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Keywords

Tiiketicilerin duyusal degerlendirmeleri, {iriin tercihleri ve satin alma davranislari lizerinde dogrudan
etkili olan 6nemli bir faktordiir. Bu ¢alisma, 63 katilimci ile nicel arastirma yontemleri kullanilarak
tiiketicilerin duyusal degerlendirmelerinin marka algisi tizerindeki etkisini incelemektedir. Arastirma,
yerli ve yabanci hamburger meniilerinin markali ve markasiz sunumlarinin duyusal ozellikler
acisindan farklilik gosterip gostermedigini analiz etmeyi amaglamaktadir. Katilimeilar; hamburger,
patates kizartmasi ve kola 6rneklerini mense (yerli-yabanci) ve marka durumu (markali-markasiz)
bakimindan degerlendirmistir. Duyusal analiz; lezzet, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul
edilebilirlik kriterlerine gore gergeklestirilmistir. Veriler frekans analizi ve bagimsiz 6rneklem t-testi
ile analiz edilmistir. Bulgular, yerli ve yabanct kolanin duyusal degerlendirmelerinde cinsiyetin
anlamli bir etkiye sahip oldugunu ve kadin ile erkek katilimcilar arasinda tat algisinda belirgin
farkliliklar bulundugunu géstermistir. Buna karsilik patates kizartmasinda cinsiyete dayali anlamli bir
fark tespit edilmemistir. Ayrica yerli iiriinlerin lezzet ve genel kabul edilebilirlikte daha yiiksek puan
almasi, tiiketici tercihlerinin kiiltiirel yakinlik ve duygusal baglarla iliskili olabilecegini
diistiniilmektedir. Karma tat profillerine sahip triinlerin incelenmesi ¢alismanin literatiire katkisini
giiclendirmektedir.

Abstract

Gastronomy
Sensory analysis
Hamburger menu
Fast food

Brand effect

Cultural preferences

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Consumers’ sensory evaluations are a significant factor directly influencing product preferences and
purchasing behavior. This study examines the impact of consumers’ sensory evaluations on brand
perception using quantitative research methods with a sample of 63 participants. The research aims
to analyze whether branded and unbranded presentations of domestic and foreign hamburger menus
differ in terms of sensory characteristics. Participants evaluated hamburger, French fries, and cola
samples based on origin (domestic vs. foreign) and brand status (branded vs. unbranded). Sensory
analysis was conducted according to taste, aroma, texture, mouthfeel, and overall acceptability
criteria. The data were analyzed using frequency analysis and independent samples t-tests. The
findings indicate that gender had a significant effect on the sensory evaluation of domestic and foreign
cola, revealing notable differences in taste perception between male and female participants. In
contrast, no significant gender-based difference was identified for French fries. Moreover, the higher
ratings of domestic products in terms of taste and overall acceptability suggest that consumer
preferences may be associated with cultural familiarity and emotional attachment. Examining
products with complex flavor profiles strengthens the study’s contribution to the existing literature.
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GIRIS

Marka degeri, bir markanin iiriin ya da hizmete sagladig1 islevsel faydalarin 6tesindeki katma degeri ifade eden
cok boyutlu bir pazarlama kavramidir. Tiiketicilerin marka hakkindaki bilgi diizeyi, markanin pazarlama
faaliyetlerine verdikleri tepkilerin sekillenmesinde belirleyicidir (Keller, 1993). Yiiksek marka degeri, marka
genisletmeleri ve tanitim faaliyetlerinin etkinligini artirmakta; markaya duyulan giiven ve sadakat, tiiketicilerin bu
genisletmeleri daha kolay kabul etmelerini saglamaktadir (Lassar, Mittal & Sharma, 1995). Ayrica miisteri algisi,
miisteri memnuniyeti ve davranigsal niyetler iizerinde 6nemli bir etkiye sahip olup, miisteri memnuniyeti de

davranigsal niyetleri dogrudan etkilemektedir (Truong, Nisar, Knox & Prabhakar, 2017).

Marka degeri, bir markanin yalnizca iglevsel yararlarinin 6tesinde, bir iiriin veya hizmete sagladig1 katma degeri
ifade eden ¢ok boyutlu bir pazarlama kavramidir. Tiketicilerin marka hakkindaki bilgi diizeyinin, markanin
pazarlama faaliyetlerine yonelik tepkilerini nasil sekillendirdigini agiklayan bir olgu olarak da degerlendirilmektedir
(Keller, 1993). Marka degeri, marka genislemelerinin ve tanmitim faaliyetlerinin etkinligini artiran bir faktordiir.
Bunun temel sebebi, markaya duyulan giiven ve sadakatin, tiiketicilerin marka biiyiimelerini kabul etmeye ve
benimsemeye daha yatkin hale gelmelerini saglamasidir (Lassar, Mittal & Sharma, 1995). Miisteri algisi, miisteri
memnuniyeti ve davranigsal niyetleri 6nemli Ol¢iide etkilerken, miisteri memnuniyeti de dogrudan davranigsal

niyetler {izerinde etkili olmaktadir (Truong, Nisar, Knox & Prabhakar, 2017).

Yemek aligkanliklari, belirli bir kiiltiirde pratik veya sembolik anlam tasiyan davraniglar olarak ortaya g¢ikar ve

korunur, ancak bu durum disaridan bakildiginda her zaman belirgin olmayabilir (Fieldhouse, 2013).

Kiiresellesme ve artan kiiltiirel etkilesim, yasam tarzlarinda degisime yol agarak marka algisi igerisinde yeme-
icme aligkanliklarini da etkilemektedir. Giiniimiiz insani i¢in yemek siiresinin kisaltilmasi ve diger etkinliklere daha
fazla zaman ayrilmasi 6ncelikli hale gelmistir. Bu durum, hizli yeme kiiltiiriiniin yayginlagmasin1 hizlandirirken,
ozellikle degisime en agik grup olan gencler arasinda bu siire¢ daha belirgin sekilde ilerlemektedir (Giil & Giil, 2016,
s. 258). Kiiltiir, yiyecek tiiketimi ve algisini sekillendiren bir deger sistemine sahiptir. Baskin degerler, beslenmeyle
ilgili tiim faaliyetleri etkileyerek belirli gidalarin kabulii, tercih edilmesi veya reddedilmesi iizerinde belirleyici bir

rol oynar (Fieldhouse, 2013).

Bu calisma, markali ve markasiz hamburger meniilerin lezzet, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul
edilebilirlik gibi duyusal 6zellikler izerindeki etkilerini kapsamli bir sekilde incelemektir. Calismada yerli ve yabanci
menii icerigi hamburger, patates kizartmasi ve kola duyusal analiz ve tiiketici anketi yoOntemleriyle
degerlendirilmistir. Literatiirde yer alan ¢alismalarin biiyiik 6l¢iide tatli ya da tuzlu gibi tek bir tat profillerine hatta
cogunlukla tatli tat profillerine odaklandigi, buna karsin tath ve tuzlu gibi ¢ok boyutlu ve karmasik tat profillerinin
yeterince ele alinmadigi goriilmektedir. Bu ¢alisma, karmasik tat profillerini merkeze alarak s6z konusu literatiir

boslugunu doldurmay1 hedeflemektedir.
Literatiir Taramasi

Katilimeilarin hizmet kalitesi algilar1 ve genel memnuniyetleri, kisilik tipleri ve ruh halleri dogrultusunda farklilik
gosterebilmektedir. Ayrica, kisilik tipi ve ruh halinin, algilanan hizmet kalitesinin genel memnuniyet iizerindeki
etkisini degistirebilecegi belirlenmistir (Kocabulut & Albayrak, 2019). Duyusal ¢ekicilik, tiikketici algisi, satin alma

kararlari, memnuniyet ve genel begeni tizerinde belirleyici bir motivasyon kaynagidir (Bailey, Ford & Norton, 2023).
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Duyusal degerlendirme, gidalarin gesitli 6zellikleri gérme, koklama, tatma, dokunma ve isitme duyular1 araciligiyla
algilayan, bu algilar dlgerek analiz eden ve bilimsel olarak yorumlayan bir disiplin olarak tanimlanir. Bu yontem,
gidalarin ve diger malzemelerin duyusal niteliklerinin degerlendirilmesini kapsar (Miisoglu & Hayoglu, 2005, s.29;

Stone & Sidel, 2004).

Duyusal analiz, bir {iriiniin algilanabilir 6zelliklerinin sistematik olarak degerlendirilmesini ifade etmektedir.
Renk, koku, tat, doku, dokunsal 6zellikler ve ses gibi unsurlar1 kapsayan bu yontem, farkli disiplinlerde yaygin
bicimde kullanilmaktadir. Duyusal analiz, iirlinlerin algisal &zelliklerinin belirlenmesine olanak tanirken,
tiikketicilerin iiriinleri nasil degerlendirdiklerini anlamada 6nemli bir aractir (Piana, Oddo, Declerck, Bogdanov,

Bentabol & Bruneau, 2004).

Duyusal analiz, tirtinlerin ve gidalarin niteliksel 6zelliklerinin insan duyular1 (gérme, koklama, tat alma, dokunma
ve igitme) vasitasiyla sistematik olarak degerlendirilmesini saglayan bilimsel bir disiplindir. Tarihsel siirecte, gida
giivenligi ve teknolojik analizlerin yani sira {iriin kabul edilebilirliginin belirlenmesinde temel bir yontem olarak
kullanilmistir. Gidalarin tat, koku ve dokuya iliskin duyusal 6zelliklerine verilen tepkiler, bireylerin gida tercihlerini
ve yeme aliskanliklarim sekillendirmede énemli bir rol oynamaktadir (Drewnowski, 1997). Ozellikle gidanin dokusu,
ag1z icindeki fiziksel ve kimyasal etkilesimlerin bir sonucu olup, tiiketici algisiyla dogrudan iliskilidir. Gida dokusu;
sertlik, piirlizsiizliik, kalinlik ve diger ag1z hissiyle ilgili 6zellikleri kapsamakta, {iriiniin damaga ilk temasindan agizda
kalan tada kadar gecen siirecte siirekli olarak degerlendirmeye tabi tutulmaktadir. Bu fiziksel 6zellikler, giiniimiizde
bir gidanin genel durumu ve tadini temsil etmek amaciyla yaygin bigimde kullanilmaktadir (Jiang, Tsao, Li, & Miao,

2014).

Gunimiizde ise duyusal analiz, tiiketici tercihlerinin anlagilmasi ve iirlin gelistirme siirelerinin optimize edilmesi
acisindan vazgecilmez bir arag haline gelmistir. Geleneksel uygulamalar arasinda yer alan ayrimet testler, tanimlayici
analizler ve hedonik degerlendirmeler, zaman iginde daha hizli ve kapsamli tekniklere evirilerek modern duyusal
bilimin temelini olusturmustur (Ruiz-Capillas & Herrero, 2021). Bu gelismeler, duyusal analiz metodolojisinin gida

endiistrisinde yenilikgi iirlin tasarim1 ve tiiketici memnuniyetinin saglanmasindaki roliinii pekistirebilir.
Materyal ve Yontem

Bu calisma, yerli ve yabanci hamburger meniilerinin tiiketiciler tarafindan algilanan duyusal 6zelliklerini ve
marka bilgisinin iizerindeki etkisini incelemek amaciyla deneysel bir tasarim c¢ercevesinde gerceklestirilmistir.
Caligma, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Etik Kurulu’nun 14.06.2024 tarih
ve E.129912 sayili (45/30) karar1 ile onaylanmustir.

Asagidaki Tablo 1'de gosterildigi iizere 63 katilimci belirlenen giin ve saatlerde laboratuvarda hazir bulunmus,

her grup bir giin 6ncesinden bilgilendirilmis ve randevular katilim teyidi alinarak kesinlestirilmistir.

Tablo 1. Deney Zaman Cizelgesi ve Katilimc1 Sayisi

1. Gin 2. Gin 3. Gin 4. Giin 5. Giin 6. Giin
Tarih 28.06.2024 01.07.2024 02.07.2024 03.07.2024 04.07.2024 05.07.2024
Katilimer 8 12 12 1 9 1
Sayisi
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Katilimeilar, Think Neuro Laboratuvari goniillii katilime1 havuzunda yer alan ve 18—50 yas araliginda bulunan
bireylerden olusmaktadir. Katilimcilara deneyden oOnce uygulanacak duyusal analiz ve deney hakkinda
bilgilendirmeler yapilmistir. Katilimcilar, bekleme salonunda bulunduklari sirada bilgilendirilmis ve onam formlarin
okuyup imzalamalari saglanmistir. Deney siirecinde kendilerini rahatsiz hissetmeleri durumunda ¢aligmayi istedikleri
anda sonlandirabilecekleri agikga belirtilmistir. Yemek siparislerinin ulagsmasinin ardindan laboratuvar ortami

hazirlanarak katilimcilar uygulama alanina davet edilmistir.

Laboratuvar, ses yalitimli ve deney yapimina uygun sekilde diizenlenmistir. Katilimci hazir oldugunda deney
baslatilmistir. Once hamburger meniiler markali sekilde bir restoranda tiiketilen fast food gibi dogal tiiketim haliyle
servis edilmistir. Katilimcilardan hamburgeri tatmalar1 ve sirasiyla koklama, gérme ve tat duyulariyla degerlendirme
yapmalar1 ve ardindan dijital duyusal analiz formunu puanlamalar1 istenmistir. Her tadim sonrasi agiz nétrlemek i¢in
su icmeleri talimati verilmistir. Patates kizartmasi ve kola i¢cinde ayni siirecler izlenmistir. Bu siire¢ ardindan sunulan

diger hamburger ment i¢in de uygulanmistir.

Ikinci asama markasiz kor tadim siirecinde, hamburger meniiler farkli bir odada hazirlanmis; markasiz tadim
asamasinda beyaz tabaklarda sunularak yerli ve yabanct hamburger menii olarak servis edilmistir (Piqueras-Fiszman
vd., 2012). Tabaklarda hamburger, patates kizartmasi1 herhangi bir marka belirtisi olmadan acik bir sekilde, kola ise
beyaz karton bardaklarda servis edilmistir. Tadim siireci ilk asamadaki gibi bu asamada da uygulanmis, ardindan
katilimeilar anket ve miilakat formlarin1 doldurmalari i¢in ayr1 bir odaya alinmigtir. Laboratuvar her denek sonrasi
10 dakika havalandirilmistir. Deneyde bekleme, yemek hazirlik, anket ve laboratuvar odalart kullanilmistir. Bu

calismanin deney siireci Think Neuro Laboratuvar'inda gergeklestirilmistir
Hizh Yemek (Fast food) Hamburger Menii

Calismada, yerli ve yabanci fast food zincirlerinden secilen iki farklt hamburger menii kullanilmistir. Menii igerigi
ana iirlin olarak hamburger, yan iiriin olarak patates kizartmasi ve igecek olarak koladan olusmaktadir. Hamburgerler,
tat bakimindan karsilastirilabilirligi saglamak amaciyla yalnizca et ve ekmekten olusacak sekilde sade siparis
verilmistir. Bu yaklasim, deneysel uyaranlarin birbirinden ayrigmalarini saglayarak katilimcilar arasi

karsilastirilabilirligi artirmay1 amaglamaktadir.
Evren ve Orneklem

Fast food tiiketicilerinin olusturdugu evren, genis, heterojen ve tam sayim yoluyla erisilmesi gii¢c bir yapiya
sahiptir. Bu nedenle s6z konusu evren lizerinde yiiriitiilen bilimsel ¢aligmalarda, temsil giicii yliksek orneklem

gruplarimin belirlenmesi metodolojik agidan 6nem tasimaktadir.

Fast food tiiketicilerini evren olarak ele alan bu tiir genis veya ulasilamaz popiilasyonlarda, ¢aligmacilar sinirh
kaynaklar1 en etkin sekilde kullanabilmek amaciyla 6rnekleme yontemlerine basvurabilmektedir. Bu ydntemler,
evrenin temel 6zelliklerini yansitan daha kiigiik bir 6rneklem grubu segilmesine olanak taniyarak veri toplama ve
analiz siireclerinin sistematik ve verimli bir bigimde yiiriitiilmesini saglar. Calisma, deneysel bir tasarima sahip olup,

ornekleme ve veri toplama kriterleri duyusal analiz baglaminda degerlendirilmistir (Ercik, 2024, s. 1883).

Orneklem grubunu, duyusal analiz ve deney siirecine iliskin uygulama dncesinde temel diizeyde bilgilendirilmis
ve degerlendirme Ol¢iitleri hakkinda kisa bir yonlendirme almis olan yari egitimli katilimcilar olusturmustur. Alan
yazinda, yar1 egitimli katilimcilarla yiiriitiilen duyusal analiz ¢aligmalarinda Tablo 2'de gorildigi gibi 25 ve lizeri

761



Tekin, H., Zengin, B., Akpur, A., Cakar, T. & Girisken, Y. JOTAGS, 2026, 14(1)

katilimc1 sayisinin  yeterli kabul edildigi belirtilmektedir. Bu dogrultuda caligmada kullanilan &rneklem
biiyilikliigliniin metodolojik acidan yeterli oldugu degerlendirilmistir (Altug Onogur & Elmaci, 2019, s. 31). Bu
baglamda duyusal analiz, 63 katilmeci ile gergeklestirilmistir. Daha genis bir katilimci kitlesine ulagilmasi

hedeflenmis olsa da zaman ve maliyet kisitlar1 nedeniyle kolayda 6rmekleme yontemi tercih edilmistir.

Tablo 2. Duyusal Analizde Kullanilan Test Tiirleri

Test Sekli Panel Tipi ve Panelist Sayisi Panel Tipi ve Ornek S. Veri Analizi

Eslenmis Egitilmemis: 80+ Egitilmis: 3-10 Binom Dagilis

Siralama Egitilmis: 3-10 Yari Egitilmis: 8-25 Rank Analizi veya Varyans
Analizi

Hedonik Yar1 Egitilmis: 8-25 Egitilmemis: 80+ Varyans Analizi veya Rank
Analizi

Kaynak: (Altug Onogur & Elmaci, 2019 s.31; Enes vd.,2022; Ercik, 2024, s. 1883; Ercik, 2025).

Calisma 6rneklemini, 18—50 yas arali§inda, herhangi bir nrolojik ya da psikiyatrik hastalik 6ykiisii bulunmayan
toplam 63 goniilli katilimer (32 kadin, 31 erkek) olusturmustur. Caligmaya katilim goniilliiliik esasina dayal1 olarak
gerceklestirilmistir. Tiim katilimcilardan yazili ve imzali aydinlatilmis onam formu alinmistir. Calisma siireci, etik

ilkelere uygun sekilde yiiriitiilmiis ve ilgili iiniversitenin Etik Kurulu tarafindan onaylanmistir.
Veri Toplama Araci ve Analiz Teknikleri

Calisma uygulama asamasinda, katilimcilar ¢alisma hakkinda bilgilendirildikten sonra veri toplama siirecine
gecilmistir. Kontrollii bir laboratuvar ortaminda, bir operatoér ve bir ¢alismaci gézetiminde 63 denek ile calisma
yiriitiilmistiir. Veri kaydi igin iki masaiistii bilgisayar kullanilmis olup, birincisi operatdr kontroliine, ikincisi ise

katilimcilarin degerlendirmelerini kaydetmelerine ayrilmastir.

Calismada tercih edilen metodoloji olarak hedonik test yontemi benimsenmistir. Bu yontem, iiriinlerin katilimci
tarafindan algilanan lezzet, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerini degerlendirmek

i¢in siklikla kullanilan bir duyusal analiz teknigini ifade etmektedir (Altug Onogur & Elmaci, 2019, s. 31).

Toplamda 130 anket toplanmig, ancak 2’sinin eksik veya hatali doldurulmasi nedeniyle analizlerde 63 katilimcinin
verisi kullanilmigtir. Calismaya katilan her bir katilimciya yerli ve yabanci zincirlerden segilen iki farkli hamburger
meniiye ait hamburger, patates kizartmasi ve kola sunulmus, duyusal degerlendirme verileri dijital ortamda
toplanmistir. Her panelistin alt1 farkli gidayi tatmasi sonucunda, toplamda 126 birimlik veri seti olusturulmustur. Kor
tadim ve ters kodlama stratejileri kullanilarak veri toplama siirecinde giivenilirlik ve tarafsizligin artirilmasi
hedeflenmistir (Ercik, 2025, s. 1081-1082). Ters kodlama duyusal analiz i¢in hazirlanan dijital puanlama sirasinda

uygulanmistir. Kor tadim uygulamasi markasiz sunulan hamburger menii icerikleri servisi sirasinda gerceklesmistir.

Panelistlerin tercihlerini ve begeni diizeylerini degerlendirmek amaciyla, Peryam & Pilgrim (1957) tarafindan
gelistirilen 9 puanlik Likert Tipi Hedonik Skala kullanilmistir. Bu 6lcek, bireylerin duyusal deneyimlere iliskin
begeni diizeylerini 6l¢gmek i¢in yaygin olarak kullanilan ve giivenilirligi kabul edilmis bir yontemdir. Katilimcilardan,
her bir hamburger menii 6rnegini "tat", "koku", "doku", "agizda biraktig1 his" ve "genel kabul edilebilirlik" olmak
tizere bes farkli duyusal kriter dogrultusunda degerlendirmeleri istenmistir. Bu kriterler, liriiniin duyusal 6zelliklerini
Olemek ve tiikketici memnuniyetini degerlendirmek amaciyla kullanilan temel 6lgiitlerdir. Her bir kriter, tiiketicinin

iriine yonelik duyusal algisini biitiinciil bir sekilde yansitmay1 hedeflemektedir.
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Genel kabul edilebilirlik katilimcilarin tirtinle ilgili genel degerlendirmelerini ve memnuniyet diizeylerini yansitan
onemli bir kriterdir. Bu olgiit; tat, koku, doku ve agizda biraktig1 his gibi cesitli duyusal bilesenlerin biitiinlesik
etkisiyle olusur (Ercik, 2024, s. 1884). Sonug olarak, bu kriterler araciligiyla panelistlerin kiiltiirel beklentililerini ve

markali-markasiz tadimin etkilerini ortaya ¢ikaracagi amaglanmaktadir.
Calismada Kullanilan Olgeklerin Giivenilirlik Analizi

Givenirlik kavrami, bir ¢alisma kapsaminda toplanan istatistiksel verilerin 6rneklem hatalarindan armdirilmis
olmasimi ifade eder. Calismanin farkli gruplar tarafindan aym1 zaman diliminde ya da farkli donemlerde
tekrarlandiginda benzer sonucglar vermesi beklenir. Bu nedenle, kullanilan Slgeklerin giivenirligini belirlemek
amaciyla genellikle en az bir uygulama yapilmakta ve i¢sel tutarlilig1 6lcen Cronbach Alfa katsayist kullanilmaktadir.
Alfa katsayis1 i¢in genel kabul goren esik degeri 0,70 olmakla birlikte, baz1 durumlarda 6zellikle kesifsel calismalarda
bu deger 0,60 olarak da yeterli goriilmektedir (Erkmen & Yiiksel, 2008). Alfa katsayisinin 0,80 ile 1,00 arasinda
olmasi, uzmanlar tarafindan yiiksek diizeyde giivenirlik olarak degerlendirilmektedir (Tavakol & Dennick, 2011;

Bland & Altman, 1997).

Bu caligmada, dlgeklerin giivenirligini belirlemek amaciyla Cronbach Alfa katsayis1 yontemi tercih edilmistir.
Bazi durumlarda, bir 6l¢ekte yer alan tek bir maddenin ¢ikarilmasi, Cronbach Alfa degerinde artisa neden
olabilmektedir. Bu gibi durumlarda, séz konusu maddelerin Olgekten c¢ikarilmasi daha saglikli sonuglar elde
edilmesini saglayabilir (Erkmen & Yiiksel, 2008). Bu dogrultuda yapilan analizler sonucunda, 6lgekten herhangi bir
maddenin ¢ikarilmasinin Cronbach Alfa (i¢ tutarlilik katsayisi) lizerinde anlaml bir diisiise neden olmadig1 tespit
edilmistir. Caligma kapsaminda, 5 maddeden olusan ve dokuzlu Likert tipi bir 6lgek, 63 katilimciya uygulanmustir.
Tablo 3'de sunulan elde edilen Cronbach Alfa katsayisi, yerli ve yabanci hamburger menii igerikleri i¢in 0,95 olarak
hesaplanmistir. Elde edilen bu sonuglar, gelistirilen 6lgegin yiiksek giivenirlige sahip oldugunu ve 0,70’1ik genel

kabul goérmiis esik degerin iizerinde yer aldigin1 gostermektedir (Ercik, 2024, s. 1885).

Tablo 3. Duyusal Analiz Hedonik Begeni Yerli ve Yabanc1 Hamburger Menii Icerigi Skala Olgegi Giivenirlik Analizi

Cronbach's Alpha Degisken Sayist
0,95 5

Calismada Kullamlan Olgeklere iliskin Basikhk ve Carpiklik Deger Analizleri

Verilerin normal dagilima uygunlugu carpiklik (skewness) ve basiklik (kurtosis) degerleri incelenerek
degerlendirilmistir. Bu degerlerin +1.5 ve -1.5 aralifinda olmasi, dagilimm normal kabul edilebilecegini
gostermektedir (Tabachnick & Fidell, 2013: 79). Tablo 4’te sunulan analiz sonuglarina gore arastirma verilerinin
carpiklik ve basiklik degerleri belirtilen sinirlar iginde yer almistir. Bu nedenle verilerin normal dagilim varsayimini

sagladigi kabul edilmis ve hipotezlerin test edilmesinde bagimsiz 6érneklem t-testi kullanilmistir.

Tablo 4. Carpiklik ve Basiklik Degerleri Tablosu (Yerli ve Yabanct Hamburger Menii Igerikleri; Hamburger, Patates
Kizartmasi, Kola)

Skewness Kurtosis
Hedonik Ol¢ek (Duyusal Kriterler) Istatistik (Katsay1) Std. S. Istatistik (Katsay1) Std. S.
Lezzet -0.793 0.125 -0.022 0.250
Koku -0.856 0.125 0.005 0.250
Doku -1.038 0.125 0.447 0.250
Agizda Biraktig1 His -0.809 0.125 -0.207 0.250
Genel KabulEdilebilirlik -0.814 0.125 0.011 0.250
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Ankette Yer Alan Olceklere Yonelik Tanimlayici Istatistikler

Bu calismada, yerli ve yabanci hamburger menii kullanilarak yapilan tadim testinin duyusal analiz kriterlerine
iligkin tanimlayici istatistikler incelenmistir. Tablo 5'de alti farkl {irtin (201, 302, 403, 504, 605, 706) lizerinde
yapilan duyusal analiz sonuglarimi lezzet, koku, doku, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik kriterleri
bazinda karsilagtirmaktadir. Her bir kriter i¢in ortalama puan (1-10 aralig1 varsayilarak) ve standart sapma degerleri
sunulmustur. Orneklem biiyiikliigii tiim gruplar i¢in sabit (N=63) olup, verilerin giivenilirligi standart sapma ile

desteklenmistir.

Tablo 5. Duyusal Analiz Kriterlerini Olgmeye Yonelik Sorularin Tanimlayici Istatistigi (Yerli ve Yabanci

Hamburger Menii Icerikleri; Hamburger, Patates Kizartmasi, Kola)

Duyusal Kriterler N Ortalama Std. S.
Lezzet (201) 63 6.78 1.809
Lezzet (302) 63 6.79 2.156
Lezzet (403) 63 7.39 1.836
Lezzet (504) 63 5.96 1.967
Lezzet (605) 63 6.41 2.076
Lezzet (706) 63 7.17 1.947
Koku (201) 63 6.78 1.800
Koku (302) 63 6.76 2.030
Koku (403) 63 7.41 1.811
Koku (504) 63 6.35 2.049
Koku (605) 63 6.32 1.966
Koku (706) 63 7.29 1.862
Doku (201) 63 6.81 1.822
Doku (302) 63 6.19 2.292
Doku (403) 63 7.57 1.775
Doku (504) 63 6.36 1.937
Doku (605) 63 6.14 2.199
Doku (706) 63 8.06 0.504
Agizda Biraktig1 His (201) 63 6.73 2.057
Agizda Biraktig1 His (302) 63 6.49 2.250
Agizda Biraktigi His (403) 63 7.57 1.890
Agizda Biraktigi His (504) 63 597 2.132
Agizda Biraktigi His (605) 63 6.46 2.054
Agizda Biraktigi His (706) 63 7.17 1.922
Genel KabulEdilebilirlik (201) 63 7.02 1.680
Genel KabulEdilebilirlik (302) 63 6.63 2.018
Genel KabulEdilebilirlik (403) 63 7.48 1.942
Genel Kabul Edilebilirlik (504) 63 6.19 1.731
Genel KabulEdilebilirlik (605) 63 6.56 2.014
Genel KabulEdilebilirlik (706) 63 7.35 1.911

Calisma Hipotezleri

Duyusal analiz kapsaminda yapilan ¢aligmalar, tek parametreli {irlinlerin gesitli 6zelliklerini incelemektedir.
Ancak, literatiirde hamburger menii ve benzeri iiriinlerde karmagik tat profil tiirlerinin duyusal analizinin detayli
sekilde incelendigi bir calismaya rastlanmamuistir. Calisma hipotezlerine iligkin durumlar Tablo 6'da gosterilen tat

hipotezleri ile ilgili sonuglar su sekilde degerlendirilmektedir:
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Tablo 6. Calisma Hipotezlerine liskin Degerlendirmeler

Hipotezler Kabul Ret

HI. Yerli hamburger menii tadimina karsi olusan duyusal ifadeler arasinda cinsiyet degiskenine poe
gore fark vardir.

Hla. Yerli hamburger menii i¢erigi hamburger tadimina karst olusan duyusal ifadeler arasinda
cinsiyet degiskenine gore fark vardir.

H1b. Yerli hamburger menii igerigi patates kizartmasi tadimina karsi olusan duyusal ifadeler
arasinda cinsiyet degiskenine gore fark vardir.

Hlc. Yerli hamburger menii igerigi kola tadimina karst olusan duyusal ifadeler arasinda cinsiyet \/
degiskenine gore fark vardir.
H2. Yabanci hamburger menii tadimina karst olusan duyusal ifadeler arasinda cinsiyet degiskenine
gore fark vardir.

H2a. Yabanci hamburger menii icerigi hamburger tadimina karsi olusan duyusal ifadeler
arasinda cinsiyet degiskenine gore fark vardir.

H2b. Yabanci hamburger menii icerigi patates kizartmasi tadimina karsi olusan duyusal ifadeler
arasinda cinsiyet degiskenine gore fark vardir.

H2c. Yabanci hamburger menii igerigi kola tadimina karst olusan duyusal ifadeler arasinda
cinsiyet degiskenine gore fark vardir.
H3. Yerli ve Yabanci hamburger menii tadimlarinda olusan duyusal ifadeler arasinda anlamli bir
fark vardir.

H3a. Yerli ve Yabanci hamburger menii igerigi hamburger tadimlarinda olusan duyusal ifadeler v
arasinda anlamli bir fark vardir.

H3b. Yerli ve Yabanci hamburger menii igerigi patates kizartmasi tadimlarinda olusan duyusal
ifadeler arasinda anlamli bir fark vardir.

H3c. Yerli ve Yabanci hamburger menii icerigi kola tadimlarinda olusan duyusal ifadeler ‘/
arasinda anlamli bir fark vardir.
H4. Yerli hamburger menii igerigi hamburger tadiminin duyusal ifadeler arasinda markali ve
markasiz olmasina gore fark vardir.
HS5. Yerli hamburger menii igerigi patates kizartmasi tadiminin duyusal ifadeler arasinda markali ve X
markasiz olmasina gore fark vardir.
H6. Yerli hamburger menii igerigi kola tadimimin duyusal ifadeler arasinda markali ve markasiz v
olmasina gore fark vardir.
H7. Yabanci hamburger menii igerigi hamburger tadiminin duyusal ifadeler arasinda markali ve poe
markasiz olmasina gore fark vardir.
HS. Yabanci hamburger menii i¢erigi patates kizartmasi tadiminin duyusal ifadeler arasinda markali )4
ve markasiz olmasina gore fark vardir.
H9. Yabanci hamburger menii igerigi kola tadimimin duyusal ifadeler arasinda markali ve markasiz ‘/
olmasina gore fark vardir.

X

X

X X X X X

X

X

Bulgular ve Tartisma

Katilimcilarin sosyo-demografik o6zelliklerine iliskin frekans analizi bulgularini gostermektedir. Toplam 63
katilimer lizerinde gergeklestirilen bu analiz, cinsiyet, yas ve egitim diizeylerine gore katilimcilarin dagilimini ortaya

koymaktadir.

Sonug olarak, Tablo 7'deki veriler, ¢aligmaya katilan katilimeilarin demografik 6zelliklerinin dagilimini ayrintili
bir sekilde sunmakta olup, katilimcilarin fast food tiiketimine goére orantili yas dagilimi saglanmistir. Bu bulgular,
calismanin katilime1 profili hakkinda 6nemli bilgiler saglamaktadir ve caligmanin genellenebilirligi agisindan dikkate

alinmasi gereken demografik 6zellikleri ortaya koymaktadir.
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Tablo 7. Katilimeilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi Frekans Analizi Bulgular

n(63) %
Cinsiyet
Kadin 32 49.21
Erkek 31 50.79
Yas
18 - 20 yas 6 9.52
21 - 25 yas 5 7.94
26 - 30 yas 7 11.11
31-35yas 13 20.63
36 - 40 yas 13 20.63
41 - 45 yas 13 20.63
46 - 50 yas 6 9.52
Egitim Durumu
Ilkogretim 2 3.17
Ortadgretim 28 44 .44
Onlisans 7 11.11
Lisans 25 39.68
Lisansiistii 1 1.59

Elde edilen analiz sonuglari, belirlenen hipotezler dogrultusunda degerlendirilmis ve anlamli farkliliklar tablolar

araciligryla sunulmustur.

Tablo 8’de belirtilen yerli hamburger meniisii kapsaminda sunulan kolaya iliskin duyusal degerlendirmelerin

cinsiyete gore karsilastirilmasina yonelik bagimsiz iki 6rneklem t-testi sonuglar1 yer almaktadir. Tat, koku, doku,

agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik boyutlar1 analiz edilmistir.

Bulgular, koku ve genel kabul edilebilirlik boyutlarinda cinsiyetler arasinda anlaml farklilik bulundugunu; lezzet,

doku ve agizda biraktig1 his agisindan ise anlamli bir farklilik olmadigin1 gostermektedir. Kadin katilimeilarin,

kolanin koku ve genel kabul edilebilirligini erkeklere kiyasla daha yliksek puanladigi belirlenmistir.

Tablo 8. Cinsiyet degiskenine Gore Tat algisinda Yerli hamburger menii

Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular

icerigi kolanin (403) Duyusal

Degiskenler Gruplar N X ss : L tsedsti P
Lezzet E;kdilr‘l g; ;:28 fiéé -1.370 61 0.186
Koku Eﬁi g ; g:gz ?;32 2.365 61 0.026
Doku Eﬁi g ; ;ég f:gzg -1.160 61 0.250
Agizda biraktigt his Eﬁi g ; ;ég fﬁg; -1.363 61 0.189
Genel kabul edilebilirlik Eﬁi i ; 2:2? ?gg 2.179 61 0.039

Tablo 9’da gosterilen yerli hamburger meniisii kapsaminda sunulan kolanin markali ve markasiz sunumlarina

iligkin duyusal algilar karsilagtirilmistir. Bagimsiz iki 6rneklem t-testi sonuglari, tim duyusal 6lgiitlerde iki sunum

bicimi arasinda anlamli farkliliklar oldugunu gostermistir. Bulgular, markali sunumun katilimeilarin duyusal

degerlendirmelerinde daha yiiksek puanlarla iligkilendigini ortaya koymaktadir.
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Tablo 9. Markali ve Markasiz olmasina Gore Tat algisinda Yerli hamburger menii igerigi kolanin (403) Duyusal

Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular

Degiskenler Gruplar N X ss : t ts(j'ti b

T
Koku N R S A
Dok Moase 2 ;oo 0876 00w
Agizda biraktig1 his ﬁzﬁm g ; 2:‘7‘1 (2):2;51 3.962 61 0.000
Genel kabul edilebilirlik ﬁ;ﬁ:ﬂz i ; 2:‘5‘; (2):;32 4397 61 0.000

Tablo 10’da verilen yabanci hamburger menii kapsaminda markali ve markasiz sunulan kolaya iliskin duyusal
degerlendirmeler karsilagtirilmistir. Yapilan istatistiksel analizler, tat, koku, agizda biraktig1 his ve genel kabul
edilebilirlik boyutlarinda anlamli farkliliklar bulunmustur. Fakat doku algis1 agisindan ise anlamli bir fark olmadigini

gostermistir.

Bulgular, kolanin markali olarak sunulmasimin katilmcilarin duyusal degerlendirmelerini anlamli bigimde
etkiledigini ortaya koymaktadir. Markali iiriinler, s6z konusu duyusal boyutlarda markasiz iiriinlere kiyasla daha

yiiksek puan almistir.

Tablo 10. Markal1 ve Markasiz olmasina Gore Tat algisinda Yabanct hamburger menii igerigi kolanin (706) Duyusal

Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular

Degiskenler Gruplar N X ss : L t;sti P
- R A
- R
T WM w o
Agizda biraktig his ﬁ:ﬁ:m g é 2:3‘7‘ (1):83(5) 6.219 61 0.000
Genel kabul edilebilirlik ﬁ:ﬁ:ﬂz g é 2:‘1‘; g:g; ; 5.860 61 0.000

Tablo 11°de gosterilen yerli ve yabancit hamburger mensgeinin katilimcilarin duyusal algilari {izerindeki etkisine
iligskin analiz sonuglar1 sunulmaktadir. Bulgular, lezzet, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik boyutlarinda

mense kaynakli anlamli farkliliklar bulundugunu gostermektedir.

Sonuglar, mense bilgisinin duyusal degerlendirmeler iizerinde kismi bir etkiye sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. Yerli mengeli hamburgerin, s6z konusu boyutlarda yabanci menseli iiriine kiyasla anlamli diizeyde daha

yiiksek puan aldig1 belirlenmistir.
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Tablo 11. Menseine Gore Tat algisinda Yerli ve Yabanci hamburger menii igerigi Hamburgerin (201), (504) Duyusal
Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular

Degiskenler Gruplar N X ss : t tsejti 5

Lezzet igg;nm gg g:;g i:ggg 2.404 124 0.018
Koku iz:;nm gg 2;2 ;ﬁgg 1.147 124 0215
Dok abaris o ex 1oy T 14 o
Agizda biraktig1 his :{{Z;l;m 2; 2:3 ;?g; 2.041 124 0.043
Genel kabul edilebilirlik iz;l;m 2; Z:(l)g ig?? 2716 124 0.008

Tablo 12'deki mense bilgisine gore yapilan analizlerde, sadece koku degiskeninde anlamli farklilik gézlenmistir.

Yabanci menseli kolanin yerli kolaya gore daha yiiksek puan almistir.

Tablo 12. Menseine Gore Tat algisinda Hamburger ment icerigi Kolanin (403), (706) Duyusal Degerlendirme
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular1

Degiskenler Gruplar N X ss n L ‘;e;ti P
Lezzet z:g;nm gg ;:‘;’2 igig 0.659 124 0.511
O - T
O
Agizda biraktig his z:g;nm gg ;? ; i:ggg 1.168 124 0.245
Genel kabul edilebilirlik i:g;m gg ;:‘3‘2 igﬁ 0.370 124 0.712

Literatiirde kadinlarin bazi duyusal 6zelliklere kars1 daha duyarli olduklar1 ve tat-koku degerlendirmelerinde
erkeklere gore daha yiiksek puanlar verdikleri belirtilmektedir (Koubaa & Eleuch, 2020; Michon, O’sullivan,
Delahunty & Kerry 2009).

Marka bilgisi katilimcilarin algilari iizerindeki etkisini agik¢a ortaya koymaktadir. Ozellikle gorsel veya zihinsel
marka ¢agrisimlarinin, katilimeilarin {iriin deneyimini sekillendirdigi 6nceki ¢aligmalarla uyumludur (Yan., 2019; Li
vd., 2016; Faircloth, Capella, & Alford, 2001). Marka, {iriin deneyimini sadece tat alma diizeyinde degil, ayni

zamanda biitiinsel bir algi ¢ercevesinde etkilemektedir.

Brown, Edwards, & Hartwell (2010) 6ne siirdiigii, tanidik tatlarin bireylerde rahatlama ve aidiyet hissi yaratarak
duygusal bir doyum sagladig1 ve yerel tat algisin1 olumlu yonde besledigi yoniindeki literatiirle tutarlilik gosterdigi

diisiiniilmektedir.
Sonuc ve Oneriler

Calisma kapsaminda yapilan analizler, katilimcilarin duyusal degerlendirmelerinin; cinsiyet, {iriiniin

markali/markasiz olmasi ve yerli veya yabanci menseine sahip olmasi gibi degiskenlerden etkilendigini gostermistir.

Bu dogrultuda, gida sektdriindeki markalagsma, yalnizca iiriin tanitimina degil, ayn1 zamanda tiiketici algisina

yonelik etkilerine de odaklanmasi gerektigi sdylenebilir. Gelecek ¢aligmalarda farkli iiriin kategorileri, sosyo-
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demografik gruplar ve kiiltiirel baglamlar dikkate alinarak marka etkisinin kapsami daha ayrintili sekilde

arastirilabilir.

Gelecek calismalarda, farkli yas gruplar, kiiltiirel arka planlar ve iiriin tiirleri gibi degiskenlerin de dahil edilerek
daha kapsamli karsilastirmalar yapilmasi Onerilmektedir. Ayrica, nitel yontemlerle desteklenen g¢aligmalarda
katilimeilarin duyusal deneyimlerini daha derinlemesine agiklamalari, elde edilen bulgularin yorumlanmasina katki

saglayabilir.

Gelecek caligmalar igin kiiltlirleraras1 karsilastirmalarda duyusal algidaki cinsiyet farkliliklarinin kiiltiirel
normlarla nasil etkilesime girdigi arastirilmalidir. Ornegin, cinsiyet esitligine sahip gelismis iilkelerde duyusal

tercihler nasil sekilleniyor?

Sonug olarak duyusal degerlendirme siiregleri yalnizca iiriiniin objektif 6zelliklerine dayanmamakta; cinsiyet,
marka bilgisi ve kiiltiirel asinalik gibi faktorlerle etkilesim halinde sekillenmektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde, marka bilgisinin ve duyusal farkliliklarin tiiketici degerlendirmelerinde belirleyici rol oynadigi

gorlilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
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Extended Abstract

The aim of this study is to examine the effects of branded and unbranded presentations of hamburger menus
(hamburger, French fries, and cola) selected from national and international fast-food chains on consumers’ sensory
evaluations. Additionally, the study investigates the role of gender in sensory perception and explores the relationship
between product origin (national/international) and consumer preferences. By focusing on products with complex
flavor profiles, the research seeks to address a gap in the literature, which has predominantly examined single-profile

taste products.

The research was conducted within an experimental design framework. The products belonging to national and
international menus were presented to participants in two stages: first under branded (open) conditions and
subsequently under unbranded (blind tasting) conditions. The hedonic test method was employed for sensory
evaluation, utilizing the 9-point Likert-type hedonic scale developed by Peryam and Pilgrim (1957). Participants

evaluated the products according to five sensory criteria: taste, aroma, texture, mouthfeel, and overall acceptability.

The sample consisted of 63 voluntary participants aged between 18 and 50, including 32 females and 31 males.
Participants were semi-trained panelists, and a convenience sampling method was adopted. The study was conducted

in a controlled laboratory environment following ethical approval.

Data analysis included frequency analysis, reliability testing (Cronbach’s Alpha), skewness—kurtosis assessments,
and independent samples t-tests. The Cronbach’s Alpha coefficient was calculated as 0.95, indicating a high level of
reliability. Since skewness and kurtosis values were within the +1.5 range, the data were considered to meet the

assumption of normal distribution.

The findings indicate that brand information has a significant and strong impact on sensory evaluations. For both
national and international cola samples, branded presentations received significantly higher scores than unbranded
presentations across all sensory criteria. Regarding gender differences, significant variations were found in the aroma
and overall acceptability dimensions of the national cola sample, with female participants assigning higher ratings

than male participants.
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In terms of origin effects, the national hamburger received higher scores than the international counterpart in taste
and overall acceptability. For cola, the international product achieved higher ratings in certain sensory dimensions,

particularly texture. French fries, however, showed limited significant differences across variables.

The results demonstrate that sensory evaluation processes are not solely determined by the physical and technical
characteristics of products; rather, they are shaped through interaction with variables such as brand knowledge,
perceived origin, and gender. Branded presentation, in particular, strengthens consumer perception and enhances
overall acceptability. These findings suggest that brand equity influences not only marketing communication

outcomes but also consumers’ sensory experiences.

For practitioners in the food sector, it is recommended that sensory perception and cultural proximity be integrated
into product development and brand management strategies. Future research may expand this framework by
incorporating different cultural contexts and product categories to provide a more comprehensive understanding of

the relationship between branding and sensory perception.
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