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Science is love, love requeries honesty

Yiyecek ve Koku Konulu Calismalarin Bibliyometrik Analizi

(2 Aysegiil EKER! () sinem SOYLU? () Mehmet KABACIK?

Ozet

Bir¢ok noktadan akilda kalici etkiye sahip olan koku, tiiketicilerin deneyimleri iizerinde énemli bir etkiye
sahiptir ve bir yiyecek veya igecegin lezzetinin yaninda unutulmaz bir faktor olarak hafizada kalic1 olmasina
sebebiyet vermektedir. Bu calismada yiyecek ve koku kavramlanyla ilgili yayimlanan eserlerin (makale,
bildiri, not, kitap boliimii vb.) bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak arastirilmasi amaglanmistir.
Uluslararas1 alanyazinda yiyecek ve koku konularmin bir arada kullanildigi, 1980-2022 yillar1 arasinda
yaymmlanmis 6335 ¢alisma incelemeye dahil edilmistir. Bibliyometrik analizde kullanilan veriler, 09.04.2023
tarihinde Web of Science veri tabaninda baslik, 6zet ve anahtar kelimeler incelenmistir. Verilerin bibliyometrik
analizi; yayin yil1, yazarlar, kurumlar, iilkeler ve anahtar kelimeler parametrelerine gore yapilmistir. Veriler,
VOSviewer bibliyografik analiz programina aktarilmis ve ortak yazarlilik ve birlikte bulunma analizleri
yapilmistir Gergeklestirilen bibliyografik analiz sonucunda, konu ile ilgili en fazla ¢alismanin 2021 yilinda
(527 makale) oldugu saptanmistir. Ayrica ¢aligmalarin en ¢ok Amerika Birlesik Devletleri ve Almanya da
yapildig1 belirlenmistir. Yiyecek ve koku konulu ¢aligmalarda; “odor” (koku), “odour” (koku), “food”
(yiyecek), “food intake” (gida alimi), “obesity” (sismanlik) en fazla kullanilan anahtar kelimelerdir Yiyecek
ve koku konulu ¢aligmalara yonelik yayin yapan yazarlardan en fazla atif alan yazarlar Hauser vd. (2017) 2610
atif, Sriam vd. (2018) 1202 atif, Croy vd. (2014) 1073 atif ve Han vd. (2012) 909 atif seklindedir.
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Bibliometric Analysis of Studies on Food and Fragrance

Abstract

In this research, published works (articles, papers, notes, book chapters, etc.) related to the fields of fragrance
and gastronomy were examined within the scope of bibliometric analysis method. In the international
literature, 6335 studies published between 1980 and 2022, in which the topics of smell and gastronomy were
used together, were included in the review. The data used in the bibliometric analysis were analyzed on
09.04.2023 in order to present a summary view to the Web of Science database by using the limitation of title,
abstract and keywords. bibliometric analysis of data; publication year, authors, institutions, countries and
keywords parameters. The data were transferred to the VOSviewer bibliographic analysis program and co-
authorship and co-existence analyzes were performed. In addition, the United States and Germany are seen as
prominent countries. In studies on smell and gastronomy; “odor” (smell), “odour” (smell), “food” (food), “food
intake” (food intake), “obesity” (obesity) are the most used keywords. In the context of publication and citation
relationship, the author with the highest link strength is Peng and Mei. Among the authors who published
studies on food and odor, the most cited authors are Hauser et al. (2017) 2610 citations, Sriam et al. (2018)
1202 citations, Croy et al. (2014) 1073 citations and Han et al. (2012) has 909 citations.
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1. GIRIS

Bir yemegin yenilmesi, igecegin igilmesi ile ortaya ¢ikan lezzet, kisiden kisiye gore degisiklik
gostermektedir. Buna ek yemek yemeden dnce ya da yemek olmadiginda ortaya ¢ikan yiyecek ve
iceceklerin goriiniimii, ses ve kokular1 gibi etmenler lezzet algisini etkileyebilse de bu duyusal
sinyallerin etkilerini onceki cagrisimlara dayali beklentiler yaratarak uyguladiklar1 bildirilmektedir
(Agan vd., 2022). Bu lezzet algilarini1 olusturan etmenler i¢in yiyecek ve iceceklerden ayri duyusal
girdilerini birlestirenin beyin oldugu, dolayisiyla lezzetin beyinde ortaya ¢iktig1 sdylenebilmektedir
(Small, 2012). Bu durum incelendiginde, gidalarin ayni aromalar1 igerseler dahi lezzet bizim
beynimiz tarafindan farkli algilanmaktadir. Lezzet algisinin gida sektorii i¢in 6nem arz etmesinin yant
sira, bu alanda calisanlarin tat ve lezzet kavramlarini dogru anlamlandirmasi ve bilmesi 6nem arz
etmektedir (Wang, 2015). Ciinkii sunulan yemegin gorselligi bireylerde gérme, koklama, tatma,

duyma ve dokunma duyularini harekete gecirerek lezzet algisini1 degistirebilecek niteliktedir (Erciyas,
2021).

Koku alma duyusu “uzaktan tat alma” olarak da adlandirilmaktadir (Zang vd., 2019). Koku duyusu
yenilen gidadan ¢ikan ugucu bilesenlerin burunda bulunan koku alma reseptorlerini uyarmasi sonucu
harekete gecmektedir. Bir gidanin tadina yon veren genellikle gidalarda bulunan ugucu
kimyasallardir. Bu kimyasallar olduk¢a 6nemlidir ¢iinkii koku ve tat duyusunun %80 ile %90’ nin1 bu
kimyasallar olusturmaktadir ve bu kimyasallar “lezzet” olarak adlandirilmaktadir (Andrews, 2017).

Norogastronomi alaninda pradigmalarin temellerini atan Shepherd (2012) koku duyusu ve lezzet
algis1 lizerinde durmaktadir. Yemegin sesi, gorsel sunumu ve kokusu, en az lezzeti kadar 6nem arz
etmektedir (Ozbas, 2022). Koku duyusu ve mekanizmasi iizerine ¢ok sayida galisma yapilmistir.
Bilim, 6ngordiigii binin iizerinde koku geninden sadece dort yiiz tanesini agiklayabilmistir. insan
burnunun algilayabildigi ugucu bilesikler analitik ayirma yontemleri araciliiyla yiliksek hassasiyet
ile tespit edilebilmektedir. Koku bilesiklerinin algilanabilirligi birtakim fiziksel ve kimyasal
faktorlere bagl olarak degisebilmektedir. Yapilan ¢alismalar, kokunun birey iizerinde beslenme
kalitesi ve algilanan haz konularinda 6nem arz ettigini gostermektedir (Tas vd., 2021).

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Literatiir Taramasi

Gastronomi kavrami, Yunancada gastro (mide) ve nomas (kural) kelimelerinden tiiretildigi
bilinmektedir. Bu kavramdan ilk olarak 1800’lii yillarda bir siirde bahsedildigi ifade edilmektedir
(Scarpato, 2002; Santich, 2004; Kivela & Crotts, 2006; Chang & Mak; 2018). Gastro, agiz ve
mideden baglayan ve tiim sindirim sistemini olusturan bir kavram olarak belirtilmektedir (Y1lmaz,
2017a). Pek c¢ok sekilde tanimlanan gastronomi kavrami Long’a (2002) gore gidanin dogasi ile
ilgilenmektedir. Black’e (2013) gore gastronomi, yiyecegin nerden gelip nasil hazirlandigini ve
tiikketildigini arastirmak icin disiplinler aras1 bir yaklagim gelistirmistir. Kurnaz vd. (2018) tarafindan
iyi yemek yeme igme sanat1 ve bilimi olarak ifade edilen gastronomi, temelinde insan ve estetik
unsurlarini iceren kapsamli bir alan olarak belirtilmektedir. Ayn1 zamanda gastronomi kavraminin
yeme i¢me bilimi olarak ifade edilmesinin yani sira kiiltiir felsefesi ve sanat unsurlarini da igermesi
gereken bir alan oldugu ifade edilmistir (Maberly & Reid, 2014).

Bireylerin yiyecek ve icecek tercihlerinde birden fazla unsurun etkide bulundugu bilinmektedir
(Bakir vd., 2022). Bu unsurlar arasinda en dnemlisinin lezzet algisi oldugu ifade edilmektedir
(Behremen, 2022). Lezzet deneyimi; koku ve tat duyularmin bireyler Uzerindeki sinirsel
biitiinlesmesiyle olusmaktadir (Spence, 2016). Alanyazinda beynin kokuyu nasil algiladig: lizerine
ilk ¢aligmay1 yapan kisinin Shepherd (2012) oldugu bilinmektedir. Tat alma duyusunun %80’inin
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burundaki koku alma reseptorleri araciligi ile beyne iletilen uyaranlardan olustugu ifade edilmektedir
(Spence, 2015). Lezzet algisinin bireyler iizerindeki gelisimi anne karnina kadar uzanmaktadir.
Dogumdan 6nce anne karninda baslayan bu siirecin yas aldikca sekillendigi bilinmektedir. Lezzet
algisinin bireyler iizerindeki beslenme davranislarina, gida tiiketim ve tercihlerine etkisi oldugu ifade
edilmektedir. Bireylerin lezzetini begendikleri trlinleri daha fazla tiikettikleri, lezzetini
begenmedikleri iirlinleri ise tiiketmekten uzak durduklari bilinmektedir (Muslu & Gokgay, 2021).

Yiyeceklere ait lezzet algisin1 degistirmek amaciyla, sunulan gida triiniiyle birlikte ilgili ortama
uygun koku, ses veya miizik verildigi bilinmektedir. Bdylece tabaktaki goérsel uyumlara 6zen
gosterilmesi ile misafirlere sunulan yemek deneyimleri oldugundan daha iyi bir konuma getirilmeye
calisilmaktadir. Behremen’nin (2022) yapmis oldugu c¢alismada mantar kullanilarak yapilan bir
yemegin yagmurlu bir orman gorseli, ortama uyum saglayan toprak kokusu ve sis esliginde sunulmasi
konu ile ilgili 6rnek olarak verilmistir. Yapilan farkli bir ¢alismada ise sunumu yapilan balik yemegi
esliginde ortama deniz kokusu ve dalga seslerinin verilmesi ile aragtirmaya katilanlarin lezzet
algilarindaki degisim ol¢iilmek istenmistir (Cilginoglu & Cilginoglu, 2022).

Koku duyusu, kimyasal bilesimin uyarilan burun ve agiz duyularinda yer alan kemoreseptorler
araciligi ile beyindeki koku korteksine ulagmasi neticesinde algilanan bir duyu olarak ifade edilmistir
(Mather, 2016; Canan & Dokuyucu, 2018). Koku oldukc¢a gug¢li bir duyudur. Bu duyu, nefes alip
verme sonucu olugsmaktadir. Bagka bir ifade ile havada yayilmis olan koku molekiillerinin algilanmasi
olarak ifade edilmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Tat ve koku alma duyular1 arasinda
yakin bir iligski oldugu ifade edilmektedir (Wang, 2015). Koku algis1 yoklugunda tat duyusunun da
hissedilemeyecegi bilinmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Diilgaroglu (2023) yapmis
calismada tat alma duyusunun daha ¢ok koku duyusu ile iligki i¢erisinde oldugunu belirtmistir. Koku,
davraniglar1 bi¢imlendirme, hafizay1 canlandirma, psikolojiyi etkileme gibi 6nemli etkileri saglayan
bir duyu olarak belirtilmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Wang (2015) yapmis oldugu calismada, beyindeki koku alicilarinin 1991°e kadar kesfedilmedigini
ifade etmektedir. Bireylerin burunlarinda bulunan koku alma reseptor (duyu organlari yapisinda
bulunan 6zellesmis hiicre) sayilarinin en az dort yiiz civarinda oldugu bilinmektedir (Bruno vd.,
2013). Bu reseptorlerin her birinin farkli kokuyu algiladiklar1 bilinmektedir (Seikh, 2017).

Retronazal kokular, bireyler tarafindan deneyimlenerek ogrenebilen kokular olarak ifade
edilmektedir. Bu kokular bireysel farkliliklarin olusuma sebep olmaktadir ayn1 zamanda bu kokular
sayesinde diinyada c¢ok sayida cesitlilik igeren mutfaklarin gelisim gosterdigi bilinmektedir
(Shepherd, 2013; Spence, 2015). Retronazal kokularin yiyecek igecek iiriinlerinde tat farkliliklarina
neden olabilecegi ifade edilmistir. Yiyecekleri tiiketirken tat algilama esnasinda salinan kimyasal
molekdller, koku alma sinir hucrelerini aktif hale getirmektedir. Bu durum sonucunda beyine
sinyaller gonderilir. Bu sinyallerin beyinde yer alan diger duyulardan gelen sinyallerle birleserek tat
bilincini olusturdugu ifade edilmektedir (Dhini & Astrianoor, 2022). Ortonozal kokular ise dogustan
bir yetenek ile algilanan kokular olarak ifade edilmistir (Spence, 2015). Bireyler tarafindan lezzet
algilanirken iki duyu siteminin etkisi bulunmaktadir. ilk duyu sistemi dis kokularin koklanmasi
sonucunda gerceklesmektedir. Ikincisinin ise agizda bulunan besin maddelerinin ¢ignenmesi ve
yutulmasi halinde ortaya ¢ikan aroma ve kokularin saptanmasi ile iligkili oldugu ifade edilmektedir
(Spence & Piqueres-Fiszman, 2014).

Bireylerin gida tiikketimi sonucu algiladiklar1 lezzet, agiz ve burunda olusan uyarilarin etkilesim
igerisine girmesi sonucu olusmaktadir. Koku duyusu burun boslugunun iist tarafinda direkt ya da
agzin arka kisimda algilanirken, tat genel olarak dil lizerinde algilanmaktadir. Ayr1 ayr1 algilanan bu
duyularin beyin tarafindan iligkilendirilmesi tat ve koku etkilesimi olarak ifade edilmektedir (Niimi
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vd., 2014). Koku duyusunun bireyler tarafindan gida iirlinii segerken tercihler {izerinde 6nemli bir rol
oynadig1 ve algilanan lezzetin biiyiik bir kismin1 meydana getirdigi belirtilmektedir (Agan & Dogan,
2022).

Daha onceki yapilan ¢caligmalardan goriildigii tizere koku ve gastronomi kavramlarinin bir arada ¢ok
sayida kullanildig1 ve ortaya dnemli sonuglar koydugu gozlemlenmistir. Bu dogrultuda bu alanda
yapilan ¢alismalarin genel haritasini ¢ikarmak i¢cin Web of Science veri tabaninda tarama yaparak
koku ve gastronomi alaninda 1980-2022 yillar1 arasinda yapilmis ¢alismalarin bibliyometrik analiz
yontemi ile cesitli kitap, makale, bildiri vb. yayinlarin arastirilmasi amaglanmistir. Ortaya koyulan
bu caligma ile literatiire katki saglamakta ayrica ¢aligma konusu olmaktadir.

3. YONTEM

Bu aragtirmada veri analiz teknigi olarak bibliyometrik analiz kullanilmigtir. Calismanin verileri
Elsevier’e ait olan biyografik veri tabanlarindan Web of Science‘tan elde edilmistir. Web of Science,
temelinde Clarivate Analiz’e bagli bir veri taban1 olmakla birlikte icerisinde Genisletilmis Atif Dizini
(Science Citation Index Expanded) (SCIE), Sosyal Bilimler Atif Dizini (Social Sciences Citation
Index) (SSCI) ve Sanat ve Beseri Bilimler Atif Dizini (Arts & Humanities Citation Index) (A&HCI)
gibi endeksleri bulundurmaktadir (Karagoz & Seref, 2020). Veri tabaninin en dikkat ¢eken belirleyici
ozelligi icerisinde bulunan dergi vs. eserlerde evrensellik ve 6znelligin 6n planda tutulmasidir
(Chavarro vd., 2018). Bu veri taban1 ayn1 zamanda {icretli abonelik gerektirmekte ve yonetiminde
cesitli ticari sirketler bulunmaktadir. Web of Science veri tabani, kapsam olarak en genis ve en ¢ok
tercih edilen, arastirmacilara veri bakimindan ¢esitli imkanlar sunan tarama programlarindan biridir
(Rollins & Yan, 2018). Bu indeks, akademik alanda gelecekteki arastirmalar igin gereken literatiirii
elde etmede yardimc1 ve ayni zamanda yeni veya mevcut alintilar1 takip ederek ilgili konulardaki
kaynaklar1 dogrulamada da yol gosterici 6zellikler gostermektedir. Bu dogrultuda da bibliyometrik
yayinlar yapan kisiler i¢cinde verilere ulasmada temel dinamik olarak kullanmaktadirlar (Al & Soydal,
2014).

Bu calismada Web of Science veri tabani kullanilarak 09.04.2023 tarihinde tarama yapilmistir.
Calismada arama kelimeleri olarak “odor” ve “food” veya “odour” ve “food” veya “aromas” ve
“food” veya “olfactory” ve “food” terimleri sec¢ilmistir. Secilen anahtar kelimeler veri tabaninda
baslik, 6zet ve anahtar kelimeler sinirlamasi kullanilarak aranmistir. Tarama sonucunda, 1980-2022
yillart arasinda yayinlanan 6254 ¢alisma degerlendirme kapsamina alinmistir. Calismanin evrenini,
uluslararasi literatiirii kapsayan veri tabanlarindaki yiyecek ve koku konularimi bir arada kullanan
yayimlanmis ¢alismalar olusturmaktadir. Orneklemini ise, Web of Science veri tabaninda baslik, dzet
ve anahtar kelimeler alanine “odor” ve “food” veya “odour” ve “food” veya “aromas” ve “food”
“olfactory” ve “food” anahtar kelimeleri yazilarak tarandiginda erisilen ¢caligmalar olusturmaktadir.
Web of Science veri tabanindan elde edilen sonuglar analiz edilme amaciyla VOSviewer'a
yiiklenmigtir. VOSviewer, bibliyometrik aglari olusturmak ve gorsellestirmek igin kullanilan bir
yazilim aracit olmakla birlikte toplu diizeyde bir kiimeleme ¢Oziimiinii analiz etmek i¢in
kullanilmaktadir (Van-Eck & Waltman, 2017). ilk olarak Van-Eck & Waltman (2010) tarafindan
ortaya koyulmustur. Ortaya koyuldugu ilk donemde akademik verileri analiz etmek i¢in yapilmistir
fakat zaman gectikc¢e cok sayida konuda hizmet sunmaya devam etmistir (Artsin, 2020). Bu program
kendi icerisinde bir¢ok farkli panel bulundurmakta ve kullanim kolayligi sunmaktadir. VOSviewer’in
icerigine bakildiginda da analizlere ortak yazarlik, ortak kiimeleme, alint1 sayisi, bibliyometri i¢in
gereken birlesimlerle ortak alinti baglantilarina iliskin verileri saglamaktadir. Son zamanlarda bu
analiz programi ile yapilan bibliyometrik caligmalarda pozitif yonde sayica artiglar dikkat
cekmektedir. Yildiz (2022) yeni yiyecek deneme korkusu ve yeni yiyecek deneme arzusu ile ilgili
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yapilmig ulusal ¢alismalarin bibliyometrik analizi ¢alismasi; Levent vd. (2019) bir konumlandirma
aract olarak duyusal pazarlama ve turizm uygulamalarina yonelik yapilan caligmalar iizerine bir
bibliyometrik analiz ¢alismasit ve Adabali (2023) cografi isaretli iirlinlerin gastronomi alaninda
akademik caligmalara iirlin 6zelinde konu edilmesi {izerine yonelik hazirladig bibliyometrik analiz
calismasi ornek olarak verilebilir.

Yiyecek ve koku konulu ¢alismalara ilisgkin Web of Science veri tabanindan elde edilen veriler,
VOSviewer yazilimi kullanilarak analiz edilmistir ve bu yazilim sayesinde kategori haritalar
araciligiyla verilerin grafiksel olarak sunulmasi miimkiindiir. Cavalcante vd. (2021) tarafindan
belirtildigi gibi, bu yazilimin kullanimi verilerin analiz edilmesinde oldukga etkilidir. Konuya iligkin
arastirma sorulari ise su sekildedir:

¢ 1980-2022 yillar1 arasindaki yiyecek ve koku konulu arastirmalarin yayimn yillarina gore
dagilim1 nedir?

¢ 1980-2022 yillar1 arasindaki yiyecek ve koku konulu arastirmalarin kurumlara gére dagilimi
nedir?

¢ 1980-2022 yillar1 arasindaki yiyecek ve koku konulu arastirmalarin iilkelere gére dagilimi
nedir?

¢ 1980-2022 yillar1 arasindaki yiyecek ve koku konulu arastirmalarin yazarlara gére dagilimi
nedir?

¢ 1980-2022 yillar1 arasindaki yiyecek ve koku konulu arastirmalarin Web of Science
endekslerine gore dagilimi nedir?

¢ 1980-2022 yillar1 arasindaki yiyecek ve koku konulu arastirmalarin atiflara ve atif yillarina
gore dagilimi nedir?

4. BULGULAR

Bu arastirma bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak koku ve yiyecek kavramlarinin bir arada
kullanildig1 ¢calismalarin analizini igermektedir. Konuya iliskin 6335 calismaya ulasilmistir. Web of
Science veri tabanindan elde edilen endekslere bu boliimde yer verilmistir. Endekslerden ilk olarak
taranan ¢alismalarin yillara gore dagilimlar Grafik 1°de gosterilmistir.
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Grafik 1. Taranan Yaymlarm Yillara Gore Dagihmi

Grafik 1°de calismada kullanilan yiyecek ve koku anahtar kelimelerinden yola ¢ikarak kavramlarinin
Web of Science veri tabaninin taranmasi sonucu yayinlarin yillara goére dagilimlar grafik seklinde
verilmistir. Grafigin 2011-2022 yillar1 aras1 baz alinarak hazirlanmasinda yogunlugun 2011 yilindan
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sonra baglamasi ve son 11 yila ait sonuglart ortaya koymak gibi sebepler drnek gosterilebilir. Bu
yillarda koku ve yiyecek kavramlarinin bir arada kullanildig1 en fazla ¢aligma 518 yayin ile 2022
yilinda yapilmigtir. Bu say1 toplam caligmalarin %8,2°sini olusturmaktadir. Ardindan 2021 yilinda
%8,2 oraninda 516 ¢alisma ve sirastyla %6,9 oraninda 2020 yilinda 436 ¢alisma, 2019 yilinda %6,2
oraninda 392 caligma takip etmistir. Sonuglardan da anlasildig1 gibi, yiyecek ve koku ile ilgili son
yillarda yapilan ¢aligmalarin sayisi giderek artis gostermektedir.
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Grafik 2. Taranan Yayimlarim Kurumlara Gére Dagilimlar:

Grafik 2’de verilen grafikte caligmalar1 yapan yazarlarin ait olduklari kurumlarin dagilimlar
verilmistir. En fazla yaym 276 calismayla Fransa’da bulunan ve temel bilimler {izerine ¢alismalar
yapan Centre National De La Recherche CNRS arastirma merkezinde yapilmistir. Devami ise 242
caligmayla yine Fransa’da faaliyet gosteren Udice French Research University, 215 c¢alismayla
Fransiz temelli, tarim alaninda ¢ok sayida calisma yapan INRAE takip etmektedir. Bu kuruluslar
temel olarak bakildiginda bir¢ok alanda arastirma merkezi konumunda olup biinyelerinde ¢ok fazla
caligmaya yer vererek onciiliikk etmektedirler.
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Grafik 3. Taranan Yaylarin Ulkelere Géore Dagihm
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Grafik 3’te caligmalarin yapildigi tilkelerin dagilimlart grafik seklinde verilmistir. Grafige
bakildiginda en fazla ¢alisma yapilan iilke 1566 calisma ile %25,0 oraniyla Amerika Birlesik
Devletleri (USA) olmustur. Daha sonra 614 calisma ile %9,8 oraniyla Almanya, 552 ¢alisma ile %8,8
oraninda Cin ve 525 ¢alisma ile %8,3 oraniyla Fransa gelmektedir. Tiirkiye bu siralamada 18. Sirada
98 calisma ile %1,5 oraniyla bu listede yer almistir. Tiirkiye’yi 98 ¢alisma ile %1,5 gibi benzer
oranlarla Arjantin ve Belgika takip etmektedir. Tiirkiye’nin bu alanda az ¢alismasinin olmasi veya
daha sonraki siralarda olmasinin nedeni olarak yapilan ¢alismalarin Web of Science veri tabaninda
taramaya girmemis olmasi olabilir.
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Grafik 4. Taranan Yayinlarin Web of Science Endekslerine Gore Dagilimlar:
Grafik 4’te arastirmaya tabi tutulan c¢aligmalarin Web of Science endeksleri grafik seklinde
verilmistir. Grafik incelendiginde yayinlarin en ¢ok 5548 Science Citation Index -Expanded (SCI-E)
endekslendigi goriilmektedir. Daha sonra Social Science Citation Index (SSCI) 664 calisma ve
Conference Proceedin Citation Index (CPCI-SI) 456 ¢alisma endekslendigi belirlenmistir.
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Grafik 5. Taranan Yayinlarin Yazarlara Gore Dagihmi
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Grafik 5’te taramasi yapilan yayinlarin yazarlarina ait bulgularin yer verildigi grafige bakildiginda,
literatiire en fazla yiyecek ve koku kavramlariyla katki saglayan yazarin Hummel T.nin 60 ¢aligma
oldugu goriilmektedir. Bunu 41 ¢alismayla Hansin B.S. 36 ¢alismayla Rolls E. T. Takip etmektedir.
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Grafik 6. Taranan Yayinlarin Atiflara ve Bu Atiflarin Yillara Gore Dagilim

Grafik 6’da taranan yaymlarin 2011 ve 2022 yillar1 arasim1 kapsayan donemde yapilan atiflarin
sayisint gosteren grafik yer almaktadir. Anahtar kelimeler olan kavramlara iliskin toplam 6254
calisma Web of Science veri tabani taranarak bulunmustur. Bu ¢aligmalardan yukaridaki grafikte de
de gosterilen yillar arasinda toplam 178,898 kez atifta bulunulmustur. Atiflama sayis1 grafikte de
baslangic tarihi olarak gosterilen 2011 yilindan itibaren ¢ok yiiksek olmayacak sekilde bir artig
gostermis, 2018 yilindan itibaren ise bu artis hiz kazanmistir. En yiiksek nokta yani atiflamanin en
fazla oldugu zaman 2021 yilin1 az bir farkla gecerek 2022 yili olmustur.

Tablo 1. En ¢ok atif alan yazarlar ve atif sayisi

No Yazar/Yazarlar Yaym Yaym Auf
. Yih Sayisi
1  Hauser AS: Attwood, AA: Gloriam, Nature Reviews Drug Disgoyery, 2017 2610
2 Spiam. K & Insel. PA Molecular Pharmasology. 2018 1202
3 Croy, Ben: Nordin,S & Hummel, T Chemigal Senses 2014 1073
4  Han, S; Tal. C: Cantterall, Nature 2012 009
. . . Trends in Food Science &
5 Fatih, M: Mozafari. MR & Mohebhi, M Technology, 2012 899
6  Stensmyr, MC: Dwsck, HKM: Hansson. Cell 2012 820
7 Erblich. B: Zhu, LY: Pollard, Plos One. 2011 861
8  Boswell RG & Kober, H Obesity Reviews 2016 796
9 Kbk, CM: KO, KI; Wang, Cell 2011 717
10 Ventura. AK & Worobsy. J Cument Biology, 2013 677

Bibliyometrik yontemler arasinda atif analizi dnemli bir yere sahiptir (Dogan & Dogan, 2020). Atif,
bir c¢alismanin referanslarinda bulunmasi, g¢alisma ve kaynak arasinda bir iliski oldugunu
gostermektedir (Gokkurt, 1997; Bayram, 1998). Tablo 1’de “odor “odour” ve “aromas ile olfactory”
konularinda en ¢ok atif alan ilk 10 yayimn sunulmustur. Hauser vd. (2017) 2610 atif sayisi ile ilk sirada
yer alirken devaminda Sriam vd. (2018) 1202 atif sayisi ile ikinci, Croy vd. (2014) 1073 atif sayisi
ile Gglincl, Han vd. (2012) 909 atif sayis1 ile dordiincii sirada yer aldigi tespit edilmistir.
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Yiyecek ve Koku Kavramlarinin Ag Grafikleri ile Haritalandirilmasi

Web of Science veri tabaninda yapilan taramalar sonucunda 1980-2022 yillar1 arasinda yiyecek ve
koku konulariyla ilgili bulunan 6335 ¢alismanin verileri Vosviewer analiz programina aktarilmistir.
Bu aktarim sonucunda anahtar kelimelere, yazarlara, {ilkelere ve kurumlara ait bulgular
haritalandirilma yapilarak ¢alismaya dahil edilmistir. Elde edilen bulgular asagidaki gibi renkli
haritalarla gdsterilmistir. Oncelikle Sekil 1 ile birlikte yiyecek ve koku konulu ¢alismalarin anahtar
kelimelere gore dagilimlar: gosterilmistir.
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Sekil 1. Yiyecek ve Koku Konulu Arastirmalarin Anahtar Kelimeye Gore Bibliyometrik Ag Analizi

Vosviewer analiz programiyla yapilan anahtar kavramlara ait en ¢ok kullanilan kelimelerin
haritalandirma sonuglar1 Sekil 1’de verilmistir. Bu haritalandirma yapilirken ilk olarak her kavram en
az 1 kere tekrar edilen kelimelerin secilmesiyle yapilmistir. Daha sonra taranan bu 6335 yayinda
toplam 522 adet anahtar kelime tespit edilmistir ve 399 tanesi gerekli sartlar1 saglayarak ag
haritasinda kullanilmigtir. Anahtar kelimeye gore dagilimin gosterildigi ag haritasina bakildiginda,
399 anahtar kelimenin birbirleriyle olan toplam baglant1 sayis1 1428 olarak tespit edilmistir. Yukarida
sekil olarak anahtar kelimelerin ag haritasina gore kullanim sayisina gore daireler daha biiylik
verilerek o kelimelere dikkat ¢ekilmistir. Bir arada kullanilan anahtar kelimelerin daire renkleri
aymidir ve daire aralarindaki ¢izgiler ise birbirleriyle karsilikli iligkisi olan anahtar kelimeleri
gostermektedir. Caligma konusu olan anahtar kelimelerden yola ¢ikarak en ¢ok tekrar edilen ve en
biylk halkaya sahip olan 31 kelime ve 148 baglant1 ile kirmiz1 renkli “olfaction” (koku alma)
kelimesidir. Genelleme olarak ise calisma i¢in taranan yayinlarin anahtar kelime agisindan
kiimelenme say1s1 10 adet oldugu tespit edilmistir. Sekil 1’e bakilarak ulagilan sonuglardan ise en ¢ok
tekrar edilerek kullanilan kelimeler sirasiyla; “odor” (koku) 15 kez ve 75 baglanti, “odour” (koku)
10 kez ve 41 baglanti, “food” (yiyecek) 7 kez ve 35 baglanti, “food intake” (gida alimi) 6 kez ve 34
baglanti, “obesity” (sismanlik) 8 kez ve 34 baglant1 olarak belirlenmistir.
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Sekil 2. Yiyecek ve Koku Kavramlariyla flgili Arastirmalarin Ulkelerine Gore Bibliyometrik Ag Analizi

Sekil 2°de Web of Science veri tabaninda iligkili anahtar kavramlardan yola ¢ikilarak taranan
yaynlarin ¢ikis noktasi olan tilkelerin ag haritas1 verilmistir. Sekilde daire renkleri ayni olan iilkelerin
birbirleriyle iliskili oldugu, atif yapma durumlarinin birliktelik oranlar1 ve yayin sayilarina gore
iliskilenerek farkli noktalarda kiimelenmislerdir. Bu kiimelemelerde birbirinden ayri renklerle
belirtilerek daha anlamli bir hale getirilmistir. Bir {ilkenin ¢alisma sayis1 en az “1” ve bir iilkeye ait
caligmalarin alintilanma sayis1 en az “1” segilerek veriler analiz edilmistir ve 37 iilkeye ulasilmistir.
Ulasilan iilkeler arasinda toplam 4 kiime ve 41 baglanti oldugu ortaya ¢ikmustir. Ulkelerin her biri
icin diger iilkelerle olan ortak yazarlik baglantilarinin en yiiksek oldugu ilk 5 iilkeden bahsedildiginde
ilk sirada 17 calisma ile 467 alinti ve 16 baglanti Almanya (Germany) yer alir. Ikinci sirada 14
calisma, 544 alint1 ve 13 baglant: ile italya (Italy), iiciincii sirada 11 ¢aligma, 878 alint1 ve 11 baglant1
ile Fransa (France), dordiincii sirada yine 11 ¢alisma ile 1003 alint1 ve 9 baglanti ile Amerika Birlesik
Devletleri (USA) ve besinci sirada 15 ¢alisma ile 526 alint1 ve 6 baglant1 ile Ingiltere (England) yer
almistir. Bu kiimeleme haritasinda analiz sonucunda Tiirkiye’nin olmadig tespit edilmistir.

hondaghosuke

yubunegikohary nagatiganaka

zato, Kofumi

nomotoligeasanort yakiisuke matsuclil, yukina

suglyamagiiacanor

e, Ldghihiro

yasui e uhito
nakagaviii takashi matsodii Rircki
. mokudih kaoru
sasackolidshiyasyu
M\ldll‘_ shiro
enishikergo
maedalfakahiro
okuzakiiflaifuke tsunekiihiroshr yamagiih!. towa
okekall, akira wada, ey
orsubigd ryots

e, VOSviewer

Sekil 3. Yiyecek ve Koku Kavramlaryla Ilgili Arastirmalarin Yazarlara Gore Bibliyometrik Ag Analizi

Sekil 3’te yiyecek ve koku kavramlarnyla ilgili calismalar yapmis yazarlarin ag haritasi
gosterilmektedir. Taranan 6335 yayinlardan toplam 670 yazara ulasilmistir. Fakat Vosviewer analiz
programinda haritalandirma yapilirken analize 618 yazar dahil edilmistir. Bunun nedeni programin
sadece birbiriyle iliskili olan yazarlara ait bulgular1 bize vermesi olarak gdsterilebilir. Dahil olan
yazarlarin birbirleriyle olan baglantilarina bakildiginda her yazarin en az “1” ¢aligma sayis1 ve bir
yazarin ¢aligmasina yapilan atif sayisi en az ise “1” degeri verilere en az bir kez birbiriyle baglantili
olmasi istenmistir ve toplam 23 yazara ve 253 baglantiya Vosviewer analizi sonucunda ulagiimistir.
Yiyecek ve koku konusunda en az 1 yaymi olan yazarlarin basinda, baglanti gucu en ylksek yazar
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Peng Mei 36 baglanti, 3 ¢alisma ve 178 alintilanma ile diger yazarlari besleyen ve gii¢lii iligkisi olan
yazar konumundadir. Analiz sonucu ortaya ¢ikan yazarlara iligkin grafikte Peng Mei’ye ait bilgiler
grafikleme Oncesinde ortaya ¢ikan analiz tablosundan elde edilmistir. Fakat yazar adi grafikte
karsimiza c¢ikmamistir. Bunun nedeni ag haritasinin programi kendisinin otomatik olarak
olusturmasindan kaynaklanmaktadir. Yukarida sekil 3’te de gosterildigi gibi birbiriyle iligkili olan
yazarlar daire ve gizgilerle ag haritas1 yapilarak gosterilmistir. Sekilden de anlasilacagi gibi her yazar
birbiriyle ayn1 seviyede iliskili oldugu i¢in tek bir kiimeleme haritas1 ¢ikmustir.

univilyon 1

cnrs
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Sekil 4. Yiyecek ve Koku Kavramlariyla flgili Arastirmalarin Yayimlandiklar: Kuruluslara Gére Bibliyometrik
Ag Analizi

Sekil 4’te taranan yayinlardan yiyecek ve koku kavramlariyla ilgili yayimlar yapan kuruluslarin
(tiniversitelerin) ag haritas1 gosterilmektedir. Haritaya Vosviewer analiz programinda bir kurulusun
calisma sayisi en az “1” ve bir kurulusa ait ¢alismalarin alintilanma sayisi en az “1” olacak sekilde
secilerek ulasilmigtir. Toplam calismalarla baglantili 248 {iniversiteye ulasilmistir ve bunlarin
icerisinden 236 {iniversite analiz igerisinde yer almistir. Yapilan analizden bu iiniversiteler arasinda
toplam 15 baglant1 ve 4 kiimeye ulagilmistir. Bu kuruluslardan en yliksek ¢alismaya sahip olarak ilk
sirada 9 calisma, 505 alint1 ve 21 baglant1 ile “Inra” olmustur. Bu kurulusu 7 ¢alisma, 413 alint1 ve
21 baglanti ile “Cnrs” takip etmektedir.

5.SONUC VE ONERILER

Bu calisma, literatlirde yiyecek ve koku kavramlariyla ilgili yapilan ¢alismalarin bibliyometrik
analizini ortaya koyma amaciyla yapilmistir. Son yillarda teknolojinin gelismesine paralel olarak
uluslararasi literatiirde yiyecek ve koku calismalarinda artis yasanmistir. Alanyazinda yiyecek ve
koku kavramlarinin kriter alarak yapilmig ya da yiyecek i¢ecek isletmeleri baz alinarak hazirlanan bir
bibliyometrik analiz ¢aligmasina rastlanilmamistir. Yilmaz (2017b) caligmasinda da bu konuya
deginerek restoranlarda bahsis konulu bir bibliyometrik yaparak literatiire bu konuda kazim
saglamay1 amaglamistir. Bu baglamda da bu ¢alismada elde edilen veriler alanyazindaki ¢aligma
yetersizligi agisindan bakildiginda 6nem arz etmektedir. Elde dilen bulgulardan yiyecek ve koku
kavramlarina iliskin baglant1 giicii en fazla olan yazar Peng Mei olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Yazarm ortak oldugu Jaeger vd. (2013) koku duyarliligina iliskin Mendel 6zelligi, koku deneyimini
ve yiyecek se¢imini etkilemesine yonelik ¢alismasi, Ginieis vd. (2022) ile yapmis oldugu gida ve
koku algisinin birlikte baglantili olarak cesitli yontemlerle test edilmesine iliskin ¢alismasi bu konuda
ornek olarak verilebilir.

Yiyecek ve koku kavramlarina iliskin 1980-2022 yillar1 arasinda yayimlanan Web of Science veri
tabaninda toplam 6335 c¢alismaya rastlanmistir. Bu aragtirmalara yonelik yapilan analiz sonucunda;
caligmalarda 2008 yilinda 205 yayin olmasina ragmen 2020 yilinda yayin sayisinin 436 ¢alismaya
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rastlandig1, 518 yayin ile en ¢ok ¢alismanin 2022 yilinda gergeklestirildigi goriilmektedir. 2021 yilina
kadar tekrar diislis gostererek 516 yayina indigi tespit edilmistir. Buna, yapilan yayinlarin niteliginde
olan degisimler veya yiyecek ve koku konulu aragtirma konusunun ayrilarak kendi i¢lerinde farkli
kavramlarla birlesmesi ya da bu alanda ulasilacak konu sayisinda azalmalar sebep olarak
gosterilebilir.

Calisma alanlarina gore degerlendirildiginde, yiyecek ve koku konusundaki ¢alismalarin biiytik
cogunlugunun yiyecek ve koku alaninda gergeklestirilmis oldugu tespit edilmistir. Uluslararasi
alanyazinda, yiyecek ve koku konusunda ¢alisma yapan {ilkeler igerisinden en ¢ok yayin yapan tilke
1566 galisma ile Amerika Birlesik Devletleridir. Calismalarin yayimlandigi kurumlar incelendiginde,
Fransa’da bulunan Centre National De La Recherche CNRS yiyecek ve koku alaninda en fazla
akademik ¢alisma yapan {iniversite olarak gorilmektedir.

Yiyecek ve koku calismalarinda, bir anahtar kavramin 1 kez tekrarlamasi kriterine gore anahtar
kelimeler arasindaki es-birliktelik iliskisinin sonuglarina bakildiginda “yiyecek”, ve “koku” anahtar
kelimelerinin en sik birlikte kullanilan kelimeler olduklar1 goriilmiistiir. Harita incelendiginde,
“yiyecek arama” ve “yerel yiyecek™ anahtar kelimelerinin oldukc¢a az yer aldig1 goriilmektedir.

Yiyecek ve koku konusunda en az 1 yayini olan yazarlarin basinda, baglant1 giicii en yiiksek yazar
Peng Mei 36 baglanti, 3 ¢alisma ve 178 alintilanma ile diger yazarlari besleyen ve gii¢lii iligkisi olan
yazar konumundadir. Biitiin bunlara ek olarak, bahsi gecen mevcut ¢aligma birbirleriyle baglantili
yazarlar, kurumlar, anahtar kavramlar ile en fazla atif yapilan ¢alismanin alani, en fazla kullanilan
anahtar kavramlar, en fazla calismanin gerceklestirildigi iilkeler ve kurumlar ile ilgili bilgileri
icermesi bakimindan gelecekteki arastirmacilara yiyecek ve koku konularindaki c¢aligmalarini
ilerletme hususunda rehberlik edebilir niteliktedir.

Sektorel agidan yiyecek ve koku konulu caligmalarin igerigine bakildiginda yiyecek i¢ecek isletmeleri
baz alinarak yapilmis ¢aligsmalara rastlanmamistir. Bu agidan Michelin yildizi restoranlarda yapilan
farkl1 teknikteki yemeklerin iizerinden calismalar yapilabilir. Ya da temali restoranlar veya otellerde
servis edilen yemekler ve kokular iizerine bazi ¢aligmalar yapilarak ortaya farkli sonuglar koyulabilir.
Kurumlar agisindan bakildiginda ise yurt i¢i ve yurt dis1 birbiriyle anlagsmali iiniversitelerin bir araya
gelerek daha saygin yayinlar hazirlamasi oneri olarak verilebilir. Ya da bulgularda verilen kurumlara
gore yayinlarda bahsi gecen kurumlar ve oradaki yazarlar ile Tiirkiye’de bu konularda caligsmak
isteyen yazarlar bir araya gelerek arastirmalar yapabilirler. Universitelerde molekiler gastronomi
derslerinde yiyecek ve koku kavramlarina iligkin 6grencilere farkli deneyimler gosterilerek bu alanda
yapilacak ¢alismalar icin tegvikler saglanabilir.

Bu arastirma yiyecek ve koku kelimeleriyle sinirlandirilmistir. Aragtirma sadece Web of Science veri
tabaniyla sinirli kalmistir. Ayrica arama sistemi baslik, 0zet ve anahtar kelimeler ile
siirlandirilmistir. Ek olarak yapilan inceleme yayin yili, yazarlar, kurumlar, tlkeler ve anahtar
kelimeler parametreleriyle smnirli tutulmustur. Tim bu yoOnler arastirmanin sinirhiliklarin
gostermektedir. Bundan sonra yapilacak arastirmalarda ayni kavramlar tizerinden Scopus ve PudMed
vb. veri tabanlarinda da tarama yapilmasi onerilmektedir. Daha sonraki caligmalarda R programi
kullanilarak da benzer yontemde farkli veri tabani kullanilarak yeni ¢alismalar yapilabilir. Ayrica
bahsi gegen veri tabanlar1 bir araya getirilerek ilgili kavramlarin tarihsel gelisimi de ele alinabilir.
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