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OZET

Biisra Nur Kus, Aydinlatmamin Lezzet Algis1 Uzerine Etkisinin Degerlendirilmesine
Yonelik Deneysel Calisma, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2024.

Bu ¢alismada duyular arasi etkilesim konusu ele alinmistir. Bu amag¢ dogrultusunda duyular
aras1 etkilesimin ne oldugu ve nasil gerceklestigi konusunda detayli bir aragtirma yapilmistir.
Ele alinan konu iizerine goérme ve tatma duyularmin birbirleriyle olan etkilesimleri
incelenmistir. Bu alanda yapilmis olan ge¢mis calismalar ve bir¢ok farkli kaynak incelenerek 2
farkli renk sicakligmma sahip LED aydinlatma ve bir tatli belirlenmistir. Gérme ve tatma
duyularinin algilamasinda, kullanilmasi uygun olacag: diisiiniilen 1sabella iiztimlii cheesecake
tatlis1 secilmistir. Belirlenen LED aydinlatmalar ve tathi ile bir duyusal analiz deneyi
planlanmistir. Calismada nicel arastirma kapsaminda duyusal analiz yontemi kullanilmistir.
Duyusal analizler iki farkli oturumda yapilmustir. iki farkli oturumda da ayni tatl sunulmustur.
Deney 22 Eyliil 2023 tarihinde 11 kisilik egitimli panelist gurubuna uygulanmistir. Tadimlar
esnasinda panelistler {irlin kriterlerine uygun olarak diizenlenmis kalite derecelendirme formu
kullanmiglardir. Bu c¢aligmanin amaci restoranlarda kullanilan aydinlatma sistemlerinin ve
kullanilan 1518in renk sicakliginin, insanlarda lezzet algisini etkileyip etkilememesinin
belirlenmesi ve eger etkiliyorsa bu etkinin diizeyini belirlemektir. Caligma sonucunda 3500K
(sar1 151k) LED aydinlatma ve 6500K (beyaz 1s1ik) LED aydinlatma kullanilan oturumlar

arasinda istatistiksel olarak dnemli bir farklilik tespit edilememistir (p > 0,05).

Anahtar Kelimeler: Norogastronomi, Duyular arasi etkilesim, Aydinlatma, Ambiyans, Renk



ABSTRACT

Biisra Nur Kus, Experimental Study to Evaluate the Effect of Lighting on Flavor
Perception, Baskent University, Institute of Social Sciences, Master’s of Gastronomy and

Culinary Art with Thesis, 2024

In this study, the subject of intersensory interaction is discussed. For this purpose, a detailed
research was conducted on what intersensory interaction is and how it is realised. The
interactions of the senses of sight and taste with each other were examined. LED lighting with
2 different colour temperatures and a dessert were determined by examining past studies and
many different sources in this field. Isabella grape cheesecake dessert, which is thought to be
suitable for use in the perception of the senses of sight and taste, was selected. A sensory
analysis experiment was planned with the LED lighting and dessert. Sensory analysis method
was used in the study within the scope of quantitative research. Sensory analyses were
conducted in two different sessions. The same dessert was served in two different sessions. The
experiment was applied to a group of 11 trained panelists on 22 September 2023. During the
tastings, the panellists used a quality rating form arranged in accordance with the product
criteria. The aim of this study is to determine whether the lighting systems used in restaurants
and the colour temperature of the light used affect the perception of taste in humans, and if so,
to determine the level of this effect. As a result of the study, no statistically significant
difference was found between the sessions using 3500K (yellow light) LED lighting and 6500K
(white light) LED lighting (p > 0,05).

Keywords: Neurogastronomy, Intersensory interaction, Lighting, Ambience, Color
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KISALTMALAR

CIE: Commission International de L’Eclairage
LED: Light Emitting Diode

Ra: Renksel Geriverim

K: Kelvin

TDK: Tiirk Dil Kurumu

CM: Santimetre

Lm: Limen



1. GIRIS

Yasami boyunca insanlar yemek yeme gereksinimini hayatlarinin merkezine
almistir. Zaman igerisinde yemek se¢imi, hazirlanmasi, porsiyonu, yeme sekli ve tiiketilen
0giin miktar1 gibi olgular degismis ya da geliserek yeniden sekillenmistir (Fiedlhouse,
1996). Gastronomi biliminin gelismesiyle birlikte toplumlarin yemek kiiltiirleri korunurken,

yemek yeme aligkanligi ihtiya¢ olmaktan ¢ikip bir sanata donlismiistiir.

Yillar icerisinde gelisen gastronomi, yeni yaklasimlarin ortaya ¢ikmasina olanak
saglamigtir. Gastronomi alaninda yasanan gelismeler, saglikli gidalar sunma, yerel
yiyeceklerin varligin1 koruma, yemek deneyimlerini iyilestirme, farkli tiikketim yollarinin
bulunmasi gibi gelismeleri meydana getirmektedir. Gastronomi bilimiyle birlikte molekiiler
mutfak, ndrogastronomi alanlar1 insanlarin tiikettikleri yiyeceklerden aldiklar1 haz

duygusunu arttirmaya yonelik ¢alismalar gerg¢eklestirmistir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Norogastronomi, gastronomi ve bilimi ortak noktada birlestiren bir kavram
olmustur. Insan beyninde, lezzet algisinin nasil olustuunu arastiran ndrogastronomi,
norologlar, sefler, uzman psikologlar tarafindan incelenmektedir (Cevik, 2020).
Norogastronomi’nin ilgi alani tat, lezzet olusumu, insan beyni, lezzet algis1 ve duyulardir

(Ozata, 2020).

Yemegin servisinin yapildigi tabagin sekli, boyutu, rengi, kullanilan ¢atal ve bigagin
ozellikleri kisilerin dikkatini ¢eken ilk faktorler arasindadir. Bu o6zellikler kisilerin
yemekten aldig1 hazzi arttirabilir ve besin tiiketimini etkileyebilir (Zellner, Siemers, Teran,
Conroy, Lankford, Agrafiotis, Locher, 2011). Gorsel uyaranlar ilk olarak gézlere gitmekte
ve yeme davranigi ilk orada baslamaktadir (Kontukoski, Paakki, Thureson, Uimonen,
Hopia, 2016). Bulunulan ortamin rengi, sicakligi, aydinlatmasi, kokusu ve ses gibi ¢evresel
faktorler; yemek sec¢imini, yemegin algilanisini ve tiiketilen yemek porsiyonunu
belirlemektedir. Arastirmalar, renklerin ve tabaklarin olusturdugu gorsel sinyallerin ruh
halini etkiledigi, yiyecek tiiketimi ve secimlerini etkiledigini gostermektedir (Privitera,
Moshaty, Marzullo, Misenheimer, 2013).

Calismanin ana c¢ikis noktast c¢evresel faktorler ve atmosferin duyular arasi
etkilesiminin aragtirilmasidir. Tiiketicilerin, satin alma olasiligin1 arttirmaya yonelik bilingli

olarak yapilan mekan tasarimi “atmosfer” olarak tanimlanmaktadir (Kotler, 1973-1974).



Duygu, davranislar1 etkileyen, genellikle kontrol dis1 olaylara, etkenlere, nesnelere
bagl olusan viicut tepkileridir (Taylor, 2000; Odabas1 ve Barig, 2003; Schmitt, 2000).
Duygularin insan davraniglarini etkileyen atmosfer kavrami igerisinde, farkli boyut olarak
alman konulardan biri de ambiyanstir. Kisinin gozle géremedigi ancak bilingaltini
etkileyen; miizik, koku, 1s1, ses, aydinlatma gibi arka plan faktorleri ambiyans olarak
aciklanmaktadir. Isletme atmosferi ile ilgili yapilan caligmalarda ambiyans kavrami,
atmosferi olusturan bilesenler arasinda yer almaktadir (Baker, 1986; Bitner, 1992; Heung
ve Gu, 2012; Ryu ve Jang, 2007).

Bu ¢aligmada mekan aydinlatma tekniklerinin ve 1518 renk sicaklik farkliliginin
insanlarin lezzet algisina etkisi degerlendirilmistir. Bu kapsamda iki farkli renk sicakligina
sahip aydinlatmalar kullanilarak, egitimli panelistlere sunulan iiriine karsi tepkileri
incelenerek, 1s1g1n tiriinii tadarken kendilerinde yarattigi hisleri, tirtinii nasil algilandiklar

analiz edilerek, elde edilen sonuglar degerlendirilmistir.



2. KURAMSAL CERCEVE

Gastronomi, birgok bilim daliyla ortak ¢alismalar yiiriiten bir alandir. Gelismekte olan
gastronomi bilimine, beslenme, felsefe, tarih vb. sosyal bilim alanlar1 katki saglamaktadir (Uslu
ve Sozen, 2019). Gastronomi ve norobilimin bir araya gelmesiyle yeni bir bilim dali olan
norogastronomi meydana gelmistir. Norogastronomi, insan beyninin yeme ve igmeyi nasil

algiladigini agiklamaya ¢aligmaktadir (Baral, 2015).

2.1. Norogastronomi

Shepherd, 2006 yilinda yazdigi makalede norogastronomi kavramini kaleme almigtir
(Ozata, 2020). Shepherd, "Yiyecek hazirlama biyokimyasi, koku alma reseptdrleri ve
molekiiler biyoloji ile beynin tat alma sistemlerine iliskin bilgileri birlestirerek gelecekte bir
'nérogastronomi' hayal etmek miimkiindiir" ifadelerini kullanmistir. Beyin-lezzet sistemi ile
kisilerin, besin tiiketme algisinin daha lezzetli olacagini ve daha saglikli beslenme yollarinin

gelistirilebilecegini ifade etmistir (Ozata, 2020).

Shepherd (2012) “Neurogastronomy” kitabinda, nérogastronomi kavraminin yani sira
tat ve koku kavramlarim1 da agiklamaktadir. Kokunun lezzet algilamasindaki roli, lezzet
anlayiginin beyinde meydana getirdikleri, beyin ve lezzet iliskisi, insanin gelismesinde lezzet
ve koku iligkisi konular1 {izerinde durmustur (Cankiil ve Uslu, 2020). Shepherd (2012) kitabinda
ndrogastronomi’nin, beynin merkezinde oldugunu belirtmektedir. Tiketilen yiyecek ile
sinirbilim arasindaki karmasik ve dinamik iliskiyi, beyinde nasil algilandigini ve daha anne

karninda beynin, gidalardan nasil etkilendigini agiklamistir (Herz, 2016).

Norogastronomi’ye karsi ilgilinin artmasiyla, 2015 yilinda uluslararasi gruplar ve
topluluklar olugsmaya baslamistir. Bu gruplar arasinda Uluslararast Norogastronomi Toplulugu
(ISN), en c¢ok bilinirlige sahip topluluk olmustur. Toplulukta, yetersiz beslenme, yeme
bozukluklari, obezite ve hastaliklarla ilgili ¢alisma yapan norobilimci, klinik bilimci ve mutfak
seflerinden olusan uzman bir kadro bulunmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020). Ayrica tarim
bilimci ve saglik uzmanlarinin da igerisinde oldugu topluluk; beyin ve tat alma duygusunun
olusumunu, beynin tat algisini nasil yorumladigi, meydana gelen fiziksel ve davranissal

sonuglar1 arastirarak saglikli beslenmeyi tesvik etmektedir (U. N. Toplulugu, 2021).

Uluslararas1  Norogastronomi  Dernegi  tarafindan  Kentucky Universitesi’nde
gerceklesen sempozyumda; Shepherd ve Spence, nérogastronomi biliminin ilerlemesini,

gelecege yonelik insan sagligi ve refahimi iyilestiren, hastaliklardan korunmaya yonelik
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¢ozliimler tretilebilmesi igin ¢alismalarin beslenme ve kamu politikalariyla biitiinlesmesini

savunmuslardir (Herz, 2016).

Norogastronomi’ ye duyulan ilgi giinden giine artmakta, bazi hastaliklarin tedavisinde
iyi sonuglara ulagilmakta ve ayni1 zamanda yeni ¢aligsma kapilar1 da agmistir. Norogastronomi
sadece hastaliklar1 degil, beyinde yaratilan lezzet algisinin bilis ve hafizay: etkileme yollarini
da incelenmektedir. Restoranlarda servis edilen tabaklarin miisteri tatmini {izerine etkisi,
kullanilan renklerin miisterilerin istahlarini, siparislerini ve restoranda gecirdikleri siire
iizerindeki etkisi, meniide yer alan gorsellerin kisilerin tercihlerini etkilemesi gibi ¢esitli birgok
konu noérogastronomi’nin ¢alisma alanina girmektedir (Baral, 2015; Kanwal, 2016; Palabiyik,
2020).

2.2. Tat ve Lezzet

Tat ve lezzet siklikla karistirilan kavramlardir. Tat alma duyusu, dil ile gerceklestigi
diisiintilse de, beyninde devrede oldugu karmasik bir mekanizmadir. Agiza alinan besin,
oncelikle tiikiiriik bezleri ile 1slatilir ve besin maddeleri ¢6zliniir. Bu sayede besinler papilla
denilen, ufak tiiyciiklerin lizerine yapisir. Dil lizerinde bulunan tat tomurcuklari, besinin
tadin1 algilar ve beyine gonderir (Baral, 2015). Besine karsi verilen tepki de burada
olusturulur. Sayet besin eksi ise; yiiziin kirismasi, aci ise agzin ag¢ilmasi gibi tepkiler

olusur.

Bir Tat
Tomurcugu

Tomurcugu ]

v -

Lifleri Destek Resebtér
Hicreleri Hlcre

Sekil 2.1. Dilin yapis1 ve tat tomurcuklari (BilgiUstam, 2011)

Besinler farkli molekiillerden olussa da temelde; aci, tatli, eksi, tuzlu ve umami tatlar
olarak agiklanmaktadir (Y1lmaz, Akay ve Er, 2021). Tat algis1 bes temel tat ile ifade ediliyor
olsa da bunlarin yani sira; sertlik, yumusaklik, acilik, sicaklik, sogukluk gibi 6zelliklerle de

ifade edilmektedir (Ozata, 2020).



Lezzet, agizda ¢6ziinen besin maddelerinin tatma yoluyla algilanmasi ve ugucu
bilesenlerin koklama yoluyla geniz boslugundaki sinirlerin uyarilmasiyla olusmaktadir
(Shepherd, 2012). Lezzetin algilanmasi, besinden tat alinmasindan daha gii¢lii bir olgudur.
Orbitofrontal korteks, beyinde 6grenme, problem ¢6zme, hafiza, mantik, duygu, dil ve lezzeti
isleyen bir bolgedir (Yilmaz, Akay ve Er, 2021). Bu bilgilere dayanarak, lezzetin algilamasi
bireylerin beyinsel fonksiyonlarindan kaynaklanabilecegine dair goriis One siiriilmektedir
(Fried, 2017).

Medial
prefrontal

korteks

Korpus
Kallosum

Singulat
Girus

Orbitofrontal >
Korteks ) : > Mamillar

7= - Yapi
Bazal 2
Nukleus Hipokampus

Amigdala

Temporal
Lob

Sekil 2.2. Beynin bolgeleri ve orbitofrontal korteks (Arikan, Erisim Tarihi: 2023)

2.3. Duyular
Insan beyni, uyaricilardan aldig1 verileri beyin sinirlerine duyu organlar1 araciligiyla
iletmektedir. Grme, dokunma, koklama, tatma ve isitme duyular: beslenirken hissedilen hazzi

ve tatmin duygusunu arttirmaktadir(Y1ildiz ve Yilmaz, 2020).

2.3.1 isitme
Gida iiriiniin tiiketilirken ¢ikardig sesler, lezzet deneyiminin bir pargasidir (Shepherd,
2012). Yemek vyenilirken olusan sesler, iiriiniin tazeligi hakkinda bilgi vermekte ve lezzet
algisin1 etkilemektedir. Kahvaltilik gevrek, cips ve taze iiriinlerden ¢ikan sesler lezzet

deneyimini ve hazzini artirmaktadir (Shepherd, 2012).

Son yillarda yapilan ¢alismalarda yemek deneyimleri sirasinda arka fondaki seslerin
{iriin ve tat algisini etkiledigi goriilmektedir. Isitsel 6geler, besin tiiketiminde secilen yemekten,
tilketilen miktara, kisinin memnuniyet derecesinden algilanan lezzete kadar bir¢ok konuyu

etkilemektedir (Shepherd, 2012; Yilmaz, Akay ve Er, 2021).
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Sekil 2.3. Kulagin Yapist (Ozdek, Erisim Tarihi: 2023)

2.3.2 Tatalma
Insan, tat alma duyusu en gelismis canlidir (Shepherd, 2012). Tat alma islemi, dil ve
agzin arka kismindaki tat tomurcuklarinin gida ile temasi sonucunda olusan etkilesimden

meydana gelmektedir. Norogastronomi i¢in tat alma duyusu koku alma kadar 6nemlidir.

Servis edilen tabagin sekli ve rengi dahi tat algisini etkilemektedir (Bercik, Paluchova
ve Neomaniova, 2021). Beyin néronlari, bes duyu organi ile tiiketilecek gidaya odaklanir,

cagrisimlarda bulanarak tepkiler vermektedir.
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Sekil 2.4. Dilin yapisi (Gurur, Erisim Tarihi: 2023)



Tadin anlamlandirildigr en diisiik diizey tadi tanima esigi olarak tanimlanmaktadir.
Tatlar1 algilama esikleri ve kisilerin bu esikleri algilama diizeyleri de degisiklik
gosterebilmektedir. Bu farkliliklarin olusumunda yas, cinsiyet, ¢cevre kosullari, hastaliklar,
genetik ozellikler, psikolojik durum, sosyokiiltiirel yap1 ve aliskanliklar gibi birgok Kriter etkili
olmaktadir (Karakus, 2013).

Yaslanma ile birlikte duyusal kayiplar baslamaktadir. Duyusal kayiplarin baglamasiyla
besin alimi azalir ve besin 6gelerinin eksik tiiketimi tat algilamasini da olumsuz yonde

etkilemektedir (Whitney ve Rolfes S, 2002; Karakus, 2013).

Tat ve lezzet, yasca kiigiik gocuklar: daha ¢ok etkilemektedir. Kiigiik gocuklar, yetiskin
insanlara gore tatli, eksi ve tuzlu yiyeceklere daha ¢ok yonelmektedirler ve bu da onlar1 zararh
yiyeceklere karsi daha savunmasiz yapmaktadir. Kiigiik yaslarda tiiketilmeye baslayan zararli
yiyecekler, beynin kontrol sisteminin bozulmasi ve ¢ocuklarda erken yaslarda obezite gibi tiirlii
hastaliklara kars1 bagisikliklarini zayif kilmaktadir. Bu da tat almanin kiiciik yastan itibaren ne
kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Diinyaca iinlii fast food restoranlari, daha kiiciik
yastaki ¢ocuklarin lezzet algilarini kendi tercihleri dogrultusunda degistirip siirekli miisteri

olusturmaktadir (Shepherd, 2012).

Farkli ¢alismalarda cinsiyetin tat algisini etkiledigi yoniinde ifadeler bulunmaktadir.
James ve Laing (1995) ¢alismalarinda; kiz ¢ocuklarinin biitiin tatlara erkek ¢ocuklara kiyasla

daha hassa olduklari, sadece eksi tatta tam tersi durumun s6z konusu oldugunu belirtmislerdir.

Agesi (ageusia); tat alma duyusunun kaybi, hipogesi (hypogeusia); tat alma yeteneginin
azalmasi, disgesi (dysgeusia); tat alma duyusundaki bozukluk olarak ifade edilmektedir.
Kanser, viral solunum enfeksiyonlari, beslenme bozukluklari, sinirsel bozukluklar, endokrin
bozukluklari, agiz ya da dislere uygulanan cerrahi miidahaleler hipogesiye neden olabilmekte
ve bunun sonucunda tat tomurcuklari zarar gérmekte bu da tat algisini etkilemektedir (Ganong,

1996; Schechter ve Henkin, 1974; Schiffman, 1994; Sonis, Faizo ve Fang, 2004).

2.3.3. Dokunma
Dokunma ile bahsedilmek istenen bir obje ile direkt temas edilmesidir. Deride bulunan
reseptorler; yumusaklik, sertlik, sicaklik, sogukluk gibi hislerin algilanmasini saglamaktadir.
Dokunarak agza alinan bir besinin algilanmasi i¢in duyu organlarinin hepsi tek noktaya

odaklanmaktadir.

Agizda bulunan tat tomurcuklar1 yardimiyla, yenilen {irtinde tath, tuzlu, aci, eksi gibi

degerlendirmeler yapilmaktadir. Kisilerin satin alacaklar tirlinii dokunarak hissetmesi, tiiketici
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tutumlarimi1 olumlu yonde etkilemektedir. Bir arastirmaya gore, restoranlarda bulunan masa
oOrtiistiniin, sandalyenin sekli ve agirliginin, meniiniin dizaynindan, kullanilan ¢atal ve bigagin

dokusunun dahi tat almada dnemli oldugunu vurgulamistir (Y1lmaz, Akay ve Er, 2021).
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Sekil 2.5. Derinin yapisi (Karaata & Erigmis, Erisim Tarihi: 2023)

Kisinin g¢evre ile etkilesimi, gida algisini etkilemektedir (Shepherd, 2012). Gelisen ve
kiiresellesen diinyada sehirlere go¢lin artisiyla insanlarin doga ile olan etkilesimi azalmaktadir.
Insanlar, meyve ya da sebzeyi direkt dalindan koparip, duygusal bir iletisim kurulmadan
tilketim yoluna gitmektedir ve bu da tiiketilen gida ile olan bag: azaltarak tat ve lezzet algisini

olumsuz yonde etkilemektedir (Cilginoglu & Cilgmoglu, 2022).

2.3.4. Koklama
Koku duyusu, yiyeceklerin tatlarinin algilanmasinda o6nemli bir role sahiptir.
Yiyeceklerden alinan koku beynin 6n limbik korteksine baglidir bu nedenle koku direkt olarak
beyine erisime sahiptir (Shepherd, 2012). Burun igerisindeki bosluklarda koku reseptorleri
bulunmaktadir. Bu reseptorler sayesinde agza alinan yiyecegin ¢ignenmesi esnasinda ortaya

¢ikan ugucu bilesenler beyni uyararak koku algisini olusturmaktadir (Yaparel & Elmaci, 2016).

Koku duyumuzun, beynimizin tasarlayabilecegi en gii¢lii molekiiler tespit cihazlarindan
birisi oldugunu sdyleyen Shepherd (2012), bu sozlerle 6rneklendirmistir ; “Yakut veya safir
gibi degerli bir tasin carpici renge sahip olmasini ana mineral bilesenleri degil, tasta eser
miktarda bulunan elemente borg¢lu oldugunu belirtmekte ve kokularin da ayni sekilde bir gida

tirtiniiniin Kokusunun eser miktarda bir koku molekiiliine bor¢lu olabilecegini ifade etmektedir.”
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Sekil 2.5. Burnun koku alma yapis1 (Winally, Erisim Tarihi: 2023)

2.3.5. Gorme
Beyine gida algisin1 gdnderen ilk duyu organi gozlerdir. Gozler, tiiketilecek gidanin iyi
ya da kotii oldugunu, yiyecegin beyinde onaylanip onaylanmamasini saglayan organdir. Gorsel
anlamda iyi sunulan yiyecek daha lezzetli olarak degerlendirilmektedir. Bununla beraber
yemegin tasarimi ve sunum seklinin koku algisini etkiledigi dogrulanmistir. Tat ve koku

duyular1 birbirlerine bagl ve ayrilmaz unsurlardir (Bercik ve digerleri, 2021).

Bir durumun algilanmasi, ge¢mis yasanti ve tecriibelere bagli sekilde meydana
gelmektedir. Gegmiste siirekli karsilasilan nesnelere karst tepki verilmezken, ilk kez
karsilasilan objelere anlam yiiklenebilmektedir. Renkler ve kavramlar insanda sartlanma
olusturmaktadir. Ornegin; her giin ayni renk goriilmeye alisilan gidanin farkl renkte griilmesi,
algt yanilmasina neden olmaktadir. Bunun nedeni kisinin renkleri belirli objelerle

bagdastirmasindan kaynaklanmaktadir (Ozdemir, 2005) .

2.4. Renk

Is1gin 6z yapisina ya da cisimlerden yansimasina bagli olarak goz tarafindan algilanan
duyuma renk denir (Ceken ve Yildiz, 2015). Renklerin insanlar iizerindeki etkisi, giindelik
yasamlarini ve segimlerini etkilemektedir (Caliskan ve Kilig, 2014). Tarih boyunca renkler,

insan yasaminda onemli bir yere sahip olmustur (Yaman, 2014).

Renkler, farkli cografyalarda yasamlarini idame ettiren insanlar i¢in farkli anlamlar
icermektedir. Renkler, lezzet algisin1 da etkilemektedir. Spence, Levitan, Shankar ve Zampini

(2010) gergeklestirdikleri ¢alismada gida ve renk uyumunu incelemislerdir. Katilimcilara
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kirmiz1 renkli meyveden i¢ecek sunularak, yapilan tadimlar sonucunda ¢ilek ya da visne suyu
olabilecegine yonelik tahminlerde bulunmuslardir. Bu sonuca varilmasinin nedeni ise
algilarinda gida ve renk arasindaki uyum neden olmustur. Calismanin devaminda ise,
katilimcilara visne aromal1 yesil renkte bir icecek sunulmustur ve deneye katilanlar igecegin
tadia dahi bakmadan limon aromali bir igecek oldugunu belirtmislerdir. Icecegin limon
algisina sebep olan ise yesil renkli olmasidir. Son olarak katilimcilara, kirmizi renkli limon
aromal1 bir igecek servis edilmistir. Yapilan tadim testi sonucunda deneye katilanlarin renk

uyumunun olmadig1 durumlarda igecekleri dogru tahmin edemedikleri gériilmektedir (Spence

ve digerleri, 2010).

Tiiketilen besinlerin lezzet ve renk iliskisi, bilinen bir besinin farkli renkte sunulmasi,
iirlinii lezzetsiz kilabilmektedir. Bu durum “sartlandirilmis tat- lezzet iliskisi” veya “gorsel gida
hafizas1” olarak ifade edilmektedir. Tiiketilecek gidanin renk se¢imi olduk¢a zordur. Se¢ilmis
olan renk ilgi géormeyebilir ya da tercih edilmeyebilir. Ornegin; PepsiCo, rengi farkls, icerigi
ayni olan yeni bir iriin gelistirmistir fakat bu iirlin tiiketiciler tarafindan begenilmemistir

(Boyaci, 2019).

Tablo 1°de renk tiirlerinin psikoloji tizerindeki etkileri ile anlamlarina yer verilmistir
(Martel, 1998; akt. Ozdemir, 2005).
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Tablo 2.1. Renk Tiirlerinin Psikolojik Etkileri

Renk Tiirii

Renk Tiiriiniin Etkileri

Kirmizi

Mavi

Yesil

Beyaz

Siyah

San

Mor

Taba

Turuncu
Uguk Pembe

Kahverengi

Askin, dikkatin rengi olarak tabir edilen kirmizi, harcketliligi artirma, ilgi
¢ekici bir renk olmasi, fedakdrhik, cesaret, comertlik ifade eder. Kimuzi
rengin ¢ok kullamlmasi durumunda tehlike, sertlik, siddet ifade
edebilmektedir.

Yumusak baslilik, iyi niyet, hosnutluk, merhamet, diiriistliik, uzlasma, huzur,
heyecan giderici, gevsetici ctkileri ¢agnstirmaktadir. Mavi 1513in uyku
getirici, gevsetici, agr kesici etkileri meveuttur.

Dogada gok fazla bulunan bir renk olan yesil, serinletici ve sakinlegtirici bir
yapiya sahiptir. Sessizlik, verimlilik, hayat, doga, bilgelik ve inang ctkileri
uyandirmaktadar.

Safligin, temizligin temsilcisi olarak goriillen beyaz, tiim renkleri de
icerisinde barindirmaktadir. A¢ik ve seffaf olma hali, amag ifade etmektedir.

lyi-kotii, gece-giindiiz, yasam-6lim gibi ikilemlerin biri beyaz, digeri
siyahtir. Derin bir uyusmazhigin temsilcisi olarak etkileri mevcuttur. Aym
zamanda yas, pigmanhik, sugluluk gibi sembolleri ifade ettigi gibi derin ve
dinlendirici sonsuzluk etkileri de vardir.

Renk tiirleri igerisinde genel kas sinirlerinin giiciinii artiran tek renk olarak
aciklanmaktadir. Aklin iglevini artirir, anlamay1 kolaylastirdigy gibi uyanc
ctkisi de vardir. Zenginlik, bolluk, seref, sadakat duygusunu
ammsatmaktadir. Entelektiiel olmayr saglar. Iddia ve 6zgirliik ifade
etmcektedir.

Asaletin, aristokratlann rengi olarak gegmektedir. Utang, agk, aklin birlegimi,
itibarin geregidir. Mor, bilyiik alanlarda korkutucu, huzursuzluk veren bir
renk olmanin yani sira ilahi aski da temsil eder. Ayrica melankolik duygular
icermektedir.

Kahverenginin igine sar1 katilmasi ile elde edilen kahverengi, resmiyetin
icine nese katilmasim ifade etmektedir. Gergekgi, yonlendirici, 1srarciligs
ifade etmektedir.

Zenginlik, 151k, verimlilik, nese, beraberlik, birlik olmaya yénlendirme,
dnsezi, iyimserlik, ¢cok abartildiginda ise huzursuzluk vermektedir.

Nezaket, mahcubiyet, ¢ekingenlik, tathihik.

Olgun olmay telkin eden bir renk olan kahverengi, yatistine:, kararh ve
mantikl kararlar alabilen etkiler uyandinir. Ciddiyeti simgeler.

Kaynak: Martel, 1998; akt. Ozdemir, 2005
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2.5. Yiyecek Isletmelerinde Atmosfer Kavram

Atmosfer kavrami teknik olarak; yeryiliziinii c¢evreleyen hava tabakasi anlamina
gelmektedir. Yiyecek isletmelerinde atmosfer, mekanin kalitesi hakkinda bilgi vermektedir.
Atmosfer duyular araciligiyla hissedilebilmektedir (Heung ve Gu, 2012). Bir¢ok calismada

atmosfer kavramui cesitli sekillerde agiklanmistir.

Kotler (1973-1974) atmosferi; “Tiiketicide satin alma olasiligin1 artiran belirli duygular

olusturmak tizerine bilingli olarak yapilan mekan tasarimi” olarak tanimlamaktadir.

Bitner (1992) atmosferi; “Ortam kosullari, mekansal plan, islevsellik ve isaretler,
semboller ve eserler.” olarak tanimlamaktadir. Ortam kosullart olarak bahsi gegen ambiyans
kavramidir; mekanin arka planinda soyut anlamda yer alan 1s1, 151k, koku, miizik gibi 6zellikleri
ifade etmektedir (Sahin, 2019).

Ryu ve Jang (2007) atmosfer kavraminin gesitli boyutlar1 oldugunu belirtmislerdir. Bu
boyutlardan gelistirmis olduklar1 6lgekte bahsedilmektedir (Kogak Alan, Tiimer Kabadayi,
Cavdar, 2017). DINESCAPE olgegi, restoran ortaminda misteri algisini  Olgmeyi
amaclamaktadir. DINESCAPE alt1 farkli boyut igerir. Bunlar; tesis estetigi, aydinlatma,
ambiyans, yemek ekipmanlari, genel plan, servis personeli sekil 7°de bulunmaktadir. Bu
kriterlerin restoran ambiyansin1 ve miisterilerin isletmeyi tekrar ziyaret etme istegini olumlu

yonde etkiledigi ifade edilmektedir (Kogak Alan ve digerleri, 2017).

Aydinlatma

Yemek /

Ekipmanlari

Restoran

Ambiyansi

Genel Plan

Servis
Personeli

Sekil 2.6. DINESCAPE o6lcegi
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2.6. Ambiyans
Ambiyans kelimesi hava anlamima gelmektedir (TDK, Erisim Tarihi: 2023). Bu daha
cok ortamin havasi yani insanlarin icerindeki bulunduklari mekanlarda hissettikleri olarak

kullanilmaktadir.

Ambiyans, gorsel olmayan duyulara hitap etmekte ve kisilerin bilingaltin1 etkileyen
soyut arka plan o6zellikleri; miizik, koku, 151k ve sicaklik diizeyi olarak degerlendirilmektedir.
Yapilan aragtirmalar miizigin, tiiketicilerde satin alma niyetini ve memnuniyeti etkiledigini
gostermektedir (Baker, Levy, Grewal, 1992; North, Hargreaves, 1998). Baska bir arastirmada
ambiyansta kullanilan kokunun tiiketicelerin duygu durumunu etkiledigi gériilmektedir (Bone
ve Ellen, 1999). Bell ve Barron (1977), ambiyanstaki diisiik diizeydeki sicakligin tiiketicilerde
olumsuz duygular yarattigini belirtmistir. Ryu ve Jang (2007) ambiyans ve aydinlatmanin

tiikketici memnuniyetinde olumlu anlamda bir etkiye sahip oldugunu belirtmislerdir.

2.7. Aydinlatma Kavram

1913 yilinda kurulmus olan “Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu” (CIE - Comission
Internationale de I’Eclairage) olusturdugu farkli sézliiklerinde aydinlatmayi; “Nesnelere,
cevrelerine ve ufak ya da biiylik bolgelere, bunlarin goriilebilmesi i¢in 151k uygulamaktir.”

seklinde agiklamiglardir (Dergisi, 2020).

Kisi ¢evresini her biri farkli uyari tiiriine duyarl olan, duyu organlariyla algilamaktadir.
Cevreden gelen fiziksel etkenler sebebiyle insan, siirekli uyarilma durumundadir (Ozkum,
2011). Bu uyarilmalar sonucunda fotoreseptor hiicre; retinada bulunan, 15181 elektrik
sinyallerine doniistiiren 6zellesmis noronlar yoluyla sinir sistemine gonderir ve viicut kendi

ritmini diizenler.

Uyku ve uyaniklik agisindan viicutta rolii olan iki hormon bulunmaktadir. Uyku
hormonu (melatonin) ve stres hormonu (kortizol). Giiniin ilk isiklarindan itibaren uyku
hormonu diiserken stres hormonu yiikselir ve kisiyi giin icerisinde yapacagi aktiviteler i¢in
hazirlar. Karanlikta ise uyku hormonu yiikselir ve viicut kendini uyku i¢in hazirlar (Lowden,
Akerstedt ve Wibom, 2004). Parlak 151k, uyku hormonunu baskilamaktadir, stres hormonunun
artmasina neden olarak zihinsel uyaniklig1 ve performansi arttirir (Riiger, Gordijn, Beersma,
Vries ve Daan, 2006). Los 1sik ise zihinsel uyarilmay: azaltmaktadir. Ortam aydinlatmasi,
kisinin zihinsel uyarilma seviyesini, bilissel baglantilarim1 ve tiim davranislarini

etkileyebilmektedir (Biswas, Szocs, Wansink ve Chacko, 2016).
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Aydinlatmanin amaci, iyi gérme kosullar1 olusturarak, kisinin géziinii yormadan gérme
yetenegini en verimli sekilde kullanmasini saglamaktir. Gozii yormayacak bir aydinlatma
diizeninin kurulmasi, géz sagliginin korunmasimi ve kisinin psikolojik anlamda olumlu

etkilenmesi hedeflenir.

2.8. Isik

Dogrusal dalgalar seklinde yayilan elektromanyetik dalgalara 1sik denir. Isik, gbzle
goriilen ve gozle goriilemeyen olarak iki kisma ayrilmaktadir. Isik, gérebiliyor olmamizin ana
kaynagidir. Isik kaynagindan ¢ikan 1sinlar, cevremizde bulunan objelere ¢arparak yansimakta
ve gozbebegimiz ise onlari retinaya iletmektedir. Retinaya bagli sinirler, olusan goriintiilerin
islenmesi ve yorumlanmasi i¢in beyine gonderir ve boylelikle gorme islemi ger¢eklesmis olur

(Harazi, 2018).

2.8.1. Isigin rengi ve renksel geriverimi
Cevremizde bulunan objelerin ana renkleri ile goriilebilmesi igin mekanda bulunan
lambalarin yayimladigi 1s18in rengi belirlemektedir. Isik rengi yaninda ikinci en 6nemli etken
ise lambalarin renksel geriverimidir. Objelerin ylizey renklerinin giin 1s181inda oldugu gibi ana
renklerinde goriilmesinin saglanabilmesi, aydinlatma sistemlerindeki yapay 151k kaynaklariin
renksel geriveriminin indeksine baglidir. Renksel geriverim kavrami kisaca “Ra” olarak

belirtilmektedir. Renk sicakligi birimi ise Kelvin kisaca “K”dir (Sirel, 1992).

Uluslararas1 Aydilatma Komisyonu (CIE)’nun belirledigi renk sicaklik araligi sekil

8’de gosterilmektedir:

Sekil 2.7. Renk sicakliklar1 (Harazi, 2018)

Sirel (1992) renksel geriverimi; “Bir nesnenin 6z rengi, o nesnenin tayfsal yansitma
carpanlar1 egrisi ile nesneyi aydinlatan 15181n tayf egrisinin ¢arpimina baghdir. Aydinlatan

151810 tayf egrisi yatay bir dogru ise (kuramsal beyaz 151k) tayfsal yansitma ¢arpanlarinin hepsi
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ayni say1 ile ¢arpilacagindan, nesne “6z renginde” goriiniir. Dogal ya da yapay tiim 1siklar az
cok renkli olduklarindan nesnelerin goriinen rengi, aydinlatan 1s18a gore degisir. Bu degisme

151810 tayf egrisinin 6zelliklerine gore biiylik boyutlara da ulagmaktadir.” olarak agiklamistir.

Ra:92 Ra:80

Resim 2.1. Renksel geriverim 6rnegi (Harazi, 2018)

Restoranlarda, mekan dizayni, yemegin kalitesi, insanlarin ten renklerinin dogru
algilanabilmesi i¢in aydinlatma teknikleri dogru ve eksiksiz sekilde uygulanmalidir. Miisteriler
daha yemege baslamadan oOnce mekanin gorintisi ile ilgili ilk izlenimleri olusmaya
baslamaktadir. 1k izlenimlerin olumlu ya da olumsuz olmasinda yemegi hazirlayan sefin
yetenekleri kadar mekanm aydmlatmasinin da 6nemi vardir. Ozel geceler, is yemekleri,
kutlamalar ve ziyafetler igin tercih edilen restoranlarda yemek masasinda olusan sosyal
etkilesimde insanlarin yiiz ifadeleri ve ten renklerinin goriiniir olmasi yapilan eylemi dogrudan
etkilemektedir (Harazi, 2018). Bununla beraber aydinlatmalarin renk sicakliklari insanlarin

ruhsal durumlarini da etkiler.

3500K ve alt1 renk sicakligina sahip aydinlatmalar, insanlar iizerinde rahatlatici ve
yemegin goriiniimiinde olumlu etki saglamaktadir. Soguk iklime sahip iilkelerde hizmet
vermekte olan yiyecek-icecek sektorii mekanlarinda sicak 1s1k miisterilerde rahatlatici bir
duygu uyandirdigindan daha ¢ok tercih edilmektedir. 4000K ve {izeri renk sicakligina sahip
aydinlatmalar, sicak iilkelerde restoranlarin miisteriye ferahlik hissi ve bu renklerin mekana
degisik ozellikler ve gekicilik katarak tercih edilmesi hedeflenmektedir. Buna ragmen kimi

insanlar tarafindan tercih edilmemektedir (Harazi, 2018).

Isik renkleri kullanilirken doymusluk oranma dikkat edilmelidir. Kullanilan 1s1k
renginin yiiksek veya diisiik doymusluk oranina sahip olmasi, farkli renklerdeki objelerin

renginin degismesine ve asil renginden farkli algilanmasina yol agabilmektedir (Sirel, 1992).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Yiyeceklerin, aydinlatma ile lezzet algis1 arasindaki iliskisiyle ilgili yapilan ¢alismalar
incelendiginde, ¢alismalarin daha ¢ok isletmeler ve miisterilerin mentiiden yemek se¢imi ve alim
giiciine etkisi tizerine oldugu, aydinlatmanin kisinin lezzet algisina etkisine dair bir ¢aligmaya
rastlanamamigstir. Bu calismada ise aydinlatmanin lezzet algisi iizerine etkisinin ne derece

olacagi arastirilmis ve bu dogrultuda bir duyusal analiz planlanmistir.

3.1 Materyal

Duyusal analiz esnasinda kullanilan tathinin malzemeleri ve panel i¢in gerekli olan LED
aydinlatmalar yerel market ve magazalardan arastirmaci tarafindan temin edilmistir. Tatlinin
sosu i¢in kullanilan isabella iiziim suyu ise Ordu ilinin Korgan ilgesindeki yerel halkin
bahgelerinden temin edilerek hazirlanmistir. Duyusal analiz, Baskent Universitesi Giizel
Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii biinyesinde yer alan bir derslik
diizenlenerek panel igin uygun hale getirilmistir. Panel 22 Eyliil 2023 tarihinde 11 kisilik
egitimli panelist grubuna uygulanmistir. Duyusal analiz esnasinda iki farkli renk sicakligina
sahip LED aydinlatmalar kullanilmistir. Panelin ilk oturumunda 6 adet her biri 3500K (Kelvin)
renk sicakligina sahip LED aydinlatmalar kullanilmistir. Panelin ikinci oturumunda ise 8 adet
her biri 6500K (Kelvin) renk sicakligina sahip LED aydmlatmalar kullanilmigtir. Ikinci
oturumda LED aydinlatma sayisinin fazla olmasmin nedeni ise iki oturumda kullanilan
aydmlatma kaynagindan c¢ikan 151k miktarinin esitlenmeye calisiimasidir. Isik kaynagindan
cikan ve her yone dagilan goéziin giindiiz gérmesine ait spektral duyarlik egrisine gore

degerlendirilen enerjiye 151k akis1 denilmekte ve liimen (Im) ile dl¢iilmektedir (Ozcan ve Caglar,
2020).

3.2 Yontem

Calismada gozlem ve dlgmeye dayali nicel arastirma yontemi kullanilmistir. Nicel
arastirma, istatistiksel ve sayisal veri analizi gerektiren Slgiilebilir aragtirmay1 kullanan bilimsel
bir yontemdir. Sayisal sonu¢lar bulmayr amaclayan nicel arastirma yonteminde; denetimli
gozlem, survey, deney-yari1 deney ve yapilandirilmis miilakat gibi teknikler kullanilir (Kanat,
2021). Arastirma duyusal analiz olarak planlanmistir. Calisma Baskent Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Etik Kurulu’ndan 21.07.2023-251007 tarih ve sayili yazi ile izin alinarak
gergeklestirilmistir.

Deneyde ayni {iriin iki farkli oturumda degerlendirilmistir. Eksi tat ve tatlinin renginin
iki farkli renk sicakligina sahip aydinlatmada kisilerin lezzet algisini etkileyip etkilemedigiyle

ilgili analizler yapilmistir. Panel ortami disaridan dogal 1sik almayacak sekilde hazirlanip,
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egitimli panelist sayisina gore ayarlarmistir. Panelin yapilacagi ortama panelistlerin hepsi ayni
anda alinip aralarinda birer sira bos kalacak sekilde oturulmasi saglanmistir. Birinci oturumda
3500K (sart 1s1k) LED aydinlatma kullanilmistir ve panelistler duyusal analiz 6ncesi
bilgilendirilmistir. Bilgilendirme formu ek 2’de mevcuttur. ilk oturum sonras1 panelistler deney
ortamindan ¢ikarilmis ve 10 dakika ara verilmistir. Bu siire zarfinda ise su diginda bir sey
tiikketmemeleri, kendi aralarinda deneye dair bir bilgi aligverisi yapilmamasi istenmistir. Ikinci
oturumda ise 6500K (beyaz 151k) LED aydmlatma kullanilmis olup yeni oturum igin panel
ortami1 hazirlanmistir.

Panel diizenlemeleri uygulama asamalar1:

I.  Asama 3500K (sar1 151k ) LED aydinlatma birinci oturum
a. Deney ortaminin hazirlanmasi
b. Tathnin servis edilmesi
€. Duyusal analiz 6l¢eginin degerlendirilmesi
Il.  Asama 6500K (beyaz 1s1k) LED aydinlatma ikinci oturum
d. Deney ortaminin temizlenip tekrar hazirlanmasi
e. Tatlmmn servis edilmesi

f. Duyusal analiz 6lgeginin degerlendirilmesi

Duyusal analiz formunda tatlinin begeni 6l¢egi basliklar1 altinda toplanan veriler su

sekildedir:

» Bolim I: Tathnin tek lokma olarak degerlendirilmesi
i.  Goriinim
ii.  Koku
iii.  Doku
iv. Lezzet
V.  Genel begeni
» Bolim II: Tatlinin katmanlarinin ayr1 ayr1 degerlendirilmesi

l. Sosun Tek Basina Degerlendirilmesi

I. Goriiniim

ii. Koku

iii. Doku

iv. Lezzet

V. Genel begeni

Il. Kremanin Tek Bagina Degerlendirilmesi
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I. Gortiniim
ii. Doku
Iii. Lezzet
iv. Genel begeni
I1. Tabanin Tek Basina Degerlendirilmesi
I. Goriiniim
ii. Doku
iii. Lezzet

iv. Genel begeni

Duyusal analiz formu, ek 3’te yer almaktadir. Her soru igin 5°1i likert dlgegine uygun
olarak diizenlenmistir (1 ¢ok kotii, 2 kotii, 3 orta, 4 iyi, 5 ¢ok iyi). Duyusal analiz formunda
“Boliim I” olarak tanimlanan kisimda tatlinin tek lokma olarak alinip biitiin halinde
degerlendirilmistir. “Bolim II” olarak tanimlanan kisim ise tatlinin katmanlarinin ayri ayri

tadilip begeni derecesi Ol¢iilmiistiir.

Ornekler, 8x8 cm kare olacak bir sekilde porsiyonlanarak sunulmustur (resim 2).
Deneyde kullanilmak iizere tek bir tathi hazirlanmis olup iki farkli oturumda farkli sekilde

numaralandirilarak tadim yapilmigstir.
Numaralandirma ve kodlandirilmasi su sekildedir:

e Ornek numarasi 167: 3500K (sar1 151k) LED aydinlatma kullanilan oturum
e Ornek numarasi 826: 6500K (beyaz 151k) LED aydinlatma kullanilan oturum
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Resim 3.2. Deneyde tadim igin hazirlanan bir tabak 6rnegi

3.3. Deneyde Kullamilan Tathnin Belirlenmesi ve On Degerlendirilmesi
Bu c¢alismanin ¢ikis noktasi, bir yemegin tadinin farkli renk sicakliklarma sahip
aydinlatmalarda farkli algilanip algilanmayacagidir. Bu dogrultuda istenilen parametrelere

uygun tatlinin belirlenmesi gerekmektedir.
Tatlida aranan diger parametreler su sekildedir:

e Tatlinin renginin iki farkli renk sicakligina sahip aydinlatmada algilanabiliyor
olmasi.

e ki farkli zit tadi biinyesinde bulundurmasi ve bu tatlarin hissedilebiliyor
olabilmesi.

e Tatlidaki 1sabella tiziim kokusu hissedilir olmalidir.

Bu parametreler goz oniine alindiginda Karadeniz Bolgesinde de yetisen kokulu 1sabella
tizimiiniin kullanilmas1 uygun goriilmiistiir. Isabella iiziimii 6zellikle Karadeniz Bolgesinde sik
sik tiiketilen, yapimiyla kolay olan pepecura tatlisinin da ana malzemesidir. Bu tatli, eksi ve
tatli tadin net sekilde hissedilebildigi bir tatlidir. Tatlinin se¢ilmesinde, Kullanilacak olan sos
dogal renginin mor-miirdiim olmasit ve iki farkli renk sicakligina sahip LED aydinlatmada

tamamiyla farkli renk tonunda algilanabiliyor olmasidir.
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Renkler tiiketicilerin besinlerle baglant1 kurmasina yardimei olabilmektedir. Ornegin;
aklimiza sar1 deyince limon, kirmizi deyince domates, turuncu deyince havug, mor deyince
yabanmersini, beyaz deyince siit gelebilmektedir. Renkler, tat algimizi ve istahimizi da
etkileyebilmektedir. Ornegin; kirmizi ve siyah aci, beyaz tath tat duyusu olarak
algilanabilmekte; kirmizi ve beyaz renk istahi artirirken, siyah istahi azaltabilmektedir (Erden
ve Yilmaz, 2017).

Deneyde kullanilacak tatli i¢in birden fazla deneme yapilmistir. Deneme tadimlari
sonucu tatlinin 6ne ¢ikan karakteristik Ozellikleri belirlenerek, kullanilacak tatliya karar
verilmistir. Bu denemeler rastgele kisilere begeni testi olarak uygulanmistir. Kullanilacak
tatlinin, eksi-tatli tad1 ve sosun 1sabella iiziim kokusu katilimcilar tarafindan iyi ve dengeli
bulunmugtur. Tatlinin mor-miirdiim rengi, kremasinda kullanilan labne peyniri tadinin baskin

olmamasi ve tabanin yapist uygun bulunmustur.

3.4. Deneyde Kullanilan Aydinlatmanin Belirlenmesi

Deneyin bagimsiz degiskeni olan farkli renk sicakliklarina sahip aydinlatmalar
belirlenirken yapilan detayli arastirmalarda aydinlatmalarin insanlar iizerindeki etkisiyle ilgili
bircok calismaya rastlanilmistir. Arastirmalar sonucunda kullanilacak LED aydinlatmalarin

renk sicakliklar1 3500K sar1 renk ve 6500K beyaz renk olarak belirlenmistir.

3500K renk sicakligina sahip aydinlatmanin se¢ilmesindeki etken; yapilan galismalar
sonucundan kigilerin sar1 los veya karanlik ortamlarda kendilerini daha rahat ve giivende
hissettikleri, yemegi algilayis ve yemek masasinda gegirdikleri siirenin uzadigi belirlenmistir.
6500K renk sicakligina sahip aydinlatmanin kullanmasimin nedeni ise; gerceklestirilen diger
caligmalarda bazi insanlarin aydinlik ortamlarda kendileri daha giivende hissettikleri los ve
karanlik ortamlarda kendilerini karamsar ve rahatsiz hissettiklerini belirtirler. Beyaz ve maviye
doniik 151k ortaminda tiiketilen yemegin hizli tiiketildigi, amacin sadece aclik hissinin

giderilmesi oldugu gibi sonuglara ulagilmistir (Van Bommel, 2006).

3.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Panel sonucunda elde edilen tablo 3 ve tablo 10 arasindaki verilerin analizinde IBM
SPSS v25 programi kullanilmistir. Deneyin iki oturumunun karsilagtirilmasina yonelik yapilan
degerlendirmelerinde bagimsiz 6rneklem t-testi yontemi kullanmilmistir. Ek 2’de arastirmada

okunan 6n bilgi formu, ek 3’de ise kullanilan duyusal analiz formu bulunmaktadir.

Altug Onogur ve Elmaci (2015) duyusal analiz panellerinde; egitimli 3-10, yar1 egitimli
8-25, egitimsiz en az 80 panelistin; hedonik testlerde ise yar1 egitimli 8-25 ya da en az 80
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panelistin kullanilmasi gerektigini ifade etmistir. Bu bilgiler dogrultusunda duyusal analiz
formu hazirlanmis olup panelist grup toplamda 11 kisilik, gastronomi alaninda lisansiistii
egitimi ve yiyecek icecek sektoriinde uzun yillar ¢aligma tecriibesine sahip akademisyenlerden

olusmaktadir.

3.6. Amac¢

Yiyeceklerin sunumunda yapilan kiiciik degisiklikler dahi lezzet algisim
etkileyebilmektedir (Gustafsson, 2004). Yiyeceklerin servis edildigi kaplar, kullanilan yemek
takimlar (rengi, boyutu, sekli), yemegin tabaktaki konumu, ortamin ambiyansi gibi 6zellikler
insanlarin yemekle ilgili davraniglarinin nasil sekillenecegi konusunda belirleyici bir rol
uistlenmektedir (Piqueras-Fiszman, Laughlin, Miodownik, Spence, 2012; Privitera, Moshaty,
Marzullo, Misenheimer, 2013).

Bu ¢alismanin amaci ise restoranlarda kullanilan aydinlatma sistemlerinin ve kullanilan
15181n renk sicakliginin insanlarda lezzet algisini etkileyip etkilememesinin belirlenmesi ve eger

etkiliyorsa bu etkinin diizeyini belirlemektir.

3.7. Hipotezler

H1: Aydinlatmanin, lezzet algis1 lizerinde anlamli etkisi vardir.

H2: Aydinlatmanin, sos rengi lizerinde anlamli bir etkisi vardir.
H3: Aydinlatmanin, lezzet algisi izerinde anlamli etkisi yoktur.
H4: Aydinlatmanin, sos rengi iizerinde anlamli bir etkisi yoktur.

3.8. Kapsam ve Stmirhiliklar

Arastirma denemesi Ankara ili Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimii biinyesinde yer alan bir derslik diizenlenerek deney igin uygun hale getirilmistir.
Derslik hazirlanirken giines 1s18indan direkt olarak etkilenilmemesi igin pencerelerde koyu
renkli stor perdeler kullanilmistir, panelistlerin analiz esnasinda disarida olusabilecegi
diisiiniilen seslerden etkilenilmemesi i¢in duyusal analiz Baskent Universitesinin yaz tatilinin
oldugu tarihe gore ayarlanmistir. Duyusal analizler i¢in gerekli olan aydinlatmalarin alinmasi
belirli bir biitce ve uygulamanin gergeklestirilmesi i¢in zaman kisitlamasi vardir. Duyusal
analiz i¢in kullanilacak aydinlatmalar arastirmaci tarafindan temin edilmistir. Duyusal analize
katilacak olan biitiin panelistlerin yas, cinsiyet gibi fiziksel ve ruhsal durumlari, analizin

yapilacagi ortamin ambiyansi, gorlintirligi, isitsel olarak etkilenebilecekleri diigiiniilen biitiin
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degiskenler kontrol altina alinip esit oldugu varsayim olarak kabul edilmistir. Bu dogrultuda

caligma, maksimum 6zen ve dikkatle gergeklestirilmistir.
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4. BULGULAR

Bu boliimde panelistlerin, duyusal analizde tadimi gergeklestirilen tatlinin malzemeleri
ve detayli sekilde hazirlama asamalar1 tablo 2°de verilmistir. Hazirlanan tatli iki oturumda
kullanilmak iizere 25 porsiyon olarak hazirlanmistir. Tathh 8x8 cm kare olacak sekilde
porsiyonlanmigtir. Tatlinin sunumu i¢in 18 cm ¢apinda beyaz renkli yuvarlak porselen tabak

kullanilmastir.

4.1. Isabella Uziimlii Cheesecake Tathsinin Recetesi (25 Porsiyon)
Malzemeler

Taban icin:

» 200 gram burgak biskiivi
» 60 gram tereyagi

» 50 gram kirik findik igi
» 20 gram toz seker

Krema icin:

550 gram labne peyniri
200 gram krema

3 adet yumurta

180 gram toz seker

15 gram toz jelatin

10 gram seker vanilya

YVVVVYVYYVY

Sos icin:
» 300 gram 1sabella {iziim suyu

» 8 adet yaprak jelatin
» 50 gram toz seker

Tablo 4.2. Regetenin hazirlanis asamalari

1 Taban i¢in biskiivi robottan ¢ekilir ve
toz haline getirilir.
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Cekilmis biskiivinin tizerine toz seker,
kirik findik ve eritilmis tereyagi
konulup karistirilir.

Hazirlanan taban harci kaliba alinir,
bardak yardimiyla her yeri esit olacak
sekilde dagitilir.

Krema igin;

Once bir cam kapta yumurta ve seker
tyice cirpilir (seker eriyene kadar).

Cirpilan yumurta karisimi benmari ’ye
(bain-marie) alinir.

Karisim 10 dakika boyunca
kaynamayacak sekilde karistirilir.
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Krema ig¢in;

Bagka bir kaba labne peyniri, krema ve
seker vanilya alinip homojen bir kivam
alana kadar ¢irpilir.

Yumurta karigimi benmari *den alinip
bir tencereye aktarilir ve toz jelatin
ilave edilir.

Yumurta karisimina, hazirlanan krema
karigimi eklenip pisirilir ve hazir olur.

10.

Hazirlanan krema karigimi biskiivili
tabanin tizerine dokiiliip sogumasi
beklenilir.

25




11.

Sos i¢in;

Yaprak jelatinler nceden buzlu suya
konulup aktiflesmesi saglanir.

12.

Sos i¢in;

Tencereye 1sabella {iziim suyu alinip
igerisine toz seker eklenir ve kisik
ateste seker eriyene kadar ¢irpilir.

13.

Seker eridiginde jelatin eklenir.

Kaynamaya baglayan sos atesten alinir
ve 1limasi beklenir.

14.

[k sicaklig1 giden sos kaliba dokiiliir ve
dinlemesi i¢in bir gece dolapta
bekletilir.
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15.

Bir gece buzdolabinda bekleyen tatl
8x8 cm kare olacak sekilde kesilip
servis edilir.
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4.2 LED Aydinlatma Kullanilan Duyusal Analiz Ortamlar:

Bu béliimde duyusal analiz i¢in hazirlanan panel ortami fotograflari bulunmaktadir.
Panellerde kullanilmak iizere alt1 adet 3500K ve sekiz adet 6500K iki farkli renk sicakligina
sahip LED aydinlatmalar kullanilmistir. 3500K LED aydinlatma kullanilan panel ortami resim
3’te, 6500K LED aydinlatma kullanilarak hazirlanan panel ortami ise resim 4’te yer almaktadir.

Resim 4.3. 3500K LED aydinlatma kullanilan duyusal analiz ortami

Resim 4.4. 6500K LED aydinlatma kullanilan duyusal analiz ortami
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4.3. LED Aydinlatmalarda Kullanilan Uriin Ornekleri
Panelistlerin, 3500K LED aydinlatmaya sahip panel ortaminda tadimi yapilacak olan
167 kodlu fiiriin 6rnegi resim 5’te bulunmaktadir. 6500K LED aydinlatmaya sahip panel

ortaminda tadim1 yapilacak olan 826 kodlu iiriin 6rnegi ise resim 6’da yer almaktadir.

Resim 4.5. 167 kodlu firiin 6rnegi

"'

Resim 4.6. 826 kodlu {iriin 6rnegi
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4.4, Tadim Veri Setleri

Bu boliimde tablolar halinde duyusal analiz sonucunda elde edilen veriler
bulunmaktadir. Duyusal analiz, sorunsuz ve bir aksaklik olmadan tamamlanmistir. Duyusal
analiz iki oturumda ger¢eklesmistir ve her iki oturumda da aymi duyusal analiz formu

kullanilmigtir. Duyusal analiz formu 6rnegi ek 3’te bulunmaktadir.

3500K (sar11s1k) LED aydinlatma kullanilan 167 kodlu {iriin ve 6500K (beyaz 1s1k) LED
aydinlatmada kullanilan 826 kodlu iiriiniin tadimina ait panelistlerin verdikleri puanlamalar
tablolar halinde verilmistir. Puanlamalar tatlinin tek lokma olarak ve katmanlarinin ayri ayri

olarak degerlendirilmesi seklindedir.

Panelistlerin, 3500K LED aydinlatmada kullanilan 167 kodlu iiriiniin tek lokma olarak
degerlendirilme puanlari ve ortalamalar1 tablo 3’te bulunmaktadir. Degerlendirmeler
sonucunda 167 kodlu iirliniin sos renginin ortama puani 4,09 oldugu yiizey parlakliginin ise
3,55 oldugu saptanmistir. Tatlinin 1sabella iiziim kokusuna ise panelistlerin verdikleri ortama
puanin 3,18 oldugu belirlenmistir. Uriiniin dokusunun iki ayr1 baglik altinda puanlanmasinda
elde edilen iki degerlendirmenin ortalama puanin 4,64 oldugu goriilmektedir. Tatlinin genel

begeni panelistler tarafindan puanlanmistir ve ortalama 4,36 olarak puanlanmastir.

Tablo 4.3. 167 Kodlu Uriiniin Tek Lokma Olarak Degerlendirmesi

Uriiniin Tek
Lokma Olarak Goriiniim Koku Doku Lezzet
Degerlendirilmesi Genel

Sosun bedeni
Sos Katlarin  Yiizey Kivam If?:i(ialﬂna K?:;;;em Tabanin Tatli Kremanin g
Rengi Biitiinliigii Parlaklig Kokusu  Dokusu Dokusu Eksi Tad1

Tad1
4

Deney Kodu:167

K1 4
K2 4
K3 4
K4 3
K5 3
K6 5
4
5
4
5
4
0

w
I

K7
K8
K9
K10
K11
Ortalama 4,09

(62 B2 NN S 2 RIS AN @ I~ I 0 O B 6 2 B T S
oo o b ~hiBb WS

gl ool OB 01 O1
[ & 2 B & 2 I S & 3 [ S S R S Y S R S

2 3
3 5
4 5
3 4
3 5
5 5
4 5
4 5
4 5
4 5
3 5
5 6

B
Nl OOl bd W
(S}

w
o

355 4,73 3,18

>
o)

4 464 427 418 4,
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Panelistlerin, 3500K LED aydinlatmada kullanilan 167 Kodlu iiriiniin sosunu
degerlendirilme puanlari ve ortalamalari tablo 4’te yer almaktadir. Degerlendirmeler sonucunda
167 kodlu iirliniin sos renginin ortalama puaninin 4,27 oldugu sos parlakliginin ise 3,64 olarak
puanlandigi saptanmistir. Sosun 1sabella kokusunun panelistler tarafindan degerlendirme
sonucunda ortalama puan 3,36 olarak bulunmustur. 167 kodlu iiriiniin sosunun tek basina

degerlendirilmesi genel begeninin 4,45 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.4. 167 Kodlu Uriiniin Sosunun Degerlendirmesi

Uriin
Katmanlarinin Sos
Degerlendirilmesi

Goriiniim Koku Doku Lezzet
Isabella  Yumusak Tath Genel
Renk Parlaklik  Kivam Uziim  Piirlizsiiz Eksi begeni
Kokusu Doku Tads

Deney kodu:167

K1 3 3

o

K2

K3

K4

K5

K6

K7

K8

K9

K10

Aol OMW BB
WA OB OOIWWREAWN
WOW b BWEAWNW
galojcogoaobs Mool
g ooaobs b~ww

K11

N
oalalalolalol s w s o s
o
>
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o

EN
N
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w
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=
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w
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Panelistlerin, 3500K LED aydinlatmada kullanilan 167 Kodlu iiriiniin kremasini
degerlendirilme puanlar: ortalamalari tablo 5’te bulunmaktadir. Kremanin goriiniim, dokusu ve
genel begeni puanlarina bakildiginda elde edilen sonuclarin ortalama puanlarinin 4,64 oldugu

tespit edilmistir.
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Tablo 4.5. 167 Kodlu Uriiniin Kremasimin Degerlendirmesi

Uriin
Katmanlarimin Krema
Degerlendirilmesi

Goriiniim Doku Lezzet
Labne Peyniri-
Krema Tad1

Genel

Deney kodu:167 begeni

Acik-Krem Renk Homojen Doku

K1
K2
K3
K4
K5
K6
K7
K8
K9
K10
K11
Ortalama

w
o

oojojooohs|h~ool
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Panelistlerin, 3500K LED aydinlatmada kullanilan 167 Kodlu iriiniin tabanin
degerlendirilme puanlar: tablo 6’da yer almaktadir. Tatlinin tabanin gériiniimii ile ilgili yapilan
degerlendirmeler sonucunda ortalama puanin 3,82 oldugu belirlenmistir. Dokusunun ortalama
puan1 4,82 ve lezzetinin ise 4,55 oldugu goriilmektedir. Tabanin genel begeni ortalama puaninin

4,18 olarak bulunmustur.

Tablo 4.4. 167 Kodlu Uriiniin Tabaninin Degerlendirmesi

Uriin
Katmanlarimin Taban
Degerlendirilmesi
Goriiniim Doku Lezzet Genel
Deney kodu:167 Saglam Kirmtili Biskiivi Findik- Hafif Tatl Tat i
Taban Kirintilari
K1 3 5 4 4
K2 4 5 5 4
K3 3 5 5 4
K4 3 4 4 4
K5 5 5 4 4
K6 3 5 4 4
K7 4 5 5 4
K8 3 5 5 4
K9 4 4 4 4
K10 5 5 5 5
K11 5 5 5 5
Ortalama 3,82 4,82 4,55 4,18
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Panelistlerin, 6500K LED aydinlatma kullanilan 826 Kodlu iiriiniin tek lokma olarak
degerlendirme puanlari ve ortalamalar1 tablo 7 bulunmaktadir. Degerlendirmeler sonucunda
826 kodlu iirlinilin sos renginin ortama puant 4,00 oldugu yiizey parlakliginin ise 4,45 oldugu
saptanmistir. Tatlinin 1sabella tiziim kokusuna ise panelistlerin verdikleri ortama puanin 3,82
oldugu belirlenmistir. Uriiniin dokusunun iki ayr1 baslik altinda puanlanmasinda elde edilen iki
degerlendirmenin ortalama puanin 4,55 oldugu goriilmektedir. Tatlinin genel begeni panelistler

tarafindan puanlanmistir ve ortalama 4,55 olarak puanlanmistir.

Tablo 4.5. 826 Kodlu Uriiniin Tek Lokma Olarak Degerlendirmesi

Uriiniin Tek

Lokma Olarak Goriiniim Koku Doku Lezzet
Degerlendirilmesi
Genel
Isabella Sos Ve =T begeni
. Sos Katlarin  Yiizey N Tabanin Tath Kremanin
Deney Kodu:826 e . Kivam Uziim Kremanin .
Rengi Biitiinligii Parlaklig Dokusu Eksi  Tadi
Kokusu Dokusu
Tad1

K1 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4

K2 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4

K3 4 5 4 5 2 5 5 2 4 4

K4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 4

K5 3 5 3 4 4 5 5 4 4 4

K6 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5

K7 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5

K8 4 5 4 5 4 5 4 5 4 5

K9 4 5 4 5 4 4 4 5 5 5

K10 4 5 4 5 8 5 5 5 4 5

K11 4 5 4 5 3 5 5 5 5 5
Ortalama 4,00 4,45 3,82 4,64 3,55 4,55 455 418 4,18 4,55

6500K LED aydinlatma kullanilan 826 Kodlu iiriiniin sosunu degerlendirme puanlar
ve ortalamalari tablo 8’de bulunmaktadir. Degerlendirmeler sonucunda 826 kodlu {iriiniin sos
renginin ortalama puanmin 4,09 oldugu sos parlakliginin ise 3,91 olarak puanlandigi
saptanmistir. Sosun 1sabella kokusunun panelistler tarafindan degerlendirme sonucunda
ortalama puan 3,82 olarak bulunmustur. 826 kodlu {iriiniin sosunun tek basina degerlendirilmesi

genel begeninin 4,55 oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4.8. 826 Kodlu Uriiniin Sosunun Degerlendirmesi

Uriin
Katmanlarimin Sos
Degerlendirilmesi
Goriiniim Koku Doku Lezzet
: Isabella Yumusak  Tath Genel
Dy [SEeliee e Renk  Parlaklik Kivam Uziim  Piiriizsiiz Eksi begeni
Kokusu Doku Tadi
K1 3 2 3 3 4 4 4
K2 5 4 4 3 4 3 4
K3 4 4 4 3 5 3 4
K4 4 4 3 3 4 3 4
K5 3 3 4 4 4 4 4
K6 5 5 5 5 5 5 5
K7 4 4 5 5 5 5 5
K8 4 4 5 4 5 5 5
K9 4 5 4 4 4 5 5
K10 4 4 4 5 5 5 5
K11 5 4 3 5 5 5 5
Ortalama 4,09 3,91 4,18 3,82 4,55 4,27 4,55

6500K LED aydinlatma kullanilan 826 kodlu {iriiniin kremasinin degerlendirme
puanlart ve ortalamalar1 tablo 9°da yer almaktadir. Kremanin goriiniimii 4,82 olarak
puanlanmigtir. Panelistlerin kremanin dokusuna verdikleri ortama puanin 4,73 oldugu
goriilmektedir. Lezzetinin degerlendirilmesi sonucunda elde edilen puan 4,45 olarak

saptanmistir. Kremanin genel begeni ortalamasi 4,55 puan oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.6. 826 Kodlu Uriiniin Kremasinin Degerlendirilmesi

Uriin
Katmanlarimin Krema
Degerlendirilmesi

Goriiniim Doku Lezzet
Labne Peyniri-
Krema Tadi

Genel

Deney kodu:826 begeni

Agik-Krem Renk Homojen Doku

K1
K2
K3
K4
K5
K6
K7
K8
K9
K10
K11
Ortalama

o
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6500K LED aydinlatmada 826 kodlu iiriinlin tabanini degerlendirme sonuglar1 ve
ortalamalar1 tablo 10’da gosterilmektedir. Tatlinin tabanin goriinimi ile ilgili yapilan
degerlendirmeler sonucunda ortalama puanin 3,73 oldugu belirlenmistir. Dokusunun ortalama
puani 4,64 ve lezzetinin ise 4,27 oldugu goriilmektedir. Tabanin genel begeni ortalama puaninin

4,18 olarak bulunmustur.

Tablo 4.7. 826 Kodlu Uriiniin Tabanin Degerlendirilmesi

Uriin
Katmanlarinin Taban
Degerlendirilmesi
Goriiniim Doku Lezzet
Deney kodu:826  Saglam Kirintili Biskiivi Findik- Hafif Tatl Tat Genel begeni
Taban Kirintilari
K1 3 4 4 4
K2 4 4 4 4
K3 2 5 5 4
K4 3 4 3 4
K5 5 5 4 4
K6 3 5 4 4
K7 4 5 8 4
K8 4 5 5 4
K9 4 4 5 4
K10 4 5 5 5
K11 5 5 5 5
Ortalama 3,73 4,64 4,27 4,18
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4.5. Tanimlayic1 Bulgular
Bu boliimde panelistlerin, iki panel ortaminda verdikleri puanlamalar detayli olarak

incelenerek ortalamalari, standart sapmalari alinip tablo ve grafik halinde verilmistir.

Tablo 4.8. Tatlinin Tek Lokma Olarak Degerlendirilmesine Yonelik Duyusal Analiz Bulgulari

1. Oturum 2. Oturum
3500K (Sar1 151k) 6500K (Beyaz
Kriterler 151k)
ort ss ort ss P
Sos rengi (Mmor-miirdiim) 4,09 ,70 4,00 ,63 ,753
Tiim katlarin biitinligi 4,45 ,69 4.45 .82 1,000
Yiizey parlaklig 3,55 .82 3,82 ,60 ,385
Goriniim
Sosun jole, kremanin
4,73 AT 4,64 50 ,666
homojen kivaminda olmast
Ortalama 4,20 57 4,23 53 ,924
Koku Isabella uzimu kokusu 3,18 75 3,55 .93 ,326
Sos ve kremanin yumusak
4,64 .50 455 ,69 127
dokusu
Doku Tabanda biskiivi- findik
4,64 ,67 4,55 52 127
kirmtilarinin hissedilmesi
Ortalama 4,64 .55 455 57 , 707
Sosun Tatli-eksi tat 4,27 ,65 4,18 1,08 ,813
Kremada labne peyniri-
Lezzet 4,18 ,60 4,18 ,60 1,000
krema tadi
Ortalama 4,23 .56 418 75 ,874
Genel begeni  Ortalama 4,36 .50 455 52 416
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Sos rengi
)

Katlarin butanlGgi

Genel begeni
4,5
Yiizey parlakhig ” Ortalama lezzet
35
Kremanin tadi
3

Ortalama gorinim Sosun tatli eksi tadi

Isabella Gztim kokusu Ortalama doku

Sos ve kremanin dokusu Tabanin dokusu

Sari igik Beyaz Isik

Grafik 4.1. Tatlinin tek lokma olarak degerlendirilmesine yonelik radar grafigi

Tatlinin tek lokma olarak degerlendirildigi duyusal analiz sonuglar1 tablo 11 ve grafik
1’de gosterilmektedir. Tatlinin goriiniimiiyle ilgili bulgular incelendiginde sar1 151k ortaminda
katilimcilarin sos rengine verdikleri ortalama puanin 4,09+0,70 oldugu belirlenmistir, beyaz
151k ortami ise 4,00+0,63 olarak puanlanmistir. Tiim katlarin biitiinliigline yonelik yapilan
puanlamalara bakildiginda sar1 1s1k ortaminda 4,45+0,69, beyaz 151k ortaminda ise 4,45+0,82
ortalama puanlari saptanmustir. Yiizey parlakligina katilimeilarin sar1 151k ortaminda 3,55+0,82
puan verdikleri belirlenirken beyaz 151k ortaminda 3,82+0,60 olarak puanlanmistir. Sosun ve
kremanin kivamina yonelik gorsel degerlendirmelerde sar1 151k ortaminda 4,73+0,47 puan
alirken, beyaz 151k ortaminda 4,64+0,50 ortalama puan aldig1 goriilmektedir. Tatlinin
goriiniimiine yonelik yapilan degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise sar1 151k ortamindaki
ortalama puanin 4,20+0,57 oldugu, beyaz 151k ortamindaki ortalama puanin 4,234+0,53 oldugu
saptanmistir. Sar1 151k ve beyaz 151k ortaminda tathnin goriinlimiine yonelik yapilan
degerlendirmeler bagimsiz érneklem t-testi yontemi ile karsilastirilmustir. Iki farkli ortamin
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p >

0,05).

Tathidaki 1sabella iiziim kokusuna yonelik degerlendirmelerde sar1 151k ortamindaki
katilimcilar ortalama 3,18+0,75 puan alirken, beyaz 151k ortami ise ortalama 3,55+0,93 olarak
belirlenmistir. Yapilan bagimsiz orneklem t-testi sonucunda sar1 ve beyaz 151k ortamindaki
koku degerlendirmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunamamistir (p >

0,05).
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Tatlinin dokusuyla ilgili bulgular incelendiginde katilimcilar sos ve kremanin yumusak
dokusuna sar1 151k ortaminda 4,64+0,50 puan verirken, beyaz 151k ortaminda 4,55+0,69 puan
vermiglerdir. Tabanda biskiivi ve findik kirmntilarinin hissedilmesine sar1 1sik ortaminda
4,64+0,67 puan verilirken, beyaz 1s1k ortami 4,55+0,52 olarak saptanmistir. Dokuya y6nelik
degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda sar1 151k ortaminda ortalama 4,64+0,55 puan elde
edilirken, beyaz 151k ortaminda ise ortalama puanin 4,55+0,57 oldugu tespit edilmistir. Tatlinin
dokusuna yonelik yapilan sar1 1sik-beyaz 1s1ik karsilastirmalarina bakildiginda istatistiksel

olarak anlamli bir farklilik olmadigi gortilmektedir (p > 0,05).

Tathinin lezzetiyle ilgili bulgulara bakildiginda katilimcilar sosun tatli eksi tadina sari
151k ortaminda 4,27+0,65 puan verirken, beyaz 1sik ortaminda 4,18+1,08 puan oldugu
belirlenmistir. Kremadaki labne peyniri — krema tadina katilimcilar sar1 1sik ortaminda
4,18+0,60 puan verilirken, beyaz 1s1k ortaminda benzer sekilde 4,18+0,60 olarak puanlanmuistir.
Dokuya yonelik degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda sart 151tk ortaminda ortalama
4,64+0,55 puan elde edilirken, beyaz 1sik ortaminda ise ortalama 4,55+0,57 puan elde
edilmigtir. Tathnin dokusuna yonelik yapilan sar 1sik-beyaz 151k karsilastirmalarina

bakildiginda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi saptanmistir (p > 0,05).

Son olarak tathiyla ilgili genel begeni puanlari incelenmistir. Elde edilen puanlara
bakildiginda sar1 151k ortamindaki tatlinin genel begeni puani 4,36+0,50 olarak bulunurken,
beyaz 151k ortamindaki tatlinin genel begeni puaninin 4,55+0,52 oldugu saptanmistir. Yapilan
bagimsiz 6rneklem t-testi sonucunda sar1 151k ve beyaz 1s1k ortamlarindaki genel begeni puanlari

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p > 0,05).
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Tablo 4.9. Tatlinin Sosunun Tek Basina Degerlendirilmesine Yo6nelik Duyusal Analiz Bulgulart

1. Oturum 2. Oturum
3500K (Sar1 151k) 6500K (Beyaz
Kriterler 151k)
ort ss ort ss P

Mor — miirdiim renk 4,27 ,65 4,09 ,70 534

Yiizey parlaklig 3,64 .92 3,91 ,83 A75
Gortiniim

Jole kivam 4,55 ,69 4,18 75 ,250

Ortalama 4,15 ,62 4,06 ,65 , 740
Koku Isabella tizimi kokusu 3,36 81 3,82 .87 ,220
Doku Yumusak - piirtizsiiz doku 4,73 A7 455 52 ,400
Lezzet Tatl - eksi tat 4,18 87 427 ,90 ,813
Genel begeni  Ortalama 4,45 52 4 55 52 ,687

Sos rengi
)

Yizey parlakhgi 4,5 Sos genel begeni

4
305

Jole kivami 3 Tatli - eksi tat

Ortalama gorinim Yumusak - pirizsiiz doku

Isabella Giziim kokusu

Sari 1sik Beyaz Isik

Grafik 4.2. Tatlinin sosunun tek bagina degerlendirilmesine yonelik radar grafigi

Tatlinin sosunun tek basina ayr1 olarak degerlendirildigi duyusal analiz sonuglar tablo
12 ve grafik 2’de gosterilmektedir. Tatlinin sosunun goriiniimiiyle ilgili bulgular incelendiginde
sar1 151k ortaminda katilimcilarin sosun rengine verdikleri ortalama puanin 4,27+0,65, beyaz
151k ortaminda ise 4,09+0,70 olarak belirlenmistir. Sosun yiizey parlakligina katilimcilarin sart
151k ortaminda 3,64+0,92 puan verdikleri goriiliirken beyaz 1s1k ortaminda 3,91+0,83 puan

verdikleri goriilmektedir. Sosun jole kivamina katilimeilarin sar1 151k ortaminda 4,55+0,69 puan
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verdikleri belirlenirken, beyaz 1s1k ortaminda ortalama puanin 4,18+0,75 oldugu goriilmektedir.
Tatlinin sosunun goriiniimiine yonelik yapilan degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise
sar1 151k ortamindaki ortalama puanin 4,15+0,62 oldugu, beyaz 1s1k ortaminda ise ortalama puan
4,06+0,65 olarak saptanmistir. Yapilan bagimsiz orneklem t-testi sonuglarma gore tatlinin
sosunun goriiniimiine yonelik sar1 151k ve beyaz 1sik ortaminda yapilan degerlendirmeler

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p > 0,05).

Tatlinin sosundaki 1sabella iizimii kokusuna yonelik degerlendirmelerde sar1 1s1k
ortaminda ortalama 3,36+0,81 puan hesaplanirken, beyaz 151k ortaminda ortalama 3,82+0,87
puan hesaplanmistir. Ayrica sosun yumusak ve piriizsiiz dokusuna sart 11k ortaminda
katilimcilar 4,7340,47 puan verirken beyaz 151k ortaminda 4,55+0,52 puan vermislerdir. Sosun
tatli-eksi tadina yonelik sar1 151k ortamindaki puan 4,18+0,87 olarak goriiliirken, beyaz 151k
ortamindaki puan 4,27+0,90 olarak goriilmektedir. Son olarak tatlinin sosuna yonelik genel
begeni puanlarina bakildiginda sar1 151k ortamindaki ortalama puanin 4,45+0,52 oldugu, beyaz
151k ortamindaki ortalama puanin 4,5540,52 oldugu belirlenmistir. Tatlinin sosunun kokusu,
dokusu, lezzeti ve genel begenisine yonelik yapilan istatistiksel karsilastirmalarda anlamli bir

farkliliga rastlanmamistir (p > 0,05).

Tablo 4.10. Tatlinin Kremasmin Tek Bagma Degerlendirilmesine Yonelik Duyusal Analiz

1. Oturum 2. Oturum
3500K (Sar11s1k) 6500K (Beyaz
Kriterler 151k)
ort ss ort ss P
GOriiniim Acik — krem renk 4,64 ,50 4,82 ,40 ,362
Doku Homojen doku 4,64 ,67 4,73 47 117
Lezzet Labne peyniri — krema tadi 4,36 50 4,45 52 ,682
Genel begeni  Ortalama 4,64 50 455 52 ,682
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Acik — krem renk
5

4,5

4

Homojen doku Krema genel begeni

Labne peyniri — krema tadi

Sari 151k Beyaz Isik

Grafik 4.3. Tatlinin kremasinin tek basina degerlendirilmesine yonelik radar grafigi

Tatlinin kremasinin tek basina ayri olarak degerlendirildigi duyusal analiz sonuglar
tablo 13 ve grafik 3’te gosterilmektedir. Tatlinin kremasinin agik-krem rengi goriiniimiiyle ilgili
katilimcilarin sar1 151k ortaminda verdikleri ortalama puanin 4,64+0,50 oldugu, beyaz 1s1k
ortaminda ise 4,82+0,40 oldugu goriilmektedir. Kremanin homojen dokusuna katilimcilarin sar
151k ortaminda 4,64+0,67 puan verdikleri goriilirken beyaz 151k ortaminda 4,73+0,47 puan
verdikleri belirlenmistir. Kremadaki labne peyniri — krema tadina yonelik degerlendirmelere
katilimcilarin sar1 151k ortaminda ortalama puanin 4,36+0,50 oldugu, beyaz 1s1k ortaminda
4,45+0,52 olarak saptanmistir. Son olarak tatlinin kremasina yonelik genel begeni puanlarina
bakildiginda sar1 151k ortamindaki ortalama puanin 4,64+0,50 oldugu goriliirken, beyaz 151k
ortamindaki ortalama puanin 4,55+0,52 oldugu goriilmektedir. Tatlinin kremasinin goriiniimii,
dokusu, lezzeti ve genel begenisine yonelik yapilan istatistiksel karsilastirmalarda anlamli bir

farklilik saptanmamustir (p > 0,05).
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Tablo 4.11. Tathimin Tabaninin Tek Basina Degerlendirilmesine Yo6nelik Duyusal Analiz

1. Oturum 2. Oturum
3500K (Sar1 151k) 6500K (Beyaz
Kriterler 151k)
ort ss ort ss P

GOrtinim Saglam kirintili taban 3,82 87 3,73 .90 ,813

Biskiivi- findik kirintilarinin
Doku ) ) ) 4,82 ,40 4,64 .50 ,362

hissedilmesi
Lezzet Halfif tatl: tat 4,55 52 4,27 79 ,349
Genel begeni  Ortalama 4,18 40 418 40 1,000

Saglam-kirintili taban
5

4,5

4

Biskavi-findik kirintilari Taban genel begeni

Hafif tatl tat
Sari 151k Beyaz Isik

Grafik 4.4. Tatlinin tabaninin tek basina degerlendirilmesine yonelik radar grafigi

Tatlinin tabaninin tek basina ayr1 olarak degerlendirildigi duyusal analiz sonuglar1 tablo
14 ve grafik 4’te gosterilmektedir. Tathnin tabaninin saglam-kirintili goriinimiiyle ilgili
katilimcilarin sar1 151k ortaminda verdikleri ortalama puanin 3,82+0,87 oldugu goriiliirken
beyaz 151k ortaminda 3,7340,90 oldugu goriilmektedir. Tabandaki biskiivi-findik kirintilarinin
hissedilmesine katilimcilarin sar1 151k ortaminda 4,824+0,40 puan verilmistir, beyaz 1s1k
ortaminda ise ortalama puanin 4,64+0,50 oldugu saptanmistir. Tabandaki hafif tatli tada yonelik
degerlendirmelere katilimcilarin sari 1g1k ortaminda puanin 4,55+0,52 olarak belirlenirken,

beyaz 151k ortaminda 4,27+0,79 ortalama puan goriilmektedir. Son olarak tatlinin tabanina
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yonelik genel begeni puanlarina bakildiginda sar1 1s1k ortamindaki ortalama puanin 4,19+0,40
oldugu, beyaz 151k ortamindaki ortalama puanin benzer sekilde 4,18+0,40 oldugu
goriilmektedir. Tathnin tabanmin goriiniimii, dokusu, lezzeti ve genel begenisine yonelik

yapilan istatistiksel karsilastirmalarda anlamli bir farklilik bulunamamstir (p > 0,05).
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada aydinlatmanin, lezzet algis1 iizerine etkisinin degerlendirilmesine
yonelik bir ¢calisma gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda iki farkli duyunun (gérme ve tat alma)
birbiri tizerindeki etkileri arastirilmistir. Calismanin amacina yonelik olarak duyusal analiz
deneyi planlanarak iki farkli oturumda veriler elde edilmistir. Toplanan veriler dogrultusunda
istatistik paket programlari kullanilarak tadimlar arasi kiyaslamalar yapilmistir. Duyusal analiz
esnasinda panelistlere doldurmalari i¢in ek 3’°te bulunan form verilmistir. Duyusal analiz formu
{iriiniin tek lokma halinde ve her katinin ayr1 ayr1 degerlendirilmesi seklinde hazirlanmustir. iki
farkli renk sicakligina sahip LED aydinlatmalarda ayni {irtin kullanilmistir. Kullanilan LED
aydinlatmalarin Kelvin degerleri 3500K ve 6500K olarak ayarlanmistir.

Bu ¢alismanin amaci tat alma ve gorme duyulari arasindaki etkilesimin ne kadar
kuvvetli oldugunu 6lgmektir. Calismanin asil aragtirma konusu ise aydinlatmanin, tatlarin
algilanis1 ve tadimlar arasi farkliliklarini 6lgmek istenmistir. Bu dogrultuda iiriiniin eksiligi,

tatlilig1, rengi, kokusu vb. sorular sorgulanmustir.

Degerlendirme sonucunda elde edilen veriler incelenmistir. Tatlinin tek lokma olarak
degerlendirildigi duyusal analiz sonuglarinda; yiizey parlakligi ve tiziim kokunun aydinlatmalar
arasindaki degerlendirmeler sonucunda farklilik oldugu gozlemlenmistir. Istatistiki olarak
bakildiginda ise; sar1 151k ve beyaz 11k ortaminda tatlinin goriinlimiine yonelik yapilan
degerlendirmeler bagimsiz drneklem t-testi yontemi ile karsilastirilmigtir. Iki farkli ortamin

degerlendirmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilememistir (p >
0,05).

Tatlinin sosu ayr1 olarak degerlendirilmistir. Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglarina gore
tatlinin sosunun goriiniimiine yonelik sar1 151k ve beyaz 151k ortaminda yapilan degerlendirmeler

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunamamstir (p > 0,05).

Tatlinin kremas1 ayr1 olarak degerlendirildiginde; goriinlimii, dokusu, lezzeti ve genel

begenisine yonelik yapilan istatistiksel kargilagtirmalarda anlamli bir farkliliga rastlanmamistir

(p > 0,05).

Tatlinin tabaninin tek basma degerlendirildigi duyusal analiz sonuglarinda; genel
begeni puanlari sar1 151k ortamindaki ortalama puanin 4,19+0,40 oldugu gortiliirken, beyaz 151k
ortamindaki ortalama puanin benzer sekilde 4,18+0,40 oldugu goriilmiistiir. Tatlinin tabaninin
gorliniimii, dokusu, lezzeti ve genel begenisine yonelik yapilan istatistiksel karsilastirmalarda

anlamli bir farklilik saptanmamustir (p > 0,05).
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Yapilan duyusal analiz ¢alismasi sonucunda istatistiki olarak iki farkli oturum
karsilastirilmasinda anlamli bir farklilik bulunamamaistir. Bu sonuglar dogrultusunda H1 ve H2
hipotezleri kabul edilmemistir. Calisma 6ncesi yapilan literatiir taramalarinda menii dizayni ve
aydinlatmanin olumlu etkileri oldugu yoniinde bilgilere ulasilmistir. Ryu ve Jang (2007)
tarafindan gelistirilen DINESCAPE o6l¢eginde aydinlatmanin miisteriler tizerindeki olumlu
etkisinden bahsedilmektedir. Renk ve aydinlatmanin menii se¢imi, restorani tekrar ziyaret etme
durumu gibi faktorler agisindan olumlu yonde etkiledigi ifade edilmektedir ancak lezzet {izerine

etkisi agisindan herhangi bir bilgiye ulagilamamustir.

Yapilan duyusal analiz calismasi sonucunda istatistiki olarak iki farkli oturum
karsilastirilmasinda anlamli  bir farklilik  bulunamamistir. Degerlendirme  sonuglari
dogrultusunda H3 ve H4 hipotezleri kabul edilmistir. Bu sonuglar cergevesinde ileride
yapilacak calismalarda daha farkli renk sicakligina sahip aydinlatmalarin kullanilmasi ve
ortamda yapilacak degisiklikler ile ilgili olarak iyi bir yol gosterici ve kaynak olacagi

distintiilmektedir.
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- Tadimlar aras1 ara verilecektir ( 15 dakika ), katilimcilarin siniftan ayrilmalarini rica ediyoruz.

- Tadimlar arasi1 verilen arada katilimcilar su disinda herhangi bir sey tiiketmemesini rica

ediyoruz.

- Tadimlar arasinda veya tadim esnasinda panelistlerin birbirleri ile konusmasi ve fikir

aligverisinde bulunmamasini rica ediyoruz.

- Tadim esnasinda yasanilan aksaklik ve problemlerde el kaldirilarak panel liderini

cagirabilirsiniz.

- Tanimlayici analiz formunda ilk sayfa TATLININ TEK LOKMADA tadiminin 6lgiilmesi

icindir.

- Tanimlayic1 analiz formunda ikinci sayfa ise TATLININ KATMANLARININ TEK TEK
TADILIP degerlendirilmesi i¢indir.

- Tanimlayici analiz formunda tadimi yapilan iirliniin 6rnek numarasi1 mevcuttur.

- Tadim bitiren katilimecinin analiz formu ile tadim tabagini ileriye dogru itmesi yeterlidir.
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Ek 3: Duyusal Analiz Formu

Sayin Katilimet,

Ankara Baskent Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari béliimii biinyesinde
siirdiirilmekte olan aragtirma kapsaminda aydinlatma ile lezzet algisi arasindaki iliski
degerlendirilecektir. Sizin samimi katiliminiz ile saglanacak bilgiler YALNIZCA
ARASTIRMA BUNYESINDE kullamlacak olup, tiim cevaplar gizli kalacaktir.

Katkilarin igin tesekkiir ederim.

Saygilarimla.

¢ Bu calismaya katilim goniilliiliikk esasina dayanmaktadir. Calismaya katilmak istemiyorsaniz,

istediginiz anda goriismeyi kesebilirsiniz.

e Gorlisme siirecinde sdyleyeceklerinizin timil gizli tutulacaktir. Ayrica, aragtirma sonuglarini

yazarken isminiz rapora yansitilmayacaktir.
e Goriligme stiresi 15 dakikadan fazla siirmeyecektir

e Gorligmeye baslamadan Once sormak istediginiz bir sorunuz varsa dnce bunu yanitlamak

isterim.

Katilmayi kabul ediyorum: Evet ......... ,Hayir ...........

Imza
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Boliim I:

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadt:
Uriin: Isabella Uziimlii Cheesecake

Tarih:
Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayri 5 puan
iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornekler (B1)
Tathnin tek lokma
olarak 167
degerlendirilmesi
Sos rengi (mor —miirdiim)
Ti{im katlarin biitiinltigii
Goriiniim
Yiizey parlakligi
Sosun jole, kremanin homojen kivaminda olmast
Koku Isabella iiziimii kokusu
Sos ve kremanin yumusak dokusu
Doku Tabanda biskiivi- findik kirintilarinin
hissedilmesi
Sosun Tatli- eksi tat
Lezzet
Kremada labne peyniri — krema tad1
Genel begeni
Puan degerleri ile 1 2 8 4 5
ilgili agiklamalar | Cok Kotii Kot Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki goriisleriniz:
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Boliim 1I:

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadt:

Uriin: Isabella Uziimlii Cheesecake

Tarih:
Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 5 puan
iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornekler (B1)
Sosun Tek Basina
Degerlendirilmesi 167
Mor — miirdiim renk
Goriiniim Yiizey parlaklig
Jole kivami
Koku Isabella iiziimii kokusu
Doku Yumusak -piirtizsiiz doku
Lezzet Tatli- eksi tat
Genel begeni
Kremanin Tek
Basina 167
Degerlendirilmesi
Goriiniim Agik — krem renk
Doku Homojen doku
Lezzet Labne peyniri - krema tad1
Genel begeni
Tabanin Tek Basina
Degerlendirilmesi 167
Goriiniim Saglam - kirintili taban
Doku Biskiivi- findik kirintilarinin hissedilmesi
Lezzet Hafif tatl: tat
Genel begeni
1
Puan degerleri ile 2 8 4 5
ilgili aciklamalar | Cok Kotii Kotii Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki goriisleriniz:
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