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OZET

BUTIK PASTACILIK URUNLERINDE RENK VE SEKLIN LEZZET
ALGISINA ETKISi: DUYUSAL ANALIZE DAYALI
KARSILASTIRMALI BiR DEGERLENDIRME

Yonel Bas, Duygu
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Tez Yoneticisi: Dr. Ogr. Uyesi Mustafa KESICI

Mayis, 2025

Bu caligmanin amaci, farkli renklerde (pembe, turuncu, yesil) ve
geometrik sekillerde (yuvarlak, kare) tasarlanmis butik pastacilik tirlinlerinin
(cupcake, butik cikolata ve seker hamurlu kurabiye), duyusal analiz yontemi
ille lezzet algis1 lizerindeki etkilerinin  karsilagtirmali  olarak
degerlendirilmesidir. Tiiketici tercihleri giderek daha fazla gdrsel unsurlar
tarafindan yonlendirilmektedir. Bu c¢alisma, &zellikle butik pastacilik
sektoriinde iirlin tasariminin lezzet algisini nasil sekillendirdigini ortaya
koyarak, renk ve seklin lezzet algisi1 lizerindeki etkilerinin arastirilmasinin,
butik pastacilik sektoriinde tiiketici deneyimini ve iiriin gelistirme siireglerini
anlamak acisindan O6nemli bir katki saglamaktadir. Arastirma, deneysel
tasarim modeli kullanilarak gerceklestirilmis ve duyusal analiz yontemi temel
alinmistir. Karma yontem benimsenmis olup, hem nitel hem de nicel veriler
toplanmistir. Veriler, 14 yar1 egitilmis panelistin 9 dereceli hedonik skala ile
yaptig1 degerlendirmeler ve nitel goriisleri temel alinarak incelenmistir.
Friedman testi ve Wilcoxon isaretli siralar testi kullanilarak istatistiksel
analizler yapilmistir. Aragtirma bulgulari, {riinlerin sekil ve renk
farkliliklarinin lezzet algisini etkileyebildigini gostermistir. Yuvarlak ve
beyaz (dogal) renkli {iriinler, tliketiciler tarafindan daha yiiksek begeni
alirken, kare sekilli ve koyu (yapay) renkli {iriinlerin algilanan lezzet

skorlarmin nispeten diisiik oldugu gozlemlenmistir. Sonug¢ olarak ayni
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aromaya sahip olmasina ragmen, sekil ve renk degisimlerinin duyusal algiy1
kokli sekilde etkiledigi tespit edilmistir. Gorselligin duyusal algi lizerindeki
etkisi dikkate alindiginda, butik pastacilik sektoriinde estetik unsurlarin lezzet

deneyimiyle biitiinlesik bir stratejiyle ele alinmas1 6nerilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Butik pastacilik, duyusal analiz, lezzet algisi,

deneysel ¢alisma
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ABSTRACT

THE EFFECT OF COLOR AND SHAPE ON TASTE PERCEPTION
IN BOUTIQUE PASTRY PRODUCTS: A COMPARATIVE
EVALUATION BASED ON SENSORY ANALYSIS

Yonel Bas, Duygu
Master of Science, Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Advisor: Asst. Prof. Dr. Mustafa KESICI

May, 2025

The aim of this study is to comparatively evaluate the effects of boutique
pastry products designed in different colors (pink, orange, green) and
geometric shapes (round, square) on taste perception using the sensory
analysis method. Consumer preferences are increasingly influenced by visual
elements. This study contributes significantly to understanding consumer
experience and product development processes in the boutique pastry sector
by revealing how product design, particularly color and shape, can influence

taste perception.

The research was conducted using an experimental design model and was
based on sensory analysis methodology. A mixed-method approach was
adopted, and both qualitative and quantitative data were collected. The data
were analyzed based on evaluations by 14 semi-trained panelists using a nine-
point hedonic scale, as well as their qualitative feedback. Statistical analyses

were carried out using the Friedman test and the Wilcoxon signed-rank test.

The research findings showed that variations in shape and color of the
products can influence taste perception. Round and white (natural-colored)
products received higher appreciation from consumers, whereas square-
shaped and dark (artificial-colored) products were observed to have relatively
lower perceived taste scores. Although the products had identical flavors,

changes in shape and color were found to significantly affect sensory
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perception. Considering the impact of visuality on sensory perception, it is
recommended that aesthetic elements be addressed through an integrated

strategy with the taste experience in the boutique pastry sector.

Keywords: Boutique pastry, sensory analysis, taste perception,

experimental study
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GIRIS

Kiiresellesmenin etkisiyle tiiketici istek ve ihtiyaclarina gore
sekillenebilen 6zellikle girisimcilerin dikkatini ¢geken butik pastacilik sektorii
yiikselen yeni bir pazar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Nalbant-Aydin, 2013:
2; Tas, Cikmaz ve Olcay, 2025). Giinlimiizde kendini 6zel hissetmek isteyen
kisiler tarafindan tercih edilen ve ¢cogunlukla tiiketici hayal giicii ile sekillenen
butik pastacilik uygulamalari, estetik ve duyusal deneyimi 6n plana ¢ikararak
tiketiciler tizerinde giiglii bir ¢ekicilik yaratmaktadir. Geleneksel
pastaciliktan farkli olarak, tiiketici taleplerine gore kisisellestirilmis tirlinlerin
sunuldugu butik pastacilik, bireylerin kendilerini 6zel hissetme arzularini
karsilayan bir alan haline gelmistir (Ozay, Aydim, Ay ve Teyin, 2022). Estetik
kaygilar, yaraticilik ve 6zgiin tasarimlar ile sekillenen bu sektdr, tiiketici

hayal giicli ile birleserek zengin bir gorsel ve duyusal deneyim sunmaktadir.

Lezzet algisi, bireylerin yalnizca tiikettikleri gidadan aldiklar1 zevk ile
sinirli olmayan, ayni zamanda {riinlerin bes duyu organi ile algilanmasi
sonucu ortaya ¢ikan karmasik bir olgudur (Delwiche, 2004: 136; Spence,
2015: 27). Gorme, tatma, koklama, isitme ve dokunma duyularinin her biri
bireyin yeme deneyimini farkli kilmakta ve genel algisini sekillendirmektedir
(Spence, Velasco & Knoeferle, 2014). Ozellikle gorsel algi, tiiketicinin bir
lirlinli tatmadan Once onunla ilgili beklenti olusturmasina neden olmaktadir.
Bu baglamda, gida iirlinlerinin sekil ve renginin lezzet algisini dogrudan
etkiledigi diisliniilmektedir (Deroy vd., 2014: 2). Dolayisiyla bu durum,

tiiketicilerin tirlin hakkindaki beklentilerini degistirebilir.

Glinlimiizde bes duyu organimizin islendigi tek yer olan beynimizin, tiim
eylemlerimizi ve algilarimiz1 kontrol ettigi bilinmektedir (Aydin, 2022: 1).
Bu ¢ok duyulu algilama sistemi deneyimlerimizin temelini olusturmaktadir.
Hayal giiciinii aktarma yolu olan istah kabartici tasarim {iriinler, estetik
begeni, simetri ve renk uyumu ile birlesince {iriin sanatsal haz nesnesine
dontisebilmektedir (Tinmaz, 2020: 2). Butik pastacilikta sunulan cupcakeler,
butik ¢ikolatalar ve seker hamurlu kurabiyeler gibi iiriinler, tiiketicinin gorsel
ve tat duyusunu ayni anda etkileyen baslica gida kategorileri arasinda yer

almaktadir. Bu ¢aligmanin odaginda, butik pastanelerde en ¢ok tercih edilen
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tiriinler olan cupcakelerin, butik cikolatalarin ve seker hamurlu kurabiyelerin
duyusal analizine yonelik lezzet algisi lizerinde etkilerinin incelenmesi yer

almaktadir.
Arastirmanin problemi

Gorsel algi, lezzet algisinin temel belirleyicilerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Nitekim Deroy vd. (2014) tarafindan yapilan aragtirmalarda,
bireylerin bir giday1 tiilketmeden 6nce onun hakkinda ilk izlenimi gorsel
duyular araciligiyla edindikleri vurgulanmaktadir. Gida iirliniiniin miimkiin
olan en ¢ekici sekilde tiiketiciye sunulmasi; tabak secimi, renk ve sekillerin
uyumu ile malzemelerin mekansal diizenlemesi gibi gorsel unsurlarin, lezzet
kadar gorsel hissiyatin da 6nemli oldugu bildirilmektedir (Deroy vd., 2014:
2). Alanyazin incelendiginde duyusal analiz ve lezzet algis1 kavramlari
lizerine yapilmis calismalar oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bunlardan biri,
sadece farkli yas pasta ve meyve suyu eslesmelerinin duyusal
degerlendirmesini konu almas sebebiyle bu galismaya yakin olarak Ozipek
(2023) tarafindan gerceklestirilmistir. Ek olarak yine bu calismaya yakin
olarak Ercik, Ilhan ve Keskin (2023) ise c¢alismalarinda el yapimi
cikolatalarin tiiketici tercihlerinde renk ve goériiniimiiniin, lezzet ve iirlinlin
kabul edilebilirligi iizerindeki etkisini incelemislerdir. En ¢ok tercih edilen
cikolatanin renkli ¢ikolatalar oldugu sonucuna ulasilmistir. Bunun yani sira,
Ercik (2024) tarafindan gergeklestirilen bir bagka c¢alismada, farkli krema
tiirlerinin (pisirme kremasi, velvet kremasi ve hazir toz kremasi) tiiketici
tercihleri tlizerindeki etkileri duyusal analiz yontemiyle incelenmistir. Tat,
koku, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan yapilan degerlendirmeler
sonucunda, velvet kremasi ile hazirlanan yas pastalarin tiiketiciler tarafindan
en cok tercih edilen {iriin oldugu belirlenmistir. Ancak pastacilik ile ilgili
alanyazin incelemesi sonucunda farkli sekil ve renklerdeki en ¢ok tercih
edilen butik pastacilik iriinlerinin lezzet algisina yonelik lezzet algisina
etkisini duyusal analiz yoluyla karsilastirmali olarak ele alan herhangi bir
caligmaya rastlanamamistir. Alanyazindaki bu bosluk, bu caligmanin
gerekliligini ve Onemini ortaya koyarak arastirma fikrinin pekismesini

saglamistir.



Bu calismada, ¢ok duyulu algilama sistemi olan lezzet algisinin ayrilmaz
pargalarinin incelenmesi ve bunlarin karsilastirmali olarak degerlendirilmesi
amaglanmaktadir. Cilinkii artik gorsel sunumdaki renkler ve sekiller yeme
deneyiminin merkezi haline gelmistir. Ornegin, Deliza ve MacFie, (1996:
121) renkli, canli ve tabak iizerinde diizenli olan yiyeceklerin tiiketicilerin
algilarim etkiledigini belirtmektedir. Uzerinde diisiiniilmesi gereken; bu trend

olan butik pastacilik iiriinlerinin lezzet algisini nasil etkileyebilecegidir.

Aynmi1 aromaya sahip farkli renk (pembe, turuncu, yesil) ve farkh
geometrik sekillerde olan (yuvarlak, kare) butik pastanelerde en ¢ok tercih
edilen iriinler olan cupcakelerin, butik ¢ikolatalarin ve butik kurabiyelerin
duyusal analiz yontemi ile lezzet algist {izerinde karsilastirmali
degerlendirilmesi problem durumu olarak belirlenmistir. Problem durumu
aragtirma sorusu seklinde ifade edilecek olursa; ayn1 aromaya sahip farkli
sekil ve renklerdeki cupcakelerin, butik ¢ikolatalarin ve butik kurabiyelerin
duyusal analiz ile lezzet algis1 {izerinde karsilastirmali degerlendirmesine
dayanan bu caligmada “Renklerin ve sekillerin lezzet algis1 iizerinde dnemi
ve etkisi nedir? sorusuna yanit aranmaktadir. Bu aragtirma sorusuna yanit
ararken, katilmcilarin farkli renk ve sekillerle sunulan ayni aromadaki
triinleri nasil algiladiklar1 incelenecek; boylece ayni aromaya sahip farkli
sekil ve renkteki butik pastacilik {irlinlerinin, algilanan duyusal lezzet

acisindan nasil farklilik gdsterdigi ortaya konacaktir.
Arastirmanin amaci

Calisma renk (pembe, turuncu, yesil) ve sekil (yuvarlak, kare) gibi gorsel
faktorlerin, ayn1 aromaya sahip butik pastacilik iiriinleri iizerindeki duyusal
etkilerini karsilagtirmali olarak analiz etmeyi amaglamaktadir. Bu dogrultuda,
ayni aromatik tatlara sahip ancak farkli renk ve sekillerde hazirlanmis
cupcakeler, butik c¢ikolatalar ve seker hamurlu kurabiyeler incelenerek,
tilketicilerin lezzet algisinda meydana gelen farkliliklar tespit edilmektedir.
Calisma, renk ve seklin duyusal algiy1 nasil etkiledigini anlamaya yonelik
olup, pastacilik sektdriinde tiiketici tercihlerini yonlendiren gorsel faktorlere

dair onemli bulgular sunmay1 hedeflemektedir.



Arastirmanin 6nemi

Degisen ve gelisen sosyal hayatlar, tiiketicilerin yasam tarzlari ve tiiketim
aligkanliklarin1 da degistirmistir. Bu degisimler sonucunda tiiketiciler kendi
tercihleri  dogrultusunda  kisisellestirebilecegi  pastacilik  iirlinlerine
yonelmeye baslamistir (Caglar, 2019: 1). Bu sebeple gastronominin énemli
bir dalin1 olusturan pastaciliga iliskin 6zgiin ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmasi ve
dolayisiyla butik pastacilik triinlerinin lezzet algisi agisindan tiiketiciler
nezdinde karsilastirmali bir degerlendirmesinin yapilmasi 6nemlidir. Bu
nedenle ¢alisma, son yillarda popiilerligi giderek artan butik pastacilik
tirtinlerinin tiiketiciler tarafindan algilanma diizeylerinin belirlenmesi adina
Oonem tasimaktadir. Ek olarak ¢aligmanin, gelismekte olan kisisellestirilmis
pastacilik iriinlerinin dogasimnin betimlenmesine de katki saglayacagi
disiiniilmektedir. Bu ¢alisma, kisiye ozel tasarlanmis butik pastacilik
tiriinlerini tiiketen bireylerin istek ve beklentilerini karsilayabilecek iirlinlerin
incelenmesi ihtiyacindan yola cikilarak tasarlanmistir. Bu baglamda, butik
pastacilik {riinlerinin lezzet algisi acisindan nasil degerlendirildigi ve
tiketicilerin bu irtinlere kars1 gelistirdikleri duyusal tepkilerin nasil

sekillendigi 6nemli bir arastirma alani olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bu calisma, son yillarda giderek artan estetik deneyimler sunan bir
sektore donilisen butik pastacilik trendinin tiiketiciler {izerindeki algisal
etkilerini anlamaya yonelik dnemli bir katki saglayacaktir. Ozellikle renk ve
sekil gibi duyusal faktorlerin lezzet algisi tizerindeki etkisinin sistematik bir
sekilde degerlendirilmesi, pastacilik sektoriinde tiiketici egilimlerinin daha
iyl anlagilmasina ve iiriin gelistirme siireclerine katkida bulunacaktir. Ek
olarak, ¢alismanin gastronomi, duyusal analiz ve tiiketici algis1 konularinda

ilerleyen arastirmalara yon verici bir nitelige sahip olmasi beklenmektedir.
Arastirma diizeni

Calismanin giris boliimiinde, aragtirmanin problemi, amaci ve 6nemi ele
alinmistir. Arastirmanin tasarimi da bu boliimde tanimlanmis ve ¢alismanin
genel cercevesi sunulmustur. Birinci boliimde, ilgili alanyazin taramasi
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda pastacilik ve tarihsel gelisimi, butik

pastacilik kavrami, butik pastacilikta kullanilan gida boyalar1 ve gesitleri,
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tirtinlerin 6zellikleri, hizmet pazarlamasi ve pazarlama stratejileri detayl bir
sekilde ele alinmistir. Ayrica, ¢ok duyulu algilama sistemi olarak lezzet algisi
ve duyusal analiz kavrami agiklanmis; duyusal analiz yontemleri, bu
analizlerin amaci ve onemi {izerinde durulmustur. Ikinci béliimde,
arastirmanin ~ yontemi  detayli sekilde aciklanmistir.  Arastirmada
katilimcilarin nasil secildigi, verilerin nasil toplandig1 ve analiz edildigi ile
arastirmanin inandiriciligl ve gegerliginin nasil saglandigina dair bilgiler yer
almistir.  Ucgiincii  boliimde, elde edilen bulgular ve bu bulgularm
yorumlanmasina yer verilmistir. Son boliimde ise arastirma sonuglari

Ozetlenmis ve sonuglara yonelik oneriler gelistirilmistir.



1. BOLUM

BUTIK PASTACILIK VE DUYUSAL ANALIZ

1. Pastanin ve Pastaciligin Tarihsel Gelisimi

Italyanca hamur anlamina gelen pasta, Tiirk Dil Kurumu (TDK)
tarafindan “i¢ine alinmus tiirlii maddelerle 6zel bir tat verilmis, firtnda veya
baska bir yolla pisirilerek hazirlanmis bir tir hamur tatlisi” olarak
tanimlanmaktadir. Pastacilik kavrami ise “pasta yapma ve satma igi” olarak
aciklanmaktadir (TDK, 2023). Pastaciligin gelisiminin, yabani ¢im
tohumlarinin taglar arasinda dgiitiilmesiyle basladig: bilinmektedir. Kayalarin
tistiinde kavrulup ahsap arag gereg ile doviilen tahillarin su yardimiyla macun
haline getirilmesiyle (yulaf lapasi) ilk hamur isi iriin tretilmistir (Caglar,
2019: 23). Atilan bu ilk temelin 13. ylizyila dayandig: ifade edilmektedir
(Aydm, 2021: 9). Galyalilar tarafindan biranin bulunup maya olarak
kullanilmastyla yapilan ilk ekmekler ve firinlarin iiretilmesi zaman iginde
pastaciligin profesyonellesmesine katkida bulunmustur. Yapilan ekmeklerin
yag ve bal ile lezzetlendirilmesiyle de ilk pastacilik {iriinleri ortaya ¢ikmistir
(Caglar, 2019: 23). Tarihsel gelisimi incelendiginde ilk pastanin balli ekmek
formunda tarihe kazindig: belirtilmektedir (Er, 2022: 10).

Baldan sonra 6nemli temel hammaddelerden biri de seker iiretimi
olmustur. Cinlilerin, Hintlilerden seker aritma teknigini 6grenmesiyle yogun
bir sekilde seker kamisi ekilerek seker tiretimine baslanmistir (Yildiz, 2022:
2182). Sekerin pisen liriinleri tatlandirma, yumusatma, nem kazandirma, renk
verme ve kabarmasima yardimci olma gibi pek ¢ok etkisi bulunmaktadir
(Sozer ve Giirsen, 2015: 12). Sicak taslar ve firinlarda mayasiz kek ve ekmek
yapan Misir’lilarin diinyanin ilk pastacilart olarak kabul edilmesiyle birlikte
keklerin kabarmasinda kullanilan mayalar1 da ilk olarak Misir’lilarin
kesfettigi soylenmektedir. Ayrica Misir’hilarin - kekleri pisirmek icin
kullandiklar1 sicak taslarin sekillerinin de yuvarlak olmasi, pastalarin simdiki
seklinin yuvarlak olmasma vesile olmustur (Yildiz, 2022: 2181). Bu ilk
bilinen orneklerinin pasta adiyla isimlendirilmesi yine 13. yiizyila aittir.

Pastaciligin gelisiminde onemli bir adim olan firinda pisirme yontemi Antik



Misir tarafindan  gelistirilmistir (Ozay vd., 2022: 193). Avrupalilarin
Amerika’da kesfettikleri kakao ve ¢ikolata, pastacilik iirlinlerinin yag ve bal
haricindeki yeni malzemeleri olmus ve bdylelikle pastacilik {riinleri
cesitlenmistir. Ozellikle bugiin bilinen temel pek cok iiriin 17. ve 18.yy’da
tiretilmistir (Caglar, 2019: 23).

1270 yilinda Paris'te kurulan Pastacilar Birligi, pastacilik mesleginin
kurumsallasmasinda ©onemli bir rol oynamistir. Halka sadece 0zel
etkinliklerde satis yapma yetkisi verilmis, meslegin sinirlar1 belirlenmistir.
Bu birlik, ¢iraklik sistemini ilk kez resmi bir diizenlemeyle tanimlayarak usta-
¢irak modelinin temelini atmistir. Zamanla soylulara yonelik tiretimlerle
pastacilik yeniden prestijli bir meslek haline gelmistir (Yildiz, 2022; 2182).
Fransiz Devriminden (1789) sonra soylu ailelerin evinde calisan bircok
pastacinin kendi diikkanlarin1 agmasi ile ilk pastaneler goriilmeye
baslanmistir. Pastacilik mesleginin gelismesine katki saglayan ilk pasta sefi
Marie-Antoine Careme (Antonin Careme) olmustur. Careme’nin yazdigi “Le
Patissier Royal” adli kitap ise pastaciligin ilk sistematik ¢aligmalarindan biri
olmustur (Caglar, 2019: 23). 18.yy’da pastaciligin zirve yapmasi Vatel’in
kremsantiyi bulmasi ile olmustur. Zamanla kutlamalarin merkezinde yer alan
pasta, torensel bir nitelik kazanarak Ozel giinlerde sik¢a tiiketilmeye
baslanmistir (Aydin, 2021: 9). Bununla birlikte pastacilik i¢in énemli bir
aroma verici olan vanilya, 19.yy’da Amerika’da kesfedilmis ve devaminda
cirptlmis  yumurta aki, Italyan Ronesans’min sefleri tarafindan unlu
mamullerin kabartilmasinda kullanilarak gelistirilmistir. Ortalama 1850’11
yillarda kabartma tozunun kesfedilmesiyle dakikalarca ¢irpma gerektirmeyen
stingerimsi pandispanyalar gelistirilerek profesyonel pastaciligin temelleri
atilmistir (Ozay vd., 2022: 193). Ayn1 zamanda 19.yy’da Paris pastaciligin
baskenti olmus ve endiistri devrimi ile birlikte pastada seri liretime geg¢ilmistir

(Er, 2022: 10).

20.yy ile birlikte pastacilik sadece kendi smirlari icerisinde kalmayip
malzeme cesitliliginin yaninda yeni yontemler ve trendler gelistirilerek
televizyon programlari, internet, tarif kitaplar1 ve diinyay1 dolasarak kendini

gelistiren pasta sefleri ile uluslararasi bir boyut kazanmistir (Er, 2022: 10).



Gayrimiislimlerin pastacilik iriinlerini lilkemize getirmesiyle birlikte
Tiirkiye’de pastacilik sekillenmis ve 1950’11 yillarda ise pastacilik yaklagimi
farklilagsarak daha bat1 benzeri bir hal almistir. Baylan Pastanelerinin sahibi
Harry Lenas’in ise ililkemize kremali pastalar1 getiren ilk kisi oldugu ifade
edilmektedir (Ozay vd., 2022: 194). 21.yy’1n baslarindan itibaren pastacilik
tiriinlerinin popiilerliginin artmasiyla biiyiikk isletmelerin mutfaklarinda
pastane ayr1 bir boliim haline gelmis ve kendi i¢inde 6zgiin bir organizasyon
yaratilmistir. Bu konuyla ilgili olarak; kruvasan, borek gibi kahvaltilik
tiriinler hazirlayan seflere “boulanger”, dondurma ve dondurulmus tatl
triinlerini  hazirlayan seflere “glacier”, sekerci ve ¢ikolatact seflere
“confiseur”, dekoratif seker ve kekleri hazirlayan seflere ise “decorateur” ad1

verilmistir (Caglar, 2019: 24).

Tiirkiye’de pastaciligin kurumsallasmasi ve mesleklesme siirecinin
onemli adimlarindan  biri, sektdor calisanlarimin  Grgilitlenmesiyle
gerceklesmistir. Bu kapsamda, 2006 yilinda Istanbul'da kurulan Tiirkiye
Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED), as¢ilik ve pastacilik mesleklerinin
tanitilmasi, gelistirilmesi ve haklarinin korunmasi agisindan 6nemli gorevler
tistlenmistir. Federasyon, meslek i¢i egitimlerin desteklenmesi, mesleki
yetkinligin artirilmasi, yaratict ve yenilik¢i uygulamalarin tesvik edilmesi

gibi bir¢ok alanda faaliyet gostermektedir (TASFED, 2025).
2. Butik Pastacihk Kavram

Pastaciligin, ekmek ve kek ile baslayan seriiveninden yola ¢ikilarak
bugiin gelinen noktada artik bireyler i¢in bir anlam ifade eden dogum giinii,
nisan, atama, yil doniimii, sevgililer giinii, terfi, yeni y1l ve diigiin gibi 6zel
giinlerde de kutlama igin &zel pastalar yapilmaktadir (Y1ldiz, 2022: 2185). ilk
dogum giinii pastasinin ne zaman ve kim i¢in yapildigina dair iki inanis dikkat
cekmektedir. Birincisi, Antik Yunan’da Ay Tanricast Artemis’e slikran
olarak sunulmak i¢in yapildigidir. Pastanin {izerine ay 1s1gmi hatirlatan
mumlarin eklenmesi pastalara mum dikilmesinin kdken olarak Yunan
tanricas1 Artemis’e dayandigini gostermektedir. Ikinci inanis ise Orta Cag’da
Almanya’sinda insanlarin Isa’nin dogum giiniinii kutlamak igin sembolik Isa

sekli vererek dogum giinii pastasi yaptiklaridir. Devam eden zaman icerisinde



bu iki inanig sayesinde pasta ile dogum giinii kutlamalarinin tiim diinyaya

yayildigi soylenmektedir (Y1ildiz, 2022: 2181).

Butik pastaciligin sekillenmesi ve gelismesinde, tasarimin 6ncelikli hale
gelmesi etkili olmustur. 1990 yilinda ingiltere’de, Fransa ve Amerika butik
pastaciligin sekillendigi bilgisi mevcuttur (Tas, Cikmaz ve Olcay, 2025: 161).
Gliniimiizde yaygin iiretilen pastalarda gorselligin ve tasarimin oldukca
onemli oldugu goriilmektedir. Tasarim pastalarin yaygin iiretimi ile birlikte
butik pastacilik ortaya ¢ikmistir. Kisiye 6zel olarak iiretilen pastalar anlamina
gelen butik pastacilik kavraminin 1990’11 yillarda Ingiltere’de ortaya ciktig
bilinmektedir (Ozay vd., 2022: 194). Butik pastacilig1, pastaciliktan ayiran en
belirgin 6zelligin, kisiye 6zel liriinlerin kullanilmasiyla birlikte fiyat farkinin
olmasi ve seri iiretimin gerceklesmemesidir (Ozay vd., 2022: 194). Burada
kisiye 0zelden kasit, tamamen kisinin 6zel zevkleri, damak tadi ve istekleri
dikkate alinarak yapilan ilk ve son iiretimlerdir. Butigi biiyiik isletmelerden
ayiran en onemli fark ise kapasite farkidir. Seri liretim sonucunda birbirine
benzeyen iiriinler, bazi pasta lreticilerini ve miisterileri yenilik arayisina
yoneltmistir. Pastacilik {iriinlerinde ¢esitlilik ve yenilik arayisiyla birlikte

butik pastacilik uygulamalar1 baglamistir (Demir, 2008: 52).

Yeni ve farkl lezzetler yakalamak, yapilmayani1 yapmak butik pastacilik
bakis agisini anlatan kavramlar arasindadir (Sozer ve Giirsen, 2015: 12).
Butik pastacilik iriinlerini seri tiretimdeki diger pastanelerden ayiran en
onemli 6zellikler, {irtinlerin hazir karisim icermemesi, tamaminin el yapimi
olmas1 ve farkli lezzet alternatifleri sunmas1 seklinde siralanabilir (Demir,
2008: 53). Giiniimiizde kisiye 6zel tasarim pasta, seker hamurlu kurabiye,
cupcake, butik c¢ikolata vb. iiriinleri artitk sadece pastaneler ve lezzet
diiskiinleri degil, bu tarz friinlere iliskin hizmetler gen¢ girisimcilerin
(6zellikle kadinlarin) gozdesi haline gelmis durumdadir. Son donemlerde
pastalar; seker hamur kaplamali olarak ve gergek nesneler, ¢izgi film
karakterleri, ¢icek gibi figiirlerle tasarlanmaktadir. Butik pastaciligin,
simdilerde {iizerine bircok kitap yazilan, televizyon kanallarinda 06zel
programlar1 yayinlanan, giinlimiiz tiiketicilerine hitap eden ve ¢esitli etkinlik

atolyeleri diizenlenerek eglenceli iriinlerin {iretildigi bir sektdr olarak



geligimini siirdiirdiigii gériilmektedir (Nalbant-Aydin, 2013: 27; Tas, Cikmaz
ve Olcay, 2025: 161). Giiniimiizde butik pastacilik, kisiye 6zel tasarimlari,
kaliteli malzeme kullanimi ve estetik sunumlariyla pastacilik sektoriinde
onemli bir yer edinmistir. Tiiketicilerin bu alana olan ilgisi ve girisimcilerin

sektore katkilari, butik pastaciligin gelecekte de biiylimesini destekleyecektir.
2.1. Butik Pastacilikta Kullamilan Gida Boyalari ve Cesitleri

Miisterilerin  isteklerine karsilik verebilmek admma ortaya ¢ikan
renklendirici gida boyalari, iirlin iizerindeki esas niteliklerden biri olan
duyusal kaliteyi artirmasi agisindan olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir (Caglar,
2019: 12). Ciinkii miisteriler agisindan tirliniin tatmin edici iyi bir renge sahip
olmasi tercih edilmesi i¢in 6nemli bir etken olmaktadir (Clydesdale, 1991:
61). Gida iirtinlerinde islem esnasinda dogal rengi kaybolan, zayif olan rengi
giiclendiren, renksiz tirlinlere diledigince renk veren, kalitelerini gizlememek
sartiyla tatmin edici ve kabul edilebilir liriinler elde etmek i¢in koyulan dogal

ya da yapay olarak elde edilen gida katki maddelerine “gida boyalar1” adi
verilmektedir (Caglar, 2019: 12).

Uriinleri daha c¢ekici hale getirmek icin kullanilan gida boyalarmin
algilanan lezzeti etkiledigi ifade edilmekle birlikte {iriin renginin, estetiklik
ve kullaniglilik a¢isindan da miisterilere ekstra giiven verdigi belirtilmektedir.
Bu dogrultuda iiriinler miisterilerin isteklerine ve ihtiyaclarina gore sekil
almaktadir. Dolayisiyla bu ¢ok ozellikli istek ve ihtiya¢ dizini arasinda
gorliniisiin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Caglar, 2019: 20). Ciinkii dogru
renk dogru yerde kullanildiginda lezzet algisini etkiledigi bilgisinden yola
cikarak dogru renkte islenmis iirlinlin miisterilerin ruh halini de
tyilestirebilecegini sdylemek miimkiindiir (Singh, 2006: 783). Bu baglamda
gida boyalar1 butik pastacilik uygulamalarinin vazgecilmez bir unsuru haline
gelmistir. Dogal ve yapay olmak iizere ikiye ayrilan gida boyalar1 mutlak
lezzet duyusunu etkilemekte ve kalite agisindan iiriinii degerlendirmede bir
Onyargt olusturmaktadir (Caglar, 2019: 20). Giiniimiizde yapay boyalarin
yiiksek oranda yaygin kullanilmasinin sebepleri arasinda ucuz olmasi, kolay
iiretilmesi ve daha iyi renklendirmesi sayilabilmektedir (Arefin vd., 2017:

564).
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Pastacilik uygulamalarinda gida boyalar1 marmelatlar, firin tatlilari,
kurabiyeler, soslar, kekler, kremalar, dondurmalar, c¢ikolatalar, joleler,
dolgular, seker hamurlar1 vb. olmak iizere ¢ok genis kullanim alanina sahiptir
(Caglar, 2019: 21). Ozellikle butik pastacilikta kullanilan seker hamurlarmin
kullanim alan1 oldukg¢a genistir. Ciinkii cogunlukla gida boyalar1 seker
hamurlarint ve kremalar1 renklendirmek amaciyla kullanilir. Butik
pastacilikta gida boyalar1 toz, sivi ve jel olmak iizere ii¢ gruba
ayrilabilmektedir. Renk baskinlig1i az olmasi sebebiyle toz boyalar seker
hamurunu renklendirmek i¢in kullanilmaya uygun degildir. Toz gida
boyalarinin kullanim alan1 az olmakla birlikte daha ¢ok kurabiye/pandispanya
hamuru ve ¢icek figiirlerini renklendirmede kullanilmaktadir. Stvi boyalarin
jel boyalar1 gére yogunlugu daha az olmakla birlikte butik pastacilikta kalite
acisindan en cok tercih edilen boya yogun jel formdaki gida boyalaridir.
Ciinkii renk tonunun daha iyi tutmasini saglamakla birlikte hamurun da

plirlizsliz olmasina yardime1 olmaktadir (Tugcu, 2018: 17).

Her gida maddesinin kendine has bir rengi bulunmaktadir. Cilek
denildiginde akla pembe ya da kirmizi, kivi denildiginde yesil, portakal
denildiginde turuncu renk gelmesi durumu, miisterilerin 6ncelikli olarak
iriinlerde aradigr kendine has renk olmast talebini de beraberinde
getirmektedir. Gida iirlinlerinde kullanilan her bir renk algilanan lezzeti
etkilediginden butik pastacilikta kullanilan gida boyalar1 da 6nemli bir
hammadde haline gelmistir (Celik ve Evren, 2024: 371). Gida boyalarinin
butik pastacilik iirtinlerinde kullaniminin artmasiyla birlikte miisteriler daha
cok kisiye 0zel olarak hazirlanan iirlinlere yonelmeye baslamistir. Bu tarz
tirtinler yeni bir trend olarak hizla gelismekte ve her bir miisterinin 6zel istegi
ile giin gectikge yeni butik pastacilik iiriinleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Caglar, 2019: 26).
2.2 .Butik Pastacilik Uriinleri ve Ozellikleri

Butik pastacilik iirlinlerini yiizeysel olarak kisiye 6zel pastalar, maket
dekor pastalar, butik pastalar, dolgulu cupcakeler, kurabiyeler, cikolatalar,
kremali cupcakeler, macaronlar, krem tartlar, donutlar, cakepoplar, mod

pastalar olarak sayabilmek miimkiindiir. Derinsel olarak isletmelere gore
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degismekle birlikte bu firiinlere cheesecakeler, mini pastalar, tartlar,

dondurmalar, bezeler, siitlii tatlilar eslik edebilmektedir (Caglar, 2019: 25).

Butik pastacilik iirlinlerinin en belirgin 6zellikleri arasinda iiretimin
tamaminda el isciligi yaygindir. Hazir malzeme kullanilmamasi sebebiyle
emek yogun bir sektdr olarak varligini korumaktadir. Uriinlerin seri iiretimi
yoktur olsa bile ayn1 sonuglart almak miimkiin degildir. Her iiriiniin goriintiisii
farkli oldugu gibi lezzeti de farkli olmaktadir. Piyasa standartlarina gore
fiyatlar1 olduk¢a yliksektir. Bazen bir pastayr yapmak giinlerce
stirebilmektedir (Demir, 2008: 55). Butik pastacilik iirtinlerinden 6zellikle
tasarim pastalar sadece gida lriinii olarak degerlendirilmemekle birlikte

tiikketilebilir sanat eserleri olarak da nitelendirilebilmektedir (Demir, 2008:

14).

Butik pastacilik {iriinlerinin son goriintiisti tiiketicilerin gorecegi ilk
gorlintliyli belirlemektedir. Dolayisiyla 6zenle hazirlanan i¢ lezzet kadar
tiriinlerin dis gériiniisiiniin de en 1yi sekilde tasarlanmas1 gerekmektedir. Aksi
halde disaridan albenisi bulunmayan {riin goriintiisiiyle insanlari
etkileyemeyecegi gibi iriiniin lezzeti konusunda da iirline Onyargi ile

yaklagilabilmektedir (Demir, 2008: 65).

2.3.Butik Pastacihkta Hizmet Pazarlamas1 ve Pazarlama

Stratejileri

Hizmet pazarlamasi, fiziksel olmayan unsurlarin miisterilere sunulmasi,
tanitilmasi ve deger yaratacak sekilde yonetilmesi siirecini kapsar (Kotler &
Keller, 2016). Butik pastacilik isletmeleri, yalnizca iiriin odakl stratejilerle
degil; miisteri iligkileri yonetimi, kisisellestirme, deneyimsel pazarlama ve
hizmet kalitesi yonetimi gibi ¢esitli hizmet pazarlamas: yaklasimlariyla da
faaliyet gostermektedir. Bu yaklasimlar, miisteri memnuniyetini artirmanin
yani sira marka sadakati olusturmada ve pazarda farklilasmada 6nemli bir rol
oynamaktadir (Gronroos, 2007; Lovelock & Wirtz, 2016). Ozellikle butik
pastacilik gibi kisiye Ozel iiretim yapan isletmelerde, hizmetin kalitesi ve
tiketiciyle kurulan duygusal bag, iriiniin kendisi kadar belirleyici
olabilmektedir. Butik pastacilikta giinliik belirli sayida kisiye belirli ancak

sinirli hizmetler sunulmaktadir. Bu kiiclik isletmelerde giinliik ¢ikarilabilen
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tiriinler benzersiz ve sanatsal bir degere sahip oldugundan dolay1 isletmelerde
belirli bir iiriin kapasitesi bulunmaktadir. Bu sebeple pazarlamasi piyasadaki
normal pastaciliktan farkli olmakla birlikte farkli stratejilere de ihtiyag
duyulmaktadir (Demir, 2008: 14). Hizmet biiyiik 6l¢iide soyuttur tam tersi
olarak karsiligindan alinan veya sahip olunan iiriin somuttur. Butik
pastacilikta hizmet pazarlamasi satin alindig1 anda tiiketildigi veya ¢abuk yok
oldugu i¢in sahip olunamayan bir deneyim olma egilimdedir. Fiziksel bir

varliga biirtinme siiresi ¢ok kisadir ve bozulabilir (Demir, 2008: 15).

Uriin ve hizmet saglayan isletmeler, yararlandiklar1 pazarlama
stratejilerini bagarili ve etkin bir sekilde siirdiirdiiklerinde rekabet avantaji
elde edebilmektedir. Bu baglamda, butik pastacilik igletmeleri de iiriin odakl
pazarlama stratejilerinin yani sira hizmet pazarlamasina ozgli cesitli
yaklasimlardan yararlanmaktadir (Nalbant-Aydin, 2013: 27: Ozay vd., 2022:
193). Ozellikle ekonomiklik derecesini artirma stratejisi, butik pastacilikta da
yaygin bicimde kullanilmaya baglanmistir. Zira bu isletmelerde miisteri
siparisi, geleneksel pastanelerdeki gibi anlik satin alma bi¢ciminde
gerceklesmemekte; miisteri, Ozel isteklerini tanimladiktan sonra firiini
cogunlukla 7 ila 10 giin arasinda bir siirede teslim almaktadir (Nalbant-Aydin,
2013: 28; Aydemir ve Kurnaz, 2023: 727). Bu yiizden biiyiik bir pastane
acmak yerine, tek bir liretim alaninda ¢alisan kii¢iik butik pastaneler kurmak,
misteri isteklerine gore iiretim yapildigr icin daha az maliyetli olabilir.
Hizmet pazarlamasinda kullanilan bir diger strateji patent hakkina sahip
teknoloji tiretmedir (Nalbant-Aydin, 2013: 29). Bu strateji butik pastacilikta
cok uygulanabilir degildir ¢linkii iirlinler genelde miisterinin hayal giiciine ve
0zel isteklerine gore hazirlanir. Her siparis farkli bir tasarim anlamina geldigi
icin bu lriinlere patent almak da miimkiin olmaz. Butik pastacilikta hizmet
cesitlendirme stratejisi de kullanilabilir (Aydemir ve Kurnaz, 2023: 727) yani
istenirse tUriinler farklilastirilabilir ve g¢esitlendirilebilir. Yeni bir tarif
gelistirmek, farkli bir {irlin denemek ya da tamamen 6zgiin bir butik {iriin
ortaya koymak bu alanda yapilabilecek seylerdir. Hizmet pazarlamasinda
kullanilan maliyet diistirme stratejisi butik pastacilikta kullanilirsa basaril bir
sonug vermeyebilir (Nalbant-Aydin, 2013: 30). Ciinkii butik pastacilikta her

bir {iriin, yogun el emegi, dikkat ve yaraticilik gerektiren 6zenli bir iiretim
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stireciyle ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle, kaliteyi diisiiren ucuz ve niteliksiz
hammaddelerin kullanimi, miigterinin markaya duydugu giiveni zedeleyebilir

ve sadakati olumsuz yonde etkileyebilir.

Butik pastacilik, yalnizca estetik tasarima degil, ayn1 zamanda yaratici
fikir tiretimine ve 0zglin sunumlara dayali bir iiretim modelidir. Kesici ve
Ongel Giiler (2015), gastronomide mesleki 6zerkligin yaraticilig1 besledigini
ve ozellikle mutfak ¢alisanlarinin 6zgiirliik diizeyinin yenilik¢i yaklagimlari
artirdigint belirtmektedir. Bu baglamda butik pastacilik, hem tasarimsal
Ozgilinlik hem de bireysel yaraticilik alani1 olarak ele alinmalidir. Butik
pastacilik sektorii kisisellestirmenin en yogun oldugu hizmetlerden birisidir.
Dolayisiyla hizmetin kalitesi de direkt olarak miisterinin istek ve ihtiyaglari
ile sekillenmektedir (Tas, Cikmaz ve Olcay, 2025). Bu noktada algilanan
hizmetin beklenen hizmet ile esdeger ya da istiin olabilmesi igin
giivenilirligin, yetenegin, ulasilabilirligin, nezaketin, lezzetin, iletisimin ve

inanilirligin saglanmasi gerekmektedir (Nalbant-Aydin, 2013: 45).
3. Cok Duyulu Algilama Sistemi Olarak Lezzet Algisi

Duyularimizin  birbirleri iizerindeki etkisi yillardir arastirmacilar
tarafindan arastirilmaktadir. Duyularimizin her biri kendine has bir sinirsel ag
ile beynimize islenmektedir (Aydin, 2022: 5). Lezzet algis1 her duyudan
etkilenebilmektedir (Zampini ve Spence, 2004). Klosse (2013) lezzet
algisinin tiim duyulari kapsadigini ifade etmektedir. Ozellikle koku duyusu
lezzetin algilanmasinda belirgin bir rol oynamaktadir. Basit bir 6rnek olarak
bir yiyecegi tadarken burnu kapatmak yiyecegin tadmi ciddi oranda
degistirmektedir (Wang, Woods ve Spence, 2015; Aydin, 2022: 5). Tat alma
ve koku uyarini dikkate alindiginda ¢ilek kokusunun yiyecekteki tatliligi
arttirdigr ifade edilmektedir (Steward ve Goss, 2013: 2). Yine benzer sekilde
lezzet algis1 gorsellik ile ¢ok rahat manipiile edilebilmektedir. Wang, Woods
ve Spence (2015) yaptig1 calismada ayni tirlin farkli tabaklarda ve farkli
gorseller ile sunuldugunda katilimcilarin yiyeceklerin tadini farkl eslestirdigi
belirtilmektedir. Buna gore duyularimizin her birinin birbirinin siddetini
etkileyebilecegini birbirlerini uyarabilecegini sdylemek miimkiindiir (Boyaci,

2019: 9).
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Farkli cinsiyet ve yas gruplarindan insanlarin, iklimin, kiiltliriin, yemek
fiyatlarinin ve gegmis yemek deneyimlerinin lezzet algisinin olusumunda
etkisi bulunmaktadir (Boyaci, 2019: 8; Tinmaz, 2020: 34). Sadece yiyecegin
kokusu, goriintiisii, tadi degil ayn1 zamanda sesinin de nasil oldugunun
arastirilmasi gerektigi ifade edilmektedir (Zampini ve Spence, 2004: 438).
Bunlarin disinda yiyecegin agiz ve eller araciligiyla nasil hissedildiginin de
lezzet algis1 tizerinde etkisi bulunmaktadir (Steward ve Goss, 2013:1). Lezzet,
yemek deneyimi sirasinda algilanan tat, koku ve sinirsel duyumlarin karmasik
bir unsurudur (Spence, 2012: 2). Duyularimizin gelen uyarilari anlamli hale
getirmesi algilarimizi olusturmaktadir (Ercik, 2023: 37). Lezzetin algilanmasi
herhangi bir yiyecekten tat almadan ziyade daha giiclii bir bilesendir
(Cilginoglu, Cilgmmoglu, 2022: 840). Lezzet algis1 kavraminin tam olarak
anlasilabilmesi i¢in 6ncelikle birbiri ile karistirilan tat ve lezzet kavramlarinin
aciklanmasi1 gerekmektedir. Gida triinlerinin tatlari aci, eksi, tath, tuzlu ve
umami olarak smiflandirilmaktadir. Bu temel siniflandirmanin disinda
metalik tat ve yag asidi tad1 dahil olmak iizere 25 farkl tat olabilecegi ve
bunlarin temel tatlar ¢ergevesinde sekillendigi bir nevi temel tatlarin farkli
varyasyonlar1 oldugu ifade edilmektedir (Spence, 2013: 365; Pupitti, 2020:
13; Karahan, 2023: 6). Alanyazina ¢ok sonradan eklenen et sulu veya tuzlu
tat anlamlarina gelen umami kavrami, genellikle domates, et, mantar, peynir
gibi bilindik yiyeceklerde bulunabilmesine ragmen en alisilmadik tat olarak
hafizalarda yer almaktadir (Pupitti, 2020: 13). Tat kavrami, gida
maddelerindeki u¢ucu olmayan bilesiklerin damak, bogaz ve dil yiizeyindeki
tomurcuklar araciligiyla algilanabilen duyum seklinde agiklanabilmektedir
(Chandrashekar vd., 2006: 288; Karahan, 2023: 6). Lezzet kavrami ise
koklama, tatma, isitme, gorme ve dokunma duyular1 ¢ercevesinde geliserek
yiyecegi yutarken daha ¢ok koku sinyalleri ile ortaya ¢ikan 6znel bir olgu
olarak aciklanabilmektedir. Dolayisiyla tadin bir simirmin oldugu lezzet
kavraminin ise sonsuz oldugu sdylenebilmektedir (Cankiil ve Uslu, 2020: 67:
Karahan, 2023: 6). Lezzet zaman i¢inde degisime ugramakla birlikte kisiden
kisiye gore de degismektedir. Cocukluk doneminde sevilmeyen bir yemegin
yetiskinlikte sevilmeye baslanmasi bu duruma Ornek olarak verilebilir

(Tinmaz, 2020: 33). Daha acik bir ifade ile kisaca lezzet algis1 kavraminin
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bireylerin bes duyu ile ortami yorumlayip anlamlandirmasi durumunda

olustugu ifade edilmektedir (Goler, 2009: 58; Spence ve Youssef, 2016: 2).

Lezzet algis1 6ncelikle gida maddesinin gorsel olarak degerlendirilmesi
ile baslamaktadir. Gorsel degerlendirme sonucunda yemeye karar verilip
cignemeye baslanan yiyecekler duyularimizi uyarmaktadir. Lezzetin
olusumunu saglayan baslica etmenler, dil, tiikiiriikk ve distir. Tadim sirasinda
tiikkiliriigiin  6nemli gorevleri bulunmaktadir. Gidayr gorme, diisiinme,
koklanma ve ¢igneme ile tiikiiriik salgisi artmaktadir (Tinmaz, 2020: 34).
Bilim insanlar lezzet algisinin olusumunu denklemler kurarak agiklamaya
calismistir. Castillo’ya (2013) ve Page ve Dornenbourg’a (2008) gore bu
denklemler asagida gosterildigi gibidir.
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(duyum) X r N = LEZZET ALGISI
< Esneklik
| J
Goriiniis - N
> < Dil
e A
Ses :
A d Biling
. J

Sekil 1: Lezzet Algis1t Denklemi (Castillo, 2013)

Castillo’nun (2013) denklemi, lezzet algisinin olusumunda farkli duyusal
girdilerin ve biligsel siire¢lerin bir araya gelerek karmasik bir deneyim
yarattigin1 ortaya koymaktadir. Bu denklemde 6zellikle hafiza, biling ve
esneklik gibi biligsel faktorlere de yer verilmesi, lezzetin sadece fiziksel degil
ayn1 zamanda zihinsel bir olgu oldugunu vurgulamaktadir. Ote yandan, Page
ve Dornenbourg’un (2008) onerdigi denklem, daha sadelestirilmis bir yap1
sunmakta ve agirlikli olarak duyusal bilesenlere tat, aroma ve agiz i¢i hislere

odaklanmaktadir. Bu iki yaklasim, lezzet algisinin hem duyusal hem de
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zihinsel siireclerin etkilesimiyle sekillendigini gostermesi agisindan birbirini
tamamlar niteliktedir.

4 Azzdaki )4 Aroma —

Sekil 2: Lezzet Algis1 Denklemi (Page ve Dornenbourg, 2008)

Diger
Faktorler

Genel olarak hangi yiyecekleri tiiketecegimize dair yaptigimiz se¢imler
gorsel ipuglart ile belirlenmektedir. Romali gurme Apicius’un da sdyledigi
gibi, “Once gézlerimizle yeriz”. Tipik olarak bir gida maddesini 6nce goriir
sonra es zamanli olarak kokusunu aliriz (Ueda, Spence ve Okajima, 2020: 1-
2). Ueda, Spence ve Okajima (2020: 1) eger yiyeceklerin goriintimleri istege
bagli olarak degistirilebilirse tiiketicilerin istahlarinin kontrol edilebilecegini

ifade etmektedir.

Tat alma duyusunun yani sira bir gida maddesindeki koku ve gorsel
ipuclarin yaninda agzimizda ve elimizde giday1 nasil hissettigimize varana
kadar ortaya ¢ikan tiim sonuclarin lezzet algisini etkiledigi kabul edilmektedir
(Steward ve Goss 2013: 2; Spence vd., 2010: 69). Cytowic (2003) sekillerin
tadin1 alan bir sinesteziden (¢oklu duyum) séz etmektedir. Sinestezi, es
zamanl alinan duyumlari ileten bir olgudur. Baz1 sekillerin tadi oldugu 6ne
stirilmektedir. Tathlik genellikle yuvarlak sekillerle, tuzluluk ve acilik ise
koseli sekillerle iligkilendirilmektedir. Gorsel girdiye odaklanildiginda ise
spesifik olarak bir yiyecegin renginin degistirilmesinin tat algisini etkiledigi
cok kez kabul edilmistir (Steward ve Goss, 2013: 2). Sekil-tat iizerine yapilan
onceki caligmalar, tiliketicilerin yuvarlak sekilleri sezgisel olarak tatlilikla
iliskilendirirken, koseli sekilleri eksilik, tuzluluk ve aciyla iliskilendirdigini
gosteren giiclii kanitlar sunmaktadir (Chen, Woods ve Spence, 2018; Velasco
vd., 2016). Ornegin renk olarak pembe tatliyla, yesil eksiyle, mavi yaban
mersiniyle iliskilendirilirken, sekil olarak yuvarlak tatliyla, koseli eksi ve
tuzluyla, kare ise aciyla iliskilendirilmistir (Motoki, Spence ve Velasco,
2023). Bircok c¢alisma rengin tat yogunlugunu Onemli Olgiide

etkileyebilecegini gostermektedir (Zampini vd., 2007; Letivan vd., 2008;
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Spence vd., 2010). Lezzet algisindan ayrilmaz bir par¢a olan rengin 6nemi,
yenilebilirligin ve tat yogunlugunun bir gostergesi olan renk, lezzet algisinin
ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir (Shankar vd., 2009: 53). Ornegin bir
calismada (Dubose vd., 1980) katilimcilardan farkli renk ve tatlar1 igeren
iceceklerin icerigindeki meyve aromalarini tanimlamalari istenmis. Ancak bu
kombinasyonlardan bazilari uyumlu (kiraz aromasi-kirmizi renk) bazilari ise
uyumsuz (limon aromasi-kirmizi renk) renklendirilmis. Arastirmaya
katilanlar renk ve tat eslesmelerini gogunlukla yanlis tanimlamiglardir. Ueda,
Spence ve Okajima (2020: 2) gore kirmizi renk tatlilig1 ve olgunlagsmayi, yesil
renk ise eksiligi ve olgunlasmamisligi gostermektedir. Dis cevresel faktorler
arasinda arkada ¢alan miizigin, tabak renginin, aydinlatmanin, catal bicagin
boyutunun ve agirliginin da lezzet algisina etki ettigi dikkat ¢ekmektedir
(Oberfeld, 2009; Crisinel vd., 2012; Piqueras-Fiszman vd., 2012a; Piqueras-
Fiszman, 2012b).

Butik pastacilikta lezzet algisi, hem gorselligin hem de tat deneyiminin
miikemmel bir uyum iginde olmasina dayanir. Giiniimiizde tiiketiciler, butik
pastalardan hem estetik agidan 6zgiinliik hem de yiiksek lezzet beklentisi
icindedir. Bu nedenle, butik pastacilar kaliteli ve taze malzemeler kullanarak,
her dilimde benzersiz bir tat deneyimi sunmaya Ozen gostermektedir.
Ozellikle kisiye 6zel tasarmmlar ve detayl siislemeler, pastalarin hem goze

hem de damaga hitap etmesini saglamaktadir.

Ayrica, butik pastacilikta kullanilan seker hamuru gibi malzemeler,
pastalarin hem lezzetini hem de gorselligini artirmaktadir. Bu malzemeler,
pastalarin kaplanmasi ve siislenmesinde kullanilarak, estetik bir sunum elde
edilmesine katki saglar (Aydemir ve Kurnaz, 2023). Sonug¢ olarak, butik
pastacilikta lezzet algisi, estetik tasarim ve {istiin tat deneyiminin birlesimiyle
sekillenmektedir. Bu da tiiketicilerin beklentilerini karsilamakta ve butik

pastalarin tercih edilme oranini artirmaktadir.
4. Duyusal Analiz Kavrami, Amaci ve Onemi

Duyusal analiz, tiiketicilerin duyu organlar1 tarafindan algilanan
sinyalleri degerlendirerek verdigi tepkileri analiz eden bir disiplindir (Aksu,
2022: 19). Aydin (2022: 26) duyusal analizi, yiyecek ve igeceklerin tadi,
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goriiniisli, kokusu ve dokusu gibi unsurlarin degerlendirilmesine dayanan
gida maddelerinin kalitesini ve tadin1 dlgmeye yardimer olan deneysel bir
siire¢ olarak tanimlamaktadir. Duyusal analiz genel olarak gida maddelerinin
kontrollii bir ortamda, yetkin panelistler tarafindan deneyimlenerek, duyusal
analizi yapilmak istenen gida maddesinin istenen sartlara uygunlugunu dlgen
tiiketici deneyimlerine bagli bilimsel bir yontem olarak tanimlanabilmektedir
(Aydin, 2022: 26). Duyusal analiz, insan1 kullanan ¢ok disiplinli bir kavram
olarak aciklanabilmektedir. Ciinkii insanlarin bes duyusu ile yiyecek ve
iceceklerin algilanan 6zelliklerinin (renk, sekil gibi gorilinilis 6zellikleri, tat,
koku, ses, doku) kabul edilebilirligini analiz ettigi bir yontemdir (Ercik, 2023:
44). Duyusal analiz kavrami, duyusal panel, organoleptik, duyusal kontrol,
duyusal test ve degiistasyon olarak da isimlendirilebilmektedir (Kahraman,
2020: 43). Duyusal analizler {iriin standartlarinin tanimlanmasinda ve gida
kalitesinin degerlendirilmesinde Onemli bir aract temsil etmektedir

(Marcazzan, 2017: 1).

Gegmiste duyusal analiz genellikle duyusal analizi yapilacak iiriin
konusunda gerekli bilgi birikimine sahip olan kisilerin kendi bilgilerine
dayanarak goriis bildirdikleri geleneksel bir yontem olarak bilinmekteydi. Bu
yontem hizl, basit, kullanigli ve ucuzdu ancak uygun bir yontem olarak kabul
gormesi i¢in bilimsel olarak tekrarlanabilirlige, gecerlilige ve giivenilirlige
sahip degildi (Marcazzan, 2017: 2). Alanyazina gore duyusal analiz ilk olarak
1950’lerin  sonlarma dogru ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. California
Universite’sinin  duyusal analiz uzmam yetistirmek i¢in duyusal
degerlendirmeler iizerine egitimler vermesiyle, California Universitesi kadar
kapsamli olmasa da Oregon Eyalet Universitesi, Rutgers Universitesi ve
Massachusetts Universitesi de duyusal analiz konularinda kendi biinyelerinde
egitimler vermeye baglamistir. Alandaki uygulamalar ise gida, kozmetik,
tekstil vb. birgok sektoriin duyusal degerlendirmelerin 6nemi konusunda
farkindaliga ulasmasiyla baglamistir. ilk uygulama ise ABD (Amerika
Birlesik Devleti) silahli kuvvetler ordusunda gida kabul edilebilirligi
arastirmalarinda kullanilmistir. Saglikli oldugu diistiniilerek hazirlanan diyet
mentisiiniin ABD silahli kuvvetler ordu personeli tarafindan begenilmedigi

icin meniilerin duyusal analizinde yeterli beslenme dikkate alinarak
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hazirlanan meniilerin kabul edilebilir kosullar altinda kaldig1 ortaya ¢ikmistir
(Boggs ve Hansen, 1949; 220; Caul, 1957: 8; Ercik, 2023: 45). Dolayistyla
bu durum hangi gidalarin daha ¢ok veya daha az tercih edildigine iliskin
duyusal analizlerin yapilmasinin 6niinii agilmistir (Ercik, 2023: 46). Daha
sonra, 1960’larda Pangborn (1964), duyusal analiz i¢in ilk modern yontemi
gelistirmistir. Bu yontemde, sonuglarin iglenebilmesi i¢in kontrollii deney
protokolleri ve istatistiksel tekniklerin yani sira, bir degerlendirici paneli de
yer almakta olup; bu durum, daha fazla zaman ve daha fazla katilimci
gereksinimini beraberinde getirmistir. Bu prosediir ile elde edilen sonuglar
artik tekrarlanabilirdir ve objektif bir degerlendirmeyi agiga ¢ikarmak igin

standartlastirilmistir (Marcazzan, 2017: 2).

Tiiketiciler i¢in yiyecek ve iceceklerin begenilmesi ve tercih edilmesi
tireticiler acisindan Onemli olmaktadir. Ciinkii duyusal analiz testleri,
gelistirilen yiyecek ve igecegin kalitesi ve begenilme durumu hakkinda bize
bilgi veren son karar mercegidir ve bu sebeple ¢cok dnemlidir (Aksu, 2022:
21). Her tiiketicinin begeni ve damak tadinin farkli olmasi, lezzetin net bir
gostergesi olmamasi, kalite kontroliinde tarafsiz yontemlerin yetersiz
kalmasi, kalite Olgiimlerinin gida tiriinlerinin tiiketiciler tarafindan tercih
edilebilirligini etkileyen Ol¢limlerin sadece duyusal degerlendirmeler sonucu
belirlenmesi, duyusal analizlerin 6nemini ortaya koymaktadir (Polat, 2022:
28). Bu dogrultuda duyusal analizin amaclar1 arasinda asagidaki maddeler

siralanabilmektedir (Renna ve Gonnella, 2013: 112; Aksu, 2022: 21).
-gida maddelerinin kalitesini kontrol etmek,
-tiiketicilerin begeni ve tercih durumlarini saptamak

-¢1ikan sonug 151831ndan yiiksek kar saglayacak {irlinler gelistirerek tiretim

yapmak ve bunu ticarilestirmek,

-gelistirilen iirliniin tiiketici nezdinde begenisini, beklentisini ve tepkisini

(tiiketici yorumlari) belirlemek,
-ve tadim yapilan iirlinler arasinda kiyas yapmak.

Genel olarak yiyecek ve icecek maddelerinde kalite kontroliiniin

saglanmas1 ve gelistirilmis irlinlerin pazara siirilmeden 6nce on tiiketici
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yorumundan ge¢mesi duyusal analizin ana amacini olusturmaktadir. Belli
basli degiskenlere gore diizenlenen duyusal degerlendirmeler, analizlerin
giivenilirligini saglamak i¢in yapilmaktadir (Aydin, 2022: 26). Bunlara ek
olarak yiyecek ve igeceklerin birbirleriyle kiyaslamak ve kendine has
karakteristik 6zelliklerini belirlemek amaci ile de yapilmaktadir (Kahraman,
2020: 44). Duyusal degerlendirmeler kontrollii bir ortamda yapilmali, ideal
ortam oda sicakliginda olmalidir. Bunun yaninda ortamin havalandirilmasi,
1siklandirilmast ve olmasi gereken ideal nem araligi da (%45-55) 6nemlidir.
Ciinkii aydinlatmadaki renkler, ortamdaki istenmeyen bir koku, tiriiniin lezzet
algisini etkileyebilmektedir. Analiz tekrarlanacak ise bu degiskenler sabit
tutulmalidir. Degerlendirmeye katilan katilimcilarin  birbirlerine etki
etmemeleri adina iletisimleri siirlandirilmalidir (Aydin, 2022: 27). Uygun
duyusal test ve test kosullarinin secilmesi giiclii sonuglar saglamaktadir

(Drake, 2007: 4925).
4.1. Duyusal Analiz Yontemleri

Degerlendirilmek istenen iirline ve amaca gore bir¢ok farkli yapida
duyusal analiz yontemleri gelistirilmistir (Ercik, 2023: 47). Daha ¢ok kag adet
liriinlin testten gececegine, bu iriinlerin nigin bdyle bir degerlendirmeye
thtiya¢c duyulduguna, panelist 6zelliklerine ve kisi sayisina gore uygun
yontem belirlenmektedir (Aydin, 2022: 27). Bu yontemler genellikle ii¢ temel

sorudan birine cevap aramak i¢in kullanilmaktadir (Ercik, 2023: 46);

e Bes duyu ile algilanan 6zellikler agisindan tirlin nedir?
e Uriin diger benzer iiriinlerden farkli m1?
e  Uriin kabul edilebilir mi?

Bu ii¢ soru iriinlerin gelistirilmesi ve degerlendirilmesi i¢in oldukca
onemlidir. Esas olarak tek ornekli degerlendir testleri, farklilik testleri ve
kalite-kantite testler basliklari altinda toplanabilen duyusal analiz yontemleri
icin uygun kontrollii kosullar saglanmali, yeterli sayida veri ve panelist
gruplart olusturulmali, uygun 6rnek hazirlama ve uygun sunum teknikleri

belirlenmelidir (Ercik, 2023: 47).
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2. BOLUM
YONTEM

2.1. Arastirmanin Modeli

Bu ¢alisma, ayn1 tada sahip ancak farkli renk ve sekillerde sunulan butik
pastacilik tiriinlerinin duyusal analiz yoluyla lezzet algisi lizerindeki etkilerini
incelemek amaciyla tasarlanmistir. Deneysel tasarim modeli benimsenmis ve
duyusal analiz yontemi temel alinmistir. Her ne kadar ¢alisma yapisinda
karma yontem yaklasimi benimsenmis gibi goziikse de odak noktas1 duyusal
analiz olmustur. Hem nitel hem de nicel verilerin bir arada degerlendirildigi
bu c¢alismada, Olgiilebilir duyusal tepkiler nicel olarak analiz edilmis,
Olciilemeyen duyusal algilar ise niteliksel olarak degerlendirilmistir.
Nicellestirilebilen veriler, sistematik Olgiim teknikleriyle desteklenirken,
daha subjektif duyusal degerlendirmeler nitel yontemlerle incelenmistir.
Boylelikle, duyusal analiz odakli bir yontemle hem verilerin bilimsel
tutarlilign saglanmis hem de tiiketici algisinin biitlinciil bir perspektifle

anlasilmasi hedeflenmistir.

Duyusal analiz, bireylerin tat, koku, goérme, dokunma ve isitme
duyularmi  kullanarak drlinlerin  fiziksel ve algisal 6zelliklerini
degerlendirdigi bilimsel bir yontemdir (Stone ve Sidel, 2004; Meilgaard,
Civille ve Carr, 2007). Bu analiz tiirli, 6zellikle gida sektoriinde {irtinlerin
lezzet, aroma, doku, goriinim ve genel tiiketici algis1 gibi 6zelliklerinin
bilimsel bir ¢ercevede Ol¢iilmesi i¢in kullanilir. Bu yaklasim, iirlinlerin
tiiketici tarafindan nasil algilandigini ve begenildigini anlamak, tiiketicilerin
bir iirline yonelik duyusal tepkilerini 6lgiilebilir verilere doniistiirmek ve liriin
gelistirme siireglerine rehberlik saglamak amaciyla uygulanmaktadir (Stone
ve Sidel, 2004; Meilgaard, Civille ve Carr, 2007). Arastirmanin odak noktasi,
farkli renk ve sekillerde sunulan butik pastacilik iirtinlerinin tiiketici algisini
nasil etkiledigini ortaya koymaktir. Bu yontem, 6zellikle tiiketici tercihlerini
anlamada ve iirlin gelistirme siireglerine rehberlik etmede kritik bir arag

olarak kullanilmaktadir.
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2.2. Verilerin Toplanmasi

Arastirma, duyusal analiz yonteminin gerektirdigi ortam olusturulduktan
sonra gergeklestirilmistir. Duyusal analiz kriterlerine gore oturma diizeni ve

test asamasi asagidaki gorselde oldugu gibidir.

Fotograf 1. Duyusal Analiz Oturma Diizeni ve Test Asamasi

Arastirma, 3-4 Mart 2024 tarihlerinde Kirklareli Universitesi Gastronomi
Arastirma ve Uygulama Mutfagi'nda gergeklestirilmistir. Bu alan, duyusal
analiz i¢in uygun fiziksel kosullar1 saglayacak sekilde diizenlenmistir.
Aragtirma siirecinde ortamin sabit bir sicaklikta (22-24°C) ve nem
seviyesinde (%45-55) olmasi saglanmistir. Giiriiltii, baskin kokular gibi
dikkat dagitict unsurlar ortadan kaldirilmis, degerlendirmeler giin 15181 altinda
yapilmustir. Panelistlerin birbirinden etkilenmesini 6nlemek i¢in ayr1 oturma

diizeni uygulanmistir.

Katilimeilar, Kirklareli’nde ikamet eden, butik pastacilik iiriinlerine ilgi
duyan, sigara kullanmayan ve saglikli bireyler arasindan secilmistir.
Katilimcilar amagli 6rneklem cesitlerinden Olgiit ornekleme teknigi ile
belirlenmigtir. Katilimcilarin se¢imi sirasinda gérme ve koku alma gibi
duyusal yetilerde herhangi bir sorunun bulunmamasina dikkat edilmistir.
Panelistler, MEGEP (2012) tarafindan belirlenen standartlara uygun olarak

egitilmis yar1 egitilmis grup kategorisinde yer almistir. Duyusal analiz testleri
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icin Onerilen yas sinirma (25-50 yas) uygun bireyler tercih edilmistir.
Katilimcilara duyusal analiz hakkinda temel bir egitim verilmis ve grup 14

yar1 egitilmis panelist ve 1 panel liderinden olusturulmustur.

Katilimcilarin yedisi kadin, yedisi erkektir. Yaslar1 25 ile 50 arasinda
degisen katilimcilarin yas ortalamasi yaklagik 31,85°tir. Egitim durumlari

incelendiginde, tiim katilimcilarin iiniversite mezunu oldugu goriilmektedir.

Arastirmada veriler, duyusal analiz yontemi ile toplanmuistir.
Katilimcilara, ayni tada sahip ancak farkli renk ve sekillerde hazirlanan tig
farkli butik pastacilik iiriinii (cupcake, butik cikolata ve seker hamurlu
kurabiye) belirli araliklarla tek tek sunulmustur. Tiketim yayginligi ve
uygulanabilirlik acisindan bu iirlinler tercih edilmistir; tasarim pastalar ve
makaronlar yiiksek maliyet ve uygulama zorluklari nedeniyle ¢alismaya dahil

edilmemistir.

Duyusal analiz sirasinda, katilimcilardan iki saat 6ncesine kadar herhangi
bir gida tiiketmemeleri istenmistir. Panel sirasinda katilimcilarin tat
yorgunlugu yasamalarini dnlemek icin her iirlin arasinda damak temizleme
aract olarak elma dilimleri ve su kullanilmistir (Stone ve Sidel, 2004;
Meilgaard, Civille ve Carr, 2007). Panelistlere, ayni tada sahip ancak farkli
renk ve sekilde hazirlanan cupcake, butik ¢ikolata ve seker hamurlu kurabiye
gibi tirlinler belirli araliklarla tek tek sunulmustur. Degerlendirme siirecinde,
her bir lirliniin goriiniis, lezzet, aroma, doku, koku, tat ve genel izlenim gibi
ozellikleri i¢in Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen 9 dereceli
hedonik skala kullanilmistir. Skalalar, 1 (asir1 kotii) ile 9 (miikkemmel)
arasinda degisen bir puanlama sistemi sunmaktadir. Her bir {irliniin
degerlendirilmesinin ardindan katilimcilara tiiketici begeni anketleri
uygulanmig ve iriinlerin algisal farkliliklarini ortaya koymak igin farklilik
testleri gergeklestirilmistir. Bununla birlikte panelist goriislerini anlamaya
yonelik nitel degerlendirmeler yapmalari istenmistir. Ayrica, farkli renk ve
sekillerde sunulan {irlinlerin tiiketiciler iizerinde olusturdugu algisal

farkliliklar da incelenmistir.

Calismada, tiiketici tercihlerini belirlemek amaciyla bes butik pastane

isletmecisiyle 6n goriismeler gerceklestirilmistir. Gorlismeler sirasinda, en
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cok tiiketilen irlinler ve butik pastanelerde tiiketicilerin favori lezzetleri
arastirmact giinliigiine kaydedilmistir. Ayrica aragtirmacinin goézlemleri
dogrultusunda en popiiler {iriinlerin cupcake, tasarim pasta, macaron, butik
cikolata ve seker hamurlu kurabiye oldugu tespit edilmistir. Ancak, tasarim
pasta ve macaronlar, yiiksek maliyetleri ve standart bir iiretim siirecinin
zorluklart nedeniyle deneysel c¢alisma kapsami disinda birakilmistir.
Arastirma kapsaminda gorisiilen butik pastane isletmelerinden, ¢alismada
kullanilmak tizere iriin tarifleri talep edilmistir. Ancak bazi isletmeler tarif
paylasiminda bulunmamis, bazilar1 ise farkli Olgii birimlerinde tarifler
sunmustur. Tim tarifler karsilastirmali olarak incelenmis ve igerik agisindan
tutarlilik  saglanarak ortak bir standarda uygun sekilde yeniden

diizenlenmistir.
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Arastirmada uyqulanan tarifler;

Cizelge 1. Beyaz Seker Hamuru Kapli Kendi Renginde Kurabiye Tarifi (Kare-
Yuvarlak)

Beyaz Seker Hamur Kapl, Kendi Renginde Kare (BKK) ve Yuvarlak
Kurabiye (BYK) (30 Adet)

Malzeme Listesi Miktar
Margarin 300 gr.
Yumurta 2 adet
Nisasta 20 gr.
Pudra sekeri 300 gr.
Un 600 gr.
Uzeri igin

Bal 20 gr
Beyaz seker hamuru 250 gr
Nisasta 10 gr
Hazirlanisi

Oda sicakligindaki margarin ve yumurta karistirilir.

Pudra sekeri ve nigasta eklenir.

Kivam elde edene kadar yavasca un elenerek eklenir.

Hamur iki yaglh kagit arasinda agilarak kare ve yuvarlak kalipla sekil ¢ikartilir.
Onceden 1s1tilmig 165 derece firinda 15 dakika pisirilir.

Soguduktan sonra kurabiye iizerine bal siiriiliir.

Beyaz seker hamuru tezgéhta nisasta yardimu ile acilir.

Acilmis seker hamuru kare ve yuvarlak kalipla kesilir.

Kare ve yuvarlak sekildeki beyaz seker hamurlar kurabiye iizerine yapistirilir.
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Cizelge 2. Pembe Seker Hamuru Kapli Pembe Kurabiye Tarifi (Kare-Yuvarlak)

Pembe Seker Hamur Kaph, Pembe Kare (PKK) ve Yuvarlak Kurabiye (PYK)
(30 Adet)

Malzeme Listesi Miktar
Margarin 300 gr.
Yumurta 2 adet
Nisasta 20 gr.
Pudra sekeri 300 gr.
Un 600 gr.
Pembe gida boyast 3-4 damla
Uzeri i¢in

Bal 20 gr
Pembe seker hamuru 250 gr
Nisasta 10 gr
Hazirlamisi

Oda sicakligindaki margarin ve yumurta karistirilir.

Pudra sekeri ve nigasta eklenir.

Kivam elde edene kadar yavasca un elenerek eklenir.

Pembe gida boyasi ilave edilerek hamur homojen hale getirilir.

Hamur iki yagli kagit arasinda agilarak kare ve yuvarlak kalipla sekil ¢ikartilir.
Onceden 1sitilmig 165 derece firinda 15 dakika pisirilir.

Soguduktan sonra kurabiye lizerine bal siiriiliir.

Pembe seker hamuru tezgahta nigasta yardimi ile agilir.

Acilmig seker hamuru kare ve yuvarlak kalipla kesilir.

Kare ve yuvarlak sekildeki pembe seker hamurlari kurabiye {izerine yapistirilir.
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Cizelge 3. Beyaz Krema Kapli Kendi Renginde Cupcake Tarifi (Kare-
Yuvarlak)

Beyaz Krema Kaplh, Kendi Renginde Kare (BKC) ve Yuvarlak Cupcake
(BYC) (25 Adet)

Malzeme Listesi Miktar
Yumurta 2 adet
Seker 340 gr.
Un 220 gr.
Sivi yag 200 ml.
Siit 200 ml.
Vanilya 2 paket
Kabartma tozu 2 paket
Uzeri igin

Toz santi 300 gr
Siit 150 ml.
Hazirlanisi

Yumurta ve seker kopiirene kadar ¢irpilir.

S1vi yag ve siit eklenerek ¢irpmaya devam edilir.

Un, vanilya ve kabartma tozu elenip karisima eklenir.

Karigim kare ve yuvarlak kaliplara dokiiliir.

Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 15 dakika pisirilir.

Toz santi ve soguk siit ¢irpilir.

Soguyan kare ve yuvarla cupcakeler hazirlanan krema ile siislenir.
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Cizelge 4. Yesil Krema Kapli Yesil Cupcake Tarifi (Kare-Yuvarlak)

Yesil Krema Kapl, Yesil Kare (YKC) ve Yuvarlak Cupcake (YYC) (25 Adet)
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Malzeme Listesi Miktar
Yumurta 2 adet
Seker 340 gr.
Un 220 gr.
Sivi yag 200 ml.
Sit 200 ml.
Vanilya 2 paket
Kabartma tozu 2 paket
Yesil gida boyasi 3-4 damla
Uzeri icin

Toz santi 300 gr
Sit 150 ml.
Yesil gida boyasi 3-4 damla
Hazirlanmisi

Yumurta ve seker kopiirene kadar ¢irpilir.

Sivi yag ve siit eklenerek ¢cirpmaya devam edilir.
Un, vanilya ve kabartma tozu elenip karisima eklenir.
Daha sonra yesil gida boyasi eklenerek karistirtlir.

Karigim kare ve yuvarlak kaliplara dokiiliir.

Onceden 1sitilmig 180 derece firinda 15 dakika pisirilir.

Toz santi ve sogut siit ¢irpilir.
Kremaya yesil gida boyasi eklenir.

Soguyan kare ve yuvarlak sekildeki cupcakeler yesil krema ile siislenir.




Cizelge 5. Kendi Renginde Cikolata Tarifi (Kare-Yuvarlak)

Kendi Renginde Beyaz Kare (BKC) ve Yuvarlak Cikolata (BYC) (30 Adet)

Malzeme Listesi Miktar
Kakao yag1 80 gr.
Pudra sekeri 40 gr.
Siit tozu 100 gr.
Tuz 1 tutam
Hazirlanisi

Kakao yag1 benmari usulii eritilir.

Pudra sekeri elekten gegirilerek karisima eklenir.
Daha sonra siit tozu da elekten gecirilip karisim homojen kivama getirilir.
10 dakika 1lidiktan sonra kare ve yuvarlak ¢ikolata kaliplarina dokiiliir.

Buzdolabinda 2 saat dinlendirilir.

Cizelge 6. Turuncu Cikolata Tarifi (Kare-Yuvarlak)

Turuncu Kare (TKC) ve Yuvarlak Cikolata (TYC) (30 Adet)
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Malzeme Listesi Miktar
Kakao yag1 80 gr.
Pudra sekeri 40 gr.

Siit tozu 100 gr.
Tuz 1 tutam
Turuncu gida boyasi 3-4 damla

Hazirlamisi

Kakao yag1 benmari usulil eritilir.

Pudra sekeri elekten gegirilerek karisima eklenir.

Daha sonra siit tozu da elekten gegirilip karisima eklenir.

Karisim homojen kivam alinca turuncu gida boyasi ile renklendirilir.
10 dakika 1ilidiktan sonra kare ve yuvarlak ¢ikolata kaliplarina dokiiliir.
Buzdolabinda 2 saat dinlendirilir.

2.3. Verilerin Analizi

Arastirmada toplanan veriler hem nicel hem de nitel analiz teknikleri
kullanilarak degerlendirilmistir. Nicel veriler, 9 dereceli hedonik skala
tizerinden elde edilen puanlarin istatistiksel olarak analiz edilmesini
icermektedir. Verilerin analizi, duyusal tepkilerin istatistiksel olarak anlamli
farklar icerip igermedigini belirlemek amaciyla yapilmistir. Nicel analizler
icin istatistiksel veri analizi programi kullanilmistir. Farkli renk ve sekillerde
sunulan triinlerin duyusal degerlendirmeleri i¢in uygulanan Friedman testi,
birden fazla iiriin grubunun siralamali veriler lizerinden karsilastirilmasini
saglayan ve anlamli farklilik olup olmadigim test etmek i¢in kullanilan
parametrik olmayan bir testtir (Field, 2013). ikili karsilastirmalarda ise
Wilcoxon isaretli siralar testi kullanilmistir. Bu test, panelistlerin iiriinler
arasinda yaptig1 bireysel degerlendirmelerdeki farkliliklart analiz etmek igin
tercih edilmistir (Pallant, 2020). Ozellikle kiigiik &rneklem gruplarinda etkili
sonuglar sunan bu yontem, renk ve sekil degisimlerinin duyusal algiya
etkisini ortaya koymak i¢in tercih edilmistir. Arastirmanin nitel boyutunda
veriler ise katilimcilarin duyusal analiz sirasinda dile getirdikleri algisal
degerlendirmeler ve yorumlar dogrultusunda igerik analiz yoOntemi ile

incelenmistir. Bu siirecte katilimcilarin renk ve sekil farkliliklarina yonelik
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algilarin1 yansitan ana temalar belirlenmistir. Nitel verilerin analizi manuel
betimleyici boyutta igerik analizi yontemiyle desteklenmistir. Boylece hem
Olctilebilir duyusal tepkiler hem de tiiketicilerin algisal degerlendirmeleri bir

arada ele alinmustir.
2.4. Arastirmanin Gegerligi ve Giivenirligi

Bu arastirmada, verilerin gecerligi ve giivenilirligini saglamak i¢in gesitli
yontemler ve Onlemler uygulanmistir. Oncelikle, duyusal analizlerin
gergeklestirildigi ortamda uygun fiziksel kosullar saglanmistir. Testlerin
yapildigi ortam, dikkat dagitici unsurlardan (6rnegin, giiriiltii, baskin kokular)
arindirilmig; sabit bir sicaklik (22-24°C) ve nem oran1 (%45-55)
korunmustur.  Panelistlerin ~ degerlendirme  sirasinda  birbirlerinden
etkilenmelerini 6nlemek amaciyla uygun oturma diizeni olusturulmus ve
analizler glin 15181 altinda gergeklestirilmistir. Bu ortam kosullari, testlerin
standartlara uygun bir sekilde yapilmasini saglamistir (Stone ve Sidel, 2004;
Meilgaard, Civille ve Carr, 2007). Ayrica, panelistlerin degerlendirme
tutarlili@ini artirmak i¢in duyusal analiz hakkinda temel bir egitim verilmistir.
Bu egitim siireci, panelistlerin {iriinlerin duyusal 6zelliklerini daha dogru ve
tutarli bir sekilde degerlendirmelerine olanak tanimistir (MEGEP, 2012).
Panelist seciminde, duyusal yetilerinde (6rnegin, gérme ve koku alma)
herhangi bir sorun olmayan bireyler tercih edilmistir. Panelistlere duyusal
analizden iki saat 6nce herhangi bir gida tilkketmemeleri, analiz sirasinda ise
tat yorgunlugunu Onlemek amaciyla elma dilimleri ve su kullanmalar

gerektigi hatirlatilmistir.

Verilerin analizinde kullanilan Friedman ve Wilcoxon testleri, literatiirde
giivenilirligi ve gecerliligi kanitlanmig parametrik olmayan yontemlerdir
(Field, 2013; Pallant, 2020). Bu testler, kiiciik 6rneklem gruplarinda bile
istatistiksel olarak anlamli sonuglar sunabilen gii¢lii araglardir. Ayrica, 9
dereceli hedonik skala (Peryam ve Pilgrim, 1957), duyusal analizlerde yaygin
olarak kullanilan, gecerli ve gilivenilir bir 6l¢iim araci olarak tercih edilmistir.
Son olarak, nitel verilerin analizinde kullanilan igerik analiz yontemi, tiiketici
yorumlarinin derinlemesine incelenmesine olanak tanimis ve siibjektif

degerlendirmelerin sistematik bir sekilde ele alinmasini saglamistir
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(Creswell, 2013). Tiim bu onlemler ve yontemler, aragtirmanin gegerlik ve
giivenirlik agisindan belirli standartlara uygunlugunu desteklemekte ve elde

edilen sonuglarin bilimsel temellere dayandigini ortaya koymaktadir.
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3. BOLUM

BULGULAR

3.1. Duyusal Verilerin Frekans Dagilimi

Yart egitilmis 12—14 panelistten elde edilen verilere iliskin duyusal

kriterlere yonelik frekans analizi sonuglar1 asagidaki tablolarla sunulmustur.

Tablo 1: Duyusal Kriterler Frekans Analizi Bulgulari (n=12-14 kisi)

Uriinler Ortalama SS Min Max
Beyaz Kare Kurabiye (BKK)
Gorlinis 5.53 1.50 4 8
Lezzet 6.00 1.29 4 8
Aroma 5.53 1.19 3 7
Doku 6.69 1.10 5 8
Koku 6.15 1.57 2 8
Tat 6.30 1.03 4 7
Genel Izlenim 6.30 1.37 4 8
Beyaz Yuvarlak Kurabiye (BYK)
Goriiniis 6.46 1.19 5 8
Lezzet 6.15 1.46 3 8
Aroma 6.30 1.49 3 8
Doku 6.84 1.34 4 8
Koku 6.61 1.04 4 8
Tat 6.46 1.26 4 9
Genel Izlenim 6.61 0.76 5 8
Pembe Kare Kurabiye (PKK)
Goriiniis 6.69 1.18 4 8
Lezzet 5.15 157 3 8
Aroma 5.15 1.57 2 8
Doku 5.76 2.04 3 9
Koku 5.69 1.70 3 8
Tat 5.61 1.50 3 8
Genel Izlenim 5.84 1.40 3 8
Pembe Yuvarlak Kurabiye (PYK)
Goriiniis 7.07 1.03 5 9
Lezzet 4.92 1.55 2 7
Aroma 492 1.44 3 7
Doku 4.84 1.99 1 7
Koku 4.76 1.83 2 7
Tat 5.15 1.62 2 7
Genel Izlenim 5.07 1.60 2 7
Beyaz Kare Cupcake (BKC)
Goriiniis 6.69 1.18 4 8
Lezzet 6.23 1.01 4 7
Aroma 5.76 1.01 4 7
Doku 5.92 1.38 2 8
Koku 6.30 1.18 4 8
Tat 6.15 1.14 4 8
Genel Izlenim 6.23 1.09 4 8
Beyaz Yuvarlak Cupcake (BYC)
Goriiniis 6.69 1.37 4 8
Lezzet 6.61 1.04 5 8
Aroma 6.15 1.67 3 8
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Doku 5.76 1.69 3 9
Koku 5.92 1.32 3 8
Tat 6.30 1.70 3 9
Genel Izlenim 6.46 1.39 4 9
Yesil Kare Cupcake (YKC)

Goriiniis 6.15 1.95 3 9
Lezzet 6.07 1.84 3 9
Aroma 5.76 1.69 3 9
Doku 5.61 1.89 2 9
Koku 5.84 1.40 3 8
Tat 6.38 1.85 3 9
Genel izlenim 6.15 1.99 2 9
Yesil Yuvarlak Cupcake (YYC)

GOriintis 6.76 1.36 4 9
Lezzet 6.38 1.32 4 9
Aroma 5.61 1.50 3 9
Doku 5.38 1.66 3 9
Koku 5.76 1.48 3 9
Tat 6.00 1.35 5 9
Genel Izlenim 6.15 1.40 4 9
Beyaz Kare Cikolata (BKC)

Goriiniis 7.50 1.55 3 9
Lezzet 7.50 1.40 5 9
Aroma 7.42 1.15 5 9
Doku 7.21 131 5 9
Koku 7.00 1.46 5 9
Tat 7.42 1.01 6 9
Genel Izlenim 7.50 1.22 6 9
Beyaz Yuvarlak Cikolata (BYC)

Goriiniis 7.28 0.61 6 8
Lezzet 7.42 1.69 3 9
Aroma 7.57 1.50 4 9
Doku 6.92 2.09 1 9
Koku 7.50 1.09 5 9
Tat 7.57 1.50 4 9
Genel Izlenim 7.50 1.50 3 9
Turuncu Kare Cikolata (TKC)

Goriiniis 6.85 1.35 4 9
Lezzet 6.42 1.55 4 9
Aroma 6.42 1.65 4 9
Doku 6.85 0.94 5 9
Koku 6.85 1.40 5 9
Tat 6.78 1.25 5 9
Genel izlenim 6.57 1.28 4 9
Turuncu Yuvarlak Cikolata (TYC)

Goriiniis 6.85 1.35 4 9
Lezzet 6.42 1.55 4 9
Aroma 6.42 1.65 4 9
Doku 6.85 0.94 5 9
Koku 6.85 1.40 5 9
Tat 7.78 1.25 5 9
Genel Izlenim 6.57 1.28 4 9

Beyaz kare cikolata (BKC) ve beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC), diger
iriinlere kiyasla hem ortalama hem de maksimum puanlarda 6ne ¢iktig

goriilmektedir. Cikolatalar gorsel cekicilik, lezzet ve aroma gibi duyusal
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kriterlerde yiliksek puanlar alarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu, panelistlerin ¢ikolata
tiriinlerini begendigini gostermektedir. Beyaz c¢ikolatalarin ortalamalarina
bakildiginda 7.5 ve 7.29 gibi yiiksek ortalamalar BYC ve BKC’lerin estetik
acidan oldukca begenildigini gostermektedir. Beyaz ¢ikolatalar gorsellikte
daha basarili, turuncu c¢ikolatalar ise daha digiik gorsel cekicilige sahip
oldugu goriilmektedir. Standart sapmalar ise diisik (1.56 ve 0.61) yani
panelistler arasinda gorsel begeni agisindan bir fikir birligi oldugu
goriilmektedir. Koku kriterinde de yine ¢ikolatalarin daha basarili oldugu,
Ozellikle beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC) gibi iiriinlerin koku agisindan giiglii
oldugu goriilmektedir. Cikolatalarin genel begeni agisindan giiclii performans
gosterdigi acik bir gercektir. Ancak yuvarlak seklin ve turuncu rengin
gorsellik  acisindan daha etkileyici olmasi  beklenirken, bu etki

goriilmemektedir.

Cupcake ve kurabiye liriinlerinde standart sapmalar genelde daha yliksek,
bu da panelist tercihleri arasinda daha fazla farklihk oldugunu
gostermektedir. Cogu iiriin, lezzet ve aroma agisindan ortalama puanlarda
dengeli bir performans sergilemektedir. Cikolatalarin dokusal o6zellikleri
genel olarak yiiksek puanlar alirken, 6zellikle baz1 kurabiye tiirlerinde doku
degerlendirmesi daha diisiik puanlar almistir. PYK diger kurabiyelere gore
gorsellikte lider goziikmektedir. BYK ve BKK lezzet agisindan en iyi
performans sergileyen kurabiyeler olarak 6ne ¢ikmaktadir. BYK aromada ve
dokusal ozelliklerde de en bagarili kurabiye olarak goriilmektedir. Pembe
kare kurabiyenin, pembe yuvarlak kurabiyeye kiyasla daha iyi durumda

oldugu goriilmektedir.

Yesil yuvarlak cupcake goriiniis (6.77), lezzet (6.38) agisindan yesil kare
cupcake goriiniis (6.15), lezzet (6.08) puanina kiyasla daha iy1 bir performans
sergilemektedir. Bu, Uriinlin yuvarlak ve yesil formunun tiiketiciye daha
cekici geldigini isaret edebilir. Buna 6rnek olarak cupcakeler de yuvarlak
formun gorsellik agisindan daha c¢ekici oldugu goriilmektedir. Tim
cupcake’ler genel olarak gorsellikte iyi goziikmektedir. Ancak yesil yuvarlak
cupcake 6.77 ile en yiikksek gorsellik puanina sahiptir. Beyaz yuvarlak

cupcake lezzet, aroma ve dokusal ozelliklerde en basarili goziikkmektedir.
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Buradan BYC’nin tat profilinin daha ¢ok begenildigi anlagilmaktadir. BKC
ise koku acisindan ortalamanin iizerindedir. YKC genel olarak tiim kriterlerde

en diisiik puanlar1 aldig1 goriilmektedir.

3.2. Butik Kurabiyelere, Cupcakelere ve Butik Cikolatalara Yonelik

Farkhiliklarin Degerlendirilmesi

Duyusal analiz kriterlerine gore sunulan ayni tada sahip farkli sekil ve
renkteki butik pastacilik T{riinlerinin  (kurabiye, cupcake, ¢ikolata)
degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin

tespiti i¢in Friedman testi yapilmistir.

Tablo 2: Butik Kurabiyelerin Friedman Test Istatistigi Bulgulari

Kurabiye Tiirii X SS Sira Ortalamasi X2 )
BKK 607 131 2.71
BYK 649 121 3.71
PKK 5.70 1.60 2.14 11.74 0,008
PYK 5.25 171 1.42

Friedman testi, ilk olarak dort farkli kurabiye tiirii (BKK, BYK, PKK,
PYK) arasinda duyusal degerlendirme puanlarinin anlamli bir fark gosterip
gostermedigini analiz etmek igin kullanilmigtir. BYK (beyaz yuvarlak
kurabiye) en yiiksek ortalamaya (6.49) sahiptir. BKK’da buna yakin bir
puandadir. Bu, genel olarak bu iki kurabiyenin panelistler tarafindan daha ¢ok
begenildigini gostermektedir. PYK 5.25 puanla en diisiik ortalamaya sahiptir.
Bu, PYK’nin en az begenildigini, diger kurabiyelere kiyasla daha az tercih
edildigini isaret etmektedir. PYK, en yliksek standart sapma degerine (1.71)
sahiptir, bu tiirlin baz1 degerlendirme kriterlerinde tartismali olabilecegini
veya panelist zevklerinin bu tiirde daha genis bir yelpazeye yayildigini
gosterebilmektedir. BYK en yiiksek sira ortalamasina (3.71) sahiptir, yani
diger kurabiyelere gore duyusal acidan daha sik {ist siralarda
degerlendirilmistir. PYK ve BKK en diisiik sira ortalamasina (1.42) sahiptir,
bu kurabiyenin digerlerine kiyasla daha az tercih edildigini ifade etmektedir.
BYK (beyaz yuvarlak kurabiye) 3.71 ile en yiiksek sira ortalamasina sahiptir.
Bu, diger tiirlere kiyasla en c¢ok tercih edilen (veya en iyi degerlendirilen)
kurabiye tiirii olarak yorumlanabilir. P degeri kurabiye tiirleri arasinda
gozlenen farklarin tesadiifi olup olmadigini gosterir. P degerinin 0,05'ten

kiiciik olmas1 (0,008), kurabiyeler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
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oldugu sdylenebilir. Kurabiye tiirleri arasinda anlamli bir fark bulunuyor. Bu,
degerlendirilen ozellikler (goriiniis, lezzet, aroma, doku, koku, tat ve genel
izlenim) agisindan kurabiye tiirlerinin birbirinden farkli oldugu anlamina
gelmektedir. Friedman testi sonucu elde edilen ki kare degeri (X?) 11.74
olarak bulunmustur. Bu deger, dort kurabiye tiirii arasinda duyusal

degerlendirmeler agisindan belirli bir farklilik oldugunu gostermektedir.

Tablo 3: Cupcake Cesitlerinin Friedman Test Istatistigi Bulgular:

Cupcake Tiirii X SS Sira Ortalamasi X2 p
BKC 619 117 593
BYC 6.25 1.50 3.21
YKC 602 183 00 6.05 0,109
YYC 6.00 1.50 1.86

Friedman testi ile dort farkli cupcake tiiriiniin (BKC, BYC, YKC, YYC)
degerlendirme puanlarinin siralamalart agisindan anlamli bir fark olup
olmadigi analiz edilmistir. Sira ortalamalari, her tiiriin genel olarak ne kadar
tercih edildigini gostermektedir. BYC 3.21 ile en yiiksek sira ortalamasina
sahiptir ve genel olarak en olumlu degerlendirilen ve en ¢ok begenilen tiirdiir.
Bu tiir, goriintis, lezzet, aroma, doku gibi kriterlerde diger tiirlere gore daha
iyi performans gostermistir. YYC 1.86 ile en diisiik sira ortalamasina sahiptir.
YYC genel olarak en az tercih edilen tiir olarak 6ne ¢ikmaktadir. YKC 1.83
ile en yiiksek standart sapmaya sahiptir, bu da panelistler arasinda bu tiiriin
algisinda daha fazla degiskenlik oldugunu ve BKC 1.17 puan ile en diisiik
standart sapmaya sahiptir, bu da panelistler arasinda daha tutarli bir algi
oldugunu gostermektedir. p degeri 0.109, bu deger 0.05'in iizerinde oldugu
icin, cupcake tiirleri arasinda istatistiksel olarak anlamhi bir fark
bulunmamaktadir. Ki kare (X?) degeri de 6.05 olup, cupcake tiirleri arasindaki
farkliliklarin istatistiksel olarak anlamli olmadigimi gostermektedir. Yani,

cupcake tiirleri arasinda siralama agisindan giiclii bir fark yoktur.

Tablo 4: Butik Cikolatalarin Friedman Test Istatistigi Bulgulari

Cikolata Tiirii X SS Sira Ortalamasi X2 D
BKC 7.37 1.28 3.36
BYC 7.40 1.46 3.21
TKC 6.87 1.76 2.00 11.26 0,010
TYC 6.68 1.33 1.43
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Panelistlerin farkli ¢ikolata tiirlerini (BKC, BYC, TKC, TYC) nasil
siraladiklarin1  analiz ederek, bu siralamalarda anlamli bir fark olup

olmadigini belirlemek amaci ile Friedman testi yapilmastir.

BKC’nin en yliksek sira ortalamasina (3.36) sahip oldugu goriilmektedir.
BYC, BKC’ye yakin bir durumdadir. Buradan BKC ve BYC ¢ikolata
tiirlerinin, genel olarak en ¢ok begenilen tiirler oldugu séylenebilmektedir.
Ozellikle BKC, diisiik standart sapmas1 ve yiiksek sira ortalamasiyla dne
¢ikmaktadir. TYC en diisiik sira ortalamasi (1.43) ile en az tercih edilen tiir
olarak ortaya ¢ikmaktadir. BYC (7.40) en yiiksek ortalamaya sahipken TYC
(6.68) en diisiik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Bu sebeple BYC
genel olarak olumlu degerlendirilirken TY C’nin diger tiirlere gore daha diistik
performans sergiledigi anlagilmaktadir. TKC (1.76) en yiiksek standart
sapmaya sahiptir, bu da panelistler arasinda goriis farkliliklarinin oldugunu
one c¢ikarmaktadir. BKC (1.28) ise en diisiik standart sapmaya sahiptir ve
panelistler arasinda daha tutarli bir goriis birligi oldugu anlagilmaktadir. BKC
ve BYC c¢ikolata tiirleri, genel olarak en ¢ok begenilen tiir oldugu
goriilmektedir. P degeri (0.010) incelendiginde ise p < 0.05 oldugu igin,
cikolata tiirleri arasindaki farklarin istatistiksel olarak anlamli oldugu
sonucuna varilmistir. Yani bu durum panelistlerin ¢ikolata tiirlerini farkli
sekilde degerlendirdigini gostermektedir. Bu, panelistlerin siralama yaparken
rastgele secim yapmadigini ve ¢ikolata tiirlerinin tercih edilme diizeylerinde
gercek farklar oldugunu ifade etmektedir. Yiiksek bir ki kare (X2 11.26)
degeri, cikolata tiirleri arasindaki farkliliklarin daha belirgin oldugunu
gostermektedir. Cikolata tiirleri arasinda belirgin siralama farklar1 oldugu
anlasilmaktadir. Bu fark, degerlendiricilerin ¢ikolata tiirlerini farkli sekilde

algiladigin1 ve degerlendirdigini gostermektedir.

3.3. Duyusal Analiz Kriterleri Agisindan iki Uriin Grubu Arasindaki
(Butik Kurabiyeler ve Butik Cikolatalar) Farkhihiklarin Karsilastirmah

Degerlendirilmesi

Uriinler, renk ve sekil agisindan belirgin farkliliklar gdstermektedir;
ancak bu farkliliklarin panelistler tarafindan nasil algilandiginin

degerlendirilmesi, ¢alismanin  anlamhili§i  acisindan  biiylikk 6nem
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tagimaktadir. Goriintislerinin farkli oldugu acik olsa da, bu farkliliklarin
tiiketici algisinda nasil bir etki yaratti§ini anlamak i¢in analiz yapma ihtiyact
duyulmustur. Arastirmanin temel odak noktasi, bu gorsel farkliliklarin

tiikketici algisina olan etkisini degerlendirmektir.

Friedman analizi sonucunda kurabiye tiirleri ve ¢ikolata tiirleri arasinda
anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi iiriin ¢esitleri arasinda
oldugunun tespiti i¢cin Wilcoxon sirali isaretler testine basvurulmustur.
Kurabiyelerin goriiniis kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz
bulgulart agsagidaki Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5: Butik Kurabiyelerde Goriiniis Kriteri A¢isindan Wilcoxon
Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
G-PYK - G-BKK Negatif Siralar 22 2.00 4.00
Pozitif Siralar 8b 6.38 51.00 -2,409P 0.016
Esitlik 3¢
Toplam 13
G-PKK - G-BYK Negatif Siralar 5d 5.60 28.00
Pozitif Siralar 6¢ 6.33 38.00 -,452b 0.652
Esitlik 2f
Toplam 13
G-PKK - G-BKK  Negatif Siralar 29 4.50 9.00
Pozitif Siralar gn 6.33 57.00 -2,160°P 0.031
Esitlik 2!
Toplam 13
G-PYK - G-BYK Negatif Siralar 2 6.50 13.00
Pozitif Siralar 8« 5.25 42.00 -1,539° 0.124
Esitlik 3
Toplam 13

a. G-PYK < G-BKK, b. G-PYK > G-BKK, c. G-PYK = G-BKK, d. G-PKK < G-BYK,
e. G-PKK > G-BYK, f. G-PKK = G-BYK, g. G-PKK < G-BKK, h. G-PKK > G-BKK,
i. G-PKK = G-BKK, j. G-PYK < G-BYK, k. G-PYK > G-BYK, I. G-PYK = G-BYK

Oncelikle Wilcoxon testi, dort kurabiye tiirii arasindaki goriiniis farklarini
anlamak i¢in gerceklestirilmistir. Tablo 5°de goriiniis kriteri agisindan dort
cesit kurabiye incelendiginde Pembe yuvarlak kurabiyeler (PYK), beyaz kare
kurabiyelerden (BKK) gorsel olarak anlamli derecede farkli algilanmigtir
(p<0,016). Pembe kare kurabiyeler (PKK) ile beyaz yuvarlak kurabiyeler

(BYK) arasinda gorsellik acisindan anlamli bir fark bulunmamaktadir
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(p>0,652). Pembe kare kurabiyeler (PKK), beyaz kare kurabiyelerden (BKK)
gorsel olarak anlamli derecede farkli algilanmistir (p<0,031). Pembe yuvarlak
kurabiyeler (PYK) ile beyaz yuvarlak kurabiyeler (BYK) arasinda gorsellik
agisindan anlamli bir fark bulunmamaktadir (p>0,124). Beyaz kare
kurabiyeler (BKK), diger kurabiyelerle gorsel olarak daha fazla farklilik
gostermektedir. Ozellikle pembe renk ve yuvarlak sekil gibi (PYK ve PKK)
Ozelliklerin gorsel algiy1r olumlu yonde etkiledigi sdylenebilmektedir. Pembe
renk (PYK ve PKK), 6zellikle kare sekil ile birlestiginde (PKK), gorsellik

algisini artirmis olabilir.

Lezzet kriteri agisindan Wilcoxon igaretli siralar testi analiz bulgulari

asagidaki Tablo 6’de verilmistir.

Tablo 6: Butik Kurabiyelerde Lezzet Kriteri Agisindan Wilcoxon
Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
L-PYK - L-BKK Negatif Siralar 82 5.50 44.00
Pozitif Siralar 2b 5.50 11.00 -1,696° 0.090
Esitlik &
Toplam 13
L-PKK - L-BYK Negatif Siralar 7¢ 5.93 41.50
Pozitif Siralar 3 4.50 13.50 -1,447° 0.148
Esitlik 3f
Toplam 13
L-PKK - L-BKK Negatif Siralar 69 4.67 28.00
Pozitif Siralar 2h 4.00 8.00 -1,420P 0.156
Esitlik 5'
Toplam 13
L-PYK - L-BYK Negatif Siralar 7i 7.57 53.00
Pozitif Siralar 4k 3.25 13.00 -1,798°P 0.072
Esitlik 2!
Toplam 13

a. L-PYK < L-BKK, b. L-PYK > L-BKK, c. L-PYK = L-BKK, d. L-PKK < L-BYK,
e. L-PKK > L-BYK, f. L-PKK = L-BYK, g. L-PKK < L-BKK, h. L-PKK > L-BKK,
i. L-PKK = L-BKK, j. L-PYK < L-BYK, k. L-PYK > L-BYK, I. L-PYK = L-BYK

Butik kurabiye tiiriiniin lezzet agisindan siralama farklarini incelemek
i¢cin tekrar Wilcoxon testi yapilmistir. Higbir ¢ift arasinda lezzet agisindan
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir (p > 0.05). Ancak,
sadece PYK-BYK iiriinleri arasinda p-degeri anlamliliga yakin ¢ikmistir
(0,072). Pembe yuvarlak kurabiyelerin (PYK) lezzetinin beyaz kare
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kurabiyelerden (BKK) daha diisiik oldugu goriilmektedir. Ciinkii negatif
siralar pozitif siralardan ¢ok daha fazladir. Yine ayni sekilde negatif siralarin
pozitif siralardan daha fazla olmasi, panelistlerin genel olarak BYK'y1
PKK'ya gore daha lezzetli bulma egiliminde olduklarini gosterebilir.
Tablodan anlagilacag1 lizere Pembe kare kurabiyelerin (PKK) lezzetinin
Beyaz kare kurabiyelerden (BKK) daha diisiik oldugu yoniinde bir egilim
mevcuttur. Ayrica negatif siralarin pozitif siralara oranla ¢ok daha yiiksek
olmasi, panelistlerin onemli bir kismmin BYK'nin PYK'dan, BKK’nin
PYK’dan BYK'nin PKK'dan, BKK’nin PKK’dan daha lezzetli buldugunu

gostermektedir.

Aroma kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz bulgular

asagidaki Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7: Butik Kurabiyelerde Aroma Kriteri Agisindan Wilcoxon
Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular:

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplamm
A-PYK - A-BKK Negatif Siralar 7 4.00 28.00
Pozitif Siralar 1b 8.00 8.00 -1,425P 0.154
Esitlik 5¢
Toplam 13
A-PKK - A-BYK Negatif Siralar 8d 5.69 45.50
Pozitif Siralar 2¢ 4.75 9.50 -1,865° 0.062
Esitlik 3f
Toplam 13
A-PKK - A-BKK Negatif Siralar 69 7.58 45.50
Pozitif Siralar 6" 5.42 32.50 -0,528° 0.597
Esitlik 1
Toplam 13
A-PYK - A-BYK  Negatif Siralar 8i 7.81 62.50
Pozitif Siralar 4k 3.88 15.50 -1,866° 0.062
Esitlik 1
Toplam 13

a. A-PYK < A-BKK, b. A-PYK > A-BKK, c. A-PYK = A-BKK, d. A-PKK < A-BYK,
e. A-PKK > A-BYK, f. A-PKK = A-BYK, g. A-PKK < A-BKK, h. A-PKK > A-BKK,
i. A-PKK = A-BKK, j. A-PYK < A-BYK, k. A-PYK > A-BYK, I. A-PYK = A-BYK

Pembe yuvarlak kurabiyelerin (PYK) aromast, beyaz kare kurabiyelerden
(BKK) daha diisiik algilanmistir, ancak fark istatistiksel olarak anlamli

degildir. Pozitif siralarin (1) negatif siralara (7) gore oldukca az olmasi,
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BKK'nin aroma agisindan PYK'ya gore iistiin algilandigini géstermektedir.
Pembe kare kurabiyelerin (PKK) aromasi, beyaz yuvarlak kurabiyelerden
(BYK) daha disiik algilanmistir. p-degeri (0,062) anlamlilik seviyesine
yakindir ancak anlamli fark yoktur. Negatif siralarin (8) pozitif siralardan (2)
fazla olmasi, panelistlerin ¢ogunlugunun BYK'y1 PKK'dan daha aromatik
buldugunu gostermektedir. PKK < BKK negatif siralar1 6, pozitif siralart 6
olarak goziikmektedir. Bu sonug, pembe kare kurabiyeler (PKK) ile beyaz
kare kurabiyeler (BKK) arasinda aroma agisindan bir fark olmadigim
gostermektedir. Negatif ve pozitif siralarin esit olmasi, iki grubun
aromalarinin benzer algilandigini isaret eder. p-degeri (0,597), bu farkin
anlamli olmadigimi1 dogrulamaktadir. Pembe yuvarlak kurabiyelerin (PYK)
aromast, beyaz yuvarlak kurabiyelerden (BYK) daha diisiik algilanmistir. p-
degeri (0,062), anlamlilik seviyesine yakindir. Negatif siralarin (8), pozitif
siralardan (4) fazla olmasi, panelistlerin gogunlugunun BYK'y1 PYK'ya gore
daha aromatik buldugunu gostermektedir. Ancak fark istatistiksel olarak
anlamli degildir. Genel olarak hicbir ¢ift arasinda aroma agisindan istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmamustir (p > 0,05). Beyaz yuvarlak kurabiyeler
(BYK) ¢ogu durumda diger kurabiyelere kiyasla daha aromatik algilanmustir.
pembe kurabiyeler (PYK ve PKK) genel olarak diger kurabiyelere kiyasla
daha az aromatik bulunmustur.

Doku kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz bulgular
asagidaki Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8: Butik Kurabiyelerde Doku Kriteri A¢isindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplamm
D-PYK - D-BKK Negatif Siralar 82 5.31 42.50
Pozitif Siralar 1b 2.50 2.50 -2,382° 0.017
Esitlik 4¢
Toplam 13
D-PKK - D-BYK Negatif Siralar gd 6.31 50.50
Pozitif Siralar 3 5.17 15.50 -1,572° 0.116
Esitlik 2
Toplam 13
D-PKK - D-BKK Negatif Siralar 89 6.75 54.00
Pozitif Siralar 4h 6.00 24.00 -1,188° 0.235

43



Esitlik 1

Toplam 13
D-PYK - D-BYK  Negatif Siralar 10i 6.00 60.00
Pozitif Siralar 1k 6.00 6.00 -2,422° 0.015
Esitlik 2!
Toplam 13

a. D-PYK < D-BKK, b. D-PYK > D-BKK, c. D-PYK = D-BKK, d. D-PKK < D-BYK,
e. D-PKK > D-BYK, f. D-PKK = D-BYK, g. D-PKK < D-BKK, h. D-PKK > D-BKK,
i. D-PKK = D-BKK, j. D-PYK < D-BYK, k. D-PYK > D-BYK, I. D-PYK = D-BYK

Negatif siralarin (PYK < BKK: 8) pozitif siralardan (PYK > BKK: 1) ¢ok
daha fazla olmasi, katilimcilarin gogunlugunun BKK'nin dokusunu PYK'dan
iistlin buldugunu isaret etmektedir. Bu sonug, pembe yuvarlak kurabiyelerin
(PYK) dokusunun, beyaz kare kurabiyelerden (BKK) anlaml1 derecede diisiik
algilandigin1 gostermektedir. p-degeri (0,017), farkin istatistiksel olarak
anlamli oldugunu dogrulamaktadir. PYK'nin dokusu panelistler tarafindan
zaylf bulunmus olabilir. Negatif siralarin pozitif siralardan fazla olmasi,
PKK'nin BYK'ya kiyasla daha diisiik algilandigin1 gosterir. Ancak p-degeri
(0,116) anlamlilik seviyesini asmadigi i¢in fark istatistiksel olarak anlamli
degildir. Negatif siralarin pozitif siralardan daha fazla olmasi, katilimcilarin
cogunun BKK'nin dokusunu PKK'ya kiyasla daha iyi buldugunu isaret
etmektedir. Ancak p-degeri (0,235), bu farkin istatistiksel olarak 6nemli
olmadigint gostermektedir. Negatif siralarin (PYK < BYK: 10) biiyiik bir
cogunluk olusturmasi, BYK'nin dokusunun PYK'ya kiyasla katilimecilar
tarafindan agikea iistiin bulundugunu gostermektedir. p-degeri (0,015), farkin
istatistiksel olarak anlamli oldugunu dogrulamaktadir. Beyaz yuvarlak
kurabiyeler (BYK) dokusal agidan en olumlu algilanan kurabiye tiirii
olmustur. Pembe yuvarlak kurabiyeler (PYK) panelistler tarafindan dokusal

acidan diger kurabiyelere gore belirgin sekilde daha zayif algilanmistir.

Koku kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz bulgular

asagidaki Tablo 9°de verilmistir.

Tablo 9: Butik Kurabiyelerde Koku Kriteri A¢isindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplamm
K-PYK - K-BKK Negatif Siralar 82 5.44 43.50
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Pozitif Siralar 20 5.75 11.50 -1,640°P 0.101

Esitlik 3
Toplam 13
K-PKK - K-BYK  Negatif Siralar 7¢ 5.79 40.50
Pozitif Siralar 3¢ 4.83 14.50 -1,333° 0.183
Esitlik 3f
Toplam 13
K-PKK - K-BKK  Negatif Siralar 69 6.50 39.00
Pozitif Siralar 5h 5.40 27.00 -0,540° 0.589
Esitlik 2
Toplam 13
K-PYK - K-BYK  Negatif Siralar gi 5.72 51.50
Pozitif Siralar 1k 3.50 3.50 -2,458° 0.014
Esitlik 3
Toplam 13

a. K-PYK < K-BKK, b. K-PYK > K-BKK, ¢. K-PYK = K-BKK, d. K-PKK < K-BYK,
e. K-PKK > K-BYK, f. K-PKK = K-BYK, g. K-PKK < K-BKK, h. K-PKK > K-BKK,
i. K-PKK = K-BKK, j. K-PYK < K-BYK, k. K-PYK > K-BYK, I. K-PYK = K-BYK

Sonuglar pembe yuvarlak kurabiyelerin (PYK) kokusunun, beyaz kare
kurabiyelerden (BKK) daha diisiik algilandigini gostermektedir. p-degeri
(0,101), farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigina isaret etmektedir.
Negatif siralarin (PKK < BYK: 7) pozitif siralardan (PKK > BYK: 3) fazla
olmasi, katilimecilarin ¢ogunun BYK'yr PKK'dan daha aromatik buldugu
anlagilmaktadir. Ancak p-degeri (0,183) anlamlilik seviyesini asmamisgtir ve
fark istatistiksel olarak anlamli degildir. Pembe kare kurabiyeler (PKK) ile
beyaz kare kurabiyeler (BKK) arasinda koku acisindan negatif (6) ve pozitif
(5) siralarin birbirine yakin olmasi, iki kurabiye arasinda anlamli bir fark
olmadigini isaret eder. p-degeri (0,589), bu farkin istatistiksel olarak anlaml1
olmadigint dogrulamaktadir. Negatif siralarin (9) pozitif siralardan (1) ¢ok
daha fazla olmasi, katilimcilarin ¢ogunun BYK'y1 PYK'ya gore daha iyi
buldugunu gostermektedir. p-degeri (0,014), bu farkin istatistiksel olarak
anlamli oldugunu dogrulamaktadir. Pembe yuvarlak kurabiye (PYK) ile
beyaz yuvarlak kurabiye (BYK) arasinda koku algis1 farki anlamlidir (p:
0,014) BYK kokusunun daha {istiin algilandigint sdylemek miimkiindiir.
Beyaz yuvarlak kurabiyeler (BYK) koku algisinda en olumlu bulunan

kurabiye tiirii olmustur.

Tat kriteri acisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz bulgular

asagidaki Tablo 10°de verilmistir.
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Tablo 10: Butik Kurabiyelerde Tat Kriteri A¢isindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
T-PYK - T-BKK Negatif Siralar 82 4.69 37.50
Pozitif Siralar 1b 7.50 7.50 -1,811° 0.070
Esitlik 4°
Toplam 13
T-PKK - T-BYK Negatif Siralar 6¢ 5.75 34.50
Pozitif Siralar 3 3.50 10.50 -1,437° 0.151
Esitlik 4f
Toplam 13
T-PKK - T-BKK Negatif Siralar 79 6.86 48.00
Pozitif Siralar 4h 4.50 18.00 -1,375P 0.169
Esitlik 2
Toplam 13
T-PYK - T-BYK Negatif Siralar 8 8.00 64.00
Pozitif Siralar 4K 3.50 14.00 -1,996° 0.046
Esitlik 1!
Toplam 13

a. T-PYK < T-BKK, b. T-PYK > T-BKK, ¢c. T-PYK = T-BKK, d. T-PKK < T-BYK,
e. T-PKK > T-BYK, f. T-PKK = T-BYK, g. T-PKK < T-BKK, h. T-PKK > T-BKK,
i. T-PKK = T-BKK, j. T-PYK < T-BYK, k. T-PYK > T-BYK, I. T-PYK = T-BYK

Dort kurabiye tiirii arasinda tat algisindaki farklar incelendiginde tabloda
tek bir anlamli fark bulunmaktadir. Bu da pembe yuvarlak kurabiyelerin
(PYK) tat acisindan beyaz yuvarlak kurabiyelerden (BYK) daha diisiik
algilandigr anlamli bir farktir. Pembe kare kurabiyeler (PKK) ile beyaz
yuvarlak kurabiyeler (BYK) arasinda anlamli fark yoktur. Pembe kare
kurabiyeler (PKK) ile beyaz kare kurabiyeler (BKK) arasinda da anlaml1 fark
bulunmamaktadir. Beyaz yuvarlak kurabiyeler (BYK) tat algisinda en olumlu

bulunan kurabiye tiiri olmustur.

Genel izlenim kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz

bulgular asagidaki Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11: Butik Kurabiyelerde Genel Izlenim Kriteri Agisindan
Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
. i Ortalamas1  Toplam
GI-PYK - GI-BKK  Negatif Siralar 102 6.50 65.00
Pozitif Siralar 20 6.50 13.00 -2,062b 0.039

46



Esitlik 1°

Toplam 13
GI-PKK - GI-BYK  Negatif Siralar 7 6.14 43.00
Pozitif Siralar 3¢ 4.00 12.00 -1,641° 0.101
Esitlik 3f
Toplam 13
Gi-PKK - Gi-BKK  Negatif Siralar 89 7.19 57.50
Pozitif Siralar 5h 6.70 33.50 -0,856° 0.392
Esitlik 0
Toplam 13
GI-PYK - GI-BYK  Negatif Siralar 9 7.50 67.50
Pozitif Siralar 3k 3.50 10.50 -2,271° 0.023
Esitlik 1!
Toplam 13

a. GI-PYK < GI-BKK, b. GI-PYK > GI-BKK, ¢. GI-PYK = GI-BKK, d. GI-PKK < GI-BYK
e. GI-PKK > Gi-BYK, f. GI-PKK = Gi-BYK, g. Gi-PKK < GI-BKK, h. GI-PKK > GI-BKK
i. GI-PKK = GI-BKK, j. GI-PYK < GI-BYK, k. GI-PYK > GI-BYK, 1. GI-PYK = GI-BYK

Dort  kurabiye tlirli  arasindaki  genel izlenim farklar1 da
degerlendirilmistir. Negatif siralarin (PYK < BKK: 10) ¢ok yiiksek olmasit,
katilimeilarin ~ biiyiik  ¢cogunlugunun BKK'yt PYK'dan daha olumlu
degerlendirdigini isaret etmektedir. Pembe yuvarlak kurabiyelerin (PYK)
genel izlenim agisindan beyaz kare kurabiyelerden (BKK) anlamli derecede
diisiik algilandig1 goriilmektedir. p-degeri (0,039), bu farkin istatistiksel
olarak anlaml1 oldugunu dogrular. PYK'nin genel izleniminin BKK'ya kiyasla
zayif oldugu soylenebilir. Pembe kare kurabiyelerin (PKK) genel izlenim
acisindan Beyaz yuvarlak kurabiyelerden (BYK) daha diisiik algilandigi,
ancak bu farkin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 anlagilmaktadir. Pembe
kare kurabiyelerin (PKK), beyaz kare kurabiyelerden (BKK) genel izlenim
acisindan biraz daha diislik algilandigini, ancak farkin istatistiksel olarak
anlamli olmadigin1 gosteriyor. Negatif siralarin agik bir iistiinliigii (9'a 3),
katihmcilarin -~ BYK'y1  PYK'dan  belirgin ~ sekilde daha olumlu
degerlendirdigini ortaya koymaktadir. p-degeri (0,023), bu farkin istatistiksel
olarak anlamli oldugunu dogrulamaktadir. Genel izlenim agisindan en olumlu
algilanan kurabiye tiirii, beyaz yuvarlak kurabiyelerdir. Bu, tat, koku ve doku
gibi diger ozelliklerle uyumlu bir sekilde genel memnuniyet sagladigini

gosterebilir.

Friedman analizi sonucunda ¢ikolata tiirleri arasinda da anlamli farklilik

tespit edilmisti. Bu farkin hangi iirlin ¢esitleri arasinda oldugunun tespiti i¢in
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tekrar Wilcoxon sirali igaretler testine basvurulmustur. Cikolatalarin goriiniis
kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz bulgular1 asagidaki
Tablo 12’de verilmistir.

Tablo 12: Cikolatalarda Goriiniis Kriteri Acisindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
G-TKC - G-BKC Negatif Siralar 7 5.64 39.50
Pozitif Siralar 50 7.70 38.50 -0,040P 0.968
Esitlik 2¢
Toplam 14
G- TYC - G-BKC  Negatif Siralar 8d 5.75 46.00
Pozitif Siralar 3¢ 6.67 20.00 -1,178b 0.239
Esitlik 3f
Toplam 14
G-TKC - G-BYC Negatif Siralar 69 6.58 39.50
Pozitif Siralar 7" 7.36 51.50 -0,443b 0.658
Esitlik 1
Toplam 14
G-TYC - G-BYC  Negatif Siralar 8 4.75 38.00
Pozitif Siralar 2 8.50 17.00 -1,097° 0.273
Esitlik 4
Toplam 14

a. G-TKC < G-BKC, b. G-TKC > G-BKC, c. G-TKC = G-BKC, d. G- TYC < G-BKC
e. G- TYC > G-BKC, f. G- TYC = G-BKC, g. G-TKC < G-BYC, h. G-TKC > G-BYC
i. G-TKC = G-BYC, j. G- TYC < G-BYC, k. G- TYC > G-BYC, . G- TYC = G-BYC

Cikolata tiirleri arasinda goriinlis acisindan anlamli  bir fark
bulunmamistir (tiim p-degerleri > 0,05). Turuncu kare ¢ikolata (TKC) ile
beyaz kare ¢ikolata (BKC) arasinda ve turuncu kare ¢ikolata (TKC) ile beyaz
yuvarlak c¢ikolata (BYC) arasinda goriinlis acisindan negatif ve pozitif
siralarin birbirine yakin olmasi, iki ¢ikolatanin goriiniis agisindan benzer
algilandigina isaret etmektedir. Negatif ve pozitif siralarin dengeli oldugu
durumlar, ¢ikolatalarin goriiniis algisinda belirgin bir tstiinliik veya zayiflik
olmadigimi gostermektedir. Turuncu ¢ikolatalar (TKC ve TYC) goriiniis algis1
acisindan beyaz ¢ikolatalar (BKC ve BYC) ile benzer sekilde

degerlendirilmistir.

Cikolatalarin lezzet kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz

bulgular asagidaki Tablo 13°de verilmistir.
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Tablo 13: Cikolatalarda Lezzet Kriteri Agisindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
L-TKC - L-BKC Negatif Siralar 82 6.75 54.00
Pozitif Siralar 3 4.00 12.00 -1,878P 0.060
Esitlik 3
Toplam 14
L- TYC - L-BKC Negatif Siralar 9d 8.00 72.00
Pozitif Siralar 4¢ 4.75 19.00 -1,871° 0.061
Esitlik 1f
Toplam 14
L-TKC - L-BYC Negatif Siralar 99 6.78 61.00
Pozitif Siralar 3h 5.67 17.00 -1,741° 0.082
Esitlik 2
Toplam 14
L- TYC - L-BYC  Negatif Swralar 7i 4,71 33.00
Pozitif Siralar 2k 6.00 12.00 -1,266° 0.205
Esitlik 5
Toplam 14
a. L-TKC < L-BKC, b. L-TKC > L-BKC, ¢. L-TKC = L-BKC, d. L- TYC < L-BKC,
e.L- TYC > L-BKC, f. L- TYC = L-BKC, g. L-TKC < L-BYC, h. L-TKC > L-BYC
i. L-TKC = L-BYC, j. L- TYC < L-BYC, k. L- TYC > L-BYC, 1. L- TYC = L-BYC
TKC'nin ve TYC'nin lezzet algis1 BKC'den daha diisiik bulunmustur (p:
0,060-0,061). Bu farklar, anlamlilik sinirindadir ancak anlamli degildir.
Turuncu kare ¢ikolata (TKC) ile beyaz yuvarlak cikolata (BYC) arasinda
anlamli fark bulunmamaktadir (p:0,082). TYC, BY(C'den daha diisiik
algilansa da fark istatistiksel olarak anlamli degildir (p:0,205). Beyaz kare
cikolata (BKC) genel olarak lezzet algisinda en olumlu degerlendirilen
cikolata tiirtidiir. Turuncu ¢ikolatalar (TKC ve TYC), lezzet algisinda beyaz
cikolatalardan (BKC ve BY() daha diisiik algilanmastir.
Cikolatalarin aroma kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz
bulgular asagidaki Tablo 14’de verilmistir.
Tablo 14: Cikolatalarda Aroma Kriteri Ac¢isindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari
Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
A-TKC - A-BKC Negatif Siralar 6% 6.58 39.50
Pozitif Siralar 4b 3.88 15.50 -1,241°b 0.215
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Esitlik 4e

Toplam 14
A-TYC - A-BKC Negatif Siralar 9d 7.50 67.50
Pozitif Siralar 3¢ 3.50 10.50 -2,285P 0.022
Esitlik of
Toplam 14
A-TKC - A-BYC Negatif Siralar 89 5.88 47.00
Pozitif Siralar 3n 6.33 19.00 -1,253P 0.210
Esitlik 3
Toplam 14
A-TYC - A-BYC Negatif Siralar o 6.17 55.50
Pozitif Siralar 3k 7.50 22.50 -1,301° 0.193
Esitlik 2!
Toplam 14
a. A-TKC < A-BKC, b. A-TKC > A-BKC, ¢. A-TKC = A-BKC, d. A- TYC < A-BKC
e. A- TYC > A-BKC, f. A- TYC = A-BKC, g. A-TKC < A-BYC, h. A-TKC > A-BYC
i. ATKC = A-BYC, j. A- TYC < A-BYC, k. A- TYC > A-BYC, 1. A- TYC = A-BYC
Turuncu kare ¢ikolata (TKC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC), turuncu kare
cikolata (TKC) ile beyaz yuvarlak cikolata (BYC), ve turuncu yuvarlak
cikolata (TYC) ile beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC) arasindaki aroma algisi
farklar1 anlamli degildir. Turuncu yuvarlak ¢ikolatanin (TYC), beyaz kare
cikolatadan (BKC) anlamli derecede daha diisiik bir aroma algisina sahip
oldugu goriilmektedir. Negatif siralarin baskin olmasi (9'a 3), BKC'nin agikca
daha iyi algilandigin1 ortaya koymaktadir. p-degeri (0,022), farkin istatistiksel
olarak anlamli oldugunu dogrulamaktadir. Beyaz kare ¢ikolata (BKC) aroma
algisinda en olumlu degerlendirilen tiirdiir.
Cikolatalarin doku kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz
bulgular asagidaki Tablo 15’de verilmistir.
Tablo 15: Cikolatalarda Doku Kriteri A¢isindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari
Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
D-TKC - D-BKC Negatif Siralar 7 5.36 37.50
Pozitif Siralar 4b 7.13 28.50 -0,404° 0.686
Esitlik 3¢
Toplam 14
D-TYC - D-BKC  Negatif Siralar 7d 6.36 44.50
Pozitif Siralar 4¢ 5.38 21.50 -1,058° 0.290
Esitlik 3f
Toplam 14
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D-TKC - D-BYC Negatif Siralar 59 5.90 29.50

Pozitif Siralar 5h 5.10 25.50 -0,205° 0.838
Esitlik 4
Toplam 14

D-TYC - D-BYC Negatif Siralar 9 6.56 59.00
Pozitif Siralar 4K 8.00 32.00 -0,960P 0.337
Esitlik 1
Toplam 14

a. D-TKC < D-BKC, b. D-TKC > D-BKC, c. D-TKC = D-BKC, d. D- TYC < D-BKC
e. D- TYC > D-BKC, f. D- TYC = D-BKC, g. D-TKC < D-BYC, h. D-TKC > D-BYC
i. D-TKC =D-BYC, j. D- TYC < D-BYC, k. D- TYC > D-BYC, . D- TYC = D-BYC

Wilcoxon testi sonuglarina gore doku agisindan dort farkli ¢ikolata tiirii
arasinda yapilan karsilastirmalarda anlamli bir fark bulunmamistir. Turuncu
kare ¢ikolata (TKC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC), turuncu yuvarlak ¢ikolata
(TYC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC), turuncu kare ¢ikolata (TKC) ile beyaz
yuvarlak cikolata (BYC) ve turuncu yuvarlak cikolata (TYC) ile beyaz
yuvarlak ¢ikolata (BYC) arasindaki doku algis1 farklarmin p-degerleri
sirastyla 0,686, 0,290, 0,838 ve 0,337 olup, higbir durumda istatistiksel
anlamlilik siir1 olan 0,05'in altinda bir deger gozlenmemistir. Bu bulgular,
katilimcilarin  ¢ikolatalarin  doku algist agisindan belirgin  bir fark

hissetmedigini gostermektedir.

Cikolatalarin koku kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz

bulgular asagidaki Tablo 16’de verilmistir.

Tablo 16: Cikolatalarda Koku Kriteri A¢isindan Wilcoxon Isaretli
Siralar Testi Analiz Bulgulari

Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplam
K-TKC - K-BKC Negatif Siralar 32 3.67 11.00
Pozitif Siralar 6> 5.67 34.00 -1,381°P 0.161
Esitlik 5¢
Toplam 14
K- TYC - K-BKC  Negatif Siralar 7d 7.07 49.50
Pozitif Siralar 6° 6.92 41.50 -0,285°P 0.775
Esitlik 1f
Toplam 14
K-TKC - K-BYC Negatif Siralar 59 4.60 23.00
Pozitif Siralar 4h 5.50 22.00 -0,061° 0.952
Esitlik 5i
Toplam 14
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K-TYC - K-BYC  Negatif Siralar 10i 6.35 63.50

Pozitif Siralar 3K 9.17 27.50 -1,284° 0.199
Esitlik 1!
Toplam 14
a. K-TKC < K-BKC, b. K-TKC > K-BKC, ¢. K-TKC = K-BKC, d. K- TYC < K-BKC
e. K- TYC > K-BKC, f. K- TYC = K-BKC, g. K-TKC <K-BYC, h. K-TKC > K-BYC
i. K-TKC = K-BYC, j. K- TYC <K-BYC, k. K- TYC > K-BYC, 1. K- TYC =K-BYC
Koku algis1 agisindan turuncu kare ¢ikolata (TKC), beyaz kare ¢ikolata
(BKC), turuncu yuvarlak ¢ikolata (TYC), ve beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC)
arasinda anlamli bir fark bulunmamistir. Tiim karsilastirmalarin p-degerleri
0,05'in tizerinde ¢ikmistir: TKC-BKC (p = 0,161), TYC-BKC (p = 0,775),
TKC-BYC (p=0,952),ve TYC-BYC (p =10,199). Bu sonuglar, katilimcilarin
cikolatalarin  koku algisinda belirgin bir farklihik hissetmedigini
gostermektedir.
Cikolatalarin tat kriteri agisindan Wilcoxon isaretli siralar testi analiz
bulgular1 asagidaki Tablo 17°de verilmistir.
Tablo 17: Cikolatalarda Tat Kriteri Agisindan Wilcoxon Isaretli Siralar
Testi Analiz Bulgulari
Siralar
N Siralar Siralar z p
Ortalamas1  Toplamm
T-TKC - T-BKC Negatif Siralar 6% 7.92 47.50
Pozitif Siralar 5b 3.70 18.50 -1,304°P 0.192
Esitlik 3¢
Toplam 14
T-TYC-T-BKC  Negatif Siralar 8¢ 6.56 52.50
Pozitif Siralar 3¢ 450 13.50 -1,812b 0.070
Esitlik 3f
Toplam 14
T-TKC - T-BYC Negatif Siralar 99 7.50 67.50
Pozitif Siralar 4 5.88 23.50 -1,565° 0.117
Esitlik 1i
Toplam 14
T-TYC - T-BYC Negatif Siralar 8 5.75 46.00
Pozitif Siralar 3k 6.67 20.00 -1,170P 0.242
Esitlik 3
Toplam 14

a. T-TKC < T-BKC, b. T-TKC > T-BKC, ¢. T-TKC = T-BKC, d. T- TYC < T-BKC
e. T-TYC > T-BKC, f. T- TYC = T-BKC, g. T-TKC < T-BYC, h. T-TKC > T-BYC
i. T-TKC = T-BYC, j. T- TYC < T-BYC, k. T- TYC > T-BYC, L. T- TYC = T-BYC
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Tat algist acisindan dort farkli c¢ikolata tiirii arasinda yapilan
karsilagtirmalarda anlamli bir fark bulunmamistir. Turuncu kare ¢ikolata
(TKC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC) arasinda yapilan karsilastirmada p-
degeri 0,192 olup anlamli bir fark bulunmazken, turuncu yuvarlak ¢ikolata
(TYC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC) karsilastirmasinda p-degeri 0,070 ile
anlamlilik sinirina yaklagmistir. Turuncu kare ¢ikolata (TKC) ile beyaz
yuvarlak cikolata (BYC) arasinda yapilan karsilastirmada p-degeri 0,117,
turuncu yuvarlak ¢ikolata (TYC) ile beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC) arasinda
ise p-degeri 0,242 olarak hesaplanmistir. Bu sonuglar, tat algis1 agisindan
cikolata tiirleri arasinda belirgin bir fark olmadigini gostermektedir. Bununla
birlikte, BKC ve BYC'nin genel olarak daha olumlu degerlendirildigi,
ozellikle TYC'nin BKC'ye gore tat algisinda daha diisiik bir algiya sahip
olabilecegi gozlemlenmistir, ancak bu farklar istatistiksel anlamlilik sinirina

ulagmamustir.

Son olarak ¢ikolatalarin genel izlenim kriteri agisindan Wilcoxon isaretli

siralar testi analiz bulgular1 asagidaki Tablo 18’de verilmistir.

Tablo 18: Cikolatalarda Genel Izlenim Kriteri A¢isindan Wilcoxon
Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

Siralar
N Siralar Siralar z p
] i Ortalamas1  Toplamm

GI-TKC - GI-BKC  Negatif Siralar 62 6.50 39.00
Pozitif Siralar 4P 4.00 16.00 -1,191° 0.234
Esitlik 4¢
Toplam 14

Gi- TYC - Gi-BKC  Negatif Siralar 9d 7.33 66.00
Pozitif Siralar 3¢ 4.00 12.00 -2,170P 0.030
Esitlik 2
Toplam 14

GI-TKC - GI-BYC  Negatif Siralar 69 5.25 31.50
Pozitif Siralar 3n 4.50 13.50 -1,078P 0.281
Esitlik 5
Toplam 14

Gi- TYC - GI-BYC  Negatif Siralar 8i 5.38 43.00
Pozitif Siralar 2k 6.00 12.00 -1,587° 0.112
Esitlik 4
Toplam 14

a. GI-TKC < GI-BKC b. GI-TKC > GI-BKC, ¢. GI-TKC = GI-BKC, d. GI- TYC < GI-BKC
e. GI- TYC > GI-BKC, f. GI- TYC = GI-BKC, g. GI-TKC < GI-BYC, h. GI-TKC > GI-BYC
i. GI-TKC = GI-BYC, j. GI- TYC < GI-BYC, k. GI- TYC > GI-BY(, 1. Gi- TYC = GI-BYC
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Turuncu yuvarlak ¢ikolata (TYC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC) arasinda
genel izlenim agisindan anlamli bir fark bulunmus (p = 0,030) ve TYC'nin
BK(C'ye kiyasla daha diisiik algilandig1 goriilmiistiir. Diger karsilastirmalarda
ise istatistiksel olarak anlamli farklar bulunmamistir: Turuncu kare ¢ikolata
(TKC) ile beyaz kare ¢ikolata (BKC) (p = 0,234), turuncu kare ¢ikolata (TKC)
ile beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC) (p = 0,281) ve turuncu yuvarlak ¢ikolata
(TYCQ) ile beyaz yuvarlak ¢ikolata (BYC) (p = 0,112). Beyaz cikolatalar
(BKC ve BYC), genel izlenim agisindan turuncu ¢ikolatalara (TKC ve TYC)

kiyasla daha olumlu algilanmistir.

Tablo 19: Duyusal Analiz Sonuglarma Gére Uriin Begeni Dagilimi

Ozellik Kurabiye Cikolata

En Cok Begenilen Uriin Beyaz Yuvarlak Kurabiye (BYK) Beyaz Kare Cikolata (BKC)

En Cok Begenilen Renk Beyaz Beyaz

En Cok Begenilen Sekil Yuvarlak Kare

En Az Begenilen Uriin Pembe Yuvarlak Kurabiye (PYK)  Turuncu Yuvarlak Cikolata (TYC)
En Az Begenilen Renk Pembe Turuncu

En Az Begenilen Sekil Yuvarlak Yuvarlak

Cupcake {iriinleri i¢in yapilan degerlendirmelerde, istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik tespit edilmemistir. Bu nedenle, cupcake sonuglari
tablolastirmaya dahil edilmemistir. Bu tabloya gore, kurabiyelerde ve
cikolatalarda panelist tercihlerinde 6ne ¢ikan ortak ozellik, beyaz renk
olurken, sekil tercihleri kurabiye ve ¢ikolata arasinda farklilik
gostermektedir. Hem kurabiyelerde hem de ¢ikolatalarda beyaz rengin tercih
edilmesi, tiiketicilerin genel olarak beyazi dogal, zarif ve hijyenik bir renk
olarak algilamasiyla aciklanabilir. Beyaz renk temizligi, tazeligi, saflig1 ve
dogallig1 cagristirdigi i¢in panelistler tarafindan daha giivenilir bulunmus
olabilir. Beyaz renk, gidalarda katkisizlik algisini giiclendirebilir. Beyaz

rengin One ¢ikmast, bu alginin evrensel bir yansimasi olabilir.

Yuvarlak sekil, kurabiyelerde geleneksel, tanidik ve sade bir estetik
sunarken, kare sekil cikolatalarda diizen, modernlik, kaliteli bir izlenim,

tilketim kolaylig1 ve pratiklik hissi yaratmis olabilir. Genel olarak, beyaz
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renkli ve simetrik sekilli {irlinlerin hem kurabiyelerde hem de ¢ikolatalarda

tiikketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edildigi goriilmektedir.

Tablo 19’a gore pembe yuvarlak kurabiye (PYK) ve turuncu yuvarlak
cikolata (TYC) ise en az tercih edilen {irtinlerdir. Bunun nedeni pembe ve
turuncu gibi renkler ve yuvarlak sekiller ise olumsuz bir alg1 yaratmis olabilir.
Pembe ve turuncu gibi parlak renkler panelistlerde iiriiniin tadinin veya
aromasinin daha yogun olacagi beklentisi yaratabilir. Bunun disinda pembe
ve turuncu renkler, gidalarda yapaylig1 c¢agristirabilir. Bu, iirlinlerin dogal

olmadigr algis1 olusturabilir.
3.4. Panelist Goriislerine Dayah Duyusal Algilarin Icerik Analizi

Panelistlerden alinan hedonik ve karsilastirmali derecelendirmelere ek
olarak toplanan yorumlar araciliiyla, tercih ve degerlendirmelerinin
ardindaki nedenler derinlemesine incelenmeye calisilmigtir. Bu dogrultuda;

yapilan analizler ve degerlendirmeler detayl bir sekilde ele alinmistir.

Uriinlerin renk, tat, aroma ve doku gibi duyusal ozellikleri tiiketici
algisin1 dogrudan etkilemektedir. Kurabiye ve c¢ikolata gruplarinda yapilan
degerlendirmelerde, pembe kurabiyeler estetik olarak dikkat ¢ekici bulunsa
da, tat ve aroma agisindan beklentiyi karsilamamis; bu nedenle genel olarak
olumsuz degerlendirilmistir. Pembe renk, yapaylik algis1 olusturmakta ve
dogal bulunmamaktadir. Buna karsin, beyaz kurabiyeler, sade ve dogal bir
alg1 yaratmig, daha dengeli ve bilindik bir lezzet sunarak tercih edilmistir.
Renk degiskeni, hem dikkat cekici bir etki yaratmis hem de yapay algilar

olusturabilmektedir.

"Renkten otiirii pembe daha samimi." (P10)

"Pembe dikkat ¢ekiciyken beyaz kurabiye daha fazla yeme istegi uyandirdi"” (P7)

"Renklerinin farklr olusu tatlar: konusunda farkli bir izlenim uyandirdr.” (P1)

"Pembe renkte olmasi, icerisinde ¢ok fazla gida boyasi oldugu izlenimi
yarattgindan dogal goziikmiiyor. Cilekli gibi duruyor." (P5)

Tat ve aroma agisindan pembe kurabiye yiiksek beklenti yaratmis, ancak
goriiniimden kaynaklanan yiiksek beklentiyi karsilayamadigi i¢in birgok

panelist tarafindan yapay ve eksik bulunmustur.

"Pembe kurabiyeden daha fazla lezzet beklememe ragmen beklentimi
karstlamadi.” (P7)
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"Aroma ile goriintii uyusmuyor, yapay bir tat birakiyor. Goriintiisii ile orantili
olarak pembe oldugu icin aromatik bir icerik bekledim fakat goriintii ve aroma
uyugmuyor." (P6)

"Pembe kurabiye tatl, sekerli yapay bir tat birakiyor." (P9)

"Yapay bir tat vardi."(P11)

Pembe kurabiye, gorselligiyle dikkat ¢cekse de tat ve aroma agisindan
yetersizdir. Pembe kurabiye estetik agidan basarili bulunmus ancak lezzet ve

tat agisindan beklentileri karsilamamistir.

“Pembenin miikemmel goriintiisii, beyaz kurabiyenin kivaminda ve pembe rengi
yansitan aromada olursa daha lezzetli olur.” (P6)

Beyaz yuvarlak kurabiye, sade ve dogal goriiniimii sayesinde panelistler
tarafindan dengeli, dogal ve kabul edilebilir bulunmus; renk ve gorselligi

olumlu tat algisin1 desteklemistir.

“Beyaz ve kare sade bir goriiniisti var.” (P5)
"Beyaz yuvarlak net temiz bir goriintii sunuyor.” (P9)

“Beyaz kare sade ve hos bir goriintiiye sahip bu da yeme istegi uyandiriyor.”
(P1)
"Beyaz yuvarlak standart gériiniise sahip.” (P13)

Beyaz kurabiye tat ve aroma ag¢isindan daha bilindik ve dengeli bir lezzet
profili sunmakta; bu nedenle tatmin edici ve kabul edilebilir bir deneyim

olarak one ¢ikmaktadir.

"Beyaz daha bilindik ve dengeli bir tat sundu." (P9)
"Pembe daha ¢ekici ama beyaz daha dengeli ve kabul edilebilir.” (P6)

Panelist degerlendirmelerine gore, pembe kurabiye renk ve gorselligiyle
ilk bakista dikkat cekmis; ancak tat ve aroma agisindan bu gorselligin
yarattig1 yiiksek beklentiyi karsilayamamis, bu nedenle yapay ve yetersiz
bulunmustur. Renkten kaynaklanan bu beklenti-tat uyumsuzlugu, iriiniin
genel degerlendirmesini olumsuz etkilemistir. Buna karsilik, beyaz kurabiye
sade ve dogal goriinlimiiyle panelistler tarafindan daha dengeli ve kabul
edilebilir bulunmus, genel tercih olarak 6ne ¢ikmistir. Bu bulgular, gorsellik
ile tat ve aroma arasindaki uyumun tiiketici algis1 iizerinde ne denli belirleyici

oldugunu net bir sekilde ortaya koymaktadir.

Panelistlerin degerlendirmeleri, beyaz kare ¢ikolata ve turuncu yuvarlak

cikolata arasindaki farklari da carpici sekilde ortaya koymaktadir. Panelist
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goriigleri, ¢ikolatalarin gdriinlim, tat, aroma ve genel izlenim agisindan nasil

algilandigini detayli bir sekilde agiklamaktadir.

Beyaz kare ¢ikolata, bir¢ok panelist tarafindan daha sik ve dikkat ¢ekici
bulunmus, estetik agidan olumlu degerlendirilmistir. Turuncu yuvarlak
cikolata ise farkli ve ilgi cekici bir goriiniim sunmakla birlikte, bazi

panelistlerde dogal olmayan bir alg1 yaratmustir.

"Goriiniis, renkten otiirii turuncu daha ¢ekici."(P10)

"Kare beyaz ¢ikolata daha stk duruyordu.” (P11)

"Beyaz kare ¢ikolata albenisi daha fazla." (P3)

"Turuncu olmasindan kaynakl biraz kotii geldi goziime." (P5)

Beyaz kare ¢ikolata, genel olarak tatmin edici bir deneyim sunmus ve
bir¢ok panelist tarafindan lezzet, estetik ve tat acisindan turuncu yuvarlak
cikolatadan iistiin bulunmustur. Turuncu c¢ikolata, farkli bir tat sunmakla

birlikte, baz1 panelistlerin beklentilerini kargilamamuistir.

"Genel izlenim, beyaz tat olarak turuncu form ve renk olarak énde." (P10)
"Beyaz kare ¢ikolata haz olarak bir adim énde.” (P6)
"Genel olarak turuncu ¢ikolatadan bekledigimden farkl bir tat aldim." (P7)

Panelistlerin goriislerine gore, beyaz kare cikolata estetik, tat ve aroma
acisindan daha dengeli ve tatmin edici bir deneyim sunmustur. Beyaz kare
cikolata, sik goriinimii ve hos aromasiyla genel olarak begeni kazanmustir.
Buna karsin, turuncu yuvarlak ¢ikolata, dikkat ¢ekici bir goériinlim sunmasina
ragmen tat ve aroma agisindan karmasik ve eksik bir deneyim olarak
degerlendirilmistir. Bu sonuclar, c¢ikolatalarin goriiniim, tat ve aroma

ozelliklerinin tiiketici algisinda ne kadar etkili oldugunu gostermektedir.
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SONUC VE ONERILER

Bu calismada, butik pastacilik liriinlerinin lezzet algis1 tizerindeki etkileri
renk ve sekil faktorleri temelinde incelenmis ve duyusal analiz yontemi
kullanilarak kapsamli bir degerlendirme sunulmustur. Arastirmanin temel
amaci, renk ve sekil gibi gorsel unsurlarin tiiketici algisi tizerindeki etkisini
belirlemek ve bu baglamda farkli tirlinlerin gorsel, lezzet, aroma, doku ve
genel izlenim agisindan nasil degerlendirildigini anlamaktir. Arastirmadan
elde edilen bulgular, renk ve seklin tiiketici algis1 lizerinde belirleyici bir

etkisi oldugunu gostermektedir.

Farkli renklere sahip iirlinlerde, katilimcilarin renk yogunluguna bagh
olarak tat algilarinda degisiklikler oldugu tespit edilmistir. Beyaz renk,
tilkketiciler tarafindan sadelik ve kalite ile iliskilendirilmis, bu da beyaz
cikolata tlirlerinin (BYC ve BKC) daha olumlu degerlendirilmesine yol
acmustir. Yapilan aragtirmalar, ¢ikolatalarin dogal renklerinde sunulmasinin
tikketici begenisini artirdigim1 ve otantik bir lezzet algis1 yarattigini
gostermektedir (Delwiche, 2004; Spence, 2015). Bu bulgular, tiiketicilerin
dogal renkli yiyecekleri daha saglikli ve taze algiladigi goristiyle
desteklenmistir (Schifferstein & Howell, 2015). Beyaz renkli ve yuvarlak
sekilli iirlinler panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmesi, beyaz rengin
sadece gorsel sadeligiyle degil, ayn1 zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriindeki
olumlu kiiltiirel ¢agrisimlariyla da tercih edilme sebebi olabilecegini
diistindiirmektedir. Halic1 (1997), Anadolu'da bayramlarda tiiketilen beyaz
renkli  yiyeceklerin saflik, temizlik ve sadelik gibi degerlerle
0zdeslestirildigini belirtmektedir. Bu baglamda, beyaz rengin hem gorsel algt
hem de kiiltiirel sembolizm agisindan olumlu degerlendirilmesi, ¢alismamizin
duyusal analiz bulgularin1 destekler niteliktedir. Ote yandan, turuncu
cikolatalar gorsellik ve lezzet agisindan daha diisiik degerlendirilmistir. Bu
durum,  turuncu  g¢ikolatalarin  genellikle  portakal  aromasiyla
iliskilendirilmesine ragmen, bu beklentiyi karsilayacak belirgin bir portakal
tadi sunmamasi nedeniyle lezzet agisindan daha diisiik degerlendirilmis
olabilir. Renk ve aroma arasindaki bu uyumsuzluk, tiiketicilerin algisinin

nasil sekillendigini ve tat deneyimlerinin beklentilerle ne kadar baglantili
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oldugunu agikca ortaya koymaktadir. Calisma, renk ve sekil gibi gorsel
unsurlarin lezzet algisi tizerindeki etkisini ortaya koyarken, bu unsurlarin ayni
zamanda birer yaratici ifade araci oldugunu gostermektedir. Butik pastacilik
trlinlerinin  tiiketiciye sunulmadan Once tasarlanmasi ve kisiye 0zel
hazirlanmasi, yaraticiligt merkeze alan bir iiretim siirecini yansitmaktadir. Bu
durum, Kesici ve Ongel Giiler’in (2015) mesleki 6zerklik ve yaraticilik

iliskisine dair bulgulariyla da ortiismektedir.

Kurabiyeler 6zelinde de beyaz renk, yine olumlu bir alg1 yaratmustir.
Beyaz yuvarlak kurabiyeler (BYK) ve beyaz kare kurabiyeler (BKK),
gorsellik, tat ve doku agisindan en yiiksek puanlari almistir. Buna karsin,
pembe kurabiyeler, 6zellikle yuvarlak formlu olanlar (PYK), gorsellik ve
aroma algis1 acisindan daha diisiik puanlar almistir. Beyaz kurabiyeler,
aromatik olarak pembelerden daha giiclii algilanmistir, ancak her iki kurabiye
de aslinda aym1 aroma seviyesine sahiptir. Bu durum, beyaz kurabiyelerin
tilkketicilerde daha olumlu bir alg1 yaratmasiyla agiklanabilmektedir. Pembeye
yiiklenen yliksek aroma beklentisi (6rnegin, cilek tadi ile iliskilendirilmesi)
karsilanmadiginda, tiiketiciler aromayr daha diisiik algilama egilimi
gostermistir. Bu durum, tiiketici beklentilerinin ger¢ek deneyimi nasil

sekillendirdigini acik¢a gostermektedir.

Sekil faktorii incelendiginde, calismada yuvarlak ve kare tasarimlarin
farkli duyusal c¢agrisimlar yaptigi gézlemlenmistir. Yapilan arastirmalar,
yuvarlak sekillerin genellikle tath, hafif ve dogal tatlarla iliskilendirildigini
(Spence & Ngo, 2012) ve daha olumlu algilar yarattigini (Bar & Neta, 2006)
gostermektedir. Yuvarlak sekilli {iriinler (6rnegin, BYC ve BYK), hem
gorsellik hem de lezzet acisindan daha yliksek puanlar almistir. Buna karsin,
koseli  sekiller daha yogun, keskin ve yenilik¢i ¢agrisimlarla
iliskilendirilmistir (Velasco, Salgado-Montejo & Spence, 2014). Ornegin, bu
calismada pembe kare kurabiyeler (PKK), yuvarlak olanlara kiyasla daha
giiclii tat algis1 yaratmistir. Benzer sekilde, beyaz kare ¢ikolata (BKC), koku

acisindan ortalamanin iizerinde degerlendirilmistir.

Dort farkli cupcake tiirleri arasinda degerlendirme puanlarinin

siralamalar1 agisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktir. Bu
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bulgu, cupcake tiirlerinin genel tercih siralamasinda belirgin bir istiinliige
sahip olmadigini, ancak BYC'nin en olumlu degerlendirilmis tiir olarak 6ne
ciktigin1 gostermektedir. Bu sonuglar, beyaz dogal renklerin ve yuvarlak
sekillerin genel olarak estetik ve lezzet algisi iizerindeki olumlu etkilerini

pekistirmektedir.

Arastirmanin genel bulgulari, renk ve sekil faktorlerinin tiikketici algisinda
belirleyici bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Beyaz renk, sadelik ve
kalite algisin1 giiclendirirken, yuvarlak sekiller tatli ve hafif lezzetlerle
iligkilendirilerek daha fazla begeni toplamaktadir. Turuncu ve pembe gibi
renkler ise bazi durumlarda daha diisiik algisal degerler sunmustur. Koseli
sekiller, yenilik¢i ve giiclii algilar yaratirken, yuvarlak sekiller daha yumusak
ve pozitif bir etki birakmustir.

Sonug¢ olarak, butik pastacilik iirlinlerinin tasariminda renk ve sekil
faktorlerinin dikkate alinmasi, tiikketici memnuniyetini artirmak ve pazarlama
stratejilerini giiglendirmek agisindan kritik 6neme sahiptir. Gorsel estetik, tat
ve aroma gibi duyusal unsurlarin bir biitiin olarak ele alinmasi, tiiketici
beklentilerine uygun tirtinlerin gelistirilmesinde kilit bir rol oynamaktadir. Bu
calisma, renk ve seklin, iriinlerin yalnizca fiziksel yapisimi degil, ayni
zamanda algisal degerini de sekillendirdigini ortaya koyarak sektore 6nemli

katkilar saglayabilir.

» Butik pastacilik {rlinlerinde beyaz ve yuvarlak formun olumlu
algilandig1 bulgusu g6z oOniine alinarak, bu unsurlar {irin tasariminda daha
fazla kullanilabilir. Ozellikle beyaz renk, kalite ve sadelik algisin1 pekistirdigi

i¢in premium {riin kategorisinde tercih edilebilir.

« Uriin ambalajlarinda beyaz, pembe ve turuncu gibi renklerin etkisi
dikkate alinarak, renklerin tiiketici algisina olan etkisi ambalaj tasarimlarinda
kullanilabilir. Ayrica yuvarlak ve sade tasarimlar, estetik algiy1 gliclendirecek

sekilde ambalajlanabilir.

* Gastronomi ve gida sektoriinde calisanlar icin renk, sekil ve lezzet
algis1 lizerine duyusal analiz egitimleri diizenlenebilir. Bu, profesyonellerin

uriin tasarimi ve sunumu konusundaki farkindaliklarini artirabilir.

60



» Renk ve sekil faktorlerinin tiiketici tercihleri tizerindeki etkisini daha
iyi anlamak i¢in daha genis kapsamli Ar-Ge calismalari yapilmalidir.
Ozellikle turuncu ve pembe renklerin algilanma bigimi iizerine odaklanarak,
bu renklerin daha olumlu c¢agrisimlar yaratacak sekilde kullanimi

arastirilabilir.

» Butik pastacilik iirlinlerinin kigisellestirilmis tasarimlarinin yani sira
(miisterilerin kendi tercih ettikleri renk ve sekil kombinasyonlarini
segmelerine olanak taniyan bir tasarim siireci), tiiketicilere yenilik¢i
secenekler sunularak deneyim cesitliligi artirilabilir. Ornegin, farkli temalar,
renk gegisleri veya katmanli tasarimlar gibi gorsel ve lezzet odakli

inovasyonlar, mevcut kisisellestirme uygulamalarina yeni bir boyut katabilir.
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EKLER

EK 1: DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU

Butik Pastaciik Uriinlerini (Cupcake, Butik Cikolata, Butik Kurabiye)
Duyusal Degerlendirme Formu
Panelistin Ad1 ve Soyadi: Tarih/Saat:
Uriin:
Size verilen iirlin hakkindaki begeninizi en 1yi tanimlayan hedonik

derecelendirmenizi ¢izelge lizerinde degerlendirmenizi rica ederiz.

DERECELENDIRMELER

OZELLIK Asirt | Cok | Koti Ortanin Alti, Orta Iyinin Alti, Iyi Cok Miikemmel
Koti | Koti 3 Kotiinii Ustii (5) Ortanim Ustii | (7) Iyi 9)
1) ) 4) (6) 8

Gorliniis

Lezzet

Aroma

Doku

Koku

Tat

Genel Izlenim

GORUSLER

Goriiniis

Lezzet

Aroma

Doku

Koku

Tat

Genel Izlenim

Imza:
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EK 2: ONAM FORMU

T.C. Karklareli Universitesi

Etik Kurulu
BILGILENDIRILMIiS GONULLU ONAM FORMU

Sizi “Duygu YONEL BAS” tarafindan yiiriitilen “Butik Pastacilik
Uriinlerinde Renk ve Seklin Lezzet Algisina Etkisi: Duyusal Analize Dayali
Kargilagtirmali Bir Degerlendirme” baslikli arastirmaya davet ediyoruz. Bu
aragtirmanin amaci farkli renklerde (pembe, turuncu, yesil) ve geometrik sekillerde
(yuvarlak, kare) tasarlanmg butik pastacilik iiriinlerinin (cupcake, butik ¢ikolata ve
seker hamurlu kurabiye), duyusal analiz yontemi ile lezzet algisi {izerindeki
etkilerinin karsilastirmali olarak degerlendirilmesidir. Arastirmada sizden tahminen
20 dakika ayirmaniz istenmektedir. Arastirmaya sizin diginizda tahminen 12 kisi
katilacaktir. Bu ¢aligmada sizlere, tadi ayni ancak renk ve sekilleri farkli olarak
hazirlanmig cupcake, butik ¢ikolata ve seker hamurlu kurabiyeler, belirli araliklarla
ve tek tek sunulacaktir. Her tiriinii; goriiniis, lezzet, aroma, doku, koku, tat ve genel
izlenim acgisindan 1 (asirt kot) ile 9 (milkkemmel) arasinda puanlayarak
degerlendirmeniz istenecek. Her tadimin ardindan kisa bir anketle begeni diizeyinizi
belirtmeniz ve istege bagl olarak goriislerinizi paylasmaniz istenecektir.

***4lerjen Uyarisi:

Bu arastirma kapsaminda duyusal degerlendirmeye sunulacak butik pastacilik
iiriinleri; yumurta, siit ve siit iiriinleri (siit tozu, santi, margarin), bugday unu
(gluten icerir) ve gida boyast gibi maddeler icermektedir. Bu bilegenlere karst
alerjiniz varsa ya da herhangi bir hassasiyetiniz bulunuyorsa liitfen arastirmaciyi
bilgilendiriniz ve ¢alismaya katilmayiniz. Katthmciularin olast alerjik reaksiyon
riskine karsi énceden bilgilendirilmesi ve kendi saghk sorumluluklarini goz
oniinde bulundurarak katilim saglamalar: beklenmektedir.

Bu c¢alismaya katilmak tamamen goniilliilliik esasina dayanmaktadir.
Calismanin amacina ulasmasi i¢in sizden beklenen, biitiin sorulari eksiksiz, kimsenin
baskis1 veya telkini altinda olmadan, size en uygun gelen cevaplari i¢tenlikle verecek
sekilde cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmayi
kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak, calismaya katilmama veya katildiktan
sonra herhangi bir anda ¢aligmay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu ¢alismadan
elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacak olup kisisel
bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak verileriniz yaym amaci ile kullanilabilir.
Iletisim bilgileriniz ise sadece izninize bagh olarak ve farkli arastirmacilarin sizinle

iletisime gecebilmesi i¢in “ortak katilime1 havuzuna” aktarilabilir. Eger aragtirmanin
amaci ile ilgili verilen bu bilgiler disinda simdi veya sonra daha fazla bilgiye ihtiyag
duyarsaniz arastirmaciya simdi sorabilir veya

ulagabilirsiniz.  Arastirma
tamamlandiginda genel/size 6zel sonuglarin sizinle paylasilmasini istiyorsaniz liitfen
aragtirmactya iletiniz.
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Yukarida yer alan ve arastirmadan Once katilimciya verilmesi gereken
bilgileri okudum ve katilmam istenen ¢aligmanin kapsamini ve amacini, goniillii
olarak iizerime diisen sorumluluklari anladim. Calisma hakkinda yazili ve sozlii
aciklama asagida adi belirtilen arastirmaci/arastirmacilar tarafindan yapildi. Bana,
calismanin muhtemel riskleri ve faydalar1 sozli olarak da anlatildi. Kisisel
bilgilerimin 6zenle korunacagi konusunda yeterli giiven verildi.

Bu kosullarda s6z konusu arastirmaya kendi istegimle, higbir baski ve telkin
olmaksizin katilmay1 kabul ediyorum.

Katilimeinin
Adi-Soyadt:
Imzast:

lletisim Bilgileri:
e-posta:

Telefon:

Iletisim bilgilerimin diger arastirmacilarin benimle iletisime gecebilmesi i¢in “ortak
arastirma havuzuna” aktarilmasini;

Kabul ediyorum Kabul etmiyorum
Arastirmacinin
Adi-Soyadt:
Imzast:
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