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OZET

Bu ¢alismanm amaci, Yiiksekogretim Kurulu (YOK) Ulusal Tez Merkezi veri tabaninda 2015-2025 yillar1 arasinda
Gida Miihendisligi anabilim dalinda hazirlanan ve baslhiginda “duyusal” anahtar kelimesi gecen lisansiistii tezleri
(n=154) sistematik olarak incelemektir. Arastirma kapsaminda; tezlerin yillara ve {iniversitelere gore dagilimi,
iizerinde calisilan gida gruplar ve kullanilan duyusal analiz metodolojileri analiz edilerek literatiiriin genel bir
panoramast sunulmustur. Bulgulara gore, lisansiistii calismalarin 2019 yilinda 36 adet (%23,4) ile zirve yaptig
saptanmigtir. Kurumsal bazda, Atatiirk Universitesi’nin toplam tezlerin %9,15ine (14 adet) ev sahipligi yaparak &ne
ciktigr goriilmiistiir. Uriin gruplari incelendiginde; yogurdun (18 calisma) en fazla tercih edilen materyal oldugu
belirlenmis; bunu sirasiyla kefir, tavuk eti, peynir, dondurma, kek, kirmizi et {irlinleri, ekmek, siit ve ayran takip
etmistir. Metodolojik agidan, tezlerin %44,81’inde puanlama skalasi, %38,31’inde ise hedonik skala kullanildigi
sonucuna ulagilmistir. Panelist profilleri ele alindiginda; 7 doktora ve 51 yiiksek lisans tezinde egitimli panelistlerin
tercih edildigi, bir calismada ise giincel bir yaklasim olan yapay zeka temelli makine 6grenmesi modellemesinden
yararlanildigi tespit edilmistir. Bu arastirma, Tiirkiye'deki duyusal analiz literatiiriine biitlinciil bir bakis sunarak
mevcut durumu derlemenin yan sira; metodolojik eksiklikleri saptayarak gelecekteki aragtirmalar igin stratejik bir
rehber teskil etmeyi hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, gida miithendisligi, i¢erik analizi, lisansiistii tezler
ABSTRACT

This study aimed to systematically examine the postgraduate theses (n=154) prepared in the Department of Food
Engineering between 2015 and 2025, which are available in the Council of Higher Education (YOK) National Thesis
Center database and contain the keyword "sensory" in their titles. Within the scope of this research, a general
panorama of the literature is presented by analyzing the distribution of theses by year and university, food groups
studied, and sensory analysis methodologies employed. According to the findings, postgraduate studies peaked in
2019, with 36 theses (23.4%). On an institutional basis, Atatiirk University stood out by hosting 9.15% (14 theses)
of the total studies. When the product groups were analyzed, yogurt (18 studies) was the most preferred material,
followed by kefir, chicken meat, cheese, ice cream, cake, red meat products, bread, milk, and ayran. From a
methodological perspective, a scoring scale was used in 44.81% of the theses, while a hedonic scale was used in
38.31%. Regarding panelist profiles, trained panelists were preferred in seven doctoral and 51 master's theses, and
one study utilized artificial intelligence-based machine learning modeling, which is a contemporary approach. This
study aims to provide a holistic perspective on the sensory analysis literature in Tlirkiye by compiling existing studies,
identifying methodological deficiencies, and serving as a strategic guide for future research.
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GIRIS

Duyusal degerlendirme, gidalarin duyusal karakteristiklerini insanlarin bes duyusu araciligiyla 6lcen ve yorumlayan
bilimsel bir yontemdir. Bu yontem, gida endiistrisinde iiriin kalitesini degerlendirmek, yeni {irlinlerin piyasaya
stiriilmesini desteklemek ve tiiketici tercihlerini anlamak icin yaygin olarak kullanilir (Onoglu ve Elmaci, 2019).
Insanlar binlerce yildir yiyecekleri degerlendirmek igin duyularmi kullanmislardir. Gérme, koku, tat ve dokunma
gibi duyular, gidalarin kalitesini anlamak i¢in dnemli araglardir. Medeniyetin gelismesiyle birlikte ticaret ve satiglar
yaygin hale gelmesiyle, duyusal olarak degerlendirme yapilmasina énemli 6lglide katkida bulunmustur (Drake vd.,
2009).

Duyusal analiz, gidalarin tat, koku, goriiniim ve dokusu gibi 6zelliklerini inceleyerek yeme kalitesini degerlendiren
bir siirectir. Bu degerlendirme, gida endiistrisinde yeni bir iiriiniin piyasaya siiriilmeden dnce yapilir. Uriiniin tiiketici
tarafindan begenilip begenilmedigi, pazar payinin artirtlmasit veya {iriiniin kalitesinin yiikseltilmesi amaciyla
onemlidir. Bu nedenle daha fazla deneysel ¢alisma yapilir ve iiriiniin halk tarafindan begenilmesi saglanir.
Tiiketicilerin bir giday1 kabul etme veya reddetme egilimleri iizerinde pek ¢ok faktor belirleyici rol oynamaktadir.
Bu siirecte bireyin aglik ve susuzluk gibi anlik fizyolojik gereksinimleri kadar; sahip oldugu beslenme aligkanliklari,
icinde bulundugu sosyo-kiiltiirel yapt ve ekonomik diizeyi de kritik 6neme sahiptir. Mevsimsel ve bolgesel
erisilebilirlik, besleyici deger, mikrobiyolojik giivenilirlik ve hazirlama pratikligi gida tercihlerini sekillendiren temel
unsurlardir; ancak bu faktorlerin goreceli dnemi baglamsal olarak degiskenlik gostermektedir. Ozellikle giinliik satin
alma kararlarinda tat, maliyet ve kullanim kolaylig1 gibi parametreler, s6z konusu faktorlerle rekabet etmekte ve cogu
zaman bu faktorlerin 6niine gegmektedir (Wallnoefer vd., 2021; Gorham vd., 2015; Vargas vd., 2021; Livingstone
vd., 2020; Wilkins, 1996). Duyusal degerlendirme, gida, kozmetik, otomobil, ev/kisisel bakim ve diger duyusal
acgidan zengin iirlinler icin 6zel olarak gelistirilmis yontemlerle, gida sektdriiniin ¢ok 6tesinde uygulanan olgun bir
bilimsel disiplindir ve bu sektorlerde iirlin gelistirme, kalite kontrol ve pazarlamayi destekler (Mihafu vd., 2020;
Marque vd., 2022).

Duyusal analiz metodolojisi; lirtin kalitesinin optimize edilmesi, tiikketici tercihlerinin derinlemesine analiz edilmesi
ve etkin pazarlama stratejilerinin gelistirilmesinde kritik bir rol oynamaktadir. Temelde bireylerin iiriinleri algilama
bicimlerini ¢oziimlemeyi hedefleyen duyusal testler; tat, koku, goriiniis, doku ve isitsel karakteristikler gibi bes temel
duyudan gelen verileri sistematik olarak kullanir. Bu disiplin g¢ercevesinde yiiriitiilen ¢aligmalar; Ar-Ge (iiriin
gelistirme), kalite giivence ve tiiketici memnuniyetinin siirdiiriilebilirligi acisindan stratejik bir dneme sahiptir.
Duyusal degerlendirme siirecleri sayesinde, tiikketici beklentilerini en iist diizeyde karsilayan inovatif {iriin tasarimlari
miimkiin kilinmaktadir. Ancak, bu siiregte elde edilecek verilerin giivenilirligi, iirlinlin niteligine ve hedeflenen
spesifik parametrelere en uygun analitik yontemin se¢ilmesine dogrudan baglidir.

Duyusal analiz metodolojisi temel olarak ii¢ ana kategoride siniflandirilmaktadir: i1k olarak farklilik testleri, iki iiriin
grubu arasinda ayirt edilebilir bir fark olup olmadigimi belirlemek amaciyla kullanilir ve o6zellikle yeni
formiilasyonlarin mevcut iiriinlerle kiyaslanmasinda stratejik bir rol oynar. ikinci olarak tanimlayict testler, {iriiniin
spesifik duyusal karakteristiklerini nitel ve nicel olarak derecelendirmek amaciyla uzman paneller tarafindan
ylriitiiliir; bu agamada tat, koku ve doku gibi parametreler ayrintili olarak puanlanir. Son olarak begeni testleri ise,
riiniin hedef kitle iizerindeki kabul edilebilirligini ve tercih edilme derecesini Olgiimleyerek tiiketicilerin genel
memnuniyet diizeyini ortaya koymay1 hedeflemektedir (Marques vd., 2022. Drake vd., 2023; Rodrigues vd., 2024;
Varela ve Ares, 2012). Belirtilen bu metodolojik yaklasimlar; Ar-Ge, kalite giivence ve pazarlama faaliyetlerinde
karar destek mekanizmasi olarak islev gormektedir. Tercih edilecek analiz yontemi, dogrudan ¢aligmanin temel
hedefleri ve analiz edilen gida matrisinin dogasi ¢ercevesinde sekillenir. Bu baglamda duyusal analiz, gida
inovasyonu ve iiriin karakteristiklerinin optimizasyonunda vazgegilmez bir yapi tagidir (Onoglu ve Elmaci, 2019).

Geleneksel duyusal analiz yaklagimlari, egitimli panelistlerin duyusal algilarina ve kisisel degerlendirmelerine dayali
olarak yiiriitiilmektedir; ancak bu durum, yiiksek maliyet ve uzun analiz siirelerinin yani sira degerlendirmelerde
Oznel varyasyonlara yol agabilmektedir. Gilinlimiizde ise yapay zekd (YZ) tabanli uygulamalar, duyusal analiz
siireglerinde insan kaynakli degiskenligi minimize ederek daha nesnel, hizli ve tekrarlanabilir sonuglar elde edilmesi
amaciyla akademik ve endiistriyel alanda giderek artan bir ilgiyle kullanilmaktadir. Yapay zeka; duyusal analiz
stireclerinde yliksek dogruluk, hassasiyet ve hiz sunarak sensor performansini artirmakta (Tian vd., 2025; Chen vd.,
2024), geleneksel istatistiksel yontemlerin aksine karmasik ve yliksek boyutlu verileri basariyla modelleyebilmekte
(Zeng vd., 2008; Sun vd., 2024) ve gida iiriinlerinin duyusal 6zelliklerini kimyasal veriler lizerinden dngorerek {iriin
gelistirme maliyetlerini diistirmektedir (Nunes vd., 2023; Cosme vd., 2025). Ayrica, pazarlama siire¢lerinin
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otomasyonu ve kisisellestirilmis ¢ok duyulu ortamlarin tasarimi konusunda 6nemli avantajlar saglamaktadir
(Bartoletti ve Corveleyn, 2025; Helmefalk vd., 2025). Bununla birlikte, bu teknolojinin etkinligi; modellerin yeni
verilere kargt dayaniklilig1 ve asir1 6grenme (overfitting) risklerinin yonetilmesine (Chen vd., 2024), yiiksek kaliteli
veri dogrulama siireclerine (Hamacher ve Buchkremer, 2022) ve mahremiyet, gbzetim ile manipiilasyon gibi etik-
sosyal risklerin titizlikle kontrol edildigi sorumlu kullanim protokollerine baghdir (Huang vd., 2023).

Bu galigmanin amaci; bashiginda 'duyusal' anahtar kelimesi yer alan lisansiistii tezleri analiz ederek kullanilan duyusal
analiz tekniklerini belirlemek, bu dogrultuda ilgili ¢aligmalarin yontem ve igerik 6zelliklerini incelemektir. Mevcut
literatiirii biitlinciil bir yaklagimla sunan bu arastirmanin; gida biliminde duyusal analiz yontemlerine odaklanan
arastirmacilar i¢in kapsamli bir rehber niteligi tasimasi ve gelecek calismalara metodolojik agidan yol gostermesi
beklenmektedir.

Bu amag¢ dogrultusunda asagidaki problemlere yanit aranmistir. Basliginda “Duyusal’’ kelimesi gecen tezlerin
arastirmasinda;

a) En fazla tez caligmasi hangi yillarda yapilmistir?

b) Tiirkiye’de 2015-2025 yillarn1 arasinda yapilan lisansiistii tezlerin program tiiriine (yliksek lisans/doktora)
gore dagilimlari nasildir?

c) Tezlerin Universitelere gore dagilimi nasildir?

d) En ¢ok hangi duyusal analiz yontemi {izerinde ¢aligma yapilmigtir?

e) Hammadde olarak tercih edilen iiriinler nelerdir?

f) Duyusal analizlerde panelistlerin profilleri (egitimli, egitimsiz, uzman...) nasil tercih edilmistir?

YONTEM

Arastirma kapsaminda; Yiiksekogretim Kurulu (YOK) Ulusal Tez Merkezi veri tabani iizerinden Gida Miihendisligi
ana bilim dalinda, basliginda “Duyusal” anahtar kelimesi gecen tezler taranmigtir. Elde edilen verilerle olusturulan
veri havuzu (f=154) detayli bir incelemeye tabi tutulmustur. Arastirmanin evrenini; 2015-2025 yillart arasinda
Tiirkiye’de hazirlanan ve erisime agik olan 140 yiiksek lisans ile 14 doktora tezi olugturmaktadir. Mevcut literatiiriin
degerlendirilmesinde arastirmacilara kapsamli bir perspektif sunan igerik analizi yontemi, bu c¢alismanin temel
metodolojisini olusturmaktadir. Dokiiman incelemesi yoluyla toplanan veriler, belirli kriterler ¢ercevesinde
siniflandirilarak analiz edilmis ve bulgular tablolar halinde sunulmustur.

ARASTIRMA BULGULARI

Arastirma kapsaminda, YOK Ulusal Tez Merkezi veri tabani iizerinden basliginda “duyusal” kelimesi gecen tezler
incelenmigtir. Bu dogrultuda; tezlerin basligi, konusu, {iniversitesi, yayin yili, ¢alisilan iiriin gruplari, kullanilan
duyusal analiz yontemi ve panelistlerin egitim durumlar1 gibi kriterler analiz edilerek elde edilen sonuclar
tablolastirilmistir. Incelenen 154 tez igerisinde bazi ¢aligmalarm; duyusal analiz tekniklerinin secimi, verilerin
giivenilirligini artirmak adina panelist sayisinin yiiksek tutulmasi, egitimli panelist tercihi ve duyusal analiz
formlarmin ekler boliimiinde detaylica sunulmasi hususlarinda olduk¢a 6zenli hazirlandig: tespit edilmistir.

Yiiriitiillen igerik analizi kapsaminda elde edilen verilere iligskin tablolar asagida sunulmustur. Tablo 1'de sunulan
2015-2025 yillart arasindaki veriler, gida miithendisligi literatiiriinde "duyusal" temali lisansiistii tezlerin akademik
derece ve zaman bazli dagilimima dair 6nemli egilimleri yansitmaktadir. Arastirma kapsamindaki toplam 154 tezin
%90,90 gibi biiylik bir ¢ogunlugunun yiiksek lisans diizeyinde olmasi, duyusal analiz metodolojisinin bu egitim
kademesinde yogun bir ilgiyle karsilandigimi gostermektedir. Buna karsin doktora seviyesindeki caligmalarin
(%9,09) kisith kalmasi, duyusal analizin akademik alanda daha ¢ok bir "uygulama aract" olarak goriildiigiinii, ancak
ileri diizey metodolojik uzmanlasma ve modelleme odag1 olarak doktora diizeyinde heniiz yeterince derinlesmedigini
ortaya koymaktadir. Zaman ¢izelgesi incelendiginde, akademik iiretimin 2019 yilinda 36 tez (%23,4) ile zirve
noktasina ulastigi, bu yogunlugu 2022 yilinin (%13) takip ettigi goriilmektedir. Ote yandan, 2016 ve 2024 yillar1 en
diisiik calisma sayisinin kaydedildigi donemler olurken; 2019'daki yiiksek ivmenin ardindan 2020 yilinda yasanan
keskin diisiis, laboratuvar ve panel odakli bu tiir arastirmalarin dissal faktérlerden etkilenebildigine isaret etmektedir.
Bu diisiis, duyusal analiz ¢aligmalarmin temelini olusturan panelist katilimmin COVID-19 kisitlamalarindan
dogrudan etkilenmesiyle iligkilendirilebilir. Bu durum analitik bir perspektifle degerlendirildiginde disiplinin fiziksel
etkilesime olan mutlak bagimliligin1 ve kriz dénemlerinde geleneksel panellere alternatif olabilecek dijital veya
uzaktan duyusal degerlendirme altyapisinin eksikligini dogrulamaktadir.
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Tablo 1. Basliginda “Duyusal” Ifadesi Gegen Lisansiistii Tezlerin Yillara ve Akademik Derecelerine Gore Dagilimi

Arastirma Y.Lisans Tez Sayisi/ Doktora Tez Sayisi/ Toplam Sayy/
Yih Dagilim(%) Dagilim(%) Dagilim(%)
2015 10/6,5 3/1,9 13/8,4
2016 4/2,6 0/0 4/2,6
2017 13/8,4 2/1,3 15/9,7
2018 8/5,2 1/0,6 9/5,8
2019 34/22,1 2/1,3 36/23,4
2020 8/5,2 1/0,6 9/5,8
2021 13/8,4 2/1,3 15/9,7
2022 19/12,3 1/0,6 20/13,0
2023 14/9,1 1/0,6 15/9,7
2024 5/3,2 1/0,6 6/3,9
2025 12/7,8 0/0 12/7,8

Toplam 140/90,90 14/9,09 154/100

Basliginda duyusal ifadesi gecen tezlerin {iniversiteler aras1 dagilimi, bu alandaki akademik uzmanlagsmanin belirli
merkezlerde yogunlastigini ortaya koymaktadir (Tablo 2). Toplam iiretimin %9,15’ine (14 adet) ev sahipligi yapan
Atatiirk Universitesi ve onu %8,50 (13 adet) ile takip eden Akdeniz Universitesi, bu alanda lider kurumlar olarak 6ne
cikmaktadir. S6z konusu kurumlarin liderligi, bdlgesel gida sanayisiyle kurulan giiclii baglar ve gelismis duyusal
analiz laboratuvar altyapilartyla agiklanabilir. Tekirdag Namik Kemal Universitesi (%6,54) ve Giimiishane
Universitesi (%5,23) gibi kurumlar da yiiksek lisans diizeyinde 6nemli bir hacim sergilerken, Cukurova
Universitesi’nin toplamda 6 teze sahip olmasina ragmen doktora diizeyinde en fazla (3 adet) calismay1 yiiriiten kurum
olmasi dikkat ¢ekicidir. Bu veri, duyusal analiz alaninda doktora diizeyindeki uzmanlagsmanin kurumlarin toplam tez
sayisindan bagimsiz olarak, odaklanmig arastirma gruplari tarafindan sekillendigini gostermektedir. Geriye kalan 154
tezin ¢ok sayida farkli tiniversiteye (40'tan fazla kurum) 1 veya 2'ser adet dagilmis olmasi, duyusal analiz disiplininin
genis bir akademik cevreye yayildigini ancak derinlemesine uzmanlagmis uygulama sayisinin kisith kalmig
olabilecegini diistindiirmektedir

Tablo 2. incelenen Tezlerin Universitelere Gore Dagilimi (2015-2025)

Universite Ad1 Y.Lisans Doktora f %
Atatiirk Universitesi 12 2 14 9,15
Akdeniz Universitesi 12 1 13 8,50

Tekirdag Namik Kemal Universitesi 9 1 10 6,54
Giimiishane Universitesi 8 - 8 5,23
Cukurova Universitesi 3 3 6 3,92
Manisa Celal Bayar Universitesi 4 1 5 3,27
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi 4 1 5 3,27
Afyon Kocatepe Universitesi 3 1 4 2,61
Gaziantep Universitesi 4 - 4 2,61
Ege Universitesi 3 1 4 2,61
Harran Universitesi 4 - 4 2,61
Istanbul Teknik Universitesi 6 - 6 2,61
Bursa Uludag Universitesi 3 - 3 1,96
Necmettin Erbakan Universitesi 3 - 3 1,96
Ondokuz May1s Universitesi 3 - 3 1,96
Ordu Universitesi 3 - 3 1,96
Pamukkale Universitesi 2 1 3 1,96
Sakarya Universitesi 3 - 3 1,96
Van Yiiziinci Y1l Universitesi 3 - 3 1,96



KSU Miihendislik Bilimleri Dergisi, 29(2), 2026 968 KSU J Eng Sci, 29(2), 2026
Arastirma Makalesi Research Article
H. Bilici, M. Géksel Sarac

Yildiz Teknik Universitesi 3 - 3 1,96
Istanbul Topkap1 Universitesi 2 - 2 1,31
Kayseri Universitesi 2 - 2 1,31
Ankara Universitesi 2 - 2 1,31
Cumbhuriyet Universitesi 2 - 2 1,31
Erciyes Universitesi 2 - 2 1,31
Gaziosmanpasa Universitesi 2 - 2 1,31
Hacettepe Universitesi 2 - 2 1,31
Istanbul Aydin Universitesi 2 - 2 1,31
Izmir Yiiksek Teknoloji Universitesi 2 - 2 1,31
Kahramanmaras Siitcii Imam Univ. 2 - 2 1,31
Orta Dogu Teknik Universitesi 1 1 2 1,31
Siileyman Demirel Universitesi 2 - 2 1,31
Bayburt Universitesi 1 - 1 0,65
Binali Yildirim Universitesi 1 - 1 0,65
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi 1 - 1 0,65
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi 1 - 1 0,65
Bursa Teknik Universitesi 1 - 1 0,65
Giresun Universitesi 1 - 1 0,65
Hitit Universitesi 1 - 1 0,65
Igdir Universitesi 1 - 1 0,65
Istanbul Gedik Universitesi 1 - 1 0,65
Istanbul Gelisim Universitesi 1 - 1 0,65
Istanbul Okan Universitesi 1 - 1 0,65
Istanbul Sebahattin Zaim Universitesi 1 - 1 0,65
Istanbul Universitesi - 1 1 0,65
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi 1 - 1 0,65
Kocaeli Universitesi 1 - 1 0,65
Siirt Universitesi 1 - 1 0,65
Namik Kemal Universitesi 1 - 1 0,65
Selguk Universitesi 1 - 1 0,65
Uludag Universitesi 1 - 1 0,65
Mustafa Kemal Universitesi 1 - 1 0,65
Osmaniye Korkut Ata Universitesi 1 - 1 0,65
Kirklareli Universitesi 1 - 1 0,65
Adana Alparslan Tiirkes Bilim Ve Tekn. Unv. 1 - 1 0,65
TOPLAM 140 14 154 100

Tezlerde incelenen {riin matrisleri incelendiginde, gida endiistrisinin temel taslarindan olan siit ve siit iiriinlerinin
baskin bir agirliga sahip oldugu goriilmektedir (Tablo 3). Yogurt (18 adet) ve peynir (13 adet), toplam ¢aligma
sayisinda ilk iki siray1 paylasarak duyusal analizlerin odak noktasimi olusturmustur. Akademik derece bazinda
bakildiginda ise ilging bir ayrisma s6z konusudur: Yogurt ile ilgili ¢alismalarin tamami yiiksek lisans diizeyinde
kalirken, peynir ¢aligmalari doktora tezlerinde 3 adet ile en ¢ok tercih edilen {iriin grubu olmustur. Bu ayrigma,
peynirin olgunlagsma dinamikleri ve kompleks aroma profili gibi ¢ok boyutlu parametrelerinin, doktora diizeyindeki
metodolojik derinlik arayistyla ortiistiigiinii gostermektedir. Siit tirlinlerini takiben kefir, dondurma ve kirmizi et gibi
triin gruplar literatiirde genis yer bulurken ekmek ve zeytinyagi gibi stratejik tiriinlerin diisiik frekansta kalmasi,
akademik odak noktalarmin heniiz sektdrel potansiyelle tam olarak eslesmedigini diisiindiirmektedir. Ote yandan,
Tablo 3’teki genel dagilim, Tiirkiye’deki duyusal analiz ¢aligmalarinin geleneksel {iriin giivenligi ve kalitesine
odaklandigini; ancak kiiresel bir trend olan bitki bazli proteinler veya yeni nesil fonksiyonel gidalar gibi inovatif
alanlarin heniiz tez bagliklarina yeterince yansimadigini analitik olarak ortaya koymaktadir. Bu durum, gida
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miihendisligi aragtirmalarinda geleneksel birikimin korunmasina ragmen, kiiresel inovasyon dalgalarina metodolojik
adaptasyonun artirilmasi gerektigini gostermektedir.

Tablo 3. incelenen Tezlerdeki Uriin Gruplarinin Dagilini ve Tez Tiitlerine Gore Karsilastiriimasi

Program Tiirii

Uriin Grubu Doktora Yiiksek Lisans Tez Sayis
Yogurt } 18 18
Peynir 3 10 13
Kefir 1 1 12
Siit Cesitleri - 1 i
Dondurma - 10 10
Kirmizi Et 1 9 10
Tavuk 1 > 6
Kek } 6 6
Ekmek : 3 >
Bal Kabagi 1 2 3
Cikolata ) ) X
Zeytinyagi - 3 3
Ayran . 3 3

Gida miihendisligi lisansiistii literatiirinde kullanilan duyusal analiz yontemlerinin incelendigi Tablo 4 verilerine
gore, en yliksek tercih oraninin %44,81 ile puanlama skalasinda oldugu, bunu %38,31 ile hedonik skalanin takip
ettigi goriilmektedir. Akademik dereceler bazinda bu iki yontemin baskinligi, sayisal verilerin islenerek tutarli
sonuglar elde edilmesine olanak taniyan nicel yaklasimlarin 'giivenli ve pratik' alanlar olarak dnceliklendirilmesinden
kaynaklanmaktadir. Metodolojik agidan degerlendirildiginde; arastirmacilarin biiyiik oranda begenirlik ve temel
puanlama odakli tekniklere yonelmesi, duyusal analizin bir karar destek mekanizmasi olarak 'hizli ¢ikti' odakli
kullamldigimi  kanitlamaktadir. Ozellikle {iriinlerin duyusal karakterizasyonunu derinlemesine ortaya koyan
Tanimlayici Analiz ve Profil Testlerinin (toplam %7,8) diisiik oranlarda kalmasi, Tiirkiye'deki akademik ¢aligmalarda
ileri diizey metodolojik ¢esitliligin artirilmasi gerektigini gdstermektedir. Doktora diizeyindeki ¢caligsmalarda bile bu
metodolojik kisitliligin siirmesi, duyusal analizin nesnel bir profil ¢ikarma aracindan ziyade, tirlinler arasi farki basit
diizeyde teyit eden bir yardimci teknik olarak konumlandirildigini analitik olarak ortaya koymaktadir.

Tablo 4. incelenen Tezlerde Kullanilan Duyusal Analiz Yntemlerinin Tez Tiirlerine Gore Dagilimi ve Yiizdelik

Oranlari
Duyusal Analiz Yontemi Doktora Yiiksek Lisans Toplam Tez Sayisi % Dagilim
Puanlama Skalasi 7 62 69 44 81
Hedonik Skala 4 55 59 38,31
Kategori Skalasi - 9 9 5,84
Tanimlayici 2 5 7 4,55
Profil Testleri - 5 5 3,25
Farklilik Testleri 1 1 2 1,30
Ayrnti Belirtilmemis - 2 2 1,30
Likert Sema - 1 1 0,65

TOPLAM 14 140 154 100,00
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Tablo 5’te sunulan veriler incelendiginde; 51 yiiksek lisans ve 7 doktora tezinde duyusal analizlerin egitimli
panelistler aracilifiyla gerceklestirildigi goriilmektedir. Tezlerin 6nemli bir kisminda egitimli panelistlerin tercih
edilmesi; bu kisilerin tat, koku, doku ve renk gibi duyusal nitelikleri hassas bir bigimde ayirt edebilecek fizyolojik ve
teknik yetkinlige sahip olmalariyla iliskilendirilebilir. Panelistlerin duyusal algilarim standardize etmeye yonelik
aldiklar1 egitimler, analiz siirecinde bireysel yanliliklarin minimize edilmesine; dolayisiyla daha objektif, tutarli ve
tekrarlanabilir sonuglar elde edilmesine olanak tanimaktadir. Nitekim literatiirde, panelistlerin gecmisteki egitim
stireglerine ve tecriibe diizeylerine baglh olarak duyusal degerlendirme sonuglarinin dogrulugunun ve hassasiyetinin
anlamli diizeyde degisebildigi (Oztiirk, 2022) vurgulanmaktadir. Ancak analitik agidan degerlendirildiginde, toplam
61 tezde (%39,6) panelist profilinin hi¢ belirtilmemis olmasi dikkat ¢ekicidir. Bu durum, Tiirkiye’deki lisansiistii
tezlerin 6nemli bir kismimnda metodolojik detaylarin raporlanmasinda standardizasyon eksikligi oldugunu ve
akademik yazim niteliginin gelistirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Tablo 5. incelenen Tezlerdeki Panelistlerin Egitim Durumlar1 ve Tez Tiirlerine Gére Dagilimi

Panelist Profili Doktora Tez Sayis1 Yiiksek Lisans Tez Sayis1

Egitimli 7 51
Ogrenci ve Akademik Personel - 12
Egitimsiz -

Deneyimli -Uzman 1

Mutfak Sefi 1 -
Yar1 Egitimli-Yar1 Egitimsiz - 4
Panelist Profilinin Olmayan 5 56
Laboratuvar Tipi Panel Grubu - 1
Yapay Zeka - 1
Toplam 14 140

u Tez Sayist u Panelist

Sayisi Ortalamast

PANELIiST PROFILIi

YARI EGITIMLI  [4T15
DENEYIMLi-UzMAN [T
ecitivsiz T
OGRENCI VE AKADEMIK
PERSONEL SNV
ecitivei S
PANELIST PROFILI oLMaYAN G
Sekil 1. Incelenen Tezlerde Tercih Edilen Panelist Sayilari
Gida Miihendisligi alaninda 2015-2025 yillann arasinda hazirlanan lisansiistii tezlerin panelist profilleri
incelendiginde (Sekil 1), metodolojik raporlama standartlar1 ve panel kalitesi acisindan g¢arpici bir tablo ortaya
¢ikmaktadir. Arastirma kapsamindaki tezlerin biiyiik bir kisminda (61tez) panelist profilinin olmamasi, akademik
yazimda 6rneklem 6zelliklerinin raporlanmasina dair onemli bir eksiklik olarak degerlendirilmistir. En yaygin tanimli
grup olan "Egitimli" panelistlerin yer aldig1 58 tezde, panelist sayisi ortalamasinin 11 gibi diisiik bir seviyede kalmasi,
bu calismalarin daha ¢ok spesifik ve uzmanlik gerektiren analizlere odaklandigini diisiindiirmektedir. Ote yandan,

"Egitimsiz" (ortalama 37 kisi) ve "Ogrenci/Akademik Personel" (ortalama 33 kisi) gruplarinda katilimei sayisimin
belirgin sekilde artmasi, bu panellerin genellikle genis kitlelerin goriisiine ihtiya¢ duyulan hedonik (begeni) testlerde
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kullanildigim kanitlamaktadir. "Deneyimli-Uzman" kategorisindeki tez sayisinin (8 tez) ve panelist ortalamasinin
(13 kisi) en diisiik seviyelerde seyretmesi ise, ileri diizey duyusal profil ¢ikarma calismalarinin literatiirde sinirl
kaldigin1 ve akademik ¢aligsmalarin daha ¢ok erisilebilirligi yiiksek gruplar lizerinden yiiriitiildiiglinii géstermektedir.

Gida isleme siireclerindeki sicaklik ve siire parametrelerinin iiriiniin son kalitesi iizerindeki etkileri, duyusal analiz
calismalarinin temel odak noktalarindan biridir. Bu kapsamda yapilan bir arastirmada (Nizamlioglu, 2015), farkl
kavurma teknikleri ve depolama kosullarinin bademin duyusal profili iizerindeki etkileri incelenmistir. 10 kisilik bir
panelist grubu tarafindan yapilan degerlendirmeler, 170°C’de 40 dakika gibi yiiksek yogunluklu iglemlerin begeni
skorlarin1 en diisiik seviyeye indirdigini gdstermistir. Benzer bir yaklasimla, siit receli iiretiminde geleneksel ve
mikrodalga 1sitma yontemleri karsilastirilmis (Celep, 2019); 30 panelistin katilimiyla gerceklestirilen analizlerde
geleneksel yontemin, 6zellikle inek siitii regellerinde daha yiiksek kabul gordiigii saptanmistir.

Uriin formiilasyonlara eklenen bitkisel ekstraktlarin ve hammadde varyasyonlarmin tiiketici algisindaki yeri,
duyusal kaliteyi belirleyen kritik bir unsurdur. Aromatik bitki ekstraktlariin kurutulmus meyveler iizerindeki
etkilerini arastiran bir ¢aligmada (Gtiner, 2015), 20 panelist ile yapilan degerlendirmeler, bu bitkilerin tat ve aroma
profiliyle uyum saglayarak duyusal kalite iizerinde olumlu etkiler olusturdugunu kanitlamistir. Diger yandan, misir
gerezlerinde farkli iiretim tekniklerinin ve misir ¢esitlerinin etkileri 11 kisilik bir panel grubuyla incelenmis (Mutlu,
2018) iiretim metodunun iirliniin lezzet, doku ve genel kabul edilebilirligi iizerinde belirleyici bir rol oynadigi ortaya
konmustur.

Saglikli iiriin gelistirme calismalari gercevesinde uygulanan seker azaltma stratejileri, farkli duyusal 6lgeklendirme
yontemleriyle test edilmektedir. Elma marmelatlarinda sekerin alternatif tatlandiricilar ile ikame edildigi bir
aragtirmada (Sirin, 2019), %50 oranindaki ikamenin 9 noktali hedonik skalada kontrol grubuyla benzer begeni
diizeylerine ulastigi goriilmistiir. Biskiivilerde uygulanan seker azaltma stratejileri lizerine yapilan bir diger
calismada ise (Erdem, 2023), deneyimli 25 panelist ile yapilandirilmamis ¢izgi 6lgek kullanilmis ve tiriinlerin fiziksel
parametreleri ile algilanan tathilik yogunlugu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligski bulunmadigi belirlenmistir.

Duyusal testlerde panelistlerden elde edilen verilerin standardizasyonu, analizlerin giivenilirligi agisindan kritik
Oonem tagimaktadir. Bu dogrultuda, panelist verilerini birlestirmek amaciyla kullanilan Genellestirilmis Prokrustes
Analizi (GPA) yontemi, bireysel farkliliklar1 minimize ederek ortak bir "uzlasi matrisi" olusturulmasina olanak
saglamaktadir. Ornegin, et drneklerinin degerlendirildigi bir calismada (Aslan ve Ser, 2022), bu yontemle bireysel
skorlarin 6tesinde daha kapsamli bir bakis acist sunulmustur.

Buna ek olarak, duyusal analiz sonuglarinin karmasik veri setleri iginden en optimize karara ulastirilmasi siirecinde
Cok Kriterli Karar Verme (CKKV) tekniklerinden yararlanilmaktadir. Bu teknikler; renk, doku ve tat gibi birbirinden
farkli 6nem derecelerine sahip kriterleri agirliklandirarak, en ideal {iriin formiilasyonunun veya {iretim tekniginin
matematiksel olarak belirlenmesine imkan tanimaktadir. Boylece duyusal veriler sadece birer tiiketici tercihi
olmaktan c¢ikarilip, Uriin gelistirme siireglerinde nesnel birer karar destek mekanizmasina donistiirilmektedir
Hastaoglu vd., 2024; Goksel Sarag vd., 2022).

Duyusal parametrelerin teknolojik modellerle tahmin edilmesine yonelik yaklasimlar da bu karar siireglerini
desteklemektedir. Aronya ve matcha ile zenginlestirilen ¢ikolatalarin duyusal skorlarii makine 6grenmesiyle
modelleyen bir aragtirmada (Yiicel, 2025), genel begeni ve doku parametreleri yliksek dogrulukla dngoriilmiistiir. Bu
bulgular; CKKYV teknikleri, ileri istatistiksel analizler ve yapay zekd modellerinin entegrasyonuyla, gida
endiistrisinde duyusal analizin ¢ok daha sistematik ve 6ngoriilebilir bir yapiya kavustugunu gostermektedir.

SONUC VE TARTISMA

Bu aragtirma kapsaminda, 2015-2025 yillar arasinda Tiirkiye’deki Gida Miihendisligi anabilim dallarinda hazirlanan
ve “duyusal” anahtar kelimesini iceren lisansiistii tezler, metodolojik egilimleri agisindan ayrintili bir bigimde
coztimlenmistir. Elde edilen bulgular, alandaki akademik ilginin 2019 yilinda %23,4’liik bir oranla zirve yaptigini ve
genel toplamda yiiksek lisans tezlerinin (%90,9), doktora ¢alismalarina kiyasla sayisal olarak baskin bir agirliga sahip
oldugunu géstermektedir. Uriin gruplari bazinda yapilan degerlendirmede, yogurt (18 tez) ve peynir (13 tez) gibi siit
tiriinleri matrislerinin duyusal c¢alismalar i¢in birincil odak noktasi oldugu saptanmistir. Metodolojik tercihler
incelendiginde ise arastirmacilarin, verileri sistematik ve sayisal bir diizleme tagimaya olanak taniyan Puanlama
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Skalas1 (%44,81) ve Hedonik Skala (%38,31) yontemlerine yogunlagtigi goriilmektedir. Sayisal degerlendirme
sistemlerinin panelist goriislerini karsilastirilabilir kilma avantaji bu tercihte etkili olsa da; uygun skala se¢iminin
calismanin amaci, iirlin 6zellikleri ve analiz tiirii dogrultusunda daha spesifik kriterlerle belirlenmesi gerektigi
anlasilmaktadir.

Calismanin en dikkat cekici ve gelistirilmeye acik bulgusu, panelist yonetimi ve raporlama siireclerinde
gbzlemlenmistir. Incelenen 154 tezin %39,6 gibi dnemli bir kisminda panelist profilinin agik¢a belirtilmedigi tespit
edilmistir. Egitimli panelist kullanim1 (58 tez) akademik bir hassasiyeti yansitsa da, bu gruplardaki panelist sayisi
ortalamasinin (11 kisi) istatistiksel temsil kabiliyeti acisindan sinirda kaldig1 sdylenebilir. Buna karsin, egitimsiz
panellerde kisi sayisinin ortalama 37’ye kadar ylikselmesi, tiiketici odakli testlerde daha genis Orneklemlere
ulagilabildigini kanitlamaktadir. Bu durum, akademik ¢alismalarda panelist sayis1 ve niteligi arasindaki dengenin,
calismanin giivenilirligi agisindan yeniden degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.

Lisanstistii tezlerde saptanan metodolojik raporlama eksikliklerini gidermek amaciyla, akademik c¢aligmalarda
panelist se¢im kriterlerinin ve egitim protokollerinin seffaf bir bigcimde dokiimante edilmesi kritik bir gerekliliktir.
Duyusal verilerin istatistiksel giiclinli artirmak icin iiniversiteler biinyesinde siirdiiriilebilir panelist havuzlar
olusturulmali ve smirli kalan uzman katilimi, temsil kabiliyeti yiliksek daha genis 6rneklemlerle desteklenmelidir.
Ayrica, duyusal analiz sonuglarii sadece birer begeni skoru olmaktan c¢ikarip nesnel birer karar destek
mekanizmasina doniistiiren Cok Kriterli Karar Verme (CKKYV) teknikleri ile panelist verilerini normalize eden
Genellestirilmis Prokrustes Analizi (GPA) gibi ileri istatistiksel yontemlerin kullanimi yayginlastirilmalidir.
Geleneksel yaklasimlar; yapay zeka ve enstriimantal tekniklerle entegre edilerek hibrit modellere doniistiiriilmelidir.
Bu doniisiim, Tiirkiye’deki gida miihendisligi arastirmalarinin inovasyon kapasitesini ve uluslararasi literatiirdeki
Ozgunliigiinii artiracaktir. Sonug olarak bu c¢alisma, duyusal analiz alanindaki lisansiistii birikimi metodolojik bir
cerceveye oturtarak, gelecekteki aragtirmalar i¢in biitiinciil bir rehber niteligi tasimaktadir.

Yapay Zeka Katki Beyani

Bu makale tamamen herhangi bir yapay zeka aracinin yardimi olmadan yazilmis, diizenlenmis, analiz edilmis ve
hazirlanmistir. Metin, veri analizi ve sekiller dahil tiim igerigin yalnizca yazarlar tarafindan olusturuldugunu beyan
ederiz.
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