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Ozet

Gida maddelerinin sahip oldugu doku, sicaklik, koku gibi gorsel, isitsel 6zelliklerin uyum ile beyne
ulagmasi sonucunda bizlerin bu gida maddelerini nasil algiladigimiza Noro-gastronomi ile iliskilidir.
Giliniimiizde yeme i¢me sektorii, 6zellikle gastronomi alani tiim diinyada dikkati ¢eken en 6nemli konularin
basinda gelmektedir. Nerd-gastronomi alan1 bes duyu organinin birlikte nasil ¢alistigini, yemek yeme, istah
vb. kavramlarin nasil olustugunu inceleyen bir bilim dalhidir. Gida maddelerinin nasil hazirlandig1 kadar,
insan tarafindan nasil algilandigi, degerlendirildigi de olduk¢a Onemlidir. Bu ¢aliysmada neuro-gastronomi
alanindaki bilimsel gelismeler, egilimler ve yapilan ¢aligmalar, néro-gastronomi kavrami, koku algisi, tat
kavrami ile beraber lezzet kavrami, lezzet algilanmasindaki etmenler, sicaklik hissi ve doku kavramlari,
isitsel ve gorsel unsurlar ile ilgili degerlendirmeler yapilmaya galigilmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Trendler, Noro-gastronomi, Tat-Fizyolojisi, Lezzetin Fizyolojisi

NEW TRENDS IN GASTRONOMY: NEURO-GASTRONOMY

Abstract

Today, the food and beverage sector, especially the gastronomy field, is one of the most important
issues that attract attention all over the world. The field of neuro-gastronomy examines how the five sense
organs work together, eating, appetite, etc. It is a branch of science that studies how concepts are formed.
How foodstuffs are prepared is as important as how they are perceived and evaluated by people. For this
reason, the field of neuro-gastronomy has started to take a very important place all over the world. In this
study, scientific developments, trends and studies in the field of neuro-gastronomy in recent years have been
tried to be evaluated in detail. In this study, scientific developments, trends and studies in the field of neuro-
gastronomy, the concept of neuro-gastronomy, odor perception, the concept of taste together with the concept
of pleasure, the factors in the perception of taste, the concepts of temperature and texture, auditory and visual
elements have been tried to be evaluated.

Keywords: Gastronomy, Trends, Neuro-gastronomy, Physiology of Flavor, Physiology of Flavor

1. GIRIS

Gilinlimiizde gastronomi biliminde, yemek kiiltiiriiniin tiim katmanlar1 arasinda ige doniik
bir yaklagimla yapilan yolculuk sonucu, farkli ve yeni ¢alisma alanlar1 ortaya ¢ikmustir.

Multidisipliner bir bilim olan gastronomi, sadece yemek yemek degil ¢cok daha Otesine
gecerek farkli bir boyuta ulagmistir. Gastronomi kavrami yemegin tarih ve kiiltiir ile kurulan bagi
sonucunda toplumlarin  yemek Kkiiltiirlerini  olusturmakta gida maddelerinin dretimden,
hazirlanmasina ve depolanmasina kadar ki siirecte aroma, tat ve koku gibi etkilerinin degismesi
gibi durumlara karsin kimya bilim dali ile etkilesimi s6z konusudur. insanligin son geyrek yiizyila
kadar bildigi dort ana tat duyusuna karsin ¢eyrek yiizyildan sonra literatiire; umami, acimtirak ve
buruk tatlar kazandirilmistir (Batu, 2017 ve Ozata Sahin, 2020).
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Noro-gastronomi; yemek yeme davraniglart iizerindeki insan deneyimlerinin etkilerini
arastirarak verilen tepkilerinin hangi faktorlerin etkisi ile verildiginin {izerine yogunlagmaktadir.
Noro-gastronominin ortaya ¢ikisinda etken olan durumlardan biri de kemoterapi tedavisi uygulanan
hastalarin tat alma diizeylerini yiikseltmek i¢in farkli yontemlerle gidalara yiiksek oranda tatlar
eklenerek beynin daha fazla uyarilmasini amaglayan ¢alismalar sunulmustur.

Bu ¢alismada noéro-gastronomi kavraminin gelisimi, lezzet olusumu ve tat ¢esitleri, lezzet
algisimi etkileyen unsurlar ile ilgili kavramlar irdelenmis, konunun gelisimi hakkinda literatiir
taramasi yapilmstir.

2. NORO-GASTRONOMI KAVRAMININ GELISIiMI

Genel olarak objektif degerlendirme yontemleri ile besin kalite kontrolleri yapilsa da
giiniimiizde duyusal analiz yontemleri de kullanilmaktadir. Gida maddelerinin koku, gériiniis ve tat,
isitme ve fiziksel temas olarak degerlendirilme yontemlerine duyusal analiz denir. Duyusal
analizler kisi veya kisilerin uyaranlara kars1 verdigi tepkinin 6lgiilmesidir.

Noro-gastronomide, gida iiretimi ve tiiketimini saglayan bireyleri ilgilendiren dnemli bir
unsurdur. Bir gida maddesini standardinin digina ¢ikarak bagska bir sekilde yenmesi ile yemek ¢ok
daha lezzetli olabiliyorsa, burada lezzetin yani sira gastronominin disinda bulunan bilesenlerin de
ele alinmasi ve incelenmesi zorunlu olmaktadir (Kurgun, 2016: 106).

Shepherd’in ¢aligmalarina gore; sahip olunan bes duyu lezzet algisinin olusumunda 6nemli
bir rol oynadig1 ve sonucunda da ndro-gastronomi olarak adlandirilan norobilim ¢alismalari igin
yeni bir alan agilmasini saglamistir (Spence, 2012: 2).

Gastronomide oldukga sik kullanilan bir degerlendirme 6l¢iitii de duyusal analizlerdir. Bu
analize gore gidalarin ozelliklerini isitme, dokunma, tatma, gérme ve koklama, gibi duyular
acisindan Olciilebilmektedir (Altug, 1993).

Noro-gastronomi insan beynini ve yeme — i¢gme deneyimini etkileyen davraniglarinin
incelenmesi ile gastronomi alanmin bilimselligini artirmaktadir. Noro-gastronomi ile sefler,
norologlar, davranigsal psikoloji uzmanlar1 ve biyokimyacilar bir araya gelerek, yemek yeme ile
beynin duyusal algilariin harekete gegmesini, yiyeceklerin algilanmasindaki bireysel farkliliklarin
nedenlerini arastirmaktadirlar (Baral, 2015).

Noro-gastronomi, Gordon Shepherd’in 2006 yilinda lezzetin olusumunda kokunun 6nemli
bir roliiniin oldugunu ortaya ¢ikarmasi sonucunda ¢ikan bir kavramdir (Sheik, 2017).

Spence (2012), Shepherd’i desteklemekte ve bazi yonlerde de elestiri getirmektedir.
Genellikle bes duyu organlarindan tat ve koku tizerinde duran Shepherd’in “tat algilamalarimin
besinlerin icindeki tat molekiillerinin beyinde goriintiilenmesi ile tat algisimin olustugunu
soylemesi” Spence’in gorlisiine gore ise, “gorsel ipuclart hem yedigimiz yemegin tadr hem de
lezzetlerin yogunlugu tizerinde derin bir etki gosterir” diyerek diger duyumsamalarin géz ardi
edildigini dile getirmektedir.

Almerico 2014 yilindaki makalesinde Italya'mn Napoli kentine olan akademik
seyahatinden 2014 yilinda Uluslararas1 Noro-gastronomi Dernegi (International Society of
Neurogastronomy-ISN) olusturulmustur. 7 Kasim 2015°te ise ISN agilis kurulu toplantisi yapilmis
ve Kentucky Universitesi Tip Fakiiltesi ve UK HealthCare'de sempozyum gerceklestirilmistir.
(Herz, 2016:101). Noro-gastronominin dogum asamasinda yapilan bu sempozyum; ndrobilimciler,
tarim bilim adamlari, yemek uzmanlari, asgilar ve gida bilimcileri arasinda bilgi aligverisi
ufuklarint agmigtir. (Kurgun, 2017: 35)

Geometrik figiirlerin peynir algis1 tizerindeki etkisinin arastirildigi bir calismada s6z
konusu geometrik sekillerin, bireylerin peynirden hoslanip hoslanmama durumunda etkisinin
oldugu sonucu ortaya ¢ikmuistir (Harrar ve Spence, 2013).

Yapilan bir deney sonucuna gore soguk tiirde rengi olan bir bardagin insanlar lizerinde
susuzluk giderici bir etkisine sahip oldugu, sunularda kullanilan servis tabaklarinin renklerinin,
yiyeceklerin tuzluluk algis1 ve tatlilik algisi iizerinde etkili oldugu saptanmistir. Meniilerde
olusturulan yemeklerin dikkat ¢ekici hale gelmesi adina yapilan bir ¢alismada, meniide bulunan 6
cesit yemek gorseli tizerinden sadece iki yemek katilimcilarca dikkat ¢ekmesi gézlemlenmistir. Bu
durum ile ilgili iki yemek gorselindeki sunum sekillerinin ve sunumda kullanilan renkler sebebi ile
oldugu bildirilmistir. Bunun yani sira meniiniin iist boliimiinde bulunan siisleme detayinin da
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katilimcilarca yogun bir sekilde dikkat ¢eken bir kisim oldugu ve siisleme detayimin meniide
olumsuz yonde etkisinin oldugu sonucuna varilmistir (Palabiyik, 2020).

Noro-gastronomi yenilen yemegi yeniden yapilandirarak tadini degistirme iizerine degil,
beynin farkli sekilde algilamasi igin nelerin yapilabilecegi anlaminda yogunlasmaktadir. Ornegin
havucun tadin1 genetik anlamda degistirmekle degil de insan beyninin havucun lezzetli oldugunu
algilamasini saglamakla ilgilidir (Baral, 2015).

3. LEZZETIN OLUSUMU VE TAT CESITLERI

Agizda baslayan tat alma duyusu beyinde biterse de noéro-gastronominin tanimlanmasi
adma tadimin fizyolojik anlamda temellerinin arastirilmasi yerinde olur (Baral, 2015). Tat ve lezzet
kavrami genellikle karistirilsa da tati dil iizerindeki tat alma reseptorlerinin uyarilmasiyla baglar.
Cesitli tatlar1, yani eksi, tatli, tuzlu, act ve umami gibi tatlar1 algilar (Spence, 2013). Tat i¢in bir
yiyecegin 1sirilmasi sonucunda tiikiiriik sivisi iginde bulunan enzimlerle pargalanir. Yiyeceklerin
cignenmesi ile dildeki papilalara temasi gerceklesir. Yetigkin bir bireyde bulunan tat tomurcuklar
en az iki bin adet iken, en fazla dort bin adet oldugu diistiniilmektedir. Var olan her bir tat
tomurcugunda on ile elli diizeyinde duyu hiicresi tagimaktadir. Bu duyu hiicreleri de hemen her
hafta yenilenmektedir. Boylece duyu hiicreleri tatlar1 beyne iletme gorevlerini yaparlar. Boyle bir
durum karsisinda bazi zamanlar bir yiyecek maddesinin tadinin makro seviyede algilanamamasini
da ¢ok net olarak agiklamaktadir. Mikro seviyede arastirildiginda da lezzetin algilanma siiresinin
¢ok yonlii oldugu goriilmektedir (Baral, 2015).

Lezzet olusumunda tek basina tat alma duyusunun etkili oldugunu diisiinmek yanlis olur.
Lezzeti etkileyen etmenlerde tat alma duyusu ile koku, gérme, isitme ve dokunma duyularidir.
Koku alma duyusu ile mis, bayat, hos, nahos vb. ile bir¢ok gidanin lezzet tanimi degisebilmektedir.
Ornegin bir yiyecegin bayat kokusu tiiketicinin giday1 lezzetsiz, bozulmus diisiincesine kapilmasini
saglamaktadir. Koku yani sira dokunma duyusu ile iliskili tazelik, sicak-soguk, yagli-yagsiz gibi,
gorsel 6zelliklerden marka, ambalaj, estetik goriiniim, renk, yogunluk, buhar vb. gibi 6zellikler ve
son olarak isitme duyusu i¢inde olan c¢itir, tazelik, gevreklik, hiipletme, likir likir vb. gibi durumlar
tat almada fazlasi ile etkilidir. Bir arastirmaya gore sakiz, patates cipsi ve musir patlagi gibi iiriin
reklamlar1 incelendiginde yalnizca tat alma duyusuna etken olan dile hitap eden reklamlarin etkisi
geriye kalan dort duyu organini kullanildigr reklamlarin etkisinden ¢ok daha diisiik oldugu
belirtilmistir (Elder ve Krishna, 2010).

oral cavity /

lingual epithelium

taste pore

taste receptor
cell

basal cell

connective tissue afferent nerve

Sekil 1: Tat Tomurcugu (Kaynak:Tat alma:https://tr.wikipedia.org/wiki/Tat_alma.(Erisim
tarihi:25.08.2021.)

Tat tomurcuklari olarak isimlendirilen, 50-70 mm boyutunda olan, oval sekilli ve yaklagik
10 giin yasayabilen tat reseptorleri tarafindan algilanmasina “fat duyulari” denir (Epstein ve
Barasch, 2010; Bilge, Akgiil ve Dagistan, 2012). Tat tomurcuklari daha ziyade dilde olmakla
beraber proksimaldzofagusta, damak, tonsilla ve epiglottistada bulunmaktadir (Kurtuldu, Miloglu,
Derindag ve Ozdogan, 2018).
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Sekil 2. Yakin Zamana Kadar Okullarda Hatali Olarak Ogretilen Dil/tat Haritas::
1 bitter, 2 eksi, 3 tuzlu, 4 tatli. (Kaynak; Dil haritasi: https://www.pngwing.com/tr/free-png-zkbvk.
Erisim tarihi:25.08.2021.)

Dil haritas1 veya tat haritasi, dilin farkli kisimlarinin farkli tatlar1 algiladigi yoniinde,
yaygin inanigin bir yanilgidan ibaret oldugu disiiniilmektedir. Bugiin duyarlilik seviyesi farkli
olmakla beraber dilin biitiin kisimlart tiim tatlar1 algilamaktadir. Dilde dort farkli tat olan tatl,
tuzlu, eksi ve aci i¢in 6zellesmis tat tomurcuklart vardir. Farklilasmis bu tat tomurcuklari dilin her
kismina yayilmistir. Ancak farkli tat tomurcuklarinin, dilin farkli bolgelerine farkli yogunlukta
dagildigt; bunun sonucunda da dilin her kism1 her tad: alabilse de bazi bolgelerin bazi tatlara karsi
daha duyarli oldugu goriilmektedir.

3.1. Tat Cesitleri
Bazi temel tatlar ise tatli, eksi, aci, tuzlu, umami olarak tanimlanir (Mason ve Nottingham,
2008).

3.1.1. Tath (Sakkaroz)

Esasinda bazi proteinlerin algisi ile seker olusmakta olup genel olarak da aldehitlerin ve
ketonlarin molekiil varliklariyla iliskilendirilirler. Insan dilinde tatlmin hissedebilebilmesi igin
gerekli olan miktar, Cay sekeri olarak da bilinen siikrozun bir litresinde 10 milimol, siit sekeri
olarak bilinen laktozda da 30 milimoldiir. (Karagbz, 2018). Tath algisim1 saglamasinda hem
sekerlerin hem de bazi proteinlerin algilanmasi s6z konusudur.

3.1.2 Tuzlu (NaCl-Sodyum Kloriir)

Tuzlu (sodyum kloriir); tatlar tat algi olusumunda temel islev sahibidirler. Katyon (pozitif
yiiklii iyonlar) ve anyonlar (negatif yiiklii anyonlar) tuzlar tat vermektedirler. NaCl, KCI, LiCl
tuzlari tuzlu tatlara drnek olustururlar, KBr ve NH4Br tuzlar aci-tuzlu tatlara, Pbl, PbBr tuzlar
aciya ve Be tuz cinsi ise tatli tuzlara iyi birer 6rnektirler. Eksi tat ise (sitrik asit), pH derecesi diisiik
(asit oran1 yiiksek) iirlinlerde algilanir (Karagdz, 2018).

Yemek tuzu, tuzlu tadi saglar ve kimyasal formiilii Na CI seklindedir (Salman, 2021).

3.1.3. Eksi (Sitrik asit)

Eksi tat, pH derecesi diisiik yani asidik olan maddelerden algilanir. Eksi tatlarin begeni
diizeyi bir iirtinden diger iiriine degismekle beraber miktarinin fazlalagmasi ile tiiketiciler tarafindan
begeni seviyesi de diisebilmektedir. Ornek vermek gerekirse eksi seker, portakal veya greyfurt gibi
besinlerdeki eksi tat gekiciligi yiiksek gelirken, bozulmus gidalarda, heniiz olgunlagmamis
meyvelerde eksi tat ise itici gelmektedir (Breslin & Huang, 2006).

Eksi tatlarin begenilme durumlari iiriine gore gesitlilik gdsterir. Ornegin, portakal ya da
greyfurtta ait eksi tat tiiketiciler agisindan ilgi ¢ekerken bozuk, olgunluga ulasmamus yiyecek tatlar
ise tiiketiciler tarafindan begenilmemektedir (Karagdz, 2018).

Eksiligin algilanmasinda pH derecesi diisiik (asitli) maddeler etkendir.
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3.1.4. Ac1 (Acimtirak) (Kinin Siilfat, Kafein)

Act tat, agz1 yakmadan ¢ok “buruk” bir tadi ifade eder. Alkaloidlerden kafein ve nikotin,
zeytin, lahanagiller ve tatlandirilmamis cikolata, gibi besinlerle karakterizedir. Bazik karakter
ozellik tasiyan maddeler, toksik etkisi olan ¢ogu pestisit gibi kimyasallar genellikle tatlar1 buruk
olmakta, sonucunda ise acimsi tatlar uyarici etki vermektedirler (Balazs, 2012).

Buruk veya acimtirak olarak nitelendirilen tada bitter denir. Bitter tat veren gidalardan
kahve, zeytin, bira ve limon kabugu ornek verilebilir. Dogada var olan birgok zehirli bitkilerin
bitter tada sahip oldugu bilinmektedir. (De Araujo, 2003).

Acimtirak tatlardirlar hatta bazen yiyeceklere bilerek eklenen tat cesitlerindendirler.
Kismen zehirli olma 6zelligi olan glikozidik bilesen yapidaki acimtirak bitter tatlara zeytin, limon
kabugu, kakao ve kahve gibi iriinleri sayabiliriz. Halen yiyecek ve igeceklerde de kullanildigi
bilinmekle beraber zehirli maddelerin de ¢ok az bir miktar1 alinmaktadir. Bitter tat veren
molekiillerin orani insanlarin zehirleyebilecek diizeyde olmayip, sadece yemeklere ya da iirtinlerin
lezzetlendirecek diizeyde oldugu kabul edilmektedir. Burukluk, acilikla iligkili olarak algilandigi
gibi acilik hissi ile de karistirilmaktadir. Oysa bu algilama, dilin iist kisminda ve burun boslugunda
da hissedilebilmektedir. Cesitli gida {irlinlerinde c¢ogunlukla gidanin igerigindeki tanen yahut
polifenollerin tiikiirikte bulunan proteinler ile tepkimeye girmesi sonucunda da olusan ¢okelti ile
meydana gelmektedir. Bu tat, bir tat simgelemedigi igin dil iizerinde bir reseptori de
bulunmaktadir. Burukluk hissi dokunma duyusu ile harekete gecerek olusan bir his oldugu
diisiiniilmektedir. Buruk tat, bazen istenilen bir durum oldugu gibi bazende istenilmemektedir. (De
Araujo, 2003).

3.1.5. Metal (Demir Siilfat)

Dort temel tadin disinda ileri siiriilen baska bir tat ise metalik tattir. Metalik lezzet veya tat
genel olarak bira, yaglar, siit {iriinleri, tahil tirtinleri gibi gidalarda bir kusur olarak goriilmektedir
(Borocz, Szabo, 1980). Bunun disinda agizda metalik tat olusturabilirler. Bunlar; yiiksek mineral
seviyesi, hamilelik, sinir sistemi problemleri, agiz ve dis temizligine 6zen gosterilmemesi, alerji ve
enfeksiyonlar, bazi ilaglar ve toksik etmenler gibi bazi etkenlerdir (Karagoz, 2018).

Metalik tatlarin olusumunda islem ekipmanlarinin temasi ve metal gida ambalajlar1 neden
olabilir (Hunzinger, Cordes, & Nissen, 1929; Zacharias & Tuorila, 1979; Bodyfelt, Tobias, &
Trout, 1988). Bunun yanmi sira agizda metalik tada agiz hijyenine ve dis bakimmna 6zen
gosterilmemesi, enfeksiyonlar, toksik etmenler, hamilelik durumu, alerjiler, bazi ilaglar, sinir
sistemine yonelik sorunlar, mineral seviyesinin yiiksek olmasi gibi bazi etkenler neden olabilir
(“Agizda Metalik Tat Neden Olur”, 2018).

3.1.6. Nisastah

Tat algis1 sadece temel tatlarla iliskili olmayip uyaricinin ac1 verme, sertlik, sogukluk ve
sicaklik gibi karakteristik Ozelliklerine gorede algilanan tadi etkilemektedir (Onogur-Altug &
Elmaci 2011). Lapis, Penner & Lim (2016), yaptiklar1 bazi arastirma sonucuna gore tat alma
duyusunun nigasta igerigine sahip ekmek, pasta, makarna ve patates gibi bazi iriinlerdeki
karbonhidratlarin ayirt edebildigini belirtmislerdir. Bu arastirmadaki panalistlere tath alicilarini
kapatan ve sonrasinda farkli seviyelerde sivi karbonhidrat icerigine sahip karisimlar verilmistir.
Panalistler tadi “nigastali” olarak algilamiglar fakat dilde nisasta alicisin1 bulamadiklarini ifade
etmislerdir

Tat alma duyusu ile ilgili bir arastirmaya gore. Panelistlerin tadi “nisastali” olarak

algiladig1 ancak dilde bulunan nisasta alicisin1 bulamadiklar belirtilmistir (Lapis, Penner ve Lim,
2016).

3.1.7. Umami (Monosodyum Glutamat)

Hosa giden tat, etli veya lezzetli olarak ifade edilmektedir (ikeda, 2002). Umami
maddelerinin igtahi, tiikiiriik salgisin1 ve besin lezzetini arttirdigi sonuglarina ulasilmistir. Glutamat
bakimindan zengin gidalarda et, balik, domates, siit ve bazi sebzelerde bulunmaktadir (Comert ve
Glidek, 2017).
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Japon kimyager olan Kikunae ikeda 1908 yilinda, as¢ilar tarafindan kullanilan kombu
suyunun monosodyumglutamat yoniinden zengin yapida oldugunu ve ayni zamanda umami tadin
da ana tatlardan biri oldugu fikrini 6ne siirmistir (De Araujo, 2003). MSG olarak kisaca
adlandirilan bu kimyasal madde, diger dort tada gore cok daha farkli bir tat algisi olusturmaktadir.
Bu tad: Ikeda kesfettiginde de “lezzetli” anlamina gelen “umami” adin1 vermistir. Boylece besinci
tat hissi de ortaya ¢ikmistir. Umami, seker igermeyen, etimsi tatlarin tarifinde kullanilmaktadir.
Agizda sulanmaya ve dilin tizerinde tiiylii gibi bir hisse neden olan bu tat bogazi, agzin tepe
kisimlarimi ve gerisindeki kisimlarda da uyarmaktadir. Sadece kendi halinde iken tanimlanabilecek
bir lezzete sahip degildir. Ama uyumlu bir aroma eslesmesi ile triinlere lezzet katkist ¢ok yiiksek
diizeyde olmaktadir (De Araujo, 2003; Batu, 2017)

3.2. Aroma

Aroma, “yiyeceklerin kullanilabilirligi ve yararlilig1 agisindan etkileyen hem tat hem de
koku alma organlarina ait birlikte edinilen duygu olarak tamimlanabilir. Latince kokenli aroma
kavrami Tiirkge’deki karsiligi rayiha kavram ile kargilamakta olup gida maddelerinin sahip oldugu
tat ve kokularinin biitiin olarak uyandirdigi duygu olarak ifadesi yaygin bir sekilde kullanilmaktadir
(Ertugay, 2010).

3.3. Lezzet Algisim1 Etkileyen Unsurlar:

Tat, koku almamizi saglayan burun, gérmemizi saglayan géz ve hissetme duyumuzu
saglayan ellerimiz olmadan sadece bazi gida maddeleri ile iligskilendirilen, keyif ya da haz duygusu
olmadan tek notali bir duyusal olay olarak karsimiza ¢ikacaktir. Yeme igme faaliyeti boyunca bu
deneyimi yasayanlar ¢ok sayida duyuyu gérme, tat alma, koklama, duyma, hissetme, sicaklik gibi
hisleri yasamaktadir. Duyusal anlamda ¢ok yonlii yapidaki bu deneyim lezzetin de temeli
sayllmaktadir (Konnikova, 2016).

3.3.1. Koku

Taze pismis ekmegin kokusu ile olusan koku algis1 yemenin hazzina katkida bulunur. Ayni
zamanda koku algis1 sayesinde bir gidanin tiiketici tercihlerinde, cazibesinin artirilmasinda
fazlastyla etkilidir (Yaparel ve Elmaci, 2016).

Anne rahmindeyken dahi koku algisinin duyusal olarak farkinda oldugu diisiincesi vardi.
Ancak yapilan son arastirmalarda tam tersi kanitlanarak insanin deneyimledigi kokular1 sonrasinda
ayirt ediyor ve bunu hafizasina kaydediyor oldugu anlasiimistir.

Koklama organi denildiginde akla gelen burun olmakla beraber, koku alma isleminin
%5’lik kismini burun ile gergeklesmektedir (Whitfield ve Stoddard, 1984). Koku alma duyusunun
lezzeti algilamada iki duyu sisteminin etkisi vardir. ilki dis kokularin teneffiisii ile iliskili ortozanal
sistem (bir seylerin koklanmasi sonucu gergeklesen) etkili olurken digeri ise agizda bulunan
gidalarin ¢ignenmesi ve yutulmasi sonucu ¢ikan koku/aromalarin saptanmasi ile iligkili olan
retrozonal sistemdir (Spence ve Piqueres-Fiszman, 2014).

Insanlarda bulunan burunda bulunan koku reseptér sayis1 en az dort yiiz civarindadir. Koku
reseptorlerinin her biri farkli koku algilanmasinda ¢ok fazla kokunun algilanmasinda gorevli olup,
her bir koku ¢esidi en az bir reseptorii duyarli hale getirebilir (Seikh, 2017).

Insanlar &ncelikle; tatl, tuzlu, aci, eksi, umami olarak bes basit tadi belirleme yetisine
sahiptir. Bu dogustan alinan tatlardir. Ancak retronazal kokular, 6grenilebilen bundan dolay1 da
bireysel farkliliklarin olusmasina neden olan kokulardir. Retrozanal kokular sayesinde diinyada ¢ok
sayida farklilik iceren mutfaklarin gelismesi miimkiin olmustur (Shepherd, 2013: 4).

3.3.2. Gorsel Unsurlar

Gorsel unsurlarin lezzet ve tat iizerine etkileri ile ilgili ¢ok sayida arastirma vardir.
Tiketicilerin agiz dokusunda var olan sinirlerin kimyasal olarak ya da termal olarak uyarilmasi
sonucunda da yiyeceklerin begenildigi histir ve son algida tat algisidir. Tat, dildeki tat tomurcuklari
ile algilanir (Yaparel ve Elmaci, 2016). Elli yildan fazla zamandir gorsel unsurlarin tat alma
duyusuna etkisi pratik ve teorik diizeyde arastirilmaktadir.
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Yapilan pek ¢ok arastirma sonucuna gore ¢ogunda yiyecekler ya da igeceklere uygulanan
renk, yogunluk durumlarinin degistirilmesi ile tat algisinda da degisiklik yaratacagi sonucu
cikmustir.

Son yillarda tat alg1 diizeyinin etkilenmesine yonelik aragtirmalarda tabak, ¢atal, bicagin
etkisi bulunmaktadir. 1936 yilinda konu ile ilgili olarak ilk ¢alisma Iskog bir kimyager olan H.C
Moir’in yaptig1 bir deneyidir. Moir, iirettigi sekerlemeleri birbiriyle uyumsuz renklerde (kirmizi
renkli sekerlemeyi limonlu, sar1 renkli ama elmali gibi) eslestirme yapmistir. Tadimdaki kisilerin
yarisindan ¢ogu sekerlemelerin ne ile yapildigi konusunda yanlis cevap verirken sadece bir tadimci
denek biitiin tatlart dogru olarak bilmistir (Shepherd, 2013; Konnikova, 2016).

1936 ‘da Iskogya’da ilk kez analitik kimyager H. C. Moir tarafindan renkleri degistirmenin
insanlarin tat-lezzet algisini etkileyecegini belirleyen bir arastirma yapilmistir. Bu arastirmada
katilimcilara, renk ve igerikleri birbiri ile tutarsiz sekerlemeler yedirilmistir. SOyle ki yesil renkli
portakalli, kirmizi renkli limonlu vb. gibi. Sonrasinda da ¢ikolata renkli biri kakaolu digeri
vanilyali kekleri yedirmistir. Her iki teste de sadece bir kisi her bir tadi dogru tespit edebilmistir
(Moir, 1936).

Bir baska carpici arastirma ise catal ve bigagin duyusal 6zelliklerinin gidalarin tatlilik,
tuzluluk, algilanan deger ve genel begeni tlizerindeki etkisini belirlemeye yonelik yapilmigtir.
Yapilan arastirma sonucunda 6rnegin yapay olarak agirlastirilmis kasiklara kiyasla, hafif bir plastik
kasikla yapilan tadimda yogurdun tadinin daha yogun ve pahali olarak algilandig1 belirlenmistir.
Bunun diginda arastirmacilar, ¢atal ve bicagin renginden etkilenildigi ancak bu etkinin gidanin
renginden oldugu vurgulanmistir. Mavi kasik ile pembe yogurt tadimi yapanlar, beyaz yogurda
oranla daha tuzlu oldugu seklinde cevap vermislerdir (Harrar ve Spence, 2013).

3.3.3. Isitsel Unsurlar

20. Yiizyilin ortalarina kadar, lezzeti algilamada etkisi olan isitme duyusunun, unutulmus
bir duyu oldugu ifade edilir ve isitsel unsurlarin etkileri aragtirilmaya baslanir.

Cips, biskiivi ve tahil gibi kuru gidalar tiiketildiginde kendine 6zgii, karakteristik bir ses
cikarir. Bu sesler, kalite, tazelik gibi gostergelere sahiptir. Bu konudaki pek cok calisma, cesitli
yiyecek {riinlerinin hedonik derecelendirmelerinin, insanlarin ¢ignemesi ile olusan sesler
araciligiyla etkilenecegini gostermektedir (Spence ve Shankar, 2010).

Uc Michelin yildizli sef Heston Blumenthal, konuklarmin yemek deneyimlerinin benzersiz
olmast igin tim duyularla hissedebilmenin gerektigi inancindadir. Sef Fat Duck isimli deneysel
restoraninda “denizin sesi” isimli yemeginin servisini yaparken tabakta da deniz tiriinleri ve kum
gibi goriinen kirmtilar, deniz suyu goriintiisii izlenimi veren kopiikler bulunuyordu. Ayni zamanda
isletme mevcut atmosferinde de deniz kokusu saglanmistir. Yemegin yaninda misafirlere biiyiik bir
deniz kabugu i¢inde bir elektronik miizik dinleme cihazi sayesinde yemek deneyimlerini tadimdan
daha cok, deniz kokusu ve denizi animsatan gériiniimler ile sunumlar yapilmaktadir. Uriin ambalaj
sesleri ve iirtinlerin ambalajindan servis tabagina dokiilme sesleri misafir beklentilerine ve tiriinlere
ait niteliklerin aktariimasinda yardimcidir. Son yillarda ise arka planda sunulan sesler ve miizikler
ozel olarak tasarlandigindan ses diizeyinin de iriiniin tat algisini etkileyen bir parametrelerden
oldugu kanitlanmistir. Arasgtirmalarin gosterdigine gorei, isitsel unsurlarin yemek yeme deneyimini
olusturan bir¢ok algiyr etkiledigi anlasilmaktadir. Burada {riin se¢imi, tiiketim miktarlar,
memnuniyet seviyesi, algilanan lezzet diizeyi gibi alanlar etkilidir (Spence, 2013).

3.3.4. Sicaklik ve Doku

Sicaklik hissi ve doku, beyine tat hissi ileten sinirlerde bulunan tat liflerinin sicakliga
hassasiyeti vardir. Agizda olusan sicak, soguk hissi {iriin lezzetini ne yonde etkileyecegi ile ilgili
arastirmalar yapilmig olup sicaklik hissi ile sekerlilik duygusu arasinda paralellik oldugu sonucu
cikmistir. Sicaklik ya da sogukluk hissi dile ulastiginda ise farkli iki fizyolojik tepkime ile
karsilagilmigtir. Sicaklik duygusu tatlilik algisini, sogukluk duygusunun ise tuzluluk algisini
arttirdign goriilmiistiir. Calismalarla dile uygulanan sicaklik veya sogukluk hislerinin temel olarak
tat algisina yardimci oldugu da kanitlanmistir. Dilin 6n kisimlarini 1sitma ile tatlilik hissi olurken
sogutma ile ise tuzlu veya eksi duygusu olugmaktadir. Gézlem sonuglarina gére dilde bulunan
termal ndronlarin lezzet algisina katkist oldugu sonucu elde edilmistir (Cruz ve Green, 2000).
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Yapilan bir arastirmaya gore beyne tat hissi veren sorumlu ii¢ kafa sinirinden biri olan
korda timpani sinirindeki 6zel sinir hiicrelerinden olan tat liflerinin bazilarinin sicakliga duyarh
oldugu tespit edilmistir (Oakley, 1985).

Doku; gorme, isitme, dokunma ve kinestetik duyular yoluyla tespit edilen, gidalarin
yapisal, mekanik ve yiizey 6zelliklerinin duyusal gostergesidir (Szczesniak, 20029).

Gorsel, isitsel yolla tespit edilen, iirtinlerin sahip oldugu yiizeysel, yapisal ve mekanik
niteliklerin duyusal olarak aktarimina doku denir. Bu tanima gére doku kavraminin farkli duyusal
kanallar vasitas: ile iletilen bir duyusal nitelik oldugu kanitlanmaktadir. Oncelikle doku agizda
hissedilir, ¢igneme sirasinda dis, yanaklar, dil ve tiikiiriik tarafindan fiziksel doniisimii de son
buldugunda da tamamlanmis olur. Yemek yeme deneyiminde duyusal 6zelliklerden en kompleks
olan ise dokuya aittir. Dokuyu 6lgebilmek adina gidanin tiiketiminde veya tiiketim sonrasindaki
bazi eylemlerin, uyaranlarin ve algilamalarinin hesaplanmasi gerekmektedir. Gida maddeleriyle
ilgili doku ¢alismalarin yapilmasinda yemegin dogasi, yapisi ve bilesimi, tiikketimden oncesi ve
sindirimindeki pek ¢ok 6zelligine dikkat edilmesi gerekmektedir. Uyarici olarak, ekmegin bigak ile
kesilmesi, bigak ile dokunma temasinda, ekmege temas ettiginde, ekmek kabugunun kirilmasi,
tadim yapilmasi ile, ¢ignenmesi ve tiikiiriik ile olusan bir¢ok agiz i¢i duyuya kadar uzanmaktadir
(Michel, Velasco, Fraemohs ve Spence, 2015).

SONUC VE ONERILER

Noro-gastronomi, beyin tarafindan yiyecekle ilgili duyumlart nasil algiladigimin
arastirilmasidir.  Yiyecek-icecek isletmelerindeki servisi yapilan tiriinlerin tercih edilmelerindeki
asil neden tiim duyulara hitap eden bir deneyim olmasindan kaynaklanmakta olmasidir. Lezzet
degerlendirilmesinin nasil yapilabilecegi, odak noktasinin yiyeceklerden zevk alma duygusu
yaninda yemek yeme zevkine yonelmesi ve yemek yapma yani sira yemek yemeye yeterli zaman
ayirmak daha saglikli yeme davraniglarinin gelisimine katki saglayacaktir.

Yeni ¢alisma alanlarindan biri olan néro-gastronomi ise tat ve koku molekiillerinin, beyin
tarafindan yorumlanip, lezzet algisinin nasil olustugu ve yonetildigi konusunda ¢aligmalar yapilan
gastronominin sahalarindan biridir. Burada ¢ikis noktasi beyinin hangi gidalar1 sevmesi hangilerini
reddetme sebebinin aranmasina dayanmaktadir.

Yemek yeme ve yasam arasindaki baglantinin saglanmasi i¢in yemek yeme davraniginin
psikolojisi ve sinirbiliminin arkasinda daha ¢ok bilgi sahibi olunmasi gerekliligi olduk¢a Gnem
kazanmaktadir. Mutfak profesyonelleri olan seflerin; miizisyenler, bilim insanlari, tasarimcilar ve
sanatcilar beraberce calisarak tiim duyulara hitap edecek deneyimlerin yolunu agabilecektir.
Bilimin her gecen giin gelisimi ile; mutfak tekniklerinde yeniliklere, farkli malzeme cesitlerinin
anlasilmasina yararli olabilecektir. Konu ile ilgili yapilacak arastirmalar, bir as¢inin yaptigi
yemegin gorsel anlamda ¢ekicilik diizeyinin en st simirda olmasi, yapilacak yemegin tiim
asamalariin hazirliktan sunumuna kadar kendi gelisimini saglayan unsurlardir. Yapilan ¢alismalar
ozellikle toplum sagliginin saglanmasinda Onemli yararlar saglayacaktir. Noro-gastronomi
caligmalar1 sayesinde nérologlar, asgilar birlikte galisarak ortaklik sonucunda yeni gelismelere
vesile olacaklardir.

Noro-gastronomi inter disipliner bir alan olarak, farkli yaklasimlar karma gorev gruplarina
ihtiya¢ duyar. Bu yeni disiplin tek bir mutfak ¢aliganina, tek bir sefe birakilmayacak kadar derinlige
sahiptir. Bu yeni disiplin; kesfedilmeyi bekleyen ¢ok sayida nis alana isaret etmektedir.

Giinlimiizde sahip olunan dijital teknoloji sayesinde mutfak alanindaki gelismeler, tat ve
lezzete ve duyulara nasil etki edebilecegi konularinin arastirilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.
Yapilan bu ¢alisma ile insanin lezzet ve tatlara karst duyularin nasil harekete gegtigini, tat ve
lezzetleri algilamada cesitli faktorlerin etkisi ile duyularin onemi teorik bigimde agiklanmaya
calisilmaktadir. Bundan sonraki ¢aligmalarda néro-gastronomi ile duyusal algilama arasindaki
baglantilar, 6nemi gibi konularda ¢ok daha somut olarak arastirmalar yapilabilir.
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Extended Abstract

Neuro-gastronomy is an important element that concerns people in food production and
consumption. The fact that the food can be much more delicious if the food is eaten in a different
way by going beyond the existing standard, necessitates the consideration and examination of the
components outside of the gastronomy as well as the taste (Kurgun, 2016: 106). While our five
senses play a crucial role in the formation of the perception of taste, it, as a result, provides an
opportunity for new studies for neuroscience research called neuro-gastronomy. (Spence, 2012: 2).

Sensory analysis, which is an evaluation criterion in gastronomy, is frequently used.
According to sensory analysis, the properties of foods can be measured in terms of senses such as
hearing, touching, tasting, seeing and smelling (Altug, 1993). Although the sense of taste starts in
the mouth and ends in the brain, it would be appropriate to investigate the physiological basis of
taste in order to define neuro-gastronomy (Baral, 2015). The concept of taste and flavor, which is
often confused with each other, begins with the stimulation of taste receptors on the tongue and
perceives tastes such as sour, sweet, salty, bitter and umami (Spence, 2013).

According to the results of an experiment conducted in the field of neuro-gastronomy, it
was determined that a cold-colored glass has a thirst-quenching effect on people, and the colors of
the serving plates used in the presentations have an effect on the perception of saltiness and
sweetness of the food. In a study conducted to make the dishes created on the menus more
attractive, it was observed that only two dishes drew attention from the 6 kinds of food images on
the menu. It has been reported that this situation is due to the presentation styles in the two food
images and the colors used in the presentation. In addition, it has been concluded that the
decoration detail in the upper part of the menu is a part that draws attention intensely by the
participants and that the decoration detail has a negative effect on the menu (Palabiyik, 2020).

Without the nose that allows us to smell and taste, the eyes that allow us to see, and the
hands that provide our sense of feeling, it will appear as a one-note sensory event associated only
with certain foodstuffs, without a sense of pleasure or pleasure. Those who have this experience
during the eating and drinking activity experience sensations such as seeing, tasting, smelling,
hearing, feeling, and temperature. This experience, which has a multi-dimensional structure in the
sense of sensory, is also considered the basis of taste (Konnikova, 2016).

Method

This study is a review article and first of all, written materials were examined in detail. In
addition, taking into account the data to be obtained from written materials and including them in the
process increases the validity and reliability of the research.

Conclusion and Recommendations

Neuro-gastronomy, one of the new fields of study, is one of the fields of gastronomy where
studies are conducted on how taste and odor molecules are interpreted by the brain, and how the
perception of taste is formed and managed. The starting point here is based on the search for the
reason for which foods the brain likes and which ones it rejects.
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The study of how the brain perceives sensations related to food is called neuro-gastronomy.
The main reason for product preferences in food and beverage businesses is that it is an experience
that appeals to all senses. How to evaluate taste, focusing on the pleasure of eating in addition to
the feeling of enjoying food, and spending as much time on eating as necessary will contribute to
the development of healthier eating behaviors and at the same time to provide a sense of pleasure
from eating healthy food.

It is very important to have more knowledge behind the psychology and neuroscience of
eating behavior in order to establish the connection between nutrition, which plays a role in
ensuring life, and eating behavior. Chefs who are culinary professionals; musicians, scientists,
designers and artists will be able to work together to pave the way for experiences that appeal to all
senses. With the development of science day by day; It will be useful for innovations in kitchen
techniques and understanding different types of materials. The researches to be done on the subject,
the visual appeal of the food prepared by a cook at the highest limit, are the factors that provide
their own development from preparation to presentation of all stages of the meal to be made. The
studies carried out will provide significant benefits, especially in the provision of public health.
Thanks to neuro-gastronomy studies, neurologists and cooks will work together and as a result of
partnership, they will be instrumental in the development of the desire to eat, especially of
individuals with health problems.

As neuro-gastronomy is an interdisciplinary field, different approaches require mixed task
groups. This new discipline has too much depth to be left to a single kitchen worker, a single chef.
This new discipline; points to many niche areas waiting to be explored.

Thanks to the digital technology available today, it is of great importance to investigate the
developments in the field of cuisine, how it can affect taste and taste and the senses. With this
study, it is tried to explain how the senses of human beings against tastes and tastes are activated,
and the importance of the senses with the effect of various factors in perceiving tastes and flavors.
In future studies, much more concrete research can be conducted on the connections between
neuro-gastronomy and sensory perception, and its importance. Especially for cancer patients and
individuals with eating disorders, neuro-gastronomic research can be done to solve these problems.
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