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Nérogastronomi, duyularin beyindeki algilanma siireglerini inceleyen disiplinlerarasi bir alandir. Son yillarda, nérogériintiileme teknikleri,
bireylerin gastronomik deneyimlerinin sinirsel temellerini anlamada 6énemli bir rol oynamaktadir. Bu ¢alisma, nérogastronomi
arastirmalarinda kullanilabilirlik agisindan fonksiyonel manyetik rezonans gériintiileme (fMRI), elektroensefalografi (EEG) ve fonksiyonel
yakin kizilétesi spektroskopisi (fNIRS) yontemleri lizerine odaklaniimaktadir. Bu gercevede, nitel arastirma yaklasimi kapsaminda betimsel
analiz yéntemi kullanilarak veriler sunulmustur. Calisma sonuglari, nérogastronominin yiiksek maliyet, zaman ve mekdn gibi kisitlamalara
ragmen, yeni bir arastirma alani olmasi nedeniyle son yillarda ilginin arttigi gériilmektedir. Nérogériintiileme tekniklerinin n6rogastronomi
arastirmalarindaki roliiniin detaylandirilmasi, gastronomi alanina nérobilimsel bir bakis agisi kazandirarak bu disipline bilimsel ve pratik
katkilar sunabilir.

Anahtar Kelimeler: fNIRS, EEG, Gastronomi, Nérogastronomi, Turizm
ABSTRACT

Neurogastronomy is an interdisciplinary field that examines how sensory experiences are perceived and processed in the brain. In recent
years, neuroimaging techniques have played a significant role in understanding the neural foundations of individuals’ gastronomic
experiences. This study focuses on the applicability of functional magnetic resonance imaging (fMRI), electroencephalography (EEG), and
functional near-infrared spectroscopy (fNIRS) in neurogastronomy research. Within this framework, data were presented using the
descriptive analysis method under a qualitative research approach. The findings indicate that despite limitations such as high cost, time,
and spatial constraints, interest in neurogastronomy has increased in recent years due to its emergence as a novel research domain.
Detailing the role of neuroimaging techniques in neurogastronomy research can provide the field of gastronomy with a neuroscientific
perspective, offering both scientific and practical contributions to the discipline.
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GIRIS
Norobilimsel yontemler, bireylerin davranislari sirasinda ortaya ¢ikan sinirsel aktivitenin olgilmesi,
haritalandiriimasi ve kayit altina alinmasini saglayan cesitli ara¢ ve teknikleri icermektedir. Bu

yontemler, bireyin bir uyarana verdigi tepkiler esnasinda beyinde gerceklesen bilissel ve duygusal
sureclerin gercek zamanli olarak izlenmesine olanak tanir (Lim, 2018).

Norogastronomi, bireylerin yemek yeme ya da icme sirasinda deneyimledikleri lezzet algisinin
beyinde nasil olustugunu ve islendigini inceleyen disiplinler arasi bir bilim dahdir (Spence, 2012). Bu
alan, sadece gidalarin fiziksel ozelliklerini degil, ayni zamanda tiiketim sirasinda olusan bitlincal
duyusal algiyt ve bunun néral temellerini arastirmayi hedefler (Yurt, 2022). Temel odak noktasi,
bireylerin besin tercihlerini ve tiiketim davranislarini sekillendiren karmasik beyin mekanizmalarini
anlamaktir (Ozata Sahin, 2023). Yeni bir calisma alani olan nérogastronomi arastirmalarinda fMRI,
EEG ve fNIRS yontemlerinin karsilastirmali analizine yoénelik bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu
arastirmanin, Ozellikle metodoloji se¢imi agisindan alana énemli katki saglayacagi dusinilmektedir.
Calismada ayrica, nérogastronominin turizm ve gastronomi arastirmalarindaki yerini sistematik olarak
inceleyerek, bu disiplinler arasindaki potansiyel isbirligi alanlari ortaya koyulmasi hedeflenmistir.
Arastirmanin bu alanda ¢alismak isteyen arastirmacilar icin hem teorik hem de pratik agidan yol
gosterici olmasi beklenmektedir.

1. Kuramsal Cergeve
1.1. Norogastronomide Kullanilan Teknikler

Norogorintileme teknikleri, beynin yapisi ve islevleri hakkinda arastirmacilara 6nemli veriler sunarak
sinirsel sireclerin daha iyi anlasiimasini saglamaktadir (Keles & Kol, 2015). Norogorintileme
teknikleri ¢ boliumde siniflandiriir ve her biri uygulama ve maliyet acisindan avantaj ve
dezavantajlara sahiptir (Teleanu, Chircov, Grumezescu, Volceanov, & Teleanu, 2019). Sekil 1'de bu
teknikler gosterilmektedir.

.,I Elektro Beyin Grafisi (EEG) I
44 Elektramanyetik I7—>I Manvetik Bevin Grafisi (MEG] I
_4 Sabit Hal Tipografisi (55T) I

Bilissel aktivitiler

Fonksiyonel Manyetik Rezonans Gortnteleme (fMRI) I

—DI Metabalik I——DI islevsel yakin kizil &tesi spektroskopi (fMIRS) I
Marobilimsel —DI Pozitron Emisvon Tomoerafi (PET) I
Yontemler
— Géz Bebegi (Pupilla) Izleme Analizi
Otonom Aktiviteler =II Kalp Hizi Tepki Analizi (HR) I
L Galvanik Deri iletkenligi (GSR)
> Goz Izlemne (Eye Tracking)
Somatik Aktiviteler —
.I Yiz Kodlama (Face Coding)

Sekil 1. Norobilimsel Arastirma Yontemleri (Lim, 2018)
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1.2. Fonksiyonel Manyetik Rezonans Gériinteleme (fMRI)

Fonksiyonel manyetik rezonans goriintiileme (fMRI), beyin aktivitesini 6lgmek icin kan akisindaki
degisiklikleri tespit eden ileri diizey bir ndrogoriintiileme teknigidir. Beynin belirli bolgeleri aktif hale
geldiginde, artan oksijen ihtiyaci bu bolgelere kan akisinin artmasina neden olur ve fMRI bu
degisiklikleri gercek zamanli olarak kaydederek beyin aktivitesini gorsellestirirken, denek dar ve uzun
bir tlpte sirtlstl yatar ve taranir (Kumar, Nayyar &Koneti, 2024, s. 1458). fMRI, belirli bir anda
tiketicinin beynindeki hangi bolgenin aktive oldugunu ve kan akisinin hangi alanlarda yogunlastigini
Olger. Bu yontem, beynin 6dil, zevk, endise gibi duygusal sireclerden sorumlu bolgelerini
inceleyerek, beynin isleyisine dair dnemli ipuclari elde edilmesini saglar (Tas & Seker, 2017, s. 14). Bu
teknoloji, beynin belirli yapilarini manyetik 6zellikleri Gizerinden analiz ederek, bu verileri i¢ boyutlu
anatomik gortntiler halinde yeniden olusturmayi mimkin kilar (Panksepp, 2015, s. 187).

Sekil 2. O'doherty Ve Arkadaslarinin Yaptigi Calismada Talairach Boslugunda Belirtilen On-Arka (Y)
Seviyesindeki Orbitofrontal Korteks Kesitlerinden Alinan Koronal Dilimler. [Tek bir denekte (A) Glikoz
ve (B) Tuz tarafindan aktive edilen alanlari gostermektedir (2001)

fMRI’nin en 6nemli kisitlarindan biri, yalnizca tibbi ortamlarda kullanilabilen biyik ve sabit bir cihaz
olmasidir. Bu durum, pazarlama uyaranlarini dogal bicimde yansitmayi zorlastirmakta ve glivenlik
nedeniyle 6zel odalar gerektirdiginden yontemin gergekgi ortamlarda uygulanmasini engellemektedir
(Ruanguttamanun, 2014, s. 216).

1.3. Fonksiyonel Yakin Kizil Otesi Spektroskopi (fNIRS)

Fonksiyonel Yakin Kizilotesi Spektroskopisi (fNIRS), beyindeki oksijen seviyelerini izleyerek
hemodinamik aktiviteyi (kan akisi degisiklikleri) degerlendiren duygusal durumlarin analizinde
glvenilir invaziv olmayan bir nérogoérintileme yontemidir (Kumar vd., 2024, s. 1459; Chong, Lu &
Tang, 2019). Zararsiz, hareket kabiliyetine izin veren ve tasinabilirligiyle 6ne ¢ikan fNIRS, hem klinik
hem de gercek yasam kosullarinda kullanilabilir. Yeni doganlardan yaslilara kadar tim
poplilasyonlarla calismaya elverisli olmasi norobilim arastirmalarinda pratik bir ara¢ haline getirir
(Pinti vd., 2018).

fNIRS, beyindeki noéral aktiviteyle iliskili hemodinamik degisikliklerin bir gostergesi olarak
kullanilabilen oksihemoglobin (HbO) ve deoksihemoglobin (HbR) konsantrasyonunun bdlgesel
degisimlerini 6lger (Li vd., 2022, s. 2). Hemoglobin, 700-900 nm dalga boyu araliginda 15181 gicli bir
sekilde emer. Bu aralikta, oksihemoglobin ve deoksihemoglobin, kizil6tesi 1sigin en fazla soguruldugu
bilesenler arasindadir. Sinir dokusundaki kizilotesi 1sigin zayiflama 6zelliklerine dayanarak, oksi ve
deoksihemoglobin konsantrasyonlarindaki goreceli degisiklikler yaklasik olarak tahmin edilebilir. Bu
durum, sinir dokusunun optik olarak incelenmesine olanak taniyan bir pencere olusturur (Cakir, Cakar
& Girisken, 2015, s. 299).
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kafa derisi 151k dedektorii

kafa derisi kafatasi

beyin korteksi

Sekil 3. fNIRS Beyin Dalgasi Ol¢iimii (Li vd., 2022, s. 2)

fNIRS tekniginde, kafatasinin icine yakin kizildtesi 151k gonderen ve beyinden yayilan 15181 Olcerek
hangi bolgelerin daha aktif oldugunu belirleyen sensorler iceren bir baslik veya bant kullanilir
(Loijens, 2017, s. 166). Genellikle beyne sabit yogunlukta iki farkl dalga boyunu yansitmak icin
lazer/LED kaynaklari kullanir ve daginik sekilde yansiyan isigin yogunlugunu surekli olarak élgmek icin
dedektorler kullanir (Li vd., 2022, s. 2).

- N

A Concentration (uM)
o

Time (s)
Sekil 4. fNIRS ile Ortaya Cikarilan Tipik Kortikal Aktivasyonun Taslagi. [Oksijenli hemoglobindeki artis
(kirmizi gizgi) ve oksijensiz hemoglobindeki es zamanli azalma (mavi ¢izgi), serebral kan hacmiyle siki
bir sekilde iliskili olan lokal serebral kan akisini ve toplam hemoglobini (yesil ¢izgi) artiran lokal
arteriyol vazodilatasyondaki artisi yansitir. Golge, uyaran siresini gosterir (Ferrari & Quaresima,
2012, s. 925)

fNIRS, invazif olmayan, disik bitceli ve gelisim asamasindaki bir nérogorintileme teknolojisidir. Bu
yontem, fMRI ile karsilastirildiginda kullanish bir secenek olarak degerlendiriimektedir (Fishburn,
Norr, Medvedev & Vaidya, 2014, s. 1).

1.4. Elekro Beyin Grafisi (EEG)

Elektroensefalografi (EEG), beynin elektriksel aktivitesini kaydeden ve anlik &lgen bir elektrofizyolojik
izleme yontemidir (Kaneko, Toet, Brouwer, Kallen, & van Erp, 2018). Beyin faaliyetleri sirasinda
elektriksel aktiviteler meydana gelir. Bu siiregte, otomatik olarak olusan ve ritmik bir diizen izleyen
elektriksel potansiyeller, duyu alicilarinin etkinligine bagh olarak degisim gosterir. S6z konusu
elektriksel degisimlerin kaydedilip gorsellestiriimesini saglayan yontem ise EEG olarak
tanimlanmaktadir (Yicel & Cubuk, 2014, s. 134).

EEG genellikle invaziv olmayan bir yontemdir ve kafa derisi boyunca yerlestirilen elektrotlar kullanilir.
Beynin noronlarindaki iyonik akimdan kaynaklanan voltaj dalgalanmalarini élcer (Kaneko vd., 2018).
EEG dalgalarinin yapisi hem beynin psikofizyolojik durumu hem de kullanilan kayit yontemiyle
dogrudan iliskilidir. Beynin cesitli bolgelerindeki aktiviteleri ayni anda 6lgebilmek icin EEG cihazlar
genellikle 8 veya 16 kanalli olarak Uretilir. Kaydedilen EEG desenleri, Olgimin yapildigl boélge ve
kullanilan tekniklere gore degisiklik gosterebilir (Yicel & Cubuk, 2014, s. 134).
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Sekil 5. (A) Elektrotlar Yerlestirildikten Sonra Beyindeki Aktivite; (B) EEG Basligl (Abhang, Gawali &
Mehrotra, 2016, s.8)

Deney dizenegi, katihmci, cevresel/resimsel/sesli uyaranlar, elektrotlu kayit ekipmani ve analiz
yaziimindan olusur. Katilimcinin uyaranlara tepkisi, beyin dalgalari lzerinden tim asamalarda
(6ncesi, esnasi, sonrasi) kaydedilir. Sonrasinda, bu veriler 6zel sinyal isleme teknikleri ile
degerlendirilerek bilissel strecler incelenir (Songsamoe, Ngam, Koomhin & Matan, 2019, s. 168).

EEG, beyin aktivitesinin kaynagini tam olarak belirlemede (lokalizasyon) teknik sinirlamalara sahiptir.
Temelde ndronal aktivitenin kendisini degil, onun dolayli yansimalarini (elektriksel/manyetik dalgalar)
kaydeder. Olciim yapabilmek icin néronlarin es zamanli aktivasyonu sarttir. Maliyet agisindan EEG,
fMRI'ya kiyasla daha erisilebilir bir secenektir (Lee vd., 2017, s. 883). EEG dalga bicimleri ile duyusal
surecler arasindaki baglanti asagida sunulmaktadir.

prob»eG: ';?)mr:e W‘Wf W "’*‘JL“{U WX' ,WW “‘%‘PW W ’1‘ M
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Delta w-/
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Sekil 6. Normal Elektroensefalogramda Farkl Beyin Dalgasi Tipleri (Abhang vd., 2016, s.21)

Kisilik 6zelliklerinin, bireylerin beyin dalgasi profilleriyle (alfa, teta, beta) iliskili olabilecegi 6ne
sirilmektedir. Ornegin, alfa dalgasi yogunlugu yiiksek kisilerde rahatlik ve kavramsal odaklanma
gozlemlenirken, beta dalgasi baskin bireylerde hareketlilik ve detaycilik 6ne ¢ikabilir. Teta dalgalarinin
ise belirli kisilik yapilariyla baglantil olmasi muhtemel goérilse de, bu hipotezler kesin kanitlarla
desteklenmemektedir (Panksepp, 2015, s. 179).

2. Yontem

Bu calismanin temel amaci, gastronomi literatliriinde sinirli yer bulan nérogastronomi alaninda,
bilissel aktivitelerin dlcimine olanak taniyan EEG, fMRI ve fNIRS yontemlerinin uygulanabilirligini
degerlendirmektir. Uygulama pratigi bakimindan en islevsel li¢ yonteme, bu galismanin kapsaminda
yer almaktadir. Bu dogrultuda, literatiirde gastronomi ile iliskilendirilmis noérogastronomi
calismalarina yénelik betimsel bir analiz gerceklestirilmistir. Ozellikle fNIRS ydntemiyle yapilmis
¢alismalara odaklanilarak, bu teknigin gastronomi alanindaki potansiyel kullanim alanlari
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degerlendirilmis ve bu yontem (zerinden ilerleyen arastirmalara kuramsal bir temel olusturulmasi
amaclanmistir.

Arastirma kapsaminda, 2005-2025 vyillari arasinda EEG, fNIRS, fMRI, g6z izleme (eye tracking) ve
galvanik deri tepkisi (GSR) teknikleri ile yuritilmus uygulamali nérogoriintiileme galismalarina yer
verilmistir. Literatlir taramasi sonucunda, incelenen tiim uygulamali calismalarin bu tarih araliginda
gerceklestirildigi tespit edilmistir. Bu baglamda, turizm alani ile iliskilendirilebilecek nitelikte 18
uygulamali nérogorintileme calismasi ile fNIRS yontemi kullanilarak yapilmis 12 uygulamal
norogorintileme ¢alismasinin betimsel analizi yapilmistir.

3. Bulgular

Son yillarda, gelismekte olan nérogastronomi alanina yonelik arastirmalarin sayisinda dikkate deger
bir artis gozlemlenmektedir. Tirkiye’de de bu alanda sinirli sayida calisma yiritilmis olup, bu
¢alismalarda genellikle EEG teknigi kullanilarak bireylerin “tat”, “duyusal analiz” ve “duygusal ilgi” gibi
bilissel ve duygusal tepkileri incelenmistir. Ancak mevcut c¢alismalarin sayica yetersiz olmasi ve
cogunlukla yizeysel dizeyde kalmasi, bu alanda daha derinlemesine ve sistematik arastirmalara
ihtiyac duyuldugunu gostermektedir. Dinya genelinde daha vyeni taninmaya baslayan
norogastronomiye yonelik akademik ilgi giderek artmakta; bu durum, disiplinin oniimizdeki
dénemde daha fazla ¢alismaya konu olacagi ve uygulama alanlarinin genisleyecegi egilimindedir.

Tablo 1'e bakildiginda, TR Dizin, Science Direct, Google Scholar ve Scopus veri tabanlarinda
“neurogastronomy”, “neurogastronomy and Tatse” ve “neurogastronomy and gastronomy” anahtar
kelimeleriyle yapilan taramalar sonucunda ulasilan uygulamali calismalar yer almaktadir. Elde edilen
veriler incelendiginde, galismalarin biiyik ¢ogunlugunun EEG yontemi ile gergeklestirildigi ve baz
calismalarda bu ybénteme g6z izleme (eye-tracking) tekniginin de eslik ettigi gorilmektedir.
Gastronomi alaninda yapilan bu calismalarin genel olarak, duygusal tepkilerin 6lctilmesi basta olmak
Uzere, tlketici davranislari, bilissel tepkiler ve pazarlama etkinliginin degerlendirilmesi gibi konular
lzerine odaklandigi anlasiimaktadir. Bununla birlikte, metodoloji odakh bazi calismalara da
rastlanmaktadir. Turizm ve gastronomi baglaminda gerceklestirilen uygulamali nérogastronomi
arastirmalarinin sayica sinirli olmasi nedeniyle, bu alandaki metodolojik calismalarin ¢ogunlukla

geleneksel yontemlerle nérogastronomi tekniklerinin karsilastirilmasina odaklandigi séylenebilir.

fNIRS, ©zellikle prefrontal korteks gibi ylksek biligsel islevlerle iliskili beyin bdlgelerindeki
oksijenlenme degisimlerini 6lgerek bireylerin tat ve koku gibi duyusal deneyimlerine verdikleri
tepkileri anlamaya yardimci olur. EEG ise, duyusal uyarilara verilen anlik beyin dalgasi degisimlerini
ylksek zaman ¢ozindrlugiyle analiz ederek gastronomik deneyimlerin bilissel ve duygusal yonlerini
ortaya koyar. Noérogastronomi heniiz yeni bir alan oldugundan, turizm ve gastronomi baglaminda
yapilan calisma sayisi oldukca sinirlidir. Ancak, tadim testleriyle yuritilen ve ndrogastronomi
arastirmalarina 1sik tutabilecek norogoriintileme temelli duyusal analiz 6rnekleri asagida
sunulmustur.

Tablo 1: Turizm ile ilgili Yapilmis Nérogastronomi Kapsamindaki Calismalar

Calismanin Adi ve Tiirhi Alt Alan Teknik(ler) Bulgular

Yazar(lar)

Implicit Measurement of Makale Kemosensorler fNIRS Tatlilk yogunluguna iliskin agik geri
Sweetness Intensity and bildirimlerle fNIRS verileri arasinda
Affective Value Based on gozlemlenen orta dizeyde pozitif
fNIRS (Mai vd., 2025) korelasyon, fNIRS’in  tat algisini

degerlendirmede givenilir bir arag
oldugunu desteklemektedir.
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Can the image of food
mislead the brain?
Neurogastronomy research
with EEG and emotion
recognition  (Uguk  vd.,
2025)

Norogastronomi  literatlriine  katki
sagladigi ve yiyecek sunumunun
bireylerin  beyin  aktiviteleri ile
davraniglari Gizerindeki etkilerine iliskin
anlayisin  gelistirilmesine  yardimci
oldugu degerlendirilmektedir.

Exploring the neural
correlates of fat taste
perception and
discrimination: Insights
from electroencephalogram
analysis. (Yang vd., 2024)

Doymus yag asitleri (FA'lar), duygusal
ve odil islemeyle iliskili kortikal
bolgelerde daha vyiiksek dizeyde
aktivasyona neden olmustur. Bu
elektrofizyolojik bulgular, yag algisina
iliskin temel sinirsel mekanizmalarin
anlasilmasina katki saglamaktadir.

Innovative Marketing
Solutions  for  Exploring
Consumer Behaviour in
Choosing Healthier Food
Alternatives (Ruskova vd.,
2024)

Noropazarlama

EEG ve goz izleme teknolojileri
kullanilarak ~ Nutri-Score  beslenme
gostergesinin tiketici tepkileri
Gzerindeki etkisi incelenmistir.
Ozellikle, ambalajin 6n yiiziinde daha
yuksek beslenme derecesine sahip
(daha saglikh) Grinlerin tercih edilme
egilimi degerlendirilmistir.

Neuronal correlates of
basic taste perception and
hedonic evaluation using
functional Near-Infrared
Spectroscopy (FNIRS)
(Meyerding vd., 2024)

fNIRS yonteminin tiketicilerin  gida
tercihlerini 6ngérmede potansiyel bir
arag olabilecegini ortaya koymaktadir.

Emotions and visual
preferences of consumers
towards native and classic
potato (Solanum
tuberosum) chips:
Comparative study using
neurogastronomy and
neuromarketing. (Julca-
Infantes vd., 2023)

Tlketiciler, bir Grinin daha besleyici,
surdirilebilir, ekonomik ve yerel
Ureticiye  katki  sagliyor  olmasi
durumunda, yerel drinleri daha fazla
tiketmeyi hedeflemektedir.

TastePeptides-EEG: An
ensemble model for umami
taste evaluation based on
electroencephalogram and
machine learning. (Cui vd.,
2023)

Modelin dogrulama setinde %90,2, test
setinde ise %77,8 oraninda vyargi
dogrulugu elde edilmistir. Bu ¢alisma,
umami tat algisiyla iliskili olarak o (alfa)
dalgasindaki  frekans  degisimlerini
ortaya koymustur.

Holistik Tabak:
Noérogastronomi,
Gastrofizik ve  Sinestezi
Ekseninde, Yemek
Sunumunun insanin Begeni
Algisina Olan Etkilerinin
Belirlenmesi (Uguk, 2022)

Yemek sunumunun bireylerin begeni
algisi Gzerindeki etkisini ¢oklu duyusal
algi ve bilissel suregler gergevesinde,

disiplinlerarasi bir yaklagsimla
incelemekte, insan gidasinin  duyu
organlari aracihgiyla nasil

degerlendirildigini temel almaktadir.

A preliminary investigation
on the effect of immersive
consumption contexts on
food-evoked emotions
using facial expressions and
subjective ratings (Wijk vd.,
2022)

Laboratuvar ortaminda olusturulan
tiketim baglamlarinin duygusal
tepkileri etkiledigini, yiyecekler ve
baglamlarin duygulari bagimsiz olarak
sekillendirdigini ve yuz ifadeleri ile
verilerin benzer sonuglar verse de yiiz
ifadelerinin ek bilgiler sagladigini
gostermektedir.
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Emotional Impact of Dishes Makale Gastronomi GSR, Yemeklerin, ilgi dlzeyi Uzerinde
versus Wines on Restaurant Goz Takip, saraplara kiyasla daha gulgli bir etkisi
Diners: From Haute Cuisine EEG oldugu ve her iki unsurun da deneyimin
Open Innovation (Mengual- farkl asamalarinda siireye bagl olarak
Recuerda vd., 2021). farkl duygusal tepkiler olusturdugu
gorulmuistir.
Neurogastronomy as a Tool Makale Gida Bilimi EEG Sunumunun gorsel ilgi Gzerinde belirgin
for Evaluating Emotions G6z Takip bir etkisi oldugunu gostermektedir.
and Visual Preferences of Cihazi (Eye
Selected Food Served in Tracker),
Different Ways (Bercik vd., Yiz  ifade
2021) Takip Cihazi
(Face
Reader)
Music and Wine Tasting: An Makale Gastronomi EEG Miuzikal uyaranlar ile katilimcilarin
Experimental sarap secimi arasinda anlamli bir iligki
Neuromarketing Study (Hsu bulunmustur. Ayrica, bu uyaranlarin
& Chen, 2020) sarap tadim turlari sirasinda farkl beyin
dalgasi aktivitelerini tetikledigi
gbzlemlenmistir.
Sparking Interest in  Makale Gastronomi fMRI fMRI yontemi, estetik olarak iyi sunulan
Restaurant Dishes? yemeklerin beyinde duygu agiyla iliskili
Cognitive And Affective bolgeleri aktive ettigini gdstermistir.
Processes Underlying Dish
Design  and  Ecological
Origin. An fMRI Study
(Munoz- Leiva & Gomez-
Carmona, 2019).
Emotion in the Glass: An Kitap Gastronomi EEG EEG’'nin  kullammi, sarapla iliskili
Innovative Study to Bolumi deneyimlerin yalnizca bilissel ve bilingli
Understand  Unconscious boyutlarini  degil, ayni zamanda
Reactions In Wine Tasting geleneksel yontemlerle saptanmasi gli¢
(Mignani vd., 2019). olan duygusal ve bilingdisi siiregleri de
ortaya koymayr mimkin kilmistir.
Mental workload during Makale Gida Bilimi EEG Yabanci drlinlerle tatma etkilesimi
(un) familiar food tasting sirasinda yerel Urlnlere gore daha
experiences.  (Vozzi & yuksek bir zihinsel ¢aba ve daha az
Babiloni, 2019) asinalik algisi bulunmustur.
Food perception and Makale Gida Kalitesi Kalp Atis  Yiyecekler arasinda begeni ve duyusal
emotion measured over hizi, ozelliklerde farkliliklar oldugunu, ancak
time in-lab and in-home Yiiz bu farklarin testin evde vya da
(Wijk vd., 2019) ifadeleri, laboratuvarda yapilmasindan
Tiketim etkilenmedigini gbstermistir.
Suresi
Appetitive long-term taste Makale Davranissal EEG istah uyandiricl tat kosullandirmasinin,
conditioning enhances Sinirbilimi gorsel korteks aglarindaki sinaptik
human visually evoked EEG aktiviteyi artirarak gorsel uyarilarin
responses (Viemose vd., islenme hizini olumlu yoénde etkiledigi
2013) one slrulmektedir.
Estimating human response  Makale Tip ve Biyoloji EEG EEG yanitlarinin siniflandirma

to taste using EEG (Park vd.,
2011)

performansi, farkli tatlarin olusturdugu
duygular arasinda yiksek dizeyde
ayrim yapilabildigini ortaya koymustur.

Tablo 2'de, fNIRS ile gerceklestirilen deneysel tadim calismalarina yer verilmistir. Bu calismalar,
Google Scholar ve ScienceDirect veri tabanlarinda “fNIRS and taste” anahtar kelimesiyle yapilan

arama sonucu elde edilmistir. TR Dizin veri tabaninda ise ilgili bir yayina ulasilamamustir.
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incelenen calismalar genel olarak fNIRS tekniginin ndrogastronomi ve tiiketici nérolojisi alanlarindaki
kullanimina odaklanmaktadir. Turizm alaninda ise fNIRS ile yapilmis uygulamali bir ¢alismaya

rastlanmamistir. Bu durum, teknigin gérece yeni olmasiyla iliskilendirilebilir.

Tablo 2. fNIRS ile Yapilmis Tadim Uygulamali Nérogastronomi Calismalari

Calisma Adi Tiirli Sonug

Implicit Measurement of Sweetness Makale Tathlk yogunluguna iliskin agik beyanlarla, 6rtik veriler arasinda

Intensity and Affective Value Based on gbzlemlenen orta diizeyde pozitif korelasyon, fNIRS’in tat algisini

fNIRS (Mai vd., 2025) degerlendirmede glivenilir bir arag oldugunu desteklemektedir.

Neuronal correlates of basic taste Makale fNIRS yonteminin tiketicilerin gida tercihlerini ongérmede

perception and hedonic evaluation potansiyel bir arag olabilecegini ortaya koymaktadir.

using functional Near-Infrared

Spectroscopy (fNIRS) (Meyerding vd.,

2024)

Sensory measurements of taste: Makale Tatma sirasinda dIPFC’'de gozlemlenen oksiHb azalmasi, tat

Aiming to visualize sensory differences degerlendirme surecine iliskin beyin aktivasyonunu yansitabilir.

in taste perception by consumers—An Ancak bu aktivasyon, hedonik tercihler arasindaki farklari belirlemek

experiential fNIRS Approach. Journal of icin yeterli degildir. Bu farklarin ortaya konabilmesi igin daha belirgin

International (Laves vd., 2022) duyusal veya duygusal kutuplara sahip uyaricilara ihtiyag vardir.

Trial Analysis of the Relationship Makale Cilek tliketimi sirasinda algilanan tat ile beyin aktivitesi arasindaki

between Taste and  Biological iliskiyi inceleyerek duyusal degerlendirme siirecine biyolojik bir bakig

Information Obtained While Eating acisi kazandirmayr amacglamaktadir. Gorsel analog 6lgek, anket ve

Strawberries for Sensory Evaluation beyin aktivitesi verilerinin ¢ok degiskenli analizi, tat algisinin bireysel

(Maeda vd., 2022) ve kltirel faktorlerle iliskisini ortaya koymaktadir.

Activity of frontal pole cortex reflecting Makale Hos ve hos olmayan gidalarin sirasiyla ventral aPFC'de azalmis ve

hedonic tone of food and drink: fNIRS artmis oksiHb seviyelerine neden olmasi, bu bdlgedeki oksiHb

study in humans. (Minematsu vd., degisimlerinin yiyecek ve igeceklerin hosluk duzeyini objektif

2018) bicimde degerlendirmede potansiyel bir gosterge olabilecegini
gostermektedir.

The Estimation of Taste Preference Makale Tat algisina yonelik tercihlerde nérogérintileme temelli

Based on Prefrontal Cortex Activity yaklagimlarin gecerliligini desteklemekte ve tat tercihlerinin objektif

(Asano, 2015) bicimde belirlenmesine 6nemli bir katki sunmaktadir.

An fNIRS study of taste cortical areasin  Makale Tatl ve eksi tatlarin prefrontal kortekste farkli beyin aktiviteleri

human brain: Sweetness and sourness olusturdugu belirlenmistir. Ozellikle eksi tada karsi daha giiclii

(Hu vd., 2013) tepkiler gozlenmis; frontopolar ve orbitofrontal bolgelerde tatlara
0zgli farkl aktivasyon diizeyleri saptanmistir.

Prefrontal activity correlating with Makale Tathhk algisina karsilik gelen beyin aktivasyonlarini inceleyerek tat

perception of sweetness during eating algisinin sinirsel temeline 6nemli katkilar saglamigstir.

(Ono, 2012)

Individual Differences in Prefrontal Makale Aci tat algisina iliskin kortikal aktivasyonlar ve bireyler arasi tat

Cortex Activity during Perception of duyarhhg farklari incelenmistir.

Bitter Taste Using fNIRS Methodology

(Bembich vd., 2010)

Functional near-infrared spectroscopy =~ Makale Tatla iliskili beyin fonksiyonlarinin haritalanmasina katki sagladigini

for human brain mapping of taste- ve tat isleme sirecinin daha iyi anlagilmasina olanak tanidigini

related cognitive functions (Okamoto gostermektedir.

& Dan, 2007)

Prefrontal activity during flavor Makale Duyusal alginin  sinirsel  temeline 15tk tutarak  gida

difference  test:  application  of degerlendirmelerindeki biligsel sireglerin  ndrogorintileme ile

functional near-infrared spectroscopy
to sensory evaluation  studies
(Okamoto vd., 2006)

incelenebilecegini gbstermektedir.

Tablo 3’te, geleneksel yontemler ile EEG, fMRI ve fNIRS, maliyet, ekipman gereksinimi, veri toplama
slresi, uygulama alani, gcevresel kosullar, veri ayrintisi ve glivenilirlik agisindan karsilastiriimistir.
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Tablo 3. EEG, fMRI, fNIRS ve Geleneksel Yontemlerin Karsilastiriimasi

Metodoloji Geleneksel Yontemler  fNIRS EEG fMRI

Maliyeti Yiz vylze anketlerle Maliyeti yliksektir.  Maliyeti ylksektir.  Maliyeti yuksektir.
kiyaslandiginda, Katihmci ve personel Katimci ve personel Katilimci ve personel
ozellikle internet  giderleri, laboratuvar giderleri, laboratuvar giderleri, laboratuvar
tabanli anketlerin  ve ekipman kullanimi  ve ekipman kullanimi  ve ekipman kullanimi
uygulanma maliyeti  gibi ek maliyetler gibi ek maliyetler gibi ek maliyetler
oldukga dusuktir

Veri Toplama Anketin  uzunluguna Dakikalarca/saatlerce  Dakikalarca/saatlerce  Dakikalarca/saatlerce

Sureci

gore birkag dakika

Veri detayi Sorular, dikkat  Ayrintili bilgi Ayrintili bilgi Ayrintili bilgi
daginikligini ve atlama
olasiligini 6nlemek igin
kisa ve odakh yanitlar

Veri giivenlirligi Katimcinin tutumuna  Yiksek  glvenilirlige  Yuksek guvenilirlige  Yiksek glvenilirlige
baglidir. sahiptir. sahiptir. sahiptir.

Tanimlanamaz ve
oOlgllemez.

Ekipman Bilgisayarlara ek fNIRS makinesi, EEG makinesi, fMRI makinesi,
donanim bilgisayar, veri  bilgisayar, veri  bilgisayar, veri toplama
gerekmemektedir. toplama igin yardimci  toplama igin yardimci  igin yardimci

Cevre kosullari Dogal Laboratuvar ortami Laboratuvar ortami Laboratuvar ortami

Uygulama alani Limitsizdir. Limitlidir. Deneye Limitlidir. Deneye Katilimcilalarin
Arastirmaya gore  katilim icin  katilim icin laboratuvara  gitmesi
cografi kisit olabilir. laboratuvara laboratuvara gerekli oldugundan

gidilmelidir.  EEG'ye gidilmelidir. Ayrica  limitlidir. Ayrica
gore daha fazla hareket etmeye karsi katiimcilar sirt Ustl
hareket kolayligi  duyarlidir. yatirilarak sabit sekilde
saglar. deneye alinir.

Kaynak: (Stasi vd., 2018, s. 660; Akpur, 2021, s. 119; Teleanu vd., 2019) uyarlanmistir.

SONUG, TARTISMA VE ONERILER

Yeme eylemi, gidalarin duyusal 6zelliklerinin birleserek bitiincil bir algl olusturdugu ¢ok boyutlu bir
surectir. Lezzet, tat, koku, doku, goérsel ve isitsel ipuglarinin bir araya getirilmesini ifade etmektedir
(Auvray & Spence, 2008). Gastronomi ve ndérogastronomi, duyular arasi uyumun énemini vurgular.
Lezzet, dilde degil, beyinde duyularin etkilesimiyle olusan bir algidir.

Tasinabilirligi, invaziv olmamasi ve disik maliyeti nedeniyle EEG ve fNIRS, beyin aktivitelerinin
izlenmesinde en yaygin kullanilan teknolojilerdendir (Khan vd., 2021).

Norogastronomi arastirmalarinin, duyusal ve deneyimsel yonleriyle 6ne c¢ikan yeme-icme
davranislarinin incelendigi turizm sektori agisindan 6nemli katkilar saglayacagi distintilmektedir. Tat,
koku, doku gibi duyusal uyarimlarin beyindeki karsiliklarini 6lgme olanagl sunan nérogastronomi,
tlketici deneyiminin norobilissel dizeyde anlasiimasini saglar. Boylece, gastronomik Grin ve
hizmetlerin algilanan kalite, memnuniyet ve tercih Uzerindeki etkilerini objektif bigimde
degerlendirme imkani sunarken hem uygulayicilara hem de arastirmacilara duyusal deneyimlerin
norolojik temellerini incelemede yeni bir bakis agisi kazandirir.

fNIRS, fMRI'ye gére daha tasinabilir, kullanimi kolay ve dogal ortamlarda 6l¢lim yapmaya elverisli bir
teknolojidir. fMRI'nin manyetik alan gereksinimi, hareket kisitlamasi ve vyiksek maliyet gibi
sinirlamalari bulunurken; fNIRS distk maliyeti, tasinabilirligi ve kablosuz olgiim imkaniyla 6zellikle
dogal ortamlarda beyin aktivitesini incelemede daha uygundur (Ferrari & Quaresima, 2012, s. 932).

EEG'nin fMRI'ye gbre en biylk avantaji, beyin aktivitesindeki milisaniyelik degisimleri tespit

edebilmesidir. Buna karsilik, fMRI’'nin temelini olusturan BOLD yaniti birka¢ saniye siirer (Morey,

2018, s. 248). EEG, daha esnek deneysel tasarimlar sunar ve tasinabilir cihazlarla laboratuvar disinda
4
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da olglim yapilabilir (Stasi vd., 2018, s. 656). Bu yonlyle EEG ve fNIRS, invaziv olmamalari,
hareketlilikleri ve esneklikleri sayesinde arastirmalarda giderek daha fazla tercih edilmektedir (Li vd.,
2022, s. 2).

Bu c¢alisma, norogastronominin 6zellikle turizm ve gastronomi alanlarinda duyusal deneyimlerin
norobilimsel temellerini anlamadaki potansiyelini ortaya koymaktadir. Lezzet algisinin yalnizca dilde
degil, beynin farkli duyusal ve bilissel bélgelerinin etkilesimiyle olustugu gercegi, bu alanda
norobilimsel yontemlerin dnemini artirmaktadir. Tat, koku, doku ve gorsellik gibi ¢oklu duyusal
uyarimlarin beyindeki yansimalarini nesnel bicimde degerlendirmeyi saglayan fNIRS, nérogastronomi
arastirmalari icin dnemli bir aractir. invaziv olmamasi, tasinabilirligi, dogal ortamlarda uygulanabilirligi
ve disik maliyeti sayesinde fNIRS, 6zellikle saha temelli calismalar igin (6rnegin turistik restoranlar
veya sokak lezzetleri deneyimleri) 6nemli avantajlar sunmaktadir.

Norogastronomi, gelismekte olan bir alan oldugundan, literatlirde heniz sinirh sayida calismayla
temsil edilmektedir. Ancak gastronomi turizminin artan énemi ve destinasyon farklilasmasinda yerel
mutfaklarin stratejik roli goéz oOnline alindiginda, bu alanda ydratilecek noérobilim  temelli
arastirmalarin degeri giderek artmaktadir. fNIRS gibi teknolojiler sayesinde turistlerin gastronomik
deneyimlere verdikleri norobilissel tepkiler daha hassas ve objektif bicimde olcllebilecek, bu da
gastronomi turizmi politikalari ve pazarlama stratejilerinin daha veriye dayali hale gelmesine katki
saglayacaktir.

Bu baglamda, gelecekte yapilacak arastirmalarda su dneriler 6n plana ¢cikmaktadir:

fNIRS uygulamalari dogal ortamlarda yayginlastiriimahdir. Turistik restoranlar, otel mutfaklari ve acik
hava gastronomi etkinlikleri gibi ortamlarda fNIRS’in saha temelli kullanimi, tiketicilerin gercek
zamanh duyusal tepkilerini 6lcmede o6nemli bir potansiyele sahiptir. Ayrica, noérogastronomi
arastirmalarina yonelik teorik bir cerceve gelistirilmelidir. Henliz kurumsallasma asamasinda olan bu
alan icin gastronomi, turizm ve nérobilim disiplinleri arasinda koprii kuracak modellerin olusturulmasi
gerekmektedir.

Turizm destinasyonlarinda noérobilim temelli duyusal haritalama uygulanabilir. fNIRS kullanilarak
turistlerin farkh lezzet deneyimlerine verdikleri beyin tepkileri analiz edilip destinasyonlara 6zgi
“duyusal beyin haritalar” olusturulabilir. Bu haritalar, nérogastronomi ¢alismalarina ve gastronomik
marka kimliginin gelistirilmesine katki saglayabilir.

Kultirel farkliliklarin nérobilim temelli olarak incelenmesi desteklenmelidir. Tat ve lezzet algisindaki
kiltdrler arasi farkhliklar fNIRS ile sistematik bicimde karsilastirilarak, nérogastronomi ve gastronomi
turizminde kiltirel uyum stratejileri gelistirilebilir.

Norogastronominin akademik ve uygulamali alanlarda yayginlastiriimasi da 6nemlidir. Bu potansiyel
dikkate alinarak, Universitelerde ilgili derslerin agilmasi, arastirma laboratuvarlarinin ve uygulama
merkezlerinin kurulmasi tesvik edilmelidir.

Sonuc olarak, nérogastronomi ile fNIRS teknolojisinin entegrasyonu, gastronomi turizmi baglaminda
hem akademik arastirmalara hem de sektorel uygulamalara yeni bir perspektif kazandirmaktadir. Bu
dogrultuda vyiritilecek disiplinler arasi calismalar, bilimsel bilginin derinlesmesine ve turizm
destinasyonlarinin rekabet glicliniin artmasina énemli katkilar saglayacaktir.
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EXTENDED SUMMARY
Research Problem

Neurogastronomy is an interdisciplinary field that investigates how sensory experiences, particularly
taste, are processed in the brain. Despite its growing relevance, research integrating neuroscience
and gastronomy remains limited. This study addresses the gap by evaluating the applicability of three
major neuroimaging methods—EEG, fMRI, and fNIRS—in measuring cognitive responses during
gastronomic experiences.

Research Questions

1. How applicable are EEG, fMRI, and fNIRS techniques in neurogastronomy research?

2. What advantages and limitations do these methods present in naturalistic gastronomic settings?
3. How can fNIRS contribute to the future of sensory and tourism research?

Literature Review

Neurogastronomy is defined as a discipline that explores the neural foundations of flavor perception
and sensory experience (Spence, 2012; Yurt, 2022). Understanding how taste and olfactory stimuli
are processed in the brain provides valuable insights into consumer behavior and sensory
preferences. Neuroimaging techniques such as fMRI, EEG, and fNIRS enable objective measurement
of these processes. While fMRI offers high spatial resolution and EEG provides high temporal
accuracy, fNIRS has gained attention due to its portability, cost-effectiveness, and suitability for use
in naturalistic environments (Ferrari & Quaresima, 2012).

Existing studies mainly focus on the neural responses to taste, aroma, and food presentation;
however, few have examined these processes within a tourism or gastronomy context. Thus,
neurogastronomy remains an underexplored yet promising field for understanding consumer
experience in gastronomy and tourism.

Methodology

A qualitative approach using descriptive analysis was applied to neurogastronomy studies published
between 2005 and 2025. Eighteen applied neuroimaging studies and twelve fNIRS-based taste
evaluation studies were examined using databases such as TR Dizin, Scopus, and Science Direct.

Discussion and Conclusions

Findings reveal that EEG and fNIRS are the most functional tools for studying food-related brain
activity. fNIRS, in particular, allows for real-time observation of hemodynamic responses in natural
settings, highlighting its methodological advantages. The study concludes that integrating fNIRS into
gastronomy provides both scientific and practical benefits, supporting deeper understanding of
sensory processing, consumer behavior, and experiential gastronomy. Future research should
develop interdisciplinary models bridging neuroscience, gastronomy, and tourism to enhance data-
driven innovation.
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