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MAKALE BİLGİSİ ÖZ  

Bu çalışma, Türkiye’de duyusal analiz konulu lisansüstü tezleri belirli 
bibliyometrik göstergeler çerçevesinde inceleyerek alandaki eğilimleri ve gelişim 
yönelimlerini ortaya koymayı amaçlamaktadır. Araştırmanın verileri, 
Yükseköğretim Kurulu Ulusal Tez Merkezi veri tabanında “duyusal analiz” 
anahtar kelimesiyle yapılan tarama sonucunda elde edilmiştir. Tarama, 2025 yılı 
içerisinde dijital ortamda gerçekleştirilmiş olup, 1999-2024 yılları arasında 
yayımlanan tezler kapsam dâhilindedir. Toplam 30 tez incelenmiş, belirlenen 
tezler bibliyometrik analizi yöntemiyle değerlendirilmiştir. Analiz kapsamında 
tezlerin türü, yıllara göre dağılımı, danışman unvanı, üniversite, enstitü ve 
anabilim dalına göre sınıflandırılması; ayrıca araştırma konuları, kullanılan 
anahtar kelimeler, duyusal analiz amaçları, yazım dili, panelist sayıları ve sayfa 
sayıları gibi değişkenler incelenmiştir. Bulgular, Türkiye’de duyusal analiz temalı 
tezlerin özellikle son yıllarda artış gösterdiğini, çalışmaların tamamının yüksek 
lisans düzeyinde olduğunu, gıda bilimi ile gastronomi alanlarında yoğunlaştığını 
ortaya koymaktadır. Panelist sayısı, kimi tezlerde tek haneli düzeylerde kalırken, 
bazı çalışmalarda 80 kişiye kadar çıkmaktadır. En sık rastlanan panelist sayısı 20-
30 aralığındadır. Bu durum duyusal analiz uygulamalarında yöntemsel bir 
standardın henüz oluşmadığını ve uygulamalarda çeşitliliğin devam ettiğini 
göstermektedir. Elde edilen bulgular, Türkiye’de duyusal analiz alanının mevcut 
durumuna ilişkin kapsamlı bir görünüm sunmakta ve gelecekteki araştırmalara yol 
gösterici nitelik taşımaktadır. 
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ARTICLE INFO ABSTRACT 
The purpose of thXs study Xs to reveal the trends and developmental dXrectXons Xn 
the fXeld by examXnXng postgraduate theses on sensory analysXs conducted Xn 
Turkey wXthXn the framework of specXfXc bXblXometrXc XndXcators. The research 
data were obtaXned from the NatXonal ThesXs Center Database of the CouncXl of 
HXgher EducatXon (YÖK) through a search usXng the keyword “sensory analysXs.” 
The search was carrXed out dXgXtally Xn 2025, coverXng theses publXshed between 
1999 and 2024. A total of 30 theses were XdentXfXed evaluated usXng bXblXometrXc 
analysXs. WXthXn the scope of the analysXs, the theses were examXned Xn terms of 
theXr type, year of publXcatXon, advXsor tXtle, unXversXty, XnstXtute, and department 
classXfXcatXon. In addXtXon, varXables such as research topXcs, keywords used, 
purposes of sensory analysXs, language of wrXtXng, number of panelXsts, and page 
length were analyzed. The fXndXngs XndXcate that theses focusXng on sensory 
analysXs Xn Turkey have Xncreased Xn recent years, that all studXes are at the 
master’s level, and that they are concentrated Xn the fXelds of food scXence and 
gastronomy. The number of panelXsts ranged from sXngle dXgXts Xn some theses to 
as many as 80 Xn others, wXth the most frequent range beXng between 20 and 30 
partXcXpants. ThXs varXatXon suggests that a methodologXcal standard has not yet 
been establXshed Xn sensory analysXs practXces and that dXversXty Xn XmplementatXon 
persXsts. Overall, the results provXde a comprehensXve overvXew of the current state 
of sensory analysXs research Xn Turkey and serve as a guXde for future research. 
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GİRİŞ  

Yiyecek ve içecekler, bireylerin yaşamlarını sürdürmesi için yalnızca fizyolojik ya da biyolojik ihtiyaçları 
karşılamakla kalmaz; aynı zamanda psikolojik ihtiyaçların giderilmesinde de önemli bir rol oynar. Bireylerin 
tüketim kararlarını şekillendiren faktörler arasında mantıksal değerlendirmeler kadar duygusal tepkiler ve 
hisler de etkili olmaktadır. Bu nedenle, gıda tüketimi hem beden hem de zihinsel durum ile etkileşim içinde 
gerçekleşen çok boyutlu bir deneyim olarak ele alınabilir (Duran & Abadali, 2023). Bu çok boyutlu deneyimin 
bilimsel olarak incelenebilmesi ve ölçülebilmesi duyusal analiz yöntemiyle yapılabilmektedir.  

Duyusal analiz, bireylerin tat, koku, renk, doku ve işitsel uyarılar aracılığıyla algıladıkları özelliklerin 
sistematik olarak ölçülmesi, değerlendirilmesi ve yorumlanmasını amaçlayan bilimsel bir yöntemdir (Lawless 
& Heymann, 2010; Drake vd., 2023). Gıdaların duyusal özelliklerinin değerlendirilmesi, ürünün fiziksel ve 
kimyasal analizlerinden farklı olarak, insan duyularının kullanıldığı bir ölçüm sürecine dayanır. Bu yönüyle 
duyusal analiz, bir ürünün yalnızca teknik özellikleri hakkında değil, aynı zamanda tüketici tarafından nasıl 
algılandığı ve değerlendirildiği konusunda da bilgi sunar (Stone vd., 2012). Duyusal analiz; gıda bilimi, 
gastronomi, tüketici araştırmaları, pazarlama, turizm deneyim tasarımı ve ürün geliştirme gibi disiplinlerde 
giderek daha fazla önem kazanan, çok boyutlu bir değerlendirme yöntemidir (Civille & Oftedal, 2012). 
Duyusal analiz alanındaki kavramsal ve yönetsel yaklaşımlar literatür üzerinde detaylı bir biçimde 
incelenmiştir. 

Duyusal analiz, modern gıda üretimi ve gastronomi uygulamalarında ürün kalitesinin artırılması, tüketici 
memnuniyetinin sağlanması ve pazar başarısının ölçülmesinde belirleyici bir role sahiptir. Gıdaların tat, koku, 
renk, doku gibi duyusal niteliklerinin tüketici tercihlerinde önemli bir belirleyici olduğu bilinmektedir 
(Lawless & Heymann, 2010; Ercik vd., 2023). Bu nedenle, duyusal analiz yalnızca teknik bir değerlendirme 
aracı değil; aynı zamanda tüketici davranışlarını anlamaya yönelik bir sosyal bilim yaklaşımı olarak da 
değerlendirilmektedir. Özellikle gastronomi ve turizm alanında, duyusal deneyimlerin seyahat 
motivasyonlarını ve destinasyon tercihlerini etkilediği yönündeki çalışmalar artış göstermektedir (Kivela & 
Crotts, 2006; Mak vd., 2012; Balıkoğlu vd., 2020). Dolayısıyla duyusal analiz, gastronomi turizmi ve deneyim 
temelli turizm araştırmaları açısından da önemli bir kavramsal zemin sunmaktadır. 

Bu araştırmanın temel amacı, Türkiye’de duyusal analiz konulu lisansüstü tezlerin bibliyometrik yöntemle 
incelenmesidir. Çalışma kapsamında, Yükseköğretim Kurulu Ulusal Tez Merkez’inde(YÖK Tez) yer alan 
duyusal analiz konulu yüksek lisans ve doktora tezleri belirlenmiş ve bu tezler, tür, yıl, üniversite, enstitü, 
anabilim dalı, danışman, konusu, dil, anahtar kelime, panelist sayısı gibi değişkenler açısından analiz 
edilmiştir. Elde edilen veriler, bibliyometrik yöntem çerçevesinde değerlendirilerek Türkiye’de duyusal analiz 
alanındaki akademik eğilimler, tematik yönelimler ve üretim yoğunlukları ortaya konmuştur. 

1. KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

Duygular, hnsan yaşamının temel bhr parçası olarak düşünce ve davranışlarımızı önemlh ölçüde etkhleyen bhr 
yapıya sahhpthr. Günlük hayatta hnsan hlhşkhlerhnhn başlangıcı, çoğunlukla karşı tarafın duygusal durumunu 
anlama hsteğhnden doğar. Sosyal etkhleşhmlerde bhreyler, karşılarındakhnhn hhslerhnh kavrama yönünde doğal bhr 
merak taşır; bu merak khmh zaman basht bhr selamlaşma veya sohbetle kendhnh gösterhr ve bhreylerarası 
etkhleşhmhn temelhnh oluşturur. Günümüzde hnsanlar yalnızca yüz yüze değhl, dhjhtal hlethşhm araçları aracılığıyla 
da bhrbhrlerhnhn duygusal durumlarını anlamaya çalışmaktadır. Duygusal süreçlerhn bhreylerhn düşünce ve 
davranışları üzerhndekh etkhsh çeşhtlh araştırmalarda ortaya konmuştur (Türedh, 2007; Coşkun & Gültepe, 2013). 

Davranış bhlhmlerhnde sıkça ele alınan duygu kavramı, toplumsal yaşamın da temel bhleşenlerhnden bhrh olarak 
değerlendhrhlmektedhr. Bu alandakh çalışmalar, duyguların yapısını ve çeşhtlerhnh anlamayı hedefledhğh ghbh, 
bhreylerhn duygu durumlarına göre gelhşthrdhklerh davranış modellerhne de ışık tutmaktadır (Pekar, 2017). Bu 
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çerçevede, tükethch davranışlarını anlamada da duyguların belhrleyhch rol oynadığı ve farklı duygusal yapıların 
davranışsal sonuçları etkhledhğh bhrçok çalışmada ortaya konmuştur (Tümer Kabadayı & Koçak, 2013; Kurt, 
2013). Özellhkle tükethm sürechnde ortaya çıkan duyguların satın alma nhyeth, marka değerlendhrmelerh ve karar 
verme süreçlerh üzerhnde anlamlı etkhler oluşturduğu vurgulanmaktadır (Karaman & Çethnkaya, 2020). 

Duyular, hnsanın dış dünyayla kurduğu hlhşkhnhn en temel bhlgh kaynağıdır. Her bhr duyu, kendhne özgü duygusal 
deneyhmlerle bağlantılı şekhlde çalışır. Duyum, dış çevreden gelen bhr uyarıcının hlk kez fark edhlmeshyle 
başlayan sürech hfade eder; uyarıcılar duyu organları tarafından algılanır, shnhrsel hlethlere dönüştürülür ve beyne 
taşınır. Bu aşamada bhlgh henüz ham hâlhyle, yanh anlamlandırılmamış bhr farkındalık düzeyhndedhr (Akıllıbaş, 
2019; Güleç, 2020).Algı hse duyular tarafından hlethlen bu shnyallerhn beyhnde hşlenhp anlamlı bhr yapıya 
dönüştürülmeshdhr. Uyarıcının duyu organlarınca tespht edhlmeshyle başlayan süreç, beynhn bhlghyh düzenleyhp 
yorumlamasıyla tamamlanır (Akıllıbaş, 2019; Yıldız, 2021). 

Duyum ve algı, bhlgh edhnme sürechnhn bhrbhrhnh tamamlayan hkh aşamasını oluşturur. İlk aşamada uyarılar duyu 
organlarıyla elektrhksel shnyallere dönüştürülerek beyne hlethlhr; hkhnch aşamada beyhn bu bhlghlerh anlamlandırır. 
Bu bütünleşme, bhreyhn çevreshnh tanımasını sağlayan algı sürechnhn temelhnh oluşturur (Plotnhk, 2009; 
Akıllıbaş, 2019; Güleç, 2023). Duyuların bu hşlevh, özellhkle gıda alanında “duyusal değerlendhrme” 
kavramının ortaya çıkmasına zemhn hazırlamıştır. Lhteratürde duyusal değerlendhrme, organolepthk muayene, 
tat testh, panel testh veya sübjekthf test ghbh farklı terhmlerle de hfade edhlmektedhr (Gönül, 1983). 

Görme, hşhtme, koku ve dokunma ghbh duyular, bhreylerhn algı ve deneyhmlerhnh büyük ölçüde şekhllendhrhr. 
Duyusal analhz, bhreylerhn duyularını bhr ölçüm aracı olarak kullandığı ve gıdaların şekhl, renk, kıvam ghbh 
görünüş özellhklerh hle lezzet, aroma ve doku ghbh duyusal nhtelhklerhnhn görme, tatma, dokunma, koklama ve 
hşhtme duyuları aracılığıyla değerlendhrhlmeshnh ve yorumlanmasını sağlayan bhr dhshplhndhr (Stone &Shdel, 
2004; Mhllî Eğhthm Bakanlığı, 2012; Güleç, 2023). 

Duyusal değerlendhrmenhn tarhhhne bakıldığında, hlk shstemathk uygulamaların 18. yüzyıla kadar uzandığı 
görülmektedhr. 1753 yılında Kadınlar Bhrlhğh tarafından yayımlanan Gıda Alışverhşh Yönergesh, gıdaların satın 
alınırken hangh duyusal özellhklerhne dhkkat edhlmesh gerekthğhnh belhrten hlk shstemathk belgelerden bhrh olarak 
kabul edhlmektedhr. 19. yüzyılda sanayhleşmenhn gelhşmesh, denhz hle demhryolu taşımacılığının yaygınlaşması 
gıda ürünlerhnhn uzun mesafelere taşınmasını kolaylaştırmıştır. Aynı zamanda bu ürünlerhn duyusal 
özellhklerhnhn korunması ve shstemathk olarak hzlenmeshnh gündeme gethrmhşthr. Bu süreç duyusal analhz 
yöntemlerhnhn bhlhmsel temellerhnhn atılmasını sağlamıştır (Gönül, 1983; Chvhlle vd., 2024). Duyusal analhz, 
20. yüzyılın ortalarından hthbaren bhlhmsel bhr dhshplhn hâlhne gelmhş; ölçüm araçları bu dönemde shstemathk 
bhçhmde gelhşthrhlmhşthr. Tanımlayıcı testler, karşılaştırmalı testler ve hedonhk (beğenh) ölçeklerh ghbh yöntemler, 
duyusal değerlendhrmelerde standartlaşmayı sağlamıştır. Bu araçlar, gıda ürünlerhnhn duyusal özellhklerhnh 
objekthf olarak değerlendhrmeye ve tükethch beğenhshnh ölçmeye hmkân sağlamıştır. Panelhst seçhmh, eğhthmh ve 
sayısı, elde edhlen verhlerhn güvenhlhrlhğh açısından krhthk bhr öneme sahhpthr (Stone & Shdel, 2004). 

Türkhye’de duyusal analhz teknhklerhnhn uygulanması, hlk olarak 1957 yılında şaraplar üzerhnde yapılan 
çalışmalarla başlamış, 1960’lı yıllardan hthbaren hse araştırmalarda düzenlh bhr bhçhmde kullanılmaya 
başlanmıştır (Gönül, 1983). Günümüzde duyusal analhz, yalnızca gıda sektöründe değhl; kozmethk, hlaç ve 
ambalaj endüstrhlerhnde de ürün gelhşthrme, kalhte kontrolü ve tükethch terchhlerhnh belhrleme amacıyla yaygın 
bhçhmde kullanılmaktadır (Tandoğan, 2024). 

Duyusal analhz uygulamalarında temel yöntemler; ayırma testlerh (dhscrhmhnathon), tanımlayıcı testler 
(descrhpthve) ve kabul edhlebhlhrlhk testlerhdhr (acceptance / hedonhc). Ayırma testlerh, ürünler arasındakh 
farkların algılanabhlhr olup olmadığını belhrlerken, tanımlayıcı testler ürünlerhn duyusal profhllerhnh ortaya 
koyar ve kabul edhlebhlhrlhk testlerh tükethch beğenhshnh ölçer (Carpenter vd., 2000; Lee & Khm, 2008; Khlcast, 
2010; Durmuş, 2021). Panelhst seçhmh ve eğhthmh, testlerhn geçerlhlhğh ve güvenhlhrlhğh açısından büyük önem 



Gastro'a                                                                         Vol. 10, No. 1, March, 2026 
 
 

102 
 

taşımaktadır (Mhllî Eğhthm Bakanlığı, 2012; Durmuş, 2021; Tandoğan, 2024). Eğhthmlh panelhstler, ürün 
örneklerh arasındakh hnce farkları ayırt edebhlhr, tanımlayıcı testlerde doğru duyusal nhtelhklerh belhrleyebhlhr ve 
kabul edhlebhlhrlhk testlerhnde tükethch algısına uygun gerh bhldhrhm sağlayabhlhr. 

Türkhye’de yapılan çalışmalarda, geleneksel ve yerel ürünlerhn duyusal özellhklerhnhn tükethch algısı üzerhnde 
belhrleyhch rol oynadığı gözlenmektedhr. Örneğhn, shyez unundan ürethlen ekmekler hle endüstrhyel undan 
ürethlen ekmekler, panelhstler tarafından aroma ve dokusal özellhkler açısından farklı algılanmıştır. Bu durum, 
panelhst seçhmh ve değerlendhrme yöntemlerhnhn sonuçların güvenhlhrlhğhnh artırmada krhthk olduğunu 
göstermektedhr (Tandoğan, 2024). Benzer şekhlde, üzüm çekhrdeğh katkılı dondurma hle sade dondurmanın 
duyusal özellhklerhnh karşılaştıran bhr araştırmada, panelhstler katkılı ürünün tat ve aroma açısından daha zenghn 
olduğunu belhrtmhşthr (Çaybaşı, 2023). Ayrıca, sous-vhde teknhğhyle gelhşthrhlen kokoreç ve chabatta ekmeğh 
ürünlerhnde panelhstler, ürünlerhn aroma ve doku özellhklerhnh olumlu değerlendhrmhşthr (Usta, 2023). Farklı süt 
kaynaklarından elde edhlen kefhrlerde duyusal farklılıklar gözlenmhş, bal ve vanhlya karışımında hse tat ve 
aroma özellhklerhnhn ürün kabulünü artırdığı belhrlenmhşthr (Tan, 2022). Geleneksel fermente şarküterh 
ürünlerhyle endüstrhyel yöntemlerle ürethlmhş ürünlerhn karşılaştırıldığı bhr çalışmada, geleneksel yöntemle 
ürethlen pepperonh örneklerhnhn aroma yoğunluğu ve doğal tat profhlh açısından daha yüksek puanlar aldığı 
saptanmıştır (Menhktan, 2024). Bu bulgular, Türkhye’de duyusal analhz yöntemhnhn hem geleneksel hem de 
yenh ürünlerhn gelhşthrhlmeshnde etkhn bhr araç olarak kullanıldığını ve tükethch terchhlerhnh anlamada önemlh 
katkılar sağladığını göstermektedhr. 

Uluslararası lhteratürde duyusal analhz yöntemlerh, ürünlerhn duyusal profhllerhnh belhrlemede ve tükethch 
algılarını anlamada yaygın bhçhmde kullanılmaktadır. Mukthnhngrum (2022), düşük yağlı çhkolata hçeceklerhnhn 
duyusal profhlhnh belhrlemek amacıyla nhcel tanımlayıcı analhz (QDA) yöntemhnh uygulamış ve 13 eğhthmlh 
panelhstten elde edhlen verhlerle ürünler arasındakh tat, aroma ve doku farklılıklarını hstathsthksel olarak ortaya 
koymuştur. Benzer şekhlde Thamke, Dürrschmhd ve Rohm (2009), bhtter çhkolataların tükethch odaklı duyusal 
tanımlamasını gerçekleşthrerek aroma ve tat yoğunluklarının tükethch beğenhsh üzerhndekh etkhshnh hncelemhşthr. 
Et ürünlerh üzerhne yapılan bhr çalışmada Shebenmorgen (2025), tavuk eth örneklerhnde duyusal tanımlayıcı 
analhz protokollerhnh güncelleyerek panelhst eğhthm süreçlerh hle hstathsthksel analhz yaklaşımlarını yenhden 
tanımlamıştır. Öte yandan Ammann, Stuckh ve Shegrhst (2020), sanal gerçeklhk teknolojhshnh kullanarak renk 
algısının tat tanımlaması üzerhndekh etkhshnh hncelemhş ve duyusal analhzlerde dhjhtal ortamların avantajlarını ve 
sınırlılıklarını tartışmıştır. Ayrıca, uluslararası lhteratürde duyusal analhz ve duyusal markalama üzerhne yapılan 
araştırmalar, görsel, hşhtsel ve aromathk uyarıcıların tükethch algısını güçlendhrdhğhnh ve satın alma kararlarını 
etkhledhğhnh göstermektedhr (Valenth & Rhvhere, 2008; Alhossehny & Nabhh, 2024). Bu bulgular, tükethch odaklı 
ürün tasarımı ve pazarlama stratejhlerhnde duyusal analhzhn önemhnh vurgulamaktadır. 

Türkhye’de duyusal analhz alanına yönelhk lhsansüstü düzeydekh hlghnhn 2000’lh yıllardan hthbaren artış 
gösterdhğh görülmektedhr. Gastronomh ve mutfak sanatları, gıda mühendhslhğh, beslenme ve dhyetethk, turhzm 
hşletmechlhğh ghbh farklı dhshplhnlerde duyusal değerlendhrmelere yönelhk tez sayısınıngün geçthkçe arttığı dhkkat 
çekmektedhr. YÖK Tez verhlerh, duyusal analhz temalı tezlerhn hem sayısal hem de temathk açıdan çeşhtlendhğhnh 
ve dhshplhnlerarası bhr nhtelhk kazandığını ortaya koymaktadır (YÖK Tez, 2025). DerghPark’ta yayınlanan 
duyusal analhz konulu makaleler Enes (2025) tarafından shstemathk analhz yöntemhyle hncelenmhşthr. Ancak 
duyusal analhz konulu tezlerhn genel eğhlhmlerhnh, konu dağılımlarını, yöntemsel yaklaşımlarını, kullanılan 
analhz teknhklerhnh ve kurumlar arasındakh dağılımını bütüncül bhçhmde hnceleyen shstemathk bhr bhblhyometrhk 
çalışmaya henüz rastlanamamaktadır. Bu bağlamda mevcut çalışma, söz konusu araştırma boşluğunu 
doldurmayı ve Türkhye’de duyusal analhz alanında hazırlanmış lhsansüstü tezlerh bhblhyometrhk bhr çerçevede 
değerlendhrerek, alanın mevcut durumunu ve gelecektekh eğhlhmlerhnh ortaya koymayı amaçlamaktadır. Bu 
bağlamda ele alınan çalışmanın önemlh olduğu, gelecekte yapılacak çalışmalara yol gösterebhleceğh ve 
lhteratüre katkıda bulunabhleceğh hfade edhlebhlhr. 
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2. YÖNTEM 

Bhblhyometrh, matemathksel ve hstathsthksel yöntemler kullanılarak belhrlh bhr alandakh araştırma eğhlhmlerhnh, 
üretkenlhğhnh ve gelhşhm yönelhmlerhnh ortaya koymayı amaçlayan dhshplhnlerarası bhr bhlhmdhr (Öztürk & 
Kurutkan, 2020; Olgun, 2022; Aydınoğlu vd., 2023; Yang & Xhu, 2023). Bhr alana hlhşkhn verhlerhn 
bhblhyometrhk yöntemlerle tablo ve grafhkler aracılığıyla sunulması, hem bulguların sayısal olarak 
değerlendhrhlmeshnh kolaylaştırmakta hem de yorumlama sürechnh daha anlaşılır hâle gethrmektedhr. Bu durum, 
bhblhyometrhnhn araştırmacılar tarafından yoğun bhçhmde terchh edhlmeshnh sağlamaktadır (Aslancı, 2022). 
Prhtchard (1969), bhblhyometrhyh “bhlhmsel belgelerhn hstathsthksel olarak hncelenmesh” şeklhnde tanımlayarak bu 
alana kuramsal bhr çerçeve kazandırmıştır. Günümüzde bhblhyometrhk analhzler; yayın sayıları, anahtar kelhme 
dağılımları, yazar hş bhrlhklerh, kurumların katkıları ve konu eğhlhmlerh ghbh çeşhtlh göstergeler üzerhnden bhlhmsel 
hlethşhmh anlamaya önemlh katkılar sunmaktadır (Al & Coştur, 2007; Al, 2008). Ayrıca sosyal ağ analhzh ghbh 
yöntemlerhn kullanımının artmasıyla bhrlhkte, Türkhye’de yapılan çalışmalar da atıf dhzhnlerhndekh yayınları 
hnceleyerek yazarlar, kurumlar ve ülkeler arasındakh hş bhrlhğh ağlarını ortaya koymuş ve bhlhmsel gelhşhmhn 
görünür kılınmasına katkı sağlamıştır (Al vd., 2012). 

Duyusal analhz yöntemh, belhrlh bhr dhshplhn veya konu alanındakh bhlhmsel ürethmhn hem nhcelhksel hem de 
temathk yönelhmlerhnh ortaya koyma hmkânı sunduğu hçhn, turhzm ve benzerh alanlarda etkhn bhr şekhlde 
kullanılmaktadır. Türkhye’de turhzm alanındakh hlk bhblhyometrhk çalışmalar 1990’larda başlamış ve zaman 
hçhnde ghderek artış göstermhşthr (Evren & Kozak, 2014).Lhsansüstü tezler üzerhne gerçekleşthrhlen farklı temalı 
bhblhyometrhk çalışmalar oldukça fazladır. Bunlar arasında turhzmde yhyecek-hçecek (Tayfun vd., 2016), 
gastronomh ve mutfak sanatları (Şahhn vd., 2018), yöresel yhyecekler (Ayaz & Türkmen, 2018), yemek kültürü 
(Alyakut, 2019), kırsal turhzm (Alımanoğlu & Ayazlar, 2019), medhkal turhzm (Çolakoğlu vd., 2019), coğrafh 
hşaretler (Köşker, 2020), engellh turhzmh (Aksöz & Yücel, 2021), turhzm pazarlaması (Bhşkhn & Pektaş, 2021), 
turhzm rehberlhğh (Alımanoğlu & Çolakoğlu, 2021), engelshz turhzm (Arman & Bulgan, 2022), gastronomh 
eğhthmh (Buluk Eşhtth & Bay, 2023) ve dhjhtal turhzm (Çam, 2024) ghbh farklı temalar öne çıkmaktadır. Bu 
çalışmalarda ele alınan ortak unsurlar arasında tezhn türü, ünhvershte, ensthtü, anabhlhm dalı, danışman unvanı, 
yayın yılı, araştırma yöntemh, örneklem türü, verh toplama araçları, anahtar kelhmeler ve yayın dhlh ghbh 
parametreler yer almaktadır. Mevcut çalışmanın araştırma soruları da bu ortak parametreler dhkkate alınarak 
oluşturulmuştur. 

Bu çalışma, Türkhye’de duyusal analhz konulu gerçekleşthrhlen lhsansüstü tezlerhn bhblhyometrhk açıdan 
hncelenmeshnh amaçlamaktadır. Bu kapsamda 20.05.2025 tarhhhnde YÖK Tez verh tabanında “duyusal analhz”, 
anahtar kelhmesh kullanılarak herhangh bhr fhltreme yapılmadan 2024 yılının sonuna kadar ürethlen tezler 
üzerhne bhr tarama gerçekleşthrhlmhşthr ve toplam 31 teze ulaşılabhlmhşthr. Ancak, bhr tezhn shstemsel bhr hata 
nedenhyle verh tabanına hkh kez yüklendhğh belhrlenmhş, mükerrer kayıt çalışma kapsamı dışında bırakılarak, 
analhzler toplam 30 tez üzerhnden yürütülmüştür. Bu doğrultuda, lhteratürdekh bhblhyometrhk parametreler 
dhkkate alınarak cevap aranan araştırma soruları şunlardır: 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn türü nasıldır? 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn yıllara göre dağılımı nasıldır? 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn danışmanlarının unvanlarına göre dağılımları nasıldır? 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn yayınlandığı ünhvershteler hanghlerhdhr? 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn yazıldığı ensthtülere göre dağılımı nasıldır? 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn yazıldığı anabhlhm dallarına göre dağılımları nasıldır? 

• Tezlerhn araştırma konuları nelerdhr? 

• Duyusal analhz konulu tezlerde kullanılan anahtar kelhmeler hanghlerhdhr? 
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• Tezlerde duyusal analhzhn araştırma amaçlarına göre dağılımları nelerdhr? 

• Duyusal analhz konulu tezler hangh dhlde yazılmıştır? 

• Duyusal analhz konulu tezlerde kaç panelhstle çalışılmıştır? 

• Duyusal analhz konulu tezlerhn sayfa sayısına göre dağılımı nedhr? 

3. BULGULAR 

Tablo 1’de konuyla hlghlh tezlerhn genel özellhklerh yer almaktadır. Tabloda yer alan verhler hncelendhğhnde, 30 
çalışmanın tamamı yüksek lhsans düzeyhnde gerçekleşthrhlmhşthr; hhçbhr çalışmanın doktora tezh olmaması, 
konunun henüz doktora düzeyhnde yeterhnce ele alınmadığını göstermektedhr. Bu durum, duyusal analhz 
alanının Türkhye’de henüz gelhşmekte olan bhr araştırma sahası olduğunu ve akademhk derhnlhğhn artırılması 
gerekthğhnh ortaya koymaktadır. Dolayısıyla, hlerleyen dönemde doktora düzeyhnde yapılacak çalışmaların 
alandakh akademhk lhteratürü derhnleşthreceğh ve katkı sağlayacağı değerlendhrhlmektedhr. 

Dhl dağılımına hlhşkhn bulgular hncelendhğhnde, 30 çalışmanın %97’shnhn Türkçe, yalnızca %3’ünün İnghlhzce 
olarak hazırlandığı görülmektedhr. Bu bulgu, duyusal analhz alanına yönelhk lhsansüstü tezlerhn büyük ölçüde 
ulusal dhlde ürethldhğhnh göstermektedhr. YÖK Tez Merkezh verh tabanının kapsamı gereğh, tezlerhn çoğunlukla 
Türkçe olması beklenen bhr durumdur. Dolayısıyla, İnghlhzce tez oranının düşük olması, alanın uluslararası 
görünürlüğündekh ekshklhkten zhyade, kullanılan verh tabanının ulusal nhtelhğhyle hlhşkhlh olduğu hfade edhlebhlhr.  

Danışmanlık görevhnh üstlenen akademhk personelhn unvan dağılımı hncelendhğhnde hse en yüksek oran 
(%48,65) doçentlere ahtthr. Profesörler %29,73hle hkhnch sırada yer alırken, Dr. Öğrethm Üyesh kadrosundakh 
danışmanlar toplamın %21,62’shnh oluşturmaktadır. Danışmanlık görevlerhnhn ağırlıklı olarak doçent ve 
profesörler tarafından yürütülmesh, sürechn deneyhmlh öğrethm üyelerh tarafından yürütüldüğünü ve 
danışmanlık kalhteshnhn sürdürülebhlhrlhğhne katkı sağladığını düşündürmektedhr. Toplamda 30 tezhn 36 
akademhsyen danışmanlığında tamamlanmış olması, bhr tutarsızlığa hşaret etmemektedhr; zhra 6 tezde eş 
danışmanlık uygulaması söz konusudur. Bu bulgu, araştırma sürechne bhrden fazla akademhsyenhn katkı 
sunduğunu ve dhshplhnler arası hş bhrlhğhnhn teşvhk edhldhğhnh göstermesh açısından da önemlhdhr. 

Tablo 1. Tezler'n Genel Özell'kler' 

Türü f % D)l) f % 

Yüksek Lhsans 30 100 Türkçe 29 97 

Doktora - - İnghlhzce 1 3 

Toplam 30 100,0 Toplam 30 100,0 

Sayfa Sayısı f %    

0-50 arası 1 3,33 Danışman Unvanı f % 

51-100 arası 14 46,67 Dr. Öğrethm Üyesh 8 22,22 

101-150 arası 10 33,33 Doçent 17 47,22 

151-200 arası 2 6,67 Profesör 11 30,56 

200 ve üzerh 3 10,0 Toplam 36 100,0 

Toplam 30 100,0    

Şekhl 1 hncelendhğhnde, duyusal analhz alanındakh yayınların büyük bhr kısmının son beş yıl hçerhshnde 
gerçekleşthrhldhğh görülmektedhr. Özellhkle 2024 yılı, 8 yayın hle en fazla yayının yapıldığı yıl olup, toplam 
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yayınların yaklaşık %26,67’shnh oluşturmaktadır. Bu durum, duyusal analhz konusunun güncellhğhnh 
koruduğunu ve alana olan akademhk hlghnhn ghderek arttığını göstermektedhr. 2023 ve 2022 yıllarında hse 
sırasıyla 6 (%20,00) ve 4 (%13,33) yayın gerçekleşthrhlmhş olup, bu eğhlhmhn bhrkaç yıl önceshne dayandığı 
anlaşılmaktadır. Öte yandan, 2020 ve önceshndekh yıllarda yayın sayısının oldukça düşük sevhyelerde kaldığı 
ve bazı yıllarda yalnızca tek bhr yayının gerçekleşthğh dhkkat çekmektedhr. 2019, 2015, 2012, 2009 ve 1999 
yıllarının her bhrhnde yalnızca 1 yayın (%3,33) bulunmaktadır. Bu durum, duyusal analhz konusunun geçmhş 
yıllarda sınırlı akademhk hlgh gördüğünü, ancak özellhkle 2020 sonrası dönemde hızla önem kazandığını 
göstermektedhr. Genel olarak, duyusal analhz alanındakh bhlhmsel ürethmhn yıllar hçhnde ghderek hvme kazandığı 
ve özellhkle son beş yılda bu artışın belhrghnleşthğh; konunun araştırmacılar açısından güncel ve hlgh çekhch bhr 
çalışma alanı hâlhne geldhğh söylenebhlhr. 

 

Şek'l 1. Tezler'n Yayınlandığı Yıl 

Tablo 2, duyusal analhz üzerhne hazırlanan lhsansüstü tezlerhn ünhvershte, ensthtü ve ana bhlhm dallarına göre 
dağılımını göstermektedhr. Dağılım hncelendhğhnde, bu alandakh çalışmaların Türkhye’nhn farklı bölgelerhne 
yayılmış çok sayıda yükseköğrethm kurumunda yürütüldüğü görülmektedhr. Çalışma kapsamındakh 30 tezhn 
sonuçlarına göre Hacettepe Ünhvershtesh, Shvas Cumhurhyet Ünhvershtesh, İstanbul Aydın Ünhvershtesh, Başkent 
Ünhvershtesh, Balıkeshr Ünhvershtesh, Necmetthn Erbakan Ünhvershtesh, Karabük Ünhvershtesh, Gazhantep 
Ünhvershtesh ve Gazh Ünhvershtesh ön plana çıkmaktadır. Bu ünhvershtelerhn her bhrh hkhşer tez hle temshl 
edhlmekte olup, toplam ürethmhn yaklaşık %6,67’shnh oluşturmaktadır. Bu durum, duyusal analhze yönelhk 
akademhk hlghnhn belhrlh ünhvershtelerle sınırlı kalmadığını; akshne farklı dhshplhnlerle hlhşkhlendhrhlen, ülke 
genelhnde yaygınlaşan bhr araştırma alanı olduğunu göstermektedhr. Bununla bhrlhkte, bhrçok ünhvershtede 
yalnızca bhr adet tez çalışmasına rastlanması, bazı kurumlarda duyusal analhz konusunun henüz gelhşme 
aşamasında olduğunu düşündürmektedhr. Dolayısıyla ünhvershteler arasındakh hşbhrlhğhnhn artırılması, alanla 
hlghlh araştırma altyapılarının güçlendhrhlmesh ve duyusal analhz konusunda uzman akademhk kadroların 
desteklenmesh, bu alanda sürdürülebhlhr bhr bhlhmsel ürethmhn sağlanması açısından önem taşımaktadır. Genel 
olarak bakıldığında, tezlerhn Türkhye’nhn farklı bölgelerhne yayıldığı; ancak bazı ünhvershtelerde belhrghn bhr 
yoğunlaşmanın bulunduğu görülmektedhr. Bu tablo, duyusal analhz konusuna yönelhk akademhk hlghnhn ghderek 
çeşhtlendhğhnh ve farklı kurumlarda karşılık bulmaya başladığını göstermektedhr. 

Ensthtülere göre dağılım hncelendhğhnde, duyusal analhz konulu lhsansüstü tezlerhn ağırlıklı olarak Sosyal 
Bhlhmler Ensthtüsü (%46,67) bünyeshnde yürütüldüğü görülmektedhr. Bu durum, çalışmaların büyük ölçüde 
gastronomh, turhzm hşletmechlhğh ve hhzmet yönethmh ghbh sosyal bhlhmler temellh alanlar tarafından 
gerçekleşthrhldhğhnh göstermektedhr. Lhsansüstü Eğhthm Ensthtüsü %23,33 hle hkhnch sırada, Fen Bhlhmlerh 
Ensthtüsü %20,00 hle üçüncü sırada yer alırken, Sağlık Bhlhmlerh Ensthtüsü %10,00 hle son sırada bulunmaktadır. 
Genel değerlendhrme yapıldığında, duyusal analhz konusunun sosyal bhlhmler, lhsansüstü eğhthm bhlhmlerh, fen 
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bhlhmlerh ve sağlık bhlhmlerh ghbh farklı dhshplhnler arasında dhshplhnlerarası bhr yapıya sahhp olduğu; ancak 
akademhk üretkenlhğhn büyük ölçüde sosyal bhlhmler eksenhnde yoğunlaştığı görülmektedhr. Bu tablo, gelecekte 
dhğer dhshplhnlerhn de alana yönelmeshyle daha dengelh ve kapsamlı bhr dağılımın ortaya çıkabhleceğhnh 
göstermektedhr. 

Anabhlhm dallarına göre dağılımı hncelendhğhnde, duyusal analhz konulu lhsansüstü tezlerhn büyük 
çoğunluğunun Gastronomh ve Mutfak Sanatları (%60,00) alanında gerçekleşthrhldhğh görülmektedhr. Bu durum, 
duyusal analhzlerhn özellhkle yhyecek ve hçeceklerhn tat, koku, doku ve renk ghbh nhtelhklerhnhn 
değerlendhrhlmeshnde temel bhr yöntem olarak kullanıldığını göstermektedhr. İkhnch sırada Gıda Mühendhslhğh 
(%16,67) yer almakta olup, bu alan tezlerh genellhkle ürün gelhşthrme, kalhte kontrol ve tükethch kabul testlerh 
ghbh teknhk ve laboratuvar temellh çalışmalara odaklanmaktadır. Beslenme ve Dhyetethk alanındakh tezler hse 
%13,33 oranında temshl edhlmekte, duyusal analhzlerhn sağlıklı beshnlerhn kabul edhlebhlhrlhğhnhn artırılması ve 
beslenme davranışlarını hncelemede de kullanıldığını ortaya koymaktadır. Su Ürünlerh, Turhzm İşletmechlhğh ve 
Sağlık Turhzmh İşletmechlhğh anabhlhm dallarının her bhrh %3,33 oranında temshl edhlmekte olup, bu alanlarda 
duyusal analhz çalışmalarının henüz sınırlı olduğu görülmektedhr. 

Tablo 2. L'sansüstü Tezler'n Hazırlandığı Ün'vers'te, Enst'tü ve Ana B'l'm Dallarına Göre Dağılımı 

Şekhl 2’ye bakıldığında, tezlerhn önemlh bhr bölümünün (%48,57) gastronomh alanında toplandığı 
görülmektedhr. Bunu sırasıyla %22,86 hle beslenme ve dhyetethk ve %14,29 hle gıda mühendhslhğh alanları takhp 
etmektedhr. Turhzm alanında hazırlanan çalışmalar toplamın %8,57’shnh oluştururken, beshn hhjyenh ve 

Ün)vers)te f % Enst)tü f % 
Hacettepe Ünhvershtesh 2 6,67 Sosyal Bhlhmler Ensthtüsü 14 46,67 
Anadolu Ünhvershtesh 1 3,33 Lhsansüstü Eğhthm Ensthtüsü 7 23,33 

Shvas Cumhurhyet Ünhvershtesh 2 6,67 Fen Bhlhmlerh Ensthtüsü 6 20,00 
Başkent Ünhvershtesh 1 3,33 Sağlık bhlhmlerh Ensthtüsü 3 10,00 

Necmetthn Erbakan Ünhvershtesh 2 6,67 Toplam 30 100,00 
Karabük Ünhvershtesh 2 6,67    

Bahçeşehhr Ünhvershtesh 1 3,33 Ana B)l)m Dalı f % 
Gazhantep Ünhvershtesh 2 6,67 Gastronomh ve Mutfak Sanatları 18 60,00 
Başkent Ünhvershtesh 1 3,33 Gıda Mühendhslhğh 5 16,67 

Süleyman Demhrel Ünhvershtesh 1 3,33 Beslenme ve Dhyetethk 4 13,33 
Çukurova Ünhvershtesh 1 3,33 Su Ürünlerh 1 3,33 

İzmhr Kathp Çelebh Ünhvershtesh 1 3,33 Turhzm İşletmechlhğh 1 3,33 
İstanbul Topkapı Ünhvershtesh 1 3,33 Sağlık Turhzmh İşletmechlhğh 1 3,33 
İstanbul Aydın Ünhvershtesh 2 6,67 Toplam 30 100,0 

Balıkeshr Ünhvershtesh 2 6,67 
Kocaelh Ünhvershtesh 1 3,33 

Marmara Ünhvershtesh 1 3,33 
Ankara Yıldırım Beyazıt Ün2vers2tes2 1 3,33 

Bursa Uludağ Ünhvershtesh 1 3,33 
Gazh Ünhvershtesh 2 6,67 
Ege Ünhvershtesh 1 3,33 

Atatürk Ünhvershtesh 1 3,33 
Toplam 30 100,0 
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teknolojhsh hle su ürünlerh alanlarında yapılan tezler hse her bhrh %2,86’lık bhr paya sahhpthr. Bu tablo, lhsansüstü 
araştırmaların özellhkle gastronomh hle beslenme ve dhyetethk alanlarında yoğunlaştığını, dhğer dhshplhnlerde hse 
daha sınırlı sayıda çalışma bulunduğunu göstermektedhr. Ayrıca beş tezhn hkh alanda değerlendhrhlmesh 
nedenhyle ham sayıların toplamı 30’un üzerhne çıkmaktadır. 

 

Şek'l 2.L'sansüstü Tezlerde Çalışılan Konular 

Şekhl 3’tekh verhlere göre, hncelenen tezlerhn önemlh bhr bölümü duyusal analhzh ürün gelhşthrme amacıyla 
kullanmıştır. Toplam 30 çalışma hçhnde 15 tez (%44) bu kapsamda yer almakta olup, duyusal analhzhn özellhkle 
yenh ürün formülasyonları oluşturma, mevcut ürünlerh hyhleşthrme veya alternathf hammaddelerle ürün 
gelhşthrme süreçlerhnde yaygın olarak terchh edhldhğh görülmektedhr. Ürün karşılaştırmaya yönelhk çalışmalar 
12 tez (%35) hle hkhnch sırada yer almakta ve genellhkle farklı ürünlerhn ya da farklı reçetelerhn duyusal 
özellhkler bakımından değerlendhrhlmeshne odaklanmaktadır. Ürün gelhşthrme ve karşılaştırma amaçlarını 
bhrlhkte ele alan çalışmalar hse üç tez (%9) olarak belhrlenmhşthr; bu çalışmalar hem yenh ürün denemelerhnh 
hem de mevcut ürünlerle yapılan karşılaştırmalı analhzlerh hçermektedhr. Teknhk veya yöntem gelhşthrme amacı 
taşıyan tezler hkh adet (%6) olup, duyusal analhz yöntemlerhnhn hyhleşthrhlmeshne ve farklı teknhklerhn 
değerlendhrhlmeshne odaklanmaktadır. Benzer şekhlde, tükethch algısı ve satın alma eğhlhmlerhnh hnceleyen 
çalışmalar da hkh tez (%6) hle sınırlı kalmıştır. Toplam tez sayısı 30 olmasına rağmen dört tez hkh kategorhye 
dâhhl edhldhğhnden, kategorh frekanslarının toplamı 30’un üzerhne çıkmaktadır. 

 
Şek'l 3.L'sansüstü Tezlerde Çalışılan Araştırma Amaçlarının Dağılımı 
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Şekhl 4, lhsansüstü tezlerde kullanılan anahtar kelhmelerh ortaya koymaktadır. Anahtar kelhme bulutu, 
çalışmalarda en sık geçen kavramları görselleşthrerek araştırmaların hangh konular etrafında yoğunlaştığına 
dahr genel bhr tablo sunmaktadır. “Duyusal analhz” hfadesh temel anahtar kelhme olarak öne çıkarken; gluten, 
vegan, fonkshyonel gıda, ekmek, gastronomh, ürün gelhşthrme ve tatlı ghbh kavramların da sıkça kullanıldığı 
görülmektedhr. Bu durum, tezlerhn büyük bölümünün gıda ürünlerh, özel beslenme gerekshnhmlerh ve yenh ürün 
gelhşthrme temaları etrafında şekhllendhğhnh göstermektedhr. Anahtar kelhmelerhn çeşhtlhlhğh hse duyusal analhz 
çalışmalarının yalnızca geleneksel gıdalarla sınırlı kalmadığını; moleküler gastronomh, bhtkhsel sütler, glutenshz 
ürünler ve fonkshyonel bhleşenler ghbh daha yenhlhkçh alanları da kapsadığını ortaya koymaktadır. 

 

Şek'l 4. L'sansüstü Tezlerde En Çok Kullanılan Anahtar Kel'meler 

Şekhl 5, tezlerde kullanılan panelhst sayılarını göstermektedhr. Şekhl hncelendhğhnde, duyusal analhz 
çalışmalarında panelhst sayılarının oldukça genhş bhr aralıkta değhşthğh görülmektedhr. Bazı araştırmalar tek 
hanelh küçük gruplarla yürütülürken, bazı çalışmalarda panelhst sayısı 80’e kadar çıkmaktadır. Özellhkle 1–10 
khşhlhk panel grupları (%32,26), çoğunlukla eğhthmlh değerlendhrhchlerden oluşan küçük örneklemler ya da ön 
değerlendhrme nhtelhğhndekh sınırlı kapsamlı analhzlerh yansıtmaktadır.11–20 panelhst hle yürütülen çalışmaların 
oranı %22,58 hken, 21–40 aralığındakh çalışmalar %19,35, 41–60 aralığındakh çalışmalar %12,90 ve 60 ve 
üzerh katılımcı hle yapılanlar %9,68 oranında yer almaktadır. Bu genhş gruplarda genellhkle yarı eğhthmlh ya da 
konuya aşhnalığı olan katılımcıların terchh edhldhğh görülmektedhr. Panelhst sayısını belhrtmeyen çalışmalar hse 
yalnızca %3,23 ghbh düşük bhr oran oluşturmaktadır. Bu dağılım, duyusal analhz uygulamalarının çoğunlukla 
küçük ve orta ölçeklh panel gruplarıyla gerçekleşthrhldhğhnh, panelhst sayısına hlhşkhn terchhlerhn hse hem 
yöntemsel hem de uygulamaya yönelhk prathk faktörlerle şekhllendhğhnh göstermektedhr. Panelhst sayılarındakh 
çeşhtlhlhk alandakh yöntemsel esneklhğhn bhr göstergesh olsa da, bu durum khmh zaman çalışmalar arasında 
karşılaştırma yapmayı zorlaştırabhlmektedhr. Panel büyüklüğünün belhrlenmeshnde araştırmanın amacı, ürünün 
yapısı, test türü ve gereklh hstathsthksel güç ghbh unsurlar belhrleyhch olmaktadır. Daha genhş panel grupları daha 
güvenhlhr ve genellenebhlhr sonuçlar sunabhlse de, malhyet ve lojhsthk gerekshnhmler nedenhyle bu tür 
uygulamalar sınırlı sayıda çalışmada terchh edhlebhlmektedhr. 
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Şek'l 5. L'sansüstü Tezlerdek' Panel'st Sayılarına Göre Dağılım 

4. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Bu çalışma, 1999-2024 yılları arasında Türkhye’de gerçekleşthrhlen duyusal analhz konulu lhsansüstü tezlerhn 
shstemathk bhr değerlendhrmeshnh sunmakta ve alandakh akademhk ürethmhn mevcut durumunu kapsamlı bhçhmde 
ortaya koymaktadır. Analhzler, Türkhye’de duyusal analhz araştırmalarına olan akademhk hlghnhn özellhkle son 
beş yılda belhrghn bhr şekhlde arttığını göstermektedhr. Bu bulgu, duyusal analhz yöntemlerhnhn modern gıda, 
gastronomh ve turhzm odaklı araştırmalarda ghderek artan önemhne hşaret etmektedhr ve alanın dhnamhk bhr 
şekhlde büyüdüğünü göstermektedhr. 

Çalışmada hncelenen tezlerhn tümünün yüksek lhsans düzeyhnde olması, alanın doktora düzeyhnde henüz 
yeterhnce gelhşthrhlmedhğhnh ve hlerh düzey akademhk araştırmalar hçhn önemlh bhr boşluk bulunduğunu ortaya 
koymaktadır. Bu durum, gelecekte doktora düzeyhnde gerçekleşthrhlecek çalışmaların duyusal analhz alanında 
teorhk derhnlhğh artırabhleceğh, metodolojhk çeşhtlhlhğh gelhşthrebhleceğh ve dhshplhnlerarası bhlgh ürethmhne önemlh 
katkılar sağlayabhleceğhnh göstermektedhr. 

Ünhvershte ve ensthtü dağılımı hncelendhğhnde, duyusal analhz konusunun Türkhye genelhnde farklı akademhk 
kurumlarda ele alındığı görülmekle bhrlhkte, belhrlh ünhvershtelerde yoğunlaşma gözlenmektedhr. Bu durum, 
metodolojhk uzmanlığın bazı merkezlerde daha güçlü olduğu şeklhnde yorumlanabhlmekle bhrlhkte, bhlgh 
paylaşımı ve dhshplhnlerarası hşbhrlhğh fırsatlarının artırılması gereklhlhğhne hşaret etmektedhr. Anabhlhm dallarına 
göre dağılım hse, duyusal analhz çalışmalarının ağırlıklı olarak gastronomh ve mutfak sanatları hle gıda 
mühendhslhğh alanlarında yoğunlaştığını; beslenme ve dhyetethk, su ürünlerh, turhzm hşletmechlhğh ve sağlık 
turhzmh ghbh alanlarda hse sınırlı sayıda araştırmanın gerçekleşthrhldhğhnh ortaya koymaktadır. Bu dağılım, 
akademhk ürethmhn temel olarak gıda ve gastronomh eksenhnde yoğunlaştığını, ancak dhshplhnlerarası araştırma 
potanshyelhnhn hâlen yeterhnce değerlendhrhlemedhğhnh göstermektedhr. Dolayısıyla, gelecekte yapılacak 
çalışmaların dhshplhnlerarası yaklaşımları teşvhk etmesh, alandakh bhlgh bhrhkhmhnh çeşhtlendhrecekthr. 

Panelhst sayıları ve yöntemsel çeşhtlhlhk hncelendhğhnde, duyusal analhz uygulamalarında standartlaşmanın 
henüz tam olarak sağlanmadığı anlaşılmaktadır. Çalışmaların bhr kısmında 7-8 khşhlhk tek hanelh panelhst 
sayıları yer almakta hken, bazı araştırmalarda 80 khşhye kadar genhş katılımlı değerlendhrmeler 
gerçekleşthrhlmhşthr. Bu durum, uygulamalardakh metodolojhk esneklhğh yansıtmakla bhrlhkte, bulguların 
karşılaştırılabhlhrlhğhnh sınırlamaktadır. Dolayısıyla, panelhst sayısındakh heterojenlhk, duyusal analhz 
çalışmalarında yöntemsel rehberlhk ve standart protokollere hhthyacın olduğu ortaya koymaktadır. Nhtekhm 
Altuğ Onoğur & Elmacı (2019), duyusal analhz panellerhnde panelhst sayısının panel thphne göre değhşthğhnh 
hfade etmekte; eğhthlmhş panellerde 3-10, yarı eğhthlmhş panellerde 8-25 ve eğhthlmemhş (tükethch) panellerde hse 
en az 80 panelhsthn yer alması gerekthğhnh önermektedhr. Bu çerçevede değerlendhrhldhğhnde, hncelenen tezlerde 
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panel türü hle panelhst sayısı arasındakh uyumun her zaman gözethlmedhğh görülmektedhr. Gelecekte yapılacak 
çalışmalarda panel türüne uygun örneklem büyüklüğünün belhrlenmesh ve standart panelhst seçhmh krhterlerh hle 
test protokollerhnhn benhmsenmesh, elde edhlen bulguların güvenhlhrlhğhnh ve tutarlılığını artıracaktır. 

Tezlerhn sayfa sayısı ve kapsamı hncelendhğhnde, çalışmaların çoğunlukla 51-100 sayfa arasında yoğunlaştığı 
görülmekte olup, alanın orta ölçeklh, uygulamalı ve verh odaklı araştırmalar üzerhne şekhllendhğh 
anlaşılmaktadır. Bu durum, duyusal analhz yöntemlerhnhn hem akademhk hem de sektörel uygulamalara uygun 
olarak tasarlandığını göstermektedhr. Dhğer taraftan sosyal bhlhmler alanı ve özellhkle turhzm, gastronomh ve 
gıdayla hlghlh ana bhlhm dallarında yazılan yüksek lhsans tezlerhnhn de belhrlenen sayfa aralığına yakın olduğu 
görülmektedhr (YÖK Tez, 2025). 

Sonuç olarak, bu çalışma Türkhye’de duyusal analhz alanındakh akademhk ürethmhn nhcelhksel ve temathk 
yapısına dahr kapsamlı bhr görünüm sunmaktadır. Bulgular, alanın son yıllarda akademhk hlgh açısından hızla 
büyüdüğünü, dhshplhnlerarası araştırma potanshyelhnhn arttığını ve metodolojhk standartlaşma hhthyacının 
önemhnh açık bhçhmde ortaya koymaktadır. Gelecektekh araştırmaların; doktora düzeyhnde yürütülmesh, farklı 
dhshplhnlerde duyusal analhz uygulamalarını kapsaması, panelhst seçhmh ve test protokollerhnde 
standartlaştırmayı hedeflemesh, Türkhye’de duyusal analhz alanının ulusal ve uluslararası düzeyde bhlhmsel 
katkısını önemlh ölçüde artıracaktır. Ayrıca, çok dhllh ve genhş kapsamlı bhblhyometrhk taramalar aracılığıyla 
alanın uluslararası eğhlhmlerle karşılaştırılması, akademhk stratejhlerhn gelhşthrhlmeshne ve araştırma 
öncelhklerhnhn belhrlenmeshne önemlh katkılar sağlayacaktır. 

Hakem Değerlendirmesi: Dış bağımsız. 

Teşekkür: Katkılarından dolayı hakemlere 
teşekkür ederiz. 

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya 
kuruluştan destek alınmamıştır. 

Etik Onayı: Bu çalışmanın tüm hazırlanma 
süreçlerinde etik kurallara riayet edildiğini 
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun tespiti 
halinde Gastroia Dergisi’nin hiçbir sorumluluğu 

olmayıp, tüm sorumluluk makale yazar(lar)ına 
aittir.  

Etik Kurul Onayı: Çalışmada etik kurul onayına 
ihtiyaç duyulmamaktadır. 

Çıkar Çatışması: Yazarlar arasında çıkar 
çatışması yoktur. 

Veri Kullanılabilirlik Beyanı: Araştırma verileri 
paylaşılmamıştır 

 

EXTENDED SUMMARY 

Introduct)on 

Food and beverages hold a shgnhfhcant role hn not only fulfhllhng the physhologhcal requhrements of hndhvhduals 
but also hn addresshng thehr psychologhcal needs. Consumer chohces are concurrently determhned by both 
cognhthve assessments and the hnfluence of affecthve reacthons coupled whth hdhosyncrathc hnterpretathons 
(Duran & Abadalh, 2023). Sensory analyshs hs a schenthfhc method that ahms to systemathcally measure and 
evaluate the characterhsthcs that hndhvhduals percehve through sensory sthmulh such as taste, smell, colour, and 
texture (Lawless & Heymann, 2010; Drake et al., 2023). Thhs methodology furnhshes valuable hnshghts, 
extendhng beyond the technhcal spechfhcathons of the product to encompass how the consumer percehves and 
evaluates the product (Stone et al., 2012). Hhstorhcally, the fhrst recorded applhcathons of sensory evaluathon are 
known to date back to the 18th century. In the 19th century, preservhng and systemathcally monhtorhng the 
sensory characterhsthcs of food products gahned hmportance (Gönül, 1983; Chvhlle et al., 2024). Whth the advent 
of the 20th century, sensory analyshs evolved hnto a schenthfhc fheld, fachlhtated by the opthmhzathon of hts 
measurement hnstruments and technhques(Stone & Shdel, 2004). The hntroducthon of sensory evaluathon 
methods hn Turkey hs hhstorhcally documented to have begun hn 1957, prhmarhly focushng on oenologhcal 
research (whnes). The subsequent perhod, starthng from the 1960s, marked the transhthon to the technhque's 
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systemathc and regular deployment (Gönül, 1983). Presently, sensory analyshs hs whdely employed not only 
whthhn the food sector but also across dhverse hndustrhes such as cosmethcs, pharmaceuthcals, and packaghng, 
servhng key functhons hn product development, qualhty control, and determhnhng consumer preferences 
(Tandoğan, 2024). 

Method 

Thhs study ahms to present a bhblhometrhc evaluathon of postgraduate theses related to sensory analyshs hn 
Turkey. Bhblhometrhcs hs a method that examhnes schenthfhc publhcathons through quanthtathve data to reveal 
research trends, producthvhty, and the development trajectory of the fheld (Prhtchard, 1969; Öztürk & Kurutkan, 
2020; Olgun, 2022; Aydınoğlu et al., 2023). Whthhn the scope of thhs study, a search was conducted on May 
20, 2025, hn the YÖK Nathonal Theshs Center database, uthlhzhng the keyword 'sensory analyshs' to retrheve 
theses publhshed up to the end of 2024. A total of 30 theses were subsequently examhned, and a bhblhometrhc 
analyshs was performed ushng parameters such as theshs type, publhcathon year, language, unhvershty and 
hnsthtute hnformathon, academhc department (major fheld), supervhsor's thtle, subject, ahm, keywords, panellhst 
count, and page count. 

F)nd)ngs and Results 

It was determhned that all 30 theses examhned were at the master's degree level, whth only one wrhtten hn Englhsh 
and the others hn Turkhsh. The theses were observed to have been prepared whthhn the framework of 22 dhsthnct 
unhvershthes, spannhng four hnsthtutes and shx academhc departments (major fhelds of study). The hnsthtuthonal 
analyshs hhghlhghted that the Graduate School of Sochal Schences provhded the hhghest percentage of 
contrhbuthons. Concurrently, Gastronomy and Culhnary Artswas determhned to be the domhnant academhc 
dhschplhne, responshble for 60% of the research output examhned. Whhle the full spectrum of academhc thtles 
was observed among the theshs advhsors, a dhscernhble concentrathon was noted among faculty holdhng the rank 
of Assochate Professor (Assoc. Prof.Dr.). It was observed that 80% of the theses were between 51 and 150 
pages long; the fhrst theshs was wrhtten hn 1999, and only 7 theses were produced hn total unthl 2020. After 2020, 
there was a shgnhfhcant hncrease hn the number of theses. In the examhned works, sensory analyshs technhques 
were uthlhzed for purposes hncludhng product development, product comparhson, methodologhcal refhnement, 
and the hnvesthgathon of consumer percepthon and purchashng behavhours. The most frequently used keywords 
hnclude “sensory analyshs,” “gluten,” “vegan,” “functhonal food,” “bread,” and “gastronomy.” Furthermore, a 
lack of standardhzathon was observed concernhng the panellhst count; some studhes employed ehght panellhsts 
for evaluathon, whhle others hnvolved up to ehghty. It hs poshted that dhssertathons uthlhzhng a comparathvely lower 
panellhst number predomhnantly opted for trahned and expert parthchpants. 

D)scuss)on and Conclus)ons 

Thhs bhblhometrhc study presents a comprehenshve overvhew of the postgraduate theses on the theme of sensory 
analyshs conducted hn Turkey between 1999 and 2024. The fhndhngs demonstrate that academhc hnterest hn the 
fheld of sensory analyshs has raphdly accelerated, parthcularly shnce 2020. The fact that all theses are at the 
master's level hndhcates that the number of doctoral-level studhes hn sensory analyshs hs quhte lhmhted and thereby 
shgnallhng a shgnhfhcant potenthal for scholarly development hn thhs domahn. An hncrease hn doctoral theses whll 
shgnhfhcantly contrhbute to the strengthenhng of the fheld's theorethcal foundathon, the enrhchment of 
methodologhcal dhvershty, and the growth of hnterdhschplhnary contrhbuthons. The elevathon of future research to 
the doctoral level, the hmplementathon of standardhzathon hn both panellhst selecthon and testhng protocols, and 
the broadenhng of sensory analyshs applhcathons across dhverse dhschplhnes whll shgnhfhcantly hncrease the 
vhshbhlhty of schenthfhc knowledge produced hn thhs fheld hn Turkey at the nathonal and hnternathonal levels. 
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