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Oz
Norogastronomi yiyeceklere ait koku, lezzet, sicaklik, doku, isitsel ve goOrsel unsurlarin
yakaladiklar1 uyumu beyne iletmesi ve bizim o yiyecekleri nasil algiladigimizla ilgilidir.
Zihnimizde lezzeti yaratan birgok farkli biyolojik ve hatirlatici etkenin nasil birlestigini arastiran
ndrogastronomi ile tat alicilarimizin sonradan kazanilmis ve dogustan gelen tercihlerini ortadan
kaldirmanin miimkiin olabilecegi diislinlilmektedir. Norogastronomi alaninda hem yemek
deneyimini iyilestirmek ve saglikli besinlerin daha lezzetli algilanmasini saglamak, hem de ¢ocuk
obezitesi, Parkinson, Alzheimer ve kanser gibi tat alma duyusunda hasara neden olan hastaliklarda,
bireylerin yemeklerden tat almasini saglamaya yonelik umut verici ¢calismalar bulunmaktadir. Bu
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calismada, nérogastronomi kavramu, tat ve lezzet kavrami, lezzet algisini etkileyen parametreler,
koku algis1, gorsel unsurlar, isitsel unsurlar, sicaklik hissi ve doku kavramlari, nérogastronomi ve
yiyecek-igecek isletmelerinde pazarlamaya ait tanimlamalar irdelenmis, konunun gelisimi
hakkinda literatiir taramas1 yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Beyin, koku, lezzet, norogastronomi, tat

Neurogastronomy

Abstract

Neurogastronomy is about how the smell, taste, temperature, texture, auditory and visual elements
of food transmit the harmony the catch to the brain and how we perceive those foods. With
neurogastronomy, which investigates how many different biological and reminder factors combine
to create flavor in our minds, is thought to be possible to eliminate the acquired and innate
preferences of our taste buds. In the field of neurogastronomy, there are promising studies to
improve the food experience, to ensure the perception of healthy foods more delicious, and to
ensure that individuals enjoy food in diseases that cause damage to the sense of taste such as
childhood obesity, Parkinson's, Alzheimer's and cancer. In this study, the concept of molecular
gastronomy and neurogastronomy, the concept of taste and taste, the parameters affecting the taste
perception affecting the taste description, the sense of smell, the visual elements, the auditory
elements, the sense of warmth and the concept of texture, neurogastronomy and marketing in food
and beverage businesses were examined, and a literature review was made on the development of
the subject.

Keywords: Brain, smell, flavor, neurogastronomy, taste

Giris parametrelerden olustugu diisiincesini ortaya
cikarmistir. Bu diisiincenin dogal bir sonucu

Insanlik tarihi boyunca yemek yeme eylemi, o )
olarak  kisilerin  saglikli  bir  hayat

yasamsal faaliyetleri gerceklestirebilmek igin
bir ihtiya¢ ve hayatta kalma diirtiisii olarak
alisilagelmistir Yemek yeme faaliyetinde
etkin olan tat duyular1 kiside dogumla birlikte

yasayabilmeleri, ndrogastronomi vasitasiyla
beyinsel (selebral) tepkilerini, 6grenecekleri
metotlar ile diledikleri gibi
ayarlayabileceklerinin miimkiin oldugu tezini

varligin1 gostermektedir. Degisen yasam
ortaya atmaktadir (Karaman, 2019; Pandell,

sartlar1, gelisen teknoloji, bulunan ticaret

yollar1 ve kitalar ile insanlarin seker, yag ve 2015).

tuz tliketimleri gelisim gostermistir. Siire¢ Gastronomi  bilimi, yemek  kiiltliriinii
icerisinde tiiketilen iirline ait tat algisinin olusturan toplumlara bir ayna gorevini
agizda olustugu diisiincesi, arastirmacilarin iistlenirken, s0z konusu bilimin ¢esitli
da sayesinde, lezzet deneyiminin c¢esitli alanlarda da etkinligi giin  gectikce
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artmaktadir. Oyle ki bu etkinlik sonucunda
yeni  calisma  alanlart  olusmaktadir.
Molekiiler gastronomi de bu c¢aligma
alanlarindan en 6nemlilerine 6rnektir. Fakat
kuskusuz ~ bu alanlarin en  yenisi
ndrogastronomidir. Oniimiizdeki siiregte de
gastronomi  bilimine ait  ¢alismalarin
yogunlasacagi bu yeni sahada, beynin islevi
ile gida iriinleri ile arasindaki iliski ele
almacak ve edinilen tecriibeler kisilerin
tilketecegi gida triinlerinin se¢iminde rol
oynayacaktir (Bilir, 2020).

Gastronomi, disiplinlinler arasi1 bir bilim
olmakla birlikte, yemek yeme eylemini ¢ok
daha farkli bir boyuta getirmistir. Yemegin
kiiltiir ve tarihi ile kurulan bag vesilesiyle
milletlerin yemek kiiltiirlerini ortak paydada
bulusturan bir kavram olmus, gidanin
dretimi, hazirlanmas1 ve depolanmasi
siirecinde ise tat, koku, aroma gibi etkilerin
degismesi durumuna karsin kimya bilimi ile
de etkilesimde olmustur. Son ¢eyrek asra
kadar insanlik dort ana tat duyusunu
bilmesine ragmen ¢eyrek asirdan sonra ise;
acimtirak, buruk ve umami tatlar da literatiire
kazandirilmistir (Batu, 2017 ve Ozata Sahin,
2020). Ozellikle son yillarda sosyal medya
kullanimlarinda goriilen artiglarla birlikte
kisiler “food-porn” akimi ile yemek ve
iceceklere ait gorsellerin istah agici oldugunu
ve gorsele ait drlinlerin lezzetinin nasil
olduguna dair tahminlerde bulunmaktadirlar.
Lakin kullanicilar bahsi gecen gorsellere ait
trlinlerin  tadimin1i  yapmadan iirlinlerin
lezzetine dair fikirde bulunamazlar. Baska bir
ifade ile estetik agidan gorseller ne kadar
yeterli olsa da esasen Onemli olan agizda
gerceklesen tat duyusudur (Boyaci, 2019).
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Kisilerin  yiyecek icecek isletmelerine
girdikleri anda edindikleri deneyimlerinin
biitiinii igletmelerin pazarlama faaliyetlerini
kapsamaktadir. Oyle ki bu faaliyet kisinin
konforlu bir alanda, tim duyularina hitap
eden bir hizmet almasiyla iligkilidir. Bu
calismada norogastronomi kavrami, tat ve
lezzet kavrami, lezzet algisin1 etkileyen
parametreler, koku algisi, gorsel unsurlar,
igitsel unsurlar, sicaklik hissi ve doku
kavramlari, norogastronomi ve yiyecek-
icecek isletmelerinde pazarlamaya ait
tanimlamalar irdelenmis, konunun gelisimi
hakkinda literatiir taramas1 yapilmistir.

Tat Kavram

Acimtirak tat, gidalara bazen kasith olarak
besinlere eklenen bir tattir. Cogunlukla
kahve, kakao, limon kabugu ve zeytin gibi
driinlerde bulunan bitter tatlarin acimtirak
bileseni glikozidik yapida olup kismi olarak
zehirli 6zellige sahiptir. Fakat iceceklerde ve
yiyeceklerde hala kullanilmaktadir. Zira
gidalarin iceriginde olusan zehirli maddelerin
az bir kism1 alinmaktadir. Ayrica bitter tat
veren molekiillerin oran1 ise kisileri
zehirleyebilecek kadar ¢ok olmayip, salt
yemegi veya Uriinii lezzetlendirecek kadar
oldugu distiniilmektedir. Burukluk, acilikla
iliskili bir algilama olup ¢ogu zamanda acilik
hissi ile karigtiritlmaktadir. Lakin bu algilama,
dilin st kisminda algilanabildigi gibi burun
boslugunda da hissedilebilmektedir. Cesitli
gida  TUriinlerinde  c¢ogunlukla  gidanin
igerigindeki tanen yahut polifenollerin
tiikiiriikteki proteinler ile tepkimeye girmesi
ve bunun sonucunda olusan c¢okelti ile
meydana gelmektedir. Bahsi gecen bu tat, bir
tat simgelemedigi i¢in dil tlizerinde bir
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reseptorii de bulunmaktadir. Buruklugun
dokunma duyusu ile harekete gecmesi
sonucu meydana gelen bir his oldugu
distiiniilmektedir. Buruk tat, bazi zamanlarda
istenilen bir durum oldugu gibi bazi
zamanlarda da istenilmemektedir. Kikunae
Ikeda isimli Japon kimyager 1908 senesinde,
as¢ilarin  kullandigi  kombu  suyunun
monosodyumglutamat bakimindan zengin
oldugunu ve umami tadin ana tatlardan biri
oldugunu 6ne siirmiistiir (De Araujo, 2003).
Kisaca MSG olarak adlandirilan kimyasal
madde, diger dort tattan farkli bir tat algisi
saglamaktadir. Tkeda bu tadi kesfettiginde
“lezzetli” anlaminda olan “umami” ismini
vermis boOylece besinci tat hissi de
olugsmustur. Umami, seker barindirmayan,
etimsi tatlar1 tarif etmekte kullanilmaktadir.
Bu tat agizda sulanmaya ve dilin {izerinde ise
tiiylii gibi bir hisse neden olmakta, bogazi,
agzin  tepesini ve geri kisimlarini
uyarmaktadir. Salt kendi halinde iken
tanimlanabilen bir lezzeti yoktur. Lakin
uyumlu bir aroma eslesmesinde iirlinlerin
lezzetinde  biiylik  Olgiide  degisiklik
olusturmaktadir (De Araujo, 2003; Batu,
2017)

Lezzet kavrami ¢esitli disiplinler tarafindan
da arastirilmistir. Bu ¢alismalarda, psikolojik
ve  ndrogastronomi  incelemeleri  de
bulunmustur. Lezzet algis1 denilen olgunun
bazi duyularda daha yogun bir sekilde
kendini gosterdigi bilinmekle birlikte tiim
duyularda da olumlu veya olumsuz
etkisinden s6z edilebilmektedir. S6z gelimi,
ascilar hazirladiklar1 iirtinlere karsi daha
dikkatli ve 6zenli yaklasirlarsa, misafirlerin
memnuniyetlerini 6n planda tutup sunumlari
ona gore hazirlarlarsa kisiler i¢in gidalarin
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cesitli  duyulara  hitap  ettigini  de
gozlemleyebilirler. Bu sebeple duyular
kullanarak lezzet algisin1 olusturmakla
kalmay1p yonlendirebilirler (Boyaci, 2019).

Norogastronomi Kavram

Besinlerin kalite kontrolleri ¢ogunlukla
objektif  degerlendirme yoOntemleri ile
gerceklesiyorsa da bununla birlikte duyusal
analizler de giiniimiizde kullanilmaktadir.
Duyusal analiz; besinlerin, goriiniis, tat,
koku, fiziksel temas ve isitme olarak
degerlendirilme yontemidir. Duyusal
analizlerde kisinin veya kisilerin bir uyariya
kars1 verdigi tepki Olgiilmektedir. Bunun
sonucunda uyari-yanit reaksiyonu esastir.
Bahsi gecen degerlendirmede intensite
(yogunluk), nicelik, nitelik, boyut ve hedonik
tepkisi (kisisel begeni) ele alinir. Algilanan
duyusal ozellikler, kisilerin demografik
yapist ile iliskili olmakla birlikte, bulundugu
cografyaya, yetistigi aile yapisina, kisisel
egitim ve gelisimine gore farkliliklar
gostermektedir. Gastronomi kavrami tam da
bu noktada konuyla iligskilendirilmektedir.

Norogastronomi kavrami, 2006’da Natura
dergisinde Shepherd (2013) tarafindan
kaleme alinan bir terim olmustur. Kavramdan
bahsettigi makalesinde onlimiizdeki yillarda
norogastronomi alan1 biyokimyasal gida
hazirligi, koku almanin molekiiler biyolojisi
ve kokularin goriintiiyle taranmas1 hakkinda
bilgileri ile bu bilgileri irdeleyen beyin-lezzet
sisteminin  iligkilendirildigi bir sistem
olabileceginden
bahsetmistir. Bu sistem ile kisilerin, besin

kurmanin miimkiin
tilkketme algisinin daha lezzetli olacagi ve
ayni zamanda daha saglikli beslenme stiline
sahip olabileceklerini beyan etmistir. Yapilan



bu c¢alisma ile ilk kez “ndrogastronomi” bir
terim olarak  kullamilmistir.  Kentucky
Universitesinin Uluslararasi Norogastronomi
Dernegi ile 7 Kasim 2015 yilinda bu
kavramsal ve disiplinler arasi birlesim,
sempozyum esnasinda resmi olarak diinyaya
tanitilmistir (Uslu ve S6zen, 2019).

Norogastronomi alaninda beyinin islevi,
klinik nérogastronomi ile ndérogastronomiye
dair engeller gibi bagliklar, Dan Han, Gordon
Shepherd, Fred Morin ve Charles Spens gibi
isimlerce ele alinmistir. Bir ndrobilimci, bir
yemek uzmani, bir as¢1, bir gida bilimcisi ve
bir tarim bilim adami bir araya geldigi bu

topluluk beyinin islevi, klinik
norogastronomi ile noérogastronomiye dair
engelleri  tartigmistir.  NOrogastronomi

kavrami, bircok mutfak sefine, norolog,
davranigsal  psikoloji  uzmanlarmma ve
biyokimyaciya, gidalar1 tiikketme esnasinda
duyularin beyni nasil harekete gecirdigi ve
iletilen bilgilerin, besinleri algilanmasinda
nasil kullanilabilecegi konusunda c¢aligma
alani saglamaktadir (Uslu ve Sozen, 2019).
Son birkag on yilda, arastirmacilar, ¢ok
duyusal lezzet deneyimlerimizin hem
duyusal-ayirt edici hem de hedonik
yonlerinin insasinda yer alan beyin alanlari
ag1 hakkinda c¢ok sey Ogrenmislerdir.
Lezzetin insan beyninde temsili, ilgili birincil
duyusal alanlar1 ve ayrica insular korteks ve
orbitofrontal korteks gibi bir dizi birlesme
veya entegrasyon bolgesini igermektedir
(Spence, 2016). Norogastronomi, lezzet
algisinin bilis ve hafizay etkileme yollariin
incelenmesidir. Norogastronomi yalnizca tat
ve koku duyularini degil, tim duyular
icerisinde barindirmaktadir. Buna gore;
servise sunulan tabaklarin konuk tatmini
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tizerindeki etkisi, restoran alanlarinda
kullanilan renklerin; miisterilerin istahlari,
siparisleri restoranda harcadiklar1 siire
tizerindeki etkisi, mentiide yer alan gorsellerin
miisteri tercihleri izerindeki etkisi gibi ¢esitli
konular nérogastronomi g¢alismalarina konu
olmaktadir (Baral 2015, Kanwal 2016;
Palabiyik, 2020).

Bir calismada, geometrik figiirlerin peynir
algist iizerindeki etkisi arastirilmis olup s6z
konusu geometrik sekillerin, bireylerin
peynirden hoslanmalar1 veya hogslanmamalari
izerinde etkili oldugu sonucuna ulagilmistir
(Harrar ve Spence, 2013).

Bir deneyde, soguk bir renge sahip olan
bardagin insanlar lizerinde susuzlugu giderici
bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir. Ayni
zamanda sunulan servis tabaklarinin
renginin, yiyecegin tatlilik ve tuzluluk algisi
iizerinde etkili oldugu saptanmustir.

Mentideki  yemeklerin ~ dikkat  ¢ekmesi
konusunda yapilan bir calismada, meniide
yer alan 6 adet yemek gorselinden yalnizca
iki tanesinin katilimcilar tarafindan dikkat
cektigi gozlemlenmis, bu durumun iki
gorselin  sunum sekillerinden ve sunum
icerisinde yer alan renklerden kaynaklandigi
bildirilmistir. Aym1 zamanda meniiniin st
kisminda yer alan siis detayi, katilimeilar
tarafindan yogun olarak odaklanilan bir bolge
olup, s6z konusu desenin menii igerisinde
negatif bir etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir (Palabiyik, 2020).

Kirk kisi iizerinde yapilan bir arastirmada, 12
adet gida; kirmizi, yesil ve mavi renklerde
paketlenmis ve deneklerden tathilig1 ile
saglikl gida olup olmadiklarini
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degerlendirmeleri  istenmistir. ~ Tatlilik
acisindan kirmizi paketlenmis triinler iistiin
bulunurken, yesil ve mavi paketli iiriinler ise
daha saglikli bulunmustur (Piqueras-Fiszman
ve Spence, 2011).

Farkli gida tercihi olusum mekanizmalariyla

ilgili  son  karsilastirmali  g¢alismalar,
tekrarlanan maruz kalmanin 6nemini agikca
gostermektedir. Yiyecek davranis,

molekiiler gastronomi, ndrogastronomi ve
gastrofizik ile ilgili i yeni ¢alisma alani
tartisilmakta ve duyusal gida ddiilii ile ilgili
caligmalarin, asir1 yemeyi engellemede sorun
degil, gida tatmininin ¢6ziim olabilecegini
One silirdiigli iddia edilmektedir. Normalde
tiikketimden once gelen lezzet beklentileri ile
takip eden lezzet deneyimleri tiiketimi,
cogumuzun diisiindiiglinden daha fazla
etkilemektedir. Yiyeceklerin ve isletmelerin
hem gorlinlis hem de tatlarda yaptiklar
degisiklikler, degisiklik arayan tiiketici
tercihlerinde onemli bir kriterdir. Degisiklik
istegi ve isletmelerin pazarlama stratejilerini
farklilagtirmalart gastronomide yeni
kavramlar1 ortaya  cikartmistir. Bu
kavramlardan biri de ndrogastronomidir.
Norogastronominin en temel unsuru, lezzetin
gidada degil, beyinde gidalarla birlikte
olustugu seklindedir (Brunk ve Moller,
2018).

Norogastronomi, beynimizin yemekleri nasil
algiladigin1 kesfedip bu algiyr degistirmek
lizerine de calismalara yogunlasmaktadir.
Norogastronomi beynimizin yemegi algilama
sebebinin geleneksel, psikolojik, yemek
yeme  aligkanliklari, anilar, bagimlik
iizerinden irdeleyerek sonu¢ bulmaya calisir.

Yemek deneyimini iyilestirmek, saglikli
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besinlerin daha lezzetli algilanmasin
saglamak, c¢ocuk obezitesi, Parkinson,
Alzheimer ve kanser gibi tat alma duyusunda
hasara neden olan hastaliklarda, bireylerin
yemeklerden tat almasini saglamaya yonelik
umut verici ¢calismalar da bulunmaktadir. Bu
arada cocuk yonelik
gerceklestirilen arastirmalar sonucunda, obez
cocuklarin tat alicilarinin yaglar algilamada

obezitesine

yetersiz  oldugu sonucuna ulasilmistir
(Palabiyik, 2020).

Yeme-igme deneyiminde, dokunma da
tilkketicinin tercihi degistirmekte oldukca
Oonemli bir role sahiptir. Yapilan arastirmalar
gostermektedir ki yeme-igcme tercihlerinde
masa Ortiisiiniin agirlii, sandalyenin agirlhigi
ve sekli, kullanilan moniiniin agirligl, masa
ortiisti, yemek servisinde kullanilan catal-
bicak, yemegin agirligi gibi bircok etken
etkilidir. Yapilan bir arastirmada, yogurt
daha hafif ve plastik bir kasikla yendiginde
yenilen yogurt deneklere, daha pahali oldugu
hissi vermistir. Kasigin sahip oldugu agirlik
yogurtun tadinmi etkileyebilirken, kasigin
rengi ise yogurdun beyinde algilanmasinda
farkli sonuglar1 beraberinde getirmektedir
(Bilir, 2020).

Tat ve Lezzet Kavramlari

Tat alma duyusu siiphesiz agizda baglar ve
beyinde biter, lakin ndrogastronomiyi
tanimlama i¢in tadim isleminin fizyolojik
temellerini de irdelemek gerekmektedir
(Baral, 2015). Tat kavramu ile lezzet kavrami
cogunlukla karistirilmaktadir. Tat alma
islemi, dil {zerinde bulunan tat alma
reseptorlerinin uyarilmasi ile baslar ve tatli,



tuzlu, aci, eksi, umami tatlar1 algilar (Spence,
2013). Bir gida tat alinmasi i¢in 1sirildiginda,
tikiirik ~ sivisinda  bulunan
tarafindan pargalanma iglemi baslamaktadir.

enzimler

Cignenen gidalar, dilde var olan papilalar ile
temas eder. Yetiskin insanlarda en az iki bin,
en fazla ise dort bin adet tat tomurcugu
oldugu varsayilmaktadir. Her bir tat
tomurcugu ise on ila elli arasinda duyu
hiicresini tasir ve bu duyu hiicreleri her hafta
yenilenmektedir. Bu duyu hiicreleri tatlari
beyne iletmek ile gorevlidir. Bu bazen bir
yiyecegin tadinin algilanamamasin1 makro
diizeyde aciklamaktadir. Mikro diizeyde
incelendiginde ise lezzet algilama siiresi ¢ok
yonliidiir (Baral, 2015).

Lezzet, bir yiyecekle ilgili edinilen bir
deneyimde yargi olusturmak i¢in alt yapi
hazirlayan duyusal organlarin bugiine kadar
topladig1 verilerin bir biitiin olarak One
¢ikmasi kavramidir (Spence, 2017). Bagka
bir perspektiften konuyu ele almak gerekirse
insanin lezzeti algilamasi, tat almasindan ¢ok
daha giicli bir oOzelliktir. Duyulart ve
duyularin birlesmis 6zelliklerini kisilerin
gida tiiketim big¢imini ortaya ¢ikarmak ve
kontrol altinda tutmak i¢cin
iliskilendirmektedir (Konnikova, 2016).

Beyinde lezzeti isleyen kisim olan
“orbitofrontal” korteks ayn1 zamanda hafiza,
ogrenme, dil ve duygu ile paraleldir.
Bundandir ki lezzeti algilamak kisilerin
yilksek beyinsel fonksiyonlarindan biri
olabilecegi goriisii 6ne siriilmiistiir (Fried,
2017).

Besinler, bir¢ok tat bilesenlerinden olusuyor
olsa da temel tatlar; tath, eksi, aci, tuzlu ve
umami tatlardir. Tathi (sakkaroz); esasen
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seker ve Dbazi proteinlerin algis1 ile
olugmaktadir.  Cogunlukla aldehit ve
ketonlarin molekiil varligiyla
iliskilendirilmektedir. Insan dilinin tath
hissedebilmesi i¢in gereken miktar, siikroz
(cay sekeri olarak da bilinir) i¢in bir litrede
10 milimol, laktoz (siit sekeri olarak da
bilinir) i¢in ise 30 milimoldiir. Tuzlu
(sodyum Kkloriir); tatlar tat algisinda temel
islev gormektedir. Katyon (pozitif yiikli
iyonlar) ve anyonlar (negatif ytiklii anyonlar)
tuzlarin tadim1 olusturmaktadir. NaCl, KCI,
LiCI tuzlan tuzlu tatlara 6rnekken, KBr ve
NH4Br tuzlar1 aci-tuzlu tada, Pbl, PbBr
tuzlari ac1 tada ve Be tuz cinsi ise tatl tuzlara
ornektir. Eksi (sitrik asit), pH derecesi diisiik
(asit orani yiiksek) triinlerde algilanir. Eksi
tadin begenilmesi {iriine gore cesitlilik
gostermektedir. Ornegin, portakalin veya
greyfurtun eksi tadi tiiketici i¢in cazip
gelirken bozulmus veya olgunlagsmamis
yiyecegin tadi ise kisiye itici gelmektedir.
Act (Kinin Siilfat ve Kafein), buruk tadi da
ifade etmektedir. Kafein, nikotin gibi
alkaloidler, tatlandirilmamis ¢ikolata, zeytin
gibi besinlerin karakteristik tatlaridir. Zehir
niteligi tasiyan kimyasallarin (pestisit gibi)
ve bazik 6zellikteki iirlinlerin de ¢ogunlukla
tad1 buruk, acimsidir (Karagoz, 2018).

Lezzet Algisini Etkileyen Parametreler

Koku alma organi burun, gérme organi goz
ve hatta hissetme organi eller olmadan tat,
sadece belirli gidalarla iligkilendirilen, keyif
veya haz igermeyen tek notali bir duyusal
olay olacaktir. Yiyecek igcecek faaliyetleri
esnasinda, bu deneyimi yasayan Kkisi, tat
alma, koklama, hissetme, sicaklik, gorme,
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duyma gibi ¢ok sayida duyuyu yasamaktadir.
Duyusal acgidan ¢ok yonlii sayilan bu
deneyim lezzetin temeli sayilmaktadir
(Konnikova, 2016).

Koku anatomik olarak incelendiginde tat ve
koku birbirinde farkli duygulardir. Tat, agiz
yiizeyindeki ve dildeki reseptorler sayesinde
ucucu olmayan molekiillerin  fiziksel
etkilesimi olarak nitelendirilirken, koku alici
reseptorler  kendilerine  ulasan  ugucu
bilesikler sayesinde kokuyu belirlerler. Tat
ve kokunun birbiri ile iligkide olduguna dair
algisal diizeyde bir¢ok kanit bulunmaktadir.
Tat ve koku haricinde kalan duygularin lezzet
algisinda rolii olsa da bu iki duyunun rolii
onlara gore ¢ok daha biiyiik olmakla birlikte,
kokunun, tat almadaki en belirgin faktor
oldugunu ve tat almanin en az ylizde
seksenini  olusturdugu  diistiniilmektedir
(Delwiche, 2004).

Insan burnunda bulunan koku alma
reseptorlerinin sayisi en az dort ylizdiir. Bu
reseptorlerin  her biri ¢ok sayida farkh
kokularin algilanmasinda gorevli olup, her
bir koku c¢esidi en az bir reseptdrii duyarl
hale getirebilir (Seikh, 2017).

Insanlik ilk 6nce tatli, tuzlu, ac1 ve eksi olarak
bilinen basit tatlar1 belirlemistir. Bu dogustan
gelen bir 6zelliktir. Lakin retronazal kokular
ogrenildik¢e insanlar farkl tatlara acik hale
gelir. Bu sayede retronazal kokular diinya
tizerinde bircok farkli mutfak kiiltiiriiniin
ortaya c¢ikmasinda Onciidiir (Shepherd,
2013).

Gorsel unsurlar elli yildan fazladir gorsel
unsurlarin tat almaya etkisi arastirilmaktadir.
Bahsi gegen aragtirmalar hem pratik hem de
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teorik diizeyde ilerlemektedir. Arastirmalarin
bliyiik ¢ogunlugu, bir yiyecege veya bir
icecege uygulanan rengin veya
yogunlugunun  degistirilmesinin  tadinin
algilanmasinda da degisiklik yaratacagini
ortaya koymustur. Son yillarda ise tabagn,
catalin, bigagin tat algisini etkiledigine dair
aragtirmalar bulunmaktadir. Konu ile ilgili ilk
calisma 1936 yilinda iskog bir kimyager olan
H.C Moir’in deneyidir. Moir, tiretmis oldugu
sekerlemeleri birbiri ile uyumsuz renklerle
(kirmiz1 renkli sekerleme limonlu, sar1 renkli
elmali gibi) eslestirmistir. Tadim yapan
kisilerin yarisindan fazlasi sekerlemelerin
neli oldugu konusunda yanlis cevap
vermisken sadece bir denek tiim tatlar1 dogru
bilmistir (Shepherd, 2013; Konnikova,
2016).

Isitsel unsurlar isitme ile ilgili unsurlarm
lezzet algis1 iizerine etkisi, 20. ylizyilin
sonuna kadar bahsi gegen bir konu degildir.
Ug Michelin yildizli sef Heston Blumenthal,
misafirlerin benzersiz bir yemek deneyimi
yasayabilmeleri icin tim  duygularim
hissedebilmeleri gerektigini vurgulamistir.
Fat Duck isimli deneysel restoraninda
“denizin sesi” isimli yemegini servis ederken
tabakta deniz iriinleri ile birlikte kum gibi
goziiken kirintilar ve deniz suyunu animsatan
koptikler bulunuyordu. Bununla birlikte
isletmenin mevcut atmosferinde deniz
kokusu bulunurken yemegin de yaninda
gelen biiyiik bir deniz kabugunun igine
yerlestirilmis bir elektronik miizik dinleme
cihazi  sayesinde  misafirler = yemek
deneyimlerini tadimdan ziyade, deniz kokusu
ve denizi animsatan goriinimler ile
benzersizlestirmektedir. ~ Uriinlere  ait

ambalajlarin sesi ve tiriinlerin



ambalajlarindan servis tabagma dokiilme
sesleri misafirlerin beklentilerini ve {irlinlere
ait nitelikleri aktarmada yardimc1 olmaktadir.
Son yillarda arka planda sunulan seslerin ve
miiziklerin 6zel olarak tasarlandigini bununla
birlikte sesin diizeyinin de iiriiniin tat algisini
etkileyen bir parametre oldugunu
kanitlamistir. Arastirmalar da gostermektedir
ki, isitsel unsurlar yemek yeme deneyimini
olusturan bircok algiyr etkilemektedir. Bu
nitelikler, {riin  se¢iminden, tiiketilen
miktarlara, memnun olma seviyesinden,
algilanan lezzet diizeyine degin bircok
noktada etkilidir (Spence, 2013).

Sicaklik hissi ve doku beyine tat hissi ileten
sinirlerde bulunan tat liflerinin sicakliga
duyarliligt bulunmaktadir. Agizda olusan
sicak ve soguk hissinin {iriiniin lezzetini ne
yonde degistirecegi konusunda arastirmalar
yapilmis ve sicaklik hissi ile sekerlilik
duygusunun paralel oldugu sonucuna
ulagilmistir. Sicaklik yahut sogukluk hissi
dile ulastiginda farkl iki fizyolojik tepkime
meydana gelmektedir. Sicaklik duygusunda
tatlilik, sogukluk hissinde ise tuzluluk algisi
artmaktadir. Calismalarda dile uygulanan
sicaklik yahut sogukluk hissinin temel de tat
algisina  yardimci  oldugu kanitlanmustir.
Dilin 6n kisimlarini 1sitmak tathilik hissine
sebep olurken sogutmak ise tuzlu veya eksi
duygusuna sebep olmaktadir. Gozlemlenen
bu sonuglarda dilde bulunan termal
noronlarin  lezzet algisina katkist elde
edilmistir (Cruz ve Green, 2000).

Doku; isitsel ve gorsel yolla tespit edilen,
iriinlerdeki yapisal, mekanik ve ylizeysel
nitelikleri duyusal bakimdan aktarilmasidir.
Bu tanim, doku teriminin farkli duyusal
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kanallar araciligiyla iletilen bir duyusal
nitelik oldugunu kanitlamaktadir. Doku
oncelikle agizda  hissedilir, ¢igneme
esnasinda dig, yanaklar, dil ve tiikiiriik
tarafindan fiziksel doniistimii son
buldugunda ise tamamlanir. Yemek yeme
deneyimine ait duyusal 6zelliklerden en
kompleks o0zellik dokuya aittir. Dokuyu
Olcebilmek i¢in gidayr tiiketirken veya
sonrasinda birtakim eylemleri, uyaranlar1 ve
algilamalar1  hesaplamak gerekmektedir.
Gida driinleri ile ilgili doku ¢alismalari
yaparken yemegin dogasi, yap1 ve bilesimi,
tilketim Oncesi ve sindirimi esnasindaki
bircok 0zelligi géz Onilinde bulundurmak
gerekmektedir. Uyaricilar, bir bicak ile
ekmegi keserken, bicaga dokunduklarinda,
ekmek ile temas ettiklerinde, ekmegin
kabugunun kirildiginda, tadimi yapildiginda,
cigneme ve tiikiiriik sayesinde gelen birgok
ag1z i¢i duyuya kadar uzanmaktadir (Michel,
Velasco, Fraemohs ve Spence, 2015).

Norogastronomi ve Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Pazarlama Iliskisi

Noropazarlama, pazarlama uyaranlarina
beyin tepkilerinin analizine ayrilmis bir
uygulamali sinirbilim alanidir. Genel olarak,
ana norofizyolojik sinyalleri ve tiiketicinin
davranmisini  izleyebilen = norofizyolojik
araglarin kullanimindaki ticari ilginin tegvik
ettigi algilanir. Bununla birlikte, bilimsel
literatiirde, 'ndropazarlama' teriminin kesin
bir tanim1 yoktur. Noropazarlama, “pazarlar
ve pazarlama aligverisleriyle iliskili olarak
insan davranigini analiz etmek ve anlamak
i¢in norobilimsel yontemlerin uygulanmasi”
olarak  tanimlanmaktadir (Babiloni ve
Cherubino, 2020).
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Gastronomi isletmelerindeki yogun rekabet
ortaminda igletmeler, tiiketicilere ulagmanin
yeni, farkli ve etkili bir yolunu aramaktadir.
Noropazarlama, c¢esitli tibbi teknolojilerin
yardimiyla tliketicilerin zihninden gegen
gercek bilgilere ulagarak tiikketici
davraniglarin1  agiklamaya ¢alisan  bir
pazarlama tliriidir (Salman ve Giilberk,
2017;  Akan, 2018). Yiyecek-igecek
isletmeleri de hizmet sektoriiniin bir koludur
ve misafir isletmeye adim attifi andan
itibaren servis baglamaktadir. Bahsi gecen
servis operasyonu kisinin edindigi deneyimin
biitiiniinii kapsamaktadir. Oyle ki bu estetik
acidan dekore edilmis konforlu bir alan,
ortamda kullanilan renkler, mevcut mekanin
havasi, isletmede servis edilen yiyecek ve
iceceklerin  tad1i, kokusu, yapist ve
gorselligini igermektedir (Arslan, Topaloglu,
Kili¢ ve Yozukmaz, 2017).

Hizmeti alan tiiketicilerin markaya olan
sadakatini  olusturan bu  parametreler
ozellikle servis edilen yiyecek ve igeceklerin
kisilerde uyandirdiklar1 hislerle dogru
orantilidir. Tat, koku, gorsel deneyim
kisilerin deneyimini sekillendirirken onlarin
yemek ve mekan iliskisinde de ¢agrisimlarini
meydana getirmektedir (Yildiz ve Saribas,
2019).

Bir aragtirmada, hamur islerinin gorsel olarak
etkili satig yontemi incelenmis ve ozellikle
hamur islerinin sunuldugu ylizeyin renginin
(siyah ve beyaz) tiiketicilerin beklentilerini
(duyusal ve hedonik), yani tatmadan 6nce
(asama 1) algilan etkileyip etkilemedigi
sorusu arastirilmistir. Tadimdan sonra
(asama 2) ek olarak, asama 1 ve asama 2
arasindaki satin alma niyetlerinin yan sira
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duyusal ve hedonik degerlendirmelerdeki
herhangi bir farkliligt tespit etmeye
calisilmig, bu amagla 6zel bir hamur isi tiirii
olan makaronlar tizerinde ¢alisma yapilmistir
(Molina, Espuela, Plana, Lopez, Lendinez ve
Villanueva, 2019).

Makaron renkleri; fistik (yesil), ahududu
(pembe), kahve (acik kahverengi), cikolata
(koyu kahverengi), limon (sar1) ve vanilya
(kirli beyaz) olarak segilmistir. 432 katilimet
acik kahverengi, sar1 ve koyu kahverengi
renklerle ilgili gercek lezzeti yiiksek
derecede tanimladigin1 gostermistir. Citirlik,
krema ve tathlik gibi duyusal 6zelliklerin
degerlendirildigi 2.agsamada, 1.
asamadakinden daha yiiksek degerler
bulunmustur. Yesil, pembe, acik kahverengi,
limon ve kirik beyaz makaronlar siyah
tabakta servis edildiginde yaglilik beklentisi
daha yiiksekken, koyu kahverengi renk icin
beyaz zemin iizerinde servis edildiginde ise
yaglilik beklentisi daha yiiksek bulunmustur
(Molina vd. 2019).

Teknoloji ¢aginin getirisiyle birlikte insanlar
birgok seyi kolay elde edip, ¢abuk
tiketiyorlar. Bunun sonucunda ise gerek
isletmeleri gerekse kurum ve kuruluslar
cesitli ekonomik kaygilar sartyor. Mevcut
pazardaki isletmeler bu kaygilar1 en aza
indirmek ve kisilerin edindigi deneyimi en
ist seviyeye c¢ikarmak icin cesitli aksiyonlar
aliyor. Norogastronomi bilimi de yiyecek-
icecek isletmelerinde kisilerin bu
deneyimlerinin sekillendirilmesi i¢in dnemli
bir pazarlama stratejisidir (Piqueras-Fiszman
ve Spence, 2016).

Gidaya verilen hedonik tepkileri 6lgmek,
lezzeti artirmak ve ticari gida tiriinlerini etkili



bir sekilde gelistirmek, yeme ve toklugunu
daha iyi anlamak icin obez hastalara karsi
yapilacak ¢aligmalarla halk saglig1 sorununa
el atmak ac¢isindan konunun aciliyetini daha
fazla gostermektedir (De Shazo, Hall Leigh,
Skipworth, 2015).

Literatiirde, tabagin rengi gibi digsal
parametrelerin  insanlarin bir  yemegi
begenmesi icin Onemli olabilecegine dair
gostergeler vardir. Burada farkli yastaki
cocuklardan olusan iki grubun tercihlerini
yetiskinlerin tercihleriyle karsilastirildig bir
calismada katilimcilar, farkli renkteki alti
tabakta (akromatik: siyah, beyaz; kromatik:
sari, yesil, mavi ve kirmizi) sunulan 4 tanidik
yemegin sirali resimlerini siralamiglardir.
Ayrica farkli yiyeceklerin agligi, aginaligi ve
begenisi hakkinda veriler de elde edilmistir.
On yasin altindaki ¢ocuklarin, beyaz tabagi
tercth eden ve 10 yasindaki ¢ocuklara
kiyasla, yiyecek iceren ilk tabak se¢imi
olarak kromatik tabak se¢cme olasilig1i daha
yiikksek bulunmustur. Bununla birlikte tiim
cocuklar en az sar1 plakayi tercih etmislerdir.
Yemeklerin begenilme ve asinaligindaki
farkliliklar tabak rengi
iliskilendirilememistir. Bu ¢alisma sonucuna
gore, tabak rengi muhtemelen kiigiik
cocuklarin yeni yiyecekleri kabul etmesini
kolaylastirmak i¢in kullanilabilir (Brunk ve
Moller, 2018).

secimiyle

Miisterilerin etiket renklerine gore kirmizi
saraplarin  lezzetine  iliskin  duyusal
beklentilerini ortaya ¢ikarmak amaciyla
yapilan bir ¢alismada sonuglar, etiket
renklerinin lezzet beklentileri lizerinde giiglii
bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir
(Lick, Konig, Buller, 2017). Arastiricilara
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gore, kirmizi ve siyah biiyiik olasilikla keskin
tat beklentileri yaratirken kirmizi ve turuncu
ise meyveli ve cicekli tatlarla iligkilidir. Ek
olarak, analiz edilen renklerin ¢ogu agisindan
sik alicilarin sik olmayan alicilardan daha
giiclii beklentilere sahip oldugu

goriilmektedir. Sarap, perakende
magazalarda satildiginda ve tiliketiciler satin
almadan once tat deneyimlerine
giivenemediklerinde bu ozelligiyle

onemlidir. Analiz edilen renklerin ¢oguna
gore sik alicilarin seyrek alicilara gore daha
giiclii beklentileri oldugu goriilmektedir. Son
olarak,  miisterilerin  cinsiyeti  lezzet
beklentileri iizerinde ¢ok az etkiye sahip
goriinmektedir. (Lick vd., 2017). Sonug
olarak nodropazarlama; tipta kullanilan
tekniklerin pazarlamada Ozellikle {iriin
tasarimi, reklam verimliligi, fiyatlandirma ve
miisteri sadakati olusturma gibi alanlarda
stratejilerin olusturulmasinda ve
Olcimlenmesinde kullanilabilir (Yiicel ve
Coskun, 2018).

Sonuc¢

Norogastronomi, beyinin yiyecekle ilgili
duyumlar1 nasil yarattigini arastirir. Kisilerin
yiyecek-igecek isletmelerini ve orada servis
edilen {riinleri tercih etmelerindeki ana
sebep, tim duyularina hitap eden bir
deneyimden kaynaklanmaktadir. Lezzetin
nasil degerlendirilecegini 6grenmek, dikkatin
yeme zevkine ve yiyeceklerden zevk almaya
odaklanmast ve yemek hazirlamaya ve
yemeye yeterli zaman ayirmak, daha saglikli
yeme uygulamalarimin  benimsenmesine
yardimei1 Norogastronomi,
molekiiler gastronomi gibi alanlarda yapilan
arastirmalar  yapay zekd  baglaminda

olabilir.
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gelistirilen teknoloji tabanli ¢6ziimlerde
onemli degisikliklere katki saglayacaktir.
Hayatimizda yemegin Onemi g6z Oniine
alindiginda, yemek yeme psikolojisi ve
sinirbiliminin arkasinda daha ¢ok bilgi sahibi
olmamiz ¢ok Onemlidir. Seflerin; bilim
adamlar1i,  sanatcilar,
miizisyenlerle birlikte caligsarak, onlar1 ¢esitli

tasarimcilar  ve

diizeylerde ve tiim duyulariyla mesgul eden,
dinleyiciler i¢in gercekten unutulmaz g¢ok
algili  deneyimler gelistirmeye yonelik
kapilar agilmasini saglayabilir. Bilim; yeni
mutfak teknikleri ve malzemeleri, gida algisi
ve cagrisimlarinda sezgisel goriinebilecek
kaliplar1 agmamiza ve nedenini asla tam
olarak anlayamadigimiz
anlamamiza yarimci olmaktadir. Bu konuda
yapilacak arastirmalar, bir sefin yemegin
gorsel cekiciligini en iist diizeye cikarmasi,
bir yemegi nasil  hazirlayacagindan

kavramlari

sunulacagmma yonelik tercihleri bilmesi
konusunda kendini gelistirmesine yardimec1
olacaktir. Bu konuda yapilan caligmalar,
toplum  sagligi  agisindan  da  yarar
saglayacaktir. Norogastronomi ile seflerin ve
norologlarin bir araya gelmesi saglanarak,
yeni bir bilimsel alan olusturulup bu alanda
gelisme saglanabilecektir.
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