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OZET

Bu aragtirma, ugus ortaminin kendine 6zgii ¢evresel kosullarinin tat algis1 ve
hedonik degerlendirme {izerindeki etkisini incelemektedir. Literatiirde yaygin kabul
goren deterministik ve homojen "duyusal kayip" paradigmasini sorgulayan ¢alisma,
lezzet deneyiminin ¢ok katmanli yapisini ortaya koymayi amaglamaktadir. Bu amag
dogrultusunda oncelikle uluslararas1 bir havayolu sirketinde gérev yapan 15 ugus
personeline (flying chef) hem yerde hem de havada temel tatlar {izerinden tek kor
kodlamali duyusal esik analizi uygulanmis; ardindan 19 flying chef ile yar
yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Nicel ve nitel bulgular birlikte
degerlendirilerek "asimetrik tat modiilasyonu" kavrami gelistirilmistir. Eslestirilmis
orneklem t-testi bulgularina gore ucus kosullarinda tuzlu (%27,2; p<0,001) ve tath
(%26,1; p<0,001) tat alg1 esikleri anlamli diizeyde yiikselirken, umami (%22,9;
p<0,001) ve act (%10,4; p=0,019) esiklerinde duyarhilik artmis, eksi tat ise
modiilasyona direncli kalmistir. Nitel igerik analizi sonuglari ise katilimcilarin
%84'intin ¢evresel faktorlere bagli genel bir duyusal azalma raporladigini, ancak
tamaminin (%100) dogru 1sitma, estetik sunum ve flying chef miidahalesi gibi
operasyonel siireclerin bu fizyolojik etkiyi telafi edebildigini belirttigini ortaya
koymaktadir. Elde edilen ampirik bulgular bir araya getirilerek "Ucus Baglaminda
Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi" kavramsal modeli olusturulmustur. Model, ugusta
lezzetin basitce kaybolmadigini; cgevresel tetikleyicilerle baglayan siirecin, umami
yogun iiriin profili, biligsel durum (aglik/beklenti) ve operasyonel telafi mekanizmasi
aracilifiyla hedonik olarak yeniden insa edilebildigini 6ne siirmektedir. Caligmanin
norogastronomi literatiiriine kavramsal bir katki saglamasinin yani sira havayolu ikram
sektoriinde menii tasarimi ve ugus i¢i operasyon standartlar1 agisindan da uygulamaya

doniik ¢ikarimlar sunmasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ucusta Tat Algisi, Asimetrik Tat Modiilasyonu,

Nérogastronomi, Havayolu kram Hizmetleri, Flying Chef



SUMMARY

This study examines the effects of the unique in-flight environment on taste
perception and hedonic evaluation. Challenging the deterministic and homogeneous
‘sensory loss’ paradigm widely accepted in the literature, the study aims to reveal the
multi-layered structure of the taste experience. To this end, a single blind-coded
sensory threshold analysis of basic tastes was first conducted with 15 flight crew
members (flying chefs) working for an international airline, both on the ground and in
the air; semi-structured interviews with 19 flying chefs followed this. Quantitative and
qualitative findings were evaluated together to develop the concept of ‘asymmetric
taste modulation’. According to the results of the paired-sample t-test under flight
conditions, the perception thresholds for salty (27.2%; p<0.001) and sweet (26.1%);
p<0.001) tastes increased significantly, whereas sensitivity to umami (22.9%;
p<0.001) and bitter (10.4%; p=0.019) tastes increased (i.e., their thresholds decreased),
while sour taste remained resistant to modulation. The results of the qualitative content
analysis revealed that 84% of participants reported a general sensory decline linked to
environmental factors, yet all (100%) indicated that operational processes, such as
proper heating, aesthetic presentation, and the ‘flying chef’ intervention, could
compensate for this physiological effect. The empirical findings were synthesized to
form the conceptual model of ‘The Reconstruction of Flavor in the Flight Context’.
The model posits that flavor does not simply disappear during a flight; rather, the
process initiated by environmental triggers can be hedonically reconstructed through
a high-umami product profile, cognitive state (hunger/anticipation), and operational
compensation mechanisms. In addition to providing a conceptual contribution to the
neurogastronomy literature, the study is expected to offer practical implications for

menu design and in-flight operational standards within the airline catering sector.

Keywords: In-flight Taste Perception, Asymmetric Taste Modulation,
Neurogastronomy, In-flight Catering Services, Flying Chef
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GIRIS

Sivil havacilik sektorii kiiresel Olgekte siirekli bir bliylime egilimi sergilemekte;
artan rekabet ortaminda yolcu deneyimi ve ucus i¢i hizmet kalitesi havayolu
isletmecileri i¢in stratejik bir oncelik haline gelmektedir (IATA, 2025). S6z konusu
deneyimin ayrilmaz bir parc¢asini olusturan yemek ve igecek hizmetleri, yolcu
memnuniyetinin ve yeniden u¢gma niyetinin anlamli bir yordayicisi olarak hem sektor
paydaslarinin hem de arastirmacilarin giindemine girmistir (Han vd. 2019; Zahari vd.
(2011). Ancak bu hizmetlerin basarisi, sadece sunulan gidanin kalitesine degil, ayni
zamanda ikramin gerceklestigi alisilagelmisin disindaki atmosferik ¢evrenin yolcu
duyulari iizerindeki dogrudan etkisine de siki sikiya baghdir (Han vd. 2019; Spence,
2017). Bununla birlikte, ugus kabininin kabin basinci, diisiikk nem ve yiiksek arka plan
giiriiltiisii gibi kendine 6zgi fiziksel kosullari, bu ortami yeryiiziindeki herhangi bir
tiketim baglamindan belirgin bi¢imde ayirmakta ve yolcularin gidalar1 nasil
algiladigin1 koklii bigimde doniistirmektedir (Muhm vd., 2007; Spence, 2017).
Dolayisiyla ucus kabininde sunulan yemeklerin yolcu tarafindan nasil deneyimlendigi,
yalnizca gida kalitesinin degil, kabin ortaminin fizyolojik, duyusal ve psikolojik
kosullarinin da bir islevi olarak ele alinmay1 gerektirmektedir (Jones, 2004; Spence,
2023).

Hava yolculugunu deneyimlemis pek ¢ok yolcu, ucus sirasinda tiikettikleri
yiyecek ve igeceklerin yerde tattiklarindan belirgin bicimde farkli, daha yavan ya da
tatsiz geldigini ifade etmektedir (Holthuysen vd. 2017; Spence, 2017). Bu yaygin
gozlem uzun siire yemek kalitesiyle iliskilendirilse de yapilan arastirmalar sorunun
kokeninin biiyiik Olgiide ugus ortaminin kendine 06zgii fiziksel kosullarindan
kaynaklandigin1 ortaya koymustur (Burdack-Freitag vd., 2011). Kabin basincinin
deniz seviyesine kiyasla belirgin bi¢imde diigmesi, bagil nem oranimmin %10-20
araligina gerilemesi ve stirekli maruz kalinan yliksek arka plan giiriiltiisii, tat ve koku
esiklerini yiikselterek duyusal algiy1 sistematik bicimde doniistirmektedir (Nagda ve
Hodgson, 2001; Rahne vd., 2018). Bu doniisiim tiim tat tiirlerini esit Olgiide
etkilememektedir. Ornegin, tuzlu ve tath tat algis1 belirgin bicimde baskilanirken
umami algisinin gorece daha direncli kaldig: bildirilmektedir (Yan ve Dando, 2015).

Dolayisiyla ucus kabini, yolcunun giday1 deneyimledigi baglami kokten degistiren ve



yemek kalitesinden bagimsiz olarak duyusal deneyimi yeniden bigimlendiren 6zgiin

bir gevresel ortam olarak 6ne ¢ikmaktadir (Rahne vd., 2018; Spence, 2017).

Havayolu seyahatinin tat algis1 tizerindeki etkisi, tek bir disiplinin sinirlar1 iginde
tam anlamiyla kavranamayacak kadar cok katmanli bir olgudur. Fiziksel g¢evre
kosullarinin tat ve koku esikleri iizerindeki dogrudan etkileri fizyoloji ve duyusal bilim
alanlarinda ele alinirken (Burdack-Freitag vd., 2011; Rahne vd., 2018), bu etkilerin
gida deneyimine yansimasi gida bilimi ve iirlin tasarimi perspektifini zorunlu
kilmaktadir (Spence, 2017). Ote yandan tat deneyimi, gustatorik, olfaktif, gorsel ve
isitsel uyaranlarin beyin tarafindan eszamanli bigcimde biitiinlestirilmesinden olusan
¢cok duyulu bir siire¢ olarak tanimlanmakta olup, bu biitiinlesmede bilissel ve
baglamsal etkenlerin de belirleyici bir rol tistlendigi ileri siiriilmektedir (Auvray ve
Spence, 2008; Spence, 2015). Buna ek olarak, yolcunun beklentileri, aclik durumu ve
yolculuk psikolojisi gibi tiiketici davranigina iliskin degiskenler gidanin hedonik
olarak nasil degerlendirildigini dogrudan bigimlendirmektedir. (Holthuysen vd.,
2017). Catering siireci, 1sitma yontemleri ve servis kosullar1 ise duyusal deneyimi
operasyonel diizeyde etkileyen bagimsiz bir boyut olusturmaktadir (Jones, 2004;
Spence, 2023). Dolayisiyla havayolu yemek deneyiminin biitiintiyle anlagilabilmesi,
bu disiplinlerin bulgularinin birlesik ve sistematik bicimde degerlendirilmesini

zorunlu kilmaktadir (Jones, 2004; Spence, 2017).

Havayolu seyahatinin tat algisina etkisini belirlemek amaciyla hazirlanan bu
calismada veriler havayolu seyahati esnasinda gorev yapan Flying Chefs’lerden elde
edilmistir. Ucgus ortamindaki tat algist degisimleri, temel tat karakterlerindeki
farkliliklar ve lezzet deneyimine etki eden cevresel faktorler kapsamli bir sekilde
analiz edilmistir. Ayrica, ugus ortaminin sundugu c¢evresel kosullar ile iiriin nitelikleri,
servis siirecleri ve tliketim pratikleri arasindaki etkilesim incelenerek, ugus
esnasindaki gastronomik deneyimin biitiinsel bir perspektifle degerlendirilmesi

amaclanmustir.

Ucus ortaminda sekillenen tat algist ve lezzet deneyiminin ¢evresel faktorlerle
biitiinlesik olarak ele alinmasinin, havayolu seyahati sirasinda gozlenen duyusal
degisimlerin derinlemesine kavranmasi agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu
dogrultuda, havada ve yer kosullarinda gerceklestirilen duyusal analizler ile nitel
goriigmelerden elde edilen verilerin sentezlenmesi sonucunda, 'U¢us Baglaminda
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Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi' adli yeni bir kavramsal model gelistirilmistir.
Calisma sonucunda elde edilen bulgular 1s18inda, sektor calisanlarina ve

arastirmacilara yonelik ¢esitli oneriler sunulmustur
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Bu béliimde, ugus ortaminin kendine 6zgii fiziksel ve ¢evresel kosullarinin tat
algis1 ile hedonik degerlendirme iizerindeki etkisini incelemek amaciyla yiiriitiilen
arastirmanin metodolojik ¢ercevesine iliskin kapsamli bilgilere yer verilmektedir. Bu
dogrultuda c¢alismanin; arastirma problemi, amaci, 6nemi, konu ve kapsami, ana
kiitlesi ve orneklemi, smirhiliklar, veri toplama teknikleri ve verilerin analizi

hususunda detayli bilgiler yer almaktadir.

1.1. Arastirmanmin Problemi

Havayolu yolcu tasimaciliginin kiiresel olgekte yayginlagmasiyla birlikte ugus
deneyiminin, yalnizca bir ulagim hizmeti olmanin 6tesine gegerek biitlinciil bir tikketim
ve deneyim baglamina doniistiigi goriilmektedir. Bu degisim ¢ercevesinde, ucus
sirasinda sunulan yiyecek ve igeceklerin duyusal niteligi, yolcu memnuniyetinin
sekillenmesinde kritik rol oynayan baslica bilesenlerden biri olarak dne ¢ikmaktadir.
Ugus ortaminin kendine 6zgii fiziksel kosullarinin, kabin basincindaki diisiis, diisiik
nem orani, yiiksek irtifa ve uzun maruziyet siiresi gibi degiskenler nedeniyle tat ve
koku algis1 iizerinde fizyolojik bir baski olusturdugu literatiirde siklikla
vurgulanmaktadir (Lim vd., 2024; Spence, 2017). Bu durum, karada tiiketilen
besinlerin ugus ortaminda ayni duyusal nitelikleri koruyup koruyamayacagi sorusunu

giindeme tagimaktadir.

Tgili literatiir bu soruya biiyiik dlgiide tek yonlii bir kayip cercevesinden yamit
vermektedir: ugus kosullar tat ve koku algisin1 baskilamakta, bu durum yiyeceklerin
begeni diizeyini olumsuz etkilemektedir. Ozellikle tatl ve tuzlu tatlarin bu kosullardan
gorece daha fazla etkilendigi gesitli calismalarda belirtilmektedir (Spence, 2017). Ote
yandan kabin giiriiltiisiiniin etkisinin tiim tat tiirleri i¢in esit bicimde gerceklesmedigi
ve umami gibi bazi tatlarin bu kosullar altinda gorece direng gosterebildigi de ileri
stiriilmektedir (Spence, 2017). Giincel norolojik bulgular, kabin giiriiltiisiiniin yalnizca
duyusal degil, yemege yonelik gorsel dikkat ve biligsel degerlendirme siireglerini de
olumsuz etkiledigini ortaya koymaktadir (Lim vd., 2024). Ugus baglamindaki yemek

deneyiminin laboratuvar ortamindan ve sessiz degerlendirme kosullarindan anlamli



bicimde ayristig1 ise baglamsal tiiketim arastirmalarinda agik¢a vurgulanmaktadir

(Holthuysen vd., 2017).

Bu aragtirma kapsaminda gelistirilen kavramsal model Ucgus Baglaminda
Lezzetin Yeniden Yapilandirilmas: s6z konusu siirecin tek boyutlu bir kayip
anlatistyla agiklanamayacagini one siirmektedir. Modele gore ugus baglamindaki
lezzet deneyimi, birbirine bagli dort asamali bir yapi i¢inde sekillenmektedir: (1) kabin
basinci, diisiik nem, giiriiltii ve maruziyet siiresi gibi gevresel etkenler duyusal sistemi
fizyolojik diizeyde etkiler; (2) bu etkinin tat tiirlerine gore asimetrik bi¢imde dagildig
bir duyusal modiilasyon siireci baslar; (3) tirlin profili, operasyonel kalite ve bilissel
baglam gibi diizenleyici mekanizmalar devreye girerek duyusal degisimin hedonik
sonuca nasil yansiyacagini yonlendirir; (4) nihayetinde hedonik sonug, kosullara ve
baglama gore diisiis, denge, telafi ya da doniisiim biciminde farklilagir. Model bu
cercevede lezzetin  ucus ortaminda basitce azalmadigini, aksine yeniden

yapilandirildigini kavramsallagtirmaktadir.

Bu ¢ok katmanli siireci biitliniiyle ele alan ¢alismalarin literatiirde gorece sinirl
kaldig1 goriilmektedir. Literatiirdeki mevcut arastirmalar agirlikli olarak simiile
edilmis kabin ortamlarina ya da laboratuvar kosullarina dayanmaktadir. Holthuysen
vd. (2017) bu metodolojik kisitlilig1 asarak laboratuvar, simiile kabin ve gercek ucus
ortamini kiyaslayan az sayida ¢alismalardan birini ortaya koymus olsa da, bilissel
baglam, beklenti diizeyi ve seyahat psikolojisi gibi degiskenlerin duyusal
degerlendirmeyle nasil etkilesime girdigi heniiz yeterince aydinlatilamamistir
(Spence, 2023). Ote yandan, ugus ortaminda dogrudan ve tekrarli mesleki deneyim
sahibi olan hem duyusal hem de operasyonel boyutu i¢eriden gozlemleyebilen uzman
gruplarin flying cheflerin bakis agisini nitel veri ile duyusal esik 6l¢iimiinii bir arada
kullanan sistematik bir ¢alismaya alan yazinda rastlanmamaktadir. Bu eksiklik hem
kuramsal hem de uygulamali diizeyde yanit bekleyen bir arastirma alanina isaret

etmektedir.

Bu dogrultuda arastirmanin temel problemi iki eksen etrafinda
tanimlanmaktadir. Ik eksen, Arastirma, her iki soruya yanit ararken gevresel baskinmn
deterministik ve tek yonlii bir siire¢ olmadigini, aksine, liriin 6zellikleri, operasyonel

kosullar ve biligsel baglam tarafindan sekillendirilen ¢ok katmanli bir yapiya sahip



b

oldugunu varsaymaktadir. “Ugus Baglaminda Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasr’

modeli bu varsayimin kuramsal ¢ergevesini olusturmaktadir.
Arastirma Sorular1

Yukarida tanimlanan problem dogrultusunda asagidaki arastirma sorularina

yanit aranmaktadir:

1. Ucus sirasinda tat ve koku algisi, yerdeki deneyimden nasil farklilasir; bu

farklilasmanin temel 6zellikleri nelerdir?

2. Ugus ortaminda hangi tat karakterleri gorece daha fazla, hangileri gérece daha
az  etkilenmektedir ve bu  asimetrik  Oriinti  hangi  degiskenlerle

iliskilendirilebilmektedir?

3. Uriin profili, pisirme-sunum siireci ve bilissel baglam gibi diizenleyici
etkenler duyusal degisimin hedonik sonuca yansima bi¢imini  nasil

sekillendirmektedir?

4. Flying chef uygulamalari ugus baglamindaki lezzet deneyiminin olusumunda
nasil bir islev listlenmektedir ve bu uygulamalarin duyusal ve hedonik ¢iktilara katkis1

nasil degerlendirilebilmektedir?

5. Ucus ortamimin temel tat karakterleri (tuzlu, tath, eksi, act ve umami)

tizerindeki fizyolojik etkisi asimetrik bir duyusal modiilasyon sergilemekte midir?

6. Ugus baglamindaki lezzet deneyimi yalnizca duyusal bir azalma siireci olarak
mi, yoksa kosullara bagli, miidahaleye agik ve ¢ok bilesenli bir yeniden yapilanma

stireci olarak m1 degerlendirilmelidir?

1.2. Arastirmanin Amaci

Literatlirde geleneksel olarak genel bir duyusal kayip siireci olarak ele alinan
ucus baglamindaki lezzet deneyimi, bu calisma kapsaminda cevresel tetikleyiciler,
asimetrik modiilasyonlar ve operasyonel telafi mekanizmalarin1 kapsayan daha
ayrintili ve farklilagtirilmis bir ¢ercevede yeniden yorumlanmaktadir. Dolayisiyla
teorik acidan bu calisma, norogastronomi ve gastrofizik literatiiriine iki temel
kavramsal katki sunmaktadir. Bu kavramsal katkilar “asimetrik tat modiilasyonu” ve
“operasyonel telafi mekanizmasi”dir. Asimetrik tat modiilasyonu kavrami, ucgus

baglaminda duyusal degisimin homojen bir azalma bi¢iminde ger¢eklesmedigini ve
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farkl: tat tiirlerinin ¢evresel kosullardan farkli diizeylerde etkilendigini a¢iklamaktadir.
Bu yaklagim, mevcut literatiirde genellikle genel bir duyusal kayip olarak ele alinan
siireci daha ayrintili ve farklilastirilmig bir ¢ergevede yeniden yorumlamaktadir.
Operasyonel telafi mekanizmasi ise duyusal kaybin kaginilmaz bir sonug tiretmedigini,
uygun operasyonel miidahalelerle bu kaybin dengelenebilecegini ortaya koymaktadir.
Bu kavram, lezzet deneyiminin hem biyofizyolojik siireglerle hem de uygulama ve
servis pratikleriyle sekillendigini vurgulayarak literatiire biitiinclil bir bakis acisi

kazandirmaktadir.

Pratik acidan bakildiginda, ¢alisma ugus sirasinda yemek servisi gergeklestiren
havayollar1 i¢in dogrudan uygulanabilir 6neriler sunmaktadir. Ozellikle menii
tasarimyi, iiriin regetelendirme, Flying Chef egitimi ve 1sitma protokolleri gibi alanlarda
gelistirilen bu Oneriler, operasyonel siireclerin lezzet deneyimi iizerindeki etkisini
optimize etmeyi amaclamaktadir. Umami yogun soslarin kullanimi iirtinlerin duyusal
kayiplara kars1 daha direngli hale gelmesini saglayabilecek bir strateji olarak one
cikmaktadir. Benzer sekilde standartlastirilmis 1sitma protokollerinin uygulanmasi,
triinlerin ideal servis kosullarinda sunulmasina katki saglayarak algilanan kaliteyi
artirabilmektedir. Sunum egitimleri ve personel farkindaliginin gelistirilmesi ise
yalnizca teknik uygulamalar olarak degil, ayn1 zamanda deneyimin biitiinciil algisim
giiclendiren unsurlar olarak degerlendirilmektedir. Gelistirilen Ugus Baglaminda
Lezzetin Yeniden Yapilandirilmast modeli bu c¢ercevede ucus ortamindaki lezzet
deneyimini deterministik bir azalma siireci olarak degil, cok katmanli, kosullu ve
miidahaleye acik bir yeniden yapilanma olarak konumlandirmakta ve ilgili alanyazina

biitiinciil bir bakis acis1 kazandirmaktadir.

Bu oOnerilerin biitlinciil bicimde uygulamaya konulmasi, flying chef'lerin
profesyonel gozlemlerine dayanarak, yolcu memnuniyetini olumlu yoénde
etkileyebilecegine isaret etmektedir. Ayni zamanda bu yaklasim, havayolu ikram
hizmetleri sektdriinde rekabet avantaj1 yaratabilecek stratejik bir gerceve sunmaktadir.
Dolayistyla ¢aligmanin yalnizca kuramsal diizeyde katki saglamakla kalmayip sektorel
uygulamalara dogrudan yon verebilecek pratik bir rehber niteligi tasimasi bakimindan

onemli oldugu diisiiniilmektedir.



1.3. Arastirmanin Konu ve Kapsami

Bu arastirmanin konusu, ugus ortaminin kendine 6zgili fiziksel ve cevresel
kosullarinin tat algis1 {lizerindeki etkisini ve bu etkinin yiyeceklerin hedonik
degerlendirmesine nasil yansidigini incelemektir. Arastirma, s6z konusu siireci
cevresel tetikleyiciler, duyusal modiilasyon ve diizenleyici mekanizmalarin
etkilesimiyle sekillenen ¢ok katmanli bir yeniden yapilanma siireci olarak ele

almaktadir.

Bu dogrultuda ¢alisma, oOncelikle ucus ortaminin fiziksel ve c¢evresel
ozelliklerini, kabin basincini, diisiik nemi, irtifayi, giiriiltiiyii ve titresimi ile uzun ugus
stiresini incelemektedir. Ardindan bu kosullarin duyusal alg:1 iizerindeki etkileri ele
alinmaktadir. Tat ve koku algisindaki azalma, aroma kaybu, tat esigi degisimi ve tat
tirleri arasindaki asimetrik etkilenme bi¢imi ayrintili bigcimde incelenmektedir. Tat ile
aromas1 arasindaki kavramsal ayrim, retronazal koku, ¢cok duyusal algi ve umami gibi

temel duyusal yapilar da bu boliimiin kuramsal zeminini olusturmaktadir.

Calismanin bir sonraki asamasinda gida 6zelliklerinin ve iirlin tasariminin lezzet
deneyimindeki rolii incelenmektedir. Menii tasarimi, umami kullanimi, baharat ve
soslarin duyusal islevi, tekstiir ve yap1 gibi iirline 6zgii degiskenler bu kapsamda ele
alinmaktadir. Buna ek olarak, catering stireci, 1sitma yontemleri, sunum ve servis
kalitesi gibi operasyonel faktorler ile flying chef uygulamalar1 arastirmanin kapsadigi
bir diger temel boyutu olusturmaktadir. Tiim bu faktorler, duyusal modiilasyonun
hedonik sonuca yansima bi¢imini belirleyen diizenleyici mekanizmalar olarak

konumlandirilmaktadir.

Arastirma ayn1 zamanda tiiketici davranisini ve biligsel faktorleri de
incelemektedir. A¢lik durumu, beklenti, yolculuk psikolojisi ve baglamsal tiiketim gibi
degiskenler, duyusal degerlendirmeyle etkilesime giren bilissel unsurlar olarak ele
alimmaktadir. Son olarak hedonik degerlendirme ve deneyim boyutunda begeni,
memnuniyet ve deneyim Kkalitesi incelenmekte; duyusal ve hedonik deneyim
arasindaki iligki arastirmanin kuramsal ¢ergevesi dahilinde tartigilmaktadir. Bu
baglamda calisma kapsaminda ugus ortaminin tat algisi tizerindeki etkilerinin yalnizca
duyusal yogunluk degisimlerinden ibaret olmadigi, ayni zamanda lezzet algisinin
yeniden sekillenmesine ve hedonik degerlendirme siire¢lerinin farklilasmasina yol

acabilecegi degerlendirilmektedir.



1.4. Arastirmanin Ana Kiitlesi ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini havayolu seyahati esnasinda aktif olarak gorev yapan
Flying Chef'ler olusturmaktadir. Flying Chefller ugus oncesinde yemek hazirligina
katilan, ugus siiresince servis ve sunum siire¢lerini bizzat yoneten ve bu nedenle ucus
ortaminin duyusal kosullarina mesleki diizeyde ve tekrarli bigimde maruz kalan uzman
bireylerdir. Bu 6zellikleriyle Flying Chef'ler, ugus baglamindaki lezzet deneyimini
hem operasyonel hem de duyusal boyutlariyla dogrudan gézlemleyebilecek nitelikli
bir grubu temsil etmektedir. Bu ¢ergevede ornekleme ulasmada amagli 6rneklem

yontemi benimsenmistir.

Arastirma kapsamindaki Flying Chefller, uluslararasi bir havayolu sirketi
biinyesinde uzun menzilli uguslarda goérevli olup, veriler bu kapsamdaki genis govdeli
ucak tipleri iizerinden toplanmistir. Havayolu ve ugus menzilinin tek bir kurumsal
cergevede sabitlenmesi, kabin basincit ve nem gibi c¢evresel kosullarin katilimcilar

arasinda goreli bir tutarlilik géstermesini saglamistir.

Arastirmada evrenin ve 6rneklemin Flying Chef’lerden olusturulmasi yontemsel
bir gereklilikten kaynaklanmaktadir. Ucus ortaminda duyusal analiz yapabilmek i¢in
hem yerde hem de havada ayni bireylerle, ayn1 6rnekler iizerinde ¢alismak, tadim
kosullarin1 olabildigince sabit tutmayr zorunlu kilmaktadir. Flying Chefler ugus
ortamina diizenli ve mesleki diizeyde maruz kalan, duyusal degisimi bilingli bi¢imde
gozlemleyebilen ve ayni kosullar altinda tekrarli degerlendirme yapilmasina olanak

taniyan bir grup olarak bu kisitlamay1 biiytik 6l¢iide ortadan kaldirmaktadir.

Aragtirmanin nitel boyutunda, ucus ortamindaki tat algist deneyimlerini
derinlemesine aktarabilecek flying chef'lerle yari yapilandirilmig goriigsmeler
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda toplam 19 flying chef ile goriisme yapilmistir.
Katilimcilar, aktif ugus deneyimine sahip olma ve mesleki baglamda flying chef olarak
gorev yapiyor olma oOlgiitleri temel alinarak belirlenmistir. Goriismeler araciliiyla
ucus sirasindaki tat ve koku algisi, tat tiirleri arasindaki farklilasma, begeni
degerlendirmeleri, flying chef uygulamalarinin lezzet deneyimine katkisi ve ugus

stiresinin algi tizerindeki etkisine iliskin deneyimsel veriler elde edilmistir.

Aragtirmanin duyusal analiz boyutunda ise tat karakteri ve esik diizeyinin

tespitine yonelik Olclimler hem yerde hem de havayolu seyahati esnasinda
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gerceklestirilmistir. Bu uygulama, 15 flying chefile yiiriitiilmis olup ayni bireyler her
iki kosulda da yerde ve ucusta ayn1 tat drnekleri iizerinde degerlendirme yapmistir. iki
kosul arasindaki karsilastirmaya olanak taniyan bu tasarim, ugus ortaminin duyusal
esik ve tat karakteri {izerindeki etkisini bireysel farkliliklart miimkiin oldugunca
kontrol ederek Olcmeyi hedeflemektedir. Nitel goriisme ve duyusal analiz
uygulamalarinin farkli katilimci sayilarina dayanmasi, dngoriilemeyen bir operasyonel
kisitlamadan kaynaklanmaktadir. Goriisme yapilan 19 katilimeinin tamami duyusal
analiz silirecine dahil edilmek {iizere planlanmis; ancak 4 katilimer giimriik
uygulamalari nedeniyle duyusal analiz numunelerini ugaga tasiyamamis ve bu nedenle
havada gerceklestirilmesi zorunlu olan tadim agsamasina katilim saglayamamistir. S6z
konusu durum arastirmacinin kontrolii disinda gelismis olup nicel 6rneklemin 15

kisiyle sinirli kalmasinin metodolojik gerekgesini olusturmaktadir.

Arastirma, Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Aragtirmalar ve Yaymin Etigi Kurulu tarafindan incelenerek etik agidan uygun
bulunmustur (Karar No: 37, Toplanti Tarihi: 09.04.2026). Arastirma siirecinde
katilimcilara ¢aligmanin amaci, kapsami ve veri kullanim kosullarina iliskin gerekli
bilgilendirmeler yapilmis; katilim goniilliiliik esasmna dayali olarak saglanmustir.
Goriigmeler, katilimcilarin  ve arastirmacinin  farkli sehirlerde bulunmasi ile
katilimcilarin yogun ugus programlar: géz oniinde bulundurularak ¢evrimigi ortamda
gerceklestirilmis; katilimcilarin onayiyla sesli ve goriintiili olarak kayit altina
alinmistir. Elde edilen veriler yalnizca bilimsel amaclarla kullanilmis, katilimcilara
iliskin kisisel veriler 6698 sayili Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu kapsaminda
gizlilik ilkesine uygun bi¢imde islenmis ve katilimcilar K1, K2, K3 gibi kodlarla

anonim hale getirilmistir.

1.5. Arastirmamin Simirhiliklar:

Bu c¢alismanin temel sinirhiligl, arastirma Ornekleminin yalnizca profesyonel
ucusla ilgili operasyonel aktorler ile sinirli olmasidir. Bu durum, elde edilen bulgularin
belirli bir mesleki deneyim ve alg1 ¢ercevesini yansitmasina yol agmakta; dolayistyla
lezzet deneyiminin farkli kullanici gruplar tarafindan nasil algilandigina iliskin daha
genis bir perspektifin kapsam disinda kalmasina neden olmaktadir. Bu nedenle, yolcu

perspektifinden elde edilecek verilerle yapilacak karsilastirmali analizler, bulgularin
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kapsamini genisletecek ve modelin farkli baglamlardaki gegerliligini degerlendirme

imkani saglayacaktir.

Aragtirmanin bir diger smrlilifi, verilerin 6znel bildirimlere dayanmasidir.
Katilimcilarin deneyimlerine dayali bu anlatimlar, lezzet algisinin fenomenolojik
boyutunu derinlemesine anlamaya katki saglamakla birlikte, fizyolojik ve
norobiyolojik siireglerin dogrudan 6l¢iimiinii igermemektedir. Bu baglamda, gelecekte
yapilacak ¢aligmalarda simiile kabin ortamlarinda EEG veya fMRI gibi objektif 6l¢iim
tekniklerinin ~ kullanilmasi, duyusal ve bilissel siireglerin  nicel olarak
degerlendirilmesine olanak taniyacak ve mevcut bulgularin ¢ok boyutlu bigimde

desteklenmesini saglayacaktir.

Buna ek olarak, ¢aligmada farkli havayolu sirketleri arasindaki operasyonel
uygulama farkliliklar ile yeni nesil kabin basinglandirma sistemlerinin etkileri ele
alinmamistir. Ozellikle Boeing 787 gibi daha gelismis kabin teknolojilerine sahip ucak
modellerinin sundugu cevresel kosullarin duyusal algi {izerindeki potansiyel etkileri
bu arastirmanin kapsami disinda kalmistir. Bu durum, elde edilen bulgularin yalnizca

belirli kabin kosullariyla sinirli olarak yorumlanmasini gerektirmektedir.

Sonug olarak, 6rneklem yapisi, veri toplama yontemi ve baglamsal sinirlamalar
dikkate alindiginda, bu c¢aligmanin bulgular1 belirli bir c¢ercevede anlam
kazanmaktadir. Gelecek arastirmalarin farkli katilimer gruplarini, objektif olglim
tekniklerini ve degisen teknolojik kosullari icerecek sekilde genisletilmesi, onerilen

modelin daha kapsamli ve genellenebilir bir yapiya kavusmasina katki saglayacaktir.

1.6. Veri Toplama Teknigi

Bu arastirma, sirali agiklayici karma yontem deseniyle design tasarlanmigtir
(Creswell ve Plano Clark, 2017). S6z konusu desenin temel mantigi uyarinca
arastirmada Oncelikli olarak nicel veriler toplanmis; ardindan elde edilen ampirik
bulgularin flying chef'lerin mesleki deneyimleri lizerinden derinlemesine agiklanmasi
amaciyla nitel asamaya gec¢ilmistir. Bu dogrultuda arastirmanin birinci agamasinda 15
flying chefile yer ve ucus kosullarinda gergeklestirilen duyusal esik analizi araciligiyla
ucus ortaminin tat algist {izerindeki fizyolojik etkiler istatistiksel olarak tespit
edilmistir. Ikinci asamada ise nicel bulgular1 anlamlandirmak, ucus ortamindaki tat ve

koku algist deneyimlerini derinlemesine ortaya koymak ve operasyonel telafi
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mekanizmalarim1 agiklamak amaciyla 19 flying chef ile yar1 yapilandirilmis
goriismeler yiirlitiilmiistiir. Nicel ve nitel asamalarin bu kronolojik siralamasi, iki veri
setinin baglantilama (connecting) stratejisi uyarinca biitlinlestirilmesine olanak
tanimistir. Boylece duyusal analizden elde edilen asimetrik tat modiilasyonu
bulgularinin uzman anlatilariyla nasil ve neden gerceklestigi agiklanmis; iki veri
setinin birbirini tamamlayic1 bicimde yorumlandigi biitiinciil bir perspektif elde

edilmistir.

Arastirmanin nicel boyutunda, ugus ortaminin temel tat karakterleri ve tat esigi
tizerindeki etkisini 6lgmeye yonelik bir duyusal analiz uygulamasi gergeklestirilmistir.
Bu uygulama tuzluluk, acilik, eksilik, tathilik ve umami olmak {izere bes temel tat
karakterinin, yerde ve havada ayni bireyler tarafindan nasil algilandigim
karsilastirmali bicimde ortaya koymayi amaciyla gerceklestirilmistir. Duyusal analiz
stirecinin metodolojik gilivenilirligini ve sonuglarin bilimsel standartlar ¢ergevesinde
karsilastirilabilirligini  saglamak amaciyla test materyallerinin hazirlanmasinda
uluslararas1 protokoller takip edilmistir. Bu dogrultuda arastirmada kullanilan
¢ozeltiler; TS ISO 3972 standardi esas alinarak, bes temel tad1 temsil eden referans
maddelerle (tatli i¢in sakkaroz, tuzlu i¢in sodyum kloriir, eksi icin sitrik asit, ac1 igin
kafein ve umami i¢in monosodyum glutamat) igme suyu kullanilarak oda sicakliginda
hazirlanmistir (TS ISO 3972, 2012). Cozeltiler standartta belirtilen konsantrasyon
araliklarina uygun olarak bes farkli yogunluk diizeyinde sunulmus; bu sayede
katilimeilarin duyusal esik degerleri 0 ile 4 arasinda degisen bir yogunluk skalasi
tizerinde tespit edilmistir. Her bir tat karakterine ait reaktif ve konsantrasyon

basamaklar1 Tablo 1'de ayrintili bigimde sunulmaktadir.

Tablo 1. Duyusal analizde kullanilan reaktifler ve optimum konsantrasyonlar

Tat Karakteri ReaktiF Konsantrasyon Basamaklari (g/L)

Tath Sakkaroz 0—2,88—576—8,64 —11,52
Tuzlu Sodyum Kloriir 0—0,595—1,19—1,785—2,975
Eksi Strik Asit 0—0,14—0,28—0,42—0,56

Aci Kristalize Kafein 0—0,0975— 0,195 — 0,2925 — 0,39
Umami Monosodyum Glutamat 0—0,145—0,29 —0,435— 0,58

Ucus ortamindaki duyusal analizlerin metodolojik standardizasyonunu
saglamak amaciyla test siireci, ¢evresel degiskenlerin en stabil oldugu seyriisefer
safthasinda yiiriitiilmiistiir. Ticari havayolu tasimaciliginda seyriisefer sathasinda kabin

basincinin yaklagik 75 kPa diizeyinde (8.000 feet kabin irtifas1 esdegeri) sabitlendigi,
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bagil nem oraninin ise %10 ile %20 arasinda seyrettigi bilinmektedir (Hocking, 2000;
Zubac vd., 2020). Analizlerin bu sathada gerceklestirilmesi, ¢evresel kosullarin belirli
bir standart dahilinde sabit kalmasin1 saglayarak arastirmanin i¢ gecerliligini korumay1

hedeflemistir.

Arastirmada test sirasi ve olasi tagima etkisini kontrol altinda tutmak amaciyla
sistematik bir protokol izlenmistir. Duyusal analiz siireci tiim katilimcilar igin
oncelikle yer kosullarinda gergeklestirilmistir. Iki 6l¢iim siireci arasinda olusabilecek
duyusal yorgunlugu ve 6grenme etkisini en aza indirmek amaciyla, ugus asamasindaki
duyusal analizler yer testlerinin tamamlanmasini takip eden {i¢ haftalik (21 giinliik) bir
zaman dilimi igerisinde gerceklestirilmistir. Bu siire zarfinda Olc¢limler, Flying
Chef’lerin gorevli olduklar1 ugus programlarina gore ucagin seyriisefer sathasinda
tamamlanmistir. Katilimcilarin yerdeki yanitlarini hatirlayarak yanlilik olusturmasini
engellemek amaciyla, her iki asamada ayni konsantrasyon basamaklarina sahip
¢ozeltiler kullanilmasina karsin farkli harf gruplarindan olusan kor kodlama sistemleri
(W, X, Z, Y, T) tercih edilmistir. Bu kor kodlama tasarimi, katilimeilarin hangi tat
karakterini tattiklarin1 6nceden bilmeden degerlendirme yapmasini saglamaktadir.
Boylece beklenti etkisinin sonuglar lizerindeki olasi yanhiligini en aza indirmeyi
hedeflemektedir. Katilimcilardan her bir kodlu seri i¢in Once algiladiklarn tat
karakterini yazmalari, ardindan bu karakteri hangi yogunluk diizeyinde hissettiklerini

belirtmeleri istenmistir.

Bu kronolojik ve yontemsel planlama, arastirmanin i¢ gecerliligini korurken sira
etkisinden kaynaklanabilecek metodolojik riskleri minimize ederek, ugus ortaminin
yarattig1 degisimlerin her bireyin kendi kontrol verisiyle saglikli bir sekilde

kiyaslanmasina olanak tanimistir.

Tablo 2. Yer ve ugus kosullarinda kullanilan tat kodlamalari

Tat Karakteri Yer Kodu Ugus Kodu
Tath Y X

Tuzlu W T

Ac1 X Y

Eksi 4 Z

Umami T W

Tat yogunlugu degerlendirmesi, 0 ile 4 arasinda derecelendirilen bir esik skalas1
kullanilarak gerceklestirilmistir. Bu skalada her diizey, artan konsantrasyonda

hazirlanmis ¢ozeltileri temsil etmektedir. Katilimcilar, ilgili tat karakterini heniiz
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algilayamadiklar1 diizeyleri eksi (—) igaretiyle, algiladiklar diizeyi ise art1 (+) isaretiyle
isaretlemislerdir. Bir diizeyde tat karakteri algilandiginda sonraki diizeylere gecilmesi
zorunlu tutulmamis; bu sayede her katilimcinin bireysel algi esigi tespit edilmistir.
Umami karakterinin degerlendirilmesinde katilimcilara yol gostermek amaciyla
formda tanimlayici bir referans sunulmustur: etimsi, et suyu, olgun peynir ve fermente
gibi ifadeler, bu karmasik tat karakterinin taninmasini kolaylastirmaya yonelik bir

cerceve islevi gormektedir.

Duyusal analiz, 15 flying chef ile hem yerde hem de havayolu seyahati esnasinda
uygulanmistir. Her iki kosulda da ayni tat ¢ozeltileri, farkli kodlama sistemi ve ayni
form kullanilmistir. Bu eslestirilmis tasarim, ugus ortaminin tat esigi ve karakter algisi
tizerindeki etkisini bireysel farkliliklardan bagimsiz bigimde o6l¢gmeye olanak
tanimakta ve iki kosul arasindaki karsilastirmanin gegerliligini giiclendirmektedir.
Forma ek olarak, katilimeilarin cinsiyet, egitim durumu, yas ve yillik ortalama ugus
say1s1 gibi demografik bilgilerini iceren bir boliim de bulunmaktadir. Bu veriler, olasi

bireysel ve deneyimsel farkliliklarin analizine ek bir baglam sunmaktadir.

Aragtirmada kullanilan nitel veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigiyle elde
edilmistir. Gortismelerde arastirmaci tarafindan gelistirilen yar1 yapilandirilmis form
kullanilmistir. Yart yapilandirilmis goriisme teknigi, odaklanilan konu etrafinda esnek
bir sorgulama imkani sunmasi ve katilimcilarin deneyimlerini kendi ifadeleriyle
derinlemesine aktarmalarina zemin hazirlamas: gerekgesiyle tercih edilmistir

(Creswell ve Poth, 2018; Merriam ve Tisdell, 2016).

Gortisme protokoliiniin hazirlanmas1 ve yapilandirilmas: siirecinde ilk olarak
arastirmanin amaci ve alt amaglar1 dogrultusunda literatiir taranmis ve taslak bir soru
havuzu olusturulmustur. Sorularin agik uclu, net, anlasilir ve yonlendirmeden uzak
olmasma ozen gosterilmistir. Hazirlanan taslak protokol, kapsam gecerliligi ve
anlagilirlik agisindan ii¢ alan uzmaninin goriisiine sunulmustur. Uzmanlardan gelen
geri bildirimler dogrultusunda bazi sorularin ifadeleri netlestirilmis ve tekrar eden
sorular formdan ¢ikarilmistir. Protokoliin isleyis durumunu, sorularin anlasilma
diizeyini ve tahmini goriisme siiresini belirlemek amaciyla, arastirma orneklemine
dahil edilmeyen ancak ayni kriterlere sahip iki katilimci ile pilot goriisme

gerceklestirilmistir. Pilot uygulama sonunda protokol son halini almistir.
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Goriisme protokoliiniin igerigi ve yapisal dagilimi, havayolu seyahatlerinde tat
algisini etkileyen duyusal, ortamsal ve psikolojik faktorleri biitlinciil olarak ele alacak
sekilde tasarlanmistir. Bu dogrultuda protokol; giris/etik bilgilendirme metni, 11 ana
soru ve bu sorulari derinlestiren alt sorulardan olusmaktadir. Protokoliin tematik yapisi

ve odak noktalar1 Tablo 3’de sunulmustur.

Tablo 3. Goérligme protokoliiniin tematik yapis1 ve igerigi
Odak Noktas1 ve Icerik

Katilimeiy1 ¢alisma hakkinda

bilgilendirme, goniillii katilim

onami ve verilerin
gizliligi/bilimsel amagla
kullanimi
Ugus ortaminin (basing, nem
vb.) yerdeki deneyime kiyasla

Protokol Boliimleri / Temalar Kapsamdaki Soru Odaklar1

Arastirma baslig1 agiklamasi

Giris ve Etik Bilgilendirme ve etik beyan

Ugus ortami ile yer

Duyusal Degisimler ve Tat deneyiminin karsilastirilmasi

Algist tatlar (tuzlu, umami, tatl, eksi Belirginlesen/azalan tatlar ve
vb.) lizerindeki dogrudan etkisi nedenleri
Katilimcilarin daha az bilinen Kokumi, alkali ve oleogustus
_ . spesifik lezzet bilesenlerine algisi
eri Duyusghiektil Tatlar (kokumi, alkali, oleogustus) Bu tatlara yonelik spesifik
yonelik farkindaliklari gozlemler

Katilimcilarin ugus esnasinda
tattiklar1 yiyeceklere yonelik
begeni diizeyleri,
olumlu/olumsuz u¢ deneyimler
ve bunun nedenleri

Begeni diizeyinin puanlama
tizerinden karsilastirilmast
"Miikemmel" ve "koti"
yiyecek degerlendirmeleri

Yiyecek Begenisi ve Kalite
Algist

. . Sunum, sicaklik ve tekstiir
Yiyeceklerin sunumu,

sicakligi, tazeligi ile kabin Eikileri
Fiziksel, Cevresel ve Servis Icakligly M &l Tazelik ve paketlenmis gida
PR, ekibinin veya "flying chef"in
Faktorleri farklar1

deneyim ve begeni iizerindeki
rolil

Kabin ekibi ve ucan sefin
servisteki rolii

Fizyolojik ve Zamansal
Degiskenler

Ugus Oncesi aglik/tokluk
durumu, ugus siiresi (kisa/uzun
ucus farki) ve zamanla gelisen

duyusal adaptasyon
mekanizmalari

Aclik/tokluk durumunun etkisi
Sik ugusa bagli zaman i¢indeki
adaptasyon
Ugus siiresinin (kisa vs. uzun)
tat algisina etkisi.

Kapanis ve Oz Degerlendirme

Goriismenin katilimei {izerinde
yarattig1 duyusal farkindalik ve
deneyimlerin bilimsel
cercevede yapilandirilmasi.

Aragtirma sorularinin
farkindalik diizeyine etkisi

Aragtirma  kapsaminda  gerceklestirilen  goriismeler katilimcilarin  ve
arastirmacinin farkli sehirlerde yagamasi ve katilimcilarin ugus yogunlugu sebebiyle
online olarak gergeklestirilmistir. Goriismelerin tamami, katilimcilarin onayiyla sesli
ve gorintiilii olarak kaydedilmistir. Gorlismeler ortalama bir saat siirmiis, arastirmaci

goriisme boyunca gézlem yaparak goriismeyle ilgili notlar almistir.

Arastirmanin nitel boyutunda ise yar1 yapilandirilmis goriigmelerden elde edilen

veriler, nitel icerik analizi yaklagimi ¢ercevesinde sistematik ve ¢ok asamali bir siireg
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izlenerek analiz edilmistir. Analiz siireci, timevarimsal bir mantikla ilerleyen ve
veriden kuramsal soyutlamaya ulasmay1 amacglayan bir kodlama stratejisi iizerine
kurulmustur. Bu yaklasim, 6nceden belirlenmis kategorilerden ziyade verinin kendi i¢

dinamiklerinden hareketle anlam tiretmeyi hedeflemektedir.

Ik asamada, tiim goriisme metinleri verbatim olarak yaziya dokiilmiistiir.
Ardindan goriisme metinleri birka¢ kez okunarak veriye iligskin biitlinciil bir asinalik
saglanmistir. Bu sliregte yalnizca yiizeysel ifadeler degil, katilimcilarin vurguladig
anlam Oriintiileri, tekrar eden temalar ve agiklayict anlatimlar da dikkatle incelenmistir.
Boylece analiz siirecinin ilerleyen asamalarinda kullanilacak kavramsal zemin
olusturulmustur. Bu asama, verinin baglamindan kopmadan yorumlanabilmesi
acisindan kritik bir 6n hazirlik niteligi tasimaktadir. Ardindan agik kodlama asamasina
gecilmistir. Bu asamada her bir anlamli ifade, katilimecinin kullandigi dile miimkiin
oldugunca sadik kalmarak kisa ve agiklayici kodlarla etiketlenmistir. Ornegin, “tatlarin
daha diiz gelmesi” ifadesi genel duyusal azalma, “dogru sicaklikta servis™ ifadesi
sicaklik belirleyici ve “umami daha belirgin” ifadesi umami direngliligi kodu ile
isaretlenmistir. A¢ik kodlama siirecinde tek bir katilimci ifadesinin birden fazla kod
alabilmesine izin verilmistir. Bu tercih, ugus baglaminda tat algisinin ¢cok boyutlu
dogasin1 yakalayabilmek ve aym ifadenin farkli anlam katmanlarini temsil
edebilmesini saglamak amaciyla bilingli olarak benimsenmistir. Bu asama sonucunda
30’dan fazla acik kod olusturulmus ve veri zenginligi miimkiin olan en genis bigimde

yansitilmak istenmistir.

Acik kodlama siirecinin tamamlanmasinin ardindan, analizin nesnelligini ve
kodlama giivencesini test etmek amaciyla kodlayicilar arasi uyum analizi siireCi
yiirlitiilmistlir. Bu dogrultuda, elde edilen ham goriisme dokiimlerinin %20’lik bir
kismi, arastirmacidan bagimsiz ve nitel arastirma yontemlerinde uzman olan ikinci bir
kodlayiciya da kodlatilmistir. Her iki kodlayicinin bagimsiz olarak gerceklestirdigi bu
islemlerin karsilastirilmast sonucunda, aralarindaki ham uyusum oranit %80 (Po =
0,80) olarak hesaplanmistir. Ham yiizde uyumunun sans faktoriinii digarida birakma
riskine karsi, sans eseri uzlasma olasiligin1 da analize dahil eden Cohen’s Kappa
katsayist hesaplanmustir. Yapilan hesaplama sonucunda Cohen’s Kappa degeri 0,75 (p
< 0,001) olarak tespit edilmistir. Landis ve Koch (1977) tarafindan 6nerilen gilivenirlik
oOl¢iitleri dikkate alindiginda, bu deger iki kodlayic arasinda yiiksek diizeyde bir uyum
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oldugunu ortaya koymustur. Uzerinde tam uzlasma saglanamayan %20’lik kod
dizilimi ise iki kodlayicinin bir araya geldigi bir konsensiis oturumunda tek tek

tartigilarak ortak bir karara baglanmis ve analizlere nihai sekli verilmistir

Ikinci asamada eksenel kodlama uygulanmistir. Bu asamada, agik kodlar
arasindaki iligkiler incelenmis ve benzer anlam alanlarina sahip kodlar bir araya
getirilerek alt temalar olusturulmustur. Ornegin, tat azalmasi, tuz azalmas1 ve umami
direngliligi kodlar1 “Tat Tiirline Gore Degisim” alt temasi altinda toplanmistir. Benzer
bigimde, sicaklik belirleyici, yanlis 1sitma kuruluk ve sunum gorsel etki kodlar1 “Islem
ve Servis Etkisi” alt temasi altinda gruplanmistir. Bu asama, verinin daha iist diizey
kavramsal yapilara doniistiiriilmesini saglamis ve analiz siirecinin sistematikligini

artirmistir.

Uciincii asamada segici kodlama gerceklestirilmistir. Bu asamada, olusturulan
tim alt temalar arasindaki iligkiler analiz edilerek, verinin biitiinlinii agiklayabilecek
bir ¢ekirdek kategori belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda, ucus baglaminda
lezzet deneyiminin yalnizca fizyolojik bir kayip silireci olmadigi; aksine duyusal,
operasyonel ve psikolojik faktorlerin etkilesimiyle yeniden yapilandirilan baglamsal
bir deneyim oldugu belirlenmistir. Bu dogrultuda arastirmanin cekirdek kategorisi

“Ucus Baglaminda Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi” olarak kavramsallastirilmistir.

Kodlama siirecinde karsi ornekler 6zel olarak incelenmistir. Tat algisinda
degisim olmadigini belirten katilimcilar, ayr1 bir “Algisal Stabilite” kodu altinda
degerlendirilmis ve bu vakalar, modelin siirlarini test etmek amaciyla analize dahil
edilmistir. Bu yaklagim, bulgularin genellenebilirligini artirmaktan ziyade,

aciklayiciligini ve kavramsal derinligini gii¢lendirmeyi hedeflemektedir.

Son asamada kapsamli bir kod kitab1 olusturulmustur. Bu kod kitabinda her bir
kod i¢in acik tanimlar, dahil etme ve diglama Olciitleri ile 6rnek katilimci ifadeleri
sistematik bicimde kaydedilmistir. Bu silireg, analizde tutarliligi saglamak,
aragtirmanin izlenebilirligini artirmak ve metodolojik seffafligi gili¢lendirmek
amaciyla yiiriitiilmiistiir. Boylece hem kodlama siirecinin giivenilirligi desteklenmis

hem de ¢aligmanin bilimsel temelliligi gli¢lendirilmistir.

Metodolojik seffafligin ve analitik dogrulugun bir diger boyutu olarak katilimci

teyidi siirecine bagvurulmustur. Bu dogrultuda, arastirmaci tarafindan analiz edilerek
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yapilandirilan taslak temalar, alt temalar ve secilen ham katilimci ifadeleri
incelemeleri i¢in katilimcilara sunulmustur. Bu siirecin amaci, bir akademisyen olarak
disaridan yapilan kavramsal ve teorik ¢oziimlemelerin, ugan seflerin kabin igindeki
operasyonel mutfak pratiklerini, servis dinamiklerini ve ugus esnasindaki gercek
duyusal deneyimlerini dogru yansitip yansitmadigimni dogrulamaktir. Katilimcilar
analiz edilen verilerin ve altlarinda yer alan dogrudan alintilarin kendi ifadeleriyle,
mesleki deneyimleriyle ve ugus ortamindaki gastronomik gézlemleriyle tamamen
ortiistiigiinii ve gerce8i yansittigint onaylamiglardir. Katilimcilardan alinan bu
kuramsal ve pratik mutabakatin ardindan analiz siirecine nihai sekli verilmistir.
Katilimci, arastirmacinin yaptigr kavramsal soyutlamalarin ve aktardigi anlam
oOrtintiilerinin kendi ugus deneyimlerini tam ve dogru bir bi¢imde yansittigini teyit

etmis, boylece analizin i¢ gegerligi dogrulanmustir.

Son olarak, nitel arastirmalarda arastirmacinin veri toplama ve analiz
siireclerindeki ana ara¢ olmasindan o6tiirii (Merriam ve Tisdell, 2016), arastirmacinin
pozisyonelligi ve doniisiimselligi siire¢ boyunca dikkate alinmistir. Arastirmaci,
havayolu tagimacilig1 ve ikram sektoriine yonelik dogrudan bir mesleki veya sektorel
deneyime sahip degildir. Alana disaridan bakan bir arastirmaci konumundadir. Ayrica
aragtirmacinin katilimcilarla arastirma 6ncesinde herhangi bir kisisel veya profesyonel
tanigikligr bulunmamaktadir. Arastirmacinin alana ve katilimciya olan bu mesafeli
pozisyonu, analiz siirecinde tarafsiz kalmasin1 ve verilere herhangi bir 6n kabul ya da
sektorel beklenti yliklememesini kolaylastirmistir. Sektorel yabanciligin getirebilecegi
olas1 yorumlama hatalarinin 6niine gegmek ve bulgularin analitik nesnelligini korumak
amaciyla arastirmaci, analiz boyunca kendi teorik egilimlerini askiya almaya 6zen
gostermis Ve verileri yalnizca katilimcinin akademisyen kimligiyle sundugu kavramsal
derinlige ve ham ifadelere sadik kalarak yapilandirmistir. Yukarida belirtilen verilerin
bagimsiz bir kodlayict tarafindan da kodlanmasi ve katilimci teyidi siiregleri,
aragtirmacinin pozisyonelliginden kaynaklanabilecek olasi onyargilari dengelemek

amacuyla titizlikle yiirtitiilmiistir.

1.7. Verilerin Analizi

Arastirmanin nicel boyutunda, 15 flying chef'e hem yerde hem de havayolu
seyahati esnasinda uygulanan duyusal analiz formlarindan elde edilen veriler SPSS

2023 istatistik programi aracilifiyla analiz edilmistir. Veri seti, aynt katilimcilarin iki
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farkli kosulda (yerde ve havada) bes temel tat karakteri (tuzlu, act, eksi, tatli ve umami)
icin verdikleri esik diizeyi puanlarindan olusmaktadir. Analizin temel asamasinda,
ayni bireylerden iki farkli kosulda tekrarli Olgiim alinmis olmasit nedeniyle
Eslestirilmis Orneklem T-Testi (Paired Samples t-test) uygulanmustir. Bu test, her bir
tat karakteri i¢in yerdeki ve havayolu seyahati sirasinda esik diizeyleri arasindaki
farkin istatistiksel olarak anlamli olup olmadigmi belirlemek amaciyla tercih
edilmistir. Analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi 0=0,05 olarak belirlenmis; bu
esigin altinda kalan p degerleri anlamli kabul edilmistir. Analiz 6ncesinde her bir tat
karakteri i¢in betimsel istatistikler (ortalama ve standart sapma) hesaplanarak iki kosul

arasindaki farklilasmanin genel 6riintiisii ortaya konmustur.

Degerlendirme siirecinde, katilimcilarin beklenti etkisini ve olast yanliliklar1 en
aza indirmek amaciyla tatlar W, X, Z, Y ve T harfleriyle kor kodlanmis ve karisik bir
sirayla sunulmustur. Katilimcilardan, algiladiklari tat karakterini tanimlamalar1 ve bu
karakteri hangi yogunluk diizeyinde hissettiklerini 0 (algilanmadi) ile 4 (en yiiksek
konsantrasyon) arasinda degisen, artan konsantrasyonlari temsil eden bir esik skalasi
tizerinde isaretlemeleri istenmistir Elde edilen istatistiksel bulgular, ugus ortamindaki
cevresel faktorlerin (basing, nem, giirtiltli) tat algisi lizerinde yarattig1 "asimetrik tat

modiilasyonu" etkisini test etmek amaciyla kullanilmistir.

Bu analizle, literatiirde Ongoriilen "bazi tatlarin (6rnegin tuzlu ve tatli) ucus
kosullarinda daha fazla baskilanmasi, umami gibi tatlarin ise daha direnc¢li kalmas1"
durumu Flying Chef'lerin uzmanlik algilar1 iizerinden nicel olarak dogrulanmaya
calisilmistir. Boylece nicel analiz sonuglari, arastirmanin temelini olusturan "Ucus
Baglaminda Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi" modelinin duyusal modiilasyon
asamasina ampirik bir temel saglamaktadir. Nitel analiz siirecinin metodolojik
seffafligin1 ve izlenebilirligini artirmak amaciyla, goriismelerden elde edilen veriler
sistematik bir yapiya doniistiiriilmiistiir. Analiz siirecinde kullanilan her bir kodun
tanimini, kapsamint ve veri setindeki karsiligimi somutlastiran Kod Kitabi,

aragtirmanin tematik ¢ercevesini yansitacak sekilde Tablo 4’te sunulmustur
Tablo 4. Nitel veri analizi siirecinde kullanilan tematik kod kitabi

ANA TEMA ICERIK TANIM ALT TEMA
Ugusta tat/aroma yogunlugunun genel olarak

Genel Duyusal Azalma Duyusal Azalma

CEVRESEL azalmas, “diizlesme”.

DUYUSAL . .. . Basing, nem, irtifa, kabin kurulugu vb. nedenlerle . . .

MODULASYO Fizyolojik Cevresel Etki duyusal degisim agiklamas1. Fizyolojik Etki

N Koku Azalmasi, Tat Koku  Koku duyusunun zayiflamasiyla tat algisinin Fizvoloiik Etki
Entegrasyon Kayb1 bozulmas: (entegrasyon kaybi). yolol
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Siire Etkisi, Duyusal
Yorgunluk

Uzun uguslarda
maruziyet/yorgunluk/dehidrasyon ile tat
azalmasinin artmasi.

Sitire Faktori

Umami Direngliligi

Umami’nin ugus kosullarinda goreli olarak daha

Tat Tiirline Gore

iyi korunmasi/6ne ¢ikmasi. Degisim
Tuzlu Azalmasi Tuzlu tatlarin ugusta daha az hissedilmesi Tat'"'l"l.lrune Gore
Degisim
Tuzlu Belirginlegmesi Zluﬁz nt;talle:m ucusta daha belirgin/yogun Ezt:il“lilrrnune Gore
ASIMETRIK ¢ ‘ Tatg T$iiriine Gore
TAT Tatl Azalmas: Tathlarin daha az sekerli/az belirgin algilanmasi. Degisim
MODULASYO T;tg Tsiiriine Gore
NU Eksi Belirginlesmesi Eksi/asidik tatlarin goreli olarak one ¢ikmasi Degisim
Bal{argt Act . Baharatli/acili tatlarin daha net algilanmast. Tat"'l“l.lrune Gore
Belirginlesmesi Degisim
e T Domates bazli, mantar, et suyu, soslu protein gibi
Umarr}} _Yogun Uriin umami yogun iriinlerin “ugusta daha iyi Tat Stratejisi
Stratejisi N .
performans” gostermesi.
Kokumi Dolgunluk Adiz (Ii:)lgunlugl}, stireklilik, “lezzetin devam Alternatif Tat Algist
etmesi” (kokumi atfl).
GENISLETIL  Oleogustus Yag Tad Yavg tadinin be}lrgmle§mesu bayat/oksitlenmis Alternatif Tat Algist
: yag, acimst yag.
MIS TAT - . Sabunsu/metal/alkali ¢agrigim; karbonat vb
BOYUTU Alkali Sabunsu Metalik . > ' Alternatif Tat Algist
kaynakli bazik tat.
Alternatif Farkindalik Yok Kokuml/oleogust.us/a_llkah gibi kavramlari ayurt Alternatif Tat Algist
edememe veya hi¢ hissetmeme.
Stcaklik Belitleyici Dogru servis sicakh tat algisin artunr; Sicaklik Etkisi
soguk/yanlis 1sitma diisiirtir.
Yanlss Isitma Kuruluk Yeniden 1sitma/overcook nedeniyle kuruma, islem Etkisi
. sertlesme, lezzet kaybi.
ISLEM VE Gorsel beklentivi loal 1 i
SERVIS Sunum Gorsel Etki O e stanan (eae Sunum Etkisi
ETKISI Qeg1§t1me51._
Operasyonel Biitiinliik Uretim—porsiyonlama-transfer—saklama—son .
A Operasyonel Faktor
Proses 1s1tma zincirinin biitinligi.
. . Taze/uzun siire beklemis tiriin ayriminin . .
) azelik ERE) tat/doku/aroma tizerindeki etkisi. Tazelik Etkisi
Kabin Ekibi Etkisi Ue.tlslr.n, gu!er yiiz, agiklayici anlatimin deneyimi Sosyal Faktor
SERVIS VE iyilestirmesi. ¥
SOSYAL Flying Chef Etkisi Giiven Flying chef’in p{ofcsyonel roli, d‘ogru Sosy.z.:II/OperasyoneI
- 1sitma/sunum, giiven ve memnuniyet katkisi. Faktor
FAKTORLER N o .
Hiiven Giiven Paketli Paketli tirtinlerin hijyen/giiven algisini artirmasi Giiven Alaist
Jyen v (tat degil kalite/giiven boyutu). uven Alg
o Acken daha lezzetli algilama; kusurlar1 az fark g
BILISSEL- Aclik Begeni Artist - Aglik-Tokluk
HEDONIK } Tokken secicilik/elestirellik artisi; detaylari daha K
MODULASYO Tokluk Elestirel Mod fazla fark etme. Aglik-Tokluk
N Baglam Psikolojik Yolculuk heyecani, yorgunluk, seyahat amact Bilissel Etki
Modiilasyon gibi faktorlerin begeniyi etkilemesi. §
Hedonik Dilsiis Uf;a}(ta genel memnuniyetin yerdekine gore daha HeEionlk .
diisiik olmast. Degerlendirme
HEDONIK Hedonik Stabil / Artis UQI{Sta begeninin ayn1 ‘kalllmam veya artmast Hegjonlk _
= (baglam/operasyon etkisi). Degerlendirme
DEGERLEND Miikemmel yemegi tanimlayan ¢ok kriterli yapi:
IRME Miikemmeliyet Kriterleri yemeg yan ¢ YaPL Uriin Kalitesi
sicaklik, doku, lezzet dengesi, sunum vb. - )
Kétii Yemek Kriterleri Fl{ru, sert, dengesiz, yanlis 1sitilms, lezzetsiz Uru.n_Kalltem/Islem
tiriin. Etkisi
Deneyimsel Adaptasyon Zamanla ugakta hangi yemeklerin iyi performans 5y ooy Eryii
verdigini 6grenme; tercihleri buna gore ayarlama.

P Sorular/arastirma sayesinde tatlar1 daha bilingli S
METABILISS  Farkindalik Artis - U Farkindalik Geligimi
EL ALGI VE degerlendirme; kavramlar fark etme.

DENEYIM Farkindalik Yok Arastirmantn/deneyimin fark yaratmadigint Farkindalik Yoklugu

Algisal Stabilite

belirtme.
Ugusta tat algisinda fark gormeme (negative
case).

Bireysel Farklilik

Cevresel Duyusal Modiilasyon; Cevresel Duyusal Modiilasyon ana temasi
altinda yer alan Genel Duyusal Azalma igerigi, ugus ortaminda tat ve aroma
yogunlugunun genel olarak azalmasi ve “diizlesme” seklinde ortaya ¢ikan algisal

durumu tanimlamaktadir ve bu igerik Duyusal Azalma alt temasi kapsaminda
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degerlendirilmektedir. Ayn1 ana tema igerisinde bulunan Fizyolojik Cevresel Etki
igerigi, basing, nem, irtifa ve kabin kurulugu gibi ¢evresel kosullarin duyusal degisim
tizerindeki etkisini agiklamakta ve Fizyolojik Etki alt temasiyla iligkilendirilmektedir.
Koku Azalmasi ve Tat Koku Entegrasyon Kaybi igerigi, koku duyusunun zayiflamasi
sonucunda tat algisinda meydana gelen bozulmayi ve duyular arasi entegrasyon
kaybin1 ortaya koymakta olup yine Fizyolojik Etki alt temas: altinda
konumlandirilmaktadir. Stire Etkisi ve Duyusal Yorgunluk igerigi ise uzun stireli
ucuslarda maruziyetin artmasi, yorgunluk ve dehidrasyon gibi faktorlerin tat
algisindaki azalmayi giliclendirdigini gostermekte ve Siire Faktorii alt temasi ile

baglantilandirilmaktadir.

Asimetrik Tat Modiilasyonu; Asimetrik Tat Modiilasyonu ana temasi
kapsaminda Umami Direncliligi icerigi, umami tatlarin ucus kosullarinda diger tatlara
kiyasla daha iyi korunmasi veya daha belirgin hale gelmesi durumunu ag¢iklamakta ve
Tat Tiirline Gore Degisim alt temasi igerisinde yer almaktadir. Tuzlu azalmasi igerigi,
tuzlu tatlarin ucus sirasinda daha az hissedildigini ortaya koyarken; Tuzlu
Belirginlesmesi icerigi ise tam tersine tuzlu tatlarin daha yogun algilanabildigi
durumlar1 yansitmaktadir ve her iki igerik de Tat Tiirline Gore Degisim alt temasi
cercevesinde ele alinmaktadir. Tath Azalmasi igerigi, tatlilarin daha az sekerli ya da
daha silik algilanmasini ortaya koymakta olup yine ayni alt temaya dahil edilmektedir.
Eksi Belirginlesmesi icerigi, eksi ve asidik tatlarin goreli olarak 6ne ¢iktigini
vurgularken, Baharat Aci Belirginlesmesi icerigi baharatli ve aci bilesenlerin daha net
hissedildigini ortaya koymaktadir ve her iki icerik de Tat Tiirline Gore Degisim alt
temas: icerisinde degerlendirilmektedir. Umami Yogun Uriin Stratejisi icerigi ise
domates bazli, mantar, et suyu ve soslu protein gibi umami yogun iirlinlerin ugus
ortaminda daha basarili sonuglar verdigini ortaya koymakta ve Tat Stratejisi alt temasi

ile iliskilendirilmektedir.

Genisletilmis Tat Boyutu; Genisletilmis Tat Boyutu ana temasi altinda Kokumi
Dolgunluk igerigi, agizda dolgunluk hissi, siireklilik ve lezzetin devamlilig1 gibi
ozelliklerle agiklanan kokumi etkisini ortaya koymakta ve Alternatif Tat Algis1 alt
temast kapsaminda ele alinmaktadir. Oleogustus Yag Tadi igerigi, yag tadinin
belirginlesmesi ile birlikte bayat veya oksitlenmis yagdan kaynaklanan acimsi tat

deneyimlerini yansitmaktadir ve yine Alternatif Tat Algisi alt temasiyla baglantilidir.

21



Alkali Sabunsu Metalik icerigi, sabunsu, metalik ya da alkali ¢agrisimlarin ortaya
¢iktig1 durumlari ve karbonat gibi bazik kaynakl1 tatlar1 kapsamaktadir ve ayni alt tema
altinda siniflandirilmaktadir. Alternatif Farkindalik Yok icerigi ise kokumi, oleogustus
ve alkali gibi tat boyutlarinin ayirt edilememesi ya da hi¢ deneyimlenmemesi
durumunu ortaya koymakta ve Alternatif Tat Algisi alt temast iginde

degerlendirilmektedir.

Islem ve Servis Etkisi; Islem ve Servis Etkisi ana temas1 kapsaminda Sicaklik
Belirleyici igerigi, dogru servis sicakliginin tat algisini gli¢lendirdigini, buna karsilik
diisiik ya da hatali 1sitmanin algiy1 zayiflattigini gostermekte ve Sicaklik Etkisi alt
temast altinda yer almaktadir. Yanlis Isitma Kuruluk icerigi, yeniden 1sitma ya da asir
pisirme sonucunda olusan kuruma, sertlesme ve lezzet kaybini agiklamakta ve Islem
Etkisi alt temasiyla iligkilendirilmektedir. Sunum Gérsel Etki icerigi, gorsel sunumun
beklenti diizeyini degistirerek algilanan lezzeti dontistlirdiiglinii ortaya koymakta ve
Sunum Etkisi alt temasi kapsaminda ele alinmaktadir. Operasyonel Biitiinliik Proses
igerigi, liretimden servise kadar uzanan siiregte porsiyonlama, transfer, saklama ve son
1sitma asamalarinin biitlinliigiinii vurgulamakta ve Operasyonel Faktor alt temasiyla
iliskilendirilmektedir. Tazelik Etkisi icerigi ise trlinlerin taze ya da beklemis
olmasinin tat, doku ve aroma tlizerindeki belirleyici roliinii ortaya koymakta ve Tazelik

Etkisi alt temasi altinda degerlendirilmektedir.

Servis ve Sosyal Faktorler; Servis ve Sosyal Faktorler ana temasi altinda Kabin
Ekibi Etkisi igerigi, iletisim bi¢imi, giiler yiiz ve agiklayici anlatimin genel deneyimi
tyilestirdigini ortaya koymakta ve Sosyal Faktor alt temasi kapsaminda ele
alinmaktadir. Flying Chef Etkisi Giiven igerigi, flying chef’in profesyonel rolii, dogru
1sitma ve sunum uygulamalari sayesinde gliven ve memnuniyet diizeyine katki
sagladigini  gostermekte ve  Sosyal/Operasyonel Faktor alt temasiyla
iliskilendirilmektedir. Hijyen Giiven Paketli igerigi ise paketli iirlinlerin hijyen ve
giiven algisin1 artirdigini, bunun da tat dis1 kalite boyutuna isaret ettigini ortaya

koymakta ve Giiven Algisi alt temas1 kapsaminda degerlendirilmektedir.

Biligsel-Hedonik Modiilasyon; Bilissel-Hedonik Modiilasyon ana temasi
kapsaminda Aglik Begeni Artist igerigi, aglik durumunda yiyeceklerin daha lezzetli
algilanmasi ve kusurlarin daha az fark edilmesi durumunu ortaya koymakta ve A¢lik-
Tokluk alt temasiyla iligskilendirilmektedir. Tokluk FElestirel Mod igerigi, tokluk
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durumunda bireylerin daha secici ve elestirel hale gelmesini ve detaylara daha fazla
dikkat etmesini yansitmakta ve yine Ag¢lik-Tokluk alt temasi altinda yer almaktadir.
Baglam Psikolojik Modiilasyon igerigi ise yolculuk heyecani, yorgunluk ve seyahat
amaci gibi psikolojik faktdrlerin begeni diizeyini nasil etkiledigini ortaya koymakta ve

Bilissel Etki alt temas1 kapsaminda degerlendirilmektedir.

Hedonik Degerlendirme; Hedonik Degerlendirme ana temasi altinda Hedonik
Diisiis icerigi, ucus sirasinda genel memnuniyet diizeyinin yerdeki deneyime kiyasla
daha distik oldugunu ortaya koymakta ve Hedonik Degerlendirme alt temasiyla
iligskilendirilmektedir. Hedonik Stabil / Artis icerigi, bazi durumlarda begeni diizeyinin
sabit kaldigin1 ya da arttifini, bunun da baglamsal ve operasyonel faktorlerle
aciklanabilecegini gdstermekte ve ayni alt tema altinda yer almaktadir. Mitkemmeliyet
Kriterleri icerigi, miikemmel yemegin sicaklik, doku, lezzet dengesi ve sunum gibi ¢ok
boyutlu kriterler iizerinden tanimlandigini ortaya koymakta ve Uriin Kalitesi alt temas1
kapsaminda ele alinmaktadir. Kotii Yemek Kriterleri igerigi ise kuru, sert, dengesiz,
yanlis 1s1tilmis ve lezzetsiz iiriin 6zelliklerini tanimlamakta ve Uriin Kalitesi/islem

Etkisi alt temasiyla iligskilendirilmektedir.

Metabiligsel Algi ve Deneyim; Metabilissel Algi ve Deneyim ana temasi
kapsaminda Deneyimsel Adaptasyon icerigi, bireylerin zaman igerisinde ucus
ortaminda hangi yemeklerin daha iyi performans gosterdigini 6grenerek tercihlerini
buna gore diizenledigini ortaya koymakta ve Deneyim Etkisi alt temasi altinda yer
almaktadir. Farkindalik Artisi igerigi, aragtirma stireci ve yoneltilen sorular sayesinde
katilimcilarin tat algilarim1 daha bilingli degerlendirmeye basladiklarini ve bazi
kavramlarin farkina vardiklarini gostermekte ve Farkindalik Gelisimi alt temasiyla
iliskilendirilmektedir. Farkindalik Yok igerigi, arastirmanin ya da deneyimin herhangi
bir fark yaratmadigini ifade eden durumlar1 yansitmakta ve Farkindalik Yoklugu alt
temasi altinda degerlendirilmektedir. Algisal Stabilite icerigi ise ugus ortaminda tat
algisinda herhangi bir degisim gozlemlenmedigini, yani negatif durumun varligini

ortaya koymakta ve Bireysel Farklilik alt temas1 kapsaminda ele alinmaktadir.

Arastirma kapsaminda gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismeler yazili
metinlere doniistiiriilmiis ve analiz i¢in hazirlanmistir. Goriismelerde katilimcilarin
verdigi yanitlar soru sirasina gore diizenlenmis ve her katilimci1 anonimligi korumak
amaciyla K1, K2, K3 gibi kodlarla ifade edilmistir. Bu asamada veri seti okunabilir ve
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karsilagtirilabilir hale getirilmis ve her katilimecinin yanitlart ayr1 bir veri birimi olarak

ele alinmustir.

Analiz siirecinin ilk asamasinda tiim goriisme metinleri tekrar tekrar okunarak
veriye biitlinciil bir asinalik saglanmistir. Bu siirecte katilimcilarin ifadelerinde tekrar
eden anlam Oriintiileri, vurgular ve dikkat ¢ekici ifadeler belirlenmistir. Bu asama,
aragtirmacimin veri setinin genel yapisin1 anlamasma ve potansiyel anlam

kategorilerini fark etmesine olanak saglamistir.

Veriye asinalik saglandiktan sonra acgik kodlama asamasina gegilmistir. Bu
asamada her bir anlamli ifade kisa ve aciklayic1 kodlarla etiketlenmistir. Kodlama
siirecinde katilimci ifadelerinin anlami miimkiin oldugunca korunmus ve kodlar
dogrudan veri igeriginden tiiretilmistir. Ornegin: “Ugus sirasinda tatlarn daha zayif
gelmesi” ifadesi genel duyusal azalma kodu ile “Dogru sicaklikta servis edilmesi”
ifadesi sicaklik belirleyiciligi kodu ile “Umami tatlarinin daha belirgin hissedilmesi”
ifadesi umami direngliligi kodu ile etiketlenmistir. Kodlama siirecinde tek bir katilimci
ifadesi birden fazla kod alabilmistir. Bu yaklasim, ucus ortaminda tat algisinin gok
boyutlu dogasini yansitabilmek amaciyla benimsenmistir. A¢ik kodlama sonucunda
toplamda otuzdan fazla kod olusturulmus ve bu kodlar, bir kod kitab1 igerisinde
tanimlari, dahil etme ve dislama kriterleriyle birlikte sistematik bigimde
kaydedilmistir." Acik kodlama siirecinin ardindan benzer anlam alanlarina sahip
kodlar bir araya getirilerek alt temalar olusturulmustur. Bu asamada kodlar arasindaki
iliskiler incelenmis ve kavramsal olarak birbirine yakin kodlar ayni tematik yapi
altinda toplanmistir. Ornegin tatl azalmasi, tuzlu azalmasi ve umami direncliligi
kodlar1 “asimetrik tat modiilasyonu” temasi altinda birlestirilmistir. Sicaklik, sunum
ve dogru 1sitma kodlar1 “islem ve servis etkisi” temas1 altinda gruplanmistir. Bu
asamanin sonunda veri seti su ana temalar altinda yapilandirilmistir: “Cevresel
Duyusal Modiilasyon, Asimetrik Tat Modiilasyonu, Genisletilmis Tat Boyutu, Islem

ve Servis etkisi, Biligsel ve Baglamsal Faktorler, Hedonik Degerlendirme Siire etkisi"

Olusturulan temalarin veri seti igindeki yaygmligim1 degerlendirebilmek
amaciyla tematik frekans analizi yapilmistir. Bu analizde her temanin kag¢ katilimci
tarafindan ifade edildigi belirlenmistir. Frekans analizi, temalarin veri i¢indeki goreli
agirhigini ortaya koymak ve baskin temalar1 belirlemek amaciyla kullanilmistir. Analiz

sonuglar1, oOzellikle islem ve servis faktorlerinin tiim katilimcilar tarafindan
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vurgulandigini; duyusal azalma ve tat modiilasyonu temalarinin ise katilimcilarin

bliylik ¢ogunlugu tarafindan ifade edildigini gostermistir."

Frekans analizinin ardindan temalar arasindaki iliskiler incelenmistir. Bu
asamada temalarin yalnizca varligi degil, birbirleriyle nasil etkilesim kurduklar1 da
analiz edilmistir. Ozellikle cevresel duyusal degisimlerin dogrudan hedonik diisiise yol
acmadig1, operasyonel kalite ve {iriin 6zellikleri gibi faktorlerin bu iligskiyi diizenledigi
gorilmiistiir. Bu analiz sonucunda, duyusal modiilasyon, operasyonel miidahale ve

biligsel faktorler arasinda ¢ok boyutlu bir etkilesim yapisi oldugu ortaya konmustur."

Analizin son asamasinda elde edilen temalar ve iliskiler bir araya getirilerek
arastirmanin kavramsal modeli olusturulmustur. Bu model, ugus baglaminda lezzet
deneyiminin yalnizca fizyolojik degisimlerle agiklanamayacagini; ¢evresel kosullar,
operasyonel uygulamalar ve biligsel faktorlerin etkilesimi sonucunda sekillendigini
ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda aragtirmanin ¢ekirdek kategorisi “ucus baglaminda
lezzetin yeniden yapilandirilmasi” olarak kavramsallastirilmistir. Bu kavramsal
model, ucus ortaminda lezzet algisinin ¢ok boyutlu ve baglamsal bir siire¢ oldugunu

gostermektedir.
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IKINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Ucus Ortamnn Fiziksel ve Cevresel Etkileri

Havayolu seyahati, bireyi yeryiizii yasam kosullarindan farklilasan kendine 6zgii
bir ¢evresel ortama maruz birakmaktadir. Bu ortam1 olusturan kabin basinci, diisiik
nem, irtifa, giiriiltii, titresim ve uzun ugus siiresi gibi faktorlerin insan fizyolojisi ve
duyusal alg1 iizerindeki etkilerinin anlasilmasi, havada (ugak i¢i) beslenme
deneyiminin degerlendirilmesi acisindan Onem kazanmaktadir Dolayisiyla bu
boliimde, s6z konusu g¢evresel faktdrlerin fizyolojik yap1 ve duyusal algi tizerindeki

olasi etkileri yer almaktadir.

2.1.1. Kabin basmmcl

Ticari ucak kabinleri, ucus sirasinda maruz kalinan ¢ok diisiik dis atmosfer
basincindan yolcular1 korumak amaciyla yapay olarak basinglandirilmaktadir.
Dolayistyla kabin i¢indeki basing degeri deniz seviyesindeki atmosfer basincina gore
belirgin bi¢imde farklidir (Muhm vd., 2007). Bu diizenleyici standartlar kabin
basincinin 750 hPa degerinin altina diismemesini zorunlu kilmaktadir ve bu diizey,
yaklasik 2438 metre yiiksekligine karsilik gelen bir basing kosuluna esdegerdir
(Burdack-Freitag vd., 2011; Muhm vd., 2007). Dolayisiyla ugak kabini deniz
seviyesine kiyasla daha diislik basingli, yani hipobarik, bir ¢evre olusturmaktadir.
Hipobarik ortam ise bireylerin fizyolojik siireglerini dogrudan etkileyebilmektedir

(Burdack-Freitag vd., 2011).

Kabin basincindaki diisiis, bireylerin merkezi sinir sistemlerini ve duyusal algi
siireglerini etkilemektedir. Ozellikle diisiik basingli ortamlarda bireylerin koku ve tat
esiklerinde belirgin degisimler meydana gelebilmektedir (Rahne vd., 2018). Ornegin,
kabin basmci altinda tuz ve seker gibi temel tat bilesenlerinin esik degerleri
artmaktadir. Bu sebeple, bu maddelerin algilanabilmesi i¢in normalden daha yiiksek
konsantrasyon gerekmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011). Kabin basinci altinda
olfaktif duyarliligin azalmasinin yalnizca koku algisini degil, koku ve tat bilesenlerinin
biitiinlesmesiyle olusan tat deneyimini de kapsamli bicimde zayiflatabilecegi one

stiriilmektedir (Rahne vd., 2018). Kabin basincinin bu etkilerinin basta kabin giiriiltiisii
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olmak iizere ugus ortamina Ozgii diger faktorlerle karsilikli etkilesim iginde
derinlesebildigi one siiriilmektedir. Ancak bu iki unsurun bilesik etkisinin belirli tat
modaliteleri i¢in segici ve farklilasmis bir oriintii izledigi bildirilmektedir (Rahne vd.,
2018). Bu ¢ok duyulu etkilesimin nihai ¢iktis1 olarak tat algisinda meydana gelen
degisimlerin gidanin genel duyusal deneyimini ve ¢ok duyulu biitiinlesme siirecini

belirgin bigimde doniistiirebilecegi ortaya konmustur (Spence, 2015).

2.1.2. Diisiik nem

Diisiik nem, ortamdaki su buhar1 miktarinin belirli bir esigin altina inmesi olarak
tanimlanmaktadir. Ucak kabini bu kosulun yapisal olarak siirekli olarak gozlemlendigi
cevresel ortamlarin baginda gelmektedir (Nagda ve Hodgson, 2001). Ucus irtifasinda,
cevresel kontrol sistemi araciligiyla kabine iletilen dis havanin bagil nemi son derece
diisiik seyretmekte ve kabin igindeki nem, yalnizca yolcularin solunumu ve deri
yiizeyinden ger¢eklesen buharlagsma yoluyla desteklenmektedir (Nagda ve Hodgson,
2001). Bu nedenle kabin igindeki bagil nem diizeyi genellikle %10-20 arasinda
kalmaktadir. Bu durum yiiksek irtifada basing kontroliiniin ka¢inilmaz bir ¢iktisi

olarak degerlendirilmektedir (Nagda ve Hodgson, 2001).

S6z konusu kosullar altinda mukozal yiizeylerin kurumaya basladigi, solunum
yolu epitelinin mukosilier tasima kapasitesinin azaldigi ve derinin nem dengesinin
bozuldugu goriilmektedir (Wolkoff, 2018). Buna ek olarak, kuru havanin solunmasiyla
birlikte solunum yolu epitelinin yilizeyinde su buharlagmasi artmakta ve bu durum
epiteli hiperozmolar bir ortama sokabilmektedir (Edwards ve Chung, 2023).
Dolayisiyla hiperozmolar yiizeyin yeniden dengeye kavusturulamamasi halinde
inflamatuar medyatdrlerin salgilanmasina zemin hazirlanabilecegi one stiriilmektedir

(Edwards ve Chung, 2023).

Gida tiiketimi acisindan bakildiginda, oral kavite diizeyinde diisiik nemin agiz
ici nem dengesini bozabilecegi one siiriilmektedir. Ciinkii tiikiiriigiin hipotonisitesi
aracilifiyla sagladig tat gelistirici islev yeterli sivi ortamin varligma bagimlidir
(Humphrey ve Williamson, 2001). Dolayisiyla oral ortamin kuruma egilimi, tat
bilesenlerinin reseptdrlere ulagimini dolayli olarak kisitlamakta ve tat olusumunu
olumsuz etkilemektedir (Delwiche, 2004). Bu baglamda, yiliksek bagil nem
kosullarinda biitanol gibi belirli koku molekiillerine karsi algi esiginin diisebildigi,
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dolayisiyla nemin olfaktér duyarliligi {izerinde belirleyici bir rol oynayabilecegi
bildirilmektedir (Wolkoft, 2018). Ayrica, ucak kabinindeki giiriiltiiniin tat algisi
lizerinde capraz duyusal bir etki olusturabildigi ve bu etkinin tath tat algisini
baskilarken umami algisini gii¢lendirebildigi yapilan ¢aligmalarla ortaya konmustur
(Yan ve Dando, 2015). Sonug olarak, diisiik nemin tek basina ya da giiriiltii gibi diger
kabin ortam1 degiskenleriyle birlikte genel duyusal deneyimi ve besinlerin hedonik
degerlendirmesini olumsuz yonde etkileyebilecegi degerlendirilmektedir (Yan ve

Dando, 2015).

2.1.3. irtifa

Irtifa, deniz seviyesinden yukar1 dogru &lgiilen dikey yiiksekligi ifade eden ve
atmosferik kosullar1 dogrudan belirleyen bir cevresel degiskendir. Yiikseklik arttikca
atmosfer basinci listel olarak azalmaktadir (Luks vd., 2017). Buna bagl olarak havanin
oksijen kismi basinci da belirgin bigimde azalmakta ve bu durum, oksijen oran1 sabit
kalmasina karsin oksijen tasima kaskadinin her noktasinda oksijen basincini diisiirerek
hipobarik bir ortam olusturmaktadir. (Luks vd., 2017). Bu hipobarik ortamda arteriyel
oksijen satiirasyonu belirgin sekilde diismektedir. Bunun sonucunda hemoglobin-
oksijen disosiyasyon egrisinin daha dik bdlgesine girilmesiyle doku oksijenlenmesi

tehlikeye girmektedir (Luks vd., 2017).

Bu durumda organizma, dakika ventilasyonunu artirarak hiperventilasyon
yoluna bagvurmakta ve solunum alkalozuna zemin hazirlamaktadir (Naeije, 2010).
Buna ek olarak, dolasim sistemi de ilk etapta kalp hiz1 ve kardiyak debiyi yiikselterek
dokulara yeterli oksijen tagimaya ¢aligsmaktadir. Bu siirecte epinefrin ve norepinefrin
salmmmin1 kapsayan sempatik sinir sistemi aktivasyonu ve hormonal uyarlanma
mekanizmalar1 devreye girmektedir (Naeije, 2010). Normal isleyisi i¢in toplam viicut
oksijen talebinin beste birinden fazlasina ihtiya¢ duyan beyin, irtifanin neden oldugu

hipoksiye kars1 son derece duyarli bir organ konumundadir (Aboouf vd., 2023).

S6z konusu fizyolojik bask1 yalnizca bedensel siireclerle sinirli kalmamaktadir.
Irtifa kaynakli hipoksi; 1600 metre ve {izerinde uyku oriintiisiiniin bozulmasindan
baglayarak, 2500 metreden itibaren duygu durum degisimlerine (depresyon,
anksiyete), 3500 metre iizerinde dikkatin azalmasina ve 4000 metre {izerinde ise

calisma bellegi, 6grenme ve bilgi geri cagirma siireglerine kadar pek ¢ok biligsel islevi
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olumsuz etkilemektedir (Aboouf vd. 2023). Bu durum duyusal algi iizerinde de kayda
deger sekilde etkilidir (Rahne vd. 2018). Ozellikle diisiik hava basincinda koku
esiginin yiikselmesi (hassasiyetin azalmasi) ve gustatorik duyarliligin genel olarak

diismesi bu etkilerden en bilinenleridir (Burdack-Freitag vd. 2011; Rahne vd., 2018).

Koku ve tat algisinin birlikte zayiflamasi lezzet olusumunu dogrudan olumsuz
etkilemektedir. Ciinkii lezzet (flavor); gustatorik ve olfaktif girdilerin yan1 sira oral-
somatosensoriyel bilesenleri de kapsayan ¢ok duyulu (multisensory) bir biitiinlesme
stirecidir (Spence, 2015; Wallace, 2015). Buna ek olarak, ugus ortamina 6zgii diger
cevresel faktorler de duyusal algiy1 zayiflatmaktadir. Ugak kabinlerindeki diisiik nem
kosullar tat ve koku algisin1 doniistiiren olas1 faktorlerden biridir (Rahne vd., 2018).
Ote yandan, ortam giiriiltiisii de tat algisim (6zellikle tath ve eksi algismi) ve
yiyeceklerin dokusunu dogrudan olumsuz etkilemektedir. (Spence, 2014). Dolayistyla
irtifanin kabin basinc1 diislikliigii, nem azalmasi ve ortam giiriiltiisiiyle birlesmesi, ¢ok
duyulu algiy1 katmanli ve biitiinlesik bigimde baskilamakta; bu durum, ugus ortaminda
genel duyusal deneyimin ve hedonik degerlendirmenin belirgin 6lcilide farklilastigina

isaret etmektedir (Rahne vd., 2018; Spence, 2014).

2.1.4. Giiriiltii ve titresim

Girtltl, yalnizca fiziksel bir ses basinci diizeyi olarak degil, ayn1 zamanda insan
algis1 lizerinde belirleyici etkiler birakan dinamik ve karmasik bir ¢cevresel uyarandir
(Liu vd., 2022). Bu baglamda giiriiltiiniin siddeti, siiresi ve freans1 gibi psikofiziksel
ozellikleri bireyin algisal tepkisini dogrudan bi¢imlendirmektedir (Liu vd., 2022).
Titresim 1se mekanik bir salinim bigimi olarak tanimlanmakta ve frekans ile genligine
bagli olarak insan viicuduna iletilmektedir (Zaidell vd., 2019). Dolayisiyla tiim viicut
titresiminin iletimi, titresim tiirline, viicut postiiriine ve uygulama yogunluguna bagh
olarak farkli iskelet yapilar1 lizerinde degisen diizeylerde mekanik yiliklenme

olusturmaktadir (Zaidell vd., 2019).

Giirtilti ve titresimli ortamlarin karar verme performansint da etkiledigi
bilinmektedir. Maksimum adaptasyon kurami cergevesinde, giiriiltiinlin siiresi ve
siddeti arttikca biligsel kaynaklar1 tiikettigi ve deneyime dayali karar siireclerini
olumsuz etkiledigi ortaya konmustur (Sheng vd., 2022). Bu baglamda isitsel

uyaranlarin yalnizca bilissel siireglerle sinirl kalmadigi, tat ve koku algisini da ¢apraz
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duyusal etkilesim mekanizmalar1 araciligiyla modiile edebildigi goriilmektedir
(Rodriguez vd., 2023). Buna ek olarak, yiiksek diizeyde giiriiltiiniin tath tat algisini
baskilayabilecegi ve umami tat yogunlugunu artirabilecegi, bu etkinin biiyiik olasilikla
orta kulaktan gecen korda timpani sinirinin mekanik uyarimiyla iligkili oldugu 6ne
striilmektedir (Yan ve Dando, 2015). Giriltii ve titresimin bu c¢apraz duyusal
etkilerinin ¢ok duyulu algi ¢ergevesinde biitiinlestigi ve besinlerin tiiketildigi ¢evresel
atmosferin tat algisim1  koklii bi¢imde yeniden big¢imlendirebildigi yapilan
arastirmalarla ortaya konmustur (Yan ve Dando, 2015). Dolayisiyla giiriiltii ve
titresimin birlikte olusturdugu ¢evresel yiik otonom sinir sistemi islevleri, ruh hali ve
fizyolojik konfor iizerinde kapsamli ve ¢ok katmanli bir etki alani olusturmaktadir

(Lorenzino vd., 2023).

2.1.5. Uzun ugus siiresi

Uzun ugus siiresi, havacilik literatiirinde genel olarak birden fazla zaman
dilimini asan transmeridyen operasyonlar baglaminda ele alinan ve sekiz saatin
tizerinde stiren uguslar1 kapsayan bir kavramdir (Gander vd., 2014; Li vd., 2022). Bu
siire yalnizca bir zaman dilimi olarak degil, bireyin biitiinlesik bir ¢evresel baski
altinda kaldig1 ve bu baskinin fizyolojik diizeyde kendini gosterdigi bir siire¢ olarak
degerlendirilmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011; Stefanska vd., 2025). Dolayisiyla
uzun ugus siiresi, insanin uyku, uyaniklik ve biyolojik ritim tizerindeki diizenleyici
kapasitesini zorlayan kosullarin bir biitiinii olarak ele alinmaktadir. Uzun uguslar,
bireylerde yorgunluk, hormonal degisimler, uyku yoksunlugu ve sirkadiyen ritim
bozulmasi gibi birbiriyle baglantili sonuglar dogurmaktadir (Petrilli vd., 2006;
Wingelaar-Jagt vd., 2021).

S6z konusu hormonal degisimler uyku yoksunluguyla birlikte merkezi sinir
sistemini ve bilissel islevleri olumsuz etkilemektedir. Ozellikle bilissel esneklik,
dikkat siirekliligi ve karar verme siireclerinin bu kosullar altinda bozulmaya acik hale
geldigi yapilan arastirmalarla ortaya konmustur (Khan ve Al-Jahdali, 2023; O'Hagan
vd., 2018). Uzun ugus siirecinin duyusal algi iizerindeki etkileri de bu fizyolojik
tablonun bir parcasidir. Ozellikle hipobarik kabin atmosferinin olfaktdr ve gustator
duyarhilig1 azalttigi, tuz, seker ve glutamat gibi temel tat bilesenlerine iliskin algi
esiklerinin yiikseldigi gozlemlenmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011; Rahne vd.,

2018). Bu esik degisimlerinin tat ve koku algisini biitiinlesik bicimde etkiledigi
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diisiiniildiigiinde, tat olusumunun da bu siiregten etkilendigi one stiriilmektedir

(Auvray ve Spence, 2008; Spence, 2015).

Diisiik nem orani, azaltilmis kabin basinci ve siirekli kabin giirtiltiistiniin bir
arada bulundugu ucus ortaminin bu c¢ok duyulu algi {izerinde sinerjik bir baski
olusturdugu ve tat ile koku duyarliliginin belirgin oranlarda azalabilecegi
belirtilmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011; Rahne vd., 2018; Stefanska vd., 2025).
Dolayisiyla uzun ugus siiresi, bireyin hem biyolojik hem de ¢evresel kosullardan
etkilenen duyusal algi kapasitesini biitiiniiyle etkilemekte ve bu durum, ucus
ortamindaki genel hedonik deneyim ile gida tercihlerini yeniden bigimlendiren ¢ok
boyutlu bir siire¢ olarak ortaya ¢ikmaktadir (Burdack-Freitag vd., 2011; Lim vd.,
2024).

2.2. Ucus Ortaminin Duyusal Algi Uzerinde Etkileri

Ugus ortamia o6zgl fiziksel kosullarin tat ve koku duyularinda meydana
getirdigi olast degisimler, gidalardan alinan genel lezzet deneyimini dogrudan
etkiledigi ileri stirilmektedir. Fiziksel degiskenlerin duyusal esikler iizerindeki etkisi,
ucus sirasinda besinlerin algilanis bi¢iminde degisikliklere yol acabildigi
vurgulanmaktadir. Bu dogrultuda calismanin bu boliimiinde tat ve koku algisinda

azalma, aroma kaybi, tat esigi degisimi ve tat asimetrisi ele alinmaktadir.

2.2.1. Tat ve koku algisinda azalma

Tat ve koku algisi, birbirinden ayr1 ancak islevsel olarak birbirine bagl iki
kimyasal duyusal sistem aracilifiyla gerceklesmektedir. Bu iki sistemin es zamanl
etkinlesmesi, gorsel, isitsel ve trigeminal girdiler dahil olmak iizere diger duyusal
modalitelerle birlikte tat olarak adlandirilan biitiinlesik duyusal deneyimi olusturur
(Spence, 2015). Bu baglamda, gustator sistemde tat reseptor hiicreleri gesitli tastant
molekiilleri tarafindan uyarilarak afferent sinir lifleri araciligiyla beynin gustator
korteksine bilgi iletirken (Ahmad ve Dalziel, 2020), olfaktor sistemde ugucu kimyasal
bilesikler olfaktor epitelindeki reseptorlere baglanarak koku sinyallerini olfaktor
bulbus iizerinden birincil ve ikincil kortekslere tasir (Oleszkiewicz vd., 2025).
Dolayisiyla bu iki sistemden birinde ortaya ¢ikan islevsel azalma, tat olusumunun
temel bilesenlerinden birini zayiflatmakta ve biitlinlesik algi siirecini sekteye

ugratmaktadir (Boesveldt vd., 2017; Rahne vd., 2018). Tat algisindaki azalmanin
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mekanizma diizeyindeki temellerinden biri, tat reseptdr hiicrelerinin tastant uyarilarina
kars1 gosterdigi azalmis yanit kapasitesidir. Diisiik atmosferik basing kosullarinda bu
durum, esik konsantrasyonlarin artmasina yol agmaktadir (Ahmad ve Dalziel, 2020;
Burdack-Freitag vd., 2011).

Buna ek olarak, olfaktor reseptdrlerinin islevselligindeki diisiis, duyusal esik
degerlerinin  yiikselmesiyle kendini gdstermektedir. Bu yiikselme, diisiik
konsantrasyonlu ugucu bilesiklerin algilanamaz hale gelmesine yol agmaktadir
(Burdack-Freitag vd., 2011; Kuehn vd., 2008). Cevresel degiskenler arasinda 6zellikle
diisiik atmosferik basing ve giiriiltii, bu esik degisimlerini belirgin bigimde hizlandirma
kapasitesine sahipken (Rahne vd., 2018), diisitk nem de olfaktor duyarliligi tizerinde
benzer etkiler gostermektedir (Kuehn vd., 2008). Dolayisiyla hipobarik kosullar hem
olfaktdr hem de gustator duyarliligini segici olarak baskilamaktadir (Kuehn vd., 2008;
Rahne vd., 2018). Tat ve koku algisindaki bu azalma, aroma kaybiyla dogrudan iligkili
olup retronazal olfaksiyon mekanizmasi baglaminda 6zellikle belirgin bir anlam
tasimaktadir. Zira besin ¢igneme sirasinda salinan ugucu molekiillerin retronazal yol
araciligiyla olfaktor mukozaya ulagmasi, tat algisimin kritik bir bilesenini
olusturmaktadir (Oleszkiewicz vd., 2025; Zang vd., 2019). Bu siiregteki aksakliklarin
yeme aligkanliklar1 ve gidadan alinan zevk iizerindeki yansimalarina iligskin betimsel

kanitlar da literatiirde yer almaktadir (Fjaeldstad ve Smith, 2022).

Olfaktor islevinin  zayiflamasi, gustatdor fonksiyonunu da olumsuz
etkilemektedir. Bu durum, koku ile tat etkilesiminin merkezi sinirsel biitliinlesme
siirecindeki bozulmayla agiklanmaktadir. S6z konusu biitiinlesme gustator, olfaktor ve
trigeminal sistem arasindaki etkilesimi kapsamakta olup, nérogoriintiileme c¢aligmalari
bu siirecin orbitofrontal korteks ve mid-dorsal insula gibi yapilarda gerceklestigini
gostermektedir (Spence, 2015; Zang vd., 2019). Bu baglamda, tat deneyimini
olusturan duyusal sinyallerin azalmasi, hedonik degerlendirme siirecini de etkilemekte
ve besinlerin hoslanma diizeyi ile genel memnuniyet {izerinde dl¢iilebilir degisikliklere
yol agmaktadir (Croy vd., 2014, Fjaeldstad ve Smith, 2022). Dolayistyla tat ve koku
algisindaki azalma, yalmizca kimyasal duyarliligin daralmasi olarak degil, ayni
zamanda duyusal deneyimin niteliini ve yasam kalitesini biitiinsel olarak etkileyen
¢ok boyutlu bir degisim siireci olarak ele alinmaktadir (Boesveldt vd., 2017; Croy vd.,
2014).
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2.2.2.  Aroma kaybi

Aroma, gidanin duyusal kimligini belirleyen temel kavramlardan biri olarak
kabul edilmektedir. Bu kavram asitler, alkoller, aldehitler, esterler, furanlar,
heterosiklik bilesikler ve ketonlar gibi genis bir kimyasal gruba ait ugucu bilesiklerin
koku reseptorleriyle etkilesimi sonucunda olusan ¢ok bilesenli bir algisal deneyimi
ifade etmektedir (Al-Khalili vd., 2025). Bu bilesiklerin aromaya katkisi, yalnizca
bireysel konsantrasyonlarina degil, ayn1 zamanda matriksteki diger bilesiklerle
kurduklar sinerjik, toplayici veya maskeleme iliskilerine bagli olarak sekillenmektedir
(Chen vd., 2025). Buna ek olarak, aroma kaybi bu karmasik bilesen dengesinin
depolama, 1s1l islem veya tagima gibi dissal kosullar nedeniyle bozulmasi sonucunda
ortaya c¢ikan bir siire¢ olarak tanimlanabilmekte olup yalnizca ugucu bilesik
konsantrasyonlarinin nicel azalmasiyla siirli kalmamaktadir (Al-Khalili vd., 2025).
Dolayistyla bu siirecin koku reseptorlerinin uyarilabilirlik esiklerini de dogrudan
etkileyebildigi ve algisal kaybin yalnizca kimyasal degil ayni1 zamanda ndrobiyolojik

bir boyut tasidigi ileri siiriilmektedir (Chen vd., 2025).

Aroma kaybinin duyusal etkileri, 6zellikle retronazal koku siireci lizerinden ele
alindiginda daha belirgin bi¢cimde ortaya g¢ikmaktadir. Ciinkii bu siiregte ugucu
bilesiklerin orthonasal ve retronazal yollarla olfaktér mukozaya iletilmesi birbirinden
farkli algisal oriintiiler olusturmaktadir (Goldberg vd., 2018). Bu baglamda retronazal
yolda koku algisinin tat uyaricilariyla es zamanl islenerek tat algisini biitiinciil
bicimde sekillendirdigi, dolayisiyla aroma kaybinin yalnizca koku degil, tiim tat
deneyimini etkileyebilecegi degerlendirilmektedir (Goldberg vd., 2018). Aroma
kaybinin retronazal yolda belirginlesmesi durumunda tat algisinin ¢ok boyutlu
yapisinin zayifladigi ve retronazal olfaktif disfonksiyonun kronik rinosiniizit gibi
sinonazal patolojilerin varliginda tat kalitesini olumsuz yonde bozabildigi
bildirilmektedir (James vd., 2022). Buna ek olarak, olfaktér duyarliligi azalmis
bireylerde koku algisinin hedonik degerlendirme {iizerindeki belirleyici roliiniin
zayifladigi ve bu durumun gida begeni puanlarinda anlamli farklilagmalara yol
acabildigi goriilmektedir (Puleo vd., 2021). Dolayisiyla aroma kaybinin yeme zevkinin
azalmasi, istah degisimi ve genel memnuniyet diizeyinin diismesi bigiminde yasam

kalitesini de etkileyebildigi literatiirde vurgulanmaktadir (L6tsch vd., 2021).
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2.2.3. Tat esigi degisimi

Tat esigi, bir tat uyaraninin birey tarafindan algilanabilmesi i¢in gerekli olan en
diisiik konsantrasyon diizeyini ifade etmekte olup literatiirde algilama esigi ve tanima
esigi seklinde iki temel alt kavramla ele alinmaktadir (Kouzuki vd., 2020). Algilama
esigi, bir tat soliisyonunun saf sudan farkli olarak hissedildigi en diisiik konsantrasyon
diizeyi olarak tanimlanmaktadir (Kouzuki vd., 2020). Tanima esigi ise bu soliisyonun
tath, tuzlu, eksi veya aci gibi belirli bir tat kalitesi olarak dogru bigimde
tanimlanabildigi konsantrasyon diizeyine karsilik gelmekte olup iki esik arasindaki
fark, gustasyon sisteminin islev kalitesini yansitan onemli bir fizyolojik gosterge
olarak degerlendirilmektedir (Kouzuki vd., 2020).

Tat esiginin fizyolojik temeli, tat tomurcuklari icindeki 6zellesmis tat reseptor
hiicrelerine dayanmakta ve bu hiicrelerin farkli alt tipleri belirli tat modalitelerine 6zgii
sinyal iletim kaskadlarini isletmektedir (Taruno vd., 2021). Bu baglamda, tatli, umami
ve aci tatlar G protein baglantili reseptorler aracilifiyla ortak bir sinyal iletim yolu
izlerken, eksi tat icin OTOPI1 kanali belirleyici bir rol iistlenmektedir (Taruno vd.,
2021). Dolayisiyla tat reseptorlerinin uyarilabilirlik kapasitesinin gustasyon sisteminin
esik diizeyini belirleyici bigimde etkileyebildigi ve bu kapasitenin cesitli fizyolojik,
cevresel ve norokimyasal etkenler tarafindan diizenlendigi ileri stiriilmektedir (Li vd.,

2024).

Serotonin diizeyinin artirilmasinin tath ve act esiklerini anlamli bi¢imde
diisiirdiigli, buna karsin noradrenalin diizeyinin artirilmasinin yalmizca act ve eksi
esiklerini etkiledigi ve tath esigi lizerinde herhangi bir degisim olusturmadig
bildirilmektedir (Heath vd., 2006). Bu bulgular, tat esiginin sabit bir biiyiikliik
olmadigint ve ndrotransmitter diizeylerindeki dalgalanmalardan modaliteye 06zgii
bicimde etkilendigini ortaya koymaktadir (Heath vd., 2006). Tat esigindeki degisim
farkli tat tiirlerinde esit diizeyde ger¢eklesmemekte ve bu durum tat asimetrisi
kavramiyla agiklanmaktadir (Santangelo vd., 2026). Nitekim yasa bagh
karsilastirmalarda tatli ve umami tatlarinda istatistiksel agidan anlamli bir esik
yiikselmesi gozlemlenirken, eksi ve aci tatlar agisindan gruplar arasinda belirgin bir

farklilik saptanmamaktadir (Alves vd., 2024).

Tat esigi degisiminin aroma algis1 ve tat olusumuyla olan islevsel iliskisi de

degerlendirilmesi gereken 6nemli bir boyut olarak 6ne ¢ikmaktadir (Small ve Prescott,
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2005). Tat, tat ve retronazal koku yoluyla iletilen olfaktor bilginin merkezi diizeyde
biitiinlestirilmesiyle ortaya ¢ikan birlesik bir algisal deneyim olarak tanimlanmaktadir
(Small ve Prescott, 2005). Bu entegrasyon siirecinde tat ile koku bilesenlerinin
birbirini karsilikli olarak modiile ettigi ve bilesenler arasindaki uyumun tat algisinin
niteligini belirleyen temel bir kosul oldugu ifade edilmektedir (Small ve Prescott,
2005). Tat algisinin gorsel uyaranlar ve beklentiler gibi cok sayida etken tarafindan
sekillendirildigi goz oOniinde bulunduruldugunda, tat esigindeki bir degisimin bu
biitlinlesme kapasitesini etkileyebilecegi ve dolayisiyla tat deneyiminin niteligini

doniistiirebilecegi degerlendirilmektedir (Spence, 2015).

Son olarak tat algisindaki duyarlilik azalmasinin besin kabulii ve begeni diizeyi
tizerinde olumsuz etkiler dogurabildigi bildirilmekte olup, bu durum tat esigi
degisiminin hedonik degerlendirme ve tiiketim deneyimi kalitesi agisindan tasidigi
Oonemi kavramsal diizeyde ortaya koymaktadir (Santangelo vd., 2026; Alves vd.,
2024). Bu baglamda tat esigi degisimi, yalnizca duyusal bir farklilasma olarak degil,
ayn1 zamanda beslenme Oriintiileri ve yasam kalitesi lizerinde uzanan genis kapsamli

bir fizyolojik diizenleme stireci olarak ele alinmaktadir (Heath vd., 2006; Li vd., 2024).

2.2.4. Tat tiirleri arasindaki farkh etkilenme (Tat asimetrisi)

Her tat kalitesi bakimindan farkli bir besinsel veya fizyolojik gereksinimi temsil
etmekte ya da olast bir diyet riskine isaret etmektedir. Bu islevsel ayrigma tat
modaliteleri arasindaki tepki farkliliginin temel kaynagini olusturmaktadir (Melis ve
Tomassini Barbarossa, 2017). Bu baglamda tatli, tuzlu ve umami tatlar diisiik ile orta
konsantrasyonlarda besin siniflariyla iliskilendirilmekte ve hos olarak algilanmakta,
buna karsin ac1 ve eksi tatlar potansiyel olarak zararl bilesiklerle bagdastiriimakta ve
bireylerin i¢giidiisel kacinma tepkilerini harekete gecirmektedir (Melis ve Tomassini
Barbarossa, 2017). Dolayisiyla her tat modiilii i¢in 6zgilin reseptor sistemleri
gelismektedir. Zira Tip II hiicreler tatli, umami ve aci uyaranlara yanit verirken, Tip
II hiicreler eksi uyaranlari proton segici kanal mekanizmasi olan otopterin 1
aracilifiyla islemektedir. Tip I hiicrelerin ise diisiik tuz konsantrasyonlarindaki algla
iligkili olabilecegi ileri siiriilmektedir (Ahmad ve Dalziel, 2020). Sinyal iletim
diizeyinde de benzer bir ayrisma s6z konusudur. Tatli, umami ve aci transtiksiyonu G
protein-bagimli reseptorler araciligiyla PLCB2 yolagimi ortak bigimde kullanirken,

eksi transiiksiyon Tip III hiicrelere 6zgili proton segici kanal mekanizmasi iizerinden
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gerceklesmektedir. Bu durum, sinyal iletim yolaklarinin tim modaliteler arasinda
ayrismasa da belirli modalite gruplar1 arasinda koklii bicimde farklilasabilecegini
gostermektedir (Ahmad ve Dalziel, 2020). Aci tat reseptorlerinin insan genomunda 25
islevsel gen ile temsil edilmesi ve bu reseptorlerin yapisal olarak ¢esitli ligandlara kars1
diger tat GPCR'leriyle karsilastirilamayacak dl¢lide genis bir uyarilabilirlik araligina
sahip olmasi, bu modaliteye 6zgii duyusal sistemin daha kapsamli bir kimyasal tarama

kapasitesi sergiledigini diisiindiirmektedir (Ahmad ve Dalziel, 2020).

Tat hassasiyeti sabit bir 6zellik olmayip dongiisel oriintiiler izleyen dinamik bir
stirec olarak degerlendirilmekte, zira tat esiklerinin giinliik, aylik ve mevsimsel
dongiilerde dalgalandig1 gosterilmektedir (Costanzo, 2023). Bu dalgalanmalarin tat
tiirleri arasinda simetrik bir dagilim sergilemedigi de bilinmektedir Nitekim tath tat
icin giinliik dongiisel oriintiiler 6zellikle hayvan calismalarinda desteklenmekte; insan
caligsmalarinda ise tutarli bir oriintiiniin varligina iligkin kanitlar sinirli kalmaktadir.
Buna karsin aci tat hassasiyetinde benzer bir ritim Oriintiisii gézlemlenmemektedir
(Costanzo, 2023). Buna ek olarak, tat reseptorlerinin ekspresyonunun ilgili uyaranlara
maruz kallmin hemen ardindan diizenlenebilecegi hayvan calismalarinda
gosterilmektedir. Bu diizenlemenin de modalitelere gore farklilasan bir goriiniim

sergileyebilecegi ileri siiriilmektedir (Costanzo, 2023).

Tat olusumu baglaminda tat asimetrisinin retronazal koku algisiyla islevsel bir
biitiinliik i¢inde ele alinmasi gerektigi anlasilmakta, zira belirli koku-tat
kombinasyonlarina yonelik deneyimin aromaya atfedilen tathilik veya acilik gibi
nitelikleri modiile ettigi bildirilmektedir (Davis ve Running, 2023). Bu modiilasyonun
retronazal olfaksiyon varligmma bagli oldugu ve burun kapali kosullarda ortadan
kalktig1 gosterilmekte olup, s6z konusu bulgu tat modaliteleri ile koku algis1 arasindaki
etkilesimin simetrik olmayan bir yap1 sergileyebilecegine isaret etmektedir (Davis ve
Running, 2023). Egitimsiz katilimcilarin retronazal olfaksiyon esliginde iyi aromanin
tatlilikla, kotli aromanin ise acilikla iliskilendirilme egilimi sergiledigi saptanmuistir.
Dolayistyla tat asimetrisinin begeni ve deneyim kalitesi gibi hedonik boyutlar1 da

bicimlendirebilecegi degerlendirilmektedir (Davis ve Running, 2023).
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2.3. Tatve Aroma Algisinin Yapisi

Ugus kosullarinin lezzet deneyimi iizerindeki etkilerinin anlasilmasinda, tat ve
aroma algis1 6nemli bir kavramsal zemin olusturmaktadir. Tat ve koku sistemleri
birbirinden ayrisan ancak islevsel olarak etkilesim halinde bulunan yapisi, lezzetin cok
bilesenli dogasinin agiklanmasina katki saglamaktadir. Bu dogrultuda tat ile aroma
arasindaki kavramsal ayriminin yapisi, retronazal koku mekanizmasi, ¢ok duyulu algi

siireci ve umaminin tat dengesi iizerindeki etkisi ele alinmaktadir.

2.3.1. Tat (Taste) vs aroma (Flavor) farki

Tat, ag1z boslugundaki tat tomurcuklarinin tuzlu, tatl, eksi, ac1 ve umami olmak
tizere 5 temel kimyasal kategoriye yanit vermesiyle ortaya c¢ikan bir duyusal
modalitedir (Gravina vd., 2013). Bu modalite, yalnizca agiz igindeki reseptorlerin
ucucu olmayan kimyasal maddeleri algilamasina dayanmaktadir (Keast ve Costanzo,
2015). Aroma ise gidanin agizda islenmesi sirasinda serbest kalan ugucu molekiillerin
koku miikozasini uyarmasi yoluyla tanimlanan ve gustatorik sistemden yapisal olarak

ayrisan bir algisal kategoridir (Shepherd, 2006).

Tat ile aroma arasindaki temel ayrim, uyaranin uguculuk niteligine ve uyarim
yoluna dayanmakta olup koku sistemi yalnizca ugucu bilesikleri islerken gustatorik
reseptorler yalnizca ugucu olmayan maddelere yanit vermektedir (Delwiche, 2004;
Keast ve Costanzo, 2015). Bu baglamda aroma ile tat kavrami arasindaki iligki,
retronazal koku siireci iizerinden agiklanmaktadir; zira ¢igneme ve yutma hareketleri
sirasinda agiz boslugundan nazofarinkse pompalanan ugucu molekiiller koku epiteline
ulagmakta ve bu yolla olusan algi beyin tarafindan agiz i¢ine konumlandirilmaktadir
(Shepherd, 2006). Buna ek olarak, yalnizca retronazal yolla iletilen koku uyarilart
gustatorik sinyallerle algisal agidan birlesmekte ve bu biitiinlesme tat olarak

adlandirilan gok bilesenli duyusal deneyimi olusturmaktadir (Small ve Prescott, 2005).

Cok duyulu alg1 cercevesinde bu iki bilesen anterior insula, frontal operkulum
ve orbitofrontal korteks gibi bolgelerden olusan bir beyin aginda birlikte islenmektedir
(Small ve Prescott, 2005; Spence, 2015). S6z konusu entegrasyonun gergeklesmesinde
uyaranin zamansal ve mekansal uyumu belirleyici bir islev {istlenmekte; tat ve koku
uyarilarinin es zamanli sunulmasi biitiinlesik bir algisal tepkiyi giliglendirmektedir

(Small ve Prescott, 2005). Tat algisinin hedonik boyutunda ise orbitofrontal korteks
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merkezi bir rol iistlenmekte ve bu bdlgenin uyarlanabilirliginin gidanin 6diil degeriyle
iliskili oldugu ileri siiriilmektedir. Buna ek olarak, tat ile aromanin uyumlu bi¢imde bir
araya gelmesinin hedonik degerlendirme, begeni diizeyi ve genel tiiketim deneyimi

tizerinde belirleyici bir islev tasidigi bildirilmektedir (Spence, 2015; Yeomans, 2006).

2.3.2. Retronazal koku

Retronazal koku, agiz boslugundan farenks yoluyla burun bosluguna ulasan
ucucu bilesiklerin olfaktor epitel tarafindan algilanmasi siirecini ifade eder ve bu yolla
algilanan koku, digsal diinyaya degil, agiz icine referans verilmekte olup ortonazal
koku algisindan kavramsal olarak ayrigmaktadir (Bojanowski ve Hummel, 2012;
Small vd., 2005). Ortonazal alg1 ¢evresel uyaranlarin tanimlanmasina yonelik islev
goriirken, retronazal algi besin tiikketimi sirasinda koku yolunun bu iki glizergdhinin
birbirinden ayr1 duyusal sinyaller ilettigi ve farkli kortikal isleme oriintiileri sergiledigi

bildirilmektedir (Bojanowski ve Hummel, 2012).

Yutma eyleminin bu salinim siirecinde belirleyici bir fizyolojik etken olarak 6ne
ciktig1 ve ugucu bilesiklerin olfaktor epitele iletilmesinde 6nemli bir rol iistlendigi
gorilmektedir (Bult vd., 2007). Retronazal koku tat duyusu ve oral somatosensoriyal
uyaranlarla es zamanli olarak islenerek, bu sinyallerin birlesiminden tiireyen tat
algisinin temel belirleyicisi konumundadir (Small, 2012). Dolayisiyla tat, beyin
tarafindan olusturulan biitiinlesik bir alg1 olarak degerlendirilmekte ve bu yapinin tat,
retronazal koku ile agiz i¢i dokunsal girdilerin merkezi sinir sisteminde
entegrasyonunu kapsadigi ileri stiriilmektedir (Small, 2012). Bu baglamda s6z konusu
entegrasyon siirecinin dncelikle anterior ventral insulada gergeklestigi, bunu izleyen
asamalarda ise orbitofrontal korteks ile anterior singulat korteksin devreye girdigi

bildirilmektedir (Small, 2012; Suen vd., 2021).

Bu ¢ok duyulu isleme siireci, duyusal modalitelerin uzamsal ve zamansal
cakismasina dayali biitiinlesme ilkesiyle agiklanmakta olup tat ve retronazal koku
ciftlerinin daha once birlikte deneyimlenmis olmasinin, s6z konusu entegrasyonun
noral diizeydeki supra-additif yanitlar1 belirleyen Onemli bir etken oldugu
degerlendirilmektedir (Auvray ve Spence, 2008; Small vd., 2004). Retronazal
kokunun hedonik degerlendirme iizerindeki etkisinin tat-koku uyumuna bagl oldugu,

uyumlu koku-tat kombinasyonlarina verilen tercihli orbital korteks yanitinin algilanan

38



hoslugu yansitabilecegi ve bu tepkinin 6nceki koku-tat deneyimlerinin bir islevi olarak
bigimlendigi de yapilan arastirmalarla kanitlanmistir (Small vd., 2007). Dolayisiyla,
retronazal koku algisinin tat deneyiminin kalitesini, hosluk degerini ve yeme
davranigina rehberlik eden 6diil islemeyi bi¢imlendiren ¢ok boyutlu bir duyusal siireg
oldugu anlasilmaktadir. Bu siirecin insan besin algisinin noérobiyolojik temellerine
iliskin aragtirmalarda oncelikli bir inceleme alani olmayi siirdiirdiigli goriilmektedir

(Bojanowski ve Hummel, 2012; Small, 2012).

2.3.3. Cok Duyusal Algi

Cok duyulu algi, birden fazla duyusal kanaldan gelen bilgilerin beyin tarafindan
es zamanl bicimde iglenerek biitiinlesik bir deneyime doniistiiriilmesi siireci olarak
tanimlanabilmekte ve bu siirecte farklt modalitelerin ¢iktilarinin tek bir tutarl algiya
doniistirildigi one siiriilmektedir (Auvray ve Spence, 2008). Bu entegrasyonun
gerceklesebilmesi igin farkli modalitelerden gelen uyaranlarin zaman ve uzamda
birlikte ortaya ¢ikmasi temel bir kosul olarak degerlendirilmektedir. Dolayisiyla es
zamanlilik, duyusal birlesimin olasiligini artiran baslica etken olarak ele alinmaktadir
(Small ve Prescott, 2005; Spence, 2011). Bu baglamda insan beyninde iki genel
stratejinin islev gordiigli belirtilmektedir. Bunlardan ilki, farkli modalitelerden elde
edilen bilgilerin kapsamini genisletmeye yonelik duyusal birlesimdir. ikincisi ise
tahminlerdeki degiskenligi azaltarak glivenilirligi artirmaya yonelik duyusal
entegrasyondur (Ernst ve Biilthoff, 2004). Bu iki mekanizmanin, birbirini
dislamaksizin, bilginin niteligine bagli olarak paralel bi¢imde islev iistlenebildigi 6ne
stiriilmektedir (Ernst ve Biilthoff, 2004). Bu genel cercevede, farkli duyusal kanallarin
birbirleriyle ¢apraz uyumluluklar kurdugu gozlemlenmistir. Yapilan arastirmalar tat,
koku, goérme ve isitme gibi duyular arasindaki bu iligkilerin tutarli ve paylasilan
oriintliler sergiledigini gostermistir (Spence, 2011). Ayrica gorsel bilgilerin tat ve
lezzet algisi lizerinde diizenleyici bir etki yaratabilecegi, renk gibi gorsel ipuglarinin
lezzetle ilgili beklentileri big¢imlendirebildigi bilinmektedir (Spence, 2019). Bu
beklentilerin olugsmasinda yalnizca duyusal girdilerin degil, biligsel ve baglamsal
etkenlerin de belirleyici olabilecegi ileri stiriilmektedir. Dikkat, 6nceki deneyim ve
tiketim ortami: gibi faktorlerin duyusal entegrasyonu sekillendirebildigi
belirtilmektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015). Beklentilerin karsilanip
kargilanmamasinin ise bireyin hedonik degerlendirmesini etkileyebilecegi ve bu
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durumun begeni ile memnuniyet {iizerinde belirleyici bir rol {istlenebilecegi
degerlendirilmektedir (Shankar vd., 2010). Koku ve tat birlesimine iliskin
caligmalarda, duyusal uyumun hosluk degerlendirmeleriyle dogrusal bir iliski
sergiledigi goriilmiistiir. Bu bulgunun ¢ok duyulu entegrasyonun hedonik deneyim
tizerindeki olasi roliine isaret ettigi diisiniilmektedir (Fondberg vd., 2018). Tiim bu
siireclerin bir arada degerlendirilmesi, ¢ok duyulu alginin yalnizca duyusal kanallarin
mekanik bir toplamindan degil, bilissel, duygusal ve baglamsal siireglerin etkisiyle
bi¢imlenen dinamik bir biitiinden ibaret olabilecegini diisiindiirmektedir (Velasco vd.,

2018).

2.3.4.  Umami, tat dengesi ve kompleks yapi

Umami, temel tat kalitelerinden biri olarak kabul gérmekte ve baslica uyaricisi
L-glutamat olan, tat hiicre zarindaki TIR1 ve TIR3 alt birimlerinden olusan
heterodimer reseptorler ile metabotropik glutamat reseptorleri aracilifiyla iletilen
Ozglin bir tat niteligi olarak tanimlanmaktadir (Zhang vd., 2008). Bu baglamda umami
tadinin en belirgin biyokimyasal 6zelligi sinerjizm olup IMP ve GMP gibi piirinik 5-
riboniikleotidlerin glutamat ile bir arada bulunmasi umami yogunlugunu reseptor
diizeyinde belirgin bicimde artirmaktadir (Zhang vd., 2008). Buna ek olarak, soz
konusu sinerjistik mekanizma, T1R1 reseptoriiniin Veniis kapan alanina baglanan
riboniikleotidlerin  kapali konformasyonunu pekistirmesiyle agiklanmakta ve

umaminin kendine 6zgii tat 6zelligini olusturmaktadir (Zhang vd., 2008).

Dolayistyla umami tadi, diger temel tatlarla etkilesim i¢inde genel tat dengesini
sekillendirmektedir. Bu durum tuzlu tat algisim1 giliclendirirken aci1 tada karsi
baskilayict bir islev {lstlenebilmektedir (Wu vd., 2021). Bu baglamda umami
bilesiginin pisirilmis gidalara eklenmesi, tuzluluk ve acilik basta olmak iizere birden
fazla tat boyutuyla eszamanlh etkilesime girerek genel tat profilini degistirmekte; bu
slireg tiiketicilerin begeni diizeyini dogrudan etkilemektedir (Chung vd., 2022). Buna
ek olarak, glutamatin kompleks gida bilesimlerine eklenmesinin, umami ve tatl, tuzlu
ve yaglh tatlar da dahil olmak {izere diger tat bilesenlerini es zamanli bigimde
etkinlestirerek daha yogun, siiregelen ve biitiinlesik bir lezzet algis1 yarattigi

bilinmektedir (Yamamoto ve Inui-Yamamoto, 2023).
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Algilanan lezzet yogunlugu ile biitiinlesik tat deneyimi arasindaki iliski,
umaminin agiz i¢inde genis bir alanda hissedilen, uzun siire devam eden ve ardindan
gelen tat duyusu olarak nitelendirilen agizda dolgunluk ve siireklilik nitelikleriyle daha
da belirginlesmektedir (Yamamoto ve Inui-Yamamoto, 2023). Lezzet algis1 yalnizca
kimyasal tat uyarilariyla sinirli kalmamakta, gorsel, isitsel ve dokunsal kanallarin
katkisiyla biitiinciil bir deneyime doniismektedir. Bu yap1 literatiirde multiduyusal
biitiinlesme stireci olarak degerlendirilmektedir (Velasco vd., 2018). Tiim bu duyusal
boyutlarin eszamanli islenmesi, lezzet deneyiminin yogunlugunu ve kalitesini
belirleyen biitiinciil bir ¢ergeve olusturmaktadir. Bu g¢ercevede, umami agisindan
zengin gidalarin tiikketiminin genel duyusal begeni diizeyini artirabildigi bilinmektedir
(Miyaki vd., 2016). Son olarak umami bilesiklerine zengin besinlerin tiiketilmesinin
genel tatmin duygusunu giiglendirebildigi, yiikseltilmis olumlu duygular ve azaltilmig
olumsuz duygusal tepkiler {irettigi ve tiim bunlarin saglikli bir besin tliketimi algisin

zedelemeden gergeklesebildigi de yapilan ¢alismalarla ortaya konmustur (Miyaki vd.,
2016).

2.4. Gida Ozelliklerinin ve Uriin Tasariminin Rolii

Ucgus ortaminin duyusal algi iizerindeki etkilerinin yalnizca c¢evresel kosullarla
sinirli olmadigi, gidanin yapist ve lezzet 6zelliklerinin de bu siirecte dnemli rol
oynadig1 dikkat gekmektedir. Uriiniin lezzet profili, igerigi ve menii kurgusunun; kabin
kosullarina bagli olarak ortaya ¢ikan duyusal degisimleri etkileyebildigi goézer
carpmaktadir. Bu dogrultuda bu béliimde menii tasarimi, umami kullanimi, baharat ve

soslar, tekstiir ve yapi ile havayolu ikram stratejileri aciklanacaktir.

2.4.1. Meni tasarimi

Menii, yiyecek ve icecek isletmelerinin iiriin yelpazesini tiiketiciye ileten bir
iletisim ve satis araci olarak islev gérmekte; dolayisiyla yalnizca bir listeleme araci
olmanin Gtesinde, tiiketicinin restoran deneyimine iliskin algilarin1 dogrudan etkileyen
bir ortam olarak degerlendirilmektedir (Ozdemir ve Caliskan, 2014). Menii
yonetiminin yemek ve i¢eceklerin kombinasyonunu, fiyatlandirma yapisini ve sunum
bi¢cimini bir biitiin olarak belirledigi goz onilinde bulunduruldugunda, menii, yemek
deneyiminin 6zii sayilan yiyecek ve igcecek bilesenine birincil diizeyde etki eden bir

unsur olarak dne ¢ikmaktadir (Ozdemir ve Caliskan, 2014).
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Menii tasariminin temel bilesenleri literatiirde menii karti ozellikleri, 0ge
yerlesimi, 0ge betimlemesi ve etiketlemedir. Bu bilesenlerin biitlinliiklii bigimde
kurgulanmas1 miisterilerin yemek kalitesi, degeri ve tercih algilar1 iizerinde olumlu
etkiler olusturmaktadir (Ozdemir ve Caliskan, 2015). Buna ek olarak, tiiketicilerin
menil 6gesi se¢iminde en belirleyici 6znitelik olarak bilesen kombinasyonunu 6ne
cikardigl, diisiik gida ilgisi diizeyindeki tliketiciler i¢in ise yeterli porsiyon
blyiikligliniin en etkili se¢im Olgiitii haline geldigi saptanmakta, dolayisiyla menii
tasariminda igerik ve miktar bilgisinin tiiketici kararlar1 {izerinde anlamli bir rol

istlendigi goriilmektedir (Peters ve Remaud, 2020).

Menii adlandirma stratejileri tiliketicilerin duyusal beklentileri iizerinde
belirleyici bir islev iistlenmektedir. Nitekim cagrisimsal adlandirma yontemleri,
tilketim Oncesi beklenti ile tiiketim sonrasi lezzet degerlendirmesi iizerinde 6lgiilebilir
etkiler olusturmakta; olumlu ¢agrisim barindiran etiket kullaniminin tiriinlere yonelik
tutum ve duyusal degerlendirme puanlarini artirdigi ortaya konmustur (Wansink vd.,
2005). Dolayistyla menii tasariminin tiiketicinin karar silirecini hem bilissel hem
duyusal diizeyde bigimlendirdigi anlagilmaktadir. Bu nedenle, 6ge konumlandirmasi,
betimleme bigimi ve etiketleme stratejileri gibi tasarim unsurlarinin tiikketici tutumlari,
satin alma niyeti ve gercek tercihler iizerinde anlaml etkiler olusturmaktadir (Ozdemir
ve Caliskan, 2015). Menii tasariminin gorsel boyutunda ise tipografi ve fiziksel agirlik
gibi unsurlarin tiiketicilerin hizmet 6l¢egine ve kalitesine iliskin algilarini anlamh
bi¢imde etkiledigi goriilmektedir. Bu nedenle s6z konusu unsurlar yalnizca estetik
tercihler olarak degil, bilingli ve bilingdis1 biligsel ipuglar1 olarak da
degerlendirilmektedir (Magnini ve Kim, 2016).

Menii tasarimi yalnizca gorsel ve biligsel boyutlarla sinirli kalmamakta, ayni
zamanda tiiketicinin duyusal beklenti olusturma siirecini de sekillendirmektedir. Tat
algisinin tat, aroma, dokunsal ve gorsel uyaricilarin biitiinlesik bir algisal sistem i¢inde
birlesmesinden olustugu diisiiniildiiglinde, menii adinin ve betimlemesinin bu sistemi
besleyen Onbiligsel ipuglarindan biri olabilecegi soylenebilmektedir. Ancak bu
cikarim, Auvray ve Spence'in (2008) multisensory tat algisina iligkin bulgularindan
hareketle yapilmis bir kavramsal sentez niteligi tasimaktadir. Meniiniin tiiketici
tercihini tiiketime baglamadan oOnce sekillendirebilecegi anlasilmakta, nitekim bu

etkinin ugus ortami gibi kisitli hizmet kosullarinda da siirdiigli ve ugus i¢i yemek
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niteliklerinin, tat, gériiniim ve menii ¢esitliliginin yolcu memnuniyetinin anlamlt bir
yordayicisi olmaya devam ettigi goriilmektedir (Mohd Zahari vd., 2011). Son olarak,
menii 6gesi betimlemeleri, cesitlilik ve tasarim kalitesinin miisteri memnuniyetinin
anlamli yordayicilart oldugu ortaya konmustur. Bu durum menii tasariminin yalnizca
bir satis araci degil, biitiinlesik bir deneyim kalitesi bileseni olarak da

degerlendirilebilecegi sonucunu ortaya koymaktadir (Baiomy vd., 2019).

2.4.2.  Umami kullanimi

Umami, tuzlu, tatli, eksi ve aci tatlarin yani sira besinci temel tat olarak kabul
gormekte ve duyusal algi ile gida bilimi alanlarinda kendine 6zgii bir arastirma nesnesi
haline gelmektedir (Hartley vd., 2019). Bu tadin biyokimyasal temeli, agirlikli olarak
L-glutamat ile 5'-riboniikleotidler olan inosin monofosfat ve guanozin monofosfat
arasindaki sinerjik etkilesime dayanmakta; s6z konusu bilesenler tat
tomurcuklarindaki TIR1/T1R3 heterodimerik reseptorii aracilifiyla algilanmaktadir
(Zhang vd., 2008). Bu baglamda riboniikleotidlerin T1R1'in Venus flytrap
domenindeki glutamat baglanma bolgesine bitisik bir konumda tutunarak reseptoriin
kapali konformasyonunu stabilize ettigi ileri siiriilmekte ve bu mekanizmanin umami

sinerjizminin molekiiler temeli oldugu diistiniilmektedir (Zhang vd., 2008).

Umami bilesenlerinin diger temel tatlarla olan etkilesimi de bu tattan kavramsal
olarak ayrismayan bir boyut olusturmaktadir. S6z konusu etkilesim 6zellikle tuzlu
tadin gliclendirilmesi ve ac1 tadin baskilanmasi bigiminde kendini gostermektedir (Wu
vd., 2021). Umami kullanimi, diger tatlar iizerinde bu diizenleyici islevinin 6tesinde
agizda dolgunluk, yogunluk, siireklilik ve uzun siireli tat kalicih@r gibi duyusal
ozellikler araciligiyla genel lezzet profilini biitiinsel bigimde genisletmektedir. Ancak
bu 6zelliklerin olusumunda umami maddelerinin kokumi mekanizmasiyla kurdugu

etkilesim belirleyici bir rol oynamaktadir (Yamamoto ve Inui-Yamamoto, 2023).

Umami kullaniminin tat esigi acisindan da ayirt edici bir 6nemi vardir.
Dolayistyla IMP varliginda MSG'nin algilama esiginin belirgin bigimde diistiigii ve bu
etkinin karsilikli bigimde isledigi goriilmektedir (Delay ve Roper, 2024). Bu asimetrik
esik iligkisi, umaminin diger umami bilesenleri lizerinde duyusal bir kolaylastiric islev

gordiigiine isaret etmektedir. Buna ek olarak, bireyler arasindaki umami algisi
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farkliliklarinin TASIR1 ve TASIR3 genlerindeki polimorfizmlerle iligkili oldugu
diistiniilmektedir (Shigemura vd., 2009).

Umaminin bu ¢ok katmanli duyusal yapisi, aroma algisim da kapsayacak
bicimde genislemekte ve glutamatin uyumlu bir koku uyaraniyla birlestirildiginde
orbitofrontal kortekste sinerjik aktivasyon olusturdugu, bu aktivasyonun bireysel
hoslanma puanlariyla iligkili oldugu bildirilmektedir (Delay ve Roper, 2024). Bu ¢ok
duyulu ¢ergeve i¢inde, duyusal alginin zayifladigi ucus ortami gibi kosullar 6zellikle
dikkat ¢ekici bir alan olusturmakta ve yiiksek diizeyde arka plan giiriiltiisiiniin tatli tat
algisini baskiladigi, umami algisini ise artirdig1 deneysel olarak gosterilmektedir (Yan
ve Dando, 2015). Son olarak umami kullaniminin tiiketici begenisi ve memnuniyeti
tizerinde de olumlu bir etki dogurdugu diisliniilmekte; saglik algisiyla ¢elismeksizin

duyusal ve duygusal yararlarin birlikte giiglendigi bildirilmektedir (Miyaki vd., 2016).

2.4.3. Baharat ve soslar

Baharat ve soslar, gidalarda tat, koku ve trigeminal uyarim aracilifiyla
biitiinlesik bir duyusal deneyim olusturan temel lezzet bilesenleri olarak
degerlendirilmektedir (Spence, 2015). Bu baglamda tat algisi, gustatorik, retronazal
olfaktor ve trigeminal girdilerin es zamanli entegrasyonunu kapsayan ¢ok katmanli bir
siire¢ olarak tanimlanmakta olup baharatlarin icerdigi ugucu organik bilesikler,
retronazal yoldan olfaktor sisteme ulasarak gustatorik uyarimla birlesmekte ve
dolayisiyla tat deneyiminin kimyasal temelini olugturmaktadir (Spence, 2021). Buna
ek olarak kapsaisin ve piperin gibi trigeminal aktif maddeler, TRPV1 ve TRPAL
kanallar1 aracili@iyla yanma ve batma hissi olusturmakta, bu tepkiler acilik ve tuzluluk

gibi gustatorik niteliklerle kalitatif benzerlik gostermektedir (He vd., 2023).

Soslar bu siiregte yalnizca bir tasiyict iglevi gormemekte, ayn1 zamanda aroma
bilesenlerinin ortamdaki kismi basincini ve ¢oziiniirliiglinii dogrudan etkileyen bir
matris olarak tat salinimi ile algi yogunlugunu sekillendirmektedir. Gustatorik ve
olfaktor uyarimlarin birlikte sunuldugu kosullarda uyum diizeyi arttikca tat yogunlugu
ve hosluk algisinin giiclendigi ve uyumlu giftlerin retronazal koku referansini oral
bolgeye yonlendirdigi one siiriilmektedir (Fondberg vd., 2018). Bu baglamda tat esigi
degisimi ve duyusal adaptasyon siirecleri ¢evre kosullarina bagl olarak farklilik

gostermekte olup diisiik atmosferik basing kosullarinda tatlilik ve tuzluluk esiklerinin
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belirgin bigimde yiikseldigi, buna karsin baharat kaynakli trigeminal alginin gorece
stabil kaldigi bildirilmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011; Spence, 2017).

Ugus ortam1 gibi duyusal alginin zayifladigi kosullarda baharath gidalarin ve
yogun aromali soslarin tat dengeleme islevi iistlenebilecegi ongoriilmektedir. Dogal
olarak, yogun aromaya sahip Asya yemeklerinin bu kosullarda tat stabilitesini
korudugu rapor edilmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011; Spence, 2017). Cok duyulu
alg1 cergevesinde, gorsel sunumun isitsel c¢evre ve dokunsal niteliklerin de tat
deneyimini modiile ettigi; baharat ve soslarin bu duyusal ipuglartyla biitiinleserek
tiiketici beklentilerini ve hedonik tepkiyi sekillendirdigi ileri stiriilmektedir (Spence,
2015). Son olarak, baharat ve sos kullaniminin tiiketici begenisi ve memnuniyeti
tizerindeki etkisi; tiiketici tercihlerinin baharatlara 6zgii hos ugucu bilesiklerle pozitif
yonde iliskili oldugu ve yabanci tat bilesiklerinin baharatlarin antioksidan kapasitesi

araciligiyla azaltilabildiginin gosterilmesiyle desteklenmektedir (Yuan vd., 2023).

2.4.4. Tekstiir ve yapi

Gida bilimi literatiiriinde tekstiir, gidanin mekanik, geometrik ve ylizey
Ozelliklerinin mekanik, dokunsal ve uygun durumlarda gorsel ve isitsel reseptorler
araciligiyla algilanmasi olarak tanimlanmaktadir (ISO 11036, 1994; Szczesniak,
2002). Yapi, gidanin mikro ve makro diizeydeki fiziksel organizasyonunu ifade
etmekte olup oral isleme siirecinde duyusal algiya doniisen fiziksel temeli
olusturmaktadir (Kog¢ vd., 2013; Nishinari ve Fang, 2018). Bu baglamda tekstiir ve
yap1 kavramlari, birbirinden bagimsiz olmakla birlikte oral isleme siirecinde islevsel

olarak i¢ i¢e gecmektedir (Nishinari ve Fang, 2018).

Tekstiirtin  fiziksel temelleri sertlik, kohezivite, viskozite, elastikiyet ve
yapiskanlik gibi birincil mekanik parametreler araciligiyla tanimlanmistir. Bu
parametreler Szczesniak tarafindan smiflandirilmis ve hem enstriimantal hem de
duyusal yontemlerle degerlendirilmeye elverisli bir ¢ergeve olusturmustur (Huang vd.,
2025; Szczesniak, 2002). Dolayisiyla s6z konusu mekanik 6zellikler ile duyusal algt
arasindaki uyumun kurulmasi, gida tekstiir arastirmalarinin temel giicliiklerinden biri
olmaya devam etmektedir (Nishinari ve Fang, 2018; Rosenthal, 2024). Tekstir
algisinin norofizyolojik temeli ag1z i¢i somatosensoriyal sisteme dayanmaktadir. Bu

sistem mekanoreseptdrler, nosiseptorler ve termoreseptorlerden olusan karmasik bir
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ag araciligiyla islev gormektedir (Kohyama, 2015; Nishinari ve Fang, 2018). Buna ek
olarak, trigeminal sinir dokunma, sicaklik, agr1 ve kemostetik uyarilar1 biitiinlestirerek

agiz i¢i duyusal entegrasyona merkezi bir katki saglamaktadir (Braud ve Boucher,

2020; Wolinska-Kennard vd., 2025).

Cigneme siirecinde gida parcalara ayrilmakta, salya ile nemlendirilmekte ve
kohezyon ile yapiskanligin artmasiyla yutulabilir bir kivama ulagmaktadir. Bu
donilistim siireci tatlandiric1 salinnmini ve retronazal aroma iletimini dogrudan
etkileyerek tat olusumuna katkida bulunmaktadir (Nishinari ve Fang, 2018; Panouillé
vd., 2014). Cok duyulu alg1 ¢ergevesinde tekstiir, yalnizca dokunsal bir deneyimle
sinirl kalmayip gorsel, isitsel ve kinestetik uyarilarla biitiinlesik bir duyusal biitiin
olusturmakta olup ¢igneme sirasinda iiretilen sesler 6zellikle gevreklik ve bayatlik
algisini belirgin bicimde degistirebilmektedir (Kohyama, 2015; Spence, 2015). Bu
baglamda, ugus ortami gibi basing ve nem kosullarinin degistigi ¢evresel kosullarda
tat ve aroma esikleri artmaktadir. Dolayisiyla tiiketicilerin gidalar tekstiir ve yap1
ozellikleri lizerinden degerlendirme egilimleri artmakta ve tekstiir, begeni ile deneyim
kalitesi lizerinde daha belirleyici bir islev iistlenmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011,
Nishinari ve Fang, 2018; Szczesniak, 1971).

2.4.5.  Airline catering stratejileri

Airline catering, ucus ortaminin kendine 6zgli duyusal ve fiziksel kisitlart
cercevesinde yolculara yiyecek ve i¢ecek hizmeti sunmay1 amaglayan biitiinlesik bir
faaliyet alan1 olarak tanimlanmaktadir (Spence, 2017). Bu ortamin en belirgin 6zelligi,
kabin basincinin, diisiik nemin ve motor giiriiltiisiinlin tat ve koku algisint olumsuz
etkilemesidir (Spence, 2017). Dolayisiyla catering stratejileri, bu duyusal kayiplar
hesaba katan bir menti tasarimu, {iriin se¢imi ve lezzet optimizasyonu anlayisi lizerine

inga edilmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011).

Bu baglamda Burdack-Freitag vd. (2011), simiile edilmis kabin kosullarinda
gerceklestirdikleri deneysel calismada, diisiik basing altinda tuz ve seker algisinin
belirgin bicimde azaldigini ortaya koymaktadir. Bu derinlesme, kabin kosullarinda
tathilik ve tuzluluk esiklerinin yiikselmesiyle birlikte yiyecek formiilasyonunun karasal
kosullara kiyasla farklilasmasini zorunlu kilmaktadir. S6z konusu farklilagsma agirlikl

olarak tuz, seker ve baharat miktarinin artirilmasiyla saglanmaktadir (Burdack-Freitag
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vd., 2011). Buna ek olarak, umami tadinin yiliksek ortam giirtiltiisii kosullarinda diger
temel tatlara kiyasla daha az baskilanabildigi ileri siiriilmekte; bu durum umami
acisindan zengin gida bilesenlerinin meniilerde daha belirgin bicimde yer almasina

zemin hazirlamaktadir (Spence vd., 2014).

Bu duyusal telafi yaklagiminin yani sira, tiketim baglaminin hedonik
degerlendirmeler {izerindeki belirleyici rolii géz oniinde bulunduruldugunda, sunum
bi¢cimi ve servis kosullar1 da yolcularin deneyim kalitesine iliskin biitiinsel algisini
sekillendiren unsurlar arasinda degerlendirilmektedir (Holthuysen vd., 2017). Bu
noktada, tat, tazelik ve gorlinim gibi niteliklerin yolcu memnuniyeti itizerindeki
belirleyici etkisi, catering stratejilerinin lezzet optimizasyonunu c¢ok boyutlu bir
deneyim tasarimi sorunu olarak ele almasimi gerektirmektedir (Zahari vd., 2011).
Airline catering stratejileri, bu dogrultuda, ugus ortaminin yarattigit duyusal
siirliliklart telafi etmeye ve yolcuya sunulan yemek deneyiminin genel kalitesini

giivence altina almaya yonelik biitiinciil bir ¢ergeve olusturmaktadir (Spence, 2017).

2.5. Hizmet ve Operasyonel Faktorler

Bireylerin (yolcularin) yemek deneyimi, gidanin yalnizca icerigiyle degil,;
tedarikten tabaga kadar uzanan tiim operasyonel siireglerin  biitiiniiyle
sekillenmektedir. Isitma yontemi, sunum bi¢cimi ve servis kalitesi gibi degiskenler
gidanin duyusal biitiinliigiinii koruma ya da bozma acisindan belirleyici bir rol
iistlenmektedir. Bu dogrultuda catering siireci, 1sitma yontemleri, sunum, flying chef

uygulamalari ve servis kalitesi ele alinmaktadir.

2.5.1. Catering siireci

Havayolu ikram hizmetleri baglaminda catering siireci, yolculara ydnelik
yiyecek ve icecek temini, liretimi, depolanmasi, lojistik koordinasyonu ve ugus i¢i
servisi kapsayan biitiinciil ve ¢cok agamali bir operasyonel yap1 olarak tanimlanabilir
(Mortensen Ernits vd., 2022). Bu baglamda s6z konusu asamalar birbirine bagimli bir
sistem i¢inde islev gormekte, aralarindaki koordinasyonun etkinligi ise hizmetin genel
kalitesini dogrudan belirlemektedir (Mortensen Ernits vd., 2022). Tedarikten servise
uzanan bu siire¢ zinciri, gida giivenligi ve hijyen standartlar1 agisindan siiregelen bir
risk alani olusturmaktadir. Bu durum catering hizmetlerini diger gida sektdrlerine

kiyasla daha kapsamli bir denetim gerekliligiyle karst karsiya birakmaktadir
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(Dolekoglu vd., 2017). Bu iliski 6zellikle yiiksek yolcu kapasitesine sahip uguslarda
daha belirgin bir 6nem kazanmaktadir (Mortensen Ernits vd., 2022). Buna ek olarak,
yiiksek hacimli tiretim kosullarinda catering {iriinlerinin tat, tazelik ve servis sicakligi
gibi temel kalite boyutlari, siirecin yapisal kisitlar1 nedeniyle baski altina
girebilmektedir (Han vd., 2019). Bu yapisal farklilik, gidanin yerde iiretilip havada
tilketilmesi olgusundan kaynaklanmakta ve yiliksek hacimli iiretim kosullarinda
pisirme ile tiiketim arasindaki zaman farkini belirleyici bir kisit olarak 6ne
cikarmaktadir (Jones, 2004). Dolayistyla {iriiniin tiretim ve dagitim siirecinde gegirdigi
doniistimler, yolcu tarafindan deneyimlenen duyusal biitiinliigii zayiflatma egilimi

tagimakta ve genel tat algisi lizerinde olumsuz bir etki yaratabilmektedir (Spence,

2023).

Bu baglamda ugus ortamina 6zgii kosullar, 6zellikle diisiik kabin basinci, kuru
hava ve yiiksek giiriiltii diizeyleri koku ve tat algisin1 olumsuz etkileyerek catering
triinlerinin  duyusal performansint zemindeki kosullardan belirgin big¢imde
farklilastirabilmektedir (Spence, 2023). Arastirmalar bu ¢evresel faktorlerin tuzluluk
ve tathilik algisini belirgin 6lgiide azaltirken umami algisin1 gorece artirabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu bulgu, menii planlamanin ve gastronomik {iriin se¢iminin
catering siirecindeki stratejik dnemini giliclendirmektedir (Spence, 2023). Ayrica,
yolcu deneyiminin ¢ok duyulu bir yap: tasidigir ve aydinlatma, servis sunumu ile
cevresel atmosfer gibi duyusal kanallarin yemek deneyimini sekillendirmede
belirleyici bir rol oynayabilecegi ileri siiriilmektedir. Bu nedenle catering siireci
yalnizca gida tiretimi degil, biitiinlesik bir duyusal tasarim meselesi olarak da ele
alinmaktadir (Spence, 2023). Dolayisiyla catering siirecinin tiim bilesenleri yolcunun
bir biitiin olarak algiladig1 ugus deneyiminin kalitesini ve hedonik degerlendirmesini

dogrudan etkileme potansiyeli tasimaktadir (Han vd., 2019).

2.5.2. Isitma yontemleri

Gida sistemlerinde yeniden 1sitma, 6nceden pisirilmis liriinlerin tiiketime uygun
sicakliga ve duyusal kaliteye kavusturulmas: amaciyla uygulanan termal bir siireg
olarak tanimlanmaktadir. Bu siirecin goriiniis, tat ve aroma gibi yenilebilir 6zelliklerin
tyilestirilmesine katki sagladigi belirtilmektedir (Ren vd., 2025). Bu baglamda 1s1
transferi, gida irilinlerine 1smin iletim, tasiim ve radyasyon mekanizmalari

aracilifiyla aktarildigi temel fiziksel bir siire¢ olarak degerlendirilmekte ve s6z konusu
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mekanizmalarin her birinin gidanin 1sinma hizi ile {irin kalitesi {izerinde belirleyici
etkiler olusturdugu bilinmektedir (Li vd., 2023; Ren vd., 2025). Havayolu catering
sistemlerinde ise yeniden 1sitma siireci, kabin i¢indeki sinirli galley alan1 ve ekipman
kisitlar1 nedeniyle operasyonel agidan giiclik arz etmekte; bu durum 1sitma
yonteminin se¢imini ve etkinligini dogrudan kisitlamaktadir (Jainudeen Nawas, 2025).
Dolayisiyla uygulanan i1sitma yontemine bagli olarak gidanin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri degismektedir. Bu degisimler basta su kayb1 ve Maillard reaksiyonu olmak
tizere pek ¢ok siirecle iligkilendirilmektedir (Kathuria vd. 2023). Bu siireglere ek
olarak protein denatiirasyonu da 1sitma kosullarina bagl olarak gida kalitesini 6nemli
Olciide etkileyen bir mekanizma olarak 6ne ¢ikmaktadir (Liu vd., 2025). Buna ek
olarak, protein denatiirasyonunun kas liflerinin yapisini dondistiirerek serbest su
icerigini azalttigi ve suyun biiylik boliimiiniin immobilize su formuna gecisini
tetikledigi ileri stirilmektedir (Liu vd., 2025). Maillard reaksiyonu ise indirgeyici
sekerler ile serbest amino gruplar1 arasinda gergeklesen enzimatik olmayan bir
esmerlesme siirecini ifade etmekte ve bu slirecin hem aroma profilini hem de iiriiniin
renk ozelliklerini belirgin bicimde etkiledigi goriilmektedir (Kathuria vd., 2023).
Dolayisiyla, bu kimyasal doniisiimlerin gidanin duyusal o6zelliklerini dogrudan
etkiledigi, o6zellikle tat yogunlugu, aroma biitiinliigii, tekstiirel biitiinliikk ve genel tat
algis1 izerinde belirgin farkliliklara yol actigr bildirilmektedir (Li vd., 2023).

Besin degeri agisindan 1sitma yonteminin se¢iminin vitamin kayiplar: {izerinde
farkl diizeylerde etkiler olusturdugu ve bu nedenle yontem se¢iminin iiriin kalitesi ile
dogrudan iligkili oldugu degerlendirilmektedir (LeSkova vd., 2006). Benzer bicimde
lipid oksidasyonu da 1sitma siirecinde meydana gelen 6nemli bir kalite bozunma
mekanizmasi olarak kabul edilmekte olup, bu siire¢ 1sitma yontemi ve siddetine gore
belirgin farkliliklar gostermektedir (Ren vd., 2025). Bu baglamda inflight catering
hizmetlerinin genel yolcu memnuniyetini dogrudan etkiledigi vurgulanmakta; duyusal
degerlendirme sonuclarinin bu memnuniyetin sekillenmesinde belirleyici bir rol
istlendigi belirtilmektedir (Jainudeen Nawas, 2025). Ayrica ugus ortaminda kabin
basinci, diisilk nem ve giiriiltii gibi faktorlerin tuz, seker ve glutamat i¢in duyusal
esikleri yiikselttigi, dolayisiyla isitma yontemiyle belirlenen duyusal 6zelliklerin kabin
kosullarinda farkli bir baglamda algilandigi bilinmektedir (Lim vd., 2024; Rahne vd.,
2018).
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Bu kosullarin tiimiiniin bir arada degerlendirilmesi, 1sitma siirecinin yalnizca tek
bir duyusal kanal iizerinden degil, gérme, tat ve koku gibi pek ¢ok duyunun
etkilesimiyle belirlenen ¢ok duyulu bir algi ¢ergevesinde ele alinmasi gerektigine
isaret etmektedir (Spence, 2015). Dolayisiyla 1sitma yontemlerinin gidalarin duyusal
niteligi ve tiiketici tarafindan gerceklestirilen hedonik degerlendirme tizerindeki etkisi,
yalnizca lriiniin fizikokimyasal 6zellikleriyle degil, tiiketim ortaminin sundugu ¢ok
duyusal baglamla birlikte sekillenen karmasik bir silire¢ olarak kabul edilmektedir
(Byrne, 2020; Spence ve Shankar, 2010).

25.3.  Sunum

Gida sunumu, yiyecegin tabak iizerinde renk ve bilesenlerin uzamsal diizenini
kapsayan ve tiiketicinin yiyecegi tiikketimden 6nce gorsel olarak algiladigi bigimi ifade
etmektedir (Deroy vd., 2014). Bu kavram, gastronomi alaninda yemek deneyiminin
ayrilmaz bir parcasi olarak ele alinmakta ve tabaklama, yalnizca dekoratif bir islev
istlenen bir unsur olarak degil, deneyimin biitiiniine katki saglayan yapisal bir bilesen
olarak degerlendirilmektedir (Deroy vd., 2014). Bu baglamda sunum, tiiketicinin
yiyecege iliskin tutumlarin1 ve genel degerlendirmelerini dogrudan ydnlendiren bir
degisken olarak da incelenmektedir. Ozellikle havayolu catering ortaminda
gerceklestirilen arastirmalarda bu iliski ampirik olarak desteklenmektedir (Jang vd.,

2024).

Tabak diizeni, gorsel denge ve uzamsal kompozisyon gibi temel sunum
unsurlarinin  tiiketicinin yiyecegi nasil algilayacagint onceden belirledigi ileri
stiriilmektedir (Velasco vd., 2016). Yapilan arastirmalar renk ve bicim gibi gorsel
ipuclariin ¢apraz modal yazigmalar aracilifiyla tatlilik, acilik ve yogunluk gibi tat
yargilarimi tiiketim Oncesinde sekillendirdigini ortaya koymustur (Kuo ve Huang,
2025). Dolayisiyla sunumun, gorsel bilginin yukaridan asagiya bir biligsel hazirlik
slireciyle tat ve tat algisi tizerindeki etkisini siirdiirdiigii ve duyusal algiyr modiile eden
bir mekanizma olarak islev gordiigii soylenebilmektedir (Kuo ve Huang, 2025;

Spence, 2015).

Sunumun ¢ok duyulu algiyla olan iliskisi de ele alinmakta olup gorsel, isitsel,
dokunsal ve baglamsal unsurlarin uyumlu biitiinlesmesinin tat deneyimini belirgin

bicimde gii¢clendirdigi belirtilmektedir (Spence, 2015). Ek olarak, sunumun begeni,
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memnuniyet ve algilanan kalite iizerinde anlamli etkiler olusturdugu, estetik acidan
diizenlenmis tabaklarin hem lezzet yargilarin1 hem de 6deme istekliligini artirdig
bildirilmektedir (Michel vd., 2014). Sunumun deneyim Kkalitesiyle olan iligkisi
incelendiginde, gorsel uyaranlarin biligsel beklenti siirecleriyle etkilesime girdigi ve
bu beklentilerin gergek tiiketim deneyimini duygusal diizlemde de sekillendirdigi
anlasilmaktadir (Kuo ve Huang, 2025; Spence, 2015). Bu baglamda, restoran
hizmetleri gibi servis ortamlarinda sunumun belirleyici bir rol listlendigi ve yiyecegin
gorsel diizeninin lezzet yargilar1 ve 0deme istekliligi iizerindeki etkisiyle tiiketici
davranigini yonlendirdigi goriilmektedir (Michel vd., 2014). Havayolu catering
baglaminda ise yiyecegin gorsel diizeninin saglik algis1 ve tutum iizerindeki etkisi
araciligiyla tiiketici davranisin1 yonlendirdigi bildirilmektedir (Jang vd., 2024). Son
olarak, sunum, tabaklama renklerinin duygusal algi ve hedonik kabul {izerinde
olusturdugu sistematik etkiler araciligiyla genel duyusal deneyimi sekillendiren

kapsamli bir gastronomik ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Silva vd., 2025).

2.5.4. Flying chef uygulamalari

Ikram hizmetleri tarihi incelendiginde, 2011 yilindan itibaren bazi tam hizmet
havayollariin kabin i¢i uzman ikram yaklagimlart gelistirmeye basladigi
gorilmektedir (Hwang vd., 2023). Bireysellestirme, gida sektoriinde biiyliyen bir
egilim olarak degerlendirilmekte ve ikram hizmetleri tedarik zinciri lojistigini
dogrudan etkilemektedir (Mortensen Ernits vd., 2022). Bu ¢ergevede bireysellestirme,
bir liriin veya hizmet 6zelliginin daha iyi bir gereksinim karsilama diizeyine ulagmak
amaciyla degistirilmesi seklinde tanimlanmaktadir (Mortensen Ernits vd., 2022).
Kabin i¢i bireysellestirilmis yemek hizmetinin tiim yolculara sunulmasi, 1sitma
stireleri, dagitim ve takip gibi operasyonel siiregleri de kapsayan farkli gorevleri

etkilemekte ve mevcut prosediirleri degistirmektedir (Mortensen Ernits vd., 2022).

Ikram kalitesi literatiirde temel, digsal ve teslimat boyutlar1 olmak iizere {i¢ ayri
performans boyutuyla kavramsallagtirilmaktadir (Han vd., 2019). Temel performans
boyutu tat, porsiyon biyiikliigli, malzeme tazeligi, malzeme kalitesi, sindirim
kolayligi, sicaklik ile beslenme ve saglik unsurlarini kapsamaktadir (Han vd., 2019).
Disgsal performans boyutu, yemeklerin yolculara nasil paketlenip sunuldugunu temsil
etmekte ve yolcunun istahin1 agmaya ve heyecan yaratmaya yonelik sunum, renk ve

menii ¢esitliligi unsurlarini icermektedir (Han vd., 2019). Teslimat boyutu ise yemek
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servisinin yeterliligini, verimliligini ve zamanindalifini vurgulamakta olup kabin
ekibinin hizi, ¢evikligi ve yolculara verdigi yanitlar bu boyutta 6n plana ¢ikmaktadir
(Han vd., 2019). Bu ii¢ boyut bir arada, ikram hizmetinin temel performans
onceliklerini yansitan biitiinlesik bir ¢erceve sunmakta ve tliketici perspektifinden

belirleyici 6l¢iitleri ortaya koymaktadir (Han vd., 2020).

Ugus ortaminin duyusal kosullari, yolcularin yemek deneyimini dogrudan
etkileyen faktorler arasinda yer almaktadir (Spence, 2017). Diisiik kabin basincinin
koku alma duyusu iizerinde belirgin bigimde olumsuz etki yarattig1 ve tat esiklerini de
etkiledigi bildirilmektedir (Spence, 2017). Diisiik nem diizeyinin aroma algisini
baskiladig1 ve yiiksek arka plan giiriiltiisiiniin tatlilik ile tuzluluk algisini olumsuz
yonde etkiledigi ifade edilmektedir (Spence, 2017). Buna ek olarak, giiriiltii kosulunda
tat ¢cozeltileri lizerinde gerceklestirilen ¢capraz duyusal bir arastirmada tatlilik algisinin
giderek diiserken umami tat algisinin artan konsantrasyonla birlikte yiikseldigi
gbozlemlenmistir (Yan ve Dando, 2015). Tiiketim baglaminin yemek degerlendirmeleri
tizerindeki etkisi deneysel olarak da sinanmis olup belirli yemek tiirlerinin yeniden
yaratilmis ucak ortamina kiyasla laboratuvar kosullarinda daha diistik hedonik puanlar
aldigr goriilmistiir (Holthuysen vd., 2017). Yeniden yaratilmis ucak ortaminda elde
edilen genel begeni puanlarinin gergek ucak ortamindaki puanlardan anlamli bigimde

farklilagmadig1 da ayni1 ¢alismada ortaya konulmaktadir (Holthuysen vd., 2017).

Ikram hizmetlerinin yolcu bagliligi ve yeniden ugma niyeti iizerindeki etkisi
literatiirde kapsamli bicimde incelenmektedir. Ikram hizmetinin yolcular {izerindeki
biligsel ve duygusal degerlendirmelerinin tam hizmet havayollarindaki yolcu baglhilig
olusum siireglerini anlamli diizeyde etkiledigi yapisal esitlik modellemesiyle
dogrulanmaktadir (Han vd., 2020). Kabin i¢i fiziksel ¢evrenin ikram hizmetleri ile
biligsel ve duygusal degerlendirmeler arasindaki iligkilerde anlamli bir diizenleyici rol
iistlendigi de saptanmaktadir (Han vd., 2020). Ikram hizmetlerinden duyulan
memnuniyetin yolcularin yeniden u¢gma karari lizerinde belirleyici bir islev gordiigii;
fiyatin makulliigi ve havayolu imajiyla birlikte anlamli aracilar olarak
degerlendirildigi goriilmektedir (Han vd., 2019). Bu baglamda bireysellestirilmis
ikram segeneklerine yonelik yolcu talebinin 6zellikle sik uganlar arasinda belirgin
oldugu ve farkli yas gruplarinin 6n siparis tercihlerinde anlamli farkliliklar gosterdigi

saptanmaktadir (Mortensen Ernits vd., 2022).
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2.5.5. Servis kalitesi

Servis kalitesi, hizmet pazarlamasi literatiiriinde soyut ve Ol¢iilmesi gii¢ bir yap1
olarak degerlendirilmekte olup dogasindaki soyutluk ve iiretim ile tiiketimin es
zamanlilig1 bu giicligiin temel nedenleri arasinda sayilmaktadir (Parasuraman vd.,
1988). Hizmet tiiketimi, fiziksel {iriin tiiketiminden farkli olarak bir siire¢ tiiketimi
niteligi tasimakta, dolayisiyla kalite degerlendirmesi hem siirecin kendisini hem de bu
siirecin miisteri igin irettigi sonucu kapsamaktadir (Grénroos, 2001). Bu nedenle
servis kalitesinin Olglimiine yoOnelik temel yaklagimlardan SERVQUAL modeli
kaliteyi beklenti ile alg1 arasindaki fark olarak ele almaktadir (Parasuraman vd., 1988).
Bu baglamda s6z konusu model giivenilirlik, yanit verebilirlik, giivence, empati ve
fiziksel unsurlar olmak iizere bes temel boyuttan olusmakta, bu boyutlar miisterilerin
hizmet algisin1  bigimlendiren yapisal ogeler olarak degerlendirilmektedir

(Parasuraman vd., 1988).

Servis kalitesi, tiiketicilerin elde ettikleri yararlar ile katlandiklar1 maliyetlerin
karsilastirmasina dayanan algilanan deger ile dogrudan iligkili bir yap1
sergilemektedir. Bu iligki, servis kalitesi algisinin deger olusumunda belirleyici bir
onciil oldugunu one siiren ¢alismalarla desteklenmektedir (Park vd., 2004; Zeithaml,
1988). Dolayistyla algilanan degerin artmasi, miisteri memnuniyeti tizerinde olumlu
bir etki yaratmakta ve bu iliski, memnuniyetin sadakatin temel Onceligi olarak
konumlandirildigi kavramsal modeller araciligiyla desteklenmektedir (Forgas vd.,
2010; Oliver, 1999).

Servis kalitesi ayn1 zamanda miisterinin deneyim kalitesini belirleyen biligsel ve
duygusal degerlendirme siiregleriyle de baglantili bir yapr olusturmakta, hizmet
algisinin memnuniyet ve sadakat kararlarmi Onceleyen bir degisken olarak islev
gordigii ileri stirilmektedir (Forgas vd., 2010; Park vd., 2004). Bu baglamda, hizmet
ortamiin atmosferik 6zelliklerinin, gorsel, isitsel ve sosyal uyaranlar araciligiyla
tilkketici degerlendirmelerini ve yaklasma ya da kacinma bi¢iminde ortaya ¢ikan
davranigsal tepkileri sekillendirdigi 6ne siiriilmektedir (Turley ve Milliman, 2000).
Ayrica, bu atmosferik uyaranlarin hizmet kalitesi algis1 lizerinde de belirleyici bir rol
istlendigi ve tiiketicilerin hizmet ortamina yonelik genel degerlendirmelerini

etkiledigi kabul edilmektedir (Bitner, 1992; Turley ve Milliman, 2000).
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Havayolu hizmetleri baglaminda yolcularin kabin i¢i hizmet siireglerine iligkin
algilar servis kalitesinin temel bir bileseni olarak degerlendirilmekte ve bu algilarin
ucus deneyimini belirleyen kritik bir etken oldugu ileri siiriilmektedir (Park vd., 2004;
Forgas vd., 2010). Sonug olarak, servis kalitesi, genel hizmet ortamini ve tiiketici
degerlendirmelerini sekillendiren ¢ok boyutlu bir yapi olarak hizmet pazarlamasi
literatiiriinde merkezi bir konum tasimaktadir (Brady ve Cronin, 2001; Grénroos,
2001).

2.6. Tiiketici Davranis1 ve Bilissel Faktorler

Lezzet deneyimi, duyusal girdilerin yani sira bireyin igsel durumu, Onceki
deneyimleri ve tiiketim baglamiyla birlikte sekillenen ¢ok katmanli bir degerlendirme
siirecidir. Yolcunun aclik diizeyi, ugus yemegine iliskin Onceden olusturdugu
beklentiler ve seyahat ortaminin yarattigi psikolojik yiik, gidanin nesnel
niteliklerinden bagimsiz olarak algi siirecini etkileyebilmektedir. Bu dogrultuda aglik
durumu, beklenti, yolculuk psikolojisi, ortamin algiya etkisi ve baglamsal tiikketim

incelenmektedir.

2.6.1. Achk durumu

Aclik durumu, bireyin tat ve koku duyusunu sistematik bigimde etkileyen bir
fizyolojik gereksinim hali olarak tanimlanmaktadir (Hanci ve Altun, 2016). Bu
baglamda, tokluk halinde tiiketilen bir besinin tatta ve kokuda olusturdugu hoslanilirlik
diisiisii s6z konusu besine 6zgli kalmakta, o 6giinde tiiketilmemis diger besinlerin
hoslanilirlig1 ise gorece yiiksek diizeyde devam etmektedir (Khorisantono vd., 2024).
Bu Oriintii, alliesthesia kavramiyla da oOrtiismekte olup besinlerin hedonik
degerlendirilmesi biiyiik dl¢lide genel metabolik durumdan etkilenmektedir. Duyuya
0zgli baskilanma mekanizmalar1 ise Ozellikle tiiketilen besinle Ortiisen tat-koku
kombinasyonlar1 s6z konusu oldugunda devreye girmektedir (Khorisantono vd.,

2024).

Aclik, hedonik degerlendirmeyi tersine ¢evirerek hoslanilirlik artigim
giiclendirmekte, tiiketilen besine 6zgii diisiisii geciktirmekte ve besinlerin daha olumlu
algilanmasina zemin hazirlamaktadir (Khorisantono vd., 2024). Istah diizenlemesinde
PYY3-36 gibi tokluk sinyali veren bagirsak hormonlar1 yemek sonrasi salinarak

hipotalamusta NPY reseptorlerini baskilamakta ve boylece besin alimim
54



sinirlamaktadir (Batterham vd., 2002; Campos vd., 2022). A¢lik durumunda bu
baskilayict sinyallerin diizeyi azalmakta ve NPY/AgRP néronlarinin aktivasyonu
besin arayisini artirmaktadir (Mitchell ve Begg, 2021). Yiksek palatabilite ise bu
stireci davranis diizeyinde pekistirmektedir. Dolayisiyla daha lezzetli bulunan besinler
yeme hizint ve enerji alimimi artirmakta ve bu Oriintii 6glinlin baslangi¢ evresinde
ozellikle belirginlesmektedir (Forde ve de Graaf, 2022). Ayni yiyecek, tok bir bireyde
hoslanilirlig1 diistik ya da olumsuz olarak degerlendirilirken, ag bir bireyde tatmin edici
ve lezzetli olarak deneyimlenebilmektedir. Bu fenomen literatiirde alliesthesia olarak
tanimlanmaktadir (Cabanac, 1971'den akt. Khorisantono vd., 2024). Tat algisinin salt
reseptor diizeyinde gerceklesen bir siire¢ olmadigi, bireyin i¢sel fizyolojik durumunun
ve merkezi sinir sistemi devrelerinin bu algiy1 dogrudan sekillendirdigi bilinmektedir.
Nitekim yapilan ¢alismalarda OFC, amigdala ve insular korteks gibi beyin bolgelerinin
aclik ve tokluk durumuna gore tat uyaranlarina farkli yanitlar verdigi gosterilmistir (Fu
vd., 2021). Besin alim1 ve tercihleri tizerinde ¢evresel faktorlerin de belirleyici oldugu
bilinmekte olup, koku, gorsel uyaranlar ve duyuya 6zgii istah mekanizmalar1 besin
secimini dogrudan etkilemektedir (Forde ve de Graaf, 2022). Dolayisiyla aglik
durumu, fizyolojik ihtiyag¢ ile c¢evresel ve biligsel siireclerin kesistigi dinamik bir
baglamda lezzet degerlendirmesini belirleyen merkezi bir i¢sel etken olarak One

cikmaktadir (Beaulieu ve Blundell, 2021).

2.6.2. Beklenti

Beklenti yeme deneyimini fizyolojik tepkiler baslamadan 6nce sekillendiren
temel unsurlardan biridir. Yapilan aragtirmalar, tat tomurcuklarinin tek basina bir seyin
tadinin nasil algilandigini belirleyemedigini; beklentinin de bu siirecte belirleyici bir
rol oynadigin1 gostermistir (Nitschke vd., 2006). Bireyler bir giday1 tatmadan 6nce
zihinsel bir temsil olusturmakta; bu temsil, sonraki algisal islemleri dogrudan
yonlendirmektedir. Onceden edinilmis bilgi, tiiketim sirasindaki duyusal deneyime
iligkin giiclii beklentiler olusturmaktadir. Bu beklentiler gegmis deneyimlere, bellege
ve benzer gidalardan yapilan ¢ikarimlara dayanmaktadir (Hong, 2025). Ugak
yemeklerine iligkin olumsuz 6n kabuller, bireyi lezzet eksikliklerine kars1 daha duyarl
kilmakta ve dikkatini sec¢ici bi¢imde olumsuz 6zelliklere yoneltmektedir. Bir gidanin
tadi hakkinda gorsel bir beklenti olusturduktan sonra bireyler, sonraki duyusal bilgiyi
bu beklentiyi dogrulayacak bicimde yorumlama egilimi gostermektedir. Bu siireg
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dogrulama yanlilig1 olarak tanimlanmaktadir (Okamoto ve Dan, 2013). Tersine,
olumlu beklentiler hosnutluk esigini diistirerek ayni uyaranin daha tatmin edici
algilanmasma zemin hazirlamaktadir. Olumlu beklentiler 6znel deneyimin
yogunlugunu artirirken, olumsuz beklentiler zevksel deneyimi azaltmakta ve ndrolojik

agriyla iliskili sinirsel aglarin aktivasyonunu artirmaktadir (Luo vd., 2024).

Bu siirecte beklenti yalnizca edilgen bir arka plan degil, aktif bir algisal filtre
islevi gormektedir. Dis kaynakli ipuglarinin tat/lezzet algisi lizerindeki etkisi yalnizca
yiizeysel bir tepki yanliligindan degil, korteksteki tat temsillerinin gergek anlamda
degismesinden kaynaklanmaktadir (Okamoto ve Dan, 2013). Dikkat beklentiyle
ortiisen duyusal bilgilere oncelik tanimakta; celisen bilgiler ise bastirilmakta ya da
yeniden yorumlanmaktadir. EEG verileri, diisiik tatlilik ipucu verilen katilimcilarin
yiiksek tatlilik uyaranina verdigi kortikal yanitin beklenen diisiik tatlilik yanitina
yaklastigini, yiiksek tatlilik ipucu verilenlerinkinin ise tersine dondiigiinii ortaya
koymaktadir. Bu ¢ift yonlii asimilasyon etkisi beklentinin algisal islemlemeyi erken
asamada bicimlendirdigini gostermektedir (Wilton vd., 2019). Boylece tat algisi, agiz
boslugundaki kimyasal uyarandan ¢ok beynin bu uyarami nasil ¢ergeveledigiyle
belirlenmektedir. Birincil tat korteksindeki sinirsel tepkilerin beklentiler tarafindan
diizenlendigi ve yalnizca nesnel tat kalitesini yansitmadigi ortaya konmustur. Baska

bir deyisle, arastirmalar tadin kismen zihinde sekillendigini gostermistir (Nitschke vd.,

2006).

Ugus ortaminin giiriiltiisii, kuru havasi ve basinci gibi fiziksel kisitlamalari
duyusal kapasiteyi daraltmaktadir. Beklenti bu daralmayi pekistirebilmekte ya da telafi
edebilmektedir. Diisiik kabin basinci, diisiik nem ve yliksek arka plan giirtiltiisii
yolcularin ucusta yiyecek ve igecekleri tatma ve koklama kapasitesini olumsuz
etkileyen baslica cevresel etkenler olarak tanimlanmaktadir (Spence, 2017). Nitekim
arastirmalar, ayn1 yemegin yiiksek kalite baglaminda sunuldugunda daha lezzetli
olarak  degerlendirildigini  tutarli bicimde gostermektedir. Yeomans ve
meslektaglarinin  klasik deneyi bunu agik¢a ortaya koymaktadir. Deneyde
dumanlanmis somon aromali dondurma tg¢ farkli gruba sunulmus; 'dondurma’
etiketiyle sunulan grup tathi bir dondurma bekledigi ancak tuzlu bir tatla karsilastig
icin keskin bir kontrast etkisi yasamis, bu nedenle yemegi diger gruplara kiyasla ¢ok

daha az begenmis ve ¢ok daha tuzlu algilamistir. Buna karsin, hakkinda higbir bilgi
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verilmeyen kontrol grubu, beklenti belirsizligi nedeniyle yemegi kabul edilebilir
diizeyde bulmustur (Yeomans vd. 2008). Bu bulgu, tat algisinin yalnizca reseptor
aktivasyonuna indirgenemeyecegini ortaya koymaktadir. Norogoriintiileme bulgulari,
dis ipuglarinin tat/lezzet algisini etkilediginde beyin korteksindeki tat temsillerinin de
degistigini gostermekte; bu etki, gercek anlamda donlismiis bir algidan
kaynaklanmaktadir (Okamoto ve Dan, 2013). Beklenti, algisal yanlilik yaratarak
nesnel uyaran ile 6znel deneyim arasina bilissel bir katman yerlestirmektedir. Beklenti
etkisini aciklayan modeller arasinda en sik gozlemlenen asimilasyon modelidir.
Tat/lezzet deneyimi, kiginin 6nceden olusturdugu beklentilere gore sistematik olarak
bi¢cimlenmektedir (Okamoto ve Dan, 2013). Dolayisiyla lezzet hem kimyasal hem de
zihinsel bir inga siirecinin iiriinii olarak kabul edilmektedir. Uriinlerin fiyat: gibi
bilgisel ipuclar1 kaliteye dair beklentiler olusturmakta; bu beklentiler tat hazzi
degerlendirmelerini ve bunlarin sinirsel karsiliklarin1 dogrudan bigimlendirmektedir

(Plassmann vd., 2008).

2.6.3. Yolculuk Psikolojisi

Yolculuk, bireyin fiziksel ¢evresiyle etkilesiminden dogan bilissel ve duygusal
tepkilerin biitiiniinli kapsayan bir psikolojik siire¢ olarak ele alinir ve bu cergevede
cevresel psikoloji ile tiiketici davranisi arastirmalarinin  kesisim noktasinda
konumlandirilmaktadir (Stokols ve Novaco, 1981, aktaran Wener vd., 2003). Yolculuk
stirecinde bireyler trafik yogunlugu, kalabalik ve Ongoriilemeyen gecikmeler gibi
cevresel baskilarla karsilastiklarinda irritasyon, hayal kirikligi, kaygi ve genel
rahatsizlik gibi olumsuz duygusal tepkiler ortaya ¢ikabilmektedir (Evans ve Carrere,
1991, aktaran Wener vd., 2003). Buna ek olarak, yolculukta kontrol hissinin azalmasi
stres tepkilerini pekistiren bagimsiz bir etken olarak degerlendirilmekte ve seyahat
siiresinin uzamasi bu birikimli etkiyi daha da yogunlastirmaktadir (Schaeffer vd.,

1988, aktaran Wener vd., 2003).

Uzun siireli havayolu yolculuklar1 bu stresi daha karmasik bir psikofizyolojik
yiikle birlestirmekte ve varisin ardindan halsizlik, bas donmesi ile uyku giigliigii gibi
belirtilerden olusan seyahat yorgunlugu olarak tanimlanan bir tabloya yol
acabilmektedir (Waterhouse vd., 2007). Dolayisiyla birden fazla zaman diliminin
asilmas1 durumunda bireyin i¢ biyolojik saati yeni ¢evresel zaman ipuclarina uyum

saglayamamakta ve bu uyumsuzluk sirkadiyen ritim bozulmasinin temel mekanizmasi
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olan jet lag olgusunu ortaya ¢ikarmaktadir (Waterhouse vd., 2007). Yolculuk
ortaminin  fiziksel Ozellikleri de bireyin psikolojik durumunu dogrudan
etkileyebilmektedir. Nitekim ticari uguslarda kabin basincinin deniz seviyesinin
altinda tutulmasi kandaki oksijen doygunlugunu azaltmakta ve yorgunluk ile

rahatsizlik belirtilerinin gelismesine katkida bulunmaktadir (Muhm vd., 2007).

Bu baglamda, kabin giiriiltiisii yalnizca isitsel bir rahatsizlik kaynagi olarak
kalmamakta, beyin aktivitesini ve dikkat kaynaklarin1 dogrudan etkileyerek duyusal
isleme kapasitesini degistirebilmektedir (Lim vd., 2024). Aragtirmalar, yiiksek diizeyli
giiriiltii kosullarinda tatli tat yogunlugunun azalirken umami tat algisinin arttigini
gostermektedir. Bu bulgu, yolculuk ortamindaki akustik kosullarin tat deneyimini
modaliteye 6zgii bicimde yeniden sekillendirebildigini diisiindiirmektedir (Yan ve
Dando, 2015). Tat algist1 ise yalnizca tat ve koku girdilerinden degil, gorsel, isitsel ve
dokunsal bilgilerin biitlinlesmesinden olusan ¢ok duyulu bir siire¢ olarak
anlasilmaktadir. Yolculuk ortaminin tiim bu duyusal kanallar1 es zamanli olarak

etkileyebildigi goriilmektedir (Auvray ve Spence, 2008).

Buna ek olarak, yolcunun tiiketime iliskin beklentileri ile ger¢ek deneyim
arasindaki uyum ya da uyumsuzluk, memnuniyet degerlendirmesini belirleyen temel
biligsel siire¢ olarak konumlandirilmakta ve algilanan deger, bu siirecte dolayimlayici
bir islev iistlenmektedir (Ettema vd., 2011). Yolculuk sirasindaki biligsel ve duygusal
tepkiler birikimli bir yap1 tasimakta, tek bir yolculuk deneyiminden elde edilen
duygusal c¢iktilar zamanla genel yolculuk memnuniyetini ve &znel iyi olusu
sekillendirebilmektedir (Ettema vd., 2011). Yolculuk psikolojisi, bu ¢ok katmanli
psikofizyolojik ve cevresel kosullarin bir araya gelmesiyle bireyin genel duyusal
deneyimini ve hedonik degerlendirmesini biitlinsel bigimde belirleyen bir gergeve
olarak degerlendirilebilmektedir (Lim vd., 2024).

2.6.4. Ortamin algiya etkisi

Ortam, bireyin i¢inde bulundugu fiziksel ¢evrenin tiimiinii kapsayan ve tiiketici
davraniglari ile algi siiregleri tizerinde belirleyici etkilere sahip oldugu ileri siiriilen bir
uyaran biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Turley ve Milliman, 2000). Bu baglamda
ortam, sicaklik, hava kalitesi, giiriiltli, miizik ve koku gibi ambiyans kosullarini, mekan

diizeni ve islev gibi tasarim boyutlarini ve isaret, sembol ile dekor unsurlarini kapsayan
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birbirine bagli bilesenlerden olusmaktadir (Rosenbaum ve Massiah, 2011). Bireyin bu
bilesenleri tek tek degil, biitiinsel bir gestalt algisi araciligiyla isledigi ileri
siiriilmektedir. Dolayistyla ortamin herhangi bir unsuru diger bilesenlerden bagimsiz
bicimde ele alinamamaktadir (Lin, 2004). Dolayisiyla ortamin, duyusal uyaranlari
biitiinlestiren bir algisal arka plan olarak islev goérdiigii ve bireyin dikkatinin yoneldigi

6n planin zemini olusturdugu ileri siiriilmektedir (Morin vd., 2007).

Ortamin alg1 {izerindeki etkisi, bireyin c¢evresel ipuclarindan duyusal girdiler
alarak zihinsel bir imge olusturdugu bilissel bir siiregle baglamaktadir. Bu 6n islemin
duygusal tepkiyi ve nihai degerlendirmeyi Onceliklendirdigi belirtilmektedir (Lin,
2004). Buna ek olarak, ortam, bireyin mekana girmeden 6nce olusturdugu beklentiler
ile deneyimledigi gergeklik arasindaki uyum ya da uyumsuzlugu diizenleyen bir aract
degisken olarak da konumlandirilmaktadir (Lin, 2004). Ortamin duyusal algi
tizerindeki etkisi tat ve lezzet deneyiminde de kendini gdstermektedir. Zira ambiyans
aydinlatmasinin, arka plan miiziginin ve g¢evresel gliriiltiiniin tat ve lezzet algisim
etkileyebildigi ileri siiriilmektedir (Spence, 2015). Bu baglamda, yiiksek diizeyde
cevresel giiriiltiiniin tath ve tuzlu tat algisimi baskilayabildigi, buna karsin ¢itirlik
algisim1  gii¢lendirebilecegi  gbozlemlenmektedir. Dolayisiyla ¢evrenin duyusal
deneyimini basit bir uyaran-tepki iliskisinin 6tesinde modiile ettigi 6ne siiriilmektedir
(Woods vd., 2011). Buna ek olarak, cevresel 151k renginin degistirilmesiyle lezzet
degerlendirmesinin farklilasabildigi ileri stirlilmektedir. Bu durum, ortamin gorsel
boyutunun tat algis1 lizerinde dogrudan bir islev istlendigini ortaya koymaktadir
(Oberfeld vd., 2009). Farkli duyusal kanallar arasindaki bu etkilesim ¢apraz modal
uyum olarak adlandirilmaktadir ve beynin hangi uyaranlar birlestirecegini
belirlemede uzamsal, zamansal ve anlamsal uyum kistaslarina bagvurdugu ileri
stiriilmektedir (Spence, 2011). Dolayisiyla ortam, duyusal uyaranlar biitiinlestiren,
biligsel beklentileri yonlendiren ve hedonik degerlendirmeyi bicimlendiren kapsamli
bir dissal cergeve olarak konumlanmaktadir. Bu rolii sayesinde ortam, tiiketim
deneyiminin niteligini belirleyen temel etken olarak 6ne ¢ikmaktadir (Spence, 2015;

Woods vd., 2011).

2.6.5. Baglamsal Tiiketim

Baglamsal tiikketim (contextual consumption) kurami, tiiketim deneyiminin

yalnizca {riinlin nesnel fiziksel ozellikleriyle degil, ayni zamanda deneyimin
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gerceklestigi fiziksel, sosyal ve zamansal cevreyle birlikte sekillendigini ileri
siirmektedir (Belk, 1975). Tiiketici algilarinin ¢ogu zaman yalitilmis bigimde degil,
belirli bir kullanim baglami igerisinde olustugu ve bu baglamin degerlendirme
stireglerini etkileyebildigi ifade edilmektedir (Ratneshwar ve Shocker, 1991). Ugus
ortam1 bu agidan dikkat ¢ekici bir 6rnek sunmakta; yolcularin yeme deneyiminin kabin

kosullarina bagl olarak farklilasabildigi goriilmektedir.

Ucus kabininde oOne c¢ikan baslica c¢evresel faktorler arasinda diisiik kabin
basinci, diisitk nem diizeyi ve yiiksek arka plan giiriiltiisii yer almaktadir (Spence,
2017). Bu faktorlerin birlikte etkisiyle duyusal algida baz1 degisimler
gozlemlenebildigi belirtilmektedir. Kabin i¢i nem oranimin yaklasik %12 seviyelerine
kadar diisebildigi ve bunun oldukg¢a kuru bir atmosfer yarattigi ifade edilmektedir
(Spence, 2017). Ayn1 zamanda kabin basmcinin, yaklasik 6.000-8.000 fit irtifaya
esdeger kosullar olusturdugu bilinmektedir (Spence, 2017). Bu ¢evresel kosullar
altinda gerceklestirilen ¢alismalar hem tat hem de koku algisinda azalma ve duyusal
esiklerde artis goriilebilecegini ortaya koymaktadir (Burdack-Freitag vd., 2011; Kuehn
vd., 2008).

Simiile edilmis ugus ortamlarinda yapilan bazi arastirmalarda, 6zellikle tatli ve
tuzlu tatlarn algilanan yogunlugunda belirli oranlarda azalma go6zlemlendigi
bildirilmektedir; bu azalmanin yaklasik %15-30 aralifinda olabildigi ifade
edilmektedir (Burdack-Freitag vd., 2011, akt. Spence, 2017). Buna karsilik bazi tat
tirlerinin bu kosullardan daha smirlhi diizeyde etkilenebildigi de belirtilmektedir
(Spence, 2017). Diisiik nem seviyesinin nazal mukozay1 etkileyerek ugucu aroma
bilesiklerinin algilanmasini zorlastirabilecegi ve bunun lezzet deneyimini dolayli
olarak etkileyebilecegi ifade edilmektedir (Kuehn vd., 2008; Spence, 2017). Bu
baglamda, hipobarik atmosfer kosullarinin olfaktor ve gustatorik duyarlilifi secici

bi¢cimde azaltabilecegi diistiniilmektedir (Rahne vd., 2018).

Ucus ortaminda ytiksek arka plan giiriiltiisiiniin duyusal algi tlizerinde de etkili
olabildigi goriilmektedir. Ticari uguslarda motor giiriiltiisiiniin yaklasik 80—85 dB(A)
seviyelerinde oldugu belirtilmektedir (Spence, 2017). Deneysel calismalar, bu tiir
giiriilti  kosullarinin  bazi1 tatlarin  algilanan yogunlugunu degistirebildigini
gostermektedir. Ozellikle tatlilik algisinda azalma gdzlemlenirken, umami algisinin
bazi kosullarda farkli bi¢imde etkilenebildigi raporlanmistir (Spence vd., 2014; Yan
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ve Dando, 2015). Bununla birlikte, giirtiltiiniin yalnizca dikkat dagitict bir unsur
olmadig1, ayn1 zamanda duyusal islemleme siireclerini de etkileyebilecegi ifade

edilmektedir (Lim vd., 2024).

Norofizyolojik bulgular, kabin giiriiltiisiiniin dikkat ve gorsel islemleme
stiregleriyle iliskili beyin bolgelerinde degisimlere yol agabildigini gostermektedir
(Lim vd., 2024). Bu durum, ugus sirasinda gidalarin algilanma bi¢iminin yalnizca
kimyasal ozelliklerle degil, ayn1 zamanda g¢evresel kosullarin duyusal islemleme
tizerindeki etkileriyle de sekillenebilecegini diisiindiirmektedir. Baglamsal tiiketim
yaklagimi, bu tiir ¢evresel etkilerin tek basina degil, birbirleriyle etkilesim ic¢inde
degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir (Dacremont ve Sester, 2019). Ugus
ortaminda bu etkilesim, fiziksel kosullar, sosyal ¢evre ve bireysel deneyimlerin
birlesimiyle ortaya ¢ikan 6zgiin bir tiiketim baglami olusturmaktadir (Spence, 2017).
Bu baglamda, ayn1 gidanin farkli ortamlarda farkli algilanabilecegine iligskin bulgular
da literatiirde yer almaktadir. Ornegin, ucak yemeklerinin farkl: tiiketim ortamlarinda
degerlendirildigi ¢alismalarda, baglamin tiiketici begenisi tizerinde etkili olabildigi

goriilmektedir (Holthuysen vd., 2017).

Bu bulgular birlikte ele alindiginda, ugus ortaminda tat ve koku algisinda
gbzlemlenen degisimlerin yalnizca fizyolojik faktorlerle sinirli olmadigi, gevresel ve
baglamsal degiskenlerin duyusal degerlendirme siirecleriyle birlikte ele alinmasi
gerektigi anlasilmaktadir. Dolayisiyla lezzet deneyiminin, iiriin 6zellikleri ile birlikte
tilketim baglaminin sekillendirdigi ¢ok boyutlu bir siire¢ olarak degerlendirilebilecegi

sOylenebilir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015).

2.7. Hedonik Degerlendirme ve Deneyim

Duyusal algi, bilissel siirecler ve ¢evresel kosullarin bir araya gelmesi, bireyin
yemek deneyimini biitlinciil bicimde degerlendirmesine zemin hazirlamaktadir. Bu
degerlendirme; begeni, memnuniyet ve deneyim kalitesi kavramlari araciliiyla
aciklanmakta ve duyusal ile hedonik boyutlarin kesistigi ¢cok katmanli bir siireci
yansitmaktadir. Bu dogrultuda begeni, memnuniyet, deneyim kalitesi ve duyusal-

hedonik iliski iizerinde durulmaktadir.
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2.7.1. Begeni

Begeni, bir uyarana yonelik 6znel hosnutluk ya da hosnutsuzluk tepkisi olarak
tanimlanmakta ve duyusal algimmin en belirgin ¢iktilarindan biri  olarak
degerlendirilmektedir (Becker vd., 2019). Bu baglamda hedonik degerlendirme,
yalnizca anlik duyusal deneyimi degil, bireyin uyaranla kurdugu ¢ok katmanli bir
iliskiyi de yansitmaktadir. Dolayisiyla begeninin olusumu, fizyolojik uyarilma
siireclerinin yani sira beklenti ve degerlendirme mekanizmalarin1 da igermekte, bu
yap1 uyaranlara iliskin hedonik tepkilerin sekillenmesinde belirleyici bir rol
istlenmektedir (Yeomans vd., 2008).

Bu siireclerde beklenti 6zellikle belirleyici bir islev tistlenmekte, bir uyarana
ilisgkin 6nceden olusturulan zihinsel temsil sonraki hedonik yaniti dogrudan
bi¢imlendirebilmektedir (Yeomans vd., 2008). Buna ek olarak, dikkatin yonelimi de
begeninin nasil deneyimlendigini etkilemektedir. Uyaranlara yonelik etkin ve
biitiinlesik dikkat, hosluk degerlendirmelerini giiclendirirken, uyaran unsurlarina
odaklanan analitik dikkat bu degerlendirmeleri zayiflatabilmektedir (Prescott ve
Murphy, 2009). Bu siiregler yalitilmis bicimde degil, cok duyulu algiyla i¢ ice gegerek
islev  gormekte, farkli duyusal kanallardan gelen bilgilerin biitiinlesik
yorumlanmasiyla hedonik bir anlam ortaya c¢ikmaktadir (Prescott, 2015). Bu
biitiinlesme siirecinde tat ve koku algisinin payr 6zellikle belirgin olmakta, bu iki
duyusal sistemin es zamanli ve uyumlu islenmesi hedonik degerlendirmeyi
giiclendiren noral tepkilere yol agmaktadir (Spence, 2015). Buna ek olarak, koku
olfaktor algisinin en belirgin boyutu olarak tanimlanmakta ve hosluk ya da
hosnutsuzluk yoniindeki hedonik degerlendirmeleri biiytik olciide
bigimlendirebilmektedir (Bontempi vd., 2021). Cevresel ve baglamsal faktorlerin de
begeni lizerinde kayda deger bir etkisi bulunmakta, tiiketim ortaminin 6zellikleri
uyarana yoOnelik beklentileri ve duygusal tepkileri etkileyerek hedonik yanitlari
doniistiirebilmektedir (Torrico ve ark., 2020). Dolayisiyla, begeni, fizyolojik, biligsel,
cok duyusal ve baglamsal siireclerin birlikte isledigi ve bu siireglerin birbirleriyle

etkilesim i¢inde bulundugu, dinamik bir yap1 olarak ele alinmaktadir (Prescott, 2015).
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2.7.2.  Memnuniyet

Memnuniyet, tiiketici davranisi literatliriinde merkezi bir kavram olarak kabul
gormekte ve genel olarak bireyin bir iiriin ya da hizmetten bekledigi faydanin
kargilanma derecesine verdigi degerlendirme tepkisi olarak tanimlanmaktadir
(Schiebler vd., 2025). Bu baglamda memnuniyet, yalnizca tliketim sonucuna iliskin
bir yargiy1 degil, ayn1 zamanda beklenti ile algilanan performans arasindaki iliskiyi de
kapsamaktadir (Seo vd., 2025). Dolayisiyla memnuniyet kavraminin tiiketim 6ncesi
beklentiler ile tliketim sonrasi algilanan performansin birlikte ele alindigi bir

degerlendirme siireci olarak incelendigi goriilmektedir (Schiebler vd., 2025).

Beklenti dogrulama kurami, bu iliskiyi agiklamaya yonelik temel gergevelerden
biri olarak one ¢ikmakta ve memnuniyetin biiyiik Olciide tiiketicinin sahip oldugu
performans beklentileri ile bu beklentilerin tiiketim sonrasi algilanan performansla ne
Olciide ortlistiigline bagli oldugunu ileri stirmektedir (Schiebler vd., 2025). Bu kuram
kapsaminda beklentilerin karsilanmasi, olumlu bigimde asilmasi ve olumsuz bigimde
karsilanmamas1 durumlarinin farkli memnuniyet ciktilarina yol agabilecegi ileri

stiriilmektedir (Seo vd., 2025).

Memnuniyet yargisinin olusumunda bilissel siireglerin yani1 sira duygusal
tepkilerin de belirleyici bir rol listlendigi diisiiniilmektedir (Schoefer, 2008). Buna ek
olarak, olumlu duygularin memnuniyet {izerinde olumlu yonde, olumsuz duygularin
ise olumsuz yonde bir etki olusturabilecegi yoniinde bir Oriintiiniin s6z konusu oldugu
gorilmektedir (Schoefer, 2008). S6z konusu bulgular, hizmet kurtarma baglaminda
gerceklestirilen calismadan elde edilmekle birlikte, bilissel degerlendirme ve duygusal
tepkinin memnuniyet yargisindaki paylasimli roliine iliskin daha genis kapsamli teorik
¢ikarimlara zemin hazirladig degerlendirilmektedir. Bu ¢ergevede hedonik ve faydaci
deger boyutlarinin tiiketici degerlendirmeleri iizerinde farkli bigimlerde etkili oldugu,
hedonik degerin daha anlik ve duygu odakli bir tepkiyi yansitirken faydaci degerin
islevsel beklentilere dayali bir yargi siirecini kapsadigr ileri siiriilmektedir (Babin vd.,

1994; Seo vd., 2025).

Algilanan performans kalitesinin memnuniyet lizerinde kavramsal diizeyde
onemli bir belirleyici olarak one c¢iktigi ve bu iliskinin 6zellikle tliketicilerin
beklentilerinin karsilandig1 ya da asildigi deneyim baglamlarinda daha belirgin bir

goriiniim kazandig1 anlasilmaktadir (Seo vd., 2025). Bunun yani sira algilanan deger,
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yani tiiketicinin elde ettigi faydalar ile katlandig1 fedakarliklar arasindaki algisal
karsilagtirma, = memnuniyet  slirecinin  temel  girdilerinden  biri  olarak
degerlendirilmektedir (Blut vd., 2023). Bu iliskinin, algilanan degerdeki artigin
memnuniyet iizerinde olumlu bir yonde etki olusturabilecegine ve s6z konusu etkinin
cesitli baglamsal kosullara gore farklilasabilecegine isaret ettigi goriilmektedir (Blut
vd., 2023). Tiim bu degerlendirmeler ¢ercevesinde memnuniyet kavraminin, biligsel
degerlendirme, duygusal tepki, algilanan deger ve algilanan performans kalitesi gibi
birbirleriyle iligkili bilesenlerden beslenen ¢ok katmanli bir yap1 olarak incelenmeye

devam ettigi anlasilmaktadir (Schoefer, 2008; Seo vd., 2025).

2.7.3. Deneyim kalitesi

Deneyim kalitesi, bireyin bir hizmet ya da tiriinle kurdugu tiim dogrudan ve
dolayl etkilesimler boyunca olusan bilissel ve duygusal degerlendirmelerin biitiinii
olarak tanimlanmaktadir (Klaus ve Maklan, 2013). Bu degerlendirme, hizmet
saglayicisinin denetimindeki bireysel hizmet episodlarinin toplam performansina
degil, bireyin tiikketim siirecindeki genel kullanim degeri algisina dayanan 6znel bir
nitelik tasimaktadir (Klaus ve Maklan, 2013). Dolayisiyla deneyim kalitesi, yalnizca
isletmenin denetimindeki unsurlar1 degil, bireyin sosyal g¢evresinden ve aligveris
amacindan kaynaklanan denetim dis1 faktorleri de kapsamaktadir (Verhoef vd., 2009).
Bu baglamda deneyim kalitesi, bireyin satin alma Oncesi, satin alma siras1 ve
sonrasindaki tlim temas noktalarinda islevsel ve duygusal ipuclart araciligiyla
bigimlenen uzun soluklu bir etkilesim siirecinin iiriinii olarak ele alinmaktadir (Klaus
ve Maklan, 2013). Buna ek olarak, miisteri deneyimi kalitesinin 6l¢timii, hizmet
kalitesinin 6nerdigi beklenti-performans farkindan daha genis bir kapsama sahip olup

duygusal boyutlar1 ve sosyal etkileri de icermektedir (Klaus ve Maklan, 2013).

Deneyim kalitesinin bicimlenmesinde bilissel degerlendirmeler merkezi bir islev
iistlenmekte, birden fazla kanalda gergeklesen sirket-miisteri etkilesimlerinin bilissel
ve duygusal tepkiler iizerindeki etkisi bu yapiyr hizmet kalitesi Olgiimlerinden
kavramsal olarak ayirt etmektedir (Kuppelwieser ve Klaus, 2021). Deneyim kalitesi
yalnizca biligsel siireglerle siirli kalmamakta, ¢cok duyulu algi kanallariyla da
biitiinlesmektedir (Hirschman ve Holbrook, 1982). Tat, ses, koku, dokunsal izlenimler
ve gorsel imgeler gibi ¢ok duyusal modalitelerde deneyim alimi, bireyin {iriin

kullanimina iligkin hedonik tepkisinin temel bilesenlerini olusturmaktadir (Hirschman
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ve Holbrook, 1982). Bu baglamda ¢ok duyusal pazarlama uyaranlari, bireyin {iriin ya
da hizmetten elde ettigi hedonik degeri ve algilanan kalite degerini olumlu yonde

etkileyerek deneyim kalitesinin 6znel boyutunu giiclendirmektedir (Park vd., 2024).

Cevresel ve baglamsal faktorler de deneyim kalitesi tizerinde belirleyici bir rol
tistlenmekte, ortam kosullari, mekanin islevsel diizenlemesi ile isaret ve sembol
sistemleri gibi fiziksel ¢evre bilesenlerinin biitlinii bireyin bilissel, duygusal ve
fizyolojik i¢ tepkilerini bi¢cimlendirmektedir (Bitner, 1992). Bireyler bu ¢evre
bilesenlerini birbirinden bagimsiz uyaricilar olarak degil, birbirine bagl uyaricilarin
biitiinsel bir yapisi olarak algilamakta ve bu biitiine verdikleri genel tepki tiiketim
davraniglarin1 dogrudan etkilemektedir (Bitner, 1992). Sonug olarak deneyim Kalitesi,
biligsel ve duygusal degerlendirme mekanizmalari, ¢cok duyusal uyaricilar, fiziksel
cevre ve sosyal bilesenlerin miisterinin tiim satin alma yolculugu boyunca eszamanl
etkilesimiyle bigcimlenen ¢ok boyutlu bir yap1 olarak degerlendirilmektedir (Lemon ve
Verhoef, 2016).

2.7.4. Sensory ve hedonik iliski

Bilissel stiregler, farkli duyulardan gelen uyaranlar1 doniistiirerek tat algisina
zemin hazirlamaktadir (White vd., 2020). Bu siirecte tat ve koku, gida alimim
diizenlemede kritik islev tistlenen duyular olarak 6ne ¢ikmaktadir (White vd., 2020).
Gustatif sistem bes temel tat tiirlinii, olfaktif sistem ise kimyasal uyaranlarin kimligini
ve yogunlugunu temsil edecek bicimde uzmanlagmis yapilardan olusmaktadir
(Eremenko vd., 2025; Rolls, 2021). Dolayisiyla soz konusu duyular, uyaranlarin
yogunluguna bagli olarak insiiler tat korteksinde kimlik bilgisini, orbitofrontal
kortekste ise 6diil degerini ayristiran farkli temsil diizeyleri tiretmektedir (Rolls, 2021).
Bu baglamda hem kimliksel tanima hem de niteliksel degerlendirme siiregleri, bu

duyusal yapilar tizerinden islemektedir (Rolls, 2021).

Algilanan yogunluk ile begeni arasindaki iligki, uyaran tiirline gore belirgin
farkliliklar gostermektedir (Endrizzi vd., 2022). Tatlilik algisi arttikca begeninin de
arttig1 gézlemlenirken, eksilik ve keskinlik yogunlugundaki artisin begeni diizeyini
olumsuz yonde etkiledigi goriilmektedir (Endrizzi vd., 2022). Dolayisiyla algilanan

yogunluk ile begeni arasindaki iliskinin, uyaran tiirline, bireysel duyarlilifa ve
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baglamsal kosullara gore degiskenlik gosterdigi ileri siiriilmektedir (Endrizzi vd.,
2022; Palczak vd., 2019).

Duyusal algi, yalnizca tat ve koku gibi kimyasal duyularla siirli kalmamakta,
isitsel, gorsel ve dokunsal uyaranlar da bu siireci sekillendiren etkenler arasinda yer
almaktadir (Velasco vd., 2018). Kongruent, yani i¢erikle uyumlu, miizik ve aromanin
tat algisini belirgin bigimde etkiledigi, ancak bu uyaranlarin eszamanli sunumunun her
kosulda hedonik degerlendirme {izerinde beklenen kiimiilatif etkiyi iiretmeyebildigi
goriilmektedir (Eremenko vd., 2025). Buna ek olarak, ¢cevresel baglamin degismesiyle
birlikte ayn1 gida tirlinleri i¢in farklt begeni puanlan elde edilebildigi, dolayisiyla
titketim ortaminin hedonik tepkiler {izerinde belirleyici bir rol iistlendigi bilinmektedir

(Crofton vd., 2021).

Biligsel siiregler, duyusal algi ile hedonik degerlendirme arasindaki iliskiyi
derinlemesine modiile etmektedir (White vd., 2020). Beklenti, dikkat ve sozel
tanimlayici gibi tist diizey faktorlerin orbitofrontal korteks diizeyinde hedonik islemeyi
dogrudan etkileyebildigi ndrogdriintilleme caligsmalariyla desteklenmektedir (Rolls,
2021). Bu dogrultuda, duyusal alg1 ile hedonik degerlendirme arasindaki iliskinin
yalnizca duyusal girdi ile degil, 6grenme, bellek ve baglamsal faktorleri de kapsayan
biitiinlesik bir ¢ergeve i¢inde degerlendirilmesi gereken ¢ok bilesenli bir yap1 oldugu

literatiirde ileri siiriilmektedir (White vd., 2020).
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Analiz ve Bulgular

Bu béliimde, ucus ortaminin tat algisi ve lezzet deneyimi tizerindeki etkilerini
incelemek amaciyla havayolu ikram hizmetleri ugus personellerinden (flying chef)
elde edilen nicel ve nitel veriler analiz edilmistir. Bu kapsamda, 15 katilimciya
uygulanan duyusal esik 6lgiimlerine ait nicel verilerin analizi SPSS 2023 istatistik
programi araciligiyla gerceklestirilmis; 19 katilimer ile yapilan yar1 yapilandirilmis
goriismelerden elde edilen nitel veriler ise MAXQDA 2024 programi ile analiz

edilmistir

3.1.1. Nicel verilerin analizi

Orneklem biiyiikliigiinin (N=15) istatistiksel yeterliligi, Cohen (1988)
tarafindan tanimlanan gii¢ analizi parametreleri g¢ercevesinde degerlendirilmistir.
Cohen’e gore istatistiksel giic; anlamlilik diizeyi (o), 6rneklem sayist (N) ve etki
biiyiikliigiiniin (d) bir fonksiyonudur. Bu aragtirmada ugus ortaminin duyusal esikler
tizerindeki etkisi, Cohen’in 'biiyiik etki' (d=0,80) olarak tanimladigi sinirin tizerinde
(d>1,20) ampirik degerler sergilemistir. Cohen'in gii¢ tablolarina gore, 0=0,05
diizeyinde ve N=15 orneklem biiyiikliiglinde, gézlenen etki biiytikliiklerini (1,20 ve
izeri) yakalama giicliniin sirastyla %88 ve %96 diizeyinde oldugu hesaplanmistir. Bu
degerlerin, arastirma sonrasi (post-hoc) gozlenen etki biyiikliikleri tizerinden
hesaplandig1 ve dolayisiyla 6rneklem biiytikliiglinlin yeterliligine dair kesin bir kanit
olarak degil, elde edilen bulgularin istatistiksel agidan rastlantisal olma ihtimalinin
diisiik olduguna dair destekleyici bir gosterge olarak degerlendirilmesi gerektigi
vurgulanmalidir. Bununla birlikte, "eslestirilmis 6rneklem" tasariminin sagladig
metodolojik hassasiyet ve 6l¢iimler aras1 yliksek korelasyon, testin hata payini azaltan
olumlu bir unsurdur. Ancak bu bulgular yalnizca ¢aligmanin 6rneklemi (N=15 flying

chef) icin gegerlidir ve daha genis yolcu popiilasyonuna genellenmemelidir.

3.1.1.1. Tuzlu tada iliskin bulgular

Tuzlu tat esik diizeyi yerde (Ort.=3,20; SS=0,941) ve havada (Ort.=4,07,

SS=0,961) eslestirilmis 6rneklem t-testi ile karsilastirilmistir. Iki kosul arasinda
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yiiksek diizeyde korelasyon gozlemlenmis (r=0,853; p<0,001), bireysel tutarlilik teyit
edilmistir. Analiz sonucunda havadaki tuzlu tat esik diizeyi karadakinden istatistiksel
olarak anlamli bi¢imde yiiksek bulunmustur (t(14)=-6,500; p<0,001; d=1,68). Flying
chef'llerin ugus kosullarinda tuzlu tadi algilamak i¢in karadakine kiyasla %27,2
oraninda daha yiiksek konsantrasyona ihtiya¢ duyduklar1 goriilmiis; bu bulgu ucus

kosullarinin tuzlu tat algi esigini giiclii bigimde yiikselttigini ortaya koymaktadir.

3.1.1.2. Acitada iliskin bulgular

Act tat esik diizeyi yerde (Ort.=3,27; SS=1,033) ve havada (Ort.=2,93;
SS=0,704) eslestirilmis 6rneklem t-testi ile karsilastirilmistir. iki kosul arasinda ¢ok
yiiksek diizeyde korelasyon gézlemlenmis (r=0,911; p<0,001), bireysel tutarlilik teyit
edilmistir. Analiz sonucunda havadaki aci tat esik diizeyi karadakinden istatistiksel
olarak anlamli bigimde diisiikk bulunmustur (t(14)=2,646; p=0,019; d=0,68). Flying
chef'lerin ucus kosullarinda aci tadi karadakine kiyasla %10,4 oraninda daha diisiik
konsantrasyonda algilayabildikleri goriilmiis; bu bulgu ucus kosullarinin aci tat alg
esigini anlamli bigimde diisiirdiigiine, yani aci1 tat duyarliliginin havada keskinlestigini

gostermektedir.

3.1.1.3. Eksi tada iliskin bulgular

Eksi tat esik diizeyi yerde (Ort.=2,33; SS=0,488) ve havada (Ort.=2,47,
SS=0,640) eslestirilmis 6rneklem t-testi ile karsilastirilmistir. Iki kosul arasindaki
bireysel korelasyon diisiik ve istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (r=0,381;
p=0,161). Analiz sonucunda iki kosul arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmamistir (t(14)=-0,807; p=0,433; d=0,21). Gozlemlenen %6,0'lk esik
yiikselmesi egilimi istatistiksel anlamlilik esigine ulasamamus, etki biiyiikligii kiiclik
diizeyde kalmistir. Bu bulgu, ucus kosullarinin eksi tat algisi iizerinde anlamli bir etki

yaratmadigini desteklemektedir.

3.1.1.4. Tath tada iliskin bulgular

Tatl tat icin elde edilen bulgular, ugus kosullarinin tat algis1 iizerindeki etkisine
iligkin literatiirle giiclii bir uyum sergilemektedir. Flying chef'lerin ucus kosullarinda
tath tat esiginin karadakine kiyasla %?26,1 oraninda yiikseldigi, yani tatli tat
duyarhiliginin havada anlamli bigimde azaldig1 gériilmiistiir (t(14)=-5,245; p<0,001,
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d=1,35). Iki kosul arasindaki giiclii bireysel korelasyon (r=0,737; p=0,002)

gozlemlenen farkin sistematik bir ortam kaynakli etkiyi yansittigina 1s1k tutmaktadir.

3.1.1.5. Umami tada iliskin bulgular

Umami tat esik diizeyi yerde (Ort.=3,20; SS=0,561) ve havada (Ort.=2,47;
SS=0,640) eslestirilmis 6rneklem t-testi ile karsilastirilmistir. Iki kosul arasinda orta
diizeyde ve istatistiksel olarak anlamli bir korelasyon goézlemlenmistir (r=0,518;
p=0,048), bireysel tutarlilik teyit edilmistir. Analiz sonucunda havadaki umami tat esik
diizeyi karadakinden istatistiksel olarak anlamli bigimde diisiik bulunmustur
(t(14)=4,785; p<0,001; d=1,23). Flying cheflerin ucus kosullarinda umami tadi
karadakine kiyasla %?22,9 oraninda daha diisiik konsantrasyonda algilayabildikleri,

yani umami alg1 hassasiyetinin ucusta belirgin bigimde arttig1 goriilmiistiir.

Tablo 5. Verilerin analizi

Tat Yerde Ort. Havada Ort. Degisim % p d
Tuzlu 3,20 (0,941) 4,07 (0,961) 1 %27,2 <0,001 1,68
Aci 3,27 (1,033) 2,93 (0,704) 1 %10,4 0,019 0,68
Eksi 2,33 (0,488) 2,47 (0,640) 1 %6,0 0,433 0,21
Tath 3,33 (0,900) 4,20 (0,862) 1 %26,1 <0,001 1,35
Umami 3,20 (0,561) 2,47 (0,640) 1 %229 <0,001 1,23

Tuzlu tat i¢in elde edilen bulgular, ugus kosullarinin tat algis1 izerindeki etkisine
iligkin literatiirle giiclii bir uyum sergilemektedir. Burdack-Freitag vd. (2011),
Fraunhofer Enstitiisii'nde nem, sicaklik ve basincin kontrol altinda tutuldugu simiile
ucak kabini kosullarinda ytriittiikkleri ¢calismada tuzluluk algisinin ugus kosullarinda
%30 oraninda geriledigini bildirmistir. Mevcut ¢alismada elde edilen %27,2'lik esik
yiikselmesi bu degerle dogrudan ortiismekte ve bulgunun ekolojik gegerliligini
desteklemektedir. Rahne vd. (2018), hipobarik odada 16 saglikli erkek katilimciyla
yiiriittiikleri kontrollii ¢calismada normal ve hipobarik kosullar arasinda tuzlu tat
duyarliligt acisindan anlamli bir farklilasma gozlemlediklerini bildirmis; hipobarik
basincin tuzlu tat esigi iizerindeki etkisini izole bicimde ortaya koymustur. Spence
(2017), ucusta tat algisini ele aldig1 kapsamli derlemesinde azalan kabin basinci, diisiik
nem ve yiiksek giiriiltii diizeyinin tuzlu tat {izerinde birlesik baskilayici etki yarattigini
ve havayollarinin bu etkiyi telafi etmek icin yemeklerini karadaki standart tariflere
kiyasla daha tuzlu tiretmek zorunda kaldigin1 vurgulamistir. Murphey vd. (2025) ise
yiiksek irtifa ortamlarinda tat algis1 ve istah {izerine yiiriittiikleri kapsamli derlemede
tuzlu tat duyarhiligimmin azalmasinin farkli hipobarik baglamlarda tutarli bigimde
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raporlanan bir Oriintii olugturdugunu ve bu degisimlerin bireylerin enerji dengesi ile

beslenme durumunu olumsuz etkileyebildigini ortaya koymustur.

Act tat i¢cin elde edilen bulgular, tuzlu tat bulgusundan belirgin bigimde
ayrismakta ve ugus ortaminin tat karakterleri lizerinde secici ve farklilasmis bir etki
profili olusturdugunu ortaya koymaktadir. Flying chef'lerin ugus kosullarinda acr tat
esiginin yerdekine kiyasla %10,4 oraninda diistiigii, yani ac1 tat duyarliliginin havada
istatistiksel olarak anlamli bigimde arttigi goriilmistiir (t(14)=2,646; p=0,019;
d=0,68). Bu bulgu, iki kosul arasindaki ¢ok yiiksek bireysel korelasyonla (=0,911;
p<0,001) da desteklenmektedir. Yan ve Dando (2015), Cornell Universitesi'nde simiile
kabin giirtiltiisii kosullarinda (80-85 dB) yiiriittiikkleri ¢alismada bes temel tadin
giiriiltiiden nasil etkilendigini incelemis; giiriiltii kosulunun tuzlu, ac1 ve eksi tatlar
tizerinde herhangi bir baskilayici etki yaratmadigini, buna karsin tath tadi belirgin
bi¢imde baskiladigini ortaya koymustur Burdack-Freitag vd. (2011) tarafindan simiile
edilmis ucak kabini kosullarinda yiiriitiilen ¢alismada, aci tat algisinin diisiik
atmosferik basinctan (ugus irtifasi) diger tatlara kiyasla ¢cok daha az etkilendigi
saptanmistir Bu norobilimsel kanit, aci tat algisinin ugus ortaminda islevselligini
korudugunu, dolayisiyla esigin diismesinin yani duyarliligin artmasimin fizyolojik
olarak miimkiin oldugunu desteklemektedir. Nitekim Singh vd. (1997), yiiksek irtifada
yaptiklari ¢alismada tatli ve tuzlu tat duyarliliginin azaldigini, buna karsilik eksi ve aci
tat duyarliliginin arttigin1 raporlamis olup, bu yonli Oriintli mevcut g¢alismanin
bulgusuyla ortiismektedir. Spence (2017), ucusta tat algisini ele aldigr kapsaml
derlemesinde ucak motorlarinin iirettigi diisiik frekanslh giiriiltiiniin kabin ortaminda
capraz modal etkilesimler yoluyla tat algisini segici bicimde etkiledigini; bu etkinin
tatli ve tuzlu tatlar1 baskilarken ac1 ve umami gibi tat karakterlerini farkli bigimde

yonlendirdigini vurgulamistir.

Eksi tat i¢in elde edilen bulgular, Burdack-Freitag vd. (2011), diisiik atmosfer
basincinin tuz, seker ve glutamat esiklerini belirgin sekilde yiikselttigini; ancak
organik asit (eksi) ve bazi aci tat esiklerinde anlamli bir degisim yaratmadigini
saptamistir. Bu durum, eksi tat algisinin ugus ortamindaki hipobarik kosullara karsi
diger tat karakterlerine (tatli ve tuzlu gibi) oranla daha direngli bir yap1 sergiledigini

ortaya koymaktadir. S6z konusu literatiir verisi, mevcut calismamizda eksi tat
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algisinda saptanan istatistiksel olarak anlamli olmayan fark (p=0,433) bulgusuyla

ortiismekte ve bu direncli yapiy1 desteklemektedir.

Tatli tat i¢in elde edilen bulgular, ugus kosullarinin tat algisi tizerindeki etkisine
iligkin literatiirle gli¢lii bir uyum sergilemektedir. Flying chef'lerin ugus kosullarinda
tath tat esiginin yerdekine kiyasla %?26,1 oraninda yiikseldigi, yani tath tat
duyarliliginin havada anlamli bigimde azaldig1 goriilmiistiir (t(14)=-5,245; p<0,001,
d=1,35). Iki kosul arasindaki giiclii bireysel korelasyon (r=0,737; p=0,002)
gozlemlenen farkin sistematik bir ortam kaynakl etkiyi yansittigini dogrulamaktadir.
Woods vd. (2011), ugak kabin giiriiltiistine paralel bir diizey olan 75-85 dB
siddetindeki beyaz giiriiltii kosullarinda katilimcilarin tathilik ve tuzluluk algisim
anlamli bicimde daha diisiik olarak degerlendirdigini; giiriiltiiniin gustatuar 6zellikleri
baskilayan ¢apraz modal bir kontrast ya da dikkat etkisi yarattigini bildirmistir.
Burdack-Freitag vd. (2011), simiile edilmis ugak kabini kosullarindaki (yaklasik 760
hPa) diisiik atmosferik basincin seker (D-fruktoz) igin tat esiklerini 1,5 ile 2 kat
arasinda artirdigini (algiy1 zayiflattigini) saptamis; bu diisiisiin diisiik basing kaynakli
hipoksi durumunun reseptdr performansini zayiflatmasindan kaynaklandigini 6ne
siirmiistiir. Yan ve Dando (2015), simiile kabin giiriiltiisii kosullarinda tath tat
yogunlugunun tiim konsantrasyon diizeylerinde anlamli bi¢imde baskilandigini; bu
etkinin bes temel tat arasinda en belirgin bigimde tatli ve umami tatlarinda ortaya

ciktigini bildirmistir.

Umami i¢in elde edilen bulgular, mevcut calismanin en dikkat c¢ekici
sonuglarindan birini olusturmakta ve ugus ortaminin tat karakterleri lizerinde yalnizca
baskilayic1 degil, ayn1 zamanda giiclendirici etkiler de yaratabilecegini ortaya
koymaktadir. Flying chef'lerin ugus kosullarinda umami esiginin karadakine kiyasla
%22,9 oraninda distiigii, yani umami duyarlilifinin havada anlamli bi¢cimde arttig
bulunmustur (t(14)=4,785; p<0,001; d=1,23). Spence vd. (2014), ugak giirtiltiisii ve
umami algis1 arasindaki iliskiyi ele aldiklar1 ¢alismalarinda umamiinin bes temel tat
arasinda ayrisan bir profil sergiledigini kabin giiriiltiisii kosullarinda diger tatlarin
aksine baskilanmadigini, hatta giiclenme egilimi gosterdigini ileri slirmiistiir. Yan ve
Dando (2015), Cornell Universitesinde simiile kabin giiriiltiisii kosullarinda
yiiriittiikleri caligmada tath tat baskilanirken umami tat yogunlugunun 6zellikle yiiksek

konsantrasyonlarda anlamli bigimde giiglendigini bildirmis; bu etkinin tath ve umami
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tatlarini birbirine baglayan ortak reseptor mekanizmasindan kaynaklanabilecegini 6ne
stirmiistiir. Spence (2023), yiiksek kabin giiriiltiisiinlin tath ve tuzlu tatlar1 baskilarken
umami algisim1 gili¢lendirdigini; bu nedenle havayolu meniisiinde umami agisindan
zengin malzemelerin 6n plana ¢ikarilmasinin hem lezzet kalitesini artiracagini hem de
sodyum igerigini azaltmanin etkili bir yolu olacagini vurgulamistir. Bu baglamda
yolcularin %25'inin Bloody Mary gibi umami agisindan zengin icecekleri yalnizca
ucusta tercih ettigini, karada ise nadiren siparis ettigini bildirmistir. Lim vd. (2024),
simiile kabin giiriiltiisiiniin ugusta yemek algis1 tizerindeki etkisini EEG yontemiyle
inceledikleri ¢alismada kabin giiriiltiisiiniin beyin diizeyinde gorsel yemek
uyaricilarinin iglemlenmesini ve dikkat siireglerini bozdugunu ortaya koymustur.
Arastirma sonuglari, giiriiltiilii kosullar altinda yemek gorsellerine verilen beyin
yanitlarinin (ERP genliklerinin) iist parietal bolgede zayifladigin1 ve bu durumun
katilimcilarda istah kaybi hissiyle paralellik gosterdigini saptamistir. Yazarlar,
giiriltiiniin duyusal bilgilerin biitiinlestirilmesini zorlastirdigina dair bu norobilimsel
kanitlara dayanarak havayollarinin yolcu memnuniyetini artirmak i¢in ugus ortaminda
giiriiltiiden daha az etkilendigi veya yogunlugunu korudugu bilinen umami gibi tatlar

segme ve sunum stratejilerini gelistirme ihtiyacini desteklemislerdir.

3.1.2.  Nitel verilerin analizi

Bu béliimde, 19 ucus personeli ile gergeklestirilen yar1 yapilandirilmig
goriismelerden elde edilen veriler, nitel igerik analizi yaklagimiyla (a¢ik kodlama)
sistematik olarak incelenmistir. Analiz sonucunda yedi ana tema belirlenmis ve her
temanin frekans dagilimi, katilimec1 alintilari, varyasyonlart ve analitik yorumlar
birlikte sunulmustur. Bulgular, ugus ortaminda lezzet algisinin yalnizca fizyolojik bir
kayip degil, ¢ok katmanli ve yeniden yapilandirilan bir deneyim oldugunu ortaya

koymustur.

Tablo 6. Ana temalarin katilimci frekans ve ylizde dagilimi

Ana Tema Katimei Sayisi Yiizde (%) Yogunluk Diizeyi
Cevresel Duyusal Modiilasyon 16 84 Yiiksek

Asimetrik Tat Modiilasyonu 17 89 Cok Yiiksek
Genisletilmis Tat Boyutu 13 68 Orta-Yiiksek
Islem ve Servis Etkisi 19 100 Maksimum
Biligsel-Hedonik Modiilasyon 15 79 Yiiksek

Hedonik Degerlendirme 19 100 Maksimum
Metabiligsel Algi ve Deneyim 14 74 Orta-Yiiksek

72



Yiizde (%)
120

100

80
80
40
20

0

sel Duyusal  Asimetrik Tat Boyutu nisletilmig Tat  islem ve Servis Etkisi  Biligsel-Hedonik Hedonik Metabiligsel Algs
Mdl) Boyutu Modalasyon Degerlendirme Deneyim

Sekil 1. Ana temalarin frekans dagilimi

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, ana temalarin katilimer frekanslari
ve yiizdelik dagilimlari iizerinden degerlendirildiginde temalar arasinda belirgin bir
yogunluk farkliligi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu dagilim, hangi temalarin
katilimc1 deneyimlerinde daha merkezi bir yer tuttugunu ve modelin hangi bilesenler

etrafinda sekillendigini anlamak agisindan 6nemli bir gdsterge sunmaktadir.

Verilere gore Islem ve Servis Etkisi ile Hedonik Degerlendirme temalari, 19
katilimcinin tamamu tarafindan ifade edilmis olup %100 oraninda maksimum diizeyde
temsil edilmektedir. Bu durum, operasyonel faktdrlerin ve nihai begeni
degerlendirmesinin aragtirma baglaminda en giiclii ve en yaygin deneyim alanlari
oldugunu gostermektedir. Ozellikle islem ve servis siireclerinin tiim katilimcilar
tarafindan vurgulanmasi, bu temanin yapisal bir belirleyici olarak 6ne c¢iktigim
desteklemektedir. Buna ek olarak, Asimetrik Tat Modiilasyonu temasi 17 katilimci
(%89) tarafindan dile getirilmis ve “¢ok yiiksek” yogunluga ulagsmistir. Bu bulgu, tat
degisiminin homojen olmadigr ve farkli tat tiirlerinin ugus kosullarindan farkh
bicimlerde etkilendigi yoniindeki modelin giiglii bigimde desteklendigini

gostermektedir.

Cevresel Duyusal Modiilasyon temasi ise 16 katilimer (%84) tarafindan ifade
edilmis ve “yiiksek” yogunluk diizeyinde yer almistir. Bu oran, kabin kosullarinin
duyusal alg1 iizerindeki etkisinin katilimcilar tarafindan Dbiiylik Olgiide
deneyimlendigini ve modelin baglangi¢ noktasi olan c¢evresel etkilerin gii¢lii bigcimde

dogrulandigin1 ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, Bilissel-Hedonik Modiilasyon
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temast 15 katilimei (%79) ile yiiksek diizeyde temsil edilmektedir. Bu durum, aglik,
beklenti ve baglamsal psikoloji gibi bilissel faktorlerin hedonik degerlendirme
tizerindeki etkisinin katilimcilar tarafindan 6nemli 6lgiide deneyimlenmis oldugunu
gostermektedir. Metabilissel Algi ve Deneyim temast 14 katilimci (%74) tarafindan
ifade edilmis olup “orta-yliksek” yogunluk diizeyindedir. Bu bulgu, katilimcilarin
kendi alg1 siireglerine dair farkindalik gelistirdiklerini ve deneyimlerini yalnizca
yasamakla kalmayip aym1 zamanda yorumladiklarini gostermektedir. Son olarak
Genisletilmis Tat Boyutu temasi1 13 katilimer (%68) ile diger temalara kiyasla daha
diisiik, ancak yine de “orta-yiiksek™ diizeyde bir temsil oranina sahiptir. Bu durum, bu
temanin tiim katilimcilar tarafindan ayni1 yogunlukta deneyimlenmedigini, ancak yine

de model icinde anlamli bir yer tuttugunu gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, temalar arasindaki bu dagilim, modelin
ozellikle operasyonel faktorler ve hedonik sonuglar etrafinda yogunlastigini; buna
karsilik duyusal, bilissel ve genisletilmis tat boyutlarinin bu merkezi yapiy
destekleyen tamamlayict unsurlar olarak islev gordiigiinii ortaya koymaktadir. Bu
yap1, arastirmanin kavramsal modelinin ¢ok katmanli ve etkilesimsel dogasint ampirik

olarak destekleyen 6nemli bir bulgu niteligindedir.

Tematik analiz siirecinde ayr1 bir ana tema olarak ortaya ¢ikan Servis ve Sosyal
Faktorler, alt temalarinin Islem ve Servis Etkisi temasiyla gosterdigi kavramsal ve
igeriksel yakinlik nedeniyle, bulgularin raporlanmasi asamasinda bu tema kapsaminda
biitiinlestirilmis olarak sunulmustur. S6z konusu temaya iliskin bulgular, kavramsal

derinligi artirmak amaciyla Tartigma boliimiinde ayrica ele alinmaktadir.
3.1.2.1. Tematik frekans ve yogunluk analizi

3.1.2.1.1. C(evresel duyusal modiilasyon

Katilimcilarin 16’s1 (%84) ucus sirasinda tat ve aroma algisinin yere kiyasla
belirgin sekilde azaldigini ifade etmistir. Bu azalma, kabin basinci, diisiik nem orant,
irtifa ve buna bagl fizyolojik etkilerle agiklanmigtir. Katilimeilar, yiyeceklerin “daha
donuk, tek boyutlu ve aromatik derinligini kaybetmis” bir sekilde algilandiginm

vurgulamastir.

74



Tablo 7. Cevresel duyusal modiilasyon alt temalarinin frekans ve yiizde dagilimi

Alt Tema Katilimei Sayisi Yiizde (%)
Tat ve aroma algisinda azalma 16 84,2
Fizyolojik gevresel faktorler (basing, nem) 14 73,7
Koku duyusunda zayiflama 13 68,4
Siire etkisi (uzun ugus) 11 57,9
Algisal stabilite (fark hissetmeme) 3 15,8

“...Ugus swrasinda yiyeceklerin tadi genellikle yerdekine kiyasla daha donuk,
daha az aromatik ve daha ‘diiz’ gelmektedir. Ozellikle basin¢ degisimi ve kabin
icindeki diisiik nem oram nedeniyle hem koku hem de tat duyumunda azalma
hissediyorum...” (K1)

“..Tat algimin yere kiyasla belirgin sekilde azaldigini gozlemliyorum.

Yiyeceklerin aromasi ve lezzet yogunlugu daha soniik kaliyor...” (K2)

“...Tatlar biraz daha zayif geliyor, ozellikle aromatik iiriinlerde bu fark daha
net hissediliyor...” (K9)

’

“...Yiyeceklerin tad: yerdekine gore daha tatsiz ve tek boyutlu gibi geliyor...’
(K19)

“...Koku duyusu zayifladigi icin tat algisinda da belirgin bir diisiis
hissediyorum...” (K3)

“...Uzun uguslarda agiz kurulugu arttikca tatlari daha az algiladigimi fark
ediyorum...” (K7)

Ug katilmer (K4, K8, K18) ise belirgin bir duyusal fark deneyimlemedigini
belirtmistir. Bu durum, c¢evresel modiilasyonun bireysel farkliliklara gore
degisebilecegini gostermektedir. Ayrica katilimeilarin 11’°inin (%57,9) uzun uguslarda
bu etkinin arttigini ifade etmesi, duyusal degisimin statik degil, zamana bagli olarak
derinlesebilen bir siire¢ oldugunu gostermektedir. Agi1z ve burun kurulugu, yorgunluk
ve uzun siireli maruziyet gibi faktorler bu siirecin yogunlugunu artiran unsurlar olarak

one ¢ikmaktadir.

3.1.2.1.2. Asimetrik tat modiilasyonu

17 katilimer (%89) tat algisindaki degisimin homojen olmadigini, tat tiirlerine
gore belirgin farkliliklar gdsterdigini vurgulamistir. Bu tema analizde en yiiksek ikinci

frekansa sahiptir ve “asimetrik tat modiilasyonu” olarak kavramsallastirilmisgtir.
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Tablo 8. Asimetrik tat modiilasyonu alt temalarinin frekansi

Alt Tema Katilimc1 Sayisi Yiizde (%)
Tatli tatlarin azalmast 14 74
Tuzlu tatlarin azalmasi 11 58
Umami tadin korunmasi/6ne ¢ikmasi 10 53
Eksi tatlarin belirginligi 8 42
Baharatli/aci tatlarin belirginlesmesi 8 42

Umami ve tuzlu tatlarin gorece direncli oldugu, tatli ve eksi tatlarin ise daha fazla
baskilandig1 ortak goriis olarak o©ne c¢ikmistir. Tathi tatlarin %74 oraninda
baskilanmasi, bu tat kategorisinin ugus kosullarina daha duyarli olabilecegini
diisiindiirmektedir. Benzer sekilde tuzlu tatlarin %58 oraninda zayiflamasi, temel
tatlarin 6nemli bir kisminin ¢evresel faktorlerden etkilendigini gostermektedir. Buna
karsilik umami tadinin %53 oraninda korunmasi veya one ¢ikmasi, bu tat bileseninin
ucus kosullarina karsi gorece daha direngli bir yapiya sahip olabilecegine isaret
etmektedir. Baharatli ve aci1 tatlarin %42 oraninda daha belirgin hissedilmesi ve eksi
tatlarin %42 oraninda 6ne cikmasi, duyusal sistemde bir tiir “goreli giiclenme”
etkisinin olustugunu diisiindiirmektedir. Bu durum, bazi tatlarin baskilanmasiyla

birlikte diger tatlarin daha fark edilir hale gelmesiyle agiklanabilir.

“...Tuzlu ve umami tatlarin ucus swasinda daha belirgin hale geldigini
diigtiniiyorum. Domates sosu gibi normalde yerde ¢ok tercih etmedigim iiriinler ucakta

daha lezzetli gelebiliyor...” (K1)

“«

...Baharatlh ve act gibi tatlar daha belirgin olarak hissediliyor...” (K10)

“«“

... Tatly ve hafif eksi tatlar ucus sirasinda daha az belirgin geliyor...” (K1)

’

... Tath ve eksi tatlarin yogunlugunun azaldigini net sekilde fark ediyorum...’
(K2)

.. Tuzlu gidalarin tatlarinin daha az belirgin oldugunu diistiintiyorum...” (K6)
... Umami tadi ugus sirasinda daha belirgin hissedilmektedir...” (K16)
...Baharatl ve aci gibi tatlar daha belirgin olarak hissediliyor...” (K10)

...Ozellikle soslu ve aromatik yemekler ucus sirasinda daha dengeli ve lezzetli

geliyor...” (K7)

Bulgular, tat algisinin ugus ortaminda yalnizca zayiflamadigini, ayn1 zamanda

yeniden organize oldugunu gostermektedir. Bu asimetri yalnizca duyusal diizeyde
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kalmamakta, katilimeilarin iirlin tercihlerini de etkilemektedir. Umami yogun, soslu
ve baharath iirlinlere yonelim, bu duyusal yeniden dengelemenin davranigsal bir

sonucu olarak one ¢ikmaktadir.

Sonug olarak, asimetrik tat modiilasyonu, ugus ortaminda lezzet algisinin
dinamik, ¢cok boyutlu ve yeniden yapilandirilan bir siire¢ oldugunu ortaya koymakta
ve “genel tat kayb1” yaklagiminin Otesine gecen daha kapsamli bir c¢ergeve

sunmaktadir.

3.1.2.1.3. Genisletilmis tat boyutu (Kokumi, oleogustus, alkali)

13 katilimc1 (%68) temel tatlarin 6tesinde kokumi, oleogustus ve alkali gibi daha
karmagik tat boyutlarin1 deneyimlediklerini belirtmistir. Bu tema, katilimcilarin
¢ogunun ugus ortaminda duyusal algilarinin yalnizca “azalma” degil, niteliksel olarak

da yeniden sekillendigini gosteren énemli bir bulgudur.

Tablo 9. Genisletilmis tat modiilasyonu alt temalarinin frekansi

Alt Tema Katilime1 Sayisi Yiizde (%)
Kokumi farkindaligi 11 57,9
Oleogustus farkindaligi 9 47,4
Alkali farkindaligt 7 36,8
Bu boyutlar1 ayirt edememe 4 21,1

Kokumi farkindaliginin %57,9 ile en yiiksek alt tema olmasi, ugus ortaminda
ozellikle soslu, peynirli ve umami yogun firiinlerin yalnizca tat bakimindan degil,
agizda biraktig1 dolgunluk ve stireklilik hissi bakimindan da avantaj saglayabildigini
diistindiirmektedir. Bu durum, baz iirlinlerin kabin kosullarinda duyusal kayb: telafi
edebilen yapisal oOzelliklere sahip olabilecegine isaret etmektedir. Buna karsilik
oleogustusun %47,4 oraninda bildirilmesi, yeniden 1sitma ve bekleme siireglerinin yag
karakteri iizerinden olumsuz bir lezzet boyutu olusturabildigini gostermektedir. Alkali
cagrisimlarin %36,8 ile daha sinirli fakat dikkat ¢ekici bir diizeyde yer almasi ise
ozellikle bazi iirlinlerin isleme ve lretim siireclerine bagl tat kusurlarmin kabin

ortaminda daha belirgin hale gelebildigini diisiindiirmektedir.

“Ozellikle soslu ve peynirli yemeklerde kokumi etkisini fark ettim. Agizda daha

uzun siire kalan bir dolgunluk ve devamlilik hissi olusuyor.” (K1)

“...Oleogustus ise bazi derin yagda pismis ve soguk servis edilen iiriinlerde daha

fazla hissedilmektedir...” (K5)
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“..Yagl yemeklerde ise ara swra hos olmayan, agir bir tat kalintisi

hissediyorum...” (K2)

“...Kokumi, ozellikle servis ettigimiz soslu makarnalarda ve et yemeklerinde

belirli oluyor. Tadin algilanmasini artirdigin diigiiniiyorum...” (K6)

“...Ozellikle soslu ve et bazli yemeklerde agiz dolgunlugunun ve lezzet

stirekliliginin daha belirgin oldugunu deneyimliyorum...” (K13)

“...Bazi yeniden sitilmig tiriinlerde yagin oksidasyonuna bagli olarak hafif

acimst yag tad fark edilebilmektedir...” (K16)
“...Bu tatlari pek de fark etmedim...” (K10)
“...Hayw hissetmedim...” (K12)

Dort katilimcmin (%21,1) bu boyutlar1 ayirt edemedigini belirtmesi, ilgili
temanin  tim katihmcilar tarafindan aym1 aciklikta deneyimlenmedigini
gostermektedir. Bu durum, profesyonel deneyim, duyusal dikkat, terminolojiye
asinalik ve farkindalik diizeyi gibi degiskenlerle iliskili olduguna isaret etmektedir.
Nitekim bazi katilimcilar teknik terimleri kullanmamakla birlikte, ayni deneyimi
“agizda kalan yag hissi”, “dolgunluk”, “buruksu notalar” ya da “sabunsu-metal tadim”
gibi betimleyici ifadelerle tanimlamaktadir. Bu yoniiyle genisletilmis tat boyutu,
yalnizca alternatif bir alt tema degil, ayn1 zamanda profesyonel duyusal farkindaligin

siirlarini ve gesitliligini goriiniir kilan 6nemli bir analiz alan1 olusturmaktadir

Bulgular birlikte degerlendirildiginde, ugus ortamindaki lezzet deneyiminin
yalnizca temel tatlarin siddetindeki artis ya da azalis lizerinden agiklanamayacagi
anlasilmaktadir. Katilimeilarin %68,4 {iniin kokumi, oleogustus veya alkali gibi daha
karmasik tat boyutlarina deginmesi, ugus baglaminda duyusal alginin niteliksel olarak
da yeniden yapilandigin1 gostermektedir. Bu sonug, 6zellikle profesyonel deneyime
sahip bireylerin yalnizca “lezzetli” ya da “lezzetsiz” seklinde genel degerlendirmeler
yapmadigini; bunun yerine agiz hissi, kalicilik, yag karakteri ve tat derinligi gibi daha

ayrintili duyusal katmanlara dikkat ettigini ortaya koymaktadir.

3.1.2.1.4. Islem ve Servis Etkisi

Tiim katilimeilar (19/19, %100) sicaklik, dogru 1sitma, sunum kalitesi ve Flying
Chef uygulamasinin lezzet algis1 lizerindeki belirleyici rollinii vurgulamistir. Bu tema
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analizde maksimum frekansa sahip olup, ucusta lezzetin yalnizca fizyolojik degil,

operasyonel olarak da yeniden insa edildiginin en gii¢lii kanitidir.

Tablo 10. islem ve servis etkisi alt temalarinin frekansi

Alt Tema Katilime1 Sayisi Yiizde (%)
Sicaklik etkisi 19 100,0
Dogru / yanlis 1s1tma etkisi 19 100,0
Sunum kalitesi / gorsel etki 19 100,0
Flying Chef / profesyonel servis etkisi 19 100,0

“...Sicak servis edilen bir yemek daha aromatik ve daha canli algilaniyor.

Gorsel sunum da beklentiyi yiikselttigi i¢in algilanan lezzeti artirabiliyor...” (K1)

“...Flying Chef bulunan ucuslarda hem yemek kalitesi hem de sunum
standartlarimin daha iist seviyede oldugunu ve bunun begenime pozitif yansidigini

degerlendiriyorum...” (K2)

“...Sunum ve sicaklik kritik faktorler. Sicak servis edilen yemekler daha tatmin
edici oluyor. Ozenli ve estetik gorselli bir sunum, psikolojik olarak begeni diizeyini

artiryor...” (K2)
“...Sunumunun giizel olmasi ve sicak olmasi pozitif yonde etkilemistir...” (K3)

“...Yiyeceklerin sunumu ve de sicakligi tat algimdan ziyade soz konusu iiriin

hakkindaki genel begeni diizeyimi etkilemektedir...” (K4)

“...Yanls 1sitma iiriiniin tadimin a¢iga ¢ikmasini engelleyeceginden olumsuz
etkilemektedir. Sunum ise ilk intiba olarak yemege karsi olumlu ya da olumsuz bir on

vargt yaratmaktadir...” (K10)

“...Sunum, ucak icerisindeki iirtinlerde basi ceken en onemli etken. Bunu daha

tirtiniin 15181, tad takip ediyor...” (K11)

“...Flying chef’in dogru hazirlik, isitma ve sunum siirecindeki rolii, yolcunun

Yemek deneyimini dogrudan etkilemektedir...” (K16)

Bu bulgular birlikte degerlendirildiginde, islem ve servis etkisinin ¢calismadaki
en kapsayic1 ve en yiiksek yogunluk gosteren tema oldugu anlasilmaktadir.
Katilimeilarin tamaminin sicaklik, 1sitma, sunum ve profesyonel servis boyutlarina
deginmesi, lezzet deneyiminin ugus baglaminda yalnizca {iriiniin igerigine

indirgenemeyecegini agikca ortaya koymaktadir. Bagka bir ifadeyle, ayni iiriiniin
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algilanan kalitesi, hazirlanma bi¢imi, son 1sitma uygulamasi, servis anindaki sicaklik

diizeyi ve gorsel sunum kalitesiyle birlikte yeniden sekillenmektedir.

Sicaklik etkisinin %100 frekansla goriinmesi, ucusta yiyecegin ideal servis
1s1sina ulagmasinin yalnizca teknik bir ayrintt degil, dogrudan duyusal algiyr
diizenleyen temel bir degisken oldugunu gostermektedir. Katilimci anlatilari, dogru
sicaklikta sunulan iriinlerin daha aromatik, daha canli ve daha tatmin edici
algilandigini; buna karsilik yetersiz veya hatali 1sitmanin lezzet derinligini azalttigini,
dokuyu bozdugunu ve genel memnuniyeti diisiirdiigiinii ortaya koymaktadir. Bu
durum, &zellikle yeniden 1sitma siireglerinin ugus catering sisteminde merkezi bir

oneme sahip oldugunu diistindiirmektedir.

Sunum kalitesinin yine tiim katilimecilar tarafindan vurgulanmasi, gorsel
diizenlemenin tat algisindan bagimsiz olmadigini1 gostermektedir. Katilimcilar, 6zenli
tabaklamanin ve estetik sunumun heniiz {iriin tadilmadan 6nce olumlu bir beklenti
olusturdugunu, bu beklentinin de algilanan lezzeti etkileyebildigini belirtmektedir. Bu
bulgu, ugus ortaminda lezzetin yalnizca tat reseptorleriyle degil, gorsel ve bilissel

hazirlik siiregleriyle birlikte kuruldugunu géstermesi bakimindan 6nem tagimaktadir.

Flying Chef uygulamasina iliskin degerlendirmeler de bu temanin operasyonel
boyutunu giiclendirmektedir. Katilimcilar, profesyonel miidahalenin yalnizca sunumu
tyilestirmedigini; dogru 1sitma, Uriin bilgisi, yolcu ile iletisim ve servisin
kisisellestirilmesi gibi unsurlar araciligiyla genel deneyimi doniistiirdiigiini
belirtmektedir. Bu ¢er¢evede katilimcilar, yanlis 1sitma ve 6zensiz sunumun yerde
basarili bir iirlinli ugusta basarisiz hale getirebilecegini, buna karsilik profesyonel
miidahalenin duyusal kayiplar1 biiyiik Olglide telafi edebilecegini belirtmislerdir.
Sonug olarak, islem ve servis etkisi, ugus baglaminda lezzetin yalnizca ¢evresel
kosullar tarafindan sinirlandirilan pasif bir deneyim olmadigini, aksine, operasyonel
kalite, profesyonel wuygulama ve sunum stratejileri aracilifiyla yeniden
yapilandirilabildigini gostermektedir. Bu yoniiyle tema, ¢alismanin kuramsal
omurgasinda merkezi bir konuma yerlesmekte ve lezzetin ucusta “korunabilir” ya da

“yeniden iiretilebilir” bir deneyim oldugunu diisiindiirmektedir.
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3.1.2.1.5. Biligsel-hedonik modiilasyon

15 katilimer (%78,9) aglik-tokluk durumunun, beklenti diizeyi ve seyahat
baglaminin begeni diizeyini onemli Ol¢iide diizenledigini ifade etmistir. Acken
kusurlar daha az fark edilirken, tokluk durumunda arttig1 gozlemlenmistir. Seyahat

heyecani ve baglamsal psikoloji de olumlu modiilasyon yaratabilmektedir.

Tablo 11. Biligsel-hedonik modiilasyon alt temalarimin frekansi

Alt Tema Katilmei Sayisi Yiizde (%)
Aclik durumunun etkisi 15 78,9
Beklenti etkisi 8 42,1
Psikolojik / baglamsal etkiler 6 31,6

“..A¢ oldugumda yemekleri daha lezzetli algilryorum ve kii¢iik kusurlar daha az
dikkatimi ¢ekiyor. Tok oldugumda ise tatlara karsi daha elestirel oluyorum...” (K1)

“...Ugus yapmak basli basina bir deneyim oldugu icin... ucak icerisinde
venilecek  yemeklerin  yiiksek  basing  ortamina  gore  regetelendirilmesi

gerekmektedir...” (K5)

“...Kesinlikle etkisi oldu. Acken daha az secici davrantyorum ve begeni egigim
diigiiyor. Tok oldugumda ise tat farkliliklarini daha objektif degerlendirebiliyor ve
elestirel yaklasabiliyorum...” (K2)

“...A¢ olma durumunda yemeklerin daha lezzetli, tok olma durumunda kii¢iik

farklarin daha rahat fark edilebildigini deneyimledim...” (K8)

“...Ugus oncesi achk/tokluk durumum tat algimi belirgin sekilde etkiledi. Agken
vemekleri daha doyurucu ve lezzetli algilarken, tok oldugumda ayni yemege karsi daha

segici ve elegtirel bir tutum sergiliyorum...” (K13)

“...Evet ucaga ag olarak binersem eger yemekleri daha ¢ok begenirim, tatlar

daha tatmin edici gelir...” (K14)

“...Begeni diizeyimin sadece tatla degil, bulundugum ortamla da baglantili
oldugunu diistintiyorum. Ugus sirasinda yolculuk heyecani, seyahat amaci veya
vorgunluk gibi faktorler yemege yiikledigim anlami degistirebiliyor. Yerde siradan
bulabilecegim bir yemek, ugakta daha keyifli gelebiliyor. Bu a¢idan farkin duyusal
oldugu kadar psikolojik oldugunu diisiintiyorum...” (K15)

“...A¢ olan birisi tiiketimi hizli yaptigi icin yedigi veya ictigi bir tirtiniin lezzet

katmanlarini algilayacak bir siirece giremeyecektir...” (K18)
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Bu bulgular birlikte degerlendirildiginde, lezzet algisinin yalnizca fiziksel ve
duyusal faktorlere bagh olmadigi, ayn1 zamanda biligsel ve hedonik siireclerle de
sekillendigi anlagilmaktadir. Katilimcilarin %78,9’u aglik durumuna vurgu yapmast,
fizyolojik ihtiyaglarin algilanan lezzet iizerinde belirleyici bir rol iistlendigini
gostermektedir. Aclik halinde yiyeceklerin daha tatmin edici algilanmasi, duyusal

esigin diismesi ve beklentinin yeniden kalibre edilmesiyle iliskili olabilir.

Beklenti etkisinin %42,1 oraninda ifade edilmesi, deneyimin yalnizca tiikketim
aninda degil, Oncesinde de bilissel olarak yapilandirildigini disiindiirmektedir.
Dolayistyla, degerlendirme tizerinde dolayl fakat giiclii bir etkisi olabilecegine isaret

etmektedir.

Psikolojik ve baglamsal faktorlerin (%31,6) ise anlamli bir frekansta ortaya
cikmasi, lezzet algisinin gevresel kosullarla birlikte bireysel ruh hali ve deneyim
baglamina gore degisebildigini gostermektedir. Yorgunluk, stres, seyahat amaci ve
ortam atmosferi gibi unsurlarin, yiyecegin algilanan kalitesini yeniden

cerceveleyebildigi anlasilmaktadir.

Bu bulgu, lezzet algisinin yalnizca duyusal degil, bilissel ve duygusal faktorlerle
de sekillendigini ortaya koymaktadir. Bu tema, calismanin duyusal bulgularim
tamamlayan ve lezzetin ¢ok katmanli dogasini goriiniir kilan 6nemli bir bilesen olarak

degerlendirilmektedir.

3.1.3. Hedonik degerlendirme

Katilimeilarin 12’si (%63,2) ugusta genel begeni diizeyinin yere kiyasla daha
diisiik oldugunu belirtmistir. Dort katilimer belirgin bir fark gérmemis, ti¢ katilimci ise
belirli kosullarda (umami yogun {iriin ve dogru servis) artig bildirmistir. Mitkemmel
yemegin kriterleri tazelik, dogru sicaklik, dengeli baharat ve 6zenli sunum olarak
tanimlanirken, kotii yemegin kriterleri kuruluk, asir1 pisirme ve yetersiz sicaklik olarak

ortaya ¢ikmistir.

Tablo 12. Hedonik degerlendirme alt temalarinin frekansi

Alt Tema Katilimci Sayisi Yiizde (%)
Ucgusta begeni diizeyinde diisiis 12 63,2
Belirgin fark olmamasi / stabilite 4 21,1
Belirli kosullarda begeni artig1 / telafi 3 15,8
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“Begeni diizeyim ugusta sistematik olarak daha diigiik kalryor. Yerde 7-8 puan
verecegim bir yemege ugusta 5-6 puan veriyorum. Bu sadece yemegin kalitesiyle degil,

ortamin tat algimi dogrudan etkilemesiyle de ilgili oldugunu diigiiniiyorum.” (K2)

“Ucus sirasinda yedigim yemeklerin yerde yedigim yemeklere gore ¢cok daha az

tatmin edici oldugunu rahatlikla belirtebilirim.” (K13)

“Cogu zaman ucgaktaki begeni diizeyi yerdekine gore daha azdwr. Clinkii
oncelikle tat algis1 sebebiyle, ayrica zaman kisitlamasi yiiziinden restorandaki gibi

daha taze ve daha genis alanda yemek yeme sansiniz olmuyor.” (K14)
“Yerdekine gore 1/3 kadar daha az begendigimi soyleyebilirim.” (K19)
“Begeni diizeyinde herhangi bir fark bulunmuyor.” (K4)

“Dogru siirede ve formda isitilmis ve tabaklanmis tiriinlerin lezzetlerinde

herhangi bir fark olmadigin diistiniiyorum.” (K8)

“Kimi zaman yerde yedigimiz yemeklerden daha lezzetli gelmektedir, daha gii¢lii

aromalar hissettirmektedir.” (K3)
“Ucusta yenilen tatlarin ¢cogu yerdekine gore daha fazla begeniliyor.” (K10)

“Uriinlerden aldigim haz/ misafirlerin aldig1 haz, tiim asamalar dogru ilerlerse
verdeki bir restorandan farksiz, hatta pek ¢ok durumda iiriine uygulanan yogun

ilgi/dikkat sayesinde daha da yiiksek oluyor.” (K11)

Bulgular dogrultusunda, hedonik degerlendirmenin veri setinde tek yonli bir
orlintli gostermedigi, ancak baskin egilimin ugusta begeni diizeyinde azalma yoniinde
oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarin %63,2°sinin yere kiyasla daha diisiik begeni
bildirmesi, ugus ortaminin yalnizca tat algisin1 degil, genel memnuniyet diizeyini de
etkileyebildigini gostermektedir. Bununla birlikte %21,1 oranindaki katilimcinin fark
hissetmemesi ve %15,8 oranindaki katilimcinin belirli kosullarda artis bildirmesi,
hedonik sonucun mutlak bir bicimde diigmedigini ve farkli baglamsal degiskenlere

bagli olarak yeniden sekillenebildigini diisiindiirmektedir.

Ucgusta begeni diizeyinde diisiis bildiren katilimcilar, bu durumu ¢ogunlukla tat
ve aroma yogunlugundaki zayiflama, tazelik kaybi, dokusal bozulma ve uygun
sicakligin ~ saglanamamasiyla  iliskilendirmektedir. Bu  durum, hedonik
degerlendirmenin duyusal deneyimden bagimsiz olmadigini, ancak ona dogrudan
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indirgenemeyecek kadar ¢cok boyutlu oldugunu gostermektedir. Ozellikle K2, K13,
K14 ve K19’un ifadeleri, begeni diisiisiiniin yalnizca {iriine degil, ortamin kendisine
de bagli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle hedonik sonug, cevresel
modiilasyonun algisal etkilerinin yol ac¢ti§1 daha genis bir memnuniyet alan1 olarak

goriinmektedir.

Buna karsilik, stabilite ya da artig bildiren katilimcilar, dogru regetelendirme,
umami yogunlugu, uygun 1sitma, 6zenli tabaklama ve profesyonel servis gibi unsurlari
one cikarmaktadir. Ozellikle K3, K10 ve KI1’in ifadeleri, belirli kosullar
saglandiginda ugusta alinan hazzin yerdeki deneyimle esitlenebildigini, hatta bazi
durumlarda daha da yiikselebilecegini gostermektedir. Bu durum, hedonik
degerlendirmenin yalnizca ¢evresel baskilarla belirlenmedigini; operasyonel kalite ve

duyusal telafi stratejileriyle yeniden iiretilebildigini diisiindiirmektedir.

Sonu¢ olarak hedonik degerlendirme temasi, ucus baglaminda lezzet
deneyiminin nihai sonucunu goriinir kilan temel alanlardan biri olarak
degerlendirilebilir. Bulgular, ucusta genel egilimin begeni diizeyinde azalma yoniinde
oldugunu gostermesine ragmen, bu sonucun sabit, tek tip ve kacinilmaz olmadigin1 da
ortaya koymaktadir. Boylece hedonik degerlendirme, ¢evresel duyusal degisim, islem
ve servis kalitesi, {irtin profili ile bireysel biligsel durumlarin kesisiminde olusan

birlesik bir sonug alani olarak anlam kazanmaktadir.

3.1.4. Metabilissel alg1 ve deneyim

14 katilimc1 (%73,7) aragtirma siirecinin kendi tat algilarin1 daha bilingli
degerlendirmelerine katki sagladigini ve zamanla ugusa 6zgii adaptasyon stratejileri
gelistirdiklerini ifade etmistir (baharatli/soslu iiriin tercihi, beklenti ayar1). Bu tema,
verinin yalmizca betimsel degil, katilimcilarda farkindalikk da yarattiginm

gostermektedir.

Tablo 13. Metabiligsel algi alt temalariin frekansi

Alt Tema Katilimei Sayisi Yiizde (%)
Farkindalik artisi 14 73,7
Deneyimsel adaptasyon 12 63,2
Farkindalik yoklugu 5 26,3
Algisal stabilite 3 15,8
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“Evet, oOzellikle kokumi ve oleogustus gibi kavramlar1 bilingli sekilde

diistinmemistim.” (K15)

“Evet, zamanla beklentim ve degerlendirme kriterlerim degisti. ilk uguslarimda
yemekler daha etkileyici geliyordu; zamanla daha secici ve karsilastirmali bir

degerlendirme yapmaya bagladim.” (K15)

“Uguslarda siirekli ayni1 deneyimi yasadik¢a hangi yemeklerin daha iyi

performans verdigini anlamaya bagladim.” (K13)

“Zamanla ucakta hangi yemeklerin daha iyi oldugunu 6grenip ona gore se¢im

yaptryorum.” (K6)
“Benim i¢in ¢ok bir sey degismedi.” (K4)

“Ucakta ve yerde tat algim arasinda belirgin bir fark oldugunu diistinmiiyorum.”

(K8)

Bulgular incelendiginde, metabiligsel siireglerin lezzet ve tat algisinin
yorumlanmasinda belirleyici bir rol oynadigi goriilmektedir. Katilimcilarin 6nemli bir
boliimiiniin farkindalik artis1 bildirmesi, yonlendirilmis dikkat ve sorgulamanin
duyusal deneyimi daha ayrintili bir bicimde ele almaya olanak tanidigim

distindiirmektedir.

Deneyimsel adaptasyon bulgulari, katilimcilarin zaman i¢inde ugus ortamina
0zgl bir degerlendirme ¢ergevesi gelistirdigini gostermektedir. Bu cergeve, hangi
tirtinlerin tercih edilmesi gerektigi ve hangi lezzet profillerinin daha iyi performans
gosterdigi gibi unsurlart icermektedir. Buna karsilik, farkindalik bildirmeyen ve algisal
degisim yasamayan katilimcilarin varhigi, bu siirecin tiim bireylerde ayni sekilde
ortaya ¢ikmadigimi gostermektedir. Bu durum, bireysel deneyim, dikkat diizeyi ve
duyusal farkindalik gibi degiskenlerin etkili olabilecegini diisiindiirmektedir. Sonug
olarak, metabiligsel alg1 ve deneyim temasi, lezzet ve tat algisinin yalnizca duyusal
degil, aym1 zamanda biligsel olarak da yapilandirildigini ortaya koymakta ve

caligmanin {ist diizey yorumlayici katmanini olusturmaktadir.
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3.1.5. Siire etkisi

11 katilimci, uzun uguslarda tat algisindaki azalmanin daha belirgin hale
geldigini belirtmistir. Uzun siire kabin ortamina maruz kalmanin duyusal yorgunluga

yol agabilecegi ifade edilmistir.

Tablo 14. Sire etkisi alt temalariin frekansi

Alt Tema Katilmei Sayisi Yiizde (%)
Uzun uguslarda tat algisinda fark / azalma 11 57,9
Belirgin fark olmadigini belirtenler 8 42,1

“..Uzun wuguslarda tat duyarlihgimin progresif olarak azaldigin
gozlemliyorum. Dehidrasyon ve yorgunluk etkisiyle agiz ve burun kurulugu artiyor ve
bu durum tat algisini olumsuz etkiliyor. Kisa uguslarda bu etki daha sinirh

kalabiliyor...” (K2)

“...Uzun uguslarda kabin ortamina daha uzun siire maruz kalindig: icin tat ve
koku duyumunun daha fazla azaldigin diisiiniiyorum. Agiz kurulugu arttikca lezzet

algist daha da zayifliyor. Kisa ucuslarda bu etki daha sinirli kalyyor...” (K1)

“...Uzun uguslarda ortam basinci, kabin havasi ve yorgunluk gibi faktorlerin

etkisiyle tat algimin daha belirgin sekilde degisigini diisiintiyorum...” (K13)

“...Evet, kesinlikle farklilasir kuru hava ve basinca uzun siire maruz kalmak

onemli olciide etkendir...” (K14)

“...Evet. Uzun u¢uglarda kabin ortamina maruz kalma siiresi arttigi icin tat

algisindaki azalma daha belirgin hale gelmektedir...” (K16)

“...Uzun uguslarda daha hissedilir oluyor ve biinyede tat yorgunlugu

olusabiliyor...” (K17)

“...Uzun ucguslarda yorgunluga bagh tat kaybr da artabilir diye
diistintiyorum...” (K19)

Sonuglar birlikte degerlendirildiginde, ugus siiresinin tat algist iizerinde
belirleyici bir rol oynayabildigi goriilmektedir. Katilimcilarin %57,9’unun uzun
ucuslarda tat algisindaki azalmanin daha belirgin hale geldigini belirtmesi, ¢evresel
duyusal modiilasyonun sabit bir etki olarak kalmadigini, maruziyet siiresiyle birlikte
derinlesebildigini diisiindiirmektedir. Ozellikle ag1z ve burun kurulugu, dehidrasyon,

yorgunluk ve uzun siire kabin havasina maruz kalma gibi unsurlarin katilimci
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anlatilarinda tekrar etmesi, siire etkisinin fizyolojik ve deneyimsel boyutlarinin birlikte
degerlendirilebilecegini gostermektedir. Buna karsilik tiim katilimcilarin ayni yonde
bir degisim bildirmemesi, bu etkinin bireysel farkliliklara ve kisisel deneyim
oOrtintiilerine gore degisebildigine isaret etmektedir. Bu yoniiyle siire etkisi, ¢cevresel
duyusal modiilasyon temasini derinlestiren, ancak her katilimcida esit yogunlukta
ortaya ¢ikmayan orta diizeyde bir alt tema olarak degerlendirilmektedir. Sonug olarak,
tematik frekans ve yogunluk analizi ugus baglaminda lezzet deneyiminin ¢ok boyutlu
bir yap1 sergiledigini ortaya koymaktadir. Duyusal azalma yaygin bir bulgu olmakla
birlikte, operasyonel kalite, biligsel durum ve sosyal baglam gibi faktorler bu etkiyi
modiile etmektedir. Ozellikle islem ve servis kalitesinin tiim katilimcilar tarafindan
vurgulanmasi, hedonik sonucun yalnizca fizyolojik degisimlerle agiklanamayacagini

gostermektedir.
3.1.6. Tema iliski analizi

3.1.6.1.  Cevresel duyusal modiilasyon ile hedonik sonug¢ arasindaki iligki

Calisma bulgulari, ugus ortaminin olusturdugu cevresel duyusal modiilasyonun
katilimcilarin tat ve aroma algisinda azalmaya yol actifina dair giiclii bir konsensiis
ortaya koymaktadir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu ucus sirasinda duyusal alginin
zayifladigini ifade etmis, boylece kabin kosullarinin (basing, diisiik nem, giiriiltii ve
ortam Ozellikleri) duyusal sistem iizerinde belirgin bir etkisi oldugu agik big¢imde
ortaya konmustur. Bununla birlikte, bu duyusal azalmanin her durumda hedonik bir
diisiisle sonuclanmayabilecegi goriilmiistiir. Elde edilen veriler, duyusal azalma ile

begeni diizeyi arasinda dogrusal ve zorunlu bir iligki bulunmadigin1 gostermektedir.
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Cevresel duyusal modillasyon ile hedonik sonug arasindaki iliski

Duyusal modilasyon

Tat ve aroma algisi azalmasi

R . lizenleyici mekanizmala
Cevresel kosullar Kismi telafi Y__ . '
= Kabin basinc . = Urdin profili
. Diistik nem oran Adaptasyon mekanizmalan (umami/baharat yogun)
« irtifa « Operasyonel _kalite
(sitma, sunum, flying chef)

Rilissal faktdel

Hedonik ddstis Hedonik stabilite

= Begeninin azalmasi = Begeninin korunmasi
= Begeni dususu - Begeni stabilitesi

AN /

Basit bir kayip degil,
secici bir yeniden yapilanmadir

Sekil 2. Cevresel duyusal modiilasyon ile hedonik sonug arasindaki iligki

Nitekim duyusal azalma bildiren bazi katilimcilarin yiiksek begeni diizeyi ifade
etmeye devam etmesi, bu iligkinin tek boyutlu bir neden-sonug iligkisi olarak
aciklanamayacagini gostermektedir. Bu durum, hedonik sonucun yalnizca algisal
yogunlukla degil, araya giren farkli degiskenlerle birlikte sekillendigini
gostermektedir. Ozellikle soslu, umami yogun ve dogru isitilmis iiriinlerin duyusal
azalmay telafi edebildigi bulgusu, iiriin 6zelliklerinin ve uygulama siire¢lerinin bu

iliskide belirleyici rol oynadigini ortaya koymaktadir.

Bu ¢ercevede iliski, basit bir dogrusal yapidan ziyade kosullu ve ¢cok katmanh
bir mekanizma olarak islemektedir. Duyusal azalma temel bir baslangi¢ durumu
olmakla birlikte, nihai hedonik sonug¢ iki temel diizenleyici degisken iizerinden
sekillenmektedir. Bunlardan ilki operasyonel kalitedir. Uriiniin dogru 1sit1lmas1, uygun
sunumla servis edilmesi ve ugus i¢i siireclerin etkin yiiriitiilmesi gibi unsurlar duyusal
kaybin etkisini dogrudan etkilemektedir. Operasyonel kalitenin diisiik oldugu
durumlarda duyusal azalma hedonik diisiise daha kolay doniisiirken, yiiksek oldugu
durumlarda bu etki zayiflamakta ve kismi bir telafi saglanmaktadir. Ikinci diizenleyici
degisken ise iiriin profilidir. Ozellikle umami ve baharat yogunlugu yiiksek iiriinlerde,
duyusal azalmaya ragmen hedonik degerlendirmenin stabil kalabildigi goriilmektedir.
Bu durum, iirliniin lezzet bilesenlerinin ¢evresel kosullardan kaynaklanan duyusal

kaybi telafi edebildigini gostermektedir.
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Sonug olarak, ¢evresel duyusal modiilasyon ile hedonik sonug arasindaki iliski
deterministik degildir. Duyusal azalma tek basia begeni diizeyini belirlememekte;
operasyonel kalite ve iirlin profili gibi diizenleyici degiskenler araciligiyla farkli
sonuclara yol agabilmektedir. Bu bulgu, ¢alismanin en kritik mekanizmasini ortaya
koymakta ve ugus ici gastronomi uygulamalarinda duyusal kaybin tek basina

degerlendirilmemesi gerektigini acik¢a gostermektedir.

3.1.6.2.  Asimetrik tat modiilasyonu ile iiriin tercihi arasindaki iliski

Calisma bulgulari, ugus ortaminda ortaya ¢ikan tat modiilasyonunun homojen
bir azalma seklinde gerceklesmedigini; aksine tat tilirlerine gore farklilagsan, yani
asimetrik bir yapr sergiledigini ortaya koymaktadir. Bu asimetrik modiilasyon,
katilimcilarin iirlin tercihlerinde belirgin degisimlere yol agmaktadir. Elde edilen
veriler, 0zellikle umami ve baharat yogunlugu yiiksek iirlinlerin daha fazla tercih
edildigini; soslu ve aromatik agidan zengin yemeklerin daha basarili bulundugunu
gostermektedir. Bu durum, ugus kosullarinda bireylerin tat profilini bilingli ya da

bilingsiz bigimde yeniden diizenledigine isaret etmektedir.

Asimetrik tat modiilasyonu ile tGrun tercihi arasindaki iliski

- Bazi urunler dezavantajli hale gelir (tathlar, dusuk aromah Granler)
ntajh hale gelir (soslu etler. domatesli Grianler)

- Katiimecilar zamanla adaptif tercihler gelistirir

Ucgus ortam W
Tat profili filtresi gibi galig D

( Gevresel kosullar ‘ ‘ Duzenleyici ‘

+ Kabin basinc mekanizmalar
- Disiik nem oram - Orun profili
- Irtifa itbaharat

Dezavantajh Grinler Avantajh Grinler
- Tathla - Soslu etler

- Dusuk a roma\ aranler Domatesl arinler
[ Zayif aromal arunler filtrelenir ] [

[ Adaptasyon ]

Zamanla adaptif tercihler gelisir
Basit bir kayip degil. segici bir yeniden yapilanmadr

Guglu aromah Granler korunur ]

Sekil 3. Asimetrik tat modiilasyonu ile iirlin tercihi arasindaki iligki

Bu baglamda lezzet deneyimi, yalnizca duyusal kaybin pasif bir sonucu olarak
degil, cevresel kosullara verilen dinamik bir yanit olarak da degerlendirilmelidir.

Katilimcilarin tercih egilimleri, ugus ortaminda lezzetin yeniden yapilandirildigi bir
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adaptasyon siirecinin varligini ortaya koymaktadir. Dolayistyla ugus sirasinda yasanan
degisim, yalnizca duyusal kapasitenin azalmasiyla sinirli kalmamakta; ayn1 zamanda

bu azalmaya kars1 gelistirilen se¢im stratejileriyle birlikte sekillenmektedir.

Tat kaybinin esit dagilmamasi, bu stirecin en kritik belirleyicilerinden biridir.
Bulgular, bazi iiriin gruplarinin bu ortamda dezavantajli hale geldigini gostermektedir.
Ozellikle tathilar ve diisiik aromatik yogunluga sahip iiriinler, ucus kosullarinda algisal
olarak daha zayif degerlendirilmekte ve tercih edilme olasilig1 daha diisiiktiir. Buna
karsilik, soslu etler ve domates bazli iirlinler gibi giiclii aromatik profile sahip
secenekler avantajli bir konuma ge¢mekte ve daha olumlu degerlendirmeler

almaktadir.

Bu farklilagma, katilimcilarin zaman i¢inde adaptif tercihler gelistirdigini de
ortaya koymaktadir. Bireyler, ucus ortaminin sundugu duyusal sinirliliklar
dogrultusunda daha yogun aromali, daha baskin bir lezzet profiline sahip iirlinlere
yonelmektedir. Bu durum, ugus baglaminin bir tiir “tat profili filtresi” gibi isledigini
gostermektedir. Bu filtreleme mekanizmasi i¢inde zayif aromali tirlinler algisal olarak
geri planda kalmakta, giiclii aromali iiriinler ise goreli olarak korunmakta ve One

cikmaktadir.

Sonug olarak, asimetrik tat modiilasyonu ile {iriin tercihi arasindaki iligki, pasif
bir kayip modelinden ziyade segici bir yeniden yapilandirma siireci olarak
kavramsallastirilmalidir. Ugus ortami, yalmizca duyusal algiyr azaltan bir baglam
degil; ayn1 zamanda hangi {irtinlerin 6ne ¢ikacagini belirleyen, tercihi yonlendiren ve
lezzet deneyimini yeniden sekillendiren aktif bir sistem olarak islev gormektedir. Bu
bulgu, iiriin gelistirme ve menii planlama siire¢lerinde ucus kosullarina 6zgii stratejik

yaklasimlarin gerekliligini agikg¢a ortaya koymaktadir.

3.1.6.3.  Islem ve servis etkisi ile hedonik telafi mekanizmast

Calisma bulgulari, ugus baglaminda lezzet deneyiminin sekillenmesinde islem
ve servis kalitesinin merkezi bir konumda yer aldigini agikca ortaya koymaktadir.
Katilimeilarin tamamina yakininin bu unsurlart 6zellikle vurgulamasi, operasyonel
stireglerin yalnizeca ikincil bir unsur olmadigmni; dogrudan deneyimin niteligini
belirleyen temel bir bilesen oldugunu gostermektedir. Elde edilen veriler, ¢evresel

kosullara bagli olarak ortaya ¢ikan duyusal azalma ile hedonik sonug¢ arasindaki
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iligkinin, operasyonel miidahaleler araciligiyla yeniden diizenlendigini ortaya

koymaktadir.
islem ve servis etkisi ile hedonik telafi mekanizmasi
En yiiksek frekansta tema: Operasyonel faktérler
Ucgus ortamu
Tat profili filtresi gibi cahigir

Cevresel kisit Operasyonel uygulama Algilanan kalite

= Kabin basinc = Standart 1sitma 1 Yiiksekte sunulan yemek
« Diistik nem oramni = Ozenli sunum

- irtifa « Flying chef
[ Zayif aromal triinler filtrelenir ] Algilanan kalite
1 Daha iyi: yiksekte sunulan yemek
1 Daha k&td: yanlis isitma

S

Hedonik sonug
- Telafi/artig

= Digls

/

Ucgus baglaminda lezzet
“lretilmis” bir deneyimdir

Sekil 4. Islem ve servis etkisi ile hedonik telafi mekanizmasi

Bu baglamda iliski, ¢evresel duyusal azalma ile baglamakta; ardindan
operasyonel miidahale diizeyi tarafindan yonlendirilerek hedonik telafiye ulasan bir
sire¢ olarak islemektedir. Dogru 1sitma tekniklerinin uygulanmasi, {irliniin uygun
bicimde sunulmasi ve ugus i¢i servis siireglerinin profesyonel sekilde yiiriitiilmesi,
duyusal kaybin etkisini azaltabilmekte ve begeni diizeyinde belirli bir denge
saglayabilmektedir. Buna karsilik yetersiz 1sitma ya da 6zensiz sunum, yerde basarili
kabul edilen bir iriiniin ugus ortaminda basarisiz olarak degerlendirilmesine yol
acabilmektedir. Bu durum, aynm {riiniin farkli baglamlarda tamamen farkh
algilanabilecegini ve bu farkin biiyiik Ol¢lide operasyonel uygulamalardan

kaynaklandigin1 gdstermektedir.

Veri setinde en yiiksek frekansa sahip temanin operasyonel faktorler olmasi, bu
degiskenlerin kritik 6nemini daha da giiclendirmektedir. Operasyonel kalite, bu
cercevede yalnizca destekleyici bir unsur olarak degil, yapisal bir belirleyici olarak da

degerlendirilmelidir. Baska bir ifadeyle, lezzet deneyimi yalnizca iiriiniin
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bilesenleriyle degil, bu iirliniin nasil islendigi, nasil hazirlandig1 ve nasil sunulduguyla

birlikte anlam kazanmaktadir.

Modelin isleyisi, c¢evresel kisitlarin olusturdugu baslangic kosullarinin
operasyonel uygulamalar araciligiyla doniistiiriilmesi ve bunun sonucunda algilanan
kalite tizerinden hedonik sonuca ulasilmasi seklinde kavramsallastirilabilir. Bu siirecte
yanlig 1sitma uygulamalar1 duyusal kayb1 derinlestirirken, dogru 1sitma teknikleri bu
kaybr dengeleyici bir islev gormektedir. Dolayisiyla operasyonel uygulamalarin
niteligi, duyusal kaybin siddetini artiran ya da azaltan bir mekanizma olarak

islemektedir.

Sonug olarak, islem ve servis etkisi ile hedonik telafi mekanizmasi arasindaki
iliski, ucus baglaminda lezzetin sabit bir 6zellik degil, belirli kosullar altinda yeniden
tiretilen bir deneyim oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, ucus i¢i gastronomi
uygulamalarinda operasyonel kalitenin yalnizca tamamlayict bir unsur degil,
deneyimin dogrudan kurucu bilesenlerinden biri olarak ele alinmas1 gerektigini ortaya

koymaktadir.

3.1.6.4.  Bilissel faktorlerin diizenleyici rolii

Calisma bulgulari, biligsel faktorlerin ugus baglaminda hedonik degerlendirme
stirecinde belirleyici ve diizenleyici bir rol iistlendigini ortaya koymaktadir. Aghik
durumu, bireylerin beklenti diizeyi ve i¢inde bulunulan baglamsal psikoloji, duyusal
verinin nasil algilandigin1 ve nasil yorumlandigmi dogrudan etkilemektedir. Bu
durum, lezzet deneyiminin yalnizca fizyolojik duyumlara indirgenemeyecegini; aksine
biligsel ve baglamsal unsurlarla birlikte sekillenen cok boyutlu bir yap1 oldugunu

gostermektedir.
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Bilissel faktérlerin diizenleyici roli

Aclik Beklenti ayarlamasi Seyahat baglami
* Algisal esigi distrir + Ucakta "restoran standardi” * Yolculuk deneyimi
+ Kusurlarn maskeleyebilir beklenmemesi = Duyusal baglamin parcasi
» Degerlendirme kriterlerinin
venidenkalibrasveny

E Hedonik sonug J

Sonuc yalnizca fizyolojik degil,
psikolojik olarak da insa edilmektedir

Sekil 5. Bilissel faktorlerin diizenleyici rolii

Elde edilen veriler, 6zellikle aclik faktoriiniin duyusal kaybin olumsuz etkisini
azaltict bir islev gordiigiinii ortaya koymaktadir. Aclik, algisal esigi diisiirerek
bireylerin daha diisiik yogunluktaki duyusal uyaranlar1 dahi yeterli olarak
degerlendirmesine olanak tanimakta; ayn1 zamanda tiriinlerdeki potansiyel kusurlarin
daha az fark edilmesine neden olabilmektedir. Bu baglamda aglik, duyusal
eksikliklerin algisal diizeyde tolere edilmesini saglayan bir mekanizma olarak islev

gormektedir.

Beklenti ayarlamasi, degerlendirme siirecinin bir diger kritik bilesenidir. Ucus
ortaminda bireylerin “restoran standardi” bir deneyim beklememesi, degerlendirme
kriterlerinin yeniden kalibre edilmesine neden olmaktadir. Bu yeniden kalibrasyon
stireci, ayni irliniin farkli baglamlarda farkli bicimde degerlendirilmesine zemin
hazirlamaktadir. Dolayisiyla beklenti diizeyi, hedonik sonucun olusumunda referans

cercevesini belirleyen 6nemli bir degisken olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Seyahat, bu silirecin ayrilmaz bir pargasidir. Yolculuk deneyiminin kendisi,
duyusal degerlendirme siirecine eslik eden bir baglamsal katman olusturmaktadir. Bu
baglam, siradan bir iirlinlin daha keyifli algilanmasina katkida bulunabilmekte ve genel

deneyim {iizerinde olumlu bir etki yaratabilmektedir. Boylece iirliniin
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degerlendirilmesi, yalnizca iirliniin kendisine degil, i¢inde bulunulan deneyimsel

cerceveye bagh olarak sekillenmektedir.

Sonug olarak, a¢lik, beklenti ve baglamsal faktorler duyusal alginin yorumlanma
bi¢imini doniistiirerek hedonik sonucu yeniden yapilandirmaktadir. Bu bulgu, hedonik
degerlendirmenin yalnizca duyusal girdilerin dogrudan bir yansimasi olmadigini; ayni
zamanda psikolojik ve bilissel siiregler araciligiyla insa edilen bir ¢ikti oldugunu
gostermektedir. Ucus baglaminda lezzet deneyimi, bu nedenle hem fizyolojik hem de
zihinsel siireclerin  etkilesimiyle ortaya ¢ikan biitlincil bir yap1 olarak

degerlendirilmelidir.

3.1.6.5.  Siire etkisi ve duyusal yorgunluk

Calisma bulgulari, ucus siiresinin uzamasinin tat algisi tizerinde belirgin bir derinlesme
etkisi yarattigin1 ortaya koymaktadir. Katilimer ifadeleri, 6zellikle uzun uguslarda tat
algisindaki azalmanin daha belirgin hale geldigini gostermekte; bu durum maruziyet
stiresinin duyusal sistem iizerinde kiimiilatif bir etki olusturduguna isaret etmektedir.
Bu cergevede, ucus ortamina daha uzun siire maruz kalmanin duyusal yorgunluk

gelistirdigi ve bunun da algisal hassasiyeti zayiflattigi anlasilmaktadir.

Siire etkisi ve duyusal yorgunluk

> > > > »- >~
a0 ey T A T A T TTTTTTTTe vzan
L Kisa ugus Uzun ugus J
‘ Stabil alg: Artan kuruluk
+ yorgunluk

| Artan duyusal azalma W

/

Model dinamik ve zamana baghdir ’

Sistem statik degil, zamansal blykllklere duyarhdir

Sekil 6. Siire etkisi ve duyusal yorgunluk
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Elde edilen veriler dogrultusunda siireg, artan maruziyet siiresi ile baslayan ve
duyusal hassasiyetin azalmasiyla devam eden bir yap1 sergilemektedir. Bu azalma,
dogrudan hedonik degerlendirme iizerinde bir zayiflama riski yaratmaktadir. Ancak
bu iligkinin tek yonlii ve kaginilmaz olmadigi; diger temalarda da ortaya kondugu
tizere, operasyonel kalite ve iirlin se¢imi gibi degiskenler araciligiyla yeniden
diizenlenebildigi goriilmektedir. Dolayisiyla siire etkisi, duyusal kaybi artiran bir

faktor olmakla birlikte, nihai sonucu belirleyen tek degisken degildir.

Uzun uguslarda bildirilen degisimin énemli bir yonii de modele zamansal bir
boyut kazandirmasidir. Kisa uguslarda duyusal alginin gorece stabil kaldigi; buna
karsilik uzun uguslarda artan kuruluk ve genel yorgunluk durumunun duyusal
azalmay1 daha da derinlestirdigi ifade edilmektedir. Bu durum, c¢evresel kosullarin

etkisinin zamanla birikerek daha giiclii hale geldigini gostermektedir.

Bu baglamda model, statik bir yapidan ziyade dinamik bir siire¢ olarak
degerlendirilmelidir. Duyusal alg1 ve buna bagli hedonik degerlendirme, zaman iginde
degiskenlik gostermekte ve maruziyet siiresi arttikca farkli bir seyir izlemektedir.
Sonug olarak, siire etkisi ve duyusal yorgunluk arasindaki iligki, u¢us baglaminda
lezzet deneyiminin zamana duyarli bir yap1 sergiledigini ve bu nedenle
degerlendirmelerin yalnizca anlik degil, siire¢ temelli olarak ele alinmas1 gerektigini

ortaya koymaktadir.

Tema iligki analizi, ugus baglaminda lezzet deneyiminin tek boyutlu bir duyusal
kay1p siireci olmadigini agikca gostermektedir. Aksine, bu deneyim ¢evresel duyusal
modiilasyon, asimetrik tat degisimi, operasyonel miidahale, bilissel diizenleyiciler ve
maruziyet siiresi gibi birden fazla bilesenin etkilesimiyle sekillenen dinamik bir yap1
sergilemektedir. Bu dogrultuda, ucusta lezzet “azalan bir deneyim” olarak degil, ¢ok

boyutlu bigimde yeniden yapilandirilan bir deneyim olarak degerlendirilmelidir.

Tim bulgular birlikte ele alindiginda siire¢ belirli bir biitiinliik iginde
aciklanabilmektedir. Kabin kosullar1 duyusal modiilasyon yaratmakta ve tat algisinda
genel bir degisime yol agmaktadir. Ancak bu degisim homojen degildir; tat degisimi
asimetrik bir karakter tasimaktadir. Bu noktada {irtin profili devreye girerek bu
degisimi filtreleyen bir mekanizma olusturur. Giiclii aromatik 6zelliklere sahip tiriinler
bu siiregte daha avantajli hale gelirken, diisiik aromali {iriinler dezavantajli hale

gelmektedir.
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Operasyonel kalite, siirecin yoniinii belirleyen kritik bir unsur olarak one
cikmaktadir. Uriiniin dogru 1sitilmas1, uygun bi¢imde sunulmas1 ve servis siirecinin
etkin yonetilmesi, ortaya ¢ikan sonucu giiclendirebilmekte ya da zayiflatabilmektedir.
Bu nedenle operasyonel kalite, yalnizca destekleyici bir unsur degil, sonucu dogrudan

etkileyen yapisal bir bilesen niteligi tagimaktadir.

Bilissel faktorler ise degerlendirme siirecinin ¢ergevesini belirlemektedir. Aglik
durumu, beklenti diizeyi ve baglamsal psikoloji, duyusal alginin nasil yorumlanacagini
etkileyerek degerlendirme esigini degistirmektedir. Boylece ayni iiriin, farkli bilissel

kosullar altinda farkli hedonik sonuglara yol agabilmektedir.

Siire etkisi, bu ¢ok boyutlu yapiya zamansal bir derinlik kazandirmaktadir.
Maruziyet siiresi arttik¢ca duyusal yorgunluk ortaya ¢ikmakta ve duyusal azalma daha
belirgin hale gelmektedir. Bu durum, siirecin sabit degil, zamanla degisen bir karaktere

sahip oldugunu gostermektedir.

Sonu¢ olarak, ugus baglaminda lezzet ne yalmizca fizyolojik ne yalnizca
operasyonel ne de yalnizca psikolojik bir olguyla aciklanabilir. Bu deneyim, s6z
konusu {i¢ alanin etkilesimsel sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle lezzet,
ucus ortaminda tek yonlii bir azalma olarak degil, cok katmanli ve etkilesim temelli

bir yeniden yapilandirma siireci olarak kavramsallastirilmalidir.
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bu calisma, 15 flying chefin hem yerde hem de ugus esnasinda aymi tat
orneklerini degerlendirdigi duyusal analiz Olglimleri ile 19 flying chef ile
gerceklestirilen yar1  yapilandirilmis  goriismelerden elde edilen nitel veriler
araciligiyla, ucus ortaminda lezzet algisinin literatiirde yaygin kabul géren “genel ve
homojen tat kaybi” modelinden ¢ok daha karmasik, asimetrik ve yeniden
yapilandirilabilir bir siire¢ oldugunu ortaya koymustur. Bulgular, ¢evresel fizyolojik
kisitlarin yaninda operasyonel kalite, iirlin profili, bilissel faktorler ve siire etkisinin
belirleyici roliinii sistematik olarak belgeleyerek hem mevcut literatiirle 6nemli
uyumlar gostermekte hem de belirgin uyumsuzluklar ve 6zgiin katkilar sunmaktadir.
Ozellikle “asimetrik tat modiilasyonu” ve “operasyonel telafi mekanizmas1”

kavramlar1 havayolu catering literatiiriine yeni bir boyut kazandirmistir.

Cevresel Duyusal Modiilasyon temasi, katilimeilarin %84’tinde (16/19) rapor
edilen genel tat ve aroma azalmasi ile Spence’in (2017) kapsamli derlemesi ve
Burdack-Freitag vd.’nin (2011) simiile kabin c¢alismasiyla yiiksek uyum igindedir.
Kabin basincinin (yaklasik 6000-8000 ft esdegeri), diisiik nem oranimnin (%10-15) ve
irtifanin tat-koku entegrasyonunu zayiflattigi bulgusu literatiirle tam Ortiismektedir.
Ancak bu g¢alisma uzun uguslarda artan agiz kurulugu ve tat algisindaki kademeli
azalmaya dikkat cekmesi; (11 katilimcei, %358) literatiirde genellikle statik kabul edilen
modiilasyonun zamana bagli dinamik bir yap1 sergiledigini gosteren 6nemli bir
katkidir. Bu bulgu, Lim vd. (2024) EEG tabanli ugak giriltiisii ¢alismalarini
desteklerken, ayn1 zamanda maruziyet siiresinin duyusal yorgunlugu derinlestirdigi

yoniindeki literatiirdeki boslugu doldurmaktadir.

Asimetrik Tat Modiilasyonu kavrami g¢alismanin en gii¢lii yeniliklerinden
biridir. Nitel bulgulara gore, katilimcilarin tath ve tuzlu tatlarda belirgin bir azalma
bildirme siklig1 sirastyla %74 ve %58 iken, umami, baharath ve eksi tatlarin gérece
korundugunu veya one ¢iktigini1 bildirme sikligr %53—%42 arasinda degismektedir
Yan ve Dando’nun (2015) ucak giriiltiisiinlin tatliligi baskilarken umamiyi
giiclendirdigi bulgusunu sunduklar1 ¢aligmalariyla biiylik dl¢lide uyumludur. Buna
karsilik, bu asimetrik bulgu literatiirde hakim olan “homojen tat kayb1” yaklasimiyla

belirgin bir uyumsuzluk vardir. Bu ¢alisma tat kaybinin esit dagilmadigini ve umami
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gibi belirli tat reseptorlerinin kabin kosullarindan daha az etkilendigini ilk kez ugus
personeli perspektifinden sistematik olarak belgeleyerek literatiire “Asimetrik Tat
Modiilasyonu” kavramini kazandirmistir. Bu asimetri, katilimcilarin zamanla
soslu/umami yogun iiriinlere yonelmesiyle davranigsal adaptasyona da doniigmiis ve
literatiirde genellikle pasif bir kayip olarak ele alinan siireci aktif bir yeniden

yapilandirma siirecine ¢evirmistir.

Genigsletilmis tat boyutu (kokumi, oleogustus, alkali) literatlirde heniiz yeterince
incelenmemis bir alandir. Kokuminin soslu ve peynirli tiriinlerde olumlu, oleogustusun
ise yeniden 1sitilmis yagl iirlinlerde olumsuz deneyimlendigi bulgusu (%68 frekans),
Ueda vd.nin (1990) kokumi kavramini ilk kez tanimladiklar1 sarimsak su ekstrakti
calismasindaki mekanizma bulgularini ugus baglamina tasimaktadir (bkz. ayrica
Yamamoto ve Inui-Yamamoto, 2023, kokumi mekanizmasinin giincel bir
degerlendirmesi i¢in). Bu boyutlarin ugus ortaminda daha belirgin hale gelmesi,
literatiirde genellikle temel tatlarla sinirli kalan modeli genisletmekte ve profesyonel
personelin farkindaliginin 6nemini ortaya koymaktadir. Uyumsuzluk olarak, dort
katilimcinin bu boyutlart ayirt edememesi, farkindaligin deneyim ve egitim diizeyine
bagli oldugunu diisiindiirmektedir. Bu bulgu, kokumi ve oleogustusun ucgus
kosullarindaki kesin mekanizmalarinin gelecekte kontrollii laboratuvar ¢aligsmalariyla

aydinlatilmasi gerektigini gostermektedir.

Islem ve Servis Etkisi, tiim katilimcilarda (%100) en yiiksek frekansa ulasan
tema olup, literatiirle en c¢arpici uyumsuzlugu olusturmaktadir. Mevcut ¢alismalar
(Burdack-Freitag vd., 2011; Spence, 2017) agirlikli olarak c¢evresel fizyolojik
faktorlere odaklanirken, bu c¢aligma dogru 1sitma, sunum ve Flying Chef
uygulamasinin duyusal kaybi telafi eden yapisal bir mekanizma oldugunu
gostermektedir. Bu bulgu, hizmet ortaminin atmosferik ve beseri unsurlarinin tiiketici
deneyimini sekillendirdigi yoniindeki literatiirle uyumludur (Bitner, 1992; Turley ve
Milliman, 2000). Ayrica Chen, Peng ve Hung (2016), seflerin misafirlerle dogrudan
etkilesime girerek yemegi onlarin dniinde hazirlamasinin, sefin kisileraras: becerisi ve
profesyonel imaj1 araciliiyla misafirlerin deneyimsel deger algisini anlamli bigimde
artirdigin1 gostermistir; havayolu ikram sektdriinde uygulamaya konan Flying Chef
programlar1 (6rn. Forbes, 2023) bu teorik c¢ercevenin somut bir Ornegini

olusturmaktadir. Bu yoniiyle bulgu, lezzetin yalnizca {irlintin kendisiyle degil, hizmet
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stirecinin tasarimiyla da "iretilmis' bir deneyim oldugunu desteklemektedir. Katilime1
ifadeleri, bu operasyonel boyutun yalnizca teknik uygulamalarla sinirli kalmadigini da
gostermektedir: kabin ekibinin giiler yiizlii ve agiklayici iletisim tarzi ile paketli
tirtinlerin hijyen agisindan giiven verici bulunmasi, SERVQUAL modelinin empati ve
giivence boyutlariyla Ortlisen (Parasuraman vd., 1988) beseri bir katman olarak
deneyime eslik etmektedir. Bu gozlem, ucus baglaminda lezzet algisinin yalnizca
trliniin teknik niteligiyle degil, hizmetin sosyal ve giiven temelli yonleriyle de
sekillendigine isaret etmekte olup, bu boyutun bagimsiz bir tema olarak sistematik
bicimde incelenmesi gelecek arastirmalar i¢in 6nerilmektedir. Literatlirde operasyonel
kalitenin genellikle ikincil bir degisken olarak ele alindig1 g6z oniine alindiginda, bu
calisma bu faktorii merkezi bir diizenleyici mekanizma olarak konumlandirmakta ve

onemli bir teorik boslugu doldurmaktadir.

Bilissel-Hedonik Modiilasyon ve Hedonik Degerlendirme temalar1 (%79 ve
%63,2 frekans) aclik-tokluk, beklenti ve seyahat baglaminin algiyr diizenledigini
ortaya koymustur. Bu sonuglar Shepherd’in (2012) Neurogastronomy yaklasimiyla
uyumludur. Ancak literatiirde genellikle ithmal edilen “negatif vakalar”, bu ¢aligmada
dort katilimcida algisal stabilite, ti¢ katilimcida ise artis olarak agikca ortaya ¢ikmis ve
cevresel modiilasyonun deterministik olmadigini gostermistir. Bu varyasyon, duyusal
hassasiyet ve deneyim seviyesi gibi bireysel farkliliklarin roliinii vurgulamakta ve

literatiirdeki homojenlik varsayimini sorgulamaktadir.

Metabilissel Algi ve Deneyim temast (%74) arastirmanin katilimcilarda
farkindalik yarattigini belgelemektedir. Bu, nitel arastirmanin doniistiiriicii etkisini de
ortaya koymakta ve literatiirde sik¢a goz ardi edilen arastirma siirecinin kendisinin

bilissel etki yaratabilecegini gostermektedir.

Gelistirilen “Ugus Baglaminda Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi” modeli
caligmanin teorik omurgasini olusturmaktadir. Literatiirde yer alan model dort
katmanli bir yap1 iken, yeni modelde “Diizenleyici Mekanizmalar” (Uriin Profili +
Operasyonel Kalite + Biligsel Faktorler) ayr1 ve merkezi bir katman olarak
konumlandirilmistir. Bu ayrim, literatiirdeki deterministik ¢evresel etki modelini
asmakta ve lezzetin aktif olarak yeniden insa edildigini vurgulamaktadir. Model,

literatiirde yer alan Spence (2017), Yan ve Dando (2015)’in ¢aligmalarinin bulgularini
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biitiinlestirerek Flying Chef’in 1sitma ve sunum gibi operasyonel miidahalelerle

duyusal kaybi telafi edebilecegini teorik olarak kanitlamaktadir.

Ugus baglaminda lezzetin yeniden yapilandirilmast modeli, ugus baglaminda
lezzet deneyiminin dogrusal ve tek boyutlu bir kay1p siireci olarak agiklanamayacagini
ortaya koymaktadir. Veriye gére mevcut sistem, belirli bilesenlerin ardisik ancak
etkilesimsel bigimde c¢alistigt bir yap1 sergilemektedir. Bu yap1, c¢evresel
tetikleyicilerle baslayan, duyusal modiilasyonla devam eden, diizenleyici
mekanizmalar araciligiyla yonlendirilen ve nihayetinde hedonik sonugta karsilik bulan

¢ok katmanli bir siire¢ olarak tanimlanabilir.

[k asamada yer alan cevresel tetikleyiciler kabin basinci, diisiik nem, irtifa ve
stire gibi ucusa 6zgii faktdrlerden olusmaktadir. Bu unsurlar, duyusal sistem {izerinde
fizyolojik diizeyde bir etki yaratarak tat ve koku algisini dogrudan modiile etmektedir.
Ozellikle siire degiskeni, bu etkiyi zamansal olarak derinlestiren bir boyut eklemekte
ve maruziyet arttikca duyusal sistem {izerindeki baskiyr artirmaktadir. Bu
tetikleyicilerin etkisiyle ortaya ¢ikan ikinci asama duyusal modiilasyon siirecidir. Bu
asamada genel aroma algisinda azalma gozlenmekte, ancak bu azalma tiim tat tiirleri
icin esit bicimde gerceklesmemektedir. Tat tiirlerinde asimetri ortaya ¢ikmakta; bazi
tatlar daha fazla etkilenirken, bazilar1 ise goreli olarak korunabilmektedir. Aym
zamanda tat esiginde degisim meydana gelmekte ve bireylerin algisal hassasiyet
diizeyi yeniden sekillenmektedir. Ucgiincii asamada yer alan filtre/diizenleyiciler,
duyusal modiilasyonun hedonik sonuca nasil yansiyacagmi belirleyen kritik
mekanizmalardir. Bu noktada ii¢ temel modiilatdr ne ¢ikmaktadir. Ilk olarak, {iriin
profili, umami yogunlugu, soslu yap1 ve baharat kullanim1 gibi 6zellikler araciligiyla
duyusal kaybin etkisini dengeleyebilmekte veya giiclendirebilmektedir. ikinci olarak,
operasyonel kalite, {irliniin nasil hazirlandig1, nasil 1sitildig1 ve nasil sunuldugu ile
iligkili olup Flying Chef uygulamalar1 gibi unsurlar1 da igeren bir silire¢ yonetimini
kapsamaktadir. Ugiincii olarak, bilissel baglam, aglik durumu, beklenti diizeyi ve
seyahat psikolojisi gibi faktorler araciligiyla degerlendirme siirecinin cergevesini
belirlemektedir. Bu ii¢ diizenleyici mekanizma, ¢evresel kaynakli duyusal degisimin
etkisini yeniden sekillendiren temel unsurlar olarak islev gormektedir. Son agamada
ortaya ¢ikan hedonik sonug, sabit ve tek yonlii bir ¢ikt1 degildir. Begeni diizeyi; diisiis,
stabilite, telafi veya artis gibi farkli bigimlerde ortaya ¢ikabilmektedir. Bu ¢esitlilik,
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stirecin deterministik olmadigini ve ara degiskenler tarafindan yonlendirildigini agikg¢a

gostermektedir.

Bu sistematik yap1 temelinde Onerilen model, ucus baglaminda lezzetin
kaybolmadigini, aksine yeniden yapilandirildigini ortaya koymaktadir. Gelistirilen
kavramsal model “Ucus Baglaminda Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi”
yaklasimiyla, lezzet deneyiminin dort ana bilesen iizerinden sekillendigini
gostermektedir. Bu bilesenler sirasiyla g¢evresel kosullar, duyusal modiilasyon,
diizenleyici mekanizmalar ve hedonik sonugtur. Cevresel kosullar duyusal sistemi
tetiklemekte, duyusal modiilasyon algiy1 doniistiirmekte, diizenleyici mekanizmalar bu

doniisiimii yonlendirmekte ve nihayetinde hedonik sonug ortaya ¢ikmaktadir

Kavramsal Model: Ucus Baglaminda Lezzetin Yeniden Yapilandirilmasi

R s
Iy Cevresel Kosullar @ Duyusal Modiilasyon I (3 Dlizenleyici
+ Kabin basinc Duyusal hassasiyette azalma, Mekanizmalar
+ Diiglik nem orani s algisal etki degisimi Telafi / gtiglendirme
« rtifa = Tat algisinda genel azalma « Uriin profili
= Gurtiltl ve titregim « Tath ve tuzlu tat distist (umami, soslu yap1)
s Ucus stireql + Umami ve baharath direng « Operasyonel kalite
2 (1sitma, sunum,
flying chef)
Telafi / gliclendirme L « Biligsel faktorler
( J
Uritin Profili
T T T T T T T T T T T T T TR T (umami yogunlugu,
: . soslu yapr)
| Cevresel kosullar @ Hedonik Sonug yapi)
1 diger stregleri :%. = Dengelenmis begeni diizeyi Op?raSyOHEI Kalite
E etkileyen birincil ] « Belirgin hedonik distis [|5|tnj1a‘ SJunum,
! tetikleyicilerdir L flying chef)

Bilissel Faktorler

(achk, beklenti
Pasif Bir Kayip Degil, Secici Bir Yeniden Yapilanmadir <« ve baglamsal
psikoloji)

Sekil 7. Ugus baglaminda lezzetin yeniden yapilandirilmasi

Bu model ii¢ temel katki sunmaktadir. {1k olarak, tat kaybinin deterministik bir
stire¢ olmadigin1 ortaya koyarak, duyusal azalma ile begeni arasindaki iliskinin kogullu
ve degiskenlere bagli oldugunu gostermektedir. likinci olarak, operasyonel
miidahalenin yalnizca destekleyici degil, yapisal bir rol oynadigini vurgulamaktadir.
Ugiincii olarak ise lezzetin yalnizca duyusal bir olgu olmadigini, baglamsal, bilissel ve
operasyonel etkilesimler sonucunda yeniden insa edilen bir deneyim oldugunu
kavramsallastirmaktadir. Bu kavramsal c¢er¢eve ucus ortaminda lezzetin basitge

“azalan” bir deneyim olarak goriilemeyecegini ortaya koymaktadir. Bu siiregte lezzet,
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cok boyutlu bir etkilesim iginde siirekli olarak yeniden iiretilen ve yeniden

yapilandirilan bir deneyim olarak ele alinmalidir.

Sonug olarak, bu calisma ugusta lezzetin “kaybolmadigini”, aksine g¢evresel
kisitlar i¢inde operasyonel ve biligsel miidahalelerle yeniden yapilandirildigini
bilimsel olarak gdstermistir. Gelistirilen kavramsal model, havayolu catering alanina
yeni bir bakis a¢is1 sunmakta ve gelecekteki {iriin gelistirme ile hizmet tasarimina yon
verebilecek giiclii bir ¢cergeve olusturmaktadir. Bulgular, teorik olarak ndérogastronomi
literatiiriinii zenginlestirirken, pratikte havayolu sektoriine somut iyilestirme firsatlar

saglamaktadir.

Teorik agidan bu ¢aligma, ndérogastronomi ve gastrofizik literatiiriine iki temel
kavramsal katki sunmaktadir. Bu kavramsal katkilar “asimetrik tat modiilasyonu” ve
“operasyonel telafi mekanizmasi”dir. Asimetrik tat modiilasyonu kavrami, ucgus
baglaminda duyusal degisimin homojen bir azalma bigiminde ger¢eklesmedigini;
farkl tat tiirlerinin ¢evresel kosullardan farkl diizeylerde etkilendigini agiklamaktadir.
S6z konusu yaklagim sayesinde, literatiirde siklikla tek boyutlu bir duyusal kayip
stireci olarak ele alinan bu olgu, daha katmanli ve ayristirilmis bir perspektifle yeniden
ele alinabilmektedir. Buna karsilik operasyonel telafi mekanizmasi, duyusal kaybin
onlenemez olmadigini; aksine uygun miidahalelerle bu kaybin biiylik Olgiide
dengelenebilecegini gostermektedir. Bu kavram, lezzet deneyiminin yalnizca
biyofizyolojik siireclerle degil, ayn1 zamanda uygulama ve servis pratikleriyle de

sekillendigini vurgulayarak literatiire biitlinciil bir bakis agis1 kazandirmaktadir.

Uygulamaya yonelik olarak degerlendirildiginde, arastirma bulgular1 ugus ici
yemek hizmeti sunan havayollarina somut ve uygulanabilir ¢ikarimlar saglamaktadir.
Bu ¢ikarimlar arasinda 6ne ¢ikan menii tasarimu, {iriin regetelendirme siirecleri, Flying
Chef egitim programlari ve isitma protokolleri, operasyonel uygulamalarin lezzet
algis1 tlizerindeki katkisini {ist diizeye ¢ikarmayi1 hedeflemektedir. Bu onerilerin
biitlinclil  bicimde hayata  gegirilmesinin, flying cheflerin  profesyonel
degerlendirmelerine dayanarak, yolcu memnuniyeti izerinde olumlu bir etki yaratmasi
beklenmektedir. Ayni zamanda, havayolu ikram hizmetleri sektoriinde rekabet
avantaji yaratabilecek stratejik bir ¢erceve sunmaktadir. Dolayisiyla ¢calisma, yalnizca

kuramsal diizeyde katki saglamakla kalmayip, sektorel uygulamalara dogrudan yon
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verebilecek pratik bir rehber niteligi de tasimaktadir. Bu dogrultuda 6neriler su sekilde

siralanmaktadir:

e Umami yogun iiriin profilinin benimsenmesi: Menii tasariminda umami
acisindan zengin sos ve malzemelere agirlik verilerek ugus kosullarinin

yarattig1 duyusal kayiplara karsi tiriin direncinin artirilmasi.

e Standartlastirilmis 1sitma protokollerinin gelistirilmesi: Uriinlerin ideal servis
sicakligina ulastirilmasi amaciyla havayollariin her iiriine 6zgii, 6l¢iilebilir

1sitma protokolleri olusturmasi.

e Flying Chef egitimlerinin gili¢lendirilmesi: Ugus personelinin duyusal
modiilasyon, {iriin bilgisi ve sunum teknikleri konusunda sistematik bigimde
egitilerek lezzet deneyiminin yeniden yapilandirilmast siirecindeki

etkinliginin artirilmasi.

e Sunum Kkalitesinin bir hizmet standardi olarak benimsenmesi: Estetik
tabaklamanin biligsel beklentiyi sekillendiren islevsel bir ara¢ olarak

operasyonel standartlar i¢inde tanimlanmasi ve uygulamaya alinmasi.

e Uriin regetelendirmesinin ucus kosullarina gére uyarlanmasi: Yerde
gelistirilen recetelerin ucus ortaminin duyusal kosullar1 dikkate alinarak
yeniden kalibre edilmesi; tuz, baharat ve umami dengelerinin bu dogrultuda

yeniden diizenlenmesi.

Bu c¢aligmanin bulgular1 dogrultusunda, gelecekte yliriitiilecek aragtirmalarin
kapsaminin genisletilmesi ve farkli boyutlar1 icerecek sekilde derinlestirilmesi
onerilmektedir. Bu baglamda arastirmacilara yonelik Oneriler su sekilde

siralanmaktadir:

e Karsilagtirmali 6rneklem ¢alismalarinin yiiriitiilmesi: Yolcu ve personel
gruplarinin bir arada ele alindig1 arastirmalarin gerceklestirilerek lezzet
algisinin farkli deneyim ve beklenti diizeylerine gore nasil degistiginin ortaya

konmasi.

e Farkli havayolu modelleri ve kabin teknolojilerinin incelenmesi: Ozellikle
yeni nesil kabin basinglandirma sistemlerinin duyusal alg1 tizerindeki roliiniin

karsilastirmali ¢aligmalarla degerlendirilmesi.
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Kontrollii deneysel tasarimlarin olusturulmasi: Farkli 1sitma protokollerinin,
umami giiclendirici maddelerin ve sunum varyasyonlarmin sistematik
bicimde test edilerek operasyonel kalitenin lezzet deneyimi {izerindeki

nedensel etkisinin belirlenmesi.

Kokumi ve oleogustus mekanizmalarinin arastirtlmasi: Daha az ¢aligilmus tat
boyutlarinin ucus kosullarindaki mekanizmalarinin kontrollii laboratuvar

caligmalariyla aydinlatilmas.

Uzun vadeli aragtirma tasarimlarinin hayata gegirilmesi: Hem personelin hem
de yolcularin zaman icinde gelistirdigi adaptasyon siireclerinin izlenerek
lezzet algisinin tekrar eden maruziyetler sonucunda nasil evrildiginin

anlasilmasi.

Daha genis drneklemlerle metodolojik tekrarin saglanmasi: Bu arastirmada
kullanilan tat ¢ozeltisi yontemiyle duyusal esik dl¢limiiniin farkli kosullar ve
daha biylik o©rneklemlerle yinelenerek bulgularin genellenebilirliginin

giiclendirilmesi.
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EKLER

EK-A. Duyusal Analiz Formu

Cinsiyet: Kadin Erkek

Egitim Durumunuz: Okula Gitmemis [lkogretim Lise On lisans Lisans
Lisansiistii

Yasimz: 18-23 24-29 30-35 36-41 42-47 48-53 54-59 60-65 65 iizeri

Yillik ortalama ucus sayiniz ne kadardwr? 1-5  6-11 12-17 18-23 24 ve iizeri

Tat karakteri (Tath, Tat Karakter Diizeyleri
Tuzlu, Aci, Eksi, Umami) 0 1 2 3 4
W (eovonawnnsanonsnsnnnssss )
X Gososasmsesaannne )
Z (ssvsasanvesoisanssusvovsss )
VBB s ooornossssnssossossses )
T O e sosouvsasunsonsis )

Tat Karakterleri ve Esik Diizeyi Tespiti Duyusal Analiz Formu

e Temel Tat Karakterleri olan Tuzluluk, Acilik, Eksilik, Tathilik ve Umami karakterleri
bu formda W, X, Z, Y, T harfleri ile karigik olarak kodlanmistir.

e Panelde tadim yapacaginiz ¢ozeltiler size yukaridaki formda belirtilen diizenekte
sunulacaktir.

e Panel sirasindaki ilk beklenti tadim yaptiginiz siradaki (6rnegin W kodlu seri) hangi
temel temel tat karakteristigini yansittiginin tespitidir (6rnegin tuzluluk ya da acilik
gibi). Liitfen algiladiginiz karakteristigi ilk siitunda bulunan kodun yanina yaziniz)

e Panel sirasindaki ikinci beklenti bu karakteristigi hangi hangi diizeyde algiladiginizi
belirtmeniz ve bunu formada isaretlemenizdir. Ornegin 0 veya 1 diizeyinde
algilamadiysaniz bunlara — isareti, 3 te algiladiysaniz buna + isareti koyabilirsiniz.

e Karakteristigi algiladiysaniz bu diizeyden sonrasina devam etmek zorunda degilsiniz.
Ornegin 3 diizeyinde algiladiysamz 4 ii tatmak zorunda degilsiniz, bog birakabilirsiniz.

e Umami karakter, “etimsi, et suyu, olgun peynir, fermente” karakter gibi karisik bir
lezzettir.

Katilimimz igin tesekkiir ederiz.
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EK-B. Goriisme Sorulari

Sayin Katilimei,

“Havayolu Seyahatinin Tat Algisina Etkisi” bashkl doktora tez calisjmam kapsaminda
ylrutiilen bu gérismeye katildiginiz igin tesekkiir ederim. Goriismeden elde edilecek bilgiler
yalnizca bilimsel amagla kullanilacak olup higbir ticari kurum veya ugiincii kisiler ile
paylagilmayacaktir. Yanitlariniz bu arastirmanin bilimsel niteligi agisindan biyiik 6nem
tagimaktadir. Katiiminiz ve degerli katkilariniz igin tesekkiir ederim.

1

10.

11,

12
13,

14.

Ugus sirasinda yiyeceklerin tadini algilama deneyiminizi nasil tanimlarsiniz? Bu durumu
yerdeki deneyiminizle karsilastirabilir misiniz?
Ugus sirasinda hangi tatlarin daha belirgin hissedildigini dislinliyorsunuz? Bunun
nedeni sizce nedir?
Ugus sirasinda hangi tatlarin daha az belirgin hissedildigini distntyorsunuz? Bunun
nedeni sizce nedir?
Ucgus sirasinda tattiginiz yiyeceklerde kokumi, alkali veya oleogustus gibi daha az
bilinen tatlari fark ettiniz mi? Varsa bu tatlar hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?
Kokumi: Yiyecedin adiz dolgunlugunu, strekliligini ve lezzet derinligini artiran
biyokimyasal bir etkidir.”
Alkali: Buruk ve Sabunsu tat.
Oleogustus: Acimsi—rahatsiz edici yag tadini ifade eder.
Ugus sirasinda tattiginiz yiyeceklerin begeni dlzeyini yerdeki deneyiminizle
karsilastirdiginizda nasildi? Fark var miydi?
Ugus sirasinda tattiginiz bir yiyecegi “miikemmel” olarak degerlendirdiyseniz, bu
degerlendirmenizin nedeni neydi?
Ugus sirasinda tattiginiz bir yiyecegi “kotl” olarak degerlendirdiyseniz, bu
degerlendirmenizin nedeni neydi?
Yiyeceklerin sunumu veya sicakligi gibi faktorler tat alginizi ve begeninizi nasil
etkiledi?
Ugus oncesi aghk/tokluk durumunuzun vyiyeceklerin tadini algilama ve begenme
duizeyiniz Uzerinde bir etkisi oldu mu?
Ucus sirasinda sunulan yemeklerin tazeligi veya onceden paketlenmis olmasi tat
alginizi nasil etkiledigini distntiyorsunuz?
Kabin ekibinin veya “flying chef”in yiyeceklerin sunumu ve servisi konusundaki roltint
nasil degerlendiriyorsunuz?
Sik ugus yapan biri olarak tat alginizin zaman iginde degistigini fark ettiniz mi?
Uzun uguslarda (11-13 saat) tat alginizin kisa uguslara (2—4 saat) gore farklilastigini
disltntyor musunuz?
Bu arastirma, tat alginizla ilgili daha 6nce fark etmediginiz bir detayl gérmenizi sagladi
mi?"
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