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OZET
Adnan AYDIN, Miizigin Tadi: Duyular arasi Etkilesim, Baskent Universitesi,

Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Gastronomi Ve

Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2022

Bu calismada duyular arasi etkilesim konu edinilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
duyular arasi etkilesimin ne oldugu ve nasil gergeklestigi konusunda derinlemesine bir
arastirma yapilmistir. Konu edinilen alanda isitme ve tatma duyularinin birbirlerine olan
etkilesimleri incelenmistir. Bu alanda yapilan ge¢mis calismalara bakilarak birgok farkli
kaynak incelenmistir ve 2 farkli miizik ve bir yemek belirlenmistir. Belirlenen miizikler
duyular arasi etkilesim i¢in bazi arastirmacilar tarafindan iretilmislerdir. Bu miiziklerin
belirlenmelerindeki temel sebep farkli tatlara uyum saglamasi ve iki farkli tadi yansitmasidir.
Belirlenen miizikler aci1 tat ve tatli tatla uyumlu olan miiziklerdir. Deneyin amacina uygun
yemek olarak ise Kore mutfak kiiltiiriine ait “ac1 tath soslu tavuk™ segilmistir. Tadim i¢in bu
yemegin belirlenmesi hem ac1 hem tatli tadi icerisinde bulundurmasidir. Belirlenen miizikler
ve yemek ile bir duyusal analiz deneyi planlanmistir. Calismada duyusal analiz yontemi
kullanilmistir. Duyusal analiz 3 farkli tadim yapilmustir. Iki farkli miizigin dinletisi ve bir
de miiziksiz kontrol grubundan olusan ii¢ asamada ayni tadimcilara belirlenen yemek
sunulmustur. Deney 20 Mayis 2022 tarihinde 16 kisilik egitimli panelist gurubuna
uygulanmistir. Tadimlar esnasinda iki olgekte veriler toplanmistir. Bu 6lceklerden ilki
tatlarin hissedilme seviyesi ile ilgili, ikincisini ise yemek begenisiyle ilgili sorular
olusturmaktadir. Bu ¢alismanin amaci bir yemegin tadinin farkli miizikler ile farkli algilanip
algilanmayacagim 6lgmektir. Istatistiki analizler sonucunda act tatla iliskilendirilen miizigin
bariz bir sekilde yemegin igerisindeki acinin hissedilisini manipiile ederek yiikselttigi

sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler

Crosmodall, Sinesitezi, Norogastronomi, Duyular arasi etkilesim



ABSTRACT

Adnan AYDIN, Taste of Music: Intersensory Interaction, Baskent University,
Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts,
Gastronomy and Culinary Arts Master's Program with Thesis, 2022

In this study, the interaction between the senses is discussed. For this purpose, an
in-depth research was conducted on what the interaction between the senses is and how it
occurs. The interaction of the senses of hearing and taste with each other was examined in
the subject area. By looking at the past studies in this field, many different sources were
examined and 2 different music and a meal were determined. The determined music was
produced by some researchers for inter-sensory interaction. The main reason for the
determination of these music is that it adapts to different tastes and reflects two different
tastes. The determined musics are those that are compatible with bitter taste and sweet taste.
"Chicken with hot and sweet sauce”, which belongs to the Korean culinary culture, was
chosen as the dish suitable for the purpose of the experiment. The determination of this dish
for tasting is that it contains both bitter and sweet taste. A sensory analysis experiment was
planned with the determined music and food. The sensory analysis method was used in the
study. Sensory analysis was done in 3 different tastings. The same food was presented to the
same tasters in three stages, consisting of two different music concerts and a control group
without music. The experiment was applied to a group of 16 trained panelists on May 20,
2022. Data were collected on two scales during the tastings. The first of these scales is about
the level of feeling the tastes, and the second is about the food taste. The purpose of this
study is to measure whether the taste of a food can be perceived differently with different
music. As a result of the statistical analysis, it was concluded that the music associated with
the bitter taste obviously increased the feeling of bitterness in the food by manipulating it.

Keywords

Crosmodall, Synesthesia, Neurogastronomy, Intersensory interaction
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1. GIRIS

Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisinde en temel ihtiyaglardan birisi beslenme
ihtiyacidir (Coban, 2021). Bu bakimdan beslenme ihtiyaci, insanlarin hayatta kalmasinda
temeli olusturmaktadir. Modern insanin beslenme kiiltiirii, tarih boyunca birgok asamadan
olusmaktadir. Bu asamalardan ilki ve en Onemlisi tarih Oncesi insanlarin avladiklari
hayvanlar1 pisirmesidir. Gidalarin pisirilerek tiiketilmesi belki de insanlarin diinya
iizerindeki baskin 1tk olmasini saglamistir (Wrangham, 2009). Insanin gida ile seriiveninin
ikinci basamagi ise yerlesik hayata ge¢mek denilebilir. Yerlesik hayata gegilmesi ile insanlar
avceilik ve toplayiciliktan ¢ok; ciftcilik ve besicilik yapmislardir. Yerlesik hayata gegilmesi
giintimiizdeki modern insan yasam seklinin temelleri atilmistir (Civitello, 2019). Tat alma
duyusu ise insanlarin sadece yedikleri seylerden zevk almalari i¢in olusmus bir duyu
degildir. Tat alma duyusu insanlarin tiikettikleri gida maddelerinin ne olduguna, viicutlari

icin ne gibi yararlar1 ve zararlari olabilecegini saptamak i¢in gelismis, bir duyu organidir.

Tat alma duyusunun yani sira bu ¢alismanin bir diger bileseni olan miizik, beslenme
tarihi kadar eski olmasa da insanlik tarihinde ¢ok eskilere dayanmaktadir. Miizigin insanlarin
tizerindeki etkisi yillardir arastirilan bir konudur. Miizigi sadece bir eglence araci olarak
gormek ¢ok yanlis bir algidir ¢iinkii insanlarin psikolojik olarak iyi hissetmelerinde miizigin
etkisi ¢cok biiyliktiir (Yazict, 2017).

Calismanin ana ¢ikis noktasi olan duyular arasi etkilesim ise heniiz yeni filizlenen
bir arastirma sahasidir. Insanlarm yasadig1 cevreyi algilamasi temelde 5 duyu organima
dayanmaktadir. Bu 5 duyu organin her birisi diinyay1 farkli sekillerde algilamaktadir ve her
biri insan i¢in vazgecilmez bir konumdadir. Duyu organlarin her biri farkli sekillerde algilar
yaratir ve birbirlerinden ¢ok farkli sekilde ¢alisirlar. Kulak 6rnek verilecek olursa temelde
bir zarin ii¢ kiigiik kemigi titrestirerek bir dizi kimyasal siire¢ baglatmasi sonucu olusurken;
dilde olusan tat alma duyusu, dil iizerinde bulunan tat alici reseptorlerin agiza alinan
maddeler tarafindan tetiklenerek kimyasal bir siire¢ olarak agiklanabilir (Tanalp, 1975).
Farkli duyular farkli duyu organlar ile algilansa da tiim duyular bir yerde islenmektedir.
Tiim duyularin islendigi yer olan beyin, sadece insanin duyularin algilanmasi degil, viicudun
motor fonksiyonlari, bilingli ve bilingsiz tiim hareketleri ve eylemleri kontrol eden organdir
( Spence, 2016). Bu denli fazla karmasik islem gerceklestiren bir organin, calisma sekli ve
nasil bir isleyisi oldugunu anlamakta bir o kadar karmasiktir. Uzun yillardir beyinin
fonksiyonlar1 tizerinde ¢alisilmasina ragmen beynin nasil isledigi konusunda net bir bilgi
bulanmamaktadir (Bakirci, 2013). Duyular arasi etkilesimin nasil gergeklestigi konusunda
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net bir bilgi bulunmamaktadir. Fakat bu etkilesimin beyninde gergeklestigi diisiiniilmektedir.
Duyular algilayan organ farkli olsa da beyinde duyular (koku alma duyusu hari¢) ilk olarak
beynin i¢ kismi olan “talamus” boélgesinde toplandigi diisiiniilmektedir. Talamus beynin
duyusal alg1 toplama ve dagitma bdlgesidir (Onan, 2010). Bu bdlgede toplanan veriler
beynin ilgili alanlarina iletilir (Tiirkel & Terzi, 2007). Beyinde duyular algilanirken belirli
noral aglar1 atesler. Bu atesleme bazen tek alicili noronlarda bazen ise birden ¢ok alicilt
noronlarda gergeklesir. Duyular arast etkilesim tam da burada gerceklestigi
varsayilmaktadir. Bu duruma bir 6rnek verilecek olursa, belirli bir siire yanan bir 15181n iki
farkli ses ile gozlemlendiginde farkli siire uzunluklarinda yandigi algisi olugsmaktadir ( Stein,

London, Wilkinson, & Price, 1996).

Duyular arasi etkilesim bazi durumlarda ¢ok fazla, bazi durumlarda ise ¢ok az
gozlemlemektedir. Bu durumun sebebi ise bir duyu organinin diger bir duyu organina etki
edebilme oranidir. Ornek olarak koku alma duygusunun tat alma duyusu iizerindeki etkisi
ya da bir insana adi sdylenen bir cismin ya da rengin aklinda canlandirilabiliyor olusu
verilebilir (Wang, 2017). Duyularin birbiri {izerindeki etkilesimi bazi insanlarda istisnai bir
durumdur. Bu istisnai insanlara “sinestet” adi verilmektedir. Sinestetler dogustan gelen
sinestezi adi verilen bir olgu ile yasamaktadirlar. Bu alanda yapilan ¢alismalar ¢esitlilik
gostermektedir. Farkli duyu organlarinin birbiri ile olan etkilesimi inceleyen bir¢ok ¢alisma
bulunmaktadir. Duyular arasi etkilesimi arastiran ¢alismalarda, tat alma ve isitme arasindaki
etkilesimi arastiran ¢alismalara sonic seasoning (sonik ¢esnilendirme ya da sonik

baharatlama) ad1 verilmektedir.

Tat alma duyusunun miizik ile manipiile edilmesi konusunda yapilan ¢aligmalardan
once bu eylemin nasil gergeklestirileceginin incelenmesi gerekmektedir. Bu tiir ¢alismalar
incelendiginde ilk asamada miiziklerin belirlenmesi gerekmektedir. Miizikler bir grup insana
belirli tatlar denetilerek, belirli notalarla eslestirilmesi istenerek ortaya g¢ikarilmaktadir.
Insanlarin tatlara en uygun notalar1 belirlemesi sonucunda bu notalar harmanlanarak ortaya
bir fon miizigi ¢ikarilmaktadir. Bu yontemle elde edilen miizikler, gidalarin tadinin miizikler
ile manipiilesi konusunu arastiran deneylerde kullanilmaktadir. Bu ¢alisma gidalarin tadinin,
farkli miizik uyaranlar1 kullanilarak hissedilisinin farklilasip farklilagsmayacagin

arastirmistir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1.  Crossmodal ( Capraz Mod)

Diinya algilanirken 5 duyu organindan yararlanilmaktadir. Duyu organlarinin her
biri diinyay1 farkli bi¢imlerde algilamaktadir. Bir otomobil kazasi ge¢irildiginde, bu kazay1
her bir duyu organi ile algilanan; garpismanin sesi, ¢arpisma sonrasi yanik lastik kokusunu,
garpismanin gorintiisiinii ayri ayri tek modlu uyaran olarak anlatilabilir. Fakat bu gibi
olaylar, genellikle farkli duyu organlari ile ayni anda algilanmaktadir. Tek modlu bir
algilama istenmedik¢e bunlar1 genellikle birden fazla duyudan olusan bir duygu demeti
olarak algilanmaktadir (Lachs, 2022). Bu alanda yapilan bazi ¢alismalar birden fazla duyuya
hitap eden uyaranlarin, tek duyuya hitap eden duyuya gore beyinde ¢ok daha fazla uyarici
kuvvetinin oldugunu kanitlamistir (Stanford, & Stein, 2007).

Bir doktora tezinde c¢apraz bicimli yazismalar, “Ayn: nesne/kavram hakkinda
fazladan tamimlayici bilgi saglamayan, farklt duyusal modalitelerin temel ozellikleri
arasindaki genellikle olan iligkiler” olarak tanimlanmistir (Wang J. Q., 2017),( Spence,
2011a). Tanimda anlatilmak istenen konu: bir maddenin farkli duyu organlar ile
algilanabilecegi ve algilarin beyin tarafindan islenirken birbiri iizerine etki edebilecegidir.
Bu konuya bir 6rnek vermek gerekirse, bir hayvanin sesi isitildiginde, 0 hayvanin goriintiisii
de beyninde canlanmaktadir (Shams & Kim, 2010). Bu alanda yapilan galismalardan birisi
de ses duyusunun goriintiiniin algilanis1 tizerindeki etkisi ile ilgilidir 1996 yilinda yapilan bu
calismada isitsel bir modalitenin, goriintiiniin algilanisin1  degistirip daha parlak
algilanmasina sebep oldugu bulgusuna ulagilmistir ( Stein, London, Wilkinson, & Price,
1996). Miizigin goriintii iizerine etkisini ¢alisan bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Bu
caligmalarda ortaya ¢ikan bulgulardan birisi “zaman algisidir” (Shams & Kim, 2010). Zaman
algis1 ¢aligmalar incelendiginde ana zamansal uzunluktaki ses ve 151k uyaraninin farkli
uzunluklarda algilandigi kesfedilmistir (Hairston, Hodges, Burdette, & Wallace, 2006).
Beynin yapisina bakildiginda isitme ve gérme duyularinin algilandigi bolgeler birbirleriyle
cok net bir sekilde etkilesime gegmektedir (Lachs, 2022). Fakat diger duyularinda birbiri
lizerine etkisi ¢alismalara konu olmustur. Ornegin 2007 yilinda yapilan bir calismada ise,
dokunma ve gorme duyusunun biitiinlesikligi ¢alisilmistir ( Ernst, 2007). Capraz mod
yazigmalar1 iizerine birgok caligma yapilmistir. Bu caligmalarda birden ¢ok duyunun
birbirleri tizerindeki etkisi ol¢iilmiistiir. 2011 yilinda yapilan bir ¢calismada insanlarin, tiz

seslerle parlak cisimleri eslestirdigi goriilmiistiir ( Spence, 2011a).



Cok duyulu algilar alaninda c¢aligsmalar son 20 yilda oldukga artmistir. Bu sistemin
nasil ¢alistig1 noroloji, kimya, tip ve sosyal bilimler gibi bir¢ok bilim dalinda ¢alisiimaya
devam etmektedir. Norolojik olarak bakildiginda, koklama hari¢ tim duyular beynin tam
orta kisminda bulunan talamus bdlgesine sinir aglar1 yardimiyla ulasir. Fakat duyular
tamamiyla beynin talamus bdlgesinde islenmez (Yilmaz, Akay , & Er, 2021). Beynin baz1
bolgeleri, baz1 duyu organlarindan gelen uyaranlan islemek iizere gelismistir. Talamus
bolgesin (sekil 1) beynin duyu organlarindan gelen bilgilerin ilk filtre edildigi noktadir
(Bakirct C. M., 2012). Talamus bolgesi duyu organlarindan gelen bilgileri, serebral
korteksteki algilama bdlgelerine iletir. (Tiirkel & Terzi, 2007) Capraz modlu
algilar, serebral korteksinde mi yoksa beynin talamus bolgesinde mi gergeklestigine dair net
bir kanit bulunmamaktadir. Beynin yapisi ve isleyisi tam olarak ¢oziilmese de beynin

serebral korteksinin duyularin ve tiim bilgilerin bu bélgede harmanlandig diisiiniilmektedir

(Onan, 2010).

Sekil 1 Beyin’in Talamus bélgesi
2.2.  Cok Duyulu Algilama Sistemi Olarak Lezzet
Bir yemegi yerken neye dikkat edilir? Kokusuna mi1? Rengine mi? Sicakligina m1?
Aslinda bunlarin hepsi bir yemegin tadini etkileyen faktorlerdir. Cok kotii kokan bir ortamda
tadi milkemmel olan bir yemek yenilse bile o yemek ¢ok kotii kokan bir ortamda yendigi

icin anilara ortamin kokusuyla birlikte kaydedilmektedir. Rengi siyah olan bir yiyecegin



tadindan beklenti genellikle agir tatlar olur. Duyularin birbiri {lizerine etkisi uzunca bir

stiredir arastirmacilar tarafindan arastirilmaktadir.

Insan ve diger canlilarin beyni ok karisik bir yapiya sahiptir. Diinya duyu organlari
yardimiyla algilanir ve beyne iletilir. Bu esnada duyularin her bir kendine has bir sinirsel ag
ile beyinle iletisime gegmektedir. Tat alma duyusu da agzimizin igerisindeki tat alici sinirler
tarafindan algilanip beyine iletilmektedir. Fakat bu tat algis1 beyin tarafindan islenmektedir.
Bu beyinde yapilan karmasik islem esnasinda birden ¢ok duyu organindan gelen bilgiler ile
harmanlanmaktadir. Tat alma duyusu bircok duyudan etkilene bilmektedir. Bunlarin en
belirgini ise koku duyusu ile olan iliskisidir. Bir yiyecegin tadinin algilanmasinda koklamak
cok biiyiik bir yer tutmaktadir. Bu her insan tarafindan test edilebilir, bir yemegin tadimin
yaparken burunun kapatilmasi yemegin tadin1 degistirmektedir (Wang, Woods, & Spence,
2015) (Wang J. Q., 2017). Bu alanda yapilan ¢aligmalarda tat alma duyusunun bir¢ok farkli
duyudan etkilendigi goriilmiistiir. Doku-tat iliskisini ¢alisan bir deneyde bir grup tadimciya
piiriizlii ve piiriizsiiz yiizeylere sahip olan ayni gidalar denettirilmistir. Deneyin sonucunda
piiriizlii yiizeye sahip yiyecegin daha eksi algilandigi ortaya konulmustur (Wang, Woods, &
Spence, 2015).

Tadin ¢ok duyu ile algilandiginin bir diger kaniti ise gorsellik tizerinedir. Bu alanda
2015 yilinda yapilan bir ¢alismada tadin gorsellik ile manipiile edilecegi gosterilmistir.
Deneyde aym1 yemek farkli tabaklarda ve farkli sunum teknikleri ile hazirlandiginda,
katilimcilarin yemeklerin tatlarim1 farkli eslestirildigi goriilmiistiir. Deneyin sonucunda,
katilimcilarin yuvarlak sekilli cisimleri ve yemekleri aci, eksi veya tuzlu tatlardan ¢ok tath
tatlarla eslestirildigi bulgusuna ulasilmis (Wang, Woods, & Spence, 2015). Sonug olarak
duyularin birbirlerine etki ettigi ve bu etkilerin tat alma duyusu ilizerinde de oldugu bir

gercektir.

2.3.  Sonik Cesnilendirme (Sonic Seasoning)

Sonik ¢esnilendirme, ¢ok-duyulu tatma deneyimi {izerinde belirli etkileri
tetiklemek icin se¢ilmis, kasithi olarak iiretilmis miizik veya ses manzaralarini ifade eder.
Fon miizigi sliphesiz tiiketici davranisini ¢esitli sekillerde etkilemektedir. Son on yilda,
miizigin yiyecek ve icecek deneyimi lizerinde nasil boyle bir etki yarattigina iliskin bilgiler
giderek daha karmasik hale gelmistir (Carvalho, Gunn, Molina, Narumi, & Spence, 2020).
Sonik baharatlar ya da sonik ¢esnilendirme ( Crisinel, ve digerleri, 2012) olarak bilinen

kavram ilk olarak ilk 1968 yilinda yapilan bir ¢alismaya kadar dayanmaktadir (Spence,



2021). Bu ¢alisma Holt-Hansen (1968) tarafindan yapilmistir ve bu ¢alismada tatli tat alma
ve aci tat alma esigi gibi bir¢ok farkli konuyu 6lgen bir deneydir. Bu deneyde iki farkli bira
(carlsberg elephant ve carlsberg lager) kullanilmistir ve biralarin hangi perde araliginda daha
iyi bir deneyim yarattigryla ilgili sonuglar bulunmus. Deneyin sonucunda insanlara biranin
tat ve algilanisi ile ilgili 10 adet belirleyici soru sorulmustur. Bu veriler 1s18inda carlsberg
large adli biranin 500 ve 540 hz perde araliginda daha iyi algilandigi, carlsberg elephant
birasinin ise 640 ve 660 hz perde araliginda daha iyi bir tadim zevki sundugu sonucuna

ulasilmistir (Holt-Hansen, 1968).

Sonik ¢esnilendirme tizerini 2000’11 yillardan sonra tezler ve makaleler yazilmistir.
Bu alanda yapilan en énemli ¢calismalari ise Ingiliz gida bilimcisi ve Profesér Charles Spence
ortaya koymustur (Finedining Lovers, 2020). Charles Spence’nin ilk ve en 6nemli ¢alismasi
olarak goriilen 2004 yilinda yaptigi crossmodal (¢apraz mod) calismasidir. Bu ¢alismada
sesin, yiyeceklerin algilanisina etkisin 6lgiilmistiir (Zampin1 & Spence, 2004). Deneyde
Olciilmek istenen sey, insanlarin yedikleri gidalarin taze mi yoksa bayat mi olduklarini
algilarken sesin bu noktada ne kadar énemli oldugudur. Olgiilmek istenen konuda 20
katilimcidan olusan bir duyusal analiz yapilmistir ve bu katilimcilarin farkli markalarda
patates cipsi tatmalar1 istenmistir. Tadim kapali ve ses gegirmez bir kabinde yapilmistir ve
insanlarin tadim yaptiklari iiriinii bir defa 1sirdiktan sonra tiikiirmeleri istenmis, bu islemin
amaci deneyde sadece 1sirmada olusan seslerin dikkate alinmasidir (Zampin1 & Spence,
2004). Deneyde kullanilan kapali ses gegirmez odada insanlarin test ettikleri patates
cipslerinin seslerini kaydetmek i¢in bir mikrofon eklenmistir. Mikrofondan alinan sesler
deneyin katilimcilarina manipiile edilerek kulaklikla dinletilmistir. Bu deneyin sonucunda,
geri beslemesi yapilan sesin yiyeceklerin bayatlik ve tazelik oraninin algilanigina etki ettigi
gibi, yumusak m1 yoksa ¢itir m1 oldugunun algilanigina da etki ettigi goriilmiistiir (Zampini

& Spence, 2004).

Crisinel ve digerlerinin (2012) yaptig1 ¢alismada olgiilmek istenen konu aci ve
tatlinin algilaniginin fon miizigine gore fark yaratip yaratmayacagidir. Calismanin arastirdigi
soru; “biinyesinde hem aci hem de tatli tadi bulunduran bir gidanin, degigen fon miiziginde
algilanisi farkly olacak midir?” sorusudur ( Crisinel, ve digerleri, 2012). Bu deney bir
restoranda elde tretilen ac1 kahveli tatli biskiivi benzeri bir gidanin tadimi, fon miizigi
degistirildiginde, tatli tadin ve aci1 tadin algilanisinin degisip degismeyecegi Ol¢lilmiistiir.
Miiziklerin belirlenmesinde, daha 6nce bu alanda yapilan ¢alismalardan yola ¢ikarak

hazirlanan “Condiment Junkie” adli miizisyenin hazirladig1 bes farkli tat alma duyusunu
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tetikleyen ve igerisinde 5 farkli miizik bulunduran “Sonic taste” adli albiimiinden bitter (ac1)
ve sweet (tatll) film miizikleri kullanilmistir ( Crisinel, ve digerleri, 2012). Bu deneyin
sonucunda insanlarin tath film miiziginde yedikleri kurabiye (cinder toffee) benzeri gidanin

aci film miizigine gore daha tath algilandig1 sonucuna ulasilmistir ( Crisinel, ve digerleri,

2012).

Duyular arasi etkilesim alaninda yapilan Bir ¢alismada hos, nétr ve nahos miizik
orneklerinin yemek algisini etkileyip etkilemedigini arastirilmistir. Bu amagla, sessizlige
maruz birakilan 50 katilimcr (referans kosul) ve kendi tercihlerine gore farklilik gosteren ti¢
miizik 0rnegi kullanilarak, {i¢ farkli cikolatali dondurma tiiriiniin (siitlii ¢ikolata, bitter
cikolata ve aci tath cikolata) hoslugu belirlenmistir. Tercih edilmeyen miizigin varligi, test
edilen her ¢ cikolatali gelati (dondurma) tiiriiniin de hogluk derecelerini énemli olciide
azaltirken, tercih edilen miizik, siitlii ¢ikolatali gelatoyu degil, bitter ve aci tath ¢ikolatali
gelati'nin algilanan hosluk derecelerini artirmigtir. Dondurmalarin tadinin fon miizigine gore
etkilendigi bilgisine ulasilmistir. (Kantono, ve digerleri, 2015). Bir ¢alismada ise miizigin
tiiriiniin ve hangi yoreye ait oldugunun 6nemi kanitlanmistir (Yeoh & North, 2010). Yapilan
bir diger ¢alismada, hizli tempoda ¢alan miizigin insanlar1 igtikleri i¢kiyi daha hizli igmeye
ittigi goriilmistiir (Bach & Schaefer, 2015). Bagka bir ¢aligmada (Stafford, Fernandes, &
Agobiani, 2012) fon miiziginin alkoliin tatlilik algisinin kontrol ve diger dikkat dagitici
kosullara gore anlamli derecede yiiksek oldugu bulunmustur. (Carvalho, Gunn, Molina,
Narumi, & Spence, 2020).

2.4.  Sinestezi kavram (Synesthesia)

Sinestezi, bir duyu organinin uyarilmasi sonucunda diger bir veya birden fazla duyu
organini da istemsiz bir sekilde uyarilmasi olarak tanimlamak miimkiindiir (Zerenler, ve
digerleri, 2021). Sinestezi fenomenin goriildiigii kisilere ‘“‘sinestet” adi verilmektedir
(Zerenler, ve digerleri, 2021). Insan viicudu diinyayr duyu organlariyla algilar ve kavrar,
insanin gevresini kavramasinda kullanilan 5 duyu organinin her bir diinyay1 kendisine 6zgii
algilamaktadir. Algilanan veriler duyu organlarindan, beyne iletilmektedir (Diskaya, 2017).
5 duyu organinin tamami diizgiin ¢alisan bir insanin, bulundugu hemen hemen her ortamda
uyaranlar ¢ok fazla g¢esitlilik gostermektedir. Bir insanin g¢evresindeki bu uyaranlar, her
zaman tek algiyla deneyimlemek istenilse bile bu miimkiin olamayabilir. Sinestet kisiler
duyduklart seylerin tadini alabilir gordiikleri seyleri farkli kokularla eslestirebilir. Bu
eslestirdikleri goriiniis ve koku algisi1 birbirleriyle ortiisen kokular da olmayabilir. Sinestezi

durumu her insanda goriinmese de duyularmn birbirlerini ne denli etkileyebilecegini ortaya
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koymaktadir. Ornek vermek gerekirse bir restorana gidilen ilk andan itibaren mekanin
kokusu, duvarlarin rengi, fon miiziginin yiiksekligi ve tiirii gibi bir¢ok uyaranla
karsilagilmaktadir (Buluttekin, Hevedanli, & Yapici, 2020). Bu etkinin insanin yedigi
yemege etki etmesi ¢ok olasidir. Bunun en biiytlik kanit1 koklama ile tat alma duyusu arasinda
olan yadsinamaz etkilesimdir. Tat alma ve koklama arasindaki iligkinin ¢ok belirgin bir
sekilde hissedilmesinin yani sira diger duyularinda birbiri ile etkilesim igerisinde olacagini
gostermektedir. Sinestezi fenomenine verilebilecek bir 6rnek de, bir gazli igecek markasi
olan “7 up” adli igecegin ambalaj degisikligidir. Sadece igecek kutusunun iizerinde yapilan
% 15 oraninda sar1 rengin artirilmasi, icecegin igerigi ayn1 olmasina ragmen, tiiketici
tarafindan icecegin tadinin degistigi, narenciye oraninin artirildigi ve tadinda bir degisiklik

algilandig1 i¢in protesto edilmistir (Zerenler, ve digerleri, 2021).

Sinestezi kavrami etimolojik olarak yunanca kokenlidir “sin” (birlikte) — “aisthesis”
(duyu) kelimelerinin birlesimiyle olusmus bir soézciiktiir (Bakirct M. C., 2013). Duyularin
birlesimini konu alan bu kavram 5 duyu organinin birbiri ile baglantili oldugunu deney ve
gozlem yoluyla kanitlamistir. Sinestezi genellikle norolojik bir bozukluk olarak
gecmektedir. Bu durumun goriildiigii insanlara “sinestet” denilmektedir (Ocal, 2010). Bir
bozukluk sayilmasinin sebebi iki farkli duyu ile algilanan duyunun siirekli anlamsiz bir
sekilde birbiri ile baglantili hale getirilmesi nedeniyledir (San , 2018). Sinestezi fenomeni
ile ilgili ilk ve en eski bilimsel arastirma 1960 yilina tarihlenmektedir. Bu arastirmanin
temelini, gérme 6zrli bulunan bir insanin, tiflemeli bir ¢algi olan borazanin sesini kirmizi ile
eslestirmesi olusturmaktadir (Zerenler, ve digerleri, 2021). Sinestezinin norolojik bir
hastalik olarak kabul edilmesi, bir tat ve renk arasinda iliski kurmak degildir 6rnegin limonu
ve sar1 rengi gordiiglinde insanin tat alma duyusunda canlanan eksi tat degildir (Bakirc1t M.
C., 2013). Sinestezi genel olarak bir insanin baz1 maddelere, canlilara ve/veya insanlara
belirli sifatlar yiiklenmesi demektir (San , 2018). Ornek vermek gerekirse bir insanin
kardesine, annesine, babasina veya baska bir insana; aci, tatli, mavi, sar1, kirmiz gibi sifatlar
yiikleyerek hatirasinda Oyle canlandirmasidir (San , 2018). Sinestetlerin diinyayr normal

insanlardan daha farkli algiladig1 bir gercgektir.

Sinestezi alaninda yapilan ¢aligmalar incelendiginde, tat ve miizik arasinda baglanti
kurmaya c¢alisan ¢alismalar arasinda en 6nemli ¢aligmalardan biri bir¢ok miizisyenin bir
araya getirilmesiyle, miiziklerin tatlarinin eksi, tatli, tuzlu ve aci olarak nasil tanimlanmasi
gerektigini aragtirmistir. Elde edilen veriler sonucunda bir smiflandirma yapilmis bu

smiflandirma su sekildedir (Mesz, Trevisan, & Sigman, 2011);
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e Eksi: yiiksek perde, yiiksek ahenksizlik ve uzun siire.
e Act: diisiik perde, diisiik bogumlanma (legato).
e Tatli: Diisiik ahenksizlik, uzun siire, yumusak ve diisiik bogumlanma

e Tuzlu: kisa yiiksek ve siireli bogumlanma (staccato). (Bogumlanma, bir sesin ¢calinis
bicimini ifade eden miizik terimi)

2.4.1. Sinestezinin genel ozellikleri
Serdar Ocal (2010) tezinde sinestezinin genel 6zellikleri incelendiginde ortaya

cikan kesin ve yaygin bulgular su sekildedir:

e “Sinestezi otomatik ve istemsizdir.

e Ogrenilmis degildir.

e Tutarli ve devamlidir. Hayat boyu degismeden devam eder.

e Sinestetik bagintilar her sinestet i¢in farklilik gosterir ve dngoriilemezler.
e Sinestezi ¢ocukluk doneminde (dort yas ve Oncesi) ortaya ¢ikar.

e Haliisinasyon, deliisyon ve diger psikotik fenomenlerden tamamen farklidir.
e Gelisimsel sinestezi ila¢ kullanima ile iligkili degildir.

e Sinestetlerin en az %10’u escinseldir.

o Goriilme sikligi: (Cytowic: 100.000 de 1 — Baron(Cohen: 2.000 de 1)

e (Cogu sinestet solaktir.

e (Cogu sinestet i¢in giinler, aylar, mevsimler ve rakamlar renklidir.

e Cogu sinestet bayandir. (Cytowic: %72 — Baron(Cohen: %95)

e (Cogu sinestet ortalamanin {izerinde 1Q sahibidir ve sanata egilimlidir.

e (ogu sinestet riiyalarini renkli goriir”

2.5. Tat Alma Duyusu

5 temel duyu organindan birisi olan tat alma duyusu ya da gustasyon, agzi
igerisinde bulunan dil sayesinde algilanmaktadir. Dil iizerinde bulunan tat alici sinir uglar
sayesinde algilanir ve beyne iletilir. Hayvan ve bitki bazli olan besinlerin hepsi farkli ve
0zgiin tatlara sahiptir. Bu tatlarin ayirt edilmesinde dil ¢ok yeteneklidir. Dil temelde 5 farkli
tadi algilayan bir yapiya sahiptir bu tatlar: aci, eksi, tuzlu, tathh ve umamidir. Tatlarin
siiflandirilmasi ilk olarak 20. yy baslarinda ortaya ¢ikmistir (Batu, 2017). Bu siniflandirma
ilk olarak 4 temel tattan olugmaktaydi bu smiflandirmanin igerisinde umami tat
bulunmamaktaydi. Umami tat ilk olarak 1985 yilinda bir kongrede glutamat tadin1 belirtmek

icin kullanilmistir (Yamaguchi, 1979).

Dilin yapisina bakilacak olursa, dil girintili ve ¢ikintili bir yapiya sahiptir. Bu

girinti ve ¢ikintilarin bulundugu ylizeyler “papilla” adi verilen mikroskobik kiigiik



mantarimsi yapilardir. Papillanin yiizeyinde ise tat tomurcuklari ad1 verilen hiicre demeti yer

almaktadir (Khan, Saqib, Reshma , Muhaseena , & Hagh, 2019).

Lifleri
Hucreleri

Sekil 2. Dilin yapisi ve tat tomurcuklar: ( BilgiUstam, 2011)

Tat tomurcuklart dilin her bolgesine esit bir sekilde yayilmamistir bu tomurcuklar
dilin 6n bolgesinde daha yogun olarak gozlemlenir. Tat tomurcuklarinin igyapisi sekil 2° de
detayli bir sekilde verilmistir. Tat tomurcuklar1 karmasik bir yapiya sahiptir. Bu yapiyi
Ozetlemek gerekirse her tat tomurcugunun igerisinde 5 farkli hiicre bulunmaktadir bu
hiicrelere reseptor hiicre adi verilir. Reseptor hiicrelerin her biri farkli tatlara reaksiyon
gosterir hiicreler tat bilgisini dilin yiizeyine uzanan tat killar1 sayesinde edinmektedirler
(Bakirct M. 2015).

2.5.1. Papilla tiirleri ve yapilari
Papilla dilin yiizeyini tamamen kaplayan ve dile tirtikli bir yilizey saglayan yapidir.
Bu yapilarin belirli bolgelerinde bir ya da birden ¢ok tat tomurcugu bulunur (Boyact, 2019).
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Epiglottis

Root of tengue

Palating tonsil =—————————

Lingual tonsil Tat
Circumvallate papilla bolgeleri
Act

Fungiform papilla

Filiform papilla

Sekil 3. Papilalarin Tiirlerine Gore Yogunlastigi Bolgeler ( Vahey, 2010)

Tat tomurcuklarini biinyesinde bulunduran papillalarin farkl: tiirleri vardir (sekil 3).
Bunlarin ilki "Fungiform papilla" (mantar seklindeki tomurcuk)‘dir (sekil 4). bu tat
tomurcugu dilin 6n kisminda bulunur ve adindan da anlasilabilecegi gibi mantarimsi bir
yaptya sahiptir. Bu papilla’nin diger gorevi ise agiza alinan besinlerin sicakliginin

algilanmasini saglamaktir (Boz, 2019).

Sekil 4. Fungiform Papilla (Boz, 2019)

Dilin arka kisminda ise "circumalatte" ("duvar benzeri") diye adlandirilan papilla
bulunmaktadir ve ikili sira halindedir. Bu papilla birden ¢ok tat tomurcugunu biinyesinde
bulunduran bir yapiya sahiptir. Bu yap1 dilin diger papillalarina gére daha az sayidadir.
Ugiincii ve son tat tomurcugu bulunduran papilla tiirii ise “Papilla Foliyata” dir. Bu yapi,
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yaprak sekilli papilla olarak da adlandirilmaktadir. (Khan, Sagib, Reshma , Muhaseena , &
Hagh, 2019) Bu yapi dilin iki yaninda bulunur (Boyact, 2019). Diger papilla yapilarinda tat

tomurcugu bulunmamaktadir (Boz, 2019).

Dilin belirli bolgelerinde sadece belirli tatlarin algilandigiyla ilgili yaygin ve yanlis
bir bilgi siklikla kullanilmaktadir. Tat tomurcuklarinin 6zellikleri dilin her bdlgesinde
aynidir. Fakat dilin belirli bolgeleri, belirli tatlara daha duyarhidir (Bakirc1 M. 2015). Tat
tomurcuklar1 hiicrelerden olusan bir demet seklinde oldugu i¢in yasa bagli olarak bu
hiicrelerin yapisinin bozulmasi veya zayiflamasi gézlemlenebilir. Ornek vermek gerekirse
viicut gelisimini heniiz tamamlamis bir insanda ortalama 9000 tat tomurcugu bulunurken
ilerleyen yaslarda bu say1 4000 ‘e kadar diisebilmektedir. Tat tomurcuklarinin fazla olmasi

bir insanin tatlar1 daha net ve keskin algilamasina olanak vermektedir (Batu, 2017).

Tatlarin algilanigsinda 6nemli bir rol oynayan etkende agizda bulunan sivilardir. Dil
yapisi geregi kuru ve sivi olmayan maddeleri algilamakta zorlanmaktadir, bu noktada agiz
ici swvist devreye girmektedir, kuru gidalar etkilesime gecger ve tatlarinin algilanmasin
saglar (Bakirc1 M. C., 2015). Dil gidalarla etkilesime gegtikten sonra tat tomurcuklarinin
bagli olduklari sinirlerle beyne elektriksel sinyaller yardimiyla iletilmektedir. Bu sistem ¢ok
fazla sayida tadi kombinasyon yaparak ayirt etmektedir. Bu nedenle sivi gidalar daha ¢abuk
ve daha konsantre algilanabilmektedir. Tat tomurcuklar1 ¢ok soguk ya da c¢ok sicak besin
maddelerine kars1 hassastir ve bu durum tat tomurcuklarini zayiflatabilir. Bu hiicrelerin

kendilerini yenilemeleri 2 hafta kadar siirebilmektedir (Batu, 2017).

2.5.2. 5 Temel tat

Yemek yeme temelde insanlarin hayatta kalmak i¢in yaptig1 ana eylemdir. Yemek
tilketimi esnasinda tatlarin ayirt edilmesi hayati bir dnem tagimaktadir. Modern ¢agda
yemeklerin tadini algilamamizin sebebi hedonik bir eylemmis gibi goriinse de ilkel insanlar
i¢in dil sadece hedonik amach kullanilmamistir. Modern ¢agda yememiz gereken besinlerin
neler oldugu, bu besinlerin viicudumuza ne gibi faydalar1 ve zararlariin oldugu bilgisine
teknoloji sayesinde ulagsmak kolaylasmistir. Fakat ilkel insanlar bir gidanin tadina bakarak
bu gidalarin viicutlari i¢in faydali mi, yoksa zararli m1 olduguna kanaat getirmek zorunda
kalmiglardir. Bu esnada ise dil biiyiikk bir 6nem tagimaktadir. Dil zehirli maddelerin ve
viicuda yararsiz maddelerin tadiin alabilirken, viicudun fizyolojik olarak gerek duydugu

gidalara gore de lezzet algis1 degisebilmektedir (Muslu & Gokgay, 2020).
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21.yy’da Dengeli ve diizenli bir diyette besin maddelerinin ne kadar alinmasi
gerektigini bu alandaki ¢alismalar sayesinde bilinmektedir. Fakat ilk ¢aglarda insanlar,
hayatta kalabilecekleri kadar kisith sayida ve miktarda besine erisim saglayabiliyorlardi.
Sinirli besine erisimi olan ilkel insanlar dillerinin yardimiyla bu farkli besin maddelerini
viicutlarma dengeli bir bicimde almislardir. Insanin  besin ihtiyaglar1 viicudun
gereksinimlerine ve ihtiyaglarina gore tikketmedigi takdirde, tiiketilmeyen besin maddesine
diiskiinliik artmaktadir. Ornek vermek gerekirse tuz tiiketimin kisitlandig1 bir diyette insan
viicudunda sodyuma ihtiya¢ duyulursa, tuza olan gereksinim artacaktir ve tuz ¢ok daha
lezzetli bir hal alacaktir (Tanalp, 1975). Yeterince tuz minareli tiikketmek viicutta elektroliz
dengesini saglar, yeterli tatli besin karbonhidrat ihtiyacin1 ve dolayisiyla enerji ihtiyacini
karsilar, yeterli miktarda aci tiikketmekte viicuda giren zararli veya zehirli maddelerin deaktif
olmasma yardimci olmaktadir (Baskent Universitesi, 2021). Bu bakimdan tatlarm
viicudumuza etkilerini anlamak amaciyla, aci, tath, tuzlu, eksi ve umami tatlarini

incelenmesi gerekmektedir.

2.5.2.1. Tath tat

Tath tat genellikle dilin 6n kisminda bulunan tath tada daha ¢ok duyarli reseptorler
tarafindan algilanmaktadir. Tatli tat genellikle sekerlerin sagladig bir tat algisidir. Seker
molekiiler yapis1 bakimindan karbonhidrattir. Karbonhidratlar bir insanin giinliik enerji
ihtiyacinin %50 kadarini karsilamaktadir. Insanlarin gogunun tatliya diiskiin olmasinm en
biiyiikk sebeplerinden birisi de budur. Insan viicudu enerji ihtiyacinin ¢ogunu
karbonhidratlardan karsiladigi i¢in viicut enerjiye ihtiya¢ duydugunda tatli seylere daha ¢ok
ilgi duyar. (Cmar, Bostanci, Sahan, & Aytag, 2010) Karbonhidratlar monosakkaritler,
disakkaritler ve polisakkaritler olmak iizere ii¢ ana baslik altinda toplanmaktadir (Altinisik,

2010).

2.5.2.1.1. Monosakkaritler
Monosakkaritler veya basit sekerler olarak da bilinen bu yapi karbonhidratlarin
temel tasidir ve hidroliz yontemiyle daha kii¢iik parcalara ayrilmamaktadirlar. Basit sekerler
yapist hidrojen, oksijen ve karbondan olusmaktadir. Monosakkarit kelimesi tek anlamina
gelen “mono” kelimesi ve seker anlamina gelen “sakkarit” kelimesinin birlesmesi ile
olugsmaktadir. Monosakkaritlerin ti¢ farkl: tiirli vardir bunlar: glikoz, frikktoz (meyve sekeri)

ve galaktoz ’dur (Cinar, Bostanci, Sahan, & Aytag, 2010).
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2.5.2.1.2. Disakkaritler
Disakkaritler iki Monosakkaritin bir araya gelmesiyle olusan bir yapidir. Kelime
anlami olarak iki anlamina gelen “di” ve “sakkarit” kelimelerinin birlesimi ile olusturulmus

bir isimdir. Disakkaritler de monosakkaritler gibi {i¢ gruba ayrilmatadirlar (Altinisik, 2010).

a. Sakaroz: bir friikktoz ve bir glikozun bir araya gelmesiyle olusur. Sofra sekeri olarak
da bilinmektedir. Tath tadin en yogun hissedildigi bilesendir.

b. Maltoz: iki adet glikoz molekiiliiniin birlesmesi sonucu olusan bir yapidir. Maltoz
genellikle arpa gibi tahil ve fasulye gibi bakliyat iriinlerinde eser miktarda

bulunmaktadir.

c. Laktoz: Siit sekeri olarak da bilinen laktoz bir glikoz ve bir galaktoz *un birlesmesiyle

olusur. Cogunlukla siit ve yogurt, peynir gibi siit iiriinlerinde bulunur.

2.5.2.1.3. Polisakkaritler
Polisakkaritler birden ¢ok Monosakkaritin bir araya gelmesiyle olusan yapidir.
Polisakkaritler, kompleks karbonhidratlar adiyla da anilmaktadir. Bu karbonhidrat tiiriiniin

en bilinen 6rnekleri ise nisasta, seliiloz(lif) ve glikojendir (Altinisik, 2010).

25.2.14. Bal
“Bal, bitkilerin ¢iceklerinden veya diger canli kisimlarindan salgilanan nektarin ve
bitki iizerinde yasayan bazi béceklerin, bitkilerin canli kisimlarindan yararlanarak
salgiladigi maddelerin, bal arilar: (Apis mellifera) tarafindan toplanmasi, bilegimlerinin

degistirilip petek gozlerine depo edilmesi ve olgunlasmasi sonucunda iiretilen dogal bir

fonksiyonel gidadir” (Mutlu, Erbas, & Tontul, 2017).

Bal iiretildigi bolgenin sartlarina gore tat ve yapida degisiklik gostermektedir fakat
yaklasik olarak %20 nem, %85 karbonhidrat (sakaroz, friiktoz, glikoz), %0,3 mineral madde,
%0,7 protein ve vitamin, organik asit gibi mikro maddelerden bir araya gelmektedir (Mutlu,
Erbas, & Tontul, 2017), (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012).

Bal yoreden yoreye, liretim kosullarina, iiretimi yapan arinin cinsine ve arilarin bal
yaparken kullandig1 bitkinin tiirtine gore farklilik géstermektedir. Bu siniflandirmalar, “balin
kaynagina goére” veya “liretimi ve pazara sunulus sekline gore” degismektedir (Gida, Tarim

ve Hayvancilik Bakanligi, 2012)
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Balin kaynagina gore:

a) Cicek bal
b) Salgi bali

Uretim ve pazara sunulus sekline gore:

a) Petekli Bal

b) Siizme Bal

€) Petekli Siizme Bal
d) Sizma Bal

e) Pres Bali

f) Filtre Edilmis Bal

25.2.2. Acitat

Act tat 5 ana tattan birisidir ve insanoglunun hayatta kalmasina yardime1 olan en
onemli tattir. Bunun nedeni ise aci tadin genellikle zehirli maddelerin bileseninde
bulunmasidir ve Ingilizce de bu ac1 “bitter” olarak isimlendirilmektedir. Dogada bulunan
act maddelerin ¢ogunlugu, alkaloidler olarak bilinen son derece zehirli ve kanserojen
maddelerdir ( Ueda ve digerleri, 2013). Bu alkaloitlerden bazilari, kahvenin i¢inde ¢ok az
miktarlarda tiiketilen “kafein”, sigara igerek tiiketilen “nikotin”, agri1 kesici ila¢ olarak
sanayiinde kullanilan “morfin” gibi zehirli maddelerdir. Kafein, nikotin, morfin gibi yaygin
sekilde bilinen maddelerin yani sira “sitriknin”, “kinin”, “plokarpin” ve “atropin” gibi daha
zehirli maddelerde aci tat alma sistemini harekete geciren maddelerdir. Bu kimyasal

maddelerin bazilarinin, ¢ok az miktarlarda tiikketilmesi, bazilarinin ise hig¢ tiiketilmemesi

insan sagligi igin ¢ok 6nemlidir (Tanalp, 1975).

Insanlar genellikle aci tadi, biber acisi olarak tanimlamaktadirlar. Fakat bu aci
yukarda bahsedilen “bitter” acistyla farkl sekilde algilanmaktadir. Bitter act “T2R” aci tat
alici reseptorleri tarafindan algilanirken, aci biber ve bazi baharatlarin yarattigi ac1 “TRPV1”
adl1 reseptor tarafindan algilanmaktadir ( Ueda, Ugawa, Yamamura, Imaizumi , & Shimada,
2013). TRPV1 reseptorii yakan acilari tamimlamak igin kullanilir. Bu reseptor agizda
hissedilen asir1 sicaklik hissiyle daha ¢ok baglantilidir. Bu reseptdr yanma hissiyle
tetiklenebildigi gibi biberlerin icerisinde bulunan ve etken madde olan kapsaisin araciligiyla
da tetiklenmektedir (Tugcu, 2022). Kapsaisin maddesi reseptorler tarafindan algilandigina,
viicut bu maddenin viicuda alinmamas1 veya alindig: takdirde geri atilmasi i¢in bazi tepkiler

verir. Bu tepkiler alinan dozun yogunluguna bagli olarak, gézde yasarma, burun akintisi,
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terleme ve hatta solunum yolunda daralma gozlemlenmektedir (Deepak , Wayne, &
Elizabeth , 2010), (Ceylan, 2013).

2.5.2.2.1. Scoville dlcegi

Biberler biinyelerinde farkli yogunlukta acit bulundurabilmektedir ve farkl
oranlarda aci hissini tetikleyebilir. Bu nedenle biberler i¢in acilik dlgegi gelistirilmistir. Bu
Olgek 1912 yilinda Wilbur L. Scoville tarafindan gelistirilmistir. Kullanilan yéntemde ise,
100cc.lik bir alkol ¢d6zeltisinin igerisinde Olclilmek istenen biber bir giin boyunca
bekletilmekte ve siiziilmektedir. Daha sonra bu ¢ozelti agizda az ama keskin bir tat yaratana
kadar sekerli su ile karistiritlmaktadir. Elde edilen bu sekerli su ve alkollii ¢6zelti oranina
gore bir deger verilmektedir. Bu dlgege gore saf kapsaisin 16.000.000 scoville degerindedir
(Scoville, 1912).

2.5.2.3.  Tuzlu tat (NaCl)
Tuzlu tat dil tarafindan algilanan bes temel tattan birisidir. Tuzlu tat dilin yan
kisimlarinda daha ¢ok hissedilir. Tuz minareli %40 Klor, %60 sodyumdan olusur. Tuz farkli
kaynaklardan (deniz tuzu, kaya tuzu, gol tuzu) elde edilebilir. Fakat farkli kaynaklardan

temin edilse de tuz minarelinin igerigi hemen hemen aynidir ( Hurley & Johnson, 2015).

Tuz asirlardir insanlar tarafinda tiiketilen bir mineraldir. Tuzun iki ana faydasi
fizyolojik ve hedoniktir. Diger tatlar gibi tuzun da tat olarak algilanmasi ve bir istek
uyandirmast viicudun gereksinimleri ile ilgilidir. Ciinkii tuz viicutta asit, baz dengesini
saglayarak, kan basincini diizenler, sinir sisteminin isleyisinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Hedonik acidan baktigimizda tuz gidalarin ve yemeklerin tadin1 ¢ok daha lezzetli bir hale
getirir. Tuzun yetersiz tiiketilmesi veya c¢ok fazla tiiketilmesi insan sagligimi tehlikeye
atabilmektedir. Tuz fazla tiiketildiginde, kan basinci artabilir, bobrekler de cesitli
hastaliklara yol acabilir, inme ve kalp krizi gibi ¢esitli hastalilara yol agabilir. 1 gram tuzda
yaklasik olarak 400 mg sodyum bulunur. Tiirkiye Cumhuriyeti Saglik Bakanligr 2021
verilerine gore, giinliik, ortalama bir yetiskini ortalama 1500 mg sodyuma ihtiyaci vardir

(T.C Saglik Bakanligi, 2021).

2.5.2.4. Eksi tat
Bes temel tattan bir tanesi de eksi tattir. Eksi tat genellikle asidik gidalarin
agzimizda yarattig1 bir histir. Tuzlu tat dilimizin yan arka kisimlarinda daha ¢ok hissedilir.
Eksi tat ac1 tada yakindir. Insan dili eksi tad1 (yogunluguna gore) istenmeyen bir tat olarak

algilar. Bunun sebebi ise asitlerin insan dokularina zarar verebilir ve hiicreleri
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pargalayabilecek giicte olmasidir (Valentova & Panovska, 2003). Asitlerin bazilari zararlar
oldugu gibi, baz tiir asitlerin de viicut i¢in faydalar1 da vardir. Bu faydalar, viicudun enerji
dongiisiinli saglamak, besinlerin emilimine katkida bulunmak ve bobrekteki tas olusumuna

kars1 koruma olusturmaktadir (Bone & Mills, 2013).

Sitrik asit, genellikle eksi gidalarin igerisinde bulunan bir asittir ve bulundugu
meyveye veya sebzeye has eksi tadin1 vermektedir. Bu sebze ve meyvelerde bulunan eksi
tat, yapay sekilde tiretilen ayn1 pH derecesine sahip maddelere gore daha eksidir (Caballero,
Toldré, & Finglas, 2015). Eksi tat alma duyusu, gidalarin bozulmus tatlarinin algilanmasini
da saglamaktadir (Valentova & Panovska, 2003).

2.5.2.5.  Umami tat
Umami tat, tatli, aci, eksi ve tuzlu tada gore daha ge¢ kesfedilmis bir tattir. Umami
kelimesi istah acic1 anlamina gelmektedir (Tugcu, 2022). Umami tat ilk olarak 1908 yilinda
ortaya cikmistir. Tadin kesfedilmesinden yaklasik 100 yil sonra bu tatla ilgili olan reseptor
alicilar kesfedilmistir ve 5. Temel tat olarak kabul edilmistir (Comert & Giidek, 2017).
Umami tadi genel olarak proteinlerde yaygin bir tat saglayicisi olan glutamat tadi ile
Ozdeslestirilmektedir ve siit, peynir, et, balik, kiimes hayvanlari gibi hayvansal gidalarda ve
mantarlarda (Sarigigek, matsutake), domates gibi sebzelerde umami tat oldugu bilinmektedir

(Feng, ve digerleri, 2022).

Umami tat diger tatlara gore hedonik agidan daha baskindir. Bu durum ayni iki
gidanin yapay bir glutamat olan MSG (monosodyum glutamat) ile tatlandirilmasi sonucu
hosluk acisindan MSG bulunan gidada daha ¢ok haz yasanmasina sebep olur (Pikielna &
Kostyra, 2007). MSG gida sanayiinde de genis bir kullanima sahiptir ve 6zellikle de hazir
gidalarda lezzet artiric1 olarak kullanilmaktadir (Comert & Giidek, 2017). MSG’nin istah
tizerinde biiyiik bir etkisi vardir ve insanlarin hem daha sik hem de daha ¢ok yemek yemesine
sebep olmaktadir. Dolayisiyla biinyesinde MSG bulunduran gidalarin obeziteye sebep
oldugu iddia edilmistir (Hermanussen, ve digerleri, 2006).

2.5.3. Tat alma bellegi
Bellek, en genis tabirle, bir insanin yasami boyunca bes duyu organiyla algiladig:
her seyin yarattig1 hissin beyine kaydedilmesi ve daha sonra geri ¢agrilabilir, animsanabilir
duyusal kayitlar biitliniidiir (Tugcu, 2022). Bir insanin i¢inde bulundugu ortam da algiladigi
bilgilerin beyinde depolanarak ihtiya¢ duyuldugunda veya yeniden ayni uyaranla

karsilasildiginda animsanmasidir. Bu noktada gestalt teorisine deginmek gerekir. Bu teoriye
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gore bellege kaydedilen bilgiler her bir duyulardan algilanan bilginin tek basia degil bir
biitiin olarak kaydedildigin 6ne siirmektedir. Bu baglamda bellegimizi olusturan bilgiler
bircok duyu organindan gelen algilar biitiiniinden olusmaktadir. Ornek olarak, daha dnce
yenilen bir yemek yenildiginde veya daha oOnce algilanan bir koku algilandiginda,
hatirlanilan seylerin, daha 6nce tadilan ve koklanan seylerle ilgili anilarin yani1 sira bulunulan
ortamin veya o ortamda birlikte oldugumuz nesnelerin veya kisilerin hatirlanmasina sebep
olabilir (Mungan, 2021). Insanin algiladig tiim uyaranlar, limbik sistem icerinde bulunan

hipokampiis ad1 verilen bolgede depo edilmektedir.

2.6. Isitsel Uyaran

2.6.1. Tsitme orgam
Kulak insanlarin dig diinyayla etkilesiminde gdzden sonra en ¢ok kullanilan duyu
organidir. Bu duyu organi canlilarda en genis algilama alanina sahip olandir. Gozler belirli
acilardaki uyaranlar1 fark edebilmektedir, cilt sadece temas halinde bulundugumuz
maddeleri algilar, burun yakin ¢evremizde olan koku yaratan molekiilleri algilar. Fakat kulak
tim duyu organlarindan farkli olarak ¢ok genis bir a¢1 ve alanda uyaran alir. Hatta isitme
organi olan kulak bazi hayvanlarda (6rnegin yarasa) o kadar gelismistir ki, bulunulan
mekandaki cisimlerin yakinliklarini, boyutlarini ve sekillerini algilayacak diizeye gelmistir.
Insanlarin gelismislik seviyesi arttikca kulakta ayni oranda 6nem kazanmustir. Ciinkii

Kulaklarimiz diisindiigiimiiz s6zlii yolla aktarmada en biiyiik yardimcidir (Tanalp, 1975).

2.6.1.1. Kulak Nasil Calisir
Kulak, bir insanin baginin iki tarafinda bulunan ve disa dogru acilan bir yapidir. Bu
yapt sadece duyma islemini degil viicudun dengesini de saglayan bir yapiya sahiptir. Kulak
temelde ti¢ boliimden olugsmaktadir. Bu boliimler, dis kulak, orta kulak ve i¢ kulaktir (Gokge,
2020).
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Sekil 5. Kulak Bilesenleri (Karayel, 2022)

Di1s kulak (auris externa), kulak kepgesinden kulak zarina kadar olusan kisimdir.
Kulagin disariya acgilan kapisidir ve gelen basingli hava ile ilk temasa gegen kisimdir. Kulak
kepgesi gelen sesleri amplifiye (yiikseltme) ederek i¢ kulaga sesin daha yogun iletilmesini
saglamaktadir. Kulak kepgesine ulasan sesler dus kulak yolu ile kulak zarina iletmektedir.
Kulak zar1, gelen sesin dalgalarinin siddetine gore titresir ortakulagi olusturan ¢ekic, ors ve
lizengi ya da kemik zinciri olarak adlandirilan kemiklerini titrestirmektedir. Bu zincirin en
son kismi olan lizengi kemigi, koklea ad1 verilen salyangoz bi¢imli yapinin iizerindeki oval
pencere adinda bir zara baskiyr iletmektedir. Kulak salyangozuna iletilen titresimler bu
yapmin kivrimlarinda bir ileri bir geri hareket ederek bir dizi kimyasal atesleme
gergeklestirir (Parker, 2009). Koklea da olusan bu elektrik sinyalleri beyne sinirler yardimi
ile iletilir ve duyma islemi gerceklesmis olmaktadir (Tiirk Tabipleri Birligi, 2004).

2.6.2. Ses

Ses bir enerji tiiriidiir ve igitme organi olan canlilar tarafindan algilanan titresimler
biitiintidiir. Sesin olusmasi i¢in kati, sivi veya gazdan olusan fiziksel bir ortam gerekir
(Pasnau, 1999). Kisaca bir cismin titreserek fiziksel bir ortada yarattigi basing dalgalaridir.
Ses, dalgalar seklinde ilerleyerek icerinde bulundugu ortamin molekiillerini hareket ettirir
ve bu dalgalar insan kulagina ses olarak iletilir. Sesi yayilma manti§in1 anlamanin en iyi yolu
bir suya atilan tagin ¢ikardig1 dalgalar olabilir. Su molekiilleri kaynaktan yayilarak hareket
etmezler sadece yanindaki molekiilleri tetikleyerek yukari asagi bir dalga olustururlar. Ses
baska bir kaynakta sdyle tanimlanmistir “Ses, genellikle mekanik, elektromanyetik veya

diger yollarla titresime sokulan yapilar tarafindan olusturulmaktadir. Yayilmasi, ortamdaki
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partikiillerin bu hareketi bir sonraki partikiile iletmesi ile olur. Ortamdaki partikiil kendisine
iletilen enerji ile istirahat pozisyonundan uzaklasir, komsu partikiile ¢arpar, sonra istirahat
pozisyonuna donerken komsu partikiil istirahat pozisyonundan uzaklasip bir sonraki
partikiilii harekete gecirir. BOylece partikiillerin birlestigi (yakinlastigl) kompresyon
(sikisma) fazlar1 ve partikiillerin ayrildig1 (uzaklastigi) rarefaksiyon (seyrelme) fazlar
olusturur. Partikiiller tasinmaz; nakledilen enerjidir. Yayilim hizi, 20 derecelik 1sida, havada
344 m/san.’dir” (Hizalan, 2001). Bu duyu genellikle hava molekiillerinden olusan
ortamlarda gerceklesmektedir. Bu sebeplere bagli olarak maddelerden olusmayan
ortamlarda 6rnegin uzay gibi, sesler olusmaz veya isitilemez (Tanalp, 1975). Sesin birden
¢ok Ol¢ii birimi vardir. Sesin giirliigiinii 6lgmek i¢in “desibel” (dB), sesin dalga boyutunun
ve yiikseklinin 6l¢iisii “hertz” (Hz), Sesin kalinlig1 veya inceliginin ol¢ii birimi oktav gibi

farkli 6l¢ii ve siniflandirma tiirleri vardir (Nov, 2015).

2.6.2.1. Frekans ve Periyot
Hertz bir sesin frekansini1 6lgmek icin kullanilan birimdir. Bir dalganin frekansi
olgmek igin bazi kavramlari bilmek gerekmektedir. ilk &nce ses dalgasinin nasil
betimlendigine bakmak gerekir. Bir ses dalgas1 havada yayilirken hava molekiillerini bir ileri
bir geri hareket ettirir ve havanin sikisip genislemesi ile olusur. Bir hava molekiiliiniin sabit
denge halindeki noktadan maksimum yer degistirme arasindaki farka “genlik” denir. Genlik
molekiillerin hareketini gosterir. Molekiillerin bulundugu yerden hareket ederek, tekrar eski

konumuna geri gelmesinde gegen zamana ise periyot denilmektedir.

Periyot

)»|

Yiiksek
/-\ Genlik

Normal
Dilsik \/ \_/
< >

= (Zaman)

Basing Degigimi

Periyot

Sekil 6. Ses Dalgasinda Periyot ve Genlik. (Degirmenli, 2014)
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Periyot dalgalanmadaki saniye sayisi iken, frekans saniyedeki dalgalanma sayisidir.
Periyot “T” harfi ile gosterilirken frekans ise “F” harfi ile gosterilir. Belirli bir hertz da
titresen ve orta “Do” sesine ayarlanmis Bir diyapazondan 6rnek verecek olursak saniyede
256 defa titreserek etrafa bir ses yayacaktir. Saniyede 256 defa bir ses dalgasini frekansi 256
hertzdir (Parker, 2009).

2.6.2.2.  Desibel (dB)
Ses niceligi Ol¢iilebilen bir enerjidir ve desibel (dB) cinsinden o6l¢iiliir. Desibel
logaritmik olarak artan bir birimdir. Ornek olarak 30 dB, 20 dB den 10 kat daha fazla bir
sesi ifade eder. Bir sesin kag desibel oldugu ses kaynagindan uzakligina bagl olarak degisir

(Parker, 2009).

2.6.3. Miizik
Miizik temel anlamiyla isitme organi araciligiyla algilanan, belirli bir diizeni olan
harmonik sesler biitiinii olarak kabaca tabir edilebilir (TDK), (Artemiz , 2009). Miizik
insanlar i¢in farkli anlamlar ifade edebilmektedir bu nedenle tanimlamalarda kisiden kisiye
degisebilir. Bu dogruluda tarihte 6nemli sayilabilecek belirli dal ve disiplinden bir¢ok insan

miizigin ne olduguyla ilgili tanimlamalarda bulunmustur.
“Miizik Tanrisal (ilahi ) bir sanattir.” ( Beethoven - Felsefi yaklagim)
“Ezgi (miizik) insan ruhunun dilidir.” (Weber - Dil bakimindan yaklagim)

“Miizik, insan ruhunun anlayabilecegi biricik dildir.” (Bennet - Dil bakimindan

yaklagim)

“Miizik, gok ve toprak arasinda bir uyumdur.” ( Konfligyiis - Felsefi yaklasim)
(Artemiz , 2009).

2.6.3.1. Miizigin Insan Uzerindeki Etkisi

Insan beyni mucizevi bir organdir ve insanin en temel motor hareketlerinden en
karmasik duygusal siireclere kadar insan viicudunda olan eylemleri kontrol etmektedir. Insan
beyni bir ndral ag topudur ve insanin dogdugu andan itibaren yeni sinaps baglantis1 yapmaya
baslamaktadir. Yasanilan ve deneyimlenen her sey beyinde yeni olusturulan hiicresel
baglantilar yoluyla kayda alinir (Yazici, 2017). Miizigin insanoglunun en eski kesiflerinden
biri oldugu diisiiniilmektedir ve milattan 6nce 4000 yilinda bir¢ok medeniyette (Antik Cin
medeniyeti, antik Yunan, antik Misir) var oldugu ve bu medeniyetlerde ¢ok yaygin oldugu

belgelerle ispatlanmis durumdadir (Mimaroglu, 1995). Miizik insanoglunun tarihinin en
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biiyiik parcast olmakla birlikte psikolojik acidan insan sagligina etkileri de uzun yillardir
tartistlan ve arastirilan bir konudur. Bu alanda yapilan caligmalarda miizigin insanin
psikolojik sagliginin kontroliiniin yan sira kisisel gelisimi igin de ¢ok 6nemli bir rol oynadigi
bulgularina ulasilmistir (Coban, 2007). Miizik sadece tek bir tiirde veya insan psikolojisinde
hep ayni1 etkiyi yaratmamaktadir. Miizigin insan sagligin faydalar1 oldugu gibi zararlar1 da
olabilmektedir. Bu zararlarin miizigin tiirlerine gore degisebildigi gibi insanin psikolojik iyi
olusuna gore de degistigi bilinmektedir. Miizigin insan psikolojisi iizerindeki etkilerini
arastiran bir ¢alismada farkli miizik tiirleri dinletilen insanlardan olusan bir grubun psikoloji

durumlart gozlemlenmistir. Agresif miizik dinleyen bireylerin kendilerine zarar verme

egilimi icerisinde oldugu gozlemlenmistir (Sezer, 2013).

Miizigin insan iizerindeki bu denli giiclii etkilerinin oldugunu gézler 6niine seren
caligsmalar1 ve bu ¢alismayi daha iyi anlayabilmek i¢in, miizikle ilgili, ritim, tin1, nota, miizik

aletleri ve oktav gibi bazi1 kavramlarin bilinmesi ¢ok 6nemlidir.

2.6.3.2. Nota
Normal bir giinde ¢evremizde birgok ses duyariz ve bu sesler ¢ogunlukla diizensiz
ve rahatsiz edici olabilir. Bu tarz seslere giiriiltii ad1 verilmektedir. Fakat miizik seslerin
diizenli ve belirli bir harmoni i¢inde karsimiza ¢ikar. Nota temelde kulak tarafindan algilanan
hava basinglarinin periyodik degisimlerdir. Bir miizigin olusturulmasindaki temel 6ge
notalardir. Nota temelde belirli seslerin tanimlanmasinda kullanilan bir alfabedir. Bu alfabe
7 adet notadan olusur bunlar do, re, mi, fa, sol, la, si notalaridir. Bu notalarin her biri bir sesi

temsil etmektedir (Elhankzi, 2012).

2.6.3.3. Miizik Aletleri
Miizik aletleri zaman i¢inde ¢ok fazla cesitlendi ve tiirlere ayrildi. Bu miizik aletleri
5 ana baslikta siniflandirildi. Bu siniflandirma su sekilde yapilmistir; Telli ¢algilar (Saz,
Baglama, Gitar, Kanun, Tambur, Arp), Vurmali ¢algilar ( Zil, Bateri, Davul, Can), Nefesli
calgilar (Flit, Kaval, Obua, Trompet, Trombon,), Yayli calgilar (Cello, Keman, Viyola,
Viyolonsel), Tuslu ¢algilar (Org, Piyano) (Bolat, 2016).

2.6.3.4. Tm
Tin1 bir miizik aletinin kendine has 6zelliginin yansitan bir kavramdir. Bir piyano
ve bir iiflemeli ¢alginin sesi farkli tinilarda g¢ikar bunu gorsel olarak orneklendirmek
gerekirse sekil 7°de farkli miizik aletlerinin farkli tiirlerde ¢ikardigi seslerin aymi hertz

degerine sahip olsa da farkli sesler oldugunu gosteren temsili grafik 6rnegi verilmisti (Sekil.
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7) (Parker, 2009). Frekans, oktav, nota ve desibel gibi kavramlar sesin Ozelliklerinin
Ol¢iilmesi ve tanimlanmasi igin kullanilirken, tinm1 bir miizige duygusal anlam katan ve

dinlerken haz alinmasini saglayan beynimizde yaratan miizik bilesenidir.
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Sekil 7. Farkh Miizik Aletlerini Farkli Tim Yaratmasimin Gorsel Hale Cevrilmis Sekli (Nov,
2015).

2.6.3.5. Tartim ve Tempo
Bir miizigin diizenli ve giizel bir sekilde olugmasini saglayan bir unsurdur. Tartim
belirlenen notalarin belirlenen araliklarla ¢alinmasini nitelemektedir (Elhankzi, 2012).

Tempo ise miizigin hizi ve notalarin belirli bir hiza uygun ¢alinmasidir.

2.6.3.6. Oktav

Oktav temelde seslerin hertz degerlerine gore kodlanmasidir. Her oktav 7 notanin
gruplandirilmis haldir. Her oktavda 7 nota vardir ve oktav yiikseldikge frekans artar ve ses
incelir. Her oktav “Do” sesi ile baslar ve bir sonraki “Do” sesine kadar devam eder. Ornek
vermek gerekirse 5. Oktav “Do” notast 523 frekans degerinde iken, 6. Oktav “Do” notasi
tam iki kat1 1046 frekans degerine sahiptir. (Elhankzi, 2012). Her miizik aletinin kendine has
oktav aralig1 vardir. En biiyiik ses araligina sahip olan miizik aleti piyanodur ve 8 oktav ses
araliginda sesler ¢ikarabilmektedir. Piyano 0. oktav “la” notasindan baslayip 8. Oktav “do”
sesine kadar gesitli bir ses araligindaki sesleri ¢ikartabilir (Parker, 2009). Bu notalarin daha

net anlagilabilmesi i¢in asagida verilen tabloda oktav ve notalar numaralandirilmstir.

23



Note -1 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

c 0 12 24 36 48 60 72 84 96 108 120
C# 1 13 26 37 49 61 73 85 97 109 121
D 2 14 26 38 50 62 74 86 98 1Mo 122
D# 3 15 27 | 39 © 63 75 87 99 M 123
E £ 16 28 40 52 64 76 88 100 M2 124
F 5 7 29 M B3 65 77 89 101 M3 125
F# 6 18 30 42 54 66 78 90 102 114 126
G 7 1 31 43 55 67 79 91 103 15 127
G# 8 20 32 44 56 68 80 92 104 116

A 9 21 33 45 57 69 81 93 106 117

A# 10 22 34 46 58 70 82 94 106 118

B M 23 35 | 47 | 59 7N 83 95 107 19

Sekil 8. 11 oktavlik midi nota tablosu (Doug , 2016).

2.6.3.7. Tat ve ses iliskisi

Crosmodall g¢alismalarinda miizigin diger duyulara olan etkileri uzun yillardir
calisilan bir konudur. Bu alanda yapilan ¢calismalar incelendiginde, bir bireyin isitme duyusu
ile en ¢ok crossmodall baglanti saglayan duyusu gérme oldugu gézlemlenmistir (Kumcu ,
2021). Bu galismalara 6rnek crossmodal ( ¢apraz mod ) basligi altinda verilmistir. Duyularin
birbiri lizerindeki etkisi uzun yillardir deneysel olarak ¢alisiimasinda ragmen bu sistemin ne
sekilde isledigi konusunda net bir kanit bulunamamistir. Tat alma duyusunun belirli
parametrelere uygun bir sekilde diizenlenen miizikler tarafindan manipiile edilebilecegi
bircok deneyle kanitlanmistir (Wang J. Q., 2017), (Spence, 2011a), (Spence, 2016), ( Stein,
London, Wilkinson, & Price, 1996). Bu calismalarda kullanilan miizikler insanlarin
degerlendirmese ile ortaya ¢cikmistir. Bu alanda yapilan en 6nemli calismalardan birisi Anne-
Sylvie Crisinel ve Charles Spence tarafindan 2010 yilinda yaynlanan “As bitter as a
trombone: Synesthetic correspondences in nonsynesthetes between tastes/flavors and
musical notes” adli ¢alismadir. Bu ¢alismada, hangi tatlarin, hangi notalarin sesleri ile
eslestigi aragtirllmistir. Bu deneyde 13 farkli ses kullanilmistir. Bu sesler 4 farkli miizik aleti
tiiri (piyano, yayl calgilar, tahta nefesli calgilar ve trombon) tarafindan elektronik ortamda
diizenlenerek 52 farkli ses elde edilmistir. Bu seslerle tadim yapilmasi i¢in 12 farkh

konsantre edilmis tat uyaran1 kullanilmistir. Bu tatlar (kafein, aci; sitrik asit, eksi; sakaroz,
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tatli; sodyum kloriir, tuzlu; monosodyum glutamat, umami) 5 temel tadi temsil etmek {izere
secilmistir. Deney, panelistlerin belirlenen bir sira ile tat uyaranlarmi (10ml) agizlarina
almasi1 ve birkag saniye agizlarinda tuttuktan sonra tiikiirmeleri istenmistir. Panelistlerden
tadimi1 yapilan tat uyaraninin tadi agizlarinda iken belirlenen miiziklerden dinleyerek hangi
tadin hangi sesle uyustugu konusunda bir oylama yapmalar1 istenmistir. Bu deneyin
sonucunda belirlenen notalar tablo halinde verilmistir (Crisinel & Spence, 2010). Bu
calismada elde edilen sonuglara gore; insanlarin tatlh tatlarla daha ¢ok piyanoyu, aci tatlarla

ise bakir iiflemeli ¢algi olan trombonu daha ¢ok eslestirmislerdir.

Bu konuda yapilan bir diger arastirma ise yine Crisinel, ve digerleri, (2012)
tarafindan yapilan bir ¢alismadir. Bu ¢alismada hem ac1 (Bitter) hem de tath tadi i¢eren bir
sekerin (cinder toffee) tadimi saglanarak olgiilmiistiir. Miizik uyarani ise, Cirnsel’in 2010
yilinda yaptig1 calisma temel alinarak hazirlanmistir. Aci tatla iliskilendirilen miizik,
tiflemeli calgilarla diisiik perde seslerle calinmasi ile elde edilir; tath tatla iliskilendirilen
miizik ise piyano kullanilarak yiiksek perdeli seslerin ¢alinmasi ile hazirlanmistir. Bu
deneyin sonucunda miizigin gidalarin tadina olan etkisi konusunda, gidalarin tadinin miizik
ile manipiile edilmesi konusunda tam anlamiyla pozitif sonu¢ alinamamustir ( Crisinel, ve
digerleri, 2012).

Bu alanda yapilan c¢alismalarda bircok veri elde dilmistir ve bu verilerde bir¢ok
farkli miizik, farkli insanlar tarafindan icra edilistir. Bu miiziklerin en kapsamli olanlardan
birisi ise Condiment Junkie adinda bir Ingiliz miizik yapim sirketi tarafindan icra edilmistir.
Bu sirket 2012 yilinda Crisinel ve digerleri tarafindan yapilan deneyin sonuglarma gore 5
farkli temel tada hitap eden 5 farkli miizik yapmustir. Yapilan miizikler 2014 yilinda
“condiment junkie sonic taste (EP)” ad1 altinda EP bir albiim olarak yayinlanmistir (Wang,

Woods, & Spence, 2015).

Miizigin tadinin belirlenmesinde yapilan baska bir ¢alisma ise 2017 yilinda
yayinlanan bir doktora tezidir. Bu tez Qian (Janice) Wang tarafindan, “Assessing The
Mechanisms Behind Sound-Taste Correspondences And Their Impact On Multisensory
Flavour Perception And Evaluation™ ad1 ile yaymlamistir. Tezde 10 taneden fazla deney
yapilmis ve bu deneyler ile farkli miizikler elde edilmistir. Wang’in yaptig1 ¢calismada en
onemli ve benzersiz olan bdliimii baharat acisi ile ilgili olan kisimdir. Bu deneyde belirli
parametrelere uygun sesler bazi deneklere dinletilerek deneye katilan kisilerin oylama

yaparak baharatli ac1 tada en uygun olan miizigi segmeleri istenmistir. Sonug olarak elde

25



edilen elde edilen seslerden 10 dakikalik bir fon miizigi yapilmistir. Deneyde seslerin

belirlenmesinde  kullanilan sistem  https://soundcloud.com/janicewang09/sets/sound-

ofspiciness-online-test adresinde mevcuttur (Wang J. Q., 2017). Sesler belirlendikten sonra

olusturulan fon miizikleri ise http://ivaudiobranding.com/spicysounds/ adli adreste

verilmigtir.

2.7. Duyusal Analiz

Gida da sanayilesme sonrasi koklii degisimler olmustur. Bu degisimler sonucunda
cok uluslu gida sirketleri ortaya ¢cikmistir. Birden ¢ok bolgeye ayni {iriiniin ulagtirilmasinin
zorlugundan dolayr bir sirket bircok bdlgede iiretim yapmak zorunda kalmistir. Bu
zorunluluk nedeni ile farkli bolgelerde tiretimi yapilan hammaddelerin kullanilmasi yolunu
acmustir. Bu sathada gidalarin belirli standartlara uygun olmasi ve kalitenin korunmasi i¢in
gidalarin kalite kontrolii devreye girmektedir. Gida kontrolii bir gidanin standart hale
getirilmesi ve gidalarin giivenilirliginin saglanmasi i¢in gereklidir (Kog, Boliik, & Asci,
2008). Duyusal analiz ise gidalarin standart hale getirildikten sonra son kullaniciya
yansimasinin nasil oldugunu o&lgmektir. Duyusal analiz sadece gidalarin standardize
edilmesinde kullanilmamaktadir. Bu bilimsel yontemin kullanim amaclarindan bazilar; eger
iki iiriin ile yapiliyorsa, tadimi yapilan iiriinlerin, tat benzerligi; tirlin gelistirmede, kullanici
yorumlari; {irlin gelistirme sonunda piyasaya siiriilecek iriiniin nihai iirlinlin istenen
hosnutluk seviyesine ulasip ulagsmadigi gibi bircok l¢iimde, bu yontem kullanim bulmustur

(Goniil , 1983).

Duyusal analiz bir gidanin kalitesini ve tatsal degerini 6lgmeye yarayan deneysel
bir siirectir ve bilimsel disiplindir. Duyusal analiz bir maddenin kokusu, tadi, goriiniisii ve
dokusu gibi faktorlerin degerlendirilmesi ile kalite kontroliine dayanmaktadir (Kaya, 2005).
Duyusal analiz yontemi bir gidanin veya duyusal analizi yapilmak istenen bir maddenin,
kontrollii bir ortamda, amaca uygun panelistler tarafindan deneyimlenerek, iiriiniin, istenene
sartlarin uyup uymadigini 6lgmeye ¢alisan kullanici deneyimlerine bagli bir bilimsel
yontemdir (E.Y.E Bread Project, 2018). Duyusal degerlendirmenin ana ¢ikis noktasi,
gidalarda kalite kontroliinii saglanmasi ve yeni liriinlerinin piyasaya siiriilmeden 6nce bir 6n

tiiketici yorumu olarak kullanilmasidir.

Duyusal degerlendirme belirli parametrelere gore diizenlenmektedir. Bu
parametreler degerlendirmenin giivenilirligin ve standardizasyonunu saglamak icin

yapilmaktadir. Bir gida tizerinde yapilan duyusal analizin sonuglarini dogru ve amaca uygun
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6lgmek isteniyorsa amaca uygun birtakim diizenlemeler yapilmalidir. Bu diizenlemeler
kontrollii bir ortamda yapilmas1 demektir. Bu dogrultuda bir duyusal analiz esnasinda ilk
diizenlemeler ortam lizerinde olmalidir. Bir duyusal analizin yapildig1 ortamin sicaklig1 oda
sicakliginda olmalidir (22-24 derece). Ortamin bagil nem orani ise %45-55 aras1 olmalidir.
Laboratuvarin havalandirmasi ¢ok dnemlidir ¢iinkii ortamda bulunan istenmeyen bir koku
algiy1 ve tadimi etkilemektedir. Duyusal analiz laboratuvarinin 1siklandirmasinda énemli
bir konudur. Isiklandirma ve renkler bir liriiniin algilanisin1 ve tadinin etkileyebilmektedir,
bu konu bir¢ok ¢alismada gosterilmistir (Yilmaz & Erden, 2017), (Sakarya, 2020). Eger
birden ¢ok deneme yapilacaksa ve bu denemelerdeki bagimsiz degisken yemegin rengi veya
ortamin 1siklandirilmasi degil ise ortamin 15181 sabit tutulmalidir (E.Y.E Bread Project,
2018).

Deneye katilan kisilerin  birbirlerine etki etmemeleri i¢in iletisimleri
siirlandirilmalidir. Bu dogrultuda, ya panelistler ayri kabinlere yerlestirilmeli ya da
laboratuvar iletisimi onleyecek sekilde diizenlenmelidir. Deneyde degiskenlerin kontrolii
cok dnemlidir 6zelliklede birden fazla oturumdan olusan deneyler. iki deney arasinda sadece
bagimsiz degisken degistirilmelidir. Ornek vermek gerekirse iki oturumdan olusan bir
tadimda degisken sadece tadimi1 yapilacak yemegin veya gidanin tad ise, sadece gidanin tad
degistirilmeli yemegin rengi, kokusu, dokusu, sekli; ortamin aydinlatmasi, kokusu, oturma
diizeni gibi degisiklikler sabit tutulmali. Ortamda dikkat dagitic1 bir unsur bulunmamalidir.

(E.Y.E Bread Project, 2018).

2.7.1. Duyusal Analiz Test Teknikleri

e Duyusal analiz yontemleri Olclilmek istenen konuya gore farklilik
gosterebilmektedir. Bu yontemler {irlinlerin kag adet olacagina, bu iirlinlerin
neden duyusal analize tabii tutulacagina gore belirlenmektedir. Bu
yontemler dogrultusunda kisi sayisi ve panelistlerin 6zelliklerinin nasil
olmasi gerektigi de belirlenmektedir. Bu yontemler 3 farkli baglik altinda
incelenmektedir (T.C Milli Egitim Bakanligi, 2012).

e Tek Ornekli Degerlendirme: Bu teknik yeni bir {iriin gelistirilmesinde, {iriin
cesitliliginin artirtlmasinda, pazar paymi yiikseltmek ic¢in gelistirilen
iirtinlerini duyusal analizinde kullanilan yontemdir. Bu testte tadim1 yapilan
iirliniin begeni diizeyini ve kabul edilebilirligini 6l¢gmektedir (Ugan, 2021).

e Farklilik Testi: Bu yontem iki iirlinlin farklarinin dl¢iilmesi i¢in kullanilan

testlerdir. Farklilik testleri genellikle iki benzer {irlinin farkini 6lgmek
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amagh kullanilmaktadir. Bu farklar gidalarin igeriklerindeki degisimler,
saklama kosullarindaki degisimler gibi ufak farkliliklarin 6l¢iilmesine yarar
saglamaktadir.

e Ucgen Testi: Panelistlere 3 farkli 6rnek tattirilir ve bunlardan ayni olaninin
bulunmasi beklenir. Bu teknikte katilimcilar deneyimsiz ise 20-30, eger
deneyimli panelist gurubu iizerinde uygulanirsa 12 katilimec1 yeterli
olmaktadir (E.Y.E Bread Project, 2018).

e ikili- {iclii test: Katilimeilara ilk basta bir 6rnek denetilir ve daha sonra
denetilen orneklerden hangisinin ilk 6rnekle ayni oldugunu bulmalari
istenmektedir. Bu teknikte minimum 16 katilime1 olmalidir fakat 30- 40
kisilik kalabalik gruplara da uygulanabilmektedir (E.Y.E Bread Project,
2018).

o “5’te 2” testi: Bu yontemde ise panelist guruba 2 farkli gida maddesi sira ile
5 kez sunulur ve bu iki gida maddesi arasindaki farkin nedeninin bulunmasi
istenmektedir (E.Y.E Bread Project, 2018), (Ugan, 2021). Bu test
yonteminde 5-6 kisilik bir grup yeterli olmaktadir.

e Eslenmis kiyaslama testi: Bu yontemde katilimcilara temel Ornek ile
Olciilmek istenen Ornek bir arada verilir ve farklarin kesfedilmesi
istenmektedir (Ugan, 2021).

e Kalite-kantite Testleri: Bu yontemde gidalarin, bir veya birden fazla duyusal
kriterde farkliliklarinin Olglilmesidir. Bu yontemde birden ¢ok Ornek
kullanilir ve siralama yontemi kullanilarak en iyi tiriin bulunmasi (T.C Milli

Egitim Bakanligi, 2012).
Kalite testleri 4 farkli 6l¢ek yontemiyle 6l¢iiliir.

e Siralama Testi
e Puanlama Testi
e Hedonik skala yontemi

e Profil testleri
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3. YONTEM

Gidalarin tatlarinin bir miizik ile nasil manipiile edilecegi konusunda yapilan
calismalar incelendiginde, yapilan c¢alismalarda uygulanan yontemler derinlemesine

incelenmistir ve harmanlanarak bir duyusal analiz deneyi planlanmistir.

3.1. Materyal

Duyusal analiz esnasinda kullanilan yemegin hazirlanisi ve malzemelerin temini
yerel marketlerden arastirmaci tarafindan yapilmistir. Malzeme listesi ve standart regete EK
1’de mevcuttur. Duyusal analiz tadimi Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii biinyesinde bulunan deneysel restoran atolyesinde
gerceklestirilmistir. Deney 20 Mayis 2022 tarihinde 16 kisilik egitimli panelist gurubuna
uygulanmistir. Duyusal analiz esnasinda miizik uyaraninin dinletilmesinde restoran
atolyesinde bulunan surround ses sistemi kullanilmistir. Miizigin dinletisi esnasinda
kullanilan amfi ise “Rs Audio Dpa 300 Usb 300 Watt” marka ve modeline sahiptir. Miizik

uyarani salon igerisinde her yere esit dagilacak bi¢imde 60°dB olarak ayarlanmistir.

3.2.Yontemi

Bu c¢alisma bir duyusal analiz olarak planlanmistir. Deneyde 3 farkli tadim
yapilmustir. Aci tat ve tath tadin miizigin farkli perdelerdeki notalarin tat alma duyusunu
etkileyip etkilemedigiyle ilgili yapilan deneyin birinci asamasinda kontrol gurubu
olusturmak i¢in miiziksiz bir ortamda tadimin yapilmistir. Deneyin ikinci tadimi aci tatla
iliskilendirilen miizigin 1 dakikalik dinletisiyle baslamistir ve 1 dakika sonra herkes ayni
anda olacak sekilde yemegin tadimimi yapmistir ( Crisinel, ve digerleri, 2012). Deneyin 2.
kismi olan tatl tatla iliskili miizigin dinletisi sirasinda da ayni prosediirler izlenmistir.
Deneyin 3. asamasi ise belirlenen aci tatla iligskili miizik ile tadimi gerceklestirilmistir.
Tadimlar arasinda mola verilmemistir ve deneyler arasi tat alma duyusunun birbiri ile
iliskilenmemesi i¢in panelistlerin agizlarin su ile yikanmasi ve ekmek ile dnceki tadimdan

kalan tadi nétrlemeleri istenmistir (Onogur & Elmaci , 2019).

I. Asama kontrol gurubu deneyi (miiziksiz)
a. Yiyecegin sunulmasi
b. Duyusal analiz 6l¢eginin doldurtulmasi
Il. Asama tath tatla ilgili miizigin dinletisi esnasinda tadim yapilmasi

Cc. Miizik dinletisi
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d. Yiyecegin sunulmasi
e. Duyusal analiz 6l¢eginin doldurtulmasi
I1l. Asama aci tatla iliskili miizigin dinletisi esnasinda tadim yapilmasi
f. Miizik dinletisi
g. Yiyecegin sunulmasi

h. Duyusal analiz 6l¢eginin doldurtulmasi

Duyusal analiz formunda tatlarin siddet 6l¢egi ve begeni 6lgegi basliklar1 altinda

toplanan veriler su sekildedir:

> Boliim I: Tatlarin Siddet Olgegi
l. Tatl tat
Il. Act tat
1. Umami tat
IV.  Tuzlu tat

> Boliim II: Begeni Olgegi (Tanimlayic1 Analiz)
l. Yemegin pigkinligi
Il. Yemegin Dokusu
II. Yemegin kivami
IV.  Renk Hoslugu
V. Yemegin kokusu

VI.  Tadim sonrasi genel begeni

Duyusal analiz formu, her soru igin 9’Iu likert olarak verilmistir (9 ¢ok iyi, 7 iyi, 5
ne 1yi ne kotii, 3 koti, 1 ¢ok kotii). Duyusal analiz formunda “B6liim I” olarak tanimlanan
kisimda tatlar ile ilgili bilgi toplanmistir ve tatlarin hissedilme dereceleri Sl¢iilmiistiir. “1”
tadr hi¢ hissetmedim, “9” tadi ¢ok kuvvetli hissettim seklindedir. “Bdliim II” olarak
tanmimlanan kisim ise begeni derecesi dlgiilmiistiir. Ornek vermek gerekirse “1” yemegin
piskinlik durumunun c¢ok kotii, “9” yemegin piskinlik durumu c¢ok 1yi oldugunu
gostermektedir. Tatlarin siddetinin 6l¢iildiigi 6lgek unipolar (tek yonlii) skala olarak
diizenlenmistir. Tanimlayici analiz 6lgegi ise bipolar (iki yonlii) skala olarak diizenlenmistir

(Onogur & Elmaci, 2019).

Yemek 30gr’lik porsiyonlar halinde sunulmustur (sekil 9). Yemek igeriginde

bulunan tiim bilesenler tabaklara esit oranda dagilacak sekilde porsiyonlanmistir. Deneyden
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once siralama igermeyen ii¢ farkli 6rnek no belirlenmistir ve her tadim asamasinda farkl

ornek no atanmistir. Bu kodlarin tadimlara dagilimi su sekildedir:

e Ornek no 869: Kontrol tadim1 (Miiziksiz)

e Ornek no 975: Tath tada yénelik miizik (condiment junkie sonic taste —

sweet)
e Ornek no 728: Aci tada yonelik miizik (Wang J. Q., 2017)

Sekil 9. Deneyde Tadim i¢in Hazirlanan Bir Tabak Ornegi

3.3. Deneyde Kullamlan Yemegin Belirlenmesi ve On Degerlendirme

Bu caligmanin ¢ikis noktasi, bir yemegin tadinin farkli miiziklerde farkli algilanip
algilanmayacagidir. Bu dogrultuda belirli parametrelere uygun bir yemegin belirlenmesi
gerekmektedir. Dilin tat alic1 reseptdrleri sivi yogun gidalara net ve hizli tepki verdigi i¢in
deneyde kullanilan yemegin sivi yogun olmasi gerekmektedir. Yemekten alinan tatlarin
farkli miiziklerle, farkli algilanip algilanmadigini 6lgmek icin birden fazla tat alici

reseptoriinii uyarabilmelidir (Bakirct M. C., 2015).
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Yemekte aranan diger parametreler su sekildedir:

e ki farkli zit tad1 biinyesinde bulundurabilen ve bu tatlarin net hissedildigi
bir yemek olmalidir.

e Dilin yapist geregi secilen yemegin sivi oraminin yiiksek olmasi
gerekmektedir.

e Yemekteki tatlar keskin ve iyi hissedilebilir olmalidir.

e Yemek ticari isletmelerde de uyarlanabilir olmalidir.

Bu parametreler g6z 6niine alindiginda Kore Mutfak Kiiltiiriine ait “aci-tatli soslu
tavuk” (Dakgangjeong) yemegi uygun goriilmiistiir. Bu yemek aci1 tadin ve tatl tadin net bir
sekilde hissedildigi sinirl sayidaki yemeklerden birisidir. Bu yemegin secilmesindeki amag
sos miktarinin artirilabilir ve hali hazirda ticari isletmelerin meniisiinde bulunabiliyor
olmasidir. Yemek se¢imi sonucunda yapilan 6n denemelerde yemegin orijinal recetesinin
denenmesi sonucu tatlar olmasi gerektiginden daha karmagik bulunmustur (Lee, Bae, &
Kim, 2005). Birkag deneme sonrasi regete revize edilerek igerik bakimindan daha sade bir

hale getirilmistir.

Deneyde kullanilacak yemekle bir 6n deneme yapilmistir. Bu deneme 4 kisilik bir
gruba begeni testi olarak yapilmistir. Bu deneme tadimi sonucu aci ve tath tadin dengesi 4
katilimcinin hepsi tarafindan iyi ve dengeli bulunmustur. Yemegin goriiniisii begenilmistir,
stvi miktar1 az bulunmustur ve recetede s1vi orani artirilacak sekilde yeniden diizenlenmistir.
Dilin yapis1 geregi tath tat daha 6nce hissedilmistir. Yemegin icerisindeki tatli tadin tavuk
ile daha ¢ok algilandigi, ac1 tadin yemegin igerisinde bulunan mantar ile daha ¢ok algilandig
doniisleri alinmstir. Yemegin tuzluluk orani yeterli bulunmustur. Hazirlanan yeni standart

recete ek 1. de goriilmektedir.

3.4. Deneyde Kullanilan Miizigin Belirlenmesi

Deneyin bagimsiz degiskeni olan miizikler belirlenirken yapilan detayli
aragtirmalarda tatlarin hangi notalarla iligkilendirildigiyle ilgili bircok ¢aligmaya
rastlanmistir. Bu yapilan galisilmalarin temelini, 5 temel tada hitap eden tatlardan olusan
likitlerin tatlarinin, hangi notalar ile uyum gosterdigini incelemek olusturmaktadir. Yapilan
calismalarda kiigiilk miktarlardaki likitleri insanlar agizlarinda tutarak belirli notalar
dinlemislerdir. 2009-2010 yilinda Crisinel & Spence tarafindan yapilan bu ¢alismalar dizisi
hangi calg: aleti ve hangi notayla daha uyumlu oldugunun bilgisini toplamislardir. Bu

calismaya miizigin kavramsal ¢ergevesi baslikli kisimda kapsamli bir bi¢imde deginilmistir.
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Bu calismalarin sonucunda bulunan notalar ve miizik aletleri kullanilarak bir yapim sirketi
tarafindan bes farkli tat ile uyumlu 5 farkli fon miizigi olusturulmustur (Crisinel, ve digerleri,

2012). Bu fon miizikleri https://www.youtube.com/channel/UC3ssmv7Y1UFELxM0J1V0eEg

internet adresinde mevcuttur.

Sonik ¢esnilendirme alaninda yapilan caligmalarin derlemesi olan 2015 yilinda
Wang, Woods, & Spence tarafindan yapilan c¢alismada, farkli arastirmacilar tarafindan
yapilan, tatlara hitap eden miizikleri karsilastirmasi yapilmistir. Calismaya 51 kadin 49 erkek
olmak tizere 100 kisi katilmistir ve 24 farkli (bes aci, bes tuzlu, yedi eksi ve yedi tatl) miizik
kullanilmistir. Bu miizikler 30 saniye ile 6 dakika arasinda degigsmektedir. Deneye dahil
edilen miiziklerin hepsinin 15 saniyelik kisimlar1 kullanilmistir. Deneyde tadim
yaptlmamistir. 24 miizigin hangi tatlara hitap ettigi katilimcilar tarafindan 9’lu likert
6l¢eginde degerlendirilmistir (Wang, Woods, & Spence, 2015). Deney sonucunda tatli tada
hitap eden miiziklerin hepsi yiiksek puanlar almistir. Fakat en yiiksek puani “condiment
junkie sonic taste (EP)” alblimiiniin sweet (tatll)) adli fon miizigi almistir. 2015 yilinda
yapilan bu ¢alismanin verileri 1s18inda, deneyde kullanilan tath tatla iligkilendirilen miizik,
Condiment Junkie adli yapim sirketinin ortaya koydugu “Sweet” adli tatli tatla
iligskilendirilen fon miizigidir.

Crisinel ve Spence (2009,2010) tarafindan yapilan ¢alismalarda kullanilan tatlar:
tatl, eksi, tuzlu, umami ve aci( bitter) olmak tizere 5 farkl tiirdedir. Fakat ac1 tat bitter aci
oldugu i¢in bu ¢alismada kullanilacak aci tiiriiyle ayn1 degildir. Bu ¢alismada kullanilmasina
karar verilen aci tatli tavuk yemeginin aci tadi baharat acisidir ve farkli tat reseptorleri
tarafindan algilanmaktadir ( Ueda, Ugawa, Yamamura, Imaizumi, & Shimada, 2013). Wang
tarafindan yapilan ¢alisma diger ¢alismalardan farkli olarak bitter ac1 tadi incelemek yerine
baharat acis1 olarak bilinen ve yanma hissi olusturan aci tadi incelemistir (Wang, Woods, &
Spence, 2015). Deneyde kullanilan aci tatla iligkilendirilen miizik ise 2017 yilinda Wang
tarafindan yapilan bir tez ¢alismasinda elde edile veriler tizerine olusturulan bir arka plan
miizigidir.

3.5. Verilerin Degerlendirilmesi

Deney sonucunda elde edilen verilerin yorumlanmasinda istatistiki paket programi
kullanilmistir. Veriler deneyin {i¢ ayr1 asamasi i¢in ii¢ ayr1 veri seti olarak girilmistir. Veri
setleri ek 5, ek 6 ve ek 7 de mevcuttur. Veri setleri her soru i¢in verilen cevaplarin ortalamasi

alarak degerlendirilmistir. Verilerin her soru i¢in olan ortalamalar1 farkli tadimlarda
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(degisen miizik uyaraninda) ne gibi degisimlere ugradigi tablolar halinde incelenmistir.
Oncelikli olarak 3 farkli tadima iliskin tat siddeti 6lgegi ve begeni Slcegindeki sorulara
verilen yanitlarin ortalama ve standart sapma degerleri verilmistir. Sonrasinda tat siddeti ve
begeni Ol¢egindeki sorularin 3 farkli tadima gore karsilastirilmasi igin tekrarli 6l¢timler,
varyans analizi yontemi kullanilarak yapilmigtir. Varyans analizi sonucunda anlamli fark
bulunmasi halinde gruplar arasindaki farkliligin tespiti i¢in Bonferroni Post-hoc testi

kullanilmistir. Yapilan analizlerde anlamlilik sinir1 0,05 olarak belirlenmistir.

Ek 2. de deneyde kullanilan duyusal analiz formuna, Ek 3. de ise deneyde okunan

on bilgi formu yer almaktadir.

3.6. Katihmcilar

Duyusal analiz 6l¢egi olarak, uygulanacak panelin 6zellikleri, Altug-Onogur ve
Elmact’nin “Gidalarda Duyusal Degerlendirme” kitabi referans alinarak belirlenmistir.
Altug-Onogur ve Elmact duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25,
egitilmemis en az 80 panelistin; hedonik testlerde ise yar1 egitilmis 8-25, ya da egitilmemis
en az 80 panelistin kullanilmas1 gerektigini ifade etmistir (Onogur & Elmaci , 2019).
Panelist grup toplamda 16 Kkisiden olusmaktadir. Grubun %50’lik kismi kadinlardan
olugsmaktadir. Katilimcilarin tamami gastronomi alaninda lisansiistii egitime sahiptir.
Katilimcilarin yas ortalamasi ise 38,9 dur. Katilimcilarin yas ve cinsiyet dagilimi veri seti

Ek 4. de verilmistir.

3.7. Amag

Bu ¢alismanin amaci reseptorlerin tat alma ve isitme duyular1 arasindaki etkilesimin
ne denli kuvvetli oldugunu 6l¢gmektir. Bir duyunun bir diger duyu tizerindeki etkisi yillardir
tizerinde ¢alisilan bir konudur. Bu duyularin bazilarinin birbiri tizerindeki etkisi
matematiksel olarak &lgiilebilmektedir. Ornegin isitmenin, gérme iizerindeki etkisi. Bu tiir
duyular arasi etkilesimin sinestezi adli fenomenin goriildiigii insanlarda daha net oldugu
bilinmektedir. Fakat sinestet olmayan insanlarda bu tiir duyusal etkilesimler tam olarak
belirli degildir. Calismanin temelinde yatan amag ise sinestet olmayan bireylerde duyular

arasi etkilesimin ne kadar kuvvetli oldugunu arastirmaktir.

3.8. Hipotezler

H1: Miizik, tath tadin algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur.

H2: Miizik, ac1 tadin algilanigina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur.
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3.9. Kapsam ve Simirhliklar

Calismanin evreni, duyusal analiz konusunda egitimli, sigara kullanmayan,
herhangi bir duyu organinda herhangi bir 6zrii olmayan, sinestet olmayan ve deneyin
yapilacagi donemde herhangi bir gribal enfeksiyonu olmayan bireyler olusturmaktadir.
Duyusal analiz i¢in segilen katilimcilarin tamami alanda deneyimli ve egitimli panelistler
olusturmaktadir. Duyular aras1 etkilesimin kanitlanmaya ¢aligildig1 bu calismada bir takim
sinirlayici faktorlerle karsilagilmistir. Bu sinirliliklardan ilki ¢alismanin zamani belirli bir
donem i¢inde tutulmus olmasi ve ekonomik sinirliliklardir. Bu iki sinirlayici faktoriin yani
sira Covid-19 pandemiside ¢alisma igin bir sinirlilik yaratmaktadir. Bu dogrultuda yapilan

calisma maksimum 6zen ve dikkatle gerceklestirilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

Bu boliimde duyusal analiz sonucunda elde edilen verilerin detayli bir sekilde
incelemesi bulunmaktadir. Deney sorunsuz ve bir aksaklik olmadan tamamlanmistir. Deney
esnasinda katilimcilara dlgiilmek istenen konunun yani sira tuzluluk ve umami ile ilgili
bilgilerde toplanmistir. Bunun amaci sadece aci ve tatli tatta goriillmesi beklenen
degisimlerin diger tatlarda da goriiliip goriilmeyecegidir. Duyusal analiz 6l¢eginde tat algisi
Olctildiigii gibi begeni testi de eklenmistir. Duyusal analizin 3 asamasinda da ayni form

kullantlmistir.

4.1. Tamimlayic1 Bulgular
Bu boliimde tablolar halinde, dlgek sorularinin ortalama ve standart sapmalari

verilmistir. Anket formunda verilen sorularin hepsi 9’lu likert tipidir.

Tablo 1. 869 Kodlu Tadima fliskin Bulgular

869 kodlu tadim Standart
N Ortalama
(Miizik Uyaram1 Olmadan Yapilan Tadim) sapma

Boliim I: Tatlarin Siddet Olcegi

Aci tat hissi 16 5,19 1,28
Tatli tat hissi 16 6,37 ,96
Umami tat hissi 16 4,56 1,26
Tuzlu tat hissi 16 3,63 .96
Boliim IT: Begeni Ol¢egi
Yemegin piskinligi 16 7,13 1,26
Yemegin dokusu 16 6,50 97
Yemegin kivami 16 6,44 1,41
Renk hoslugu 16 6,37 1,15
Yemegin kokusu 16 6,69 1,25
Tadim sonrasi genel begeni 16 6,25 1,77

Tablo 1°deki bulgulara bakildiginda herhangi bir miizik uyarani olmadan yapilan
tadimlarda tath tat hissi ortalamasinin diger tat siddetlerine gore daha yiiksek oldugu
goriilmektedir (Ort: 6,37+£0,96). Ayrica en diisiik tat siddeti de tuzlu tat olarak belirtilmistir
(Ort: 3,63+0,96).
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Begeni Olcegine gore katilimeilar en ¢ok yemegin piskinligini begendiklerini
belirtirken (Ort: 7,13£1,26) en az renk hoslugunu begendiklerini belirtmistir (Ort:

6,37+1,15). Tadim sonras1 genel begeni skoru ise ortalama 6,25+1,77 olarak bulunmustur.

Tablo 2.728 Kodlu Tadima Iliskin Bulgular

728 kodlu tadim

(Aa1 Tatla Iliskilendirilen N Ortalama Standart

Miizik uyarani ile yapilan Tadim) wpme
Boliim I: Tatlarin Siddet Olcegi
Aci tat hissi 16 6,06 1,29
Tatl tat hissi 16 6,00 1,26
Umami tat hissi 16 4,94 1,61
Tuzlu tat hissi 16 3,69 1,01
Boliim IT: Begeni Olcegi

Yemegin pisgkinligi 16 6,50 1,10
Yemegin dokusu 16 6,38 1,50
Yemegin kivami 16 6,06 1,24
Renk hoslugu 16 6,25 1,39
Yemegin kokusu 16 6,19 1,38
Tadim sonrasi genel begeni 16 6,06 1,48

Tablo 2°deki bulgulara bakildiginda aci tatla iliskilendirilen miizik uyaraniyla
yapilan tadimlarda aci tat hissi ortalamasinin diger tat siddetlerine gore daha yiiksek oldugu
gorilmektedir (Ort: 6,06£1,29). Ayrica en diisiik tat siddeti de tuzlu tat olarak belirtilmistir
(Ort: 3,69+1,01).

Begeni Olcegine gore katilimcilar en ¢ok yemegin piskinligini begendiklerini
belirtirken (Ort: 6,50+1,10) en az yemegin kivamimi begendiklerini belirtmistir (Ort:

6,06+1,24). Tadim sonras1 genel begeni skoru ise ortalama 6,06+1,48 olarak bulunmustur.
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Tablo 3. 975 Kodlu Tadima iliskin Bulgular

975 kodlu tadim
(Tath Tatla iliskilendirilen N Ortalama Standart
Miizik uyarani ile yapilan Tadim) i
Boliim I: Tatlarin Siddet Olcegi
Aci tat hissi 16 4,62 1,54
Tatl tat hissi 16 6,50 1,21
Umami tat hissi 16 5,06 1,65
Tuzlu tat hissi 16 3,75 1,18
Boéliim IT: Begeni Olcegi
Yemegin pisgkinligi 16 6,56 1,03
Yemegin dokusu 16 6,69 1,08
Yemegin kivami 16 6,19 1,52
Renk hoslugu 16 6,37 1,41
Yemegin kokusu 16 6,38 1,31
Tadim sonras1 genel begeni 16 6,44 1,31

Tablo 3’teki bulgulara bakildiginda tath tatla iliskilendirilen miizik uyaraniyla
yapilan tadimlarda tatli tat hissi ortalamasinin diger tat siddetlerine gore daha yiiksek oldugu
gorilmektedir (Ort: 6,5+1,21). Ayrica en diisiik tat siddeti de tuzlu tat olarak belirtilmistir
(Ort: 3,75+1,18).

4.2. Begeni Olcegi

Bu béliimde duyusal analiz 6l¢ek formunun 2. boliimii olan begeni 6l¢eginden elde
edilen veriler tablolar halinde incelenmistir. Tadim sonrasi farkli bagliklar altindaki begeni
skalalarinin farkli miiziklerle nasil degisimlere ugradigi Grafik 1. verilmistir ve alt bagliklar

halinde sunulmustur.
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Begeni Olcegi Verileri
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Grafik 1. Begeni Ol¢eginin Tiim Verilerinin Farkh Tadimlarda Karsilastiriimasi

Grafik 1’de begeni Olgeginde yer alan tiim sorular veya begeni degerlendirme
bilesenleri karsilagtirmalar1 verilmistir. Deney esnasinda yapilan 3 tadim arasindaki olusan
tat algilanmis1 farklari alt baslikla halinde incelenmistir. Grafik 1°de farkli tadimda
katilmcilarin ayni yemegi, farkli miizik uyaranlar1 ile nasil algiladigi gozler Oniine

serilmistir.

4.2.1. Tadim sonrasi genel begeni verilerinin degerlendirilmesi
Bu bolimde deneye katilan panelistlerin tadim sonrasi genel begenilerin tek
degisken olan miizigin insanlarin, tadim sonras1 yemegin genel begenisi lizerindeki etkisi

Grafik 2’de ve Tablo 4’te incelenmistir.
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Tadim Sonrasi Genel Begeni
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Grafik 2. Tadim Sonras1 Genel Begenini Tadimlar Arasi Degisimi.

Grafik 2’de goriildiigii lizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan
yapilan tadiminda ( en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimcinin ortalamasi alindi) elde edilen veriler 1s18inda 16 katilimeinin 9 iizerinden
ortalama 6.25 oraninda bir begeni aldigi gozlemlenmistir. 975 kodlu tadim olan tath tatla
iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi genel begeni
sorusunda, katilimcilar 9 {izerinden 6.44 oraninda bir deger bulunmustur. 728 kodlu aci1 tatla
iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin tadim sonrasi
genel begeni sonucu 6.06 bulunmustur. Verilen tabloda da goriilecegi iizere nispeten en
biiyiik fark tath tatla iligkilendirilen miizik ve aci tatla iliskilendirilen miizik arasinda
goriilmiistiir. Goriilen bu en biiylik farklilik 0.37 gibi bir farka tekabiil etmektedir. Sonuglar
g0z Oniine alindiginda katilimcilar yemegin tadim sonrast begenisi, tatli tatla iligkilendirilen

miizikte nispeten daha yliksektir.

Tablo 4. Tadim Sonrasi1 Genel Begeni Kriterini Karsilastirilmasina Yonelik

Tekrarh Ol¢iimler Varyans Analizi Sonuclar:

Tadim sonrasi genel begeni Ort. Std. F p Post-hoc
Sapma

1-Kod: 869 Miiziksiz 6,25 1,77

2-Kod: 975 Aci 6,06 1,48 1,653 0,208

3-Kod: 728 Tath 6,44 1,31
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3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak i¢in yapilan tekrarlt
Ol¢iimler varyans analizi sonuglarina gore tadim sonrast genel begeni kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2, 30) = 1,653, p > 0,05
(Tablo 4). Bu sonuca gore tadim sonrasi genel begeni kriterinde farkli miiziklerle yapilan

tadimlarda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmedigi sdylenebilir.

4.2.2. Yemegin koku hoslugu ile ilgili toplanan verilerin degerlendirilmesi
Bu béliimde tadima katilan bireylerin, farkli tadimlarda yemegin kokusu ile ilgili

bildirdikleri verilerin, tadimlar arasi farkliliklar: tartisilmistir.

Yemegin Koku Hoslugu

6,8

6,7

6,6

65 m KOD 869: MUZIKSiz

6,4

6.3 B KOD 975: TATLI TADA YONELIK
’ MUZiK

6,2

61 m KOD 728: ACI TADA YONELIK
’ MUZiK
6

5,9

Grafik 3. Yemegin kokusu ile ilgili tadimlar aras: degisim

Grafik 3’te goriildiigli iizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan
yapilan tadimmdan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1s18inda 16 katilimcinin 9 iizerinden
ortalama 6,69 oraninda bir begeni aldigr bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatlh tatla
iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise koku hoslugu sorusunda
Katilimcilar 9 tizerinden ortalamada 6,38 oraninda bir begeni beyaninda bulunmustur. 728
kodlu ac1 tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin
yemegin kokusu iizerine yaptig1 degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise 6,19 sonucu
bulunmustur. Grafik 3’te goriildligli iizere tadimlar arasindaki goriilen farklar arasinda
nispeten en biiyiik fark kontrol tadimi olan 869 kodlu tadim ile aci tatla iliskilendirilen
miizigin dinletisi ile yapilan 728 kodlu tadim arasinda goriilmiistiir ve bu fark 9’lu likert

Olceginde 0,503 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak kontrol tadima ile aci tatla ilgili
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olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimda %35,58 oraninda bir koku hoslugu olusmustur

ve miiziksiz olan tadimda yemegin kokusu daha hos bulunmustur.

Tablo 5. Yemegin Koku Hoslugu Kriterinin Karsilastirilmasina Yoénelik

Tekrarh Ol¢iimler Varyans Analizi Sonuclar:

Std.

Yemegin kokusu Ort. S p Post-hoc
apma

1-Kod: 869 Miiziksiz 6,69 1,25 2<1

2-Kod: 975 Aci 6,19 1,38 3,551 0,041 3«1

3-Kod: 728 Tath 6,38 1,31

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak igin yapilan tekrarlt
Olgiimler varyans analizi sonuglarma gore yemegin kokusu kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 30) = 3,551, p < 0,05
(Tablo 5). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in
yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore herhangi bir miizik uyarani olmadan yapilan
tadimdaki yemegin kokusu degerlendirmesinin, tatli ve aci tada yonelik miizik uyarani ile

yapilan tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir.

4.2.3. Yemegin renk hoslugu ile ilgili toplanan veriler
Bu boliimde panelistlerin, li¢ farkli tadimda verdikleri cevaplarin ortalamalari

alimmustir ve elde edilen veriler yorumlanmustir.

Renk Hoslugu

6,4
6,38
6,36
6,34
6,32

6,3
6,28
6,26
6,24
6,22

6,2
6,18

® KOD 869: MUZIiKSiz

YONELIK MUZiK

m KOD 728: ACI TADA
YONELIK MUZIiK

Grafik 4. Yemegin Renk Hoslugu ile ilgili Tadimlar Arasi Degisim

Grafik 4’te gorildiigl iizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyaranit olmadan

yapilan tadimindan (en yiiksek “9” en disiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
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katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1s181nda 16 katilimcinin 9 {izerinden
ortalama 6,38 oraninda bir begeni aldigr bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tath tatla
iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi renk hoslugu
sorusunda, katilimcilar 9 {izerinden ortalamada 6,38 oraninda bir begeni beyaninda
bulunmustur. 728 kodlu aci tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda
ise katilimcilarin yemegin renk hoslugu iizerine yaptigi degerlendirmelerin ortalamasi
alindiginda ise 6,25 sonucu bulunmustur. Grafik 4’te goriildiigli iizere tadimlar arasindaki
farkliliklara bakildiginda kontrol tadimi olan 869 kodlu tadim ile tath tatla iliskilendirilen
miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimlar arasinda bir fark hissedilmedigi bilgisine
ulagilmistir. Sonug olarak 869 ve 975 kodlu tadimlar renk hoslugu bakimindan esit derecede
begeni alirken, 728 kodlu aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan

tadimda renk hoslugu bakimindan %1,38 oraninda bir begeni diisiikliigii yasanmaistir.

Tablo 6. Renk Hoslugu Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarh

Olciimler Varyans Analizi Sonuclar:

Renk hoslugu ort. Sgpt)?ﬁa F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 6,37 1,15

2-Kod: 975 Aci 6,25 1,39 0,224 0,801

3-Kod: 728 Tath 6,37 1,41

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak icin yapilan tekrarli
Ol¢iimler varyans analizi sonuglara gore renk hoslugu kriterini yonelik degerlendirmeler
arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir, F(2, 30) = 0,224, p > 0,05 (Tablo 6). Bu sonuca
gore renk hoslugu kriterini farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik goriilmedigi sdylenebilir.
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4.2.4. Yemegin kivam begenisi Ile ilgili toplanan veriler
Bu béliimde panelistlerin, ti¢ farkli tadimda verdikleri yemegin kivam begenisi

sorusunun cevaplarinin ortalamalar1 alinmistir ve elde edilen veriler yorumlanmastir.

Yemegin Kivam Begenisi

6,5
6,4
6,3
6,2 m KOD 869: MUZiKSiz
6,1
m KOD 975: TATLI TADA
YONELIK MUZiK
6
m KOD 728: ACI TADA
YONELIK MUZiK
5,9
5,8

Grafik 5. Yemegin Kivam ile flgili Algilamisin Tadimlar Arasi Degisimi

Grafik 5’te goriildiigi iizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan
yapilan tadimmdan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1s18inda 16 katilimcinin 9 iizerinden
ortalama 6,44 oraninda bir begeni aldigr bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatlh tatla
iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise kivam begenisi sorusunda
katilimcilar 9 {izerinden ortalamada 6,19 oraninda bir begeni beyaninda bulunmustur. 728
kodlu aci1 tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin
yemegin kivami iizerine yaptig1 degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise 6,06 sonucu
bulunmustur. Grafik 5’te goriildiigli iizere tadimlar arasindaki goriilen farklar arasinda
nispeten en biiyiik fark kontrol tadimi olan 869 kodlu tadim ile Aci tatla iliskilendirilen
miizigin dinletisi ile yapilan 728 kodlu tadim arasinda goriilmiistiir ve bu fark 9’lu likert
Olceginde 0,37 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak kontrol tadimi ile Ac tatla ilgili
olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimda %4,16 oraninda kivam begenisinde diisiisii

olusmustur. Yemegin kivami en iyi miizik dinletisi olmayan tadimda, ikinci en iyi kivam
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hoslugu hissedilen tadim tatli tatla iliskili olan miizikte, en diisiik kivam begenisi alan tadim

ise aci tatla iliskili oldugu diigiiniilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimdir.

Tablo 7. Yemegin Kivam Begenisi Kriterinin Karsilastirilmasina Yoénelik

Tekrarh Ol¢iimler Varyans Analizi Sonuclar

Std.

Yemegin kivam Ort. S F p Post-hoc
apma

1-Kod: 869 Miiziksiz 6,44 1,41

2-Kod: 975 Aci 6,06 1,24 1,721 0,196

3-Kod: 728 Tath 6,19 1,52

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak igin yapilan tekrarlt
Olgiimler varyans analizi sonuglarina gore yemegin kivami kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamaistir, F(2, 30) = 1,721, p >0,05
(Tablo 7). Bu sonuca gore yemegin kivami kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmedigi sOylenebilir.

4.2.5. Yemegin doku (agizda algilanan) hoslugu ile ilgili toplanan veriler
Bu boéliimde panelistlerin, ti¢ farkli tadimda verdikleri yemegin doku hoslugu

cevaplarinin ortalamalar1 alinmistir ve elde edilen veriler yorumlanmistir.

Yemegin Doku hoslugu

6,75
6,7
6,65
6,6
6,55
6,5
6,45
6,4
6,35
6,3
6,25
6,2

B KOD 869: MUZIiKSiz

m KOD 975: TATLI TADA YONELIK
MUZIK

m KOD 728: ACI TADA YONELIK
MUZiK

Grafik 6. Yemegin Doku Hoslugu Algilamsi Konusunda Tadimlar Arasi Degisim

Grafik 6’da gorildigi tizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan
yapilan tadimindan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16

katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1s181nda 16 katilimecinin 9 iizerinden
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ortalama 6,5 oraninda bir begeni aldigi bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatli tatla
iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi doku hoslugu
begenisi sorusunda katilimcilar 9 iizerinden ortalamada 6,69 oraninda bir begeni beyaninda
bulunmustur. 728 kodlu aci tatla iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda
ise katilimcilarin yemegin doku hoslugu iizerine yaptigi degerlendirmelerin ortalamasi
alindiginda ise 6,38 sonucu bulunmustur. Grafik 6’da goriildiigii tizere tadimlar arasindaki
goriilen farklar arasinda nispeten en biiyiik fark, tath tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi
esnasinda yapilan tadimi olan 975 kodlu tadim ile aci tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi
ile yapilan 728 kodlu tadim arasinda gortilmiistiir. Bu fark 9’lu likert 6lgeginde 0,375 olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak 975 kodlu tadim ile 728 kodlu aci tatla ilgili olan miizik
dinletisi esnasinda yapilan tadimda %4,166 oraninda doku hoslugu hissinde bir begeni

diisiisii olusmustur.

Tablo 8. Yemegin Doku Hoslugu Kriterini Karsilastirilmasina Yonelik

Tekrarh Ol¢iimler Varyans Analizi Sonuclari

Yemegin dokusu ort. SStd' F p Post-hoc
apma

1-Kod: 869 Miiziksiz 6,50 97

2-Kod: 975 Aci 6,38 1,50 0,578 0,567

3-Kod: 728 Tath 6,69 1,08

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak i¢in yapilan tekrarl
Olcimler varyans analizi sonuglarina gore yemegin doku hoslugu kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2, 30) = 0,578, p > 0,05
(Tablo 8). Bu sonuca gore yemegin doku hoslugu kriteri farkli miiziklerle yapilan tadimlarda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmedigi sdylenebilir.

4.2.6. Yemegin piskinlik begenisi ile ilgili toplanan veriler
Bu boliimde panelistlerin, ti¢ farkli tadimda verdikleri piskinlik begeni derecesi

cevaplarinin ortalamalar1 alinmistir ve elde edilen veriler yorumlanmustir.
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Piskinlik Begenisi
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Grafik 7. Yemegin Piskinlik Derecesindeki Algilamisi Konusunda Tadim Arasi Degisim

Grafik 7° de goriildiigii lizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyaran1 olmadan
yapilan tadimindan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1518inda 16 katilimeinin 9 iizerinden
ortalama 7,13 oraninda bir begeni aldigi bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatli tatla
iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi piskinlik
derecesi begenisi sorusunda katilimeilar 9 iizerinden ortalamada 6,56 oraninda bir begeni
beyaninda bulunmustur. 728 kodlu aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda
yapilan tadimda ise katilimcilarin yemegin piskinligi lizerine yaptig1 degerlendirmelerin
ortalamasi alindiginda ise 9 tizerinden 6,5 sonucu bulunmustur. Grafik 7°de gorildiigi tizere
tadimlar arasindaki goriilen farklar arasinda nispeten en biiyiik fark kontrol tadimi olan 869
kodlu tadim ile aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 728 kodlu tadim arasinda
goriilmiistiir ve bu fark 9’lu likert 6lgeginde 0,62 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak
kontrol tadimi ile aci tatla ilgili olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimda %6,94
oraninda piskinlik derecesi hoslugu algilanisinda bir diisiis olmustur. Yemegin piskinlik
derecesi, kontrol tadiminda en yiliksek hosluk derecelendirmesine sahiptir. Tatli tatla
iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim pigkinlik konusunda en yiiksek
ikinci begeni derecesini almistir. Aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan

tadim ise kiiciik bir farkla en diisiik degerlendirme sonucunu almistir.
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Tablo 9. Yemegin Piskinligi Kriterinin Karsilagtirilmasina Yonelik Tekrarh

Olgiimler Varyans Analizi Sonuclari

Std.

Yemegin piskinligi Ort. Sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 7,13 1,26 2<1
2-Kod: 975 Aci 6,50 1,10 4,003 0,029 3<1
3-Kod: 728 Tath 6,56 1,03

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak igin yapilan tekrarlt
Olciimler varyans analizi sonuglarina gore yemegin piskinligi kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 30) = 4,003, p < 0,05
(Tablo 9). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in
yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore herhangi bir miizik uyarani olmadan yapilan
tadimdaki yemegin piskinligi degerlendirmesinin, tatl ve ac1 tada yonelik miizik uyarani ile

yapilan tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir.

4.2.7. Begeni olcegi olusan genel farkhihiklar
Bu boliimde begeni dlgegine verilerin cevaplarin biitiinii grafikler halinde tadimlara

gore incelenmistir.

Miizik Uyarani Olmayan Tadim (Ornek Kodu: 869)

7,2
7
6,8
6,6
6'4 I
6,2
l b .
6
5,8
W Piskinlik B Yemegin Dokusu B Yemegin Kivami
Renk Hoslugu B Yemegin Kokusu B Tadim Sonrasi Genel Begeni

Grafik 8. Begeni Olcegi Sorularina Kontrol Tadiminda Verilen Cevaplar

Miizik uyarant olmaksizin yapilan tadimda begeni Olcegine verilen cevaplar
biitiiniine bakildigindan verilen cevaplarin ortalasin alinmistir. Sorulara verilen cevaplarin

7,13 ila 6,25 arasinda degistigi gézlemlenmektedir. Miiziksiz olan 869 6rnek kodlu tadimda

en yiiksek begeniyi piskinlik {izerinden almistir, degerlendirme 9’lu likert dl¢egi lizerinde
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yapilmistir ve 7.13’lik bir begeni almistir. Sirast ile begeni 6l¢eginin 9 tlizerinden aldiklari
deger su sekildedir; piskinlik 7.13, yemegin doku hoslugu 6.5, yemegin kivami 6.44, renk
hoslugu 6.38, yemegin kokusu 6.69, tadim sonrasi genel begeni 6.25’tir.

Sonuglar kontrol tadiminda hosluk derecesi tiim sorularda, “iyi” ve “ne iyi ne koti”
arasinda degisen bir degerlendirme almistir. Bu sonuglar 1s18ina genel begeni sonucuna
begeni Olceginin miiziksiz tadim i¢in doldurulan anketlerin ortalamasi alindiginda 9
tizerinden “6,56” sonucu bulunmustur. Bu sonu¢ miizik olmadan yapilan tadimda yemegin
iyl bulundugunu gostermektedir. Sonuglarin tiim katilimcilarin begeni 6l¢egine verdigi
cevaplarin (her bir tadim i¢in) toplanarak, soru sayisina ve katilimcei sayisina boliinmesi ile

elde edilmistir.

Tath Tada Yonelik Mizigin Dinletisi Esnasinda Yapilan Tadim
( Ornek Kodu: 975)

II. : II

B Pigkinlik B Yemegin Dokusu B Yemegin Kivami
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Renk Hoslugu B Yemegin Kokusu B Tadim Sonrasi Genel Begeni

Grafik 9. Begeni Ol¢eginde Ac1 Tada Yonelik Miizigin Dinletisinde Yapilan Tadimda Alinan
Cevaplar

Tath tatla iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimin 16
katilimcidan toplanan verilerin ortalamasi grafik 9°da goriilmektedir. Tath tada yonelik
miizigin dinletisinde yapilan tadimda en ¢ok begeni alan 6zellik yemegin dokusu olmustur.
En az begeniyi alan 6zellik ise, ortalama 6,18’lik bir deger alan yemegin kivami olmustur.
Begeni 6lceginde sorulara, 9 puan lizerinden verilen cevaplar sirasi ile su sekildedir;
piskinlik 6.56, yemegin doku hoslugu 6.68, yemegin kivami 6.18, renk hoslugu 6.3, yemegin
kokusu 6.37, tadim sonrasi genel begeni 6.43°dir. Kontrol tadiminda oldugu gibi tatli tada
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yonelik miizigin dinletisinde yapilan tadimda da begeni 6l¢egindeki sorularin tamami orta

derecede begeni almistir.

Tatl tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda, genel begeni
6l¢ceginin tiim sorular ve tiim katilimcilarin ortalamasi alindiginda ise 9 {izerinden alinan
deger “6,43” olarak bulundu. Bu sonu¢ miizik olmadan yapilan tadimda yemegin iyi
bulundugunu gostermektedir. Sonuglarin tiim katilimcilarin begeni 6lgegine verdigi
cevaplarin (her bir tadim i¢in) toplanarak, soru sayisina ve katilimci sayisina boliinmesi ile

elde edilmistir.

Aci Tada Yonelik Mizigin Dinletisi Esnasinda Yapilan Tadim
(Ornek Kodu:728)

II. 6,25 I.

Kod 728: Aci tada yonelik miizik

6,6
6,5
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B Piskinlik B Yemegin Dokusu B Yemegin Kivami

Renk Hoslugu H Yemegin Kokusu B Tadim Sonrasi Genel Begeni

Grafik 10. Begeni Ol¢eginde Ac1 Tada Yénelik Miizigin Dinletisi Esnasinda Ahnan Cevaplar

Act tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda toplanan
verilerin bagliklar altinda ortalamalar1 alinarak olusturulan grafik, Grafik 10°da verilmistir.
Ac tatla iligkilendirilen miizigin dinletisinde de kontrol tadiminda oldugu gibi piskinlik
begenisi en yiiksek puan1 almistir. Yemegin kivami ve tadim sonrasi genel begeni aci tada
yonelik olan miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda en diisiik begenileri almistir.
Begeni Olceginde sorulara, 9 puan lizerinden verilen cevaplar sirasi ile su sekildedir;
piskinlik 6.5, yemegin doku hoslugu 6.38, yemegin kivami 6.06, renk hoslugu 6.25, yemegin
kokusu 6.19, tadim sonras1 genel begeni 6.06’tir. Diger tadimlarda da oldugu gibi genel

olarak tiim sorularda ortalamanin iizerinde bir begeni vardir.
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Ac1 tada yonelik miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda, genel begeni
6l¢ceginin tiim sorular ve tim katilimcilarin ortalamasi alindiginda ise 9 tizerinden alinan
deger “6,23” olarak bulundu. Bu sonu¢ miizik olmadan yapilan tadimda yemegin iyi
bulundugunu gostermektedir. Sonuglarin tiim katilimcilarin begeni 6lgegine verdigi
cevaplarin (her bir tadim i¢in) toplanarak, soru sayisina ve katilime1 sayisina boliinmesi ile

elde edilmistir.

Begeni Olgegi Tiim Sorular

6,60
6,50
6,40 o
® KOD 869: MUZIKSiZ
6,30 B KOD 975: TATLI TADA YONELIK
MUziK
B KOD 728: ACI TADA YONELIK
6,20 MUZiK
6,10
6,00

Grafik 11. Begeni Ol¢eginin Tiim Sorular1 Ortalamasi Tadimlara Gore Degisimleri

Grafik 11°de tadimlar arasi genel begenilerin Olgegini tim sorulara verilen
cevaplarin ortalamalart verilmistir. 9luk likert ol¢ceginde bulunan 6 sorunun tamaminin
ortalamasi alinarak tadimlar arasinda bir kiyaslama yapilmistir. Bu kiyaslamada ayn1 yemek,
en yliksek begeni seviyesini, 9 lizerinde “6,56” ortalama deger alan miiziksiz olan 869 kodlu
kontrol tadiminda almistir. Ug tadim arasinda en diisiik begeniyi 9 iizerinden “6,24” ortalama
degerlendirme alan aci tatla iliskilendirilen miizik dinletisinde yapilan tadimdir. Begeni
Olcegi sonuclar1 tiim katilimcilarin begeni 6lgegine verdigi cevaplarin (her bir tadim igin)

toplanarak, soru sayisina ve katilimci sayisina boliinmesi ile elde edilmistir.

Tadimlar arasinda olusan farklara bakilacak olursa, en biiylik fark, en yiiksek
degerlendirme sonucunu alan miiziksiz 869 kodlu tadim ve aci tatla iligkilendirilen miizigin
dinletisi esnasinda tadilan 728 kodlu tadim arasindadir. Bu farklar 9’lu likert 6l¢eginde

0,32°tlir. Bu fark %3.88 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Miiziksiz olan tadim, aci tatla
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iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimdan, %3,8 daha iyi bulunmustur.

Bu ufak farklilik 9 puanlik eksenle gosterilen grafik 12°de daha net anlagilmaktadir.

Begeni Olcegi Tiim Sorular

9,00

8,00

7,00

6,00

B KOD 869: MUZiKSiz

5,00

400 B KOD 975: TATLI TADA YONELIK
’ MUZiK

300 m KOD 728: ACI TADA YONELIK
’ MUzZiK

2,00

1,00

0,00

Grafik 12. Begeni Ol¢eginin Tiim Sorular1 Ortalamas1 Tadimlara Gore Degisimleri ( 9’luk
eksende)

4.3. Tatlarm Siddet Olcegi
Bu boliimde duyusal analiz esnasinda katilimcilarin doldurdugu tatlarin siddeti ile
ilgili olan bolim I. adli 6lgegin sorularinin tadimlar arasi karsilastirilmas: bulunmaktadir.

Veriler alt bagliklar halinde istatistiksel analizlerle incelenmistir (Grafik 13-14).
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Tatlarin Hissedilmesi Olcegi Tim Sorulari

Aci hissi Tath hissi umami tat tuzlu tat

[9)]

(€]
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w
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o

M kod 869: kontrol ( muziksiz) ™ kod 728: aci tada yonelik mizik  ® kod 975: tath tada yonelik mizik mazik

Grafik 13. Tadimlar Arasi Tiim Degisiklikler Siitun Grafigi (Tatlarin Siddeti Olgegi)

Oriimcek Agi Grafigi

Aci hissi

=@==kod 869: kontrol (
miuziksiz)

==@==|od 728: acl tada
yonelik mazik

tuzlu tat Tatli hissi
==@==kod 975: tatl tada

yonelik miizik
mizik

umami tat

Grafik 14. Tadimlar Arasi Tiim Degisiklikler Oriimcek Ag1 Grafigi (Tatlarin Siddeti Olcegi)

4.3.1. Acilik hissi
Asagidaki grafik ve tablo detayl bir sekilde acilik bakiminda ayni yemeklerin,

farkli miiziklerle tadildiginda olusan farkliliklar1 gostermektedir.
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Acilik hissi

7

6

5

4 B KOD 869: KONTROL ( MUZiKSiz)

3 H KOD 728: ACI TADA YONELIK MUZIK
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MUZIK

1

0

Grafik 15. Tadimlar Arasi Acilik Hissi Farkhihklar:

Grafik 15°te goriildigi iizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan
yapilan tadimindan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 151¢inda 16 katilimcinin 9 iizerinden
ortalama 5,18 oraninda bir acilik degeri aldig1 bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatl tatla
iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi acilik hissi
sorusunda katilimcilar 9 {izerinden ortalamada 4.63 oraninda bir acilik beyaninda
bulunmustur. 728 kodlu aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda
ise katilimcilarin yemegin aciligi iizerine yaptig1 degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda
ise 9 iizerinden 6.06 sonucu bulunmustur. Grafik 15’de goriildiigii iizere tadimlar arasindaki
goriilen farklar arasinda nispeten en biiylik aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasin
yapilan 728 kodlu tadim ile tatl tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 975 kodlu
tadim arasinda goriilmiistiir ve bu fark 9’lu likert ol¢eginde 1,42 olarak karsimiza
cikmaktadir. Sonug olarak aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimi
ile tatl tatla ilgili olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimla %15,83 oraninda ac1 tadin
algilaniginda bir diisiis olusmustur. Yemegin acilik derecesi, aci tatla iliskilendirilen miizigin
dinletisi esnasinda yapilan tadiminda en yiiksek acilik derecelendirmesine sahiptir. kontrol
tadim1 olan miiziksiz yapilan tadim aci tat Tat konusunda en yiiksek ikinci begeni derecesini
almistir. Tath tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim ise en diisiik

degerlendirme sonucunu almistir.
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Bu béliimde tadima katilan bireylerin, farkli tadimlarda yemegin tadi ile ilgili

bildirdikleri verilerin, tadimlar arasi farkliliklari incelenmistir.

Tablo 10. Aciik Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olciimler

Varyans Analizi Sonuclari

Acihk Ort. Std. F p Post-hoc
Sapma

1-Kod: 869 Miiziksiz 5,19 1,28 2<3

2-Kod: 975 Aci 6,06 1,29 7,292 0,003

3-Kod: 728 Tath 4,62 1,54

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak i¢in yapilan tekrarh
Ol¢iimler varyans analizi sonuglarina gore acilik kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda
anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 30) = 7,292, p < 0,05 (Tablo 10). Bulunan anlamli
farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan Bonferroni Post-hoc
testine gore aci tada yonelik miizik uyarani ile yapilan tadimdaki aci tadin, tatl tada yonelik

miizik uyarani ile yapilan tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir.

4.3.2. Tathlik hissi
Asagidaki grafik ve tablo detayli bir sekilde tatlilik bakiminda ayni1 yemeklerin,

farkli miiziklerle tadildiginda olusan farkliliklar1 gostermektedir.

Tathlik hissi

6,60

6,50

6,40

6,30 o

B KOD 869: KONTROL ( MUZiKSiz)

6,20

6,10 B KOD 728: ACl TADA YONELIK
MUziK

6,00

5,90 B KOD 975: TATLI TADA YONELIK
MUZiK MUZiK

5,80

5,70

Grafik 16. Tadimlar Arasi1 Tathlik Hissi Farkhhklar:.
Grafik 16’da goriildiigii izere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyaran1 olmadan

yapilan tadimmdan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
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katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1518inda 16 katilimcinin 9 iizerinden
ortalama 6,33 oraninda bir tatlilik hissi degeri aldig1 bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tath
tatla iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tatlilik hissi sorusunda
katilimeilar 9 iizerinden ortalamada 6,5 oraninda bir tatlilik beyaninda bulunmustur. 728
kodlu acx tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin
yemegin tatlilig1 izerine yaptig1 degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise 9 iizerinden
6,00 sonucu bulunmustur. Grafik 16’da goriildiigii tizere tadimlar arasindaki goriilen farklar
arasinda nispeten en biiyiik fark, tatl tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan
975 kodlu tadim ile aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 728 kodlu tadim
arasinda goriilmistir. Bu fark 9’lu likert 6lgeginde 0,50 olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Sonug olarak tatl tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim ile aci tatla
ilgili olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimda %5,55 oraninda, tathilik algilanisinda
bir diisiis olmustur. Yemegin tatlilik derecesi, tatl tatla iliskilendirilen 975 kodlu tadim en
yiiksek tatlilik derecelendirmesine sahiptir. 869 kodlu miiziksiz yapilan tadimda, tatli Tat
konusunda en yiiksek ikinci begeni derecesini almistir. Aci tatla iliskilendirilen miizigin
dinletisi esnasinda yapilan tadim ise kiigiik bir farkla en diisiik degerlendirme sonucunu

almistir.

Tablo 11. Tathhik Hissi Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarh

Olgiimler Varyans Analizi Sonuclari

Std

Tathhk Ort. : F p Post-hoc
Sapma

1-Kod: 869 Miiziksiz 6,37 .96

2-Kod: 975 Aci 6,00 1,26 1,114 0,341

3-Kod: 728 Tath 6,50 1,21

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak icin yapilan tekrarli
Olctimler varyans analizi sonuglarina gore tatlilik kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda
anlamli bir farklilik bulunamamustir, F(2, 30) = 1,114, p > 0,05 (Tablo 11). Bu sonuca gore
tatlilik kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

goriilmedigi sdylenebilir.
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4.3.3. Umami tat hissi
Asagidaki grafik ve tablo detayli bir sekilde umami tat bakiminda ayn1 yemeklerin,

farkli miiziklerle tadildiginda olusan farkliliklar1 gostermektedir.

Umami Tat hissi

5,1

5
4,9 = KOD 869: KONTROL ( MUZIKSiz)
4’8 e .

m KOD 728: ACI TADA YONELIK
47 MUZiK
4,6 m KOD 975: TATLI TADA YONELIK
MUZiK MUZIK

4,5
4,4
4,3

Grafik 17.Tadimlar Aras1 Umami Tat hissi Farklar1

Grafik 17°de goriildiigii lizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyaran1 olmadan
yapilan tadimindan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1s18inda 16 katilimcinin 9 tizerinden
ortalama 4,56 oraninda bir umami degeri aldig1 bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatl: tatla
iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrast umami tat hissi
sorusunda katilimcilar 9 iizerinden ortalamada 5,06 oraninda bir umami tat beyaninda
bulunmustur. 728 kodlu aci tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda
ise katilimcilarin yemegin umami tadi ilizerine yaptigi degerlendirmelerin ortalamasi
alindiginda ise 9 iizerinden 4,94 sonucu bulunmustur. Grafik 17°de goriildiigii iizere tadimlar
arasindaki goriilen farklar arasinda nispeten en biiyiik fark, kontrol tadimi olan 869 kodlu
tadim ile tath tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 975 kodlu tadim arasinda
goriilmiistiir ve bu fark 9’lu likert 6lgeginde 0,50 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak
tatl tatla iliskilendiren miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim ile kontrol tadimi olan
miiziksiz tadimda % 5,55 oraninda umami tadin algilanisinda bir diislis olmustur. Yemegin
umami tadinin hissedilme derecesi, tath tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda
yapilan tadiminda en yiiksek umami tat hissedilisi derecelendirmesine sahiptir. Aci tatla

iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim umami tadin hissedilisi konusunda
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en yiiksek ikinci begeni derecesini almistir. Kontrol gurubu olan miiziksiz yapilan tadim ise

kiigiik bir farkla en diigiik degerlendirme sonucunu almaistir.

Tablo 12. Umami Tat Hissi Kriterini Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarh

Olgiimler Varyans Analizi Sonuclari

Std.

Umami Ort. p Post-hoc
sapma

1-Kod: 869 Miiziksiz 4,56 1,26

2-Kod: 975 Aci 4,94 1,61 1,489 0,242

3-Kod: 728 Tath 5,06 1,65

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak igin yapilan tekrarlt

Ol¢iimler varyans analizi sonuglarina gore umami kriterine yonelik degerlendirmeler

arasinda anlaml bir farklilik bulunamamistir, F(2, 30) = 1,489, p > 0,05 (Tablo 12). Bu

sonuca gore umami kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik goriillmedigi soylenebilir.

4.3.4. Tuzluluk hissi

Asagidaki grafik ve tablo detayli bir sekilde umami tat bakiminda ayn1 yemeklerin,

farkli miiziklerle tadildiginda olusan farkliliklar1 gostermektedir.

Tuzlu Tat hissi

3,76
3,74
3,72

3,7
3,68
3,66
3,64
3,62

3,6
3,58

3,56

B KOD 869: KONTROL ( MUZiKSiz)

B KOD 728: ACI TADA YONELIK
MUZiK

M KOD 975: TATLI TADA YONELIK
MUZiK MUZiK

Grafik 18. Tadimlar Arasi Tuzlu Tat Hissedilisi Farkliliklar:
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Grafik 18’de goriildiigii tizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyaran1 olmadan
yapilan tadimindan (en yiiksek “9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16
katilimecinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 1s181nda 16 katilimecinin 9 {izerinden
ortalama 3,63 oraninda bir tuzluluk degeri aldigi bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tath
tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi tuzluluk
hissi sorusunda katilimcilar 9 {izerinden ortalamada 3,75 oraninda bir tuzluluk beyaninda
bulunmustur. 728 kodlu aci tatla iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda
ise katilimcilarin yemegin tuzlulugu {izerine yaptigi degerlendirmelerin ortalamasi
alindiginda ise 9 lizerinden 3,75 sonucu bulunmustur. Grafik 18’de goriildiigii lizere tadimlar
arasindaki goriilen farklar arasinda nispeten en biiyiik fark, tatl: tatla iliskilendirilen miizigin
dinletisi ve aci tada yonelik olan miizigin dinletisi olan, 975 ve 728 kodlu tadimlar ile,
kontrol tadim1 olan 869 kodlu tadim arasinda goriilmiistiir ve bu fark 9’1u likert 6lgeginde
0,125 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak kontrol gurubu tadimi ile diger tadimlar

arasinda %1,38 oraninda tuzluluk algilanisinda bir diisiis olugsmaktadir.

Yemegin tuzluluk derecesi, miiziklerin dinletildigi tadimlarda en yiiksek tuzluluk
derecelendirmesine sahiptir. Kontrol tadim1 olan miiziksiz tadim ise tuzlu tat konusunda en

diisiik degerlendirmeyi almistir.

Tablo 13. Tuzlu Tat Hissi Kriterini Karsilastirillmasina Yonelik Tekrarh

Olciimler Varyans Analizi Sonuclar:

Tuzluluk Ort. Std. F p Post-hoc
sapma

1-Kod: 869 Miiziksiz 3,63 ,96

2-Kod: 975 Aci 3,69 1,01 0,158 0,855

3-Kod: 728 Tath 3,75 1,18

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak icin yapilan tekrarli
Ol¢iimler varyans analizi sonuglarina gore tuzluluk kriterine yonelik degerlendirmeler
arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir, F(2, 30) =,158, p > 0,05 (Tablo 13). Bu sonuca
gore tuzluluk kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik goriilmedigi soylenebilir.

Verilerin Analizinde ilk olarak begeni 6l¢egi altinda bulunan sorularin incelemesi
yapilmistir. Sorulan sorular arasinda: piskinlik begenisi, yemegin dokusunun begenisi,
yemegin kivam begenisi, yemegin koku begenisi ve yemegin tadim sonrasi genel begenisi

gibi sorular bulunmaktadir. Piskinlik begenisi sorusunun cevaplart incelendiginde
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istatistiksel olarak pozitif sonuglar bulunmustur. Tadim katilimcilart miizik uyaran1 olmayan
tadimda yemegin piskinlik derecesini daha hog bulmuslardir. Pigkinlik ile ilgili verilerin
yorumlanmasi bulgular baslig1 altinda grafik 7’de ve tablo 9’da mevcuttur. Yemegin kokusu
ile ilgili sorulan soruda 3 deney arasinda, en ¢ok koku hoslugu begenisi alan tadim piskinlik
begenisinde oldugu gibi, miizik uyarani olmaksizin yapilan tadimimdir. Bu bulgulardan yola
¢ikarak miizik uyarani olan tadimlar yemegin, koku hoslugu ve piskinlik begeni seviyesinde
olumsuz bir etki yaratmistir. Begeni 6l¢eginin diger sorularindan toplanan cevaplarda ise

istatistiksel olarak bir fark gozlemlenmemistir.

Ses uyaraniyla gidalarin tadimin algilanisini degistirme konusunda Ingiltere’de
yapilan bir ¢aligmada condiment junkie adli yapim sirketinin “Sonic Taste” alblimiiniin ac1
(bitter) ve tath miizigi kullanarak yaptig1 deneyde tath tatla iliskisi olan miizigin pozitif bir
sekilde tath tadin daha siddetli algilandigi bulmustur (Crisinel & Spence, 2010). Bu

calismada ise ayni miizik kullanildiginda pozitif bir sonu¢ olusmamustir.

Tatlarin bir miizik veya bir nota eslestirilmesi konusunda yillardan beri cokca
calisilmigtir. Fakat miiziklerin belirli bir tat ile eslestirilmesi ile o tadi daha yogun
hissettirebilmesi farkli konulara tekabiil edebilmektedir. 2015 yilinda yapilan ¢aligmada 5
adet farkli bilimsel arastirmada gelistirilmis miizikler bir deneyde bir araya getirilmistir.
Deney katilimcilardan tadim yapmaksizin miizikleri bir tat ile eslestirilmesi istenmistir. Bu
calismada da kullanilan miiziklerin aralarinda bulundugu 2015 yilinda yapilan deneyde tatlar
ve o tatlarla eslestigi diisiiniilen miizikler yiiksek oranda baglantili bulunmustur (Grafik 19).
Fakat tadim ve tatlarla iliskilendirilen miiziklerin dinletilmesi esnasinda yapilan tadim
deneylerinde, 2015 yilinda yapilan eslestirme deneyi kadar yiiksek oranda tadimlar arasi bir
degisim ile karsilagilmamistir. Yapilan tadim ile miizik dinletisinden olusan deneylerin,
tadim olmaksizin tat ve ses eslestirme deneylerine gore daha az etkilenmesinin sebebi
tatlarin tamamen farkli algilanmasindan ziyade tat alma duyusunun bir dereceye kadar

manipiile edilebileceginin kanitidir (Wang, Woods, & Spence, 2015).
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Grafik 19. 2015 Yilinda Yapilan Tat Miizik Eslestirme Deneyi Sonug¢lar1 (Wang, Woods, &
Spence, 2015).

Miizigin piskinlik derecesinde ve yemegin koku hoslugunda farkli miiziklerde
farkli begeni almasi da ¢alismada beklenmedik bir sonu¢ olmustur. Yemegin begenisi
tizerinde miiziklerin etkisinin ne derecede olacag1 daha derinlemesine incelenebilir ve bu

etkilesimin nasil gergeklestigi ortaya konulabilir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada gidalarin tadinin miizik uyarani ile nasil manipiile edilecegin
aragtirtlmistir. Bu dogrultuda iki farkli duyunun birbiri iizerindeki etkileri arastirilmistir. Bu
etkinin tat alma ve igitme duyular1 arasinda ne kadar kuvvetli bir etkiye sahip oldugunun
tespiti yapilmaya ¢alisilmistir. Amaca yonelik bir duyusal analiz deneyi planlanarak 3 farkli
tadimdan bilgiler toplanmistir. Bu toplanan veriler dogrultusunda istatistik paket programlari
kullanilarak tadimlar arasi kiyaslamalar yapilmistir. Duyusal analiz esnasinda katilimcilara
doldurtulan Formda 2 farkli 6lgekte bilgi toplanmistir. Duyusal analiz formu, her soru i¢in
9’1u likert olarak verilmistir (9 ¢ok iyi, 7 iyi, 5 ne iyi ne kotd, 3 kotii, 1 ¢ok kotii). Duyusal
analiz formunda “Boliim I”” olarak tanimlanan kisimda tatlar ile ilgili bilgi toplanmistir ve
tatlarin hissedilme dereceleri dl¢iilmiistiir. Aci tat ve tatli tadin miizigin farkli perdelerdeki
notalarin tat alma duyusunu etkileyip etkilemedigiyle ilgili yapilan deneyin birinci
asamasinda kontrol gurubu olusturmak i¢in miiziksiz bir ortamda tadimin yapilmistir.
Deneyin ikinci tadimi aci tatla iligkilendirilen miizigin 1 dakikalik dinletisiyle baglamistir ve
1 dakika sonra herkes ayni1 anda olacak sekilde yemegin tadimini yapmustir ( Crisinel, ve
digerleri, 2012). Deneyin 2. kismi olan tatl tatla iligkili miizigin dinletisi sirasinda da ayni
prosediirler izlenmistir. Deneyin 3. asamasi ise belirlenen aci tatla iliskili miizik ile tadimi

gerceklestirilmistir.

Bir gidanin tadinin nasil manipiile edilecegin detayl1 bir sekilde incelenip yapilan
bu ¢alismada sadece gidalarin tadinin farkli miizik ile nasil farkli bir bigimde algilandig:
degil diger duyularin birbirleri {izerindeki etkilerde deginilmistir. Bu c¢alismanin amaci
reseptOrlerin tat alma ve isitme duyular1 arasindaki etkilesimin ne denli kuvvetli oldugunu
Olgmektir. Calismanin asil arastirma konusu olan tatlarin algilanisinin tadimlar arasi
farkliliklarint 6lgmek i¢in kullanilan 6l¢ekte yemegin bilinyesinde bulundurdugu 4 farkh
tadin ne derecede hissedildigine dair sorular sorulmustur. Tatlarin siddetinin puanlandig:
dlgegin sorulari ise su sekildedir: acilik, tathilik, umami tat ve tuzlu tat. Olgek sorularindan
toplanan veriler varyans analizi ile incelendiginde, acilik sorusunda toplanan cevaplarda
tadimlar arasi istatistiki bir fark gézlemlenmistir. Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar
arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore aci tada yonelik
miizik uyaran ile yapilan tadimdaki aci tadin, tatl tada yonelik miizik uyaran ile yapilan
tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir. Tatlarin ne derece
hissedildiginin 6lgiildiigli 6lgegin diger sorularinda olan tathligin algilanisinda, tuzlulugun

algilanisinda veya umami tadin algilanisinda istatistiksel olarak deneyler arasi bir fark

62



bulunamamistir. Bu baglamda sonug¢ olarak yemeklerin tadinin miiziklere gere farkl
algilanabilecegi kismen de olsa kanitlanmistir. Sadece aci tada yonelik miizikte, ac1 tadin
daha yogun algilandig1 goriiliirken, tath tada yonelik miizigin dinletilmesinde tath tadin
algilaniginin istatistiki olarak pozitif yonde yiikselmemesini birden fazla sebebi olabilir. Bu
sebepler baldan gelen tathi tadin doygunluk seviyesinde olmasi olabilir ( Crisinel, ve
digerleri, 2012). Iki veya daha fazla duyunun birbirlerine olan etkisi farklilik gdstermektedir.
Calismanin konu edindigi isitme ve tat alma duyusunun birbirleri tizerindeki etkisi, ¢cok
duyulu algilarin arasinda en az etkilesim igerisinde olan duyulardan ikisi olarak
tanimlanabilir. Bu iki duyu arasinda etkilesimin ¢ok diisiik oranda olmasi nedeniyle bu
konuda 6l¢iim yapmay1 da bir o kadar zorlagtirmaktadir. Fakat bu ¢alismanin sonucunda,
arastirilan konu ¢ok teferruatli olmasina ragmen miizigin farkli miiziklerin ya da miizik
dinlemeden yapilan tadimlarda istatistiki olarak pozitif bir fark buldugu goriilmektedir.
Sonug olarak H2 hipotezi olan “Miizik, ac1 tadin algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir
etkide bulunur.” Hipotez dogrulanmistir. Fakat H1 hipotezi olan “Miizik, tath tadin
algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur” hipotezi dogrulanamamaistir. Bu
baglamda sonug olarak yemeklerin tadinin miiziklere gere farkli algilanabilecegi kismen de
olsa kanitlannmistir. Bu alanda yapilan calismalar siirdiiriilerek ¢ok duyulu algilar
tetikleyebilecek daha etkili miiziklerin yapilmasi ve ticari isletmelerde rahatlikla

uygulanabilir konuma getirilmesi miimkiindiir.

Tatlarin miizik uyarani ile manipiile edilecegi bu deneyin ana amacidir ve bu tiir bir
duyusal etkilesimin varligini kanitlamistir. Fakat zaman ve maddi sinirliliklar nedeniyle
calismada kullanilan miizikler, ¢esitli aragtirmalardan ve farkli miizik yapim sirketlerinin
ortaya koydugu caligmalardan secilmistir. Tiirkiye biinyesinde bu alanda yapilan
caligmalarin genisletilmesi ve Tirk kiiltiirlinde bulunan miiziklerin bu tiir Crosmodall
duyular1 harekete gecirip geciremedigi konusu arastirilmaya deger bir alandir. Tiirk
kiiltiirtiniin miiziklerinin kullanilmasinin yani sira Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemeklerinin
de bu calismanin iizerinde durdugu ndrogastronomik arastirmalarda kullanilmasi alana
katkida bulunabilir. Bu alada ki caligmalar derinlestirilerek farkli kiiltiirlere ait miizik

zevklerini ve yoresel ezgilerin kullanilmasinin yolu agilabilir.
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7. EKLER

Ek 1. Standart Recete

Aci Tath Soslu Tavuk Standart Recetesi (10 Tadim Icin)

Malzemeler

150 gr tavuk bonfile

30 gr kirmiz1 kapya biberi
30 gr yesil kapya biberi
30 gr kuru sogan

30 gr kiiltiir mantar1 (kabuklar1 soyulmus)
20 gr bal

20 ml ac1 sos (tat marka)
5 gr sarimsak

15 ml siviyag

10 gr tereyagi

Tuz 5gr

Kekik 3 gr

Pul biber 4 gr

YV V.V V V V V V V VYV V V V

o  Tahmini hazirlik siiresi: 30 dakika

Islem Basamaklar:
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Tiim sebzeler yikanir.

Soganlar ve sarimsak Brunoise (si¢andisi) dogranir.
Biberler ve tavuk Julienne dogranir. Mantarlar biiyiik

ise ikiye kesilir.

Bir tava ocaga koyulur ve alt1 acilir, siv1 yag eklenir
ve yag kisinca tavuklar tavaya esit dagilacak sekilde

eklenir.

Tavuklar hafif yiiksek ateste, ylizeyleri beyazlamaya
baslayinca, sigandisi dogranmis sogan ve sarimsak

eklenir.

Sogan, sarimsak ve tavuk sotelenir. Soteleme

esnasinda aci1 sos ve balin yaris1 tavaya eklenir.

30 saniye bal ve aci sos ile sotelendikten sonra

tavanin igerisine biberler eklenir.
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Biberler eklenildikten hemen sonra baharatlar ve tuz

eklenir.

Yemek 2 dakika orta ateste pisirildikten sonra bal ve

ac1 sosun kalan1 yemege eklenir.

Ates kisik ayara getirilerek kasik kullanilmadan tava
ileri geri sallamamasi ile sosun tiim yiizeyleri

kaplamas1 saglanir.
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Ek 2. Duyusal Analiz Anket Formu

ACI-TATLI TAVUKTA DUYUSAL DEGERLENDIRME

(TANIMLAYICI ANALiZ)
| 31 RPNt
(0] 8 113 [\ H S
Yas ve cinsiyet :.....oeevnnennnnnnnn. erkek:............ kadmn: .............

Orneklerin lezzet karakteristiklerini gdstergede uygun gordiigiiniiz yere “X” isareti koyarak

degerlendiriniz.
BOLUM I:

Asagida verilen gostergede tiim lezzet karakteristikleri soldan saga dogru (az- ¢ok

seklinde) artmaktadir. Degerlendirmenizi buna gére yapiniz.

Acilik (Aci Sos ile lisikli Tat)

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: [EE |
Yok Zayif Orta Kuvvetli Cok kuvvetli

Tath Tat (Bal ile Olusan Tat)

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: [EE |
Yok Zayif Orta Kuvvetli Cok kuvvetli
Umami Tat

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: [EE |
Yok Zayif Orta Kuvvetli Cok kuvvetli
Tuzlu Tat

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: | o: |
Yok Zayif Orta Kuvvetli Cok kuvvetli
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BOLUM II:

Asagida verilen gostergede yemekle ilgili tiim karakteristikler soldan saga ¢ok kotiiden cok

iyiye dogru artmaktadir.

Piskinlik (Yemegin Genel Pismisligi)

| 1: | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: \9:. |
Cok Kotii Cok lyi
Yemegin Dokusu (Agizda Algilanan)

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: \9:. |
Cok Kotii Cok lyi
Yemegin Kivami (Soslarin)

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: \9:_ |
Cok Kotii Cok lyi
Renk Hoslugu (Genel izlenim)

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: \9:_ |
Cok Kotii Cok lyi
Yemegin Kokusu

|1 | 2: | 3: | 4: | 5: | 6: | 7: | 8: | o: \
Cok Kotii Cok Tyi

Tadim Sonrasi Genel Begeni (Yuttuktan Sonra Agizda Kalan, Arzu Edilir Tat)

1: 2: 3: 4: 5:

6:

7:

8:

9:

Cok Katii
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Ek 3. Duyusal Analizden Once Okunan Bilgilendirme Formu

Duyusal analiz oncesi bilgilendirme formu

- Duyusal analiz ii¢ asamal1 tadimdan olugsmaktadir.
- Tadim, arastirmacinin “baglayabilirsiniz” uyarisi ile baslayacaktir.

- Duyusal analizin 2. ve 3. Asamasi da ilk asamada belirtildigi gibi aragtirmacinin

“baslayabilirsiniz” uyarisi ile baglayacaktir.

- Her bir tadim sonrast katilimcilarin agizlarini masa {izerindeki su ile

calkamalarini ve ekmek ile agiz tatlarin1 nétrlemelerini rica ediyoruz.

- Tadimlar arasi ara verilmeyecektir, katilimcilarin siniftan ayrilmamalarini rica

ediyoruz.

- Tadimlar arasinda veya tadim esnasinda panelistlerin birbirleri ile konusmasi

ve fikir aligverigsinde bulunmamasini rica ediyoruz.

- Tadim esnasinda yasanilan aksaklik ve problemlerde el kaldirilarak panel

liderini ¢agirabilirsiniz.

- Tamimlayici analiz formunda “Boélim 1. Olarak adlandirilan kissm TATLARIN
SIDDETININ 6l¢iimii i¢indir.

- Tanmimlayict analiz formunda “Boliim II.” Olarak adlandirilan kisim ise
BEGENI OLCEGIDIR.

- Ornek numarasi tabaklardaki etikette mevcuttur.

- Tadimu bitiren katilimcinin analiz formu ile tadim tabagini ileriye dogru itmesi

yeterlidir.
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Ek 4. Katihmcilarin Yas ve Cinsiyet Bilgileri

katilmceilar Cinsiyet Yas
K1 ERKEK 33
K2 KADIN 45
K3 ERKEK 28
K4 ERKEK 56
K5 ERKEK 34
K6 KADIN 51
K7 ERKEK 49
K8 ERKEK 44
K9 KADIN 25
K10 KADIN 48
K11 KADIN 28
K12 ERKEK 46
K13 KADIN 30
K14 KADIN 54
K15 KADIN 26
K16 ERKEK 26
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Ek 5. 869 Kodlu Tadim Veri Setleri

Tadim

Sonrasi

Genel

Begeni

Yemegi

n

Kokusu

Renk

Hoslugu

Yemegin

Kivam

Yemegi

Dokusu

Piskinli

Tuzlulu

Umami

Tathhk

6
7
7
7
7
6
6

Deney | Acihk

Kodu:
869

k1l

k2

k3

k4

k5

k6

k7

k8

k9

k10 |5

kil |5

k12 |6

ki3 |3

ki4 | 6

ki5 |5

k16 |5
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Ek 6. 975 Kodlu Tadimin Veri Setleri

Tadim Sonrasi

Genel Begeni

Yemegin

Kokusu

Renk

Hoslugu

Yemegin

Kivam

Yemegin

Dokusu

Piskinlik

Tuzluluk

Umami

Tathhk

Acihk

Deney
Kodu

: 975
k1l

k2

k3

k4

k5

k6

k7

k8

k9

k10
k1l
k12
k13
k14
k15
k16
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Ek 7. 728 Kodlu Tadimin Veri Setleri

Tadim Sonrasi

Genel Begeni

Yemegin

Kokusu

Renk

Hoslugu

Yemegin

Kivam

Yemegin

Dokusu

Piskinlik

Tuzluluk

Umami

Tathhk

Acihk

Deney
Kodu

. 728
k1l

k2

k3

k4

k5

k6

k7

k8

k9

k10
k1l
k12
k13
k14
k15
k16
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Evrak Tarih ve Saysi: 2401 2002-9747]

Ek 8. Etik Kurul Onay1 E

1993

BASKENT UNIVERSITESI
Akademik Degerlendirme Koordinatirliigii

Say1 : E-62310886-605,99-9747] 24.01.2022

Konu : Adnan Aydin® N Etik Onay Baswvurusu
Hk.

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

“3'1 ¢ 14002022 tarth ve 94451 savih vasme.

Enstitiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Tezli Yiksck Lisans Programi Gfrencisi Adnan
AYDIN G, Dr, Ogretim Uwest llkay YILMAZ 10 damsmanhginda yliditme kte oldugu vitksek hsans tez
galismas) defedendinbmis ve bilgilennize ekte sunulmustur,

Prof. Dr. M. Abdiilkadir VAROGLU

K.urul Baskan:
Ek: Degerlendirme Formu
Buiks: bre. g ale kaoadk wron ik e ok nenesr
B g Dhofrubwra K o - BSPATHC 5IP He b Do swve A g e - e v v Bl g o B ond oml- e wy - b
D e Ul P =i gk ‘mihS M ol s ot Yodw 18 K G750 Bk s e SO EAY
Bmmmﬁﬂlmrt n:rﬁlftl Ilm.mtn:&nl iz lanmigtir, # O ot TR
Tk oy Medll 302 M6 6T 40 Fukow Mol 3117 M6 66 0F Telefm Mo 146 66 66 1078 B ;

- Poseton e (o ket ond o dia |l oo § Al v v ok ol i i B
b ge Aalesan B sl camisa e B g e



Say1  :17162298.600-22 19 OCAK 2022
Konu : Tez Calismas)

T1gili Makama

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek
Lisans Programi Gfrencisi Adnan AYDIN'in, Dr. Ogretim Uyesi ilkay YILMAZ\n
damgmanhgmda yiiriitmekte oldugu viiksek lisans tez cahsmas: degerlendirilmis ve
yapilmasinda bir sakinea olmadi tespit edilmistir,

Bilgilerinize sayglarimizla sunanz.

Ad, Soyad Degerlendirme | Imza

Prof. Dr. M. Abdilkadir Varoglu | Olumlu/Olumstn

Prof. Dr. Kudret Giiven Olumlu/Olumsuz
Prof. Ali Sevgi Olumlu/Olumsuz
Prof. Dr. Isal Bulut Olumlu/Olumsuz

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun Olumlu/Glemsue

Prof. Dr. Can Mehmet Hersek Olumlu/Oksmsuz—

Prof, Dr. Ozcan Yaga: | Olumlu/Olymsuz—




Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programm ogrencisi Adnan AYDINin, Dr.
Ogretim Uyesi ilkay YILMAZ in damsmanhgnda yiirittmekte oldugu yiiksek lisans tez
cahismasim yapilabilecegini ve katiimcilardan onama formu ile izin alinmasi

gerektigini iletmiglerdir.
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