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OZET

SURDURULEBILIR URUNLERIN TERCIHINDE MUZIiGiN ETKIiSIiNIN
GASTROFIZiK EKSENINDE DEGERLENDIRILMESI

UCAN KAYAALP, Berre Zeynep
Doktora, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Tez Damismani: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2025,193 Sayfa

Bu ¢alisma miizigi, gastrofizik ekseninde siirdiiriilebilir iiriin tercihlerini
yonlendirme araci olarak incelemektedir. Tiiketicilerin siirdiiriilebilir yiyeceklere kars1
farkindaliginin diisiik olmasinin yani sira siirdiirtilebilir tirtinlerin yiiksek fiyat algisina
sahip olmasi1 veya lezzetlerinin bilindik olmamasi dolayistyla tercihinin az olmasi ele
alinarak duyusal uyaranlarin bu algiy1 nasil degistirebilecegi arastirilmistir.

Arastirma kapsaminda iiretimleri esnasinda bir¢ok ¢ocuk is¢iligi, adil olmayan
ticaret kosullari, ormansizlastirma gibi etik dis1 problem olan ¢ikolata, 6rnek olarak
secilmis ve bean-to-bar iiretim anlayisina sahip siirdiiriilebilir ¢ikolata ile endiistriyel
olarak iiretilen ¢ikolata ¢alismaya dahil edilmistir. Diger yandan ¢ikolata icin
gelistirilen yumusak miizik ve sert miizik olmak tizere iki farkli miizik tiirii, gastrofizik
etkisini Olgen uyaranlar olarak calismada yer almistir. Arastirmanin amacinin test
edilebilmesi i¢in deneysel yontem tercih edilmistir. Bu dogrultuda 3 deney grubunun
her biri 4 farkli tasarimda cikolatalarin lezzet algisi, tekstiir ve tiiketici begenisini
duyusal analiz ile degerlendirmistir. Her bir deney grubu i¢in duyusal analiz egitimi
almis 15 kisi olmak iizere toplamda 45 egitimli panelist ¢aligmaya katilmistir. Sunulan
cikolatalarin sekilleri, katilimcilarinin kararlarint etkilememesi amaciyla 8 gr
agirhiginda ve yarim kiire olacak sekilde, aragtirmaci tarafindan standartize edilmistir.
Miiziklerin ¢ikolatalarin lezzet, tekstiir ve begenisine etkisinin daha iyi anlagilmasi ig¢in
ilk olarak her iki ¢ikolata miiziksiz ortamda tadilarak on-testler gerceklestirilmistir.
Ardindan miizikler esliginde yapilan cikolata tadimlarindan elde edilen son-test
sonugclari ile 6n-test sonuclar1 karsilastirmali olarak incelenmistir. Bu karsilagtirmalar,
cikolatalarin kendileri i¢inde ve birbirleri arasinda yapilmistir. Bdylece miizigin

cikolatalarin duyusal ozelliklerine etkisi Olciiliirken, birbirleri arasinda yapilan



kiyaslamalarla miiziklerin ¢ikolatalarin genel begenisi lizerindeki etkisinin tespit
edilmesi yoluyla tercih edilebilirliklerinin anlagilmasi amaglanmustir.

Calismada tathilik, acilik, ¢ikolata tadi, siitlii tat, eksi tat, odunsu tat, tadim
sonras1 agizda biraktigi his, kotii/hos olmayan tat parametrelerinden olusan lezzet
profili; sertlik, yumusaklik, kirllganlik, piittrlilik, yapiskanlik, kuruluk, piirtizsiiz
goriinlim, agizda erime parametrelerinden olusan tekstiir ve genel begeniyi Olgen
hedonik test anketlerinden elde edilen veriler, istatistiksel analiz programlar ile
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda miiziklerin, ¢ikolatalarin lezzet ve tekstiir
parametreleri arasinda kurulan iligkiler iizerinde etkili oldugu; bu durumun
cikolatalarin miiziksiz ortamda, yumusak miizik ve sert miizik esliginde tadilan
stirdiiriilebilir ¢ikolatanin ve endiistriyel ¢ikolatanin farkli begeniye sahip olmasina
neden oldugu belirlenmistir. iki ¢ikolata arasinda yapilan karsilastirmalarda ise
yumusak miizik esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin, diger tiim ¢ikolatalara
gore daha cok begeniye sahip oldugu anlasilmistir. Bu sonu¢ miizigin yiyeceklerin
duyusal 6zellikleri lizerinde etkili oldugunu gdsterirken {iriine uygun olarak segilen
miizigin, tiiketici algisi tizerinde pozitif bir etkiye neden olarak siirdiiriilebilir tirlinlerin
tercihinin artirillmasinda etkili bir yol olabilecegi sonucuna ulagilmistir. Son olarak
arastirma sonuclar1 dogrultusunda sektore ve akademiye yonelik Oneriler

gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cikolata, Gastrofizik, Siirdiiriilebilirlik, Duyusal Analiz,

Deneysel Tasarim



ABSTRACT

EVALUATION OF THE EFFECT OF MUSIC ON THE PREFERENCE OF
SUSTAINABLE PRODUCTS ON THE GASTROPHYSICAL AXIS

UCAN KAYAALP, Berre Zeynep
Doctoral Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2025, 193 pages

This study examines music as a tool to guide sustainable product choices on
the axis of gastrophysics. In addition to consumers' low awareness of sustainable
foods, the fact that sustainable products have a high price perception or a low
preference due to unfamiliar tastes, it has been investigated how sensory stimuli can
change this perception.

Within the scope of the research, chocolate, which had many unethical
problems during its production, was selected as an example, and sustainable chocolate
with a bean-to-bar have production approach and industrially produced chocolate were
included in the study. On the other hand, used two different types of music, soft music
and hard music, developed for chocolate, as stimuli to measure its gastrophysical
effect. An experimental method was preferred to test the purpose of the study. In this
regard, the taste perception, texture, and consumer preference of chocolates each of
the 3 experimental groups, in 4 different designs were evaluated through sensory
analysis. A total of 45 trained panelists participated in the study, 15 of whom received
sensory analysis training for each experimental group. The shapes of the chocolates
presented were standardized by the researcher to be 8 g in weight and hemispherical
to avoid biasing participant decisions.In order to better understand the effect of music
on the taste, texture and liking of chocolates, pre-tests were first carried out by tasting
both chocolates in an environment without music. Then, the post-test results and pre-
test results obtained from chocolate tastings accompanied by music were examined
comparatively. These comparisons were made within and between the chocolates
themselves. Thus, while the effect of music on the sensory properties of chocolates

was measured, it was aimed to understand their preferability by determining the effect

Vi



of music on the general liking of chocolates through comparisons made between each
other.

In the study conducted with the participation of a total of 45 trained panelists,
the flavor profile consisting of sweetness, bitterness, chocolate taste, milky taste, sour
taste, woody taste, post-tasting mouthfeel, bad/unpleasant taste parameters; Data
obtained from hedonic test surveys measuring texture and general liking, consisting of
hardness, softness, brittleness, roughness, stickiness, dryness, smooth appearance,
melting in the mouth parameters, were examined with statistical analysis programs. As
a result of the analysis, it was determined that music had an impact on the relationships
established between the flavor and texture parameters of chocolates. It has been
determined that this situation causes sustainable chocolate and industrial chocolate to
have different liking when tasted in an environment without music, accompanied, by
soft music and hard music. In the comparisons made between the two chocolates, it
was understood that sustainable chocolates tasted with soft music were more
appreciated than all other chocolates. While this result generally shows that music is
effective on the sensory properties of foods, it has been concluded that music chosen
in accordance with the product can be an effective way to increase the preference of
sustainable product by causing a positive effect on consumer perception. Finally, in
line with the research results, it is aimed at the industry and academia

recommendations have been developed.

Keywords: Chocolate, Gastrophysic, Sustainability, Sensory Analysis,

Experimental Design

Vii



Rahmetli Anneanneme ve Ali Tahir’e

viii



ICINDEKILER

Sayfa
ONSOZ.cucouiurirniincinsississsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesss iii
OZET ouoonuiirinneinninsnnnsnensnnesssessssssssessssssssessssssssesssssssssssssssssassssssssssssassssassssssssssssasssss iv
ABSTRACT ...uuuiviirinininensensnnssississississssssssssssssssssssssssssstsssssssssssssssssssssssssssssssesssssns vi
ICINDEKILER ..coucouiuniinincinnisscsscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssss ix
TABLOLAR LISTEST cuuucuuiiincinininncnncinscississsssscssssssssssssssssssssssssssssssssssssass xii
SEKILLER LISTESI..cucuiiiniincincinsissssscsscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss Xiv
KISALTMALAR LISTESI cuuccuuininincincincininisncsscssssssssssssssssssssssssssssssssses XV
LGIRIS couinninininncnniancancisnsinssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 1

1.1.Arastirmanin Problemi..........c.ccccuiiiiiiiiiii e e 2
1.2, ATastirmanin ATNACT ........cceecuiiieeeiiieeeeeiiieeeeeieeeeeeireeeeesareeeeeaaeeeeeaaaeeeennsaeeas 7
1.3. Arastirmanin ONEmM .........c.o.eveveuiuiueeeeeeeeeeeeeeeee e 9
1.4. Aragtirmanin VarSaytmIart ...........occueeeierireniienieeiienie et 10
1.5. Arastirmanin StnirllKIart ..........ooeiiiiiiiiii e 10
2ILGILI ALANYAZIN ..cuounininninnsascsscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 11
2. 1. KUramsal COeIGEVE .....c.uuiiiiiieciiie ettt ettt et ere e e e e eare e e earee e 11
2.1.1.Siirdiriilebilirlik ve Siirdiiriilebilir Gastronomi...........cccccveerveeveenerennnnene. 11
2.1.1.1. Siirdiiriilebilirligin Tarihi .........cccoooveeiiiniiiiiiieeiee e, 12
2.1.1.2.Siirdiirilebilirligin Boyutlari..........coccveriieiiiinieeiieieeeeeeeeee e 17
2.1.1.3.Siirdiiriilebilir Gastronomi AMACI.........ccceeevueeriieeiieniieeieeie e 24
2.1.1.4. Siirdiiriilebilir Gastronomide Uretim SUreci...........ccvovvvevevevereenennne 26
2.1.1.5. Siirdiiriilebilir Gastronomide Menii Tasarimlari............cccceecveenneeneee. 36
2.1.1.6. Siirdiiriilebilir Gastronomi Hareketleri ...........cccecvevieriieniienieeeennee. 38
2.1.1.6.1.VEZANIZIM.....coeiieiiieiieiieeie ettt ettt et 40
2.1.1.6.2.SI0W FOOQ .....cviiniiiiiiiiieiteeeeee e 41
2.1.1.6.3.Yesil Restoranlar............ccccveeeiieeeiiiiiiie e e 43
2.1.1.6.4. ST AUIK .o 45
2.1.1.6.5.Co8rafi ISaretleme. ...........ococoveveveveeeeeeeeeeeeeeeeeee s 47
2.1.1.6.6. Michelin YIdIZ1 ..cc.eeviiiiiiiiiiiiiiieecceeeee e 49
2.1.1.7.Siirdiirtlebilir Cikolatalar ...............coovieeiiieciiieieeeeeee e 51

2 1.2 MIUZIK oottt 58
2.1.2.1. Miizigin Duygulara EtKisi........c.cccceeiieniiiiiiinieeieeieeeee e 58



2.1.2.2.Miizigin Pazarlama Araci1 Olarak Kullanilmasi..........cccccecveveeiennnne. 59

2.1.2.3. Miizik ve Tiiketici Davranis TlisKisi .......ocooeveveveeeeeeeeeeeeeeeeene, 60
2.1.3.GASITOTIZIK ..ot 63
2.1.3.1. Gastrofizigin GeliSimMi........cccueevuieriieiiieiieeie e 63
2.1.3.2. Noropazarlama ve GastrofiziK..........ccceeeeecienieeiiiinieniieieeieeeeee, 65
2.1.3.3.Tat-Lezzet Algis1 ve Coklu Duyusal Tat Deneyimi ............cccueeneeneee. 70
2.1.3.4. Gastrofizigin Yiyecek Icecek Isletmelerine Katkisi .............cc........... 72
2.2.11gili CAlSMANATL ...........oeiveveeeeceeeceeeeeeee e n s 74
2.2.1. Bean To Bar Cikolatalar ile Tlgili Arastrmalar...............cccocovevveveverennann 74
2.2.2. Miizik ve Gastrofizik Iliskisi ile Tlgili Arastirmalar..................ccccoovuennv.e 77
3. YONTEMuouiciinnssnnsssnisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 84
3.1, Arastirmanin YONTeM.......eeeuereeiieeeiieeeiieeeiee et et e e veeeereeeeereeeaneas 84
3.2.Veri Toplama Arag ve TeKniKIeri.........ccoovueeriiiinieiiiiiieeieeieeie e 88
3.2.1.Deneysel Tasarim .......c.cccueeiiieiiieiieeiieeie ettt 88
3.2, 1. 1. UYAraNIar ..cooeieeiieiiecieee et 89
3.2.1.1.1. Cikolata CeSItIETT ....c.veeeeerieeiiieeiiee e e 90
3.2.1.2.2. Isitsel Uyaranlar............ccocooveveueeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeseseseeeeeeeseseneen. 91
3.2.2.Gegerlilik ve GUVENIrliK..........cocooevviiieiiiiiiiiieiic e 91
3.2.2.1. Deneysel Tasarim Gegerlilik ve GuivenirliK..........cccoecenieninienennns 91
3.2.2.2. Duyusal Analiz Gegerlilik ve Glivenirlik...........coceveriiniininiinnnncns 92
3.2.3.Anketlerin Olusturulmas ............cooviiieiiiiiiieeeiee e e 94
3.2.4.Deneysel Tasarimla Olusturulmus Duyusal Testlerin Gergeklestirilmesi. 95
3.3.Verilerin ANAIZI .....ooueeiiiiiiiieieeieteeeee e 100
4. BULGULAR ve YORUMLAR ....ccuininisininricsensenssssssssnssississessssssssssssssssssneons 101
4.1. Suirdiiriilebilir Cikolata Duyusal Analiz Sonuglart...........ccccoeveveeiieniienennen. 101
4.2. Endiistriyel Cikolata Duyusal Analiz Sonuglart...........ccoceeverieniincniencnnnn. 108
4.3. Siirdiirtilebilir Cikolata ve Endiistriyel Cikolata Duyusal Analiz Sonuglarinin
KarsilastiriImMast .......cccuviiiiiiiiiie et eareeen 115
4.4. Hipotezlerin Degerlendirilmesi ve Tartisma .........c.cocceeveveevieenieenienieeieenen. 129
5.SONUC ve ONERILER......coiicincinscsnssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 139
S LSONUGIAT. ... e e e 139
5.2.0METILET ..., 140
5.2.1.Sektdre YOnelik ONeriler ...........cccoveveviueveeeeeeeceeeeeeeeeeeseeeeseie s 140
5.2.2.Gelecek Arastirmalar I¢in Oneriler ............ooovoveveveeeveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeans 142



Xi



TABLOLAR LISTESI

Sayfa
Tablo 1. Yesil TZY nin Sagladigt Faydalar...........c.cooceeiiieniiiiiiniiieceee, 33
Tablo 2. Duyusal Test Ortam OzelliKIETi .............cooovevevieeeeeeeeeeeeeeeeee e, 94

Tablo 3. Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata LPA
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........coovieiiiiiiiiiieieciiee e 101
Tablo 4. Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata LPA
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocviiiiiiiiiiiieieciiee e 103
Tablo 5. Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata LPA
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocviiiiiiiiiiiieiecieee e 104
Tablo 6.Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata Tekstiir Profili
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocviiiiiiiiiiiieieciiee e 105
Tablo 7.Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata Tekstiir
Profili Korelasyon Analizi SONUGIATT .......ccceeeviiiiiieiiiiieeiieieeieeee e 106
Tablo 8.Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata Tekstiir
Profili Korelasyon Analizi SONUGIATT .......cceeeviiiiiiieiiiieeiieeeeeee e 107
Tablo 9. Siirdiiriilebilir Cikolata Hedonik Test Tek Yénlii Tekrarli Olgiimler Anova
SONMUGIATT ..ttt ettt e e e et e e etb e e e etbe e eaaeeeareeeesseeesnseeennns 108
Tablo 10. Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Endiistriyel Cikolata LPA Korelasyon
ANALIZE SONUGIATT......oiiiiiiiiiie et e e are e e 109
Tablo 11.Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata LPA
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocuiiiiiiiiiiiiiiecieee e 110
Tablo 12.Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata LPA
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocuiiiiiiiiiiiiiiecieee e 111
Tablo 13.Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Endiistriyel Cikolata Tekstiir
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocviiiiiiiiiiiiieciiee e 112
Tablo 14. Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata Tekstiir
Korelasyon Analizi SONUGIATT .........ocvieiiiiiiiiiiiiecieee e 113
Tablo 15. Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata Tekstiir
Korelasyon Analizi SONUGIATT ........cocuiiiiiiiiiiiiiiecieee e 114
Tablo 16. Endiistriyel Cikolata Hedonik Test Tek Yonlii Tekrarli Olgiimler Anova
SONMUGIATT ..ttt ettt e e et e e eab e e e eab e e eaaeeeareeeeaseeennseeeanns 114

Xii



Tablo 17.Katilimcilarin Gruplara ve Olgiimlere Gére LPA Degiskenleri Puanlarinin
DAGIIIMLL ..ttt sttt sttt et 117
Tablo 18. Katilimcilarin Gruplara ve Olgiimlere Gore Tekstiir Degiskenleri
Puanlarinin Dagilimi.......c.oooiiiiiiiiiiicie e 123

Tablo 19. Katilimcilarin Gruplara ve Olgiimlere Gore Hedonik Puanlarinin Dagilimi

Xiii



SEKILLER LiSTESI

Sayfa
Sekil 1. STZY nin Ana ve Alt BOyutlari..........cocooviieiiiniieiiiieeieeeeee e 31
Sekil 2. Cikolata Uretim SEmMasi........c.ovevoveveueueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 54
Sekil 3. Arastirma Amacinin Sekilsel GOStETimI .........ceeveevuierieeriieniieieeie e 88
Sekil 4.Sesin Lezzet Algisina Etkisini Olgmek icin Hazirlanan Deney Tasarimi...... 88
Sekil 6. On-Test Panel Uygulamasi .............ccoeveveeeveeiueeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeesesesseeeeeenenes 96
Sekil 7. Son-Test Panel Uygulamasi..........ccccueeevieriieiiiiniieiiesieeiieee e 98
Sekil 8. Olgiimlere ve Gruplara Gore LPA Puanlart ..............ccceveveevevereeveeeceenenennn. 116
Sekil 9. Olgiimlere ve Gruplara Gore Tekstiir Puanlart ............c..cccoveveevevruercennne. 122
Sekil 10. Olgiimlere ve Gruplara Gore Hedonik Puanlari .............cc.ccceoveveruevcenne. 127

Xiv



TZ
TZY
STZY
LPA

K(No)

KISALTMALAR LiSTESI

:Tedarik Zinciri

:Tedarik Zinciri Y onetimi
:Siirdiiriilebilir Tedarik Zinciri Y 6netimi
:Lezzet Profili Analizi

:Katilimcinin Sirasi

XV



1.GIRiS

Insanoglu yasam dongiisii igerisinde kendisine bir¢ok farkli kimlik edinmis
ancak var oldugu andan itibaren hi¢ degismeyen kimligi tiiketici olmas1 olmustur. Her
ne kadar zaman icgerisinde ¢esitli iiretim faaliyetlerinde bulunsa da bu durum insanin
tiiketim arzusunun artmasinda rol oynamistir (Cosgun, 2012, s.837). Bir noktadan
sonra yasam pratigi haline gelen tiiketim istegi, “cigirindan ¢ikarak nesnelere sahip
olmada gecici heves duyma haline gelmistir (Bauman, 2006, s.93). Diger yandan
ozellikle sanayi devrimi sonrasinda hizla yasanan niifus artis1, gida maddeleri ve enerji
kaynaklarinin kullaniminda da bir artis yasanmasinda etkili olmustur. Buna baglh
olarak da tiiketim boyutu biliylimiis ve sonu¢ olarak tiiketimin bu hizla slirmesi
durumunda kaynaklarin tiikenecegi konusunda farkindalik kazanilmistir (Hayta, 2009,

s.144).

1970’11 yillara kadar cevre konusunda bilingli faaliyetler silirdiirmeyen
insanoglu, ekolojik sorunlarin giderek siddetlenmesinin ardindan var olan ekonomik
sistemi sorgulayarak ¢evreye daha duyarli ekonomik sistemin gelistirilmesi gerekliligi
iizerinde durmaya baslamistir (Karalar ve Kiraci, 2011, s.63). Bu gelismeler,
“stirdiirtilebilirlik” kavrami dogmasinda etkili olmustur (Halageli Metlioglu ve Yakin,
2021, s.1886). Gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarini karsilamadaki yeteneklerinden
taviz vermeden bugliniin ihtiyaclarmin kargilanmasini temel alan siirdiiriilebilirlik
(Our Common Future, 1987), tiikketimde ve dolayisiyla tiretimde de daha siirdiiriilebilir
anlayisin benimsenmesi kosulunu ortaya ¢ikarmistir (Williams ve Dair, 2007, s.160).
Yiyecek igecek iiretimi de bundan etkilenmis ve siirdiiriilebilir gastronominin temelleri
atilmigtir. Cevresel siirdiiriilebilirligi esas almasimin yani sira sosyo-kiiltiirel ve
cevresel kaliteyi koruyarak toplum sagligini gelistiren bir liretim yapmay1 hedefleyen
siirdiiriilebilir gastronominin (Akdag ve Uziilmez, 2017, 5.302) asil amact, organik ve
otantik gidalarin tiretiminde devamliligi saglanmak, ev yemeklerinin devamliligim
saglanmak, geleneksel damak tadin1 ve mutfaga 6zgii gelenekleri gelecek kusaklara
aktarmak olarak tanimlanmaktadir (Scarpato ve Daniele, 2003, s.55). Gastronomide
stirdiiriilebilir tiretim faaliyetlerinden etkilenen ¢ikolatada da “bean to bar” ad1 verilen
cekirdekten tablete giden siirecte, ¢ikolata {iretiminin her adiminin ¢evreye duyarl

gerceklestirilmesi saglanmaktadir (Woolley, Pozner ve DeSoucey, 2022, s.28).



Alan yazin incelemesi sonucunda kaynaklarin gelecek kusaklara aktariimasi
yolunda tiiketici tercihlerinin siirdiiriilebilir iiriinlere kaydirilmasi gerekliliginin
iizerinde duruldugu goriilmiistiir. Iste bu noktada siirdiiriilebilir gastronomi {iriinii
olarak secgilen bean to bar ¢ikolatay: tiiketicilerin tercih etmesini saglamada,
ndrogastronominin bir alani olan gastrofizigin etkisinin belirlenmesi bu arastirmanin

¢ikis noktasini olugturmaktadir.

Bes boliimden olusan aragtirmanin birinci boliimiinde arastirmanin problemi,
amaci, Onemi, varsayimlari ve smirliliklarma yer verilmistir. Ikinci béliimde
arastirmanin kuramsal c¢ercevesini meydana getiren alan yazin taramasi, li¢lincii
bolimde arastirmanin yontemi, dordiincii boliimde elde edilen verilerin analiz
bulgular1 ve son boliim olan besinci boliimde bulgular 1s181inda ulasilan sonuglar ve

gelistirilen Oneriler yer almaktadir.

1.1.Arastirmanin Problemi

Tarihte var olmus her toplum, ihtiyaglarim1 giderebilmek adina gesitli yollara
bagvurmustur. I¢inde olduklar1 déneme gore tarrm toplumu, sanayi toplumu, modern
toplum, bilgi toplumu ve tiiketim toplumu gibi isimler alan toplumlar incelendiginde;
sanayi oncesi donemde daha ¢cok emek ve ¢aligmanin degerli say1ldig1, dogal yollarla
ihtiyaglarim1 karsilayan ve elindekini idareli kullanan bir toplum yapist oldugu
gozlenirken, sanayi sonras1 donemde varlik gosteren toplumlarda tiim degerlerin yerini
asir1 tikketimin aldigr goriilmektedir (Bugday ve Babaogul, 2016, s. 188). Zaman
icerisinde toplumlarin temel niteliginden biri haline gelen tiikketim olgusu, artik temel
ihtiyaclart karsilamanin 6tesine ge¢mis, itibar kazanma ve kabul gérme ihtiyacim
tatmin etmede bir ara¢ haline gelmistir (Kahvecioglu, 2004, s. 43). Tiiketimin ana
amacini sorgulayamayan bireylerin sorumsuzca ve diislinmeden tiiketimleri, ¢cevresel,
ekonomik ve sosyal risklerin dogmasinda etkili olmustur (Bauman, 2006, s.93). Ciinkii
smirsiz ve asir1 tiketim istegi, insanin doga ile uyumlu yagamasi yerine kaynaklarin
gereksiz kullanimma ve israfina neden olmustur. Ozellikle enerji ihtiyacmin
karsilanmasi acisindan gerekli tesislerin agilmasi adina ormanlarin tahrip edilmesi,
ekolojik dengenin bozulmasina ve biyo-gesitliligin azalmasina zemin hazirlamistir. Bu
durum iklim krizini de beraberinde getirmistir (Erb ve ark., 2016, s.7). Diger yandan

tiiketim ¢1lginliginin bir bagka sonucu toplumsal ve sosyal sorunlardir. Kitlesel tiikketim



istegine cevap verebilmek icin cocuk is¢iligi, diisiik iicret politikasi ve etik olmayan
calisma kosullarin uygulanmasi; ayrica bir yanda tiiketim israfina kars1 bir yanda ag¢lik
sorunlariyla miicadele edilmesi, bu sorunlarin basinda gelmektedir (Rey ve Ritzer,
2012, s. 449). Ekonomik kalkinma planlamalarinin da hizli niifus artisina ve
endiistrilesmeye yonelik yapilmasi, toplumun kontrolsiiz tiiketim duygusunu
besleyerek kaynaklarin asir1 ve adaletsiz kullanimina ve neticede ekonomik, sosyal ve

cevresel sorunlarin dogmasina neden olmustur (Alexander, 2011, s. 135).

Sanayilesme ile baslayip devam eden siiregteki kalkinma politikalarinin ve asiri
tilketim isteginin cevreye olumsuz etkilerinin 20.yiizyilin ikinci yarisinda fark
edilmesi, “siireklilik kapasitesi/devamlilik” olarak tanimlanan siirdiiriilebilirlik
anlayismin dogmasinda etkili olmustur (Giinay, 2010, s.3). Ozellikle savas sonrasi
donemde niifusun hizla artisinin dogurdugu tiiketim talebi karsisinda kaynaklarin
yetersiz kalmasi, “siirdiiriilebilirlik” politikasinin tiim diinyada giindeme alinmasina
kaynaklik etmistir (Yeni, 2014, s.184). En kabul gérmiis tanimiyla “bugiiniin
ihtiyaclarini, gelecek kusaklarin kendi ihtiyaclarini karsilama yetisine zarar vermeden
kargilamak™ olan siirdiiriilebilirlik, ekonomik, sosyolojik ve ekolojik kavramlari
icerisinde barindiran bir anlayistir (Ozkaraca ve Halag, 2022, 5.206). Siirekli ve
dengeli bir gelismeyi savunan siirdiiriilebilirligin, savurganliga yol agmayacak sekilde,
gelecek kugaklarin yararinin gozetilerek ve daha akiler yontemler ile dogal kaynaklarin
kullanimimi desteklemesi, ekolojik dengenin korunmasina katkida bulunmaktadir.
Kaynaklarin bilingli kullanimi, ekonomik fayda saglarken; c¢evre ve ekonomide
uygulanan politikalarin birbirini destekler nitelikte olmasi, toplumsal gelismeyi ve
dolayistyla sosyal iyilesmeyi saglamaktadir. Asir1 tiiketimin neden oldugu sorunlara
cOziim getirmeyi amaglayan siirdiiriilebilirligin en temel hedefi ise iklim krizi
sorununun ¢oziilmesidir (Karakurt Tosun, 2009, s.1). Diger yandan {ilkelerin
ekonomik, sosyal ve cevresel agilardan bir biitiiniin parcalart oldugu diisiincesi,
sorunlarin ¢6ziimii icin siirdiiriilebilirlik anlayisinin biitiin diinyada ve yasamin her
alaninda uygulanmasi gereken bir deger sistemi olarak kabul edilmesi gerekliligini

ortaya ¢ikarmaktadir (Giines, 2004, s. 41).

Stirdiiriilebilirligin, ge¢cmisten beri varligini siirdiiren kaynaklari, gelecek
kusaklara ulagtirma c¢abasi dolayisiyla geg¢mise odaklandigi goriiliirken; bu
kaynaklarin, degerlerini koruyarak bugiin de kullanilmasim1 saglamasi yoniiyle

simdiye odaklandigi da goriilmektedir. Gegmis ve simdi arasinda koprii kurmasi,



stirdiiriilebilirligin “miras” kavramiyla ele alinmasina olanak tanimaktadir. Ciinkii her
iki kavram da ge¢misi referans alan, zaman igerisinde olusan, insanin doga ile baginin
ortaya ¢ikardigi, ekosistemi i¢inde barindan ve daha iyi bir yasam kalitesi sunmay1
hedefleyen kavramlardir (Gongalves ve ark., 2020, s.362). Ge¢misten itibaren nesiller
boyu aktarim s6z konusu oldugunda ise 6n plana ¢ikan kiiltiir, bu acidan miras
dedigimiz unsurlari icermektedir. Sosyal 6grenme yoluyla aktarilan ve her toplumun
kendisine 6zgii 6zelliklerini barindiran kiiltiirel miras; bina, tarihi eserler, sehir ve kdy
gibi somut unsurlari igerirken toplumsal inaniglar, deger yargilari, térenler, rittieller ve
yasam bic¢imleri gibi soyut unsurlar1 da i¢inde barindirmaktadir. Gegmisten bugiine
aktarilmis mutfak unsurlar1 da kiiltlirel mirasin somut olmayan unsurlar igerisinde yer

almaktadir (Bayram, 2018, s. 362).

Kiiltiirlere ait mutfak o6zellikleri, sadece fizyolojik bir ihtiyaci kargilamanin
disinda ulusal kimligin olusmasina katki sunmaktadir. Boylece tarih boyunca edinilen
birikim ve tecriibeyle sekillenen mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasi, toplumun atalari ile
bag kurmasini saglayarak mutfagi, kiiltiirel bir mirasa doniistiirmektedir. Gegmisten
bugiine aktarilan mutfak mirasinin gelecek kusaklara aktarilmasi, kiiltiirel
devamliligin saglanabilmesi adina da 6nem arz etmektedir (Brulotte ve Giovine, 2016,
s. 1). Ancak II. Diinya Savasi’nin ardindan kurulan yeni diizen, toplumlarin sosyal ve
ekonomik olarak degisimine neden olmus ve bu degisimler toplumlarin
aligkanliklarinin ve ihtiyaglarinin farkli bir boyut kazanmasina zemin hazirlamistir.
Boylece toplumlarin yeniden bi¢imlenen tiiketim anlayis1 “kiiresellesme” olgusunu
beraberinde getirmistir (Hoscan, 2018, s. 396). Toplumlar tek tiplesmeye ve asiri
tilketime yonelten kiiresellesme, kiiltiirel degerlere verilen 6nemin kaybedilmesine
neden olmustur. Bu durum Kkiiltlirlerin devamliliginin saglanmasi adina da tehdit
olusturmustur (Dogan, 2005, s. 18). Kiiresellesmenin etkisiyle tiiketicilerin damak
tatlarinin birbirine benzedigi homojen bir beslenme sistemi ortaya ¢ikmistir. Diinya
mutfagi olarak adlandirilan bu yeni gastronomi anlayisi, geleneksel mutfak kiiltiirlerin
uygulanabilirligi ve siirdiiriilebilirligi konusunda engel teskil eder hale gelmistir
(Tekelioglu, 2016, s.117). Ancak kiiresellesmenin kaynaklarin tiikenmesine neden
olmas1 ve kiltiirel degerlerin unutulmasina zemin hazirlamasi, siirdiiriilebilirlik
anlayisinin dnemini giin yiiziine ¢ikarmis; kiiltiirel mirasin devamliliginin saglanmasi
acisindan geleneksel mutfak unsurlari da stirdiiriilebilirligin 6nemli bir pargas: olarak

kabul edilmistir (Durlu-Ozkaya ve ark. 2013, s.13). Bu anlamda siirdiiriilebilir



gastronomi, geleneksel mutfaga ait yerel yiyeceklerin iiretim ve tiiketim siirecinin
tamaminin ¢evreye duyarli gerceklestirilmesini hedeflemektedir (Londono, 2011, s.
10). Diger yandan kiiresellesmenin etkisiyle unutulmaya yiiz tutmus geleneksel
mutfak kiiltiiriiniin ve gida g¢esitliginin  korunmasimi saglamaktadir. Bdylece
stirdiiriilebilir gastronomi, kaynaklarin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi

konusunda avantaj saglamaktadir (Akdag ve Uziilmez, 2017, s. 302).

Kaynaklarin bilingsiz tiiketiminin farkina varilmasinin ve kiiresellesmenin
sebep oldugu deger kaybinin onlenmesi hedefinin yani sira toplum bireylerinin
geleneksele duydugu 6zlem de siirdiiriilebilir lirlinlerin ve dolayistyla yoresel mutfagin
on plana ¢ikmasinda etkili olmustur (Yilmaz ve Akman, 2018, s.854). Gastronomi
mirasina duyulan ilgi ve c¢evresel farkindalik bilincinin gelismesi, geleneksel
yontemler ve yerel gida maddeleri ile hazirlanan {iriinlere olan ragbetin artmasina
kaynaklik etmistir (Kaslt ve ark., 2015, s.31). Bununla birlikte ¢evresel sorunlarin
¢Oziimiiniin saglanmasi i¢in tiiketim tercihlerinin siirdiiriilebilir tirlinlere kaydirilmasi
gerekliliginin vurgulanmasi da yoresel mutfaklarin tercih edilebilirligini artirmigtir
(Gin ve Kilig, 2022, s. 1003). Ancak genel tiiketim tercihleri incelendiginde
stirdiiriilebilir {irtinlerin tercihinin heniiz istenilen boyuta gelmedigi goriilmektedir.
Clinkii siirdiirtilebilir tirinlerin, tiiketici algisinda siirdiiriilebilir olmayan iiriinlere gore
daha pahal1 oldugu diisiincesinin hakim oldugu goriiliirken, tiiketicilerin siirdiiriilebilir
iriinler konusundaki farkindaliginin da yeterli olmadig1 saptanmistir (Hayta, 2009, s.

144).

Yapilan alan yazin incelemesi neticesinde yiyecek ve iceceklerin tiiketimleri
sirasinda bes duyu organi aracilifiyla girdisi saglanan uyaranlarin, yemegin algilanan
lezzetini etkiledigi ve tiiketicinin yemegi reddetme ya da kabul etme davranisinda
karar verici bir rol istlendigi goriilmiistiir (Gallace ve ark., 2012, s.2). Buradan
hareketle bir yemegi tercih karari iizerinde tek basina yemegin lezzetinin veya
tiiketicinin algisinin yeterli olmadigi, bireyin farkinda olarak ya da olmayarak maruz
kaldig1 dis uyaranlarin da lezzet algisini etkiledigi sdylenebilmektedir (Spence, 2017,
s.38). Her ne kadar tiiketici tercihi bu yonde olmasa da siirdiiriilebilir gida {irtinlerinin
tercihinin saglanmasi konusunda da dis uyaranlardan yararlanilmast miimkiindiir. Bu
anlamda yiyecek ve igeceklerin lezzetlerinin beyinde yarattig1 degisimlere odaklanan

ndrogastronominin bir alt dali olarak dogan gastrofizik, yemegin tadimi esnasinda



beynin algiladig1 lezzete, cevresel faktorlerin etkisini 6lgmeyi hedefleyen bir bilim

dalidir (Mouritsen, 2012, s.6).

Uluslararasi alan yazin incelendiginde siirdiiriilebilir gida iirtinlerin tercihinin
artirllmasina yonelik arastirmalarin, kavramsal diizeyde ele alindigi; daha ¢ok
tilketicilerin siirdiiriilebilir gidaya yonelik tutumlarini 6lgen ve siirdiiriilebilir gida
tercihini etkileyen unsurlar1 arastiran ¢alismalarin yapildigi (De Boer ve ark., 2007,
Vanhonacker ve ark., 2013; Campbell-Arvai ve ark., 2014; Verain ve ark., 2016;
Baudry ve ark., 2017; Coucke ve ark., 2019; Simeone ve ark., 2020; Verain ve ark.,
2021; Meijers ve ark., 2022) goriilmiistiir. Gastrofizik konusunda yapilan aragtirmalar
incelendiginde ise 6zel olarak bir gida maddesini konu alan ve bu iiriinlerin tercihine
gastrofizigin etkisini aragtiran ¢aligmalarin (Pederson ve ark., 2017; Faxholm ve ark.,
2018) azinlikta oldugu; gastrofizigi konu alan arastirmalarin kavramsal olarak ele

alindig1 gézlemlenmistir.

Ulusal alan yazin incelendiginde ise siirdiiriilebilir gida iiriinlerinin tercihinde
tilketicilerin tutumlarim1 6lgen (Kart ve ark., 2022) calismalara rastlanilsa da, bu
caligmalarin azinlikta oldugu ve sirdiiriilebilirligi ¢ogunlukla yerel mutfaklar,
gastronomi miizeleri, restoranlarin siirdiiriilebilirlik politikalar1 (Cetinséz ve Polat,
2018; Kirazc1, 2021; Ak ve Ozen, 2022; Kirbag ve Bucak, 2022) gibi konularla birlikte
ele alan kavramsal aragtirmalarin yapildigi gézlemlenmistir. Gastrofizigi konu alan
arastirmalarin da azinlikta oldugu goriilmektedir (Avci, 2021; Uguk, 2022; Tarhan,
2023; Dogan, 2023). Miizik, renk ve tabak sunumunun gidanin tercihine etkisini,
gastrofizik baglaminda aragtiran iki ¢aligmaya rastlanilmasina ragmen (Uguk, 2022;
Tarhan, 2023); ayn1 kategoride yer alan ancak farkli tercih oranma sahip iki gida
maddesinin, ayn1 dig uyaranlara maruz birakilmasinin ardindan tiiketici lezzet
algisindaki degisimi inceleyen bir aragtirmaya rastlanmamistir. Calismada 6zellikle dis
uyaranlarin, siirdiiriilebilir ve endiistriyel iirlinlerin tercihine etkisinin karsilastirmali
olarak belirlenmesinin, siirdiiriilebilir {riinlerin pazarlama faaliyetlerine katki

saglayabilecegi diigiiniilmektedir.

Bu arastirmanin temel problemi, siirdiiriilebilir lirlinlerin tercihinde gastrofizik
unsurlarimin etkisinin incelenmesidir. Bu temel problem catis1 altinda asagida yer alan

alt problemlere de cevap aranmasi1 hedeflenmistir;



e Bir gastrofizik unsuru olan miizigin varligi ve tiirii (yumusak/sert), ¢ikolatanin
lezzet ve tekstiir algisin1 anlamli olarak degisiklige neden olarak tiiketicinin
begeni algisini etkiler.

e Yumusak miizik tiirii, slirdiirtilebilir iirlin bazinda secilmis olan ben to bar
cikolatanin genel begenisini, endiistriyel muadiline ve miiziksiz kosula gore

artirir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Insanlik tarihi boyunca yasanan teknolojik, ekonomik ve sosyal gelismeler,
toplumsal yapmin doniismesine neden olurken, bu doniisiim ¢evresel kaynaklarin
kullanim bi¢imini de koklii bir sekilde degistirmistir. 20. yilizyilin ikinci yarisina kadar
egemen olan kalkinma ve ekonomik biiylime odakli yaklagimlar, cevresel ve sosyal
sorunlarin ¢oziimiinii sadece ekonomik gostergelerle iligskilendirmistir. Ancak bu
anlayis, dogal kaynaklarin kontrolsiiz kullanimi, ¢evresel bozulma ve toplumsal
esitsizlik gibi ¢esitli sorunlar1 da beraberinde getirmistir. Bu siirecte siirdiiriilebilirlik
kavrami, hem bireylerin yasam kalitesini iyilestirmeyi hem de mevcut kaynaklarin
gelecek nesillere aktarimint miimkiin kilan biitiinciil bir ¢6ziim 6nerisi olarak 6n plana

cikmugtir.

Siirdiiriilebilirlik kavrami, son yillarda gastronomi alaninda da karsilik
bulmustur. Siirdiirtilebilir gastronomi, dogaya ve yerel topluluklara duyarl liretim ve
tilketim pratiklerini kapsayan bir yaklagimdir. Bu baglamda dogal kaynaklarin
korunmasi, gida israfinin azaltilmasi, yerel {irlinlerin desteklenmesi, geleneksel
tariflerin yasatilmasi ve gastronomik kiiltiiriin korunmasi gibi ¢ok boyutlu hedefleri
icermektedir. Ne var ki, siirdiiriilebilir gastronomi anlayiginin yayginlagsmasi, sadece
iireticilerin  degil tliketicilerin de bu silirece aktif olarak dahil olmasmi
gerektirmektedir. Ancak giiniimiizde siirdiiriilebilir gidalarin, saglikli ve ¢cevre dostu
olmalarina ragmen genis kitlelerce yeterince benimsenmedigi, tiikketici farkindaliginin

ise ytlizeysel kaldig1 goriilmektedir.

Bu noktada, tiikketici davraniglarin1 yonlendiren temel unsurlarin daha derinlikli
bir sekilde analiz edilmesi 6nem arz etmektedir. Tiiketici davranislari, yalnizca
bireysel tercihlerle sekillenen basit kararlar degildir; biligsel, duygusal ve ¢evresel pek
¢ok etmenle bigimlenen karmasik bir siireci ifade eder. Ozellikle renk, doku, koku,

sunum bi¢imi, ortam sesi vb. digsal uyaranlarin bireyin iiriin algis1 tizerindeki etkisi,



tiiketim davranislarinin duyusal ve duygusal temellere dayandigini1 géstermektedir. Bu
baglamda son yillarda dikkat ¢eken gastrofizik bilimi, yeme-igme deneyiminin
ndrobilimsel, psikolojik ve duyusal boyutlarini bir arada ele alarak tiiketici algisinin

nasil sekillendigini agiklamaya ¢aligmaktadir.

Gastrofizik, bireylerin yiyecek ve igecekleri nasil algiladigint anlamak i¢in bes
duyu organinin (tat, koku, gorme, isitme ve dokunma) ne sekilde etkilesim iginde
oldugunu aragtirmaktadir. Ornegin yemegin sunuldugu tabak rengi, eslik eden miizik,
aydinlatma diizeyi ya da dokusal 6zellikler, bireyin bir yiyecegi daha lezzetli, daha
doyurucu ya da daha kaliteli algilamasina neden olabilmektedir. Bu da gosteriyor ki
tilketim kararlari, yalnizca {riiniin fiziksel 6zelliklerine degil, ayn1 zamanda ¢evresel
kosullara ve duyusal deneyime bagh olarak degisebilmektedir. Dolayisiyla,
stirdiiriilebilir gida tirlinlerinin sunumunda gastrofiziksel dgelerden yararlanilarak bu

iriinlerin tercih edilebilirligini artirmak miimkiindiir.

Bu doktora tezinin temel amaci, siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda
iiretilmis gida iirlinlerinin, tlketiciler tarafindan daha fazla tercih edilmesinde
gastrofizigin etkisini ve stratejilerini ortaya koymaktir. Bu amag¢ dogrultusunda
ozellikle gastrofizik biliminin sundugu kuramsal c¢ergeveden yararlanilarak,
stirdiiriilebilir gida iiriinlerinin tercih edilmesini tesvik edecek duyusal uyaranlardan
miizigin roliiniin belirlenmesi, bu ¢alismanin odak noktasini olusturmaktadir. Tezin
temel savi, ¢evresel fayda saglayan siirdiiriilebilir tirlinlerin, yalnizca ¢evre bilinci
yiiksek tiiketicilere degil; duyusal deneyimlerin yonetimi yoluyla ¢ok daha genis bir

tiiketici kitlesine ulastirilabilecegidir.

Sonug olarak bu arastirmanin temel amaci, siirdiiriilebilir iirtinlerin endiistriyel
iriinlere gore daha c¢ok tercih edilmesinin saglanmasinda miizigin roliiniin
incelenmesidir. Bu kapsamda c¢ikolatada siirdiiriilebilir tiretimi temsil eden “bean to
bar” ve endiistriyel ¢ikolatalarin tadimi esnasinda, lezzet algisini olumlu ve olumsuz
olarak etkileyen iki farkli miizigin kullanilmas: ile siirdiiriilebilir ¢ikolatanin,
endiistriyel ¢ikolataya oranla daha lezzetli algilanip algilanmadigi belirlenmesi

amaglanmaktadir.



1.3. Arastirmanin Onemi

Gilinlimiiz diinyasinda kaynaklarin sinirsiz olmadigt gergegi, hem bireylerin
hem de toplumlarin daha sorumlu davranmasini zorunlu kilmaktadir. Artan niifus, hizl
sanayilesme, kontrolsiiz tiiketim aliskanliklar1 ve c¢evresel bozulmalar, yalnizca
bugiiniin degil, gelecekteki kusaklarin yasam kalitesini de ciddi anlamda tehdit
etmektedir. Ozellikle gelecek nesillerin  yasam kalitesini koruma istegi,
stirdiiriilebilirlik anlayigint her alanda vazgecilmez bir konu haline getirmistir.
Kaynaklarin bilin¢li kullanim1 sadece ¢evreyi korumakla kalmamakta, ayn1 zamanda
ekonomik devamlilik ve toplumsal refah i¢in de 6nemli bir zemin hazirlamaktadir. Bu
sorumlulugun bilincinde olarak, siirdiiriilebilirlik ilkesinin toplumun tiim
katmanlarinda yerlesmesi biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Ancak teorik diizeyde kabul
edilen bu gereklilik, pratikte cesitli engellerle kars1 karsiyadir. Ozellikle tiiketim
tercihlerinde stirdiiriilebilir {riinlere yonelimin diigiik olmasi, siirdiiriilebilirlik
hedeflerine ulagsmada en biiyiik engellerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Siirdiiriilebilir
iriinlerin daha pahali algilanmasi, bu tirlinlere yonelik bilincin diigiik olmas1 ve mevcut

aliskanliklarin gii¢lii etkisi, siirdiiriilebilir tirlinlerin tercih edilmesini zorlastirmaktadir.

Bu calismanin ¢ikis noktasini, tiiketici tercihlerinde siirdiiriilebilir {irtinlerin
daha cazip hale getirilmesi gerekliligi olusturmustur. Geleneksel siirdiiriilebilirlik
iletisimi genellikle rasyonel bilgilendirme stratejilerine dayanmaktadir; oysa bireylerin
karar verme siire¢lerinde duygusal ve duyusal faktorlerin de biiylik bir etkisi vardir.
Dolayistyla ¢aligma siirdiiriilebilir tirlinlerin yalnizca “dogru” olduklari i¢in degil, ayn1
zamanda “cekici” ve “arzu edilir” hale getirilerek tiiketici tercihlerinde One
cikabilecegini savunmaktadir. Bu noktada, gastrofizik bilimi 6nemli bir perspektif
sunmaktadir. Gastrofizik, bir yiyecegin algilanan lezzetinin yalnizca tat alma duyusuna
bagl olmadigi; ayrica, yiyeceklerin sunum bigimi, ortamin atmosferi, kullanilan
renkler ve sesler gibi digsal uyaranlarin da tiiketici kararlarinda belirleyici bir rol

oynadig1 bilinmektedir.

Calismada ayni dis uyaran (miizik) altinda siirdiiriilebilir ve endiistriyel {iriiniin
karsilastirilmasinda On-test ve son-test diizeninde egitimli panelistlerle duyusal ve
hedonik ¢oklu 6l¢iimiin ger¢eklestirilmesi, calismanin 6zgiin degerini olugturmaktadir.
Diger yandan tiiketici davraniglarin1 yonlendirmede gastrofiziksel unsurlarin nasil
kullanilabilecegi iizerine odaklanilan bu ¢alisma, uygulamada siirdiiriilebilir tiiketimi

artirabilecek pratik yontemlerin neler olabilecegine 151k tutma acisindan Onemli



goriilmektedir. Ulusal literatiirde sinirli yer bulan “bean to bar” ¢ikolatalar ve
gastrofizik konusuna odaklanmasiyla kritik bir boslugu dolduracak olan arastirmanin,
ayn1 zamanda slirdiiriilebilir gida iiriinlerinin tercih edilmesinde isletmelerin iiretim
siireglerine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu yoniiyle ¢alismanin sonucundan
elde edilecek verilerin, restoran/perakende baglami i¢in uygulanabilir miizik stratejisi

gelistirilmesi noktasinda 6nemli ¢iktilar sunacagi 6n goriilmektedir.

1.4.Arastirmamin Varsayimlari
Bu ¢aligma, asagida yer alan varsayimlar 1s18inda gerceklestirilmistir;

e Arastirmada kullanilan ¢ikolata 6rneklerinin arastirmanin amacina ve
problemine uygun oldugu varsayilmistir.

e Arastirmada kullanilan yontemlerin arastirmanin amacina uygun
oldugu ve problemin ¢ézlimiinde yeterli oldugu varsayilmstir.

e Arastirmada kullanilan Olgeklerin ¢alismanin amacina uygun ve
giivenilir oldugu varsayilmistir.

e Arastirmada secilen miizik uyaranlarin literatiirle tutarli temsil
giicline sahip oldugu varsayilmaistir.

e Katilimcilarin sorulari cevaplandirmada diiriist olduklar1 varsayilmistir.

1.5.Arastirmanin Sinirhhiklar:

Siirdiiriilebilir {irinlerin tercihinin artirilmas1 amaciyla gerceklestirilen bu
caligmada tek bir iiriin olarak ¢ikolatanin kullanilmasi ve sadece iki farkli miizik tiirii
kullanilmasi ¢alismanin sinirliligini  olusturmaktadir. Diger yandan c¢aligmanin
amacina uygun olarak tatlilik algisimi artirict ve azaltict miizikler, alanyazindaki
caligmalar temel alinarak se¢ilmis olsa da, bireysel farkliliklar nedeniyle ayn1 miizigin
katilmcilar  tlizerinde farkli algisal etkiler yaratabilecegi bu c¢alismanin

sinirliliklarindan biridir.
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2.ILGILi ALANYAZIN

Aragtirmanin ilgili alan yazin kismini olusturan boliim, kuramsal ¢ergeve ve
ilgili arastirmalar olmak {izere iki kisimdan olugmaktadir. Kuramsal cergeve
basliginda; siirdiiriilebilirlik, siirdiiriilebilir gastronomi, ¢ikolata ve gastrofizik ile ilgili
kavramsal gerceveye yer verilmistir. Ilgili arastirmalar bashig1 altinda ise konu ile

iligkili daha 6nce yapilmig ¢alismalarin bulgulari incelenmistir.

2.1.Kuramsal Cerceve

Kuramsal ¢ercgeve, ilgili alan yazinin ilk kismini olusturmaktadir. Kuramsal
cerceve iic asamada incelenmistir. Ik asamada siirdiiriilebilirligin tarihi, boyutlari,
stirdiiriilebilir gastronominin amaci, siirdiiriilebilir gastronomide {iretim, meni
tasarimlari, slirdiirilebilir gastronomide gida hareketleri ve siirdiiriilebilir ¢ikolata
konulari irdelenmistir. Kuramsal ¢ergevenin ikinci kisminda miizigin duygulara etkisi,
miizigin pazarlama araci olarak kullanilmasi ve miizik ve tiiketici iliskileri konulari
irdelenmistir. Son asamada ise gastrofizigin ortaya cikisi, lezzet-tat algisi, ¢oklu
duyusal tat deneyimi ve gastrofizigin yiyecek i¢ecek isletmelerine katkist konulari ele

alimmustir.

2.1.1.Siirdiiriilebilirlik ve Siirdiiriilebilir Gastronomi

Insanoglunun dogaya sonsuza dek hiikmedebilecegine dair inancinin yok
olmas1 ve bunun yerine ¢evresel dengeyi saglayarak dogayla uyum i¢inde yasamasi
gerektigini fark etmesi, liretim ve tiiketimde daha akilcit yontemler gelistirmesine
zemin hazirlamig, boylece “siirdiiriilebilirlik” kavrami ortaya ¢ikmistir. (Clarke ve
Clegg, 2000, s.46). Cevre ve insanoglu denklemi arasinda yasanan sorunlarin
engellenemez boyuta ulagsmasiyla diinya giindemine yerlesen siirdiiriilebilirlik ilkeleri

(Engin ve Akgoz, 2013, 5.86), yiyecek icecek sektdriinde de uygulanmaya baglamistir.

Ozellikle yiyecek ve iceceklerin hazirlamasinda yararlanilan malzemeleri ve
kullanim nedenlerini, ¢esitli mutfak kiiltiirleri 6zelinde farkliliklarin1 ve ortak
ozelliklerini ortaya koyarak irdeleyen ve yemeklerin lezzetini etkileyen tarihi kiiltiirii

anlamay1 hedefleyen gastronominin, hizla degisen diinya karsisinda kendisini popiiler

11



yeme kiiltiirline gore yeniden sekillendirmesi neticesinde (Cekal ve Dogan, 2021, 5.52)
kiiltiirel mutfak degerlerinin yok olma siirecine girmesi ve bu degerlerin devaminin
saglanabilmesinin 6n plana ¢ikmasi siirdiiriilebilir gastronomi anlayiginin dogmasinda

etkili olmustur (Durlu Ozkaya ve ark. 2013, s. 28).

2.1.1.1. Siirdiiriilebilirligin Tarihi

Siirdiiriilebilirlik kelime anlami olarak; “Uiretkenlik ve cesitlilik saglarken;
daimi olabilme yetenegini korumak™ seklinde tanimlanmaktadir (Kili¢lar, 2019, s.5).
Ik kez 18. yiizy1lin baslarinda Alman bilim insan1 ve ayn1 zamanda ormanci olan Hans
Carl von Carlowitz’a ait olan “Sylvicultura Oekonomica (Yabani Aga¢ Yetistirme
Kilavuzu)” isimli kitapta siirdiiriilebilirlik kavraminin kullanildigir bilinmektedir.
1970’li yillara kadar bu kavram, ormancilik faaliyetleri ile iliskilendirilmistir
(Gottschlich ve Friedrich, 2014, s.24). 1970’li yillardan sonra insanlarin gezegende
nasil yasadiklar1 ile ilgilenen (Sharifi, 2016, s. 2), biyolojik sistemler ile
iligskilendirilen, ekosistemin salt islevlerini yerine getirme ve zaman igerisinde
biyocesitliligi koruma kabiliyeti seklinde siirdiiriilebilirlik iizerine yeni bir anlayis

gelistirilmistir (Miller, 2017, s.114).

Siirdiiriilebilirlik kavrami gesitli sekillerde tanimlanmistir (Costenza ve Patten,
1995, s.193). Siirdiiriilebilirlik baslangicta sadece cevresel agidan yorumlanarak,
kaynaklarin kullanilmas1 esnasinda gelecek kusaklarin ¢evresel kaynak kullanimina
zarar vermemeyi ilke edinmistir (Gabrusewicz, 2013, s.38). Ancak daha sonralar
cevresel boyut, ekonomik ve sosyal agidan da ele alinmis; boylece siirdiiriilebilirlik
ekonomik, sosyal ve ¢evresel boyutta incelenmeye baslanmistir (Akarcay, 2014, s.2).
Tim boyutlarda siirdiiriilebilirligin  tanimina bakildiginda; ¢evresel agidan
stirdiiriilebilirligin, iklimsel, tarimsal, endiistriyel, yesil ve sulak alanlardaki 6nemli
ekolojik desteklerin devamliligint saglamak olarak tanimlandigi goriilmektedir
(Jayanthi, 2015, s.75). Siirdiiriilebilirlik sosyal agidan, toplumun sonraki nesillere kars1
hissettigi sorumluluk bilincinin, onu ¢evreye duyarh tiiketim yapan bir birlik haline
doniistiirmesi olarak tanimlanirken; ekonomik agidan diinya kaynaklarinin sonsuz
olmamasi dolayisiyla kaynak kullaniminda sagduyulu olunmas: gerekliligi seklinde

tanimlanmaktadir (Demircioglu ve Ever, 2019, s.61).
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En genel tanimiyla siirdiiriilebilirlik dogal kaynaklarin, doga ve insan
uyumunun yakalanarak, dengeli bir bicimde ve gelecek nesillerin de ihtiyaglari
gozetilerek tiiketilmesi yaklagimi olarak ifade edilmektedir (Seren ve Mert, 2020,
$.654). Joy ve ark. (2012) stirdiiriilebilirligi kiiresel, ulusal ve yerel acidan ekolojik,
ekonomik ve politik boyutlar1 bulunan bir kavram olarak tanimlamistir. Diger yandan;
temelde topluma ait sosyal, kiiltiirel, bilimsel, dogal ve insani kaynaklarin tamaminin
daha ozverili bir sekilde kullanilmasin1 iceren ve bu diizene saygi duyma
perspektifinde sosyal bir bakis acist kazandiran katilimci bir siire¢ olarak da
tanimlanmaktadir (Gladwin ve ark., 1995, s.877). Siirdiiriilebilirligin hem aktif hem
proaktif bir yapida oldugu goriisiinii ortaya koyan Karaman (1996)’da ¢alismasinda
benzer sekilde siirdiiriilebilirligi; toplum diizeninin, ekosistemin veya devamlilig1 olan
tim sistemlerin islerini her kosulda kesintiye ugramadan ve ana kaynaklara fazla
yliklenmeden siirdiirebilme yetenegi olarak tanimlamistir. Benzer sekilde Bozok ve
Andas (2024) ‘da calismalarinda siirdiiriilebilirligi mevcut kaynaklarin korunarak
gelecek kusaklara aktarilabilmesi ve uzun vadede devamliligin saglanmasi seklinde

ifade etmistir.

Siirdiiriilebilirligin en ¢ok kabul gérmiis tanimina, 1987 yilinda Brundtland
Raporu’nda yer verilmistir. Raporda siirdiiriilebilirlik “gelecek nesillerin kendi
ihtiyaclarini karsilama yeteneginden 6diin vermeden bugiiniin ihtiyaclarini karsilama
(Kurt ve Karal, 2021, s.29)” seklinde tanimlanmistir. Bununla birlikte literatiir
incelendiginde bazi tanimlamalarin gelecek vurgusu yaparken bazi tanimlarda insan
yasamimin On plana ¢ikartilmasi, kavramin tanimi iizerinde fikir birliginin

saglanamadigin1 gdstermektedir (Leal Filho, 2000, s.10).

Siirdiiriilebilirlik kavramimin tek bir tanimi {izerinde fikir birligi olmadigi,
farkli arastirmacilarin kavrami ekolojik, ekonomik, politik, sosyal ya da insani
boyutlar1 6ne ¢ikararak ele aldigir goriilmektedir. Baz1 tanimlar gelecek nesillerin
ihtiyaclarma odaklanirken, bazilart mevcut toplumsal diizenin korunmasina ve
kaynaklarin dengeli kullanimina dikkat ¢cekmektedir. Bu da siirdiiriilebilirligin aslinda
cok boyutlu, disiplinler aras1 ve dinamik bir kavram oldugunu, hem dogay1 hem de
toplumu i¢ine alan biitiinciil bir siire¢ olarak degerlendirilmesi gerektigini ortaya
koymaktadir. Bu dogrultuda stirdiiriilebilirligin dogal, sosyal ve kiiltiirel kaynaklarin
dengeli ve sorumlu bir sekilde kullanilmasiyla bugiiniin ve gelecek nesillerin

ihtiyaclarimi karsilamayi; bdylece ekolojik dengeyi korurken toplumsal refahi
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giiclendirmeyi ve ekonomik devamliligi saglamay1 amaglayan, devletlerin, kurumlarin
ve bireylerin ortak katkisiyla yiiriitiilen ¢ok yonlii bir siire¢ olarak tanimlamak

miumkindiir.

Tarihin akisi icerisinde hayatta kalmak, belli bir yasam kalitesine ulasmak ve
kalite standartlarini silirdiirmek insanoglunun ihtiyacini karsilamak ic¢in ulagmak
istedigi hedefleri arasinda yer almistir (Grant ve ark., 2012, s. 682). Sanayi
Devrimi’nin de etkisiyle 20. yiizyildan sonra insanlarin ideal yasam standartlarina
ulagsma amagclari, ¢esitli teknolojilerin gelismesi ve hayatta kalma imkanlarinin
artmasiyla kolaylasmis ve hizlanmistir. Ancak bu siire¢ zamanla kontrolden ¢ikmis ve
bunun sonucunda ¢evre Kkirliligi, ekosistemin tahribati, pandemi krizi, dogal
kaynaklarin kitlig1, kiiresel 1sitnma, birgok bitki ve hayvan tiiriiniin yok olma tehlikesi
gibi ekolojik krizler ortaya g¢ikmistir (Saglam, 2024). Kisacasi insanlar yasam
standartlarin1 yakalama seriivenine dalmisken, siirdiiriilebilirligin insanlik i¢in 6nemi

cok gec fark edilmistir.

Doganin korunmasinda bir farkindalik olarak belirtilen siirdiiriilebilirligin
tarihi 1713 yilina kadar uzanmaktadir (Keiner, 2005, s.3). Saksonya’da bulunan maden
ocaklarinda kullanilan keresteye duyulan ihtiyacin artmasinin ardindan tahrip olan
ormanlart korumak amaciyla Carlowitz tarafindan yayinlanan kitapta, kerestenin
ekmek kadar degerli oldugu, agaglarin kesilmesinde uygun zamanin gozetilmesi
gerektigi, fidan bakimi ve uygun topragin secilmesi gibi bircok konuya deginilmistir.
Bu kitapta yer verilen hususlar,18.ylizy1l sonunda Almanya’da tiim ormanlarda

uygulanabilmesi adina yasalastirilmigtir (Arslan ve Elitas, 2024, s.258).

1760 yilinda gergeklesen Sanayi Devrimi sonrasinda fabrika iiretimlerinde
buharlt makinelerin kullanilmasi, sanayide enerji kullaniminin ve dolayisiyla komiir
kullanimimin artmasina sebep olmustur. Bu durum fosil yakitlarin  hig
tiilkenmeyecekmis gibi kullaniminda endise olusturmustur (Du Pisani, 2006, s.85)
W.Stanley Jevons, verimlilik artisin1 saglayan dogal kaynaklarin asirt kullaniminin,
kaynagin yok olmasina zemin hazirladigin1 savunmustur. Jevons Paradoksu olarak
adlandirilan bu goriisiin yer aldig1 kitapta, israfa neden olan kdmiir tiikketim miktarinin
degismemesi durumunda Ingiltere’nin kdmiir rezervlerinin tiikenerek, mevcut
endiistriyel hakimiyetinin son bulabilecegine yer verilmistir (Hovardas, 2016, s.4).
Alfred Russell Wallace’in 1898 yilinda yayinlanan Our Wonderful Century (Bizim

Muhtesem Yiizyilimiz) isimli kitabinda, 19. Yiizyil gelismelerinin basar1 ve
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basarisizliklarin1 degerlendirmistir. Wallace kitabinda diinyanin yagmalandigina dair
diistincelerine yer verdigi bir boliim yazmis; ayrica doganin biriktirdigi kaynaklarin
umarsizca kullanimi sonucunda ortaya ¢ikan tahribi tartismig; komiir, petrol ve gaz
gibi dogal kaynaklarin sinirsizca sémiiriilmesinin ve yagmur ormanlarinin imhasinin,

gelecek kusaklara yapilan en biiyiik kotiiliik oldugunu belirtmistir (Yiice, 2021, s. 41).

20. yilizyilin ilk yarisinda da kaynaklarin yonetimlerinde yanlis adimlarin
atilmas1 nedeniyle ortaya cikan g¢evre tahribati, 1960’Ih yillarda siirdiiriilebilirlik
kavramimin 6nem kazanmasinda etkili olmustur. Bu déonemde hazirlanan raporlar,
politik tartigmalar ve kamuoyu baskisi ¢evre bilincinin artmasini saglamistir. Ortaya
cikan ekolojik yikimin Onlenmesi ortak siyasi bir hedef haline getirilmis ve
stirdiiriilebilir ekonominin biiylimesini saglamak, istthdami artirmak ve yasam
standartlarin yiikseltecek politikalar1 desteklemek amaciyla Ekonomik Is Birligi ve
Kalkinma Orgiitii (OECD) kurulmustur (McKenzie, 2004, s.3). Ancak 1970’11 y1llarda
ozellikle sanayi bolgelerinde ¢evre sorunlarinin artarak devam etmesi dolayisiyla 1972
yilinda Isve¢’in baskenti Stockholm’de, Birlesmis Milletler ev sahipliginde Insani
Cevre Konferansi (Humanitarian Environment Conference) diizenlenmistir (Adams,
2006, s.1). Uluslararasi alanda ilk kez stirdiiriilebilirligin énemine deginen konferansta
ekonomi ve gevre iligkisi ortaya koyulmustur. Gelismekte olan tilkelerin kalkinma
planlarinda daha ¢evre dostu bir yaklasim sergilemeleri, dogal kaynaklarin
tiikketiminde daha bilingli hareket edilmesi, kiiltiirel degerlerin korunmasi, sosyo-
ekonomik planlarin uygulanmasinda daha hassas davranilmasi gibi prensiplerin 6n
plana ¢ikarilmasi gerekliligi iizerinde durulmustur (Sen vd., 2018, s.14). Massachuetts
Teknoloji Enstitiisii’'nde Donald ve Donella onciiliiglinde kurulan ve Roma Kuliibii
olarak adlandirilan grup (Turner, 2008, s. 397), siirdiiriilebilirlik ile ilgili 1960 yilinda
basladig1 calismay1 1972 yilinda sonuglandirmistir (Bardi, 2011, s. 1). Kuliip tyeleri
tarafindan hazirlanan raporda, kalkinma ideolojisi elestirel bir tutum ile
degerlendirilmis; dogal kaynaklarin, artan niifus ve tliketim karsisinda nereye kadar
varligint devam ettirebilecegi sorgulanmistir (Norgaard ve ark., 2010, s. 60).
Biiyiimenin Sinirlart (The Limits to Grown) adi verilen raporda 150 yil iginde
yasanabilir niteliklerini kaybetme tehlikesiyle kars1 karsiya olan diinyanin korunmasi

amaciyla gelisme hizinin durdurulmasi vurgulanmistir (Levallois, 2010, s. 2276).

1980 yilinda, Uluslararasi Dogay1 Koruma Birligi tarafindan Diinya Koruma

Stratejisi yayinlanmigtir. Stratejide, habitat tahribatinin ve ¢evresel bozulmanin ana
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etkenlerinin niifus artisi, sosyo-kiiltiirel ve ekonomik sorunlar oldugu belirtilmistir
(Woods, 2000, s.8). Birlesmis Milletler Cevre ve Kalkinma Komisyonu (UNCED)
1980’lerin sonunda kurulmus ve Ortak Gelecegimiz Raporu (Our Common Future)’nu
1987 yilinda yaymlamistir (Ozmehmet, 2008, s.5). Rapor Brudtland tanimi olarak
bilinen siirdiiriilebilirligin en kabul gérmiis tanimin1 yapmasinin yani sira mevcut
kosullarin siirdiiriilmesine yonelik stratejilere odaklanmak yerine kalkinmanin
gerekliligini belirterek mevcut ekonomik sistemlere elestirel bir bakis agisi ile
yaklagsmistir (Sharp, 2000, s.9). Bu raporun ardindan siirdiiriilebilirlik adina yapilan
caligmalar, siirdiiriilebilir kalkinma olarak tanimlanmistir. Siirdiiriilebilir kalkinmanin
desteklenmesinde, Japon Antarktika Meteorolojik Arastirma enstitiisiinde gorev yapan
Dr. Shigeru Chubachi’nin Antarktika iizerindeki ozon tabakasinin inceldigini 1984
yilinda kesfetmesi ve bu incelmenin sebebi olarak insan faaliyetlerinin gosterilmesi
etkili olmustur (Krzyscin, 2020, s. 1083). Ardindan 1992 yilinda Rio’da ve 2002
yilinda Johannesburg’da diizenlenen ¢evre zirveleri, siirdiiriilebilir kaynak ydnetimi
aracilifiyla uluslararasi alanda ¢evre koruma konusunu giindeme tasimistir (Najam ve

ark., 2002, 5.28).

2012 yilinda diizenlenen Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma
Konferansi’nda daha 6ncesinde yapilan siirdiiriilebilir kalkinma ¢aligmalarinin, {ilke
politikalarinda uygulanmasinin ardindan ulasilan sonuclar degerlendirilmistir (Hecht
ve ark., 2012, s. 62). Konferans sonunda siirdiiriilebilir kalkinma hedefi olusturma
karar1 dogrultusunda Istedigimiz Gelecek (The Future We Want) ortak bildirisi kabul
edilmis ancak baglayict nitelikte bir anlasma imzalanmamistir (Leal Filho ve ark.,
2015, s.120). 2000 yilinda Birlesmis Milletler Kalkinma Programi: (UNDP)’nda
belirlenen amaglarin yerini alacak 17 ama¢ ve 169 hedeften olusan siirdiiriilebilir
kalkinma hedefleri, 2015 yilinda BM tarafindan hazirlanmistir (Tiirkoglu, 2020,
s.122). 2030 yilina kadar gerceklestirilmesi planlanan bu eylem planina “Diinyamizi
Doniistiirmek: 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma Giindemi” adi verilmistir (Lee ve ark.,
2016, s. 14). 2016 yilinda ise Kito’da gerceklesen Qutio Konferansi, siirdiiriilebilir
kalkinmada kiiltiir mirasinin 6nemini giindeme getirerek, siirdiiriilebilirlik agisindan

kiiltiirel mirasin korunmasi gerekliligini ortaya koymustur (Cohen, 2016, s.36).

2015 yilinda imzalanan ve 2016 yilinda yiiriirliige giren Paris Iklim Anlagmast,
iklim degisikliginin yarattigt olumsuz kosullarin Oniline gegilmesi amaciyla

hazirlanmistir (DeConto ve ark., 2021, s. 83). 2021 yilinda Tiirkiye’nin de imzaladig1
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anlasma (Birpmnar, 2022, s.30), uluslararasi alanda ve tiim is kollarinda
siirdiiriilebilirlik anlayisinin esas alinmasint hedeflemektedir (Celebi Boz ve

Bayramoglu, 2016, 63).

2.1.1.2.Siirdiiriilebilirligin Boyutlar:

Diinya niifusunun hizli artig1 ve kaynak kullanim miktarinin kisi basina diisen
paymin ekosistem tizerinde daha fazla baskiya neden olmasi, okyanus asitlenmesi,
collesme, biyo-gesitlilikte azalma gibi insan kaynakli bircok ekolojik sorunu
beraberinde getirmektedir (Balci, 2022, s.79) Diinyanin karst karsiya oldugu en
biiyiik sorunun iklim degisikligi oldugu yoniinde ortak goriis belirtilirken, niifus
artisinin sebep oldugu gida talebinin karsilanmasi i¢in ormanlik alanlarin tahrip
edilmesi, kiiresel 1snma boyutunun hizla ilerlemesinde etkili olmaktadir (Ozmen,

2009, s.43). Sinirli kaynaklara sahip gezegende iiretimin enerjiye dayali olmasi,

e Uretim esnasinda ortaya cikan sera gazi salliminm artmasina
(Demirtiirk, 2021, s. 1081),

e Biyo-cesitliligin tahrip edilmesine (Celebi, 2021, s.3),

¢ Su kaynaklarinin hizla tiiketilmesine (Polat, 2013) ve

e Ekosistemin bozulmasina neden olmaktadir (Yiicel Isildar ve Giinal

2019, 5.92)

Tim bu etkilerin sonucunda kaynaklarin tiikenmesi ve kiiresel 1sinmanin
artmasi, diinyanin yasanabilir niteliklerini kaybetmesine zemin hazirlamaktadir.
Gerekli 6nlemlerin alinmamas1 durumunda geri doniisii olmayan felaketlerin meydana
gelecegi diisiiniilmektedir. Diinya tahribatinin bu boyutta devam etmesi halinde
erozyon, kuraklik, sel felaketleri gibi doga olaylarinin ve hava kirliligi, kasirga,
yildirim, hortum gibi hava olaylariin yasanabilecegi tahmin edilmektedir. Ayrica
¢ollesme ya da kutuplarin erimesi gibi olaylarin yaganmasinin, insan yasam alanlarin
ciddi sekilde tehdit edebilme potansiyeline sahip oldugu belirtilmektedir (Kuscuoglu,
2022, s.17). Diinya kaynaklarinin bilingsizce kullaniminin neden olabilecegi etkilerin
astlmasi icin liretimde ve tiiketimde siirdiiriilebilir kalkinma politikalarina dikkat

edilmesi hayati 6nem tasimaktadir (Figge ve ark., 2004, s. 184).

Siirdiiriilebilirlik kavramimin ilk olarak 6neminin fark edildigi donemlerde

kavramin sadece g¢evresel boyut ile iligkisi irdelenmistir. Ancak zaman igerisinde
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diizenlenen konferanslar, alinan kararlar ve imzalanan anlagmalarin ardindan
stirdiiriilebilirlik kavraminin ¢evresel boyutun yani sira, ekonomik ve sosyal boyutlarla
birlikte ele alinmasi yoniinde diizenlemeler yapilmistir (Markandya ve ark., 2002, s.
17). Ekonomik boyut, temelde mal ve hizmet tiikketiminin artirilmasi yoluyla insan
refahinin  artirllmasina; sosyal boyut toplum iligkilerinin korunmasi ve
zenginlestirilmesine odaklanmaktadir. Cevresel boyutta ise tiim bunlarla birlikte

ekosistemin biitlinliigiiniin korunmasini hedeflemektedir (Munasinghe, 2009, s. 34).

e Ekonomik Siirdiiriilebilirlik: Ekonomik planlamalar, ekolojik denge ve
canliligin devami lizerindeki olumsuz etkileri konusunda daha bilingli duruma
gelinmesi, ulusal ve uluslararasi alanda 6nlemler alinmasinda etkili olmustur
(Ozgag ve Hotunoglu, 2015, s. 307). Siirdiiriilebilirlik kavramimin ekonomik
boyutunun incelenmesinde baglangic noktasinin “Hicks tanimi” oldugu
belirtilmektedir. Hicks geliri, “bir kisi ya da ulusun belirli bir zaman diliminde
tilkketebilecegi ve o zaman diliminin sonunda refah agisindan yine de basindaki
kadar iyi durumda olacagi en yiiksek miktar olarak™ tanimlamaktadir
(Hamilton, 2006, s. 307). En yiiksek stirdiiriilebilir tiikketim miktar1 olarak
degerlendirilen “gelir miktarmin”, insan refahimin siirdiiriilebilir olarak
artirtlmasinda kullanilmasi i¢in sermaye stokunun artirilmasinin yani sira
verimlilik diizeyinin korunmasi ya da daha iyi sartlarda iyilestirilmesi gerekli
goriilmektedir. Bunun i¢in kaynak dagilimimin adaletli olmasi, kisith
kaynaklarin ekonomik biiylime iizerindeki etkisinin diizenli olarak
denetlenmesi, teknolojik gelismelerin ve {ilke girdilerin devamliliginin

saglanmasinin 6nemi vurgulanmaktadir (Yeni, 2014, s.187).

Dabha siirdiiriilebilir bir ekonominin olusturulmasinda sinirl dogal kaynaklarin,
tilkenebilecegi farkindaligi ile kullanimlarini en az seviyeye indirecek diizenlemelerin
yapilmasi gerekmektedir (Kusat, 2013, s. 4904). Bu slirecte mal ve hizmet iiretiminde
siirekliligin saglanmasi, dis bor¢ seviyesinin azaltilmasi, endiistriyel ve tarimsal
iiretimde yasanabilecek iktidarsizliklara karsi onlem alinmasi gibi konular iizerinde
planlamalarin yapilmasinin, ekonomik siirdiiriilebilirligin saglanmasinda etkili bir
¢oziim yontemi oldugu belirtilmektedir (Kiiclikyoriik, 2022, s. 11). Siirdiiriilebilirlik
diisiincesi icerisinde yer alan yasam standartlarinin korunmasi ve iyilestirilmesi
anlayisinin, ekonomik sistem igerisindeki varlik tabanmnin korunmasi ve

gelistirilmesinde uygulanacak yonetim stratejileri icerisinde on plana ¢ikarilmasinin
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onemi lizerinde durulmaktadir. Bu yolla gelecek kusaklarin daha iyi kosullarda
yasamas1 i¢in gerekli imkanlarin olusturulmasina zemin hazirlanmis olunacaktir
(Repetto, 1985, 5.10). Siirdiiriilebilir ekonomiye gecisin, gelecek kusaklardan da sonra
gelecek nesillerin refah seviyelerini artiracagina inanilmaktadir. Ayrica ekonomik
stirdiiriilebilirligin, ekonomik krizlerin asilmasinda yarar saglama ve yenilenebilir
enerji kullanimina tesvik etmesi dolayistyla kiiresel 1sinma sorununun giderilmesine
yardimc1 olma potansiyelinin bulunmasi, insanlarin gelecek kaygilarinin azalmasina

olanak tanimaktadir (Zekey, 2009, s.1266).

Ancak canli ekosistemindeki bozulmalar, ekonomik olarak ciddi endiseler
olusturmaktadir. Ciinkii bitki ve hayvan nesillerinin tiikkenmesi, gelecek kusaklarin
gida, enerji, ulasim ve ilag gibi ihtiyaclarin1 karsilamada sorun yasanmasina ve
ekonomik firsatlarinin sinirlanmasina neden olmaktadir (Bishop, 1993, s.69). Bundan
dolay1 ekonomik siirdiiriilebilirligin basariya ulasmasinda g¢evresel siirdiiriilebilirlik
faaliyetlerinin de dogru sekilde uygulanmasi gerekmektedir. Ciinkii ekonomik
anlamda gerceklestirilen tiim faaliyetler, kaynak kullanimiin bir sonucu olarak
meydana gelmektedir. Bundan dolay1r ekonomik siirdiiriilebilirligin gerceklesmesi
ancak ekolojik hassasiyetlerin 6n plana ¢ikarildig: siirdiiriilebilirlik faaliyetleri ile

miimkiin olmaktadir (DesJardins, 2006, s. 387).

Siirdiiriilebilirlik ile gastronomi iliskisi incelendiginde gastronomi turizminin
ekonomik, sosyal ve ¢evresel siirdiiriilebilirlige katkida bulunarak yerel bolgelerin
gelisimine imkan tanmidig1 goriilmektedir. (Akkaya ve Ozcan, 2019, s. 252). Bu
anlamda siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, bolgeye ait kiiltlirel miras tizerine kurulu
olan gastronomiyi igererek (Bessiere, 1998, s.26), yerel ekonomi sistemlerinin
stirdiiriilebilirliginde avantaj saglamaktadir (Green ve Dougherty, 2008, s. 149).
Boylece gastronomi turizmi, kirsal kalkinma hedeflerine ulasilmasina ve destinasyon
imajimin giiclendirilmesine yardimci olmaktadir (Sahin, 2015, 5.83). Ozellikle 6zgiin
olan yerel ve geleneksel gidanin, turistlerin bir destinasyonu tercih etmesinde etkili bir
motivasyon kaynagi oldugu g6z oniinde bulunduruldugunda, gastronominin turizm
hareketliliginde bir ara¢ olarak kullanilmasi, toplumun ekonomik olarak gelismesine
de destek olarak bolgenin ekonomik siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir.

(Parasecoli ve Lima, 2012, 5.73).

e (Cevresel Siirdiiriilebilirlik: Diinyanin baslangicinda dogadan sadece ihtiyaci

kadarini alan, doganin dengesine saygi duyan ve ona kendini yenileyebilme
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sans1 taniyan insanoglunun, yerlesik hayata ge¢mesinin ardindan
gerceklestirdigi eylemlere bakildiginda doga ile arasindaki bagin zayiflamaya
basladig1 anlasilmaktadir. Yerlesik hayata gegisle birlikte ozellikle Sanayi
Devrimi’nin sonrasinda teknolojide hizla yasanan gelismeler de doganin
tahribat1 tlizerinde ciddi etkilerle sonuclanmistir. Asirt tilketime bagli olarak
gerceklestirilen agirt iiretimin, diinyanin kaynaklarini yok olmanin esigine
getirmesi (Senocak ve Mohan Bursali, 2018, s. 162), diinyanin yasam
kaynaklariin sorgulanmasina yol agmis ve diinyanin ¢evresel siirdiiriilebilirlik
konusunda her gecen giin daha kdtiiye gittigi fark edilmistir (Kasayanond ve

ark., 2019, s.467).

Civelekoglu ve Ozdogan (2018) gevresel siirdiiriilebilirligi, “yapilan her gesit
eylemin sonucunda ortaya ¢ikabilecek olumsuzluklari yok etmek veya
azaltmak amaciyla olusturulan stratejiler ve cevre politikalari sayesinde
gelecek kusaklara saglikli ve yasanabilir bir c¢evre birakmak” seklinde
tanimlanmistir. Cevresel siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin devamliliginin
saglanmasi, ekolojik dengeyi koruma, kaynaklarin gelecek kusaklara miras
birakilmasi konularinda ¢aligmalar1 kapsarken, ekolojik sistemlerin kendilerini
yenileyebilme kapasitelerinin kisitli olmast dolayisiyla dogal kaynaklarin

toplum tarafindan korunmasi gerekmektedir (Enes, 2017, s.15).

Fiziksel ortamda degerli olan1 koruma yetenegi olarak bina, yol, arazi gibi
kentsel ¢evrenin ve su, yabani hayvan hayati, insan yasam alan1 gibi kirsal ¢evrenin

korunmasini igeren gevresel stirdiiriilebilirligin (Sutton, 2004, s. 1);

e Ozon tabakasinin delinmesine bagl olarak baglayan kiiresel 1sinma,

e Kimyasal atiklarin ¢evreyi kirletmesi (Woodruff ve Mankoff, 2018, s.
18),

e Deniz ekosisteminin bozulmasi,

e Deniz seviyesinin artisi,

¢ Niifus artig1 ve buna bagli olarak arazi kullaniminin artig1 dolayisiyla su
kaynaklarinin azalmasi,

e Karbondioksit seviyesinin ciddi oranlara ulagmasi,

e Orman yanginlari,

e Buzullarn kiigiilmesi ve eriyerek yok olmaya baslamasi,
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e Su kaynaklarina ulagsmada zorluk gibi nedenlerle {izerinde durulmasi

gereken bir konu oldugu belirtilmektedir (Salam, 2020, s. 37).

Doksandan fazla ¢alismay1 incelemelerinin ardindan ¢evresel siirdiiriilebilirlik
farkindaliginin tim topluma entegre edilmesi yoluyla basariya ulasabilecegini savunan

Hoves ve ark. (2017), ¢evresel stirdiiriilebilirlik politikalarinin basarisiz olmasinda;

1. Devlet tarafindan desteklenen isletme faaliyetlerinde, ¢evresel duyarliligin
gozetilmemesi,

2. Cevresel siirdiiriilebilirlik planlamalarimin hiikiimet politikalarinda geri planda
kalmasi,

3. Cevresel siirdiiriilebilirligin 6neminde farkindaligin az olmasi seklinde ii¢

temel faktor oldugunu saptamaistir.

Insanoglunun dogaya bu tahribatinin énlenmesinde, siirdiiriilebilirligin énemi
konusunda oncelikle egitimin verilerek insanin ¢evreye karsi bilincinin artirilmasi,
cevreye duyarli tutumlarin olusmasi ve cevreye uyumlu davraniglar sergilemeleri
gerekmektedir (Kaya ve Tomal, 2011, s.51). Bununla birlikte tiikenebilir kaynak
kullaniminda, yerel yonetimler araciligtyla toplum bilinglenmesi saglanarak kaynak
tilketiminin minimum seviyeye indirilmesi oldukca 6nem arz etmektedir (Yilmaz ve
Toptas, 2020, s. 57). Cevresel siirdiiriilebilirlik egitimi ile ekonomi, ekoloji ve
toplumun birbiri ile baglantili olduklarinin anlagilmasi (Blewitt, 2014, s. 117) ile
ekolojik problemlerin giderilmesinde hevesli, bilgili ve yetenekli toplum birliginin
olusmasi amaci giidiilmelidir (Jickling, 2003, s.21). Akgiil (2010), cevresel
stirdiiriilebilirlik hedeflerinin basartya ulasmasinda bes adimin uygulanmasi

gerektigini belirtmistir. Bunlar;

1. Kaynak kullaniminin minimum seviyede olmasi,

2. Uretimde yenilebilir kaynak veya geri déniistiiriilmiis malzeme kullaniminin
saglanmasi,

3. Atiklarm ayrigtirilmasi ve geri donistiiriilmesi,

4. Enerji tiretiminde yenilenebilir sistemlerin kullanilmasi,

5. Cevre diizenlemelerinin biyogesitliligi korunmasina yonelik yapilmasi

seklinde siralanmustir.

Fiziki ¢evre, birbiri ile iletisim halinde olan dengeli bir ekolojik sistemin bag

malzemelerini olusturmaktadir. Bu nedenle yasam stirdiiriilebilirligiyle birlikte fiziksel
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cevrenin de slirdiiriilebilirligi de saglanmalidir. Dolayisiyla ekolojik diizenin
stirdiiriilmesi i¢in dogal ¢evreyi meydana getiren tiim unsurlarin birbirinden ayrilmaz
bir biitliin olarak diislinlilmesi ve herhangi birinin olumsuz bir etkiyle karsilasmas1
durumunda diger biitiin unsurlarinda etkilenebileceginin bilincinde olunmasi

gerekmektedir (Mentese, 2017, s.388).

Gastronomi agisindan degerlendirildiginde son donemlerde insanlarin gida
kalitesi, gida tiretiminin ekolojik etkisi, saglikli beslenme gibi konularda kaygilarinin
artmasi, siirdiiriilebilir tarim ve geleneksel iiretim yontemlerinin kullanildig yerel
mutfaklara duyulan ilginin artmasina zemin hazirlamistir (Aliyeva ve Kurgun, 2021,
$.238). Yerel mutfaklar aracilig1 ile yiyecek ve icecekler hakkinda daha fazla bilgiye
erigebilme ve iiretim siirecini takip edebilme imkani, gelecekteki en biiyiik problemler
arasinda goriilen gida gilivenliginin  saglanmasinda bir segenek olarak
degerlendirilmektedir (Cumhur, 2017, s.398). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
sayesinde  yerel  mutfaklarin  siirdiiriilebilirliginin =~ saglanmasi,  cevresel

stirdiiriilebilirligin saglanmasina da katki da bulunmaktadir (Rinaldi, 2017, s.1).

e Sosyal Siirdiiriilebilirlik: Siirdiiriilebilirlik kavrami, insanlarin iyilestirilmis
sosyal, ekonomik ve ¢evresel kosullara sahip saglikl bir ¢gevrede yasamalarina
izin vererek yasam kalitesini artirmay1 hedeflemektedir (Akadiri, Chinyio ve
Olomolaiye, 2012, s.127). Bu siirecte ekonomik standartlar1 yiikseltmeye
yonelik politikalar ve cevresel duyarliligi saglamaya yonelik cabalar ortaya
cikmaktadir. Ancak yoksulluk, niifus baskisi, sosyal esitsizlik ve nesiller arasi
esitsizlik gibi inkar edilemez faktorlerin varligi sosyal siirdiiriilebilirligin
alanin1 olusturmaktadir (Dillard, Dujon ve King, 2008, s. 2). Sosyal
stirdiiriilebilirlik “toplumdaki sosyal diglanma, cinsiyet esitsizligi, yoksulluk
gibi olumsuz faktorlerin ortadan kaldirilmasi, kisacasi toplumu gii¢lendirmek
icin gereken kalkinma politikalarinin uygulanmasi” olarak tanimlanmakta
(Wise, 2001, s. 50) ve niceliksel biiylimeden ¢ok niteliksel olarak biiylimeyi
vurgulamaktadir (Nemli, 2004, s. 27). Niteliksel oldugu gibi soyut bir kavram
ozelligi tasiyan sosyal siirdiiriilebilirlik, bireylerin ve toplumlarin refah

diizeylerine odaklanmaktadir (Geibler ve ark., 2006, s. 334).

Din, dil, wk, cinsiyet ayrimi gozetmeksizin toplumun tiim bireylerinin
kendilerini gelistirmesi i¢in sunulan firsatlarin “esitligi”; eko etiketleme, farkindalik

faaliyetleri, siirdiriilebilir tiketim egitimi ile “siirdiiriilebilirlik bilinci”; sosyal
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cekismelerin minimum seviyeye indirilerek toplum giiveninin olusturulmasi ile
“sosyal uyum”; vatandaslarin iilke siyasetinde aktif olarak rol almalari ile “katilim”
saglanmasinin, hiikiimetlerin sosyal siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagmasi agisindan
gerekli oldugu belirtilmektedir (Murphy, 2012, 22). Ayrica sosyal siirdiiriilebilirlik

politikalarinin basariya ulagsmasi i¢in (Missimer ve ark., 2017, s.6);

e Saglik hizmetlerine erisimde kolaylik,

e Toplumdaki herkesin ifade Ozgiirliigiine sahip olmasi ile etkilesimin
saglanmasi,

e Egitimde yeterlilik,

e Ayrimcilik ve kayirmalara karsi tarafsizlik,

e Sosyal siirdiiriilebilirligin toplumda anlam ifade etmesi seklinde bes madde

bulunmaktadir.

Temiz igme suyu ve saglikli gida, barinma, ilag gibi temel ihtiyaglardan;
istihdam, egitim, esitlik, cesitlilik, adalet gibi gereksinimlere kadar genis bir alani
kapsayan sosyal stirdiiriilebilirligin (Vallance ve ark., 2011, s. 344), toplum ile

iliskisinin saglanmasinda;

e Saglik ve egitim hizmetlerine ulasmada adillik,

e Gelecek kusaklarin kaynaklara erismesinde esitlik,

e (Cesitli kiiltiir yapilarinin birligi,

e Toplumda birlik duygusunun yerlesmesi,

e Toplum ihtiyaglarini karsilayabilecek sistemlerin kurulmasi,

e Toplum isteklerinin hiikiimette karsilik bulmasi,

e Sosyal siirdiiriilebilirlik bilincinin olugmasinda planlama ve stratejilerin
hazirlanmasi ilkelerinin iizerinde durulmasinin zorunlu oldugu belirtilmistir

(Morelli, 2011, s.3).

Bu ilkelerin sorunsuz bir sekilde uygulanmasiyla sosyal siirdiiriilebilirligin
saglanmasi, toplumun yeteneklerinin farkina varip gelistirmesi i¢in gerekli esit ve adil
ortamin olusmasina zemin hazirlamaktadir. Sosyal siirdiiriilebilirligin var oldugu
ortamda insanlar kendilerine deger katmaya, yenilik¢i tasarimlar yapmaya, kendilerini
gelistirecek farkli diisiinme becerisine ve bunlar1 pratige dokebilecek firsata sahiptirler
(Lindgreen ve ark., 2009, s.456). Sosyal siirdiiriilebilirlik anlayisina sahip bir

toplumun insasinda yerel 6zelliklerin korunmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Sosyal
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stirdiiriilebilirligin saglandig1 toplumlarda esitlik, adalet ve birlik kendisini toplum
dinamikleri icerisinde aktif bir sekilde gostermektedir (Wolff ve Ehrstrom, 2020, s.4).
Sosyal siirdiirtilebilirlik kavraminin yerlestigi toplumlarin; aktif, kapsayici ve giivenli,
iyi yonetilen, ¢evreye duyarli, ¢evresini iyi tasarlamis ve insa etmis, ¢esitli resmi
kurum ve kuruluslar ile iyi baglar1 olan, ekonomik ve siyasal olarak gelismekte olan,
insanlarin ihtiya¢ duydugu hizmeti aldig, diger topluluklar1 kapsayan herkese kars1
adil bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir (Sakrak, 2017, 5.66).

Sosyal siirdiiriilebilirligi destekleyen gastronomi turizmi sayesinde turistlerin
yerel mutfaga olan ilgisinin artmasi, bolge halkinin geleneksel ve yerel {iretimine
devam etmesine imkan tanimaktadir. Bu durum yerel mutfaklarin yasatilmasina, tarim
becerilerinin korunmasina ve gelistirilmesine ilham vererek yok olma tehlikesiyle
kars1 karsiya kalan kii¢iik isletmeler i¢in de bir yasam ¢izgisi olusturmaktadir (Blakey,
2012, s.51). Boylece gastronomi turizmi, yerel ekonominin gelismesinin yani sira
kiiresellesmenin getirdigi kiiltiirel deger kaybinin onlenmesine yardimci olarak
kiiltiirel mirasin korunmasma ve sosyal siirdiiriilebilirligin saglanmasina olanak

tanimaktadir (Cetins6z ve Polat, 2018, 5.63).

2.1.1.3.Siirdiiriilebilir Gastronomi Amaci

Cevresel siirdiiriilebilirligi temel alarak toplum sagligini ve sosyo-kiiltiirel
yapiy1 koruyup gelistiren siirdiiriilebilir gastronomi (Koklii, 2018, s.11), tirliniin tohum
oldugu donemden itibaren tarimi ve sofraya gelinceye kadar ki siiregte kullanilan
malzemelerin kalitesini ve irlinlin tiiketiminin ardindan ortaya ¢ikabilecek tiim
kosullar1 inceleyen bir kavram haline gelmistir (Arslan, 2022, s.15). Michelin Rehberi,
stirdiiriilebilir gelisimin zorluklarina dikkat ¢cekmek ve bu konuda herkesin harekete

3

geemesine katkida bulunmak adina “yesil yildiz” riitbesini olusturarak (Michelin
Guide, 2023), siirdiiriilebilir gastronomiyi “malzemelerin nereden geldigi, nasil
iiretildigi, yerel pazarlara ve nihayetinde tabaklara nasil ulastirildiginin dikkate

alinmas1” seklinde tanimlamistir (Aymankuy ve Topal, 2022, s. 675).

Diger yandan gida hammaddesi liretiminin neden oldugu ekolojik sorunlar
neticesinde ortaya c¢ikan siirdiiriilebilir gastronomi, dogal kaynaklart minimum
seviyede kirleten, tiiketen ve yok eden yontemlerle yiyecek icecek iiretmek anlamina
gelmektedir (Sloan ve ark., 2009, s. 107). Figueroa (2017) siirdiiriilebilir gastronomiyi

bir “gida oriintlisii” olarak tanimlayarak, bu oriintliniin yemegi ortaya ¢ikaran mutfak
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ekipmanlari, yemegi ve yemeklerle ifade edilen dili, yemegin sunumu, yemegin bu
sunumunun toplum agisindan ne anlama geldigi ve tiim bu unsurlarin kendisi
icerisindeki iligkisinin biitiiniinden olustugunu belirtmektedir. Bu perspektiften sosyal,
ekolojik ve ekonomik degisimlerin, toplumlarin iirettigi sembolik, mitolojik, kiiltiirel
ve kavramsal Oriintiilerin hem tek tek hem de biitlinsel iligkiler tizerindeki kirilma

noktalarini ele almaktadir.

Multidisipliner gastronominin ana hedefi siirdiiriilebilir kalkinma ilkelerini,
geleneksel gastronomi kiiltliri  ile birlestirerek siirdiiriilebilir  gastronominin
olusmasint saglamaktir. Daha spesifik olarak bakildiginda siirdiiriilebilir gastronomi,
insanlarin zihinlerine ve midelerine hitap ederken gida iiretiminde g¢evreye duyarl
davranilmasmi  kapsamaktadir  (Scarpato, 2002, s.297). Gastronomi de
stirdiiriilebilirligin  desteklenmesinde ekonomi, ekoloji, kiiltiir ve sosyoloji

bilesenlerinin saglanmasi gerekmektedir;

e Gastronomi, ulusal ve uluslararasi diizeyde mutfak unsurlarinin
tanitilmasina ve sehirlerin gastronomi markasi haline gelmesine olanak
tanimaktadir. Deneyim ekonomisi olarak adlandirilan bu durum gastro-
ekonomi ile iliskilendirilmektedir. Tiiketicilerin gastronomik olarak
deneyimlerinin her ziyaretlerinde ayni olmasi ve yoresel lezzetlerin
standart recetelerle korunmas: gerekmektedir (Giirsoy ve Ozer, 2022,
s.12).

e Dogal kaynaklarin smirliligt g6z oniine alindiginda gida iiretiminin
ham maddesi olan tarim ve hayvanciligin kontrollii olarak yiiriitiilmesi,
ilaclama ve atik yonetim sistemlerinin gelistirilmesi ekolojik olarak
stirdiiriilebilir gastronominin devamliligint saglamaktadir (Giin ve
Kilig, 2022, s. 1004).

e Kiiltiirin tamamlayict unsuru olan yemek kiiltlirii, her toplumun
kendinden izler tasimaktadir. Mutfak 6zellikleri, toplum kiiltiiriinden
etkilenmekte ve toplumun yasam dinamikleri igerisinde meydana gelen
degisimler direkt olarak mutfaga yansimaktadir. Bundan dolay1
stirdiiriilebilir gastronomi de beslenme, fizyolojik olarak salt bir karin
doyurmanin Stesinde kiiltiirel kimligin bir pargasini olugturmaktadir

(Kalenjuk Pivarski ve ark., 2023, 3408).
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e Geleneklerin sekillendirdigi yemek Kkiiltlirli, toplum ve dolayisiyla
insan faktorlinli icerisinde barindirmasi dolayisiyla sosyoloji ile
iligskilendirilmektedir. Gastronomide siirdiiriilebilirlik agisindan toplum

yapisinin korunmasi énem arz etmektedir (Farrer, 2022, s. 399).

Sehir hayati icerisinde yer alan toplumun zaman igerisinde yemegin 6ziinden
uzaklasmasi, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin bozulmasina neden olmustur. Bu
tahribatin farkina varan insanlar son donemlerde dogal olan lezzetleri aramaya
baslamiglardir (Rinaldi, 2017, s.1). Ozellikle ¢evre kirliligi, niifus artis1, tarimdaki
yanlis uygulamalar, gida hammaddesi iiretiminde teknoloji kullanimi neticesinde
cevreye verilen zararin hizla artmasi; organik liretim, geleneksel ve saglikli beslenme
konularint iceren siirdiiriilebilir gastronominin énemini vurgulamaktadir (Cekal ve

Dogan, 2021, 52).

2.1.1.4. Siirdiiriilebilir Gastronomide Uretim Siireci

Niifustaki plansiz biiylimenin, kiiresel 1sinma ve kaynaklarin tiikenmesi gibi
sonuglar1 ortaya ¢ikarmasi tarim topraklari ve gida arazileri iizerinde baskiya neden
olmustur. Bu olumsuz etkilerin azaltilmasinda tarim alanlarinda birim basina diisen
iiretimin maksimize edilmesi ve verimli ancak kirletici olmamasia dikkat edilmesi
gerekmektedir (Wildeman, 2020, s. 16). Ancak iiretim hacmi baz alindiginda yiyecek
icecek sektoriiniin hizmet endiistrisindeki paymin oldukca biiylik oldugu dikkat
cekmektedir. Giderek biiylimeye devam eden bu sektoriin ¢evreye verdigi zararin da
ayni hizla biiytidiigii dikkat cekmektedir (Hu ve ark., 2010, s.344). Yiyecek icecek
sektoriiniin ¢evreyle iliskisi incelendiginde su ve enerjinin maksimum seviyede
kullaniminin yani sira en ¢ok kati atik olusturan sektorlerden biri oldugu goriilmektedir
(Ham ve Lee, 2011, s. 1055). Hizmet endiistrisinde asir1 ve liizumsuz enerji ve
kullanimi1 problemi oldugunu belirten ¢aligmalar, yiyecek igecek sektoriiniin en fazla
kaynak tiikketen alan oldugunu ortaya koymustur (Hu ve ark., 2013, s.765). Yiyecek
icecek sektoriiniin ¢evre lizerindeki tahribatinin farkina varilmasi, baz1 6nlemlerin
alinmasina zemin hazirlamistir. Ozellikle rekabet, sosyal sorumluluk faaliyetleri,
tiiketici baskisi, devlet politikalari, resmi kurum ve kuruluslarin yaptirimlari yiyecek
icecek isletmelerinin belirlenen 6nlemleri uygulamasinda itici bir gii¢ unsuru olmustur

(Aslan, 2022, s.21).
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Yiyecek icecek isletmeleri mevsimsellige, yoresellige ve malzemelerin
seciminde ekolojik etkiye dikkat etmesi yoluyla siirdiiriilebilirlige katki
saglayabilmektedir. Diger yandan yiyecek i¢ecek isletmelerinin iiretimde yerel mutfak
geleneklerine yer vermesi, mutfak kiiltiiriiniin korunmasina ve gelecek nesillere
aktarilmasina yardimei olmaktadir (Chen, 2007, s.1016). Bununla birlikte igletmelerde
iriinlerin dogru miktarda satin alimi, son kullanma tarihinin gozetilerek tiretimin
gerceklestirilmesi ve porsiyonlamanin dogru miktarda yapilmasi da israfin ve
dolayistyla asir1 kaynak tiiketiminin Oniline gecebilecek Onlemler arasinda yer
almaktadir (Lentink ve ark., 2016, s.123). Ayrica israfin yani sira atik olusumunun
oldukca fazla oldugu yiyecek icecek isletmelerinde organik, kagit, plastik, metal ve
cam atiklarin ayristirilmasi, geri doniisiim ve kompostlama islemlerinin yapilmasin
kolaylastirmaktadir (Schubert ve ark., 2010, 5.290). Uretim hazirhginda ve tiiketim
sonrasinda  alinabilecek Onlemler gibi gastronomi de siirdiiriilebilirligin
saglanmasinda, yiyecek icecek igletmelerinin kurulumlar1 ve yonetimleri esnasinda da
cevresel c¢ikarlarin gozetilmesi gerekmektedir. Bunlardan bazilar1 asagida

siralanmaktadir (Dyllick ve ark., 2002, s.31);

e Yeni binalarin ingas1 yerine bolgeye 6zgii binalarin restorasyonunun
yapilmasi siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir. Bu anlamda yiyecek
icecek isletmelerinin de yerel unsurlarin 6n plana ¢iktig1 binalarda
faaliyet gostermesi kaynak tiiketiminin minimum seviyede olmasin
saglarken; yerel kiiltiirlin korunmasina da fayda saglamaktadir
(Legrand ve ark. 2010, s.173).

e Isletmenin dis mekan segiminde oldugu gibi mobilya, pegete, servis
takimlar1 gibi i¢ mekan tasariminda da malzemelerin ¢evreye duyarli
iiretilmis, kokusuz, su ile temizlenen ve geri doniistiiriilebilen
malzemelerden secilmesi kisacasi eko-etiketli {iriinlerin kullanilmasi
yiyecek igecek isletmelerinin alabilecegi siirdiiriilebilir 6nlemler
arasinda yer almaktadir (Stinnet¢ioglu ve Yilmaz, 2015, s.100).

e Uzun caligma saatlerinin bulundugu yiyecek igecek isletmelerinin
kullandig1 6zel ekipmanlar dolayistyla diger ticari binalara gore kaynak
tilketiminde ti¢ kat daha fazla paya sahip oldugu belirlenmistir. Yiyecek
icecek isletmelerinin, sinirli kaynaga sahip diinyanin tahribatindaki

paymin minimum seviyeye indirilmesi i¢in yenilebilir kaynak
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kullanim1 ve enerji tasarruflu ekipmanlarin seg¢ilmesi Onem arz
etmektedir (Keskekei ve Genger, 2023, s. 29).

Yiyecek icecek isletmelerini ziyaret eden miisterilerle ilk iletisim
personel tarafindan saglanmaktadir. Bundan dolayr isletmenin
stirdiiriilebilirlik kararlarint uygulamasinda ve bu ¢evreci isletme
yonetimi anlayist konusunda miisterilerin bilinglendirilmesi adina
yiyecek icecek isletmesinin, personeline siirdiiriilebilirlik egitimlerini
vermesi gerekmektedir (Yay, 2015, s.21).

Is hayatinin 6nemli bir gercegi olan rekabet faktorii isletmeleri,
kendilerinin tercih edilmesine yardimci olacak yontemler gelistirmeye
zorlamaktadir. Sosyal sorumluluk faaliyetlerinin isletmelerce
yuriitiilmesi, rekabet avantaji saglayan dnemli uygulamalar arasinda
yer almaktadir. Bu agidan bakildiginda yiyecek icecek isletmelerinin
stirdiiriilebilirligi temel aldigi sosyal sorumluluk projelerine yer
vermesi, hem isletmelerin daha c¢ok tercih edilmesine hem de
stirdiiriilebilir gida farkindaliginin olusmasina yardimci olmaktadir
(Shiri ve Jafari-Sadeghi, 2017, s.611).

Gastronomide siirdiiriilebilirligin  saglanmasinda yiyecek icecek
isletmelerinin tedarik¢i seg¢iminde c¢evreye duyarli, dogal kaynak
kullanimina 6zen gosteren ve gida gilivenligini esas alan tedarikgileri
secmesi Onem arz etmektedir. Ayrica isletmelerin meniilerinde
mevsimsel ve yerel iiriinlere yer vermesi kaynak kullaniminin

azalmasina olanak tanimaktadir (Yazicioglu ve ark., 2018, s.360).

Cevreye duyarli isletme imaj1 olusturmak yiyecek icecek isletmelerinin miisteri

kazanmasinda etkin bir rol oynamaktadir. Ciinkii yiyecek icecek isletmelerinin g¢evreci

uygulamalar1 miisterilerin memnuniyetini ve baglhiligin1 saglamaktadir (Kassinis ve

Soteriou, 2003, s. 398). Siirdiiriilebilir politikalar neticesinde miisteri sadakatinin

kazanilmas1 karliligin artirilmasina olanak tanimaktadir. Bununla birlikte enerji

kullanimi ve ekipmanlarin tasarruflu malzemelerden se¢ilmesi de uzun vade de karlilik

artisina olumlu katkida bulunmaktadir. (Graci ve Dodds, 2008, s. 270). Diger yandan

stirdiiriilebilir gastronominin atik yonetimini icermesi dolayisiyla isletmelerin {iretim

stireclerini daha kontrollii yonetmeleri de israfin Oniine gegerek maliyetlerin

azaltilmasii saglamaktadir (Butler, 2008, s. 238). Kisacas: siirdiiriilebilir politikalari
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bulunan yiyecek icecek isletmeleri, ¢cevreye duyarli uygulamalari stratejik bir silah

olarak kullanmaktadir (Min ve Kim, 2012, s.39).

Tiim bu avantajlarinin yani sira yiyecek icecek isletmelerinin siirdiiriilebilirlik
anlayisin1 benimsemeleri Oniinde bazi engeller oldugu goriilmektedir. Kaynaklarin
smirliligi ve etkin olmayan insan giiciiniin, yiyecek igecek isletmelerinde
siirdiiriilebilirlik anlayisinin yerlesmesini zorlastirmaktadir. I¢ ve dis engeller olarak
kategorilendirilen bu engeller daha detayli incelendiginde; siirdiiriilebilir faaliyetlerin
desteklenmesinde “kanun ve yonetmeliklerin bulunmamasi”, yerel ve organik
iriinlerin her mevsimde bulunamamasi dolayistyla “tedarik zinciri” ile ilgili engeller,
yerel, organik ve eko-etiketli iirlinlerin maliyetli olmas1 dolayisiyla misterilerin daha
uygun restoranlari tercih edebilecegi endisesinden dogan “rekabet” kaynakli engeller
ve miisterilerin siirdiiriilebilirlik konusunda yeterli bilince sahip olmamasi nedeniyle
ortaya ¢ikan “tiiketici” kaynakli engeller dis engeller olarak siiflandirilmaktadir
(Kasim ve Ismail, 2012, s. 561). Yéneticilerin, siirdiiriilebilir politikalar1 yeterince
onemsememesi dolayistyla “yonetim” kaynakli engeller, siirdiiriilebilir iirtinlerin
“maliyetli” olmast ve calisanlarin siirdiiriilebilirlik konusundaki bilgilerinin
yetersizliginin yol actig1 “personel” kaynakli engeller olarak i¢ engeller bulunmaktadir
(Ismail ve ark., 2010, s.4). Bu engeller incelendiginde 6zellikle tedarik zincirinin dogru
yonetilmesi, yiyecek icecek isletmelerinin faaliyetlerinin siirdiiriilebilir olarak

degerlendirilmesi agisindan 6n plana ¢ikmaktadir.

Genel itibariyle tirlinlerin hammaddelerinin temin edilip bu triinlerin dagitim
sistemleri aracilifiyla miisterilere ulastirllmasini saglayan agi kapsayan (Lee ve
Billington, 1992, 5.62) tedarik zinciri (TZ), iirlinlerin sadece miisterilere ulagincaya
kadar ki siirecini degil, liriinlerin tiikketiminden sonra ortaya ¢ikan atiklarin ve iadelerin
toplanmas: siirecini de icermektedir (Nebol ve ark., 2014, s.3). Isletmelerinin
faaliyetlerini gerceklestirebilmesi i¢in tedarik zincirinin sorunsuz bir sekilde
yonetilmesi gerekmektedir. “Uriinlerin dolagimimi diizenleyen ekonomik deger ve
hizmetin, miisterilere dagitimini igeren iliskilerin, bilginin ve malzeme akisinin
yonetildigi bir siire¢” olarak tanimlanan tedarik zinciri yonetimi (TZY); iiretici ve
tedarikgi iliskilerini koordine etmekte (Gunasekaran ve Ngai, 2004, s.270); ayn
zamanda tedarik¢i, {iretici ve depolarin etkin bir sekilde entegrasyonunu

saglamaktadir. (Altuntag ve Tiirker, 2012, s.44).
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2000°’1i yillardan sonra bilgi teknolojilerinin kullanilmasi, e-isletmecilik
kavraminin ve internet gibi diisiik maliyetli aglarin kullaniminin yayginlagsmasi (Acar,
2012, 5.14) TZY nin 6neminin artmasina zemin hazirlamistir. Tedarik zincirinin dogru
sekilde yiiriitiilmesinin amaci, zincirde yer alan {iyelerin sahip olduklar1 bilgi, hizmet
ve Urilini diger iiyelerle paylagilmasi yoluyla arz ve talep dengesinin olusturulmasidir
(Akgemci ve Giiles, 2009, s. 199). Bu dengenin saglanmasi miisteri memnuniyetini
artirmanin, faaliyet ve stoklardan kaynaklanan maliyetlerin azaltilmasin1 saglamanin
yant sira iirlinlerde olugabilecek hatalarin da en aza indirilmesine (Ozdemir, 2004, s.
89), tahmin dogrulugunun gelistirilmesine, miisteri isteklerine hizlica doniis
yapilabilmesine, iriinlerin gelistirilmesine imkan saglayarak tedarik¢i sec¢imini
kolaylagtirmakta, satin alma faaliyetlerini artirmakta, depolamada verimlilik ve
dagitim kolaylig1 saglamakta ayrica tiim bu siireglerin gelistirilmesine yardimci
olmaktadir (Cemberci, 2011, s.40). Kisacast TZY, isletmelerinin rekabet iistiinligi

kazanmasina yardimci olmaktadir (Tekin, 2013, s. 95; Akben ve Giingor, 2018, s.2).

Kiiresellesen diinyada isletmelerin talepleri karsilayabilmek adina tedarik
zinciri yonetimleri esnasinda daha ¢ok belli yetenekleri iizerine yogunlastigi ve diger
becerilerini goz ardi etmesi dolayisiyla g¢evre iizerindeki tahribatlar1 konusunda
bilingsizce davrandiklar1 goriilmektedir (Linton ve ark., 2007, s.1078). Ancak tiiketici
hassasiyetlerinin artmas1 (Chopra ve Meindl, 2004, s.268) tiiketicilerin sadece
isletmelerin kendisine degil, isletmenin sundugu {iriin ve hizmetin hammaddelerinin
teminini saglayan tedarik zinciri tiyelerinin de ¢evreye ne kadar duyarli olduklarina
dikkat etmesine yol agmistir (Mahler ve Kaerney, 2007, 5.60). Bu durum TZY nde de
siirdiiriilebilirlik kavraminin ele alinmasina zemin hazirlamigtir. Tedarik zinciri
boyunca her bir iiyenin faaliyetlerinin, iiriin veya hizmetin iiretiminden tiiketimine
kadar ki siirecte stirdiiriilebilirlik anlayigina uygun sekilde gerceklesmesini konu alan
siirdiiriilebilir tedarik zinciri yOnetiminin (STZY) birgok farkli tanimlamasi
bulunmaktadir. Pagell ve Shevchenko (2013) STZY ’ni, ekosisteme zarar vermeden,
ekonomik ve sosyal refah agisindan en yiiksek fayday1 saglayarak ve minimum kaynak
kullanimt ile TZ’lerinin planlanmasi ve yonetilmesi olarak tanimlamistir. Bir diger
tanimda STZY; isletmelerin faaliyetlerini gerceklestirirken kaynaklarin en az seviyede
kullanimt ve sifir atik politikasinin uygulanmasi ile (Zhou ve ark., 2000, s.2) isletme
karmin artirilmasi; toplum beklentilerini karsilayabilen iiriin ve hizmetlerin

iiretilmesini saglayarak ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligi saglayan siireclerin
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biitiinii olarak tanimlanmistir (Weldeslassie ve ark., 2018, s. 1154). STZY, isletmelerin
uzun vadede karliligin1 artirmasina yardimci olmaktadir. Ciinkii STZY ile yoneticiler,
isletmelerin varligini siirdiirmesi, isletmenin gelismesi ve bagariya ulagmasi i¢in hangi
yollar1 izlemeleri gerektigi konusunda bilgi sahibi olmaktadirlar. Bundan dolay1
isletmelerin siirdiiriilebilir tedarik zinciri yonetimini uygulamalari, bir istekten ziyade
zorunluluk olarak goriilmelidir. (Carter ve Rogers, 2008, s. 368). Diger yandan
isletmelerin STZY ’ni sorunsuz sekilde siirdiiriilebilmeleri i¢in Elkington’un iiclii alt
cizgi yaklasimini uygulamasi gerekmektedir (Dhahri ve Omri, 2018, s.66). Bu
yaklasimda siirdiiriilebilirligin  konu aldig1 c¢evresel, ekonomik ve sosyal
stirdiiriilebilirligin ¢ alt ¢izgiyi temsil ettigi goriilmektedir. Sekil 1’de STZY nin ana
ve alt boyutlarinin 6zetine yer verilmistir;

* Gelir Seffafligi
* Blyumenin gelistirilmesi

* Tasarruf
* Risk Yonetimi
~ ~ * inovasyon
o stindam yaratma * Ar-Ge..
¢ Calisan haklar = ‘
* Beceri gelistirme-egitim 0
e s etigi ve uyum
* Adil ticaret Kaynak verimliligi

Yesil enerji
Enerji verimliligi
Geri déntstim
Geri kazanim...

* Bolgesel ekonomik etki
* Sosyal yatirimlar

* Yolsuzluk ve risvet

¢ Lobicilik...

Eko-
Verimlilik
Siirdiiriilebilirlik
Sosyal Cevresel
Gelisim Sosyo- Yénetim
Cevresel
insan Haklari Gelir Seffafligi
Cesitlilik ve firsat esitligi Atiklar
Calisma standartlar Saglik ve guvenlik Atiksu
Sosyal adalet Proses guvenligi Emisyonlar
Toplum katilimi iklim degisikligi Dokunti ve sizintilar
Sikayetler Cevresel adalet Dogal kaynak tuketimi
Kultarel miras... Bolgesel cevresel etki Su Yonetimi
Temiz suya erisim... Biyocesitlilik...

Sekil 1. STZY nin Ana ve Alt Boyutlar1

Kaynak: Hanzade, 2022, s.17

Diger yandan Elkington, iiclii alt ¢izgi yaklagiminin basariyla uygulanmasinda
dort destekleyici yon oldugunu vurgulamaktadir. Bunlar, isletmenin genel

stirdiiriilebilirlik hedefleriyle uyumlu STZY planlarinin belirlendigi “strateji”, tedarik
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esnasinda beklenmedik durum acil planmin yapildigr “risk yonetimi”, isletme
icerisinde toplumsal ve dogal ¢cevrenin 6nemsendigi “organizasyon kiiltliri” ve tedarik
zinciri operasyonlarinda siirdiiriilebilirligin ne kadar dikkate alindigina yonelik
izlenebilirligin saglandig1 “seffaflik” olarak belirlenmistir (Carter ve Easton, 2011, s.
48). Bununla birlikte Aarabi ve ark. (2011), tedarik zincirinde siirdiiriilebilirligin alt:

ilkesinin dikkate alinmas1 gerektigini ifade etmistir;

1. Azaltma: Uretimde malzeme ve enerji kullanimimin, {iretim sonrasinda
ortaya c¢ikan atik miktarinin azaltilmasidir.

2. Sifir atik: Hammadde kullaniminin azaltilmasi i¢in iiretilen iirliniin
parcalarinin kullanilmasidir.

3. Geri doniisiim: Atik olarak ¢ikan kullanilmayacak iiriin parcalarinin
hammaddeye doniistiiriilme stirecidir.

4. Geri kazanim: Tedarik zinciri siirecinde yer alan {iriinlerin ¢esitli yasam
dongiileri icerisinde degerlendirilmesini saglamak i¢in {irlinlin
ayristirilmasi, temizlenmesi ve gruplandirilarak iirliniin toplanmasi
amacidir.

5. Tekrar tasarim: Var olan lirlinlerin daha pratik ve siirdiiriilebilir olarak
tasarlanmasidir.

6. Tekrar {iiretim: Yasam siiresini doldurmus iiriiniin, islevselligini

kaybetmeden tekrar iglenmesidir.

STZY ’nin riski minimum seviyeye indirmek, iiretim siirecini verimli hale
getirmek, calisma ortaminda seffafligin saglanmasi, yiiksek kaliteli ¢aligma ortami ve
isletme calisanlarinin birlikte deger yaratmasi gibi isletmelere faydasi bulunurken
(Gedik, 2021, s.851); genel itibariyle ekolojik risklerin, c¢evre kirliliginin,
ambalajlamanin, refahin saglanmasinda kaynak kullaniminin azaltilmasi ve iiriin
kalitesinin artirtlmasini, gevresel ve sosyal faaliyetlerin desteklenmesi ile iiretici-
tilketici iligkilerinin gelistirilmesi avantaji bulunmaktadir (Al-Odeh ve Smallwood,

2012, s. 87).

Siirdiiriilebilir gastronomide isletmelerin yesil uygulamalari benimsedigi;
dolayistyla STZY igerisinde ¢evre ve tedarik zincirinin birlikte yonetilmesini esas alan
yesil tedarik zincirini kullandiklar1 goriilmektedir (Yazicioglu ve Aydin, 2018, s.71).
Uriiniin tedariginden, islenip iiretilmesi ve tiiketimine kadar gegen siireci esnasinda

tim uygulamalarin siirdiiriilebilirlik anlayisina gore gerceklestirilmesi olarak
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tanimlanan yesil tedarik zinciri (Hervani ve ark., 2005, s.335) cevresel risk
yOnetiminin yapilmasi, iiriin glivenliginin saglanmasi, kirliligin azaltilmasi,
kaynaklarin korunmasi ve atik yonetimi gibi konular1 kapsamaktadir (Srivastava,

2007, s.55). Yesil TZY ’ni uygulayan isletmelerin sagladig1 faydalara Tablo 1’de yer

verilmistir.
Tablo 1. Yesil TZY nin Sagladig1 Faydalar
Isletmelere Sagladig1 Faydalar Ekolojik Faydalar
Miisteri memnuniyetinin artiritlmasi Kaynak kullaniminin azaltilmasi
Rekabet iistiinliigiintin kazanilmasi Toplumsal yasam kalitesinde artig

Kontrol mekanizmalarinin giiclendirilmesi | Varlik kullaniminin verimli olmasi

Isletme imajimin giiglendirilmesi Atiklarin azaltilmasi
Risklerin minimum seviyeye indirilmesi Geri doniistime imkan saglamasi
Karar vermede kolaylik Cevresel diizenin korunmast

Kiiresel pazarlarda daha kolay yer
bulabilme

Maliyetlerin azaltilmasi

Karliligin artirilmasi

Kaynak: Salamona ve Selam, 2009, s.4

Yesil TZY; yesil satin alma, yesil iiretim, yesil dagitim, yesil paketleme ve
tersine lojistik siire¢lerinden olusan bir biitiin olarak ele alinmaktadir (Zhu ve Sarkis,
2004, s. 267). Yiyecek icecek isletmeleri baz alindiginda bu siirece “yesil sunum ve
siisleme” agamasi da dahil edilmektedir (Scarpato, 2003, s. 69.). Yesil TZY nin
uygulanmasinda en 6nemli adim yesil satin almadir. Ciinkii 6zellikle hammadde
temininde geri doniistiiriilebilir, ekolojik dengenin saglanmasina duyarli ve tekrardan
dogaya kazandirilabilecek iirlinlerin tercih edilmesi gerekmektedir. Bu asamada
tedarik¢i secimine dikkat edilmesi, yesil TZY’nin basartyla gerceklemesini
saglamaktadir. Tedarik¢ilerin de ¢alismalar1 esnasinda c¢evreye karsi hassas
davranmasi gerekmektedir (Zamagni, 2012, s.373). Yiyecek icecek isletmelerinin de
tedarikleri esnasinda organik, yerel, taze ve mevsimsel {irlin saglayan tedarik¢ileri

tercih etmeleri gerekmektedir (Kurnaz ve Ozdogan, 2018, s. 254).
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Yesil liretim adiminda tirtinlerin tiretiminde ve tiiketim sonrasi siireci igerisinde
geri doniisiim, yeniden kullanim ve tekrar iiretim olanaklarinin gézden gecirilmesidir.
Ayrica iiretim esnasinda kaynak kullaniminin ve ortaya ¢ikabilecek atik miktarinin
minimum seviyeye indirilmesi gerekmektedir (Biiylikozkan ve Vardaloglu, 2008, s.7).
Ayrica tiretimde kullanilan ekipmanlarin az enerji kullanmasi gerekmektedir (Allwood
ve ark. 2011, s.369). Yiyecek igecek isletmelerinin iiretimleri esnasinda, kullandiklar
malzemeleri ¢esitli yerlerde kullanarak sifir atik olarak {iretim yapmalari, liretimde
kullanilan ekipmanlarin enerji kullanimda tasarruflu olmalar1 ve yenilebilir enerji

sistemlerinin kullanilmas1 gerekmektedir (Marquez Garat, 2022, s.41).

Uriinlerin  tedarigi esnasinda dagitim planlamalarinin ~ siirdiiriilebilirlik
anlayisina sahip olmasi gerekmektedir. Dagitim esnasinda yakit kullaniminin
minimum seviyede tutulmas: énemlidir (Ilsay ve Dogdubay, 2018, s.15). Ayrica gida
iriinlerinin taginmasinda dagitim araglarinda iiriinlerin bozulmasini engellemek adina
sogutucu sistemler gibi baz1 otomasyon veya elektromekanik sistemlerin kullaniimasi
da kaynak kullaniminin artmasina zemin hazirlamaktadir (Korkmaz, 2015, s.4).
Yiyecek icecek isletmelerinin yerel {iriin kullanmalari, dagitim esnasinda tasimacilik
mesafesinin minimum seviyeye indirilmesine; bu sayede yakit ve enerji kullaniminin

azaltilmasina olanak taniyacaktir (Tan ve Yeap, 2015, s.216).

Yesil TZY’nin basarisi1  paketleme oOzellikleri de o©nemli Olgilide
etkilemektedir. Ekolojik duyarliliga sahip paketlemenin yapilabilmesi igin
ambalajlarin geri doniistiiriilebilir ya da dogada ¢oziinebilir malzemelerden yapilmasi
ve uygun boyutlarda tasarlanmasi gerekmektedir. Bu sekilde iiretilmis paketlerin,
dagitim esnasinda ortaya ¢ikabilecek fire miktarmin azaltilmasina olanak tanimasi
dolayisiyla isletmelerin ekonomik performansina olumlu katki sagladig: bilinmektedir
(Sarkis, 2003, s.399). Yiyecek isletmelerinin hammadde temininde, {iriin
paketlemelerinin buna uygun olarak tasarlanmasinin yani sira servis malzemelerinin
de cevresel duyarliliga sahip, eko-etiketli tirlinlerden se¢ilmesi de yesil TZY siirecinin

basariyla yonetilmesine yardimet olmaktadir (Calhan, 2022, 5.3723).

Isletmelerin fiiriinlerini dogru sekilde depolamalari, atik ve fire miktarini
diisiirmesi dolayisiyla maliyetlerine direkt olarak yansimaktadir. Yesil TZY ’nde
tasarruf saglayan ve yenilebilir enerji sistemlerini kullanan depo sistemlerinin
kurulmas1 gerekmektedir (Baker ve Marchant, 2010, s. 169). Yiyecek icecek

isletmelerinin soguk hava depolarinda kullandig1 enerji miktar1 goz Oniinde
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bulunduruldugunda, bu isletmelerin kaynak kullaniminin azaltilmasi yolunda bu
sekilde kurulmus depo sistemlerini kullanmasi 6nemli goriilmektedir (Marchi ve

Zanoni, 2022, s. 2).

Tersine lojistik, “yasam dongiilerini tamamlamalar1 nedeniyle kullanilamayan
ya da kalitesizlik, teknolojik yetersizlik, demode olma, iiriin geri ¢agirma ile garantisi
ve satig sonrast hizmet gibi sebeplerle iade edilen iiriinlerin, tiiketim noktalarindan
toplanmasi, muayene edilmesi ve o iriinlere deger katacak faaliyetlerin
uygulanmastyla ekonomiye yeniden kazandirilma caligmalar1” olarak tanimlanmakta
(Rogers ve Tibben-Lembke, 2001, s. 130) ve Van Hoek (1999), TZ’nin tamamen yesil
olarak degerlendirilmesi i¢in tersine lojistik adiminin yeterli oldugunu savunmaktadir.
Son zamanlarda geri doniisiim ve iyilestirilmis {irlinlere duyulan ilginin artmasi tersine
lojistik kavramimin 6nem kazanmasinda etkili olmustur (Rentz ve ark., 2006, s.).
Nihayetinde yasam dongiisiiniin sonuna gelmis iiriinlerin toplanmas1 amaci tastyan
tersine lojistik (Nabikoglu, 2007, s.182) geri donilisiim, tekrar {iiretim, kaynak
kullaniminin azaltilmas, iiriin iyilestirme ve atiklarin yok edilmesi siireglerini i¢inde
barindirmaktadir (Karagay, 2005, s. 321). Yiyecek icecek sektoriiniin atik tiretiminde
ilk siralarda oldugu bilinmektedir. Uretimin ardindan ortaya ¢ikan organik ve diger
atiklarin ayrnistirilarak geri doniistiiriilmesi, doniistiiriilen iiriinlerin farkli sekillerde

tekrar tiretilmesini miimkiin kilmaktadir (Paul, 2019, s.273).

Yiyecek icecek isletmelerinin, irlinlerin %20’sini tabak siislemeleri igin
kullandig1 goriilmektedir. Sunum ig¢in kullanilan bu {iriinlerin tiiketim esnasinda
cogunlukla yenilmemesi, bu iiriinlerin tiikketim Oncesi atik olarak degerlendirilmesine
neden olmaktadir (Khanh Linh, 2018, s.3). Bundan dolay1 yiyecek icecek
isletmelerinin  sunum ve silislemelerinde kullandigt malzemelerin  yeniden
kullanilmaya uygun olmasi veya bir daha kullanilmayacak {irlinleri kullanmalari
ortaya c¢ikabilecek atigin Onlenmesinde etkili bir ¢6ziim yontemi olarak

belirtilmektedir (Yu ve ark., 2018, s. 5).

Uretilen iiriinler ¢evre agisindan ne kadar az tehlikeli tasarlanirsa, dogaya ve
insan yasamina verdigi zarar da bir o kadar azaltilmis olmaktadir (Ozceylan ve ark,
2020, s.27). TZY’nde de ekolojik duyarliliga 6nem gosterilmesi gereginden fazla
kaynak kullaniminin, atik olusumunun ve dolayisiyla ¢evre tahribatinin dnlenmesine

katki saglamaktadir. Bundan dolay1 yiyecek icecek isletmelerinin hem isletme
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varligimnin siirdiirilmesi hem de diinyanin korunmasi acgisindan yesil TZY ni

benimsemeleri gerekmektedir (Bursztyn ve Martins, 2018, s.22).

2.1.1.5. Siirdiiriilebilir Gastronomide Meniu Tasarimlari

Menii, yiyecek icecek isletmelerinin kendilerini tanitma da kullandiklart bir
reklam araci olarak degerlendirilmektedir (Bahgeci, 2015, s. 4). Menti, 16. Yiizyildan
itibaren Fransa’da restoranlarda sunulan yemek listesi i¢in kullanilan ve “kii¢iik-ufak”
anlamlarma gelen “minutus” kelimesinden tiiremistir (Taspinar, 2011, s. 3). Ilkel
olarak meniiye Babil Kralligi’'nda yapilan sarap senliklerinde misafirlere segmesi igin
et, hurma, elma, armut ve incir gibi yiyeceklerin ayni anda sunuldugu orneklerde
rastlanmaktadir. M.S.100. yilda Roma Imparatorlugu’na ait bir meniide giris olarak
marul, sogan, balik ve yumurta; ana yemek olarak fasulye, baklagiller ve karnabahar;
son olarak ise armut, kestane, zeytin ve yesil fasulyelerin sunuldugu belirlenmistir
(Altinel, 2002, s.28). Ancak bulunan ilk menii 6rneklerinin genel itibariyle 6zel
giinlerde ve davetlerde sunulacak yemeklerin listesi seklinde oldugu goriilmiistiir.
Kraliyet davetlerinde ise meniilerde yer alan yiyeceklerden segme hakki sadece asillere
ve seref konuklarina taninmis, diger siradan davetlilere ise yiyecekleri begenmeme ya
da se¢me sansi taninmamistir (Gren ve ark., 1981, s.271). Gilinlimiiz menii anlayisi,
ilk kez 1540 yilinda Brunswick Diikii Henry’nin begendigi yiyeceklerin
listelenmesiyle ortaya ¢ikmis ve zaman igerisinde yiyecek icecek isletmelerinin
miisterilerine servis edecegi yiyeceklerin ve fiyatlarinin yer aldigi listeler haline

gelmistir (Kegeci, 2023, s.3).

En genel tanimiyla menti, bir restoranda tercih edilebilecek yiyeceklerin
birbiriyle uyumlu bir sekilde (Kogak, 2004, s. 65) belli bir diizende siralandigi,
(Russell, 2009, s.32), fiyat bilgilerinin yer aldig1 (Anderson ve Blakemore, 1991, s.3),
isletme acisindan menii kalemlerinin ne oldugunu ortaya koyan listeler (McVety ve
ark., 2008, s.61) olarak tanimlanmaktadir. Bir yiyecek icecek isletmesinin kalbi
meniisiidiir (Meyer ve Vann, 2013, s. 16). Meniiler, isletmenin imajin1 ortaya
koymanin yani sira miisteriler i¢in de yol gosterici olmaktadir (Kotschevar ve
Withrow, 2008: 63). Diger yandan bir yiyecek icecek isletmesinin yonetim kararlarinin
alinmasina, hedeflere ulagmada izlenecek yollarin, liretim dolayistyla bina tasariminda
dikkat edilmesi gerekenlerin, depolama alanlarinin planlanmasinin, ekipman ve

personel ihtiyacinin ve niteliklerinin belirlenmesine katki saglamaktadir (Ninemeier,
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2005, s.119). Yiyecek igecek isletmelerinin menii igeriklerini belirlerken restoran
konsepti, miisteri profili, mevsimsellik, mutfak kapasitesi, personel sayisi,
agirlanabilecek miisteri sayis1 gibi unsurlara dikkat edilmesi gerekmektedir (Jones ve

Mifli, 2001, s. 62).

Meniiniin icerigi gibi dis tasarimmnin da misterilerin restoran tercihleri
iizerinde etkili oldugu bilinmektedir (Rosalin ve Soentanto, 2006, s.58). “Miisterilere
anlagilabilir sekilde okuma imkan1 saglamak ve siparis edilecek yemekler konusunda
kisa bir bilgi vermek” olarak tanimlanan menii kartlari, isletmede sunulan {iriinlerin
misafirlere takdim edilmesinde araci gorevi gormektedir. Menii kartlariin tasarimi,
yiyecek icecek isletmesinin imajin1 dogrudan etkiledigi i¢in meniiniin miisterilere
verdigi mesajin, isletmeyi yansittigindan emin olunmalidir (Bekar ve Demirci, 2015,
s.23). Bundan dolay1 meniilerin tasarimlarinda kartin ¢ekici olmasi, kartin kolayca
okunmasi, iyi bir dil kullanimi, iiriin agiklamalarinda dogruluk ilkesinin
benimsenmesinin ve fiyatlandirmanin dogru yapilmasi gibi yonetsel ve kartin boyutu,
kartta yer alan isletme bilgilerinin dogrulugu, kart i¢in kullanilacak kagitlarin
dayanikli olmasi, kartta yer alan metnin okunakli, aciklayic1 ve dogru olmasi, yazi
puntosunun uygun biiylikliilkte olmasi gibi bigimsel O6zelliklere dikkat edilmesi
gerekmektedir (Erdem Tiirk, 2022, s. 19). Diger yandan meniiler tek sayfa, iki veya
iic katlamal1 ve zarf seklinde tasarlanabilmektedir (Uzun, 2019, s.11).

Meniilerin, isletme imajim1 yansittifi g6z Oniinde bulunduruldugunda
stirdiiriilebilirlik anlayisina sahip yiyecek icecek isletmelerinin, siirdiiriilebilir meniiler
sunma yetenegine sahip olmasi gerekmektedir (Jacobs ve Klosse, 2016, s.35).
Yonetsel olarak incelendiginde yiyecek igecek isletmelerinin ekolojik ayak izini
azaltmast icin menl tasarimlarinda mevsimsel, yerel, organik yiyeceklerin
kullanilmasi ve israfin engellenmesinde porsiyonlamanin dogru miktarda olmasi (Jang
ve ark., 2011:803); ayrica diyet ve vejetaryen lriinlere, yerel ve organik olarak
iiretilmis saraplara yer verilmesi, GDO’l1 iiriinlerin ise meniilerde bulunmamasina
dikkat edilmesi vurgulanmaktadir (Legrand ve ark., 2010, s.178). Diger yandan tedarik
stirecinde lriinlerin taginmasi esnasinda ortaya ¢ikan karbon saliniminin azaltilmasi,
ambalajlamaya ihtiya¢ duyulmamasi ve depolama esnasinda kullanilan enerji miktari
dolayistyla gereginden fazla kaynak kullaniminin 6niine gecilebilmesi i¢in meniilerin
tasarlanirken yoresel {iriin tercih edilmesi gerekliligi {izerinde durulmaktadir

(Kizildemir ve Hiilaga Kaderoglu, 2021, 311).
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Bigimsel olarak incelendiginde, siirdiiriilebilir yiyecek icecek isletmelerinin
menil tasarimlarinda teknolojik gelismelerden yararlanabilecegi belirtilmektedir.
Siparis siiresinin kisalmasi1 ve siparis siirecinin izlenmesi gibi avantajlarinin
bulunmasinin e-meniiler kullanilabilmektedir. Bu meniiler kagit israfinin azaltilmas1
gibi avantajlar1 da beraberinde getirmektedir (Bozok ve Kahraman, 2021). Tablet ya
da karekod uygulamalartyla olusturulabilen e-meniiler, kagit israfin1 Onlemesi
dolayistyla siirdiiriilebilir menii tasarimi olarak nitelendirilmektedirler (Isik ve ark.,
2016, s. 117). Siirdiiriilebilir menti tasariminda uygulanabilecek diger dijital teknoloji,
akilli saatlerin ara yiizlerinin kullanilmasidir. Tek bir ekranda birgok secenegin
sunulmasi, hizli segenekler ile gorev siiresinin tamamlanmasini ve verimliligin
artirtlmasinin  akilli saatler aracilifiyla saglanmasi, yine kagit israfinin Oniine
gecilmesinde oldukga etkili bir yontem olarak degerlendirilmistir (Park ve ark., 2020,
s. 163).

2.1.1.6. Siirdiiriilebilir Gastronomi Hareketleri

Siirdiiriilebilirligin - 6nem kazanmasi ve siirdiiriilebilirlik  anlayisinin
gastronomiye de entegre edilmesi sonucunda siirdiiriilebilirlie vurgu yapan slow
food, veganizm, sifir atik, yesil restoranlar, cografi isaretleme, yesil michelin yildiz1
gibi bazi gastronomi hareketleri ortaya c¢ikmistir. Bu gastronomi hareketlerinin
olusturularak yiyecek icecek isletmelerinin karbon ayak izi oraninin diigiiriilmesi

amaglanmistir (Bjorklund, 2016, s. 12).

Yiyecek icecek isletmelerinin karbon ayak izine etkisinin daha iyi
anlagilabilmesi i¢in Oncelikle ekolojik ayak izinin tanimlanmasi gerekmektedir.
Ekolojik ayak izi, “herhangi bir ekosistemin varligini saglikli olarak ve higbir giicliikle
kargilagmadan siirdiirebildigi, canli sayisinin veya barindirdigi canlilara saglayabildigi
yasama olanaklarinin en yiiksek oranda korundugu yasatma giicii” olarak tanimlanan
“gezegenin tagima kapasitesi” kavrami temelinde ortaya ¢cikmistir (WWEF, 2022, s. 10).
1990’11 yillarda Mathis Wackernagel ve William Rees tarafindan olusturulan bir
ekolojik 6l¢iit olan ekolojik ayak izi (Koru, 2012, s. 14), insanoglunun hayatint devam
ettirebilmesi amaciyla kullandig1 kaynaklarin iiretiminde ve bunun sonucunda olusan
atiklarin yok edilebilmesinde ortaya cikan karbondioksit emilimini saglamak adina
gerekli olan bitki ortiisii alaninin 6l¢limii olarak tanimlanmaktadir (Kaypak, 2013,

s.156). Bu ol¢lime ihtiya¢ duyulmasindaki asil amag, kaynaklarin tiikenebileceginin
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farkinda olmadan siirekli olarak dogadan alan, dogadan aldiklarin1 bilingsizce tiikketen
ve en sonunda geride atiklarini birakan insanoglunun bu sekilde nereye kadar idare
edebilecegini bulmaktir. Boylece doganin kaynaklarindan ne kadariin geriye kaldig:
belirlenerek, bu kaynaklarin devamliliginin saglanmasi ic¢in ¢6ziim yollar
gelistirilmesi saglanacaktir (Costanza, 2000, 341). Ekolojik aya izi bilesenleri
arasinda; okyanuslar tarafindan tutulan karbondioksit emisyonuna ek olarak yakit
tiiketimi ve arazi kullanimi sonucunda olusan emisyonlarin azaltilmasi i¢in gereken
ormanlik alanin hesaplamasin1 yapan “karbon tutma ayak izi”, et, siit ve diger
hayvansal lirlinlerin temini i¢in hayvancilik yapilan alanin hesaplamasini yapan “otlak
ayak izi”, yakalanan balik ve deniz {iriinlerinin liretim hesaplamasini yapan “balik¢ilik
sahas1 ayak izi”, insan tliketimi i¢in kullanilacak gidanin liretim alaninin hesaplamasin
yapan “tarim arazisi ayak izi” ve ulagim-konut gibi insan alt yapisiyla kapli alanin
hesaplamasini yapan “yapilasmis alan ayak izi”, varliklarin siirdiirdiigii faaliyetler
neticesinde atmosfere saldig1 sera gazlariin karbondioksit cinsinden hesaplanmasini

yapan “karbon ayak izi” bulunmaktadir (Tosunoglu, 2014, 140).

Karbon ayak izinin hesaplanmasiyla, iirlin veya hizmetlerin yasam dongiisii
stiresince neden oldugu sera gazi emisyonlarinin miktariin belirlenerek, bu oranlarin
planli bir sekilde azaltilmasi hedeflenmektedir (Fakher, 2019, s.10280). Hizmet
sektorii icerisinde yer alan ve ekolojik bilesenlerin hepsinde paya sahip olan yiyecek
icecek isletmelerinin, liretimleri esnasinda kullandiklar1 kaynak miktar1 incelendiginde
ekolojik ayak izi miktarlarinin oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir (Ragazou, 2020,
s. 1380). Ozellikle ekipman kullanimi dolayistyla enerji kaynaklarmin tiiketiminin ve
atik miktarinin fazla olmasi, yiyecek igecek isletmelerinin karbon ayak izi iizerindeki
baskisinin fazla olmasina neden olmaktadir (Costa ve Bexiga, 2023, s. 1). Bundan
dolay1 yiyecek icecek isletmelerinin siirdiiriilebilir stratejileri benimsemelerinin,
cevrenin ve insan sagliginin korunmasina ayrica bugiin kullanilan kaynaklarin ayn
sekilde gelecek nesiller tarafindan da kullanilmasina yardim olmaktadir (Tas ve Olum,
2021, s. 3092). Bu stratejiler dogrultusunda organik ve diger atiklarin ayristirilmasi,
geri doniistiiriilebilen ve enerji tasarruflu ekipmanlarin kullanilmasi, uygun porsiyon
miktari, yerel ve mevsimsel iiriin kullanilmas: yiyecek icecek isletmelerinin karbon
ayak izi miktarlarinin azaltilmasina katki saglamaktadir (Higgins-Desbiolles ve ark.,
2019, 5.1556; Apak ve Giirbiiz, 2022, s.198). Bu siirdiiriilebilirlik uygulamalarini konu

alan ve siirdiiriilebilirlik ilkelerinin 6n plana ¢iktig1 gastronomi hareketlerinin 6zetine
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yer verilmistir. Boliim igerisinde yer alan cografi isaretleme direkt olarak gastronomi
hareketi olmasa da geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasina destek olmasi
dolayistyla bir gastronomi hareketi olarak degerlendirilmistir. Ayn1 sekilde Michelin
Rehberi’de geleneksel mutfak kiiltiirliniin 6n plana ¢ikarilmasini desteklemekte ve bu
konuda Yesil Yildiz gibi baz1 caligmalar yiiriitmektedir. Bundan dolayr Michelin

Yildizi’na da bu boliim igerisinde yer verilmistir.

2.1.1.6.1.Veganizm

Her tiirlii hayvansal kokenli {iriinii yemeyi reddeden, hayvanlardan elde edilen
giyim ve diger iiriinlerin tiiketiminden kaginan ve hayvan somiiriisiine dayali herhangi
bir faaliyete katilmama ilkesine dayali bir yasam tarz1 olan veganizm (Petti ve ark.,
2017, s.230), vejetaryenligin de hayvan sOmiirlisiiniin engellenmesinde yetersiz
kaldiginin anlasilmasiyla ortaya ¢ikmistir. Veganizm fikrinin ortaya atilmasinda,
hayvanlarin insan hayatinin devamliligin1 saglamak icin degil kendi otonomileri yani
ozerklikleri i¢in yaratildig1 yoniindeki etik inang sistemi etkili olmustur. Veganizmin
benimsenmesinde antroposentrik yaklasim olarak nitelendirilen ve saglik sorunlari,
hayvansal gida iriinlerinin kiginin begenisine hitap etmemesi, ekonomik ac¢idan
hayvansal iiriinlere ulagilamamasi, sosyal ¢cevreden etkilenme, dini inanglar gibi insan
merkezli sebepler bulunmaktadir (Shani ve DiPietro, 2007, s.67). Bununla birlikte
ekosentrik yaklasimda, hayvanciligin dogaya verdigi zarar konusunda bilingli
olunmasi ve veganligin kiiresel kitlik sorununa ¢éziim olabilecegine yonelik cevresel
ve hayvansal etik kurallarini temel alan doga merkezli sebepler mevcuttur (Rivera ve

Shani, 2013, s.1051). Kisacas1 veganligin temelinde;

e Bitkisel beslenmenin kalp, obezite, kanser gibi insan sagligina riske
atan hastaliklar1 Onleyebilecegi diislincesine dayanan “sagligin
korunmasi ilkesi” (Chen ve ark., 2019, s.15),

e Hayvanlarin insanlarin ¢ikarlarinin korunmasinda kullanilmasini ve
hayvan somiiriisiiniin her tiirliisiiniin reddeden diisiinceye dayanan
“etiklik ilkesi” (Visak, 2007, s.193) ve

e Hayvansal gida iiretiminin sera gazi emisyonu, su kaynaklarinin
tiiketimi ve ormansizlagsmaya sebep oldugu; bitki bazli beslenmenin ise

diisiik ¢evresel etkiye sahip bir yasam tarzina tesvik ettigi diislincesine
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dayanan “cevresellik ilkesi” olarak {i¢ ilke bulunmaktadir (Saez-

Almendros ve ark., 2013, s.1).

Veganizm ilkeleri ve tercih edilme sebepleri vegan beslenmenin, temelde tim
canlilarin yagsaminin devamliligini konu alan siirdiiriilebilirlik ile yakin iliskisini ortaya
koymaktadir. Hayvansal {iirlinlerin {iretimi esnasinda gerekli olan yem, su ve enerji
ihtiyac1 dolayisiyla metan, nitrojen oksit ve karbondioksit gibi sera gazlarinin
artmasina bagl olarak kiiresel 1sinma ve iklimsel degisikliklerin goriilmesi, bitkisel
beslenmenin 6nemini acgiga ¢ikarmaktadir (Chai ve ark., 2019, s. 1). Ayn1 zamanda
hayvansal iriinlerin iiretiminde ihtiyag duyulan tarim arazilerinin saglanmasinda
ormanlarin kesilerek tarim arazisine doniistiiriilmesi, 6nemli miktarda karbonun
atmosfere salinimina neden olarak biyogesitlilik kaybina ve ekosistem tahribatina yol
acmaktadir (Erb ve ark., 2016, s.7). Hayvanlarin yem olarak kullanilmasi ise, birim
alanda iretilen gida miktar1 olan besin zinciri verimlili§ini olumsuz olarak
etkilemektedir. Ciinkii hayvansal iirlinler enerjiyi doniistiirme siirecinde kayip
yasarken bitkisel iiriinler, enerjinin daha verimli kullanilmasina olanak tanimaktadir
(Rahmann ve ark. 2020, s.15). Bu etkiler géz 6nilinde bulunduruldugunda bitki temelli
beslenme daha diisiikk sera gazi emisyonuna, daha az su kullanimina, ormanlarin
korunmasina ve enerjinin verimli kullanilmasina yardimci olmaktadir (Niederle ve
Schubert, 2020, s.311). Diger yandan hizla artan niifusun gida ihtiyacinin karsilanmasi
yolunda gilinlimiiz kosullarinin ayni sekilde devam etmesi durumunda karbon
sallmiminin artacagi, artan karbon salimiminin %60’ min et tiikketimine baglh olarak
ortaya ¢ikacagi ve bu durumun iklim krizinin artigini da tetikleyecegi belirtilmektedir.
Bundan dolay1 sadece saglik sorunlari, ahlaki degerler ya da hayvan haklarinin
korunmas: i¢in degil ayn1 zaman da siirdiiriilebilirligin temel amaci olan gelecek
nesillere yasanabilir bir diinya miras1 birakmak adina da vegan beslenmenin

benimsenmesi gerekliligi vurgulanmaktadir (Xu ve ark., 2021, s.726).

2.1.1.6.2.Slow Food

“Yavas yemek” anlamina gelen slow food akimi stirdiiriilebilir gida tiretimini,
tiiketimini ve tadin1 dnemseyen bir hareket olarak 1986 yilinda Italya’nmn kuzeyinde
yer alan Bra kasabasinda Carlo Petrini tarafindan kurulmustur (Miele ve Murdoch.,
2002, s.317). 1k olarak hizli yemek kiiltiirii olan fast food beslenmenin yayginlagmasi

ve buna istinaden geleneksel lezzetlerin ve yemek kiiltiiriiniin kaybolmasima tepki
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olarak ortaya ¢ikmistir (Jones ve ark., 2003, s. 298). Ayrica kiiresellesmenin etkisiyle
geleneksel mutfaklarin deforme olmasinin yani sira yerel ¢ift¢i ve tireticilerin de yok
olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmasi, slow food akimimnin kisa zamanda gida
kiiltiiriine ve tliketim aligkanliklarina dair farkindalik yaratan; ayrica daha
stirdiiriilebilir bir gelecek i¢in toplumlart harekete gecirmeyi amaglayan onemli bir

sosyal hareket haline gelmesinde etkili olmustur (Pietrykowski, 2013, s.315).

Slow food temelde, geleneksel yontemlerle hazirlanmis yerel lezzetlerin ve
iiretim yontemlerinin korunmasini, yerel ¢iftcilerin ve ireticilerin desteklenmesini,
cevreye saygili slirdiiriilebilir tarim uygulamalarinin tesvik edilmesini (Hall ve ark.,
2012, 58) ve ayn1 zamanda insanlarin yemek yeme ritmini yavaslatarak yemek yeme
deneyimini daha bilingli ve keyifli hale getirmeyi hedeflemektedir (Petrini, 2003,
s.24). Bu hedefleri dogrultusunda yerel gidalarin ve geleneksel mutfagin degerinin
vurgulanarak toplumu bir arada tutmay1 ve geleneksel kiiltlir mirasinin korunmasini
saglamaktadir (Jung ve ark, 2014, s.434). Ayrica gida iiretiminde ve tliketiminde hizli
ve standartlasmig yaklasimlar yerine, yerel geleneklere, dogal lezzete, cevreye
duyarliliga ve adaletli ticarete vurgu yapmaktadir. Genel olarak bakildiginda slow food
hareketinin daha adil, daha ¢evre dostu ve daha etik gida iiretimini ve tiikketimini 6n
plana ¢ikardig1 goriilmektedir (Shawki ve ark., 2023, s. 1). Bu yOniiyle ¢evreye ve
topluma duyarl: siirdiiriilebilir gida sisteminin olusmasina yardimei olmaktadir. Slow

food akiminin siirdiiriilebilirlik ile iliskisi asagidaki sekilde incelenebilmektedir;

e Yerel Gida ve Geleneklerin Korunmasi: Yerel {irtinleri ve geleneksel yemek
hazirlama yontemlerini koruyarak kiiltiirel ¢esitliligi tesvik etmektedir. Bu
sayede yerel topluluklarin ekonomik ve sosyal dengesini destekleyerek
cesitliligin korunmasini ve nesiller boyu aktarilmasini saglamaktadir (Tencati
ve Zcolnai, 2012, 5.347).

o Ekosistem Sagligi ve Biyogesitlilik: Geleneksel tarim ve gida iiretim
yontemlerinin siirdiiriilmesi ile slow food, yerel tohum g¢esitliligini tegvik
ederek, biyogesitliligin ve dogal ekosistemlerin korunmasma katkida
bulunmaktadir (Pajo ve Ugurlu, 2015, s.66).

e Adil Ticaret ve Sosyal Sorumluluk: Slow Food, gida iireticilerinin adil
fiyatlarla ve kosullarla is yapmasini savunmaktadir. Bu sayede siirdiirtilebilir

tarim ve gida iiretimini, tarim emekg¢ilerinin yasam ve calisma kosullarini
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iyilestirerek sosyal adaletin saglanmasina yardimci olmaktadir (Voinea ve ark.
2016, s.849).

e Dengeyi Saglayan Tiiketim: Yerel ve mevsimsel liriinlerin tercih edilmesi
yoluyla tedarik esnasinda kullanilan kaynaklarin ¢evre iizerindeki etkisinin
azaltilmasma olanak taniyan slow food, ayrica gida israfin1 engelleyerek
bilingli tiiketim gerekliligi iizerinde durmaktadir (Sahin ve Kutlu, 2014, s. 57).

e (Gida Kaynaklarinin Siirdiirtilebilir Kullanimi: Slow Food, su, toprak ve enerji
gibi gida Tdretim kaynaklarmin siirdiiriilebilir ve etkin kullanimini
desteklemektedir (Deniz, 2017, s.1410).

e Daha Az Cevresel Etki: Slow Food hareketi, minimum ¢evresel etkiye sahip
olan geleneksel gida iiretim ve tiiketiminin tesvik edilmesine; tasima ve
ambalajlama maliyetlerini azaltarak karbon ayak izinin disiiriilmesine
yardime1 olmaktadir (Ozgiirel ve Avcikurt, 2023, 574; Pezzana ve ark., 2014,
s.7)

e Egitim ve Farkindalik: Slow Food, tiiketicilere gida kaynaklarinin 6nemi, gida
secimlerinin gevresel etkileri ve yerel gida kiiltiiriiniin korunmasinin nedenleri
hakkinda egitim ve farkindalik saglamaktadir. Bu bilinglendirme, daha
stirdiiriilebilir gida tercihleri yapmaya ve siirdiiriilebilirligi tesvik etmeye

katkida bulunmaktadir (Hall ve ark., 2012, s. 59).

2.1.1.6.3.Yesil Restoranlar

[lk kez Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi (Sustainable Restaurant Association-
SRA) tarafindan gida israfin1 ve yiyecek icecek isletmelerinin kaynak kullanimini
minimum seviyeye indirmek amaciyla sadece Irlanda ve Ingiltere’de bir restoran ag
olarak olusturulan yesil restoranlar, 1990 yilinda Amerika’da kurulan Yesil Restoranlar
Birligi (Green Restaurant Association-GRA) tarafindan uluslararasi alanda taninir hale
getirilmistir. Kurumun kar amaci glitmeyen, seffaf faaliyetler yiiriiten ve bilime dayali
sertifikasyon standartlari, birgok restoranin ¢evresel olarak daha siirdiiriilebilir

ozellikler kazanmasinda etkili olmustur (Kurnaz, 2017, s.45).

Yesil restoranlar, ¢evre dostu ve enerji verimliligine sahip yeni insa edilmis ya
da bu baglamda restore edilmis yapilar olarak tanimlanmaktadir (Hilalogullari, 2022,
s.8). Bu restoranlar, gida tiretimi, tedarik ve atiklarin yonetimi gibi alanlarda cevresel

etkileri minimize etmeyi ve dogal kaynaklar1 korumayi amaglayan bir yaklasim
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benimsemektedir. Restoranlarin yesil olarak tanimlanabilmesi i¢in enerji kullanimi, su

kullanimi, atik yonetimi, kimyasal kullanimin azaltilmasi, stirdiiriilebilir gida,

stirdiiriilebilir dekorasyon ve yapi, egitim olarak yedi baslik altindaki sartlar1 saglamasi

gerekmektedir (Barneby ve Mills, 2015, 5.299). Bu baglamda yesil restoranlarinin

stirdiiriilebilirlikle iligkisi agagidaki sekilde incelenebilmektedir;

Organik ve Yerel Uriinler: Yesil restoranlar, zararli tarim ilaglarinin
kullanimmin minimum seviyede oldugu organik tarim yoOntemleriyle
yetistirilen ve miimkiin oldugunca yerel kaynaklardan elde edilen iiriinleri
kullanarak ¢evrenin korunmasima katkida bulunmaktadirlar (Chen ve ark.,
2015, s.356).

Diisiik Karbon Ayak izi: Yesil restoranlar, enerji tasarruflu ekipmanlar ve
yenilenebilir enerji sistemleri kullanarak enerji tiiketimini; ayrica tedarik
zincirinde diisiik karbonlu ulagim yontemlerini tercih ederek ¢evresel etkilerini
azaltmaya calismaktadir (Ho, 2011, s. 618).

Siirdiiriilebilir Uriin Tedarigi: Tedarik zincirleri siirecinde cevre dostu
ireticilerden {irlinlerini temin eden yesil restoranlar adil ticaret yapisi
sayesinde iriinlerin kaynaklarini ve topluluklar1 koruyarak restoranlarin
cevresel etkisini azaltmasina yardimci olmaktadir (Wang ve ark., 2013, s. 264).
Sifir Atik Hedefi: Yesil restoranlar, atiklari en aza indirmek i¢in kompostlama
yontemi, geri doniistiiriilebilir ve tek kullanimlik malzeme kullanarak atik
iiretimlerini yonetmektedir (Wang, 2012, s. 95).

Su Tasarrufu: Su tasarrufu saglayan sistemler kullanmanin yani sira yesil
restoranlar, Uretimleri esnasinda da suyun verimli kullanimimi saglayarak
yiyecek igecek sektoriiniin su ayak izinin diisiiriilmesine katki saglamaktadir
(Baloglu ve ark., 2022, 5.271).

Egitim ve Farkindalik: Sirdiirilebilirligin temel ilkelerinden olan ¢evre
bilincini artirllmasina yonelik olarak yesil restoranlar da basta caligsanlari
olmak iizere miisterilerine egitim programlari diizenleyerek ¢evre konusundaki
farkindaligin artmasina destek olmaktadirlar (Zahan ve Laila, 2020, s.84).
Diiriist ve Seffaf Iletisim: Miisterileri ve ¢alisanlari ile seffaf bir sekilde cevre
dostu uygulamalarini paylasan yesil restoranlar, miisteri sadakatini artirmanin

yani sira toplumda sosyal sorumluluk bilincini yaygimlastirarak
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stirdiiriilebilirligin saglanmasina katli saglamaktadir. (Choi ve Parsa, 2007,

s.56).

e Toplumsal Katilm ve Adil Is Uygulamalari: Siirdiiriilebilir anlayisa sahip
restoranlar, ¢calisanlarin haklarina saygi gostermekte ve adil is uygulamalarini
desteklemektedir. Ayn1 zamanda, yerel topluluklarla etkilesimde bulunarak
toplum refahinin saglanmasina yonelik ¢calismalarda bulunmaktadir (Kumar ve
ark., 2023, 5.60023).

Genel olarak bakildiginda, yiyecek igecek sektoriiniin ¢evresel ve toplumsal
bilincini artirmak i¢in dnemli bir adim olan yesil restoranlarin siirdiiriilebilir politikalar
izleyerek, gelecek nesiller icin daha saglikli ve siirdiiriilebilir bir diinya yaratma
hedefine katki sagladiklar1 goriilmektedir. Diger yandan kendi faaliyetlerini ¢evreye
duyarli hale getirmenin yan1 sira miisterilere de ¢evresel etkileri azaltma konusunda

biling kazandirilmasina yardime1 olmaktadirlar (Park ve ark., 2021, s.12).

2.1.1.6.4.S1fir Atik

Atiklarin miimkiin oldugunca azaltilmas1 veya tamamen ortadan kaldirilmasi
ilkesine dayanan ve bir atik yonetimi felsefesi olarak tanimlanan sifir atik; kaynaklarin
daha verimli kullanilmasini saglayarak dogal kaynaklarin devamliligin1 saglamay1
amaglamaktadir (Caliskan, 2020, s.44). Sifir atik, atiklarin sebeplerini irdeleyerek bu
sebeplerin 6nlenmesi ve atik olusumunun en aza indirilmesi; ortaya ¢ikan atigin ise
ayristirilarak toplanip geri doniistiiriilmesi siirecini icermektedir (Awasthi ve ark.,
2021, s.2). Sirdiriilebilir bir diinya agisindan sifir atik oldukca biiylik bir dnem
tagimaktadir. Ciinkii atiklarin dogru sekilde yonetilmesi, ¢evre, ekonomi ve toplum
sagliginin korunmasinda etkili bir yontem olarak degerlendirilmektedir (Song ve ark.,
2015, 5.205).

Sifir atigin faydalar1 genel olarak incelendiginde; atiklarin azaltilmasi
ormanlar, su kaynaklari, enerji gibi dogal kaynaklarin daha verimli bir sekilde
kullanilmasina zemin hazirlayarak bu kaynaklarin tiilkenmesine karsi Onlem
alinmasina destek olmaktadir (Orejuela-Escobar ve ark, 2021, s.83). Bununla birlikte
sifir atik yaklagimi toksik maddelerin ve kirleticilerin dogaya sizmasiyla sonuglanan
cevre kirliliginin engellenmesine ve bu sayede ekosistemin daha saglikli bir sekilde
islemesine yardimci olmaktadir (Arevalo-Gallegos, 2017, s.308; Gusain ve ark., 2019,
s.9). Atik yonetimi ile saglanabilecek sifir atik, organik atiklarin dogru sekilde geri
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doniistliriilmesini saglamaktadir. Bu sayede ortaya cikabilecek metan gazi miktarin
ve olugabilecek sera gazi salinimini en aza indirerek iklim degisikligi ile miicadele
edilmesine katki saglamaktadir (Yoshida ve ark., 2012, s.2). Ayrica atiklarin
yonetilmemesi durumunda atiklarin depolanmasi ve yakilmasi, karbondioksit gibi
insan sagligina zararli gazlarin agiga ¢ikmasina neden olmaktadir. Sifir atik, bu zararh
etkilerin minimum seviyeye indirilmesini saglayacak ve ¢op sahalarinin dolmasinin
ontinde engel teskil edecektir (Adogu ve ark., 2015, 5.447).

Sadece cevresel agidan degil toplumsal agidan da sifir atigin oldukga fazla
faydas1 bulunmaktadir. Sifir atik yaklagimi, geri doniisiim ve yeniden kullanim gibi
stirecleri tesvik ederek yeni is kollarmin olusmasmna ve atik maliyetlerinin
azaltilmasma yardimci olarak ekonomik agidan toplumsal fayda saglamaktadir. Bu
etki toplumda sifir atiga karst biling olusmasina yol agarak toplumda daha sorumlu
tiiketim ve tiretim aligkanliklarinin gelismesine zemin hazirlamaktadir (Dziekanski ve
ark., 2022, s.2). Ayrica toplumun bu konuda daha bilingli olmasi, kurumlarin da sifir
atik konusunda daha hassas davranarak ¢evresel sorumluluklarini yerine getirmelerini
tesvik etmektedir. Toplumda ve kurumlarda olusan biling ise g¢evre dostu ve
stirdiiriilebilir teknolojilerin gelistirilmesine olanak taniyarak daha verimli iiretim ve
atik yonetim yontemlerinin olugmasini saglamaktadir (Khan ve Islam, 2016, s.2) Tiim
bu faydalar, cevre, hava ve su kirliliginin engellenerek insan sagliginin korunmasina
ve insan yasaminin daha kaliteli hale gelmesine yardimci olmaktadir (Quicker ve ark.,
2020, s. 483). Sifir atigin uygulanmasinda 5R kurali bulunmaktadir (Ganczewski ve
Jemielniak, 2022, s.894);

e Reddetme (Refuse): Atik iiretiminin en aza indirilmesinde ilk adim
olarak goriilen reddetme, atigin olugmasina neden olabilecek tiim
durumlardan kagimmay1 ifade etmektedir. Bunun i¢in paketlenmis, tek
kullanimlik iirlinlerin ve biiyiik marketlerden aligverigin tercih
edilmemesi gerekmektedir (Balwan ve ark., 2022, s.9)

e Arzaltma (Reduce): Atik olusumunu miimkiin oldugunca azaltmak i¢in
tiiketim aligkanliklarinin gézden gecirilmesini ve israfin dnlenmesinde
kisisel ¢abay1 ifade etmektedir (Ma ve ark., 2023, 5.96).

¢ Yeniden Kullanma (Reuse): Plastik su siselerini tekrar doldurmak veya
aligveris torbalarim1 yeniden kullanmak gibi iirlin ve malzemelerin
miimkiin oldugunca tekrar kullanilmasini ifade etmektedir (Zulfikar ve

ark., 2021, 17).
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e Kompostlama (Rot/replant): Bitki ve hayvanlardan olusan atiklarin
nemli ve oksijenli ortamda bozularak organik giibreye doniistiiriilmesi
olarak tanimlanan kompostlama organik atiklarin aynistirilarak
kompost olarak kullanilmasini ifade etmektedir. Bu sayede toprak
verimliligi artmakta ve ¢ope atilan organik atik miktar1 azalmaktadir
(Kurniawan ve ark., 2021, s.10).

e Geri Doniistirme (Recycle): Atiklart geri donilisiim tesislerine
gonderilmesi ve kullanilabilir malzemelerin yeniden islenmesi ile yeni
iriinlerin iiretiminde dogal kaynak kullaniminin azaltilmasini ifade
etmektedir (Zhou ve ark.,2021, s.5).

Sayisal veriler incelendiginde y1llik olarak ortaya ¢ikan gida israfinin %80’ inin
yeme-igme sektoriinde olustugu dikkat ¢ekmektedir. Bundan dolay1 yiyecek i¢ecek
isletmelerinde sifir atik uygulamasi ile yemek hazirlama ve sunma siireclerinde ¢ikan
atiklarin ve israfin minimuma indirilmesi, siirdiiriilebilirligin saglanmasinda oldukca
bliylik bir Oneme sahiptir (Bamberg ve Mdser, 2007, s.17). Yiyecek icecek
isletmelerinin atiklarini azaltmak i¢in; dogru porsiyonlama, organik atiklarin diger
atiklardan ayrigtirllmasi, ambalaj ve kagit atigi gibi diger atiklarin geri
doniistliriilmesinin planlanmasi, yeniden kullanilabilir ekipmanlari tercih etmeleri ve
ayristirdigi organik atiklarin kompost yapilmasini saglama gibi yontemler uygulamasi
gerekmektedir (Tatano ve ark., 2017, s. 424; Raclavska ve ark., 2021, s. 2). Ayrica
yiyecek icecek igletmelerinin sifir atik yaklasimini basarili olarak uygulayabilmesi igin
egitimler diizenleyerek personel ve miisterilerin atik konusundaki farkindaliginin
artirmasini ve atik azaltict adimlar1 benimsemelerini saglamalidir (Hazarhun ve ark.,
2020, s.582). Yiyecek igecek isletmelerinin sifir atik uygulamasi, sadece yiyecek
atiklarinin olusmasini engellemekle kalmamakta ayni zamanda enerji tasarrufuna,
cevre kirliliginin azaltilmasmma ve dogal kaynaklarin korunmasma da katki

saglamaktadir (Misir ve Arikan, 2022, s.70).

2.1.1.6.5.Cografi Isaretleme

Tarihi 12. Yiizyila kadar dayanan cografi isaretleme (Ozsoy, 2015, s.34),
modern anlamda 1995 yilinda giindeme gelmis ve 555 sayili Cografi Isaretlerin
Korunmasi Hakkinda Kanun Hilkmiinde Kararnameye gore, “belirgin bir niteligi, tinii

veya diger 6zellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile
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0zdeslesmis bir iirlinii gosteren bir isaret” olarak tanimlanmistir (Caliskan ve Kog:
2012, s.196). Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun tescillemesi ile cografi isaretler
mahreg igareti ve mense adi olarak ikiye ayrilmaktadir (Oraman, 2015, s.76). Mense
adimi alan iriinlerin ait olduklar1 bolge disinda tretilmeleri miimkiin olamazken;
mahreg isareti alan {riinler baska bir bolgede iiretilebilen fakat ait oldugu bolge ile
hammadde, iiretim sekli ve kalite bakimindan ayni olmasi esasina dayanan triinlerdir
(Tasdan ve ark., 2014, s. 1293).

Cografi isaretlemenin; bolge kalkinmasi, siirdiiriilebilir kalite, verimlilik artig1
ve lreticilere gelir glivencesi saglamasi gibi katkilar1 bulunurken; tescillenen iiriinlere
ve bu triinlerin bulundugu bolgeye yonelik olusan ilgiden dolay: da turistleri, kirsal
turizme tesvik etmede itici bir giic unsuru olmaktadir (Arikan, 2017, s.12). Cografi
isaret tescili; yoresel bilgi birikimi sonucunda ortaya ¢ikan kiiltiirel mirasin korunmasi,
yerel tiretimin desteklenmesi yoluyla kirsal kalkinmanin saglanmasi ve iiriin
taklitciliginin 6nlenmesi amaciyla olusturulmustur. Ayn1 zamanda cografi igaretlerin
yerel {iriinii koruma, yerel iirlinli pazarlama, ekonomik denge olusturma ve bilgi araci
olma gibi avantajlar1 bulunmaktadir (Akay, Sezer ve Mut, 2018, s.82). Diger yandan
uluslarin kimliklerini temsil eden kiiltiirel degerlerin tescillemesi, bu degerlerin
korunmasi i¢in 6nem tasimaktadir. Aksi takdirde yakin geg¢miste goriildigi gibi
lokum, baklava veya Tiirk kahvesi gibi Tirk kiiltiiriine ait {irtinlerin farkli uluslar
tarafindan sahiplenilmeye calisildigr goriilmektedir; ki bu anlamda “yogurt”,
Yunanlilarin sahiplendigi énemli bir Tiirk kiiltiirii yiyecegidir. Bu durum g6z oniinde
bulunduruldugunda cografi isaretlemenin ekonomik ve kiiltlirel avantajlar1 oldugu
sOylenebilmektedir (Tanrikulu ve Dogandor, 2021, 5.229).

Cografi isaretleme ve siirdiiriilebilirlik birbirini destekleyen ve tamamlayan iki
kavramdir. Ciinkii cografi isaretli {riinler, stirdiiriilebilir geleneksel tarim
uygulamalarinin ve dogal kaynaklarin korunmasina destek olmaktadir. Siirdiiriilebilir
geleneksel iiretim yontemleri ise ¢evre dostu iiretim siireclerinin siirdiiriilmesine ve
yerel ekonominin gelismesine yardime1 olmaktadir. Bununla birlikte iiriinlerin taklit
edilmesinin ve {iriin sahteciliginin 6nlenmesini saglayan cografi isaretleme, tlreticiler
icin adil bir ticaret ortaminin olusmasina, yerel liretici ve ¢ift¢inin desteklenmesine de
zemin hazirlamaktadir (Kan ve ark., 2010, s.16). Cografi isaretli iiriinler, ekonomik
kazang elde etmede etkili bir ara¢ olmanin yani sira geleneksel iiretim ve bilginin
korunmasina da olanak tanimaktadir (Gokovali, 2007, s.59). Cografi isaretli iiriinlerin

bu faydasi siirdiiriilebilir gastronomi agisindan degerlendirildiginde; geleneksel
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iretimin devamlilifini saglama, yerel ve otantik yiyecekleri ve bunlarin besin
degerlerini koruma roliiyle cografi isaretlemenin mevcut kaynaklari gelecek kusaklara
aktarabilme yetenegi, siirdiiriilebilirlik anlayisina temel olusturan bakis agisiyla
ortiismektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s.82). Cografi isaretleme araciligiyla gelecek
nesillere yoresel mutfak kiiltiirliniin ve yerel yiyeceklerin bilgi aktariminin yapilmasi
(Albayrak ve Giines, 2010, s.559), isaretlenmis geleneksel mutfak {iriinlerinin
orijinalinin korunarak bu {iriinlerin zaman icinde deforme olarak unutulmasini
engellemesi (Bucak, 2020, s.379), bu {iriinlerin iiretim bilgilerine yer verilmesinin
iirline seffaflik kazandirmasi (Williams ve Penker, 2009, s.152), ayrica yerel iireticinin
desteklenmesinin insan emegi, kiiltiir, toprak, dogal kaynaklar ve ¢cevre arasindaki bagi
vurgulamasi yoniiyle siirdiiriilebilirlik anlayisinin gelismesine katkida bulunmaktadir

(Orhan, 2010, s.246).

2.1.1.6.6.Michelin Yildiz1

1800’11 yillarin sonunda Andre ve Edouard Michelin kardesler sahip olduklar
oto lastigi firmasinin satiglarin1 artirma yolunun, seyahat ve disarida yemek yeme
arasindaki bagda oldugunu diisiinerek Michelin Rehberi’ni (Michelin Guide)
olusturmuslardir. Ilk Michelin Rehberi, Fransa’nin 1200 kasabasinda iicretsiz olarak
yayimlanmistir. Ancak Andre Michelin’in, kendisine ait oto lastigi subelerinden birine
gittiginde {licretsiz olarak dagittiklar1 rehberin tezgah destegi olarak kullanildigim
gormesi iizerine “insanlar parasin1 6dedikleri seye saygi duyuyorlar” diyerek rehber, 7
frank karsiliginda satilmaya baglamistir (Michelin Guide, 2023a).

Michelin Rehberi’nde oto lastiklerini degistirme ihtiyacinda gerekli talimatlar,
benzin istasyonlari, yol haritalari, yemek yenebilecek ve konaklanabilecek yerler
hakkindaki bilgilere yer verilmistir. Rehberin igerdigi bilgilerin yararli bulunmasi
iizerine once 1908 yilinda Belgika’da, sonra 1911 yilinda ingiltere’de ardindan
Fransa’nin bir¢ok iilkesinde Michelin Rehberi yaymlanmaya baslamistir. Birinci
Diinya Savagi sirasinda rehberin yayinlanmasina ara verilse de 1920 yilinda tekrar
yayimlanmaya baglamistir (Johri, 2013, s.30). Ancak rehberin uluslararasi alanda kabul
gorerek yaymlanmasi, 1923 yilinda rehbere konaklama ve yemek yenebilecek yerler
listesi yerine “Onerilen Oteller ve Restoranlar” béliimiiniin eklenmesinde etkili olmus
ve insanlarin daha uzun seyahatlere ¢ikmasinin 6nii agilmigtir (Cavus ve Nazik, 2016,

5.140).
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Rehbere, bu derecede ragbet edilmesi derecelendirme sistemini beraberinde
getirmistir. Ik olarak 1926 yilinda lezzetli ve kaliteli yiyecekler hazirlayan restoranlar
icin bir yildiz verilmeye baslanmistir (Bertan ve Alkaya, 2018, s.107). 1931 yilinda ise
degerlendirme sistemine iki ve ii¢ yildiz da eklenerek “Michelin Rehberi Yildiz
Sistemi”, li¢ farkli kategoride organize edilerek kurulmustur (Harp, 2001, s. 248). Ayni1
zamanda bu tarihe kadar mavi kapakli basilan rehber, kirmizi renkte basilmaya
baslanmistir. Bu durum Michelin Rehberi’nin, “kirmizi rehber” olarak da anilmasini
saglamistir (Blake ve Crewe, 1978, s.17).

“Profesyonel ve iyi egitimli denetgiler tarafindan segilen, tiim kategorilerdeki
en kaliteli restoranlari ve otelleri igeren, restoran rehberi” olarak tanimlanan
(Ottenbacher ve Harrington, 2007, s. 445) ve restorani1 ziyaret eden miisteriler
tarafindan sayginhigit kabul edilen kirmizi rehberin (Aubke, 2014, s.4),
derecelendirmesi esnasinda bagli oldugu degistirilmez standartlart mevcuttur
(Christensen ve Strandgaard, 2011, s. 4). Michelin miifettisleri tarafindan gizlice
denetlenen restoranlarda (Gehrels ve ark., 2006, s.48) yiyeceklerin kalitesi, pisirme
teknikleri ve lezzette uzmanlasma, mutfak seflerinin 6zellikleri, 6denen paranin
karsiligimin alinip alinmadigi ve ziyaretler arasinda tutarlilik seklinde bes kritere
dikkat edilmektedir (Uguzluoglu, 2021, s.9). Diger yandan yildizlarin her birinin bir
anlam1 bulunmaktadir. Ayrica {i¢ yildizin ardindan Bib Gourmand ve The Michelin
Plate olarak iki farkli kategori de rehbere eklenmistir (Bilge ve ark, 2021, s.125).

e 1 Yildiz: Durmaya deger, yiiksek standartta yemek sunan restoran,

e 2 Yildiz: Yolunuzu degistirmeye degecek kadar iistiin kaliteli yemekler
hazirlayan miikemmel restoran,

e 3 Yildiz: Ozel bir seyahate degecek kadar iistiin ve kusursuz yemeklerin
hazirlandig1 olagan iistii mutfak (Subakti, 2013, 5.293),

¢ Bib Gourmand: Paranizin karsiligini hak edecek kalitede yemek sunun
restoran (Bertan ve Alkaya, 2018, s.107),

e The Michelin Plate: Sadece iyi yemek sunan restoran olarak
tanimlanmaktadir (Castillo-Manzano ve Zarzosa, 2023, s. 2).

2022 yilinin sonu itibariyle Tiirkiye dahil 38 farkli destinasyonda (Yazici
Ayyildiz ve Kuday, 2023, s. 58) toplamda 3285 restoranda yildiz1 bulunan Michelin
Rehberi son olarak 2020 yilinda cesur, samimi ve son derecede kararli yaklagimlar ile

stirdiiriilebilir gastronomiye yer veren restoranlari vurgulamak adina “Yesil Yildiz
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(Green Star)” kategorisini olusturmustur (Huang ve ark., 2023, s.1). Siirdiiriilebilir
kalkinmanin zorlugu karsisinda farkindalik olusturmak ve ilgili herkesin harekete
gegmesini saglamak amaciyla tasarlanan Yesil Yildiz, 6ziinde eko-sorumluluk olan bir
yemek deneyimini dneren, sadece lezzetli degil ayn1 zamanda erdemli olan alternatif
bir gastronomi vizyonu bulunan rol model restoranlar olarak tanimlanmaktadir. Ug
yildizin belirttigi kaliteli bir yemekten ziyade daha ¢ok siirdiiriilebilir yemek deneyimi
sunan restoranlara verilen Yesil Yildiz’1, restoranlarin hak edebilmesi i¢in yerel ve
mevsimsel iirlin kullanmasi, atik olusturmamak adina dengeli bir menii tasarlamast,
atik yonetiminde uzmanlagmis olmasi, personelinin ve miisterilerinin dikkatini
stirdiiriilebilir konulara ¢ekmesi ve restoran kaynaklarimi g¢evreye duyarli olacak
sekilde kullanmas1 gerekmektedir (Michelin, 2023b).

Cesitli kategorilerde kirmizi rehberde tavsiye edilen 15.000°den fazla restoran
icerisinde 381 adet Yesil Yildiz’a sahip restoran bulunmaktadir. Yiyecek igecek
sektoriinde stirdiiriilebilirligin 6n plana ¢ikarilmasinda ¢oziim yontemi olarak goriilen
sertifikalandirma ve 6diillendirmeler arasinda Michelin Rehberi en giiclii ve giivenilir
olarak kabul edilmektedir. Ozellikle sefleri siirdiiriilebilir calismaya yonlendirerek,
stirdiiriilebilir kalitenin liikks konsepte sunulmasi yoluyla tiiketicilerin zihniyetinin

degistirilmesi hedeflenmektedir (Marquez Garat, 2022, s. 68).

2.1.1.7.Siirdiiriilebilir Cikolatalar

Antik ¢aglardan itibaren cesitli sekillerde tiiketilen kakao (Sencer ve ark., 2018,
s.132), 18.ylizyildan itibaren bugiin ki formunu almig (Samanci, 2012, 5.29) ve Sanayi
Devrimi’yle birlikte kiiresel firmalar tarafindan endiistriyel olarak {iretilmeye
baslanmistir. Zaman igerisinde c¢ikolata, iiretildigi kakao g¢ekirdegine ve kullanim
yerine gore cesitlendirilmis ve her ¢esit, farkli ekonomik degerlere sahip olmustur. Bu
durum c¢ikolata ticaret ve sanayi alanlarmin biiyiiyerek genis bir etki yaratmasina
kaynaklik etmistir. Boylece ¢ikolata kiiresel ekonomiyi sekillendiren stratejik bir {iriin
haline gelmistir (Ozel, 2006, s.11). 2023 y1l1 itibar1yla kakao ticaretinin kiiresel piyasa
degeri yaklasik 120 milyar dolara ulasirken (Global Information, 2023) sadece siitlii
cikolata tiirlinde 68,7 milyar dolarlik gelir elde edilmistir (Global Market Insight,
2023). Bu rakamin 2028 yilina kadar 200 milyar dolar1 agmasi beklenmektedir
(Euronews, 2021). Bununla birlikte ¢ikolatanin ekonomik degeri, dogrudan ticaretin

yant sira sagladigi istihdamla da iliskilidir. Hammaddenin (kakao cekirdekleri)
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islenerek nihai iirlinlere doniistiiriilmesi sirasinda ¢ikolata fabrikalari, ambalaj sektorii
ve lojistik hizmetleri gibi bir¢ok sektorii harekete gegirmektedir. Bir ¢ikolata barinin
iiretiminden perakendeye ulasmasina kadar gegen siiregte yiizlerce kisi calismaktadir.
Oyle ki kakao sektorii en az 40 milyon kisiye dogrudan is imkan1 sunmaktadir (NCA,
2024). Cikolatanin yiiksek ekonomik degere sahip olmasi kiiresel firmalari ¢ikolata
iriinlerini tiretmeye tesvik etmektedir. Ancak geligmis tilkelerin bulundugu Avrupa ve
Kuzey Amerika merkezli olan Mars, Nestlé, Hershey ve Ferrero gibi sirketlerin
cikolatanin katma degerli {iriinlerini iretirken, gelismekte olan iilkeler hammaddesi
olan kakaoyu tedarik etmesi dolayisiyla ortaya c¢ikan dengesizlik, ticaret
politikalarinda 6nemli bir tartisma konusu olmaktadir (Yenifeld, 2024). Ayrica ¢ikolata
iretimi ve tliketimi esnasinda cevresel agidan da bazi olumsuz etkiler ortaya
cikabilmektedir. Cikolata {iretimi i¢in gerekli olan kakao c¢ekirdeginin
yetistirilmesinde stirdiiriilebilir olmayan uygulamalarin kullanilmasinin bir sonucu
olarak ormanlarin tahrip edildigi goriilmektedir (Perez ve ark., 2021, 5.477). Ozellikle
kakao plantasyonlarinin agilmasi i¢in orman alanlarinin kesilmesi biyogesitlilik
kaybina ve karbon emisyonlarinin artmasina neden olmaktadir. Bu durum yasanan
iklim degisikligine olumsuz katki saglamaktadir (Thorlakson, 2018, s. 1654). Diger
yandan verimliligi artirmak ve zararlilari kontrol etmek i¢in kimyasal giibreler
kullanilmasi, toprak ve su kirliligi riskini ortaya ¢ikarabilmektedir. Bununla birlikte
kakao c¢ekirdeklerinin yetistirilmesi i¢in bol miktarda suya gereksinim duyulmasi, su
kaynaklarina olan baskiy1 artirabilmektedir. Sadece kakao cekirdeklerinin iiretimi
esnasinda degil, islenmesi esnasinda da bol miktarda su kullanimmna gereksinim
duyulmaktadir (Andrade Silva ve ark., 2017, s. 12). Kakao ¢ekirdeklerinin islenmesi
esnasinda kullanilan ve ortaya cikarilan atik suyun dogru sekilde aritilmamasi da
cikolata iiretiminden dogacak su kirliligi riskini artirmaktadir. Ayrica bazi ¢ikolata
iireticilerinin yetersiz tarim uygulamalar1 nedeniyle kakao yetistiricilerinin gelirlerini
diisiik tutmasi, kakao yetistiricilerinin yoksulluk i¢cinde yasamasina ve ¢ocuk is¢iligi
gibi istenmeyen kosullarin olusmasina zemin hazirlamaktadir (Hosseinzadeh-
Bandbafha ve Kiehbadroudinezhad, 2022, s. 231). Diger yandan biiylik iiretim
hacmine sahip ¢ikolata tireticileri farkl tiirlerdeki diisiik kalite kakao ¢ekirdekleri
karistirirken, tirlinlerde daha ucuz tatlandiricilar, yaglar (6r. palm yagi) veya siit tozu

kullanarak {iriin kalitesinin diismesine neden olmaktadir (Euronews, 2021).
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Siirdiiriilebilirlik agisindan ¢ikolata iiretim ve tiikketim siirecinin daha uygun
hale getirilmesi icin ¢esitli adimlar atilmas1 gerekmektedir. Bunlar arasinda sertifikali
organik kakao tiretimi, adil ticaret uygulamalarinin tesvik edilmesi, agag¢landirma
projelerine destek verilmesi ve plastik ambalaj kullaniminin azaltilmasi gibi 6nlemler
gosterilebilmektedir. Ancak {ireticilerin {iretimleri esnasinda daha siirdiiriilebilir
uygulamalar1 kullanmasinin yani sira tiiketicilerin de siirdiiriilebilir ¢ikolata {iriinlerini
tercih etmeleri ve ¢ikolata sirketlerinden daha siirdiiriilebilir uygulamalar
benimsemelerini talep etmeleri gerekmektedir (Vecchio ve Annunziata, 2015, s. 338).
Bu anlamda ¢ikolata {iiretiminde yiiksek hacme sahip sirketler bazi faaliyetler
yiiriitmektedir. Ornegin;

e (allebaut markasi, “Forever Chocolate” siirdiiriilebilirlik programiyla
tedarik zincirinde karbon salimimini 2025 yilina kadar nétrlemeyi
hedeflemektedir (Barry Callebaut, 2024).

e Mars markasi, “Sustainable Cocoa Initiative” programi kapsaminda
ciftcilerin egitimi, lirlin verimliliginin artirilmasi ve ormansizlagmanin
Onlenmesine yonelik projeler yiiriitmektedir (International Cocoa
Initiative, 2024).

e Nestle markasi, “kakao tedarik zincirinde "Nestlé Cocoa Plan" ile
stirdiiriilebilirlik ve etik kaynak kullanimina odaklanarak, ciftcilerin
gelirlerini artirmay1 ve ¢evre koruma ¢alismalarini desteklemek
yoniinde ¢aligmalarini siirdiirmektedir (Nestle Cocoa Plan, 2024).

e Mondelez markasi, "Cocoa Life" adli programi araciligiyla kakao
tedarik zincirinde ¢iftgilerin giiclendirilmesi, topluluklarin refahi ve
¢evre korumasini amaglamaktadir (Mondelez Intarnational, 2024).

e Ferrero markasi, siirdiiriilebilir kakao tedarikini artirmak ve karbon
ayak izini azaltmak ic¢in "Ferrero Farming Values" programin
yiiriitmektedir (Ferrero, 2024).

Bu projelerin sirketlerin hammadde iiretim siirecinin iyilestirilmesine yonelik
oldugu goriilmektedir.  Ancak siirdiiriilebilirlik anlayisinda {irlinlin hammadde
iiretiminden nihai iirlinlin tiiketimi sonrasina kadar ki siirecin stirdiiriilebilir olarak
yiiriitiilmesi gerekliligi vardir. Bu anlamda “bean to bar” ¢ikolata, siirdiiriilebilirlik ve
etik tiretim ilkelerini ¢ikolata sektoriinde yayginlastirmak i¢in 6dnemli bir adim olarak

kabul edilmektedir (Gallo ve ark., 2018, s. 906).

53



“Bean to bar chocolate,” yani “gekirdekten tablete cikolata,” ¢ikolata tiretim
stirecindeki bir yaklagimi ifade etmektedir. Ancak bu iiretim yontemi, temel olarak
endiistriyel ¢ikolata iiretimi ile paralel bir siireci icerisinde barindirmakla birlikte
cikolata tiretim siirecine yaklasim prensipleri konusunda birbirlerinden ayrilmaktadir.
Bundan dolay1 ilk olarak ¢ikolata iiretim siireci hakkinda bilgi verilecektir.

Cikolata yapiminda kullanilan bir¢ok bilesen arasinda kakao tozu, seker, siit
katilar1, kakao yagi, emiilsifiyeler ve aroma maddeleri bulunmaktadir. Cikolatanin
bilesimi, her bir bilesenin tiirii ve miktar1 gibi faktorler nihai {iriiniin kalitesi agisindan
son derece Onemlidir. Seker kristallerinin boyutu ve sekli, siit tozlarmin varlig1 ve
emiilsifiyelerin kullanimi gibi isleme degiskenleri ¢ikolatanin dokusu, viskozitesi ve
mikro yapisin biiyiik dl¢lide etkilemektedir (Glicerina ve ark., 2016, s.165). Cikolata
yapiminda bir¢ok farkli yontem olsa da tiim yontemlerde fermantasyon, kavurma ve

oglitme islemi gibi temel adimlar bulunmaktadir. (McShea ve ark., 2008, 5.630).

Kakao Cekirdegi
I
Fermantasyon
I

Temizleme

Kavurma

I
Kirma ve Kabuk Ayirma

I
ilk Ogiitme
|
ikinci Ogiitme

Cikolata Kitlesi
Presleme Karigtirma
/ I
Toz Kakao Kakao Yag1 inceltme
Cikolata
| I B Uretimi
Ogiitme Konglama
| |
Ambalajlama Sekillendirme

Sekil 2. Cikolata Uretim Semast

Kaynak: Oba, 2017, s.45

Cikolata iiretiminde ilk olarak kakao ¢ekirdeklerinin islenmesi gerekmektedir.

Bunun i¢in ilk etapta hasat edilen kakao meyvelerinin igerisinden ¢ikarilan kakao
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cekirdekleri, muz yapragi, tahta kutu veya sepet gibi 6zel araglar icerisinde 5 giin
boyunca fermente olmaya birakilmaktadir (Greweling, 2013, s.22). Bu adim kakao
cekirdeklerinin tadi ve kokusu gelistirilerek nihai {irlinlin lezzeti lizerinde énemli bir
etkiye sahiptir. Fermente edilmis kakao ¢ekirdeklerinin, birkag¢ giin boyunca giineste
ya da Ozel kurutma odalarinda kurumaya (Nair, 2010, s.171) birakilarak nemini
kaybetmesi saglanmaktadir. Ardindan kabugundan ayrilan kakao c¢ekirdekleri
islenmeye hazir hale gelmektedir (Tokusoglu, 2015, s.19). Fermantasyon ardindan
gerceklestirilen 1-2 hafta boyunca siiren kurutma islemi, kakao ¢ekirdegine gevrek bir
yap1 kazandirmaktadir (Kurt, 2012, s.97). Bu sayede kolayca temizlenen kakao
cekirdeklerinin tat ve aromasinin gelistirilmesi amaciyla kavurma islemi
yapilmaktadir. Bu esnada rengi degisen kakao ¢ekirdeklerinin maruz kaldigi kavurma
sicaklig1 ve siiresi, elde edilen son iirliniin lezzetini belirleyen ikinci adimdir. Fermente
edilmemis kakao c¢ekirdekleri kavrulma esnasinda karakteristik kakao aromasini
kazanamayacagindan fermantasyon ve kavurma islemi birbirinden ayrilmayan iki
basamaktir (Frauendorfer ve Schieberle, 2008, s. 10244). Fermantasyon ve kavurma
islemiyle belli bir aroma kazandirilan kakao ¢ekirdekleri iki kez ogiitlilerek kakao
kitlesi elde edilmektedir. 35-40°C araliginda kavrulan ¢ekirdekler tas, disk, pim, ¢ekic,
boncuk ya da bilyali degirmenler araciligryla ogiitiilmektedir (Afoakwa, 2010, s. 40).
Kakao kitlesinin preslenmesi ile kakao kitlesi yagindan ayrilmaktadir. Elde edilen
kakao yagina, ¢ikolata yapiminda ihtiya¢ duyulmaktadir (Varol ve Kara, 2021, s. 205).

Cikolata yapiminda kakao kitlesinin islenmesi gerekmektedir. Ik olarak
cikolatanin temel bileseni olan kakao kitlesi, seker, kakao yagi, siit ya da siit tozu
“melanjor” denilen mikserlerde 55-65 °C’de hemen hemen 12 -15 dk cirpilarak
karigtirilmaktadir. Bu asamada ihtiya¢ duyulan kakao yaginin 1/3 hamura eklenerek
cok s1vi olmayan, homojen, sekil alabilen ve mikserin 6giitebilecegi kalinlikta piitiirli
bir hamur elde edilmektedir (Ozocak, 2004, 5.39). Inceltme asamasinda son maddenin
piitiirsiiz bir yapiya ulagmasi i¢in seker kristallerinin ve kati1 kakao pargaciklarinin
ebatinin kiiciiltiilmesi ve ¢ikolatanin konclamaya elverisli hale gelmesi saglanmaktadir
(Polat, 2019, s.11). Bunun i¢in dnce ikili silindir, sonra besli silindir yardimiyla
inceltme yapilmaktadir. Cikolata yapiminda, son lezzet ve aromanin ortaya ¢ikmasi ve
cikolatanin kivaminin gelismesi i¢in dnemli bir siire¢ olan konglama, 24-72 saat gibi
degisik zaman ve yiiksek 1silarda (>40°C) c¢ikolatanin, kakao yagi ile yogrulmasi

asamasidir (Oba, 2017, s.51).
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Sekillendirme asamasinda yapilan temperleme isleminde ise 6ncelikle ¢ikolata
50°C’ye kadar 1sitilarak eritilmektedir. Eritilen ¢ikolatanin 1sis1, soguk bir zemin
tizerinde devamli karistirilarak 50°C’ den 28°C’ ye kadar diistiriilmektedir. Ardindan
cikolata 1s1s1 31 °C’ye cikarilmaktadir. Boylece kaliplama esnasinda ¢ikolatanin
icerisindeki kristallerin daha kararli bir yap1 gostererek genlesmesi ve citir bir doku
kazanmast saglanmaktadir (Cagindi, 2009, s.34). Dogru islenmeyen ve
temperlenmeyen ¢ikolata ve ¢esitlerinde, raf 0mriiyle alakal1 esas kalite sorunlarindan
biri olan yag kusmasi ile karsilagilmaktadir. Bu durum c¢ikolata tiirevlerinde hos
olmayan, donuk, beyazims1 bir goriintli olusmasina sebep olmaktadir. Diger yandan
cikolatanin uygun sicaklik olan 19-20°C’de saklanmamasi da seker kristallerinin sebep
oldugu bir kalite problemini ortaya ¢ikarmaktadir. Yiiksek nem gibi yanlis kosullarda
muhafaza edilmesi ya da ani sicaklik degisiminden kaynaklanan yag kusmasinda, yag
kusmasina benzer goriintli ortaya ¢ikmaktadir (Toker,2016: 48). Cikolatanin bitter,
siitlii ve beyaz olmak tizere her birinin birbirinden farkli bilesimi olan ii¢ ana ¢esidi
bulunmaktadir (Uziimcii, 2017, s. 8). 2017 yilindan itibaren kullanilmaya baslayan ve
rubby ya da diger adiyla yakut ¢ikolata dordiincii ¢esit olarak cikolata ¢esitleri arasinda
yer almaktadir (Seguk, 2020, s.21).

1990’11 yillarin sonlarinda, kiiglik 6lcekli ¢ikolata iiretiminde yiiksek kaliteli
kakao c¢ekirdeklerine odaklanan ve endiistriyel ¢ikolata iiretiminden farkli olarak
kaliteye, etik liretime ve seffaflifa vurgu yapan “Bean to bar” cikolata iiretim
yaklagimi, ¢ikolatanin hammaddesinden baslayarak nihai iiriin haline gelinceye kadar
ki olan tiim asamalarinin iretici tarafindan kontrol edilmesini ve izlenmesini
hedeflemektedir. Geleneksel c¢ikolata iiretim siirecleri incelendiginde, kakao
cekirdekleri genellikle farkli yerlerden temin edilip islenmekte, sonra bu kakao kitlesi
cikolata tireticilerine gonderilerek son iirlin olan c¢ikolataya doniistiiriilmektedir
(Kitani ve ark. 2022, s.140). Bu siire¢ icerisinde iireticiler, ¢ikolatanin kendilerine
ulagincaya kadar izledigi yol boyunca ne gibi etik disi problemler ile karsilastig
konusunda bilgi sahibi olamamaktadir. Ancak “bean to bar” yaklasiminda c¢ikolata
uireticileri, kakao g¢ekirdeklerinin se¢ciminden kavrulup ogiitiilmesine kadar olan ve
nihayetinde ¢ikolataya dontistiiriildiigii her asamay1 dogrudan kontrol edebilmektedir.
Bdylece “bean to bar” iiretim anlayis1 ¢ikolatanin daha siirdiiriilebilir ve etik bir sekilde
iiretilmesi konusunda gerekli 6nlemlerin alinmasinda ve buna ydnelik uygulamalarin

gerceklestirilmesinde firsat alan1 sunmaktadir (Cadby ve ark., 2021, s. 1).

56



Bean to bar iiretim yapan c¢ikolata iireticilerinin kakao cekirdeklerini direkt
olarak ¢iftcilerden ve kooperatiflerden tedarik etmesi, ¢iftcilere adil fiyatlar
O0denmesine, kakao yetistiricilerinin ge¢im kaynaklarinin iyilestirilmesine ve
toplumsal kalkinmanin saglanmasina yardimci olmaktadir. Ayrica kakao
cekirdeklerinin dogrudan iireticiden temin edilmesinin sagladig1 avantajlar, iiretimleri
esnasinda ¢iftcilerin siirdiiriilebilir tarim uygulamalarinin  desteklemesini de
saglanmakta; kakao cekirdeklerinin yetistirilmesinde dogal ekosisteme ve toprak
sagligina zarar verebilecegi diislincesiyle organik dogal giibreli ya da giibresiz tarim
yapilmasi konusunda biling olusturmaktadir (Sturny, 2019, s. 93). Diger yandan bean
to bar iiretim gergeklestiren ¢ikolata tireticilerinin belirli bolgelerden elde edilen sinirl
sayida kakao cesidiyle caligmasi, kakao c¢ekirdeginin duyusal karakteristik
ozelliklerinin korunmasina odaklanan nadir kakao tiirlerinin yetistirilmesini tegvik
etmektedir. Bu da biyolojik ¢esitliligi saglarken, ormansizlasmayi ve kakao yetistirilen
bolgelerin monokiiltlir tarlalarina dontistiiriilmesini engelleyebilmektedir (Poole-
Lehnhodd, 2023, s. 14).

Cikolata {reticilerinin {retimlerinin her adimini izleyebilmesi, kaliteli
hammadde igeriginin olusturulmasinda ve liretimlerinde daha fazla kontrol sahibi
olmalarma fayda saglamaktadir. Uretim siirecinin seffafligi sadece iireticilerin degil
tilketicilerin de ¢ikolatalarinin nereden geldigini bilmelerine ve tiiketicilerin kendi
degerleriyle uyumlu, bilingli se¢imler yapmalarina olanak tanimaktadir. Tiiketicilerin
beklentileriyle ortlisen seffaflik ve izlenebilirlik, siirdiiriilebilir uygulamalarin
artmasini tesvik edebilmektedir (Paradelo-Gomes ve Dias, 2022, s. 195). Bunun yan
sira bean to bar iiretimin, ¢ikolatanin nicelikten ¢ok niteligini 6n plana ¢ikartmasi ve
tiiketicilerin kiiciik parcalar halinde tiikettigi ¢ikolatalarda bile daha fazla lezzet
deneyimi yasama imkani1 sunmasi, tiiketicilerin kitlesel tiiketimden uzaklagsmasina
kaynaklik etmektedir (Gallo ve ark., 2018, s. 911). Boylece kakao iireten bolgelerde
agir1 lretime yonelik ortaya c¢ikan baskinin azaltilmasi ile siirdiiriilebilirlige katki
saglanmis olmaktadir. Kiiclik 6lgekli gerceklestirilen bean to bar ¢ikolata iiretimi,
biiylik 6lcekli endiistriyel ¢ikolata iiretimiyle karsilastirildiginda daha kisa tedarik
zinciri siiresine ve daha az enerji kullanimina ihtiya¢ duymaktadir. Bu, karbon ayak
izinin azalmasina yardimci olmaktadir. Ancak siirdiiriilebilir adimlarin uygulamasi,
stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin iiretim maliyetinin kilogram basina 10-25 dolar arasinda
olarak endiistriyel ¢ikolataya gore 5 kat fazla olmasina neden olmaktadir. Yine de tiim

faydalar1 dikkate alindiginda ¢ikolata {iretiminde uygulanan bean to bar anlayisi,
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stirdiiriilebilirligin temel ilkesi olan sosyal, cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirligin

saglanmasina katkida bulunmaktadir (Recanati ve ark., 2018, s.1014).

2.1.2. Miizik

Miizik, var oldugu donemden itibaren hem duygulari ifade etmenin bir araci
olmus hem de duygular1 harekete geciren bir etken olmustur (Imik ve Hashas, 2020,
s.196). Bu ozelligi dolayisiyla miizik bir marka, {liriin veya hizmetin misteriler
tarafindan algilanma bicimini degistirmek amaciyla kullanilan 6nemli bir pazarlama

elemant bileseni haline gelmistir (Kutluay, 2007, s.2).

2.1.2.1. Miizigin Duygulara EtKkisi

Miizik, sesin 6zenle diizenlenmis bir sekilde ifade edilmesi ve duygu, diislince
veya estetik bir deneyim yaratma amacini tagiyan sanatsal bir ifadedir. Temel olarak,
miizik sesin organizeli bir sekilde diizenlenmesi ve ritmik, melodik, harmonik 6gelerin
bir araya getirilmesiyle olusmaktadir. Bu dgeler, bir miizik eserini olusturan notalar,
tonlar, akortlar, ritim ve tempo gibi unsurlar1 igermektedir (Pagaci, 2019, 694).

Miizik, insanlik tarihi boyunca duygulari ifade etmenin ve paylasmanin giiclii
bir aract olmustur. Tarih Oncesi ¢aglarda yasayan insanlar, ritmik sesler ve dogal
enstriimanlar kullanarak duygulari ifade etmislerdir. Tahminlere gore hayvan derisi ve
kemiklerden yapilmis basit enstriimanlarin seslerini kullanarak ritmik sesler
olusturmuslar ve miizigi ritiieller, torenler ve topluluk etkinliklerinde kullanmislardir.
Tarihi ¢aglarda ise miizigin kullanimi siirekli gelisim ve degisim gostermistir. Antik
medeniyetler i¢in miizik dini torenler, eglence ve egitimde hayati bir rol oynamistir
(Yigit, 2023, s. 132). Orta ¢ag doneminde miizik etkinlik kazanmis ve daha karmasik
besteler ortaya ¢ikmistir. Bu donemde dini ayinlerde kullanilan ruhani miiziklerin
yerini diinyevi miizikler almaya baglamistir. Yeni cagda miizik hizla bir gelisim
gosterirken, yakin ¢agda miizikte duygu, ifade ve bireysellik 6nem kazanmigtir
(Busby, 2013, s. 320).

Ritim, melodi ve sozlerin bir araya gelerek olusturdugu bu sanat formu,
zamanla kiiltiirler arasinda birlestirici bir giic haline gelmis; farkli kiiltiirlerin
etkilesimi ve teknolojinin gelisimiyle birlikte miizik, ¢esitli tiirlerde ve tarzlarda
zenginlesmistir. Bu yoniiyle miizik, her toplum ig¢in farkli bir anlam ifade ederek

kiiltiire] mirasin bir yansimasi haline gelmistir (Giiven, 2017, s.132). Belirli bir
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cografyaya 0zgii enstriimanlar, ritimler ve melodiler, toplumsal kimligi ifade etme ve
gelecek nesillere aktarma araci olarak kabul gormiistiir (Akin, 2018, s. 108).

Miizigin, insan zihnini ve ruhunu derinden etkilemesi dolayisiyla insana
duygusal bir etkisi bulunmaktadir. Bir melodi veya ritim, bir bireyin i¢ diinyasina
dokunmasiyla onu hiiziinlendirebilme, mutlu edebilme veya costurabilme yetenegine
sahiptir (Erdal ve Kindap Tepe, 2017, s. 58). Bu duygusal etki, miizigin sadece bir
sanat formu olmanin Otesinde insan deneyimini zenginlestiren bir giic oldugunu
gostermektedir. Bunun en temel sebebi, dinleyicinin kendi yasantisiyla
iliskilendirebilecegi bir miizigi kisisellestirerek miizigin anlamini derinlestirmesinden
kaynaklanmaktadir. Boylece miizik, bireylerin duygusal tepkilerinin tetiklenmesinde,
atmosferin degistirilmesinde ve bireyler arasinda iletisim kurulmasinda etkili bir arag
olarak nitelendirilmektedir (Cerezcioglu, 2013, s. 159).

Ortak bir duygu deneyimi olusturmasi nedeniyle miizik bireyler, toplum ve
toplumlar arasi iliskiyi besleyerek sosyal baglar1 gliglendirmektedir. Miizigin
toplumsal iliskinin gelismesine katki saglamasi, aym1 zamanda toplum igindeki
bireylerin beraberlik duygusu hissetmesine ve koklerine baglilik hissederek kiiltiirel

bir kimlik kazanmasinda etkili olmaktadir (Dagdeviren, 2021, s. 234).

2.1.2.2.Miizigin Pazarlama Araci Olarak Kullanilmasi

Pazarlama, bir isletmenin iirlin veya hizmetini hedef kitlesine basariyla
tanitmak, satmak ve siirdiiriilebilir bir miisteri kitlesi olusturmak adina kullanilan
stratejik bir siireci kapsamaktadir. Kiiresellesmenin etkisiyle rekabetin yogun oldugu
piyasada basarili bir pazarlama stratejisi olusturmak ve uygulamak, bir isletmenin
basarisini belirleyen kritik faktorlerden biri haline gelmistir. Basarili bir pazarlama
stratejisi, bir isletmenin sadece satiglarini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda miisteri
sadakatini giiclendirme, marka degerini artirma ve rekabet etme avantaji
saglamaktadir (Unal ve Bozkurt, 2014). Pazarlama, bir isletmenin sadece iiriinlerini
degil, ayn1 zamanda degerlerini, hikayesini ve miisteri deneyimini de pazarlamak
demektir. Pazarlamanin dort bileseninden biri olan tutundurmada miizik etkili bir rol
oynamaktadir. Miizik bireyler lizerinde duygusal, bilissel ve davranigsal etkiler
yaratabilmektedir (Norht ve ark., 2016, s.83);

e Duygusal acidan incelendiginde miizigin duygular tetikleme

potansiyeli, tiiketicilerin marka ile arasinda bir bag olugmasina olanak
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tanimaktadir. Ancak markanin, {riinlerine uygun ve dogru miizik
secmesi, tiiketicilerin pazarlama mesajlarina daha ag¢ik olmalarina katki
saglamakta ve markanin pazarlama hedefine ulagmasma yardimci
olmaktadir (Bakirtag, 2013, s. 49).

¢ Bilissel olarak miizigin etkisi, hafiza iliskilendirmesi ve marka kisiligi
algis1 olarak ikiye ayrilmaktadir. Belirli bir miizik, bir marka veya iiriin
ile iliskilendirildiginde tanima ya da hatirlamaya dair miizigin olumlu
bir etkisi bulunmaktadir (Bekdemir, 2010, s.15). Diger yandan
markanin se¢mis oldugu miizik tirli tiiketicinin markay1 nasil
algiladigini etkileyebilmektedir. Ornegin klasik miizik sofistike bir
imajla iliskilendirilebilirken, pop miizik daha genc¢ ve enerjik bir imajla
iligskilendirilebilir (Morrison ve ark., 2011, s. 559).

e Davranissal olarak miizigin etkisiyle olusan duygusal ve bilissel etkiler,
satin alma niyetini artirabilmektedir. Ayrica arka plan miizigi bir
magazada gegirilen siire, aligveris hizi, hatta plansiz satin alma olasilig1
tizerinde degisiklige neden olabilmektedir (Morrin ve Chebat, 2005,
s.185).

Miizik, her kiiltiir i¢in farkli bir anlam tasimaktadir. Bundan dolay1 duygusal,
biligsel veya davranigsal etkiye sahip olmasi beklenen miizikler, hedef kitlenin kiiltiirel
geemisine uygun olarak se¢ilmelidir (Kim ve ark., 2009, s. 16). Diger yandan her ne
kadar miizik ve kiiltiir arasinda bir iliski bulunsa da bir kiiltiir i¢erisinde yer alan yas
ve cinsiyet gruplar1 ya da yasam tarzlar1 da pazarlamada kullanilacak miizigin se¢imi
esnasinda dikkate alinmalhidir (Basdegirmen ve Tunca, 2018, s.1317). Kisacasi
miizigin pazarlamada kullanilmasindaki nihai hedef, dogru miizik se¢imi ile
miigterinin markaya dikkatini ¢ekmek ve satin alma davraniglarinin artmasini

saglamaktir.

2.1.2.3. Miizik ve Tiiketici Davrams: Iliskisi

Tiiketici davranisi, bir kisinin {irlin ve hizmetleri satin alma, kullanma ve
degerlendirme siirecini anlamakla ilgilenen bir multidisipliner alandir. Tiiketici
davranisi, karmasik ve dinamik bir alan olup, degisen kosullardan etkilenmektedir.
Isletmelerin tiiketici davranislarii dogru analiz ederek pazarlama stratejilerini bu

degiskenlere uyumlu sekilde olusturmasi rekabet avantaji elde edebilmeleri agisindan
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onem arz etmektedir (Hacialioglu ve Saglam, 2021, s. 19). Tiiketici davraniglar1 genel
itibariyle kiiltiirel ve toplumsal faktorlerden (Penpece, 2006, s.39), kisisel tercih ya da
demografik oOzellikler c¢ercevesinde olusan bireysel faktorlerden (Tekvar, 2016,
s.1063), psikolojik etkenlerden ve pazarlama stratejilerinden etkilenmektedir. Bu
acidan bakildiginda kiiltiirel, bireysel ve psikolojik faktorlerin etkisiyle sekillenen
tilketici davraniglarinin  dogru analiz edilmesi, kullanilacak olan pazarlama
stratejilerini etkilerken, segilen pazarlama stratejisi yine tiiketici davraniglarim
belirleyen bir unsur olarak degerlendirilebilmektedir (Aslan, 2013, s. 10). Zaman
zaman tiiketici davranisi iizerinde durumsal unsurlar da etkili rol iistlenebilmektedir.
Durumsal unsur olan magaza atmosferi, tiiketicilerin satin alma aninda, satin almay1
yapacaklar1 ortam ile duygusal bag gelistirmelerini saglayacak etkenlerdendir (Cakir
ve Eginli. 2010, s. 89). Magaza atmosferi, bir magaza i¢cinde miisterileri etkilemek i¢in
olusturulan ve 5 duyu organiyla algilanan fiziksel Ozelliklerin biitiinlinden
olusturmaktadir. Yiyecek i¢ecek isletmeleri agisindan magaza atmosferi (Arslan, 2011,
s. 57);

e Dekorasyonun algilandig1 gorsel,

e Miizik ya da yemegin cizirti- ¢itirt1 gibi pisme 6zelliklerinin algilandig: isitsel,

e Yiyecegin kendisinin veya igletme mobilyalarinin, yemek takimlarinin, masa

ortlisii, pecete gibi ekipmanlarin algilandig1 dokunsal,

e Yemegin kokusunun ya da igletmenin genel kokusunun algilandig1 koku ve

e Yemegin lezzetinin algilandig: tat duyular ile algilanmaktadir.

Magaza atmosferinin olusturulmasinda ana hedef, miisterileri magazaya ¢ekerek
iriin satin almaya ikna etmek ve bu yolla kar1 artirmaktir. Tliketicinin magaza i¢indeki
deneyimleri neticesinde yasadigt memnuniyet ve bundan kaynakli olarak magazaya
kars1 olumlu izlenimlerin olugsmasi magazada yaratilan ortamla iligkilidir (Berman ve
Evans, 2007: 544). Kisacas1 miisterilere hitap edecek sekilde diizenlenen atmosferik
unsurlarin, olumlu bir izlenim birakarak miisterilerin satin alma davraniglari iizerinde
ikna edici giice sahip oldugu sdylenebilmektedir.

Atmosferik Ozellikler igerisinde yer alan miizik, insan beyninde yer alan
ndrotik bagin kurulmasina ve bilingaltinda anlam kazanan unsurlarin hatirlanmasina
yardimcr olmaktadir (Basdegirmen ve Tunca, 2018, s.1313). Miizik sadece
dinleyicilere ses estetigi sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda duygusal ifade, kiiltiirel

ifade, hikdye anlatimi ve toplumsal baglam gibi cesitli amaglar igin de
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kullanilabilmektedir. Bu agidan miisterilerle baglanti kurma yetenegine sahip olan
miizik, tliketici deneyimini etkileyen onemli bir unsur ve markalar i¢in gii¢lii bir
pazarlama arac1 haline gelmistir. Miizigin tiiketici davranislari izerindeki etkisi, marka
sadakatini artirma, {irlinleri vurgulama ve marka algisim1 giiclendirme konularinda
onemli bir rol oynamaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri agisindan restoranlarda miizik
kullanimi, tiiketici {iriin degerlendirmelerini ve satin alma konusundaki istegini
artirmak amaciyla kullanilmaktadir (Aslan ve ark., 2017, s. 289).

Basdegirmen ve Tunca (2018), isletmelerde kullanilan miizigin ¢alisanlarin
monotonluk, devamsizlik ve gerilim diizeylerini azalttigini ifade ederken Odabas1 ve
Baris (2016) arka planda ¢alan yavas ve yumusak miizigin, miisterilerin yeme hizini
etkiledigini, yavas tempolu klasik veya pop miizigin masa devir hizin1 azaltarak
restoranda kalis siiresini uzattig1 ve satin almayi artirdigini belirtmektedirler. Ornegin
hizl1 bir pop miizik fast food isletmelerindeki miisteri hareketliligini hizlandirirken
yavag tempolu bir klasik miizik fine dining restoranlardaki hissedilen bekleme siiresini
kisaltmaktadir. Ayn1 zamanda miizik miisterilerin isletmeye karsi izlenimlerinin
olusmasinda etkili olmaktadir. Bundan dolay1 arka planda calinacak miizikler
isletmenin vermek istedigi mesaji desteklemeli ve miisterilere atmosferin kendisine
yonelik oldugunu hissettirmelidir (Arslan, 2011, s.139). Kisacas1 isletmelerin hem
imajlarina katki saglayacak hem miisteri tutum ve davranislari {izerinde istenilen
degisikligi saglayabilecek miizikleri tercih etmeleri gerekmektedir (Arslan ve Baycu,
2006, s. 29).

Uygun miizigin se¢ilmesi, miisterinin aligveris deneyimini etkiledigi gibi
miisterilerin markaya karsi1 sadakat tutumu gelistirmesi agisindan da avantaj
saglamaktadir. Miizik se¢iminde dikkat edilmesi gereken unsurlar sunlardir (Karkin ve
Akkus, 2009, s. 313);

e Secilen miizik marka imajima uygun olmalidir.

e Secilen miizik miisteriye 6nemsendigini hissettirmelidir.

e Secilen miizik miisterinin zaman algisin1 degistirmelidir.

e Secilen miizik ¢alisan performansini artirmalidir.

e Secilen miizik ¢alisan-miisteri iligkisini kolaylastirmalidir.

e Miizigin tiirii ve temposunun miisteri davranisi tlizerinde etkili oldugu goéz
ontinde bulunduruldugunda isletme istedigi masa devir hizina uygun miizik

tiiriinii veya temposunu tercih etmelidir.
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2.1.3.Gastrofizik

Gastrofizik kavraminin anlagilabilmesi i¢in ilk olarak gastrofizik dalinin
dogmasinda etkili olan nérogastronominin anlasiimasi gerekmektedir. Insan hayatmin
vazgecilmez bir pargasi olan yemek, sadece bir besin kaynagi olmanin Gtesinde
kiiltiirel kimligi, sosyal etkilesimi ve duygusal deneyimi saglayan bir ara¢ olarak
degerlendirilmis; yemegin ifade ettigi bu cesitlilik, ndrogastronominin ortaya
cikmasina zemin hazirlamistir (Yilmaz ve ark., 2021, s.144). Norogastronomi,
ozellikle yemek yeme esnasinda insan zihninde ve sinir sisteminde olan degisiklikleri
aragtirarak yeme deneyiminin anlasilmasim1i  ve gelistirilmesini amaglayan
multidisipliner bir bilim dalidir (Behremen, 2022, s.1813).

“Yiyecek veya igecegin tiiketilirken deneyimlenen tatlari ortaya ¢ikaran
karmasik beyin siireglerinin incelenmesi” olarak tanimlanan ve terim olarak ilk kez
ndrobilim alaninda ¢alisan Gordon Shepherd tarafindan kullanilan nérogastronomi
(Shepherd, 2006, s.316), yemek tercihi iizerinde beyin, burun, koku ve lezzet
arasindaki etkilesimi ortaya koymaktadir (Kurgun, 2017, s.32). Ayn1 zamanda bu
etkilesimin nasil gerceklestigini anlayarak gidalarin tadin1 degistirmeden, bu tatlarin
beyinde nasil farkli algilanabilecegiyle ilgilenmektedir. Bu yoniiyle nérogastronomi
obezite, yeme bozukluklar1 ve beslenme ile ilgili saglik sorunlarmin daha iyi
anlasilmasina yardimci olarak insanlarin saglikli beslenme stratejilerini uygulamasina
katki saglayabilmektedir (Cankiil ve Uslu, 2020, s.69). Ayrica yiyeceklerin
lezzetlerinin artirilmasi i¢in kullanilabilecek bilimsel verileri, gida endiistrisine
sunarak gida inovasyonlarinin yapilmasia yardimci olmaktadir. Sadece endiistriyel
olarak tirlinlerin gelistirilmesinde degil restoranlarin da miisterileri i¢in daha ¢ekici ve
tatmin edici yemekler sunabilmesi noktasinda da ndrogastronomi biliminden
yararlanilmaktadir. Yemegin sunumu, meniiniin tasarimi ve olusturulacak atmosferin,
miisterilerin zihinsel ve duygusal deneyimine etkisinin belirlenmesine yonelik yapilan
caligmalar, restoranlar agisindan 6nemli bir rekabet avantaji saglamaktadir (Uguk,

2022, s. 100).

2.1.3.1. Gastrofizigin Gelisimi

Gastrofizik terimi ilk olarak, 2004 yilinda Physics Education isimli dergide

Karry Parker tarafindan yazilan “Basarinin Tarifi: Ogretmenler Gastrofizikten Ilham
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Aliyor” baglikli makale de akademik cer¢evede kullanilmistir (Spence ve Youssef,
2018, s.38). 2012 yilinda Danimarka Kraliyet Bilimler Akademisi’'nin diizenledigi
“Gelisen Gastrofizik Bilimi” adindaki uluslararas1 sempozyum ile literatiirdeki yerini
almistir (Spence ve Piqueras Fizsman, 2014, s. 32). Algi biliminin 6l¢ii dali olan
psikofizigin, gastronomi ile birlesimini vurgulayan gastrofizik, 2017 yilinda Prof. Dr.
Charles Spence’in kaleme aldig1 “Gastrofizik: Yemegin Yeni Bilimi” isimli kitapta,
yemege eslik eden tlim duyularin beyin tizerindeki etkisini arastiran bilim dali olarak
nitelendirilmistir (Spence, 2021, s.371). Her ne kadar 2012 yilinda diizenlenen
sempozyum gastrofizigin yol gdsterici misyonunu iistlense de Spence’nin bu kitabs,
kavramin literatiirde 6nem kazanmasinda rol oynamistir (Risbo ve Mouritsen, 2012,
s.15).

Gastrofizik, tiiketicilerin tercih ettikleri yeme-igme davraniglarina odaklanarak
yemek yemekten alinan hazza, c¢evresel faktorlerin etkisini belirlemeyi
amaglamaktadir (Simsek, 2018, s. 963). Deneysel yemek pisirme yontemlerini ele
almak icin teorik ve deneysel teknikleri kullanan bir bilim dali olan gastrofizik gida
kalitesi, gidalara yapilan islemlerin etkileri, gida lezzet ve begenilerinin anlasilmasi
icin nicel yonlerden faydalanmayi1 hedeflemektedir (Mouritsen ve ark., 2013, s.1).
Gastrofizik, yeme deneyimi esnasinda bireylerin estetik ve farklilik arayiglarinin,
yemegin hissedilen lezzetine etkisini incelemekte ve daha ¢ok yiyeceklerin insanlarda
biraktig1 hazlar ile ilgilenmektedir. Bundan dolay1 tiiketim Oncesi, tiiketim esnasi ve
tiikketim sonrasinda tiiketicinin tiim duyularinin harekete gecirilerek bireylerin duyusal
algilarin1 ve begenme derecelerinin saptanmasi hedeflenmektedir (Uguk, 2022, 5.26).

Cevresel faktorler ve tiiketicilerin lezzet algisi iliskisine tiim duyu organlarinin
katkis1 bulunmaktadir (Ustaahmetoglu, 2016, s.133). Yemegi tatmadan onceki
beklentileri olusturan isitme, koklama, dokunma, goérme gibi digsal duyular ve
yemegin tadiminin ardindan yemegin burnun arkasinda hissedilen aromasi, ag1z i¢inde
hissedilen yemegin sicakligi, dokusu, sesi ve sonugta algilanan lezzetinin olusturdugu
icsel duyular, tat algis1 lizerinde etkilidir (Piqueras Fizsman ve Spence, 2016, s. 2).
Bununla birlikte yemegin bu fizyolojik 6zellikleri i¢sel duyular agisindan bir kalite
gostergesi olurken; yemegin sunuldugu ortam ambiyansi, sunum sekli, porsiyon
miktari, ambalajlanmas1 gibi unsurlar da yemegin digsal duyular agisindan kalite
gostergesi olma niteligi tasimaktadir (Grunert, 2005, s.376). Ayrica yemegi tadan
kisinin duygusal birikimi de yemegin algilanan tadi iizerinde etkili olmaktadir.

Kisacasi ¢oklu duyusal tat deneyimleri, tiikketicinin lezzet kararinda etkili olmaktadir
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(Kim ve ark., 2021, s. 1). Bu yoniiyle gastrofizik “yiyecek ve icecegi tadarken ¢oklu
duyusal deneyimimizi etkileyen faktorlerin bilimsel ¢caligmasi” olarak tanimlanmigtir

(Spence, 2017, s. 17).

2.1.3.2. Noropazarlama ve Gastrofizik

Noropazarlama, tiiketicilerin bilingli veya bilingsiz tercihlerini etkileyen
faktorleri analiz etmek amaciyla kullanilan bilimsel bir pazarlama yaklagimidir. Bu
teknik, klasik pazarlama arastirmalarini tamamlayarak, tiiketicilerin karar alma
stireclerini anlamaya katki saglamaktadir. Noropazarlama, ndrobilim ve pazarlamanin
birlesimi olarak, tiiketici davranislarinin derinlemesine incelenmesini ve daha etkili
pazarlama stratejilerinin gelistirilmesini miimkiin kilmaktadir. Tiiketicilerin gercek
hayatta satin alma kararlarini nasil verdiklerine odaklanmaktadir (Yiicel, 2025, s. 92).
Bu baglamda noropazarlama, tiiketicilerin degisen tercihlerinin duygusal etkilerini ve
satin alma siirecini ¢oziimleyebilmek adina bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. Aym
zamanda “duygusal pazarlama” olarak da bilinen noropazarlama, tiiketici zihninin
“kara kutusunu” ag¢mayir ve anlamayir amaclamaktadir. Tiiketici davranislarinin
anlagilmasi konusunda biiyilk 6nem tagiyan noropazarlamada, dikkat, duygusal
baglilik ve hafizada kalicilik olmak {izere ii¢c ana parametre Sl¢limii yapilmaktadir.
Ornegin, bir tiiketicinin aligverisi esnasinda raflara gosterdigi dikkat, duydugu korku
ya da sevgi besledigi unsurlar veyahut izledigi reklamin akilda kalan boliimleri gibi
unsurlar bu parametrelere dahildir (Yiicel ve Coskun, 2018, s.158). Ilk bakista
Olciilmesi zor gibi gdriinen bu kavramlar, néropazarlamanin araclari sayesinde
pazarlama stratejilerine yon vermektedir. Geleneksel yontemlerden farkli olarak,
disiplinleraras1 bir alan haline gelerek ndroloji, psikoloji, sosyoloji ve tip gibi birgok
alandan faydalanmaktadir. Pazarlama ve néropazarlamanin bu disiplinlerle etkilesimi,
pazarlamanin c¢esitli boyutlarin1 gozler ontline sermektedir (Aytekin ve Kahraman,
2014, s.51). Noropazarlama teknikleri, insan beyninin nasil ¢alistigini ve pazarlama
iceriklerine nasil tepki verdigini incelemek ic¢in ¢esitli ndrobilimsel araglardan
yararlanmaktadir. Bunlar;

e PET (Pozitron Emisyon Tomografisi): PET taramalari, beyin aktivitelerini

Olgmek i¢in kullanilan bir goriintiileme teknigidir. Beyindeki kan akisini,

glikoz ve oksijen kullanimini 6lgerek beynin belirli bolgelerindeki aktiviteyi

izler. Beyindeki aktif bdolgeler, goriintiileme cihazlar1 tarafindan Olgiiliir.
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Beyindeki belirli bolgelerdeki aktivite, karar verme siireclerine dair bilgi
saglamaktadir. Boylece tiiketicilerin belirli pazarlama igeriklerine verdikleri
duygusal ve bilissel tepkileri analiz etmektedir (Yiicel ve Simsek, 2018, s.123).
PET, yiyecek iirlinleriyle ilgili pazarlama igeriklerinin, drnegin reklamlarin
veya ambalaj tasarimlarinin, tiiketiciler tlizerindeki duygusal ve biligsel
etkilerini anlamada kullanilmaktadir. Lezzetli bir yiyecek gorseli veya tadimi
stirasinda beynin 6diil ve duyusal alanlarindaki aktivite artigini izleyerek, hangi
pazarlama igeriginin daha c¢ok etki yarattigini anlamaya yardimci
olabilmektedir.

fMRI (Fonksiyonel Manyetik Rezonans Goriintiileme): fMRI, beynin kan
akisin1 ve oksijen tiiketimini dlgerek, pazarlama uyaricilarina verilen tepkiyi
izleyen bir tekniktir. Beyin belirli bir uyarana tepki verdiginde, kan akist o
bolgede artar ve fMRI bu artig1 goriintiiler. fMRI, duygusal ve bilissel tepkileri
degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Beynin karar verme ve 6diil sistemlerine
dair detayl bilgi sunmaktadir (Morin, 2011, s. 134). fMRI, yiyecek iirlinlerinin
tadi, kokusu veya goriintiistine verilen duygusal ve bilissel tepkileri 6lgmek
icin kullanilabilmektedir. Ornegin, bir reklamda gosterilen yiyecek gdrselinin
beyindeki 6diil ve karar merkezlerini nasil etkiledigi analiz edilebilir. Bu
sekilde, hangi yiyecek gorsellerinin tiiketicinin istahini artirdigi veya satin
alma istegi uyandirdig: anlasilabilir.

EEG (Elektroensefalografi): EEG, kafa derisi ilizerinden beyin dalgalarini
olgmektedir. EEG, dikkat, hafiza ve duygusal durumlar1 6l¢mek i¢in kullanilan
hizl1 bir tekniktir. Dikkat seviyelerini ve heyecan diizeylerini gostermektedir.
Elektroensefalogram cihazi, kafa derisine yerlestirilen elektrotlar araciligiyla
elektriksel aktiviteleri kaydetmektedir. Pazarlama igerigi ile etkilesim sirasinda
olusan beyin dalgalarini analiz etmektedir (Butgel Tunali ve ark., 2016, s.3).
EEQG, tiiketicinin bir yiyecek reklamini izlerken dikkat seviyesini ve heyecanini
olgmek igin kullanilabilmektedir. Ozellikle hizli veri toplama yetenegi ile
hangi reklam veya ambalaj tasariminin daha dikkat ¢ekici oldugunu anlamak
icin tercih edilmektedir. Ayrica, tadim sirasinda beyinde olusan uyarict
dalgalar, lezzet algisi ile iligkilendirilebilir.

Goz Takip Sistemi (Eye Tracking): Goz takip sistemi, tiiketicilerin goz
hareketlerini  takip ederek hangi gorsel wunsurlara odaklandiklarini

belirlemektedir. Kameralar ve sensorler, goziin hareketlerini, odaklandigi
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noktalar1 ve siirelerini kaydetmektedir. Tiiketicinin dikkatini ¢eken unsurlari
belirlemekte ve reklam veya {irlin tasarimlarinda ilgi ¢eken bolgeleri analiz
etmektedir (Yazic1 Ozdemir ve Yildirim, 2022, s.117). Yiyecek ambalaj1, menii
tasarimi veya reklamda tiiketicilerin hangi bolgelere daha ¢ok odaklandigini
anlamak icin kullanilmaktadir. Ornegin, bir restoran meniisiinde dikkat ¢eken
yemek isimleri, gorseller veya fiyatlandirma gibi unsurlar goz takip sistemi ile
analiz edilebilmektedir. Bu ise, pazarlama stratejilerinde tiiketicinin ilgisini
cekecek en iyi tasarimi bulmaya yardimci olmaktadir.

SSPT (Steady State Probe Topography): SSPT, beynin siirekli olarak sabit bir
uyarictya verdigi elektriksel yanitlart 6lcer. EEG ile benzer bir yontemdir,
ancak daha spesifik uyarilara odaklanmaktadir. Belirli bir uyariciya yanit
olarak stirekli bir elektriksel aktivite kaydetmektedir. Beynin belirli
bolgelerinde pazarlama igerigine verilen tepkileri dlgerek, dikkat ve bilissel
tepkileri analiz etmektedir (Behremen, 2015, s. 88). Ozellikle belirli bir
yiyecek gorseli veya kokusu gibi siirekli bir uyarictya verilen dikkati ve biligsel
tepkileri analiz etmek i¢in kullanilabilmektedir. Bu sayede tiiketicinin
pazarlama igerigiyle siirekli etkilesimi sirasinda dikkat ve ilgi diizeyleri
anlasilabilir, bu da hangi yiyecek gorsellerinin daha fazla dikkat cektigini
gosterir.

MEG (Magnetoensefalografi): MEG, beyin aktivitesini manyetik alanlar
yoluyla olgen bir tekniktir. MEG, beyin bdlgelerinin duyusal ve biligsel
uyaricilara nasil yanit verdigini gozlemlemekte kullanilmaktadir. Beynin
duyusal ve bilissel tepkilerini 6lger, 6zellikle karar alma siireclerinde etkilidir.
MEQG, 6zellikle duyusal ve bilissel tepkilerin analizinde kullanislidir (Yiicel ve
Simgek, 2018, 126). Yiyeceklerin gorsel, kokusal veya tat duyulariyla nasil
algilandigin1 incelemek i¢in kullanilabilir. Tiketici bir yiyecek reklamini
izlerken beyindeki karar alma siireclerinde gerceklesen degisiklikler, hangi
yiyecek tiirlerinin daha cazip oldugunu anlamada yararlanilabilmektedir.

Yiiz Ifade Tammlama: Yiiz ifadesi analizleri, tiiketicilerin yiiz kas
hareketlerinden duygusal durumlarmi analiz etmektedir. Yazilimlar, yiiz
kaslarindaki mikro ifadeleri analiz ederek kisinin duygusal durumunu
belirlemektedir. Yiiz ifadelerinden mutluluk, saskinlik, 6fke gibi duygular
algilar; duygusal tepki Olglimiinde kullanilmaktadir (Akim, 2014, s.56).

Yiyecek reklamlarina veya friinlerin tadina verilen yiiz ifadelerini analiz
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ederek, tliketicinin o anda hissettigi mutluluk, saskinlik veya memnuniyetsizlik
gibi duygular1 anlamak miimkiindiir. Ozellikle, bir iiriiniin tiiketiciyi mutlu edip
etmedigini veya hangi yiyecek reklaminin daha giiclii duygusal tepkiler
yarattigin1 gérmek icin kullanilmaktadir.

Ortiik Cagrisim Testi (Implicit Association Test — IAT): Ortiik Cagrisim Testi,
bilingaltindaki Onyargilar ve tutumlar1 olgmektedir. Tiiketicilerin belirli
markalara veya tirlinlere yonelik gizli tepkilerini analiz etmektedir. Testte, kisi
belirli kavramlarla hizli bir sekilde iliski kurmaya g¢alisarak bu yanit siireleri
analiz edilmektedir. Tiiketicinin belirli tirlinler veya markalar hakkindaki gizli
onyargilarint 6lgmektedir (Varan ve ark., 2015, s.178) . Tiiketicilerin belirli
yiyecek tiirlerine veya markalara dair bilingaltindaki dnyargilarin1 veya gizli
tercihlerini 6lgmek icin kullanilabilir. Ornegin, saglikl1 yiyecekler ile sagliksiz
yiyecekler arasinda gizli bir 6nyargt olup olmadigini anlamak veya belirli
markalarin tiiketiciler lizerinde olusturdugu algiy1 analiz etmek i¢in tercih
edilmektedir.

Deri Iletkenligi Testi (Galvanic Skin Response — GSR): Deri iletkenligi testi,
duygusal uyarilma durumlarini belirlemektedir. Heyecan, stres gibi durumlarda
ciltteki elektriksel degisiklikleri 6lgerek tiiketicinin duygusal durumunu analiz
etmektedir. Derideki elektriksel iletkenlik degisikliklerini 6lgen bir cihaz
kullanilmaktadir. Stres veya heyecan durumunda cilt daha fazla terler ve
iletkenlik artmaktadir. Tiiketicinin heyecan, stres gibi duygusal tepkilerini
dogrudan oOl¢mektedir (Giray ve Girisken, 2013, s. 612). Yiyeceklerin
goriintiisiine veya kokusuna kars1 heyecan veya stres gibi duygusal tepkileri
dlemek icin kullanlmaktadir. Ornegin, bir tat testinde tiiketicinin daha fazla
terlemesi, o yiyecek karsisinda heyecanlandigini veya yogun bir duygusal tepki
verdigini gosterebilir. Bu, tiiketiciye en ¢ok heyecan veya ilgi uyandiran
yiyeceklerin belirlenmesine yardime1 olmaktadir.

Bu araglar araciligiyla tiiketicilerin beyin tepkilerinin ve duygusal yanitlarinin

Olgiilmesi daha etkili pazarlama stratejileri gelistirmek amaciyla kullanilmaktadir.

Ozellikle gastronomi sektdriinde reklam, yeni bir yiyecek veya igecek iiriiniinii

tanitmanin en dnemli yollarindan biridir (Murat ve Dokuz Murat, 2017, s. 280). Ancak,

bir reklamin tiiketici iizerinde etkili olup olmadigin1 anlamak i¢in yalnizca izlenme

sayisina bakmak yeterli degildir. Bundan dolay1 yeni bir atistirmalik iirlinii icin

hazirlanan bir reklamda, tiiketicilerin beyin aktiviteleri fMRI veya EEG gibi beyin
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goriintiileme teknikleri ile Olgiilerek hangi sahnelerin istah agict bulundugunun
belirlenmesi &nemlidir. Ornegin, yiyeceklerin yakin ¢ekim gériintiileri veya 1s1 ve
buhar efektleriyle sunulan kisimlar, daha giiglii istah uyandiriyorsa, bu sahnelerin
reklamda 6n plana ¢ikarilmas: saglanir. Diger yandan tiiketicilerin bir {iriinii tercih
etmesinde gorsel ¢ekicilik ve ambalaj tasarimi1 6nemli bir rol oynar (Tag¢1 ve Baykiil
Ozpmar, 2022, s. 250). Gastronomide ise bu durum o6zellikle ambalajin istah agic
olmasiyla ilgilidir. Ornegin yeni bir dondurma ambalaji tasarlanirken, EEG veya goz
takip sistemi gibi noéropazarlama teknikleri kullanilarak tiiketicilerin ambalaj
iizerindeki gorsellerde en ¢ok hangi detaylara odaklandiklar1 belirlenebilir. Cikolata
sosunun akis1 ya da taze meyve dilimleri gibi detaylar tiiketicinin dikkatini ¢ekiyorsa,
bu detaylar ambalajin daha biiyiik bir kisminda vurgulanmalidir.

Yiyecek icecek sektorii agisindan incelendiginde tiiketicilerin magazalarda
veya restoranlarda ilk olarak gordiikleri iirlinlere daha fazla ilgi gosterdikleri bilinmesi
onem arz etmektedir. Ornegin bir siipermarkette atigtirmalik reyonunda hangi
uriinlerin daha fazla dikkat cektigi noéropazarlama araclariyla belirlenmektedir.
Bdylece benzer iiriinler bu reyonlara yerlestirilerek miisterilerin satin almasina tegvik
edilmektedir. Yiyecek ve icecek sektoriinde dogru fiyat stratejisi belirlemenin, satislari
artirmada kritik rol oynadigi goz oOniinde bulunduruldugunda ise EEG ve deri
iletkenligi testi gibi araclar kullanilarak restoran meniisiinde, yiiksek fiyatli bir ana
yemegin tiiketiciler {lizerinde olumsuz bir etki yaratip yaratmadigi analiz
edilebilmektedir. Ornegin, fiyat yiiksek oldugunda stres seviyeleri artryorsa, fiyatlarin
kabul edilebilir araliklarda kalmas1 saglanabilir. Gastronomi sektoriinde, tiiketicilerin
tat ve koku gibi duyusal deneyimlerini goz 6niinde bulundurmak da iiriin gelistirmesi
adma oldukca oOnemlidir. Bundan dolayr EEG ve fMRI kullanilmasi yoluyla
tiiketicilerin tat ve kokuya verdikleri tepkilerin beyin goriintiileme teknikleri ile analiz
edilmesi, yeni bir iirlinlin tadina bakan tiiketicilerin hangi lezzetleri begendiginin
belirlenmesinde ve boylece pazara sunulacak tatlarin belirlenmesine yardimci
olmaktadir (Palacin, 2022, s.8).

Kisacasi noropazarlama ve gastrofizik, tiiketici deneyimlerini sekillendirmeyi
amaclayan iki bilim dalidir. Ikisinin kesisiminde ise yiyecek ve icecek deneyimleri
tizerinden duyusal tatmin, alg1 ve tiiketici baghilig1 iizerinde etkili olan faktorlerin
arastirilmasi bulunmaktadir. Yani gastrofizik, tat, doku, koku, renk, ses ve ortam gibi
duyusal faktorlerin yiyecek deneyimindeki roliinii incelerken; ndropazarlama, bu

etkilesimleri beyin aktiviteleriyle analiz etmektedir. Gastrofizik ve ndropazarlama,
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yiyecek ve icecek sektoriinde tiiketici deneyimini artirmak i¢in ¢oklu duyusal unsurlari

kullanarak tiiketici davranigin1 anlamaya ¢alismaktadir.

2.1.3.3.Tat-Lezzet Algis1 ve Coklu Duyusal Tat Deneyimi

Yemek yeme deneyiminin yalnizca tat alma duyusuyla ilgili olmadigi; bunun
yaninda hafiza, arzu ya da isteksizligin de biligsel olarak lezzet algisi iizerinde etkili
oldugunu (Herz, 2016, s.102) savunan gastrofizik bu yoniiyle fizyolojik, psikolojik,
davranigsal, biyolojik ve duyusal bircok boyuta sahip bir bilim dalidir (Karaman ve
Cetinkaya, 2020, s.885). Ancak algi, ilk olarak duyular araciligiyla beyinde olusan
uyaricilarin, tiim bu unsurlarla harmanlanmasi sonucundaki toplam girdiyi ifade
etmektedir (Ozyazici ve ark., 2021, s. 210). Bundan dolay ilk olarak duyularin lezzet
algisi1 tizerindeki etkisinin anlagilmasi gerekmektedir.

Ik kez 1962 yilinda gergeklestirilen deneysel galismalar neticesinde ortaya
konan “igitme ve lezzet algisi” iliskisi incelendiginde, sesin gidanin kalitesi tizerinde
karar verici bir rol iistlendigi goriilmektedir. Yiyeceklerin agizda ¢ignenmesi ve
ezilmesi esnasinda ¢ikarttig1 seslerin mekansal ozelliklere gore degismesi, yemegin
tekstlir (doku) ozelliklerinin algilanmasinda sesin 6nemli bir referans sagladigini
gostermistir. Yemegin agizda parcalanmasi siiresince hissedilen sesin beyine iletilmesi
ve beynin bu sesi, daha oOnceki deneyimlerden yola c¢ikarak bir anlam ile
biitiinlestirmesi nihai lezzet algisini belirlemektedir. Ornegin tiz sesler esliginde
sunulan ¢ikolatanin daha lezzetli oldugu goriilmiistiir (Avei, 2021, s. 89). “Koklama
ve lezzet algist” iliskisi incelendiginde, bir yemegin begenisinde tat alma duyusu kadar
onemli olan koku, dis ¢evre ile direkt baglantili olan tek duyudur (Camkiran, 2012,
s.4). Coklu duyu deneyimlerinde koku, tadin lezzet ile birlestirilmesine destek
olmaktadir. Yemegin kokusunun alinmasiyla birlikte kisisel duygu deneyimlerinin
devreye girerek koku reseptorlerinde olusturdugu duygusal cevaplar, lezzet algisim
olusturmaktadir (Mather, 2016, s.41). “Gorme ve lezzet algisi” iligkisi incelendiginde,
bazi renk ve sekillerin bazi tatlar ile eslestirildigi yapilan g¢aligmalarda ortaya
konmustur (Wan ve ark., 2014, s.2). Ornegin yuvarlak sekilde (Velasco ve ark., 2014,
$.89) ve yesil pakette sunulan ¢ikolatalarin daha tath olarak algilandig1 goriilmiistiir
(Karakus, 2013, s.30). Buradan hareketle yiyeceklerin gorsel 6zelliklerinin, bireylerin
yiyecek tercihlerini ve yiyeceklerin genel kabul edilebilirligini etkiledigi

belirtilmektedir (Michel ve ark., 2014, s.14). “Dokunma ve lezzet algist” iliskisi
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incelendiginde dokunma duyusu, yemegin lezzeti ile iliskilendirilerek lezzet
algisindaki biitlinligi saglamaktadir. Yiyecege dokunmanin ardindan beynin
hissedilen dokuyu, bireyin daha Onceki deneyimleriyle birlestirilmesi sonucunda
yemegin agizda hissedilen yogunlugu ve dokusuna yonelik algilar ortaya ¢ikmakta ve
bu alg1 bireyin lezzet kararinda etkili olmaktadir (Kohyama, 2020, s.3).

Beynin duyu organlarindan gelen uyarilar1 islemesiyle hafizada depoladig:
cesitli girdiler (Talsma ve ark. 2010, 400), beyinde yer alan ¢ok modlu entegrasyon
sistemini ¢alistirmaktadir (Valesco ve Obrist, 2021, s.1). Cesitli uyaricilardan gelen
duyusal girdilerin birlestirilerek anlamlastirilmasini  saglayan ¢oklu duyusal
entegrasyon sistemi, yerinde ve dogru tepkilerin olusturuldugu beyinsel aktivite
stirecidir (Gori, 2015, s. 72). Bu siirecte sisteme farkli duyular araciligiyla ytiklenen
uyaranlarin noronlarda birlesmesi, beyine iletilen bilgi konusunda bir yargiya
varilmasina yardimci olmaktadir. Anlamsallagtirilan bu bilgi neticesinde ortaya ¢ikan
yargl, davranigsal tepkiyi meydana getiren biligsel islevin caligmasini saglamaktadir
(Stevenson ve ark., 2015, s. 708). Tiiketim siirecindeki beyin aktiviteleri de
gozlendiginde lezzet bilesenleri, entegrasyon sistemi sayesinde tanimlanmaktadir.
Ornegin bir yiyecegin tiiketim siirecinde tat, koku, doku, isitme gibi ¢oklu duyusal
girdilerin beyine es zamanl olarak iletilmesi, ¢oklu duyusal entegrasyon sistemini
caligtirarak yiyecegin kabul edilmesi veya reddedilmesi kararinin verilmesini
saglamaktadir (Vi ve ark., 2020, s. 2). Tadin algilanmasini saglayan ¢ok duyulu
girdiler, gidanin kalite ozelliklerinden etkilenirken; gidanin kalitesinin c¢evresel
faktorlerden ve kisisel birikimlerden etkilenmesi; ¢ok duyulu girdilerin
anlamsallastirilmasinda merkezi ve g¢evresel faktorlerin etkisinin oldugunu ortaya
koymaktadir (Sakai, 2020, s.182).

Tiim insan duyularindan gelen girdilerin yemek yeme deneyiminden edinilen
izlenimi etkilemesi, duyular arasinda da bir etkilesim oldugunu gdstermektedir
(Auvray ve Spence, 2008, s.1017). Duyular arasindaki etkilesimi ifade eden g¢apraz
modlu yazigsma, farkli duyulardan gelen ve birbiri ile iligkisiz gibi goriinen 6zelliklerin
ifade ettigi genel yargilar olarak tanimlanmaktadir (Sugimori ve Kawasaki, 2022, s.1).
Cevresel faktorlerden etkilenen duyusal girdilerin birbiri iizerinde de etkileri
bulunarak duyusal alg1 kalitesini ortaya ¢ikarmasi ¢capraz modlu yazismalarin, ¢oklu
duyusal entegrasyon sistemini etkiledigini ve gida algisint degistirdigini

gostermektedir (Slocombe ve ark., 2016, s.58).
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Kisacas1 c¢evresel uyaranlar ve kisisel deneyimler, yemegin fiziksel
ozelliklerini algilama bi¢imini degistirmekte ve bu ¢oklu duyusal girdilerin ¢apraz
modlu yazigsma ile beyinde bir anlam kazanmasi yoluyla yemegin lezzeti konusunda

karar verilmektedir.

2.1.3.4. Gastrofizigin Yiyecek Icecek Isletmelerine Katkisi

Gastrofizik, yemek deneyiminin anlagilmasini artirmak icin fizik, psikoloji ve
duyusal alg1 ilkelerini bir araya getiren etkileyici bir disiplindir. Gastrofizik, yemegin
algilanmasimi sekillendiren gorsel, koku, tat, dokunma ve hatta isitme duyulari
arasindaki karmagik iliskiyi incelemektedir. Bununla birlikte yemegin ¢ok duyulu
dogasinin Gtesine gecerek yemekle ilgili hissiyatin nasil sekillendigi ile de
ilgilenmektedir. Ayrica diislince tarzinin ve ¢evrenin lezzet algisini nasil etkiledigini
arastirmaktadir (Mouritsen ve ark., 2013, s.1). Ornegin renklerin canliigindan
yemegin pistigi sirada duyulan sese, restoranin ambiyansindan arka plandaki miizige
ve hatta catal-bigak takiminin agirligina kadar her duyusal girdi bir yemege kars1 lezzet
algisinin olusmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Bu acidan fiziksel uyaricilar ve
duyusal girdiler arasindaki iliskiyi yeme deneyimi 6zelinde incelemesi (Motoki ve
ark., 2022, s.5), pazarlama yoniiyle yiyecek icecek isletmelerine katki sunmaktadir.
Ozellikle gastrofizigin bilissel 6n yargi, duygu ve cevresel unsurlarin yiyecek
tercihlerini nasil etkiledigini ortaya koymasi, tiiketici kararlarini yonlendiren etkenler
konusunda farkindalik olugmasin1 saglamaktadir. Boylece yiyecek igecek
isletmelerinin iiriin konumlandirmalarinda ve reklamlarinda ikna edici pazarlama
faaliyetleri yiirlitmelerini saglamaktadir (Spence, 2022, s.6). Diger yandan yiyecek
icecek isletmelerinin birden fazla duyuya hitap eden ortamlar olusturmalari, muisteriler
iizerinde yeme deneyimi ve marka imajina dair kalici ve olumlu bir izlenim olusmasini
saglayabilmektedir. Deneyim siirecinde ilk temas noktasi olarak one ¢ikan duyusal
modiil, gérme, dokunma, isitme, tatma ve koklama gibi bes duyu araciligiyla algilari
harekete gegirmeyi ve tiiketiciye 6zgiin bir deneyim sunmay1 amaglamaktadir. Duyular
arasinda anlamli bir biitlinliik ve etkilesim saglandiginda, iirlin ya da hizmetin tiiketici
tizerindeki etkisi daha cekici hale gelmektedir. Duyusal deneyimin temelinde algi
yaratma olgusu yer almakta olup, pazarlamacilarin tiiketicilerle kurduklari etkilesimde
bu algiy1 giiclendirecek stratejiler gelistirmeleri dnem tagimaktadir. Hangi duyunun

tiiketici tizerinde daha baskin bir etkiye sahip oldugunun belirlenmesi ve bu duyunun
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uyandiracagi duygulara odaklanarak iiriin ya da hizmetin yeniden tasarlanmasi,
deneyimin cazibesini artirmaktadir. Bu sayede, duyusal deneyim sunan iiriin veya
hizmetler tiiketici tatminini yilikseltmekte, estetik agidan memnuniyet saglamaktadir.
Ortaya ¢ikan bu olumlu duygular, tiiketicilerin marka ya da isletme hakkinda olumlu
degerlendirmeler yapmalarina, satin alma egilimlerinin artmasina ve {iriiniin degerinin
giiclenmesine katki saglamaktadir (Balikoglu ve ark., 2020, s. 1336). Bu yoniiyle
gastrofizik, deneyimsel pazarlama faaliyetleri agisindan isletmelere 6nemli avantajlar
sunmaktadir (Youssef and Spence, 2023, s. 1).

Kisacasi gastrofizik calismalar1 neticesinde ortaya c¢ikan sonuglart yiyecek
icecek isletmelerinin uygulamalari, isletme ve tiiketicinin daha derin bir rezenansa
girerek, isletmelerin miisterileri i¢in ambiyans, ambalaj, koku, iriin sergisi (raf
dizilimi) gibi duyusal acidan zengin deneyimler olusturmasina yardimei olmaktadir
(Wang ve ark., 2019, s.2). Gastrofizik, yiyecek igecek isletmelerine pazarlama ve
miisterileri agisindan duyusal deneyimleri gelistirme firsati sunmanin yani sira gesitli
yonlerden de isletmelere katkida bulunmaktadir;

e Menii Tasarimi1 ve Fiyatlandirma: Gastrofizik araciligiyla miisterilerin
duygusal ve psikolojik durumlarmi anlamak yiyecek igecek
isletmelerine, miisterilerine hitap eden meniiler hazirlanmalarina
yardimci olmaktadir. Bu durum isletmelerin yiiksek karlilik bekledigi
iriinleri stratejik bir bi¢imde meniilere yerlestirilmesine ve yiliksek
fiyatlandirma yapmasina imkan tanimaktadir (Kim ve ark., 2021, s.6).

e Tabak ve Sunum: Tabak ve sunumun, yemek deneyimini
sekillendirmedeki Onemini vurgulayan gastrofizik, yiyecek icecek
isletmelerine yemeklerinin duyusal 6zelliklerini tamamlayacak tabak,
catal ve sunum yoOntemleri se¢gmeleri konusunda destek olmaktadir
(Spence, 2018, s. 2).

e Cevresel Faktorler: Isiklandirma, miizik ve dekor gibi c¢evresel
faktorlerin yemek deneyimini nasil etkiledigini anlamak isletmeler i¢in
onemlidir. Gastrofizik, bu unsurlarin duygu durumunu, istah1 ve genel
memnuniyeti nasil etkileyebilecegi konusunda bilgi saglar, boylece
isletmeler sunumlarini iyilestiren ortamlar olusturabilmektedir (Gruia,

2019, s.7).
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e Uriin Gelistirme: Gida sirketleri, farkli malzemelerin etkilesimlerini ve
duyusal algilarin tiiketici tercihlerini nasil etkiledigini gastrofizigin
yardimiyla anlayabilmekte, boylece ¢ekici ve pazarlanabilir yeni gida
iriinleri yaratma konusunda gastrofizikten yararlanabilmektedirler
(Spence, 2022, s. 2).

Kisacasi, fizik ve gastronominin kesistigi gastrofizik, yiyecek icecek
isletmelerinin miisterilerinin duyusal algilarin1 anlamalarin1 saglayarak isletmelere
ment, fiziksel ¢evre, yeni irilinler gelistirmeleri konusunda fikir vermektedir. Bu
sayede miisteri memnuniyetinin 6n planda oldugu rekabetci bir pazarda, 6zellikle
secici yemek tutkunlari basta olmak {izere tiim miisterilerine unutulmaz bir yeme
deneyimi sunarak miisteri sadakati olusturmalarina imkan tanimaktadir (Yilmaz ve

ark., 2021, s. 153).

2.2.11gili Cahismalar

Bu boliimde bean to bar ¢ikolata, miizik ve gastrofizik iligkisi konularinda daha

once yapilmis aragtirmalar taranmis ve 6zetlenmistir.

2.2.1. Bean To Bar Cikolatalar ile ilgili Arastirmalar

Brovcova (2018), bean to bar gikolatalar1 ve endiistriyel ¢ikolatalarin tercih
edilebilirliklerini karsilastirmak amaciyla yaptig1 arastirmada duyusal analiz yontemi
uygulamigtir. Bean to bar ¢ikolatalarin iiretiminde, kullanilan kakao ¢ekirdeklerinin
mengeinin belirtildigi, icerinin hazirlanmasinda ikame {iriin kullanmadigr ve adil
ticaret ilkelerini uyguladigr vurgulanirken; endiistriyel ¢ikolata iiretiminde diisiik
kalitede kakao cekirdeklerinin kullanildig, igeriginde bulunan dogal malzemelerin
ucuz irilinler ile degistirildigi ve kakao c¢ekirdeklerinin ge¢misini bilmedikleri
belirtilmistir. Ancak saglikli ve siirdiiriilebilir bir gida segenegi olmasina karsin,
duyusal analiz sonuglarinda bean to bar cikolatalardaki kakao tadinin baskin
olmasindan kaynakli hissedilen acilik oraninin yiiksek olmasindan dolay1 endiistriyel
cikolatalarin daha cok tercih edildigi belirlenmistir. Ayrica tiiketicilerin siirdiirtilebilir
ve saglikli iiriinleri tercih etme isteklerine ragmen paketlerde yazan aciklamayi
okumamalar1 ve fiyat acisindan daha uygun ¢ikolatalar tercih ettiklerini saptanmistir.
Bu agidan incelendiginde de bean to bar ¢ikolatalarin, endiistriyel ¢ikolatalara oranla

daha az tercih edildigi gortilmustiir.
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Arun-Wiswanathan (2021), tiiketicilerin bean to bar ¢ikolata tercihlerini
belirlemek amaciyla gerceklestirdigi arastirmada, Coimbatore sehrindeki bean to bar
cikolata iiretimi yapan firmalarin miisterileri ile gorlismiistiir. Aragtirmanin sonucunda
tilketicilerin arkadas veya aile tavsiyesiyle bean to bar cikolatalar ile tanistigi
vurgulanirken; bean to bar ¢ikolatalarin saglikli oldugunu diisiindiikleri saptanmigtir.
Diger yandan bean to bar ¢ikolatalara 6zel paketlemenin olmamasi, sadece tireticilerin
kendi magazasinda satin alimmasi dolayisiyla ulasilabilirliginin yetersiz olmasi ve
fiyatinin yiiksek olmasi ve tek kokenli ¢gekirdekten katki maddesi olmadan tiretilmesi
dolayistyla yiiksek oranda acilik hissedilmesi gibi etkenlerin bean to bar ¢ikolatalarin
tercih edilme oranini azalttig1 belirlenmistir.

Kitani ve ark. (2022) arastirmasinda, tek kokenli bean to bar ¢ikolatalarin
iiretim siirecini incelemek amaciyla Endoneya’da bes farkli bolgeden temin edilen
kakao ¢ekirdeklerinin islenmesi esnasinda, farkli siirelerde fermentasyon, kavurma ve
seker ilavesi yapilmistir. Arastirmanin sonucunda liretim siireglerinin farklilagmasi
neticesinde tek kokenli ¢ekirdekten tiretilen ¢ikolatalarin lezzetlerinin tatlilik, acilik,
burukluk ve kakao aromasi agisindan farklilastigi saptanmis ve tek kokenli
cikolatalarin {iretim siireclerinin ¢ikolatanin lezzeti iizerinde etkili oldugu
belirlenmistir.

Pereira (2022) tarafindan yapilan arastirma, bean to bar c¢ikolatalarin
Brezilya’da yeni bir i modeli olarak kullanilip kullanilamayacagini belirlemek
amaciyla gerceklestirilmistir. Yapilan alan yazin incelemesi neticesinde bean to bar
cikolatalarin sadece bir iiretim seklini ifade etmenin Otesinde, liretimde seffaflik,
izlenebilirlik, iireticiyle yakinlik gibi ilke ve inanglarla dolu bir felsefe oldugu
vurgulanmistir. Ayrica bean to bar ¢ikolatalarin daha esitlik¢i, sosyal ve cgevresel
uygulamalara tesvik ettigi, kakao ¢ekirdegi iireticilerine ve iiretim zincirinde bulunan
tiim paydaslara deger vererek adil ticareti sagladigi, cocuk isciligi, ucuz is giicli veya
kolelik gibi sosyal esitsizlikleri 6nledigi, ¢ekirdek liretiminde ilaglama olmamasi
dolayistyla biyogesitliligi korudugu belirtilmistir. Kisacas1t toplumun iyilesmesi
iizerinde olumlu etkiye sahip olmasi yoniiyle bean to bar cikolata iiretiminin,
Brezilya’da yeni bir is modeli olabilecegi saptanmuistir.

Burgon ve ark. (2023)’nin yaptig1 arastirmada, bean to bar ¢ikolatalarin lezzet
aromalarinin saglanmasinda iiretim siirecinin hangi adimmin daha énemli oldugunu
belirlemek amaciyla gerceklestirdigi alan yazin taramasi sonucunda bean to bar

cikolatalarin, endiistriyel ¢ikolatalara oranlar daha fazla katma degere sahip oldugu
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belirtilmistir. Kiiciik 6lgekli tireticiler tarafindan tek bir kakao ¢ekirdeginin se¢imiyle
ve tiim {iretim siirecinin kontrol edilerek iiretilen bean to bar ¢ikolatalarin, karakteristik
aroma ve lezzetinin gelistirilmesindeki en 6nemli adimin olgunlastirma agamasi
oldugu, bu asamada kullanilan ekipmanlarin kaliteli ve olgunlastirma siiresinin
cekirdege uygun olmasi gerekliligi iizerinde durulmustur.

Bean to bar ¢ikolatalar ile ilgili alan yazin taramasinda, bagliginda “bean to
bar” kavrami yer alan ¢aligmalarin cogunlugunun artizan veya el yapimi butik iiretim
cikolatalar ele aldig1 goriilmiistiir. Diger yandan genel itibariyle ¢ikolatalarin besinsel
Ozelliklerinin ya da iiretim siirecinin incelendigi ¢aligmalara rastlanilmistir. Bu
durumun kavramsal benzerlikten kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Bundan dolay1
stirdiiriilebilir liretim anlayisini temsil eden “bean to bar” ¢ikolatalara dair ¢alismalarin
sayisinin azinlikta oldugu saptanmustir.

Bean to bar ¢ikolatalara iliskin alan yazin incelendiginde, tiiketici tercihleri
acisindan 6nemli bir ¢eliski gdze carpmaktadir. Calismalarda tiiketicilerin saglikli, adil
ticaret ilkelerine dayal1 ve siirdiiriilebilir irlinlere yonelme istegi ifade edilse de, tat,
fiyat ve erisilebilirlik faktorlerinin tercih iizerinde daha belirleyici oldugu
goriilmektedir. Ozellikle kakao oraninin yiiksek olmasindan kaynaklanan acilik ve
iriinlerin sinirl satis noktalarinda, yiiksek fiyatla sunulmasi, endiistriyel ¢ikolatalarin
daha fazla tercih edilmesine yol actig1 dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, tiiketici
bilincinin artmasina ragmen, pratikte satin alma davranislarinin ekonomik ve duyusal
faktorler tarafindan sekillendigini ortaya koymaktadir. Ote yandan bean to bar {iretim
stirecleri, ¢ikolatanin karakteristik aroma ve lezzet farkliliklarin1 dogrudan etkiledigi
belirtilmektedir. Tek kokenli kakao ¢ekirdeklerinin fermentasyon, kavurma ve
olgunlagtirma agsamalarindaki farkliliklar; tatlilik, acilik, burukluk ve kakao
aromasinda degiskenlik yarattigi da ifade edilmektedir. Bu baglamda, bean to bar
cikolatalarin en gii¢lii yonii otantik ve gesitlenmis bir lezzet profili sunmasidir. Ancak
bu ¢esitlilik, kimi zaman tiiketicilerin alisik olmadig1 yogun acilik sebebiyle tercih
oranlarini siirlayabilmektedir.

Bir diger yonden literatiirde bean to bar yaklasimi bir iiretim tekniginin
Otesinde tiretimde seffaflik, izlenebilirlik, adil ticaret, lireticiyle yakin bag kurma ve
biyocesitliligi koruma gibi degerler tasiyan bir felsefe olarak ele alinmaktadir. Bu
yOniiyle bean to bar, sosyal ve cevresel fayda saglayan bir i modeli niteliginde
degerlendirilebilmektedir. Ancak yapilan arastirmalarin biiylik ¢ogunlugu artizan

iiretim ya da duyusal analizlere odaklanmakta; siirdiiriilebilirlik ve etik boyutlara
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iliskin akademik caligmalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla, bean to bar
cikolatalarin yalnizca duyusal 6zellikleri degil, tiiketici davranisi, siirdiiriilebilirlik ve

etik tiretim baglaminda da ele alinmasi, alan yazina 6nemli katkilar saglayacaktir.

2.2.2. Miizik ve Gastrofizik Iliskisi ile Tlgili Arastirmalar

Crisinel ve ark. (2012), arka planda yer alan isitsel uyaranlarin yemegin tat
algisin1 nasil etkiledigini saptamak amaciyla gerceklestirdigi aragtirmada, duyusal
analiz yontemi kullanarak arastirma kapsaminda gelistirilen iki farkli miizigin
sekerlemenin tat algisina etkisi saptanmustir. Tatli ve ac1 tat algisint 6n plana ¢ikaran
miizikler esliginde tadilan sekerlemelere karsi lezzet algisinin degistigi goriilmiistiir.
Katilimcilarin tath miizik esliginde tiikettikleri sekerlemeyi, acit miizik esliginde
tiikettikleri sekerlemeye oranla daha ¢ok begendikleri belirlenmistir. Sonug¢ olarak
yemek deneyiminin igitsel unsurlar ile eglestirilmesi halinde yemegin algilanan
lezzetinin degistirecek potansiyele sahip oldugu goriilmiistiir.

Stafford ve ark. (2012) tarafindan gerceklestirilen arastirma, arka planda yer
alan isitsel uyaranlarin hissedilen alkol oranma etkisini belirlemek amaciyla
yapilmistir. Bu kapsamda miizik, goélge (arka planda bir haberin dinletilmesi) ve
miizik-gdlge unsurlarinin yer verildigi ti¢ farkli ortamda katilimcilara alkollii icecek
tadimi1 yaptirilmistir. Sonug olarak miizik-goélge ortaminda tadilan alkollii igeceklerin
algilanan alkol miktar1 {izerinde en az etkiye sahip oldugu; bununla birlikte tek basina
miizigin verildigi ortamda tadilan alkoliin daha tath olarak algilandig1 ve daha fazla
miktarda i¢ildigi belirlenmistir.

Reinoso-Calvarho ve ark. (2015), miizigin ¢ikolatanin lezzet algisina etkisini
belirlemek amaciyla gergeklestirdigi calismasinda bir 6n test uygulamasi yapmuistir.
Daha sonra yapilmasi planlanan ¢alismada kullanilmak iizere bestelenen miiziklerin
hangisinin ¢ikolatanin lezzet algisina etki ettigini saptamak icin Oncelikle sert, orta
diizey ve yumusak olarak ii¢ farkli miizik ile ¢ikolatalar eslestirilmistir. Sonrasinda
farkli miizikler esliginde cikolatalar tadilarak ¢ikolatalarin en az tathh olarak
hissedilenden en ¢ok tatli hissedilene dogru siralanmasi istenmistir. Sonug olarak orta
diizey miiziklerin ¢ikolatalarin lezzet algisinda etkili olmadig, sert miizik ile tadim
yapilan cikolatalarin, yumusak miizik ile tadimi yapilan ¢ikolatalara goére tercih

edilebilir olduklar1 belirlenmistir.
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Reinoso-Calvarho ve ark. (2017) tarafindan gerceklestirilen ve daha dncesinde
On testi yapilan arastirma, ¢ikolatanin lezzet algisina miizigin etkisinin belirlenmesi
amaci tagimaktadir. Bu amaca yonelik olarak gercgeklestirilen duyusal analizde
katilimcilara, ¢ikolatanin tadimi esnasinda arastirma kapsaminda bestelenen sert ve
yumusak miizik katilimcilara sirasiyla dinletilmistir. Elde edilen veriler neticesinde
yumusak miizik esliginde tiliketilen ¢ikolatanin daha lezzetli ve tiiketilebilir olarak
algilandig1 saptanmigtir.

Guetta ve Lui (2017)’nin miizik ile temel tat unsurlarinin iligkisini belirlemek
amaciyla gerceklestirdigi deneysel ¢caligmada ilk olarak aci, tatl, tuzlu ve eksi temel
tatlari ile iliskilendirilmek tizere dort farkli miizik bestelenmistir ve katilimcilardan her
bir miizigin bir tat ile iliskilendirilmesi istenmistir. Katilimeilarin bestelenen miizikleri
iliskilendirmesi beklenen tat ile iliskilendirdikleri saptanmistir. Ardindan aci, tatli, eksi
ve tuzlu olarak hazirlanan ganajlar ile dolgulanan ¢ikolatalari, temel tat ile eslestirilen
miizik esliginde tatmalar1 istenmistir. Sonug olarak miizigin ¢ikolatalarda hissedilmesi
beklenen tadi 6n plana ¢ikararak daha baskin hissedilmesine ve bdylece ¢ikolatalarin
tercih edilebilirliginin degistirilmesine katki sagladig1 saptanmuistir.

Luca ve ark. (2019) yaptig1 arastirmada miizigin kirmiz1 ve beyaz sarabin tadi
izerindeki etkisini belirleme amaci tagimaktadir. Merlot ve Chardonnay saraplarinin
tadimi1 esnasinda katilimcilara kulakliklari araciligiyla pop miizik ve klasik miizik
dinletilmistir. Sonu¢ olarak Chardonnay sarabinin, klasik miizik esliginde
tilketildiginde daha tatli olarak; Merlot sarabmin ise yiiksek pop miizik esliginde
tiiketildiginde daha az alkollii olarak hissedildigi belirlenmistir.

Peng-Li ve ark. (2020)’nin arka planda yer alan isitsel uyaranlarin yeme
davraniglar tizerindeki etkisini saptamak amaciyla gergeklestirdigi arastirmada, tuzlu
miizik, tatli miizik ve miiziksiz olarak ii¢ farkli ortamda cips, patates kizartmasi, kek
ve donut tadimi1 yapilmistir. Sonug olarak katilimeilarin yeme davranisinda miiziksiz
ortamda bir farklilik goriilmezken; tuzlu miizik ortaminda daha uzun siire tuzlu
yiyeceklere, tatlt miizik ortaminda ise tatli yemeklere odaklandigi belirlenmistir.

Reinono-Calvarho ve ark. (2020)’nin miizigin lezzet algisina ve yiyeceklerin
tercih edilebilirligine etkisini belirleme amaciyla gerceklestirdigi arastirmada sert
miizik ve yumusak miizik ortamlarinda cikolata tadimi yapilmistir. Sonu¢ olarak
yumusak miizik esliginde tadilan ¢ikolatanin, sert miizik esliginde tadilan ¢ikolataya

gore daha yumusak ve tercih edilebilir oldugu belirlenmis; katilimecilarin yumusak
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miizik esliginde tiikettikleri ¢ikolatay1r satin alma isteginin daha yiiksek oldugu
gOrilmiistir.

Tarhan (2023) calismasinda gorsel ve isitsel uyaranlarin patlamis misirin
lezzetine etkisini belirlemek amaciyla duyusal analiz yontemi kullanmistir. Farkli
renklerdeki kaplarda sunulan patlamig misir tadim1 esnasinda tuzlu tadi 6n plana
cikaran film miizigi kullanilmistir. Katilimeilar mavi, pembe ve seffaf kaplarda
sunulan patlamis misiri, tuzsuz, tuzsuz-miizik- tuzlu, tuzlu-miizik degiskenlerinin
oldugu ortamda tatmis ve patlamis misira dair lezzet algilar1 belirlenmistir. Sonug
olarak tuzlu tat ile iliskilendirilen mavi kapta ve tuzlu film miizigi esliginde tiiketilen
tuzlu patlamig misirin daha tuzlu ve tercih edilebilir oldugu saptanmustir.

Ilgili alanyazin incelendiginde dis uyaranlarim yiyecek ve iceceklerin algilanan
tad1 ve tercih edilebilirligi lizerinde etkili olabilecegi goriilmektedir. Farkli tiirdeki
miizik veya gorsel sunum gibi. diizenlemelerinin, tat algisinda degisikliklere yol
acabilecegi ve bazi durumlarda tatl, tuzlu, eksi veya aci gibi tatlarin 6n plana
cikmasinda rol oynayabilecegi gozlemlenmektedir. Uyaranlarin niteligi, yogunlugu ve
kombinasyonu, algilanan lezzeti farkli sekillerde etkileyebilmektedir. Bu etkilerin,
tilketici davraniglar1 {izerinde dolayli bigimde etkiyebilecegi gibi iiriinlerin tercih
edilebilirligini ya da tiiketicinin satin alma egilimini direkt olarak degisiklige neden
olabilecegi belirtilmektedir. Bununla birlikte, bu tiir etkilerin kisiden kisiye, kiiltiirel
baglamlara ve deneyimlere gore degisebileceginin de dikkate alinmasi gerekliligi
vurgulanmaktadir. Sonu¢ olarak isitsel ve gorsel gibi digsal uyaranlarin yemek
deneyiminde belirli bir yonlendirme potansiyeli bulundugu 6ne siiriilebilse de bu etki
diizeyi ve niteligi konusunda genelleme yapmak smirli olabilecegi de géz Oniinde
bulundurulmalidir. Dolayisiyla, bu tiir uyaranlarin kullanimi, lezzet algisin1 ve tercih
edilebilirligi sekillendirmede potansiyel bir ara¢ olarak degerlendirilebilir ancak

etkilerin sabit veya evrensel oldugu sonucuna varmak miimkiin gériinmemektedir.

2.2.3 Siirdiiriilebilir Uriin Tercihi lgili Yapilan Arastirmalar

Reisch ve ark. (2013) tarafindan yapilan calisma, siirdiiriilebilir gida
tilketiminin karsilasabilecegi sorunlar1 ve bu sorunlara yonelik gelistirilen politika
yaklagimlarin1 degerlendirme amaciyla gercgeklestirilmistir. Literatiir derlemesi
yapilan bu calismada, siirdiiriilebilir gida tiikketiminin artirilmasinda sadece bireysel
farkindaligin yeterli olmadigi, bununla birlikte ekonomik tegvikler, egitim

programlari, gida etiketlemesi ve diizenleyici miidahaleler gibi sistemik yaklagimlarla
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stirdiiriilebilir gidalar basta olmak tiizere siirdiiriilebilir liretime sahip diger iirlinlerin
tiiketiminin saglanabilecegi belirtilmektedir.

Aguirre-Sanchez ve ark. (2021), tiniversite dgrencilerinin siirdiirtilebilir gida
tiketim davranmiglarii etkileyen faktorleri sistematik bir sekilde incelemeyi
amaglamaktadir. Ogrencilerin gida tiiketim kararlarini sekillendiren bireysel, sosyal,
cevresel ve ekonomik faktorleri belirlemek ve bu faktorlerin siirdiiriilebilir gida
tiiketim davraniglarina nasil etki ettigini anlamak hedeflenmistir. Sistematik bir
literatiir taramast yontemiyle yapilan ¢aligmada, {iiniversite Ogrencilerinin
stirdiiriilebilir gida tiiketim davraniglarini etkileyen faktorleri anlamak igin 2000-2023
yillar1 arasinda yayimlanan akademik makaleler, raporlar ve diger literatiirleri
incelenmistir. Secilen c¢alismalarda kullanilan yontemler, orneklem gruplari ve
bulgulara gore bir meta-analiz yapilmistir. Sonug¢ olarak iiniversite dgrencilerinin
stirdiiriilebilir gida tiiketim davraniglarini etkileyen ana faktorlerin egitim, farkindalik
diizeyi, bireysel degerler ve sosyal ¢evre oldugunu ortaya konmustur. Ayrica, ¢evre
dostu gida trlinlerinin fiyatlari, erisilebilirligi ve Ogrenci biitgesi gibi ekonomik
etmenler de Onemli bir rol oynamaktadir. Calisma, {niversite Ogrencilerinin
stirdiiriilebilir gida tiiketimini tesvik etmek icin egitim programlarinin ve sosyal
kampanyalarin etkinligini artirmak gerektigini vurgulanmstir.

Meixner ve ark. (2021) ¢aligmalarinda siirdiiriilebilir tiikketici davraniglarini ve
gida pazarlamasi stratejilerinin bu davranislar iizerindeki etkilerini incelemeyi
amaglamaktadir. Calisma, nicel ve nitel arastirma yontemlerini birlestiren bir yaklagim
benimsemistir. Nicel veriler, siirdiiriilebilir gida iriinlerine yonelik tiiketici
egilimlerini anlamak i¢in anketler ve pazar arastirmalari yoluyla toplanmis, nitel
veriler ise tiiketicilerin siirdiiriilebilir gida tercihleri hakkinda derinlemesine
goriigmeler ve odak grup tartismalariyla elde edilmistir. Sonug olarak siirdiiriilebilir
gida tiiketiminin artan bir egilim oldugunu ancak bunun hala bir¢ok engelle karsilastig
belirlenmistir. Tiiketiciler, cevresel etkiler konusunda daha bilingli hale gelmislerdir,
ancak fiyat, erisilebilirlik ve marka giivenilirligi gibi faktorler hala siirdiiriilebilir gida
iriinlerinin daha genis kitlelere ulasmasinin 6niindeki engellerdir. Gida pazarlamasi
stratejileri, bu engelleri asmak icin daha fazla egitim, seffaflik ve giiven olusturulmasi
gerektigini vurgulanmaktadir.

Li ve Kallas (2021) tarafindan yapilan calismada tiiketicilerin siirdiiriilebilir
gida iriinlerine ne oOl¢iide Odeme yapmaya istekli olduklarinin belirlenerek

stirdiiriilebilir gidalarin pazardaki potansiyelini degerlendirmek ve politika yapicilar
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ile dreticilere yol gosterecek genel egilimleri ortaya koyma amaciyla
gerceklestirilmistir. Calismada nicel yontemle verilerin toplandigi yiizden fazla
caligma meta-analiz yontemi kullanilarak sistematik bir bigimde incelenmistir. Sonug
olarak tiiketicilerin genel olarak siirdiiriilebilir gida tirinlerine konvansiyonel iiriinlere
kiyasla ortalama %30’a kadar daha fazla 6deme yapmaya istekli olduklarini ortaya
koymustur. Ancak Odeme istekliligi; tliketicinin gelir seviyesi, egitimi, g¢evresel
farkindaligi ve iirlin bilgisine bagli olarak degisiklik gostermektedir. Buradan
hareketle siirdiiriilebilir gidalarin tiiketici nezdinde deger gordiigii, ancak bu degerin
artirtlmas1  i¢in  bilgilendirme, etiketleme ve erisilebilirlik  politikalarinin
giiclendirilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Uzunkaya (2023) yaptig1 calismasinda siirdiiriilebilirlik algisinin tiiketicilerin
satin alma davraniglarim1 nasil sekillendirdigini incelemistir. Nicel arastirma
yontemlerinden anket tekniginin uygulandigi ¢alismanin sonuglari, siirdiiriilebilirlik
algisinin tiikketici satin alma davraniglar1 iizerinde Onemli bir etkisi oldugunu
gostermistir. Tiiketiciler, ¢evre dostu, etik ve sosyal sorumluluk bilinci yiiksek tirtinlere
daha fazla ilgi gostermekte ve bu tiir iirlinleri satin alma olasiliklar1 daha ytiksek
olmaktadir. Ayrica, siirdiiriilebilirlik algisinin, tiiketicilerin marka sadakatini artirdigi
ve uzun vadeli satin alma tercihlerini sekillendirdigi ifade edilmektedir.

Sahin ve GOk Demir (2023)’in yaptiklar1 ¢aligmanin amaci gastronomi ve
mutfak sanatlar1 6grencilerinin siirdiiriilebilir ve etik gida tercihlerini belirlemek ve bu
tercihlerin hangi faktorlere bagli olarak sekillendigini anlamaktir. Bu amag
dogrultusunda 6grencilerin siirdiiriilebilir ve etik gida tiiketim aligkanliklari, anketler
ve odak grup goriismeleri yoluyla toplanan verilerle degerlendirilmistir. Veri
analizinde, karar agaclar1 algoritmasi kullanilarak, dgrenci tercihlerini etkileyen en
onemli faktorler ve bu faktorlerin etkilesimleri ortaya konulmustur. Yapilan ¢aligmanin
sonucunda , gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin siirdiiriilebilir ve etik gida
tercihlerini belirleyen baglica faktorlerin ¢evresel kaygilar, saglik endiseleri ve etik
degerler oldugunu ortaya koymustur. Ogrencilerin egitimleri, gida iiretim siirecleri
hakkinda bilgi sahibi olmalar1 ve toplumsal sorumluluk anlayislarinin, siirdiiriilebilir
gida tercihlerini artiran 6nemli etmenler oldugu sonucuna varilmaistir.

Stizer (2024) restoran miisterilerinin siirdiiriilebilir yeme davraniglarini
anlamay1 ve bu davraniglarin sekillenmesinde etkili olan faktdrleri inceleme amaciyla
yaptig1 caligmada, restoran miisterileri {izerinde anket ve derinlemesine goriismeler

gerceklestirmistir. Calismada, miisterilerin siirdiiriilebilirlik konusundaki bilgi
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seviyeleri, ¢evreye duyarli yeme tercihleri, fiyat hassasiyetleri, ve restoranlarin
sundugu seceneklere yonelik tutumlari 6l¢iilmiistiir. Ayrica, ¢esitli restoran tiirlerinde
stirdiiriilebilir menii 6geleri ve hizmetlerin sunulup sunulmadigi da incelenmistir. Elde
edilen sonuglar, restoran miisterilerinin siirdiiriilebilir yeme davraniglarinin genellikle
cevresel kaygilar ve saglik faktorleriyle sekillendigini ortaya koymustur. Miisterilerin
stirdiiriilebilir segeneklere ilgi gosterdikleri, ancak bu tercihlerin genellikle fiyat ve
lezzet gibi geleneksel faktorlerle sinirlt oldugu goriilmiistiir. Restoranlarin,
stirdiiriilebilir menti seceneklerini daha gorlinlir hale getirmeleri, ¢evre dostu
uygulamalar tesvik etmeleri ve miisterilerine bu konuda egitim vermeleri gerektigi
sonucuna varilmistir.

Randall ve ark. (2024) ¢alismalarinda siirdiiriilebilir {iriin tercihinde etkili olan
etkenleri, planli davranis teorisi baglaminda ele alan ¢aligmalar1 inceleyerek diinyanin
bat1 bolgesindeki ve bu bolge disindaki iilkelerde siirdiiriilebilir {iriin tercihinin nasil
sekillendigini ortaya koymay1 amaglamistir. Yapilan literatiir derlemesi neticesinde
stirdiiriilebilir {irlin tercihi lizerinde bat1 toplumlarinda bireysel normlarin ve algilanan
davranigsal kontroliin etkili oldugu, bat1 dis1 toplumlarda ise 6znel normlarin daha
baskin rol oynadig1 sonucuna ulagilmstir.

Ran ve ark. (2024), siirdiiriilebilir gida tiiketimini tesvik etmek amaciyla
uygulanan kamu politikalarinin etkilerini incelemeyi amacladiklar1 ¢aligmalarinda
sistematik haritalama yontemi kullanmistir. Bu yontemle, ¢evresel siirdiiriilebilirlik
iizerine yapilan politikalarin etkilerini degerlendiren calismalar bir araya getirilmis ve
siniflandirilmigtir.  Sonug olarak ¢evresel siirdiiriilebilirligi tesvik eden kamu
politikalarmin genellikle olumlu etkiler yarattigini, ancak etkilerin politika tiiriine,
uygulama diizeyine ve hedef kitlenin 6zelliklerine gore degiskenlik gosterdigini ortaya
koymaktadir. Ozellikle, gida etiketleme diizenlemelerinin ve egitim kampanyalarinin
tilketici davraniglarint olumlu yo6nde degistirdigi, ancak vergi politikalar1 gibi
ekonomik miidahalelerin etkilerinin daha smirli oldugu goriilmiistiir. Ayrica,
politikalarin basarisinin, hedeflenen popiilasyonlarin sosyal ve kiiltiirel 6zelliklerine
uygun sekilde tasarlanmasina bagli oldugu sonucuna varilmistir.

Nichifor ve ark. (2025) ¢aligmalarinda siirdiiriilebilir gida tiiketiminde itici
giicleri, engelleri ve yenilik¢i uygulamalar1 sistematik bir sekilde inceleyerek
stirdiiriilebilir tiikketimi destekleyecek stratejik Oneriler gelistirmeyi amaglamigtir.
2000-2021 yillart arasinda yapilan calismalar igeren sistematik literatlir derlemesi

yapilmigtir. Sonug olarak cevresel biling, etik motivasyonlar, saglik endiseleri ve
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sosyal normlar tiiketicileri siirdiiriilebilir gida tercihlerine yonlendiren baslica faktorler
olarak belirlenmistir. Fiyat algis1, bilgi eksikligi, aligkanliklar, erisim zorluklar1 ve
stirdiiriilebilir lirtinlerin goriiniirliigiiniin azlig1 énemli engeller olarak belirlenmistir.
Dijital uygulamalar, akilli etiketleme sistemleri, siirdiiriilebilir ambalajlama, gida
paylasim platformlar1 ve politika temelli girisimler 6ne ¢ikan yenilik¢i uygulamalardir.
Calisma, siirdiiriilebilir gida tiikketiminin yayginlastirilmasi i¢in bireysel tutumlarin
Otesine gecilmesi, yapisal ve sistemsel miidahalelerin artirilmas: gerektigini
vurgulamaktadir.

Literatiir incelendiginde, siirdiiriilebilir gida tliketiminin artirilmasinda tek
basina bireysel farkindaligin yeterli olmadig1 goriilmektedir. Egitim ve farkindalik
diizeyinin siirdiiriilebilir gida tiikketim davraniglarini sekillendirmede kritik bir rol
oynadig1 saptanmistir. Bununla birlikte, tiiketicilerin ¢evre dostu liriinlere olan ilgisi
artmis olsa da fiyat, erisilebilirlik ve marka giivenilirligi gibi ekonomik faktorler hala
tiketim davraniglarim1  sinirlamaktadir.  Ayrica, stirdiiriilebilirlik  algist  tiiketici
tercihlerini ve marka sadakatini olumlu yonde etkilemekte, ancak geleneksel faktorler
g6z ard1 edilememektedir. Kiiltiirel ve sosyal normlar da tiiketici davranislari tizerinde
farkl etkiler yaratmakta; bat1 toplumlarinda bireysel normlar ve algilanan davranigsal
kontrol, bat1 dig1 toplumlarda ise 6znel normlar daha baskin rol oynamaktadir. Kamu
politikalart ve yenilik¢i uygulamalar (etiketleme, egitim kampanyalari, dijital
uygulamalar, siirdiiriilebilir ambalajlama) tiiketici davraniglarini olumlu yonde
etkilemekte, ancak politika tasariminin hedef kitlenin sosyal ve kiiltiirel 6zelliklerine
uygun sekilde yapilmasi 6nem tasimaktadir. Tiim bu bulgular, siirdiiriilebilir gida
tiiketiminin tesvik edilmesinde bireysel farkindalik, egitim, ekonomik diizenlemeler,
sosyal normlar ve politika desteklerinin bir arada ele alinmasi gerektigini

gostermektedir.
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3. YONTEM

Calismanin bu boliimiinde siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin, endiistriyel ¢ikolatalara
oranla daha c¢ok tercih edilmesinde miizigin etkisinin gastrofizik ekseninde
degerlendirilmesi amaciyla gerceklestirilen ¢calismanin yontemi hakkindaki bilgilere
yer verilmistir.

3.1.Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin temeli olan problem kapsaminda arastirma yontemi olarak nicel
aragtirma yontemleri arasinda yer alan deneysel yontem tercih edilmistir. Deneysel
yontem, diizenlenmis veya diizenlenmemis bir ortamda degiskenin, bagimsiz
degiskenler iizerindeki etkisinin gdzlemlenebildigi bir aragtirma metodudur (Bayrakli,
2019, s.16). Deneysel yontem, arastirmacinin belirli ¢evresel sartlart manipiile ederek
bireylerin davraniglar1 ilizerindeki etkisinin veya degisimin anlasilmasini
saglamaktadir. Belirli kurallar ve kosullar altinda etkisi dl¢iilecek etkenin deneklere
uygulanmasi ve deneklerin etkene verdigi cevaplarin 6l¢iimii sonucunda degiskenler
arasindaki etki anlagilabilmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2014, s.347).

Arastirma, ses manipiilasyonu olarak kullanilan miizigin, siirdiiriilebilir
cikolata ve endiistriyel cikolatalarin begeni algisina etkisinin incelenmesi amaciyla
gerceklestirilmistir. Uygun kosullarin saglanmasi durumunda problemin deneysel
yontem ile dlgiilebilecegi 6n goriilmektedir. Deneysel tasarimli ¢alismalarda, bagimli
degiskenin herhangi bir manipiilasyona maruz birakilmadan test edildigi bir 6n-test ve
bagimli degiskenin manipiilasyona maruz birakilmasinin ardindan 6l¢iildiigii bir son-
test arastirmasi yapilmalidir (Sahin ve Cikrik¢i, 2018, s. 310). Buradan hareketle ilk
olarak arastirmada endiistriyel ¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolatanin miiziksiz ortamda
tadiminin yapildig1 on-test caligmasi yapilmistir. Ardindan her iki ¢ikolatanin sert
miizik ve yumusak miizigin verildigi ortamda tadimi yapilarak sesin, ¢ikolatalarin
hissedilen lezzet profili (LPA) ve tekstiir 6zellikleri tizerindeki etkisinin nihai begeni
algis1 lizerindeki etkisinin Olgiildiigii  son-test calismas1 gergeklestirilmistir.
Arastirmanin deneysel tasariminda gerceklestirilecek tadimlar bulunmasi dolayisiyla
duyusal analiz yontemi ile veriler toplanmustir.

3.1.1.Arastirmamn Hipotezleri

Arastirmada miizigin, ¢ikolatalarin hangi lezzet ve tekstiir 6zelligi lizerinde
degisiklige neden olarak, c¢ikolatalarin nihai tiiketici begenisine etki ettiginin

anlasilmas1  hedeflenmektedir. Buradan hareketle hipotezlerin olusturulmasi
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asamasinda, Ol¢iilen degiskenlerin her bir kombinasyonunu ayr1 ayr1 ele alacak sekilde
detaylandirilmistir. S6z konusu ayrintili yapi, her bir degiskenin 6zgiin etkilerini dogru
ve eksiksiz bicimde degerlendirilmesi imkén tanimakta ve analizlerin bilimsel

gecerliligini glivence altina almaktadir.

Kantono ve arkadaglar1 (2016) calismalarinda ¢ikolatali dondurmanin miizik
esliginde tiiketildiginde tathilik ve kakao siiresi tizerinde etkili oldugunu belirtmistir.
Ozellikle hos olarak degerlendirilen miiziklerin, tatlilik algisimin daha uzun siire
devam etmesini sagladigi sonucuna ulasilmistir. Bununla birlikte Motoki ve ark.
(2022) ¢alismalarinda klasik, caz, hip-hop, rock gibi farkli miizik tiirlerinin ¢ikolatanin
lezzeti tlizerinde etkili oldugunu saptamistir. Katilimcilar caz miizik esliginde tadilan
cikolatay1 daha lezzetli bulurken, hip-hop miizik esliginde tiiketilen ¢ikolatay1 daha az

lezzetli bulmusglardir. Bu dogrultuda asagidaki hipotezler olusturulmustur;

H1: Miizigin c¢ikolatalarin lezzet profili, tekstiir ve begeni algisi iizerinde

etkisi bulunmaktadir.

Hla: Yumusak miizigin siirdiiriilebilir cikolatanin lezzet profili 6zellikleri

uzerinde olumlu etkisi bulunmaktadir.

H1b: Yumusak miizigin siirdiiriilebilir ¢ikolatanin tekstiir profili 6zellikleri

uzerinde olumlu etkisi bulunmaktadir.

Hlc: Sert miizigin endiistriyel ¢ikolatanin lezzeti profili 6zellikleri lizerinde

olumsuz etkisi bulunmaktadir.

H1d: Sert miizigin endiistriyel ¢ikolatanin tekstiir profili 6zellikleri lizerinde

olumsuz etkisi bulunmaktadir.

Hle: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir 6zelliklerini

pozitif yonde etkileyerek genel begenisi lizerinde olumlu etki yaratmaktadir.

HIf: Yumusak miizik, endiistriyel ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir 6zelliklerini

pozitif yonde etkileyerek genel begenisi lizerinde olumlu etki yaratmaktadir.

Hlg: Sert miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir 6zelliklerini

negatif yonde etkileyerek genel begenisi iizerinde olumsuz etki yaratmaktadir.
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H1h: Sert miizik, endiistriyel ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir 6zelliklerini negatif

yonde etkileyerek genel begenisi lizerinde olumsuz etki yaratmaktadir.

Reinoso Carvalho ve arkadaslar1 (2016) ¢aligmalarinda ayni ¢ikolatanin farkl
miizikler esliginde tadildiginda farkli sekillerde algilandigini ortaya koymustur.
Calismada daha yumusak olarak algilanan miizik parcasi, ¢ikolatanin daha lezzetli
algilanmasimi saglarken, sert olarak tanimlanan miizik bu algiyr azaltmigtir. Bu

dogrultuda asagidaki hipotezler olusturulmustur;

H2: Siirdiiriilebilir cikolatalar, yamusak miizik esliginde tiiketildiginde
miiziksiz ve sert miizik esliginde tiiketilenlere oranla daha yiiksek begeni algisina

sahip olacaktir.

H2a: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili 6zelliklerinde
olumlu yonde degisiklige neden olarak miiziksiz ortamda tiiketilen siirdiiriilebilir

cikolatalara gore daha yiiksek begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

H2b: Yumusak miizik, stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili 6zelliklerinde
olumlu yonde degisiklige neden olarak sert miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir

cikolatalara gore daha yiiksek begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

H2c: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili 6zelliklerinde
olumlu yonde degisiklige neden olarak miiziksiz ortamda tiiketilen siirdiiriilebilir

cikolatalara gore daha yiiksek begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

H2d: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili 6zelliklerinde
olumlu yonde degisiklige neden olarak sert miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir

cikolatalara gore daha yiiksek begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

H2e: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin genel begenisi lizerinde
olumlu yonde degisiklige neden olarak miiziksiz ortamda tiiketilen siirdiiriilebilir

cikolatalara gore daha yiiksek begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

H2f: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin genel begenisi lizerinde
olumlu yonde degisiklige neden olarak sert miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir

cikolatalara gore daha yiiksek begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.
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Lin ve ark. (2022) c¢aligmalarinda miizigin sadece tat algisin1 degil aym
zamanda duygusal durumu da etkiledigini bildirmistir. Ayrica hos miiziklerin olumlu
duygular uyandirarak cikolatali dondurmanin daha lezzetli algilanmasina katki

sagladig1 sonucuna ulasilmigtir. Bu dogrultuda asagidaki hipotezler olusturulmustur;

H3: Yumusak miizigin, siirdiiriilebilir cikolatalarin, endiistriyel

cikolatalara gore daha ¢ok begenilmesine olumlu katkis1 vardir.

H3a: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili 6zelliklerinin,
miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel ¢ikolatalarin lezzet profili 6zelliklerine gore
daha pozitif algilanmasin1 saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

H3b: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili 6zelliklerinin,
sert miizik esliginde tiiketilen endiistriyel ¢ikolatalarin lezzet profili 6zelliklerine gore
daha pozitif algilanmasin1 saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

H3c: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili 6zelliklerinin,
miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel ¢ikolatalarin tekstiir profili 6zelliklerine gore
daha pozitif algilanmasin1 saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

H3d: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili 6zelliklerinin,
sert miizik esliginde tiiketilen endiistriyel ¢ikolatalarin tekstiir profili 6zelliklerine gore
daha pozitif algilanmasin1 saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

H3e: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin genel begenisinin, miiziksiz
ortamda tiiketilen endiistriyel c¢ikolatalarin genel begenisine gore daha yiiksek

olmasina olumlu katkida bulunmaktadir.

H3f: Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin genel begenisinin, sert
miizik esliginde tiiketilen endiistriyel ¢ikolatalarin genel begenisine gére daha yiiksek

olmasina olumlu katkida bulunmaktadir.
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Miizik

Cikolatanin Lezzeti
(LPA)

Stirdiiriilebilir Cikolata

Endiistriyel Cikolata

VRN

Cikolatanin Dokusu
(Tekstiir)

Siirdiiriilebilir Cikolata

Endiistriyel Cikolata

A

Cikolatanin Begenirligi
(Hedonik)

Stirdiiriilebilir Cikolata

Endiistriyel Cikolata

Sekil 3. Aragtirma Amacinin Sekilsel Gosterimi

3.2.Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Bu béliimde calisma kapsaminda olusturulan deneysel tasarim, gecerlilik ve

giivenirlik, anketlerin olusturulmasi, deneysel tasarim ile olusturulmus duyusal test

panellerinin uygulanmasi ve verilerin analizi ele alinmigtir.

3.2.1.Deneysel Tasarim

Aragtirmanin gerceklestirilmesi amaciyla olusturulmus deney diizeninde

begeni algis1 bagimli degisken, ses bagimsiz degisken; kontrollii ve sabit degisken ise

cikolata gesitleri olarak secilmistir. Deney i¢in 3 grup ve her grup i¢in 4 ayri tasarim

olusturulmustur. (Sekil 4). Her grupta 15 kisilik panelist bulunurken, bu panelist

gruplari farkli siralarla 4 tasarimda ¢ikolata tadim1 gergeklestirmistir.

1.Grup

1.Tasarim 2.Tasarim

M1 2 M2

LPA LPA

C1

3.Tasarim 4.Tasarim

M1 C1 M2

LPA LPA

Cc2

Sekil 4.Sesin Lezzet Algisina Etkisini Olgmek icin Hazirlanan Deney Tasarimi
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2.Grup 3.Grup

1.Tasarim 2.Tasanm 1. Tasarm 2.Tasarim
(L = M2 cL M1 c1 M2 cL
L2 L2 HT HT
3.Tasarim 4.Tasarim 3. Tasarim 4.Tasarim
M1 c2 M2 c2 M1 2 M2 @
A TA HT HT
LPA Lezzet Profili Analizi
C1 Surdurilebilir Gikolata M1 Yumusak Miizik
TA Tekstir Analizi
c2 Endistriyel Cikolata M2 Sert Muzik
HT Hedonik Test
Sekil 4. Devami
3.2.1.1.Uyaranlar

Arastirmanin amacina yonelik olarak gastrofizik unsurlarindan ses
manipiilasyonu ve yiyecek iriinlerinde c¢ikolata, ¢alismanin uyaranlar1 segilmistir.
Gastrofizik unsurlarindan ses manipiilasyonu olarak miizigin sec¢ilmesinin nedeni,
miizigin duygusal ve psikolojik tepkileri harekete gegiren 6nemli araglardan biri
olmasindan kaynaklanmistir. Sirdiiriilebilir bir iirlin olarak ¢ikolata, c¢ikolata
iiretiminde cesitli ¢evresel ve etik sorunlarin olmasi dolayisiyla tercih edilmistir. Diger
yandan hem miizik hem ¢ikolata igin iki farkl: tiir tercih edilmistir. Iki farkli miizik,
gastrofizigin etkisinin daha iyi anlagilmasi nedeniyle sec¢ilmistir. Cikolata igin
sirdiiriilebilir anlayisla iiretilmis ¢ikolata ve endiistriyel olarak iiretilmis ¢ikolata
kullanilmasiin nedeni, ¢alismada kullanilan ve ¢ikolatalar igin iiretilmis miizikler
kullanilmis olmasindan kaynaklanmistir. Ciinkii miiziklerin genel olarak cikolatalar
icin Uretilmesi dolayisiyla birinde gozlenen etkinin digerinde de gozlenebilme
potansiyeli bulunabilmektedir. Calismanin amaci g6z Oniinde bulunduruldugunda
miizigin silirdiiriilebilir iriinlerin tercihini kendi iginde artirmasinin yani sira
endiistriyel trlinlere kiyasla daha ¢ok tercih edilmesine katki saglamasi da
beklenmektedir. Bu anlamda her iki ¢ikolata tiirtinde miiziklerin ayn1 etkiye neden

olabilecek olmasi, ¢aligmanin nispeten amacina ulasmasi yoniinden dezavantaj
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olusturabilecegi diisiincesinden hareketle iki farkli liretim anlayis1 bulunan ¢ikolata,

caligmaya dahil edilerek miiziklerin etkisi iki ¢ikolata tiirii arasinda kiyaslanmistir.
3.2.1.1.1. Cikolata Cesitleri

Deneyde {iretim metotlart birbirinden farkli olan iki ¢ikolata c¢esidi
kullanilmistir. Cikolata ¢esitlerinden biri siirdiiriilebilir yontem ile hazirlanmis “bean
to bar” ¢ikolatadir. Endiistriyel cikolata iiretim ydntemlerinin siirdiiriilebilir
olmadiginin fark edilmesiyle ortaya ¢ikan bu iiretim yontemi, “single origin” olarak
nitelendirilen genetigi degistirilmemis tek bir kakao ¢ekirdeginin direkt olarak tiretici
tarafindan temin edilmesini ve ireticinin, kakao ¢ekirdeginin ¢ikolataya doniisme
siirecinin tamaminda aktif rol almasini icermektedir (Kitani ve ark., 2022, s. 138).
Genetigi degistirilmemis kakao c¢ekirdegi kullanmasi, ¢ikolata iiretiminde katki
maddesi kullanilmamasi, ¢iftciyi desteklemesi ve tiretiminde sifir atik politikasini
uygulamasinin yani sira tiim iiretim siirecinin izlenebilir olmasi, bean to bar ¢ikolata
iretim anlayigimin siirdiiriilebilir olarak kabul gérmesini saglamistir (Sturny, 2019,
s.67).

Tiirkiye’de sadece ili¢ adet bean to bar cikolata iireticisi bulunmaktadir.
Deneyde kullanilmak {izere kolay ulasilabilmesi ve single origin g¢esitlerinin
bulunmasi dolayisiyla Istanbul’da iiretim yapan X markanm iirettigi ve Tanzaya’da
yetisen Kamili kakao ¢ekirdeginden elde edilen siitlii ¢ikolata kullanilmistir.

Deneyde kullanilan diger cikolata endiistriyel olarak iiretilmis ¢ikolatadir.
Endiistriyel olarak {iretilen ¢ikolatalar, biiyiik iiretim hacmine sahip ¢ikolatalardir.
Bundan dolay1 endiistriyel cikolata iireticilerinin, kakao c¢ekirdeklerinin nereden
geldigini ve hangi kosullarda yetistigi gibi konularda bilgi sahibi olmasi zordur.
Uretim hacminin biiyiikliigii dolayisiyla endiistriyel ¢ikolata {ireticilerinin temin ettigi
kakao ¢ekirdeklerinin gegmisini bilmemesi ve ekolojik dengenin korunmasina yonelik
hassasiyetlerinin yetersiz olmasi, endiistriyel g¢ikolatalarin {iretim yontemlerinin
stirdiiriilebilir olmadigini ortaya koymaktadir (Nur ve ark., 2023, s. 1).

Endiistriyel cikolata sektorii incelendiginde, Belgika cikolatalarina lezzetli
oldugu algistyla oldukga ragbet edilmektedir (Diindar Kurtulug, 2008, s.288). Buradan
hareketle deneysel calismada endiistriyel ¢ikolata iiriinii olarak Belgika ¢ikolata

iiretimi yapan Y markasinin siitlii ¢cikolatas1 kullanilmistir.
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3.2.1.2.2. Isitsel Uyaranlar

Literatiir incelendiginde yemegin yenilmesi esnasinda arka planda bulunan
seslerin, yemegin begeni karar1 iizerinde etkili oldugu daha once yapilan
arastirmalarda ortaya koyulmustur (Crisinel ve ark., 2012; Stafford ve ark., 2012;
Reinoso Carvalho, 2015; Guetta ve Lui, 2017; Luca ve ark., 2019). Deneyde bagimli
degiskenin begeni algist olmasi dolayisiyla ¢ikolatalarin begeni algisimi etkileyen
miizikler literatiir taramasi yoluyla incelenmigtir. Literatiir taramasi neticesinde
Reinoso Calvarho ve ark. (2017) calismasi kapsaminda bestelenen sert miizik ve
yumusak miizik parcalar1 deneysel ¢alismada kullanilmigtir. Miiziklerin her ikisi de
1.08 dk olup arastirmada kullanilacak miiziklere;

e https://www.youtube.com/watch?v=IODWVWXwzVA&list=PLIg4LZR7XJx
58arXQGnRC44rb2Kxqge-6N&index=1

e https://www.youtube.com/watch?v=taW1lu_GpHiO&list=PLIg4L.ZR7XJx58a
rXQGnRC44rb2Kxge-6N&index=2 adreslerinden ulasilabilir.

3.2.2.Gegerlilik ve Giivenirlik
Calismada deneysel tasarim ile hazirlanan ortamda duyusal analizler
gerceklestirilmistir. Bu bdliimde olusturulan deneysel tasarima ve gergeklestirilen

duyusal analize dair gegerlilik ve giivenirlige yer verilmistir.

3.2.2.1. Deneysel Tasarim Gegerlilik ve Giivenirlik
Bagimli ve bagimsiz degiskenler arasinda bir iligki bulunmasi ve bagimsiz
degiskenin degistirilmesinin ardindan bagimli degiskenin degisiklie ugramasi,
deneysel tasarimlarda nedenselligin saglanabilmesi agisindan gerekli goriilmektedir
(Tarhan, 2023, s.41). Ayrica iyi tasarlanmis olan deneysel ¢alismalarda;
e Arastirmacinin bir degiskeni manipiile etmesi yoluyla katilimcilarin tepkisindeki
degisimi 6lgmesi,
e Katilimcilarin deneyde esit kosullara sahip olmasi dolayisiyla katilimcilarin
deneysel islemlere farkli sirayla maruz birakilmasi,
o Katilimcilarin manipiile edildiklerinde verecekleri tepkileri etkileyebilecek
deney dis1 etkenlerin etkisinin kontrol altina alinmasi gerektigi belirtilmektedir

(Kili¢ ve Tonga, 2022; 5.2633).
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Nedenselligin saglanmasi noktasinda begeni algis1 (bagimli degisken) ile ses
(bagimsiz degisken) arasinda bir iliski oldugu; ses manipiilasyonunun ¢ikolatalarin
(sabit degisken) begeni algisini degistirebilecegi tahmin edilmistir.

Bir deneyin gegerliligini belirlemek amaciyla i¢sel ve digsal gecerliliginin
saglanmasi gerekmektedir (Tarhan, 2023). Fraenkel ve ark., (2012) calismasinda
deneysel tasarimlarda i¢ gecerliliginin saglanabilmesi i¢in deney dist degiskenlerin
kontrol altina alinmasinin bagimsiz degiskenin bagimli degisken iizerindeki etkisinin
gbzlemlenmesi ve Ol¢iilmesi igin temel kosul oldugunu belirtmektedir. Arastirmada
icsel gecerliligi saglamak adina degiskenlerin kontrol edilebilecegi laboratuvar deneyi
tercih edilmis ve arastirmanin testleri istanbul Esenyurt Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Workshop Mutfagi dersliginde gergeklestirilmistir.

Deneysel tasarimlarda digsal gegerlilik ise tasarimlarin zaman i¢inde tutarl bir
sekilde tekrarlanmasi, arastirmacinin katilimcilara mesafeli ve yansiz yaklagmasi
yoluyla saglanmaktadir (Arastaman ve ark., 2018; s.48). Deneme deseninin
olusturulmasinda ise tek bir grubun 1 giin arayla tiim senaryolara maruz kaldig
“tekrarl1 6lgtimler” deseni kullanilacak olup panelistlerin olusturulacak herhangi bir
deney grubuna atanma sansinin esit oldugu “rasgele dagitim” yonteminin uygulanmasi
hedeflenmistir. Rastgele dagitim yontemi, popiilasyonun genel 6zelliklerini yansitma
olasithgini artirmaktadir (Ozdag, 2017). Buradan hareketle deneyin digsal
gecerliliginin saglandig1 varsayilmistir. Deney sirasinda yanliligin kontrol edilebilmesi
adma kars1 dengeleme yonteminden faydalanilarak bir grup ic¢indeki tiim panelistler
(6rn: lezzet profilini degerlendiren panelistler) farkl sirayla degiskenlere (iki ¢ikolata
tiirli; i¢ miizik) maruz birakilmistir. Yani grup i¢indeki bir kisi yumusak miizikte
stirdiiriilebilir ¢ikolatay1 tadarken, diger kisi sert miizik endiistriyel ¢ikolata tadimi
yapmustir. Ancak grup igindeki tiim tiyeler tam tekrarli 6l¢iim ile tiim degiskenlere

maruz birakilmistir.

3.2.2.2. Duyusal Analiz Gegerlilik ve Giivenirlik

Arastirma kapsaminda yapilacak olan deneysel caligmalarda duyusal analiz
kullanilmistir. Gergeklestirilecek olan deneysel ¢aligmalarda kullanilacak olan her iki
cikolata orneginde; daha ¢ok tercih edilmesi ve daha yumusak lezzete sahip olmasi
dolayistyla “siitlii ¢ikolata tiiri” kullanilmistir. Bean to bar ¢ikolata ve endiistriyel
cikolatalarin lezzet ve doku gibi kalite gdstergelerinin standart olmas1 amaciyla her

biri 8 gr agirhginda ve yarim kiire seklinde hazirlanmistir. Boylece duyusal
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degerlendirmelerde ¢ikolata sekline dair duyusal kriterlerin begeni algis1 iizerindeki
etkisinin minimum seviyeye indirilmesi hedeflenmistir. Bunun i¢in ¢ikolata
orneklerinin hazirlanmasinda sekillendirmeden once ¢ikolatalara temperleme islemi
uygulanmistir. Islem sirasinda iki cikolata ¢esidi de ilk olarak 42-45 C°ye kadar
benmari yontemiyle eritilmis, ardindan 27-28 C°’ye kadar sogumasi saglanmais, tekrar
benmari yontemiyle 31-32 C°’ye kadar 1sis1 yiikseltilmigtir. Ardindan yarim kiire
seklindeki polikarbon kaliplara doldurularak standart saglanmistir.

Duyusal analizin yapildig1 ¢alismalarda O6rneklem biiylikligiiniin, degiskenlik
gosterdigi goriilmektedir. Ancak Altug Onogur ve Elmaci (2019) calismalarindan
edinilen bilgi 1s181nda duyusal analiz testlerinde egitilmis 8 panelist veya egitilmemis
80 panelistin yer almasi gerektigi belirtilmektedir. Ayrica deneysel tasarimlarda her
gruba en az 15 katilimcinin atanabilecegi belirtilmektedir (Ozen ve Giil, 2017, s. 396).
Buradan hareketle LPA, tekstiir ve hedonik testlerin bulundugu her grup i¢in 15 kisi
olmak iizere ¢aligmaya 45 egitilmis panelist katilmistir.

e Panelistlere verilen egitimin ilk asamasinda 5 giinde 4 saat olmak iizere 20 saat
boyunca gidalarda duyusal analizin ne oldugu, ne amagla ve ne sekilde
gerceklestirildigine yonelik olarak seminer egitimi verilmistir.

¢ Egitimin 6. giiniinde tatli, tuzlu, eksi ve ac1 temel tat aromalariyla hazirlanmis sular,
farkli harf ve rakamlarla kodlanmis bardaklarda katilimecilara sunulmustur.
Katilimcilarin kodlart ve hissettikleri tatlart dogru sekilde eslestirerek kendilerine
verilen anket formuna yazmalar1 beklenmistir. Egitimin bu asamasi 1 saat stirmiistiir.

¢ Egitimin bir sonraki agamasinda dort temel tat ile aromalandirilmis sularin her biri,
birden fazla olacak sekilde (en fazla 4 kez) farkli harf ve rakamlarla kodlanmig
bardaklarda katilimcilara sunulmustur. Bu asamada ayrica notr tadi gosteren su da
kodlu 2 bardakta panele eklenmistir. Katilimcilara toplamda 14 bardak verilmistir.
Aynmi sekilde kodlar1 hissettikleri tatlarla dogru sekilde eslestirerek kendilerine
verilen anket formuna yazmalar1 beklenmistir. Egitimin 7. giiniinii olusturan bu
asamada katilimcilarin formlart doldurmasi 1 saat 48 dk stirmiistiir.

e Egitimin son asamada ise her bir temel tat aromast 1 ila 9 arasinda
siddetlendirilmistir. Bu asamada katilimcilara kodlanmis bardaklarda, 9 farkl
siddette dort temel tat ve notr olarak 3 bardakta su verilmek iizere toplamda 48 kodlu
bardak karisik olarak verilmistir. Katilimcilardan ilk olarak temel tatlar

gruplandirmasi; ardindan da tatlarin hissettikleri siddetlerini dogru sekilde
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siralayarak kendilerine verilen anket formuna yazmalar1 beklenmistir. Katilimcilarin
bu asamadaki formlar1 doldurmasi 2 saat 37 dk stirmiistiir. Duyusal analiz egitiminin
tadim agamasi da 5 saat 15 dk tamamlanmis olup, egitimlerin verilmesi totalde 8 giin
/ 25 saat 15 dk slirmiistiir.

Cikolatalarin tadimi1 esnasinda deneysel tasarima uygun olarak cikolata
tadimlar1 gerceklestirilmistir. Panelistlerden 6gle yemeklerini 12:30’da yemeleri
istenmis ve duyusal testler 14:00°te gerceklestirilmistir Boylece duyusal testler, 6gle
yemeginden 1,5 saat sonra panelistlerin tam olarak tok veya a¢ olmadigi zaman
diliminde gergeklestirilmistir.

Tablo 2. Duyusal Test Ortam Ozellikleri

Deneysel Kosul | Aciklama

Korleme Uriin kodlar1 141 veya CDX gibi ii¢ haneli ve seri kodlama
olmayacak sekilde rastgele

Armdirma Ornekler aras1 tadimlarda >60 sn;oda 1sisinda su

Cevre ortam sicaklig1 22°C; arka plan giirtiltiisii <35 dB(A)

Miizik Seviyesi | LAeq 65 + 2 dB; kulaklik

Gergeklestirilen tiim panellerin ortam 6zellikleri Tablo 2’de gdsterildigi gibi
diizenlenmistir. Verilen egitim ve olusturulan ortam kosullar1 ile duyusal analizlerin

gecerliligi ve giivenirligi saglanmigstir.

3.2.3.Anketlerin Olusturulmasi

Arastirmanin amaci kapsaminda ses manipiilasyonunun (yumusak miizik, sert
miizik) endiistriyel cikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata g¢esitlerine karst panelistlerin
begeni algilarina olan etkisinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bdylece kullanilan
miiziklerin ¢ikolatalarin LPA, tekstiir ve hedonik test analizlerindeki parametrelere
etkisi incelenmistir. Arastirmanin LPA ve tekstiir testlerinin olusturulmasinda
McEwan, Collwill ve Thomson (1989); Sim, Ng, Ng, Forde ve Henry (2016); De
Pelsmaeker, De Clercq, Gellynck ve Schouteten (2019)’in ¢aligmalarindan
faydalanilmistir. Tatlilik (istendik), acilik (dengeli), ¢ikolata tadi (istendik), siitlii tat
(istendik), eksi tat (istenmedik), odunsu tat (istenmedik), tadim sonras1 agizda biraktigi
his (dengeli) , kotlii’hos olmayan tat (istenmedik) parametrelerinden olusan LPA

anketi; sertlik (dengeli), yumusaklik (dengeli), kirilganlik (dengeli), pitiirliliik
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(istenmedik), yapigskanlik (istenmedik), kuruluk (istenmedik), piiriizsiiz goriiniim
(istendik), agizda erime (dengeli) parametrelerinden olusan tekstiir analizi anketi
olusturulmustur. Testlerde 5 puanli skala kullanilmistir.  Bu agidan istendik
parametrelerde (tatlilik, siitlii tat, ¢ikolata tadi/ yumusaklik, agizda erime, piiriizsiiz
goriiniim vb.) skala, (1) ¢ok kétii; (5) ¢ok iyi olacak sekilde uygulanmustir. istenmeyen
parametrelerde (kotii-hos olmayan tat, eksi tat, odunsu tat/ piitiirliiliik, kuruluk vb.) ise
skala, (1) c¢ok fazla; (5) cok az olacak sekilde ters yonde uygulanmistir. Bu
parametrelerin aldiklar1 yiiksek puanlar daha az sorun oldugunu gostermektedir.
Ayrica ¢ikolataya dair genel begeninin 6l¢iildiigii 5°1i likert tipi (1: hi¢ begenmedim;
5: ¢ok begendim) hedonik skala uygulamasi yapilmstir.

3.2.4.Deneysel Tasarimla Olusturulmus Duyusal Testlerin
Gergeklestirilmesi

Istanbul Esenyurt Universitesi Etik Kurul Komisyonu’nun 31.12.2024 tarihli
ve 2024/09 sayili toplantisinda alinan 12 nolu kararinda etik kurul izni alinmistir.
Duyusal testler 02.02.2025-20.02.2025 tarihleri arasinda Istanbul Esenyurt
Universitesi Workshop Mutfag: dersliginde 1 giin arayla olmak iizere 11 giinde (6n-
test 3 giin; son-test 8 giin) yapilmistir.

On-test ve son-test karsilastirmasi yapilabilmesi icin On-testte yer alan
gruplarin son testte ayni grupta yer almasi gerekmektedir. Bundan dolay1 on-testlere
katilmig olan 15°erli 3 gruptan olusan toplamda 45 kisi aym1 grupta olmak tizere
(6rnegin lezzet profili analizini degerlendirenler son testte de lezzet profili analizini
degerlendirecek sekilde) son testte de yer almistir. Testlerde yanliligin 6nlenebilmesi
icin grup lyeleri farkli siralarda (6rnegin biri yumusak miizik endiistriyel cikolata
tadimi digeri sert miizik siirdiiriilebilir ¢ikolata tadimi) ¢ikolata tadimi yapmustir.

Asagida, deneysel tasarimla olusturulmus duyusal test panellerinin ne sekilde
gerceklestirildigi anlatilmis ve gdsterilmistir;

e Ilk giin 15°li gruplar halinde birbirinden bagimsiz 3 grup tadim yapmustir.
Panellerde katilimcilar, miiziksiz ortamda ¢ikolatalarin LPA, tekstiir analizi ve
hedonik testleri degerlendirmistir. 1 saat arayla gergeklestirilen panellerin her
birinde 8 kisi siirdiiriilebilir ¢ikolata tadimi yaparken 7 kisi endiistriyel ¢ikolata
tadim1 yapmustir.

e Ugiincii giin 15°’li gruplar halinde birbirinden bagimsiz 3 grup tadim yapmustir.

Panellerde katilimcilar miiziksiz ortamda ¢ikolatalarin LPA, tekstiir analizi ve
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hedonik testleri degerlendirmistir. 1 saat arayla gergeklestirilen panellerin her
birinde 7 kisi siirdiiriilebilir ¢ikolata tadim1 yaparken 8 kisi endiistriyel ¢ikolata
tadim1 yapmustir.

Boylece ¢aligmanin on-testleri gergeklestirilmistir.

1.Giin /1.Panel 1.Giin /2.Panel 1.Giin /3.Panel
Miiziksiz (")n-Tes_t (LPA) Miiziksiz On-Test ( Tekstiir) Miiziksiz On-Test (Hedonik)
1. Panelist 1. Panelist 1. Panelist 7
2. Panelist 2. Panelist 2. Panelist
3. Panel%st o 3. Panel%st Siirdiiriilebilir 3. Panelist o
4. Panelist |Strdirtlebilir 4. Panelist | Cikolata 4. Panelist |Strdirilebilir
5. Panelist Cikolata 5. Panelist 5. Panelist [ Cikolata
6. Panelist 6. Panelist 6. Panelist
7. Panelist 7. Panelist 7. Panelist
8. Panelist - 8. Panelist - 8. Panelist
9. Panelist ] 9. Panelist ] 9. Panelist 1
10. Panelist 10. Panelist 10. Panelist
11. Panelist | Endiistriyel 11. Panelist | Endiistriyel 11. Panelist o
12. Panelist [ Cikolata 12. Panelist [ Cikolata 12. Panelist _Enslustnyel
13. Panelist 13. Panelist 13. Panelist Cikolata
14. Panelist 14. Panelist 14. Panelist
15. Panelist - 15. Panelist - 15. Panelist |
3.Giin /1.Panel 3.Giin /2.Panel 3.Giin /3. Pancl
Miiziksiz On-Test (LPA) Miiziksiz On-Test (Tekstiir) Miiziksiz On-Test (Hedonik)
1. Panelist - 1. Panelist ] 1. Panelist T
2. Panel%st 2. Panel%st 2 Panclist
3. Panelist 3. Panelist 3 Panclist
4. Panel%st | Endiistriyel 4. Panel%st i Enqll(lstlrlt}/el 4. Panelist | Endistriyel
5. Panelist Cikolata 5. Panelist Cikolata s panclist | Cikolata
6. Panelist 6. Panelist 6. Panclist
7. Panelist 7. Panelist 7' Panclist
8. Panelist 8. Panelist 8' Panclist
9. Panelist 7 9. Panelist ] ' A
) . 9. Panelist
10. Panelist 10. Panelist 10. Panelist
I Panelist g giriilebilir P Panelist | girgirilebilic 11 Panelist |53, diiilebilic
12. Panelist } Cikolata 12. Panelist [ Cikolata 12 O Rl
! ' . Panelist Cikolata
13. Panelist 13. Panelist 13. Panelist
14. Panelist 14. Panelist 1 4' Panclist
15. Panelist _ 15. Panelist - 1 5' Panelist J

Sekil 5. On-Test Panel Uygulamasi
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Besinci giin 15°li gruplar halinde birbirinden bagimsiz 3 grup tadim
yapmustir. Panellerde katilimcilar ¢ikolatalarin LPA, tekstiir analizi ve
hedonik testleri degerlendirmistir. 1 saat arayla gerceklestirilen panellerin
her birinde 8 kisi siirdiiriilebilir ¢cikolata tadimi1 yaparken 7 kisi endiistriyel
cikolata tadimi yapmustir. Ayrica slirdiiriilebilir ¢ikolata tadimi
yapanlardan 4 katilime1 yumusak miizik, 4 katilimer sert miizik esliginde
tadim yapmustir. Endiistriyel ¢ikolata tadimi yapan katilimcilarin ise 4’1
yumusak miizik, 3’{ sert miizik esliginde tadimlar1 yapmustir.

Yedinci giin 15°1i gruplar halinde birbirinden bagimsiz 3 grup tadim
yapmustir. Panellerde katilimcilar ¢ikolatalarin LPA, tekstiir analizi ve
hedonik testleri degerlendirmistir. 1 saat arayla gerceklestirilen panellerin
her birinde 8 kisi endiistriyel ¢ikolata tadim1 yaparken 7 kisi stirdiiriilebilir
cikolata tadim1 yapmistir. Ayrica endiistriyel ¢ikolata tadimi yapanlardan
4 katihmer yumusak miizik, 4 katilimer sert miizik esliginde tadim
yapmustir. Siirdiiriilebilir ¢gikolata tadimi yapan katilimcilarin ise 4’1 sert
miizik, 3’1 yumusak miizik esliginde tadimlar1 yapmaistir.

Dokuzuncu giin 15°1i gruplar halinde birbirinden bagimsiz 3 grup tadim
yapmustir. Panellerde katilimcilar ¢ikolatalarin LPA, tekstiir analizi ve
hedonik testleri degerlendirmistir. 1 saat arayla gerceklestirilen panellerin
her birinde 8 kisi siirdiiriilebilir ¢cikolata tadimi1 yaparken 7 kisi endiistriyel
cikolata tadimi yapmustir. Ayrica slirdiiriilebilir ¢ikolata tadimi
yapanlardan 4 katilime1 yumusak miizik, 4 katilimer sert miizik esliginde
tadim yapmustir. Endiistriyel ¢ikolata tadimi yapan katilimcilarin ise 4’1
sert miizik, 3’1l yumusak miizik esliginde tadimlar1 yapmustir.

On birinci glin 15°li gruplar halinde birbirinden bagimsiz 3 grup tadim
yapmustir. Panellerde katilimcilar ¢ikolatalarin LPA, tekstiir analizi ve
hedonik testleri degerlendirmistir. 1 saat arayla gerceklestirilen panellerin
her birinde 8 kisi endiistriyel ¢ikolata tadim1 yaparken 7 kisi stirdiiriilebilir
cikolata tadim1 yapmistir. Ayrica endiistriyel ¢ikolata tadimi yapanlardan
4 katihmer yumusak miizik, 4 katilimer sert miizik esliginde tadim
yapmustir. Strdiiriilebilir ¢ikolata tadimi yapan katilimcilarin ise 4’i

yumusak miizik, 3’{ sert miizik esliginde tadimlar1 yapmustir.
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9.Giin /1.Panel 9.Giin /2.Panel 9.Giin /2.Panel
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15. Panelist | & % 15. Panelist| 5 % 15. Panelist | 8 %
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11.Giin /1.Panel 11.Giin /2.Panel 11.Giin /3.Panel
Son-Test (LPA) Son-Test (Tekstiir) Son-Test (Hedonik)
s 7 é . B < . - =<
1. Panelist 2 1. Panelist g 1. Panelist §
2. Panelist o | = 2. Panelist | & g 2. Panelist %n_ 23
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4. Panelist | E’ ] 7 4. Panelist | 3 ) 4. Panelist | %'_ B
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3.3.Verilerin Analizi

Arastirmanin deneysel ¢alisma olmasi dolayisiyla 3 farkli testin (LPA, tekstiir,
hedonik) her biri i¢in 4 tasarimin olusturuldugu ve toplamda on iki deney grubunda
yer alan degiskenlere ayn1 panelist grubunun maruz birakilmasi nedeniyle tekrarlayan
Ol¢iimler analizi yapilmistir (Solak, 2020). Bunun i¢in elde edilen verilerin SPSS 26.0
programinda oncelikle ¢arpiklik-basiklik degerleri belirlenmistir. Kullanilan verilerin
normal dagilim gostermesi ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin +3 arasinda olmasina
baglidir (Shao, 2002). Buna gore verilerin sadece tatlilik parametresinin yumugak
miizik (son test) grubunda normal dagilmadigi belirlenmistir. Verilerin bazilarinin
normal bazilarinin normal dagilmadig: veri setlerinde parametrik ve nonparametrik
testlerin  uygulanmasi miimkiindlir ~ (Biiylikoztirk, 2024). Parametrik ve
nonparamektrik testlerin birlikte kullanildig1 ¢aligmalar literatiirde mevcuttur (Aydin
ve ark., 2006; Dikmetas, 2006; Balc1, 2009; Civelekoglu ve Oztiirk, 2010; Kaplan ve
Maltepe, 2016). Bundan dolay1 calismada parametrik ve nonparametrik testler
uygulanmistir. Tanimlayici istatistiklerden ortalama, standart sapma degerleri
kullanilmustir. 1ki iliskisiz 6rneklemden elde edilen puanlarin birbirinden anlaml bir
sekilde farklilik gosterip gdstermedigini test etmek i¢in bagimsiz drneklem t testi ve
Mann Whitney U testi yapilmistir. Bagimli ikiden c¢ok grubun farklilagip
farklilagsmadigini test etmek i¢in tekrarli 6l¢ciimlerde ANOVA (F) testi, Friedman testi
ve farkin hangi gruptan kaynaklandigini gérebilmek i¢in ¢oklu karsilagtirma testi olan
Bonferroni uygulanmistir. Cikolatalarin tatlilik, acilik, ¢ikolata tadi, siitlii tat, eksi tat,
odunsu tat, tadim sonrast agizda biraktig1 his ve kotii/hos olmayan tat olarak lezzet
profili ve sertlik, yumusaklik, kirilganlik, putiirliiliik, yapiskanlik, kuruluk, piirtizsiiz
goriiniim, agizda erime olarak tekstiir profili 6zellikleri arasindaki iligkileri incelemek
amaciyla korelasyon analizi yapilmistir. Arastirmada p degerleri 0,05’in altinda olan
degerler anlamli kabul edilmistir. Diger yandan sonuglar, ortalama skorlari

belirlenerek Excel programi ile grafik haline getirilmistir.
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4.BULGULAR ve YORUMLAR

Bu boliimde deneysel tasarimla olusturulmus panel ortamlarinda, egitimli
panelistler tarafindan gergeklestirilen duyusal analiz verilerinden elde edilen sonuglara
iic asamada yer verilmistir. Ilk asamada siirdiiriilebilir ¢ikolata duyusal analiz
sonuclarina, ikinci asamada endiistriyel ¢ikolatanin duyusal analiz sonuglarina ve son
asamada ise silirdiiriilebilir ¢ikolata ve endiistriyel ¢ikolata duyusal analiz sonuglarinin

karsilastirilmasina yer verilmistir.

Goniillii olarak ¢aligmaya katilarak duyusal analiz egitimini tamamlayan ve
deneysel tasarimla olusturulmus duyusal analiz panellerine katilan katilimcilarin
cogunlugunun kadin (%60,1), 31-40 yas araliginda (%46,6) ve lisansiistii egitime
(%84,6) sahip oldugu belirlenmistir.

4.1. Siirdiiriilebilir Cikolata Duyusal Analiz Sonuclari

Tatlilik, acilik, ¢ikolata tads, siitlii tat, eksi tat, odunsu tat, tadim sonras1 agizda
biraktigi his, kotii/hos olmayan tat parametrelerinden olusan LPA; sertlik, yumusaklik,
kirilganlik, pittrlilik, yapiskanlik, kuruluk, piiriizsiiz goriinim, agizda erime
parametrelerinden olusan tekstiir analizi ve hedonik test sonuglari, miiziksiz (6n-test)
ortam, yumusak miizik (son-test) ve sert miizik (son-test) manipiilasyonlarinin

bulundugu panel ortaminda tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata i¢in incelenmistir.

Tablo 3. Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata LPA
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 a7 8
1. Tathhik 1

2. Acilik 0,147 1

3. Cikolata tad1 0,480  0,573" 1

4. Siitlii tat 0,579 0,084 0,377 1

5. Eksi tat 0,256 0,489 0,148 0,069 1

6. Odunsu tat 0,169 0,197 0,577° 0,405 0,503 1

7. Tadim sonrasi 0,303 0,408 0,395 0,210 0,209 -0,593" 1

agizda biraktig: his

8. Kotii/hos olmayan 0,142 0,448 0,312 0,061 0,179 0,305 0,926 1

tat

*p<0,05; **p<0,01
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Miiziksiz ortamda (On-test) tadimi yapilan siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet
profili analizinde yer alan parametreler arasindaki iligkilerin incelendigi korelasyon
analizine yonelik sonuglara Tablo 3’te yer verilmistir. Tatlhilik ile siitlii tat arasinda
istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,579, p<0,05), tatlilik ile ¢ikolata tad
arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonli (r=0,480, p<0,05), acilik ile
cikolata tad1 arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,573, p<0,05),
cikolata tadi ile odunsu tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii
(r=0,577, p<0,05), odunsu tat ile tadim sonras1 agizda biraktig1 his arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,593, p<0,05), tadim sonras1 agizda biraktig1 his
ile kotii/hos olmayan tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,926,
p<0,01) bir iligki tespit edilmistir.

Tadimi1 yapilan siirdiiriilebilir ¢ikolatada hissedilen ve istendik bir 6zellik olan
tatlilik parametresinin hissedilmesi, ¢ikolatada diger istendik 6zellikler olan ¢ikolata
tadi ve siitlii tat parametrelerinin de hissedilmesinde rol oynamistir. Ancak
cikolatalarin liretiminde kakao ¢ekirdeklerinin kavrulmasi dolayisiyla aslinda istendik
bir 6zellik olarak algilanmasi beklenen acilik parametresi, katilimcilar tarafindan
olumsuz bir ozellik olarak degerlendirilmistir. Bu durum acilik parametresi ile
istenmedik 6zellik olan odunsu tat parametresi arasinda bir iliskinin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Odunsu tat parametresinin hissedilmesi ise tadim sonrasi ¢ikolatanin
agizda biraktig1 lezzet hissinin azalmasina ve bu da ¢ikolatanin nihai lezzet algisinin
kotii/hos olmayan tat olarak yorumlanmasina neden olmustur. Nitekim katilimcilarin
anket formunda bildirdikleri goriisler incelendiginde K2, “Cikolatanin ¢ok sert
oldugunu ve kirilgan bir yapis1 oldugunu fark ettim. Bu giizel ancak agizda biraktig
acilik giizel bir aciliktan ziyade istenmeyen bir acilik gibiydi.” yorumunu yaparken,
K3 “Cikolatadaki odunsu tadi begenmedigimi belirtmek isterim.” yorumunda
bulunmustur. Ayrica K6, “Aciliktan dolay1 hissettigim ¢ikolata tadi, bogazimda yanma
hissi gibi bir hisse neden oldu.”; K15 “Cikolatay: tattim ama sonug olarak hig ¢ikolata

keyfi vermedi.” seklinde ifadeler kullanmistir.
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Tablo 4. Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata LPA
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Tathhk 1

2. Acihk 0,277 1

3. Cikolata tadi 0,629 0,289 1

4. Siitlii tat 0,630° 0,122 0,458 1

5. Eksi tat 0,136 0,000 -0,302 0,287 1

6. Odunsu tat -0,302  -0,164 -0,142 0,311 0,301 1

7. Tadim sonrasi 0,920 -0,289 0,444 0,071 0,302 0,142 1
agizda biraktig: his

8. Kotii/hos -0,154 0,139 0,080 0,119 0,145 0,160 0,240 1

olmayan tat

*p<0,05; **p<0,01

Tablo 4’te yumusak miizik (son-test) esliginde tadimi yapilan
stirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet profili analizinde yer alan parametreler arasindaki
iliskilerin incelendigi korelasyon analizine yonelik sonuglar yer almaktadir. Tatlilik ile
cikolata tad1 arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,629, p<0,05),
tatlilik ile siitlii tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonli (r=0,630,
p<0,05), tathilik ile tadim sonrasi agizda biraktig1 his arasinda istatistiksel olarak
anlamli ve pozitif yonlii (r=0,920, p<0,01) bir iliski belirlenmistir.

Yumusak miizik esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata i¢in c¢ikolatada
istendik bir 6zellik olan tatliligin algilanmasi, ¢ikolatada diger istendik 6zellikler olan
cikolata tad1 ve siitlii tadin hissedilme oranlarinin artmasinda etkili olmustur. Kisacasi
yumusak miizik esliginde tadilan siirdiiriilebilir c¢ikolatada istendik ozellikler
hissedilirken, istenmedik 6zelliklerin hissedilmemesi nihai lezzet algisinin olumlu
degerlendirilmesine olanak taniyarak ¢ikolatanin tadim sonrasi agizda biraktig1 hissi
de pozitif yonde etkilemistir. Katilimc1 ifadeleri incelendiginde de K4, “Cikolatanin
tatlilik orani ¢ok ideal, yerken tatliliktan rahatsiz olmuyorsunuz. Bu yiizden damakta
hos bir lezzet kaliyor.”; K9, “Hos bir siitlii tat geliyor, agizda yayilan aroma, yutma
aninda da bogazda ilerliyor ve sonugta agizda bu hos aroma kaliyor.” yorumunda

bulunmustur.
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Tablo 5. Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata LPA
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Tathhk 1

2. Aciik 0,325 1

3. Cikolata tad 0,300  -0,295 1

4. Siitlii tat 0,030 -0,219 0,347 1

5. Eksi tat 0,171 0,137 -0,369 0,360 1

6. Odunsu tat -0,339 0,698 -0,079 0,223 0,500 1

7. Tadim sonrasi 0,132 0201 -0,579° -0,113 -0,264 0,119 1

agizda biraktig: his

8. Kotii/hos olmayan  -0,162 0,042 -0,335 -0,059 0,462 0,712 0,552 1

tat

*p<0,05; **p<0,01

Sert miizik (son-test) esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet profili
analizinde yer alan parametreler arasindaki iligkilerin incelendigi korelasyon analizi
sonuclar1 Tablo 5°te verilmistir. Acilik ile odunsu tat arasinda (r=0,698, p<0,01)
istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonli, cikolata tadi ile tadim sonrasi agizda
biraktig1 his arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii (r=-0,579, p<0,05),
odunsu tat ile kotii/hos olmayan tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii
(r=0,712, p<0,01), tadim sonras1 agizda biraktigi his ile kotii/hos olmayan tat arasinda
anlaml1 ve pozitif yonlii (r=0,552, p<0,01) bir iliski tespit edilmistir.

Sert miizik esliginde tiiketilen c¢ikolatada hissedilen acilik parametresi,
istenmedik bir 6zellik olan odunsu tat parametresinin hissedilmesine; odunsu tadin
hissedilmesi ise ¢ikolatada kotii/hos olmayan tat 6zelliginin hissedilmesine neden
olmustur. Diger yandan hissedilen bu 6zellikler nedeniyle ¢ikolata tadi olumsuz olarak
yorumlanmustir. Bu durum c¢ikolatanin tadim sonrasi agizda biraktig1 his parametresini
olumsuz olarak etkileyerek kotii/hos olmayan tat ile ikinci kez iliski kurulmasina
neden olmustur. Kisacasi sert miizik esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolatada istendik
ozelliklerin higbiri hissedilmezken, istenmedik Ozelliklerle birden fazla kez iliski
kuruldugu gorilmistiir. Nitekim K7, “ Cikolata dyle aciydi ki yapimi esnasinda
yandigini diisiindiim. Bu yaniklik da odunsu bir tat olusturdu. Odunsu tat ise
hissettigim ¢ikolata tadin1 maskeledi ve agzimda biraktig1 hognutluk hissini azaltt1.”;
K8, “Agizda ac1 ve odunsu bir tat birakiyor. Siitlii bir tat alamadim. Sekilsel olarak

giizel ancak tat olarak yeterince iyi degil.”; K14, “Acilik ¢ok yogundu. Ama acilik
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disinda beni rahatsiz eden sey degisik odunsu bir lezzetin olmasi. Ayrica o kadar sert

bir ¢ikolata ki bende kalitesiz hissi uyandirdi.” yorumunda bulunmustur.

Tablo 6.Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata Tekstiir Profili
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 ” 8
1. Sertlik 1

2. Yumusakhk 0,463 1

3. Kirillganhk 0,671 0,290 1

4. Piitiirliiliik 0,192 0,219 0,109 1

5. Yapiskanhk 0,187 0,284 0,268 0,379 1

6. Kuruluk 0391 0215 0417 0505 0573 1

7. Piiriizsiiz 0,539 -0,103 0,212 0,529 0,514 0,300 1
goriniim

8. Agizda erime 0,053 0,319 0,146 0,546 0,453 0,128 0,368 1

*p<0,05; **p<0,01

Tablo 6’da miiziksiz ortamda (On-test) tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata tekstiir
analizi parametrelerinin iligkisinin ele alindigi korelasyon analizi sonuglar1 yer
almaktadir. Sertlik ile kirilganlik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii
(r=0,671, p<0,01), sertlik ile kuruluk arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif
yonli (r=0,391, p<0,05), sertlik ile piiriizsiiz goriiniim arasinda istatistiksel olarak
anlamli ve pozitif yonlii (r=0,539, p<0,05) bir iligki saptanmustur.

Miiziksiz ortamda tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolatada istendik 6zellik olan sertlik
parametresinin hissedilmesi, istendik 6zellikler olan kirillganlik ve piiriizsiiz goriiniim
parametresinin hissedilmesini saglarken, ayni zamanda ¢ikolatanin kuru olarak
yorumlanmasina neden olarak sertlik parametresi ile istenmedik bir 6zellik olan
kuruluk parametresi arasinda iligki kurulmasmi saglamistir. Katilimer ifadeleri
incelendiginde de K3, “Cikolata ¢ok sert oldugu i¢in kirilgan bir yapis1 vardi. Ayrica
cikolatanin kuru oldugunu sdylemek de miimkiin.”; K11, “Cikolatay1 yedikten sonra
ayva yemigim gibi kuru bir tat hissettim.”; K5, “Cikolata dyle sert ve kirilgand1 ki
plirlizsiiz, mermer gibi hos goriiniiyordu.” seklinde miiziksiz ortamda tadilan

stirdiiriilebilir ¢ikolatanin tekstiirlinii yorumlamaigtir.
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Tablo 7. Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiiriilebilir Cikolata
Tekstiir Profili Korelasyon Analizi Sonuglari

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Sertlik 1

2. Yumusakhk 0,227 1

3. Kirilganhik 0,372 -0,380 1

4. Piitarliiliik 0,021 -0,149 -0,124 1

5. Yapiskanhk 0,124 0,445 -0,079 -0,122 1

6. Kuruluk 0,234  -0,419" 0,058 -0,355 -0,417 1

7. Piiriizsiiz 0,402 -0,384 0,160 0,186 -0,401 0,384 1
goriniim

8. Agizda erime  -0,021 0,649 -0,124 0,130  -0,122 0,535 0,481 1

*p<0,05; **p<0,01

Tablo 7°de gosterilen yumusak miizik (son-test) esliginde tadilan siirdiiriilebilir
cikolata tekstiir analizi parametrelerinin iligkisinin degerlendirildigi korelasyon analizi
sonuglarina gore, sertlik ve yumusaklik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif
yonlii (= 0,402, p<0,05), yumusaklik ve kuruluk arasinda istatistiksel olarak anlamli
ve negatif yonlii (r=-0,419, p<0,05), yamusaklik ve agizda erime arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,649, p<0,01) bir iliski goriilmektedir.

Yumusak miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatanin daha yumusak
algilanmast, ¢ikolatanin hissedilen kurulugunun azalmasinda etkili olmustur. Istendik
ozellikler olan bu iki parametresinin hissedilmesi ise ¢ikolata diger istendik 6zellik
olan agizda erime parametresinin hissedilmesine olanak tanimistir. Ayrica ¢ikolatanin
hissedilen sertlik parametresi cikolatada istendik 6zellik olan piirlizsiiz goriinim
parametresi ile iliski kurulmasini saglamistir. Diger yandan ¢ikolatanin yumugak
olarak hissedilmesi, ¢ikolatanin algilanan kirilganliginin azalmasina neden olsa da bu
durum katilimcilar tarafindan olumsuz bir durum olarak degerlendirilmemistir. K13,
“Cikolata sert bir goriiniime sahip oldugu i¢in piirlizsiiz goriiniiyordu”; K2, “Cikolata
kremsi bir yumusakliga sahip oldugu i¢in agizda da hos bir erimeye neden oluyor.”;
K10, “Cikolatanin sert gériiniimiine ragmen 1sirdiginda yumusak olmasi, nemli bir

doku birakt1 agzimda.” yorumunu yapmistir.
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Tablo 8.Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Siirdiirtilebilir Cikolata Tekstiir
Profili Korelasyon Analizi Sonuglari

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Sertlik 1

2. Yumusaklik -0,572" 1

3. Kinilganhk 0,602" 0,470 1

4. Piitiirliiliik -0,210 0,448 0,351 1

5. Yapiskanhk -0,444 0,318 0,000 0,265 1

6. Kuruluk 0,634" 0,237 -0,362  0,741" 0,302 1

7. Piiriizsiiz 0,353 -0,037  -0,098 -0,059 -0,058 0,214 1
goriniim

8. Agizda erime 0,329 0,648 -0,156 0,163 0,021 -0,113 0,405 1

*p<0,05; **p<0,01

Sert miizik (son-test) esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata tekstiir analizi
parametrelerinin iligkisinin ele alindig1 korelasyon analizi sonucglart Tablo 8’de
gosterilmektedir. Sertlik ile yumusaklik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif
yonlii (r=-0,572, p<0,05), sertlik ile kirilganlik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve
pozitif yonlii (r=0,602, p<0,05), sertlik ile kuruluk arasinda istatistiksel olarak anlaml
ve pozitif yonli (r=0,634, p<0,05), yumusaklik ile agizda erime arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve negatif yonlii (r= -0,648, p<0,01), kuruluk ile piitiirliiliik arasinda
istatistiksel olarak anlaml1 ve pozitif yonlii (r=0,741, p<0,01) bir iliski tespit edilmistir.

Sert miizik esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolatanin sert olarak
degerlendirilmesi, ¢ikolatanin daha az yumusak algilanmasina neden olmustur. Diger
yandan hissedilen sertlik parametresi cikolatada istendik 6zellik olan kirilganlik
parametresinin hissedilmesini saglamasina karsin istenmedik bir 6zellik olan kuruluk
parametresinin  de hissedilmesine sebep olmustur. Kuruluk parametresinin
hissedilmesi nedeniyle de ¢ikolatada istenmedik diger bir 6zellik olan pitiirliiliik
parametresi algilanmistir. Ayrica ¢ikolatanin daha az yumusak algilanmasi agizda
erime hissinin de azalmasinda rol oynamistir. Kisacasi siirdiiriilebilir ¢ikolatanin sert
miizik esliginde tiiketilmesi c¢ikolatadan istendik Ozelliklere kiyasla istenmedik
ozelliklerin daha baskin bir sekilde hissedilmesine yol agmistir. Katilimcilarin ifadeleri
de incelendiginde K1, “Cikolata sert ve kirilgan bir yap1 da, hi¢c yumusak degil. Bu
yiizden bana c¢ok kuru geldi.”; K14, “Cikolata ¢ok kuru ve piitiirliiydi. Ayrica
cignerken agzimda erimesi o kadar uzun siirdii ki c¢ikolatanin bayat oldugunu

diisiindiim. Galiba ¢ok sert oldugu i¢in zor eriyor.” seklinde yorum bildirmislerdir.
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Tablo 9. Siirdiiriilebilir Cikolata Hedonik Test Tek Y&nlii Tekrarli Olgiimler Anova

Sonuglart
Degiskenler N Ortalama Std. Sapma  Std. Hata  Sig. (p)
Miiziksiz (On-Test) 15 2,802 0,862 0,158
Yumusak Miizik (Son-Test) 15 4,205 0,910 0,162 0,000
Sert Miizik (Son-Test) 15 2,078 0,825 0,149

*p<0,05

Tablo 9’da miiziksiz (6n-test) ortam , yumusak miizik (son-test) ve sert miizik
(son-test) esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolataya dair katilimecilarin genel
begenisini ifade eden hedonik test sonuglarina yer verilmistir. Tablo incelendiginde
yumusak miizik (son-test) esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatanin miiziksiz (6n-
test) ortam ve sert miizik (son-test) esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolataya oranla
daha c¢ok begenildigi saptanmgtir. Ug farkli ortamda tadimi yapilan siirdiiriilebilir
cikolatalarin begeni durumlar1 arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu

goriilmektedir.

Miiziksiz ortamda siirdiiriilebilir ¢ikolata tadimi yapan K12, “Cikolata
tamamen lezzetsiz degil ama aligildik olmayan bir tad1 var.”; yumusak miizik esliginde
stirdiiriilebilir ¢ikolata tadimi yapan K5, “Aromas1 oldukga giiclii, farkli ama agzin
icini hos bir meyvemsi aroma kapliyor. Kirillganlig1 iyi ama ayn1 zamanda agizda
eriyor.”; sert miizik esliginde siirdiiriilebilir ¢ikolata tadim1 yapan K2, “O kadar sert ki
hi¢ ¢ikolata gibi degil. Tad1 farkli, dokusu sert. Cikolatadan beklenen higbir sey yok.”

ifadelerini kullanmistir.
4.2. Endiistriyel Cikolata Duyusal Analiz Sonuclari

Tatlilik, acilik, ¢ikolata tads, siitlii tat, eksi tat, odunsu tat, tadim sonras1 agizda
biraktigi his, kotii/hos olmayan tat parametrelerinden olusan LPA; sertlik, yumusaklik,
kirilganlik, pittrlilik, yapiskanlik, kuruluk, piiriizsiiz goriinim, agizda erime
parametrelerinden olusan tekstiir analizi ve hedonik test sonuglari, miiziksiz (6n-test)
ortam, yumusak miizik (son-test) ve sert miizik (son-test) manipiilasyonlarinin

bulundugu panel ortaminda tadilan endiistriyel ¢ikolata i¢in incelenmistir.
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Tablo 10. Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Endiistriyel Cikolata LPA
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Tathhk 1

2. Acihk 0,350 1

3. Cikolata tad 0,788" 0,508 1

4. Siitlii tat 0,598" 0,202 0,698 1

5. Eksi tat 0,416 0,117 0,276 0,311 1

6. Odunsu tat 0,201 0,355 0,334 0,424 0,287 1

7. Tadim sonrasi 0,527 0,437 0,756 0,637° 0421 0,324 1
agizda biraktig: his

8. Kétii/hos 0,259 0,086 -0,855" 0,304 0,396 0210 0414 1

olmayan tat

*p<0,05; **p<0,01

Tablo 10’da miiziksiz (6n-test) ortaminda tadilan endiistriyel ¢ikolata lezzet
profili analizi parametrelerinin iligkisinin incelendigi korelasyon analizi sonuglar1 yer
almaktadir. Tathilik ile ¢ikolata tadi arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii
(r=0,788, p<0,01), tathlik ile siitlii tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif
yonli (r=0,598, p<0,05), tathilik ile tadim sonrasi agizda biraktig1 his arasinda
istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,527, p<0,05), cikolata tad1 ile siitlii tat
arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,698, p<0,01), ¢ikolata tadi
ile tadim sonrasi agizda biraktig1 his arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif
yonli (r=0,756, p<0,01), cikolata tadi ile kotii’hos olmayan tat arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve negatif yonlii (r=-0,855, p<0,01), siitlii tat ile tadim sonras1 agizda
biraktig1 his istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,637, p<0,05), bir iligki
tespit edilmistir.

Miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel cikolatada tatlilik parametresinin
hissedilmesi, ¢ikolata tadinin ve siitlii ¢ikolata tadinin hissedilmesini ve bu durum ise
tadim sonrast ¢ikolatanin agizda birakti§1 hissin olumlu olarak yorumlanmasini
saglamistir. Diger yandan cikolata tadinin baskin olarak hissedilmesi dolayisiyla
cikolatanin lezzetli olarak algilanmasi da kotiihos olmayan tadin hissedilme oranim
azaltmistir. Kisacast miiziksiz ortamda tadilan endistriyel ¢ikolatada istenmedik
ozelliklerin hissedilmemesine karsin istendik Ozelliklerin baskin bir sekilde
hissedilmesi, lezzet algisinin olumlu degerlendirilmesine olanak tanimaigstir.

Miiziksiz ortamda tadilan endiistriyel ¢ikolata i¢in K3, “Cikolatay1 yedikten sonra

agizda tadin1 devam ettirmesi hosuma gitti.”; K7, “Cikolatada hissedilen baskin bir
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siitlii tat var. Bu ylizden ¢ikolatadan alinabilecek lezzeti karsiliyor.”; K12, “Cikolatanin
tatlilig1 ideal, bu yilizden ¢ikolata yedikten sonra su igme istegim olmadi. Ayrica

cikolatadaki siitlii tat ¢ikolatay1 lezzetli kilan bir diger sey.” yorumunda bulunmustur.

Tablo 11.Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata LPA
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7
1. Tathlik 1

2. Acihk 0,748" 1

3. Cikolata tada -0,323 0,172 1

4. Siitlii tat -0,077 0,337 0,397 1

5. Eksi tat 0,687 0,316  -0,466" 0,300 1

6. Odunsu tat -0,211 0,190 0,205 0,284 0,037 1

7. Tadim sonrasi 0,045 -0,576" -0,336 -0,398 0,402 0,180 1
agizda biraktig: his

8. Kotii/hos -0,149 0214  -0,042 0,140 0,851 -0,110 0,265

olmayan tat

*p<0,05; **p<0,01

Yumusgak miizik (son-test) esliginde tadilan endiistriyel ¢ikolata lezzet profili
analizi parametrelerinin iligkisinin incelendigi korelasyon analizi sonuglar1 Tablo
11°de verilmistir. Elde edilen sonuglara gore tatlilik ve acilik arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve pozitif yonli (r=0,748, p<0,05), tatlilik ile eksi tat arasinda
istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonli (1=0,687, p<0,01), acilik ile tadim sonras1
agizda biraktig1 his arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii (r= -0,576,
p<0,05), eksi tat ile ¢ikolata tad1 arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii
(r=-0,466, p<0,01), eksi tat ile kotli/ hos olmayan tat arasinda istatistiksel olarak
anlamli ve pozitif yonlii (r=0,851, p<0,01) bir iligki saptanmustur.

Yumusgak miizik esliginde tiiketilen ¢ikolatada tatlilik 6zelliginin baskin bir
sekilde hissedilmesi sebebiyle ¢ikolata eksi olarak degerlendirilmistir. Hissedilen eksi
tat ise ¢ikolata tadinin daha az algilanmasini saglamigtir. Bu durum ise ¢ikolatada
kotii/hos olmayan tat parametresinin hissedilmesine neden olmustur. Diger yandan
hissedilen eksi tadin bogazda biraktig1 buruk tat dolayisiyla ¢ikolatanin aci olarak
degerlendirildigi diisliniiliirken, hissedilen acilik ¢ikolatanin tadim sonrasi agizda
biraktigir hissi olumsuz etkilemistir. Katilimcr ifadeleri de incelendiginde K6,
“Cikolata asir1 derecede tatli bogazimi yakti.”; K9, “Tatliliktan baska bir tat alamadim.

Ornegin bir siitlii tat algilamay1 istedim ama sadece tatlilik. Cikolata m1 seker mi,
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anlagilmiyor.”; K13, “Tatlilik, bogazimda aci bir tat birakti, bu hos bir tat degil. Bu
yiizden kétii/hos olmayan bir tadi var.” seklinde yorum belirtmistir.

Tablo 12.Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata LPA
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Tathlik 1
2. Acihk -0,546™ 1
3. Cikolata tad 0,350 -0,122 1
4. Siitlii tat 0,393 -0,040 0,245 1
5. Eksi tat 0,123 0,013 -0,32  -0,237 1
5
6. Odunsu tat 0,141 0,729° -0,331 -0,058 0,039 1
7. Tadim sonrasi 0,066 0,297 0,278 0,236 -0,182 -0,880" 1
agizda biraktig: his
8. Kotii/hos 0,113 0,254  -0,044 0342 0,155 0,434 0,134 1

olmayan tat

*p<0,05; **p<0,01

Tablo 12’de yer verilen sert miizik (son-test) esliginde tadilan endiistriyel
cikolata lezzet profili analizi parametrelerinin iliskisinin incelendigi korelasyon analizi
sonuclarina gore, tatlilik ve acilik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii
(r=-0,546, p<0,01), acilik ile odunsu tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif
yonli (r=0,729, p<0,05), odunsu tat ile tadim sonrasi agizda biraktig1 his arasinda
istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonli (= -0,880, p<0,01) , odunsuz tat ile kotii
hos olmayan tat arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,434, p<0,05),
bir iligki tespit edilmistir.

Sert miizik esliginde tiiketilen endiistriyel ¢ikolatanin daha az tatli hissedilmesi
dolayisiyla aci olarak degerlendirilmistir. Acilik parametresinin baskin hissedilmesi
ise odunsu tadin hissedilmesine neden olmustur. Odunsu tat ise tadim sonrasi
cikolatanin agizda biraktig1 hissi olumsuz etkileyerek koétii/hos olmayan tat
parametresinin hissedilmesinde etkili olmugtur. Nitekim yorumlar incelendiginde K2,
“Cikolatay tattiktan sonra agzimda kotii bir tat kaldi. Siit tadi ve ¢ikolata tadinin bir
tik daha baskin olmasini isterdim.”; K7, “Cikolatadaki acilik ¢ok baskin. Tatlilik orani
hos degildi.”; K11, “Siitlii bir ¢ikolata gére daha az tatliydi ve sanki seker oran1 daha
az gibiydi.” seklinde ifade etmiglerdir.

111



Tablo 13.Miiziksiz (On-Test) Ortamda Tadilan Endiistriyel Cikolata Tekstiir
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Sertlik 1

2. Yumusakhk 0,239 1

3. Kirilganhk 0,447  -0,433" 1

4. Piitiirliiliik 0,373 0,430 0,379 1

5. Yapiskanlik 0,118 0356 0446 0237 1

6. Kuruluk 0,452 0,476 0,432 0,156 -0,722"" 1

7. Piiriizsiiz 0,307 0,509 -0,588" 0,505 0,319 0,316 1
goriniim

8. Af1zda erime 0,266  0,592" 0,354 0,431 0,099 0434 -0,456 1

*p<0,05; **p<0,01

Miiziksiz  (On-test) ortamda tadilan endiistriyel c¢ikolata  tekstiir
parametrelerinin iligkisinin incelendigi korelasyon analizi sonuglari Tablo 13’te
verilmistir. Yumusaklik ile kirilganlik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif
yonli (r= -0,433, p<0,05), yumusaklik ile agizda erime arasinda istatistiksel olarak
anlamli ve pozitif yonlii (r=0,592, p<0,05), kirillganlik ile piiriizsiiz gdriiniim arasinda
istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii (r=0,688, p<0,05), kirilganlik ile piirtizsiiz
goriiniim arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii (r= -0,588, p<0,05),
yapiskanlik ile kuruluk arasinda istatistiksel olarak anlaml1 ve negatif yonlii (r=-0,722,
p<0,01) bir iligki tespit edilmistir.

Miiziksiz ortamda tadilan endiistriyel ¢ikolatanin yumusak olarak
degerlendirilmis ve hissedilen yumusaklik, kirilganlik parametresinin daha az
hissedilmesine neden olmustur. Ayrica hissedilen yumusaklik, istendik bir 6zellik olan
agizda erime parametresinin de hissedilmesini saglamigtir. Ancak ¢ikolatanin daha az
kirilgan hissedilmesi, istendik 6zellik olan piiriizsiiz goriiniim parametresini olumsuz
etkilemistir. Diger yandan yumusaklik dolayistyla hissedilen yapiskanlik, istenmedik
bir 6zellik olan kuruluk parametresinin daha az hissedilmesine olanak tanimistir.
Katilimeilarin miiziksiz ortamda tadilan endiistriyel ¢ikolataya dair K4, “Agizda erime
hiz1 giizeldi.”; K5 “Cikolatanin agizda erimesi dolayisiyla ¢ikolatanin tad1 agzimda tat
kald1.”’; Cikolatanin kivaminin yumusak olmasi dolayisiyla bu ¢ikolatay1 daha ¢ok

begendim.” seklinde yorum belirtmistir.
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Tablo 14. Yumusak Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata Tekstiir
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Sertlik 1

2. Yumusakhk 0,358 1

3. Kirllganhik 0,288 -0,816™ 1

4. Piitiirliiliik 0,123 0,044 0,229 1

5. Yapiskanhk 0,308 0,340 0,307 0,142 1

6. Kuruluk 0,065 -0,093 0,093 0,142 0,281 1

7. Piiriizsiiz -0,010 -0,755™  -0,834™ 0,008 0,430 0,430 1
goriniim

8. Agizda erime -0,135 0,220 -0,642° 0,107 0,057 0,057 -0,135 1

*p<0,05; **p<0,01

Yumusak miizik (son-test) esliginde tadilan endiistriyel ¢ikolata tekstiir
parametrelerinin iligkilerinin ele alindig1 korelasyon analizi sonuglar1 Tablo 14’te
verilmistir. Yumusaklik ile kirllganlik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif
yonli (= -0,816, p<0,01), yumusaklik ile piiriizsliz goriiniim arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve negatif yonli (r= -0,755, p<0,01), yumusaklik ile yapiskanlik
arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii (r= 0,840, p<0,01), kirilganlik ile
plirlizsiiz goriiniim arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonli (r=-0,834,
p<0,01) kirilganlik ile agizda erime arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif
yonlii (r=-0,642, p<0,05) bir iligki tespit edilmistir.

Yumugak miizik esliginde tadilan endistriyel c¢ikolatanin yumusaklik
parametresinin baskin hissedilmesi algilanan istendik 6zellikler olan kirilganlik ve
pliriizsliz gorlinlim parametrelerinin daha az hissedilmesine; istenmedik 6zellik olan
yapiskanlik parametresinin ise daha baskin hissedilmesine sebep olmustur. Diger
yandan hissedilen yumusaklik dolayisiyla cikolatanin daha az kirilgan olarak
degerlendirilmesi yine piirlizsiiz goriiniim algisinin azalmasina kaynaklik etmis ancak
istendik bir Ozellik olan agizda erime parametresinin  olumlu olarak
degerlendirilmesine olanak tanimistir. Kisacasi yumusak miizik esliginde tiiketilen
endiistriyel ¢ikolatada istenmedik Ozelliklerin daha baskin hissedildigi sonucuna
ulagilmistir. K1, “Cikolatanin agizda erimesi iyi ancak dislerime yapismasi dolayisiyla
cikolatay1 ¢ignemek yorucu bir hal aldi.”’; K7, “Cikolata ¢ok 6nceden alinmis da yapisi
yumusamig gibi geldi bana.”; K10, “Cikolata o kadar yumusak ve yapiskandi ki
kokolin gibiydi, kirillgan ya da sert degil.” seklinde yorumda bulunmustur.
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Tablo 15. Sert Miizik (Son-Test) Esliginde Tadilan Endiistriyel Cikolata Tekstiir
Korelasyon Analizi Sonuglar1

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1. Sertlik 1

2. Yumusakhk -0,572° 1

3. Kirilganhik 0,102 0,470 1

4. Piitiirliliik 0,210 -0,648" 0,351 1

5. Yapiskanhk -0,444 0,218 0,000 0,163 1

6. Kuruluk 0,612 0237 -0,362 0,241 0,402 1

7. Piiriizsiiz 0,353  -0,037 -0,098 -0,059 -0,058 0,214 1
goriniim

8. Agizda erime -0,329  -0,263  -0,156  -0,765" 0,021 -0,113 0,405 1

*p<0,05; **p<0,01

Sert miizik (son-test) esliginde tadilan endiistriyel ¢ikolata tekstiir
parametreleri iligkisini inceleyen korelasyon analizi sonuglar1 Tablo 15°te verilmistir.
Sertlik ile yumusaklik arasinda istatistiksel olarak anlamli ve negatif yonlii (r=-0,572,
p<0,05), sertlik ile kuruluk arasinda istatistiksel olarak anlamli ve pozitif yonlii
(r=0,612, p<0,05), yumusaklik ile piitiirliiliikk arasinda istatistiksel olarak anlamli ve
negatif yonlii (r= -0,648, p<0,01), piitiirliiliik ile agizda erime arasinda istatistiksel
olarak anlamli ve negatif yonlii (r=-0,765, p<0,01), bir iliski tespit edilmistir.

Sert miizik esliginde tadilan endistriyel c¢ikolatanin daha sert olarak
algilanmast istendik yumusaklik ve istenmedik Ozellik olan yapiskanlik
parametrelerinin daha az hissedilmesini saglamistir. Bununla birlikte daha sert
algilanmasi ¢ikolata da istenmedik bir 6zellik olan piitiirliillik parametresinin daha
baskin hissedilmene neden olmustur. Bu parametre ise agizda erime hissini olumsuz
olarak etkilemistir. K6, “Cikolata agzimda bir anda dagildi. Biraz daha erimesini

99, <

isterdim ki lezzeti uzun siirsiin.”; “Cikolatada bir par¢alanma oldu, bu ylizden donuk
gibi hissettim.”, K13, “Yapist kuru ve agizda erimeyen bir 6zellige sahip.” seklinde
yorum belirtmistir.

Tablo 16. Endiistriyel Cikolata Hedonik Test Tek Yonlii Tekrarli Olgiimler Anova

Sonuglart
Degiskenler N Ortalama Std. Sapma  Std. Hata  Sig. (p)
Miiziksiz (On-Test) 15 3,873 0,936 0,201
Yumusak Miizik (Son-Test) 15 2,409 0,766 0,175 0,000
Sert Miizik (Son-Test) 15 3,208 0,811 0,182

*p<0,05
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Tablo 16’da miiziksiz (6n-test) ortam , yumusak miizik (son-test) ve sert miizik
(son-test) esliginde tadilan endiistriyel ¢ikolataya dair katilimcilarin genel begenisini
ifade eden hedonik test sonuclarina yer verilmistir. Tablo incelendiginde miiziksiz (6n-
test) ortam tadilan endiistriyel ¢ikolatanin yumusak miizik (son-test) ve sert miizik
(son-test) esliginde tadilan endiistriyel ¢ikolataya oranla daha ¢ok begenildigi
saptannugtir. Ug farkli ortamda tadimi yapilan endiistriyel cikolatalarin begeni

durumlari arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu gortilmektedir.

Katilimeilarin ifadeleri incelendiginde miiziksiz ortamda endiistriyel ¢ikolata
tadim1 yapan K15, “Tam olarak bir ¢ikolata gibi; tatli ve kremamsi. Sadece biraz sicak
ortamda kalmis da hafif yumusamig gibi.”’; yumusak miizik esliginde endiistriyel
cikolata tadimi yapan K8, “Cok fazla tatli, ilk 1sirikta iyi ama tattiktan sonra bogazi
yakiyor. Ustelik cok yumusak. Damagimda erimesi giizel ama yapis yapis, dislerimde
kald1.”; sert miizik esliginde tadim yapan K4, “Tatlilig1 ve sertligi iyi. Ama agizda
erimiyor. Bu bence c¢ikolatanin tathilik ve kirilganlhigi haricindeki en Onemli

ozelliklerinden biri.” yorumu yapmustir.

4.3. Siirdiiriilebilir Cikolata ve Endiistriyel Cikolata Duyusal Analiz

Sonuclarmin Karsilastirilmasi

Miiziksiz (6n-test) ortam ve yumusak miizik (son-test) ile sert miizik (son-test)
manipiilasyonlarinin bulundugu panel ortaminda tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata ve
endiistriyel ¢ikolatanin LPA, tekstiir analizi ve hedonik test sonuglarinin
karsilastirilmalari incelenmistir.

Sekil 7°de dl¢timlere ve gruplara gore LPA puanlarinin 6riimcek ag1 diyagrami
gosterilmektedir. Istenmeyen parametrelerde (kétii-hos olmayan tat, eksi tat, odunsu
tat/ putirliliik, kuruluk vb.) skala yonii ters olacak sekilde uygulanmistir. Bu
parametrelerin aldiklar1 yiiksek puanlar daha az sorun oldugunu gostermektedir. Bu
durumda miiziksiz (6n-test) ortam, yumusak miizik (son-test) ve sert miizik (son-test)
gruplarinda siirdiirtilebilir ¢ikolata ve endiistriyel ¢ikolata Ol¢limleri incelendiginde
tatlilik parametresi disinda tiim parametrelerde en yliksek puanlarin yumusak miizik
(son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata Sl¢iimiine ait oldugu tespit edilmistir. Ancak

tatlilik parametresinin de ortalamanin tizerinde yiiksek bir puan aldig1 goriilmektedir.
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e M(i21ksiZ (On-Test) /EndUstriyel Cikolata Muziksiz (On-Test) /Shrdaraledilic Gikolata

—Yumugak Muzik (Son-Test)/ Endistriyel Cikolata w—Yumugak MUzik (Son-Test)/ Strdurdlebilir Cikolata
w— Sert Muzik (Son-Test)/ Endustriyel Cikolata w— Sert MUzik (Son-Test)/ Surdirulebilir Cikolata
Tatiuk
4,47
5
487 467
KotwHog Olmayan Tat Acilk

46

Tadm Sonrasi A@izda Braktids His Cikolata tad

44

Odunsu Tat SOtlo tat

4,73 A7

48

Eksi tat

Sekil 7. Ol¢iimlere ve Gruplara Gore LPA Puanlari

Elde edilen bu sonu¢ yumusak miizik esliginde tiiketilen stirdiiriilebilir
cikolatanin lezzet profili o6zelliklerinin diger tiim gruplarda Olciimlenen c¢ikolata
gruplarima goére daha c¢ok begenildigi seklinde yorumlanmaktadir. Tatlilik
parametresinde ise yumusak miizik (son-test) grubu endiistriyel ¢ikolata 6l¢limiiniin
one ¢ikmasinin nedeninin, miiziksiz ortamda tadildiginda yiiksek tatlilik puanina sahip
olmasiyla birlikte yumusak miizik etkisiyle endiistriyel c¢ikolatanin daha tath

algilanmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.
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Tablo 17.Katilimcilarm Gruplara ve Olgiimlere Gore LPA Degiskenleri Puanlarmin

Dagilimi
Degiskenler Endiistriyel Siirdiiriilebilir
Cikolata Cikolata Test** ve p
(n=15) (n=15) Degerleri
Ort£SD Ort£SD
Miiziksiz (6n- 4,07+1,03 2,93+1,16 t=4,662
test) (1) p=0,000*
Sert miizik 2,67+0,82 2,20+0,68 t=1,705
(son-test) (2) p=0,299
i?;;ﬁs(zl;n_test) 1,98+0,26 4,47+0,35 7=0,598
Tathhk 3) p=0,000*
Test*** X?=24,125 X*=21,418
p 0,000* 0,000*
Bonferroni 2<1,3 1,2<3
n2 0,718 0,743
Miiziksiz (6n- 4,20+1,15 2,93+1,16 t=3,004
test) (1) p=0,006*
Sert miizik 1,73+0,80 2,33+0,62 t=2,302
(son-test) (2) p=0,029*
Yumusak 2,80+1,15 4,67+0,49 .
miizik (son-test) 5,802
Acihik 3) p=0,000*
Test*** F=16,304 F=34,342
p 0,000%* 0,000*
Bonferroni 2,3<1 1,2<3
n2 0,538 0,710
Miiziksiz (6n- 3,93+0,88 3,27+1,10 t=1,830
test) (1) p=0,078
Sert miizik 2,47+0,83 2,47+0,92 t=0,000
(son-test) (2) p=1,000
Yumusak 3,07+0,80 4,60+0,51 _
. - t=6,276
Cikolata miizik (son-test) _ *
p=0,000
tada (&)
Test*** F=12,441 F=22,354
p 0,000%* 0,000*
Bonferroni 2,3<1 1,2<3
n2 0,471 0,615
Miiziksiz (6n- 4,00+0,93 2,33+0,98 t=4,799
test) (1) p=0,000*
Siitlii tat Sert miizik 2,93+0,59 2,27+0,70 t=2,804
(son-test) (2) p=0,009*
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Tablo 17. Devami

Yumusak

3,73+0,96

4,27+0,80

miizik (son-test) ::1)’6151%)
3) ’
Test*** F=10,146 F=26,280
p 0,000* 0,000*
Bonferroni 2<1,3 1,2<3
M2 0,420 0,652
Miiziksiz (6n- 4,53+0,74 3,40+1,06 t=3,400
test) (1) p=0,002*
Sert miizik 2,20+1,42 2,00+0,85 t=0,468
(son-test) (2) p=0.644
Yumusak 2,73+£1,22 4,80+0,56 _
miizik (son-test) 3,950
EKksi tat 3) p=0,000*
Test*** F=20,151 F=35,483
p 0,000* 0,000*
Bonferroni 2,3<1 1,2<3; 2<1
n2 0,590 0,717
Miiziksiz (6n- 4,60+0,74 3,13+1,51 t=3,389
test) (1) p=0,003*
Sert miizik 2,40+1,24 2,60+1,18 t=0,452
(son-test) (2) p=0,655
Yumusak miizik  3,00+1,31 4,73+0,59 t=4,670
Odunsu tat _(son-test) (3) p=0,000*
Test*** F=26,455 F=12,033
p 0,000* 0,000*
Bonferroni 2,3<1 1,2<3
2 0,654 0,462
Miiziksiz (6n- 4,27+0,88 2,73+1,16 t=4,066
test) (1) p=0,000*
Sert miizik (son-  1,73+0,88 2,27+0,96 t=1,582
test) (2) p=0,125%*
o Yumusak miizik  3,13+0,83 4,40+0,51 =5,027
S(lel‘aSl (son-test) (3) p=0,000*
agizda _ —
. .. Test¥** F=29,378 F=21,769
biraktig: his
p 0,000* 0,000*
Bonferroni 2,3<1;2<3 1,2<3
n2 0,677 0,609
Miiziksiz (6n- 4,20+1,01 2,80+1,21 t=3,439
test) (1) p=0,002*
Kaétii/hos Sert miizik 4,20+0,77 2,13+0,92 t=6,675
olmayan tat (son-test) (2) p=0,000*
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Tablo 17.Devami

Y1-1-n¥u§ak 3,47+0,99 4,87+0,35 5,159
g;lllk (son-test) p=0,000*
Test*** F=4,043 F=38,083

p 0,029%* 0,000%*

Bonferroni 3<1,2 1,2<3

n2 0,224 0,731

*p<0,05; **z: Mann-Whitney, t: bagimsiz 6rneklem t ;*** X? :Friedman, F: tekrarh
olciim ANOVA

Arastirmaya katilanlarin gruplara ve Olclimlere gore LPA degiskenleri
puanlarmin dagilimi Tablo 17°de ayrintili bir sekilde yer almistir. Endiistriyel ve
stirdiiriilebilir olmak {izere iki farkl ¢ikolatanin LPA parametrelerinin kendi iclerinde
ve birbirleri arasinda olan iligkileri, tim parametreler ag¢isindan incelenmistir. Tatlilik,
acilik, cikolata tad, siitlii tat, eksi tat, odunsu tat, tadim sonrasi agizda biraktigi his ve
kotii/hos olmayan tat olmak iizere tiim parametreler baz alindiginda miiziksiz (6n-test)
ortam, yumusak miizik (son-test) ve sert miizik (son-test) gruplarinda endiistriyel
cikolatanin tiim parametrelerdeki puanlarinin ve siirdiiriilebilir ¢ikolatanin tiim
parametrelerdeki puanlarinin dl¢limlere gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05). Etki biiylikliigii n2 icin nitelendirmeler 0,01:
kiigiik etki, 0,06: orta etki, 0,14 ve iizeri: biiyilk etki seklindedir. Gruplarin
(miiziklerin), endiistriyel ¢ikolata ve slirdiiriilebilir ¢ikolatanin LPA bulunan tiim
parametrelerinin puanlarinin degiskenligi {izerinde biiylik etkiye sahip oldugu

gOrilmistir.

Parametreler tek tek incelendiginde tiim gruplar ve Olclimlerde her iki
cikolatanin Ol¢timleri i¢in tatlilik parametresi, yumusak miizik (son-test) grubunda en
yiiksek puanlar1 almistir. Yapilan ¢oklu karsilastirma testlerine gore ise endiistriyel
cikolata grubunda tathilik parametresi puaninin yumusak miizik grubu disindaki
gruplarda, siirdiiriilebilir ¢ikolataya gore daha biiylik oldugu belirlenmistir. Diger
yandan gruplar arasi karsilastirmalarda miiziksiz (6n-test) ve yumusak miizik (son-
test) grupta endiistriyel c¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata ol¢iimlerinin tatlilik

parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu goriilmektedir.

Acilik parametresi acisindan incelendiginde tiim gruplar ve dlglimlerde en

yiiksek puanin siirdiiriilebilir ¢ikolata oOlgiimlerinde yumusak miizik (son-test)
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grubunda oldugu saptanmistir. Endiistriyel ¢ikolata olgiimlerinde ise miiziksiz (6n-
test) grubun en yiiksek puana sahip oldugu tespit edilmistir. Yapilan coklu
karsilagtirma testlerine gore Ui¢ farkli grupta tadilan endiistriyel cikolata ve
stirdiiriilebilir ¢ikolata dl¢limlerinin acilik parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05)

bir farklilik oldugu goriilmektedir.

Cikolata tad1 parametresinde tiim gruplar ve Ol¢iimlerde en yiiksek puanin
yumusak miizik (son-test) esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimiine ait oldugu
goriilmektedir. Diger yandan endiistriyel ¢ikolata 6l¢iimlerinde ¢ikolata tadi puaninin
en yiiksek miiziksiz (6n-test) grupta oldugu belirlenmistir. Yapilan ¢oklu karsilastirma
testlerine gore sadece yumusak miizik (son-test) grubunda endiistriyel ¢ikolata ve
stirdiiriilebilir ¢ikolata dl¢limlerinin ¢ikolata tadi parametreleri arasinda ise anlamli

(p<0,05) bir farklilik oldugu goriilmektedir.

Siitlii tat parametresinde tiim gruplar ve dl¢limlerde en yliksek puanin yumusak
miizik (son-test) esliginde tadilan siirdiiriilebilir ¢ikolata Ol¢limiine ait oldugu
belirlenmistir. Endiistriyel ¢ikolata hissedilen siitlii tat parametresinin en yiiksek
puaninin ise miiziksiz (0n-test) ortamda tadilan grupta oldugu saptanmistir. Yapilan
coklu kargilagtirma testlerine gore miiziksiz (On-test) ve sert miizik (son-test)
gruplarinda endiistriyel c¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata Sl¢iimlerinin siitlii tat

parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu goriilmektedir.

Eksi tat parametresi agisindan degerlendirildiginde tiim gruplar ve 6l¢iimlerde
en yiiksek puanin siirdiiriilebilir ¢ikolata Ol¢limlerinde yumusak miizik (son-test)
grubuna ait oldugu goriilmektedir. Miiziksiz (On-test) grubu, endiistriyel cikolata
Olgtimlerinde eksi tat parametresinin en yiiksek puan aldigi grup olmustur. Yapilan
coklu karsilagtirma testlerinde ise endiistriyel c¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata
Olgtimlerinin eksi tat parametreleri arasindaki tespit edilen anlaml farkin (p<0.05)

miiziksiz (6n-test) ve yumusak miizik (son-test) gruplarinda oldugu belirlenmistir.

Odunsu tat parametresinde tiim gruplar ve Olciimlerde en yiiksek puanin
stirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimlerinde yumugak miizik (son-test) grubuna ait oldugu
goriilmektedir. Endiistriyel ¢ikolatada hissedilen odunsu tat parametresinin en yliksek
puaninin ise miiziksiz (6n-test) grupta tadilan grupta oldugu saptanmistir. Yapilan

coklu karsilastirma testlerine gére miiziksiz (On-test) ve yumusak miizik (son-test)
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gruplarinda endiistriyel ¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata Slgiimlerinin odunsu tat

parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu goriilmektedir.

Tadim sonrasi agizda biraktig1 his parametresi baz alindiginda tiim gruplar ve
Olciimlerde en yiiksek ortalamanin siirdiiriilebilir ¢ikolata ol¢iimlerinde yumusak
miizik (son-test) grubuna ait oldugu belirlenmistir. Diger yandan tadim sonras1 agizda
biraktig1 his parametresinde endiistriyel ¢ikolata Ol¢iimlerinin en yiiksek puaninin
miiziksiz (On-test) grubuna ait oldugu saptanmistir. Yapilan c¢oklu karsilastirma
testlerine gore tiim gruplarda endiistriyel c¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata
Olglimlerinin tadim sonrasi agizda biraktigi his parametresi arasinda ise anlamh

(p<0,05) bir farklilik oldugu goriilmektedir.

Kétii/hos olmayan tat parametresi agisindan incelendiginde tiim gruplar ve
Olciimlerde siirdiiriilebilir ¢ikolata 6lgiimlerinde yumusak miizik (son-test) grubunun
en yiiksek puana sahip oldugu tespit edilmistir. Endiistriyel ¢ikolata 6l¢iimlerinde en
yliksek puanin esit ortalamalarla miiziksiz (6n-test) ve sert miizik (son-test) gruplarina
ait oldugu saptanmistir. Yapilan ¢oklu karsilastirma testlerine gore tim gruplarda
endiistriyel cikolata ve slirdiiriilebilir ¢ikolata Ol¢limlerinin tadim sonrasi agizda
biraktigt his parametresi arasinda ise anlamhi (p<0,05) bir farklilik oldugu

goriilmektedir.

Elde edilen veriler, arastirma kapsaminda olusturulan H1, H2 ve H3 ana
hipotezleri altinda yer alan ve ¢ikolatalarin lezzet profili 6zellikleri ile iligkili olan H1a,
H2a, H2b, H3a ve H3b’nin desteklendigini, Hlb’nin ise desteklenmedigini

gostermistir.

Sekil 8’de Olclimlere ve gruplara gore tekstlir puanlarinin oriimcek agi
diyagrami gosterilmektedir. Istenmeyen parametrelerde (kotii-hos olmayan tat, eksi
tat, odunsu tat/ plitiirliiliik, kuruluk vb.) skala yonii ters olacak sekilde uygulanmistir.
Bu parametrelerin aldiklar1 yiiksek puanlar daha az sorun oldugunu gdstermektedir.
Bu durumda miiziksiz (6n-test) ortam, yumusak miizik (son-test) ve sert miizik (son-
test) gruplarinda siirdiiriilebilir ¢ikolata ve endiistriyel c¢ikolata oOl¢iimleri
incelendiginde piiriizsiiz gorlinlim disinda tiim parametrelerde yumusak miizik (son-

test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata Ol¢limiiniin en yiiksek puanlara sahip oldugu
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belirlenmistir. Bununla birlikte piiriizsiiz goriiniim parametresinin de ortalamanin

izerinde ytiksek bir puan aldig1 goriilmektedir.

e Miiziksiz (On-Test) /Endustriyel Cikolata M UZiksiz (On-Test) /Surduralebilir Cikolata — Yumugsak Muzik (Son-Test)/ Endustriyel Cikolata
Yumusgak Muzik (Son-Test)/ Sirdurilebilir Gikolata Sert Muzik (Son-Test)/ Endustriyel Gikolata w—Sert Mlzik (Son-Test)/ Strdirilebilir Cikolata
Sertlik
5 4,79
4,93
Agizda Erime Yumusaklik

4,53

44

Puruzsuz Gorinum Kinlganuk

4,6

Kuruluk

48 4,93

3,97

Yapigkanlik

Sekil 8. Olgiimlere ve Gruplara Gére Tekstiir Puanlar

Elde edilen sonuglar yumusak miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatanin
tekstiir 6zelliklerinin diger tiim gruplarda dlgiimlenen ¢ikolata gruplarina gére daha
cok begenildigi seklinde yorumlanmaktadir. Piirlizsiiz gériiniim parametresinin sert
miizik (son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata dl¢limiinde en yiiksek puani almasinin
nedeninin, miiziksiz (6n-test) grubunda piirlizsiiz gorlinlimiiniin yliksek puana sahip
olmasiyla birlikte sert miizik etkisiyle siirdiiriilebilir ¢ikolatanin daha sert olarak
algilanmasinin ayn1 zamanda ¢ikolatanin daha piiriizsiiz algilanmasi oldugu

diistiniilmektedir.
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Tablo 18. Katilimcilarin Gruplara ve Olgiimlere Gore Tekstiir Degiskenleri Puanlarinin

Dagilimi
Degiskenler Endiistriyel  Siirdiiriilebilir
(n=15) (n=15) Test** ve p
Ort=SD Ort+SD Degerleri

Miiziksiz (6n- 4,27+0,94 3,60+1,30 t=13,229

test) (1) p=0,000*

Sert miizik (son- 3,90+0,59 1,60+0,51 t=1,449

test) (2) p=0,000*

) Yumusak miizik 1,93+0,70 4,79+0,88 t=6,857

Sertlik (son-test) (3) p=0,000*

Test*** F=51,463 F=30,100

p 0,000* 0,000*

Bonferroni 3<1,2 2<1,3

n2 0,786 0,683

Miiziksiz (6n- 3,83+0,74 3,00+1,07 t=4,000

test) (1) p=0,000*

Sert miizik (son- 4,12+0,72 1,93+0,59 t=4,886

test) (2) p=0,000*

Yumusak miizik 1,60+0,74 4,53+1,23 t=4,976
Yumusakhk (son-test) (3) p=0,000*

Test*** F=25,420 F=9,645

p 0,000* 0,000%*

Bonferroni 2,3<1 2<1,3

n2 0,645 0,408

Miiziksiz (6n- 3,93+0,59 4,03£1,25 t=1,276

test) (1) p=0,212

Sert miizik (son- 4,07£1,03 2,13+0,74 t=6,675

test) (2) p=0,000*

Yumusak miizik 2,27+0,80 4,60+0,94 t=5,708
Kirilganhk (son-test) (3) p=0,000*

Test*** F=20,106 F=13,759

p 0,000* 0,000%*

Bonferroni 3<1,2 2<1,3

n2 0,590 0,496

Miiziksiz (6n- 4,07£1,30 3,03+0,92 t=1,622

test) (1) p=0,076

Sert miizik (son- 3,97+1,64 1,60£1,18 t=1,659

test) (2) p=0,000*

Yumusak miizik 2,97+0,88 4,93+0,26 t=7,853
Piitiirliiliik (son-test) (3) pZO,OOI *

Test*** F=1,232 F=28,908

p 0,307 0,000*

Bonferroni 3<1 2<1,3

n2 0,04 0,674
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Tablo 18.Devam

Miiziksiz (6n- 3,33+1,29 3,90+0,94 t=2,293

test) (1) p=0,308

Sert miizik (son- 3,67+1,18 3,16%0,70 t=3,582

test) (2) p=0,496

Yumusak miizik 1,53+0,83 3,97+0,91 t=3,347
Yapiskanhk (son-test) (3) p=0,000*

Test*** F=3,978 F=21,460

p 0,041* 0,570

Bonferroni 3<1 2<1,3

n2 0,221 0,605

Miiziksiz (6n- 3,56+1,18 3,47+1,25 t=0,452

test) (1) p=0,655

Sert miizik (son- 3,10+1,30 2,33+0,90 t=2,615

test) (2) p=0,015*

Yumusak miizik 3,67+0,83 4,80+0,41 t=5,270
Kuruluk (son-test) (3) p=0,000*

Test*** F=0,207 F=24,308

p 0,815 0,000%*

Bonferroni 1,2<3 2<1,3

n2 0,015 0,635

Miiziksiz (6n- 3,43+1,39 4,53+0,64 t=0,759

test) (1) p=0,454

Sert miizik (son- 4,07+1,10 4,87+0,35 t=3,212

test) (2) p=0,054

L Yumusak miizik 2,13+0,70 4,40+1,30 t=4,594

Piiriizsiiz (son-test) (3) p=0,000*
R Test*** F=2,154 F=1,123

p 0,061 0,339

Bonferroni 2,3<1 1,2<3

n2 0,133 0,074

Miiziksiz (6n- 4,07+0,70 3,67+1,05 t=1,852

test) (1) p=0,075

Sert miizik (son- 3,33+0,98 2,80+1,26 t=1,293

test) (2) p=0,136

Yumusak miizik 3,72+1,12 4,93+0,26 t=4,478
Agizda erime (son-test) (3) p=0,000*

Test*** F=4,510 F=18,984

p 0,020* 0,000*

Bonferroni 2<1,3 1,2<3

n2 0,244 0,576

*p<0,05; **t: bagimsiz 6rneklem t-testi ,*** F: tekrarli 6l¢ciim ANOVA

Arastirmaya katilanlarin gruplara ve 6l¢timlere tekstiir degiskenleri puanlarinin

dagilimi Tablo 18’de ayrintili bir sekilde yer almistir. Endiistriyel ve siirdiiriilebilir
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olmak iizere iki farkli ¢ikolatanin tekstiir parametrelerinin kendi i¢lerinde ve birbirleri
arasinda olan iligkileri, tiim parametreler agisindan incelenmistir. Sertlik, yumusaklik,
kirilganlik ve agizda erime parametreleri agisindan endiistriyel ¢ikolata Ol¢limleri
puanlarinin ve siirdiiriilebilir ¢ikolata 6lgiimleri puanlarinin, miiziksiz (6n-test) ortam,
yumusak miizik (son-test) ve sert miizik (son-test) gruplarinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05). Diger yandan piitiirliiliik ve
kuruluk parametrelerinde siirdiiriilebilir ¢ikolata olgiimlerinde anlamli bir farklilik
gosterdigi (p<0,05) belirlenirken piiriizsiiz goriiniim parametresinde her iki ¢ikolatanin
Olglimlerinde ve yapigkanlik parametresinin siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimlerinde

anlamli bir farkliligin olmadigi (p<0,05) saptanmustir.

Etki biiyiikliigli n2 icin nitelendirmeler 0,01: kiigiik etki, 0,06: orta etki, 0,14
ve lizeri: biliylik etki seklindedir. Gruplarin (miiziklerin), endiistriyel cikolata ve
stirdiiriilebilir ¢ikolata tekstlir profilinde bulunan sertlik, yumusaklik, kirilganlik,
yapiskanlik ve agizda erime parametrelerinin puanlariin degiskenligi iizerinde biiyiik
etkiye sahiptir. Diger parametreler incelendiginde ise siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimleri
icin gruplarin piitiirliiliik ve kuruluk parametreleri puanlarinin degiskenligi lizerinde
biiyiik, piiriizsiiz goriiniim parametresi puanlarinin degiskenligi tizerinde orta etkiye
sahip oldugu belirlenmistir. Endiistriyel ¢ikolata dlgiimleri i¢in gruplarin kuruluk
putiirliilik parametresi puanlarinin  degiskenliginde disiik, piirtizsiiz goriiniim

parametresi puanlarinin degiskenliginde ise yiiksek etkiye sahip oldugu saptanmustir.

Parametreler tek tek incelendiginde, sertlik parametresinde tiim gruplar ve
Ol¢ciimlerde en yiiksek puanin yumusak miizik (son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata
Olciimiine ait oldugu goriilmektedir. Endiistriyel ¢ikolata Ol¢limlerinde en yiiksek
puanin miiziksiz (0n-test) grubuna ait oldugu belirlenmistir. Yapilan c¢oklu
kargilagtirma testlerine gore tiim gruplarda endiistriyel cikolata ve siirdiiriilebilir
cikolata Olctimleri sertlik parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik

oldugu goriilmektedir.

Yumusaklik parametresi ele alindiginda tiim gruplar ve oOlgiimlerde
stirdiiriilebilir ¢ikolata dl¢limii yumusak miizik (son-test) grubunun en yiiksek puana
sahip oldugu saptanmistir. Endiistriyel cikolata dl¢limlerinde en yiiksek puanin sert
miizik (son-test) grubuna ait oldugu belirlenmistir. Yapilan ¢oklu karsilastirma

testlerine gore tiim gruplarda endiistriyel ¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimleri
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yumusaklik parametreleri arasinda ise anlamhi (p<0,05) bir farklilik oldugu

goriilmektedir.

Kirilganlik parametresinde tiim gruplar ve Olciimlerde en yiiksek puan,
yumusak miizik (son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimiine aittir. Endiistriyel
cikolata 6l¢iimlerinde ise kirilganlik puanin en yiiksek sert miizik (son-test) grubunda
oldugu goriilmektedir. Yapilan ¢oklu karsilagtirma testlerine gore sert miizik (son-test)
ve yumusak miizik (son-test) gruplar1 endiistriyel ¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata
Olgtimleri kirilganlik parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu

tespit edilmistir.

Piitiirliiliik parametresi agisindan incelendiginde tiim gruplar ve dl¢iimlerde en
yliksek puanin, yumusak miizik (son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimiine ait
oldugu belirlenmistir. Endiistriyel ¢ikolata dl¢limlerinde en yiiksek puanin sert miizik
(son-test) grubuna ait oldugu goriilmektedir. Yapilan ¢coklu karsilagtirma testlerine gore
sert miizik (son-test) ve yumusak miizik (son-test) gruplarinda, endiistriyel ¢ikolata ve
stirdiiriilebilir c¢ikolata olgiimleri pitiirliilik parametreleri arasinda ise anlamh

(p<0,05) bir farklilik oldugu tespit edilmistir.

Yapigkanlik parametresinde tiim gruplar ve 6l¢iimlerde en yiiksek puana sahip
grubun, yumusak miizik (son-test) grubunda siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimiine ait
oldugu saptanmstir. Endiistriyel ¢ikolata 6l¢iimlerinde ise en yiiksek puan, sert miizik
(son-test) grubuna aittir. . Yapilan ¢oklu karsilagtirma testlerine gére sadece yumusak
miizik (son-test) gruplarinda, endiistriyel ¢ikolata ve siirdiirtilebilir ¢ikolata 6l¢iimleri
yapiskanlik parametreleri arasinda anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu tespit

edilmisgtir.

Kuruluk parametresi baz alindiginda tiim gruplar ve olglimlerde yumugak
miizik (son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolata Sl¢limiiniin en yliksek puana sahip
oldugu belirlenirken, endiistriyel ¢ikolata Ol¢limlerinde en yiiksek puanin yumusak
miizik (son-test) grubuna ait oldugu saptanmistir. Yapilan ¢oklu karsilastirma testlerine
gore sert miizik (son-test) ve yumusak miizik (son-test) gruplarinda, endiistriyel
cikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢timleri kuruluk parametreleri arasinda ise anlamli

(p<0,05) bir farklilik oldugu tespit edilmistir.
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Piiriizsiiz goriiniim parametresinde tlim gruplar ve dl¢iimlerde en yiiksek puana
sert miizik (son-test) grubunda siirdiiriilebilir ¢ikolata Olgiimiine ait oldugu tespit
edilmistir. Endiistriyel ¢ikolata dl¢timlerinde de en yiiksek puana yine sert miizik (son-
test) grubunun sahip oldugu goriilmektedir. Yapilan ¢oklu karsilagtirma testlerine gore
yumusak miizik (son-test) gruplarinda, endiistriyel c¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata
Ol¢iimleri piiriizsiiz gorliinlim parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik

oldugu belirlenmistir.

Agizda erime parametresi ele alindiginda ise yumusak miizik (son-test) grubu
stirdiiriilebilir ¢ikolata 6l¢iimii en yiliksek puana sahip olmakla birlikte endiistriyel
cikolata Ol¢limleri arasinda da en yiiksek puana yumusak miizik (son-test) grubu
sahiptir. Yapilan ¢oklu karsilagtirma testlerine gore sadece yumusak miizik (son-test)
gruplarinda, endiistriyel c¢ikolata ve siirdiiriilebilir ¢ikolata ol¢iimleri agizda

parametreleri arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu belirlenmistir.

Elde edilen veriler, arastirma kapsaminda olusturulan H1, H2 ve H3 ana
hipotezleri altinda yer alan ve ¢ikolatalarin tekstiir 6zellikleri ile iligkili olan Hlc, H1d

H2c, H2d, H3c ve H3d’nin desteklendigini gostermistir.

- Endustriyel Cikolata

Surdurdlebilir Cikolata

Muziksiz (On-Test)
4,5 3,87

4 2,8

2,07
2,4
3,2
Sert Mlzik (Son-Test) Yumusgak Mazik (Son-Test)

4,2

Sekil 9. Olgiimlere ve Gruplara Gére Hedonik Puanlari
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Sekil 9’da Olciimlere ve gruplara gore hedonik puanlarinin Oriimeek agi
diyagrami gosterilmektedir. Miiziksiz (6n-test) ortam, yumusak miizik (son-test) ve
sert miizik (son-test) gruplarinda siirdiiriilebilir ¢ikolata ve endiistriyel c¢ikolata
Olgtimleri incelendiginde en yiiksek begeniye yumusak miizik (son-test) grubu
stirdiiriilebilir ¢ikolatanin sahip oldugu tespit edilmistir. LPA ve tekstiir analizlerinde
de ayn1 grup ve Olglimiin 6n plana ¢ikmasi dolayisiyla genel begeni agisindan da
yumusak miizik (son-test) grubu siirdiiriilebilir ¢ikolatanin en yliksek puana sahip

olmasi1 beklendik bir durum olarak degerlendirilebilir.

Tablo 19. Katilimcilarin Gruplara ve Olgiimlere Gére Hedonik Puanlarmin Dagilinmi

Degiskenler Endiistriyel Siirdiiriilebilir
(n=15) (n=15) Test** ve p
Ort+SD Ort+=SD Degerleri
Miiziksiz (6n- 3,87+1,06 2,80+1,26 t=2,503
test) (1) p=0,018*
Sert miizik 3,20+0,68 2,07+0,80 t=4,194
(son-test) (2) p=0,000*
Yumusak 2,40+0,91 4,20+0,86 _
miizik (son-test) 5,561
Hedonik 3) p=0,000*
Test*** F=10,706 F=14,475
p 0,000%* 0,000*
Bonferroni 3«1 1,2<3
n2 0,433 0,508

*p<0,05; ** t: bagimsiz orneklem t ;*** F: tekrarli 6l¢iim ANOVA

Arastirmaya katilanlarin gruplara ve 6l¢iimlere hedonik puaninin dagilinm
Tablo 19°da ayrintili bir sekilde yer almistir. Endiistriyel ve siirdiiriilebilir olmak tizere
iki farkli ¢ikolatanin hedonik begenisi kendi iglerinde ve birbirleri arasinda olan
iligkileri incelenmistir. Hedonik begeni acisindan ilk olarak o6l¢iimler ele alindiginda
miiziksiz (6n-test), sert miizik (son- test) ve yumusak miizik (son-test) olmak iizere
tiim gruplarda endiistriyel ¢ikolata puanlarinin ve siirdiiriilebilir ¢ikolata puanlarinin
Olgtimlere gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir
(p<0,05). Etki biiyiikligii 2 i¢in nitelendirmeler 0,01: kiigiik etki, 0,06: orta etki, 0,14
ve lizeri: bliylik etki seklindedir. Gruplarin (miiziklerin), endiistriyel cikolata ve
stirdiiriilebilir ¢ikolata hedonik begeni puanlarinin degiskenligi lizerinde biiyiik etkiye

sahip oldugu goriilmektedir.
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Hedonik begenide en yiiksek puanin yumusak miizik (son-test) grubu
stirdiiriilebilir ¢ikolata Gl¢limiine ait oldugu tespit edilmistir. Endiistriyel ¢ikolata
Olciimlerinde ise en yiiksek puan, miiziksiz (6n-test) grubuna aittir. Yapilan ¢oklu
karsilagtirma testlerine gore ise tiim gruplarda, endiistriyel ¢ikolata ve siirdiiriilebilir
cikolata 6l¢iimleri hedonik begenisi arasinda ise anlamli (p<0,05) bir farklilik oldugu
belirlenmistir.

Elde edilen veriler, arastirma kapsaminda olusturulan H1, H2 ve H3 ana
hipotezleri altinda yer alan ve ¢ikolatalarin genel begenisi ile iligkili olan Hle, Hlg,
Hlh, H2e, H2f, H3e ve H3f’nin desteklendigini, H1f nin ise desteklenmedigini
gostermistir. Buradan hareketle ana hipotez olan H1’in kismen desteklendigi, H2 ve

H3’lin ise desteklendigi belirlenmistir.

4.4. Hipotezlerin Degerlendirilmesi ve Tartisma

Aragtirmanin kuramsal cercevesi dogrultusunda 23 adet arastirma hipotezi
olusturulmustur. Arastirmada olusturulan hipotezler korelasyon, tek yonlii tekrarl
Olciim ANOVA, benfo ve Mann Whitney U testi ile analiz edilmistir. Aragtirmanin

hipotezlerine iliskin sonuglar Tablo 20’de gosterilmektedir.

Tablo 20. Arastirma Hipotezlerine iliskin Sonuglar

No Hipotez Sonug¢
Hl  Miizigin ¢ikolatalarin lezzet profili, tekstiir ve begeni algisi Kismen
izerinde etkisi bulunmaktadir. Desteklendi

Yumusak miizigin siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet profili

Hla Ozellikleri Uizerinde olumlu etkisi bulunmaktadir. Desteklendi

Hlb Yumusak miizigin endiistriyel ¢ikolatanin lezzet profili Desteklenmedi

Ozellikleri tizerinde olumlu etkisi bulunmaktadir.

Hlc Sert miizigin siirdiiriilebilir ¢ikolatanin tekstiir profili  Desteklendi

Ozellikleri Uizerinde olumsuz etkisi bulunmaktadir.

Hld Sert miizigin endiistriyel ¢ikolatanin tekstiir profili 6zellikleri ~ Desteklendi

uzerinde olumsuz etkisi bulunmaktadir.
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Tablo 20. Devam

Hle

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir
ozelliklerini pozitif yonde etkileyerek genel begenisi lizerinde

olumlu etki yaratmaktadir.

Desteklendi

HIf

Yumusak miizik, endiistriyel cikolatanin lezzet ve tekstiir
ozelliklerini pozitif yonde etkileyerek genel begenisi lizerinde

olumlu etki yaratmaktadir.

Desteklenmedi

Hlg

Sert miizik, slirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir
ozelliklerini pozitif yonde etkileyerek genel begenisi lizerinde

olumsuz etki yaratmaktadir.

Desteklendi

Hlh

Sert miizik, endistriyel ¢ikolatanin lezzet ve tekstiir
ozelliklerini negatif yonde etkileyerek genel begenisi tizerinde

olumsuz etki yaratmaktadir.

Desteklendi

H2

Stirdiiriilebilir ~ ¢ikolatalar, yumusak miizik esliginde
tiiketildiginde miiziksiz ve sert miizik esliginde tiiketilenlere

oranla daha yiiksek begeni algisina sahip olacaktir.

Desteklendi

H2a

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili
ozelliklerinde olumlu yonde degisikliZe neden olarak
miiziksiz ortamda tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatalara gore

daha ¢ok begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

Desteklendi

H2b

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili
ozelliklerinde olumlu yonde degisiklige neden olarak sert
miizik esliginde tliketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatalara gore daha

cok begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

Desteklendi

H2c

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili
ozelliklerinde olumlu yonde degisiklide neden olarak
miiziksiz ortamda tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatalara gore

daha ¢ok begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

Desteklendi

H2d

Yumusak miizik, stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili
ozelliklerinde olumlu yonde degisiklige neden olarak sert
miizik esliginde tliketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatalara gore daha

cok begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

Desteklendi
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H2e

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin genel begenisi
iizerinde olumlu yonde degisiklige neden olarak miiziksiz
ortamda tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatalara gore daha c¢ok

begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

Desteklendi

H2f

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin genel begenisi
tizerinde olumlu yonde degisiklige neden olarak sert miizik
esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatalara gore daha ¢ok

begeni algisina sahip olmasini saglamaktadir.

Desteklendi

H3

Yumusak miizigin, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin endiistriyel
cikolatalara gore daha cok begenilmesine olumlu katkis

vardir.

Desteklendi

H3a

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili
ozelliklerinin, miiziksiz ortamda tliketilen endiistriyel
cikolatalarin lezzet profili ozelliklerine gore daha pozitif
algilanmasini saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

Desteklendi

H3b

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin lezzet profili
ozelliklerinin, sert miizik esliginde tiliketilen endiistriyel
cikolatalarin lezzet profili ozelliklerine gore daha pozitif
algilanmasini saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

Desteklendi

H3c

Yumusak miizik, siirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili
ozelliklerinin, miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel
cikolatalarin tekstilir profili 6zelliklerine gore daha pozitif
algilanmasini saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

Desteklendi

H3d

Yumusak miizik, stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin tekstiir profili
ozelliklerinin, sert miizik esliginde tiliketilen endiistriyel
cikolatalarin tekstilir profili ozelliklerine gore daha pozitif
algilanmasini saglayarak stirdiiriilebilir ¢ikolatalarin daha ¢ok

begenilmesine olumlu katkida bulunmaktadir.

Desteklendi
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Tablo 20. Devam

Yumusak miizik, silirdiiriilebilir  ¢ikolatalarin  genel Desteklendi
H3e begenisinin, miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel
cikolatalarin genel begenisine gore daha yiiksek olmasina

olumlu katkida bulunmaktadir.

Yumusak miizik, silirdiiriilebilir  ¢ikolatalarin = genel Desteklendi
H3f begenisinin, sert miizik esliginde tiiketilen endiistriyel
cikolatalarin genel begenisine gore daha yiiksek olmasina

olumlu katkida bulunmaktadir.

Elde edilen verilerin analizi sonucunda miizigin ¢ikolatalar tizerinde belirli bir
etkiye sahip oldugu tespit edilmistir. Yapilan korelasyon analizi incelendiginde
miiziksiz ortamda tadilarak oOn-testleri gerceklestirilen siirdiiriilebilir ¢ikolata ve
endiistriyel ¢ikolatanin lezzet profili parametreleri arasinda kurulan iliskilerin,
yumusak miizik ve sert miizik esliginde tadilarak son-testleri yapildiginda degisiklik
gosterdigi goriilmiistiir. On-testlerde siirdiiriilebilir ¢ikolatanin lezzet profili 6zellikleri
arasindaki iligkiler incelendiginde istenmedik tat olan odunsu tat parametresinin
hissedilmesinin, kotii/hos olmayan tat parametresinin hissedilmesine neden oldugu
goriilirken, son-testlerden biri olan yumusak miizik etkisiyle bu olumsuz
parametrelerin hissedilme oranlarinin azaldigt; bununla birlikte tadim sonrast agizda
biraktig1 his parametresinin olumlu yonde etkilenmesini sagladig: belirlenmistir. Son-
testlerden bir digeri olan sert miizik etkisiyle ise ¢ikolatada istendik 6zellikler olan
tatlilik, ¢ikolata tadi ve siitlii tat parametrelerinin hissedilme oranlarmi azaltirken
istenmeyen tat olan odunsu tat parametresinin hissedilme oraninin arttig1;; bundan
dolay1 agizda biraktig1 his parametresinin olumsuz etkilenerek kotii’/hos olmayan tadin
baskin hissedilmesine neden oldugu saptanmistir. Palazzo ve ark. (2014)
caligmalarinda tatlilik ve ¢ikolata tadi 6zelliklerinin dengeli olarak hissedilmesinin
lezzet deneyimini destekledigini belirtirken; Escobar ve ark. (2021) ¢alismalarinda
cikolatada hissedilen tathilik ve c¢ikolata tadinin, c¢ikolatanin lezzet profilini
sekillendirerek lezzet algisinin artmasmi saglayan en Onemli iki Ozellik oldugu
sonucuna ulasmistir. Da Veiga Moreira ve ark. (2018), hissedilen ¢ikolata tadinin

lezzetli aromalarin yogunlagsmasina katki sagladigini bildirmistir. Buradan hareketle
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yumusak miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolata LPA sonuglarnin daha
onceki caligmalarla paralel sonuglar, miiziksiz ortamda ve sert miizik esliginde
tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolata LPA sonuglarinin daha onceki ¢aligmalarla farkli
sonuglar ortaya koydugu belirlenmistir. Bu acidan yumusak miizik etkisiyle
stirdiiriilebilir ¢ikolatada lezzet profili 6zellikleri arasinda lezzet algisini giiclendirecek
iliskiler kuruldugu ve bu durumun ¢ikolatanin genel begenisine olumlu katki sagladig:

sOylenebilmektedir.

Miiziksiz ortamda tadilarak On-testi gerceklestirilen endiistriyel ¢ikolatanin
lezzet profili 6zellikleri arasindaki iliskiler ele alindiginda ¢ikolatada istendik olan
ozellikler olan tatlilik, siitlii tat ve ¢ikolata tadi parametrelerinin baskin olarak
hissedildigi goriilirken, her bir hissedilen parametrenin diger parametrenin
hissedilmesi iizerinde olumlu etkiye neden oldugu sdylenebilmektedir. Bu durum
cikolatanin tadim sonrasi agizda biraktigi his parametresini de olumlu yonde
etkileyerek kotii/hos olmayan tat parametresinin hissedilmesini azalttig1 saptanmigtir.
Ancak son-testler agisindan ele alindiginda miiziklerin, endiistriyel ¢ikolatanin lezzet
profili 6zellikleri arasinda kurulan iligkilere etkisinin, siirdiiriilebilir ¢ikolatalara olan
etkisine gore farklilastig1 dikkat gekmektedir. Yumusak miizik son-testinde endiistriyel
cikolatanin hissedilen tatlilik oranini arttirdigi belirlenmistir. Bundan dolayr miizik
olmadan dengeli ve yeterli algilanan tatlilik parametresinin yumusak miizik etkisiyle
yogun algilanmasi, ¢ikolatada istenmedik tat 6zelligi olan eksi tat parametresinin
algilanmasina neden olmustur. Hissedilen bu eksilik, ¢ikolata tadinin diismesine;
nihayetinde ¢ikolatanin aci olarak yorumlanarak agizda biraktig1 his parametresinin
olumsuz etkilenmesine ve kotii’hos olmayan tat parametresinin baskin hissedilmesine
yol agmistir. Diger bir son-test olan sert miizik etkisiyle endiistriyel ¢ikolatada
hissedilen tatlilik oraninin diigsmesi, ¢ikolatada ac1 tat parametresinin ve dolayisiyla
odunsu tat parametresinin hissedilmesine neden olmustur. Bu durum ¢ikolatanin tadim
sonras1 agizda biraktig1 his parametresini olumsuz etkileyerek kotii/hos olmayan tat
parametresinin baskin hissedilmesiyle sonuglanmistir. McEwan ve ark. (1989) ise
tatliligin dengeli hissedilmesinin ve ¢ikolata tadinin, tadim sonrasinda bile agizda
kalmasimin tat algisin1 dogrudan etkiledigini saptamistir. Limbardo ve ark. (2017)
caligmalarinda cikolatada yiiksek tatlilik algisinin istendik parametrelerin hissedilme
oranlarini artirarak zengin bir lezzet profili olugturdugunu bildirmistir. Bangun ve ark.

(2022), cikolatanin sert yapisinin, agizda erime siiresini uzattigini ve bu durumun
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cikolatanin agizdaki lezzet salinimini uzatarak daha uzun bir tatmine yol actigim
belirtmistir. Bu dogrultuda miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel ¢ikolatanin dengeli
hissedilen tathilik ile ¢ikolata tadi parametrelerinin tadim sonrasi agizda hos bir tat
birakmasi, daha Once yapilan calismalarla benzer sonuglar gostermistir. Ancak
yumusak miizik esliginde tiiketilen endiistriyel ¢ikolata LPA sonuglarinin daha énce
yapilan ¢aligmalarla farkli sonuclar ortaya koydugu tespit edilmistir. Clinkii hissedilen
yliksek tathilik, ¢ikolatanin istenmedik 6zelliklerinin hissedilmesine neden olmustur.
Diger yandan sert miizik esliginde tiiketilen endiistriyel ¢ikolatanin tekstiirel agidan
hissedilen sertlik oraninin agizda erime siiresini uzatmasi, daha Once yapilan

caligmalarin aksine algilanan lezzetin azalmasina neden olmustur.

Nitekim miiziklerin ¢ikolatalarin lezzet profili 6zellikleri izerindeki etkilerinin
farklilagip farklilasmadigini gosteren one-way anova sonuclart baz alindiginda da
endiistriyel ¢ikolata ve stirdiiriilebilir ¢ikolata lezzet profili 6zelliklerinin, miiziklerin
etkisiyle hem kendi iclerinde hem birbirleri arasinda farklilastigi goriilmiistiir.
Ortalamalar incelendiginde en yiiksek puanlarin yumusak miizik son-testinde tadimi
yapilan siirdiiriilebilir ¢ikolataya ait oldugu belirlenmistir. Endiistriyel cikolatalar
acisindan en yiiksek puan ortalamalarinin ise miiziksiz ortam On-testine ait oldugu
dikkat ¢cekmektedir. Kisacas1 miiziklerin her iki ¢ikolatanin lezzet profili 6zellikleri
iizerinde etkili oldugu sonucuna ulasilirken, endiistriyel ¢ikolatada tatlilik basta olmak
tizere dengeli olarak goriilen lezzet profili 6zelliklerinin dengesiz; siirdiiriilebilir
cikolatada dengesiz olarak goriilen lezzet profili ozelliklerinin ise daha dengeli
algilanmasini sagladigi anlagilmistir. Yani tatlilik algisini artirmasi beklenen yumusak
miizigin ve tatlilik algisini diislirmesi beklenen sert miizigin, yapilan ¢alismada da ayni
etkiyi yarattig1 ancak miizigin etki yoniiniin ¢ikolatalarin hi¢bir manipiilasyona maruz
kalmadan 6l¢iilen 6zelliklerine gore sekillendigi soylenebilmektedir. Nitekim Reinoso
Calvarho ve ark. (2017) calismalarinda yumusak miizigin ¢ikolatanin lezzet profili
ozelliklerinden tathilik parametresi iizerinde olumlu bir etkiye sebep olarak diger
istendik Ozelliklerin puanlarini artirdigini; sert miizigin ise bu parametre lizerinde
olumsuz bir etkiye neden olarak ¢ikolatada istenmedik 6zelliklerin puanlarini artirdig:
saptanmistir. Diger yandan Crisinel ve ark. (2012) c¢alismalarinda yumusak miizigin
cikolatanin tatlilik algisim1 artirdigi ve sert miizigin tathilik algisini distirdiigii
sonucuna ulagilmigtir. Bu agidan ¢aligmanin bulgulari daha dnce yapilan ¢alismalarla

paralellik gostermektedir.
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Korelasyon analizleri, miizigin ¢ikolatalarin tekstiir 6zellikleri iligkileri
tizerindeki etkisi agisindan incelenmistir. Sonugta, miiziksiz ortamda tadilarak on-testi
gerceklestirilen siirdiiriilebilir ¢gikolatanin sert olarak algilanmasi, piirlizsiiz goriiniim
ve kirilganlik parametreleri iizerinde olumlu bir etkiye sahip olmustur. Ancak
hissedilen sertlik orani, ayn1 zamanda ¢ikolatada istenmedik bir 6zellik olan kuruluk
parametresinin ~ baskin  hissedilmesine  neden  olmustur. Son-testlerin
gerceklestirilmesinde bir ses manipiilasyonu olan yumusak miizik, siirdiiriilebilir
cikolatalarin algilanan yumusaklik oraninin artmasmi saglamisti. Bu durum
cikolatada hissedilen kuruluk oraninin azalirken, istendik bir 6zellik olan agizda erime
parametresinin daha ¢ok hissedilmesine destek olmustur. Bununla birlikte sertlik algis1
azalsa da ¢ikolatada piiriizsliz goriiniim algisinin 6n plana ¢iktig1 saptanmistir. Son-
testlerden bir digeri olan sert miizik ise siirdiiriilebilir ¢ikolatada sertlik algisinin ve
dolayisiyla kirilganlik ve kuruluk parametresinin artmastyla sonuglanmustir. Ozellikle
sertlik algisina bagl olarak hissedilen kuruluk parametresi, c¢ikolatada istenmedik
ozellik olan pitiirliliik algisint  artirmistir.  Ayrica  hissedilen agizda erime
parametresinin hissedilmesinde de azalma durumu goézlemlenmistir. Wiaene ve
Januszewska (1999) calismalarinda yumusak, hizli eriyen ve piirlizsiiz tekstiir
ozelliklerine sahip ¢ikolatalarin daha ¢ok begenildigini saptamistir. Wollgarten ve ark.
(2016)’da ¢alismalarinda kremsi yumusakliga sahip, hafif sert kivamli, piiriizsiiz ve
agizda eriyen tekstiir 6zelliklerine sahip ¢ikolatalarin tat deneyimini olumlu yonde
etkiledigi sonucuna ulagsmistir. Diger yandan Alasalvar ve ark. (2003)’nin
caligmalarinda ise ¢ikolatanin kirilganliginin piiriizsiiz goriintime katki sagladigini ve
tat deneyimini ¢esitlendirerek daha dengeli hale getirdigini bildirmistir. Sim ve ark.
(2016) ise ¢ikolatada fazla olan sertligin olumsuz tiiketici algisina neden olabilecegini
belirtmistir. Bu dogrultuda miiziklerin etkisiyle ¢ikolatalarin sahip oldugu tekstiir
ozelliklerinin, daha dnce yapilan ¢aligmalarla benzer sonuglar gosterdigi saptanmuistir.
Zira miziksiz ortamda ve sert miizik esliginde tiiketilen siirdiiriilebilir ¢ikolatanin
hissedilen sertlik oranlari, istenmedik oOzelliklerin hissedilmesine neden olurken;
yumusak miizik etkisiyle siirdiiriilebilir miizigin hissedilen sertlik oraninin daha
dengeli hissedilmesi, ¢ikolatanin piiriizsiizliik, kirilganlik, yumusaklik ve agizda erime

gibi istendik 6zelliklerinin 6n plana ¢ikmasini saglamistir.

Endiistriyel ¢ikolatanin tekstiir 6zellikleri arasindaki iliskilere gore; ¢ikolatanin

yumusak olarak degerlendirilmesi c¢ikolatada istenmedik 06zellik olan kuruluk
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parametresinin ve istendik 6zellik olan kirilganlik ile kuruluk parametresinin daha az
hissedilmesine neden olurken, istendik 6zellik olan agizda erime parametresinin de
baskin hissedilmesine neden olmustur. Yumusak miizik son-testinde endiistriyel
cikolata tadimi yapildiginda ise hissedilen yumusakligin miiziksiz 6n-teste gore daha
baskin hissedilmesi, kirllganlik ve piirlizsiiz goriinim algisinin azalmasina yol
acmustir. Ayrica yumusakligin neden oldugu diisiik kirilganlik algisi, hissedilen agizda
erime algisinin ve bu da istenmedik Ozellik olan yapiskanlik algisinin artmasin
saglamistir. Son-testin yapildigl ses manipiilasyonlarindan biri olan sert miizik ise
endiistriyel c¢ikolatanin sertlik algilanmasini artirarak hissedilen yumusaklik algisinm
olumsuz yonde etkilemistir. Sert miizik etkisiyle daha az yumusak olarak algilanmasi
ise istenmedik oOzellikler olan hissedilen kuruluk ve piitiirliillik parametrelerinin
artmasina ve hissedilen agizda erime parametresinin azalmasina neden olmustur.
Markov ve Tscheuschner (1989) calismalarinda ¢ikolatada baskin sertlik algisinin, aci
tat ile iliskilendirildigini, yumusak yapilarin ise tatlilik algisii artirdigi sonucuna
ulagsmistir. Lemarcq ve ark. (2022) cikolatanin sahip oldugu dengeli yumusakligin,
cikolatanin diger olumlu lezzet 6zelliklerini 6n plana ¢ikardigini1 ve yogun aromatik
profiller sunarak zengin bir tat deneyimi sagladigini belirtmistir. Abd Rashid ve ark.
(2017) ise c¢aligmalarinda yumusakligin agizda erimeyi artirdigini saptamistir.
Miiziksiz ortamda tiiketilen endiistriyel ¢ikolatanin dengeli hissedilen yumusaklik
algisinin, istendik diger Ozelliklerin hissedilmesini saglamasi, yumusak miizik
etkisiyle daha yumusak algilanan endiistriyel ¢ikolatanin ayni zamanda daha tath
lezzette ve daha agizda eriyen bir yapida hissedilmesi, sert miizik esliginde tiiketilen
endiistriyel ¢ikolatanin ise daha az tatli hissedilmesi dolayistyla yapilan bu ¢aligmadan
elde edilen sonuclarin daha 6nce yapilan ¢aligmalara benzer sonuglar gosterdigi tespit

edilmisgtir.

Miiziklerin tekstiir 6zellikleri acisindan siirdiiriilebilir ¢ikolata ve endiistriyel
cikolatada farklilagsmaya sebep olup olmadigini gdsteren one-way anova sonuglari
incelenmistir. Buna gore miiziklerin her iki c¢ikolatanin kendi icinde sertlik,
yumusaklik, kirilganlik ve agizda erime parametrelerinin farklilagsmasina neden
oldugu belirlenmistir. Diger yandan iki ¢ikolata tiirliniin tekstiir 6zelliklerinin tamami
arasindaki farkin yumusak miizik son-testinde oldugu dikkat ¢cekmektedir. Yumusak
miizik son-testinde farklilasan tekstiir Ozelliklerinin ortalama puanlar1 ise tiim

parametrelerde en yiikksek puanin siirdiiriilebilir  ¢ikolataya ait oldugunu
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gostermektedir Buradan hareketle miizigin, her iki ¢ikolatanin tekstiir 6zellikleri
iizerinde etkili oldugu sonucuna varilmigtir. Miiziklerin ¢ikolatalara tekstiirel agidan
etki yoniiniin tathilik ile yumusaklik arasinda bir iliski kurulmasindan kaynaklandig:
diistintilmektedir. Cilinkii LPA ve tekstiir sonuglari birlikte ele alindiginda lezzet profili
ozelliklerinde tathilik algist artan gruplarin tekstlir 6zelliklerinde de yumusaklik
algisinin arttig1 gozlemlenmistir. Sonug itibariyle tatlilik algisini artirmasi beklenen
yumusak miizigin, yumusaklik algisini artirmasi ve tathilik algisini diislirmesi beklenen
sert miizigin, yumusaklik algisin1 azaltmasi dolayisiyla miizigin etki yoniiniin
cikolatalarin hicbir manipiilasyona maruz kalmadan 6lgiilen tekstiir 6zelliklerine gore
sekillendigi anlagilmaktadir. Caligmanin bulgularina benzer olarak Reinoso Calvarho
ve ark. (2017) ¢alismalarinda tekstiir 6zelliklerinden yumusaklik parametresi iizerinde
yumusak miizigin olumlu, sert miizigin ise olumsuz bir etkiye neden oldugunu
saptamistir. Ayn1 sekilde Reinoso Calvarho ve ark. (2020) caligmalarinda yumusak
miizigin, yaumusaklik parametresi ile iliskilendirilerek olumlu tekstiir 6zelliklerini; sert
miizigin sertlik parametresi ile iligskilendirilerek olumsuz tekstiir 6zelliklerinin baskin

hissedilmesine kaynaklik ettigi bulgusuna ulagmaistr.

Miiziklerin ¢ikolatalarin kabul edilebilirlikleri iizerindeki etkisini ol¢en
hedonik test sonuglari, ¢ikolatalarin genel begenisini gostermektedir. Miiziklerin
cikolatalarin begenisi lizerinde farklilagsmaya neden olup olmadigini gdsteren one-way
anova analizinde ilk olarak siirdiiriilebilir ¢ikolata ve endiistriyel ¢ikolatanin ayr1 ayri
Ol¢ciimii yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore miiziklerin siirdiiriilebilir ¢ikolatanin
genel begenisi lizerinde etkili oldugu goriiliirken en yiiksek begeninin yumusak miizik
son-testinde oldugu gozlemlenmistir. Sirdiiriilebilir ¢ikolatalara benzer olarak
miizigin endiistriyel ¢ikolatalarin genel begenisi tizerinde de etkili oldugu goriilmiistiir.
Ancak endiistriyel cikolatada en yiiksek begeninin miiziksiz ortam On-testine ait
oldugu saptanmistir. Elde edilen bu sonug¢ 1s1ginda ¢ikolatalarin genel begenileri
tizerinde miizigin etkili oldugu ancak siirdiiriilebilir ¢ikolatalarda begeniyi artirirken
endiistriyel c¢ikolatalarda begeniyi azalttigi seklinde etki yOniiniin degistigi
belirlenmistir. Miiziklerin ¢ikolatalarin kendi arasindaki begeni diizeylerinin
farklilagsmasina neden oldugu gibi birbirleri arasindaki begeni diizeylerinin de
farklilagtirdig: tespit edilmistir. Alanyazin incelendiginde yapilan ¢alismalarda genel
itibariyle tekstiir ve lezzet profili 6zelliklerinin dengeli bir sekilde birbirini destekler

nitelikte olmasinin tat algisin1 artirarak yiiksek begeniye yardimci oldugu
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belirtilmektedir. Ozellikle piiriizsiizliik, sertlik, agizda erime ile tatlilik, ¢ikolata tadi
ve siit iceriginden kaynaklanan yaglilik arasinda kurulan iligkinin tutarli bir tat
olusturarak tiiketici tercihini olumlu yonde etkilemektedir (De Pelsmaeker ve ark.,

2019)

Yumusak miizigin genel begeniyi artirirken, sert miizigin genel begeniyi
azalttigin1 gostermektedir (Crisinel ve ark., 2012; Reinoso Calvarho ve ark., 2017;
Reinoso Calvarho ve ark, 2020). Diger yandan Reinoso Calvarho ve ark. (2015)
caligmalarinda diisiik frekans iceren yumusak miiziklerin hedonik test puanlarini
artirdigini; yiiksek frekans igeren sert miiziklerin hedonik test puanlarini diistirdiigtinii
bildirmistir. Bu baglamda c¢alisma sonucunda ulasilan bulgular, siirdiiriilebilir
cikolatalar agisindan degerlendirildiginde daha once yapilan ¢aligmalarla paralellik
gosterirken, endiistriyel c¢ikolatalar acgisindan degerlendirildiginde daha Onceki
caligmalarla farkli sonuglar ortaya koymustur. Elde edilen bu farkliliga, daha 6nce de
belirtildigi gibi endiistriyel c¢ikolatanin dengeli olan lezzet profili ve tekstiir
ozelliklerinin miizikler esliginde tiiketildiginde daha fazla hissedilmesi dolayisiyla
istendik ve istenmedik tatlar arasinda iliski kurulmasindan kaynaklandig:

diistiniilmektedir.
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5.SONUC ve ONERILER

Miizigin algilar iizerindeki etkisini ve bu etkinin bireylerin siirdiiriilebilir
yiyecek tiriinlerini kabul etme ve satin alma davranisini gergeklestirmesinde kullanilip
kullanilamayacagini belirlemek amaciyla yapilan ¢alismanin bu boliimiinde uygulanan
cesitli testler neticesinde elde edilen bulgular 1518inda arastirmanin sonuglarina ve

oOnerilerine yer verilmistir.
5.1.Sonuglar

Bu arastirmanin bulgulari, gastronomik deneyimlerde miizigin yalnizca bir
arka plan unsuru olmaktan 6te, miisteri agisindan ¢ok katmanli ve dinamik bir etkiye
sahip oldugunu agikca ortaya koymaktadir. Elde edilen veriler, miizigin isitsel uyarilar
vasitasiyla beynin duyusal entegrasyon mekanizmalarini harekete gegirdigini ve
bdylece iiriiniin algilanan lezzeti iizerinde etkin bir rol tstlendigini gostermektedir.
Boylece miizigin yalnizca bir arka plan unsuru olmadigini; aksine, tiiketicinin lezzet
iizerinden miisteri algisini sekillendiren giiglii bir gastrofiziksel (cokduyulu) ¢evresel
ipuglari oldugunu gostermektedir. Bu acgidan elde edilen bulgular, miizigin miisterinin
yemek deneyimini anlamlandirma stirecinde bir etkiye sahip oldugunu ve miizigin
miisterinin yemek ile iligkisini giiclendiren bir “duygusal bag kurma” araci olarak islev
gordiiglinii de ortaya koymaktadir. Dolayisiyla miizik, tiiketicinin yemege yoOnelik
tutumunu, anlik algisin1 ve genel memnuniyet diizeyini etkileyen etkili bir iletisim

araci konumundadir.

Elde edilen sonuglar, miizigin yalnizca duyusal etkisini gostermekle kalmayip,
stirdiiriilebilir {riinlerin pazarlanmasinda isitsel uyaranlarin stratejik kullaniminin
onemini vurgulamaktadir. Siirdiiriilebilir gida {rtinleri, genellikle etik, ¢evresel ve
sosyal degerler iizerinden konumlandirilsa da, alisilmisin diginda tat profilleri ve lezzet
deneyimleri nedeniyle tiiketici kabul oranlar1 gorece diisiik olabilmektedir. Calisma,
isitsel uyaranlarin dogru yonetimi sayesinde siirdiiriilebilir gida {iriinlerinin algisal
cekiciligini ve tercih edilme olasiligini artirilabilecegini ortaya koymaktadir. Elde
edilen bu sonug, siirdiiriilebilir tiriinlere yonelik bu diisiik kabul oraninin yalnizca
ekonomik ve biligsel engellerden kaynaklandigini sdylemenin sinirlt bir yaklagim
oldugunu, duygusal baglamda yasanan eksikliklerden dolay1r da siirdiiriilebilir

iirlinlerin tercihinin daha az oldugunu gostermektedir. Ciinkii calisma ¢iktilari, bilingli
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tasarlanmis duyusal ortamlarin, siirdiiriilebilir iirlinlerin tercih edilme olasiligini
artirabilecegini ortaya koymaktadir. Gii¢lii bir duyusal uyaran araciligiyla tasarlanmig
ortamlarin, tiikketicinin zihinsel siireclerini ve algilarini olumlu yonde manipiile ederek
iriine dair genel degerlendirmeyi iyilestirdigi bu ¢alismanin bulgularindan ¢ikarilacak
sonuglar arasinda yer almaktadir. Buradaki “manipiilasyon”, olumsuz bir anlam
tagimaktan ziyade, duyusal algilarin stratejik olarak sekillendirilmesini ifade etmekte;
bu da pazarlama ve deneyim tasarimi alanlarinda yenilik¢i bir yaklasimi temsil

etmektedir.

Sonug olarak bu ¢alisma, miizigin lezzet algisin1 degistirme, miisteri deneyimi
ve miisteri algis1 lizerindeki etkilerini bilimsel temellere dayanarak ortaya koymus;
gastrofizik alaninda miizigin, siirdiiriilebilir {iriinlerin tercih edilmesini tesvik eden
stratejik bir ara¢ olarak degerlendirilebilecegini gdstermistir. Ayrica siirdiiriilebilir
iriinlerin pazarlanmasinda yalnizca etik ve ¢evresel sdylemlerle sinirli kalmak yerine,
duyusal ortamin stratejik olarak tasarlanmasi ve yonetilmesinin tiiketici tercihlerini
artirmada etkili ve tamamlayici bir yaklagim oldugu vurgulanmaktadir. Bu bulgu, hem
akademik literatiire O6nemli bir katki saglamakta hem de sektorel uygulamalar
acisindan siirdiiriilebilir iiriinlerin benimsenmesi ve yayginlagtirilmasina yonelik
yenilik¢i ve c¢ok duyusal tabanli pazarlama stratejilerinin gelistirilmesine zemin

hazirlamaktadir.

5.2.0neriler
Caligmanin gergeklestirildigi ama¢ dogrultusunda miizigin, siirdiirtilebilir
iiriinlerin begenisinin artirtlmasinda ve endiistriyel {riinlere gore daha c¢ok tercih

edilmesinde kullanilabilecegi sonucu tespit edilmistir.

5.2.1.Sektore Yonelik Oneriler
Aragtirmanin bu bdliimiinde siirdiiriilebilir iirlin {iretimi gergeklestiren ve
iiretimlerinde siirdiiriilebilir tirtinlere yer veren sirket yoneticileri, restoran sahipleri ve

mutfak seflerine yonelik Onerilere yer verilmistir.

e Arastirma sonuglari, miizigin yiyeceklerin lezzet profili ve tekstiir
ozellikleri iizerinde etkili oldugunu ve bu etkinin begeni durumu iizerinde

etkili oldugunu goéstermistir. Bu sonuca iliskin olarak fiziksel kanitlar
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gercevesinde restoranlarin miizik basta olmak tizere renk, oturma diizeni vb.
acilardan diizenlendigi bilinmektedir. Bu baglamda o6zellikle son
zamanlarda tadim meniilerinin 6n plana c¢ikmast dolayisiyla da
restoranlarda, miisteri deneyimini artirmak i¢in menii dgeleriyle uyumlu
belirli miizik tiirleri gelistirme iizerine ¢aligmalar yapilabilir.

Calisma sonucunda iiriinlerin algilanan tekstiir ozelliklerinin, lezzet
deneyimi algis1 iizerinde de etkili oldugu tespit edilmistir. Bu agidan
stirdiiriilebilir {riinlerin ambalajlarma seffaf pencerelerin ve {iriin ile
uyumlu miiziklerin yer aldig listelerin QR kodlarla eklenmesi, miisterilerin
tekstiirel degerlendirmesini olumlu yonde etkileyerek iiriiniin duyusal
cazibesinin artmasii saglayabilir. Diger yandan paket tasarimlarinda
iriinle eslestirilmis renk sec¢imi i¢in gastrofizik kapsaminda arastirmalar
yapilabilir.

Miizigin tiiketici algis1 tizerinde etkili oldugu sonucu goéz Oniinde
bulunduruldugunda yiyecek icecek isletmeleri web sitelerine, meniileriyle
uyumlu miizik ekleyebilir. Ayrica meniideki her yemek icin farkli bir tadi
ortaya ¢ikarabilecek miizikler gelistirilebilir. Bu miizikler, menii sayfalarina
eklenerek, miisterinin karar verme siirecine dahil edilebilir.

Siirdiiriilebilir {irlin satig1 yapilan market ve magazalarda, {iriin ile uyumlu
arka plan miizikleri kullanilarak miisterilerin satin alma kararlarinin
yonlendirilmesi saglanabilir. Bu dogrultuda bazi isletmelerin, satisini
yapmak istedikleri iirlinler i¢in ayr1 bir reyon hazirladiklar1 ve bu reyonun
bulundugu konuma satin alma davranisinin gerceklesmesini saglayacak
uygun miiziklerin verildigi goriilmektedir. Bu uygulamanin stirdiiriilebilir
tirtinler bazinda, bu iirlinlerin satigin1 yapan tiim isletmelerde uygulanmasi
gerekmektedir.

Yesil restoranlarda veya siirdiiriilebilirlik anlayisini benimsemek isteyen
restoranlarda bagta mutfak sefleri olmak iizere mutfak g¢alisanlar1 igin;
ayrica siirdiiriilebilir {iriin tiretimi yapan sirket ¢caligsanlari i¢in ¢oklu duyusal
stratejilerin dahil edildigi gastrofizik egitim programlarinin gelistirilmesi ve
uygulanmasi lizerinde ¢alismalar yapilabilir.

Deneyim sunmanin miisterilerin restoran tercihleri iizerinde etkili oldugu

gbz oOniinde bulunduruldugunda miizik, renk, 1s1k gibi atmosfer
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ozelliklerinin  gastrofizik  kapsaminda  gelistirilerek  stirdiiriilebilir
yemeklere eslik ettigi etkinlikler diizenlenebilir. Bu sayede miisterilerin
sirdiiriilebilir yiyeceklere karst olast Onyargilarinin = kirilmast  ve
stirdiiriilebilir irtin farkindaliginin artmasi saglanabilir.

e Siirdiiriilebilir {irlin iiretimi yapan sirket ve restoranlarin {iriin profillerine
uygun miiziklerin gelistirilmesi noktasinda maliyet agisindan zorluk
yasanabilir. Bundan dolay1 olusacak maliyetin azaltilmasi amaciyla ses
manzaralarinin olusturulmasinda yapay zeka gelistiricileriyle is birligi
yapilabilir.

e Siirdiiriilebilir kalkinma politikas1 kapsaminda gastrofizik arastirmalari,
stirdiiriilebilir tilketim davraniglarini tesvik eden bir arag olarak politikacilar

ve otoriteler tarafindan desteklenebilir.

5.2.2.Gelecek Arastirmalar icin Oneriler
Aragtirmanin bu boélimiinde calismanin konusu cergevesinde gastronomi

alaninda yapilabilecek gelecek ¢aligmalara yonelik Onerilere yer verilmistir.

e Bu calismada iiriin olarak c¢ikolata ornegi seg¢ilmistir. Bu dogrultuda
gastrofizik unsurlarmin etkilerinin farkli tirlin kategorilerinde (6r. icecekler
veya alternatif atistirmaliklar) incelenmesi i¢in karsilagtirmali ¢aligmalar
yapilabilir.

e Miizigin yemek algisi lizerindeki etkisinde kiiltlirel farkliliklarin roliiniin
anlagilabilmesi i¢in farkli milliyetten bireyler iizerinde ¢alismalar
gerceklestirilerek miizik etkisinin evrenselligi tartisilabilir.

e Gelecekte yapilabilecek calismalarda ayrica ndrobilimsel araglar
kullanilarak, gastrofizik unsurlarinin  beyinde meydana getirdigi
degisiklikler incelenebilir.

e Qastrofizik unsurlarinin  ¢ocuklarin saglikli  beslenme tercihlerinin
yonlendirilmesine, yeme bozuklugu olan bireylerin beslenmelerinin
diizenlenmesine veya neofobik bireylerin yeme istekliligine etkisi
arastirilabilir.

e Siirdiiriilebilir rtinlerin fiyatlarinin yiiksek oldugu algis1 baz alindiginda
miizigin ve diger duyusal unsurlarin, siirdiiriilebilir ve siirdiiriilebilir

olmayan tiriinler i¢in 6deme istekliligini nasil etkiledigin analiz edilebilir.
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e Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri i¢in gastrofizik ilkelerini temel

alan egitim programlar1 veya ders igerikleri hazirlanabilir.
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EK-1. Duyusal Analiz Egitim Anketleri
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EK-2. Cikolatanin Lezzet Profili Analizi Anketi
......... Kodlu Ornek Lezzet Profili Analizi Anketi
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EK-3. Cikolatanin Tekstiir Analizi Anketi
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[ ] 21-30yas
[ ] 31-40 yas
[] 41-50 yas
|:| 51 yas ve listii
Panelistin Egitim Durumu
[ ilkokul
[ ] Lise
[ ] On Lisans
[] Lisans
[ ] Lisansiistii
Size verilen 6rneklerin lezzet 6zelliklerini degerlendiriniz. Bu dogrultuda;
1: Cok kétii 2: Kotii 3: Orta 4: 1yi 5: Cok iyi
(*) 1:Cok fazla 2: Fazla: 3: Orta 4: Az 5: Cok az

Sertlik
Yumusaklik

=

Kirilganlik
Pitiirlulik*
Yapiskanlik* !

Kuruluk* f f 1 t

2

Piirtizsuiz gortinim ’ } } !

I RN R T T e S

Agizda erime | j ; t

o o

Yorumunuz/Diisiinceleriniz (Istege baglh):

191



EK-4. Cikolatanin Hedonik Test Anketi

ooooooooo

Panelistin Cinsiyeti

|:| Kadin
[ ] Erkek

Panelistin Yas1
[ 120 yas ve alt1
[ ]21-30yas
[ ]31-40 yas
[] 41-50 yas
|:| 51 yas ve listii

Panelistin Egitim Durumu

[ ilkokul
[ ] Lise

[] On Lisans

[ ] Lisans

[ ] Lisansiistii

Kodlu Ornek Hedonik Test Anketi

Liitfen asagidaki size sunulan iiriin hakkinda hissettiginiz yanit1 asagidaki ifadeler

icerisinde size uygun olacak sekilde ve iirlin kodunu yazarak (x) ile isaretleyiniz.

Uriin

Kodu

Hig

Begenmedim

Begenmedim

Orta
Derecede

Begendim

Begendim

Cok

Begendim

Yorumunuz/Diisiinceleriniz (Istege baglh):
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EK-5. Etik Kurul Onay1

T.C.
ISTANBUL ESENYURT UNIVERSITESI REKTORLUGU
Etik Kurul Komisyonu
Say1 :E-12483425-604.01-55445 02.01.2025
Konu : Etik Kurul Onay Yazis1 (Ogr. Gér. Berre
Zeynep UCAN KAYAALP)

Saym Ogr. Gor. Berre Zeynep UCAN KAYAALP

“Siirdiirebilir Uriinlerin Tercihinde Miizigin Etkisinin Gastrofizik Ekseninde Degerlendirilmesi” basliklt
arastirmaniz Istanbul Esenyurt Universitesi Etik Kurul Komisyonu’nun 31.12.2024 tarihli ve 2024/09 sayili
toplantisinda 12 Nolu alinan karar uyarinca uygun goriilmiis olup, etik acidan uygun olduguna oy birligi ile karar

verilmistir.

Prof. Dr. Dinger ATLI

Bagkan
Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmustir.
Belge Dogrulama Kodu : CL1V-YY50-8BRT Belge Dogrulama Adresi : https://ebyssorgu.esenyurt.edu.tr
Adres: Zafer Mahallesi, Adile Nasit Blv. No:1, 34510 Esenyurt / ISTANBUL Bilgi cin ;?{‘J‘E&&“‘? Bahaddin
Telefon No : 444 9 123 Fax No : 0212 699 09 90 Memur

e-Posta : bilgi@esenyurt.edu.tr Internet Adresi : www.esenyurt.edu.tr Dabhili No:
Kep Adresi : esenyurtuniversitesi@hs02.kep.tr
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