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YEMEK YEMENIN OTESI: GASTROFiZIK KAVRAMINA GENEL BAKIS
BEYOND EATING: AN OVERVIEW OF THE CONCEPT OF GASTROPHYSICS

Neslihan SIMSEK'

Oz

Gastrofizik kavramu ile ilgili olarak, gidalarin duyusal ozelliklerini dikkate alan, sunulan yiyeceklerin her acidan kalitesini
artirmaya yonelik disiplinler aras: bir alan oldugu soylenebilir. Gastrofizik kavrami, hem gastronomi-fen bilimleri hem de gastronomi-
psikofizik bilimlerinin birlesmesi sonucu iki farkli sekilde arastirilmis ve tanimlanmustir. Gastrofizik kavramina iliskin yapilan tanimlar
ve arastirmalarda, duyulara ortak paydada yer verilmistir.

Bu calismanin amaci gastrofizik ile ilgili yapilan calismalar1 derleyerek kavrami tamitmaktir. Gastrofizik kavramini,
gastronomi ve fen bilimleri kapsaminda ayrintii bir sekilde agiklayan kavramsal bilgi bulunamamistir. Bu nedenle bu calisma
gastronomi ile psikofizik biitiinlesmesinden dogan gastrofizik kavramini daha kapsamli arastirmakta ve acgiklamaya calismaktadir.
Yapilan tarama sonucu, gastrofizik ile ilgili Tiirkiye’de heniiz bir galismaya rastlanilmamis olmasmin ¢alismay: 6zgiin kildigr ve
calismanin alana katki saglayacag: diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastrofizik, Duyular.

Abstract

Regarding the concept of gastrophysics, it can be said that it is an interdisciplinary field paying attention to the sensory
characteristics of foods and aiming to increase the quality of the foods served. The concept of gastrophysics has been researched and
described in two different ways as a result of the combination of both the gastronomy-science and gastronomy-psychophysics sciences.
In the definitions and researches related to the concept of gastrophysics, the senses were given a common ground.

The aim of this study is to introduce the concept by compilling studies about gastrophysics. During the literature review, it
was observed that a detailed description of the concept is lacking in the field of gastronomy and science. For this reason, this study
investigates and explains the concept of gastrophysics that emerges from the integration of gastronomy and psychophysics extensively.
The study may be considered to be a distinctive contribute to the field because of the absence of similar studies in Turkey.

Keywords: Gastronomy, Gastrophysics, Senses.

1. GIRIS

Gastronomi kavramini ilk olarak 1801 yilinda Jacques Berchoux tarafindan yazilan bir siirin bashg:
olarak kullanilmis (Scarpato, 2002: 3), giintimiize kadar hakkinda arastirmalarin gesitlendigi basli basina ayr1
bir bilim dali haline gelmistir. Gerek sosyal medya kullanimindaki artis, gerekse teknoloji ve bilim
alanindaki gelismelerle birlikte yiyecek icecek alaninda bir¢ok yenilik ve egilim ortaya ¢ikmistir. Bu
egilimlerden biri olan gastrofizik, arastirmacilar tarafindan duyularin ortak paydaya alinmasiyla iki farkl
sekilde tanimlanmustir. Gastrofizik alanina getirilen tanimlardan ilki, yiyecek ve igeceklerin hazirlanis
teknikleri ile hammaddelerin pisirme siirecinde gecirdigi degisimleri fen bilimleri ile agiklamaktadir
(Barham, 2013; Mouritsen,2012; Meshram ve Goswami-Giri, 2014). Gastrofizigi agiklayan ikinci tanimda
lezzet ve tiiketici algisini belirleyen unsurlar; gidalara iliskin goriintti, koku, tat, tekstiir (doku) ve isitsel
ozellikler cercevesinde incelenmis, tiim duyulara hitap eden yiyeceklerin daha fazla ilgi gorecegi
vurgulanmistir (Zampini ve Spence, 2004: 348; Michel, Velasco ve Spence, 2015: 1).

Giintimiizde bireylerin ihtiya¢ ve beklentilerinin degismesiyle, alisilmisin disinda olan yeni
hizmetleri deneyimleme arzusu 6n plana ¢ikmaktadir. (Samen, 2008: 366-367). Seflerden Kkaliteli tiriin
sunmanin Gtesine gecen deneyimler yaratmasi beklenmekte bu da seflerin giintimiiz misteri egilimlerini
takip etmesini, arastirmaci ve yenilik¢i olmasini zorunlu kilmaktadir. “Deneyim ne kadar ¢ok duyulara hitap
edebilir hale getirilirse miisteri i¢in o kadar ¢ok tekrar etme istegi doguracag1” (akt. Kara ve Cigek, 2015: 178)
goz ontinde bulundurularak yiyecek igecek deneyiminde gastrofizik alanina iliskin uygulamalarin 6nem arz
ettigi diistintilmektedir. Bu dogrultuda modern mutfak akimlarinda farkli malzemeler ve farkli hazirlama
metotlar1 kullanilmasinin bilimsel yaklasimlar1 beraberinde getirecegi (Kudrovitz, Oxborough, Choi ve
Stover, 2014: 1) duistintilmektedir.

Gastrofizik ile ilgili Tiirkiye’de hentiz bir calismaya rastlanilmamustir. Bu nedenle, gastrofizik
kavramma farkli disiplinler ¢ercevesinden bakan bu c¢alismanin alan yazmna katki saglayacagi
dustintilmektedir. Arastirma gergevesinde psikofizik ve gastronomi kavraminin biittinlesmesi sonucu ortaya
¢ikan gastrofizik kavrami ele almacak olup, gastrofizikte duyularin 6nemine deginilecektir.

* Ars. Gor., Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bslimii.
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1.1. Gastrofizik Kavram

Gastronomi kavrami, yemek bilimlerinin her tiirlii tirtin ve tiretimlerini inceleyen (Halic1, 2012: 106),
bircok disiplinle yakindan iligkili (Crotts ve Kivela, 2006: 355), zihinsel etkilerle birlikte yemegin bilimden
sanat formuna kadar tiim asamalarini kapsayan (Kiigtiksahin, 2016: 6) bir disiplindir. Gastrofizik kavraminin
ise duyulara odaklanarak yiyecek ve iceceklere iliskin algiy1 etkileyen, disiplinlerarasi bir alan oldugu
sOylenebilir. Gastrofizik kavramma ilk olarak “New Science” isimli dergide 2005 yilinda deginilmistir.
Gastrofizik alaninda “The Emerging Science of Gastrophysics” basligi ile ilk uluslararasi sempozyum,
Danimarka Kraliyet Bilimler Akademisi tarafindan Kopenhag'ta 2012 yilinda diizenlenmistir (Spence ve
Piqueras-Fizsman, 2014: 32).

Gastrofizik kavrami, arastirmacilar tarafindan iki farkl: sekilde tanimlanmaktadir. Arastirmacilarin bir
kismu gastrofizik kavramini fizik, biyoloji, kimya gibi bilim dallari ile agiklamistir (Mouritsen, 2012; Barham,
2013; Goni, 2013; Mouritsen, Duelund, Bagotelli ve Khandelia, 2013; Meshram ve Goswami-Giri, 2014;
Pedersen, Brewer, Duelund, ve Hansen, 2017). Meshram ve Goswami-Giri, (2014: 12) gastrofizik terimini
kimya, biyoloji ve fizik bilimlerinin yani sira teknolojiyi de kullanan yeni bilimsel bir disiplin olarak
tanimlamustir. Mouritsen (2012: 1-2), gastrofizik biliminin amacini, hammadde ve islenmis halde bulunan
gidalarin kalitesini artirmak icin fizik bilimindeki son gelismeleri kullanmak oldugunu vurgulamustir.
Gastrofizik kavraminin yumusak madde fizigi ile kimya arasindaki sinirlarda ortaya ¢ikan yeni, bilimsel ve
molekiiler temelli bir alt disiplin oldugu, gastrofizik kavramimin mutfak bilimleri, gida kimyasi ve molekiiler
gastronomi alaninda konumlandig1 ve gastronomik problemlerin bu gercevede itici bir giic olarak ele
alindig1 belirtilmistir. Vilgis (2013: 1), dogada yetisen cesitli dogal malzemelerin pisirme ile renk, tat, koku ve
yapisinin degistigini, sonug olarak pismis yemegin birbiriyle baglantili olan fizik, kimya ve biyoloji gibi
bilim dallarinin birlesmesiyle farkli bir formdan meydana geldigini vurgulamaktadir. Barham (2013),
gastronomiyi astronom ve gastrofizigi ise astrofizik¢iye benzetmistir. Astronomun, yildizlar ve ay1
gozlemleyip not ederek gelecekteki hareketlerini tahmin ettigini, astrofizik¢inin ise yildizlarin neden, nasil
hareket ettigi ve ne yone ilerledigi ile ilgili agiklamalar yaptigini vurgulamistir.

Diger tanimda gastrofizik kavramina duyular ve psikofiziksel agidan bir agiklama getirilmeye
calistlmistir. Spence (2017: 10-11), gastrofizik kavramimi gastronomi ve psikofizik kelimelerinin
birlesmesinden meydana gelen, birden fazla duyuya odaklanarak yiyecek-icecek deneyimini etkileyen
unsurlarin bilimsel calismasi olarak tamimlamaktadir. Psikofizik ise; organizmanin uyarimlar karsisinda
gosterdigi reaksiyonu inceleyen psikolojinin bir alt dalidir (Oksiiz ve Malhan, 2005: 52-53). Psikofizik,
insanlarin neler duyumsayabildiklerini, buna karsilik ne hizla tepki verebildiklerini ve ne algilayabildiklerini
incelemekte (Eagleman, 2017: 14), olctilmek istenen 6zelligin ya da fiziksel uyaricinin kiside olusturdugu
sinirsel etkiyi arastirmaktadir (Gtivendir ve Ozkan, 2013: 106).

1.2. Gastrofizikte Duyularin Yeri

Ttiketicilerde belirli bir tirtine yonelik tat algisinin olusmasinda tiim duyu organlarinin etkisinin
oldugu soylenebilir (Ustaahmetoglu, 2015: 133). Beynin yarisindan fazlasi bireylerin gordugii seyleri isleme
stirecine tabi tutarken, korteksin sadece %1’lik kisminin tat algilama siireciyle dogrudan ilintili oldugu
(Gallace, Ngo, Sulaitis ve Spence, 2012)* bilinmektedir. Bu ytizden bireylerin tat algilamalarina etki eden
unsurlarin biiytik ¢ogunlugunu tat disindaki koklama, gorme, isitme, dokunma duyularmin olusturdugu
soylenebilir (akt. Spence, 2017: 38). Yiyecek ve igecekleri tanimlayan marka, fiyat, gidanin nerde yetistirildigi
gibi tirtin hakkinda bilgi veren niteliklerin de, beyinde gidalarin tadi ile ilgili algiy1 etkiledigi bilinmektedir
(Spence, 2017: 29-32). Ustaahmetoglu (2016)'nun yapmis oldugu bir ¢alismada, hazir kahveler kullanilarak
kor testler gerceklestirilmis ve tat algisini etkileyen degiskenin marka oldugu sonucuna ulasiimistir. Baska
bir galismada Plassmann, O'Doherty, Shiv ve Rangel (2008), tirtiniin fiyatindaki artis ve tattan memnun olma
durumunu aragtirmistir. Ayni saraba diisiik ve yiiksek fiyat etiketi basilarak yapilan deney sonucunda,
deneklerin fiyat1 yiiksek olan sarabi daha lezzetli bulduklar1 sonucuna ulagilmstir.

Tat alma konusunda bireylere yardimc1 olan diger bir duyu ise kokudur. Daha genel bir ifadeyle
lezzetin, bireylerin algiladiklar1 tat ve koku birlesimlerinden bir araya geldigi soylenebilir. Koku; insanda
koku alma duyusunu harekete geciren, genelde ¢ok kiiciik konsantrasyonlarda havada ¢oztinmiis olarak
bulunan kimyasal maddelerden her birinin yarattig1 etkiyi ifade eder (Kandemir ve Bayar-Muluk, 2016: 48;
KOEKHY?, 2013). Kokunun, orthonasal ve retronasal olmak {iizere iki yolla alindigr bilinmektedir.
Orthonasal koku alma, koklama ile dis cevreden gelen koku uyarisinin burun deliklerinden olfaktori
mukozaya dogru iletilmesidir. Retronasal koku alma ise, ¢igneme sirasinda serbest kalan aroma
molekiillerinin nefes alma ya da yutma ile birlikte burun bosluguna iletilmesi ve ardindan geniz yoluyla
koku alma yarigindaki alicilara ulagsmasidir (akt. Eker ve Cabaroglu, 2018: 65-66). Retronazal koku alma

1 Koku Olusturan Emisyonlarin Kontrolii Yonetmeligi
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yolunun, yemek yeme esnasinda lezzetin ortaya ¢ikmasinda rol aldig1 bilinmektedir (Small, Gerber, Mak ve
Hummel, 2005: 593). Koku alma organinin, tat alma organina kiyasla 10.000 kat daha hassas, cevreden gelen
etmenlere karsi daha duyarli ve yapisal olarak daha karisik oldugu soylenebilir (Altug ve Elmaci, 2005: 6).

Cilek ve vanilya gibi kokularin niteligi tath olarak tanimlanmaktadir (Sakai ve Imada, 2001: 1003).
Tat tomurcuklari, cok soguk 1sida iyi galismadi; icin tath tat bireyler tarafindan iyi algilanamamaktadir. Bu
yiizden gida isletmeleri tarafindan genellikle dondurmalarin igerisine, koku niteligi tatli olarak tanimlanan
vanilya ve cilek gibi tatlandiricilar eklenerek tadini alamadiginiz dondurmanin kokusunu hissedebilmeniz
saglanmaktadir (Spence, 2017: 40; Sakai ve Imada, 2001: 1003).

Kokuya yonelik olarak Montreal merkezli Molecule-R sirketi tat ve koku duyularim birlestirerek
miisterilerinin farklt bir deneyim yasamalarimi saglayan Aromafork (Ek.1) isimli bir catal seti
gelistirmislerdir. Aromafork seti, 21 farkli aroma cesidi, aromalar1 damlatmak igin ©¢zel kagit ve damla
setinden olusmaktadir. Catalin yuvarlak haznesine yerlestirilen 6zel kagitlara aromalarin damlatilmasryla
farkl tat ve koku birlesimlerini ayni anda deneyimleme imkan1 saglanmaktadir. Aromafork ayni zamanda,
belirli yiyecekleri sevmeyen ¢ocuklarin beslenmesi ve yemekte koku farklilastirmasina gidilmesi amaciyla
kullanilabilmektedir (Bloom, 2014).

Gorme duyusu, gidalar: degerlendirmede kullandigimiz bir diger duyudur. Gidalarin rengi ve sekli,
gidalarin tad1 hakkinda kafamizda bir fikir olusturmaktadir (Spence, 2017: 56-60). Velasco, Michel, Youssef,
Gamez, Cheok ve Spence (2016), tat ve renk uyumu {izerine Brezilya, Meksika ve Londra’da kiiltiirleraras:
bir aragtirma yapmuslardir. Arastirmaya Meksika’dan 37, Brezilya’dan 91 kisi dahil edilmistir. Her iki tilkede
de kirmizi ile tatl: tat eslestirilmesine ragmen, diger tatlarin eslestirilmesinde farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Bu
sonuglardan yola ¢ikarak Londra Bilim Miizesi'ne gelen 5322 ziyaretgiye dijital platform tizerinden, “tath tat
ile hangi rengi eslestirirdiniz?” sorusu sorulmustur. Ziyaretcilerin %401, tatli tad1 en ¢ok kirmizi ve sirasiyla
mavi (%27), mor (%18), turuncu (%6), sar1 (%5) ve yesil (%1) renk ile eslestirdigi sonucuna ulasilmistir. Bir
diger calismada ise; Wang, Carvalho, Persoone ve Spence (2017), gida maddelerinin sekil ve tatlar
arasindaki beklenen (gorsel olarak tat tahmini) ve fiili tatlar1 (tadim yapma) belirlemek tizere, 102 denegin
katilmiyla duyular aras: algi deneyi yapmislardir. Arastirmada deneklere iki farkli formiil (%71 ve %80
kakao igerikli) ve iki farkli sekilden (yuvarlak ve koseli) olusan aymi hacim ve aym renkte hazirlanan
cikolatalar sunulmustur. Deneklerden, ¢ikolatalarin tad: ile ilgili (tatli, aci, kremsi gibi tat) beklentilerini
belirtmeleri istenmistir. Cikolatanin seklinden yola ¢ikarak tadina iliskin yapilan tahminler sonucu, yuvarlak
sekilli ¢ikolatalarin tadi, koseli ¢ikolatalara gore daha kremsi ve daha tathh bulunmustur. Sonraki asamada
denekler tarafindan yapilan tadim testi sonucuna gore yuvarlak sekilli cikolatalarin tadi, koseli ¢ikolatalara
gore daha az kremsi, daha az sekerli bulunmus ve daha az begenilmistir. Arastirmanin sonucunda gidalarin
sekline iliskin yargilarin, beklenen tadi etkilemede 6nemli oranda etkili oldugu sonucuna ulasilmistir.

Teknoloji ve sosyal medya, her alanda oldugu gibi yiyecek icecek alaninda da farkli akimlarin ortaya
cikmasinda onciiliikk etmektedir. Ornegin foodporn kavrami, mobil aygitlar vasitasiyla hos bir sekilde
sunulan yiyeceklerin anlik olarak fotograflarinin cekilmesi ve sosyal medyada etiketlenmesiyle sosyal
medyaya tasinmasidir (Ibrahim, 2015: 2). Bu kavram, ozellikle sarist hafif ¢ig kalmis yumurta, sufle gibi
gorsel solen sunan yiyeceklerin sunumundaki sivi maddenin agiga cikarilarak fotograflanmasi seklinde de
yorumlanabilir. Mukbang; 6zellikle Giiney Kore’de 2011 yilinda goriinmeye baslanan, kamera karsisinda
yemek yerken konusma ve sosyal medya {izerinden canli yaymn yapma durumudur (Spence, 2017: 73).
Mukbang, sosyal medya araciligiyla canli olarak sizi izleyen insanlara yemegi reklam yaparak, insanlarin
tiiketim miktarini artirici tesviklerde bulunmak seklinde de yorumlanabilir. Gida degerlendirme ve algilama
stirecinde 6nemli bir etkisi bulunan gorme duyusu diger duyular kadar onemlidir. Bu sebeple yiyecek
iceceklerin hazirlanmasinda; duyulardan faydalanilarak yiyeceklerin sunulmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.

Yiyecek ve icecek hazirlama siirecinde ortaya cikan sesler, yiyeceklerin gevrekligi, islenmis bir
urtiniin paket sesi, restorandaki arka plan miizigi ya da restoranin giiriiltiilii olusu yedigimiz yiyecek ve
iceceklerin degerlendirilmesi hakkinda bize yardimci olmaktadir (Spence, 2017: 82). Ornegin taze firindan
¢ikmis bir ekmegi keserken duydugumuz ¢itirt1 ya da gazozun bardaga dokilurken cikardig: ses gidalarin
niteligi hakkinda bilgi vermektedir. Ozellikle dondurma reklamlarindaki dondurmanin dis yiizeyinin
kirilma sesi, kolanin buz dolu bardaga dokiiliirken ¢ikardig: ses, gazoz reklaminda vurgulanan “bir milyon
baloncuk” gibi duyulara hitap eden sesler triinler hakkindaki algimizi biiyiik oranda etkilemektedir.
Dematte, Pojer, Endrizzi, Corollaro, Betta, Aprea, Charles, Biasioli, Zampini ve Gasperi (2014), gida
maddelerine iliskin duyusal 6zelliklerin algilanmasinda ses degiskeninin etkisini test etmek amaciyla
tekstiir, sertlik ve kirilganlik acisindan birbirinden farkli {i¢ gesit elma (Golden, Renetta, Fuji) ile deney
yapmislardir. Deneyde bir ¢ift kulaklik ve mikrofon kullanilmigtir. Deneklerin (n=14) elma 1sirirken
cikardig: sesler mikrofon vasitasiyla kulakliga aktarilmis, deneklerden duyduklar: kirilganlik/sertlik sesi ve
tekstiire iliskin nitelikleri onlerinde duran bilgisayarda belirtmeleri istenmistir. Arastirmanin sonucunda
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deneklerin elmalar1 birbirinden ayirt edebildikleri saptanmustir. Islenmis {iriin paketlerinin yapisi, tiriin
hakkindaki duyusal o6zellikleri tahmin etmede yardimci bir unsur olabilmektedir. Ornegin cipslerin
paketleri, gevreklikle dogru orantili bir ses cikarmaktadir (Smith, 2011). Isitsel 6zelliklerin yiyecek ve
iceceklerin yapisina dair fikir edinmemizde 6nemli bir rol oynadig1 sdylenebilir. Isitsel dzellikleri avantaja
cevirmek isteyen Fransiz tasarimci, bir sampanya markasi igin “Krug Shell” (Ek. 2) isimli tirtinti tiretmistir.
“Krug Shell” isimli iiriin, sampanya bardaga dokiildigiinde ortaya ¢ikan baloncuk sesini daha akustik bir
sekilde isitilebilir yapmak icin tiretilmistir (Antin, 2014).

Charles Spence, 6zel bir miizigin yemegin tadim %10 daha tath ya da daha tuzlu hissettirdigini
bulgulamustir. 1ngiltere Hava Yollar1 Sefi Mark Tazzioli, havada iken tat algisinin basing gibi cesitli
degiskenlerden otiirti yaklasik %30 azaldigimi goz ontinde bulundurarak, yemekle miizik eslestirmesini
sunan bir menti (Ek. 3) olusturmustur (Victor, 2014).

Dokunma duyusu, bize yiyecekler hakkinda fikir veren diger bir duyumuzdur. Gidalarin dokusal
ozellikleri parmak hissi dokusal ozellikler ve agiz hissi dokusal ©zellikler olmak tizere iki gruba
ayrilmaktadir. Parmak hissi dokusal 6zellikler sertlik, yumusaklik, sululuk; agiz hissi dokusal 6zellikler ise
¢ignenebilirlik, liflilik, tanelilik-puturluluk, unluluk, yapiskanlik, yaglilik seklinde
kategorilendirilebilmektedir (Altug ve Elmaci, 2005: 5). Yiyecekleri satin alirken elimizle kontrol ederek
dokusal ozelliklerini anlamaya ¢alismamiz ya da agzimiza aldigimiz bir yiyecegi cignerken verdigi agiz hissi
yiyeceklerin dokunsal 6zelliklerini anlamamiza yardimci olmaktadir (Spence, 2017: 104). Tat alma
deneyiminde farklilik yaratmak i¢in tasarimcilar farkli stillerde kasik (Ek.4) tasarlamislardir. Duyusal
dokulu kasik seti (sensory textured spoon set), dil tizerindeki dokunma hissini harekete gecirerek yeni
islevsel ve duyusal deneyimler yaratmak icin Willliam Welch tarafindan tasarlanmistir (Design Hunter,
2017).

Goruldugi tizere, gastrofizik kavraminin temelini olusturan duyularin, gidaya iliskin algiy1 6nemli
oranda etkiledigi belirtilmektedir. Birden fazla duyuya hitap eden yiyecek ve iceceklerin miisteriler
tarafindan begeni alacagi hem yiyecek icecek isletmecileri hem de sefler tarafindan dikkate alinmalidir.
Yiyecek icecek isletmelerinin rekabet ortaminda hayatta kalabilmeleri igin gastronomi alaninda ortaya ¢itkan
yeni akim ve teknolojik ekipman gibi yeniliklerin uygulaniyor ve kullaniliyor olmasi 6nem teskil etmektedir.

2. LITERATUR TARAMASI

Gastrofizik alanindaki yapilan calismalar: fen bilimlerinden faydalanilarak yapilan calismalar ve
psikofizikten faydalanilarak yapilan ¢alismalar seklinde ikiye ayirmanin, literatiir incelemesi agisindan fayda
saglayacag: diistintilmektedir. Her bir baslik altinda, gastrofizik ile ilgili yapilan farkli calismalar ele alinarak
literatiir aktarilmaya ¢alisilmustir.

2.1. Gastrofizigi Gastronomi ve Fen Bilimleri Baglaminda Ele Alan Calismalar

Yiyecek ve igeceklerin hazirlanis teknikleri, hammaddelerin pisirme siirecinde gegcirdigi degisim gibi
konular kimi arastirmacilar tarafindan fen bilimleri prensiplerine gore aciklanmistir (Mouritsen, 2012;
Barham, 2013; Mouritsen, Duelund, Bagotelli ve Khandelia, 2013; Vilgis, 2013; Meshram ve Goswami-Giri,
2014; Pedersen, Brewer, Duelund ve Hansen, 2017). Yemegin hazirlanmasindan sunumuna kadar olan tim
asamalarda, bilimsel bir siire¢ izlenmis, yemegin olusumu bilimsel temellere dayandirilmistir. Bu kapsamda
gastrofizigin stirdiirtilebilir gida niteligindeki yiyecekleri inceleyerek, tiim bireylere hitap edebilen tirtinler
saglamada arag¢ olarak kullanilabilecegi duistintilebilir. Mouritsen (2012), cogunlukla Uzak Dogu {ilkeleri
tarafindan yiyecek olarak tiiketilen deniz yosununun gastronomik potansiyelinden bahsetmistir. Hem
surdiiriilebilir bir yiyecek hem de beslenme agisindan 6nemli bilesenlerden olusan deniz yosununun temel
gastrofiziksel 6zelliklerinin incelenmesine ihtiya¢ duyuldugunu vurgulamistir. Stirdiiriilebilir ve evrensel
bir yiyecek olarak deniz yosununun kazandirilmasinda, gida miihendisleri, tist diizey sefler, gastronomik
girisimcilerin is birligi yapmasi gerektiginin 6nemine deginmistir.

Barham (2013), gastrofizik bilimini 1s1 ve termodinamik ile a¢iklamaya galismustir. Et ve patatesin
pisme siirecindeki gecirdigi degisimler ile ticari buz ve dondurmanin depolama ve ulastirma safhasindaki
degisimleri 1s1 ve termodinamik kapsaminda agiklamistir. Mouritsen, Duelund, Bagotelli ve Khandelia
(2013) gastrofizik biliminin; fizik, biyofiziksel kimya ve molekiiler biyofizik gibi temel prensipler ve gida ile
ugrasan bilimlerle bir araya getirilebilecegi amacini giiderek dulse yosununun stirdiiriilebilir gida olarak
kazandirilabilmesini incelemislerdir. Arastirmacilar, Iskandinav iilkelerindeki geleneksel mutfaklarda
ytzyillardir kullanilan kirmizi deniz yosun tiriintin (dulse), Dogu Asya’da bulunan tiirle (konbu), esit
oranda lezzet aminoasitleri icerip icermedigini degerlendirmek amaciyla, cesitli 6ziitleme (ekstraksiyon)
metodlar1 kullanmislardir. Fakli yapr ve sicaklik sartlar1 altinda, oziitlerin aminoasit profillerini
degerlendirmek icin fizikokimyasal teknikler kullanilmistir. Dogu Asya’da tiiketilen ve biiyiik oranlarda
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MSG? igeren konbu isimli deniz yosunu ile dulse isimli kirmizi deniz yosununun MSG agisindan
karsilastirilmasi yapilmistir. Dulse yosununun, biiyiik oranlarda MSG ve lezzet aminoasitleri igerdigi
bulunmustur. Dulse yosunu umami kapasitesinin iyi nitelikte bir konbu yosunu ile kiyaslanabilir oldugu
sonucuna ulasilmustir. Birkag sef ile birlikte, dulse isimli yosundan yemek, dondurma, ekmek hamuru ve
taze peynirler yapilmis, dulse yosununun yeni iiriinler gelistirilebilmek icin yap1 ve lezzetinin uygun oldugu
bulgulanmustir.

Vilgis (2013), biyolojik siire¢ olan kurutmayi tat, aroma ve doku acisindan ele almustir. Cesitli
kurutma yontemlerinin ayni gidada kullanilmasi sonucu farkhi tat, doku ve lezzete ulasilabilecegini
vurgulamustir.

Meshram ve Goswami-Giri (2014), gastrofizigin fizik, kimya, gida bilimleri, cevre, insan davranislari
ve insan saglig1 gibi alanlar1 kapsadigini belirtmistir. Besin degerlerini azaltmaksizin, regeteleri gelistirmek
icin uygun zaman ve sicaklik kombinasyonuyla birlikte fizik ve kimya bilimindeki prensiplere bagl
kalmanin, pisirme yontemlerini gelistirmede faydali olacag1 vurgulanmistir. Patates ve yesil sebzelerin 1s1 ve
termodinamik temellerine uygun olarak nasil pisirilmesi gerektigine deginilmis, bu uygulamanin bireylerin
saglig1 acisindan 6nemli oldugunu vurgulamislardir. Ayrica obezitenin azaltilmasi ve saglhigin iyilestirilmesi
gibi toplum igin gastrofizigin olasi potansiyel faydalarindan da bahsedilmistir. Pedersen, Brewer, Duelund
ve Hansen (2017), Uzak Dogu tilkelerinde yiyecek olarak tiiketilen deniz anasimin sap ve sodyum klorid
karisimi ile korunabilmesi icin bir aydan daha uzun bir siirede kurutma isleminin gerceklestigini
belirtmistir. Deniz anasinin istenen bir tekstiire sahip olabilmesi i¢in istenmeyen maddelerle (sap ve sodyum
klorid) temas ettigi ve islenmesi icin gegen siirenin uzun olduguna deginilmistir. Aragtirmacilarca deniz
anasmin kurutulup daha iyi korunmasinda etanol kullanilmasi neticesinde deniz anasimi kurutmak icin
yapilmasi gereken islemlerin kisaldigi ve gastronomik agidan daha randimanli bir tirtin elde edildigi
vurgulanmuistir.

2.2. Gastrofizigi Gastronomi ve Psikofizik Baglaminda Ele Alan Calismalar

Zampini ve Spence (2004), gida maddelerinin algillanmasinda ve degerlendirilmesinde, isitsel
ozelliklerin onemli bir roliiniin olup olmadigimi arastirmistir. Arastirma 20 denek tizerinden deney
yonteminin kullanilmasiyla gerceklestirilmistir. Denekler sirayla cevap pedali, cevap skalasi, mikrofon ve
kulaklik bulunan kiigiik bir kabine oturtulmus, deneyde kullanmak iizere marka, sekil ve tekstiir agisindan
ayn ozelliklere sahip patates cipsler kullanilmistir. Deneklerin agzina mikrofon yaklastirilmis, 6n disleri ile
patates cipslerin yarisin yiyip diger yarisini ¢nlerindeki kaba atmalar: istenmis ve 1sirma sirasinda patates
cipsten gelen sese odaklanilabilmesi icin kulaklik takmalar1 istenmistir. Algilanan gevreklik-
yumusaklik/tazelik-bayatlik 6zellikleri deneklerinin ayaklarinin altindaki cevap pedalini kullanmasiyla
bilgisayar tabanli vizual analog skalada belirtilmistir. Cipsin 1sirilma esnasinda ¢ikan sese odaklanan
mikrofon, sesi kulakliga iletmis ve kulakliga verilen 1sirma sesinin azaltilip artirilmasi ile gidanin dokusal
kalitesini belirleyen gevreklik-yumusaklik/tazelik-bayatlik gibi seslerin, gida kalitesini etkileyip
etkilemedigi incelenmistir. Elde edilen sonuglar, 1sirma eylemi boyunca ¢ikan seslerin degistirilmesiyle,
cipsin gevreklik ve bayatlik algisinin degistigini gostermistir. Gida maddelerinin algillanmasinda ve
degerlendirilmesinde yiyeceklere iliskin isitsel 6zelliklerin 6nemli bir rol oynadig1 sonucuna ulasilmistir.

Crisinel, Cosser, King, Jones, Petrie, Spence (2012), arka plan sesinin yenilen gidanin tadina etkisini
6lgmek amaciyla deney gerceklestirmislerdir. Katiimcilar (n=20) bir masaya oturtulmus, kulaklikla arka
plan miizigini dinlerken 6nlerindeki sekerlemelerin tatlarina bakmalar: ve ekrandaki sorulari (tattiginiz
yiyecegin tadi tatli mi, act my; bu tadi ne kadar ¢ok begendiniz; tadi agzimizin tam olarak neresinde
algiladiniz) cevaplamalar1 istenmistir. Deneyde kullanilan sekerleme, standart tarife gore sefler tarafindan
yapilmis ve her iki deneyde de aym sekerleme kullanilmistir. Denekler sorulari bilgisayar ortaminda
bulunan 9 skalali 6lgek tizerinden cevaplandirmislardir. Calismada hiiziinlii-algak ses ve melodik-yiiksek
seslerden olusan film miizikleri kullanilmigtir. Denekler, melodik-yiiksek seslere sahip olan miizigi
dinleyerek yedikleri sekerlemeyi daha tatli, hiiziinlii-alcak seslere sahip olan miizigi dinleyerek yedikleri
sekerlemeyi ise daha aci bulduklarimi soylemislerdir. Arastirmanin sonucunda yedigimiz ve ictigimiz
seylerin tadinin, dinlenilen miizik ve miizigin yaratti$i duygu durumu tarafindan etkilendigi sonucuna
ulasilmstir.

Gastrofizik alaninda derleme ¢alismalar da yapilmistir. Meller (2013), gastrofizikle ilgili dort farkl
basliktaki problemi (lezzetin sadece beyinde algilantyor diistincesi, gida tercihi, lezzet eslestirmesi, nitelik-
nicelik) tamimlamistir. Moller, lezzetle ilgili siireclerin beyinde algilaniyor olmasina ragmen, viicut ve
beyindeki gogu stirecin es zamanl isleyerek aclik, tokluk, memnuniyet ve begenme gibi durumlara katki
sagladig1 ve bu siirecte sadece beynin yer almadigini vurgulamistir. Gida tercihlerindeki olusumun kosullu
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ogrenme sonucu degisebildigi, gidalarin stirdiiriilebilirligi kaygisindan yola c¢ikarak tercih ettigimiz
yiyecekleri degistirmek zorunda kalacagimizi, bu degisimden de norobiyolojik mekanizmalarin sorumlu
oldugunu belirtmistir. Lezzet eslestirmesi basliginda, eslestirmenin sadece kokularla yapiliyor olmasinin
biiytik zorluklar ¢ikardigi, lezzet eglestirmesi konusuyla ilgili olarak, sinirh sayida arastirmanin olduguna ve
iki gidanin paylastig1 ugucu molekiillerin birlikte daha iyi bir biitiin olusturacag ile ilgili olarak destekleyici
bir rapor bulunmadigina deginmistir. Ayni1 zamanda yiyeceklerin niceliginden ziyade niteliginin artirilarak,
kisilerin yedikleri yiyecekten daha fazla haz ve doyum alacaklarmni, belki de bu uygulama ile bireylerdeki
asir1 yeme probleminin de 6niine gegileceginin altini ¢izmistir.

Michel, Velasco, Gatti ve Spence (2014), tabakta yer alan gida maddelerindeki renk ve denge gibi
gorsel ozelliklerin, yemek yiyen kisilerin gidaya kars1 algisinda bir degisiklik meydana getirip getirmedigini
incelemislerdir. Arastirmada ayni malzemelerden, farkli sunumlardan olusan ti¢ porsiyon salata 60 katilimc1
tarafindan deneyimlenmistir. Salata sunumlari; biitin malzemelerin sosla harmanlandigi, sunumu ressam
Kandisky’'nin tablosuna benzer sekilde hazirlanan ve salata malzemelerinin diizenli bir sekilde yerlestirildigi
sunum olmak tizere ii¢ farkli gorsellikte hazirlanmistir. Katilimcilardan salatalar1 yemeden hemen 6nce
gorsel sunumu yedikten hemen sonra da farkl tat yogunluklarini degerlendirmeleri icin anket doldurmalar:
istenmistir. Elde edilen sonuclarda sunumu iinlii ressamin tablosuna benzetilen salatanin tadinin daha fazla
sevildigi, daha fazla lezzetli bulundugu ve katihmcilarin bu salataya daha fazla para 6demeye razi olduklar:
sonucuna ulasilmistir.

Michel, Velasco ve Spence (2015), servis takiminin kaliteli olmasi ile yenilen yemekten alinan
hosnutluk arasindaki iliskiyi deney yontemini kullanarak incelemislerdir. Deneyde, ana yemek catal ve
bicak kalitesinin yar sira tath tabagmin sekil ve renginin, yenilen yemekten hosnut olma durumuna etkisi
test edilmistir. Denekler (n=112) iki gruba ayrilmis ve her gruptaki deneklere aynmi yemekler fakat farkl
servis takimlar1 (banket servis takimi-personel yemekhanesi servis takimi) verilmistir. Arastirmanin
sonucunda, deneklerin agir metalden yapilmis olan banket servis takimi ile yedikleri ana yemegi personel
yemekhanesinde verilen hafif servis takimu ile yenilen yemege oranla daha lezzetli bulmus, yemekten daha
fazla memnun kalmis ve daha fazla 6demeye gontilli olduklar1 sonucuna ulasilmistir. Ayni arastirmada,
aymu tatl farkli renkte ve sekilli tabaklarda servis edilerek tabak sekli ve renginin tatlhnin begenilmesindeki
etkisi ol¢tilmiistiir. Siyah kare sekilli tabakta servis edilen tatlinin, beyaz yuvarlak sekilli tabakta servis
edilen tatliya oranla daha fazla begenildigi bulgulanmuistir.

3. SONUC VE ONERILER

Gastrofizik kavrami, arastirmacilarca hem gastronomi-fen bilimleri hem de gastronomi-psikofizik
bilimlerinin birlesmesi sonucu iki farkl sekilde arastirilmis ve tanimlanmistir. Disiplinler arasi bir alan olan
gastrofizige yonelik yapilan arastirmalarda, duyulara ortak paydada yer verilmistir. Gastronomi ve
psikofizik kelimelerinden olusan gastrofizik kavrami, bireylerin yiyecek ve igecekleri algilama stirecinde
duyu organlarmin 6nemini vurgulamaktadir. Farkl sekillerde tasarlanan ve birden fazla duyuya hitap eden
yiyecek ve igeceklerin muiisteriler tarafindan ilgiyle karsilanarak deneyimleme igin bireylerde istek
uyandirdig literatiir taramasindaki arastirmalarda bulgulanmistir. Pazarlama ve paketlemede yiyecek ve
iceceklerin hareket halindeyken ¢ekilen gorsel unsurlarinin kullanilmasi, yiyecek ve iceceklerin tadina iliskin
hos bir izlenim biraktigi bilinmektedir (Gvili vd., 2015). Ornegin kola ve gazoz gibi soguk iceceklerin
bardaga doldurulma esnasinda tiim duyulara hitap edecek sekilde reklamlarda veriliyor olmasinin, reklam
yapilan tirtinii satin almaya yonelten bir unsur oldugu distintilmektedir.

Miisterilere yiyecek ve icecekle ilgili farkli deneyimler yasatma konusunda en biiyiik gorev seflere
diismektedir. Bilgiye ulasimin ¢ok hizli oldugu giintimtizde seflerin yeniliklere, sektorle ilgili bilgi ve
degisime acik olmasi isletmelerin tiiketicilerin isteklerine cevap verebilmesi ve yogun rekabet altinda hayatta
kalmalar1 agisindan 6nem teskil etmektedir. Ayrica sefler ulusal ve uluslararas: yiyecek igecek isletmelerini,
teknolojiyi ve giincel miisteri egilimlerini takip ederek yaraticiigini kullanmali, hazirladig1 yiyecek ve
iceceklerde farklilastirma yoluna gitmelidir. Yaratic1 fikirlerin yiyecek ve icecekle birlestirilerek sunulmasi
sonucu, miisterilerin yaratici {irtinleri satin almak igin goniillii olabilecegi ve miisteri memnuniyeti
saglanabilecegi (Horn ve Salvendy, 2009; Barcellos, Aguiar, Ferreira ve Vieira, 2009) bilinmektedir.
Gintimiiz sartlar1 ve egilimleri diistintildiigtinde, yiyecek igecek isletmeleri agisindan teknoloji, yaraticilik ve
bilgiyi bir araya getirerek hizmet sunmanin son derece énem arz ettigi (Samen, 2008: 366), tek duyuya hitap
eden degil duyular aras: deneyim sunan yemegin daha ¢ok ilgi gorecegi sdylenebilir.

Risbo, Mouritsen, Frost, Evans ve Reade (2013), molekiiler gastronomi ve gastrofizik gibi bilimlerin
Danimarka’nin uluslararas: ¢apta en iyi restoran ve seflere sahip olmasindaki 6neminden bahsederek,
tilkenin gastronomi potansiyelinin gelismesinde yeniliklere ayak uydurmanin 6nemine deginmistir. Bu
acidan distinildiigiinde, gastronomi alanmna iliskin yeniliklere yiyecek icecek sektoriinde yer verilerek
benimsenmesinin {ilkemiz gastronomisinin tamitimini bir adim daha ileriye gotiirecegi dustintilmektedir.
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Ayni zamanda, gastronomi egitimi alan o6grenciler, sektor calisanlar1 ve akademisyenleri bir arada
bulusturan “gastronomi alaninda ortaya ¢ikan yenilikler” temali organizasyonlar diizenlenmesi
onerilmektedir. Boylelikle, hem gastronomi alanindaki yenilikler hakkinda bilgi sahibi olma, hem de
ogrencilerin sektor calisanlari ile kaynasmasi agisinsan onemli bir adim atilacagr dustintilmektedir. Degisen
miisteri isteklerine cevap vererek alanda fark yaratabilmek adina, gastronomi alaninda egitim alan
ogrenciler i¢in miifredata yiyecek-icecek trend ve yeniliklerine iliskin uygulama ve teori dersleri
konulmasima 6zen gosterilmesi gerektigi diistintilmektedir. Alan yazin taramasi seklinde tasarlanan bu
calismanin gelecekte gastrofizik alaninda yapilan ¢alismalar i¢in bir zemin hazirlayacag soylenebilir.
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