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Bu ¢alismada duyular arasi etkilesim konu edinilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda duyular
arasi etkilesimin ne oldugu ve nasil gergeklestigi konusunda derinlemesine bir arastirma
yapilmistir. Bu alanda yapilan ge¢mis calismalara bakilarak bir¢ok farkli kaynak
incelenmistir ve 2 farkli miizik ve bir yemek belirlenmistir. Belirlenen miizikler duyular
arasi etkilesim icin bazi arastirmacilar tarafindan tiretilmiglerdir. Belirlenen miizikler aci tat
ve tatl tatla uyumlu olan miiziklerdir. Deneyin amacina uygun yemek olarak ise Kore
mutfak kiiltiirine ait “act tath soslu tavuk™ secilmigtir. Tadim i¢in bu yemegin belirlenmesi
hem ac1 hem tath tad: igerisinde bulundurmasidir. Belirlenen miizikler ve yemek ile bir
duyusal analiz deneyi planlanmistir. Calismada duyusal analiz yontemi kullanilmistir.
Duyusal analiz 3 farkli tadim yapilmustir. iki farkli miizigin dinletisi ve bir de miiziksiz
kontrol grubundan olusan ii¢ asamada aymi tadimcilara belirlenen yemek sunulmustur
Istatistiki analizler sonucunda aci tatla iliskilendirilen miizigin bariz bir sekilde yemegin
igerisindeki acinin hissedilisini manipiile ederek yiikselttigi sonucuna ulasilmistir.
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* Sorumlu Yazar

This study focuses on sensory interaction. In this context, an in-depth investigation has
been conducted into what sensory interaction is and how it occurs. Various sources have
been examined based on previous studies in this field, and two different pieces of music
and one dish were selected. The selected pieces of music were created by some researchers
for sensory interaction studies. These music pieces are compatible with both bitter and
sweet tastes. For the purpose of the experiment, a dish from Korean cuisine, "sweet and
spicy chicken," was chosen. The reason for selecting this dish is that it contains both spicy
and sweet flavors. A sensory analysis experiment has been planned with the selected music
and dish. The study employed the method of sensory analysis. In this context, three different
tastings were conducted. The same tasters were presented with the selected dish during
three phases: two different music conditions and one no-music control group. Statistical
analysis results revealed that the music associated with the bitter taste significantly
manipulated the perception of the spiciness in the dish, enhancing it.
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GIRIS

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde en temel ihtiyaclardan birisi beslenme ihtiyacidir (Coban, 2021). Bu
bakimdan beslenme ihtiyaci, insanlarin hayatta kalmasinda temeli olusturmaktadir. Modern insanin beslenme
kdiltiirii, tarih boyunca birgok asamadan olusmaktadir. Bu asamalardan ilki ve en dnemlisi tarih 6ncesi insanlarin
avladiklart hayvanlar pisirmesidir. Gidalarin pisirilerek tiiketilmesi belki de insanlarin diinya tizerindeki baskin 1rk
olmasini saglamigtir (Wrangham, 2009). insanin gida ile seriiveninin ikinci basamag ise yerlesik hayata gegmek
denilebilir. Yerlesik hayata gecilmesi ile insanlar avcilik ve toplayiciliktan ¢ok; ¢iftcilik ve besicilik yapmislardir.
Yerlesik hayata gegilmesi giiniimiizdeki modern insan yasam seklinin temelleri atilmistir (Civittello, 2019). Tat alma
duyusu ise insanlarin sadece yedikleri seylerden zevk almalari i¢in olugmus bir duyu degildir. Tat alma duyusu
insanlarin tiikettikleri gida maddelerinin ne olduguna, viicutlart i¢cin ne gibi yararlar1 ve zararlari olabilecegini

saptamak i¢in gelismis bir duyu organidir.

Tat alma duyusunun yani sira bu ¢aligmanin bir diger bileseni olan miizik, beslenme tarihi kadar eski olmasa da
insanlik tarihinde ¢ok eskilere dayanmaktadir. Miizigin insanlarin {izerindeki etkisi yillardir aragtirilan bir konudur.
Miizigi sadece bir eglence aract olarak goérmek cok yanlis bir algidir ¢iinkii insanlarin psikolojik olarak iyi

hissetmelerinde miizigin etkisi ¢ok biiyiiktiir (Yazici, 2017).

Calismanin ana ¢ikis noktasit olan duyular arasi etkilesim ise heniiz yeni filizlenen bir arastirma sahasidir.
Insanlarin yasadigi cevreyi algilamasi temelde 5 duyu organina dayanmaktadir. Bu 5 duyu organin her birisi diinyay1
farkli sekillerde algilamaktadir ve her biri insan i¢in vazgegilmez bir konumdadir (Shams & Kim, 2010). Duyu
organlarin her biri farkl sekillerde algilar yaratir ve birbirlerinden ¢ok farkli sekilde ¢aligirlar. Kulak 6rnek verilecek
olursa temelde bir zarm ii¢ kii¢iik kemigi titrestirerek bir dizi kimyasal siire¢ baglatmasi sonucu olusurken; dilde
olusan tat alma duyusu, dil lizerinde bulunan tat alici reseptorlerin agza alinan maddeler tarafindan tetiklenerek
kimyasal bir siire¢ olarak agiklanabilir (Tanalp, 1975). Farkli duyular farkli duyu organlan ile algilansa da tim
duyular bir yerde islenmektedir. Tiim duyularin islendigi yer olan beyin, sadece insanin duyularin algilanmasi degil,
viicudun motor fonksiyonlari, bilingli ve bilingsiz tiim hareketleri ve eylemleri kontrol eden organdir (Spence &
Fiszman, 2016). Beyin birden ¢ok karmasik islem gergeklestiren bir organdir, calisma sekli ve nasil bir isleyisi
oldugunu anlamakta bir o kadar karmasiktir (Stanford, & Stein, 2007). Uzun yillardir beyinin fonksiyonlar {izerinde
calisilmasina ragmen beynin nasil isledigi konusunda net bir bilgi bulanmamaktadir (Bakirci, 2013). Duyular arasi
etkilesimin nasil gerceklestigi konusunda net bir bilgi bulunmamaktadir. Fakat bu etkilesimin beyninde gerceklestigi
disiiniilmektedir. Duyular1 algilayan organ farkli olsa da beyinde duyular (koku alma duyusu haric) ilk olarak beynin
i¢ kism1 olan “talamus” bolgesinde toplandig: diistiniilmektedir. Talamus beynin duyusal alg1 toplama ve dagitma
bolgesidir (Onan, 2010). Bu bolgede toplanan veriler beynin ilgili alanlarina iletilir (Tiirkel & Terzi, 2007). Beyinde
duyular algilanirken belirli noral aglar1 atesler. Bu atesleme bazen tek alicili néronlarda bazen ise birden ¢ok alicilt
noronlarda gerceklesir. Duyular arasi etkilesim tam da burada gergeklestigi varsayilmaktadir. Bu duruma bir 6rnek
verilecek olursa, belirli bir siire yanan bir 15181 iki farkli ses ile gézlemlendiginde farkli siire uzunluklarinda yandigi

algis1 olusmaktadir (Stein, London, Wilkinson, & Price, 1996).

Duyular arasi etkilesim bazi durumlarda ¢ok fazla, baz1 durumlarda ise ¢ok az gézlemlemektedir. Bu durumun
sebebi ise bir duyu organimin diger bir duyu organina etki edebilme oranidir. Ornek olarak koku alma duygusunun

tat alma duyusu {izerindeki etkisi ya da bir insana adi sdylenen bir cismin ya da rengin aklinda canlandirilabiliyor
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olusu verilebilir (Wang, 2017). Duyularin birbiri {izerindeki etkilesimi bazi insanlarda istisnai bir durumdur. Bu
istisnai insanlara “sinestet” adi verilmektedir. Sinestetler dogustan gelen sinestezi adi verilen bir olgu ile
yasamaktadirlar. Bu alanda yapilan ¢aligmalar cesitlilik gostermektedir. Farkli duyu organlarinin birbiri ile olan
etkilesimi inceleyen bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Duyular arasi etkilesimi arastiran ¢caligsmalarda, tat alma ve igitme
arasindaki etkilesimi arastiran caligmalara sonic seasoning (sonik gesnilendirme ya da sonik baharatlama) adi

verilmektedir (Guedes, Garrido, Lamy, & Prada, 2024).

Tat alma duyusunun miizik ile manipiile edilmesi konusunda yapilan ¢aligmalardan once bu eylemin nasil
gerceklestirileceginin incelenmesi gerekmektedir. Bu tiir ¢aligmalar incelendiginde ilk asamada miiziklerin
belirlenmesi gerekmektedir. Miizikler bir grup insana belirli tatlar denetilerek, belirli notalarla eslestirilmesi istenerek
ortaya ¢cikarilmaktadir. insanlari tatlara en uygun notalar1 belirlemesi sonucunda bu notalar harmanlanarak ortaya
bir fon miizigi ¢ikarilmaktadir. Bu yontemle elde edilen miizikler, gidalarin tadinin miizikler ile manipiilesi konusunu
arastiran deneylerde kullanilmaktadir. Bu ¢alisma gidalarin tadinin, farkli miizik uyaranlar1 kullanilarak hissedilisinin

farklilagip farklilasmayacagini aragtirmistir. Bu dogrultuda belirlenen hipotezler su sekildedir;
H1: Miizik, tatli tadin algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur.
H2: Miizik, ac1 tadin algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur.

Yontem

Gidalarin tatlariin bir miizik ile nasil manipiile edilecegi konusunda yapilan ¢alismalar incelendiginde, yapilan
calismalarda uygulanan yontemler derinlemesine incelenmistir ve harmanlanarak bir duyusal analiz deneyi
planlanmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Baskent

Universitesi Etik Kurulu 19 Ocak 2022 tarihi ve 17162298.600-22 karar/say1 numarast ile alimustir.
Materyal

Duyusal analiz esnasinda kullanilan yemegin hazirlanisi ve malzemelerin temini yerel marketlerden arastirmaci
tarafindan yapilmistir. Malzeme listesi ve standart recete Ek 1’de mevcuttur. Duyusal analiz tadimi Baskent
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii biinyesinde bulunan deneysel restoran
atolyesinde gergeklestirilmistir. Deney 20 Mayis 2022 tarihinde 16 kisilik egitimli panelist gurubuna uygulanmustir.
Duyusal analiz esnasinda miizik uyaraninin dinletilmesinde restoran atdlyesinde bulunan surround ses sistemi
kullanilmistir. Miizigin dinletisi esnasinda kullanilan amfi ise “Rs Audio Dpa 300 Usb 300 Watt” marka ve modeline

sahiptir. Miizik uyarani salon igerisinde her yere esit dagilacak bicimde 60’dB olarak ayarlanmistir.
Yontemi

Bu calisma bir duyusal analiz olarak planlanmistir. Deneyde 3 farkli tadim yapilmistir, miizigin farkli perdelerdeki
notalarin tat alma duyusunu etkileyip etkilemedigiyle ilgili yapilan deneyin birinci agsamasinda, kontrol gurubu
olusturmak i¢in miiziksiz bir ortamda tadimin yapilmistir. Deneyin ikinci tadimi, ac1 tatla iliskilendirilen miizigin 1
dakikalik dinletisiyle baslamistir ve 1 dakika sonra herkes ayni anda olacak sekilde yemegin tadimini yapmistir
(Crisinel ve digerleri, 2012). Deneyin 2. kismi olan tath tatla iligkili miizigin dinletisi sirasinda da ayn1 prosediirler
izlenmistir. Deneyin 3. asamasi ise belirlenen aci tatla iliskili miizik ile tadimi gergeklestirilmistir. Bu {i¢ asamanin

hepsinde ayni duyusal analiz formu kullanilmigtir. Tadimlar arasinda mola verilmemistir ve deneyler arasi tat alma
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duyusunun birbiri ile iliskilenmemesi i¢in panelistlerin agizlarim su ile yikanmasi ve ekmek ile 6nceki tadimdan

kalan tadi nétrlemeleri istenmistir (Onogur & Elmact, 2015).

Duyusal analiz formunda iki farkli 6lcekten olusmaktadir. ilk 6lcek tatlarin ne kadar siddetli ve yogun olduguyla
ilgili olan, tatlarin siddeti dlgegidir. Ikinci dlgek ise sunulan yemegin farkli basliklar altinda ne kadar begenilip
begenilmedigini 6lgen alt1 sorulu bir 6lgektir. Birinci 6lgekte sorulan sorularda; tatli tadin ne kadar yogun hissedildigi,
ac1 tadin ne kadar yogun hissedildigi, umami tadin ne kadar yogun hissedildigi ve tuzlu tadin ne kadar yogun
hissedildigine yonelik sorulardan olusmaktadir. 5 temel tattan biri olan eksinin dlgege dahil edilmemesinin sebebi ise
secilen yemekte eksi tadin bulunmamasidir. Duyusal analiz formunda bulunan ikinci 6lgek ise begeni dlgegidir.
Begeni ol¢eginde ise; yemegin piskinlik durumu, yemegin dokusu, yemegin kivami, yemegin renk hoslugu, yemegin

kokusu ve tadim sonras1 genel begeni sorularindan olugmaktadir.

Duyusal analiz formu, her soru i¢in 9’lu likert olarak verilmistir (9 ¢ok iyi, 7 iyi, 5 ne iyi ne kotii, 3 kotii, 1 ¢ok
kotii). Duyusal analiz formunda “Boliim I’ olarak tanimlanan kisimda tatlar ile ilgili bilgi toplanmistir ve tatlarin
hissedilme dereceleri 6l¢iilmistiir. “1” tad1 hig¢ hissetmedim, “9” tad1 ¢ok kuvvetli hissettim seklindedir. “Bo6lim II”
olarak tanmimlanan kisim ise begeni derecesi dl¢iilmiistiir. Ornek vermek gerekirse “1” yemegin piskinlik durumunun
cok kotli, “9” yemegin piskinlik durumu ¢ok iyi oldugunu gostermektedir. Tatlarin siddetinin 6lgiildiigii 6lgek
unipolar (tek yonlii) skala olarak diizenlenmistir. Tanimlayici analiz 6lgegi ise bipolar (iki yonlii) skala olarak

diizenlenmistir (Onogur & Elmaci, 2015).

Yemek 30gr’lik porsiyonlar halinde sunulmustur. Yemek iceriginde bulunan tiim bilesenler tabaklara esit oranda
dagilacak sekilde porsiyonlanmistir. Deneyden dnce siralama igermeyen ti¢ farkli 6rnek no belirlenmistir ve her tadim

asamasinda farkli 6rnek no atanmistir. Bu kodlarin tadimlara dagilimi su sekildedir:

e Ornek no 869: Kontrol tadim1 (Miiziksiz)
e Ornek no 975: Tath tada ydnelik miizik (condiment junkie sonic taste — Sweet)
e Ornek no 728: Aci tada yénelik miizik (Wang J, 2017)

Deneyde Kullanilan Miizigin Belirlenmesi

Deneyin bagimsiz degiskeni olan miizikler belirlenirken yapilan detayl arastirmalarda tatlarin hangi notalarla
iliskilendirildigiyle ilgili birgok ¢aligmaya rastlanmistir. Bu yapilan ¢alisilmalarin temelini, 5 temel tada hitap eden
tatlardan olusan likitlerin tatlarinin, hangi notalar ile uyum gosterdigini incelemek olusturmaktadir. Yapilan
calismalarda kii¢lik miktarlardaki likitleri insanlar agizlarinda tutarak belirli notalar dinlemislerdir. 2009- 2012 yillar
arast Crisinel & Spence tarafindan yapilan bu caligmalar dizisi hangi ¢alg1 aleti ve hangi notayla daha uyumlu
oldugunun bilgisini toplamiglardir. Bu ¢alismaya miizigin kavramsal ¢ergevesi basglikli kisimda kapsamli bir bigimde
deginilmistir. Bu ¢alismalarin sonucunda bulunan notalar ve miizik aletleri kullanilarak bir yapim sirketi tarafindan
bes farkh tat ile uyumlu 5 farkli fon miizigi olusturulmustur (Crisinel ve digerleri, 2012). Bu fon miizikleri

https://www.youtube.com/channel/UC3ssmv7Y 1UFELxMO0J1VO0eEg internet adresinde mevcuttur.

Sonik ¢esnilendirme alaninda yapilan g¢aligmalarin derlemesi olan 2015 yilinda Wang, Woods, & Spence
tarafindan yapilan caligmada, farkli arastirmacilar tarafindan yapilan, tatlara hitap eden miizikleri karsilagtirmasi
yapilmistir. Calismaya 51 kadin 49 erkek olmak tizere 100 kisi katilmistir ve 24 farkli (bes aci, bes tuzlu, yedi eksi

ve yedi tatl) miizik kullanilmistir. Bu miizikler 30 saniye ile 6 dakika arasinda degismektedir. Deneye dahil edilen
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miiziklerin hepsinin 15 saniyelik kisimlar1 kullanilmistir. Deneyde tadim yapilmamistir. 24 miizigin hangi tatlara
hitap ettigi katilimcilar tarafindan 9’lu likert 6lgeginde degerlendirilmistir (Wang, Woods, & Spence, 2015). Deney
sonucunda tath tada hitap eden miiziklerin hepsi yliksek puanlar almistir. Fakat en yiiksek puani “condiment junkie
sonic taste (EP)” alblimiiniin sweet (tatll) adli fon miizigi almistir. 2015 yilinda yapilan bu ¢alismanin verileri
15181nda, deneyde kullanilan tath tatla iligkilendirilen miizik, Condiment Junkie adl1 yapim sirketinin ortaya koydugu

“Sweet” adli tath tatla iligkilendirilen fon miizigidir.

Crisinel ve Spence (2009) tarafindan yapilan ¢alismalarda kullanilan tatlar: tatli, eksi, tuzlu, umami ve ac (bitter)
olmak iizere 5 farkl tiirdedir. Fakat aci tat bitter ac1 oldugu icin bu ¢alismada kullanilacak aci tiiriiyle ayn1 degildir.
Bu calismada kullanilmasina karar verilen aci tath tavuk yemeginin aci tadi baharat acisidir ve farkli tat reseptdrleri
tarafindan algilanmaktadir (Ueda, Ugawa, Yamamura, Imaizumi, & Shimada, 2003). Wang tarafindan yapilan
calisma diger calismalardan farkl olarak bitter ac1 tadi incelemek yerine baharat acisi olarak bilinen ve yanma hissi
olusturan aci1 tad1 incelemistir (Wang, Woods, & Spence, 2015). Deneyde kullanilan aci tatla iliskilendirilen miizik
ise 2017 yilinda Wang tarafindan yapilan bir tez ¢calismasinda elde edile veriler iizerine olusturulan bir arka plan

miizigidir (Wang, 2017).
Verilerin Degerlendirilmesi ve Katihmcilar

Deney sonucunda elde edilen verilerin yorumlanmasinda istatistiki paket programi kullanilmistir. Veriler deneyin
lic ayr1 asamasl i¢in {li¢ ayr1 veri seti olarak girilmistir. Veri setleri her soru i¢in verilen cevaplarin ortalamasi alinarak
degerlendirilmistir. Verilerin her soru i¢in olan ortalamalar1 farkli tadimlarda (degisen miizik uyaraninda) ne gibi
degisimlere ugradig tablolar halinde incelenmistir. Oncelikli olarak 3 farkli tadima iliskin tat siddeti dlgegi ve begeni
Olcegindeki sorulara verilen yanitlarin ortalama ve standart sapma degerleri verilmistir. Sonrasinda tat siddeti ve
begeni dlgegindeki sorularin 3 farkli tadima gore karsilastirilmasi igin tekrarl 6lgtimler, varyans analizi yontemi
kullanilarak yapilmistir. Varyans analizi sonucunda anlamli fark bulunmasi halinde gruplar arasindaki farkliligin

tespiti icin Bonferroni Post-hoc testi kullanilmistir. Yapilan analizlerde anlamlilik sinir1 0,05 olarak belirlenmistir.

Duyusal analiz 6lgegi olarak, uygulanacak panelin 6zellikleri, Altug-Onogur ve Elmaci’nin “Gidalarda Duyusal
Degerlendirme” kitab1 referans alinarak belirlenmistir. Altug-Onogur ve Elmaci duyusal analiz panellerinde;
egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin; hedonik testlerde ise yar1 egitilmis 8-25, ya da
egitilmemis en az 80 panelistin kullanilmas1 gerektigini ifade etmistir (Onogur & Elmaci, 2015). Panelist grup
toplamda 16 kisiden olusmaktadir. Grubun %50’lik kismi kadinlardan olusmaktadir. Katilimcilarin tamami

gastronomi alaninda lisansiistii egitime sahiptir. Katilimeilarin yas ortalamasi ise 38,9 dur.
Bulgular ve Tartisma
Tanimlayici1 Bulgular

Bu boliimde tablolar halinde, 6l¢ek sorularinin ortalama ve standart sapmalar1 verilmistir. Anket formunda verilen

sorularin hepsi 9’lu likert tipidir.
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869 kodlu tadim

(Miizik Uyaram Olmadan Yapilan Tadim) N Ortalama Standart sapma
Béliim I: Tatlarin Siddet Olcegi
Aci tat hissi 16 5,19 1,28
Tatl tat hissi 16 6,37 ,96
Umami tat hissi 16 4,56 1,26
Tuzlu tat hissi 16 3,63 .96
Béliim II: Begeni Olcegi
Yemegin piskinligi 16 7,13 1,26
Yemegin dokusu 16 6,50 97
Yemegin kivami 16 6,44 1,41
Renk hoslugu 16 6,37 1,15
Yemegin kokusu 16 6,69 1,25
Tadim sonrasi genel begeni 16 6,25 1,77

Tablo 1’deki bulgulara bakildiginda herhangi bir miizik uyaran1i olmadan yapilan tadimlarda tatli tat hissi

ortalamasimin diger tat siddetlerine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Ort: 6,37+0,96). Ayrica en diisiik tat

siddeti de tuzlu tat olarak belirtilmistir (Ort: 3,63+0,96).

Begeni olgegine gore katilimcilar en ¢ok yemegin piskinligini begendiklerini belirtirken (Ort: 7,13+1,26) en az

renk hoslugunu begendiklerini belirtmistir (Ort: 6,37+1,15). Tadim sonras1 genel begeni skoru ise ortalama 6,25+1,77

olarak bulunmustur.

Tablo 2.728 Kodlu Tadima Iliskin Bulgular

728 kodlu tadim
(Ac1 Tatla iliskilendirilen N Ortalama Standart sapma
Miizik uyarani ile yapilan Tadim)
Boéliim I: Tatlarin Siddet Olgegi
Aci tat hissi 16 6,06 1,29
Tatli tat hissi 16 6,00 1,26
Umami tat hissi 16 4,94 1,61
Tuzlu tat hissi 16 3,69 1,01
Boliim I1: Begeni Olcegi
Yemegin piskinligi 16 6,50 1,10
Yemegin dokusu 16 6,38 1,50
Yemegin kivami 16 6,06 1,24
Renk hoslugu 16 6,25 1,39
Yemegin kokusu 16 6,19 1,38
Tadim sonrasi genel begeni 16 6,06 1,48

Tablo 2’deki bulgulara bakildiginda aci tatla iligkilendirilen miizik uyaraniyla yapilan tadimlarda aci tat hissi

ortalamasinin diger tat siddetlerine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Ort: 6,06=1,29). Ayrica en diisiik tat

siddeti de tuzlu tat olarak belirtilmistir (Ort: 3,69+1,01).

Begeni Olcegine gore katilimcilar en ¢ok yemegin piskinligini begendiklerini belirtirken (Ort: 6,50£1,10) en az

yemegin kivamini begendiklerini belirtmistir (Ort: 6,06+1,24). Tadim sonrasit genel begeni skoru ise ortalama

6,06£1,48 olarak bulunmustur.
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Tablo 3. 975 Kodlu Tadima Iliskin Bulgular

975 kodlu tadim
(Tath Tatla iliskilendirilen N Ortalama Standart sapma
Miizik uyarani ile yapilan Tadim)
Boliim I: Tatlarin Siddet Olcegi

Aci tat hissi 16 4,62 1,54
Tatl tat hissi 16 6,50 1,21
Umami tat hissi 16 5,06 1,65
Tuzlu tat hissi 16 3,75 1,18
Boliim II: Begeni Olcegi
Yemegin piskinligi 16 6,56 1,03
Yemegin dokusu 16 6,69 1,08
Yemegin kivami 16 6,19 1,52
Renk hoslugu 16 6,37 1,41
Yemegin kokusu 16 6,38 1,31
Tadim sonrasi genel begeni 16 6,44 1,31

Tablo 3’teki bulgulara bakildiginda tatl tatla iligkilendirilen miizik uyaraniyla yapilan tadimlarda tath tat hissi
ortalamasinin diger tat siddetlerine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Ort: 6,5+1,21). Ayrica en disiik tat
siddeti de tuzlu tat olarak belirtilmistir (Ort: 3,75+1,18).

Genel Begeni Olceginde Ortaya Cikan Veriler

Bu boéliimde duyusal analiz 6lgek formunun 2. boliimii olan begeni dlgeginden elde edilen veriler tablolar ve
grafikler halinde incelenmistir. Tadim sonrasi farkli bagliklar altindaki begeni skalalarinin farkli miiziklerle nasil

degisimlere ugradig1 Grafik 1. verilmistir ve alt bagliklar halinde sunulmustur.

Begeni Olgegi Verileri

7,5
7
6,5
55
Pigkinlik Yemegin Dokusu Yemegin Kivami Renk Hoslugu Yemegin Kokusu Tadim Sonrasi Genel
Begeni
m kod 869: miiziksiz m kod 975: Tath tada yonelik Miizik Kod 728: Aci tada yonelik miizik

Grafik 1. Begeni 6l¢egi grafigi

Tablo 4. Tadim Sonras1 Genel Begeni Kriterini Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi

Sonuglari
Tadim sonrasi genel begeni Ort. Std. Sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 6,25 1,77
2-Kod: 975 Act 6,06 1,48 1,653 0,208
3-Kod: 728 Tatlt 6,44 1,31

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilagtirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi sonuglarina

gore tadim sonrasi genel begeni kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir, F(2,
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30) = 1,653, p > 0,05 (Tablo 4). Bu sonuca gore tadim sonrasi genel begeni kriterinde farkli miiziklerle yapilan

tadimlarda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmedigi soylenebilir.

Tablo 5. Yemegin Koku Hoslugu Kriterinin Karsilastirilmasma Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi

Sonuglart
Yemegin kokusu Ort. Std. Sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 6,69 1,25 2<1
2-Kod: 975 Act 6,19 1,38 3,551 0,041 3<1
3-Kod: 728 Tath 6,38 1,31

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi sonuglarina
gore yemegin kokusu kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur F(2, 30) = 3,551,
p < 0,05 (Tablo 5). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan Bonferroni
Post-hoc testine gore herhangi bir miizik uyaran1 olmadan yapilan tadimdaki yemegin kokusu degerlendirmesinin,

tathi ve ac1 tada yonelik miizik uyarani ile yapilan tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir.

Yemegin Koku Hoslugu
6,8
6,6
® kod 869: miiziksiz
6,4
6.2 m kod 975: Tath tada yonelik Miizik
Kod 728: Ac1 tada yonelik miizik
6 6,19
5,8

Grafik 2. Yemegin koku hosligu begeni verileri

Tablo 6. Renk Hoslugu Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi Sonuglart

Renk hoslugu Ort. Std. Sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 6,37 1,15

2-Kod: 975 Act 6,25 1,39 0,224 0,801

3-Kod: 728 Tatli 6,37 1,41

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilagtirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi sonuglarina
gore renk hoslugu kriterini yonelik degerlendirmeler arasinda anlaml bir farklilik bulunamamustir, F(2, 30) = 0,224,
p > 0,05 (Tablo 6). istatistiksel analizler sonucunda farkli miiziklerin, yemegin renk begenisine anlamh bir etki

gostermedigi sdylenebilir.
Tatlarin Siddet Olcegi

Bu boliimde duyusal analiz esnasinda katilimeilarin doldurdugu tatlarin siddeti ile ilgili olan boliim 1. adli 6l¢egin

sorularinin tadimlar arasi karsilastirilmasi bulunmaktadir. Veriler alt bagliklar halinde istatistiksel analizlerle

incelenmistir.
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Tatlarin Hissedilmesi Olgegi Tum Sorulari

Act hissi Tath hissi umami tat tuzlu tat

o)

B

W

N

[

o}

W kod 869: kontrol ( miziksiz) ®kod 728: ac tada yonelik mitzik m kod 275: tath tada yonelik muzik midzik

Grafik 3. Farkli miiziiklerde tatlarin hissedilme siddetileri (tiim tatlar)

Grafik 3’te goriildiigii iizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan yapilan tadimindan (en yiiksek
“9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16 katilimecinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 15181nda
16 katilimecinin 9 {izerinden ortalama 5,18 oraninda bir acilik degeri aldigi bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatl
tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi acilik hissi sorusunda katilimecilar
9 tizerinden ortalamada 4.63 oraninda bir acilik beyaninda bulunmustur. 728 kodlu ac tatla iligkilendirilen miizigin
dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin yemegin aciligi iizerine yaptig1 degerlendirmelerin ortalamasi
alindiginda ise 9 tizerinden 6.06 sonucu bulunmustur. Grafik 3’de goriildiigii lizere tadimlar arasindaki goriilen
farklar arasinda nispeten en biiyiik ac1 tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasin yapilan 728 kodlu tadim ile tath
tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 975 kodlu tadim arasinda goriilmiistiir ve bu fark 9’lu likert
Olceginde 1,42 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak aci tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda
yapilan tadimi ile tath tatla ilgili olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimla %15,83 oraninda aci tadin
algilanisinda bir disiis olusmustur. Yemegin acilik derecesi, aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda
yapilan tadiminda en yiiksek acilik derecelendirmesine sahiptir. Kontrol tadim1 olan miiziksiz yapilan tadim aci tat,
tat konusunda en yiiksek ikinci begeni derecesini almistir. Tath tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda

yapilan tadim ise en diigiik degerlendirme sonucunu almistir.

Bu boliimde tadima katilan bireylerin, farkli tadimlarda yemegin tadi ile ilgili bildirdikleri verilerin, tadimlar arasi

farkliliklart incelenmistir.

Tablo 7. Acilik Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi Sonuglart

Aciik Ort. Std. Sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 5,19 1,28 2<3
2-Kod: 975 Aci 6,06 1,29 7,292 0,003

3-Kod: 728 Tathi 4,62 1,54

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilagtirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi sonuglarina
gore acilik kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 30) = 7,292, p < 0,05
(Tablo 10). Bulunan anlaml1 farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan Bonferroni Post-
hoc testine gore ac1 tada yonelik miizik uyaran ile yapilan tadimdaki ac1 tadin, tath tada yonelik miizik uyarani ile

yapilan tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmistiir.
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Tathhk Hissi

Asagidaki grafik ve tablo detayl bir sekilde tatlilik bakiminda aynmi1 yemeklerin, farkli miiziklerle tadildiginda

olusan farkliliklar1 gostermektedir.

Tatlilik Hissi
6,60
6,40
6,20

B KOD 869: KONTROL ( MUZIKSiZ)

6,00 6,5 EKOD 728: ACI TADA YONELIK
' MUZIK
5,80 - KOD 975: TATLI TADA YONELIK
MUZIK MUZIK
5,60

Grafik 4. Farkli miiziiklerde tatlarin hissedilme siddetileri (tath tat)

Grafik 4’te goriildiigii tizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan yapilan tadimindan (en yiiksek
“9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16 katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 15181nda
16 katilimcinin 9 {izerinden ortalama 6,38 oraninda bir tatlilik hissi degeri aldig1 bulunmustur. 975 kodlu tadim olan
tath tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tatlilik hissi sorusunda katilimcilar 9
iizerinden ortalamada 6,5 oraninda bir tatlilik beyaninda bulunmustur. 728 kodlu ac1 tatla iligkilendirilen miizigin
dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin yemegin tatliligi iizerine yaptig1 degerlendirmelerin ortalamasi
alindiginda ise 9 tizerinden 6,00 sonucu bulunmustur. Grafik 4’te goriildiigii tizere tadimlar arasindaki goriilen farklar
arasinda nispeten en bilyiik fark, tatli tatla iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan 975 kodlu tadim ile ac1
tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 728 kodlu tadim arasinda goriilmiistiir. Bu fark 9°1u likert 6l¢eginde
0,50 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak tatl tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim
ile acr tatla ilgili olan miizik dinletisi esnasinda yapilan tadimda %5,55 oraninda, tatlilik algilanisinda bir diisiis
olmustur. Yemegin tatlilik derecesi, tath tatla iligkilendirilen 975 kodlu tadim en yiiksek tatlilik derecelendirmesine
sahiptir. 869 kodlu miiziksiz yapilan tadimda, tatli tat konusunda en yiiksek ikinci begeni derecesini almigtir. Aci
tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim ise kii¢iik bir farkla en diisiik degerlendirme sonucunu

almistir.

Tablo 8. Tatlilik Hissi Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi Sonuglari

Tathhk Ort. Std. Sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 6,37 0,96

2-Kod: 975 Act 6,00 1,26 1,114 0,341

3-Kod: 728 Tath 6,50 1,21

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi sonuglarina
gore tatlilik kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2, 30) = 1,114, p >
0,05 (Tablo 11). Bu sonuca gore tatlilik kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik goriilmedigi soylenebilir.
Umami Tat Hissi

Asagidaki grafik ve tablo detayli bir sekilde umami tat bakiminda ayni1 yemeklerin, farkli miiziklerle tadildiginda

olusan farkliliklar1 géstermektedir.
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Umami Tat hissi

5,2

. = KOD 869: KONTROL ( MUZIKSiZ)
48 KOD 728: ACI TADA YONELIK

’ MUZIK o
46 5,06 KOD 975: TATLI TADA YONELIK

' E MUZIK MUZIK
4.4
4,2

Grafik 5. Farkli miiziiklerde tatlarin hissedilme siddetileri (Umami tat)

Grafik 5’te goriildiigii tizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan yapilan tadimindan (en yiiksek
“9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16 katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 15181nda
16 katilimcinin 9 {izerinden ortalama 4,56 oraninda bir umami degeri aldig1 bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tath
tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi umami tat hissi sorusunda
katilimeilar 9 {izerinden ortalamada 5,06 oraninda bir umami tat beyaninda bulunmustur. 728 kodlu aci tatla
iligkilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin yemegin umami tad1 iizerine yaptig1
degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise 9 {izerinden 4,94 sonucu bulunmustur. Grafik 5’te goriildiigii lizere
tadimlar arasindaki goriilen farklar arasinda nispeten en biiyiik fark, kontrol tadimi1 olan 869 kodlu tadim ile tatl: tatla
iligkilendirilen miizigin dinletisi ile yapilan 975 kodlu tadim arasinda goriilmiistiir ve bu fark 9°1u likert dlceginde
0,50 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sonug olarak tath tatla iligkilendiren miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim
ile kontrol tadimi olan miiziksiz tadimda % 5,55 oraninda umami tadin algilaniginda bir diisiis olmustur. Yemegin
umami tadinin hissedilme derecesi, tatli tatla iligskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadiminda en yiiksek
umami tat hissedilisi derecelendirmesine sahiptir. Aci tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadim
umami tadin hissedilisi konusunda en yiiksek ikinci begeni derecesini almistir. Kontrol gurubu olan miiziksiz yapilan

tadim ise kiigiik bir farkla en diisiik degerlendirme sonucunu almaisgtir.

Tablo 9. Umami Tat Hissi Kriterini Karsilastirilmasma Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi Sonuglari

Umami Ort. Std. sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 4,56 1,26

2-Kod: 975 Aci 4,94 1,61 1,489 0,242

3-Kod: 728 Tath 5,06 1,65

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi sonuglarina
gdre umami kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir, F(2, 30) = 1,489, p >
0,05 (Tablo 12). Bu sonuca gore umami kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik goriilmedigi soylenebilir.
Tuzluluk Hissi

Asagidaki grafik ve tablo detayli bir sekilde tuzlu tat bakiminda ayn1 yemeklerin, farkli miiziklerle tadildiginda

olusan farkliliklar1 gostermektedir.
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Tuzlu Tat hissi
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Grafik 6. Farkli miiziiklerde tatlarin hissedilme siddetileri (tuzlu tat)

Grafik 6’da goriildiigii tizere deneyin (896 kodlu tadim) miizik uyarani olmadan yapilan tadimindan (en yiiksek
“9” en diisiik “1” olacak sekilde degerlendirildi ve 16 katilimcinin ortalamasi alinmistir) elde edilen veriler 151g81nda
16 katilimcinin 9 lizerinden ortalama 3,63 oraninda bir tuzluluk degeri aldig1 bulunmustur. 975 kodlu tadim olan tatl
tatla iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise tadim sonrasi tuzluluk hissi sorusunda
katilimeilar 9 iizerinden ortalamada 3,75 oraninda bir tuzluluk beyaninda bulunmustur. 728 kodlu aci tatla
iliskilendirilen miizigin dinletisi esnasinda yapilan tadimda ise katilimcilarin yemegin tuzlulugu {izerine yaptigi
degerlendirmelerin ortalamasi alindiginda ise 9 tizerinden 3,75 sonucu bulunmustur. Grafik 6’da goriildiigii lizere
tadimlar arasindaki goriilen farklar arasinda nispeten en biiyiik fark, tatli tatla iligkilendirilen miizigin dinletisi ve ac1
tada yonelik olan miizigin dinletisi olan, 975 ve 728 kodlu tadimlar ile, kontrol tadimi olan 869 kodlu tadim arasinda
goriilmustiir ve bu fark 9’lu likert 6lgeginde 0,125 olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Sonug olarak kontrol gurubu tadimi1

ile diger tadimlar arasinda %1,38 oraninda tuzluluk algilanisinda bir diisiis olusmaktadir.

Yemegin tuzluluk derecesi, miiziklerin dinletildigi tadimlarda en yiiksek tuzluluk derecelendirmesine sahiptir.

Kontrol tadimi olan miiziksiz tadim ise tuzlu tat konusunda en diisiik degerlendirmeyi almistir.

Tablo 10. Tuzlu Tat Hissi Kriterini Karsilastirilmasima Yénelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi Sonuglari

Tuzluluk Ort. Std. sapma F p Post-hoc
1-Kod: 869 Miiziksiz 3,63 0,96

2-Kod: 975 Act 3,69 1,01 0,158 0,855

3-Kod: 728 Tath 3,75 1,18

3 farkli tadima yonelik elde edilen verileri karsilagtirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizi sonuglarina
gore tuzluluk kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir, F(2, 30) =,158, p >
0,05 (Tablo 13). Bu sonuca gore tuzluluk kriterinde farkli miiziklerle yapilan tadimlarda istatistiksel olarak anlamlt

bir farklilik goriilmedigi séylenebilir.
Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmada gidalarin tadinin miizik uyarani ile nasil manipiile edilecegin arastirilmistir. Bu dogrultuda iki
farkli duyunun birbiri {izerindeki etkileri arastirilmistir. Bu etkinin tat alma ve isitme duyulari arasinda ne kadar
kuvvetli bir etkiye sahip oldugunun tespiti yapilmaya galigilmistir. Amaca yonelik bir duyusal analiz deneyi

planlanarak 3 farkli tadimdan bilgiler toplanmistir.
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Bir gidanin tadinin nasil manipiile edilecegin detayl1 bir sekilde incelenip yapilan bu calismada sadece gidalarin
tadinin farkli miizik ile nasil farkli bir bigimde algilandig1 degil diger duyularin birbirleri iizerindeki etkilerde
deginilmistir. Bu ¢alismanin amaci reseptdrlerin tat alma ve isitme duyular1 arasindaki etkilesimin ne denli kuvvetli
oldugunu 6lgmektir. Caligmanin asil aragtirma konusu olan tatlarin algilaniginin tadimlar arasi farkliliklarini 6lgmek
icin kullanilan 6lgekte yemegin biinyesinde bulundurdugu 4 farkli tadin ne derecede hissedildigine dair sorular
sorulmustur. Tatlarin siddetinin puanlandig1 6lgegin sorular ise su sekildedir: acilik, tatlilik, umami tat ve tuzlu tat.
Olgek sorularindan toplanan veriler varyans analizi ile incelendiginde, acilik sorusunda toplanan cevaplarda tadimlar
arasi istatistiki bir fark gézlemlenmistir. Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek
icin yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore ac1 tada yonelik miizik uyarani ile yapilan tadimdaki ac1 tadin, tath tada
yonelik miizik uyarani ile yapilan tadima kiyasla anlamli bir sekilde daha fazla oldugu goriilmiistiir. Tatlarin ne
derece hissedildiginin 6l¢ilildiigl 6lgegin diger sorularinda olan tatliligin algilanisinda, tuzlulugun algilanisinda veya
umami tadin algilanisinda istatistiksel olarak deneyler arasi bir fark bulunamamistir. Bu baglamda sonug olarak
yemeklerin tadinin miiziklere gore farkli algilanabilecegi kismen de olsa kanitlanmistir. Sadece aci tada yonelik
miizikte, ac1 tadin daha yogun algilandigi goriiliirken, tathi tada yonelik miizigin dinletilmesinde tatli tadin
algilanisinin istatistiki olarak pozitif yonde yilikselmemesini birden fazla sebebi olabilir. Bu sebepler baldan gelen
tatli tadin doygunluk seviyesinde olmast olabilir (Crisinel ve digerleri, 2012). iki veya daha fazla duyunun birbirlerine
olan etkisi farklilik gostermektedir. Calismanin konu edindigi isitme ve tat alma duyusunun birbirleri tizerindeki
etkisi, ¢ok duyulu algilarin arasinda en az etkilesim igerisinde olan duyulardan ikisi olarak tanimlanabilir. Bu iki
duyu arasinda etkilesimin ¢ok diisilk oranda olmasi nedeniyle bu konuda &l¢iim yapmayir da bir o kadar
zorlagtirmaktadir. Fakat bu ¢aligmanin sonucunda, arastirilan konu ¢ok teferruatli olmasina ragmen miizigin farkli
miiziklerin ya da miizik dinlemeden yapilan tadimlarda istatistiki olarak pozitif bir fark buldugu goriilmektedir.
Sonug olarak H2 hipotezi olan “Miizik, ac1 tadin algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur.” Hipotez
dogrulanmistir. Fakat H1 hipotezi olan “Miizik, tath tadin algilanisina istatistiksel olarak anlamli bir etkide bulunur”
hipotezi dogrulanamamistir. Calisma daha Once yapilmis ¢aligmalar ile paralellik gostermektedir (Lachs, 2022),
(Guedes, Garrido, Lamy, & Prada, 2024). Bu baglamda sonug olarak yemeklerin tadinin miiziklere gore farkli
algilanabilecegi kismen de olsa kanitlanmistir. Bu alanda yapilan ¢aligmalar siirdiiriilerek ¢ok duyulu algilar
tetikleyebilecek daha etkili miiziklerin yapilmasi ve ticari isletmelerde rahatlikla uygulanabilir konuma getirilmesi

miumkiindiir.

Tatlarin miizik uyarani ile manipiile edilebilecegi bu deneyin ana amacidir ve bu tiir bir duyusal etkilesimin
varligmi kanitlamistir. Fakat zaman ve maddi simirhliklar nedeniyle ¢alismada kullanilan miizikler, cesitli
arastirmalardan ve farkli miizik yapim sirketlerinin ortaya koydugu caligmalardan secilmistir. Tiirkiye biinyesinde
bu alanda yapilan ¢alismalarin genigletilmesi ve Tiirk kiiltiirlinde bulunan miiziklerin bu tiir Crosmodall duyular1
harekete gecirip geciremedigi konusu arastirilmaya deger bir alandir. Tiirk kiiltiiriiniin miiziklerinin kullanilmasinin
yani sira Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemeklerinin de bu ¢calismanin {izerinde durdugu nérogastronomik aragtirmalarda
kullanilmasi alana katkida bulunabilir. Bu aladaki ¢aligsmalar derinlestirilerek farkli kiiltiirlere ait miizik zevklerini

ve yoresel ezgilerin kullanilmasinin yolu agilabilir.
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Beyan

Makalenin tim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Baskent Universitesi Etik Kurulu 19 Ocak 2022 tarihi ve 17162298.600-22 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Extended Summary

When perceiving the world, all five senses are utilized. Each sense organ perceives the world in different ways.
For example, when an automobile accident occurs, each sense can perceive different aspects of the accident: the
sound of the collision, the smell of burnt tires after the crash, and the visual of the collision can all be described
separately as unimodal stimuli. However, such events are generally perceived simultaneously through different
senses. Unless unimodal perception is desired, these events are usually perceived as a bundle of sensations involving
multiple senses (Lachs, 2022). Some studies in this field have proven that stimuli engaging multiple senses have a

much stronger stimulating effect on the brain compared to stimuli engaging only one sense (Stanford & Stein, 2007).

When senses are perceived in the brain, specific neural networks are activated. This activation can occur in
neurons with either single or multiple receptors. It is hypothesized that intersensory interaction takes place precisely
here. For example, if a light burns for a certain period, it is perceived to burn for different durations when observed
with two different sounds. The sense of taste is not just a sensory organ developed for enjoying the food people eat.
It has evolved to determine what kind of benefits or harms the consumed food might have for the body. Alongside
taste, music, another component of this study, has been around for a long time in human history, although not as long
as the history of nutrition. The effects of music on people have been a topic of research for years. It is a misconception
to view music solely as an entertainment tool, as its impact on people's psychological well-being is significant
(Yazici, 2017). The main focus of this study, intersensory interaction, is still a relatively new research area. People’s
perception of their environment is fundamentally based on the five senses. Each of these senses perceives the world
differently and each is essential for humans. Intersensory Interaction can be defined as “the effect on the processing
of information in the brain from different sensory organs when a substance or sound is perceived by multiple senses"
(Wang, 2017). For instance, when the sound of an animal is heard, the image of that animal also comes to mind
(Shams & Kim, 2010).

The study focuses on intersensory interaction. It aims to measure the strength of the interaction between the senses
of taste and hearing. Specifically, it seeks to determine how strongly the senses of hearing and taste affect each other.
The methodology involves planning the study as a sensory analysis. In the experiment, three different tastings were
conducted. The first stage of the experiment involved tasting in a music-free environment to create a control group.
The second tasting was associated with a one-minute music clip related to a bitter taste, followed by the tasting of
the food one minute later (Crisinel et al., 2012). The same procedure was followed for the third stage, where music
related to the sweet taste was played. The third stage involved tasting with music related to the bitter taste. No breaks
were given between tastings, and to prevent sensory interference, panelists were asked to rinse their mouths with

water and neutralize any residual taste with bread (Onogur & Elmaci, 2019). The hypotheses are as follows: “H1:
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Music has a statistically significant effect on the perception of sweet taste.” and “H2: Music has a statistically

significant effect on the perception of bitter taste.”

Statistical software was used to interpret the data obtained from the experiment. Data were entered as three
separate datasets for the three stages of the experiment. The datasets were evaluated by averaging the responses for
each question. The changes in average responses for each question across different tastings (with varying musical
stimuli) were examined in tabular form. First, the mean and standard deviation values of responses to questions about
taste intensity and preference scale for the three different tastings were provided. Then, repeated measures and
analysis of variance (ANOVA) were used to compare the responses to the taste intensity and preference scales across
the three different tastings. If a significant difference was found in the ANOVA, Bonferroni Post-hoc test was used

to determine the differences between groups. The significance level was set at 0.05.

In conclusion, it was partially proven that the taste of food can be perceived differently with different types of
music. Music related to bitter taste showed that bitter taste was perceived more intensely, while music related to
sweet taste did not statistically significantly increase the perception of sweetness. This might be due to the saturation
level of the sweet taste from honey. According to the repeated measures ANOVA results for the three different
tastings, there was a significant difference in the evaluation of bitterness criteria, F(2, 30) = 7.292, p < 0.05. However,
there was no significant difference in the evaluation of sweetness criteria, F(2, 30) = 1.114, p > 0.05. Therefore, it

can be said that there was no statistically significant difference in sweetness criteria across different musical stimuli.

According to the Bonferroni Post-hoc test, the bitter taste perceived with music related to bitter taste was
significantly higher compared to the tasting with music related to sweet taste. Despite the detailed nature of the
researched topic, the study shows that different types of music or tastings without music statistically have a positive
effect. Thus, the hypothesis H2, "Music has a statistically significant effect on the perception of bitter taste," was
confirmed. However, the hypothesis H1, "Music has a statistically significant effect on the perception of sweet taste,"
was not confirmed. In this context, it was partially proven that the taste of food can be perceived differently with

different types of music.

The main goal of this experiment was to manipulate tastes with musical stimuli and to prove the existence of such
sensory interaction. However, due to time and financial constraints, the music used in the study was selected from
various research studies and works from different music production companies. Expanding research in this field
within Turkey and exploring whether music from Turkish culture can activate such crossmodal senses is a valuable
area for investigation. Additionally, using Turkish music and traditional Turkish cuisine in neurogastronomic studies
could contribute to the field. Further research can deepen the understanding of different cultural music tastes and

regional melodies.
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