
KSÜ Mühendislik Bilimleri Dergisi, 29(2), 2026  KSU J Eng Sci, 29(2), 2026 

Araştırma Makalesi  Research Article 

 

Kahramanmaras Sutcu Imam University 

Journal of Engineering Sciences  
Geliş Tarihi : 08.03.2026  Received Date : 08.03.2026 

Kabul Tarihi : 08.05.2026  Accepted Date : 08.05.2026 

 

This work is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0 International License (CC BY 4.0). 

 GIDA MÜHENDİSLİĞİ ALANINDA 'DUYUSAL' TEMALI LİSANSÜSTÜ 

TEZLERİN İÇERİK ANALİZİ (2015-2025) 

CONTENT ANALYSIS OF GRADUATE THESES ON 'SENSORY' THEMES IN 

THE FIELD OF FOOD ENGINEERING (2015-2025) 

 
Hasibe BİLİCİ1 (ORCID: 0009-0008-9503-1323) 

Meryem GÖKSEL SARAÇ2* (ORCID: 0000-0002-8190-2406) 

 
1 Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği Bölümü, Sivas, Türkiye 
1 Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Cumhuriyet Sosyal Bilimler MYO, Aşçılık Bölümü, Sivas, Türkiye 

 

*Sorumlu Yazar / Corresponding Author: Meryem GÖKSEL SARAÇ, mgoksel@cumhuriyet.edu.tr 

ÖZET 

Bu çalışmanın amacı, Yükseköğretim Kurulu (YÖK) Ulusal Tez Merkezi veri tabanında 2015–2025 yılları arasında 

Gıda Mühendisliği anabilim dalında hazırlanan ve başlığında “duyusal” anahtar kelimesi geçen lisansüstü tezleri 

(n=154) sistematik olarak incelemektir. Araştırma kapsamında; tezlerin yıllara ve üniversitelere göre dağılımı, 

üzerinde çalışılan gıda grupları ve kullanılan duyusal analiz metodolojileri analiz edilerek literatürün genel bir 

panoraması sunulmuştur. Bulgulara göre, lisansüstü çalışmaların 2019 yılında 36 adet (%23,4) ile zirve yaptığı 

saptanmıştır. Kurumsal bazda, Atatürk Üniversitesi’nin toplam tezlerin %9,15’ine (14 adet) ev sahipliği yaparak öne 

çıktığı görülmüştür. Ürün grupları incelendiğinde; yoğurdun (18 çalışma) en fazla tercih edilen materyal olduğu 

belirlenmiş; bunu sırasıyla kefir, tavuk eti, peynir, dondurma, kek, kırmızı et ürünleri, ekmek, süt ve ayran takip 

etmiştir. Metodolojik açıdan, tezlerin %44,81’inde puanlama skalası, %38,31’inde ise hedonik skala kullanıldığı 

sonucuna ulaşılmıştır. Panelist profilleri ele alındığında; 7 doktora ve 51 yüksek lisans tezinde eğitimli panelistlerin 

tercih edildiği, bir çalışmada ise güncel bir yaklaşım olan yapay zekâ temelli makine öğrenmesi modellemesinden 

yararlanıldığı tespit edilmiştir. Bu araştırma, Türkiye'deki duyusal analiz literatürüne bütüncül bir bakış sunarak 

mevcut durumu derlemenin yanı sıra; metodolojik eksiklikleri saptayarak gelecekteki araştırmalar için stratejik bir 

rehber teşkil etmeyi hedeflemektedir. 

Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, gıda mühendisliği, içerik analizi, lisansüstü 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 (YÖK) 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, Atatürk 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 Türkiye by compiling existing studies, 

identifying methodological deficiencies, and serving as a strategic guide for future research.  

Keywords: Sensory analysis, food engineering, content analysis, postgraduate theses  
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GİRİŞ 

 

Duyusal değerlendirme, gıdaların duyusal karakteristiklerini insanların beş duyusu aracılığıyla ölçen ve yorumlayan 

bilimsel bir yöntemdir. Bu yöntem, gıda endüstrisinde ürün kalitesini değerlendirmek, yeni ürünlerin piyasaya 

sürülmesini desteklemek ve tüketici tercihlerini anlamak için yaygın olarak kullanılır (Onoğlu ve Elmacı, 2019). 

İnsanlar binlerce yıldır yiyecekleri değerlendirmek için duyularını kullanmışlardır. Görme, koku, tat ve dokunma 

gibi duyular, gıdaların kalitesini anlamak için önemli araçlardır. Medeniyetin gelişmesiyle birlikte ticaret ve satışlar 

yaygın hale gelmesiyle, duyusal olarak değerlendirme yapılmasına önemli ölçüde katkıda bulunmuştur (Drake vd., 

2009). 

 

Duyusal analiz, gıdaların tat, koku, görünüm ve dokusu gibi özelliklerini inceleyerek yeme kalitesini değerlendiren 

bir süreçtir. Bu değerlendirme, gıda endüstrisinde yeni bir ürünün piyasaya sürülmeden önce yapılır. Ürünün tüketici 

tarafından beğenilip beğenilmediği, pazar payının artırılması veya ürünün kalitesinin yükseltilmesi amacıyla 

önemlidir. Bu nedenle daha fazla deneysel çalışma yapılır ve ürünün halk tarafından beğenilmesi sağlanır. 

Tüketicilerin bir gıdayı kabul etme veya reddetme eğilimleri üzerinde pek çok faktör belirleyici rol oynamaktadır. 

Bu süreçte bireyin açlık ve susuzluk gibi anlık fizyolojik gereksinimleri kadar; sahip olduğu beslenme alışkanlıkları, 

içinde bulunduğu sosyo-kültürel yapı ve ekonomik düzeyi de kritik öneme sahiptir. Mevsimsel ve bölgesel 

erişilebilirlik, besleyici değer, mikrobiyolojik güvenilirlik ve hazırlama pratikliği gıda tercihlerini şekillendiren temel 

unsurlardır; ancak bu faktörlerin göreceli önemi bağlamsal olarak değişkenlik göstermektedir. Özellikle günlük satın 

alma kararlarında tat, maliyet ve kullanım kolaylığı gibi parametreler, söz konusu faktörlerle rekabet etmekte ve çoğu 

zaman bu faktörlerin önüne geçmektedir (Wallnoefer  vd., 2021; Gorham vd., 2015; Vargas vd., 2021; Livingstone 

vd., 2020; Wilkins, 1996). Duyusal değerlendirme, gıda, kozmetik, otomobil, ev/kişisel bakım ve diğer duyusal 

açıdan zengin ürünler için özel olarak geliştirilmiş yöntemlerle, gıda sektörünün çok ötesinde uygulanan olgun bir 

bilimsel disiplindir ve bu sektörlerde ürün geliştirme, kalite kontrol ve pazarlamayı destekler (Mihafu vd., 2020; 

Marque vd., 2022).  

 

Duyusal analiz metodolojisi; ürün kalitesinin optimize edilmesi, tüketici tercihlerinin derinlemesine analiz edilmesi 

ve etkin pazarlama stratejilerinin geliştirilmesinde kritik bir rol oynamaktadır. Temelde bireylerin ürünleri algılama 

biçimlerini çözümlemeyi hedefleyen duyusal testler; tat, koku, görünüş, doku ve işitsel karakteristikler gibi beş temel 

duyudan gelen verileri sistematik olarak kullanır. Bu disiplin çerçevesinde yürütülen çalışmalar; Ar-Ge (ürün 

geliştirme), kalite güvence ve tüketici memnuniyetinin sürdürülebilirliği açısından stratejik bir öneme sahiptir. 

Duyusal değerlendirme süreçleri sayesinde, tüketici beklentilerini en üst düzeyde karşılayan inovatif ürün tasarımları 

mümkün kılınmaktadır. Ancak, bu süreçte elde edilecek verilerin güvenilirliği, ürünün niteliğine ve hedeflenen 

spesifik parametrelere en uygun analitik yöntemin seçilmesine doğrudan bağlıdır. 

 

Duyusal analiz metodolojisi temel olarak üç ana kategoride sınıflandırılmaktadır: İlk olarak farklılık testleri, iki ürün 

grubu arasında ayırt edilebilir bir fark olup olmadığını belirlemek amacıyla kullanılır ve özellikle yeni 

formülasyonların mevcut ürünlerle kıyaslanmasında stratejik bir rol oynar. İkinci olarak tanımlayıcı testler, ürünün 

spesifik duyusal karakteristiklerini nitel ve nicel olarak derecelendirmek amacıyla uzman paneller tarafından 

yürütülür; bu aşamada tat, koku ve doku gibi parametreler ayrıntılı olarak puanlanır. Son olarak beğeni testleri ise, 

ürünün hedef kitle üzerindeki kabul edilebilirliğini ve tercih edilme derecesini ölçümleyerek tüketicilerin genel 

memnuniyet düzeyini ortaya koymayı hedeflemektedir (Marques vd., 2022. Drake vd., 2023; Rodrigues vd., 2024; 

Varela ve Ares, 2012). Belirtilen bu metodolojik yaklaşımlar; Ar-Ge, kalite güvence ve pazarlama faaliyetlerinde 

karar destek mekanizması olarak işlev görmektedir. Tercih edilecek analiz yöntemi, doğrudan çalışmanın temel 

hedefleri ve analiz edilen gıda matrisinin doğası çerçevesinde şekillenir. Bu bağlamda duyusal analiz, gıda 

inovasyonu ve ürün karakteristiklerinin optimizasyonunda vazgeçilmez bir yapı taşıdır (Onoğlu ve Elmacı, 2019). 

 

Geleneksel duyusal analiz yaklaşımları, eğitimli panelistlerin duyusal algılarına ve kişisel değerlendirmelerine dayalı 

olarak yürütülmektedir; ancak bu durum, yüksek maliyet ve uzun analiz sürelerinin yanı sıra değerlendirmelerde 

öznel varyasyonlara yol açabilmektedir. Günümüzde ise yapay zekâ (YZ) tabanlı uygulamalar, duyusal analiz 

süreçlerinde insan kaynaklı değişkenliği minimize ederek daha nesnel, hızlı ve tekrarlanabilir sonuçlar elde edilmesi 

amacıyla akademik ve endüstriyel alanda giderek artan bir ilgiyle kullanılmaktadır. Yapay zekâ; duyusal analiz 

süreçlerinde yüksek doğruluk, hassasiyet ve hız sunarak sensör performansını artırmakta (Tian vd., 2025; Chen vd., 

2024), geleneksel istatistiksel yöntemlerin aksine karmaşık ve yüksek boyutlu verileri başarıyla modelleyebilmekte 

(Zeng vd., 2008; Sun vd., 2024) ve gıda ürünlerinin duyusal özelliklerini kimyasal veriler üzerinden öngörerek ürün 

geliştirme maliyetlerini düşürmektedir (Nunes vd., 2023; Cosme vd., 2025). Ayrıca, pazarlama süreçlerinin 
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otomasyonu ve kişiselleştirilmiş çok duyulu ortamların tasarımı konusunda önemli avantajlar sağlamaktadır 

(Bartoletti ve Corveleyn, 2025; Helmefalk vd., 2025). Bununla birlikte, bu teknolojinin etkinliği; modellerin yeni 

verilere karşı dayanıklılığı ve aşırı öğrenme (overfitting) risklerinin yönetilmesine (Chen vd., 2024), yüksek kaliteli 

veri doğrulama süreçlerine (Hamacher ve Buchkremer, 2022) ve mahremiyet, gözetim ile manipülasyon gibi etik-

sosyal risklerin titizlikle kontrol edildiği sorumlu kullanım protokollerine bağlıdır (Huang vd., 2023). 

 

Bu çalışmanın amacı; başlığında 'duyusal' anahtar kelimesi yer alan lisansüstü tezleri analiz ederek kullanılan duyusal 

analiz tekniklerini belirlemek, bu doğrultuda ilgili çalışmaların yöntem ve içerik özelliklerini incelemektir. Mevcut 

literatürü bütüncül bir yaklaşımla sunan bu araştırmanın; gıda biliminde duyusal analiz yöntemlerine odaklanan 

araştırmacılar için kapsamlı bir rehber niteliği taşıması ve gelecek çalışmalara metodolojik açıdan yol göstermesi 

beklenmektedir. 

Bu amaç doğrultusunda aşağıdaki problemlere yanıt aranmıştır. Başlığında “Duyusal’’ kelimesi geçen tezlerin 

araştırmasında; 

a) En fazla tez çalışması hangi yıllarda yapılmıştır? 

b) Türkiye’de 2015-2025 yılları arasında yapılan lisansüstü tezlerin program türüne (yüksek lisans/doktora) 

göre dağılımları nasıldır? 

c) Tezlerin Üniversitelere göre dağılımı nasıldır? 

d) En çok hangi duyusal analiz yöntemi üzerinde çalışma yapılmıştır? 

e) Hammadde olarak tercih edilen ürünler nelerdir? 

f) Duyusal analizlerde panelistlerin profilleri (eğitimli, eğitimsiz, uzman...) nasıl tercih edilmiştir? 

 

YÖNTEM 

 

Araştırma kapsamında; Yükseköğretim Kurulu (YÖK) Ulusal Tez Merkezi veri tabanı üzerinden Gıda Mühendisliği 

ana bilim dalında, başlığında “Duyusal” anahtar kelimesi geçen tezler taranmıştır. Elde edilen verilerle oluşturulan 

veri havuzu (f=154) detaylı bir incelemeye tabi tutulmuştur. Araştırmanın evrenini; 2015-2025 yılları arasında 

Türkiye’de hazırlanan ve erişime açık olan 140 yüksek lisans ile 14 doktora tezi oluşturmaktadır. Mevcut literatürün 

değerlendirilmesinde araştırmacılara kapsamlı bir perspektif sunan içerik analizi yöntemi, bu çalışmanın temel 

metodolojisini oluşturmaktadır. Doküman incelemesi yoluyla toplanan veriler, belirli kriterler çerçevesinde 

sınıflandırılarak analiz edilmiş ve bulgular tablolar halinde sunulmuştur. 

 

ARAŞTIRMA BULGULARI  

 

Araştırma kapsamında, YÖK Ulusal Tez Merkezi veri tabanı üzerinden başlığında “duyusal” kelimesi geçen tezler 

incelenmiştir. Bu doğrultuda; tezlerin başlığı, konusu, üniversitesi, yayın yılı, çalışılan ürün grupları, kullanılan 

duyusal analiz yöntemi ve panelistlerin eğitim durumları gibi kriterler analiz edilerek elde edilen sonuçlar 

tablolaştırılmıştır. İncelenen 154 tez içerisinde bazı çalışmaların; duyusal analiz tekniklerinin seçimi, verilerin 

güvenilirliğini artırmak adına panelist sayısının yüksek tutulması, eğitimli panelist tercihi ve duyusal analiz 

formlarının ekler bölümünde detaylıca sunulması hususlarında oldukça özenli hazırlandığı tespit edilmiştir. 

 

Yürütülen içerik analizi kapsamında elde edilen verilere ilişkin tablolar aşağıda sunulmuştur. Tablo 1'de sunulan 

2015–2025 yılları arasındaki veriler, gıda mühendisliği literatüründe "duyusal" temalı lisansüstü tezlerin akademik 

derece ve zaman bazlı dağılımına dair önemli eğilimleri yansıtmaktadır. Araştırma kapsamındaki toplam 154 tezin 

%90,90 gibi büyük bir çoğunluğunun yüksek lisans düzeyinde olması, duyusal analiz metodolojisinin bu eğitim 

kademesinde yoğun bir ilgiyle karşılandığını göstermektedir. Buna karşın doktora seviyesindeki çalışmaların 

(%9,09) kısıtlı kalması, duyusal analizin akademik alanda daha çok bir "uygulama aracı" olarak görüldüğünü, ancak 

ileri düzey metodolojik uzmanlaşma ve modelleme odağı olarak doktora düzeyinde henüz yeterince derinleşmediğini 

ortaya koymaktadır. Zaman çizelgesi incelendiğinde, akademik üretimin 2019 yılında 36 tez (%23,4) ile zirve 

noktasına ulaştığı, bu yoğunluğu 2022 yılının (%13) takip ettiği görülmektedir. Öte yandan, 2016 ve 2024 yılları en 

düşük çalışma sayısının kaydedildiği dönemler olurken; 2019'daki yüksek ivmenin ardından 2020 yılında yaşanan 

keskin düşüş, laboratuvar ve panel odaklı bu tür araştırmaların dışsal faktörlerden etkilenebildiğine işaret etmektedir. 

Bu düşüş, duyusal analiz çalışmalarının temelini oluşturan panelist katılımının COVID-19 kısıtlamalarından 

doğrudan etkilenmesiyle ilişkilendirilebilir. Bu durum analitik bir perspektifle değerlendirildiğinde disiplinin fiziksel 

etkileşime olan mutlak bağımlılığını ve kriz dönemlerinde geleneksel panellere alternatif olabilecek dijital veya 

uzaktan duyusal değerlendirme altyapısının eksikliğini doğrulamaktadır. 
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Tablo 1. Başlığında “Duyusal” İfadesi Geçen Lisansüstü Tezlerin Yıllara ve Akademik Derecelerine Göre Dağılımı 
Araştırma  

Yılı 

Y.Lisans Tez Sayısı/ 

Dağılım(%) 

Doktora Tez Sayısı/ 

Dağılım(%) 

Toplam Sayı/ 

Dağılım(%) 

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 

 

Başlığında duyusal ifadesi geçen tezlerin üniversiteler arası dağılımı, bu alandaki akademik uzmanlaşmanın belirli 

merkezlerde yoğunlaştığını ortaya koymaktadır (Tablo 2). Toplam üretimin %9,15’ine (14 adet) ev sahipliği yapan 

Atatürk Üniversitesi ve onu %8,50 (13 adet) ile takip eden Akdeniz Üniversitesi, bu alanda lider kurumlar olarak öne 

çıkmaktadır. Söz konusu kurumların liderliği, bölgesel gıda sanayisiyle kurulan güçlü bağlar ve gelişmiş duyusal 

analiz laboratuvar altyapılarıyla açıklanabilir. Tekirdağ Namık Kemal Üniversitesi (%6,54) ve Gümüşhane 

Üniversitesi (%5,23) gibi kurumlar da yüksek lisans düzeyinde önemli bir hacim sergilerken, Çukurova 

Üniversitesi’nin toplamda 6 teze sahip olmasına rağmen doktora düzeyinde en fazla (3 adet) çalışmayı yürüten kurum 

olması dikkat çekicidir. Bu veri, duyusal analiz alanında doktora düzeyindeki uzmanlaşmanın kurumların toplam tez 

sayısından bağımsız olarak, odaklanmış araştırma grupları tarafından şekillendiğini göstermektedir. Geriye kalan 154 

tezin çok sayıda farklı üniversiteye (40'tan fazla kurum) 1 veya 2'şer adet dağılmış olması, duyusal analiz disiplininin 

geniş bir akademik çevreye yayıldığını ancak derinlemesine uzmanlaşmış uygulama sayısının kısıtlı kalmış 

olabileceğini düşündürmektedir 

 

Tablo 2. İncelenen Tezlerin Üniversitelere Göre Dağılımı (2015-2025) 

Üniversite Adı Y.Lisans Doktora f % 

Atatürk Üniversitesi 12 2 14 9,15 

Akdeniz Üniversitesi 12 1 13 8,50 

Tekirdağ Namık Kemal Üniversitesi 9 1 10 6,54 

Gümüşhane Üniversitesi 8  - 8 5,23 

Çukurova Üniversitesi 3 3 6 3,92 

Manisa Celal Bayar Üniversitesi 4 1 5 3,27 

Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi 4 1 5 3,27 

Afyon Kocatepe Üniversitesi 3 1 4 2,61 

Gaziantep Üniversitesi 4  - 4 2,61 

Ege Üniversitesi 3 1 4 2,61 

Harran Üniversitesi 4  - 4 2,61 

İstanbul Teknik Üniversitesi 6  - 6 2,61 

Bursa Uludağ Üniversitesi 3  - 3 1,96 

Necmettin Erbakan Üniversitesi 3  - 3 1,96 

Ondokuz Mayıs Üniversitesi 3  - 3 1,96 

Ordu Üniversitesi 3  - 3 1,96 

Pamukkale Üniversitesi 2 1 3 1,96 

Sakarya Üniversitesi 3  - 3 1,96 

Van Yüzüncü Yıl Üniversitesi 3  - 3 1,96 
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Yıldız Teknik Üniversitesi 3  - 3 1,96 

İstanbul Topkapı Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Kayseri Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Ankara Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Cumhuriyet Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Erciyes Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Gaziosmanpaşa Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Hacettepe Üniversitesi 2  - 2 1,31 

İstanbul Aydın Üniversitesi 2  - 2 1,31 

İzmir Yüksek Teknoloji Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniv. 2  - 2 1,31 

Orta Doğu Teknik Üniversitesi 1 1 2 1,31 

Süleyman Demirel Üniversitesi 2  - 2 1,31 

Bayburt Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Binali Yıldırım Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Bolu Abant İzzet Baysal Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Burdur Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Bursa Teknik Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Giresun Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Hitit Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Iğdır Üniversitesi 1  - 1 0,65 

İstanbul Gedik Üniversitesi 1  - 1 0,65 

İstanbul Gelişim Üniversitesi 1  - 1 0,65 

İstanbul Okan Üniversitesi 1  - 1 0,65 

İstanbul Sebahattin Zaim Üniversitesi 1  - 1 0,65 

İstanbul Üniversitesi  - 1 1 0,65 

Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi 1 -  1 0,65 

Kocaeli Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Siirt Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Namık Kemal Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Selçuk Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Uludağ Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Mustafa Kemal Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Kırklareli Üniversitesi 1  - 1 0,65 

Adana Alparslan Türkeş Bilim Ve Tekn. Ünv. 1  - 1 0,65 

TOPLAM 140         14 154 100 

 

Tezlerde incelenen ürün matrisleri incelendiğinde, gıda endüstrisinin temel taşlarından olan süt ve süt ürünlerinin 

baskın bir ağırlığa sahip olduğu görülmektedir (Tablo 3). Yoğurt (18 adet) ve peynir (13 adet), toplam çalışma 

sayısında ilk iki sırayı paylaşarak duyusal analizlerin odak noktasını oluşturmuştur. Akademik derece bazında 

bakıldığında ise ilginç bir ayrışma söz konusudur: Yoğurt ile ilgili çalışmaların tamamı yüksek lisans düzeyinde 

kalırken, peynir çalışmaları doktora tezlerinde 3 adet ile en çok tercih edilen ürün grubu olmuştur. Bu ayrışma, 

peynirin olgunlaşma dinamikleri ve kompleks aroma profili gibi çok boyutlu parametrelerinin, doktora düzeyindeki 

metodolojik derinlik arayışıyla örtüştüğünü göstermektedir. Süt ürünlerini takiben kefir, dondurma ve kırmızı et gibi 

ürün grupları literatürde geniş yer bulurken ekmek ve zeytinyağı gibi stratejik ürünlerin düşük frekansta kalması, 

akademik odak noktalarının henüz sektörel potansiyelle tam olarak eşleşmediğini düşündürmektedir. Öte yandan, 

Tablo 3’teki genel dağılım, Türkiye’deki duyusal analiz çalışmalarının geleneksel ürün güvenliği ve kalitesine 

odaklandığını; ancak küresel bir trend olan bitki bazlı proteinler veya yeni nesil fonksiyonel gıdalar gibi inovatif 

alanların henüz tez başlıklarına yeterince yansımadığını analitik olarak ortaya koymaktadır. Bu durum, gıda 
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mühendisliği araştırmalarında geleneksel birikimin korunmasına rağmen, küresel inovasyon dalgalarına metodolojik 

adaptasyonun artırılması gerektiğini göstermektedir. 

 

Tablo 3. İncelenen Tezlerdeki Ürün Gruplarının Dağılımı ve Tez Türlerine Göre Karşılaştırılması 

Ürün Grubu 

Program Türü 

 

Tez Sayısı Doktora Yüksek Lisans 

Yoğurt - 18 18 

Peynir 3 10 13 

Kefir 1 11 12 

Süt Çeşitleri - 11 11 

Dondurma - 10 10 

Kırmızı Et 1 9 10 

Tavuk 1 5 6 

Kek - 6 6 

Ekmek - 5 5 

Bal Kabağı 1 2 3 

Çikolata - 5 5 

Zeytinyağı - 3 3 

Ayran - 3 3 

 

Gıda mühendisliği lisansüstü literatüründe kullanılan duyusal analiz yöntemlerinin incelendiği Tablo 4 verilerine 

göre, en yüksek tercih oranının %44,81 ile puanlama skalasında olduğu, bunu %38,31 ile hedonik skalanın takip 

ettiği görülmektedir. Akademik dereceler bazında bu iki yöntemin baskınlığı, sayısal verilerin işlenerek tutarlı 

sonuçlar elde edilmesine olanak tanıyan nicel yaklaşımların 'güvenli ve pratik' alanlar olarak önceliklendirilmesinden 

kaynaklanmaktadır. Metodolojik açıdan değerlendirildiğinde; araştırmacıların büyük oranda beğenirlik ve temel 

puanlama odaklı tekniklere yönelmesi, duyusal analizin bir karar destek mekanizması olarak 'hızlı çıktı' odaklı 

kullanıldığını kanıtlamaktadır. Özellikle ürünlerin duyusal karakterizasyonunu derinlemesine ortaya koyan 

Tanımlayıcı Analiz ve Profil Testlerinin (toplam %7,8) düşük oranlarda kalması, Türkiye'deki akademik çalışmalarda 

ileri düzey metodolojik çeşitliliğin artırılması gerektiğini göstermektedir. Doktora düzeyindeki çalışmalarda bile bu 

metodolojik kısıtlılığın sürmesi, duyusal analizin nesnel bir profil çıkarma aracından ziyade, ürünler arası farkı basit 

düzeyde teyit eden bir yardımcı teknik olarak konumlandırıldığını analitik olarak ortaya koymaktadır.  

 

Tablo 4. İncelenen Tezlerde Kullanılan Duyusal Analiz Yöntemlerinin Tez Türlerine Göre Dağılımı ve Yüzdelik 

Oranları 

Duyusal Analiz Yöntemi Doktora Yüksek Lisans Toplam Tez Sayısı % Dağılım 

Puanlama Skalası 7 62 69 44,81 

Hedonik Skala 4 55 59 38,31 

Kategori Skalası - 9 9 5,84 

Tanımlayıcı 2 5 7 4,55 

Profil Testleri - 5 5 3,25 

Farklılık Testleri 1 1 2 1,30 

Ayrıntı Belirtilmemiş  - 2 2 1,30 

Likert Şema  - 1 1 0,65 

TOPLAM 14 140 154 100,00 
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Tablo 5’te sunulan veriler incelendiğinde; 51 yüksek lisans ve 7 doktora tezinde duyusal analizlerin eğitimli 

panelistler aracılığıyla gerçekleştirildiği görülmektedir. Tezlerin önemli bir kısmında eğitimli panelistlerin tercih 

edilmesi; bu kişilerin tat, koku, doku ve renk gibi duyusal nitelikleri hassas bir biçimde ayırt edebilecek fizyolojik ve 

teknik yetkinliğe sahip olmalarıyla ilişkilendirilebilir. Panelistlerin duyusal algılarını standardize etmeye yönelik 

aldıkları eğitimler, analiz sürecinde bireysel yanlılıkların minimize edilmesine; dolayısıyla daha objektif, tutarlı ve 

tekrarlanabilir sonuçlar elde edilmesine olanak tanımaktadır. Nitekim literatürde, panelistlerin geçmişteki eğitim 

süreçlerine ve tecrübe düzeylerine bağlı olarak duyusal değerlendirme sonuçlarının doğruluğunun ve hassasiyetinin 

anlamlı düzeyde değişebildiği (Öztürk, 2022) vurgulanmaktadır. Ancak analitik açıdan değerlendirildiğinde, toplam 

61 tezde (%39,6) panelist profilinin hiç belirtilmemiş olması dikkat çekicidir. Bu durum, Türkiye’deki lisansüstü 

tezlerin önemli bir kısmında metodolojik detayların raporlanmasında standardizasyon eksikliği olduğunu ve 

akademik yazım niteliğinin geliştirilmesi gerektiğini ortaya koymaktadır. 

 

Tablo 5. İncelenen Tezlerdeki Panelistlerin Eğitim Durumları ve Tez Türlerine Göre Dağılımı 

Panelist Profili Doktora Tez Sayısı Yüksek Lisans Tez Sayısı 

Eğitimli  7 51 

Öğrenci ve Akademik Personel  - 12 

Eğitimsiz - 8 

Deneyimli -Uzman  1 7 

Mutfak Şefi 1  - 

Yarı Eğitimli-Yarı Eğitimsiz  - 4 

Panelist Profilinin Olmayan  5 56 

Laboratuvar Tipi Panel Grubu  - 1 

Yapay Zeka  - 1 

Toplam 14 140 

 

 
Şekil 1. İncelenen Tezlerde Tercih Edilen Panelist Sayıları  

 

Gıda Mühendisliği alanında 2015-2025 yılları arasında hazırlanan lisansüstü tezlerin panelist profilleri 

incelendiğinde (Şekil 1), metodolojik raporlama standartları ve panel kalitesi açısından çarpıcı bir tablo ortaya 

çıkmaktadır. Araştırma kapsamındaki tezlerin büyük bir kısmında (61tez) panelist profilinin olmaması, akademik 

yazımda örneklem özelliklerinin raporlanmasına dair önemli bir eksiklik olarak değerlendirilmiştir. En yaygın tanımlı 

grup olan "Eğitimli" panelistlerin yer aldığı 58 tezde, panelist sayısı ortalamasının 11 gibi düşük bir seviyede kalması, 

bu çalışmaların daha çok spesifik ve uzmanlık gerektiren analizlere odaklandığını düşündürmektedir. Öte yandan, 

"Eğitimsiz" (ortalama 37 kişi) ve "Öğrenci/Akademik Personel" (ortalama 33 kişi) gruplarında katılımcı sayısının 

belirgin şekilde artması, bu panellerin genellikle geniş kitlelerin görüşüne ihtiyaç duyulan hedonik (beğeni) testlerde 

61

58

12

8

8

4

14

11

33

37

13

15

P ANELİST  P ROFİLİ  OLMAYAN

EĞİT İMLİ

ÖĞRENCİ  VE AKADEMİK

P ERSONEL

EĞİT İMSİZ

DENEYİMLİ -UZMAN

YARI  EĞİT İMLİ  

PANELİST PROFİLİ

Tez Sayısı Panelist

Sayısı Ortalaması
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kullanıldığını kanıtlamaktadır. "Deneyimli-Uzman" kategorisindeki tez sayısının (8 tez) ve panelist ortalamasının 

(13 kişi) en düşük seviyelerde seyretmesi ise, ileri düzey duyusal profil çıkarma çalışmalarının literatürde sınırlı 

kaldığını ve akademik çalışmaların daha çok erişilebilirliği yüksek gruplar üzerinden yürütüldüğünü göstermektedir. 

 

Gıda işleme süreçlerindeki sıcaklık ve süre parametrelerinin ürünün son kalitesi üzerindeki etkileri, duyusal analiz 

çalışmalarının temel odak noktalarından biridir. Bu kapsamda yapılan bir araştırmada (Nizamlıoğlu, 2015), farklı 

kavurma teknikleri ve depolama koşullarının bademin duyusal profili üzerindeki etkileri incelenmiştir. 10 kişilik bir 

panelist grubu tarafından yapılan değerlendirmeler, 170°C’de 40 dakika gibi yüksek yoğunluklu işlemlerin beğeni 

skorlarını en düşük seviyeye indirdiğini göstermiştir. Benzer bir yaklaşımla, süt reçeli üretiminde geleneksel ve 

mikrodalga ısıtma yöntemleri karşılaştırılmış (Celep, 2019); 30 panelistin katılımıyla gerçekleştirilen analizlerde 

geleneksel yöntemin, özellikle inek sütü reçellerinde daha yüksek kabul gördüğü saptanmıştır. 

 

Ürün formülasyonlarına eklenen bitkisel ekstraktların ve hammadde varyasyonlarının tüketici algısındaki yeri, 

duyusal kaliteyi belirleyen kritik bir unsurdur. Aromatik bitki ekstraktlarının kurutulmuş meyveler üzerindeki 

etkilerini araştıran bir çalışmada (Güner, 2015), 20 panelist ile yapılan değerlendirmeler, bu bitkilerin tat ve aroma 

profiliyle uyum sağlayarak duyusal kalite üzerinde olumlu etkiler oluşturduğunu kanıtlamıştır. Diğer yandan, mısır 

çerezlerinde farklı üretim tekniklerinin ve mısır çeşitlerinin etkileri 11 kişilik bir panel grubuyla incelenmiş (Mutlu, 

2018) üretim metodunun ürünün lezzet, doku ve genel kabul edilebilirliği üzerinde belirleyici bir rol oynadığı ortaya 

konmuştur. 

 

Sağlıklı ürün geliştirme çalışmaları çerçevesinde uygulanan şeker azaltma stratejileri, farklı duyusal ölçeklendirme 

yöntemleriyle test edilmektedir. Elma marmelatlarında şekerin alternatif tatlandırıcılar ile ikame edildiği bir 

araştırmada (Şirin, 2019), %50 oranındaki ikamenin 9 noktalı hedonik skalada kontrol grubuyla benzer beğeni 

düzeylerine ulaştığı görülmüştür. Bisküvilerde uygulanan şeker azaltma stratejileri üzerine yapılan bir diğer 

çalışmada ise (Erdem, 2023), deneyimli 25 panelist ile yapılandırılmamış çizgi ölçek kullanılmış ve ürünlerin fiziksel 

parametreleri ile algılanan tatlılık yoğunluğu arasında istatistiksel olarak anlamlı bir ilişki bulunmadığı belirlenmiştir. 

 

Duyusal testlerde panelistlerden elde edilen verilerin standardizasyonu, analizlerin güvenilirliği açısından kritik 

önem taşımaktadır. Bu doğrultuda, panelist verilerini birleştirmek amacıyla kullanılan Genelleştirilmiş Prokrustes 

Analizi (GPA) yöntemi, bireysel farklılıkları minimize ederek ortak bir "uzlaşı matrisi" oluşturulmasına olanak 

sağlamaktadır. Örneğin, et örneklerinin değerlendirildiği bir çalışmada (Aslan ve Ser, 2022), bu yöntemle bireysel 

skorların ötesinde daha kapsamlı bir bakış açısı sunulmuştur. 

 

Buna ek olarak, duyusal analiz sonuçlarının karmaşık veri setleri içinden en optimize karara ulaştırılması sürecinde 

Çok Kriterli Karar Verme (ÇKKV) tekniklerinden yararlanılmaktadır. Bu teknikler; renk, doku ve tat gibi birbirinden 

farklı önem derecelerine sahip kriterleri ağırlıklandırarak, en ideal ürün formülasyonunun veya üretim tekniğinin 

matematiksel olarak belirlenmesine imkan tanımaktadır. Böylece duyusal veriler sadece birer tüketici tercihi 

olmaktan çıkarılıp, ürün geliştirme süreçlerinde nesnel birer karar destek mekanizmasına dönüştürülmektedir 

Hastaoğlu vd., 2024; Göksel Saraç vd., 2022).  

 

Duyusal parametrelerin teknolojik modellerle tahmin edilmesine yönelik yaklaşımlar da bu karar süreçlerini 

desteklemektedir. Aronya ve matcha ile zenginleştirilen çikolataların duyusal skorlarını makine öğrenmesiyle 

modelleyen bir araştırmada (Yücel, 2025), genel beğeni ve doku parametreleri yüksek doğrulukla öngörülmüştür. Bu 

bulgular; ÇKKV teknikleri, ileri istatistiksel analizler ve yapay zekâ modellerinin entegrasyonuyla, gıda 

endüstrisinde duyusal analizin çok daha sistematik ve öngörülebilir bir yapıya kavuştuğunu göstermektedir. 

 

SONUÇ VE TARTIŞMA 

 

Bu araştırma kapsamında, 2015–2025 yılları arasında Türkiye’deki Gıda Mühendisliği anabilim dallarında hazırlanan 

ve “duyusal” anahtar kelimesini içeren lisansüstü tezler, metodolojik eğilimleri açısından ayrıntılı bir biçimde 

çözümlenmiştir. Elde edilen bulgular, alandaki akademik ilginin 2019 yılında %23,4’lük bir oranla zirve yaptığını ve 

genel toplamda yüksek lisans tezlerinin (%90,9), doktora çalışmalarına kıyasla sayısal olarak baskın bir ağırlığa sahip 

olduğunu göstermektedir. Ürün grupları bazında yapılan değerlendirmede, yoğurt (18 tez) ve peynir (13 tez) gibi süt 

ürünleri matrislerinin duyusal çalışmalar için birincil odak noktası olduğu saptanmıştır. Metodolojik tercihler 

incelendiğinde ise araştırmacıların, verileri sistematik ve sayısal bir düzleme taşımaya olanak tanıyan Puanlama 
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Skalası (%44,81) ve Hedonik Skala (%38,31) yöntemlerine yoğunlaştığı görülmektedir. Sayısal değerlendirme 

sistemlerinin panelist görüşlerini karşılaştırılabilir kılma avantajı bu tercihte etkili olsa da; uygun skala seçiminin 

çalışmanın amacı, ürün özellikleri ve analiz türü doğrultusunda daha spesifik kriterlerle belirlenmesi gerektiği 

anlaşılmaktadır. 

 

Çalışmanın en dikkat çekici ve geliştirilmeye açık bulgusu, panelist yönetimi ve raporlama süreçlerinde 

gözlemlenmiştir. İncelenen 154 tezin %39,6 gibi önemli bir kısmında panelist profilinin açıkça belirtilmediği tespit 

edilmiştir. Eğitimli panelist kullanımı (58 tez) akademik bir hassasiyeti yansıtsa da, bu gruplardaki panelist sayısı 

ortalamasının (11 kişi) istatistiksel temsil kabiliyeti açısından sınırda kaldığı söylenebilir. Buna karşın, eğitimsiz 

panellerde kişi sayısının ortalama 37’ye kadar yükselmesi, tüketici odaklı testlerde daha geniş örneklemlere 

ulaşılabildiğini kanıtlamaktadır. Bu durum, akademik çalışmalarda panelist sayısı ve niteliği arasındaki dengenin, 

çalışmanın güvenilirliği açısından yeniden değerlendirilmesi gerektiğini ortaya koymaktadır. 

 

Lisansüstü tezlerde saptanan metodolojik raporlama eksikliklerini gidermek amacıyla, akademik çalışmalarda 

panelist seçim kriterlerinin ve eğitim protokollerinin şeffaf bir biçimde dökümante edilmesi kritik bir gerekliliktir. 

Duyusal verilerin istatistiksel gücünü artırmak için üniversiteler bünyesinde sürdürülebilir panelist havuzları 

oluşturulmalı ve sınırlı kalan uzman katılımı, temsil kabiliyeti yüksek daha geniş örneklemlerle desteklenmelidir. 

Ayrıca, duyusal analiz sonuçlarını sadece birer beğeni skoru olmaktan çıkarıp nesnel birer karar destek 

mekanizmasına dönüştüren Çok Kriterli Karar Verme (ÇKKV) teknikleri ile panelist verilerini normalize eden 

Genelleştirilmiş Prokrustes Analizi (GPA) gibi ileri istatistiksel yöntemlerin kullanımı yaygınlaştırılmalıdır. 

Geleneksel yaklaşımlar; yapay zekâ ve enstrümantal tekniklerle entegre edilerek hibrit modellere dönüştürülmelidir. 

Bu dönüşüm, Türkiye’deki gıda mühendisliği araştırmalarının inovasyon kapasitesini ve uluslararası literatürdeki 

özgünlüğünü artıracaktır. Sonuç olarak bu çalışma, duyusal analiz alanındaki lisansüstü birikimi metodolojik bir 

çerçeveye oturtarak, gelecekteki araştırmalar için bütüncül bir rehber niteliği taşımaktadır. 

 

Yapay Zeka Katkı Beyanı 

 

Bu makale tamamen herhangi bir yapay zeka aracının yardımı olmadan yazılmış, düzenlenmiş, analiz edilmiş ve 

hazırlanmıştır. Metin, veri analizi ve şekiller dahil tüm içeriğin yalnızca yazarlar tarafından oluşturulduğunu beyan 

ederiz. 
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