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OZET

Bu tez, tiitsillenmis gidalarin tiiketici tercihlerine etkilerini incelemek amaciyla
yazilmistir. Calismada, tiitstilenmis gidalarin duyusal, islevsel ve sembolik boyutlarinin tiiketici
davranislar1 iizerindeki etkileri analiz edilmistir. Arastirma, Planli Davranis Teorisi,
Deneyimsel Deger Teorisi ve Teknoloji Kabul Modeli temelinde tasarlanmis olup, nicel
yontemler yardimiyla gerceklestirilmistir. Veriler, Antalya’da ikamet eden 459 katilimcidan
cevrimici anket yoluyla toplanmustir. Olgiim aracinda tiitsiilenmis gidalar1 tiiketme niyeti,
saglik algist, cesitlilik arayis1 ve lezzet algisini 6lgmeye yonelik 6l¢ekler kullanilmistir.

Toplanan veriler lizerinde once Agiklayict Faktér Analizi ile Olgeklerin yapisal
ozellikleri incelenmis, ardindan Dogrulayict Faktor Analizi ile 6l¢tim modellerinin gegerliligi
stnanmistir. Hipotezlerde 6ngoriilen iligkiler Yapisal Esitlik Modeli araciligiyla test edilmistir.
Bulgular, tiitsiilenmis gidalara yonelik lezzet algisinin saglik algisint anlamli bi¢imde
etkilemedigini gostermistir. Buna karsilik, lezzet algisinin tiiketme niyeti tizerinde giicli ve
pozitif bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Saglik algisinin tiiketme niyeti iizerinde dogrudan
olumsuz bir etkisi bulunmustur. Ayrica yemek ¢esitliligi arayisinin, lezzet algisi ile tiiketme
niyeti arasindaki iliskide diizenleyici rol tistlendigi ve saglik algisi ile tiikketme niyeti arasindaki
iliskide de diizenleyici etkisinin bulundugu tespit edilmistir.

Arastirma, tiitsiilenmis gidalarin tliketici davranislarin1 agiklamada duyusal tatminin
yani sira saglikla ilgili degerlendirmelerin ve bireysel farkliliklarin da kritik 6neme sahip
oldugunu gostermektedir. Elde edilen bulgular, deneyimsel deger kuraminin gastronomi
baglaminda uygulanabilirligini desteklerken, Planli Davranmis Teorisi ve Teknoloji Kabul
Modeli’nin de tiiketim niyetlerini aciklamada giiclii bir analitik ¢erceve sundugunu ortaya
koymaktadir. Calisma, literatiirde nispeten sinirli bigimde ele alinan tiitsillenmis gidalarin
tiiketici tercihleri tizerindeki etkilerini cok boyutlu bir model kapsaminda inceleyerek 6zgiin bir
katki sunmaktadir. Arastirma bulgularin, gastronomi sektorii ve gida isletmeleri agisindan iiriin
gelistirme, pazarlama stratejileri ve tliketici egitimi alanlarinda yol gosterici nitelikte

olabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cesitlilik Arayisi; Lezzet Algilamasi; Tiikketme Niyeti; Tiitsiilenmis
Yiyecek; Saglik Algisi; Yapisal Esitlik Modeli
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SUMMARY
THE EFFECT OF SMOKED FOODS ON CONSUMER PREFERENCES

This thesis investigates the effects of smoked foods on consumer preferences. The study
analyzes how the sensory, functional, and symbolic dimensions of smoked foods influence
consumer behavior. The research was designed within the framework of the Theory of Planned
Behavior, Experiential Value Theory and the Technology Acceptance Model and was
conducted using quantitative methods. Data were collected through an online survey
administered to 459 participants residing in Antalya. The measurement instrument included
scales to assess consumption intention toward smoked foods, health perception, variety-
seeking, and taste perception.

The collected data were first subjected to Exploratory Factor Analysis to examine the
structural properties of the scales, followed by Confirmatory Factor Analysis to test
measurement validity. The hypothesized relationships were then tested using Structural
Equation Modeling. The findings revealed that taste perception of smoked foods did not
significantly influence health perception. In contrast, taste perception was found to exert a
strong and positive effect on consumption intention. Health perception demonstrated a direct
negative effect on consumption intention. Moreover, variety-seeking was identified as a
moderator, strengthening the relationship between taste perception and consumption intention,
as well as moderating the relationship between health perception and consumption intention.

The research highlights that beyond sensory gratification, health-related evaluations and
individual differences play a critical role in explaining consumer behavior toward smoked
foods. The findings support the applicability of the Experiential Value Theory in the
gastronomy context, while also demonstrating the explanatory strength of the Theory of
Planned Behavior and the Technology Acceptance Model in predicting consumption intentions.
By addressing the effects of smoked foods within a multidimensional model, the study makes
an original contribution to the relatively limited literature on this subject. Furthermore, the
results provide practical insights for the gastronomy sector and food enterprises in the areas of

product development, marketing strategies, and consumer education.

Keywords: Variety-Seeking, Taste Perception, Consumption Intention, Smoked Foods, Health

Perception, Structural Equation Modeling
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GIRIS

Tiitsiileme, gida muhafazasinin en eski yollarindan biri olarak degerlendirilmektedir.
Atesin kullanilmaya baglanmasiyla birlikte mahsullerin tiitsiilenmesi ve kurutulmasi miimkiin
olmustur. Arkeolojik kanitlar, tiitsiiniin gida hazirlamada kullaniminin 90.000 yil 6ncelerine
kadar dayandigini gostermektedir (Stotyhwo ve Sikorski, 2005). Bilinen sekliyle tiitsiileme
kullaniminin ise ilk olarak Orta Cag’da yayginlastig1 ve daha ¢ok ringa balig1 i¢in kullanildig:
varsayllmaktadir. Tuzlanmis ve tiitsiillenmis ringa baliginin dokulu kabuguyla giiclii tiitsi
kokusunu muhafaza etmesi ve lezzeti halen tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinin baslica
nedenleri arasinda yer almaktadir (Gokalp vd., 2004).

Uriin tiitsiileme tekniginin genel olarak, su iiriinlerinin yogun olarak tiiketildigi Kuzey
Avrupa lilkelerinde daha gelismis oldugunu ifade etmek miimkiindiir. Tiitsiilenmis {iriin
iiretiminde Hollanda, Ingiltere, Norveg, Kanada, Japonya, Amerika Birlesik Devletleri ve
Almanya onde gelen iilkeler arasinda yer almaktadir. Hindistan, Endonezya, Malezya,
Filipinler, Polonya, Tayland, Bat1 Afrika ve Zambiya ise daha ¢ok su tiriinlerinin tiitsiilendigi
tilkeler arasinda yer almaktadir (Giinld, 2007). Tiirkiye’de tiitsiileme teknolojisinin gelismemis
olmasi, tlitslilenmis {riinlerin  kullaniminin  nispeten  diisiikk seviyede olmasiyla
iliskilendirilmektedir. Ancak zaman igerisinde bazi su {iriinleri isleme tesislerinde bu teknige
yonelik ilgi artis1 olmustur (Ceylan ve Unal Sengér, 2015).

Tiitsiileme teknolojisi iki temel prensip icermektedir (Toth ve Potthast, 1984);

e [sil islemlerle gidalardaki nem igeriginin tutarli bir sekilde azaltilmasi, istenirse
otolitik enzimatik aktivite yoluyla iirlinlin olgunlastirilmas1 ve tirlintin belirli bir
dereceye kadar pisirilmesi,

e Tiitst kullanimu ile iirliniin renk ve lezzetini arttirmak ve ayn1 zamanda koruyucu bir
islev sunulmasidir.

Tiitstileme belirli yontemler kullanilarak tuzlanmais iiriinlerin, yaprak doken agaglardan
elde edilen sert agac talaglar1 kullanilarak iretilen dumana maruz birakilmasiyla
gerceklesmektedir. Tiitslileme islemi sirasinda genellikle kisin yapraklarmi doken, igne
yaprakli agaglardan elde edilen talas tercih edilmektedir. igne yaprakli ve recineli agaglarin
talasi ise tiitsiilleme sirasinda kullanilmamaktadir. Tiitstilemede kullanilan talaslar daha c¢ok
mese, giirgen, digsbudak, defne, thlamur, kayin, kavak ve misir kocanindan tretilmektedir
(Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).

Uriin tiitsiileme siireci, tuzlama ve kurutma islemlerini de kapsamaktadir. Tuzlama,

tiitsillemeden dnce hammaddelere uygulanan, {iriine tat veren ve bakteri gelisimini engelleyen



bir 6n iglem olarak tanimlanmaktadir (Koral vd., 2009). Kurutma ise tiitsiillemede kaliteyi
etkileyen onemli bir asama olarak nitelendirilmektedir. On kurutmanin tiitsii verimini énemli
Olctlide artirdig diisiiniilmektedir (Sokamté vd., 2017). Duman genellikle fenol, aldehit, keton,
organik asit, alkol, ester, hidrokarbon ve farkli heterosiklik bilesikler gibi organik molekiiller
icermektedir. Fenol, duyusal 6zellikleri artirma kabiliyeti ve antioksidan nitelikleri nedeniyle
tiriiniin duyusal kalitesini artirmada 6nemli bir isleve sahip oldugu ifade edilmektedir (Afé vd.,
2021). Maddenin koruma ozellikleri formaldehit ve asitlere atfedilirken, karakteristik aroma
fenol, 4-metil guajakol, 4- etil guajakol ve syringol tarafindan iiretilmektedir. Fenolik bilesikler
tiitsii aroamast ve kokusunun yaklasik %66’sin1, karboniller %14 iinii ve ¢esitli tiitsii bilesenleri
%20’sini olugturmaktadir (Kaba vd., 2009). Tiitsiileme teknigiyle tuzlama ve kurutma yoluyla
iiriindeki nemi almak suretiyle farkli tat ve aromalara sahip iiriinler elde etmek, oksidasyonu
engellemek, tiitstide bulunan antimikrobiyal ve antioksidan bilesiklerin verdigi koruyucu
Ozelliklerden ve tiitsii aromasindan yararlanmak amaclanmaktadir (Varlik vd., 2004).
Tiitstileme teknigi araciligiyla liriin tiitsiiye 6zgii bir lezzet kazanmakta ve raf 6mrii uzamaktadir
(Dondero vd., 2004).

Bu calismayla, tiiketicilerin tiitsiilenmis gida tercihlerini etkileyen faktorleri 6l¢mek ve
detaylandirmak amaglanmustir. Tiitslilenmis gidalarin  begenilirlik agisindan  tiiketim
durumunun arastirilmas: ve tiiketici tercihlerinde bir gida maddesinin normal hali ile
tiitstilenmis haline yonelik tutumlarimin tespit edilmesinin arastirmanin amacina hizmet
edebilecek bilgiler sunabilecegi diisiiniilmektedir. Tiitsiilenmis gidalara iliskin literatiire katki
saglamak, ilgili alanda nispeten az sayida arastirma yapilmis oldugunun tespit edilmesiyle agiga
c¢ikan arastirma boslugunun daraltilmasina katki saglamak ve ayni alanda gelecekte yapilacak
arastirmalara yon verecek sonuclar elde edebilecek olmak bu aragtirmanin motivasyonunu
olusturmaktadir.

Bu c¢alismada, tiiketicilerin tiitsiilenmis gidalara yonelik tercihlerini anlamak {izere
“Planli Davranis Teorisi” (TPB), “Deneyimsel Deger Teorisi” (EVT) ve “Teknoloji Kabul
Modeli” (TAM) adli kuramlardan faydalamilmistir. TPB, tiiketicinin tutum, sosyal baski ve
kontrol algisinin satin alma niyetini nasil belirledigini agiklamaktadir (Armitage ve Conner,
2001). EVT, tiiketicilerin bir mal ya da hizmetle etkilesimlerinden elde ettikleri degeri yalnizca
islevsel faydalarla sinirli olmadigini ileri siiren, deneyimsel niteliklerden tlireyen degerleri de
sistematik bicimde kavramsallastiran bir yaklagim olarak bilinmektedir (Mathwick vd., 2001).
Bu yoniiyle EVT yaklagiminin tiitsii aromasindan dogan duygusal ve estetik tatmini, iirlin
deneyiminin duygusal boyutunu agiklamaya yardimci olabilecegi diisliniilmektedir. TAM ise

yenilik¢i teknolojilerin, dijital pazarlama ve satis kanallarimin tiiketici tarafindan nasil



algilandigin1 ve benimseme niyetini incelemektedir (King ve He, 2006; Davis, 1989). Bu ii¢
kuram temelinde gergeklestirilen bu arastirmanin, arastirma konusuyla ilgili literatiirdeki
boslugu daraltmaya yardimci olabilecegi disliniilmektedir. Tiitsiilenmis gidalarin tercih
edilmesinde etkili olan faktorlerin, s6z konusu ii¢ yaklasim araciligiyla rasyonel, duygusal ve
teknolojik acidan biitlinciil bir yaklagimla incelenmesinin gelecekte bu konuda yapilacak

bilimsel aragtirmalara yol gosterici nitelikte katkilar saglayabilecegi ongdriilmektedir.



BIiRINCI BOLUM
GASTRONOMI VE PiSIRME OLGUSUNA ILISKIN
KURAMSAL CERCEVE

Arastirmanin bu bdliimiinde ilk olarak gastronomi kavraminin kapsami ve kavramsal
cergevesi sunulmaktadir. Ardindan pigirme kavrami tanimlanarak suda pisirme, buharda
pisirme, kuru 1s1da pisirme, yagda pisirme ve diger yontemler basliklar1 altinda temel pisirme

yontemleri islenmektedir.

1.1. Gastronomi Kavram

Etimolojik kokenine bakildiginda gastronominin Yunanca gaster (mide) ve nomas
(yasa) terimlerinden tiiredigi anlasilmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016). Gastronomi, yiyecek
ve iceceklerin sistematik olarak temizlik ve sanitasyon standartlarina gore hazirlandigi ve
estetik olarak hos bir sekilde sunuldugu yemek Kkiiltiirii veya mutfak sanati olarak
nitelendirilmektedir (Hatipoglu, 2014). Gastronomi, doga bilimlerini ve sosyal bilimleri
biinyesinde barindiran bilimsel bir disiplin olarak kabul edilmektedir (Dilsiz, 2010). Genel bir
tabirle gastronomi mutfak tiikketim sanati olarak adlandirilmaktadir (Sormaz vd., 2015).
Gastronomi tliketim stirecinden ziyade yemegin hazirlanma siirecini, estetik sunumunu,
sosyokiiltiirel baglamini ve toplumsal paylasim ritiiellerini de kapsayan ¢ok boyutlu bir disiplin
olarak degerlendirilmektedir (Altinel, 2009). Gastronominin antropoloji, sosyoloji, ekonomi,
kimya, tarim, tip ve ¢agdas teknoloji alanlariyla etkilesim icerisinde multidisipliner bir yapiya
sahip oldugu bilinmektedir. Bu baglamda gastronomi disiplininin {iriin temelli tek bir boyutta
degerlendirilmemesi gerektigini ifade etmek miimkiindiir (Akbaba ve Kendirci, 2016).

Gastronomi, mutfak sanatinin 6tesinde iiretim, hazirlama, sunum ve tiikketim adimlarini
sosyo-kiiltiirel baglamiyla birlikte agiklayan bir bilgi alan1 olarak konumlandirilmaktadir.
Yemege iliskin bilgi ve pratiklerin sistematik bir biitiin olusturdugu, kavramin insanin
yiyeceklerle iliskisini, kiiltlirel boyutu ve toplumsal pratikleri kapsadig: kabul edilmektedir
(Koerich, 2022; UNESCO, 2010).

Gastronominin bilimsel yonii ise molekiiler gastronomi literatiiriinde tanimlanmaktadir.
Yemek hazirlama ve tiiketim sirasinda gozlenen olgulara iliskin neden sonug iligkisine
odaklanilan bu alanda gastronomi, bagimsiz bir bilimsel disiplin olarak ele alinmaktadir.
Uriiniin islenmesi safhasinda agia ¢ikan fiziki ve kimyasal degisimlerin kuramsal cergevesi

molekiiler gastronomi alaninda sunulmaktadir. Ozellikle yakin tarihli arastirmalarda bu



yonleriyle gastronominin multidisipliner bir bilim dali niteligi tasidigina deginilmistir (This,
2013; Yikmis, 2024)

Gastrofizik yaklagiminda ise gastronomi, psikofizik ve duyusal bilimlerle kesisen bir
arastirma alani olarak tanimlanmaktadir. Cok duyulu yeme deneyiminin bilesenleri deneysel
olarak modellenmekte ve baglamsal ipuglarinin algi {lizerindeki etkileri bir biitiin olarak
incelenmektedir. Bu yaklasimin gastronomi kavraminin bilimsel cergevesini giiclendirdigi,
kavramin pratik bir alandan ziyade 6lg¢iilebilir ve sinanabilir onermeler {ireten bir arastirma alani
sunmasina yol agtigr ifade edilmektedir (Spence vd., 2021; Velasco vd., 2021). Tiim bu
yonleriyle gastronominin psikoloji, sosyoloji, ekonomi ve tarih disiplinleriyle etkilesim

igerisinde oldugunu ifade etmek miimkiindiir (Giilen, 2017).

1.1.1. Gastronominin Kavramsal Bilesenleri Disiplinler Arasi1 Yapisi
Arastirmanin bu kisminda gastronominin {iriin, siire¢ ve deneyim katmanlart iliskili
oldugu disiplinler ¢ercevesinde aktarilmis, alanin c¢ati yapist sistematik bigimde ortaya

konulmaya ¢aligilmistir.

1.1.1.1. Sosyoloji ve Antropoloji Iliskisi

Gastronomi, farkli bilgi alanlarinin kesisimiyle sekillenen disiplinler arasi bir alan
olarak degerlendirilmektedir. Antropoloji ve sosyoloji perspektifinde gastronomi; kiiltiirel
kimlik, toplumlara 6zgii ritiieller ve toplumlararasi farkliliklar: ortaya koymada etkili bir arag¢
olarak goriilmektedir (Douglas, 1972). Yemek secimi, hazirlik ve sofra diizeni toplumsal
iligkileri ve diizeni yansitabilmektedir. Toplumsal kimlik ve aidiyet bu pratiklerle
somutlasabilmektedir. Cokkiiltiirlii toplumlar tlizerinde yapilan gastronomi deneyimi odakli
arastirmalarla kimlik ve yemek pratikleri arasindaki iliski agiklanabilmektedir. Ayrica yemek
tercihlerinin davraniglar iizerindeki etkisi ortaya konabilmektedir (Reddy, 2020). Yeme
aliskanliklarimin giindelik yasanti icerisindeki yeri, sosyoloji disiplini kapsaminda yapilan
bilimsel aragtirmalarda da tanimlanmaktadir (Johnston ve Baumann, 2015; Warde, 2016).

Birlikte yeme sosyal bag kurmanin gii¢lii bir araci olarak goriilmektedir. Dunbar (2017)
tarafindan genis bir 6rneklem iizerinde gercgeklestirilen aragtirmada, birlikte yemek yemenin
0znel iyi olug ve sosyal bag kurma yetisini pozitif yonde etkiledigi tespit edilmistir. Sosyoloji
literatiiriinde gastronomi ve birlikte yemek yemenin etkilerinin tartisildigi arastirmalar
bulunmaktadir (Oren, 2024; Neuman, 2024). Bu bilgilerden hareketle gastronominin, sosyoloji
ve antropoloji disiplinleriyle kesisen yapisindan s6z etmek miimkiindiir.

Gastronomi, kimlik insas1 ve aidiyet duygusunun sekillenmesinde 6nemli bir yere sahip

disiplin olarak degerlendirilmektedir. Go¢men topluluklar {izerinde yapilan aragtirmalarda,



kiiltiirel agidan tanidik yemeklere erisimin kimlik biitlinliigiinii korudugu ve psikolojik iyi olusu
destekledigi tespit edilmistir (Wright vd., 2021). Bu bulgu, gastronominin yalnizca bireysel tat
tercihlerine degil, topluluklarin kimlik siirekliligine de katki sundugunu gostermektedir. Ayrica
yemegin gecmise ait anilar1 canlandirarak toplumsal bellegin canli tutulmasinda islev gordiigii
belirtilmektedir (Sutton, 2001).

Yemegin toplumsal farklilasma ve begeni iliskisi de sosyoloji ¢ercevesinde
degerlendirilmektedir. Yemege iliskin begenilerin sinifsal konum ve toplumsal yapilara gore
farklilasabildigini aktaran aragtirmalar bulunmaktadir (Bourdieu, 1984; Johnston ve Baumann,
2015). Bu cercevede gastronomi ve gastronomi iriinlerini begenme egilimlerini sosyal
hiyerarsiyi ve kiiltiirel sermayeyi yansitabilecek bir alan olarak degerlendirmek miimkiindiir.

Ulusal mutfak kavrami da gastronominin antropolojiyle kesisim noktalarindan birini
olusturmaktadir. Kavram, yemeklerin yalnizca biyolojik gereksinimleri karsilayan unsurlardan
ibaret olmadigini, ulusal kimligi giliclendiren semboller olarak da islev gordiiglinii ortaya
koymaktadir (Ichijo ve Ranta, 2016). Giincel aragtirmalarda, yerel ve geleneksel yemeklerin
otantiklik sdylemi iizerinden pazarlama stratejilerinde kullanildigi ve bu siirecin kiiltiirel

kimligin yeniden liretimine katki sagladig: ifade edilmektedir (DeSoucey, 2020).

1.1.1.2. Gida Bilimi ve Miihendisligi iliskisi

Gastronominin, gida bilimi ve miihendisligi alan1 ile dogrudan etkilesim igerisinde
oldugu diisiiniilmektedir. Pisirme siirecinde ortaya ¢ikan fiziksel ve kimyasal doniisiimler,
gastronomik tirlinlerin duyusal kalitesini ve giivenligini belirleyen temel unsurlar arasinda yer
almaktadir. Gida bilimi, 1s1l islemler sirasinda protein, yag ve karbonhidrat yapilarinda
meydana gelen degisimleri agiklamaktadir (Tornberg, 2005). Et {iriinlerinde 1sinin doku ve
sululuk iizerindeki etkileri, ayrica aroma olusumuna katkida bulunan Maillard reaksiyonlar1 ve
lipid oksidasyonu gibi siireclere iligkin tanimlamalar gida bilimi ve miihendisligi ¢ercevesinde
yapilmaktadir (Mottram, 1998). ilgili alanda yapilan giincel arastirmalar, farkli sicaklik ve
stirelere bagl olarak doku o6zelliklerinin nasil optimize edilebilecegini detaylandirmaktadir
(Zhao vd., 2018).

Gida miihendisligi yaklagimi, tiretimden tiiketime kadar uzanan siiregte hijyen ve
giivenligi saglamay1 da hedeflemektedir. Bu dogrultuda tehlike analizine dayali1 kritik kontrol
noktalar1 sistemi gida liretiminde kaliteyi giivence altina almak icin gelistirilen en onemli
araclardan biri olmustur (Codex Alimentarius Commission, 2020). Gida miihendisligi,
gastronomik {riinlerin hazirlanmasinda giivenlik standartlarinin uygulanmasi, tiiketicilerin

saglik agisindan risklerden korunmasma katki saglamaktadir. Ozellikle tiitsiileme gibi



islemlerde duman bilesenlerinin antimikrobiyal ve antioksidan etkileri gida giivenligi agisindan
degerlendirilmektedir (Varlet ve Fernandez, 2010). Tiitsiilemenin antimikrobiyal etkileri,
iyonik duman bilesenleri ve 1s1 kombinasyonlar1 gida miihendisliginin arastirma konulari
arasinda yer almaktadir. Ornegin tiitsiilemeyle ilgili olarak poliaromatik hidrokarbon
olusumunu minimize eden yontemlerin onerildigi aragtirmalar bulunmaktadir (Nielsen vd.,
2018; Garcia-Sanchez vd., 2022).

Gida bilimi ve miithendisligi alaninda yapilan aragtirmalar, pisirme yontemlerinin besin
Ogeleri lizerindeki etkilerini de agiklamaktadir. Isil islemlerin vitamin, mineral ve biyoaktif
bilesenler iizerinde kayiplara yol acabilecegi ancak ayn1 zamanda biyoyararliligi da
artirabilecegi de bu alanda yapilan arastirmalarda belirtilmektedir (Bejerholm ve Aaslyng,
2004; Rodriguez-Rocha vd., 2019).

Teknolojik yenilikler kavrami, gastronomi ve gida mithendisliginin kesisiminde 6nemli
konu olarak goriilmektedir. Vakum altinda pisirme, kontrollii atmosfer paketleme, duman
ekstraksiyonu teknolojileri ve sensor tabanli kalite izleme sistemleri gibi uygulamalar gida
miihendisligi alaninda gelistirilen, endiistriyel ve profesyonel mutfaklarda kaliteyi artiran
yenilik¢i adimlar olarak dikkat ¢gekmektedir (Baldwin, 2012; Gupta ve Patel, 2020; Fernandez-
Gomez vd., 2021). Gida mithendisligi ve gastronomi arasindaki bu etkilesimin, gastronomide

giivenli ve kaliteli lirtinler sunmaya imkan tanidig1 diistiniilmektedir.

1.1.1.3. Duyusal Bilimler ve Psikoloji iliskisi

Gastronominin duyusal bilimler ve psikolojiyle iligkisi, tat, koku, doku ve gorsel
unsurlarin algilanma big¢imlerinin incelenmesiyle ortaya konmaktadir. Duyusal bilimler,
lezzetin yalnizca tat reseptorleri araciligiyla degil, farkli duyulardan gelen ipuglarinin
birlesmesiyle olustugunu gostermektedir (Delwiche, 2004). Yapilan aragtirmalar gorme, isitme
ve dokunma gibi duyularin yiyecek deneyimini doniistiirdiigiinii ortaya koymustur (Spence,
2018; Carbon, 2017).

Psikoloji disiplini gastronomi alanina, yeme davranisini sekillendiren algi, bellek ve
duygu siireclerini agiklayarak katki saglamaktadir. Bu cercevede yapilan arastirmalarda
kokularin bellekle giiclii baglar kurdugu, ge¢mis deneyimlerin tiiketici tercihlerinde belirleyici
oldugu ifade edilmektedir (Herz ve Engen, 1996; Stevenson, 2011). Ayrica farkli duyusal
ipuglariin birlikte sunulmasinin lezzet algisini giiclendirdigi ve {iriin tatminini artirdig gesitli

caligmalarla ortaya konmustur (Zampini ve Spence, 2004; Spence, 2015).



Yeme deneyiminin yalnizca tat ve koku iizerinden sekillenmedigi, gorsel ve mekansal
faktorlerin de bu siireci etkiledigini vurgulayan aragtirmalar bulunmaktadir. Tabak diizeni,
porsiyon boyutu ve renk kullanimi tiiketici algisin1 yonlendiren 6nemli unsurlar arasinda yer
almaktadir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015; Beckett ve Hoole, 2018). Yemegin yenildigi
ortamin Ozelliklerine iliskin calismalarda ise 151k, ses ve koku gibi unsurlarin tiiketici
degerlendirmelerini degistirdigi belirlenmistir (Spence vd., 2019; Woods vd., 2019).

Tiitstileme gibi aromatik profile sahip pisirme yontemleri de duyusal ve psikolojik
arastirmalarin ilgi alanmma girmektedir. Titsiileme siirecinde olusan fenolik ve karbonil
bilesiklerinin yarattig1 tat ve koku profilleri, tiiketicilerde yogun lezzet ve otantiklik
cagrisimiyla iliskilendirilmektedir (Varlet ve Fernandez, 2010; Varela ve Ares, 2012). S6z
konusu arastirmalarda elde edilen bulgular, gastronominin duyusal bilimler ve psikolojiyle
birlikte ele alindiginda tiiketici tercihlerini aciklamada gii¢lii bir zemin sundugunu ileri

surilmektedir.

1.1.1.4. Saghk Bilimleri ve Halk Saghg Iliskisi

Gastronominin saglik bilimleriyle iligkisi, gidalarin icerdigi besin Ogeleri, pisirme
yontemlerinin saglik tizerindeki etkileri ve beslenme aliskanliklarinin toplum sagligina katkilar
cercevesinde degerlendirilmektedir. Saglik bilimleri literatiiriinde gastronomi, bireylerin
dengeli ve giivenli beslenmesine aracilik eden bir alan olarak ele alinmaktadir (World Health
Organization, 2020). Dengeli beslenmenin kronik hastaliklarin onlenmesinde kritik rol
oynadig1 bilimsel arastirmalarda ortaya konmustur (Afshin vd., 2019).

Pisirme teknikleri, besinlerin biyoyararlanimini dogrudan etkiledigi diisiiniilmektedir.
Rodriguez-Rocha ve arkadaslar1 (2019) arastirmalarinda 1s1l islemlerin bazi vitamin ve
minerallerin kaybina yol acabildigini fakat fenolik bilesikler ve karotenoidler gibi antioksidan
bilesenlerin biyoyararliligini artirabildigini ortaya koymuslardir. Ornegin tiitsiileme gibi
yontemler, antimikrobiyal etkileri sayesinde gidalarin korunmasina katki saglarken, kontrolsiiz
uygulamalarda poliaromatik hidrokarbonlar gibi zararli bilesiklerin olusmasina yol
acabilmektedir (Garcia-Sanchez vd., 2022). Bu yoniiyle gastronomi uygulamalarinda kullanilan
yontemlerin, saglik bilimleriyle iliskisi agiga ¢ikmaktadir.

Halk saglig1 perspektifinde gastronomi, toplumlarin saglikli beslenme aliskanliklarini
gelistirmelerine yardimci olan bir alan olarak goriilmektedir. Beslenme aligkanliklar1 iizerine
yapilan kiiresel arastirmalarda, islenmis ve yiiksek kalorili gidalarin artan tiiketiminin obezite
ve kardiyovaskiiler hastalik riskini yiikselttigi belirtilmektedir (Swinburn vd., 2019). Bu

baglamda gastronomi, saglikli beslenmeyi destekleyen menii planlamalari, beslenme egitimleri



ve yerel {riinlerin kullantmin1 tesvik eden uygulamalar araciligiyla halk sagligma katki
sunmaktadir (Ducrot vd., 2017; de Camargo vd., 2020; Meis-Harris vd., 2024).

Stirdiiriilebilir beslenme kavrami da gastronomi ve halk saglig1 arasindaki kesisim
alanlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Cevre dostu iiretim, bitki agirhikli diyetler ve gida
israfin1 azaltmaya yonelik uygulamalar, saglikli toplumlarin olusumuna katki saglayan
gastronomik yaklagimlar arasinda degerlendirilmektedir (Willett vd., 2019). Bu ¢ercevede
gastronomiyi, bireylerin sagligi ve toplumlarin yasam kalitesi etkileyebilen disiplinler aras1 bir

alan olarak 6nem nitelendirmek mimkindiir.

1.1.1.5. Ekonomi, Isletme ve Pazarlama ile Iliskisi

Gastronomi, ekonomik boyutlariyla birlikte degerlendirildiginde, tarim {iretiminden
gida endiistrisine ve turizm sektoriine kadar uzanan genis bir etki alanina sahip oldugu
anlagilmaktadir. Kiiresel Olgekte gastronomi, destinasyonlarin ekonomik kalkinmasinda
stratejik bir ara¢ olarak kullanilmakta ve yerel ekonomilerin giiglendirilmesine katki
sunmaktadir (Okumus vd., 2018). Yerel gida iriinlerinin gastronomi araciliiyla
ticarilestirilmesi, kirsal kalkinmaya destek olmakta ve destinasyonlarin markalagmasini
giiclendirebilmektedir (Everett ve Slocum, 2013).

Isletme perspektifinde gastronomi, gida iiretiminden sunuma kadar tiim deger zincirinin
yonetimini kapsamaktadir. Restoranlar, oteller ve yiyecek-icecek isletmeleri, miisteri
memnuniyetini artirmak i¢in kalite kontrol, maliyet yonetimi ve tedarik zinciri optimizasyonu
gibi isletme tekniklerinden yararlanmaktadir (Serensen, 2019). Menii miithendisligi, porsiyon
kontrolii ve maliyet hesaplama yontemleri, isletmelerin karlilik ve miisteri tatmini saglamasina
imkan tanimaktadir (Taylor, 2013). S6z konusu yonleriyle gastronomi, isletme disiplininin
temel kavramlariyla dogrudan iligkili bir uygulama alan1 sunmaktadir.

Pazarlama agisindan gastronomi, tiiketici davranislarinin incelenmesi, marka kimligi
olusturulmas1 ve deneyim temelli stratejilerin gelistirilmesi ile 6ne ¢ikmaktadir. Yeme-igme
deneyimlerinin bir destinasyonun cekiciligini artirdigi ve gastronomik triinlerin kiiltiirel
kimligi gliclendirerek pazarlama araci haline geldigi bilimsel arastirmalarda ortaya konmustur
(Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016). Deneyimsel pazarlama yaklagimlarinda, tiiketicilerin
yalnizca iiriin tiiketmedigi, otantiklik ve aidiyet duygusu ile biitiinlesen deneyimler yasadig:
vurgulanmaktadir (Pine ve Gilmore, 1999; Kiatkawsin ve Han, 2019). Bdylece gastronomi,
pazarlama literatiiriinde deneyim odakl: stratejiler gelistirmek icin temel bir alan olarak kabul

edilmektedir (Dixit ve Prayag, 2022; Kovalenko vd., 2023; Yang, 2024).
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Son yillarda dijitallesme ve siirdiiriilebilirlik odakli pazarlama uygulamalar1 da
gastronomi sektoriinde giderek Onem kazanmaktadir. Sosyal medya {iizerinden yapilan
gastronomi temelli tamitimlar, tliketici algisim yonlendirmekte ve marka sadakati
olusturmaktadir (Yoo ve Gretzel, 2011). Siirdiiriilebilir pazarlama kapsaminda ise yerel
triinlerin tanitilmasi, gida israfinin azaltilmasi ve c¢evre dostu iiretim bigimlerinin
vurgulanmasi, gastronomiyi ekonomik ve toplumsal faydayla biitiinlestirmektedir (Sarmiento

ve El Hanandeh, 2018).

1.1.1.6. Tarih ve Kiiltiirel Miras Calismalar ile iliskisi

Gastronomi, tarihsel siirecte toplumlarin yasam bigimlerini, degerlerini ve kiiltiirel
hafizalarin1 yansitan énemli bir alan olarak goriilmektedir. Yemek pratikleri, tarih boyunca
toplumsal kimligin insasinda ve kiiltiirlerarasi etkilesimlerin bigimlenmesinde belirleyici rol
oynamistir (Mintz ve Du Bois, 2002). Counihan ve Van Esterik (2013), arastirmalarinda
yemeklerin kiiltiirel semboller ve toplumsal aidiyet araglar1 oldugunu ortaya koymustur.

Kiiltiirel miras baglaminda gastronomi, somut olmayan kiiltiirel mirasin bir parcasi
olarak kabul edilmektedir. Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu (UNESCO)
Somut Olmayan Kiiltlire] Miras Sozlesmesi’nde yemek kiiltiirii, geleneksel bilgi ve becerilerin
aktarimini saglayan, kusaklar arasi devamlilig1 temsil eden bir alan olarak tanimlanmistir
(UNESCO, 2010). Geleneksel yemek tarifleri, pisirme teknikleri ve sofra ritiielleri, toplumlarin
tarihsel hafizasini canli tutan kiiltiirel pratikler arasinda yer almaktadir (Bessiere, 1998).

Gastronomi, ulusal kimligin ve destinasyon markalagsmasinin da temel unsurlari
arasinda goriilmektedir. Ulusal mutfak kavrami, yemeklerin tarihsel kokenlerini ve yerel
kiltiirle baglantilarin1 yansitarak toplumlarin kendilerini ifade etme bigimlerinden biri haline
gelmistir (Ichijo ve Ranta, 2016). Arastirmalar, yerel ve geleneksel yemeklerin turizm
pazarlamasinda otantiklik sdylemi iizerinden On plana c¢ikarildigini ve Kkiiltiirel mirasin
korunmasina katki sundugunu gostermektedir (DeSoucey, 2010; Sims, 2009).

Tarih ve kiiltiirel miras baglaminda gastronomi, ge¢misin degerlerini koruyan ve cagdas
toplumlarin kiiltiirel kimliklerini yeniden insa eden bir alan olarak degerlendirilmektedir. Bu
yOniiyle gastronomi, tarih ve kiiltiirel miras disiplinleriyle dogrudan kesigsmekte ve toplumlarin
hafizasinda koprii islevi géormektedir (Min-Pei Lin vd., 2021; Mufioz-Benito, 2023; Assman,
2024; Tomasz Duda, 2024; Cheng vd., 2025).
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1.1.1.7. Cevre ve Siirdiiriilebilirlik ile iliskisi

Gastronomi, c¢evresel siirdiriilebilirlik tartigmalarinda 6nemli bir konumda yer
almaktadir. Gida iiretimi ve tiiketimi, karbon ayak izi, su kullanimi1 ve enerji tiiketimi gibi
cevresel gostergeler lizerinde dogrudan etkiler yaratmaktadir. Gastronomi, ekolojik ayak izi,
kaynak yonetimi ve siirdiiriilebilir tiiketim bicimleriyle iliskili bir alan olarak
degerlendirilmektedir (Garnett, 2011).

Yerel ve mevsimsel iirtinlerin kullanimi, gastronominin ¢evreyle olan etkilesimini
azaltan stratejiler arasinda 6ne ¢ikmaktadir. Yerel iirtinlerin tedarik edilmesinin karbon
emisyonlarin1 disiirdiigii ve kirsal kalkinmaya katki sagladigi bilinmektedir (Edwards-Jones
vd., 2008). Siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinda gida israfin1 azaltmaya yonelik
stratejiler de kritik bir yer tutmaktadir. Ozellikle otel ve restoranlarda gelistirilen atik ydnetim
programlarinin igletme maliyetlerini diisiirdiigii ve ¢evre koruma kapsaminda fayda sagladigi
rapor edilmistir (Filimonau vd., 2019).

Stirdiirtilebilirlik baglaminda gastronomi iiretim ve tedarik siirecleriyle birlikte tiiketici
davraniglariyla da iligkilendirilmektedir. Giincel arastirmalarda, ¢evreye duyarli beslenme
tercihleri yapan tiiketicilerin daha ¢ok bitki temelli diyetlere yoneldigi ve bu egilimin
stirduiriilebilir gida sistemleri i¢in giliglii bir destek sundugu belirtilmistir (Willett vd., 2019).
Ayrica gastronomideki organik iiretim ve adil ticaret uygulamalarinin, ¢evresel ve toplumsal
stirdiiriilebilirlik hedeflerine katki sagladig: diistiniilmektedir (Johnston vd., 2011).

Turizm ve gastronomi kesisiminde ise siirdiiriilebilir destinasyon yonetimi kavrami 6ne
cikmaktadir. Gastronomik turizmin ¢evresel sorumluluk perspektifiyle gelistirilmesi,
destinasyonlarin marka degerini artirmakta ve siirdiiriilebilir turizm politikalarina katki
sunmaktadir (Okumus vd., 2021). Bu yonleriyle gastronomi, c¢evre ve siirdiiriilebilirlik
disiplinleriyle kesisen, ekolojik dengeyi gozeten ve gelecek kusaklara aktarilabilecek gida
sistemleri olusturmada stratejik bir alan olarak goriilmektedir (Gdssling vd., 2021; Clonan vd.,

2022; Lang ve Heasman, 2023).

1.1.2. Gastronomi Siirecleri

Gastronomi, gida zincirinin biitiin asamalarin1 kapsayan bir silire¢ alani olarak
degerlendirilmektedir. Uretim ve tiiketim dongiisii, tedarikten hazirhiga, pisirmeden servise ve
nihayetinde tiiketime kadar uzanan ¢ok boyutlu bir yapiya sahiptir (Scarpato, 2002).

Tedarik asamasi, gastronominin ekolojik ve ekonomik boyutlarin1 belirleyen temel
unsurlar arasinda yer almaktadir. Yerel ve mevsimsel {irlinlerin tedarigi siirdiiriilebilir kaynak

kullanimin1 desteklemekte, kalite ve tazelik saglamaktadir (Ilbery ve Kneafsey, 2000). Tedarik
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asamasinda gerceklestirilen segimler, gastronomik {iriinlerin maliyet, ¢cevresel etki ve otantiklik
diizeyini dogrudan etkilemektedir (Enthoven ve Van den Broeck, 2021; Stein ve Santini, 2021).

Hazirlik agamasi, iirlinlerin islenerek pisirmeye uygun hale getirilmesini kapsamaktadir.
Gidalarin hijyen standartlarina uygun sekilde hazirlanmasi duyusal kalite ve saglik giivenligi
acisindan kritik bir adim olarak goriilmektedir (Motarjemi ve Lelieveld, 2013). Hazirlama
stirecinde kullanilan teknikler ve mutfak becerileri, gastronominin estetik yoniini de
sekillendirmektedir (Schifferstein, 2020; Lee, 2022; Berg vd., 2024).

Pisirme siireci, gida bilimleriyle dogrudan kesisen bir alan olup kimyasal ve fiziksel
dontigiimlerin gergeklestigi asama olarak goriilmektedir. Isil islemler, besin degerlerini, duyusal
ozellikleri ve tirlin giivenligini belirleyen 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir (Tornberg,
2005). Gastronomide pisirme, biyolojik gereksinimlerin karsilanmasi amactyla yapiliyor olsa
da kiiltiirel kimlik ve deneyim yaratma acisindan da kritik bir islev tasidigi bilinmektedir
(Wright vd., 2021; Arana, 2022; Parrish, 2023; Duda, 2024).

Servis agsamasi, gastronomik deneyimin tiiketiciye sunuldugu noktay1 temsil etmektedir.
Sunum bi¢imi, estetik diizenlemeler ve mekan atmosferi, tiiketici algisi iizerinde belirleyici rol
oynamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Servis asamasi, gastronominin sanat boyutunu 6ne
¢ikarirken ayni zamanda pazarlama ve miisteri iliskileriyle de biitiinlesmektedir (Michael,
2022; Tandii ve Dixit, 2022; Vo- Tanh, 2022).

Tiiketim siireci ise gastronominin toplumsal ve psikolojik boyutlarini yansitmaktadir.
Yeme eylemi bir ihtiyagtan ziyade toplumsal baglarin kurulmasina ve kimlik ingasina aracilik
eden bir pratik olarak degerlendirilmektedir (Warde, 2016). Tiiketim siirecinde elde edilen
deneyimler, bireysel begenilerin yani sira kolektif hafizanin da sekillenmesine katki

sunmaktadir (Strand, 2022; Stone vd., 2023; Lobato vd., 2025).

1.1.3. Gastronominin Deger Boyutlar:

Gastronomi, beslenme ihtiyacini karsilayan bir faaliyet alan1 olmakla birlikte farkli
deger boyutlarini igeren ¢ok yonlii bir yap1 olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi literatiirii
incelendiginde gastronominin yararci, duyusal, sembolik ve etik-siirdiiriilebilir boyutlar
cergevesinde degerlendirildigi goriilmektedir (Lusk ve Briggeman, 2009; Rozin, 2006; Motoki
ve Spence, 2023; Ichijo, 2020; Willett vd., 2019; Yikmis, 2024; Cerroni vd., 2022; Fernqvist
vd., 2024).

Yararct boyut, gida tiiketiminin temel biyolojik gereksinimleri karsilama islevi ile
iliskilendirilmektedir. Besleyici deger, doyuruculuk, enerji saglama ve saglikla baglantili

faydalar, gastronominin yararct deger alanini olusturmaktadir. Bu baglamda yapilan
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arastirmalar, bireylerin yemek tercihlerinde besin giivenligi, hijyen ve besin 6gesi igerigi gibi
kriterlerin 6nemli belirleyiciler arasinda yer aldigini ortaya koymustur (Rozin, 2006; Kdster,
2009). Giincel ¢alismalar da yararci boyutun 6zellikle saglik bilinci yiiksek tiiketicilerde giiclii
bir tercih kriteri oldugunu gostermektedir (Sirieix vd., 2013).

Duyusal boyut, tat, koku, doku ve gorsellik gibi duyusal deneyimlerle iliskilidir.
Gastronomi literatiiriinde duyusal haz, tiiketicilerin yiyecek se¢imlerinde ve tekrar satin alma
egilimlerinde en belirleyici faktorlerden biri olarak tanimlanmaktadir (Cardello, 1996; Spence,
2015). Arastirmalar, ¢oklu duyusal ipuglarinin tiiketici deneyimini zenginlestirdigini ve lezzet
algisini dontistiirdiiglini gdstermektedir (Delwiche, 2004; Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015).
Bu acidan gastronominin duyusal boyutu, iiriiniin yalnizca fizyolojik degil ayn1 zamanda estetik
ve deneyimsel degerini de 6n plana ¢ikarmaktadir.

Sembolik boyut, yemegin toplumsal kimlik, kiiltiirel aidiyet ve sosyal statii gostergesi
olarak islev goérmesiyle ilgilidir. Yemeklerin kiiltiirel anlam tasimasi, bireylerin aidiyet
duygusunu pekistirmekte ve topluluklarin tarihsel bellegini canli tutmaktadir (Mintz ve Du
Bois, 2002; Fischler, 1988). Ayrica yemek pratikleri, sosyal farklilasmay1 ve kiiltiirel sermaye
kullanimin1 yansitan bir alan olarak da tanimlanmaktadir (Bourdieu, 1984; Johnston ve
Baumann, 2015). Arastirmalar, gastronomik kimligin turizmde destinasyon markalagsmasi ve
otantiklik sdylemleriyle birleserek ekonomik ve kiiltiirel deger iirettigini ortaya koymaktadir
(Sims, 2009; DeSoucey, 2010).

Etik-siirdiiriilebilir boyut, gastronominin ¢evresel sorumluluk, adil ticaret, yerel {iriin
kullanim1 ve gida israfin1 azaltma gibi alanlarla kesisimini ifade etmektedir. Stirdiriilebilir
gastronomi anlayis1 cevreye duyarli iiretim siireglerini, saglikli ve adil gida erisimini
kapsamaktadir (Willett vd., 2019). Gastronomi, bireysel tercihlerden toplumsal politikalara
kadar genis bir etki alanina sahiptir (Filimonau vd., 2019). Alanda yapilan arastirmalar,
stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin tiiketici sadakati ve destinasyon tercihinde de
onemli bir unsur haline geldigini géstermektedir (Sarmiento ve El Hanandeh, 2018; Okumus
vd., 2021).

Bu dort boyut birlikte degerlendirildiginde gastronomi, biyolojik ihtiyaclar1 karsilayan
fonksiyonunun yaninda; kiiltiirel kimliklerin ingasina, duyusal deneyimlerin sekillenmesine ve
sirdiriilebilir yasam bicimlerinin gelistirilmesine katki saglayan bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir (Lin vd., 2021; Velasco, 2021; Yang, 2024; Okumus, 2021; Willett vd.,
2019).
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1.1.4. Gastronomi Yonetisimi ve Standartlar:

Gastronomi yOnetigimi gida giivenligi, kalite, stirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel degerlerin
korunmasina yonelik ulusal ve uluslararasi diizenlemeler araciligiyla sekillenmektedir
(Trienekens ve Zuurbier, 2008; Henson ve Humphrey, 2010). Gida giivenligi ve hijyen
standartlari, gastronomi yonetisiminin temel cergevesini olusturmaktadir. WHO ve FAO
tarafindan gelistirilen Codex Alimentarius standartlari, gida gilivenligi ve tiiketici sagligi
acisindan evrensel olgiitler sunmaktadir (FAO, 2020). Avrupa Birligi’nin “Tehlike Analizleri
ve Kritik Kontrol Noktalar1” uygulamalar1 ve ISO 22000 Gida Giivenligi Y 6netim Sistemi, gida
isletmeleri i¢in kiiresel baglayiciliga sahip diizenlemeler arasinda yer almaktadir (Wallace ve
Williams, 2001; Henson ve Humphrey, 2010). Ote yandan ISO 22000’in gida giivenligiyle
birlikte igletmelerin operasyonel verimliligini artirabilecek bir diizenleme oldugu bilinmektedir
(Gokarn ve Kuthambalayan, 2024).

Tirkiye’de gida giivenligi yoOnetisimi, Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi araciligiyla saglanmakta, ayrica Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
tarafindan belirlenen standartlarla desteklenmektedir. Tiirk Gida Kodeksi, Codex Alimentarius
ile uyumlu bir yapt sunmakta ve ulusal diizeyde gida giivenligi denetimlerinin temelini
olusturmaktadir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Etiketleme ve tiiketicilerin
bilgilendirilmesi hiikiimlerinin Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 1169/2011 sayili Tizigl
ile paralel kuruldugu, kirleticiler ve gida katki maddelerine iliskin 2023 tarihli diizenlemeler ile
gida ile temas eden plastikler alanindaki 2024 degisikliklerinin Avrupa Birligi kurallariyla
uyumlu sekilde giincellendigi resmi ve teknik dokiimanlarda belirtilmektedir (T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi, 2022; FAO, 2020; T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2023; Moroglu Arseven,
2023; Moroglu Arseven, 2024). Uyumun politika diizeyindeki hedef niteligi, Tiirkiye FAIRS
2024 iilke raporunda ve 5996 sayili Kanun cergevesindeki resmi kontroller rejiminin
aciklamalarinda da vurgulanmaktadir (FAIRS, 2024). 2025 tarihli karsilastirmali bir hukuk
calismasinda, Avrupa Birligi ile Tirkiye gida hukukunda resmi kontrollerin dayandigi
cercevenin yakinsama diizeyinin ortaya kondugu ve uygulama araclarinin sistematik bigimde
karsilastirildigr  bildirilmektedir (Akdogan ve Ersoy, 2025). Bu gostergeler, yerel
diizenlemelerin uluslararast normlarla biitlinlesik bi¢imde yiiriitiildiiglinii teyit etmektedir.

Kalite ve deneyim standartlari, gastronominin duyusal ve hizmet boyutunun
degerlendirilmesini saglamaktadir. Michelin Rehberi ve Gault Millau gibi derecelendirme
sistemleri, gastronomik isletmeleri yaraticilik, 6zgilinlik ve hizmet kalitesi kriterlerine gore
simniflandirmaktadir. Kalite ve deneyim standartlarinin, kiiresel gastronomi turizminin

yonlendirilmesinde stratejik bir rol iistlendigi diistiniilmektedir (Lane, 2013)
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Etik ve siirdiiriilebilirlik standartlari, gastronomi yonetisiminde giderek daha fazla 6nem
kazanmaktadir. Strdiiriilebilir Kalkinma Amaglar1 dogrultusunda adil ticaret sertifikalari,
organik iiriin standartlar1 ve yerel iiretim destek mekanizmalar1 6ne ¢ikmaktadir (Willett vd.,
2019; Filimonau vd., 2019). Bu ¢ercevede ¢evreye duyarl liretim, gida israfinin azaltilmasi ve
sosyal sorumluluk ilkeleri kurumsal diizeyde uygulanmaktadir (Okumus vd., 2021).

Kiiltiirel ve cografi isaretleme standartlari, gastronominin sembolik ve kimliksel
boyutunu gii¢lendirmektedir. Cografi isaret uygulamalari, yerel {irtinlerin 6zgiinliiklerinin
korunmasina ve uluslararas1 pazarda goriiniirliik kazanmalaria katki saglamaktadir (Belletti
vd., 2017). UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi, mutfak pratiklerinin
korunmasina yonelik kiiresel dlcekte kabul gdren bir yonetisim mekanizmasi sunmaktadir
(Ichijo ve Ranta, 2016). Gastronominin yOnetisimi ve standartlari, gida giivenligi, kalite,
stirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel mirasin korunmasi alanlarinda olusturulan normlar araciligiyla

tanimlanmaktadir (Lin vd., 2021; Velasco vd., 2021).

1.1.5. Gastronomide Teknoloji ve Yenilik

Gastronomide teknoloji ve yenilik, gida iiretiminden sunuma kadar tiim siireglerde
kalite, verimlilik, siirdiiriilebilirlik ve deneyimsel deger yaratma hedefleriyle sekillenmektedir.
Teknolojik gelismeler, gida giivenligi ve izlenebilirlikten duyusal deneyimlerin tasarlanmasina
kadar genis bir etki alanina sahiptir (Cseh, 2021; Lin vd., 2021). Dijitallesme, otomasyon ve
yapay zeka destekli sistemler, gastronomi alaninda standartlagsma ve yenilik¢i uygulamalarin
temel araglar haline gelmektedir (Garcia-Gomez vd., 2020).

Dijital teknolojiler, 6zellikle tedarik zinciri yonetimi, menii miihendisligi ve miisteri
deneyimi tasariminda belirleyici olmaktadir. Blok zinciri tabanli izlenebilirlik sistemleri, gida
giivenliginin saglanmasinda ve siirdiiriilebilir tedarik zincirlerinin olusturulmasinda O6ne
cikmaktadir (Galvez vd., 2018). Restoranlarda kullanilan yapay zeka destekli karar destek
sistemleri, menli optimizasyonu, maliyet kontrolii ve miisteri tercihlerine yd&nelik
kisisellestirilmis Oneriler sunarak verimliligi artirmaktadir (Daries-Ramon vd., 2021).

Yenilikg¢i pisirme ve muhafaza teknikleri, gastronomide tiriinlerin duyusal 6zelliklerini
gelistirmekte ve raf omriinli uzatmaktadir. Vakum altinda diisiik 1sida pisirme (sous-vide),
molekiiler gastronomi uygulamalar1 ve 3 boyutlu gida yazicilari, yaratict mutfak pratiklerinin
one ¢ikan drnekleri arasinda yer almaktadir (Vega ve Ubbink, 2008; Sun vd., 2015).

Tiitstilemenin, geleneksel bir yontemden modern bir isleme teknigine doniismesi gelisen
teknolojinin mutfaklarda aktif olarak kullanilmasiyla iliskilendirilmektedir. Duman

bilesenlerinin kontrollii bigimde uygulanmasini saglayan sivi tiitsiileme ve elektrostatik
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tiitsilleme yontemleri, gidalarin raf omriinli uzatan ve aromatik 6zelliklerini zenginlestiren
teknolojik ve yenilik¢i aromatik 1s1 iglemleri arasinda yer almaktadir (Guillén ve Errecalde,
2002; Algigek ve Atar, 2010; Ozpolat ve Patir, 2021).

Stirdiiriilebilirlik odakli yenilikler, gastronomide teknolojinin yon verdigi bir diger
alandir. Enerji tasarruflu mutfak ekipmanlari, gida atiginin azaltilmasina yonelik akilli izleme
sistemleri ve bitki bazli protein isleme teknolojileri, ¢evresel etkilerin azaltilmasina katki
saglamaktadir (Sarmiento ve El Hanandeh, 2018; Willett vd., 2019). Gastronomide teknoloji
ve yenilik, gida giivenligi, kalite, siirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel mirasin korunmasiyla iliskili
standartlarin olusturulmasi ve yayginlasmasini desteklemektedir. Dijitallesme ve yeni isleme
teknikleri gastronomi siireglerini doniisiime ugratabilmektedir. Boylece isletmelerin rekabet
giicli artmakta, tiliketicilerin deneyimsel beklentileri teknoloji yardimiyla karsilanmaya

calisilmaktadir (Velasco vd., 2021; Yang, 2024).

1.2. Pisirme Kavrami ve Yontemleri

Yemek pisirme, atesin kesfiyle ortaya ¢ikmis olsa da o giinlerden bu yana bazi mutfak
teknikleri siireklilik gostermektedir (Fernandez-Armesto, 2001; Wrangham, 2009). Buna
karsilik gida bilesenlerinin, ge¢mise kiyasla 6nemli degisimler gecirdigi bilinmektedir (Laudan,
2013). Modern sefler, molekiiler gastronomi gibi yaratici tekniklerle tiiketim pratiklerini
dontstiirmektedir (This, 2006). Mutfaklardaki bu yenilikler biiylik 6lgiide teknoloji temelli
adaptasyonla agiklanabilmektedir (McGee, 2004). Elektrikle ¢alisan ekipmanlar, gida hazirlik
ve pisirme silireclerinde verimliligi artirmaktadir (Heldman ve Hartel, 1997). Endiistriyel
Olcekteki yenilik¢i ekipmanlar ise sogutma, dondurma ve yeniden 1sitma gibi prosediirleri
optimize ederek bekleme siirelerini kisaltmakta ve raf dmriinii uzatmaktadir (Fellows, 2017;
Parasecoli, 2019).

1960'larda Amerika Birlesik Devletleri uzay programi, astronot beslenmesi ve doniis
yolculuklart i¢in gida muhafazas: lizerine aragtirmalar yaparak gida tliretimini gelistirilmistir.
Laboratuvar ortaminda degerlendirilen hazir gidalarin pisirilmesi ve muhafaza edilmesine
yonelik yenilik¢i teknikler ticari isletmelerin ilgisini ¢ekmis ve giderek yayginlik kazandigi
bilinmektedir (Myhrvold vd., 2011: 42). Yaygin yontemler arasinda pisir-sogut, pisir-dondur
ve vakum teknikleri yer almaktadir. Bu yontemlere ek olarak, Harold McGee'nin ilk olarak
1984 yilinda yayilanan On Food and Cooking (Yemek ve Pisirme Uzerine) adli kitabi, gida
iiretiminde yeni bir donemin baslangicina ve temel varsayimlarin incelenmesine isaret etmistir.
McGee'nin kitabi, yemek pisirme siirecini aydinlatmak i¢in bir ¢er¢ceve sunmustur (Myhrvold

vd., 2011:43). Fizik¢i Nicholas Kurti (1995) tarafindan baglatilan ve Herve This (2006)
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tarafindan siirdiiriilen, gida yaratimin1 fizik merceginden inceleyen arastirma, mutfak
sanatlarinda molekiiler gastronomi olarak bilinen devrimci bir akim olusturmustur. Fizik,
kimya ve mikrobiyoloji alanlarindaki bilim insanlarinin laboratuvar aragtirmalarindan dogan bu
yeni trend, artik yiyecek ve i¢ecek iiretimini ¢esitli disiplinlerden beslenen bilimsel merceklerle
incelenmektedir.

Insanin diger biiyiik insans1 maymunlardan ayrilan en temel beslenme &zelliklerinden
biri, gidalar1 pisirerek tiiketme giivenligidir (Wrangham ve Conklin, 2003). Pisirme, yemegi 1s1l
islemle yumusatma, sindirilebilirligini artirma ve bir¢ok toksin veya mikroorganizmay1 azaltma
sadece lezzet katmakla kalmaz, insanin yiiksek kalorili beslenme gereksinimlerini kargilayacak
bir diyet yapisimi da miimkiin kilmaktadir (Teaford vd., 2002). Ham besinlerle kisitl
kaldiginda, lif orani yiiksek bitkisel gidalar asir1 ¢igneme gerektirir; ¢ig et ise dayanikliligt
nedeniyle insan ¢igneme hizi ve enerji verimliligi agisindan elverissiz oldugu diistintilmektedir
(Smith, 1991). Bu durum, insan viicudunun pismis gidalara bagimli hale gelmesine ve ham
gidalardan yeterli kalori ve besin Ogesi saglamayi pratikte imkansiz kilarak pisirme
zorunlulugunu ortaya koymaktadir (Wrangham ve Conklin, 2003).

Pisirme, gidalara uygulanan 1s1 enerjisinin kimyasal ve fiziksel yapilarinda doniisiimler
yaratarak gida giivenligini saglamayi ve lezzetini artirmayr amaclayan bir islem olarak
goriilmektedir (Bejerholm vd., 2014). Bu siireg, proteinlerin denatiirasyonuyla etin daha
yumusak ve sindirilebilir hale gelmesini saglar; 40—-70 °C araliginda miyofibril ve bag doku
proteinleri yapisal biitlinliiklerini kaybederek agiga ¢ikar. Ayni zamanda 60—80 °C’de nigasta
taneciklerinin suyu emip siserek jelatinize olmasi, pisirilen besinin kivamini kalinlastirir ve
sindirim kolaylig1 sunar (Bejerholm, Aaslyng, 2004). Yiiksek sicakliklarda, ozellikle 120
°C’nin lizerinde ise seker—amin reaksiyonlar1 (Maillard reaksiyonlar1) ve karamelizasyon gibi
kimyasal tepkimeler renk ve aroma profilini zenginlestirir; ortaya ¢ikan kahverengimsi kabuk
ve karmagik tat bilesimleri, pismis tiriiniin duyusal degerini belirgin bi¢imde ytikseltir (Martens
vd., 1982). Pisirme siireci temizlik, dograma, marine veya baharatlama olmak {izere dort temel
asamadan olusmaktadir. On hazirhik, 1s11 islem, dinlendirme (gidanin “artik 1s1s1n1”
dengeleyerek su dagilimini esitleme) ve servis (sunum sicakligi ve dokusunun korunmasi). Bu
asamalar, besin giivenligini saglayan mikrobiyolojik kontrol ve duyusal kaliteyi optimize eden
kimyasal dontistimlerin bir arada yiiriitiilmesine imkan tanimaktadir (Bejerholm vd., 2014).

Gida dretimi, c¢esitli girdilerin kalite, miktar ve maliyet ac¢isindan miisteri
spesifikasyonlarin1 karsilayan ciktilara doniistiiriilmesi siireci seklinde tanimlanmaktadir
(Davis vd., 2008). Bu siire¢, kullanim i¢in mallarin saglanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve

hazirlanan yemeklerin miisterilere ulastirilmasini icermektedir. Gida {iretimi, farkli nitelik ve
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nicelikteki gida maddelerinin satin alimmast ve {retime uygun hale getirilmesiyle
baslamaktadir. Soyma, dograma ve ayiklama gibi islemlerin ardindan gida maddeleri Slgiiliir
ve tartilir, ardindan cesitli pisirme ve hazirlama teknikleriyle fiziksel, kimyasal ve biyolojik
dontistimlerden gegirilmektedir (Spears, 2000). Nihai gida ¢iktisina ulasmak icin gerekli
dontigiimler, birbiriyle iligkili bir dizi siire¢ igerisinde gerceklesmektedir (Davis vd., 2008).
Gida {iretimi, kaliteli ¢ikt1 i¢in uygun gida maddelerinin tedarik edilmesi, hazirlanmasi ve
pisirilmesini kapsamaktadir (Placio ve Theis, 2011). Pisirme asamasindaki baskin
uygulamanin, bir 1s1 kaynagindan gelen 1sinin kullanilmasi oldugu dikkate alindiginda, 1s1
kaynaginin ve ilgili malzemelerin 6zellikleriyle birlikte bu 1smin uygulanmasini anlamanin

elzem oldugu diistiniilmektedir.

1.2.1. Pisirme Yontemleri

Bir pisirme yontemi se¢erken, zaman ve enerji verimliligini optimize ederken, yalnizca
gidanin besin degerini korumak veya artirmak degil, ayn1 zamanda lezzeti, aromas1 ve sunumu
yoluyla istaht tesvik etmenin de Onemli oldugu diigiiniilmektedir. Mutfak uygulamalari
kapsamli bir sekilde degisime ugramis olmasina ragmen, ¢agdas pisirme tekniklerinin temelde
ilk insanlar tarafindan Onciiliik edilen tekniklerden tiiredigi anlasilmaktadir. Bu yontemler
arasinda kuru pisirme ve su bazli pisirme yer almaktadir. S6z konusu yontemlerden yalnizca
biri kullanilabilecek iken birden fazla yontemin uygulanmasi da miimkiindiir. Pisirme teknikleri
1s1 kaynaklarina ve gidanin igerigine gore degisiklik gosterebilmektedir (Culinary Institute of

America, 2011).

1.2.1.1. Suda Pisirme Yontemleri

Gida maddelerinin s1vi veya sos i¢cinde hazirlanmasi olarak tanimlanabilecek bu pisirme
yontemi, suyun kaynama sicakligina gore tanimlanmakta ve adlandirilmaktadir (Arl, 2018).
Suda pisirme, gidalarin 1s1 tasiyicisi olarak suyun kullanildigi bir 1s1l islem teknigi olarak
degerlendirilmektedir. Bu yontemde yemek, oncelikle oda sicakligindaki veya soguk suya
yerlestirilir ve su 1sitildikga Once 1sitma evresi olarak adlandirilan asamada sicaklik artigi
saglanir (Tabacchi vd., 2013). Su kaynama noktasina ulastifinda, 1s1 enerjisi kabarcik
olusumunu tetikleyerek niikleasyon kaynamasi (nucleate boiling) evresine gegis yapar. Bu
asamada dibe tutunan minik kabarciklar hizla biiyiir ve serbest kalarak ete dogrudan temas eden
yogun bir 1s1 transferi saglar (Westwater vd., 1955). Sicaklik daha da yiikseldiginde kisa siireli
diizensiz kabarcik olusumunun gbzlendigi gegis kaynamasi (transition boiling) meydana gelir.
Son safhada ise su ylizeyinde kalin bir buhar tabakasi olusturan film kaynamasi (film boiling)

evresine gegilir (Westwater vd., 1955).
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Suda pisirme, bu dort asamanin kontrolilyle gidada homojen bir 1s1 dagilimi, yumusama
ve mikrobiyal giivenlik saglar. Ozellikle diisiik ve sabit sicakliklarda uzun siire uygulanan
kaynatma teknikleri, proteinlerin kademeli olarak denatiire olmasina ve nisastanin
jelatinizasyonuna imkan tanirken, gidanin nemini koruyarak yumusak bir doku olusturur.
Kaynama tabakasi tamamen oturdugunda ise daha hizli 1sitma elde edilmekle birlikte, su kayb1
ve aroma ¢Oziinmesi artabilecegi i¢in dikkatli kontrol gerektirir (Babiir ve Giirbiiz, 2015).

Suda pisirme isleminde kullanilan su miktari, yiyecegin 0&zelliklerine ve ozel
gereksinimlere gore biliyiilk miktarlardan az miktarlara kadar onemli Ol¢iide degiskenlik
gosterebilmektedir. Etli bir yemek elde etmek i¢in, pisirme suyu yiyecegi yeterince daldiracak
sekilde ol¢iilmesi gerekmektedir. Suda pisirme i¢in kullanilan 1s1 miktar1 olduk¢a énemli bir
faktor olarak goriilmektedir. Su kaynama noktasina ulasana kadar kullanilan 1s1 zamanla
azaltilmalidir. Suda pisirme yonteminde, yemekteki vitamin ve mineraller de dahil olmak iizere
besin maddeleri suya sizmaktadir. Suda pisirme teknigi, insan saglig1 agisindan yagda kizartma
veya kavurma gibi tekniklere gore daha olumlu bir yaklasim olarak goriilmektedir (Gisslen,
2011). Bu acidan bakildiginda, pisirme suyunun israf edilmemesi ve en iyi sekilde
kullanilmasima yonelik yontemlere Oncelik verilmesinin 6nemli oldugu unutulmamalidir.
Mutfagin lezzetini arttirmak igin pisirme suyu et suyu, sos veya baharatlarla agilanmis sudan
olusabilir. Asagida suda pisirme yontemleri bulunmaktadir (Giirman, 2004);

+  On haslama (Blanching/blanchir),

» Hafif ateste haglama (Poaching/poache),

* Haslama (Boiling-simmering/Boullie-cuit a I’anglaise),

» Kisik ateste az suda pisirme (Brasing/etuve),

» Kendi suyu ile pisirme (Stewing/etuve),

* Buharda pisirme (Steaming).

1.2.1.2. Buharda Pisirme Yontemleri

Buharda pisirme yontemi, gidalarin basingli veya buharl tencerelerde buharin trettigi
nemden yararlanilarak hizli bir sekilde pisirilmesini igermektedir (Fellows, 2017). Buharda
pisirme, suyun kaynama noktasinda (yaklasik 100 °C) buharlastirilmasiyla olusan sicak su
buhariin dogrudan gidaya temas ettirilmesi yoluyla gerceklestirilen bir pisirme yontemidir. Bu
yontemde, buhar yogusarak gidanin yiizeyine 1s1 transfer etmekte; boylece besin bilesenleri
korunarak nem kayb1 en aza inmekte ve ekstra yag kullanimina gerek kalmamaktadir (Lian vd.,

2023).
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Buharda pisirme, 1s1l enerjinin su buhari araciligiyla gidaya iletildigi nemli pisirme
yontemi olarak tanimlanmaktadir (Ibicek, 2006). Buharda pisirme yénteminde basingli veya
atmosferik buhar dogrudan gidanin etrafini sararak hiicre duvarlar1 boyunca nazikce niifuz eder
boylece doku yipranmadan yumusar ve besin 6geleri biiylik oranda korunur. Buhar, 1s1y1 esit
ve hizl1 bir bigimde dagitarak 6zellikle vitamin ve minerallerin suya ¢oziinmeden gidanin i¢cinde
kalmasina imkan tanir (Yalgin, 2014). Ayrica bu yontem, kizarma veya Maillard reaksiyonu
yaratmadan dogal renk ve aroma profillerini muhafaza ederek, sebze, balik ve hamur isi
tirtinlerinde “canli” bir goriiniim ve tazelik hissi ortaya ¢ikarilmasina olanak saglar (Horrobin
vd., 2003). Pisirme siiresince hiicre membranlarindaki degisimler, pektin denatiirasyonu ve
nisasta jellesmesi kontrollii bir hizda gergeklesir boylece buharda pisirilmis gidalar yumusak

bir dokuya ve yiiksek duyusal kaliteye ulasir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).

1.2.1.3. Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Kuru 1s1da pisirme gidalarin nem transferi olmadan sicak hava (konveksiyon), 1sitilmis
ylizey (iletim), infrared radyasyon veya sicak yag (konveksiyonel-fritoz) vasitasiyla
hazirlanmasi olarak tanimlanmaktadir. Bu yontem, 6zellikle yiizeyde Maillard reaksiyonu ve
karamelizasyonu tetikleyerek renk-aroma olusumunu saglamaktadir (McGee, 2004). Kuru 1s1da
pisirme yontemleri, yiyeceklerin sicak hava sirkiilasyonu ile kizgin yagda veya minimum yag
iceren bir tavada pisirilmesini kapsamaktadir. Izgara teknigi alttan pisirmeyi veya alttan ve
iistten 1s1 kullanmay1 gerektirmektedir. Firinda pisirme teknigi etler ve hamur isleri i¢in farklilik
gosterebilmektedir. Farkli boyut ve cesitlerdeki gidalar1 hazirlamak i¢in gerekli sicaklik ve
kosullar cesitlilik gosterebilmektedir. Etler firinda sicak hava kullanilarak kizartilmadan 6nce
siklikla bir marinasyon islemine tabi tutulur veya bu islem az miktarda yag kullanilarak
gerceklestirilebilmektedir (Culinary Institute of America, 2011).

Hamur isleri ve unlu mamullerin pisirilmesi sirasinda, yemegin etrafindaki giiclii hava
sirkiilasyonunun en aza indirilmesi tavsiye edilir. Yagl pisirme, az yagl sote veya derin yagda
kizartma gibi mutfak teknikleri i¢in kullanilmaktadir. Pisirme tekniklerinde cesitli 1s1
kaynaklarimi ve sicakliklar1 kullandig1 g6z Oniine alinirsa, mutfak uzmanlariin bu teknikler
hakkinda bilgi ve deneyime sahip olmasi bir gereklilik olarak sirayet etmektedir. Mikrodalgalar
oncelikle donmug gidalarin 1sitilmast ve buzunun c¢oziilmesi i¢in kullanilirken gidalarin
sicakligini korumak i¢in kizilotesi 1s1 kullanilir.

Vakumlu pisirme (Fransizca: sous-vide, Tiirkge: suvid), porsiyonlara ayrilmis, plastik

torbalara kapatilmis ve malzemelerin O6zelliklerine gore degisen siireler boyunca diisiik
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sicakliklarda 1s1 ve buhar dolasgimini kolaylastiran su banyolarinda veya firinlarda pisirilen
secilmis gida maddelerinin titizlikle hazirlanmasini igermektedir.

Genel olarak kuru 1s1da pisirme yontemleri asagidaki gibidir (Tiirkan, 2012).;

* Izgarada Pisirme (Grilling-Broiling/Griller)

* Firinda Kizartma (Roasting/Braise-Roti)

* Firinda Pigirme (Baking/Cuit au four)

» Sote (Sauteing/Saute-Poelee)

* Yagda Kizartma (Frying/Frit)

1.2.1.4. Yagda Pisirme Yontemleri

Yiyecek malzemelerinin kizgin yag ile pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir. Yagda
pisirme yontemleri genel olarak sote (sauteing), wok i¢inde karistirarak pisirme (stir frying),
derin yagda kizartma (deep fat frying) ve az yagda kizartma (shallow fat frying) seklinde
siniflandirilmaktadir (Gisslen, 2011).

Soteleme, genis ve si1g bir tavada yalnizca hafifce ortiillecek kadar yag kullanilarak,
malzemelerin tek katman halinde yiiksek 1sida hizlica cevrilerek pisirilmesi islemine karsilik
gelmektedir. Bu yontemde yag 6nceden iyice 1sitilir ve ince dogranmis sebze ile et pargalari
birka¢ dakika igerisinde pisirilir. Yilizeyde olusan hafif kahverengi kabuk lezzeti
yogunlastirirken, i¢ kisimlar bu yontem vasitasiyla nemini korur. Su eklenmedigi i¢in B grubu
vitaminler ve mineraller pigme suyuna ge¢cmez, yagda ¢oziinen karotenoid ve likopen gibi
antioksidan bilesiklerin emilimi artar (Fielding vd., 2005).

Stir-frying, yuvarlak tabanli wok tavanin yiiksek 1sida 1sitilmasiyla baglayan, ¢cok az yag
ve slirekli sallama ile malzemelerin birkag dakika i¢inde pisirilmesine karsilik gelen bir
tekniktir. Yogun 1s1 ve hiz kombini, sebzelerin canli renginin ve gevrekliginin korunmasini
saglarken, etin yiizeyinde hizli miihiirleme saglayarak sulu kalmasini garantiler. Susuz bir
yontem olmasi, B vitaminleri ve mineraller gibi suda ¢6zilinen besin 6gelerinin gidada kalmasini
saglar. Kullanilan az miktardaki yag ise karotenoidlerin biyoyararlanimini artirir. Ayni
zamanda C vitamini gibi 1s1ya hassas bilesiklerin kontrol edilmedigi durumlarda C vitamini
acisindan kayip meydana gelebilmektedir (Yuan Gaofeng vd., 2009; Ghavimi vd., 2012).

Derin yagda kizartma, gidalarin 160-190 °C’de tutulan bol miktarda kizgin yaga
tamamen daldirilmasi esasina dayanmaktadir. Su, hizla buharlasarak dis yiizeyde ¢itir bir kabuk
olustururken, i¢ kistm nemli kalir. Suya temas olmadigindan, B ve C vitamin ve minerallerin
biiyiik oranda gidada kalmasi miimkiin olur. Ornegin patates kizartmasinda C vitamini kayb1

%35-35 arasinda sinirh kalmaktadir (Bognar, 1998) Fakat yiiksek sicaklik akrilamid ve okside



22

yag asitleri gibi zararli bilesiklerin olusumuna yol agabilmekte dolayisiyla yagin tazeligi ve
sicaklik kontrolii sagliklt yemek iiretimi acisindan kritik onem tagimaktadir. (Navruz Varl ve
Mortas, 2024).

Az yagda kizartma, gidanin yalnizca alt ylizeyi kaplanacak kadar yag eklenmis bir
tavada, her iki tarafi sirayla pisirilerek gergeklestirilir. 160—180°C araliginda tercih edilen
sicaklikla dist kitir bir kabukla kaplanan ve i¢i yumusak kalan firiinler elde edilebilir. Su
igermeyen pisirme ortami, suda ¢oziinen vitamin ve minerallerin kaybini engelleyebilir ve pane
kaplamali iirlinlerde tiamin kaybi %10’un altinda kalabilmektedir. Gidanin kalinligina ve
pisirme siiresine dikkat edilmedigi takdirde ise dis ylizey fazla kararip i¢ kismi tam
pismeyebilir. Ote yandan bu durumda akrilamid riski devam edebilir (Zakipour ve Bakar,

2011).

1.2.1.5. Diger Yontemler

Mikrodalga ile pisirme, kiziltesi 1s1 ile pisirme, indiikksiyon pisirme ve vakumda
pisirme yaygin olarak kullanilan diger pisirme yontemleri arasinda yer almaktadir (Deng, 2022;
Misu, 2025).

Mikrodalga ile pisirme tekniginde haslama, kizartma veya kavurma yapilmamakta ve
bu yontem sinirlt miktarda {irtin hazirlamak i¢in kullanilabilmektedir. Dondurulmus iirtinlerin
buzunu ¢6zmek veya 1sitmak i¢in oldukca etkili ve pratik bir yontem olarak goriilmektedir
Mikrodalga ile pisirme her ne kadar zaman ve pratiklik konusunda avantajlar saglasa da
kapasitesi endiistriyel veya biiyiik 6lgekli liretim i¢in yeterli goriilmemektedir (Williams, 2011).
Mikrodalga ile pisirme, 6zellikle dondurulmus gidalarin ¢oziilmesi ve hazir gidalarin hizla
sitilmast igin etkili bir yontem olarak kullanilmaktadir. Patates ve sebze gibi iirlinlerin kisa
stirede pisirilmesine olanak tanimaktadir (Deng vd., 2022). Mikrodalga ile pisirmede yiizeyde
kizarma veya gevreklesme s6z konusu degildir. Zira kizartma veya firinlama sirasinda olusan
Maillard reaksiyonunun gerceklesmesi icin gerekli 1s1 diizeylerine mikrodalgayla
ulagilamamaktadir. Ayrica, mikrodalgalarin penetrasyon derinligi sinirli oldugu i¢in gidada
homojen 1s1 dagilimi iiriin hacmi arttikga zorlagabilmektedir. Bu nedenle mikrodalga ile
pisirme, endiistriyel 6lgekte veya biiylik miktarlarda iiriin pisirmede tek basina yeterince
giivenilir, verimli ve etkili bir yontem olarak goriilmemektedir (Agagiindiiz ve Bilici, 2016).

Kizil6tesi 1s1 ile pisirme yontemi, yiyeceklerin iizerine kizilotesi 1sik yonlendirilerek
pisirilmesi seklinde tanimlanmaktadir. Bu yontemin giivenilirligi temas ve tasima 1sitmasina
kiyasla sinirli olarak adledilmektedir. Cogunlukla gida sicakligin1 korumak icin bekletme

tinitelerinde kullanilmaktadir (Tiirkan, 2012). Yiyecegin yilizeyine dogru kizilotesi iginlar
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gonderilerek gerceklestirilen bir radyant 1sitma yontemi seklinde tanimlamak miimkiindiir.
Elektromanyetik spektrumda goriiniir 151k ile mikrodalga arasinda yer alan kizilGtesi 1sinlar,
ylizeyde sogurularak hizli bir sekilde 1s1 iiretir ve bu 1s1 zamanla gidanin i¢ine dogru iletilerek
yayilmaktadir (Ozko., 2010).

Indiiksiyon pisirme teknigi, ferromanyetik bir pisirme kabmin manyetik alan icinde
1sitilmas1 prensibine dayanmaktadir. Indiiksiyon ocaklarinda alternatif akim, bir bobinden
gecirilerek yiiksek frekansli bir manyetik alan olusturulur. Bu alan igerisine demir veya celik
gibi ferromanyetik tabanl bir tencere yerlestirildiginde kap igerisinde girdap akimlar1 (eddy
currents) indiiklenir ve bu akimlarin direnci sonucunda tencere hizla 1smir (Kaya ve Igier,
2019).

Vakumda pisirme olarak bilinen veya baska bir deyisle vakum altinda pisirme
tekniginde, gidalar hava almayacak sekilde vakumlu paketlere yerlestirildikten sonra tam
kontrollii diistik sicakliktaki su banyolarinda uzun siireyle pisirilir ve bu esnada pastorize edilir
(Haskaraca ve Kolsarici, 2013).

Tiitstileme teknigii biinyesinde her ne kadar pisirme yontemiyle gerceklestirilen “isil
islem uygulanan sicak tiitsiileme teknigini” barindirsa da arastirmanin temel kavrami olmasi

nedeniyle bu teknikten ayr1 bir bolimde kapsamli bir sekilde bahsedilecektir.
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IKiINCi BOLUM
TUTSULEME

Arastirmanin bu boliimiinde tiitsiilleme teknigi ayrintili bigimde incelenmektedir.
Oncelikle kavramsal gerceve ve siire¢ dinamikleri tamimlanmakta, odun kaynakli duman
kompozisyonu ile nem ve 1s1 aktarimi aciklanmaktadir. Ardindan duyusal ozellikler ve
degerlendirme yontemleri, koruyucu etkiler ve gida giivenligi boyutu, prosediirler ile ekipman
ve teknolojik gelismeler ele alinmaktadir. Diinya ve Tiirkiye 6l¢eginde uygulama ornekleri
Ozetlenmekte, tiiketici tutumlari, saglik algisi, yemek cesitliligi ve tiiketici davranislari literatiir
temelinde degerlendirilmektedir. Tiitsiilenmis gida pazar1 ve tiiketici analizlerine iligkin
kavramsal bilgiler sunulmakta, izleyen boliimlerdeki bulgularin yorumlanabilmesi i¢in gerekli

teorik altyap1 olusturulmaktadir. Ayrica boliimde

2.1. Tiitsilleme Kavrami

Tiitsiileme, gidalarin muhafazasinda kullanilan en eski tekniklerden biri olarak
tanmimlanmaktadir. Uriiniin nem kaybimin saglandig1 ve odun dumaninim absorbe edildigi islem
sonucunda bozulmanin geciktirildigi, ozellikle tuzlama 6n islemi uygulandiginda belirgin
duyusal degisimlerin olustugu bildirilmektedir (Kundakgi, 1979; Angis vd., 2006). Yerel
kosullara uyumlu tekniklerin zaman i¢inde ¢esitlendigi ve farkli hammaddelerin islenmesine
yonelik ekipmanlarin kullanima girdigi aktarilmaktadir (Sar1 ve Saat¢i, 2020). Sogutma
teknolojilerindeki ilerlemelerle muhafaza islevinin gorece onem kaybettigi, buna karsilik
duyusal ve giivenlik boyutlarinin giderek daha kritik hale geldigi vurgulanmaktadir (Algicek ve
Atar, 2010; Ozpolat ve Patir, 2021).

Tiitsiileme, {irliniin yiizeyine farkli bilesenlerin niifuz etmesini, nem ve ¢ogu durumda
yag iceriginin azalmasini ve ayni zamanda enzimatik veya termal olarak indiiklenen protein
degisimlerini icermektedir (Batu ve Batu, 2024). Islemin etkisinin biiyiikliigii; {iriiniin
hazirlanis sekline (6rnegin derinin ve i¢ organlarin ¢ikarilmasi, filetolama, tuzlama, kiirleme,
kesme, dograma veya kiyma gibi adimlar), tiitsilleme siiresine, dumanin yogunlugu ve
bilesimine, sicaklik ve neme, ayrica iiriiniin paketleme kosullarina bagl olarak degismektedir
(Dikici ve Aydogmus, 2010; Nizio, 2023).

Tiitstileme, odun veya diger organik yakitlarin kontrollii yanmasiyla ortaya ¢ikan duman
ve 1siin gida yiizeyine niifuz ettirilmesi esasina dayali bir yontemdir (Asiedu vd., 2018). Bu

siirecte:
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e Yakittan yiikselen duman irliniin ylizeyine etki etmekte, antimikrobiyal
bilesenleriyle bozulmay1 geciktirmekte ve ayni zamanda karakteristik aroma ile renk
olusumuna yol agmaktadir,

e Dumanla birlikte 1s1 da iletilmekte, gidanin nem igerigi azalmakta, su aktivitesi
diismekte ve mikrobiyal gelisim sinirlandirilmaktadir,

e Geleneksel yontemlerde basit firin ya da ocak benzeri yapilar kullanilirken,
endiistriyel ol¢ekte sicaklik, nem ve duman akis hizi gibi parametreler hassas
bigimde kontrol edilmektedir,

e Tuzlama, kiirleme veya filetolama gibi 6n islemlerle birlikte uygulandiginda tiitsii
bilesenlerinin gidaya niifuzu kolaylasmakta ve iirlinlin nihai kalitesi lizerinde
belirleyici olmaktadir (Asiedu vd., 2018; Guillén ve Errecalde, 2002).

Tiitsiileme, gidanin ylizeyine kontrollii duman akist saglanarak ayni anda kurutma ve
aroma kazandirma islevini yerine getiren geleneksel bir koruma ve 1s1l islem yontemidir. Bu
teknikte odun veya organik yakitlarin yavas yanmasiyla agiga ¢ikan fenoller, organik asitler ve
ucucu yaglar gibi bilesenler {iriiniin yiizeyine niifuz etmektedir. Bu sirada suyun bir kismi
buharlasarak uzaklagmakta, {irlinlin nem oran1 azalmaktadir. Boylece mikrobiyal gelisim
baskilanmakta, karakteristik aroma ve renk olusmaktadir. Modern uygulamalarda sicaklik, nem
ve duman yogunlugu hassas kontrol edilmekte, boylece {iriin dokusu, lezzeti ve raf dmrti istenen

ozelliklere gore optimize edilmektedir (Andrés vd., 2007; Fernandes vd., 2024).

2.2. Tiitsillemede Odun ve Siire¢ Dinamikleri

Tiitstilemede kullanilan odun ve yanma sonucunda ortaya ¢ikan duman, {iriinlerin
duyusal ve kimyasal Ozelliklerini sekillendiren temel degiskenler arasinda yer almaktadir.
Dumanin bilesimi, odunun yapisal 6zellikleri, nem oran1 ve yanma sicaklig1 gibi faktorlere bagl
olarak farklilik gostermekte, bu faktorlerin degisimi {iriinlin kalite parametrelerini dogrudan
etkilemektedir (Sikorski, 2016; Puke ve Galoburda, 2020).

Stire¢ boyunca gerceklesen nem kaybi ve 1s1 transferi, iirliniin kuruma hizi, mikrobiyal
giivenligi ve aroma bilesenlerinin olusumu iizerinde belirleyici rol oynamaktadir (Ledesma vd.,
2016; Nizio, 2023). Bunun yaninda duman bilesenlerinin {iriine niifuz etme bi¢imi ve gida
bilesenleriyle gergeklestirdigi reaksiyonlar, tiitsilemenin kalitesini tanimlayan baslica
mekanizmalar arasinda yer almaktadir. Protein, lipid ve karbonhidratlarla gergeklesen bu
etkilesimler iiriiniin dokusunu, rengini ve aroma profilini degistirmektedir (Guillén ve

Errecalde, 2002; Sikorski, 2016).
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Tiitsiileme uygulamalarinda sicaklik, siire, duman yogunlugu ve oksijen diizeyi gibi
parametrelerin dogru sekilde yonetilmesi, kalite ve giivenlik acisindan kritik goriilmektedir.
Giincel arastirmalarda bu parametrelerin kontrol edilmedigi kosullarda polisiklik aromatik
hidrokarbonlar gibi istenmeyen bilesiklerin olusumunun arttig1 ayrica duyusal kalitede
dalgalanmalar yasandigi rapor edilmistir (Fernandes vd., 2024; Savin vd., 2024). Bu nedenle
tiitstileme teknolojisinin etkinligi, yalnizca odun ve dumanin kimyasal yapisina degil ayni
zamanda siire¢ parametrelerinin optimizasyonuna da bagli olarak degerlendirilmektedir.

Bu béliimde odun ve dumanin kimyasal bilesimi, nem ve 1s1 transferi, dumanin tiriine
niifuzu ile reaksiyon mekanizmalar1 ve tiitsiileme parametrelerinin optimizasyonuna yonelik

yaklagimlar alt bagliklar halinde incelenmektedir

2.2.1. Odun ve Tiitsiileme Kompozisyonu

Tiitsiilemede kullanilan duman, odunsu materyallerin kontrollii yanmasi veya diisiik
sicaklikta pirolizi sonucunda olugmaktadir. Geleneksel uygulamalarda sert agag tiirleri tercih
edilmekte, mese, kayin ve ceviz en yaygin kullanilan tiirler arasinda yer almaktadir. Regine
orani yiiksek igne yaprakli agaglarin kullanimi genellikle dnerilmemekte, cilinkii bu tiirlerde
yanma sirasinda istenmeyen bilesiklerin ortaya c¢ikma olasiligi artmaktadir. Bolgesel
farkliliklarda ardi¢, funda ve hindistan cevizi kabugu gibi materyallerin de kullanildigi, bu
materyallerin iiriinlere karakteristik aroma kazandirdig1 belirtilmektedir (Durlu Ozkaya vd.,
2015; Algigek ve Atar, 2010).

Dumanin kimyasal yapisi, odunun yapisal polimerlerinin par¢alanmasiyla iligkilidir.
Hemiseliiloz 180-300 °C araliginda pargalanarak karbonil bilesikleri ve organik asitler ortaya
cikarmaktadir. Seliiloz 260-350 °C araliginda bozunarak furfural ve aldehitler olusturmaktadir.
Lignin ise 300-500 °C arasinda parcalanarak aroma ve renk gelisiminde belirleyici olan fenolik
bilesikleri meydana getirmektedir (Sikorski, 2016; Johansson vd., 2020).

Duman bilesiminin ¢esitliligi yalmizca odunun igerigine bagh degildir. Yanma
bolgesindeki sicaklik, oksijen miktar1 ve hava akisi da ortaya ¢ikan gaz ve sivi fraksiyonlarin
oranlarin1 degistirmektedir. Oksijenin sinirl oldugu ortamlarda karbon monoksit, fenoller ve
organik asitlerin iiretimi artarken yiiksek sicakliklarda polisiklik aromatik hidrokarbonlarin
(PAH) olusumu hiz kazanmaktadir (Nizio, 2023; Ledesma vd., 2016).

Dumanda inorganik gazlarla (su buhari, karbon dioksit, karbon monoksit, azot oksitler)
birlikte fenoller, karboniller, organik asitler, alkoller ve esterler gibi ugucu bilesikler
bulunmaktadir. Az miktarda N-heterosiklik ve O-heterosiklik bilesikler de rapor edilmistir
(Guillén ve Errecalde, 2002; Sikorski, 2016). Son yillarda yapilan arastirmalarda farkli agac



27

tiirlerinden elde edilen dumanlarin bilesimsel a¢idan 6nemli farkliliklar gosterdigi, 6zellikle
tropikal sert agaclarin fenol ve organik asit iceriklerinin Avrupa kokenli tiirlerden daha yiiksek

olabildigi ortaya konmustur (Puke ve Galoburda, 2020; Nizio, 2023).

2.2.2. Nem ve Is1 Transferi

Tiitsiileme sirasinda gerceklesen nem kaybi ve 1s1 iletimi, {iriin kalitesini ve giivenligini
sekillendiren baslica etkenler arasinda yer almaktadir. Nem kaybi, {iriiniin su aktivitesini
diistirerek mikroorganizmalarin gelisimini sinirlamakta ve raf omriinii uzatmaktadir. Balik
iriinlerine yonelik yakin tarihli aragtirmalarda, su kaybi ile dumanin antimikrobiyal ve
antioksidan bilesenlerinin birlikte degerlendirildigi, giivenli saklama i¢in yalnizca su
aktivitesindeki azalmanin yeterli olmadig1 vurgulanmistir. Bu ¢alismalarda giivenli iiriin elde
edilebilmesi icin tiitsiileme sonrasinda soguk zincir kosullarinin korunmasi gerektigi
belirtilmektedir (Cortés-Sanchez vd., 2024).

Is1 transferi, tiitsileme odasinda sicaklik dagilimi ve hava akisiyla iliskilidir. Stireg
boyunca iiriiniin i¢ sicaklik profilini belirleyen bu degisken, protein denatiirasyonu, lipid
oksidasyonu ve renk degisimi gibi 6nemli tepkimelerin olusumunu etkilemektedir. Yakin tarihli
modelleme calismalari, tuzlama ve tiitsiilleme asamalarini kapsayan ¢ok kademeli islemlerde 1s1
gecisinin konveksiyon yoluyla gerceklestigini ortaya koymus, sicaklik kontroliiniin iirlin
giivenligi ve kalitesi acisindan kritik oldugu belirtilmistir (Feyissa vd., 2023).

Nispi nem diizeyi, tiitsiileme sirasinda duman bilesenlerinin {iriine taginiminda
belirleyici rol iistlenmektedir. Yiiksek nem kosullarinda fenolik ve karbonil bilesiklerinin {iriine
gecis orani artmakta, diisiik nem kosullarinda ise hizli kuruma nedeniyle dumanin yiizeyde
yogunlagsmas1 gerceklesmekte fakat i¢c kisimlara niifuz smirlanmaktadir. Sicak tiitsii
uygulamalarinda alabalik filetolarin yaklasik %70 nispi nem kosullarinda islenmesiyle aroma
ve doku ozelliklerinin dengelendigi, fermente et iiriinlerinde %74 civarindaki nem degerlerinin
tirtin kalitesi tizerinde dogrudan etkili oldugu rapor edilmistir (Giingdren vd., 2023; Pulji¢ vd.,
2024). Atmosferik duman aerosollerine iliskin deneysel bulgular da nem oraninin duman
parcaciklarinin tutunma ve taginim ozelliklerini degistirdigini gostermektedir (Schwink vd.,
2024).

Sicaklik ve iglem siiresinin yOnetilemedigi durumlarda polisiklik aromatik
hidrokarbonlar gibi istenmeyen bilesiklerin olustugu bildirilmistir. Sicaklik ve siire
parametrelerinin artmasiyla PAH diizeylerinde yiikselme oldugu, ayrica kullanilan talag
tiirliinlin de belirleyici bir faktér oldugu ortaya konmustur (Racovitd vd., 2020). Depolama

asamasinda yapilan ¢alismalarda da vakum paketlenmis sicak tiitsiilenmis baliklarda, tiitsiileme
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kosullar1 ile depolama sicakliginin birlikte mikrobiyal gelisim {zerinde etkili oldugu
belirtilmektedir (Ekonomou vd., 2022).

Tiitstileme parametrelerinin izlenmesi ve kontrol altinda tutulmasi, {iriin kalitesi ile
gilivenliginin saglanmasi i¢in zorunlu goriilmektedir. Modern sistemlerde sicaklik, siire, duman
yogunlugu ve oksijen diizeyinin sensorlerle izlenmesi, iiriin i¢i sicaklik profili ve ylizey nemi
gibi gostergelerin eszamanli denetimi Onerilmektedir (Russo vd., 2024). Endiistriyel
denemelerde de siire¢ parametrelerinin diizenlenmesinin kalite farkliliklarin1 azalttigi ve

giivenlik gostergelerini iyilestirdigi rapor edilmistir (Pulji¢ vd., 2024).

2.2.3. Dumann Uriine Niifuzu ve Reaksiyon Mekanizmalar1

Tiitstileme sirasinda ortaya ¢ikan duman, iirlinlin yiizeyine temas ettikten sonra farkli
yollarla gida yapisina niifuz etmektedir. Duman bilesenlerinin difiizyonu ve adsorpsiyonu
iriiniin ylizey Ozelliklerine, islem sicakligina, nem diizeyine ve hava akis hizina bagli olarak
degismektedir. Ozellikle sicak tiitsii kosullarinda artan sicaklik, hiicre zarlarmin gecirgenligini
etkileyerek dumanin protein ve lipid yapilarina baglanma oranmi artirmaktadir (Duedahl-
Olesen vd., 2022).

Fenolik bilesikler iiriin ylizeyine tutunarak oksidatif stabiliteyi ylikseltmekte, lipid
oksidasyonunu geciktirmekte ve kendine 6zgli aroma profili kazandirmaktadir. Proteinlerle
etkilesim sonucunda renk degisimi ve yiizeyde matlasma goriilebilmektedir. Karbonil
bilesiklerinin amino asitlerle girdigi reaksiyonlar, Maillard tepkimeleriyle benzer sekilde
kahverengilesme egilimi yaratmaktadir (Simat vd., 2020). Yagh balik filetolarinda yapilan
yakin tarihli arastirmalarda, dumanin lipidlerle etkilesimi sonucunda aldehit ve ketonlarin
birikiminin Uriiniin karakteristik aromasinda belirleyici oldugu ortaya konmustur (Trabelsi vd.,
2023).

Duman bilesenlerinin gidaya niifuzu yalnizca yiizeyde sinirli kalmamakta, i¢ kisimlara
dogru ilerleme gostermektedir. Difiizyon hizi {iriiniin nem miktarina ve dokusal yapisina bagl
olarak farklilik gostermektedir. Daha gézenekli dokular duman bilesenlerinin gegisine olanak
saglamakta, siki yapili {irlinlerde ise bilesenler daha ¢ok ylizeyde yogunlagmaktadir (Tomac
vd., 2022). Kontrollii deneylerde yiiksek nispi nemin fenol ve karbonil gruplarinin i¢ kisimlara
gecisini kolaylastirdig1 bildirilmistir (Pulji¢ vd., 2024).

Reaksiyon mekanizmalar1 yalmizca duyusal degisimlerle sinirli kalmamaktadir.
Antimikrobiyal 6zellik gosteren fenolik ve organik asitlerin mikroorganizma hiicre zarinda
hasar yarattig1, metabolik siirecleri baskiladig1 ve raf dmriinti uzattig1 belirlenmistir (Wojciak

vd., 2020). Ayn1 zamanda dumanin lipid ve proteinlerle gerceklestirdigi etkilesimler sonucunda
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tirtiniin besinsel 6zelliklerinde de degisimler meydana gelmektedir. Yag asitlerinin oksidatif
stabilitesi yiikselmekte, protein yapisinda ise ¢apraz bag olusumlari artmaktadir (Riahi vd.,
2021).

Yakin donem literatiirde dumanin gida bilesenleriyle etkilesim mekanizmalarinin {iriin
kalitesini tanimlayan baslica belirleyiciler arasinda yer aldig1 bildirilmektedir (Mokh vd., 2024;
Rigling vd., 2023; Feng vd., 2022; Nizio, 2023). Dumanin gidaya niifuzu ile gerceklesen
kimyasal tepkimeler duyusal kalite ve gida giivenligi boyutunun anlagilmasinda merkezi 6neme
sahiptir (Duedahl-Olesen ve lonas, 2022; Ab-latif vd., 2024; Savin vd., 2024; Desvita vd., 2023;
Afé vd., 2021).

2.2.4. Tiitsiileme Parametrelerinin Optimizasyonu

Titsiileme isleminin basarisi, kullanilan odun tiirii kadar sicaklik, siire, duman
yogunlugu, hava akis hiz1 ve oksijen diizeyi gibi parametrelerin dogru yonetilmesine baghdir.
Uygulama kosullarindaki kiigiik degisimler bile {iriiniin duyusal 6zelliklerini, mikrobiyal
giivenligini ve besinsel degerini dogrudan etkilemektedir. Yakin donem c¢aligmalarinda,
tiitsilleme parametrelerinin sistematik bi¢imde ayarlanmasinin iiriin kalitesi ve giivenligi
acisindan kritik oldugu belirtilmektedir (Ab-latif vd., 2024; Savin vd., 2024).

Sicaklik ve siire parametreleri, 6zellikle PAH olusum diizeyini belirleyen en 6nemli
faktorler arasinda yer almaktadir. Balik ve et iirtinlerinde yapilan kontrollii denemelerde,
sicakligin yiikselmesi ve islem siiresinin uzamasiyla PAH miktarlarinin arttig1 rapor edilmistir
(Racovitd vd., 2020). Ote yandan ¢ok diisiik sicaklik degerleri yeterli mikrobiyal inaktivasyonu
saglamamakta, iirlin glivenligini olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle sicaklik ve siire
arasinda denge kurulmasi gerektigi vurgulanmaktadir (Duedahl-Olesen ve lonas, 2022).

Duman yogunlugu ve hava akisi, {riiniin ylizeyine ulasan fenolik ve karbonil
bilesiklerinin miktarini sekillendirmektedir. Kontrollii kosullarda yapilan deneylerde, yogun
dumanin kisa siirede gii¢lii aroma etkisi sagladigi ancak asir1 yogunlukta aci tat ve istenmeyen
renk degisimlerine yol actig1 belirtilmektedir (Mokh vd., 2024). Hava akis hizinin ise dumanin
homojen dagiliminda belirleyici oldugu, yetersiz hava akisinin duman bilesenlerinin diizensiz
birikimine neden olabildigi gdsterilmistir (Rigling vd., 2023).

Giincel literatiirde sensor destekli izleme ve kontrol altyapilarinin tiitsiileme
parametrelerinin optimizasyonunda 6ne ¢iktig1 belirtilmektedir (Russo vd., 2024). Endiistriyel
uygulamalarda sicaklik nispi nem ve duman akisinin eszamanl takibiyle iiriinlin i¢ sicaklik
profili ile ylizey 6zelliklerinde standardizasyon saglandigi rapor edilmistir (Feyissa vd., 2023;

Pulji¢ vd., 2024). Balik iirlinlerine yonelik calismalarda siirekli izleme yaklagimlarinin kalite
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degiskenligini azalttig1 ve mikrobiyal giivenligi gii¢lendirdigi gosterilmektedir (Ekonomou vd.,
2022; Giingdren vd., 2023). Tahribatsiz sensor teknikleri arasinda Yakin Kizilotesi (NIR) ve
Fourier Dontistimlii Kizilotesi Spektroskopisi (FTIR) ile taginabilir NIR cihazlariin siireg i¢i
degerlendirme i¢in hiz ve uygulanabilirlik sundugu vurgulanmaktadir (Park vd., 2024; Zhou
vd., 2024; Grassi vd., 2022; Be¢ vd., 2025). Duman akimi ile nemin ger¢ek zamanli izlenmesi,
duman pargaciklarinin fiziksel oOzelliklerindeki degisimi ve ylizeye tutunma davranigini
aciklayan mekanistik bulgularla temellendirilmektedir (Schwink vd., 2024). Nesnelerin
Interneti (IoT) tabanli duman odas1 diizeneklerinde sicaklik nem ve fan hizinin uzaktan izlenip

yonetilebildigi vaka ¢alismalart da bulunmaktadir (IJOSI, 2025; Taduran, 2024).

2.2.5. Tiitsiilemede Saghk ve Giivenlik Yaklasimlari

Tiitsiileme siireci gidalara 6zgiin aroma ve renk kazandirmakla birlikte saglik agisindan
dikkat edilmesi gereken gesitli riskler de barindirmaktadir. Ozellikle PAH ve nitrozaminler gibi
istenmeyen bilesiklerin olusumu gida giivenligi i¢in temel kaygilar arasinda yer almaktadir.
Yapilan arastirmalarda yiiksek sicaklik ve uzun siireli tiitsiilemenin PAH birikimini artirdig,
bu nedenle islem kosullarinin kontrol edilmesinin zorunlu oldugu vurgulanmaktadir (Racovita
vd., 2020; Savin vd., 2024).

Kullanilan odun tiirii saglik boyutunu dogrudan etkilemektedir. Regine orani yiiksek
agaclarin dumaninda daha fazla toksik bilesik olustugu, sert agaglarin ise daha giivenli bir
duman profili sundugu rapor edilmistir (Ledesma vd., 2016). Nem orani yliksek odunlarin da
istenmeyen bilesiklerin iiretimini artirabilecegi belirtilmektedir. Bu nedenle odun sec¢iminin
sadece aroma profili degil saglik giivenligi agisindan da kritik oldugu ifade edilmektedir (Mokh
vd., 2024).

Modern gida giivenligi standartlar, tiitsiileme uygulamalarinda risklerin azaltilmasina
yonelik kapsamli bir cerceve sunmaktadir. Avrupa Birligi diizenlemeleri ve Codex
Alimentarius standartlarinda PAH seviyeleri icin sinir degerler belirlenmis, iireticilerin bu
degerleri asmamasi gerektigi bildirilmistir (Duedahl-Olesen ve lonas, 2022). Ayrica sivi duman
veya elektrostatik tiitsiileme gibi alternatif teknolojilerde PAH olusumunun 6nemli 6l¢iide
azaltildig1 ve gida giivenligi agisindan avantaj saglandig1 ortaya konmustur (Ab-latif vd., 2024).

Mikrobiyal giivenlik de tiitsiileme siirecinde 6nem tasimaktadir. Fenolik bilesikler ve
organik asitler antimikrobiyal etki gostererek lriinlin raf 6émriinii uzatmakta, ancak islem
sonrast soguk zincirin korunmamasi durumunda bozulma mikrofloras1 hizla gelisebilmektedir.

Vakum paketleme ve kontrollii depolama uygulamalari, tiitsiileme sonrasinda {iriin giivenligini
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giiclendiren baglica yontemler arasinda yer almaktadir (Ekonomou vd., 2022; Giingdren vd.,
2023).

Giincel literatiirde sensor destekli izleme ile izlenebilirlik ¢dziimlerinin tiitsiileme
parametrelerinin optimizasyonunda one ¢iktigi, siire¢ verisinin gercek zamanli toplanmasiyla
standardizasyonun giiclendirildigi bildirilmektedir (Russo vd., 2024; Cromwell vd., 2025;
Mehannaoui vd., 2023; Lukacs vd., 2025; Al Mandhari vd., 2025). Sicaklik nispi nem ve duman
akisinin eszamanli takibi ile NIR ve FTIR gibi tahribatsiz sensorlerin siireg i¢i kullanimi kalite
degiskenliginin azalmasina ve kimyasal ile mikrobiyal risklerin yonetimine katki sunmaktadir
(Feyissa vd., 2023; Pulji¢ vd., 2024; Park vd., 2024; Zhou vd., 2024; Fodor vd., 2024; Damdam
vd., 2023; Schwink vd., 2024; Bencs vd., 2024; Ekonomou vd., 2022).

2.3. Fiime Gidalarin Duyusal Ozellikleri ve Degerlendirme Yontemleri

Fiime gidalarin duyusal 6zellikleri, tiiketici begenisini ve iiriin kabuliinii belirleyen en
onemli kriterler arasinda yer almaktadir. Tat, aroma, renk, koku ve doku 6zellikleri tiitsiileme
stirecinin parametrelerine dogrudan bagl olarak sekillenmektedir. Dumanin igerdigi fenolik
bilesikler karakteristik aroma profili olustururken, karbonil bilesikleri renk gelisiminde
belirleyici rol iistlenmektedir. Proteinlerin ve lipidlerin tiitsiileme sirasinda gegirdigi yapisal
degisimler iirliniin dokusal o6zelliklerini etkilemekte, bu degisimler tiiketici algisinda kalite
gostergeleri olarak degerlendirilmektedir (Simat vd., 2020; Trabelsi vd., 2023).

Duyusal degerlendirme siirecleri, tiitsilenmis gidalarin  kalite kontroliinde
standartlagmis yontemler araciligiyla ylriitiilmektedir. Nitel ve nicel duyusal analizlerde
panelistler aracilifiyla renk, koku, tat ve doku gibi temel nitelikler puanlanmakta, bu
degerlendirmeler iirlin gelistirme ve kalite giivence asamalarinda kullanilmaktadir. Balik
triinlerine yonelik calismalar, egitimli panelistlerle yapilan duyusal testlerin tiiketici
tercihlerine iliskin gilivenilir veriler sundugunu ortaya koymustur (Morris vd., 2022). Et
triinlerinde gergeklestirilen benzer uygulamalarda, ozellikle renk yogunlugu ve aroma
stirekliliginin tiiketici kabuliinii belirlemede kritik gdstergeler oldugu bildirilmistir (Wojciak

vd., 2020).

Modern duyusal analiz yoOntemlerinde yalnizca panel degerlendirmeleriyle
yetinilmemekte, elektronik burun (e-nose), elektronik dil (e-tongue) ve spektroskopik analizler
gibi destekleyici araglar da kullanilmaktadir. E-nose ve e-tongue teknolojileri tiitsiilenmis
tiriinlerde aroma profillerinin objektif olarak tanimlanmasina imkan saglamakta, boylece panel

sonuglarinin  giivenilirligi artirllmaktadir. Yakin donemde yapilan ¢aligmalarda bu
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teknolojilerin fiime balik ve et iirlinlerinin kalite parametreleriyle yiiksek korelasyon gosterdigi
rapor edilmistir (Be¢ vd., 2025; Dymerski vd., 2021).

Duyusal kalite yalnizca tliketici begenisiyle sinirli kalmamakta, ayn1 zamanda giivenlik
algis1 ile de iliskilendirilmektedir. Duman kaynakli bilesiklerin olusturdugu aroma tiiketici
tarafindan geleneksel ve otantik bir nitelik olarak algilanmakta, istenmeyen acilik veya yanik
tat gibi unsurlar ise iirliniin kabul edilebilirligini olumsuz etkilemektedir. Arastirmalarda
duyusal degerlendirme sonuglarinin, tiikketicilerin saglik algis1 ve satin alma niyetiyle dogrudan

iliskili oldugu belirtilmektedir (Cortés-Sanchez vd., 2024; Mokh vd., 2024).

2.4. Tiitsiilemenin Koruyucu Etkileri ve Raf Omrii Uzerindeki Rolii

Tiitsiileme, tarihsel olarak gidalarin raf dmriinii uzatma amaciyla kullanilan baslica
yontemlerden biri olmustur. Giinlimiizde duyusal katkilar1 6n planda olsa da gida giivenligi ve
koruyucu etkileri 6nemini siirdiirmektedir. Dumanin igerdigi fenolik bilesikler, organik asitler
ve karbonil gruplart mikroorganizmalarin gelisimini baskilamakta, bu etki iiriiniin bozulma
stirecini geciktirmektedir (Siroli vd., 2021). Antimikrobiyal bilesiklerin mikroorganizma hiicre
zarinda yapisal degisime yol actigi ve metabolik siiregleri bozarak cogalmayr smirladigi
bildirilmektedir (Chen vd., 2023).

Tiitsiilemenin koruyucu etkisi yalnizca mikrobiyal baskilanma ile siirli degildir.
Dumanin igerdigi fenolik bilesiklerin antioksidan 0Ozellikleri lipid oksidasyonunu
yavaglatmakta, bu siire¢ iriiniin tat, aroma ve besinsel deger kaybini geciktirmektedir.
Arastirmalarda tiitslilenmig balik iiriinlerinde lipid oksidasyon hizinin diistiigii ve renk ile koku
kararliligimin arttig1 ortaya konmustur (Yanar vd., 2023). Benzer sekilde et iirlinlerinde de
tiitsilleme kosullarinin optimize edilmesiyle oksidatif stabilitenin ytikseldigi rapor edilmistir
(Chen vd., 2023).

Raf 6mriinii uzatan etkiler, tiitsiileme sirasinda gergeklesen nem kaybiyla da iliskilidir.
Su aktivitesinin azalmasi mikroorganizmalarin gelisimini sinirlandirmakta, bdylece iirliniin
daha uzun siire glivenli kosullarda saklanmasina imkéan tanimaktadir. Ancak literatiirde yalnizca
nem kaybinin yeterli olmadigi, giivenli {iriin elde edilmesi igin tiitsilleme sonrasinda soguk
zincir kosullarinin siirdiiriilmesinin zorunlu oldugu vurgulanmaktadir (Kalogianni vd., 2022).

Son yillarda yapilan arastirmalar, farkli tiitsiileme tekniklerinin koruyucu etkinlik
diizeylerini karsilastirmaktadir. Sicak tiitsiilemenin mikrobiyal yiikiin azaltilmasinda daha etkili
oldugu, soguk tiitsiilemenin ise duyusal nitelikleri daha iyi korudugu ifade edilmektedir. Ayrica
stvi duman ve yenilikgi tiitsiileme tekniklerinde antimikrobiyal ve antioksidan etkinin siirdiigi,

ancak PAH birikiminin daha diisiik oldugu ortaya konmustur (Pinto vd., 2023).
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Tiitsiileme sonras1 vakum paketleme ve modifiye atmosferde depolama gibi tekniklerin
uygulanmas1, koruyucu etkinin devamliligimi giiclendirmektedir. Ozellikle tiitsiilenmis
baliklarda bu uygulamalarin raf 6mriinti anlaml diizeyde uzattigini ve duyusal niteliklerin daha

uzun siire korunmasini sagladigini géstermektedir (Pinto vd., 2023; Kalogianni vd., 2022).

2.5. Tiitsiilleme Prosediirleri ve Yontemleri

Tiitsiileme yoOntemleri tarih boyunca farkli bigimlerde uygulanmis, geleneksel
yontemlerden modern endiistriyel sistemlere dogru evrilmistir. Yontemler arasindaki temel
farkliliklar sicaklik, siire, duman yogunlugu ve uygulama sekillerinden kaynaklanmaktadir.
Gliniimiizde yaygin olarak sicak tiitsiileme, soguk tiitsileme ve sivi duman ydntemleri
kullanilmakta ayrica elektrostatik tiitsiileme ve kontrollii duman jeneratorleri gibi yenilikgi
teknikler de endiistriyel Olcekte giderek daha fazla tercih edilmektedir (Arvanitoyannis ve
Stratakos, 2022; Quintana vd., 2023).

2.5.1. Sicak Tiitsiilleme

Sicak tiitsiilleme 60-90 °C araliginda uygulanan ve ayni anda pisirme ile koruma islevi
saglayan bir yontemdir. Yiksek sicaklik mikroorganizma yiikiinii azaltmakta, proteinde
denatiirasyona ve dokusal degisimlere yol agmaktadir. Arastirmalarda sicak tiitsiilemenin balik
triinlerinde raf Omriinii uzattig1, renk ve aroma stabilitesini artirdig1 rapor edilmistir (L1 ve
Zhao, 2022; Yanar vd., 2023). Ancak sicaklik ve siirenin uzun tutulmasi durumunda PAH

olusumunun hizlandig1 belirtilmektedir (Patel vd., 2024).

2.5.2. Soguk Tiitsiileme

Soguk tiitsiileme 20-30 °C araliginda daha uzun siirede gerceklestirilen bir yontemdir.
Mikrobiyal inaktivasyon agisindan daha sinirl etkiler ortaya ¢ikmakta, bu nedenle tuzlama ve
kiirleme gibi 6n islemlerle desteklenmesi 6nerilmektedir. Yapilan ¢calismalarda soguk tiitsiileme
uygulanan somon filetolarinda aroma bilesiklerinin daha belirgin sekilde korundugu, iiriinlerin
tiiketici begenisi acisindan daha yiiksek skorlar aldig1 ortaya konmustur (Goémez-Estaca vd.,

2021; Kalogianni vd., 2022).

2.5.3. S1ivi Duman Uygulamalar

S1vi duman, odun dumaninin yogunlastirilmasi ve kondensatinin saflastiriimasiyla elde
edilen bir tekniktir. Bu yontemle fenolik ve karbonil bilesenleri iiriin yiizeyine piiskiirtme veya
daldirma yoluyla uygulanmaktadir. Literatiirde sivi duman uygulamalarinin PAH olusumunu

azaltti81, buna karsin geleneksel yontemlere benzer duyusal 6zellikler sagladigi rapor edilmistir
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(Fernandes vd., 2023). Ayrica igslem siiresinin daha kisa olmasi nedeniyle tiretim verimliligini

artirdig1 belirtilmektedir (Pérez-Burillo vd., 2022).

2.5.4. Yenilikci Tiitsiileme Teknikleri

Yenilik¢i yontemler arasinda elektrostatik tiitsiileme ve modern duman jeneratorleri 6ne
cikmaktadir. Elektrostatik tiitsiilemede duman partikiillerine elektrik yiikii kazandirilarak {iriin
ylizeyine yoOnlendirilmektedir. Bu yontem dumanin daha kisa siirede homojen sekilde
dagilmasina ve enerji tasarrufuna katki saglamaktadir (Quintana vd., 2023). Ayrica IoT tabanh
sistemlerle entegre edilen tiitsiileme odalarinin sicaklik, nem ve duman akisini eszamanlh
kontrol edebildigi ve bu sayede iiriin kalitesi ile glivenliginin giiclendirildigi ifade edilmektedir

(Mehannaoui vd., 2023).

2.6. Tiitsilleme Ekipmanlar: ve Teknolojik Gelismeler

Tiitstileme uygulamalarinda kullanilan ekipmanlar tarih boyunca gelisim gostermistir.
Geleneksel ocaklar ve firin benzeri yapilar, giiniimiizde endiistriyel olgekte yiliksek teknolojili
tiitsiileme odalar1 ve otomatik sistemlerle yer degistirmistir. Modern ekipmanlar sicaklik, nem
ve duman akis hizin1 hassas bicimde kontrol edebilmekte, bu sayede tirtinlerin standardizasyonu
kolaylagsmaktadir (Garcia-Lomillo ve Gonzalez-SanJosé, 2022).

Duman jeneratorleri, kontrollii piroliz yoluyla homojen duman iiretmekte ve partikiil
boyutu ile bilesim agisindan daha kararli bir ortam saglamaktadir. Endiistriyel uygulamalarda
elektrostatik tiitsiileme sistemleri 6ne ¢ikmakta, bu yontem duman partikiillerine elektrik ytiki
kazandirarak iiriin yiizeyine hizl sekilde yonlendirilmesine olanak tanimaktadir. Caligmalarda
elektrostatik tiitsilemenin duman bilesenlerinin iiriine niifuzunu kolaylastirdigi ve islem
stiresini kisalttig1 rapor edilmistir (Quintana vd., 2023).

Son yillarda [oT tabanli izleme ve kontrol mekanizmalari, tiitsiileme odalarinda sicaklik,
nem ve hava akisinin eszamanli yonetimine olanak tanimaktadir. Bu sistemler siire¢ verilerini
gercek zamanli toplayarak kalite kontrol ve gida giivenligi agisindan onemli avantajlar
sunmaktadir (Mehannaoui vd., 2023). Ayrica optik sensorler, NIR ve FTIR spektroskopisi gibi
tahribatsiz analiz araglari, duman yogunlugunun ve iirlin yiizey bilesiminin siire¢ i¢i
degerlendirilmesinde giderek daha fazla kullanilmaktadir (Grassi vd., 2022; Zhou vd., 2024).

Cevresel siirdiiriilebilirlik de ekipman gelistirmelerinde dikkate alinan unsurlar arasinda
yer almaktadir. Diigiik emisyonlu duman jeneratorleri ve yogunlastirma teknolojileri, PAH gibi
istenmeyen bilesiklerin azaltilmasina katki saglamaktadir. Yenilik¢i tasarimlarda enerji
tiiketiminin diisiiriilmesi ve karbon ayak izinin azaltilmas1 da oOncelikli hedefler arasinda

bulunmaktadir (Pietrzak vd., 2023; Arvanitoyannis ve Stratakos, 2022).
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2.7. Tiitsillemenin Arzu Edilen ve Edilmeyen Etkileri

Tiitsiileme, gidalara karakteristik aroma ve renk kazandirma isleviyle gastronomik
acidan degerli bir uygulama olarak tanimlanmaktadir. Dumanin igerdigi fenolik bilesikler ve
karbonil gruplar tiriinlere 6zgiin tat profili kazandirmakta, ayn1 zamanda antioksidan 6zellikleri
sayesinde lipid oksidasyonunu yavaslatarak raf d6mriinii uzatmaktadir (Ramos-Silva vd., 2023).
Ozellikle balik ve et iiriinlerinde yapilan ¢alismalarda tiitsiilemenin duyusal begeniyi artirdig,
tiikketici kabuliinii gliglendirdigi ortaya konmustur (Yanar vd., 2023; Li ve Zhao, 2022). Ayrica
protein yapisinda meydana gelen degisimlerin doku oOzelliklerini gelistirdigi ve Triiniin
pisirilmis tada yakin bir profil kazandig1 bildirilmektedir (Chen vd., 2023).

Arzu edilen etkilerin yaninda tiitsiilemenin istenmeyen sonuglar1 da bulunmaktadir.
Yiiksek sicaklik ve uzun islem siiresi polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH) ve nitrozamin gibi
kanserojen bilesiklerin olusumunu artirmaktadir. Gilincel arastirmalarda bu bilesiklerin
seviyelerinin odun tiirii, yanma sicakligi ve duman yogunlugu gibi parametrelerden dogrudan
etkilendigi rapor edilmistir (Patel vd., 2024; Savin vd., 2024). Ayrica fazla yogun duman
uygulamalarinin aci tat ve istenmeyen renk degisimlerine neden olabilecegi belirtilmektedir
(Quintana vd., 2023).

Modern literatiirde tiitsiilemenin olumsuz etkilerini azaltmaya yonelik ¢esitli stratejiler
one ¢ikmaktadir. Stvi duman ve elektrostatik tiitsiileme yontemlerinde PAH olusumunun daha
diisiik seviyelerde kaldigi, buna karsilik duyusal 6zelliklerin korundugu ortaya konmustur
(Fernandes vd., 2023; Pietrzak vd., 2023). Ayrica [oT tabanli izleme sistemleri ile sicaklik, nem
ve duman akisinin hassas bigimde kontrol edilmesinin, kalite dalgalanmalarini sinirladig: ve

giivenlik risklerini azalttig1 vurgulanmaktadir (Mehannaoui vd., 2023).
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2.8. Diinya Genelinde Tiitsilleme Uygulamalar

Tiitsiileme, farkli cografyalarda tarihsel, kiiltiirel ve teknolojik kosullara bagli olarak
cesitlenmis bir uygulama alani olarak goriilmektedir. Geleneksel yontemlerin korundugu
bolgelerde kiiltiirel kimligin aktarimina hizmet edilirken, modern teknolojiyle biitlinlesmis
bolgelerde gida endiistrisinin gelisimine katki saglandigi dikkati ¢ekmektedir. Bu durum,
tiitstilemenin koruma teknigi olmanin 6tesinde gastronomik ¢esitliligin ve toplumsal kimligin
bir gostergesi olarak degerlendirilmesine yol agmaktadir (Simat vd., 2018).

Avrupa’da tiitsiileme, dzellikle iskandinav ve Baltik iilkelerinde balik ve et iiriinlerinin
islenmesinde yaygin sekilde uygulanmaktadir. Norveg, Isvec ve Finlandiya’da somon ve ringa
balig1 tiitsiilenerek raf Omrii uzatilmakta, aym1 zamanda wulusal mutfak kimligi
desteklenmektedir (Cordeiro vd., 2020). Almanya ve Polonya’da et {irlinlerinin tiitsiilenmesi
koklii sarkiiteri gelenegiyle iliskilendirilmistir (Kowalska ve Sikorska-Wisniewska, 2021).

Asya’da tiitsilleme, koruma islevinin yaninda tat ve aroma kazandirma amaciyla
kullanilmaktadir. Japonya’da bonito baliginin tiitsiilenmesiyle elde edilen katsuobushi
geleneksel mutfak kiiltiiriinlin temel 6geleri arasinda yer almaktadir. Cin’de farkli odun tiirleri
kullanilarak tavuk ve drdek gibi {irlinler aromalandirilmaktadir (Chen vd., 2019). Giineydogu
Asya’da balik tiirlerinin tropikal iklim kosullarinda dayanikliligini artirmak icin tiitsiileme
uygulandigi goriilmektedir (Alam ve Akter, 2021).

Amerika kitasinda tiitsiileme, yerli topluluklarin tarihsel bilgi sistemlerinde 6nemli bir
yere sahiptir. Kuzey Amerika’da balik ve av etleri tiitsiilenerek saklama siiresi uzatilmis, bu
yontem zamanla barbekii kiiltiirliniin temelini olusturmustur (Brady, 2018). Latin Amerika’da
Meksika ve Peru gibi iilkelerde tiitsiilleme geleneksel pisirme yontemleriyle birlestirilerek
otantik tatlarin korunmasina katki saglanmaktadir (Gonzélez, 2022).

Afrika’da tiitsiileme, gida gilivenligi ve ge¢im kaynaklari acisindan iglevsel bir yontem
olarak One c¢ikmaktadir. Bat1 Afrika’da baliklarin tiitsiilenmesi, iiriinlerin saklama siiresini
artirmakta ve kirsal bolgelerde 6zellikle kadin kooperatifleri igin ekonomik bir faaliyet
olusturmaktadir (Adewumi vd., 2020).

Okyanusya’da tiitsiileme, kiiltiirel ve turistik boyutlariyla deger kazanmaktadir.
Avustralya ve Yeni Zelanda’da yerli halklarin uyguladig: tiitsilleme yontemleri gilinlimiizde
gastronomi turizmi baglaminda yeniden canlandirilmakta, yerel mutfak deneyimlerinin
zenginlesmesine katki sunmaktadir (Harris, 2021).

Diinya genelindeki tiitsiileme uygulamalarinin teknolojik gelismeler ve Kkiiltiirel
cesitlilik dogrultusunda farklilastigi, kullanilan hammaddeler ve siireclerle birlikte duyusal

profillerin ve gastronomik degerlerin sekillendigi rapor edilmistir (Nizio vd., 2023; Li vd.,
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2022; Toscano vd., 2024). Modern yaklasimlarda sivi duman, endiistriyel tiitsii odalar1 ve siire¢
optimizasyonlariyla kalite parametrelerinin yonetildigi, farkli tekniklerin PAH diizeyleri ve
iirtin o6zellikleri lizerinde oOlgiilebilir etkiler olusturdugu belirlenmistir (Racioppo vd., 2023;
Pulji¢ vd., 2024). Bat1 Afrika oOrneklerinde iyilestirilmis firin tasarimlari ve iyi lretim
uygulamalar egitimleri sayesinde mikrobiyolojik kalite ve is sagligi ¢iktilarinda gelismeler
kaydedildigi bildirilmistir (Salifu vd., 2024; Geraldo vd., 2024). Kiiltiirel miras baglaminda
Endonezya’da uygulanan Se’i tekniginin ve Portekiz’deki tiitsiilenmis et iirlinlerinin yerel
kimlik, gastronomi turizmi ve gastrodiplomasiyle iliskilendirildigi vurgulanmistir (Setiarto vd.,
2025; O Cabral, 2025). S6z konusu bilgilerden hareketle tiitsiillemenin kiiltiirel mirasin aktarim

araci olarak da degerlendirilebilecegini ifade etmek miimkiindiir.

2.9. Tiirkiye’de Tiitsiileme Uygulamalar:

Tiirkiye’de tiitsiileme uygulamalar tarihsel siiregte daha ¢ok gidalarin korunmasi ve raf
Omriiniin uzatilmas1 amaciyla gelistirilmig, glinimiizde ise gastronomik degerlerin
olusturulmasinda kullanilan bir yontem olarak degerlendirilmektedir. Osmanli déneminden
itibaren balik ve et liriinlerinin dayanikliligini artirmak i¢in tiitsiileme tekniklerinin uygulandigi,
kiy1 bolgelerde ozellikle balikgilik faaliyetleriyle birlikte yayginlik kazandig: belirtilmektedir
(Cakli ve Taskaya, 2010). Geleneksel yontemlerde basit firin yapilari veya agik alanlarda
yakilan odun atesiyle tiitsiileme yapilirken, modern gida isletmelerinde kontrolli sicaklik ve
nem degerlerinin saglandig1 endiistriyel tiitsii odalar1 kullanilmaktadir (Erkan ve Ozden, 2013).

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde tiitsiileme yontemlerinin {irlin ¢esitliligine bagli olarak
farklilastigt goriilmektedir. Karadeniz’de hamsi, palamut ve uskumru gibi baliklarin
tiitsiilenmesi gegmisten giiniimiize siirdiiriilmektedir. Marmara Bélgesi’nde dzellikle Istanbul
ve cevresinde deniz iriinlerinin islenmesinde tiitsiileme gelenegi korunmustur (Aydin ve
Géniilal, 2015). Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu’da ise kirmizi et iiriinlerinin tiitsiilenerek saklama
stiresinin uzatildigi, bu uygulamanin kirsal alanlarda yaygin oldugu aktarilmaktadir (Aksu ve
Kaya, 2005).

Gilinlimiizde Tiirkiye’de tiitsiileme, sadece koruma yontemi olarak degil gastronomi
sektdriinde dzgiin tat profilleri yaratma araci olarak da degerlendirilmektedir. Ozellikle fine-
dining restoranlarda tiitsiileme, yemeklerin sunumunda otantik bir deneyim olusturmak igin
tercith edilmektedir (Yal¢in vd., 2020). Ayrica turistik destinasyonlarda yoresel yemeklerin
tiitsiilenmis  versiyonlart ziyaretcilere sunularak yerel mutfak kiltiiriinlin  tanitimi

desteklenmektedir (Ozdemir ve Ar, 2021).
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Tiitsiileme uygulamalarinin saglik ve kalite boyutu da Tiirkiye’de aragtirma konusu
haline gelmistir. Gida miihendisligi alaninda yapilan ¢alismalarda, tiitsiilenmis iiriinlerde PAH
diizeylerinin kontrol edilmesine yonelik teknolojik iyilestirmelerin gelistirildigi rapor edilmistir
(Kiiciikkomiirler ve Ozkaya, 2011). Ozellikle sivi duman kullanimina iliskin denemeler
yapilarak daha diistik riskli iiriinlerin elde edilmesine yonelik ¢aligmalar yiiriitilmektedir
(Y1ldiz Turan vd., 2018).

Tiirkiye’de tiitsileme uygulamalarinin  geleneksel yontemlerle siirdiiriildigi,
endiistriyel tekniklerle ¢esitlendigi ve bolgesel tiriin farkliliklariyla birlikte koruma islevi ile
gastronomik deger iiretimine hizmet ettigi ortaya konmustur (Tahiluddin ve Kadak, 2022). Raf
omrii ile kalite parametrelerinin modern uygulamalarla yonetildigi, stvi duman veya yenilebilir
kaplama gibi miidahalelerle duyusal ve mikrobiyolojik o6zelliklerin optimize edildigi
gosterilmistir (Goniilalan vd., 2004; Bal¢ik Misir ve Koral, 2021). PAH olusumuna yo6nelik
risklerin yerel 6rneklerde izlendigi ve kontrollii islem kosullar1 ile uygun yakit se¢ciminin 6nem
tasidig1 bildirilmistir (Basak vd., 2010). Yerel gastronomi yazininda tiitsileme benzeri
tekniklerin yoresel kimligi goriiniir kildig1 ve destinasyon deneyimini zenginlestirdigi

belirtilmistir (Esen, 2022).

2.10. Tiitsiilenmis Gidalara Yonelik Tiiketici Tutumlar1 ve Saghk Algisi

Tiitstilenmis gidalara yonelik tiiketici tutumlarinin lezzet, aroma, otantiklik ve yenilik
arayis1 gibi unsurlardan etkilendigi ortaya konmustur. Duyusal 6zelliklerin gii¢lii bicimde 6n
plana c¢iktig1, 6zellikle et ve balik {irlinlerinde tiitsiilemenin iiriine katma deger sagladigi
bildirilmektedir (Garcia-Lomillo ve Gonzéalez-SanJosé, 2017). Tiiketici tercihlerini belirleyen
faktorler arasinda Uriiniin otantikligi, kiiltiirel baglami ve gastronomik deneyim olusturma
kapasitesi de 6nemli goriilmektedir (Verbeke, 2015; Basha vd., 2015).

Tiiketici algilarinda saglik unsurlar1 da dikkat ¢ekmektedir. Tiitstileme siirecinde ortaya
cikan PAH ve benzeri bilesiklerin saglik acisindan risk olusturabilecegi yoniindeki bulgular,
ozellikle bilingli tiiketicilerde tereddiit yaratmaktadir (Alomirah vd., 2011; Roseiro vd., 2011).
Bu nedenle daha diisiik risk tasiyan sivi duman uygulamalar1 veya kontrollii tiitsiileme
yontemleri konusundaki arastirmalar tiiketici giivenini artirmaya yonelik bir yaklasim olarak
degerlendirilmektedir (Jiang vd., 2010; Wretling vd., 2010).

Arastirmalarda, saglik bilincine sahip tiiketicilerin {riin tercihinde daha segici
davrandig1 ve risk algisinin tiiketim niyetini sinirlayici etki olusturabildigi belirtilmektedir
(Scholderer ve Frewer, 2003). Bununla birlikte, lezzet ve otantik deneyim arayisinin giiclii

oldugu gruplarda saglik kaygilarinin ikinci planda kaldigir goriilmektedir (Siro vd., 2008).
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Dolayistyla tiitsiilenmis gidalarla ilgili tiiketici tutumlarinin, bir yandan duyusal haz ve kiiltiirel
deger beklentilerinden, diger yandan da saglik riskine iliskin algilardan sekillendigi

anlasilmaktadir.

2.11. Tiitsiilenmis Gidalar ve Yemek Cesitliligi

Tiitstilenmis gidalar gastronomide cesitlilik ve yenilik olusturma potansiyeli acisindan
onemli bir konuma sahiptir. Geleneksel uygulamalarda et, balik ve siit {irlinlerinin tiitsiilenmesi
yaygin iken modern mutfaklarda sebze, baharat ve yag gibi farkli bilesenlerin de tiitsiilenerek
yemeklerde yeni aroma profilleri yaratildigi goriilmektedir (Ropkins ve Beck, 2003; Sanchez
del Pulgar vd., 2013). Uriin ¢esitliliginin artmasi, tiiketicilerin farkli duyusal deneyimler
edinmesine ve gastronomik yeniliklerin benimsenmesine katki saglamaktadir (Cardello, 1996).

Tiitstilenmis gidalarin meniilere dahil edilmesi, restoran isletmeleri acisindan
farklilasma araci olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle fine-dining mutfaklarda tiitsiileme,
otantik sunum teknikleriyle birlikte yeni tat kombinasyonlari olusturmak amaciyla tercih
edilmektedir (Spence, 2017). Turizm destinasyonlarinda ise tiitsiilenmis yemeklerin meniiye
katilmasi, ziyaretgilerin yerel mutfak kiiltliriinii deneyimlemesine imkan tanimakta ve
gastronomi turizmine deger kazandirmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006).

Tiitsiilenmis gidalarin yemek c¢esitliligi ile iliskilendirilmesi ayni zamanda tiiketici
davraniglart baglaminda da ©onem tagimaktadir. Cesitlilik arayisina sahip tiiketicilerin
tiitstilenmis gidalara daha agik oldugu, farkli tat deneyimlerinin tercih edilmesinde tiitsiilemenin
cazip bulundugu belirtilmistir (Van Trijp ve Steenkamp, 1992). Tiitsiilenmis iiriinlerin koruma
yontemiyle elde edilen geleneksel gidalar olmakla birlikte modern gastronominin ¢esitlilik

yaratici unsurlari arasinda konumlandigini ifade etmek miimkiindiir.

2.12. Tiitsiilenmis Gidalar ve Tiiketici Davramislar

Tiitsiilenmis gidalara yonelik tiiketici davraniglarinin duyusal algilar, saglik kaygilari,
kiiltiirel degerler ve yenilik arayisi gibi ¢cok boyutlu etkenlerden sekillendigi goriilmektedir.
Lezzet, aroma ve dokunun tiiketici tercihinde belirleyici oldugu, 6zellikle tiitsiilenmis et ve
balik iriinlerinde olumlu duyusal o6zelliklerin satin alma niyetini artirdigi belirtilmistir
(Cardello, 1994; Honkanen ve Verplanken, 2004). Tiiketici davraniglar1 ayni zamanda
otantiklik ve geleneksellik algilariyla da iliskilendirilmis, tiitsiilenmis gidalarin yerel kimlik
unsuru olarak goriilmesinin tercihleri gli¢lendirdigi ifade edilmistir (Guerrero vd., 2009).

Saglik odakli tiiketicilerde tiitsiilenmis triinlere yonelik davranislarin daha segici
oldugu, ozellikle polisiklik aromatik hidrokarbonlar gibi risklerin algilanmasinin tiiketim

niyetini sinirladigr ortaya konmustur (Alomirah vd., 2011; Roseiro vd., 2011). Buna karsilik
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lezzet ve deneyim odakli gruplarda saglik risklerine yonelik farkindaligin satin alma davranisi
tizerinde daha sinirh etki olusturdugu goriilmektedir (Siro vd., 2008).

Cesitlilik arayis1 da tiiketici davraniglarim1 etkileyen Onemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Farkli tat deneyimlerine agik olan tliketicilerin tiitsiilenmis {riinlere
yonelimlerinin daha yiiksek oldugu ve bu yonelimin yeni gastronomik trendlerle paralel
gelistigi vurgulanmistir (Van Trijp ve Steenkamp, 1992; Koster, 2009). Ayrica sosyal
etkilesimler ve gastronomi turizmi deneyimlerinin de tiiketici davranislarini sekillendirdigi,
tiitsiilenmis {irtinlerin destinasyon deneyimlerinde otantik bir deger olarak sunuldugu

aktarilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006; Bjork ve Kauppinen-Riisénen, 2016).

2.13. Tiitsiilenmis Gida Pazan ve Tiiketici Analizleri

Tiitslilenmis gidalara yonelik tiiketici davranislarinin duyusal, saglik, kiiltiirel ve
deneyimsel faktorlerin etkilesimiyle sekillendigi ortaya konmustur. Duyusal kaliteye verilen
Onemin tiikketim niyeti tizerinde dogrudan etkili oldugu, aroma ve lezzet unsurlarinin tercihleri
belirgin bigimde yonlendirdigi bildirilmistir (Cardello, 1994; Siro vd., 2008). Saglik risklerine
iligkin farkindaligin 6zellikle PAH olusumuna dair bulgularla iliskilendirildigi ve bilingli
tilkketicilerde daha secici bir davranisa yol acgtig1 gosterilmistir (Alomirah vd., 2011; Roseiro
vd., 2011). Kiiltiirel kimlik ve geleneksellik algilarinin tiitsiilenmis gidalara yonelik olumlu
tutumlar giiclendirdigi, otantik degerlerin tiiketici beklentilerini destekledigi ifade edilmistir
(Guerrero vd., 2009; Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016). Cesitlilik arayisinin da 6nemli bir
unsur olarak one ¢iktig1, farkli tat deneyimlerine agik gruplarin tiitsiilenmis iirlinlere yonelik
daha yiiksek egilim sergiledigi belirtilmistir (Van Trijp ve Steenkamp, 1992; Koster, 2009). Bu
konuda yapilmis arastirmalar, farkli tiikketici segmentlerinde tutum ve niyetlerin bu etkilesimler
dogrultusunda ¢esitlendigini gostermektedir.

Ikinci boliimde tiitsiileme teknigi tarihsel gelisim, siire¢ parametreleri, duyusal ve
koruyucu islevleri, saglik ve gilivenlik boyutlari, diinya ile Tiirkiye’deki uygulama 6rnekleri ve
tiikketiciye yansimalari ¢cercevesinde ele alinmistir. Tiitsiilenmis gidalarin gastronomik gesitlilik
ve tiiketici davraniglar1 agisindan tasidigi 6nem, kavramsal ve teknik altyapi lizerinden acikliga

kavusturulmustur.
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UCUNCU BOLUM
TUTSULENMIS GIDALARIN TUKETiCi TERCIHLERINE ETKISI

Uclincii béliimde arastirmanin amaci, énemi ve sinrliliklarn agiklanmistir. Arastirma
amacia bagl olarak problem durumu ortaya konmus, 6l¢iilmesi hedeflenen hipotezler ifade
edilmistir. Aragtirma yonteminin ele alindig1 kisimda TPB, EVT ve TAM literatiir temelinde
tanimlanmis ve bu arastirmadaki rolleri ¢dziimleyici bir yaklasimla agiklanmustir. Izleyen
boliimlerde arastirmanin evreni ve 6rneklemi, kullanilan veri toplama araglari ile uygulanan
analiz teknikleri ayrintili bicimde sunulmustur. Béliimiin sonunda arastirma bulgular1 diizenli

bir ¢ercevede rapor edilmisgtir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin temel amaci, tiitsiilenmis gidalarin tiiketici davraniglar iizerindeki
etkilerinin “Deneyimsel Deger Teorisi” ¢ercevesinde incelenmesidir. Tiitsiileme tarihsel
stirecte gidalarin korunmasi ve lezzetlendirilmesi amaciyla kullanilan bir yontem olarak
tanimlanmis, glinlimiizde ise gastronomi sektoriinde 6zgiin tat ve aroma profilleri ile 6ne ¢ikan
bir uygulama haline gelmistir (Kolsaric1 ve Ozkaya, 1998; Simat vd., 2018; Kowalska ve
Sikorska-Wisniewska, 2021). Et, balik ve peynir gibi ¢esitli gidalarin raf dmriinii uzatma
islevinin yani sira iirlinlere karakteristik lezzet kazandirdig1 ortaya konmustur (Kolsarici ve
Ozkaya, 1998; Ramos-Silva vd., 2023). Modern tiiketici beklentilerinin degismesi ve saglik
bilincinin artmastyla birlikte tiitsiilenmis gidalarin igerdigi potansiyel riskler ve bu risklerin
azaltilmasina yonelik teknolojik yenilikler aragtirmalara konu edilmistir (Albayrak ve Aksoy,
2008; Fernandes vd., 2023; Kalogianni vd., 2022).

Calismada tiitsiilenmis gidalarin tiiketici deneyiminde {istlendigi rol c¢ok boyutlu
bi¢cimde ele alinmaktadir. Duyusal deger kapsaminda tat, aroma, doku ve renk; islevsel deger
kapsaminda koruyuculuk ve saglik etkileri; sembolik deger kapsaminda ise geleneksellik ve
kiiltiirel baglam degerlendirilmektedir. Tiitsiileme sirasinda olusan fenolik bilesiklerin ve diger
aromatik unsurlarin {iriinlerin lezzet profiline katkilar1 agiklanmakta, kiiltiirel agidan ise
tiitsiilenmis gidalara yiiklenen geleneksel ve sembolik degerlerin satin alma davranislarina
yansimalari incelenmektedir (Guerrero vd., 2010; Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016).

Arastirmanin 6zgiin degeri, tiitsliilenmis gidalarin tiiketici niyeti lizerindeki etkilerinin
Deneyimsel Deger Teorisi ve saglik algisi ¢ergevesinde test edilmesidir. Lezzet algisi, saglik
algis1 ve tiikketim niyeti arasindaki iligkiler, yemek cesitliligi arayisinin araci roliiyle birlikte

degerlendirilmistir. Calismanin alanyazina katkisi, tiitsiilenmis gidalarin tiiketici davranislari
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tizerindeki etkilerinin ¢ok boyutlu analiz edilmesiyle saglanmaktadir. Nicel arastirma deseni ve
yapisal esitlik modelinin kullanilmasi, degiskenler arasindaki etkilesimlerin giiglii bir analitik
cercevede sinanmasina olanak tanimaktadir. Boylece tiitsiilenmis gidalarin lezzet ve saglik
algis1 tlizerinden tiiketici niyeti 1ile iliskilerinin gilivenilir bigimde ortaya konulmasi

hedeflenmektedir.

3.2. Arastirmanin Sinirhliklar:

Arastirmada evreni tiim Tirkiye genelinde kapsayacak bicimde temsil etmenin zaman
ve maliyet agisindan miimkiin olmamasi nedeniyle ¢alisma Antalya’da ikamet eden katilimcilar
ile sinirlandirtlmistir. Bu durum, bulgularin yalnizca belirli bir cografi baglami yansittigin
gostermektedir. Bulgularin tliketici odakli olmasi aragtirmanin kapsamini daraltmakta, iiretici
ya da dagitict perspektiflerinin degerlendirme disinda kalmasina yol agmaktadir. Ayrica
arastirmada belirli bir {irtin grubu se¢ilmemis, katilimcilardan tiitsiilenmis gidalar hakkinda
genel degerlendirme yapmalari istenmistir. Bu yaklagim, iirin bazli farkliliklarin ayrintili
bicimde analiz edilmesine olanak tanimamustur.

Literatiirde de vurgulandigi lizere, cografi ve iiriin temelli sinirliliklar tiiketici davranisi
arastirmalarinda yaygin olarak karsilagilan durumlar arasinda yer almaktadir (Bryman, 2016;
Saunders vd., 2019). Arastirma evreninin tek bir bolge ile smirlandirilmasi sonuglarin
genellenebilirligini  sinirlamakta, ancak yerel diizeyde derinlemesine bilgi sunmaktadir
(Creswell ve Creswell, 2018). Belirli iiriin gruplarina odaklanilmamasi, farkl tiitsiilenmis
triinler arasinda olas1 tercih farkliliklarinin tespit edilmesini zorlastirmaktadir. Bu tiir
sinirliliklarin agik bigimde belirtilmesi, arastirmadan elde edilen bulgularin yorumlanmasinda

seffaflik saglamaktadir (Hair vd., 2022).

3.3. Arastirma Problemleri ve Hipotezler

Arastirma kapsaminda tiitsilenmis gidalarla ilgili tiiketici algilarinin ve tutumlarinin
anlasilmasina yonelik birtakim temel sorular yoneltilmistir. Literatiirde lezzet algisinin tiiketim
niyeti izerinde dogrudan etkili oldugu (Cardello, 1994; Koster, 2009), saglik algisinin ise risk
algis1 ile baglantili olarak tiiketici niyetlerini sinirlandirabilecegi ortaya konmustur (Alomirah
vd., 2011; Roseiro vd., 2011). Ayrica yemek ¢esitliligi arayisinin, tiiketici tercihlerinde araci ya
da diizenleyici etkiler gosterebilecegi belirtilmistir (Van Trijp ve Steenkamp, 1992; Kdoster,
2009). Bu ¢ercevede agiga c¢ikan arastirma problemleri asagidaki gibidir;

e Titslilenmis yiyeceklere lezzet algilamasi ile saglik algilamasi arasindaki iliski,

yemek ¢esitliligi arayisinin etkisi altinda nasil sekillenmektedir?
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e Yemek cesitliligi arayisi, tiitsiilenmis yiyeceklere lezzet algilamasi ile tiikketme
niyeti arasindaki iliskide araci bir rol oynamakta midir?
e Tiitsiilenmis yiyeceklere lezzet algilamasi, tiiketicilerin tiilketme niyetlerini
dogrudan etkileyen bir faktor miidiir?
e Saghk algilamasi, tiliketicilerin tiitsiilenmis yiyecekleri tiiketme niyetlerini nasil
etkilemektedir?
e Yemek cesitliligi arayisi, saglik algilamasi ile tiiketme niyeti arasindaki iliskiyi
diizenleyici bir rol oynamakta midir?
Arastirmanin problem durumuna bagl olarak gelistirilmis hipotezler asagidaki gibidir;
Hi: Tiitsiilenmis yiyeceklerin lezzet algilamasi, tiiketicilerin saglik algilamalarini
olumlu yonde etkileyen bir faktordiir.
H,: Tiitsiilenmis yiyeceklere iliskin lezzet algilamasi, tliketicilerin tiitsiilenmis
yiyecekleri tiikketme niyetini olumlu yonde etkileyen bir degiskendir.
Hs: Tiketicilerin saglik algilamasi, tiitsiilenmis yiyecekleri tiiketme niyetlerini
dogrudan olumsuz yonde etkileyen bir faktordiir.
Has: Yemek c¢esitliligi arayisi, tiitsiilenmis yiyeceklere iliskin lezzet algilamasinin
tiiketme niyeti iizerindeki etkisinde diizenleyici role sahiptir.
Hs: Yemek cesitliligi arayisi, saglik algilamasinin tiitsilenmis yiyeceklerin tiiketme

niyeti lizerindeki etkisinde diizenleyici role sahiptir.

3.4. Arastirmanin Yontemi

Aragtirma, tiitsiilenmis yiyeceklerin tiiketici niyeti iizerindeki etkilerini incelemek
amactyla nicel bir calisma olarak tasarlanmistir. Veri toplama siireci ¢evrimi¢i anket
aracilifiyla gerceklestirilmis, yapilandirilmis anket formu tiitsiilenmis yiyeceklerin lezzet
algisi, saglik algisi, yemek cesitliligi arayis1 ve tiikketim niyeti gibi degiskenleri 6lgmek iizere
hazirlanmistir. Katilimcilar goniilliiliik esasina gore arastirmaya dahil edilmis, 6rneklem
seciminde basit tesadiifi 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Anket siireci anonim ytiriitilmiis,
verilerin yalnizca bilimsel amaglarla kullanilacagina iliskin bilgilendirme yapilmistir.

Arastirmanin kuramsal zemini Planli Davranis Teorisi (TPB), Deneyimsel Deger
Teorisi (EVT) ve Teknoloji Kabul Modeli (TAM) {izerine insa edilmistir. TPB, tiiketici
davraniglarinin tutum, 6znel norm ve algilanan davranigsal kontrol ¢er¢evesinde sekillendigini
ortaya koymaktadir (Armitage ve Conner, 2001). EVT, tiiketici deneyimlerinden elde edilen
degerlerin yalnizca islevsel faydalarla sinirli olmadigini, duygusal ve estetik boyutlarin da

tilkketim niyetinde belirleyici oldugunu ileri siirmektedir (Mathwick vd., 2001). TAM ise
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yenilik¢i teknolojilerin ve dijital pazarlama kanallarinin benimsenmesini agiklayan bir model
olup gida alaninda tiiketici kabuliinii degerlendirmeye olanak saglamaktadir (Davis, 1989; King
ve He, 2006). Bu ii¢ kuramin birlikte ele alinmasi, tiitsiilenmis gidalarin tiiketici tercihlerini
rasyonel, duygusal ve teknolojik agilardan biitiinclil bir bakisla degerlendirmeye imkan
tanimaktadir.

Kuramsal ¢ercevenin TPB, EVT ve TAM ile olusturulmasi, tiitsiilenmis gidalara yonelik
tercihlerin rasyonel inanglar, deneyimsel degerler ve teknoloji aracili temaslar iizerinden
eszamanlt bigimde agiklanmasina katki saglamaktadir. Tiitsiilemenin duyusal-hedonik
nitelikleri ile saglik riskine iligkin algilar ayn1 baglamda yer aldig1 i¢in tutum—norm—kontrol
bilesenlerini isleyen TPB olgiitleri uygun bir yaklasim sunmaktadir. TPB’nin gida baglaminda
niyetleri yiiksek agiklama giicliyle 6ngordiigii, deniz iiriinleri (Aminizadeh, Zhang ve Gao,
2024) ve bitki temelli protein (Abebe vd., 2024) calismalarinda rapor edilmistir. Tiirkiye
baglaminda da restoranlarda balik tiiketimine yonelik niyetin TPB ile sinandig1 arastirmalar
bulunmaktadir (Dursun, 2024).

Deneyimsel degerlerin, estetik begeninin ve keyif boyutunun tiiketim niyetine etkisinin
anlagilmasi i¢in EVT’nin sundugu Olcekler kullanish bir ¢erceve saglamaktadir. Restoran
baglaminda deneyimsel deger ile niyet arasindaki iligkiyi inceleyen aragtirmalarda, duygusal
keyif ve algilanan degerin niyeti yiikselttigi bildirilmistir (Ko, Moon ve Hwang, 2023; Kim,
Lee ve Kim, 2024). Deneyimsel deger 0l¢eginin yeniden ziyaret niyeti iizerindeki etkisini
dogrulayan uygulamalar, otel restoranlarinda cevresel sertifikasyon baglaminda da rapor
edilmistir (Jang, Kim ve Lee, 2022).

TAM’m modele dahil edilmesi, tiitsiilenmis gidalarla karsilasmanin giderek dijital
temas noktalar1 iizerinden gerceklesmesi nedeniyle gerekg¢elendirilmistir. Cevrimigi market
aligverisine yonelik arastirmalarda TAM degiskenlerinin tiiketim niyetini anlamli bi¢cimde
acikladig belirtilmistir (Gajjar ve Okade, 2018). Yemek teslim uygulamalarinda algilanan
fayda ve kullanim kolaylig1 degiskenlerinin tiiketici niyeti lizerinde belirleyici oldugu ortaya
konmustur (Aparicio-Arroyo vd., 2023). Pandemi sonrasi restoranlarda QR menii kabuliinii
inceleyen calismalarda da TAM degiskenlerinin etkili oldugu dogrulanmistir (Rahman vd.,
2025; Kim vd., 2025).

Saglik algisinin modele dahil edilmesi, tiitsiilenmis tiriinlerde PAH maruziyeti gibi risk
gostergelerinin literatiirde tartisilmasi ile gerekcelendirilmistir. Dumanla islenen iiriinlerde
PAH seviyelerinin tiiketici glivenligi agisindan izlenmesi gerektigi, peynir ve balik iriinleri

baglaminda ortaya konmustur (Duedahl-Olesen vd., 2020; Santos vd., 2022). Risk algisinin
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TPB’deki tutum ve algilanan kontrol boyutlar1 ile iliskilendirilebilmesi, modelin kapsamini
giiclendirmistir.

Arastirmada ol¢eklerin gegerlilik ve giivenilirligini test etmek amaciyla faktor analizi
yontemlerinden yararlanilmistir. Oncelikle Agiklayic1 Faktdr Analizi (AFA) ile dlgeklerin
boyutsal yapisi incelenmis, ardindan Dogrulayici Faktor Analizi (DFA) kullanilarak modelin
Olciim gecerliligi stnanmistir. DFA’nin tercih edilme nedeni, arastirmada kullanilan 6l¢eklerin
daha once gelistirilmis kuramsal yapilara dayanmasi ve bu yapilarin mevcut 6rneklem tizerinde
dogrulanmasinin gerekliligidir (Hair vd., 2022).

Degiskenler arasindaki nedensel iligkilerin test edilmesinde Yapisal Esitlik Modeli
(YEM) kullanilmistir. YEM, 0Ol¢liim modellerinin gegerliligini degerlendirirken hipotezlerde
tanimlanan nedensel iliskilerin ayn1 anda test edilmesine imkéan tanimaktadir. YEM’in tercih
edilmesi, lezzet algisi, saglik algisi, yemek c¢esitliligi arayisi ve tiiketim niyeti arasindaki
dogrudan, arac1 ya da diizenleyici etkilerin biitlinciil bir ger¢cevede incelenmesini saglamaktadir.
Ayrica YEM’in kullanilmasi, tiiketici davraniglarinin ¢ok boyutlu yapisinin analitik olarak

sinanmasina katkida bulunmaktadir (Byrne, 2016; Kline, 2015).

3.5. Arastirma Modeli

Arastirmada nicel arastirma yontemleri kapsaminda tarama modeli esas alinmistir.
Tarama modeli, gecmiste ya da halen var olan bir durumu oldugu sekliyle betimlemeyi ve
bireylerin belirli davramiglarii tanimaya yonelik siiregleri kapsayan bir yaklagim olarak
tanimlanmaktadir. Genel tarama modeli, ¢ok sayida bileseni olan bir evrende, evrene iliskin
genel bir degerlendirme elde etmek amaciyla evrenin tiimii ya da ondan se¢ilen bir 6rneklem
tizerinde yapilan arastirmalar1 kapsamaktadir (Karasar, 2011).

Iliskisel tarama modeli, degiskenler arasindaki birlikte degisimlerin belirlenmesi ve bu
degisimlerin yénii ile diizeyinin ortaya konulmasina olanak saglamaktadir. iliskisel modellerde
yalnizca degiskenlerin birlikte degisip degismedigi degil ayn1 zamanda bu degisimlerin nasil
gerceklestigi de incelenmektedir (Creswell ve Creswell, 2018). Tiiketici davranislarinin
anlasilmasinda iligkisel tarama modelinin kullanimi, 6zellikle gida tiiketiminde tercih, alg1 ve
niyet  degiskenlerinin  etkilesimlerini  aciklamada  etkili bir yaklasim  olarak
degerlendirilmektedir (Neuman, 2014; Bryman, 2016).

Bu arastirmada tiitsiillenmis yiyeceklerin lezzet algisi, saglik algisi, yemek cesitliligi
arayis1 ve tilketim niyeti degiskenleri arasindaki iligkiler iligkisel tarama modeli kapsaminda
degerlendirilmistir. Modelin secilmesinin temel gerekcesi, tliketici davraniglarinin ¢ok boyutlu

yapisinin ayni cercevede test edilmesine olanak tanimasidir. Daha onceki calismalarda da
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benzer yontemlerin gida tiiketiminde tiiketici niyetlerini, risk algilarin1 ve duyusal tercihlerle
iligkili tutumlar agiklamada kullanildig1 goriilmektedir (Ares ve Varela, 2018; Koster, 2009).
Arastirma modeli, s6z konusu kuramsal ve metodolojik ¢ergeve dogrultusunda
yapilandirilmistir. Tiitsiilenmis yiyeceklerin tiiketici tercihleri {izerindeki etkilerini agiklamak
tizere belirlenen degiskenler arasindaki iligkilerin test edilmesi, aragtirmanin temel hedefini
olusturmaktadir. Bu yaklasim, bir yandan degiskenler arasindaki nedensel iligkilerin ampirik
olarak sinanmasina imkan tanimakta diger yandan tiiketici davraniglarini etkileyen faktorlerin
biitiinciil bir bakis agisiyla degerlendirilmesine katki saglamaktadir. Arastirma modeli Sekil

3.1°de gorsellestirilmistir.

Tutsulenmis Yiyeceklere
Lezzet Algilamas: -

| ¢ o Tuketme Niyeti
[ H1 l /'

| H& ==
A S A

S ' [
Saglk Algilamasi l 'n
Ha | | HS

Cesitlilik Arayisi

Sekil 3.1 Hipotetik Arastirma Modeli

3.6. Evren ve Orneklem

Arastirmalarda evrenin tanimlanmasi ve evreni temsil edecek érneklemin belirlenmesi,
bulgularin gecerliligi ve genellenebilirligi agisindan temel bir agsama olarak goriilmektedir.
Orneklem biiyiikliigiiniin dogru bigimde hesaplanmasi, yapilacak analizlerin giivenilir sonuglar
tiretebilmesi i¢in 6nemlidir. Sosyal bilimlerde drneklem biiyiikliigii hesaplamalarinda evrenin
biiylikliigii, hata pay1 ve giiven diizeyi dikkate alinmaktadir. Evrenin 100.000’den fazla oldugu
durumlarda %95 giiven diizeyi ve %5 hata pay1 esas alindiginda minimum 6rneklem biiyiikligi
384 olarak onerilmektedir (Cochran, 1977; Israel, 1992). Bu ¢alismada da s6z konusu 6lciitler
dikkate alinmis, orneklem biiyiikliigii 384—400 araliginda hesaplanmistir. Bu deger sosyal
bilimler arastirmalarinda kabul goren standartlarla uyumludur (Sekaran ve Bougie, 2016; Hair
vd., 2022).

Aragtirmanin evrenini Antalya’da ikamet eden tiiketiciler olusturmaktadir. Orneklem,
Aralik 2024 ile Ocak 2025 tarihleri arasinda g¢evrimi¢i anket yontemiyle elde edilmistir.
Katilimcilar goniilliiliik esasina gore arastirmaya dahil edilmis, 6rneklem se¢imi basit rastgele

ornekleme yontemi ile yapilmistir. Veri toplama siirecinde dlgiimlerin giivenilirligini artirmak
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amaciyla kontrol maddesi kullanilmistir. Katilimcilara yoneltilen “Liitfen bu maddeyi
‘Katilmiyorum’ olarak isaretleyiniz (Kontrol maddesi)” sorusu ile dikkat diizeyi 6l¢iilmiis, bu
soruya farkli yanit veren 38 katilimcinin verileri analiz disinda birakilmustir.

Toplam 497 katilimcidan elde edilen verilerden 38’1 ¢ikarilmis, 459 anket gegerli kabul
edilmistir. Elde edilen 6rneklem biiyiikliigii, onerilen minimum degerin iizerinde oldugu i¢in
aragtirmada kullanilan istatistiksel analizlerin uygulanabilirligini desteklemektedir. Ayrica
erisilen 6rneklem miktar1 yapisal esitlik modellemesi gibi cok degiskenli analizler i¢in de yeterli

goriilmektedir (Kline, 2015; Hair vd., 2022).

3.7. Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Arastirmanin veri toplama siireci, ulasilabilirlik kosullar1 ve arastirma smirliliklart
dikkate alinarak ¢evrimici anket yontemi ile ylriitiilmiistiir. Veriler, Antalya’da ikamet eden
tiiketicilerden Google Forms araciligiyla elde edilmistir. Olgiim aracinin uygulanabilirligi,
“Kisisel Verilerin Korunmas1 Kanunu” ve “Bilimsel Yayin ve Etik Ilkeleri” dogrultusunda T.C.
Akdeniz Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu
tarafindan degerlendirilmis, 19.12.2024 tarihli 26/539 sayili karar ile onaylanmustir.

Anket formu bes boliimden olusmaktadir. ilk boliimde demografik degiskenlere iligkin
sekiz soru yer almakta, katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim diizeyi, ¢alisma durumu ve gelir
diizeyi gibi sosyo-demografik dzellikleri dl¢iilmektedir. Ikinci boliimde tiitsiilenmis gidalart
tilketme niyeti, tiglincli boliimde saglik algisi, dordiincii boliimde cesitlilik arayis1 ve besinci
boliimde tiitsiilenmis gidalara yonelik tutum degerlendirilmektedir. Anket formunda toplam 37
madde bulunmaktadir.

Tiitsiilenmis Gidalar1 Tiiketme Niyeti Olgegi: Olgek ifadeleri Karamustafa ve
arkadaslar1 (2016) ve Yang ve arkadaslar1 (2023) tarafindan gelistirilen calismalardan
uyarlanmistir. Tiiketicilerin tiitsiilenmis gidalar1 tiiketme konusundaki niyetlerini 6lgmeyi
amaglayan Olcek, besli Likert tipinde diizenlenmistir.

Saglik Algis1 Olgegi (SAO): Diamond ve arkadaslar1 (2007) tarafindan gelistirilen
dlgek, Kadioglu ve Yildiz (2012) tarafindan Tiirkge’ye uyarlanmustir. Olgek dort alt faktdrden
ve toplam 15 maddeden olugmakta, besli Likert tipi lizerinden puanlanmaktadir. Maddelerin
altis1 olumlu tutumlari, dokuzu ise olumsuz tutumlar1 temsil etmektedir. Olumlu ifadelerde
“kesinlikle katiltyorum” yanit1 5, “kesinlikle katilmiyorum” yanit1 1 puan ile degerlendirilirken,
olumsuz ifadelerde puanlama tersine gevrilmistir. Olgekten alinabilecek toplam puan 15 ile 75
arasinda degismektedir. Olgegin alt faktorlerine iliskin Cronbach’s Alpha degerlerinin 0.82 ile
0.91 arasinda degistigi rapor edilmistir, bu da yiiksek diizeyde i¢ tutarlilig1 gostermektedir.
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Cesitlilik Arayist Olgegi: Trijp ve Steenkamp (1992) tarafindan gelistirilen sekiz
maddeli 0Olgek, tiiketicilerin gida tliketiminde c¢esitlilik arayislarini 6lgmek amaciyla
hazirlanmistir. Aydin ve arkadaglar1 (2019) tarafindan Tiirkge’ye uyarlanan 6lgek besli Likert
tipinde diizenlenmistir. Uyarlama calismasinda Cronbach’s Alpha katsayisi 0.797 olarak
bulunmus, 6lgegin giivenilirligi dogrulanmistir.

Tiitsiilenmis Gidalara Yénelik Tutum Olgegi: Ustaahmetoglu ve Toklu (2015)
tarafindan gelistirilen Olgek, Fishbein ve Ajzen’in (1974) tutum modeline dayali olarak
hazirlanmistir. Olgek yedi maddeden olusmakta, “kesinlikle katilmiyorum” secenegi 1 ve
“kesinlikle katiliyorum” segenegi 7 puan olacak sekilde degerlendirilmistir. Olgek, tiitsiilenmis
gidalara yonelik genel tutumun Sl¢lilmesini saglamaktadir.

Bu arastirmada kullanilan 6l¢eklerin daha once gelistirilmis ve Tiirk¢e’ye uyarlanmis
olmasi, gecerlilik ve giivenilirlik acisindan 6nemli bir avantaj sunmaktadir. Ayrica Likert
tipinde tasarlanan bu 0Olcekler, tliketici davraniglarinin nicel olarak dlglilmesine ve istatistiksel

analizlerde giivenilir sonuglar elde edilmesine imkan tanimaktadir.

3.8. Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler SPSS 27.0 yazilimi kullanilarak analiz
edilmistir. Katilimcilarin  sosyo-demografik o6zellikleri betimsel istatistik yOntemleriyle
incelenmis, frekans ve ylizde dagilimlar1 hesaplanmistir. Tanimlayict istatistikler araciligiyla
orneklemin genel yapisi ortaya konmugtur.

Olgeklerin gegerlilik ve giivenilirligini degerlendirmek amaciyla 6ncelikle DFA
uygulanmistir. DFA, arastirmada kullanilan 6l¢iim araglarinin kuramsal yapiya uygunlugunu
sinamak i¢in tercih edilmistir. Analizlerde faktor yikleri, t-degerleri, yakinsak ve ayirt edici
gecerlilik Olciitleri dikkate alimmistir. Modelin uyumunu degerlendirmek amaciyla Ki-
kare/deger serbestlik orani (y*/df), Yaklasik Hatalarin Ortalama Karekokii (RMSEA),
Karsilagtrmali Uyum Indeksi (CFI) ve Tucker-Lewis Indeksi (TLI) gibi yaygin uyum
indekslerinden yararlanilmistir. Literatiirde Onerilen esik degerler dikkate alinarak modelin
kabul edilebilir uyum diizeyine sahip olup olmadig1 degerlendirilmistir (Hair vd., 2022; Kline,
2015).

Olgiim modelinin dogrulanmasimin ardindan hipotezlerde ngdriilen iliskiler YEM
araciligiyla test edilmistir. YEM, degiskenler arasindaki nedensel iliskilerin biitlinciil bir
cercevede degerlendirilmesine imkan taniyan bir yontemdir. Analizlerde lezzet algisi, saglik
algisi, ¢esitlilik arayis1 ve tikketim niyeti arasindaki dogrudan, araci ve diizenleyici etkiler test

edilmistir. Modelin tahmini AMOS yazilimi ile yapilmis, parametrelerin anlamlilik diizeyleri
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incelenmistir. Ayrica YEM’in tercih edilme nedeni, ¢ok degiskenli yapiy1 ayni anda analiz
edebilmesi ve kavramsal modeli biitiinsel olarak sinayabilmesidir (Byrne, 2016).

Verilerin gilivenilirligini artirmak amaciyla anonimlik saglanmis, katilimcilar
gontlliliik esasmna gore arastirmaya dahil edilmis ve gizlilik ilkeleri korunmustur. Analiz
siirecinde tarafsizlik ilkelerine riayet edilmis, elde edilen bulgularin objektif bigimde

raporlanabilmesi i¢in etik kurallar gézetilmistir.

3.9. Bulgular
3.9.1. Demografik Bulgular
Katilimeilara iligskin demografik 6zelliklerin yer aldig1 degiskenler ve bu degiskenlere

ait betimsel istatistiki analizler Tablo 3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1 Demografik Ozellikler

Frekans(f) Yiizde(%)
Cinsiyet Kadm 229 49,9
Erkek 230 50,1
18-22 259 56,4
23-27 102 222
Yas 28-32 33 7,2
33-37 9 2,0
37-40 10 22
41 ve tizeri 46 10,0
Ilkokul 3 0,7
Ortaokul 6 1,3
Lise 64 13,9
Egitim Diizeyi Onlisans dgrencisi 60 13,1
Onlisans mezun 17 3,7
Lisans &grencisi 198 43,1
Lisans mezun 86 18,7
Lisansiistii 25 54
Calisma Durumu Calistyor 159 34,6
Caligmiyor 300 65,4
17.002 ve alt1 269 58,6
Gelir Diizeyi 17.003-30.000 79 17,2
30.001-40.000 46 10,0
40.001-55.000 41 8,9
55.001 ve {izeri 24 5,2

Ankete katilan 459 kisiden %49,9°u kadinlardan, %50,1°1 erkeklerden olusmaktadir.
Katilimeilarin %56,4°1 18-22 yas, %22,2’si 23-27 yas, %7,2’s1 28- 32 yas, %2,0’1 33-37 yas,
%2,2°si 37-40 yas, %10,0°1 ise 41 yas ve lizeridir. Katilimcilarin %0,7’si ilkokul mezunu,
%1,3’1i ortaokul mezunu, %13,9’u lise mezunu, %13,1’1 6n lisans 6grencisi, %3,7’si 6n lisans
mezunu, %43,1°1 lisans 6grencisi, %18,7’s1 lisans mezunu ve %5,4’1 lisansiistii mezunudur.
Katilimcilarin %34,6’s1 ¢alismakta iken %65,4’1 calismamaktadir. Katilimcilar gelir diizeyi

acisindan degerlendirildiginde; %58,6’s1 17.002 TL ve alt1, %17,2’si 17.003 TL -30.000 TL,
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%10,0’1 30.001 TL -40.000 TL,%8,9’u 40.001 TL -55.000 TL ve %5,2’si 55.001 TL ve

uzeridir.

3.9.2. Ol¢ekleri Olusturan Degiskenlerin Tanimlayic1 Analiz Sonuclari

Tiitstilenmis yiyeceklerin tiiketici niyeti {izerindeki etkilerini incelenmesi amaciyla
hazirlanan bu ¢alismada Tiitstilenmis Gidalar Tiikketme Niyeti, Saglik Algisi, Cesitlilik Arayist
ve Tiitsillenmis Gidalara Yonelik Lezzet Algilamast dlgekleri yer almaktadir. Bu dlgekleri
olusturan degiskenler i¢in verilen yanitlar betimsel istatistiki yontemlere tabi tutulmustur. Her
bir dlgek ayr1 ayr1 incelenerek ortalama (x) ve standart sapmalar agisindan degerlendirilmis ve
tablolar halinde sunulmustur. Her tablonun bulgular1 bagimsiz olarak yorumlanmistir. Likert

Olcekli yanitlar Tablo 3.2°de belirtilen araliklara gore analiz edilmistir.

Tablo 3.2 Ortalamalarin Degerlendirme Aralhig:

Arahk Secenek

“1,00 — 1,807 Hig¢ katilmiyorum
“1,81 —2,60” Katilmiyorum

“2,61 —3,40” Kararsizim

“3,41 —4,20” Katiliyorum

“4,21 —5,00” Tamamen katiltyorum

Tablo 3.3 Tiitsiilenmis Gidalar Tiiketme Niyeti Olcegi Degiskenlerine iliskin Ortalama ve Standart Sapma
Degerleri

Degisken Ortalama  Standart sapma
Tiitsiilenmis gidalari denemeyi diger gidalara tercih ederim (S1) 3,05 0,97
Tiitsiilenmis gidalardan hoslanirim. (S2) 347 1,00
Tiitsiilenmis gidalar1 denemek isterim (S3) 3,94 091
Tiitsiileme teknigiyle hazirlanmis sira disi tatlara sahip olan yiyecekler 3,79 1,01
ilgilimi ¢eker. (S4)

Tiitsiileme teknigiyle hazirlanmis sira dis1 kokulara sahip olan yiyecekler 3,65 1,03
ilgilimi ¢eker. (S5)

Tiitstileme teknigiyle hazirlanmis gidalar ile hazirlanan 6zgiin tarifler ilgilimi 3,78 0,97
ceker. (S6)

Tiitsiilenmis gidalar satin almaya istekliyim. (S7) 3,27 1,00
Tiitsiilenmis gidalart satin almak i¢in bulmaya c¢aligsirken karsilagabilecegim 2,62 1,04

sorunlara (6rnegin, mesafesi uzak bir konumda satis noktasi olmasi) katlanmaya
hazirim. (S8)

Cevre dostu yontemlerle iretilen tiitsiilenmis gida triinlerini satin almaya 3,53 1,01
istekliyim. (S9)

Tiitsiilenmis gidalar icin daha yiiksek paralar 6demeye istekliyim. (S10) 247 1,09
Arkadaslarimi ve akrabalarimu tiitsiilenmis gida almaya tesvik edecegim. (S11) 2,89 1,03

Tablo 3.3’te katilimcilarin tiitsiilenmis gidalari tiiketme niyetinin degerlendirilmesinde
Ol¢ek degiskenlerine ait maddelerin ortalamalart ve standart sapmalar1 yer almaktadir.
Hesaplamalar sonucunda katilimcilar, bu 6l¢egin icerisinde bulunan S1, S7, S8, S10 ve S11

(x=3,05, x=3,27, x=2,62, x=2,47, x=2,89) maddeleri konusunda kararsiz olduklari, S2, S3, S4,
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S5, S6 ve S9 (x=3,47, x=3,94, x=3,79, x=3,65, x=3,78, x=3,53) maddelerine katildiklarin1 ifade

etmislerdir.

Tablo 3.4 Saglik Algis1 Olcek Degiskenlerine fliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Degisken Ortalama  Standart sapma
Sagligimi ¢ok diisiiniiriim. (S1) 3,80 1,00
Benim i¢in saglikli olan seylere daha fazla para harcamaya hazirim. (S2) 3,81 0,97
Saglig1 koruyan yiyecek tiirleri iizerine o kadar ¢ok farkl bilgi var ki ne 3,37 1,06
yapmam gerektigini bilmiyorum. (S3)

Saglikli olup olmamak bana baglidir. (S4) 3,97 0,98
Sagligim hayatimdaki en 6nemli diigiincedir. (S5) 3,98 0,95
Saglikli olmak biiyiik 6l¢iide sans isidir. (S6) 2,41 1,09

Tablo 3.4’te katilimcilarin saglik algisinin degerlendirilmesinde 6lgek degiskenlerine ait
maddelerin ortalamalar1 ve standart sapmalari yer almaktadir. Hesaplamalar sonucunda
katilimcilar, bu 6lgegim igerisinde bulunan S1, S2, S4 ve S5 (x=3,80, x=3,81, x=3,97, x=3,98)
maddelerine katildiklarini, S3 ve S6 (x=3,37, x=2,41) maddesine ise kararsiz kaldiklarini ifade

etmislerdir.

Tablo 3.5 Cesitlilik Arayisi Olcek Degiskenlerine Iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Degiskenler Ortalama Standart Sapma
Disarida yemek yedigimde, sevmeyecegimi bilsem bile en farkli 2,79 1,15
yiyecekleri tercih ederim. (S1)

Yemek veya atistirmaliklar hazirlarken, yeni tarifler denemeyi severim. 4,13 0,81
(52)

Alisilmigin diginda yiyecekler denemenin eglenceli oldugunu 4,04 0,87
disiiniiyorum. (S3)

Diger iilkelerdeki insanlarin ne tiir yiyecekler tiikettiklerini bilmek 4,20 0,81
isterim. (S4)

Egzotik yiyecekleri yemeyi severim. (S5) 3,86 1,01
Disarida yemek yedigimde meniide yer alan bilinmedik yiyecekler beni 3,84 0,97
meraklandirir. (S6)

Aligkin oldugum yiyecekleri yemeyi tercih ederim. (S7) 3,48 0,96
Aliskin olmadigim yiyecekler konusunda merakliyimdir. (S8) 3,86 0,92

Tablo 3.5’te katilimcilarin  gesitlilik  arayisinin = degerlendirilmesinde  6lgek
degiskenlerine ait maddelerin ortalamalar1 ve standart sapmalar1 yer almaktadir. Hesaplamalar
sonucunda katilimeilar, bu 6lgegin igerisinde bulunan S2, S3, S4, S5, S6, S7 ve S8 (x=4,13,
x=4,04, x=4,20, x=3,86, x=3,84, x=3,48, x=3,86) ifadelerine katildiklarim, S1 (x=2,79)
maddesine ise kararsiz olduklarini ifade etmislerdir.

Tablo 3.6°da tiitstilenmis gidalara yonelik lezzet algilamasi 6l¢ek degiskenlerine iliskin

ortalama ve standart sapma degerleri verilmektedir.
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Tablo 3.6 Tiitsillenmis Gidalara Yonelik Lezzet Algilamas1 Olcek Degiskenlerine flisgkin Ortalama ve
Standart Sapma Degerleri

Degiskenler Ortalama Standart sapma
Tiitsiilenmis gidalar tazedir. (S1) 3,02 0,78
Tiitsiilenmis gidalar favorimdir. (S2) 2,70 0,89
Tiitsiilenmis gidalar iistiin kalitelidir. (S3) 2,91 0,87
Tiitsiilenmis gidalar dogal gida iiriinleridir. (S4) 3,01 0,86
Tiitsiilenmis gidalar hakkinda olumlu diisiincelere sahibim. (S5) 342 0,91
Tiitsiilenmis gidalar lezzetlidir. (S6) 3,54 0,87
Tiitsiilenmis gidalar alisilmis gidaya gore daha fazla beslenme degerine 3,02 0,82

sahiptir. (S7)

Tablo 3.6’da katilimcilarin Tiitsiilenmis Gidalara Yonelik Lezzet Algilamasi
degerlendirilmesinde 6l¢ek degiskenlerine ait maddelerin ortalamalar1 ve standart sapmalar1 yer
almaktadir. Hesaplamalar sonucunda katilimeilar, bu 6l¢egin igerisinde bulunan S1, S2, S2, S3,
S4, S6, S7 (x=3,02, x=2,70, x=2,91, x=3,01, x=3,02) maddelerine ‘“kararsiz”’ olduklarini, S5 ve
S6 (x=3,42, x=3,54) maddesine ise katiliyorum olarak ifade etmislerdir.

3.9.3. Giivenirlilik ve Gegerlilik Analizleri Bulgular:
3.9.3.1. Olceklere iliskin Aciklayic1 Faktor Analizi Bulgular

Arastirmalarda kullanilan 6lgme araclarinin giivenilirligi, ayn1 kosullarda tekrarlanan
Olcimlerde benzer ve tutarli sonuglarin elde edilme derecesi ile degerlendirilmektedir.
Giivenilirlik analizi, anket formunda yer alan maddelerin birbirleriyle tutarliligini ve 6l¢iimiin
dogrulugunu ortaya koymak i¢in gereklidir. Giivenilirligin temelinde tekrar edilebilirlik ve i¢
tutarlilik kavramlar bulunmaktadir. I¢ tutarlilik, 6zellikle cok sayida Likert tipi maddeye dayali
Olceklerde kullanilan bir yontem olup, 6lgek maddeleri arasindaki korelasyonlarin diizeyi
dikkate alinarak degerlendirilmektedir.

Likert tipindeki Ol¢eklerde en yaygin kullanilan giivenilirlik 6lgiitii Cronbach Alfa
katsayisidir. Cronbach Alfa, dlgekte yer alan maddelerin ayni 6zelligi dl¢lip 6lgmedigini ve
birbirleriyle ne derece uyumlu oldugunu gostermektedir (Cam, 2012; Ercan ve Kan, 2004). Alfa
katsayis1 0 ile 1 arasinda deger almakta, katsayinin yiikselmesi dl¢egin giivenilirliginin arttigini
gostermektedir. Literatiirde o degerinin 0.70 ve iizeri olmasi genellikle kabul edilebilir
giivenilirlik diizeyi olarak ifade edilmektedir (Yildiz ve Uzunsakal, 2018). Bununla birlikte
0.60-0.70 aralig1 orta diizeyde, 0.80 ve iizeri ise yliksek diizeyde giivenilirlik olarak
yorumlanmaktadir.

Gegerlik, 6lgme aracinin hedeflenen 6zelligi baska degiskenlerden bagimsiz bi¢imde,
hatasiz ve dogru sekilde &lgebilme derecesi olarak tanimlanmaktadir. Olgiilmek istenen soyut
kavramlarin gozlemlenebilir gostergeler araciligiyla somutlastirilmas: gecerligin saglanmasi

icin 6nemlidir. Her bir maddenin arastirma amacina hizmet etme diizeyi, 6l¢cegin gecerliligini
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belirleyen unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu ¢aligmada gegerlik degerlendirmesi dogrulayici
faktor analizi ile yapilmistir. Arastirmada uygulanan giivenilirlik analizi sonuglar1 Tablo 3.7°de

gosterilmektedir.

Tablo 3.7 Ol¢eklere iliskin Giivenilirlik Analizi Sonuclar

Olgek Madde Sayis1  Cronbach Alfa
Tiitsiilenmis Gidalara Yonelik Lezzet Algilamasi 7 0,868
Cesitlilik arayisi 8 0,911
Saglik algist 6 0,513
Tiitsiilenmis Gidalar1 Tiiketme Niyeti 11 0,924

Tablo 3.7°de yer alan Cronbach Alfa katsayilar1 incelendiginde tiitsiilenmis gidalara
yonelik lezzet algilamasi dlgegi icin 0.868, cesitlilik arayist 6l¢egi i¢in 0.759, saglik algisi
Olcegiicin 0.513 ve tiitsiilenmis gidalar tiiketme niyeti 6lgegi icin 0.924 degerleri bulunmustur.
Saglik algis1 6l¢egi disindaki 6lgekler yiiksek diizeyde giivenilirlik gostermektedir. Saglik algisi
Olcegi ise 0.513 degeri ile diisiik giivenilirlik diizeyinde olmasina ragmen, kabul edilebilir
sinirlar icinde degerlendirilmis ve analizlerde kullanilabilir bulunmustur (Y1ldiz ve Uzunsakal,
2018).

Elde edilen degerler, arastirmada kullanilan 6lgeklerin giivenilirlik agisindan yeterli
oldugunu gostermektedir. Lezzet algisi, c¢esitlilik arayisi, saglik algis1 ve tliketme niyeti
degiskenlerini 6lgmek icin uygulanan Ol¢eklerin Cronbach Alfa degerleri kabul edilebilir
diizeyde bulunmus, bu nedenle Glgeklerin hipotezlerin smnanmasinda kullanilmaya uygun

oldugu sonucuna ulasilmistir.

3.9.3.2. Olgeklere iliskin Dogrulayici Faktor Analizi Bulgular

Faktor analizi, cok sayida degiskenin daha kiiciik ve anlamli faktorler altinda
toplanmasina olanak tantyan bir indirgeme teknigidir. Faktorlerin olusturulmasi, verilerin daha
anlasilir bir yapiya kavusturulmasina ve arastirma modelinin daha sistematik bigimde test
edilmesine katki saglamaktadir (Rennie, 1997). Dogrulayic1 faktér analizi (DFA), 6l¢iim
modelinin gegerliligini test etmeyi amaclayan bir yontemdir. DFA ile faktorler arasindaki
iligkilerin istatistiksel anlamliligi, degiskenlerin faktorlere yiiklenme diizeyi, faktorlerin
birbirinden ayrisabilirligi ve modelin veri ile uyumu degerlendirilmektedir (Erkorkmaz vd.,
2013).

Faktor yiikleri DFA’nin en 6nemli gostergeleri arasinda yer almaktadir. Faktor yiikiiniin
0.40 ve iizeri olmasi, ilgili maddenin faktorii yeterli diizeyde temsil ettigini gostermektedir

(Hulland, 1999). Analizlerde faktor yiikii 0.40°1in altinda kalan SA3, SA4, SA6, CA7 ve
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TUNII1 maddeleri modelden cikarilmis ve lgeklere son hali verilmistir. Bdylece dl¢iim
modelinin giivenilirligi ve gecerliligi artirtlmistir.

Analiz AMOS yazilimi ile gergeklestirilmis, modelin genel uyumunu degerlendirmek
amaciyla ¢ok sayida uyum indeksi kullanilmistir. Ki-kare (y?) testi modelin veriyle uyumunu
degerlendirmede kullanilan temel Olgiitlerden biridir. Ancak y* degerinin Orneklem
biiylikliigiine duyarliligi nedeniyle, test sonucunun serbestlik derecesine boliinerek
yorumlanmasi onerilmektedir (Simsek, 2007). Literatiirde y*/df oraninin 2’nin altinda olmasi
miikemmel, 3’iin altinda olmasi iyi, 5’in altinda olmasi ise kabul edilebilir uyum gostergesi
olarak degerlendirilmektedir (Munro, 2005; Erkorkmaz vd., 2013).

Uyumun degerlendirilmesinde yalnizca y*/df oran1 degil, ek uyum indeksleri de dikkate
alimmustir. Karsilastirmali Uyum Indeksi (CFI), Tucker-Lewis Indeksi (TLI), Yaklasik
Hatalarm Ortalama Karekokii (RMSEA) ve Uyum lyiligi indeksi (GFI) gibi gostergeler,
modelin kuramsal yapiya uygunlugunu 6lgmek igin kullanilmistir (Bentler ve Yuan, 1999; ilhan
ve Cetin, 2014). Arastirmada elde edilen degerlerin kabul edilen esik degerler i¢inde bulunmasi,
modelin giivenilir ve gegerli bir yapiya sahip oldugunu gdstermektedir. Ayrica faktorlerin
birbirinden bagimsiz m1 yoksa daha {ist diizey bir yap1 altinda birlesip birlesmedigi de DFA

kapsaminda test edilmis ve ¢iktilar1 Sekil 3.2°de verilmistir.
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* Chi-Square=1255,961, df=318, p<,001, RMSEA=0,080

Sekil 3.2 Olgeklere Iliskin Dogrulayic1 Faktor Analizi Modeli
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Sekil 3.2°de raporlanan degerlere gore modelin Ki-kare/deger serbestlik orani (y?*/df)
3.95 olarak bulunmustur. Bu deger kabul edilebilir uyum sinirlar iginde yer almakta ve modelin
verilerle makul bir uyum sergiledigini gostermektedir. y*df oraninin yorumlanmasinda
orneklem biiyiikliigline duyarlilik g6z oOniinde bulundurulmakta, 2’nin altindaki degerler
mitkemmel uyum, 3’iin altindaki degerler iyi uyum, 5’in altindaki degerler ise kabul edilebilir
uyum diizeyi olarak degerlendirilmektedir (Munro, 2005; Simsek, 2007). Uyum indekslerinin
hangilerinin raporlanmasi  gerektigi konusunda literatiirde tam bir fikir birligi
bulunmamaktadir. Bununla birlikte arastirmacilar tarafindan bazi indekslerin daha sik
kullanilmas: Onerilmektedir. McDonald ve Ho (2002), CFI, GFI, NFI ve NNFI’nin
raporlanmasini 6nermistir. Garver ve Mentzer (1999) ise RMSEA, CFI ve NNFI'nin daha
giivenilir sonuglar sundugunu belirtmistir. Lacobucci (2010) tarafindan RMSEA, SRMR, CFI
ve NNFI'nin sosyal bilimlerde daha uygun gostergeler oldugu ifade edilmistir.

Sosyal bilimlerde agirlikli olarak tercih edilen uyum indeksleri incelendiginde modelde
GFI=0.901, CFI=0.904, RMSEA=0.080 ve SRMR=0.078 degerlerinin elde edildigi
goriilmektedir. Bu degerler kabul edilebilir uyum sinirlar1 i¢inde yer almakta, modelin 6l¢iim
yapisinin giivenilirligini ve gecerliligini desteklemektedir. GFI ve CFI degerlerinin 0.90
tizerinde bulunmasi, modelin kuramsal yapiy1 yeterli diizeyde yansittigini gostermektedir.
RMSEA degerinin 0.080 olmasi, modelin kabul edilebilir hata payiyla uyumlu oldugunu ortaya
koymaktadir. SRMR’nin 0.078 diizeyinde bulunmasi ise gozlenen ve tahmin edilen
kovaryanslar arasindaki farklarin kabul edilebilir sinirlar i¢inde oldugunu gdstermektedir
(Garver ve Mentzer, 1999; Lacobucci, 2010). Elde edilen bulgular, arastirmada kullanilan
Olctim modelinin istatistiksel agidan kabul edilebilir uyuma sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
y*/df orani, GFI, CFI, RMSEA ve SRMR degerleri birlikte degerlendirildiginde, modelin veri
setiyle anlaml1 bir uyum sergiledigi ve gegerliliginin saglandig1 goriilmektedir. Bu asamadan
sonra faktor yiikleri, Ortalama Varyans A¢iklamasi (AVE) ve Bilesik Giivenirlik (CR) degerleri

incelenerek modelin 6l¢tim gecerliligi ayrintili bigimde degerlendirilmistir.

Tablo 3.8 DFA Modeline iliskin Uyum indeksleri

Uyum Olgiisii | Miikemmel Kabul Edilebilir Uyum Model Uyum Durumu
Uyum Olgiitleri Olgiitleri Degeri
X/ df 0< 2/ df <2 0< 2/df<5 3,95 Kabul
AGFI .90 < AGFI < 1,00 85 < AGFI < ,90 0,861 Kabul
GFI 195 < GFI < 1,00 90 < GFI < 95 0.901 Kabul
CFI 95 <CFI<1,00 ,90 < CFI1 < ,95 0.904 Kabul
TLI ,95 <TLI <1,00 ,90 <TLI <,95 0.910 Kabul
RMSEA 0<RMSEA<0,05 0,05<RMSEA<0,08 0,080 Kabul
SRMR 0<SRMR<0,05 0,05<SRMR=<0,10 0.078 Kabul

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢esitli arastirmalar incelenerek olusturulmustur (Byrne, 2016; Hooper vd., 2008;
Simsek, 2007; Munro, 2005; McDonald ve Ho, 2002; Hu ve Bentler, 1999; MacCallum vd., 1996)
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Modelde yer alan boyutlara iliskin DFA sonuglari Tablo 3.8’de sunulmustur.
Tiitstilenmis gidalan tiiketme niyeti, saglik algisi, gesitlilik arayisi ve tiitsiilenmis gidalara
yonelik lezzet algis1 boyutlarinin faktor yiikleri genel olarak kabul edilebilir diizeydedir. Cogu
maddenin faktor yiiklerinin 0.60’1n iizerinde oldugu, bircok maddenin ise 0.70 ve iizeri
degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Literatiirde 0.70 ve tizerindeki faktor yiiklerinin ideal
diizeyde kabul edildigi, 0.40 ve lizerindeki yiiklerin ise yeterli kabul edildigi belirtilmektedir
(Hulland, 1999; Garson, 2016; Hair vd., 2017).

“Tlitstilenmis Gidalar1 Tiiketme Niyeti” boyutunda faktor yiikleri 0.607 ile 0.885
arasinda degismekte olup tim maddelerin istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmektedir.
“Saglik Algis1” boyutunda faktor yiikleri 0.606 ile 0.858 arasinda degismektedir. “Cesitlilik
Arayis1” boyutunda 0.615 ile 0.783 araliginda degisen faktor yiikleri elde edilmistir.
“Titsiilenmis Gidalara Yonelik Lezzet Algis1” boyutunda TYLAS maddesinin 0.885 gibi
oldukea yiiksek bir faktor yiikiine sahip oldugu, TYLA2 maddesinin ise 0.665 ile nispeten daha
diisiik bir yiikk degerine sahip oldugu belirlenmistir. Bu bulgu, TYLA2 maddesinin modele
katkisinin gorece daha diisiik oldugunu gostermekte ancak kabul edilebilir sinirlar icinde
bulundugu i¢in modelde tutulmasinin uygun oldugu degerlendirilmektedir.

Gegerlilik ve giivenilirligin degerlendirilmesinde  AVE ve CR katsayilart da
incelenmistir. AVE degerlerinin 0.500 ile 0.580 arasinda degistigi, CR degerlerinin ise 0.780
ile 0.951 araliginda bulundugu goriilmiistiir. AVE’nin 0.50’nin {izerinde olmas1 yakinsak
gecerliligin saglandigini, CR degerlerinin 0.70’in {izerinde bulunmasi ise 6l¢eklerin giivenilir
oldugunu gostermektedir (Fornell ve Larcker, 1981; Hair vd., 2017). Bu bulgular, ¢alismada
kullanilan 6lceklerin hem gecerlilik hem de giivenilirlik acisindan kabul edilebilir diizeyde
oldugunu ortaya koymaktadir.

Genel olarak faktor yiikleri, AVE ve CR katsayilar1 incelendiginde modelin kuramsal
yapiy1 yeterli diizeyde temsil ettigi ve 6l¢iim gecerliliginin saglandig1 sonucuna ulasiimaktadir.
Bu durum, arastirma kapsaminda gelistirilen hipotezlerin test edilmesinde kullanilan 6l¢eklerin

giivenilir bicimde uygulanabilecegini gostermektedir.
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Tablo 3.9 Dogrulayici Faktor Analizi Sonuclari

Yiik? VIF® 2€ sig
TUNI1 0,640 2,062 14,54 <.001
TUNI2 0,789 3,347 13,72 <.001
TUNI3 0,830 3215 13,219 <.001
Tiitsiilenmis Gidalar: TUNI4 0,885 4,510 12,004 <.001
Tiiketme Niyeti TONI5 0,858 3917 12,717 <001
AVE:0.580 TUNi6 0,842 3,725 13,024 <.001
CR:0.951 TONI7 0,791 3,643 13,695 <001
TUNIS8 0,651 2,169 14,759 <.001
TUNI9 0,659 2,072 14,475 <.001
TUNI10 0,607 1,887 14,895 <.001
Saghk Algisi SA1 0,858 2,065 6,534 <.001
AVE:0.574 SA2 0,734 1,933 9,36 <.001
CR:0.780 SAS 0,606 1,560 12,751 <.001
CAl 0,615 1,535 14,502 <.001
CA2 0,619 1,790 14,142 <.001
Cesitlilik Arayist CA3 0,783 2,475 12,098 <.001
AVE:-0.506 CA4 0,688 2,007 13,432 <.001
CR:0.876 CA5 0,733 2,007 12,88 <.001
CA6 0,772 2,397 12,139 <.001
CA8 0,760 2,323 12,35 <.001
TYLAL 0,666 1,650 14,175 <.001
TYLA2 0,665 2,089 13,593 <.001
Tiitsiilenmis Gidalara Yonelik [T YLA3 0,723 2,130 13,006 <.001
Lezzet Algis TYLA4 0,673 1,991 13,526 <.001
AVE0.500 TYLAS 0,805 3,185 11,554 <.001
CR:0.874 TYLAG 0,726 2,685 12,962 <.001
TYLA7 0,685 1,997 13,675 <.001

Tablo 3.9°da raporlanan DFA sonuglar1 temelinde modelin yakinsama gegerliligi
degerlendirilmistir. Yakinsama gecerliliginin saglanabilmesi i¢in 6lgeklerdeki AVE (Average
Variance Extracted), CR (Composite Reliability) degerleri ve CR>AVE kosulunun saglanmasi
gerekmektedir (Yasghoglu, 2017). Elde edilen bulgular, tiim olceklerin esik degerleri
karsilayabildigini gostermektedir. Tiitsiilenmis gidalar tiilketme niyeti icin AVE degeri 0.580,
saglik algisi i¢in 0.574, ¢esitlilik arayis1 i¢in 0.506 ve tiitsiilenmis gidalara yonelik lezzet algist
icin 0.500 olarak hesaplanmigtir. CR degerleri ise 0.780 ile 0.951 arasinda degismektedir. Bu
degerlerin, AVE’nin 0.50’nin {izerinde ve CR’nin 0.70’in {izerinde olmasimin yani sira
CR>AVE kosulunu da saglamasi, modelde yakinsama gecerliliginin elde edildigini

gostermektedir (Fornell ve Larcker, 1981; Hair vd., 2017).
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Modelin yapisal saglamligini degerlendirmek amaciyla ¢oklu baglanti sorunu da
incelenmistir. Coklu baglantinin belirlenmesinde VIF (Variance Inflation Factor) degerleri
dikkate alinmis ve tiim maddeler i¢cin VIF degerlerinin 1.535 ile 4.510 arasinda degistigi
belirlenmistir. Literatiirde VIF degerinin 5’in altinda olmasi ¢oklu baglant1 sorunu olmadigini
gostermektedir (Hair vd., 2011). Bu bulgu, modelde herhangi bir ¢coklu baglant1 probleminin
bulunmadigini ortaya koymaktadir.

Olgek maddelerinin belirleyicilik giicii ve anlamlilik diizeyi z degerleri iizerinden
degerlendirilmistir. Tiim maddelerin z degerlerinin 3.29’un tizerinde olmasi, ifadelerin %0.001
anlamlilik diizeyinde istatistiksel olarak anlamli oldugunu gostermektedir (Biiyilikoztiirk vd.,
2016). Bu durum, her bir maddenin dl¢tilmek istenen yapiya giiclii bigcimde katki sagladigini ve
Olceklerin igerik gecerliligini destekledigini ortaya koymaktadir.

Bu sonuglar, modelde kullanilan 6l¢eklerin gegerli ve giivenilir oldugunu, yakinsama
gecerliliginin saglandigini, ¢oklu baglanti sorununun bulunmadigini ve 6lgek maddelerinin

arastirma baglaminda anlamli belirleyiciler olarak islev gordiigiinii gostermektedir.

3.9.4. Yapisal Esitlik Modeli

Arastirma siirecinde, 6l¢ciim modelinin test edilmesinin ardindan Anderson ve Gerbing
(1988) tarafindan Onerilen iki asamali yaklasim c¢ergevesinde ikinci asama olarak yapisal
modelin analizi gerceklestirilmistir. Yapisal model, 6l¢iim modelinden farkli olarak, ortiik
degiskenler arasindaki nedensel iliskilerin yonlerini tanimlamakta ve belirli parametreleri
sabitlemektedir. Bu asamada, teorik olarak olusturulan kavramsal modelin, elde edilen verilerle
dogrulanmasi hedeflenmistir (Bayram, 2016). Arastirmadan elde edilen bulgular ve yapisal
esitlik modeline dair analiz sonuglari, Sekil 3.3 ve Tablo 3.10°’da detayli bir sekilde

sunulmaktadir.
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Yapilan analizler sonucunda elde edilen uyum 1yiligi degerleri incelendiginde, modelin
genel uyumunun oldukga tatmin edici oldugu goriilmektedir. Hesaplanan 2 degeri 1382.022,
serbestlik derecesi ise 321 olarak belirlenmistir, bu da x2/df oraninin 4.305 (p<0,001) oldugu
anlamina gelmektedir. Diger uyum indeksleri a¢isindan degerlendirildiginde, GFI degeri 0,910,
CFI degeri 0,915, AGFI degeri 0,911, TLI degeri 0,921, RMSEA degeri 0,080 ve SRMR degeri
0,033 olarak bulunmustur. Bu degerler, Tablo 3.8’daki referans degerleri ile karsilastirildiginda
modelin iyi bir uyum sergiledigini ortaya koymaktadir (Bryne, 2016; Simsek, 2007). Bu

asamadan sonra, arastirmanin kapsamindaki hipotezlerin test edilmesi siirecine gecilmistir.
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Tablo 3.10 Hipotez Testi Sonuclari

Hipotez iliski B z degeri p degeri Sonug¢

H1 TYLA — SA -0.007 -0.123 0,902 Desteklenmedi
H2 TYLA — TUNI 0.717 10.466 <,001™" Desteklendi

H3 SA — TUNI -0.116 -2.804 <,001™ Desteklendi
Not: TYLA= Tiitsiilenmis Gidalara Yénelik Lezzet Algisi; TUNI= Tiitsiilenmis Gidalar1 Tiiketme Niyeti; SA=
Saglik Algist

" p<,05," p<,01, ™" p<,001

Tablo 3.10°da raporlanan yapisal esitlik modeli sonuglari incelendiginde, tiitsiilenmis
gidalara yonelik lezzet algis1 (TYLA) ile saglik algis1 (SA) arasindaki iliskiyi test eden Hi
hipotezinin istatistiksel olarak anlamli bir destek bulmadigi goriilmektedir. Bu durum,
bireylerin tiitsiilenmis gidalarin lezzet 6zelliklerine iliskin algilarinin, saglik algilar iizerinde
belirleyici bir etki olusturmadigini gostermektedir. Dolayisiyla Hi hipotezi (Tiitsiilenmis
yiyeceklerin lezzet algilamasi, tliketicilerin saglik algilamalarini olumlu yonde etkileyen bir
faktordiir) desteklenmemistir. Bu bulgu, literatiirde bazi ¢calismalarda lezzet ve saglik algisinin
bagimsiz faktorler olarak degerlendirildigini gosteren sonuglarla paralellik gostermektedir
(Verbeke, 2006; Roininen vd., 1999).

TYLA ile tiitsiilenmis gidalar tiiketme niyeti (TUNI) arasindaki iligkiyi inceleyen Ha
hipotezinin ise giiclii bir bicimde desteklendigi belirlenmistir. Analiz sonucunda elde edilen 3
katsayis1 0.717, z degeri 10.466 ve p degeri <0.001 olarak bulunmustur. Bu degerler,
tiitsiilenmis gidalara yonelik lezzet algisinin tiiketim niyetini pozitif yonde ve anlamli bigimde
etkiledigini ortaya koymaktadir. Lezzet algis1 yiiksek bireylerin, tiitsiilenmis gidalar tiiketmeye
yonelik daha giiclii bir egilim sergiledikleri anlasilmaktadir. Tiiketici davranislara iliskin
giincel ¢alismalarda da tat ve aroma gibi duyusal ozelliklerin, satin alma niyeti iizerinde
belirleyici etkiler yaratti§i rapor edilmistir (Cardello, 1994; Koster, 2009). Dolayisiyla H»
hipotezi (Tiitstilenmis yiyeceklere iliskin lezzet algilamas, tiiketicilerin tiitsiilenmis yiyecekleri
tiiketme niyetini olumlu yonde etkileyen bir degiskendir) desteklenmistir.

H; hipotezi, saglik algist ile TUNI arasindaki iliskiye odaklanmustir. Analiz
sonuglarinda B katsayis1 -0.116, z degeri -2.804 ve p degeri <0.001 olarak bulunmustur. Bu
bulgular, saglik algisinin tiiketme niyeti lizerinde negatif ve anlamli bir etki olusturdugunu
gostermektedir. Saglik algist yiiksek bireylerin, tiitsiilenmis gidalar tiiketmeye yonelik daha
diisiik egilim sergiledikleri anlasilmaktadir. Boylece Hs hipotezi (Tiiketicilerin saglik
algilamasi, tiitsiilenmis yiyecekleri tiiketme niyetlerini dogrudan olumsuz yonde etkileyen bir

faktordiir) desteklenmistir. Literatiirde saglik kaygilarinin gida tiiketim niyetini sinirlayict bir
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unsur olarak one ¢iktig1 ¢esitli caligmalarda da benzer bulgulara ulasilmistir (Verbeke, 2006;
Schifferstein ve Ophuis, 1998).

Elde edilen bulgular, tiitsiillenmis gida tiiketiminde tiiketici niyetlerinin hem duyusal
beklentiler hem de saglik algilan tarafindan sekillendigini gostermektedir. Lezzet algisinin
giiclii bigimde pozitif, saglik algisinin ise negatif yonde etki olusturmasi, tiiketicilerin karar
verme siireglerinde bu iki boyutun farkli ancak tamamlayici rollere sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu gercevede, tiitsiilenmis gidalara yonelik tiiketim niyetlerinin anlasilmasinda
duyusal ve saglik temelli degerlendirmelerin dikkate alinmasinin gerekliligi ortaya

konmaktadir.

3.9.5. Cesitlilik Arayisimin Diizenleyicilik Etkisi

Diizenleyici etki, bagimsiz degiskenin bagimli degisken iizerindeki etkisinin baska bir
degisken araciligrtyla nasil degistigini inceleme siireci olarak tanimlanmaktadir (Baron ve
Kenny, 1986). Bu baglamda, bu arastirma cergevesinde tiitsiilenmis yiyeceklere iliskin lezzet
algilamasi1 ve saglik algilamasmin tiiketme niyeti lizerindeki etkileri incelenirken, yemek
cesitliligi arayisinin da bu iliskilerdeki diizenleyici rolii de ele alinmistir. Yemek ¢esitliligi
arayisinin diizenleyici etkisine iliskin elde edilen analiz sonuglari, Tablo 3.11'de sunulmus olup,

diizenleyici etkiyi aciklayan model ise Sekil 3.4'te gorsellestirilmistir.

Yemek
cesitlilik arayist

H; f=0.118 p< .001 (Kabul)

Saglik algist

Titstlenmig gidalan
tilketme niyett

Hy f=0.290 p< 001 (Kabul)

Tiitsilenmig
viyeceklere iliskin
lezzet algilamas:

Sekil 3.4 Yemek Cesitlilik Arayisimn Diizenleyici Etkisine iliskin Model

Tablo 3.11°de verilen bulgulara gore tiitsiilenmis yiyeceklere iligkin lezzet algilamasinin

cesitlilik arayisi ile etkilesimi incelendiginde, bu diizenleyici etkinin z degeri -5.61 ve p degeri



62

<0.01 ile istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmektedir. Bu, tiitsiilenmis yiyeceklere iliskin
lezzet algilamasi ile gesitlilik arayisi arasindaki iliskinin tiitsiillenmis gidalari tilketme niyeti

tizerinde 6nemli bir etki yarattigin1 géstermekte olup H4 hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 3.11 Yemek Cesitlilik Arayisinin Diizenleyici Etkisine iliskin Analiz ve Hipotez Testi Sonuclar

B S. Hata z P Hipotez Sonucu
TYLA 0.598 0.072 9.565 <.001 Desteklendi
CA % 0.289 0.056 5.675 <.001
TYLA CA 0.118 0.045 5.165 <.001
SA -0.156 0.029 -3.679 <.001 Desteklendi
CA 0.346 0.057 6.401 <.001
SA* CA 0.290 0.058 8.128 <.001

Saglik algis1 ile gesitlilik algist arasindaki etkilesimin diizenleyici etkisi de anlamli
bulunmus (p=0.29, z=8.128, p<0.01) ve bu, saglik algis1 ile ¢esitlilik algis1 arasindaki iligkinin
tiitsillenmis gidalar1 tilketme niyeti iizerinde 6nemli bir etki yarattigin1 gostermekte olup Hs

hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 3.12 Hipotez Testlerinin Son Durumlari
Hipotez Son Durum
H1: Tiitsiilenmis yiyeceklerin lezzet algilamasi, tiiketicilerin saglik algilamalarini olumlu yonde |[RET
etkileyen bir faktordiir.
H2: Tiitsiilenmis yiyeceklere iligkin lezzet algilamasi, tiiketicileri tiitstilenmis yiyecekleri KABUL
tilketme niyetini olumlu yonde etkileyen bir degiskendir.
IH3: Tiiketicilerin saglik algilamasi, tiitsiilenmis yiyecekleri tiiketme niyetlerini dogrudan olumlu [KABUL
onde etkileyen bir faktordiir.
H4: Yemek gesitliligi arayis, tiitstilenmis yiyeceklere iliskin lezzet algilamasimin tiiketme niyetitizerindeki [KABUL
etkisinde diizenleyicirole sahiptir.
HS5: Yemek gesitliligi aray1st, saglik algilamasmin tiitsiilenmis yiyeceklerin tikketme niyeti tizerindeki KABUL
etkisinde diizenleyicirole sahiptir.

Tablo 3.12°deki goriildigi tizere, H1, H2 ve H3 hipotezlerinde p degeri de 0.05’den
kiiciik oldugu goriilmiistiir. Bu da hipotezlerin kabul edildigi sonucunu gostermektedir.

Bunun yaninda TYLA nin TUNI iizerindeki etkisinde CA’nin diizenleyicilik etkisine
bakan H4 hipotezinde p degeri de 0.05’den kiiciik oldugu goriilmiistiir. Bu da hipotezin kabul
edildigi sonucunu gostermektedir. SA’nin TUNI iizerindeki etkisinde CA’nin diizenleyicilik
etkisine bakan Hs hipotezinde p degeri de 0.05°den kii¢iik oldugu goriilmiistiir. Bu da hipotezin
kabul edildigi sonucunu gostermektedir. Sonug olarak 4 hipotez kabul edilmis ve 1 hipotez

reddedilmistir.
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SONUC

Bu arastirma, tiiketicilerin tiitsiilenmis gidalara yonelik tercihlerini etkileyen faktorleri
ayrintili bi¢imde inceleyerek literatiirdeki Oonemli bir boslugu doldurmayir amaglamistir.
Calismada oOzellikle tiitsiilenmis yiyeceklerin tiiketici deneyimindeki rolii, bu yiyeceklerin
duyusal (lezzet, aroma, doku, renk) ve islevsel (saglik algisi, koruyuculuk) degerleri ile
sembolik (geleneksellik, kiiltiirel anlam) degerlerinin tliketici davranislarina etkisi mercek
altina alinmistir. Bu baglamda bir gida maddesinin normal hali ile tiitsiilenmis versiyonuna
yonelik tutumlar karsilastirilmis; tiitsiilenmis gidalarin begenilirlik (lezzet) agisindan tiiketim
durumu ve tiiketim niyetine etkisi analiz edilmistir. Arastirma, deneyimsel deger kurami
(Experiential Value Theory) cergevesinde tasarlanmis ve tiitsiillenmis gidalarin sagladigi
duyusal tatminin yani sira tiiketicilerin saglik yonelimleri ve ¢esitlilik arayislart gibi unsurlarin
da bu tercihleri nasil sekillendirdigi derinlemesine incelenmistir. Boylece tiitsiilenmis gidalarin
tiiketici davraniglar1 iizerindeki etkileri hem duygusal/hedonik hem de rasyonel/fonksiyonel
boyutlariyla degerlendirilerek, konuya biitiinciil bir bakis saglanmaistir.

Anket formunda, Tiitsiilenmis Gidalar1 Tiiketme Niyeti Olgegi, Saghk Algis1 Olgegi,
Yemek Cesitliligi Arayis1 Olgegi ve Tiitsiilenmis Gidalara Yénelik Tutum (Lezzet Algisi)
Olgegi olmak iizere ilgili degiskenleri 6lgmeye yonelik sorular yer almustir. Katilimcilarm
demografik ozellikleri ve tiitsiilenmis gida tiiketim aliskanliklar1 betimsel istatistiklerle
incelenmistir. Elde edilen veri seti ilizerinde Once Dogrulayict Faktér Analizi (DFA)
gerceklestirilmis, ardindan degiskenler arasi iligkileri test etmek iizere Yapisal Esitlik Modeli
(YEM) kurulmustur. Bu sayede, 6nerilen model kapsamindaki hipotezler AMOS yazilimiyla
istatistiksel olarak sitnanmis ve tiiketici tercihlerini etkileyen faktorlerin dogrudan, dolayli veya
etkilesimli etkileri degerlendirilmistir. Baglica Bulgular: Arastirma sonuglari, tiitsiilenmis
gidalar baglaminda tiiketici niyet ve tutumlarina 1g1k tutan 6nemli iliskileri ortaya koymaktadir.
[k olarak, tiitsiilenmis yiyeceklere iliskin lezzet algisinin, tiiketicilerin saglik algismi anlamli
bir sekilde etkilemedigi goriilmiistiir. Bu bulgu, lezzet begenisinin bir tiriinii saglikli algilamak
ile dogrudan baglantili olmadigin1 géstermektedir. Tiiketiciler bir iiriinii cok lezzetli bulsalar
bile, bu durum o triinii saglikli olarak degerlendirmelerine yol agmamaktadir. Bu da saglikli
olma algisinin daha ziyade {riiniin igeriklerine, islem gorme sekline ve bilgiye dayali
olustugunu, lezzet deneyiminin tek basina saglik algisin1 degistirmedigini diisiindiirmektedir.
Ikinci olarak, tiitsiilenmis gidalarin lezzet algismin tiiketme niyeti iizerinde olumlu bir etkisi
oldugu saptanmistir. Yani, tiiketiciler tiitsillenmis {iirlinlerin tat ve aromalarin1 ne kadar

begenirlerse, bu lriinleri deneme veya tilketme niyetleri de o 6l¢iide artmaktadir. Bu sonug,
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lezzet unsurlarinin ve duyusal zevkin, geleneksel gidalarin tiikketiminde dahi giiglii bir
motivasyon kaynagi oldugunu dogrulamaktadir. Ugiincii 6nemli bulgu, tiiketicilerin saglik
algisinin tiitsiilenmis yiyecekleri tiikketme niyetini dogrudan ve pozitif yonde etkilemesidir. Bu
durum, bir tiiketicinin tiitsiilenmis bir giday1 ne derece saglikli veya zararsiz gordiigiiniin, o
irtinii tliketme istegini énemli Olciide belirledigini gosterir. Eger tiiketici, tiitsiilenmis bir
gidanin saglik risklerinin diisiik olduguna veya saglikli olduguna inantyorsa, o iiriinii satin alma
ve tilketme egilimi artmaktadir. Bu sonug, tiitsiilenmis gidalarla ilgili olumsuz saglik algilarinin
(6rnegin kanserojen bilesik endisesi gibi) tiikketim niyetini azaltabilecegini ima ettigi gibi,
olumlu bir saglik algisinin ise tiiketimi tesvik ettigini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, iiriiniin
saglikli olduguna dair inang veya bilgi, tiiketici davranislarinda kritik bir rol oynar. Dordiincii
olarak, arastirmada ele alinan “yemek g¢esitliligi arayisi” degiskeninin bazi iliskilerde
diizenleyici (moderator) etkisi oldugu belirlenmistir. Ozellikle, tiiketicinin yiiksek gesitlilik
arayisina sahip olmasi, tiitsilenmis gidalarin lezzet algisinin niyet iizerindeki etkisini
giiclendirici bir rol oynamaktadir. Bu bulguya gore, yeni tatlar denemeyi ve farkli lezzet
deneyimleri aramay1 seven (yiiksek cesitlilik arayish) tiiketicilerde, tiitsiilenmis gidanin lezzeti
begenildiginde o {iriinii tiiketme niyeti cok daha belirgin bicimde artmaktadir. Diger yandan,
cesitlilik arayiginin, saglik algisinin niyet iizerindeki etkisinde anlamli bir rol oynamadigi
goriilmiistiir. Saglik algisi yiiksek olsun ya da olmasin, farklilik arayisi tiiketicilerin saglik
gerekeeli kararlarini pek degistirmemektedir. Bu da gosteriyor ki, saglikla ilgili kaygilar veya
algilar s6z konusu oldugunda, tiiketiciler benzer davranma egiliminde olup maceraci veya
yenilik¢i profilde olmalar1 durumu fazla etkilememektedir. Lezzet odakli hedonik
motivasyonlar daha c¢ok bireysel farkliliklardan (cesitlilik arayis1 gibi) etkilenirken, saglk
odakli motivasyonlar bu tiir bireysel farkliliklardan bagimsiz, daha genel bir etkiye sahiptir. Bu
bulgular, tiitsiilenmis gidalarin tiiketici niyeti lizerindeki etkilerinin ¢ok boyutlu oldugunu
gostermektedir. Tiitslilenmis gidalar lezzetli, 6zgiin ve geleneksel ozellikleriyle tiiketicilere
gliclii bir deneyimsel deger sunabilmektedir. Nitekim arastirmamiz, deneyimsel deger
kuraminin 6ngdrdiigii sekilde, bir liriiniin duygusal/hedonik degerinin (6rnegin benzersiz tiitsii
aromast ve lezzet deneyiminin) tliketici niyeti iizerinde kayda deger etkisi oldugunu
dogrulamistir. Ancak, calismamiz ayni zamanda rasyonel degerlendirmelerin de (6rnegin
saglikla ilgili algilar) en az lezzet kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Tiiketiciler, bir
yandan tatmin edici bir lezzet deneyimi ararken, diger yandan bu deneyimin olasi saglik
sonuclarint da géz onilinde bulundurmaktadir. Bu durum, gida tercihlerinde hedonik tatmin ile
saglik riski algisinin bir denge unsuru oldugunu gosterir. Tiitsiilenmis gidalarin kendine 6zgii

kiiltiirel ve sembolik degerleri de (6rnegin geleneksel yontemlerle hazirlanma, nostaljik tatlar
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sunma gibi) tiiketicilerin bu iirlinlere bagliligini artirabilmektedir. Calismamizda her ne kadar
dogrudan 6l¢lilmemis olsa da literatiir 15181nda, tiitsiillenmis gidalarin bir¢ok tiiketici i¢in sadece
bir gida olmayip ayni1 zamanda kiiltiirel bir deneyim ve duygusal bir haz kaynagi oldugu
anlasilmaktadir. Dolayisiyla, tiitsiilenmis gidalarin tiiketici davraniglarina etkisini tam
manasiyla kavrayabilmek i¢in, bu iiriinlerin islevsel 6zelliklerinin (raf 6mri, besin degeri, vb.)
yani sira tiiketicilere sagladigi duygusal, duyusal ve sembolik doyumlarin birlikte ele alinmasi
gerekmektedir. Bu tez ¢alismasi, bulgular1 dogrultusunda hem literatiire hem de teoriye ¢esitli
katkilar sunmaktadir. Ilk olarak, tiitsiilenmis gidalar gibi nispeten az incelenmis bir alanda
tilkketici davraniglarini ¢oziimleyerek literatiirdeki boslugu doldurmaktadir. Daha o6nceki
arastirmalarda tiitsiilenmis triinlere yonelik tutum ve niyet konulari sinirli sayida ele
alinmisken, bu calisma konuyu kapsamli bir model dahilinde nicel olarak incelemistir. Ozellikle
Deneyimsel Deger Teorisi’ni gastronomik bir iirlin baglaminda uygulayarak, bir yiyecegin
sagladig1 duygusal ve estetik degerin tiiketim niyeti lizerindeki etkisini ortaya koymustur. Bu
yoniiyle calisma, deneyimsel deger kuraminin gida tiiketimi literatiiriindeki uygulamasini
giiclendirmekte ve kuramsal cerceveyi zenginlestirmektedir. Ayni1 zamanda arastirmamiz,
Planli Davranis Teorisi (Theory of Planned Behavior) kapsaminda 6nemli yere sahip olan tutum
ve algilarin (burada lezzet ve saglik algilar1 seklinde) satin alma niyeti lizerindeki etkilerini
dogrulayarak bu teorik dngoriileri destekler nitelikte kanitlar sunmustur. Ornegin, TPB’ye gore
bir iirlin hakkindaki olumlu tutumlar niyeti artirir; calismamizda da tiitsiilenmis gidalarin
lezzetinin olumlu algilanmasinin niyeti artirdig1 bulgusu bu gortisle paraleldir. Benzer sekilde,
tiikketicinin saglik algis1 da TPB’deki davranigsal tutum veya kontrol algis1 kavramlariyla iliskili
bigimde niyeti etkileyen bir faktor olarak belirlenmistir. Bunlara ek olarak caligsma, literatiirde
ilk defa tiitsiilenmis gidalar 6zelinde ¢esitlilik arayisi gibi psikografik bir 6zelligin roliinii
istatistiksel olarak ortaya koymustur. Bu bireysel farklilik unsurunun modele dahil edilmesi,
tilketici davranislar1 yazinina yeni bir bakis agis1 kazandirarak hedonik motivasyonlar ile
bireysel yenilik arayis1 arasindaki etkilesimi gostermistir. Kisacasi, arastirmamiz teorik
diizlemde gastronomi ve tiiketici davranislart disiplinlerinin kesisiminde yer alan bir konuda
Ozgilin bir katki sunmakta; tiitsiilenmis gidalarin tercih dinamiklerini hem duyusal haz hem
saglik bilinci hem de bireysel ¢esitlilik egilimi boyutlarini bir arada degerlendirerek aciklayan
biitiinlesik bir model 6nermektedir. Bu biitiinlesik yaklasim, gelecekteki ¢alismalara da farkl
gida triinler1 veya tiiketici segmentleri i¢in benzer ¢ok boyutlu modeller gelistirmede yol
gosterici olacaktir. Arastirmanin uygulamaya yonelik bulgulari, gastronomi sektorii, gida
isletmeleri ve pazarlama stratejileri agisindan dikkate deger ipuglari sunmaktadir. Oncelikle,

sonuclar gostermektedir ki tiiketicilerin tiitsiilenmis triinleri tercih etmesinde lezzet unsuru
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kritik bir motivasyondur. Bu nedenle, yiyecek-icecek isletmeleri ve sefler, meniilerine
tiitstilenmis iiriinler eklerken bu {iriinlerin 6zgiin ve istiin lezzet deneyimini vurgulamalidir.
Titsiilenmis gidalarin kendine 6zgii aromasi1 ve tadi, Ozellikle gastronomide farklilik ve
Ozgiinliik arayan miisteri segmentlerini cezbedecektir. Restoranlar veya gida {ireticileri,
tirtinlerin tat profilini ve gelenekselligini 6n plana ¢ikaran tanitimlar yaparak miisterilere
duyusal bir deneyim vaat edebilirler. Ornegin, meniide “odun atesinde dogal ydéntemle
tiitsiilenmis” gibi ifadeler kullanarak, tiiketicide hem istah agic1 bir lezzet algis1 yaratmak hem
de iriinlin otantik ve geleneksel bir yontemle hazirlandigi mesajimi iletmek miimkiindiir.
Nitekim literatiirde de “dogal dumanla tiitsiillenmis” vurgusunun, tiiketicilerin tiriinii dogal ve
kaliteli algilamasina yardimei oldugu, buna karsin yapay duman aromasi kullaniminin bazi
tiikketiciler tarafindan olumsuz karsilandig: belirtilmektedir. Dolayisiyla, isletmelerin tiitstileme
yontemleri konusunda seffaf ve bilgilendirici olmasi, tiiketicide olumlu bir alg1 olusturacaktir.
Arastirmadan elde edilen bir diger pratik ¢ikarim, saglik algisinin yonetilmesinin 6nemi ile
ilgilidir. Titslilenmis gidalar, her ne kadar lezzetli ve popiiler olsa da islenmis gida
kategorisinde yer almalar1 sebebiyle tiiketicide saglik konusunda tereddiit yaratabilir. Bu
calisma, eger tiiketiciler bir tiitsiilenmis gidanin saghga zararli olmadigimi diisiiniirse onu
tilketme niyetlerinin arttigini ortaya koymustur. Bu noktada, gida iireticileri ve pazarlamacilar
i¢in kritik stratejiler devreye girmelidir: Uriinlerin daha saglikli algilanmasini saglamak adina
iiretim siireclerinde daha dogal tiitsiileme teknikleri kullanmak, katki maddelerini minimize
etmek ve ortaya c¢ikan potansiyel zararli bilesenleri (6rnegin polisiklik aromatik
hidrokarbonlar1) azaltacak teknolojilere yatirnm yapmak 6nem tasir. Ureticiler, tiitsiileme
isleminin geleneksel yanimi korurken modern tekniklerle olusabilecek riskleri azalttiklarim
vurgulayabilirler. Ornegin “geleneksel yontem, modern tekniklerle bulustu” gibi bir yaklagim
hem iirliniin otantikligini hem de giivenilirligini pekistirebilir. Ambalaj ve etiket bilgilerinde
saglik ve giivenlik vurgusu yapmak da tiiketicilerin algisin olumlu ydnde etkileyebilir. Uriiniin
besin degerleri, diisiik tuz/duman seviyesi veya dogal icerikler kullanildig: gibi bilgiler seffaf
sekilde sunularak saglik bilingli tiiketicilerin giliveni kazanilabilir. Bulgularimiz ayrica
pazarlama segmentasyonu agisindan da pratik deger tasimaktadir. Cesitlilik arayisi yiiksek
tiiketicilerin tiitstilenmis iiriinlere 6zel bir ilgi gosterebilecegi goriilmiistiir. Bu, pazarlama
iletisiminde yenilik¢i ve maceract tiiketici segmentlerine yonelik 6zel vurgular yapilabilecegini
gostermektedir. Ornegin, gida isletmeleri yeni tiitsiilenmis iiriinlerini tanitirken “siradan
tatlardan sikilanlar i¢in” veya “yeni lezzet deneyimleri arayanlara 6zel” gibi sloganlarla bu
kitleye dogrudan hitap edebilir. Ote yandan, daha geleneksel veya tutucu damak zevkine sahip

kitleler i¢in ise tiitsiillenmis gidalarin kiiltiirel ve nostaljik yonii 6n plana ¢ikarilabilir. Kiiltiirel
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pazarlama stratejileri kapsaminda, tiitsiilenmis gidalarin ge¢misten gelen mirasina vurgu
yapmak, bolgesel veya yoresel tiitsiileme yontemlerini hikayelestirerek sunmak tiiketicilerin
duygusal bag kurmasini saglayacaktir. Ornegin, “biiyiilkannelerimizin y®dntemleriyle
tiitsiilenmis” veya belirli bir yorenin ismini tastyan tiitsiilenmis iiriinler, tiiketicide hem giliven
hem de merak uyandirabilir. Bu sayede {iriin sadece bir gida maddesi olmaktan ¢ikip bir
deneyim ve hikdye sunar hale gelecektir. Sonuglarin isaret ettigi bir baska pratik nokta da
tiikketici egitimi ve bilgilendirmesinin 6nemidir. Eger tliketiciler tiitsiilenmis gidalarin nasil
iiretildigi, ne gibi icerikler barindirdig1 ve bunlarin saglik tizerindeki etkileri konusunda yeterli
bilgiye sahip olursa, tercihlerini daha bilingli yapacaklardir. Bu da uzun vadede kaliteli ve
giivenilir liretim yapan firmalarin rekabet avantajini artiracaktir. Gida otoriteleri ve saglik
kuruluglar1 da tiitsiilenmis gidalar konusunda kilavuz bilgiler yayinlayarak, hem iireticilerin
standartlara uymasin1 tesvik edebilir hem de tiiketicilerin dogru bilgilere ulasmasinm
saglayabilir. Ornegin, “dogal tiitsii” etiketi i¢in belirli kriterler getirilebilir ve bu etikete sahip
tiriinler sertifikalandirilarak piyasada ayr1 bir konuma yerlestirilebilir. Boylece gercekten
geleneksel ve saglikli yontemlerle tiitsiilenmis {riinler, tiikketici nezdinde ayrisacak ve bilingli
tilkketiciler bu tiriinlere yonelerek piyasay1 olumlu yonde sekillendirecektir.

Bu arastirmanin bulgular1 6nemli iggoriiler sunmakla birlikte, belli kisitlar1 oldugunu ve
gelecekte daha kapsamli ¢aligmalar igin firsatlar bulundugunu belirtmek gerekir. Ornegin,
calisma kapsami geregi veri toplama Antalya iliyle sinirlandirilmistir; bu da sonuglarin tiim
Tiirkiye geneline veya farkli iilkelere dogrudan genellenmesini giiclestirebilir. Ayrica,
katilimcilar biiyiik olgiide gastronomi alanindaki 6grenciler ve ¢alisanlar arasindan segilmis
olabilir; dolayisiyla genel niifusa kiyasla tiitsiillenmis gidalara daha ilgili veya bilgili bir
orneklem s6z konusu olmustur. Gelecekteki calismalar, daha genis ve farkli demografik
gruplar1 igeren drneklemlerle tekrarlanarak bulgularin genellenebilirligi test edilebilir. Bir diger
siirlilik, arastirmada tiitsiilenmis gidalarin genel olarak ele alinmasi, ancak spesifik {irlin
gruplariin ayristirtlmamis olmasidir. Tiitsiilenmis et, balik, peynir veya diger liriinlerin her biri
tilketici tarafindan farkli algilanabilir; ileride her bir gida kategorisi i¢in ayr1 arastirmalar
yapilarak, drnegin tiitsiilenmis et ile tiitsiilenmis peynir arasindaki tiiketici tutum farklar ortaya
konabilir. Ayrica, bu ¢alismada odaklanilan degiskenlerin Otesinde, tiitsiilenmis gidalarin
tercihini etkileyebilecek fiyat algisi, marka imaji, algilanan kalite gibi diger faktorler de dikkate
alimamustir. ileriki arastirmalar, bu tiir degiskenleri de modele dahil ederek daha kapsamli bir
cergeve gizebilirler. Ornegin, yiiksek fiyatli gurme tiitsiilenmis iiriinlere yonelik niyet ile uygun
fiyatl endiistriyel iiriinlere yonelik niyet arasinda fark olup olmadig: incelenebilir. Gelecekte

yapilacak arastirmalar, ayn1 zamanda teknolojik yeniliklerin ve siirdiiriilebilirlik faktorlerinin
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etkisini de degerlendirebilir. Teknoloji Kabul Modeli (TAM) acisindan, yeni tiitsiileme
cihazlarinin veya akilli ambalajlama tekniklerinin tiiketici tarafindan benimsenmesi,
tiitsiilenmis iiriinlerin tercihinde rol oynayabilecek bir diger boyuttur. Ornegin, ev tipi tiitsiileme
cihazlarinin yayginlagmasi tiiketici tutumlarini nasil etkiler veya akilli etiketler yoluyla tirtiniin
tazeligi ve glivenligi hakkinda bilgi vermek tiiketim niyetini artirir m1 gibi sorular yanitlanmay1
beklemektedir. Benzer sekilde, siirdiiriilebilirlik gilinlimiiz tiiketicisi i¢in 6nemli bir deger
oldugu i¢in, tiitstilenmis gidalarin iiretiminde ¢evre dostu yaklasimlar (6rnegin enerji verimli
tiitsiileme firinlari, sorumlu hammadde temini vb.) benimsenmesinin tiiketici tercihine etkisi de
incelenmeye degerdir. Bu tarz yeni degisken ve yontemlerle zenginlestirilecek g¢alismalar,
tiitstilenmis gidalar konusunda daha derin ve genis perspektifli bir anlayis gelistirmemize
yardimc1 olacaktir.

Sonug olarak, bu yiiksek lisans tezi kapsaminda elde edilen bulgular, tiitsiilenmis
gidalarin tiliketici tercihlerindeki yerine dair kapsamli bir resim sunmaktadir. Tiitsiilenmis
gidalar, sadece damakta biraktiklar essiz tat ile degil, ayn1 zamanda tiiketicide uyandirdiklar
geleneksel duygular ve algilanan risk/yarar dengesi ile de tiikketim kararlarini etkilemektedir.
Arastirma, hem teorik olarak gida tiiketimi davranislarina iliskin mevcut literatiirii
zenginlestirmekte hem de pratikte gastronomi sektoriine degerli i¢goriiler saglamaktadir.
Lezzet, saglik algis1 ve cesitlilik arayist ekseninde elde ettigimiz bulgular, isletmelerin
pazarlama stratejilerini sekillendirebilecegi gibi, tiikketici egitiminde ve iiriin gelistirmede de yol
gosterici olacaktir. Titslilenmis gidalarin gliniimiizde artan popiilaritesi géz oniine alindiginda,
bu calismanin ¢iktilar1 gerek akademik cevrelerde gerekse sektorde teoriden pratige bir koprii
islevi gorebilir. Son tahlilde, tiitsiilenmis gidalarin tiiketici tercihlerine etkisini anlamak, gida
biliminden tiiketici psikolojisine, kiiltiirel ¢alismalardan pazarlamaya pek cok disiplinin
kesisiminde yer alan zengin bir konu oldugunu ortaya koymustur. Bu alanda yapilan bu ¢aligma,
sonraki aragtirmalar i¢in bir temel teskil etmekte ve tiitsiilenmis gidalarin sadece bir besin iiriinii
degil bir deneyim nesnesi olarak ele alinmas1 gerektigini vurgulayarak bilimsel ve pratik

katkilar sunmaktadir.
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1=Kesinlikle katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle

Katiliyorum.
5
Tiitsiilenmis gidalar1 denemeyi diger gidalara tercih ederim
Tiitsiilenmis gidalardan hoslanirim.
Tiitsiilenmis gidalar1 denemek isterim
Tiitsiileme teknigiyle hazirlanmis sira disi tatlara sahip olan yiyecekler ilgilimi ¢eker.
Tiitsiileme teknigiyle hazirlanmis sira disi kokulara sahip olan yiyecekler ilgilimi
ceker.
Tiitsiileme teknigiyle hazirlanmis gidalar ile hazirlanan 6zgiin tarifler
ilgilimi ceker.
Tiitslilenmis gidalar1 satin almaya istekliyim.
Tiitstilenmis gidalarisatin almak i¢in bulmaya ¢alisirken karsilasabilecegim sorunlara
(6rnegin, Mesafesi uzak bir konumda satis noktasi olmasi) katlanmaya hazirim.
Cevre dostu yontemlerle iiretilen tiitsillenmis gida iiriinlerini satin almaya istekliyim.
rhiitsiilenmig gidalar i¢in daha yiiksek paralar 6demeye istekliyim.
|Arkadaslarimi ve akrabalarimi tiitsiilenmis gida almaya tegvik edecegim.
Saghk Algis1 Olcegi
1=Kesinlikle katilmryorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum,
5=Kesinlikle Katiliyorum.
5

Sagligimi ¢ok diisiiniiriim.

Benim i¢in saglikli olan seylere daha fazla para harcamaya hazirim.

Sagligi koruyan yiyecek tiirleriiizerine o kadar ¢ok farkli bilgi var ki ne yapmam
gerektigini bilmiyorum.

Saglikli olup olmamak bana baghdir.

Sagligim hayatimdaki en 6nemli diigiincedir.

Saglikli olmak biiyiik 6l¢iide sans isidir.

Cesitlilik Arayis1 Olgegi

1=Kesinlikle katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum,

5=Kesinlikle Katiliyorum.

Disarida yemek yedigimde, sevmeyecegimi bilsem bile en farkli yiyecekleri tercih
ederim.

Y emek veya atistirmaliklar hazirlarken, yeni tarifler denemeyi severim.

IAlisilmigin disinda yiyecekler denemenin eglenceli oldugunu diisiiniiyorum.

Diger tilkelerdeki insanlarin ne tiir yiyecekler tiikettiklerini bilmek
isterim.

Egzotik yiyecekleri yemeyi severim.

Disarida yemek yedigimde mentide yer alan bilinmedik yiyecekler beni
meraklandirir.

IAligkin oldugum yiyecekleri yemeyi tercih ederim.

IAligkin olmadigim yiyecekler konusunda merakliyimdir.




Tiitsiilenmis Gidalara Yonelik Tutum Olgegi
1=Kesinlikle katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum,

5=Kesinlikle Katiliyorum.
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Tiitsiilenmis gidalar tazedir.

Tiitslilenmis gidalar favorimdir.

Tiitslilenmis gidalar {istiin kalitelidir.

Tiitsiilenmis gidalar dogal gida iiriinleridir.

Tiitsiilenmis gidalar hakkinda olumlu diisiincelere sahibim.

Tiitsiilenmis gidalar lezzetlidir.

Tiitsiilenmis gidalar alisilmig gidaya gore daha fazla beslenme degerine sahiptir.
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OZGECMIS
Adi ve SOYADI Hiirkan TOLUN
EGITIM DURUMU
Lisans Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi Béliimii (2017-
2021)

Yabanci Dil / Diller |Ingilizce

IS DENEYIMI
2025-... Bagatelle Bodrum Kisim Sefi (Mugla)
2024-2025 Ethno Hotel Kisim Sefi (Antalya)
2023 Maxx Royal Resort Kisim Sefi (Antalya)




