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Gastronomi biliminde miizik, tat algis1 ve tabak sunumu arasindaki iliski, ¢oklu
duyusal algmin bir uzantis1 olarak degerlendirilmektedir. Bu iligki, 6zellikle miizik ve
yemegin gorsel sunumunun tat algisi tzerindeki etkilerini aragtiran calismalarla
desteklenmistir. Miizik, bir yemegin nasil algilandigin1 sekillendirme potansiyeline
sahipken; tabak sunumu, yemegin lezzetini ve cazibesini etkileyen 6nemli bir unsurdur. Bu
caligmanin amaci, miizigin ve tabak sunumunun temel tatlarla olan eslesmesini Glgerek,
temel tatlarla bu tatlar1 cagristiran ezgilerin iliskilerini ortaya koymaktir. Duyusal
degerlendirme ydntemi kullanilarak yapilan calisma iki asamadan olusmaktadir. Ik asama
cevrimici anket formu {izerinden uygulanmis olup, deneye 30 gastronomi Ogrencisi
katilmistir. Ikinci asamaya ilk asamada yer alan gastronomi 6grencileri katilarak noktasal,
cizgizel ve dairesel formlarda hazirlanmis tabak sunumlu yiyeceklerin tadimi yaptirilmastir.
Katilimeilar tadim esnasinda temel tat ezgilerini de dinleyerek g¢evrimici anket formu
tizerinden puanlama yapmislardir. Arastirmada, farkli tabak sunumlariyla eslestirilen tatlar
ve miizik tiirlerinin, katilimeilarin tat algilarindaki degisiklikleri nasil sekillendirdigi analiz
edilmistir. Bulgular, belirli tabak sunumlarinin belirli tatlarla ve miizik tiirleriyle gii¢lii bir
uyum sagladigini ortaya koymaktadir. Dairesel tabak sunumu, tatli tat ve tatli miizikle;
noktasal tabak sunumu, eksi tat ve eksi miizikle; ¢izgisel tabak sunumu ise tuzlu tat ve tuzlu
miizikle en 1yi sekilde eslesmistir. Bu bulgular tat, sunum ve miizik arasindaki duyusal
etkilesimin 6nemini vurgulamakta ve gastronomi alaninda tabak sunumunun ve miizigin,
tat algisin1 etkileyen bir arag olarak kullanilabilecegini gostermektedir.
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alg1, gastronomi.
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In gastronomic science, the relationship among music, taste perception, and
plate presentation is considered an extension of multisensory perception. This
relationship is supported by studies investigating the effects of music and the visual
presentation of food on taste perception. While music has the potential to shape how a
dish is perceived, plate presentation is a significant factor influencing the flavor and
appeal of the food. The aim of this study is to measure the pairing of music and plate
presentation with basic tastes and to reveal the relationships between these
fundamental tastes and the melodies that evoke them. The study, conducted using a
sensory evaluation method, consists of two stages. The first stage was implemented
through an online survey, in which 30 gastronomy students participated. In the second
stage, the same gastronomy students took part, tasting foods presented on plates
designed in point-based, linear, and circular forms. During the tasting, participants
listened to melodies corresponding to basic tastes and rated their experiences through
an online survey. The study analyzed how the tastes paired with different plate
presentations and music genres shaped participants' taste perceptions. The findings
revealed that certain plate presentations strongly aligned with specific tastes and music
genres. The circular plate presentation was best matched with sweet taste and sweet
music; the point-based plate presentation corresponded with sour taste and sour music;
and the linear plate presentation aligned with salty taste and salty music. These
findings highlight the importance of sensory interaction between taste, presentation,
and music, demonstrating that plate presentation and music can be used as tools to
influence taste perception in the field of gastronomy.
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BIRINCI BOLUM
GIRIS

Gastronomi, tarihsel siireg icerisinde atesin kesfi, bugdayin 6giitiilmesi, aveilik
ve yerlesik hayata gecis gibi temel faktorlere dayanmaktadir (Ozgen, 2016).
"Gastronomi" terimi ise ilk olarak Antik Yunan medeniyetinde ortaya ¢ikmustir.
“’Gastronomia’’ isimli kitap, en eski yemek kitaplarindan biri olarak bilinmektedir ve
MO. 4. yy’da Yunan kasif ve gezgin Archestratus tarafindan yazilmistir (Hunter ve
Koukouzika, 2015). Brilliant-Savarin’de gastronomiyi, ¢alismalarinda resmi olarak
kullanarak, “’bireylerin beslenmesine dair birgok seyle iliskili, anlagilabilir bir bilgi’’
seklinde tanimlamistir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi kelimesi, 1800°1ii yillarda

popliler hale gelmistir ve “iyi yemek yeme ve i¢cme sanat1” olarak ifade edilmistir

(Scarpato, 2002).

Yenilebilecek olan birgok sey gastronomi kapsaminda degerlendirilmektedir
(Savarin, 2002). Ayn1 zamanda gastronomi, bir perspektif ve estetigi de ifade
etmektedir. Yemek pisirmenin toplumun bir aynasi oldugu fikri ge¢misin en eski
zamanlarina dayanmaktadir (Freedman, 2007). Gastronomi alaninda sanatsal degeri
olan tirtinler hem insan goziinii memnun eden estetik bir gekicilige sahiptir hem de tadi
ve kokusuyla insan kalbine dokunarak giizel bir his yaratir. Bu yoniiyle gastronomi
sanatsal bir deger tasimaktadir. Gorme, isitme, koklama, tatma ve dokunma gibi
duyularimizla, algiladigimiz bir yemegi pisirmek ve sunmak sef olmaktan ziyade hayal
giicii, yetenegi, kendine 6zgiiliigii, yalinlig1 ve iletisim becerileri ile sanat¢1 kimligi de
ortaya koymaktadir (Budak, 2015). Estetik ve sanat mutfaktan ayr1 olarak
diistintildiiglinde, her ikisinin de insanlar agisindan begenilen nesneler ortaya koymay1
amaglayan ve siirekli yenilenen, gittikge yeni nesnelerle karsimiza ¢ikan bir gergek
oldugu soylenebilmektedir. Bu agidan bakildiginda estetik ve sanatin en 6nemli yapi
tasinin yaraticilik oldugu ifade edilebilmektedir. Gastronomi bilimiyle ugrasanlarin da
sanatsal kaygilarla iiriin hazirlama veya estetik bir perspektifle yeni seyler ortaya
koyarak, yalin ve 6zgiin olma istegi i¢inde olduklar1 karsimiza ¢ikmaktadir (Kefeli,

Sabanci, Canpolat ve Kizildemir, 2019).



Gastronomide ses ve tat algisi ve tabak sunumu arasindaki iliski, coklu duyusal
algimin bir uzantis1 olarak degerlendirilmektedir. Bu iligki, 6zellikle ses ve yemegin
gorsel sunumunun tat algisi lizerindeki etkilerini arastiran ¢alismalarla desteklenmistir.
Ses, bir yemegin algilanisini sekillendirme giiciine sahipken, tabak sunumu ise
yemegin lezzetini ve ¢ekiciligini belirleyen dnemli bir faktordiir. Aragtirmalar ses ve
estetik sunumlarin yemegin genel algisini iyilestirebilecegini ve yemek deneyiminin
daha keyifli hale gelmesine katkida bulundugunu gostermektedir (Spence, 2015;
Wang ve Spence, 2019).

Miizigin yemekten alinan tadin algilanmasini dogrudan etkiledigi bazi bilimsel
caligmalarla ispat edilmistir. Ornegin, yiiksek frekansli, hafif miizikler tatlilik algisin
artirirken; diisiik frekansli, bas agirlikli miizikler yiyeceklerin daha ac1 veya yogun bir
tat profiline sahip oldugu izlenimini gostermektedir. Ayrica tabak sunumu, tat
algisiin 6nemli bir bilesenidir ve tiiketicinin yemek deneyiminde biiyiik rol oynar.
Sunumun rengi, diizenlemesi ve sekli, yemegin ne kadar lezzetli bulunacagini
etkileyebilir., tabakta belirli bir simetri, renk zithg: ve estetik diizenleme oldugunda
yiyeceklerin daha lezzetli algilandigini Bu baglamda sunumun estetik yonleri beynin
gorsel ve isitsel Odiil merkezleriyle iliskilendirilerek yemegin daha olumlu

degerlendirilmesine katkida bulundugu sdylenebilir.

Miizik, tabak sunumuyla birlikte yemegin duyusal algisin1 daha da artirabilir.
Yapilan arastirmalarda, miizigin temposu ve tonunun tabak sunumuyla uyumlu hale
getirildiginde yemek deneyiminin daha akilda kalic1 ve tatmin edici bir hale geldigi
bulunmustur. Ornegin, ferahlatici ve hafif yemekler igin kullanilan acik renkli
tabaklar, canli ve hafif tempolu bir miizikle desteklendiginde daha ferah bir tat algisi
yaratabilir. Bu baglamda, ¢oklu duyusal uyaranlar arasinda uyum saglamak, yemek

deneyimini biitiinsel olarak daha olumlu bir hale getirebilir (Spence, 2015).

Yapilan literatiir taramas1 sonucunda tat ve miizik ya da tat ve tabak sunumu
kavramlari arasindaki iligkiyi 6l¢en farkli caligmalara rastlanmistir. Ancak miizik,
tabak sunumu ve tat algisinin birbirleriyle olan eslesmesini birarada olgen bir
calismaya rastlanmamustir. Dolayisiyla bu ¢alismanin amaci da gastronomi i¢in 6nemli
bir yere sahip olan miizik, tabak sunumu ve temel tatlarin birbirleriyle olan eslesmesini

Olgmektir. Yapilacak olan bu ¢aligmanin 6zellikle gastronomi alaninda bu konuyla



ilgili literatiire de onemli katkilar saglayacagi ve bu alanda ¢alisma yapan bilim
insanlaria farkli bakis acilar1 kazandirarak 1sik tutacagi diisliniilmektedir. Tez
calismasinda arastirmanin problem durumu ve genel amaci tanimlandiktan sonra
literatiirle ilgili genel bilgilere yer verilerek, arastirmanin yontem kismi, deney modeli

ve bulgular kism1 agiklanarak, sonug ve Oneriler bagligiyla ¢calisma sonlandirilmistir.
1.1. Problem Durumu

Yapilan literatiir taramasi sonucunda gastronomiyle iliskilendirilebilecek olan
miizik, tat ve tabak sunumu degiskenlerinin birlikte ele alindigi arastirmalara
rastlanmamasi, bu c¢alismanin problem unsurunu olusturmaktadir. Bu baglamda
arastirilacak olan bu konuyla birlikte hem alan yazina katki sunulacagi hem de
multidisipliner olan gastronominin sanatla olan iligkisi incelenmistir. Yemegin
miizikle ve tabak sunumu ile iliskisi 6zellikle de birbiriyle eslesen miizik, tabak

sunumu ve temel tatlarin arastirilmaya deger bir konu oldugu dngoriilmektir.

Gastronomide lezzetli ve farkli yemekler hazirlamanin tek bagina yeterli
olmadigi, bu nedenle tadim ortamindaki ezgilerin tabak sunumuyla birlikte yemekten
alman hazzi daha da artirabilecegi diisliniilmektedir. Ancak yiyecek igecek
isletmelerinde bu konu goz ardi edilmektedir. Ayrica bireylerin sosyal yasamlarinda
yeme igme davranislariniyla miizik iligkisi konusunda belirli bir farkindaligin olmadigi
diistiniilmektedir. Dolayisiyla bu ¢alismayla beraber bireylerdeki bu farkindalik ve
bilincin olusmas1 ve bu konunun daha ¢ok 6n plana ¢ikarilmak istenmesi de ¢alismanin

problem durumunu ortaya koymaktadir.
1.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢alismanin amaci, miizik, tabak sunumu ve temel tatlarin birbirleriyle olan
eslesmesininin 6l¢iilmesidir. Ulusal ve uluslararas: literatiirde heniiz bu parametreleri
birlikte iliskilendiren bir arastirmaya rastlanilmamigtir. Bu arastirmanin hem
kavramsal hem de deneysel olarak oOncii bir arastirma olmasi ongoriilmektedir.
Gelecekte bu konuyla ilgili yapilacak olan bilimsel aragtirmalar i¢in de giincel bir
paradigmanin temellerinin atilmasi agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir. Ayrica

bu ¢alismayla beraber ortaya konulacak sonuglarin gastronomi alani i¢in tat, miizik ve



tabak sunumu arastirmalarindaki bakis agilarinda da degisimler yaratmasi agisindan

onemli oldugu diisiiniilmektedir.

Tiirkiye’de miizik, tat ve tatbak sunumu eslesmesini Ol¢cen bir calismaya
rastlanmamuistir. Dolayisiyla ¢alisma alan yazina orijinal ve 6zgiin bir deger katacaktir.
Bu arastirmayla beraber temel tatlar1 temsil eden miizik parcalari da literatiire
kazandirilmistir. Bu da alanda benzer ¢alismalar yapmak isteyen bilim insanlarina

deney tasarim modellerinde mmateryal olarak da 151k tutacaktir.
1.3. Smirhliklar

Aragtirmalarda yapilmak istenen fakat birtakim nedenlerden Otiirii
yapilamayan bazi smirliliklar mevcuttur Bu arastirmanin siirliliklari; Arastirmanin
katilimeilar1 Mersin Toros Uiversitesinde egitim gdren gastronomi dgrencilerinden
olugmaktadir. Deneysel bir model uygulandigi i¢in katilimcilara duyusal analiz
yapilmistir. Dolayisiyla katilimer sayist da 30 6grenciyle sinirli kalmistir. Duyusal
analiz yontemiyle tabak sunumlari hazirlanacagi i¢in ayni anda birden ¢ok tabagin
hazirlanmas1 giicliik ve karmasa yaratabilmektedir. Dolayisiyla katilime1 sayisi
arastirmacinin rahatlikla organize edebilecegi ve tek seferde sunabilecegi sayida

planlanmistir.

Arastirmada farkli iiniversite ya da farkh iilkedeki gastronomi 6grencileriyle
karsilastirmali deneylerin de tasarlanabilmesi miimkiindiir fakat bu tez ¢aligmasinda
iilke ve bolge sinirlamast yapilmistir. Tez c¢alismasinin planlanan takvimde
tamamlanmasi i¢in kisith siirenin olusu ve diger maddi giicliiklerden 6tiirii calismanin

bu kisit1 da olusmustur.

Arastirmanin ilk agsamasindan sonraki tadim kismi i¢in 3 farkli tabak sunumu
tasarlanmistir. Ucten fazla tabak sunumu da tasarlanabilirdi fakat deneyin uyguluma
kismi igin belirlenen atdlyenin kullanimi i¢in hesaplanan siirenin smirli olusu ve
deneyin agamalarinin birden ¢ok olusu uygulama kisminda bir zorluk yaratmistir. Bu
baglamda arastirmadaki asamalarin karmasikligindan otiirii bu asamalardaki hata

payii en aza indirgemek adina 3 farkli tabak sunumuyla sinirli tutulmustur.

Deneyde hazirlanan yemekler yapimi ¢ok zaman almayacak sunumu ve servisi

pratik sekilde uygulanabilecek soguk mutfak iiriinlerinden olusturulmustur.



Dolayistyla daha farkli sicak, ana yemek niteligi tasiyacak gida iiriinleri bu ¢alisma

i¢in tercih edilmemistir. Bu da calismanin kisitlar1 arasinda yer almaktadir.

Veriler tez arastirmasi igin belirlenen zaman araliginda elde edilmistir.
Dolayisiyla deney uygulanirken o zaman araliginda gergeklestirilmesi
saglanmistir. Deneyin birden ¢ok asamasi oldugu i¢in katilimeilar belli giin ve
saatlerde deneye dahil edilmistir. Tek seferde tiim katilimcilara ayni anda

deney uygulanamamastir.

Aragtirmaya katilacak olan panelistler sadece Gastronomi egitimi alan
ogrencilerden olusturulmustur. Calisma kapsaminda yer alan miizik
unsurundan dolay1 ayni aragtirmaya konservatuvar dgrencilerinin de dahil
edilebilmesi diistiniilmiistiir. Fakat arastirma i¢in olusturulan siire takviminin
yetersiz olusu ve diger maddi yetersizlikler ve uygun ortam kosullarinin
saglanamamasindan Gtiirii bu ¢alisma sadece gastronomi 6grencileriyle kisith

kalmugtir.

Arastirmanin deney asamasi bir {iniversitenin uygulama atdlyelerinde
gerceklestigi i¢in kampiiste bulunan cevresel sesler, sehirin trafik sesi ve
atolyeye yakin diger labratuvardaki ortam sesleri, katilimcilari etkileyebilecegi
diisiiniilmektedir. Arastirmaci tarafindan deney ortamini etkileyebilecek bu
sesler minimize edilmeye ¢alisilmistir. Bu da arastirmanin kisitlar1 arasinda yer

almaktadir.
1.4. Tamimlar

Gastronomi: Tiirk Dil Kurumu Sozligiinde; "iyi yemek yeme meraki; sagliga uygun,
iyl diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi" olarak ifade

edilmektedir (TDK, 2023).

Prezantasyon: Bir seyin sunuldugu ya da gosterildigi bigim veya tarz olarak ifade
edilmektedir (Oxford Dictionaries, 2022).

Miizik ve ses: Birtakim duygu ve diisiinceleri belli kurallar ¢er¢evesinde uyumlu
seslerle anlatma sanatina miizik, kulagin duyabildigi titresimler ise ses olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2023).



L-glutamat: En yaygin umami bileseni olup, domates, soya sosu, parmesan peyniri,
kombu yosunu, et suyu ve olgunlasmis peynirlerde yiiksek miktarda bulunur (Ikeda,

1908).

Inosinat: Genellikle et ve deniz iiriinlerinde bulunur. Ornegin, katsuobushi
(kurutulmus ton balig1 pullar1) ve sardalya gibi baliklarda yiiksek oranda inosinat

bulunur (Kouzuki ve Urakami, 2023).

Guanilat: Daha ¢ok mantar ve kurutulmus shiitake mantarlarinda bulunur. Ozellikle
vejetaryen mutfaklarda umami tadin1 artirmak ic¢in kullanilir (Yamaguchi ve
Ninomiya, 2000).

1.5. Kisaltmalar

TDK: Tiirk Dil Kurumu

MSG: Monosodyum glutamat

GMP: Disodyum gluanilat

IMP: Disodyum inosinat

NaCl: Sodyum Kloriir

TRPV1: Gegici Reseptor Potansiyeli Vanilloid 1
TASZ2R: Tat 2 Reseptorii

OTOP1: Otopotassium Channel

ENaC: Epithelial Sodium Channels



IKiINCi BOLUM
LITERATUR TARAMASI

Bu béliimde, gastronomi, miizik, tat ve tabak sunumu kavramlari ele alinarak,
aralarindaki iliski ve etkilesim detayl bir sekilde agiklanacaktir. Ayrica, bu unsurlarin
bireylerin tat algis1 lizerindeki etkileri incelenecek ve duyusal deneyimi nasil

sekillendirdigi lizerinde durulacaktir.
2.1. Gastronomi

Gastronomi kelimesi koken olarak ‘gastros’ (mide) ve ‘nomos’ (kural, yasa)
sozciiklerinden olusmaktadir ve dilimize Fransizcadan gegmistir (Ozdemir ve Diilger,
2019). Gastronomi kavrami1 TDK tarafindan : “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi’’ seklinde ifade edilmistir (TDK, 2022).
Gastronomi, merkezinde gida bulunan, tarim ve hayvancilik, yemegi hazirlama ve
pisirme teknikleri, gida giivenligi, besin degeri, saglik iizerindeki etkiler, duyusal
ozellikler (lezzet, doku) gibi konularin yam1 sira yemek yemenin sosyolojik,

antropolojik, ekonomik ve tarihsel yonleriyle de ilgilenir (Aydin, 2021).

Gastronomi, yemek ve igeceklerin hazirlanisi ve sunumu ile sinirh kalmayip,
ayn1 zamanda bu siireci bir sanat formu olarak degerlendiren bir disiplindir. Sanatsal
gastronomi, duyusal estetik ile damak zevkini bulusturarak yemegi bir ifade bigimine
doniistiirtir. Tissot (2019), gastronominin sanatsal yoniinii "yemegin yalnizca bir besin
maddesi degil, ayn1 zamanda yaratict bir iriin olarak algilanmasi" seklinde
tanimlamaktadir. Bir¢ok yazar tarafindan gastronomi kavrami farkli tanimlamalara
tabi tutulmustur ancak tiim tanimlamalarin ortak noktasi tarihteki ilk anlamina
dayanmaktadir. Yemek yemenin kurallar1 anlamini barindiran gastronomi, bir yiyecek
icecek tlirliniiniin hazirlanisi, servis kosullar1 ve kisinin alacagi zevk ile baglantilidir.
Dolayisiyla gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel siireglerinden baglayarak
kiiltiirel unsurlarmi kaybetmeden giiniimiiz sartlarina uygun hale getirilmesi ve
iceriginde bilimsel ve sanatsal unsurlara katki saglayacak diizeyde geligsmesini

saglayan bir bilim dalidir (Deveci vd., 2013).



Gilinimiizde gastronomi, bu tarihsel ve dilsel kokenlere dayanarak, yemeklerin
hazirlanisindan sunumuna kadar bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel boyutlarini inceleyen

cok disiplinli bir alan olarak gelisimini stirdiirmektedir (Aydin, 2021).
2.2. Miizik

Birtakim duygu ve diisiinceleri belli kurallar ger¢evesinde uyumlu seslerle
anlatma sanat1 miizik olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2023). Miizik, insanligin en eski
ve evrensel sanat dallarindan biri olarak kabul edilir. Tanim olarak miizik, bir duygu
ya da diislinceyi ifade etmek amaciyla seslerin belirli bir diizen i¢inde bir araya
getirilmesiyle olusan sanatsal bir yapidir. Melodi, ritim, harmoni ve tempo gibi temel
unsurlar {izerine insa edilir ve her kiiltiirde farkli bicimlerde kendini gosterir. Ayni
zamanda miizik, seslerin ve sessizliklerin belirli bir estetik diizende bir araya
gelmesiyle meydana gelen sanatsal bir ifade bigimidir (Kartomi, 1990). Bu baglamda,
miizik hem duygusal bir dil olarak hem de bireyler ve toplumlar arasinda bir iletigim
arac1 olarak goriiliir. Ornegin, Blackburn (2012), miizigin sadece eglence amagl bir
sanat dali olmadigini, ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal baglamda topluluklarin
kimligini, degerlerini ve inanglarini yansittigini vurgular. Miizik sanati, insan kalbini
ve aklin1 etkileyen sonsuz bir estetik zevk, duygu ve algi kaynagidir; bu nedenle

herkesin anlayabilecegi essiz bir dildir (Hasanova, 2021; Cuhadar, 2016).

Tarih boyunca miizik, kiiltiirel gelisimlerin 6nemli bir pargasi olmus ve
insanlarin duygu, diisiince ve inanglarini ifade etmenin gii¢lii bir yolu haline gelmistir
(Blacking, 1973). Blacking (1973), miizigin evrensel bir dil olarak kabul edilmesine
ragmen, her kiiltiiriin miizigi kendine 6zgii degerlerle bigimlendirdigini belirtmistir.
Ayrica, miizik dinlemek ve yaratmak, insanlarin biligsel ve duygusal siireclerini

etkileyen bir deneyim sunmaktadir (Levitin, 2006).

Miizik, gastronomi deneyiminde de 6nemli bir rol oynayarak tat algisini ve
genel yemek deneyimini etkileyebilir. Miizik, yemek yeme ortaminin atmosferini
belirlemekle kalmaz; ayn1 zamanda yemegin lezzet algisi, hizi ve keyfini dogrudan
sekillendirir. Restoranlarda ¢alinan miizik, miisterilerin yiyecegi daha tatmin edici
bulmasini saglayarak istah agabilir ya da yavas tempolu miizikle yemegin daha sakin

ve uzun siireli bir keyfe doniismesine yardimci olabilir (Spence, 2012).



2.2.1. Ses

Ses, fiziksel olarak hava, su veya kat1 bir madde gibi bir ortamda yayilan
mekanik titresimlerden olusur ve insan tarafindan isitme duyusu araciliiyla algilanir.
Rossing (2007) sesin, bir enerji tiirii olarak titresim hareketiyle ortaya ¢iktigini ve bu
hareketin ortamdaki molekiillerin ardisik sikisma ve gevsemesi ile yayildigini belirtir.
Ses, frekans, genlik ve hiz gibi temel fiziksel bilesenlere sahiptir ve bu 6zellikler sesin

yuksekligi, siddeti ve tinisin1 belirler.

Sesin insan algisindaki yeri, hem fiziksel hem de psikolojik bir olaydir. Moore
(2012), sesin frekansina dayali olarak insanlarin farkli sesleri nasil algiladigini
incelerken, diisiik frekanslarin daha ¢ok bas olarak, yliksek frekanslarin ise tiz olarak
algilandigini agiklamistir. Bu baglamda ses, fiziksel titresim olmanin 6tesinde, insan
beyninin isleyisiyle anlam kazanan algisal deneyim haline gelir. Ayrica ses, insan
iletisimi ve duygusal ifade icin kritik bir rol oynar. Schafer (1994), sesin kiiltiirel ve
cevresel anlamlarini arastirmis ve sesin toplumlarin yasam bigimlerini yansitan bir
unsur oldugunu vurgulamistir. Ornegin, doganin sesleri, sehir giiriiltiisii veya miizik
gibi seslerin insanlar tizerinde farkli duygusal ve bilissel etkileri oldugu bilinmektedir.
Lezzet algisinda tim duyularin 6nemli bir rolii vardir. Insanlar tat, koku, gorsel
goriiniim ve hatta agiz hissi ve agiz dokusu gibi diger duyularin roliiniin daha fazla
farkindadir. Ancak yemek yerken duyulan, yemegin veya ortamdaki sesin de, yemek

algis1 ve deneyimi tizerinde biiyiik etkisi vardir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).
2.2.1.1. Ses ve Miizigin Yeme i¢cme Deneyimi Uzerindeki EtKisi

Miizik, yeme-icme deneyiminde 6nemli bir rol oynayarak tat algisini ve genel
yemek deneyimini dogrudan etkileyebilir. Yalnizca yemek yenen ortamin atmosferini
olusturmakla kalmaz, ayn1 zamanda lezzet algisini, yeme hizin1 ve yemek keyfini de
sekillendirir. Restoranlarda c¢alinan miizik, miisterilerin yemegi daha tatmin edici
bulmalarina katki saglayabilir; ayrica, hareketli miizik istah1 artirirken, yavas tempolu
miizik yemegin daha sakin ve uzun siireli bir deneyime doniismesine katki
saglayabilmektedir. (Spence, 2012). Yiyecekler ¢ignenirken veya disler arasinda
ezilirken agizda c¢ikan kirilma sesleri beyne, tiiketilen yiyecegin dokusu hakkinda

onemli bilgiler saglar (Shepherd, 2011). Bu nedenle, giiriiltiilii yiyeceklerin (6rnegin
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gevrek veya citir) belirli sonik isaret Ozellikleri, gida maddelerinin arzu edilen
ozellikleriyle, 6rnegin taze, yeni ve muhtemelen mevsimsel olduklar1 anlamina geldigi

i¢cin begenilmektedir (Spence, 2012, 2017).

Miizik ve dil, organize karmasik ses dizilerinin {iretimini ve yorumlanmasini
cagristirir. Dil, kavramlarin aracisi ve sekillendiricisi olarak zihne giden ayricalikl bir
rotayr miizikle paylasabilmektedir. Miizik ve dil, bir kelimenin anlamin
sekillendirebilir ve anlamsal islemenin fizyolojik gostergelerini belirleyebilir (Mesz,
Sigman ve Trevisan, 2012). Miizikal 6zelliklerin tat nitelikleriyle tanimlanabilecegi
fikri yeni degildir. Kesin olarak akustik seviyenin 6tesinde, "eksi nota" veya "tatl ses"
gibi bazi diiz metaforlar, tat-ses karsiliklarini icermektedir. Knoferle ve Spence’in
(2012), c¢alismasina gore miizikal terimlerde de tat ve ses arasindaki duyusal
baglantilara rastlanabilir. Ornegin, yumusak, nazik ve hassas bir sekilde calmay1 ifade
etmek icin Italyanca dolce (tatlr) terimi kullanilmaktadir. Cok nadir olmakla birlikte,

ornegin Debussy'nin La puerta del vino'sunda “apre” (aci) gibi diger tat sozciikleri

miizik gostergesi olarak goriinmektedir (Mesz vd. 2012).

Yapilan arastirmalar, miizigin ritim ve ton gibi 6zelliklerinin tat algisini
etkileyebilecegini gostermektedir. Ornegin, yiiksek tempolu ve canli miizik,
yiyeceklerin tadin1 daha tuzlu veya aci olarak algilama egilimini artirirken, yavas ve
yumusak miizikler tatlilik algisini giiclendirebilir. Carvalho vd. (2015), ¢ikolata gibi
tatlilarin  yiiksek frekansli miiziklerle tiiketildiginde daha tatli algilandigini
bulgulamiglardir. Bu etki, restoranlarin belirli yemekler i¢in 6zel miizik segimleri
yapmalarint motive edebilir. Miizik, yemek yeme hizin1 da etkileyebilir. Yiiksek
tempolu miizik, yemek yeme siirecini hizlandirarak, insanlarin daha ¢abuk yemesine
neden olabilirken; diisiik tempolu miizikler, daha yavas ve keyifli bir yemek deneyimi
sunar. Bu da, restoranlarda miisteri dongiisiinii ve yemek deneyiminin siiresini
yonetmek i¢in kullanilir. Ozellikle fine-dining restoranlar, miisterilerinin daha uzun
stire yemek masasinda vakit gecirmesi i¢in genellikle yavas tempolu miizikleri tercih
eder (Caldwell ve Hibbert, 2002). Genel olarak, sesin netligi arttikca yemek yeme
deneyimi de daha keyifli hale gelir (Shepherd, 2011). Bu nedenle, giderek daha fazla
sefin yemeklerini daha zevkli kilmak i¢in yemeklerine sonik unsurlar ekledigi

goriilmektedir (Spence, 2017).
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Sivilarin da lezzet algisini etkileyen karakteristik sesleri oldugu bilinmektedir.
Agizdaki bir igecegin higirt1 sesi veya yutulan sarabin 6zel 'glou-glou’ sesi olabilir. Bir
bardak sampanyada patlayan baloncuklar veya bir biranin kdpiiren sesi de bu
karakteristik sesler arasinda gosterilebir (Shepherd, 2011). Ornegin, sesin frekansinin
biranin ne kadar hos algilandigina etkisi oldugu gosterilmistir (Holt-Hansen, 1976).
Sarap tadim etkinliklerinde veya kokteyl barlarda belirli i¢eceklerle uyumlu miizikler
calmak, tat deneyimini artirabilir. Spence (2015), farkli sarap tiirlerinin belirli
miiziklerle uyum sagladigini ve miisterilerin miizik sayesinde sarabin tat profilini daha
olumlu degerlendirdigini belirtmektedir. Bir igecegin karakteristik sesleri, yutulmadan
once bile beklentiyi olusturmaya yardimci olur ve duyulari bir sonraki adima karsi

uyandirir (Spence, 2017; Spence ve Piqueras- Fiszman, 2014).

Yemek seslerinin yani sira, paketleme sesleri ile mutfakta hazirlik sirasinda
¢ikan sesler de tatma deneyimi hakkinda 6nemli bilgiler verebilir. Bu nedenle, dogru
bir beklenti olusturmak biiyiik 6nem tagir. Belirli bir ortamin kendine 6zgii sesleri,
yemek deneyiminin algilanisini ve bundan alinan keyfi tamamen degistirebilir
(Spence, 2017; Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014). Ornegin; yemek deneyimi algisini
gelistirmek i¢in belirli bir baglamla ilgili cevresel seslerin etkisini kullanan “Denizin
Sesi” adli ikonik bir yemek bulunmaktadir. Bu yemek, Sef Heston Blumenthal ve
Profesor Charles Spence tarafindan Fat Duck Restaurant'ta yapilan deneylerden elde
edilmistir. Katilimeilar, denizin sesini veya ¢iftlik hayvanlarinin sesini dinlerken bir
istiridye yemegini tatmaya ve her durumda hoslugunu degerlendirmeye davet
edilmistir. Sonuglar, deniz sesini dinlerken istiridyelerin ¢iftlik avlusu sesine kiyasla
onemli dl¢lide daha hos oldugunu ancak daha tuzlu olmadigini gostermistir (Spence,

2012, Spence, 2013, Spence, 2017).
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Sekil 2. 1. Heston Blumenthal'in The Fat Duck restoraninda servis edildigi sekliyle "Denizin Sesi"
deniz irtinleri yemegi (Charles Spence, 2013)

Baska bir deneyde, katilimcilar ya cizirdayan bir pastirmanin sesini ya da
ciftlik tavuklarmin sesini dinlerken domuz pastirmasi ve yumurtali dondurmanin
tadina bakmiglardir. Sonuglar, katilimecilarin ayni pastirmali yumurtali dondurmay1
ciftlikteki tavuklarin sesini dinlerken Onemli Ol¢iide daha yumurtali olarak
degerlendirdiklerini ve cizirtili pastirmay1 dinlerken pastirma lezzetinin daha yogun
hale geldigini gostermistir (Spence, 2017). Bu gii¢lii bulgular, yemek ile o yemegin
ilgili oldugu baglamin dogal sesi arasindaki uyum ne kadar gii¢lii olursa, tatma
deneyiminin de o kadar zevkli olacagin1 gostermistir. Ses, ¢ok-duyulu bir ortamda
yemege verilen duygusal tepkiyi etkileyebilir ve genel tatma deneyimi algisinda
onemli bir rol oynayabilir. Blumenthal'in belirttigi gibi: “Ses, bir sefin emrinde olan
malzemelerden biridir” (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014). Bu baglamda yemek
tadim esnasinda ortamdaki miizigin ya da yiyecegi tadarken yemegin kendine 6zgii

sesi bile lezzet algimizda etkili olabilmektedir.

Yiyecek tercihleri, degisen zamana iligkin farkindalik, tiiketici satin alma
davranig1 ve alinan hizmet kalitesine iligkin genel algi, bir magaza, restoran veya
kafedeki fon miiziginden derinden etkilenebilir (Spence, 2012). Ornegin, fon
miiziginin etnik kokenine iligkin olarak, katilimcilarin arka planda ¢alan Malezya veya
Hint miizigini dinlerken, Malezya ve Hint yemekleri arasinda se¢im yapmaya davet
edildigi bir calismada, yiyecekleri uyumlu bir sekilde sectikleri bulgulanmistir. Yemek

deneyimi agisindan da, bu etnik uyumun, énemli bir degisken olan miizikal baglam
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olarak, tatma deneyiminin algilanan 6zgiinligiinii pekistirdigi gostermistir (Yeoh ve

North, 2010).

Bireylerin yeme i¢gme davranisimi etkileyen 6nemli unsurlardan biri olan
miizigin hizi, ses yogunlugu, tarzi sozlii ya da sozsiiz olmasi, tercih edilecek olan
yemegi de etkileyebilmektedir. Ozellikle arka planda ¢alan miizigi beyin siirekli olarak
algilar ve yemek deneyimini de etkiler. Yemek esnasinda duyulan miizik, tepkime
gliciinii arttirabilir. Miizigin sesinin ¢ok yiiksek olmasi, masadaki bireyleri duymay1
zorlastirir ve tatlari algilamayi ya da tadim esnasindaki performansi diisiirebilir (Babag
ve Babag¢ 2021). Miizik tarziyla ilgili olarak, yapilan bir diger arastirma da, bir
kafedeki insanlarin, klasik miizik veya pop miizigin c¢alindiginda, hi¢ miizik
calinmadig1 zamana gore daha fazla para 6demeye istekli olduklarini gostermistir
(North ve Hargreaves, 1998). Tempo (dakikadaki vurus sayisi) ve fon miiziginin hacmi
gibi miizik parametrelerinin de yeme ve i¢gme hizi ve insanlarin belirli bir yerde ne
kadar siire kaldiklar1 tizerinde etkili oldugu gostermektedir. Miizik ile tat arasindaki
bu baglanti, ¢coklu duyusal algi teorisine dayanmaktadir; duyular arasinda kurulan bu
bag, yemegin kendisi kadar miizigin de gastronomi deneyimine katkida bulundugunu

gostermektedir (Spence, 2017).

Yemek Miizik

Yeme icme deneyimi

Sekil 2. 2. Yemek, miizik ve yeme igme deneyimi iligkisi (Yazar tarafindan olusturulmustur).
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Sekil 2.2°de goriildiigii gibi yiyecek ve miizigin iligkisi sonucunda beyne giden
uyarilar, yeme i¢me deneyimini ortaya ¢ikarmaktadir. Dolayisiyla gastronomi
acisindan dogru tabak ve dogru miizikle pozitif ya da negatif yonde yeme i¢cme
davraniglarinin olusabilmesi 6ngoriilmektedir. Miizik ne kadar hizli ve yiiksek sesle
olursa, insanlarin da o kadar hizli yedikleri yapilan calismalarda bulgulanmistir
(Milliman, 1986). Fon miizigiyle ilgili genel zevk, belirli bir ortamda gegirilen siireyi
de etkileyebilir. Miizik ne kadar nahossa, insanlar mekanda o kadar az zaman
harcarlar. Buna karsilik, insanlar miizigi ne kadar ¢ok severse, orada o kadar ¢ok
zaman gegcirirler ve genel olarak yiyecek ve i¢ecekleri de o kadar ¢ok severler (Spence,
2012, 2017). Hem miizigin yoklugunun hem de ¢ok fazla sesin (miizik veya arka plan
sesi ) varliginin, yemek yiyenleri yiyecek ve icecek keyfinden uzaklastirabilecegi

bilinmektedir (Spence, 2017).

Bazi arastirmalar, arka plandaki seslerin ve miizigin, daha dnce bahsedildigi
gibi, yalnizca yiyecek davranisi ve segimlerinde degil, ayn1 zamanda yiyeceklerin
duyusal niteliklerinin algilanmasinda ve genel deneyimde de derin etkisini
gostermektedir. Tiim bu bulgular, ¢ok-duyulu deneyimi gelistirmek igin insanlarin
miizik/ses olgularinin belirli tatlar ve yemek dokulariyla eslestirilmesine olan ilgisini
uyandirmaktadir (Knoferle ve Spence, 2012). Spence ve Shankar (2010), miizigin tat
duyusunu nasil etkileyebilecegine dair ¢alismasinda, yiiksek tonlu seslerin tatliligi,
diisik tonlu seslerin ise aciligi artirabildigini bulgulamiglardir. Bu bulgular,
restoranlarda veya gastronomi etkinliklerinde miizik sec¢imlerinin yemegin tadini

etkileyebilecegi anlamina gelmektedir.

Miizik, sadece yemegin tat algisin1 degistirmekle kalmaz, ayn1 zamanda yemek
ortaminin genel estetigini ve ambiyansini da etkiler. North vd., (1999), restoranlardaki
miizik tiirlerinin miisterilerin yemek deneyimlerini nasil etkiledigini incelemis ve
klasik miizik calan ortamlarda yemeklerin daha “kaliteli” algilandigin1 bulmustur. Bu,
gastronomi diinyasinda miizigin miisteri algisint ve memnuniyetini artirmada nasil

kullanilabilecegini gostermektedir.

Capraz duyusal etkilesim, bir duyunun algisinin baska bir duyu tarafindan
etkilenmesi veya sekillendirilmesi durumudur. Bu etkilesim, 6zellikle tat ve koku gibi

yakin iligkili duyular arasinda belirgin olmakla birlikte, gérme, isitme, dokunma gibi
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diger duyularla da ortaya cikabilir. Ornegin, bir yiyecegin rengi, onun tadinin nasil
algilandigin1 degistirebilir; kirmizi bir igecek genellikle daha tathi algilanirken, yesil
bir icecek daha eksi olarak degerlendirilir (Spence, 2015). Benzer sekilde, bir
yiyecegin dokusal Ozellikleri veya tiiketim sirasinda ¢ikan sesler, tat algisini
giiclendirebilir veya degistirebilir. Bu etkilesim, ¢ok-duyulu deneyimler tasarlamada
onemli bir kavramdir ve gastronomi, pazarlama ve iirlin tasarimi gibi alanlarda
uygulama bulmaktadir (Auvray ve Spence, 2008). Miizik ve tat duyusu arasindaki
capraz duyusal etkilesim, 6zellikle gastronomi ve ndrobilim alanlarinda dikkat ¢eken
bir aragtirma konusu olmustur. Zampini ve Spence (2004) tarafindan yapilan bir
calisma, yliksek frekansli seslerin tatlilik algisini artirabildigini ortaya koymustur. Bu
bulgu, yemek ve miizik uyumu olusturmanin duyusal deneyimi nasil
gelistirebilecegine dair 6nemli ipuglar1 sunabilir. Crisinel ve Spence (2009), tiz tek
notalarin siirekli olarak eksilik hissiyle eslestirildigi, diisiik perdeli notalarin ise

acilikla eslestirildigi sonucuna varmislardir.

Hem miizik hem de yemek beynin ortak bdlgelerini aktive ederek duygu ve haz
uyandirir (Desmet ve Schifferstein, 2008). Ornegin bir arastirmada, Wang vd. (2015),
katilimcilardan farkli tiirleri temsil eden 15 saniyelik miizikleri tadim esnasinda
dinleyerek eslestirmelerini ve uyarilma agisindan derecelendirmelerini istemistir.
Sonuglar, film miiziklerinin amaglanan tatlarla basarili bir sekilde eslestirildigini
gostermektedir. Sonuglara gore “tatl” film miziklerinin ve tath tat kavraminin hem
olumlu hosluk hem de diisiik uyarilma ile iligkili oldugunu, “eksi” film miiziklerinin
ve eksi tat kavraminin, olumsuz hosluk ve yiiksek uyarilma ile iligkili oldugunu
gostermistir. Kontukoski vd. (2015), denekler arasi bir tasarim kullanarak,
katilimcilardan tatli ve eksi tadi temsil etmek, yiyecek cagrisimlari olusturmak ve
miizige uygun bir igecek hazirlamak i¢in Onceden secilmis parcalardan miizikal
alintilar1 dinlemelerini istemistir. Tatli yiyecekler (6rnegin ¢ikolata, muz, beze) ve
pozitif deger tasiyan kavramlar (keyifli, giizel, yumusak) “tath” miizikle
cagristirmistir. “Eksi” miizik ise eksi yiyecekleri (meyve) ve daha olumsuz deger
tastyan kavramlan (sert, keskin, yakici) cagristirmistir. Hazirlanan icecekler, bu
cagrisimlara uyan maddeler icermistir. Gergek tada gelince, ayni sekilde tat alma zevki

ile duygular arasinda da gagrigimlar bulunmaktadir. Ornegin, tath sivi ¢ozeltiler, hem
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yiiksek uyarilma hem de pozitif degerlik ile ilgili tek yiiksek perdeli diisiik yogunluklu
notalarla eslestirilirken, eksi cozeltiler yiiksek uyarilma ve negatif degerliligi
uyandiran yiiksek perdeli ve yiiksek yogunluklu notalarla eslestirilmistir. (Wang, vd.

2016).

Crisinel ve Spence (2012), yapmis olduklart calismada, farkli ¢ikolatalarin
tatlar1 ve sesleri arasinda, ¢ikolatalarin tatlarinin tek notalarin hoslugu ile eslesmesi
i¢in benzer sonuglar bulunmustur. Seslerin hosluguna iliskin 6znel deneyim ile belirli
tatlar arasindaki uygunluk boylece hem kavramsal hem de deneyimsel diizeyde
gerceklesmistir. Ancak bu cagrisimlar, farkli miizik tiirlerinin tat deneyimi tizerindeki
dogrudan etkisine dair kanit saglamamaktadir. Bu soru, arka plan miiziginden duyulan
zevk ve hoslanmanin begeni degerlendirmesini etkiledigini gosteren bir dizi ¢alisma
tarafindan ele alinmistir. Ornegin, Kantono vd., (2015), farkli dondurma tatlarinin
duygu ve algilarinin, fon miizigine yonelik kisisel begeni derecesinden etkilendigini
bulmustur. Sevilen sarkilarla tadina bakilan dondurma, daha olumlu duygular ve daha
yiiksek tatlilik dereceleri uyandirirken, sevilmeyen bir arka plan sarkisiyla dondurma
tatmak daha fazla olumsuz duygulara ve daha yiiksek acilik derecelerine yol agmustir.
Ayni miizik parcasinin farkli tiirlere (klasik, caz, hip-hop ve rock) gore miizik
diizenlemeleri kullanilarak, miizikal uyaranlardan hoslanma ile ayni c¢ikolatanin

orneklerinin algilanan hoslugu arasinda benzer iliskiler bulunmustur (Fiegel vd.
2014).

XVI. yiizyilin 6nemli bir Ronesans miizik teorisyeni olan Zarlino, kiiclik
tinstizlerden “tatli” (dolci) ve “yumusak” (soavi) olarak sz etmistir (Mesz vd. 2011).
Ayrica bazi besteciler belitli enstriimanlar tatlarla iliskilendirmistir. Ornegin, Berlioz,
obuanin 'kii¢giik asitli sesine' atifta bulunanlardan birisidir (Knoferle ve Spence, 2012).
Seslerin ve tatlarin bu tiir 6znelligi ve tarihsel baglantisinin yani sira, son yillarda hem
basit (6rnegin saf tonlar, temel tatlar) hem de karmasik isitsel ve tat uyarici olmustur.
Sonuglar, siirekli olarak farkli tatlar/dokular ile belirli bir psikoakustik ve miizikal

parametre uygunlugu gostermistir (Bronner, vd., 2012).
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2.2.2. Nota

Nota, miizikte sesleri yazili olarak temsil eden bir semboldiir ve belirli bir
yukseklikteki sesleri ifade etmek i¢in kullanilir. Notalar, miizik besteleme ve ¢calma
stireclerinde bir dil islevi gorerek miizigin gorsel olarak kodlanmasini saglar. Miizik
notalarinin tarih boyunca miizigi daha sistematik ve evrensel bir sekilde kaydetmek ve
yaymak amaciyla gelistirildigi vurgulanmistir. Bu semboller, miizikal seslerin
frekansini, siiresini ve bazen de dinamiklerini (sesin siddeti) gosterir (Randel, 2003).
Bir notanin dort temel Ozelligi vardir: yiikseklik, siire, siddet ve tini. Yiikseklik,
notanin ses frekansini, yani ne kadar yiliksek veya algak oldugunu belirtir. Siire,
notanin ne kadar calinacagimi ifade ederken; siddet, notanin ne kadar kuvvetle
duyulacagini belirler. Tin1 ise, notanin hangi enstriiman tarafindan ¢alindigina bagh
olarak degisen, sesin karakteristik 6zelligidir. Bu dort 6zellik, notanin tanimlanabilir
bir ses olmasini saglar ve miizikal anlamda yorumlanmasinit miimkiin kilar (Snyder,
2000). Nota okuma, insan beyninde gorsel algi, isitsel algi ve motor becerilerin
koordinasyonunu gerektiren karmasik bir siiregtir. Beynin gorsel korteksi, notalari
tanimlarken; isitsel korteks bu gorsel bilgiyi sese doniistiiriir ve motor korteks,
enstriimani ¢almak i¢in gerekli hareketleri saglar. Yapilan ¢caligmalar, notalar1 okurken
beynin bu alanlariin bir arada ¢alistigin1 ve miizik egitimi alan bireylerde bu bolgeler

arasinda daha gii¢lii baglantilar oldugunu gostermektedir (Berkowitz ve Ansari, 2008).

Piston (1987)'a gore, notalar miizikte ses yiiksekligi (perde), ritim (zaman) ve
stire gibi unsurlar1 tanimlamada temel rol oynar. Bes paralel ¢izgiden olusan portre
lizerine yerlestirilen notalar, hem hangi sesin ¢alinacagini hem de bu sesin ne kadar
siireyle calinacagini belirtir. Ayn1 zamanda, notalarin bigimi ve konumu, miizikal

ifadeyi daha da detaylandirarak eserin dinamiklerini ve duygusal yapisini belirler.

Bentley (2008), notalarin miizigin evrensel dili oldugunu ve farkl kiiltiirlerden
miizisyenlerin ayni nota sistemini kullanarak miizigi okuyup icra edebildiklerini
belirtmistir. Nota, bu yoniiyle miizikte bir iletisim araci olarak kabul edilir ve miizikal

kompozisyonun temel yap1 taslarindan biridir.
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2.2.3. Ritim

Ritim, ardisik ses veya hareketlerin belirli bir diizen iginde siralanmasiyla
olusur ve miizigin en temel 6gelerinden biri olarak kabul edilir. Ritim sayesinde, bir
miizik eserinin temposu, akisi ve enerjisi dinleyiciye iletilir. Bu diizenlemeler,
dinleyicilerin miizigin akisini takip etmelerine ve miizikle etkilesime girmelerine
olanak tanir (London, 2004). Cooper ve Meyer (1960), ritmi “miizikal olaylarin
zamansal olarak ardisik diizenlenmesi” olarak tanimlar. Bu baglamda ritim, miizikteki
seslerin ne zaman baglayip ne zaman sona erecegini, ne kadar siireyle ¢alinacagini ve
vurgulanan (agir) ile vurgulanmayan (hafif) vuruslar arasindaki iligkileri belirler. Ayni
zamanda ritim, insan beyninde dikkat, hafiza ve motor koordinasyonu etkileyen
onemli bir unsurdur. Beyin ritmik ses dizilerini algilarken, belirli bir Oriinti
olusturmak i¢in bu sesleri isleyerek daha iyi anlamlandirir. Beynin motor korteksi, bir
ritmin temposuna uyum saglayarak hareket etme egilimindedir. Bu nedenle, miizikte
ritmin dinleyici iizerinde hareket uyandiran, "dans ettiren" bir etkisi vardir. Ritim
algisi, beyin yapilarinda striatum ve motor korteksin aktivasyonu ile iliskilidir.
Striatumun ritim algisindaki bu rolii, insanlarin ritmik vuruslara igsel bir tempo

olusturarak tepki vermesini saglar (Grahn ve Brett, 2007).

Ritim, dinleyicide duygusal tepkiler uyandirmada da kritik bir rol oynar.
Ornegin, hizli ritimler heyecan veya nese hissi yaratabilirken; yavas ritimler hiiziin,
dinginlik veya rahatlik hissini tetikleyebilir. Miizigin ritmik yapisi, dinleyicinin ruh
haline etki ederek belirli duygularin 6ne ¢ikmasini saglar. Ritmin bu duygusal yonii,
miizik terapisi gibi alanlarda da kullanilarak, psikolojik iyilesmeyi desteklemek
amaciyla uygulanmaktadir. Ritmin temel yap1 taglar1 arasinda siire (nota degerleri),
vurgu (accent), tempo (hiz), metrik yap1 (6l¢ii) ve periyodik tekrarlar bulunur (Juslin
ve Sloboda, 2010). Lerdahl ve Jackendoff (1983), ritim ve metrik yapinin, dinleyicinin
miizigi anlamlandirmasina yardimci olan biligsel yapilar oldugunu vurgular. Ayrica
ritim sadece miizikte degil, siir, dans ve hatta giinliik konusmalarda bile yer alir, bu
nedenle evrensel bir fenomendir. London (2012) ise ritmin, insan beyninin zamansal
organizasyonu anlamada dogal bir kapasitesini yansittigim belirtir. Insanlar, ritmik
kaliplar1 algilama ve bu kaliplara tepki verme yetenegine sahiptir; bu da ritmin

miizikteki giiclii etkisini agiklamaktadir.
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2.2.4. Ezgi

Ezgi, miizigin temel yap1 taslarindan biridir ve ardisik notalarin belirli bir
diizen ve siireklilik i¢inde bir araya gelmesiyle olusur. Ezgi, bir miizik eserinin akilda
kalic1 kismini1 temsil eder ve siklikla miizigin "melodik" yonii olarak adlandirilir. Ezgi,
belirli bir ritim ve tonalite ¢ercevesinde sekillenir ve bu yapi1 dinleyiciye anlamli bir
miizik deneyimi sunar (Dowling ve Harwood, 1986). Meyer (1956), ezgiyi "bir zaman
dilimi boyunca ardisitk seslerin anlamli bir bigimde diizenlenmesi" olarak
tanimlamistir. Ezgi, seslerin yiikseklik (pitch), ritim ve siire gibi unsurlariyla
dinleyicide belirli duygusal ya da estetik tepkiler uyandiran bir miizikal yapidir. Cook
(1994), melodinin miizigin en taninabilir ve hatirlanabilir unsuru oldugunu vurgular
ve melodik yapmin, 6zellikle tonal miizikte merkezi bir rol oynadiginmi belirtir.
Melodiler genellikle miizikal eserlerin ana temasini olusturur ve ritmik yapiyla birlikte
dinleyiciye yon gosterir. Tovey (1935) de, bir ezginin "hem melodik hem de armonik
bir ¢ekicilige sahip olabilecegini" ifade eder ve melodiyi miizigin "yatay" (zamanla

ilerleyen) boyutu olarak tanimlar.

Ezgi, li¢ temel unsur etrafinda sekillenir: yiikseklik, ritim ve siire. Yiikseklik,
ezgideki her bir notanin frekansini belirlerken; ritim, notalarin zaman igindeki
diizenini ifade eder. Siire ise her bir notanin ¢calinma siiresini belirtir. Bu bilesenlerin
birlesimi, bir ezginin tanina bilirligini saglar ve dinleyicinin ezgiyi hatirlamasina

katkida bulunur (Krumhansl, 1990).

Norolojik arastirmalar, ezginin beyinde hem kisa hem de uzun vadeli hafizay1
etkileyebildigini ortaya koymaktadir. Beynin prefrontal korteks, temporal korteks ve
limbik sistem gibi bolgeleri, ezgi algisinda aktif rol oynar ve bu alanlar miizik dinleme
sirasinda duygusal yanitlari harekete gecirir (Zatorre, 2005). Yapilan ¢aligmalara gore
tanidik bir ezginin duyulmasi beyinde dopamin salgilanmasini tetikleyebilir ve bu da
miizigin Odiillendirici bir deneyim haline gelmesine katki saglar (Salimpoor vd.,
2013). Farkl kiiltiirlerdeki ezgi yapilari, o toplumun miizik gelenekleri ve normlarina
gore gesitlenir. Batt miiziginde major ve mindr gamlar yaygin olarak kullanilirken,
Dogu miiziginde pentatonik gamlar ve mikrotonal sesler 6ne ¢ikar. Bu farkliliklar,
ezginin algilanma bi¢imini etkileyerek kiiltlirel ve duygusal baglamlarda degisiklik

yaratir (Cross, 2001).
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2.3. Coklu Duyusal Alg:

Coklu duyusal algi, birden fazla duyunun (gbérme, isitme, dokunma, tat, koku)
ayn1 anda veya ardisik olarak uyarilmasi sonucu ortaya ¢ikan algisal bir deneyimdir.
Bu kavram, duyular aras1 uyumun bilissel ve norolojik boyutlarini anlamak ag¢isindan
onemlidir ve dzellikle biligsel bilim, psikoloji ve norobilim alanlarinda biiyiik ilgi
gormektedir. Bu alanda yapilan arastirmalar, farkli duyularin nasil etkilesime girdigini
ve birbirlerinin algisal stireglerini nasil etkiledigini agiklamaya odaklanir (Stein ve
Stanford, 2008; Gallace ve Spence, 2005). Coklu duyusal algida, bir duyuya ait
bilginin bagka bir duyuyla birlestirildigi entegrasyon siirecleri kritik bir rol oynar.
Ornegin, bir objeye baktigimizda onu yalmzca gozlerimizle degil, ayn1 zamanda
dokunsal hislerle de algilariz. Yapilan arastirmalar, gorsel ve isitsel bilgilerin
birlesiminin, tek basina duyularin sagladig: bilgiden daha giiclii bir alg1 olusturdugunu
gostermektedir (Stein ve Stanford, 2008). Bu etkilesim, gevresel algi gelistirmemizi

ve hizli kararlar vermemizi saglayabilir.

Norobilim alaninda yapilan ¢alismalar, ¢oklu duyusal alginin beyindeki 6zel
entegrasyon bolgeleri tarafindan desteklendigini gostermektedir. Beynin farkli
duyusal alanlarindan gelen bilgiler, kortikal ve subkortikal bolgelerde birlestirilir ve
bu entegrasyon, alginin biitiinciil bir sekilde olusmasina olanak tanir (Murray ve
Wallace, 2011). Ornegin, “superior colliculus’> gibi beyin bdlgeleri, coklu duyusal
bilgiyi entegre ederek nesneleri daha hizli tanimamiza yardimer olur. Coklu duyusal
alg1 lizerine yapilan arastirmalar, norogastronomi, sanal gergeklik ve eglence gibi
alanlarda genis uygulama alanlar1 bulmustur. Norogastronomi alaninda, tat ve
kokunun birlesimiyle daha etkileyici tat deneyimleri yaratmak miimkiin hale

gelmektedir (Gallace ve Spence, 2005).

Coklu duyusal entegrasyon sayesinde, duyularin bir araya geldiginde tek
basina sagladiklarindan daha gii¢lii bir alg1 ortaya ¢ikar. Ornegin, tat ve koku duyulari
bir araya geldiginde yedigimiz yiyecegin tadi ¢ok daha etkileyici hale gelir. Bir
yiyecegin sadece tadina bakmak yerine kokusunu da almak, daha yogun bir tat
deneyimi sunar (Auvray ve Spence, 2008). Benzer sekilde, gérme ve isitme duyulari
birlestiginde bir film izleme deneyimi daha stiriikleyici olur. Ses ve goriintii arasindaki

uyum, algisal deneyimi gii¢lendirir ve dikkat siiresini artirir (Stevenson vd., 2012).
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Norobilim aragtirmalari, ¢oklu duyusal algmin beynin belirli boélgelerinde
gerceklestigini ortaya koymaktadir. Superior colliculus, insula ve korteksin bazi
alanlar1 gibi beyin bolgeleri, farkli duyusal bilgilerden gelen girdileri entegre eder.
Ozellikle superior colliculus, gorsel ve isitsel bilgiyi birlestirmede rol oynar ve bu
entegrasyon, cevresel uyaranlarin algilanmasini hizlandirir (Murray ve Wallace,
2011). Bu siireg, beynin hem alt hem de iist diizey yapilarinin bir arada ¢alismasini
gerektirir; yani hem refleksif (hizli) hem de bilingli (detayl1) algisal islemler, ¢oklu
duyusal algiya katkida bulunur.

Gastronomi, ¢oklu duyusal algi kavramimin 6nemli bir uygulama alanidir.
Yemek deneyimleri yalnizca tat alma duyusuyla sinirl degildir; ayn1 zamanda koku,
gorme, dokunma ve isitme gibi diger duyularin da katkisiyla sekillenir. Bu coklu
duyusal katkilar, yemegin algisin1 ve lezzet deneyimini derinlestirir. Noérogastronomi
olarak adlandirilan bu disiplin, tat algisinin norolojik temellerini inceleyerek, duyusal
entegrasyonun yemek deneyimine etkisini anlamaya calisir (Spence ve Piqueras-

Fiszman, 2014).

Tat ve koku duyulari, yeme deneyiminde en giiclii etkilesim icinde olan
duyular arasindadir. Tat duyusunun dil tizerindeki algisal sinirlarinin 6tesine gegerek
koku ile birlesmesi, "flavour" olarak adlandirilan daha kompleks bir lezzet deneyimi
sunar. Yapilan aragtirmalar, kokusal uyaranlarin yiyeceklerin tat profiline énemli
katkilar sagladigin1 gdstermektedir. Ornegin, kahvenin tadini alirken koku duyusu
devreye girdiginde kahvenin lezzeti ¢ok daha zengin bir sekilde algilanir. (Auvray ve
Spence, 2008). Yemeklerin sunumu da gastronomik deneyim agisindan kritik bir
oneme sahiptir. Gorsel algi, lezzet beklentisini etkileyebilir ve bu da yemegin daha
lezzetli veya siradan algilanmasina neden olabilir. Yapilan ¢aligmalar, yemeklerin renk
ve sunumunun, tat deneyiminde beklentiyi artirarak lezzet algisini giiglendirdigini
gostermektedir. Ornegin, bir tatl gorsel olarak daha cazip sunuldugunda, tat duyusuyla
alinan haz artmaktadir. (Spence ve Gallace, 2011). Yemegin dokusal yapisi da tat
algisinda 6nemli bir rol oynar. Citir, yumusak veya piiriizlii dokular, yemekten alinan
hazz1 ve doyumu dogrudan etkiler. Bu yiizden, bazi restoranlar dokunsal uyaranlari
artirarak deneyimsel bir yemek sunmayi tercih eder. Ornegin, citir yiyeceklerin agizda

yarattig1 ses, isitsel algiy1 harekete gecirir ve tat deneyimini gili¢lendirir (Zampini ve
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Spence, 2004). Yemek esnasinda duyulan seslerin de algiy1 etkiledigi bilinmektedir.
Yemek ortaminda ¢alan miizigin temposu, tat alma hizimizi ve yemekten aldigimiz
hazz etkileyebilir. Spence (2012), daha yavag tempolu miiziklerin daha uzun siireli ve
tatmin edici bir yemek deneyimine katkida bulundugunu ortaya koymustur. Bu,
restoranlarin ambiyans olustururken ¢oklu duyusal uyaranlar1 dikkate almalarinin
gerekliligini vurgular. Dolayisiyla ¢oklu duyusal algi ve yeme deneyimi arasindaki
iliski, yemegin yalnizca bir beslenme aktivitesi degil, aynm1 zamanda karmasik bir
duyusal deneyim olarak ele alinabilecegini gosterir. Tat, koku, gérme, dokunma ve
isitme duyularinin birlesimi, daha zengin, anlamli ve akilda kalic1 bir yeme deneyimi
yaratir. Bu ¢oklu duyusal yaklagim, restoranlardan gida endiistrisine kadar bir¢ok

alanda yeni stratejilerin gelistirilmesine Onciiliik etmektedir.
2.4. Duyusal Siirec

Bu bolimde tat alma, koklama, isitme ve gorme duyulari agiklanmaya

caligilacaktir.
2.4.1. Tat Alma Duyusu

Tat alma duyusu, 5 temel duyudan birisidir. Agiz icerisinde bulunan dil
organiyla algilanmaktadir. Dilin ylizeyinde bulunan tat algilayici sinirler araciligiyla
algilanip, beyne iletilmektedir. Besin gruplarina gore hayvansal ve bitkisel kaynakli
besinlerin tatlar1 birbirinden farklidir ve dil, bu tatlar1 ayirt etmede oldukc¢a basarilidir.
Dil, tath, eksi, aci, tuzlu ve umami tatlar1 algilayan bir yapiya sahiptir. 5 temel tat
olarak gruplandirilan bu tatlar, ilk olarak 20. yy’da ortaya ¢ikmustir (Batu, 2017). Tk
olarak 4 temel tattan olusan bu smiflandirmada umami tat yer almamaktaydi. 1985
yilinda bir kongrede glutamat tadini ifade etmek i¢in kullanilan umami tada ilk kez

burada yer verilmistir (Yamaguchi 1979).

Tat alma duyusu, temel olarak tat tomurcuklar1 aracilifiyla kimyasal
maddelerin algilanmasin1  saglayan bir duyusal sistemdir. Insan dilinde, tat
tomurcuklar1 6zellikle tat papillalarinda yogunlasmistir ve bu yapilar, bes temel tadi
algilar: tath, tuzlu, eksi, ac1 ve umami (Chaudhari ve Roper, 2010). Bu tatlar, dildeki
farkli tat reseptorleri tarafindan algilanir ve sinir sinyallerine doniistiiriilerek beyin sap1

ve talamus {izerinden beyin korteksine iletilir (Smith ve Margolskee, 2001). Tat algisi
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sadece dildeki kimyasal algilayicilarla sinirli degildir; ayni zamanda koku, doku,
sicaklik ve hatta ses gibi diger duyulardan gelen bilgilerle entegre olarak "lezzet" adi

verilen ¢ok duyulu bir deneyim olusturur (Spence, 2015).

Yeme faaliyeti esnasinda 6nemli bir yere sahip tiikiiriikle olusan salgi, ¢cigneme
ve bazi tat unsurlarina tepki olarak gerceklesmektedir. Yemekle karisan tiikiirtk,
kayganlastiric1 gorev iistlenir ve bu da lezzet algisinin artmasinda énemli bir rol oynar
(Klosse, 2010). Genel bir yanilgi, lezzetin gida maddelerinde oldugudur. Aslinda
lezzet bir algidir, zihinde olusturulmus bir deneyimdir. Besinleri olugturan molekiiller
kendi baglarma herhangi bir duyusal nitelik tasimazlar. Ancak, gida deneyimi
duyusaldir ve tat, koku, doku, renkler ve sesler algilanmaktadir. Fakat bu duyumlari
olusturan kimyasal ve fiziksel materyaller bu niteliklere sahip degildir. Ornegin,
tatliligin duyusal kalitesi, yenen gidada seker molekiilleri bulundugunda dildeki
alicilardan beyne gonderilen bir mesajin sonucudur. Beyin bu mesaj1 tatlilik hissine
cevirir. Kimyasal olarak gidada seker vardir, ancak bunun duyusal deneyimi,
sensorlerin aktivasyonu tarafindan tetiklenen beyin yapisinin bir sonucudur. Buradan,
belirli ve dlgiilebilir bir molekiil ve fiziksel malzeme kombinasyonu ile tamamen ayni
gida maddesine maruz kaldiginda, birka¢ kisinin bireysel algisinin birbirinden
tamamen farkli olabilecegi sonucuna varilabilir. Beynin lezzet yapimindaki roliiniin
bir bagka kanit1 ise duyusal ipuglarint ¢ézen beyin bolgelerindeki fizyolojik
hasarlardan veya duyu alicilarindan beyne iletim sisteminden kaynaklanan lezzet

algisindaki degisikliklerdir (Campinho, 2018).

Kimyasal duyular arasinda belirli farkliliklar vardir, ancak mekanizmalari
benzerdir. Gidadaki molekiiller viicuttaki alict hiicreyi veya hiicreleri harekete gegirir
ve bunlar bu bilgiyi diirtiiler olarak tat ve koku sinirleri yoluyla beyne iletir, boylece
onlarin algilanmasina izin verir (Spence, 2013). Tat alma duyusu, tadin kimyasal
molekiilleri dildeki reseptorlerle etkilesime girdiginde aktive olur ve bes temel tat
duyusunun (tatli, eksi, tuzlu, act ve umami) algilanmasini saglar. Beyin, aromatik
kokuyu, tadi, dokuyu, goriiniimii, rengi ve sekli, her bir 1sirma sesini ve hatta eller ve
agizdaki dokunma duyusunu birbirine baglayan tiim duyusal girdileri entegre
etmektedir (Hopia ve lhanus, 2014).
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Sekil 2. 3. Insan lezzet sistemleri, yazar tarafindan (Campinho, 2018)’den olusturulmustur.

Insan beyni lezzet sistemi iki asamadan olusmaktadir. Birincisi, bireysel
duyusal temsilleri birlesik lezzet duygusuna doniistiiren duyusal sistemdir. Bu lezzet
algisi, daha once bahsedilen c¢oklu-duyusal entegrasyona baglidir. Farkli duyusal
modalitelerden ayni anda birkag uyaran alindiginda, belirli bir bdlgedeki beyin
hiicreleri, bu uyaranlari, bireysel tepkilerin toplamindan daha giiglii olan birlesik bir
tepkide iliskilendirir. Ikinci asama ise, insan beyin sistemlerinin lezzet algisina tepki
verme ve davranisi etkileme yeteneginin tamamini kapsayan eylem sistemidir. Burada
duygu, hafiza ve dil, kisinin tepkileri iizerinde biiyiik bir etkiye sahiptir (Shepherd,
2011). Bu baglamda, insan lezzet sistemi, lezzete anlam vermek icin kullanilan duyu
mekanizmalarinin yani sira bolgeler ve baglantilardan olusan bir ag olarak da ele
alinmaktadir. Her iki sistem de algilari, duygulari, dili, anilar1 ve lezzete dayali
kararlar1 kullandig1 ve olusturdugu i¢in beyindeki daha kapsamli olarak kabul
edilebilecek tat sistemi kavramina isaret etmektedir (Campinho, 2018).
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2.4.1.1. Tath Tat

Tatli tat, gastronomide haz ve memnuniyet duygusu uyandirdig1 i¢in mutfak
sanatlarinin vazgecilmez bir pargasidir (Drewnowski ve Almiron-Roig, 2010). Tath
tat, yemek deneyiminde zevk verici bir etki yaratir ve siklikla yiyeceklerin son
dokunusu olarak tatl1 ya da tatlandirict formunda kullanilir. Bu tat profili, tatlilar kadar
ana yemeklerin dengelenmesi ve kontrast yaratilmasi i¢in de kullanilir (This, 2006).
Gastronomide lezzet dengesini saglamak, yiyeceklerin tadini zenginlestirmek ve
duygusal memnuniyet yaratmak amaciyla kullanilanilir. Ozellikle tatli ve tuzlu
kombinasyonlari, modern gastronomide sik¢a basvurulan tekniklerden biridir.
Ornegin, tuzlu karamel gibi tath-tuzlu lezzet kombinasyonlari, tat paletinin
genisletilmesine yardimci olur (Goldstein, 2013). Tath tat, ayrica umami ve eksi
tatlarla birlikte kullanildiginda yemeklere derinlik kazandirabilir. Ornegin, Asya
mutfaginda hoisin sosu, tatli, tuzlu ve umami tatlarin birlesimiyle 6ne ¢ikar (Breslin,

2013).

Genellikle dilin 6n kisminda bulunan reseptorler tarafindan algilanan tath tat,
sekerlerin sagladigi bir tat algisidir. Molekiiler yapisi1 bakimindan seker, bir
karbonhidrattir ve enerji vericidir. Bir insanin giinliik enerji gereksiniminin yaklagik
olarak %50’sini karsilamaktadir. Cogu insanin tatliya diiskiin olmasinin en 6nemli
nedenlerinden biri de budur. (Cinar, Bostanci, Sahan ve Aytag, 2010). Karbonhidratlar
lic ana baghk altinda toplanmaktadir. Bunlar; monosakkaritler, disakkaritler ve
polisakkaritlerdir (Altimisik, 2010). Tath tat, sakkaroz, fruktoz ve glukoz gibi
sekerlerin yani sira bal, ak¢aagac surubu, agave gibi dogal tatlandiricilarla elde edilir
(Belitz vd., 2009). Dil iizerindeki tat tomurcuklari, tatlilig: algilamak igin spesifik
reseptorlere sahiptir (Li vd., 2002). Bu reseptorler, tatli bilesiklerle etkilesime

gectiginde sinyalleri beyne ileterek tatli tadin algilanmasini saglar (Moskowitz, 2013).

Iyonize olmayan alifatik hidroksi bilesik tatli tat, genellikle glikozitler,
alkoller, sekerler ve seker tiirevlerinden olusmaktadir. Tomurcuk seklindeki alici sinir
uclan tath gidalar1 algilamamizi saglar ve bu uglar, dilimizin yan kenar1 ve 6n
kisminda yer almaktadir. Suda ¢6zlinen besin maddeleri, tat alma tomurcuklarin

uyarmaktadir ve boylelikle tat alma eylemi gerceklesmektedir. Cok tatl gidalara karsi
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duyulan  asirt  istek,  yeterince = doyurulmamig  duygusal  arzularla

iliskilendirilebilmektedir (Batu, 2017).

Dopamin salgilamamiza neden olan seker, beynimizin 6diil mekanizmasini
calistirmada da etkili olmaktadir. Ruh durumunun diizenlenmesinde 6nemli bir isleve
sahip olan dopamin hormonu, dogal yollarla arttirildiginda haz ve mutluluk verici
etkene sahip olmaktadir. Dolayisiyla daha tatmin edici bir yasami miimkiin
kilmaktadir. Tath tatlarin tiiketilmesiyle beraber beyinde kendiliginden salgilanan
dopamin hormonu, noérotransmitter (sinir hiicreleri arasinda iletisim kurulmasina
yardimci olur) 6zellige sahip olup, tath tiiketimiyle artmaktadir. Dopamin de serotonin
hormonu gibi “mutluluk hormonu” salgilayan bir hormon olup, salgilamasiyla beraber
mutluluk verici bir 6zellik gosterebilmektedir (Serdaroglu ve Elik, 2007). Bu nedenle,
tatlilar sadece besin degil, ayn1 zamanda duygusal tatmin saglayan bir unsur olarak da

goriilebilmektedir.
2.4.1.2. Aa Tat

Act tat, gastronomide karmasik tat profilleri olusturmak ve yiyeceklere derinlik
katmak amactyla 6nemli bir rol oynar (Rozin ve Schiller, 1980). Genellikle ac tat,
dogas1 geregi insanlarin kaginma egiliminde oldugu bir tat profili olarak bilinse de
gastronomide lezzet dengeleme, tat cesitlilii saglama ve yemek deneyimini
giiclendirme amaciyla sik¢a kullanilir (Breslin, 2013). Aci tat, insanlar i¢in 6grenilmis
bir haz olabilir. Baslangigta aci tatlardan kaginma egiliminde olan bireyler, zamanla
bu tada alisarak keyif alabilirler. Ozellikle Meksika, Tayland, Hindistan gibi
mutfaklarda aci tat kiiltlirlin 6nemli bir par¢asidir ve ac1 biber tiiketimi toplumsal bir
ritiiel haline gelmistir (Prescott ve Stevenson, 1995).Acilik gesitli kimyasal maddelerle
ile ilgili olup, dilin arkasindaki tat tomurcuklarmin fenolik bilesiklere ve bazi
inorganik tuzlarin aciligina yanit vermesiyle algilanmaktadir. Aci bilesiklerin acilik
durumu alg1 degeriyle agiklanmaktadir. Bu deger ne kadar diisiik olursa, o bilesikte o

kadar etkili olmaktadir (Karadeniz, 2000).

Literatiirde ac1 kavrami iki sekilde karsimiza ¢ikmaktadir. Birincisi ‘‘hot’’,
ikincisi “‘bitter’’ seklinde ifade edilmektedir. Hot acis1 (pungency), aslinda bir tat

degil, kimyasal bir tahris hissidir. Yanma veya karincalanma olarak algilanan bu



27

duyusal deneyim, aci biberde bulunan kapsaisin veya karabiberdeki piperin gibi
bilesiklerle iliskilidir. Hot acisi, tat tomurcuklarindan ziyade trigeminal sinir sistemi
tarafindan algilanir. Bu algi, ‘Gegici Reseptor Potansiyeli Vanilloid 1°” (TRPV1) iyon
kanallar1 araciligiyla gergeklesir. Bu reseptorler, ayni zamanda 1s1 ve agriy1 algilayan
yollarla iliskilidir (Caterina vd., 1997). Bitter acis1 (bitterness), tat duyusuna 6zgii bir
algidir ve genellikle kafein, kinin ve bazi bitkisel alkaloidler gibi maddelerle
iliskilendirilir. Bu tat, zehirli veya zararli maddelere karsi evrimsel bir savunma
mekanizmasi olarak tanimlanir. Bitter tatlar, tat tomurcuklarindaki TAS2R (Tat 2
Reseptortii) ailesine ait G-protein bagl reseptorler tarafindan algilanir. Bu reseptorler,
kimyasal uyaricilar elektrik sinyallerine doniistiirerek merkezi sinir sistemine iletir
(Chandrashekar vd., 2006). Bu baglamda bitter acisi, dogrudan tat reseptorlerine bagl
bir alg1 olarak tanimlanirken, hot acisi1 trigeminal sinir sistemi ile iliskilendirilir ve bir
"kimyasal duyusal" deneyim olarak ifade edilmektedir. Aci tat, genellikle bitkisel
kaynakl1 bilesiklerin (6rnegin, alkaloidler, fenolik bilesikler ve flavonoidler) dildeki
0zel reseptorler tarafindan algilanmasiyla hissedilir. Bu reseptdrler, aci bilesiklerle
temas ettiginde beyne sinyaller génderir ve bu durum, ac1 tadin algilanmasina yol agar
(Meyerhof, 2005). Alkaloidler dogada bulunan, son derece zehirli olarak bilinen
kanserojen maddelerdir (Ueda vd, 2013). Bu alkaloitlerin bir kismi, sigara i¢erken
tiiketilen “nikotin”, kahvede yer alan “kafein”, gibi zehirli maddelerdir. Bu maddelerin
yan1 sira “kinin”, “sitriknin”, “atropin” ve “plokarpin” gibi daha zehirli maddelerde
act tadr algilamamizda rol oynamaktadir. (Tanalp, 1975). Kahve, limon kabugu,
kakao, zeytin vb. bitkilerde bulunan bitter tat bilesenlerin cogu, glikozitik yapidadir ve
belirli miktarlarda zehirli 6zellik gostermektedir. Bu 6zelligine ragmen bitter tatlar
hala yemeklerimizde ve igeceklerimizde yer almaktadir. Ciinkii insanm1 zehirleyecek
kadar yogun olmayan bitter tatlar, sadece yiyecege ya da icecefe lezzet verecek
diizeyde kullanilmaktadir (Batu, 2017). Bu tez calismasinda kullanilan aci tat ise

literatiirdeki ‘‘hot’’ acisina karsilik gelen acidir.
2.4.1.3.EKksi Tat

Eksi tat, gastronomide hem lezzet dengesini saglamak hem de yemegin genel
deneyimini zenginlestirmek i¢in 6nemli bir unsurdur. Gastronomide eksi tat, damagi

temizlemek, tatlar1 dengelemek ve yemeklere ferahlik katmak amaciyla yaygin olarak
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kullanilir (Belitz vd., 2009). Eksi tat, yemeklerin farkli tat profilleriyle birleserek
kompleks bir lezzet deneyimi sunabilir. Ornegin, tatli ve yagl yiyeceklerle birlikte
kullanildiginda yemegin agirligin1 dengeleyerek daha hafif ve taze bir his yaratir
(Harrington, 2008). Yemeklerde eksi tat, diger tatlarla denge unsuru olarak gorev
yapar. Tath ve eksi kontrasti, damakta zengin bir tat uyumu saglar (Breslin, 2013).
Ornegin, bir tatliya eklenen birkag damla limon suyu, sekerin yogunlugunu
dengeleyerek tatlarin daha parlak ve canli olmasini saglar. Bu tiir dengeleyici etki,
modern gastronomi tekniklerinde siklikla kullanilir (Goldstein, 2013). Ayn1 zamanda
eksi tat, tiikiiriik salgisini artirarak istahi acar ve sindirimi kolaylastirir (Teff, 2010).
Gastronomide bu etki, 6zellikle aperatif olarak sunulan eksi tat profiline sahip yiyecek
ve iceceklerde kullanilir. Aperatif kokteyller, agizda ferahlik saglayarak ana yemege
gecisi kolaylastirir (This, 2006).

Tat a¢isindan aci tada yakindir ve insan dil yapisi eksi tadi, yogunluk durumuna
gbre istenmeyen bir tat olarak algilamaktadir. Bu durumun sebebi, asit igeren
maddelerin insan dokularina zarar verebilecek ve hiicreleri parcalayabilecek giice
sahip olmasidir (Valentova ve Panovska, 2003). Zararlar1 oldugu kadar viicut icin
yararli olabilecek asit tiirleri de vardir. Bu yararlar; besinlerin viicuttaki emilimine
katkida bulunmak, bobrekte olusabilecek tas olusumuna karsit koruma saglamak ve

viicudun enerji dongiisiine yardimci olmak seklinde siralanabilmektedir (Bone ve
Mills, 2013).

Eksi tat, temel olarak asitlerin suda ¢oziinmesiyle olusan proton (HY)
tyonlarinin dil iizerindeki tat tomurcuklarini uyarmasi sonucu hissedilir. Sitrik asit
(limon ve portakal), laktik asit (yogurt), asetik asit (sirke) ve malik asit (elma), yaygin
olarak karsilagilan eksi bilesiklerdir (Chandrashekar vd., 2006). Proton iyonlar1 tat
tomurcuklar tizerindeki 6zel iyon kanallarini aktive eder ve bu sinyaller, tat algisiyla
iligkili beyin bolgelerine iletilir. Asidik yiyecekler, genellikle olgunlasmamis veya
bozulmus yiyeceklerle iliskilidir. Insanlar, yiiksek asiditeye sahip besinleri
tiikettiklerinde bazen bu besinlerin zararli olabilecegini algilayabilir ve bu nedenle eksi
tat, dogal olarak yiyeceklerin giivenilirligi hakkinda bilgi verir. Bununla birlikte,

kontrollii seviyelerde asidite hos kabul edilir ve 6rnegin fermente gidalarda (yogurt,
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tursu) ve meyvelerde (limon, elma) yaygin olarak arzu edilen bir tat profili olusturur

(Breslin, 2013).

Eksi tatla iliskili olarak 6zellikle "Otopotassium Channel" (OTOP1) olarak
bilinen bir kanal tiirii 6nemli rol oynar (Zhang vd., 2019). Eksi tadin algilanmasinda
yer alan OTOP1 kanallari, tat hiicrelerinde yiiksek miktarda bulunan bir tiir iyon
kanalidir. Bu kanallar, hidrojen iyonlarina kars1 hassastir ve 6zellikle asidik bilesikler
tarafindan uyarilir. Eksi tat alma, diger tatlardan farkli olarak dogrudan iyon degisimi
yoluyla gerceklesir, ¢iinkii hidrojen iyonlar1 (H*) dogrudan tat hiicrelerindeki OTOP1
kanallarina girerek hiicre i¢inde bir elektriksel sinyal olusturur (Tu vd., 2018). Bu

sinyal, sinir sistemine iletilir ve beyin tarafindan eksi tat olarak yorumlanir.

Eksi tada sahip gidalar genellikle ferahlatict ve canli olarak
nitelendirilmektedir. Agiz i¢inde asitligi, agzin biiziilmesini ve tiikiiriik akisinin
uyarilmasini saglar. Meyve ve sebzelerin birgogu farkl tiirden asitler icermektedir.
Malik asit; genellikle yesil elmalarda bulunmaktadir. Laktik asit; yogurt ve lahana
tursusunda baskin olup, siitlii tatlarla iliskilendirilmektedir. Oksalik asit; domatesin ve
1spanagin yapisinda bulunmaktadir. Sitrik asit ise; limon, portakal ve turunggil gibi
meyvelerde yer almaktadir (Klosse, 2010). Tat tomurcuklari, tat hiicrelerinden beyne
sinyal iletimi yapan gustatif sinir lifleri igerir. Eksi tat algis1 6zellikle glossofaringeal
sinir (dil kokii) ve chorda tympani siniri (dilin 6n kismi1) yoluyla beyne iletilir. Bu
sinirler, beynin tat algisindan sorumlu bolgesi olan insula korteksinde sonlanir. Burada

eksi tat, tat duyusu algisinin bir pargasi olarak iglenir (Bartoshuk, 2000).
2.4.1.4. Tuzlu Tat

Tuzlu tat, gastronomide lezzet yogunlugunu artirmak, tatlar1 dengelemek ve
malzemelerin dogal lezzetlerini ortaya ¢ikarmak i¢in dnemli bir rol oynar. Tuz, sadece
bir tatlandirici degil, aynt zamanda bir tat arttirict ve koruyucu olarak da
degerlendirilir. Tuz, gastronomide kurutma, tiitsileme ve fermente etme gibi
tekniklerin temel bir pargasidir. Fermente iiriinler (6rnegin, peynir, tursu, soya sosu)
gibi bir¢ok yiyecek, tuzun roliinii kullanarak hem tat dengesini saglar hem de
yiyeceklerin omriinii uzatir (Belitz vd., 2009). Tuz daha ¢ok dilin yan kisimlari

araciligiyla algilanan %40 klor ve %60 sodyumdan olusmaktadir. Deniz tuzu, kaya
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tuzu ve gol tuzu gibi farkli kaynaklardan elde edilmektedir. Ancak farkli kaynaklardan
elde edilse de tuz minarelinin igerigi ¢ogunlukla aynidir ( Hurley ve Johnson, 2015).
Genellikle ekmek, peynir vb. gida iirlinlerinin hazirlanmasinda kullanilan vazge¢ilmez
bir mineraldir. Eski dénemlerden giiniimiize kadar bir¢ok giday1 dzellikle de etleri

korumak i¢in kullanilmaktadir (Klosse, 2010).

Viicuttaki asit baz dengesini saglayarak, kan basincini diizenleyen, sinir
sisteminin igleyisinde 6nemli bir rol oynayan tuzun, tat olarak algilanmasi ve bir istek
uyandirmasi viicudun bu gereksinimleri ile iliskilidir. Hedonik olarak bakildiginda tuz,
tilketilecek olan gidalarmin tadini daha lezzetli bir hale getirmektedir. Yetersiz
tiketilmesi durumunda ya da fazla tliketilmesinde bireylerin sagligini tehlikeye
diistirebilmektedir. Tuzun fazla tiiketilmesi durumunda, bobreklerde birtakim
rahatsizliklar meydana gelir, viicuttaki kan basinci artabilir ve kalp krizi gibi bir¢cok
hastaliklara sebep olabilmektedir (Aydin, 2022). Tuz mineralinin tiikiiriik i¢inde diger
temel tatlara gore daha ¢abuk erimesi, tuzlu gidalarin tadinin daha hizli algilanmasina
neden olmaktadir. Gida friinlerinin kokusunun hissedilmesiyle beraber tiikiiriik
bezleri, tiikiiriikk salgilamaya baslar ve dil tat algilamaya hazir hale gelir (Boyaci,

2019).

Tuzlu tat, esas olarak sodyum kloriir (NaCl) gibi tuzlarin, dildeki tat
tomurcuklari tizerinde bulunan ENaC (Epithelial Sodium Channels) adl1 iyon kanallari
araciligiyla algilanmasiyla hissedilir (Chandrashekar vd., 2010). Bu baglamda tuzun,
gastronomide hem koruyucu 6zelliginden 6tiirti hem de yemeklerdeki lezzet dengesini

yakalamak adina 6nemli bir tat oldugunu sdylemek miimkiindiir.
2.4.1.5. Umami Tat

Umami kelimesi Japonca kokenli olup "lezzetli" veya "hos tat" anlamina gelir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 2000). ilk olarak Kikunae Ikeda tarafindan 1908 yilinda
kesfedilmistir ve o tarihten bu yana besinci temel tat olarak taninmistir (Ikeda, 1908).
Tatl, eksi, tuzlu ve ac1 tada gore daha geg¢ kesfedilen umami tadin kelime anlamu, istah
acic1 olarak da tanimlanmaktadir (Tugcu, 2022). Bu tat genellikle, proteinlerde yaygin
bir tat saglayicist olan glutamat tadi ile 6zdeslestirilmektedir. Peynir, et, siit, balik ve

kiimes hayvanlar1 gibi hayvansal besinlerde veya mantarda, domates gibi sebzelerde
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umami tat oldugu algilanmaktadir (Feng, vd., 2022). Umami tadi, dilde bulunan
reseptOrlerin glutamat, inosinat ve guanilat gibi bilesiklerle etkilesimi sonucu algilanir
(Chandrashekar vd., 2006). Glutamat, umami tadinin ana bilesenidir ve genellikle et,
balik, domates, mantar ve olgun peynir gibi gidalarda dogal olarak bulunur (Li vd.,
2002). Riboniikleotitler olan inosinat (genellikle etlerde) ve guanilat (genellikle

mantarlarda) umami tadini yogunlastirir ve sinerjik bir etki yaratir (Yamaguchi, 1998).

Dogada yer alan monosodyum glutamat (MSG), disodyum gluanilat (GMP) ve
disodyum inosinat (IMP) maddelerinde umami tat bulunmaktadir. Umami tada sahip
bu maddeler aslinda asit olarak bilinmektedir ve ¢cogunlukla sodyum iyonunu, yani
IMP, GMP ve MSG’yi igeren ndtr pH'da tuz yapisinda bulunmaktadir. Aralarinda
sinerjik bir etki olan umami meaddeler, tek basina neredeyse hig tat vermez (Ornegin
GMP) ama diger umami maddeleri ile birlesince kuvvetli bir umami tada sahip olurlar

(Kurihara ve Kashiwayanagi, 2000).

Umami tadinin ana bilesenleri L-glutamat, inosinat ve guanilat olup, bu

bilesikler yiyeceklerde dogal olarak bulunur. Ozellikle:

L-glutamat: En yaygin umami bileseni olup, domates, soya sosu, parmesan

peyniri, kombu yosunu, et suyu ve olgunlasmis peynirlerde yiiksek miktarda bulunur
(lkeda, 1908).

Inosinat: Genellikle et ve deniz iiriinlerinde bulunur. Ornegin, katsuobushi
(kurutulmus ton balig1 pullar1) ve sardalya gibi baliklarda yiiksek oranda inosinat
bulunur (Kouzuki ve Urakami, 2023).

Guanilat: Daha ¢ok mantar ve kurutulmus shiitake mantarlarinda bulunur.

Ozellikle vejetaryen mutfaklarda umami tadin1 artirmak icin kullanilir (Yamaguchi ve

Ninomiya, 2000).
2.4.1.6. Metalik Tat

Metalik tat, agizda metal benzeri bir his birakan bir tat tiirlidiir ve genellikle
hos olmayan bir alg1 olarak degerlendirilir. Bu tat, gidalarda veya igeceklerde dogal
olarak ortaya ¢ikabilecegi gibi bazi saglik kosullari, ilaglar veya metal kaplar ve
ekipmanlarla temas eden yiyeceklerden de kaynaklanabilir (Mazzanti, vd., 2017).

Gastronomide ise metalik tat, demir agisindan zengin gidalarin besleyici degerini
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artirmak amaciyla kullanilabilir (Breslin, 2013). Ozellikle et yemekleri, sakatat ve
deniz iiriinleri gibi gidalar, metalik tat icerir. Ornegin; Kan sosu (éregin, Fransiz
mutfagindaki "boudin noir" veya Ispanyol mutfagindaki "morcilla"), metalik tadin
bilerek kullanildigi 6rneklerdir. Ahtapot, midye ve istiridye gibi deniz iiriinleri,
mineral igerigi yliksek olduklarindan dolay1 hafif metalik bir tat birakabilir (Rombauer
vd., 2019).

Metalik tatlara neden olan baslica etmenler; Metallerin yiyecekle temasi:
aliiminyum veya demir gibi metallerle kaplanmis mutfak gerecleri kullanildiginda
yiyecekler bu metallerle reaksiyona girebilir. Ozellikle asidik yiyecekler (domates,
limon vb.) metalik tatlar olusturabilir. Yiiksek demir, bakir veya ¢inko igeren su veya
gidalar dogal olarak metalik bir tat birakabilir. Ornegin, igme suyundaki demir
fazlalig1 ya da deniz iirlinlerinde bulunan ytiksek miktardaki ¢inko, metalik tat algisina
yol agabilir (Sdnchez ve Pérez, 20020). Bazi ilaclar (6rnegin antibiyotikler, tansiyon
ilaclart ve kemoterapi ilaglar1) metalik bir tat birakabilir. Bu durum &zellikle ilacin
aktif bilesenleri ya da viicudun bu ilaglara verdigi tepkiler nedeniyle ortaya ¢ikabilir.
Agizda metalik tat, baz1 saglik sorunlarinin belirtisi olabilir. Bunlar arasinda hamilelik,
dis eti hastaliklari, siniizit, karaciger veya bdbrek rahatsizliklari ve norolojik
hastaliklar yer alabilir. Ozellikle tat alma duyusu iizerinde etkili olan sinirlerin hasar

gormesi metalik tat hissine yol agabilir (Nehra ve Goldberg, 2009; Doty, 2009).

Gidalarda kullanilan bazi yapay tatlandiricilar ya da katki maddeleri, 6zellikle
metalik bir tat birakabilir. Bu, ozellikle disiik kaliteli veya islenmis gidalarda
yaygindir. Metalik tat, gastronomide nadiren istenen bir deneyimdir. Genellikle bu tat
algis1 bir sorun olarak degerlendirilir ve kagiilmaya calisilir. Ancak, yaratici sefler
bazen metalik tatlar1 bilingli olarak kullanarak lezzet kombinasyonlar: yaratabilir.
Ornegin, deniz iiriinleri veya mineralli gidalarda dogal olarak bulunabilen bu tat, diger
tatlarla dengeleyici bir unsur olabilir (Kim ve Lee, 2018). Her ne kadar hangi
reseptorler tarafindan algilandigi tespit edilmese de altinci tad olarak
nitelendirilebilecek olan metalik tadin varlig: literatiirde yapilmis olan ¢alismlarla

ortaya konulmustur.
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2.4.2. Koku Duyusu

Koku duyusunda, burun boslugunda koku alma reseptorleri ile etkilesime giren
farkli ugucu molekiiller (aromalar) vardir. Bu molekiiller, iki farkli yolla reseptorlere
ulagabilirler: Birincisi, ortonazal yoluyla, koku molekiillerinin burun deliginden
solunmasiyla; ikincisi ise, ¢igneme islemi sirasinda salinan koku molekiillerinin agiz
yoluyla koku sogancigina ulasmasiyla retronazal yol olarak bilinir. Bu nedenle soguk
alginlig1 oldugunda bu molekiiller burundaki koku sogancigina kolayca ulasamazlar

ve aroma algisini bozarlar (Hopia ve Thanus, 2014).

Gilindelik yasamda algilanan kokularin yaklasik %35°1 dogru ifade
edilmektedir. Fakat baska duyularla betimlenebilen kelimeler sayesinde koku
tanimlanabilmektedir. Ornegin; tatli, hafif, ac1, agir ve keskin gibi ifadelerle kokunun
tanimi yapilmaktadir. Tanimlama yapilirken bu duyular yetersiz kaldigi takdirde,
bozulmus yumurta kokusu, yeni kesilmis ¢imen kokusu vb. benzetmelerle
anlatilmaktadir (Avci, 2021). Yiyeceklerin algilanmasi, muhtemelen deneyimlenen en
cok duyusal deneyimlerden biri olan lezzet olmak iizere, tiim duyularin birlesiminden
kaynaklanmaktadir. Bu tanimlar, lezzet algisinin bir pargast olarak isitsel ve gorsel
duyusal ipuglarini igermese de, giiniimiizde oldugu gibi, son zamanlarda giderek artan
sayida arastirma, bu duyularin lezzet algisinda oynadigi rolii degerlendirmeye

calismaktadir (Hopia ve Thanus, 2014).

Koku Sogancigi

Ortonazal

Retronazal

Sekil 2. 4. Ortonazal ve retronazal koku algisi( yazar tarafindan olugturulmustur).
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Diger duyularda oldugu gibi kokularin yoklugu veya varliginda algilanan tat
kalitesi de etkilenmektedir. Bir tat ¢6zeltisine koku verici maddeler eklemek belirli bir
tadi artirabilir veya azaltabilir. Bir gilek kokusu algilanan tatliligi artirabilir ve bir
karamel kokusu algilanan eksiligi azaltabilir. Tersine, tat da koku algisini artirabilir.
Ornegin, tatl bir tatlandiric1, meyveli bir koku algisini artirabilmektedir (Simmer, vd.,
2010).

2.4.3. Gorme Duyusu

Uzun yillar boyunca goziin tam anlamiyla neyi nasil goérdiigii ve objelerin
goriilmesi i¢in ne gibi Ozelliklere sahip olmasi gerektigi sorular1 bilim insanlarini
mesgul etmistir. Demokritos, objelerden yayilan bir maddenin gézden igeri girmesiyle
gorme isleminin gerceklestigini ifade etmistir. Bu maddeler araciligiyla goze,
kaynaginin sekli, rengi ve hacmi gibi bilgiler iletmekteydi. Ancak daha sonra Platon,
g6zln stirekli bir 151n yayarak objeleri goriiniir hale getirdigini ileri siirerek bu siirecin
tam tersine isledigini gostermistir (Yildirnm ve Demirarslan, 2019). Insani diger
canlilardan ayiran en 6nemli duyu organlarindan biri gérmedir. Bebeklik doneminde
bile konusmadan 6nce bakarak tanima 6grenilmektedir. Tarihsel acidan bakilinca da
bat1 kiiltiiriinde gérme duyusu en soylu duyu olarak ifade edilmektedir (Pallasmaa,

2011).

Gorme algis1 i¢in gozlerde 151k yogunlugu ve elektromanyetik radyasyon
tarafindan aktive edilen iki tiir fotoreseptdr, cubuk ve koni bulunur. Bunlar, gidanin
rengini, boyutunu, seklini ve miktarini belirlemeye izin verir. Tiim bu gorsel bilgiler,
beyin korteksinde bulunan primer gérme korteksine (V1) ulastiginda islenir. Primer
gorme korteksi, oksipital lobda yer alir ve gorsel bilgiyi ilk analiz eden bolgedir. Bu
bolge, cizgilerin yonii, kenarlar, renk ve hareket gibi temel gorsel Ozelliklerin
islenmesinde kritik bir rol oynar (Hubel ve Wiesel, 1962). (Campinho, 2018). Sekil
2.5’da bu gérme siireci ifade edilmektedir.
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fotoreseptorler %

. uyaran

primer gérme korteksi

Sekil 2. 5. Gorme siireci, yazar tarafindan (Uguk, 2022)’den olusturulmustur.

Gorme duyusu tiiketicilerin ilk kalite degerlendirmesi i¢in 6nemli bir aragtir.
Dolayisiyla gorme duyusu yoluyla olusan ilk algi olduk¢a 6nemlidir. Bir yiyecegin
nasil goriindiigii, yemek iizere oldugumuz yiyecek hakkinda bir¢ok bilgi tagimaktadir.
En Onemlisi, ne yiyecegimizi belirlememize yardimci olmaktadir. Bir yemegi
yemeden dnce goriiriiz ve o yemegi oncelikli olarak goziimiiz tadar. Dolayisiyla yemek
sunumun rengi kadar kiiciik bir gorsel izlenimi de, yiyecek ya da igecek tercihimize

etki etmektedir (Spence, Levitan, Shankar ve Zampini, 2010).
2.4.4. Isitme Duyusu

Birincil duyulardan birisi de isitme duyusudur. Isitme duyusu, kiiltiir ve
uygarligin zeminini meydana getiren dil ile biitiinsel bir yap1 saglayarak olugsmustur.
Atmosferde bulunan molekiillerin olusturdugu ses dalgalarinin kulak i¢indeki reseptor
hiicrelerini uyarmasiyla ortaya ¢ikan sesin algilanmasiyla da, isitme eylemi
gerceklesmektedir. Yasami boyunca insanoglu, bedenine kodlanmis isitme sistemi
sayesinde devamli olarak ortamdaki sesleri istemli ya da istemsiz olarak

algilayabilmektedir (Avei, 2021).

Insan kulagindaki isitsel reseptorlerin uyaranlariyla birlikte meydana gelen
duyusal deneyimlerin tiimiine isitme denmektedir. Bilinen en yaygin uyarict isitme

i¢in, dis kulak kikirdagi tarafindan kulak kanali i¢ine sokulan ve sonrasinda timpanik
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zara carpan ses dalgalarindan olusmaktadir (Boyaci, 2019). Isitme duyusu ya
yiyeceklerin seslerini ya da ¢evredeki atmosferin seslerini yorumlama yetenegi verir.
Bu algi, ¢igneme isleminde hava veya kemik iletiminin ses dalgalar1 ve titresimi

sonucu meydana gelen basing degisiklikleri ile saglanir (Hopia ve Thanus, 2014).

Kulak, bir insan basinin sag ve sol yanlarinda yer alan ve disa dogru acilan bir
organdir. Sadece duyma islemini gerceklestirmeyen kulak ayni zamanda viicudun
dengesini de saglayan bir forma sahiptir. Kulak, dis kulak, i¢ kulak ve orta kulak olmaz
tizere temelde li¢ boliimden olusmaktadir (Aydin, 2022). Kulak, yalnizca igitme degil,
ayn1 zamanda denge saglama isleviyle de 6ne ¢ikan, insan anatomisinde kritik bir role
sahip bir organdir. Dis kulak, sesi toplama gorevini iistlenirken; orta kulak, bu sesi
mekanik titresimlere doniistiirerek i¢ kulaga iletir. I¢ kulakta bulunan koklea, isitme

sinyallerini olustururken; vestibiiler sistem, dengeyi saglayan yapilari igerir (Gelfand,

2016).

Vestibiiler sistem, yarim daire kanallari, utrikiil ve sakkiil olmak tizere ii¢ temel
yapidan olusur. Yarim daire kanallar1 basin agisal hareketlerini algilarken, utrikiil ve
sakkiil yercekimi ve dogrusal hareketleri algilar (Smith ve Darlington, 2018). Ayrica,
i¢ kulaktaki tiiylii hiicreler, duyusal bilgiyi algilayarak sinir sistemine aktarir. Bu
hiicrelerin herhangi bir hasari, isitme kaybi ya da denge problemlerine yol agabilir

(Hudspeth, 2015).
2.4.5. Dokunma

Dokunma duyusu, viicudun ¢evresindeki fiziksel uyarilar algilamamiza ve bu
uyarilara tepki vermemize olanak tanir. Insan cildi, dokunma, basing, titresim, sicaklik
ve agr1 gibi farkl tiirdeki uyaranlara duyarli mekanoreseptorler, termoreseptorler ve
nosiseptorlerle donatilmigtir. Bu reseptorler, ¢esitli dokunsal uyarilara yanit vererek
sinir sistemine bilgi iletir. Ornegin, Meissner cisimcikleri diisiik frekansl dokunuslari
algilarken, Pacinian cisimcikleri daha derin basinglar1 ve titresimleri algilar. Merkel
hiicreleri ise siirekli basing ve dokusal farklar1 algilayarak, genellikle piiriizlii ve sert
ylizeylere kars1 duyarlidir (Johansson ve Vallbo, 1979). Dokunma duyusunun,
yalnizca fiziksel bir alg1 olmadigi, ayn1 zamanda psikolojik ve duygusal bir deneyim

oldugu da anlasilmigtir. Yapilan arastirmalar, dokunma yoluyla alinan uyarilarin,
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beyinde giiven, rahatlama ve sosyal bag kurma gibi olumlu duygusal tepki

yaratabilecegini gostermektedir (Field, 2010).

Gastronomi alaninda, dokunma duyusunun rolii, bir yemegin lezzetinden ¢ok
daha fazlasi igerir. Yiyeceklerin dokusal 6zellikleri, bir yemegin lezzet algisin
dogrudan etkiler. Ornegin, bir yemegin sertligi, gevrekligin hissedilmesi, yumusakligi
veya kremamsi dokusu, yemek deneyimindeki duygusal ve fiziksel tepkiyi
sekillendirir. Meissner cisimcikleri ve Pacinian cisimcikleri gibi mekanoreseptorler,
yumusak, sert, gevrek ve pliriizlii yiizeyleri algilayarak, yiyeceklerin fiziksel yapisina
dair bilgiler sunar ve bu da gastronomik deneyimi zenginlestirir (Piqueras-Fiszman ve
Spence, 2015).

2.5. Tabak Sunumu

Gegmisten giiniimiize kadar yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim evresinden,
tlim sanatsal unsurlari igeren gastronomi, tiim yeme i¢cme 6zelliklerini ayrintili olarak
anlayan, uygulayan, gelistiren ve giiniimiiz kosullarina uyarlayan bir disiplindir (Eren,
2017). Yemek i¢in giyinme, yemek yeme, yenilik, yemek tasarlama, yaraticilik, vb.
giindelik faaliyetler estetik bir bakis agisiyla ortaya konmaktadir. Bu da yeme i¢gmenin
gorsel-estetikle olan baglantisina vurgu yapmaktadir (Miele ve Murdoch, 2002).

Gastronomi alaninda sanatsal degeri olan iiriinler hem insan géziinii memnun
eden estetik bir ¢ekicilige sahiptir hem de tadi ve kokusuyla insan kalbine dokunarak
giizel bir his yaratir. Bu yoniiyle gastronomi sanatsal bir deger tasimaktadir. Gérme,
isitme, koklama, tatma ve dokunma gibi duyularimizla, algiladigimiz bir yemegi
pisirmek ve sunmak sef olmaktan ziyade hayal giicii, yetenegi, kendine 6zgiiliigii,
yalinlig1 ve iletisim becerileri ile sanat¢1 kimligi de ortaya koymaktadir (Budak, 2015).
Estetik ve sanat mutfaktan ayri olarak diisiiniildiigiinde, her ikisinin de insanlar
acisindan begenilen nesneler ortaya koymay1 amaclayan ve stirekli yenilenen, gittikce
yeni nesnelerle karsimiza ¢ikan bir ger¢ek oldugu sdylenebilmektedir. Bu agidan
bakildiginda estetik ve sanatin en Onemli yap1 tasmin yaraticilik oldugu ifade
edilebilmektedir. Gastronomi bilimiyle ugrasanlarinda uygulama kisminda sanatsal
kaygilarla iirlin hazirlama veya estetik bir perspektifle yeni seyler ortaya koyarak, yalin

ve 6zglin olma istegi i¢inde olduklar1 karsimiza ¢ikmaktadir. (Kefeli vd., 2019).
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Ascilik enstitiilerinde ve kitaplarda yemek sunumuna biliylikk 6nem
verilmektedir (Hutchings, 1999; Spears ve Gregoire, 2004). Aslinda bu kitaplardan
bazilari, sunumun estetiginin yemegin hedonik (hazsal) degerlendirmesine olan
Onemini tartigmakta ve “gorsel lezzeti” tanimlamaktadir. Bu baglamda, yiyecek
sunumunun ¢ekiciliginin, yiyecegin gorsel yonlerinin hedonik degerlendirmesini
basitce artirip artirmadigini veya yiyecegin lezzetini de artirip artirmadigini belirlemek

onemlidir (Hutchings, 2003).

Bir yiyecegin sekillendirilerek sunulmasi, o yemegi tadanlara lezzet, aroma ve
doku gibi detaylar hakkinda fikir verdigi ve sasirtan bir yemek yaratmanin sanatsal bir
faaliyet oldugu belirtilmistir (Young, 2012). Insanlar ayrica bir yiyecegin tazeligini ve
ne kadar ferahlatici oldugunu sdylemek igin gorsel bilgileri kullanirlar. Ornegin,
berrak iceceklerin renkli olanlardan daha ferahlatici olmasi beklenmektedir

(Clydesdale, vd., 1992; Zellner ve Durlach, 2003).

Insanlarin gordiikleri, yiyecek ve icecek algilari iizerinde 6nemli bir etkiye
sahiptir. Renk ve doku gibi gorsel ipuglarinin, gidalarin algilanan lezzeti ve kabulii
tizerinde dnemli bir etkiye sahip oldugu gosterilmistir ve tipik olarak resim ve gorsel
iletisim tasarimi alanina ait tekniklerin, s6z konusu oldugunda yararli ve becerikli
araclar oldugu ifade edilmistir. Bir yiyecegin gorsel 6zellikleri, yalnizca yiyecegin tat
algilanmasimi etkilemekle kalmaz, ayni zamanda yiyecekle ilgili beklentilerimizi
yonlendirmede ve yiyecek secimlerimizi yonlendirmede de onemli bir rol oynar

(Michel, vd., 2014),

Bir yemekteki ¢esitli unsurlarin karmasik gorsel diizenlemeleri, bir restoranin
genel algisini belirlemede reddedilemez bir sekilde 6nemli bir rol oynasa da, mutfak
profesyonelleri bu konudaki deneyimlerini gelistirmelerine yardimci olacak, bu
konudaki bilimsel literatiirde ¢ok fazla bilgi bulunmamaktadir (Michel, vd., 2014).
Zellner vd. (2011), bir yemekteki 6gelerin dengesinin ve karmasikliginin algilanan
cekicilik, tatmaya isteklilik ve begeni tizerindeki etkisini degerlendirmistir. Elde
ettikleri sonuglar arasinda, karmasiklik (renk eklenmesiyle artan) ve denge arasindaki
etkilesimin manipiile edilmesinin, sunumun algilanan ¢ekiciligi ve katilimcilarinin

yemegi deneme istekliligi tizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu ortaya koymustur.
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Karmasiklik ve diizenlilik, yiyeceklerin estetik bir goriintiisiinii olusturmak
icin anahtar unsurlar olabilmektedir. Ayrica, gorsel ipuglar1 tarafindan belirlenen
pozitif degerlerin, gidalarin algilanan lezzetine aktarildigir sdylenebilmektedir. Bu
baglamda, tabak tasariminda sanatsal ilham kullanmanin, dolayli olarak kullanilsa
bile, gergekten de yemekten alinan zevki artirabilecegi savunulmaktadir (Michel, vd.,
2014). Bir yiyecek dogru bir sekilde tanimlansa ve sahip olmasini bekledigimiz
duyusal 6zellikleri barindirsa bile, yemegin nasil sunuldugu yemege olan sevgimizi de
etkilemektedir. Zellner vd. (2011), daginik bir sekilde sunulan bir yiyecegin, 6zenle
hazirlanarak sunulan yiyecege gore daha az sevildigini gosteren calismalara yer
vermistir. Deroy vd., (2014), yiyeceklerin damakta biraktigi izlenimin gézde de
birakildig1 dikkate alindiginda, yemegin fizyolojik ihtiyaglar1 karsilamanin yani sira
bu faaliyete estetik bir deger katmanin da énemli oldugunu belirtmislerdir. Ozellikle,
restoranlarda sunulan yemeklerin, tiikketiciler tarafindan tabagin fotografinin ¢ekilmesi
g6z Onlinde bulunduruldugunda (Spence vd., 2016), tabak sunumunun bu estetik

yOniiniin tiiketiciler i¢in 6nem arz ettigi goriilmektedir (Zellner vd., 2014; Michel, vd.,
2015).

Sunuma son seklinin verilmesine yonelik Smith (2014), su ifadelere yer
vermigstir: “’Ortaya koyulan tabak son haliyle yenmek iizere yaratilmis olsa bile, sefler
yemek sunumun bir unsuru olarak tabak sunumuyla yiyecekleri tasarlamaktadir. Cogu
tist sinif restoranda, yemekler tasarim odakli planlanmaktadir. Misafirlere sunulmadan
once tabaga konulacak fiirtinler, oldukca hassas ve miikkemmeliyet¢i yaklagimla
yerlestirilmektedir. Sanatsal bir yaklasimla hazirlanan yemeklerde; renklerin uyumu,
doku, kompozisyon ve zemin yaratma asamalar1 yer almaktadir’’. Dolayisiyla
sunumunun sanatsal yonii diigiiniildiigiinde 6zgiinliik ilkesi 6n plana ¢ikmaktadir ve
sanatsal deger tasiyan {iriinlerin korunmasina yonelik caligmalar ortaya ¢ikmistir.
Smith (2014), tabak sunumunda telif hakkina yonelik, Avustralya’da bir intihal
olayini dile getirmistir. 2006 yilinda mutfak camiasinda bir iddia ortaya atilmistir.
Avustralya’daki Melbourne sehrinin, Interlude restoraninda sef Robin Wickens’in, sef
Wylie Dufresne, Jose Andres ve Grant Achatz’in yemeklerinin aynisini taklit ettigi
iddia edilmistir. Mutfakta seflerin, baska seflerin recetelerini kullanmasi olagan bir

durumdur ve yillardir bu tarz paylagimlar mutfakta bir kiiltiir haline gelmistir. Ancak,
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bu olay1 haber haline getiren olay, regetelerin kullanilmasi degil, estetik deger tasiyan
sunumlarin ve tasarlanan tabaklarin taklit edilmis olmasidir. Bu baglamda tabak
sunumunun sefler agisindan ne kadar 6nem tasidigi ve her bir sunumun 6zgiin bir deger

olarak karsimiza ¢iktig1 unutulmamalidir.

Glinlimiizde tabak sunumu, gastronomide bir sanat olarak kabul edilmektedir
ve sefler estetik, kiiltiirel ve tematik unsurlar1 kullanarak yemeklerini benzersiz
bicimlerde sunmaktadir. Modern gastronomide, renk kontrastlari, dokular ve
tabaklama teknikleri yemegin gorsel cekiciligini artirmak i¢in yaratici yollarla
kullanilmakta ve yemek deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olarak sunulmaktadir
(Miller, 2017). Spence ve Piqueras-Fiszman, (2012) aragtirmalarinda tabak boyutunun
ve seklinin bireylerin yemege verdigi duyusal tepkileri ve tat algisim degistirdigi
bulgulamistir. Zellner vd., (2011); Michel, vd., (2015), yiyeceklerin tabakta sunulma
bi¢iminin, lezzet algis1 {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu bulgulamistir.
Ozellikle yiyeceklerin tabaktaki yerlesimi, bos alanin orani, renk kontrast1 ve tabak
materyali gibi unsurlar, tat deneyimini hem dogrudan hem de dolayl olarak

etkileyebilmektedir
2.5.1. Tabak Sunumunda Kompozisyon

TDK (2022)’ye gore kompozisyon, renklerin, ¢izgilerin ve yiizeylerin dengeli
ve uyumlu bir sekilde birlestirildigi bir resim veya sanat eserinde, farkli par¢alardan
bir biitiin olusturma siireci ve pargalarin biitiin olarak nizami bir sekilde birlestirilmesi
olarak ifade edilmektedir. Bir diger tanimda ise kompozisyon “pargalart diizenli
gosterecek sekilde, bir biitlin olarak birlestirmek™ olarak tanimlanmaktadir (Turani,
2006).

Bu tanimlar ¢er¢evesinde, kompozisyonun gorsel ve kavramsal unsurlarin iki
boyutlu ylizey iistiinde birbirleriyle uyum saglayacak sekilde diizenlenmesi oldugu
sOylenebilmektedir. Bu noktada bahsi gecen uyum, zitliklardan meydana gelen
uyumdur. Bir olguyu zitliklar neticesinde goz, fizyolojik olarak, zihin ise psikolojik
olarak algilamaktadir. Ornegin; biiyiik olarak ifade edilen bir nesneyi biiyiik olarak
algilayabilmemiz i¢in kiigiik bir nesnenin var olabilmesi gereklidir. Dogal siirec

igerisinde yer alan, insan ¢evresini saran bu zitliklar, géziimiizle ve zihnimizle uyumlu
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sekilde algilanmaktadir. Ancak uyumsuz bir tasarim olursa goze hos gelmez ve
uyumlu bir biitiin algilanmaz. Dolayisiyla kompozisyonun en 6nemli 6zelligi, tiim
unsurlarin  birbiriyle uyumlu ve biitine uygun olmasidir (Batuk, 2013).
Kompozisyonda, bu temel o6zellik dogrultusunda one ¢ikan bir takim ilkeler

bulunmaktadir. Bunlar, agagidaki gibi siralanmaktadir.

Zathk; Tasarim 6gelerinin zit niteliklerinin, bir ilgi noktasi veya odak noktasi

olusturmak igin birbirleriyle etkilesime girmesidir.

Denge; Tasarim Ogelerinin simetrik ya da asimetrik dizilisi sonucunda

biiylikliik ya da 6nem bakimindan esitlik izlenimi yaratmasidir.

Ritim; Tasarim 6gelerinin goriiniimii ile ilgilidir. Odaklanmay1 saglamak igin

tasarim boyunca devam eden goz hareketlerine dnciiliikk eden 6geler olarak tanimlanir.

Hareket; Ardisik veya tekrarlanan tasarim 6gelerinin bir kompozisyon i¢inde

diizenlenmesidir.

Oran; Tasarim 0&gelerinin boyutu, sayisi, hacmi, alan1i vb. unsurlarin

birbirleriyle olan iliskisidir.

Armoni; tasarim 6gelerinin biitiin bilesenleriyle uyum varmis izlenimini verir.

(Caglayan, 2018).

Yemek sunumu acgisindan tabakta da kompozisyondan bahsedilebilmektedir.
Birden farkli gida maddelerinin bir biitiin olusturarak bir tabagi meydana getirdigi
bilinmektedir. Renk, doku, yapi, igerik, boyut ve sekil agisindan farkli gida tiriinlerinin
bir¢ok teknikle islenerek bir araya gelmesi, tabak icerisinde diizenli sekilde sunulmasi,

tabagin kompozisyonuna ornek olarak gosterilebilmektedir (Uguk, 2017).
2.5.2. Tabak Sunumunda Nokta

Tabak tasarim elamanlarinin bir pargast olan noktanin tanimi; iki dogrunun
kesistigi yer olarak ifade edilmektedir. Bu ifadede nokta gorsel bir anlam kazanmakta
ve ayn1 zamanda boyutsuz bir isaret olup, herhangi bir fiziksel 6zelligi (boyut, renk
vb.) yoktur. Tasarim unsurlarindan biri olan nokta, gorsel bir ifade edis sekli ve
kapladig1 alana gore kiiclik ve merkezi 6zellik tasiyan leke ya da benek olarak da

tanimlanmaktadir (Balc1 ve Say, 2003).
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Evrende bir yeri ya da merkezi tanimlayan nokta, ayn1 zamanda o yeri isaret
etmektedir. Noktalarin birlesmesiyle c¢izgi, ¢izgilerin birlesmesiyle diizlem ve
diizlemlerin birlesmesiyle de hacim olusmaktadir. Dolayisiyla her bir nesnenin
baslangicini nokta olusturmaktadir. Nokta ayn1 zamanda gdrsel betimlemenin en temel
unsurudur. Tasarimda kesintisiz olarak devam eden noktalar siireklilik yaratir ve
goziin bir nesneden digerine gecmesine yardimci olur. Boylelikle ylizeydeki
daginiklig1 toparlayarak siirekliligi saglayan bir yap1 olusturur (Cellek ve Sagocak,
2014)

Tabakta bulunan kiiglik parcalar arasindaki baglantiyt kuran noktalar
devamlilik hissi yaratir ve tabak tasarimindaki diger unsurlarin ( ritim, bosluk, doluluk,
tekrar, aralik vb.) ayni anda kullanilabilmesini saglayan etkili kompozisyona
doniisebilirler. Biiytiklii ya da kii¢iiklii nokta diizenlemeleri, gorsel agidan, misafirleri
bir yerden bagka bir yere ve baska lezzetlere dogru yonlendirebilmektedir. Cesitli renk
ve boyutlarda diizenlenen noktalar farkli dogrultularda tasarimlanabilir. Yeni ve 6zgiin
nitelikli ~ tasarimlar, puantilist bir anlayigla tabak sunumlarinda ortaya
konulabilmektedir (Bingdl ve Ozkaya, 2020; Ucuk,2022).

Clifford (2021), gastronomide noktasal sunumun, Ozellikle "fine dining"
restoranlarda popiiler hale geldigini belirtmektedir. Yapilan arastirmalarda, bu tarz
sunumlarin miisteriler ilizerinde olumlu bir gorsel etki birakarak yeme deneyimini

iyilestirdigi gézlemlenmistir (Jones ve Wilson, 2022).

Sekil 2. 6. Tabak sunumunda nokta (OpenAl'nin DALL-E yapay zeka programi kullanilarak
olusturulmustur, 2024)
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19. ylizy1lin sonu ve 20. yiizyilin baglarinda goz alici renkleri noktalar halinde
bir araya getiren Neo-empresyonist ressamlardan Georges Seurat ve Paul Signac,
Puantilizm (noktacilik) akiminin ilk ¢alismalarini sunmuslardir. Zit renklerin yan yana
yerlestirilmesiyle birbirleriyle olan etkilesimin yogunlastigi ve misafirlerinde
sunumdaki renkleri farkli tonlarda algilayabilecegi one siiriilmiistiir. Bu baglamda
puantilist sanatcilar, renklerin noktaciklar seklinde birbirine yakin mesafede
yerlestirilerek, her noktanin misafirlerin goziinde farkli renk olarak algilanmasini
saglamislar ve boylece genis Olcekli bir renk gdstergesi elde etmislerdir (Bingdl,

Ozkaya, 2020).
2.5.3. Tabak Sunumunda Cizgi

Cellek ve Sagocak (2014)’a gore “cizgi, slirekli devam eden noktalardan olusan
bir kavramdir. Uzakligin, derinligine ve genisligine ulagsmadan, uzun bir dogrultuda
devam eden noktalar biitiinliigii yansitmaktadir”. Tabak tasarim elemanlarinda biri
olan ¢izgi, tabakta bir yol olarak algilanabilir. Cizgi yasamimizda ilerledigimiz ya da
hedefledigimiz noktaya ulagsmamiza yardimci olan ve ayni zamanda yagamimiza yon
veren durusu temsil etmektedir. Noktalarin birlesmesiyle ¢izgiler meydana gelir ve
sonrasinda noktalarin anlamlarina bakilmadan bir biitiin olugsmus olur. Dikey ¢izgiler,
var olusu, yasami, dik durmay1 betimlerken, yatay cizgiler, durgunlugu, hareketsiz
olusu, ya da 6liimii ifade etmektedir. Tabak sunumunda kompozisyon olusturulurken,
yatay cizgilere karsilik gelen dikey c¢izgiler, biitiin olarak dengeyi koruyarak,
caligmaya hareketlilik kazandirir. Zitliklar disinda, yan yana konumlandirilmis
cizgilerde eseri tamamlayarak, calismanin degerini ve gorsel etkisini arttirmaktadir

(Bingdl ve Ozkaya, 2020).

Tabak sunumunda ¢izgi kullanimi, gastronomi diinyasinda hem estetik hem de
islevsel nedenlerle siklikla tercih edilen bir tekniktir. Bu tiir sunumlar, tabagin gorsel
diizenini optimize ederek tat deneyimini iyilestirmeyi hedefler (Spence ve Piqueras-
Fiszman, 2014). Cizgisel sunumlar, 06zellikle minimalist ve modern mutfak
anlayisinda, yemegin ana unsurlarim1 One ¢ikararak dikkatleri belirli bir yone
odaklamaya yardimeci olur (Michel, vd., 2015). Gastronomide ¢izgi kullanimu,

genellikle soslar, piireler ve sivi yogunlugundaki malzemelerle gerceklestirilir.
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Ornegin: Ana yemeklerde, sos cizgileri kullamlarak yemegin gorsel ilgiyi ¢ekmesi
saglanabilir (Zampollo ve Peacock, 2016). Tatlilarda, ¢ikolata veya meyve soslariyla

olusturulan ¢izgiler, tabagin gorsel estetigini artirir (Spence, 2017).

Doga ve sanat birden ¢ok ¢izgi ¢esidini icinde bulundurmaktadir. Spagettide
kendine has yumusak dokuda egri ¢izgiler gozlemlenirken, agaclarin dallarinda daha
sert kesik seritler halinde ¢izgilerin varliginda bahsedilebilmektedir. Bir ugagin
gokyliziinde olusturdugu hayali cizgiler, gitar perdesindeki teller, yesil soganin
yumusak ve egri ¢izgisi, aga¢ gévdesinin sahip oldugu kalin lekeler halindeki ¢izgisi
yasam i¢inde ve sanatta birden ¢ok ¢izginin var olduguna 6rnek gosterilmektedir

(Bingdl, Fiigen, 2020).

Sekil 2. 7. Tabak sunumunda cizgi (OpenAi’nih DALL-E yapay zeka ograml kullanilarak
olusturulmustur, 2024)

Sunumda tabaga estetik bir anlam kazandirmak i¢in kullanilan en etkili
sekillerden birisi ¢izgilerdir. Soslarla elde edilen ¢izgiler, iirlinlin ¢izgisel formda
sunularak tabakta konumlandirilmasina o6rnek gosterilebilmektedir. Cesitli gida
uriinleri farkl tekniklerle islemden gecirilerek, akiskan bir kivam vererek sonrasinda
cizgisel sekilde tabaga aktarmak miimkiindiir. Tabak sunumunda ¢izgiler, tabak i¢cinde
yer alan diger unsurlarla uyumlu sekilde tasarlanmaktadir. Dolayisiyla iyi sunulmusg
bir tabakta cizginin sahip oldugu degerin 6nemli oldugu Ongoriilmektedir (Uguk,

2017).
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2.5.4. Tabak Sunumunda Dairesellik

Tabak sunumunda dairesellik, yemeklerin daha estetik ve cazip bir sekilde
sunulmasini saglamak icin kullanilan bir yontemdir. Yapilan arastirmalar, yuvarlak
sekillerin insan beyninde daha olumlu algilandigin1 ve daha hos bulundugunu ortaya
koymaktadir. Bu baglamda, yiyeceklerin dairesel bir diizen igerisinde sunulmasi,
sadece gorsel ¢ekiciligi degil ayn1 zamanda tat algisini da artirabilir. Estetik sunumun,
yemek deneyiminde ne kadar onemli oldugunu vurgulayan arastirmalara gore,
simetrik ve dairesel diizenlemeler, yiyeceklerin daha lezzetli ve yiiksek kaliteli olarak

algilanmasina katk1 saglar (Velasco, Salgado-Montejo, ve Spence, 2014).

il
Sekil 2. 8. Tabak sunumunda dairesellik (OpenAlI'nin DALL-E yapay zeka programi kullanilarak
olusturulmustur, 2024).

Dairesel sekillerin insanlar tarafindan daha sicak, giiven verici ve hos olarak
algilandig1 bilinmektedir. Ornegin, yemegin dikddrtgen veya kare bir tabak yerine
dairesel bir tabakta sunulmasinin, beyin tarafindan daha "yumusak" ve "davetkar"
olarak algilandigr bulunmustur (Ngo, Misra, ve Spence, 2011). Bu sekil algisi,
yemegin tadin1 ve keyfini dogrudan etkileyebilir; ¢linkii insanlar dairesel objelere karsi
dogal bir ¢ekim hisseder. Bu ¢ekim, yemegin hos algilanmasini destekler ve genel
deneyimi daha olumlu hale getirebilir. Ngo vd., (2011) arastirmasinda, dairesel
tabaklarda sunulan yiyeceklerin daha tatmin edici bulundugu ve dairesel sunumun,
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ozellikle tatl1 gibi yiyeceklerde daha olumlu bir deneyim sagladigi gézlemlenmistir.
Bu bulgu, tabak sunumunda dairesel diizenlemelerin bireylerin yemek deneyimlerini
iyilestirebilecegini gostermektedir. Spence ve Piqueras-Fiszman (2014), dairesel
sekillerin yiyeceklerin algilanan tat yogunlugunu artirdigini ve yemegin genel
kalitesini yiikselttigini belirtmektedir. Estetik olarak diizenlenmis dairesel sunumlar,
yemegin daha titizlikle hazirlandig1 algisim1 uyandirarak, tiiketicinin yemege dair
olumlu bir beklenti gelistirmesine katkida bulunmaktadir. Bu estetik uyaran, yemegin
diger duyusal ozelliklerini de destekleyerek, lezzetin daha yogun hissedilmesini

saglamaktadir.
2.5.5. Tabak Sunumunda Bi¢im

Tiirk Dil Kurumu’na gore bicim, bir nesnenin niteligini vurgulayan dis
goriinlisii ya da formu olarak ifade edilmektedir (TDK, 2022 ). Birden fazla anlama
sahip olan bi¢im, ¢ogunlukla sanat ve tasarim alanlarinda eserin bigimsel yapisi
seklinde aciklanmaktadir. Bu yapi, bir hayali gerceklestirmek icin, bir biitiiniin
unsurlarini ve pargalarini diizenleme seklinde ifade edilmektedir (Ching, 2002).
Bi¢imin yiizeyle olan iliskisi gdziin farkli algilamasina neden olabilmektedir. Yiizeyin
ya da bigimin renginden dolay:1 farkli algilama olusabilmektedir. Bi¢imlerin kenar
cizgilerindeki renklerin zithgi, zemin ve bigimdeki ton farkliliklarmma gore

algilanmaktadir (Cellek ve Sagocak, 2014).

Evren icinde her nesnenin kendine 6zgii bir bi¢imi vardir. Birbirinden farkli
yapida olan ve bu farkliliklariyla birbirinden ayrilan geometrik sekiller, sanat
alanlarinda yalin ve net goriiniise yer vermek i¢in tercih edilmektedir (Bingdl, Fiigen,
2020). Siislemenin vazgegilmez bir unsuru olan geometrik sekiller lige ayrilmaktadir.
Bunlar; daire kare ve icgendir. Bu sekillerin psikolojik etkilerinden de
bahsedilmektedir. Ornegin kare, en duragan bicim olarak gosterilirken, {icgenin en
hareketli bigcim oldugu, dairenin ise ozellikle i¢ ige ge¢mis dairenin yayilma ve

genisleme hissi yarattig1 ongoriilmektedir (Alpaslan, 2003).

Tabak sunumu hazirlanirken, tabaga dahil edilecek malzemelerin bigim
acisindan birbirleriyle olan uyumu tasarim ve lezzet algilamasinda 6nemli bir eleman

olarak diisiiniilmektedir. Biitiinliigli koruyan birbiriyle uyumlu yiyeceklerin
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hazirlanmasi1 ve sunumda yer alan malzemelerin bi¢im yoniinden de uyumlu olmasina,

ham maddeleri hazirlarken dikkate alinmasi gerekmektedir (Uguk,2017).
2.5.6. Tabak Sunumunda Renk

Renk, yapay veya dogal nesnelerin yansimasi sonucu gelen isinlarin goz
araciligiyla algilandigi bir goriintiidiir (Balc1 ve Say, 2003). Tabak tasarimin en 6nemli
elemanlarindan biri olan renk, sanat eserlerinde ya da bir tasarida dikkat ¢geken 6nemli
unsurlardan biri olmustur. Biitlin bir tasariy1 gozlemledigimizde 6zellikle zit renklerin
bir arada yer almasi estetik agidan gorsel begeniyi arttirmakta ve gozleyen kisilerin
duyusal algilarinda gii¢lii bir etki olusturmaktadir. Kompozisyonda yon belirleyen
renk, bir nesneye vurgu yapan, o nesneyi tanimlayan, duygu ve diisiinlerin aktarimini
saglayan bir unsur olarak kullanilmaktadir. Gokyiizii ve doganin rengi olan agik
maviler ve yesiller tabak tasariminda 6zgiirliik, huzur ve sakinlik algis1 yaratmaktadir.
Kirmiz1 rengi ise heyecanlandirarak, hareketli bir etki yaratip, dikkat ¢eker, enerji
verir. Genellikle topragin rengini betimleyen kahverengi, huzur veren dinginligi

saglayan ve uyumu olusturan bir renk olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bingdl, Fiigen,

2020).

Zellner (2014), yemegin goriinimii o yemege dair birden ¢ok bilgi
vermektedir. Bir yiyecek ya da igecegin sunumunda kullanilan renkler, bireylerin
tatma istegini ve tercihlerini de etkilemektedir. Michel, vd. (2014), rengi “'Renk
sonsuza kadar yemegimizin bir pargasi, insan goziiniin, zihninin, duygularinin ve
damaklarinin duyarli oldugu gorsel bir unsurdur. Belki de caglar boyunca, insan
gordiikleri ve yedikleri arasinda giiclii ve sezgisel iliskiler kurmaya baslamustir. Tyi bir
yemek, en hafif tabirle, her zaman goriilmesi gereken giizel bir manzaradir” seklinde

ifade etmislerdir.
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Sekil 2. 9. Tabak sunumunda renk (OpenAl'nin DALL-E yapay zeka programi kullanilarak
olusturulmustur, 2024)

Ambrose ve Harris (2013), rengin gii¢lii bir iletisim arac1 oldugunu, birden ¢ok
yoniiyle kodlamalar sunarak tasarima dinamik bir yap1 kazandirdigini ifade
etmislerdir. Ayni1 zamanda rengin farkli duygu ya da ruh durumlarini yansitabildigi ve
bireylerdeki duygusal tepkileri ortaya ¢ikarabildigini belirtmislerdir. Bir tasarimda
kompozisyonu saglayan en 6nemli unsurlardan birisi renktir. Tasarimdaki renklerin
dagilimi, c¢aligmanin ruhunu yansitmaktadir. Bu baglamda dogru renk uyumu
tasarimin estetik degerini 6nemli 6lciide etkilemektedir. Dolayisiyla dogru tasarlanmis
bir ¢aligmada, renk uyumu, renklerin dagilimi ve kullaniminin dogrulugu aranan

unsurlardandir (Atmaca, 2014).
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Sekil 2. 10. Renk ¢emberi (Erigim tarihi: 09.11.2024)
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Ik renk ¢emberi 1766°da Moses Harris tarafindan iiretilmistir (Westland vd.
2007). Renk teorisi, 19 yy baslarinda ii¢ ana rengi (sari, mavi ve kirmizi) ve li¢ ara
rengi (yesil, mor ve turuncu ) kapsayan esit sekilde boliinerek bir daire ¢ergevesinde
tasarlanmistir (Kelly, 2015). Renk duygusunun olusabilmesi igin bir cisimden
yansiyan 1s181in yaninda, beyinde hatasiz bir gorme merkezi ve yansiyan 151k karsinda
1yi fonksiyonda ¢alisan bir gz gerekmektedir. Buradan hareketle rengi ii¢ sistemde

incelemek miimkiindjir:
a) Psikolojik olarak: Beyinde olusan bir duyumdur.

b) Fizyolojik olarak: Goz retinasi tizerindeki sinirler araciligiyla olusan 1sik

cinslerinin fizyolojik faaliyetleridir.

c) Fiziksel olarak: Isigin dalga uzunluklarmi farkli oranlarda bulundurmasina
yonelik, ol¢ii ve rakamlarla aciklanabilen degerlerdir. Bu dalga uzunluklarini

g6z renk sinirleri yoluyla beyne iletir ve renk algilanir (Caglarca, 1993).

Renkler psikolojik olarak sicak ve soguk olarak siniflandirilmaktadir. Sicak
renkler, dalga uzunlugu yiliksek olan sari, kirmizi ve turuncu renklerinden
olusmaktadir. Soguk renkler ise, dalga uzunlugu daha diisiik olan mavi, mor ve yesil
rengini icermektedir. Daha ¢abuk algilanabilen ve gorsel diizen i¢inde goriinebilen
sicak renkler bireylerde yakinlik hissi yaratmaktadir. Soguk renkler ise kisilerde geriye

cekilme etkisi birakir ve uzaklik hissi olusturmaktadir (Ugar, 2004).

Kirmizi, mavi, yesil renkleri, 151k renklerinde ana renklerken, pigment
renklerinde sar1, mavi ve kirmizi ana renkleri olusturmaktadir. Biitiin boyalar pigment
denilen c¢esitli renk maddelerini icermektedir. Kendi renklerindeki 15181 yansitan
pigmentler, diger renklerdeki 1sinlar1 emerler (Caglayan, 2018). Bu duruma,
olgunlasma siirecindeki bir domates drnek olarak gdsterilmektedir. ilk olarak yesile
kars1 tepki gosteren elektronlari igeren domates, biiyiidiikge, degisen elektron yapisi
neticesinde kirmiziya tepki gostermektedir. Bu baglamda olgun hale gelen domates
kirmizi renkte goriinmektedir (Finlay, 2007).

Insanlar {izerinde gesitli duygular uyandiran renkler, nese, seving, {iziintii vb.
duygular ifade etmede bir ara¢ olarak kullanilmaktadir (Gokaydin, 1990).Tabak

tasarlarkende begeni hissini artirmak renklerden yararlanilabilmektedir. Hedeflenen
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algiy1 olusturabilmek icin renklerin insan tlizerinde biraktig: etkilerden yola ¢ikarak
tabak sunumu saglanabilmektedir. Gida maddelerinin renklerinin, dogal ya da dogala
en yakin sekilde kullanilmasi, tabak sunumunda gegerliligi arttirmaktadir. Renkler
karmagik bir goriintii olugsmamasi igin birbirleriyle uyumlu malzemelerin, tabaktaki
renk dagilimina dikkat edilerek tasarlanmasi sunumu etkili hale getirebilmektedir
(Uguk, 2017).
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

Bu caligmanin amaci, gastronomi i¢in 6nemli bir yere sahip olan miizigin ve
tabak sunumunun temel tatlarla olan eslesmesini Olgerek, temel tatlarla bu tatlari
cagristiran ezgilerin uyumlu ya da uyumsuz iliskilerini ortaya koymaktir. Yapilan
literatiir taramasi neticesinde konuyla ilgili 6rnek ¢aligmalarin duyusal degerlendirme
yontemiyle ortaya koyuldugu ve daha gergekei sonuglar alindigi belirtilmistir. Duyusal
degerlendirme gidalarin ¢esitli karakteristiklerine gorme, koklama, tatma, dokunma
veya isitme duyularinin tepkilerini olusturan, 6lgen, analiz eden ve yorumlayan bir
disiplin olarak tanimlanmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Bu baglamda tez
calismasinda duyusal degerlendirme yonteminin kullanilmasi ¢aligmanin 6ziinii ortaya
cikarmak acisindan en uygun metod oldugu disiiniilmiistir. Calismanin amaci
dogrultusunda belirli tat ve bigimlerde hazirlanan yemek tabaklarin, arastirmaci
tarafindan eslestirilmis olan miiziklerle beraber katilimecilara uygulanmasi
amaglanmistir. Dolayisiyla bu arastirma i¢in deneysel bir model tasarlanmistir.
Arastirmada aci, eksi, tatli, tuzlu, umami ve metalik tatlarin, noktasal, dairesel ve
cizgisel bigimlerdeki tabak sunumlari ve temel tatlari ¢agristiran miizik pargalariyla ne
derecede eslestigi ortaya koyulmasi amaglanmistir. Arastirmada kullanilmis olan
miizikler de yine bu alt1 temel tadi1 (acy, tatli, eksi, tuzlu, umami ve matalik) cagristiran
sekilde tasarlanmistir. Bu tasarimlara baslamadan once hazirlanan ¢evrimigi anket 7
gastronomi 6grencisine uygulanarak pilot ¢alismasi yapilmistir. Pilot calismada anket
sorulart olusturulurken yapilan hatalar gozlemlenmistir ve bu hatalar giderilmistir.
Pilot ¢alismada arastirmanin ilk asamasinda kullanilacak olan tabak sunumlarinin
fotografinin anket formuna koyulmasia da karar verilmistir. Boylelikle zamandan
yana da bir kazanim saglanmistir. Tespit edilen eksiklikler belirlenerek ¢evrimigi anket

formuna ve deneyin tasarim sekline son hali verilmistir.
3.1. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirme, gidalarin ¢esitli 6zelliklerine kars1 gérme, koklama,
tatma, dokunma veya isitme duyularinin verdigi tepkileri olusturan, 6l¢en, analiz eden

ve yorumlayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019).
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Duyusal analiz, insan duyularin bir enstriiman gibi kullanilarak, gidalarin fiziksel
ozellikleri (sekil, renk, kivam gibi) ile duyusal 6zellikleri (lezzet, aroma, doku gibi)
arasindaki iliskiyi inceleyen bir disiplindir. Bu siire¢, insanin sahip oldugu bes duyusal
organ (gérme, igitme, koku, tat ve dokunma) araciligiyla yapilan 6l¢iimlerle, gidanin
Ozelliklerine verilen tepkilerin analizini igerir (Karaman ve Cetinkaya, 2020). Bu
arastirmada, duyusal analiz yontemi kullanilarak katilimcilarin tat tercihleri
belirlenmis; triinler puanlanarak siralanmis ve en yiiksek puan alan {irtinler ortaya
konulmustur. Tadim1 yaptirilan yiyecekler ve dinletimi yaptirilan miizik pargalarin
birbiriyle olan eslesmeleri ve aralarindaki anlamli farkliliklarin olup olmadigi

bulgulanmastir.
3.1. Arastirma Modeli

Arastirma modeli tez calismasinin amact dogrultusunda miizik ve tabak
sunumunun temel tatlarla olan iligkisini ortaya ¢ikarmak igin ilgili literatiirden yola
cikilarak dort adet aragtirma sorusu olusturulmustur. Arastirma kapsaminda

olusturulan sorular su sekildedir.
1. Temel tat ezgilerinin temel tatlar ile eslestirilmesinde bir uyum var midir?
2. Tabak sunumunun temel tatlar ile eslestirilmesinde bir uyum var midir?
3. Tabak sunumunun temel tat ezgileri ile eslestirilmesinde bir uyum var midir?

4. Temel tatlar ve tabak sunumu ile temel tat ezgilerinin eslestirimesinde bir uyum

var midir?
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Sekil 3. 1. Deney modeli, (Yazar tarafindan tasarlanmustir).

Arastirmanin amaci dogrultusunda panelistlere sunum ilkeleri goz Oniinde
bulundurularak ii¢ farkli tabak (noktasal, c¢izgisel, dairesel) ve temel tatlar
cagristiracak sekilde dizayn edilen alt1 ezgi sunulmustur. Bu sekilde hem gorsel hem
de isitsel duyular esliginde panelistlerden tadim yapmalar1 ve yapilan tadim sonrasinda
algiladiklar1  tad1 dinledikleri ezgilerle eslestirmeleri istenmistir.  Yapilan
eslestirmelerden elde edilen verilerle temel tat ezgilerinin temel tatlarla uyumu analiz

edilmistir.
3.2. Katthmcilar

Calismaya katilan kisiler Mersin Toros Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii 3. ve 4. Sinif 6grencilerinden olugsmaktadir. Caligmaya toplamda 30
ogrenci katihm gostermistir.  Fagerland (2012), nonparametrik testlerin kiigiik
orneklem biiyiikliikleri i¢in daha giivenilir olabilecegini ve yanlis varsayimlar altinda
parametrik testlerden daha 1iyi performans gdosterebilecegini vurgulamaktadir.
Dolayisiyla bu tez caligmasinda da parametrik olmayan testler uygulandigindan,
katilimer sayist 30 olarak belirlenmistir. Katilimeilarin daha 6nce duyusal analiz
egitimi almis olmalarina dikkat edilmistir. Deneye katilacak olan kisilerden yiiz yiize
goriisme yontemiyle aydinlatilmis onay formu ve demografik bilgileri tespit etmeye
yonelik form alinmistir ve istedikleri zaman, istedikleri asamada deneyi

sonlandirabilecekleri aktarilmistir. Arastirma, herhangi bir kronik hastalig1 olmayan,
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duyusal analiz kosullarina uygun olan 21-49 yas araligindaki saglikli ve egitimli
bireylerle yapilmistir. Katilimcilar; konuya ilgi duyan, goniillii, duyusal
degerlendirmeye fizyolojik ve psikolojik olarak uygun bireylerden segilmistir.
Katilimer gruplara, tadim agamasinda; ist solunum yollar1 hastaliklar1 olan, koku, tat
ve isitme kayb1 olan bireyler ¢alismaya dahil edilmemistir ( Faul, Erdfelder ve Lang,
2009).

Duyusal degerlendirmede katilimcilarin kararlarinin etkilenebilirligini en aza
indirebilmek amaci ile arastirma hakkinda panel lideri olan arastirmaci tarafindan
panel egitimi verilmistir. Katilimeilar, konunun agiklanmasiyla baslayan, duyusal
analiz ve deney prosediiriiniin aktarildigi bir oturuma katilmiglardir. Bu asamada
katilimcilara, aragtirmaci tarafindan arastirma ekibi, deney prosediirii uygulama
esaslart ve genel bilgiler aktarilmistir. Ardindan duyusal analiz ve aragtirmanin etik
cercevesi hakkinda bilgilendirme yapilmig, duyusal degerlendirme =zinciri
aciklanmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019; Meligaard, Civille ve Carr, 2016).
Duyusal analizler, bir {iriiniin algilanan tiim duyusal 6zelliklerine iligkin ayrintili bir
profil olusturmay: hedefleyen yontemlerdir. Baska bir deyisle, iirlinlin aroma,
goriinlim, tat, lezzet ve ses gibi niteliklerini tanimlamak i¢in kullanilan tekniklerdir
(Murray, Delahunty ve Baxter, 2001). Prosediiriin ve duyusal analizin su asamalar1

panelistlere aktarilmigtir:

e Cevrimici platformda hazirlanmis duyusal analiz formu iizerinde yer alan ve
katilimcilardan dinledikleri, gordiikleri ve tadim yaptiklar1 tabaklara dair
degerlendirmeleri iceren genel puanlama kriterlerinden 9 kategorili bir skala
tizerinde eslesme diizeylerini 1 en diisik 9 en yiiksek olacak sekilde

puanlamalar1 gerektigi ifade edilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019).

e Duyusal analiz 6lgeginin katilimeilar tarafindan hangi kriterleri géz oniinde
bulundurarak, nasil, ne sekilde ve ne zaman doldurmalar1 gerektigi

aktarilmistir.

e Her bir tabagin ilgili kodunun oldugu alanlara dikkat edilerek isaretleme

yapilacagi ¢cevrimig¢i form tizerinden bilgilendirilerek agiklanmustir.
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e Her bir katilimciya, duyusal analiz formunu doldurabilmeleri igin yeterli
zaman taninacagi, deneyin basinda kendilerini hazir hissettiklerinde bunu
belirtmelerinin beklendigi ve her tabak arasinda da ayni esnekligin saglanacagi

kendilerine iletilmistir.

e Duyusal analiz egitimi sirasinda katilimcilara, ne a¢ ne de tamamen tok
olmalar1 gerektigi, duyularinda herhangi bir rahatsizlik hissettiklerinde deneye
katilmamalar1 i¢in bu durumu bildirmeleri gerektigi, ayrica duyusal analizden
en az 1 saat Once yeme-igme faaliyetlerini sonlandirmalar1 gerektigi gibi

bilgiler verilmistir.
3.3. Veri Toplama Araglar1 ve Teknikleri

Arastirmada miizik ve tabak sunumunun temel tatlar ile iligkisini ortaya
koymak amaciyla Oncelikle temel tatlara uygun ezgiler uzman kisilere hazirlatilmistir.
Tabak sunumlar1 ise arastirma sorumlusu tarafindan olusturulmustur. Ancak
arastirmada katilimcilara tadim yaptirmadan 6nce sunulacak tabaklarin sekline gore
hangi tatta hazirlanacagina karar vermek icin katilimcilara sunum ve tat eslesmesi
tadim yaptirilmadan sadece gorseller ilizerinden uygulanmistir. Dolayisiyla tez

arastirmasi i¢in uygulama iki asamada sonuglandirilmistir.

Deney esnasinda katilimcilara degerlendirme yapacaklar1 formlar ¢evrimigi
anket iizerinden uygulanmistir. Panelistlerin, 1-9 arasinda puanlayacaklar: likert
Olceklerden hazirlanan forma gore miizik, tat ve tabak sunumu eslesmeleri
Olcililmiistir. Deney esnasinda katilimcilara degerlendirme yapacaklar1 formlar
cevrimigi anket tizerinden uygulanmustir. Panelistlerin, 1-9 arasinda puanlayacaklari
likert 6l¢eklerden hazirlanan forma gore miizik, tat ve tabak sunumu eslesmeleri

Olgtilmiistiir.
3.3.1. Temel Tat Ezgilerinin Olusturulmasi

Literatiire bakildiginda Crisinel ve Spence (2012), yapmis olduklar
calismalarinda, Birlesik Krallik'taki bir ses markalama ajansinin, temel tatlara yonelik
tatl, eksi, tuzlu ve ac1 miiziklerden olusan albiimiinden yararlandiklar1 goriilmiistiir.
Katilimcilarin tadim esnasinda bu ajansa ait miiziklerin dinletilmesi ve eslestirilmesi

istenmistir. Baska bir arastirmaya bakildiginda Wang, Woods ve Spence (2015),
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yapmis olduklar1 deneysel c¢alismada 24 farkli tinida miizikler kullanarak bu
miiziklerin tatlarla olan eslesmesini 6lgmiislerdir. Wang vd. (2015), deney asamasinda
Condiment Junkie, Jialing Deng ve Harlin Sun, Evan Kassof, Klemens Knoeferle ve
Florian Kau ppler, Bruno Mesz, Felipe Reinoso Carvalho ve Qian (Janice) Wang’a ait
miizik pargalarin1 kullanmiglardir(https:// soundcloud.com/janicewang09/sets/taste-
soundscapes-test). Bu tez ¢alismasinda kullanilmis olan miizik pargalari arastirmaci
tarafindan profesyonel stiidyo ortaminda ezgi, ritim, 6l¢ii ve nota ilkelerine dikkat
edilerek tasarlanmustir. Yemeklerle eslestirilecek olan miizikler, konservatuvarda
miizik bolimiinde yer alan, alaninda uzman hocalarin goriislerine basvurularak
tasarlanmigtir.  Arastirmaci tarafindan miizik alaninda 3 uzmana tatlarla ilgili
tanimlamalar yapilmis bu tanimlamalar dogrultusunda 3 uzmandan tatlarla ilgili
miizikal climlelerin nasil olmasi gerektigi goriisii alinmistir. Uzmanlarin verdigi

gorisler;

e Tath tadi icin enerjik, kulak tirmalamayan, karamsarlik hissi uyandirmayan,

mindr tonaliteler kullanilarak yapilmasi gerektigi,

e Aci tadi i¢in yas, matem, pes seslerin kullanilmasi, makamsal anlamda

“’hicaz’’ makamininin kullanilmasinin gerektigi,

e Eksi tadi icin tiz seslerin ve gicirti, kamasma hissi ¢agristiran efektler ve

uyumsuz ses araliklarini igeren yapilarin kullanilmasimin gerektigi,

e Tuzlu tad i¢in shaker/fir¢a vb. perkiisyon materyallerinin kullanilmasiyla elde

edilen sesler,
e Umami tad1 i¢in ses efektleri gecislerinin belirsiz olmasi gerektigi

e Metalik tadi i¢in kullanilacak olan pad seslerinin titresimli efektler igermesi

gerektigi belirtilmistir.

Bu dogrultuda uzmanlardan birisi tarafindan miizikal efektif sesler kullanilarak
tatlara iliskin miizikler olusturulmustur. Olusturulan miizikler 3 farkli uzmana daha
dinletilerek hangi tatlar1 c¢agristirdigi tespit edilmistir. Oneriler dogrultusunda
profesyonel stiidyo ortaminda miiziklerin son hali verilmistir. Profesyonel stiidyo

ortami, ses kaydimin ve miizik prodiiksiyonunun yiiksek kalitede gergeklesmesi igin
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tasarlanmig 6zel bir mekandir. Bu tiir bir ortamda hem akustik diizenleme hem de
teknolojik donanim, miizik iiretiminin belirli standartlara uygun sekilde yapilmasini

saglar.

Miiziklerin tamami1 profesyonel stiidyo ortaminda kayit altina alinmis olup
“’Roland’” marka ses kart1 ve “’Korg Kross 2’’ marka klavye kullanilmistir. Klavyede
bulunan sesler midi olarak kayit altina alinmistir. Seslerin birbirine uyumu i¢in mix-
mastering yapilmistir. Ses efektleri “’Rode NT 2A’’ marka conderse mikrofon ile
kaydedilmistir. Tablo 3.1°de tiim ses efektlerinin tat ezgileri olusturulurken kullanilan

ses efektleri ve bu seslerin 6zellikleri ifade edilmistir.

Tablo 3. 1. Tat Ezgilerini Olusturan Ses Efektleri ve Ozellikleri

Tat Ezgisi Ses Efektleri Ses Ozellikleri
Ac1 Ezgi Bells Yiksek tonda, keskin, yankilt

Dark Brass Disiik frekansta, hiiziinli, giicli
Tath Ezgi The E.P Pad Yumusak, sicak, atmosferik

Hafif, parlak, melodik

Tuzlu Ezgi Brass Section Giglii, dramatik, ¢ok sesli

Stereo Strings Zengin, dolgun, harmonik

Jazz/Brush Kit Hafif perkiisyon, yumusak dokunuslar
Eksi Ezgi P Organ Jazz Perc Ritmik, keskin, garpici

Strafor Sesi Garip, tiz, siirtiinme efekti

Detuned Poly Synth
Rahatsiz edici, aralikli tonlar

Catal Sesi Ince, titresimli
Umami Ezgi Atmospheric Pulse Hafif titresimli, genis bir doku
Attack Flute Keskin baglangigli, melodik
Timpani Derin vurmali, gii¢lii rezonans
Gong
Rain Fx Diisiik frekansta yankil
Dogal, sakinlestirici, gevresel
Metalik Ezgi Shakuhachi Mondov Egzotik, nefesli, yiikksek tonlarda

Sweep Pad Akici, gegisli, elektronik
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Tablo 3. 2. Arastirma I¢in Olusturulan Temel Tat Ezgileri

Malzeme Miktar
Dogranmis pancar 100 gr
Pancar suyu 100 ml
Zeytinyagi 50 ml
Tabakta kullamlan diger iiriinler

Yarim avakado 50 gr
Karnabahar buketi 15 gr
Yenilebilir Brokoli Mikro Filizi 5gr

=] [a] o]

Ac Ezgi Tath Ezgi Eksi Ezgi

mgeE  EgE  ERiE
a
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Tuzlu Ezgi Umami Ezgi Metalik Ezgi

.

-"

Tablo 3.2’de bu tez arastirmasi igin olusturulan temel tat ezgilerine ait QR

kodlar yer almaktadir. Bu kodlar araciliiyla temel tat ezgilerine erisim saglanabilir.
3.3.2. Tabak Sunumlarmin Olusturulmasi

Deneyin birinci asamasinda ¢evrimi¢i uygulama i¢in kullanilan tabak sunumlar

asagida gosterilmektedir
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Tablo 3. 3. Pancar Sos Regetesi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Fotograf 3. 1. HO1 kodlu tabak(Yazar Fotograf 3. 2. C59 kodlu tabak(Yazar
tarafindan olusturulmustur) tarafindan olusturulmustur)

Fotograf 3. 3. F42 kodlu tabak(Y azar tarafindan olusturulmustur)

100 gram haglanmis ve mirpua dogranmis pancar 28.000 RPM blendera
alinmigtir. 100 ml taze pancar suyu ve 50 ml sizma zeytinyagi mirpua dogranmis
pancarlarin lizerine eklenerek 2 dakika boyunca karistirma islemi gerceklestirilmistir.
Piiriizsiiz bir sos elde edildikten sonra 28 cm’lik bir ¢apa sahip beyaz servis tabaginda
cizgisel, noktasal ve dairesel formda sunulmustur. Dairesel sunumu yapilmis sosla
birlikte tabakta biitiinliik saglayabilmek adina yarim kesilmis 50 gr avakado, 15 gr
karnabahar buketi ve 5 gr yenilebilir brokoli mikro filiz eklenerek tabaga son hali
verilmistir. Bu tabaklar sadece fotograf amaciyla kullanilacag i¢in herhangi bir tadim
yapilmamistir. Katilimeilar tabagin fotografin1 puanlarken temel tatlardan (aci, tatli,
tuzlu, eksi, umami ve metalik) herhangi birini ¢agristirmayacak iiriinlerin se¢ilmesine
dikkat edilmistir. Bu se¢imler yapilmadan 6nce gastronomi ve beslenme alanlarinda 3

uzmanin goriisiine basvurulmustur. Burada amac¢ katilimcilarin duyusal analiz
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esnasinda sadece tabagin gorseline ve sunum sekline odaklanarak tarafsiz puanlama

yapmalarini saglamaktir.

Deneyin ikinci asamasinda yiizyiize uygulama i¢in kullanilan tabak sunumlari

asagida gosterilmektedir.

Fotograf 3. 4. RP5 Tatli tabagi (Yazar Fotograf 3. 5. BR2 Tuzlu tabagi (Yazar
tarafindan olusturulmustur) tarafindan olusturulmustur)

Fotograf 3. 6. HF9 Eksi tabag1 (Yazar tarafindan olusturulmustur)
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Tablo 3. 4. RP5 tatli tabagi regetesi

Malzeme Miktar
Kuru incir 35 adet
Ceviz Ici 400gr
Toz seker 150 gr
Su 100 gr
Karemel sos icin

Toz seker 200 gr
Tereyagi 85 gr
Krema 120 ml
Tuz 29r
Merengicin

Yumurta aki 130 gr
Toz seker 140 gr
Tuz 29r

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Kuru incirler 35 °C suya koyularak 20 dakika bekletilmistir. Bu islem incirlerin
daha kolay sekil almasini saglamustir. i¢ harci i¢in ceviz 28.000 RPM blendardan 1
dakika gegirilmistir. Mayonez tenceresinde 400 gr ceviz i¢i ve 50 gr toz seker
karistirilarak tatl bir harg elde edilmistir. Yumusayan incirlerin sap kisimlar1 kesilerek
bir cay kasigi yardimiyla igleri oyulmustur. Daha Once hazirlanan cevizli harg
incirlerin i¢ine 10’ar gram hassas teraziyle ol¢iilerek koyulmustur ve incirlerin agiz
kismi bastirilarak kapatilmistir. 28 cm’lik teflon tavada tek kat seklinde dizilen
incirlerin tizerine 100 gr toz seker ve 100 ml sudan olusmus serbet gezdirilerek 20
dakika pisirilmistir. Pisirilen incirler oda sicakliginda iizerine stre¢ film gekilerek ve
tizerine terleme yapmasini dnlemek adina kiigiik delikler agilarak bekletilmistir. 16 cm
celik kacerolada herhangi bir karistirici kullanilmadan 200 gr toz seker eritilmistir.

Seker tamamen eridikten sonra 85 gr tereyagi eklenmistir.

Doniis hizi enaz 40 RPM olan El mixeriyle karistirarak tereyagi tamamen
eritilmistir. 120 ml krema 60’sar ml ile iki asamada eklenmistir. Karisim 4 dakika
kaynatilarak, 1s1 kaynagindan alinmistir. Sos iizerine stre¢ film gekilerek iizerine
terleme yapmasini dnlemek icin kiiciik delikler acilarak bekletilmistir. Mereng i¢in
130 gr yumurta aki doniis hiz1 enaz 40 RPM olan El mixeriyle ¢irpilmaya baglanmistir.
40. saniyede yumurta akina 2 gr tuz eklenmistir. Ardindan 4 dakika daha katilasincaya
kadar ¢irpilmaya devam edilmistir. Bu siire boyunca 140 gr’lik toz seker 35’er gramlik



59

olacak sekilde 4 asamada kademeli olarak yumurta akina karistirilmistir. Cirpma
islemi sonucunda yumurta aki kat1 bir form kazanmistir. Ardindan sikma torbasina
aktirllarak servise hazir hale getirilmistir. Hazirlanan karemel sos servis tabagina
asetat kagidiyla dairesel kalip sekli verilerek sunulmusltur. Daha sonra incir tatlisi
dairesel sunumun tam merkezine yerlestirilmistir. Son olarak sikma torbasina konulan
mereng, incirin lizerine 5 gr olacak sekilde hassas terazi lizerinde sikilarak iizeri

pilirmiizle 5 saniye yakilmis ve servise hazir hale getirilmistir.

Tablo 3. 5. BR2 Tuzlu Tabag: Regetesi

Malzeme Miktar
Somon Fiime 50 gr
Jiillyen Salatalik 20 gr
Jillyen Kirmiz1 Kapya 20 gr
Dere Otu S5gr
Zeytinyagi 10 ml
Tuz 2qr
Bezelye Dip Sos

Haglanmis bezelye 100 gr
Zeytinyagi 20 ml
Krema 100 ml
Su 50 ml
Tuz S5gr

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

100 gr bezelye 100 °C suda haslanmigtir. Haglanan bezelye tel siizgeg
yardimiyla siiziilerek 28.000 RPM bar blenderia alimmustir. Uzerine 20 ml zeytinyagi,
100 ml krema ve 50 ml su ilave edilerek 28.000 RPM robotta ¢ekilmistir. Son olarak
5 gr tuz ilave edilerek tatlandirtlmistir. 50 gr Somon Fiime, 20 gr salatalik, 20 gr
kirmizi kapya biber jiilyen dogranmustir. 5 gr dereotu sifoneyd teknigiyle ince sekilde
dogranmistir. Mayonez tenceresinde tiim dogranan iiriinler birlestirilerek, tizerine 10
ml zeytinyagi ve 2 gr tuz ilave edilerek karistirilmigtir. 28 cm beyaz servis tabagimnin
sol tarafina asetat kagidi yardimiyla ¢izgisel sekilde seritler halinde cekilmistir.
Tabagin sag tarafina ise jiilyen sekilde dogranan somon salatasi eklenerek servise hazir

hale getirilmistir.
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Tablo 3. 6. HF9 Eksi Tabag1 Regetesi

Malzeme Miktar
Taze Deniz Boriilcesi 50 gr
Semiz otu 30 gr
Frenk Uziimii 15 gr
Zeytinyagi 10 gr
Nar eksi sosu 10 gr

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Oncelikle 50 gr taze deniz boriilcesi 100 °C suda kaynatilarak hem yumusamasi
hem de tuzundan arindirilmasi saglanmistir. Bu islemin ardindan bodriilce ig
kilgigindan ayiklanarak temizlenmistir. Semizotu dal kisimlarinda ayrilarak yapraklari
koparilmistir. Sonrasinda mayonez tenceresine 50 gr deniz boriilcesi ve 30 gr semizotu
eklenerek 10 ml zeytinyagi 10 ml nar eksi sosu ilave edilerek karistirilmistir. Servis
tabaginin tam merkezine semizotlu ve bortilceli salata karisimi koyulmustur. Asetat
kagid1 yardimiyla nar eksi sosu salatanin etrafina noktasal sunulmustur. En son servis
sirasindan 3 dakika dnce salatanin iizerine ve etrafina 15 gr frenk liziimii taneleri ilave

edilerek servise hazir hale getirilmistir.
3.3.3. Deneyin Birinci Asamasi

Birinci asama i¢in “Universita di Scienze Gastronomiche di Pollenzo”
tiniversiteSinin  veri tabani kullanilarak  “Qualtrics” isimli ¢evrimi¢i anket
programindan ilk asamaya yonelik sorular olustrulmustur. Bu asamada oOncelikle
katilimcilarin demografik ozelliklerini tespit etmeye yonelik sorular yoneltilmistir.

Olgegin birinci béliimiinde ¢evrimici anket {izerinden olusturulmus &lgekler
katilimcilara telefon ve kulaklik tizerinden gosterilerek ve dinletilerek puanlama
yaptirilmistir. 12 saniyelik dinledikleri temel tat miizikleri birbirinden farkli kodlarla
isimlendirilmis ve her bir miizik pargasiyla her bir temel tadin (aci, tatli, eksi, tuzlu,
umami ve metalik) ne derecede eslestigi 1 en diisiik, 9 en yiiksek olacak sekilde
puanlamalar1 istenmistir. Deneyin bu asamasinda temel tat ezgileriyle temel tatlar
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig: tespit edilmeye ¢alisilmistir. Deneyde

kullanilmis olan sesler asagida gosterilmektedir;

Olgegin ikinci boliimiinde ¢evrimici anket iizerinden olusturulmus dlgeklerin

farkli kodlarla isimlendirilmis noktasal, ¢izgisel ve dairesel bicimde hazirlanmis tabak
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sunumlarinin her birinin temel tatlarla (aci, tath, eksi, tuzlu, umami ve metalik) ne
derecede eslestigi panelistler tarafindan 1 en diisiik, 9 en yiiksek olacak sekilde
puanlamalar1 istenmistir. Deneyde kullanilan tabak sunumlar1 arastirmaci tarafindan
duyusal analiz ilke ve esaslarina uygun olacak sekilde olusturulmustur. Tabakta yer
alan gida malzemelerinin temel tatlari ¢agristirmadan secilmesine, panelistlerin sadece
sunuma odaklanarak, tabak sunumuyla temel tat eslesmesi ortaya koyulmaya

calisiimustir.

Olgegin iigiincii boliimiinde ¢evrimigi anket iizerinden olusturulmus dlgeklerin,
farkli kodlarla isimlendirilmis noktasal ¢izgisel ve dairesel bicimde hazirlanmis tabak
sunumlarinin her birinin temel tat ezgileriyle ne derecede eslestigi panelistler
tarafindan 1 en diisiikk, 9 en yiiksek olacak sekilde puanlamalari istenmistir. Bu
asamada kullanilan tabak sunum fotograflar1 bir Onceki asamada kullanilan
materyallerle aynidir. Bu asamadaki tabak sunum fotograflari istatiksel analizlerde
ayirt edilsin diye farkli kodlarla isimlendirilmistir. Deneyin bu asamasinda tabak
sunumuyla temel tat ezgileri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig:1 ortaya

koyulmaya c¢aligilmastir.

= ) Al
Fotograf 3. 7. Deneyin birinci agamasina ait uygulamalar

3.3.4. Deneyin ikinci Asamasi

Bu asama bir dnceki asamalardan elde edilen verilere ve bulgulara gore
tasarlanmistir. Onceki asamalardan elde edilen bulgulara gére anlamli farklilik olan
temel tatlar ve tabak sunumu eslesmeleri tespit edilmistir. Bu baglamda tath tabak

dairesel, tuzlu tabak ¢izgisel, eksi tabak ise noktasal sekilde tasarlanmistir.
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Katilimcilar deneye toplamda 3’erli gruplar halinde ve esit olmayan sayilarda katilim
gostermislerdir. Deney ortamindaki 1s1 151k ve ses kontrolii her katilimcei i¢in optimize
edilmistir. Her grup oOnceden belirlenen saat araliklarinda laboratuvarda hazir
bulunmustur. Katilimcilar deneyin gergeklestirilecegi laboratuvara girmeden bekleme
salonuna almmislar ve arastirma ekibi tarafindan son hatirlatmalar yapilmistir.
Panelistler yemeklerin sunumlari hakkinda herhangi bir fikir edinmemeleri igin
yemekler arastirmaci tarafindan oncen hazirlanip tabaklanarak, servise hazir hale
getirilmistir. Her bir grup deney labratuvarina girmeden 6nce tabaklar masalarda servis
edilmistir ve hemen ardindan iirlinler bekletilmeden katilimcilar gruplar halinde

labratuvara alinmistir.

Panelistler, tipik restoran yemek mesafesine uygun olarak test tabaklarindan
40 cm uzaklikta oturmuslardir. Panelistlerden, panel egitimi sirasinda kendilerine
verilen talimatlara uygun olarak gérme, tat alma ve isitme duyularini kullanarak tabagi
degerlendirmeleri istenmistir. Deneyin bu asamasinda katilimcilara ¢evrimigi ankette
olusturulmus sorular yoneltilmistir. Anketin ilk asamasinda yine demografik
ozellikleri belirlemeye yonelik sorular yoneltilmistir. Bu asamaya katilan katilimei
sayis1 26°dir. Cesitli 6zel problemlerden 6tiirii ilk asamaya katilan 4 katilime1 deneyin
ikinci agsamasina katilamamigtir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye
yonelik sorulardan sonra temel tat ezgilerini sirasiyla c¢evrimigi anket lizerinden
dinleyerek ayni1 anda dnlerinde bulunan gesitli kodlarla isimlendirilmis tabaklarda yer
alan yiyecekleri tatmalar1 istenmistir. Tadim yaptiklar1 tabagin tadiyla o esnada
dinledikleri tat ezgisinin ne derecede eslestigi 1 en diisiik, 9 en yiiksek olacak sekilde
cevrimici anket lizerinden puanlamalari istenmistir. Bu agsamada yer alan tabaklar RP5,
BR2 ve HF9 kodlariyla isimlendirilmistir. Verilen her bir kodun bulundugu tabagin
tad1 bellidir. Tabaklar tatli, tuzlu ve eksi tatlarin yer aldig1 yiyeceklerden
olusturulmustur. Ayni zamanda tabaklarin sunum sekilleri de noktasal ¢izgisel ve

dairesel bi¢cimlerde olusturulmustur.



Fotograf 3. 8. Deneyin ikinci asamasina ait uygulamalar

3.4. Verilerin Analizi

Duyusal degerlendirmede g6z oniinde bulundurulmasi gereken en Onemli
etkenlerden birisi test edilecek iirtinde belirlenmek istenen 6zellikleri analiz etmek i¢in
en uygun yontemin belirlenmesidir. Bu baglamda ti¢ farkli duyusal degerlendirme
teknigi bulunmaktadir. Bunlar; begeni, tanimlayict ve farklilik testleridir. Yapilacak
aragtirmaya bagli olarak bu ii¢ farkli duyusal degerlendirme tekniginden birisi
secilebilir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Bu calismada farklilik analizleri
yapilmistir. Oncelikle 6rneklemin normal dagilim durumunu tespit etmek igin
Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro-Wilk testleri uygulanmistir. Bu testler sonucunda
orneklemin normal dagilim gostermedigi tespit edilmistir. Dolayisiyla arastirmada
paremetrik olmayan(Non-paremetrik) testler uygulanmistir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda katilimcilara 6 adet temel tat ezgisi sirasiyla dinletilmis ve dinletilen
her ezginin temel tatlarla ve tabak sunumlariyla eslesme derecesine gore puanlanmasi
saglanmistir. Bu baglamda elde edilen 6rneklem ikiden fazla bagimli gruplar
icermistir. Buna gore gruplar arasindaki farkliliklarin istatistiksel agidan anlaml
farklilik gosterip gostermedigini belirlemek i¢in Friedman testi uygulanmistir. Bu test,
tekrarli Ol¢limlerde siralamalarin  farkliliklarini inceleyen bir non-parametrik
yontemdir. Buna ek olarak Friedman testi uygulanan gruplarin uyumunu ortaya
koymak i¢in Kendall W testi uygulanmistir. Bu testte W degeri O ile 1 arasinda degisir.

W=1: Tam uyum (tlim degerlendiriciler tamamen ayni1 siralamay1 yapmistir). W=0:
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Hicbir uyum yok (degerlendiriciler arasinda tamamen rastgele siralamalar vardir)
anlamina gelmektedir. Friedman testinden elde edilen anlamli farkliliklarda farkliligin
hangi gruplar arasinda oldugunu ortaya koymak i¢in Dunn-Benferroni Post-Hoc testi
sonuglari raporlanmistir. Dunn-Benferroni testinin giftler arasi karsilastirmalarda diger
post hoc testlerine gére daha dogru tutarli sonuglar verdigi belirtilmektedir (Barnette
ve Mclean, 1998).
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

Arastirmanin bulgular bolimii iki bolimden olusmaktadir. Bulgularin ilk
boliimiinde analizin birinci asamasina ait tanimlayic istatistikler ve farklilik analizleri
sunulurken ikinci boliimde analizin ikinci agsamasina ait tanimlayici istatistikler ve

farklilik analizi bulgularina yer verilmistir.
4.1. Deneyin Birinci Asamasina Iliskin Bulgular

Bu boéliimde deneyin birinci agsamasindan elde edilen demografik bulgulara ve
temel ezgiler, temel tatlar ve tabak sunumlar1 arasindaki farklilik analizi bulgularina

yer verilmistir.
4.1.1. Deneyin Birinci Asamasina iliskin Tanimlayici Istatistikler

Deneyin birinci asamasinda arastirmaya katilan kisilerin demografik
bilgilerine ait istatistikler bu boliimde sekiller ve grafikler halinde sunulmustur.

Deneyin birinci agsamasindaki katilimcilarin yas dagilimina ait istatistikler Sekil 4.1°de

10
9
3
2 2
' I I ' ' 1 1 1 1 1
P 0 P09
19 20 21 22 23 24 25 28 29 31

Yas

sunulmustur.

Kisi Sayisi
O FRLP N WA UILO N OO WO

Sekil 4. 1. Birinci Asamaya Katilanlarin Yas Dagilim1

Sekil 4.1’de katilimcilarin yas dagilimi incelendiginde, arastirmaya katilan
kisiler arasinda en yliksek yogunlugun 21 yasinda oldugu, bu yas grubunda 10 kisinin
bulundugu goriilmektedir. Yas yogunlugunda ikinci olarak en yogun yas, 9 kisiyle 20
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yas olmustur. Genel olarak, grafikteki dagilim 20-21 yas gruplarinda yogunlasirken,

diger yas gruplarinda giderek azalan bir dagilim goriilmektedir.

Kadin; 18

Sekil 4. 2. Birinci Asamaya Katilanlarin Cinsiyet Dagilim1

Sekil 4.2°de deneyin birinci asamasmna katilanlarin cinsiyet dagilimi
sunulmugtur. Sekil 4.2° deki verilere gore, kadinlar 18 kisi ile toplamin yaklagik
%358'ini olustururken, erkekler 13 kisi ile toplamin %42'sini temsil etmektedir. Buna

gore kadin katilimeilar erkeklere gére nispeten daha fazla sayidadir.

4.sinif
8

3.sinif
pi

Sekil 4. 3. Birinci Asamaya Katilanlarin Siif Dagilimi
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Sekil 4.3’te deneyin birinci asamasina katilan O6grencilerin kaginci sinifta

olduklarina iliskin istatistik yer almaktadir.

Sekil 4.3’te goriildiigi tizere 3. siif 6grencileri 23 kisi ile grubun %74,2'sini
olustururken, 4. smif 6grencileri 8 kisi ile %25,8'lik bir orani temsil etmektedir. Bu
durum, 3. smif 6grencilerinin, 4. sinif grencilerine gore belirgin bir sekilde daha fazla

oldugunu gostermektedir.
4.1.2. Deneyin Birinci Asamasina iliskin Farkhlik Analizleri

Deneyin birinci agsamasinda arastirmaya katilan kisilerden elde edilen veriler
neticesinde temel tatlar, temel ezgiler ve tabak sunumlari arasindaki farklilik analizi
bulgularma bu béliimde yer verilmistir. Ilk olarak temel tat ezgileri ile ac1 tat arasinda

yapilan farklilik analizi sonuglar1 Tablo 4.1°de sunulmustur.

Tablo 4. 1. Ac1 Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi Bulgulari

Friedma Kendal

Std. Test Serbestli |

Ortalami Sapm Sira Say1 Istatistig k n olasilik
a P Ortalamasi (n) ISUE

. | olasilik .
a i Derecesi B deg.
dez. () |

Act 5,21
Ezgi -

Acr 6,84 1,881
Tat
Tath 1,94
Ezgi -

Act 2,03 1,329
Tat
Eksi 3,27
Ezgi - 31
Act 3,90 2,256 31
Tat 31
Tuzlu 4,35 31
Ezgi - 31
Act 5,26 1,966 31
Tat
Umam 3,03
i Ezgi

© Aot 3,52 2,593
Tat
Metali 3,19
KEzgi | 565 | 2229
- Aci
Tat

63,398 5 0,000 0,409
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Tablo 4.1’ e bakildiginda ’Aci Ezgi - Aci Tat’” eslesmesi en yiiksek ortalama
(6,84) ve sira ortalamasina (5,21) sahiptir. Bu durum "Aci Ezgi"nin "Ac1 Tat"la en
gliclii eslesen ezgi oldugunu gostermektedir. Tatli Ezgi - Ac1 Tateslesmesinin ise en
diisiik ortalama (2,03) ve sira ortalamasina (1,94) sahip oldugu goriilmektedir. Buna

gore, "Tatli Ezgi"nin "Ac1 Tat"la en zayif eslesen ezgi oldugu ortaya ¢ikmistir.

Temel tat ezgilerinin ac1 tat ile eslesmesine gore yapilan farklilik analizinden
elde edilen sonuca gore temel tat ezgilerinin aci tat ile eslesmesinde istatiksel olarak
anlamli bir farkliligin oldugu (p<0,05) tespit edilmistir. Buna gore "Ac1 Tat" ile diger
ezgiler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak anlamlidir. Degigkenler arasindaki
uyum diizeyini gosteren Kendall testi sonucuna gore orta diizeyde (W=0,409) bir
uyumun oldugu goriilmiistiir. Ac tat ile eslesen temel tat ezgilerinden hangisi veya
hangilerinin digerlerinden farkli oldugunu ortaya koymak amaciyla Tablo 4.2°de

karsilagtirma gruplari arasindaki farklilik testleri ikili olarak sunulmustur.

Tablo 4. 2. Ac1 Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin ikili Karsilastirma Bulgular

Test Istatistigi Anlamlilik
Ac1 Ezgi Aa Tat - Metalik Ezgi Ac1 Tat 2,016 0,000
Ac1 Ezgi Ac1 Tat - Tath Ezgi Aa Tat 3,274 0,000
Ac1 Ezgi Aa1 Tat - Umami Ezgi Aa Tat 2,177 0,000
Ac1 Ezgi Ac1 Tat - Eksi Ezgi Ac1 Tat 1,935 0,001
Tath Ezgi Ac1 Tat - Tuzlu Ezgi Ac1 Tat -2,419 0,000
Tatli Ezgi Ac1 Tat - Eksi Ezgi Aci Tat -1,339 0,073
Umami Ezgi Aci Tat - Tuzlu Ezgi Aci Tat 1,323 0,081
Tatli Ezgi Ac1 Tat - Metalik Ezgi Aci Tat -1,258 0,122
Metalik Ezgi Aci Tat - Tuzlu Ezgi Aci Tat 1,161 0,218
Tatli Ezgi Aci Tat - Umami Ezgi Aci Tat -1,097 0,315
Eksi Ezgi Aci Tat - Tuzlu Ezgi Aci Tat -1,081 0,344
Metalik Ezgi Aci Tat - Eksi Ezgi Aci Tat 0,081 1,000
Umami Ezgi Aci Tat - Metalik Ezgi Ac1 Tat -0,161 1,000
Umami Ezgi Aci1 Tat - Eksi Ezgi Aci Tat 0,242 1,000
Ac1 Ezgi Aci Tat - Tuzlu Ezgi Aci Tat 0,855 1,000

Tablo 4.2’de goriildiigii tizere istatiksel agidan anlamli olan ikili
karsilastirmalarda “’Act Ezgi Aci Tat’” eslesmesi “’Tuzlu ezgi Aci tat”” eslesmesi
disinda diger dort eslesmeden farkli oldugu (p <0,05) tespit edilmistir. Buna gore
katilimcilarin dinledikleri ac1 ezgiyi genel olarak aci tatla eslestirdikleri ortaya

cikmistir.
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Tablo 4. 3. Tatli Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin Farklilik Testi Bulgular

Ortalam
a

Std.
Sapm
a

Sira
Ortalamasi

Say1
(n)

~ Test
Istatistig
i

Serbestli
k
Derecesi

Friedma
n
olasilik

deg. (p)

Kendal
|
olasilik
deg.
W)

Act
Ezgi -
Tath
Tat

2,71

1,465

2,31

Tath
Ezgi -
Tath
Tat

6,81

1,621

5,37

Eksi
Ezgi -
Tath
Tat

3,81

2,104

3,21

Tuzlu
Ezgi -
Tath
Tat

2,68

1,514

2,24

Umam
i Ezgi
- Tath
Tat

5,45

1,786

4,42

Metali
k Ezgi
- Tath
Tat

4,45

2,656

3,45

31
31
31
31
31
31

69,278

0,000

0,447

Tablo 4.3’te temel tat ezgileri ile tath tat arasinda yapilan farklilik analizi

bulgulart yer almaktadir. Tablo 4.3’e gore tatl tat ile en yiikksek uyum saglayan ezgi,

ortalama 6,81 ve sira ortalamasi 5,37 ile Tatl Ezgidir. Tath tat ile en diisiik uyum

saglayan ezgi, ortalama 2,68 ve sira ortalamasi 2,24 ile Tuzlu Ezgidir. (p < 0,05).

Farklilik testine sonucuna gore temel tat ezgilerinin tath tat ile eslesmesinde

farkliliklarin istatistiksel agidan anlamli (p<0,05) oldugu ortaya ¢ikmustir. Kendall W

Degeri (W): 0,447 olarak hesaplanmistir. W degerine goére katilimcilar arasindaki

tutarliligin orta diizeyde oldugu (W=0,447) goriilmektedir.. Tablo 4.4’te karsilagtirma

gruplari arasindaki farklilik testleri ikili olarak sunulmustur.
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Tablo 4. 4. Tatli Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Ikili Karsilastirma Bulgulari

Test Istatistigi Anlamlilik
Tath Ezgi Tath Tat - Eksi Ezgi Tath Tat 2,161 0,000
Tath Ezgi Tath Tat - Ac1 Ezgi Tath Tat -3,065 0,000
Tath Ezgi Tath Tat - Tuzlu Ezgi Tath Tat 3,129 0,000
Tath Ezgi Tath Tat - Metalik Ezgi Tath Tat 1,919 0,001
Ac1 Ezgi Tath Tat - Umami Ezgi Tath Tat -2,113 0,000
Tuzlu Ezgi Tath Tat - Umami Ezgi Tath Tat -2,177 0,000
Tuzlu Ezgi Tath Tat - Metalik Ezgi Tath Tat -1,210 0,164
Eksi Ezgi Tatli Tat Umami Ezgi Tatli Tat -1,210 0,164
Aci1 Ezgi Tathi Tat Metalik Ezgi Tath Tat -1,145 0,239
Metalik Ezgi Tatli Tat Umami Ezgi Tath Tat 0,968 0,625
Tuzlu Ezgi Tath Tat - Eksi Ezgi Tath Tat 0,968 0,625
Tatl1 Ezgi Tatli Tat - Umami Ezgi Tatl1 Tat 0,952 0,678
Aci Ezgi Tath Tat - Eksi Ezgi Tatli Tat -0,903 0,860
Eksi Ezgi Tathi Tat - Metalik Ezgi Tatli Tat -0,242 1,000
Tuzlu Ezgi Tath Tat - Aci1 Ezgi Tath Tat 0,065 1,000

Tablo 4.4’¢ gore “Tath Tat”™Tath Ezgi” eslesmesinin diger temel ezgilerin
tatli tat ile eslesmelerinden istatistiksel olarak anlamli farklibik (p<0,05)
gostermektedir. Bu durum katilimcilarin tath tat ile tath ezgi eslesmesini diger ezgilere
gore daha anlamli buldugunu ve tatli tat i¢in tatli ezginin digerlerine gére daha belirgin
sekilde algilandigimi ortaya koymaktadir. Bununla birlikte Umami Ezginin de diger
ezgilere gore anlamli farklilik gosterdigi (p<0,05) ancak bu farkliligin sadece iki ezgi

(Act ve tuzlu) ile olmasi tath ezgi kadar net bir farkliligin olmadig1 goriilmektedir.

Tablo 4. 5. Eksi Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin Farklilik Testi Bulgular

.| Friedman Kendall
Ortalama std. Sira Ort. | Say1(n) | ; T?St.v. Serbesm!( olasilik 01a51vhk
Sapma Istatistigi | Derecesi N deg.
deg () |y
Ac1 Ezgi -
Eksi Tat 3,55 2,095 3,00
Tath Ezgi -
Eksi Tat 3,52 2,174 3,02
Eksi Ezgi -
Eksi Tat 416 | 2382 | 559 gi
Tuzlu 31
Ezgi - 5,58 2,802 31 16,474 5 0,006 0,106
Eksi Tat 4,55 31
Umami 31
Ezgi - Eksi 4,13 2,334
Tat 3,60
Metalik
Ezgi - Eksi 3,71 2,411
Tat 3,26
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Temel tat ezgileri ile Eksi tat eslestirmelerinin farklilik testine ait bulgular
Tablo 4.5’te sunulmustur. Tabloda goriildiigii tizereen yiiksek ortalama puan, Tuzlu
Ezgi - Eksi Tat (5,58) igin; en diisiik ortalama ise Tatli Ezgi - Eksi Tat (3,52) i¢in
hesaplanmistir. Standart sapmalarin tim eslesmelerde 2’nin {izerinde olmasi
katilimcilarin - yanitlarinda ¢esitlilik oldugunu gostermektedir.  Farklilik testi
sonuglara bakildiginda katilimcilarin farkli tat ezgilerini eksi tat ile eslestirme
konusunda istatistiksel olarak anlamli sekilde farkli degerlendirmelerde bulundugunu
(p<0,05) gortulmektedir. Ancak Kendall W degeri (W = 0,106) genel olarak diisiik bir
uyum diizeyinin oldugunu gostermektedir. Bu deger, katilimcilar arasinda
degerlendirmenin tutarliliginin diisiik oldugunu veya degerlendirme tercihleri arasinda
belirgin bir uyum olmadigini vurgulamaktadir. Temel tat ezgileri ile eksi tat
eslesmelerinin ikili olarak karsilastirilmasi sonucunda elde edilen bulgular Tablo

4.6’da sunulmustur.

Tablo 4. 6. Eksi Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin ikili Karsilastirma Bulgular

Test Istatistigi Anlamlilik
Aci Ezgi Eksi Tat - Tuzlu Ezgi Eksi Tat -1,548 0,017
Tath Ezgi Eksi Tat - Tuzlu Ezgi Eksi Tat -1,532 0,019
Metalik Ezgi Eksi Tat - Tuzlu Ezgi Eksi Tat 1,290 0,099
Eksi Ezgi Eksi Tat - Tuzlu Ezgi Eksi Tat -0,968 0,625
Umami Ezgi Eksi Tat - Tuzlu Ezgi Eksi Tat 0,952 0,678
Metalik Ezgi Eksi Tat - Eksi Ezgi Eksi Tat 0,323 1,000
Aci Ezgi Eksi Tat - Tatli Ezgi Eksi Tat -0,016 1,000
Tatli Ezgi Eksi Tat - Metalik Ezgi Eksi Tat -0,242 1,000
Metalik Ezgi Eksi Tat - Umami Ezgi Eksi Tat 0,339 1,000
Aci1 Ezgi Eksi Tat - Metalik Ezgi Eksi Tat -0,258 1,000
Tatli Ezgi Eksi Tat - Umami Ezgi Eksi Tat -0,581 1,000
Aci1 Ezgi Eksi Tat - Umami Ezgi Eksi Tat -0,597 1,000
Eksi Ezgi Eksi Tat - Umami Ezgi Eksi Tat -0,016 1,000
Aci1 Ezgi Eksi Tat - Eksi Ezgi Eksi Tat -0,581 1,000
Tatli Ezgi Eksi Tat - Eksi Ezgi Eksi Tat -0,565 1,000

Tablo 4.6’da "Ac1 Ezgi Eksi Tat - Tuzlu Ezgi Eksi Tat"ve "Tath Ezgi Eksi Tat
- Tuzlu Ezgi Eksi Tat" karsilastirmalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik
(p<0,05) bulunmustur. Diger tiim ikili karsilagtirmalarda p degeri 0,05'in {izerinde olup
anlaml fark tespit edilmemistir. Buna gore, eksi tat ile tatli ve ac1 ezgiler arasinda
tuzlu ezgiye kiyasla algisal farkliliklar oldugunu, ancak diger temel tat ezgileri

arasinda anlamli bir ayrim olmadigin1 gostermektedir.
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Tablo 4. 7. Tuzlu Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi Bulgular:

Ortalama

Std.
Sapma

Sira Ort.

Sayi (n)

Test
Istatistigi

Serbestlik
Derecesi

Friedman
olasilik

deg. (p)

Kendall
olasilik
deg.
(W)

Ac1
Ezgi -
Tuzlu
Tat
Tath
Ezgi -
Tuzlu
Tat
Eksi
Ezgi - 31
Tuzlu 5,87 2,617 4,58 31
Tat 31
Tuzlu 31
Ezgi - 31
Tuzlu 5,10 2,761 4,19 31
Tat
Umami
Ezgi -
Tuzlu
Tat
Metalik
Ezgi -
Tuzlu
Tat

4,52 3,021 3,85

2,77 2,125 2,42

35,209 5 0,001 0,227

3,32 2,088 3,05

3,35 2,374 2,90

Tablo 4.7°de farkli temel tat ezgilerinin tuzlu tat ile eslesmesine iliskin farklilik
analizi bulgular1 yer almaktadir. Tabloda ortalama degerler incelendiginde, eksi ezgi
(Ort. = 5,87) tuzlu tat ile en yiiksek eslesme skoruna sahipken, tatli ezgi (Ort. = 2,77)
en diisiik skoru almistir. Sira ortalamalar1 da bu farkliliklar1 desteklemektedir; eksi
ezgi (Sira Ort. = 4,58) ve tuzlu ezgi (Sira Ort. = 4,19) yiiksek eslesme gosterirken, tath
ezgi (Sira Ort. = 2,42) daha diisiik siralarda yer almistir. Yapilan farklilik analizi
sonucunda tuzlu tat ile temel tat ezgileri eslesmeleri arasinda anlamli bir farkliligin
oldugu (p<0,05) ortaya ¢ikmistir. Bu farkliliklarin tutarliligina bakildiginda W
katsayisinin 0,227 olarak hesaplandig1 ve dl¢liimlerin zayif ila orta diizeyde bir uyum
iginde oldugu goriilmiistiir. . Tuzlu tat ile temel tat ezgileri eslesmelerindeki farkliligin
hangi ikili

eslesmeden kaynaklandigim1 ortaya koymak amaciyla yapilan

karsilagtirmaya ait bulgular Tablo 4.8’de sunulmustur.
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Tablo 4. 8. Tuzlu Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Ikili Karsilastirma Bulgulart

Test Istatistigi Anlamlilik
Tath Ezgi Tuzlu Tat - Eksi Ezgi Tuzlu Tat -2,161 0,000
Tath Ezgi Tuzlu Tat - Tuzlu Ezgi Tuzlu Tat -1,774 0,003
Metalik Ezgi Tuzlu Tat - Eksi Ezgi Tuzlu Tat 1,677 0,006
Umami Ezgi Tuzlu Tat - Eksi Ezgi Tuzlu Tat 1,532 0,019
Tath Ezgi Tuzlu Tat - Aa1 Ezgi Tuzlu Tat 1,435 0,038
Metalik Ezgi Tuzlu Tat - Tuzlu Ezgi Tuzlu Tat 1,290 0,099
Umami Ezgi Tuzlu Tat - Tuzlu Ezgi Tuzlu Tat 1,145 0,239
Metalik Ezgi Tuzlu Tat - Ac1 Ezgi Tuzlu Tat 0,952 0,678
Metalik Ezgi Tuzlu Tat - Umami Ezgi Tuzlu Tat 0,145 1,000
Tathi Ezgi Tuzlu Tat - Umami Ezgi Tuzlu Tat -0,629 1,000
Aci Ezgi Tuzlu Tat - Tuzlu Ezgi Tuzlu Tat -0,339 1,000
Umami Ezgi Tuzlu Tat - Ac1 Ezgi Tuzlu Tat 0,806 1,000
Tath Ezgi Tuzlu Tat - Metalik Ezgi Tuzlu Tat -0,484 1,000
Ac1 Ezgi Tuzlu Tat - Eksi Ezgi Tuzlu Tat -0,726 1,000
Tuzlu Ezgi Tuzlu Tat - Eksi Ezgi Tuzlu Tat 0,387 1,000

Tablo 4.8’de anlamlilik diizeyine (p<0,05) gore, tatl ezgi-tuzlu tat ile eksi ezgi-

tuzlu tat (p=0,000) ve tath ezgi-tuzlu tat ile tuzlu ezgi-tuzlu tat (p=0,003) arasindaki

farkliliklar istatistiksel olarak anlamlidir. Ayrica metalik ezgi-tuzlu tat ile eksi ezgi-

tuzlu tat (p=0,006), umami ezgi-tuzlu tat ile eksi ezgi-tuzlu tat (p=0,019) ve tath ezgi-

tuzlu tat ile aci1 ezgi-tuzlu tat (p=0,038) ciftlerinde de anlamli farkliliklar tespit

edilmistir. Bu farkliliklarin genel olarak degisik ¢iftlerde goriilmesi farkliliktaki

uyumlulugun zayif oldugunu ve tuzlu tat ile temel tat ezgilerinin eslesmesinde

tutarliligin olmadigin1 géstermektedir.

Tablo 4. 9. Umami Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine liskin Farklilik Testi Bulgular

.| Friedman Kendall
Ortalama Std. Sira | Say1 | Test Serbestll!< olasilik olasilik
Sapma | Ort. | (n) | Istatistigi | Derecesi . deg.
deg. ®) | (w)
Act Ezgi - 4,45 2,931
Umami Tat 3,39
Tath Ezgi - 4,74 2,503
Umami Tat 3,42
Eksi Ezgi - 4,55 2,420
Umami Tat 3,55
Tuzlu Ezgi - 423 2777 31 4,217 5 0,519 0,027
Umami Tat 3,06
Umami Ezgi - 5,42 2,126
Umami Tat 3,97
Metalik Ezgi - 5,10 2,427
Umami Tat 3,61
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Tablo 4.9'da, temel tat ezgilerinin umami tat ile eslesmesine iligskin bir farklilik
testi sonuglar1 sunulmustur. Elde edilen test istatistigi (4,217) ve serbestlik derecesi (5)
i¢cin Friedman testi olasilik degeri (p = 0,519) istatistiksel olarak anlamli degildir, yani
temel tat ezgileri arasinda umami tat ile eslesme agisindan anlamli bir fark
bulunmamaktadir. Ayn1 zamanda, Kendall'n W katsayis1 (0,027), tat ezgilerinin
uyumunun diisiik diizeyde oldugunu gostermektedir. Ortalama degerlere gore en
yuksek eslesme, umami ezgisi ile umami tat arasinda (Ort. = 5,42), en diisiik eslesme
ise tuzlu ezgi ile umami tat arasinda (Ort. = 4,23) gézlemlenmistir. Standart sapmalarin
genellikle yiiksek olmasi, bireyler arasinda degerlendirmenin degiskenlik gosterdigini
ifade etmektedir. Bu sonugclar, tat ezgileri ve umami tat arasindaki iligkilerin belirgin

olmadigina isaret etmektedir.

Tablo 4. 10. Metalik Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi Bulgular

Friedman Kendall

Ortalama

Std.
Sapma

Sira Ort.

Sayi (n)

~ Test
Istatistigi

Serbestlik
Derecesi

olasilik
deg. (p)

olasilik
deg.
W)

Aci
Ezgi -
Metalik
Tat

5,68

2,821

4,39

Tath
Ezgi -
Metalik
Tat

3,39

2,604

2,81

Eksi
Ezgi -
Metalik
Tat

3,97

2,614

3,42

Tuzlu
Ezgi -
Metalik
Tat

5,97

2,858

4,60

Umami
Ezgi -
Metalik
Tat

3,32

2,039

2,77

Metalik
Ezgi -
Metalik
Tat

3,48

2,379

3,02

31

32,450

0,000

0,209

Tablo 4.10°da metalik tat ile temel tat ezgileri eslesmelerinin farklilik analizi
bulgular1 yer almaktadir. Tablo 4.10°daki farklilik testi sonuglarina gore, temel tat

ezgilerinin metalik tat algisiyla eslesmesinde istatistiksel olarak anlamli bir fark
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bulunmaktadir (p<0,05).Bununla birlikte farkliliga iliskin uyumluluga bakildiginda
genel olarak diisiik derecede uyumlu farkliliklarin oldugu (W=0,209) goriilmektedir.
Ortalama puanlara gore, metalik tat algis1 en yiiksek diizeyde tuzlu ezgi (Ort. = 5,97)
ve act ezgi (Ort. = 5,68) ile eslesirken, en diisiik diizeyde umami ezgi (Ort. = 3,32),
tatl ezgi (Ort. = 3,39) ve metalik ezgi (Ort. = 3,48) ile iliskilendirilmistir. Sira
ortalamalar1 da bu siralamayi desteklemekte, en yiiksek iliskilendirme tuzlu (4,60) ve

act (4,39) ezgilerde, en diisiik ise umami (2,77) ve tath (2,81) ezgilerde goriilmektedir.

Tablo 4. 11. Metalik Tat ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine liskin ikili Karsilastirma Bulgular

Test Istatistigi Anlamlihk
Umami Ezgi Metalik Tat - Tuzlu Ezgi Metalik Tat 1,823 0,002
Tath Ezgi Metalik Tat - Tuzlu Ezgi Metalik Tat -1,790 0,002
Umami Ezgi Metalik Tat - Ac1 Ezgi Metalik Tat 1,613 0,010
Tath Ezgi Metalik Tat - Aci Ezgi Metalik Tat 1,581 0,013
Metalik Ezgi Metalik Tat - Tuzlu Ezgi Metalik Tat 1,581 0,013
Metalik Ezgi Metalik Tat - Ac1 Ezgi Metalik Tat 1,371 0,059
Eksi Ezgi Metalik Tat - Tuzlu Ezgi Metalik Tat -1,177 0,198
Eksi Ezgi Metalik Tat - Ac1 Ezgi Metalik Tat 0,968 0,625
Aci Ezgi Metalik Tat - Tuzlu Ezgi Metalik Tat -0,210 1,000
Umami Ezgi Metalik Tat - Metalik Ezgi Metalik Tat -0,242 1,000
Tath Ezgi Metalik Tat - Eksi Ezgi Metalik Tat -0,613 1,000
Umami Ezgi Metalik Tat - Tatli Ezgi Metalik Tat 0,032 1,000
Metalik Ezgi Metalik Tat - Eksi Ezgi Metalik Tat 0,403 1,000
Tath Ezgi Metalik Tat - Metalik Ezgi Metalik Tat -0,210 1,000
Umami Ezgi Metalik Tat - Eksi Ezgi Metalik Tat 0,645 1,000

Tablo 4.11', metalik tat ile temel tat ezgileri arasindaki iliskileri karsilastiran
ikili testlerin sonuglarin1 gostermektedir. Anlamlilik diizeyine (p < 0,05) gore
degerlendirildiginde, umami ezgisi-metalik tat eslesmesi ile tuzlu ezgi-metalik tat

eslesmesi (p = 0,002), tath ezgi-metalik tat eslesmesi ile tuzlu ezgi-metallik tat

eslesmesi (p = 0,002), umami ezgi-metalik tat eslesmesi ile ac1 ezgi-metallik tat
eslesmesi (p = 0,010) ve tath ezgi-metalik tat eslesmesi ile aci ezgi-metalik tat
eslesmesi (p = 0,013) arasinda anlamli farklar bulunmustur. Bu sonuglar, temel tat
ezgilerinin metalik tat algisi tizerindeki etkilerinin farklilik gosterdigini ancak belirgin
bir uyumun olmadigini, farkliigin degisik eslesmelerden kaynaklandigini

gostermektedir.
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Tablo 4. 12. Noktasal Tabak (HO1) ile Temel Tat Eslesmesine iliskin Farklilik Testi Bulgular

Sir Friedma | Kenda

Ortal Std. a | Say1 -Tes.t Serl:l)(estll 1n1k 1”1

ama Sapma Ort (n) Ist.at.lst . olasili olasili

igi Derecesi deg. k deg.

(Y] (W)
HO1-Ac1 Tat 3,42 2,187 | 2,6
9
HO1-Tath Tat 4,39 2,171 | 3,6
1
HO1-Eksi Tat 6,94 | 1,569 | 5,3
7

HO1-Tuzlu Tat 4,03 2,121 | 31 31 52,141 5 0,000 0,336
6
HO1-Umami Tat 4,68 2,329 | 3,7
9
HO1-Metalik Tat 2,94 1,263 | 2,3
7

Tablo 4.12, Noktasal Tabak (HO1) ile temel tatlar arasinda yapilan farklilik

testine iligkin bulgular1 6zetlemektedir. farklilik testi sonuglarina gore, tat algilarindaki

farkliliklar anlamli bulunmus olup, anlamlilik diizeyi p=0,000 olarak hesaplanmustir.

Ayrica, uyum katsayis1t W=0,336, tat degerlendirmelerinde orta diizeyde bir uyum

oldugunu ifade etmektedir. Ortalama degerler incelendiginde, en yiiksek algilanan tat

eksi (6,94) olurken, en diisiik algilanan tat metalik (2,94) olmustur. Sira ortalamalarina

gore de eksi tat (5,37) en yiiksek, metalik tat (2,37) ise en diisiik sirada yer almistir.

Bu bulgular, tatlarin algilanma diizeylerinde belirgin farkliliklar oldugunu ve bu

farkliliklarin istatistiksel olarak anlamli oldugunu gostermektedir.

Tablo 4. 13. Noktasal Tabak (HO1) ile Temel Tat Eslesmesine iliskin Ikili Karsilastirma Bulgular

Test Istatistigi Anlamlilik
HO1 Tuzlu Tat - HO1 Eksi Tat 2,210 0,000
HO01 Metalik Tat - HO1 Eksi Tat 3,000 0,000
HO01 Ac1 Tat - HO1 Tabak Eksi Tat -2,677 0,000
HO1 Tath Tat - HO1 Eksi Tat -1,758 0,003
HO01 Umami Tat - HO1 Eksi Tat 1,581 0,013
HO1 Metalik Tat - HO1 Umami Tat 1,419 0,042
HO1 Metalik Tat - HO1 Tatli Tat 1,242 0,134
HO1 Aci Tat - HO1 Umami Tat -1,097 0,315
HO1 Aci Tat - HO1 Tath Tat -0,919 0,795
HO1 Aci Tat - HO1 Tuzlu Tat -0,468 1,000
HO1 Metalik Tat - HO1 Tuzlu Tat 0,790 1,000
HO1 Tath Tat - HO1 Umami Tat -0,177 1,000
HO1 Tuzlu Tat -HO01 Umami Tat -0,629 1,000
HO1 Metalik Tat - HO1 Aci Tat 0,323 1,000
HO1 Tuzlu Tat - HO1 Tath Tat 0,452 1,000
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Tablo 4.13’te Noktasal Tabak (HO1) ve temel tat eslesmeleri arasindaki
farkliliklar: ikili olarak ortaya koymaktadir. Anlamlilik diizeyine (genellikle p<0,05)
gore degerlendirildiginde, " noktasal tabak ile eksi tat eslesmesinin diger temel tat
eslesmelerinden  farklilastigt  ve bu farkliligin - anlamli  oldugu (p<0,05)
goriilmektedir.Buna gore eksi tat ile diger tatlar arasinda giiglii farkliliklar bulunurken,
umami, metalik, aci, tuzlu ve tath tatlar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
belirgin degildir.

Tablo 4. 14. Cizgisel Tabak (C59) ile Temel Tat Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi Bulgular

. Friedman Kendall
Ortalama Si;?ﬁa Sira Ort. | Sayi(n) 1st;1r'§::igi SS;?:E;!:( olas1}1p1§ deg. olaszbl\;)deg.

C59 - Aci Tat 3,32 2,257 2,85

C59 - Tath Tat 3,61 1,585 3,26

C59 - Eksi Tat 4,06 1,825 3,65

C59 - Tuzlu Tat 6,48 1,411 5,42 31 45,982 5 0,000 0,297
C59 - Umami Tat 3,39 1,334 3,02

C59 - Metalik 3,10 1,469 2,81

Tat

Tablo 4.14, Cizgisel Tabak (C59) ile temel tatlar arasindaki iligkiyi
degerlendirmek icin gergeklestirilen farklilik testi bulgularim1 gostermektedir. Test
sonuclarina gore, Cizgisel Tabak (C59)ile temel tatlar arasinda anlamli bir farklilik
oldugu goriilmektedir (p < 0,05). Bu farkliliklarin uyum katsayisina gore (w=0,297)
orta diizeyde uyumlu bir farkliligin oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Sira ortalamalari
incelendiginde, Tuzlu tat en yiiksek algilanma diizeyine (5,42) sahipken, Metalik tat
en diisiik algilanma diizeyine (2,81) sahiptir.

Tablo 4. 15. Cizgisel Tabak (C59) ile Temel Tat Eslesmesine iliskin Ikili Karsilastirma Bulgular

Test Istatistigi Anlamlilik
C59 Ac1 Tat - C59 Tuzlu Tat -2,565 0,000
C59 Tath Tat - C59 Tuzlu Tat -2,161 0,000
C59 Metalik Tat - C59 Tuzlu Tat 2,613 0,000
C59 Umami Tat - C59 Tuzlu Tat 2,403 0,000
C59 Eksi Tat - C59 Tuzlu Tat -1,774 0,000
C59 Ac1 Tat - C59 Umami Tat -0,161 0,003
C59 Metalik Tat - C59 Umami Tat -0,210 1,000
C59 Aci Tat - C59 Tath Tat -0,403 1,000
C59 Umami Tat - C59 Eksi Tat 0,629 1,000
C59 Metalik Tat - C59 Eksi Tat 0,839 1,000
C59 Metalik Tat - C59 Tath Tat 0,452 1,000
C59 Tath Tat - C59 Eksi Tat -0,387 1,000
C59 Metalik Tat - C59 Aci Tat 0,048 1,000
C59 Aci Tat - C59 Eksi Tat 0,790 1,000
C59 Umami Tat - C59 Tatli Tat 0,242 1,000
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Tablo 4.15°deki bulgular, cizgisel tabagin farkli temel tatlarla eslesmesine

yonelik ikili karsilastirmalart ve bu eslesmelerin istatistiksel anlamliligini
Ozetlemektedir. Elde edilen sonuglara gore, Cizgisel Tabak (C59) - Tuzlu Tat
eslesmesi ile Aci, Tatli, Metalik, Umami ve Eksi tat eslesmeleri arasindaki
karsilastirmalar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). Ozellikle Tuzlu Tat
ile diger tatlar arasinda anlamli farklar bulunmasi, Tuzlu Tat'n ¢izgisel tabakta

algilanmasinin diger tatlardan farkli bir profil sundugunu gostermektedir.

Tablo 4. 16. Dairesel Tabak (F42) ile Temel Tat Eslesmesine iliskin Farklilik Testi Bulgular

Friedman | Kendall
Std. Test Serbestlik | olasihik | olasilik
Ogglama Sapma Sira Ort. | Sayi(n) Istatistigi | Derecesi deg. deg.
() W)
F42 - 3,71 2,831 3,21
Aci Tat
F42 - 5,90 1,989 4,68
Tath
Tat
F42 - 3,94 1,731 3,47
Eksi Tat
F42 - v & | 31 | 18411 5 0,002 | 0,119
Tuzlu
Tat
F42 - 3,77 2,171 3,48
Umami
Tat
F42 - 3,16 1,655 2,89
Metalik
Tat

Dairesel tabak (F42) ile temel tat eslesmesine iligkin farklilik testi bulgulari
Tablo 4.16'da sunulmustur. Tablo 4.1.16'ya gore, F42 dairesel tabagi kullanilarak
temel tatlar arasinda yapilan Friedman testi, tatlar arasinda anlamli bir farklilik
oldugunu gostermektedir(p<0,05). Ayrica uyum katsayist W dikkate alindiginda
farkliliklara ait uyumlulugun diisiik diizeyde (0,119) oldugu sdylenebilir. Ortalama
degerlere bakildiginda, tath tat (Ort. = 5,90) diger tatlardan belirgin sekilde daha
yiiksek bir degerlendirme almistir ve sira ortalamasi en yliksek olan tath tat (4,68)
olarak dne ¢ikmistir. Buna karsin metalik tat, en diisiik ortalamaya (3,16) ve sira

ortalamasina (2,89) sahip tat olarak dikkat cekmektedir.
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Tablo 4. 17. Dairesel Tabak (F42) ile Temel Tat Eslesmesine iliskin Ikili Karsilastirma Bulgulart

Test Istatistigi Anlamlilik
F42 Metalik Tat - F42 Tath Tat 1,790 0,002
FA42 Ac1 Tat - F42 Tath Tat -1,468 0,030
F42 Tuzlu Tat - F42 Tath Tat 1,403 0,047
FA42 Eksi Tat - F42 Tath Tat 1,210 0,164
FA2 Umami Tat - F42 Tath Tat 1,194 0,180
FA2 Aci Tat - FA2 Tuzlu Tat -0,065 1,000
FA42 Aci Tat - F42 Umami Tat -0,274 1,000
FA2 Metalik Tat - F42 Tuzlu Tat 0,387 1,000
F42 Tuzlu Tat - F42 Eksi Tat 0,194 1,000
FA2 Metalik Tat - F42 Umami Tat 0,597 1,000
F42 Metalik Tat - F42 Eksi Tat 0,581 1,000
FA2 Tuzlu Tat - F42 Umami Tat -0,210 1,000
F42 Metalik Tat - F42 Aci Tat 0,323 1,000
F42 Aci Tat - F42 Eksi Tat -0,258 1,000
FA2 Eksi Tat - F42 Umami Tat -0,016 1,000

Tablo 4.17°de sunulan ikili karsilastirma sonuglari, F42 dairesel tabaga iligkin
temel tatlarin birbirleriyle karsilastirilmasimi gostermektedir. Tablo incelendiginde
Dairesel tabagin temel tatlarla eslesmesinde Tatli at eslesmesinin, metalik, ac1 ve tuzlu
tatlarla istatistiksel olarak anlamli farkliliklar goésterdigi saptanmistir (p<0,05). Bu
bulgulara gore, dairesel tabak ile tat algisinda tatl tatla diger tatlar arasinda belirgin

bir ayrigsmanin oldugu sdylenebilir.

Tablo 4. 18. Noktasal Tabak (HO1) ile Temel Tat Ezgileri Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi

Bulgulari

Sir Friedma | Kenda

Ortal Std. a | sayi .Tes.t Serbestli n Il

ama | Sapma | Ort | (n) Ist'at'lst k _ olasilik | olasili

igi Derecesi deg. k deg.

(p) (W)
HO1-Aci Ezgi 455 | 1,729 | 3,3
5
HO1-Tath Ezgi 500 | 1,653 | 41
1
HO1-Eksi Ezgi 426 | 1673 | 31
0

HOL-Tuzlu Ezgi 416 | 2,035 | 29| L | 10383 5 0,065 | 0,067
4
HO1-Umami Ezgi 452 | 1,768 | 3,5
6
HO1-Metalik Ezgi 487 | 1,500 | 3,9
4

Tablo 4.18'de, Noktasal tabak (HO1) ile temel ezgi eslesmesine iliskin farklilik

testi sonuglari sunulmustur. Farklilik testi sonuglarina gore, temel tat ezgilerinde
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Noktasal tabak (HO1) ile eslesmesine gore anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (p =
0,065). Bu durum, farkli ezgiler i¢in ortalama puanlar ve sira ortalamalar1 arasindaki
farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigini gostermektedir. En yliksek ortalama puan
tath ezgi icin 5,00 (sira ort. 4,11) olarak hesaplanmistir. En diigiik ortalama puan ise
tuzlu ezgiye aittir (ort. 4,16, sira ort. 2,94). Verilerden, tath ezginin diger ezgilere
kiyasla daha yiiksek bir algi degerine sahip oldugu anlasilabilir, ancak bu fark

istatistiksel olarak anlamli degildir.

Tablo 4. 19. Cizgisel Tabak (C59) ile Temel Tat Ezgileri Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi Bulgulari

Sir Friedma | Kenda

Ortal | Std. a | Sayi _Te;t SertI)(estll 1n1k 1“1

ama Sapma ort (n) IS'[.at'IS'[ g olasili olasil

igi Derecesi deg. k deg.

() (W)
C59-Aci Ezgi 4,29 | 2,466 | 3,3
4
C59-Tath Ezgi 4,61 | 2,472 | 3,6
6
C59-Eksi Ezgi 490 | 2,329 | 3,9
4

C59-Tuzlu Ezgi 3,61 | 2,376 | 3,0 31| 4676 > 0,457 0,030
6
C59-Umami Ezgi 497 | 2,627 | 3,6
5
C59-Metalik Ezgi 452 | 2475 | 3,3
5

Tablo 4.19'da, Cizgisel tabak (C59) ile temel tat ezgileri eslesmesine iliskin
farklilik testi sonuglart sunulmustur. Farklilik testi sonuclarina gore, temel ezgiler
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (p = 0,457).
Ortalama puanlar incelendiginde, en yiiksek deger umami ezgi icin 4,97, en diisiik
deger ise tuzlu ezgi i¢in 3,61 olarak hesaplanmistir. Sira ortalamalarina bakildiginda,
eksi ezginin 3,94 ile en yiiksek degere, tuzlu ezginin ise 3,06 ile en diisiik degere sahip
oldugu goriilmektedir. Ancak, bu farkliliklar istatistiksel olarak anlaml

bulunmamastir.
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Tablo 4. 20. Dairesel Tabak (F42) ile Temel Tat Ezgileri Eslesmesine iliskin Farklilik Testi Bulgular

Friedma | Kenda

Sir .

ortal | std. a | sayi 'Tes.t Sertl)(estll 1n1k 1II1

ama | Sapma | Ort | () Ist.at.lst | olasih olasili

igi Derecesi deg. k deg.

(p) (W)
F42-Ac1 Ezgi 458 | 2,953 | 34
7
FA2-Tath Ezgi 594 | 2,489 | 4,3
2
F42-Eksi Ezgi 3,94 | 2,144 | 2,9
8

F42-Tuzlu Ezgi 4,10 | 2,650 | 2,9 81 | 12,079 S 0,034 0.078
7
F42-Umami Ezgi 4,77 | 2,390 | 3,6
3
F42-Metalik Ezgi 4,77 | 2,404 | 3,6
3

Tablo 4.20'de, Dairesel tabak (F42) ile temel ezgi eslesmesine iliskin farklilik
testi sonuglart sunulmustur. Farklilik testi sonuglarina gore, temel tat ezgileri ile
Dairesel tabak (F42) eslesmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmaktadir(p<0,05).). Tatl ezgi, 5,94 ortalama ve 4,32 sira ortalamasi ile diger
ezgilerden belirgin sekilde daha yiiksek bir algi degerine sahiptir. Buna karsin, en
diisiik ortalama puan eksi ezgi i¢in 3,94 (sira ort. 2,98) olarak hesaplanmistir. Tuzlu
ezgi de 4,10 ortalama ve 2,97 sira ortalamasi ile diisiik bir algiya sahiptir. Aci ezgi,
umami ezgi ve metalik ezgi ise orta seviyelerde benzer puanlara sahiptir. Testin uyum
derecesi olan W degeri 0,078 olup, sonuglarin etkisinin diisiik diizeyde oldugunu

gostermektedir.
4.2. Deneyin ikinci Asamasina iliskin Bulgular

Deneyin ikinci asamasinda ilk asamadan elde edilen veriler 1s18inda
katilimcilara noktasal, ¢izgisel ve dairesel olarak tabaklar hazirlanmis ve tadim
yaparak temel tat ezgilerini puanlamalar istenmistir. Deneyin ikinci asamasina 26 kisi
katilmistir. Bu bolimde Oncelikle katilimcilarin  demografik 6zelliklerine ait
istatistikler sunulmus sonrasinda ise katilimcilarin tadim yaptiklari tabaklarla temel tat

ezgilerinin eslesmesine dair elde edilen bulgulara yer verilmistir.
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4.2.1. Deneyin ikinci Asamasina Iliskin Tamimlayici Istatistikler

Deneyin ikinci agamasinda arastirmaya katilan kisilerin demografik bilgilerine
ait istatistikler sekiller ve grafikler halinde sunulmustur. Ilk olarak katilimcilarin

cinsiyet dagilimina iligkin grafik Sekil 45°de yer almaktadir.

Kadin; 14

Sekil 4. 1. Ikinci Asamaya Katilanlarimn Cinsiyet Dagilimi

Grafikte cinsiyet dagilimi dengeli bir sekilde dagilmis olup, kadinlar %53.85
(14 kisi), erkekler ise %46.15 (12 kisi) oraninda temsil edilmektedir. Kadinlarin sayisi
erkeklerden yalnizca 2 kisi fazladir ve bu kiiglik fark, gruplar arasindaki temsiliyeti

genel olarak esit kabul edilebilecek bir seviyede gostermektedir.

8
6
5
2 2
1 1 1
0
19 20 21 22 23 25 27 28

Yas

Kisi Sayisi
w B~ ] [e)]

N

Sekil 4. 2. Tkinci Asamaya Katilanlarm Yas Dagilimi
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Sekil 4.6’de deneyin ikinci asamasina katilanlarin yas dagilimi yer almaktadir.
Grafikteki yas dagilimina baktigimizda, yas gruplari arasinda en yiiksek siklik 21
yasinda (8 kisi) goriilmektedir. Bu yas grubunu 20 yas (6 kisi) ve 22 yas (5 kisi) takip
etmektedir. 19, 23, 25, 27 ve 28 yas gruplarinda ise daha diistik bir siklik (1-2 kisi
arasinda) gozlenmistir. Veriler, yogunlugun 20-22 yas araliginda toplandigini ve yas

arttik¢a sikligin azaldigini gostermektedir.

4.sinif; 8

3.sinif; 18

Sekil 4. 3. Tkinci Asamaya Katilanlarm Smif Dagilimi

Sekil 4.7°te deneyin ikinci asamasma katilan Kkisilerin kaginci smifta
olduklarina iligkin istatistik sunulmustur. Verilere gore, 3. sinif 6grencilerinin sayisi
18 iken, 4. sinif d6grencilerinin sayis1 8’dir. Bu, toplam dgrenci sayisinin %69,2'sinin
3. smif 6grencilerinden, %30,8'inin ise 4. siif 6grencilerinden olustugunu ifade eder.

3. simif Ggrencilerinin sayica daha fazla oldugu agik¢a goriilmektedir.
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W Evet

m Hayir

Sekil 4. 4. Katilimcilarin Daha Once Duyusal Analiz Egitimi Alma Durumlari

Deneyin ikinci asamasina katilanlarin daha oOnce duyusal egitim alma
durumlarma iligkin istatistik Sekil 4.8’de grafik halinde verilmistir. Grafik
incelendiginde, katilimcilarin biiyiikk ¢ogunlugunun (%77) duyusal analiz egitimi
aldig1 ("Evet" cevabi) goriilmektedir. Kiiglik bir kism1 (%23) ise bu egitimi almamistir
("Hayir" cevabi). Bu durum, katilimeilarin ¢ogunlugunun duyusal analiz konusunda
bir egitim gegmisine sahip oldugunu, dolayisiyla bu alanda deneyimli veya bilgi sahibi

olabileceklerini gostermektedir.

M Evet

Hayir

Sekil 4. 5. Katilimcilarin Daha Once Miizik Egitimi Alma Durumlart

Sekil 4.9°da deneyin ikinci asamasina katilanlarin daha 6nce miizik ile ilgili bir

egitim alip almadiklarina iligkin istatistik sunulmustur. Katilimcilarin daha 6nce miizik
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egitimi alma durumlart incelendiginde, 7 katilimci "Evet" yanitin1 verirken, 19
katilimc1 "Hayir" yanitimt vermistir. Bu veriler, katilimcilarin ¢ogunlugunun (%73)
daha 6nce miizik egitimi almadigini, buna karsin sadece %27'lik bir kesimin miizik

egitimi ge¢cmisine sahip oldugunu gostermektedir.
4.2.2. Deneyin Ikinci Asamasina Iligkin Farklihik Analizleri

Deneyin ikinci asamasinda tabak sunumu ve tadi katilimeilar tarafindan ayni
anda deneyimlenerek dinletilen temel tat ezgisi ile eslestirmeleri istenmistir. Bu
boliimde katilimcilardan elde edilen veriler ile temel tat ezgilerinin tabak sunumuna
gore farklilik gosterip gostermedigi farklilik testi ile degerlendirilmistir. ilk olarak
temel tat ezgileri ile Tatli Tabak Sunumu (RP5) arasinda yapilan farklilik analizi

sonuclar1 Tablo 4.21°de sunulmustur.

Tablo 4. 21. Tath Tabak Sunumu (RP5) ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin Farklilik Testi

Bulgular1
.| Friedman Kendall
Ortalama Std. | Swra | Say1 | Tgst‘ . Serbestll!< olasilik olasilik
Sapma | Ort. | (n) | Istatistigi | Derecesi des deg.
P | ()
RP5 - Act Ezgi 3,08 2,038 | 2,73
RP5 - Tath 5,65 1,788
Ezgi 4,56
RP5 - Tuzlu 4,04 2,107
Ezgi 3,44
RPS5 - Eksi Ezgi 2,42 2,419 | 2,27 26 32,959 > 0,000 0,254
RP5 - Umami 5,31 2,055
Ezgi 4,44
RP5 - Metalik 4,19 2,117
Ezgi 3,56

Tablo 4.21°¢ gore, tath tabak sunumu ile temel tat ezgileri arasinda anlamli bir
farklilik oldugu goriilmektedir. (p<0,05).) En yiiksek ortalama tat puan1 "Tatlh Ezgi"
(Ort. = 5,65) ve "Umami Ezgi" (Ort. = 5,31) ile iliskilendirilirken, "Eksi Ezgi" (Ort. =
2,42) ve "Ac1 Ezgi" (Ort. = 3,08) en diisiik ortalama puanlar1 almistir. Sira ortalamalari
da bu egilimi desteklemektedir; tathh ve umami ezgileri yiiksek siralarda yer alirken,
eksi ve aci ezgileri diisiik siralardadir. Testin uyumluluk degeri olan W degeri 0,254
olarak hesaplanmig ve bu durum, tatli tabak sunumunun tat ezgileri ile eslesmesindeki

farklilipin orta diizeyde bir tutarliligasahip oldugunu gostermektedir.
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Tablo 4. 22. Tath Tabak Sunumu (RP5) ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin ikili
Karsilastirma Bulgulari

Test Istatistigi Anlamlilik
RPS5 Eksi Ezgi-RP5 Tath Ezgi 2,288 0,000
RP5 Eksi Ezgi-RP5 Umami Ezgi -2,173 0,000
RP5 Aci Ezgi-RP5 Tath Ezgi -1,827 0,006
RP5 Ac1 Ezgi-RP5 Umami Ezgi -1,712 0,015
RP5 Eksi Ezgi-RP5 Metalik Ezgi -1,288 0,195
RP5 Eksi Ezgi-RP5 Tuzlu Ezgi 1,173 0,357
RP5 Tuzlu Ezgi-RP5 Tath Ezgi 1,115 0,474
RP5 Metalik Ezgi-RP5 Tatli Ezgi 1,000 0,809
RP5 Tuzlu Ezgi-RP5 Umami Ezgi -1,000 0,809
RP5 Eksi Ezgi-RP5 Ac1 Ezgi 0,462 1,000
RP5 Umami Ezgi-RP5 Tath Ezgi 0,115 1,000
RP5 Tuzlu Ezgi-RP5 Metalik Ezgi -0,115 1,000
RP5 Metalik Ezgi-RP5 Umami Ezgi 0,885 1,000
RP5 Aci Ezgi-RP5 Metalik Ezgi -0,827 1,000
RP5 Aci Ezgi-RP5 Tuzlu Ezgi -0,712 1,000

Tablo 4.22, RP5 tatli tabak sunumu ile temel tat ezgilerinin eslesmesine iliskin
ikili karsilagtirmalara ait bulgular1 gostermektedir. Test istatistikleri ve anlamlilik
degerlerine gore, RP5 Eksi Ezgi-RP5 Tatli Ezgi (p=0,000), RP5 Eksi Ezgi-RP5
Umami Ezgi (p=0,000), RP5 Aci1 Ezgi-RP5 Tatli Ezgi (p=0,006) ve RP5 Ac1 Ezgi-RP5
Umami Ezgi (p=0,015) eslesmelerinde istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
saptanmistir. Bu sonuglar, tatli ve umami ezgilerinin RP5 ile eslesmesinde diger
ezgilere gore farkliliklar gosterdigini, ancak diger tat ezgilerinde anlamli bir ayrisma

olmadigini ortaya koymaktadir.

Tablo 4. 23. Tuzlu Tabak Sunumu (BR2) ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi

Bulgulari
.| Friedman Kendall
Std. | Sira | Say1 Test Serbestlik olasilik
Ortalama Lo . olasilik N
Sapma | Ort. | (n) | Istatistigi | Derecesi - deg.
deg. () | ()
BR2 - Aci1 Ezgi 4,42 1,943 | 4,08
BR2 - Tath 2,85 1,666
Ezgi 3,00
BR2 - Tuzlu 6,31 1,806
Ezgi 5,38
BR2 - Eksi Ezgi 3,27 1,710 | 3,19 26 44,958 5 0,000 0,346
BR2 - Umami 2,77 1,583
Ezgi 2,63
BR2 - Metalik 2,77 1,275
Ezgi 2,71
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Tablo 4.23, Tuzlu Tabak Sunumu (BR2) ile temel tat ezgilerinin eslesmesine
iliskin farklilik testi sonuclarini 6zetlemektedir. Sonuclar, BR2 sunumu ile tatlar
arasinda anlaml farkliliklar oldugunu gostermektedir(p<0,05). Sira ortalamalari, en
yiiksek puanin tuzlu ezgiye (6,31; sira ort. = 5,38), en diislik puanlarin ise umami ve
metalik ezgilere (2,77; sira ort. = 2,63 ve 2,71) verildigini ortaya koymaktadir. Buna
gore, tuzlu ezginin BR2 sunumuyla en ¢ok iliskilendirildigini, diger tat ezgilerinin ise
gorece daha az iliskilendirildigini ifade eder. Testin uyum katsayisini olan W degeri
(0,346), gruplar arasindaki farklarin orta diizeyde bir tutarlilikla algilandigim

gostermektedir.

Tablo 4. 24. Tuzlu Tabak Sunumu (BR2) ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Ikili
Karsilastirma Bulgulari

Test Istatistigi Anlamlilik
BR2 Umami Ezgi-BR2 Tuzlu Ezgi 2,750 0,000
BR2 Metalik Ezgi-BR2 Tuzlu Ezgi 2,673 0,000
BR2 Eksi Ezgi-BR2 Tuzlu Ezgi 2,192 0,000
BR2 Tath Ezgi-BR2 Tuzlu Ezgi -2,385 0,000
BR2 Umami Ezgi-BR2 Ac1 Ezgi 1,442 0,082
BR2 Metalik Ezgi-BR2 Aci1 Ezgi 1,365 0,128
BR2 Aci1 Ezgi-BR2 Tuzlu Ezgi -1,308 0,176
BR2 Tatli Ezgi-BR2 Aci1 Ezgi 1,077 0,569
BR2 Tath Ezgi-BR2 Eksi Ezgi -0,192 1,000
BR2 Umami Ezgi-BR2 Tath Ezgi 0,365 1,000
BR2 Metalik Ezgi-BR2 Eksi Ezgi 0,481 1,000
BR2 Umami Ezgi-BR2 Metalik Ezgi -0,077 1,000
BR2 Metalik Ezgi-BR2 Tath Ezgi 0,288 1,000
BR2 Eksi Ezgi-BR2 Aci Ezgi 0,885 1,000
BR2 Umami Ezgi-BR2 Eksi Ezgi 0,558 1,000

Tablo 4.24. BR2 Tuzlu Tabak sunumu baglaminda temel tat ezgileri arasindaki
ikili karsilastirmalar1 6zetlemektedir. Tabloda tuzlu tabak sunumu BR2 ile Tuzlu Ezgi
eslesmesinin Umami, Metalik, Eksi ve Tathh ezgilerle olan karsilastirmalarinda
istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur (p<0,05). Buna gore, Tuzlu Ezgi

diger tat ezgilerine kiyasla daha belirgin bir ayrigsma gostermektedir.
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Tablo 4. 25. Eksi Tabak Sunumu (HF9) ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine Iliskin Farklilik Testi

Bulgular
lik Friedman Kendall
Ortalama Std. Sira Ort. | Sayi(n) | - T?Stw Serbest il olasthik olas1~11k
Sapma Istatistigi | Derecesi N deg.
deg. ®) | )

HF9 - 4,88 2,372
Ac1 Ezgi 3,73
HF9 - 3,65 1,958
Tath
Ezgi 2,83
HF9 - 4,54 2,611
Tuzlu
Ezgi 3,4
HF9 - 7,35 1,495 26 36,840 5 0,000 0,283
Eksi
Ezgi 5,29
HF9 - 3,54 1,964
Umami
Ezgi 2,77
HF9 - 3,96 2,010
Metalik
Ezgi 2,98

Tablo 4.25'deki bulgular, farkli temel tat ezgilerinin HF9 (Eksi Tabak Sunumu)

ile eslesmesine iliskin farklilik testi sonuglarini gostermektedir. Ortalama puanlar

acisindan, eksi ezgi (Ort. = 7,35) en yiiksek eslesme derecesine sahipken, umami ezgi

(Ort. = 3,54) ve tath ezgi (Ort. = 3,65) en diisiik eslesme derecelerine sahiptir., Farklilik

testi sonuglarina gore tat ezgilerinin Eksi tabak sunumu (HF9) eslesmeleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmaktadir (p<0,05). Ayrica, uyum katsayisi

olan W degeri (W = 0,283) eslesme derecelerindeki farkliliklarin orta diizeyde bir

tutarlilik sergiledigini isaret etmektedir.



Tablo 4. 26. Eksi Tabak Sunumu (HF9) ile Temel Tat Ezgilerinin Eslesmesine iliskin Ikili

Karsilastirma Bulgulari
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Test Istatistigi Anlamlilik
HF9 Tath Ezgi-HF9 Eksi Ezgi -2,462 0,000
HF9 Metalik Ezgi-HF9 Eksi Ezgi 2,308 0,000
HF9 Umami Ezgi-HF9 Eksi Ezgi 2,519 0,000
HF9 Tuzlu Ezgi-HF9 Eksi Ezgi -1,885 0,004
HF9 Ac1 Ezgi-HF9 Eksi Ezgi -1,558 0,040
HF9 Umami Ezgi-HF9 Aci Ezgi 0,962 0,958
HF9 Tuzlu Ezgi-HF9 Aci Ezgi 0,327 1,000
HF9 Umami Ezgi-HF9 Tatl Ezgi 0,058 1,000
HF9 Metalik Ezgi-HF9 Aci1 Ezgi 0,750 1,000
HF9 Umami Ezgi-HF9 Metalik Ezgi -0,212 1,000
HF9 Tatl Ezgi-HF9 Aci Ezgi 0,904 1,000
HF9 Umami Ezgi-HF9 Tuzlu Ezgi 0,635 1,000
HF9 Tath Ezgi-HF9 Metalik Ezgi -0,154 1,000
HF9 Metalik Ezgi-HF9 Tuzlu Ezgi 0,423 1,000
HF9 Tath Ezgi-HF9 Tuzlu Ezgi -0,577 1,000

Tablo 4.26’da HF9 Eksi Ezgi'nin temel tat ezgileriyle ikili karsilagtirmalar

halinde farklilik analizi sonuglar1 yer almaktadir.

Tablodaki Bulgular, HF9 Eksi

Ezgi'nin temel tat ezgileriyle ikili karsilastirmalarinda anlamli farkliliklar oldugunu

gostermektedir. Ozellikle HF9 Eksi Ezgi'nin Tatli, Metalik, Umami, Tuzlu ve Aci

Ezgileri ile yapilan karsilagtirmalarinda belirgin farklar oldugunu ortaya koymaktadir

(p<0,05).
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BESINCI BOLUM
TARTISMA

Bu béliimde arastirmanin cevap aradigi arastirma sorulari elde edilen bulgular
cergevesinde degerlendirilmistir. Arastirmada ilk olarak temel tat ezgileriyle, temel
tatlar arasindaki iliskiye cevap aranmistir. Bu dogrultuda katilimeilara dinletilen temel
tat ezgilerinin temel tatlarla ne derece eslestigini puanlamalar1 istenmistir. Buradan
aliman veriler ile yapilan farklilik analizi sonuglar1 Tablo 6.1°de 6zet sekilde

sunulmustur.

Tablo 5. 1. Temel Tat Ezgileri ile Temel Tat Eslesmelerine Iliskin Yapilan Farklilik Analizi Sonuglart

Umami
Ac1 Ezgi Tath Ezgi Eksi Ezgi Tuzlu Ezgi Ezgi Metalik Ezgi
Farklilik Kismi
Aci Tat Var - - - Farklilik
Tath Tat - Farklilik Var - -
Kismi
Eksi Tat - Farklilik -
Kismi Kismi
Tuzlu Tat - Farklilik - - Farklilik
Umami Kismi
Tat - Farklilik - - -
Metalik
Tat - - - - -

Tablo 5.1°e bakildiginda, temel tat ezgileriyle temel tat eslesmesine iliskin
farkliliklarda aci tat-ac1 ezgi ve tath tat- tath ezgide farklilik oldugu tespit edilmistir.
Yine bu 6zet tablodan hareketle tuzlu tat-eksi ezgiyle ve tuzlu tat-metalik ezgiyle kismi
derecede farklilik gostermistir. Katilimcilar burada eksi ezgiyr ve metalik ezgiyi
dinlediklerinde en ¢ok tuzlu tat olarak algilamiglardir. Benzer sekilde eski tat-tuzlu
ezgi eslesmesinde de kismu sekilde farklilik oldugu tespit edilmistir. Burada da
katihmcilar tuzlu ezgiyi dinlediklerinde temel tatlardan daha ¢ok eksi tatla
eslestirdikleri bulgulanmistir. Umami tat-tatli ezgi eslesmesinde de kismi farklilik
oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin tath ezgiyi dinlediklerinde tath tat disinda umami
tatla da eslestirme yaptig1 bulgulanmistir. Bu baglamda aragtirma sorularimizdan birisi
olan temel tatlarla temel tat ezgileri arasinda anlamli bir farklilik var midir sorusunun
cevabina; aci tat- ac1 ezgi ve tath tat- tatli ezgide yiiksek oranda anlamli farklilik
oldugu sdylenebilmektedir. Dolayisiyla bu iki tat ve iki ezginin yiiksek oranda eslestigi

ortaya koyulmustur. Deneyin bu asamasinda herhangi bir tadim yaptirilmamistir.
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Katilimcilarin verdigi cevaplar, sadece dinledikleri ezgilerin en yliksek derecede hangi
temel tatlarla eslestigini ortaya koymustur. Tadim yaptirildiktan sonra degisen

sonuglar deneyin son agamasina yonelik hazirlanan 6zet tabloda ifade edilmistir.

Arastirmada ikinci olarak tabak sunumuyla, temel tatlar arasindaki iliski
sorgulanmistir. Bu baglamda katilimcilara gosterilen tabak sunumu fotograflarinin
temel tatlarla ne derece eslestigini puanlamalar1 istenmistir. Bu asamadan elde edilen

veriler ile yapilan farklilik analizi sonuglar1 Tablo 5.2°de 6zetlenmistir.

Tablo 5. 2. Tabak Sunumu ile Temel Tat Eslesmelerine iliskin Yapilan Farklilik Analizi Sonuglar

Cizgisel Tabak (C59)

Dairesel Tabak (F42)

Aci1 Tat

Noktasal Tabak (H01)

Tath Tat

Eksi Tat

Kismen Farklilik

Tuzlu Tat

Farklilik Var

Farklilik Var

Umami Tat

Metalik Tat - -

Tablo 5.2° ye gore eksi tat-noktasal tabak, tuzlu tat-cizgisel tabak ve tath tat-
dairesl tabak arasinda farklilik oldugu goriilmiistiir. Deneyin bu asamasinda tabak
sunumu ile temel tatlar arasinda bir farklilik olup olmadig sorgulanmistir.
Katilimcilarin vermis olduklara cevaplara gore, kendilerine gosterilen tabak sunum
fotograflarinin en yiiksek derecede hangi temel tatlarla eslestirdikleri ortaya
koyulmustur. Bu baglamda arastirmada kullanilan sunum sekillerinin sadece tuzlu,

eksi ve tatl tatla yliksek oranda eslestigi bulgulanmigstir.

Calismanin bir diger arastirma sorusunda tabak sunumuyla temel tat ezgileri
arasindaki iliskiye cevap aranmistir. Bu baglamda katilimcilara gosterilen tabak
sunumu fotograflariyla tek tek dinletilen temel tat ezgilerinin ne derece eslestiginin
puanlanmas istenmistir. Bu asamadan elde edilen veriler ile yapilan farklilik analizi

sonuglar1 Tablo 5.3’de 6zetlenerek ortaya koyulmustur.

Tablo 5. 3. Tabak Sunumu ile Temel Tat Ezgileri Eslesmelerine Iliskin Yapilan Farklilik Analizi
Sonuglari
Noktasal Tabak (H01) Cizgisel Tabak (C59)
Ac1 Ezgi - -
Tath Ezgi - -
Eksi Ezgi - -
Tuzlu Ezgi - -
Umami Ezgi - -
Metalik Ezgi - -

Dairesel Tabak (F42)

Kismi Farklilik
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Tablo 5.3’te bir diger arastirma sorumuz olan tabak sunumu ile temel tat
ezgileri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadig1 6zetlenmistir. Bu baglamda 6
temel tat ezgisi arasindan sadece tath ezgi-dairesel tabak arasinda kismi bir farklilik
oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla bu asamada tath ezgi-dairesel tabak disindaki
temel tat ezgileriyle tabak sunumlar (¢izgisel, noktasal, dairesel) arasinda anlamli bir

farklilik tespit edilmemistir.

Arastirmada son olarak temel tatlar ve tabak sunumu ile temel tat ezgileri
arasindaki iliskiye cevap aranmistir. Bu asamada hazirlanan tabaklar yukarida ifade
edilen arastirma sorularindan elde edilen verilerin analizlerinden hareketle
hazirlanmistir. Bu baglamda katilimcilara dairesel-tatli, noktasal-eksi ve ¢izgisel-tu
zlu tabak olmak flizere {i¢ farkli sunum ve tat olmak tizere tadim yaptirilarak, bu
tabaklarin temel tat ezgileriyle ne derece eslestigini puanlamalari istenmistir. Deneyin
son asamast olan bu kisimdan elde edilen veriler ile yapilan farklilik analizi sonuglar

Tablo 5.4’ de 6zetlenerek sunulmustir.

Tablo 5. 4. Temel Tat Ezgileri ile Temel Tat ve Tabak Sunumu Eslesmelerine Iliskin Yapilan
Farklilik Analizi Sonuglar

Tath Tabak Sunumu
(RP5)

Tuzlu Tabak Sunumu
(BR2)

Eksi Tabak Sunumu
(HF9)

Ac1 Ezgi

Tath Ezgi

Kismi Farklilik

Eksi Ezgi

Tuzlu Ezgi

Farklilik Var

Farklilik Var

Umami Ezgi

Kismi Farklilik

Metalik
Ezgi - -

Tablo 5.4’¢ bakildiginda temel tat ezgileri ile temel tat ve tabak sunumu
eslesmelerine yoOnelik yapilan farklilik analizi sonuglarinin  6zetlenmis hali
gosterilmistir. Buradan hareketle, arastirma sorularimizdan dordiinciisiine cevap
aranmistir. Bu baglamda katilimcilar tatli dairesel tabagi tattiklarinda temel tat
ezgilerinden en yiiksek oranda tath ezgiyle ve akabinde umami ezgiyle eslestirme
yapmislardir ve tath dairesel tabakla tatli-umami ezgiler arasinda kismi farkliliklar
tespit edilmistir. Dolayisiyla katilimeilar tadim yapmadan 6nce de tadim yaptiktan
sonra da tatl tadi, tatli ezgi ve umami ezgiyle eslestirmislerdir. Bu iki ezgi katilimcilar

tarafindan ¢ogunlukla tath olarak algilanmistir. Tuzlu-gizgisel tabak sunumuyla tuzlu
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ezgi arasinda da anlamli farklilik bulgulanmistir. Katilimcilar deneyin ilk asamasinda
tuzlu tadini eksi ve metalik ezgiyle eslestirmislerdir ve farkliliklarin tuzlu tat-eksi ve
metalik ezgi arasinda oldugu ortaya koyulmustur (Tablo 5.1.) Fakat deneyin son
asamasinda katilimcilar yemegin tadini tadarak puanlama yaptiklarinda tuzlu bir tada
sahip olan yemek, tuzlu ezgiyle eslesmistir. Bu baglamda bir yemegin tadini tadarken,
ayn1 anda dinletilen ezginin o yemegin algilanan tadina etki ettigi analiz sonuglarina
gore desteklenmistir. Son olarak, eksi-noktasal tabak sunumuyla eksi ezgi arasinda da
anlaml farklilik bulunmustur. Katilimcilar eksi yemegin tadimini1 yaparken temel tat
ezgilerini de dinleyerek en yiiksek puani eksi tat ezgisine verdikleri bulgulanmistir.
Katilimcilar, deneyin ilk asamasinda tadim olmadan eksi tadi, tuzlu ezgiyle
eslestirmiglerdir. Dolayisiyla bu sonuclarda, yemegin tadini tadarken dinletilen
ezgiyle, tatmadan dinletilen ezgiden farkli sonuglar ortaya ¢iktigin1 géstermektedir.
Dinletilen miizikle beraber, gercek bir yeme eylemi gergeklestiginde algilanan tadin

olumlu yonde etkilendigini, arastirma sonuglar1 ortaya koymaktadir.
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ALTINCI BOLUM
SONUC ve ONERILER

Gastronomi, sadece beslenme gereksinimini karsilamaz, ayni zamanda bir
sanat bigimi olarak da kendini ifade eder. Spence (2015), gastronominin multisensory
(¢oklu duyusal) bir deneyim oldugunu 6ne siirer. Yemegin sunumu, bir ressamin tuvali
gibi bir hikaye anlatirken; miizik de melodisiyle duygu ve diisiinceleri harekete
gegcirerek benzer bir estetik biitiinliik olusturur. Tabak, bir sanat eserinin zemini gibi
malzemelerin birleserek bir biitiin olusturdugu ve duyularin birbirini tamamladig: bir
alan haline gelir. Miizik ise bir bestecinin melodisiyle ruhu besler tipki gastronominin
damag1 uyandiran tatlar1 gibi. Bu baglamda, yemek ve miizik arasindaki iliski bir
duyular senfonisi yaratir. Gérsellik gozleri doyururken, tat ise damag besler. Ikisi bir
araya geldiginde gastronomi sanatin ve bilimin bulustugu bir orkestraya doniisiir. Her
malzeme tipki bir miizik notasinin islevi gibi yemek deneyiminin farkli boyutlarimi
olusturur. Bu etkilesim, yalnizca fiziksel bir tat deneyimi sunmakla kalmaz, ayni

zamanda duygusal ve kiiltiirel etkilesimi de ortaya koyar.

Miizik, tat ve tabak sunumu arasindaki iligki, ¢oklu duyusal alginin yemek
deneyimindeki etkilerini anlamak igin biiyiik énem tasimaktadir. Ozellikle son
zamanlarda miizikle tat eslestirmesinin, lezzet deneyimiyle nasil eslestigine dair
yapilan calismalar dikkat cekmektedir (Spence, 2020). Arastirmalar, dogru se¢ilmis
miizigin yemeklerin tat algisin1 dogrudan etkiledigini ve tabak sunumuyla birlestiginde
bu etkinin daha da yogunlasabilecegini gostermektedir. Wang ve Spence'in (2019)
caligmasi, belirli miizik tiirlerinin tat algisina etki edebilecegini ve hatta yiyecek veya
icecegin tadin1 daha yogun ya da hafif hissettirebilecegini ortaya koymaktadir. Bu
bulgu, restoran ve seflerin yemek deneyimini ¢ok daha Kkisisellestirilebilir hale
getirmesine olanak tanimaktadir. Spence ve Shankar (2010)’mn, miizik ile tat algisi
lizerine yaptig1 ¢alismada, yiiksek tonlu seslerin tatlilik hissini artirdigi, diisiik tonlu
seslerin ise acilik algisint giiclendirdigini gdstermistir. Bu arasgtirmanin bulgularina
bakildiginda da, o6zellikle eksi miizigin eksi tatla, tath miizigin tath tatla ve tuzlu
miizigin tuzlu tatla yiiksek oranda eslestigi goriilmektedir. Dolayisiyla temel tatlara
uygun dogru miizik pargalar1 kullanildiginda algilanan tadin da o miizik pargasiyla

iligkili oldugunu sdylemek mimkiindiir. Bu da, restoranlarda veya gastronomi
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etkinliklerinde miizik secimlerinin, sunulan yiyeceklerin tadini etkileyebilecegini
ortaya koymaktadir. Ornegin, sarap tadim etkinliklerinde, tattirilan saraba uygun
miizik se¢cimi ya da pastane isletmelerinde tath tatlara uygun miizik sec¢imleri
yapilarak, tadilan yiyecek veya igecegin tadi ya da lezzetinin daha iyi vurgulanmasi

saglanabilir.

Zampini ve Spence (2004) tarafindan gergeklestirilen bir calisma, yiiksek
frekansli seslerin tatlilik algisini artirabilecegini ortaya koymustur. Crisinel ve Spence
(2009), yiiksek perdeli tek notalarin genellikle eksilik hissiyle iliskilendirildigi, diisiik
perdeli notalarin acilik algistyla eslestirildigi bulgulanmistir. Wang, vd., (2015), tath
bir tat i¢in yumusak ve neseli melodiler kullanilirken, aci tatlar igin daha derin bas
seslerin tercih edilebildigi, yine eksi tat i¢in tiz ve rahatsiz edici uyumsuz ses aralikli
notalardan elde edilen ezgilerin tercih edilebildigi sonucuna ulasmiglardir. Yapilan bu
tez ¢aligma bulgularinda da, bu 6zelliklerden olusan ezgilerle tattirilan temel tatlarin
eslestigi sonucuna ulasiimistir. Ozellikle aralarinda anlamli farklilik elde edilen tuzlu,
eksi ve tath tatlarin, bu tatlara karsilik gelen ezgilerle ayni anda tattirildiginda
birbirleriyle eslestigi bulgulanmistir. Bu, yemek ve miizik uyumunun duyusal

deneyimi nasil zenginlestirebilecegine dair 6nemli bir 6ngdrii sunmaktadir.

Carvalho vd. (2015) ¢alismasinda, tatli bir yiyecegin hafif, yumusak miiziklerle
daha tatli algilandig1 ve bu algimin kalici oldugu bulgulanmistir. Bu tez ¢aligmasi
sonucunda elde edilen bulgular, tatli ezgi ve tatli tat arasinda anlamli farklilik
oldugunu gostermistir. Bu tiir bulgular, gastronominin sadece fiziksel tatla sinirl
olmadigini, ayn1 zamanda coklu duyusal bir deneyim oldugunu vurgulamaktadir.
Spence (2015), ¢oklu duyusal deneyimin etkin kullanilmasinin, miisteri
memnuniyetini artiracagl ve restoranlarin daha fazla tercih edilmesine katkida
bulunacagin1 6ngérmektedir. Bu yaklasimlar, sadece yemek deneyiminde degil, aym
zamanda gastronomi alaninda pazarlama stratejilerinde de kullanilabilir. Sefler ve
restoran yOneticileri, miisterilere benzersiz ve biitiinsel bir deneyim sunmak i¢in

miizik, sunum ve tat arasinda stratejik bir uyum saglayabilir.

Gastronomide tabak sunumun tat algisinda etkili oldugunu ortaya koyan
arastirmalar mevcuttur. Young (2012), bir yiyecegin sekillendirilerek sunulmasinin,

tadanlara lezzet, aroma ve doku gibi detaylar hakkinda ipuglar1 verdigi ve sasirtict bir
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yemek yaratmanin sanatsal bir faaliyet olarak degerlendirildigini bulgulamistir Zellner
vd., (2011), bir yemek ve o yemegi olusturan yiyecekler, ¢ekici bir sekilde
sunuldugunda, diizensiz sunulan bir yemege gore daha ¢ok begenildigi ve bireylerin
tat algisini etkiledigini bulgulamistir. Velasco vd., (2014), yiyeceklerin dairesel bir
diizen igerisinde sunuldugunda, sadece gorsel ¢ekiciligi degil ayn1 zamanda tat algisini
da etkileyebildigi sonucuna ulasmistir. Ngo vd., (2011) arastirmasinda, dairesel
tabaklarda sunulan yiyeceklerin daha tatmin edici bulundugu ve dairesel sunumun
ozellikle tatli gibi yiyeceklerde daha olumlu bir deneyim sagladigi gozlemlenmistir.
Bu tez calismasinin bulgularinda da elde edilen verilerden hareketle dairesel tabagin
tatli olarak algilandigi tespit edilerek literatiirle desteklenmistir. Bu sonuglara ek
olarak elde edilen verilere gore ¢izgisel formda hazirlanmis tabagin tuzlu tatla,
noktasal formda hazirlanmis tabagin eksi tatla yiiksek oranda eslestigi bulgulanmistir.
Yiyecek icecek igletmelerinde servis edilen tiriinlerin hangi temel tatlarda hazirlandig1
dikkate alinarak, o tadi1 6n plana ¢ikarmak i¢in bir sunum sekli tasarlanmalidir. Bu da,
isletmeleri tercih eden misafirlerin olumlu bir yeme i¢me deneyimi gerceklestirmeleri

i¢in 6nemli bir unsur olacaktir.

Miizik, tat ve tabak sunumu arasindaki iliski, ¢cok boyutlu bir yemek
deneyimini ortaya koymaktadir. Bu iliski, yemegin duygusal, biligsel ve algisal
boyutlarint derinlestirerek gastronomiye farkli bir persfektif kazandirir. Bu tez
caligmasindan hareketle, gastronomide ¢oklu duyusal uyaranlarin bir arada
degerlendirilmesinin, bireylerin tat algisinda 6nemli bir rol oynadigini gostermektedir.
Bu tez ¢ alismasinin sonuglari, restoran isletmeleri ve gida endiistrisi agisindan
onemlidir. Ornegin, bir restoranin miisterilerine dzel bir deneyim sunmay1 amagladig
durumlarda miizik se¢imlerinin ve sunum estetiginin dikkatlice planlanmasi
onerilmektedir. Restoranlarda ¢alinan miiziklerin menii igerikleriyle uyumlu olacak
sekilde segilmesi, miisteri deneyimini ve tadim algilarmi zenginlestirir. Ornegin, eksi
yogunlukta bir tabagin tadimi esnasinda, bu tadi daha da yogun hissettirecek eksi
tinilarin arka planda ¢alinmis olmasi bireylerin o tadi algilamsinda 6nemli bir unsur
olacaktir. Ayrica, 6zel etkinliklerde miizik ve tabak sunumu eslestirilerek coklu
duyusal deneyimler tasarlanabilir. Tirk mutfagindaki yemeklerin yo6resel miizik

secimleriyle servis edildigi restoranlar, bireylerin o restorani tercih etmelerinde ve
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yoresel yemeklerin daha da ¢ekici hale gelmesine katki sunabilir. Ancak, ¢alismanin
bazi siirlamalar1 bulunmaktadir. Katilimec1 grubunun biiyiik 6lg¢tide belirli bir yas ve
kiiltirel demografiden olusmasi bu smirliliklardan bir tanesidir. Gelecekteki
arastirmalar, farkli kiiltiirel baglamlarda miizik ve sunum etkilerini inceleyerek bu

alana katki saglayabilir.

Sonug olarak, bu g¢alismanin bulgulari, tat, miizik ve tabak sunumunun,
birbiriyle uyumlu bir sekilde birleserek, yemek deneyimini daha derin ve anlaml
kildigim1 gostermektedir. Hem gorsel hem de isitsel unsurlarin bir arada
degerlendirildigi bir yeme deneyimi, tiiketicilerin tat algisimi etkilemektedir. Bu
baglamda, gastronomi alanindaki tasarim odakli yaklagimlar, gelecekteki aragtirmalar
ve uygulamalar i¢in zengin bir potansiyel sunmaktadir. Ayn1 zamanda gelecekte
yapilacak c¢alismalar, bireysel farkliliklarin (6rnegin kiiltiirel farkliliklar, miizik
egitimi ve duyusal hassasiyetler) bu tiir etkilesimlere olan etkisini daha ayrintili sekilde
inceleyebilir. Zampini vd., (2008), bireysel ve genetik farkliliklarin (tat algisindaki
farkliliklarin) ¢oklu duyusal tat algisini nasil sekillendirdigini incelemenin giderek
daha popiiler hale gelen bir ¢alisma alani oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica, farkli tat
profillerine (6rnegin farkli baharatli veya fermente tatlar) sahip yiyecekler ve daha
genis miizik tiirleriyle yapilacak deneyler ile ¢alisma alani genisletilebilir. Akademik
calismalarda bu tez konusuyla iligkili daha genis 6lgekli arastirmalara yer verilebilir.
Gastronomi 6grencilerinin lisans egitimlerinde yemek miizigi egitimi ve tabak sunum
tekniklerine yonelik ders igerikleri planlanabilir. Bu da bu alanda egitim goren
ogrencilerin gastronomi alanina farkli bir persfektiften bakmalarini ve onlara sanatsal

bir bakis a¢is1 kazandirma konusunda dnemli bir adim olacaktir.
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