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Yeme tutumu bireylerde toplumsal, kiiltiirel ve psikolojik nedenlere bagh
olarak degigsmekte ve etkilenmekte olan bir olgudur. Beden ile ilgili algisal davranig
yeme tutumunu olumlu veya olumsuz yonde etkiletebilmekte olup yeme
bozukluklarina sebep olabilmektedir. Bireylerin beden kitle endekslerinde olusan
farkliliklar yeme bozukluklarinin bir sonucu olarak meydana gelmekte ve giintimiizde
hizla artan obeziteyi beraberinde getirmektedir. Calismada beden kitle endeksindeki
farkliliklarin bireylerin yeme davranisi tizerinde fark olusturup/olmadigini belirlemek
amaglanmistir. Deney tasarimi teknigi ile yapilan ¢alismada beden kitle endekslerine
gore obez/kilolu, normal, zayif bireyler kendi i¢inde homojen olacak sekilde
belirlenmistir. Her grupta 10 birey olacak sekilde toplam 30 birey ile
gerceklestirilmistir. Calismaya katilacak bireyleri belirlemek amaciyla ¢alisma grubu
belirleme anketi bireylere uygulanmis ve ankete gore deneye katilacak bireyler
belirlenmistir. Calismaya katilan bireylere uygulama asamasindan énce yeme tutumu
ve beden imaj1 dlgekleri uygulanmigtir. Bireyler, uygulama agamasinda tadim 6ncesi
ve tadim esnas1 olacak sekilde farkli formlarda sunulan kurabiye 6rneklerine (n=16)
duyusal analiz yapilmistir. Duyusal analizler esnasinda deri iletkenlii analizi
uygulanmis olup elde edilen bulgular istatistiksel olarak incelenmistir. Analiz
sonuclarina gore beden kitle endeksinin tabak sunumu, farkli renklerdeki kurabiyeleri
tercihleri, tabak rengi ve genel begeni iizerinde etkili oldugu gozlemlenmistir. Fakat
kurabiye renklerinin sunum yapilan tabaklar {lizerinde etkisi incelendiginde, obez
bireylerde anlamli farklilik olusmadigr goriilmiistiir. Bu durumda iiriin rengi ve
sunuldugu tabak renginin obezite tedavisinde kullanimi i¢in gelistirilmesi gerektigi
diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Deneysel Tasarim, Beden Kitle Endeksi,
Galvanik Deri Tepkisi
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Eating attitude is a phenomenon that varies and is influenced by social, cultural,
and psychological factors. Perceptual behavior related to the body can affect eating
attitudes either positively or negatively and may lead to the development of eating
disorders. Differences in individuals’ body mass index often emerge as a consequence
of such disorders and are increasingly associated with the rising prevalence of obesity
today. This study aimed to determine whether differences in body mass index create a
significant distinction in individuals’ eating behaviors.

Using an experimental design approach, participants were selected to ensure
homogeneity within each body mass index category: obese/overweight, normal
weight, and underweight individuals. The study was conducted with a total of 30
participants, with 10 individuals in each group. To identify eligible participants, a pre-
selection questionnaire was administered, and individuals were selected based on their
responses. Prior to the experimental phase, participants completed the Eating Attitudes
Scale and the Body Image Scale. During the experimental phase, participants
conducted sensory evaluations on cookie samples (n=16) presented in different forms
both before and during tasting. During the sensory evaluations, galvanic skin response
analysis was applied, and the data obtained were statistically analyzed.

According to the results, body mass index was found to have an effect on plate
presentation, color preferences of cookies, plate color, and overall liking. However,
when examining the effect of cookie color in relation to the serving plates, no
significant difference was observed among obese individuals. This suggests that
product color and the color of the serving plate should be further developed for
potential use in obesity treatment strategies.

Keywords: Gastronomy, Experimental Design, Body Mass Index, Galvanic
Skin Response
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BIiRINCi BOLUM
1. GIRIS

Gastronomi kavrami, insanoglunun bilme, Ogrenme istegi ile birlikte
sekillenerek stirekli yenilenen ve gelisen bir olgu olmustur. Gastronomi alanindaki
gelismeler; trendler ve alanda ortaya ¢ikan yeni yaklasimlarin da etkisi ile saglikli
yiyecekler sunma, kiiltiirel baglar1 koruyarak yerel yemeklerin varligini siirdiirme,
yemek deneyimlerini daha iyi kilma, tiiketim amacli farkli yollar bulma gibi etkileri
beraberinde getirmektedir. Gastronomi alaninda molekiiler mutfak, nérogastronomi
gibi yaklagimlar insanlarin gidalardan aldig1 hazzi artirmaya yonelik gelistirilmis yeni
yaklagimlar olarak kabul edilmektedir (Y1ldiz ve Yilmaz, 2020).

Lezzetlerin nasil algilandiginin incelenmesi oldukca eski bir tarihe
dayanmaktadir. “Norogastronomi” kavrami ise lezzetin sinir bilim tekniklerinden
faydalanilarak arastirilmasi olarak kabul edilen bir olgu olarak tanimlanmaktadir
(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014; Herz, 2016; Kurgun, 2017). ilk olarak 2006
yilinda “Koku imajlar1 ve insan beynindeki lezzet sistemi” baslikli bir makalede
norolog olan Gordon Shepherd kullanmistir (Shepherd, 2006). Makalede “Yiyecek
hazirlama biyokimyasi, koku sisteminin molekiiler biyolojisi ve koku goriintiilerinin
ve lezzet sisteminin birlestirilebilecek bir sistem olabilecegi belirtilmektedir (Herz,
2016; Cankiil ve Uslu, 2020). Ayni zamanda fiziksel olarak ¢evre, yemek yenilen yer,
181, 151k, ses; sosyal olarak sosyo-demografik yapi, ekonomik etmenler, kiiltiir ve
inanislar; biyolojik olarak biyolojik durum, istah, hormonlar, beden algisi; psikolojik
olarak duygusal durum, maruz kaldig: stres, sikinti, depresyon halleri ya da asir1 mutlu,
sevingli olma durumlari, sinir sistemi rahatsizliklar1 gibi unsurlar da lezzet sistemini
etkilemektedir (Yilmaz, 2013; Ozkan ve Bilici, 2018; Cortés-Albornoz vd., 2021;
Cusick vd., 2021; Ekstrand vd., 2021; Norris vd., 2022).

Norogastronomi bireylerin giinliik beslenmede tiikettigi besinlerin sinirsel
yapida meydana getirdigi veya getirecegi norolojik rahatsizliklar iizerinde etki
gostermektedir. Gribal rahatsizliklar, Parkinson, Alzheimer, epilepsi, demans ve
kanser hastaliklarinin ortaya ¢ikmasi ve hastalik siirecinde giinliik beslenmeyi kontrol

etmek hastaligin seyrinde 6nemli goriilmektedir. Tiim sindirim sistemimizi ifade eden



gastrointestinal sistem norolojik rahatsizliklar arasindaki etkilesim ise ¢cok kompleks
bir ag yapisini olusturmaktadir. Yapilan bir¢cok ¢alismada gastrointestinal sistem ve
sinir sistemi iizerinde, saglikli yaslanma, ateroksleroz, yiiksek kan basinci, diyabet,
bobrek yetmezligi, kanser gibi ¢esitli kronik hastaliklardan korunmada beslenmenin
etkisi arastirilmistir. Norodejeneratif hastaliklarin gelisimi ve ilerlemesinde kritik rol
oynayan oksidatif stres, (De Andrade Teles vd., 2018; Enogieru vd., 2018) beslenmeye
bagl olarak azalmakta veya artis gosterebilmektedir. Akdeniz diyeti ve ketojenik
diyetin Parkinson hastaligi, travmatik beyin hasari, epilepsi, multipl skleroz gibi
norodejeneratif hastaliklarda noroprotektif etki gostermektedir (Stafstrom ve Rho,

2012).

1.1. Arastirma Konusu ve Problemi

Norobilim, insan beyninin sinir sisteminin yapisini ve islevini ele alan bir bilim
dal1 olarak tanimlanmaktadir (Akpinar, 2022). Bir diger tanima goére norobilim, beyin
igerisindeki noral aktivitelerin incelenmesi olarak tanimlanmakta olup, hizli bir
gelisme gostermektedir. Norobilim alani, farkli bilim dallar ile etkilesim gostererek
ortak caligmalar yapmakta ve bu ¢alismalarin sonucunda ¢ok disiplinli yeni ¢alisma

alanlar1 da olusmaktadir (Sezgin ve Ugar, 2015).

Norogastronomi, ¢oklu duyusal algi ¢aligmalarinin sekillenmesini (Spence vd.,
2015; Spence ve Youssef, 2019) ve gastronomi alaninda lezzet algilama duyularim
inceleyerek norobilim ile etkilesimli bir ¢aligma alani olusturmaktadir (Spence ve
Deroy, 2013; Spence ve Levitan, 2021). Norogastronomistler yiyeceklerin duyulari
nasil uyardigini degil, beynin yiyecekleri nasil algiladigin1 ve yemek yerken beynin
duyular1 nasil yarattif1 sorusu ile ilgilenmektedirler. Begeni algist ise insanin en
karmasik davranislarindan bir tanesi olarak kabul edilmekte ve beslenmede 6nemli bir
faktorii olusturmaktadir. Beslenmenin, canlilar1 norolojik ve psikolojik olarak nasil
etkiledigi yilladir modern psikoloji, tip ve giiniimiizde de gastronomi alanlarinin
ilgilenmekte oldugu konular arasinda yer almaktadir (Glibowski ve Misztal, 2016;
Didszegi vd., 2019; Beyhan ve Tas, 2019; Nolden ve Feeney, 2020; Inan, 2021; Muslu
ve Gokcay, 2021). Norogastronomi arastirmalari, ayni yemegin farkli sunum bigimleri

ile sunuldugu zaman tiiketiciler iizerinde ne tiir etkiler biraktigin1 gdzlemlemektedir.



Arastirmalarinda duyusal degerlendirme, Galvanic skin response/Deri tepki olgiimii
(GSR), goz takip sistemi ve yiiz okuma sistemi gibi metotlar1 kullanan aragtirmacilarin
bulgular1 6znel degerlendirmeler ile nesnel dlgiimlerin uyumlu oldugu ve yemegin
nasil sunuldugunun 6nemli oldugunu gostermektedir (Baranda vd., 2024; Nasir vd.,

2024; Khairunnisa vd., 2025; Rathour vd., 2025).

1.1.  Arastirmanin Amaci ve Onemi

Tiirkiye’de ve diinyada milyonlarca kisiyi etkileyen obezite gibi yeme-igmeye
bagli beslenme temelli hastaliklarin goriilme sikligi her gecen yil artmakta olan
toplumsal bir saglik sorunudur. Obezite metabolik sendrom olarak kabul edilmis olup
kardiyovaskiiler rahatsizliklar, hipertansiyon, kanser ve diyabet gibi mortalite riski ve
ekonomik maliyeti yiiksek hastaliklara da sebebiyet vermektedir. Obezite
patogenezinin tam olarak anlagilmamis olmasindan dolay1 mevcut tedavi yontemleri
ilag, diyet ve egzersiz lizerinde yogunlagmakta ve etkisiz kalmaktadir. Obezite
patogenezi, ¢evresel ve kalitsal olarak meydana gelmekte olup olusumunda sinir
sisteminin de etkisi bulunmaktadir. Sinir sisteminde yer alan leptin istah1 azaltmakta,
tokluk hissini arttirmakta, sempatik sinir sistemi aktivitesini uyararak kan basincini,
kalp hizin1 ve termogenezi arttirmaktadir (Benoit vd., 2004; Horvath, 2005; Morton
vd., 2006). Calismada BKE farkli olan bireylerin duyusal algilamalar1 ve sinirsel
hareketlilikleri degerlendirilerek obezite tedavisinde farkli metot gelistirilebilmesi
hedeflenmektedir. Bu dogrultuda saglik ve gastronomi alaninda literatiire destek

saglanacagi diisiilmektedir.

Calismada, farkli beden kitle endeksine (BKE) sahip bireylerin farkli besin
sunumlarina kars1 gostermis olduklar1 duyusal degerlendirmelerin ve ndrogastronomik
tepkilerin nasil farklhilastigini belirlemek amaclanmaktadir. Ayrica yeme davranisi
tizerindeki biligsel, duyusal ve fizyolojik tepkileri biitlinciil bir yaklasimla ortaya
koymak hedeflenmektedir. Bu dogrultuda obezite gibi beslenme tedavisi gerektiren
hastalar icin de farkli metod gelistirilebilmesi amaglanmaktadir. Belirlenen amaglar
dogrultusunda farkli formlarda hazirlanan kurabiyeler farkli tabaklarda sunularak
bireylerin tepkileri GSR ve duyusal analiz (DA) yontemleri ile Sl¢iilmiistiir (Cuesta
vd., 2018a; Cuesta vd., 2018b; Akpur ve Zengin, 2022; Gill ve Singh, 2022). Secilen



6l¢iim yontemleri ile bireylerin farkli tabaklarda sunulan {irtinleri tercih etme/etmeme
eylemleri Ol¢iilerek tabak sunumunun pazarlama agisindan 6nemini ortaya koymakta
beklenmektedir. Pazarlama stratejisinin  gelistirmesi  agisindan Onemli  bir
psikofizyolojik O6l¢iim yontemi olan GSR analizinin, bireylerin yeme egilimleri
tizerinde etkisi bulunan faktorleri ortaya koymasi onemli kabul edilmektedir.
Calismada farkli BKE sahip bireyler beden imaj1 6l¢egi, yeme tutum 6lcegi, GSR ve

DA, yontemleri asagida verilen hipotezlere gore degerlendirilmistir.

1.2. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirma; farkli sunum yontemlerinin farkli BKE’ne sahip bireylerde olusan
yeme davranigin etkileyip etkilemeyecegi sorusu ile ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda
ayn1 formlarda hazirlanan kurabiyeler; farkli renklerde (Kakaolu/sade) ve farkli
tabaklarda (Siyah yuvarlak, beyaz yuvarlak, siyah dikdortgen, beyaz dikdortgen),
farkli BKE’ne (Obez/kilolu, normal, zayif,) sahip bireylere sunulmustur. Bireylerin
begeni algisi (Tercih etme/etmeme) arasinda fark olup olmadigi GSR ve DA

yontemleri ile test edilecek olup ilgili hipotezler su sekildedir;

Ho: Farkli BKE’ne sahip bireylerin, farkli renk ve sekillerde sunulan
tabaklardaki kurabiyelere yonelik duyusal degerlendirmeleri ve fizyolojik tepkileri

(GSR) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliliklar bulunmamaktadir.

Hi: Farkli BKE’ne sahip bireylerin, farkli renk ve sekillerde sunulan
tabaklardaki kurabiyelere yonelik duyusal degerlendirmeleri ve fizyolojik tepkileri

(GSR) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkliliklar bulunmaktadir.
Alt hipotezler;

Hia: Bireylerin BKE’deki farkliklarin kurabiye renklerindeki farkliliklara gore

duyusal degerlendirme puanlarinda ve GSR 6l¢iimlerinde anlamli bir farklilik vardir.

Hib: Bireylerin BKE’deki farkliklarin tabak renklerindeki farkliliklara gore

duyusal degerlendirme puanlarinda ve GSR 6l¢limlerinde anlamli bir farklilik vardir.

Hic: Bireylerin BKE’deki farkliliklarin, genel begeni parametresi duyusal

degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.



Hia: Kurabiye renklerinin, bireylerin sunum yapilan farkli sekillerdeki
tabaklari tercih etme iizerine duyusal degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik

vardir.

Hie: Kurabiye renklerinin bireylerin genel begeni parametresi duyusal

degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.

Hir: Tabak renklerinin bireylerin genel begeni parametresi duyusal

degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.

Hig: Tabak sekillerinin bireylerin genel begeni parametresi duyusal

degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.



IKiNCi BOLUM
2. ARASTIRMA KONUSUYLA iLGILi KURAMSAL CERCEVE

2.1.Gastronomi

Gastronomi, yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozlerinin birlesmesiyle
olusturulmus olup; yiyecek ve igeceklerin hijyen sanitasyon kurallarina uygun belirli
bir sistematik diizen i¢inde hazirlanarak g6z ve damak tadina hitap edecek sekilde
sunuldugu yemek kiiltiirii veya yemek sanati anlamina gelmektedir (Altinel, 2009;
Hatipoglu ve Batman, 2014; Sahin ve Unver, 2015; Akbaba ve Kendirci, 2016; Chang
ve Mak, 2018).

Gastronomi alan1 farkli disiplin alanlar ile birlikte caligsan bir bilim dali olup
yeme i¢me sanatt olarak bilinmektedir (Sormaz vd., 2015; Csergo, 2016; Perullo,
2018). Bu kapsamda gastronomi alani antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat,
tip ve modern teknolojiler gibi ¢esitli alanlarla iliski i¢cinde olarak sadece yiyecek ve
icecekle sinirli kalmadigimi gostermektedir (Dilsiz, 2010). Gastronominin diger
bilimler ile olan ortak noktasina baktigimizda; bireylerin yeme igme tercihleri ve bu
tercihler iizerinde etkili olan faktorler i¢in psikoloji alan1 (Kivela ve Crotts, 2006;
Wada vd., 2010; Behremen, 2022), toplumsal olarak yemek ve sofra kavrami i¢in
sosyoloji alan1 (Akyiirek vd., 2022), gegmiste yemek kavrami kullanilan ara¢ geregler
icin tarih alanina (Samanci, 2021; Sevimli vd., 2021; Iskin, 2022), gidalarin saklama
kosullar1 veya hazirlama agamalar i¢in kimya ve biyoloji alan1 (Batu, 2017; Uygun,
2020; Tas vd., 2021) ile 1s bilirligi igerisinde ¢alismak gerekmektedir (Akgol, 2012;
Ozdemir ve Altiner, 2019).

Gilinlimiizde bireyler yeni lezzetler ve duygusal deneyimler yagamak amaciyla
seyahat ederek yemek yemeyi tercih ediyorlar. Bu dogrultuda gastronomi alan1 giderek
yayginlagmakta ve gelismektedir (Hall vd., 2004). Bu gelisme toplumdan topluma
farklilik gostermekle birlikte ayni1 toplum igerisinde zamanla da degisebilmektedir
(Gtiler, 2010). Olusan Kkiiltiirel, tarihi, psikolojik, nérolojik ve sosyal degisim
icerisinde gastronomi kavrami multidisipliner bir alan olarak kabul edilmektedir

(Seyitoglu, 2021a; Seyitoglu, 2021b; Cetin, 2023).



2.2.  Norogastronomi

Norogastronomi kavramu, ilk olarak Yale Universitesi Tip Fakiiltesi Profesorii
Norolog Gordon Murrar Shepherd’in 2006 yilinda Nature dergisinde yayimlanan
makalesinde yer almistir. Bu makalede “Yiyecek hazirlama biyokimyasini, koku
alicilarinin molekiiler biyolojisini ve koku goriintiileri ile beyin lezzet arasindaki
iliskiyi bir araya getirerek norogastronomi olusturabilecegini” ifade etmistir (Spence,
2012a; Herz, 2016; Kurgun, 2017). 2012 yilinda “Neurogastronomy” isimli kitab1
yayimlayan Shepherd, bu kitapta koku ve tat kavramlar1 iizerinde durmustur. Ilerleyen
zamanlarda noOrogastronomi alaninda yapilacak olan farkli ¢aligmalarin
yayimlanmasina zemin hazirlamistir. Bu kapsamda uluslararasi ¢alisma gruplart ve
topluluklar olugsmustur. 2015 yilinda faaliyetine baslayan “The International Society
of Neurogastronomy-ISN (Uluslararast Norogastronomi Toplulugu)” da bunlardan
birisidir. Topluluk usta sefler, norobilim ve klinik bilim uzmanlarinin birlikte
calismasi ile birlikte; yeme aliskanliklar1 ve problemleri, yetersiz beslenme ve obezite
gibi hastaliklar ile ilgili calismalar yapmaktadirlar. Cocuk obezitesi, Parkinson,
Alzheimer, epilepsi ve kanser gibi tat duyusunda his kaybina neden olan hastaliklarda
iyilestirici ¢alismalar bulunmaktadir (Sen vd., 2009; Ozyurtlu vd., 2015; Kog¢ vd.,
2016; Eker, 2018; Kim ve Cho, 2019).

Norogastronomi, bireylerin yeme aligkanliklarini ve tutumlarimi etkileyen
faktorler ile de ilgilenmektedir. Bu faktorler fiziksel, sosyal veya genetik olarak
bireylerde degisiklik gosterebilmektedir (Yilmaz vd., 2021). Fiziksel faktorler ses,
yemek yenilen mekan, 151k, sicaklik gibi ortama gore degisiklik gosterebilen etmenler
olarak sdylenmektedir. Bu fiziksel kosullarin etkisi ile birlikte bireylerin genetik yapisi
ve yemek yeme tutumlari, yeme davranisina etki edebilmekte ve yon verebilmektedir
(Yilmaz, 2013; Ozkan ve Bilici, 2018; Ozgiines vd., 2021; Fondberg vd., 2021).
Bireylerin stres diizeyleri, psikolojik durumu, duygu degisimleri de bu etkenler
arasmnda sayilmaktadir (Ozkan ve Bilici, 2018). Bununla birlikte bireylerin sosyal
cevresi degerlendirildiginde; ekonomik kosullar, inang, kiiltiir ve egitim diizeyi de

yemek yeme davranigina etki eden faktorler arasinda yer almaktadir.



Sekil 2.1. Norogastronomi ve gida semasi (Fotograf arastirmaci tarafindan ChatGPT ile

olusturulmustur)

Yiyecek tiikketimi ¢ok yonli ve etki alan1 genis bir alan olarak kabul
edilmektedir (Sekil 2.1). Gidalar1 TE 1nda bireylerin sadece tat algisi etkilenmemekte
olup tat ile birlikte koku, isitme ve hormonlar da etkilenmektedir (Figueroa vd., 2023).
Bu etkilenme bireylerin yemek yeme davranisi iizerinde farkliliklarin olusmasina
sebep olmaktadir. Bu tiir unsurlar bireylerin viicut yapisinda, istah diizeyinde ve
yemeklere yaklagiminda degisiklikler meydana getirmektedir. Bazi durumlarda istah
artmasi ve hizli yemek yeme olusurken bazen yiyecekten uzaklasma durumu da
olusabilmektedir. Bu durumun sebebi uyarici etkenlerin besinin tadimindan 6nce veya
sonra sinir hiicrelerini harekete gecirerek cevresel ve merkezi sinir sistemini
etkileyebilmektedir. Yapilan arastirmalar incelendiginde merkezi sinir sisteminin
sadece genetik faktorler tarafindan degil, cevresel faktorlerden de etkilendigi
belirtilmektedir (Koban vd., 2017; Diodszegi vd., 2019; Nolden ve Feeney, 2020;
Muslu ve Gokgay, 2021). Bu acgidan tiiketilen tiim besinlerin, beslenmenin yaninda
bireylerin kisilik gelisimi ve sinir sistemine de etki ettigi goriilmektedir (Cortés-

Albornoz vd., 2021; Cusick vd., 2021; Ekstrand vd., 2021; Norris vd., 2022).



2.3.Norogastronomi ve Duyusal Alg:

2.3.1. Duyusal algillama

Tirk Dil Kurumu’na (2025) gore duyu; insanlarin ve hayvanlarin, dis
diinyadaki uyaranlart gorme, isitme, koklama, dokunma ve tatma organlariyla
algilama yetenekleri olarak tanimlanmaktadir. Goz, kulak, burun, agiz, deri ve
vestibiiler organlarda yer alan reseptor hiicreleri vasitasiyla beyindeki ilgili kortekse
iletilmesi ile dis diinyay1 algilayabilmekteyiz (Sekil 2.2) (Canan ve Dokuyucu, 2018;
Mather, 2018; Akyliz, 2020).

Duyusal algilama, duyu organlari1 aracigiyla olusarak, beyinde tiim bilgileri
biitiinlestirmektedir. Bundan dolay1 bireylerdeki lezzet kavraminin beyinde olustugu
sOylenmektedir (Small, 2012). Yemek yemeden hemen 6nce veya yemek yokken
ortaya ¢ikan yiyecek veya iceceklerin goriintiisii, ses, sicaklik ve kokusu gibi duyusal
etmenler lezzet algisini etkiledigi bilinmesine ragmen bireylerin yiyecekler ile ilgili
onceki yasantilar1 duyusal sinyalleri aktiflestirerek ¢agrisimlar yapmaktadir. Bundan
dolay1 ¢oklu duyusal lezzet algimiz bireysel olarak farkliliklar gdstermektedir. Ayrica
bazi yiyecekler veya igecekler ¢ok sevilirken bazilari tam tersi olarak sevilmemektedir.
Ornegin, ¢ikolata ve kahve kokusu birgok birey tarafindan sevilirken bir kisim birey
tarafindan sevilmemektedir. Ilaveten bazi arastirmalar gdstermektedir ki bireyler
dogdugu zaman tath tatlara genetik olarak daha yatkin olabilmektedir (Spence,
2012b). Duyusal algilama sonucunda bireyden bireye olusan farkliliklar lezzet
algismin yapisal veya biitiinsel olarak incelenebilecegini de gdstermektedir (Dantec

vd.,2021; Agan ve Dogan, 2022).

Bireylerde olusan farkli lezzet kavrami her bir duyunun ve/veya tiim duyularin
etkisi ile birlikte “duyusal deneyim” olarak adlandirilmaktadir (Dorukan, 2019).
Psikolojik agidan bireylerin duygusal durumu, maruz kaldig: stres, sikinti, depresyon
halleri ya da asir1 mutlu, sevingli olma durumlar1 yeme bi¢imlerini etkilemektedir
(Ozkan ve Bilici, 2018). Duyusal deneyim sonucu olusan algilama 6zelligi bireylerin
giidiilenme ve kavramalarina olan etkisinden dolay1 basta pazarlama alani olmakla

birlikte bir¢ok farkli bilim dalinda kullanilmaktadir. Duyusal algilama; gorme,
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koklama, igitme, tat alma ve dokunma duyular1 olarak bes farkli alt baslikta

incelenmektedir (Karaman ve Cetinkaya, 2020; Erciyas, 2021).
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Sekil 2.2. insan beynindeki duyusal algilama bélgeleri (Shepherd, 2011)

2.3.2. Gorme

Gorme eylemi gozde baslayan bir eylem olup yiyecek secimine etki eden
o6nemli bir duyu orgamidir. Beyinde bulunan gérme korteksine uzanan olaylarin
toplulugu olarak tanimlanmakta olup 15181n retina lizerine diismesi sonucu fotoreseptor
hiicreleri aktive olmaktadir. Bu sayede gorme islemi gerceklesmektedir (Altintas,

2013; Uguk, 2023).

Duyusal algilama, gérme ve fonsiyonel noro-goriintiileme ¢aligmalari, gorsel
yiyecek uyaranlarina beynin verdigi tepkileri incelemektedir. Arastirmalarda yemek
resimlerinin gdriintiillenmesinin sinirsel olarak islenmesinde yer alan ¢ekirdek beyin
bolgeleri hakkinda hala belirsizlikler oldugu ifade edilmektedir. Bu durum beynin
karmasik ve ¢oziilmeyi bekleyen bir algilama sistemi oldugunu gostermektedir (Van
der Laan vd., 2011). Yapilan arastirmalarda gidalardaki gorsel ¢ekiciligin, tiiketicilerin
dikkatini ¢ekmesini ve TUriin hakkinda olumlu bir algi yaratmasini sagladigi
gdzlemlenmistir. Ornegin Yilmaz ve Erden (2017), cesitli demografik zelliklere sahip
katilimcilara yapilan anket aragtirmasinda, renk faktoriiniin ¢orbalarin tat algisi
tizerindeki etkilerini 6l¢miis ve elde edilen sonuglarin renk faktoriiniin ¢orbalarin tat

algisii etkiledigini ifade etmislerdir. Tiiketici tercihlerinde renk ve gorselligin lezzet
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lizerine etkisinin arastirildigi baska bir calismada farkli renklerdeki el yapimi
cikolatalar panelistlerin degerlendirilmesine sunulmustur. Arastirma sonuglarina gore
renkli artizan ¢ikolatanin daha fazla kabul edilebilir oldugu sonucuna ulasilmistir.
Calismada renk ve gorselligin tiiketici tercihlerinde olumlu etkileri oldugu ifade
edilmis olup cikolata iireticileri i¢in pazarlama Onerilerine yer verilmistir (Enes vd.,

2022; Ercik vd., 2023).

2.3.3. Koku alma

Koku alma, agizda baglamakta olup bir gida maddesinden ¢ikan ugucu
bilesenlerin burun boslugundaki koku alma reseptorlerini uyarmasi sonucunda
meydana gelmektedir (Velasco ve Spence, 2016). Lezzet algisinda 6nemli bir organ
olan burun bélgesinde, nazal boslugun en iist kism1 koku reseptorlerinin bulundugu
kisimdir. Bu kisim olfaktor bolge olarak bilinmektedir ve fizyolojik olarak burundan
alan havanin %15°1 bu bolgeden gegerek koku reseptorlerini uyarmaktadir (Sekil
2.3). Reseptorlerde uyarinin olusabilmesi icin, olfaktor bolgedeki mukusta kimyasal
coziinme gerceklesmelidir ve sonrasinda algilanan maddeler elektriksel uyarilmay1
saglayarak sinirsel iletimi baslatmaktadir (Kandemir ve Muluk, 2016). Bilesenler
arasindaki fiziksel ve kimyasal etkilesimler hem dil hem de burundaki reseptorler ile
tat-koku maddelerinin yogunlugunun algilanmasi ve birlikte degerlendirilmesi ile
lezzet algisinin olugsmasini saglamaktadir (Yaparel ve Elmaci, 2016; Kpossa ve Lick,

2020).

Koku
reseptér
hiicreleri

Nazofarenks ile
retronazal yol

7

Ortanazal yol

Nefes almak

Sekil 2.3. insan kafasinda koku alma yollar1 (Shepherd, 2011)


https://www.dr.com.tr/yazar/gordon-m-shepherd/s=10133587
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Koku almanin bireylerde olusan lezzet algisindaki rolii ilk defa 1982’de
Pennsylvania Universitesi’nde psikolog olan Paul Rozin tarafindan ifade edilmistir.
Kokunun tek bir duyu degil ikili duyu oldugunu ve bu duyularin ortonazal (nefes alma)
ve retronazal (nefes verme) duyularindan olustugunu ifade etmistir (Bremner ve
Spence, 2017). Nefes alma ve nefes verme siiresi boyunca aldigimiz kokular davranig
durumumuza bagl olarak algilamalarimiz1 etkilemektedir. A¢ oldugumuzda gidanin
kokusu istahimiz1 harekete ge¢irmekte olup tok oldugumuzda, koku daha az ¢ekicidir,
hatta itici olabilmektedir. Ayrica koku imgesi davranigsal duruma gore
degisebilmektedir. Ornegin yenilik icin istekli (neofili), yiyecekten siiphelenme
(neofobi), kizgin ya da iizgiin olma koku algilamamizda ve yiyeceklere olan

yaklagimimiz {izerinde etkili olabilmektedir (Shepherd, 2012).

2.3.4. Isitme

Ses, fiziksel anlamda hava, su veya kat1 bir madde gibi ortamda yayilan
mekanik titresimlerden olusmakta olup bireyler tarafindan belirli bir frekans araliginda
algilanabilmektedir. Ses bireyler tarafindan fiziksel ve psikolojik olarak algilanan bir
kavramdir. Bu durumda ses, sadece fiziksel titresim degil ayn1 zamanda insan beyninin
isleyisinde algisal deneyim olarak kabul edilmektedir. Yemek yeme aninda ¢ikarilan
ses, yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olunmasimi saglayabilmektedir. Bir havucu
isirdigimizda ¢ikan ses ve sesin titresimine verilen tepki isitme ve lezzet arasindaki
iliskiyi anlatan basit bir 6rnektir (Spence, 2015). 52 denekten elde edilen yemek
seslerinin incelendigi bir arastirmada; gevrek ve katir kutur seslerin hosnutlukla ilgili
kelimeler oldugu saptanmistir (Tunick vd., 2013). Tat algisinin gelismesine olanak
saglayan bu sesler yemek yeme davranisi iizerinde etkisinin oldugu calismalarda ifade

edilmistir (Dematté vd., 2014; Rhind ve Law, 2018).

Yemek yerken ¢ikan sesler haricinde yemek yeme aninda ortamin sesinin de
lezzet iizerinde etkisi oldugu aragtirmalarda belirtilmektedir (Spence, 2012; Campinho
vd., 2023; Swahn ve Nilsen, 2023). Miizik esliginde sunulan yemegin daha ¢ok
begenildigi ileri stiriilmektedir (Yeoh ve North, 2010; Tiiren ve Yore, 2022; Ucuk,
2022). Restoranlar miizik tercihleri ile miisterilerini etkilemeyi hedeflemislerdir.

Istiani vd., 2024 arastirmalarinda, yemek yeme ortamindaki sesin (6zellikle miizigin)
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yiyecek ve igeceklerin tat algisini artirip artiramayacagini incelemislerdir. Bu amagla
katilimcilara sekiz farkli miizik esliginde portakal suyu Orneklerini tattirmiglardir.
Sonug olarak miizik 6zelliklerinin portakal suyunun aroma, tatlilik, eksilik, acilik,
tazelik ve kalinliklart hakkinda katilimcilart farkli sekillerde etkiledigini ifade

etmislerdir.

2.3.5. Tat alma

Brillat-Savarin, kimyasal olarak tat kavramini, “Agz1 kaplayan az ya da ¢ok
sayida gozenek ve his sayesinde, yiyeceklerin kimyasal bir ¢éziilme siireciyle takdir
edilmesini saglayan sey” olarak tanimlamaktadir (Klosse, 2010). Genellikle tat alma
ile lezzet algis1 birbirinin yerine kullanilan iki farkli kavramdir. Tat kelime anlami
olarak “Hosa giden durum, lezzet” anlaminda iken, lezzet ise “Ag1z yoluyla alinan tat”
anlammi tagimaktadir. Yabanci kaynaklara bakildiginda da tat alma ve lezzet
kelimelerinin birbirinden farkli anlamlarda oldugu goriilmektedir (Sengiil ve Adabali,
2023). Tat ve lezzet bilesenlerini birbirinden ayirt etmenin en basit yolu burnumuzu
kapatarak bir {iriinlin tadina bakmaktir. Yenilen ve igilen {riiniin tadi burnumuz
kapaliyken yani koku bilesenleri kullanilmadiginda algilanabilmekte olup lezzet ise
koku ve tat bilesenlerinin ortak c¢alismasiyla algilanabilmektedir (Spence, 2017).
Ilaveten tat tomurcuklar1 dil yiizeyinde bulunmakta olup, yiyecek ve icecekler
tarafindan uyarilarak duyu hiicrelerinin beyne iletilmesinde gérev oynamaktadir. Tad1
olusturan bilesikler, dilimizdeki tat tomurcuklar1 araciligiyla tiikiiriikte iiretilmektedir

(Shepherd, 2012).

Lezzet algisinin olusumunda, cinsiyet, yas, yasanilan bdlge, yiyecek fiyatlari,
kiiltiir ve yiyecek deneyiminin etkileri bulunmaktadir. Yiyeceklerin tadi her insanda
farkli etki gosterebilir. Onemli olan lezzet ile onun nasil algilandigmin bilinmesidir.
Ornegin tar¢in kokusunu seven birisi salep veya siitlag gibi tarcinli olan iiriinleri daha
lezzetli kabul edebilir. Firindan yeni ¢ikmis ekmegin, kurabiyenin, keklerin, 1zgarada
pisirilmis bir etin, kavrulmus kahvenin Maillard reaksiyonu sonucunda tat, renk ve
doku agisindan farkli duyularin birlesmesini saglayarak iirtinlerin kabul edilebilirligini

artirdig1 sdylenmektedir (Stevenson vd., 1999; Klosse, 2010; Klosse, 2014).



14

2.3.6. Dokunma

Dokunma; nesnelerin sicaklik, sogukluk, sertlik, yumusaklik gibi durumlarda
derinin alt kisminda yer alan sinir wuglart araciligiyla algilamak olarak
tanimlanmaktadir (Lederman, 1982). Dokunma kinestetik bir kavram olmasindan
dolayi elle dokunma ve agizda dokunma olarak iki sekilde ele alinmaktadir (Krishna,

2012; Cankiil ve Uslu, 2020; Boyac1 ve Igigen, 2021).

Elle dokunma; sogukluk, sicaklik, sertlik, yumusaklik gibi tekstiirel
ozelliklerin hissedilmesini saglarken agiz ile dokunma; koku ve tadin hissedilmesi ile
ilgilidir. Ag1z ile dokunma bireylerin gidalarin yenilebilir olup olmadigini, ¢iiriik bir
tadin bulunup bulunmadigini, eksilik, acilik gibi hislerin etkisini algilamaktadir
(Shepherd, 2011; Klosse, 2014). Yapilan arastirmalar da bir yemegin dokusunun,
algilanan lezzet iizerinde biiyiik bir etkiye sahip oldugu ifade edilmistir (Zampini ve
Spence, 2004; Piqueras-Fiszman ve Spence, 2014). Ornegin ¢itir bir yapi tazelik hissi
uyandirabilirken, kremsi dokular tatlilik algis1 olusturabilmektedir (Chen ve Engelen,
2012). Ilaveten gidalarin sunuldugu tabaklarm &zellikleri de agiz hissini
etkileyebilmektedir. Ornegin piiriizlii yapiya sahip olan kasiklar ile yiyecekler
tiketilirken disaridan sodyum ilavesi yapilmamasina ragmen tuzluluk hissi
olusturmakta iken; yuvarlak ve renkli tabaklarla servisi yapilan yiyeceklerin,
dikdortgen tabaklar ile sunulan yiyeceklere gore daha fazla tatlilik algisini olusturdugu

yapilan ¢alismalarda belirtilmektedir (Ozata Sahin, 2020).
2.4.Beden Kitle Endeksi

BKE, bireylerin boy ve kilo dl¢iilerine gore saglikli ve ideal viicut agirliginin
matematiksel olarak hesaplanmasi olarak tanimlanmaktadir (James 1996; Booth vd.,
2000; Sarria vd., 2001). Bu ol¢lime gore bireylerin saglik yoniinden riskler tasiyip
tasimadig1 da belirlenebilmektedir. Farkli olcekler kullanilarak bireylerin zayif,
normal, kilolu veya obez oldugu hesaplanabilmektedir. BKE ylikseldik¢e saglik
acisindan kronik rahatsizliklar, metabolik sendrom ve psikolojik sorunlar da
beraberinde gelmektedir. Ozellikle gocukluk ¢agi obezitesinin psikiyatrik bozukluklar
ile iligkili oldugu yapilan ¢alismalarda belirtilmektedir (Williams vd., 2005; Garthus-
Niegel vd., 2010; Rankin vd., 2016; Muratdag1 ve Karadeniz, 2022; Sarikaya, 2024).
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Obezite, ayrica dikkat eksikligi/hiperaktivite bozuklugu (DEHB), davranis bozuklugu
(DB), karsit olma bozuklugu (KOKG) gibi dissallastirma bozukluklarina da sebep
olabilmektedir (Eray vd., 2022). Ayrica obezite ile depresyon ve benlik saygisi
durumunun degerlendirildigi calismalarda; depresyon ve BKE degeri arasinda pozitif
iliski oldugu belirtilmektedir (Degirmenci vd., 2015; Ozdin vd., 2021). Obezitenin
klinik olarak tanm1 konulan depresyon riskini arttirdigi, depresyonun yemek yemede
artisa neden olarak karsilikli bir iliski olusturdugu ifade edilmektedir (Erkul, 2018).
Bu durum cinsiyete gore de farklilik gostermekte olup kadin bireylerde obezite
depresyon iligkisinin daha fazla oldugu goriilmektedir (Durmusgelebi ve Akman,
2021; Tath ve Beyaz, 2022).

BKE, kilogram(kg)/boy? formiilii ile hesaplanmaktadir. Bu hesaplamaya gére

c¢ikan sonug tablo 2.1°de yer alan verilere gore bireyler siniflandirilmaktadir.

Tablo 2.1. Beden kitle endeksi araligi (Wilmore ve Costill, 1994; Tamer 1995; Zorba, 1999;
Ozkarafaki, 2009)

BEDEN KITLE ENDEKSI SINIFLANDIRMA
18,5 Zayif
18,5-24,9 Normal

30 VE UZERI Obezite
30-34,9 1.Derece Obezite
35-39.9 2.Derece Obezite

40 ve Uzeri 3.Derece Obezite

2.5. Yeme Psikolojisi ve Yeme Tutumlar:

Normal ve saglikli yemek tercihleri biligsel olarak bireylerin iirlinlerden nasil
etkilendigini ve nasil motive edildigini anlamak agisindan 6nemli kabul edilmektedir.
Obezitenin etiyolojisinde biyolojik, psikolojik, sosyal ve ¢evresel bir¢cok faktor rol
almakta olup, obez bireylerin yemek yeme yonetiminde ¢ok boyutlu bir yaklasim
gerekmektedir (Berberoglu ve Hocaoglu, 2021; Durmaz ve Karaaziz, 2024). Tat algisi

ile ilgili yapilan caligmalar sonucunda makro besin Ogelerinin se¢imi ve gastro
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intestinal fonksiyonun diizenlenmesinin oral duyu sistemi tarafindan etkilendigi
goriilmektedir (Kaldirrm ve Vergi, 2021; Izgiiden ve Gokkaya, 2022; Ural ve
Ozmaden, 2022). Duyu sisteminin énemli bir konumda olmasi ile birlikte koku, tat,
dokunma, gérme ve duymaya ilave olarak lezzet algisini olusturan karmasik norolojik
sistem bulunmaktadir (Neville, 2011). Besinlerin se¢ciminde ve beslenme davranisinda
tat; Duyu sisteminin roliinii anlamak, viicut agirlig1 yonetiminde rol oynayan faktorler,
obezite, diyet problemleri ateroskleroz, kanser, diyabet, karaciger hastaligi,
hipertansiyon ve otizm gibi kronik hastalik riskini daha iyi anlamak i¢in 6nemlidir

(Loper vd., 2015; Biilbiil vd., 2021; Gliney ve Sanlier, 2022).

Bir giday1 tiikketirken duyusal algilardan hangilerini kullanarak degerlendirme
yapildiginin belirlenmesi ve renklerin lezzet algisina etkisinin incelendigi bir
arastirmada, ge¢misten gelen, yerlesik kanilarin degisebilir oldugu ve duyularin
norobilim ile lezzet algisini degistirebilecegi sonucuna ulasilmistir (Cilgimoglu ve
Cilgimoglu, 2022). Renk {iizerine yapilan bir arastirmada makaron renkleri; Fistik
(Yesil), ahududu (Pembe), kahve (Acik kahverengi), ¢ikolata (Koyu kahverengi),
limon (Sar1) ve vanilya (Kirli beyaz) olarak se¢ilmistir. 432 katilime1 agik kahverengi,
sar1 ve koyu kahverengi renklerin lezzetinin yiiksek oldugunu ifade etmislerdir. Yesil,
pembe, acik kahverengi, limon ve kirik beyaz makaronlar siyah tabakta servis
edildiginde yaglhilik beklentisi daha ytliksekken, koyu kahverengi renk i¢in beyaz zemin
tizerinde servis edildiginde ise yaglilik beklentisi daha yiiksek bulunmustur (Molina
vd., 2019). Farkli bir calismada, geometrik figiirlerin peynir algis1 tizerindeki etkisi
arastirilmis olup s6z konusu geometrik sekillerin, bireylerin peynirden hoslanmalari
veya hoslanmamalar1 {izerinde etkili oldugu sonucuna ulagilmistir (Harrar ve Spence,

2013).

Literatiirde, digsal parametrelerin, insanlarin bir yemegi begenmesinde 6nemli
olabilecegine dair gostergeler bulunmaktadir. Bir ¢alismada farkli yastaki ¢ocuklardan
olusan iki grubun tercihleri yetiskinlerin tercihleriyle karsilagtirilmistir. Katilimcilara,
farkli renklerde (Akromatik siyah ve beyaz; kromatik sar1, yesil, mavi ve kirmizi) alt1
tabakta sunulan 4 tanidik yemegin resimleri siralanmistir. 10 yasindan biiyiik

cocuklara kiyasla 10 yasindan kiiciik cocuklarin, beyaz renkte tabakta bulunan
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yemekleri ilk tercih etmislerdir. Calisma sonuglarinda, tabak rengi muhtemelen kiiciik
cocuklarin yeni yiyecekleri kabul etmesini kolaylastirmak icin kullanilabilir oldugu

ifade edilmistir (Brunk ve Moller, 2019).
2.6. Norogastronomik Analiz Yontemleri

Noropazarlama araglarinin gastronomi alaninda kullanilmasi, bir yiyecek ile
kars1 karsiya gelindiginde veya yenildiginde lezzeti beyinin nasil algiladig1 hakkinda
bilgi sahibi olmak i¢in dnemlidir. Ilaveten bir yiyecegin tercih edilmesindeki siirecin
altinda yatan sebeplerin belirlenmesi amaciyla nérogastronomi ¢alismalar1 pazarlama

konusunda da hizmet sektoriine yardimci olmaktadir (Boz, 2022).

Norogastronomi arastirmalarinda kullanilabilecek ndropazarlama cihaz ve

yazilimlar;

2.6.1. Fonksiyonel manyetik rezonans goriintiileme

Fonksiyonel manyetik rezonans goriintiileme (fMRI), dl¢imiinde beynin kan
akisindaki oksijen seviyesinin artig1 ol¢iilmektedir. Kanin demir atomunu igerdigini
belirtmek ol¢lim i¢in dnemlidir. Dar ve uzun bir tiip icerisine giren birey, hareketsiz
durmalidir. Cihazin miknatislarla elektrik alanlar1 iiretip kandaki demir atomlar ile
birlikte degisiklik iiretmesine dayanan bir tekniktir. Ayrica kanmn beynin aktif
bolgelerinde birikmesinin gozlemlenmesine dayanmaktadir (Schmiiser vd., 2014).
fMRI, cihazi beyindeki bir milimetre kii¢likliiglinde bir alan1 bile izleyebilmektedir
(Ural, 2008).

2.6.2. Elektroensefalografi

Elektroensefalografi (EEG), temel olarak beynin dogal frekans bilesenleri olan
elektriksel sinyalleri 6l¢mek icin kafatasi lizerinden yapilan bir kayit yontemidir. EEG
ile korteksteki piramidal noronlarin postsinaptik potansiyellerindeki degisikliklerden
kaynaklanan elektrik akimmin kutuplastirilmasiyla, farkli frekanslarin st iiste
binmesinden kaynaklanan karmagik salinimlar elde edilmektedir (Fridberg vd., 2009).
EEG, beyinden gelen elektrik sinyallerini kaydetmekte ve elektriksel beyin

aktivitesinin izlenmesini saglamaktadir. Sizofreni, zihinsel bozukluklar ve diger ilgili
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hastaliklarda EEG sinyal analizi, epilepsi tespiti, Alzheimer hastali§inin teshisi, uyku
bozuklugu analizi gibi alanlarda yaygin olarak caligilan sinir sistemi hastaliklarinin
analizi i¢in temel araglar arasinda yer almaktadir (Santos-Mayo vd., 2016; Zhang vd.,

2020; Cao vd., 2021).

2.6.3. Gozizleme

G0z izleme, gdz bebeginin yarattig1 hareketlerin kizilotesi 1sinlar yardima ile
izlenmesi ve kantitatif ya da kalitatif sonuglar {izerinden degerlendirilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Tiketiciler bir {irlinii satin alirken ya da satin almaya/almamaya
karar verirken ilgili iirlin ya da gorsel iizerinde nereye ne siirede ne kadar bir
odaklanma ile baktiklarini, ya da nerelerin ilgilerini ¢ekip/¢ekmedigini belirlemek

amaciyla kullanilmaktadir (Tunali vd., 2016).

2.6.4. Insan yiiziinden duygu tanima yazilimi

Yiiz hareketleri ile duygu tanima teknigi ile bireylerin belirli tepkilere bagl
olarak jestler ve mikro kaslardaki degisiklikler kayit edilmektedir. Bu teknik ile olumlu
ve olumsuz tepkiler dl¢giilebilmektedir. (Cuesta vd., 2018a, Cuesta vd., 2018b; Boz,
2019).

2.6.5. Kalp atim hiz1 6l¢cme cihazi

Bireyler uyaranlar ile karsilastiklar1 zaman uyarilmay1 belirlemek i¢in kalp
atim hiz1 ile 6l¢lim yapilabilmektedir. Bireylerin kritik fiziksel verilerini elde etmek

icin dogru kalp atis hiz1 6nem teskil etmektedir (Drachen vd., 2010; Hsu vd., 2020).

2.6.6. Deri tepki olciim (Galvanic Skin Response-GSR)

GSR, deri yiizeyinde tasinan elektrigin dlgiilmesi ile gergeklestirilmektedir.
GSR, bireylerde yasanan duygu degisimi ile birlikte ter bezlerinin calismaya
baslayacagi ve bu fizyolojik uyarilma elektrodermal aktivite (EDA) olarak ortaya
cikmaktadir (Boz, 2015). Derinin iletkenliginin degismesine neden olan &zel ter
bezleri avug ici ve ayak tabaninda bulunmaktadir. Bu ter bezleri viicuttaki psikolojik
uyarilmalar sonucunda terleme seklinde tepki verir (Mandryk vd., 2006; Mandryk ve

Atkins, 2007). Terleme diizeyi arttikca uyarilma diizeyi de (olumlu olumsuz
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duygulanim siddeti) artmaktadir (Boz, 2015). Diger ndropazarlama tekniklerine gore
oldukca diisiik maliyetli olan bu yontem, duygulanim bazinda uyarilma diizeyini
Olcebilmek i¢in bazen tek basina, bazen de diger néropazarlama yontemleri ile entegre

sekilde kullanilmaktadir (Ohme vd., 2011).

2.6.7. Pozitron emisyon tomografisi

Pozitron emisyon tomografisi (PET) doku ve organlarin ¢alismasini
goriintiilemek icin radyoaktif bir ilag kullanilarak uygulanan bir tekniktir. Viicut i¢inde
ilacin izlenmesi ile degerlendirmelerde yapilmaktadir (Singh vd., 2013; Gill ve Singh,
2022).

2.6.8. Manyetoensefalografi

Magnetoencepholography (MEG) teknigi New Mexico Universitesi bilim
adamlar1 tarafindan gelistirilmistir. Bu cihaz en gelismis teknolojiyi kullanmakta olup
kullanom maliyeti ¢ok yiiksektir. Bu durum ndropazarlama tekniklerinde
kullanilmamasina neden olmaktadir. MEG, beyin hiicreleri arasinda meydana gelen
minik elektrik akimlar1 sayesinde beyni okuyabilmektedir. Her diislince, her tepki,
beyin hiicreleri arasinda bir dizi elektro-kimyasal sinyale yol agmaktadir. Bu zayif

sinyaller, MEG cihazinin 122 sensoérii tarafindan algilanabilmektedir (Cubuk, 2012).
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL METOD

3.1. Calisma Grubu

Saglik Bilimleri Bilimsel Aragtirmalar etik kurulundan 04/10/2023
tarthinde izin alimmis olup calisma grubu belirlenerek kullanilmasi uygun
olabilecek aragtirma yontemlerine karar verilmistir (Karar 2023/552). Bu
kapsamda aragtirmada nicel aragtirma ve deneysel tasarim yontemi (karma
yontem) kullanilmistir.

Deneye katilabilecek goniillii 18-55 yas araliginda olan Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar ve Gida Miihendisligi boliimii 6grenci ve dgretim elemanlarina
Ek 1’de yer alan ¢aligma grubu belirleme anketi uygulanmistir. Asagida belirtilen
kriterler dogrultusunda ¢alismaya katilacak bireyler belirlenmistir.

Arastirmanin sinirliliklart;

e 18-55 yas araliginda olan,

e Saglik agisindan elverisli, gorme, isitme, koklama, dokunma ve
tat alma duyular ile ilgili rahatsizlik ve tedavi hikayeleri olmayan, gebe
olmayan,

e Besin alerjisi bulunmayan (Gluten ve laktoz inteloranst),

e DA egitimine vakit ayirabilecek, ulasim ve zaman problemi
olmayan ve deneysel ¢alismalara goniillii olan,

e BKE 18,5kg-35>kg (Obez/kilolu-normal-zayif) araliginda olan
ve bunlar1 yazili olarak beyan eden kisiler arasindan se¢ilmistir (Roque

vd., 2018; Bercik vd., 2021; De Wijk vd., 2022).
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GALISMA GRUBU VE DENEY UYGULAMA MODELI
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Sekil 3.1. Deney ¢alisma grubu ve deney uygulama modeli (Arastirmaci tarafindan

Biorender programi kullanilarak hazirlanmistir)

Bireylerin beyanlar1 ve uygulama oncesi yapilan calisma grubu belirleme
anketine ve arastirmanin siirliliklarina gére uygun olmayanlar bireyler arastirmaya
dahil edilmemistir. Arastirmanin ¢alisma grubu “Duyusal degerlendirmede kullanilan
test yontemleri, panelist tipi, panelist ve 6rnek sayisi ile veri analizleri” tablosu temel
aliarak belirlenmistir. Bu tabloda kullanilacak olan “Lezzet profili analizi (LPA)” i¢in
egitilmis 3-8 veya egitilmemis 80+ ve hedonik testi i¢in egitilmemis 80+ veya
egitilmis 8-25 bireye ihtiyag duyulacag: belirtilmektedir. Ilaveten Amerika Birlesik
Devletleri’'ndeki Gida Teknolojileri Enstitlisii tarafindan olusturulan Duyusal
Degerlendirme Komitesi’ne gore DA degerlendirmelerinde egitilmis 3-10, yari
egitilmis 8-25 ve egitilmemis 80 ve istii bireyin g¢alismada bulundurulmasi
sOylenmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Ayrica néropazarlama araclari ile
yapilan calismalar da ¢alisma grup sayisinin belirlenmesinde degerlendirilmistir. Bu
dogrultuda deneysel tasarim modellemesi yapilan ndropazarlama caligmalarinda
homojen olmayan gruplar ile inceleme yapilmasi durumunda 10-18 birey olmasi
belirtilmektedir (Vecchiato vd., 2011; Khushaba vd., 2013; Boz, 2015). Calismanin
deney tasarimi 3 grup (Obez/kilolu, normal, zayif) olacak sekilde planlanmistir (Sekil
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3.1). Bu gruplar bireylerin BKE’ne gore obez/kilolu, normal, zayif olup her grup kendi
icinde homojen olacak sekilde belirlenmistir. Bu sebeple her grupta 10 birey olmak

iizere toplam 30 birey ile calisma gerceklestirilmistir. Incelenen ¢alismalar

dogrultusunda belirlenen birey sayisi yeterli kabul edilmistir (Tablo 3.1).

Tablo 3.1. Calisma gruplarinin belirlenmesinde incelenen ¢aligmalar

Arastirmanin Adi Yazar Yontem Birey Sayisi

1 Psychophysiological Responses to Positive and Negative | Kuoppa vd., 2016 | Yiiz elektromiyografisi,
Food and Nonfood Visual Stimuli kalp atis hiz1 degiskenligi, 18

GSR ve g6z izleme

2 Hunger and Stress Monitoring System Using Galvanic | Gogate ve Bakal, | GSR 35
Skin Response 2019

3 Wearable Sensors to Characterize The Autonomic | Tonaccivd., 2019 | Elektrokardiyogram ve
Nervous System Correlates of Food-Like Odors GSR 22
Perception: A Pilot Study

4 Hedonik Tiiketim Reklamlarimin  No&ropazarlama | Selin Emiil, 2020 G0z izleme 30
Agisindan Eye Tracking ile Incelenmesi

5 Yesil Pazarlama Uygulamalarina Yonelik Gorsellerin Melek Inan, 2020 G0z izleme 30
Eye-Tracking (Goz Izleme) ile incelenmesi,

6 Package Appearance Matter: Facial Expression and Hamelin vd., 2021 | Goz izleme, yiiz ifadesi 40
Galvanic Skin Response Analysis Approach analizi ve GSR

7 Holistik Tabak: Nérogastronomi, Gastrofizik ve Uguk, 2022 EEG, DA, yiiz eylem
Sinestezi Ekseninde, Yemek Sunumunun Insanin kodlama 21
Begeni Algisia Olan Etkilerinin Belirlenmesi

8 The Comparison of Decision-Making in Ambiguous Sandor vd., 2022 Iowa gambling test ve GSR
Situations and Galvanic Skin Responses As Somatic 13
Markers in Patients with Posterior Cortex Epilepsy and
Mesial Temporal Lobe Epilepsy with Hippocampal
Sclerosis

9 Foodskin: Fabricating Edible Gold Leaf Circuits on Kato vd., 2024 Psikofiziksel deney 10
Food Surfaces.

10 | Decoding of the coupling between brain and skin Omam vd., 2024 GSR ve EEG
activities in olfactory stimulation by analysis of EEG 8
and GSR signals

3.2.Uriin Hazirlanmasi ve Standartlastirilmasi

Arastirmanin uygulama kisminda temel malzemeleri 125 gram (g) tereyag,
200 g un, 50 g pudra sekeri olan kurabiye malzemeleri kullanilmigtir. Kakaolu olan
kurabiyeler i¢in 20 g kakao kullanilmis olup ayni1 6l¢iide un miktar1 azaltilmistir. Tuzlu
olan kurabiyeler i¢in 3 g tuz eklenmistir. Kurabiyeler ev tipi mikserde 2 dakika (dk)
karistirilmis (Homend 1500 devir 5 dk) ve daha sonra el ile 5 dk daha yogurulmustur.
Bu sekilde hazirlanan tatli/tuzlu seklinde iki farkli renkte (Kakaolu/sade) standart bir
kurabiye hamuru hazirlanmistir. Degiskenlerin hazirlanmasinda kiyilarak hazirlanan
hamur teknigi ile ¢alisilmistir. Hazirlanan temel hamur esit sekilde dort parcaya
boliinerek sirasiyla kakaolu tuzlu, sade tuzlu, kakaolu tath, sade tatli olmak iizere

hazirlanip dinlendirilmistir. Hazirlanan hamurlar her biri 30 g olacak sekilde yuvarlak
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sekil verilip 170°C firinda (HBF514BWOT Bosch) 20-25 dk pisirilmistir. Firindan
ciktiktan sonra oda sicakliginda (24+1°C) 10-15 dk dinlendirilmistir (Sekil 3.2).

Sekil 3.2. Pismeden once kurabiye 6rneklerinin sekillendirilmesi a. Beyaz tatli kurabiye; b.

Kakaolu tatli kurabiye; ¢. Beyaz tuzlu kurabiye; d. Kakaolu tuzlu kurabiye

Tadim yapilacak kurabiyeler 4 farkli tabakta; siyah yuvarlak, beyaz yuvarlak
(Sekil 3.3), siyah dikdortgen ve beyaz dikdortgen (Sekil 3.4), olacak sekilde
belirlenmistir. Tabaklarin belirlenmesinde 6n deneme ¢aligmasit yapilmis olup farkl
sekil ve yapidaki tabaklar uzmanlarin degerlendirilmesine sunulmustur. 3 uzmandan
gorlis alinarak caligmada kullanilan tabaklar belirlenmistir. Kullanilan yuvarlak
tabaklar, 27 cm tas malzemeden iiretilmis mat dokuda olarak belirlenmistir.
Dikdortgen tabaklar ise 31x21 cm tas malzemeden iiretilmis mat dokuda olarak
belirlenmistir. Bireylere sunulan kurabiyeler tamamen ayni olacak bigimde
hazirlanmis olup degiskenler hakkinda arastirmaci tarafindan calisma gruplarina

bilgilendirme yapilmistir.
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Sekil 3.3. Yuvarlak tabakta sunulan kurabiye 6rnekleri; a. Siyah yuvarlak tabakta beyaz tatl
kurabiye; b. Siyah yuvarlak tabakta kakaolu tatli kurabiye; ¢. Beyaz yuvarlak tabakta beyaz tatli
kurabiye; d. Beyaz yuvarlak tabakta kakaolu tatli kurabiye; e. Siyah yuvarlak tabakta beyaz tuzlu
kurabiye; f. Siyah yuvarlak tabakta kakaolu tuzlu kurabiye; g. Beyaz yuvarlak tabakta beyaz tuzlu
kurabiye; h. Beyaz yuvarlak tabakta kakaolu tuzlu kurabiye

Sekil 3.4. Dikdortgen tabakta sunulan kurabiye 6rnekleri; a. Siyah dikdoértgen tabakta beyaz
tatli kurabiye; b. Siyah dikdortgen tabakta kakaolu tatli kurabiye; ¢. Beyaz dikdortgen tabakta beyaz
tatli kurabiye; d. Beyaz dikdortgen tabakta kakaolu tatli kurabiye; e. Siyah dikdortgen tabakta beyaz
tuzlu kurabiye; f. Siyah dikdortgen tabakta kakaolu tuzlu kurabiye; g. Beyaz dikdortgen tabakta beyaz
tuzlu kurabiye; h. Beyaz dikdortgen tabakta kakaolu tuzlu kurabiye

Agirlik, cap, kalinlik ve yayilma faktorii (AACC, 2002; AACCI, 2010; Dizlek,
2015); renk ve tekstiir (Francis, 1998; Singh vd., 2015; Komiircii ve Bilgigli, 2023)

acisindan kurabiyeler standartlastirildiktan sonra duyusal analizlere gecilmistir. (Tablo
3.3).
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Ornekler Agirlik (g) Cap (mm) Kahnhk Yayilma Renk Sertlik
(mm) Faktorii L* a* b* | Hue SI (Tekstiir; N)

Sade Tath 285+12a | 505+10a | 302+1,0a 1,67a | 72,51a | 3.78a | 23,10a | 80.71a | 23.41a 250a
Kurabiye
Kakaolu Tath 286+14a | 502+1,0a | 302+12a 1,66ab | 33,60b | 7,28b | 3,24b | 23,996 | 7,97b 288bc
Kurabiye
Sade Tuzlu 284+12a | 504+1,0a | 303%16a 1,66ab | 72,48a | 3,75a | 23,09a | 80,78a | 23,39a 269ab
Kurabiye
Rakaolu Tuzlu | = e sy 1 40 | s0,1£1,0a | 30,1182 | 1,66ab | 33,58 | 7.25b | 3.20b | 23.82b | 7.92b 295¢
Kurabiye

Ay siitundaki farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0,05; LSD testi).

Kurabiye 6rneklerinin renk degerleri Minolta CR-400 (Konica Minolta, Inc.,
Osaka, Japonya) cihaz1 kullanilarak belirlenmistir. L* a* ve b* degerleri tespit
edilmistir. Hue (renk 6zii) degeri a*>0 ve b*>0 i¢in arctan (b*/a*); a <0 and b> 0 i¢in
Hue=arctan [b*a*] + 180°C formiili ile, SI (doygunluk indeksi) degeri ise
(a*2+b*2)1/2 formiilii ile hesaplanmistir (Francis, 1998).

Tablo 3.3 incelendiginde L* a* ve b* degerinin sade ve kakaolu kurabiyelerde
farklilastig1 goriilmekte olup sade kurabiyelerin yiiksek degerlere sahip oldugu ifade
edilmigtir. L* degeri, rengin acgiklik-koyulugunun gostergesi oldugundan kaynakli
sade kurabiyelerde yiiksek seviyede olmasi beklenen bir sonug¢ olusturmustur (72,51
ve 72,48). a* degerleri ise kakaonun ilavesi ile doygunluk oraninin artmasindan dolay1

kakaolu kurabiyelerde yiiksek olarak dl¢tilmiistiir (7,28 ve 7,25).

Tekstiir sonuglarina bakildiginda ise tuz ve kakaonun etkisinden kaynakli

olarak kakaolu tuzlu kurabiye en yiiksek sertlige sahip 6rnek olarak 6l¢iilmiistiir.

3.3.Arastirma Yontemi

Arastirmanin amaci dogrultusunda nicel aragtirma ve deneysel tasarim yontemi

gerceklestirilmistir. Nicel arastirma yontemi olarak anket; deneysel tasarim
yonteminde DA ve psikofizyolojik 6l¢iim tekniklerinden birisi olan GSR yontemi bir

arada kullanilmistir.

Calismaya katilmay1 kabul eden goniillii bireylerin BKE ve nicel arastirma
yontemine gore 18-55 yas araliginda olan 30 kisiden 3 ¢alisma grubu (BKE 18,5kg-
35>kg; obez/kilolu, normal, zayif; n=30 kisi) olusturulmustur (Bercik vd., 2021; Safak

vd., 2022). Belirlenen 30 kisiye arastirmaci tarafindan randevu sistemi olusturulmus
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olup arastirmacilar sirayla calismaya dahil edilmistir (Tablo 3.2). Deneyin
gergeklestirilecegi tarith ve saat 6nceden belli olmasina, drneklemlerin tamaminin
deneyin yer ve zamani hakkinda dnceden bilgisi olmasina ragmen, tiim olasi risklere
karsilik 6nlem olarak toplamda 35 goniillii deneye davet edilmistir. Arastirma 10 giin

olacak sekilde planlanmustir.

Tablo 3.2. Bireylerin deneye katilim tarih ve saatleri

Birey Sayis1 Tarih Deney Baslangic ve Bitis Saatleri
1 11.11.2024 09:00/09:30
2 11.11.2024 09:35/10:05
3 11.11.2024 10:10/10:40
4 12.11.2024 09:00/09:30
5 12.11.2024 09:35/10:05
6 12.11.2024 10:10/10:40
7 13.11.2024 09:00/09:30
8 13.11.2024 09:35/10:05
9 13.11.2024 10:10/10:40
10 14.11.2024 09:00/09:30
11 14.11.2024 09:35/10:05
12 14.11.2024 10:10/10:40
13 15.11.2024 09:00/09:30
14 15.11.2024 09:35/10:05
15 15.11.2024 10:10/10:40
16 18.11.2024 09:00/09:30
17 18.11.2024 09:35/10:05
18 18.11.2024 10:10/10:40
19 19.11.2024 09:00/09:30

20 19.11.2024 09:35/10:05
21 19.11.2024 10:10/10:40
22 20.11.2024 09:00/09:30
23 20.11.2024 09:35/10:05
24 20.11.2024 10:10/10:40
25 21.11.2024 09:00/09:30
26 21.11.2024 09:35/10:05
27 21.11.2024 10:10/10:40
28 22.11.2024 09:00/09:30
29 22.11.2024 09:35/10:05
30 22.11.2024 10:10/10:40
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3.3.1. Anket

Veri toplama araci olarak beslenme konusu ile ilgili daha 6nce uygulanmis olan
“Beden imaj1” (Ek 2) ve “Yeme arzusu” (Ek 3) anketleri gerekli izinler alindiktan
sonra arastirmaci tarafindan ¢alismaya uyarlanmistir (Dogan, 2011; Tras ve Gokgen,
2023). Bu o6lgeklerin kullanim amaci1 BKE farkli olan bireylerin yemeklere ve kendi
goriiniislerine olan bakis acisin1 belirleyebilmektir. Ayrica beden imaj1 dlgegi ile
bireylerin, BKE’leri hakkinda diisiincelerinin yemek tercihi iizerine etkisi olup
olmadiginin dl¢iilmesi de hedeflenmistir. Arastirmada hipotez olarak belirlenen tabak
sunumu ve BKE’nin bireylerin genel begeni algisina etkisinin anlasilabilmesi
amaciyla, anketler ¢aligmada bireylerin iirlin tercihleri ile ilgili diisiince algisim
O0grenmeyi saglamistir. Anket uygulamasindan sonra ¢alismanin uygulama kismi olan

DA ve GSR olgiimleri gergeklestirilmistir.

3.3.2. Duyusal analiz

Hedonik skala ydntemi ile Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 ve Gida Mithendisligi Boliimii’'nde gorevli 30 egitimli birey ile analiz
gerceklestirilmistir. DA 2 asama olacak seklinde gergeklestirilmistir. Bireylere kalite
kriterleri agisindan Orneklerin her birini bagimsiz olarak 5 puan iizerinden
degerlendirilmesi istenmistir. Arastirmada 16 farkli 6rnek tadim dncesi (TO) ve tadim
esnast (TE) olacak sekilde bireyler tarafindan degerlendirileceginden dolay: 5’11 likert
Olcek kullanilmistir (5: ¢ok 1yi; 4: iyi; 3: kabul edilebilir; 2: yeterli degil; 1: koti;
Begen, 2012; Altug Onogur ve Elmaci, 2019).

DA gergeklestirilecek ortamin 1sis1, aydinlatmasi (Alttan aydinlatma) gibi
fiziksel kosullar sabit olarak ayarlanmistir. DA odasinda bireylerin odaginin
degismemesi i¢in sadece bir adet masa ve hareket etmeyen sandalye bulundurulmustur
(Sekil 3.5). DA onceden goniilliiler i¢in hazirlanan pegete DA formu ve her bir
tadimdan sonra mutlaka tiiketilmesi gereken su tekrar (Tim bireyler i¢in ayni
Olctilerde ayn1 marka pecete, ayn1 DA formu saglanmistir) hatirlatilmistir. DA formu
ve kalem masada bireylerin rahat¢a ulasabilecegi bir noktaya konulmustur. DA
proseslerine bagl kalinarak, bireylerden TO 16 ve tadimda 16 olacak sekilde toplam

32 sunumu degerlendirmeleri istenmistir (Sekil 3.3, 3.4). Bireylerin degerlendirdigi
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kurabiyeler tamamen ayni olacak bicimde hazirlanmig ve sunulmustur. Degiskenlerin
tatli/tuzlu olma durumlar1 haricinde, arastirmaya katilan bireylere arastirmact

tarafindan DA ve GSR yontemleri hakkinda bilgilendirme yapilmistir.

Sekil 3.5. Duyusal analiz ve galvanik skin response 6l¢iimii gergeklestirilen birey

Tadimdan 6nce 6n DA (Ek-5) ger¢eklestirilmis ve bireylerin tadim yapmadan
kurabiyelerin sunumuna gosterdikleri tepkiler 6l¢iilmiistiir. DA 6l¢iimii 5°1i likert test
olarak calismaya uygun olacak sekilde revize edilmistir (Begen, 2012). Bu esnada
GSR analizi ile tepki 6l¢limii uygulanmistir (Sekil 3.5).

Bireyler Ek 5’1 doldurduktan sonra tadim asamasina gec¢ilmistir. Bu asamada
bireylerden TE’s1 DA cizelgesini doldurmalari istenmistir (Ek-6). Bireylerin kendisini
hazir hissettigini beyan etmesinin ardindan tadima baglamalar1 istenmistir. TE’sinda
GSR olglimii icin program hazirlanmis ve tepki Olglimii es zamanli olarak

gerceklestirilmistir.

3.3.3. Galvanik deri tepki dl¢iim analizi

GSR, EDA olarak da bilinmektedir (Boz, 2015). Derinin iletkenliginin
Olctistidiir. Derinin iletkenliginin degismesine neden olan 6zel ter bezleri, avug ici ve
ayak tabaninda bulundugundan dolay1 ¢calismada 6l¢iim avug icinden alinmistir. Bu ter
bezleri viicuttaki psikolojik uyarilmalar sonucunda terleme seklinde tepki vermektedir
(Mandryk vd., 2006; Mandryk ve Atkins, 2007). Terleme diizeyi arttik¢a uyarilma
diizeyi de (Olumlu/olumsuz duygulanim siddeti) artmaktadir (Boz, 2015). GSR
genellikle psikolojik ve tibbi testlerde kullanilmakta olup, psikiyatride anksiyete
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bozukluklarini (Crider, 2008), depresyon bozukluklarini1 (Jandl vd., 2010; Ding vd.,
2019; Naszariahi vd., 2020), intihar egilimlerini (Coryell, 2006; Thorell vd., 2013),
bipolar afektif bozuklugu (Schneider vd., 2012; Sarchiapone vd., 2018) ve sizofreniyi
(A Campo vd., 2000; Schell vd., 2005) degerlendirmek amaciyla tercih edilmektedir.

GSR yonteminin, asagida neyi 6l¢tiigli, hangi durumlarda 6l¢tiigii, faydalar: ve
sinirliliklart ifade edilmistir (Bercea, 2012).

v/ GSR yontemi neleri 6lger;

* Uyarilma seviyesi

v/ GSR yontemi hangi durumlarda kullanilir;

* Yeni tirlinler test edilirken

* Reklamlarin test edilip incelenmesi

v/ GSR yonteminin avantajlari;

* Gergek uyarilma tepkileri ve gercek sesler yazilim programlar araciligiyla
birbirinden ayristirilabilmektedir

» Cihaz sayesinde uyarilma seviyesi tespit edilebilmektedir.

« Isletme iiriin pazar basarimlarini klasik ydntemlere nazaran saglhikli bir sekilde
belirleyebilmektedir.

v/ GSR yonteminin dezavantajlart;

* Sonuglar bireysel fizyolojik farkliliklardan etkilenebilmektedir

* Sonuglar katilimcilarin yetilerine baghdir.

BKE’de asir1 artis veya azalisin psikolojik ve fiziksel rahatsizliklar nedeniyle
olusabilecegi diisiiniildiiglinden dolay1 ¢calismada GSR analizi tercih edilmistir. Ayrica
yapilmasi planlanan goz takip analizi fiziksel yetersizliklerden dolay1 c¢alismadan
cikartilmis ve GSR analizi uygulanmistir. Calismada Mindfield eSense (Sekil 3.6)

Olctim programi Dog. Dr. Nihan Tomris Kii¢iin'den egitim alinarak kullanilmistir.
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Sekil 3.6. eSense program icerigi (Arastirmaci tarafindan gekilmistir)
DA’e baslamadan once bireylere GSR analizinin uygulanma asamalar1 asagida
belirtildigi gibi anlatilmistir.
e Ik olarak bireylerin avug i¢i alkollii bir pamuk ile silinir.
e Temizlenen avug i¢ine yapiskan elektrodlar yapistirilir.
e Elektrotlar 6l¢iim cihazina baglanir.
e 20 saniye tutularak nétr tepki alinir.
e Her bir tabagi bireylerin 30 saniye siire boyunca gormesi saglanir.

e Orneklemler arasinda 5 saniye degisim siiresi verilir.

Ilk DA esnasinda tadim yapmadan yukaridaki sira takip edilerek 16 drnek
sunum tablo 3.4’te belirtilen sira ile bireylere sunulmustur. Bu esnada deri tepkisi kayit
altina alinmistir. Ikinci DA de aymi sira takip edilerek bireylerin iiriinleri tatmasi

istenmistir. Tadim sirasinda da bireylerin tepkileri 6lgiilerek kayit altina alinmigtir.



Tablo 3.4. Deney Tasarimi
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1. 30 sn 404 Daire SIYAH Tabak Kakaolu TUZLU Kurabiye
2. 30 sn N36 Daire SIYAH Tabak Kakaolu TATLI Kurabiye
3. 30 sn K55 Daire BEYAZ Tabak Kakaolu TUZLU Kurabiye
4. 30 sn Al10 Daire BEYAZ Tabak Kakaolu TATLI Kurabiye
5. 30 sn PO1 Daire SIYAH Tabak Beyaz TUZLU Kurabiye
6. 30 sn 110 Daire SIYAH Tabak Beyaz TATLI Kurabiye
7. 30 sn E30 Daire BEYAZ Tabak Beyaz TUZLU Kurabiye
8. 30 sn 107 Daire BEYAZ Tabak Beyaz TATLI Kurabiye
9. 30 sn B50 Dikdértgen STYAH Tabak Kakaolu TUZLU Kurabiye
10. 30 sn 760 Dikdértgen STYAH tabak Kakaolu TATLI Kurabiye
11. 30 sn 250 Dikdortgen BEYAZ tabak Kakaolu TUZLU Kurabiye
12 30 sn A50 Dikdortgen BEYAZ Tabak Kakaolu TATLI Kurabiye
13. 30 sn C20 Dikdértgen SIYAH Tabak Beyaz TUZLU Kurabiye
14. 30 sn E50 Dikdértgen SITYAH Tabak Beyaz TATLI Kurabiye
15. 30 sn N20 Dikdortgen BEYAZ Tabak Beyaz TUZLU Kurabiye
16. 30 sn H40 Dikdortgen BEYAZ Tabak Beyaz TATLI Kurabiye
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3.4.Veri Analizi

Analiz verileri IBM SPSS 27 Statiscal Package for Social Sciences paket
programi kullanilarak incelenmistir. Aragtirmada BKE obez/kilolu, normal ve zayif
bireyler olarak ii¢ grup olacak sekilde tasarlanmig ve incelenmis; her bireyin farkli
tabak rengi ve sekillerinde sunulan farkli renk ve tattaki kurabiyelere kars1 verdigi DA
degerlendirmeleri ve GSR tepkileri l¢iilmiistiir.

Aragtirmanin hedefine gore bireylere TO ve TE olmak iizere 16 farkli 6rnek
(Tablo 3.4) sunulmus olup BKE’ne gore farklilik olup olmadigini belirlemek DA
puanlar1 ve GSR &lgiimlerine gére belirlenmistir. Bu durumda calisma grubu TO ve
TE olmak tiizere ikiden fazla bagimli grup icermekte olup analizler buna gore

uygulanmistir.

3.4.1. Calisma grubu ve tammmlayici istatistik analizler

Arastirmaya katilan g¢alisma gruplarinin demografik bilgilerine iligkin
dagilimlar ylizde ve frekans seklinde ifade edilmistir.

Normallik testi degerlendirmesinde ¢alisma grubunda yer alan birey sayisinin
30°dan kiigiik oldugu durumlarda Shapiro-Wilk testi, 30°dan biiyiikk oldugu
durumlarda ise Kolmogorov-Smirnov uygulandigi bilinmektedir (Biiytlikoztiirk,
2011). Arastirmada ¢alisma grubu toplam 30 bireyden olustugundan dolay1 ¢alisma
grubunda yer alan siirekli degiskenlerin normal dagilim durumunu tespit etmek icin
Shapiro-Wilk testleri uygulanmistir. Bir dagilimin degiskenlerinin dagilim bigimleri
carpiklik (Skewness) ve basiklik (Kurtosis) hesaplamalariyla belirlenmekte olup
degerlerin ortalama etrafinda saga veya sola daha c¢arpik olmasi dagilim
gostermektedir (Avram ve Marusteri, 2022). Bu degerler ortalama etrafinda
toplanmissa normal dagilim degilse normallik saglanmadigini gostermektedir (Alpar,
2016; Giirbliz ve Sahin, 2018). Calisma grubunda siirekli degisken olan BKE’nin

normal dagilim gostermediginden dolay1 non-parametrik testler uygulanmaigstir.

3.4.2. Anket

Arastirmanin uygulama dncesinde bireylere uygulanan yeme arzusu tutum testi
ve beden imaj1 algis1 6lgegi Ek 2 ve 3’te gortilmektedir. Uygulanan anketlerde 4’likert

uygulanmigtir. Veriler sirali (ordinal) 6lgek oldugundan dolay1 non-parametrik testler
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tercih edilmistir (Vargha ve Delaney, 1998; Mckight ve Najab, 2010; Enes vd., 2022).
Anket maddelerine verilen yanitlarin BKE gruplarmma gore farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Ortalamalarin
onemi 0,05 ve 0,01 olasilik seviyesinde tablo ve sekiller ile gosterilmis, ayrica standart

hatalar1 (SH) verilmistir.

3.4.3. Duyusal analiz

DA, verilerini analiz etmek i¢in katilimci profili, test edilen iirlin sayis1 ve
arastirmanin hedefine gore farkli testler segilebilmektedir. Bu kapsamda DA
verilerinin BKE’ne gore anlamli farklilik olusturup olusturmadigini belirlemek
amaciyla non-paremetrik testler uygulanmistir (Vargha ve Delaney, 1998; Mckight ve
Najab, 2010; Enes vd., 2022).

e DA, 5’li likert tipi 6lgekle Slgiilmiistiir.

e DA 6lciimlerinde ayni bireyler TO ve TE olacak sekilde ayni sunumlari
degerlendirmistir.

e DA, oOlciimleri aynmi bireylerin farkli sunumlart iki defa
degerlendirmesinden dolay1 tekrarli 6l¢timlerden olusmaktadir.

e Calisma grubu BKE verileri normal dagilim gostermediginden dolay1
bireylerin farkli sunumlara verdikleri puanlar arasindaki farkli incelemek
amaciyla non-parametrik test olan Friedman Testi uygulanmistir.

e Friedman Testi sonucunda anlamli fark bulunmasi durumunda, farkin
hangi kosullar arasina oldugunu belirlemek i¢cin Wilcoxon isaretli sirali testi
ile ikili karsilagtirmalar yapilmastir.

e Wilcoxon testleri ile birlikte c¢alisma gruplarint olusturan farkl
BKE’leri arasindaki farki belirlemek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmigtir.

¢ Ortalamalarin 6nemi 0,05 ve 0,01 olasilik seviyesinde tablo ve sekiller

ile gbsterilmis, ayrica SH verilmistir.

3.4.4. Galvanik deri iletkenligi analizi

e GSR uygulamasinda, aym bireyler TO ve TE olacak sekilde

sunumlar1 degerlendirirken 6l¢tim alinmistir.
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e GSR uygulamasinda, ayni bireyler farkli sunumlar1 iki kere
degerlendirmesinden dolay1 tekrarli 6l¢ctimlerden olusmaktadir.

e Calisma grubu BKE verileri normal dagilim gostermediginden
dolay1 bireylerin farkli sunumlara verdikleri puanlar arasindaki farkli
incelemek amaciyla non-paratmetrik test olan Friedman testi
uygulanmustir.

e Friedman Testi sonucunda anlamli fark bulunmasi durumunda,
farkin hangi kosullar arasina oldugunu belirlemek i¢in Wilcoxon isaretli
sirali testi ile ikili karsilagtirmalar yapilmistir.

e Wilcoxon testleri ile birlikte calisma gruplarini olusturan farkli
BKE’leri arasindaki farki belirlemek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir.

¢ Ortalamalarin 6nemi 0,05 ve 0,01 olasilik seviyesinde tablo ve

sekiller ile gbsterilmis, ayrica SH verilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
4. BULGULAR
4.1. Cahsma Grubu ve Tamimlayici istatistik Analizler

Arastirmanin bu boliimiinde ¢alisma grubuna uygulanmis olan ve Ek-1 de
yer alan anket sonuglart degerlendirilmistir. Calisma grubu belirleme anketi
uygulamaya baslamadan dnce bireylere gonderilmis olup anket sonuglarina gore
besin alerjisi bulunanlar, kronik rahatsizliga sahip olanlar ve anket sorularini
cevaplamayan bireyler arastirmaya dahil edilmemistir. Yapilan anketler
incelenmis, aragtirmaya katilmaya goniillii ve arastirma kriterlerini tagiyan 35 birey
aragtirmaci tarafindan belirlenmistir. Anket verilerine ait frekans analizi tablo
4.1°de verilmistir. Calisma grubu 30 kisiden olustugu icin 5 kisinin verileri
gosterilmemistir. Tablo 4.1 incelendiginde arastirmaya katilan kadin sayisinin
erkek sayisindan, gastronomi ve mutfak sanatlari bolimiinde olanlarin gida
miithendisligi boliimiinde olanlardan daha fazla oldugu goriilmiistiir. Besin alerjisi
olan bir kisinin bulundugu belirtilmis ve calismadan ¢ikartilmistir. Calisma igin
onemli kabul edilen tat tercihi sorusunda tatlh tercih etme durumunun tuzlu tercih
etme durumuna gore daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu durumun kadinlarin tath
tat tercih etme oranin erkeklere nazaran daha fazla olmasi ve arastirmada kadin
bireylerin cogunlukta olmasi ile iligkili olabilecegi varsayilmaktadir (Delilbasi vd.,

2003).

Tablo 4.1. Calisma grubu belirleme anketi verileri

Orneklemin Cinsiyeti n % | Orneklemin Egitim Alam n %
Kadin 21 70 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 25 83,3
Erkek 9 30 Gida Miihendisligi 5 16,7
Orneklemin Tat Tercihi n % | Orneklemin Besin Alerjisi n %
Tath 19 63,3 | Evet 0 0
Tuzlu 11 36,7 | Hayr 30 100
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Calisma grubunun yas aralig1 18-55 yas aralifindan olusmakta olup yas
dagilim grafigi sekil 4.1°de yer almaktadir.

5
4
23
7
Z 2
4

1

0

18 19 20 22 23 24 25 27 29 30 35 36 37 42 44 46 47
Yas

Sekil 4.1. Calisma grubunun yas dagilimi

Arastirmaya katilim saglayan bireylerin ikisi 18 yasinda, ikisi 19 yasinda, ligii
20 yasinda, ikisi 22 yasinda, biri 23 yasinda, ikisi 24 yasinda, 4’1 25 yasinda, biri 27
yasinda, 2’si 29 yasinda, ikisi 30 yasinda, biri 35 yasinda, biri 36 yasinda, biri 37
yasinda, biri 42 yasinda, biri 44 yasinda, ikisi 46 yasinda, ikisi 47 yasindadir (Sekil
4.1). Calisma grubunun yas dagilimi1 Shapiro-Wilk testi ile analiz edilmis olup normal

dagilim gostermedigi goriilmiistiir (p<0,05).
4.1.1. Calisma grubu verilerine ait normallik testi

Normallik testi degerlendirmesinde ¢alisma grubunda yer alan birey sayisinin
30°dan kiiciik oldugu durumlarda Shapiro-Wilk testi uygulandigi bilinmekte olup
(Biiyiikoztiirk, 2011; Alpar, 2016; Gilirbiliz ve Sahin, 2018), arastirmada Shapiro-Wilk

testi uygulanmistir.
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Histogram

Sikhk

BKE

Sekil 4.2. Beden kitle endeksine ait histogram grafigi

Calisma grubu 3 gruptan olusmakta olup her grupta 10 birey yer almaktadir
(Sekil 4.2). BKE degeri ¢ok modlu yani birden fazla tepe noktasina sahip olmasindan
dolay1 normal dagilim géstermemektedir. Bu sebeple DA ve GSR analizlerinde non-
parametrik testler tercih edilmistir (p<0,05) (Vargha ve Delaney, 1998; McKight ve
Najab, 2010).

4.2. Yeme Tutumu ve Beden Imaji Testi

Ek-2 ve Ek-3’te yer alan yeme tutumu ve beden imaj1 anket verilerine ait
gecerlilik giivenilirlik testinden sonra arastirmanin test edilmesine ge¢ilmistir. Yeme
tutumu ve beden imaji degiskenlerine ait Cronbach’s Alpha degeri 0,74 olarak
bulunmustur (Connelly, 2011).

Yeme tutumu ve beden imaji 6lgegi 4°li likert 6lgek olup, bireylerin goriis ve
tutumlarini belirlemeye yonelik sirali (Ordinal) verilerden olugsmaktadir. Arastirmada
3 farkli ¢alisma grubunun anket verileri analiz edilmis ve non-parametrik testlerden

Kruskal-Wallis testi uygulanmistir (Tablo 4.2; 4.3).



Tablo 4.2. Yeme tutumu 6l¢egine iliskin veriler
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Soru Sorular Ort.£S.H. Fare7y | Kruskal-Wallis Test (p)
numarasi

Canim bir seyi yemeyi ¢ok istediginde,

1 yemeye basladigimda duramayacagimi 2,26+0,90 1,28 0,28
bilirim.
Canimin ¢ok ¢ektigi bir seyi yersem, 2,36+0,92 1,48 0,21

2 siklikla kontroliimii kaybedip ¢ok fazla
yerim.
Yeme arzusu, her zaman yemek 2,46+0,93 0,03 0,96

3 istedigim seyi elde etmenin yollarini
diistindiiriir.

4 Sanki her zaman zihnimde yeme 1,93+0,98 0,53 0,63
diisiincesi varmig gibi hissediyorum.

5 Kendimi siirekli kafam yiyecekle 1,76+1,04 0,56 0,54
mesgulken buluyorum

6 Ne zaman canim bir seyleri ¢ok ¢ekse, 2,60+1,00 0,68 0,55
kendimi yeme planlar1 yaparken
buluyorum.

7 Sikildigimda, kizdigimda ya da iizgiin 2,23+0,97 1,83 0,14
hissettigimde yiyecek arzuluyorum.

8 Yeme arzuma kars1 koyacak kararliliga 2,00+1,01 0,09 0,92
sahip degilim

9 Yemeye basladigim zaman kendimi 1,90+0,92 1,06 0,44
durdurmada zorlaniyorum.

10 Ne kadar ¢cok ugrasirsam ugrasayim, 1,66+0,75 1,50 0,31
yeme diistincemi durduramiyorum.

11 Bir kere yeme arzusuna teslim oldum 1,50+0,77 2,35 0,09
mu, tiim kontroliimii kaybediyorum
Ne zaman bir yeme arzum olsa, o yemegi 2,20+0,88 0,49 0,51

12 gergekten yiyene kadar diistiniip
dururum.

13 Canim bir seyleri ¢ok ¢ekiyorsa, onu 1,86+0,86 0,84 0,53
yeme diisiinceleri beni tiiketiyor.

14 Duygularim sik sik yeme istegi 1,96+0,88 1,62 0,18
uyandirir.
Ulasabilecegim istah agict yiyecekleri 2,36+0,88 0,28 0,56

15 yeme arzusuna karst koymak benim igin

zordur.

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Kruskal-Wallis Testi)

Tablo 4.2°ye gore veriler arasinda istatistiksel anlamda bir fark bulunmadigi

goriilmektedir (p<0,05,; p<0,01). En yiiksek ortalamaya sahip veriler madde 1, 6 ve

15°te; en diisiik ortalamaya sahip veriler ise madde 5, 10, 11 de yer almaktadir. Genel

olarak standart sapmalar diisiik olmakla birlikte verilen cevaplarin ¢cok dagilmadig: ve

bireylerin benzer diisiincelere sahip oldugu goriilmektedir. Bu durumda farkli BKE’ne

sahip bireylerin yeme tutumlarinda anlaml farklilik gézlenmemistir (p<0,05; p<0,01).




39

Yeme Arzusu ve Kontrolii Uzerine ifadelerin Ortalama Puanlarn

‘Yemeye baslayinca duramama
Kontrol kaybi yasama

Yemek elde etme yollanm disinme
Zihinde sirekli yemek diistincesi
sarekli yivecek dusancesi

Yeme planian yapma

Uziintiide yemek arzusu

‘Yeme arzusunu bastirabilme
Bagladiginda duramama

Yemek dusuncesini durduramama
Teslim olunca kantrol kayb
Gergekten yiyene kadar disinme
vemek disincelerinin baskinhg
Duygularia yeme istedi

Yiyecek arzusuna karsi koyamama
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Sekil 4.3. Yeme arzusu ve kontrolii {izerine ifadelerin ortalama puanlari

Sekil 4.3’te yeme arzusu ve kontrolii lizerine ifadelerin ortalama puanlari
goriilmekte olup en yiiksek puan “Yeme planlar1 yapma” olan 6. maddedir. Bu
maddeye gore bireyler canlar1 bir sey yemek istediginde kendilerini yeme planlari
yaparken bulduklarini belirtmislerdir. Bu durum, yeme arzusunun diisiinsel diizeyde
planlamaya doniismesi olarak yorumlanmistir. Sirasiyla 3, 2, 15, 7, sorular1 en yiiksek
ortalamaya sahip veriler olarak goriilmektedir (Sekil 4.3). Genel olarak bu ifadelere
gore bireylerin yeme arzusu ve kontrolii konusunda yasadiklar1 zorluklar ve duygusal

durumlarin yeme davraniglar tizerine etkileri goriilmektedir.



Tablo 4.3. Beden imaj1 anketine iligkin veriler
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Soru Sorular Ort.£S.H. Fare7y | Kruskal-Wallis Test (p)
Numarasi
1 Daha ¢ekici goriinmek i¢in bir seyler yaparim.
2,46+0,73 4,20 0,61

2 Goriiniistimle ilgili hoslanmadigim yénlerimi
diizeltmek i¢in fazladan zaman harcarim. 2,63+0,88 0,15 0,83
Gorilinlisiimii degistirmek i¢in ne yapmam

3 gerektigini diistiniirim. 2,70+0,70 0,19 0,88
Fiziksel olarak ¢ekici insanlarla kendi

4 gOriiniisimii karsilastiririm. 1,93+0,94 1,17 0,15
Goriiniistimle ilgili hoslanmadigim yénlerimi

5 gizlemek i¢in 6zel bir gaba harcarim. 2,10+0,84 1,93 0,10
En iyi sekilde goriinebilmek icin 6zel bir gaba

6 harcarim. 2,70+0,91 2,04 0,15
Goriiniisiimle ilgili begenmedigim ydnlerimi

7 nasil gizleyecegimi diigiiniirim. 2,33+0,84 2,53 0,12
Farkli goriinmeyi hayal ederim.

8 2,40+1,03 0,63 0,48
Ayna karsisinda ¢ok zaman harcarim

9 2,26+1,01 1,77 0,15
Diger insanlardan goriiniisiimle ilgili olumlu

10 tepkiler beklerim. 2,36+0,96 1,99 0,11
Goriiniisiimle ilgili bir olumsuzluk

11 yasadigimda, bir siire sonra kendimi daha iyi 2,56+0,89 0,52 0,51
hissedecegimi diistintirim.
Kendi kendime goriiniisiimle ilgili bir

12 olumsuzlugu abartiyor olabilecegimi sdylerim. | 2,66+1,02 0,48 0,63
Goriiniistimle ilgili bir olumsuzluk

13 yasadigimda, kendime bu durumun gegecegini | 2,63+0,76 7,51 0,00%*
sOylerim.
Goriintisiimden memnun olmadigimda

14 kendime hissettigimden daha iyi goriiniiyor 2,66+0,84 1,18 0,24
olabilecegimi soylerim.
Goriintisiimii begenmedigimde, kendime,

15 goriintigiimle ilgili iyi 6zelliklerimi 2,76+0,85 1,44 0,26
hatirlatirim.
Goriiniistimle ilgili bir olumsuzluk oldugunda

16 bu durumdan neden olumsuz etkilendigimi 2,86%0,77 1,81 0,27

anlamaya c¢aligirim.




41

Kendime nasil goriindiigtimden daha 6nemli

17 seylerin oldugunu sdylerim. 3,23+0,81 0,94 0,43
Kendime fiziksel goriiniisiimle ilgili olumsuz

18 diisiincelerimin gercekci olmadigini soylerim. 2,76+0,89 1,17 0,32
Kendime, goriiniisiimle ilgili olumsuzluklarin

19 ¢ok da dnemli olmadigini séylerim. 2,86+1,00 0,91 0,33
Goriiniistimle ilgili kendime

20 hosgoriilitytimdiir. 3,13+1,00 0,50 0,49
Goriiniisimle ilgili olarak kendimi daha iyi

21 hissetmemi saglayacak bazi seyleri bilingli 3,00+0,87 1,21 0,83
olarak yaparim.
Goriinlisiimle ilgili olumsuz bir durum

22 kargisinda bu durumun iistesinden gelmek i¢in | 1,76+0,72 0,74 0,34
hicbir girisimde bulunmam.
Goriiniisimden hoglanmadigimda asir1 yerim.

23 1,36+0,55 1,14 0,40
Gorilintisiimle ilgili olumsuz duygu ve

24 diisiincelerimi gérmezden gelmeye caligirim. 2,06+0,90 0,18 0,27
Goriinlisiimden dolay1, igime kapanir ve diger

25 insanlarla daha az etkilesime girerim. 1,46+0,81 0,10 0,97
Aynada kendime bakmaktan kaginirim.

26 1,33+0,54 1,13 0,73
Goriiniisiimle ilgili bir olumsuzluk oldugunda

27 bunun iistesinden gelmek i¢in kendimi 1,30+0,59 0,10 0,44
yemeye veririm.
Goriiniistimle ilgili begenmedigim ydnlerimi

28 degistirmek i¢in bir seyler yapma konusunda 1,36+0,55 1,13 0,90
caresiz oldugumu diistintiriim.
Gorlntisiimle ilgili olumsuz duygu ve

29 distincelerimi gérmezden gelmeye ¢aligirim. 1,86+0,97 0,10 0,59

Onem dereceleri: *p<0,05, **»<0,01 (Kruskal-Wallis Testi)

Tablo 4.3 incelendiginde bireyler genel olarak kendi disg goriiniisleri ile
ilgili ¢ok biiyiik bir kaygi duymadiklarini ifade etmislerdir. Bu durum BKE ytiksek
olan obez/kilolu bireylerin beden algisinin olumlu oldugunu gostermektedir.
Veriler arasinda sadece soru 13’te (Goriinlisimle ilgili bir olumsuzluk
yasadigimda, kendime bu durumun gececegini sdylerim) anlamli bir farklilik

bulunmaktadir (p<0,05, p<0,01). Elde edilen bu sonuca gore bireylerin dis
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goriintigleri ile ilgili olumsuz bir duygu besleseler dahi bu durumu kabullenmis

olarak yorumlanmaktadir.

Ortalama Deger
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Sekil 4.4. Goriiniisle ilgili duygu ve davranig ortalamalari
Sorularin ortalama degerleri incelendiginde 8 ve 9. sorularin yiiksek
ortalamalara sahip oldugu goriilmektedir. Ortalamalar arasindaki dalgalanmalar
genel olarak bireylerin olumsuz duygular yasasalar da bu durumla genellikle yapici

sekilde basa ¢iktiklarini géstermektedir (Sekil 4.4).
4.3. Duyusal Analiz

DA verilerine iligkin bulgular bu kisimda yer almaktadir.

Ek 4 ve 5°te yer alan DA 6lgekleri TO ve TE olmak iizere iki tekrarli degisken
olacak sekilde incelenmistir. 16 farkli 6rnege iliskin duyusal degerlendirme puanlar
Friedman testi ile analiz edilmistir. Ayrica renk, tabak uyumu ve genel begeni
parametreleri TO ve TE olmak iizere Wilcoxon ikili karsilastirmalar testi; farkli BKE

sahip ¢aligma gruplar1 Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir.
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Tablo 4.4. Tadim 6ncesi duyusal analiz puanlarina ait Friedman testi sira ortalamalar1

Ornekler Ort.£S.H. Ranks (Sira ortalamasi) | Chi-Square Friedman olasihk degeri (p)
Renk 2,53 0,93 50,8
Goriiniis 2,56+0,89 51,7
Tatli/Tuzlu 1,36+0,49 19,7
404 Koku 2,76+1,19 58,4
Tabak Uyumu 2,26+1,20 40,4
Sertlik 2,83£1,28 56,6
Genel Begeni 2,76+0,89 57,0
Renk 4,03+0,85 91,0
Goriiniis 4,00+0,90 90,0
Tath/Tuzlu 1,06+0,25 11,2
N36 Koku 3,43+1,13 76,5
Tabak Uyumu 2,63+1,15 52,9
Sertlik 3,26+1,04 69,8
Genel Begeni 3,71+0,80 83,4
Renk 2,13+0,86 38,1
Goriiniis 2,03+0,96 35,6
Tatli/Tuzlu 1,500,50 22,9 1581842 00017
K55 Koku 2,63+0,96 52,2
Tabak Uyumu 3,33+099 73,6
Sertlik 3,03+1,09 62,5
Genel Begeni 2,66+0,80 53,2
Renk 4,03+0,92 10,00
Goriiniis 3,90+0,92 86,12
Tatly/Tuzlu 1,03+0,18 11,32
Al10 Koku 3,26+1,01 72,88
Tabak Uyumu 4,06+0,94 90,93
Sertlik 3,26+0,90 70,42
Genel Begeni 3,76+0,77 84,23
Renk 2,36+0,99 44,50
Goriiniis 2,36+1,03 45,37
Tatli/Tuzlu 1,63+0,49 25,47
POl Koku 2,56+1,04 49,93
Tabak Uyumu 3,36+0,99 74,90
Sertlik 3,26+1,04 67,55
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Genel Begeni 2,934+0,98 61,47

Renk 3,20+1,24 68,50

Goriiniis 3,26+1,17 70,97

Tatly/Tuzlu 1,33+0,47 17,63

110 Koku 2,60+1,10 52,20
Tabak Uyumu 3,50+1,13 77,73

Sertlik 3,33+1,06 71,73

Genel Begeni 3,60+0,89 80,63

Renk 2,33+0,92 44,18

Goriiniis 2,15+0,92 38,33

Tath/Tuzlu 1,66+0,47 26,25

E30 Koku 2,60+0,93 51,25
Tabak Uyumu 2,46+0,81 49,03

Sertlik 2,90+1,02 57,48

Genel Begeni 2,61+0,80 51,83

Renk 3,36+1,15 74,05

Goriiniis 3,46+1,07 77,30

Tatli/Tuzlu 1,23+0,43 16,00

107 Koku 2,90+1,02 60,03
Tabak Uyumu 2,80+1,09 58,50

Sertlik 3,10+0,88 65,88

Genel Begeni 3,30+0,87 71,62

Renk 2,13+1,19 37,73

Goriiniis 2,13+1,13 37,23

Tatli/Tuzlu 1,46+0,50 21,87

B50 Koku 2,40+0,85 44,92
Tabak Uyumu 2,23+1,10 40,92

Sertlik 2,78+1,17 55,68

Genel Begeni 2,35+0,73 44,57

Renk 3,93+0,90 87,38

Goriiniis 3,83+0,98 84,30

Tatli/Tuzlu 1,06+0,25 12,22

760 Koku 3,30+1,02 73,43
Tabak Uyumu 2,83+1,14 58,68

Sertlik 3,23+0,93 69,55

Genel Begeni 3,53+0,68 77,73

250 Renk 2,20+1,09 40,87
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Goriiniis 2,13+1,00 38,42

Tatli/Tuzlu 1,53+0,50 23,60

Koku 2,46+0,97 46,78

Tabak Uyumu 3,08+1,06 63,77

Sertlik 2,86+1,16 58,92

Genel Begeni 2,75+0,93 56,22

Renk 4,13+0,97 94,18

Goriiniis 3,93+0,94 89,60

Tatli/Tuzlu 1,16+0,37 14,15

A50 Koku 3,30+1,11 72,82
Tabak Uyumu 3,78+1,01 84,02

Sertlik 3,36+0,96 73,22

Genel Begeni 3,93+0,82 89,62

Renk 2,33+0,88 43,58

Goriiniis 2,13+0,77 38,32

Tatli/Tuzlu 1,63+0,49 25,28

C20 Koku 2,41+0,87 45,48
Tabak Uyumu 2,83+1,05 59,28

Sertlik 2,86+1,07 56,95

Genel Begeni 2,58+0,76 50,95

Renk 3,33+1,18 74,10

Goriintis 3,43+,97 77,37

Tatli/Tuzlu 1,33+,47 17,58

E50 Koku 2,93+1,01 61,75
Tabak Uyumu 3,43+1,16 75,78

Sertlik 3,16+0,94 67,92

Genel Begeni 3,63+0,96 82,32

Renk 2,30+1,05 43,13

Goriiniis 2,20+0,88 40,13

Tatli/Tuzlu 1,66+0,47 26,32

N20 Koku 2,43+0,97 45,73
Tabak Uyumu 2,43+1,10 46,45

Sertlik 3,03+1,12 60,77

Genel Begeni 2,55+0,79 51,03

Renk 3,46+1,04 77,80

H40 Goriiniis 3,60+1,06 81,15
Tatli/Tuzlu 1,20+0,40 14,85
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Koku 2,83+1,05 58,43
Tabak Uyumu 2,86+1,07 60,40
Sertlik 3,30+0,83 71,83
Genel Begeni 3,414+0,72 75,37

Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Friedman Testi)

Tablo 4.4’te TO duyusal degerlendirme puanlar1 analiz edilmistir. Friedman
testi sonucunda, TO’ nde bireylerin farkli tabaklara verdikleri duyusal puanlar arasinda
anlaml farklilik tespit edilmistir (p<0,05, p<0,01). Elde edilen verilere gore bireylerin
sunulan 6rnekleri duyusal olarak algilamalarinin farkli oldugu goriilmektedir. Ranks
ortalamalarina bakildiginda en yiiksek renk degerinin A50 (Ranks degeri; 94,18), en
diisiik renk degerinin ise A10 (Ranks degeri; 10,00) kodlu orneklerde oldugu
goriilmektedir. Bu durumda renk agisindan en begenilen tabak dikdortgen beyaz
tabakta kakaolu tatli kurabiye olurken en begenilmeyen tabak daire beyaz tabakta
kakaolu tatli kurabiye 6rnekleridir (Tablo 3.4). A50 kodlu o6rnekte, tabak ve iirlin
renginde olusturulan zitlik faktorii ve tabak seklinin bireylerin renk algisinda etkili bir
durum oldugu gorilmektedir. Bu durum diger parametrelerde de yliksek puan
goriilmesinde etkili bir kosul olusturabilecegi varsayilmaktadir. Genel begeni
parametresi ranks ortalamalarma bakildiginda renk faktdriinde etkili olan zithk
durumu desteklenmis olup yiiksek deger A50 kodlu tabakta (Ranks degeri; 89,62)
goriilmektedir. En diistik deger ise B50 kodlu tabakta (Ranks degeri; 44,57) oldugu
belirtilmistir. B50 kodlu tabakta (Dikdortgen siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye
Tablo 3.4 kakaolu kurabiyeye tuz ilavesinin gorsel cekiciligi olumsuz yonde
etkilemesinden kaynakli en diisiik degeri aldig1 varsayilmaktadir. Fakat goriiniis
parametresine gore en yiiksek degeri alan 6rnegin N36 (Ranks degeri; 90,0) (Daire
siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye) kodlu tabak olmasi tabak seklinin gorsel
cekicilige olan etkisini gdstermektedir. Ilaveten tabak uyumu parametresinde A10
kodlu (Ranks degeri; 90,93) 6rneginde (Daire beyaz tabakta kakaolu tath kurabiye) en
begenilen tabak olmasi tabak sekli ve rengi, tabak ile iiriiniin renk uyumunun bireylerin
duyusal algilamasinda etkili bir faktér oldugunu gostererek Hi hipotezini

desteklemektedir.
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Tablo 4.5. Tadim esnasi duyusal analiz puanlarina ait Friedman testi sira ortalamalar1

Ornekler Ort.£S.H. Ranks (Sira ortalamasi) | Chi-Square Friedman olasihk degeri (p)

Renk 2,46+0,93 41,82
Goriiniis 2,40+0,93 39,93
Tat 1,90+0,30 26,82
404 Koku 2,23+0,89 36,28
Tabak Uyumu 2,33+0,92 39,00
Sertlik 3,20+0,92 64,80
Genel Begeni 2,46+0,93 42,17
Renk 3,86+1,00 83,53
Goriiniis 3,83+0,94 81,62
Tat 1,13+0,34 11,65
N36 Koku 3,33+0,88 69,28
Tabak Uyumu 2,984+0,95 58,85
Sertlik 3,50+1,07 76,53
Genel Begeni 3,58+0,83 74,53
Renk 2,33+1,06 38,05
Goriiniis 2,40+0,89 39,32
Tat 1,86+0,34 26,00
K55 Koku 2,33+0,84 37,68
Tabak Uyumu 3,40+0,96 71,25

Sertlik 3,00+0,98 57,67 01561,005 0,001%**
Genel Begeni 2,60+1,13 44,00
Renk 3,76+1,13 80,12
Goriiniis 4,00+1,01 87,07
Tat 1,06+0,25 10,60
Al10 Koku 3,26+1,01 66,30
Tabak Uyumu 3,90+0,92 85,00
Sertlik 3,43+1,07 74,10
Genel Begeni 3,93+1,01 83,70
Renk 3,00£1,17 58,83
Goriiniis 2,96+1,03 57,55
Tat 1,90+0,30 26,83

P01

Koku 2,63+0,99 45,58
Tabak Uyumu 3,55+1,05 76,22
Sertlik 3,30+0,98 66,30
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Genel Begeni 3,36+0,99 71,60

Renk 3,46+1,10 72,45

Goriiniis 3,56+0,97 76,25

Tat 1,03+0,18 9,28
110 Koku 3,10+0,95 62,50
Tabak Uyumu 3,60+1,03 76,90

Sertlik 3,50+1,13 75,67

Genel Begeni 3,96+0,76 87,33

Renk 2,66+0,95 46,85

Goriiniis 2,73+1,01 50,93
Tat 1,93+0,25 27,98
E30 Koku 2,83+0,87 53,60
Tabak Uyumu 2,70+0,95 47,80

Sertlik 3,16+0,87 62,42
Genel Begeni 3,20+0,92 65,70

Renk 3,20+1,12 64,13

Goriiniis 3,26+1,04 66,78

Tat 1,03+0,18 9,48
107 Koku 3,26+0,94 67,00
Tabak Uyumu 3,06+0,90 60,95

Sertlik 3,20+1,09 65,62

Genel Begeni 3,66+0,80 78,32
Renk 2,30+0,87 36,77
Goriiniis 2,33+0,84 39,08
Tat 1,93+0,25 27,98

B50 Koku 2,50+0,90 43,68
Tabak Uyumu 2,43+1,16 43,22

Sertlik 2,96+0,99 57,33
Genel Begeni 2,46+0,93 42,17

Renk 3,73+1,11 79,98

Goriiniis 3,76+0,89 81,05

Tat 1,03+0,18 9,43

760 Koku 3,23+0,89 65,62
Tabak Uyumu 3,00£1,08 60,25

Sertlik 3,16+1,11 65,73
Genel Begeni 3,66+0,84 77,90
250 Renk 2,50+0,97 43,10
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Goriiniis 2,56+0,85 45,45
Tat 1,86+0,34 26,87
Koku 2,36+0,76 39,55
Tabak Uyumu 3,06+1,14 59,90
Sertlik 2,96:0,76 56,12
Genel Begeni 2,66+0,88 46,87
Renk 3,80+1,09 82,72
Goriiniis 3,90+0,80 85,17
Tat 1,03+0,18 9,43
A50 Koku 3,33+0,99 69,07
Tabak Uyumu 3,70+0,95 80,93
Sertlik 3,30+1,02 69,48
Genel Begeni 3,80+0,71 81,48
Renk 2,63+0,85 46,00
Goriiniis 2,73+0,86 50,68
Tat 1,86+0,34 26,37
C20 Koku 2,53+0,93 43,98
Tabak Uyumu 3,16+0,98 62,02
Sertlik 3,16+0,98 62,02
Genel Begeni 2,76+0,85 50,37
Renk 3,43+1,13 72,03
Goriiniig 3,660,838 80,63
Tat 1,06+0,25 10,63
E50 Koku 3,40+0,89 71,88
Tabak Uyumu 3,73+0,82 82,15
Sertlik 3,46+1,13 74,65
Genel Begeni 3,93+0,90 85,90
Renk 2,73+1,04 49,30
Goriiniis 2,76+1,16 52,93
Tat 1,93+0,25 27,98
N20 Koku 2,66+0,95 49,28
Tabak Uyumu 2,86+1,00 54,73
Sertlik 3,20+1,03 64,37
Genel Begeni 2,93+1,01 57,27
Renk 3,40+1,24 72,18
H40 Goriiniis 3,50+0,93 74,65
Tat 1,03+0,18 9,48
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Koku 3,30+1,02 68,27
Tabak Uyumu 3,20+1,06 64,20
Sertlik 3,46+1,16 75,83
Genel Begeni 3,83+0,74 83,33

Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Friedman Testi)

Tablo 4.5te bireylerin TE’da yapmis olduklar1 duyusal degerlendirme puanlari
analiz sonuglar1 yer almaktadir. Friedman testi sonucunda, TE’da bireylerin farkli
tabaklara verdikleri duyusal puanlar arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir
(p<0,05, p<0,01). Elde edilen verilere gére TO yapilan duyusal degerlendirme
puanlarindan (Tablo 4.4) farkli olup sadece tabak uyumu parametresinde en yiiksek
puani alan A10 Ornegi benzerlik gostermektedir. Bu sonu¢ TO ve TE duyusal
algilamalarm farkli olabildigini ispat etmistir. Orneklerin renk agisindan
degerlendirmesine gore en yiiksek ranks ortalamasi N36 (Ranks degeri; 83,53), en
diisiik ranks ortalamasi ise B50 (Ranks degeri; 36,77) kodlu tabak 6rneklerinde
goriilmektedir. Bu durumda renk acisindan en begenilen tabak daire siyah tabakta
kakaolu tatli kurabiye olurken en begenilmeyen tabak dikdortgen siyah tabakta
kakaolu tuzlu kurabiye olmustur (Tablo 3.4). Kakaolu orneklerdeki tuz ilavesinin
tadimda da olumsuz etki biraktig1 sdylenebilir. Tlaveten tabak seklinin kakaolu tuzlu
kurabiyedeki begeni algisini da etkiledigi goriilmektedir. Elde edilen bu sonuglara gére

tabak sekli ve renginin DA tat faktorii agisindan 6nemli oldugunu gostermektedir.

Genel begeni parametresi incelendiginde ise ranks ortalamalarina gore en
yiiksek degeri 110 kodlu tabak (Ranks degeri; 87,33) alirken, en diisiik degeri 404 ve
B50 kodlu tabaklar (Ranks degeri; 42,17) almistir. Bu sonuglara gore daire siyah
tabakta kakaolu tuzlu kurabiye ve dikdortgen siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye
orneklerinin begeni puaninin diisiik olmasi tuz ve kakao birlesiminin tat acisindan da
olumsuz etki olusturmasi diger parametre degerleri ile benzerlik gostermektedir. Fakat
sadece siyah tabaklarda bu etkinin goriilmesinin tabak renginin duyusal algilama

tizerinde etkisinin oldugunu dogrulamaktadir.
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4.3.1. Tadim oncesi ve tadim esnasi ikili karsilastirmalar

Duyusal analiz degerlendirmelerine uygulanan Friedman testinde anlamli
farklihk goriilmiis olup (Tablo 4.4; 4.5) TO ve TE, DA puanlar1 Wilcoxon ikili
karsilastirma test ile analiz edilmistir. Bireylerin sunulan 6rnekleri tatmadan 6nce ve
tattiktan sonraki duyusal algilamalar1 arasinda olusan farkliliklar1 belirlemek amaciyla
uygulanan bu test her parametre i¢in ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Ilaveten farkl
BKE’ne ait ikili karsilastirmalar Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir. Ug ¢alisma
grubuna ait veri elde edildiginden dolay1 Kruskal-Wallis testi uygulanmistir.

Tablo 4.6. Tadim 6ncesi ve tadim sonrasi renk parametresi duyusal degerlendirmelere iligkin

Wilcoxon testi ikili karsilagtirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri p Degeri (BKE- Kruskal-Wallis)
TO TE
Renk 404 -0,25 0,79 0,24 0,72
Renk N36 -1,03 0,30 0,95 0,42
Renk K55 -1,17 0,23 0,65 0,48
Renk A10 -1,54 0,12 0,88 0,85
Renk P01 -2,69 0,00** 0,38 0,23
Renk 110 -0,99 0,32 0,24 0,60
Renk E30 -1,80 0,07 0,12 0,00**
Renk 107 -0,90 0,36 0,71 0,42
Renk B50 -1,01 0,31 0,61 0,55
Renk Z60 -1,17 0,23 0,75 0,74
Renk 250 -1,52 0,12 0,51 0,83
Renk A50 -2,09 0,03* 0,35 0,25
Renk C20 -1,99 0,04* 0,05 0,37
Renk E50 -0,51 0,60 0,46 0,37
Renk N20 -2,82 0,00** 0,23 0,17
Renk H40 -0,25 0,80 0,87 0,27

Onem dereceleri: *»<0,05; **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilagtirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

Tablo 4.6’ya gore PO1 (Daire siyah tabakta beyaz tuzlu kurabiye), A50
(Dikdortgen beyaz tabakta kakaolu tatli kurabiye), C20 (Dikdortgen siyah tabakta
beyaz tuzlu kurabiye ve N20 (Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye) kodlu
orneklerde (Tablo 3.4) istatistiksel olarak anlamlilik tespit edilmistir (p<0,05; p<0,01).
Beyaz tuzlu kurabiyenin tuz ilavesinin beyaz tatli kurabiyeye gore parlakligini
diisiirmesi TO renk parametresi agisindan olumsuz degerlendirmeye sebep olabilecegi

diistiniilmektedir. Fakat TE’nda lezzet faktoriinlin renk faktoriinii olumlu olarak
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etkiledigi goriilmektedir. ilaveten bireylerin TO’nde vermis oldugu DA puanlarina
gore renk algisinin tadimla birlikte degistigi tablo 4.6’da goriilmektedir. Bu durum tat
faktoriiniin sadece lezzet ile ilgili olmadig1 ayni1 zamanda beyindeki biitiinciil algi
sistemiyle de iliskili oldugunu gostermektedir. Bulgulara gore tadim ile renk algisi

arasinda bir iligki oldugu tespit edilmis ve Hiq hipotezi desteklenmistir.

Renk parametresine verilen DA puanlarmin BKE gruplar arasindaki
farkliliklar1 Kruskal-Wallis test ile incelenmistir. Sadece TE’da degerlendirilen E30
kodlu tabakta (Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye) (Tablo 4.3) anlaml bir
farklilik goriilmiistiir (p<0,05; p<0,01). Calisma gruplarindan zayif ve obez/kilolu
bireyler arasinda goriilen bu farklilik BKE’nin renk parametresi tizerinde etkili bir

faktor oldugunu gostermekte olup Hi. hipotezini desteklemektedir.

Tablo 4.7. Tadim 6ncesi ve tadim sonrasi goriiniis parametresi duyusal degerlendirmelere

iliskin Wilcoxon testi ikili karsilastirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri p Degeri (BKE- Kruskal -Wallis)

TO TE
Goriiniis 404 -0,98 0,32 0,17 0,68
Goriiniis N36 -1,12 0,26 0,67 0,67
Goriiniis K55 -1,82 0,06 0,09 0,12
Goriinilis A10 -0,53 0,59 0,50 0,63
Goriiniis PO1 -2,46 0,01** 0,13 0,57
Goriintis 110 -1,20 0,22 0,66 0,37
Goriiniis E30 -2,74 0,00** 0,02* 0,02
Goriiniis 107 -0,59 0,33 0,65 0,71
Goriiniis B50 -1,04 0,29 0,50 0,74
Goriiniis 260 -0,53 0,59 0,79 0,48
Goriiniis 250 -1,89 0,05 0,17 0,84
Goriiniis AS0 -0,22 0,81 0,46 0,27
Goriiniis C20 -2,86 0,00** 0,06 0,21
Goriiniis ESO -1,09 0,27 0,50 0,52
Goriiniis N20 -2,86 0,00** 0,57 0,21
Goriiniis H40 -0,40 0,68 0,20 0,12

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Wilcoxon ikili Karsilastirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

Wilcoxon ikili karsilagtirma testi sonuglarina gére PO1 (Daire siyah tabakta
beyaz tuzlu kurabiye), E30 (Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye), C20
(Dikdortgen siyah tabakta beyaz tuzlu kurabiye) ve N20 (Dikdortgen beyaz tabakta
beyaz tuzlu kurabiye) kodlu tabaklarda goriiniis parametresinde anlamli farkliliklar

tespit edilmistir (p<0,05, p<0,01) (Tablo 3.4). Elde edilen bu veriler yeme deneyimi
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ile gorsel sunuma iliskin algilarin degistigini gostermektedir (Tablo 4.7). Fakat baz1
tabaklarin yeme deneyiminden bagimsiz kaldiklar, TO ve TE degerlendirmelerinde
degisiklik olmadig1 goriilmektedir. Tatta olusan olumlu/olumsuz alginin goriiniis
algisim etkilemektedir. Ilaveten goriiniis parametresi, renk parametresi ile birlikte
degerlendirildiginde benzer tabaklarda degisiklik oldugu goriilmektedir. Bu durum Hiq
hipotezini desteklemekte ve goriiniis faktoriiniin duyusal algilamada birgok durumdan
etkilenmekte oldugunu gostermektedir.

Bireylerin duyusal olarak degerlendirdikleri 6rneklerin goriiniis parametresine
gore calisma gruplart arasindaki farklik incelendiginde E30 kodlu tabakta anlamli
farklilik goriilmiistiir (Tablo 4.7). Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye olan bu
ornegin TO ve TE degerlendirmelerinde anlamli oldugu tespit edilmistir. Yapilan
Kruskal Wallis testine gore zayif ve obez/kilolu bireyler arasinda olusan bu farklilik

bireylerin BKE’nin goriiniis algisini etkiledigini gostermektedir.
Tablo 4.8. Tadim oOncesi ve tadim sonrast Tatl/Tuzlu-Tat parametresi duyusal

degerlendirmelere iligkin Wilcoxon testi ikili kargilagtirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri p Degeri (BKE- Kruskal -Wallis)

TO TE
Tatli-Tuzlu/Tat 404 -4,00 0,00%** 0,00** 0,41
Tatli-Tuzlu/Tat N36 -0,81 0,41 0,58 0,84
Tatli-Tuzlu/Tat K55 -3,31 0,00%** 0,14 0,20
Tatli-Tuzlu/Tat A10 -0,57 0,56 0,36 0,16
Tatli-Tuzlu/Tat PO1 -2,53 0,01** 0,74 0,41
Tatli-Tuzlu/Tat 110 -3,00 0,00%** 0,83 0,42
Tatli-Tuzlu/Tat E30 -2,82 0,00%** 0,53 0,63
Tatli-Tuzlu/Tat 107 -2,12 0,03* 0,30 0,42
Tatli-Tuzlu/Tat B50 -3,74 0,00%* 0,56 0,63
Tatli-Tuzlu/Tat Z60 -0,57 0,56 0,12 0,42
Tatli-Tuzlu/Tat 250 -3,16 0,00%* 0,31 0,20
Tatli-Tuzlu/Tat AS0 -1,63 0,10 0,50 0,36
Tatli-Tuzlu/Tat C20 -2,64 0,00%** 0,74 0,84
Tatli-Tuzlu/Tat E50 -2,30 0,02* 0,83 0,16
Tatli-Tuzlu/Tat N20 -2,82 0,00%* 0,12 0,63
Tatli-Tuzlu/Tat H40 -1,89 0,05 0,16 0,42

Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

TO duyusal analiz ¢izelgesinde bireylerden sadece goriiniise bakarak
orneklerin tathh m1 tuzlu mu olduklarmi degerlendirmeleri istenmistir. TE’da ise

orneklerin tadina bakilmis ve algilanan lezzeti tath veya tuzlu olarak belirtmislerdir.
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Burada bireylerde olugan lezzet ve tat kavramlarinin ¢oklu duyusal algi deneyimi ile
iliskisini belirlemek hedeflenmistir. Tablo 4.8’de TO ve TE nda algilanan tat faktorleri
Wilcoxon ikili karsilastirma testi ile analiz edilmistir. Elde edilen bulgular
incelendiginde 404 (Daire siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye), K55 (Daire beyaz
tabakta kakaolu tuzlu kurabiye), PO1 (Daire siyah tabakta beyaz tuzlu kurabiye), 110
(Daire siyah tabakta beyaz tatli kurabiye), E30 (Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu
kurabiye), 107 (Daire beyaz tabakta beyaz tatli kurabiye), BS0 (Dikdortgen siyah
tabakta kakaolu tuzlu kurabiye), 250 (Dikdortgen beyaz tabakta kakaolu tuzlu
kurabiye), C20 (Dikdortgen siyah tabakta beyaz tuzlu kurabiye), ES0O (Dikdortgen
siyah tabakta beyaz tatli kurabiye) ve N20 (Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tuzlu
kurabiye) Orneklerinde anlamli farklilik oldugu goriilmektedir (p<0,05; p<0,01).
Analiz sonuglar1 bireylerin farklilik goriilen tabaklari ilk izlenimlerinde algiladiklar
tat algist ile gercek tat algisinin uyusmadigini gostermektedir. Fakat N36 (Dikdortgen
siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye), A10 (Daire beyaz tabakta kakaolu tatli kurabiye)
ve Z60 (Dikdortgen siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye) orneklerinde tahmin ile
gercek tat algisi birbiri ile uyumlu oldugu goriilmektedir (Tablo 4.3). Ornekler
incelendiginde tabak sekli ve rengi fark etmeksizin kakao bulunan orneklerin tath
olarak diisliniildiigli goriilmekte olup duyusal deneyimin insanlarin tat algis1 iizerinde
etkisi oldugu diistiniilmektedir.

BKE’nin tat algis1 lizerindeki etkisi incelendiginde tat parametresinde anlamli
bir farklilik tespit edilmis (p<0,05, p<0,01) ve Kruskal-Wallis test sonuglarinda zayif
ve obez/kilolu bireyler arasinda oldugu goriilmektedir. Daire siyah tabakta kakaolu
tuzlu kurabiye oOrneginde goriilen bu farklilik kakaolu {iriinlerin tatli olmasi
beklentisinden kaynaklandig1 varsayilmaktadir. Fakat sadece daire tabakta bu alginin
olugmas1 tabak rengi ve seklinin tat ve gorsel algilama iizerinde etkili oldugunu
kanitlamaktadir. Elde edilen bulgular Hiy hipotezini desteklemektedir.

Norogastronomik baglamda gorsel algilamanin lezzet beklentisi ile iliskili
oldugu fakat yeme deneyimi ile ilk algilamanin farklilik gosterdigi goriilmektedir. Bu
durum yeme davranisinin c¢oklu duyu sistemlerinin etkilesimiyle sekillendigini

desteklemektedir.
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Tablo 4.9. Tadim Oncesi ve tadim sonras1 koku parametresi duyusal degerlendirmelere iligkin

Wilcoxon testi ikili karsilastirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri p Degefi (BKE- Kruskal -Wallis)
TO TE
Koku 404 -2,60 0,00%* 0,31 0,28
Koku N36 -0,61 0,53 0,37 0,32
Koku K55 -1,96 0,04* 0,54 0,54
Koku A10 0,00 1,00 0,71 0,25
Koku P01 -0,44 0,65 0,28 0,32
Koku 110 -2,87 0,00** 0,17 0,62
Koku E30 -1,41 0,15 0,32 0,66
Koku 107 -1,93 0,05 0,61 0,22
Koku B50 -0,53 0,59 0,04* 0,53
Koku Z60 -0,44 0,65 0,35 0,29
Koku 250 -0,75 0,44 0,31 0,90
Koku A50 -0,17 0,85 0,26 0,13
Koku C20 -0,66 0,50 0,32 0,16
Koku E50 -2,96 0,00%* 0,21 0,06
Koku N20 -1,30 0,19 0,30 0,28
Koku H40 -2,30 0,02* 0,20 0,39

Onem dereceleri: *p<0,05, **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

Bireylerin sunulan érneklere iliskin koku algis1, TO ve TE’da verilen duyusal
degerlendirme puanlarinin Wilcoxon ikili karsilastirma sonuglar1 tablo 4.9°da
goriilmektedir. Koku algisi coklu duyusal deneyim agisindan 6nemli bir parametredir
(Simsek vd., 2022). Bu sebeple diger parametreleri anlamak i¢in onemli kabul
edilmektedir. Elde edilen verilere gore 404 (Daire siyah tabakta kakaolu tuzlu
kurabiye), K55 (Daire beyaz tabakta kakaolu tuzlu kurabiye), 110 (Daire siyah tabakta
beyaz tatli kurabiye), ESO (Dikdortgen siyah tabakta beyaz tathi kurabiye), H40
(Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tatl kurabiye) kodlu tabaklarda anlamli bir farklilik
oldugu gortilmektedir (p<0,05, p<0,01). Analiz sonuglarina gore koku algisinin sadece
koku alma sistemiyle iliskili olmayip diger duyu organlan ile de iliskili oldugu
varsayilmaktadir. Diger parametreler ile benzer olarak ayni tabak kodlarinda anlamli
farklilik ¢ikmasi bu varsayimi desteklemektedir.

Calisma gruplarinin koku parametresini degerlendirme puanlari Kruskal-
Wallis testi ile incelendiginde TO B50 kodlu (Dikdértgen siyah tabakta kakaolu tuzlu
kurabiye) tabakta anlamli farklilik goriilmektedir (p<0,05; p<0,01). Dikdortgen siyah

tabakta kakaolu tuzlu kurabiye Orneginde zayif ve obez/kilolu bireyler arasinda
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farklilik olustugu tespit edilmistir (p<0,05; p<0,01). BKE’ndeki farkliliklar koku
duyusunda farkliliklar olusturmakta ve tat faktoriinii de dogrudan etkileyen bir duyu

sitemi oldugu sOylenebilir.

Tablo 4.10. Tadim oOncesi ve tadim sonrasi tabak uyumu parametresi duyusal

degerlendirmelere iligkin Wilcoxon testi ikili karsilagtirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri p Deggri (BKE- Kruskal -Wallis)

TO TE
Tabak uyumu 404 -0,29 0,76 0,86 0,86
Tabak uyumu N36 -1,73 0,08 0,26 0,76
Tabak uyumu K55 -0,29 0,76 0,38 0,99
Tabak uyumu A10 -0,75 0,45 0,72 0,05
Tabak uyumu P01 -1,07 0,28 0,29 0,23
Tabak uyumu 110 -0,44 0,65 0,04* 0,25
Tabak uyumu E30 -1,61 0,10 0,00%* 0,08
Tabak uyumu 107 -1,17 0,24 0,35 0,34
Tabak uyumu B50 -0,96 0,33 0,80 0,39
Tabak uyumu Z60 -1,01 0,31 0,69 0,53
Tabak uyumu 250 -0,20 0,84 0,39 0,64
Tabak uyumu A50 -0,17 0,85 0,49 0,08
Tabak uyumu C20 -2,35 0,01%* 0,06 0,45
Tabak uyumu E50 -1,57 0,11 0,02* 0,50
Tabak uyumu N20 -2,55 0,01%* 0,15 0,23
Tabak uyumu H40 -1,68 0,09 0,08 0,07

Onem dereceleri: *p<0,05; **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

Tabak uyumu 6rneklerin sunulan tabagin sekli ve rengi ile uyumunu belirlemek
amaciyla dnemli bir parametre olarak kabul edilmektedir. Burada amag tabak rengi ve
seklinin {irlinii tercih etme/etmeme iizerinde etkisinin olup olmadigini belirlemektir.
[laveten BKE farkli olan bireylerde tabak sunumun begeniye ve TE’da farklilik olup
olmadig1 agisindan onemlidir. Tablo 4.10’na goére C20 (Dikdortgen siyah tabakta
beyaz tuzlu kurabiye) ve N20 (Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye)
orneklerinde (Tablo 4.3) anlamli bir farklilhik goriilmektedir (p<0,05; p<0,01). Bu
durum gorsel ve sunum algisinin tadim ile birlikte degistigini gostermekte olup Hig
hipotezini desteklemektedir.

Tabak uyumu parametresine verilen puanlar, gruplar arasi karsilagtirildiginda
anlamli bir farklilik olusmustur (p<0,05; p<0,01). Kruskal-Wallis karsilastirma
sonuglarinda zayif ve obez/kilolu bireyeler arasinda farklilik oldugu tespit edilmistir.

110 (Daire siyah tabakta beyaz tatl kurabiye), E30 (Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu
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kurabiye), ve E50 (Dikdortgen siyah tabakta beyaz tatli kurabiye) kodlu tabaklarda
olusan bu farklilik bireylerin BKE’deki farkliliklarin {iriinii tercih etme/etmeme
iizerinde etkisi oldugunu gostermektedir. Ilaveten tabak sekli ve renginin drneklerin
sunumlarinin duyusal algilanmasi iizerinde de etkisi bulunmaktadir. Elde edilen

verilere gore Hip hipotezi desteklenmektedir.

Tablo 4.11. Tadim Oncesi ve tadim sonrast sertlik parametresi duyusal degerlendirmelere

ilisgkin Wilcoxon testi ikili kargilastirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri P Degeri (BKE- Kruskal -Wallis)
TO TE
Sertlik 404 -1,42 0,15 0,75 0,38
Sertlik N36 -0,89 0,37 0,78 0,27
Sertlik K55 -0,06 0,94 0,81 0,27
Sertlik A10 -0,74 0,45 0,44 0,19
Sertlik P01 -0,39 0,69 0,91 0,14
Sertlik 110 -0,42 0,67 0,87 0,39
Sertlik E30 -1,09 0,27 0,34 0,14
Sertlik 107 -0,53 0,59 0,83 0,17
Sertlik BS0 -0,75 0,44 0,77 0,84
Sertlik Z60 -0,35 0,72 0,95 0,23
Sertlik 250 -0,44 0,65 0,16 0,88
Sertlik A50 -0,55 0,57 0,97 0,50
Sertlik C20 -1,38 0,16 0,18 0,42
Sertlik ES0 -1,28 0,19 0,72 0,22
Sertlik N20 -0,70 0,48 0,79 0,75
Sertlik H40 -0,68 0,49 0,52 0,09

Onem dereceleri: *p<0,05; **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

Tablo 4.11°de bireylerin TO ve TE’da sertlik parametresine vermis olduklari
puanlarin Wilcoxon ikili karsilastirma testi ile analiz sonuglar1 goriilmektedir. Calisma
da &rnek kurabiyelerin standardizasyonu saglanmis (Tablo 3.3) oldugundan dolay1 TO
ve TE sertlik parametresinde anlamli bir farklilik gériilmemektedir (p<0,05; p<0,01).
Bu durum iiriinlerin ayn1 6zelliklere sahip oldugunu gostermektedir.

BKE’ne gruplar1 arasinda karsilastirma sonuglarina gore sertlik parametresinde
anlamli bir farklilik goriilmemistir. Bu durum tirlinlerin standartlastirildiginin ve tiim

bireyler tarafindan benzer olarak algilandigin1 gostermektedir.
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Tablo 4.12. Tadim Oncesi ve tadim sonrast genel begeni parametresi duyusal

degerlendirmelere iligkin Wilcoxon testi ikili karsilagtirma verileri

Ornekler Z Degeri p Degeri (Wilcoxon) | p Degeri (BKE- Kruskal -Wallis)
TO TE
Genel begeni 404 -1,43 0,15 0,56 0,36
Genel begeni N36 -0,88 0,37 0,52 0,14
Genel begeni K55 -0,29 0,77 0,64 0,06
Genel begeni A10 -0,85 0,39 0,49 0,19
Genel begeni P01 -1,85 0,06 0,20 0,62
Genel begeni 110 -1,82 0,06 0,67 0,79
Genel begeni E30 -2,65 0,00%* 0,30 0,17
Genel begeni 107 -2,04 0,04* 0,30 0,95
Genel begeni B50 -0,82 0,41 0,85 0,94
Genel begeni Z60 -0,67 0,49 0,19 0,60
Genel begeni 250 -0,61 0,53 0,01% 0,42
Genel begeni A50 -0,72 0,47 0,01% 0,37
Genel begeni C20 -1,15 0,24 0,00%* 0,34
Genel begeni E5S0 -1,94 0,05 0,06 0,01*
Genel begeni N20 -2,44 0,01% 0,09 0,53
Genel begeni H40 -2,50 0,01* 0,45 0,70

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi; Kruskal-Wallis Test)

Tablo 4.12 TO ve TE’da yapilan DA’lerde genel begeni parametresine verilen
puanlarin Wilcoxon ikili karsilastirma testi sonuglarin1 igermektedir. Genel begeni
tabaklar arasindan hangi 6rnegin tercih edilirliginin ytiksek oldugunu ve obez/kilolu,
normal ve zayif calisma gruplarmin hangisinin genel begeni parametre puanlarinin
anlamli oldugunu belirlemek agisindan 6nemli bir parametredir. Wilcoxon ikili
karsilagtirma testi sonuglarina gore E30 (Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye),
107 (Daire beyaz tabakta beyaz tath kurabiye), N20 (Dikdortgen beyaz tabakta beyaz
tuzlu kurabiye) ve H40 (Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tatli kurabiye) kodlu
tabaklarda (Tablo 4.3) anlaml bir farklilik goriilmektedir (p<0,05; p<0,01). Tabak
renkleri ve kurabiye renklerinin ayni renk olmasi TO ve TE duyusal algilamalari
degistirebildigi tespit edilmistir. 107 ve H40 6rneklerinde begeni anlamli 6lgiide
artmustir. Elde edilen verilere gore tabak rengi ve seklinin duyusal algilamay1 olumlu
yonde etkiledigi diistiniilmekte olup Hiq ve Hie hipotezlerini desteklemektedir.

BKE gruplar1 arasindaki genel begeni farklar1 Kruskal-Wallis test ile
incelenmis ve TO 250 (Dikddrtgen beyaz tabakta kakaolu tuzlu kurabiye), AS50
(Dikdortgen beyaz tabakta kakaolu tath kurabiye) ve C20 (Dikdortgen siyah tabakta
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beyaz tuzlu kurabiye); TE’da ise ES0 (Dikdortgen siyah tabakta beyaz tatli kurabiye)
kodlu tabaklarda anlamli bir farklilik goriilmiistiir (Tablo 4.3) (p<0,05; p<0,01). Elde
edilen veriler farkli BKE sahip bireylerin farkli sunum tabaklarin1 duyusal olarak

degerlendirmelerinde farklilik olusabilecegini gostermektedir.

4.3.2. Tadim oncesi duyusal analiz degerlendirmelerine gore ornekler

arasinda ikili karsilastirmalar

Bireylerin farkli tabak sunumlarini gérsel faktorlere gore degerlendirdigi TO
asamasinda elde edilen DA puanlar1t Wilcoxon ikili karsilastirmalar testi ile analiz
edilmistir. Bireylerin tadim yapmadan once gerceklesen duyusal algilamalarinin
ornekler arasinda olusan farkliliklarini test etmek amaciyla uygulanan bu test her
parametre i¢in ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Veriler matrix tablosu ile gdsterilmis olup
her bir hiicrede, satirdaki 6rnek ile siitundaki 6rnegin karsilastirmasina iliskin Z degeri

ve bu degerin anlamlilik diizeyi yer almaktadir (»<0,05; p<0,01).

Tablo 4.13. Tadim 6ncesi duyusal analiz renk parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma testi verileri

Ornekler 404 N36 K55 A10 PO1 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 E50 H40
z Z z z z z Z Z Z Z z Z Z Z

404 - 445 2,1% 4,3%* 0.8 2,1% 1,0 28 | <17 3,9%% 1,6 4,3+ 0,5 3,07 | 07 3,1%%
N36 i 46" | 02 4,5%% 3,0%% 4,5%% 2,6% 4,5 | 04 4,4%% 0,7 4,2%% 2,5 3,7 | -2,3*
K55 X 4,6%% 4,5%% 1.2 3,45 0.9 3,7%% | 0.0 447 | 02 4,5%* 2,2% 38 | 2,1* 3,9%%
Al0 4,3%% 0,2 4,5%% 4,45 345 4,45 2.8 4,15 | 06 4,1%% 0,7 4,0+* 245 | 3% | 24
POl . 4,55 12 4,45 2,95 0.2 3,8%% 1.1 4,15 | 08 445 14 4,9+ . 3,64
110 3,05 3,4%% 345 | 29 2,9%% 0,9 2,8%% 2,75 2,0%% 3,94 2,25% 0.9 1,57 | 08
E30 . 4,5%* 0,9 4,45 0,2 2,9%% 3,9%% 1,1 42%% | 07 4,5%% 1,6 387 | 2,1 3,8%*
107 2,8%% 2,6% 37%% | 2.8 3,8%% 0,9 3,9%% - 3,5%% 2,4 3,5%% 3,7+ 3,0%% 03 2,65 | 03
B50 . 4,5%% 0.0 4,1%% 1,1 2,8%% 1,1 3,5%% B 4,04 | 04 -3,9%* 2,3 3,75 24 -3,8%*
760 3,9%% 04 44| 06 4,15 2,75 4,25 2,4 4,0+% - 3,9%% 13 3,0%% 1,8 3,7 | 18
250 . 4,4 0.2 4,17 | 08 2,9 | 07 354 | 04 3,9%* - 4,1+ | 23 4,07 | 25 4,0%%
A50 4,3%% 0,7 4,5 | 07 447 | 3.9% | -45% | 37 | 39% | -13 4,17 - 4,3%* 3,0% | 417 | 2,8+
C20 . 4,25 2,2% 4,07 | 14 227 | 16 3,07 | 23 397 | 23 4,3%* - 4,07 | 24 3,75
E50 3,0%% 2,5 3,8%% | 24% | -49%% | 09 3,87 | 03 3,7%% | -1,8* -4,0%* 3,0%% | -4,0%* - 3,07 | 02
N20 . 3,75 2,1% 3,7 | 16 1,57 | 2.1 2,6 | 24 3,7%% | 25 4,17+ | 24 3,0%% - 2,8+
H40 T+ 2,3% 395 | 24* 3,65 | 08 387 | 03 38 | -18 4,0%* 2,8 | -3,7%% 0.2 2,85 -

Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,0i (Wilcoxon H%ili Karsilagtirma Testi)

Tablo 4.13’te bireylerin TO farkli sunum tabaklarma yapmis olduklari DA
degerlendirmesinin renk parametre verileri Wilcoxon ikili karsilagtirma testi sonuglari
goriilmektedir. Burada TO 6rneklerinin renk parametre puanlarina ikili karsilastirma
yapilmistir. Analiz sonuglarma gore birgok Ornek birbiri ile karsilastirildiginda
istatistiksel olarak anlaml1 farkliliklar gériilmektedir (p<0,05; p<0,01). Ozellikle 404
(Daire siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye), A10 (Daire beyaz tabakta kakaolu tath
kurabiye), K55 (Daire beyaz tabakta kakaolu tuzlu kurabiye) ve A50 (Dikdortgen
beyaz tabakta kakaolu tatl kurabiye) kodlu tabaklar (Tablo 3.4) diger ornekler ile
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karsilastirildiginda farkligin daha ¢ok oldugu tespit edilmistir. N36 (Daire siyah
tabakta kakaolu tathi kurabiye) kodlu tabak 6rneginin diger tabaklara kiyasla duyusal
degerlendirmelerde daha belirgin bir sekilde ayristigr goriilmektedir. Kakaonun tatl
tad1 ¢agristirmasindan ve calisma grubunda kadin sayisinin daha fazla olmasindan
kaynakl1 bireylerin ilgisini daha ¢ok ¢ektigi diisiiniilmektedir. Tablo 4.5’e gore renk
parametresinde en yiiksek ranks ortalamasina sahip 6rnek olmasi tablo 4.13te yer alan

verileri desteklemektedir.

Tablo 4.14. Tadim 6ncesi duyusal analiz goriiniis parametresi Wilcoxon ikili karsilastirma testi

verileri
Ornekler 404 N36 K55 Al0 Po1 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 Es0 N20 H40
A 4 A 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
404 - -4,3%* 2,9%% | -4,0% 83 2,6%* 1,7 -3,5%% 1,7 -3,6%* 1.8 -4,4%* 2,1% -3,.3%* 1,6 3,6%*%
N36 4,34 - 4,5+ 0.4 4,3% 2,7 | -4,5%* 2,1 4,27 0,9 4,3%% 0.2 4,6+ 2,3% 4,5%% 2,1%
K55 2,9%* -4,5%% - 4,47 1.8 3,9%% 0.6 -4,1%* 0,5 -4,0%* 04 4,47 04 -4,2%% 0.9 -4,3%%
A10 4,0%% 04 4,47 B 3,9%% 2,4* 4,25 1.7 -3,9%% 0.3 4,0+ 0.2 4,3+ -1,9% 4,17 0,9
PO1 83 4,3%* 1,8 -3,9%* - _3,0%* 1,1 _3,7%% 15 _3,7%% 15 4,0%* 1,5 3,9%% 1,1 -4,0%*
110 2,6%* 2, 7%* -3,9%% 2,4% _3,0%* - _3,5%* 14 2,9%% 2,8% 3,3% _3,1%* _3,5%% 12 3,2%% 1,7
E30 1,7 -4,5%* 0,6 -4,2%* 11 -3,5%* - -4,3%* 0,2 4,1%* 0,1 -4,5%* 0,1 4,1%* 0,2 -4,5%*
107 -3,5%% -2,1% -4,1%% -1,7 -3,7%% -1,4 -4,3%% - -3,5%% -1,6 -3,9%% =2, 7%% -4,0%* -0,3 -4,0%* -0,8
B50 -1,7 -4,2%% -0,5 -3,9%% -1,5 -2,9%% -0,2 -3,5%% - -3,9%% 0,0 -3,8%* -0,4 =3,4%% -0,6 -3,8%*
760 -3,6%* -0,9 -4,0%* -0,3 -3,7%% -2,8% -4,1%% -1,6 -3,9%% - -3,8%% -0,6 -4,1%% -1,6 -4,0%* -0,9
250 1,8 4,3%* 04 -4,0%* 1,5 3,3* 0,1 -3,9%% 0,0 _3,8%% R 4,1%* 0,0 4,0%* 0,5 4,1%%
A50 -4,4%* 0,2 -4,4%% 0,2 S4,0%% | 3,0%% | 45% | 2,77 | -3.8% 0.6 4,1%* - -4,4%* 2,7%* 42 1,6
C20 2,1% -4,6%* 04 -4,3%* 1,5 -3,5%* 0,1 -4,0%* 04 4,1%* 0,0 -4,4%* - 4,1%* 0.4 -4,2%*
E50 3,34 2,3 4,2%% -1,9% 3,9%% 12 4,15 0,3 3,47 1,6 4,0+ 2, 7F 4,15 B 3,9%% 0,1
N20 -1,6 -4,5%% -0,9 -4,17%% -1,1 -3,2%% -0,2 -4,0%* -0,6 -4,0%% -0,5 -4,2 -0,4 -3,9%* - 4,1%%
H40 -3,6%% -2,1% -4,3%% -0,9 -4,0%* -1,7 -4,5%% -0,8 -3,8%% -0,9 -4,1%% -1,6 -4,2%% -0,1 -4,1%% -

Onem dereceleri: *p<0,05; **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi)

Goriinilis parametresine gore bazi orneklerin 6zellikle 404, N36, AS0 ve E50
kodlu tabaklar ile karsilastirildiginda gorsellikte giiglii  farklar olusturdugu
goriilmektedir (»p<0,05; p<0,01). Bu farkliliklar tabak rengi ve sekli, kurabiyenin rengi
ve tabak kurabiye uyumuna bagli olarak olustugu sdylenebilir. Elde edilen veriler
gorsellik faktoriiniin nérogastronomi agisindan duyusal tercihleri etkileyen kritik bir
unsur oldugunu gostermektedir. 404 ve N36 kodlu tabak en yiiksek fark yaratan
ornekler olarak belirgin 6zelliklere sahip oldugu diisiiniilmektedir. Daire siyah tabakta
kakaolu tuzlu kurabiye ve daire siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye 6rneklerinin diger
tabaklar ile kiyaslandiginda anlamli bir fark olusturmasi tatl {iriinlerin duyusal
algilamay1 etkiledigini gostermektedir (Tablo 4.14). Goriiniis parametresinin renk
parametresi ile iliskili oldugu varsayildiginda sonuclarin tablo 4.13 ile benzerlik

gostermesi bu iligkiyi desteklemektedir.
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Tablo 4.15. Tadim oncesi duyusal analiz tatli/tuzlu parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma

testi verileri

Ornekler 404 N36 K55 A10 Po1 110 E30 107 BS0 760 250 AS0 C20 ES0 N20 H40
zZ zZ z V4 V4 zZ zZ zZ zZ z z zZ z z z z
404 B 2.4 14 3,15 2,5% 03 2.4% 14 11 3,05 18 1.7 23 03 2.4% 1.6
N36 2,4 B 3,34 0,5 40 | 28% | 4,00 1,6 3,0%% 0,0 3,54 1.7 3,9%% 2,87 | -4,0%* 14
K55 14 3,3%% B 3,75 14 12 15 2,0% 04 3,65 0.4 2,6%% 11 12 16 2,3%
A10 3,1%% 0,5 3,7 N 4,0% | 3,00% | -4,1%% 2,47 3,3%% 1,0 3,65 2,0% 4,07 3,07 | -4,1%% 2,2%
P01 2,5% 4,1%% 14 4,0 N 2,4% 04 3% 2,0% _3,9%% 17 3,5%% 0,0 2,47 04 3,3%%
110 0,3 2,85 12 3,05 2.4% B 2,3% 13 1,0 2,5% 1,5 1,6 2,3% 0,0 2,65 1,6
E30 -2,4% -4,0%* -1,5 -4,1%* -0,4 -2,3* - -3,1%* -2,1* -4,0%* -1,4 -3.4%* -0,5 -2,6%% 0,0 -3,5%%
107 14 1,6 2,0% 2.4 3,0 13 3,1%% B 1,9 18 2,3% 0,7 3% 11 0,5 3,1%
B50 11 3,0%% 0.4 3,3 2.2% 1,0 2,1% 1.9 B 3,05 1,0 2,3% 18 1,0 2,1% 2,1%
760 3,0%% 0,0 3,6+ 1,0 _3,0%% 2,5% 4,0%% 18 3% N 3,55 13 3,7+ 2,87 | -4,0%% 2,0%
250 18 3,5%% 0.4 3,65 17 15 14 2,3% 1,0 3,55 N 2, 8% 11 15 14 2,5%
A50 1,7 1,7 2,6+ 2,0% 3,54 1,6 3,45 0,7 2,3% 13 2,85 B 3,3% 1,6 3,0%% 03
C20 2.3% 3,9%% L1 4,0%% 0,0 2,3% 0,5 3% 1.8 3,75 11 33+ - 2,3 0.4 31
E50 -0,3 -2,8%* -1,2 -3,0%* -2,4% 0,0 -2,6%* -1,1 -1,0 -2,8%* -1,5 -1,6 -2,3* - 2,6%* 2,0%
N20 -2,4% -4,0%* -1,6 -4,1%* -0,4 -2,6%* 0,0 -0,5 -2,1* -4,0%* -1,4 -0,3 0,4 2,6%* - -3,5%%
H40 -1,6 -1,4 -2,3* -2,2% -3,3%* -1,6 -3,5%* -3,1%* -2,1* -2,0% -2,5% -3,2%% -3,1%* 2,0* -3,5%* -
Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilagtirma Testi)
Tatli/tuzlu parametresi bireylere sunulan 6rneklerin hangi tadi ¢agristirdiginm
Olcmektedir. Sunulan ornekler ikili karsilastirmalar ile analiz edilerek tabaklar
arasindaki anlamlilik belirlenmistir (p<0,05; p<0,01). Buna gore Z60, E30, A10 ve
N36 orneklerinde belirlenen farkliklarin daha ayirt edici oldugu goriilmektedir (Tablo
4.15). Z60 kodlu (Dikdortgen siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye) 6rnek bireyler
tarafindan tadi en farkli algilanan 6rneklerden birisi olarak 6nemli kabul edilmektedir.
Sadece N36 (Daire siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye) kodlu 6rnekte anlamli farklilik
bulunmamaistir. Bireylerin sunum yapilan tabagin rengi ve sekline kars: tat algisinda
farkliklar olustugunu gosteren bu sonuglar Hiq hipotezini desteklemektedir.
Tablo 4.16. Tadim 6ncesi duyusal analiz koku parametresi Wilcoxon ikili kargilagtirma testi
verileri
Ornekler 404 N36 K55 Al10 P01 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 E50 N20 H40
zZ zZ 4 Z Z 4 4 4 4 Z Z 4 4 4 4 4
404 - -3,1%* -0,7 -2,7%* -1,2 -0.8 -09 -0,6 -2,2% -0,3* -1,9*% -2,6%* -1,8% -0,8 -1,6* -0,2
N36 3,1 - A | 1,8% | 347 | 32%F | -40% | 287 | 42+ 1.1 4,0%% 0.9 3,75 23% | 3.8+ 2,9%%
K55 0,7 4,17 - 3,75 0,3 0,1 0,2 1,7% 19 3,35 12 3,45 1,0 14 12 11
A10 2,75 1,8% 3,75 N 2,9%% | 29% | 37% 2,0% 4,17 0,2 3,65 20,2 3,75 1.8 3,6 22
P01 1.2 3,47 0,3 2,9%% R 0,1 0,2 1,7* 0.8 3,15 04 33% 1,0 2,0% 1,0 1.6
-110 -0,8 -3,2%% -0,1 -2,9%% -0,1 - -0,1 -1,5 -1,1 -2,8%% -0,7 -3,3%* -1,2 -2,3* -0,9 -1,4
E30 -09 -4,0%* -0,2 -3,7%* -0,2 -0,1 - -1.8 -1,7 -3,6%* -1,2 -3,4%* -1,3 -2,0% -1,8 -1,9
107 -0,6 -2,8%* -1,7% -2,2% -1,7% -1,5 -1,8 - -2,3* -2,4% -2,2% -2,1* -2,3% -0,2 -2,1* -0,3
B50 2,0% 4,05 1,9 4,15 0.8 1,1 17 2,3% B 4,05 0,5 3,6 0.2 2,5% 0.2 2,5%
760 0,3 11 3,35 0,2 3% | 2.8%F | 3,67 2,47 4,07 N -3,8%% 0,0 3,87 2,17 3,6 2,67
250 1,9% -4,0%% 12 3,64 04 0,7 12 2,0% 0,5 _3,8%% - 3,8% 04 5% 202 2,45
A50 -2,6%* -0,9 3,45 -0,2 -3,3%* -3,3%* -3,4%* -2,1* -3,6%* 0,0 -3,8* - -3,4%% -2,4% -3,3%* -2,3*
C20 1,8% 3,7 1,0 3,7 10 12 13 2,3% 0.2 3,85 04 347 - 2.7 0,0 2.5%
E50 08 2.3% 14 18 2.0% 2,3% 2,0% 0.2 2,5% 2.1% 2,5%* 2.4% 2.7 N 2,5% 0.7
N20 1,6% 3,8%% 1.2 3,65 1,0 0,9 18 2,1% 0.2 3,65 202 3,37 20,0 2,5% - 3,0%%
H40 0,2 2,9%% 1,1 2,27 1,6 14 1,9 0.3 2,5% 2,65 2,47 2,3% 2,5% 20,7 3,0%% -

Onem dereceler{: *p<0,05; **1’7<O,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi)
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Koku parametresine gore yapilan istatistiksel karsilagtirmalar sonucuna gore
N36, B50, A10, C20, Z60 ve A50 kodlu 6rneklerin istatiksel olarak anlamli diizeyde
fakli algilandig: tespit edilmistir (p<0,05, p<0,01). N36 kodlu 6rnek en ytiiksek fark
sayisina sahip ornek olarak goriilmektedir. Bu durum koku algisinin diger algilama
faktorleri ile iliskili oldugunu gostermektedir. Ayrica renk, goriiniis ve tat algisinda da
N36 orneginde goriilen farkliliklar bireylerde ¢oklu duyusal algilama kavraminin

onemli bir etken oldugunu da kanitlamaktadir (Tablo 4.16).

Tablo 4.17. Tadim 6ncesi duyusal analiz tabak uyumu parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma

testi verileri

Ornekler 404 N36 K55 A10 POl 110 E30 107 B50 760 250 AS0 20 ES0 N20 H40
z z Z Z Z z z z z Z Z z z z z z
404 - 2,1% 32 | 4,00 | -34%F | 3,1%% 13 1.8 0.1 2,1% 3,27% 3,8+ 1.8 3,05 0,3 2,0%
N36 2,1% - 23% | 3,50 | 2,7%% | 2.4* 0,5 0,5 1.8 0.8 1.8 3,3%% 0,7 2,75 0,7 1,0
K55 3,25 2.3% - 4,3%% 03 1.0 2,97 | 1,7* | 32+ 1.8 1,1 2,3% 1.9 0.4 2,7 1.7
AL0 4,0%% 3,54 4,35 - 2,85 | 23% | -40%F | 34 | 407 | 3,7+ 325 1.1 3,75 2,05 | 3,9+ 345
P01 34 2,75 03 2,85 - 0.6 3,65 |23 | -3,5% 18 14 1.8 24% 0.1 3,6%* 2,0
-110 3,1%% 2,4% 1,0 2,3% 0.6 - 3.9%% | 277 | 33% | 2,1* 1.7 1.2 EX 0.2 3,5%% 2,6%*
E30 13 0,5 2,9%% | 4,07 | 3,67 | -3,9% - 2,0% 1,0 1,6 2,7 4,2%% 2.2% 3,8%% 0.2 2,3%*
107 1.8 0,5 L7 | 34% | 23% | 27% | 2,0% - 2,0% 0.2 1,0 3,5%% 0,0 325 | 2.2% 0,2
B50 0,1 1.8 327 | 4,00 | 35%F | 3.3% -1,0 2,0% - 2,75 3,0%% 3,7+ 2,0% 3,4 0,9 2,75
Z60 2,1 0.8 18 3,75 18 2,1% 1.6 0.2 2,75 - 0.9 2.8 0,0 2,0% 1.8 0.1
250 32+ 1.8 1.1 3,2 14 17 2,75 1,0 3,0%% 0.9 - 2.8 1,0 1.6 2.6 1,0
A50 3,8%* 3,3%% 2,3% 11 1.8 12 42%% | 354 | 3,77 238 238 - 3,55 17 4,0%* 3,25
C20 1.8 0,7 -1,9 3,7 | 24% | 2.9% | 20% 0,0 2,0% 0,0 1,0 3,5%% - 2,9%% 1,8 03
E50 3,2%% 2,7+ 0.4 2,0 0,1 0.2 385 | 32%% | 34 | 2,0% 1.6 1.7 2,9%% - 4,2%% 3,3%*
N20 0.8 0,7 2,7 | 3,9 | 3,6%% | 3,54 0,2 2,2% 0.9 1.8 2.6 4,0%* 1.8 4,2%% - 1,9
H40 2,0 1,0 17 345 | 2,0% | 2,67 | 23 0.2 2,75 0.1 1,0 3,25 0,3 33+ 1,9 -

Onem dereceleri: *p<0,05; **»<0,01 (Wilcoxon ik{li Karsilagtirma Testi)

Tablo 4.17°de verilen Wilcoxon ikili karsilastirma sonuglarina gére A10, 404,
B50, A50 ve E50 kodlu kurabiye 6rnekleri diger drneklerle istatiksel olarak anlamli
diizeyde farklilik gdstermektedir (p<0,05; p<0,01). Ozellikle A10 (Daire beyaz
tabakta kakaolu tatli kurabiye) 6rnegi, en fazla farklik gosteren 6rnek olarak one
¢ikmaktadir. Bu durum tabak ile {irlin renginde algilanan uyumunun tiiketiciyi olduk¢a
etkiledigini géstermektedir. Olusan bu farkliliklarin tiriin gelistirme siireclerinde 6nem
arz edebilecek diizeyde oldugu varsayilmaktadir. Ilaveten tabak ve iiriin uyumunun
duyusal alg1 iizerindeki etkisini de desteklemektedir. Ornekler ndérogastronomi
kapsaminda degerlendirildiginde sunum yapilan tabak rengi ve seklinin, sunum-tat
alg1 arasindaki iliskinin giiclenmesine katki saglayacagi sdylenebilir. Ilaveten genel
begeninin tabak ve {iriin uyumu iizerinde etkisinin bulunmasi Hie hipotezini

desteklemektedir.




63

Tablo 4.18. Tadim 6ncesi duyusal analiz sertlik parametresi Wilcoxon ikili karsilastirma testi

verileri
Ornekler 404 N36 K55 A10 Po1 110 E30 107 BS0 760 250 AS0 C20 ES0 N20 H40
zZ zZ z V4 V4 zZ zZ zZ zZ z z zZ z z z z
404 B 1,9 1,0 1.7 2.1% 2,1% 04 1,0 0,0 1.7 03 2,17 0,0 12 1,0 2,0%
N36 1,9 B 1.3 0,0 0,0 0,2 1,6 0,9 1.8 0,2 15 0,7 1.7 0,5 1,0 0,0
K55 1,0 13 - 12 14 14 0.8 20,2 14 12 0,8 16 20,6 0,5 0,1 12
A10 17 0,0 12 N 0,0 04 15 1,0 17 0,2 13 0.8 14 0,5 0,9 0.2
P01 2,1% 0,0 14 0,0 - 0,2 2,3% 0,8 2,5% 0,1 2,0% 0,6 2,0% 04 1,0 0,0
110 2,1% 0,2 14 0.4 0,2 B 1,7 13 1,7 04 1,6 04 1,7 0,9 1,0 0,2
E30 04 1,6 0.8 15 2.3% 1.7 B 0.8 1,0 1,6 0,0 1,9 03 0,9 11 1.7
107 1,0 0,9 0.2 -1,0 0.8 13 0.8 B 13 0,9 0.8 1,5 0,9 0,5 0,1 13
B50 0,0 18 14 1,7 2,5% 17 1,0 13 B 18 0,6 2,0% 0.4 13 15 18
760 17 0,2 12 0,2 0,1 04 1.6 0,9 18 N 13 1,0 18 0,6 20,7 0.2
250 0,3 15 0,8 13 2,0% 16 0,0 0,8 0,6 13 _ 18 0,1 1,0 0,7 16
A50 2,1% 0,7 1,6 0.8 0,6 04 1,9 1,5 2,0% 1,0 18 B 2,0% 12 13 04
C20 0,0 17 0.6 14 2,0% 17 03 0,9 04 18 0,1 2,0% - 11 1,0 1.8
E50 -1,2 -0,5 -0,5 -0,5 -0.4 -09 -09 -0,5 -1,3 -0,6 -1,0 -1,2 -1,1 - -0,5 -09
N20 -1,0 -1,0 -0,1 -0,9 -1,0 -1,0 -1,1 -0,1 -1,5 -0,7 -0,7 -1,3 -1,0 -0,5 - -0,9
H40 -2,0% 0,0 -1,2 -0,2 -0,0 -0,2 -1,7 -1,3 -1,8 -0,2 -1,6 -0,4 -1,8 -0,9 -0,9 -
Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilagtirma Testi)
Tabaklar arasindaki sertlik faktorii incelendiginde P01, 404, A50 C20 ve B50
orneklerinde anlamli farklilik oldugu goriilmektedir (p<0,05; p<0,01). Fakat POI
ornegi en fazla farklilik gosteren 6rnek olarak 6ne ¢ikmaktadir. Urlin standardizasyonu
saglanmig olmasi sertlik faktoriiniin algilanmasi tizerinde etkili olmus olup farklilik en
az diizeyde goriilmektedir (Tablo 3.3). POl 6rnegi daire siyah tabakta beyaz tuzlu
kurabiye ornegidir (Tablo 3.4). Bu iiriinde olusan farklili§in tabak uyumu ile iliskili
olabilecegi varsayilmaktadir (Tablo 4.18).
Tablo 4.19. Tadim 6ncesi duyusal analiz genel begeni parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma
testi verileri
Ornekler 404 N36 K55 Al10 P01 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 E50 N20 H40
Z Z z zZ zZ Z Z Z z z z z z z z z
404 - -3,8%* -0,5 -3,9%* -0,5 -3,5%* -09 -2,3* -1,8 -3,3%* 0,0 -4,1%* -0,7 -3,1%% -1,1 -3,0%
N36 -3,8%* - -4,0%* -0,3 -2,9%* -0,7 -4,1%* -2,1%* -4,4%* -0.9 -3,7%* -1,3 -4,1%* -0,2 -3,8%* -1,7*
K55 -0,5 -4,0%* - -4,1%* -1,3 -3,8%* -0,2 2,7 -1,7 -3,6%* -0,3 -4,3%* -0.4 -3,6%* -0,6 -3,1%
A10 3,0%% 0,3 4,15 N 3,05 1,0 3,75 1,9% 4,25 15 3,05 0.8 3,65 0.8 3,8%% 1.6
P01 0,5 2,9%% 13 3,05 N 3,75 13 1.8 2,0% 2,3 1,0 4,17 2,0% 3% 17 2,75
110 3,54 0,7 _3,8%% _1,0 3,75 B 3,75 1,7 3,8%% 0,3 3,54 2,65 3,6%* 0.2 3,6%* 12
E30 -0,9 -4,1%* -0,2 -3,7%* -1,3 -3,7%* - -3,2%% -1.4 -3,6%* -1,0 -4,2%% -0,2 -3,5%* -0,5 -3,6%*
107 -2,3% -2,1* 2.7 -1,9* -1.8 -1,7 -3,2%% - -3,5%* -1,2 -2,2% -3,5%* -3,0%* -1,9* -3,1%% -0,7
B50 -1,8 -4,4%* -1,7 -4,2%% -2,2% -3,8%* -1,4 -3,5%* - -4,1%* -2,0% -4,2%% -1,4 -3,7%* -1,1 -3,8%*
760 3,35 0,9 3,65 15 2,3% 03 3,65 12 4,15 N 2,85 2,0% 3,45 0,5 4,07 0,5
250 0,0 3,75 0.3 3,05 1,0 3,55 1,0 2,0% 2,0% 2,85 N 3,8%% 13 33+ 11 33+
A50 4,15 13 4,35 0.8 417 | 2,67 | -42%% | 35%F | 4% 22% -3,8%% B 4,17 2,4% 4,27 3%
20 -0,7 -4,1%* -0.4 -3,6%* -2,0% -3,6%* -0,2 -3,0%* -1.4 -3,4%* -1,3 -4,1%* - -3,9%* -0,2 -3,8%*
E50 -3,1%* -0,2 -3,6%* -0,8 -3,2%% -0,2 -3,5%* -1,9*% -3,7%* -0,5 -3,3%* -2,4* -3,9%* - -3,6%* -1,6
N20 1.1 3,8%% 0.6 3,8%% 1.7 3,65 0.5 3,1%% 1.1 4,0%% 11 4,2%% 0.2 3,67 - 4,07
H40 3,0% 1,7% 3,1% 16 2,75 12 3,65 0,7 3,8%% 0,5 3,35 3,05 3,8%% 16 4,07 -

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Wilcoxon ikili Karsilastirma Testi)

Genel begeni parametresi tabaklarin Wilcoxon ikili karsilastirmalarina gore
birgok drnekte anlamli farkliliklar saptanmustir (p<0,05, p<0,01). Ozellikle A50, N36,
K55, 404 ve E30 kodlu 6rnekler, 10°dan fazla 6rnekle anlamli farklilik gostermistir
(Tablo 4.19). A50 6rnegi 14 oOrnekte anlamli farklilik gostermis belirgin sekilde
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ayrismaktadir. Dikdortgen beyaz tabakta kakaolu tatli kurabiye 6rnegi olan A50 kodlu
bu 6rnek duyusal algilamada tabak sekli ve rengi, {iriinlin tabakla uyumu ve iiriiniin
Ozellikleri gibi birgok faktorle diger Orneklerden ayristigr varsayilmaktadir.
Norogastronomik agidan bakildiginda bireylerin genel begeni algilarin iizerinde
giiclii etkisi olan beynin duyusal biitiinleme siire¢lerinin tiiketici tercihleri tizerinde

onemli rol oynadigi ifade edilebilir.

4.1.3. Tadim esnas1 duyusal analiz degerlendirmelerine gore ornekler

arasinda ikili karsilastirmalar

Bireylerin farkli tabak sunumlarini gorsel faktorlere gore degerlendirdigi TE
asamasinda elde edilen DA puanlari1 Wilcoxon ikili karsilastirma test ile analiz
edilmistir. Bireylerin tadim ile birlikte hissettikleri duyusal degerlendirmelerinin
ornekler arasinda olusan farkliliklarini belirlemek amaciyla uygulanan bu test her
parametre i¢in ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Veriler matrix tablosu ile gosterilmis olup
her bir hiicrede, satirdaki 6rnek ile siitundaki 6rnegin karsilastirmasina iligkin Z degeri

ve bu degerin anlamlilik diizeyi yer almaktadir (»p<0,05, p<0,01).

Tablo 4.20. Tadim esnasi duyusal analiz renk parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma testi

verileri
Ornekler 404 N36 K55 Al10 P01 110 E30 107 B50 760 250 AS0 C20 E50 H40
A A A zZ zZ A A A zZ zZ zZ zZ A A A

404 - 4,3+ 0,9 3,8 2,1 3,54 1,0 2, TF 1.1 4,15 202 4,3% 1,0 3,45 R 3,0%%
N36 -4,3%% - -4,2%% -0,2 -2,8%% -1,6 =3,5%* -2,5% -4,4%* -1,1 -3,8%% -0,5 -3,7%% -1,6 -3,5%% -1,7
K55 0,9 4,2%* B 4,0%% | -2,7%% | -3,8% 1,6 _3,1%% 0,1 4,1%% -1,0 4,3%* 1,5 3,5%% -1, 3 4%%
A10 _3,8%* 0,2 -4,0%* R 7% 12 _3,1%% 2,5% -3,9%* 04 _3,8%% 0,2 3,6%* 1,7 3,1%% 1,6
P01 2,1% 2,8%* 27 | 2,7 R 2,3* 1,7 1,1 2,8%* -2,5% 2,1% 2,7%* 2,3% 2,0% -1, -1,9%
-110 3,5%% -1,6 3,8%% -1,2 2,3* - =3,2%% -1,8 -3,8%* -1,0 -3,5%% -1,3 -3,8%* -0,2 -3,1%% -0,2
E30 -1,0 -3,5%% -1,6 =3, 1%% -1,7 =3,2%% - -2,8%* -1,8 -3,4%% -0,6 =3,7%* -0,2 -3,6%* -0, -3,0%*
107 =2,7%% -2,5% =3,1%% -2,5% -1,1 -1,8 -2,8%* - =3,2%% -2,1% -2,5% -2,5% -3,1%% -1,9 N -1,6
B50 1,1 4,4%* 0,1 3.9%% | 2.8%% | -3.8%* 1.8 3,2%% B 4, 4%* 1,1 _4,2%* 1,8 _3,5%% 3 4%%
760 4,1%* 1,1 4,1%% 04 2,5% 1,0 3 4%% 2,1% _4,4%* R _3,7%% 0,6 3,5%% 12 3,3%% 13
250 0,2 -3,8%* -1,0 -3,8%% 2,1% -3,5%* 0,6 2,5% 11 3,7%% R -4,0%* 0,7 3,2%% -1, -3,3%*
A50 -4,3%% -0,5 -4,3%% -0,2 =2, 7%% -1,3 =3,7%* -2,5% -4,2%% -0,6 -4,0%% - -3,8%* -1,6 -3,5%% -1,6
C20 -1,0 -3,7%% -1,5 -3,6%* -2,3* -3,8%* -0,2 =3,1%* -1,8 -3,5%* -0,7 -3,8%* - -4,0%* -0, =3,0%*
E50 3,47 1,6 3,5%% 1.7 2,0% 0.2 3,6%* 1.9 3,5%% 12 3,2%% 1.6 4,0%* . 3,0%% 0.2
N20 1,5 _3,5%* 1,5 3, 1%% 1,7 _3,1%% 0,4 1% 2,3* 3,3%% 12 _3,5%% 0,9 _3,0%% 2,8%%
H40 _3,0%* 1,7 3, 4%% 1,6 1,9% 0,2 _3,0%% 1,6 3 4%% 13 3,3%% 1,6 _3,0%% 0,2 B

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Wilcoxon ikili Karsilastirma Testi)

TE renk algisina iliskin ikili karsilastirmalar Wilcoxon testi ile analiz edilmis,
elde edilen verilere gore birgok ornekte anlamli farkliliklar goriismiistiir (p<0,05;
p<0,01). 404, N36, K55, A50 ve B50 o6rneklerinde olusan farkliklarin diger 6rneklere
gore daha fazla ve belirgin oldugu tablo 4.20°de belirtilmistir. Olusan bu farkliklar
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kurabiye renklerinin, algisal lezzet deneyimini sekillendiren norobilissel bir uyarici
oldugunu gostermektedir. Renk algisi sadece ilk izlenimi olusturmamakta devam eden
tikketim davranisini da sekillendiren, tat ve begeni duyularini yonlendiren ¢ok duyulu

bir deneyim bileseni olarak kabul edilebilmektedir.

Tablo 4.21. Tadim esnas1 duyusal analiz goriiniis parametresi Wilcoxon ikili karsilastirma testi

verileri
Ornekler 404 N36 K55 Al0 Po1 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 ES0 N20 H40
A zZ A 4 4 zZ zZ zZ zZ Y4 Y4 zZ 4 4 4 4
404 - -4,1%* 0,0 44 | 2.8%% | 42%* 1.7 -3,0%* 0.4 -4,2%* 1.2 ~4,4%* -1,9* -3,9%% 15 -3,8%%
N36 4,1%% B 4,0%* 12 2, 8%* 12 _33%* 2,3% 4,1%% 0,5 _3,6%* 0.4 _3,5%% 0,7 _32%% 15
K55 0,0 4,0%* - 447 | 32% | 410 2,1% 3,04 04 4,15 1.2 4,45 2,3*% 4,17 1.6 3,9%%
Al0 -4,4%% -1,2 -4,4%% - -3,5%% -1,9* -3,7%% -2,8%% -4,0%* -1,4 -3,8%% -0,7 -4,0%* -1,4 -3,5%% -2,4*
PO1 2,8%* 2,8%* 32%% | -3,5%% R 2,5% 1,6 1,1 2,7%% | -2,8% 22% 3 4%* 1,8 3,0%% 12 2,2%
110 4,2%* 12 4,1%% -1,9% 2,5% - 3,2%* 1,6 4,0%* 0.8 -3,9%% 13 3,3%% 0,7 2,9%% 0.4
E30 1,7 -3,3%* 2,1% -3,7%% -1,6 3,2+ - 2,2% 1.8 3,4%% 0.8 -3,8%* 0,0 34%% 0,1 2,9%%
107 3,04 2,3 328 | 2 8% 1,1 1,6 2,2% - 3,34 2,1 2,75 2,5% 2,3% 2,0% 1,9 1.6
B50 04 4,15 0.4 4,0%% | 27% | 4,0%* 18 3,34 B 4,27 1.2 4,25 2,2 3,9%% 1.9 -3,8%%
760 4,25 0,5 4,17 14 2,87 0.8 3,45 2,1% 4,25 R 3,7+ 1.1 3,8%* 04 3,1 14
250 12 -3,6%* 1,2 -3,8%% 2,2% -3,9%* 0.8 2, 7%* 12 _3,7%% R _4,2%* 1,0 3,8%% 0,8 3,4%%
A50 4,4%* 0,4 4, 4%% 0,7 3, 4%% 13 _3,8%* 2,5% 4,2%* 1,1 4,2%% - _4,4%% 0,9 3,2%% 1,8
C20 -1,9% -3,5%* -2,3% -4,0%* 1.8 -3,3%* 0,0 2,3* 2,2% -3,8%* -1,0 -4,4%* - 3,6%% 0,2 3,1%%
E50 -3,9%% -0,7 -4,1%% -1,4 -3,0%% -0,7 -3,4%% -2,0% -3,9%% -0,4 -3,8%* -0,9 -3,6%* - -3,0%* -1,0
N20 15 3,2 1,6 3,54 1.2 2,9%% 0,1 1,9 1.9 3,15 0.8 3,24 0.2 3,0%% - 2,7
H40 -3,8%% -1,5 -3,9%% -2,4% -2,2% -0,4 -2,9%% -1,6 -3,8%% -1,4 -3,4%% -1,8 -3,1%% -1,0 =2, 7% -

Onem dereceleri: *p<0,05; **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi)

Wilcoxon ikili karsilagtirmalar testine gore, TE goriiniis parametresinde bir¢ok
ornekte istatiksel anlamda farklilik tespit edilmistir (p<0,05; p<0,01). A50, Z60 ve
H40 ornekleri en yiliksek farklilik olusturan tabaklar olarak goriilmektedir (Tablo
4.21). A50 kodlu tabagin renk parametresi agisindan da yiiksek puanlar almis olmasi
goriiniis algisinin, renk algisi ile giiclii bir iligkisinin oldugu sdylenebilir. Fakat TO
duyusal algilamada yiiksek farkliliklar tespit edilen 404 kodlu tabakta daha az farklilik
tespit edilmistir. Bu durumda tat algist olusmadan 6nceki bazi degerlendirmeler tat

algisi ile birlikte degisiklik gostermistir.
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Tablo 4.22. Tadim esnasi duyusal analiz tat parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma testi
verileri
Ornekler 404 N36 K55 A10 Po1 110 E30 107 BS0 760 250 AS0 C20 ES0 N20 H40
zZ zZ z V4 V4 zZ zZ zZ zZ z z zZ z z z z

404 - -4,7%* -1,0 -4,8%* 0,0 -5,0%* 1,0 -4,9%* 1,0 -5,0%* 0,5 -5,0%* 0,5 -4,8%* 1,0 -4,9%*
N36 -4,7%* - -4,6%* -1,0 -4,7%* 13 -4,8%* 13 -4,8%* 1,7 -4,4%* 1.7 -4,6%* 0.8 -4,8%* 13
K55 1,0 4,6%* N 4,7%* 0,5 _5,0%* 14 _4,8%* 14 _5,0%* 0,0 _5,0%* 0,0 4,7 14 4,8%%
A10 4,8%* 1,0 4,7%* R _5,0%* 0,5 _5,0%* 1,0 _5,0%* 1,0 4,8%* 0,5 4,8%% 0,0 _5,0%* 1,0
P01 0,0 4,7%* 0,5 _5,0%* R _5,0%* 1,0 _5,0%* 1,0 _5,0%* 0,5 _5,0%* 0,5 4,8%* 1,0 _5,0%*
110 -5,0%* 13 -5,0%* 0,5 -5,0%* - _5,1%* 0,0 _5,1%* 0,0 -5,0%* 0,0 5,0%% 0,5 5,1%% 0,0
E30 1,0 -4,8%* 14 -5,0%* -1,0 -5,1%* - -5,1%* 0,0 -5,1%% 14 5,1%* 14 5,0%% 0,0 5,1%%
107 -4,9%* 13 -4,8%* -1,0 -5,0%* 0,0 -5,1%* - -5,1%* 0,0 -5,0%* 0,0 5,0%% 1,0 5,1%% 0,0
B50 1,0 4,8%* 14 _5,0%* 1,0 5, 1% 0,0 5, 1%% _ 5 %% 14 5, 1% 14 _5,0%* 0,0 5, 1%
760 _5,0%* 1,7 _5,0%* 1,0 _5,0%* 0,0 5, 1%% 0,0 5, 1% R _5,0%* 0,0 _5,0%* 0,5 5, 1% 0,0
250 0,5 _4,4%* 0,0 -4,8%* 0,5 _5,0%* 14 _5,0%* 14 _5,0%* - _5,0%* 0,0 4,8%* 14 _5,0%*
A50 _5,0%* 1,7 -5,0%* 0,5 -5,0%* 0,0 _5,1%* 0,0 _5,1%* 0,0 -5,0%* - 5,0%% 0,5 5,1%% 0,0
C20 0,5 -4,6%* 0,0 -4,8%* 0,5 -5,0%* 14 -5,0%* 14 -5,0%* 0,0 -5,0%* - -4,8%* 14 5,0%%
E50 -4,8%* -0.8 -4,7%* 0,0 -4,8%* -0,5 -5,0%* -1,0 -5,0%* -0,5 -4,8%* -0,5 -4,8%* - -5,0%* -1,0
N20 -1,0 -4,8%* -1,4 -5,0%* -1,0 -5,1%* 0,0 =5,1%* 0,0 -5,1%* -1,4 =5,1%* -1,4 -5,0%* - -5,1%*
H40 -4,9%* -1,3 -4,8%* -1,0 -5,0%* 0,0 -5,1%% 0,0 -5,1%% 0,0 -5,0%* 0,0 -5,0%* -1,0 -5,1%% -

Onem dereceleri: *p<0,05, **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi)

Tadim ile birlikte yapilan duyusal degerlendirme puanlarina iligkin Wilcoxon
ikili karsilagtirma testi tablo 4.22°de verilmistir. Elde edilen verilere gore tiim
orneklerde anlamli farkliliklar olustugu goriilmektedir. Tat algilamasinda en fazla
farklilik gosteren tabaklar A50, Z60, H40, 107 B50 ve 110 6rnekleri olarak tespit
edilmistir. A50 kodlu tabagin diger parametrelerde de yiliksek farkliliklar gostermis
olmasi ¢oklu duyusal algilamanin tat faktorii ile birlikte giiglii bir etki gosterdigini
desteklemektedir. Dikdortgen beyaz tabakta kakaolu tatli kurabiye olan A50 kodlu
ornek tabak sekli ve renginin tat algila duyusunda da etkili oldugunu gostermektedir.
Tabak ve iirlin zithgr tat algisimi olumlu yonde etkilemistir. Ayrica kakaolu tath
kurabiyenin diger tabak 6rneklerden ayrigmasi bireylerin tath tatlar1 daha ¢ok tercih
ettiklerini ve zit bir sunumla begeni diizeylerinin de arttigin1 gostermektedir.
Bireylerin TE tat algist duyusal degerlendirme puanlarinin karsilastirma analiz

sonuclar1 Hiq hipotezini desteklemektedir.
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Tablo 4.23. Tadim esnasi duyusal analiz koku parametresi Wilcoxon ikili karsilastirma testi

verileri
Ornekler 404 N36 K55 A10 Po1 110 E30 107 B50 760 250 AS50 C20 E50 N20 H40
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
404 - 4.4+ 0.6 405 | 22% | 3,7 2.7 3,7 2,0% 3,9%% 0.9 4,1%% 1.7 42%% | 22% 3,6%%
N36 4,47 - 45 | 05 | 40 | 21* | 3.0 | 05 [ 40 [ -07 4,0+ 0,0 3,7+ 07 | 3.3* 0.2
K55 0,6 4.5+ - 4,0%% | 24% | -39% | 3,00 | 37% 12 4,0%* 0,3 3,8%% 14 4,2%% 1.9 3,8%%
A10 4,1%% 0,5 4,0 N 3,65 1,0 2,3% 0,0 3,45 0,1 3,65 0.2 3,15 1,0 2,9%% 0,1
P01 2.2% 4,0%* 2,47 3,65 N 2,9%% 15 3% 0.8 _3,0%% 16 3,0%% 20,7 3,0%% 0.2 3,6%%
110 3,75 2,1% -3,9%% 1,0 2,9%% - 1,6 11 2,9%% 0,6 3,65 13 2,9%% 2,3% 2,5% 1,0
E30 2.7 3,0%* 3,00 2.3% 15 1.6 B 2, 8%% 1.9 2.4% 2,75 2,3% 2.1% 347 12 2,7
107 3,75 0,5 3,74 0,0 3,0 11 2, 8% R 3,3% 0,1 3,75 0,2 3,6%* 12 347 0.2
B50 2,0% 4,0%% 12 3,47 0.8 2,0%% 1.9 3,3%% - 3,47 0,9 3,6%% 0,1 4,15 20,7 3%
760 3,0%% 0,7 4,0 0,1 3,0 0,6 2.4% 0,1 3,45 N 3,05 20,7 3,15 11 2,55 04
250 0,9 4,0%* 0,3 3,65 16 3,6 | 2,70 | -3,7% 20,9 _3,9%% N 3,75 11 4,15 16 3,8%%
A50 4,15 0,0 -3,8%% 0,2 3,05 13 2,3% 0,2 3,65 0,7 3,75 - 3,3% 04 2, 7% 0.2
C20 -1,7 3,7k -1,4 -3,1%% -0,7 -2,9%* -2,1* -3,6%* -0,1 -3,1%% -1,1 -3,3%* - -4,0%* -1,0 -3,5%*
E50 4,2%% -0,7 4.20%% 1,0 3,9%% 2,3% 347 12 4,1%% L1 4,1%% 04 4,0%% N 3,9%% 03
N20 -2,2% -3,3%%* -1,9 -2,9%% -0,2 -2,5% -1,2 -3,4%* -0,7 -2,5%% -1,6 =2,7%* -1,0 -3,9%* -3, 1%
H40 -3,6%* -0,2 -3,8%* -0,1 -3,6%* -1,0 =2,7%* -0,2 -3,2%% -0.4 -3,8%* -0,2 -3,5%* -0,8 -3,1** -
Onem dereceleri: *p<0,05, **»<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi)

Koku parametresine verilen DA puanlar1 Wilcoxon ikili karsilastirma testi ile
incelenmis ve anlamli farkliliklar gorilmistir (p<0,05; p<0,01). Tabaklar
karsilastirmasinda A50, E50, H40 ve Z60 kodlu orneklerde yiiksek farkliliklar
olustugu tespit edilmistir. Koku algis1 bakimindan en az farklilik gosteren 6rnek 404
kodlu daire siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye 6rnegi tat algisindaki olumsuz alginin
koku ile basladig1 sdylenebilir. Bireylerin koku ve tat algisinin birlikte olustugu
bilinmekte ve ¢alismada olusan benzerlik bu algilamay1 desteklemektedir.

Tablo 4.24. Tadim esnasi duyusal analiz tabak uyumu parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma
testi verileri

Ornekler 404 N36 K55 A10 P01 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 E50 N20 H40
zZ zZ z zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ z zZ zZ z
404 - -3,7** -3,8%* -4,1%* -3,7%* -3,9%* -1,8* -3,1%* -0,6 -3,0%* -2,3* -4,4%* -2,9%% -4,2%% -2,2% -3,3%*
N36 -3,7%* -1,3 -3,2%% -2,2% -2,2% -1,3 -0,4 -2,4% -0,2 -0,0 -3,3%* -0,5 -2,6%* -0,5 -0,9
K55 3,87 1.3 B 2,7 1,0 12 3,0%% 1,5 3,15 1,3 14 -1,9% 14 2,1% 2,2% 0.3
A10 4,1%% 3,25 2,75 - 1.9 1.3 4,07 | 33% | -3,8%% | -3,0%% 2,9%% 0.9 3,25 1.0 3,5%% 2,8%*
P01 3,75 2.2% 1,0 1,9 - 0.2 375 | 2,65% | 34%F 1.8 1.8 0.8 2.4% 1.1 2,9%% 1.6
-110 3,9%% 2,2% 12 1.3 02 - 3,5%% 24% | 34 -1,9% 2,0% 1,0 2.4% 0.9 2,7 1.9
E30 -1,8* 13 307 | 407 | 3,7%% | 35+ - 2,3* 1,0 1.2 -1,6 3,7 2,3* 384 | -1 2,9+
107 3,15 04 1,5 33 | 2,67 | 24% 23" - 2,47 03 20,0 2,57 04 2,9%% 13 1,0
B50 0,6 2.4% 307 | 3.8%F | 34%F | 34%F 1,0 2.4% - 2.7% 1,9 4,17 2,67 3,9%% 17 2,67
760 3,0%% 0,2 13 -3,0%% 18 1,9% 1.2 03 2,7% N 0,0 2,65 0,5 2,65 0,7 0,7
250 2,3 0,0 14 2,9%% 18 2,0% 1,6 0,0 1.9 0,0 N 2,75 0,4 2,75 0.7 0,5
A50 4,47 3,35 1,9% 0,9 0.8 1,0 3,75 2,5% 417 | 2,67 2,75 - 2,6%* 0,1 3,07 2,2%
C20 -2,9%% -0,5 -1,4 -3,2%% -2,4% -2,4% -2,3* -0,4 -2,6%* -0,5 -0,4 -2,6%* - -3,2%% -1,5 -0,3
E50 -4,2%% -2,6%* -2,1* -1,0 -1,1 -0,9 -3,8%* -2,9%% -3,9%* -2,6%* =2,7%% -0,1 -3,2%% - -3,5%* -2,3%
N20 -2,2% -0,5 -2,2% -3,5%* -2,9%% =2,7%% -1,2 -1,3 -1,7 -0,7 -0,7 -3,0%* -1,5 -3,5%*% - -1,9
H40 -3,3%* -0,9 -0,8 -2,8%% -1,6 -1,9 -2,9%% -1,0 -2,6%* -0,7 -0,5 -2,2% -0,3 -2,3*% -1,9 -

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Wilcoxon ikili Karsilastirma Testi)

Tabak uyumu parametresine ait duyusal analiz puanlar1 Wilcoxon ikili
karsilastirmalar testi ile analiz edilmistir. Ayrica tat faktorii ile birlikte tabak
uyumunun nasil etkilendigi incelenmistir. Bu durumda tabaklarin karsilastirma

sonuglarina gore bir¢ok tabakta anlaml farkliliklar goriilmektedir (p<0,05; p<0,01).
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404 kodlu tabak 6rnegi B50 kodlu 6rnek hari¢ diger tiim 6rneklerle anlamli farklilik
gostererek diger orneklerden ayristigi goriilmektedir (Tablo 4.24). Daire siyah tabakta
kakaolu tuzlu kurabiye 6rnegi olan 404 kodlu tabak TO gosterdigi farkliktan daha fazla
bir farklilik gosterdigi goriilmiistiir. Bu durum {iriiniin tad1 ile birlikte bireylerde algisal
farklik olusturdugunu kanitlamaktadir. Tat algis1 ile birlikte {iriinlerin sunum yapildigi
tabak sekli ve rengi, sunum yapilan iriin ile tabak uyumu ve iirlin renginin

algilanmasinin da etkilendigi sdylenebilir.

Tablo 4.25. Tadim esnas1 duyusal analiz sertlik parametresi Wilcoxon ikili karsilagtirma testi

verileri
Ornekler 404 N36 K55 A10 PO1 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 ES0 N20 H40
zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ zZ
404 1,5 1,6 1,0 0,6 1,4 -0,2 -0,0 1,4 0,0 1,3 0,5 0,2 1,2 -0,0 -1,0
N36 1,5 2,0* 0,4 0,8 0,0 -1,6 -2,0 2,1% 2,8%% 2,2% 1,3 1,5 0,2 -1,7 -0,2
K55 1,6 2,0% 2,1% 1.8 2,0% 0.9 0.9 0,2 0.8 0,2 1,6 1.2 1,9 1.1 18
Al10 1,0 0,4 2,1% 0,7 0,4 -1,4 -1,6 2,0% 1,6 2,0% 0,8 1.4 0,3 -1,4 -0,3
P01 0,6 0,8 1,8 0,7 0,9 -0,8 -0,6 1,6 0,7 1,6 0,0 0,9 0,6 -0,5 -0,6
-110 1.4 0,0 2,0% 0,4 - -0,9 -0,8 0,6 1,6 0,7 1,6 0,0 0,9 -0,6 -0,5
E30 0,2 1,6 0,9 1,4 0,9 0,9 - -0,1 1,2 0,1 1,2 0,6 0,0 1,4 -0,1 -1,6
107 0.0 2.0 0.9 1.6 038 08 0.1 - 0.9 0.2 11 0.7 0.2 1.6 0.0 2,1%
B50 1,4 2,1* 0,2 2,0* 0,6 0,6 -1,2 -0,9 0,9 0,0 1,5 1,2 1,8 -1,3 -1,8
760 0,0 2,8%* 0,8 1,6 1,6 1,6 -0,1 -0,2 0,9 0,9 1,0 0,1 2,4% -0,0 -2,4%
250 1,3 2,2% 0,2 2,0% 0,7 -0,7 -1,2 -1,1 0,0 0,9 1.4 1,2 2,0% -1,4 -2,1*
AS50 0,5 1,3 1,6 0,8 1,6 -1,6 -0,6 -0,7 1,5 1,0 1,4 0,6 1.4 -0,5 -1,2
C20 0,2 1,5 1,2 1,4 0,0 -0,0 -0,0 -0,2 1,2 0,1 1,2 0,6 1,4 -0,2 -1,4
E50 1,2 0,2 1,9 0,3 0,9 -0,9 -4 -1,6 1,8 2,4% 2,0% 1,4 1,4 -1,6 0,0
N20 0.0 17 11 1.4 0.6 0.6 0.1 0.0 13 0.0 1.4 05 0.2 16 - 15
H40 1,0 0,2 1,8 0,3 0,5 -0,5 1,6 -2,1* 1,8 2,4% 2,1* 1,2 1.4 0,0 1,5 -
Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilagtirma Testi)

Tabaklar arasindaki sertlik faktorii TE puanlar karsilastirildiginda N36, K55,
A10, 110 B50, 760, 250, E5S0 ve H40 kodlu 6rneklerde anlamli farklilik oldugu
goriilmektedir (p<0,05, p<0,01). Fakat N36 6rnegi en fazla farklilik gdsteren 6rnek
olarak éne ¢ikmaktadir. Uriin standardizasyonu saglanmis olmasi sertlik faktoriiniin
algilanmasi tizerinde etkili olmus olup farklilik en az diizeyde goriilmektedir (Tablo
3.3). N36 ornegi daire siyah tabakta kakaolu tatli kurabiye ornegidir (Tablo 3.4).
Olusan bu farkliligin tat faktorii ve tabak uyumu ile iligkili olabilecegi sdylenebilir
(Tablo 4.25). Ciinkii kakaolu tath kurabiye bireyler tarafindan olumsuz bir tat algisi
olusturarak sertlik parametresini de etkilemistir. Ayrica daire siyah tabagin bireyler
tarafindan daha giiclii bir etkiye sahip olmas1 sertlik faktdriinde de etkili bir unsur

olabilecegi diisliniilmektedir.
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Tablo 4.26. Tadim esnasi duyusal analiz genel begeni parametresi Wilcoxon ikili karsilastirma

testi verileri

Ornekler 404 N36 K55 A10 POl 110 E30 107 B50 760 250 AS0 20 ES0 N20 H40
z z Z Z Z z z z Z Z Z Z Z Z Z Z
404 - 4,2+ 1,0 4% | 3% | 4% | 33% | 3% 0,0 4,15 12 42+ 14 4,07 | -1,9% 4,0%*
N36 4,2+ - 3,.6%% | 23* 0.7 2,0% 15 03 4,0%* 0.6 3,3+ 1.6 3,0%% -1,9% 2,4% 12
K55 1,0 3,64 B 395 | 277 | 407 | 2,5% | -33%* 0.6 3,5+ 0.4 4,05 0.7 3,75 14 3,75
AL0 4,15 23% 3,9%% - 3% 02 2,5% 12 4,0%* 1.6 3.9%% 0.9 3,7 0.1 33%* 05
POl 327 0.7 2,75 | 2.3* - 2,6+ 1,0 13 345 L1 2,87 15 325 2,1% 2,5% 2,3%
-110 4,2+ 2,0 ~4,0%* 0.2 2,65+ - 3,0%% 1,7 4,17 1.6 4,2%% 1,0 4,15 0.2 3,75 1,0
E30 3,3+ 15 2,5+ 2,5+ 1,0 3,0%% - 245 | 34+ 1.8 2,4* 2,6 2,8%* 3,0%% 1.8 2,9%*
107 3,8+ 03 3,3%* 12 13 17 2,4* - 3,8+ 0,1 3,47 0.8 3,6%* 14 3,25 12
B50 0,0 4,0%% 0.6 40%F | 34 | a1FF | 34% | 38 - 4,37 L1 4,15 15 41 | 21% 4,15
Z60 4,17 0.6 3,55 1.6 L1 16 I8 0.1 43+ - 3,54 0.6 3,64 14 2,75 0.8
250 12 33+ 04 39%F | 285 | 427 | 24% | -34%F 11 3,54 - 3,9%% 05 3,7 13 4,0%%
AS0 42+ 16 4,0%* 0.9 15 1,0 2,6 0.8 4,17 0.6 3,9%* - 3,85 0.8 3,15 0.2
C20 14 3,0%% 0.7 3,75 | 325 | 41%F | 28% | 36%* 15 3,6%* 05 3,8+ - 4,15 1,0 4,3+
E50 4,0 -1,9% 3,7 0,1 2,1% 02 3,0%% 14 4,1%% 14 3,75 0.8 4,15 - 3,75 0,5
N20 -1,9% 2,4% 14 337 | 2,5% | 3,7+ 1.8 325 | 20% | 2,7+ 13 3,1%% 1,0 3,75 - 3,64
H40 4,0%% 12 3,7 0.5 2,3% 1.0 2,9%% 12 4,17 0.8 -4,0%* 0,2 4,3+ 0,5 3,64 -

Onem dereceleri: *p<0;05,' *#p<0,01 (Wilcoxon ikili Karsilastirma Testi)

Genel begeni parametresi tabaklarin Wilcoxon ikili karsilastirmalarina gore
bircok drnekte anlamli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05; p<0,01). Ozellikle 404
AS50 ve E50 kodlu 6rnekler, 10°dan fazla 6rnekle anlamli farklilik gostermistir (Tablo
4.26). 404 kodlu ornek 13 ornekte anlamli farklilik gostererek belirgin sekilde
ayrigmaktadir. Daire siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye 6rnegi olan 404 kodlu bu
ornek duyusal algilamada tabak sekli ve rengi, iiriiniin tabakla uyumu ve {irliniin
ozellikleri gibi birgok faktorle diger drneklerden ayristig1 varsayilmaktadir. Kakao ve
tuz eslesmesinin bireylerde farkli bir duyusal alg1 olusturmasindan kaynakli bu 6rnekte
farklilik meydana gelmistir. Fakat kakaolu tuzlu kurabiye 6rneginin en fazla daire
siyah tabakta sunuldugunda fark olusturmasi tabak seklinin ve renginin duyusal

algilamada 6nemli oldugunu gostermektedir.
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4.5. GSR Analizi

GSR verilerine iligkin bulgular bu kisimda yer almaktadir.
GSR &lciimleri TO ve TE olmak iizere iki tekrarli degisken olacak sekilde
incelenmistir. 16 farkli 6rnege iliskin GSR verileri Friedman testi ile analiz edilmistir.

Farkli BKE’ne sahip ¢aligsma gruplar1 Kruskal-Wallis testi ile analiz edilmistir.

Tablo 4.27. Tadim esnast GSR dl¢limlerinin Friedman testi ile degerlendirilmesi

TO GSR Ornekleri Ort.£S.H. Ranks (Sira ortalamasi) | Chi-Square Friedman olasilik degeri (p)
Baslangig (N&tr tepki)f 10,51£5,97 9,43

404 10,55+5,86 5,62

N36 11,18+5,80 7,23

K55 11,10+5,62 6,70

Al0 10,61+6,40 5,73

PO1 10,99+6,42 6,28

110 11,70+6,90 8,85

E30 12,18+7,09 10,67

107 11,77+6,90 9,75 71,688 0,00%*
B50 12,04+8,36 9,53

760 12,24+7,80 10,18

250 12,20+8,14 10,00

A50 12,45+8,74 9,82

C20 11,96+7,48 9,32

E50 12,66+7,85 11,00

N20 12,87+8,42 11,43

H40 12,67+7,86 11,45

Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Friedman Testi)
f: Baslangi¢ 6l¢iimii (Ornekleri gormeden dnce yapilan GSR 6l¢iimii)

Bireylerin farkli tabaklara verdikleri GSR tepkileri Friedman testi ile analiz
edilmistir. Test sonucuna gore tabaklar arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit
edilmistir (»p<0,05; p<0,01). Ranks degerlerine gore en yiiksek degere sahip olan tabak
E30 (Ranks degeri; 10,67) kodlu en diisiik degere sahip olan tabak ise 404 (Ranks
degeri; 5,62) kodlu tabak olarak goriilmektedir. Elde edilen verilere gore bireylerin
daire beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye ornegine kars1 yiiksek; daire siyah tabakta
kakaolu tuzlu kurabiye Ornegine karsi ise diislik fizyolojik uyarilma gercgeklestigi
sOylenebilmektedir. Yapilan duyusal degerlendirme analizler ile benzer sonuglar elde
edilmis olmasi1 bireylerin Orneklere karst1 gostermis olduklar1 tepkileri

dogrulamaktadir. Farkli renk ve sekillerde sunulan tabaklardaki kurabiyelere yonelik




fizyolojik tepkilerin degisiklik  gosterdigi

desteklenmektedir.

varsayilmakta
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ve Hi hipotezi

Tablo 4.28. Tadim esnas1 GSR dl¢iimlerinin Friedman testi ile degerlendirilmesi

TE GSR Ornekleri Ort.£SH Ranks (Sira ortalamasi) | Chi-Square | Friedman olasilik degeri (p)
Baslangig (Notr tepki)™ | 13,84+8,03 10,03
404 14,15+8,62 10,18
N36 14,61+8,07 10,25
K55 13,98+7,58 8,12
A10 14,20+8,10 9,22
P01 14,12+7,77 9,03
110 14,32+7,75 10,33
E30 14,60+8,01 11,35
107 14,514£7,98 10,30 36,723 0,02*
B50 15,16+9,08 12,30
760 14,78+8,14 11,20
250 15,13+8,52 11,98
A50 14,97+8,39 12,28
C20 15,21+8,78 12,10
E50 14,94+8,49 11,53
N20 15,48+8,80 13,20
H40 14,7348,07 11,92

Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Friedman Testi)
f: Baslangi¢ 6l¢iimii (Ornekleri gormeden dnce yapilan GSR 6l¢iimii)

Bireylerin farkli tabak sunumlarinin tadimini yaparken alinan GSR 6l¢timleri

lezzetin fizyolojik uyarilma diizeyini nasil etkiledigini yansitmaktadir. Elde edilen

veriler yeme deneyiminin duyusal ve norolojik tepkilerini nesnel olarak ifade

etmektedir. Friedman testine gére TE, GSR verileri anlamli farklilik gostermektedir

(»<0,05; p<0,01). En yiiksek ranks degerinin N20 (Ranks degeri; 13,20) kodlu tabakta,

en diisiik ranks degerinin ise K55 (Ranks degeri; 8,12) kodlu tabakta oldugu

goriilmektedir. Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye en yiiksek ranks

degerine sahip olmakta ve beyaz tuzlu kurabiyenin tat faktorii agisindan olumlu oldugu

(Tablo 3.4; Tablo 4.8) GSR 6l¢timlerinde de goriilmektedir. Elde edilen bulgulara gore

farkli renk ve sekillerde tabaklarda sunum yapilan kurabiyeleri duyusal olarak

algilamanin (Olumlu/olumsuz) fizyolojik tepkiler ile iliskili oldugu diigiiniilmektedir.
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Tablo 4.29. Tadim oOncesi ve tadim esnast GSR dlglimlerine iligkin Wilcoxon testi ikili

karsilastirma ve Kruskal -Wallis verileri

Onem Ornekler | Z Degeri p Degeri p Degeri (BKE- Kruskal -Wallis)

TO TE
404 -3,38 0,00%* 0,49 0,30
N36 -3,14 0,00%* 0,34 0,38
K55 -3,03 0,00%* 0,19 0,46
A10 -3,21 0,00%* 0,15 0,49
P01 -3,75 0,00%* 0,16 0,58
110 -2,90 0,00%* 0,16 0,65
E30 -2,36 0,01%* 0,09 0,59
107 -2,64 0,00%* 0,14 0,40
B50 -3,66 0,00%* 0,19 0,52
760 -3,36 0,00%* 0,26 0,51
250 -3,28 0,00%* 0,20 0,43
A50 -3,01 0,00%* 0,14 0,45
C20 -3,54 0,00%* 0,29 0,42
E50 -2,81 0,00%* 0,22 0,55
N20 -3,73 0,00%* 0,23 0,68
H40 -3,01 0,00%* 0,15 0,60

dereceleri: *p<0,05; **<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilastirma Testi; Kruskal -Wallis Testi)

Tablo 4.29°da TO ve TE GSR analizlerinin tabaklara gore karsilastirmasi
verilmistir. Tim Orneklerde anlamli farklilik goriilmektedir (p<0,05; p<0,01). Z
degerleri incelendiginde tamaminim negatif oldugu goriilmekte ve TE tabaklarin TO
tabaklara gore daha olumlu oldugu sdylenmektedir. Yeme eyleminin bireylerin
fizyolojik uyarilmalarinda olumlu etki yaptig1 varsayilmaktadir En giiclii etki gosteren
orneklerin P01, N20, B50 ve C20 6rnekleri oldugu goriilmektedir. E30 6rnegi ise en
diisiik etkiye sahip olan 6rnek olarak tespit edilmistir. DA verilerinde ifade edilen zitlik
faktoriiniin begeni diizeyini artirmasi bireylerde fizyolojik tepkilerde de goriilerek
desteklenmektedir. Daire beyaz tabakta beyaz tuzlu kurabiye 6rneginin en diisiik etki
olusturmasi1 tabak rengi ve lirlin renginin ayn1 olmasindan kaynakli olabilecegi
varsayillmaktadir. Fakat BKE gruplar1 arasinda anlamli bir farklilik goriillmemektedir.
Obez/kilolu, normal ve zayif bireyler; tabaklarin gériiniisiini TO ve TE’da

degerlendirme yaparken benzer fizyolojik tepkiler gostermislerdir.
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Tablo 4.30. Tadim 6ncesi GSR 6l¢iimii Wilcoxon ikili karsilagtirma testi verileri

Ornekler 404 N36 K55 A10 P01 110 E30 107 B50 760 250 AS50 C20 E50 N20 H40
4 4 V4 4 zZ 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
404 B 1,8% 14 0,5 13 2,4% 2.8%% | 2.8%* 1,9% 2,5% 2,5% 2,0% 2% 2,65 | -2,6%* 2,85
N36 1,8% - 1,0 11 04 1,5 2,1% 2,0% 14 2,2% 2,0% 1,7* 1,7% 2,0% 2,3 2,7%
K55 14 1,0 - 1,1 20,5 2,1% 3,1%% 2,5% 16 1,9% 1,7% 1,9% 15 2,0% 2,3% 22%
A10 0,5 11 1,1 N 12 3,0 | 3,6%F | -3,4%F 2,0% 2,0%% 2,0%% 2,5% 2,3% 2.8 | 3,1%% 2,9%%
P01 13 04 0,5 12 N 2,6%% 2,0% 2,6%% 1,8% 2,75 2,3% 2,8%% 2,3% 3,0%% | -3,0%% 3,2
110 2.4 1,5 2,1% 3,0%% | 2,6%F B 0,5 0,1 0,0 1,6 1,0 12 04 1.6 2,0% 2.1%
E30 2,85 2,1% 35 | -3,6%F 220% 0,5 B 0,2 04 0,0 0,1 03 0,1 0,5 1,1 0.8
107 2,85 2,20% 2,5% 345 | 2.6 0,1 0.2 B 0,0 11 0,5 0.8 0,5 1.6 1,9% 1.7
B50 1,9% 14 1.6 2.2% 1,8% 0,0 04 0,0 B 20,5 0,0 03 03 14 18 2,1%
760 2,5% 2.0% 1,9% 2,0%% | 7% 16 0,0 11 0,5 N 0,1 0.8 12 15 1,0 0,1
250 2,5% 2,0% 1,7 2,9%% 2,3 1,0 0,1 0,5 0,0 0,1 N 0,6 13 2.0 1,1 20,6
A50 2,0% 1,7% 1,9% 2,5% 2,8 1.2 0,3 0,8 0,3 0.8 0,6 B 12 1,5 13 12
C20 2,0% 1,7% 1.5 2,3% 23% 04 0,1 0,5 0,3 1.2 13 1.2 - 2,1% 0,6 0,0
E50 2,65 2,07 2,0% 2.8%% | 31%* 1,6 0,5 1,6 14 15 2,0 1,5 2.1F - 0,6 0,0
N20 2,6%% 2,3 2,3 3,1%% | 3,0%% 2,0% 11 1,9% 18 1,0 1,1 13 20,6 20,6 B 20,7
H40 2,8%% 2,75 2,0% 2,0%% | 3% 2,1% 0.8 17 2,1% 0,1 0,6 12 0,0 0,0 20,7 B
Onem dereceleri: *p<0,05; **p<0,01 (Wilcoxon Ikili Karsilagtirma Testi)
Tablo 4.30’da TO yapilan GSR Olgiimlerine gore Ornek tabaklarin
karsilastirilmast goriilmektedir. Bireylerin her bir tabaga gdstermis oldugu fizyolojik
tepkiler tabaklar arasinda karsilastirilmigtir. Yapilan bu karsilastirmada yiiksek ve
anlamli farkliliklara sahip olan tabaklar, bireyler lizerinde duyusal anlamda daha giiclii
fizyolojik tepki olusturmustur (p<0,05, p<0,01). En gii¢lii etki olusturan 6rnekler 404,
A10, PO1, K55 ve N36 kodlu tabaklar olmustur. 404 kodlu 6rnek 12 tabakla farklilik
gostererek ne giiglii etkiye sahip tabaktir. Bu 6rnek duyusal parametrelerde de yiiksek
farkliliklara sahip oldugundan dolayr hem duyusal hem de algisal acidan giicli
tabaklardan birisi olarak yorumlanmaktadir. Bu durumda duyusal anlamda bireylerde
heyecan, stres, rahatlama gibi hisler GSR 0Ol¢limiinii tetiklemistir. I[laveten duyusal
degerlendirmeler GSR 6l¢iimiinii desteklemektedir.
Tablo 4.31. Tadim sonrast GSR 6l¢iimii Wilcoxon ikili karsilagtirma testi verileri
Ornekler 404 N36 K55 A10 Po1 110 E30 107 B50 760 250 A50 C20 E50 N20 H40
4 4 4 A A 4 4 4 4 A A 4 4 4 4 4
404 - 0,1 0,5 0,0 0,0 0,5 11 04 1.9 0,6 1,0 13 1.9 11 2,1% 0,9
N36 0,1 B 1,9 1,0 0,9 0,2 0.8 0,1 14 0,5 1.2 11 0.8 1.2 2,6%* 11
K55 -0,5 -1,9% - -1,0 -0,3 -1,3 -2,8%% -1,3 =2,7%* -2,5% -2,6%* -2,6%* -2,5% -2,4* -3,3%* -2,6%*
Al10 -0,0 -1,0 -1,0 - -0,4 -1,3 -2,0 -0,7 -2,1* -2,0% -1,9* -2,0* -2,4% -1,6 -2,9%% -1,6
P01 -0,0 -0,9 -0,3 -0,4 - -1,2 -1,3 -0,5 -2,2% -1,6 -1,7* -2,3* -1,8* -1,3 -2,9%% -1,5
110 0,5 0,2 13 13 12 B 04 0,1 1,7% 14 1,7% 1,7% 14 0,6 2,85 1.6
E30 1,1 0,8 2,87 2,0 13 04 B 0.3 1,0 0,7 20,7 0.6 12 0,1 2,1% 0.2
107 04 0,1 13 0,7 0,5 0,1 03 B 1.6 -0,6% 1,9 12 1,0 11 2,0% 0,7
B50 -1,9 -1,4 =2,7%% -2,1* -2,2% -1,7* -1,0 -1,6 - -0,9 -0,3 -0,0 -0,7 -0,9 -0,3 -0,5
760 -0,6 -0,5 -2,5% -2,0% -1,6 -4 -0,7 -0,6* -0,9 - -0,3 -0,7 -0,5 -0,3 -2,1* -0,1
250 -1,0 -1,2 -2,6%* -1,9* -1,7* -1,7* -0,7 -1,9 -0,3 -0,3 - -0,1 -0,5 -0,1 -1,8 -0,0
A50 13 1,1 2,6+ 2,0% 2,3% 1,7% 0,6 12 0,0 0,7 0,1 B 0,5 0,2 11 20,6
C20 1,9 0,8 2,5% 2,47 1,8% 14 1.2 1,0 20,7 0,5 0,5 0,5 B 0,6 0.8 03
E50 1,1 1.2 2,4% 1,6 13 0,6 0,1 1,1 0,9 0,3 0,1 0.2 0,6 B 12 0,1
N20 EXE 2.6 337 | 20%F | 2.9% | 8% 2,1% 2,0% 0,3 EXE 18 1,1 0.8 12 . 1,8%
H40 -0,9 -1,1 -2,6%* -1,6 -1,5 -1,6 -0,2 -0,7 -0,5 -0,1 0,0 -0,6 -0,3 -0,1 -1,8% -

Onem dereceleri: *p<0,05, **p<0,01 (Wilcoxon ikili Karsilagtirma Testi)
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Tablo 4.31’de TE vyapilan GSR ol¢iimlerine gore Ornek tabaklarin
karsilastirilmas1 goriilmektedir. Bireylerin her bir tabaga gdstermis oldugu fizyolojik
tepkiler tabaklar arasinda karsilastirilmistir. Yapilan bu karsilagtirmada ytiksek ve
anlamli farkliliklara sahip olan tabaklar, bireyler tizerinde duyusal anlamda daha giiclii
fizyolojik tepki olusturmustur (p<0,05, p<0,01). Tat faktoriiniin de etkisi ile en giiclii
etki olusturan 6rnekler N20 ve K55 kodlu tabaklar olmustur. TO elde edilen fizyolojik
tepkiler TE’da farklilik olusturmustur. Olusan bu farklilik ile tat duyusunun bireylerin
fizyolojik tepkilerini etkiledigi goriilmektedir. Dikdortgen beyaz tabakta beyaz tuzlu
kurabiye 6rnegi olan N20 kodlu tabak ve daire beyaz tabakta kakaolu tuzlu kurabiye
ornegi olan K55 kodlu 6rnek bireylerde giiglii etkiler olusturan 6rneklerdir. Bu etki
tabak rengi ve sekli, duyusal degerlendirmeler, tat algisi, sunum ve 6rnek uyumu gibi
bir¢ok etkene bagli olarak degismektedir. Fakat burada DA verileri ile benzer sonuglar
goriilmesi duyusal degerlendirmelerin fizyolojik tepkiler ile uyumlu oldugunu

gostererek analizleri giigclendirmektedir.
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BESINCI BOLUM
5. TARTISMA
5.1.Calisma Grubu ve Istatistiksel Analizler

Sinir sistemi; beyin, omurilik ve sinirlerden olusan ana kontrol sistemidir.
Insanlarda stres yonetiminin merkezi, sempatik sinir sistemi ve hipotalamik-hipofiz-
adrenal eksenlerden olusmaktadir. Bu sistemler koordinasyonu saglayarak viicudu
dengede tutmakta olup tepkilerin olugsmasini saglamaktadir. Sinir sisteminin meydana
getirdigi tepkiler noron olarak isimlendirilen hiicreler tarafindan gergeklestirilmektedir
(Nagyova vd., 2014). Viicutta stres, sinir hiicreleri ve diger hiicrelerin birinde meydana
gelecek diizensizlik sinirsel tepkinin degismesine neden olmaktadir (Petrowski vd.,
2014; Schiavone vd., 2017). Merkezi sinir sistemi, dis ¢evreden gelen uyaranlari
almakta, degerlendirmekte ve karar vermekte oldugundan dolay1 tiikketici davranislari
ve tutumlar1 degerlendirilirken bu béliim incelenmektedir (Zurawicki, 2010). ilaveten
viicutta bircok hiicrede bulunan kortizol reseptorleri, hormonu farkli sekillerde
almakta ve kullanmaktadir. Obez bireylerde yiiksek bir kortizol seviyesi bulunmakta
olup yaglanma ile de iliskisi bulunmaktadir. Bundan dolay1 insanlarin stres faktoriine
ayni tepkileri vermedigi goriilmektedir (Steptoe vd., 2004; Buren vd., 2007; Abraham
vd., 2013). Hiicrelerin aktivasyonuna ve tepkilerin nasil olustuguna dair hayvan ve
insan Ornekleri ile yapilan birgok arastirma bulunmaktadir (Orban vd., 2014; Kuoppa
vd., 2016; Kiessl vd., 2016; Cheah vd., 2019; Singh ve Seo, 2022; Andonov vd., 2023).
Yapilan arastirmalarin ¢alisma gruplar1 ve 6rneklem sayilar1 incelenmis ve tablo 3.1°te

yer verilmistir. Bu sayilara gore ¢aligma grubu belirlenmistir.
5.2.Yeme Tutumu ve Beden imaji

Yeme davranisina etki eden toplumsal, kiiltiirel ve psikolojik bir¢ok sebep
bulunmaktadir. Toplumun beden goriiniisii ile ilgili tutumlar1 yeme bozukluklar
etiyolojisinde biiyiik 6nem tasiyarak yeme bozukluklarinin temelini olusturmaktadir.
Yeme bozuklugu; asir1 yemek yeme, yemek yememe, vejetaryenlik, yemegin
sindirilmeden atilmas1 veya gece yemek yeme gibi durumlar kapsamaktadir. BKE’ nin
diisiik olmas1 veya diger bir ifade ile zayif olmak giizellik ve basar1 i¢in gerekli bir 6n

kosul olup toplumsal bir baski olarak ta goriilmektedir (Jones vd., 2005; Rawana vd.,
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2010; Balhara vd., 2012; Ozvurmaz vd., 2018). BKE’nde meydana gelen diismenin bir
sonucu olan ve bir yeme bozuklugu olarak bilinen ortoreksiya nervoza ile sosyal
medya bagimliligi, yeme tutumu ve beden algisi arasindaki iliskiyi belirlemek
amaciyla yapilan bir arastirma 345 birey ile gerceklestirilmistir. Arastirmada,
sosyodemografik veri formu, ortoreksiya nervoza envanteri, sosyal medya bagimlilig
Olcegi, yeme tutum testi ve viicut algisi 6l¢ekleri kullanilmistir. Arastirma sonuglarina
gore sosyal medyada saglikli beslenme ile ilgili program takip eden bireylerde
ortorektik belirtiler, takip etmeyenlere gore daha yiliksek bulunurken sosyal medya
bagimlilig1 dlgegi, yeme tutum testi ve viicut algist 6lgekleri ile negatif yonde bir
korelasyon bulunmustur. {laveten sosyal medyanin ruh sagligmni etkileyebilecegi ve
yeme tutumu ve beden algisinda pozitif yonde bir iliskiye sahip oldugunu ifade
etmislerdir (Y1lmaz ve Unal, 2024). Benzer bir ¢alisma, 25-65 yas aras1 350 yetiskin
birey ile gerceklestirilmis ve genel saglik bilgileri, sosyal medya kullanimlarinin
derlenmesi ve yeme tutum ve davranislarinin belirlenmesinde kullanilan 6lgek
uygulanmistir. Ayrica BKE farkli olan bireylerin yeme davraniglar1 ve sosyal medya
kullanimlar1 arasindaki iligki incelenmistir. Calisma verilerine gére en sik kullanilan
sosyal medya platformunun Instagram oldugu belirlenmis ve beslenme konulu
paylasimlara kadinlarin erkeklerden daha ¢ok ilgi gosterdigi ifade edilmistir. ilaveten
olumsuz beslenme davranisi gosteren bireylerin beslenme konulu igeriklere daha ¢ok
ilgili oldugu da goriilmiistiir. Sosyal medya igeriklerinin bireylerde su tiiketimini
artirdii, hazir besin tiiketimini azalttigi gibi olumlu davranis degisikliklerini
gelistirdigi de ifade edilmis olup BKE iizerinde etkisi olabilecegi belirtilmistir (Sipahi
ve Demirel, 2021). Bu ¢aligmada ise, BKE’i farkli olan bireylerin yeme tutumlar1 ve
beden algilar1 6l¢iilmiistiir. Bu testler bireylerin BKE farkliliklarinin yeme davranisina
etkisinin olup olmadigini belirlemek amaciyla uygulanmistir. Yapilan yeme tutum
Olceginde BKE’leri arasinda anlamli farkliliklar gozlemlenmemistir. Fakat beden
imaj1 algis1 testine gore obez/kilolu bireylerin “Gorilinlisiimle ilgili bir olumsuzluk
yasadigimda, kendime bu durumun gececegini sdylerim” cevaplarda anlamli farklilik
gozlemlenmistir (p<0,05; p<0,01). Gozlemlenen bu farklilik obez/kilolu bireylerin
goriiniisleri ile ilgili kaygili olmadiklarini ve yemek yeme davranislarinda olumsuz bir
etki bulunmadigini1 gostermektedir. Yeme tutumu testi uygulanan farkli bir calismada

BKE ile diizenli spor yapma aliskanligi, sigara kullanimi ile yeme tutumu arasinda
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anlamli fark bulunmadigini tespit etmislerdir. Yapilan bu ¢alisma sonuglari tablo 4.2
ile farklilik gdstermektedir (Ozvurmaz vd., 2018). Bu calisma ile benzer sekilde,
yasam tarzi degiskenlerinin tek basina yeme tutumu lizerinde belirleyici olmadigi
goriilmiis, bunun yerine yemek sunumu gibi daha biligsel/duyusal faktorlerin etkili
oldugu tespit edilmistir. Bu calismalarla paralel sekilde, arastirmada da bireylerin
yeme tutumlarinin sadece biyolojik degil; bilissel ve ¢evresel etmenlerden de yogun
bicimde etkilendigi ortaya konmustur. Erciyas (2021) tarafindan yiiriitiillen ve
yiyeceklerin sunum tekniklerinin yeme arzusu iizerindeki etkisinin degerlendirildigi
calismada, paketli c¢ikolata gibi islenmis gidalara yonelik yeme arzusunun yiiksek
oldugu goriilmistiir. Bu ¢alismada ise farkli sunum teknikleri (renk, bigim, yerlesim)
uygulanarak hazirlanan 6rnekler iizerine yapilan duyusal analizlerde; estetik sunuma
sahip tabaklarin hem duyusal degerlendirme puanlarinda hem de GSR 6l¢iimlerinde
anlamli farkliliklar bulunmustur. Bu durum, yeme davraniginin yalnizca aglik ya da
icerik temelli degil, norobilimsel agidan da sunum ile de tetiklenebilecegini
gostermektedir. Boylece ndrogastronomi alaninda yapilan bu calisma, literatiirdeki
gorsel, sunum ve yeme arzusu arastirmalarina fizyolojik diizeyde bir katki
sunmaktadir. Sonug¢ olarak, bu calisma BKE, yeme tutumu ve yemek sunumu
etkilesimini nérogastronomi baglaminda degerlendiren nadir ¢calismalardan biri olup,
mevcut literatliri hem desteklemekte hem de fizyolojik wveri katkisiyla

genisletmektedir.
5.3.Duyusal Analiz

Farkli tabak renklerinde ve sekillerinde sunulan, ayni igerige sahip yiyeceklerin
duyusal algi lizerine etkisinin degerlendirildigi ¢aligmada bireyler DA parametrelerine
gore iriinleri degerlendirmislerdir. DA puanlan istatistiksel olarak analiz edilmistir.
Elde edilen bulgulara gbre, yeme deneyiminin yalnizca yiyecegin fiziksel
ozelliklerinden degil, ayn1 zamanda sunum big¢iminden de 6nemli dlgiide etkilendigi
gozlemlenmistir. TO uygulanan duyusal analiz sonuglarma gore, dzellikle kakaolu
tuzlu kurabiye 6rnegi bir¢ok katilimer tarafindan tatli olarak algilanmistir. Bu sonug,
kakaonun kiiltiirel bellekte daha cok tathlarla iliskilendirilmesinden kaynaklanabilir

(Harrar ve Spence, 2013; Tu vd., 2016; Demirkol vd., 2018; Hasdemir vd., 2022;
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Cilgmoglu ve Cilginoglu, 2022; Gluchowski vd., 2024). Bu durum, gorsel baskinlik
kuramiyla da ortiismektedir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014). Tatl1 ya da tuzlu gibi
temel tat kategorilerinin algilanmasinda bile, gorsel unsurlarin (6rnegin tabak rengi,
yiyecek rengi) tat duyusunun dniine gecebildigi gézlemlenmistir. TO analizde, BKE’si
diisiik bireylerin tatli algis1 ile obez/kilolu bireylerin algis1 arasinda anlamli farklilik
saptanmas1 (p<0.01), beden yapisinin duyusal degerlendirme lizerindeki etkilerine
isaret etmektedir. Ancak yeme arzusu 6l¢eginde anlamli bir farklilik gézlenmemesi,
calismaya katilan bireylerin gastronomi ve gida alaninda egitim almis olmalari ile
iligskilendirilebilir. Bu bireylerde yiyecege dair tutum ve davraniglarin daha bilingli ve

notr olabilecegi diistinliilmektedir (Nolan vd., 2010; Bektas ve Garipoglu, 2016).

Duyusal analiz bulgular1 Zampollo vd. (2012) ve Brunk ve Moller (2019)
calismalar ile karsilastirildiginda, gdrsel sunumun yasa, kiiltiire ve biligsel gelisime
bagl olarak algilamayi farklilastirdig1 goriilmektedir. Ozellikle cocuklarda tabak rengi
seciminde kromatik tercihlere yonelim, yetiskinlerde ise sunumun organizasyonu,
renk uyumu ve sadelik gibi faktorlerin daha belirleyici oldugu tespit edilmistir. Farkli
kiiltiirel gruplar arasinda yapilan ¢aligmalarda, renk ve sunum algisinin kiiltiirden
kiltire degisebilecegi ifade edilmektedir (Jang vd., 2021; Celik ve Evren, 2024).
Arastirma sonuglari, 6zellikle mor ve siyah gibi bazi renklerin katki maddesi ¢agrisimi
yaptig1, dolayisiyla tiiketici tercihini olumsuz etkiledigini ortaya koymustur. Ayni
zamanda, kiiltiirleraras1 farklar duygusal pazarlama stratejilerinin sekillendirilmesi

acisindan da 6nemli ipuglar1 sunmaktadir

Tabak renginin ve seklinin ayni igerige sahip tatlilarin duyusal algisi tizerindeki
etkisinin incelendigi bir arastirmada katilimcilara ¢ilekli mus tatlis1 ve kakaolu tuzlu
kurabiye sunulmustur. Farkli renk ve sekillerdeki tabaklarda degerlendirilen 6rnekler,
yeme deneyimi lizerime sunumun etkisini 6lgmeye calismistir. Arastirma bulgulari,
tabagin gorsel ozelliklerinin tat algisi lizerinde belirleyici bir rol oynadigini ortaya
koymustur. TE yapilan DA verileri genel begeni puanlarinda 6zellikle siyah dairesel
tabakta sunulan kurabiyenin daha olumsuz degerlendirildigi goriilmiistiir. Bu durum,
tabagin rengi ve sekli gibi gorsel detaylarin yeme deneyiminin biitiinsel algisinda

onemli bir rol oynadigimi gostermekte ve arastirma ile benzerlik gostermektedir.
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Arastirma bulgulari, Piquera-Fiszman vd. (2013) tarafindan yiiriitiilen ve benzer
deneysel tasarim kullanilan ¢alismayla paralellik gostermektedir. Piquera-Fiszman vd.
(2013) calismasinda da beyaz ve siyah tabaklar arasinda anlamli farkliliklar
bulunurken, tabak seklinin etkisi sinirli kalmigtir. Bu ¢alisma da ise tabak sekli ve
renginin Orneklerin sunumlarinin duyusal algilanmasi tizerinde etkisi bulunmustur
(Tablo 4.10). Calismada elde edilen bu bulgular, nérogastronomi alaninda “duyular
arasi etkilesim” kurami ile agiklanabilir. Tat algis1 sadece agiz i¢i duyularla degil;
gorsel, dokunsal ve hatta biligsel beklentilerle sekillenmektedir (Harrar ve Spence,
2013; Spence, 2015). Bu baglamda, bir yiyecegin tatlh ya da tuzlu olarak
algilanmasinda tabak rengi, sekli, c¢atal-kasik tiiri ve hatta tabagin boyutu dahi
belirleyici olabilmektedir (Tu vd., 2016; Gluchowski vd., 2024). Arastirma sonuglari,
tabak renginin BKE ile iligkili beslenme davranislarina da etki edebilecegini ortaya
koymaktadir. Rabiei ve Nazari (2023) tarafindan yapilan ¢alismada da belirtildigi gibi,
tabagin rengi ve boyutu bireylerin tokluk algisi iizerinde etkili olmakta; ozellikle
kirmiz1 renkteki tabaklarin daha yiiksek tokluk hissi olusturdugu saptanmistir. Bu
durum, renklerin sadece tat algisini degil, dogrudan besin tiiketim miktarini da
etkileyebilecegini ortaya koymaktadir. Bu sebeple renk cesitliligi gibi gorsel
unsurlarin ¢ocukluk caginda 6nemli rol oynadigi Courtney ve O’Reilly (2023)
tarafindan yapilan ¢alismada ortaya konmustur. WHO (2024) raporlart da renkli
beslenmenin obezitenin Onlenmesinde etkili oldugunu desteklemektedir. Bu
baglamda, ¢ocuklarin ve yetiskinlerin renkli tabaklarla daha fazla duyusal gesitlilikle

karsilagsmalar1 hem saglik hem de beslenme farkindaligi acisindan tesvik edilmelidir.

Sonug olarak ¢alismanin DA bulgulari, yiyecek sunumunun sadece estetik bir
detay olmadigini, tiiketici algisi, lezzet beklentisi ve genel begeni tizerinde dogrudan
etkili oldugunu gostermektedir. Sunum araglarmin ve renklerin duyusal algi
tizerindeki etkileri géz oniinde bulundurularak, yiyeceklerin daha etkili sunulmasi,
saglikli beslenmenin tesvik edilmesi ve ozellikle cocukluk ¢aginda dogru yeme
davraniglarinin gelistirilmesi i¢in 6nemli bir strateji olarak degerlendirilebilir. Bu
acidan degerlendirildiginde, gastronomi alaninda iirlin sunumuna iligkin gorsel
diizenlemelerin, tiiketici deneyimini bilingli bir sekilde yonlendirmek i¢in giiglii bir

ara¢ oldugu sdylenebilir.
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5.4.GSR Analizi

Geleneksel DA yontemlerinde tiriin kalitesi, tat ve tiiketici egilimleri genellikle
uzman goriislerine veya onceden belirlenmis sorulari yanitlayan gruplarin geri
bildirimlerine dayanmaktadir. Son teknolojik geligsmeler ile birlikte biyometrik dl¢tim
yontemleri bireylerin sinir aglar1 alanlarindaki karmasik tepkilerin 6l¢iilmesini
miimkiin kilmistir. Biyometrik 6lgiimler, ileri teknolojiden yararlanarak, bireylerin
belirli uyaranlara verdikleri tepkileri incelemekte olup yeme bozukluklari, psikolojik
hastaliklarda yeme davraniglar1 ve gida pazarlama uygulamalar1 gibi alanlarda
bireylerin verdigi tepkiler geleneksel yontemlere kiyasla daha giivenilir ve anlamli
olarak incelenebilmektedir (Mengual-Recuerda vd., 2020; Agarwal vd., 2022;
Andonov vd., 2023). Bu baglamda, arastirmada kullanilan GSR yontemi, gorsel
sunumun bireyler iizerinde olusturdugu fizyolojik tepki diizeyini 6l¢gmek amaciyla
uygulanmistir. Aragtirmada elde edilen bulgular, farkli tabak tasarimlarinin bireylerde
farkli diizeylerde fizyolojik uyarilma olusturdugunu gostermistir. Ozellikle farkli
beyaz ve yuvarlak tabaklar diger segeneklere gore daha yiliksek GSR degerleri ile
iligkilendirilmistir (Tablo 4.27; 4.28). Bu sonuca gore gorsel olarak daha sade ama
alisilmis sunumlarin bireylerde daha pozitif ya da dikkat cekici bir ilk izlenim
yarattigini disiindiirmektedir. Nitekim, gida sekillerinin yaslilarin duygusal tepkileri
tizerindeki etkisinin GSR, anket ve yiiz ifade analizleri ile incelendigi arastirmada 55-
75 yas araligindaki 50 bireyin katildig1 arastirmada gorsel olarak daha cekici yemek
secenekleri sunarak tiiketicilerin ilgisini ¢ekmek ve yemek deneyiminden aldiklari
zevki artirmanin miimkiin olabilecegini belirtmislerdir. Bireyler yapilan arastirmada
ayni tat, doku ve lezzete sahip farkl sekilde iki giday1 degerlendirmisler ve aragtirma
verilerinde her iki 6rnekte de esdeger begeni algis1 goriilse de bilisgsel, fizyolojik ve
davranigsal diizeyde farkli duygusal tepkiler uyandirdigi ifade edilmistir (Baranda vd.,
2024).

Beyinin duyusal girdilere karsi oldukca hassas ve yonlendirici yapida oldugu
nérobilimsel calismalarda desteklenmektedir. Insanlar iizerinde gergeklestirilen fMRI
caligmalari, a¢lik durumunda yiiksek kalorili yiyecek gorsellerine bakildiginda,
kandaki insiilin seviyesi artmakta olup bu artig, beynin hafiza ile ilgili bolgesi olan

hipokampustaki aktiviteyle pozitif bir iliski gosterdigini ifade etmektedirler (Pelchat
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vd., 2004; Avena vd., 2008; Hargrave vd., 2016). insiilin duyarhiligindaki
varyasyonlarin, lezzetli gida goriintiilerine yanit olarak hipokampal morfometri ve
beyin aktivasyonu ile iliskili olup olmadiginin test edildigi bir ¢alismada, zayif insiilin
duyarliliginin enerji alimi1 dengesizligine ve obezojenik davranisa da etki edecegi
varsayllmistir (Wallner-Liebmann vd., 2010). Insiilin direncindeki zay1fligin BKE’de
artisa sebep olabilecegi yapilan farkli calismalarla da desteklenmektedir. Gorsel
uyaranlarin karar alma siireglerinde lezzetten daha baskin hale gelebilecegini de ifade
etmislerdir (Docteur vd., 2008; Mucellini vd., 2017). Arastirmanin bulgulari, 6zellikle
tabak tasarimi gibi TO etmenlerin yeme davranisi iizerinde dogrudan fizyolojik etki
olusturabilecegini ve bu etkinin geleneksel duyusal degerlendirme formlarmnin
Otesinde, biyometrik diizeyde izlenebilir oldugunu gostermektedir. Ambalaj rengi ve
lezzet etiketinin {irlinii tercih edip etmeme ile iliskisinin incelendigi bir ¢alismada
Cin'in Pekin kentindeki biiyiik bir arastirma tiniversitesinden toplam 80 saglikli Cinli
yetiskine fMRI analizi uygulanmistir. Bireylere bir koridorun sadece ikinci rafinda
dort torba cips olan ve koridorun her iki yaninda dort raf gosterilmistir. Cips
paketlerinde; kirmiz1 renk domates aromasini, yesil renk salatalik aromasini, turuncu
renk tavuk aromasini ve bordo renk barbekii aromasini ifade eden paketler kullanilarak
deneysel tasarim olusturulmustur. Ayrica ikinci rafta zit bir deney tasarimi
olusturulmus olup kirmizi renk salatalik aromasi, turuncu renk domates aromasi, bordo
renk tavuk aromasi, yesil renk barbekii aromasini icermistir. Aragtirma verilerine gore
bireylerin ambalaj rengi ve lezzet etiketi uyumlu oldugunda uyumsuz olanlara kiyasla,
bir Uriinii tercih etmede daha az ilgili olduklar1 goriilmiistiir. Ayrica bireylerin bir
liriiniin veya ambalajinin gorsel goriiniimlerine davranigsal tepkisinin daha etkili
oldugu ifade edilmistir (Huang vd., 2021). Arastirmada TO analiz verileri ile TE analiz
verilerinde gozlemlenen farkliliklar Huang vd., (2021) analiz sonuglar ile benzer
ozellikler gdstermektedir. TO renk parametre dlciimlerinden elde edilen verilere gore
en begenilen 6rnek dikdortgen beyaz tabakta kakaolu tatli kurabiye olurken (Tablo
4.4); TE en begenilen 6rnek daire siyah tabakta kakaolu tatl kurabiye olmustur (Tablo
4.5). Bu bulgulara gore tadim ve gorsel faktorlerin iiriin tercihinde 6nemli bir etken
oldugu goriilmektedir. Bireylere tanidik ve tanidik olmayan yiyeceklerin resimleri ve
tanidik olmayan bir yiyecegin kokeni ve liretimi hakkinda 15 dakikalik bir film

sunulan bir aragtirmada gida neofobisi olan bireylerin gida uyaranlarina yonelik dikkat
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stireclerini incelenmistir. Calismada 43 Hollandal1 bireye EEG yontemi uygulanmaistir.
Aragtirma sonucunda tiim uyaranlarin, neofobik bireyler i¢in yliksek 6neme sahip
oldugu belirtilmistir. Ayrica, gida neofobisi yiiksek olan bireylerin, diisiik olan
bireylere gore gida ile ilgili uyaranlara daha fazla dikkatli oldugu da ifade edilmistir
(Stuldreher vd., 2023). Elde edilen sonuglar arastirmada TO genel begeni puan1 yiiksek
olan sunumlarin TE analizlerinde farklilik géstermesini desteklemektedir (4.12; 4.26).
Bireyler TO dikddrtgen beyaz tabakta kakaolu tatli kurabiye 6rnegi olan A50 kodlu
ornek anlamli farklilik gosterirken, TE daire siyah tabakta kakaolu tuzlu kurabiye
oregi olan 404 kodlu ornek farklilik gdstermistir. Vaka ¢aligmasi olarak
degerlendirilen diger bir calismada ise farkli igecek ve aromalarin etkisini incelemek
icin EEG, GSR ve nabiz sinyallerini kullanmis, arastirma verileri 3 test iceceginin Alfa
ve Theta frekans araliklarindaki EEG spektrumlarinda anlamli bir fark olmadigin,
ayrica kalp atis hizi, GSR ve bireylerin duygusal durumu hakkinda kaydedilen veriler
arasinda agikca gozlemlenebilir bir istatistiksel fark olmadigini ifade etmislerdir. Bu
durumun test edilen igeceklerin cok benzer olmasi nedeniyle agiklamislardir (Andonov
vd., 2023). Benzer 6rnekler tizerinde gerceklestirilen biyometrik 6lgiimlerin ayirt edici
farkliklar gostermemekte olup arastirma ile farklilik gostermektedir.

Uriin pazarlamasi ve lezzetinin algilanmasinda koku algist énemli oldugu
ndrogastronomi agisindan dnemli bir duyu olarak kabul edilmektedir. Ayrica ¢oklu
duyusal deneyim agisindan 6nemli bir parametredir. Koku parametresinin ve kokunun
lezzet ile iliskisini incelendigi bir calismada, nane surubu, giil surubu, portakal suyu,
cilek suyu, sarimsak surubu, karides ezmesi, eksi bambu filizleri ve durian ezmesi
kokulart 5 kadin ve 10 erkek bireye EEG analizi ile incelenerek uygulanmistir.
Arastirma sonucunda EEG frekans bantlarinin koku alma konusunda 6nemli oldugu
ve 8 gida kokusu arasindaki farklari etkili bir sekilde ayirt edildigi ifade edilmistir (X1a
vd., 2023). Analiz sonuglarina gore koku algisinin sadece koku alma sistemiyle iligkili
olmayip diger duyu organlart ile de iligkili oldugu varsayilmaktadir. Diger
parametreler ile benzer olarak ayni tabak kodlarinda anlamli farklilik ¢ikmasi bu
varsayimi desteklemektedir (Tablo 4.9). BKE farkliklarina gore koku parametresi
degerlendirildigin 6rneginde zayif ve obez/kilolu bireyler arasinda farklilik olustugu
tespit edilmistir (»p<0,05; p<0,01). Bu farkliliklara gére koku duyusunun tat faktoriinii

de dogrudan etkileyen bir duyu sitemi oldugu sdylenebilir.
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Yeme davranislarinin yalnizca ¢evresel uyaranlara degil, ayni zamanda bireyin
norobiyolojik yapisina da duyarl oldugu literatiirle ortiismektedir. Lim vd. (2023)
tarafindan yapilan c¢alismada, yemek sevmenin sinirsel temelleri EEG kullanilarak
arastirtlmis ve Kore yemeklerinin gorselleri lizerinden beyin tepkileri incelenmistir.
Farkli yemek kompozisyonlarinin, bireylerin biligsel kontrol ile 6diil sistemleri
arasindaki etkilesimi nasil etkiledigi ve bu etkilesimin karar alma siireglerinde
belirleyici bir etken oldugu ortaya konulmustur. Calismada, daha kompleks ve zengin
icerikli yemek kompozisyonlar1 (6rnegin bulgogi gibi) daha giiclii ndrofizyolojik
aktivasyonlara yol acarken, daha sade yemekler (6rnegin piring, ¢orba ve kimchi
kombinasyonu) daha diisiik uyarilma diizeyleriyle iligkilendirmislerdir. Bu durum,
bireylerin yeme tercihinde sadece lezzet ya da aliskanliklarin degil, ayn1 zamanda
gorsel algt ve bu algmin beyin baglantisalliklariyla sekillenen duyusal-6diil
beklentisinin de etkili oldugunu gostermektedir. Ayn1 zamanda bu tiir gorsel yemek
bilesimi analizlerinin, diyet stratejilerinin nérobilimsel temellerini anlamak ve yeme
bozukluklariyla miicadele etmek a¢isindan 6nemli oldugu vurgulanmislardir. Bu
bulgular, ¢alisgmamizda GSR verileriyle elde edilen fizyolojik tepki degisimlerinin de
yalnizca ytizeysel sunum faktorleriyle sinirli olmadigini; aksine beynin daha derin
biligsel ve o6diil sistemleriyle etkilesimli bir sekilde isledigini gostermektedir.
Norobilimsel temelli bu yaklagimlar, bireysel beslenme davraniglarinin daha
derinlemesine analiz edilmesine ve saglikli beslenme aligkanliklarinin gelistirilmesine
katki saglamaktadir. ilaveten BKE’nde meydana gelen asir1 artis veya azalmayi

onleyici bir katki saglayacagi da diistiniilmektedir.



5.1. Hipotez Sonuclarn

84

Farkli BKE’ne sahip bireylerin farkli 6rnekleri duyusal degerlendirmeleri ve

degerlendirme siirecinde alinan fizyolojik Olgiimleri tablo 5.1 hipotezlerine gore

incelenmis ve analiz edilmistir.

Tablo 5.1. Hipotez Sonuglari

HIiPOTEZLER

Kabul

Red

Ho: Farkli BKE’ne sahip bireylerin, farkli renk ve sekillerde
sunulan tabaklardaki kurabiyelere yonelik duyusal
degerlendirmeleri ve fizyolojik tepkileri (GSR) arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkliliklar bulunmamaktadir.

Hi: Farkli BKE’ne sahip bireylerin, farkli renk ve sekillerde
sunulan tabaklardaki kurabiyelere yonelik duyusal
degerlendirmeleri ve fizyolojik tepkileri (GSR) arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkliliklar bulunmaktadir.

Alt hipotezler;

Hia: Bireylerin BKE’deki farkliklarin kurabiye renklerindeki
farkliliklara gore duyusal degerlendirme puanlarinda ve GSR
Ol¢timlerinde anlamli bir farklilik vardir.

Hib: Bireylerin BKE’deki farkliklarin tabak renklerindeki
farkliliklara gére duyusal degerlendirme puanlarinda ve GSR
Ol¢timlerinde anlamli1 bir farklilik vardir.

Hic: Bireylerin BKE’deki farkliliklarin, genel begeni
parametresi duyusal degerlendirme puanlarinda anlamli bir
farklilik vardir.

puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.

Hia: Kurabiye renklerinin, bireylerin sunum yapilan farkl
sekillerdeki tabaklari tercih etme iizerine duyusal degerlendirme

Hie: Kurabiye renklerinin bireylerin genel begeni parametresi
duyusal degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.

Hir: Tabak renklerinin bireylerin genel begeni parametresi
duyusal degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.

Hig: Tabak sekillerinin bireylerin genel begeni parametresi
duyusal degerlendirme puanlarinda anlamli bir farklilik vardir.

Arastirmada temel hipotez olarak farkli BKE degerlerine sahip bireylerin,

farkli renk ve sekillerde sunulan tabaklardaki kurabiyelere yonelik duyusal

degerlendirmeleri ve fizyolojik tepkileri (GSR) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir

fark olup olmadig1 incelenmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda, H, hipotezi

reddedilmis ve H; hipotezi kabul edilmistir. Bu durum hem duyusal hem de fizyolojik
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diizeyde, bireylerin BKE farkliliklarina gore sunulan gida uyaranlarina verdikleri

tepkilerin anlamli derecede farklilastigini gostermektedir.

Hia ve Hip alt hipotezlerinin kabulii, BKE farkliliklarinin hem kurabiye hem de
tabak rengi iizerinden duyusal degerlendirme puanlarinda ve GSR 6l¢limlerinde etkili
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu sonug, bireylerin yemege iliskin algisinin yalnizca
iirlin igerigine degil, ayn1 zamanda sunumun gorsel 6zelliklerine de duyarli oldugunu
gostermektedir. Ozellikle GSR sonuglarinda, yiiksek BKE grubundaki bireylerin daha
yiiksek fizyolojik uyarilma gosterdigi durumlar, yeme davranisiyla iliskili diirtiisellik

ve 0diil sistemlerinin sunum aracilifyla tetiklenebilecegini diisiindiirmektedir.

Hic hipotezinin kabul edilmesi, BKE’ nin genel begeni puanlar1 iizerinde de
etkili oldugunu gostermistir. Bu durum, bireyin beden imaji, yeme tutumu ve tat
beklentileri gibi biligsel ve psikolojik siireclerle iliskili olabilecegini gostermektedir.
Yeme davraniginda beden algisinin belirleyici oldugu daha 6nceki ¢alismalarda da

belirtilmistir (Velasco ve Spence, 2016).

Hiq, Hie, Hir ve Hig hipotezlerinin kabul edilmesiyle, kurabiye ve tabak renkleri
ile tabak sekillerinin duyusal degerlendirme {izerinde anlamli etkilere sahip oldugu
ispat edilmistir. Bu bulgular, yeme deneyiminin sadece fiziksel tat bilesenleriyle degil,
aynt zamanda sunumla iligkili estetik unsurlarla da sekillendigini gdstermektedir

(Piqueras-Fiszman vd., 2012; Reinoso-Carvalho vd., 2020)

Hipotez sonuglari, gorsel uyaranlarin (renk, sekil, diizenleme) hem duyusal
degerlendirme skorlarin1 hem de GSR gibi fizyolojik yanitlar etkileyerek bireyin gida
tercthi ve tat algisin1 yonlendirdigini gostermektedir. Arastirma bulgular,
ndrogastronomi alaninda tabak tasarimi, porsiyon sunumu ve BKE gibi bireysel
farkliliklarin dikkate alinmasinin hem iiriin gelistirme hem de saglikli beslenme

stratejilerinin olusturulmasi agisindan 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.
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6. Sonuc ve Oneriler

Bireylerin yeme davramislarinin @ BKE’ndeki farkliliklardan  etkilenip
etkilenmedigini belirlemek arastirmanin temel hedefini olusturmaktadir. Obez/kilolu,
normal ve zayif bireylerden olusan ii¢ ¢aligma grubu farkli renk (Siyah ve beyaz) ve
sekillerdeki (Dikdortgen ve yuvarlak) tabaklarda sunulan farkli tat (Tath ve tuzlu) ve
renkteki (Kakaolu ve beyaz) kurabiye 6rneklerini degerlendirmislerdir. Veri toplama
yontemi olarak anket, GSR ve duyusal analiz yontemleri gerceklestirilmistir. Elde

edilen bulgulara gore;

. BKE’nin beslenme, iiriin gelistirme, pazarlama ve iirlin sunumlarinda
onemli bir faktdr oldugu sdylenebilir.

o BKE farkli olan gruplar tabak rengi ve seklindeki farkliliklardan benzer
sekilde etkilenmemislerdir. Ozellikler obez/kilolu bireyler ile zayif olan bireylerin
tercihlerinde anlamli farkliliklar tespit edilmistir. Tabak sekillerindeki
farkliliklarin bireylerin iiriin tercihi lizerinde etkisi olabilecegi diisiiniilmekte olup,
bireylerin kilo kontroliinde uygulanabilecegi 6nerilmektedir.

. Kurabiye renklerinin bireylerin ornekleri tercihlerinde anlamli
farkliliklar tespit edilmistir. [laveten BKE’ndeki farkliliklarm kurabiye ve sunum
yapilan tabak ile uyumunu dikkate alarak 6rnekleri tercihleri iizerine de etkisinin
oldugu goriilmiistiir. Burada obez/kilolu ve zayif bireyler arasinda olusan bu
farkliliklar BKE’nin iiriin tercihi {izerinde etkisini dogrulamaktadir. ilerleyen
caligmalarda yiiksek BKE tedavilerinde iiriin rengi ve sunum yapilan tabak sekli
ve rengi dikkate alinmasi onerilmektedir.

o Zayif ve obez/kilolu bireylerin tabak uyumu ve tabak rengine gore
begeni algisinda farkliliklar olustugu gériilmektedir. Ilaveten analiz sonuglarina
gore BKE nin tabak rengi tercihleri tizerinde etkisinin oldugu kabul edilmektedir.
Ozellikle siyah daire renkli tabagin yiiksek etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Uriin
sunumunda tabak renginin obezite tedavinde etkili olabilecegi diistiniilmekte olup
gelistirilmesi onerilmektedir.

. Kilolu/obez bireylerde genel begeni parametresinde begeni diizeyinin

yliksek olmasindan dolay1 BKE’nin genel begeni iizerine etkisin oldugu
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diisiiniilmektedir. Genel begeni faktoriiniin ilerleyen calismalarda farkli sunum
teknikleri ve tirtinler ile desteklenebilecegi diisiiniilmektedir.

. Bireylerin tabak uyumu parametresine vermis olduklar1 cevaplar
incelendiginde obez/kilolu ve =zayif bireyler arasinda farklilik olustugu
goriilmiistiir. Ilaveten kurabiye renklerinin sunum yapilan tabaklar {izerinde
etkisinin oldugu ve bu durumun tabak renginin degerlendirildigi sonuglar ile
benzer oldugu kabul edilmektedir. Obezite tedavisinde {iriin renginin etken olarak
kullanimi 6nerilmektedir.

. TO ve TE o&rneklerin farkli parametrelere gore karsilastirma
sonuglarinda bircok parametrede anlamli farkliliklar gériilmiistiir. Bu sonuglar TO
duyusal algilamanin tat algisi ile birlikte degistigini gdstermektedir. Ayrica tat
algis1 bireylerde fizyolojik etkiyi de degistirmistir. ilerleyen calismalarda farkli
yemekler farkli sunum teknikleri ile birlikte tat algis1 olusmadan dnce ve tat algisi

ile birlikte incelenebilir ve obezite tedavisinde gelistirilerek kullanilabilir.



88

KAYNAKCA

A CAMPO, J. ve digerleri (2000). “Skin Conductance And Schizophrenic
Symptomatology”, Acta Neuropsychiatrica, 12(4), 177-182.

AACC, (2002). “Approved methods of the American Association of Cereal
Chemists”, Cereals & Grains Association.

AACCI, (2010). “International Approved Methods of the American
Association of Cereal Chemists™ (11th Edition), Method 08-01.01, Method 10-50.05,
Method 39-25.01, Method 44-19.01, The Association: St. Paul, MN, USA, 2010.

ABRAHAM, SB. ve digerleri (2013). “Cortisol, Obesity, and The Metabolic
Syndrome: A Cross-Sectional Study of Obese Subjects and Review of The
Literature”, Obesity, 21(1), E105-E117.

AGARWAL, R., Andujar M. ve Canavan S. (2022). “Classification of
Emotions Using EEG Activity Associated With Different Areas of The Brain”,
Pattern Recognition Letters, 1(162), 71-80.

AGAN, Cansu ve Dogan Murat (2022). “Lezzet ve Lezzetin Bilimi: Mutfak
Seflerinin Lezzet Algilart Uzerine Bir Arastirma”, Safran Kiiltiir ve Turizm
Arastirmalar Dergisi, 5(2), 199-219.

AKBABA, A. ve Kendirci P. (2016). “Gastronomi Turizmi ve Cografi
Isaretlemeli Uriinler”, Yiyecek I¢ecek Endiistrisinde Trendler II icinde ON Ozdogan
(Editor), Detay Yayincilik, Ankara, 113-127.

AKGOL, Yasemin (2012). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiyeyi Ziyaret Eden
Yabanci Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi. (Yiiksek
Lisans Tezi), Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Ana Bilim Dali. Mersin.

AKPINAR, Elif (2022). “Norosiriirjide Temel Norobilim Arastirmalart”,
Tiirk Norosir Dergisi, 32(2), 105-114.

AKPUR, Akin ve Zengin Burhanettin (2022). “Turizm Noropazarlamasinda
Bilissel Aktivite Olgiim Yontemlerinin  Kullanimma Yonelik Bir Betimsel

Analiz”, Giincel Turizm Arastirmalari Dergisi, 6(2), 698-715.



89

AKYUREK, Suat, Ozdemir Ozcan ve Kutukiz Dogan (2022). “Yemek
Sosyolojisi Kapsaminda Yapilan Calismalarin Bibliyometrik Analizi: Tiirkiye
Ornegi”, Turizm ve Kiiltiirel Miras Kongresi, 24.

AKYUZ, Turgut. (2020). “Geleneckten Hareketle Ozgiirliikk-Tutarlilik,
Siibjektiflik-Objektiflik ~ ve  Farklilik-Ortaklik  Ikilemleri ~ Uzerine  Bir
Degerlendirme”, Esam Ekonomik ve Sosyal Arastirmalar Dergisi, 1(2), 206-224.

ALPAR, Celal (2016). “Spor Saglik ve Egitim Bilimlerinden Orneklerle
Uygulamali Istatistik ve Gegerlik Giivenirlik”, Detay Yayincilik.

ALTINEL, Hiiseyin (2009). Gastronomide Menii Yonetimi. (Yiiksek Lisans
Tezi), Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim
Dal1. Istanbul.

ALTINTAS, Nuray (2013). “Kalitsal Retinopatilerde Retina Pigment
Epiteli’nin Onemi ve Tiinelin Sonundaki Isik: Retinitis Pigmentosa/Leber Congenital
Amaurosis’in Genetigi”’, Van Tip Dergisi, 20(2), 116-124

ALTUG ONOGUR, Tomris ve Elmaci Y. (2019). “Gidalarda Duyusal
Degerlendirme”, Sidas Medya.

ANDONOYV, Stanimir ve digerleri (2023). “Neurophysiological Test with Use
of EEG, GSR and Pulse Measurements Data for Focus Group Beverage Preference
Aggregation”, International Scientific Conference on Computer Science
(COMSCI). IEEE, 1-6.

ASLAN, N. (2018). “Kadinlarda Beden Kitle Indeksi ile iliskili Psikososyal
Faktorlerin Belirlenmesi”, Kocaeli Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, 4(2), 50-
56.

AVENA, Nicole M., Rada Pedro ve Hoebel Bartley G. (2008). “Evidence for
Sugar Addiction: Behavioral and Neurochemical Effects of Intermittent, Excessive
Sugar Intake”, Neuroscience & Biobehavioral Reviews, 32(1), 20-39.

AVRAM, Cilin ve Maruster1 Marius (2022). “Normality Assessment, Few
Paradigms and Use Cases”, Revista Romana De Medicina De Laborator, 30(3),
251-260.

BALHARA, Yatan Pal Singh ve digerleri (2012). “A Cross-Sectional Study of
Body Shape and Eating Attitude Among Indian Female Healthcare Students”, The
International Journal of Psychiatry in Medicine, 43(4), 309-323.



90

BARANDA, Ana B. ve digerleri (2024). “Neuroscience Tools to Study The
Effect of The Presentation form on Food-Evoked Emotion for Senior

Population”, Food Research International, 183, 114158.

BATU, Ali (2017). “Molekiiler Gastronomi Bakis Acisiyla Gidalarin Tat ve
Aroma Algilar”, Aydin Gastronomy, 1(1), 25-36.

BEGEN, Filiz (2012). Yiiksek Lif icerikli Biskiivi Uretiminde Liipen
(Lupinusalbus L.) Kepegi Kullanminm Uzerine Bir Arastirma. (Yiiksek Lisans Tezi),

Selguk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Konya.

BEGEN, Filiz (2012). Yiiksek Lif icerikli Biskiivi Uretiminde Liipen
(Lupinus Albus L.) Kepegi Kullanimi Uzerine Bir Arastirma. (Yiiksek Lisans

Tezi), Selcuk Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Konya.

BEHREMEN, Cesim (2022). “Gastronomi ve N&robilim Iliskisi Uzerine
Kavramsal Bir Calisma”, Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(4),
1810-1819.

BEKTAS, BD ve Garipagaoglu M. (2016). “Yetiskin Kadinlarda Beden Kiitle
Indeksi ile Gece Yeme Sendromu ve Uyku Diizeni Arasindaki Iliskinin
Degerlendirilmesi”, Beslenme ve Diyet Dergisi, 44(3), 212-219.

BENOIT, Stephen C. ve digerleri (2004). “Insulin and Leptin As Adiposity
Signals”, Recent Progress in Hormone Research, 59, 267-286.

BERBEROGLU, Ziya ve Hocaoglu Cigek (2021). “Kiiresel Saglik Sorunu
Obezite Giincel Bir Gézden Gegirme”, Celal Bayar Universitesi Saghk Bilimleri
Enstitiisii Dergisi, 8(3), 543-552.

BERCEA, DM. (2012). “Anatomy of Methodologies for Measuring Consumer
Behavior in Neuromarketing Research” Erisim: http://goo.gl/2dakLl Erisim Tarihi:
21.09.2019.

BERCIK, Jakub, Paluchovd Johana ve Neoméniova Katarina (2021).
“Neurogastronomy As A Tool For Evaluating Emotions and Visual Preferences of
Selected Food Served in Different Ways”, Foods,10(2), 354.

BEYHAN, Yasemin ve Tas Vahide (2019). “Mental Saglik ve Beslenme”,
Zeugma Health Researches, 1(1), 31-36.



91

BOGAZ, ME., Kutlu R ve Cihan FG. (2019). “Obezite ile Yeme Davranisi,
Beden Algis1 ve Benlik Saygisi Arasindaki iliski”, Cukurova Medical Journal,
44(3), 1064-1073.

BOOTH, ML ve digerleri (2000). “The Relationship Between Body Mass
Index and Wa Ist Circumference: Implications for Estimates of The Population

Prevalence of Overweight”, International Journal of Obesity, 24, 1058-61.

BOYACI, Dorukan ve Igigen Melih (2021). “Profesyonel Ascilarm Tat ve
Lezzet Kavramlarma iliskin Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi”, Ankara Haci Bayram
Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 24(2), 310-329.

BOZ, Burcin (2022). Baglanma Tiirlerinin Gastronomide Yenilikten
Korkma (Neofobi) ve Yenilik Arama (Neofili) Davramisina Etkisi: Geleneksel
Yontemler ve Noropazarlama Araclariyla Incelenmesi. (Doktora Tezi), Balikesir
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal1. Balikesir.

BOZ, H. (2019). “Mobil Pazarlamada Noropazarlama Uygulamalar1”, i¢inde
R. Cop ve O. Eru (Editérler), A’dan Z’ye Mobil Pazarlama, Istanbul: Beta Yaymcilik,
s.173-190.

BOZ, Hakan. (2015). Turistik Uriin Satin Alma Karar Siirecinde
Itkiselligin Rolii: Psikonorobiyokimyasal Analiz. (Doktora Tezi), Balikesir
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii. Balikesir.

BREMNER, Andrew J. ve Spence Charles (2017). “The Development of
Tactile Perception”, Advances in Child Development and Behavior, 52, 227-268.

BRUNK, Lise ve Mogller Per (2019). “Do Children Prefer Colored
Plates?” Food Quality And Preference, 73, 65-74.

BULBUL, Selda Fatma ve digerleri (2021). “Otizm Spektrum Bozuklugunda
Beslenme”, Cocuk Saghgi ve Hastaliklar1 Dergisi, 64(1-2), 33-41.

BUYUKOZTURK, Sener (2011). Sosyal Bilimler icin Veri Analizi El Kitab.
Ankara: Pegem Akademi.

CAMPINHO, Joana, Sousa Paulo ve Mata Paulina (2023). “The Influence of
Music on The Perception of Taste”, International Journal of Gastronomy and Food

Science, 31, 100669.



92

CANAN, S. ve Dokuyucu R. (2018). “Duyu ve Alginin Temelleri”, Nobel
Yayinlari, Istanbul.

CANKUL, Duran ve Uslu, Nurcan (2020). “Norogastronomi ve duyusal
algilama”, Journal of Tourism and Management, 1(1), 64-74.

CAO, Jiuwen ve digerleri (2021). “Unsupervised Eye Blink Artifact Detection
from EEG with Gaussian Mixture Model”, IEEE Journal of Biomedical and Health
Informatics, 25(8), 2895-2905.

CHANG, Richard CY ve Mak Athena HN. (2018). “Understanding
Gastronomic  Image from  Tourists Perspective: A  Repertory  Grid
Approach”, Tourism Management, 68, 89-100.

CHEAH CSL ve digerleri (2019). “Neurophysiological Variations in Food
Decision-Making within Virtual and Real Environments”, IEEE EMBS
International Conference on Biomedical & Health Informatics (BHI), Chicago,
IL, USA, 1-4. doi: 10.1109/BHI.2019.8834497.

CHEN, Jianshe ve Engelen Lina (2012). “Food Oral Processing:
Fundamentals of Eating And Sensory Perception”, John Wiley & Sons.

CONNELLY, Lynne M. (2011). “Cronbach's Alpha”, Medsurg Nursing,
20(1), 45-47.

CORTES-ALBORNOZ, Maria Camila ve digerleri (2021). “Maternal
Nutrition and Neurodevelopment: A Scoping Review”, Nutrients,13(10), 3530.

CORYELL, William H. (2006). “Clinical Assessment of Suicide Risk in
Depressive Disorder”, CNS Spectrums, 11(6), 455-461.

COURTNEY, DE ve O'reilly EJ. (2023). “Does Colour Variety Accurately
Quantify Nutritional Value in Children's Lunchboxes? A Pilot Study”, Public Health
m Practice, 5: 100363.

CRIDER, Andrew (2008). “Personality And Electrodermal Response Lability:
An Interpretation”, Applied Psychophysiology and Biofeedback, 33, 141-148.

CSERGO, Julia(2016). “La Gastronomie Est-Elle Une Marchandise
Culturelle Comme Une Autre?: La Gastronomie Francaise A 1'Unesco: Histoire Et
Enjeux”, Menu Fretin.

CUESTA, Ubaldo, Martinez-Martinez Luz ve Nifio Jose Ignacio (2018a). “A

Case Study in Neuromarketing: Analysis of The Influence of Music on Advertising



93

Effectivenes Through Eye-Tracking, Facial Emotion and GSR”, European Journal
of Social Science Education and Research, 5(2), 73-82.

CUESTA, Ubaldo, Nifio Jose Ignacio ve Martinez-Martinez L. (2018b).
“Neuromarketing: Analysis of Packaging Using GSR, Eye-Tracking and Facial
Expression”, In: Papper Presented At The European Conference on Media,
Communication & Film.

CUSICK, Sarah E., Barks Amanda ve Georgieff Michael K. (2021). “Nutrition
and Brain Development”, In: Sensitive Periods of Brain Development and
Preventive Interventions. Cham: Springer International Publishing, 131-165.

CELIK, Esra ve Evren Savas (2024). “Renklerin Yemek Tercihleri Ve Algilari
Uzerindeki Etkisi: Tiirk ve Alman Kiiltiirleri Karsilastirmas1”, GSI Journals Serie A:
Advancements in Tourism Recreation and Sports Sciences, 7(2), 367-393.

CETIN, Kadir (2023). “Gastronomi Deneyimine Iliskin Bilimsel Bilginin
Haritalanmasi: Bibliyometrik Bir Analiz”, Giincel Turizm Arastirmalar1 Dergisi,
7(2), 551-574.

CILGINOGLU, Hakki ve Cilginoglu Ulkii (2022). “Nérogastronomi ve
Duyularin Lezzet Algisina Etkisinin Yar1 Yapilandirilmis Goriismelerle Analizi”,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10(2), 837-855.

CUBUK, Fatma (2012). Pazarlamada Uygulamaya Yonelik Yeni Bir
Yaklagim: Noropazarlama (Yiiksek Lisans Tezi), Kadir Has Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Isletme Anabilim Dal1. Istanbul.

DANTEC, M. ve digerleri (2021). “On The Contribution of The Senses To
Food Emotional Experience”, Food Quality and Preference, 92, 104120.

DE ANDRADE TELES, Roxana Braga ve digerleri (2018). “Flavonoids As
Therapeutic Agents in Alzheimer’s And Parkinson’s Diseases: A Systematic Review
of Preclinical Evidences”, Oxidative Medicine And Cellular Longevity, 1, 7043213.

DE WILJK, RA ve digerleri (2022). “A Preliminary Investigation on The Effect
of Immersive Consumption Contexts on Food-Evoked Emotions Using Facial
Expressions and Subjective Ratings”, Food Quality and Preference, 99, 104572.

DEGIRMENCI, Taner ve digerleri (2015). “Obezitede Psikolojik Belirtiler ve
Miskili Etmenler”, Noropsikiyatri Arsivi.



94

DELILBASI, Cagr ve digerleri (2003). “Prevalence of Oral Precancerous
Lesions in A Selected Turkish Population”, Turkish Journal of Medical Sciences,

33(1), 39-42.

DEMATTE, M. Luisa ve digerleri (2014). “Effects of The Sound of The Bite
on Apple Perceived Crispness and Hardness”, Food Quality and Preference, 38, 58-
64.

DEMIR, Siileyman (2022). “Comparison of Normality Tests in Terms of
Sample Sizes Under Different Skewness and Kurtosis Coefficients”, International
Journal of Assessment Tools in Education, 9(2), 397-409.

DEMIRKOL, Omca, Yigit Gamze Giil ve Cerit, Inci (2018). “Fonksiyonel
Kakao ve Kakao Uriinleri”, Gida, 43(4), 702-715.

DEMIRTAS, Levent ve digerleri (2015). “Association of Hematological
Indicies with Diabetes, Impaired Glucose Regulation and Microvascular
Complications of Diabetes”, International Journal of Clinical and Experimental

Medicine, 8(7), 11420.

DING, Xinfang ve digerleri (2019). “Classifying Major Depression Patients
and Healthy Controls Using EEG, Eye Tracking And Galvanic Skin Response
Data”, Journal of Affective Disorders, 251, 156-161.

DIOSZEGI, Judit, Llanaj Erand ve Adany Réza (2019). “Genetic Background
of Taste Perception, Taste Preferences, and Its Nutritional Implications: A Systematic

Review”, Frontiers in Genetics,10, 1272.

DILSiZ, Beril. (2010). Tiirkiyede Gastronomi ve Turizm (istanbul
Ornegi). (Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dals, Istanbul.

DIZLEK, Halef (2015). “Effects of Amount of Batter in Baking Cup on
Muffin Quality”, International Journal of Food Engineering, 11(5), 629-640.



95

DOCTEUR, Aurélie ve digerleri (2008). “Implicit and Explicit Memory Bias
for Words Related to Food, Shape and Body Parts in Obese and Normal Weight
Females”, Current Psychology Letters Behaviour, Brain & Cognition, 24(2).

DOGAN, Tayfun (2011). “An Investigation of The Psychometric Properties of
The Social Appearance Anxiety Scale in An Adolescent Sample”, Elementary
Education Online, 10(1).

DORUKAN, B. (2019). “Duyularin Lezzet Algis1 ve Satin Alma Niyetine
Etkisi”, (Yiiksek lisans tezi). Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Yiyecek I¢ecek Isletmeciligi Anabilim Dali, Aydin.

DRACHEN, Anders ve digerleri (2010). “Correlation Between Heart Rate,
Electrodermal Activity and Player Experience in First-Person Shooter Games”,
In: Proceedings of the Sth ACM SIGGRAPH Symposium on Video Games, 49-
54.

DURMAZ, Kiibra ve Karaaziz Meryem (2024). “Obezitenin Tikanircasina
Yeme Bozuklugunun Biligsel Davranis¢1 Terapi Yontemi ile Tedavisinin Incelenmesi
Uzerine Bir Derleme”, Ulusal ve Uluslararasi Sosyoloji ve Ekonomi Dergisi, 5(7),
1133-1150.

DURMUSCELEBI, Ezgi ve Akman Mehmet (2021). “Obezite ile Depresyon
ve Benlik Saygist Durumunun ligkisinin Degerlendirilmesi”. OPUS International
Journal of Society Researches, 17(34), 903-919.

EKER, S. (2018). Demans Tanis1 Alan ve Almayan Yash Bireylerin Serum
Folik Asit, Vitamin B12 Diizeyleri ve Beslenme Durumlarinin Karsilastirilmasi.
(Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul Medipol Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii,
Beslenme ve Diyetetik Ana Bilim Dali, Istanbul.

EKSTRAND, Bo ve digerleri (2021). “Brain Foods-The Role of Diet in Brain
Performance And Health”, Nutrition Reviews, 79(6), 693-708.

EMUL, Selin (2020). Hedonik Tiiketim Reklamlarimin Néropazarlama
Acisindan Eye-Tracking ile Incelenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi), Firat Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Girisimcilik Anabilim Dal1. Elazig.

ENES, Kemal, Yavuz Giilser ve Ercik Cevat (2022). “Yoresel Yemeklerin

Standardize =~ Edilmesi ve Kabul Edilebilirliginin  Olgiilmesi; ~ Mersin



96

Ornegi”, Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 23(2), 249-
263.

ENOGIERU, Adaze Bijou ve digerleri (2018). “Rutin As A Potent
Antioxidant: Implications for Neurodegenerative Disorders”, Oxidative Medicine
And Cellular Longevity, 2018(1), 6241017.

ERAY, Safak ve digerleri (2022). “Cocuklarda ve Ergenlerde Beden Kitle
Indeksi, Duygusal-Davranigsal Sorunlar ve Prososyal Davramslar Arasindaki
Iliski”, Uludag Universitesi Tip Fakiiltesi Dergisi, 48(2), 131-136.

ERCIK, Cevat, ilhan Ibrahim ve Keskin Seda Nur (2023). “Tiiketici
Tercihlerinde Renk ve Gorselligin Lezzet ve Genel Kabul Edilebilirlik Uzerindeki
Etkisi: El Yapimu Cikolata Ornegi (The Impact of Color And Visuals on Taste And
General Acceptability in Consumer Preferences: A Handmade Chocolate
Example)”, Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 11(3), 2618-2638.

ERCIYAS, Nisa (2021). “Besin Sunum Tekniklerinin Kisilerin Yeme
Arzusunun Uzerine Etkisine Yénelik Bir Arastirma”, V. Uluslararasi Gastronomi
Turizmi Arastirmalar: Kongresi, 7-8 Ekim, Sakarya, Tiirkiye.

ERKUL, Cahit (2018). Obezite ve Depresyon Arasindaki iliski: Diyet
Poliklinigine Basvuran Obezite Tamis1i Almis Kisiler Uzerinde Bir Arastirma.
(Yiiksek Lisans Tezi), Okan Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve
Diyetetik Ana Bilim Dali. Istanbul.

EVREN, S. (2022). Norogastronomi, S. Derinalp Canak¢1 (Ed.),
NeoGastronomik Akimlar i¢inde, Ankara: Nobel Akademik Yayincilik, ss. 77—102.

FIGUEROA, V., Farfan M. ve Aguilera JM. (2023). “Seaweeds As Novel
Foods and Source of Culinary Flavors”, Food Reviews International, 39(1), 1-26.

FONDBERG, Robin, Lundstrom Johan N. ve Seubert Janina (2021). “Odor—
Taste Interactions in Food Perception: Exposure Protocol Shows No Effects of
Associative Learning”, Chemical Senses, 46.

FRANCIS, FJ (1998). Color Analysis, Food Analysis, In: Nielsen, S.S., (ed.),
2nd Edition, Aspen Publishers, Maryland, 599-612, 1998.

FRIDBERG, Daniel J ve digerleri (2009). “Relationships Between Auditory
Event-Related Potentials and Mood State, Medication, and Comorbid Psychiatric
Illness in Patients with Bipolar Disorder”, Bipolar Disorders, 11(8), 857-866.



97

GARTHUS-NIEGEL, Susan, HAGTVET Knut A. ve VOLLRATH
Margarete EA (2010). “Prospective Study of Weight Development and Behavior
Problems in Toddlers: The Norwegian Mother And Child Cohort Study”, BMC
Public Health, 10, 1-10.

GILL, Rupali ve Singh Jaiteg (2022). “A Study of Neuromarketing
Techniques for Proposing Cost Effective Information Driven Framework for Decision
Making”, Materials Today: Proceedings, 49, 2969-2981.

GLIBOWSKI, P. ve Misztal, A. (2016). “Wplyw Diety Na Samopoczucie
Psychiczne”, Bromatologia I Chemia Toksykologiczna, 49(1).

GLUCHOWSKI, Artur, Koteluk Katarzyna ve Czarniecka-Skubina Ewa
(2024). “Effect of Shape, Size, and Color of The Food Plate on Consumer Perception
of Energy Value, Portion Size, Attractiveness, and Expected Price of Dessert”, Foods,
13(13), 2063.

GOGATE, Uttara ve Bakal Jagdish (2019). “Hunger and Stress Monitoring
System Using Galvanic Skin”, Indonesian Journal of Electrical Engineering and
Computer Science, 13, 861-865.

GULER, Sibel (2010). “Tirk Mutfak Kiiltiri ve Yeme I¢me
Aliskanliklar1”, Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26(1), 24-30.

GUNEY, Hilal Dogan ve Sanlier Nevin (2022). “Kronik Nérolojik
Hastaliklarda Beslenme ve Beslenme Desteginin Onemi”, Mus Alparslan
Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, 2(2), 50-60.

GURBUZ, Sait ve Sahin Faruk (2018). “Sosyal Bilimlerde Arastirma
Yontemleri Felsefe Yontem-Analiz”, Ankara: Seckin.

HALL, C. Michael ve digerleri (2004). Food Tourism Around The World.
Routledge.

HAMELIN, Nicolas ve digerleri (2021). “Package Appearance Matter: Facial
Expression and Galvanic Skin Response Analysis Approach”, Journal of Global
Scholars of Marketing Science, 31(4), 624-644.

HARGRAVE, Sara L., Jones Sabrina ve Davidson Terry L. (2016). “The
Outward Spiral: A Vicious Cycle Model of Obesity And Cognitive

Dysfunction”, Current Opinion in Behavioral Sciences, 9, 40-46.



98

HARRAR, Vanessa ve Spence Charles (2013). “The Taste of Cutlery: How
The Taste of Food Is Affected By The Weight, Size, Shape, and Colour of The Cutlery
Used To Eat It”, Flavour, 2, 1-13.

HASDEMIR, Giinay, Boran Nagme ve Kiiciikkomiirler Saime (2022). “New
Trends in Gastronomy: Neuro-Gastronomy”, Uluslararasi Turizm, Ekonomi ve
Isletme Bilimleri Dergisi (IJTEBS) E-ISSN 2602-4411, 6(1), 30-41.

HATIPOGLU, Aysu ve Batman Orhan (2014). “Osmanli Saray Mutfagi’na
Ait Gastronomik Unsurlarin Giinlimiiz Tirk Mutfag: ile Kiyaslanmasi”, Seyahat ve
Otel isletmeciligi Dergisi, 11(2).

HERZ, Rachel S. (2016). “Birth of A Neurogastronomy Nation: The Inaugural
Symposium of The International Society of Neurogastronomy”, Chemical Senses,
41(2), 101-103.

HORVATH, Tamas L. (2005). “The Hardship of Obesity: A Soft-Wired
Hypothalamus”, Nature Neuroscience, 8(5), 561-565.

HSU, Gee-Sern Jison ve digerleri (2020). “A Deep Learning Framework for
Heart Rate Estimation from Facial Videos”, Neurocomputing, 417, 155-166.

HUANG, Jianping, Zhao Ping ve Wan Xiaoang (2021). “From Brain
Variations To Individual Differences in The Color—Flavor Incongruency Effect: A
Combined Virtual Reality and Resting-State fmRI Study”, Journal of Business
Research, 123, 604-612.

ISTIANI, Noor Fajrina Farah ve digerleri (2024). “Music Attributes And The
Perception of Orange Juice”, International Journal of Gastronomy and Food
Science, 36, 100953.

ISKIN, Merve (2022). “Tarihi Hafizay1 Yenilemek: Gastronomi Tarihi
Baglaminda Bir Arastirma”, Journal of New Tourism Trends, 3(1), 60-69.

INAN, Cansu Memig (2021). “Bazi1 Besin Ogelerinin Sinir Sistemi Uzerine
Etkileri”, Cumhuriyet Universitesi Saghik Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 6(1), 49-58.

INAN, Melek (2020). Yesil Pazarlama Uygulamalarina Yénelik
Gorsellerin Eye-Tracking (Goz izleme) ile Incelenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi), Firat
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Girisimcilik ve Inovasyon Y&netimi Anabilim

Dal1. Elaz1g.



99

IZGUDEN, Dilruba ve Gokkaya Durmus (2022). “Bireylerin Saglik Algilart
ile Obezite Farkindaliklar1 Arasindaki Iliskinin Incelenmesi”, Sel¢uk Saghk Dergisi,
3(3), 205-220.

JAMES WP. (1996). “The Epidemiology of Obesity”, Ciba Foundation
Symposium, 201, 32-6, 1-11,

JANDL, Martin, Steyer Juergen ve Kaschka Wolfgang P. (2010). “Suicide
Risk Markers in Major Depressive Disorder: A Study of Electrodermal Activity and
Event-Related Potentials”, Journal of Affective Disorders, 123(1-3), 138-149.

JANG, Jin A ve digerleri (2021). “Emotions Evoked by Colors and Health
Functionality Information of Colored Rice: A Cross-Cultural Study”, Foods, 10, 231.

JONES, RL, Glintmeyer N ve McKenzie A. (2005). “Slim Bodies, Eating
Disorders and The Coach-Athlete Relationship: A Tale of Identity Creation and
Disruption”, International Review for The Sociology of Sport, 40(3), 377 391.

KALDIRIM, Beyza ve Vergi Yeliz (2021). “Yaglarin Tat Duyusunun Obezite
ile Iliskisi”, Tiirkiye Diyabet ve Obezite Dergisi, 5(3), 351-357.

KANDEMIR, Siiheyla ve Muluk Nuray Bayar (2016). “Koku Fizyolojisi ve
Koku Testleri: Derleme”, Turkish Journal of Clinics and Laboratory, 7(2), 48-53.

KARAMAN, Elif Esma ve Cetinkaya, Neslihan (2020). “Gida Tercihinde
Duyularin Rolii: Tat Duyusunun Tat Testi ile Demografik Ozelliklere Gore
Farkliiginin Tespiti”, Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
24(2), 883-898.

KATO, Kunihiro ve digerleri (2024). “FoodSkin: Fabricating Edible Gold
Leaf Circuits on Food Surfaces”, In: Proceedings of the 2024 CHI Conference on

Human Factors in Computing Systems, 1-17.

KHAIRUNNISA, Farhanah ve digerleri (2025). “The Impact of Inpari Nutri
Zinc Rice on Farmer Welfare and Food Security in Stunting-Prone Bantul,

Indonesia”, Research on World Agricultural Economy, 225-243.



100

KHUSHABA, Rami N ve digerleri (2013). “Consumer Neuroscience:
Assessing The Brain Response To Marketing Stimuli Using Electroencephalogram
(Eeg) and Eye Tracking”, Expert Systems With Applications, 40(9), 3803-3812.

KIESSL, Gundula RR ve Laessle Reinhold G. (2016). “Stress Inhibits PYY
Secretion in Obese and Normal Weight Women”, Eating and Weight Disorders-
Studies on Anorexia, Bulimia and Obesity, 21, 245-249.

KIVELA, Jaksa ve Crotts John C (2006). “Tourism And Gastronomy:
Gastronomy's Influence on How Tourists Experience A Destination”, Journal of
Hospitality & Tourism Research, 30(3), 354-377.

KiM, JE ve Cho KO (2019). “Functional Nutrients for Epilepsy”, Nutrients,
11(6), 1309.

KLOSSE, P. (2010). “The Essence of Gastronomy: Understanding The Flavor
of Foods and Beverages”, New York, Taylor & Francis Group.

KLOSSE, P. (2014). “The Essence of Gastronomy: Understanding the Flavor
of Foods and Beverages”, Cre Press Taylor & Francis Group.

KOBAN, Bugu Usanma ve digerleri (2017). “Beslenme, Diger Cevresel
Faktorler ve Mikrobiyotanin Obezite Epigenetigine Etkileri”, The Journal of
Turkish Family Physician, 8(4), 108-117.

KOC, M. ve digerleri (2016). “Kirmizibiberde Aflatoksin olusturmayan
Aspergillus Flavus Izolatlarmin Belirlenmesi”, Tiirk Hijyen ve Deneysel Biyoloji
Dergisi, 73(4),323-332

KOMURCU, T.C ve Bilgicli N (2023). “Glutenli ve Glutensiz Biskiivilerin
Kestane, Liipen ve Balkabagi Unlarindan Hazirlanan Kompozit Un ile
Zenginlestirilmesi”, Journal of the Institute of Science and Technology, 13(3),

1724-1737.

KOMURCU, Tekmile Cankurtaran (2021). Cimlendirilmis Baz Ilkel
Bugdaylarin  Fonksiyonel Ozellikleri ile Eriste ve Ekmek Uretiminde
Kullamilabilirliklerinin = Arastirillmasi. (Doktora Tezi), Gida Miihendisligi,

Necmettin Erbakan Universitesi, Tiirkiye



101

KONIG, Laura M. ve Renner Britta (2018). “Colourful= Healthy? Exploring
Meal Colour Variety and Its Relation to Food Consumption”, Food Quality and
Preference, 64, 66-71.

KPOSSA, Monyédodo Régis ve Lick Erhard (2020). “Visual Merchandising
of Pastries in Foodscapes: The Influence of Plate Colours on Consumers Flavour
Expectations And Perceptions”, Journal of Retailing And Consumer Services, 52,
101684.

KRISHNA, A. (2012). “Customer Sense: How the 5 Senses Influence Buying
Behavior”, Palgrave Macmillan.

KUOPPA, Pekka ve digerleri (2016). “Psychophysiological Responses To
Positive and Negative Food and Nonfood Visual Stimuli”, Journal of Neuroscience,
Psychology, and Economics, 9(2), 78.

KURGUN, H. (2017). Norogastronomi, Gastronomi trendleri milenyum ve
oOtesi icinde H. Kurgun (Ed.), Ankara: Detay Yayincilik, ss, 33-56.

LEDERMAN, Susan J., Loomis Jack M ve Williams Deborah A. (1982). “The
Role of Vibration in The Tactual Perception of Roughness”, Perception &
Psychophysics, 32, 109-116.

LOPER, Hillary B ve digerleri (2015). “Taste Perception, Associated
Hormonal Modulation, and Nutrient Intake”, Nutrition Reviews, 73(2), 83-91.

MANDRYK, Regan L ve Atkins M Stella (2007). “A Fuzzy Physiological
Approach for Continuously Modeling Emotion During Interaction with Play
Technologies”, International Journal of Human-Computer Studies, 65(4), 329-
347.

MANDRYK, Regan L., Inkpen Kori M ve Calvert Thomas W. (2006). “Using
Psychophysiological Techniques to Measure User Experience with Entertainment
Technologies”, Behaviour & Information Technology, 25(2), 141-158.

MATHER, G (2018). Duyu ve Alginin Temelleri, (S. Canan ve R. Dokuyucu,
Cev), Nobel Akademik Yayincilik, Ankara.

MCKIGHT, Patrick E ve Najab Julius (2010). “Kruskal-wallis Test”, The
Corsini Encyclopedia of Psychology, 1-1.



102

MENGUAL-RECUERDA, A, Tur-Vifies V ve Juarez-Varén D. (2020).
“Neuromarketing in Haute Cuisine Gastronomic Experiences”, Frontiers in
Psychology, 4(11), 1772.

MOLINA, Carmen Funes ve digerleri (2019). “Summary of the 25th Annual
Conference and Ist International Conference of the Spanish Society of Neurology
Nursing”, Revista Cientifica de la Sociedad de Enfermeria Neurologica (English
ed.), 49: 4-7.

MORTON, GJ ve digerleri (2006). “Central Nervous System Control of Food
Intake and Body Weight”, Nature, 443(7109), 289-295.

MUCELLINI, Amanda Brondani ve digerleri (2017). “Hippocampal Insulin
Resistance and Altered Food Decision-Making As Players on Obesity
Risk”, Neuroscience & Biobehavioral Reviews, 77, 165-176.

MURATDAGI, Giirkan ve Karadeniz Firat (2022). “Obez Bireylerin
Damgalanmasi ve Sonuglar1”, Sakarya Tip Dergisi, 12(1), 188-192.

MUSLU, Miicahit ve Gok¢ay Giilden Fatma (2021). “Lezzet Algisinin
Olusmasinda Cevresel ve Genetik Faktorlerin Etkileri”, Bati Karadeniz Tip Dergisi,
5(1), 7-18.

NAGYOVA, L ve digerleri (2014). “Marketing”, Slovak University of

Agriculture Nitra.

NASIR, Syamil Tamlikha ve digerleri (2024). “Physiology vs. Perception
Paradox: Exploring GSR-Based and Questionnaire Stress Responses”, In: 2024 9th
International Conference on Mechatronics Engineering (ICOM). IEEE, 310-315.

NASZARIAHI, MN, Khaleeda K. ve Mortar N. (2020). “The Development of
Galvanic Skin Response for Depressed People”, In: AIP Conference Proceedings.

AIP Publishing.
NEVILLE, Brad (2011). Patologia oral e maxilofacial. Elsevier Brasil.

NEVILLE, T. (2011). “Shepherd, Gordon M.: Neurogastronomy: How
Thebrain Creates Flavor And Why Itmatters”, Library Journal, (19), 94



103

NOLAN, LJ, Halperin LB ve Geliebter A (2010). “Emotional Appetite
Questionnaire”, Construct Validity and Relationship with BMI Appetite, 54, 314—
9

NOLDEN, Alissa A ve Feeney Emma L. (2020). “Genetic Differences in Taste
Receptors: Implications for The Food Industry”, Annual Review of Food Science
and Technology, 11(1), 183-204.

NORRIS, Shane A ve digerleri (2022). “Nutrition in Adolescent Growth and
Development”, The Lancet, 399(10320), 172-184.

OHME, Rafal, Matukin Michal ve Pacula-Lesniak Beata (2011). “Biometric
Measures for Interactive Advertising Research”, Journal of Interactive Advertising,
11(2), 60-72.

OMAM, Shafiul ve digerleri (2024). “Decoding of The Coupling between
Brain and Skin Activities in Olfactory Stimulation by Analysis of EEG and GSR
Signals”, Waves in Random and Complex Media, 34(3), 1521-1535.

ORBAN, Gergely ve digerleri (2014). “Role (s) of the 5-HT 2C Receptor in
the Development of Maximal Dentate Activation in the Hippocampus of Anesthetized
Rats”, CNS Neuroscience & Therapeutics, 20(7), 651-661.

OZATA SAHIN, Esra (2020). “Gastronomide Giincel Bir Yaklagim-
Nérogastronomi: Science Direct Veri Tabaninda Yayilanan Makaleler Uzerine Bir
Inceleme (A Current Approach to Gastronomy-Neurogastronomy: A Review of the
Articles Published in Science Direct Database)”, Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 8(4), 168-178.

OZDEMIR, Gozde ve Altmer, Dilek Diilger (2019). “Gastronomi Kavramlar
ve Gastronomi Turizmi Uzerine Bir Inceleme”, Erzincan Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 12(1), 1-14.

OZDIN, Selguk ve digerleri (2021). “Tedavi Arayisindaki Morbid Obez
Bireylerde Depresif Belirtiler ve Kisitlayici Yeme Arasinda Yeme, Beden imaji ve

Kilo Endiselerinin Araci Rolii”, Klinik Psikiyatri Dergisi, 24(1), 53-60.

OZDIN, Selguk ve digerleri (2021). “The Effect of Cognitive Symptoms in

Binge Eating Disorder on Depression and Self-Esteem: A Cross-Sectional Study”,



104

Eating and Weight Disorders-Studies on Anorexia, Bulimia and Obesity, 26,
1483-1489.

OZGUNES, Resad Emre, Ozdemir Sami Sonat ve Bozok Diiriye (2021).
“Disarida Yeme Olgusuna Yeni Bir Yaklasim Olarak Sefi Eve Cagirma”, Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 9(3), 1992-2009

OZKAN, Niliifer ve Bilici Saniye (2018). “Yeme Davranisinda Yeni
Yaklagimlar: Sezgisel Yeme ve Yeme Farkindalig1”, Gazi Saghk Bilimleri
Dergisi, 3(2), 16-24.

OZKARAFAKI, irfan (2009). Universite Ogrencilerinde Viicut Yag
Yiizdesinin Beden Kitle Indeksi ve Biyoelektrik Impedans Analizi ile
Degerlendirilmesi. (Yiiksek Lisans Tezi), Erciyes Universitesi, Saglk Bilimleri
Enstitiisti. Kayseri.

OZVURMAZ, Safiye, Mandiracioglu Aliye ve Liileci Emel (2018).
“Universite Ogrencilerinde Yeme Tutumu ve Yeme Tutumuna Etki Eden
Faktorler”, Adiyaman Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, 4(2), 841-849.

OZYURTLU, D. ve digerleri (2015). “B12 Vitamini ve Folik Asit Eksikliginin
Bilissel Fonksiyonlar Uzerine Etkisinin Degerlendirilmesi”, Uludag Universitesi Tip
Fakiiltesi Dergisi, 41(1), 5-9

PELCHAT, Marcia Levin ve digerleri (2004). “Images of Desire: Food-
Craving Activation During fmR1”, Neuroimage, 23(4), 1486-1493.

PERULLO, N. (2018). University of Gastronomic Sciences Pollenzo
Manifesto. Italya.

PETROWSKI, Katja ve digerleri (2014). “Chewing After Stress:
Psychosocial Stress Influences Chewing Frequency, Chewing Efficacy, and
Appetite”, Psychoneuroendocrinology, 48, 64-76.

PIQUERAS-FISZMAN, Betina ve digerleri (2012). “Is It The Plate or Is It
The Food? Assessing The Influence of The Color (Black or White) And Shape of The
Plate on The Perception of The Food Placed on It”, Food Quality And Preference,
24(1), 205-208.

PIQUERAS-FISZMAN, Betina ve Spence Charles (2014). “Colour,
Pleasantness, and Consumption Behaviour within A Meal”, Appetite, 75, 165-172.



105

PIQUERAS-FISZMAN, Betina, Giboreau Agnes ve Spence Charles (2013).
“Assessing The Influence of The Color of The Plate on The Perception of A Complex
Food in A Restaurant Setting”, Flavour, 2, 1-11.

PIQUERAS-FISZMAN, Betina ve Spence Charles (2016). “Multisensory
Flavor Perception: from Fundamental Neuroscience Through To The Marketplace”,
India: Woodhead Publishing.

RABIEI, Samira ve NAZARI Maryam (2023). “Effects of Food Plate Size and
Color on Visual Perception of Satiety in Adolescents; a New Strategy toward Weight
Management”, Iranian Journal of Public Health, 52(6), 1289.

RANKIN, Jean ve digerleri (2016). “Psychological Consequences of
Childhood Obesity: Psychiatric Comorbidity and Prevention”, Adolescent Health,
Medicine and Therapeutics, 125-146.

RATHOUR, Sachin ve digerleri (2025). “From Brainwaves to Buying
Behavior: Applications of Non-invasive Neuromarketing Approaches to Food

Choice”, Journal of Scientific Research and Reports, 31(6), 195-210.

RAWANA, JS, Morgan AS, Nguyen H ve Craig SG. (2010). “The Relation
Between Eating- and Weight-Related Disturbances And Depression in Adolescence:

A Review”, Clinical Child and Family Psychology Review, 13, 213-230.

REINOSO-CARVALHO, Felipe ve digerleri (2020). “A sprinkle of emotions
vs a pinch of crossmodality: Towards globally meaningful sonic seasoning strategies
for enhanced multisensory tasting experiences”, Journal of Business Research,117:
389-399.

RHIND, Jennifer ve Peace Law Gregor (2018). “Cooking for The Senses:
Vegan Neurogastronomy”, Singing Dragon.

ROQUE, Jérémy ve digerleri (2018). “Plating Influences Diner Perception of
Culinary Creativity”, International Journal of Gastronomy and Food Science, 11,
55-62.

SAMANCI, Ozge (2021). “Gastronomi ve Yemek Tarihi”, Anatolia: Turizm
Arastirmalar Dergisi, 32(1), 106-109.


https://www.bing.com/ck/a?!&&p=4e805cd4b9962f6421530602c7bbafa3d78c6e4575e9f162204458d8a3ab2043JmltdHM9MTc0NTYyNTYwMA&ptn=3&ver=2&hsh=4&fclid=00706c11-80fe-6f35-1777-7fbf819c6e67&psq=Clin+Child+Fam+Psychol+Rev&u=a1aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQ2xpbmljYWxfQ2hpbGRfYW5kX0ZhbWlseV9Qc3ljaG9sb2d5X1JldmlldyM6fjp0ZXh0PUNsaW5pY2FsJTIwQ2hpbGQlMjBhbmQlMjBGYW1pbHklMjBQc3ljaG9sb2d5JTIwUmV2aWV3JTIwaXMlMjBhLDE5OTglMjBhbmQlMjBpcyUyMHB1Ymxpc2hlZCUyMGJ5JTIwU3ByaW5nZXIlMjBTY2llbmNlJTJCQnVzaW5lc3MlMjBNZWRpYS4&ntb=1

106

SANTOS-MAYO, Lorenzo, San-José-Revuelta Luis M. ve Arribas Juan
Ignacio (2016). “A Computer-Aided Diagnosis System with Eeg Based on The P3b
Wave During An Auditory Odd-Ball Task in Schizophrenia”, Ieee Transactions On
Biomedical Engineering, 64(2), 395-407.

SARCHIAPONE, Marco ve digerleri (2018). “The Association between
Electrodermal Activity (EDA), Depression And Suicidal Behaviour: A Systematic
Review and Narrative Synthesis”, BMC Psychiatry, 18, 1-27.

SARIKAYA, Seval (2024). “Obezite Salgininda Beden Algi Bozuklugu,
Yeme Bozukluklar1 ve Stigmanin Etkisi”, The Journal of Turkish Family

Physician, 15(2), 49-54.

SARRIA A. ve digerleri (2001). “Body mass index ,triceps skin fold and waist
circumference in screening for adi posity in male children and adolescent”, Acta

Pediatrica, 90, 387-92

SCHELL, Anne M ve digerleri (2005). “Electrodermal Predictors of
Functional Outcome And Negative Symptoms in Schizophrenia”, Psychophysiology,
42(4), 483-492.

SCHIAVONE, Stefania ve digerleri (2017): “The NADPH Oxidase NOX2
Mediates Loss of Parvalbumin Interneurons in Traumatic Brain Injury: Human
Autoptic Immunohistochemical Evidence”, Scientific Reports, 7(1), 8752.

SCHMUSER, Lena ve digerleri (2014). “Data-Driven Analysis of
Simultaneous EEG/FmR1 Using An ICA Approach”, Frontiers in Neuroscience, 8,
175.

SCHNEIDER, Daniel ve digerleri (2012). “Empathic Behavioral and
Physiological Responses to Dynamic Stimuli in Depression”, Psychiatry Research,
200(2-3), 294-305.

SEVIMLI, Yasar, Tatli Merih ve Kizildemir Ozgiir (2021). “Gébeklitepe nin
Gastronomi Turizmi Baglaminda Degerlendirilmesi”, Giincel Turizm Arastirmalar:

Dergisi, 5(2), 263-286.



107

SEVIMLI, Yasar, Tatli Merih ve Kizildemir Ozgiir (2021). “Gobeklitepe’nin
Gastronomi Turizmi Baglaminda Degerlendirilmesi”. Giincel Turizm Arastirmalari

Dergisi, 5(2), 263-286.

SEYITOGLU, F. (2021a). “Tourist Experiences of Guided Culinary Tours:
The Case of Istanbul”, Journal of Culinary Science & Technology, 19(2), 93-114.

SEYITOGLU, Faruk. (2021b). “Defining The Current Position of The
Gastronomy Field in Turkey”, Journal of Culinary Science & Technology, 19(1),
35-54.

SEZGIN, Oytun Bora ve Ugar Zeki (2015). “Norobilimin Orgiitsel Davranisa
Yansimast: Orgiitsel Norobilim”, Ege Akademik Bakis Dergisi, 15(3), 353-365.

SHEPHERD, Gordon M. (2006). “Smell Images And The Flavour System in
The Human Brain”, Nature, 444(7117), 316-321.

SHEPHERD, Gordon M. (2011). “Neurogastronomy How The Brain Creates
Flavor And Why It Matters”, Columbia University Press.

SINGH, Asmita; Seo, Han-Seok (2022). “Atypical Sensory Functions and
Eating Behaviors among Adults on The Autism Spectrum: One-On-One
Interviews”, Journal of Sensory Studies, 37(2), €12724.

SINGH, P., Singh R., Jha A., Rasane P ve Gautam A K. (2015). “Optimization
of A Process for High Fibre and High Protein Biscuit”, Journal of Food Science and
Technology, 52, 1394-1403

SINGH, RR. Conjeti S. ve Banerjee RA (2013). “Comparative Evaluation of
Neural Network Classifiers for Stress Level Analysis of Automotive Drivers Using
Physiological Signals”, Biomedical Signal Processing and Control, 8, 740-754.

SINIR, Giilsah Ozcan ve digerleri (2014). “Uludag Universitesi'nde Egitim
Goren Ogrencilerin Beslenme Aliskanliklarinin Arastirilmasi”, Uludag Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 28(2), 37-47.

SIPAHI, Simge ve Demirel Birsen (2021). “Sosyal Medyadaki Beslenme ile
llgili Paylagimlarin Yetigkin Bireylerin Yeme Tutum ve Davranislarina
Etkisi”’, Beslenme ve Diyet Dergisi, 49(1), 57-66.

SMALL, Dana M. (2012). “Flavor Is in The Brain”, Physiology & Behavior,
107(4), 540-552.



108

SORMAZ, Umit, Ozata Esat ve Giines Eda (2015). “Turizmde Gastronomi”,
Sosyal Bilimler Dergisi, 1(2), 67-73

SPENCE, Charles (2012a). “Neurogastronomy: How The Brain Creates
Flavour And Why It Matters By Gordon Shepherd”, Flavour, 1(1), 1-21.

SPENCE, Charles (2012b). “Review of ‘Taste Matters: Why We Like The
Foods We Do’by John Prescott”, Flavour, 1-4.

SPENCE, Charles (2017). “Gastrophysics: The New Science of Eating”,
Penguin Publishing UK

SPENCE, Charles ve Deroy O. (2013). “Crossmodal Mental Imagery”,
Multisensory Imagery, 157-183.

SPENCE, Charles ve digerleri (2015). “On Tasty Colours and Colourful
Tastes? Assessing, Explaining, and Utilizing Crossmodal Correspondences between
Colours and Basic Tastes”, Flavour, 4, 1-17.

SPENCE, Charles ve Levitan CA. (2021). “Explaining Crossmodal
Correspondences between Colours and Tastes”, i-Perception, 12(3).

SPENCE, Charles ve Piqueras-Fiszman, B. (2014). “The Perfect Meal: The
Multisensory Science of Food and Dining”, Wiley-Blackwell.

SPENCE, Charles ve Youssef J. (2019). “Synaesthesia: The Multisensory
Dining Experience”, International Journal of Gastronomy and Food Science, 18,
100179.

STAFSTROM, Carl E ve RHO Jong M. (2012). “The Ketogenic Diet As A
Treatment Paradigm for Diverse Neurological Disorders”, Frontiers In
Pharmacology, 3, 59.

STEPTOE, A. ve digerleri (2004). “Central Adiposity And Cortisol Responses
To Waking in Middle-Aged Men And Women”, International Journal of Obesity,
28(9), 1168-1173.

STEVENSON, Richard J., Prescott John ve Boakes Robert A. (1999).
Confusing Tastes And Smells: How Odours Can Influence The Perception of Sweet
and Sour Tastes”, Chemical Senses, 24(6), 627-635.

STULDREHER, Ivo V ve digerleri (2023). “EEG Measures of Attention
Toward Food-Related Stimuli Vary With Food Neophobia”, Food Quality and
Preference,106: 104805.



109

SWAHN, Johan ve Nilsen Asgeir (2023). “Sounds Salty!"How A Soundtrack
Affects The Liking and Perception of The Salty Balance in Bread”, International
Journal of Gastronomy and Food Science, 32, 100718

SAFAK, Eray ve digerleri (2022). “Cocuklarda ve Ergenlerde Beden Kitle
Indeksi, Duygusal-Davranigsal Sorunlar ve Prososyal Davranislar Arasindaki
fliski”, Uludag Universitesi Tip Fakiiltesi Dergisi, 48(2), 131-136.

SAHIN, Gonca Giizel ve Unver Giilgin (2015). “Destinasyon Pazarlama Araci
Olarak “Gastronomi Turizmi”: Istanbul’un Gastronomi Turizmi Potansiyeli Uzerine
Bir Arastirma”, Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 3(2), 63-73.

SANDOR, Serra ve digerleri (2022). “The Comparison of Decision-Making in
Ambiguous Situations and Galvanic Skin Responses As Somatic Markers in Patients
With Posterior Cortex Epilepsy and Mesial Temporal Lobe Epilepsy With
Hippocampal Sclerosis”, Journal of  Clinical and Experimental
Neuropsychology, 44(10), 743-754.

SEN, S., Durat G ve Atasoy 1. (2009). “Vitamin B 12 ve Folikasit Eksikliginin
Psikiyatrik ve Norolojik Bozukluklarla Iliskisi”, Tiirk Klinik Biyokimya Dergisi,
7(1), 31-36

SENGUL, Ayse ve Adabali Mesut Murat (2023). “N6rogastronominin
Duyular ve Lezzet ile Iliskisi”, Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 6(7), 934-
951.

SIMSEK, Okan, Balkan Sevgin Aysu ve Koca, Arife (2022). “Mekansal
Deneyimlerde Sinestezi (Coklu Duyusal Algi) Kavrami ve Teknolojiyle Degisiminin

Incelenmesi”, Journal of Architectural Sciences And Applications, 7.0zel Say1: 40-
59.

TAMER, K. (1995). “Sporda Fiziksel-Fizyolojik Performansin Olgiilmesi ve
Degerlendirmesi”, Tiirkerler Kitapevi, s.124-125, Ankara,

TAS, Mehmet ve digerleri (2021). “Molekiiler Gastronomi: Mutfakta
Bilimsellik”, Kongre Kurullari, 45.



110

TATLI, Cilenay ve Beyaz Esra Koseler (2022). “Kadinlarda Beden Kiitle
Indeksi, Depresyon, Yeme Davranis1 ve Uyku Kalitesi Iliskisinin Belirlenmesi”,
Baskent Universitesi Saghk Bilimleri Fakiiltesi Dergisi, 7(3), 253-269.

THORELL, Lars-Hakan ve digerleri (2013). “Electrodermal Hyporeactivity
As A Trait Marker for Suicidal Propensity in Uni-And Bipolar Depression”, Journal
of Psychiatric Research, 47(12), 1925-1931.

TONACCI, Alessandro ve digerleri (2019). “Wearable Sensors To
Characterize The Autonomic Nervous System Correlates of Food-Like Odors
Perception: A Pilot Study”, Electronics, 8(12), 1481.

TRAS, Zeliha ve Gogen Giilden (2023). “Yeme Arzusu ve Yeme Tutumu
[liskisinde Beden imgesi Bas Edebilme Stratejilerinin Araci Rolii”, Ahmet Kelesoglu
Egitim Fakiiltesi Dergisi, 5(1), 119-138.

TUNALI, Selen Butgel, Gézii Omer ve Ozen Goktug (2016). “Pazarlama ve
Reklam  Arastirmalarinda  Néropazarlama Uzerine Yapilmis  Arastirmalarin
Incelenmesi ve Etik Boyutunun Tartisiimas1”, Kurgu, 24(2), 1-8.

TUNICK, Michael H. ve digerleri (2013). “Critical Evaluation of Crispy and
Crunchy Textures: A Review”, International Journal of Food Properties, 16(5),
949-963.

TUREN, irem Erdogan ve Yére Seyit (2022). “Butik Burgerin Miizigi Uzerine
Bir Gastromiizikoloji ~ Arastirmas1”, Ankara Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi, 13(2), 86-98.

TURKER, A. ve Yilmaz, 1. (2023). “Yetiskin Bireylerde Renklerle Yeme
Arzusu lliskisinin Arastirilmas1”, Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel,
6(1).

UCUK, Ceyhun (2023). “Sinestetik Yemek: Gastronomi ve Sinestezi Iliskisi
Uzerine Sistematik Derleme ve Meta-Analiz”, Journal of Tourism Research
Institute, 4(1), 1-16.

URAL, Bedriye ve Ozmaden Meryem (2022). “Televizyon reklamlari:
Cocukluklarda Obezite ve Besin Secimine Etkileri”, Saghk Akademisyenleri
Dergisi, 9(3), 294-293.



111

URAL, Tiilin (2008). “Pazarlamada Yeni Yaklasim: Noropazarlama Uzerinde
Kurumsal Bir Degerlendirme”, Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 17(2).

UYGUN, Ali TIhsan (2020). “Mutfakta Yeni Trend: Molekiiler
Gastronomi”, Turizm Calismalari Dergisi, 2(2), 15-20.

VAN DER LAAN, Laura Nynke ve digerleri (2011). “The First Taste Is
Always with The Eyes: A Meta-Analysis on The Neural Correlates of Processing
Visual Food Cues”, Neuroimage, 55(1), 296-303.

VARGHA, Andrés ve Delaney Harold D. (1998). “The Kruskal-Wallis Test
And Stochastic Homogeneity”, Journal of Educational And Behavioral Statistics,
23(2), 170-192.

VECCHIATO, Giovanni ve digerleri (2011). “Enhance of Theta EEG Spectral
Activity Related To The Memorization of Commercial Advertisings in Chinese and
Italian Subjects”, In: 2011 4th International Conference On Biomedical
Engineering And Informatics (Bmei). IEEE, 1491-1494.

VELASCO, C ve Spence C. (2016). “Multisensory Packaging Design: Color,
Shape, Texture, Sound, and Smell”, Food Quality and Preference, 52, 42-57.

WADA, Yuji ve digerleri (2010). “Influence of Luminance Distribution on The
Appetizingly Fresh Appearance of Cabbage”, Appetite, 54(2), 363-368.

WALLNER-LIEBMANN, Sandra ve digerleri (2010). “Insulin And
Hippocampus Activation in Response To Images of High-Calorie Food in Normal
Weight and Obese Adolescents”, Obesity, 18(8), 1552-1557.

WILLIAMS, Joanne ve digerleri (2005). “Health-Related Quality of Life of
Overweight and Obese Children”, Jama, 293(1). 70-76.

WILMORE, JH ve Costill DL. (1994). “Physiology of Sport And Exercise,
Human Kinetics, 320-347, 534-541, USA.

XIA, Xiuxin ve digerleri (2023). “Fbanet: An Effective Data Mining Method
for Food Olfactory EEG Recognition”, IEEE Transactions on Neural Networks
And Learning Systems, 35(10)

YAPAREL, Ceren ve Elmact Yesim (2016). “Tat-koku Interaksiyonlar1”,
Akademik Gida,14(2).



112

YEOH, Joanne PS ve North Adrian C. (2010). “The Effects of Musical Fit on
Consumers' Ability To Freely Recall Related Products”, Empirical Musicology
Review, 5(1).

YILDIZ, Muhammed ve Yilmaz Meral (2020). “Gastronomi Alanindaki
Trendlere Bir Bakis”, Sivas Interdisipliner Turizm Arastirmalari Dergisi, (5), 19-
35.

YILMAZ, Hakan ve Erden Gamze (2017). “Renklerin Corbalarin Tat Algis1
Uzerindeki Etkilerini Belirlemeye Yo6nelik Bir Arastirma”, Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 5 (2): 265-275.

YILMAZ, Hamdi ve Unal Gonca Ayse (2024). “Ortorektik Egilimlerin Sosyal
Medya Bagimlili1, Yeme Tutumu ve Beden Algisi ile iliskisi”, Bagimlhihk Dergisi,
25(2),203-215.

YILMAZ, ilkay, Akay Ecem ve Er Arda (2021). “Norogastronomi”, Aydin
Gastronomy, 5(2), 143-156.

YILMAZ, Suat (2013). “Saglikli Beslenme ve Kisilik Olusumu Uzerindeki
Etkileri”, Elmalr’da Kisilik Olusumu ve Nefsin Terbiyesi Sempozyumu Bildiriler
Kitabi, Antalya, 102.

ZAMPINI, Massimiliano ve Spence Charles (2004). “The Role of Auditory
Cues in Modulating The Perceived Crispness and Staleness of Potato Chips, Journal
Of Sensory Studies, 19(5), 347-363.

ZAMPOLLO, Francesca ve digerleri (2012). “Food Plating Preferences of
Children: The Importance of Presentation on Desire for Diversity”, Acta Paediatrica,
101(1), 61-66.

ZHANG, Guangyi ve digerleri (2020). “Classification of Hand Movements
From EEG Using a Deep Attention-Based LSTM Network”, IEEE Sensors Journal,
20 (6), 3113-3122.

ZORBA, Erdal (1999). “Herkes icin Spor ve Fiziksel Uygunluk, GSGM
Egitim Dairesi Yayinlari, 209, 363. Ankara.

ZURAWICKI, Leon (2010). “Neuromarketing: Exploring The Brain of The

Consumer”, Springer Science & Business Media.



113

EKLER

Ek 1. Calisma Grubu Se¢im Anketi

Cinsiyet
ikamet Yeriniz

Yas

Boy
Kilo

Beden Kitle Endeksi
(Zayrf <18.5, Normal 18.5-24.9, Kilolu 25-29.9, Obez>30)

Egitim Alanimz (As¢ihk, Gastronomi ve M.S.)

Besin alerjiniz bulunuyor mu

Kronik hastah@imz bulunuyor mu

Tath iiriinleri mi seversiniz tuzlu iiriinleri mi?




Ek 2. Beden imaji Anketi

114

Hi¢ katilmiyorum

IKatiliyorum

Tamamen

Goriiniisii Diizeltme

1.Daha ¢ekici goriinmek i¢in bir seyler yaparim.

2.Goriintigiimle  ilgili hoslanmadigim yoénlerimi  diizeltmek igin
fazladan zaman harcarim.

3.Goriintigiimii degistirmek i¢in ne yapmam gerektigini diigtiniiriim.

4.Fiziksel olarak cekici insanlarla kendi goriintisiimii karsilagtiririm.

5.Goriintigtimle ilgili hoslanmadigim yonlerimi gizlemek i¢in 6zel bir
¢aba harcarim.

6.En iyi sekilde goriinebilmek icin 6zel bir caba harcarim.

7.Goriintigimle ilgili begenmedigim yonlerimi nasil gizleyecegimi
diistiniirtim.

8.Farkli goriinmeyi hayal ederim.

9.Ayna karsisinda ¢ok zaman harcarim

10.Diger insanlardan goriiniisiimle ilgili olumlu tepkiler beklerim.

Olumlu Mantiksal Kabullenme

11.Gortniistimle ilgili bir olumsuzluk yasadigimda, bir siire sonra
kendimi daha iyi hissedecegimi diistintiriim.

B ]I [Katiimiyorum

W W (W[ W W W [WlW]| W (W

B N BN B B T B B N S I B S katlhyorum

12.Kendi kendime goriiniisimle ilgili bir olumsuzlugu abartiyor
olabilecegimi séylerim.

N}

a~

13.Gortniistimle ilgili bir olumsuzluk yasadigimda, kendime bu
durumun gegecegini soylerim.

14.Gortiniisimden memnun olmadigimda kendime hissettigimden
daha iyi goriiniiyor olabilecegimi sdylerim.

15.Gortiniisiimii begenmedigimde, kendime, gortniisimle ilgili iyi
ozelliklerimi hatirlatirim.

16.Gortniistimle ilgili bir olumsuzluk oldugunda bu durumdan neden
olumsuz etkilendigimi anlamaya ¢aligirim.

17.Kendime nasil goriindiigimden daha 6nemli seylerin oldugunu
sOylerim.

18.Kendime fiziksel goriinlisiimle ilgili olumsuz diislincelerimin
gercekei olmadigini sdylerim.

19.Kendime, goriintisiimle ilgili olumsuzluklarin ¢ok da Onemli
olmadigini s6ylerim.

20.Goriiniisiimle ilgili kendime hosgoriilityiimdiir.

21.Goruntigtimle ilgili olarak kendimi daha iyi hissetmemi saglayacak
bazi seyleri bilingli olarak yaparim.

Kag¢inma

22.Goruniistimle ilgili olumsuz bir durum karsisinda bu durumun
iistesinden gelmek i¢in higbir girisimde bulunmam.

23.Goriiniisiimden hoglanmadigimda agir1 yerim.

24.Gortniistimle ilgili olumsuz duygu ve disiincelerimi gérmezden
gelmeye caligirim.

25.Gortintisimden dolayi, i¢gime kapanir ve diger insanlarla daha az
etkilesime girerim.

26.Aynada kendime bakmaktan kagmirim.

27.Gortintistimle ilgili bir olumsuzluk oldugunda bunun iistesinden
gelmek i¢in kendimi yemeye veririm.

28.Goruniisiimle ilgili begenmedigim yonlerimi degistirmek igin bir
seyler yapma konusunda ¢aresiz oldugumu diisiiniirim.

29.Goruntistimle ilgili olumsuz duygu ve diistincelerimi gérmezden
gelmeye caligirim.




Ek 3. Yeme Arzusu Kisa Formu

£
s
: ElE st
Liitfen asagidaki ifadeleri okuduktan sonra kendinizi degerlendirip bu 2 S = E g
- P o £ = e 3
durumu ne kadar yasadiginizi en iyi ifade eden segenegin karsisina garpi = £ = g )
(X) isareti koyunuz. = z £ ] =
] 5 | 2 =g
2 4
==
| Canim bir seyi yemeyi ¢ok istediginde, yemeye basladigimda
duramayacagimi bilirim. 1 2 3 4
2 Canimin ¢ok ¢ektigi bir seyi yersem, siklikla kontroliimii kaybedip
cok fazla yerim. 1 2 3 4
3 Yeme arzusu, her zaman yemek istedigim seyi elde etmenin yollarini
diistindiirtir. 1 2 3 4
4 Sanki her zaman zihnimde yeme diislincesi varmig gibi
hissediyorum. 1 2 3 4
5 Kendimi siirekli kafam yiyecekle mesgulken buluyorum
1 2 3 4
Ne zaman canim bir seyleri ¢ok ¢ekse, kendimi yeme planlari
6 | yaparken buluyorum. | ) 3 4
Sikildigimda, kizdigimda ya da iizgiin hissettigimde yiyecek
7 | arzuluyorum. 1 9 3 4
g | Yeme arzuma karst koyacak kararliliga sahip degilim 1 2 3 4
Yemeye basladigim zaman kendimi durdurmada zorlaniyorum.
g 1|2 ]3] ¢
Ne kadar ¢ok ugragirsam ugrasayim, yeme disiincemi
10 | durduramiyorum. ) 5 3 4
Bir kere yeme arzusuna teslim oldum mu, tiim kontrolimi
11 | kaybediyorum 1 5 3 4
Ne zaman bir yeme arzum olsa, o yemegi gercekten yiyene kadar
12 | disiiniip dururum. 4
1 2 3
Canim bir seyleri ¢ok cekiyorsa, onu yeme distinceleri beni
13 | tiiketiyor. | 2 3 4
Duygularim sik sik yeme istegi uyandirir.
14 | 2 3 4
Ulasabilecegim istah agic1 yiyecekleri yeme arzusuna karsi koymak
15 | benim i¢in zordur. 1 2 3 4
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Uygulama Tarihi

Uygulama Saati

Katilmci No

116

e Liitfen bu formda size sunulan kurabiye 6rneklerini duyusal 6zellikler

ve genel begeni agisindan tadim yapmadan once tadim 6ncesi duyusal analiz

Ol¢egini tadim esnasinda ise tadim esnasi duyusal analiz 6l¢egini degerlendirerek

5 puan lizerinden ayr1 ayr1 puanlayiniz.

tilkketerek agiz i¢inin nétrlesmesini saglayiniz.

e Daha saglikli bir duyusal tespit icin Ornekler arasi gegislerde su

Ek 4: Tadim Oncesi Duyusal Analiz Olgegi

Renk

Goriiniis

Tath/Tuzlu | Koku

Tabak Uyumu

Sertlik

Genel Begeni

404

N36

KS5

Al10

Po1

110

E30

107

*5: Cok iyi, 4: iyi, 3: Kabul Edilebilir, 2: Yeterli Degil, 1: Kotii

Ek 5: Tadim Esnasi Duyusal Analiz 6lgegi

Renk

Goriiniis

Tat

Koku

Tabak Uyumu

Sertlik

Genel Begeni

404

N36

KSs

Al10

PO1

110

E30

107

*5: Cok Iyi, 4: Iyi, 3: Kabul Edilebilir, 2: Yeterli Degil, 1: Kotii






