aldigi

rengi ¢itirlik ile tarif etmislerdir.

Dordiincii olarak katilimcilara baligin rengi sorulmustur. Katilimcilar bes 6zellik ile
baligin rengini agiklamis ve yogun olarak pismis hissi (%61,8) veren bir renge sahip
oldugunu belirtmistir. Katilime1 #3; "Cok pismis buldum. Bana kizarmis izlenimi verdi."
ifadesini kullanmistir. Baligin sar1 olmasi (%20,5) ile taze goriinmesi (%5,9), citir

hissettirmesi (%5,9) ve sulu olmasi (%5,9) diger 6zelliklerdir.

Tablo 3.3. Tema 3: Baligin Rengi

Kodlar Frekans %
Pismis hissi 21 61,8
Sar1 olmas1 7 20,5
Taze olmasi 2 59
Citir olmasi 2 5,9
Sulu olmasi 2 59
Toplam 34 100

Besinci soru katilimcilara hazirlanan yemegin bilesenlerinin birbiriyle renk
uyumunun olup olmadigidir. Katilimcilar yiyeceklerin birbiriyle uyumlu renge (%60,7)
sahip olduklarini belirtmistir. Katilime1 #5; "Alttaki sos ile baligin pismisligini verdigi renk
uyumlu goziikiiyor. Piirenin rengi de ayni sekilde. Pancar yakismis. Damla damla giizel
duruyor. Uyumlu bir tabak olmus." diyerek goriislerini belirtmistir. Ozellikle pancarmn
kirmizt (%21,5) ve sosun sar1 rengini (%10,7) begenmis ancak piirenin yesil rengini

(%33,3) digerlerine kiyasla soluk bulduklarini ifade etmistir. Renk uyumunda 6zellikle
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baligin sar1 olan sos ile uyumunu 6zellikle belirtmislerdir. Bunun da baligin kenarlar1 ve
altindaki kizarmigliktan kaynaklanan sarilik ile sosun sariligini birbirine uygun oldugunu

ozellikle belirtmislerdir.

Tablo 3.4. Tema 4: Balik yemeginin renk uyumu

Olumlu Olumsuz
Kodlar

Frekans % Frekans %
Renk uyumu 17 60,7 7 58,3

Pancarin rengi 6 21,5 -

Sosun rengi 3 10,7 1 8,4
Piirenin rengi 2 7,1 4 33,3
Toplam 28 100 12 100

Altinc1  soru, yemegin bicimine yonelik olarak sorulmustur. Katilimcilar,
cogunlukla yemegin diizenli olmasin1 (%47,8) begenmistir. Katihimc1 #13; "Bitistirilmeye
calisilmis. Mantik dogru aslinda. Renklerden kaynaklanan bir sikinti var. Renkler hi¢ canlt
degil. Balik albenisi olan bir renk degil.. Bitisik birlikte oldugunda hepsini yemem
gerekiyor. Algi olarak bu yansitiliyorsa birlikte yememiz isteniyorsa, ben tabaga bakinca

anliyorum." ifadelerini kullanmistir.

Buna karsin piirenin balikla bitisik olmasi (%71,4) diger bir ifadeyle baliga
degmesinin hosnut olmadiklarinin belirtmislerdir. Katilimc1 #23; " Piire baliga bu kadar
yakin durmamali. Sos ve piire ayri boliimlerde olsaydi daha iyi olurdu.” ifadesine yer
vermistir. Nitekim bilesenlerin birbirine bitisik olmas1 katilimcilarin ayni diizeyde olumlu

ve olumsuz sekilde etkilemistir.
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Tablo 3.5. Tema 5: Yemegin Bigimi

Kodlar Olumlu Olumsuz
Frekans % Frekans %

Diizenli olmasi 11 47,8 1 4,7
Yiyeceklerin bitisik olmasi 5 21,7 15 71,4
Sosun gekli 2 8,7 1 4.8
Sosun yeri 2 8,7 3 14,3
Piirenin sekli - 1 4.8
Baligin yeri 1 4,35 - -

Dengeli olmast 2 8,7 - -

Toplam 23 100 21 100

Yedinci soruda katilimcilardan baligin  porsiyon miktarini1 degerlendirmeleri
istenmistir. Katilimcilarin ¢ogu bunu Yyeterli bulurken (%53,6), porsiyon miktarini az

(%46,4) bulan katilimcilar da olmustur.

Tablo 3.6. Tema 6: Baligin Porsiyon Miktar1

Kodlar Frekans %

Az olmasi 13 46,4
Yeterli olmasi 15 53,6
Toplam 28 100

Sekizinci soru, yemek porsiyonunu az bulan katilimcilara yonelik sorulmustur.
Katilimcilarin daha fazla yemegi tercih etmelerinin nedenlerinin belirtmeleri istenmistir.
Katilimcilarin % 59,1 oraniyla yemegi lezzetli bulduklari igin daha fazla yemek
istediklerini % 31,8'1 a¢ olduklar1 icin % 9,1'i de yemegi gorsel olarak estetik bulduklar
icin daha fazla yemegi tercih ettiklerini belirtmistir. Katilime1 #17; "A¢ oldugun igin,

doymak i¢in." ifadesine yer vererek diisiincelerini belirtmistir.

Tablo 3.7. Daha fazla yemek yeme nedenleri

Kodlar Frekans %
Lezzetli olmasi 13 59,1
Ag¢ olmak 7 31,8
Estetik olmasi 2 91
Toplam 22 100
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Dokuzuncu soruda katilimcilardan baligin miktarinin gramaj olarak tahmin etmeleri
ve ideal porsiyonun ka¢ gram olmasi gerektigi sorulmustur. Katilimcilarin ¢ogunlugu
baligin gramajim dogru sekilde ve oldugundan daha fazla olarak tahmin etmistir. Ideal

gramaji ise katilimcilarin ¢ogu 150-200 gram arasinda olmasi gerektigini belirtmistir.

Tablo 3.8. Tema 7: Baligin miktar1 (gram)

Ozellikler Frekans %
100 gr 11 50,0
Daha fazla (150-200) 9 40,9
Bu balik 100 gr
Daha az (60-90 gr) 2 91
Toplam 22 66,6
150-200 gr olmal1 9 75,0
) 300gr ve daha fazla 1 12,5
Ideal porsiyon
200-300 gr 1 12,5
Toplam 11 33,3
TOPLAM 33 100

Onuncu soru olarak katilimcilardan baligi koklamalari istenmistir. Balig1 koklayan
katilimcilar baligin lezzetli ve pismis koktugunu belirtmistir. Ayrica katilimcilar baligin
kendine has bir kokuya sahip oldugunu da belirtmislerdir. Sadece iki katilimer balikta yag
kokusu oldugunu ifade etmistir. Karilimer #8; " Balik-ekmekgiye girersiniz igerisi kokar.
Bunda yok. Baligin agir kokusu yok. Lezzetli oldugunu diistindiiriiyor bana." diisiincesine

yer vermistir.

Tablo 3.9. Tema 8: Baligin kokusu

Kodlar Frekans %
Leziz 11 25,5
Pismis 11 255
Baligin kendine has kokusu 7 16,3
Eksi sos 4 94
Taze 4 9,4
Yag kokusu 3 6,9
Deniz kokusu 2 4,7
Keskin sos 1 2,3
TOPLAM 43 100
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On birinci soru i¢in katilimcilardan yemegi tatmalar istenmis ve yemekteki baligin
tad1 ile diger tiim bilesenler de dahil olarak aldiklar1 aromalar1 ifade etmeleri istenmistir.

Katilimeilar baligin tadin1 gogunlukla eksi ve tuzsuz olarak belirtmislerdir.

Tablo 3.10. Tema 9: Yemegin Tad1

Kodlar Frekans %
Eksi 14 53,9
Tuzsuz 7 26,9
Tat .
Tuz dengesi 3 11,6
Aci 2 7,6
Toplam 26 100

Aromalar icin ise katilimcilar zencefil aromasi ile keskin bir tat aldiklarini
belirtmistir. Keskin tat sosun icindeki saraptan kaynaklanmaktadir. Diger yandan
katilimcilar piirenin igindeki patates, avokado ve tereyagini algiladiklarini belirtmislerdir.
Bu ii¢ aromanin tamami piireye aittir. Katilimcilar keskin tat aldiklar1 sosun igindeki

yumurtay1 daha az bir oranla algilamislardir.

Tablo 3.11. Tema 10: Balik yemeginin aromalari

Kodlar Frekans %
Keskin Tat 4 20,0
Zencefil 4 20,0
Yag tadi 3 15,0

Aroma Patates 3 15,0
Avokado 3 15,0
Yumurta 2 10,0
Karabiber 1 5,0

Toplam 20 100

On tgiincii soruda yemekten algiladiklart aromalari tadarak m1 yoksa koklayarak mi1
algiladiklar1 sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin ¢ogu aromalar1 tadarak algiladiklarim
belirtmigleridir. Sosun igindeki sarabin keskin tadin1 ise koklayarak aldiklarini

belirtmislerdir.
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Tablo 3.12. Tema 11: Yemekten aromalarin algilanis bigimleri

Kodlar Frekans %
Tadarak 21 87,5
Koklayarak 3 12,5
Toplam 24 100

Ondordiincti soruda katilimcilara yemegin dokunma duyusuna yonelik algilar
sorulmustur. Katilimcilar baligi ¢ogunlukla yumusak (%29,0) bulduklarini ve "gitir-gitir"
(%29,0) ifadesiyle tanimlamistir. Balik i¢in ayrica sulu (%14,5), pismis (%10,1) ve derisi
nedeniyle "kitir-kitir" (%7,2) bulduklarin1 da eklemislerdir. Katilime1 #19; " Iyi pismis.
Citirdiyor.” ifadesini kullanmistir. Katilimer #5; “Baligin yumusak. Tam kivaminda
yapilmis. Derisi kestigin zaman ic¢indeki et ve derinin hafif bir ¢itirt1. Glizel hissettiriyor.

Lezzetli. Ne ¢ok kuru ne de ¢ok bos olmamuis.” ifadelerini kullanmustir.

Tablo 3.13. Tema 12: Baligin Dokusu

Kodlar Frekans %
Yumusak 20 29,0
Citir-gitir 20 29,0
Sulu 10 14,5
Pismis 7 10,1
Katir-katir 5 7,2
Taze 4 5,8
Kizarmig 2 29
Ses yok 1 15
Toplam 69 100

On altinct soruda katilimcilarin  yedikleri yemegin bir balik yemeginden
beklentilerini karsilaylp karsilamadigi sorulmustur. Katilimeilarin ¢ogu beklentilerinin
karsilandigin1 ve yemegin lezzetli olmasini belirtmistir. Buna karsin yemegin porsiyon
miktarinin az olmasi beklentilerinin karsilanmamasinin temel nedeni olarak belirtilmistir.
Katilime1 #32; " C. Lezzet olarak evet. Goériintii olarak karsilamadi.” diisiincesine yer

vermistir.
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Tablo 3.14. Tema 13: Yemek yendikten sonra beklenti

Kodlar Frekans %
Tat 8 30,7
Lezzetli 7 26,9
Pismis 4 154
Karsilad1 ¢iinkii Sunum 3 11,6
Yumusak 2 7,8
Uyumlu 1 3,8
Porsiyon biytikligii 1 3,8
Toplam 26 76,4
Garnitlr ve sos 4 50,0
Porsiyon az 2 25,0
Karsilamad: ¢ilinkii Tat 1 12,5
Koku 1 12,5
Toplam 8 23,6
Toplam 34 100

On besinci soruda katilimcilardan deneyimledikleri yemegi satin almayi tercih edip

etmeyecekleri ve bunun nedenlerini belirtmeleri istenmistir. Katilimcilarin gogu yemegi

satin alma niyetine sahip olabileceklerini belirtmistir. Bunu da tadinin giizel olmas1 ve

lezzetli olmasi ile aciklamistir. Satin alma niyetinde olmamalarinin nedeni ise garnitiir ve

sosu begenmemeleri ile porsiyonu az bulmalarindan kaynaklandigini agiklamislardir.

Katilimc1 #14; "Sadece lezzet olarak piire olmazsa bu tabagi alirim.”

ifadesine yer

vermistir. Ayrica, katihimc1 #1; "Tabii ki. gorselini, sunumunu begendim. Piireye renk

olarak pek sicak yaklagamamistim ama tadimi begendim. Bir tek porsiyon az geldi ama

alirim sunumunu begendim.” diyerek diisiincesini belirtmistir. Katilimer #19 ise; " Hayrr.

Clinkii, sossuz ve piiresi tercih ederim."” diyerek satin almayacagi diisiincesini belirtmistir.
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Tablo 3.15. Tema 14: Yemegi satin alma/almama nedenleri

Kodlar Frekans %
Tat 12 28,6
Lezzetli 8 19,0
Sos ve garnitiir 6 14,3
Satin alma Aroma 5 11,9
nedenleri Sunum 5 11,9
Porsiyon miktart 4 9,5
Uyum 2 4.8
Toplam 42 65,6
Porsiyon miktari 14 63,6
Kot sunum 5 22,7
Satin almama
nedenleri Aroma 2 %2
Bitisiklik 1 4,5
Toplam 22 34,4
Toplam 64 100

Son olarak katilimcilardan etkileyen duyu organlarini siralamalari istenmistir.

Katilimeilarin ¢ogu tadinin etkili oldugunu belirtmistir. Ikinci sirada gérme duyusunun

etkili oldugunu, tiglincii sirada kokusu ve son olarak da sesinin etkili oldugunu

belirtmislerdir.
belirtilmistir.

Dokunma duyusu

ise katilimcilar tarafindan en Onemsiz olarak

Tablo 3.16. Tema 15: Duyularin katilimeilarin begeni durumuna goére siralanmasi

Duyu organlari kodlar Frekans %
Tat alma 14 42,4
GoOrme 8 24,2
Koklama 7 21,2
Isitme 3 9,1
Dokunma 1 31
Toplam 33 100
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4. TARTISMA VE SONUC

Bu calismanin amact duyularin lezzet algisina ve bunun da satin alma niyetine
etkisini belirlemektir. Elde edilen sonuglara goére kisilerin satin almalarinin en ¢ok tat

duyusunun etkili oldugunu bunu da sirasiyla gérme ve koklama duyusu etkilemektedir.

Mevcut ¢aligmanin literatiiriinde gastronomi kavramanin biitiinsel ve kapsayici bir
kavram oldugu goriilmektedir. Gastronomi kavraminin bir pargasinin ise lezzet algist
oldugu mevcut calismanin bulgular1 incelendiginde gastronominin duyulardan beslendigi

hususundaki Klosse (2010)'nin goriislinii onaylar niteliktedir.

Calismada elde edilen bir bulguda lezzet ve tat arasindaki ayrimin katilimeilar
tarafindan net sekilde yapilamamasidir. Ornegin, katilimcilardan yemegin tadina dair soru
soruldugunda, katilimcilar bunu "giizel" ve "iyi" gibi ifadeler kullanilmistir. Bu bulgu tat
ile lezzetin birbirine karistirilan iki kavram oldugunu gostermekle birlikte, lezzet
kavraminin da cogunlukla "giizellik" ve "iyi olmasi" seklinde ancak imgelenerek
aciklandigin1 gostermektedir. Dolayisiyla, lezzet ve tat her ne kadar birbirinden farkli
kavram olsa da birbirinin yerine kullanilan kelimeler oldugunu gostermektedir. Kisilerin

kullandiklar1 ifadeler (giizel, iyi, hos) lezzeti tanimlamaktan uzak oldugu da bilinmelidir.

Lezzet algis1 veya gastronomi ¢aligmalar1 yapan bazi aragtirmacilar bazi duyular
disarida birakarak lezzeti agiklamaktadir. Ornegin, Klosse (2010)'nin lezzet taniminda
dokunma duyusu dahil edilmemektedir. Halbuki, lezzet algisi ¢alismalarinda hem teker
teker her duyunun etkisi (Spence vd, 2010; Ross, 2001; Tournier vd., 2007) incelendigi
goriilmektedir hem de bir biitiin halde duyularin belirleyiciligi vurgulanmaktadir. (Spence,
2015; Taylor ve Roberts, 2004). Bu nedenle de mevcut calismada her bes duyu organi
degerlendirmeye almmistir ve her birinin diisiik diizeyde de olsa, etkili oldugu
saptanmistir. Dolayisiyla Klosse (2010) calismasi eksiklerin giderilmesi adina mevcut

calisma 6nemli olarak diistiniilebilir.

Mevcut ¢alisma sorulan sorular gercevesinde S'e ayrilarak 6zetlenebilir; Yemegi
gormeden Onceki balik yemeginden beklentiler, yemek geldigi anda belirli duyular ve
yeme esnasinda yapilan goriismede duyular, yemek yedikten sonra olusan beklenti,

kisilerin satin alma niyetinin olup olmamasi.
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Balik yemeginin beklentisinden bahsedilirken kisiler tarafindan oncelikle goérme
duyusuna yonelik ifadeler kullanildigi goriilmektedir. Kisilerin bir balik yemeginden
beklentisi tat alma, isitme, koklama ve dokunmadan ¢ok daha fazla yemegin goriintiisi
olabilmektedir. Bunlar1 da sos ve garnitiiriin uyumu anlaminda ifade edilmektedir. Kisiler

cogunlukla sadece karinlarinin doymasini degil, adeta "gorsel bir ziyafet" beklemektedir.

Kisilerin yemekleri ilk gordiikleri anda vurguladiklar1 nokta ise yemegin uyumlu
olmasidir. Buradan kastedilen yemegin garnitiirleri ve soslar ile birlikte uyumudur. Elde
edilen bu bulgu bir 6nceki soruda gérme duyusuna atfen yemegin beklentisi ile ilk gérme
aninda yemegin uyumlu olma durumunu desteklemektedir. Sonucta kisiler yemegi parca

parca degerlendirmek yerine bir biitiin olarak degerlendirip yorumlamaktadir.

Balik yemeginin beklentisinden gérme duyusuna bagli olarak sadece gorsel estetik
degil, ayn1 zamanda miktar da 6nemli bir kriterdir. Ancak burada 6nemli olan baligin
bliytikliiglinden ziyade kisi i¢in doyurucu olup olmamasidir. Biiyiikliik kavrami 6l¢iilebilen
bir kavram iken, doyuruculuk bdyle bir dl¢iilebilir 6zellik tasimamakta, genellikle kisilerin

0znel diigiinceleri bu 6l¢iilebilirligi degistirebilmektedir.

Kisiler balik yemegini ilk gordiikleri anda miktar1 degerlendirdiklerinde balik
porsiyonunun miktarindan ziyade garnitiirlerin miktar1 kisiler i¢in daha 6nemli bir kriter
olmustur. Kisiler balik/garnitiir oranina dikkat etmektedir. Balik tek basina
degerlendirildigi kadar, birlikte yenecek olan yiyecekleri degerlendirilmektedir. Sonug
olarak, kisiler yemegi biitiinsel olarak degerlendirmektedir. Ayrica, kisiler yemegi
yorumlarken bunu sadece gorsel acidan degil, ayn1 zamanda dokunma, isitme ve koklama
duyusuna yonelik olarak da ifade etmektedirler. Kisiler yalnizca dokunma duyusuna dair

olan pismis olup olmamasi durumuna degil, ayn1 zamanda lezzetini de diisiinmektedirler.

Kisiler baligin porsiyon miktarin1 yeterli bulmakla birlikte balik yemeginin
porsiyon miktarin1 az olmasiyla agiklamistir. Herman ve Polivy (1983)’nin diislincesi
achiginin giderilmesi hakkindaki goriislinii yansitmaktadir. Porsiyonun az olarak
degerlendirilmesi katilimcilarin a¢ olma durumu ile agiklanabilecegi gibi, tiiketim
normlariyla da aciklanabilir. Katilimcilara disarida yeme sikligi soruldugunda haftada bir-
iki defa ve haftada birgok defa disarida yemek yiyenlerin toplami katilimcilarin yeme
sikligint (%78) gostermektedir. Dolayisiyla, disaridaki yedikleri porsiyon miktarlar

diisiiniildiiglinde tiiketiciler tarafindan tiiketim normlarinin olusmasi mevcut ¢alismada da
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goriilebilir. Ayrica, gecmiste balik yemegi deneyimleriyle kisilerin kendi tiiketim normlar1
da olusmus olabilir. Bu bulgu dokuzuncu soru ile birlikte degerlendirildiginde
katilimcilarin tiikketim normlarinda daha biiylik olmasi gerektigi algisinin olustugu
sOylenebilir. Bu da restoranlarda yedikleri yiyeceklerin porsiyon miktariyla acgiklanabilir.
Nitekim kisiler bunun en az 1,5-2 kati kadar fazla olmasi gerektigi hakkinda norm
olusturmuslardir. Ancak, bu norm olusmasina ragmen kisiler cogunlukla lezzetli
olmasindan kaynaklanarak yemegi yiyebileceklerini sdylemekte, bunu da balik yemeginin

aslinda keyif temelli bir yemek olarak tanimladiklarinda kaynaklandiklar: diistiniilebilir.

Literatiir incelendiginde yemegin goriintiisiindeki renk kavramu (kiiltiirel, tarihi ve
yemegin rengi) fazlaca yer almasina ragmen (Hyatt, 2000; Zampini vd., 2008; Spence,
2015; Kontukoski vd., 2016), mevcut c¢alismada kisilerin beklentilerinde ¢ok diisiik
diizeyde yer almaktadir. Bu da balik yemeklerinde baligin rengine dair diisiincelerin,
standart ve kaliplasmis olmasindan dolayr belirtmeye gerek duyulmamasindan
kaynaklanacag1 diisliniilmektedir. Dolayisiyla, gorsel anlamda en diisiik kriter yemegin
rengi olmustur. Hem kisilerin beklentilerinde hem de yemegi gordiikleri anda renklerin
canli olup olmamasi yemegin tadina bakmadan once en digiikk kriter olarak ortaya

cikmaktadir.

Mevcut calismada kisilerin renge dair diislinciileri yemegi biitlin olarak
degerlendirmeleridir. Diger bir ifadeyle, kisiler baligin, sosun, piirenin ve pancarlarin
renklerini ayr1 ayr1 degerlendirmemis, yemegin renginin olusturdugu estetik baglamiyla
biitiinlik¢ti  bir yaklasim sergilemislerdir. Diger yandan, yemegin renk uyumunu
begenmeyenler, yemekte bulunan renklerden birinin yemegin estetikligini ve biitlinliigiinii

bozdugunu diistinmektedir.

Mevcut ¢aligmada baligin rengi de incelenmistir. Baligin renginin yarattig1 lezzet
algis1 en yogun sekilde pismislik hissinde ortaya ¢ikmistir. Tiirkiye'deki kisilerin yeme
davranislar1 incelendiginde, pismisligin 6nemli bir yeri oldugu diislinilmektedir. Uzak
Asya'daki bir iilkeyle Tiirkiye'nin balik yeme davranislari incelendiginde acike¢a farkliliklar
goriilmektedir. Dolayisiyla, pismiglik ve ¢iglik iki bolge agisindan  farkli
degerlendirilmelidir. Asya'da ¢ig baliklar tercih edilebiliyorken Tiirkiye'de bir yemegin ¢ig
olma durumu "yenilemeyen" bir {iriin olarak algilanmaktadir. Halbuki, sadece Asya'da

degil, Avrupa'da da ¢ig etler ve baliklar restoranlarin meniisiine girebilmektedir.
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Dolayisiyla, baligin sadece rengine bakilarak pismis hissedilmesi bir kiiltiirel farkliliktir.

Literatlirde, dokunma duyusu hem elle hem de agizda hissedilen bir duyu olarak
aciklanmistir (Hulten vd., 2009; Gibson, 1966). Mevcut ¢alismada balik yemeginden
beklentilerden bir1 de dokunma duyusu ile ilgilidir. Kisilerin balikk yemeginden
beklentilerinde baligin pismis, taze, yagli, sulu, yumusak ve ¢itir olmasi agizda dokunmaya

yonelik ifadeler olarak belirtilmektedir.

Mevcut ¢alismada balik yemeginde bulunan dokular sorularak dokunma duyusuna
iligkin olarak baligin dokusuna dair kelimeler tarif edilmistir. Caligmada, kisiler beklentiler
s0z konusu oldugunda yemegin lezzetini sadece agizdaki dokunma duyusuna ait olarak
tanimlamistir. Ancak, yemek denendikten sonra yemegin lezzet algisim1 sadece agizda
dokunma duyusu ile degil, ayn1 zamanda elle dokunmaya dair (bigakla kesme) ifadelerle
de aciklamistir. Dolayistyla, lezzet algisini sadece agizda dokunma degil, ama daha

fazlasiyla elle birlikte agizdaki dokunma duyusu etkilemektedir.

Restoranlarda seflerin estetik kararlarina birakilan tabaklar yemegin bigimini
onemli bir sekilde etkilemektedir (Velasco vd., 2016). Seflerin hazirladigi tabaklar ve
sosyal medyada fazla sayida paylasilan yemek fotograflar1 diisiiniildiigiinde yemegin
biciminin incelenmesi gerekli olabilir. Nitekim yemegin bi¢imi, lezzet algisin1 olumlu bir

sekilde etkileyebilir.

Mevcut calismada yemegin biciminde kisiler en cok diizenli olmasini tercih
etmistir. Ancak, birbirlerine bitisik olmasindan da hosnut olmamislardir. Diger bir ifadeyle,

gidalarin birbirine degmesi kisilerin ¢ogunlugunun istemedigi bir gorselliktir.

Yemegin diizenli olmasi biitiinliik saglamak baglaminda tercih edilmektedir.
Boylece, yemek yenilirken bir besinden digerine gecilecegi anlamina gelmektedir. Her bir

yiyecegin kendi lezzeti tadilmak istenmesi bitisikligin olumsuz anlamin1 agiklayabilir.

Mevcut ¢alismada yemegin kokusu en diisiik beklentiye sahip duyudur. Kisiler
geemis balik yeme deneyimlerinden dolay1 kokladiklart baligi lezzetli, pismis ve baligin
kendine has kokusu ifadeleriyle tanimlamiglardir. Yemegin koklanarak lezzetli algilanmasi
koklamanin sadece burundan degil, ama aynm1 zamanda aromalarla birlikte geniz
boslugundan almarak algilanmasi kokunun her iki bolimiyle de algilandigim

aciklamaktadir. Merriam-Webster sozliigline gore de aromalarin istah agici kokular olmasi
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da bunun bir kanmitidir. Diger yandan, yemegin pismis olarak algilanmasi yemegin
kokusuyla birlikte aslinda elle ve/veya agizla dokunma duyusuna yoneliktir. Benzer
sekilde, yemegin eksi olarak kokusunun algilanmasi koku ve tat alma duyular ile birlikte

aciklanmasi nedeniyle, koku duyusu ¢oklu duyusal alg1 olarak da degerlendirilebilir.

Elde edilen bulgulara goére dokunma ve koku duyular1 ayrica vurgulanmalidir. Zira
her iki duyu organi kendi i¢inde de farklilagmaktadir. Dokunma duyusu, elle oldugu kadar
agizda gerceklesmektedir. Lezzet algisiyla dokunma duyularinin iligskisinde dokunma
duyusunun sadece tek boliimiiniin degil, her iki boliimiinii de etkili oldugu saptanmistir.
Koklamasi ile ilgili olarak ise bir yemek koklandiginda s6z konusu koku ve tat duyusu ile
ilgili aciklanmaktadir. Lezzet sadece burundan degil, ayn1 zamanda geniz boslugundan
alinan bir alg1 olmakla birlikte, tatma duyusuyla da algilanabilir. Yemek koklandiginda
eksi kokmasi da buna benzerdir. Diger yandan, yemegin pismis olmasi da koklama disinda,
agizda dokunma ve tat alma duyulartyla birlikte aciklanabilecek Ttg¢lii bir algidir.
Dolayisiyla, koku duyusu yalnizca insan viicudunda bolgelere ayrilmaz, ayni zamanda
farkli duyu organlarini birlestirebilir. Diger bir ifadeyle, koklamanin ¢oklu duyu oldugu

sOylenebilir.

Mevcut ¢alismada balik yemeginde tat s6z konusu oldugunda kisilerin diistinceleri
tabagin biitlinline dair degil, yalnizca baliga dair olmaktadir. Dolayistyla, gérme biitiinsel

algilaniyorken, tat alma ana {irlin iizerine odaklanmaktadir.

Mevcut caligmada balik tabaginda hangi aromalarin bulundugu incelenmistir.
Literatiir incelendiginde kisiler farkinda olmasalar dahi kokular1 retronazal mi yoksa
ortohonazal m1 olarak algiladiklarinin incelenmesi agisindan onemlidir. Nitekim, mevcut
calismada kisilere aromalari nasil algiladiklar1 yoneltildiginde bulgular kokudaki retronazal

bolgeyi desteklemektedir.

Mevcut calismada kisilerden yemegin tadina bakmalari istendiginde ¢ogunlukla ana
iriin olarak baliga ve baligin da eksi olup olmadigi konusunda kisiler farkli diisiincelere
sahiptirler. Balik ve sosun bir arada olmadigi durumda tat analizi yapilamadigi tespit
edilmistir. Kisiler tadim yaparken tabagin i¢indeki tirlinlerin tatlarinin biitiiniinii degil,
oncelikle baligin tadina odaklandiklar1 goriilmektedir. Dolayisiyla, tadim yapana dek

kisilerin tabak hakkindaki biitiinselci diisiinceleri tatma aninda degismektedir.

69



Sonug olarak, bir balik yemeginden beklenti agirlikli olarak gorme duyusuna
dayanirken, tadimdan sonra {iigiincii sirada yer alan tat duyusu, kisilerin beklentisindeki
gorme duyusunun Oniine ge¢mektedir. Tadim sonrasi beklentilerini gérme duyusu
karsilamasa da balik yemeginin tadinin beklentisi karsilandigi icin satin alinacagi
gozlemlenmektedir. Sonuglar gostermektedir ki, tat alma satin alma niyetinin yariya
yakinini etkileyen en 6nemli duyu organidir. Bunu daha sonrasinda gérme ve koklama
duyusu izlemektedir. Dolayistyla, kisiler bekledikleri gorselligi bulamasalar bile tat tatmin
ederse o mali satin alirlar. Bu anlamda gorme her ne kadar en énemli beklenti olsa bile

belirleyici olan unsur aslinda tattir.

Diger yandan her ne kadar belirleyici unsur olarak belirtilen duyunun tat oldugu
ortaya konulmussa da aslinda katilimcilarin kastettigi kavram lezzettir. Dolayisiyla aslinda
lezzet kavrami insanlarin tat ve koku duyulari ile birlikte belirgin sekilde ve diger duyu
organlarindan ¢ok daha yogun sekilde etkileyen kavram olarak diisiiniilmelidir. Ne var ki
tat ve lezzetin giindelik yasamda bilingsiz sekilde kullanilmasi ve dile yerlesmesi karmasa
yasanmasina ve dolayisiyla duyularm yanlis sekilde kullanilmasina ve yorumlanmasina

neden olabilmektedir.

Bir son nokta ise, kisiler disarida yemek deneyimlerinde ilk olarak gérme duyusu
ile ilgili olarak tercih yapar. Ancak, her ne kadar bir yemek estetik olsa bile eger lezzetli
degilse tekrar satin alinmaz. Fast-food zincirlerinin yemek fotograflar1 veya genel olarak
yiyecek fotografciligi ne kadar 6nemli goriinse de bir {iriin lezzetli degilse WOM (Word of
Mouth) eksik kalabilir. Dolayisiyla, restoran isletmecilerinin temel fonksiyonu g6z
doyurmaktan ziyade kisilere lezzetli bir yemek sunarak karin doyurmak olmalidir. Mevcut
calismadaki en 6nemli bulgu denilebilecek tat alma duyusunun gérme duyusunun 6niine
ge¢mesinin bir diger delili olarak, esnaf lokantalar1 6rnegi carpici olabilir. Gorselligi
neredeyse hi¢ 6nem vermeyen esnaf lokantalar1 (tabldot) yalnizca tabaga, pisirdikleri
yemegi koyararak ¢ogu kisinin ugrak yeri olabilmektedir. Sonucta, lokantalar tada
odaklanarak igletmelerini maddi olarak devam ettirmektedir. Dolayisiyla, gorme
duyusunun Oneminden vazge¢cmemek kosuluyla tat almanin belirleyiciliginin 6nemi

goriilmektedir.
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4.1. Gelecek Cahismalara Oneriler

Literatlirdeki baharat konusu mevcut ¢alismanin amacindan dolayr derinlemesine
yer almamaktadir. Karayipler'den Giiney Peru'ya uzanan bir¢cok bolgedeki mikro fosil
kalintilari, Chilli bitkisinin 6000 yildir ekildigini gostermektedir (Perry vd., 2007).
Yalnizca bu bulgu bile "spiciness/piquant" agisindan gastronominin ilgisini gekmeye deger
niteliktedir. Bu haliyle hem Tiirkiye hem de diinya mutfaklarinda siklikla kullanilmasi
dolayisiyla baharatliligin ¢aligmalara siklikla girmemesi bir ihmal olarak goze
carpmaktadir. Ancak, Spence (2018)'in de goriisleri temel alinirsa baharat/baharatlilik
konusu hem lezzet algist hem de gastronomi ile ilgili ¢aligmalarda yer edinmesi

onerilmektedir.

Ajzen (1991) planli davranis teorisinde de agikladigi gibi, gecmis davranig
birikimlerinin niyeti etkileyebilecegini belirtmistir. Ancak mevcut ¢alismada kisilerin
sunulan yemege dair ge¢mis deneyimleri sorulmamistir. Calismada sadece balik yemegini
ne kadar siklikla yedikleri sorulmustur. Ancak Ajzen (1991)’den yola c¢ikilarak ge¢cmis
deneyimlerin kisinin lezzet algisim etkileyebilecegi diisiiniilmektedir. Ornegin Katilimct
#3 gecmiste yedigi baliktan zehirlendigini belirtmistir. Bu deneyimin kisinin lezzet algisini

olumsuz etkileyebilecegi diisliniilmektedir.

Fiziksel ¢evre kosullar kisilerin duygularini (Bitner, 1990) ve satin alma kararimi
etkilemektedir (Kotler, 1973). Duygu durumlar1 duyulari, duyular da kisilerin duygu
durumlarim etkileyebilir (Coen vd., 2009). Ornegin, kisinin mutlu iken yedigi yemekten
alacagi lezzet ile mutsuzken yediginde alacagi lezzet algisinin farkli olacag: diisiiniilebilir.
Mevcut calismada fiziksel kosullar g6z ardi edilmis olmakla birlikte, gelecekteki

calismalarda fiziksel ¢evre kosullarinin degerlendirilmesi dnerilmektedir.
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