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Bu arastirmanin amaci, gastrofizik yaklasimi c¢ercevesinde gorsel ve isitsel unsurlarin tat algisina etkisinin
belirlenmesidir. Arastirmanin problemi, bir atistirmalik olan patlamis misirin tuzluluk algisinin degerlendirmesinde
rengin ve tuzlu tadi animsatan film maziginin etkisinin incelenmesidir. Arastirmanin yonteminde, 6n test arastirmasi ile
4 ayri deney tasarimi kullanilmistir. Deneyde kullanilan tekrarli 6lgimlerde, gorsel unsurlardan olan renk etkisinin
anlasilmasi amaciyla seffaf, pembe ve mavi renkli kaseler, isitsel unsurlardan ise tuzlu film muizigi deneye dahil
edilmigtir. Deneyde, renk ve ses etkisinin daha iyi anlagiimasi adina patlamis misirlar hem tuzlu hem de tuzsuz olarak
servis edilmistir. Aragtirmanin érneklemini Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bolimunde lisans egitimi géren 96 6grenci olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda yapilan deneyin
analizinde birbirinden bagimsiz gruplarin tekrarlayan 6élgimleri bulundugundan karma desenli ANOVA analizi tercih
edilmis ve karma desenli ANOVA'nin varsayimlarindan olan normallik, varyanslarin homojenligi testleri ve frekans
analizleri gergeklestirilmistir. Analizler sonucunda tuzluluk algisi degerlendirmelerinde, muzik+renk etkisinin, sadece
renk etkisine kiyasla daha ylksek bir ortalamaya sahip oldugu bulgusuna ulasiimistir. Katilimcilar tarafindan mavi
kaselerde servis edilen patlamis misirin seffaf ve pembe kaselere gére daha tuzlu algilandigi belirlenmistir (p<0.05).
Tuzsuz fakat film muzigi esliginde servis edilen patlamis misirlarin, tuzlu bir sekilde servis edilen patlamis misirlardan
anlamli olarak farklilagsmadigi goértlmuistir (p>0.05). Pembe kaselerde servis edilen patlamis misirin ise algilanan
tuzluluk orani bakimindan diger kaselere oranla daha az tuzlu olarak algilandigi bulgusuna ulasilmistir (p<0.05). Bu
bulgularin sonucunda, mavi rengin ve tuzlu film miziginin patlamis misirda tuzluluk algisini arttirici bir etkisi oldugu
tespit edilmistir. Sonug olarak bireylerin sahip oldugu 6znel tat deneyimlerinin, gorsel ve isitsel faktorler ile degisiklige
ugratilabilecegi gérulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastrofizik, Renk, Ses, Tat algisi, Duyusal unsurlar

Evaluation of Sensory Elements’ Influence on Taste Perception in Gastro-physics Context

ABSTRACT

The aim of this research is to determine the effect of visual and auditory elements on the perception of taste based in
terms of the gastro-physical framework. The context of the study was to evaluate the effect of color and soundtrack
reminiscent of salty taste on the saltiness perception of popcorn as a snack. In the method of the research, 4 different
experimental designs were used with pre-test exploration. In the repeated measurements, transparent, pink and blue
colored bowls were included in the soundtrack experiments with salt from the auditory elements in order to reproduce
the color groups, visual elements. In the experiments, popcorn samples were served both salted and unsalted to
better preserve the color and sound sources. The subjects were 96 undergraduate students at Canakkale Onsekiz
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Mart University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts. Since there are independent unit
repetitive measurements in the comprehensive structured system analysis, mixed pattern ANOVA analysis was
preferred, and normality, homogeneity of variance tests and frequency analysis, the estimations of mixed pattern
ANOVA, were performed. As a result of the analyses, it was found that the music+color chain had a higher average
than just the color effect in the salinity perception. It was found that popcorn served in blue bowls was perceived as
more salty by the participants than the transparent and pink bowls (p<0.05). The difference in the perceived saltiness
between unsalted popcorn served with soundtrack and salted popcorn alone was insignificant (p>0.05). The
perceived saltiness of popcorn served in pink bowls was found less salty than that of others (p<0.05). Results
indicated that the blue color and salty soundtrack had an increasing effect on the perception of saltiness in popcorn
tasting. In conclusion, the subjective taste experiences of individuals could be manipulated with visual and auditory
effects as shown in the saltiness of popcorn samples in this study.

Keywords: Gastrophysics, Color, Sound, Taste perception, Sensory elements

GiRiS

Bilissel psikoloji ve biligsel sinirbilim alanlarindan gelen
¢ok duyulu lezzet algisina son zamanlarda ortaya ¢ikan
akademik ve pratik ilginin artmasi, duyusal tat ve lezzet
degerlendirmesinin anlasiimasina 6nemli dlgtde katkida
bulunmaktadir. Gastrofizik gibi disiplinlerarasi bir
yaklagimin, yemek tadi deneyimlerinin ¢oklu duyusal
dogasini derinlestirecedi ve cesitlendirecegi tahmin
edilmektedir [1]. Gastrofizik kavrami hem gastronomi-
fen bilimleri hem de gastronomi-psikofizik bilimlerinin
birlesmesi  sonucu olusmus, gidalarin  duyusal
Ozelliklerini dikkate alan ve sunulan yiyeceklerin her
acidan kalitesini artirmaya yonelik disiplinlerarasi bir
alandir [2].

Ozellikle yeme ve icme deneyimi bes duyumuzun
timina (gérme, koklama, tat alma, isitme ve dokunma)
igermektedir  [3-4]. Insanlar beyinlerinde olusan
karmasik isleme 6zelligi nedeniyle diger canlilara oranla
¢ok daha gelismis tat algilama duyusuna sahiptirler [5].
Aslinda tat, genel lezzet deneyiminin bir pargasini
olusturmakta ve gidanin agza alinmasiyla birlikte bu tadi
aktif eden bilesenlerin dildeki tat tomurcuklarini
uyarmasi ile meydana gelmektedir. Tat algisi ise agizda
tanimlanan tatli, tuzlu, eksi, aci ve umami olmak lzere
bes temel tadi igermektedir [6-8]. insanlarin tatlari veren
maddeleri algilama duzeyleri yas, cinsiyet, gelir diizeyi,
hastalik durumu, genetik, psikolojik durum, sosyokdltirel
farkliliklar, aligkanliklar ve fiziksel ortam gibi sebeplere
gore farkhliklar gosterebilmektedir [9]. Tat algisini
urtinin ambalaji, rengi, fiyati, miktari gibi degiskenler de
etkilemektedir. Tuketicilerde belirli bir Griine yonelik tat
algisinin olugsmasinda neredeyse tim duyu organlarinin
etkisi bulunmaktadir [10].

insan yasaminda belirli bir duyguya karsilik gelen ve
tiketicilerin  kalbine giden bir yol olan duyular,
yasamimizda ¢ok énemli olmasina ragmen uzun yillardir
fark edilememistir [11]. Bunun yaninda bireylerin tat
algilarini fizyolojik, sosyokiiltirel ve psikolojik faktorler
etkileyebilir. Bu nedenle yiyecek-igecek isletmeleri bu
faktorleri g6z 6nunde bulundurarak faaliyetlerini buna
gore gergeklestirmek zorunda kalmaktadir [12]. Yemek
deneyimi tartigsmali olarak goklu duyusal bir deneyimdir.
Ancak tat algisina yonelik duyusal tepkiler yeterince
tartisiimamaktadir [1]. Ek olarak duyusal agidan bir
urinidn gelistiriimesinde lezzet algisinin iyi anlasiimasi
gerekmektedir. Ancak lezzet algisini olugturan bilegsenler
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henlz tam olarak ¢ozllemedigi igin tat algisinin yeni
calismalar ile desteklenmesi gerektigi dustnilmektedir
[13].

Alan vyazinda vyer alan c¢alismalar incelendiginde
noérogastronomi, molekiler gastronomi, gastrofizik gibi
konularin 06zellikle 2006 yili sonrasinda incelenmeye
baslanmasi ile gastronomi alaninin yeni bir perspektif
kazandigi  dusunulmektedir  [8]. Yapilan literatlr
taramasinda incelendigi kadariyla gastrofizik
baglaminda tat algisini inceleyen ampirik caligmalara
ulusal literatiirde rastlanmamustir. ilgili literatiirdeki
bosluktan da hareketle gastrofizik baglaminda duyusal
unsurlarin tat algisina etkisini inceleyen bu arastirmanin,
gelismekte olan bu yeni gastronomik perspektife dnemli
katkilar saglayacagi 6ngorulmektedir.

Gorsel unsurlarin tat algisini etkiledigi birgok deneyde
bulgulanmistir [14-22]. Ayni sekilde isitsel unsurlarin tat
algisini etkiledigine yonelik arastirmalar mevcuttur [23-
26]. Bu arastirma patlamis misira yonelik tat algisinin
gorsel ve isitsel unsurlardan ne sekilde etkilendigini ve
bu durumun vyiyecek deneyimi Uzerindeki etkilerini
psikofiziksel bir deneyle kanitlamayi amaclamaktadir.
Duyusal agidan bir Grinun degerlendiriimesinde renk ve
ses unsurlarini tartismak, bireylerin ve 6zellikle yiyecek-
icecek isletmelerinin  bu faktoérleri g6z Ondnde
bulundurarak faaliyetlerini ona gore gergeklestirmelerini
saglamak ve bunlarin sonucunda tat deneyiminin
zenginlestiriimesi ise arastirmanin diger amagclari
arasindadir.

Arastirmada duyusal unsurlarin tat algisina etkisi
gastrofizik cergevesinde incelenmektedir. Arastirmada
ele alinan duyusal unsurlar tat, renk ve ses algisindan
olugmaktadir. Bu unsurlarin tat algisini
degistirebilecegine yonelik varsayim psikofiziksel bir
deneyle arastirimistir.  Psikofizik uyarict ile algi
arasindaki iliskinin bilimsel c¢alismasidir [27]. Bu
baglamda renk-tat, ses-tat, renk-ses-tat eslesmeleri gibi
g¢apraz modlu yazigmalar olusturulmustur.

Arastirma kapsaminda patlamis misirin - bulundugu
kabin renginin ve arka plan sesinin patlamis misirda
tuzluluk tadi algisini ne sekilde etkiledigi test edilmek
istenmigtir.  Bir gidanin  tadi  renk unsurundan
etkilenebilir. Ornegin acl siyah, tuzlu beyaz, eksi ise
daha ¢ok yesil renkler ile iliskilendiriimektedir [28]. Tat
degerlendirmeleri sesten de etkilenebilir. Ornegin
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yuksek perdeli sesler eksi veya tath gidalar ile
iliskilendirilirken, dusik perdeli sesler daha ¢ok aci
gidalar ile iligkilendirilmektedir [29].

Lezzetin tattan daha fazlasini icermesi, tatla ilgili
olmayan modalitelerden etkilenildigini acikca
gostermektedir. Ornegin 1sitiimis bir yemegin tadi soguk
olandan daha farkh olarak algilanabilir. Ancak bu
arastirmadaki ana hedef ¢ok duyulu faktorlerin tat algisi
Uzerindeki etkisini test etmektir. Coklu-duyusal veya
capraz-model algi Uzerine yapilan arastirmalar, tat alma
duyumuz ile isitme duyumuz arasinda nadiren baglanti
kurmustur [30]. Fakat yapilan arastirmalarda gerek
ortam sesinin gerekse gidanin agza alindiktan sonra
cikardigi sesin tat algisini etkiledigi agik¢a gorilmektedir
[23-24-25-26]. Ayni sekilde renk unsurunun da tat
algisini etkiledigi bircok deneyde bulgulanmistir [15, 31,
19, 32].

Son zamanlarda tiketicilerin biling dizeyindeki artis,
saglikh atistirmalik anlayisina evrilmesi gerekliligini
beraberinde getirmistir [33]. Saglikh atistirmaliklar yag,
seker ve tuz orani bakimindan fakir, koruyucu ve yapay
renklendiriciler icermeyen, vitamin, mineral ve lif
acisindan zengin olan besinlerdir [34]. Arastirmada tat
degerlendirmesinde ele alinacak gida Urinu olarak
patlamis misirin tercih edilme sebebi, bu Grlinin tiketim
sikhgi ve daha c¢ok tuzlu tuketildigi varsayimidir.
Patlamis misir dinya Uzerinde en yaygin tuketilen
atistirmaliklardan biridir [35].

Turkiye'de ise bugday ve arpadan sonra en yaygin
uretilen ve tuketilen tahil bitkisi misirdir [36]. Isil isleme
maruz kaldiginda sert tohum kabugunu yirtarak patlayan
ve hacmi genisleyen patlamis misirin, icerdigi yuksek lif,
vitamin ve mineraller ile mide asidi emiliminde, aclk
hissini azaltip tokluk hissini vermede ve buatun tahil
olarak kalori miktarinin disik olmasi nedenleri ile
saglikli ve besleyici bir aperatif Grin olarak dinya
capinda tuketimi strekli artmaktadir [37-38-39].

Diger yandan yuksek tuz tiketimi pek ¢ok hastalik igin
tehlike arz etmektedir [40]. Yetiskinlerin ginde 5
gramdan daha az tuz almasi halinde hipertansiyonun,
kalp damar hastaliklarinin ve inme riskinin azalacagi
bildiriimekte ve bununla birlikte yillik 2.5 milyon 6limin
Onlenecedi belirtiimektedir [41]. Gidalardaki tuzun
azaltimasi dinya capinda farkli saglik kurumlarinin
Onerdigi gibi bireylerin saghgini ciddi hastaliklardan
korumak igcin 6nemli bir zorunluluk haline gelmektedir
[42]. Son yillara bakildiginda ise tuzla ilgili saglik
endiselerinin, dusuk tuzlu gidalar hakkinda kapsamli
arastirmalara yol agtigi gorilmektedir [43].

Patlamis  misinn  tiketim  sikligindan  hareketle,
iceriginde bulunan tuzun azaltiimasina yonelik yapilan
algi calismalarinin bireylerin daha saglkli beslenme
davraniglarina sahip olmasi agisindan 6nemli oldugu
disunllmektedir.  Tiketicilerin ~ duyularini  harekete
gecirerek yedigi besinleri daha tuzlu olarak algilamaya
itmek hem tuz tuketimini azaltabilir hem de bu durum
bireyleri farkinda olmadan daha saglikli beslenmeye
yoneltebilir. Bu nedenle bu arastirmanin problemi,
gastrofizik baglaminda patlamis misira ait renk ve ses
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unsurlarinin  tuzlu tat etkisi

belirlenmigtir.

algisina seklinde

MATERYAL ve METOT

Bu arastirmanin problemi kapsaminda tercih edilen
arastirma yontemi nicel arastirma yontemlerinden
deneysel yontemdir. Bireylerin bir Urline ydnelik tat
degerlendirmesinde gorsel, isitsel, dokunsal ve koku gibi
duyusal unsurlar etkili [44] olsa da tath, tuzlu, aci, eksi
ve umami gibi temel tatlarin [45] beynin tat alma
merkezlerine ana aktarim noktasi tat tomurcuklaridir
[46]. Bu nedenle arastirma kapsaminda patlamis misirin
bulundugu kabin renginin ve ortamda bulunan film
muziginin patlamig misira yonelik tat algisina etkisinin
degerlendirilmesinin, deneysel bir arastirma ile tadim
esnasinda gergeklestirimesinin uygun olduguna karar
verilmistir.

Bagimli degiskenin bagimsiz degisken degistirildikten
sonra Olcllmesi tek Olgime dayanan deneysel
tasarimlara 6rnek olusturmaktadir [47]. Bu nedenle bu
calismada bahsi gegen deney tasarimi kullaniimistir.
Gercek bir deneysel arastirmada bagimli degiskenin
herhangi bir degisiklik olmadan test edildigi bir on test
arastirmasi ve bagimli degiskenin bagimsiz degiskenler
degistirildikten sonra 6lguldigu bir son-test arastirmasi
bulunmalidir [48]. Bu baglamda gergeklestirilen deneyde
on test calismasindan sonra sirasiyla rengin tat algisina
etkisi ve ses ve rengin tat algisina etkisi dlgulerek son-
test calismasi gerceklestiriimistir.  Diger yandan
deneysel tasarimlarda nedenselligin saglanabilmesi igin
bagimhi ve badimsiz degiskenler arasinda bir iligki
olmasi ve bagdiml degiskendeki degisikligin bagimsiz
degiskendeki degisiklikten sonra olusmasi
gerekmektedir [49]. Bu arastirmada ilgili literatirden de
destek alinarak tuzlu tat algisi (bagimli degisken) ile
renk ve ses (bagimsiz degiskenler) arasinda bir iligki
oldugu ve renk ve ses faktorlerinden sonra tuzlu tat
algisinin  degisebilecegi  6ngdrulmis ve  bdylece
nedensellik kriterlerinin saglanmasi hedeflenmistir.

Ayrica deneysel tasarimlarda sik kullanilan ve bireylerin
deney gruplarindan herhangi birine atanmada tamamen
esit sansa sahip oldugu “rastgele dagitim” yontemi [49]
tercih edilerek gruplarin homojen bir sekilde dagilmasi
hedeflenmistir. Son olarak deney esnasinda sunum
yanhligini kontrol etmek amaciyla karsi dengeleme
yonteminden yararlanilarak katilimcilarin degiskenlere
farkl sirayla maruz birakilmasina [50] dikkat edilmistir.

Aragtirmanin Etik Boyutu

Arastirmanin etik acidan uygunlugunun
degerlendirimesi i¢in  Canakkale =~ Onsekiz ~ Mart
Universitesi Lisansustid Egitim  Enstitisu  Bilimsel

Arastirmalar Etik Kurulu'ndan (29.12.2022 tarihli 23/28
saylll karar numarasi) onay ve deneyin yurutulecegi
kurumdan kurum izni alinmistir. Ayrica arastirmaya
katilan katihmcilardan yazili ve so6zli olarak gonallu
onamlari alinmigtir.
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On Test Arastirmasi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bolumi’'nde lisans
egitimi géren 18-30 yas araliginda 58 &6grenciye (28
kadin, 30 erkek) demografik sorularin yaninda 3 ana
sorudan olusan bir 6n test uygulanmistir. Cevrimigi
anket yoluyla toplanan verilerde katilimcilara cam bir
kasede patlamis misir gorseli gosterilerek
katilimcilardan bu gida Urdnuyle ilgili bekledikleri tat
Ozelliklerini (tuzlu olmasi, tath olmasi vb.) kisa yanit
seklinde acik uclu olarak cevaplamalar istenmistir.
Daha sonra katilimcilara yuvarlak sekillerde renk
bloklari (yesil, kirmizi, mavi, siyah, sari, pembe)
gOsterilerek bu renklerin hangi tat ile daha ¢ok uyumlu
oldugunu ve bunun nedenini agik uglu olarak cevaplari
istenmistir. Son olarak deneyde kullaniimak UGzere

‘a"'a G'I &k

tath

12
yag S yagsiz

zayadl yagsiz
va‘mﬂ? yagu 2fif- [imu hafit- quEu it
ha!ru.w
Yag vagh
tatl' Iathylazleg agh [ acw
az-yagl

;,a,a a | Y29 tuzlu;mw M"Yag\ i

agsme eyagh y(aZeg Ialll

acl

tath
luzlu

gmr i
aCI

Ya“a"haﬂ tuziu taze

luz\u @

Ty

|
g|’[|raz yagu 1yag

tatll

secilen film muzigi dinletilerek bu mazigin hangi tat (tatl,
tuzlu, aci, eksi) ile daha gok uyumlu oldugunu segmeleri
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mizigi ve katihmcilarin  patlamis  misirin hangi
ozelliklerini puanlayacagdi belirlenmigtir.

On test aragtirmasina katilan katilimcilarin patlamig
misirin tadina ait bekledikleri 6zellikler kelime bulutu
analizine tabi tutulmustur (Sekil 1). Analiz sonucunda
patlamis misirla en ¢ok eslesen tadin tuzlu oldugu
gorulmektedir. Bu bulgunun arastirmanin problemiyle de
paralellik gosterdigi dusinulmektedir. Bu dogrultuda
arastirma kapsaminda yapilan deneyde katilimcilardan
patlamis misirla en c¢ok eslesen “tuzluluk” tadini
puanlamalari istenmistir.
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Sekil 1. Katiimcilarin patlamis misirin tadina yoénelik beklentileri
Figure 1. Participants' expectations for the taste of popcorn

On test uygulamasi sirasinda dinletilen film mizigi ise
en ¢ok (%44.8) “tuzlu” tat ile eslestiriimistir (Sekil 2).
Dinletilen film muzigi de literatirde tuzlu film muzigi
olarak anilmaktadir [29]. Uygulanan 6n test de bunu
dogruladigindan deneyde kullanilacak olan muzik Jialing
Deng tarafindan 2015 yilinda hazirlanan [51] tuzlu film
muzigi olmustur. Film mizigi ile en az bagdastirilan
temel tadin ise “tath” (%15.5) oldugu goériimektedir.
Katihmcilar tuzlu film mazigini en az tath tat ile

eslestirdikleri  icin  arastirmada  kullanilacak  kap
renklerinden birinin de tatli tat ile en ¢ok bagdastirilan
renk olmasina karar verilmistir. Boylece tuzlu film muzigi
ile en az bagdastirilan tath tadinin etkilesimi daha net bir
sekilde anlagilabilecektir. Ornegin katilimcilar aslinda
tatli olarak degerlendirdikleri bir renge sahip kasede
yiyecek tadimi yaptiklari esnada katihmcilara tuzlu film
miziginin dinletiimesi o yiyecege dair tat algilarini
degistirebilir.

® Ac
@ Tath
Tuzlu

©® Eksi

Sekil 2. Film miziginin temel tatlarla eslestiriime orani
Figure 2. Ratio of matching soundtrack to key flavors
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Renk bloklarinin hangi tatlarla eslestirildigi sorusuna ise
icerik analizi uygulanmis ve katilimcilar Tablo 1’teki gibi
yanitlar vermistir. Deneyde puanlanacak olan tat unsuru
“tuzluluk” oldugundan arastirmada bu tatla en gok ve en
az eslesen renkler tercih edilmis ve patlamigs misirin
servis edilecedi kaplar bu renklere goére secilmistir. Tablo
2’'ye gore katilimcilarin tuzlu tat ile en ¢ok eslestirdikleri
rengin “mavi” en az eslestirdikleri rengin ise “pembe” ve
“kKirmizi” oldugu gorilmektedir. Bunun yaninda pembe

renk tathhkla en ¢ok bagdastirilan renk olmustur. Bu
rengin tathlik tadina atfedilmesi yiyeceklerde algilanan
tuzluluk tadini azaltabilecedi ihtimali dogurdugu igin
diger bir renk faktori olarak pembe rengi tercih
edilmistir. Bu baglamda deneyde kullanilacak olan kap
renklerinin  “pembe” ve “mavi” olmasina ve kap
renklerinin tat algisina etkisini daha net kavrayabilmek
adina kontrol degigkeni olarak kullanilan kasenin ise
seffaf olmasina karar verilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin renk-tat eslesmesine yonelik ifadeleri
Table 1. Expressions of the participants about color-taste matching

Tat Kirmizi Mavi Pembe Yesil Sari Siyah  Higbiri
Tatli 5 0 27 0 23 2 2
Tuzlu 0 33 0 3 5 1 16
Aci 42 0 0 5 0 9 2
Eksi 0 4 2 30 23 1 1

On-test aragtirmasi sirasinda katilimcilardan bu renk-tat
eglestirmelerinin  sebebini kisa cevaplar sgeklinde
yanitlamalar istenmistir. Arastirmada kullanilacak olan
renkli kaplar “pembe” ve “mavi” oldugundan bu renklerin
tuzlu ve tath tatlarla eslestirime nedenleri analiz
edilmigtir. Elde edilen verileri aciklayabilecek kavramlara

ve ligkilere ulagsmak amaciyla [52]. Boylece
katihmcilarin ~ maviyi  tuzlu, pembeyi tath ile
bagdastirmalarinin  sebebi daha net bir sekilde

anlasilmaya calisiimistir. Analiz sonucunda olusturulan
temalar Sekil 3'te gosteriimektedir.

* deniz
 ambalaj

* sckerlemeler
* begeni

Pembe=Tath

Sekil 3. Mavi-tuzlu ve pembe-tatli eslesmesine yonelik
olusturulan temalar

Figure 3. Themes created for the pairing of blue-salty
and pink-sweet

Arastirma baglaminda pembe rengi ile en ¢ok eslesen
tath tadina yonelik katiimcilardan alinan yanitlara goére
“sekerlemeler” ve “begeni” temalarinin 6n plana ¢iktig
gorilmektedir. Ornegin tath gidalar ile en ¢ok hangi
rengi bagdastirdiniz sorusuna 19. katilimci: “Pembe
bana tatliyr animsatti ¢link(i sekerler hep o renkte

oluyor.”, 47. katlimci ise “Pembeyi tatllikla
bagdastiriyorum ¢lnkii gbze ¢ok tatl gelen bir renk
oldugunu disliniiyorum.”  yanitlarini vermistir.

Arastirmada tuzlu-mavi eslesmesinde ise “deniz” ve
“ambalaj” temalarinin 6n plana c¢iktigi goériimektedir.
Ornegin 4. katilimei “Deniz de mavi ve tuzlu oldugu igin
bu rengi tuzlulukla bagdastiriyorum” 48. katihmci ise
‘“Mavi-tuzlu. Cilnki tuz ambalajlari mavi oluyor.”
yorumunu yapmistir.

Sonug olarak on teste katilan katilimcilardan elde edilen
verilerden yararlanilarak, katilimcilarin patlamis misira
ait hangi tat unsurunun (tuzluluk) 6n plana ciktigi,
kullanilacak kap renkleri (pembe, mavi ve seffaf) ve
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literatlirde tuzlu film mizidi olarak anilan mizigin hangi
tat unsuru (tuzlu) ile daha ¢ok bagdastiridigi belirlenmis
ve arastirma kapsaminda olusturulan deney tasarimi ve
hipotezler bu gercevede sekillenmistir.

Arastirmanin Hipotezleri

Tat ve renk arasindaki eslesmelere yonelik yapiimis ilk
calismalardan biri O’Mahony tarafindan Kaliforniya
Universitesi'ndeki 51 ogrenci tarafindan
gerceklestiriimisgtir. Katihmcilar tathyr kirmizi, tuzluyu
beyaz, eksiyi sari ve aci rengi daha ¢ok yesil ve siyah
renkle iligkilendirmislerdir [53]. Alman sosyolog Eva
Heller'in rengin psikolojik ve sembolik anlami ile ilgili
daha genel bir bilgi elde etmek amaciyla gerceklestirdigi
calismada ise 2000’e yakin Alman uyruklu katihmci,
renkleri dort ana tatla eglestirmistir. Bu g¢alismanin
sonuglarina goére yesil ve sar agirlikh olarak eksi;
pembe, turuncu ve kirmizi tatli; beyaz, gri ve mavi tuzlu;
siyah ve kahverengi ise aci tat ile daha c¢ok
iligkilendirilmistir [54].

Rengin tat ile ilgili 6nyargilar etkileyip etkilemedigini
anlamak icin yapilan bir baska calismada Oregon
Universitesi'nde 45 isletme &grencisine uygulanan
anketin sonuglarina goére, kirmizi ve turuncu renk tatl,
yesil ve sari renk eksi, beyaz renk tuzlu ve siyah renk
ise acl tat ile iliskilendirilmistir [55]. Baska bir calismada
ise Cin, Hindistan, Malezya ve ABD’den 452 katilimci 11
farkl rengi temel tatlarla eslestirdikleri bir calismaya
katilmiglardir. Sonuglar siyah rengin acilik, yesilin
eksilik, pembenin tathlik ve beyazin tuzluluk ile
iliskilendirildigini ortaya ¢ikarmistir [28].

Hem ¢evrimi¢ci hem de laboratuvar testlerinin sonuglari
insanlarin gogunlugunun tuzun tadini beyaz ve maviyle,
tatlihgr kirmizi ve pembeyle, eksiligi yesil ve sariyla ve
aclyl kahverengi ve siyahla eslegtirdigini ortaya
koymaktadir [54]. Beyaz ve mavi renk tuzlu tatlarla daha
cok iligkilendirilirken [56], pembe rengi daha ¢ok tatl
tatlara atfedilmektedir [11]. Ornegin yapilan bir deneyin
sonuglarina gore, tuzlu patlamis misir kirmizi bir késede
sunuldugunda daha tatli, mavi bir kdsede sunuldugunda
ise daha tuzlu olarak algilanmigtir [31]. Bu dogrultuda
olusturulan hipotezler asagidaki gibidir.
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H1: Tuzsuz patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda
seffaf ve pembe késelere oranla daha tuziu
algilanacaktir.

H2: Tuzlu patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda
seffaf ve pembe késelere oranla daha tuziu
algilanacaktir.

Yapilan bir arastirmaya goére staccato artikilasyonu
(birbirinden keskin bigimde ayrilmig notalar) tuzlu tadini
tetiklemektedir [57]. Diger bir arastirmada muziklerde
tuzluk sesi gibi semantik cagrigimlarin kullaniimasi
tiketicilerde o gidanin daha tuzlu oldugu hissini
uyandirmistir [51]. 2020 yilinda yapilan bir deneyin
sonuglarina gore ise C-major arpej, ylksek perde,
legato artikilasyon, Unsiz uyumu, yavas tempo, sicak
tini ve klarnet melodisinden olusan ses kombinasyonu
da insanlarda tuzluluk algisina sebep olmaktadir [58].

21-62 yas arahigindaki 100 katihmci 24 farkh film
muzigini (dort aci, dort tuzlu, yedi eksi ve yedi tath film
muzigi) her biri 15 saniye olmak Uzere dinleyerek bu
muzikleri temel tatlarla iliskilendirmislerdir. Deneyde
kullanilan muzikler cesitli arastirmaci ve tasarimcilar
tarafindan kullanilan film muziklerinden olugsmaktadir ve
her tat icin en iyi eslesme oranina sahip film muzikleri
listelenmigtir. Deneyin sonuglarina goére katihmcilarda
tuzlu tada en iyi karsilik gelen muzik Deng tarafindan
2015 yilinda yuksek lisans tezinin bir pargasi olarak
hazirlanan tuzlu film muzigi olmustur [51].

Tat algisinda renk ve sesin etkisinin yani sira birden
fazla duyusal uyaran, tek basina uygulanmasina kiyasla
kombine edildiginde daha biydk bir tat algisi
modulasyonu yaratma yetenegine sahip olabilir [59].
Coklu duyusal entegrasyon kuramindan da hareketle
renk-ses-tat eslesmesinin tuketicilerde meydana gelen
tuzluluk tadi algisini degistirecegi varsayilarak asagidaki
hipotezler olugturulmustur.

H3: Tuzsuz patlamis misir seffaf, pembe ve mavi
kaselerde, tuzlu film miizigi esliginde sunuldugunda
daha tuzlu olarak algilanacaktir.

H4: Tuzlu patlamis misir seffaf, pembe ve mavi
kaselerde, tuzlu film miizigi esliginde sunuldugunda
daha tuzlu olarak algilanacaktir.

Deneysel Tasarim

Gerceklestirilen deneyde 4 ayri tasarim kullanilmigtir
(Sekil 4). 1. ve 2. tasarima katillan katihmcilar tuzsuz
patlamis misir (P1) tadimi yaparken 3. ve 4. deney
tasarimina katilan katilimcilar tuzlu patlamis misiri (P2)
deneyimlemislerdir. 1. ve 3. gruptaki tasarimlar sadece
renk uyaranlarinin bulundugu u¢ kosuldan, 2. ve 4.
gruptaki tasarimlar ise renk ve ses uyaranlarinin birlikte
bulundugu (Orn: mavi kap+film miizigi) t¢ kosuldan
olusmaktadir. Her tasarimda renk ve film muzigi
uyaranlarinin etkisini kargilastirabilmek amaciyla bir
seffaf kdse bulunmaktadir.

1.Grup 2.Grup
Tuzsuz
@ -
OO® || OCO| 1=
@ Pembe

3.Grup 4.Grup
HEE® | O
OB | o=

Sekil 4. Rengin ve sesin tat algisina etkisini gosteren deney kosullari
Figure 4. Experimental conditions showing the effect of color and sound on taste perception

Deneysel yontem, bagimsiz bir dediskendeki degisikligin
bagimli  degiskende degisiklik meydana getirip
getirmedigini inceleyen bir yontem seklidir [60]. Yapilan
deneyde bagimli degisken tuzlu tat algisi, bagimsiz
degdiskenler ise renk ve sestir. Gergeklestirilen deneyde
kontrolli ve sabit tutulan degisken ise patlamig misirdir.

Patlamig misirin hem tuzsuz hem de tuzlu olarak servis
edilmesindeki amag gorsel ve isitsel unsurlarin tuzluluk
algisina etkisini daha net bir sekilde belirleyebilmektir.
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Ornegin tuzsuz servis edilen bir patlamis misir tuzlu film
muzidi esliginde daha tuzlu olarak algilanabilir ya da
tuzlu servis edilen bir patlamis misir pembe bir kapta
daha az tuzlu olarak algilanabilir.

Evren ve Orneklem

Aragtirmanin  evrenini  Canakkale Onsekiz ~Mart
Universitesi, Turizm Fakiltesi, Gastronomi ve Mutfak
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Sanatlari Bélumu’'nde 6grenim goéren lisans 6grencileri
olusturmaktadir.  Bu arastirma  evreninin  tercih
edilmesinin sebebi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
egitimi alan o6grencilerin  6grenim gordikleri  sure
boyunca farkli yiyecek ve icecekleri deneyimlemeleri ve
deneyimledikleri bu vyiyecek ve iceceklere iligkin bir
kavrayls ve yorumlama yetenegdi gelistirmeleridir. Bu
ongorilerden hareketle arastirmaya katilacak olan
ogrencilerin yiyecek ve igecek tadimi konusunda daha
gelismis bir degerlendirme yetisine sahip oldugu
dusunidlmektedir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi{’'nde lisans
egitimi goren 6grenci sayisi 2021-2022 egitim-6gretim
dénemi itibariyle 258'dir [61]. Siki kontrollerle yapilan

deneysel calismalarda her grup igin 15 katilimcinin baz
alinabildigi [62] varsayildigi igin bu arastirmada olasiliga
dayali Ornekleme yontemlerinden biri olan secgkisiz
ornekleme ybdntemi tercih edilmis [63] ve O©rneklem
sayis1 96 6grenci olarak belirlenmigtir.

Toplam 96 katilimci (47 erkek, 49 kadin, yas ortalamasi
20.91) Aralik 2022’de Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Bolimud’'ne ait uygulama mutfaginda 3
gunlik sure boyunca deneye katilim saglamigtir.
Katihmcilar rastgele 4 ayri tasarimdan olusan
deneylerden birine atanmistir ve her deney tasarimina
24 kisi katilim saglamistir.

Tablo 2. Duru markasina ait cin misirin besin degerleri
Table 2. Nutritional values of popcorn, Duru brand

Besin Ogeleri

Besin Igerigi (60 g)

Gunluk Alim (%)

Kalori 18149 9.1
Yag 23¢ 3.5
Karbonhidrat 351¢ 11.7
Protein 51g9 10.2
Uyaranlar Uzerinden hesaplanmistir [64]. Belirtilen besin degerleri
ambalaj Uzerindeki ambalaj Uzerindeki bilgilerden
Patlamis Misir yararlanilarak hazirlanmistir.

Deneyde kullanilan patlamigs misir markasi “Duru”
markasina (Duru Bulgur Gida San ve Tic. A.S,
Karaman) ait sar renkli ve sert yapili cin misirdir. Bu
ariin Tarkiye’de Uretilen ve %99 patlama oranina sahip
oldugu ileri surdlen misir markasi oldugu igin tercih
edilmigtir. Duru markasina ait cin misirin besin 6geleri
Tablo 3’ te gosterilmektedir. Belirtilen besin degerleri 60
gram porsiyon buyukligu ve yetiskinler icin 2000 kcal

Tablo 3. Patlamis Misir Tarifi (60 g)
Table 3. Popcorn Recipe (60 g)

Deneyde kullaniimak Uzere hazirlanan patlamig misirin
icerigi ve kullanilan tuz miktari ise Tablo 4te
gosterilmektedir. Hazirlanan patlamig misir 60 g
Uzerinden hesaplanarak yapilmistir. Patlamis misir
tarifinde kullanilan yag ve tuz miktari ise markanin
sitesinde yer alan tariften yardim alinarak hazirlanmistir
[65].

Patlamis Misir Tari Tuz Miktari Siviyag Miktari Cin Misir Miktari
P1 0 (tuzsuz) 1 yemek kasigi 3 yemek kasigi
P2 1 cay kasidi tuz (4 g) 1 yemek kasigi 3 yemek kasigi

*P1: Tuzsuz misir, *P2: Tuzlu misir

Cin musirlar her deney tasarimindan yaklasgik yarim saat
Once patlatilmistir. Katilimci sayisi (96) baz alinarak
hazirlanan tarifte her katiimcinin ortalama 10 misir
tadimi yapmasi o6ngoruldigu icin toplamda 100 g
patlamis misir hazirlanmistir. Hazirlanan patlamig
misirlar tencerede patlatilarak hazirlanmis ve kaselere
konulmak Uzere saklama kaplarina esit sekilde
dagitilmistir. Patlamis misirlarin bulundugu kaplar hava
almayacak sekilde agizlari kapatilarak misirlarin taze
kalmasi saglanmigtir.  Patlamis  misir  tadiminin
yapillacagl kaselere ise ortalama 3-4 adet misir
yerlestirilmistir.

Duyusal analiz arastirmalarinda &rneklerin taninmasi
icin drneklere A, B, C veya 1, 2, 3 gibi seri harf veya
rakamlarla kod numarasi verilmemelidir. Aksi takdirde
seri kodlamada katihmcilar ilk harf veya rakamlarin
bulundugu orneklerin daha iyi oldugu duguncesine
kapilabilir [66]. Bu arastirmada igerik ve miktar
bakimindan tamamen ayni olan patlamis misirlarin
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bulundugu her kase “https://www.random.org/”
aracihgiyla 1T9, M34 gibi rastgele harf ve sayi
kombinasyonlari ile kodlanmigtir. Bu kodlama iglemine
literatirde de sikg¢a rastlandigi gorilmektedir [67-68].

Gorsel Uyaranlar

Deneyde kullanilan goérsel uyaranlar seffaf, mavi ve
pembe renkli kaselerden olusmaktadir. llgili literatir
taramasi sonucunda mavi rengin yiyecek ve igeceklerde
tuzluluk algisini artirici, pembe rengin ise tathlik artiric
bir renk olarak algilandigi ileri strtlmektedir [31, 54, 28,
56]. Literatlr bulgularina ek olarak arastirma evreninde
yapilan on test arastirmasi sonucunda mavinin tuzlu,
pembenin ise tath tat ile eslestigi gorilmektedir (Tablo
2).

Deneyde kullanilan renkli kaseler seramikten, kontrol
degiskeni olarak kullanilan seffaf kase ise cam
seramikten  olusmaktadir.  Seffaf  késenin  tercih



N. Tarhan, M. Korkmaz Akademik Gida 21(3) (2023) 284-300

edilmesinin sebebi renk faktériini ortadan kaldirmaktir.
Bunun yaninda deneyde kullanilan bitlin kaselerin ayni
Olclilere sahip olmasina dikkat edilmistir. Kullanilan
késelerin Olclleri su sekildedir; yukseklik: 15 cm,
genislik: 15 cm, hacim: 15 cm.

isitsel Uyaranlar

Deneyde bagimli degisken tuzlu tat algisi oldugu igin
literatiirden de yararlanilarak tuzlu tat algisini etkileyen
film muzikleri arastiriimig [57-51-58] ve Jialing Deng ve
Harling Sun tarafindan 2015 yilinda ylksek lisans tez
projesinin bir pargasi olarak bestelenen film muzigi
tercih edilmistir. Bu film muiziginin tercih edilmesindeki
sebep yapilan bir arastirmada diger film muiziklerine
kiyasla en tuzlu olarak algilanan film muizigi unvani
almig olmasidir [29]. Yapilan On test arastirmasinda da
bu film maziginin en ¢ok tuzlu tat ile eslestiriimesi (Sekil
2) s6z konusu muzigin tercih edilmesindeki nedenlerden
biridir. Film mdziginin siresi 15 saniyedir ve tuzluk sesi
gibi semantik cagrisimlar icermektedir. Bu arastirmada
kullaniimak Uzere secilen film muzigine
https://soundcloud.com/janicewang09/sets/taste-
soundscapes-test uzantili internet adresinden ulasilabilir
[75].

Bu yiyecegi s sekalde algiyorum:

Hig tuzhu
degil

Oldukca
tuzhy

Anketler ve Prosediir

Deney Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Turizm
Fakdltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi’'ne ait
uygulama mutfaginda gergeklestiriimistir. Katihmcilara
dagitilan anket formlari ilk olarak arastirmaci tarafindan
kisaca agiklanmig daha sonra katiimcilarin gonallulage
dayali onaylari alinmistir. Onayi alinan katilimcilara
patlamigs misir ve su servisi yapilmistir. Deneyde arka
plan gurdltisind azaltmak amaciyla 6grencilerin
telefonlarina aktarilan film mizigi kulakliklar araciliiyla
dinletilmistir.

Deney tasarimlarina ait olusturulan anketlerde ilk olarak
katihmcilarin cinsiyeti, yagi, mizikal uzmanlik duzeyleri
ve mevcut hastalik durumlari ile ilgili sorular yer
almaktadir. Bu sorulari yanitlayan katilimcilar patlamis
misir tadimina gegmislerdir. Her kdsede 3-4 adet misir
bulunmaktadir ve her kése ile ilgili katihmcilardan
kasede servis edilen patlamis misira dair, formlarda
sunulan 9'lu Likert 6lgeginde belirtilen tuzluluk algilarini
degerlendirmeleri istenmistir. Bu 6lgegin kullaniimasinin
sebebi benzer bir calismada patlamis misir tadimi
yapan bireylerin begeni ve tat algilarini bu Olcekte
degerlendirmeleridir [31]. Deneyde kullanilan oélgek ve
kap renkleri Sekil 5'te gosterilmektedir.

Sekil 5. Deneyde kullanilan 6lgek ve kap renkleri
Figure 5. Scale and cup colors used in the experiment

Ornekler arasinda katilimcilar damaklarini temizlemek
icin su icmiglerdir. Her kasenin tzerinde bulunan kodlar,
formlarda sunulan sorularla eslestiriimis ve katilimcilara
buna dikkat etmeleri konusunda uyari yapilimistir (Orn.:
M34 késesindeki misirlara dair tat algilari M34 baglikh
Olcekler aracihigiyla doldurulacaktir). Sunum yanhhgdini
kontrol etmek amaciyla késelerin sunulma sirasi
rastgele secilmistir. Diger yandan duyusal analiz
testlerinin  gok sayida panelist ile uygulanmasi
Onerilmektedir [66]. Bu nedenle deney sirasinda her
oturum 4-5 Kkisilik gruplar halinde gergeklestiriimistir.
Calisma yaklasik 10-15 dakika sirmistir. ik gin 1.
gruba ait, ikinci guin 2. ve 3. gruba ait, Gglncu gun ise 4.
gruba ait deney tasarimlari gergeklestirilmistir.

Arastirmada bagimh degiskende (tuzluluk algisi)
meydana gelen degisikligin bagimsiz degiskenden (renk
ve miuzik) kaynaklanip kaynaklanmadigini belirlemek
amaclyla diger degiskenlerin daha kolay kontrol
edilebilecegi ©6ngoruldigu icin laboratuvar deneyi
yéntemi tercih edilmis ve deney okulun mutfaginda
gerceklestiriimigti.  Boylece i¢ gegerlilik ilkesinin
saglanmasi hedeflenmistir.
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Verilerin Analizi

Arastirmada verilerin analizinde SPSS 23.0 (Statistical
Package For Social Sciences) paket yazilimi
kullanilmistir.  Arastirma verilerinde ortalamalar ve
standart sapma degerleri hesaplanmis ve gruplara
yonelik normallik analizleri gerceklestirilmistir.
Aragtirmada dort deney tasariminin her birine yaklasik
30 kisi katihm saglamistir. Fakat anket formlarinda
bulunan “Goérme, isitme, tatma, dokunma ve/veya koku
duyularinizda herhangi bir rahatsizliginiz var mi?”
sorusuna yonelik katilimcilar arasinda eleme yapilmis
ve 120 katihmcidan 14 katilimcinin degerlendirmeleri
dikkate alinmamigtir. Diger yandan veri analizi
esnasinda parametrik testlerin uygulanabilmesi adina
normalligi engelleyen u¢ degerler tespit edilmis ve 10
katihmciya ait degerlendirmeler de veri setinin disinda
birakilmistir.  Sonug¢ olarak arastirmadaki 6rneklem
sayisi 96 olarak belirlenmis ve her grupta 24 katilimcinin
degerlendirmeleri analiz edilmigtir.
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BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada ilk olarak gegerlilik ve glvenirlik analizi
yapilmis ve katilimcilara iliskin tanimlayici istatistikler
yapilan frekans analizleri sonucunda belirlenmistir. Daha
sonra normallik ve varyans homojenligine yodnelik
yapilan testlere yer verilmis ve karma desenli ANOVA
analizinin bulgularina yer verilerek hipotezler test
edilmigtir.

Gegerlilik ve Giivenilirlik Analizi

Arastirmanin igsel tutarliigi agisindan gecerlilik ve
guvenilirligi 6lgmek amaciyla Cronbach’s Alpha katsayisi
belirlenmistir. Tim veri setine uygulanan analiz
sonucunda elde edilen Cronbach’s Alpha degeri 0.937
olarak belirlenmigtir. 0 ile 1 arasinda deger alabilen
Cronbach’s Alpha degeri “0.80< a 21.00 araliginda ise
Olcek, yuksek duzeyde guvenilirdir.” [69]. Buradan
hareketle yapilan analiz sonucunda kullanilan dlgegin
yuksek dizeyde guvenilir oldugu sdylenebilir.

Katiimcilara iligkin Tanimlayici istatistikler

Her deney grubunda 24 katihmci bulunmaktadir ve
katilimcilar 19-23 yas araligindadir. 1. gruptaki

katihmcilarin 14’0 erkek 10’u kadin, 2. gruptakilerin 10’u
kadin 14’0 erkek, 3. gruptakilerin 13’4 kadin 11’i erkek
ve 4. gruptakilerin ise 12’si kadin ve 12’ si erkekten
olusmaktadir. Deney tasarimlarina toplamda 49 kadin
ve 47 erkek katihm saglamis ve katilimcilarin yas
ortalamalari 20.91 olarak belirlenmistir. Her deney
grubunda oOrneklem sayisinin ayni olmasinin ve
katilimcilarin yaslarinin  birbirlerine yakin olmasinin,
deney tasarimlarinda varyanslarin homojen dagilimasi
agisindan énem tagidigi soylenebilir.

Shapiro-Wilk Testi

Deney tasarimlarinda tekrarlayan olcimler seffaf,
pembe ve mavi kaselerden olugmaktadir. Her katilimci
U¢c kaseden patlamis misir tadimi yaparak tuzluluk
degerlendirmesi yapmistir. Dort deney tasariminda da
bulunan kéaselere yonelik yapilan Shapiro-Wilk testi
sonuglarina gore (Tablo 4’Gn son sitununa bakiniz)
p>0.05 oldugundan verilerin normal dagildigi
soylenebilir.

Tablo 4. Gruplarda tekrarlayan dlgimlere yonelik yapilan Shapiro-Wilk testi sonuclari
Table 4. Shapiro-Wilk test results for repeated measurements in groups

Shapiro-Wilk
Grup Renk Istatistik Df. Sig.
Seffaf 0.918 24 0.053
1. Grup Pembe 0.920 24 0.058
Mavi 0.921 24 0.060
Seffaf 0.924 24 0.071
2. Grup Pembe 0.943 24 0.191
Mavi 0.939 24 0.153
Seffaf 0.932 24 0.106
3. Grup Pembe 0.923 24 0.070
Mavi 0.943 24 0.191
Seffaf 0.019 24 0.102
4. Grup Pembe 0.958 24 0.393
Mavi 0.918 24 0.052
Carpikhik ve Basikhk Kiuresellik

Veri setinde Shapiro-Wilk testinin yani sira ¢arpiklik ve
basiklik degerleri de incelenerek normal dagilima
uygunluk test edilmistir. Degerler incelendiginde (Tablo
5) dort grubun tamaminda seffaf, pembe ve mavi
kaselerin carpiklik ve basiklik degerlerinin -1.5 ile +1.5
arasinda oldugu goézlemlenmistir. Bu deger araliinin
normal dagilim igin yeterli oldugu sdylenebilir. Sonug¢
olarak bu arastirmada parametrik testlerin
uygulanmasinin uygun olduguna karar verilmis ve bu
baglamda testler yapilimigtir.
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Bu arastirmada katilimci igi/grup igi faktériiniin herhangi
iki duzeyi icin hesaplanan fark puanlarinin evrendeki
varyanslarinin esit olup olmadigini test etmek amaciyla
Mauchly kiresellik testi yapilmistir. Tablo 6'dan
anlasilabilecegi gibi p>0.05 oldugundan kuresellik
varsayiminin saglandigi gorulmektedir.
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Tablo 5. Gruplarda tekrarlayan dlgiimlere ait carpiklik ve basiklik degerleri
Table 5. Skewness and kurtosis values of repeated measurements in groups

Carpiklik Basiklik
Grup Renk istatistik Std. hata istatistik Std. hata
Seffaf 0.033 0.472 -0.912 0.918
1. Grup Pembe 0.191 0.472 -0.594 0.918
Mavi -0.092 0.472 -1.142 0.918
Seffaf 0.416 0.472 -0.617 0.918
2. Grup Pembe -0.087 0.472 -0.648 0.918
Mavi 0.082 0.472 -0.867 0.918
Seffaf 0.105 0.472 -0.813 0.918
3. Grup Pembe 0.280 0.472 -0.955 0.918
Mavi -0.087 0.472 -0.648 0.918
Seffaf 0.408 0.472 -0.538 0.918
4. Grup Pembe 0.168 0.472 -0.372 0.918
Mavi -0.024 0.472 -0.751 0.918
Std. hata: Standart hata
Tablo 6. Mauchly kiresellik testi
Table 6. Mauchly sphericity test
- . Epsilon®
Within Subjects . Approx. .
Effect ) Mauchly's W Chfgquare df Sig. (P) "Greenhouse- Huynh- Lower-bound
Geisser Feldt
Renk 0.971 2.671 2 0.263 0.972 1.000 0.500

Kovaryans Matrisi

Arastirmada yapilan 6lgumler igin ikili kombinasyonlarin
kovaryanslarinin  esit olup olmadigini  belirlemek
amaciyla yapilan test sonucunda p degerinin 0.005
oldugu goriimektedir. Bu degerin 0.001’den buyik
olmasi sebebiyle kovaryans matrisinin esit oldugu
sdylenebilir.

Tablo 7. Kovaryans matrisinin esitligi testi
Table 7. Equality test of covariance matrix

Box's M 39.255
F 2.051
df1 18

df2 29909.595
Sig. (p) 0.005

Levene Testi

Arastirmada varyanslarin homojen olup olmadigini
belirlemek amaciyla Levene testi yapiimistir. Bu testte p
degeri 0,05'ten blylkse varyanslarin homojen
dagildigini soOylemek mumkundur. Tablo 8
incelendiginde tekrarlayan olcimler olan seffaf pembe
ve mavi kaselerden elde edilen Olgimlerin homojen

dagildigini, p degeri 0.05'ten buyidk oldugu igin
sdylemek mumkundur.
Tablo 8. Levene testi
Table 8. Levene test
Kase renkleri F df1 df2 Sig. (p)
Seffaf 0.203 3 92 0.894
Pembe 1.333 3 92 0.269
Mavi 1.894 3 92 0.136
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Tekrarli Olgiimlere iligkin Tanimlayici Istatistikler

Bu arastirmada 1. gruptaki deney tasarimi tuzsuz servis
edilen patlamis misirdan, 2. gruptaki deney tasarimi
tuzsuz ve film mizidi esliginde servis edilen patlamig
misirdan, 3. gruptaki deney tasarimi tuzlu servis edilen
patlamis misirdan, 4. gruptaki deney tasarimi ise tuzlu
ve film mizigi esliginde servis edilen patlamis misirdan
olusmaktadir. Deneye katilan katihmcilar her grupta
farkli senaryolara maruz kalarak patlamis misira dair
tuzluluk algisini 9'lu Likert Olceginde
degerlendirmislerdir. Her grupta tekrarlanan olgcimler ise
kase renkleridir. Katilimcilar her deney grubunda seffaf
pembe ve mavi kaselerden patlamis misir tadimi
yapmistir.

Katihmcilarin tadim yaptiklari kaselere iligkin tanimlayici
istatistikler incelendiginde (Tablo 9), her grupta en disik
aritmetik ortalamaya sahip k&se renginin pembe, en
yuksek ortalamaya sahip ka&se renginin ise mavi oldugu
gorilmektedir. Ayrica 1. gruptan 4. gruba dogru
ortalamalarin da gittikge arttigi gbze garpmaktadir. Fakat
gerek gruplar icindeki gerekse de gruplar arasindaki
olcimlerde meydana gelen bu farklarin anlamli olup
olmadigini 6grenmek amaciyla karma desenli ANOVA
analizi yapilmigstir.

Modelin Genelinin Coklu Etki Testi

Tablo 10’daki ¢ok degiskenli analiz incelendiginde hem
tekrarlayan olgim olan kase renklerinin hem de
renk+grup etkilesiminin anlamli oldugu goérulmektedir
(p<0.05). Bu tabloya gore seffaf, pembe ve mavi
késelerde degerlendirilen patlamig misirlara ait tuzluluk
algilar birbirinden farklilagmaktadir. Bunun yani sira
dort deney tasarimina ait gruplarda servis edilen seffaf,
pembe ve mavi kaselerdeki patlamis misirlarin da
birbirinden farklilastigi yorumu yapilabilir.
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Tablo 9. Katilimcilarin

gruplara ve kase

renklerine gore tuzluluk algilari

degerlendirmelerine ait tanimlayici istatistikler
Table 9. Descriptive statistics of participants' assessments of salinity perceptions

according to groups and bowl colors

Deney gruplari Kase renkleri n Min. Maks. AO SS
Seffaf 24 1 5 2.91 1.28
1. grup Pembe 24 1 5 2.75 1.18
Mavi 24 1 6 3.50 1.66
Seffaf 24 1 7 3.83 1.46
2. grup Pembe 24 1 6 3.58 1.47
Mavi 24 2 7 4.41 1.41
Seffaf 24 2 7 4.79 1.47
3. grup Pembe 24 2 7 4.16 1.57
Mavi 24 3 8 5.66 1.46
Seffaf 24 4 9 6.25 1.42
4. grup Pembe 24 2 9 5.25 1.87
Mavi 24 5 9 7.20 1.10

1. Grup: Tuzsuz; 2. Grup: Tuzsuz+Muzik; 3. Grup: Tuzlu; 4. Grup: Tuzlu+ Muzik

Tablo 10. Renk ve renk-grup etkilesimine yonelik ¢cok degiskenli analiz
Table 10. Multivariate analysis for color and color-group interaction

Etki Deger F Hipotez df. Hata df Sig. (p) Kismi Eta Kare
Pillai's Trace 0.596 67.044>  2.000 91.000 0.000 0.596
k Wilks' Lambda 0.404 67.044°  2.000 91.000 0.000 0.596
Hotelling's Trace 1.473 67.044° 2.000 91.000 0.000 0.596
Roy's Largest Root  1.473 67.044°  2.000 91.000 0.000 0.596
Pillai's Trace 0.175 2.936 6.000 184.000 0.009 0.087
Renk *Wilks' Lambda 0.827 3.028° 6.000 182.000 0.008 0.091
grup  Hotelling's Trace 0.208 3.119 6.000 180.000 0.006 0.094
Roy's Largest Root  0.199 6.111° 3.000 92.000 0.001 0.166

Grup ici Etkiler

Tablo 11 incelendiginde kiresellik saglandidi igin ayni
satirda bulunan p degeri dikkate alinmistir. Renk faktori
ele alindiginda p degerinin 0.000 oldugu goérulmektedir.
p<0.05 oldugundan deneyde kullanilan kase renkleri
arasinda anlamli bir farklilik oldugu yorumu yapilabilir.
Yani katilimcilar seffaf, pembe ve mavi kaselerde
degerlendirdikleri patlamis muisirlari  tuzluluk algisi

bakimindan farkli bulmuslardir. Renk-grup etkilesimine
bakildiginda ise ayni sekilde kiresellik saglandigi igin o
satirdaki p degerine bakilmigtir. 0.002 degeri 0.05'ten
klguk oldugu icin renk grup etkilesiminde de anlamli bir
fark oldugu soylenebilir. Katihmcilarin her grupta
degerlendirdikleri seffaf, pembe ve mavi kaselerdeki
patlamis misir degerleri birbirinden anlaml derecede
farklilagmaktadir.

Tablo 11. Renk ve renk-grup etkilesimine yonelik grup ici etkilerin testi
Table 11. Test of in-group effects on color and color-group interaction

Tip Il Kareler

Kareler

Etki Toplami Df Ortalamasi F Sig. (p) Kismi Eta Kare
Kiresellik saglandi 79.424 2 39.712 74.837  0.000 0.449
Renk Greenhouse-Geisser  79.424 1.944 40.861 74.837  0.000 0.449
Huynh-Feldt 79.424 2.000 39.712 74.837  0.000 0.449
Lower-bound 79.424 1.000 79.424 74.837  0.000 0.449
Renk* Kiresellik saglandi 11,604 6 1.934 3.645 0.002 0.106
grup Greenhouse-Geisser 11.604 5.831 1.990 3.645 0.002 0.106
Huynh-Feldt 11.604 6.000 1.934 3.645 0.002 0.106
Lower-bound 11.604 3.000 3.868 3.645 0.016 0.106
Gruplara Goére Ikili Kargilagtirmalar patlamis misirin kendi aralarinda (1. ve 2. grup) ve tuzlu
patlamis misirin kendi aralarinda (3. ve 4. grup) da
Katihmcilarin patlamis misirlara  ait  tuzluluk ortalamalar bakimindan farklilastigina dikkat edilmelidir.

degerlendirmesi ortalamalarinin bar grafigi Sekil 6’da
gOsterilmektedir. Sekil 14 incelendiginde ortalamalarin 1.
gruptan 4. gruba dogru geldikce yukseldigi
goOrulmektedir. Her ne kadar tuzsuz ve tuzlu patlamis
misir ortalamalari arasindaki fark normal olsa da tuzsuz

Bu durum 2. ve 4. gruba muzik degiskeninin
eklenmesinden kaynaklaniyor olabilir. Fakat sadece
ortalamalara bakarak farkin anlamli olup olmadigi test
edilemediginden Post-Hoc karsilastirmali testler ile
anlamhlik duzeyleri test edilmeye caligiimistir.

294



N. Tarhan, M. Korkmaz Akademik Gida 21(3) (2023) 284-300

5

2

T
tuzsuz tuzsuz+film muzidi
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tuzlu tuzlu+film mizigi

Sekil 6. Patlamis misirlara ait tuzluluk dederlendirmesi ortalamalarinin bar grafigi
Figure 6. Bar graph for the averages of saltiness evaluation for popcorn

Farkh tasarimlara sahip deney gruplarinin patlamis
misir tadimindan sonra yaptiklari degerlendirmelerin
birbirinden anlamh derecede farkli olup olmadigini test
etmek amaciyla Banferroni Dulzeltmeli Post-Hoc Testi
yapilmistir. Tablo 12'de bu teste ait sonuglar
gosterilmektedir. Tablo 12'de ortalama fark sitununda *
isaretli olanlar gruplarin birbirinden anlamli derecede
farkhlagtiklari  anlamina  gelmektedir. Tablo 12
yorumlandiginda sadece tuzlu servis edilen patlamis
misirin (3. grup) tuzsuz+mizik esliginde servis edilen
patlamis misirdan (2. grup) ortalama olarak farkli
degerlendiriimedigi goérulmektedir (p=0.314>0.05). Bu
durum 2. gruptaki patlamis misirin tuzsuz servis
edilmesine ragmen tuzlu film mizigi esliginde tadiminin
yapilip degerlendiriimesinden kaynaklaniyor olabilir.
Bunun haricinde diger tim gruplarin ikili kargilastirmalari

incelendiginde bu gruplar arasinda anlamli bir farklilik
oldugu gorilmektedir (p<0.05).

Tablo 12’de 1. grup (tuzsuz) ve 2. grup (tuzsuz+mizik)
arasindaki farkin anlamli olmasi (p=0.041<0.05) ve 2.
gruba ait ortalamalarin 1. gruba kiyasla daha ylksek
olmasi (Sekil 6)) tuzsuz patlamis misirlarin tuzlu film
muizigi esliginde servis edilmesinden kaynaklandigi
disunilmektedir. Ayni  sekilde patlamis misirlarin
tuzluluk degerlendirmelerinde 4. grubun (tuzlu+muzik) 3.
gruba (tuzlu) kiyasla daha yuksek bir ortalamaya sahip
olmasi (Sekil 6) ve bu farkin anlamli olmasi
(p=0.003<0.05) tuzlu patlamis misirlarin tuzlu film
muzigi egliginde servis edildigi icin ortaya ciktig
dusunudlmektedir.

Tablo 12. Deney gruplarinin ikili karsilastiriimasina yonelik Banferroni Diizeltmeli Post-Hoc Testi sonuglari
Table 12. Banferroni Corrected Post-Hoc Test results for pairwise comparison of experimental groups

95% Fark icin Guven Aralig!

(I grup (J) grup Ortalama Fark (I-J) Std. Hata Sig. (p) Alt Simir Ost Simr
Tuzsuz Tuzsuz+mizik -1 .056: 0.381 0.041 -2.084 -0.027
(1. grup) Tuzlu o -1.806‘ 0.381 0.000 -2.834 -0.777
Tuzlu+mizik  -3.181 0.381 0.000 -4.209 -2.152
Tuzsuz+miizik Tuzsuz 1.056" 0.381 0.041 0.027 2.084
2. grup) Tuzlu o -.750 ) 0.381 0.314 -1.778 0.278
Tuzlu+mizik  -2.125 0.381 0.000 -3.153 -1.097
Tuzlu Tuzsuz o 1.806" 0.381 0.000 0.777 2.834
(3. grup) Tuzsuz+rpu.2|k 0.750 ) 0.381 0.314 -0.278 1.778
Tuzlu+mizik  -1.375 0.381 0.003 -2.403 -0.347
Tuzlu+miizik Tuzsuz o 3.181i 0.381 0.000 2.152 4.209
(4. grup) Tuzsuz+mizik 2.125* 0.381 0.000 1.097 3.153
Tuzlu 1.375 0.381 0.003 0.347 2.403
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Renge (Tekrarlayan) Gore ikili Karsilagtirmalar

Tablo 13 her grupta tekrarlanan seffaf, pembe ve mavi
késelere ait ortalama degerlendirmeleri igeren verileri
gostermektedir. Buna go6re dort deney grubunun

toplaminda ortalama olarak en tuzlu olarak
degerlendirilen kdse mavi, daha sonra seffaf en az tuzlu
olarak degerlendirilen kase ise pembe olmustur. Bu
farklarin istatistiksel olarak anlamli olup olmadigi ise
Banferroni duzeltmeli Post-Hoc testiyle test edilmistir.

Tablo 13. Tekrarl 6lgtiimlere iligkin tanimlayici istatistikler
Table 13. Descriptive statistics for repeated measurements

Std. 95% Guven Araligi
Renk Oralama 4 jp Alt Sinir Ust Sinir
Seffaf 4.500 0.141 4.221 4779
Pembe 3.958 0.158 3.645 4.272
Mavi 5.240 0.145 4,952 5.527
Tablo 14, tekrarli Olgimlere iliskin Post-Hoc testi Grup ve Renk Etkilesimine Ait ikili

sonuglarini icermektedir. Tablo 14’e gére ortalama fark
sttununda * isaretli ikili renk karsilastirmalari arasinda
anlamh bir fark vardir. Butin ikili karsilastirmalar
arasindaki p degeri 0.000 olarak bulunmustur. Ortalama
farklar ve sig. (p) degerleri incelendiginde en yuksek
ortalamaya sahip olan mavi kase seffaf ve pembe
kaseden anlamh olarak farklilasmaktadir. Ikinci en
yuksek ortalamaya sahip olan seffaf kdse pembe ve
mavi kdseden anlamli olarak farklilasmaktadir. En disik
ortalamaya sahip olan pembe kése ise seffaf ve mavi
kase ile kargilastirildiginda aralarinda anlamli bir farklilik
oldugu gorilmektedir.

Karsilagtirmalar

Tablo 15 dort deney grubuna ait tekrarlayan dlgimlerin
(kase renkleri) tanimlayici istatistiklerini icermektedir. Bu
tabloya gore ortalamalar incelendiginde katilimcilarin
tuzluluk degerlendirmesinde her deney grubunda en
yuksek ortalamaya sahip kése renginin mavi oldugu
gérilmektedir. Ikinci en yiiksek ortalamaya sahip kase
ise seffaftirr BUtiun deney gruplarinda tuzluluk
degerlendirmesinde en disik ortalamaya sahip kase
rengi ise pembe olmustur.

Tablo 14. Renge gore ikili karsilastirmalar yapan Banferroni Dizeltmeli Post-Hoc Testi sonuglari
Table 14. Banferroni Corrected Post-Hoc Test results for pairwise comparisons by color

() Renk (J) Renk Ortalama Fark (I-J)

Std. Hata

95% Fark icin Guven Araligi

Sig. (p)

Alt Sinir Ust Sinir
Seffaf Pembe 0.542** 0.106 0.000 0.283 0.800
Mavi -0.740 0.097 0.000 -0.975 -0.504
Pembe Seffaf -0.542i 0.106 0.000 -0.800 -0.283
Mavi -1.281 0.112 0.000 -1.555 -1.008
Mavi Seffaf O.740i 0.097 0.000 0.504 0.975
Pembe 1.281 0.112 0.000 1.008 1.555

Tablo 15. Grup-renk etkilesimine ait tanimlayici istatistikler
Table 15. Descriptive statistics of group-color interaction

95% Guven Araligi

Grup Renk Ortalama Std. Hata ALSIimir Ost Sinir
Tuzsuz Seffaf 2.917 0.281 2.358 3.475
(1. grup) Pembe 2.750 0.315 2.124 3.376
Mavi 3.500 0.290 2.925 4.075
Tuzsuz+miizik Seffaf 4.083 0.281 3.525 4.642
(2. grup) Pembe 3.667 0.315 3.040 4.293
Mavi 4.583 0.290 4.008 5.158
Tuzlu Seffaf 4.750 0.281 4.191 5.309
(3. grup) Pembe 4167 0.315 3.540 4.793
Mavi 5.667 0.290 5.092 6.242
Tuzlu+mizik Seffaf 6.250 0.281 5.691 6.809
(4. grup) Pembe 5.250 0.315 4.624 5.876
Mavi 7.208 0.290 6.633 7.783

Sekil 7’ye bakildiginda ise 1 seffaf, 2 pembe ve 3 mavi
késeyi ifade etmektedir. Sekil 7 incelendiginde kase
renklerine ait ortalamalarin tuzsuz patlamis misirdan (1.
grup) tuzlu ve film mazigi esliginde servis edilen
patlamis misira (4. grup) dogru arttigi gorulmektedir.
Ortalamalara bakildiginda her deney grubunda mavi (3)
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kasenin en yiksek ortalamaya, seffaf kasenin (1) ise
mavi kdseden sonra en yiksek ortalamaya sahip oldugu
gorilmektedir. Sekil 7°de en disik ortalamaya sahip
kése rengi ise pembedir.
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Sekil 7. Gruplara gore tuzluluk degerlendirmelerinde 3
farkli kdsede meydana gelen degisimi gosteren grafik
Figure 7. Graph showing the change in saltiness

evaluations in 3 different bowls according to the groups
Hipotezlerin Degerlendirilmesi

Gergeklestirilen analizlere gore arastirmada olusturulan
hipotezlerin kabul durumlari Tablo 16’da
gosterilmektedir. Arastirma neticesinde renk ve film
muziginin patlamis misirdaki tuzlu tat algisina etkisini
degerlendirmek amaciyla doért ayri tasarim (tuzsuz,
tuzsuz+mizik, tuzlu, tuzlu+muzik) ve her grupta tekrarl
Olcumler (seffaf, pembe ve mavi késeler) kullaniimistir.
Arastirma neticesinde renk etkisine dair belirlenen
hipotezler “H1: Tuzsuz patlamis misir mavi kasede
sunuldugunda geffaf ve pembe kaselere oranla daha
tuzlu algilanacaktir.” ve “H2: Tuzlu patlamis misir mavi

kasede sunuldugunda seffaf ve pembe kaselere oranla
daha tuzlu algilanacaktir.” seklindedir. Bu hipotezleri test
etmek amaciyla gergeklestirilen analizde tekrarlayan
Olgiimlere (renge) gore ikili kargilastirmalar yapan Post-
Hoc analizinin sonuglarina ait tablo (Tablo 14) ve
gruplara goére tuzluluk degerlendirmelerinde 3 farkl
kdsede meydana gelen degisimi gosteren grafik (Sekil
7) incelendiginde mavi kasedeki patlamis misirin tim
gruplarda seffaf ve pembe késeye kiyasla daha tuzlu
olarak algilandigi bulgusuna ulagiimigtir. Bu durumda
H1 ve H2 hipotezleri kabul edilmistir.

Katihmcilarin mavi renkli kaseyi digerlerine nazaran
daha tuzlu algilamalarinin sebebinin, 6n test arastirmasi
bulgularinda yer aldigi Uzere rengin, deniz ve ambalaj
imgelerini ¢agristirmasi oldugu dusundlmektedir (Sekil
3). Bu bulgulari destekleyen bir arastirmaya goére mavi-
tuzlu iligkisi okyanusun tuzlu suyunun mavi oldugu
disuncesiyle ortaya ¢ikmis olabilir [31]. Bu arastirmada
gorsel bir uyaran olarak kullanilan mavi renkli kaselerin,
katimcilarin  imgesel c¢agrisimlari ile tuzlu hissi
yaratarak mavi késelerde sunulan patlamig misirlarin
daha tuzlu olarak algillanmasini saglamis olabilir.
Katihmcilarin  maruz birakildigi renkler degigkenlik
gosterdiginde buna paralel olarak tat algilari da
degiskenlik gosterebilir [3, 70]. Gidanin servis edildigi
kaselerin farkli renklerde olmasinin, katihmcilarin gapraz
modlu  yazismalar  sayesinde  gerceklestirdikleri
cagrisimlar aracihgiyla patlamis misira yonelik tuzluluk
algilarini belirledigi ve bu durumun Likert Olgegindeki
tuzluluk degerlendirmelerinde etkili oldugu
dusunudlmektedir.

Tablo 16. Hipotezlerin degerlendiriimesine iliskin tablo
Table 16. Table on the evaluation of hypotheses

Hipotez

Kabul Durumu

H1: Tuzsuz patlamis misir mavi kdsede sunuldugunda seffaf ve pembe

késelere oranla daha tuzlu algilanacaktir.

H2: Tuzlu patlamig misir mavi kdsede sunuldugunda seffaf ve pembe

késelere oranla daha tuzlu algilanacaktir.

H3: Tuzsuz patlamis misir seffaf, pembe ve mavi kaselerde tuzlu film
muzigi esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak algilanacaktir.
H4: Tuzlu patlamis misir seffaf, pembe ve mavi kaselerde tuzlu film
muzigi esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak algilanacaktir.

Kabul edildi.

Kabul edildi.

Kabul edildi.

Kabul edildi.

Arastirmada tercih edilen film miziginin tuzluluk algisi
Uzerindeki etkisine yonelik olusturulan hipotezler ise
“H3: Tuzsuz patlamis misir seffaf, pembe ve mavi
kaselerde tuzlu film miizigi esliginde sunuldugunda daha
tuzlu olarak algilanacaktir.” ve “H4: Tuzlu patlamis misir
seffaf, pembe ve mavi kaselerde tuzlu film mizigi
esliginde sunuldugunda daha tuzlu olarak
algilanacaktir.” seklindedir. H3 hipotezini test etmek
amaciyla 1. grup (tuzsuz) ve 2. grup (tuzsuz+miuzik), H4
hipotezini test etmek amaciyla ise 3. grup (tuzlu) ve 4.
grup (tuzlu+muizik) karsilastirlmistir. Deney gruplarinin
ikili karsilastirnlmasina yonelik Banferroni Duzeltmeli
Post-Hoc Testi sonuglari (Tablo 12) ve gruplara gore
tuzluluk degerlendirmelerinde meydana gelen degisimi
gosteren grafik (Sekil 7) incelendiginde mizik esliginde
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servis edilen patlamigs misirn muzik esliginde servis
edilmeyenlere kiyasla daha tuzlu olarak algilandigi
bulgusuna ulasiimistir. Sonu¢ olarak H3 ve H4
hipotezleri kabul edilmigtir. Katilimcilar tarafindan tuzlu
film mizigi esliginde deneyimlenen patlamis misirlarin
daha tuzlu olarak algilanmasinin, tat algisinin dinlenilen
muizik ve muzidin yaratti§i duygu durumu tarafindan
etkilenmesinden dolay! gerceklestigi disunulmektedir.
Sonu¢ olarak patlamis misirdaki algilanan tuz
seviyesinin farkli yontemler kullanilarak azaltilabildigi
gorulmektedir [71].
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SONUG

Gergeklestirilen bu arastirma ile gastrofizik yaklagiminin
temelini olusturan Coklu Duyusal Entegrasyon Kurami
dogrultusunda, kisilerin duyu sistemlerinden gelen farkli
girdilerin birbirini etkiledigi belirlenmistir. Bu deneysel
arastirma Coklu Duyusal Entegrasyon Kuraminin
destekledigi gibi, tat duyusundan farkli olarak gorsel
unsurlardan rengin, isitsel unsurlardan ise mizigin (tuzlu
film muzigi), patlamis misirdaki tuzluluk tadi algisini
etkiledigini ortaya koymustur.

Yapilan 6n test arastirmasi ve bu 6n test arastirmasini
destekleyen deneyin bulgularina goére renk-tat ve renk-
ses-tat eslesmesi ile duyular arasinda ¢apraz modlu bir
yazisma oldugu gorulmektedir. Gergeklestirilen deneyde
katihmcilar renk ve ses gibi duyusal faktérlere maruz
kalmis ve bu durum patlamis misirda algilanan tuzluluk
algisini etkilemistir. Bu etkinin duyular arasindaki capraz
modIlu yazismalar sayesinde gerceklestigi
dusunidlmektedir. Buna go6re bireylerin sahip oldugu
Oznel tat deneyimlerinin, gorsel ve isitsel faktorler ile
degisiklige ugratilabilecedi goérulmustar. Bu arastirmanin
sonuglari, gastrofizik yaklagiminin yiyecegin
kendisinden ziyade cesitli duyusal degisiklikler ile daha
iyi yeme davraniglarina yol agabilecegi dusuncesini
destekler niteliktedir. Bireyleri gorsel ve isitsel
imgelemelerle bir yiyecedi daha tuzlu olarak algilamaya
itmek tlketicilerde daha saglikh atigtirmaliklarin tlketimi
konusunda destekleyici bir unsur olabilir.
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