
T.C. 

BALIKESİR ÜNİVERSİTESİ 

SOSYAL BİLİMLER ENSTİTÜSÜ 

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI ANABİLİM DALI  

SÜRDÜRÜLEBİLİR ÜRÜNLERİN TERCİHİNDE MÜZİĞİN 

ETKİSİNİN GASTROFİZİK EKSENİNDE 

DEĞERLENDİRİLMESİ   

 

 

 

 

 

 

DOKTORA TEZİ 

 

 

 

 

 

Berre Zeynep UÇAN KAYAALP 

 

 

 

 

 

 

BALIKESİR, 2025 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



T.C. 

BALIKESİR ÜNİVERSİTESİ 

SOSYAL BİLİMLER ENSTİTÜSÜ 

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI ANABİLİM DALI  

SÜRDÜRÜLEBİLİR ÜRÜNLERİN TERCİHİNDE MÜZİĞİN 

ETKİSİNİN GASTROFİZİK EKSENİNDE 

DEĞERLENDİRİLMESİ 

   

 

 

 

DOKTORA TEZİ 

Berre Zeynep UÇAN KAYAALP 

TEZ DANIŞMANI 

Prof. Dr. DürJye BOZOK 

 

BALIKESİR, 2025 



 
 

T.C. 

BALIKESİR ÜNİVERSİTESİ 

SOSYAL BİLİMLER ENSTİTÜSÜ  

TEZ ONAYI 

Enst&tümüzün Gastronom& ve Mutfak Sanatları Anab&l&m Dalı’nda 

202112558001 numaralı Berre Zeynep Uçan Kayaalp’&n hazırladığı Sürdürüleb&l&r 

Ürünler&n Terc&h&nde Müz&ğ&n Etk&s&n&n Gastrof&z&k Eksen&nde Değerlend&r&lmes& 

konulu DOKTORA tez& &le &lg&l& TEZ SAVUNMA SINAVI, L&sansüstü Eğ&t&m 

Öğret&m ve Sınav Yönetmel&ğ& uyarınca 19.09.2025 tar&h&nde yapılmış, sorulan 

sorulara alınan cevaplar sonunda tez&n onayına OY BİRLİĞİ &le karar ver&lm&şt&r.  

Üye (Başkan) Prof. Dr. Dür&ye BOZOK            İmza 

Üye Prof. Dr. Fügen DURLU ÖZKAYA           İmza 

Üye Prof. Dr. Emrah ÖZKUL                           İmza 

Üye Prof. Dr. Bayram ŞAHİN                          İmza 

Üye Prof. Dr.  Göksel Kemal GİRGİN                       İmza 

 
 

                        .../.../… 
                   Enst&tü Onayı 

 
 
 

 
 

 



ETİK BEYAN 
 

Balıkes&r Ün&vers&tes& Sosyal B&l&mler Enst&tüsü Tez Yazım Kuralları’na uygun 
olarak hazırladığım bu tez çalışmasında; 

• Tez &ç&nde sunduğum ver&ler&, b&lg&ler& ve dokümanları akadem&k ve et&k 

kurallar çerçeves&nde elde ett&ğ&m&, 

• Tüm b&lg&, belge, değerlend&rme ve sonuçları b&l&msel et&k ve ahlak kurallarına 

uygun olarak sunduğumu, 

• Tez çalışmasında yararlandığım eserler&n tümüne uygun atıfta bulunarak 

kaynak gösterd&ğ&m&, 

• Kullanılan ver&lerde ve ortaya çıkan sonuçlarda herhang& b&r değ&ş&kl&k 

yapmadığımı, 

• Bu tezde sunduğum çalışmanın özgün olduğunu, b&ld&r&r, aks& b&r durumda 

aleyh&me doğab&lecek tüm hak kayıplarını kabullend&ğ&m& beyan eder&m.  

• Yükseköğret&m Kurulu tarafından 2024 yılında yayınlanan “Yükseköğret&m 

Kurumları B&l&msel Araştırma ve Yayın Faal&yetler&nde Üretken Yapay Zekâ 

Kullanımına Da&r Et&k Rehber” ve Ün&vers&tem&z Sosyal B&l&mler Enst&tüsü 

L&sansüstü Çalışmalarda Üretken Yapay Zekâ Kullanımı: Et&k İlkeler ve 

Uygulama Rehber& hakkında b&lg& sah&b&y&m. Üretken yapay zekânın 

kullanılmasına &l&şk&n doğab&lecek sorumluluklarımı kabul ett&ğ&m& beyan 

eder&m. 

   
 

19/09/2025   
 

 
Berre Zeynep UÇAN KAYAALP 

  



 iii 

ÖNSÖZ 
 
 

Bu çalışmanın temel amacı müz&ğ&n, algılar üzer&ndek& etk&s&n&n anlaşılarak 

sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h&n&n sağlanmasında kullanılıp kullanılamayacağının 

bel&rlenmes&ne katkı sağlamaktır. Bunun &ç&n &k& farklı üret&m tekn&ğ& &le üret&lm&ş 

ç&kolata, sırasıyla &k& farklı müz&k eşl&ğ&nde tadılarak lezzet prof&l&, tekstür ve hedon&k 

açıdan farklılıkları tesp&t ed&lm&şt&r. Çalışmanın sonucunda elde ed&len bulguların daha 

sonra yapılacak araştırmalar &ç&n katkı sağlayacağı düşünülmekted&r.  

Öncel&kle doktora eğ&t&m&m sürec&nde ve çalışmam sırasında sevg&s&n& ve 

emekler&n& üzer&mden h&ç eks&k etmeyen, deney&mler& ve eng&n b&lg&s&yle yoluma ışık 

tutan danışmanım Prof. Dr. Dür&ye Bozok hocama saygı ve teşekkürler&m& sunarım. 

Çalışmam sırasında bana tüm &mkân ve fırsatları sunarak çok yönlü düşünmem& 

sağlayan, çalışmanın gel&şt&r&lmes&nde ve akadem&k gel&ş&m&mde b&lg& b&r&k&mler&n& 

ben&mle paylaşan sayın hocalarım Prof. Dr. Bayram Şah&n ve Prof. Dr. Göksel Kemal 

G&rg&n’e teşekkürü b&r borç b&l&r&m. L&sans eğ&t&m&mden &t&baren &ht&yaç duyduğum her 

anda yanımda olan Prof. Dr. Murat Doğdubay, Prof. Dr. Mehmet Sarıoğlan, Prof. Dr. 

Ş&mal Aymankuy,  Doç. Dr. Sam& Sonat Özdem&r, Dr. Öğr. Üyes& N&lgün Karaman, Dr. 

Öğr. Üyes& Sel&n İlsay ve Dr. Öğr. Üyes& Gülhan Yalın hocalarıma m&nnettarım. Ben&m 

&ç&n yoldan çok yolculuk hal&ne gelen eğ&t&m sürec&m boyunca üzer&mde emeğ& 

bulunan, aramızda olan ve olmayan tüm hocalarıma şükranlarımı sunarım. Bu zorlu 

süreçte en başından ber& bana destek olan ve ben& mot&ve eden Dr. Öğr. Üyes& Tuba 

Aldem&r ve Öğr. Gör. Sultan Yüksekkaya Akıncı hocalarım başta olmak üzere tüm 

çalışma arkadaşlarıma çok teşekkür eder&m.  

Son olarak bugünlere gelmemde madd& ve manev& olarak bana destek olan 

babam İrfan Uçan’a, annem Nedret Uçan’a, &k&z kız kardeş&m Betül’e m&nnettarım. 

Akadem&k hayatımda ve tez&n hazırlanması sürec&nde bana destek olan eş&m İbrah&m 

Kayaalp’e; en zorlandığım zamanlarda b&le varlığıyla bana manev& destek sağlayan 

m&n&k oğlum Tah&r Barlas’a ve &lk göz ağrım olan yeğen&m Defne’ye sonsuz sevg& ve 

teşekkürler&m& sunarım. 

 

BALIKESİR, 2025                                              Berre Zeynep UÇAN KAYAALP 

 



 iv 

 

ÖZET 
 

 

SÜRDÜRÜLEBİLİR ÜRÜNLERİN TERCİHİNDE MÜZİĞİN ETKİSİNİN 

GASTROFİZİK EKSENİNDE DEĞERLENDİRİLMESİ 

UÇAN KAYAALP, Berre Zeynep 
Doktora, GastronomM ve Mutfak Sanatları AnabMlMm Dalı  

Tez Danışmanı: Prof. Dr. DürMye BOZOK 
2025,193 Sayfa 

 
Bu çalışma müz&ğ&, gastrof&z&k eksen&nde sürdürüleb&l&r ürün terc&hler&n& 

yönlend&rme aracı olarak &ncelemekted&r. Tüket&c&ler&n sürdürüleb&l&r y&yeceklere karşı 

farkındalığının düşük olmasının yanı sıra sürdürüleb&l&r ürünler&n yüksek f&yat algısına 

sah&p olması veya lezzetler&n&n b&l&nd&k olmaması dolayısıyla terc&h&n&n az olması ele 

alınarak duyusal uyaranların bu algıyı nasıl değ&şt&reb&leceğ& araştırılmıştır. 

Araştırma kapsamında üretimleri esnasında birçok çocuk işçiliği, adil olmayan 

ticaret koşulları, ormansızlaştırma gibi etik dışı problem olan çikolata, örnek olarak 

seçilmiş ve bean-to-bar üretim anlayışına sahip sürdürülebilir çikolata ile endüstriyel 

olarak üretilen çikolata çalışmaya dahil edilmiştir. Diğer yandan çikolata için 

geliştirilen yumuşak müzik ve sert müzik olmak üzere iki farklı müzik türü, gastrofizik 

etkisini ölçen uyaranlar olarak çalışmada yer almıştır. Araştırmanın amacının test 

edilebilmesi için deneysel yöntem tercih edilmiştir. Bu doğrultuda 3 deney grubunun 

her biri 4 farklı tasarımda çikolataların lezzet algısı, tekstür ve tüketici beğenisini 

duyusal analiz ile değerlendirmiştir. Her bir deney grubu için duyusal analiz eğitimi 

almış 15 kişi olmak üzere toplamda 45 eğitimli panelist çalışmaya katılmıştır. Sunulan 

çikolataların şekilleri, katılımcılarının kararlarını etkilememesi amacıyla 8 gr 

ağırlığında ve yarım küre olacak şekilde, araştırmacı tarafından standartize edilmiştir. 

Müziklerin çikolataların lezzet, tekstür ve beğenisine etkisinin daha iyi anlaşılması için 

ilk olarak her iki çikolata müziksiz ortamda tadılarak ön-testler gerçekleştirilmiştir. 

Ardından müzikler eşliğinde yapılan çikolata tadımlarından elde edilen son-test 

sonuçları ile ön-test sonuçları karşılaştırmalı olarak incelenmiştir. Bu karşılaştırmalar, 

çikolataların kendileri içinde ve birbirleri arasında yapılmıştır. Böylece müziğin 

çikolataların duyusal özelliklerine etkisi ölçülürken, birbirleri arasında yapılan 
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kıyaslamalarla müziklerin çikolataların genel beğenisi üzerindeki etkisinin tespit 

edilmesi yoluyla tercih edilebilirliklerinin anlaşılması amaçlanmıştır.   

Çalışmada tatlılık, acılık, çikolata tadı, sütlü tat, ekşi tat, odunsu tat, tadım 

sonrası ağızda bıraktığı his, kötü/hoş olmayan tat parametrelerinden oluşan lezzet 

profili; sertlik, yumuşaklık, kırılganlık, pütürlülük, yapışkanlık, kuruluk, pürüzsüz 

görünüm, ağızda erime parametrelerinden oluşan tekstür ve genel beğeniyi ölçen 

hedonik test anketlerinden elde edilen veriler, istatistiksel analiz programları ile 

incelenmiştir. Yapılan analizler sonucunda müziklerin, çikolataların lezzet ve tekstür 

parametreleri arasında kurulan ilişkiler üzerinde etkili olduğu; bu durumun 

çikolataların müziksiz ortamda, yumuşak müzik ve sert müzik eşliğinde tadılan 

sürdürülebilir çikolatanın ve endüstriyel çikolatanın farklı beğeniye sahip olmasına 

neden olduğu belirlenmiştir. İki çikolata arasında yapılan karşılaştırmalarda ise 

yumuşak müzik eşliğinde tadılan sürdürülebilir çikolataların, diğer tüm çikolatalara 

göre daha çok beğeniye sahip olduğu anlaşılmıştır. Bu sonuç müziğin yiyeceklerin 

duyusal özellikleri üzerinde etkili olduğunu gösterirken ürüne uygun olarak seçilen 

müziğin, tüketici algısı üzerinde pozitif bir etkiye neden olarak sürdürülebilir ürünlerin 

tercihinin artırılmasında etkili bir yol olabileceği sonucuna ulaşılmıştır. Son olarak 

araştırma sonuçları doğrultusunda sektöre ve akademiye yönelik. öneriler 

geliştirilmiştir. 

 

 Anahtar KelMmeler: Ç&kolata, Gastrof&z&k, Sürdürüleb&l&rl&k, Duyusal Anal&z, 

Deneysel Tasarım 
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ABSTRACT 
 

EVALUATION OF THE EFFECT OF MUSIC ON THE PREFERENCE OF 

SUSTAINABLE PRODUCTS ON THE GASTROPHYSICAL AXIS 

UÇAN KAYAALP, Berre Zeynep 
Doctoral ThesMs, Department of Gastronomy and CulMnary Arts  

AdvMsor: Prof. Dr. DürMye BOZOK 
2025, 193 pages 

 
Th&s study exam&nes mus&c as a tool to gu&de susta&nable product cho&ces on 

the ax&s of gastrophys&cs. In add&t&on to consumers' low awareness of susta&nable 

foods, the fact that susta&nable products have a h&gh pr&ce percept&on or a low 

preference due to unfam&l&ar tastes, &t has been &nvest&gated how sensory st&mul& can 

change th&s percept&on. 

W&th&n the scope of the research, chocolate, wh&ch had many uneth&cal 

problems dur&ng &ts product&on, was selected as an example, and susta&nable chocolate 

w&th a bean-to-bar have product&on approach and &ndustr&ally produced chocolate were 

&ncluded &n the study. On the other hand, used two d&fferent types of mus&c, soft mus&c 

and hard mus&c, developed for chocolate, as st&mul& to measure &ts gastrophys&cal 

effect. An exper&mental method was preferred to test the purpose of the study. In th&s 

regard, the taste percept&on, texture, and consumer preference of chocolates each of 

the 3 exper&mental groups, &n 4 d&fferent des&gns were evaluated through sensory 

analys&s. A total of 45 tra&ned panel&sts part&c&pated &n the study, 15 of whom rece&ved 

sensory analys&s tra&n&ng for each exper&mental group. The shapes of the chocolates 

presented were standard&zed by the researcher to be 8 g &n we&ght and hem&spher&cal 

to avo&d b&as&ng part&c&pant dec&s&ons.In order to better understand the effect of mus&c 

on the taste, texture and l&k&ng of chocolates, pre-tests were f&rst carr&ed out by tast&ng 

both chocolates &n an env&ronment w&thout mus&c. Then, the post-test results and pre-

test results obta&ned from chocolate tast&ngs accompan&ed by mus&c were exam&ned 

comparat&vely. These compar&sons were made w&th&n and between the chocolates 

themselves. Thus, wh&le the effect of mus&c on the sensory propert&es of chocolates 

was measured, &t was a&med to understand the&r preferab&l&ty by determ&n&ng the effect 
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of mus&c on the general l&k&ng of chocolates through compar&sons made between each 

other.  

In the study conducted w&th the part&c&pat&on of a total of 45 tra&ned panel&sts, 

the flavor prof&le cons&st&ng of sweetness, b&tterness, chocolate taste, m&lky taste, sour 

taste, woody taste, post-tast&ng mouthfeel, bad/unpleasant taste parameters; Data 

obta&ned from hedon&c test surveys measur&ng texture and general l&k&ng, cons&st&ng of 

hardness, softness, br&ttleness, roughness, st&ck&ness, dryness, smooth appearance, 

melt&ng &n the mouth parameters, were exam&ned w&th stat&st&cal analys&s programs. As 

a result of the analys&s, &t was determ&ned that mus&c had an &mpact on the relat&onsh&ps 

establ&shed between the flavor and texture parameters of chocolates. It has been 

determ&ned that th&s s&tuat&on causes susta&nable chocolate and &ndustr&al chocolate to 

have d&fferent l&k&ng when tasted &n an env&ronment w&thout mus&c, accompan&ed, by 

soft mus&c and hard mus&c. In the compar&sons made between the two chocolates, &t 

was understood that susta&nable chocolates tasted w&th soft mus&c were more 

apprec&ated than all other chocolates. Wh&le th&s result generally shows that mus&c &s 

effect&ve on the sensory propert&es of foods, &t has been concluded that mus&c chosen 

&n accordance w&th the product can be an effect&ve way to &ncrease the preference of 

susta&nable product by caus&ng a pos&t&ve effect on consumer percept&on. F&nally, &n 

l&ne w&th the research results, &t &s a&med at the &ndustry and academ&a 

recommendat&ons have been developed. 

 

Keywords:  Chocolate, Gastrophys&c, Susta&nab&l&ty, Sensory Analys&s, 

Exper&mental Des&gn 
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1.GİRİŞ 
 

İnsanoğlu yaşam döngüsü &çer&s&nde kend&s&ne b&rçok farklı k&ml&k ed&nm&ş 

ancak var olduğu andan &t&baren h&ç değ&şmeyen k&ml&ğ& tüket&c& olması olmuştur. Her 

ne kadar zaman &çer&s&nde çeş&tl& üret&m faal&yetler&nde bulunsa da bu durum &nsanın 

tüket&m arzusunun artmasında rol oynamıştır (Coşgun, 2012, s.837). B&r noktadan 

sonra yaşam prat&ğ& hal&ne gelen tüket&m &steğ&, “çığırından çıkarak” nesnelere sah&p 

olmada geç&c& heves duyma hal&ne gelm&şt&r (Bauman, 2006, s.93). D&ğer yandan 

özell&kle sanay& devr&m& sonrasında hızla yaşanan nüfus artışı, gıda maddeler& ve enerj& 

kaynaklarının kullanımında da b&r artış yaşanmasında etk&l& olmuştur. Buna bağlı 

olarak da tüket&m boyutu büyümüş ve sonuç olarak tüket&m&n bu hızla sürmes& 

durumunda kaynakların tükeneceğ& konusunda farkındalık kazanılmıştır (Hayta, 2009, 

s.144).  

1970’l& yıllara kadar çevre konusunda b&l&nçl& faal&yetler sürdürmeyen 

&nsanoğlu, ekoloj&k sorunların g&derek ş&ddetlenmes&n&n ardından var olan ekonom&k 

s&stem& sorgulayarak çevreye daha duyarlı ekonom&k s&stem&n gel&şt&r&lmes& gerekl&l&ğ& 

üzer&nde durmaya başlamıştır (Karalar ve K&racı, 2011, s.63).  Bu gel&şmeler, 

“sürdürüleb&l&rl&k” kavramı doğmasında etk&l& olmuştur (Halaçel& Metl&oğlu ve Yakın, 

2021, s.1886). Gelecek nes&ller&n kend& &ht&yaçlarını karşılamadak& yetenekler&nden 

tav&z vermeden bugünün &ht&yaçlarının karşılanmasını temel alan sürdürüleb&l&rl&k 

(Our Common Future, 1987), tüket&mde ve dolayısıyla üret&mde de daha sürdürüleb&l&r 

anlayışın ben&msenmes& koşulunu ortaya çıkarmıştır (W&ll&ams ve Da&r, 2007, s.160). 

Y&yecek &çecek üret&m& de bundan etk&lenm&ş ve sürdürüleb&l&r gastronom&n&n temeller& 

atılmıştır. Çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ& esas almasının yanı sıra sosyo-kültürel ve 

çevresel kal&tey& koruyarak toplum sağlığını gel&şt&ren b&r üret&m yapmayı hedefleyen 

sürdürüleb&l&r gastronom&n&n (Akdağ ve Üzülmez, 2017, s.302) asıl amacı, organ&k ve 

otant&k gıdaların üret&m&nde devamlılığı sağlanmak, ev yemekler&n&n devamlılığını 

sağlanmak, geleneksel damak tadını ve mutfağa özgü gelenekler& gelecek kuşaklara 

aktarmak olarak tanımlanmaktadır (Scarpato ve Dan&ele, 2003, s.55).  Gastronom&de 

sürdürüleb&l&r üret&m faal&yetler&nden etk&lenen ç&kolatada da “bean to bar” adı ver&len 

çek&rdekten tablete g&den süreçte, ç&kolata üret&m&n&n her adımının çevreye duyarlı 

gerçekleşt&r&lmes& sağlanmaktadır (Woolley, Pozner ve DeSoucey, 2022, s.28). 
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Alan yazın &ncelemes& sonucunda kaynakların gelecek kuşaklara aktarılması 

yolunda tüket&c& terc&hler&n&n sürdürüleb&l&r ürünlere kaydırılması gerekl&l&ğ&n&n 

üzer&nde durulduğu görülmüştür. İşte bu noktada sürdürüleb&l&r gastronom& ürünü 

olarak seç&len bean to bar ç&kolatayı tüket&c&ler&n terc&h etmes&n& sağlamada, 

nörogastronom&n&n b&r alanı olan gastrof&z&ğ&n etk&s&n&n bel&rlenmes& bu araştırmanın 

çıkış noktasını oluşturmaktadır.  

Beş bölümden oluşan araştırmanın b&r&nc& bölümünde araştırmanın problem&, 

amacı, önem&, varsayımları ve sınırlılıklarına yer ver&lm&şt&r. İk&nc& bölümde 

araştırmanın kuramsal çerçeves&n& meydana get&ren alan yazın taraması, üçüncü 

bölümde araştırmanın yöntem&, dördüncü bölümde elde ed&len ver&ler&n anal&z 

bulguları ve son bölüm olan beş&nc& bölümde bulgular ışığında ulaşılan sonuçlar ve 

gel&şt&r&len öner&ler yer almaktadır. 

 

1.1.Araştırmanın Problemi 

Tar&hte var olmuş her toplum, &ht&yaçlarını g&dereb&lmek adına çeş&tl& yollara 

başvurmuştur. İç&nde oldukları döneme göre tarım toplumu, sanay& toplumu, modern 

toplum, b&lg& toplumu ve tüket&m toplumu g&b& &s&mler alan toplumlar &ncelend&ğ&nde; 

sanay& önces& dönemde daha çok emek ve çalışmanın değerl& sayıldığı, doğal yollarla 

&ht&yaçlarını karşılayan ve el&ndek&n& &darel& kullanan b&r toplum yapısı olduğu 

gözlen&rken, sanay& sonrası dönemde varlık gösteren toplumlarda tüm değerler&n yer&n& 

aşırı tüket&m&n aldığı görülmekted&r (Buğday ve Babaoğul, 2016, s. 188). Zaman 

&çer&s&nde toplumların temel n&tel&ğ&nden b&r& hal&ne gelen tüket&m olgusu, artık temel 

&ht&yaçları karşılamanın ötes&ne geçm&ş, &t&bar kazanma ve kabul görme &ht&yacını 

tatm&n etmede b&r araç hal&ne gelm&şt&r (Kahvec&oğlu, 2004, s. 43). Tüket&m&n ana 

amacını sorgulayamayan b&reyler&n sorumsuzca ve düşünmeden tüket&mler&, çevresel, 

ekonom&k ve sosyal r&skler&n doğmasında etk&l& olmuştur (Bauman, 2006, s.93). Çünkü 

sınırsız ve aşırı tüket&m &steğ&, &nsanın doğa &le uyumlu yaşaması yer&ne kaynakların 

gereks&z kullanımına ve &srafına neden olmuştur. Özell&kle enerj& &ht&yacının 

karşılanması açısından gerekl& tes&sler&n açılması adına ormanların tahr&p ed&lmes&, 

ekoloj&k dengen&n bozulmasına ve b&yo-çeş&tl&l&ğ&n azalmasına zem&n hazırlamıştır. Bu 

durum &kl&m kr&z&n& de beraber&nde get&rm&şt&r (Erb ve ark., 2016, s.7). D&ğer yandan 

tüket&m çılgınlığının b&r başka sonucu toplumsal ve sosyal sorunlardır. K&tlesel tüket&m 
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&steğ&ne cevap vereb&lmek &ç&n çocuk &şç&l&ğ&, düşük ücret pol&t&kası ve et&k olmayan 

çalışma koşulların uygulanması; ayrıca b&r yanda tüket&m &srafına karşı b&r yanda açlık 

sorunlarıyla mücadele ed&lmes&, bu sorunların başında gelmekted&r (Rey ve R&tzer, 

2012, s. 449). Ekonom&k kalkınma planlamalarının da hızlı nüfus artışına ve 

endüstr&leşmeye yönel&k yapılması, toplumun kontrolsüz tüket&m duygusunu 

besleyerek kaynakların aşırı ve adalets&z kullanımına ve net&cede ekonom&k, sosyal ve 

çevresel sorunların doğmasına neden olmuştur (Alexander, 2011, s. 135).  

Sanay&leşme &le başlayıp devam eden süreçtek& kalkınma pol&t&kalarının ve aşırı 

tüket&m &steğ&n&n çevreye olumsuz etk&ler&n&n 20.yüzyılın &k&nc& yarısında fark 

ed&lmes&, “sürekl&l&k kapas&tes&/devamlılık” olarak tanımlanan sürdürüleb&l&rl&k 

anlayışının doğmasında etk&l& olmuştur (Günay, 2010, s.3). Özell&kle savaş sonrası 

dönemde nüfusun hızla artışının doğurduğu tüket&m taleb& karşısında kaynakların 

yeters&z kalması, “sürdürüleb&l&rl&k” pol&t&kasının tüm dünyada gündeme alınmasına 

kaynaklık etm&şt&r (Yen&, 2014, s.184). En kabul görmüş tanımıyla “bugünün 

&ht&yaçlarını, gelecek kuşakların kend& &ht&yaçlarını karşılama yet&s&ne zarar vermeden 

karşılamak” olan sürdürüleb&l&rl&k, ekonom&k, sosyoloj&k ve ekoloj&k kavramları 

&çer&s&nde barındıran b&r anlayıştır (Özkaraca ve Halaç, 2022, s.206).  Sürekl& ve 

dengel& b&r gel&şmey& savunan sürdürüleb&l&rl&ğ&n, savurganlığa yol açmayacak şek&lde, 

gelecek kuşakların yararının gözet&lerek ve daha akılcı yöntemler &le doğal kaynakların 

kullanımını desteklemes&, ekoloj&k dengen&n korunmasına katkıda bulunmaktadır. 

Kaynakların b&l&nçl& kullanımı, ekonom&k fayda sağlarken; çevre ve ekonom&de 

uygulanan pol&t&kaların b&rb&r&n& destekler n&tel&kte olması, toplumsal gel&şmey& ve 

dolayısıyla sosyal &y&leşmey& sağlamaktadır. Aşırı tüket&m&n neden olduğu sorunlara 

çözüm get&rmey& amaçlayan sürdürüleb&l&rl&ğ&n en temel hedef& &se &kl&m kr&z& 

sorununun çözülmes&d&r (Karakurt Tosun, 2009, s.1). D&ğer yandan ülkeler&n 

ekonom&k, sosyal ve çevresel açılardan b&r bütünün parçaları olduğu düşünces&, 

sorunların çözümü &ç&n sürdürüleb&l&rl&k anlayışının bütün dünyada ve yaşamın her 

alanında uygulanması gereken b&r değer s&stem& olarak kabul ed&lmes& gerekl&l&ğ&n& 

ortaya çıkarmaktadır (Güneş, 2004, s. 41).  

 Sürdürüleb&l&rl&ğ&n, geçm&şten ber& varlığını sürdüren kaynakları, gelecek 

kuşaklara ulaştırma çabası dolayısıyla geçm&şe odaklandığı görülürken; bu 

kaynakların, değerler&n& koruyarak bugün de kullanılmasını sağlaması yönüyle 

ş&md&ye odaklandığı da görülmekted&r. Geçm&ş ve ş&md& arasında köprü kurması, 
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sürdürüleb&l&rl&ğ&n “m&ras” kavramıyla ele alınmasına olanak tanımaktadır. Çünkü her 

&k& kavram da geçm&ş& referans alan, zaman &çer&s&nde oluşan, &nsanın doğa &le bağının 

ortaya çıkardığı, ekos&stem& &ç&nde barından ve daha &y& b&r yaşam kal&tes& sunmayı 

hedefleyen kavramlardır (Gonçalves ve ark., 2020, s.362). Geçm&şten &t&baren nes&ller 

boyu aktarım söz konusu olduğunda &se ön plana çıkan kültür, bu açıdan m&ras 

ded&ğ&m&z unsurları &çermekted&r. Sosyal öğrenme yoluyla aktarılan ve her toplumun 

kend&s&ne özgü özell&kler&n& barındıran kültürel m&ras; b&na, tar&h& eserler, şeh&r ve köy 

g&b& somut unsurları &çer&rken toplumsal &nanışlar, değer yargıları, törenler, r&tüeller ve 

yaşam b&ç&mler& g&b& soyut unsurları da &ç&nde barındırmaktadır. Geçm&şten bugüne 

aktarılmış mutfak unsurları da kültürel m&rasın somut olmayan unsurları &çer&s&nde yer 

almaktadır (Bayram, 2018, s. 362).  

Kültürlere a&t mutfak özell&kler&, sadece f&zyoloj&k b&r &ht&yacı karşılamanın 

dışında ulusal k&ml&ğ&n oluşmasına katkı sunmaktadır. Böylece tar&h boyunca ed&n&len 

b&r&k&m ve tecrübeyle şek&llenen mutfak kültürünün yaşatılması, toplumun ataları &le 

bağ kurmasını sağlayarak mutfağı, kültürel b&r m&rasa dönüştürmekted&r. Geçm&şten 

bugüne aktarılan mutfak m&rasının gelecek kuşaklara aktarılması, kültürel 

devamlılığın sağlanab&lmes& adına da önem arz etmekted&r (Brulotte ve G&ov&ne, 2016, 

s. 1).  Ancak II. Dünya Savaşı’nın ardından kurulan yen& düzen, toplumların sosyal ve 

ekonom&k olarak değ&ş&m&ne neden olmuş ve bu değ&ş&mler toplumların 

alışkanlıklarının ve &ht&yaçlarının farklı b&r boyut kazanmasına zem&n hazırlamıştır. 

Böylece toplumların yen&den b&ç&mlenen tüket&m anlayışı “küreselleşme” olgusunu 

beraber&nde get&rm&şt&r (Hoşcan, 2018, s. 396). Toplumları tek t&pleşmeye ve aşırı 

tüket&me yönelten küreselleşme, kültürel değerlere ver&len önem&n kaybed&lmes&ne 

neden olmuştur. Bu durum kültürler&n devamlılığının sağlanması adına da tehd&t 

oluşturmuştur (Doğan, 2005, s. 18).  Küreselleşmen&n etk&s&yle tüket&c&ler&n damak 

tatlarının b&rb&r&ne benzed&ğ& homojen b&r beslenme s&stem& ortaya çıkmıştır. Dünya 

mutfağı olarak adlandırılan bu yen& gastronom& anlayışı, geleneksel mutfak kültürler&n 

uygulanab&l&rl&ğ& ve sürdürüleb&l&rl&ğ& konusunda engel teşk&l eder hale gelm&şt&r 

(Tekel&oğlu, 2016, s.117). Ancak küreselleşmen&n kaynakların tükenmes&ne neden 

olması ve kültürel değerler&n unutulmasına zem&n hazırlaması, sürdürüleb&l&rl&k 

anlayışının önem&n& gün yüzüne çıkarmış; kültürel m&rasın devamlılığının sağlanması 

açısından geleneksel mutfak unsurları da sürdürüleb&l&rl&ğ&n öneml& b&r parçası olarak 

kabul ed&lm&şt&r (Durlu-Özkaya ve ark. 2013, s.13). Bu anlamda sürdürüleb&l&r 
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gastronom&, geleneksel mutfağa a&t yerel y&yecekler&n üret&m ve tüket&m sürec&n&n 

tamamının çevreye duyarlı gerçekleşt&r&lmes&n& hedeflemekted&r (Londono, 2011, s. 

10). D&ğer yandan küreselleşmen&n etk&s&yle unutulmaya yüz tutmuş geleneksel 

mutfak kültürünün ve gıda çeş&tl&ğ&n&n korunmasını sağlamaktadır. Böylece 

sürdürüleb&l&r gastronom&, kaynakların korunması ve gelecek kuşaklara aktarılması 

konusunda avantaj sağlamaktadır (Akdağ ve Üzülmez, 2017, s. 302).  

Kaynakların b&l&nçs&z tüket&m&n&n farkına varılmasının ve küreselleşmen&n 

sebep olduğu değer kaybının önlenmes& hedef&n&n yanı sıra toplum b&reyler&n&n 

geleneksele duyduğu özlem de sürdürüleb&l&r ürünler&n ve dolayısıyla yöresel mutfağın 

ön plana çıkmasında etk&l& olmuştur (Yılmaz ve Akman, 2018, s.854). Gastronom& 

m&rasına duyulan &lg& ve çevresel farkındalık b&l&nc&n&n gel&şmes&, geleneksel 

yöntemler ve yerel gıda maddeler& &le hazırlanan ürünlere olan rağbet&n artmasına 

kaynaklık etm&şt&r (Kaşlı ve ark., 2015, s.31). Bununla b&rl&kte çevresel sorunların 

çözümünün sağlanması &ç&n tüket&m terc&hler&n&n sürdürüleb&l&r ürünlere kaydırılması 

gerekl&l&ğ&n&n vurgulanması da yöresel mutfakların terc&h ed&leb&l&rl&ğ&n& artırmıştır 

(Gün ve Kılıç, 2022, s. 1003). Ancak genel tüket&m terc&hler& &ncelend&ğ&nde 

sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h&n&n henüz &sten&len boyuta gelmed&ğ& görülmekted&r. 

Çünkü sürdürüleb&l&r ürünler&n, tüket&c& algısında sürdürüleb&l&r olmayan ürünlere göre 

daha pahalı olduğu düşünces&n&n hâk&m olduğu görülürken, tüket&c&ler&n sürdürüleb&l&r 

ürünler konusundak& farkındalığının da yeterl& olmadığı saptanmıştır (Hayta, 2009, s. 

144).  

Yapılan alan yazın &ncelemes& net&ces&nde y&yecek ve &çecekler&n tüket&mler& 

sırasında beş duyu organı aracılığıyla g&rd&s& sağlanan uyaranların, yemeğ&n algılanan 

lezzet&n& etk&led&ğ& ve tüket&c&n&n yemeğ& reddetme ya da kabul etme davranışında 

karar ver&c& b&r rol üstlend&ğ& görülmüştür (Gallace ve ark., 2012, s.2). Buradan 

hareketle b&r yemeğ& terc&h kararı üzer&nde tek başına yemeğ&n lezzet&n&n veya 

tüket&c&n&n algısının yeterl& olmadığı, b&rey&n farkında olarak ya da olmayarak maruz 

kaldığı dış uyaranların da lezzet algısını etk&led&ğ& söyleneb&lmekted&r (Spence, 2017, 

s.38). Her ne kadar tüket&c& terc&h& bu yönde olmasa da sürdürüleb&l&r gıda ürünler&n&n 

terc&h&n&n sağlanması konusunda da dış uyaranlardan yararlanılması mümkündür. Bu 

anlamda y&yecek ve &çecekler&n lezzetler&n&n bey&nde yarattığı değ&ş&mlere odaklanan 

nörogastronom&n&n b&r alt dalı olarak doğan gastrof&z&k, yemeğ&n tadımı esnasında 
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beyn&n algıladığı lezzete, çevresel faktörler&n etk&s&n& ölçmey& hedefleyen b&r b&l&m 

dalıdır (Mour&tsen, 2012, s.6).  

Uluslararası alan yazın &ncelend&ğ&nde sürdürüleb&l&r gıda ürünler&n terc&h&n&n 

artırılmasına yönel&k araştırmaların, kavramsal düzeyde ele alındığı; daha çok 

tüket&c&ler&n sürdürüleb&l&r gıdaya yönel&k tutumlarını ölçen ve sürdürüleb&l&r gıda 

terc&h&n& etk&leyen unsurları araştıran çalışmaların yapıldığı (De Boer ve ark., 2007; 

Vanhonacker ve ark., 2013; Campbell-Arva& ve ark., 2014; Vera&n ve ark., 2016; 

Baudry ve ark., 2017; Coucke ve ark., 2019; S&meone ve ark., 2020; Vera&n ve ark., 

2021; Me&jers ve ark., 2022) görülmüştür. Gastrof&z&k konusunda yapılan araştırmalar 

&ncelend&ğ&nde &se özel olarak b&r gıda maddes&n& konu alan ve bu ürünler&n terc&h&ne 

gastrof&z&ğ&n etk&s&n& araştıran çalışmaların (Pederson ve ark., 2017; Faxholm ve ark., 

2018) azınlıkta olduğu; gastrof&z&ğ& konu alan araştırmaların kavramsal olarak ele 

alındığı gözlemlenm&şt&r.  

Ulusal alan yazın &ncelend&ğ&nde &se sürdürüleb&l&r gıda ürünler&n&n terc&h&nde 

tüket&c&ler&n tutumlarını ölçen (Kart ve ark., 2022) çalışmalara rastlanılsa da, bu 

çalışmaların azınlıkta olduğu ve sürdürüleb&l&rl&ğ& çoğunlukla yerel mutfaklar, 

gastronom& müzeler&, restoranların sürdürüleb&l&rl&k pol&t&kaları (Çet&nsöz ve Polat, 

2018; K&razcı, 2021; Ak ve Özen, 2022; Kırbaç ve Bucak, 2022) g&b& konularla b&rl&kte 

ele alan kavramsal araştırmaların yapıldığı gözlemlenm&şt&r. Gastrof&z&ğ& konu alan 

araştırmaların da azınlıkta olduğu görülmekted&r (Avcı, 2021; Uçuk, 2022; Tarhan, 

2023; Doğan, 2023).  Müz&k, renk ve tabak sunumunun gıdanın terc&h&ne etk&s&n&, 

gastrof&z&k bağlamında araştıran &k& çalışmaya rastlanılmasına rağmen (Uçuk, 2022; 

Tarhan, 2023); aynı kategor&de yer alan ancak farklı terc&h oranına sah&p &k& gıda 

maddes&n&n, aynı dış uyaranlara maruz bırakılmasının ardından tüket&c& lezzet 

algısındak& değ&ş&m& &nceleyen b&r araştırmaya rastlanmamıştır. Çalışmada özell&kle dış 

uyaranların, sürdürüleb&l&r ve endüstr&yel ürünler&n terc&h&ne etk&s&n&n karşılaştırmalı 

olarak bel&rlenmes&n&n, sürdürüleb&l&r ürünler&n pazarlama faal&yetler&ne katkı 

sağlayab&leceğ& düşünülmekted&r.  

Bu araştırmanın temel problem&, sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h&nde gastrof&z&k 

unsurlarının etk&s&n&n &ncelenmes&d&r. Bu temel problem çatısı altında aşağıda yer alan 

alt problemlere de cevap aranması hedeflenm&şt&r; 
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• Bir gastrofizik unsuru olan müziğin varlığı ve türü  (yumuşak/sert), çikolatanın 

lezzet ve tekstür algısını anlamlı olarak değişikliğe neden olarak tüketicinin 

beğeni algısını etkiler. 

• Yumuşak müzik türü, sürdürülebilir ürün bazında seçilmiş olan ben to bar 

çikolatanın genel beğenisini, endüstriyel muadiline ve müziksiz koşula göre 

artırır. 

1.2. Araştırmanın Amacı 

İnsanlık tarihi boyunca yaşanan teknolojik, ekonomik ve sosyal gelişmeler, 

toplumsal yapının dönüşmesine neden olurken, bu dönüşüm çevresel kaynakların 

kullanım biçimini de köklü bir şekilde değiştirmiştir. 20. yüzyılın ikinci yarısına kadar 

egemen olan kalkınma ve ekonomik büyüme odaklı yaklaşımlar, çevresel ve sosyal 

sorunların çözümünü sadece ekonomik göstergelerle ilişkilendirmiştir. Ancak bu 

anlayış, doğal kaynakların kontrolsüz kullanımı, çevresel bozulma ve toplumsal 

eşitsizlik gibi çeşitli sorunları da beraberinde getirmiştir. Bu süreçte sürdürülebilirlik 

kavramı, hem bireylerin yaşam kalitesini iyileştirmeyi hem de mevcut kaynakların 

gelecek nesillere aktarımını mümkün kılan bütüncül bir çözüm önerisi olarak ön plana 

çıkmıştır. 

Sürdürülebilirlik kavramı, son yıllarda gastronomi alanında da karşılık 

bulmuştur. Sürdürülebilir gastronomi, doğaya ve yerel topluluklara duyarlı üretim ve 

tüketim pratiklerini kapsayan bir yaklaşımdır. Bu bağlamda doğal kaynakların 

korunması, gıda israfının azaltılması, yerel ürünlerin desteklenmesi, geleneksel 

tariflerin yaşatılması ve gastronomik kültürün korunması gibi çok boyutlu hedefleri 

içermektedir. Ne var ki, sürdürülebilir gastronomi anlayışının yaygınlaşması, sadece 

üreticilerin değil tüketicilerin de bu sürece aktif olarak dahil olmasını 

gerektirmektedir. Ancak günümüzde sürdürülebilir gıdaların, sağlıklı ve çevre dostu 

olmalarına rağmen geniş kitlelerce yeterince benimsenmediği, tüketici farkındalığının 

ise yüzeysel kaldığı görülmektedir. 

Bu noktada, tüketici davranışlarını yönlendiren temel unsurların daha derinlikli 

bir şekilde analiz edilmesi önem arz etmektedir. Tüketici davranışları, yalnızca 

bireysel tercihlerle şekillenen basit kararlar değildir; bilişsel, duygusal ve çevresel pek 

çok etmenle biçimlenen karmaşık bir süreci ifade eder. Özellikle renk, doku, koku, 

sunum biçimi, ortam sesi vb. dışsal uyaranların bireyin ürün algısı üzerindeki etkisi, 
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tüketim davranışlarının duyusal ve duygusal temellere dayandığını göstermektedir. Bu 

bağlamda son yıllarda dikkat çeken gastrofizik bilimi, yeme-içme deneyiminin 

nörobilimsel, psikolojik ve duyusal boyutlarını bir arada ele alarak tüketici algısının 

nasıl şekillendiğini açıklamaya çalışmaktadır. 

Gastrofizik, bireylerin yiyecek ve içecekleri nasıl algıladığını anlamak için beş 

duyu organının (tat, koku, görme, işitme ve dokunma) ne şekilde etkileşim içinde 

olduğunu araştırmaktadır. Örneğin yemeğin sunulduğu tabak rengi, eşlik eden müzik, 

aydınlatma düzeyi ya da dokusal özellikler, bireyin bir yiyeceği daha lezzetli, daha 

doyurucu ya da daha kaliteli algılamasına neden olabilmektedir. Bu da gösteriyor ki 

tüketim kararları, yalnızca ürünün fiziksel özelliklerine değil, aynı zamanda çevresel 

koşullara ve duyusal deneyime bağlı olarak değişebilmektedir. Dolayısıyla, 

sürdürülebilir gıda ürünlerinin sunumunda gastrofiziksel ögelerden yararlanılarak bu 

ürünlerin tercih edilebilirliğini artırmak mümkündür. 

Bu doktora tez&n&n temel amacı, sürdürüleb&l&rl&k &lkeler& doğrultusunda 

üret&lm&ş gıda ürünler&n&n, tüket&c&ler tarafından daha fazla terc&h ed&lmes&nde 

gastrof&z&ğ&n etk&s&n& ve stratej&ler&n& ortaya koymaktır. Bu amaç doğrultusunda 

özell&kle gastrof&z&k b&l&m&n&n sunduğu kuramsal çerçeveden yararlanılarak, 

sürdürüleb&l&r gıda ürünler&n&n terc&h ed&lmes&n& teşv&k edecek duyusal uyaranlardan 

müz&ğ&n rolünün bel&rlenmes&, bu çalışmanın odak noktasını oluşturmaktadır. Tez&n 

temel savı, çevresel fayda sağlayan sürdürüleb&l&r ürünler&n, yalnızca çevre b&l&nc& 

yüksek tüket&c&lere değ&l; duyusal deney&mler&n yönet&m& yoluyla çok daha gen&ş b&r 

tüket&c& k&tles&ne ulaştırılab&leceğ&d&r.  

Sonuç olarak bu araştırmanın temel amacı, sürdürüleb&l&r ürünler&n endüstr&yel 

ürünlere göre daha çok terc&h ed&lmes&n&n sağlanmasında müz&ğ&n rolünün 

&ncelenmes&d&r. Bu kapsamda ç&kolatada sürdürüleb&l&r üret&m& tems&l eden “bean to 

bar” ve endüstr&yel ç&kolataların tadımı esnasında, lezzet algısını olumlu ve olumsuz 

olarak etk&leyen &k& farklı müz&ğ&n kullanılması &le sürdürüleb&l&r ç&kolatanın, 

endüstr&yel ç&kolataya oranla daha lezzetl& algılanıp algılanmadığı bel&rlenmes& 

amaçlanmaktadır. 
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1.3. Araştırmanın Önemi 

Günümüz dünyasında kaynakların sınırsız olmadığı gerçeğ&, hem b&reyler&n 

hem de toplumların daha sorumlu davranmasını zorunlu kılmaktadır. Artan nüfus, hızlı 

sanay&leşme, kontrolsüz tüket&m alışkanlıkları ve çevresel bozulmalar, yalnızca 

bugünün değ&l, gelecektek& kuşakların yaşam kal&tes&n& de c&dd& anlamda tehd&t 

etmekted&r. Özell&kle gelecek nes&ller&n yaşam kal&tes&n& koruma &steğ&, 

sürdürüleb&l&rl&k anlayışını her alanda vazgeç&lmez b&r konu hal&ne get&rm&şt&r.  

Kaynakların b&l&nçl& kullanımı sadece çevrey& korumakla kalmamakta, aynı zamanda 

ekonom&k devamlılık ve toplumsal refah &ç&n de öneml& b&r zem&n hazırlamaktadır. Bu 

sorumluluğun b&l&nc&nde olarak, sürdürüleb&l&rl&k &lkes&n&n toplumun tüm 

katmanlarında yerleşmes& büyük b&r önem taşımaktadır.  Ancak teor&k düzeyde kabul 

ed&len bu gerekl&l&k, prat&kte çeş&tl& engellerle karşı karşıyadır. Özell&kle tüket&m 

terc&hler&nde sürdürüleb&l&r ürünlere yönel&m&n düşük olması, sürdürüleb&l&rl&k 

hedefler&ne ulaşmada en büyük engellerden b&r& olarak öne çıkmaktadır. Sürdürüleb&l&r 

ürünler&n daha pahalı algılanması, bu ürünlere yönel&k b&l&nc&n düşük olması ve mevcut 

alışkanlıkların güçlü etk&s&, sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h ed&lmes&n& zorlaştırmaktadır. 

Bu çalışmanın çıkış noktasını, tüket&c& terc&hler&nde sürdürüleb&l&r ürünler&n 

daha caz&p hale get&r&lmes& gerekl&l&ğ& oluşturmuştur. Geleneksel sürdürülebilirlik 

iletişimi genellikle rasyonel bilgilendirme stratejilerine dayanmaktadır; oysa bireylerin 

karar verme süreçlerinde duygusal ve duyusal faktörlerin de büyük bir etkisi vardır. 

Dolayısıyla çalışma sürdürülebilir ürünlerin yalnızca “doğru” oldukları için değil, aynı 

zamanda “çekici” ve “arzu edilir” hale getirilerek tüketici tercihlerinde öne 

çıkabileceğini savunmaktadır. Bu noktada, gastrof&z&k b&l&m& öneml& b&r perspekt&f 

sunmaktadır. Gastrof&z&k, b&r y&yeceğ&n algılanan lezzet&n&n yalnızca tat alma duyusuna 

bağlı olmadığı; ayrıca, y&yecekler&n sunum b&ç&m&, ortamın atmosfer&, kullanılan 

renkler ve sesler g&b& dışsal uyaranların da tüket&c& kararlarında bel&rley&c& b&r rol 

oynadığı b&l&nmekted&r. 

Çalışmada aynı dış uyaran (müz&k) altında sürdürüleb&l&r ve endüstr&yel ürünün 

karşılaştırılmasında ön-test ve son-test düzen&nde eğ&t&ml& panel&stlerle duyusal ve 

hedon&k çoklu ölçümün gerçekleşt&r&lmes&, çalışmanın özgün değer&n& oluşturmaktadır. 

D&ğer yandan tüket&c& davranışlarını yönlend&rmede gastrof&z&ksel unsurların nasıl 

kullanılab&leceğ& üzer&ne odaklanılan bu çalışma, uygulamada sürdürüleb&l&r tüket&m& 

artırab&lecek prat&k yöntemler&n neler olab&leceğ&ne ışık tutma açısından öneml& 
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görülmekted&r. Ulusal l&teratürde sınırlı yer bulan “bean to bar” ç&kolatalar ve 

gastrof&z&k konusuna odaklanmasıyla kr&t&k b&r boşluğu dolduracak olan araştırmanın, 

aynı zamanda sürdürüleb&l&r gıda ürünler&n&n terc&h ed&lmes&nde &şletmeler&n üret&m 

süreçler&ne katkı sağlayacağı düşünülmekted&r. Bu yönüyle çalışmanın sonucundan 

elde ed&lecek ver&ler&n, restoran/perakende bağlamı &ç&n uygulanab&l&r müz&k stratej&s& 

gel&şt&r&lmes& noktasında öneml& çıktılar sunacağı ön görülmekted&r. 

 

1.4.Araştırmanın Varsayımları 

Bu çalışma, aşağıda yer alan varsayımlar ışığında gerçekleşt&r&lm&şt&r; 

• Araştırmada kullanılan ç&kolata örnekler&n&n araştırmanın amacına ve 

problem&ne uygun olduğu varsayılmıştır. 

• Araştırmada kullanılan yöntemler&n araştırmanın amacına uygun 

olduğu ve problem&n çözümünde yeterl& olduğu varsayılmıştır. 

• Araştırmada kullanılan ölçekler&n çalışmanın amacına uygun ve 

güven&l&r olduğu varsayılmıştır. 

• Araştırmada seç&len müz&k uyaranlarının l&teratürle tutarlı tems&l 

gücüne sah&p olduğu varsayılmıştır. 

• Katılımcıların soruları cevaplandırmada dürüst oldukları varsayılmıştır. 

 

1.5.Araştırmanın Sınırlılıkları 

Sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h&n&n artırılması amacıyla gerçekleşt&r&len bu 

çalışmada tek b&r ürün olarak ç&kolatanın kullanılması ve sadece &k& farklı müz&k türü 

kullanılması çalışmanın sınırlılığını oluşturmaktadır. D&ğer yandan çalışmanın 

amacına uygun olarak tatlılık algısını artırıcı ve azaltıcı müz&kler, alanyazındak& 

çalışmalar temel alınarak seç&lm&ş olsa da, b&reysel farklılıklar neden&yle aynı müz&ğ&n 

katılımcılar üzer&nde farklı algısal etk&ler yaratab&leceğ& bu çalışmanın 

sınırlılıklarından b&r&d&r. 
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2.İLGİLİ ALANYAZIN 

 

Araştırmanın &lg&l& alan yazın kısmını oluşturan bölüm, kuramsal çerçeve ve 

&lg&l& araştırmalar olmak üzere &k& kısımdan oluşmaktadır. Kuramsal çerçeve 

başlığında; sürdürüleb&l&rl&k, sürdürüleb&l&r gastronom&, ç&kolata ve gastrof&z&k &le &lg&l& 

kavramsal çerçeveye yer ver&lm&şt&r. İlg&l& araştırmalar başlığı altında &se konu &le 

&l&şk&l& daha önce yapılmış çalışmaların bulguları &ncelenm&şt&r. 

 

2.1.Kuramsal Çerçeve 

Kuramsal çerçeve, &lg&l& alan yazının &lk kısmını oluşturmaktadır. Kuramsal 

çerçeve üç aşamada &ncelenm&şt&r. İlk aşamada sürdürüleb&l&rl&ğ&n tar&h&, boyutları, 

sürdürüleb&l&r gastronom&n&n amacı, sürdürüleb&l&r gastronom&de üret&m, menü 

tasarımları, sürdürüleb&l&r gastronom&de gıda hareketler& ve sürdürüleb&l&r ç&kolata 

konuları &rdelenm&şt&r. Kuramsal çerçeven&n &k&nc& kısmında müz&ğ&n duygulara etk&s&, 

müz&ğ&n pazarlama aracı olarak kullanılması ve müz&k ve tüket&c& &l&şk&ler& konuları 

&rdelenm&şt&r. Son aşamada &se gastrof&z&ğ&n ortaya çıkışı, lezzet-tat algısı, çoklu 

duyusal tat deney&m& ve gastrof&z&ğ&n y&yecek &çecek &şletmeler&ne katkısı konuları ele 

alınmıştır. 

 

2.1.1.SürdürülebMlMrlMk ve SürdürülebMlMr GastronomM 

İnsanoğlunun doğaya sonsuza dek hükmedeb&leceğ&ne da&r &nancının yok 

olması ve bunun yer&ne çevresel dengey& sağlayarak doğayla uyum &ç&nde yaşaması 

gerekt&ğ&n& fark etmes&, üret&m ve tüket&mde daha akılcı yöntemler gel&şt&rmes&ne 

zem&n hazırlamış, böylece “sürdürüleb&l&rl&k” kavramı ortaya çıkmıştır. (Clarke ve 

Clegg, 2000, s.46). Çevre ve &nsanoğlu denklem& arasında yaşanan sorunların 

engellenemez boyuta ulaşmasıyla dünya gündem&ne yerleşen sürdürüleb&l&rl&k &lkeler& 

(Eng&n ve Akgöz, 2013, s.86), y&yecek &çecek sektöründe de uygulanmaya başlamıştır.  

Özell&kle y&yecek ve &çecekler&n hazırlamasında yararlanılan malzemeler& ve 

kullanım nedenler&n&, çeş&tl& mutfak kültürler& özel&nde farklılıklarını ve ortak 

özell&kler&n& ortaya koyarak &rdeleyen ve yemekler&n lezzet&n& etk&leyen tar&h& kültürü 

anlamayı hedefleyen gastronom&n&n, hızla değ&şen dünya karşısında kend&s&n& popüler 
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yeme kültürüne göre yen&den şek&llend&rmes& net&ces&nde (Çekal ve Doğan, 2021, s.52) 

kültürel mutfak değerler&n&n yok olma sürec&ne g&rmes& ve bu değerler&n devamının 

sağlanab&lmes&n&n ön plana çıkması sürdürüleb&l&r gastronom& anlayışının doğmasında 

etk&l& olmuştur (Durlu Özkaya ve ark. 2013, s. 28).  

 

2.1.1.1. SürdürülebMlMrlMğMn TarMhM 

Sürdürüleb&l&rl&k kel&me anlamı olarak; “üretkenl&k ve çeş&tl&l&k sağlarken; 

da&mî olab&lme yeteneğ&n& korumak” şekl&nde tanımlanmaktadır (Kılıçlar, 2019, s.5). 

İlk kez 18. yüzyılın başlarında Alman b&l&m &nsanı ve aynı zamanda ormancı olan Hans 

Carl von Carlow&tz’a a&t olan “Sylv&cultura Oekonom&ca (Yaban& Ağaç Yet&şt&rme 

Kılavuzu)” &s&ml& k&tapta sürdürüleb&l&rl&k kavramının kullanıldığı b&l&nmekted&r. 

1970’l& yıllara kadar bu kavram, ormancılık faal&yetler& &le &l&şk&lend&r&lm&şt&r 

(Gottschl&ch ve Fr&edr&ch, 2014, s.24).  1970’l& yıllardan sonra &nsanların gezegende 

nasıl yaşadıkları &le &lg&lenen (Shar&f&, 2016, s. 2), b&yoloj&k s&stemler &le 

&l&şk&lend&r&len, ekos&stem&n salt &şlevler&n& yer&ne get&rme ve zaman &çer&s&nde 

b&yoçeş&tl&l&ğ& koruma kab&l&yet& şekl&nde sürdürüleb&l&rl&k üzer&ne yen& b&r anlayış 

gel&şt&r&lm&şt&r (M&ller, 2017, s.114). 

Sürdürüleb&l&rl&k kavramı çeş&tl& şek&llerde tanımlanmıştır (Costænza ve Patten, 

1995, s.193). Sürdürüleb&l&rl&k başlangıçta sadece çevresel açıdan yorumlanarak, 

kaynakların kullanılması esnasında gelecek kuşakların çevresel kaynak kullanımına 

zarar vermemey& &lke ed&nm&şt&r (Gabrusew&cz, 2013, s.38). Ancak daha sonraları 

çevresel boyut, ekonom&k ve sosyal açıdan da ele alınmış; böylece sürdürüleb&l&rl&k 

ekonom&k, sosyal ve çevresel boyutta &ncelenmeye başlanmıştır (Akarçay, 2014, s.2). 

Tüm boyutlarda sürdürüleb&l&rl&ğ&n tanımına bakıldığında; çevresel açıdan 

sürdürüleb&l&rl&ğ&n, &kl&msel, tarımsal, endüstr&yel, yeş&l ve sulak alanlardak& öneml& 

ekoloj&k destekler&n devamlılığını sağlamak olarak tanımlandığı görülmekted&r 

(Jayanth&, 2015, s.75). Sürdürüleb&l&rl&k sosyal açıdan, toplumun sonrak& nes&llere karşı 

h&ssett&ğ& sorumluluk b&l&nc&n&n, onu çevreye duyarlı tüket&m yapan b&r b&rl&k hal&ne 

dönüştürmes& olarak tanımlanırken; ekonom&k açıdan dünya kaynaklarının sonsuz 

olmaması dolayısıyla kaynak kullanımında sağduyulu olunması gerekl&l&ğ& şekl&nde 

tanımlanmaktadır (Dem&rc&oğlu ve Ever, 2019, s.61). 
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En genel tanımıyla sürdürüleb&l&rl&k doğal kaynakların, doğa ve &nsan 

uyumunun yakalanarak, dengel& b&r b&ç&mde ve gelecek nes&ller&n de &ht&yaçları 

gözet&lerek tüket&lmes& yaklaşımı olarak &fade ed&lmekted&r (Şeren ve Mert, 2020, 

s.654). Joy ve ark. (2012) sürdürüleb&l&rl&ğ& küresel, ulusal ve yerel açıdan ekoloj&k, 

ekonom&k ve pol&t&k boyutları bulunan b&r kavram olarak tanımlamıştır. D&ğer yandan; 

temelde topluma a&t sosyal, kültürel, b&l&msel, doğal ve &nsan& kaynakların tamamının 

daha özver&l& b&r şek&lde kullanılmasını &çeren ve bu düzene saygı duyma 

perspekt&f&nde sosyal b&r bakış açısı kazandıran katılımcı b&r süreç olarak da 

tanımlanmaktadır (Gladw&n ve ark., 1995, s.877). Sürdürüleb&l&rl&ğ&n hem akt&f hem 

proakt&f b&r yapıda olduğu görüşünü ortaya koyan Karaman (1996)’da çalışmasında 

benzer şek&lde sürdürüleb&l&rl&ğ&; toplum düzen&n&n, ekos&stem&n veya devamlılığı olan 

tüm s&stemler&n &şler&n& her koşulda kes&nt&ye uğramadan ve ana kaynaklara fazla 

yüklenmeden sürdüreb&lme yeteneğ& olarak tanımlamıştır. Benzer şek&lde Bozok ve 

Andaş (2024) ‘da çalışmalarında sürdürüleb&l&rl&ğ& mevcut kaynakların korunarak 

gelecek kuşaklara aktarılab&lmes& ve uzun vadede devamlılığın sağlanması şekl&nde 

&fade etm&şt&r. 

Sürdürüleb&l&rl&ğ&n en çok kabul görmüş tanımına, 1987 yılında Brundtland 

Raporu’nda yer ver&lm&şt&r. Raporda sürdürüleb&l&rl&k “gelecek nes&ller&n kend& 

&ht&yaçlarını karşılama yeteneğ&nden ödün vermeden bugünün &ht&yaçlarını karşılama 

(Kurt ve Karal, 2021, s.29)” şekl&nde tanımlanmıştır. Bununla b&rl&kte l&teratür 

&ncelend&ğ&nde bazı tanımlamaların gelecek vurgusu yaparken bazı tanımlarda &nsan 

yaşamının ön plana çıkartılması, kavramın tanımı üzer&nde f&k&r b&rl&ğ&n&n 

sağlanamadığını göstermekted&r (Leal F&lho, 2000, s.10).  

Sürdürüleb&l&rl&k kavramının tek b&r tanımı üzer&nde f&k&r b&rl&ğ& olmadığı, 

farklı araştırmacıların kavramı ekoloj&k, ekonom&k, pol&t&k, sosyal ya da &nsan& 

boyutları öne çıkararak ele aldığı görülmekted&r. Bazı tanımlar gelecek nes&ller&n 

&ht&yaçlarına odaklanırken, bazıları mevcut toplumsal düzen&n korunmasına ve 

kaynakların dengel& kullanımına d&kkat çekmekted&r. Bu da sürdürüleb&l&rl&ğ&n aslında 

çok boyutlu, d&s&pl&nler arası ve d&nam&k b&r kavram olduğunu, hem doğayı hem de 

toplumu &ç&ne alan bütüncül b&r süreç olarak değerlend&r&lmes& gerekt&ğ&n& ortaya 

koymaktadır. Bu doğrultuda sürdürüleb&l&rl&ğ&n doğal, sosyal ve kültürel kaynakların 

dengel& ve sorumlu b&r şek&lde kullanılmasıyla bugünün ve gelecek nes&ller&n 

&ht&yaçlarını karşılamayı; böylece ekoloj&k dengey& korurken toplumsal refahı 
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güçlend&rmey& ve ekonom&k devamlılığı sağlamayı amaçlayan, devletler&n, kurumların 

ve b&reyler&n ortak katkısıyla yürütülen çok yönlü b&r süreç olarak tanımlamak 

mümkündür. 

Tar&h&n akışı &çer&s&nde hayatta kalmak, bell& b&r yaşam kal&tes&ne ulaşmak ve 

kal&te standartlarını sürdürmek &nsanoğlunun &ht&yacını karşılamak &ç&n ulaşmak 

&sted&ğ& hedefler& arasında yer almıştır (Grant ve ark., 2012, s. 682). Sanay& 

Devr&m&’n&n de etk&s&yle 20. yüzyıldan sonra &nsanların &deal yaşam standartlarına 

ulaşma amaçları, çeş&tl& teknoloj&ler&n gel&şmes& ve hayatta kalma &mkanlarının 

artmasıyla kolaylaşmış ve hızlanmıştır. Ancak bu süreç zamanla kontrolden çıkmış ve 

bunun sonucunda çevre k&rl&l&ğ&, ekos&stem&n tahr&batı, pandem& kr&z&, doğal 

kaynakların kıtlığı, küresel ısınma, b&rçok b&tk& ve hayvan türünün yok olma tehl&kes& 

g&b& ekoloj&k kr&zler ortaya çıkmıştır (Sağlam, 2024). Kısacası &nsanlar yaşam 

standartlarını yakalama serüven&ne dalmışken, sürdürüleb&l&rl&ğ&n &nsanlık &ç&n önem& 

çok geç fark ed&lm&şt&r.  

Doğanın korunmasında b&r farkındalık olarak bel&rt&len sürdürüleb&l&rl&ğ&n 

tar&h& 1713 yılına kadar uzanmaktadır (Ke&ner, 2005, s.3). Saksonya’da bulunan maden 

ocaklarında kullanılan keresteye duyulan &ht&yacın artmasının ardından tahr&p olan 

ormanları korumak amacıyla Carlow&tz tarafından yayınlanan k&tapta, keresten&n 

ekmek kadar değerl& olduğu, ağaçların kes&lmes&nde uygun zamanın gözet&lmes& 

gerekt&ğ&, f&dan bakımı ve uygun toprağın seç&lmes& g&b& b&rçok konuya değ&n&lm&şt&r. 

Bu k&tapta yer ver&len hususlar,18.yüzyıl sonunda Almanya’da tüm ormanlarda 

uygulanab&lmes& adına yasalaştırılmıştır (Arslan ve El&taş, 2024, s.258).  

1760 yılında gerçekleşen Sanay& Devr&m& sonrasında fabr&ka üret&mler&nde 

buharlı mak&neler&n kullanılması, sanay&de enerj& kullanımının ve dolayısıyla kömür 

kullanımının artmasına sebep olmuştur. Bu durum fos&l yakıtların h&ç 

tükenmeyecekm&ş g&b& kullanımında end&şe oluşturmuştur (Du P&san&, 2006, s.85) 

W.Stanley Jevons, ver&ml&l&k artışını sağlayan doğal kaynakların aşırı kullanımının, 

kaynağın yok olmasına zem&n hazırladığını savunmuştur. Jevons Paradoksu olarak 

adlandırılan bu görüşün yer aldığı k&tapta, &srafa neden olan kömür tüket&m m&ktarının 

değ&şmemes& durumunda İng&ltere’n&n kömür rezervler&n&n tükenerek, mevcut 

endüstr&yel hak&m&yet&n&n son bulab&leceğ&ne yer ver&lm&şt&r (Hovardas, 2016, s.4). 

Alfred Russell Wallace’&n 1898 yılında yayınlanan Our Wonderful Century (B&z&m 

Muhteşem Yüzyılımız) &s&ml& k&tabında, 19. Yüzyıl gel&şmeler&n&n başarı ve 
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başarısızlıklarını değerlend&rm&şt&r. Wallace k&tabında dünyanın yağmalandığına da&r 

düşünceler&ne yer verd&ğ& b&r bölüm yazmış; ayrıca doğanın b&r&kt&rd&ğ& kaynakların 

umarsızca kullanımı sonucunda ortaya çıkan tahr&b& tartışmış; kömür, petrol ve gaz 

g&b& doğal kaynakların sınırsızca sömürülmes&n&n ve yağmur ormanlarının &mhasının, 

gelecek kuşaklara yapılan en büyük kötülük olduğunu bel&rtm&şt&r (Yüce, 2021, s. 41). 

20. yüzyılın &lk yarısında da kaynakların yönet&mler&nde yanlış adımların 

atılması neden&yle ortaya çıkan çevre tahr&batı, 1960’lı yıllarda sürdürüleb&l&rl&k 

kavramının önem kazanmasında etk&l& olmuştur. Bu dönemde hazırlanan raporlar, 

pol&t&k tartışmalar ve kamuoyu baskısı çevre b&l&nc&n&n artmasını sağlamıştır. Ortaya 

çıkan ekoloj&k yıkımın önlenmes& ortak s&yas& b&r hedef hal&ne get&r&lm&ş ve 

sürdürüleb&l&r ekonom&n&n büyümes&n& sağlamak, &st&hdamı artırmak ve yaşam 

standartlarını yükseltecek pol&t&kaları desteklemek amacıyla Ekonom&k İş B&rl&ğ& ve 

Kalkınma Örgütü (OECD) kurulmuştur (McKenz&e, 2004, s.3). Ancak 1970’lı yıllarda 

özell&kle sanay& bölgeler&nde çevre sorunlarının artarak devam etmes& dolayısıyla 1972 

yılında İsveç’&n başkent& Stockholm’de, B&rleşm&ş M&lletler ev sah&pl&ğ&nde İnsan& 

Çevre Konferansı (Human&tar&an Env&ronment Conference) düzenlenm&şt&r (Adams, 

2006, s.1). Uluslararası alanda &lk kez sürdürüleb&l&rl&ğ&n önem&ne değ&nen konferansta 

ekonom& ve çevre &l&şk&s& ortaya koyulmuştur. Gel&şmekte olan ülkeler&n kalkınma 

planlarında daha çevre dostu b&r yaklaşım serg&lemeler&, doğal kaynakların 

tüket&m&nde daha b&l&nçl& hareket ed&lmes&, kültürel değerler&n korunması, sosyo-

ekonom&k planların uygulanmasında daha hassas davranılması g&b& prens&pler&n ön 

plana çıkarılması gerekl&l&ğ& üzer&nde durulmuştur (Şen vd., 2018, s.14). Massachuetts 

Teknoloj& Enst&tüsü’nde Donald ve Donella öncülüğünde kurulan ve Roma Kulübü 

olarak adlandırılan grup (Turner, 2008, s. 397), sürdürüleb&l&rl&k &le &lg&l& 1960 yılında 

başladığı çalışmayı 1972 yılında sonuçlandırmıştır (Bard&, 2011, s. 1). Kulüp üyeler& 

tarafından hazırlanan raporda, kalkınma &deoloj&s& eleşt&rel b&r tutum &le 

değerlend&r&lm&ş; doğal kaynakların, artan nüfus ve tüket&m karşısında nereye kadar 

varlığını devam ett&reb&leceğ& sorgulanmıştır (Norgaard ve ark., 2010, s. 60).  

Büyümen&n Sınırları (The L&m&ts to Grown) adı ver&len raporda 150 yıl &ç&nde 

yaşanab&l&r n&tel&kler&n& kaybetme tehl&kes&yle karşı karşıya olan dünyanın korunması 

amacıyla gel&şme hızının durdurulması vurgulanmıştır (Levallo&s, 2010, s. 2276). 

1980 yılında, Uluslararası Doğayı Koruma B&rl&ğ& tarafından Dünya Koruma 

Stratej&s& yayınlanmıştır. Stratej&de, hab&tat tahr&batının ve çevresel bozulmanın ana 
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etkenler&n&n nüfus artışı, sosyo-kültürel ve ekonom&k sorunlar olduğu bel&rt&lm&şt&r 

(Woods, 2000, s.8).  B&rleşm&ş M&lletler Çevre ve Kalkınma Kom&syonu (UNCED) 

1980’ler&n sonunda kurulmuş ve Ortak Geleceğ&m&z Raporu (Our Common Future)’nu 

1987 yılında yayınlamıştır (Özmehmet, 2008, s.5). Rapor Brudtland tanımı olarak 

b&l&nen sürdürüleb&l&rl&ğ&n en kabul görmüş tanımını yapmasının yanı sıra mevcut 

koşulların sürdürülmes&ne yönel&k stratej&lere odaklanmak yer&ne kalkınmanın 

gerekl&l&ğ&n& bel&rterek mevcut ekonom&k s&stemlere eleşt&rel b&r bakış açısı &le 

yaklaşmıştır (Sharp, 2000, s.9). Bu raporun ardından sürdürüleb&l&rl&k adına yapılan 

çalışmalar, sürdürüleb&l&r kalkınma olarak tanımlanmıştır. Sürdürüleb&l&r kalkınmanın 

desteklenmes&nde, Japon Antarkt&ka Meteoroloj&k Araştırma enst&tüsünde görev yapan 

Dr. Sh&geru Chubach&’n&n Antarkt&ka üzer&ndek& ozon tabakasının &nceld&ğ&n& 1984 

yılında keşfetmes& ve bu &ncelmen&n sebeb& olarak &nsan faal&yetler&n&n göster&lmes& 

etk&l& olmuştur (Krzyscın, 2020, s. 1083). Ardından 1992 yılında R&o’da ve 2002 

yılında Johannesburg’da düzenlenen çevre z&rveler&, sürdürüleb&l&r kaynak yönet&m& 

aracılığıyla uluslararası alanda çevre koruma konusunu gündeme taşımıştır (Najam ve 

ark., 2002, s.28). 

2012 yılında düzenlenen B&rleşm&ş M&lletler Sürdürüleb&l&r Kalkınma 

Konferansı’nda daha önces&nde yapılan sürdürüleb&l&r kalkınma çalışmalarının, ülke 

pol&t&kalarında uygulanmasının ardından ulaşılan sonuçlar değerlend&r&lm&şt&r (Hecht 

ve ark., 2012, s. 62). Konferans sonunda sürdürüleb&l&r kalkınma hedef& oluşturma 

kararı doğrultusunda İsted&ğ&m&z Gelecek (The Future We Want) ortak b&ld&r&s& kabul 

ed&lm&ş ancak bağlayıcı n&tel&kte b&r anlaşma &mzalanmamıştır (Leal F&lho ve ark., 

2015, s.120). 2000 yılında B&rleşm&ş M&lletler Kalkınma Programı (UNDP)’nda 

bel&rlenen amaçların yer&n& alacak 17 amaç ve 169 hedeften oluşan sürdürüleb&l&r 

kalkınma hedefler&, 2015 yılında BM tarafından hazırlanmıştır (Türkoğlu, 2020, 

s.122). 2030 yılına kadar gerçekleşt&r&lmes& planlanan bu eylem planına “Dünyamızı 

Dönüştürmek: 2030 Sürdürüleb&l&r Kalkınma Gündem&” adı ver&lm&şt&r (Lee ve ark., 

2016, s. 14). 2016 yılında &se K&to’da gerçekleşen Qut&o Konferansı, sürdürüleb&l&r 

kalkınmada kültür m&rasının önem&n& gündeme get&rerek, sürdürüleb&l&rl&k açısından 

kültürel m&rasın korunması gerekl&l&ğ&n& ortaya koymuştur (Cohen, 2016, s.36). 

2015 yılında &mzalanan ve 2016 yılında yürürlüğe g&ren Par&s İkl&m Anlaşması, 

&kl&m değ&ş&kl&ğ&n&n yarattığı olumsuz koşulların önüne geç&lmes& amacıyla 

hazırlanmıştır (DeConto ve ark., 2021, s. 83).  2021 yılında Türk&ye’n&n de &mzaladığı 
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anlaşma (B&rpınar, 2022, s.30), uluslararası alanda ve tüm &ş kollarında 

sürdürüleb&l&rl&k anlayışının esas alınmasını hedeflemekted&r (Çeleb& Boz ve 

Bayramoğlu, 2016, 63).  

 

2.1.1.2.SürdürülebMlMrlMğMn Boyutları 

Dünya nüfusunun hızlı artışı ve kaynak kullanım m&ktarının k&ş& başına düşen 

payının ekos&stem üzer&nde daha fazla baskıya neden olması, okyanus as&tlenmes&, 

çölleşme, b&yo-çeş&tl&l&kte azalma g&b& &nsan kaynaklı b&rçok ekoloj&k sorunu 

beraber&nde get&rmekted&r (Balcı, 2022, s.79)   Dünyanın karşı karşıya olduğu en 

büyük sorunun &kl&m değ&ş&kl&ğ& olduğu yönünde ortak görüş bel&rt&l&rken, nüfus 

artışının sebep olduğu gıda taleb&n&n karşılanması &ç&n ormanlık alanların tahr&p 

ed&lmes&, küresel ısınma boyutunun hızla &lerlemes&nde etk&l& olmaktadır (Özmen, 

2009, s.43). Sınırlı kaynaklara sah&p gezegende üret&m&n enerj&ye dayalı olması,  

• Üret&m esnasında ortaya çıkan sera gazı salınımının artmasına 

(Dem&rtürk, 2021, s. 1081), 

• B&yo-çeş&tl&l&ğ&n tahr&p ed&lmes&ne (Çeleb&, 2021, s.3), 

• Su kaynaklarının hızla tüket&lmes&ne (Polat, 2013) ve 

• Ekos&stem&n bozulmasına neden olmaktadır (Yücel Işıldar ve Günal 

2019, s.92) 

Tüm bu etk&ler&n sonucunda kaynakların tükenmes& ve küresel ısınmanın 

artması, dünyanın yaşanab&l&r n&tel&kler&n& kaybetmes&ne zem&n hazırlamaktadır. 

Gerekl& önlemler&n alınmaması durumunda ger& dönüşü olmayan felaketler&n meydana 

geleceğ& düşünülmekted&r. Dünya tahr&batının bu boyutta devam etmes& hal&nde 

erozyon, kuraklık, sel felaketler& g&b& doğa olaylarının ve hava k&rl&l&ğ&, kasırga, 

yıldırım, hortum g&b& hava olaylarının yaşanab&leceğ& tahm&n ed&lmekted&r. Ayrıca 

çölleşme ya da kutupların er&mes& g&b& olayların yaşanmasının, &nsan yaşam alanlarını 

c&dd& şek&lde tehd&t edeb&lme potans&yel&ne sah&p olduğu bel&rt&lmekted&r (Kuşçuoğlu, 

2022, s.17). Dünya kaynaklarının b&l&nçs&zce kullanımının neden olab&leceğ& etk&ler&n 

aşılması &ç&n üret&mde ve tüket&mde sürdürüleb&l&r kalkınma pol&t&kalarına d&kkat 

ed&lmes& hayat& önem taşımaktadır (F&gge ve ark., 2004, s. 184). 

Sürdürüleb&l&rl&k kavramının &lk olarak önem&n&n fark ed&ld&ğ& dönemlerde 

kavramın sadece çevresel boyut &le &l&şk&s& &rdelenm&şt&r. Ancak zaman &çer&s&nde 
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düzenlenen konferanslar, alınan kararlar ve &mzalanan anlaşmaların ardından 

sürdürüleb&l&rl&k kavramının çevresel boyutun yanı sıra, ekonom&k ve sosyal boyutlarla 

b&rl&kte ele alınması yönünde düzenlemeler yapılmıştır (Markandya ve ark., 2002, s. 

17). Ekonom&k boyut, temelde mal ve h&zmet tüket&m&n&n artırılması yoluyla &nsan 

refahının artırılmasına; sosyal boyut toplum &l&şk&ler&n&n korunması ve 

zeng&nleşt&r&lmes&ne odaklanmaktadır. Çevresel boyutta &se tüm bunlarla b&rl&kte 

ekos&stem&n bütünlüğünün korunmasını hedeflemekted&r (Munas&nghe, 2009, s. 34).  

• EkonomMk SürdürülebMlMrlMk: Ekonom&k planlamalar, ekoloj&k denge ve 

canlılığın devamı üzer&ndek& olumsuz etk&ler& konusunda daha b&l&nçl& duruma 

gel&nmes&, ulusal ve uluslararası alanda önlemler alınmasında etk&l& olmuştur 

(Özçağ ve Hotunoğlu, 2015, s. 307). Sürdürüleb&l&rl&k kavramının ekonom&k 

boyutunun &ncelenmes&nde başlangıç noktasının “H&cks tanımı” olduğu 

bel&rt&lmekted&r. H&cks gel&r&, “b&r k&ş& ya da ulusun bel&rl& b&r zaman d&l&m&nde 

tüketeb&leceğ& ve o zaman d&l&m&n&n sonunda refah açısından y&ne de başındak& 

kadar &y& durumda olacağı en yüksek m&ktar olarak” tanımlamaktadır 

(Ham&lton, 2006, s. 307). En yüksek sürdürüleb&l&r tüket&m m&ktarı olarak 

değerlend&r&len “gel&r m&ktarının”, &nsan refahının sürdürüleb&l&r olarak 

artırılmasında kullanılması &ç&n sermaye stokunun artırılmasının yanı sıra 

ver&ml&l&k düzey&n&n korunması ya da daha &y& şartlarda &y&leşt&r&lmes& gerekl& 

görülmekted&r. Bunun &ç&n kaynak dağılımının adaletl& olması, kısıtlı 

kaynakların ekonom&k büyüme üzer&ndek& etk&s&n&n düzenl& olarak 

denetlenmes&, teknoloj&k gel&şmeler&n ve ülke g&rd&ler&n devamlılığının 

sağlanmasının önem& vurgulanmaktadır (Yen&, 2014, s.187). 

Daha sürdürüleb&l&r b&r ekonom&n&n oluşturulmasında sınırlı doğal kaynakların, 

tükeneb&leceğ& farkındalığı &le kullanımlarını en az sev&yeye &nd&recek düzenlemeler&n 

yapılması gerekmekted&r (Kuşat, 2013, s. 4904).  Bu süreçte mal ve h&zmet üret&m&nde 

sürekl&l&ğ&n sağlanması, dış borç sev&yes&n&n azaltılması, endüstr&yel ve tarımsal 

üret&mde yaşanab&lecek &kt&darsızlıklara karşı önlem alınması g&b& konular üzer&nde 

planlamaların yapılmasının, ekonom&k sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlanmasında etk&l& b&r 

çözüm yöntem& olduğu bel&rt&lmekted&r (Küçükyörük, 2022, s. 11). Sürdürüleb&l&rl&k 

düşünces& &çer&s&nde yer alan yaşam standartlarının korunması ve &y&leşt&r&lmes& 

anlayışının, ekonom&k s&stem &çer&s&ndek& varlık tabanının korunması ve 

gel&şt&r&lmes&nde uygulanacak yönet&m stratej&ler& &çer&s&nde ön plana çıkarılmasının 



 19 

önem& üzer&nde durulmaktadır. Bu yolla gelecek kuşakların daha &y& koşullarda 

yaşaması &ç&n gerekl& &mkanların oluşturulmasına zem&n hazırlanmış olunacaktır 

(Repetto, 1985, s.10). Sürdürüleb&l&r ekonom&ye geç&ş&n, gelecek kuşaklardan da sonra 

gelecek nes&ller&n refah sev&yeler&n& artıracağına &nanılmaktadır. Ayrıca ekonom&k 

sürdürüleb&l&rl&ğ&n, ekonom&k kr&zler&n aşılmasında yarar sağlama ve yen&leneb&l&r 

enerj& kullanımına teşv&k etmes& dolayısıyla küresel ısınma sorununun g&der&lmes&ne 

yardımcı olma potans&yel&n&n bulunması, &nsanların gelecek kaygılarının azalmasına 

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

Ancak canlı ekos&stem&ndek& bozulmalar, ekonom&k olarak c&dd& end&şeler 

oluşturmaktadır. Çünkü b&tk& ve hayvan nes&ller&n&n tükenmes&, gelecek kuşakların 

gıda, enerj&, ulaşım ve &laç g&b& &ht&yaçlarını karşılamada sorun yaşanmasına ve 

ekonom&k fırsatlarının sınırlanmasına neden olmaktadır (B&shop, 1993, s.69). Bundan 

dolayı ekonom&k sürdürüleb&l&rl&ğ&n başarıya ulaşmasında çevresel sürdürüleb&l&rl&k 

faal&yetler&n&n de doğru şek&lde uygulanması gerekmekted&r.  Çünkü ekonom&k 

anlamda gerçekleşt&r&len tüm faal&yetler, kaynak kullanımının b&r sonucu olarak 

meydana gelmekted&r. Bundan dolayı ekonom&k sürdürüleb&l&rl&ğ&n gerçekleşmes& 

ancak ekoloj&k hassas&yetler&n ön plana çıkarıldığı sürdürüleb&l&rl&k faal&yetler& &le 

mümkün olmaktadır (DesJard&ns, 2006, s. 387). 

Sürdürüleb&l&rl&k &le gastronom& &l&şk&s& &ncelend&ğ&nde gastronom& tur&zm&n&n 

ekonom&k, sosyal ve çevresel sürdürüleb&l&rl&ğe katkıda bulunarak yerel bölgeler&n 

gel&ş&m&ne &mkân tanıdığı görülmekted&r. (Akkaya ve Özcan, 2019, s. 252). Bu 

anlamda sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm&, bölgeye a&t kültürel m&ras üzer&ne kurulu 

olan gastronom&y& &çererek (Bess&ere, 1998, s.26), yerel ekonom& s&stemler&n&n 

sürdürüleb&l&rl&ğ&nde avantaj sağlamaktadır (Green ve Dougherty, 2008, s. 149). 

Böylece gastronom& tur&zm&, kırsal kalkınma hedefler&ne ulaşılmasına ve dest&nasyon 

&majının güçlend&r&lmes&ne yardımcı olmaktadır (Şah&n, 2015, s.83).  Özell&kle özgün 

olan yerel ve geleneksel gıdanın, tur&stler&n b&r dest&nasyonu terc&h etmes&nde etk&l& b&r 

mot&vasyon kaynağı olduğu göz önünde bulundurulduğunda, gastronom&n&n tur&zm 

hareketl&l&ğ&nde b&r araç olarak kullanılması, toplumun ekonom&k olarak gel&şmes&ne 

de destek olarak bölgen&n ekonom&k sürdürüleb&l&rl&ğ&ne katkı sağlamaktadır. 

(Parasecol& ve L&ma, 2012, s.73).    

• Çevresel SürdürülebMlMrlMk: Dünyanın başlangıcında doğadan sadece &ht&yacı 

kadarını alan, doğanın denges&ne saygı duyan ve ona kend&n& yen&leyeb&lme 
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şansı tanıyan &nsanoğlunun, yerleş&k hayata geçmes&n&n ardından 

gerçekleşt&rd&ğ& eylemlere bakıldığında doğa &le arasındak& bağın zayıflamaya 

başladığı anlaşılmaktadır. Yerleş&k hayata geç&şle b&rl&kte özell&kle Sanay& 

Devr&m&’n&n sonrasında teknoloj&de hızla yaşanan gel&şmeler de doğanın 

tahr&batı üzer&nde c&dd& etk&lerle sonuçlanmıştır. Aşırı tüket&me bağlı olarak 

gerçekleşt&r&len aşırı üret&m&n, dünyanın kaynaklarını yok olmanın eş&ğ&ne 

get&rmes& (Şenocak ve Mohan Bursalı, 2018, s. 162), dünyanın yaşam 

kaynaklarının sorgulanmasına yol açmış ve dünyanın çevresel sürdürüleb&l&rl&k 

konusunda her geçen gün daha kötüye g&tt&ğ& fark ed&lm&şt&r (Kasayanond ve 

ark., 2019, s.467).  

C&velekoğlu ve Özdoğan (2018) çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ&, “yapılan her çeş&t 

eylem&n sonucunda ortaya çıkab&lecek olumsuzlukları yok etmek veya 

azaltmak amacıyla oluşturulan stratej&ler ve çevre pol&t&kaları sayes&nde 

gelecek kuşaklara sağlıklı ve yaşanab&l&r b&r çevre bırakmak” şekl&nde 

tanımlanmıştır. Çevresel sürdürüleb&l&rl&k, doğal kaynakların devamlılığının 

sağlanması, ekoloj&k dengey& koruma, kaynakların gelecek kuşaklara m&ras 

bırakılması konularında çalışmaları kapsarken, ekoloj&k s&stemler&n kend&ler&n& 

yen&leyeb&lme kapas&teler&n&n kısıtlı olması dolayısıyla doğal kaynakların 

toplum tarafından korunması gerekmekted&r (Eneş, 2017, s.15). 

F&z&ksel ortamda değerl& olanı koruma yeteneğ& olarak b&na, yol, araz& g&b& 

kentsel çevren&n ve su, yaban& hayvan hayatı, &nsan yaşam alanı g&b& kırsal çevren&n 

korunmasını &çeren çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ&n (Sutton, 2004, s. 1); 

• Ozon tabakasının del&nmes&ne bağlı olarak başlayan küresel ısınma, 

• K&myasal atıkların çevrey& k&rletmes& (Woodruff ve Mankoff, 2018, s. 

18), 

• Den&z ekos&stem&n&n bozulması, 

• Den&z sev&yes&n&n artışı, 

• Nüfus artışı ve buna bağlı olarak araz& kullanımının artışı dolayısıyla su 

kaynaklarının azalması, 

• Karbond&oks&t sev&yes&n&n c&dd& oranlara ulaşması, 

• Orman yangınları, 

• Buzulların küçülmes& ve er&yerek yok olmaya başlaması, 
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• Su kaynaklarına ulaşmada zorluk g&b& nedenlerle üzer&nde durulması 

gereken b&r konu olduğu bel&rt&lmekted&r (Salam, 2020, s. 37). 

Doksandan fazla çalışmayı &ncelemeler&n&n ardından çevresel sürdürüleb&l&rl&k 

farkındalığının tüm topluma entegre ed&lmes& yoluyla başarıya ulaşab&leceğ&n& savunan 

Hoves ve ark. (2017), çevresel sürdürüleb&l&rl&k pol&t&kalarının başarısız olmasında; 

1. Devlet tarafından desteklenen &şletme faal&yetler&nde, çevresel duyarlılığın 

gözet&lmemes&, 

2. Çevresel sürdürüleb&l&rl&k planlamalarının hükümet pol&t&kalarında ger& planda 

kalması, 

3. Çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ&n önem&nde farkındalığın az olması şekl&nde üç 

temel faktör olduğunu saptamıştır. 

İnsanoğlunun doğaya bu tahr&batının önlenmes&nde, sürdürüleb&l&rl&ğ&n önem& 

konusunda öncel&kle eğ&t&m&n ver&lerek &nsanın çevreye karşı b&l&nc&n&n artırılması, 

çevreye duyarlı tutumların oluşması ve çevreye uyumlu davranışlar serg&lemeler& 

gerekmekted&r (Kaya ve Tomal, 2011, s.51). Bununla b&rl&kte tükeneb&l&r kaynak 

kullanımında, yerel yönet&mler aracılığıyla toplum b&l&nçlenmes& sağlanarak kaynak 

tüket&m&n&n m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes& oldukça önem arz etmekted&r (Yılmaz ve 

Toptaş, 2020, s. 57).  Çevresel sürdürüleb&l&rl&k eğ&t&m& &le ekonom&, ekoloj& ve 

toplumun b&rb&r& &le bağlantılı olduklarının anlaşılması (Blew&tt, 2014, s. 117) &le 

ekoloj&k problemler&n g&der&lmes&nde hevesl&, b&lg&l& ve yetenekl& toplum b&rl&ğ&n&n 

oluşması amacı güdülmel&d&r (J&ckl&ng, 2003, s.21).  Akgül (2010), çevresel 

sürdürüleb&l&rl&k hedefler&n&n başarıya ulaşmasında beş adımın uygulanması 

gerekt&ğ&n& bel&rtm&şt&r. Bunlar; 

1. Kaynak kullanımının m&n&mum sev&yede olması, 

2. Üret&mde yen&leb&l&r kaynak veya ger& dönüştürülmüş malzeme kullanımının 

sağlanması, 

3. Atıkların ayrıştırılması ve ger& dönüştürülmes&, 

4. Enerj& üret&m&nde yen&leneb&l&r s&stemler&n kullanılması, 

5. Çevre düzenlemeler&n&n b&yoçeş&tl&l&ğ& korunmasına yönel&k yapılması 

şekl&nde sıralanmıştır. 

F&z&k& çevre, b&rb&r& &le &let&ş&m hal&nde olan dengel& b&r ekoloj&k s&stem&n baş 

malzemeler&n& oluşturmaktadır. Bu nedenle yaşam sürdürüleb&l&rl&ğ&yle b&rl&kte f&z&ksel 
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çevren&n de sürdürüleb&l&rl&ğ& de sağlanmalıdır. Dolayısıyla ekoloj&k düzen&n 

sürdürülmes& &ç&n doğal çevrey& meydana get&ren tüm unsurların b&rb&r&nden ayrılmaz 

b&r bütün olarak düşünülmes& ve herhang& b&r&n&n olumsuz b&r etk&yle karşılaşması 

durumunda d&ğer bütün unsurlarında etk&leneb&leceğ&n&n b&l&nc&nde olunması 

gerekmekted&r (Menteşe, 2017, s.388). 

Gastronom& açısından değerlend&r&ld&ğ&nde son dönemlerde &nsanların gıda 

kal&tes&, gıda üret&m&n&n ekoloj&k etk&s&, sağlıklı beslenme g&b& konularda kaygılarının 

artması, sürdürüleb&l&r tarım ve geleneksel üret&m yöntemler&n&n kullanıldığı yerel 

mutfaklara duyulan &lg&n&n artmasına zem&n hazırlamıştır (Al&yeva ve Kurgun, 2021, 

s.238). Yerel mutfaklar aracılığı &le y&yecek ve &çecekler hakkında daha fazla b&lg&ye 

er&şeb&lme ve üret&m sürec&n& tak&p edeb&lme &mkânı, gelecektek& en büyük problemler 

arasında görülen gıda güvenl&ğ&n&n sağlanmasında b&r seçenek olarak 

değerlend&r&lmekted&r (Cumhur, 2017, s.398). Sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm& 

sayes&nde yerel mutfakların sürdürüleb&l&rl&ğ&n&n sağlanması, çevresel 

sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlanmasına da katkı da bulunmaktadır (R&nald&, 2017, s.1).  

• Sosyal SürdürülebMlMrlMk: Sürdürüleb&l&rl&k kavramı, &nsanların &y&leşt&r&lm&ş 

sosyal, ekonom&k ve çevresel koşullara sah&p sağlıklı b&r çevrede yaşamalarına 

&z&n vererek yaşam kal&tes&n& artırmayı hedeflemekted&r (Akad&r&, Ch&ny&o ve 

Olomola&ye, 2012, s.127). Bu süreçte ekonom&k standartları yükseltmeye 

yönel&k pol&t&kalar ve çevresel duyarlılığı sağlamaya yönel&k çabalar ortaya 

çıkmaktadır. Ancak yoksulluk, nüfus baskısı, sosyal eş&ts&zl&k ve nes&ller arası 

eş&ts&zl&k g&b& &nkâr ed&lemez faktörler&n varlığı sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ&n 

alanını oluşturmaktadır (D&llard, Dujon ve K&ng, 2008, s. 2). Sosyal 

sürdürüleb&l&rl&k “toplumdak& sosyal dışlanma, c&ns&yet eş&ts&zl&ğ&, yoksulluk 

g&b& olumsuz faktörler&n ortadan kaldırılması, kısacası toplumu güçlend&rmek 

&ç&n gereken kalkınma pol&t&kalarının uygulanması” olarak tanımlanmakta 

(W&se, 2001, s. 50) ve n&cel&ksel büyümeden çok n&tel&ksel olarak büyümey& 

vurgulamaktadır (Neml&, 2004, s. 27). N&tel&ksel olduğu g&b& soyut b&r kavram 

özell&ğ& taşıyan sosyal sürdürüleb&l&rl&k, b&reyler&n ve toplumların refah 

düzeyler&ne odaklanmaktadır (Ge&bler ve ark., 2006, s. 334).  

D&n, d&l, ırk, c&ns&yet ayrımı gözetmeks&z&n toplumun tüm b&reyler&n&n 

kend&ler&n& gel&şt&rmes& &ç&n sunulan fırsatların “eş&tl&ğ&”; eko et&ketleme, farkındalık 

faal&yetler&, sürdürüleb&l&r tüket&m eğ&t&m& &le “sürdürüleb&l&rl&k b&l&nc&”; sosyal 
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çek&şmeler&n m&n&mum sev&yeye &nd&r&lerek toplum güven&n&n oluşturulması &le 

“sosyal uyum”; vatandaşların ülke s&yaset&nde akt&f olarak rol almaları &le “katılım” 

sağlanmasının, hükümetler&n sosyal sürdürüleb&l&rl&k hedefler&ne ulaşması açısından 

gerekl& olduğu bel&rt&lmekted&r (Murphy, 2012, 22). Ayrıca sosyal sürdürüleb&l&rl&k 

pol&t&kalarının başarıya ulaşması &ç&n (M&ss&mer ve ark., 2017, s.6); 

• Sağlık h&zmetler&ne er&ş&mde kolaylık, 

• Toplumdak& herkes&n &fade özgürlüğüne sah&p olması &le etk&leş&m&n 

sağlanması, 

• Eğ&t&mde yeterl&l&k, 

• Ayrımcılık ve kayırmalara karşı tarafsızlık, 

• Sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ&n toplumda anlam &fade etmes& şekl&nde beş madde 

bulunmaktadır. 

Tem&z &çme suyu ve sağlıklı gıda, barınma, &laç g&b& temel &ht&yaçlardan; 

&st&hdam, eğ&t&m, eş&tl&k, çeş&tl&l&k, adalet g&b& gereks&n&mlere kadar gen&ş b&r alanı 

kapsayan sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ&n (Vallance ve ark., 2011, s. 344), toplum &le 

&l&şk&s&n&n sağlanmasında; 

• Sağlık ve eğ&t&m h&zmetler&ne ulaşmada ad&ll&k, 

• Gelecek kuşakların kaynaklara er&şmes&nde eş&tl&k, 

• Çeş&tl& kültür yapılarının b&rl&ğ&, 

• Toplumda b&rl&k duygusunun yerleşmes&, 

• Toplum &ht&yaçlarını karşılayab&lecek s&stemler&n kurulması, 

• Toplum &stekler&n&n hükümette karşılık bulması, 

• Sosyal sürdürüleb&l&rl&k b&l&nc&n&n oluşmasında planlama ve stratej&ler&n 

hazırlanması &lkeler&n&n üzer&nde durulmasının zorunlu olduğu bel&rt&lm&şt&r 

(Morell&, 2011, s.3). 

Bu &lkeler&n sorunsuz b&r şek&lde uygulanmasıyla sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ&n 

sağlanması, toplumun yetenekler&n&n farkına varıp gel&şt&rmes& &ç&n gerekl& eş&t ve ad&l 

ortamın oluşmasına zem&n hazırlamaktadır. Sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ&n var olduğu 

ortamda &nsanlar kend&ler&ne değer katmaya, yen&l&kç& tasarımlar yapmaya, kend&ler&n& 

gel&şt&recek farklı düşünme becer&s&ne ve bunları prat&ğe dökeb&lecek fırsata sah&pt&rler 

(L&ndgreen ve ark., 2009, s.456). Sosyal sürdürüleb&l&rl&k anlayışına sah&p b&r 

toplumun &nşasında yerel özell&kler&n korunması oldukça önem arz etmekted&r. Sosyal 
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sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlandığı toplumlarda eş&tl&k, adalet ve b&rl&k kend&s&n& toplum 

d&nam&kler& &çer&s&nde akt&f b&r şek&lde göstermekted&r (Wolff ve Ehrström, 2020, s.4).  

Sosyal sürdürüleb&l&rl&k kavramının yerleşt&ğ& toplumların; akt&f, kapsayıcı ve güvenl&, 

&y& yönet&len, çevreye duyarlı, çevres&n& &y& tasarlamış ve &nşa etm&ş, çeş&tl& resm& 

kurum ve kuruluşlar &le &y& bağları olan, ekonom&k ve s&yasal olarak gel&şmekte olan, 

&nsanların &ht&yaç duyduğu h&zmet& aldığı, d&ğer toplulukları kapsayan herkese karşı 

ad&l b&r yapıya sah&p olduğu görülmekted&r (Şakrak, 2017, s.66). 

Sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ& destekleyen gastronom& tur&zm& sayes&nde tur&stler&n 

yerel mutfağa olan &lg&s&n&n artması, bölge halkının geleneksel ve yerel üret&m&ne 

devam etmes&ne &mkân tanımaktadır.  Bu durum yerel mutfakların yaşatılmasına, tarım 

becer&ler&n&n korunmasına ve gel&şt&r&lmes&ne &lham vererek yok olma tehl&kes&yle 

karşı karşıya kalan küçük &şletmeler &ç&n de b&r yaşam ç&zg&s& oluşturmaktadır (Blakey, 

2012, s.51). Böylece gastronom& tur&zm&, yerel ekonom&n&n gel&şmes&n&n yanı sıra 

küreselleşmen&n get&rd&ğ& kültürel değer kaybının önlenmes&ne yardımcı olarak 

kültürel m&rasın korunmasına ve sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlanmasına olanak 

tanımaktadır (Çet&nsöz ve Polat, 2018, s.63).  

 

2.1.1.3.SürdürülebMlMr GastronomM Amacı 

Çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ& temel alarak toplum sağlığını ve sosyo-kültürel 

yapıyı koruyup gel&şt&ren sürdürüleb&l&r gastronom& (Köklü, 2018, s.11), ürünün tohum 

olduğu dönemden &t&baren tarımı ve sofraya gel&nceye kadar k& süreçte kullanılan 

malzemeler&n kal&tes&n& ve ürünün tüket&m&n&n ardından ortaya çıkab&lecek tüm 

koşulları &nceleyen b&r kavram hal&ne gelm&şt&r (Arslan, 2022, s.15). M&chel&n Rehber&, 

sürdürüleb&l&r gel&ş&m&n zorluklarına d&kkat çekmek ve bu konuda herkes&n harekete 

geçmes&ne katkıda bulunmak adına “yeş&l yıldız” rütbes&n& oluşturarak (M&chel&n 

Gu&de, 2023), sürdürüleb&l&r gastronom&y& “malzemeler&n nereden geld&ğ&, nasıl 

üret&ld&ğ&, yerel pazarlara ve n&hayet&nde tabaklara nasıl ulaştırıldığının d&kkate 

alınması” şekl&nde tanımlamıştır (Aymankuy ve Topal, 2022, s. 675).   

D&ğer yandan gıda hammaddes& üret&m&n&n neden olduğu ekoloj&k sorunlar 

net&ces&nde ortaya çıkan sürdürüleb&l&r gastronom&, doğal kaynakları m&n&mum 

sev&yede k&rleten, tüketen ve yok eden yöntemlerle y&yecek &çecek üretmek anlamına 

gelmekted&r (Sloan ve ark., 2009, s. 107). F&gueroa (2017) sürdürüleb&l&r gastronom&y& 

b&r “gıda örüntüsü” olarak tanımlayarak, bu örüntünün yemeğ& ortaya çıkaran mutfak 



 25 

ek&pmanları, yemeğ& ve yemeklerle &fade ed&len d&l&, yemeğ&n sunumu, yemeğ&n bu 

sunumunun toplum açısından ne anlama geld&ğ& ve tüm bu unsurların kend&s& 

&çer&s&ndek& &l&şk&s&n&n bütününden oluştuğunu bel&rtmekted&r. Bu perspekt&ften sosyal, 

ekoloj&k ve ekonom&k değ&ş&mler&n, toplumların ürett&ğ& sembol&k, m&toloj&k, kültürel 

ve kavramsal örüntüler&n hem tek tek hem de bütünsel &l&şk&ler üzer&ndek& kırılma 

noktalarını ele almaktadır.  

Mult&d&s&pl&ner gastronom&n&n ana hedef& sürdürüleb&l&r kalkınma &lkeler&n&, 

geleneksel gastronom& kültürü &le b&rleşt&rerek sürdürüleb&l&r gastronom&n&n 

oluşmasını sağlamaktır. Daha spes&f&k olarak bakıldığında sürdürüleb&l&r gastronom&, 

&nsanların z&h&nler&ne ve m&deler&ne h&tap ederken gıda üret&m&nde çevreye duyarlı 

davranılmasını kapsamaktadır (Scarpato, 2002, s.297). Gastronom& de 

sürdürüleb&l&rl&ğ&n desteklenmes&nde ekonom&, ekoloj&, kültür ve sosyoloj& 

b&leşenler&n&n sağlanması gerekmekted&r; 

• Gastronom&, ulusal ve uluslararası düzeyde mutfak unsurlarının 

tanıtılmasına ve şeh&rler&n gastronom& markası hal&ne gelmes&ne olanak 

tanımaktadır. Deney&m ekonom&s& olarak adlandırılan bu durum gastro-

ekonom& &le &l&şk&lend&r&lmekted&r. Tüket&c&ler&n gastronom&k olarak 

deney&mler&n&n her z&yaretler&nde aynı olması ve yöresel lezzetler&n 

standart reçetelerle korunması gerekmekted&r (Gürsoy ve Özer, 2022, 

s.12). 

• Doğal kaynakların sınırlılığı göz önüne alındığında gıda üret&m&n&n 

ham maddes& olan tarım ve hayvancılığın kontrollü olarak yürütülmes&, 

&laçlama ve atık yönet&m s&stemler&n&n gel&şt&r&lmes& ekoloj&k olarak 

sürdürüleb&l&r gastronom&n&n devamlılığını sağlamaktadır (Gün ve 

Kılıç, 2022, s. 1004). 

• Kültürün tamamlayıcı unsuru olan yemek kültürü, her toplumun 

kend&nden &zler taşımaktadır. Mutfak özell&kler&, toplum kültüründen 

etk&lenmekte ve toplumun yaşam d&nam&kler& &çer&s&nde meydana gelen 

değ&ş&mler d&rekt olarak mutfağa yansımaktadır. Bundan dolayı 

sürdürüleb&l&r gastronom& de beslenme, f&zyoloj&k olarak salt b&r karın 

doyurmanın ötes&nde kültürel k&ml&ğ&n b&r parçasını oluşturmaktadır 

(Kalenjuk P&varsk& ve ark., 2023, 3408). 
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• Gelenekler&n şek&llend&rd&ğ& yemek kültürü, toplum ve dolayısıyla 

&nsan faktörünü &çer&s&nde barındırması dolayısıyla sosyoloj& &le 

&l&şk&lend&r&lmekted&r. Gastronom&de sürdürüleb&l&rl&k açısından toplum 

yapısının korunması önem arz etmekted&r (Farrer, 2022, s. 399). 

Şeh&r hayatı &çer&s&nde yer alan toplumun zaman &çer&s&nde yemeğ&n özünden 

uzaklaşması, geleneksel mutfak kültürünün bozulmasına neden olmuştur. Bu 

tahr&batın farkına varan &nsanlar son dönemlerde doğal olan lezzetler& aramaya 

başlamışlardır (R&nald&, 2017, s.1). Özell&kle çevre k&rl&l&ğ&, nüfus artışı, tarımdak& 

yanlış uygulamalar, gıda hammaddes& üret&m&nde teknoloj& kullanımı net&ces&nde 

çevreye ver&len zararın hızla artması; organ&k üret&m, geleneksel ve sağlıklı beslenme 

konularını &çeren sürdürüleb&l&r gastronom&n&n önem&n& vurgulamaktadır (Çekal ve 

Doğan, 2021, 52). 

 

2.1.1.4. SürdürülebMlMr GastronomMde ÜretMm SürecM 

Nüfustak& plansız büyümen&n, küresel ısınma ve kaynakların tükenmes& g&b& 

sonuçları ortaya çıkarması tarım toprakları ve gıda araz&ler& üzer&nde baskıya neden 

olmuştur. Bu olumsuz etk&ler&n azaltılmasında tarım alanlarında b&r&m başına düşen 

üret&m&n maks&m&ze ed&lmes& ve ver&ml& ancak k&rlet&c& olmamasına d&kkat ed&lmes& 

gerekmekted&r (W&ldeman, 2020, s. 16). Ancak üret&m hacm& baz alındığında y&yecek 

&çecek sektörünün h&zmet endüstr&s&ndek& payının oldukça büyük olduğu d&kkat 

çekmekted&r. G&derek büyümeye devam eden bu sektörün çevreye verd&ğ& zararın da 

aynı hızla büyüdüğü d&kkat çekmekted&r (Hu ve ark., 2010, s.344). Y&yecek &çecek 

sektörünün çevreyle &l&şk&s& &ncelend&ğ&nde su ve enerj&n&n maks&mum sev&yede 

kullanımının yanı sıra en çok katı atık oluşturan sektörlerden b&r& olduğu görülmekted&r 

(Ham ve Lee, 2011, s. 1055). H&zmet endüstr&s&nde aşırı ve lüzumsuz enerj& ve 

kullanımı problem& olduğunu bel&rten çalışmalar, y&yecek &çecek sektörünün en fazla 

kaynak tüketen alan olduğunu ortaya koymuştur (Hu ve ark., 2013, s.765). Y&yecek 

&çecek sektörünün çevre üzer&ndek& tahr&batının farkına varılması, bazı önlemler&n 

alınmasına zem&n hazırlamıştır. Özell&kle rekabet, sosyal sorumluluk faal&yetler&, 

tüket&c& baskısı, devlet pol&t&kaları, resm& kurum ve kuruluşların yaptırımları y&yecek 

&çecek &şletmeler&n&n bel&rlenen önlemler& uygulamasında &t&c& b&r güç unsuru olmuştur 

(Aslan, 2022, s.21). 
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Y&yecek &çecek &şletmeler& mevs&msell&ğe, yöresell&ğe ve malzemeler&n 

seç&m&nde ekoloj&k etk&ye d&kkat etmes& yoluyla sürdürüleb&l&rl&ğe katkı 

sağlayab&lmekted&r. D&ğer yandan y&yecek &çecek &şletmeler&n&n üret&mde yerel mutfak 

gelenekler&ne yer vermes&, mutfak kültürünün korunmasına ve gelecek nes&llere 

aktarılmasına yardımcı olmaktadır (Chen, 2007, s.1016). Bununla b&rl&kte &şletmelerde 

ürünler&n doğru m&ktarda satın alımı, son kullanma tar&h&n&n gözet&lerek üret&m&n 

gerçekleşt&r&lmes& ve pors&yonlamanın doğru m&ktarda yapılması da &srafın ve 

dolayısıyla aşırı kaynak tüket&m&n&n önüne geçeb&lecek önlemler arasında yer 

almaktadır (Lent&nk ve ark., 2016, s.123).  Ayrıca &srafın yanı sıra atık oluşumunun 

oldukça fazla olduğu y&yecek &çecek &şletmeler&nde organ&k, kâğıt, plast&k, metal ve 

cam atıkların ayrıştırılması, ger& dönüşüm ve kompostlama &şlemler&n&n yapılmasını 

kolaylaştırmaktadır (Schubert ve ark., 2010, s.290). Üret&m hazırlığında ve tüket&m 

sonrasında alınab&lecek önlemler g&b& gastronom& de sürdürüleb&l&rl&ğ&n 

sağlanmasında, y&yecek &çecek &şletmeler&n&n kurulumları ve yönet&mler& esnasında da 

çevresel çıkarların gözet&lmes& gerekmekted&r. Bunlardan bazıları aşağıda 

sıralanmaktadır (Dyll&ck ve ark., 2002, s.31); 

• Yen& b&naların &nşası yer&ne bölgeye özgü b&naların restorasyonunun 

yapılması sürdürüleb&l&rl&ğe katkı sağlamaktadır. Bu anlamda y&yecek 

&çecek &şletmeler&n&n de yerel unsurların ön plana çıktığı b&nalarda 

faal&yet göstermes& kaynak tüket&m&n&n m&n&mum sev&yede olmasını 

sağlarken; yerel kültürün korunmasına da fayda sağlamaktadır 

(Legrand ve ark. 2010, s.173). 

• İşletmen&n dış mekân seç&m&nde olduğu g&b& mob&lya, peçete, serv&s 

takımları g&b& &ç mekân tasarımında da malzemeler&n çevreye duyarlı 

üret&lm&ş, kokusuz, su &le tem&zlenen ve ger& dönüştürüleb&len 

malzemelerden seç&lmes& kısacası eko-et&ketl& ürünler&n kullanılması 

y&yecek &çecek &şletmeler&n&n alab&leceğ& sürdürüleb&l&r önlemler 

arasında yer almaktadır (Sünnetç&oğlu ve Yılmaz, 2015, s.100). 

• Uzun çalışma saatler&n&n bulunduğu y&yecek &çecek &şletmeler&n&n 

kullandığı özel ek&pmanlar dolayısıyla d&ğer t&car& b&nalara göre kaynak 

tüket&m&nde üç kat daha fazla paya sah&p olduğu bel&rlenm&şt&r. Y&yecek 

&çecek &şletmeler&n&n, sınırlı kaynağa sah&p dünyanın tahr&batındak& 

payının m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes& &ç&n yen&leb&l&r kaynak 
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kullanımı ve enerj& tasarruflu ek&pmanların seç&lmes& önem arz 

etmekted&r (Keşkekç& ve Gençer, 2023, s. 29). 

• Y&yecek &çecek &şletmeler&n& z&yaret eden müşter&lerle &lk &let&ş&m 

personel tarafından sağlanmaktadır. Bundan dolayı &şletmen&n 

sürdürüleb&l&rl&k kararlarını uygulamasında ve bu çevrec& &şletme 

yönet&m& anlayışı konusunda müşter&ler&n b&l&nçlend&r&lmes& adına 

y&yecek &çecek &şletmes&n&n, personel&ne sürdürüleb&l&rl&k eğ&t&mler&n& 

vermes& gerekmekted&r (Yay, 2015, s.21). 

• İş hayatının öneml& b&r gerçeğ& olan rekabet faktörü &şletmeler&, 

kend&ler&n&n terc&h ed&lmes&ne yardımcı olacak yöntemler gel&şt&rmeye 

zorlamaktadır. Sosyal sorumluluk faal&yetler&n&n &şletmelerce 

yürütülmes&, rekabet avantajı sağlayan öneml& uygulamalar arasında 

yer almaktadır. Bu açıdan bakıldığında y&yecek &çecek &şletmeler&n&n 

sürdürüleb&l&rl&ğ& temel aldığı sosyal sorumluluk projeler&ne yer 

vermes&, hem &şletmeler&n daha çok terc&h ed&lmes&ne hem de 

sürdürüleb&l&r gıda farkındalığının oluşmasına yardımcı olmaktadır 

(Sh&r& ve Jafar&-Sadegh&, 2017, s.611). 

• Gastronom&de sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlanmasında y&yecek &çecek 

&şletmeler&n&n tedar&kç& seç&m&nde çevreye duyarlı, doğal kaynak 

kullanımına özen gösteren ve gıda güvenl&ğ&n& esas alan tedar&kç&ler& 

seçmes& önem arz etmekted&r. Ayrıca &şletmeler&n menüler&nde 

mevs&msel ve yerel ürünlere yer vermes& kaynak kullanımının 

azalmasına olanak tanımaktadır (Yazıcıoğlu ve ark., 2018, s.360).  

Çevreye duyarlı &şletme &majı oluşturmak y&yecek &çecek &şletmeler&n&n müşter& 

kazanmasında etk&n b&r rol oynamaktadır. Çünkü y&yecek &çecek &şletmeler&n&n çevrec& 

uygulamaları müşter&ler&n memnun&yet&n& ve bağlılığını sağlamaktadır (Kass&n&s ve 

Soter&ou, 2003, s. 398). Sürdürüleb&l&r pol&t&kalar net&ces&nde müşter& sadakat&n&n 

kazanılması karlılığın artırılmasına olanak tanımaktadır. Bununla b&rl&kte enerj& 

kullanımı ve ek&pmanların tasarruflu malzemelerden seç&lmes& de uzun vade de karlılık 

artışına olumlu katkıda bulunmaktadır. (Grac& ve Dodds, 2008, s. 270). D&ğer yandan 

sürdürüleb&l&r gastronom&n&n atık yönet&m&n& &çermes& dolayısıyla &şletmeler&n üret&m 

süreçler&n& daha kontrollü yönetmeler& de &srafın önüne geçerek mal&yetler&n 

azaltılmasını sağlamaktadır (Butler, 2008, s. 238). Kısacası sürdürüleb&l&r pol&t&kaları 
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bulunan y&yecek &çecek &şletmeler&, çevreye duyarlı uygulamaları stratej&k b&r s&lah 

olarak kullanmaktadır (M&n ve K&m, 2012, s.39).  

Tüm bu avantajlarının yanı sıra y&yecek &çecek &şletmeler&n&n sürdürüleb&l&rl&k 

anlayışını ben&msemeler& önünde bazı engeller olduğu görülmekted&r. Kaynakların 

sınırlılığı ve etk&n olmayan &nsan gücünün, y&yecek &çecek &şletmeler&nde 

sürdürüleb&l&rl&k anlayışının yerleşmes&n& zorlaştırmaktadır. İç ve dış engeller olarak 

kategor&lend&r&len bu engeller daha detaylı &ncelend&ğ&nde; sürdürüleb&l&r faal&yetler&n 

desteklenmes&nde “kanun ve yönetmel&kler&n bulunmaması”, yerel ve organ&k 

ürünler&n her mevs&mde bulunamaması dolayısıyla “tedar&k z&nc&r&” &le &lg&l& engeller, 

yerel, organ&k ve eko-et&ketl& ürünler&n mal&yetl& olması dolayısıyla müşter&ler&n daha 

uygun restoranları terc&h edeb&leceğ& end&şes&nden doğan “rekabet” kaynaklı engeller 

ve müşter&ler&n sürdürüleb&l&rl&k konusunda yeterl& b&l&nce sah&p olmaması neden&yle 

ortaya çıkan “tüket&c&” kaynaklı engeller dış engeller olarak sınıflandırılmaktadır 

(Kas&m ve İsma&l, 2012, s. 561). Yönet&c&ler&n, sürdürüleb&l&r pol&t&kaları yeter&nce 

önemsememes& dolayısıyla “yönet&m” kaynaklı engeller, sürdürüleb&l&r ürünler&n 

“mal&yetl&” olması ve çalışanların sürdürüleb&l&rl&k konusundak& b&lg&ler&n&n 

yeters&zl&ğ&n&n yol açtığı “personel” kaynaklı engeller olarak &ç engeller bulunmaktadır 

(İsma&l ve ark., 2010, s.4). Bu engeller &ncelend&ğ&nde özell&kle tedar&k z&nc&r&n&n doğru 

yönet&lmes&, y&yecek &çecek &şletmeler&n&n faal&yetler&n&n sürdürüleb&l&r olarak 

değerlend&r&lmes& açısından ön plana çıkmaktadır.  

Genel &t&bar&yle ürünler&n hammaddeler&n&n tem&n ed&l&p bu ürünler&n dağıtım 

s&stemler& aracılığıyla müşter&lere ulaştırılmasını sağlayan ağı kapsayan (Lee ve 

B&ll&ngton, 1992, s.62) tedar&k z&nc&r& (TZ), ürünler&n sadece müşter&lere ulaşıncaya 

kadar k& sürec&n& değ&l, ürünler&n tüket&m&nden sonra ortaya çıkan atıkların ve &adeler&n 

toplanması sürec&n& de &çermekted&r (Nebol ve ark., 2014, s.3). İşletmeler&n&n 

faal&yetler&n& gerçekleşt&reb&lmes& &ç&n tedar&k z&nc&r&n&n sorunsuz b&r şek&lde 

yönet&lmes& gerekmekted&r. “Ürünler&n dolaşımını düzenleyen ekonom&k değer ve 

h&zmet&n, müşter&lere dağıtımını &çeren &l&şk&ler&n, b&lg&n&n ve malzeme akışının 

yönet&ld&ğ& b&r süreç” olarak tanımlanan tedar&k z&nc&r& yönet&m& (TZY); üret&c& ve 

tedar&kç& &l&şk&ler&n& koord&ne etmekte (Gunasekaran ve Nga&, 2004, s.270); aynı 

zamanda tedar&kç&, üret&c& ve depoların etk&n b&r şek&lde entegrasyonunu 

sağlamaktadır. (Altuntaş ve Türker, 2012, s.44).   
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2000’l& yıllardan sonra b&lg& teknoloj&ler&n&n kullanılması, e-&şletmec&l&k 

kavramının ve &nternet g&b& düşük mal&yetl& ağların kullanımının yaygınlaşması (Acar, 

2012, s.14) TZY’n&n önem&n&n artmasına zem&n hazırlamıştır. Tedar&k z&nc&r&n&n doğru 

şek&lde yürütülmes&n&n amacı, z&nc&rde yer alan üyeler&n sah&p oldukları b&lg&, h&zmet 

ve ürünü d&ğer üyelerle paylaşılması yoluyla arz ve talep denges&n&n oluşturulmasıdır 

(Akgemc& ve Güleş, 2009, s. 199). Bu dengen&n sağlanması müşter& memnun&yet&n& 

artırmanın, faal&yet ve stoklardan kaynaklanan mal&yetler&n azaltılmasını sağlamanın 

yanı sıra ürünlerde oluşab&lecek hataların da en aza &nd&r&lmes&ne  (Özdem&r, 2004, s. 

89), tahm&n doğruluğunun gel&şt&r&lmes&ne, müşter& &stekler&ne hızlıca dönüş 

yapılab&lmes&ne, ürünler&n gel&şt&r&lmes&ne &mkân sağlayarak tedar&kç& seç&m&n& 

kolaylaştırmakta, satın alma faal&yetler&n& artırmakta, depolamada ver&ml&l&k ve 

dağıtım kolaylığı sağlamakta ayrıca tüm bu süreçler&n gel&şt&r&lmes&ne yardımcı 

olmaktadır (Çemberc&, 2011, s.40).  Kısacası TZY, &şletmeler&n&n rekabet üstünlüğü 

kazanmasına yardımcı olmaktadır (Tek&n, 2013, s. 95; Akben ve Güngör, 2018, s.2).  

Küreselleşen dünyada &şletmeler&n talepler& karşılayab&lmek adına tedar&k 

z&nc&r& yönet&mler& esnasında daha çok bell& yetenekler& üzer&ne yoğunlaştığı ve d&ğer 

becer&ler&n& göz ardı etmes& dolayısıyla çevre üzer&ndek& tahr&batları konusunda 

b&l&nçs&zce davrandıkları görülmekted&r (L&nton ve ark., 2007, s.1078). Ancak tüket&c& 

hassas&yetler&n&n artması (Chopra ve Me&ndl, 2004, s.268) tüket&c&ler&n sadece 

&şletmeler&n kend&s&ne değ&l, &şletmen&n sunduğu ürün ve h&zmet&n hammaddeler&n&n 

tem&n&n& sağlayan tedar&k z&nc&r& üyeler&n&n de çevreye ne kadar duyarlı olduklarına 

d&kkat etmes&ne yol açmıştır (Mahler ve Kaerney, 2007, s.60). Bu durum TZY’nde de 

sürdürüleb&l&rl&k kavramının ele alınmasına zem&n hazırlamıştır. Tedar&k z&nc&r& 

boyunca her b&r üyen&n faal&yetler&n&n, ürün veya h&zmet&n üret&m&nden tüket&m&ne 

kadar k& süreçte sürdürüleb&l&rl&k anlayışına uygun şek&lde gerçekleşmes&n& konu alan 

sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&r& yönet&m&n&n (STZY) b&rçok farklı tanımlaması 

bulunmaktadır. Pagell ve Shevchenko (2013) STZY’n&, ekos&steme zarar vermeden, 

ekonom&k ve sosyal refah açısından en yüksek faydayı sağlayarak ve m&n&mum kaynak 

kullanımı &le TZ’ler&n&n planlanması ve yönet&lmes& olarak tanımlamıştır.  B&r d&ğer 

tanımda STZY; &şletmeler&n faal&yetler&n& gerçekleşt&r&rken kaynakların en az sev&yede 

kullanımı ve sıfır atık pol&t&kasının uygulanması &le (Zhou ve ark., 2000, s.2) &şletme 

karının artırılması; toplum beklent&ler&n& karşılayab&len ürün ve h&zmetler&n 

üret&lmes&n& sağlayarak ekonom&k ve sosyal sürdürüleb&l&rl&ğ& sağlayan süreçler&n 
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bütünü olarak tanımlanmıştır (Weldeslass&e ve ark., 2018, s. 1154).  STZY, &şletmeler&n 

uzun vadede karlılığını artırmasına yardımcı olmaktadır. Çünkü STZY &le yönet&c&ler, 

&şletmeler&n varlığını sürdürmes&, &şletmen&n gel&şmes& ve başarıya ulaşması &ç&n hang& 

yolları &zlemeler& gerekt&ğ& konusunda b&lg& sah&b& olmaktadırlar. Bundan dolayı 

&şletmeler&n sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&r& yönet&m&n& uygulamaları, b&r &stekten z&yade 

zorunluluk olarak görülmel&d&r. (Carter ve Rogers, 2008, s. 368).  D&ğer yandan 

&şletmeler&n STZY’n& sorunsuz şek&lde sürdürüleb&lmeler& &ç&n Elk&ngton’un üçlü alt 

ç&zg& yaklaşımını uygulaması gerekmekted&r (Dhahr& ve Omr&, 2018, s.66). Bu 

yaklaşımda sürdürüleb&l&rl&ğ&n konu aldığı çevresel, ekonom&k ve sosyal 

sürdürüleb&l&rl&ğ&n üç alt ç&zg&y& tems&l ett&ğ& görülmekted&r.  Şek&l 1’de STZY’n&n ana 

ve alt boyutlarının özet&ne yer ver&lm&şt&r; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ŞekMl 1. STZY’n&n Ana ve Alt Boyutları 

Kaynak: Hanzade, 2022, s.17 

 

D&ğer yandan Elk&ngton, üçlü alt ç&zg& yaklaşımının başarıyla uygulanmasında 

dört destekley&c& yön olduğunu vurgulamaktadır. Bunlar, &şletmen&n genel 

sürdürüleb&l&rl&k hedefler&yle uyumlu STZY planlarının bel&rlend&ğ& “stratej&”, tedar&k 
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esnasında beklenmed&k durum ac&l planının yapıldığı “r&sk yönet&m&”, &şletme 

&çer&s&nde toplumsal ve doğal çevren&n önemsend&ğ& “organ&zasyon kültürü” ve tedar&k 

z&nc&r& operasyonlarında sürdürüleb&l&rl&ğ&n ne kadar d&kkate alındığına yönel&k 

&zleneb&l&rl&ğ&n sağlandığı “şeffaflık” olarak bel&rlenm&şt&r (Carter ve Easton, 2011, s. 

48). Bununla b&rl&kte Aarab& ve ark. (2011), tedar&k z&nc&r&nde sürdürüleb&l&rl&ğ&n altı 

&lkes&n&n d&kkate alınması gerekt&ğ&n& &fade etm&şt&r; 

1. Azaltma: Üret&mde malzeme ve enerj& kullanımının, üret&m sonrasında 

ortaya çıkan atık m&ktarının azaltılmasıdır. 

2. Sıfır atık: Hammadde kullanımının azaltılması &ç&n üret&len ürünün 

parçalarının kullanılmasıdır. 

3. Ger& dönüşüm: Atık olarak çıkan kullanılmayacak ürün parçalarının 

hammaddeye dönüştürülme sürec&d&r. 

4. Ger& kazanım: Tedar&k z&nc&r& sürec&nde yer alan ürünler&n çeş&tl& yaşam 

döngüler& &çer&s&nde değerlend&r&lmes&n& sağlamak &ç&n ürünün 

ayrıştırılması, tem&zlenmes& ve gruplandırılarak ürünün toplanması 

amacıdır. 

5. Tekrar tasarım: Var olan ürünler&n daha prat&k ve sürdürüleb&l&r olarak 

tasarlanmasıdır. 

6. Tekrar üret&m: Yaşam süres&n& doldurmuş ürünün, &şlevsell&ğ&n& 

kaybetmeden tekrar &şlenmes&d&r. 

STZY’n&n r&sk& m&n&mum sev&yeye &nd&rmek, üret&m sürec&n& ver&ml& hale 

get&rmek, çalışma ortamında şeffaflığın sağlanması, yüksek kal&tel& çalışma ortamı ve 

&şletme çalışanlarının b&rl&kte değer yaratması g&b& &şletmelere faydası bulunurken 

(Ged&k, 2021, s.851); genel &t&bar&yle ekoloj&k r&skler&n, çevre k&rl&l&ğ&n&n, 

ambalajlamanın, refahın sağlanmasında kaynak kullanımının azaltılması ve ürün 

kal&tes&n&n artırılmasını, çevresel ve sosyal faal&yetler&n desteklenmes& &le üret&c&-

tüket&c& &l&şk&ler&n&n gel&şt&r&lmes& avantajı bulunmaktadır (Al-Odeh ve Smallwood, 

2012, s. 87). 

Sürdürüleb&l&r gastronom&de &şletmeler&n yeş&l uygulamaları ben&msed&ğ&; 

dolayısıyla STZY &çer&s&nde çevre ve tedar&k z&nc&r&n&n b&rl&kte yönet&lmes&n& esas alan 

yeş&l tedar&k z&nc&r&n& kullandıkları görülmekted&r (Yazıcıoğlu ve Aydın, 2018, s.71).  

Ürünün tedar&ğ&nden, &şlen&p üret&lmes& ve tüket&m&ne kadar geçen sürec& esnasında 

tüm uygulamaların sürdürüleb&l&rl&k anlayışına göre gerçekleşt&r&lmes& olarak 
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tanımlanan yeş&l tedar&k z&nc&r& (Hervan& ve ark., 2005, s.335) çevresel r&sk 

yönet&m&n&n yapılması, ürün güvenl&ğ&n&n sağlanması, k&rl&l&ğ&n azaltılması, 

kaynakların korunması ve atık yönet&m& g&b& konuları kapsamaktadır (Sr&vastava, 

2007, s.55). Yeş&l TZY’n& uygulayan &şletmeler&n sağladığı faydalara Tablo 1’de yer 

ver&lm&şt&r. 

Tablo 1. Yeş&l TZY’n&n Sağladığı Faydalar 

İşletmelere Sağladığı Faydalar EkolojMk Faydalar 

Müşter& memnun&yet&n&n artırılması Kaynak kullanımının azaltılması 

Rekabet üstünlüğünün kazanılması Toplumsal yaşam kal&tes&nde artış 

Kontrol mekan&zmalarının güçlend&r&lmes& Varlık kullanımının ver&ml& olması 

İşletme &majının güçlend&r&lmes& Atıkların azaltılması 

R&skler&n m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes& Ger& dönüşüme &mkân sağlaması 

Karar vermede kolaylık Çevresel düzen&n korunması 

Küresel pazarlarda daha kolay yer 
bulab&lme 

 

Mal&yetler&n azaltılması  

Karlılığın artırılması  

Kaynak: Salamona ve Selam, 2009, s.4 

Yeş&l TZY; yeş&l satın alma, yeş&l üret&m, yeş&l dağıtım, yeş&l paketleme ve 

ters&ne loj&st&k süreçler&nden oluşan b&r bütün olarak ele alınmaktadır (Zhu ve Sark&s, 

2004, s. 267). Y&yecek &çecek &şletmeler& baz alındığında bu sürece “yeş&l sunum ve 

süsleme” aşaması da dah&l ed&lmekted&r (Scarpato, 2003, s. 69.). Yeş&l TZY’n&n 

uygulanmasında en öneml& adım yeş&l satın almadır. Çünkü özell&kle hammadde 

tem&n&nde ger& dönüştürüleb&l&r, ekoloj&k dengen&n sağlanmasına duyarlı ve tekrardan 

doğaya kazandırılab&lecek ürünler&n terc&h ed&lmes& gerekmekted&r. Bu aşamada 

tedar&kç& seç&m&ne d&kkat ed&lmes&, yeş&l TZY’n&n başarıyla gerçeklemes&n& 

sağlamaktadır. Tedar&kç&ler&n de çalışmaları esnasında çevreye karşı hassas 

davranması gerekmekted&r (Zamagn&, 2012, s.373). Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n de 

tedar&kler& esnasında organ&k, yerel, taze ve mevs&msel ürün sağlayan tedar&kç&ler& 

terc&h etmeler& gerekmekted&r (Kurnaz ve Özdoğan, 2018, s. 254). 
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Yeş&l üret&m adımında ürünler&n üret&m&nde ve tüket&m sonrası sürec& &çer&s&nde 

ger& dönüşüm, yen&den kullanım ve tekrar üret&m olanaklarının gözden geç&r&lmes&d&r. 

Ayrıca üret&m esnasında kaynak kullanımının ve ortaya çıkab&lecek atık m&ktarının 

m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes& gerekmekted&r (Büyüközkan ve Vardaloğlu, 2008, s.7). 

Ayrıca üret&mde kullanılan ek&pmanların az enerj& kullanması gerekmekted&r (Allwood 

ve ark. 2011, s.369). Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n üret&mler& esnasında, kullandıkları 

malzemeler& çeş&tl& yerlerde kullanarak sıfır atık olarak üret&m yapmaları, üret&mde 

kullanılan ek&pmanların enerj& kullanımda tasarruflu olmaları ve yen&leb&l&r enerj& 

s&stemler&n&n kullanılması gerekmekted&r (Marquez Garat, 2022, s.41). 

Ürünler&n tedar&ğ& esnasında dağıtım planlamalarının sürdürüleb&l&rl&k 

anlayışına sah&p olması gerekmekted&r. Dağıtım esnasında yakıt kullanımının 

m&n&mum sev&yede tutulması öneml&d&r (İlsay ve Doğdubay, 2018, s.15). Ayrıca gıda 

ürünler&n&n taşınmasında dağıtım araçlarında ürünler&n bozulmasını engellemek adına 

soğutucu s&stemler g&b& bazı otomasyon veya elektromekan&k s&stemler&n kullanılması 

da kaynak kullanımının artmasına zem&n hazırlamaktadır (Korkmaz, 2015, s.4). 

Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n yerel ürün kullanmaları, dağıtım esnasında taşımacılık 

mesafes&n&n m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes&ne; bu sayede yakıt ve enerj& kullanımının 

azaltılmasına olanak tanıyacaktır (Tan ve Yeap, 2015, s.216). 

Yeş&l TZY’n&n başarısını paketleme özell&kler& de öneml& ölçüde 

etk&lemekted&r. Ekoloj&k duyarlılığa sah&p paketlemen&n yapılab&lmes& &ç&n 

ambalajların ger& dönüştürüleb&l&r ya da doğada çözüneb&l&r malzemelerden yapılması 

ve uygun boyutlarda tasarlanması gerekmekted&r. Bu şek&lde üret&lm&ş paketler&n, 

dağıtım esnasında ortaya çıkab&lecek f&re m&ktarının azaltılmasına olanak tanıması 

dolayısıyla &şletmeler&n ekonom&k performansına olumlu katkı sağladığı b&l&nmekted&r 

(Sark&s, 2003, s.399). Y&yecek &şletmeler&n&n hammadde tem&n&nde, ürün 

paketlemeler&n&n buna uygun olarak tasarlanmasının yanı sıra serv&s malzemeler&n&n 

de çevresel duyarlılığa sah&p, eko-et&ketl& ürünlerden seç&lmes& de yeş&l TZY sürec&n&n 

başarıyla yönet&lmes&ne yardımcı olmaktadır (Çalhan, 2022, s.3723). 

İşletmeler&n ürünler&n& doğru şek&lde depolamaları, atık ve f&re m&ktarını 

düşürmes& dolayısıyla mal&yetler&ne d&rekt olarak yansımaktadır. Yeş&l TZY’nde 

tasarruf sağlayan ve yen&leb&l&r enerj& s&stemler&n& kullanan depo s&stemler&n&n 

kurulması gerekmekted&r (Baker ve Marchant, 2010, s. 169). Y&yecek &çecek 

&şletmeler&n&n soğuk hava depolarında kullandığı enerj& m&ktarı göz önünde 
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bulundurulduğunda, bu &şletmeler&n kaynak kullanımının azaltılması yolunda bu 

şek&lde kurulmuş depo s&stemler&n& kullanması öneml& görülmekted&r (March& ve 

Zanon&, 2022, s. 2). 

Ters&ne loj&st&k, “yaşam döngüler&n& tamamlamaları neden&yle kullanılamayan 

ya da kal&tes&zl&k, teknoloj&k yeters&zl&k, demode olma, ürün ger& çağırma &le garant&s& 

ve satış sonrası h&zmet g&b& sebeplerle &ade ed&len ürünler&n, tüket&m noktalarından 

toplanması, muayene ed&lmes& ve o ürünlere değer katacak faal&yetler&n 

uygulanmasıyla ekonom&ye yen&den kazandırılma çalışmaları” olarak tanımlanmakta 

(Rogers ve T&bben-Lembke, 2001, s. 130) ve Van Hoek (1999), TZ’n&n tamamen yeş&l 

olarak değerlend&r&lmes& &ç&n ters&ne loj&st&k adımının yeterl& olduğunu savunmaktadır.  

Son zamanlarda ger& dönüşüm ve &y&leşt&r&lm&ş ürünlere duyulan &lg&n&n artması ters&ne 

loj&st&k kavramının önem kazanmasında etk&l& olmuştur (Rentz ve ark., 2006, s.).  

N&hayet&nde yaşam döngüsünün sonuna gelm&ş ürünler&n toplanması amacı taşıyan 

ters&ne loj&st&k (Nabıkoğlu, 2007, s.182) ger& dönüşüm, tekrar üret&m, kaynak 

kullanımının azaltılması, ürün &y&leşt&rme ve atıkların yok ed&lmes& süreçler&n& &ç&nde 

barındırmaktadır (Karaçay, 2005, s. 321). Y&yecek &çecek sektörünün atık üret&m&nde 

&lk sıralarda olduğu b&l&nmekted&r. Üret&m&n ardından ortaya çıkan organ&k ve d&ğer 

atıkların ayrıştırılarak ger& dönüştürülmes&, dönüştürülen ürünler&n farklı şek&llerde 

tekrar üret&lmes&n& mümkün kılmaktadır (Paul, 2019, s.273).  

Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n, ürünler&n %20’s&n& tabak süslemeler& &ç&n 

kullandığı görülmekted&r. Sunum &ç&n kullanılan bu ürünler&n tüket&m esnasında 

çoğunlukla yen&lmemes&, bu ürünler&n tüket&m önces& atık olarak değerlend&r&lmes&ne 

neden olmaktadır (Khanh L&nh, 2018, s.3). Bundan dolayı y&yecek &çecek 

&şletmeler&n&n sunum ve süslemeler&nde kullandığı malzemeler&n yen&den 

kullanılmaya uygun olması veya b&r daha kullanılmayacak ürünler& kullanmaları 

ortaya çıkab&lecek atığın önlenmes&nde etk&l& b&r çözüm yöntem& olarak 

bel&rt&lmekted&r (Yu ve ark., 2018, s. 5). 

Üret&len ürünler çevre açısından ne kadar az tehl&kel& tasarlanırsa, doğaya ve 

&nsan yaşamına verd&ğ& zarar da b&r o kadar azaltılmış olmaktadır (Özceylan ve ark, 

2020, s.27).  TZY’nde de ekoloj&k duyarlılığa önem göster&lmes& gereğ&nden fazla 

kaynak kullanımının, atık oluşumunun ve dolayısıyla çevre tahr&batının önlenmes&ne 

katkı sağlamaktadır. Bundan dolayı y&yecek &çecek &şletmeler&n&n hem &şletme 
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varlığının sürdürülmes& hem de dünyanın korunması açısından yeş&l TZY’n& 

ben&msemeler& gerekmekted&r (Bursztyn ve Mart&ns, 2018, s.22).  

 

2.1.1.5. SürdürülebMlMr GastronomMde Menü Tasarımları 

Menü, y&yecek &çecek &şletmeler&n&n kend&ler&n& tanıtma da kullandıkları b&r 

reklam aracı olarak değerlend&r&lmekted&r (Bahçeç&, 2015, s. 4). Menü, 16. Yüzyıldan 

&t&baren Fransa’da restoranlarda sunulan yemek l&stes& &ç&n kullanılan ve “küçük-ufak” 

anlamlarına gelen “m&nutus” kel&mes&nden türem&şt&r (Taşpınar, 2011, s. 3). İlkel 

olarak menüye Bab&l Krallığı’nda yapılan şarap şenl&kler&nde m&saf&rlere seçmes& &ç&n 

et, hurma, elma, armut ve &nc&r g&b& y&yecekler&n aynı anda sunulduğu örneklerde 

rastlanmaktadır. M.S.100. yılda Roma İmparatorluğu’na a&t b&r menüde g&r&ş olarak 

marul, soğan, balık ve yumurta; ana yemek olarak fasulye, baklag&ller ve karnabahar; 

son olarak &se armut, kestane, zeyt&n ve yeş&l fasulyeler&n sunulduğu bel&rlenm&şt&r 

(Altınel, 2002, s.28). Ancak bulunan &lk menü örnekler&n&n genel &t&bar&yle özel 

günlerde ve davetlerde sunulacak yemekler&n l&stes& şekl&nde olduğu görülmüştür. 

Kral&yet davetler&nde &se menülerde yer alan y&yeceklerden seçme hakkı sadece as&llere 

ve şeref konuklarına tanınmış, d&ğer sıradan davetl&lere &se y&yecekler& beğenmeme ya 

da seçme şansı tanınmamıştır (Gren ve ark., 1981, s.271).  Günümüz menü anlayışı, 

&lk kez 1540 yılında Brunsw&ck Dükü Henry’n&n beğend&ğ& y&yecekler&n 

l&stelenmes&yle ortaya çıkmış ve zaman &çer&s&nde y&yecek &çecek &şletmeler&n&n 

müşter&ler&ne serv&s edeceğ& y&yecekler&n ve f&yatlarının yer aldığı l&steler hal&ne 

gelm&şt&r (Keçec&, 2023, s.3). 

En genel tanımıyla menü, b&r restoranda terc&h ed&leb&lecek y&yecekler&n 

b&rb&r&yle uyumlu b&r şek&lde (Koçak, 2004, s. 65) bell& b&r düzende sıralandığı, 

(Russell, 2009, s.32), f&yat b&lg&ler&n&n yer aldığı (Anderson ve Blakemore, 1991, s.3), 

&şletme açısından menü kalemler&n&n ne olduğunu ortaya koyan l&steler (McVety ve 

ark., 2008, s.61) olarak tanımlanmaktadır. B&r y&yecek &çecek &şletmes&n&n kalb& 

menüsüdür (Meyer ve Vann, 2013, s. 16). Menüler, &şletmen&n &majını ortaya 

koymanın yanı sıra müşter&ler &ç&n de yol göster&c& olmaktadır (Kotschevar ve 

W&throw, 2008: 63). D&ğer yandan b&r y&yecek &çecek &şletmes&n&n yönet&m kararlarının 

alınmasına, hedeflere ulaşmada &zlenecek yolların, üret&m dolayısıyla b&na tasarımında 

d&kkat ed&lmes& gerekenler&n, depolama alanlarının planlanmasının, ek&pman ve 

personel &ht&yacının ve n&tel&kler&n&n bel&rlenmes&ne katkı sağlamaktadır (N&neme&er, 
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2005, s.119). Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n menü &çer&kler&n& bel&rlerken restoran 

konsept&, müşter& prof&l&, mevs&msell&k, mutfak kapas&tes&, personel sayısı, 

ağırlanab&lecek müşter& sayısı g&b& unsurlara d&kkat ed&lmes& gerekmekted&r (Jones ve 

M&fl&, 2001, s. 62). 

Menünün &çer&ğ& g&b& dış tasarımının da müşter&ler&n restoran terc&hler& 

üzer&nde etk&l& olduğu b&l&nmekted&r (Rosal&n ve Soentanto, 2006, s.58). “Müşter&lere 

anlaşılab&l&r şek&lde okuma &mkânı sağlamak ve s&par&ş ed&lecek yemekler konusunda 

kısa b&r b&lg& vermek” olarak tanımlanan menü kartları, &şletmede sunulan ürünler&n 

m&saf&rlere takd&m ed&lmes&nde aracı görev& görmekted&r. Menü kartlarının tasarımı, 

y&yecek &çecek &şletmes&n&n &majını doğrudan etk&led&ğ& &ç&n menünün müşter&lere 

verd&ğ& mesajın, &şletmey& yansıttığından em&n olunmalıdır (Bekar ve Dem&rc&, 2015, 

s.23). Bundan dolayı menüler&n tasarımlarında kartın çek&c& olması, kartın kolayca 

okunması, &y& b&r d&l kullanımı, ürün açıklamalarında doğruluk &lkes&n&n 

ben&msenmes&n&n ve f&yatlandırmanın doğru yapılması g&b& yönetsel ve kartın boyutu, 

kartta yer alan &şletme b&lg&ler&n&n doğruluğu, kart &ç&n kullanılacak kağıtların 

dayanıklı olması, kartta yer alan metn&n okunaklı, açıklayıcı ve doğru olması, yazı 

puntosunun uygun büyüklükte olması g&b& b&ç&msel özell&klere d&kkat ed&lmes& 

gerekmekted&r  (Erdem Türk, 2022, s. 19). D&ğer yandan menüler tek sayfa, &k& veya 

üç katlamalı ve zarf şekl&nde tasarlanab&lmekted&r (Uzun, 2019, s.11). 

Menüler&n, &şletme &majını yansıttığı göz önünde bulundurulduğunda 

sürdürüleb&l&rl&k anlayışına sah&p y&yecek &çecek &şletmeler&n&n, sürdürüleb&l&r menüler 

sunma yeteneğ&ne sah&p olması gerekmekted&r (Jacobs ve Klosse, 2016, s.35).  

Yönetsel olarak &ncelend&ğ&nde y&yecek &çecek &şletmeler&n&n ekoloj&k ayak &z&n& 

azaltması &ç&n menü tasarımlarında mevs&msel, yerel, organ&k y&yecekler&n 

kullanılması ve &srafın engellenmes&nde pors&yonlamanın doğru m&ktarda olması (Jang 

ve ark., 2011:803); ayrıca d&yet ve vejetaryen ürünlere, yerel ve organ&k olarak 

üret&lm&ş şaraplara yer ver&lmes&, GDO’lı ürünler&n &se menülerde bulunmamasına 

d&kkat ed&lmes& vurgulanmaktadır (Legrand ve ark., 2010, s.178). D&ğer yandan tedar&k 

sürec&nde ürünler&n taşınması esnasında ortaya çıkan karbon salınımının azaltılması, 

ambalajlamaya &ht&yaç duyulmaması ve depolama esnasında kullanılan enerj& m&ktarı 

dolayısıyla gereğ&nden fazla kaynak kullanımının önüne geç&leb&lmes& &ç&n menüler&n 

tasarlanırken yöresel ürün terc&h ed&lmes& gerekl&l&ğ& üzer&nde durulmaktadır 

(Kızıldem&r ve Hülağa Kaderoğlu, 2021, 311).  
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B&ç&msel olarak &ncelend&ğ&nde, sürdürüleb&l&r y&yecek &çecek &şletmeler&n&n 

menü tasarımlarında teknoloj&k gel&şmelerden yararlanab&leceğ& bel&rt&lmekted&r. 

S&par&ş süres&n&n kısalması ve s&par&ş sürec&n&n &zlenmes& g&b& avantajlarının 

bulunmasının e-menüler kullanılab&lmekted&r.  Bu menüler kâğıt &srafının azaltılması 

g&b& avantajları da beraber&nde get&rmekted&r (Bozok ve Kahraman, 2021). Tablet ya 

da karekod uygulamalarıyla oluşturulab&len e-menüler, kâğıt &srafını önlemes& 

dolayısıyla sürdürüleb&l&r menü tasarımı olarak n&telend&r&lmekted&rler (Işık ve ark., 

2016, s. 117). Sürdürüleb&l&r menü tasarımında uygulanab&lecek d&ğer d&j&tal teknoloj&, 

akıllı saatler&n ara yüzler&n&n kullanılmasıdır.  Tek b&r ekranda b&rçok seçeneğ&n 

sunulması, hızlı seçenekler &le görev süres&n&n tamamlanmasını ve ver&ml&l&ğ&n 

artırılmasının akıllı saatler aracılığıyla sağlanması, y&ne kâğıt &srafının önüne 

geç&lmes&nde oldukça etk&l& b&r yöntem olarak değerlend&r&lm&şt&r (Park ve ark., 2020, 

s. 163). 

 

2.1.1.6. SürdürülebMlMr GastronomM HareketlerM 

Sürdürüleb&l&rl&ğ&n önem kazanması ve sürdürüleb&l&rl&k anlayışının 

gastronom&ye de entegre ed&lmes& sonucunda sürdürüleb&l&rl&ğe vurgu yapan slow 

food, vegan&zm, sıfır atık, yeş&l restoranlar, coğraf& &şaretleme, yeş&l m&chel&n yıldızı 

g&b& bazı gastronom& hareketler& ortaya çıkmıştır. Bu gastronom& hareketler&n&n 

oluşturularak y&yecek &çecek &şletmeler&n&n karbon ayak &z& oranının düşürülmes& 

amaçlanmıştır (Björklund, 2016, s. 12). 

Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n karbon ayak &z&ne etk&s&n&n daha &y& 

anlaşılab&lmes& &ç&n öncel&kle ekoloj&k ayak &z&n&n tanımlanması gerekmekted&r. 

Ekoloj&k ayak &z&, “herhang& b&r ekos&stem&n varlığını sağlıklı olarak ve h&çb&r güçlükle 

karşılaşmadan sürdüreb&ld&ğ&, canlı sayısının veya barındırdığı canlılara sağlayab&ld&ğ& 

yaşama olanaklarının en yüksek oranda korunduğu yaşatma gücü” olarak tanımlanan 

“gezegen&n taşıma kapas&tes&” kavramı temel&nde ortaya çıkmıştır (WWF, 2022, s. 10). 

1990’lı yıllarda Math&s Wackernagel ve W&ll&am Rees tarafından oluşturulan b&r 

ekoloj&k ölçüt olan ekoloj&k ayak &z& (Koru, 2012, s. 14), &nsanoğlunun hayatını devam 

ett&reb&lmes& amacıyla kullandığı kaynakların üret&m&nde ve bunun sonucunda oluşan 

atıkların yok ed&leb&lmes&nde ortaya çıkan karbond&oks&t em&l&m&n& sağlamak adına 

gerekl& olan b&tk& örtüsü alanının ölçümü olarak tanımlanmaktadır (Kaypak, 2013, 

s.156). Bu ölçüme &ht&yaç duyulmasındak& asıl amaç, kaynakların tükeneb&leceğ&n&n 
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farkında olmadan sürekl& olarak doğadan alan, doğadan aldıklarını b&l&nçs&zce tüketen 

ve en sonunda ger&de atıklarını bırakan &nsanoğlunun bu şek&lde nereye kadar &dare 

edeb&leceğ&n& bulmaktır. Böylece doğanın kaynaklarından ne kadarının ger&ye kaldığı 

bel&rlenerek, bu kaynakların devamlılığının sağlanması &ç&n çözüm yolları 

gel&şt&r&lmes& sağlanacaktır (Costanza, 2000, 341). Ekoloj&k aya &z& b&leşenler& 

arasında; okyanuslar tarafından tutulan karbond&oks&t em&syonuna ek olarak yakıt 

tüket&m& ve araz& kullanımı sonucunda oluşan em&syonların azaltılması &ç&n gereken 

ormanlık alanın hesaplamasını yapan “karbon tutma  ayak &z&”, et, süt ve d&ğer 

hayvansal ürünler&n tem&n& &ç&n hayvancılık yapılan alanın hesaplamasını yapan “otlak 

ayak &z&”, yakalanan balık ve den&z ürünler&n&n üret&m hesaplamasını yapan “balıkçılık 

sahası ayak &z&”, &nsan tüket&m& &ç&n kullanılacak gıdanın üret&m alanının hesaplamasını 

yapan “tarım araz&s& ayak &z&” ve ulaşım-konut g&b& &nsan alt yapısıyla kaplı alanın 

hesaplamasını yapan “yapılaşmış alan ayak &z&”, varlıkların sürdürdüğü faal&yetler 

net&ces&nde atmosfere saldığı sera gazlarının karbond&oks&t c&ns&nden hesaplanmasını 

yapan “karbon ayak &z&” bulunmaktadır (Tosunoğlu, 2014, 140).  

Karbon ayak &z&n&n hesaplanmasıyla, ürün veya h&zmetler&n yaşam döngüsü 

süres&nce neden olduğu sera gazı em&syonlarının m&ktarının bel&rlenerek, bu oranların 

planlı b&r şek&lde azaltılması hedeflenmekted&r (Fakher, 2019, s.10280). H&zmet 

sektörü &çer&s&nde yer alan ve ekoloj&k b&leşenler&n heps&nde paya sah&p olan y&yecek 

&çecek &şletmeler&n&n, üret&mler& esnasında kullandıkları kaynak m&ktarı &ncelend&ğ&nde 

ekoloj&k ayak &z& m&ktarlarının oldukça yüksek olduğu görülmekted&r (Ragazou, 2020, 

s. 1380). Özell&kle ek&pman kullanımı dolayısıyla enerj& kaynaklarının tüket&m&n&n ve 

atık m&ktarının fazla olması, y&yecek &çecek &şletmeler&n&n karbon ayak &z& üzer&ndek& 

baskısının fazla olmasına neden olmaktadır (Costa ve Bex&ga, 2023, s. 1). Bundan 

dolayı y&yecek &çecek &şletmeler&n&n sürdürüleb&l&r stratej&ler& ben&msemeler&n&n, 

çevren&n ve &nsan sağlığının korunmasına ayrıca bugün kullanılan kaynakların aynı 

şek&lde gelecek nes&ller tarafından da kullanılmasına yardım olmaktadır (Taş ve Olum, 

2021, s. 3092). Bu stratej&ler doğrultusunda organ&k ve d&ğer atıkların ayrıştırılması, 

ger& dönüştürüleb&len ve enerj& tasarruflu ek&pmanların kullanılması, uygun pors&yon 

m&ktarı, yerel ve mevs&msel ürün kullanılması y&yecek &çecek &şletmeler&n&n karbon 

ayak &z& m&ktarlarının azaltılmasına katkı sağlamaktadır (H&gg&ns-Desb&olles ve ark., 

2019, s.1556; Apak ve Gürbüz, 2022, s.198). Bu sürdürüleb&l&rl&k uygulamalarını konu 

alan ve sürdürüleb&l&rl&k &lkeler&n&n ön plana çıktığı gastronom& hareketler&n&n özet&ne 
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yer ver&lm&şt&r. Bölüm &çer&s&nde yer alan coğraf& &şaretleme d&rekt olarak gastronom& 

hareket& olmasa da geleneksel mutfak kültürünün korunmasına destek olması 

dolayısıyla b&r gastronom& hareket& olarak değerlend&r&lm&şt&r. Aynı şek&lde M&chel&n 

Rehber&’de geleneksel mutfak kültürünün ön plana çıkarılmasını desteklemekte ve bu 

konuda Yeş&l Yıldız g&b& bazı çalışmalar yürütmekted&r. Bundan dolayı M&chel&n 

Yıldızı’na da bu bölüm &çer&s&nde yer ver&lm&şt&r. 

 

2.1.1.6.1.VeganMzm  

Her türlü hayvansal kökenl& ürünü yemey& reddeden, hayvanlardan elde ed&len 

g&y&m ve d&ğer ürünler&n tüket&m&nden kaçınan ve hayvan sömürüsüne dayalı herhang& 

b&r faal&yete katılmama &lkes&ne dayalı b&r yaşam tarzı olan vegan&zm (Pett& ve ark., 

2017, s.230), vejetaryenl&ğ&n de hayvan sömürüsünün engellenmes&nde yeters&z 

kaldığının anlaşılmasıyla ortaya çıkmıştır. Vegan&zm f&kr&n&n ortaya atılmasında, 

hayvanların &nsan hayatının devamlılığını sağlamak &ç&n değ&l kend& otonom&ler& yan& 

özerkl&kler& &ç&n yaratıldığı yönündek& et&k &nanç s&stem& etk&l& olmuştur. Vegan&zm&n 

ben&msenmes&nde antroposentr&k yaklaşım olarak n&telend&r&len ve sağlık sorunları, 

hayvansal gıda ürünler&n&n k&ş&n&n beğen&s&ne h&tap etmemes&, ekonom&k açıdan 

hayvansal ürünlere ulaşılamaması, sosyal çevreden etk&lenme, d&n& &nançlar g&b& &nsan 

merkezl& sebepler bulunmaktadır (Shan& ve D&P&etro, 2007, s.67). Bununla b&rl&kte 

ekosentr&k yaklaşımda, hayvancılığın doğaya verd&ğ& zarar konusunda b&l&nçl& 

olunması ve veganlığın küresel kıtlık sorununa çözüm olab&leceğ&ne yönel&k çevresel 

ve hayvansal et&k kurallarını temel alan doğa merkezl& sebepler mevcuttur (R&vera ve 

Shan&, 2013, s.1051). Kısacası veganlığın temel&nde; 

• B&tk&sel beslenmen&n kalp, obez&te, kanser g&b& &nsan sağlığına r&ske 

atan hastalıkları önleyeb&leceğ& düşünces&ne dayanan “sağlığın 

korunması &lkes&” (Chen ve ark., 2019, s.15), 

• Hayvanların &nsanların çıkarlarının korunmasında kullanılmasını ve 

hayvan sömürüsünün her türlüsünün reddeden düşünceye dayanan 

“et&kl&k &lkes&” (V&sak, 2007, s.193) ve  

• Hayvansal gıda üret&m&n&n sera gazı em&syonu, su kaynaklarının 

tüket&m& ve ormansızlaşmaya sebep olduğu; b&tk& bazlı beslenmen&n &se 

düşük çevresel etk&ye sah&p b&r yaşam tarzına teşv&k ett&ğ& düşünces&ne 



 41 

dayanan “çevresell&k &lkes&” olarak üç &lke bulunmaktadır (Saez-

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

Vegan&zm &lkeler& ve terc&h ed&lme sebepler& vegan beslenmen&n, temelde tüm 

canlıların yaşamının devamlılığını konu alan sürdürüleb&l&rl&k &le yakın &l&şk&s&n& ortaya 

koymaktadır. Hayvansal ürünler&n üret&m& esnasında gerekl& olan yem, su ve enerj& 

&ht&yacı dolayısıyla metan, n&trojen oks&t ve karbond&oks&t g&b& sera gazlarının 

artmasına bağlı olarak küresel ısınma ve &kl&msel değ&ş&kl&kler&n görülmes&, b&tk&sel 

beslenmen&n önem&n& açığa çıkarmaktadır (Cha& ve ark., 2019, s. 1). Aynı zamanda 

hayvansal ürünler&n üret&m&nde &ht&yaç duyulan tarım araz&ler&n&n sağlanmasında 

ormanların kes&lerek tarım araz&s&ne dönüştürülmes&, öneml& m&ktarda karbonun 

atmosfere salınımına neden olarak b&yoçeş&tl&l&k kaybına ve ekos&stem tahr&batına yol 

açmaktadır (Erb ve ark., 2016, s.7). Hayvanların yem olarak kullanılması &se, b&r&m 

alanda üret&len gıda m&ktarı olan bes&n z&nc&r& ver&ml&l&ğ&n& olumsuz olarak 

etk&lemekted&r. Çünkü hayvansal ürünler enerj&y& dönüştürme sürec&nde kayıp 

yaşarken b&tk&sel ürünler, enerj&n&n daha ver&ml& kullanılmasına olanak tanımaktadır 

(Rahmann ve ark. 2020, s.15). Bu etk&ler göz önünde bulundurulduğunda b&tk& temell& 

beslenme daha düşük sera gazı em&syonuna, daha az su kullanımına, ormanların 

korunmasına ve enerj&n&n ver&ml& kullanılmasına yardımcı olmaktadır (N&ederle ve 

Schubert, 2020, s.311). D&ğer yandan hızla artan nüfusun gıda &ht&yacının karşılanması 

yolunda günümüz koşullarının aynı şek&lde devam etmes& durumunda karbon 

salınımının artacağı, artan karbon salınımının %60’ının et tüket&m&ne bağlı olarak 

ortaya çıkacağı ve bu durumun &kl&m kr&z&n&n artışını da tet&kleyeceğ& bel&rt&lmekted&r. 

Bundan dolayı sadece sağlık sorunları, ahlak& değerler ya da hayvan haklarının 

korunması &ç&n değ&l aynı zaman da sürdürüleb&l&rl&ğ&n temel amacı olan gelecek 

nes&llere yaşanab&l&r b&r dünya m&rası bırakmak adına da vegan beslenmen&n 

ben&msenmes& gerekl&l&ğ& vurgulanmaktadır (Xu ve ark., 2021, s.726).  

 

2.1.1.6.2.Slow Food 

“Yavaş yemek” anlamına gelen slow food akımı sürdürüleb&l&r gıda üret&m&n&, 

tüket&m&n& ve tadını önemseyen b&r hareket olarak 1986 yılında İtalya’nın kuzey&nde 

yer alan Bra kasabasında Carlo Petr&n& tarafından kurulmuştur (M&ele ve Murdoch., 

2002, s.317). İlk olarak hızlı yemek kültürü olan fast food beslenmen&n yaygınlaşması 

ve buna &st&naden geleneksel lezzetler&n ve yemek kültürünün kaybolmasına tepk& 



 42 

olarak ortaya çıkmıştır (Jones ve ark., 2003, s. 298). Ayrıca küreselleşmen&n etk&s&yle 

geleneksel mutfakların deforme olmasının yanı sıra yerel ç&ftç& ve üret&c&ler&n de yok 

olma tehl&kes&yle karşı karşıya kalması, slow food akımının kısa zamanda gıda 

kültürüne ve tüket&m alışkanlıklarına da&r farkındalık yaratan; ayrıca daha 

sürdürüleb&l&r b&r gelecek &ç&n toplumları harekete geç&rmey& amaçlayan öneml& b&r 

sosyal hareket hal&ne gelmes&nde etk&l& olmuştur (P&etrykowsk&, 2013, s.315).  

Slow food temelde, geleneksel yöntemlerle hazırlanmış yerel lezzetler&n ve 

üret&m yöntemler&n&n korunmasını, yerel ç&ftç&ler&n ve üret&c&ler&n desteklenmes&n&, 

çevreye saygılı sürdürüleb&l&r tarım uygulamalarının teşv&k ed&lmes&n& (Hall ve ark., 

2012, 58) ve aynı zamanda &nsanların yemek yeme r&tm&n& yavaşlatarak yemek yeme 

deney&m&n& daha b&l&nçl& ve key&fl& hale get&rmey& hedeflemekted&r (Petr&n&, 2003, 

s.24). Bu hedefler& doğrultusunda yerel gıdaların ve geleneksel mutfağın değer&n&n 

vurgulanarak toplumu b&r arada tutmayı ve geleneksel kültür m&rasının korunmasını 

sağlamaktadır (Jung ve ark, 2014, s.434). Ayrıca gıda üret&m&nde ve tüket&m&nde hızlı 

ve standartlaşmış yaklaşımlar yer&ne, yerel geleneklere, doğal lezzete, çevreye 

duyarlılığa ve adaletl& t&carete vurgu yapmaktadır. Genel olarak bakıldığında slow food 

hareket&n&n daha ad&l, daha çevre dostu ve daha et&k gıda üret&m&n& ve tüket&m&n& ön 

plana çıkardığı görülmekted&r (Shawk& ve ark., 2023, s. 1). Bu yönüyle çevreye ve 

topluma duyarlı sürdürüleb&l&r gıda s&stem&n&n oluşmasına yardımcı olmaktadır. Slow 

food akımının sürdürüleb&l&rl&k &le &l&şk&s& aşağıdak& şek&lde &nceleneb&lmekted&r; 

• Yerel Gıda ve Gelenekler&n Korunması: Yerel ürünler& ve geleneksel yemek 

hazırlama yöntemler&n& koruyarak kültürel çeş&tl&l&ğ& teşv&k etmekted&r. Bu 

sayede yerel toplulukların ekonom&k ve sosyal denges&n& destekleyerek 

çeş&tl&l&ğ&n korunmasını ve nes&ller boyu aktarılmasını sağlamaktadır (Tencat& 

ve Zcolna&, 2012, s.347). 

• Ekos&stem Sağlığı ve B&yoçeş&tl&l&k: Geleneksel tarım ve gıda üret&m 

yöntemler&n&n sürdürülmes& &le slow food, yerel tohum çeş&tl&l&ğ&n& teşv&k 

ederek, b&yoçeş&tl&l&ğ&n ve doğal ekos&stemler&n korunmasına katkıda 

bulunmaktadır (Pajo ve Uğurlu, 2015, s.66). 

• Ad&l T&caret ve Sosyal Sorumluluk: Slow Food, gıda üret&c&ler&n&n ad&l 

f&yatlarla ve koşullarla &ş yapmasını savunmaktadır. Bu sayede sürdürüleb&l&r 

tarım ve gıda üret&m&n&, tarım emekç&ler&n&n yaşam ve çalışma koşullarını 
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&y&leşt&rerek sosyal adalet&n sağlanmasına yardımcı olmaktadır (Vo&nea ve ark. 

2016, s.849). 

• Dengey& Sağlayan Tüket&m: Yerel ve mevs&msel ürünler&n terc&h ed&lmes& 

yoluyla tedar&k esnasında kullanılan kaynakların çevre üzer&ndek& etk&s&n&n 

azaltılmasına olanak tanıyan slow food, ayrıca gıda &srafını engelleyerek 

b&l&nçl& tüket&m gerekl&l&ğ& üzer&nde durmaktadır (Şah&n ve Kutlu, 2014, s. 57). 

• Gıda Kaynaklarının Sürdürüleb&l&r Kullanımı: Slow Food, su, toprak ve enerj& 

g&b& gıda üret&m kaynaklarının sürdürüleb&l&r ve etk&n kullanımını 

desteklemekted&r (Den&z, 2017, s.1410).  

• Daha Az Çevresel Etk&: Slow Food hareket&, m&n&mum çevresel etk&ye sah&p 

olan geleneksel gıda üret&m ve tüket&m&n&n teşv&k ed&lmes&ne; taşıma ve 

ambalajlama mal&yetler&n& azaltarak karbon ayak &z&n&n düşürülmes&ne 

yardımcı olmaktadır (Özgürel ve Avcıkurt, 2023, 574; Pezzana ve ark., 2014, 

s. 7) 

• Eğ&t&m ve Farkındalık: Slow Food, tüket&c&lere gıda kaynaklarının önem&, gıda 

seç&mler&n&n çevresel etk&ler& ve yerel gıda kültürünün korunmasının nedenler& 

hakkında eğ&t&m ve farkındalık sağlamaktadır. Bu b&l&nçlend&rme, daha 

sürdürüleb&l&r gıda terc&hler& yapmaya ve sürdürüleb&l&rl&ğ& teşv&k etmeye 

katkıda bulunmaktadır (Hall ve ark., 2012, s. 59). 

 

2.1.1.6.3.YeşMl Restoranlar 

İlk kez Sürdürüleb&l&r Restoranlar B&rl&ğ& (Susta&nable Restaurant Assoc&at&on-

SRA) tarafından gıda &srafını ve y&yecek &çecek &şletmeler&n&n kaynak kullanımını 

m&n&mum sev&yeye &nd&rmek amacıyla sadece İrlanda ve İng&ltere’de b&r restoran ağı 

olarak oluşturulan yeş&l restoranlar, 1990 yılında Amer&ka’da kurulan Yeş&l Restoranlar 

B&rl&ğ& (Green Restaurant Assoc&at&on-GRA) tarafından uluslararası alanda tanınır hale 

get&r&lm&şt&r. Kurumun kâr amacı gütmeyen, şeffaf faal&yetler yürüten ve b&l&me dayalı 

sert&f&kasyon standartları, b&rçok restoranın çevresel olarak daha sürdürüleb&l&r 

özell&kler kazanmasında etk&l& olmuştur (Kurnaz, 2017, s.45).  

Yeş&l restoranlar, çevre dostu ve enerj& ver&ml&l&ğ&ne sah&p yen& &nşa ed&lm&ş ya 

da bu bağlamda restore ed&lm&ş yapılar olarak tanımlanmaktadır (H&laloğulları, 2022, 

s.8). Bu restoranlar, gıda üret&m&, tedar&k ve atıkların yönet&m& g&b& alanlarda çevresel 

etk&ler& m&n&m&ze etmey& ve doğal kaynakları korumayı amaçlayan b&r yaklaşım 
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ben&msemekted&r. Restoranların yeş&l olarak tanımlanab&lmes& &ç&n enerj& kullanımı, su 

kullanımı, atık yönet&m&, k&myasal kullanımın azaltılması, sürdürüleb&l&r gıda, 

sürdürüleb&l&r dekorasyon ve yapı, eğ&t&m olarak yed& başlık altındak& şartları sağlaması 

gerekmekted&r (Barneby ve M&lls, 2015, s.299). Bu bağlamda yeş&l restoranlarının 

sürdürüleb&l&rl&kle &l&şk&s& aşağıdak& şek&lde &nceleneb&lmekted&r; 

• Organ&k ve Yerel Ürünler: Yeş&l restoranlar, zararlı tarım &laçlarının 

kullanımının m&n&mum sev&yede olduğu organ&k tarım yöntemler&yle 

yet&şt&r&len ve mümkün olduğunca yerel kaynaklardan elde ed&len ürünler& 

kullanarak çevren&n korunmasına katkıda bulunmaktadırlar (Chen ve ark., 

2015, s.356).  

• Düşük Karbon Ayak İz&: Yeş&l restoranlar, enerj& tasarruflu ek&pmanlar ve 

yen&leneb&l&r enerj& s&stemler& kullanarak enerj& tüket&m&n&; ayrıca tedar&k 

z&nc&r&nde düşük karbonlu ulaşım yöntemler&n& terc&h ederek çevresel etk&ler&n& 

azaltmaya çalışmaktadır (Ho, 2011, s. 618). 

• Sürdürüleb&l&r Ürün Tedar&ğ&: Tedar&k z&nc&rler& sürec&nde çevre dostu 

üret&c&lerden ürünler&n& tem&n eden yeş&l restoranlar ad&l t&caret yapısı 

sayes&nde ürünler&n kaynaklarını ve toplulukları koruyarak restoranların 

çevresel etk&s&n& azaltmasına yardımcı olmaktadır (Wang ve ark., 2013, s. 264). 

• Sıfır Atık Hedef&: Yeş&l restoranlar, atıkları en aza &nd&rmek &ç&n kompostlama 

yöntem&, ger& dönüştürüleb&l&r ve tek kullanımlık malzeme kullanarak atık 

üret&mler&n& yönetmekted&r (Wang, 2012, s. 95). 

• Su Tasarrufu: Su tasarrufu sağlayan s&stemler kullanmanın yanı sıra yeş&l 

restoranlar, üret&mler& esnasında da suyun ver&ml& kullanımını sağlayarak 

y&yecek &çecek sektörünün su ayak &z&n&n düşürülmes&ne katkı sağlamaktadır 

(Baloğlu ve ark., 2022, s.271). 

• Eğ&t&m ve Farkındalık: Sürdürüleb&l&rl&ğ&n temel &lkeler&nden olan çevre 

b&l&nc&n& artırılmasına yönel&k olarak yeş&l restoranlar da başta çalışanları 

olmak üzere müşter&ler&ne eğ&t&m programları düzenleyerek çevre konusundak& 

farkındalığın artmasına destek olmaktadırlar (Zahan ve La&la, 2020, s.84). 

• Dürüst ve Şeffaf İlet&ş&m: Müşter&ler& ve çalışanları &le şeffaf b&r şek&lde çevre 

dostu uygulamalarını paylaşan yeş&l restoranlar, müşter& sadakat&n& artırmanın 

yanı sıra toplumda sosyal sorumluluk b&l&nc&n& yaygınlaştırarak 
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sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlanmasına katlı sağlamaktadır. (Cho& ve Parsa, 2007, 

s.56). 

• Toplumsal Katılım ve Ad&l İş Uygulamaları: Sürdürüleb&l&r anlayışa sah&p 

restoranlar, çalışanların haklarına saygı göstermekte ve ad&l &ş uygulamalarını 

desteklemekted&r. Aynı zamanda, yerel topluluklarla etk&leş&mde bulunarak 

toplum refahının sağlanmasına yönel&k çalışmalarda bulunmaktadır (Kumar ve 

ark., 2023, s.60023). 

Genel olarak bakıldığında, y&yecek &çecek sektörünün çevresel ve toplumsal 

b&l&nc&n& artırmak &ç&n öneml& b&r adım olan yeş&l restoranların sürdürüleb&l&r pol&t&kalar 

&zleyerek, gelecek nes&ller &ç&n daha sağlıklı ve sürdürüleb&l&r b&r dünya yaratma 

hedef&ne katkı sağladıkları görülmekted&r. D&ğer yandan kend& faal&yetler&n& çevreye 

duyarlı hale get&rmen&n yanı sıra müşter&lere de çevresel etk&ler& azaltma konusunda 

b&l&nç kazandırılmasına yardımcı olmaktadırlar (Park ve ark., 2021, s.12). 

 

2.1.1.6.4.Sıfır Atık 

Atıkların mümkün olduğunca azaltılması veya tamamen ortadan kaldırılması 

&lkes&ne dayanan ve b&r atık yönet&m& felsefes& olarak tanımlanan sıfır atık; kaynakların 

daha ver&ml& kullanılmasını sağlayarak doğal kaynakların devamlılığını sağlamayı 

amaçlamaktadır (Çalışkan, 2020, s.44). Sıfır atık, atıkların sebepler&n& &rdeleyerek bu 

sebepler&n önlenmes& ve atık oluşumunun en aza &nd&r&lmes&; ortaya çıkan atığın &se 

ayrıştırılarak toplanıp ger& dönüştürülmes& sürec&n& &çermekted&r (Awasth& ve ark., 

2021, s.2). Sürdürüleb&l&r b&r dünya açısından sıfır atık oldukça büyük b&r önem 

taşımaktadır. Çünkü atıkların doğru şek&lde yönet&lmes&, çevre, ekonom& ve toplum 

sağlığının korunmasında etk&l& b&r yöntem olarak değerlend&r&lmekted&r (Song ve ark., 

2015, s.205).   

Sıfır atığın faydaları genel olarak &ncelend&ğ&nde; atıkların azaltılması 

ormanlar, su kaynakları, enerj& g&b& doğal kaynakların daha ver&ml& b&r şek&lde 

kullanılmasına zem&n hazırlayarak bu kaynakların tükenmes&ne karşı önlem 

alınmasına destek olmaktadır (Orejuela-Escobar ve ark, 2021, s.83). Bununla b&rl&kte 

sıfır atık yaklaşımı toks&k maddeler&n ve k&rlet&c&ler&n doğaya sızmasıyla sonuçlanan 

çevre k&rl&l&ğ&n&n engellenmes&ne ve bu sayede ekos&stem&n daha sağlıklı b&r şek&lde 

&şlemes&ne yardımcı olmaktadır (Arevalo-Gallegos, 2017, s.308; Gusa&n ve ark., 2019, 

s.9). Atık yönet&m& &le sağlanab&lecek sıfır atık, organ&k atıkların doğru şek&lde ger& 
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dönüştürülmes&n& sağlamaktadır.  Bu sayede ortaya çıkab&lecek metan gazı m&ktarını 

ve oluşab&lecek sera gazı salınımını en aza &nd&rerek &kl&m değ&ş&kl&ğ& &le mücadele 

ed&lmes&ne katkı sağlamaktadır (Yosh&da ve ark., 2012, s.2). Ayrıca atıkların 

yönet&lmemes& durumunda atıkların depolanması ve yakılması, karbond&oks&t g&b& 

&nsan sağlığına zararlı gazların açığa çıkmasına neden olmaktadır. Sıfır atık, bu zararlı 

etk&ler&n m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes&n& sağlayacak ve çöp sahalarının dolmasının 

önünde engel teşk&l edecekt&r (Adogu ve ark., 2015, s.447).  

Sadece çevresel açıdan değ&l toplumsal açıdan da sıfır atığın oldukça fazla 

faydası bulunmaktadır. Sıfır atık yaklaşımı, ger& dönüşüm ve yen&den kullanım g&b& 

süreçler& teşv&k ederek yen& &ş kollarının oluşmasına ve atık mal&yetler&n&n 

azaltılmasına yardımcı olarak ekonom&k açıdan toplumsal fayda sağlamaktadır. Bu 

etk& toplumda sıfır atığa karşı b&l&nç oluşmasına yol açarak toplumda daha sorumlu 

tüket&m ve üret&m alışkanlıklarının gel&şmes&ne zem&n hazırlamaktadır (Dz&ekansk& ve 

ark., 2022, s.2). Ayrıca toplumun bu konuda daha b&l&nçl& olması, kurumların da sıfır 

atık konusunda daha hassas davranarak çevresel sorumluluklarını yer&ne get&rmeler&n& 

teşv&k etmekted&r. Toplumda ve kurumlarda oluşan b&l&nç &se çevre dostu ve 

sürdürüleb&l&r teknoloj&ler&n gel&şt&r&lmes&ne olanak tanıyarak daha ver&ml& üret&m ve 

atık yönet&m yöntemler&n&n oluşmasını sağlamaktadır (Khan ve Islam, 2016, s.2) Tüm 

bu faydalar, çevre, hava ve su k&rl&l&ğ&n&n engellenerek &nsan sağlığının korunmasına 

ve &nsan yaşamının daha kal&tel& hale gelmes&ne yardımcı olmaktadır (Qu&cker ve ark., 

2020, s. 483). Sıfır atığın uygulanmasında 5R kuralı bulunmaktadır (Ganczewsk& ve 

Jem&eln&ak, 2022, s.894); 

• Reddetme (Refuse): Atık üret&m&n&n en aza &nd&r&lmes&nde &lk adım 

olarak görülen reddetme, atığın oluşmasına neden olab&lecek tüm 

durumlardan kaçınmayı &fade etmekted&r. Bunun &ç&n paketlenm&ş, tek 

kullanımlık ürünler&n ve büyük marketlerden alışver&ş&n terc&h 

ed&lmemes& gerekmekted&r (Balwan ve ark., 2022, s.9) 

• Azaltma (Reduce): Atık oluşumunu mümkün olduğunca azaltmak &ç&n 

tüket&m alışkanlıklarının gözden geç&r&lmes&n& ve &srafın önlenmes&nde 

k&ş&sel çabayı &fade etmekted&r (Ma ve ark., 2023, s.96). 

• Yen&den Kullanma (Reuse): Plast&k su ş&şeler&n& tekrar doldurmak veya 

alışver&ş torbalarını yen&den kullanmak g&b& ürün ve malzemeler&n 

mümkün olduğunca tekrar kullanılmasını &fade etmekted&r (Zulfıkar ve 

ark., 2021, 17). 
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• Kompostlama (Rot/replant): B&tk& ve hayvanlardan oluşan atıkların 

neml& ve oks&jenl& ortamda bozularak organ&k gübreye dönüştürülmes& 

olarak tanımlanan kompostlama organ&k atıkların ayrıştırılarak 

kompost olarak kullanılmasını &fade etmekted&r. Bu sayede toprak 

ver&ml&l&ğ& artmakta ve çöpe atılan organ&k atık m&ktarı azalmaktadır 

(Kurn&awan ve ark., 2021, s.10). 

• Ger& Dönüştürme (Recycle): Atıkları ger& dönüşüm tes&sler&ne 

gönder&lmes& ve kullanılab&l&r malzemeler&n yen&den &şlenmes& &le yen& 

ürünler&n üret&m&nde doğal kaynak kullanımının azaltılmasını &fade 

etmekted&r (Zhou ve ark.,2021, s.5). 

Sayısal ver&ler &ncelend&ğ&nde yıllık olarak ortaya çıkan gıda &srafının %80’&n&n 

yeme-&çme sektöründe oluştuğu d&kkat çekmekted&r. Bundan dolayı y&yecek &çecek 

&şletmeler&nde sıfır atık uygulaması &le yemek hazırlama ve sunma süreçler&nde çıkan 

atıkların ve &srafın m&n&muma &nd&r&lmes&, sürdürüleb&l&rl&ğ&n sağlanmasında oldukça 

büyük b&r öneme sah&pt&r (Bamberg ve Möser, 2007, s.17). Y&yecek &çecek 

&şletmeler&n&n atıklarını azaltmak &ç&n; doğru pors&yonlama, organ&k atıkların d&ğer 

atıklardan ayrıştırılması, ambalaj ve kâğıt atığı g&b& d&ğer atıkların ger& 

dönüştürülmes&n&n planlanması, yen&den kullanılab&l&r ek&pmanları terc&h etmeler& ve 

ayrıştırdığı organ&k atıkların kompost yapılmasını sağlama g&b& yöntemler uygulaması 

gerekmekted&r (Tatano ve ark., 2017, s. 424; Raclavska ve ark., 2021, s. 2). Ayrıca 

y&yecek &çecek &şletmeler&n&n sıfır atık yaklaşımını başarılı olarak uygulayab&lmes& &ç&n 

eğ&t&mler düzenleyerek personel ve müşter&ler&n atık konusundak& farkındalığının 

artırmasını ve atık azaltıcı adımları ben&msemeler&n& sağlamalıdır (Hazarhun ve ark., 

2020, s.582). Y&yecek &çecek &şletmeler&n&n sıfır atık uygulaması, sadece y&yecek 

atıklarının oluşmasını engellemekle kalmamakta aynı zamanda enerj& tasarrufuna, 

çevre k&rl&l&ğ&n&n azaltılmasına ve doğal kaynakların korunmasına da katkı 

sağlamaktadır (Mısır ve Arıkan, 2022, s.70). 

 

2.1.1.6.5.CoğrafM İşaretleme 

Tar&h& 12. Yüzyıla kadar dayanan coğraf& &şaretleme (Özsoy, 2015, s.34), 

modern anlamda 1995 yılında gündeme gelm&ş ve 555 sayılı Coğraf& İşaretler&n 

Korunması Hakkında Kanun Hükmünde Kararnameye göre, “bel&rg&n b&r n&tel&ğ&, ünü 

veya d&ğer özell&kler& &t&bar&yle köken&n bulunduğu b&r yöre, alan, bölge veya ülke &le 
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özdeşleşm&ş b&r ürünü gösteren b&r &şaret” olarak tanımlanmıştır (Çalışkan ve Koç: 

2012, s.196). Türk Patent ve Marka Kurumu’nun tesc&llemes& &le coğraf& &şaretler 

mahreç &şaret& ve menşe adı olarak &k&ye ayrılmaktadır (Oraman, 2015, s.76). Menşe 

adını alan ürünler&n a&t oldukları bölge dışında üret&lmeler& mümkün olamazken; 

mahreç &şaret& alan ürünler başka b&r bölgede üret&leb&len fakat a&t olduğu bölge &le 

hammadde, üret&m şekl& ve kal&te bakımından aynı olması esasına dayanan ürünlerd&r 

(Taşdan ve ark., 2014, s. 1293). 

Coğraf& &şaretlemen&n; bölge kalkınması, sürdürüleb&l&r kal&te, ver&ml&l&k artışı 

ve üret&c&lere gel&r güvences& sağlaması g&b& katkıları bulunurken; tesc&llenen ürünlere 

ve bu ürünler&n bulunduğu bölgeye yönel&k oluşan &lg&den dolayı da tur&stler&, kırsal 

tur&zme teşv&k etmede &t&c& b&r güç unsuru olmaktadır (Arıkan, 2017, s.12). Coğraf& 

&şaret tesc&l&; yöresel b&lg& b&r&k&m& sonucunda ortaya çıkan kültürel m&rasın korunması, 

yerel üret&m&n desteklenmes& yoluyla kırsal kalkınmanın sağlanması ve ürün 

takl&tç&l&ğ&n&n önlenmes& amacıyla oluşturulmuştur. Aynı zamanda coğraf& &şaretler&n 

yerel ürünü koruma, yerel ürünü pazarlama, ekonom&k denge oluşturma ve b&lg& aracı 

olma g&b& avantajları bulunmaktadır (Akay, Sezer ve Mut, 2018, s.82). D&ğer yandan 

ulusların k&ml&kler&n& tems&l eden kültürel değerler&n tesc&llemes&, bu değerler&n 

korunması &ç&n önem taşımaktadır. Aks& takd&rde yakın geçm&şte görüldüğü g&b& 

lokum, baklava veya Türk kahves& g&b& Türk kültürüne a&t ürünler&n farklı uluslar 

tarafından sah&plen&lmeye çalışıldığı görülmekted&r; k& bu anlamda “yoğurt”, 

Yunanlıların sah&plend&ğ& öneml& b&r Türk kültürü y&yeceğ&d&r. Bu durum göz önünde 

bulundurulduğunda coğraf& &şaretlemen&n ekonom&k ve kültürel avantajları olduğu 

söyleneb&lmekted&r (Tanrıkulu ve Doğandor, 2021, s.229). 

Coğraf& &şaretleme ve sürdürüleb&l&rl&k b&rb&r&n& destekleyen ve tamamlayan &k& 

kavramdır. Çünkü coğraf& &şaretl& ürünler, sürdürüleb&l&r geleneksel tarım 

uygulamalarının ve doğal kaynakların korunmasına destek olmaktadır. Sürdürüleb&l&r 

geleneksel üret&m yöntemler& &se çevre dostu üret&m süreçler&n&n sürdürülmes&ne ve 

yerel ekonom&n&n gel&şmes&ne yardımcı olmaktadır. Bununla b&rl&kte ürünler&n takl&t 

ed&lmes&n&n ve ürün sahtec&l&ğ&n&n önlenmes&n& sağlayan coğraf& &şaretleme, üret&c&ler 

&ç&n ad&l b&r t&caret ortamının oluşmasına, yerel üret&c& ve ç&ftç&n&n desteklenmes&ne de 

zem&n hazırlamaktadır (Kan ve ark., 2010, s.16).  Coğraf& &şaretl& ürünler, ekonom&k 

kazanç elde etmede etk&l& b&r araç olmanın yanı sıra geleneksel üret&m ve b&lg&n&n 

korunmasına da olanak tanımaktadır (Gökovalı, 2007, s.59). Coğraf& &şaretl& ürünler&n 

bu faydası sürdürüleb&l&r gastronom& açısından değerlend&r&ld&ğ&nde; geleneksel 
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üret&m&n devamlılığını sağlama, yerel ve otant&k y&yecekler& ve bunların bes&n 

değerler&n& koruma rolüyle coğraf& &şaretlemen&n mevcut kaynakları gelecek kuşaklara 

aktarab&lme yeteneğ&, sürdürüleb&l&rl&k anlayışına temel oluşturan bakış açısıyla 

örtüşmekted&r (Aksoy ve Sezg&, 2015, s.82). Coğraf& &şaretleme aracılığıyla gelecek 

nes&llere yöresel mutfak kültürünün ve yerel y&yecekler&n b&lg& aktarımının yapılması 

(Albayrak ve Güneş, 2010, s.559), &şaretlenm&ş geleneksel mutfak ürünler&n&n 

or&j&nal&n&n korunarak bu ürünler&n zaman &ç&nde deforme olarak unutulmasını 

engellemes& (Bucak, 2020, s.379), bu ürünler&n üret&m b&lg&ler&ne yer ver&lmes&n&n 

ürüne şeffaflık kazandırması (W&ll&ams ve Penker, 2009, s.152), ayrıca yerel üret&c&n&n 

desteklenmes&n&n &nsan emeğ&, kültür, toprak, doğal kaynaklar ve çevre arasındak& bağı 

vurgulaması yönüyle sürdürüleb&l&rl&k anlayışının gel&şmes&ne katkıda bulunmaktadır 

(Orhan, 2010, s.246).  

 

2.1.1.6.6.MMchelMn Yıldızı 

1800’lü yılların sonunda Andre ve Edouard M&chel&n kardeşler sah&p oldukları 

oto last&ğ& f&rmasının satışlarını artırma yolunun, seyahat ve dışarıda yemek yeme 

arasındak& bağda olduğunu düşünerek M&chel&n Rehber&’n& (M&chel&n Gu&de) 

oluşturmuşlardır. İlk M&chel&n Rehber&, Fransa’nın 1200 kasabasında ücrets&z olarak 

yayınlanmıştır. Ancak Andre M&chel&n’&n, kend&s&ne a&t oto last&ğ& şubeler&nden b&r&ne 

g&tt&ğ&nde ücrets&z olarak dağıttıkları rehber&n tezgâh desteğ& olarak kullanıldığını 

görmes& üzer&ne “&nsanlar parasını öded&kler& şeye saygı duyuyorlar” d&yerek rehber, 7 

frank karşılığında satılmaya başlamıştır (M&chel&n Gu&de, 2023a).  

 M&chel&n Rehber&’nde oto last&kler&n& değ&şt&rme &ht&yacında gerekl& tal&matlar, 

benz&n &stasyonları, yol har&taları, yemek yeneb&lecek ve konaklanab&lecek yerler 

hakkındak& b&lg&lere yer ver&lm&şt&r. Rehber&n &çerd&ğ& b&lg&ler&n yararlı bulunması 

üzer&ne önce 1908 yılında Belç&ka’da, sonra 1911 yılında İng&ltere’de ardından 

Fransa’nın b&rçok ülkes&nde M&chel&n Rehber& yayınlanmaya başlamıştır. B&r&nc& 

Dünya Savaşı sırasında rehber&n yayınlanmasına ara ver&lse de 1920 yılında tekrar 

yayınlanmaya başlamıştır (Johr&, 2013, s.30). Ancak rehber&n uluslararası alanda kabul 

görerek yayınlanması, 1923 yılında rehbere konaklama ve yemek yeneb&lecek yerler 

l&stes& yer&ne “Öner&len Oteller ve Restoranlar” bölümünün eklenmes&nde etk&l& olmuş 

ve &nsanların daha uzun seyahatlere çıkmasının önü açılmıştır (Çavuş ve Naz&k, 2016, 

s.140).   
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Rehbere, bu derecede rağbet ed&lmes& derecelend&rme s&stem&n& beraber&nde 

get&rm&şt&r. İlk olarak 1926 yılında lezzetl& ve kal&tel& y&yecekler hazırlayan restoranlar 

&ç&n b&r yıldız ver&lmeye başlanmıştır (Bertan ve Alkaya, 2018, s.107). 1931 yılında &se 

değerlend&rme s&stem&ne &k& ve üç yıldız da eklenerek “M&chel&n Rehber& Yıldız 

S&stem&”, üç farklı kategor&de organ&ze ed&lerek kurulmuştur (Harp, 2001, s. 248). Aynı 

zamanda bu tar&he kadar mav& kapaklı basılan rehber, kırmızı renkte basılmaya 

başlanmıştır. Bu durum M&chel&n Rehber&’n&n, “kırmızı rehber” olarak da anılmasını 

sağlamıştır (Blake ve Crewe, 1978, s.17). 

“Profesyonel ve &y& eğ&t&ml& denetç&ler tarafından seç&len, tüm kategor&lerdek& 

en kal&tel& restoranları ve oteller& &çeren, restoran rehber&” olarak tanımlanan 

(Ottenbacher ve Harr&ngton, 2007, s. 445) ve restoranı z&yaret eden müşter&ler 

tarafından saygınlığı kabul ed&len kırmızı rehber&n (Aubke, 2014, s.4), 

derecelend&rmes& esnasında bağlı olduğu değ&şt&r&lmez standartları mevcuttur 

(Chr&stensen ve Strandgaard, 2011, s. 4). M&chel&n müfett&şler& tarafından g&zl&ce 

denetlenen restoranlarda (Gehrels ve ark., 2006, s.48) y&yecekler&n kal&tes&, p&ş&rme 

tekn&kler& ve lezzette uzmanlaşma, mutfak şefler&n&n özell&kler&, ödenen paranın 

karşılığının alınıp alınmadığı ve z&yaretler arasında tutarlılık şekl&nde beş kr&tere 

d&kkat ed&lmekted&r (Uğuzluoğlu, 2021, s.9). D&ğer yandan yıldızların her b&r&n&n b&r 

anlamı bulunmaktadır. Ayrıca üç yıldızın ardından B&b Gourmand ve The M&chel&n 

Plate olarak &k& farklı kategor& de rehbere eklenm&şt&r (B&lge ve ark, 2021, s.125). 

• 1 Yıldız: Durmaya değer, yüksek standartta yemek sunan restoran, 

• 2 Yıldız: Yolunuzu değ&şt&rmeye değecek kadar üstün kal&tel& yemekler 

hazırlayan mükemmel restoran, 

• 3 Yıldız: Özel b&r seyahate değecek kadar üstün ve kusursuz yemekler&n 

hazırlandığı olağan üstü mutfak (Subakt&, 2013, s.293), 

• B&b Gourmand: Paranızın karşılığını hak edecek kal&tede yemek sunun 

restoran (Bertan ve Alkaya, 2018, s.107), 

• The M&chel&n Plate: Sadece &y& yemek sunan restoran olarak 

tanımlanmaktadır (Cast&llo-Manzano ve Zarzosa, 2023, s. 2). 

2022 yılının sonu &t&bar&yle Türk&ye dah&l 38 farklı dest&nasyonda (Yazıcı 

Ayyıldız ve Kuday, 2023, s. 58) toplamda 3285 restoranda yıldızı bulunan M&chel&n 

Rehber& son olarak 2020 yılında cesur, sam&m& ve son derecede kararlı yaklaşımlar &le 

sürdürüleb&l&r gastronom&ye yer veren restoranları vurgulamak adına “Yeş&l Yıldız 
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(Green Star)” kategor&s&n& oluşturmuştur (Huang ve ark., 2023, s.1). Sürdürüleb&l&r 

kalkınmanın zorluğu karşısında farkındalık oluşturmak ve &lg&l& herkes&n harekete 

geçmes&n& sağlamak amacıyla tasarlanan Yeş&l Yıldız, özünde eko-sorumluluk olan b&r 

yemek deney&m&n& öneren, sadece lezzetl& değ&l aynı zamanda erdeml& olan alternat&f 

b&r gastronom& v&zyonu bulunan rol model restoranlar olarak tanımlanmaktadır. Üç 

yıldızın bel&rtt&ğ& kal&tel& b&r yemekten z&yade daha çok sürdürüleb&l&r yemek deney&m& 

sunan restoranlara ver&len Yeş&l Yıldız’ı, restoranların hak edeb&lmes& &ç&n yerel ve 

mevs&msel ürün kullanması, atık oluşturmamak adına dengel& b&r menü tasarlaması, 

atık yönet&m&nde uzmanlaşmış olması, personel&n&n ve müşter&ler&n&n d&kkat&n& 

sürdürüleb&l&r konulara çekmes& ve restoran kaynaklarını çevreye duyarlı olacak 

şek&lde kullanması gerekmekted&r (M&chel&n, 2023b). 

Çeş&tl& kategor&lerde kırmızı rehberde tavs&ye ed&len 15.000’den fazla restoran 

&çer&s&nde 381 adet Yeş&l Yıldız’a sah&p restoran bulunmaktadır. Y&yecek &çecek 

sektöründe sürdürüleb&l&rl&ğ&n ön plana çıkarılmasında çözüm yöntem& olarak görülen 

sert&f&kalandırma ve ödüllend&rmeler arasında M&chel&n Rehber& en güçlü ve güven&l&r 

olarak kabul ed&lmekted&r. Özell&kle şefler& sürdürüleb&l&r çalışmaya yönlend&rerek, 

sürdürüleb&l&r kal&ten&n lüks konsepte sunulması yoluyla tüket&c&ler&n z&hn&yet&n&n 

değ&şt&r&lmes& hedeflenmekted&r (Marquez Garat, 2022, s. 68).  

 

2.1.1.7.SürdürülebMlMr ÇMkolatalar 

Ant&k çağlardan &t&baren çeş&tl& şek&llerde tüket&len kakao (Sencer ve ark., 2018, 

s.132), 18.yüzyıldan &t&baren bugün k& formunu almış (Samancı, 2012, s.29) ve Sanay& 

Devr&m&’yle b&rl&kte küresel f&rmalar tarafından endüstr&yel olarak üret&lmeye 

başlanmıştır. Zaman &çer&s&nde ç&kolata, üret&ld&ğ& kakao çek&rdeğ&ne ve kullanım 

yer&ne göre çeş&tlend&r&lm&ş ve her çeş&t, farklı ekonom&k değerlere sah&p olmuştur. Bu 

durum ç&kolata t&caret ve sanay& alanlarının büyüyerek gen&ş b&r etk& yaratmasına 

kaynaklık etm&şt&r. Böylece ç&kolata küresel ekonom&y& şek&llend&ren stratej&k b&r ürün 

hal&ne gelm&şt&r (Özel, 2006, s.11). 2023 yılı &t&barıyla kakao t&caret&n&n küresel p&yasa 

değer& yaklaşık 120 m&lyar dolara ulaşırken (Global Informat&on, 2023) sadece sütlü 

ç&kolata türünde 68,7 m&lyar dolarlık gel&r elde ed&lm&şt&r (Global Market Ins&ght, 

2023). Bu rakamın 2028 yılına kadar 200 m&lyar doları aşması beklenmekted&r 

(Euronews, 2021). Bununla b&rl&kte ç&kolatanın ekonom&k değer&, doğrudan t&caret&n 

yanı sıra sağladığı &st&hdamla da &l&şk&l&d&r. Hammadden&n (kakao çek&rdekler&) 
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&şlenerek n&ha& ürünlere dönüştürülmes& sırasında ç&kolata fabr&kaları, ambalaj sektörü 

ve loj&st&k h&zmetler& g&b& b&rçok sektörü harekete geç&rmekted&r. B&r ç&kolata barının 

üret&m&nden perakendeye ulaşmasına kadar geçen süreçte yüzlerce k&ş& çalışmaktadır. 

Öyle k& kakao sektörü en az 40 m&lyon k&ş&ye doğrudan &ş &mkânı sunmaktadır (NCA, 

2024).  Ç&kolatanın yüksek ekonom&k değere sah&p olması küresel f&rmaları ç&kolata 

ürünler&n& üretmeye teşv&k etmekted&r. Ancak gel&şm&ş ülkeler&n bulunduğu Avrupa ve 

Kuzey Amer&ka merkezl& olan Mars, Nestlé, Hershey ve Ferrero g&b& ş&rketler&n 

ç&kolatanın katma değerl& ürünler&n& üret&rken, gel&şmekte olan ülkeler hammaddes& 

olan kakaoyu tedar&k etmes& dolayısıyla ortaya çıkan denges&zl&k, t&caret 

pol&t&kalarında öneml& b&r tartışma konusu olmaktadır (Yen&feld, 2024). Ayrıca ç&kolata 

üret&m& ve tüket&m& esnasında çevresel açıdan da bazı olumsuz etk&ler ortaya 

çıkab&lmekted&r. Ç&kolata üret&m& &ç&n gerekl& olan kakao çek&rdeğ&n&n 

yet&şt&r&lmes&nde sürdürüleb&l&r olmayan uygulamaların kullanılmasının b&r sonucu 

olarak ormanların tahr&p ed&ld&ğ& görülmekted&r (Perez ve ark., 2021, s.477). Özell&kle 

kakao plantasyonlarının açılması &ç&n orman alanlarının kes&lmes& b&yoçeş&tl&l&k 

kaybına ve karbon em&syonlarının artmasına neden olmaktadır. Bu durum yaşanan 

&kl&m değ&ş&kl&ğ&ne olumsuz katkı sağlamaktadır (Thorlakson, 2018, s. 1654). D&ğer 

yandan ver&ml&l&ğ& artırmak ve zararlıları kontrol etmek &ç&n k&myasal gübreler 

kullanılması, toprak ve su k&rl&l&ğ& r&sk&n& ortaya çıkarab&lmekted&r. Bununla b&rl&kte 

kakao çek&rdekler&n&n yet&şt&r&lmes& &ç&n bol m&ktarda suya gereks&n&m duyulması, su 

kaynaklarına olan baskıyı artırab&lmekted&r. Sadece kakao çek&rdekler&n&n üret&m& 

esnasında değ&l, &şlenmes& esnasında da bol m&ktarda su kullanımına gereks&n&m 

duyulmaktadır (Andrade S&lva ve ark., 2017, s. 12). Kakao çek&rdekler&n&n &şlenmes& 

esnasında kullanılan ve ortaya çıkarılan atık suyun doğru şek&lde arıtılmaması da 

ç&kolata üret&m&nden doğacak su k&rl&l&ğ& r&sk&n& artırmaktadır. Ayrıca bazı ç&kolata 

üret&c&ler&n&n yeters&z tarım uygulamaları neden&yle kakao yet&şt&r&c&ler&n&n gel&rler&n& 

düşük tutması, kakao yet&şt&r&c&ler&n&n yoksulluk &ç&nde yaşamasına ve çocuk &şç&l&ğ& 

g&b& &stenmeyen koşulların oluşmasına zem&n hazırlamaktadır (Hosse&nzadeh-

Bandbafha ve K&ehbadroud&nezhad, 2022, s. 231). D&ğer yandan büyük üret&m 

hacm&ne sah&p ç&kolata üret&c&ler& farklı türlerdek& düşük kal&te kakao çek&rdekler& 

karıştırırken, ürünlerde daha ucuz tatlandırıcılar, yağlar (ör. palm yağı) veya süt tozu 

kullanarak ürün kal&tes&n&n düşmes&ne neden olmaktadır (Euronews, 2021). 
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Sürdürüleb&l&rl&k açısından ç&kolata üret&m ve tüket&m sürec&n&n daha uygun 

hale get&r&lmes& &ç&n çeş&tl& adımlar atılması gerekmekted&r. Bunlar arasında sert&f&kalı 

organ&k kakao üret&m&, ad&l t&caret uygulamalarının teşv&k ed&lmes&, ağaçlandırma 

projeler&ne destek ver&lmes& ve plast&k ambalaj kullanımının azaltılması g&b& önlemler 

göster&leb&lmekted&r. Ancak üret&c&ler&n üret&mler& esnasında daha sürdürüleb&l&r 

uygulamaları kullanmasının yanı sıra tüket&c&ler&n de sürdürüleb&l&r ç&kolata ürünler&n& 

terc&h etmeler& ve ç&kolata ş&rketler&nden daha sürdürüleb&l&r uygulamalar 

ben&msemeler&n& talep etmeler& gerekmekted&r (Vecch&o ve Annunz&ata, 2015, s. 338).  

Bu anlamda ç&kolata üret&m&nde yüksek hacme sah&p ş&rketler bazı faal&yetler 

yürütmekted&r. Örneğ&n; 

• Callebaut markası, “Forever Chocolate” sürdürüleb&l&rl&k programıyla 

tedar&k z&nc&r&nde karbon salınımını 2025 yılına kadar nötrlemey& 

hedeflemekted&r (Barry Callebaut, 2024).  

• Mars markası, “Susta&nable Cocoa In&t&at&ve” programı kapsamında 

ç&ftç&ler&n eğ&t&m&, ürün ver&ml&l&ğ&n&n artırılması ve ormansızlaşmanın 

önlenmes&ne yönel&k projeler yürütmekted&r (Internat&onal Cocoa 

In&t&at&ve, 2024). 

• Nestle markası, “kakao tedar&k z&nc&r&nde "Nestlé Cocoa Plan" &le 

sürdürüleb&l&rl&k ve et&k kaynak kullanımına odaklanarak, ç&ftç&ler&n 

gel&rler&n& artırmayı ve çevre koruma çalışmalarını desteklemek 

yönünde çalışmalarını sürdürmekted&r (Nestle Cocoa Plan, 2024). 

• Mondelez markası, "Cocoa L&fe" adlı programı aracılığıyla kakao 

tedar&k z&nc&r&nde ç&ftç&ler&n güçlend&r&lmes&, toplulukların refahı ve 

çevre korumasını amaçlamaktadır (Mondelez Intarnat&onal, 2024). 

• Ferrero markası, sürdürüleb&l&r kakao tedar&k&n& artırmak ve karbon 

ayak &z&n& azaltmak &ç&n "Ferrero Farm&ng Values" programını 

yürütmekted&r (Ferrero, 2024). 

Bu projeler&n ş&rketler&n hammadde üret&m sürec&n&n &y&leşt&r&lmes&ne yönel&k 

olduğu görülmekted&r.  Ancak sürdürüleb&l&rl&k anlayışında ürünün hammadde 

üret&m&nden n&ha& ürünün tüket&m& sonrasına kadar k& sürec&n sürdürüleb&l&r olarak 

yürütülmes& gerekl&l&ğ& vardır. Bu anlamda “bean to bar” ç&kolata, sürdürüleb&l&rl&k ve 

et&k üret&m &lkeler&n& ç&kolata sektöründe yaygınlaştırmak &ç&n öneml& b&r adım olarak 

kabul ed&lmekted&r (Gallo ve ark., 2018, s. 906).  
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“Bean to bar chocolate,” yan& “çek&rdekten tablete ç&kolata,” ç&kolata üret&m 

sürec&ndek& b&r yaklaşımı &fade etmekted&r. Ancak bu üret&m yöntem&, temel olarak 

endüstr&yel ç&kolata üret&m& &le paralel b&r sürec& &çer&s&nde barındırmakla b&rl&kte 

ç&kolata üret&m sürec&ne yaklaşım prens&pler& konusunda b&rb&rler&nden ayrılmaktadır. 

Bundan dolayı &lk olarak ç&kolata üret&m sürec& hakkında b&lg& ver&lecekt&r.  

Ç&kolata yapımında kullanılan b&rçok b&leşen arasında kakao tozu, şeker, süt 

katıları, kakao yağı, emüls&f&yeler ve aroma maddeler& bulunmaktadır. Ç&kolatanın 

b&leş&m&, her b&r b&leşen&n türü ve m&ktarı g&b& faktörler n&ha& ürünün kal&tes& açısından 

son derece öneml&d&r. Şeker kr&staller&n&n boyutu ve şekl&, süt tozlarının varlığı ve 

emüls&f&yeler&n kullanımı g&b& &şleme değ&şkenler& ç&kolatanın dokusu, v&skoz&tes& ve 

m&kro yapısını büyük ölçüde etk&lemekted&r (Gl&cer&na ve ark., 2016, s.165). Ç&kolata 

yapımında b&rçok farklı yöntem olsa da tüm yöntemlerde fermantasyon, kavurma ve 

öğütme &şlem& g&b& temel adımlar bulunmaktadır.  (McShea ve ark., 2008, s.630). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ŞekMl 2. Ç&kolata Üret&m Şeması 

Kaynak: Oba, 2017, s.45 
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çek&rdekler&, muz yaprağı, tahta kutu veya sepet g&b& özel araçlar &çer&s&nde 5 gün 

boyunca fermente olmaya bırakılmaktadır (Grewel&ng, 2013, s.22). Bu adım kakao 

çek&rdekler&n&n tadı ve kokusu gel&şt&r&lerek n&ha& ürünün lezzet& üzer&nde öneml& b&r 

etk&ye sah&pt&r. Fermente ed&lm&ş kakao çek&rdekler&n&n, b&rkaç gün boyunca güneşte 

ya da özel kurutma odalarında kurumaya (Na&r, 2010, s.171) bırakılarak nem&n& 

kaybetmes& sağlanmaktadır. Ardından kabuğundan ayrılan kakao çek&rdekler& 

&şlenmeye hazır hale gelmekted&r (Tokuşoğlu, 2015, s.19). Fermantasyon ardından 

gerçekleşt&r&len 1-2 hafta boyunca süren kurutma &şlem&, kakao çek&rdeğ&ne gevrek b&r 

yapı kazandırmaktadır (Kurt, 2012, s.97). Bu sayede kolayca tem&zlenen kakao 

çek&rdekler&n&n tat ve aromasının gel&şt&r&lmes& amacıyla kavurma &şlem& 

yapılmaktadır. Bu esnada reng& değ&şen kakao çek&rdekler&n&n maruz kaldığı kavurma 

sıcaklığı ve süres&, elde ed&len son ürünün lezzet&n& bel&rleyen &k&nc& adımdır. Fermente 

ed&lmem&ş kakao çek&rdekler& kavrulma esnasında karakter&st&k kakao aromasını 

kazanamayacağından fermantasyon ve kavurma &şlem& b&rb&r&nden ayrılmayan &k& 

basamaktır (Frauendorfer ve Sch&eberle, 2008, s. 10244).  Fermantasyon ve kavurma 

&şlem&yle bell& b&r aroma kazandırılan kakao çek&rdekler& &k& kez öğütülerek kakao 

k&tles& elde ed&lmekted&r. 35-40oC aralığında kavrulan çek&rdekler taş, d&sk, p&m, çek&ç, 

boncuk ya da b&lyalı değ&rmenler aracılığıyla öğütülmekted&r (Afoakwa, 2010, s. 40). 

Kakao k&tles&n&n preslenmes& &le kakao k&tles& yağından ayrılmaktadır. Elde ed&len 

kakao yağına, ç&kolata yapımında &ht&yaç duyulmaktadır (Varol ve Kara, 2021, s. 205).  

Ç&kolata yapımında kakao k&tles&n&n &şlenmes& gerekmekted&r. İlk olarak 

ç&kolatanın temel b&leşen& olan kakao k&tles&, şeker, kakao yağı, süt ya da süt tozu 

“melanjör” den&len m&kserlerde 55-65 oC’de hemen hemen 12 -15 dk çırpılarak 

karıştırılmaktadır. Bu aşamada &ht&yaç duyulan kakao yağının 1/3 hamura eklenerek 

çok sıvı olmayan, homojen, şek&l alab&len ve m&kser&n öğüteb&leceğ& kalınlıkta pütürlü 

b&r hamur elde ed&lmekted&r (Özocak, 2004, s.39). İnceltme aşamasında son madden&n 

pütürsüz b&r yapıya ulaşması &ç&n şeker kr&staller&n&n ve katı kakao parçacıklarının 

ebatının küçültülmes& ve ç&kolatanın konçlamaya elver&şl& hale gelmes& sağlanmaktadır 

(Polat, 2019, s.11). Bunun &ç&n önce &k&l& s&l&nd&r, sonra beşl& s&l&nd&r yardımıyla 

&nceltme yapılmaktadır. Ç&kolata yapımında, son lezzet ve aromanın ortaya çıkması ve 

ç&kolatanın kıvamının gel&şmes& &ç&n öneml& b&r süreç olan konçlama, 24-72 saat g&b& 

değ&ş&k zaman ve yüksek ısılarda (>40°C) ç&kolatanın, kakao yağı &le yoğrulması 

aşamasıdır (Oba, 2017, s.51).  
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Şek&llend&rme aşamasında yapılan temperleme &şlem&nde &se öncel&kle ç&kolata 

50°C’ye kadar ısıtılarak er&t&lmekted&r. Er&t&len ç&kolatanın ısısı, soğuk b&r zem&n 

üzer&nde devamlı karıştırılarak 50°C’ den 28°C’ ye kadar düşürülmekted&r. Ardından 

ç&kolata ısısı 31 °C’ye çıkarılmaktadır. Böylece kalıplama esnasında ç&kolatanın 

&çer&s&ndek& kr&staller&n daha kararlı b&r yapı göstererek genleşmes& ve çıtır b&r doku 

kazanması sağlanmaktadır (Çağındı, 2009, s.34). Doğru &şlenmeyen ve 

temperlenmeyen ç&kolata ve çeş&tler&nde, raf ömrüyle alakalı esas kal&te sorunlarından 

b&r& olan yağ kusması &le karşılaşılmaktadır. Bu durum ç&kolata türevler&nde hoş 

olmayan, donuk, beyazımsı b&r görüntü oluşmasına sebep olmaktadır. D&ğer yandan 

ç&kolatanın uygun sıcaklık olan 19-20oC’de saklanmaması da şeker kr&staller&n&n sebep 

olduğu b&r kal&te problem&n& ortaya çıkarmaktadır. Yüksek nem g&b& yanlış koşullarda 

muhafaza ed&lmes& ya da an& sıcaklık değ&ş&m&nden kaynaklanan yağ kusmasında, yağ 

kusmasına benzer görüntü ortaya çıkmaktadır (Toker,2016: 48). Ç&kolatanın b&tter, 

sütlü ve beyaz olmak üzere her b&r&n&n b&rb&r&nden farklı b&leş&m& olan üç ana çeş&d& 

bulunmaktadır (Üzümcü, 2017, s. 8). 2017 yılından &t&baren kullanılmaya başlayan ve 

rubby ya da d&ğer adıyla yakut ç&kolata dördüncü çeş&t olarak ç&kolata çeş&tler& arasında 

yer almaktadır (Seçuk, 2020, s.21).   

1990’lı yılların sonlarında, küçük ölçekl& ç&kolata üret&m&nde yüksek kal&tel& 

kakao çek&rdekler&ne odaklanan ve endüstr&yel ç&kolata üret&m&nden farklı olarak 

kal&teye, et&k üret&me ve şeffaflığa vurgu yapan “Bean to bar” ç&kolata üret&m 

yaklaşımı, ç&kolatanın hammaddes&nden başlayarak n&ha& ürün hal&ne gel&nceye kadar 

k& olan tüm aşamalarının üret&c& tarafından kontrol ed&lmes&n& ve &zlenmes&n& 

hedeflemekted&r. Geleneksel ç&kolata üret&m süreçler& &ncelend&ğ&nde, kakao 

çek&rdekler& genell&kle farklı yerlerden tem&n ed&l&p &şlenmekte, sonra bu kakao k&tles& 

ç&kolata üret&c&ler&ne gönder&lerek son ürün olan ç&kolataya dönüştürülmekted&r 

(K&tan& ve ark. 2022, s.140). Bu süreç &çer&s&nde üret&c&ler, ç&kolatanın kend&ler&ne 

ulaşıncaya kadar &zled&ğ& yol boyunca ne g&b& et&k dışı problemler &le karşılaştığı 

konusunda b&lg& sah&b& olamamaktadır. Ancak “bean to bar” yaklaşımında ç&kolata 

üret&c&ler&, kakao çek&rdekler&n&n seç&m&nden kavrulup öğütülmes&ne kadar olan ve 

n&hayet&nde ç&kolataya dönüştürüldüğü her aşamayı doğrudan kontrol edeb&lmekted&r. 

Böylece “bean to bar” üret&m anlayışı ç&kolatanın daha sürdürüleb&l&r ve et&k b&r şek&lde 

üret&lmes& konusunda gerekl& önlemler&n alınmasında ve buna yönel&k uygulamaların 

gerçekleşt&r&lmes&nde fırsat alanı sunmaktadır (Cadby ve ark., 2021, s. 1).   
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Bean to bar üret&m yapan ç&kolata üret&c&ler&n&n kakao çek&rdekler&n& d&rekt 

olarak ç&ftç&lerden ve kooperat&flerden tedar&k etmes&, ç&ftç&lere ad&l f&yatlar 

ödenmes&ne, kakao yet&şt&r&c&ler&n&n geç&m kaynaklarının &y&leşt&r&lmes&ne ve 

toplumsal kalkınmanın sağlanmasına yardımcı olmaktadır. Ayrıca kakao 

çek&rdekler&n&n doğrudan üret&c&den tem&n ed&lmes&n&n sağladığı avantajlar, üret&mler& 

esnasında ç&ftç&ler&n sürdürüleb&l&r tarım uygulamalarının desteklemes&n& de 

sağlanmakta; kakao çek&rdekler&n&n yet&şt&r&lmes&nde doğal ekos&steme ve toprak 

sağlığına zarar vereb&leceğ& düşünces&yle organ&k doğal gübrel& ya da gübres&z tarım 

yapılması konusunda b&l&nç oluşturmaktadır (Sturny, 2019, s. 93). D&ğer yandan bean 

to bar üret&m gerçekleşt&ren ç&kolata üret&c&ler&n&n bel&rl& bölgelerden elde ed&len sınırlı 

sayıda kakao çeş&d&yle çalışması, kakao çek&rdeğ&n&n duyusal karakter&st&k 

özell&kler&n&n korunmasına odaklanan nad&r kakao türler&n&n yet&şt&r&lmes&n& teşv&k 

etmekted&r. Bu da b&yoloj&k çeş&tl&l&ğ& sağlarken, ormansızlaşmayı ve kakao yet&şt&r&len 

bölgeler&n monokültür tarlalarına dönüştürülmes&n& engelleyeb&lmekted&r (Poole-

Lehnhodd, 2023, s. 14). 

Ç&kolata üret&c&ler&n&n üret&mler&n&n her adımını &zleyeb&lmes&, kal&tel& 

hammadde &çer&ğ&n&n oluşturulmasında ve üret&mler&nde daha fazla kontrol sah&b& 

olmalarına fayda sağlamaktadır. Üret&m sürec&n&n şeffaflığı sadece üret&c&ler&n değ&l 

tüket&c&ler&n de ç&kolatalarının nereden geld&ğ&n& b&lmeler&ne ve tüket&c&ler&n kend& 

değerler&yle uyumlu, b&l&nçl& seç&mler yapmalarına olanak tanımaktadır. Tüket&c&ler&n 

beklent&ler&yle örtüşen şeffaflık ve &zleneb&l&rl&k, sürdürüleb&l&r uygulamaların 

artmasını teşv&k edeb&lmekted&r (Paradelo-Gomes ve D&as, 2022, s. 195). Bunun yanı 

sıra bean to bar üret&m&n, ç&kolatanın n&cel&kten çok n&tel&ğ&n& ön plana çıkartması ve 

tüket&c&ler&n küçük parçalar hal&nde tükett&ğ& ç&kolatalarda b&le daha fazla lezzet 

deney&m& yaşama &mkânı sunması, tüket&c&ler&n k&tlesel tüket&mden uzaklaşmasına 

kaynaklık etmekted&r (Gallo ve ark., 2018, s. 911). Böylece kakao üreten bölgelerde 

aşırı üret&me yönel&k ortaya çıkan baskının azaltılması &le sürdürüleb&l&rl&ğe katkı 

sağlanmış olmaktadır. Küçük ölçekl& gerçekleşt&r&len bean to bar ç&kolata üret&m&, 

büyük ölçekl& endüstr&yel ç&kolata üret&m&yle karşılaştırıldığında daha kısa tedar&k 

z&nc&r& süres&ne ve daha az enerj& kullanımına &ht&yaç duymaktadır. Bu, karbon ayak 

&z&n&n azalmasına yardımcı olmaktadır. Ancak sürdürüleb&l&r adımların uygulaması, 

sürdürüleb&l&r ç&kolataların üret&m mal&yet&n&n k&logram başına 10-25 dolar arasında 

olarak endüstr&yel ç&kolataya göre 5 kat fazla olmasına neden olmaktadır. Y&ne de tüm 

faydaları d&kkate alındığında ç&kolata üret&m&nde uygulanan bean to bar anlayışı, 
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sürdürüleb&l&rl&ğ&n temel &lkes& olan sosyal, çevresel ve ekonom&k sürdürüleb&l&rl&ğ&n 

sağlanmasına katkıda bulunmaktadır (Recanat& ve ark., 2018, s.1014).   

 

2.1.2. MüzMk  

Müz&k, var olduğu dönemden &t&baren hem duyguları &fade etmen&n b&r aracı 

olmuş hem de duyguları harekete geç&ren b&r etken olmuştur (İm&k ve Haşhaş, 2020, 

s.196). Bu özell&ğ& dolayısıyla müz&k b&r marka, ürün veya h&zmet&n müşter&ler 

tarafından algılanma b&ç&m&n& değ&şt&rmek amacıyla kullanılan öneml& b&r pazarlama 

elemanı b&leşen& hal&ne gelm&şt&r (Kutluay, 2007, s.2).  

 

2.1.2.1. MüzMğMn Duygulara EtkMsM 

Müz&k, ses&n özenle düzenlenm&ş b&r şek&lde &fade ed&lmes& ve duygu, düşünce 

veya estet&k b&r deney&m yaratma amacını taşıyan sanatsal b&r &faded&r. Temel olarak, 

müz&k ses&n organ&zel& b&r şek&lde düzenlenmes& ve r&tm&k, melod&k, harmon&k ögeler&n 

b&r araya get&r&lmes&yle oluşmaktadır. Bu ögeler, b&r müz&k eser&n& oluşturan notalar, 

tonlar, akortlar, r&t&m ve tempo g&b& unsurları &çermekted&r (Paçacı, 2019, 694). 

Müz&k, &nsanlık tar&h& boyunca duyguları &fade etmen&n ve paylaşmanın güçlü 

b&r aracı olmuştur. Tar&h önces& çağlarda yaşayan &nsanlar, r&tm&k sesler ve doğal 

enstrümanlar kullanarak duyguları &fade etm&şlerd&r. Tahm&nlere göre hayvan der&s& ve 

kem&klerden yapılmış bas&t enstrümanların sesler&n& kullanarak r&tm&k sesler 

oluşturmuşlar ve müz&ğ& r&tüeller, törenler ve topluluk etk&nl&kler&nde kullanmışlardır. 

Tar&h& çağlarda &se müz&ğ&n kullanımı sürekl& gel&ş&m ve değ&ş&m gösterm&şt&r. Ant&k 

meden&yetler &ç&n müz&k d&n& törenler, eğlence ve eğ&t&mde hayat& b&r rol oynamıştır 

(Y&ğ&t, 2023, s. 132). Orta çağ dönem&nde müz&k etk&nl&k kazanmış ve daha karmaşık 

besteler ortaya çıkmıştır. Bu dönemde d&n& ay&nlerde kullanılan ruhan& müz&kler&n 

yer&n& dünyev& müz&kler almaya başlamıştır. Yen& çağda müz&k hızla b&r gel&ş&m 

göster&rken, yakın çağda müz&kte duygu, &fade ve b&reysell&k önem kazanmıştır 

(Busby, 2013, s. 320).  

R&t&m, melod& ve sözler&n b&r araya gelerek oluşturduğu bu sanat formu, 

zamanla kültürler arasında b&rleşt&r&c& b&r güç hal&ne gelm&ş; farklı kültürler&n 

etk&leş&m& ve teknoloj&n&n gel&ş&m&yle b&rl&kte müz&k, çeş&tl& türlerde ve tarzlarda 

zeng&nleşm&şt&r. Bu yönüyle müz&k, her toplum &ç&n farklı b&r anlam &fade ederek 

kültürel m&rasın b&r yansıması hal&ne gelm&şt&r (Güven, 2017, s.132). Bel&rl& b&r 
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coğrafyaya özgü enstrümanlar, r&t&mler ve melod&ler, toplumsal k&ml&ğ& &fade etme ve 

gelecek nes&llere aktarma aracı olarak kabul görmüştür (Akın, 2018, s. 108).  

Müz&ğ&n, &nsan z&hn&n& ve ruhunu der&nden etk&lemes& dolayısıyla &nsana 

duygusal b&r etk&s& bulunmaktadır. B&r melod& veya r&t&m, b&r b&rey&n &ç dünyasına 

dokunmasıyla onu hüzünlend&reb&lme, mutlu edeb&lme veya coşturab&lme yeteneğ&ne 

sah&pt&r (Erdal ve Kındap Tepe, 2017, s. 58). Bu duygusal etk&, müz&ğ&n sadece b&r 

sanat formu olmanın ötes&nde &nsan deney&m&n& zeng&nleşt&ren b&r güç olduğunu 

göstermekted&r. Bunun en temel sebeb&, d&nley&c&n&n kend& yaşantısıyla 

&l&şk&lend&reb&leceğ& b&r müz&ğ& k&ş&selleşt&rerek müz&ğ&n anlamını der&nleşt&rmes&nden 

kaynaklanmaktadır. Böylece müz&k, b&reyler&n duygusal tepk&ler&n&n tet&klenmes&nde, 

atmosfer&n değ&şt&r&lmes&nde ve b&reyler arasında &let&ş&m kurulmasında etk&l& b&r araç 

olarak n&telend&r&lmekted&r (Çerezc&oğlu, 2013, s. 159).  

Ortak b&r duygu deney&m& oluşturması neden&yle müz&k b&reyler, toplum ve 

toplumlar arası &l&şk&y& besleyerek sosyal bağları güçlend&rmekted&r. Müz&ğ&n 

toplumsal &l&şk&n&n gel&şmes&ne katkı sağlaması, aynı zamanda toplum &ç&ndek& 

b&reyler&n beraberl&k duygusu h&ssetmes&ne ve kökler&ne bağlılık h&ssederek kültürel 

b&r k&ml&k kazanmasında etk&l& olmaktadır (Dağdev&ren, 2021, s. 234). 

 

2.1.2.2.MüzMğMn Pazarlama Aracı Olarak Kullanılması 

Pazarlama, b&r &şletmen&n ürün veya h&zmet&n& hedef k&tles&ne başarıyla 

tanıtmak, satmak ve sürdürüleb&l&r b&r müşter& k&tles& oluşturmak adına kullanılan 

stratej&k b&r sürec& kapsamaktadır. Küreselleşmen&n etk&s&yle rekabet&n yoğun olduğu 

p&yasada başarılı b&r pazarlama stratej&s& oluşturmak ve uygulamak, b&r &şletmen&n 

başarısını bel&rleyen kr&t&k faktörlerden b&r& hal&ne gelm&şt&r. Başarılı b&r pazarlama 

stratej&s&, b&r &şletmen&n sadece satışlarını artırmakla kalmaz, aynı zamanda müşter& 

sadakat&n& güçlend&rme, marka değer&n& artırma ve rekabet etme avantajı 

sağlamaktadır (Ünal ve Bozkurt, 2014). Pazarlama, b&r &şletmen&n sadece ürünler&n& 

değ&l, aynı zamanda değerler&n&, h&kayes&n& ve müşter& deney&m&n& de pazarlamak 

demekt&r. Pazarlamanın dört b&leşen&nden b&r& olan tutundurmada müz&k etk&l& b&r rol 

oynamaktadır.  Müz&k b&reyler üzer&nde duygusal, b&l&şsel ve davranışsal etk&ler 

yaratab&lmekted&r (Norht ve ark., 2016, s.83);  

• Duygusal açıdan &ncelend&ğ&nde müz&ğ&n duyguları tet&kleme 

potans&yel&, tüket&c&ler&n marka &le arasında b&r bağ oluşmasına olanak 
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tanımaktadır. Ancak markanın, ürünler&ne uygun ve doğru müz&k 

seçmes&, tüket&c&ler&n pazarlama mesajlarına daha açık olmalarına katkı 

sağlamakta ve markanın pazarlama hedef&ne ulaşmasına yardımcı 

olmaktadır (Bakırtaş, 2013, s. 49).  

• B&l&şsel olarak müz&ğ&n etk&s&, hafıza &l&şk&lend&rmes& ve marka k&ş&l&ğ& 

algısı olarak &k&ye ayrılmaktadır. Bel&rl& b&r müz&k, b&r marka veya ürün 

&le &l&şk&lend&r&ld&ğ&nde tanıma ya da hatırlamaya da&r müz&ğ&n olumlu 

b&r etk&s& bulunmaktadır (Bekdem&r, 2010, s.15). D&ğer yandan 

markanın seçm&ş olduğu müz&k türü tüket&c&n&n markayı nasıl 

algıladığını etk&leyeb&lmekted&r. Örneğ&n klas&k müz&k sof&st&ke b&r 

&majla &l&şk&lend&r&leb&l&rken, pop müz&k daha genç ve enerj&k b&r &majla 

&l&şk&lend&r&leb&l&r (Morr&son ve ark., 2011, s. 559).  

• Davranışsal olarak müz&ğ&n etk&s&yle oluşan duygusal ve b&l&şsel etk&ler, 

satın alma n&yet&n& artırab&lmekted&r. Ayrıca arka plan müz&ğ& b&r 

mağazada geç&r&len süre, alışver&ş hızı, hatta plansız satın alma olasılığı 

üzer&nde değ&ş&kl&ğe neden olab&lmekted&r (Morr&n ve Chebat, 2005, 

s.185).  

Müz&k, her kültür &ç&n farklı b&r anlam taşımaktadır. Bundan dolayı duygusal, 

b&l&şsel veya davranışsal etk&ye sah&p olması beklenen müz&kler, hedef k&tlen&n kültürel 

geçm&ş&ne uygun olarak seç&lmel&d&r (K&m ve ark., 2009, s. 16). D&ğer yandan her ne 

kadar müz&k ve kültür arasında b&r &l&şk& bulunsa da b&r kültür &çer&s&nde yer alan yaş 

ve c&ns&yet grupları ya da yaşam tarzları da pazarlamada kullanılacak müz&ğ&n seç&m& 

esnasında d&kkate alınmalıdır (Başdeğ&rmen ve Tunca, 2018, s.1317). Kısacası 

müz&ğ&n pazarlamada kullanılmasındak& n&ha& hedef, doğru müz&k seç&m& &le 

müşter&n&n markaya d&kkat&n& çekmek ve satın alma davranışlarının artmasını 

sağlamaktır. 

 

2.1.2.3. MüzMk ve TüketMcM Davranışı İlMşkMsM 

Tüket&c& davranışı, b&r k&ş&n&n ürün ve h&zmetler& satın alma, kullanma ve 

değerlend&rme sürec&n& anlamakla &lg&lenen b&r mult&d&s&pl&ner alandır. Tüket&c& 

davranışı, karmaşık ve d&nam&k b&r alan olup, değ&şen koşullardan etk&lenmekted&r. 

İşletmeler&n tüket&c& davranışlarını doğru anal&z ederek pazarlama stratej&ler&n& bu 

değ&şkenlere uyumlu şek&lde oluşturması rekabet avantajı elde edeb&lmeler& açısından 
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önem arz etmekted&r (Hacıal&oğlu ve Sağlam, 2021, s. 19). Tüket&c& davranışları genel 

&t&bar&yle kültürel ve toplumsal faktörlerden (Penpece, 2006, s.39), k&ş&sel terc&h ya da 

demograf&k özell&kler çerçeves&nde oluşan b&reysel faktörlerden (Tekvar, 2016, 

s.1063), ps&koloj&k etkenlerden ve pazarlama stratej&ler&nden etk&lenmekted&r. Bu 

açıdan bakıldığında kültürel, b&reysel ve ps&koloj&k faktörler&n etk&s&yle şek&llenen 

tüket&c& davranışlarının doğru anal&z ed&lmes&, kullanılacak olan pazarlama 

stratej&ler&n& etk&lerken, seç&len pazarlama stratej&s& y&ne tüket&c& davranışlarını 

bel&rleyen b&r unsur olarak değerlend&r&leb&lmekted&r (Aslan, 2013, s. 10). Zaman 

zaman tüket&c& davranışı üzer&nde durumsal unsurlar da etk&l& rol üstleneb&lmekted&r. 

Durumsal unsur olan mağaza atmosfer&, tüket&c&ler&n satın alma anında, satın almayı 

yapacakları ortam &le duygusal bağ gel&şt&rmeler&n& sağlayacak etkenlerdend&r (Çakır 

ve Eğ&nl&. 2010, s. 89). Mağaza atmosfer&, b&r mağaza &ç&nde müşter&ler& etk&lemek &ç&n 

oluşturulan ve 5 duyu organıyla algılanan f&z&ksel özell&kler&n bütününden 

oluşturmaktadır. Y&yecek &çecek &şletmeler& açısından mağaza atmosfer& (Arslan, 2011, 

s. 57); 

• Dekorasyonun algılandığı görsel,  

• Müz&k ya da yemeğ&n cızırtı- çıtırtı g&b& p&şme özell&kler&n&n algılandığı &ş&tsel, 

• Y&yeceğ&n kend&s&n&n veya &şletme mob&lyalarının, yemek takımlarının, masa 

örtüsü, peçete g&b& ek&pmanların algılandığı dokunsal,  

• Yemeğ&n kokusunun ya da &şletmen&n genel kokusunun algılandığı koku ve 

• Yemeğ&n lezzet&n&n algılandığı tat duyuları &le algılanmaktadır. 

Mağaza atmosfer&n&n oluşturulmasında ana hedef, müşter&ler& mağazaya çekerek 

ürün satın almaya &kna etmek ve bu yolla kârı artırmaktır. Tüket&c&n&n mağaza &ç&ndek& 

deney&mler& net&ces&nde yaşadığı memnun&yet ve bundan kaynaklı olarak mağazaya 

karşı olumlu &zlen&mler&n oluşması mağazada yaratılan ortamla &l&şk&l&d&r (Berman ve 

Evans, 2007: 544). Kısacası müşter&lere h&tap edecek şek&lde düzenlenen atmosfer&k 

unsurların, olumlu b&r &zlen&m bırakarak müşter&ler&n satın alma davranışları üzer&nde 

&kna ed&c& güce sah&p olduğu söyleneb&lmekted&r. 

Atmosfer&k özell&kler &çer&s&nde yer alan müz&k, &nsan beyn&nde yer alan 

nörot&k bağın kurulmasına ve b&l&nçaltında anlam kazanan unsurların hatırlanmasına 

yardımcı olmaktadır (Başdeğ&rmen ve Tunca, 2018, s.1313). Müz&k sadece 

d&nley&c&lere ses estet&ğ& sunmakla kalmaz, aynı zamanda duygusal &fade, kültürel 

&fade, h&kâye anlatımı ve toplumsal bağlam g&b& çeş&tl& amaçlar &ç&n de 
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kullanılab&lmekted&r. Bu açıdan müşter&lerle bağlantı kurma yeteneğ&ne sah&p olan 

müz&k, tüket&c& deney&m&n& etk&leyen öneml& b&r unsur ve markalar &ç&n güçlü b&r 

pazarlama aracı hal&ne gelm&şt&r. Müz&ğ&n tüket&c& davranışları üzer&ndek& etk&s&, marka 

sadakat&n& artırma, ürünler& vurgulama ve marka algısını güçlend&rme konularında 

öneml& b&r rol oynamaktadır. Y&yecek &çecek &şletmeler& açısından restoranlarda müz&k 

kullanımı, tüket&c& ürün değerlend&rmeler&n& ve satın alma konusundak& &steğ&n& 

artırmak amacıyla kullanılmaktadır (Aslan ve ark., 2017, s. 289).  

Başdeğ&rmen ve Tunca (2018),  &şletmelerde kullanılan müz&ğ&n çalışanların 

monotonluk, devamsızlık ve ger&l&m düzeyler&n& azalttığını &fade ederken Odabaşı ve 

Barış (2016) arka planda çalan yavaş ve yumuşak müz&ğ&n, müşter&ler&n yeme hızını 

etk&led&ğ&n&, yavaş tempolu klas&k veya pop müz&ğ&n masa dev&r hızını azaltarak 

restoranda kalış süres&n& uzattığı ve satın almayı artırdığını bel&rtmekted&rler. Örneğ&n 

hızlı b&r pop müz&k fast food &şletmeler&ndek& müşter& hareketl&l&ğ&n& hızlandırırken 

yavaş tempolu b&r klas&k müz&k f&ne d&n&ng restoranlardak& h&ssed&len bekleme süres&n& 

kısaltmaktadır. Aynı zamanda müz&k müşter&ler&n &şletmeye karşı &zlen&mler&n&n 

oluşmasında etk&l& olmaktadır. Bundan dolayı arka planda çalınacak müz&kler 

&şletmen&n vermek &sted&ğ& mesajı desteklemel& ve müşter&lere atmosfer&n kend&s&ne 

yönel&k olduğunu h&ssett&rmel&d&r (Arslan, 2011, s.139). Kısacası &şletmeler&n hem 

&majlarına katkı sağlayacak hem müşter& tutum ve davranışları üzer&nde &sten&len 

değ&ş&kl&ğ& sağlayab&lecek müz&kler& terc&h etmeler& gerekmekted&r (Arslan ve Bayçu, 

2006, s. 29).  

Uygun müz&ğ&n seç&lmes&, müşter&n&n alışver&ş deney&m&n& etk&led&ğ& g&b& 

müşter&ler&n markaya karşı sadakat tutumu gel&şt&rmes& açısından da avantaj 

sağlamaktadır. Müz&k seç&m&nde d&kkat ed&lmes& gereken unsurlar şunlardır (Karkın ve 

Akkuş, 2009, s. 313); 

• Seç&len müz&k marka &majına uygun olmalıdır. 

• Seç&len müz&k müşter&ye önemsend&ğ&n& h&ssett&rmel&d&r.  

• Seç&len müz&k müşter&n&n zaman algısını değ&şt&rmel&d&r. 

• Seç&len müz&k çalışan performansını artırmalıdır. 

• Seç&len müz&k çalışan-müşter& &l&şk&s&n& kolaylaştırmalıdır. 

• Müz&ğ&n türü ve temposunun müşter& davranışı üzer&nde etk&l& olduğu göz 

önünde bulundurulduğunda &şletme &sted&ğ& masa dev&r hızına uygun müz&k 

türünü veya temposunu terc&h etmel&d&r.  
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2.1.3.GastrofMzMk 

Gastrof&z&k kavramının anlaşılab&lmes& &ç&n &lk olarak gastrof&z&k dalının 

doğmasında etk&l& olan nörogastronom&n&n anlaşılması gerekmekted&r. İnsan hayatının 

vazgeç&lmez b&r parçası olan yemek, sadece b&r bes&n kaynağı olmanın ötes&nde 

kültürel k&ml&ğ&, sosyal etk&leş&m& ve duygusal deney&m& sağlayan b&r araç olarak 

değerlend&r&lm&ş; yemeğ&n &fade ett&ğ& bu çeş&tl&l&k, nörogastronom&n&n ortaya 

çıkmasına zem&n hazırlamıştır (Yılmaz ve ark., 2021, s.144). Nörogastronom&, 

özell&kle yemek yeme esnasında &nsan z&hn&nde ve s&n&r s&stem&nde olan değ&ş&kl&kler& 

araştırarak yeme deney&m&n&n anlaşılmasını ve gel&şt&r&lmes&n& amaçlayan 

mult&d&s&pl&ner b&r b&l&m dalıdır (Behremen, 2022, s.1813).  

“Y&yecek veya &çeceğ&n tüket&l&rken deney&mlenen tatları ortaya çıkaran 

karmaşık bey&n süreçler&n&n &ncelenmes&” olarak tanımlanan ve ter&m olarak &lk kez 

nörob&l&m alanında çalışan Gordon Shepherd tarafından kullanılan nörogastronom& 

(Shepherd, 2006, s.316), yemek terc&h& üzer&nde bey&n, burun, koku ve lezzet 

arasındak& etk&leş&m& ortaya koymaktadır (Kurgun, 2017, s.32). Aynı zamanda bu 

etk&leş&m&n nasıl gerçekleşt&ğ&n& anlayarak gıdaların tadını değ&şt&rmeden, bu tatların 

bey&nde nasıl farklı algılanab&leceğ&yle &lg&lenmekted&r. Bu yönüyle nörogastronom& 

obez&te, yeme bozuklukları ve beslenme &le &lg&l& sağlık sorunlarının daha &y& 

anlaşılmasına yardımcı olarak &nsanların sağlıklı beslenme stratej&ler&n& uygulamasına 

katkı sağlayab&lmekted&r (Cankül ve Uslu, 2020, s.69). Ayrıca y&yecekler&n 

lezzetler&n&n artırılması &ç&n kullanılab&lecek b&l&msel ver&ler&, gıda endüstr&s&ne 

sunarak gıda &novasyonlarının yapılmasına yardımcı olmaktadır. Sadece endüstr&yel 

olarak ürünler&n gel&şt&r&lmes&nde değ&l restoranların da müşter&ler& &ç&n daha çek&c& ve 

tatm&n ed&c& yemekler sunab&lmes& noktasında da nörogastronom& b&l&m&nden 

yararlanılmaktadır. Yemeğ&n sunumu, menünün tasarımı ve oluşturulacak atmosfer&n, 

müşter&ler&n z&h&nsel ve duygusal deney&m&ne etk&s&n&n bel&rlenmes&ne yönel&k yapılan 

çalışmalar, restoranlar açısından öneml& b&r rekabet avantajı sağlamaktadır (Uçuk, 

2022, s. 100).  

 

2.1.3.1. GastrofMzMğMn GelMşMmM 

Gastrof&z&k ter&m& &lk olarak, 2004 yılında Phys&cs Educat&on &s&ml& derg&de 

Karry Parker tarafından yazılan “Başarının Tar&f&: Öğretmenler Gastrof&z&kten İlham 
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Alıyor” başlıklı makale de akadem&k çerçevede kullanılmıştır (Spence ve Youssef, 

2018, s.38). 2012 yılında Dan&marka Kral&yet B&l&mler Akadem&s&’n&n düzenled&ğ& 

“Gel&şen Gastrof&z&k B&l&m&” adındak& uluslararası sempozyum &le l&teratürdek& yer&n& 

almıştır (Spence ve P&queras F&zsman, 2014, s. 32). Algı b&l&m&n&n ölçü dalı olan 

ps&kof&z&ğ&n, gastronom& &le b&rleş&m&n& vurgulayan gastrof&z&k, 2017 yılında Prof. Dr. 

Charles Spence’&n kaleme aldığı “Gastrof&z&k: Yemeğ&n Yen& B&l&m&” &s&ml& k&tapta, 

yemeğe eşl&k eden tüm duyuların bey&n üzer&ndek& etk&s&n& araştıran b&l&m dalı olarak 

n&telend&r&lm&şt&r (Spence, 2021, s.371). Her ne kadar 2012 yılında düzenlenen 

sempozyum gastrof&z&ğ&n yol göster&c& m&syonunu üstlense de Spence’n&n bu k&tabı, 

kavramın l&teratürde önem kazanmasında rol oynamıştır (R&sbo ve Mour&tsen, 2012, 

s.15).  

Gastrof&z&k, tüket&c&ler&n terc&h ett&kler& yeme-&çme davranışlarına odaklanarak 

yemek yemekten alınan hazza, çevresel faktörler&n etk&s&n& bel&rlemey& 

amaçlamaktadır (Ş&mşek, 2018, s. 963). Deneysel yemek p&ş&rme yöntemler&n& ele 

almak &ç&n teor&k ve deneysel tekn&kler& kullanan b&r b&l&m dalı olan gastrof&z&k gıda 

kal&tes&, gıdalara yapılan &şlemler&n etk&ler&, gıda lezzet ve beğen&ler&n&n anlaşılması 

&ç&n n&cel yönlerden faydalanmayı hedeflemekted&r (Mour&tsen ve ark., 2013, s.1). 

Gastrof&z&k, yeme deney&m& esnasında b&reyler&n estet&k ve farklılık arayışlarının, 

yemeğ&n h&ssed&len lezzet&ne etk&s&n& &ncelemekte ve daha çok y&yecekler&n &nsanlarda 

bıraktığı hazlar &le &lg&lenmekted&r. Bundan dolayı tüket&m önces&, tüket&m esnası ve 

tüket&m sonrasında tüket&c&n&n tüm duyularının harekete geç&r&lerek b&reyler&n duyusal 

algılarını ve beğenme dereceler&n&n saptanması hedeflenmekted&r (Uçuk, 2022, s.26).  

Çevresel faktörler ve tüket&c&ler&n lezzet algısı &l&şk&s&ne tüm duyu organlarının 

katkısı bulunmaktadır (Ustaahmetoğlu, 2016, s.133). Yemeğ& tatmadan öncek& 

beklent&ler& oluşturan &ş&tme, koklama, dokunma, görme g&b& dışsal duyular ve 

yemeğ&n tadımının ardından yemeğ&n burnun arkasında h&ssed&len aroması, ağız &ç&nde 

h&ssed&len yemeğ&n sıcaklığı, dokusu, ses& ve sonuçta algılanan lezzet&n&n oluşturduğu 

&çsel duyular, tat algısı üzer&nde etk&l&d&r (P&queras F&zsman ve Spence, 2016, s. 2). 

Bununla b&rl&kte yemeğ&n bu f&zyoloj&k özell&kler& &çsel duyular açısından b&r kal&te 

gösterges& olurken; yemeğ&n sunulduğu ortam amb&yansı, sunum şekl&, pors&yon 

m&ktarı, ambalajlanması g&b& unsurlar da yemeğ&n dışsal duyular açısından kal&te 

gösterges& olma n&tel&ğ& taşımaktadır (Grunert, 2005, s.376). Ayrıca yemeğ& tadan 

k&ş&n&n duygusal b&r&k&m& de yemeğ&n algılanan tadı üzer&nde etk&l& olmaktadır. 

Kısacası çoklu duyusal tat deney&mler&, tüket&c&n&n lezzet kararında etk&l& olmaktadır 
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(K&m ve ark., 2021, s. 1). Bu yönüyle gastrof&z&k “y&yecek ve &çeceğ& tadarken çoklu 

duyusal deney&m&m&z& etk&leyen faktörler&n b&l&msel çalışması” olarak tanımlanmıştır 

(Spence, 2017, s. 17).  

 

2.1.3.2. Nöropazarlama ve GastrofMzMk 

Nöropazarlama, tüket&c&ler&n b&l&nçl& veya b&l&nçs&z terc&hler&n& etk&leyen 

faktörler& anal&z etmek amacıyla kullanılan b&l&msel b&r pazarlama yaklaşımıdır. Bu 

tekn&k, klas&k pazarlama araştırmalarını tamamlayarak, tüket&c&ler&n karar alma 

süreçler&n& anlamaya katkı sağlamaktadır. Nöropazarlama, nörob&l&m ve pazarlamanın 

b&rleş&m& olarak, tüket&c& davranışlarının der&nlemes&ne &ncelenmes&n& ve daha etk&l& 

pazarlama stratej&ler&n&n gel&şt&r&lmes&n& mümkün kılmaktadır. Tüket&c&ler&n gerçek 

hayatta satın alma kararlarını nasıl verd&kler&ne odaklanmaktadır (Yücel, 2025, s. 92). 

Bu bağlamda nöropazarlama, tüket&c&ler&n değ&şen terc&hler&n&n duygusal etk&ler&n& ve 

satın alma sürec&n& çözümleyeb&lmek adına b&r araç olarak kullanılmaktadır. Aynı 

zamanda “duygusal pazarlama” olarak da b&l&nen nöropazarlama, tüket&c& z&hn&n&n 

“kara kutusunu” açmayı ve anlamayı amaçlamaktadır. Tüket&c& davranışlarının 

anlaşılması konusunda büyük önem taşıyan nöropazarlamada, d&kkat, duygusal 

bağlılık ve hafızada kalıcılık olmak üzere üç ana parametre ölçümü yapılmaktadır. 

Örneğ&n, b&r tüket&c&n&n alışver&ş& esnasında raflara gösterd&ğ& d&kkat, duyduğu korku 

ya da sevg& besled&ğ& unsurlar veyahut &zled&ğ& reklamın akılda kalan bölümler& g&b& 

unsurlar bu parametrelere dah&ld&r (Yücel ve Coşkun, 2018, s.158). İlk bakışta 

ölçülmes& zor g&b& görünen bu kavramlar, nöropazarlamanın araçları sayes&nde 

pazarlama stratej&ler&ne yön vermekted&r. Geleneksel yöntemlerden farklı olarak, 

d&s&pl&nlerarası b&r alan hal&ne gelerek nöroloj&, ps&koloj&, sosyoloj& ve tıp g&b& b&rçok 

alandan faydalanmaktadır. Pazarlama ve nöropazarlamanın bu d&s&pl&nlerle etk&leş&m&, 

pazarlamanın çeş&tl& boyutlarını gözler önüne sermekted&r (Aytek&n ve Kahraman, 

2014, s.51). Nöropazarlama tekn&kler&, &nsan beyn&n&n nasıl çalıştığını ve pazarlama 

&çer&kler&ne nasıl tepk& verd&ğ&n& &ncelemek &ç&n çeş&tl& nörob&l&msel araçlardan 

yararlanmaktadır. Bunlar; 

• PET (Poz&tron Em&syon Tomograf&s&): PET taramaları, bey&n akt&v&teler&n& 

ölçmek &ç&n kullanılan b&r görüntüleme tekn&ğ&d&r. Bey&ndek& kan akışını, 

gl&koz ve oks&jen kullanımını ölçerek beyn&n bel&rl& bölgeler&ndek& akt&v&tey& 

&zler. Bey&ndek& akt&f bölgeler, görüntüleme c&hazları tarafından ölçülür. 
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Bey&ndek& bel&rl& bölgelerdek& akt&v&te, karar verme süreçler&ne da&r b&lg& 

sağlamaktadır. Böylece tüket&c&ler&n bel&rl& pazarlama &çer&kler&ne verd&kler& 

duygusal ve b&l&şsel tepk&ler& anal&z etmekted&r (Yücel ve Ş&mşek, 2018, s.123).  

PET, y&yecek ürünler&yle &lg&l& pazarlama &çer&kler&n&n, örneğ&n reklamların 

veya ambalaj tasarımlarının, tüket&c&ler üzer&ndek& duygusal ve b&l&şsel 

etk&ler&n& anlamada kullanılmaktadır. Lezzetl& b&r y&yecek görsel& veya tadımı 

sırasında beyn&n ödül ve duyusal alanlarındak& akt&v&te artışını &zleyerek, hang& 

pazarlama &çer&ğ&n&n daha çok etk& yarattığını anlamaya yardımcı 

olab&lmekted&r. 

• fMRI (Fonks&yonel Manyet&k Rezonans Görüntüleme): fMRI, beyn&n kan 

akışını ve oks&jen tüket&m&n& ölçerek, pazarlama uyarıcılarına ver&len tepk&y& 

&zleyen b&r tekn&kt&r. Bey&n bel&rl& b&r uyarana tepk& verd&ğ&nde, kan akışı o 

bölgede artar ve fMRI bu artışı görüntüler. fMRI, duygusal ve b&l&şsel tepk&ler& 

değerlend&rmek &ç&n kullanılmaktadır. Beyn&n karar verme ve ödül s&stemler&ne 

da&r detaylı b&lg& sunmaktadır (Mor&n, 2011, s. 134). fMRI, y&yecek ürünler&n&n 

tadı, kokusu veya görüntüsüne ver&len duygusal ve b&l&şsel tepk&ler& ölçmek 

&ç&n kullanılab&lmekted&r. Örneğ&n, b&r reklamda göster&len y&yecek görsel&n&n 

bey&ndek& ödül ve karar merkezler&n& nasıl etk&led&ğ& anal&z ed&leb&l&r. Bu 

şek&lde, hang& y&yecek görseller&n&n tüket&c&n&n &ştahını artırdığı veya satın 

alma &steğ& uyandırdığı anlaşılab&l&r. 

• EEG (Elektroensefalograf&): EEG, kafa der&s& üzer&nden bey&n dalgalarını 

ölçmekted&r. EEG, d&kkat, hafıza ve duygusal durumları ölçmek &ç&n kullanılan 

hızlı b&r tekn&kt&r. D&kkat sev&yeler&n& ve heyecan düzeyler&n& göstermekted&r. 

Elektroensefalogram c&hazı, kafa der&s&ne yerleşt&r&len elektrotlar aracılığıyla 

elektr&ksel akt&v&teler& kaydetmekted&r. Pazarlama &çer&ğ& &le etk&leş&m sırasında 

oluşan bey&n dalgalarını anal&z etmekted&r (Butgel Tunalı ve ark., 2016, s.3). 

EEG, tüket&c&n&n b&r y&yecek reklamını &zlerken d&kkat sev&yes&n& ve heyecanını 

ölçmek &ç&n kullanılab&lmekted&r. Özell&kle hızlı ver& toplama yeteneğ& &le 

hang& reklam veya ambalaj tasarımının daha d&kkat çek&c& olduğunu anlamak 

&ç&n terc&h ed&lmekted&r. Ayrıca, tadım sırasında bey&nde oluşan uyarıcı 

dalgalar, lezzet algısı &le &l&şk&lend&r&leb&l&r. 

•  Göz Tak&p S&stem& (Eye Track&ng): Göz tak&p s&stem&, tüket&c&ler&n göz 

hareketler&n& tak&p ederek hang& görsel unsurlara odaklandıklarını 

bel&rlemekted&r. Kameralar ve sensörler, gözün hareketler&n&, odaklandığı 
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noktaları ve süreler&n& kaydetmekted&r. Tüket&c&n&n d&kkat&n& çeken unsurları 

bel&rlemekte ve reklam veya ürün tasarımlarında &lg& çeken bölgeler& anal&z 

etmekted&r (Yazıcı Özdem&r ve Yıldırım, 2022, s.117). Y&yecek ambalajı, menü 

tasarımı veya reklamda tüket&c&ler&n hang& bölgelere daha çok odaklandığını 

anlamak &ç&n kullanılmaktadır. Örneğ&n, b&r restoran menüsünde d&kkat çeken 

yemek &s&mler&, görseller veya f&yatlandırma g&b& unsurlar göz tak&p s&stem& &le 

anal&z ed&leb&lmekted&r. Bu &se, pazarlama stratej&ler&nde tüket&c&n&n &lg&s&n& 

çekecek en &y& tasarımı bulmaya yardımcı olmaktadır. 

• SSPT (Steady State Probe Topography): SSPT, beyn&n sürekl& olarak sab&t b&r 

uyarıcıya verd&ğ& elektr&ksel yanıtları ölçer. EEG &le benzer b&r yöntemd&r, 

ancak daha spes&f&k uyarılara odaklanmaktadır. Bel&rl& b&r uyarıcıya yanıt 

olarak sürekl& b&r elektr&ksel akt&v&te kaydetmekted&r. Beyn&n bel&rl& 

bölgeler&nde pazarlama &çer&ğ&ne ver&len tepk&ler& ölçerek, d&kkat ve b&l&şsel 

tepk&ler& anal&z etmekted&r (Behremen, 2015, s. 88). Özell&kle bel&rl& b&r 

y&yecek görsel& veya kokusu g&b& sürekl& b&r uyarıcıya ver&len d&kkat& ve b&l&şsel 

tepk&ler& anal&z etmek &ç&n kullanılab&lmekted&r. Bu sayede tüket&c&n&n 

pazarlama &çer&ğ&yle sürekl& etk&leş&m& sırasında d&kkat ve &lg& düzeyler& 

anlaşılab&l&r, bu da hang& y&yecek görseller&n&n daha fazla d&kkat çekt&ğ&n& 

göster&r. 

• MEG (Magnetoensefalograf&): MEG, bey&n akt&v&tes&n& manyet&k alanlar 

yoluyla ölçen b&r tekn&kt&r. MEG, bey&n bölgeler&n&n duyusal ve b&l&şsel 

uyarıcılara nasıl yanıt verd&ğ&n& gözlemlemekte kullanılmaktadır. Beyn&n 

duyusal ve b&l&şsel tepk&ler&n& ölçer, özell&kle karar alma süreçler&nde etk&l&d&r. 

MEG, özell&kle duyusal ve b&l&şsel tepk&ler&n anal&z&nde kullanışlıdır (Yücel ve 

Ş&mşek, 2018, 126). Y&yecekler&n görsel, kokusal veya tat duyularıyla nasıl 

algılandığını &ncelemek &ç&n kullanılab&l&r. Tüket&c& b&r y&yecek reklamını 

&zlerken bey&ndek& karar alma süreçler&nde gerçekleşen değ&ş&kl&kler, hang& 

y&yecek türler&n&n daha caz&p olduğunu anlamada yararlanılab&lmekted&r. 

• Yüz İfade Tanımlama: Yüz &fades& anal&zler&, tüket&c&ler&n yüz kas 

hareketler&nden duygusal durumlarını anal&z etmekted&r. Yazılımlar, yüz 

kaslarındak& m&kro &fadeler& anal&z ederek k&ş&n&n duygusal durumunu 

bel&rlemekted&r. Yüz &fadeler&nden mutluluk, şaşkınlık, öfke g&b& duyguları 

algılar; duygusal tepk& ölçümünde kullanılmaktadır (Akın, 2014, s.56). 

Y&yecek reklamlarına veya ürünler&n tadına ver&len yüz &fadeler&n& anal&z 
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ederek, tüket&c&n&n o anda h&ssett&ğ& mutluluk, şaşkınlık veya memnun&yets&zl&k 

g&b& duyguları anlamak mümkündür. Özell&kle, b&r ürünün tüket&c&y& mutlu ed&p 

etmed&ğ&n& veya hang& y&yecek reklamının daha güçlü duygusal tepk&ler 

yarattığını görmek &ç&n kullanılmaktadır. 

• Örtük Çağrışım Test& (Impl&c&t Assoc&at&on Test – IAT): Örtük Çağrışım Test&, 

b&l&nçaltındak& önyargılar ve tutumları ölçmekted&r. Tüket&c&ler&n bel&rl& 

markalara veya ürünlere yönel&k g&zl& tepk&ler&n& anal&z etmekted&r. Testte, k&ş& 

bel&rl& kavramlarla hızlı b&r şek&lde &l&şk& kurmaya çalışarak bu yanıt süreler& 

anal&z ed&lmekted&r. Tüket&c&n&n bel&rl& ürünler veya markalar hakkındak& g&zl& 

önyargılarını ölçmekted&r (Varan ve ark., 2015, s.178) . Tüket&c&ler&n bel&rl& 

y&yecek türler&ne veya markalara da&r b&l&nçaltındak& önyargılarını veya g&zl& 

terc&hler&n& ölçmek &ç&n kullanılab&l&r. Örneğ&n, sağlıklı y&yecekler &le sağlıksız 

y&yecekler arasında g&zl& b&r önyargı olup olmadığını anlamak veya bel&rl& 

markaların tüket&c&ler üzer&nde oluşturduğu algıyı anal&z etmek &ç&n terc&h 

ed&lmekted&r. 

• Der& İletkenl&ğ& Test& (Galvan&c Sk&n Response – GSR): Der& &letkenl&ğ& test&, 

duygusal uyarılma durumlarını bel&rlemekted&r. Heyecan, stres g&b& durumlarda 

c&lttek& elektr&ksel değ&ş&kl&kler& ölçerek tüket&c&n&n duygusal durumunu anal&z 

etmekted&r. Der&dek& elektr&ksel &letkenl&k değ&ş&kl&kler&n& ölçen b&r c&haz 

kullanılmaktadır. Stres veya heyecan durumunda c&lt daha fazla terler ve 

&letkenl&k artmaktadır. Tüket&c&n&n heyecan, stres g&b& duygusal tepk&ler&n& 

doğrudan ölçmekted&r (G&ray ve G&r&şken, 2013, s. 612). Y&yecekler&n 

görüntüsüne veya kokusuna karşı heyecan veya stres g&b& duygusal tepk&ler& 

ölçmek &ç&n kullanılmaktadır. Örneğ&n, b&r tat test&nde tüket&c&n&n daha fazla 

terlemes&, o y&yecek karşısında heyecanlandığını veya yoğun b&r duygusal tepk& 

verd&ğ&n& göstereb&l&r. Bu, tüket&c&ye en çok heyecan veya &lg& uyandıran 

y&yecekler&n bel&rlenmes&ne yardımcı olmaktadır. 

Bu araçlar aracılığıyla tüket&c&ler&n bey&n tepk&ler&n&n ve duygusal yanıtlarının 

ölçülmes& daha etk&l& pazarlama stratej&ler& gel&şt&rmek amacıyla kullanılmaktadır. 

Özell&kle gastronom& sektöründe reklam, yen& b&r y&yecek veya &çecek ürününü 

tanıtmanın en öneml& yollarından b&r&d&r (Murat ve Dokuz Murat, 2017, s. 280). Ancak, 

b&r reklamın tüket&c& üzer&nde etk&l& olup olmadığını anlamak &ç&n yalnızca &zlenme 

sayısına bakmak yeterl& değ&ld&r.  Bundan dolayı yen& b&r atıştırmalık ürünü &ç&n 

hazırlanan b&r reklamda, tüket&c&ler&n bey&n akt&v&teler& fMRI veya EEG g&b& bey&n 
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görüntüleme tekn&kler& &le ölçülerek hang& sahneler&n &ştah açıcı bulunduğunun 

bel&rlenmes& öneml&d&r. Örneğ&n, y&yecekler&n yakın çek&m görüntüler& veya ısı ve 

buhar efektler&yle sunulan kısımlar, daha güçlü &ştah uyandırıyorsa, bu sahneler&n 

reklamda ön plana çıkarılması sağlanır. D&ğer yandan tüket&c&ler&n b&r ürünü terc&h 

etmes&nde görsel çek&c&l&k ve ambalaj tasarımı öneml& b&r rol oynar (Taşçı ve Baykül 

Özpınar, 2022, s. 250). Gastronom&de &se bu durum özell&kle ambalajın &ştah açıcı 

olmasıyla &lg&l&d&r. Örneğ&n yen& b&r dondurma ambalajı tasarlanırken, EEG veya göz 

tak&p s&stem& g&b& nöropazarlama tekn&kler& kullanılarak tüket&c&ler&n ambalaj 

üzer&ndek& görsellerde en çok hang& detaylara odaklandıkları bel&rleneb&l&r. Ç&kolata 

sosunun akışı ya da taze meyve d&l&mler& g&b& detaylar tüket&c&n&n d&kkat&n& çek&yorsa, 

bu detaylar ambalajın daha büyük b&r kısmında vurgulanmalıdır. 

Y&yecek &çecek sektörü açısından &ncelend&ğ&nde tüket&c&ler&n mağazalarda 

veya restoranlarda &lk olarak gördükler& ürünlere daha fazla &lg& gösterd&kler& b&l&nmes& 

önem arz etmekted&r. Örneğ&n b&r süpermarkette atıştırmalık reyonunda hang& 

ürünler&n daha fazla d&kkat çekt&ğ& nöropazarlama araçlarıyla bel&rlenmekted&r. 

Böylece benzer ürünler bu reyonlara yerleşt&r&lerek müşter&ler&n satın almasına teşv&k 

ed&lmekted&r. Y&yecek ve &çecek sektöründe doğru f&yat stratej&s& bel&rlemen&n, satışları 

artırmada kr&t&k rol oynadığı göz önünde bulundurulduğunda &se EEG ve der& 

&letkenl&ğ& test& g&b& araçlar kullanılarak restoran menüsünde, yüksek f&yatlı b&r ana 

yemeğ&n tüket&c&ler üzer&nde olumsuz b&r etk& yaratıp yaratmadığı anal&z 

ed&leb&lmekted&r. Örneğ&n, f&yat yüksek olduğunda stres sev&yeler& artıyorsa, f&yatların 

kabul ed&leb&l&r aralıklarda kalması sağlanab&l&r. Gastronom& sektöründe, tüket&c&ler&n 

tat ve koku g&b& duyusal deney&mler&n& göz önünde bulundurmak da ürün gel&şt&rmes& 

adına oldukça öneml&d&r. Bundan dolayı EEG ve fMRI kullanılması yoluyla 

tüket&c&ler&n tat ve kokuya verd&kler& tepk&ler&n bey&n görüntüleme tekn&kler& &le anal&z 

ed&lmes&, yen& b&r ürünün tadına bakan tüket&c&ler&n hang& lezzetler& beğend&ğ&n&n 

bel&rlenmes&nde ve böylece pazara sunulacak tatların bel&rlenmes&ne yardımcı 

olmaktadır (Palac&n, 2022, s.8).  

Kısacası nöropazarlama ve gastrof&z&k, tüket&c& deney&mler&n& şek&llend&rmey& 

amaçlayan &k& b&l&m dalıdır. İk&s&n&n kes&ş&m&nde &se y&yecek ve &çecek deney&mler& 

üzer&nden duyusal tatm&n, algı ve tüket&c& bağlılığı üzer&nde etk&l& olan faktörler&n 

araştırılması bulunmaktadır. Yan& gastrof&z&k, tat, doku, koku, renk, ses ve ortam g&b& 

duyusal faktörler&n y&yecek deney&m&ndek& rolünü &ncelerken; nöropazarlama, bu 

etk&leş&mler& bey&n akt&v&teler&yle anal&z etmekted&r. Gastrof&z&k ve nöropazarlama, 
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y&yecek ve &çecek sektöründe tüket&c& deney&m&n& artırmak &ç&n çoklu duyusal unsurları 

kullanarak tüket&c& davranışını anlamaya çalışmaktadır.  

 

2.1.3.3.Tat-Lezzet Algısı ve Çoklu Duyusal Tat DeneyMmM 

Yemek yeme deney&m&n&n yalnızca tat alma duyusuyla &lg&l& olmadığı; bunun 

yanında hafıza, arzu ya da &steks&zl&ğ&n de b&l&şsel olarak lezzet algısı üzer&nde etk&l& 

olduğunu (Herz, 2016, s.102) savunan gastrof&z&k bu yönüyle f&zyoloj&k, ps&koloj&k, 

davranışsal, b&yoloj&k ve duyusal b&rçok boyuta sah&p b&r b&l&m dalıdır (Karaman ve 

Çet&nkaya, 2020, s.885). Ancak algı, &lk olarak duyular aracılığıyla bey&nde oluşan 

uyarıcıların, tüm bu unsurlarla harmanlanması sonucundak& toplam g&rd&y& &fade 

etmekted&r (Özyazıcı ve ark., 2021, s. 210).  Bundan dolayı &lk olarak duyuların lezzet 

algısı üzer&ndek& etk&s&n&n anlaşılması gerekmekted&r.  

İlk kez 1962 yılında gerçekleşt&r&len deneysel çalışmalar net&ces&nde ortaya 

konan “(ş(tme ve lezzet algısı” &l&şk&s& &ncelend&ğ&nde, ses&n gıdanın kal&tes& üzer&nde 

karar ver&c& b&r rol üstlend&ğ& görülmekted&r. Y&yecekler&n ağızda ç&ğnenmes& ve 

ez&lmes& esnasında çıkarttığı sesler&n mekânsal özell&klere göre değ&şmes&, yemeğ&n 

tekstür (doku) özell&kler&n&n algılanmasında ses&n öneml& b&r referans sağladığını 

gösterm&şt&r. Yemeğ&n ağızda parçalanması süres&nce h&ssed&len ses&n bey&ne &let&lmes& 

ve beyn&n bu ses&, daha öncek& deney&mlerden yola çıkarak b&r anlam &le 

bütünleşt&rmes& n&ha& lezzet algısını bel&rlemekted&r. Örneğ&n t&z sesler eşl&ğ&nde 

sunulan ç&kolatanın daha lezzetl& olduğu görülmüştür (Avcı, 2021, s. 89).  “Koklama 

ve lezzet algısı” &l&şk&s& &ncelend&ğ&nde, b&r yemeğ&n beğen&s&nde tat alma duyusu kadar 

öneml& olan koku, dış çevre &le d&rekt bağlantılı olan tek duyudur (Çamkıran, 2012, 

s.4). Çoklu duyu deney&mler&nde koku, tadın lezzet &le b&rleşt&r&lmes&ne destek 

olmaktadır. Yemeğ&n kokusunun alınmasıyla b&rl&kte k&ş&sel duygu deney&mler&n&n 

devreye g&rerek koku reseptörler&nde oluşturduğu duygusal cevaplar, lezzet algısını 

oluşturmaktadır (Mather, 2016, s.41). “Görme ve lezzet algısı” &l&şk&s& &ncelend&ğ&nde, 

bazı renk ve şek&ller&n bazı tatlar &le eşleşt&r&ld&ğ& yapılan çalışmalarda ortaya 

konmuştur (Wan ve ark., 2014, s.2). Örneğ&n yuvarlak şek&lde (Velasco ve ark., 2014, 

s.89) ve yeş&l pakette sunulan ç&kolataların daha tatlı olarak algılandığı görülmüştür 

(Karakuş, 2013, s.30). Buradan hareketle y&yecekler&n görsel özell&kler&n&n, b&reyler&n 

y&yecek terc&hler&n& ve y&yecekler&n genel kabul ed&leb&l&rl&ğ&n& etk&led&ğ& 

bel&rt&lmekted&r (M&chel ve ark., 2014, s.14). “Dokunma ve lezzet algısı” &l&şk&s& 
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&ncelend&ğ&nde dokunma duyusu, yemeğ&n lezzet& &le &l&şk&lend&r&lerek lezzet 

algısındak& bütünlüğü sağlamaktadır. Y&yeceğe dokunmanın ardından beyn&n 

h&ssed&len dokuyu, b&rey&n daha öncek& deney&mler&yle b&rleşt&r&lmes& sonucunda 

yemeğ&n ağızda h&ssed&len yoğunluğu ve dokusuna yönel&k algılar ortaya çıkmakta ve 

bu algı b&rey&n lezzet kararında etk&l& olmaktadır (Kohyama, 2020, s.3).  

Beyn&n duyu organlarından gelen uyarıları &şlemes&yle hafızada depoladığı 

çeş&tl& g&rd&ler (Talsma ve ark. 2010, 400), bey&nde yer alan çok modlu entegrasyon 

s&stem&n& çalıştırmaktadır (Valesco ve Obr&st, 2021, s.1). Çeş&tl& uyarıcılardan gelen 

duyusal g&rd&ler&n b&rleşt&r&lerek anlamlaştırılmasını sağlayan çoklu duyusal 

entegrasyon s&stem&, yer&nde ve doğru tepk&ler&n oluşturulduğu bey&nsel akt&v&te 

sürec&d&r (Gor&, 2015, s. 72). Bu süreçte s&steme farklı duyular aracılığıyla yüklenen 

uyaranların nöronlarda b&rleşmes&, bey&ne &let&len b&lg& konusunda b&r yargıya 

varılmasına yardımcı olmaktadır. Anlamsallaştırılan bu b&lg& net&ces&nde ortaya çıkan 

yargı, davranışsal tepk&y& meydana get&ren b&l&şsel &şlev&n çalışmasını sağlamaktadır 

(Stevenson ve ark., 2015, s. 708). Tüket&m sürec&ndek& bey&n akt&v&teler& de 

gözlend&ğ&nde lezzet b&leşenler&, entegrasyon s&stem& sayes&nde tanımlanmaktadır. 

Örneğ&n b&r y&yeceğ&n tüket&m sürec&nde tat, koku, doku, &ş&tme g&b& çoklu duyusal 

g&rd&ler&n bey&ne eş zamanlı olarak &let&lmes&, çoklu duyusal entegrasyon s&stem&n& 

çalıştırarak y&yeceğ&n kabul ed&lmes& veya redded&lmes& kararının ver&lmes&n& 

sağlamaktadır (V& ve ark., 2020, s. 2).  Tadın algılanmasını sağlayan çok duyulu 

g&rd&ler, gıdanın kal&te özell&kler&nden etk&len&rken; gıdanın kal&tes&n&n çevresel 

faktörlerden ve k&ş&sel b&r&k&mlerden etk&lenmes&; çok duyulu g&rd&ler&n 

anlamsallaştırılmasında merkez& ve çevresel faktörler&n etk&s&n&n olduğunu ortaya 

koymaktadır (Saka&, 2020, s.182).  

Tüm &nsan duyularından gelen g&rd&ler&n yemek yeme deney&m&nden ed&n&len 

&zlen&m& etk&lemes&, duyular arasında da b&r etk&leş&m olduğunu göstermekted&r 

(Auvray ve Spence, 2008, s.1017). Duyular arasındak& etk&leş&m& &fade eden çapraz 

modlu yazışma, farklı duyulardan gelen ve b&rb&r& &le &l&şk&s&z g&b& görünen özell&kler&n 

&fade ett&ğ& genel yargılar olarak tanımlanmaktadır (Sug&mor& ve Kawasak&, 2022, s.1). 

Çevresel faktörlerden etk&lenen duyusal g&rd&ler&n b&rb&r& üzer&nde de etk&ler& 

bulunarak duyusal algı kal&tes&n& ortaya çıkarması çapraz modlu yazışmaların, çoklu 

duyusal entegrasyon s&stem&n& etk&led&ğ&n& ve gıda algısını değ&şt&rd&ğ&n& 

göstermekted&r (Slocombe ve ark., 2016, s.58). 
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Kısacası çevresel uyaranlar ve k&ş&sel deney&mler, yemeğ&n f&z&ksel 

özell&kler&n& algılama b&ç&m&n& değ&şt&rmekte ve bu çoklu duyusal g&rd&ler&n çapraz 

modlu yazışma &le bey&nde b&r anlam kazanması yoluyla yemeğ&n lezzet& konusunda 

karar ver&lmekted&r. 

 

2.1.3.4. GastrofMzMğMn YMyecek İçecek İşletmelerMne Katkısı 

Gastrof&z&k, yemek deney&m&n&n anlaşılmasını artırmak &ç&n f&z&k, ps&koloj& ve 

duyusal algı &lkeler&n& b&r araya get&ren etk&ley&c& b&r d&s&pl&nd&r. Gastrof&z&k, yemeğ&n 

algılanmasını şek&llend&ren görsel, koku, tat, dokunma ve hatta &ş&tme duyuları 

arasındak& karmaşık &l&şk&y& &ncelemekted&r. Bununla b&rl&kte yemeğ&n çok duyulu 

doğasının ötes&ne geçerek yemekle &lg&l& h&ss&yatın nasıl şek&llend&ğ& &le de 

&lg&lenmekted&r. Ayrıca düşünce tarzının ve çevren&n lezzet algısını nasıl etk&led&ğ&n& 

araştırmaktadır (Mour&tsen ve ark., 2013, s.1). Örneğ&n renkler&n canlılığından 

yemeğ&n p&şt&ğ& sırada duyulan sese, restoranın amb&yansından arka plandak& müz&ğe 

ve hatta çatal-bıçak takımının ağırlığına kadar her duyusal g&rd& b&r yemeğe karşı lezzet 

algısının oluşmasında kr&t&k b&r rol oynamaktadır.  Bu açıdan f&z&ksel uyarıcılar ve 

duyusal g&rd&ler arasındak& &l&şk&y& yeme deney&m& özel&nde &ncelemes& (Motok& ve 

ark., 2022, s.5), pazarlama yönüyle y&yecek &çecek &şletmeler&ne katkı sunmaktadır. 

Özell&kle gastrof&z&ğ&n b&l&şsel ön yargı, duygu ve çevresel unsurların y&yecek 

terc&hler&n& nasıl etk&led&ğ&n& ortaya koyması, tüket&c& kararlarını yönlend&ren etkenler 

konusunda farkındalık oluşmasını sağlamaktadır. Böylece y&yecek &çecek 

&şletmeler&n&n ürün konumlandırmalarında ve reklamlarında &kna ed&c& pazarlama 

faal&yetler& yürütmeler&n& sağlamaktadır (Spence, 2022, s.6).  D&ğer yandan y&yecek 

&çecek &şletmeler&n&n b&rden fazla duyuya h&tap eden ortamlar oluşturmaları, müşter&ler 

üzer&nde yeme deney&m& ve marka &majına da&r kalıcı ve olumlu b&r &zlen&m oluşmasını 

sağlayab&lmekted&r. Deney&m sürec&nde &lk temas noktası olarak öne çıkan duyusal 

modül, görme, dokunma, &ş&tme, tatma ve koklama g&b& beş duyu aracılığıyla algıları 

harekete geç&rmey& ve tüket&c&ye özgün b&r deney&m sunmayı amaçlamaktadır. Duyular 

arasında anlamlı b&r bütünlük ve etk&leş&m sağlandığında, ürün ya da h&zmet&n tüket&c& 

üzer&ndek& etk&s& daha çek&c& hale gelmekted&r. Duyusal deney&m&n temel&nde algı 

yaratma olgusu yer almakta olup, pazarlamacıların tüket&c&lerle kurdukları etk&leş&mde 

bu algıyı güçlend&recek stratej&ler gel&şt&rmeler& önem taşımaktadır. Hang& duyunun 

tüket&c& üzer&nde daha baskın b&r etk&ye sah&p olduğunun bel&rlenmes& ve bu duyunun 
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uyandıracağı duygulara odaklanarak ürün ya da h&zmet&n yen&den tasarlanması, 

deney&m&n caz&bes&n& artırmaktadır. Bu sayede, duyusal deney&m sunan ürün veya 

h&zmetler tüket&c& tatm&n&n& yükseltmekte, estet&k açıdan memnun&yet sağlamaktadır. 

Ortaya çıkan bu olumlu duygular, tüket&c&ler&n marka ya da &şletme hakkında olumlu 

değerlend&rmeler yapmalarına, satın alma eğ&l&mler&n&n artmasına ve ürünün değer&n&n 

güçlenmes&ne katkı sağlamaktadır (Balıkoğlu ve ark., 2020, s. 1336). Bu yönüyle 

gastrof&z&k, deney&msel pazarlama faal&yetler& açısından &şletmelere öneml& avantajlar 

sunmaktadır (Youssef and Spence, 2023, s. 1).  

Kısacası gastrof&z&k çalışmaları net&ces&nde ortaya çıkan sonuçları y&yecek 

&çecek &şletmeler&n&n uygulamaları, &şletme ve tüket&c&n&n daha der&n b&r rezenansa 

g&rerek, &şletmeler&n müşter&ler& &ç&n amb&yans, ambalaj, koku, ürün serg&s& (raf 

d&z&l&m&) g&b& duyusal açıdan zeng&n deney&mler oluşturmasına yardımcı olmaktadır 

(Wang ve ark., 2019, s.2).  Gastrof&z&k, y&yecek &çecek &şletmeler&ne pazarlama ve 

müşter&ler& açısından duyusal deney&mler& gel&şt&rme fırsatı sunmanın yanı sıra çeş&tl& 

yönlerden de &şletmelere katkıda bulunmaktadır; 

• Menü Tasarımı ve F&yatlandırma: Gastrof&z&k aracılığıyla müşter&ler&n 

duygusal ve ps&koloj&k durumlarını anlamak y&yecek &çecek 

&şletmeler&ne, müşter&ler&ne h&tap eden menüler hazırlanmalarına 

yardımcı olmaktadır. Bu durum &şletmeler&n yüksek karlılık bekled&ğ& 

ürünler& stratej&k b&r b&ç&mde menülere yerleşt&r&lmes&ne ve yüksek 

f&yatlandırma yapmasına &mkân tanımaktadır (K&m ve ark., 2021, s.6). 

• Tabak ve Sunum: Tabak ve sunumun, yemek deney&m&n& 

şek&llend&rmedek& önem&n& vurgulayan gastrof&z&k, y&yecek &çecek 

&şletmeler&ne yemekler&n&n duyusal özell&kler&n& tamamlayacak tabak, 

çatal ve sunum yöntemler& seçmeler& konusunda destek olmaktadır 

(Spence, 2018, s. 2). 

• Çevresel Faktörler: Işıklandırma, müz&k ve dekor g&b& çevresel 

faktörler&n yemek deney&m&n& nasıl etk&led&ğ&n& anlamak &şletmeler &ç&n 

öneml&d&r. Gastrof&z&k, bu unsurların duygu durumunu, &ştahı ve genel 

memnun&yet& nasıl etk&leyeb&leceğ& konusunda b&lg& sağlar, böylece 

&şletmeler sunumlarını &y&leşt&ren ortamlar oluşturab&lmekted&r (Gruıa, 

2019, s.7).  
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• Ürün Gel&şt&rme: Gıda ş&rketler&, farklı malzemeler&n etk&leş&mler&n& ve 

duyusal algıların tüket&c& terc&hler&n& nasıl etk&led&ğ&n& gastrof&z&ğ&n 

yardımıyla anlayab&lmekte, böylece çek&c& ve pazarlanab&l&r yen& gıda 

ürünler& yaratma konusunda gastrof&z&kten yararlanab&lmekted&rler 

(Spence, 2022, s. 2). 

Kısacası, f&z&k ve gastronom&n&n kes&şt&ğ& gastrof&z&k, y&yecek &çecek 

&şletmeler&n&n müşter&ler&n&n duyusal algılarını anlamalarını sağlayarak &şletmelere 

menü, f&z&ksel çevre, yen& ürünler gel&şt&rmeler& konusunda f&k&r vermekted&r. Bu 

sayede müşter& memnun&yet&n&n ön planda olduğu rekabetç& b&r pazarda, özell&kle 

seç&c& yemek tutkunları başta olmak üzere tüm müşter&ler&ne unutulmaz b&r yeme 

deney&m& sunarak müşter& sadakat& oluşturmalarına &mkân tanımaktadır (Yılmaz ve 

ark., 2021, s. 153).  

 

2.2.İlgili Çalışmalar 

Bu bölümde bean to bar ç&kolata, müz&k ve gastrof&z&k &l&şk&s& konularında daha 

önce yapılmış araştırmalar taranmış ve özetlenm&şt&r. 

 

2.2.1. Bean To Bar ÇMkolatalar Mle İlgMlM Araştırmalar 

Brovcovâ (2018), bean to bar ç&kolataları ve endüstr&yel ç&kolataların terc&h 

ed&leb&l&rl&kler&n& karşılaştırmak amacıyla yaptığı araştırmada duyusal anal&z yöntem& 

uygulamıştır. Bean to bar ç&kolataların üret&m&nde, kullanılan kakao çek&rdekler&n&n 

menşe&n&n bel&rt&ld&ğ&, &çer&n&n hazırlanmasında &kame ürün kullanmadığı ve ad&l 

t&caret &lkeler&n& uyguladığı vurgulanırken; endüstr&yel ç&kolata üret&m&nde düşük 

kal&tede kakao çek&rdekler&n&n kullanıldığı, &çer&ğ&nde bulunan doğal malzemeler&n 

ucuz ürünler &le değ&şt&r&ld&ğ& ve kakao çek&rdekler&n&n geçm&ş&n& b&lmed&kler& 

bel&rt&lm&şt&r. Ancak sağlıklı ve sürdürüleb&l&r b&r gıda seçeneğ& olmasına karşın, 

duyusal anal&z sonuçlarında bean to bar ç&kolatalardak& kakao tadının baskın 

olmasından kaynaklı h&ssed&len acılık oranının yüksek olmasından dolayı endüstr&yel 

ç&kolataların daha çok terc&h ed&ld&ğ& bel&rlenm&şt&r. Ayrıca tüket&c&ler&n sürdürüleb&l&r 

ve sağlıklı ürünler& terc&h etme &stekler&ne rağmen paketlerde yazan açıklamayı 

okumamaları ve f&yat açısından daha uygun ç&kolataları terc&h ett&kler&n& saptanmıştır. 

Bu açıdan &ncelend&ğ&nde de bean to bar ç&kolataların, endüstr&yel ç&kolatalara oranla 

daha az terc&h ed&ld&ğ& görülmüştür. 
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Arun-W&swanathan (2021), tüket&c&ler&n bean to bar ç&kolata terc&hler&n& 

bel&rlemek amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& araştırmada, Co&mbatore şehr&ndek& bean to bar 

ç&kolata üret&m& yapan f&rmaların müşter&ler& &le görüşmüştür. Araştırmanın sonucunda 

tüket&c&ler&n arkadaş veya a&le tavs&yes&yle bean to bar ç&kolatalar &le tanıştığı 

vurgulanırken; bean to bar ç&kolataların sağlıklı olduğunu düşündükler& saptanmıştır. 

D&ğer yandan bean to bar ç&kolatalara özel paketlemen&n olmaması, sadece üret&c&ler&n 

kend& mağazasında satın alınması dolayısıyla ulaşılab&l&rl&ğ&n&n yeters&z olması ve 

f&yatının yüksek olması ve tek kökenl& çek&rdekten katkı maddes& olmadan üret&lmes& 

dolayısıyla yüksek oranda acılık h&ssed&lmes& g&b& etkenler&n bean to bar ç&kolataların 

terc&h ed&lme oranını azalttığı bel&rlenm&şt&r.  

K&tan& ve ark. (2022) araştırmasında, tek kökenl& bean to bar ç&kolataların 

üret&m sürec&n& &ncelemek amacıyla Endoneya’da beş farklı bölgeden tem&n ed&len 

kakao çek&rdekler&n&n &şlenmes& esnasında, farklı sürelerde fermentasyon, kavurma ve 

şeker &laves& yapılmıştır. Araştırmanın sonucunda üret&m süreçler&n&n farklılaşması 

net&ces&nde tek kökenl& çek&rdekten üret&len ç&kolataların lezzetler&n&n tatlılık, acılık, 

burukluk ve kakao aroması açısından farklılaştığı saptanmış ve tek kökenl& 

ç&kolataların üret&m süreçler&n&n ç&kolatanın lezzet& üzer&nde etk&l& olduğu 

bel&rlenm&şt&r. 

Pere&ra (2022) tarafından yapılan araştırma, bean to bar ç&kolataların 

Brez&lya’da yen& b&r &ş model& olarak kullanılıp kullanılamayacağını bel&rlemek 

amacıyla gerçekleşt&r&lm&şt&r. Yapılan alan yazın &ncelemes& net&ces&nde bean to bar 

ç&kolataların sadece b&r üret&m şekl&n& &fade etmen&n ötes&nde, üret&mde şeffaflık, 

&zleneb&l&rl&k, üret&c&yle yakınlık g&b& &lke ve &nançlarla dolu b&r felsefe olduğu 

vurgulanmıştır. Ayrıca bean to bar ç&kolataların daha eş&tl&kç&, sosyal ve çevresel 

uygulamalara teşv&k ett&ğ&, kakao çek&rdeğ& üret&c&ler&ne ve üret&m z&nc&r&nde bulunan 

tüm paydaşlara değer vererek ad&l t&caret& sağladığı, çocuk &şç&l&ğ&, ucuz &ş gücü veya 

kölel&k g&b& sosyal eş&ts&zl&kler& önled&ğ&, çek&rdek üret&m&nde &laçlama olmaması 

dolayısıyla b&yoçeş&tl&l&ğ& koruduğu bel&rt&lm&şt&r. Kısacası toplumun &y&leşmes& 

üzer&nde olumlu etk&ye sah&p olması yönüyle bean to bar ç&kolata üret&m&n&n, 

Brez&lya’da yen& b&r &ş model& olab&leceğ& saptanmıştır. 

Burgon ve ark. (2023)’nın yaptığı araştırmada, bean to bar ç&kolataların lezzet 

aromalarının sağlanmasında üret&m sürec&n&n hang& adımının daha öneml& olduğunu 

bel&rlemek amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& alan yazın taraması sonucunda bean to bar 

ç&kolataların, endüstr&yel ç&kolatalara oranlar daha fazla katma değere sah&p olduğu 
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bel&rt&lm&şt&r. Küçük ölçekl& üret&c&ler tarafından tek b&r kakao çek&rdeğ&n&n seç&m&yle 

ve tüm üret&m sürec&n&n kontrol ed&lerek üret&len bean to bar ç&kolataların, karakter&st&k 

aroma ve lezzet&n&n gel&şt&r&lmes&ndek& en öneml& adımın olgunlaştırma aşaması 

olduğu, bu aşamada kullanılan ek&pmanların kal&tel& ve olgunlaştırma süres&n&n 

çek&rdeğe uygun olması gerekl&l&ğ& üzer&nde durulmuştur. 

Bean to bar ç&kolatalar &le &lg&l& alan yazın taramasında, başlığında “bean to 

bar” kavramı yer alan çalışmaların çoğunluğunun art&zan veya el yapımı but&k üret&m 

ç&kolataları ele aldığı görülmüştür. D&ğer yandan genel &t&bar&yle ç&kolataların bes&nsel 

özell&kler&n&n ya da üret&m sürec&n&n &ncelend&ğ& çalışmalara rastlanılmıştır. Bu 

durumun kavramsal benzerl&kten kaynaklandığı düşünülmekted&r. Bundan dolayı 

sürdürüleb&l&r üret&m anlayışını tems&l eden “bean to bar” ç&kolatalara da&r çalışmaların 

sayısının azınlıkta olduğu saptanmıştır.  

Bean to bar çikolatalara ilişkin alan yazın incelendiğinde, tüketici tercihleri 

açısından önemli bir çelişki göze çarpmaktadır. Çalışmalarda tüketicilerin sağlıklı, adil 

ticaret ilkelerine dayalı ve sürdürülebilir ürünlere yönelme isteği ifade edilse de, tat, 

fiyat ve erişilebilirlik faktörlerinin tercih üzerinde daha belirleyici olduğu 

görülmektedir. Özellikle kakao oranının yüksek olmasından kaynaklanan acılık ve 

ürünlerin sınırlı satış noktalarında, yüksek fiyatla sunulması, endüstriyel çikolataların 

daha fazla tercih edilmesine yol açtığı dikkat çekmektedir. Bu durum, tüketici 

bilincinin artmasına rağmen, pratikte satın alma davranışlarının ekonomik ve duyusal 

faktörler tarafından şekillendiğini ortaya koymaktadır. Öte yandan bean to bar üretim 

süreçleri, çikolatanın karakteristik aroma ve lezzet farklılıklarını doğrudan etkilediği 

belirtilmektedir. Tek kökenli kakao çekirdeklerinin fermentasyon, kavurma ve 

olgunlaştırma aşamalarındaki farklılıklar; tatlılık, acılık, burukluk ve kakao 

aromasında değişkenlik yarattığı da ifade edilmektedir. Bu bağlamda, bean to bar 

çikolataların en güçlü yönü otantik ve çeşitlenmiş bir lezzet profili sunmasıdır. Ancak 

bu çeşitlilik, kimi zaman tüketicilerin alışık olmadığı yoğun acılık sebebiyle tercih 

oranlarını sınırlayabilmektedir. 

Bir diğer yönden literatürde bean to bar yaklaşımı bir üretim tekniğinin 

ötesinde üretimde şeffaflık, izlenebilirlik, adil ticaret, üreticiyle yakın bağ kurma ve 

biyoçeşitliliği koruma gibi değerler taşıyan bir felsefe olarak ele alınmaktadır. Bu 

yönüyle bean to bar, sosyal ve çevresel fayda sağlayan bir iş modeli niteliğinde 

değerlendirilebilmektedir. Ancak yapılan araştırmaların büyük çoğunluğu artizan 

üretim ya da duyusal analizlere odaklanmakta; sürdürülebilirlik ve etik boyutlara 
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ilişkin akademik çalışmaların sınırlı olduğu görülmektedir. Dolayısıyla, bean to bar 

çikolataların yalnızca duyusal özellikleri değil, tüketici davranışı, sürdürülebilirlik ve 

etik üretim bağlamında da ele alınması, alan yazına önemli katkılar sağlayacaktır. 

 

2.2.2. MüzMk ve GastrofMzMk İlMşkMsM Mle İlgMlM Araştırmalar  

Cr&s&nel ve ark. (2012), arka planda yer alan &ş&tsel uyaranların yemeğ&n tat 

algısını nasıl etk&led&ğ&n& saptamak amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& araştırmada, duyusal 

anal&z yöntem& kullanarak araştırma kapsamında gel&şt&r&len &k& farklı müz&ğ&n 

şekerlemen&n tat algısına etk&s& saptanmıştır. Tatlı ve acı tat algısını ön plana çıkaran 

müz&kler eşl&ğ&nde tadılan şekerlemelere karşı lezzet algısının değ&şt&ğ& görülmüştür. 

Katılımcıların tatlı müz&k eşl&ğ&nde tükett&kler& şekerlemey&, acı müz&k eşl&ğ&nde 

tükett&kler& şekerlemeye oranla daha çok beğend&kler& bel&rlenm&şt&r. Sonuç olarak 

yemek deney&m&n&n &ş&tsel unsurlar &le eşleşt&r&lmes& hal&nde yemeğ&n algılanan 

lezzet&n&n değ&şt&recek potans&yele sah&p olduğu görülmüştür. 

Stafford ve ark. (2012) tarafından gerçekleşt&r&len araştırma, arka planda yer 

alan &ş&tsel uyaranların h&ssed&len alkol oranına etk&s&n& bel&rlemek amacıyla 

yapılmıştır. Bu kapsamda müz&k, gölge (arka planda b&r haber&n d&nlet&lmes&) ve 

müz&k-gölge unsurlarının yer ver&ld&ğ& üç farklı ortamda katılımcılara alkollü &çecek 

tadımı yaptırılmıştır. Sonuç olarak müz&k-gölge ortamında tadılan alkollü &çecekler&n 

algılanan alkol m&ktarı üzer&nde en az etk&ye sah&p olduğu; bununla b&rl&kte tek başına 

müz&ğ&n ver&ld&ğ& ortamda tadılan alkolün daha tatlı olarak algılandığı ve daha fazla 

m&ktarda &ç&ld&ğ& bel&rlenm&şt&r.  

Re&noso-Calvarho ve ark. (2015), müz&ğ&n ç&kolatanın lezzet algısına etk&s&n& 

bel&rlemek amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& çalışmasında b&r ön test uygulaması yapmıştır. 

Daha sonra yapılması planlanan çalışmada kullanılmak üzere bestelenen müz&kler&n 

hang&s&n&n ç&kolatanın lezzet algısına etk& ett&ğ&n& saptamak &ç&n öncel&kle sert, orta 

düzey ve yumuşak olarak üç farklı müz&k &le ç&kolatalar eşleşt&r&lm&şt&r. Sonrasında 

farklı müz&kler eşl&ğ&nde ç&kolatalar tadılarak ç&kolataların en az tatlı olarak 

h&ssed&lenden en çok tatlı h&ssed&lene doğru sıralanması &stenm&şt&r. Sonuç olarak orta 

düzey müz&kler&n ç&kolataların lezzet algısında etk&l& olmadığı, sert müz&k &le tadımı 

yapılan ç&kolataların, yumuşak müz&k &le tadımı yapılan ç&kolatalara göre terc&h 

ed&leb&l&r oldukları bel&rlenm&şt&r.  
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Re&noso-Calvarho ve ark. (2017) tarafından gerçekleşt&r&len ve daha önces&nde 

ön test& yapılan araştırma, ç&kolatanın lezzet algısına müz&ğ&n etk&s&n&n bel&rlenmes& 

amacı taşımaktadır. Bu amaca yönel&k olarak gerçekleşt&r&len duyusal anal&zde 

katılımcılara, ç&kolatanın tadımı esnasında araştırma kapsamında bestelenen sert ve 

yumuşak müz&k katılımcılara sırasıyla d&nlet&lm&şt&r. Elde ed&len ver&ler net&ces&nde 

yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len ç&kolatanın daha lezzetl& ve tüket&leb&l&r olarak 

algılandığı saptanmıştır.   

Guetta ve Lu& (2017)’n&n müz&k &le temel tat unsurlarının &l&şk&s&n& bel&rlemek 

amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& deneysel çalışmada &lk olarak acı, tatlı, tuzlu ve ekş& temel 

tatları &le &l&şk&lend&r&lmek üzere dört farklı müz&k bestelenm&şt&r ve katılımcılardan her 

b&r müz&ğ&n b&r tat &le &l&şk&lend&r&lmes& &stenm&şt&r. Katılımcıların bestelenen müz&kler& 

&l&şk&lend&rmes& beklenen tat &le &l&şk&lend&rd&kler& saptanmıştır. Ardından acı, tatlı, ekş& 

ve tuzlu olarak hazırlanan ganajlar &le dolgulanan ç&kolataları, temel tat &le eşleşt&r&len 

müz&k eşl&ğ&nde tatmaları &stenm&şt&r. Sonuç olarak müz&ğ&n ç&kolatalarda h&ssed&lmes& 

beklenen tadı ön plana çıkararak daha baskın h&ssed&lmes&ne ve böylece ç&kolataların 

terc&h ed&leb&l&rl&ğ&n&n değ&şt&r&lmes&ne katkı sağladığı saptanmıştır.  

Luca ve ark. (2019) yaptığı araştırmada müz&ğ&n kırmızı ve beyaz şarabın tadı 

üzer&ndek& etk&s&n& bel&rleme amacı taşımaktadır. Merlot ve Chardonnay şaraplarının 

tadımı esnasında katılımcılara kulaklıkları aracılığıyla pop müz&k ve klas&k müz&k 

d&nlet&lm&şt&r. Sonuç olarak Chardonnay şarabının, klas&k müz&k eşl&ğ&nde 

tüket&ld&ğ&nde daha tatlı olarak; Merlot şarabının &se yüksek pop müz&k eşl&ğ&nde 

tüket&ld&ğ&nde daha az alkollü olarak h&ssed&ld&ğ& bel&rlenm&şt&r.  

Peng-L& ve ark. (2020)’nın arka planda yer alan &ş&tsel uyaranların yeme 

davranışları üzer&ndek& etk&s&n& saptamak amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& araştırmada, tuzlu 

müz&k, tatlı müz&k ve müz&ks&z olarak üç farklı ortamda c&ps, patates kızartması, kek 

ve donut tadımı yapılmıştır. Sonuç olarak katılımcıların yeme davranışında müz&ks&z 

ortamda b&r farklılık görülmezken; tuzlu müz&k ortamında daha uzun süre tuzlu 

y&yeceklere, tatlı müz&k ortamında &se tatlı yemeklere odaklandığı bel&rlenm&şt&r. 

Re&nono-Calvarho ve ark. (2020)’nın müz&ğ&n lezzet algısına ve y&yecekler&n 

terc&h ed&leb&l&rl&ğ&ne etk&s&n& bel&rleme amacıyla gerçekleşt&rd&ğ& araştırmada sert 

müz&k ve yumuşak müz&k ortamlarında ç&kolata tadımı yapılmıştır. Sonuç olarak 

yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tadılan ç&kolatanın, sert müz&k eşl&ğ&nde tadılan ç&kolataya 

göre daha yumuşak ve terc&h ed&leb&l&r olduğu bel&rlenm&ş; katılımcıların yumuşak 
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müz&k eşl&ğ&nde tükett&kler& ç&kolatayı satın alma &steğ&n&n daha yüksek olduğu 

görülmüştür. 

Tarhan (2023) çalışmasında görsel ve &ş&tsel uyaranların patlamış mısırın 

lezzet&ne etk&s&n& bel&rlemek amacıyla duyusal anal&z yöntem& kullanmıştır. Farklı 

renklerdek& kaplarda sunulan patlamış mısır tadımı esnasında tuzlu tadı ön plana 

çıkaran f&lm müz&ğ& kullanılmıştır. Katılımcılar mav&, pembe ve şeffaf kaplarda 

sunulan patlamış mısırı, tuzsuz, tuzsuz-müz&k- tuzlu, tuzlu-müz&k değ&şkenler&n&n 

olduğu ortamda tatmış ve patlamış mısıra da&r lezzet algıları bel&rlenm&şt&r. Sonuç 

olarak tuzlu tat &le &l&şk&lend&r&len mav& kapta ve tuzlu f&lm müz&ğ& eşl&ğ&nde tüket&len 

tuzlu patlamış mısırın daha tuzlu ve terc&h ed&leb&l&r olduğu saptanmıştır. 

İlgili alanyazın incelendiğinde dış uyaranların yiyecek ve içeceklerin algılanan 

tadı ve tercih edilebilirliği üzerinde etkili olabileceği görülmektedir. Farklı türdeki 

müzik veya görsel sunum gibi. düzenlemelerinin, tat algısında değişikliklere yol 

açabileceği ve bazı durumlarda tatlı, tuzlu, ekşi veya acı gibi tatların ön plana 

çıkmasında rol oynayabileceği gözlemlenmektedir. Uyaranların niteliği, yoğunluğu ve 

kombinasyonu, algılanan lezzeti farklı şekillerde etkileyebilmektedir. Bu etkilerin, 

tüketici davranışları üzerinde dolaylı biçimde etkiyebileceği gibi ürünlerin tercih 

edilebilirliğini ya da tüketicinin satın alma eğilimini direkt olarak değişikliğe neden 

olabileceği belirtilmektedir. Bununla birlikte, bu tür etkilerin kişiden kişiye, kültürel 

bağlamlara ve deneyimlere göre değişebileceğinin de dikkate alınması gerekliliği 

vurgulanmaktadır. Sonuç olarak işitsel ve görsel gibi dışsal uyaranların yemek 

deneyiminde belirli bir yönlendirme potansiyeli bulunduğu öne sürülebilse de bu etki 

düzeyi ve niteliği konusunda genelleme yapmak sınırlı olabileceği de göz önünde 

bulundurulmalıdır. Dolayısıyla, bu tür uyaranların kullanımı, lezzet algısını ve tercih 

edilebilirliği şekillendirmede potansiyel bir araç olarak değerlendirilebilir ancak 

etkilerin sabit veya evrensel olduğu sonucuna varmak mümkün görünmemektedir. 

 

2.2.3 SürdürülebMlMr Ürün TercMhM İlgMlM Yapılan Araştırmalar 

Re&sch ve ark. (2013) tarafından yapılan çalışma, sürdürüleb&l&r gıda 

tüket&m&n&n karşılaşab&leceğ& sorunları ve bu sorunlara yönel&k gel&şt&r&len pol&t&ka 

yaklaşımlarını değerlend&rme amacıyla gerçekleşt&r&lm&şt&r. L&teratür derlemes& 

yapılan bu çalışmada, sürdürüleb&l&r gıda tüket&m&n&n artırılmasında sadece b&reysel 

farkındalığın yeterl& olmadığı, bununla b&rl&kte ekonom&k teşv&kler, eğ&t&m 

programları, gıda et&ketlemes& ve düzenley&c& müdahaleler g&b& s&stem&k yaklaşımlarla 
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sürdürüleb&l&r gıdalar başta olmak üzere sürdürüleb&l&r üret&me sah&p d&ğer ürünler&n 

tüket&m&n&n sağlanab&leceğ& bel&rt&lmekted&r. 

Agu&rre-Sanchez ve ark. (2021), ün&vers&te öğrenc&ler&n&n sürdürüleb&l&r gıda 

tüket&m davranışlarını etk&leyen faktörler& s&stemat&k b&r şek&lde &ncelemey& 

amaçlamaktadır. Öğrenc&ler&n gıda tüket&m kararlarını şek&llend&ren b&reysel, sosyal, 

çevresel ve ekonom&k faktörler& bel&rlemek ve bu faktörler&n sürdürüleb&l&r gıda 

tüket&m davranışlarına nasıl etk& ett&ğ&n& anlamak hedeflenm&şt&r. S&stemat&k b&r 

l&teratür taraması yöntem&yle yapılan çalışmada, ün&vers&te öğrenc&ler&n&n 

sürdürüleb&l&r gıda tüket&m davranışlarını etk&leyen faktörler& anlamak &ç&n 2000-2023 

yılları arasında yayımlanan akadem&k makaleler, raporlar ve d&ğer l&teratürler& 

&ncelenm&şt&r. Seç&len çalışmalarda kullanılan yöntemler, örneklem grupları ve 

bulgulara göre b&r meta-anal&z yapılmıştır. Sonuç olarak ün&vers&te öğrenc&ler&n&n 

sürdürüleb&l&r gıda tüket&m davranışlarını etk&leyen ana faktörler&n eğ&t&m, farkındalık 

düzey&, b&reysel değerler ve sosyal çevre olduğunu ortaya konmuştur. Ayrıca, çevre 

dostu gıda ürünler&n&n f&yatları, er&ş&leb&l&rl&ğ& ve öğrenc& bütçes& g&b& ekonom&k 

etmenler de öneml& b&r rol oynamaktadır. Çalışma, ün&vers&te öğrenc&ler&n&n 

sürdürüleb&l&r gıda tüket&m&n& teşv&k etmek &ç&n eğ&t&m programlarının ve sosyal 

kampanyaların etk&nl&ğ&n& artırmak gerekt&ğ&n& vurgulanmıştır. 

Me&xner ve ark. (2021) çalışmalarında sürdürüleb&l&r tüket&c& davranışlarını ve 

gıda pazarlaması stratej&ler&n&n bu davranışlar üzer&ndek& etk&ler&n& &ncelemey& 

amaçlamaktadır. Çalışma, n&cel ve n&tel araştırma yöntemler&n& b&rleşt&ren b&r yaklaşım 

ben&msem&şt&r. N&cel ver&ler, sürdürüleb&l&r gıda ürünler&ne yönel&k tüket&c& 

eğ&l&mler&n& anlamak &ç&n anketler ve pazar araştırmaları yoluyla toplanmış, n&tel 

ver&ler &se tüket&c&ler&n sürdürüleb&l&r gıda terc&hler& hakkında der&nlemes&ne 

görüşmeler ve odak grup tartışmalarıyla elde ed&lm&şt&r. Sonuç olarak sürdürüleb&l&r 

gıda tüket&m&n&n artan b&r eğ&l&m olduğunu ancak bunun hala b&rçok engelle karşılaştığı 

bel&rlenm&şt&r. Tüket&c&ler, çevresel etk&ler konusunda daha b&l&nçl& hale gelm&şlerd&r, 

ancak f&yat, er&ş&leb&l&rl&k ve marka güven&l&rl&ğ& g&b& faktörler hâlâ sürdürüleb&l&r gıda 

ürünler&n&n daha gen&ş k&tlelere ulaşmasının önündek& engellerd&r. Gıda pazarlaması 

stratej&ler&, bu engeller& aşmak &ç&n daha fazla eğ&t&m, şeffaflık ve güven oluşturulması 

gerekt&ğ&n& vurgulanmaktadır. 

L& ve Kallas (2021) tarafından yapılan çalışmada tüket&c&ler&n sürdürüleb&l&r 

gıda ürünler&ne ne ölçüde ödeme yapmaya &stekl& olduklarının bel&rlenerek 

sürdürüleb&l&r gıdaların pazardak& potans&yel&n& değerlend&rmek ve pol&t&ka yapıcılar 
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&le üret&c&lere yol gösterecek genel eğ&l&mler& ortaya koyma amacıyla 

gerçekleşt&r&lm&şt&r. Çalışmada n&cel yöntemle ver&ler&n toplandığı yüzden fazla 

çalışma meta-anal&z yöntem& kullanılarak s&stemat&k b&r b&ç&mde &ncelenm&şt&r. Sonuç 

olarak tüket&c&ler&n genel olarak sürdürüleb&l&r gıda ürünler&ne konvans&yonel ürünlere 

kıyasla ortalama %30’a kadar daha fazla ödeme yapmaya &stekl& olduklarını ortaya 

koymuştur. Ancak ödeme &stekl&l&ğ&; tüket&c&n&n gel&r sev&yes&, eğ&t&m&, çevresel 

farkındalığı ve ürün b&lg&s&ne bağlı olarak değ&ş&kl&k göstermekted&r. Buradan 

hareketle sürdürüleb&l&r gıdaların tüket&c& nezd&nde değer gördüğü, ancak bu değer&n 

artırılması &ç&n b&lg&lend&rme, et&ketleme ve er&ş&leb&l&rl&k pol&t&kalarının 

güçlend&r&lmes& gerekt&ğ& vurgulanmıştır. 

Uzunkaya (2023) yaptığı çalışmasında sürdürüleb&l&rl&k algısının tüket&c&ler&n 

satın alma davranışlarını nasıl şek&llend&rd&ğ&n& &ncelem&şt&r. N&cel araştırma 

yöntemler&nden anket tekn&ğ&n&n uygulandığı çalışmanın sonuçları, sürdürüleb&l&rl&k 

algısının tüket&c& satın alma davranışları üzer&nde öneml& b&r etk&s& olduğunu 

gösterm&şt&r. Tüket&c&ler, çevre dostu, et&k ve sosyal sorumluluk b&l&nc& yüksek ürünlere 

daha fazla &lg& göstermekte ve bu tür ürünler& satın alma olasılıkları daha yüksek 

olmaktadır. Ayrıca, sürdürüleb&l&rl&k algısının, tüket&c&ler&n marka sadakat&n& artırdığı 

ve uzun vadel& satın alma terc&hler&n& şek&llend&rd&ğ& &fade ed&lmekted&r. 

Şah&n ve Gök Dem&r (2023)’&n yaptıkları çalışmanın amacı gastronom& ve 

mutfak sanatları öğrenc&ler&n&n sürdürüleb&l&r ve et&k gıda terc&hler&n& bel&rlemek ve bu 

terc&hler&n hang& faktörlere bağlı olarak şek&llend&ğ&n& anlamaktır. Bu amaç 

doğrultusunda öğrenc&ler&n sürdürüleb&l&r ve et&k gıda tüket&m alışkanlıkları, anketler 

ve odak grup görüşmeler& yoluyla toplanan ver&lerle değerlend&r&lm&şt&r. Ver& 

anal&z&nde, karar ağaçları algor&tması kullanılarak, öğrenc& terc&hler&n& etk&leyen en 

öneml& faktörler ve bu faktörler&n etk&leş&mler& ortaya konulmuştur. Yapılan çalışmanın 

sonucunda , gastronom& ve mutfak sanatları öğrenc&ler&n&n sürdürüleb&l&r ve et&k gıda 

terc&hler&n& bel&rleyen başlıca faktörler&n çevresel kaygılar, sağlık end&şeler& ve et&k 

değerler olduğunu ortaya koymuştur. Öğrenc&ler&n eğ&t&mler&, gıda üret&m süreçler& 

hakkında b&lg& sah&b& olmaları ve toplumsal sorumluluk anlayışlarının, sürdürüleb&l&r 

gıda terc&hler&n& artıran öneml& etmenler olduğu sonucuna varılmıştır. 

Süzer (2024) restoran müşter&ler&n&n sürdürüleb&l&r yeme davranışlarını 

anlamayı ve bu davranışların şek&llenmes&nde etk&l& olan faktörler& &nceleme amacıyla 

yaptığı çalışmada, restoran müşter&ler& üzer&nde anket ve der&nlemes&ne görüşmeler 

gerçekleşt&rm&şt&r. Çalışmada, müşter&ler&n sürdürüleb&l&rl&k konusundak& b&lg& 
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sev&yeler&, çevreye duyarlı yeme terc&hler&, f&yat hassas&yetler&, ve restoranların 

sunduğu seçeneklere yönel&k tutumları ölçülmüştür. Ayrıca, çeş&tl& restoran türler&nde 

sürdürüleb&l&r menü ögeler& ve h&zmetler&n sunulup sunulmadığı da &ncelenm&şt&r. Elde 

ed&len sonuçlar, restoran müşter&ler&n&n sürdürüleb&l&r yeme davranışlarının genell&kle 

çevresel kaygılar ve sağlık faktörler&yle şek&llend&ğ&n& ortaya koymuştur. Müşter&ler&n 

sürdürüleb&l&r seçeneklere &lg& gösterd&kler&, ancak bu terc&hler&n genell&kle f&yat ve 

lezzet g&b& geleneksel faktörlerle sınırlı olduğu görülmüştür. Restoranların, 

sürdürüleb&l&r menü seçenekler&n& daha görünür hale get&rmeler&, çevre dostu 

uygulamaları teşv&k etmeler& ve müşter&ler&ne bu konuda eğ&t&m vermeler& gerekt&ğ& 

sonucuna varılmıştır. 

Randall ve ark. (2024) çalışmalarında sürdürüleb&l&r ürün terc&h&nde etk&l& olan 

etkenler&, planlı davranış teor&s& bağlamında ele alan çalışmaları &nceleyerek dünyanın 

batı bölges&ndek& ve bu bölge dışındak& ülkelerde sürdürüleb&l&r ürün terc&h&n&n nasıl 

şek&llend&ğ&n& ortaya koymayı amaçlamıştır. Yapılan l&teratür derlemes& net&ces&nde 

sürdürüleb&l&r ürün terc&h& üzer&nde batı toplumlarında b&reysel normların ve algılanan 

davranışsal kontrolün etk&l& olduğu, batı dışı toplumlarda &se öznel normların daha 

baskın rol oynadığı sonucuna ulaşılmıştır. 

Ran ve ark. (2024), sürdürüleb&l&r gıda tüket&m&n& teşv&k etmek amacıyla 

uygulanan kamu pol&t&kalarının etk&ler&n& &ncelemey& amaçladıkları çalışmalarında 

s&stemat&k har&talama yöntem& kullanmıştır. Bu yöntemle, çevresel sürdürüleb&l&rl&k 

üzer&ne yapılan pol&t&kaların etk&ler&n& değerlend&ren çalışmalar b&r araya get&r&lm&ş ve 

sınıflandırılmıştır. Sonuç olarak çevresel sürdürüleb&l&rl&ğ& teşv&k eden kamu 

pol&t&kalarının genell&kle olumlu etk&ler yarattığını, ancak etk&ler&n pol&t&ka türüne, 

uygulama düzey&ne ve hedef k&tlen&n özell&kler&ne göre değ&şkenl&k gösterd&ğ&n& ortaya 

koymaktadır. Özell&kle, gıda et&ketleme düzenlemeler&n&n ve eğ&t&m kampanyalarının 

tüket&c& davranışlarını olumlu yönde değ&şt&rd&ğ&, ancak verg& pol&t&kaları g&b& 

ekonom&k müdahaleler&n etk&ler&n&n daha sınırlı olduğu görülmüştür. Ayrıca, 

pol&t&kaların başarısının, hedeflenen popülasyonların sosyal ve kültürel özell&kler&ne 

uygun şek&lde tasarlanmasına bağlı olduğu sonucuna varılmıştır. 

N&ch&for ve ark. (2025) çalışmalarında sürdürüleb&l&r gıda tüket&m&nde &t&c& 

güçler&, engeller& ve yen&l&kç& uygulamaları s&stemat&k b&r şek&lde &nceleyerek 

sürdürüleb&l&r tüket&m& destekleyecek stratej&k öner&ler gel&şt&rmey& amaçlamıştır. 

2000-2021 yılları arasında yapılan çalışmaları &çeren s&stemat&k l&teratür derlemes& 

yapılmıştır. Sonuç olarak çevresel b&l&nç, et&k mot&vasyonlar, sağlık end&şeler& ve 
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sosyal normlar tüket&c&ler& sürdürüleb&l&r gıda terc&hler&ne yönlend&ren başlıca faktörler 

olarak bel&rlenm&şt&r. F&yat algısı, b&lg& eks&kl&ğ&, alışkanlıklar, er&ş&m zorlukları ve 

sürdürüleb&l&r ürünler&n görünürlüğünün azlığı öneml& engeller olarak bel&rlenm&şt&r. 

D&j&tal uygulamalar, akıllı et&ketleme s&stemler&, sürdürüleb&l&r ambalajlama, gıda 

paylaşım platformları ve pol&t&ka temell& g&r&ş&mler öne çıkan yen&l&kç& uygulamalardır. 

Çalışma, sürdürüleb&l&r gıda tüket&m&n&n yaygınlaştırılması &ç&n b&reysel tutumların 

ötes&ne geç&lmes&, yapısal ve s&stemsel müdahaleler&n artırılması gerekt&ğ&n& 

vurgulamaktadır. 

L&teratür &ncelend&ğ&nde, sürdürüleb&l&r gıda tüket&m&n&n artırılmasında tek 

başına b&reysel farkındalığın yeterl& olmadığı görülmekted&r. Eğ&t&m ve farkındalık 

düzey&n&n sürdürüleb&l&r gıda tüket&m davranışlarını şek&llend&rmede kr&t&k b&r rol 

oynadığı saptanmıştır. Bununla b&rl&kte, tüket&c&ler&n çevre dostu ürünlere olan &lg&s& 

artmış olsa da f&yat, er&ş&leb&l&rl&k ve marka güven&l&rl&ğ& g&b& ekonom&k faktörler hâlâ 

tüket&m davranışlarını sınırlamaktadır. Ayrıca, sürdürüleb&l&rl&k algısı tüket&c& 

terc&hler&n& ve marka sadakat&n& olumlu yönde etk&lemekte, ancak geleneksel faktörler 

göz ardı ed&lememekted&r. Kültürel ve sosyal normlar da tüket&c& davranışları üzer&nde 

farklı etk&ler yaratmakta; batı toplumlarında b&reysel normlar ve algılanan davranışsal 

kontrol, batı dışı toplumlarda &se öznel normlar daha baskın rol oynamaktadır. Kamu 

pol&t&kaları ve yen&l&kç& uygulamalar (et&ketleme, eğ&t&m kampanyaları, d&j&tal 

uygulamalar, sürdürüleb&l&r ambalajlama) tüket&c& davranışlarını olumlu yönde 

etk&lemekte, ancak pol&t&ka tasarımının hedef k&tlen&n sosyal ve kültürel özell&kler&ne 

uygun şek&lde yapılması önem taşımaktadır. Tüm bu bulgular, sürdürüleb&l&r gıda 

tüket&m&n&n teşv&k ed&lmes&nde b&reysel farkındalık, eğ&t&m, ekonom&k düzenlemeler, 

sosyal normlar ve pol&t&ka destekler&n&n b&r arada ele alınması gerekt&ğ&n& 

göstermekted&r. 
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3. YÖNTEM 

 

Çalışmanın bu bölümünde sürdürüleb&l&r ç&kolataların, endüstr&yel ç&kolatalara 

oranla daha çok terc&h ed&lmes&nde müz&ğ&n etk&s&n&n gastrof&z&k eksen&nde 

değerlend&r&lmes& amacıyla gerçekleşt&r&len çalışmanın yöntem& hakkındak& b&lg&lere 

yer ver&lm&şt&r. 

3.1.Araştırmanın YöntemM  

Araştırmanın temel& olan problem kapsamında araştırma yöntem& olarak n&cel 

araştırma yöntemler& arasında yer alan deneysel yöntem terc&h ed&lm&şt&r. Deneysel 

yöntem, düzenlenm&ş veya düzenlenmem&ş b&r ortamda değ&şken&n, bağımsız 

değ&şkenler üzer&ndek& etk&s&n&n gözlemleneb&ld&ğ& b&r araştırma metodudur (Bayraklı, 

2019, s.16). Deneysel yöntem, araştırmacının bel&rl& çevresel şartları man&püle ederek 

b&reyler&n davranışları üzer&ndek& etk&s&n&n veya değ&ş&m&n anlaşılmasını 

sağlamaktadır. Bel&rl& kurallar ve koşullar altında etk&s& ölçülecek etken&n deneklere 

uygulanması ve denekler&n etkene verd&ğ& cevapların ölçümü sonucunda değ&şkenler 

arasındak& etk& anlaşılab&lmekted&r (Gürbüz ve Şah&n, 2014, s.347).  

Araştırma, ses man&pülasyonu olarak kullanılan müz&ğ&n, sürdürüleb&l&r 

ç&kolata ve endüstr&yel ç&kolataların beğen& algısına etk&s&n&n &ncelenmes& amacıyla 

gerçekleşt&r&lm&şt&r. Uygun koşulların sağlanması durumunda problem&n deneysel 

yöntem &le ölçüleb&leceğ& ön görülmekted&r. Deneysel tasarımlı çalışmalarda, bağımlı 

değ&şken&n herhang& b&r man&pülasyona maruz bırakılmadan test ed&ld&ğ& b&r ön-test ve 

bağımlı değ&şken&n man&pülasyona maruz bırakılmasının ardından ölçüldüğü b&r son-

test araştırması yapılmalıdır (Şah&n ve Çıkrıkçı, 2018, s. 310). Buradan hareketle &lk 

olarak araştırmada endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolatanın müz&ks&z ortamda 

tadımının yapıldığı ön-test çalışması yapılmıştır. Ardından her &k& ç&kolatanın sert 

müz&k ve yumuşak müz&ğ&n ver&ld&ğ& ortamda tadımı yapılarak ses&n, ç&kolataların 

h&ssed&len lezzet prof&l& (LPA) ve tekstür özell&kler& üzer&ndek& etk&s&n&n n&ha& beğen& 

algısı üzer&ndek& etk&s&n&n ölçüldüğü son-test çalışması gerçekleşt&r&lm&şt&r. 

Araştırmanın deneysel tasarımında gerçekleşt&r&lecek tadımlar bulunması dolayısıyla 

duyusal anal&z yöntem& &le ver&ler toplanmıştır. 

3.1.1.Araştırmanın HMpotezlerM 

Araştırmada müz&ğ&n, ç&kolataların hang& lezzet ve tekstür özell&ğ& üzer&nde 

değ&ş&kl&ğe neden olarak, ç&kolataların n&ha& tüket&c& beğen&s&ne etk& ett&ğ&n&n 

anlaşılması hedeflenmekted&r. Buradan hareketle h&potezler&n oluşturulması 
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aşamasında, ölçülen değ&şkenler&n her b&r komb&nasyonunu ayrı ayrı ele alacak şek&lde 

detaylandırılmıştır. Söz konusu ayrıntılı yapı, her b&r değ&şken&n özgün etk&ler&n& doğru 

ve eks&ks&z b&ç&mde değerlend&r&lmes& &mkân tanımakta ve anal&zler&n b&l&msel 

geçerl&l&ğ&n& güvence altına almaktadır. 

Kantono ve arkadaşları (2016) çalışmalarında çikolatalı dondurmanın müzik 

eşliğinde tüketildiğinde tatlılık ve kakao süresi üzerinde etkili olduğunu belirtmiştir. 

Özellikle hoş olarak değerlendirilen müziklerin, tatlılık algısının daha uzun süre 

devam etmesini sağladığı sonucuna ulaşılmıştır. Bununla birlikte Motoki ve ark. 

(2022) çalışmalarında klasik, caz, hip-hop, rock gibi farklı müzik türlerinin çikolatanın 

lezzeti üzerinde etkili olduğunu saptamıştır. Katılımcılar caz müzik eşliğinde tadılan 

çikolatayı daha lezzetli bulurken, hip-hop müzik eşliğinde tüketilen çikolatayı daha az 

lezzetli bulmuşlardır. Bu doğrultuda aşağıdaki hipotezler oluşturulmuştur;  

H1: Müziğin çikolataların lezzet profili, tekstür ve beğeni algısı üzerinde 

etkisi bulunmaktadır.  

H1a: Yumuşak müziğin sürdürülebilir çikolatanın lezzet profili özellikleri 

üzerinde olumlu etkisi bulunmaktadır. 

H1b: Yumuşak müziğin sürdürülebilir çikolatanın tekstür profili özellikleri 

üzerinde olumlu etkisi bulunmaktadır. 

H1c: Sert müziğin endüstriyel çikolatanın lezzeti profili özellikleri üzerinde 

olumsuz etkisi bulunmaktadır. 

H1d: Sert müziğin endüstriyel çikolatanın tekstür profili özellikleri üzerinde 

olumsuz etkisi bulunmaktadır. 

H1e: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolatanın lezzet ve tekstür özelliklerini 

pozitif yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde olumlu etki yaratmaktadır. 

H1f: Yumuşak müzik, endüstriyel çikolatanın lezzet ve tekstür özelliklerini 

pozitif yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde olumlu etki yaratmaktadır. 

H1g: Sert müzik, sürdürülebilir çikolatanın lezzet ve tekstür özelliklerini 

negatif yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde olumsuz etki yaratmaktadır. 
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H1h: Sert müzik, endüstriyel çikolatanın lezzet ve tekstür özelliklerini negatif 

yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde olumsuz etki yaratmaktadır. 

Reinoso Carvalho ve arkadaşları (2016) çalışmalarında aynı çikolatanın farklı 

müzikler eşliğinde tadıldığında farklı şekillerde algılandığını ortaya koymuştur. 

Çalışmada daha yumuşak olarak algılanan müzik parçası, çikolatanın daha lezzetli 

algılanmasını sağlarken, sert olarak tanımlanan müzik bu algıyı azaltmıştır. Bu 

doğrultuda aşağıdaki hipotezler oluşturulmuştur;  

H2: Sürdürülebilir çikolatalar, yumuşak müzik eşliğinde tüketildiğinde 

müziksiz ve sert müzik eşliğinde tüketilenlere oranla daha yüksek beğeni algısına 

sahip olacaktır. 

H2a: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların lezzet profili özelliklerinde 

olumlu yönde değişikliğe neden olarak müziksiz ortamda tüketilen sürdürülebilir 

çikolatalara göre daha yüksek beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

H2b: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların lezzet profili özelliklerinde 

olumlu yönde değişikliğe neden olarak sert müzik eşliğinde tüketilen sürdürülebilir 

çikolatalara göre daha yüksek beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

H2c: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların tekstür profili özelliklerinde 

olumlu yönde değişikliğe neden olarak müziksiz ortamda tüketilen sürdürülebilir 

çikolatalara göre daha yüksek beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

H2d: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların tekstür profili özelliklerinde 

olumlu yönde değişikliğe neden olarak sert müzik eşliğinde tüketilen sürdürülebilir 

çikolatalara göre daha yüksek beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

H2e: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların genel beğenisi üzerinde 

olumlu yönde değişikliğe neden olarak müziksiz ortamda tüketilen sürdürülebilir 

çikolatalara göre daha yüksek beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

H2f: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların genel beğenisi üzerinde 

olumlu yönde değişikliğe neden olarak sert müzik eşliğinde tüketilen sürdürülebilir 

çikolatalara göre daha yüksek beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 
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Lin ve ark. (2022) çalışmalarında müziğin sadece tat algısını değil aynı 

zamanda duygusal durumu da etkilediğini bildirmiştir. Ayrıca hoş müziklerin olumlu 

duygular uyandırarak çikolatalı dondurmanın daha lezzetli algılanmasına katkı 

sağladığı sonucuna ulaşılmıştır. Bu doğrultuda aşağıdaki hipotezler oluşturulmuştur; 

H3: Yumuşak müziğin, sürdürülebilir çikolataların, endüstriyel 

çikolatalara göre daha çok beğenilmesine olumlu katkısı vardır.  

H3a: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların lezzet profili özelliklerinin, 

müziksiz ortamda tüketilen endüstriyel çikolataların lezzet profili özelliklerine göre 

daha pozitif algılanmasını sağlayarak sürdürülebilir çikolataların daha çok 

beğenilmesine olumlu katkıda bulunmaktadır. 

H3b: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların lezzet profili özelliklerinin, 

sert müzik eşliğinde tüketilen endüstriyel çikolataların lezzet profili özelliklerine göre 

daha pozitif algılanmasını sağlayarak sürdürülebilir çikolataların daha çok 

beğenilmesine olumlu katkıda bulunmaktadır. 

H3c: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların tekstür profili özelliklerinin, 

müziksiz ortamda tüketilen endüstriyel çikolataların tekstür profili özelliklerine göre 

daha pozitif algılanmasını sağlayarak sürdürülebilir çikolataların daha çok 

beğenilmesine olumlu katkıda bulunmaktadır. 

H3d: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların tekstür profili özelliklerinin, 

sert müzik eşliğinde tüketilen endüstriyel çikolataların tekstür profili özelliklerine göre 

daha pozitif algılanmasını sağlayarak sürdürülebilir çikolataların daha çok 

beğenilmesine olumlu katkıda bulunmaktadır. 

H3e: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların genel beğenisinin, müziksiz 

ortamda tüketilen endüstriyel çikolataların genel beğenisine göre daha yüksek 

olmasına olumlu katkıda bulunmaktadır. 

H3f: Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların genel beğenisinin, sert 

müzik eşliğinde tüketilen endüstriyel çikolataların genel beğenisine göre daha yüksek 

olmasına olumlu katkıda bulunmaktadır. 
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ŞekMl 3. Araştırma Amacının Şek&lsel Göster&m& 

 
3.2.Veri Toplama Araç ve Teknikleri 

Bu bölümde çalışma kapsamında oluşturulan deneysel tasarım, geçerlilik ve 

güvenirlik, anketlerin oluşturulması, deneysel tasarım ile oluşturulmuş duyusal test 

panellerinin uygulanması ve verilerin analizi ele alınmıştır. 

 

3.2.1.Deneysel Tasarım 

Araştırmanın gerçekleşt&r&lmes& amacıyla oluşturulmuş deney düzen&nde 

beğen& algısı bağımlı değ&şken, ses bağımsız değ&şken; kontrollü ve sab&t değ&şken &se 

ç&kolata çeş&tler& olarak seç&lm&şt&r. Deney &ç&n 3 grup ve her grup &ç&n 4 ayrı tasarım 

oluşturulmuştur. (Şek&l 4). Her grupta 15 k&ş&l&k panel&st bulunurken, bu panel&st 

grupları farklı sıralarla 4 tasarımda ç&kolata tadımı gerçekleşt&rm&şt&r.  

 

 

 

 

 

 

 

 

ŞekMl 4.Ses&n Lezzet Algısına Etk&s&n& Ölçmek &ç&n Hazırlanan Deney Tasarımı 
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ŞekMl 4. Devamı 

 
 3.2.1.1.Uyaranlar 

 Araştırmanın amacına yönel&k olarak gastrof&z&k unsurlarından ses 

man&pülasyonu ve y&yecek ürünler&nde ç&kolata, çalışmanın uyaranları seç&lm&şt&r. 

Gastrof&z&k unsurlarından ses man&pülasyonu olarak müz&ğ&n seç&lmes&n&n neden&, 

müz&ğ&n duygusal ve ps&koloj&k tepk&ler& harekete geç&ren öneml& araçlardan b&r& 

olmasından kaynaklanmıştır. Sürdürüleb&l&r b&r ürün olarak ç&kolata, ç&kolata 

üret&m&nde çeş&tl& çevresel ve et&k sorunların olması dolayısıyla terc&h ed&lm&şt&r. D&ğer 

yandan hem müz&k hem ç&kolata &ç&n &k& farklı tür terc&h ed&lm&şt&r. İk& farklı müz&k, 

gastrof&z&ğ&n etk&s&n&n daha &y& anlaşılması neden&yle seç&lm&şt&r. Ç&kolata &ç&n 

sürdürüleb&l&r anlayışla üret&lm&ş ç&kolata ve endüstr&yel olarak üret&lm&ş ç&kolata 

kullanılmasının neden&, çalışmada kullanılan ve ç&kolatalar &ç&n üret&lm&ş müz&kler 

kullanılmış olmasından kaynaklanmıştır. Çünkü müz&kler&n genel olarak ç&kolatalar 

&ç&n üret&lmes& dolayısıyla b&r&nde gözlenen etk&n&n d&ğer&nde de gözleneb&lme 

potans&yel& bulunab&lmekted&r. Çalışmanın amacı göz önünde bulundurulduğunda 

müz&ğ&n sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h&n& kend& &ç&nde artırmasının yanı sıra 

endüstr&yel ürünlere kıyasla daha çok terc&h ed&lmes&ne katkı sağlaması da 

beklenmekted&r. Bu anlamda her &k& ç&kolata türünde müz&kler&n aynı etk&ye neden 

olab&lecek olması, çalışmanın n&speten amacına ulaşması yönünden dezavantaj 
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oluşturab&leceğ& düşünces&nden hareketle &k& farklı üret&m anlayışı bulunan ç&kolata, 

çalışmaya dah&l ed&lerek müz&kler&n etk&s& &k& ç&kolata türü arasında kıyaslanmıştır. 

 3.2.1.1.1. ÇMkolata ÇeşMtlerM 

 Deneyde üret&m metotları b&rb&r&nden farklı olan &k& ç&kolata çeş&d& 

kullanılmıştır. Ç&kolata çeş&tler&nden b&r& sürdürüleb&l&r yöntem &le hazırlanmış “bean 

to bar” ç&kolatadır. Endüstr&yel ç&kolata üret&m yöntemler&n&n sürdürüleb&l&r 

olmadığının fark ed&lmes&yle ortaya çıkan bu üret&m yöntem&, “s&ngle or&g&n” olarak 

n&telend&r&len genet&ğ& değ&şt&r&lmem&ş tek b&r kakao çek&rdeğ&n&n d&rekt olarak üret&c& 

tarafından tem&n ed&lmes&n& ve üret&c&n&n, kakao çek&rdeğ&n&n ç&kolataya dönüşme 

sürec&n&n tamamında akt&f rol almasını &çermekted&r (K&tan& ve ark., 2022, s. 138). 

Genet&ğ& değ&şt&r&lmem&ş kakao çek&rdeğ& kullanması, ç&kolata üret&m&nde katkı 

maddes& kullanılmaması, ç&ftç&y& desteklemes& ve üret&m&nde sıfır atık pol&t&kasını 

uygulamasının yanı sıra tüm üret&m sürec&n&n &zleneb&l&r olması, bean to bar ç&kolata 

üret&m anlayışının sürdürüleb&l&r olarak kabul görmes&n& sağlamıştır (Sturny, 2019, 

s.67).  

Türk&ye’de sadece üç adet bean to bar ç&kolata üret&c&s& bulunmaktadır. 

Deneyde kullanılmak üzere kolay ulaşılab&lmes& ve s&ngle or&g&n çeş&tler&n&n 

bulunması dolayısıyla İstanbul’da üret&m yapan X markanın ürett&ğ& ve Tanzaya’da 

yet&şen Kam&l& kakao çek&rdeğ&nden elde ed&len sütlü ç&kolata kullanılmıştır.  

Deneyde kullanılan d&ğer ç&kolata endüstr&yel olarak üret&lm&ş ç&kolatadır. 

Endüstr&yel olarak üret&len ç&kolatalar, büyük üret&m hacm&ne sah&p ç&kolatalardır. 

Bundan dolayı endüstr&yel ç&kolata üret&c&ler&n&n, kakao çek&rdekler&n&n nereden 

geld&ğ&n& ve hang& koşullarda yet&şt&ğ& g&b& konularda b&lg& sah&b& olması zordur. 

Üret&m hacm&n&n büyüklüğü dolayısıyla endüstr&yel ç&kolata üret&c&ler&n&n tem&n ett&ğ& 

kakao çek&rdekler&n&n geçm&ş&n& b&lmemes& ve ekoloj&k dengen&n korunmasına yönel&k 

hassas&yetler&n&n yeters&z olması, endüstr&yel ç&kolataların üret&m yöntemler&n&n 

sürdürüleb&l&r olmadığını ortaya koymaktadır (Nur ve ark., 2023, s. 1). 

Endüstr&yel ç&kolata sektörü &ncelend&ğ&nde, Belç&ka ç&kolatalarına lezzetl& 

olduğu algısıyla oldukça rağbet ed&lmekted&r (Dündar Kurtuluş, 2008, s.288). Buradan 

hareketle deneysel çalışmada endüstr&yel ç&kolata ürünü olarak Belç&ka ç&kolata 

üret&m& yapan Y markasının sütlü ç&kolatası kullanılmıştır. 
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 3.2.1.2.2. İşMtsel Uyaranlar 

 L&teratür &ncelend&ğ&nde yemeğ&n yen&lmes& esnasında arka planda bulunan 

sesler&n, yemeğ&n beğen& kararı üzer&nde etk&l& olduğu daha önce yapılan 

araştırmalarda ortaya koyulmuştur (Cr&s&nel ve ark., 2012; Stafford ve ark., 2012; 

Re&noso Carvalho, 2015; Guetta ve Lu&, 2017; Luca ve ark., 2019). Deneyde bağımlı 

değ&şken&n beğen& algısı olması dolayısıyla ç&kolataların beğen& algısını etk&leyen 

müz&kler l&teratür taraması yoluyla &ncelenm&şt&r. L&teratür taraması net&ces&nde 

Re&noso Calvarho ve ark. (2017) çalışması kapsamında bestelenen sert müz&k ve 

yumuşak müz&k parçaları deneysel çalışmada kullanılmıştır. Müz&kler&n her &k&s& de 

1.08 dk olup araştırmada kullanılacak müz&klere; 

• https://www.youtube.com/watch?v=IODWVWXwzVA&l&st=PLIq4LZR7XJx

58arXQGnRC44rb2Kxqe-6N&&ndex=1   

• https://www.youtube.com/watch?v=fnW1u_GpH&0&l&st=PLIq4LZR7XJx58a

rXQGnRC44rb2Kxqe-6N&&ndex=2 adresler&nden ulaşılab&l&r. 

 

3.2.2.Geçerlilik ve Güvenirlik 

Çalışmada deneysel tasarım ile hazırlanan ortamda duyusal analizler 

gerçekleştirilmiştir. Bu bölümde oluşturulan deneysel tasarıma ve gerçekleştirilen 

duyusal analize dair geçerlilik ve güvenirliğe yer verilmiştir. 

 

3.2.2.1. Deneysel Tasarım Geçerlilik ve Güvenirlik 

Bağımlı ve bağımsız değ&şkenler arasında b&r &l&şk& bulunması ve bağımsız 

değ&şken&n değ&şt&r&lmes&n&n ardından bağımlı değ&şken&n değ&ş&kl&ğe uğraması, 

deneysel tasarımlarda nedensell&ğ&n sağlanab&lmes& açısından gerekl& görülmekted&r 

(Tarhan, 2023, s.41).  Ayrıca &y& tasarlanmış olan deneysel çalışmalarda; 

• Araştırmacının b&r değ&şken& man&püle etmes& yoluyla katılımcıların tepk&s&ndek& 

değ&ş&m& ölçmes&, 

• Katılımcıların deneyde eş&t koşullara sah&p olması dolayısıyla katılımcıların 

deneysel &şlemlere farklı sırayla maruz bırakılması, 

•  Katılımcıların man&püle ed&ld&kler&nde verecekler& tepk&ler& etk&leyeb&lecek 

deney dışı etkenler&n etk&s&n&n kontrol altına alınması gerekt&ğ& bel&rt&lmekted&r 

(Kılıç ve Tonga, 2022; s.2633). 

https://www.youtube.com/watch?v=IODWVWXwzVA&list=PLIq4LZR7XJx58arXQGnRC44rb2KXqe-6N&index=1
https://www.youtube.com/watch?v=IODWVWXwzVA&list=PLIq4LZR7XJx58arXQGnRC44rb2KXqe-6N&index=1
https://www.youtube.com/watch?v=fnW1u_GpHi0&list=PLIq4LZR7XJx58arXQGnRC44rb2KXqe-6N&index=2
https://www.youtube.com/watch?v=fnW1u_GpHi0&list=PLIq4LZR7XJx58arXQGnRC44rb2KXqe-6N&index=2
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Nedensell&ğ&n sağlanması noktasında beğen& algısı (bağımlı değ&şken) &le ses 

(bağımsız değ&şken) arasında b&r &l&şk& olduğu; ses man&pülasyonunun ç&kolataların 

(sab&t değ&şken) beğen& algısını değ&şt&reb&leceğ& tahm&n ed&lm&şt&r.  

B&r deney&n geçerl&l&ğ&n& bel&rlemek amacıyla &çsel ve dışsal geçerl&l&ğ&n&n 

sağlanması gerekmekted&r (Tarhan, 2023). Fraenkel ve ark., (2012) çalışmasında 

deneysel tasarımlarda &ç geçerl&l&ğ&n&n sağlanab&lmes& &ç&n deney dışı değ&şkenler&n 

kontrol altına alınmasının bağımsız değ&şken&n bağımlı değ&şken üzer&ndek& etk&s&n&n 

gözlemlenmes& ve ölçülmes& &ç&n temel koşul olduğunu bel&rtmekted&r. Araştırmada 

&çsel geçerl&l&ğ& sağlamak adına değ&şkenler&n kontrol ed&leb&leceğ& laboratuvar deney& 

terc&h ed&lm&ş ve araştırmanın testler& İstanbul Esenyurt Ün&vers&tes& Gastronom& ve 

Mutfak Sanatları Workshop Mutfağı dersl&ğ&nde gerçekleşt&r&lm&şt&r.  

Deneysel tasarımlarda dışsal geçerl&l&k &se tasarımların zaman &ç&nde tutarlı b&r 

şek&lde tekrarlanması, araştırmacının katılımcılara mesafel& ve yansız yaklaşması 

yoluyla sağlanmaktadır (Arastaman ve ark., 2018;  s.48). Deneme desen&n&n 

oluşturulmasında &se tek b&r grubun 1 gün arayla tüm senaryolara maruz kaldığı 

“tekrarlı ölçümler” desen& kullanılacak olup panel&stler&n oluşturulacak herhang& b&r 

deney grubuna atanma şansının eş&t olduğu “rasgele dağıtım” yöntem&n&n uygulanması 

hedeflenm&şt&r. Rastgele dağıtım yöntem&, popülasyonun genel özell&kler&n& yansıtma 

olasılığını artırmaktadır (Özdağ, 2017). Buradan hareketle deney&n dışsal 

geçerl&l&ğ&n&n sağlandığı varsayılmıştır. Deney sırasında yanlılığın kontrol ed&leb&lmes& 

adına karşı dengeleme yöntem&nden faydalanılarak b&r grup &ç&ndek& tüm panel&stler 

(örn: lezzet prof&l&n& değerlend&ren panel&stler) farklı sırayla değ&şkenlere (&k& ç&kolata 

türü; üç müz&k) maruz bırakılmıştır. Yan& grup &ç&ndek& b&r k&ş& yumuşak müz&kte 

sürdürüleb&l&r ç&kolatayı tadarken, d&ğer k&ş& sert müz&k endüstr&yel ç&kolata tadımı 

yapmıştır. Ancak grup &ç&ndek& tüm üyeler tam tekrarlı ölçüm &le tüm değ&şkenlere 

maruz bırakılmıştır. 

      3.2.2.2. Duyusal AnalMz GeçerlMlMk ve GüvenMrlMk 
 

Araştırma kapsamında yapılacak olan deneysel çalışmalarda duyusal anal&z 

kullanılmıştır. Gerçekleşt&r&lecek olan deneysel çalışmalarda kullanılacak olan her &k& 

ç&kolata örneğ&nde; daha çok terc&h ed&lmes& ve daha yumuşak lezzete sah&p olması 

dolayısıyla “sütlü ç&kolata türü” kullanılmıştır.   Bean to bar ç&kolata ve endüstr&yel 

ç&kolataların lezzet ve doku g&b& kal&te göstergeler&n&n standart olması amacıyla her 

b&r& 8 gr ağırlığında ve yarım küre şekl&nde hazırlanmıştır. Böylece duyusal 
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değerlend&rmelerde ç&kolata şekl&ne da&r duyusal kr&terler&n beğen& algısı üzer&ndek& 

etk&s&n&n m&n&mum sev&yeye &nd&r&lmes& hedeflenm&şt&r. Bunun &ç&n ç&kolata 

örnekler&n&n hazırlanmasında şek&llend&rmeden önce ç&kolatalara temperleme &şlem& 

uygulanmıştır. İşlem sırasında &k& ç&kolata çeş&d& de &lk olarak 42-45 Co’ye kadar 

benmar& yöntem&yle er&t&lm&ş, ardından 27-28 Co’ye kadar soğuması sağlanmış, tekrar 

benmar& yöntem&yle 31-32 Co’ye kadar ısısı yükselt&lm&şt&r. Ardından yarım küre 

şekl&ndek& pol&karbon kalıplara doldurularak standart sağlanmıştır. 

Duyusal anal&z&n yapıldığı çalışmalarda örneklem büyüklüğünün, değ&şkenl&k 

gösterd&ğ& görülmekted&r. Ancak Altuğ Onoğur ve Elmacı (2019) çalışmalarından 

ed&n&len b&lg& ışığında duyusal anal&z testler&nde eğ&t&lm&ş 8 panel&st veya eğ&t&lmem&ş 

80 panel&st&n yer alması gerekt&ğ& bel&rt&lmekted&r. Ayrıca deneysel tasarımlarda her 

gruba en az 15 katılımcının atanab&leceğ& bel&rt&lmekted&r (Özen ve Gül, 2017, s. 396). 

Buradan hareketle LPA, tekstür ve hedon&k testler&n bulunduğu her grup &ç&n 15 k&ş& 

olmak üzere çalışmaya 45 eğ&t&lm&ş panel&st katılmıştır. 

• Panel&stlere ver&len eğ&t&m&n &lk aşamasında 5 günde 4 saat olmak üzere 20 saat 

boyunca gıdalarda duyusal anal&z&n ne olduğu, ne amaçla ve ne şek&lde 

gerçekleşt&r&ld&ğ&ne yönel&k olarak sem&ner eğ&t&m& ver&lm&şt&r.  

• Eğ&t&m&n 6. gününde tatlı, tuzlu, ekş& ve acı temel tat aromalarıyla hazırlanmış sular, 

farklı harf ve rakamlarla kodlanmış bardaklarda katılımcılara sunulmuştur. 

Katılımcıların kodları ve h&ssett&kler& tatları doğru şek&lde eşleşt&rerek kend&ler&ne 

ver&len anket formuna yazmaları beklenm&şt&r. Eğ&t&m&n bu aşaması 1 saat sürmüştür. 

• Eğ&t&m&n b&r sonrak& aşamasında dört temel tat &le aromalandırılmış suların her b&r&, 

b&rden fazla olacak şek&lde (en fazla 4 kez) farklı harf ve rakamlarla kodlanmış 

bardaklarda katılımcılara sunulmuştur. Bu aşamada ayrıca nötr tadı gösteren su da 

kodlu 2 bardakta panele eklenm&şt&r. Katılımcılara toplamda 14 bardak ver&lm&şt&r. 

Aynı şek&lde kodları h&ssett&kler& tatlarla doğru şek&lde eşleşt&rerek kend&ler&ne 

ver&len anket formuna yazmaları beklenm&şt&r. Eğ&t&m&n 7. gününü oluşturan bu 

aşamada katılımcıların formları doldurması 1 saat 48 dk sürmüştür.  

• Eğ&t&m&n son aşamada &se her b&r temel tat aroması 1 &la 9 arasında 

ş&ddetlend&r&lm&şt&r. Bu aşamada katılımcılara kodlanmış bardaklarda, 9 farklı 

ş&ddette dört temel tat ve nötr olarak 3 bardakta su ver&lmek üzere toplamda 48 kodlu 

bardak karışık olarak ver&lm&şt&r. Katılımcılardan &lk olarak temel tatları 

gruplandırması; ardından da tatların h&ssett&kler& ş&ddetler&n& doğru şek&lde 
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sıralayarak kend&ler&ne ver&len anket formuna yazmaları beklenm&şt&r. Katılımcıların 

bu aşamadak& formları doldurması 2 saat 37 dk sürmüştür. Duyusal anal&z eğ&t&m&n&n 

tadım aşaması da 5 saat 15 dk tamamlanmış olup, eğ&t&mler&n ver&lmes& totalde 8 gün 

/ 25 saat 15 dk sürmüştür. 

Çikolataların tadımı esnasında deneysel tasarıma uygun olarak çikolata 

tadımları gerçekleştirilmiştir. Panelistlerden öğle yemeklerini 12:30’da yemeleri 

istenmiş ve duyusal testler 14:00’te gerçekleştirilmiştir Böylece duyusal testler, öğle 

yemeğinden 1,5 saat sonra panelistlerin tam olarak tok veya aç olmadığı zaman 

diliminde gerçekleştirilmiştir.  

Tablo 2. Duyusal Test Ortam Özell&kler& 

Deneysel Koşul Açıklama 

Körleme Ürün kodları 141 veya CDX gibi üç haneli ve seri kodlama 

olmayacak şekilde rastgele  

Arındırma Örnekler arası tadımlarda ≥60 sn;oda ısısında su 

Çevre ortam sıcaklığı 22oC; arka plan gürültüsü <35 dB(A) 

Müzik Seviyesi LAeq 65 ± 2 dB; kulaklık 

 

Gerçekleştirilen tüm panellerin ortam özellikleri Tablo 2’de gösterildiği gibi 

düzenlenmiştir. Verilen eğitim ve oluşturulan ortam koşulları ile duyusal analizlerin 

geçerliliği ve güvenirliği sağlanmıştır.  

 

3.2.3.Anketlerin Oluşturulması 

Araştırmanın amacı kapsamında ses manipülasyonunun (yumuşak müzik, sert 

müzik) endüstriyel çikolata ve sürdürülebilir çikolata çeşitlerine karşı panelistlerin 

beğeni algılarına olan etkisinin belirlenmesi hedeflenmiştir. Böylece kullanılan 

müziklerin çikolataların LPA, tekstür ve hedonik test analizlerindeki parametrelere 

etkisi incelenmiştir. Araştırmanın LPA ve tekstür testlerinin oluşturulmasında 

McEwan, Collwill ve Thomson (1989); Sim, Ng, Ng, Forde ve Henry (2016); De 

Pelsmaeker, De Clercq, Gellynck ve Schouteten (2019)’ın çalışmalarından 

faydalanılmıştır. Tatlılık (istendik), acılık (dengeli), çikolata tadı (istendik), sütlü tat 

(istendik), ekşi tat (istenmedik), odunsu tat (istenmedik), tadım sonrası ağızda bıraktığı 

his (dengeli) , kötü/hoş olmayan tat (istenmedik) parametrelerinden oluşan LPA 

anketi; sertlik (dengeli), yumuşaklık (dengeli), kırılganlık (dengeli), pütürlülük 
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(istenmedik), yapışkanlık (istenmedik), kuruluk (istenmedik), pürüzsüz görünüm 

(istendik), ağızda erime (dengeli) parametrelerinden oluşan tekstür analizi anketi 

oluşturulmuştur. Testlerde 5 puanlı skala kullanılmıştır.  Bu açıdan istendik 

parametrelerde (tatlılık, sütlü tat, çikolata tadı/ yumuşaklık, ağızda erime, pürüzsüz 

görünüm vb.) skala, (1) çok kötü; (5) çok iyi olacak şekilde uygulanmıştır. İstenmeyen 

parametrelerde (kötü-hoş olmayan tat, ekşi tat, odunsu tat/ pütürlülük, kuruluk vb.) ise 

skala, (1) çok fazla; (5) çok az olacak şekilde ters yönde uygulanmıştır. Bu 

parametrelerin aldıkları yüksek puanlar daha az sorun olduğunu göstermektedir. 

Ayrıca çikolataya dair genel beğeninin ölçüldüğü 5’li likert tipi (1: hiç beğenmedim; 

5: çok beğendim) hedonik skala uygulaması yapılmıştır. 

 

3.2.4.Deneysel Tasarımla Oluşturulmuş Duyusal Testlerin 

Gerçekleştirilmesi 

İstanbul Esenyurt Üniversitesi Etik Kurul Komisyonu’nun 31.12.2024 tarihli 

ve 2024/09 sayılı toplantısında alınan 12 nolu kararında etik kurul izni alınmıştır.   

Duyusal testler 02.02.2025-20.02.2025 tarihleri arasında İstanbul Esenyurt 

Üniversitesi Workshop Mutfağı dersliğinde 1 gün arayla olmak üzere 11 günde (ön-

test 3 gün; son-test 8 gün) yapılmıştır.  

Ön-test ve son-test karşılaştırması yapılabilmesi için ön-testte yer alan 

grupların son testte aynı grupta yer alması gerekmektedir. Bundan dolayı ön-testlere 

katılmış olan 15’erli 3 gruptan oluşan toplamda 45 kişi aynı grupta olmak üzere 

(örneğin lezzet profili analizini değerlendirenler son testte de lezzet profili analizini 

değerlendirecek şekilde) son testte de yer almıştır. Testlerde yanlılığın önlenebilmesi 

için grup üyeleri farklı sıralarda (örneğin biri yumuşak müzik endüstriyel çikolata 

tadımı diğeri sert müzik sürdürülebilir çikolata tadımı) çikolata tadımı yapmıştır. 

Aşağıda, deneysel tasarımla oluşturulmuş duyusal test panellerinin ne şekilde 

gerçekleştirildiği anlatılmış ve gösterilmiştir; 

• İlk gün 15’li gruplar halinde birbirinden bağımsız 3 grup tadım yapmıştır. 

Panellerde katılımcılar, müziksiz ortamda çikolataların LPA, tekstür analizi ve 

hedonik testleri değerlendirmiştir. 1 saat arayla gerçekleştirilen panellerin her 

birinde 8 kişi sürdürülebilir çikolata tadımı yaparken 7 kişi endüstriyel çikolata 

tadımı yapmıştır. 

• Üçüncü gün 15’li gruplar halinde birbirinden bağımsız 3 grup tadım yapmıştır. 

Panellerde katılımcılar müziksiz ortamda çikolataların LPA, tekstür analizi ve 
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hedonik testleri değerlendirmiştir. 1 saat arayla gerçekleştirilen panellerin her 

birinde 7 kişi sürdürülebilir çikolata tadımı yaparken 8 kişi endüstriyel çikolata 

tadımı yapmıştır. 

Böylece çalışmanın ön-testleri gerçekleştirilmiştir. 

                                                                             
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ŞekMl 5. Ön-Test Panel Uygulaması 

 

Endüstr&yel 
Ç&kolata 

Endüstr&yel 
Ç&kolata Endüstr&yel 

Ç&kolata 

Endüstr&yel 
Ç&kolata 

Endüstr&yel 
Ç&kolata 

Endüstr&yel 
Ç&kolata 

Sürdürüleb&l&r 
Ç&kolata 

Sürdürüleb&l&r 
Ç&kolata 

Sürdürüleb&l&r 
Ç&kolata 

Sürdürüleb&l&r 
Ç&kolata 

Sürdürüleb&l&r 
Ç&kolata 

Sürdürüleb&l&r 
Ç&kolata 

1. Panel&st 
2. Panel&st 
3. Panel&st 
4. Panel&st 
5. Panel&st 
6. Panel&st 
7. Panel&st 
8. Panel&st 
9. Panel&st 
10. Panel&st 
11. Panel&st 
12. Panel&st 
13. Panel&st 
14. Panel&st 
15. Panel&st 

 

1.Gün /1.Panel  

1. Panel&st 
2. Panel&st 
3. Panel&st 
4. Panel&st 
5. Panel&st 
6. Panel&st 
7. Panel&st 
8. Panel&st 
9. Panel&st 
10. Panel&st 
11. Panel&st 
12. Panel&st 
13. Panel&st 
14. Panel&st 
15. Panel&st 

 
 

Müz&ks&z Ön-Test (LPA) Müz&ks&z Ön-Test (Tekstür) 
1.Gün /2.Panel  1.Gün /3.Panel  

Müz&ks&z Ön-Test (Hedon&k) 
1. Panel&st 
2. Panel&st 
3. Panel&st 
4. Panel&st 
5. Panel&st 
6. Panel&st 
7. Panel&st 
8. Panel&st 
9. Panel&st 
10. Panel&st 
11. Panel&st 
12. Panel&st 
13. Panel&st 
14. Panel&st 
15. Panel&st 

 
3.Gün /1.Panel  3.Gün /2.Panel  3.Gün /3.Panel  

Müz&ks&z Ön-Test (LPA) Müz&ks&z Ön-Test (Tekstür) Müz&ks&z Ön-Test (Hedon&k) 

1. Panel&st 
2. Panel&st 
3. Panel&st 
4. Panel&st 
5. Panel&st 
6. Panel&st 
7. Panel&st 
8. Panel&st 
9. Panel&st 
10. Panel&st 
11. Panel&st 
12. Panel&st 
13. Panel&st 
14. Panel&st 
15. Panel&st 

 

1. Panel&st 
2. Panel&st 
3. Panel&st 
4. Panel&st 
5. Panel&st 
6. Panel&st 
7. Panel&st 
8. Panel&st 
9. Panel&st 
10. Panel&st 
11. Panel&st 
12. Panel&st 
13. Panel&st 
14. Panel&st 
15. Panel&st 

 

1. Panel&st 
2. Panel&st 
3. Panel&st 
4. Panel&st 
5. Panel&st 
6. Panel&st 
7. Panel&st 
8. Panel&st 
9. Panel&st 
10. Panel&st 
11. Panel&st 
12. Panel&st 
13. Panel&st 
14. Panel&st 
15. Panel&st 
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• Beşinci gün 15’li gruplar halinde birbirinden bağımsız 3 grup tadım 

yapmıştır.  Panellerde katılımcılar çikolataların LPA, tekstür analizi ve 

hedonik testleri değerlendirmiştir. 1 saat arayla gerçekleştirilen panellerin 

her birinde 8 kişi sürdürülebilir çikolata tadımı yaparken 7 kişi endüstriyel 

çikolata tadımı yapmıştır. Ayrıca sürdürülebilir çikolata tadımı 

yapanlardan 4 katılımcı yumuşak müzik, 4 katılımcı sert müzik eşliğinde 

tadım yapmıştır. Endüstriyel çikolata tadımı yapan katılımcıların ise 4’ü 

yumuşak müzik, 3’ü sert müzik eşliğinde tadımları yapmıştır. 

• Yedinci gün 15’li gruplar halinde birbirinden bağımsız 3 grup tadım 

yapmıştır.  Panellerde katılımcılar çikolataların LPA, tekstür analizi ve 

hedonik testleri değerlendirmiştir. 1 saat arayla gerçekleştirilen panellerin 

her birinde 8 kişi endüstriyel çikolata tadımı yaparken 7 kişi sürdürülebilir 

çikolata tadımı yapmıştır. Ayrıca endüstriyel çikolata tadımı yapanlardan 

4 katılımcı yumuşak müzik, 4 katılımcı sert müzik eşliğinde tadım 

yapmıştır. Sürdürülebilir çikolata tadımı yapan katılımcıların ise 4’ü sert 

müzik, 3’ü yumuşak müzik eşliğinde tadımları yapmıştır. 

• Dokuzuncu gün 15’li gruplar halinde birbirinden bağımsız 3 grup tadım 

yapmıştır.  Panellerde katılımcılar çikolataların LPA, tekstür analizi ve 

hedonik testleri değerlendirmiştir. 1 saat arayla gerçekleştirilen panellerin 

her birinde 8 kişi sürdürülebilir çikolata tadımı yaparken 7 kişi endüstriyel 

çikolata tadımı yapmıştır. Ayrıca sürdürülebilir çikolata tadımı 

yapanlardan 4 katılımcı yumuşak müzik, 4 katılımcı sert müzik eşliğinde 

tadım yapmıştır. Endüstriyel çikolata tadımı yapan katılımcıların ise 4’ü 

sert müzik, 3’ü yumuşak müzik eşliğinde tadımları yapmıştır. 

• On birinci gün 15’li gruplar halinde birbirinden bağımsız 3 grup tadım 

yapmıştır.  Panellerde katılımcılar çikolataların LPA, tekstür analizi ve 

hedonik testleri değerlendirmiştir. 1 saat arayla gerçekleştirilen panellerin 

her birinde 8 kişi endüstriyel çikolata tadımı yaparken 7 kişi sürdürülebilir 

çikolata tadımı yapmıştır. Ayrıca endüstriyel çikolata tadımı yapanlardan 

4 katılımcı yumuşak müzik, 4 katılımcı sert müzik eşliğinde tadım 

yapmıştır. Sürdürülebilir çikolata tadımı yapan katılımcıların ise 4’ü 

yumuşak müzik, 3’ü sert müzik eşliğinde tadımları yapmıştır. 
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3.3.Verilerin Analizi 

Araştırmanın deneysel çalışma olması dolayısıyla 3 farklı test&n (LPA, tekstür, 

hedon&k)  her b&r& &ç&n 4 tasarımın oluşturulduğu ve toplamda on &k& deney grubunda 

yer alan değ&şkenlere aynı panel&st grubunun maruz bırakılması neden&yle tekrarlayan 

ölçümler anal&z& yapılmıştır (Solak, 2020).  Bunun &ç&n elde ed&len ver&ler&n SPSS 26.0 

programında öncel&kle çarpıklık-basıklık değerler& bel&rlenm&şt&r. Kullanılan ver&ler&n 

normal dağılım göstermes& çarpıklık ve basıklık değerler&n&n ±3 arasında olmasına 

bağlıdır (Shao, 2002). Buna göre ver&ler&n sadece tatlılık parametres&n&n yumuşak 

müz&k (son test) grubunda normal dağılmadığı bel&rlenm&şt&r. Ver&ler&n bazılarının 

normal bazılarının normal dağılmadığı ver& setler&nde parametr&k ve nonparametr&k 

testler&n uygulanması mümkündür (Büyüköztürk, 2024). Parametr&k ve 

nonparamektr&k testler&n b&rl&kte kullanıldığı çalışmalar l&teratürde mevcuttur (Aydın 

ve ark., 2006; D&kmetaş, 2006; Balcı, 2009; C&velekoğlu ve Öztürk, 2010; Kaplan ve 

Maltepe, 2016). Bundan dolayı çalışmada parametr&k ve nonparametr&k testler 

uygulanmıştır. Tanımlayıcı &stat&st&klerden ortalama, standart sapma değerler& 

kullanılmıştır.  İk& &l&şk&s&z örneklemden elde ed&len puanların b&rb&r&nden anlamlı b&r 

şek&lde farklılık göster&p göstermed&ğ&n& test etmek &ç&n bağımsız örneklem t test& ve 

Mann Wh&tney U test& yapılmıştır. Bağımlı &k&den çok grubun farklılaşıp 

farklılaşmadığını test etmek &ç&n tekrarlı ölçümlerde ANOVA (F) test&, Fr&edman test& 

ve farkın hang& gruptan kaynaklandığını göreb&lmek &ç&n çoklu karşılaştırma test& olan 

Bonferron& uygulanmıştır. Ç&kolataların tatlılık, acılık, ç&kolata tadı, sütlü tat, ekş& tat, 

odunsu tat, tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s ve kötü/hoş olmayan tat olarak lezzet 

prof&l& ve sertl&k, yumuşaklık, kırılganlık, pütürlülük, yapışkanlık, kuruluk, pürüzsüz 

görünüm, ağızda er&me olarak tekstür prof&l& özell&kler& arasındak& &l&şk&ler& &ncelemek 

amacıyla korelasyon anal&z& yapılmıştır. Araştırmada p değerler& 0,05’&n altında olan 

değerler anlamlı kabul ed&lm&şt&r. D&ğer yandan sonuçlar, ortalama skorları 

bel&rlenerek Excel programı &le graf&k hal&ne get&r&lm&şt&r. 
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4.BULGULAR ve YORUMLAR 
 

Bu bölümde deneysel tasarımla oluşturulmuş panel ortamlarında, eğ&t&ml& 

panel&stler tarafından gerçekleşt&r&len duyusal anal&z ver&ler&nden elde ed&len sonuçlara 

üç aşamada yer ver&lm&şt&r. İlk aşamada sürdürüleb&l&r ç&kolata duyusal anal&z 

sonuçlarına, &k&nc& aşamada endüstr&yel ç&kolatanın duyusal anal&z sonuçlarına ve son 

aşamada &se sürdürüleb&l&r ç&kolata ve endüstr&yel ç&kolata duyusal anal&z sonuçlarının 

karşılaştırılmasına yer ver&lm&şt&r.  

Gönüllü olarak çalışmaya katılarak duyusal anal&z eğ&t&m&n& tamamlayan ve 

deneysel tasarımla oluşturulmuş duyusal anal&z paneller&ne katılan katılımcıların 

çoğunluğunun kadın (%60,1), 31-40 yaş aralığında (%46,6) ve l&sansüstü eğ&t&me 

(%84,6) sah&p olduğu bel&rlenm&şt&r. 

4.1. Sürdürülebilir Çikolata Duyusal Analiz Sonuçları 

Tatlılık, acılık, ç&kolata tadı, sütlü tat, ekş& tat, odunsu tat, tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s, kötü/hoş olmayan tat parametreler&nden oluşan LPA; sertl&k, yumuşaklık, 

kırılganlık, pütürlülük, yapışkanlık, kuruluk, pürüzsüz görünüm, ağızda er&me 

parametreler&nden oluşan tekstür anal&z& ve hedon&k test sonuçları, müz&ks&z (ön-test) 

ortam, yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k (son-test) man&pülasyonlarının 

bulunduğu panel ortamında tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata &ç&n &ncelenm&şt&r. 

 Tablo 3. Müz&ks&z (Ön-Test) Ortamda Tadılan Sürdürüleb&l&r Ç&kolata LPA 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

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

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Tatlılık 1        
2. Acılık 0,147 1       
3. ÇMkolata tadı 0,480* 0,573* 1      
4. Sütlü tat 0,579** 0,084 0,377 1     
5. EkşM 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. Tadım sonrası 
ağızda bıraktığı hMs 

0,303 0,408 0,395 0,210 0,209 -0,593* 1  

8. Kötü/hoş olmayan 
tat 

0,142 0,448 0,312 0,061 0,179 0,305 0,926** 1 
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Müz&ks&z ortamda (ön-test) tadımı yapılan sürdürüleb&l&r ç&kolatanın lezzet 

prof&l& anal&z&nde yer alan parametreler arasındak& &l&şk&ler&n &ncelend&ğ& korelasyon 

anal&z&ne yönel&k sonuçlara Tablo 3’te yer ver&lm&şt&r. Tatlılık &le sütlü tat arasında 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,579, p<0,05), tatlılık &le ç&kolata tadı 

arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,480, p<0,05), acılık &le 

ç&kolata tadı arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,573, p<0,05), 

ç&kolata tadı &le odunsu tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü 

(r=0,577, p<0,05), odunsu tat &le tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,593, p<0,05), tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s 

&le kötü/hoş olmayan tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,926, 

p<0,01) b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

Tadımı yapılan sürdürüleb&l&r ç&kolatada h&ssed&len ve &stend&k b&r özell&k olan 

tatlılık parametres&n&n h&ssed&lmes&, ç&kolatada d&ğer &stend&k özell&kler olan ç&kolata 

tadı ve sütlü tat parametreler&n&n de h&ssed&lmes&nde rol oynamıştır. Ancak 

ç&kolataların üret&m&nde kakao çek&rdekler&n&n kavrulması dolayısıyla aslında &stend&k 

b&r özell&k olarak algılanması beklenen acılık parametres&, katılımcılar tarafından 

olumsuz b&r özell&k olarak değerlend&r&lm&şt&r.  Bu durum acılık parametres& &le 

&stenmed&k özell&k olan odunsu tat parametres& arasında b&r &l&şk&n&n ortaya çıkmasına 

neden olmuştur. Odunsu tat parametres&n&n h&ssed&lmes& &se tadım sonrası ç&kolatanın 

ağızda bıraktığı lezzet h&ss&n&n azalmasına ve bu da ç&kolatanın n&ha& lezzet algısının 

kötü/hoş olmayan tat olarak yorumlanmasına neden olmuştur. N&tek&m katılımcıların 

anket formunda b&ld&rd&kler& görüşler &ncelend&ğ&nde K2, “Ç&kolatanın çok sert 

olduğunu ve kırılgan b&r yapısı olduğunu fark ett&m. Bu güzel ancak ağızda bıraktığı 

acılık güzel b&r acılıktan z&yade &stenmeyen b&r acılık g&b&yd&.” yorumunu yaparken, 

K3 “Ç&kolatadak& odunsu tadı beğenmed&ğ&m& bel&rtmek &ster&m.” yorumunda 

bulunmuştur. Ayrıca K6, “Acılıktan dolayı h&ssett&ğ&m ç&kolata tadı, boğazımda yanma 

h&ss& g&b& b&r h&sse neden oldu.”; K15 “Ç&kolatayı tattım ama sonuç olarak h&ç ç&kolata 

keyf& vermed&.” şekl&nde &fadeler kullanmıştır. 
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Tablo 4. Yumuşak Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Sürdürüleb&l&r Ç&kolata LPA 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

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

 Tablo 4’te yumuşak müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadımı yapılan 

sürdürüleb&l&r ç&kolatanın lezzet prof&l& anal&z&nde yer alan parametreler arasındak& 

&l&şk&ler&n &ncelend&ğ& korelasyon anal&z&ne yönel&k sonuçlar yer almaktadır. Tatlılık &le 

ç&kolata tadı arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,629, p<0,05), 

tatlılık &le sütlü tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,630, 

p<0,05), tatlılık &le tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s arasında &stat&st&ksel olarak 

anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,920, p<0,01) b&r &l&şk& bel&rlenm&şt&r.  

 Yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata &ç&n ç&kolatada 

&stend&k b&r özell&k olan tatlılığın algılanması, ç&kolatada d&ğer &stend&k özell&kler olan 

ç&kolata tadı ve sütlü tadın h&ssed&lme oranlarının artmasında etk&l& olmuştur. Kısacası 

yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolatada &stend&k özell&kler 

h&ssed&l&rken, &stenmed&k özell&kler&n h&ssed&lmemes& n&ha& lezzet algısının olumlu 

değerlend&r&lmes&ne olanak tanıyarak ç&kolatanın tadım sonrası ağızda bıraktığı h&ss& 

de poz&t&f yönde etk&lem&şt&r. Katılımcı &fadeler& &ncelend&ğ&nde de K4, “Ç&kolatanın 

tatlılık oranı çok &deal, yerken tatlılıktan rahatsız olmuyorsunuz. Bu yüzden damakta 

hoş b&r lezzet kalıyor.”; K9, “Hoş b&r sütlü tat gel&yor, ağızda yayılan aroma, yutma 

anında da boğazda &lerl&yor ve sonuçta ağızda bu hoş aroma kalıyor.” yorumunda 

bulunmuştur. 

 

 

 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Tatlılık 1        
2. Acılık 0,277 1       
3. ÇMkolata tadı 0,629* 0,289 1      
4. Sütlü tat 0,630* 0,122 0,458 1     
5. EkşM 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. Tadım sonrası 
ağızda bıraktığı hMs 

0,920** -0,289 0,444 0,071 0,302 0,142 1  

8. Kötü/hoş 
olmayan tat 

-0,154 0,139 0,080 0,119 0,145 0,160 0,240 1 
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Tablo 5. Sert Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Sürdürüleb&l&r Ç&kolata LPA 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

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

Sert müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolatanın lezzet prof&l& 

anal&z&nde yer alan parametreler arasındak& &l&şk&ler&n &ncelend&ğ& korelasyon anal&z& 

sonuçları Tablo 5’te ver&lm&şt&r. Acılık &le odunsu tat arasında (r=0,698, p<0,01) 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü, ç&kolata tadı &le tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,579, p<0,05), 

odunsu tat &le kötü/hoş olmayan tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü 

(r=0,712, p<0,01), tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s &le kötü/hoş olmayan tat arasında 

anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,552, p<0,01) b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

 Sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&len ç&kolatada h&ssed&len acılık parametres&, 

&stenmed&k b&r özell&k olan odunsu tat parametres&n&n h&ssed&lmes&ne; odunsu tadın 

h&ssed&lmes& &se ç&kolatada kötü/hoş olmayan tat özell&ğ&n&n h&ssed&lmes&ne neden 

olmuştur. D&ğer yandan h&ssed&len bu özell&kler neden&yle ç&kolata tadı olumsuz olarak 

yorumlanmıştır. Bu durum ç&kolatanın tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s parametres&n& 

olumsuz olarak etk&leyerek kötü/hoş olmayan tat &le &k&nc& kez &l&şk& kurulmasına 

neden olmuştur. Kısacası sert müz&k eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolatada &stend&k 

özell&kler&n h&çb&r& h&ssed&lmezken, &stenmed&k özell&klerle b&rden fazla kez &l&şk& 

kurulduğu görülmüştür. N&tek&m K7, “ Ç&kolata öyle acıydı k& yapımı esnasında 

yandığını düşündüm. Bu yanıklık da odunsu b&r tat oluşturdu. Odunsu tat &se 

h&ssett&ğ&m ç&kolata tadını maskeled& ve ağzımda bıraktığı hoşnutluk h&ss&n& azalttı.”; 

K8, “Ağızda acı ve odunsu b&r tat bırakıyor. Sütlü b&r tat alamadım. Şek&lsel olarak 

güzel ancak tat olarak yeter&nce &y& değ&l.”; K14, “Acılık çok yoğundu. Ama acılık 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Tatlılık 1        
2. Acılık 0,325 1       
3. ÇMkolata tadı 0,300 -0,295 1      
4. Sütlü tat 0,030 -0,219 0,347 1     
5. EkşM 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. Tadım sonrası 
ağızda bıraktığı hMs 

0,132 0,201 -0,579* -0,113 -0,264 0,119 1  

8. Kötü/hoş olmayan 
tat 

-0,162 0,042 -0,335 -0,059 0,462 0,712** 0,552** 1 
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dışında ben& rahatsız eden şey değ&ş&k odunsu b&r lezzet&n olması. Ayrıca o kadar sert 

b&r ç&kolata k& bende kal&tes&z h&ss& uyandırdı.” yorumunda bulunmuştur. 

 

Tablo 6.Müz&ks&z (Ön-Test) Ortamda Tadılan Sürdürüleb&l&r Ç&kolata Tekstür Prof&l& 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. SertlMk 1        
2. Yumuşaklık 0,463 1       
3. Kırılganlık 0,671** 0,290 1      
4. Pütürlülük 0,192 0,219 0,109 1     
5. Yapışkanlık 0,187 0,284 0,268 0,379 1    
6. Kuruluk 0,391* 0,215 0,417 0,505 0,573 1   
7. Pürüzsüz 
görünüm 

0,539* -0,103 0,212 0,529 0,514 0,300 1  

8. Ağızda erMme 0,053 0,319 0,146 0,546 0,453 0,128 0,368 1 
*p<0,05; **p<0,01 
 

Tablo 6’da müz&ks&z ortamda (ön-test) tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata tekstür 

anal&z& parametreler&n&n &l&şk&s&n&n ele alındığı korelasyon anal&z& sonuçları yer 

almaktadır. Sertl&k &le kırılganlık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü 

(r=0,671, p<0,01), sertl&k &le kuruluk arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f 

yönlü (r=0,391, p<0,05), sertl&k &le pürüzsüz görünüm arasında &stat&st&ksel olarak 

anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,539, p<0,05) b&r &l&şk& saptanmıştır.  

Müz&ks&z ortamda tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolatada &stend&k özell&k olan sertl&k 

parametres&n&n h&ssed&lmes&, &stend&k özell&kler olan kırılganlık ve pürüzsüz görünüm 

parametres&n&n h&ssed&lmes&n& sağlarken, aynı zamanda ç&kolatanın kuru olarak 

yorumlanmasına neden olarak sertl&k parametres& &le &stenmed&k b&r özell&k olan 

kuruluk parametres& arasında &l&şk& kurulmasını sağlamıştır. Katılımcı &fadeler& 

&ncelend&ğ&nde de K3, “Ç&kolata çok sert olduğu &ç&n kırılgan b&r yapısı vardı. Ayrıca 

ç&kolatanın kuru olduğunu söylemek de mümkün.”; K11, “Ç&kolatayı yed&kten sonra 

ayva yem&ş&m g&b& kuru b&r tat h&ssett&m.”; K5, “Ç&kolata öyle sert ve kırılgandı k& 

pürüzsüz, mermer g&b& hoş görünüyordu.” şekl&nde müz&ks&z ortamda tadılan 

sürdürüleb&l&r ç&kolatanın tekstürünü yorumlamıştır. 
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Tablo 7.Yumuşak Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Sürdürüleb&l&r Ç&kolata 
Tekstür Prof&l& Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. SertlMk 1        
2. Yumuşaklık 0,227 1       
3. Kırılganlık 0,372 -0,380 1      
4. Pütürlülük 0,021 -0,149 -0,124 1     
5. Yapışkanlık 0,124 0,445 -0,079 -0,122 1    
6. Kuruluk 0,234 -0,419* 0,058 -0,355 -0,417 1   
7. Pürüzsüz 
görünüm 

0,402* -0,384 0,160 0,186 -0,401 0,384 1  

8. Ağızda erMme -0,021 0,649** -0,124 0,130 -0,122 0,535 0,481 1 
*p<0,05; **p<0,01 
 

Tablo 7’de göster&len yumuşak müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r 

ç&kolata tekstür anal&z& parametreler&n&n &l&şk&s&n&n değerlend&r&ld&ğ& korelasyon anal&z& 

sonuçlarına göre, sertl&k ve yumuşaklık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f 

yönlü (r= o,402, p<0,05), yumuşaklık ve kuruluk arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı 

ve negat&f yönlü (r= -0,419, p<0,05), yumuşaklık ve ağızda er&me arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,649, p<0,01) b&r &l&şk& görülmekted&r.  

Yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatanın daha yumuşak 

algılanması, ç&kolatanın h&ssed&len kuruluğunun azalmasında etk&l& olmuştur. İstend&k 

özell&kler olan bu &k& parametres&n&n h&ssed&lmes& &se ç&kolata d&ğer &stend&k özell&k 

olan ağızda er&me parametres&n&n h&ssed&lmes&ne olanak tanımıştır. Ayrıca ç&kolatanın 

h&ssed&len sertl&k parametres& ç&kolatada &stend&k özell&k olan pürüzsüz görünüm 

parametres& &le &l&şk& kurulmasını sağlamıştır. D&ğer yandan ç&kolatanın yumuşak 

olarak h&ssed&lmes&, ç&kolatanın algılanan kırılganlığının azalmasına neden olsa da bu 

durum katılımcılar tarafından olumsuz b&r durum olarak değerlend&r&lmem&şt&r. K13, 

“Ç&kolata sert b&r görünüme sah&p olduğu &ç&n pürüzsüz görünüyordu”; K2, “Ç&kolata 

krems& b&r yumuşaklığa sah&p olduğu &ç&n ağızda da hoş b&r er&meye neden oluyor.”; 

K10, “Ç&kolatanın sert görünümüne rağmen ısırdığında yumuşak olması, neml& b&r 

doku bıraktı ağzımda.” yorumunu yapmıştır. 
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Tablo 8.Sert Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Sürdürüleb&l&r Ç&kolata Tekstür 
Prof&l& Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. SertlMk 1        
2. Yumuşaklık -0,572* 1       
3. Kırılganlık 0,602* 0,470 1      
4. Pütürlülük -0,210 0,448 0,351 1     
5. Yapışkanlık -0,444 0,318 0,000 0,265 1    
6. Kuruluk 0,634* 0,237 -0,362 0,741** 0,302 1   
7. Pürüzsüz 
görünüm 

0,353 -0,037 -0,098 -0,059 -0,058 0,214 1  

8. Ağızda erMme 0,329 -0,648** -0,156 0,163 0,021 -0,113 0,405 1 
*p<0,05; **p<0,01 
 

Sert müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata tekstür anal&z& 

parametreler&n&n &l&şk&s&n&n ele alındığı korelasyon anal&z& sonuçları Tablo 8’de 

göster&lmekted&r. Sertl&k &le yumuşaklık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f 

yönlü (r= -0,572, p<0,05), sertl&k &le kırılganlık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve 

poz&t&f yönlü (r=0,602, p<0,05), sertl&k &le kuruluk arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı 

ve poz&t&f yönlü (r=0,634, p<0,05), yumuşaklık &le ağızda er&me arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,648, p<0,01), kuruluk &le pütürlülük arasında 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,741, p<0,01) b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

Sert müz&k eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolatanın sert olarak 

değerlend&r&lmes&, ç&kolatanın daha az yumuşak algılanmasına neden olmuştur. D&ğer 

yandan h&ssed&len sertl&k parametres& ç&kolatada &stend&k özell&k olan kırılganlık 

parametres&n&n h&ssed&lmes&n& sağlamasına karşın &stenmed&k b&r özell&k olan kuruluk 

parametres&n&n de h&ssed&lmes&ne sebep olmuştur. Kuruluk parametres&n&n 

h&ssed&lmes& neden&yle de ç&kolatada &stenmed&k d&ğer b&r özell&k olan pütürlülük 

parametres& algılanmıştır. Ayrıca ç&kolatanın daha az yumuşak algılanması ağızda 

er&me h&ss&n&n de azalmasında rol oynamıştır. Kısacası sürdürüleb&l&r ç&kolatanın sert 

müz&k eşl&ğ&nde tüket&lmes& ç&kolatadan &stend&k özell&klere kıyasla &stenmed&k 

özell&kler&n daha baskın b&r şek&lde h&ssed&lmes&ne yol açmıştır. Katılımcıların &fadeler& 

de &ncelend&ğ&nde K1, “Ç&kolata sert ve kırılgan b&r yapı da, h&ç yumuşak değ&l. Bu 

yüzden bana çok kuru geld&.”; K14, “Ç&kolata çok kuru ve pütürlüydü. Ayrıca 

ç&ğnerken ağzımda er&mes& o kadar uzun sürdü k& ç&kolatanın bayat olduğunu 

düşündüm. Gal&ba çok sert olduğu &ç&n zor er&yor.” şekl&nde yorum b&ld&rm&şlerd&r. 
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 Tablo 9. Sürdürüleb&l&r Ç&kolata Hedon&k Test Tek Yönlü Tekrarlı Ölçümler Anova 
Sonuçları 

*p<0,05 

Tablo 9’da müz&ks&z (ön-test) ortam , yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k 

(son-test) eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolataya da&r katılımcıların genel 

beğen&s&n& &fade eden hedon&k test sonuçlarına yer ver&lm&şt&r.  Tablo &ncelend&ğ&nde 

yumuşak müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatanın müz&ks&z (ön-

test) ortam ve sert müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolataya oranla 

daha çok beğen&ld&ğ& saptanmıştır. Üç farklı ortamda tadımı yapılan sürdürüleb&l&r 

ç&kolataların beğen& durumları arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu 

görülmekted&r.  

Müz&ks&z ortamda sürdürüleb&l&r ç&kolata tadımı yapan K12, “Ç&kolata 

tamamen lezzets&z değ&l ama alışıldık olmayan b&r tadı var.”; yumuşak müz&k eşl&ğ&nde 

sürdürüleb&l&r ç&kolata tadımı yapan K5, “Aroması oldukça güçlü, farklı ama ağzın 

&ç&n& hoş b&r meyvems& aroma kaplıyor. Kırılganlığı &y& ama aynı zamanda ağızda 

er&yor.”; sert müz&k eşl&ğ&nde sürdürüleb&l&r ç&kolata tadımı yapan K2, “O kadar sert k& 

h&ç ç&kolata g&b& değ&l. Tadı farklı, dokusu sert. Ç&kolatadan beklenen h&çb&r şey yok.” 

&fadeler&n& kullanmıştır. 

4.2. Endüstriyel Çikolata Duyusal Analiz Sonuçları 

Tatlılık, acılık, ç&kolata tadı, sütlü tat, ekş& tat, odunsu tat, tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s, kötü/hoş olmayan tat parametreler&nden oluşan LPA; sertl&k, yumuşaklık, 

kırılganlık, pütürlülük, yapışkanlık, kuruluk, pürüzsüz görünüm, ağızda er&me 

parametreler&nden oluşan tekstür anal&z& ve hedon&k test sonuçları, müz&ks&z (ön-test) 

ortam, yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k (son-test) man&pülasyonlarının 

bulunduğu panel ortamında tadılan endüstr&yel ç&kolata &ç&n &ncelenm&şt&r. 

 

 

Değ&şkenler N Ortalama Std. Sapma Std.   Hata S&g. (p) 
Müz&ks&z (Ön-Test) 15 2,802 0,862 0,158  

0,000* Yumuşak Müz&k (Son-Test) 15 4,205 0,910 0,162 
Sert Müz&k (Son-Test) 15 2,078 0,825 0,149 
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 Tablo 10. Müz&ks&z (Ön-Test) Ortamda Tadılan Endüstr&yel Ç&kolata LPA 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

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

Tablo 10’da müz&ks&z (ön-test) ortamında tadılan endüstr&yel ç&kolata lezzet 

prof&l& anal&z& parametreler&n&n &l&şk&s&n&n &ncelend&ğ& korelasyon anal&z& sonuçları yer 

almaktadır. Tatlılık &le ç&kolata tadı arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü 

(r=0,788, p<0,01), tatlılık &le sütlü tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f 

yönlü (r=0,598, p<0,05), tatlılık &le tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s arasında 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,527, p<0,05), ç&kolata tadı &le sütlü tat 

arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,698, p<0,01), ç&kolata tadı 

&le tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f 

yönlü (r=0,756, p<0,01), ç&kolata tadı &le kötü/hoş olmayan tat arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,855, p<0,01), sütlü tat &le tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,637, p<0,05), b&r &l&şk& 

tesp&t ed&lm&şt&r.  

Müz&ks&z ortamda tüket&len endüstr&yel ç&kolatada tatlılık parametres&n&n 

h&ssed&lmes&, ç&kolata tadının ve sütlü ç&kolata tadının h&ssed&lmes&n& ve bu durum &se 

tadım sonrası ç&kolatanın ağızda bıraktığı h&ss&n olumlu olarak yorumlanmasını 

sağlamıştır. D&ğer yandan ç&kolata tadının baskın olarak h&ssed&lmes& dolayısıyla 

ç&kolatanın lezzetl& olarak algılanması da kötü/hoş olmayan tadın h&ssed&lme oranını 

azaltmıştır. Kısacası müz&ks&z ortamda tadılan endüstr&yel ç&kolatada &stenmed&k 

özell&kler&n h&ssed&lmemes&ne karşın &stend&k özell&kler&n baskın b&r şek&lde 

h&ssed&lmes&, lezzet algısının olumlu değerlend&r&lmes&ne olanak tanımıştır. 

Müz&ks&z ortamda tadılan endüstr&yel ç&kolata &ç&n K3, “Ç&kolatayı yed&kten sonra 

ağızda tadını devam ett&rmes& hoşuma g&tt&.”; K7, “Ç&kolatada h&ssed&len baskın b&r 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Tatlılık 1        
2. Acılık 0,350 1       
3. ÇMkolata tadı 0,788** 0,508 1      
4. Sütlü tat 0,598* 0,202 0,698** 1     
5. EkşM 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. Tadım sonrası 
ağızda bıraktığı hMs 

0,527* 0,437 0,756** 0,637* 0,421 0,324 

 
1  

8. Kötü/hoş 
olmayan tat 

0,259 0,086 -0,855** 0,304 0,396 0,210 0,414 1 
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sütlü tat var. Bu yüzden ç&kolatadan alınab&lecek lezzet& karşılıyor.”; K12, “Ç&kolatanın 

tatlılığı &deal, bu yüzden ç&kolata yed&kten sonra su &çme &steğ&m olmadı. Ayrıca 

ç&kolatadak& sütlü tat ç&kolatayı lezzetl& kılan b&r d&ğer şey.” yorumunda bulunmuştur. 

 

Tablo 11.Yumuşak Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Endüstr&yel Ç&kolata LPA 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Tatlılık 1        
2. Acılık 0,748* 1       
3. ÇMkolata tadı -0,323 0,172 1      
4. Sütlü tat -0,077 0,337 0,397 1     
5. EkşM 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. Tadım sonrası 
ağızda bıraktığı hMs 

0,045 -0,576* -0,336 -0,398 0,402 0,180 1  

8. Kötü/hoş 
olmayan tat 

-0,149 0,214 -0,042 0,140 0,851** -0,110 0,265 1 

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

Yumuşak müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolata lezzet prof&l& 

anal&z& parametreler&n&n &l&şk&s&n&n &ncelend&ğ& korelasyon anal&z& sonuçları Tablo 

11’de ver&lm&şt&r. Elde ed&len sonuçlara göre tatlılık ve acılık arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,748, p<0,05), tatlılık &le ekş& tat arasında 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,687, p<0,01), acılık &le tadım sonrası 

ağızda bıraktığı h&s arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,576, 

p<0,05), ekş& tat &le ç&kolata tadı arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü 

(r= -0,466, p<0,01), ekş& tat &le  kötü/ hoş olmayan tat arasında &stat&st&ksel olarak 

anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,851, p<0,01) b&r &l&şk& saptanmıştır.  

Yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len ç&kolatada tatlılık özell&ğ&n&n baskın b&r 

şek&lde h&ssed&lmes& sebeb&yle ç&kolata ekş& olarak değerlend&r&lm&şt&r. H&ssed&len ekş& 

tat &se ç&kolata tadının daha az algılanmasını sağlamıştır. Bu durum &se ç&kolatada 

kötü/hoş olmayan tat parametres&n&n h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. D&ğer yandan 

h&ssed&len ekş& tadın boğazda bıraktığı buruk tat dolayısıyla ç&kolatanın acı olarak 

değerlend&r&ld&ğ& düşünülürken, h&ssed&len acılık ç&kolatanın tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&ss& olumsuz etk&lem&şt&r. Katılımcı &fadeler& de &ncelend&ğ&nde K6, 

“Ç&kolata aşırı derecede tatlı boğazımı yaktı.”; K9, “Tatlılıktan başka b&r tat alamadım. 

Örneğ&n b&r sütlü tat algılamayı &sted&m ama sadece tatlılık. Ç&kolata mı şeker m&, 
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anlaşılmıyor.”; K13, “Tatlılık, boğazımda acı b&r tat bıraktı, bu hoş b&r tat değ&l. Bu 

yüzden kötü/hoş olmayan b&r tadı var.” şekl&nde yorum bel&rtm&şt&r. 

Tablo 12.Sert Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Endüstr&yel Ç&kolata LPA 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. Tatlılık 1        
2. Acılık -0,546** 1       
3. ÇMkolata tadı 0,350 -0,122 1      
4. Sütlü tat 0,393 -0,040 0,245 1     
5. EkşM tat 0,123 0,013 -0,32 

5 
-0,237 1    

6. Odunsu tat 0,141 0,729* -0,331 -0,058 0,039 1   
7. Tadım sonrası 
ağızda bıraktığı hMs 

0,066 0,297 0,278 0,236 -0,182 -0,880** 1  

8. Kötü/hoş 
olmayan tat 

0,113 0,254 -0,044 0,342 0,155 0,434* 0,134 1 

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

Tablo 12’de yer ver&len sert müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel 

ç&kolata lezzet prof&l& anal&z& parametreler&n&n &l&şk&s&n&n &ncelend&ğ& korelasyon anal&z& 

sonuçlarına göre, tatlılık ve acılık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü 

(r= -0,546, p<0,01), acılık &le odunsu tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f 

yönlü (r=0,729, p<0,05),  odunsu tat &le tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s arasında 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,880, p<0,01) , odunsuz tat &le kötü 

hoş olmayan tat arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,434, p<0,05), 

b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

Sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&len endüstr&yel ç&kolatanın daha az tatlı h&ssed&lmes& 

dolayısıyla acı olarak değerlend&r&lm&şt&r. Acılık parametres&n&n baskın h&ssed&lmes& 

&se odunsu tadın h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. Odunsu tat &se tadım sonrası 

ç&kolatanın ağızda bıraktığı h&ss& olumsuz etk&leyerek kötü/hoş olmayan tat 

parametres&n&n h&ssed&lmes&nde etk&l& olmuştur. N&tek&m yorumlar &ncelend&ğ&nde K2, 

“Ç&kolatayı tattıktan sonra ağzımda kötü b&r tat kaldı. Süt tadı ve ç&kolata tadının b&r 

tık daha baskın olmasını &sterd&m.”; K7, “Ç&kolatadak& acılık çok baskın. Tatlılık oranı 

hoş değ&ld&.”; K11, “Sütlü b&r ç&kolata göre daha az tatlıydı ve sank& şeker oranı daha 

az g&b&yd&.”  şekl&nde &fade etm&şlerd&r. 
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Tablo 13.Müz&ks&z (Ön-Test) Ortamda Tadılan Endüstr&yel Ç&kolata Tekstür 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. SertlMk 1        
2. Yumuşaklık 0,239 1       
3. Kırılganlık 0,447 -0,433* 1      
4. Pütürlülük 0,373 0,430 0,379 1     
5. Yapışkanlık 0,118 0,356 0,446 0,237 1    
6. Kuruluk 0,452 0,476 0,432 0,156 -0,722** 1   
7. Pürüzsüz 
görünüm 

0,307 0,509 -0,588* 0,505 0,319 0,316 1  

8. Ağızda erMme 0,266 0,592* 0,354 0,431 0,099 0,434 -0,456 1 
*p<0,05; **p<0,01 
 

Müz&ks&z (ön-test) ortamda tadılan endüstr&yel ç&kolata tekstür 

parametreler&n&n &l&şk&s&n&n &ncelend&ğ& korelasyon anal&z& sonuçları Tablo 13’te 

ver&lm&şt&r. Yumuşaklık &le kırılganlık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f 

yönlü (r= -0,433, p<0,05), yumuşaklık &le ağızda er&me arasında &stat&st&ksel olarak 

anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,592, p<0,05), kırılganlık &le pürüzsüz görünüm arasında 

&stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü (r=0,688, p<0,05), kırılganlık &le pürüzsüz 

görünüm arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,588, p<0,05), 

yapışkanlık &le kuruluk arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,722, 

p<0,01) b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

Müz&ks&z ortamda tadılan endüstr&yel ç&kolatanın yumuşak olarak 

değerlend&r&lm&ş ve h&ssed&len yumuşaklık, kırılganlık parametres&n&n daha az 

h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. Ayrıca h&ssed&len yumuşaklık, &stend&k b&r özell&k olan 

ağızda er&me parametres&n&n de h&ssed&lmes&n& sağlamıştır. Ancak ç&kolatanın daha az 

kırılgan h&ssed&lmes&, &stend&k özell&k olan pürüzsüz görünüm parametres&n& olumsuz 

etk&lem&şt&r. D&ğer yandan yumuşaklık dolayısıyla h&ssed&len yapışkanlık, &stenmed&k 

b&r özell&k olan kuruluk parametres&n&n daha az h&ssed&lmes&ne olanak tanımıştır. 

Katılımcıların müz&ks&z ortamda tadılan endüstr&yel ç&kolataya da&r K4, “Ağızda er&me 

hızı güzeld&.”; K5 “Ç&kolatanın ağızda er&mes& dolayısıyla ç&kolatanın tadı ağzımda tat 

kaldı.”; Ç&kolatanın kıvamının yumuşak olması dolayısıyla bu ç&kolatayı daha çok 

beğend&m.” şekl&nde yorum bel&rtm&şt&r. 
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Tablo 14. Yumuşak Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Endüstr&yel Ç&kolata Tekstür 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. SertlMk 1        
2. Yumuşaklık 0,358 1       
3. Kırılganlık 0,288 -0,816** 1      
4. Pütürlülük 0,123 0,044 0,229 1     
5. Yapışkanlık 0,308 0,840** 0,307 0,142 1    
6. Kuruluk 0,065 -0,093 0,093 0,142 0,281 1   
7. Pürüzsüz 
görünüm 

-0,010 -0,755** -0,834** 0,008 0,430 0,430 1  

8. Ağızda erMme -0,135 0,220 -0,642* 0,107 0,057 0,057 -0,135 1 
*p<0,05; **p<0,01 

 

Yumuşak müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolata tekstür 

parametreler&n&n &l&şk&ler&n&n ele alındığı korelasyon anal&z& sonuçları Tablo 14’te 

ver&lm&şt&r. Yumuşaklık &le kırılganlık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f 

yönlü (r= -0,816, p<0,01), yumuşaklık &le pürüzsüz görünüm arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= -0,755, p<0,01), yumuşaklık &le yapışkanlık 

arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r= 0,840, p<0,01),  kırılganlık &le 

pürüzsüz görünüm arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r=-0,834, 

p<0,01) kırılganlık &le ağızda er&me arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f 

yönlü (r=-0,642, p<0,05) b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

Yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolatanın yumuşaklık 

parametres&n&n baskın h&ssed&lmes& algılanan &stend&k özell&kler olan kırılganlık ve 

pürüzsüz görünüm parametreler&n&n daha az h&ssed&lmes&ne; &stenmed&k özell&k olan 

yapışkanlık parametres&n&n &se daha baskın h&ssed&lmes&ne sebep olmuştur. D&ğer 

yandan h&ssed&len yumuşaklık dolayısıyla ç&kolatanın daha az kırılgan olarak 

değerlend&r&lmes& y&ne pürüzsüz görünüm algısının azalmasına kaynaklık etm&ş ancak 

&stend&k b&r özell&k olan ağızda er&me parametres&n&n olumlu olarak 

değerlend&r&lmes&ne olanak tanımıştır. Kısacası yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len 

endüstr&yel ç&kolatada &stenmed&k özell&kler&n daha baskın h&ssed&ld&ğ& sonucuna 

ulaşılmıştır. K1, “Ç&kolatanın ağızda er&mes& &y& ancak d&şler&me yapışması dolayısıyla 

ç&kolatayı ç&ğnemek yorucu b&r hal aldı.”; K7, “Ç&kolata çok önceden alınmış da yapısı 

yumuşamış g&b& geld& bana.”; K10, “Ç&kolata o kadar yumuşak ve yapışkandı k& 

kokol&n g&b&yd&, kırılgan ya da sert değ&l.” şekl&nde yorumda bulunmuştur. 
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Tablo 15. Sert Müz&k (Son-Test) Eşl&ğ&nde Tadılan Endüstr&yel Ç&kolata Tekstür 
Korelasyon Anal&z& Sonuçları 

DeğMşkenler 1 2 3 4 5 6 7 8 
1. SertlMk 1        
2. Yumuşaklık -0,572* 1       
3. Kırılganlık 0,102 0,470 1      
4. Pütürlülük 0,210 -0,648** 0,351 1     
5. Yapışkanlık -0,444 0,218 0,000 0,163 1    
6. Kuruluk 0,612* 0,237 -0,362 0,241 0,402 1   
7. Pürüzsüz 
görünüm 

0,353 -0,037 -0,098 -0,059 -0,058 0,214 1  

8. Ağızda erMme -0,329 -0,263 -0,156 -0,765** 0,021 -0,113 0,405 1 
*p<0,05; **p<0,01 

 

Sert müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolata tekstür 

parametreler& &l&şk&s&n& &nceleyen korelasyon anal&z& sonuçları Tablo 15’te ver&lm&şt&r. 

Sertl&k &le yumuşaklık arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r=-0,572, 

p<0,05), sertl&k &le kuruluk arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve poz&t&f yönlü 

(r=0,612, p<0,05), yumuşaklık &le pütürlülük arasında &stat&st&ksel olarak anlamlı ve 

negat&f yönlü (r= -0,648, p<0,01), pütürlülük &le ağızda er&me arasında &stat&st&ksel 

olarak anlamlı ve negat&f yönlü (r=-0,765, p<0,01), b&r &l&şk& tesp&t ed&lm&şt&r.  

Sert müz&k eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolatanın daha sert olarak 

algılanması &stend&k yumuşaklık ve &stenmed&k özell&k olan yapışkanlık 

parametreler&n&n daha az h&ssed&lmes&n& sağlamıştır. Bununla b&rl&kte daha sert 

algılanması ç&kolata da &stenmed&k b&r özell&k olan pütürlülük parametres&n&n daha 

baskın h&ssed&lmene neden olmuştur. Bu parametre &se ağızda er&me h&ss&n& olumsuz 

olarak etk&lem&şt&r. K6, “Ç&kolata ağzımda b&r anda dağıldı. B&raz daha er&mes&n& 

&sterd&m k& lezzet& uzun sürsün.”; “Ç&kolatada b&r parçalanma oldu, bu yüzden donuk 

g&b& h&ssett&m.”, K13, “Yapısı kuru ve ağızda er&meyen b&r özell&ğe sah&p.” şekl&nde 

yorum bel&rtm&şt&r. 

 Tablo 16. Endüstr&yel Ç&kolata Hedon&k Test Tek Yönlü Tekrarlı Ölçümler Anova 
Sonuçları 

*p<0,05 

Değ&şkenler N Ortalama Std. Sapma Std.   Hata S&g. (p) 
Müz&ks&z (Ön-Test) 15 3,873 0,936 0,201  

0,000* Yumuşak Müz&k (Son-Test) 15 2,409 0,766 0,175 
Sert Müz&k (Son-Test) 15 3,208 0,811 0,182 
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Tablo 16’da müz&ks&z (ön-test) ortam , yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k 

(son-test) eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolataya da&r katılımcıların genel beğen&s&n& 

&fade eden hedon&k test sonuçlarına yer ver&lm&şt&r.  Tablo &ncelend&ğ&nde müz&ks&z (ön-

test) ortam tadılan endüstr&yel ç&kolatanın yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k 

(son-test) eşl&ğ&nde tadılan endüstr&yel ç&kolataya oranla daha çok beğen&ld&ğ& 

saptanmıştır. Üç farklı ortamda tadımı yapılan endüstr&yel ç&kolataların beğen& 

durumları arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Katılımcıların &fadeler& &ncelend&ğ&nde müz&ks&z ortamda endüstr&yel ç&kolata 

tadımı yapan K15, “Tam olarak b&r ç&kolata g&b&; tatlı ve kremamsı. Sadece b&raz sıcak 

ortamda kalmış da haf&f yumuşamış g&b&.”; yumuşak müz&k eşl&ğ&nde endüstr&yel 

ç&kolata tadımı yapan K8, “Çok fazla tatlı, &lk ısırıkta &y& ama tattıktan sonra boğazı 

yakıyor. Üstel&k çok yumuşak. Damağımda er&mes& güzel ama yapış yapış, d&şler&mde 

kaldı.”; sert müz&k eşl&ğ&nde tadım yapan K4, “Tatlılığı ve sertl&ğ& &y&. Ama ağızda 

er&m&yor. Bu bence ç&kolatanın tatlılık ve kırılganlığı har&c&ndek& en öneml& 

özell&kler&nden b&r&.” yorumu yapmıştır. 

4.3. Sürdürülebilir Çikolata ve Endüstriyel Çikolata Duyusal Analiz 

Sonuçlarının Karşılaştırılması 

Müz&ks&z (ön-test) ortam ve yumuşak müz&k (son-test) &le sert müz&k (son-test) 

man&pülasyonlarının bulunduğu panel ortamında tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata ve 

endüstr&yel ç&kolatanın LPA, tekstür anal&z& ve hedon&k test sonuçlarının 

karşılaştırılmaları &ncelenm&şt&r.  

Şek&l 7’de ölçümlere ve gruplara göre LPA puanlarının örümcek ağı d&yagramı 

göster&lmekted&r. İstenmeyen parametrelerde (kötü-hoş olmayan tat, ekş& tat, odunsu 

tat/ pütürlülük, kuruluk vb.) skala yönü ters olacak şek&lde uygulanmıştır. Bu 

parametreler&n aldıkları yüksek puanlar daha az sorun olduğunu göstermekted&r. Bu 

durumda müz&ks&z (ön-test) ortam, yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k (son-test) 

gruplarında sürdürüleb&l&r ç&kolata ve endüstr&yel ç&kolata ölçümler& &ncelend&ğ&nde 

tatlılık parametres& dışında tüm parametrelerde en yüksek puanların yumuşak müz&k 

(son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Ancak 

tatlılık parametres&n&n de ortalamanın üzer&nde yüksek b&r puan aldığı görülmekted&r. 
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ŞekMl 7. Ölçümlere ve Gruplara Göre LPA Puanları 

 

Elde ed&len bu sonuç yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r 

ç&kolatanın lezzet prof&l& özell&kler&n&n d&ğer tüm gruplarda ölçümlenen ç&kolata 

gruplarına göre daha çok beğen&ld&ğ& şekl&nde yorumlanmaktadır. Tatlılık 

parametres&nde &se yumuşak müz&k (son-test) grubu endüstr&yel ç&kolata ölçümünün 

öne çıkmasının neden&n&n, müz&ks&z ortamda tadıldığında yüksek tatlılık puanına sah&p 

olmasıyla b&rl&kte yumuşak müz&k etk&s&yle endüstr&yel ç&kolatanın daha tatlı 

algılanmasından kaynaklandığı düşünülmekted&r. 
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Tablo 17.Katılımcıların Gruplara ve Ölçümlere Göre LPA Değ&şkenler& Puanlarının 
Dağılımı 

Değişkenler Endüstriyel 
Çikolata 
(n=15)  

Sürdürülebilir 
Çikolata 
(n=15) 

 
Test** ve p 
Değerleri 

Ort±SD Ort±SD 

Tatlılık 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,07±1,03 2,93±1,16 t=4,662 
p=0,000* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

2,67±0,82 2,20±0,68 t=1,705 
p=0,299 

Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

1,98±0,26 4,47±0,35 z=0,598 
p=0,000* 

Test*** X2=24,125 X2=21,418  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2<1,3 1,2<3  
η2 0,718 0,743  

Acılık 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,20±1,15 2,93±1,16 t=3,004 
p=0,006* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

1,73±0,80 2,33±0,62 t=2,302 
p=0,029* 

Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

2,80±1,15 4,67±0,49 t=5,802 
p=0,000* 

Test*** F=16,304 F=34,342  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2,3<1 1,2<3  
η2 0,538 0,710  

Çikolata 
tadı 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,93±0,88 3,27±1,10 t=1,830 
p=0,078 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

2,47±0,83 2,47±0,92 t=0,000 
p=1,000 

Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

3,07±0,80 4,60±0,51 t=6,276 
p=0,000* 

Test*** F=12,441 F=22,354  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2,3<1 1,2<3  
η2 0,471 0,615  

Sütlü tat 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,00±0,93 2,33±0,98 t=4,799 
p=0,000* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

2,93±0,59 2,27±0,70 t=2,804 
p=0,009* 

 



 118 

Tablo 17. Devamı 
Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

3,73±0,96 4,27±0,80 t=1,653 
p=0,110 

Test*** F=10,146 F=26,280  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2<1,3 1,2<3  
η2 0,420 0,652  

Ekşi tat 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,53±0,74 3,40±1,06 t=3,400 
p=0,002* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

2,20±1,42 2,00±0,85 t=0,468 
p=0,644 

Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

2,73±1,22 4,80±0,56 t=5,950 
p=0,000* 

Test*** F=20,151 F=35,483  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2,3<1 1,2<3; 2<1  
η2 0,590 0,717  

Odunsu tat 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,60±0,74 3,13±1,51 t=3,389 
p=0,003* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

2,40±1,24 2,60±1,18 t=0,452 
p=0,655 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

3,00±1,31 4,73±0,59 t=4,670 
p=0,000* 

Test*** F=26,455 F=12,033  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2,3<1 1,2<3  
η2 0,654 0,462  

Tadım 
sonrası 
ağızda 
bıraktığı his 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,27±0,88 2,73±1,16 t=4,066 
p=0,000* 

Sert müzik (son-
test) (2) 

1,73±0,88 2,27±0,96 t=1,582 
p=0,125* 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

3,13±0,83 4,40±0,51 t=5,027 
p=0,000* 

Test*** F=29,378 F=21,769  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2,3<1; 2<3 1,2<3  
η2 0,677 0,609  

Kötü/hoş 
olmayan tat 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,20±1,01 2,80±1,21 t=3,439 
p=0,002* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

4,20±0,77 2,13±0,92 t=6,675 
p=0,000* 
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Tablo 17.Devamı 
Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

3,47±0,99 4,87±0,35 t=5,159 
p=0,000* 

Test*** F=4,043 F=38,083  
p 0,029* 0,000*  
Bonferroni 3<1,2 1,2<3  
η2 0,224 0,731  

*p<0,05; **z: Mann-Wh&tney, t: bağımsız örneklem t ;*** X2 :Fr&edman, F: tekrarlı 
ölçüm ANOVA 
 

Araştırmaya katılanların gruplara ve ölçümlere göre LPA değ&şkenler& 

puanlarının dağılımı Tablo 17’de ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Endüstr&yel ve 

sürdürüleb&l&r olmak üzere &k& farklı ç&kolatanın LPA parametreler&n&n kend& &çler&nde 

ve b&rb&rler& arasında olan &l&şk&ler&, tüm parametreler açısından &ncelenm&şt&r. Tatlılık, 

acılık, ç&kolata tadı, sütlü tat, ekş& tat, odunsu tat, tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s ve 

kötü/hoş olmayan tat olmak üzere tüm parametreler baz alındığında müz&ks&z (ön-test) 

ortam, yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k (son-test) gruplarında endüstr&yel 

ç&kolatanın tüm parametrelerdek& puanlarının ve sürdürüleb&l&r ç&kolatanın tüm 

parametrelerdek& puanlarının ölçümlere göre &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık 

gösterd&ğ& tesp&t ed&lm&şt&r (p<0,05). Etk& büyüklüğü η2 &ç&n n&telend&rmeler 0,01: 

küçük etk&, 0,06: orta etk&, 0,14 ve üzer&: büyük etk& şekl&nded&r. Grupların 

(müz&kler&n), endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolatanın LPA bulunan tüm 

parametreler&n&n puanlarının değ&şkenl&ğ& üzer&nde büyük etk&ye sah&p olduğu 

görülmüştür.  

Parametreler tek tek &ncelend&ğ&nde tüm gruplar ve ölçümlerde her &k& 

ç&kolatanın ölçümler& &ç&n tatlılık parametres&, yumuşak müz&k (son-test) grubunda en 

yüksek puanları almıştır.  Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre &se endüstr&yel 

ç&kolata grubunda tatlılık parametres& puanının yumuşak müz&k grubu dışındak& 

gruplarda, sürdürüleb&l&r ç&kolataya göre daha büyük olduğu bel&rlenm&şt&r. D&ğer 

yandan gruplar arası karşılaştırmalarda müz&ks&z (ön-test) ve yumuşak müz&k (son-

test) grupta endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&n&n tatlılık 

parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Acılık parametres& açısından &ncelend&ğ&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en 

yüksek puanın sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde yumuşak müz&k (son-test) 
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grubunda olduğu saptanmıştır. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde &se müz&ks&z (ön-

test) grubun en yüksek puana sah&p olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Yapılan çoklu 

karşılaştırma testler&ne göre üç farklı grupta tadılan endüstr&yel ç&kolata ve 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&n&n acılık parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) 

b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Ç&kolata tadı parametres&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en yüksek puanın 

yumuşak müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t olduğu 

görülmekted&r. D&ğer yandan endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde ç&kolata tadı puanının 

en yüksek müz&ks&z (ön-test) grupta olduğu bel&rlenm&şt&r. Yapılan çoklu karşılaştırma 

testler&ne göre sadece yumuşak müz&k (son-test) grubunda endüstr&yel ç&kolata ve 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&n&n ç&kolata tadı parametreler& arasında &se anlamlı 

(p<0,05) b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Sütlü tat parametres&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en yüksek puanın yumuşak 

müz&k (son-test) eşl&ğ&nde tadılan sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t olduğu 

bel&rlenm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolata h&ssed&len sütlü tat parametres&n&n en yüksek 

puanının &se müz&ks&z (ön-test) ortamda tadılan grupta olduğu saptanmıştır. Yapılan 

çoklu karşılaştırma testler&ne göre müz&ks&z (ön-test) ve sert müz&k (son-test) 

gruplarında endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&n&n sütlü tat 

parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Ekş& tat parametres& açısından değerlend&r&ld&ğ&nde tüm gruplar ve ölçümlerde 

en yüksek puanın sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde yumuşak müz&k (son-test) 

grubuna a&t olduğu görülmekted&r. Müz&ks&z (ön-test) grubu, endüstr&yel ç&kolata 

ölçümler&nde ekş& tat parametres&n&n en yüksek puan aldığı grup olmuştur. Yapılan 

çoklu karşılaştırma testler&nde &se endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata 

ölçümler&n&n ekş& tat parametreler& arasındak& tesp&t ed&len anlamlı farkın (p<0.05) 

müz&ks&z (ön-test) ve yumuşak müz&k (son-test) gruplarında olduğu bel&rlenm&şt&r.  

Odunsu tat parametres&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en yüksek puanın 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde yumuşak müz&k (son-test) grubuna a&t olduğu 

görülmekted&r. Endüstr&yel ç&kolatada h&ssed&len odunsu tat parametres&n&n en yüksek 

puanının &se müz&ks&z (ön-test) grupta tadılan grupta olduğu saptanmıştır. Yapılan 

çoklu karşılaştırma testler&ne göre müz&ks&z (ön-test) ve yumuşak müz&k (son-test) 
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gruplarında endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&n&n odunsu tat 

parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s parametres& baz alındığında tüm gruplar ve 

ölçümlerde en yüksek ortalamanın sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde yumuşak 

müz&k (son-test) grubuna a&t olduğu bel&rlenm&şt&r.  D&ğer yandan tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s parametres&nde endüstr&yel ç&kolata ölçümler&n&n en yüksek puanının 

müz&ks&z (ön-test) grubuna a&t olduğu saptanmıştır. Yapılan çoklu karşılaştırma 

testler&ne göre tüm gruplarda endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata 

ölçümler&n&n tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s parametres& arasında &se anlamlı 

(p<0,05) b&r farklılık olduğu görülmekted&r.  

Kötü/hoş olmayan tat parametres& açısından &ncelend&ğ&nde tüm gruplar ve 

ölçümlerde sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde yumuşak müz&k (son-test) grubunun 

en yüksek puana sah&p olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde en 

yüksek puanın eş&t ortalamalarla müz&ks&z (ön-test) ve sert müz&k (son-test) gruplarına 

a&t olduğu saptanmıştır. Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre tüm gruplarda 

endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&n&n tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s parametres& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu 

görülmekted&r. 

Elde ed&len ver&ler, araştırma kapsamında oluşturulan H1, H2 ve H3 ana 

h&potezler& altında yer alan ve ç&kolataların lezzet prof&l& özell&kler& &le &l&şk&l& olan H1a, 

H2a, H2b, H3a ve H3b’n&n desteklend&ğ&n&, H1b’n&n &se desteklenmed&ğ&n& 

gösterm&şt&r.  

Şek&l 8’de ölçümlere ve gruplara göre tekstür puanlarının örümcek ağı 

d&yagramı göster&lmekted&r. İstenmeyen parametrelerde (kötü-hoş olmayan tat, ekş& 

tat, odunsu tat/ pütürlülük, kuruluk vb.) skala yönü ters olacak şek&lde uygulanmıştır. 

Bu parametreler&n aldıkları yüksek puanlar daha az sorun olduğunu göstermekted&r. 

Bu durumda müz&ks&z (ön-test) ortam, yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k (son-

test) gruplarında sürdürüleb&l&r ç&kolata ve endüstr&yel ç&kolata ölçümler& 

&ncelend&ğ&nde pürüzsüz görünüm dışında tüm parametrelerde yumuşak müz&k (son-

test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümünün en yüksek puanlara sah&p olduğu 
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bel&rlenm&şt&r. Bununla b&rl&kte pürüzsüz görünüm parametres&n&n de ortalamanın 

üzer&nde yüksek b&r puan aldığı görülmekted&r. 

 

ŞekMl 8. Ölçümlere ve Gruplara Göre Tekstür Puanları 

 

Elde ed&len sonuçlar yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatanın 

tekstür özell&kler&n&n d&ğer tüm gruplarda ölçümlenen ç&kolata gruplarına göre daha 

çok beğen&ld&ğ& şekl&nde yorumlanmaktadır. Pürüzsüz görünüm parametres&n&n sert 

müz&k (son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümünde en yüksek puanı almasının 

neden&n&n, müz&ks&z (ön-test) grubunda pürüzsüz görünümünün yüksek puana sah&p 

olmasıyla b&rl&kte sert müz&k etk&s&yle sürdürüleb&l&r ç&kolatanın daha sert olarak 

algılanmasının aynı zamanda ç&kolatanın daha pürüzsüz algılanması olduğu 

düşünülmekted&r. 
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Tablo 18. Katılımcıların Gruplara ve Ölçümlere Göre Tekstür DeğJşkenlerJ Puanlarının 
Dağılımı 

Değişkenler Endüstriyel 
(n=15)  

Sürdürülebilir 
(n=15) 

 
Test** ve p 
Değerleri Ort±SD Ort±SD 

Sertlik 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,27±0,94 3,60±1,30 t=13,229 
p=0,000* 

 
Sert müzik (son-
test) (2) 

3,90±0,59 1,60±0,51 t=1,449 
p=0,000* 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

1,93±0,70 4,79±0,88 t=6,857 
p=0,000* 

Test*** F=51,463 F=30,100  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 3<1,2 2<1,3  
η2 0,786 0,683  

Yumuşaklık 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,83±0,74 3,00±1,07 t=4,000 
p=0,000* 

Sert müzik (son-
test) (2) 

4,12±0,72 1,93±0,59 t=4,886 
p=0,000* 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

1,60±0,74 4,53±1,23 t=4,976 
p=0,000* 

Test*** F=25,420 F=9,645  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 2,3<1 2<1,3  
η2 0,645 0,408  

Kırılganlık 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,93±0,59 4,03±1,25 t=1,276 
p=0,212 

Sert müzik (son-
test) (2) 

4,07±1,03 2,13±0,74 t=6,675 
p=0,000* 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

2,27±0,80 4,60±0,94 t=5,708 
p=0,000* 

Test*** F=20,106 F=13,759  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 3<1,2 2<1,3  
η2 0,590 0,496  

Pütürlülük 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,07±1,30 3,03±0,92 t=1,622 
p=0,076 

Sert müzik (son-
test) (2) 

3,97±1,64 1,60±1,18 t=1,659 
p=0,000* 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

2,97±0,88 4,93±0,26 t=7,853 
p=0,001* 

Test*** F=1,232 F=28,908  
p 0,307 0,000*  
Bonferroni 3<1 2<1,3  
η2 0,04 0,674  
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Tablo 18.Devamı 

Yapışkanlık 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,33±1,29 3,90±0,94 t=2,293 
p=0,308 

Sert müzik (son-
test) (2) 

3,67±1,18 3,16±0,70 t=3,582 
p=0,496 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

1,53±0,83 3,97±0,91 t=3,347 
p=0,000* 

Test*** F=3,978 F=21,460  
p 0,041* 0,570  
Bonferroni 3<1 2<1,3  
η2 0,221 0,605  

Kuruluk 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,56±1,18 3,47±1,25 t=0,452 
p=0,655 

Sert müzik (son-
test) (2) 

3,10±1,30 2,33±0,90 t=2,615 
p=0,015* 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

3,67±0,83 4,80±0,41 t=5,270 
p=0,000* 

Test*** F=0,207 F=24,308  
p 0,815 0,000*  
Bonferroni 1,2<3 2<1,3  
η2 0,015 0,635  

Pürüzsüz 
görünüm 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,43±1,39 4,53±0,64 t=0,759 
p=0,454 

Sert müzik (son-
test) (2) 

4,07±1,10 4,87±0,35 t=3,212 
p=0,054 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

2,13±0,70 4,40±1,30 t=4,594 
p=0,000* 

Test*** F=2,154 F=1,123  
p 0,061 0,339  
Bonferroni 2,3<1 1,2<3  
η2 0,133 0,074  

Ağızda erime 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

4,07±0,70 3,67±1,05 t=1,852 
p=0,075 

Sert müzik (son-
test) (2) 

3,33±0,98 2,80±1,26 t=1,293 
p=0,136 

Yumuşak müzik 
(son-test) (3) 

3,72±1,12 4,93±0,26 t=4,478 
p=0,000* 

Test*** F=4,510 F=18,984  
p 0,020* 0,000*  
Bonferroni 2<1,3 1,2<3  
η2 0,244 0,576  

*p<0,05; **t: bağımsız örneklem t-test& ,*** F: tekrarlı ölçüm ANOVA 
 

Araştırmaya katılanların gruplara ve ölçümlere tekstür değ&şkenler& puanlarının 

dağılımı Tablo 18’de ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Endüstr&yel ve sürdürüleb&l&r 
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olmak üzere &k& farklı ç&kolatanın tekstür parametreler&n&n kend& &çler&nde ve b&rb&rler& 

arasında olan &l&şk&ler&, tüm parametreler açısından &ncelenm&şt&r. Sertl&k, yumuşaklık, 

kırılganlık ve ağızda er&me parametreler& açısından endüstr&yel ç&kolata ölçümler& 

puanlarının ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& puanlarının, müz&ks&z (ön-test) ortam, 

yumuşak müz&k (son-test) ve sert müz&k (son-test) gruplarında &stat&st&ksel olarak 

anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& tesp&t ed&lm&şt&r (p<0,05). D&ğer yandan pütürlülük ve 

kuruluk parametreler&nde sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde anlamlı b&r farklılık 

gösterd&ğ& (p<0,05) bel&rlen&rken pürüzsüz görünüm parametres&nde her &k& ç&kolatanın 

ölçümler&nde ve yapışkanlık parametres&n&n sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler&nde 

anlamlı b&r farklılığın olmadığı (p<0,05) saptanmıştır. 

Etk& büyüklüğü η2 &ç&n n&telend&rmeler 0,01: küçük etk&, 0,06: orta etk&, 0,14 

ve üzer&: büyük etk& şekl&nded&r. Grupların (müz&kler&n), endüstr&yel ç&kolata ve 

sürdürüleb&l&r ç&kolata tekstür prof&l&nde bulunan sertl&k, yumuşaklık, kırılganlık, 

yapışkanlık ve ağızda er&me parametreler&n&n puanlarının değ&şkenl&ğ& üzer&nde büyük 

etk&ye sah&pt&r. D&ğer parametreler &ncelend&ğ&nde &se sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& 

&ç&n grupların pütürlülük ve kuruluk parametreler& puanlarının değ&şkenl&ğ& üzer&nde 

büyük, pürüzsüz görünüm parametres& puanlarının değ&şkenl&ğ& üzer&nde orta etk&ye 

sah&p olduğu bel&rlenm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler& &ç&n grupların kuruluk 

pütürlülük parametres& puanlarının değ&şkenl&ğ&nde düşük, pürüzsüz görünüm 

parametres& puanlarının değ&şkenl&ğ&nde &se yüksek etk&ye sah&p olduğu saptanmıştır. 

Parametreler tek tek &ncelend&ğ&nde, sertl&k parametres&nde tüm gruplar ve 

ölçümlerde en yüksek puanın yumuşak müz&k (son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata 

ölçümüne a&t olduğu görülmekted&r. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde en yüksek 

puanın müz&ks&z (ön-test) grubuna a&t olduğu bel&rlenm&şt&r. Yapılan çoklu 

karşılaştırma testler&ne göre tüm gruplarda endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r 

ç&kolata ölçümler& sertl&k parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık 

olduğu görülmekted&r.  

Yumuşaklık parametres& ele alındığında tüm gruplar ve ölçümlerde 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümü yumuşak müz&k (son-test) grubunun en yüksek puana 

sah&p olduğu saptanmıştır. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde en yüksek puanın sert 

müz&k (son-test) grubuna a&t olduğu bel&rlenm&şt&r. Yapılan çoklu karşılaştırma 

testler&ne göre tüm gruplarda endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& 
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yumuşaklık parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu 

görülmekted&r.  

Kırılganlık parametres&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en yüksek puan, 

yumuşak müz&k (son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&tt&r. Endüstr&yel 

ç&kolata ölçümler&nde &se kırılganlık puanın en yüksek sert müz&k (son-test) grubunda 

olduğu görülmekted&r. Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre sert müz&k (son-test) 

ve yumuşak müz&k (son-test) grupları endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata 

ölçümler& kırılganlık parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu 

tesp&t ed&lm&şt&r.  

Pütürlülük parametres& açısından &ncelend&ğ&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en 

yüksek puanın, yumuşak müz&k (son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t 

olduğu bel&rlenm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde en yüksek puanın sert müz&k 

(son-test) grubuna a&t olduğu görülmekted&r. Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre 

sert müz&k (son-test) ve yumuşak müz&k (son-test) gruplarında, endüstr&yel ç&kolata ve 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& pütürlülük parametreler& arasında &se anlamlı 

(p<0,05) b&r farklılık olduğu tesp&t ed&lm&şt&r.  

Yapışkanlık parametres&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en yüksek puana sah&p 

grubun, yumuşak müz&k (son-test) grubunda sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t 

olduğu saptanmıştır. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde &se en yüksek puan, sert müz&k 

(son-test) grubuna a&tt&r. . Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre sadece yumuşak 

müz&k (son-test) gruplarında, endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& 

yapışkanlık parametreler& arasında anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu tesp&t 

ed&lm&şt&r.  

Kuruluk parametres& baz alındığında tüm gruplar ve ölçümlerde yumuşak 

müz&k (son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümünün en yüksek puana sah&p 

olduğu bel&rlen&rken, endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde en yüksek puanın yumuşak 

müz&k (son-test) grubuna a&t olduğu saptanmıştır. Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne 

göre sert müz&k (son-test) ve yumuşak müz&k (son-test) gruplarında, endüstr&yel 

ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& kuruluk parametreler& arasında &se anlamlı 

(p<0,05) b&r farklılık olduğu tesp&t ed&lm&şt&r.  
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Pürüzsüz görünüm parametres&nde tüm gruplar ve ölçümlerde en yüksek puana 

sert müz&k (son-test) grubunda sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t olduğu tesp&t 

ed&lm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolata ölçümler&nde de en yüksek puana y&ne sert müz&k (son-

test) grubunun sah&p olduğu görülmekted&r. Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre 

yumuşak müz&k (son-test) gruplarında, endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata 

ölçümler& pürüzsüz görünüm parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık 

olduğu bel&rlenm&şt&r.  

Ağızda er&me parametres& ele alındığında &se yumuşak müz&k (son-test) grubu 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümü en yüksek puana sah&p olmakla b&rl&kte endüstr&yel 

ç&kolata ölçümler& arasında da en yüksek puana yumuşak müz&k (son-test) grubu 

sah&pt&r. Yapılan çoklu karşılaştırma testler&ne göre sadece yumuşak müz&k (son-test) 

gruplarında, endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümler& ağızda 

parametreler& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu bel&rlenm&şt&r.  

Elde ed&len ver&ler, araştırma kapsamında oluşturulan H1, H2 ve H3 ana 

h&potezler& altında yer alan ve ç&kolataların tekstür özell&kler& &le &l&şk&l& olan H1c, H1d 

H2c, H2d, H3c ve H3d’n&n desteklend&ğ&n& gösterm&şt&r. 

 

ŞekMl 9. Ölçümlere ve Gruplara Göre Hedon&k Puanları 
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Şek&l 9’da ölçümlere ve gruplara göre hedon&k puanlarının örümcek ağı 

d&yagramı göster&lmekted&r. Müz&ks&z (ön-test) ortam, yumuşak müz&k (son-test) ve 

sert müz&k (son-test) gruplarında sürdürüleb&l&r ç&kolata ve endüstr&yel ç&kolata 

ölçümler& &ncelend&ğ&nde en yüksek beğen&ye yumuşak müz&k (son-test) grubu 

sürdürüleb&l&r ç&kolatanın sah&p olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. LPA ve tekstür anal&zler&nde 

de aynı grup ve ölçümün ön plana çıkması dolayısıyla genel beğen& açısından da 

yumuşak müz&k (son-test) grubu sürdürüleb&l&r ç&kolatanın en yüksek puana sah&p 

olması beklend&k b&r durum olarak değerlend&r&leb&l&r. 

Tablo 19. Katılımcıların Gruplara ve Ölçümlere Göre Hedon&k Puanlarının Dağılımı 

Değişkenler Endüstriyel 
(n=15)  

Sürdürülebilir 
(n=15) 

 
Test** ve p 
Değerleri Ort±SD Ort±SD 

Hedonik 

Müziksiz (ön-
test) (1) 

3,87±1,06 2,80±1,26 t=2,503 
p=0,018* 

Sert müzik 
(son-test) (2) 

3,20±0,68 2,07±0,80 t=4,194 
p=0,000* 

Yumuşak 
müzik (son-test) 
(3) 

2,40±0,91 4,20±0,86 t=5,561 
p=0,000* 

Test*** F=10,706 F=14,475  
p 0,000* 0,000*  
Bonferroni 3<1 1,2<3  
η2 0,433 0,508  

*p<0,05; ** t: bağımsız örneklem t ;*** F: tekrarlı ölçüm ANOVA 
 

Araştırmaya katılanların gruplara ve ölçümlere hedon&k puanının dağılımı 

Tablo 19’da ayrıntılı b&r şek&lde yer almıştır. Endüstr&yel ve sürdürüleb&l&r olmak üzere 

&k& farklı ç&kolatanın hedon&k beğen&s& kend& &çler&nde ve b&rb&rler& arasında olan 

&l&şk&ler& &ncelenm&şt&r. Hedon&k beğen& açısından &lk olarak ölçümler ele alındığında 

müz&ks&z (ön-test), sert müz&k (son- test) ve yumuşak müz&k (son-test) olmak üzere 

tüm gruplarda endüstr&yel ç&kolata puanlarının ve sürdürüleb&l&r ç&kolata puanlarının 

ölçümlere göre &stat&st&ksel olarak anlamlı b&r farklılık gösterd&ğ& tesp&t ed&lm&şt&r 

(p<0,05). Etk& büyüklüğü η2 &ç&n n&telend&rmeler 0,01: küçük etk&, 0,06: orta etk&, 0,14 

ve üzer&: büyük etk& şekl&nded&r. Grupların (müz&kler&n), endüstr&yel ç&kolata ve 

sürdürüleb&l&r ç&kolata hedon&k beğen& puanlarının değ&şkenl&ğ& üzer&nde büyük etk&ye 

sah&p olduğu görülmekted&r.  
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Hedon&k beğen&de en yüksek puanın yumuşak müz&k (son-test) grubu 

sürdürüleb&l&r ç&kolata ölçümüne a&t olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolata 

ölçümler&nde &se en yüksek puan, müz&ks&z (ön-test) grubuna a&tt&r. Yapılan çoklu 

karşılaştırma testler&ne göre &se tüm gruplarda, endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r 

ç&kolata ölçümler& hedon&k beğen&s& arasında &se anlamlı (p<0,05) b&r farklılık olduğu 

bel&rlenm&şt&r. 

Elde ed&len ver&ler, araştırma kapsamında oluşturulan H1, H2 ve H3 ana 

h&potezler& altında yer alan ve ç&kolataların genel beğen&s& &le &l&şk&l& olan H1e, H1g, 

H1h, H2e, H2f, H3e ve H3f’n&n desteklend&ğ&n&, H1f’n&n &se desteklenmed&ğ&n& 

gösterm&şt&r. Buradan hareketle ana h&potez olan H1’&n kısmen desteklend&ğ&, H2 ve 

H3’ün &se desteklend&ğ& bel&rlenm&şt&r. 

4.4. Hipotezlerin Değerlendirilmesi ve Tartışma 

Araştırmanın kuramsal çerçeves& doğrultusunda 23 adet araştırma h&potez& 

oluşturulmuştur. Araştırmada oluşturulan h&potezler korelasyon, tek yönlü tekrarlı 

ölçüm ANOVA, benfo ve Mann Wh&tney U test& &le anal&z ed&lm&şt&r. Araştırmanın 

h&potezler&ne. &l&şk&n sonuçlar. Tablo 20’de göster&lmekted&r. 

Tablo 20. Araştırma. H&potezler&ne İl&şk&n. Sonuçlar 

No HMpotez Sonuç 

H1 Müziğin çikolataların lezzet profili, tekstür ve beğeni algısı 

üzerinde etkisi bulunmaktadır. 

Kısmen 

Desteklend& 

 

H1a 

Yumuşak müz&ğ&n sürdürüleb&l&r ç&kolatanın lezzet prof&l& 

özell&kler& üzer&nde olumlu etk&s& bulunmaktadır. 

 

Desteklend& 

H1b Yumuşak müziğin endüstriyel çikolatanın lezzet profili 

özellikleri üzerinde olumlu etkisi bulunmaktadır. 

Desteklenmed& 

H1c Sert müz&ğ&n sürdürüleb&l&r ç&kolatanın tekstür prof&l& 

özell&kler& üzer&nde olumsuz etk&s& bulunmaktadır. 

Desteklend& 

H1d Sert müziğin endüstriyel çikolatanın tekstür profili özellikleri 

üzerinde olumsuz etkisi bulunmaktadır. 

Desteklend& 
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Tablo 20. Devamı 

H1e Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolatanın lezzet ve tekstür 

özelliklerini pozitif yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde 

olumlu etki yaratmaktadır. 

Desteklend& 

H1f Yumuşak müzik, endüstriyel çikolatanın lezzet ve tekstür 

özelliklerini pozitif yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde 

olumlu etki yaratmaktadır. 

Desteklenmed& 

H1g Sert müzik, sürdürülebilir çikolatanın lezzet ve tekstür 

özelliklerini pozitif yönde etkileyerek genel beğenisi üzerinde 

olumsuz etki yaratmaktadır. 

Desteklend& 

H1h Sert müz&k, endüstr&yel ç&kolatanın lezzet ve tekstür 

özell&kler&n& negat&f yönde etk&leyerek genel beğen&s& üzer&nde 

olumsuz etk& yaratmaktadır. 

Desteklend& 

 

H2 

Sürdürüleb&l&r ç&kolatalar, yumuşak müz&k eşl&ğ&nde 

tüket&ld&ğ&nde müz&ks&z ve sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&lenlere 

oranla daha yüksek beğen& algısına sah&p olacaktır. 

Desteklend& 

 

 

H2a 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların lezzet prof&l& 

özell&kler&nde olumlu yönde değ&ş&kl&ğe neden olarak 

müz&ks&z ortamda tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatalara göre 

daha çok beğen& algısına sah&p olmasını sağlamaktadır. 

 Desteklend& 

 

H2b 

Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların lezzet profili 

özelliklerinde olumlu yönde değişikliğe neden olarak sert 

müzik eşliğinde tüketilen sürdürülebilir çikolatalara göre daha 

çok beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

Desteklend& 

 

 

H2c 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların tekstür prof&l& 

özell&kler&nde olumlu yönde değ&ş&kl&ğe neden olarak 

müz&ks&z ortamda tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatalara göre 

daha çok beğen& algısına sah&p olmasını sağlamaktadır. 

Desteklend& 

 

H2d 

Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların tekstür profili 

özelliklerinde olumlu yönde değişikliğe neden olarak sert 

müzik eşliğinde tüketilen sürdürülebilir çikolatalara göre daha 

çok beğeni algısına sahip olmasını sağlamaktadır. 

Desteklend& 
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Tablo 20. Devam 

 

 

H2e 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların genel beğen&s& 

üzer&nde olumlu yönde değ&ş&kl&ğe neden olarak müz&ks&z 

ortamda tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatalara göre daha çok 

beğen& algısına sah&p olmasını sağlamaktadır. 

 Desteklend& 

 

H2f 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların genel beğen&s& 

üzer&nde olumlu yönde değ&ş&kl&ğe neden olarak sert müz&k 

eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatalara göre daha çok 

beğen& algısına sah&p olmasını sağlamaktadır. 

Desteklend& 

H3 Yumuşak müziğin, sürdürülebilir çikolataların endüstriyel 

çikolatalara göre daha çok beğenilmesine olumlu katkısı 

vardır.  

Desteklend& 

 

 

H3a 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların lezzet prof&l& 

özell&kler&n&n, müz&ks&z ortamda tüket&len endüstr&yel 

ç&kolataların lezzet prof&l& özell&kler&ne göre daha poz&t&f 

algılanmasını sağlayarak sürdürüleb&l&r ç&kolataların daha çok 

beğen&lmes&ne olumlu katkıda bulunmaktadır. 

Desteklend& 

 

 

H3b 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların lezzet prof&l& 

özell&kler&n&n, sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&len endüstr&yel 

ç&kolataların lezzet prof&l& özell&kler&ne göre daha poz&t&f 

algılanmasını sağlayarak sürdürüleb&l&r ç&kolataların daha çok 

beğen&lmes&ne olumlu katkıda bulunmaktadır. 

Desteklend& 

 

 

H3c 

Yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r ç&kolataların tekstür prof&l& 

özell&kler&n&n, müz&ks&z ortamda tüket&len endüstr&yel 

ç&kolataların tekstür prof&l& özell&kler&ne göre daha poz&t&f 

algılanmasını sağlayarak sürdürüleb&l&r ç&kolataların daha çok 

beğen&lmes&ne olumlu katkıda bulunmaktadır. 

Desteklend& 

 

 

H3d 

Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların tekstür profili 

özelliklerinin, sert müzik eşliğinde tüketilen endüstriyel 

çikolataların tekstür profili özelliklerine göre daha pozitif 

algılanmasını sağlayarak sürdürülebilir çikolataların daha çok 

beğenilmesine olumlu katkıda bulunmaktadır. 

Desteklend& 
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Tablo 20. Devam 

 

H3e 

 Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların genel 

beğenisinin, müziksiz ortamda tüketilen endüstriyel 

çikolataların genel beğenisine göre daha yüksek olmasına 

olumlu katkıda bulunmaktadır. 

Desteklend& 

 

H3f 

 Yumuşak müzik, sürdürülebilir çikolataların genel 

beğenisinin, sert müzik eşliğinde tüketilen endüstriyel 

çikolataların genel beğenisine göre daha yüksek olmasına 

olumlu katkıda bulunmaktadır. 

Desteklend& 

 

Elde ed&len ver&ler&n anal&z& sonucunda müz&ğ&n ç&kolatalar üzer&nde bel&rl& b&r 

etk&ye sah&p olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Yapılan korelasyon anal&z& &ncelend&ğ&nde 

müz&ks&z ortamda tadılarak ön-testler& gerçekleşt&r&len sürdürüleb&l&r ç&kolata ve 

endüstr&yel ç&kolatanın lezzet prof&l& parametreler& arasında kurulan &l&şk&ler&n, 

yumuşak müz&k ve sert müz&k eşl&ğ&nde tadılarak son-testler& yapıldığında değ&ş&kl&k 

gösterd&ğ& görülmüştür. Ön-testlerde sürdürüleb&l&r ç&kolatanın lezzet prof&l& özell&kler& 

arasındak& &l&şk&ler &ncelend&ğ&nde &stenmed&k tat olan odunsu tat parametres&n&n 

h&ssed&lmes&n&n, kötü/hoş olmayan tat parametres&n&n h&ssed&lmes&ne neden olduğu 

görülürken, son-testlerden b&r& olan yumuşak müz&k etk&s&yle bu olumsuz 

parametreler&n h&ssed&lme oranlarının azaldığı; bununla b&rl&kte tadım sonrası ağızda 

bıraktığı h&s parametres&n&n olumlu yönde etk&lenmes&n& sağladığı bel&rlenm&şt&r. Son-

testlerden b&r d&ğer& olan sert müz&k etk&s&yle &se ç&kolatada &stend&k özell&kler olan 

tatlılık, ç&kolata tadı ve sütlü tat parametreler&n&n h&ssed&lme oranlarını azaltırken 

&stenmeyen tat olan odunsu tat parametres&n&n h&ssed&lme oranının arttığı;  bundan 

dolayı ağızda bıraktığı h&s parametres&n&n olumsuz etk&lenerek kötü/hoş olmayan tadın 

baskın h&ssed&lmes&ne neden olduğu saptanmıştır. Palazzo ve ark. (2014) 

çalışmalarında tatlılık ve ç&kolata tadı özell&kler&n&n dengel& olarak h&ssed&lmes&n&n 

lezzet deney&m&n& destekled&ğ&n& bel&rt&rken; Escobar ve ark. (2021) çalışmalarında 

ç&kolatada h&ssed&len tatlılık ve ç&kolata tadının, ç&kolatanın lezzet prof&l&n& 

şek&llend&rerek lezzet algısının artmasını sağlayan en öneml& &k& özell&k olduğu 

sonucuna ulaşmıştır.  Da Ve&ga More&ra ve ark. (2018), h&ssed&len ç&kolata tadının 

lezzetl& aromaların yoğunlaşmasına katkı sağladığını b&ld&rm&şt&r. Buradan hareketle 



 133 

yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolata LPA sonuçlarının daha 

öncek& çalışmalarla paralel sonuçlar, müz&ks&z ortamda ve sert müz&k eşl&ğ&nde 

tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolata LPA sonuçlarının daha öncek& çalışmalarla farklı 

sonuçlar ortaya koyduğu bel&rlenm&şt&r. Bu açıdan yumuşak müz&k etk&s&yle 

sürdürüleb&l&r ç&kolatada lezzet prof&l& özell&kler& arasında lezzet algısını güçlend&recek 

&l&şk&ler kurulduğu ve bu durumun ç&kolatanın genel beğen&s&ne olumlu katkı sağladığı 

söyleneb&lmekted&r.   

Müz&ks&z ortamda tadılarak ön-test& gerçekleşt&r&len endüstr&yel ç&kolatanın 

lezzet prof&l& özell&kler& arasındak& &l&şk&ler ele alındığında ç&kolatada &stend&k olan 

özell&kler olan tatlılık, sütlü tat ve ç&kolata tadı parametreler&n&n baskın olarak 

h&ssed&ld&ğ& görülürken, her b&r h&ssed&len parametren&n d&ğer parametren&n 

h&ssed&lmes& üzer&nde olumlu etk&ye neden olduğu söyleneb&lmekted&r. Bu durum 

ç&kolatanın tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s parametres&n& de olumlu yönde 

etk&leyerek kötü/hoş olmayan tat parametres&n&n h&ssed&lmes&n& azalttığı saptanmıştır. 

Ancak son-testler açısından ele alındığında müz&kler&n, endüstr&yel ç&kolatanın lezzet 

prof&l& özell&kler& arasında kurulan &l&şk&lere etk&s&n&n, sürdürüleb&l&r ç&kolatalara olan 

etk&s&ne göre farklılaştığı d&kkat çekmekted&r. Yumuşak müz&k son-test&nde endüstr&yel 

ç&kolatanın h&ssed&len tatlılık oranını arttırdığı bel&rlenm&şt&r. Bundan dolayı müz&k 

olmadan dengel& ve yeterl& algılanan tatlılık parametres&n&n yumuşak müz&k etk&s&yle 

yoğun algılanması, ç&kolatada &stenmed&k tat özell&ğ& olan ekş& tat parametres&n&n 

algılanmasına neden olmuştur. H&ssed&len bu ekş&l&k, ç&kolata tadının düşmes&ne; 

n&hayet&nde ç&kolatanın acı olarak yorumlanarak ağızda bıraktığı h&s parametres&n&n 

olumsuz etk&lenmes&ne ve kötü/hoş olmayan tat parametres&n&n baskın h&ssed&lmes&ne 

yol açmıştır.  D&ğer b&r son-test olan sert müz&k etk&s&yle endüstr&yel ç&kolatada 

h&ssed&len tatlılık oranının düşmes&, ç&kolatada acı tat parametres&n&n ve dolayısıyla 

odunsu tat parametres&n&n h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. Bu durum ç&kolatanın tadım 

sonrası ağızda bıraktığı h&s parametres&n& olumsuz etk&leyerek kötü/hoş olmayan tat 

parametres&n&n baskın h&ssed&lmes&yle sonuçlanmıştır. McEwan ve ark. (1989) &se 

tatlılığın dengel& h&ssed&lmes&n&n ve ç&kolata tadının, tadım sonrasında b&le ağızda 

kalmasının tat algısını doğrudan etk&led&ğ&n& saptamıştır. L&mbardo ve ark. (2017) 

çalışmalarında ç&kolatada yüksek tatlılık algısının &stend&k parametreler&n h&ssed&lme 

oranlarını artırarak zeng&n b&r lezzet prof&l& oluşturduğunu b&ld&rm&şt&r. Bangun ve ark. 

(2022), ç&kolatanın sert yapısının, ağızda er&me süres&n& uzattığını ve bu durumun 
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ç&kolatanın ağızdak& lezzet salınımını uzatarak daha uzun b&r tatm&ne yol açtığını 

bel&rtm&şt&r. Bu doğrultuda müz&ks&z ortamda tüket&len endüstr&yel ç&kolatanın dengel& 

h&ssed&len tatlılık &le ç&kolata tadı parametreler&n&n tadım sonrası ağızda hoş b&r tat 

bırakması, daha önce yapılan çalışmalarla benzer sonuçlar gösterm&şt&r. Ancak 

yumuşak müz&k eşl&ğ&nde tüket&len endüstr&yel ç&kolata LPA sonuçlarının daha önce 

yapılan çalışmalarla farklı sonuçlar ortaya koyduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Çünkü h&ssed&len 

yüksek tatlılık, ç&kolatanın &stenmed&k özell&kler&n&n h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. 

D&ğer yandan sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&len endüstr&yel ç&kolatanın tekstürel açıdan 

h&ssed&len sertl&k oranının ağızda er&me süres&n& uzatması, daha önce yapılan 

çalışmaların aks&ne algılanan lezzet&n azalmasına neden olmuştur. 

N&tek&m müz&kler&n ç&kolataların lezzet prof&l& özell&kler& üzer&ndek& etk&ler&n&n 

farklılaşıp farklılaşmadığını gösteren one-way anova sonuçları baz alındığında da 

endüstr&yel ç&kolata ve sürdürüleb&l&r ç&kolata lezzet prof&l& özell&kler&n&n, müz&kler&n 

etk&s&yle hem kend& &çler&nde hem b&rb&rler& arasında farklılaştığı görülmüştür. 

Ortalamalar &ncelend&ğ&nde en yüksek puanların yumuşak müz&k son-test&nde tadımı 

yapılan sürdürüleb&l&r ç&kolataya a&t olduğu bel&rlenm&şt&r. Endüstr&yel ç&kolatalar 

açısından en yüksek puan ortalamalarının &se müz&ks&z ortam ön-test&ne a&t olduğu 

d&kkat çekmekted&r. Kısacası müz&kler&n her &k& ç&kolatanın lezzet prof&l& özell&kler& 

üzer&nde etk&l& olduğu sonucuna ulaşılırken, endüstr&yel ç&kolatada tatlılık başta olmak 

üzere dengel& olarak görülen lezzet prof&l& özell&kler&n&n denges&z; sürdürüleb&l&r 

ç&kolatada denges&z olarak görülen lezzet prof&l& özell&kler&n&n &se daha dengel& 

algılanmasını sağladığı anlaşılmıştır. Yan& tatlılık algısını artırması beklenen yumuşak 

müz&ğ&n ve tatlılık algısını düşürmes& beklenen sert müz&ğ&n, yapılan çalışmada da aynı 

etk&y& yarattığı ancak müz&ğ&n etk& yönünün ç&kolataların h&çb&r man&pülasyona maruz 

kalmadan ölçülen özell&kler&ne göre şek&llend&ğ& söyleneb&lmekted&r. N&tek&m Re&noso 

Calvarho ve ark. (2017) çalışmalarında yumuşak müz&ğ&n ç&kolatanın lezzet prof&l& 

özell&kler&nden tatlılık parametres& üzer&nde olumlu b&r etk&ye sebep olarak d&ğer 

&stend&k özell&kler&n puanlarını artırdığını; sert müz&ğ&n &se bu parametre üzer&nde 

olumsuz b&r etk&ye neden olarak ç&kolatada &stenmed&k özell&kler&n puanlarını artırdığı 

saptanmıştır. D&ğer yandan Cr&s&nel ve ark. (2012) çalışmalarında yumuşak müz&ğ&n 

ç&kolatanın tatlılık algısını artırdığı ve sert müz&ğ&n tatlılık algısını düşürdüğü 

sonucuna ulaşılmıştır.  Bu açıdan çalışmanın bulguları daha önce yapılan çalışmalarla 

paralell&k göstermekted&r. 
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Korelasyon anal&zler&, müz&ğ&n ç&kolataların tekstür özell&kler& &l&şk&ler& 

üzer&ndek& etk&s& açısından &ncelenm&şt&r. Sonuçta, müz&ks&z ortamda tadılarak ön-test& 

gerçekleşt&r&len sürdürüleb&l&r ç&kolatanın sert olarak algılanması, pürüzsüz görünüm 

ve kırılganlık parametreler& üzer&nde olumlu b&r etk&ye sah&p olmuştur. Ancak 

h&ssed&len sertl&k oranı, aynı zamanda ç&kolatada &stenmed&k b&r özell&k olan kuruluk 

parametres&n&n baskın h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. Son-testler&n 

gerçekleşt&r&lmes&nde b&r ses man&pülasyonu olan yumuşak müz&k, sürdürüleb&l&r 

ç&kolataların algılanan yumuşaklık oranının artmasını sağlamıştır. Bu durum 

ç&kolatada h&ssed&len kuruluk oranının azalırken, &stend&k b&r özell&k olan ağızda er&me 

parametres&n&n daha çok h&ssed&lmes&ne destek olmuştur. Bununla b&rl&kte sertl&k algısı 

azalsa da ç&kolatada pürüzsüz görünüm algısının ön plana çıktığı saptanmıştır. Son-

testlerden b&r d&ğer& olan sert müz&k &se sürdürüleb&l&r ç&kolatada sertl&k algısının ve 

dolayısıyla kırılganlık ve kuruluk parametres&n&n artmasıyla sonuçlanmıştır. Özell&kle 

sertl&k algısına bağlı olarak h&ssed&len kuruluk parametres&, ç&kolatada &stenmed&k 

özell&k olan pütürlülük algısını artırmıştır. Ayrıca h&ssed&len ağızda er&me 

parametres&n&n h&ssed&lmes&nde de azalma durumu gözlemlenm&şt&r.  W&aene ve 

Januszewska (1999) çalışmalarında yumuşak, hızlı er&yen ve pürüzsüz tekstür 

özell&kler&ne sah&p ç&kolataların daha çok beğen&ld&ğ&n& saptamıştır. Wollgarten ve ark. 

(2016)’da çalışmalarında krems& yumuşaklığa sah&p, haf&f sert kıvamlı, pürüzsüz ve 

ağızda er&yen tekstür özell&kler&ne sah&p ç&kolataların tat deney&m&n& olumlu yönde 

etk&led&ğ& sonucuna ulaşmıştır. D&ğer yandan Alasalvar ve ark. (2003)’nın 

çalışmalarında &se ç&kolatanın kırılganlığının pürüzsüz görünüme katkı sağladığını ve 

tat deney&m&n& çeş&tlend&rerek daha dengel& hale get&rd&ğ&n& b&ld&rm&şt&r. S&m ve ark. 

(2016) &se ç&kolatada fazla olan sertl&ğ&n olumsuz tüket&c& algısına neden olab&leceğ&n& 

bel&rtm&şt&r. Bu doğrultuda müz&kler&n etk&s&yle ç&kolataların sah&p olduğu tekstür 

özell&kler&n&n, daha önce yapılan çalışmalarla benzer sonuçlar gösterd&ğ& saptanmıştır. 

Z&ra müz&ks&z ortamda ve sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&len sürdürüleb&l&r ç&kolatanın 

h&ssed&len sertl&k oranları, &stenmed&k özell&kler&n h&ssed&lmes&ne neden olurken; 

yumuşak müz&k etk&s&yle sürdürüleb&l&r müz&ğ&n h&ssed&len sertl&k oranının daha 

dengel& h&ssed&lmes&, ç&kolatanın pürüzsüzlük, kırılganlık, yumuşaklık ve ağızda er&me 

g&b& &stend&k özell&kler&n&n ön plana çıkmasını sağlamıştır. 

Endüstr&yel ç&kolatanın tekstür özell&kler& arasındak& &l&şk&lere göre; ç&kolatanın 

yumuşak olarak değerlend&r&lmes& ç&kolatada &stenmed&k özell&k olan kuruluk 
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parametres&n&n ve &stend&k özell&k olan kırılganlık &le kuruluk parametres&n&n daha az 

h&ssed&lmes&ne neden olurken, &stend&k özell&k olan ağızda er&me parametres&n&n de 

baskın h&ssed&lmes&ne neden olmuştur. Yumuşak müz&k son-test&nde endüstr&yel 

ç&kolata tadımı yapıldığında &se h&ssed&len yumuşaklığın müz&ks&z ön-teste göre daha 

baskın h&ssed&lmes&, kırılganlık ve pürüzsüz görünüm algısının azalmasına yol 

açmıştır. Ayrıca yumuşaklığın neden olduğu düşük kırılganlık algısı, h&ssed&len ağızda 

er&me algısının ve bu da &stenmed&k özell&k olan yapışkanlık algısının artmasını 

sağlamıştır. Son-test&n yapıldığı ses man&pülasyonlarından b&r& olan sert müz&k &se 

endüstr&yel ç&kolatanın sertl&k algılanmasını artırarak h&ssed&len yumuşaklık algısını 

olumsuz yönde etk&lem&şt&r. Sert müz&k etk&s&yle daha az yumuşak olarak algılanması 

&se &stenmed&k özell&kler olan h&ssed&len kuruluk ve pütürlülük parametreler&n&n 

artmasına ve h&ssed&len ağızda er&me parametres&n&n azalmasına neden olmuştur. 

Markov ve Tscheuschner (1989) çalışmalarında ç&kolatada baskın sertl&k algısının, acı 

tat &le &l&şk&lend&r&ld&ğ&n&, yumuşak yapıların &se tatlılık algısını artırdığı sonucuna 

ulaşmıştır. Lemarcq ve ark.  (2022) ç&kolatanın sah&p olduğu dengel& yumuşaklığın, 

ç&kolatanın d&ğer olumlu lezzet özell&kler&n& ön plana çıkardığını ve yoğun aromat&k 

prof&ller sunarak zeng&n b&r tat deney&m& sağladığını bel&rtm&şt&r. Abd Rash&d ve ark. 

(2017) &se çalışmalarında yumuşaklığın ağızda er&mey& artırdığını saptamıştır. 

Müz&ks&z ortamda tüket&len endüstr&yel ç&kolatanın dengel& h&ssed&len yumuşaklık 

algısının, &stend&k d&ğer özell&kler&n h&ssed&lmes&n& sağlaması, yumuşak müz&k 

etk&s&yle daha yumuşak algılanan endüstr&yel ç&kolatanın aynı zamanda daha tatlı 

lezzette ve daha ağızda er&yen b&r yapıda h&ssed&lmes&, sert müz&k eşl&ğ&nde tüket&len 

endüstr&yel ç&kolatanın &se daha az tatlı h&ssed&lmes& dolayısıyla yapılan bu çalışmadan 

elde ed&len sonuçların daha önce yapılan çalışmalara benzer sonuçlar gösterd&ğ& tesp&t 

ed&lm&şt&r.  

Müz&kler&n tekstür özell&kler& açısından sürdürüleb&l&r ç&kolata ve endüstr&yel 

ç&kolatada farklılaşmaya sebep olup olmadığını gösteren one-way anova sonuçları 

&ncelenm&şt&r. Buna göre müz&kler&n her &k& ç&kolatanın kend& &ç&nde sertl&k, 

yumuşaklık, kırılganlık ve ağızda er&me parametreler&n&n farklılaşmasına neden 

olduğu bel&rlenm&şt&r. D&ğer yandan &k& ç&kolata türünün tekstür özell&kler&n&n tamamı 

arasındak& farkın yumuşak müz&k son-test&nde olduğu d&kkat çekmekted&r. Yumuşak 

müz&k son-test&nde farklılaşan tekstür özell&kler&n&n ortalama puanları &se tüm 

parametrelerde en yüksek puanın sürdürüleb&l&r ç&kolataya a&t olduğunu 



 137 

göstermekted&r Buradan hareketle müz&ğ&n, her &k& ç&kolatanın tekstür özell&kler& 

üzer&nde etk&l& olduğu sonucuna varılmıştır. Müz&kler&n ç&kolatalara tekstürel açıdan 

etk& yönünün tatlılık &le yumuşaklık arasında b&r &l&şk& kurulmasından kaynaklandığı 

düşünülmekted&r. Çünkü LPA ve tekstür sonuçları b&rl&kte ele alındığında lezzet prof&l& 

özell&kler&nde tatlılık algısı artan grupların tekstür özell&kler&nde de yumuşaklık 

algısının arttığı gözlemlenm&şt&r. Sonuç &t&bar&yle tatlılık algısını artırması beklenen 

yumuşak müz&ğ&n, yumuşaklık algısını artırması ve tatlılık algısını düşürmes& beklenen 

sert müz&ğ&n, yumuşaklık algısını azaltması dolayısıyla müz&ğ&n etk& yönünün 

ç&kolataların h&çb&r man&pülasyona maruz kalmadan ölçülen tekstür özell&kler&ne göre 

şek&llend&ğ& anlaşılmaktadır. Çalışmanın bulgularına benzer olarak Re&noso Calvarho 

ve ark. (2017) çalışmalarında tekstür özell&kler&nden yumuşaklık parametres& üzer&nde 

yumuşak müz&ğ&n olumlu, sert müz&ğ&n &se olumsuz b&r etk&ye neden olduğunu 

saptamıştır. Aynı şek&lde Re&noso Calvarho ve ark. (2020) çalışmalarında yumuşak 

müz&ğ&n, yumuşaklık parametres& &le &l&şk&lend&r&lerek olumlu tekstür özell&kler&n&; sert 

müz&ğ&n sertl&k parametres& &le &l&şk&lend&r&lerek olumsuz tekstür özell&kler&n&n baskın 

h&ssed&lmes&ne kaynaklık ett&ğ& bulgusuna ulaşmıştır.  

Müz&kler&n ç&kolataların kabul ed&leb&l&rl&kler& üzer&ndek& etk&s&n& ölçen 

hedon&k test sonuçları, ç&kolataların genel beğen&s&n& göstermekted&r.  Müz&kler&n 

ç&kolataların beğen&s& üzer&nde farklılaşmaya neden olup olmadığını gösteren one-way 

anova anal&z&nde &lk olarak sürdürüleb&l&r ç&kolata ve endüstr&yel ç&kolatanın ayrı ayrı 

ölçümü yapılmıştır. Elde ed&len sonuçlara göre müz&kler&n sürdürüleb&l&r ç&kolatanın 

genel beğen&s& üzer&nde etk&l& olduğu görülürken en yüksek beğen&n&n yumuşak müz&k 

son-test&nde olduğu gözlemlenm&şt&r. Sürdürüleb&l&r ç&kolatalara benzer olarak 

müz&ğ&n endüstr&yel ç&kolataların genel beğen&s& üzer&nde de etk&l& olduğu görülmüştür. 

Ancak endüstr&yel ç&kolatada en yüksek beğen&n&n müz&ks&z ortam ön-test&ne a&t 

olduğu saptanmıştır. Elde ed&len bu sonuç ışığında ç&kolataların genel beğen&ler& 

üzer&nde müz&ğ&n etk&l& olduğu ancak sürdürüleb&l&r ç&kolatalarda beğen&y& artırırken 

endüstr&yel ç&kolatalarda beğen&y& azalttığı şekl&nde etk& yönünün değ&şt&ğ& 

bel&rlenm&şt&r. Müz&kler&n ç&kolataların kend& arasındak& beğen& düzeyler&n&n 

farklılaşmasına neden olduğu g&b& b&rb&rler& arasındak& beğen& düzeyler&n&n de 

farklılaştırdığı tesp&t ed&lm&şt&r. Alanyazın &ncelend&ğ&nde yapılan çalışmalarda genel 

&t&bar&yle tekstür ve lezzet prof&l& özell&kler&n&n dengel& b&r şek&lde b&rb&r&n& destekler 

n&tel&kte olmasının tat algısını artırarak yüksek beğen&ye yardımcı olduğu 
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bel&rt&lmekted&r. Özell&kle pürüzsüzlük, sertl&k, ağızda er&me &le tatlılık, ç&kolata tadı 

ve süt &çer&ğ&nden kaynaklanan yağlılık arasında kurulan &l&şk&n&n tutarlı b&r tat 

oluşturarak tüket&c& terc&h&n& olumlu yönde etk&lemekted&r (De Pelsmaeker ve ark., 

2019) 

Yumuşak müz&ğ&n genel beğen&y& artırırken, sert müz&ğ&n genel beğen&y& 

azalttığını göstermekted&r (Cr&s&nel ve ark., 2012; Re&noso Calvarho ve ark., 2017; 

Re&noso Calvarho ve ark, 2020). D&ğer yandan Re&noso Calvarho ve ark. (2015) 

çalışmalarında düşük frekans &çeren yumuşak müz&kler&n hedon&k test puanlarını 

artırdığını; yüksek frekans &çeren sert müz&kler&n hedon&k test puanlarını düşürdüğünü 

b&ld&rm&şt&r. Bu bağlamda çalışma sonucunda ulaşılan bulgular, sürdürüleb&l&r 

ç&kolatalar açısından değerlend&r&ld&ğ&nde daha önce yapılan çalışmalarla paralell&k 

göster&rken, endüstr&yel ç&kolatalar açısından değerlend&r&ld&ğ&nde daha öncek& 

çalışmalarla farklı sonuçlar ortaya koymuştur. Elde ed&len bu farklılığa, daha önce de 

bel&rt&ld&ğ& g&b& endüstr&yel ç&kolatanın dengel& olan lezzet prof&l& ve tekstür 

özell&kler&n&n müz&kler eşl&ğ&nde tüket&ld&ğ&nde daha fazla h&ssed&lmes& dolayısıyla 

&stend&k ve &stenmed&k tatlar arasında &l&şk& kurulmasından kaynaklandığı 

düşünülmekted&r.  
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5.SONUÇ ve ÖNERİLER 
 

Müz&ğ&n algılar üzer&ndek& etk&s&n& ve bu etk&n&n b&reyler&n sürdürüleb&l&r 

y&yecek ürünler&n& kabul etme ve satın alma davranışını gerçekleşt&rmes&nde kullanılıp 

kullanılamayacağını bel&rlemek amacıyla yapılan çalışmanın bu bölümünde uygulanan 

çeş&tl& testler net&ces&nde elde ed&len bulgular ışığında araştırmanın sonuçlarına ve 

öner&ler&ne yer ver&lm&şt&r.  

5.1.Sonuçlar 

Bu araştırmanın bulguları, gastronom&k deney&mlerde müz&ğ&n yalnızca b&r 

arka plan unsuru olmaktan öte, müşter& açısından çok katmanlı ve d&nam&k b&r etk&ye 

sah&p olduğunu açıkça ortaya koymaktadır. Elde ed&len ver&ler, müz&ğ&n &ş&tsel uyarılar 

vasıtasıyla beyn&n duyusal entegrasyon mekan&zmalarını harekete geç&rd&ğ&n& ve 

böylece ürünün algılanan lezzet& üzer&nde etk&n b&r rol üstlend&ğ&n& göstermekted&r. 

Böylece müz&ğ&n yalnızca b&r arka plan unsuru olmadığını; aks&ne, tüket&c&n&n lezzet 

üzer&nden müşter& algısını şek&llend&ren güçlü b&r gastrof&z&ksel (çokduyulu) çevresel 

&puçları olduğunu göstermekted&r.  Bu açıdan elde ed&len bulgular, müz&ğ&n müşter&n&n 

yemek deney&m&n& anlamlandırma sürec&nde b&r etk&ye sah&p olduğunu ve müz&ğ&n 

müşter&n&n yemek &le &l&şk&s&n& güçlend&ren b&r “duygusal bağ kurma” aracı olarak &şlev 

gördüğünü de ortaya koymaktadır. Dolayısıyla müz&k, tüket&c&n&n yemeğe yönel&k 

tutumunu, anlık algısını ve genel memnun&yet düzey&n& etk&leyen etk&l& b&r &let&ş&m 

aracı konumundadır. 

Elde ed&len sonuçlar, müz&ğ&n yalnızca duyusal etk&s&n& göstermekle kalmayıp, 

sürdürüleb&l&r ürünler&n pazarlanmasında &ş&tsel uyaranların stratej&k kullanımının 

önem&n& vurgulamaktadır. Sürdürüleb&l&r gıda ürünler&, genell&kle et&k, çevresel ve 

sosyal değerler üzer&nden konumlandırılsa da, alışılmışın dışında tat prof&ller& ve lezzet 

deney&mler& neden&yle tüket&c& kabul oranları görece düşük olab&lmekted&r. Çalışma, 

&ş&tsel uyaranların doğru yönet&m& sayes&nde sürdürüleb&l&r gıda ürünler&n&n algısal 

çek&c&l&ğ&n& ve terc&h ed&lme olasılığını artırılab&leceğ&n& ortaya koymaktadır. Elde 

ed&len bu sonuç, sürdürüleb&l&r ürünlere yönel&k bu düşük kabul oranının yalnızca 

ekonom&k ve b&l&şsel engellerden kaynaklandığını söylemen&n sınırlı b&r yaklaşım 

olduğunu, duygusal bağlamda yaşanan eks&kl&klerden dolayı da sürdürüleb&l&r 

ürünler&n terc&h&n&n daha az olduğunu göstermekted&r. Çünkü çalışma çıktıları, b&l&nçl& 
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tasarlanmış duyusal ortamların, sürdürüleb&l&r ürünler&n terc&h ed&lme olasılığını 

artırab&leceğ&n& ortaya koymaktadır. Güçlü b&r duyusal uyaran aracılığıyla tasarlanmış 

ortamların, tüket&c&n&n z&h&nsel süreçler&n& ve algılarını olumlu yönde man&püle ederek 

ürüne da&r genel değerlend&rmey& &y&leşt&rd&ğ& bu çalışmanın bulgularından çıkarılacak 

sonuçlar arasında yer almaktadır. Buradak& “man&pülasyon”, olumsuz b&r anlam 

taşımaktan z&yade, duyusal algıların stratej&k olarak şek&llend&r&lmes&n& &fade etmekte; 

bu da pazarlama ve deney&m tasarımı alanlarında yen&l&kç& b&r yaklaşımı tems&l 

etmekted&r.  

Sonuç olarak bu çalışma, müziğin lezzet algısını değiştirme, müşteri deneyimi 

ve müşteri algısı üzerindeki etkilerini bilimsel temellere dayanarak ortaya koymuş; 

gastrofizik alanında müziğin, sürdürülebilir ürünlerin tercih edilmesini teşvik eden 

stratejik bir araç olarak değerlendirilebileceğini göstermiştir. Ayrıca sürdürülebilir 

ürünlerin pazarlanmasında yalnızca etik ve çevresel söylemlerle sınırlı kalmak yerine, 

duyusal ortamın stratejik olarak tasarlanması ve yönetilmesinin tüketici tercihlerini 

artırmada etkili ve tamamlayıcı bir yaklaşım olduğu vurgulanmaktadır. Bu bulgu, hem 

akademik literatüre önemli bir katkı sağlamakta hem de sektörel uygulamalar 

açısından sürdürülebilir ürünlerin benimsenmesi ve yaygınlaştırılmasına yönelik 

yenilikçi ve çok duyusal tabanlı pazarlama stratejilerinin geliştirilmesine zemin 

hazırlamaktadır.  

 

5.2.Öneriler 

Çalışmanın gerçekleşt&r&ld&ğ& amaç doğrultusunda müz&ğ&n, sürdürüleb&l&r 

ürünler&n beğen&s&n&n artırılmasında ve endüstr&yel ürünlere göre daha çok terc&h 

ed&lmes&nde kullanılab&leceğ& sonucu tesp&t ed&lm&şt&r. 

 

5.2.1.Sektöre YönelMk ÖnerMler 

Araştırmanın bu bölümünde sürdürüleb&l&r ürün üret&m& gerçekleşt&ren ve 

üret&mler&nde sürdürüleb&l&r ürünlere yer veren ş&rket yönet&c&ler&, restoran sah&pler& ve 

mutfak şefler&ne yönel&k. öner&lere. yer ver&lm&şt&r. 

•  Araştırma sonuçları, müz&ğ&n y&yecekler&n lezzet prof&l& ve tekstür 

özell&kler& üzer&nde etk&l& olduğunu ve bu etk&n&n beğen& durumu üzer&nde 

etk&l& olduğunu gösterm&şt&r. Bu sonuca &l&şk&n olarak f&z&ksel kanıtlar 



 141 

çerçeves&nde restoranların müz&k başta olmak üzere renk, oturma düzen& vb. 

açılardan düzenlend&ğ& b&l&nmekted&r. Bu bağlamda özell&kle son 

zamanlarda tadım menüler&n&n ön plana çıkması dolayısıyla da 

restoranlarda, müşter& deney&m&n& artırmak &ç&n menü ögeler&yle uyumlu 

bel&rl& müz&k türler& gel&şt&rme üzer&ne çalışmalar yapılab&l&r. 

• Çalışma sonucunda ürünler&n algılanan tekstür özell&kler&n&n, lezzet 

deney&m& algısı üzer&nde de etk&l& olduğu tesp&t ed&lm&şt&r. Bu açıdan 

sürdürüleb&l&r ürünler&n ambalajlarına şeffaf pencereler&n ve ürün &le 

uyumlu müz&kler&n yer aldığı l&steler&n QR kodlarla eklenmes&, müşter&ler&n 

tekstürel değerlend&rmes&n& olumlu yönde etk&leyerek ürünün duyusal 

caz&bes&n&n artmasını sağlayab&l&r. D&ğer yandan paket tasarımlarında 

ürünle eşleşt&r&lm&ş renk seç&m& &ç&n gastrof&z&k kapsamında araştırmalar 

yapılab&l&r. 

• Müz&ğ&n tüket&c& algısı üzer&nde etk&l& olduğu sonucu göz önünde 

bulundurulduğunda y&yecek &çecek &şletmeler& web s&teler&ne, menüler&yle 

uyumlu müz&k ekleyeb&l&r. Ayrıca menüdek& her yemek &ç&n farklı b&r tadı 

ortaya çıkarab&lecek müz&kler gel&şt&r&leb&l&r. Bu müz&kler, menü sayfalarına 

eklenerek, müşter&n&n karar verme sürec&ne dah&l ed&leb&l&r.  

• Sürdürüleb&l&r ürün satışı yapılan market ve mağazalarda, ürün &le uyumlu 

arka plan müz&kler& kullanılarak müşter&ler&n satın alma kararlarının 

yönlend&r&lmes& sağlanab&l&r. Bu doğrultuda bazı &şletmeler&n, satışını 

yapmak &sted&kler& ürünler &ç&n ayrı b&r reyon hazırladıkları ve bu reyonun 

bulunduğu konuma satın alma davranışının gerçekleşmes&n& sağlayacak 

uygun müz&kler&n ver&ld&ğ& görülmekted&r. Bu uygulamanın sürdürüleb&l&r 

ürünler bazında, bu ürünler&n satışını yapan tüm &şletmelerde uygulanması 

gerekmekted&r.  

• Yeş&l restoranlarda veya sürdürüleb&l&rl&k anlayışını ben&msemek &steyen 

restoranlarda başta mutfak şefler& olmak üzere mutfak çalışanları &ç&n; 

ayrıca sürdürüleb&l&r ürün üret&m& yapan ş&rket çalışanları &ç&n çoklu duyusal 

stratej&ler&n dah&l ed&ld&ğ& gastrof&z&k eğ&t&m programlarının gel&şt&r&lmes& ve 

uygulanması üzer&nde çalışmalar yapılab&l&r.  

• Deney&m sunmanın müşter&ler&n restoran terc&hler& üzer&nde etk&l& olduğu 

göz önünde bulundurulduğunda müz&k, renk, ışık g&b& atmosfer 
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özell&kler&n&n gastrof&z&k kapsamında gel&şt&r&lerek sürdürüleb&l&r 

yemeklere eşl&k ett&ğ& etk&nl&kler düzenleneb&l&r. Bu sayede müşter&ler&n 

sürdürüleb&l&r y&yeceklere karşı olası önyargılarının kırılması ve 

sürdürüleb&l&r ürün farkındalığının artması sağlanab&l&r. 

• Sürdürüleb&l&r ürün üret&m& yapan ş&rket ve restoranların ürün prof&ller&ne 

uygun müz&kler&n gel&şt&r&lmes& noktasında mal&yet açısından zorluk 

yaşanab&l&r. Bundan dolayı oluşacak mal&yet&n azaltılması amacıyla ses 

manzaralarının oluşturulmasında yapay zekâ gel&şt&r&c&ler&yle &ş b&rl&ğ& 

yapılab&l&r. 

• Sürdürüleb&l&r kalkınma pol&t&kası kapsamında gastrof&z&k araştırmaları, 

sürdürüleb&l&r tüket&m davranışlarını teşv&k eden b&r araç olarak pol&t&kacılar 

ve otor&teler tarafından destekleneb&l&r. 

 

5.2.2.Gelecek Araştırmalar İçMn ÖnerMler 

Araştırmanın bu bölümünde çalışmanın konusu çerçeves&nde gastronom& 

alanında yapılab&lecek gelecek çalışmalara yönel&k. öner&lere. yer ver&lm&şt&r. 

• Bu çalışmada ürün olarak ç&kolata örneğ& seç&lm&şt&r. Bu doğrultuda 

gastrof&z&k unsurlarının etk&ler&n&n farklı ürün kategor&ler&nde (ör. &çecekler 

veya alternat&f atıştırmalıklar) &ncelenmes& &ç&n karşılaştırmalı çalışmalar 

yapılab&l&r. 

• Müz&ğ&n yemek algısı üzer&ndek& etk&s&nde kültürel farklılıkların rolünün 

anlaşılab&lmes& &ç&n farklı m&ll&yetten b&reyler üzer&nde çalışmalar 

gerçekleşt&r&lerek müz&k etk&s&n&n evrensell&ğ& tartışılab&l&r. 

• Gelecekte yapılab&lecek çalışmalarda ayrıca nörob&l&msel araçlar 

kullanılarak, gastrof&z&k unsurlarının bey&nde meydana get&rd&ğ& 

değ&ş&kl&kler &nceleneb&l&r. 

• Gastrof&z&k unsurlarının çocukların sağlıklı beslenme terc&hler&n&n 

yönlend&r&lmes&ne, yeme bozukluğu olan b&reyler&n beslenmeler&n&n 

düzenlenmes&ne veya neofob&k b&reyler&n yeme &stekl&l&ğ&ne etk&s& 

araştırılab&l&r. 

• Sürdürüleb&l&r ürünler&n f&yatlarının yüksek olduğu algısı baz alındığında 

müz&ğ&n ve d&ğer duyusal unsurların, sürdürüleb&l&r ve sürdürüleb&l&r 

olmayan ürünler &ç&n ödeme &stekl&l&ğ&n& nasıl etk&led&ğ&n anal&z ed&leb&l&r. 
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• Gastronom& ve mutfak sanatları bölümler& &ç&n gastrof&z&k &lkeler&n& temel 

alan eğ&t&m programları veya ders &çer&kler& hazırlanab&l&r.  

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 



 144 

KAYNAKÇA 
 

Aarab&, M., Saman, M., Khoe&, M., Wong, K., Behesht&, H. and Zakuan, N. (2011). 

Conceptual model for &nformat&on systems of susta&nable supply cha&n 

management. Internat)onal Conference on Industr)al Eng)neer)ng and 

Eng)neer)ng Management, 303-307. 

Abd Rash&d, S. N. A., M&sson, M., Yaakob, H., Lat&ff, N. A., and Sarm&d&, M. R. (2017). 

Add&t&on of v&rg&n coconut o&l: Influence on the nutr&t&onal value and consumer 

acceptance of dark chocolate. Trans. Sc&. Technol, 4(3-3), 426-431. 

Acar, Ö. E., ve Çağlıyan, V. (2021). Sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&r& uygulamaları ve dış 

kaynak kullanımının &şletme performansına etk&s&: otomot&v sektöründe b&r 

araştırma. Kahramanmaraş Sütçü İmam Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Derg)s), 

18(1), 408-433. 

Adams, W. M. (2006). The future of susta&nab&l&ty: Re-th&nk&ng env&ronment and 

development &n the twenty-f&rst century, Report of the IUCN Renowned Th)nkers 

Meet)ng, 29–31. 

Adogu, P. O. U., Uwakwe, K. A., Egent&, N. B., Okwuoha, A. P., and Nkwocha, I. B. 

(2015). Assessment of waste management pract&ces among res&dents of owerr& 

mun&c&pal ımo state N&ger&a. Journal of Env)ronmental Protect)on, 6(05), 446. 

Afoakwa, E.O. (2010). Chocolate sc)ence and technology, Oxford: W&ley-Blackwell. 

Agu&rre Sánchez, L., Roa-Díaz, Z. M., Gamba, M., Gr&sotto, G., Moreno Londoño, A. 

M., Mant&lla-Ur&be, B. P. and Franco, O. H. (2021). What &nfluences the 

susta&nable food consumpt&on behav&ours of un&vers&ty students? A systemat&c 

rev&ew. Internat)onal Journal Of Publ)c Health, 66, 1604149. 

Ak, S., ve Özen, İ. A. (2022). Sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm& bağlamında yerel 

mutfağın önem&: Mustafapaşa örneğ& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, 

Nevşeh&r Hacı Bektaş Vel& Ün&vers&tes&). 

Akad&r&, P. O., Ch&ny&o, E. A. and Olomola&ye, P. O. (2012) Des&gn of a susta&nable 

bu&ld&ng; A conceptual framework for &mplement&ng susta&nab&l&ty &n bu&ld&ng 

sector. Bu)ld)ng, 7(2), 126-152. 

Akarçay, Ç. (2014). Sürdürüleb&l&rl&k muhasebes& standartları kurulu. Marmara 

Ün)vers)tes) Öner) Derg)s), 11(42), 1-11. 

Akay, H., Sezer, İ., ve Mut, Z. (2018). Coğraf& &şaretler ve tosya yerel çelt&k genot&pler& 

örneğ&. Journal of Adnan Menderes Un)vers)ty, Agr)cultural Faculty, 15(2). 



 145 

Akben, İ., ve Güngör, A. (2018). Tedar&k z&nc&r& ve yalın tedar&k z&nc&r&. Avrasya Sosyal 

ve Ekonom) Araştırmaları Derg)s), 5(7), 171-179. 

Akdağ, G., ve Üzülmez, M. (2017). Sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm& kapsamında 

otant&k y&yeceklere yönel&k b&r &nceleme. Journal of Tour)sm & Gastronomy 

Stud)es, 5(Spec&al Issue 2), 301-309. 

Akgemc&, T. ve Guleş, H. K., (2009), İşletmelerde stratej)k yönet)m, Ankara: Gaz& 

K&tabev&. 

Akgül, U. (2010). Sürdürüleb&l&r kalkınma: uygulamalı antropoloj&n&n eylem alanı. 

Antropoloj), (24), 133-164. 

Akın, B. (2018). Kültürel bellek ve müz&k. Euras)an Journal of Mus)c and Dance, (13), 

101-117. 

Akın, M. S. (2014). Pazarlama araştırmacıları perspekt)f)nden nöropazarlama: 

Keş)fsel b)r araştırma (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Sakarya 

Ün&vers&tes&). 

Akkaya, A., ve Özcan, C. C. (2019). Türk&ye’de gastronom& tur&zm&n&n ekonom&k 

etk&ler&n&n &ndeks değerlend&rmes&. Internat)onal Journal of Soc)al Human)t)es 

Sc)ences Research, 6(32), 251-267. 

Aksoy, M., ve Sezg&, G. (2015). Gastronom& tur&zm& ve güneydoğu anadolu bölges& 

gastronom&k unsurları. Journal of Tour)sm and Gastronomy Stud)es, 3(3), 79-89. 

Al-Odeh, M., and Smallwood, J. (2012). Susta&nable supply cha&n management: 

L&terature rev&ew, trends, and framework. Internat)onal Journal of 

Computat)onal Eng)neer)ng & Management, 15(1), 85-90. 

Alasalvar, C., Shah&d&, F., and Cadwallader, K. R. (2003). Compar&son of natural and 

roasted Turk&sh tombul hazelnut (Corylus avellana L.) volat&les and flavor by 

DHA/GC/MS and descr&pt&ve sensory analys&s. Journal of Agr)cultural and 

Food Chem)stry, 51(17), 5067-5072. 

Alasalvar, C., Shah&d&, F., and Cadwallader, K. R. (2003). Compar&son of natural and 

roasted Turk&sh tombul hazelnut (Corylus avellana L.) volat&les and flavor by 

DHA/GC/MS and descr&pt&ve sensory analys&s. Journal of Agr)cultural and 

Food Chem)stry, 51(17), 5067-5072. 

Albayrak, M. ve Güneş, E. (2010). Trad&t&onal foods: ınteract&on between local and 

global foods &n Turkey. Afr)can Journal of Bus)ness Management, 4(4), 555-561. 



 146 

Alexander, S. (2011). The voluntary s&mpl&c&ty movement: re&mag&n&ng the good l&fe 

beyond consumer culture. Internat)onal Journal of Env)ronmental, Cultural, 

Econom)c and Soc)al Susta)nab)l)ty, 7(3), 133-150. 

Al&yeva, N., ve Kurgun, A. (2020). Slow Food hareket&n&n gastronom& tur&zm&n&n 

sürdürüleb&l&rl&ğ& &le &l&şk&s&: Foça örneğ&. Gastro)a: Journal of Gastronomy And 

Travel Research, 5(2), 234-251. 

Allwood, J. M., Ashby, M. F., Gutowsk&, T. G., and Worrell, E. (2011). Mater&al 

eff&c&ency: a wh&te paper. Resources, Conservat)on and Recycl)ng, 55(3), 362-

381. 

Altınel, H. (2002). Gastronom)de menü yönet)m) (Yayınlanmamış yüksek l&sans tez&). 

İstanbul Ün&vers&tes&, İstanbul. 

Altuğ Onoğur, T., ve Elmacı, Y. (2019). Gıdalarda duyusal değerlend)rme. İzm&r. 

Altuntaş, C., ve Türker, D. (2012). Sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&rler&: sürdürüleb&l&rl&k 

raporlarının &çer&k anal&z&. Dokuz Eylül Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü 

Derg)s), 14(3), 39-64. 

Anderson, C., and Blakemore, D. (1991). Modern food serv)ce. Oxford: Butterworth-

He&nemann. 

Apak, Ö. C., ve Gürbüz, A. (2022). Sürdürüleb&l&r restoran &şletmec&l&ğ& uygulamaları 

üzer&ne b&r &çer&k anal&z&. Güncel Tur)zm Araştırmaları Derg)s), 6(1), 194-209. 

https://do&.org/10.32572/guntad.1002109 

Arastaman, G., F&dan, İ. Ö., ve F&dan, T. (2018). N&tel araştırmada geçerl&k ve 

güven&rl&k: Kuramsal b&r &nceleme. Van Yüzüncü Yıl Ün)vers)tes) Eğ)t)m 

Fakültes) Derg)s), 15(1), 37-75. 

Arevalo-Gallegos, A., Ahmad, Z., Asgher, M., Parra-Saldívar, R., and Iqbal, H. M. 

(2017). L&gnocellulose: a susta&nable mater&al to produce value-added products 

w&th a zero waste approach—a rev&ew. Internat)onal Journal of B)olog)cal 

Macromolecules, 99, 308-318. 

Arıkan, M. (2017). Türk&ye'de coğraf& &şaretl& ürünler&n kırsal alana olan etk&ler&n&n 

üret&c& açısından bel&rlenmes&: F&n&ke portakalı örneğ&. (Yayınlanmamış Yüksek 

L&sans Tez&, Akden&z Ün&vers&tes&) 

Arslan, F. M., (2011) “Mağazacılıkta Atmosfer” Beta yayınları, 2. Baskı, İstanbul. 

Arslan, F. M., ve Bayçu, S. (2006) “Mağaza Atmosfer&” Anadolu Ün&vers&tes& AÖF, 

Esk&şeh&r. 

https://doi.org/10.32572/guntad.1002109


 147 

Arslan, S., ve El&taş, C. (2024). Sürdürüleb&l&r yeş&l bankacılık ve Türk&ye açısından b&r 

değerlend&rme. F)nans Ekonom) ve Sosyal Araştırmalar Derg)s), 9(3), 250-271. 

Arslan, Z. (2022). Sürdürüleb&l&r m&marlık açısından dolgu-cephel& (facad&sm) 

uygulamalarının m&mar& s&lüet üzer&ndek& etk&s& ve örnekler&n değerlend&r&lmes&. 

(Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Fat&h Sultan Mehmet Vakıf Ün&vers&tes&) 

Arun V&swanathan, S. K. (2021). Study on consumer preference and market potent&al 

for handcrafted bean to bar chocolates ın co&mbatore c&ty. (Doctoral Thes&s, 

Tamıl Nadu Agrıcultural Unıversıty) 

Aslan, E. (2022). İstanbul'da bulunan bağımsız restoranların sürdürüleb&l&r gastronom& 

açısından &ncelenmes&. (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, İstanbul Gel&ş&m 

Ün&vers&tes&) 

Aslan, H., Topaloğlu, C., Kılıç, B., ve Yokuzmaz, N. (2017). Yiyecek ve içecek 

işletmelerinde duyusal pazarlama uygulamaları. Journal of Tourism & 

Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 287-300. 

Aslan, V. (2013). Reklam iletilerinde tüketici davranışlarını belirleyen psikolojik 

etmenler: üniversitelerin gazete reklamları uygulama örneği. Turkish Online 

Journal of Design Art and Communication, 3(3), 9-17. 

Aubke, F. (2014). Creat&ve hot spots: a network analys&s of german m&chel&n-starred 

chefs. Creat)v)ty and Innovat)on Management, 23(1), 3-14. 

Auvray, M., and Spence, C. (2008). The mult&sensory percept&on of flavor. 

Consc)ousness and Cogn)t)on, 17(3), 1016-1031. 

Avcı, P. (2021). Gastronom&n&n gastrof&z&k boyutu: çoklu duyusal deney&mler&n lezzete 

etk&s&. (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, İstanbul Okan Ün&vers&tes&) 

Awasth&, A. K., Cheela, V. S., D'Adamo, I., Iacov&dou, E., Islam, M. R., Johnson, M., 

and L&, J. (2021). Zero waste approach towards a susta&nable waste management. 

Resources, Env)ronment and Susta)nab)l)ty, 3, 100014. 

Aydın, H., D&ler, R. S., Yurdagül, E., Uğuz, Ş., ve Şeydaoğlu, G. (2006). DEHB tanılı 

çocukların ebeveynler&nde DEHB oranı. Kl)n)k Ps)k)yatr) Derg)s), 9(2), 70-74. 

Aymankuy, Ş., ve Topal, H. (2022). Vejetaryen/vegan beslenme felsefes&n&n 

gastronom&de sürdürüleb&l&rl&ğe etk&s&. Sosyal, Beşerî ve İdar) B)l)mler Derg)s), 

5(5), 670-682. 

Aytek&n, P., ve Kahraman, A. (2014), Pazarlamada yen& b&r araştırma yaklaşımı: 

nöropazarlama. Journal of Management, Market)ng and Log)st)cs, 1(1), 48-62. 



 148 

Bahçec&, V. (2015). Restoranların menü planlaması, f&yatlandırması ve anal&z& üzer&ne 

yaklaşımları: İzm&r &l& &nde b&r araştırma (Yayınlanmamış Doktora Tez&, Dokuz 

Eylül Ün&vers&tes&) 

Bakırtaş, H. (2013). SOR parad&gması temel&nde mağaza atmosfer& ve duyguların 

pazarlamadak& önem&: b&r l&teratür &ncelemes&. Karamanoğlu Mehmetbey 

Ün)vers)tes) Sosyal ve Ekonom)k Araştırmalar Derg)s), 2013(2), 47-55. 

Balcı, A. (2014). İlköğret&m 8. Sınıfların k&tap okuma alışkanlığına yönel&k 

tutumları/&lkokul 8. Sınıf öğrenc&ler&n&n okuma alışkanlıklarına &l&şk&n tutumları, 

Mustafa Kemal Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 6(11), 264-299. 

Balcı, E. (2022). Ekoloj)k kr)z) kap)tal)st s)stem )çer)s)nde çözme (Yeş)l kap)tal)zm) 

arayışlarına karşı alternat)f olarak ekososyal)zm düşünces) (Yüksek l&sans tez&). 

H&t&t Ün&vers&tes&, Türk&ye. 

Balıkoğlu , A., Kılıç, S.N., ve Bozok , D. (2023). Duyusal deneyim memnuniyeti ve 

yöresel yiyecek deneyimi arasındaki ilişki ve değişkenlerin davranışsal niyet 

üzerindeki etkisi. Turizm ve Gastronomi Çalışmaları Dergisi , 8 (2), 1334–

1361. https://doi.org/10.21325/jotags.2020.610 

Baloğlu, S., Raab, C., and Malek, K. (2022). Organ&zat&onal mot&vat&ons for green 

pract&ces &n casual restaurants. Internat)onal Journal of Hosp)tal)ty & Tour)sm 

Adm)n)strat)on, 23(2), 269-288. 

Balwan, W. K., S&ngh, A., and Kour, S. (2022). 5r's of zero waste management to save 

our green planet: a narrat&ve rev&ew. European Journal of B)otechnology and 

B)osc)ence, 10(1), 7-11. 

Bamberg, S., and Möser, G. (2007). Twenty years after h&nes, hungerford, and tomera: 

a new meta-analys&s of psycho-soc&al determ&nants of pro-env&ronmental 

behav&or. Journal of Env)ronmental Psychology, 27(1), 14-25. 

Bangun, S. K., Saputro, A. D., Fad&lah, M. A. N., Rahayoe, S., Prasetyatama, Y. D., and 

Set&owat&, A. D. (2022). A Prel&m&nary study: the add&t&on of konjac 

glucomannan-based hydrogel &nto chocolate &ncreases the melt&ng po&nt of 

chocolate. In IOP Conference Ser)es: Earth and Env)ronmental Sc)ence (Vol. 

1038, No. 1, p. 012073). IOP Publ&sh&ng. 

Bard&, U. (2011). The l)m)ts to growth rev)s)ted. Spr&nger Sc&ence & Bus&ness Med&a. 

Barneby, C., and M&lls, J. E. (2015). The Susta)nable Restaurant: Does It Ex)st?. In The 

Routledge Handbook of Susta&nable Food and Gastronomy. Routledge. 

https://doi.org/10.21325/jotags.2020.610


 149 

Barry Callebaut. (2023). F)ve years )nto the susta)nable chocolate plan. Er&ş&m Tar&h&: 

05.12.2024. https://www.barry-callebaut.com/en/susta&nab&l&ty/report&ng/f&ve-

years-&nto-susta&nable-chocolate-plan 

Başdeğ&rmen, A., ve Tunca, M. (2018). Mağaza atmosfer& ve müz&ğ&n tüket&c&ler&n sat&n 

alma davran&şlar&na etk&ler&ne yönel&k b&r l&teratür araştırması. Süleyman 

Dem)rel Ün)vers)tes) İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Fakültes) Derg)s), 23(4), 1305-

1326. 

Baudry, J., Péneau, S., Allès, B., Touv&er, M., Hercberg, S., Galan, P., and Kesse-Guyot, 

E. (2017). Food cho&ce mot&ves when purchas&ng &n organ&c and convent&onal 

consumer clusters: focus on susta&nable concerns (the nutr&net-santé cohort 

study). Nutr)ents, 9(2), 88. 

Bauman, Z. (2006). Küreselleşme. İstanbul: Ayrıntı Yayınları. 

Bayraklı, S. (2019). Fen eğ&t&m& alanında 2008-2018 yılları arasında deneysel araştırma 

&le yapılmış yüksek l&sans tezler&n&n &çer&k anal&z& (Doktora Tez&, Marmara 

Ün&vers&tes&). 

Bayram, Ü. (2018). Gastronom&k kültürel m&ras olarak buldan günbalı. Journal of 

Tour)sm & Gastronomy Stud)es, 6(1), 361-371. 

Behremen, C. (2015). Y)yecek ve )çecek )şletmeler)n)n nöropazarlama faal)yetler)nde 

duyusal algıların etk)s): Ps)konörob)yok)mya perspekt)f) (Yayınlanmamış 

Yüksek L&sans Tez&, Balıkes&r Ün&vers&tes&). 

Behremen, C. (2022). Gastronom& ve nörob&l&m &l&şk&s& üzer&ne kavramsal b&r çalışma: 

nörogastonom&. Journal of Gastronomy, Hosp)tal)ty, and Travel, 5(4). 

Bekar, A., ve Dem&rc&, Z. (2015). Menü kartlarının tüket&m ve &çecek terc&h& üzer&ndek& 

etk&s&. Seyahat ve Otel İşletmec)l)ğ) Derg)s), 12(3). 

Bekdem&r, E. (2010). Tv reklâmlarında kullanılan müz&ğ&n marka k&ş&l&ğ&ne etk&s& ve b&r 

uygulama. (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, İstanbul Yıldız Tekn&k 

Ün&vers&tes&). 

Berman, B. and Evans, J. R. (2007) Reta&l Management: A Strateg&c Approach. Pearson 

Prent&ce Hall, 10. Baskı, New Jersey. 

Bertan, S., ve Alkaya, S. (2018). Ülkelere göre m&chel&n yıldızlı restoranların 

algılanması. Organ)zasyon ve Yönet)m B)l)mler) Derg)s), 10(2), 105-112. 

Bess&ère, J. (1998). Local development and her&tage: Trad&t&onal food and cu&s&ne as 

tour&st attract&ons &n rural areas. Soc)olog)a Rural)s, 38(1), 21-34. 



 150 

Bırpınar, M. E. (2022). Küresel sorun: &kl&m değ&ş&kl&ğ& gel&ş&m&, uluslararası 

müzakereler ve Türk&ye. Çevre, Şeh)r ve İkl)m Derg)s), 1(1), 20-36. 

B&lge, F. A., Cab& A. ve Şah&n, İ. (2021). Gastronom& tur&zm&nde m&chel&n rehber& 

etk&s&n&n gastronom& öğrenc&ler&nce b&l&n&rl&ğ&. Çatalhöyük Uluslararası Tur)zm 

ve Sosyal Araştırmalar Derg)s), (6), 121-139. 

B&shop, R. C. (1993). Econom&c eff&c&ency, susta&nab&l&ty and b&od&vers&ty. Amb)o, 69-

73. 

Björklund, T. (2016). Eco-gastronomy: creat&ve food for transformat&on (Master Thes&s, 

Stockholm Un&vers&ty). 

Blake, A., & Crewe, Q. (1978). Great chefs of france. Londra: M&tchell Beazley Art&sts 

House. 

Blakey, C. (2012). Consum&ng place: tour&sm's gastronomy connect&on. Un)vers)ty of 

Hawa)') at H)lo: Hawa)') College of Hohonu, 10(1), 51-54. 

Blew&tt, J. (2014). Understand&ng susta&nable development. Routledge. 

Borovcová, A. (2018). A compar)son of chocolate made us)ng the “bean to bar” method 

w)th commonly ava)lable chocolate products (Yüksek l&sans tez&). The Inst&tute 

of Hosp&tal&ty Management, Prague. 

Bozok, D. ve Kahraman, A.G. (2022). Geleceğin restoranlarında menü. (Ed.Çalışkan G.  

ve Yıldırım G.). Geleceğ&n Restoranları (pp. 99-112). Detay Yayıncılık. 

Bozok, D., ve Andaş, Ş. (2024). Akden&z t&p& beslenmen&n gastrod&plomas& kapsamında 

sürdürüleb&l&rl&ğ& ve &ncelenmes&. Uluslararası Gastronom) Tur)zm) 

Araştırmaları Kongres) Özet B)ld)r) K)tabı, 155-158. 

Brulotte, R. L., and D& G&ov&ne, M. A. (2016). Ed&ble ıdent&t&es: food as cultural her&tage. 

Routledge. 

Brundtland, G. H. (1987). Our common future: World Comm)ss)on on Env)ronment and 

Development.,http://&r.harambeeun&vers&ty.edu.et/b&tstream/handle/123456789/

604/Our%20Common%20Future%20World%20Comm&ss&on%20on%20Env&r

onment%20andDevelopement.pdf?sequence=1&&sAllowed=y 

Bucak, T. (2020). Coğraf& göçertme. (Ed.Akbaba  A. ve Çet&nkaya N.). Gastronom& ve 

Y&yecek Tar&h& (pp. 375-393). Detay Yayıncılık. 

Buğday, E. B.,ve Babaoğul, M. (2016). B&l&nçl& tüket&m kavramının boyutları: b&l&nçl& 

tüket&m davranışının yen&den tanımlanması. Sosyoekonom), 24(30), 187-206. 



 151 

Burgon, V. H., Valdec&r, L., M&lan&, R. F., and Morgano, M. A. (2023). Chocolates “bean 

to bar”: Or&gem, produção e processamento. C)ênc)a e Tecnolog)a de Al)mentos: 

O Avanço da C)ênc)a no Bras)l, 76-90. 

Bursztyn, I., and Mart&ns, L. C. (2018). Des&gn&ng the ıntegrat&on of fam&l&ar agr&culture 

&n the supply cha&n for the gastronom&c sector &n rRo de jane&ro. In Exper&enc&ng 

Food, Des&gn&ng D&alogues :CRC Press. 

Busby, T. (2013). A General H)story of Mus)c, from the Earl)est T)mes to the Present: 

Compr)s)ng the L)ves of Em)nent Composers and Mus)cal Wr)ters. Cambr&dge 

Un&vers&ty Press. 

Butgel Tunalı, S., Gözü, Ö., ve Özen, G. (2016). Pazarlama ve reklam araştırmalarında 

nöropazarlama üzer&ne yapılmış araştırmaların &ncelenmes& ve et&k boyutunun 

tartışılması. Kurgu, 24(2), 1-8. 

Butler, J. (2008). The compell&ng "hard case for "green" hotel development. Cornell 

Hosp)tal)ty Quarterly, 49(3), 234-244. 

Büyüközkan, G., ve Vardaloğlu, Z. (2008). Yeş&l tedar&k z&nc&r& yönet&m&. Loj)st)k 

Derg)s), 8, 66-73. 

Büyüköztürk, Ş. (2024). Sosyal B&l&mler İç&n Ver& Anal&z& El K&tabı: İstat&st&k, Araştırma 

Desen&, SPSS Uygulamaları ve Yorum, Ankara: Pegem Akadem&  

Cadby, J., Arak&, T., and V&llac&s, A. H. (2021). Break&ng the mold: craft chocolate 

makers pr&or&t&ze qual&ty, eth&cal and d&rect sourc&ng, and env&ronmental welfare. 

Journal of Agr)culture and Food Research, 4, 100122. 

Campbell-Arva&, V., Arva&, J., and Kalof, L. (2014). Mot&vat&ng susta&nable food 

cho&ces: the role of nudges, value or&entat&on, and ınformat&on prov&s&on. 

Env)ronment and Behav)or, 46(4), 453-475. 

Cankül, D., ve Uslu, N. (2020). Nörogastonom& ve duyusal algılama. Journal of Tour)sm 

and Management, 1(1), 64-74. 

Carter, C., and Easton, P. (2011). Susta&nable supply cha&n management: evolut&on and 

future d&rect&ons. Internat)onal Journal of Phys)cal D)str)but)on & Log)st)cs 

Management, 41(1), 46-62. 

Carter, C., and Rogers, D. (2008). A framework of susta&nable supply cha&n 

management: mov&ng toward new theory. Internat)onal Journal of Phys)cal 

D)str)but)on & Log)st)cs Management, 5, 360-387. 



 152 

Carvalho, F. R., Wang, Q. J., Van Ee, R., Persoone, D., and Spence, C. (2017). “Smooth 

operator”: mus&c modulates the perce&ved cream&ness, sweetness, and b&tterness 

of chocolate. Appet)te, 108, 383-390. 

Cast&llo-Manzano, J. I., and Zarzoso, Á. (2023). Towards "a sky full of m&chel&n stars". 

Internat)onal Journal of Gastronomy and Food Sc)ence, 32, 100738. 

Chaî, B. C., Van der Voort, J. R., Grofeln&k, K., El&asdott&r, H. G., Klöss, I., & Perez-

Cueto, F. J. (2019). Wh&ch d&et has the least env&ronmental ımpact on our planet? 

A systemat&c rev&ew of vegan, vegetar&an, and omn&vore d&ets. Susta)nab)l)ty, 

11(15), 4110. 

Chen, C. T., Cheng, C. C., and Hsu, F. S. (2015). Grserv scale: an effect&ve tool for 

measur&ng consumer percept&ons of serv&ce qual&ty &n green restaurants. Total 

Qual)ty Management & Bus)ness Excellence, 26(3-4), 355-367. 

Chen, C., Chaudhary, A., and Mathys, A. (2019). D&etary change scenar&os and 

ımpl&cat&ons for env&ronmental, nutr&t&on, human health and econom&c 

d&mens&ons of food susta&nab&l&ty. Nutr)ents, 11(4), 856. 

Chen, M. F. (2007). Consumer att&tudes and purchase ıntent&ons &n relat&on to organ&c 

foods &n ta&wan: moderat&ng effects of food-related personal&ty tra&ts. Food 

Qual)ty and Preference, 18, 1008–1021. 

Cho&, G., and Parsa, H. G. (2007). Green pract&ces ıı: measur&ng restaurant managers' 

psycholog&cal attr&butes and the&r w&ll&ngness to charge for the “green pract&ces”. 

Journal of Foodserv)ce Bus)ness Research, 9(4), 41-63. 

Chopra, S., and Me&ndl, P. (2004). Supply cha&n management. New Jersey: Prent&ce 

Hall. 

Chr&stensen, B., and Strandgaard, J. (2011). Evaluat)ve pract)ces )n the cul)nary f)eld: 

A case of restaurant rank)ngs. CBS. 

C&velekoglu, G., ve Özdoğan, B. (2018). Ün&vers&te yerleşkeler& &ç&n gel&şt&r&len çevresel 

sürdürüleb&l&rl&k endeksler&n&n &ncelenmes&. B)lge Internat)onal Journal of 

Sc)ence and Technology Research, 2(2), 167-173. 

C&velekoğlu, M. Ş. ve Öztürk, Ş. (2010). İlköğret&m fen ve teknoloj& ders&nde proje 

tabanlı öğrenme (ptö) yöntem&n&n uygulanması &le &lg&l& öğretmen ve öğrenc& 

görüşler&. İlköğret)m Çevr)m)ç), 9(3), 1189-1200. 

Clarke, T., and Clegg, S. (2000). Chang&ng Parad&gms. Longman. 

Cohen, M. A. (2016). from hab&tat ıı to pachamama: a grow&ng agenda and d&m&n&sh&ng 

expectat&ons for hab&tat. III. Env)ronment and Urban)zat)on, 28(1), 35-48. 



 153 

Costa, A. V., and Bex&ga E.(2023). Food Port&on Adequacy and Its Carbon Footpr&nt: 

Case Study from a Trad&t&onal Portuguese Restaurant, Internat)onal Journal of 

Gastronomy and Food Sc)ence, 31, 100663. 

Costanza, R. (2000). The dynam&cs of the ecolog&cal footpr&nt concept. Ecolog)cal 

Econom)cs, 32, 341–345. 

Costanza, R., and Patten, B. C. (1995). Def&n&ng and pred&ct&ng susta&nab&l&ty. 

Ecolog)cal Econom)cs, 15(3), 193-196. 

Coşgun, M. (2012). Popüler kültür ve tüket&m toplumu. Batman Ün)vers)tes) Yaşam 

B)l)mler) Derg)s), 1(1), 837-850. 

Coucke, N., Verme&r, I., Slabb&nck, H., and Van Kerckhove, A. (2019). Show me more! 

The ınfluence of v&s&b&l&ty on susta&nable food cho&ces. Foods, 8(6), 186. 

Cr&s&nel, A. S., Cosser, S., K&ng, S., Jones, R., Petr&e, J., and Spence, C. (2012). A 

b&ttersweet symphony: systemat&cally modulat&ng the taste of food by chang&ng 

the son&c propert&es of the soundtrack play&ng &n the background. Food Qual)ty 

and Preference, 24(1), 201-204. 

Cumhur, Ö. (2017). Geleneksel gıdaların endüstr&yel üret&me aktarılması. 1. Uluslararası 

Tur&zm&n Geleceğ& Kongres&: İnovasyon, G&r&ş&mc&l&k ve Sürdürüleb&l&rl&k, 28, 

30. 

Çağındı, Ö. (2009). Ayç&çeğ&, keten tohumu, yulaf ve mürdüm er&ğ& kuruşu &le 

zeng&nleşt&r&lm&ş sütlü, acı (b&tter) ve beyaz ç&kolataların raf ömrü boyunca bazı 

f&z&ksel, k&myasal ve duyusal özell&kler&n&n araştırılması. (Yayınlanmamış 

Yüksek L&sans Tez&, Ege Ün&vers&tes&). 

Çakır, S. Y., ve Eğ&nl&, A. T. (2010) “Memnun Çalışanlar, Memnun Müşter&ler” Detay 

Yayıncılık, 1. Baskı, Ankara. 

Çalhan, H. (2022). Y&yecek ve &çecek sektöründe yeş&l &novasyon uygulamaları (green 

ınnovat&on pract&ces &n the food and beverage sector). Journal of Tour)sm & 

Gastronomy Stud)es, 10(4), 3713-3733. 

Çalışkan, V., ve Koç, H. (2012). Türk&ye'de coğraf& &şaretler&n dağılış özell&kler&n&n ve 

coğraf& &şaret potans&yel&n&n değerlend&r&lmes&. Eastern Geograph)cal Rev)ew, 

17(28), 193-214. 

Çalışkan, Y. (2020). Sosyal medyada sıfır atık hareket&: ınstagram örneğ& 

(Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Sosyal B&l&mler Enst&tüsü). 

Çamkıran, Ş. (2012). İnsanda görsel uyarıların koku uyarılarına yanıt üzer&ne etk&s& 

(Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Ege Ün&vers&tes&). 



 154 

Çavuş, O., ve Naz&k, M. H. (2022). M&chel&n yıldızlı restoranlarda başarı faktörler& ve 

standartların tesp&t ed&lmes&: İspanya san sebast&an örneğ&. Güncel Tur)zm 

Araştırmaları Derg)s&, 6(1), 137-161. 

Çekal, N., ve Doğan, E. (2022). Sürdürüleb&l&r gastronom&de standart reçete ve coğraf& 

&şaretler&n önem&. Tur)zm Çalışmaları Derg)s), 4(1), 49-60. 

Çeleb& Boz, F., and Bayramoğlu, T. (2016). Par&s cl&mate summ&t and turkey's renewable 

energy pol&c&es. Appl)ed Research )n Health & Soc)al Sc)ences: Interface & 

Interact)on, 13(1). 

Çeleb&, B. (2021). Kentlerde )kl)m değ)ş)kl)ğ) yönet)ş)m) ve yerel yönet)mler)n rolü: 

Londra, Sao Paulo ve İstanbul örnekler) (Doktora tez&). Marmara Ün&vers&tes&, 

Türk&ye. 

Çemberc&, M. (2011). Tedar&k z&nc&r& yönet&m& performansının göstergeler& ve f&rma 

performansı üzer&ne etk&ler&: kavramsal model öner&s& (Yayınlanmamış Doktora 

Tez&, Gebze Yüksek Teknoloj& Enst&tüsü). 

Çerezc&oğlu, A. B. (2013). Popüler müz&k ve gündel&k yaşam 

deney&m&. Folklor/Edeb)yat, 19(75), 159-172. 

Çet&nsöz, B. C., ve Polat, A. S. (2018). Sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm& bağlamında 

yerel yemekler&n m&kro ölçekte hazırlanış farklılıkları: batırık üzer&ne b&r 

araştırma. Güncel Tur&zm Araştırmaları Derg&s&, 2(1), 60-77. 

Çet&nsöz, B. C., ve Polat, A. S. (2018). Sürdürüleb&l&r gastronom& tur&zm& yöntemler&: 

Yerel yemekler&n m&kro aşamada hazırlanış değ&ş&kl&kler& – Batırık üzer&ne b&r 

araştırma. Güncel Tur)zm Araştırmaları Derg)s), 2(Ek1), 60-77. 

da Ve&ga More&ra, I. M., de F&gue&redo V&lela, L., Santos, C., L&ma, N., and Schwan, R. 

F. (2018). Volat&le compounds and prote&n prof&les analyses of fermented cocoa 

beans and chocolates from d&fferent hybr&ds cult&vated &n Braz&l. Food Research 

Internat)onal, 109, 196-203. 

Dağdev&ren, M. (2022). Müz&ksel öğeler&n kültürel k&ml&k oluşturmadak& rolünün 

etnomüz&koloj&k yansımaları. Pamukkale Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü 

Derg)s), (48), 365-382. 

de Andrade S&lva, A. R., B&oto, A. S., Efra&m, P., and de Cast&lho Que&roz, G. (2017). 

Impact of susta&nab&l&ty label&ng &n the percept&on of sensory qual&ty and 

purchase &ntent&on of chocolate consumers. Journal of Cleaner Product)on, 141, 

11-21. 



 155 

De Boer, J., Hoogland, C. T., and Boersema, J. J. (2007). Towards more susta&nable food 

cho&ces: value pr&or&t&es and mot&vat&onal or&entat&ons. Food Qual)ty and 

Preference, 18(7), 985-996. 

De Luca, M., Campo, R., and Lee, R. (2019). Mozart or pop mus&c? Effects of 

background mus&c on w&ne consumers. Internat)onal Journal of W)ne Bus)ness 

Research, 31(3), 406-418. 

De Pelsmaeker, S., De Clercq, G., Gellynck, X., and Schouteten, J. J. (2019). 

Development of a sensory wheel and lexicon for chocolate. Food Research 

Internat)onal, 116, 1183-1191.  

Deconto, R. M., Pollard, D., Alley, R. B., Vel&cogna, I., Gasson, E., Gomez, N., and 

Dutton, A. (2021). The par&s cl&mate agreement and future sea-level r&se from 

antarct&ca. Nature, 593(7857), 83-89. 

Dem&rc&oğlu, E. N., ve Demet, E. V. E. R. (2019). Sürdürüleb&l&rl&k muhasebes&n&n teor&k 

açıdan &ncelenmes&. Çukurova Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 

28(3), 59-72. 

Dem&rtürk, D. (2021). Sürdürüleb&l&r ulaşımda sera gazı etk&s&n& azaltmaya yönel&k 

çalışmalar. Mühend)sl)k B)l)mler) ve Tasarım Derg)s), 9(4), 1080-1092. 

Den&z, T. (2017). Hızlı dünyada sürdürüleb&l&r mekânlar: Sak&n kentler. İnsan ve Toplum 

B)l)mler) Araştırmaları Derg)s), 6(3), 1399-1412. 

Desjard&ns, S. L., Ahlburg, D. A., and McCall, B. P. (2006). An ıntegrated model of 

appl&cat&on, adm&ss&on, enrollment, and f&nanc&al a&d. The Journal of H)gher 

Educat)on, 77(3), 381-429. 

Dhahr&, S., and Omr&, A. (2018). Entrepreneursh&p contr&but&on to the three p&llars of 

susta&nable development: what does the ev&dence really say?. World 

Development, 106, 64-77. 

D&kmetaş, Y.D.D.E. (2006). Hastane personel&n&n çalışma / &ş yaşam kal&tes&ne yönel&k 

b&r araştırma. Çukurova Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 15(2), 

169-182. 

D&llard, J., Dujon, V., and K&ng, M. J. (2008). Understand&ng the soc&al d&mens&on of 

susta&nab&l&ty. 1st ed. New York: Routledge. 

Doğan, H. (2005). Küreselleşme sürec&nde kültürel değ&ş&m ve medya &l&şk&s&: ankara’da 

corn flakes tüket&m& örneğ&. (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Ankara 

Ün&vers&tes&). 



 156 

Du P&san&, J. (2006). Susta&nable development – h&stor&cal roots of the concept. 

Env)ronmental Sc)ences, 3(2), 83-96. 

Durlu-Özkaya, F., Sünnetç&oğlu, S., ve Can, A. (2013). Sürdürüleb&l&r gastronom& 

tur&zm& hareketl&l&ğ&nde coğraf& &şaretlemen&n rolü. Journal of Tour)sm and 

Gastronomy Stud)es, 1(1), 13-20. 

Dyll&ck, Thomas, and Hockerts, Ka&. “Beyond the case for corporate susta&nab&l&ty.” 

Bus)ness Strategy and the Env)ronment, (2002), 11:130-141. 

Dz&ekańsk&, P., Wyszkowsk&, A., Prus, P., Pawl&k, A., Ma&tah, M., and Wrońska, M. 

(2022). Zero waste as a determ&nant of shap&ng green economy processes on the 

example of communes of eastern poland &n 2010–2020. Energ)es, 16(1), 19. 

Eneş, E. (2022). İşletmeler&n sürdürüleb&l&rl&k stratej&ler& &le sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&r& 

ve loj&st&k performansı arasındak& &l&şk&n&n &ncelenmes&ne yönel&k b&r alan 

araştırması (Doktora Tez&, Marmara Ün&vers&tes&) 

Eng&n, E., ve Akgöz, B. (2013). Sürdürüleb&l&r kalkınma ve kurumsal sürdürüleb&l&rl&k 

çerçeves&nde kurumsal sosyal sorumluluk kavramının değerlend&r&lmes&. Selçuk 

İlet)ş)m, 8(1), 85-94. 

Erb, K. H., Lauk, C., Kastner, T., Mayer, A., Theurl, M. C., and Haberl, H. (2016). 

Explor&ng the b&ophys&cal opt&on space for feed&ng the world w&thout 

deforestat&on. Nature Commun)cat)ons, 7(1), 11382. 

Erdal, B., ve Kındap Tepe, Y. (2017). Ruh hal&n&n &çedönük ve dışadönüklerde terc&h 

ed&len müz&ğe etk&s& ve müz&ğ&n uyandırdığı duygular üzer&ne b&r araştırma. The 

Journal of Academ)c Soc)al Sc)ence, 57, 54-75. 

Erdem Türk, A. (2022). Klas&k menü kartlarının ve d&j&tal menüler&n &şletme &ç&n önem& 

ve müşter&ler üzer&ndek& etk&s&n&n karşılaştırılması (Yayınlanmamış Yüksek 

L&sans Tez&, Başkent Ün&vers&tes&) 

Escobar, S., Santander, M., Zuluaga, M., Chacón, I., Rodríguez, J., and Va&llant, F. 

(2021). F&ne cocoa beans product&on: Track&ng aroma precursors through a 

comprehens&ve analys&s of flavor attr&butes format&on. Food Chem)stry, 365, 

130627. 

Euronews. (2021). Büyüyen ç)kolata p)yasası yatırımcıların yen) göz bebeğ) hal)ne 

geld). Er&ş&m Tar&h&: 04.12.2024. 

https://tr.euronews.com/bus&ness/2021/11/24/buyuyen-c&kolata-p&yasas-yat-r-

mc-lar-n-yen&-goz-bebeg&-hal&ne-geld& 



 157 

Fakher, H. A. (2019). Invest&gat&ng the determ&nant factors of env&ronmental qual&ty 

(based on ecolog&cal carbon footpr&nt &ndex). Env)ronmental Sc)ence and 

Pollut)on Research, 26(10), 10276-10291. 

Farrer, J. (2022). Susta&nable ne&ghbourhood gastronomy: Tokyo &ndependent 

restaurants fac&ng cr&ses. As)a Pac)f)c V)ewpo)nt, 63(3), 396-410. 

Faxholm, P. L., Schm&dt, C. V., Brønnum, L. B., Sun, Y. T., Clausen, M. P., Flore, R., ... 

and Mour&tsen, O. G. (2018). Squ&ds of the North: Gastronomy and 

gastrophys&cs of Dan&sh squ&d. Internat)onal Journal of Gastronomy and Food 

Sc)ence, 14, 66-76. 

Ferrero. (2024). Hazelnuts. Er&ş&m Tar&h&: 05.12.2024. 

https://www.ferrero.com/au/en/people-planet/source-our-&ngred&ents-

susta&nably/hazelnuts. 

F&gge, F., and Hahn, T. (2004). Susta&nable value added—measur&ng corporate 

contr&but&ons to susta&nab&l&ty beyond eco-eff&c&ency. Ecolog)cal Econom)cs, 

48(2), 173-187. 

F&gueroa, A. G. (2017). "14-country 'eco-gastronomy' research project. un&vers&ta degl& 

stud& d& sc&enze gastronom&che." URL: 

https://www.un&sg.&t/assets/ecogastronomy_pressrelease.pdf 

Fraenkel, J. R., Wallen, N. E., and Hyun, H. H. (2012). How to des)gn and evaluate 

research )n educat)on (8th ed.). New York, NY: McGraw-H&ll. 

Frauendorfer, F., and Sch&eberle, P. (2008). Changes &n key aroma compounds of cr&ollo 

cocoa beans dur&ng roast&ng. Journal of Agr)cultural and Food Chem)stry, 

56(21), 10244-10251. 

Gabrusew&cz, T. (2013). Susta&nab&l&ty account&ng–def&n&t&on and trends. Prace 

Naukowe Un)wersytetu Ekonom)cznego we Wrocław)u, (302), 37-46. 

Gallace, A., Ngo, K. M., Sula&t&s, J., and Spence, C. (2012). Mult&sensory presence &n 

v&rtual real&ty: poss&b&l&t&es & l&m&tat&ons. (Eds.. Gh&nea, G., Andres, F. and 

Gull&ver S.), Mult&ple Sensor&al Med&a Advances and Appl&cat&ons: New 

Developments &n MulSeMed&a (s. 1-38). IGI Global. 

Gallo, P. J., Antolín-López, R., and Mont&el, I. (2018). Assoc&at&ve susta&nable bus&ness 

models: cases &n the bean-to-bar chocolate ındustry. Journal of Cleaner 

Product)on, 174, 905-916. 

https://www.unisg.it/assets/ecogastronomy_pressrelease.pdf


 158 

Ganczewsk&, G., and Jem&eln&ak, D. (2022). Tw&tter ıs garbage: a th&ck b&g data 

explorat&on of #zerowaste hashtag on tw&tter &n relat&on to packag&ng and food 

packag&ng mater&als. Packag)ng Technology and Sc)ence, 35(12), 893-902. 

Ged&k, Y. (2021). Sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&r& yönet&m& ve sürdürüleb&l&rl&ğ&n tedar&k 

z&nc&rler& üzer&ndek& etk&ler&: kavramsal b&r değerlend&rme. Internat)onal Journal 

of Management Econom)cs & Bus)ness/Uluslararası Yönet)m İkt)sat ve İşletme 

Derg)s), 17(3). 

Gehrels, S. A., Kr&stanto, S., and Er&nga, K. (2006). Manag&ng word-of-mouth 

commun&cat&on &n m&chel&n starred restaurants &n the netherlands. Jurnal 

Manajemen Perhotelan, 2(2). 

G&ray, C., ve G&r&şken, Y. (2013). Gözün b&l&nç sev&yes&nde duyumsayamadığı 

uyaranları beyn&n algılaması mümkün müdür? Nöropazarlama yöntem& &le 

ölçümleme üzer&ne deneysel b&r tasarım. 18.Ulusal Pazarlama Kongres&. Kars: 

Kafkas Ün&vers&tes&. 

Gladw&n, T. N., Kennelly, J. J., and Krause, T. S. (1995). Sh&ft&ng parad&gms for 

susta&nable development: Impl&cat&ons for management theory and research. 

Academy of Management Rev)ew, 20(4), 874-907. 

Gl&cer&na, V., Balestra, F., Dalla Rosa, M., and Roman&, S. (2016). M&crostructural and 

rheolog&cal character&st&cs of dark, m&lk and wh&te chocolate: a comparat&ve 

study. Journal of Food Eng)neer)ng, 169, 165-171. 

Global Informat&on (2024). Cocoa and chocolate market research report. Er&ş&m tar&h&: 

05.12.2024, https://www.g&&research.com/top&cs/fd05/ 

Global Market Ins&ghts. (2023). Chocolate market s)ze, share, and )ndustry analys)s. 

Er&ş&m tar&h&: 04.12.2024. https://www.gm&ns&ghts.com/&ndustry-

analys&s/chocolate-market  

Gonçalves, J., Mateus, R., S&lvestre, J. D., and Roders, A. P. (2020). Contr&but&ons to a 

rev&sed def&n&t&on of susta&nable conservat&on. Delft, The Netherlands. 

Gor&, M. (2015). Mult&sensory ıntegrat&on and cal&brat&on &n ch&ldren and adults w&th 

and w&thout sensory and motor d&sab&l&t&es. Mult)sensory Research, 28(1-2), 71-

99. 

Gottschl&ch, D., and Fr&edr&ch, B. (2014). Das Erbe der Sylv&cultura oeconom&ca. E&ne 

kr&t&sche Reflex&on des Nachhalt&gke&tsbegr&ffs. GAIA, 23(1), 23-29. 

Gökovalı, U. (2007). Coğraf& &şaretler ve ekonom&k etk&ler&: Türk&ye örneğ&. İkt)sad) ve 

İdar) B)l)mler Derg)s), 21(2), 41-160. 



 159 

Grac&, S., and Dodds, R. (2008). Why go green? The bus&ness case for env&ronmental 

comm&tment &n the canad&an hotel ındustry. Anatol)a: An Internat)onal Journal 

of Tour)sm and Hosp)tal)ty Research, 19(2), 251-270. 

Grant, S. B., Saphores, J. D., Feldman, D. L., Ham&lton, A. J., Fletcher, T. D., Cook, P. 

L., and Marus&c, I. (2012). Tak&ng the “waste” out of “wastewater” for human 

water secur&ty and ecosystem susta&nab&l&ty. Sc)ence, 337(6095), 681-686. 

Green, G. P., and Dougherty, M. L. (2008). Local&z&ng l&nkages for food and tour&sm: 

Cul&nary tour&sm as a commun&ty development strategy. Commun)ty 

Development, 39(3), 148-158. 

Gren, E., Drake, G., and Sweeney, F. J. (1981). Prof&table food and beverage 

management: operat&ons, Inc. Rochelle Park, New Jersey. 

Grewel&ng, P. P. (2013). Chocolates and confect&ons: formula, theory, and techn&que for 

the art&san confect&oner. New Jersey: John W&ley & Sons Inc. 

Gru&a, R. (2019). The Concept of ‘Melo-Psycho-Nutr&t&on’(MPN), &n Psycho-

Gastronomy Stud&es. Psycho-Gastronomy Stud)es, 8(2), 5-12. 

Grunert, K. G. (2005). Food qual&ty and safety: consumer percept&on and demand. 

European Rev)ew of Agr)cultural Econom)cs, 32(3), 369-391. 

Guetta, R., and Lou&, P. (2017). When mus&c ıs salty: the crossmodal assoc&at&ons 

between sound and taste. PLoS One, 12(3), e0173366. 

Gunasekaran, A., and Nga&, E. W. (2004). Informat&on Systems &n Supply Cha&n 

Integrat&on and Management. European Journal of Operat&onal Research, 

159(2), 269-295. 

Gusa&n, R., Gupta, K., Josh&, P., and Khatr&, O. P. (2019). Adsorpt&ve removal and 

photocatalyt&c degradat&on of organ&c pollutants us&ng metal ox&des and the&r 

compos&tes: a comprehens&ve rev&ew. Advances )n Collo)d and Interface 

Sc)ence, 272, 102009. 

Gün, S. ve Kılıç, G. D. (2022). Eko gastronom& ve sürdürüleb&l&r gastronom&. Journal 

of Tour)sm and Gastronomy Stud)es, 10(2), 999-1015 

Günay, Z. (2010). Neol&beral kentleşme d&nam&kler& çerçeves&nde tar&h& çevren&n 

sürdürüleb&l&rl&ğ&: sürdürüleb&l&r kentsel koruma model& (Yayınlanmamış 

Doktora Tez&, İstanbul Tekn&k Ün&vers&tes&). 

Güneş, M. (2004). Yerel gündem 21 “ulusal” kentlerden “küresel” köylere. Detay 

Yayıncılık, Ankara. 



 160 

Gürbüz, S., ve Şah&n, F. (2014). Sosyal b&l&mlerde araştırma yöntemler&. Ankara: Seçk&n 

Yayıncılık. 

Gürsoy, Ç., ve Özer, Ç. (2022). Sürdürüleb&l&r unsurların gel&şmes&ne katkıda bulunan 

b&r yaratıcı ekonom& alanı, gastroekonom&. Journal of Tour)sm Intell)gence and 

Smartness, 5(1), 11-23. 

Güven, U. Z. (2017). Popüler kültür ve senfon&k müz&k karşılaşması: 2000’l& yıllarda 

b&r sınıfsal gösterge ve pazarlama mekan&zması olarak “popüler klas&k 

müz&k”. Sosyoloj) Derg)s), (36), 131-156. 

Hacıal&oğlu, A., ve Sağlam, M. (2021). Covıd-19 pandem& sürec&nde tüket&c& 

davranışları ve e-t&carettek& değ&ş&mler. Medya ve Kültürel Çalışmalar 

Derg)s), 3(1), 16-29. 

Halaçoğlu Metl&oğlu, H., ve Yakın, V. (2021). Tekst&lde sürdürüleb&l&rl&k: hızlı moda 

markalarının sürdürüleb&l&rl&k stratej&ler&. OPUS Internat)onal Journal of Soc)ety 

Researches, 18(Yönet&m ve Organ&zasyon Özel Sayısı), 1883-1908. 

Hall, C. M., Fullagar, S., Markwell, K., and W&lson, E. (2012). The contrad&ct&ons and 

paradoxes of slow food: env&ronmental change, susta&nab&l&ty and the 

conservat&on of taste. In Slow Tour)sm: Exper)ences and Mob)l)t)es (s. 98-123). 

Ham, S., and Lee, S. (2011). US restaurant compan&es’ green market&ng v&a company 

webs&tes: Impact on f&nanc&al performance. Tour)sm Econom)cs, 17(5), 1055-

1069. 

Ham&lton, C. (2006). Measur&ng Susta&nable Econom&c Welfare. (Eds. Atk&nson, G., 

D&etz, S. and Neumayer E.), Handbook of Susta&nable Development (s. 307-

318). Edward Elgar. 

Hanzade, M. Z. (2022). Sürdürüleb&l&r tedar&k z&nc&r& yönet&m& önündek& engeller&n 

aşılmasında blockcha&n etk&ler&n&n çok kr&terl& karar verme tekn&kler&yle anal&z 

ed&lmes& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Gümüşhane Ün&vers&tes&) 

Harp, S. L. (2001). Market&ng m&chel&n: advert&s&ng & cultural ıdent&ty &n twent&eth-

century france. Balt&more, Maryland: The John Hopk&ns Un&vers&ty Press. 

Hayta, A. (2009). Sürdürüleb&l&r tüket&m davranışının kazanılmasında tüket&c& 

eğ&t&m&n&n rolü. Ah) Evran Ün)vers)tes) Kırşeh)r Eğ)t)m Fakültes) Derg)s), 10(3), 

143-151. 

Hazarhun, E., Çet&nsöz, B. C., ve Gündoğdu, O. (2020). Her şey dah&l s&stem&nde çalışan 

mutfak şefler&n&n sıfır atık uygulamalarına bakış açıları: antalya beş yıldızlı her 



 161 

şey dah&l s&stem otel örneğ&. Journal of Tour)sm & Gastronomy Stud)es, 

8(Spec&al Issue 4), 581-600. 

Hecht, A. D., F&ksel, J., Fulton, S. C., Yos&e, T. F., Hawk&ns, N. C., Leuenberger, H., and 

Lovejoy, T. E. (2012). Creat&ng the future we want. susta&nab&l&ty: Sc)ence, 

Pract)ce and Pol)cy, 8(2), 62-75. 

Hervan&, A. A., Helms, M. M., and Sark&s, J. (2005). Performance measurement for 

green supply cha&n management. Benchmark)ng, 12, 330-353. 

Herz, R. S. (2016). B&rth of a neurogastronomy nat&on: the ınaugural sympos&um of the 

ınternat&onal soc&ety of neurogastronomy. Chem)cal Senses, 41(2), 101-103. 

H&gg&ns-Desb&olles, F., Moskwa, E., and W&jes&nghe, G. (2019). How susta&nable &s 

susta&nable hosp&tal&ty research? A rev&ew of susta&nable restaurant l&terature 

from 1991 to 2015. Current Issues )n Tour)sm, 22(13), 1551-1580. 

H&laloğulları, M., Akdağ, G., and Üzülmez, M. (2022). Yeş&l restoran uygulamalarının 

müşter&ler&n memnun&yetler& ve davranışsal n&yetler& üzer&ndek& etk&s&: İstanbul 

&l&nde b&r uygulama. Journal of Tour)sm & Gastronomy Stud)es, 10(3), 2237-

2255. 

Ho, Z. P. (2011). Restaurant fac&l&t&es layout-reduc&ng carbon footpr&nt aspect. Appl)ed 

Mechan)cs and Mater)als, 58, 618-623. 

Hosse&nzadeh-Bandbafha, H.,and K&ehbadroud&nezhad, M. (2022). Env&ronmental 

ımpacts of chocolate product&on and consumpt&on. In Trends )n Susta)nable 

Chocolate Product)on s. 229-258. 

Hoşcan, N. (2018). Küreselleşme sürec&nde yöresel gastronom&k ürünler&n üret&m&nde 

ve pazarlanmasında kooperat&fç&l&k üzer&ne b&r model öner&s&. Güncel Tur)zm 

Araştırmaları Derg)s), 2(1), 390-413. 

Hovardas, T. (2016). Two paradoxes w&th one stone: a cr&t&cal read&ng of ecolog&cal 

modern&zat&on. Ecolog)cal Econom)cs, 130, 1–7. 

Hu, J. L., Ch&u, C. N., Sh&eh, H. S., and Huang, C. H. (2010). A stochast&c cost eff&c&ency 

analys&s of &nternat&onal tour&st hotels &n Ta&wan. Internat)onal Journal of 

Hosp)tal)ty Management, 29(1), 99-107. 

Hu, M. L., Horng, J. S., Teng, C. C., and Chou, S. F. (2013). A cr&ter&a model of 

restaurant energy conservat&on and carbon reduct&on &n Ta&wan. Journal of 

Susta)nable Tour)sm, 21(5), 765-779. 



 162 

Huang, Y., Hall, C. M., and Chen, N. (2023). The susta&nab&l&ty character&st&cs of 

m&chel&n green star restaurants. Journal of Foodserv)ce Bus)ness Research, 1-

26. 

Internat&onal Cocoa In&t&at&ve. (2023). Mars launches new susta)nab)l)ty scheme )n 

cocoa supply cha)n. Er&ş&m Tar&h&: 05.12.2024. 

https://www.cocoa&n&t&at&ve.org/news/news-partners/mars-launches-new-

susta&nab&l&ty-scheme-cocoa-supply-cha&n 

Işık, C., Işık, M. F., ve Işık, Z. (2016). Y&yecek–&çecek &şletmeler& müşter&ler&n&n e-tablet 

menü kullanımına bakışı: erzurum &l& örneğ&. Atatürk İlet)ş)m Derg)s), (11), 111-

124. 

İlsay, S., ve Doğdubay, M. (2018). The probable effects of global warm&ng and 

ecolog&cal footpr&nt on food and beverage sector. Journal of Gastronomy 

Hosp)tal)ty and Travel, 1(1), 11-17. 

İm&k, Ü., ve Haşhaş, S. (2020). Müz&k ned&r ve hayatımızın neres&nded&r. İnönü 

Ün)vers)tes) Kültür ve Sanat Derg)s), 6(2), 196-202. 

İsma&l, A., Kas&m, A., and Zahar&, M. S. (2010). Respons&veness of restaurateurs towards 

the ımplementat&on of env&ronment-fr&endly pract&ces. South As)an Journal of 

Tour)sm and Her)tage, 3(2), 1-10. 

Jacobs, G., and Klosse, P. (2016). Susta&nable restaurants: a research agenda. Research 

)n Hosp)tal)ty Management, 6(1), 33-36. 

Jang, J. Y., K&m G. W., and Bonn, M. A. (2011). Generat&on y consumers’ select&on 

attr&butes and behav&oral ıntent&ons concern&ng green restaurants. Internat)onal 

Journal of Hosp)tal)ty Management, 30(4), 803-811. 

Jayanth&, R. (2015). Green account&ng: a case study about ıts ımportance and concept. 

Internat)onal Journal of Research )n Commerce & Management, 6(11), 76-80. 

J&ckl&ng, B. (2003). Env&ronmental educat&on and env&ronmental advocacy: rev&s&ted. 

The Journal of Env)ronmental Educat)on, 34(2), 20-27. 

Johr&, F. L. (2013). Stress &n m&chel&n restaurants. (Master's Thes&s, Vaasan 

Ammatt&korkeakoulu Un&vers&ty) 

Jones, P., and M&fl&, M. (2001). Menu development and analys&s &n uk restaurant cha&ns. 

Tour)sm and Hosp)tal)ty Research, 3(1), 61-71.  

Jones, P., Shears, P., H&ll&er, D., Comfort, D., and Lowell, J. (2003). Return to trad&t&onal 

values? a case study of slow food. Br)t)sh Food Journal, 105(4/5), 297-304. 



 163 

Joy, A., Sherry, J. F., Venkatesh, J. A., Wang, J., ve Chan, R. (2012). Fast Fash&on, 

Susta&nab&l&ty, and the Eth&cal Appeal of Luxury Brands. Fash&on Theory, 16(3), 

273–296. 

Jung, T., M. Ineson, E., and M&ller, A. (2014). The Slow Food Movement and 

Susta&nable Tour&sm Development: A Case Study from Mold, Wales. 

Internat&onal Journal of Culture, Tour&sm and Hosp&tal&ty Research,8(4), 432-

445. 

Kahvec&oğlu, Y. (2004). Tüket&m toplumu, çevresel r&sk ve Türk&ye. (Yayınlanmamış 

Yüksek L&sans Tez&, Uludağ Ün&vers&tes&) 

Kalenjuk P&varsk&, B., Grubor, B., Banjac, M., Đerčan, B., Teşanov&ć, D., Şmugov&ć, S., 

and Stoš&ć, T. (2023). Susta&nab&l&ty of Gastronom&c Her&tage and Its Importance 

for Reg&onal Tour&sm Development. Her&tage, 6(4), 3402-3417. 

Kan, M., Gülçubuk, B., Kan, A. ve Küçükçongar, M. (2010). Coğraf& &şaret olarak 

karaman d&vle tulum peyn&r&. Karamanoğlu Mehmetbey Ün)vers)tes) Sosyal ve 

Ekonom)k Araştırmalar Derg)s), 2010(2), 15-23. 

Kantono, K., Ham&d, N., Shepherd, D., L&n, Y. H. T., Sk&redj, S., and Carr, B. T. (2019). 

Emot&onal and electrophys&olog&cal measures correlate to flavour percept&on &n 

the presence of mus&c. Phys)ology & Behav)or, 199, 154-165. 

Kaplan, A., ve Maltepe, S. (2016). Türkçe dersler&nde anlama stratej&ler& kullanımının 

öğrenc&ler&n okuduğunu anlama düzeyler&ne etk&s&. Journal of Internat)onal 

Soc)al Research, 9(43). 

Karaçay, G. (2005). ters&ne loj&st&k: kavram ve &şley&ş. Çukurova Ün)vers)tes) Sosyal 

B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 14(1), 317-332. 

Karakurt Tosun, E. (2009). Sürdürüleb&l&rl&k olgusu ve kentsel yapıya etk&ler&. 

Paradoks: Ekonom), Sosyoloj) ve Pol)t)ka Derg)s), 5(2). 

Karakuş, S. Ş. (2013). Tat algılamayı etk&leyen faktörler . Journal of Tour)sm and 

Gastronomy Stud)es, 1(4), 26-34. 

Karalar, R., ve K&racı, H. (2011). Çevresel sorunlara karşı b&r çözüm öner&s& olarak 

sürdürüleb&l&r tüket&m düşünces&. Dumlupınar Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler 

Derg)s), (30), 63-76. 

Karaman, A. (1996). Sürdürüleb&l&r tur&zm planlaması &ç&n ekoloj&k b&r çerçeve. 

Sürdürüleb&l&r tur&zm; tur&zm planlamasına ekoloj&k yaklaşım, 19. Dünya 

Şeh)rc)l)k Günü Kollokyumu. 



 164 

Karaman, E. E., ve Çet&nkaya, N. (2020). Gıda terc&h&nde duyuların rolü: tat duyusunun 

tat test& &le demograf&k özell&klere göre farklılığının tesp&t&. Atatürk Ün)vers)tes) 

Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 24(2), 883-898. 

Karkın, A. G. ve Akkuş Ü. (2009) “Müz&ğ&n tüket&m davranışı üzer&ne etk&ler&”. Erc)yes 

Ün)vers)tes) İİBF Derg)s), 32, 303-317. 

Kart, N., Saraç, Ö., Pamukçu, H., veSandıkçı, M. (2022). Afyon sucuğu üret&c&ler&n&n 

sürdürüleb&l&r gastronom& kapsamında coğraf& &şaret tesc&l&ne yönel&k algıları. 

Dokuz Eylul Un)vers)ty Journal of Graduate School of Soc)al Sc)ences, 24(1). 

Kasayanond, A., Umam, R., and Jerms&tt&parsert, K. (2019). Env&ronmental 

susta&nab&l&ty and ıts growth &n malays&a by elaborat&ng the green economy and 

env&ronmental eff&c&ency. Internat)onal Journal of Energy Econom)cs and 

Pol)cy, 9(5), 465-473. 

Kas&m, A., and Isma&l, A. (2012). Env&ronmentally fr&endly pract&ces among restaurants: 

Dr&vers and barr&ers to change. Journal of Susta)nable Tour)sm, 20(4), 551-570. 

Kass&n&s, G. I., and Soter&ou, A. C. (2003). Green&ng the serv&ce prof&t cha&n: the ımpact 

of env&ronmental management pract&ces. Product)on and Operat)ons 

Management, 12(3), 386-403. 

Kaşlı, M., Cankül, D., Köz, E. N., ve Ek&c&, A. (2015). Gastronom&k m&ras ve 

sürdürüleb&l&rl&k: esk&şeh&r örneğ&. Eko-Gastronom) Derg)s), 1(2), 27-46. 

Kaya, M. F., ve Tomal, N. (2011). Sosyal b&lg&ler ders& öğret&m programının 

sürdürüleb&l&r kalkınma eğ&t&m& açısından &ncelenmes&. Eğ)t)m B)l)mler) 

Araştırmaları Derg)s), 1(2), 49-65. 

Kaypak, Ş. (2013). Ekoloj&k ayak &z&'nden çevre barışına bakmak. Türk B)l)msel 

Derlemeler Derg)s), 6(1), 154-159. 

Keçec&, S. (2023). Menü anal&z&nde kullanılan farklı yöntemler&n b&r restoran 

menüsünde uygulanması (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, İstanbul Topkapı 

Ün&vers&tes&). 

Ke&ner, M. (2005). H&story, def&n&t&on(s), and models of susta&nable development. ETH 

Zur)ch, 1-8. 

Keşkekç&, D., ve Gençer, K. (2022). Sürdürüleb&l&rl&k kapsamında yeş&l restoran 

uygulamalarına yönel&k b&r l&teratür taraması. Journal of S)lk Road Tour)sm 

Research, 3(1), 24-32. 

Khan, M. M., and Islam, M. R. (2016). Zero waste eng&neer&ng: a new era of susta&nable 

technology development. John W)ley & Sons. 



 165 

Khanh-L&nh, N. (2018). Food waste management &n the hosp&tal&ty ındustry case study: 

clar&on hotel hels&nk&. (Master's thes&s-Hel&a Un&vers&ty of Appl&ed Sc&ences, 

Hels&nk&) 

Kılıç, C., ve Tonga, Z. (2022). Deneysel araştırmalarda &ç geçerl&k: Ps&koloj&k danışma 

ve rehberl&k alanındak& doktora tezler&n&n &ncelenmes&. Gaz) Ün)vers)tes) Gaz) 

Eğ)t)m Fakültes) Derg)s), 42(3), 2631-2661. 

Kılıçlar, E. (2019). Sürdürüleb&l&r kıyı kent& tasarımı kr&terler& bağlamında samandağ'ın 

kıyısının kentsel gel&ş&m&n&n değerlend&r&lmes& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans 

Tez&, Yıldız Tekn&k Ün&vers&tes&). 

Kırbaç, K., ve Bucak, T. (2022). Yerel gıda ürünler&n&n sürdürüleb&l&rl&ğ&nde gastronom& 

müzeler&n&n önem&: kars zavot ekomüze örneğ&. Güncel Tur)zm Araştırmaları 

Derg)s), 6(2), 581-603. 

Kızıldem&r, Ö., ve Hülağa Kaderoğlu, G. (2021). Y&yecek &çecek &şletmeler&ndek& menü 

tasarımlarının sürdürüleb&l&rl&k kapsamında değerlend&r&lmes&. Journal of 

Tour)sm Intell)gence and Smartness, 4(2), 296-322. 

K&m, J.-H., K&m, M. and Lennon, S. J., (2009), “Effects of web s&te atmospher&cs on 

consumer responses: mus&c and product presentat&on”, D)rect Market)ng: An 

Internat)onal Journal, 3(1), 4-19. 

K&m, S., Park, E., Fu, Y., and J&ang, F. (2021). The cogn&t&ve development of food taste 

percept&on &n a food tour&sm dest&nat&on: a gastrophys&cs approach. Appet)te, 

165, 105310, 1-11. 

K&razcı, T. Y. (2021). Sürdürüleb&l&r tur&zm açısından yeş&l nes&l restoran 

uygulamalarının &ncelenmes& (Yayınlanmış Yüksek L&sans Tez&, Sakarya 

Uygulamalı B&l&mler Ün&vers&tes&). 

K&tan&, Y., Putr&, S. P., and Fukusak&, E. (2022). Invest&gat&on of the effect of process&ng 

on the component changes of s&ngle-or&g&n chocolate dur&ng the bean-to-bar 

process. Journal of B)osc)ence and B)oeng)neer)ng, 134(2), 138-143. 

Koçak, N. (2004). Y&yecek &çecek h&zmetler& yönet&m&. Ankara: Detay Yayıncılık. 

Kohyama, K. (2020). Food Texture – Sensory Evaluat&on and Instrumental 

Measurement. In Textural Character&st&cs of World Foods, 1-13. 

Korkmaz, M. K. (2015). Yeş&l tedar&k z&nc&r& yönet&m& ve sürdürüleb&l&r uygulamalar. 

Ulusal 4. 

Koru, A. T. (2012). Tüket&m&n ayak &zler&: dünyaya bakış. İkt&sat ve Toplum, Sayı 24, 

13-19. 



 166 

Kotschevar, L. H., and W&throw, D. (2008). Management by menu. Hoboken, New 

Jersey: John W&ley & Sons. 

Köklü, O. (2018). Yad&gar Ürünler ve Tur&zm. C&ttaslow Türk&ye, Eko-Gastronom& 

Kongres&. 

Krzyśc&n, J. (2020). Is the antarct&c ozone hole recover&ng faster than chang&ng the 

stratospher&c halogen load&ng? Journal of the Meteorolog)cal Soc)ety of Japan., 

98(5), 1083-1091. 

Kumar, J., Kumar, D., and Kumar&, J. (2023). Influence of susta&nable env&ronmental 

exerc&ses &n the green restaurant &ndustry. Env)ronmental Sc)ence and Pollut)on 

Research, 30(21), 60023-60035. 

Kurgun, H. (2017). Nörogastonom&. (Ed.Kurgun, H.), Gastronom& Trendler& M&lenyum 

ve Ötes&nde (24-35). Ankara: Detay Yayıncılık. 

Kurnaz, A. (2017). Sürdürüleb&l&r gastronom& kapsamında yeş&l restoranların h&zmet 

kal&tes& algısının grserv &le ölçümü: İstanbul örneğ&. (Yayınlanmamış Yüksek 

L&sans Tez&, Adnan Menderes Ün&vers&tes&) 

Kurnaz, A., ve Özdoğan, O. N. (2018). İstanbul'da yer alan restoranlardak& yeş&l 

uygulamaların değerlend&r&lmes&. Journal of Management and Econom)cs 

Research, 16(1), 240-257. 

Kurn&awan, T. A., Avtar, R., S&ngh, D., Xue, W., Othman, M. H. D., Hwang, G. H., and 

Kern, A. O. (2021). Reform&ng mswm &n sukunan (yogjakarta, ındones&a): a 

case-study of apply&ng a zero-waste approach based on c&rcular economy 

parad&gm. Journal of Cleaner Product)on, 284, 124775. 

Kurt, D., and Karal, F. S. (2021). The ımportance of soc&al susta&nab&l&ty &n d&g&tal 

transformat&on: a new def&n&t&on proposal. Internat)onal Journal of Sc)ent)f)c 

and Technolog)cal Research, 7, 28-44. 

Kurt, E. (2012). Ç&kolata üret&m& ve helal gıda açısından genel b&r değerlend&rme. TSE 

Standart Ekonom)k ve Tekn)k Derg), 51(604), 76-79. 

Kurtuluş, S. D. (2008). Ülkeler&n marka k&ş&l&ğ& üzer&ne b&r araştırma. Atatürk 

Ün)vers)tes) İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Derg)s), 22(2), 285-300. 

Kuşat, N. (2013). Yeş&l sürdürüleb&l&rl&k &ç&n yeş&l ekonom&: Avantaj ve dezavantajları – 

Türk&ye &ncelemes&. Yaşar Ün)vers)tes) E-Derg)s), 8(29), 4896-4916. 

Kuşçuoğlu, A. (2022). 6 Yaş ve üzer& çocuk k&tapları &ç&n sürdürüleb&l&rl&k kavramı 

çerçeves&nde b&r örnek uygulama. (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, 

Hacettepe Ün&vers&tes&) 



 167 

Kutluay, E. B. (2007). Müz&ğ&n b&r pazarlama element& olarak tüket&c& üzer&nde duygusal 

algısal ve davranışsal etk&ler&. (Yayınlanmamış Yüksek Doktora Tez&, İstanbul 

Ün&vers&tes&) 

Küçükyörük, G., ve Kurtuldu, G. (2022). Sürdürüleb&l&r pazarlamanın sürdürüleb&l&r 

tüket&m üzer&ndek& etk&s&nde çevre b&l&nc&n&n aracılık rolü. Trakya Ün)vers)tes) 

İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Fakültes) E-Derg), 11(2), 141-162. 

Leal F&lho, W. (2000). Deal&ng w&th m&sconcept&ons on the concept of susta&nab&l&ty. 

Internat)onal Journal of Susta)nab)l)ty )n H)gher Educat)on, 1(1), 9–19. 

https://do&.org/10.1108/1467630010307066 

Leal F&lho, W., Manolas, E., and Pace, P. (2015). The future we want: key ıssues on 

susta&nable development &n h&gher educat&on after R&o and the un decade of 

educat&on for susta&nable development. Internat)onal Journal of Susta)nab)l)ty 

)n H)gher Educat)on, 16(1), 112-129. 

Lee, B. X., Kjaerulf, F., Turner, S., Cohen, L., Donnelly, P. D., Muggah, R., and G&ll&gan, 

J. (2016). Transform&ng our world: ımplement&ng the 2030 agenda through 

susta&nable development goal ınd&cators. Journal of Publ)c Health Pol)cy, 37, 

13-31. 

Lee, H. L., and B&ll&ngton, C. (1992). Manag&ng supply cha&n ınventory: p&tfalls and 

opportun&t&es. Sloan Management Rev)ew, 33(3), 65-73. 

Legrand, W., Sloan, P., S&mons-Kaufmann, C., and Fle&sher, S. (2010). A rev&ew of 

restaurant susta&nable ınd&cators. Advances )n Hosp)tal)ty and Le)sure, 6, 167-

183. 

Lemarcq, V., Van de Walle, D., Monterde, V., S&or&k&, E., and Dewett&nck, K. (2022). 

Assess&ng the flavor of cocoa l&quor and chocolate through &nstrumental and 

sensory analys&s: a cr&t&cal rev&ew. Cr)t)cal Rev)ews )n Food Sc)ence and 

Nutr)t)on, 62(20), 5523-5539. 

Lent&nk, A., Senders, A., Safa, A., Franch&, V., Lambert, S., and Laub, R. (2016). FAO's 

approach to gender-sens&t&ve and susta&nable food value cha&ns. In susta&nable 

value cha&ns for susta&nable food systems, (Eds.Meybeck, A. and Redfern, S.), 

A Workshop of the FAO/UNEP Programme on Susta)nable Food Systems (pp. 

117-127),  

Levallo&s, C. (2010). Can reduc&ng growth be cons&dered a pol&cy opt&on? A h&stor&cal 

note on n&cholas georgescu-roegen and the club of rome. Ecolog)cal Econom)cs, 

69(11), 2271-2278. 



 168 

L&, S., and Kallas, Z. (2021). Meta-analys&s of consumers' w&ll&ngness to pay for 

susta&nable food products. Appet)te, 163, 105239. 

L&mbardo, R. P., Santoso, H., and W&tono, J. R. (2017, May). The effect of coconut o&l 

and palm o&l as subst&tuted o&ls to cocoa butter on chocolate bar texture and 

melt&ng po&nt. In AIP Conference Proceed)ngs (Vol. 1840, No. 1). AIP 

Publ&sh&ng. 

L&n, Y. H. T., Ham&d, N., Shepherd, D., Kantono, K., and Spence, C. (2022). Mus&cal 

and non-mus&cal sounds &nfluence the flavour percept&on of chocolate &ce cream 

and emot&onal responses. Foods, 11(12), 1784. 

L&ndgreen, A., Ant&oco, M., Harness, D., and Van der Sloot, R. (2009). Purchas&ng and 

market&ng of soc&al and env&ronmental susta&nab&l&ty for h&gh-tech med&cal 

equ&pment. Journal of Bus)ness Eth)cs, 85(2), 445-462. 

L&nton, J. D., Klassen, R., and Jayaraman, V. (2007). Susta&nable supply cha&ns: an 

ıntroduct&on. Journal of Operat)ons Management, 25(6), 1075-1082. 

Londoño, M. D. P. L. (2011). Gastronomy tour)sm: An opportun)ty for local 

development )n Catalon)a? A stakeholder analys)s. 

Ma, W., de Jong, M., Z&sopoulos, F., and Hoppe, T. (2023). Introduc&ng a class&f&cat&on 

framework to urban waste pol&cy: analys&s of s&xteen zero-waste c&t&es &n ch&na. 

Waste Management, 165, 94-107. 

Mahler, D., and Kearney, A. T. (2007). The susta&nable supply cha&n. Supply Cha)n 

Management Rev)ew, 11(8), 59-60. 

Marchant, C., and Baker, P. (2010). Reduc&ng the env&ronmental ımpact of warehous&ng. 

In Green Log)st)cs: Improv)ng the Env)ronmental Susta)nab)l)ty of Log)st)cs, 

167-192. 

March&, B., and Zanon&, S. (2022). Cold cha&n energy analys&s for susta&nable food and 

beverage supply. Susta)nab)l)ty, 14(18), 11137, 1-16. 

Markandya, A., Harou, P., Bellù, L. G., and C&stull&, V. (2002). Env)ronmental 

econom)cs for susta)nable growth: a handbook for pract)t)oners. Edward Elgar 

Publ&sh&ng. 

Markov, E., and Tscheuschner, H. D. (1989). Instrumental texture stud&es on chocolate 

IV: Compar&son between &nstrumental and sensory texture stud&es. Journal of 

Texture Stud)es, 20(2), 151-160. 



 169 

Marquez Garat, J. A. (2022). Gastronomy and susta&nab&l&ty: a study of the role of the 

m&chel&n green star susta&nab&l&ty award &n food system transformat&on (Master's 

Thes&s, Norweg&an Un&vers&ty). 

Mather, G. (2016). Foundat)ons of sensat)on and percept)on. Psychology Press. 

Mcewan, J. A., Colwıll, J. S., and Thomson, D. M. (1989). The application of two free‐

choice profile methods to investigate the sensory characteristics of chocolate. 

Journal of Sensory Studies, 3(4), 271-286.  

McEwan, J. A., Colw&ll, J. S., and Thomson, D. M. (1989). The appl&cat&on of two free-

cho&ce prof&le methods to &nvest&gate the sensory character&st&cs of chocolate. 

Journal of Sensory Stud)es, 3(4), 271-286. 

McKenz&e, R. (2006). Undertak)ng rev)s)ons and real-t)me data analys)s us)ng the 

OECD ma)n econom)c )nd)cators or)g)nal release data and rev)s)ons database. 

https://www.oecd.org/content/dam/oecd/en/publ&cat&ons/reports/2006/09/undert

ak&ng-rev&s&ons-and-real-t&me-data-analys&s-us&ng-the-oecd-ma&n-econom&c-

&nd&cators-or&g&nal-release-data-and-rev&s&ons-

database_g17a1998/146528313656.pdf 

McShea, A., Ram&ro-Pu&g, E., Munro, S. B., Casadesus, G., Castell, M., and Sm&th, M. 

A. (2008). Cl&n&cal benef&t and preservat&on of flavonols &n dark chocolate 

manufactur&ng. Nutr)t)on Rev)ews, 66(11), 630-641. 

McVety, P., Ware, B. J., and Ware, C. L. (2008). Fundamentals of menu plann)ng. New 

Jersey: John W&ley & Sons. 

Me&jers, M. H., Sm&t, E. S., de W&ldt, K., Karvonen, S. G., Van der Plas, D., and Van der 

Laan, L. N. (2022). St&mulat&ng susta&nable food cho&ces us&ng v&rtual real&ty: 

tak&ng an env&ronmental vs health commun&cat&on perspect&ve on enhanc&ng 

response eff&cacy bel&efs. Env)ronmental Commun)cat)on, 16(1), 1-22. 

Me&xner, O., R&efler, P., and Schanes, K. (2021). Susta&nable consumer behav&or and 

food market&ng. Susta)nab)l)ty, 13(22), 12916. 

Menteşe, S. (2017). Çevresel sürdürüleb&l&rl&k açısından toprak, su ve hava k&rl&l&ğ&: 

teor&k b&r &nceleme. Journal of Internat)onal Soc)al Research, 10(53). 

Meyer, A., and Van Vann, M. (2013). How to open and operate a restaurant. Rowman 

& L&ttlef&eld. 

Mısır, A., ve Arıkan, O. (2022). Avrupa B&rl&ğ& (AB) ve Türk&ye’de Döngüsel Ekonom& 

ve Sıfır Atık Yönet&m&. Çevre İkl&m ve Sürdürüleb&l&rl&k, 23(1), 69-78. 

https://www.oecd.org/content/dam/oecd/en/publications/reports/2006/09/undertaking-revisions-and-real-time-data-analysis-using-the-oecd-main-economic-indicators-original-release-data-and-revisions-database_g17a1998/146528313656.pdf
https://www.oecd.org/content/dam/oecd/en/publications/reports/2006/09/undertaking-revisions-and-real-time-data-analysis-using-the-oecd-main-economic-indicators-original-release-data-and-revisions-database_g17a1998/146528313656.pdf
https://www.oecd.org/content/dam/oecd/en/publications/reports/2006/09/undertaking-revisions-and-real-time-data-analysis-using-the-oecd-main-economic-indicators-original-release-data-and-revisions-database_g17a1998/146528313656.pdf
https://www.oecd.org/content/dam/oecd/en/publications/reports/2006/09/undertaking-revisions-and-real-time-data-analysis-using-the-oecd-main-economic-indicators-original-release-data-and-revisions-database_g17a1998/146528313656.pdf


 170 

M&chel, C., Velasco, C., Gatt&, E., and Spence, C. (2014). A taste of Kand&nsky: 

Assess&ng the &nfluence of the art&st&c v&sual presentat&on of food on the d&n&ng 

exper&ence. Flavour, 3(1), 7. 

M&chel&n Gu&de (2023a). M&chel&n Yeş&l Yıldızı Hakkında B&lmen&z Gereken Her Şey, 

[URL]. 

M&chel&n Gu&de (2023b). H&story of the M&chel&n Gu&de, [URL]. 

M&chel&n Gu&de (2023c). Yeş&l M&chel&n Yıldızı, [URL]. 

M&ele, M., and Murdoch, J. (2002). The pract&cal aesthet&cs of trad&t&onal cu&s&nes: Slow 

food &n Tuscany. Soc)olog)a Rural)s, 42(4), 312-328. 

M&ller, D. (2017). Develop&ng and us&ng susta&nab&l&ty ınd&cators as a core strategy &n 

plann&ng: exper&ences &n the puget sound urban reg&on of wash&ngton state. In 

Towards Susta)nable C)t)es, Routledge. 

M&n, H., and K&m, I. (2012). Green supply cha&n research: past, present and future. 

Log)st)cs Research, 4, 39-47. 

M&ss&mer, M., Robèrt, K. H., and Broman, G. (2017). A strateg&c approach to soc&al 

susta&nab&l&ty – Part 1: Explor&ng the soc&al system. Journal of Cleaner 

Product)on, 140, 32-41. 

Mondelez Internat&onal. (2024). Cocoa L)fe. Er&ş&m Tar&h&: 05.12.2024. 

https://www.mondelez&nternat&onal.com/snack&ng-made-r&ght/esg-top&cs/cocoa-

l&fe/ 

Morell&, J. (2011). Env&ronmental susta&nab&l&ty: a def&n&t&on for env&ronmental 

profess&onals. Journal of Env)ronmental Susta)nab)l)ty, 1(1), 1-10. 

Mor&n C. (2011), Neuromarket&ng: The New Sc&ence of Consumer Behav&our. Soc)ety 

48(2), 131-135. 

Morr&n, M. and Chebat, J. C., (2005), “Person-place congruency: the ınteract&ve effects 

of shopper style and atmospher&cs on consumer expend&ture”, Journal of Serv)ce 

Research, 8(2), 181-191.  

Morr&son, M., Gan, S., Dubelaar, C. and Oppewal, H., (2011), “In-store mus&c and 

aroma ınfluences on shopper behav&or and sat&sfact&on”, Journal of Bus)ness 

Research, 64(6), 558-564. 

Motoki, K., Takahashi, N., Velasco, C., and Spence, C. (2022). Is classical music 

sweeter than jazz? Crossmodal influences of background music and taste/flavour 

on healthy and indulgent food preferences. Food Quality and Preference, 96, 

104380. 

https://guide.michelin.com/tr/tr/article/features/the-michelin-green-star-tr
https://guide.michelin.com/th/en/history-of-the-michelin-guide-th
https://guide.michelin.com/tr/tr/article/features/the-michelin-green-star-tr#:~:text=Ye%C5%9Fil%20Y%C4%B1ld%C4%B1z%2C%20m%C3%BCfetti%C5%9Flerimizin%20s%C3%BCrd%C3%BCr%C3%BClebilirlik%20konusunda,rehberlik%20etmeyi%20ama%C3%A7layan%20bir%20r%C3%BCtbedir.


 171 

Motok&, K., Takahash&, N., Velasco, C., and Spence, C. (2022). Is class&cal mus&c sweeter 

than jazz? Crossmodal &nfluences of background mus&c and taste/flavour on 

healthy and &ndulgent food preferences. Food Qual)ty and Preference, 96, 

104380. 

Mour&tsen, O. G. (2012). The emerg&ng sc&ence of gastrophys&cs and ıts appl&cat&on to 

the algal cu&s&ne. Flavour, 1(1), 1-9. 

Mour&tsen, O. G., and R&sbo, J. (2015). The emerg&ng sc&ence of gastrophys&cs. Flavour, 

2 (3), 5-6. 

Mour&tsen, O. G., Duelund, L., Bagatoll&, L. A., and Khandel&a, H. (2013). The name of 

del&c&ousness and the gastrophys&cs beh&nd &t. Flavour, 2, 1-4. 

Munas&nghe, M. (2009). Susta)nable development )n pract)ce: susta)nom)cs 

methodology and appl)cat)ons. Cambr&dge Un&vers&ty Press. 

Murat, E., ve Dokuz Murat, B.(2023), Gastronom)de yen) trend: 

nörogastronom). Tur)zm alanında çok yönlü araştırmalar II, Gaz&antep: Özgür 

Publ&cat&ons. 

Murphy, K. (2012). The soc&al p&llar of susta&nable development: a l&terature rev&ew and 

framework for pol&cy analys&s. Susta)nab)l)ty: Sc)ence, Pract)ce and Pol)cy, 

8(1), 15-29. 

Nabıkoğlu, G. (2007). Ters&ne loj&st&k: önem& ve dünyadak& uygulamaları. Gaz) 

Ün)vers)tes) İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Fakültes) Derg)s), 9(2), 181-196. 

Na&r, K. P. (2010). The agronomy and economy of ımportant tree crops of the develop)ng 

world. F&rst Ed&t&on, London: Elsev&er. 

Najam, A., Pol&ng, J. M., Yamag&sh&, N., Straub, D. G., Sarno, J., De R&tter, S. M., and 

K&m, E. M. (2002). From R&o to Johannesburg: Progress and prospects. 

Env)ronment: Sc)ence and Pol)cy for Susta)nable Development, 44(7), 26-38. 

NCA. (2024). Fun facts about chocolate. https://candyusa.com/story-of-chocolate/fun-

facts-about-chocolate/ 

Nebol, E., Uslu, T., ve Uzel, E. (2014). Tedar)k z)nc)r) ve loj)st)k yönet)m). İstanbul: Beta 

Yayıncılık. 

Neml&, E. (2004). Sürdürüleb)l)r kalkınma: ş)rketler)n çevresel ve sosyal yaklaşımları. 

B&r&nc& Baskı. F&l&z K&tabev&. Ankara. 

Nestlé Cocoa Plan. (2024). Nestlé Cocoa Plan. Er&ş&m Tar&h&: 05.12.2024 

https://www.nestlecocoaplan.com/ 

https://candyusa.com/story-of-chocolate/fun-facts-about-chocolate/
https://candyusa.com/story-of-chocolate/fun-facts-about-chocolate/


 172 

N&ch&for, B., Za&ț, L., and T&m&ras, L. (2025). Dr&vers, Barr&ers, and Innovat&ons &n 

Susta&nable Food Consumpt&on: A Systemat&c L&terature Rev&ew. Susta&nab&l&ty, 

17(5), pp. 2233. 

N&ederle, P., and Schubert, M. N. (2020). How does vegan&sm contr&bute to shape 

susta&nable food systems? pract&ces, mean&ngs and ıdent&t&es of vegan restaurants 

&n Porto Alegre, Braz&l. Journal of Rural Stud)es, 78, 304-313. 

N&neme&er, J. D. (2005). Management of food and beverage operat&ons. lans&ng, 

m&ch&gan: educat&onal ınst&tute of the amer&can hotel & lodg&ng assoc&at&on. 

Lans)ng, M)ch)gan. 

Nørgaard, J., Ragnarsson, K. V., and Peet, J. (2010). H&story of the l&m&ts to growth. 

Solut)on Day, 1(2), 59-63. 

North, A. C., Sher&dan, L. P., and Aren&, C. S. (2016). Mus&c congru&ty effects on product 

memory, percept&on, and cho&ce. Journal of Reta)l)ng, 92(1), 83-95. 

Nur, T., H&dayatno, A., Set&awan, A. D., Komarud&n, K., and Suz&ant&, A. (2023). 

Env&ronmental ımpact analys&s to ach&eve susta&nab&l&ty for art&san chocolate 

products supply cha&n. Susta)nab)l)ty, 15(18), 13527. 

Oba, Ş. (2017). Β-V tohum kr&staller& kullanımı &le non-karyojen&k ç&kolata üret&m&. 

Yayınlanmamış Doktora Tez&, Ankara Ün&vers&tes&) 

Odabaşı, Y., ve Barış, G. (2016) “Tüket&c& Davranışı” Med&aCat, 16. Baskı, İstanbul. 

Oraman, Y. (2015). Türk&ye’de coğraf& &şaretl& ürünler. Balkan ve Yakın Doğu Sosyal 

B)l)mler Derg)s), 1(1), 76-85. 

Orejuela-Escobar, L. M., Landázur&, A. C., and Goodell, B. (2021). Second generat&on 

b&oref&n&ng &n ecuador: c&rcular b&oeconomy, zero waste technology, 

env&ronment and susta&nable development: the nexus. Journal of B)oresources 

and B)oproducts, 6(2), 83-107. 

Orhan, A. (2010). “Yerel değerler&n tur&zm ürününe dönüştürülmes&nde coğraf& 

&şaretler&n kullanımı: gözlemc& p&gman&yası örneğ&”. Anatol)a: Tur)zm 

Araştırmaları Derg)s), 21(2), 243-254. 

Ottenbacher, M., and Harr&ngton, R. J. (2007). The ınnovat&on development process of 

m&chel&n-starred chefs. Internat)onal Journal of Contemporary Hosp)tal)ty 

Management, 19(6), 444-460.  

Özceylan, E., Çet&nkaya, C., Korkmaz, İ. H., ve Paksoy, T. (2020). Yeş&l loj&st&k ve 

tedar&k z&nc&r& yönet&m&. İstanbul: İdeal Kültür Yayıncılık. 



 173 

Özçağ, M., ve Hotunluoğlu, H. (2015). Kalkınma anlayışında yen& b&r boyut: Yeş&l 

ekonom&. Man)sa Celal Bayar Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Derg)s), 13(2), 303-

324. 

Özdağ, R. (2017). Kablosuz algılayıcı ağlarda hedef kapsama problem& &ç&n algılayıcı 

dağıtımı &le ağın yaşam süres&n&n opt&m&zasyonu. Gaz) Ün)vers)tes) Mühend)sl)k 

M)marlık Fakültes) Derg)s), 32(4), 1155-1168. 

Özdem&r, A. İ., (2004), Tedar&k z&nc&r& yönet&m&n&n gel&ş&m&, süreçler& ve yararları. 

Erc)yes Ün)vers)tes) İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Derg)s), (23), 87-96. 

Özel, Ö. (2006). İstanbul )l)nde ç)kolata sektöründe tüket)c) eğ)l)mler) ve markalar arası 

rekabet gücü (Yüksek l&sans tez&). Trakya Ün&vers&tes&, Ed&rne. 

Özen, Y., ve Gül, A. (2007). Sosyal ve eğ&t&m b&l&mler& araştırmalarında evren-örneklem 

sorunu. Atatürk Ün)vers)tes) Kazım Karabek)r Eğ)t)m Fakültes) Derg)s), 15, 394-

422. 

Özgürel, G., ve Avcıkurt, C. (2018). Yavaş yemek (slow food) hareket&n&n yerl& tur&stler 

(akadem&syenler) tarafından algılanışı. Journal of Tour)sm & Gastronomy 

Stud)es, 6(4), 568-587. 

Özkaraca, N., ve Halaç, H. H. (2022). Tar&h& çevrede sürdürüleb&l&rl&k konulu l&sansüstü 

tezler&n b&bl&yometr&k anal&z&. Kent Akadem)s), 15(1), 203-222. 

Özmehmet, E. (2008). Dünyada ve Türk&ye sürdürüleb&l&r kalkınma yaklaşımları. Yaşar 

Ün)vers)tes) E-Derg)s), 3(12), 1853-1876. 

Özmen, M. T. (2009). Sera gazı-küresel ısınma ve kyoto protokolü. İMO Derg)s), 

453(1), 42-46. 

Özocak, A. (2004). Ç&kolatalarda kakao yağı &kameler&n&n tesb&t& (Yayınlanmamış 

Yüksek L&sans Tez&, İstanbul Tekn&k Ün&vers&tes&). 

Özsoy, T. (2015). Coğraf& &şaretlemen&n katma değer oluşturmada b&r araç olarak 

kullanımı. Çukurova Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 24(2), 31-

46. 

Özyazıcı, K., Boğa, E., Alagöz, N., Varlıkl&oğ, K., Arslan, Z., Akto, S., ve Sağlam, M. 

(2021). Duyuların gel&ş&m& ve duyu bütünleme. Gel)ş)m ve Ps)koloj) Derg)s), 

2(4), 209-226. 

Paçacı, İ. (2019). Müz&k ve s&yaset: Duygu ve düşüncen&n etk&leş&msel &şb&rl&ğ&. İnsan 

ve İnsan, 6(21), 691-712. 



 174 

Pagell, M., and Shevchenko, A. (2014). Why research &n susta&nable supply cha&n 

management should have no future. Journal of Supply Cha)n Management, 

50(1), 44-55. 

Pajo, A., and Uğurlu, K. (2015). C&ttaslow kentler& &ç&n slow food çalışmalarının önem&. 

Electron)c Journal of Vocat)onal Colleges. 5(6), 65-73. 

Palac&n, F.  (2022)How )s the enhancement of senses used to provoke purchases )n the 

supermarket )ndustry? A neuromarket)ng approach., Madr&d: CUNEF. 

Palazzo, A. B., and Bol&n&, H. M. A. (2014). Mult&ple t&me‐&ntens&ty analys&s: sweetness, 

b&tterness, chocolate flavor and melt&ng rate of chocolate w&th sucralose, 

rebaud&os&de and neotame. Journal of Sensory Stud)es, 29(1), 21-32. 

Paradelo Gomes, K. B. P., and D&as, C. A. (2022). Susta&nable bus&ness models: bean-

to-bar generat&on value &n the cocoa product&on cha&n. Proceed)ngs of Econom)cs 

and F)nance Conferences. 

Parasecol&, F., and Abreu e L&ma, P. D. (2012). Eat your way through culture: 

Gastronom&c tour&sm as performance and bod&ly exper&ence. 

https://www.cab&d&g&tall&brary.org/do&/full/10.5555/20123247911 

Park, E., Kwon, J., and K&m, S. B. (2021). Green market&ng strateg&es on onl&ne 

platforms: a m&xed approach of exper&ment des&gn and top&c model&ng. 

Susta)nab)l)ty, 13(8), 4494. 

Park, K., Jeong, M., and K&m, K. (2020). Usab&l&ty evaluat&on of menu ınterfaces for 

smartwatches. Journal of Computer Informat)on Systems, 60(2), 156-165. 

Paul, H. (2019). Susta&nable restaurant system and gastronomy: ın the routledge 

handbook of gastronom&c tour&sm, Routledge. 

Pedersen, M. T., Brewer, J. R., Duelund, L., and Hansen, P. L. (2017). On the 

gastrophys&cs of jellyf&sh preparat&on. Internat)onal Journal of Gastronomy and 

Food Sc)ence, 9, 34-38. 

Peng-L&, D., Byrne, D. V., Chan, R. C., and Wang, Q. J. (2020). The ınfluence of taste-

congruent soundtracks on v&sual attent&on and food cho&ce: a cross-cultural eye-

track&ng study &n ch&nese and dan&sh consumers. Food Qual)ty and Preference, 

85, 1-12. 

Penpece, D. (2006). Tüket)c) davranışlarını bel)rleyen etmenler: Kültürün tüket)c) 

davranışları üzer)ne etk)s) (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, 

Kahramanmaraş Sütçü İmam Ün&vers&tes&). 

https://www.cabidigitallibrary.org/doi/full/10.5555/20123247911


 175 

Pere&ra, R. G. D. C. (2022). A Importânc&a da Produção do Chocolate Bean to Bar no 

Bras&l na Busca por Ma&or Just&ça Soc&al para os Inser&dos na Cade&a Produt&va 

do Cacau. 

Perez, M., Lopez-Yerena, A., and Vallverdú-Queralt, A. (2021). Traceab&l&ty, 

authent&c&ty, and susta&nab&l&ty of cocoa and chocolate products: a challenge for 

the chocolate ındustry. Cr)t)cal Rev)ews )n Food Sc)ence and Nutr)t)on, 62(2), 

475-489. 

Petr&n&, C. (2003). Slow food: lezzet örneğ). Columb&a Ün&vers&tes& Yayınları. 

Pett&, A., Palm&er& B., Vadala M., and Laur&no, C. (2017). Vegetar&an&sm and vegan&sm: 

not only benef&ts but also gaps: a rev&ew. Progress )n Nutr)t)on, 19(3), 229-242. 

Pezzana, A., Bersan&, L., Balderesch&, F., Ponz&o, R., Fr&gh&, Z., Durell&, C. P., and 

Petr&n&, C. (2014). An “LCA” approach to slow food pres&d&a products: from 

agro-env&ronmental and soc&ocultural aspects to econom&c susta&nab&l&ty and 

nutr&t&onal evaluat&ons. 9th Internat)onal Conference LCA of Food. 

P&etrykowsk&, B. (2013). You are what you eat: the soc&al economy of the slow food 

movement. ın consum&ng symbol&c goods. Routledge. 

P&queras-F&szman, B., and Spence, C. (2016). Mult)sensory flavor percept)on: from 

fundamental neurosc)ence through to the marketplace. Woodhead Publ&sh&ng. 

Polat, A. (2013). Su kaynaklarının sürdürüleb&l&rl&ğ& &ç&n arıtılan atıksuların yen&den 

kullanımı. Türk B)l)msel Derlemeler Derg)s), 1, 58-62. 

Polat, D. G. (2019). Nannochlorops&s oculata m&kroalg türü b&yomasının beyaz ç&kolata 

ve sürdürüleb&l&r beyaz kremada kullanımının kal&te özell&kler&ne etk&ler& 

(Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Namık Kemal Ün&vers&tes&). 

Poole Lehnhoff, K. (2023). From "bean to bar": the role of chocolate manufactur&ng 

compan&es and voluntary susta&nab&l&ty standards (Doctoral Thes&s, Un&vers&ty 

of Br&t&sh Columb&a). 

Qu&cker, P., Consonn&, S., and Grosso, M. (2020). The Zero Waste Utop&a and the Role 

of Waste-to-Energy. Waste Management & Research, 38(5), 481-484. 

Raclavská, H., Růž&čková, J., Juchelková, D., Šafář, M., Brťková, H., and Slamová, K. 

(2021). The Qual&ty of Composts Prepared &n Automat&c Composters from Fru&t 

Waste Generated by the Product&on of Beverages. B&oresource Technology, 341, 

125878. 

Ragazou, K. (2020). The ecolog&cal footpr&nt of nutr&t&on. Internat)onal Journal of 

Sc)ent)f)c Research and Eng)neer)ng Development, 3 (3), 1381-1382. 



 176 

Rahmann, G., Gr&mm, D., Kuenz, A., and Hessel, E. (2020). Comb&n&ng land-based 

organ&c and landless food product&on: a concept for a c&rcular and susta&nable 

food cha&n for afr&ca &n 2100. Organ)c Agr)culture, 10, 9-21. 

Ran, Y., Van Rysselberge, P., Macura, B., Persson, U. M., Hatab, A. A., Jonell, M., ... 

and Röös, E. (2024). Effects of publ&c pol&cy &ntervent&ons for env&ronmentally 

susta&nable food consumpt&on: a systemat&c map of ava&lable 

ev&dence. Env)ronmental Ev)dence, 13(1), 10. 

Randall, T., Cous&ns, A. L., Ne&lson, L., Pr&ce, M., Hardman, C. A., and W&lk&nson, L. 

L. (2024). Susta&nable food consumpt&on across Western and Non-Western 

cultures: A scop&ng rev&ew cons&der&ng the theory of planned behav&our. Food 

Qual)ty and Preference, 114, 105086. 

Recanat&, F., Marvegg&o, D., and Dotell&, G. (2018). From beans to bar: a l&fe cycle 

assessment towards susta&nable chocolate supply cha&n. Sc)ence of the Total 

Env)ronment, 613, 1013-1023. 

Re&noso Carvalho, F., Van Ee, R., Rychtar&kova, M., Touhaf&, A., Steenhaut, K., 

Persoone, D., and Leman, M. (2015). Does mus&c &nfluence the mult&sensory 

tast&ng exper&ence? Journal of Sensory Stud)es, 30(5), 404-412. 

Re&noso-Carvalho, F., Gunn, L. H., Horst, E. T., and Spence, C. (2020). Blend&ng 

emot&ons and cross-modal&ty &n son&c season&ng: towards greater appl&cab&l&ty &n 

the des&gn of mult&sensory food exper&ences. Foods, 9(12), 1876. 

Re&sch, L., Eberle, U., and Lorek, S. (2013). Susta&nable food consumpt&on: an overv&ew 

of contemporary &ssues and pol&c&es. Susta)nab)l)ty: Sc)ence, Pract)ce and 

Pol)cy, 9(2), 7-25. 

Rentz, O., Schultmann, F., and Zumkeller, M. (2006). Model&ng reverse log&st&cs tasks 

w&th&n closed-loop supply cha&ns: an example from the automot&ve ındustry. 

European Journal of Operat)onal Research, 171, 1033–1050. 

Repetto, R. (1985). Pay)ng the pr)ce: Pest)c)de subs)d)es )n develop)ng countr)es (No. 

2). https://www.cab&d&g&tall&brary.org/do&/full/10.5555/19861829555 

Rey, P. J., and R&tzer., G. (2012), “The soc&ology of consumpt&on: The W&ley-Blackwell 

Compan&on to Soc&ology, Blackwell Publ&sh&ng, 444-468. 

R&nald&, C. (2017). Food and gastronomy for susta&nable place development: a 

mult&d&sc&pl&nary analys&s of d&fferent theoret&cal approaches. Susta)nab)l)ty, 

9(10), 1748. 

https://www.cabidigitallibrary.org/doi/full/10.5555/19861829555


 177 

R&nald&, C. (2017). Food and gastronomy for susta&nable place development: A 

mult&d&sc&pl&nary analys&s of d&fferent theoret&cal approaches. Susta)nab)l)ty, 

9(10), 1748. 

R&vera, M., and Shan&, A. (2013). Att&tudes and or&entat&on toward vegetar&an food &n 

the restaurant ındustry. Internat)onal Journal of Contemporary Hosp)tal)ty 

Management, 25(7), 1049-1065. 

Rogers, D. S., and T&bben-Lembke, R. (2001). An exam&nat&on of reverse log&st&cs 

pract&ces. Journal of Bus)ness Log)st)cs, 22(2), 129-148. 

Rosal&n, G., and Soetanto, T. I. (2006). Analys&s of the customers' preferences &n 

determ&n&ng a su&table menu: a case study of r&vers&de or&ental cu&s&ne restaurant. 

Journal Manajemen Perhotelan, 2(2). 

Russell, C. (2009). Menu plann)ng. Delh&: Global Med&a. 

Sachs, J.D. (2011). Sürdürüleb)l)r kalkınma çağı. İstanbul: Yed&tepe Ün&vers&tes& 

Yayınev&.  

Sáez-Almendros, S., Obrador, B., Bach-Fa&g, A., and Serra-Majem, L. (2013). 

Env&ronmental footpr&nts of med&terranean versus western d&etary patterns: 

beyond the health benef&ts of the med&terranean d&et. Env)ronmental Health, 12, 

1-8. 

Sağlam, A. (2024). Çevresel sorunların &nsan sağlığına, ekonom&ye ve dünyaya verd&ğ& 

zararların anal&z&. Kad)m Akadem) Sosyal B)l)mler Derg)s), 8(2), 123-147. 

Saka&, N. (2020). Top-down process&ng &n food percept&on: beyond the mult&sensory 

process&ng. Acoust)cal Sc)ence and Technology, 41(1), 182-188. 

Salam, A. (2020). Internet of th)ngs for susta)nable commun)ty development. Spr&nger 

Internat&onal Publ&sh&ng. 

Salamona, M., and Selam, A. (2009). Yeş&l tedar&k z&nc&r& yönet&m&: b&r envanter 

çalışması. 9. Ulusal Üret&m Araştırmaları Sempozyumu B&ld&r&ler&, Esk&şeh&r: 

Esk&şeh&r Osmangaz& Ün&vers&tes&, 1-9. 

Samancı, Ö. (2012). Tanrıların y&yeceğ& ç&kolata. Standard Ekonom)k ve Tekn)k Derg), 

27-31. 

Sark&s, J. (2003). A strateg&c framework for green supply cha&n management. Journal of 

Cleaner Product)on, 11, 397-409. 

Sark&s, J. (2006). Green&ng the supply cha&n. Spr)nger Sc)ence & Bus)ness Med)a. 

Scarpato, R. (2002). Susta&nable Gastronomy as a Tour&st Product. In A. Hjalager & G. 

R&chards (Eds.), Tour&sm and Gastronomy. London and New York: Routledge. 



 178 

Scarpato, R. (2003). Gastronomy as a tour&st product: the perspect&ve of gastronomy 

stud&es. In Tour&sm and Gastronomy. Routledge. 

Scarpato, R., and Dan&ele, R. (2003). New Global Cu&s&ne: Tour&sm, Authent&c&ty, and 

Sense of Place &n Postmodern Gastronomy. (Eds. Hall, C.M. and et al.), Food 

Tour&sm Around the World: Development, Management and Markets (ss. 296-

313). New York: Butterworth-He&nemann. 

Schubert, F., Kandampully, J., Solnet, D., and Kralj, A. (2010). explor&ng consumer 

percept&ons of green restaurants &n the US. Tour)sm and Hosp)tal)ty Research, 

10(4), 286-300. 

Seçuk, B., ve Seç&m, Y. (2023). Yerel gıda &le mutfak kültürünün menü planlama ve 

gastronom&k çek&c&l&ğe etk&s&. Journal of Gastronomy, Hosp)tal)ty and Travel, 

6(2). 

Sencer, G. M., Dadalı, C., Kaya, M., Çakır, B., ve Elmacı, Y. (2018). Ç&kolatada tat-

koku etk&leş&m&: Şeker m&ktarını azaltmak amacıyla farklı aroma maddeler&n&n 

kullanılması. İstanbul B)l)m Ün)vers)tes) Florence N)ght)ngale Tıp Derg)s), 4(3), 

132-138. 

Shan&, A., and D&P&etro, R.B. (2007). Vegetar&ans: a typology for foodserv&ce menu 

development. Hosp)tal)ty Rev)ew, 25(2), 66-73. 

Shao, A. T. (2002). Market)ng research: An a)d to dec)s)on mak)ng. C&nc&nnat&, OH: 

South-Western/Thomson Learn&ng. 

Shar&f&, A. (2016). ‘’From garden c&ty to eco-urban&sm: the quest for susta&nable 

ne&ghborhood development.’’ Susta)nable C)t)es and Soc)ety, 20, 1-16. 

Sharp, R. (2000). The Econom&cs and Pol&t&cs of Aud&t&ng Government Budgets for 

The&r Gender Impacts. Hawke Research Inst)tute. 

Shawk&, N., and Schnyder, M. (2023). Understand&ng polycentr&cally organ&zed 

movements: an analys&s of the slow food and fa&r trade movements &n europe. 

Journal of C)v)l Soc)ety, 1-19. 

Shepherd, G.M. (2006). Smell ımages and the flavor system &n the human bra&n. Nature, 

444(7117), 316-321. 

Sh&r&, N., and Jafar&-Sadegh&, V. (2023). Corporate soc&al respons&b&l&ty and green 

behav&our: towards susta&nable food-bus&ness development. Corporate Soc)al 

Respons)b)l)ty and Env)ronmental Management, 30(2), 605-620. 

https://apo.org.au/organisation/82241


 179 

Sim, S. Y., Ng, J. W., Ng, W. K., Forde, C. G., and Henry, C. J. (2016). Plant 

polyphenols to enhance the nutritional and sensory properties of chocolates. 

Food Chemistry, 200, 46-54.  

S&meone, M., and Scarpato, D. (2020). Susta&nable consumpt&on: how does soc&al med&a 

affect food cho&ces?. Journal of Cleaner Product)on, 277, 124036. 

Sloan, P., Legrand, W. and Chen, J. (2009). Susta&nab&l&ty &n the Hosp&tal&ty Industry. 

Amsterdam: Butterworth-He&nemann. 

Slocombe, B.G., Carm&chael, D.A., and S&mner, J. (2016). Cross-modal tact&le–taste 

ınteract&ons &n food evaluat&ons. Neuropsycholog)a, 88, 58-64. 

Solak, M. (2020). İlköğret)m b)r)nc) kademe dördüncü sınıf fen b)l)mler) ders)nde 

uygulanan )stasyon tekn)ğ)n)n öğrenc)ler)n fen b)l)mler) ders)ne yönel)k öz 

yeterl)kler)ne ve ders başarılarına etk)s) (Yüksek l&sans tez&). Balıkes&r 

Ün&vers&tes&, Türk&ye. 

Song, Q., L&, J., and Zeng, X. (2015). M&n&m&z&ng the ıncreas&ng sol&d waste through 

zero waste strategy. Journal of Cleaner Product)on, 104, 199-210. 

Spence, C. (2017). Gastrophys&cs: the new sc&ence of eat&ng. Pengu&n UK. 

Spence, C. (2018). Gastrophys&cs: The lens of psycholog&cal and sensory 

research. Nutr)t)on, 55(Supplement). 

Spence, C. (2021). Gastrophys&cs: gett&ng creat&ve w&th pa&r&ng flavours. Internat)onal 

Journal of Gastronomy and Food Sc)ence, 27, 100433. 

Spence, C. (2022). Sensehack&ng the guest’s mult&sensory hotel exper&ence. Front)ers 

)n Psychology, 13, 1014818. 

Spence, C., and P&queras-F&szman, B. (2014). The perfect meal: the mult&sensory 

sc&ence of food and d&n&ng. John W&ley & Sons. 

Spence, C., and Youssef, J. (2018). Assess&ng the long-term ımpact of the molecular 

gastronomy movement on haute cu&s&ne. Internat)onal Journal of Gastronomy 

and Food Sc)ence, 14, 35-44. 

Sr&vastava, S. K. (2007). Green supply-cha&n management: a state-of-the-art l&terature 

rev&ew. Internat)onal Journal of Management Rev)ews, 9(1), 53-80. 

Stafford, L. D., Fernandes, M., and Agob&an&, E. (2012). Effects of no&se and d&stract&on 

on alcohol percept&on. Food Qual)ty and Preference, 24(1), 218-224. 

Stevenson, R. A., Ghose, D., F&ster, J. K., Sarko, D. K., Alt&er&, N. A., N&d&ffer, A. R., 

and Wallace, M. T. (2014). Ident&fy&ng and quant&fy&ng mult&sensory ıntegrat&on: 

a tutor&al rev&ew. Bra)n Topography, 27, 707-730. 



 180 

Sturny, A. (2019). Ra&s&ng the Bar: A Story of Bean to Bar Chocolate Product&on &n New 

Zealand. (Master Thes&s, Auckland Un&vers&ty). 

Subakt&, A. G. (2013). Overv&ew M&chel&n star reputat&on restaurant &n hosp&tal&ty 

&ndustry. B)nus Bus)ness Rev)ew, 4(1), 290-299. 

Sug&mor&, E., and Kawasak&, Y. (2022). Cross-modal correspondence between v&sual 

ınformat&on and taste percept&on of b&tter foods and dr&nks. Food Qual)ty and 

Preference, 98, 104539. 

Sutton, P. (2004). A Perspect&ve on env&ronmental susta&nab&l&ty. Comm)ss)oner for 

Env)ronmental Susta)nab)l)ty, 1-32. 

Sünnetç&oğlu, S., ve Yılmaz, B. (2015). İzm&r’dek& restoran yönet&c&ler&n&n 

sürdürüleb&l&r restoran &şletmec&l&ğ& üzer&ne yaklaşımlarının değerlend&r&lmes&. 

Karabük Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 5(1), 94-114. 

Süzer, Ö. (2024). Sürdürüleb&l&r yeme davranışı: Restoran müşter&ler& bağlamında b&r 

&nceleme. Balıkes)r Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 27(52), 343-

358. https://do&.org/10.31795/baunsobed.1552741 

Şah&n, E., and Gök Dem&r, Z. (2023). Dec&s&on tree analys&s of susta&nable and eth&cal 

food preferences of undergraduate students of gastronomy and cul&nary 

arts. Susta)nab)l)ty, 15(4), 3266. 

Şah&n, İ., ve Çıkrıkçı, F. (2018). Deneysel araştırma yöntem&: eğ&t&m yönet&m&nde 

araştırma. Ankara: Pegem A Yayıncılık. 

Şah&n, İ., ve Kutlu, S. Z. (2014). C&ttaslow: sürdürüleb&l&r kalkınma eksen&nde b&r 

değerlend&rme. Journal of Tour)sm & Gastronomy Stud)es, 2(1), 55-63. 

Şakrak, G. S. (2017). B&r kamusal alan olarak müzen&n sürdürüleb&l&rl&k kavramı 

açısından değerlend&r&lmes& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, M&mar S&nan 

Güzel Sanatlar Ün&vers&tes&). 

Şen, H., Kaya, A., ve Alpaslan, B. (2018). Sürdürüleb&l&rl&k üzer&ne tar&hsel ve güncel 

b&r olasılık. Ekonom)k Yaklaşım, 29(107). 

Şenocak, B., ve Bursalı, Y. (2018). İşletmelerde çevresel sürdürüleb&l&rl&k b&l&nc& ve yeş&l 

&şletmec&l&k uygulamaları &le &şletme başarısı arasındak& &l&şk&. Süleyman Dem)rel 

Ün)vers)tes) İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Fakültes) Derg)s), 23(1), 161-183. 

Şeren, N., ve Mert, H. (2020). Yaşanab&l&r B&r Gelecek İç&n Çevresel Sürdürüleb&l&rl&k: 

Öğretmen Görüşler&ne Dayalı. Internat&onal EJER Congress, 654-665. 

Ş&mşek, N. (2018). Yemek yemen&n ötes&: gastrof&z&k kavramına genel bakış. The 

Journal, 11(57). 

https://doi.org/10.31795/baunsobed.1552741


 181 

Talsma, D., Senkowsk&, D., Soto-Faraco, S., and Woldorff, M. G. (2010). The 

mult&faceted ınterplay between attent&on and mult&sensory ıntegrat&on. Trends )n 

Cogn)t)ve Sc)ences, 14(9), 400-410. 

Tan, B. C., and Yeap, P. F. (2012). What dr&ves green restaurant patronage &ntent&on?. 

Internat)onal Journal of Bus)ness and Management, 7(2), 215. 

Tanrıkulu, M., ve Doğandor, E. (2021). Coğraf& &şaretler& ve coğraf& &şaret potans&yel&yle 

Bolu &l&. Çankırı Karatek)n Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Enst)tüsü Derg)s), 12(1), 

223-257. 

Tarhan, N. (2023). Gastrof&z&k bağlamında duyusal unsurların tat algısına etk&s&n&n 

değerlend&r&lmes& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Çanakkale Onsek&z 

Mart Ün&vers&tes&). 

Taş, D., ve Olum, E. (2020). Y&yecek-&çecek sektöründe sürdürüleb&l&rl&k ve yen&l&kç& 

yaklaşımlar. Türk Tur)zm Araştırmaları Derg)s), 4(3), 3082-3098. 

Taşçı, M. A., ve Baygül Özpınar, Ş. (2022). Pazarlama &let&ş&m& stratej&ler&nde ambalaj: 

b&r nöropazarlama araştırması. Uluslararası Anadolu Sosyal B)l)mler Derg)s), 

6(1), 246-263. https://do&.org/10.47525/ulasb&d.1054893 

Taşdan, K., Albayrak, M., ve Albayrak, K. (2014). Coğraf& &şaret tesc&ll& geleneksel 

ürünlerde &zleneb&l&rl&k: ankara &l& örneğ&. XI. Ulusal Tarım Ekonom&s& Kongres&, 

3, 1292-1300. 

Taşpınar, O. (2011). Menü yönet&m& kapsamında menü mühend&sl&ğ&n&n y&yecek-&çecek 

&şletmeler&ne etk&ler&n&n &ncelenmes&: İstanbul’dak& on &şletme üzer&ne b&r örnek 

olay &ncelemes& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Çanakkale Onsek&z Mart 

Ün&vers&tes&). 

Tatano, F., Caram&ello, C., Paol&n&, T., and Tr&polone, L. (2017). Generat&on and 

collect&on of restaurant waste: character&zat&on and evaluat&on at a case study &n 

Italy. Waste Management, (61), 423-442. 

Tekel&oğlu, Y. (2016). Coğraf& &şaretleme: yöresel ürünler, coğraf& &şaretler ve türk&ye 

uygulamaları. Gastro Derg)s), (59), 118-121. 

Tek&n, M. (2013). Loj&st&k. Konya: Günay Ofset. 

Tekvar, S. O. (2016). Tüketici davranışlarının demografik özelliklere göre 

tanımlanması. İnsan ve Toplum Bilimleri Araştırmaları Dergisi, 5(6), 1601-

1616. 

Tencat&, A., and Zsolna&, L. (2012). Collaborat&ve enterpr&se and susta&nab&l&ty: the case 

of slow food. Journal of Bus)ness Eth)cs, 110, 345-354. 

https://doi.org/10.47525/ulasbid.1054893


 182 

Thorlakson, T. (2018). A move beyond susta&nab&l&ty cert&f&cat&on: the evolut&on of the 

chocolate ındustry's susta&nable sourc&ng pract&ces. Bus)ness Strategy and the 

Env)ronment, 27(8), 1653-1665. 

Toker, Ö. S. (2016). Ç&kolata kaplama formülasyonunda kullanılan b&tk&sel yağ t&p& ve 

&çer&ğ&n&n opt&m&zasyonu (Yayınlanmamış Doktora Tez&, T.C. Namık Kemal 

Ün&vers&tes&). 

Tokuşoğlu, Ö. (2015). Kakao, ç&kolata ve ç&kolatalı ürünler b&l&m& ve teknoloj&s&. 

Man&sa: S&das Medya. 

Tosunoğlu, B. (2014). Sürdürüleb&l&r küresel refah gösterges& olarak ekoloj&k ayak &z&. 

Hak İş Uluslararası Emek ve Toplum Derg)s), 3(5), 132-149. 

Turner, S. (2008). Büyümen&n sınırları'nın 30 yıllık gerçekl&kle karşılaştırılması. Küresel 

Çevresel Değ)ş)m, 18(3), 397-411. 

Türkoğlu, İ. (2020). Sürdürüleb&l&r kalkınmada kültür m&rasının yer& ve önem&. Trakya 

Ün)vers)tes) Edeb)yat Fakültes) Derg)s), 10(20), 117-143 

Uçuk, C. (2022). Hol&st&k tabak: nörogastronom&, gastrof&z&k ve s&nestez& eksen&nde, 

yemek sunumunun &nsanın beğen& algısına olan etk&ler&n&n bel&rlenmes& 

(Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Nevşeh&r Hacı Bektaş Vel& Ün&vers&tes&). 

Uğuzluoğlu, A. (2021). M&chel&n rehber&'n&n Türk&ye gastronom& tur&zm&ne olası etk&ler& 

(Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Kocael& Ün&vers&tes&). 

Ustaahmetoğlu, E. (2015). Tat algısı &ç&n d&l'den daha fazlası mı gerekl&d&r? tat test& 

üzer&ne b&r uygulama. Anadolu Ün)vers)tes) Sosyal B)l)mler Derg)s), 15(3), 127-

134. 

Uzun, D. (2019). B&ngöl &l&'ndek& tur&zm &şletme belgel& otel restoranlarının menü 

mühend&sl&ğ& anal&z&. TO & RE, 1(1), 9-14. 

Uzunkaya Şatır, T. (2023). Sürdürüleb&l&rl&k algısının tüket&c& satın alma davranışına 

etk&sİ. Research Journal of Bus)ness and Management, 10(2). 

Ünal, A. ve Bozkurt, M. (2014). Genel olarak pazarlama kavramı ve pazarlama 

yaklaşımlarındak& değ&ş&mler. Meslek yüksekokulları &ç&n pazarlama. (Ed. 

Bozkurt, M.), Parad&gma Akadem& Yayınları, Çanakkale. 

Üzümcü, Z. (2017). Bel&rl& oranlarda yulaf ezmes& ve yaban mers&n& &laves& &le üret&len 

sütlü ç&kolatanın bazı özell&kler&n&n bel&rlenmes& (Yayınlanmamış Yüksek L&sans 

Tez&, Kahramanmaraş Sütçü İmam Ün&vers&tes&). 

Vallance, S., Perk&ns, H. C., and D&xon, J. E. (2011). What ıs soc&al susta&nab&l&ty? a 

clar&f&cat&on of concepts. Geoforum, 42(3), 342-348. 



 183 

Van Hoek, R. I. (1999). From reversed log&st&cs to green supply cha&ns. Supply Cha)n 

Management: An Internat)onal Journal, 4(3), 129-135. 

Vanhonacker, F., Van Loo, E. J., Gellynck, X., and Verbeke, W. (2013). Flem&sh 

consumer att&tudes towards more susta&nable food cho&ces. Appet)te, 62, 7-16. 

Varan, D., Lang, A., Barw&se, P., Weber, R. ve Bellman, S. (2015), how rel&able are 

neuromarketers' measures of advert&s&ng effect&veness?. Journal of Advert)s)ng 

Research, 55(2), 176-191. 

Varol, E., ve Kara, H. H. (2021). Kakao yağının art&zan ç&kolata yapımındak& rolü ve 

ç&kolata kal&te kr&terler&. Safran Kültür ve Tur)zm Araştırmaları Derg)s), 4(2), 

200-220. 

Vecch&o, R., and Annunz&ata, A. (2015). W&ll&ngness-to-pay for susta&nab&l&ty-labeled 

chocolate: an exper&mental auct&on approach. Journal of Cleaner Product)on, 

86, 335-342. 

Velasco, C., and Obr&st, M. (2021). Mult&sensory exper&ences: a pr&mer. Front)ers )n 

Computer Sc)ence, 3, 12. 

Velasco, C., Montejo, A. S., Ramos, F. M., and Spence, C. (2014). Pred&ct&ve packag&ng 

des&gn: "tast&ng shapes typefaces names and sounds". Food Qual)ty and 

Preference, 34, 88-95. 

Vera&n, M. C., Onwezen, M. C., S&jtsema, S. J., and Dagevos, H. (2016). The added 

value of susta&nab&l&ty mot&vat&ons &n understand&ng susta&nable food cho&ces. 

Appl)ed Stud)es )n Agr)bus)ness and Commerce, 10, 67-76. 

Vera&n, M. C., Snoek, H. M., Onwezen, M. C., Re&nders, M. J., and Bouwman, E. P. 

(2021). Susta&nable food cho&ce mot&ves: the development and cross-country 

val&dat&on of the susta&nable food cho&ce quest&onna&re. Food Qual)ty and 

Preference, 93, 104267. 

V&, C. T., Marzo, A., Memol&, G., Magg&on&, E., Ablart, D., Yeomans, M., and Obr&st, 

M. (2020). Lev&Sense: a platform for the mult&sensory ıntegrat&on &n lev&tat&ng 

food and ıns&ghts &nto ıts effect on flavor percept&on. Internat)onal Journal of 

Human-Computer Stud)es, 139, 102428. 

V&aene, J., and Januszewska, R. (1999). Qual&ty funct&on deployment &n the chocolate 

&ndustry. Food Qual)ty and Preference, 10(4-5), 377-385. 

V&sak, T. (2007). Vegan agr&culture: an&mal-fr&endly and susta&nable. Susta)nable Food 

Product)on and Eth)cs, 193-197. 



 184 

Vo&nea, L., Atanase, A., and Sch&leru, I. (2016). Percept&ons of the slow food cultural 

trend among the youth. Amf)teatru Econom)c Journal, 18(Spec&al Issue No. 10), 

847-861. 

Von Ge&bler, J., L&edtke, C., Wallbaum, H., and Schaller, S. (2006). Account&ng for the 

soc&al d&mens&on of susta&nab&l&ty: Exper&ences from the b&otechnology &ndustry. 

Bus)ness Strategy and the Env)ronment, 15(5), 334-346. 

Wan, X., Woods, A. T., Bosh, J. J., McKenz&e, K. J., Velasco, C., and Spence, C. (2014). 

Cross-cultural d&fferences &n crossmodal correspondences between bas&c tastes 

and v&sual features. Front)ers )n Psychology (5), 1-13. 

Wang, Q. J., M&elby, L. A., Junge, J. Y., Bertelsen, A. S., K&dmose, U., Spence, C., and 

Byrne, D. V. (2019). The role of &ntr&ns&c and extr&ns&c sensory factors &n 

sweetness percept&on of food and beverages: A rev&ew. Foods, 8(6), 211. 

Wang, R. (2012). Invest&gat&ons of ımportant and effect&ve effects of green pract&ces &n 

restaurants. Proced)a-Soc)al and Behav)oral Sc)ences, 40, 94-98. 

Wang, Y. F., Chen, S. P., Lee, Y. C., and Tsa&, C. T. S. (2013). Develop&ng green 

management standards for restaurants: an appl&cat&on of green supply cha&n 

management. Internat)onal Journal of Hosp)tal)ty Management, 34, 263-273. 

Weldeslass&e, T., Naz, H., S&ngh, B., and Oves, M. (2018). Chem&cal Contam&nants for 

So&l, A&r and Aquat&c Ecosystem. Modern Age Env&ronmental Problems and 

The&r Remed&at&on, 1-22. 

W&ldeman, R. (2020). Vert&cal farm&ng: a future perspect&ve or a mere conceptual ıdea? 

a comprehens&ve l&fe cycle analys&s on the env&ronmental ımpact of a vert&cal 

farm compared to rural agr&culture &n the us. (Master Thes&s, Un&vers&ty of 

Twente). 

W&ll&ams, K., and Da&r, C. (2007). A framework of susta&nable behav&ors that can be 

enabled through the des&gn of ne&ghborhood-scale developments. Susta)nable 

Development, 15, s. 160–173. 

W&ll&ams, R.M. ve Penker (2009). Do geograph&cal ınd&cat&ons promote susta&nable 

rural development. Journal of the Austr)an Soc)ety of Agr)cultural Econom)cs, 

18(3), 147-156. 

Wolff, L. A. and Ehrström, P. (2020). Soc&al susta&nab&l&ty and transformat&on &n h&gher 

educat&onal sett&ngs: a utop&a or poss&b&l&ty?", Susta)nab)l)ty, 12(10), 4176. 

Wollgarten, S., Yuce, C., Koos, E., and W&llenbacher, N. (2016). Ta&lor&ng flow behav&or 

and texture of water based cocoa suspens&ons. Food Hydrocollo)ds, 52, 167-174. 



 185 

Woodruff, A. and Mankoff, J. (2008). Env&ronmental susta&nab&l&ty, IEEE Pervas)ve 

Comput)ng, 8(1), 18-21. 

Woods, C. (2000). Commun&cat&on and Wr&t&ng: Footpr&nts on a Terr&tory. Hawke 

Research Inst)tute. 

Woolley, JL, Pozner, JE and Desoucey, M. (2022). Ra&s&ng the Bar: Creat&ng a Values-

Based N&che &n US Bean-to-Bar Chocolate. Sc)ence of Strategy, 7 (1), 27-55. 

WWF (2022) Yaşayan Gezegen Raporu 2022. Er&ş&m Tar&h&: 10.08.2023. 

https://www.wwf.org.tr › Yasayan-Gezegen-Raporu 

Xu, X., Sharma, P., Shu, S., L&n, T. S., C&a&s, P., Tub&ello, F. N., Sm&th P., Campbell N. 

and Ja&n, A. K. (2021). Global greenhouse gas em&ss&ons from an&mal-based 

foods are tw&ce those of plant-based foods. Nature Food, 2(9), 724-732. 

Yay, Ö. (2015). Çevrec& otel restoranında yemek yeme davranışının planlı davranış 

teor&s& çerçeves&nde &ncelenmes&. (Yayınlanmamış Yüksek L&sans Tez&, Akden&z 

Ün&vers&tes&). 

Yazıcı Ayyıldız, A. Y., ve Kuday, M. (Yıl). M&chel&n yıldızlı restoranların tr&padv&sor 

yorumlarının değerlend&r&lmes&. Journal of Hosp)tal)ty and Tour)sm Issues, 5(1), 

54-67. 

Yazıcı Özdem&r, T., ve Yıldırım, D. (2022). Reklam af&şler&nde kullanılan logo 

tasarımlarının nöropazarlama yöntem&yle &ncelenmes&: göz tak&p yöntem& 

uygulaması. B&lge Uluslararası Sosyal Araştırmalar Derg)s), 6(2), 116-127. 

https://do&.org/10.47257/busad.1218701 

Yazıcıoğlu, İ., Özata, E., ve Yarış, A. (2018). Sürdürüleb&l&r y&yecek ve &çecek 

&şletmec&l&ğ&: Ankara &l& &ç&n b&r araştırma (Susta&nable). Journal of Tour)sm and 

Gastronomy Stud)es, 350, 368. 

Yazıcıoğlu, İ., ve Aydın, A. (2018). Yeş&l restoran uygulamaları üzer&ne n&tel b&r 

araştırma: İstanbul örneğ&. Gaz) Ün)vers)tes) Tur)zm Fakültes) Derg)s), (1), 55-

79. 

Yen&, O. (2014). Sürdürüleb&l&rl&k ve sürdürüleb&l&r kalkınma: b&r yazın taraması. Gaz) 

Ün)vers)tes) İkt)sad) ve İdar) B)l)mler Fakültes) Derg)s), 16(3). 

Yılmaz, G., ve Akman, S. (2018). Sürdürüleb&l&r gastronom& çerçeves&nde Edrem&t 

körfez& yöresel mutfakları. Journal of Tour)sm and Gastronomy Stud)es. 6(4), 

852-872. 

Yılmaz, İ., Akay, E. ve Er, A. (2021). Nörogastonom&. Aydın Gastronomy, 5(2), 143-

156. 



 186 

Yılmaz, O. K. ve Toptaş, A. (2020). Sürdürüleb&l&r çevre yönet&m&nde ekoloj&k tur&zm&n 

yer& ve beled&yeler&n bu alandak& çalışmaları üzer&ne b&r araştırma. Çağdaş Yerel 

Yönet)mler Derg)s), 29(3), 51-73. 

Y&ğ&t, İ. (2023). Ant&k meden&yetlerde müz&k ve d&n& müz&k. Uluslararası Toplumsal 

B)l)mler Derg)s), 7(3), 127-144. 

Yosh&da, H., Gable, J. J., and Park, J. K. (2012). Evaluat&on of organ&c waste d&vers&on 

alternat&ves for greenhouse gas reduct&on. resources, Conservat)on and 

Recycl)ng, 60, 1-9. 

Youssef, J., and Spence, C. (2023). Gastromot&ve d&n&ng: Us&ng exper&ent&al 

mult&sensory d&n&ng to engage customers. Internat)onal Journal of Gastronomy 

and Food Sc)ence, 31, 100686. 

Yu, Y. S., Luo, M., and Zhu, D. H. (2018). The effect of qual&ty attr&butes on v&s&t&ng 

consumers' patronage ıntent&ons of green restaurants. Susta)nab)l)ty, 10(4), 1187. 

Yüce, N. C. (2021). Yeş&l ekonom&n&n boyutları ve rekabetç&l&k özel&nde çevresel 

duyarlılık. Uluslararası Sosyal Ekonom)k ve Çalışmalar Derg)s), 2(2), 36-52. 

Yücel Işıldar, G., ve Günal, A. Ç. (2019). Ekos&stem h&zmetler&. 

https://www.cloudsdoma&n.com/uploads/dosya/41654.pdf#page=32 

Yücel, A. ve Ş&mşek, A. İ. (2018). Tüket&c& davranışlarını anal&z etmede nöropazarlama 

yöntem ve araçlarının kullanımı. İnönü Ün)vers)tes) Uluslararası Sosyal 

B)l)mler Derg)s), 7(1), 118-142. 

Yücel, A., ve Coşkun, P. (2018). Nöropazarlama l&teratür &ncelemes&. Fırat Ün)vers)tes) 

Sosyal B)l)mler Derg)s), 28(2), 157-177. 

https://do&.org/10.18069/f&ratsbed.460933 

Yücel, N. (2025). Nöropazarlama ve tüket&c& davranışı: B&l&şsel ve duygusal 

d&nam&kler&n anal&z&. Pazarlama 5.0: İnsan ve Teknoloj)n)n Stratej)k İşb)rl)ğ), 

91-122. 

Zahan, M., and La&la, I. (2020). Restaurant waste management &n Dhaka c&ty: current 

measures and the way forward. Journal of As)a Entrepreneursh)p and 

Susta)nab)l)ty, 16(4), 65-98. 

Zamagn&, A. (2012). L&fe cycle susta&nab&l&ty assessment. The Internat)onal Journal of 

L)fe Cycle Assessment, 17, 373-376. 

Zekey, A. H. (2009). Kr&zden çıkış &ç&n pol&t&kalar: yeş&l ekonom&k düzen. 

https://abakus.&nonu.edu.tr/xmlu&/b&tstream/handle/11616/12159/72.pdf?sequen

ce=1&&sAllowed=y 

https://www.cloudsdomain.com/uploads/dosya/41654.pdf#page=32


 187 

Zhou, L., Wang, H., Zhang, Z., Zhang, J., Chen, H., B&, X., and R&ttmann, B. E. (2021). 

Novel perspect&ve for urban water resource management: 5r generat&on. 

Front)ers of Env)ronmental Sc)ence & Eng)neer)ng, 15, 1-13. 

Zhou, Z., Cheng, S., and Hua, B. (2000). Supply cha&n opt&m&zat&on of cont&nuous 

process ındustr&es w&th susta&nab&l&ty cons&derat&ons. Computers and Chem)cal 

Eng)neer)ng, 24(2-7), 1151-1158. 

Zhu, Q., and Sark&s, J. (2004). Relat&onsh&ps between operat&onal pract&ces and 

performance among early adopters of green supply cha&n management pract&ces 

&n ch&nese manufactur&ng enterpr&ses. Journal of Operat)ons Management, 22, 

265-289. 

Zulf&kar, W., W&dh&antar&, I. A., Putra, G. M. D., Muttal&b, S. A., H&dayat, A. F., and 

Baskara, Z. W. (2021). Sos&al&sas zero waste d& desa ked&r& kabupaten lombok 

barat. Jurnal Ilm)ah Abd) Masyarakat TPB UNRAM, 3(1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 188 

EKLER 
 

EK-1. Duyusal AnalMz EğMtMm AnketlerM 

 

  S&ze ver&len bardaklarda bulunan suda h&ssett&ğ&n&z tadı, bardağın üzer&nde yer 

alan kodu uygun boşluğa da yazarak &şaretley&n&z. 

 

Kod Acı  Tatlı  EkşM Tuzlu 
     
     
     
     

 

S&ze ver&len bardaklarda bulunan suda h&ssett&ğ&n&z tadı, bardağın üzer&nde yer 

alan kodu uygun boşluğa da yazarak &şaretley&n&z 

 

Kod Acı  Tatlı  EkşM Tuzlu Tanımlanamayan 
Tat  
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S&ze ver&len bardaklarda bulunan suda h&ssett&ğ&n&z tadı, bardağın üzer&nde yer 

alan kodu uygun boşluğa da yazarak &şaretley&n&z 

Kod Acı  Tatlı  EkşM Tuzlu Tanımlanamayan 
Tat  
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EK-2. ÇMkolatanın Lezzet ProfMlM AnalMzM AnketM  

 

……… Kodlu Örnek Lezzet ProfMlM AnalMzM AnketM 

 

PanelMstMn CMnsMyetM 

          Kadın  

          Erkek 

PanelMstMn Yaşı 

          20 yaş ve altı   

          21-30 yaş 

          31-40 yaş 

          41-50 yaş 

          51 yaş ve üstü 

PanelMstMn EğMtMm Durumu 

          İlkokul 

          L&se 

          Ön L&sans 

          L&sans 

          L&sansüstü 

S&ze ver&len örnekler&n lezzet özell&kler&n& değerlend&r&n&z.  Bu doğrultuda;  

1: Çok kötü 2: Kötü 3: Orta 4: İy& 5: Çok &y& 

(*) 1:Çok fazla 2: Fazla: 3: Orta 4: Az 5: Çok az 

 

Tatlılık 

Acılık  

Ç&kolata tadı 

Sütlü tat 

Ekş& tat* 

Odunsu tat* 

Tadım sonrası ağızda bıraktığı h&s 

 Kötü/hoş olmayan tat*  

 

Yorumunuz/Düşünceler&n&z (İsteğe bağlı): 
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EK-3. ÇMkolatanın Tekstür AnalMzM AnketM  

 

 

……… Kodlu Örnek Tekstür AnalMzM AnketM 

 

PanelMstMn CMnsMyetM 

          Kadın  

          Erkek 

PanelMstMn Yaşı 

          20 yaş ve altı   

          21-30 yaş 

          31-40 yaş 

          41-50 yaş 

          51 yaş ve üstü 

PanelMstMn EğMtMm Durumu 

          İlkokul 

          L&se 

          Ön L&sans 

          L&sans 

          L&sansüstü 

S&ze ver&len örnekler&n lezzet özell&kler&n& değerlend&r&n&z.  Bu doğrultuda;  

1: Çok kötü 2: Kötü 3: Orta 4: İy& 5: Çok &y& 

(*) 1:Çok fazla 2: Fazla: 3: Orta 4: Az 5: Çok az 

 

Sertl&k 

Yumuşaklık 

Kırılganlık 

Pütürlülük* 

Yapışkanlık* 

Kuruluk* 

Pürüzsüz görünüm 

Ağızda er&me 

 

Yorumunuz/Düşünceler&n&z (İsteğe bağlı): 
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EK-4. ÇMkolatanın HedonMk Test AnketM  

 

 

……… Kodlu Örnek HedonMk Test AnketM 

 

PanelMstMn CMnsMyetM 

          Kadın  

          Erkek 

PanelMstMn Yaşı 

          20 yaş ve altı   

          21-30 yaş 

          31-40 yaş 

          41-50 yaş 

          51 yaş ve üstü 

PanelMstMn EğMtMm Durumu 

          İlkokul 

          L&se 

          Ön L&sans 

          L&sans 

          L&sansüstü 

 

 

Lütfen aşağıdak& s&ze sunulan ürün hakkında h&ssett&ğ&n&z yanıtı aşağıdak& &fadeler 

&çer&s&nde s&ze uygun olacak şek&lde ve ürün kodunu yazarak (x) &le &şaretley&n&z. 

 

Ürün 

Kodu 

 

 H&ç 

Beğenmed&m 

 

Beğenmed&m 

Orta 

Derecede 

Beğend&m 

 

Beğend&m 

 

Çok 

Beğend&m 

      

 

Yorumunuz/Düşünceler&n&z (İsteğe bağlı): 
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EK-5. EtMk Kurul Onayı 

 

Sayı    : E-12483425-604.01-55445 02.01.2025
Konu  : Etik Kurul Onay Yazısı (Öğr. Gör. Berre

Zeynep UÇAN KAYAALP)
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