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Bu c¢alisma, Tirkiye’de duyusal analiz konulu lisansiistii tezleri belirli
bibliyometrik gdstergeler ¢er¢cevesinde inceleyerek alandaki egilimleri ve geligim
yonelimlerini ortaya koymayr amaglamaktadir. Arastirmanin  verileri,
Yiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi veri tabaninda “duyusal analiz”
anahtar kelimesiyle yapilan tarama sonucunda elde edilmistir. Tarama, 2025 yili
icerisinde dijital ortamda gerceklestirilmis olup, 1999-2024 yillar1 arasinda
yayimlanan tezler kapsam dahilindedir. Toplam 30 tez incelenmis, belirlenen
tezler bibliyometrik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Analiz kapsaminda
tezlerin tiirti, yillara gore dagilimi, danmisman unvani, iniversite, enstitii ve
anabilim dalina goére smiflandirilmasi; ayrica aragtirma konulari, kullanilan
anahtar kelimeler, duyusal analiz amaglari, yazim dili, panelist sayilar1 ve sayfa
sayilar1 gibi degiskenler incelenmistir. Bulgular, Tiirkiye’de duyusal analiz temali
tezlerin 6zellikle son yillarda artis gosterdigini, ¢aligmalarin tamaminin yiiksek
lisans diizeyinde oldugunu, gida bilimi ile gastronomi alanlarinda yogunlastigini
ortaya koymaktadir. Panelist sayisi, kimi tezlerde tek haneli diizeylerde kalirken,
bazi ¢aligmalarda 80 kisiye kadar ¢ikmaktadir. En sik rastlanan panelist sayist 20-
30 araligindadir. Bu durum duyusal analiz uygulamalarinda ydntemsel bir
standardin heniiz olusmadigimi ve uygulamalarda c¢esitliligin devam ettigini
gostermektedir. Elde edilen bulgular, Tiirkiye’de duyusal analiz alaninin mevcut
durumuna iliskin kapsamli bir goriiniim sunmakta ve gelecekteki arastirmalara yol
gosterici nitelik tagimaktadir.

ABSTRACT

The purpose of this study is to reveal the trends and developmental directions in
the field by examining postgraduate theses on sensory analysis conducted in
Turkey within the framework of specific bibliometric indicators. The research
data were obtained from the National Thesis Center Database of the Council of
Higher Education (YOK) through a search using the keyword “sensory analysis.”
The search was carried out digitally in 2025, covering theses published between
1999 and 2024. A total of 30 theses were identified evaluated using bibliometric
analysis. Within the scope of the analysis, the theses were examined in terms of
their type, year of publication, advisor title, university, institute, and department
classification. In addition, variables such as research topics, keywords used,
purposes of sensory analysis, language of writing, number of panelists, and page
length were analyzed. The findings indicate that theses focusing on sensory
analysis in Turkey have increased in recent years, that all studies are at the
master’s level, and that they are concentrated in the fields of food science and
gastronomy. The number of panelists ranged from single digits in some theses to
as many as 80 in others, with the most frequent range being between 20 and 30
participants. This variation suggests that a methodological standard has not yet
been established in sensory analysis practices and that diversity in implementation
persists. Overall, the results provide a comprehensive overview of the current state
of sensory analysis research in Turkey and serve as a guide for future research.
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GIRIS

Yiyecek ve igecekler, bireylerin yasamlarini siirdiirmesi i¢in yalnizca fizyolojik ya da biyolojik ihtiyaglar
karsilamakla kalmaz; ayn1 zamanda psikolojik ihtiyaclari giderilmesinde de 6nemli bir rol oynar. Bireylerin
tilketim kararlarini gekillendiren faktorler arasinda mantiksal degerlendirmeler kadar duygusal tepkiler ve
hisler de etkili olmaktadir. Bu nedenle, gida tiiketimi hem beden hem de zihinsel durum ile etkilesim iginde
gerceklesen ¢ok boyutlu bir deneyim olarak ele alinabilir (Duran & Abadali, 2023). Bu ¢cok boyutlu deneyimin
bilimsel olarak incelenebilmesi ve dl¢iilebilmesi duyusal analiz yontemiyle yapilabilmektedir.

Duyusal analiz, bireylerin tat, koku, renk, doku ve isitsel uyarilar araciligiyla algiladiklar1 &zelliklerin
sistematik olarak Ol¢iilmesi, degerlendirilmesi ve yorumlanmasini amaglayan bilimsel bir yontemdir (Lawless
& Heymann, 2010; Drake vd., 2023). Gidalarin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesi, {irliintin fiziksel ve
kimyasal analizlerinden farkli olarak, insan duyularinin kullanildigi bir 6l¢iim siirecine dayanir. Bu yoniiyle
duyusal analiz, bir iiriiniin yalmzca teknik 6zellikleri hakkinda degil, ayn1 zamanda tiiketici tarafindan nasil
algilandig1 ve degerlendirildigi konusunda da bilgi sunar (Stone vd., 2012). Duyusal analiz; gida bilimi,
gastronomi, tiiketici aragtirmalari, pazarlama, turizm deneyim tasarimi ve {iriin gelistirme gibi disiplinlerde
giderek daha fazla 6nem kazanan, ¢cok boyutlu bir degerlendirme yontemidir (Civille & Oftedal, 2012).
Duyusal analiz alanindaki kavramsal ve yonetsel yaklagimlar literatiir iizerinde detayli bir bigimde
incelenmisgtir.

Duyusal analiz, modern gida iiretimi ve gastronomi uygulamalarinda {iriin kalitesinin artirilmasi, tiiketici
memnuniyetinin saglanmasi ve pazar basarisinin dl¢iilmesinde belirleyici bir role sahiptir. Gidalarin tat, koku,
renk, doku gibi duyusal niteliklerinin tiiketici tercihlerinde 6nemli bir belirleyici oldugu bilinmektedir
(Lawless & Heymann, 2010; Ercik vd., 2023). Bu nedenle, duyusal analiz yalnizca teknik bir degerlendirme
arac1 degil; ayn1 zamanda tiiketici davraniglarin1 anlamaya yonelik bir sosyal bilim yaklagimi olarak da
degerlendirilmektedir. Ozellikle gastronomi ve turizm alaninda, duyusal deneyimlerin seyahat
motivasyonlarini ve destinasyon tercihlerini etkiledigi yoniindeki ¢aligmalar artis gostermektedir (Kivela &
Crotts, 2006; Mak vd., 2012; Balikoglu vd., 2020). Dolayistyla duyusal analiz, gastronomi turizmi ve deneyim
temelli turizm arastirmalar agisindan da 6nemli bir kavramsal zemin sunmaktadir.

Bu arastirmanin temel amaci, Tiirkiye’de duyusal analiz konulu lisansiistii tezlerin bibliyometrik yontemle
incelenmesidir. Caligma kapsaminda, Yiiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkez’inde(YOK Tez) yer alan
duyusal analiz konulu yiiksek lisans ve doktora tezleri belirlenmis ve bu tezler, tiir, yil, {iniversite, enstiti,
anabilim dali, danigman, konusu, dil, anahtar kelime, panelist sayisi gibi degiskenler agisindan analiz
edilmistir. Elde edilen veriler, bibliyometrik yontem ¢ergevesinde degerlendirilerek Tiirkiye’de duyusal analiz
alanindaki akademik egilimler, tematik yonelimler ve liretim yogunluklar ortaya konmustur.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Duygular, insan yasaminin temel bir pargasi olarak diislince ve davraniglarimizi 6nemli dlgiide etkileyen bir
yapiya sahiptir. Glinlik hayatta insan iliskilerinin baglangici, cogunlukla kars1 tarafin duygusal durumunu
anlama isteginden dogar. Sosyal etkilesimlerde bireyler, karsilarindakinin hislerini kavrama yoniinde dogal bir
merak tasir; bu merak kimi zaman basit bir selamlasma veya sohbetle kendini gosterir ve bireylerarasi
etkilesimin temelini olusturur. Gliniimiizde insanlar yalnizca yliz yiize degil, dijital iletisim araglari araciligiyla
da birbirlerinin duygusal durumlarin1 anlamaya ¢alismaktadir. Duygusal siireglerin bireylerin diisiince ve
davraniglart lizerindeki etkisi ¢esitli aragtirmalarda ortaya konmustur (Tiiredi, 2007; Coskun & Giltepe, 2013).

Davranis bilimlerinde sik¢a ele alinan duygu kavrami, toplumsal yasamin da temel bilesenlerinden biri olarak
degerlendirilmektedir. Bu alandaki caligmalar, duygularin yapisimi ve ¢esitlerini anlamay1 hedefledigi gibi,
bireylerin duygu durumlarina gore gelistirdikleri davranig modellerine de 151k tutmaktadir (Pekar, 2017). Bu
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cercevede, tiiketici davraniglarini anlamada da duygularin belirleyici rol oynadig1 ve farkli duygusal yapilarin
davranigsal sonuglar etkiledigi birgok galismada ortaya konmustur (Tiimer Kabaday1 & Kogak, 2013; Kurt,
2013). Ozellikle tiiketim siirecinde ortaya ¢ikan duygularin satin alma niyeti, marka degerlendirmeleri ve karar
verme siirecleri lizerinde anlamli etkiler olusturdugu vurgulanmaktadir (Karaman & Cetinkaya, 2020).

Duyular, insanin dis diinyayla kurdugu iliskinin en temel bilgi kaynagidir. Her bir duyu, kendine 6zgii duygusal
deneyimlerle baglantili sekilde calisir. Duyum, dis ¢evreden gelen bir uyaricinin ilk kez fark edilmesiyle
baslayan siireci ifade eder; uyaricilar duyu organlari tarafindan algilanir, sinirsel iletilere doniistiiriiliir ve beyne
taginir. Bu agamada bilgi heniiz ham haliyle, yani anlamlandirilmamig bir farkindalik diizeyindedir (Akillibas,
2019; Giileg, 2020).Alg1 ise duyular tarafindan iletilen bu sinyallerin beyinde islenip anlamli bir yapiya
doniistliriilmesidir. Uyaricinin duyu organlarinca tespit edilmesiyle baglayan stireg, beynin bilgiyi diizenleyip
yorumlamasiyla tamamlanir (Akillibag, 2019; Yildiz, 2021).

Duyum ve algy, bilgi edinme siirecinin birbirini tamamlayan iki asamasini olusturur. Ik asamada uyarilar duyu
organlariyla elektriksel sinyallere doniistiiriilerek beyne iletilir; ikinci asamada beyin bu bilgileri anlamlandirir.
Bu biitiinlesme, bireyin ¢evresini tanimasimni saglayan algi siirecinin temelini olusturur (Plotnik, 2009;
Akillibag, 2019; Giileg, 2023). Duyularin bu islevi, 6zellikle gida alaninda “duyusal degerlendirme”
kavraminin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Literatiirde duyusal degerlendirme, organoleptik muayene,
tat testi, panel testi veya siibjektif test gibi farkli terimlerle de ifade edilmektedir (Goniil, 1983).

Gorme, isitme, koku ve dokunma gibi duyular, bireylerin alg1 ve deneyimlerini biiyiik 6l¢iide sekillendirir.
Duyusal analiz, bireylerin duyularm bir 6l¢iim araci olarak kullandig1 ve gidalarin sekil, renk, kivam gibi
goriiniis 6zellikleri ile lezzet, aroma ve doku gibi duyusal niteliklerinin gérme, tatma, dokunma, koklama ve
isitme duyulan araciligiyla degerlendirilmesini ve yorumlanmasini saglayan bir disiplindir (Stone &Sidel,
2004; Milli Egitim Bakanligi, 2012; Giileg, 2023).

Duyusal degerlendirmenin tarihine bakildiginda, ilk sistematik uygulamalarin 18. yiizyila kadar uzandig
goriilmektedir. 1753 yilinda Kadinlar Birligi tarafindan yayimlanan Gida Aligverisi Y 0nergesi, gidalarin satin
alinirken hangi duyusal 6zelliklerine dikkat edilmesi gerektigini belirten ilk sistematik belgelerden biri olarak
kabul edilmektedir. 19. ylizyi1lda sanayilesmenin gelismesi, deniz ile demiryolu tasimaciliginin yayginlagmasi
gida dirlinlerinin uzun mesafelere taginmasmi kolaylagtirmigti. Aynt zamanda bu {irlinlerin duyusal
ozelliklerinin korunmasi ve sistematik olarak izlenmesini giindeme getirmistir. Bu siire¢ duyusal analiz
yontemlerinin bilimsel temellerinin atilmasini saglamistir (Goniil, 1983; Civille vd., 2024). Duyusal analiz,
20. ylizyilin ortalarindan itibaren bilimsel bir disiplin haline gelmis; 6l¢iim araglar1 bu donemde sistematik
bigimde gelistirilmistir. Tanimlayici testler, kargilagtirmali testler ve hedonik (begeni) 6l¢ekleri gibi yontemler,
duyusal degerlendirmelerde standartlagsmayi saglamigtir. Bu araglar, gida iiriinlerinin duyusal 6zelliklerini
objektif olarak degerlendirmeye ve tiiketici begenisini 6lgmeye imkan saglamigtir. Panelist se¢imi, egitimi ve
sayisi, elde edilen verilerin giivenilirligi a¢isindan kritik bir 6neme sahiptir (Stone & Sidel, 2004).

Tiirkiye’de duyusal analiz tekniklerinin uygulanmasi, ilk olarak 1957 yilinda saraplar iizerinde yapilan
caligmalarla baslamig, 1960’1 yillardan itibaren ise arastirmalarda diizenli bir bi¢imde kullanilmaya
baglanmistir (Goniil, 1983). Giinlimiizde duyusal analiz, yalnizca gida sektoriinde degil; kozmetik, ilag ve
ambalaj endiistrilerinde de iiriin gelistirme, kalite kontrolii ve tiiketici tercihlerini belirleme amaciyla yaygin
bicimde kullanilmaktadir (Tandogan, 2024).

Duyusal analiz uygulamalarinda temel yoOntemler; ayirma testleri (discrimination), tanimlayici testler
(descriptive) ve kabul edilebilirlik testleridir (acceptance / hedonic). Ayirma testleri, iiriinler arasindaki
farklarin algilanabilir olup olmadigini belirlerken, tanimlayici testler iirlinlerin duyusal profillerini ortaya
koyar ve kabul edilebilirlik testleri tiiketici begenisini ol¢er (Carpenter vd., 2000; Lee & Kim, 2008; Kilcast,
2010; Durmus, 2021). Panelist se¢imi ve egitimi, testlerin gecerliligi ve giivenilirligi acisindan biiyiik 6nem
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tagimaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2012; Durmus, 2021; Tandogan, 2024). Egitimli panelistler, {irlin
ornekleri arasindaki ince farklar1 ayirt edebilir, tanimlayici testlerde dogru duyusal nitelikleri belirleyebilir ve
kabul edilebilirlik testlerinde tiiketici algisina uygun geri bildirim saglayabilir.

Tiirkiye’de yapilan ¢alismalarda, geleneksel ve yerel iiriinlerin duyusal 6zelliklerinin tiiketici algis1 tizerinde
belirleyici rol oynadig1 gozlenmektedir. Ornegin, siyez unundan iiretilen ekmekler ile endiistriyel undan
iiretilen ekmekler, panelistler tarafindan aroma ve dokusal 6zellikler ac¢isindan farkli algilanmigtir. Bu durum,
panelist se¢imi ve degerlendirme yoOntemlerinin sonuglarm giivenilirligini artirmada kritik oldugunu
gostermektedir (Tandogan, 2024). Benzer sekilde, liziim ¢ekirdegi katkili dondurma ile sade dondurmanin
duyusal 6zelliklerini karsilagtiran bir aragtirmada, panelistler katkili iiriiniin tat ve aroma agisindan daha zengin
oldugunu belirtmistir (Caybasi, 2023). Ayrica, sous-vide teknigiyle gelistirilen kokore¢ ve ciabatta ekmegi
iiriinlerinde panelistler, liriinlerin aroma ve doku 6zelliklerini olumlu degerlendirmistir (Usta, 2023). Farkls sit
kaynaklarindan elde edilen kefirlerde duyusal farkliliklar gozlenmis, bal ve vanilya karigiminda ise tat ve
aroma Ozelliklerinin irlin kabuliinii artirdigi belirlenmistir (Tan, 2022). Geleneksel fermente sarkiiteri
iirinleriyle endiistriyel yontemlerle iiretilmig {iriinlerin karsilagtirildigi bir ¢aligmada, geleneksel yontemle
iiretilen pepperoni 6rneklerinin aroma yogunlugu ve dogal tat profili a¢isindan daha yiiksek puanlar aldigi
saptanmistir (Meniktan, 2024). Bu bulgular, Tiirkiye’de duyusal analiz yonteminin hem geleneksel hem de
yeni riinlerin gelistirilmesinde etkin bir ara¢ olarak kullanildigini ve tiiketici tercihlerini anlamada 6nemli
katkilar sagladigimi gostermektedir.

Uluslararasi literatiirde duyusal analiz yontemleri, iiriinlerin duyusal profillerini belirlemede ve tiiketici
algilarin1 anlamada yaygin bicimde kullanilmaktadir. Muktiningrum (2022), diisiik yagli ¢ikolata iceceklerinin
duyusal profilini belirlemek amaciyla nicel tanimlayici analiz (QDA) yontemini uygulamis ve 13 egitimli
panelistten elde edilen verilerle tiriinler arasindaki tat, aroma ve doku farkliliklarini istatistiksel olarak ortaya
koymustur. Benzer sekilde Thamke, Diirrschmid ve Rohm (2009), bitter ¢ikolatalarin tiiketici odakli duyusal
tanimlamasinm gerceklestirerek aroma ve tat yogunluklarinin tiiketici begenisi lizerindeki etkisini incelemistir.
Et iiriinleri iizerine yapilan bir ¢alismada Siebenmorgen (2025), tavuk eti drneklerinde duyusal tanimlayici
analiz protokollerini glincelleyerek panelist egitim siiregleri ile istatistiksel analiz yaklasimlarimi yeniden
tammlamistir. Ote yandan Ammann, Stucki ve Siegrist (2020), sanal gerceklik teknolojisini kullanarak renk
algisinin tat tanimlamasi iizerindeki etkisini incelemis ve duyusal analizlerde dijital ortamlarin avantajlarini ve
sturliliklarini tartismistir. Ayrica, uluslararasi literatlirde duyusal analiz ve duyusal markalama tizerine yapilan
arastirmalar, gorsel, isitsel ve aromatik uyaricilarin tiiketici algisimi gii¢lendirdigini ve satin alma kararlarim
etkiledigini gostermektedir (Valenti & Riviere, 2008; Alhosseiny & Nabih, 2024). Bu bulgular, tiiketici odakli
iiriin tasarimi ve pazarlama stratejilerinde duyusal analizin 6nemini vurgulamaktadir.

Tiirkiye’de duyusal analiz alanina yonelik lisansiistii diizeydeki ilginin 2000’li yillardan itibaren artis
gosterdigi goriilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlari, gida miihendisligi, beslenme ve diyetetik, turizm
isletmeciligi gibi farkl disiplinlerde duyusal degerlendirmelere yonelik tez sayisiningiin gegtikce arttig1 dikkat
¢ekmektedir. YOK Tez verileri, duyusal analiz temali tezlerin hem sayisal hem de tematik agidan gesitlendigini
ve disiplinlerarast bir nitelik kazandigin1 ortaya koymaktadir (YOK Tez, 2025). DergiPark’ta yayimlanan
duyusal analiz konulu makaleler Enes (2025) tarafindan sistematik analiz yontemiyle incelenmistir. Ancak
duyusal analiz konulu tezlerin genel egilimlerini, konu dagilimlarini, yontemsel yaklagimlarmi, kullanilan
analiz tekniklerini ve kurumlar arasindaki dagilimim biitiinciil bigimde inceleyen sistematik bir bibliyometrik
caligmaya heniiz rastlanamamaktadir. Bu baglamda mevcut c¢alisma, s6z konusu arastirma boslugunu
doldurmay1 ve Tiirkiye’de duyusal analiz alaninda hazirlanmis lisansiistii tezleri bibliyometrik bir ¢ercevede
degerlendirerek, alanin mevcut durumunu ve gelecekteki egilimlerini ortaya koymay1 amaglamaktadir. Bu
baglamda ele alinan c¢aligmanin 6nemli oldugu, gelecekte yapilacak caligmalara yol gosterebilecegi ve
literatiire katkida bulunabilecegi ifade edilebilir.
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2. YONTEM

Bibliyometri, matematiksel ve istatistiksel yontemler kullanilarak belirli bir alandaki arastirma egilimlerini,
iiretkenligini ve gelisim yonelimlerini ortaya koymayi amaglayan disiplinlerarasi bir bilimdir (Oztiirk &
Kurutkan, 2020; Olgun, 2022; Aydmoglu vd., 2023; Yang & Xiu, 2023). Bir alana iligkin verilerin
bibliyometrik yontemlerle tablo ve grafikler aracilifiyla sunulmasi, hem bulgularin sayisal olarak
degerlendirilmesini kolaylagtirmakta hem de yorumlama siirecini daha anlasilir hale getirmektedir. Bu durum,
bibliyometrinin arastirmacilar tarafindan yogun bigimde tercih edilmesini saglamaktadir (Aslanci, 2022).
Pritchard (1969), bibliyometriyi “bilimsel belgelerin istatistiksel olarak incelenmesi” seklinde tanimlayarak bu
alana kuramsal bir ¢er¢eve kazandirmistir. Gliniimiizde bibliyometrik analizler; yayin sayilari, anahtar kelime
dagilimlari, yazar is birlikleri, kurumlarin katkilar1 ve konu egilimleri gibi cesitli gostergeler iizerinden bilimsel
iletisimi anlamaya onemli katkilar sunmaktadir (Al & Costur, 2007; Al, 2008). Ayrica sosyal ag analizi gibi
yontemlerin kullamiminin artmasiyla birlikte, Tiirkiye’de yapilan caligmalar da atif dizinlerindeki yayinlar
inceleyerek yazarlar, kurumlar ve iilkeler arasindaki is birligi aglarini ortaya koymus ve bilimsel gelisimin
gOriiniir kilinmasina katki saglamistir (Al vd., 2012).

Duyusal analiz yontemi, belirli bir disiplin veya konu alanindaki bilimsel iiretimin hem niceliksel hem de
tematik yonelimlerini ortaya koyma imkani sundugu igin, turizm ve benzeri alanlarda etkin bir sekilde
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de turizm alanindaki ilk bibliyometrik caligmalar 1990’larda baslamis ve zaman
icinde giderek artis gostermistir (Evren & Kozak, 2014).Lisansiistii tezler iizerine gergeklestirilen farkli temali
bibliyometrik calismalar oldukca fazladir. Bunlar arasinda turizmde yiyecek-igecek (Tayfun vd., 2016),
gastronomi ve mutfak sanatlar1 (Sahin vd., 2018), yoresel yiyecekler (Ayaz & Tiirkmen, 2018), yemek kiiltiirii
(Alyakut, 2019), kirsal turizm (Alimanoglu & Ayazlar, 2019), medikal turizm (Colakoglu vd., 2019), cografi
isaretler (Kosker, 2020), engelli turizmi (Akséz & Yiicel, 2021), turizm pazarlamasi (Biskin & Pektas, 2021),
turizm rehberligi (Alimanoglu & Colakoglu, 2021), engelsiz turizm (Arman & Bulgan, 2022), gastronomi
egitimi (Buluk Esitti & Bay, 2023) ve dijital turizm (Cam, 2024) gibi farkli temalar 6ne ¢ikmaktadir. Bu
calismalarda ele alinan ortak unsurlar arasinda tezin tiirli, liniversite, enstitii, anabilim dali, danisman unvant,
yaym yili, aragtirma yontemi, 6rneklem tiirli, veri toplama araglari, anahtar kelimeler ve yayin dili gibi
parametreler yer almaktadir. Mevcut ¢alismanin aragtirma sorular1 da bu ortak parametreler dikkate almarak
olusturulmustur.

Bu calisma, Tiirkiye’de duyusal analiz konulu gergeklestirilen lisansiistii tezlerin bibliyometrik agidan
incelenmesini amaglamaktadir. Bu kapsamda 20.05.2025 tarihinde YOK Tez veri tabaninda “duyusal analiz”,
anahtar kelimesi kullanilarak herhangi bir filtreme yapilmadan 2024 yilimin sonuna kadar iiretilen tezler
iizerine bir tarama gergeklestirilmistir ve toplam 31 teze ulasilabilmistir. Ancak, bir tezin sistemsel bir hata
nedeniyle veri tabanina iki kez yiiklendigi belirlenmis, miikerrer kayit calisma kapsami disinda birakilarak,
analizler toplam 30 tez iizerinden yiiriitilmistiir. Bu dogrultuda, literatiirdeki bibliyometrik parametreler
dikkate alinarak cevap aranan arastirma sorulart sunlardir:

. Duyusal analiz konulu tezlerin tiirii nasildir?

. Duyusal analiz konulu tezlerin yillara gore dagilimi nasildir?

. Duyusal analiz konulu tezlerin danigmanlarinin unvanlarma gore dagilimlart nasildir?
. Duyusal analiz konulu tezlerin yayinlandigi tiniversiteler hangileridir?

. Duyusal analiz konulu tezlerin yazildig: enstitiilere gore dagilimi nasildir?

. Duyusal analiz konulu tezlerin yazildig: anabilim dallarina gore dagilimlar1 nasildir?
. Tezlerin aragtirma konular1 nelerdir?

. Duyusal analiz konulu tezlerde kullanilan anahtar kelimeler hangileridir?
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. Tezlerde duyusal analizin arastirma amagclarina gore dagilimlar nelerdir?
. Duyusal analiz konulu tezler hangi dilde yazilmistir?

. Duyusal analiz konulu tezlerde kag panelistle ¢alisilmigtir?

. Duyusal analiz konulu tezlerin sayfa sayisina gére dagilimi nedir?

3. BULGULAR

Tablo 1°de konuyla ilgili tezlerin genel 6zellikleri yer almaktadir. Tabloda yer alan veriler incelendiginde, 30
caligmanin tamam yiiksek lisans diizeyinde gerceklestirilmistir; hi¢gbir ¢alismanin doktora tezi olmamasi,
konunun heniiz doktora diizeyinde yeterince ele alinmadigini gdstermektedir. Bu durum, duyusal analiz
alaninin Tiirkiye’de heniiz gelismekte olan bir aragtirma sahasi oldugunu ve akademik derinligin artirilmasi
gerektigini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, ilerleyen donemde doktora diizeyinde yapilacak caligmalarin
alandaki akademik literatiirii derinlestirecegi ve katki saglayacagi degerlendirilmektedir.

Dil dagilimina iliskin bulgular incelendiginde, 30 ¢alismanin %97’sinin Tiirkce, yalnizca %3 iiniin Ingilizce
olarak hazirlandig1 goriilmektedir. Bu bulgu, duyusal analiz alanina yonelik lisansiistii tezlerin biiyiik Sl¢lide
ulusal dilde iiretildigini gdstermektedir. YOK Tez Merkezi veri tabanmin kapsami geregi, tezlerin gogunlukla
Tiirkge olmasi beklenen bir durumdur. Dolayisiyla, Ingilizce tez oraminimn diisiik olmasi, alanmn uluslararasi
goriiniirliigiindeki eksiklikten ziyade, kullanilan veri tabaninin ulusal niteligiyle iliskili oldugu ifade edilebilir.

Damigmanlik goérevini iistlenen akademik personelin unvan dagilimi incelendiginde ise en yiiksek oran
(%48,65) dogentlere aittir. Profesdrler %29,73ile ikinci sirada yer alirken, Dr. Ogretim Uyesi kadrosundaki
danigsmanlar toplamin %21,62’sini olusturmaktadir. Danigmanlik goérevlerinin agirlikli olarak dogent ve
profesorler tarafindan yiriitiilmesi, silirecin deneyimli Ogretim iiyeleri tarafindan yiritildigini ve
danigsmanlik kalitesinin siirdirilebilirligine katki sagladigini diigiindiirmektedir. Toplamda 30 tezin 36
akademisyen danigmanliginda tamamlanmis olmasi, bir tutarsizliga isaret etmemektedir; zira 6 tezde es
danigmanlik uygulamasi s6z konusudur. Bu bulgu, arastirma siirecine birden fazla akademisyenin katki
sundugunu ve disiplinler arasi ig birliginin tesvik edildigini goéstermesi agisindan da 6énemlidir.

Tablo 1. Tezlerin Genel Ozellikleri

Tiirii f % Dili f %
Yiiksek Lisans 30 100 Tiirkge 29 97
Doktora - - Ingilizce 1 3
Toplam 30 100,0 | Toplam 30 100,0
Sayfa Sayisi f %

0-50 aras1 1 3,33 Damisman Unvani f %
51-100 aras1 14 46,67 Dr. Ogretim Uyesi 8 22,22
101-150 aras1 10 33,33 Dogent 17 47,22
151-200 arasi 2 6,67 Profesor 11 30,56
200 ve iizeri 3 10,0 Toplam 36 100,0
Toplam 30 100,0

Sekil 1 incelendiginde, duyusal analiz alanindaki yaymlarin biiylik bir kisminin son bes yil igerisinde
gergeklestirildigi goriilmektedir. Ozellikle 2024 yil1, 8 yayin ile en fazla yaymin yapildig: yil olup, toplam
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yaymlarin yaklasik %26,67’sini olusturmaktadir. Bu durum, duyusal analiz konusunun giincelligini
korudugunu ve alana olan akademik ilginin giderek arttigimi gostermektedir. 2023 ve 2022 yillarinda ise
sirastyla 6 (%20,00) ve 4 (%13,33) yayin gerceklestirilmis olup, bu egilimin birkag yil 6ncesine dayandigi
anlagilmaktadir. Ote yandan, 2020 ve éncesindeki yillarda yayin sayisinin oldukga diisiik seviyelerde kaldig
ve bazi yillarda yalnizca tek bir yaymin gerceklestigi dikkat ¢ekmektedir. 2019, 2015, 2012, 2009 ve 1999
yillarmin her birinde yalnizca 1 yayin (%3,33) bulunmaktadir. Bu durum, duyusal analiz konusunun geg¢mis
yillarda simirhi akademik ilgi gordiigiinii, ancak o6zellikle 2020 sonras1 donemde hizla énem kazandigim
gostermektedir. Genel olarak, duyusal analiz alanindaki bilimsel tiretimin yillar icinde giderek ivme kazandig1
ve Ozellikle son bes yilda bu artisin belirginlestigi; konunun arastirmacilar agisindan giincel ve ilgi ¢ekici bir
caligma alani haline geldigi sdylenebilir.

1999 2009 2012 2015 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Sekil 1. Tezlerin Yayinlandigi Y1l

Tablo 2, duyusal analiz iizerine hazirlanan lisanstistii tezlerin iiniversite, enstitii ve ana bilim dallarina gore
dagilimm gostermektedir. Dagilim incelendiginde, bu alandaki ¢aligmalarin Tiirkiye’nin farkli bolgelerine
yayilmis ¢ok sayida yliksekdgretim kurumunda yiiriitiildiigi goriilmektedir. Caligma kapsamindaki 30 tezin
sonuclarina gére Hacettepe Universitesi, Sivas Cumhuriyet Universitesi, istanbul Aydin Universitesi, Bagkent
Universitesi, Balikesir Universitesi, Necmettin Erbakan Universitesi, Karabiik Universitesi, Gaziantep
Universitesi ve Gazi Universitesi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu {iniversitelerin her biri ikiser tez ile temsil
edilmekte olup, toplam {iretimin yaklasik %6,67’sini olusturmaktadir. Bu durum, duyusal analize yonelik
akademik ilginin belirli iiniversitelerle smirli kalmadigimi; aksine farkli disiplinlerle iliskilendirilen, tilke
genelinde yayginlasan bir arastirma alani oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte, bir¢ok {iniversitede
yalnizca bir adet tez galigmasina rastlanmasi, bazi kurumlarda duyusal analiz konusunun heniiz gelisme
asamasinda oldugunu diisindiirmektedir. Dolayisiyla iiniversiteler arasindaki isbirliginin artirilmasi, alanla
ilgili arastirma altyapilarinin gii¢lendirilmesi ve duyusal analiz konusunda uzman akademik kadrolarin
desteklenmesi, bu alanda siirdiiriilebilir bir bilimsel iiretimin saglanmasi agisindan 6nem tagimaktadir. Genel
olarak bakildiginda, tezlerin Tiirkiye nin farkli bolgelerine yayildigi; ancak bazi tiniversitelerde belirgin bir
yogunlagmanin bulundugu goériilmektedir. Bu tablo, duyusal analiz konusuna yonelik akademik ilginin giderek
cesitlendigini ve farkli kurumlarda karsilik bulmaya basladigini1 gdstermektedir.

Enstitiilere gore dagilim incelendiginde, duyusal analiz konulu lisansiistii tezlerin agirlikli olarak Sosyal
Bilimler Enstitiisii (%46,67) biinyesinde yiriitiildiigii goriillmektedir. Bu durum, ¢aligmalarin biiyiik 6lgiide
gastronomi, turizm igletmeciligi ve hizmet yOnetimi gibi sosyal bilimler temelli alanlar tarafindan
gergeklestirildigini gdstermektedir. Lisansiistii Egitim Enstitiisii %23,33 ile ikinci sirada, Fen Bilimleri
Enstitiisti %20,00 ile ii¢iincii sirada yer alirken, Saglik Bilimleri Enstitiisii %10,00 ile son sirada bulunmaktadir.
Genel degerlendirme yapildiginda, duyusal analiz konusunun sosyal bilimler, lisansiistii egitim bilimleri, fen
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bilimleri ve saglik bilimleri gibi farkli disiplinler arasinda disiplinlerarasi bir yapiya sahip oldugu; ancak
akademik tiretkenligin biiylik Ol¢iide sosyal bilimler ekseninde yogunlagtigi goriilmektedir. Bu tablo, gelecekte
diger disiplinlerin de alana ydnelmesiyle daha dengeli ve kapsamli bir dagilimin ortaya c¢ikabilecegini
gostermektedir.

Anabilim dallarma gore dagilimi incelendiginde, duyusal analiz konulu lisansiistii tezlerin biiyiik
cogunlugunun Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (%60,00) alaninda gergeklestirildigi goriillmektedir. Bu durum,
duyusal analizlerin oOzellikle yiyecek ve igeceklerin tat, koku, doku ve renk gibi niteliklerinin
degerlendirilmesinde temel bir yontem olarak kullamldigini géstermektedir. ikinci sirada Gida Miihendisligi
(%16,67) yer almakta olup, bu alan tezleri genellikle {iriin gelistirme, kalite kontrol ve tiiketici kabul testleri
gibi teknik ve laboratuvar temelli ¢aligmalara odaklanmaktadir. Beslenme ve Diyetetik alanindaki tezler ise
%13,33 oraninda temsil edilmekte, duyusal analizlerin saglikli besinlerin kabul edilebilirliginin artirilmasi ve
beslenme davramiglarini incelemede de kullanildigini ortaya koymaktadir. Su Uriinleri, Turizm Isletmeciligi ve
Saglik Turizmi Isletmeciligi anabilim dallarmin her biri %3,33 oraninda temsil edilmekte olup, bu alanlarda
duyusal analiz ¢caligmalarinin heniiz sinirh oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Lisansiistii Tezlerin Hazirlandig1 Universite, Enstitii ve Ana Bilim Dallarina Gore Dagilim

Universite f % Enstitii f %
Hacettepe Universitesi 2 6,67 Sosyal Bilimler Enstitiisii 14 46,67
Anadolu Universitesi 1 3,33 Lisansiistii Egitim Enstitiisii 7 23,33
Sivas Cumhuriyet Universitesi 2 6,67 Fen Bilimleri Enstitiisii 6 20,00
Baskent Universitesi 1 3,33 Saglik bilimleri Enstitiisii 3 10,00
Necmettin Erbakan Universitesi 2 6,67 Toplam 30 100,00
Karabiik Universitesi 2 6,67
Bahgesehir Universitesi 1 3,33 Ana Bilim Dah f %
Gaziantep Universitesi 2 6,67 | Gastronomi ve Mutfak Sanatlar 18 60,00
Baskent Universitesi 1 3,33 Gida Miihendisligi 5 16,67
Siileyman Demirel Universitesi 1 3,33 Beslenme ve Diyetetik 4 13,33
Cukurova Universitesi 1 3,33 Su Uriinleri 1 3,33
Izmir Katip Celebi Universitesi 1 3,33 Turizm Isletmeciligi 1 3,33
Istanbul Topkap1 Universitesi 1 3,33 Saglik Turizmi Isletmeciligi 1 3,33
Istanbul Aydin Universitesi 2 6,67 Toplam 30 100,0
Balikesir Universitesi 2 6,67
Kocaeli Universitesi 1 3,33
Marmara Universitesi 1 3,33
Ankara Yildirim Beyazit Universitesi 1 3,33
Bursa Uludag Universitesi 1 3,33
Gazi Universitesi 2 6,67
Ege Universitesi 1 3,33
Atatiirk Universitesi 1 3,33
Toplam 30 | 100,0

Sekil 2’ye bakildiginda, tezlerin &nemli bir boliimiiniin (%48,57) gastronomi alaninda toplandigi

goriilmektedir. Bunu sirasiyla %22,86 ile beslenme ve diyetetik ve %14,29 ile gida miihendisligi alanlar takip

etmektedir. Turizm alaninda hazirlanan g¢aligmalar toplamin %38,57’sini olustururken, besin hijyeni ve
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teknolojisi ile su iiriinleri alanlarinda yapilan tezler ise her biri %2,86°lik bir paya sahiptir. Bu tablo, lisansiistii
aragtirmalarin 6zellikle gastronomi ile beslenme ve diyetetik alanlarinda yogunlastigini, diger disiplinlerde ise
daha sinirhi sayida calisma bulundugunu gostermektedir. Ayrica bes tezin iki alanda degerlendirilmesi
nedeniyle ham sayilari toplami 30 un tizerine ¢ikmaktadir.

Gastronomi

18 - 17 (%48,57)

16 -

14 - Beslenme ve

12 Diyetetik

10 8 (%22,86) . e
g Gida 1\(/)Iuhend1sl1g1 Besin Hijyeni ve ) '
6 | 5 (%14,29) Turizm Teknolojisi Su Uriinleri
4 - - 3 (%8,57) 1 (%2,86) 1 (%2,86)
2] ]
0 - [ I

Sekil 2. Lisansitistii Tezlerde Calisilan Konular

Sekil 3’teki verilere gore, incelenen tezlerin énemli bir bolimii duyusal analizi iiriin gelistirme amaciyla
kullanmistir. Toplam 30 ¢alisma icinde 15 tez (%44) bu kapsamda yer almakta olup, duyusal analizin 6zellikle
yeni iirlin formiilasyonlar1 olusturma, mevcut iriinleri iyilestirme veya alternatif hammaddelerle iiriin
gelistirme siireclerinde yaygin olarak tercih edildigi goriilmektedir. Uriin karsilastirmaya yonelik calismalar
12 tez (%35) ile ikinci sirada yer almakta ve genellikle farkli tirlinlerin ya da farkli regetelerin duyusal
ozellikler bakimindan degerlendirilmesine odaklanmaktadir. Uriin gelistirme ve karsilastirma amagclarini
birlikte ele alan galigmalar ise li¢ tez (%9) olarak belirlenmistir; bu calismalar hem yeni iiriin denemelerini
hem de mevcut iiriinlerle yapilan karsilagtirmali analizleri igermektedir. Teknik veya yontem gelistirme amaci
tagiyan tezler iki adet (%6) olup, duyusal analiz yontemlerinin iyilestirilmesine ve farkli tekniklerin
degerlendirilmesine odaklanmaktadir. Benzer sekilde, tiiketici algisi ve satin alma egilimlerini inceleyen
caligmalar da iki tez (%6) ile sinirli kalmigtir. Toplam tez sayis1 30 olmasina ragmen dort tez iki kategoriye
dahil edildiginden, kategori frekanslarinin toplami 30’un {izerine ¢ikmaktadir.

Uriin Gelistirme

Amach
16 - 15(%44) Uriin Karsilastirma
14 Amach
12 (%35)
12
10 -
8 .
Gelistirme ve , . o
6 - Karsilastirma Teknik ve Yontem Tiiketici Algisi ve
4 3 (%9) Gelistirme Amaghi Satin Alma Odaklh
5 2 (%0) 2 (%6)
. H m m=

Sekil 3. Lisansiistii Tezlerde Calisilan Arastirma Amaglarinin Dagilimi
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Sekil 4, lisansiistii tezlerde kullanilan anahtar kelimeleri ortaya koymaktadir. Anahtar kelime bulutu,
calismalarda en sik gecen kavramlar gorsellestirerek arastirmalarin hangi konular etrafinda yogunlastigina
dair genel bir tablo sunmaktadir. “Duyusal analiz” ifadesi temel anahtar kelime olarak 6ne ¢ikarken; gluten,
vegan, fonksiyonel gida, ekmek, gastronomi, iirlin gelistirme ve tathi gibi kavramlarin da sik¢a kullanildigi
goriilmektedir. Bu durum, tezlerin biiyiik boliimiiniin gida iiriinleri, 6zel beslenme gereksinimleri ve yeni tiriin
gelistirme temalar1 etrafinda sekillendigini gostermektedir. Anahtar kelimelerin ¢esitliligi ise duyusal analiz
calismalarinin yalnizca geleneksel gidalarla sinirl kalmadigimi; molekiiler gastronomi, bitkisel siitler, glutensiz
iiriinler ve fonksiyonel bilesenler gibi daha yenilik¢i alanlar1 da kapsadigini ortaya koymaktadir.

Sekil 4. Lisanstistii Tezlerde En Cok Kullanilan Anahtar Kelimeler

Sekil 5, tezlerde kullanilan panelist sayilarmi gostermektedir. Sekil incelendiginde, duyusal analiz
calismalarinda panelist sayilarinin oldukca genis bir aralikta degistigi goriilmektedir. Baz1 aragtirmalar tek
haneli kiigiik gruplarla yiiriitiiliirken, baz1 ¢alismalarda panelist say1s1 80’e kadar ¢ikmaktadir. Ozellikle 1-10
kisilik panel gruplar1 (%32,26), cogunlukla egitimli degerlendiricilerden olusan kiigiik 6rneklemler ya da 6n
degerlendirme niteligindeki sinirh kapsamli analizleri yansitmaktadir.11-20 panelist ile yiiriitiilen caligmalarim
orani %22,58 iken, 21-40 araligindaki ¢aligmalar %19,35, 41-60 araligindaki ¢aligmalar %12,90 ve 60 ve
iizeri katilimei ile yapilanlar %9,68 oraninda yer almaktadir. Bu genis gruplarda genellikle yar1 egitimli ya da
konuya asinaligi olan katilimcilarin tercih edildigi goriilmektedir. Panelist sayisin1 belirtmeyen ¢aligmalar ise
yalnizca %3,23 gibi diisiik bir oran olusturmaktadir. Bu dagilim, duyusal analiz uygulamalarimin ¢ogunlukla
kiiciik ve orta olgekli panel gruplariyla gerceklestirildigini, panelist sayisina iliskin tercihlerin ise hem
yontemsel hem de uygulamaya yonelik pratik faktorlerle sekillendigini gostermektedir. Panelist sayilarindaki
cesitlilik alandaki yontemsel esnekligin bir gostergesi olsa da, bu durum kimi zaman c¢aligmalar arasinda
karsilastirma yapmayi zorlagtirabilmektedir. Panel biiylikliiglinilin belirlenmesinde arastirmanin amaci, iiriiniin
yapist, test tiirli ve gerekli istatistiksel gii¢ gibi unsurlar belirleyici olmaktadir. Daha genis panel gruplari daha
giivenilir ve genellenebilir sonuglar sunabilse de, maliyet ve lojistik gereksinimler nedeniyle bu tiir
uygulamalar sinirh sayida ¢aligmada tercih edilebilmektedir.
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Sekil 5. Lisansiistii Tezlerdeki Panelist Sayilarina Gore Dagilim
4. SONUC VE ONERILER

Bu calisma, 1999-2024 yillar1 arasinda Tiirkiye’de gerceklestirilen duyusal analiz konulu lisanstistii tezlerin
sistematik bir degerlendirmesini sunmakta ve alandaki akademik iiretimin mevcut durumunu kapsamli bigimde
ortaya koymaktadir. Analizler, Tiirkiye’de duyusal analiz aragtirmalarina olan akademik ilginin 6zellikle son
bes yilda belirgin bir sekilde arttigini gostermektedir. Bu bulgu, duyusal analiz yontemlerinin modern gida,
gastronomi ve turizm odakli aragtirmalarda giderek artan Onemine igaret etmektedir ve alanin dinamik bir
sekilde biiyiidiigiinii gostermektedir.

Calismada incelenen tezlerin tiimiiniin yiliksek lisans diizeyinde olmasi, alanin doktora diizeyinde heniiz
yeterince gelistirilmedigini ve ileri diizey akademik aragtirmalar i¢in énemli bir bosluk bulundugunu ortaya
koymaktadir. Bu durum, gelecekte doktora diizeyinde gergeklestirilecek calismalarin duyusal analiz alaninda
teorik derinligi artirabilecegi, metodolojik ¢esitliligi gelistirebilecegi ve disiplinlerarasi bilgi liretimine énemli
katkilar saglayabilecegini gostermektedir.

Universite ve enstitii dagilimi incelendiginde, duyusal analiz konusunun Tiirkiye genelinde farkli akademik
kurumlarda ele alindig1 goriilmekle birlikte, belirli iiniversitelerde yogunlagma gozlenmektedir. Bu durum,
metodolojik uzmanhigin bazi merkezlerde daha giiclii oldugu seklinde yorumlanabilmekle birlikte, bilgi
paylasimui ve disiplinlerarasi igbirligi firsatlarinin artirilmasi gerekliligine isaret etmektedir. Anabilim dallarina
gore dagilim ise, duyusal analiz caligmalarmin agirlikli olarak gastronomi ve mutfak sanatlan ile gida
miihendisligi alanlarinda yogunlastigini; beslenme ve diyetetik, su tiriinleri, turizm isletmeciligi ve saglik
turizmi gibi alanlarda ise siirli sayida arastirmanin gerceklestirildigini ortaya koymaktadir. Bu dagilim,
akademik iiretimin temel olarak gida ve gastronomi ekseninde yogunlastigini, ancak disiplinlerarasi arastirma
potansiyelinin halen yeterince degerlendirilemedigini gostermektedir. Dolayisiyla, gelecekte yapilacak
caligmalarin disiplinlerarasi yaklasimlari tesvik etmesi, alandaki bilgi birikimini ¢esitlendirecektir.

Panelist sayilar1 ve yontemsel ¢esitlilik incelendiginde, duyusal analiz uygulamalarinda standartlasmanin
heniiz tam olarak saglanmadigi anlasilmaktadir. Caligmalarin bir kisminda 7-8 kisilik tek haneli panelist
sayilari yer almakta iken, baz1 arastirmalarda 80 kisiye kadar genis katiimli degerlendirmeler
gerceklestirilmistir. Bu durum, uygulamalardaki metodolojik esnekligi yansitmakla birlikte, bulgularin
karsilagtirilabilirligini - sinirlamaktadir. Dolayisiyla, panelist sayisindaki heterojenlik, duyusal analiz
calismalarinda yontemsel rehberlik ve standart protokollere ihtiyacin oldugu ortaya koymaktadir. Nitekim
Altug Onogur & Elmaci (2019), duyusal analiz panellerinde panelist sayisinin panel tipine gore degistigini
ifade etmekte; egitilmis panellerde 3-10, yar1 egitilmis panellerde 8-25 ve egitilmemis (tiiketici) panellerde ise
en az 80 panelistin yer almas1 gerektigini onermektedir. Bu ¢ergevede degerlendirildiginde, incelenen tezlerde
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panel tiirii ile panelist sayis1 arasindaki uyumun her zaman gozetilmedigi goriilmektedir. Gelecekte yapilacak
calismalarda panel tiiriine uygun 6rneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesi ve standart panelist se¢imi kriterleri ile
test protokollerinin benimsenmesi, elde edilen bulgularin giivenilirligini ve tutarliliini artiracaktir.

Tezlerin sayfa sayis1 ve kapsami incelendiginde, caligmalarin cogunlukla 51-100 sayfa arasinda yogunlagtigi
gorlilmekte olup, alanin orta Ol¢ekli, uygulamali ve veri odakli arastirmalar iizerine sekillendigi
anlagilmaktadir. Bu durum, duyusal analiz yontemlerinin hem akademik hem de sektorel uygulamalara uygun
olarak tasarlandigin1 gostermektedir. Diger taraftan sosyal bilimler alan1 ve 6zellikle turizm, gastronomi ve
gidayla ilgili ana bilim dallarinda yazilan ytiksek lisans tezlerinin de belirlenen sayfa araligina yakin oldugu
goriilmektedir (YOK Tez, 2025).

Sonug olarak, bu calisma Tiirkiye’de duyusal analiz alanindaki akademik {iretimin niceliksel ve tematik
yapisina dair kapsamli bir goriiniim sunmaktadir. Bulgular, alanin son yillarda akademik ilgi acisindan hizla
biiyiidiigiinti, disiplinlerarasi arastirma potansiyelinin arttigin1 ve metodolojik standartlagsma ihtiyacinin
onemini agik bicimde ortaya koymaktadir. Gelecekteki aragtirmalarin; doktora diizeyinde yiiriitiilmesi, farkl
disiplinlerde duyusal analiz uygulamalarin1 kapsamasi, panelist se¢cimi ve test protokollerinde
standartlagtirmay1 hedeflemesi, Tiirkiye’de duyusal analiz alaninin ulusal ve uluslararas1 diizeyde bilimsel
katkisim1 6nemli dlglide artiracaktir. Ayrica, ¢ok dilli ve genis kapsamli bibliyometrik taramalar araciligiyla
alanin uluslararas1 egilimlerle karsilagtirllmasi, akademik stratejilerin gelistirilmesine ve arastirma
onceliklerinin belirlenmesine 6nemli katkilar saglayacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz. olmayip, tliim sorumluluk makale yazar(lar)ina
ittir.

Tesekkiir: Katkilarindan dolayr  hakemlere A

tesekkdir ederiz. Etik Kurul Onay:: Calismada etik kurul onayina

ihtiyag duyul ktadir.
Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya filyag clynimamaidadit

kurulustan destek alinmamustir. Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar

atigmasi yoktur.
Etik Onayr: Bu calismanin tim hazirlanma catls Y

stireclerinde etik kurallara riayet edildigini Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma verileri
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun tespiti paylasilmamistir
halinde Gastroia Dergisi’nin higbir sorumlulugu

EXTENDED SUMMARY
Introduction

Food and beverages hold a significant role in not only fulfilling the physiological requirements of individuals
but also in addressing their psychological needs. Consumer choices are concurrently determined by both
cognitive assessments and the influence of affective reactions coupled with idiosyncratic interpretations
(Duran & Abadali, 2023). Sensory analysis is a scientific method that aims to systematically measure and
evaluate the characteristics that individuals perceive through sensory stimuli such as taste, smell, colour, and
texture (Lawless & Heymann, 2010; Drake et al., 2023). This methodology furnishes valuable insights,
extending beyond the technical specifications of the product to encompass how the consumer perceives and
evaluates the product (Stone et al., 2012). Historically, the first recorded applications of sensory evaluation are
known to date back to the 18th century. In the 19th century, preserving and systematically monitoring the
sensory characteristics of food products gained importance (Goniil, 1983; Civille et al., 2024). With the advent
of the 20th century, sensory analysis evolved into a scientific field, facilitated by the optimization of its
measurement instruments and techniques(Stone & Sidel, 2004). The introduction of sensory evaluation
methods in Turkey is historically documented to have begun in 1957, primarily focusing on oenological
research (wines). The subsequent period, starting from the 1960s, marked the transition to the technique's
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systematic and regular deployment (Goniil, 1983). Presently, sensory analysis is widely employed not only
within the food sector but also across diverse industries such as cosmetics, pharmaceuticals, and packaging,
serving key functions in product development, quality control, and determining consumer preferences
(Tandogan, 2024).

Method

This study aims to present a bibliometric evaluation of postgraduate theses related to sensory analysis in
Turkey. Bibliometrics is a method that examines scientific publications through quantitative data to reveal
research trends, productivity, and the development trajectory of the field (Pritchard, 1969; Oztiirk & Kurutkan,
2020; Olgun, 2022; Aydinoglu et al., 2023). Within the scope of this study, a search was conducted on May
20, 2025, in the YOK National Thesis Center database, utilizing the keyword 'sensory analysis' to retrieve
theses published up to the end of 2024. A total of 30 theses were subsequently examined, and a bibliometric
analysis was performed using parameters such as thesis type, publication year, language, university and
institute information, academic department (major field), supervisor's title, subject, aim, keywords, panellist
count, and page count.

Findings and Results

It was determined that all 30 theses examined were at the master's degree level, with only one written in English
and the others in Turkish. The theses were observed to have been prepared within the framework of 22 distinct
universities, spanning four institutes and six academic departments (major fields of study). The institutional
analysis highlighted that the Graduate School of Social Sciences provided the highest percentage of
contributions. Concurrently, Gastronomy and Culinary Artswas determined to be the dominant academic
discipline, responsible for 60% of the research output examined. While the full spectrum of academic titles
was observed among the thesis advisors, a discernible concentration was noted among faculty holding the rank
of Associate Professor (Assoc. Prof.Dr.). It was observed that 80% of the theses were between 51 and 150
pages long; the first thesis was written in 1999, and only 7 theses were produced in total until 2020. After 2020,
there was a significant increase in the number of theses. In the examined works, sensory analysis techniques
were utilized for purposes including product development, product comparison, methodological refinement,
and the investigation of consumer perception and purchasing behaviours. The most frequently used keywords
vegan,” “functional food,” “bread,” and “gastronomy.” Furthermore, a

9 ¢ 2 ¢

include “sensory analysis,” “gluten,
lack of standardization was observed concerning the panellist count; some studies employed eight panellists
for evaluation, while others involved up to eighty. It is posited that dissertations utilizing a comparatively lower

panellist number predominantly opted for trained and expert participants.
Discussion and Conclusions

This bibliometric study presents a comprehensive overview of the postgraduate theses on the theme of sensory
analysis conducted in Turkey between 1999 and 2024. The findings demonstrate that academic interest in the
field of sensory analysis has rapidly accelerated, particularly since 2020. The fact that all theses are at the
master's level indicates that the number of doctoral-level studies in sensory analysis is quite limited and thereby
signalling a significant potential for scholarly development in this domain. An increase in doctoral theses will
significantly contribute to the strengthening of the field's theoretical foundation, the enrichment of
methodological diversity, and the growth of interdisciplinary contributions. The elevation of future research to
the doctoral level, the implementation of standardization in both panellist selection and testing protocols, and
the broadening of sensory analysis applications across diverse disciplines will significantly increase the
visibility of scientific knowledge produced in this field in Turkey at the national and international levels.
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