GASTRO TEKNOLOJi ALANINDA
SISTEMATIK DERLEME

- w' *_'- .' - .
I‘I-lll-ﬂl- By

AI‘A\I'-II'I




GASTRO TEKNOLOJI
ALANINDA SISTEMATIK
DERLEME

EDITORLER
Dog. Dr. Mehmet Necati Cizreliogullari

Dr. Ogr. Uyesi Cigdem Kizilgeci

& GlL:OBAL
AGADSMY




Yayinci: Global Academy Yayinevi

Kapak ve Tasarim: Global Academy Yayinevi

ISBN Numarasi: 978-625-6276-79-6

DOI Numarasi: https://dx.doi.org/10.59740/academy.100

Yaymn Tarihi: 13.04.2026

Bu kitabin tiim yayin haklar1 Global Academy Yayinevi’ne aittir.

Bu yaymin hicbir boliimii, Global Academy Yayinevi’nin yazili izni
olmaksizin; elektronik, mekanik, fotokopi, kayit veya baska herhangi bir
yontemle ¢ogaltilamaz, depolanamaz, bir erigim sistemine aktarilamaz ya
da iletilemez. Bu yayina iliskin izinsiz herhangi bir islem yapan kisiler
hakkinda cezai kovusturma baslatilabilir ve maddi/manevi tazminat
taleplerinde bulunulabilir.

Bu kitapta yayimlanan tiim boéliimler ¢ift koér hakemlik siirecinden
gecirilmistir.

© Telif Hakki, Nisan 2026

Sertifika No: 64419

Adres: Konutkent Mahallesi 2955. Sokak Oyak 1 Sitesi No: 8/6
Cankaya / Ankara / TURKIYE

Kitapta yer alan bireysel boliimlerin entelektiiel miilkiyet haklar

ilgili yazarlara aittir.

E-posta: globalyayinlari@gmail.com

Web sitesi: https://www.globalacademy.com.tr/

& GlL:OBAL
AGADSMY




BiBLiYOGRAFI
HIiLAL AZAT

Hilal AZAT, lisans egitimini 2024 yilinda Mardin Artuklu
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii'nde tamamlamistir. Ayni yil icerisinde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’nda tezli yiiksek lisans
programina baslamig olup, egitimine devam etmektedir.
Arastirma alanlar1 arasinda gastronomi ve gastronomi trendleri,
sirdiiriilebilir gastronomi ile yemek ve kiiltir iliskisi yer
almaktadir. Bu kapsamda akademik c¢alismalarini s6z konusu
alanlar lizerine yogunlagtirmaktadir.

MUSTAFA TUNIK

Mustafa TUNIK (Ogr. Gor.), 1983 yilinda Siirt’in Kurtalan
ilcesinde dogdu. Ik ve orta &grenimini Diyarbakir’da
tamamlad1. 2012 yilinda Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi,
Turizm Isletmeciligi Lisans Egitimini, 2015 yilinda Mardin
Artuklu Universitesi, Sosyal Bilimler Ensititiisii, Gastronomi
Turizmi Anabilim dalinda yiiksek lisans egitimini tamamladi.
2021 yilindan beri Mardin Artuklu Universitesi, Turizm
Fakiiltesinde Akademik faaliyetlerini ytiriitmektedir.

PELIN ACAR

Pelin ACAR, 1999 yilinda Sirnak’in Silopi ilgesinde dogmustur.
Lisans egitimini 2024 yilinda Mardin Artuklu Universitesi’nde
basartyla tamamlamistir. 2025 yili itibariyla ayni iiniversitenin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’nda tezli yiliksek
lisans programina baglamis ve akademik ¢aligmalarin1 bu alanda
siirdiirmektedir. Akademik iiretim siirecine, Iran’da diizenlenen
1. Uluslararas1 Persepolis Bilimsel Arastirmalar ve inovasyon



Kongresi ile adim atan Acar, devam eden siirecte li¢ farkli
kongrede bildirileriyle yer alarak bilimsel ¢alismalarini istikrarl
bir bicimde gelistirmistir. Gastronomi alaninda 6zgiin ve
nitelikli c¢alismalar iiretmeyi hedefleyen Acar, disiplinli ve
aragtirma  odakli  yaklasimiyla ~ akademik  kariyerini
ilerletmektedir.

IREM DOLANER

Irem DOLANER, 2001 yilinda Mardin'de dogdu. 2024 yilinda
Iskenderun Teknik Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
Ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden lisans derecesini aldi. 2020-
2024 yillar1 arasinda bazi restoran ve otellerin mutfak
departmaninda calist1. 2025 yilinda Mardin Artuklu Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Anabilim
Dalinda Yiiksek Lisans egitimine basladi. Siirdiiriilebilir Tarim
ve Yerel Tarim konularinda ¢alismalar1 mevcuttur. Gastronomi,
kiltiir, yerellik ve kusaklar iizerine caligmalarini stirdiirmekte
ayn1 zamanda Yiiksek Lisans 6grenimine devam etmektedir.

FiGEN BAYKAL

Figen BAYKAL, lisans egitimini 2024 yilinda Mardin Artuklu
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde
tamamlamistir.  Aym1  yil  Mardin  Artuklu  Universitesi
blinyesinde yliksek lisans egitimine baglamistir. Akademik
caligmalarina gastronomi ve turizm alaninda devam eden
BAYKAL’m, International Journal of Tourism, Education,
Language, Social Science Studies dergisinde yayimlanan
“Midyat’in Kafros Koyiinde Pizza: Efsanelesen Lezzet” baglikli
bir makalesi bulunmaktadir. Ayrica “Midyat ve Cevresindeki
Gastronomik Uygulamalarin ~ Sistematik  Analizi” baglikli
bildirisiyle 12. Uluslararast Artemis Bilimsel Arastirma
Kongresi’ne katilmistir. Bunun yan1 sira “Kara Nohut
Ekstraktinin  Probiyotik Yogurt Uretiminde Olanaklarinin



Aragtirtlmast”  basglikli  tez c¢alismasini  slirdiirmekte  olup
gastronomi ve gida alanindaki akademik calismalarina devam
etmektedir.

VOLKAN ASLAN

Volkan ASLAN, Elazig’da dogmustur. Ortadgrenimini Elazig
Lisesinde tamamlamistir. Lisans egitimini ilk olarak 2008-2012
yillar1 arasinda Firat Universitesi Insani ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi Tirk Dili ve Edebiyati Boliimiinde tamamlamistir.
Ikinci lisans egitimini ise 20192024 yillar1 arasinda Munzur
Universitesi Mimarlik ve Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiinde bitirmistir. 2024 yil1 itibariyla
Mardin Artuklu Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dalinda tezli ytliksek
lisans programina baslamistir. Yiiksek lisans tez g¢alismasini
“Yapay Zeka Destekli Tarif ve Menii Gelistirme: Elaz1g Y oresel
Mutfaginda Yenilikgi Kombinasyonlar ve Duyusal Geri
Bildirimler Uzerine Bir Uygulama” bashigiyla siirdiirmektedir.
Akademik c¢aligsmalar1 kapsaminda sokak lezzetlerinde hijyen
konusuna odaklanmis olup, bu alanda “Sokak Lezzetlerinde
Hijyen Uzerine: Bir Dokiiman Analizi” baslikli bilimsel
calismas1 bulunmaktadir. Ayrica gastronomi turizmi ve yerel
kalkinma iligkisi iizerine yiiriittiigii c¢alismalar kapsaminda
“Gastronomi Turizmi Agisindan Yoresel Mutfaklarin Menii
Temsilinin Sosyal Ekonomi ve Yerel Kalkinma Baglaminda
Degerlendirilmesi: ~ Elazig  Restoranlar1  Ornegi”  baslikl
akademik yaym1 da bulunmaktadir. Akademik iiretim
faaliyetlerini siirdiirmektedir.

KUMRI KIRKLER

"Kumri Kirkler, 1999 yilinda Sirnak'ta dogmustur. Lisans
egitimini Mardin Artuklu Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Boliimiinde tamamlamistir. Hemsire olarak c¢alisan Kirkler, su



an Mardin Artuklu Universitesi'nde Gastronomi alaninda yiiksek
lisans egitimine devam etmektedir. Beslenme ve gastronomi
konularinda ¢alismalarini siirdiiren Kirkler, bu alanlarda
akademik {iiretkenligini artirmay1 hedeflemektedir."



ONSOZ

Gastronomi, insanlik tarihinin en kadim pratiklerinden biri olmasina
kargin, i¢inde bulundugumuz dijital ¢agda benzeri goriilmemis bir
doniisiim siirecinden gegmektedir. Artik yemek yalnizca biyolojik bir
ihtiyac ya da kiiltiirel bir ifade degil; veri, algoritma, siirdiiriilebilirlik,
etik ve teknoloji ekseninde yeniden tanimlanan c¢ok boyutlu bir
olgudur. Bu kitap, gastronomi ile teknolojinin kesisim noktasinda
ortaya ¢ikan doniistimleri biitiinciil bir bakis acisiyla ele alarak, gastro-
teknoloji alanina disiplinlerarasi bir katki sunmay1 amacglamaktadir.

Endiistri 4.0’in sundugu otomasyon, yapay zeka, biiyiik veri ve
nesnelerin interneti gibi yenilikler, mutfaktan tedarik zincirine,
iretimden sunuma kadar gastronominin tiim asamalarini yeniden
sekillendirmektedir. Bu doniisiim, yalnizca verimlilik ve hiz odakli
degil; ayni zamanda seffaflik, giivenlik ve izlenebilirlik gibi
kavramlar1 da merkeze alan yeni bir gastronomi anlayisini beraberinde
getirmektedir. Bu baglamda blockchain teknolojisi, tabaga gelen
iirlinlin hikayesini goriiniir kilarak tiiketici giivenini yeniden insa eden
giiclii bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kitabin ele aldigi bir diger
onemli baslik olan 3D yazcilarla yemek iiretimi, gastronominin
siirlarin1  zorlayan  yenilikgi  bir alam1  temsil etmektedir.
Kigisellestirilmis beslenme, gida israfinin azaltilmasi ve yaratict
sunum olanaklari, bu teknolojinin gastronomide devrimsel bir
potansiyel tasidiginmi gostermektedir. Benzer sekilde yapay et ve
alternatif protein kaynaklari, artan niifus, iklim krizi ve
strdiiriilebilirlik tartigmalar1  baglaminda gelecegin  mutfaklarim
sekillendirecek temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Dijital
doniisiimiin yalnizca iiretim siirecleriyle sinirli kalmadigi, tiiketim
kiiltiiriinii de derinden etkiledigi agiktir. Sosyal medya fenomenleri,
“Instagramlanabilir” yemekler ve gorselligin 6n plana ¢iktigi mutfak
pratikleri, yemegin anlamini ve algilanis bi¢imini doniistiirmektedir.

Bu kitap; akademisyenler, 6grenciler ve gastronominin gelecegine ilgi
duyan tiim okurlar icin, teknoloji odakli gastronomi c¢aligmalarina
rehberlik etmeyi hedeflemektedir. Gelenek ile yeniligin, kiiltiir ile
teknolojinin bulustugu bu yolculukta, gastronominin dijital gelecegini
anlamaya yonelik 6nemli bir bagvuru kaynagi olacagina inantyoruz.
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1.BOLUM

GASTRONOMIDE TEKNOLOJIK EVRIM:
ENDUSTRI 4.0’IN GETIRDIKLERI

HIiLAL AZAT!

MUSTAFA TUNIK?

! Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli YL
Ogrencisi, Mardin Artuklu Universitesi, Mardin, Tiirkiye,
hilalazat@icloud.com, ORCID: 0009-0004-9116-041X
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mustafatunik@artuklu.edu.tr, ORCID: 0009-0000-2084-6079
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GIRIS

Insanlik tarihi boyunca farkli evrelerde gesitli toplumsal ve
teknolojik  donilistimler yasamistir. Bu evreler; aveilik
toplayicilik, tarim, sanayi, bilgi ve teknoloji ¢ag1 olarak onemli
gelismelerin - yasandigr  donemlerdir (Toffler, 2008). Bu
donemler igerisinde teknoloji yasamin ayrilamaz bir pargasi
haline gelmesidir. Teknoloji yasamin bir¢ok alaninda oldugu
gibi toplumlarin bilimsel bilgi araciligiyla ¢6ziim {iretme
becerisini desteklemis, bireylerin hayatlarin1  kolaylastiran
yeniliklerin temelini olusturmustur. Teknolojinin biitlinii olarak;
gorsel, isitsel, basili ve yazili ara¢ bilgi ve iletisim iirlinleri yer
almaktadir (Coskun, 2015). Teknolojik gelismelerle zamanla
endiistrilesmeyi de hizlandirmis ve farkli donemlerde iiretim
siireclerinde  gelisim  gostermistir.  Etimolojik  olarak
incelendiginde endiistri, insan giicli ile makine kullaniminin yer
degistirdigi siireci tanimlamaktadir (Outman & Outman, 2003).

Endiistri  devrimlerinin ilki olan; Endistri 1.0, insan
tretkenligini arttirmada buhar giliciinden faydalanilan ve
tiretimin makinelesme ile baglayan siireci ifade etmektedir. 18.
Yiizyilda endiistriyel makineleri maksimum oranda kullanmak
icin  su ve Dbuhar giicinden faydalanmaya yonelik
mekanizmalarin  gelistirilmesiyle toplumun odagi tarimdan
sanayiye dogru kaymis ve makinelesme gelismistir (Raschke,
2022). Endiistri 2.0 doneminde ise elektrik, elektronik, mekanik
cihazlar ve arabalar endiistriyel iirlinlerin hem ¢esitlilik hem de
miktar bakimindan biiyiik degisimlerin yasandigi bir donemdir
(Yin vd., 2018). Ugiincii dénem ise icinde yasadigimiz bilgi
toplumunu ifade etmektedir (Aksoy, 2016). Giiniimiizde i¢inde
bulundugumuz bilgi ¢agr Endiistri 3.0 olarak adlandirilmakta;
bilgisayarlarin kullanimimin yayginlagsmasi ve internetin aktif
olarak kullanilmaya baslanmasiyla dijitallesmenin 6n plana
ciktigr bir donemi temsil etmektedir (Davutoglu, 2020).



Endiistri 4.0 ise dijitallesmenin daha ileri bir asamasini temsil
etmekte ve nesnelerin interneti, yapay zeka gibi yenilik¢i
teknolojileri iiretim siireclerine entegre etmektedir. Bu doniisiim
sanayi odakli yapimin Oniline gecerek hizmet sektorleri basta
olmak iizere bir¢ok alani etkilemistir. Gastronomi sektoriinde bu
dontisiimden etkilenmistir. “Turizm 4.0, Lojistik 4.0, Restoran
4.0”. Gastronomi 4.0 gibi ¢esitli kavramlarla yeni bir yapiya
evrilmistir. Bu teknoloji odakli kavramlar giindeme gelmis
konuyu agiklamak ve bilgilendirmek adina ve konu ile ilgili
calismalar yapilmistir (Davutoglu ve Yildiz, 2020; Karakus,
2020).

Endiistri 4.0’1in ile gelisen yenilikler mutfag: etkilerken ve
dolayli yollardan ise gastronomiyi etkilemektedir. Yeni bir
sanayi devriminin habercisi olan Endiistri 4.0 ilk defa 2011
yilinda kamuoyuna duyurulmustur (Lasi vd., 2014). Yiyecek
icecek sektoriinde de teknolojinin 6nemli yansimalari giin
gectikce cesitli yollardan kendini gostermektedir. Ozellikle son
donemlerde gastronomi alaninda kullanimi artmis farkh
konseptlerde gelisimini gostermistir.. Gastronomi 4.0,” in
kapsami dahilin de yiyecek ve iceceklerin iiretilmesi
hazirlamasi, servis edilmesi, mutfak ydnetimi ve yemek
deneyimi gibi olgular yer almaktadir. Gastronomi 4.0 kavrami
yapay zeka, dijital mutfaklar, makine 6grenimi, dijital yemek
deneyimi ve gida giivenligi ve takibi gibi bilesenlerden
olugmaktadir (Gilines vd., 2018). Yasanilan bilimsel ve
teknolojik gelismeler yiyecek igecek sektoriinii daha uyumlu,
daha giivenilir ve daha siirdiiriilebilir hale getirmistir (Luque
vd., 2017).

Bu calismanin amact son yillarda teknolojinin Onemli
gelismelerinden Endiistri 4.0’ in Gastronomi 4.0’a yansimalarini
ve bilesenlerini ele almaktir. Ayrica arastirma kapsaminda
Gastronomi 4.0 ile ilgili calismalarin sistematik bir analiz ile bir



araya getirilmesidir. Literatiir incelendiginde Gastronomi
sektoriinii ve Endistri 4.0 ile birlikte ele alan, sinirh sayida
calismaya ulasilmistir. Bu c¢alismanin literatiirdeki mevcut
boslugu doldurmaya katki saglayacagi ve gelecekte bu alanda
calismalara yapilacak akademik arastirmalar i¢in bircok
calismayr bir arada sunmasi admna O©nemli bir kaynak
olusturacagi ongoriilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
ENDUSTRI 4.0

Teknolojide meydana gelen degisimler geliserek endiistri
alaninda bir¢ok yeniligin farkli sektorler agisindan da hayata
gecirilmesinde  oncii  olmaktadir. Endiistriyel devrimlerin
dordiincii evresi olan dordiincii sanayi devrimi endiistri 4.0
olarak da nitelendirilmektedir. ~Almanya’nin  Hannover
Fuari’nda 2011 yilinda baslayip diinya literatiiriine endiistriyel
devrimlerin sonuncu asamasinin miladi olarak girmis ve imalat
sektoriinde 2013 yilinda devrim yaratan bir Alman stratejik
girisimi oldugu agiklanmistir. Baglangi¢ noktasi Almanya’daki
akilli fabrikalar ile gerceklesen Endiistri 4.0 ile yasanan
gelismeler, ¢agin teknoloji kullanimini ileri bir boyuta tagimigtir
(Xu wvd., 2018). Endistri 4.0 teknolojisiyle ile birlikte
gelismelerden biri de insan giiciinden ziyade makine giiciine ile
iiretim i¢in yakin bir zorunluluk igcermemesi uzaktan da
yonetilebilmesidir. Bir baska deyisle internet veya bilgisayar
yardimiyla makinelerin organize edilmesidir (Dogan, 2022b).
Endiistri 4.0 ismiyle de bilinen 4. sanayi devrimi is hayati,
giinlik yasam tarzi, iletisim, ve egitim gibi alanlarda etkisini
gostererek yasam tarzlarnmizi ve aligkanliklarimizi  hizla
degistirmeye baslamistir. Endiistri 4.0’1 bilesiminin olusumunu
saglayan unsurlar; Nesnelerin Interneti, 3D yazicilar ile yeni
nesil teknolojiler akilli aglar, sensorler, biligsel teknolojiler,
robotlarin yayilmasi, internet hizmetleri, kuantum bilisimi, akill
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isaretleme, akilli robotlar teknolojik giysiler ve takilar, artirilmig
gerceklik, biiyiilk veri ve yapay zeka sistemleridir (Oztiirk,
2020).

GASTRONOMI 4.0

Beslenme, gilinlimiizde karin doyurma, yasamint idame
ettirmenin Otesine ge¢mis donemlerden farkli olarak yeni
lezzetler deneyimlemek, c¢esitli  kiiltiirler tanimak ve
deneyimlemek gibi ¢ok yonlii bir anlam kazanmistir. insanlar
artik beslenmeyi sadece bir ihtiya¢ degil ayn1 zamanda eglenme
ve kendini gergeklestirme amaciyla da tiikketim araci
gormektedir.  Yiyecek-icecek  sektoriinde  farkli  istekler
dogrultusunda beklentileri karsilamak noktasinda teknolojiden
yemeklerin hazirlanmasindan miisteri memnuniyetine kadar
gerceklesen siirecler icerinde teknolojik {iriinlerin kullanim1 bir
gereksinimdir. gelisen ve degisen diinyanin ¢ogu yerinde
kullanilan teknolojik iiriinler, insanlarinin beklentilerinin
donlismesinde Oonemli bir rol oynamistir (Sahin & Dogdubay,
2017; Giines vd., 2018). Yiyecekleri daha lezzetli ve saglikli
hale getirmek, yemek deneyimini daha cazip kilmak, pisirme ve
tiretim tekniklerinde inovasyonlar saglamak ve tiiketicinin farkl
duyularima hitap edebilmek amaciyla restoran atmosferinde
etkilesimli  teknolojiler  kullanilmaktadir ~ (Paoli, 2022).
Gastronominin yillar icinde kazandig1 degisimler sebebiyle
giiniimiizde insanlar, farkli deneyimler istemesinden kaynakli
olarak yemek yerken bu eylemle tat, koku ve doku gibi duyusal
niteliklerini kesfetmeyi igeren sosyal anlamda bir anlatim ve
iletisim olanag1 sunan kaliteli ve farkli bir deneyim yasama
ihtiyact duymaktadir (Hegarty ve O’Mohany, 20011; Oztiirk,
2020). Gastronomi alaninda ger¢eklesen evrim Gastronomi 4.0;
yiyecek- icecek sektoriinde inovatif tasarimla olusturulan farkl
isim ve gorevlerdeki cihazlar ve robotlar yardimiyla
gergeklestirilir (Mutlu Oztiirk, 2020). Firat ve Firat (2017),
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calismasinda Gastronomi alaninda yapilacak yeniliklerin veya
dijital doniistimiin, artan talebi karsilamada ve gida sistemlerini
uygun aglarin gelistirilmesinde belirleyici bir rol oynayabilecegi
distintildiigi dile getirilmistir.

GASTRONOMI 4.0 ISIGINDA BILESENLER
NESNELERIN INTERNETI (I0T)

En basit tanimla Nesnelerin Interneti (IoT), diinyadaki her seyi
internete baglamaktir (McClelland, 2019). Dijital bir uygulama
niteligi tasiyan IoT; nesnelerin internet baglantisi araciligiyla
takip edilmesi, bilgi aktarimi yapmasi ve kontrol edilmesi gibi
temel ozelliklere barindirir. Internet giiniimiizde basl basina
nitelik olmamakla birlikte nesne veya objelerle baglantili bir
sekilde (internet- of-things — IoT) goriisii ortaya c¢ikmustir.
Nesneler Radyo Frekansi Tanimlama, Bluetooth, Yakin Alan
Iletisimi, Kablosuz Sensér Aglari, Uzun Siireli Evrim ve cesitli
akilli iletisim araclar1 araciligryla internete erisim mimkiindiir.
Kisaca IoT kisaca ‘internet tizerinden iligkilendirilen
seyler/nesneler’ olarak tanimlanabilir (Erdal ve Ergilizen, 2020).
Nesnelerin interneti, cihazlar ve insanlar arasinda baglanti
kurarak veri iletisimini miimkiin kilan bir sistemler biitiintidiir.
Nesnelerin interneti araciligiyla, sistemden aga bagli mutfak
esyalart ile disardan baglanti kurulabilmekte ve gerektiginde
talimatlar ile yoOnlendirilebilmektedir (Hong vd., 2010).
Boylelikle, IoT diinya genelindeki cihazlar arasinda bir iletisim
ag1 olusturur. IoT uydu teknolojisi, sensorler ve cihazlari
vasitastyla bir¢ok alanda kullanimi mevcuttur. Tarimda ise daha
1yl tirlin kalitesi ile fayda saglamakla birlikte hizli analiz etme ve
veri toplama yetenegi sayesinde isletmelerin maliyetlerini
azaltmasina, miisterilerin daha iyi bir {irlin almasmi saglar
verimliligi artirmasina ve miisteri deneyimini iyilestirmesine
yardimci olur (Bilisimle.com, 2025).
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Nesnelerin interneti faydalarindan bir digeri de hasat sonrasi
irlinlin tedarik zincirlerindeki iiriinlerin kalitesini
etkileyebilecek potansiyel sorunlarin belirlenmesi ve gerekli
tedbirlerin alinmasini saglamaktadir (Onwude vd., 2020).

Akilli Ev Sistemleri e—m8—= ———e Tarim

Endiistriyel A o AKilli Sehirler
Otomasyon = i Akilli Ulagim

NESNELERIN

INTERNETI '
é' Giivenlik Sistemleri
(V=]

-8, § %

Saglik Hizmetleri v Dijital Pazarlama

Enerji Yonetimi

=" 7
DINSIOIC

Gorsel 1. IoT ve Baglantili Alanlar1
(Kaynak: Bilisimle.com, 2025)

MUTFAKTA ROBOT SEF KULLANIMI

Teknoloji mutfaklarda geleneksel yontemlere kiyasla farkliliklar
yaratmaktadir. Giiniimiiz teknolojisinin bir parcasi olan Robot
sefler, tarifleri 6grenen, yemekleri hazirlayan ve sunan akill
cithazlar pratiklik sunarak gelecekte mutfak icin saglayacagi
kolayliklar bakimindan bir devrim niteligi tasimaktadir (Sofra,
2025). Mutfakta robot kullanmanin muhtemel avantajlari, gida
hazirlama ve servis asamasinda iretkenligini arttirmak
saglayarak zaman kazandirir, tutarlilik ekseninde her seferinde
ayni lezzeti yakalayarak tekdiizeligi ve hassasiyeti artirma
yetenegine sahip olmasidir. Robotlarin tekrarlanan isleri
insanlardan daha iyi hiz ve dogrulukla gerceklestirmesi
miimkiindiir, bu da daha yiiksek hizmet seviyeleri ve iscilikle
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iligkili daha diigiik maliyetlerle sonuglanabilir. Ayrica, robotlar
mola veya dinlenmeye ihtiya¢ gerekmeksizin daimi c¢alisabiliyor
olmasi iiretimde artisa ve tiiketicilerin beklemek zorunda kaldig1
siirenin kisalmasina zamandan tasarruf saglamasina yol acar
(Spence, 2023). Mutfakta robot seflerden yararlanan bir¢ok
uygulama vardir bunlardan biri olan Ingiliz firmasmm 100
mithendis, i¢ mimar ve ¢ odilli sefin katilimiyla
gerceklestirilen diinyanin ilk robotik sefi Moley bir¢ok yemegi
pisirmekle birlikte git gide daha farkli yemeklerde meniisiine
eklenerek devam etmektedir (Giizel, 2022). Robotik Asc1
Moley, calisirken bir sensor ve optik kameradan faydalanarak
gbrevini yerine getiriyor. Ayrica etrafa dokiilen yiyecekleri
tespit edip pisirmeden dnce ve sonra mutfagi temizleyebilen bir
optik sisteme sahip (Giizel, 2022).

Gorsel 2. Robot sef, MOLEY
(Kaynak: Medium, 2022)

DIJITAL MENU VE SiPARIS SISTEMLERI

Dijital menii, donanima bagl olarak calisan yazilimdan olusan,
isletme icerisinde yer alan yiyecek ve igeceklerle ilgili bilgi
veren meniilerinin elektronik bir ekran aracilig ile siparislerin
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verilmesi i¢in miisteriye sunulmasidir (Atar, 2020). Dijital
menii, basili meniilerin aksine akilli telefon, tablet, veya diger
dijital  cihazlar araciligiyla  erisim  saglanabilen  menii
sistemleridir. Dijital menii ayrica restoranlarda iiriinlerin
miisterilere sunuldugu elektronik bir ekran olarak da
tanimlanabilmektedir (Erdem Tiirk, 2022). Misterilere web
tabanli uygulamalar, dokunmatik ekranlar, QRkod tarama
sistemleri araciligryla cafe, restoran, kafe, otel ve benzeri
isletmelerde  kullanilan sistemlerdir. Giiniimiizde siparis
stireglerini hizlandirmak, Miisteri deneyimini iyilestirmek ve
operasyonel verimliligi artirmak i¢in isletmelerde dijital
kullanimlar  secenek olmaktan ¢ikip zorunluluk haline
gelmektedir (dmQrmenii,2025). Ozellikle pandemi doneminde
yayginlik kazanmasi ile hijyen ve temassiz hizmet sunma
thtiyaci, QR kod meniilerin  yiikselisini  hizlandird:
(Medium,2024).

Gorsel 3. QR Kod Meniisii
(Kaynak: Medium,2024)

Insanlarin biiyiik kismi kagit tabanli meniilerden memnun
olduklarimi dile getirseler de dijital meniileri kullanan
restoranlarin sayisi her gecen giin biiyiik bir artis gostermektedir
(Lessel, 2012). Miisteriler, meniideki yemek sec¢eneklerini
zaman kaybi yasamaksizin kolayca goriintiileyebilir, yemek
igeriklerini ve fiyatlarin1 6grenebilirler. Dijital meniiler, yiyecek
icecek isletmelerini ziyaret eden miisterilerin daha hizli ve daha
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verimli bir yemek deneyimi sunmalarina yardimci olmasi
avantajli oldugunun gostergesidir (Hazarhun ve Yilmaz, 2020;
Sahin ve Yigitoglu, 2022). Dijital meniiler bir¢ok yeniligi
icerisinde  barindirmasi  acisindan  klasik  meni  ile
kiyaslanamayacak nitelikler tasimaktadir. Dijital mentiler klasik
mentilere kiyasla daha fazla multimedya eklenebilir, birden fazla
gorsel eklenebilir, video eklenebilir, {iriiniin tanitiminda rol
oynayarak besin igerigi ile ilgili daha fazla bilgilendirmelerin
yapilabilecegi, pazarlama c¢aligmalariyla ile ilgili bilgileri
icerebilmelerinden dolayr da restoranlara birgok avantaj
saglamaktadirlar (Lessel vd., 2012). Dijital platformlar
iceriginde meniileri icerirken diger taraftanda isletmeye siireg
yonetimi konusunda oldukca yararli bilgi akis1 saglamaktadirlar.
Bunlar arasinda dijital ayak izlerini tespit etme ve
anlamlandirma, menii maliyetlendirme, menii yorgunlugu
belirleme, stok ve depo girdilerinin kontrolii, ciro hesaplama,
personel cizelgeleri olusturma, giinliik, haftalik, aylik ve yillik
masa devir hiz1 tespiti sayilabilir (Bruce Wan vd., 2021; Erdem
Tirk, 2022). Cevreye duyarlilik gostermek acgisindan tercih
edilen siirdiiriilebilir meniilerde ambalajlamaya gereksinim
duyulmamasi, depolanmasi icin fazladan enerji tiiketimine
sebebiyet vermemesi, yerel yiyecekler tasima sirasinda karbon
salimimina neden olmamasi ve daha taze lezzetli olmasi gibi
hususlar géz Oniinde bulundurulmaktadir (Kizildemir &
Kaderoglu, 2021).

Tablo 1. Dijital Menii Tiirleri

Dijital Menii Tiirleri

1. QR Kod Menii: Miisteriler, masalarina yerlestirilen QR kodu tarayarak meniiye giris yaparak
yiyeceklere ulasir.

2. Tablet Menii: Isletmeler, her masaya bir tablet yerlestirerek meniiyii dijital bir forma getirir.

Mobil Uygulama Menii: Restoranin 6zel bir uygulamasi iizerinden meniiye erigim saglanir.

4. 'Web Tabanh Menii: Isletmenin web sitesinde barmdirilan meniiye miisteriler tarayici
iizerinden ulasir( dmQrmenti,2025).

W
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SANAL VE ARTIRILMIS GERCEKLIK
Gilintimiizde etkisini yitiren geleneksel yontemler yeni deneyim

arayisiyla, yerini dijital verilerin arttig1 artirilabilir gerceklik ve
sanal gerceklik ile kolay coziimler saglayabilen yerini yeni
uygulamalara birakmistir (Sekerci, 2017). Teknolojinin hizla
gelisim gostermesi ve yayilmasiyla yeme igme deneyiminde
sanal gerceklik ve artirilmis gerceklik kullanimi alisilmis yemek
modellerine nazaran farkli tecriibeler yasatmis ve farkli tat
deneyimi saglamasi adina da 6nemli hale gelmistir (Aksoy&
Akbulut, 2017). Sanal ger¢eklik kisilerin yapay bir ortamda sira
dis1 olaylar1 gercekmis gibi algilamasi tecbiirebe kazanmasina
imkan ortami saglayan kullanicilari tamamen yapay bir ortama
yaratan teknolojidir (Kabadayi, 2020). Artirilmis gerceklik,
restoranlarin = mentileri, gida  drlinlerini  ve  bunlarin
ozellestirilmesini  sanal  olarak  goriintiilemesine  olanak
tanimaktadir. Bir bagka ifadeyle artirnllmis gergeklik, siparis
oncesinde miisteriler restoranlarin meniilerini, gida iirlinlerini ve
bunlarin 6zellestirilmesini sanal olarak goriintiilemesine olanak
taniyabilmesidir. Boylelikle yemek yiyenlere siparis vermeden
once yiyeceklerinin ne sekilde goriinecegini hayal etmelerine
yardimci olarak alisilmisin disinda siiriikleyici bir deneyim
sunulabilmektedir (Batat, 2021). Bununla birlikte artirilmig
gerceklik coziimleri, misafirlere yiyecekleri servis edilmeyi
beklerken masada yerel kiiltiirlerin kesfini de sunabilmektedir
(Le Petit Chef, 2023).

Yiyeceklerin ya da tabaklarin gorselliklerini yansitabilmek igin
projektor ve kamera donanimi teknolojik iirlinlerden destek
almir boylelikle artirllmis gerceklik sistemi olusturulmaktadir.
Bu uygulamalarin temel amaci insanlarin yeme ve i¢melerine
iligskin algilari etkilemek, duyusal farkliliklarin hissedilmesini
saglamaktir (VeLasco vd., 2018). Artinlmis gergeklik
teknolojisi ile yalnmizca farkliliklar yaratmamakta yeme
davraniglarini degistirmeye de yardimci olabilmekte ve ozellikle
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daha saglikli beslenme modellerine yoOnlendirebilmektedir.
(Balasubramanian ve Konar, 2022).

Gorsel 4& Gorsel 5. Le Petit Chef Sanal Gergeklik Gosterileri

(Kaynak; Le Petit Chef, 2025)
UC BOYUTLU GIDA YAZICILARI (3D)

Teknolojinin  ilerlemesiyle  birlikte  endiistri 4.0’
bilesenlerinden biri olan 3 boyutlu (3D) yazicilar 2010 yilindan
itibaren bir¢ok sektorde kullanimi yayginlasmis gida sektoriinde
de 3D yazicilarla bircok firma; iic boyutlu olarak pisirilmis
halde yemege hazir ekmek, pizza, kek, kurabiye, hamburger gibi
cesitli gidalar iiretilmeye baslanmistir (Kutup, 2016). Giday1
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olusturan sekil katlara ayrilarak bir bina gibi yukar1 dogru
yiikselerek katman katman yapida iiretilir (Kalfazade, 2020). 3D
baski gidasi i¢in kullanilan malzemeler ¢ogunlukla 6zel olarak
hazirlanan gida maddeleridir. Her malzeme, belirli bir 3D yazict
modeli ve tasarim i¢in uygun olacak sekilde secilir (Planet
Bilgisayar,2024).Gidalarin 3D yazicida basilmasinin iki temel
sebebi vardir. ilk olarak farkli besin dgelerinin kullanimiyla
gidalarin besin degerlerinin zenginlestirilmesi iken ikinci olarak

geleneksel gidalarin goriinim ve yapi1 Ozelliklerinin  kiigiik
yapisal kontroller saglanarak daha gilizel bir goriiniim elde
edilmesidir (Kalfazade,2020). Cevreye duyarli bir tretim
gerceklestiren {ic boyutlu gida yazicilar1 kesin hesaplarla
yapildig1 i¢in gida kayiplarinin az seviyeye indirger (Sahin
&Yagcl, 2017).

Gorsel 6. 3D Yazici1 Makinesi
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Gorsel 7. 3D Yazict Makinesi

(Kaynak; Planet Bilgisayar, 2024)
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YAPAY ZEKA iLE GIDA GUVENLIGIi

Gida iiretiminde hammaddeden islemin sonuna kadar farkli
ekipman ve isglicii gibi bir dizi siireci igermektedir.
Teknolojik gelismelerle hazirlanan {iriinlerin son kontroli
yapay zekad tarafindan yapilmaktadir. Yapay zeka gida
giivenligi riskini tespit etmek, yonetmini organize etmektedir.
Gida kaynakli tehlikeleri minimum diizeye indirerek
bulasilmasi ve ortaya c¢ikabilecek olan riskleri dnlemede rol
oynar (Saygi, 2021).

Yapay zeka, ve gidanin kendisini izlemeyi kolaylastirma, gida
hijyenini  gelistirme ve ¢evresel hijyen gibi bircok
ozelliklerine potansiyeline sahiptir (UmaMaheswaran et al.,
2022). Gastronomi 4.0’in de gida giivenligi ve takibi
sayesinde dijital izleme sistemleri, gida giivenligi ve tedarik
zinciri yonetimini daha iyi islemesini saglar ve gidalarin
kaynagint izlemek ve giivenilirliklerini artirmak ig¢in blok
zincir teknolojisinde 6nemli bir avantaj saglar (Dogan, 2023).
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Yapay Zeka Sistemlerinin Kullanim Avantajlar:

< Yapay zeka iriinlerin ¢ilirimeden 6nceki durumlarm tespit edip
onlem almamizda uyarici rol oynamaktadir.

% Yapay zeka sistemleri, saglik agisindan tehlike yaratmadan
durumlarin ¢evresel unsurlari, depolama kosullarint gegmis veriler
15181nda tespit etmektedir.

« Gidalarin kalite kontroliinde, isleme ve hazirlamada tek tip ¢alisma

potansiyeli gostererek tutarlilik icermektedir.

«  Yapay zeka araciligiyla gidalarin raf émriinii kontrol altina iirtinler
uygun kosullarda tiiketimi gergeklesir. Boylece gida israfindan
kacinilir verimlilik artar (Ulkii,2023 ).

< Menii planlamasi1 yapilirken malzeme, gramaj ve sagliga uygun

menii tasarimi igin yapay zeka’dan yararlanilmaktadir.

« Kizilotesi reflektorler sayesinde buzdolabi igerisinde bozulmus
gidalarin tespit edilmesinde aracidir.

« Farkli markalarin ¢esitli sunumlarda ilgi ¢ekmesi adma yaratict
olmasinda yapay zeka’dan destek aliabilir. Ayrica dijital pazarlama
stratejileri, restoranlarin genis kitlelere ulagmasimni saglayabilir.
Restoranlar, sosyal medya, web siteleri ve online rezervasyon
platformlar1 gibi dijital araglari etkin bir sekilde kullanarak marka
bilinirligini artirabilir ve miigteri sadakati olusturabilir.

« Restoran igletmecileri, miisterilerin tecriibelerini iyilestirmek ve ilgi

ceken caligmalar yaparak piyasada rekabet avantaji elde etmek igin

teknolojik yatirimlara 6nem vermelidir. (¢oklu duyusal deneyim)

< Restoranlar, miisterilere dijital meniiler, QR kodlar araciligiyla
siparig verme sec¢enckleri, sanal gergeklik ile yemek sunumu ve 6zel
dijital etkilesimler sunarak yemek deneyimini gelistirebilmektedir.
% Yapay zekd insan temasim azalttigi i¢in Hijyen agisindan
avantajhidir gida giivenligini artirmaktadir.

< Kisilerin tercihleri dogrultusunda diyet programlari yapabilmesine
ve tarifler olusturmasina destek olmaktadir.

Kaynak: Tablo yazar tarafindan olusturulmustiur.
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+ Yapay Zeka Sistemlerinin Kullammindaki Dezavantajlar ‘

«+ Maliyet: Robot seflerin yiiksek fiyati, yayginlasmasini sinirhyor.

% Insani Dokunusun Eksikligi: Yemek yapmanim sanatsal boyutunu
tam olarak yansitmayabilmektedir.

7

s Tenik Problemler: Arizalar, mutfak siireclerini aksatabilir.

Yapay Zeka Sistemlerinin Kullanimindaki Dezavantajlar (Kaynak,
Sofra, 2025 )



AKADEMIK CALISMALARIN SISTEMATIK ANALIZI

Yazar

I Arastirma Bashgi

| Yontem

Arastirma Bulgular ve Sonugclari

Eda Giines

Serife Biger Bayram
Melike Ozkan

H. Ferhan
Nizamlioglu

Gastronomy Four Zero (4.0)

Bu c¢alismada diinyada internet ve
iletisim ile hizla ilerleyen endiistri 4.0’1n
birgok alanda kendini gosterdigine
deginilmistir. Teknolojinin faydalarina
ek olarak, dogal kaynaklarin sinirliligi,
nifus artis;, ekolojik atik retimi,
maliyet ve insanlarin teknolojiye ayak
uydurma yetenekleri gibi birgok nedenin
stirdiirtilebilirligini  de etkilemektedir.
Bunlardan biri ¢alisma kapsaminda yer
alan gastronomidir. Yiyecek igecek
sektoriinde kullanilan teknolojik aletler
insanlar1 endiselendirdigi Insan elinin
degmedigi teknoloji yardimiyla yapilan
urtinler geleneksel yiyeceklerin
duygusal baginm1 tasiyamadigi  dile
getirilmektedir. Bu  nedenle gida
endiistrisinde gastronomi 4.0’da
kolaylik saglasa da wuygulama ve
evrensellik agisindan bir fenomen olarak
stirdiiriilebilir, uygulanabilir ve kiiltiirel
acidan da kabul edilebilir sekilde
gelistirilmesi ~ gerektigi  caligmanin
sonucunda yer almaktadir.

Hande Mutlu Oztiirk

Teknolojik Gelismeler ve
Gastronomi Alanina
Yansimalari: Gastronomi 4.0

Nitel
Aragtirma

Yapilan bu calismada endistri 4.0’
turizm sektorii ve gastronomi alaninda
yasanilan  teknolojik  gelisimlerin
yasamin bir ¢ok alaninda etkisi ve
onemi ele almistir. Endistri 4.0° diger
devrimlerden  farkli  olarak insan
giiciinden ziyade akla dayali bilgi
gereksinimleri  ¢ag1  oldugu  dile
getirilmistir. Teknoloji’nin  ilerlemesi
ile, yapay zeka nesnelerin Interneti,
artirllmis  gergeklik, akilli robotlar vb.
gibi yeni iirlin ve icatlarm kullaniminimn
yayginlagsmasi ve cesitliliklerine
deginilmistir. Ancak bu gelismelerde
gastronomi alaninda ilerlemelerin son
yillarda arttigina deginilmektedir.

| No | Yil ‘
1 2018
2 2020
3 2020

Ersan Yildiz
Naci Atalay
Davutoglu

Turizm 4.0'dan Gastronomi
4.0'a Giden Yolda: Gelecegin
Restoranlart Ve Yonetimi

Literatiir
Taramasi

Dokiiman
Analizi

Endiistri 4.0 baslangigta sanayi ve
fabrika odakli ortaya ¢ikmis olsa da
zamanla gelisim gostererek sektorlere
yansimustir. Turizm de nasibini almigtir.
Turizmde yasanan bu hizli gelisimler
gastronomiye de ivme kazandirdig: dile
getirilmistir Gastronomi 4.0
stirdiiriilebilirlik  noktasinda faydalar
sagladigr artan niifusa kargin farkli

yiyecek icecek alternatifleri
sunabilecegine  deginilmistir.  Robot
kullanimi verimlilik acisindan
kullanilmast  kolayliklar ~ saglamasi
agisindan kullanildig: fakat

gastronomiden ziyade turizmde gelisim
gostermistir. Dijital pazarlama ve sosyal
medya kullanimi1 yeni nesil
restoranciligin _etkileyen durumlardan




biri olmus, hizmetin goriniirligini
arttirmistir. Yiyecek icecek sektoriinde
rekabeti yakalamak adma doniisiime
gidilmesi gerekliligi diigtiniilmektedir.

2024

Mustafa Cagatay
Kiziltag

Endiistri 4.0’1n Gastronomi
Sektoriine Yansimalari
(Reflections Of Industry 4.0
On The Gastronomy Sector)

Literatiir
taramasi

Bu caligmada insan hayatinda yasanan
onemli gelismelerden endiistri
devriminin 4 doniisimiini de ele almig
ve gastronomi sektoriine yansimalarini
teknolojinin getirilerinde olan
yeniliklere deginilmistir.  Giiniimiizde
insanlarin salt yemek yeme ihtiyacindan
ziyade restoranlarda duyusal hazzi da
deneyimlemek istedikleri dile
getirilmistir. Gastronomi 4.0 agisindan
QR kod menii uygulamalari, bulut
mutfak uygulamalari, ii¢ boyutlu yazici
teknolojisi, tematik restoran, akill
yemek masalari, akilli sofra geregleri ve
robotlarin  iretim ¢alismanin kapsami
icerisinde yer almustir. Isletmelerin bu
teknolojilerden yararlanmasiyla
standard1 yakalayacagi ve
stirdiirtilebilirligi  saglayacagi bununla
birlikte sosyallesme imkani sunan
ortamlar oldugu dile getirilmektedir.
Son dénemlerde hem akademik hem de
sektorel anlamda dikkat c¢ekici unsur
olmasi git gide arttig1 diisiiniilmektedir.

2022

Nurhayat iflazoglu
Ipek
Itir Can

Endiistri 4.0’ Gastronomi
Alanina Yansimalari: Uretim,
Tasarim

Ve Sunum Siireglerinde
Gastronomi 4.0’1n izlerini
Belirlemek

Nitel
arastirma
Kesfedici
Aragtirma
modeli

Bu calismada  gelecekte yiyecek
sektoriinde farklilagmalarin artacagi ve
bu yonde de taleplerin arttii ve
sektorde yer alan kisilerin yabanci
kalmamas: adina egitilmesi gerektigi
belirtilmektedir. Gastronomi 4.0 ‘m alt
basamaginda bulunan yapay zeka,
arttirilmig  gergeklik, robot kullanimi,
gibi  yogun ¢alismalar hakkindan
dokiimalar  derinlemesine incelenmis
hipotezler kurulmustur. Yiyecek icecek
dretim siireclerine  gastronomi 4.0
‘yansimalart olarak akilli mutfaklar,
robot  sefler, dijital  gastronomi
laboratuvarlar1 olarak kategorizelerde
aciklanmistir. Tasarim boyutundan 3 d
yazicilar  ve  arttirllmis  gergeklik
teknolojileri  ele  alirken,  sunum
kisminda ise robot garsonlar ve 3d
haritalama  gorsel  teknikleri  yer
almaktadir.




2021

Ozkan Siizer
Ceyhun Uguk
Murat Dogdubay
Yakup Ding

Endiistri 4.0’1n Yiyecek
Icecek Endiistrisine Bir
Yansimasi Olarak Bulut
Mutfaklar

(Kavramsal Bir Analiz)

Kavramsal
analiz

Yapilan ¢aligmada endistri 4.0 da
yasanan biiyliik degisimlerden biri olan
bulut mutfaklara odaklanilmigtir. Bulut
mutfaklarin maliyet agisindan karlilik
sagladigl, enerji tasarrufu saglayarak
slirdiiriilebilirlige ~ katki  sagladigina
deginilmistir. Caligma sekli olarak da
yalnizca bir {iretim alanmnm oldugu ve
siparislerin online seklinde gergeklestigi
belirtilmistir. Fiziki bir mekana sahip
olmamasindan kaynakli sanal mutfak,
hayalet mutfak seklinde
nitelendirilmektedir. Diinyada birgok
orneginin bulundugu ancak Tirkiye’de
heniiz yeni tanindig1 dile getirilmistir.
Bulut mutfaklarm avantaj ve
dezavantajlar1 da c¢alisma kapsamina
almmustir. Bulut mutfaklarin isletmeler
acisindan inovatif bir gelisim oldugu ve
Onemsenmesi gerektigi
vurgulanmaktadir.

2021

Emrah Keskin
Nevres
Sezen

Gastronomi 4.0 Uzerine
Kavramsal Bir Arastirma

Dokiiman
analizi

Yapilan ¢aligmada gastronomi 4.0’
dogru  uygun  sekilde  kullanimi
dogrultusunda isletmeye karlilik
kazandiracagi1  dile  getirmektedir.
Yiyecek igecek isletmelerinde
misafirlere farkli deneyimler sunmak,
igletmeden is giiciinde zamandan ve
insan enerjisinden tasarruf saglamanin
yaninda el temasindan kagmmanin da
sagladigi yaralari adma robotlardan
yararlanildigr orneklerle birlikte yer
verilmistir. Robotlarin miisteriler
agisindan hareketlerinin dikkat ¢ekici
bulundugu olumlu karsilandigi da
belirtilmistir. ~ Robotik uygulamalarin
ragbet gérmesi kitlelerin robotlar1 kabul
ettiginin gosterimidir. Mutfak
robotlarmin  hazirladiklart  yemeklerin
ozenli ve dikkatli olmasi durumunda
geleneksel yemek tercih eden kisilerinde
dikkatinin ¢ekebilecegi talebi arttiracag:
diigiiniilmektedir.

2021

Demet Giiner
Aydogan Aydogdu

Gastronomi Alanindaki
Teknolojik Gelismelere
Yonelik Bir
Degerlendirme: Dijital
Gastronomi

Literatiir
taramasi

Calismada  teknoloji  ile  birlikte
dijitallesmenin  getirisiyle  degisiklik
gosteren tiiketici istek ve taleplerinin
g6z Oniinde bulundurulmasi gerektigi
vurgulanmistir. Dijitallesme giiniimiizde
biiyiik degisimlere yol ag¢maktadir.
Robotlar, kisiye 6zel iiretim teknikleri,
e-menii ve daha birgok yenilik
tiketiciler igin farkli birer deneyim
olanag1 sunmaktadir.

Teknolojiye gosterilen uyum sonucunda
stirdiiriilebilirlik saglanir hale
gelmektedir bunun en biiyiik
orneklerinden  biri  de  pandemi
doneminin oldugu sdylenmistir.




2024

Esra Ozata
Sahin

Coklu Duyusal Deneyim,
Inovasyon ve Teknolojik
Geligmelerin Gastronomi
Perspektifinden Orneklerle
Incelenmesi

Derleme

Bu ¢aligmada goklu duyusal
deneyiminin gidanin sadece lezzet
olarak algilanmasinin disinda tat, koku,
doku ve isitsel deneyimlerde teknolojik
yeniliklerle sagladigi diistiniilmektedir.
Ve ¢oklu duyusal deneyimin inovasyon
ile birlesince daha unutulmaz anlar
yasattigl dile getirilmistir. Ayrica farkl
tatlar sunarak saglikli beslenmeye de
kisileri yonlendirmektedir. Bu arastirma
kapsaminda 15  farkli  teknolojik
restoranin  sitelerin sundugu 6zellikler
incelenmistir. Sanatin yemekle birlesimi
insanlar1 etkiledigi ve gastronomiye
yenilikler getirdigi ayrica bu
restoranlarin  diger isletmeleri tesvik
etmesi adina paylasimlarin  takip
edilmesi gerekli oldugu sonucuna
ulagilmigtir.  Restoranlarin  rekabet
ortaminda bu tarz yenilik¢i teknolojilere
ayak uydurmalar1 gerektigi {izerinde
durulmaktadir.

2021

Emel Cirisoglu Ayse
Seray Cetin
Asli Albayrak

Yiyecek Igecek
Isletmelerinde Kullanilan
Dijital Uygulamalarin SWOT
Analizi ile Degerlendirilmesi

Arsiv
Tarama
Y ontemi

Bu caligmanin amaci yiyecek igecek
isletmelerinde servis ve meniilerde
kullanilan dijital uygulamalarin swot
analizi ile incelenmesidir.
Dijitallesmenin getirmis oldugu
durumlar kavramsal gergeve boliimiinde
ele alimmustir. Bunlar; restoranlarda
dijitallesme, dijital meni uygulamalari,
tablet mentiler, dijital masalar, servis
robotu, self  servis  kiosklarilar
agiklanmugtir. Isletmelerde yer alan bu
uygulamalarin gii¢lii yonlerinin oldugu
gibi zayifliklarmin da oldugu ancak
isletmeye yeni olanaklari sunmasindan
dolayr gii¢liik yonlerinin daha fazla
oldugu tespiti c¢alisma sonucunda
yapilmistir.  Sosyallesme  ortaminda
yenilik ortamlar1 deneyimleme saglayan
igletmelerin avantajlari dile
getirilmektedir. Restoran sahiplerinin de
dijital doniisiimlere kayitsiz kalmayarak
stireci yakindan takip etmeli ve eleman
yetigtirme adina adim atmast
onerilmektedir.

2023

Murat Dogan

Yiyecek ve Igecek
Sektoriinde Endistri 4.0
Uygulamalar1: Gastronomi
4.0

Bu c¢aligmada 19. yy’dan itibaren
hayatimiz1 etkileyen sanayi devriminin
gelisimi ve ilerlemesiyle dolayli olarak
etkilenen yiyecek sektoriinii ele almistir.
Gliniimiiz gelismis iilkelerinde
teknolojinin mutfakta etkisinin artmasi
farkli uygulama bi¢imlerini
getirmektedir. Gastronomi 4.0
bilesenleri olarak karsimiza ¢ikan bu
etkiler; dijital mutfaklar, veri analitigi,
yapay zeka, dijital yemek deneyimi ve
gida giivenligi ve takibinin yer aldigi




dile ag¢iklanmigtir.  Bu  teknolojik
bilesenlerden  yararlanarak  gelecek

nesillere kiiltiirel degerlerin
aktarilmasinda, piyasada rekabet ortami
saglamasinda dijitallesmenin

gastronomiye farkliliklar getirmesinde
daha verimli ve yarali olacag
diigiiniilmektedir.
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2023

Abdullah
Ulkii

Yapay Zeka ve Gastronomi

Literatiir
taramasi

Hayatimizin birgok alaninda kullanilan
yapay zekanin, Gastronomi alaninda
kullanimini 6nceleyen galisma, mutfakta
yenilikler ~ yaratma farkli  pisirme
yontemleri ve gesitli tarifler sunmasi ve
menii planlanmas1 adina kullanimimnin
sefler agisindada avantajli  olduguna
deginilmistir. Hizmet sektoriinde ve
kaynaklarin verimli kullanmada
robotlardan faydalanilmasi
stirdiirtilebilirlik agisindan 6nemli rol
oynadig1 vurgulanmaktadir. Calisma
yapay zekanin, meniileri optimize etme
yenilik¢i tarifler olusturma, tedarik
zincirlerinin optimizasyonu,
kisisellestirilmis ~ Oneriler  olusturma,
miigteri  hizmetleri saglama, robotik
sefler ve asistanlar, ve gida kalitesinin
izlenmesi konularina ayrintili sekilde
aciklamigtir.  Sonucunda  geleneksel
yontemlerden farkli olarak yapay zeka
gastronomi alaninda uygulandiginda,
teknolojik  yenilikleri ve  yemek
yeteneklerini  birlestiren inovatif bir
yaklasim  oldugu  disiniilmektedir.
Gastronomi alaninda yapay zekanin
turizm alaninda rekabet elde etmesi
acgisindan da yapay zeka kullaniminin
fayda saglayacagina ayrica
deginilmistir.
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021

Aptullah Taring
Esra
Sahin

Gastronomi 4.0

Teknolojik gelismelerden insan
faktoriinden dolayr ¢abuk etkilenen
turizm sektorii istek ve beklentileri
karsilamak igin entegre olduguna
caligsmada deginilmistir.
Gastronomi4.0’in da hizli bir doniisim
igerisine  girdigini ve beklentilerin
karsilanmasi, siirdiiriilebilirlige  katki
saglamasi ve rekabet avantaji elde
etmesi igin teknolojik entegrasyonunun
yararli oldugu dile getirilmektedir.
Bunun igin de robot sefler, 3D bask1
makinelerin kullanimi genistir. Yemek
konusunda zorluk yasayan bireyler ve
ozel beslenme durumlari olan bireyler
iginde teknoloji tabanli alternatiflerin
olduguna  deginilmistir. ~ Caligmada
servis yontemlerinde robotlarin
kimilerince eglenceli bulunmasi bazi
kesimlerce insan gibi hiz ve kabiliyete




sahip  olmamasi elestirilmektedir.
Calisma sonucunda tiiketici beklentileri
merkezinde teknolojik araglarmn
gastronomide Uretim, sunum, servis ve
dijital pazarlamada etkin olduguna
varilmistir. Ayrica maliyet, zaman vve
insan  kaynagi gibi  durumlardan
isletmelerin bu trendleri dikkate almasi
avantaj saglamasi agisindan Onemli
gorilmektedir.

2023

Kiibra
Erbil

Gastronomide dijitallesme,
IoT uygulamalarinin
kullanilmast ve
gastroteknolojinin kavramsal
cergevede incelenmesi

Dokiiman
analizi

Calisgmanin amact ilk ¢ikis noktasi
Almanya olan endiistri 4.0’1 gastronomi
ile iliskilendirilmesi teknoloji kabul
modeli kapsaminda ele alimmasidir.
Endistri 4.0 “mn baslangicta fabrika ve
sanayi amagli ¢ikmis olsa da diger
endiistriyel donemlerden farklt olarak
bireylerin isteklerine cevap verme adina
diger akilli sistem bir olduguna
deginilmistir. Gastronomi 4.0 pisirme ve
dograma  da  yenilikler = mutfak
ekipmaninda cesitlilikler icermesiyle
devrim niteligi tasimaktadir. Nesnelerin
interneti, IoT; dijital bir uygulamadir.
internet baglantisi ile uzaktan birgok isi
yiiriitmektedir. ~ Boylece  Insanlarm
hayatinda teknolojinin ¢ok bilyiik bir
o6neme sahip olduguna yer verilmistir.
Calisma sonucunda Teknoloji Kabul
Modeli’nin gastronomi alaninda hem
tiiketicilerin satin alma niyetinde hem de
tiretici  konumunda olan bireylerin
hizmet vermek i¢in kullandiklarinda
algilanan fayda ve kullanim kolayligi
noktasinda etkili oldugu sdylenmektedir.
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2022

Murat Dogdubay
Erol Taskin
Mustafa Yilmaz

Gastronomi 4.0 Kavrami
Kapsaminda Nesnelerin
Internetinin (Iot) Mutfaktaki
Yeri

Literatiir
taramasi

Caligmada son donemlerde popiiler olan
nesnelerin internetinin mutfakta
kullanim  alanlarimi  ve faydalarim
belirlemeye  ¢aligilmistir.  Mutfakta
cihazlarin sadece yakindan
yonetilmemesi uzaktan da takip edilerek
yonetilmesi siirdiiriilebilirlik agisindan
avantajli  oldugu  vurgulanmaktadir.
Nesnelerin internetinin; algilama
katmani, ag katmani ve uygulama
katmani olmak {izere {i¢ bilesenden
olustugu ve her birinin kendine has
ozelliklerine deginilmistir.
Gastronomide nesnelerin internetinin
yansimasi olarak sef isletmede olmadig:

durumlarda uzaktan tarafindan
uygulama vasitastyla durumlari izleme
rahatligi saglamaktadir. Boylece

mutfaktaki su akintisi, olast bir yangin
veya 1s1 yiikselmesi, gaz kagag1 gibi acil
durumlarda izlenebilmesi ve
sorumlunun hem telefonuna hem de
gerekli birimlere bildirim yapabilmesi,
mutfak ekipmanlarinin 1s1 derecelerinde
kontrol saglamasi gibi avantajlarina
deginilmistir. Atiklarin Oniine ge¢mesi
kontrollii yonetim saglanmasi da bir
bagka avantajidir. Calisma sonucunda
heniiz yeni bir kavram olmasina ragmen
ilgi olduk¢a goérmesi gastronomi
sektoriinde  verimlilik agisindan  ve
stirdiiriilebilirlik icin gerekli
goriilmektedir.

2022

Haydar Sahin
Handan Hamarat

Yeni Nesil Gastronomi
Deneyimleri

Dijital Teknolojilerin
Gastronomi
Sektoriinde Kullanimi
Ve Inovasyonlari

Literatiir
taramasi

Bu c¢alismada teknoloji ve mutfagin
entegrasyonu olan gastronomi 4.0 ‘in
insanlara yeni yemek deneyimleri sunan
bir yansimasi olarak  giliniimiizde
gelistigi dile getirilmistir.
Gastronominin baglantili olarak gelistigi
dijital teknolojiler ile iligkisi, robotik
teknoloji, yapay zeka, artirilmig
gergeklik, sanal ortam, sanal gerceklik
sistemleri, 3D yazici sistemleri ve dijital
meniiler  hakkinda  bilgilere  yer
verilmistir. Calisma sonucunda
Gliniimiizde isletmelerin teknolojiden
faydalanmalar1 baglangigta insan olgusu
olmadig1 igin olumsuz disiiniilse de
deneyimleme sonucunda bu Onyargimnin
kirillabilecegi  soylenmektedir.  Hatta
teknoloji agirlikli isletmelerin insanlar
tarafindan farkli bulunmasi ve ilgi ¢ekici
olduguna da yer verilmistir. Robot
kullanimi1 personellere sadece mutfak
alaninda olmayip servis ve konaklama
sistemlerinde de kullanildigina
deginilmistir. Ayrica yiyecek icecek
sektoriinde robot kullaniminin gelecekte




isletmelere yardimet olacag1
ongoriilmektedir.
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2021

Ibrahim Cekig
Caglar Bayar

Yapay Zeka Ve Makine
Ogreniminin Gastronomide
Uygulamalari: Akilli
Mutfagin Yikseligi

Bu caligmada geleneksel mutfaklardan
farkli olarak giinimiiz teknolojisini
yansitan yapay zekanin akilli mutfaklar
tizerinde kokli  degisimler yarattig
temelini olusturdugu ve bu akilli mutfak
teknolojisi hakkinda bilgilendirmelere
yer verilmistir.  Yapay zeka yemek
segimlerinde bireylerin bilingli se¢imler
yapmasini saglanirken ascilar ve mutfak
profesyonelleri igin de yeni yaraticilik
firsatlart sundugu vurgulanmstir. Yapay
zekanin insanlar gibi anazliz etme,
problem ¢6zme ve Ongoriilerle  karar
verebilme mekanizmasmin  geligmis
olduguna deginilmistir. gastronomide
yapay zeka sayesinde kisiye ozgii,
verimli ve giivenli yemek

deneyimleri sunmayr miimkiin kilar.
Ayrica eldeki malzemelerle tarif
olusturabilmektedir. Calisma sonucunda
ise yapay zeka’ nin sadece teknolojik
yeniliklerine  odaklanmayip  sosyal,
kiiltiirel ve etik sorunlarini da ortaya
¢ikarabilecegine yer verilmigtir.
Bununla birlikte geleneksel degerlerinde
unutulmaya yiiz  tutmasi  konusu
tartigilagelmistir.  Clinkii  geleneksel
sisteme gore ¢aligan grubun islerinin son
bulmasi noktasinda 6nemli bir tehdit
oldugu dile getirilmektedir. Seflerin
yalnizca mutfaktaki tarifler ve beceriler
iizerinde yogunlagsmayip yapay zeka ve
dijital teknoloji konularinda da kendini
gelistirmeleri gerektigi ve gastronomi
egitimleri alan Ogrencilerinde yenilik¢i
sektore uyum saglamak igin ders
miifredati kapsaminda bu teknolojilere
hazir sekilde egitilmesi gerektigi 6nem
arz etmektedir.
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2025

Salim Ibis

Yapay Zeka Teknolojilerinin
Gastronomi Turizminde
Kullanimi: Chatgpt Ornegi

Nitel
arastirma
yontemi

Bu calismanin amaci yapay zekanin
turizm sektoriinde yansimalarini
kullanim alanlarin1 yol agtigi olumlu
veya olumsuz yonlerini ChatGPT &rnegi
iizerinden ele almaktir. Onceden
hazzirlanan 10 soru ile cevaplara gore
¢ikarimlarda  bulunulmustur. OpenAl
tarafindan 2022 yilinda gelistirilen
ChatGPT; kitap, makale, dergi, haber
tizerinden verileri algilayan yoneten
sistemdir. Bir¢ok alanda kullanilmasiyla
birlikte gastronomi, konaklama gibi
turizm  sektoriinde  yayginlagmaya
devam etmektedir. Calisma sonucunda
ise ChatGPT’nin gastronomi sektdriine
yemek ve yer segiminde oOzellikle
onerilerde  bulundugu  saptanmustir.




Gastronomik  unsurlart  tanittim  ve
pazarlama da sanal ortamlarda veri
analizi saglamada kullanilabilmektedir.
Bunlarin  yam1 swra  sirdirilebilirligi
saglamada faydalidir.

2017

Oktay Zihni Firat
Seniye Umit Firat

Endiistri 4.0 Yolculugunda
Trendler ve Robotlar

Calismada akilli fabrikalarin bileseni
olan endiistri 4.0’mn; unsurlar1 ve ortami
ele almmistir. Gelecek igin mesleki
acidan tahminde bulunan ¢aligmada
bilgisayarlasmanin is giicii lizerindeki
etkilerine deginilmektedir. Ayrica uygun
ve en az uygun  meslekler
kategorilestirilmistir. Robotlar
verimliligi ~ve rekabet istinligi
arttirmada avantaj sahibi olmasiyla yeni
i$ modellerinin Oniini agtig1 hem servis
hem de mutfakta yararlanilabilecek
blyilk  bir  potansiyel  olduguna
deginilmistir. ~ Arastirma  sonucunda
endiistri4.0 da biyiik veri
bilgilendirmelerinden kaynakli olarak
etik ihlallerinin olusturacagi sorunlar ve
yazilimlar tizerinden siber saldirilarin
olmasi vurgulanmaktadir.
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2020

Seyma Bozkurt
Uzan
Yasar Sevimli

Gastronomideki Robotik
Uygulamalar Ve Yapay Zeka

Literatiir
Taramasi

Bu c¢alisma kapsaminda gastronomi
sektoril igerisinde yer alan robot sefler
yer almaktadir. 4 adet gastronomi ve 4
adet ise servis elemani olarak sektorde
yer alan sektoriinde yer alan robotlarla
ilgili bilgilendirmelere yer verilmistir.
Literatiirde robot sefler ve
gastronominin  birlikte ele alindigi
caligmalarin  smir  sayida  olmasi
¢alismanin  amacint  olusturmustur.
Endiistri 4.0 ile birlikte yiyecek-igecek
isletmelerinde robot kullanimi, yiyecek
igecek iiretimi ve nesnelerin interneti
biiyiik verinin (big data) yiyecek-icecek
igletmeleri tarafindan kullanimi, 3
Boyutlu (3D) yazicilarin yiyecek-igecek
isletmeleri tarafindan kullanimi
bagliklar1 ele alinmistir.  Calisma
sonucunda gastronomi sektoriinde yer
alan robotlarn; iiriin 6n hazirhigi, kesme,
karistirma, pisirme ve {riinii tabakta
sunabilme yetenekleri oldugu
saptanmistir. Bu robot seflerin pizza,
sosis, omlet, ramen, hamburger gibi fast
food tiriinleri yapabildigi goriilmektedir.
Mutfakta bireylere yardim amagli robot
kullaniminin  yayginlasabilecegi  gibi
mevcut alandan personelden tasarruf
saglamak i¢in ve isletmenin ilgi
¢ekiciliginin arttirmada avantaj
saglayabilecegi Ongoriiliir. Isletmenin
pazarlamasinda da robotik uygulamalar
hayli  katki  saglayacaktir.  Ulke
mutfagimimn  tamitimimda  da  rol
tistlenebilecek bir potansiyele sahiptir.

11




21

2023

Burak
Citak

Yeni Restoran Konseptleri:
Sanal Gergeklik Ve
Artirilmis Gergeklik
Deneyimi Sunan Restoranlar

Literatiir
Taramasi

Bu c¢aligmada giliniimiiz geleneksel
restoran anlayisindan farkli  olarak
1950’lerde ortaya ¢ikan sanal gerceklik
ve arttirilmig  gerceklik  temalarini
tastyan teknoloji tabanli restoranlardir.
Bu tarz restoranlarin misafirlere farkl
ve unutulmaz yemek deneyimleri
sunmasinin yani sira insanlar tarafindan
isletmeye ilgi gérmesine neden olur ve
boylelikle pazarlamada avantaj
sagladigma iginde isletmeler agisindan
onemli gorildigi dile getirilmektedir.
Sanal  gerceklik; insanlara  gergek
olmayan bir ortamda Dbilgisayar
araciligryla simiile bir ortam sunarak ii¢
boyutlu bir ortam var olduguna
inandirmak i¢in olusturulmasi iken
arttirllmig  gergeklik ise; gercekte var
olan ortamlarin ¢esitlendirilerek zengin
bir goriiniim elde edilmesi oldugu ve bu
noktada varlik eksenli farkin oldugu
dikkat ¢ekmektedir. Isletmeler bu tarz
restoranlardan yararlanarak yeniliklere
uyum saglayabilecegi sonucuna
ulasilmustir.

22

2018

Duran Cankiil
Atakan dogan
Batuhan s6nmez

Yiyecek-igecek
Isletmelerinde Inovasyon ve
Artirllmis Gergeklik
Uygulamalar1

Literatiir
Taramasi

Bu c¢alisgmada ulusal ve uluslararasi
detayli bir sekilde literatiirde yer alan
inovasyon ve arttirllmis  gerceklik
kavramlar ile ilgili ¢aligmalar detayl
sekilde incelenerek, isletmeler agisindan
da avantajlarinin ele alinmasi ¢aligmanin
amacidir.  Oncelikle inovasyon ve
yiyecek igecek isletmeleri kavramlar
agiklanmusgtir. Sonrasinda ise
inovasyonla arttirillmig  gergeklik  bir
paydada ele alinmugtir.  Inovasyon,
piyasada yer almayan tamamen yeni
tiriinlerin ~ sunulmast  ve firmalarin
boylelikle de  siirdiiriilebilirliginin
artmasini ifade etmektedir. Giiniimiiz
popiiller  kavrami  olan  arttirilmis
gergeklik yeni iriinlerin piyasada satin
alinma potansiyelini arttirdifina yer
verilmistir. Calisma sonucunda yiyecek
icecek isletmelerinin inovasyon ve
arttirilmig  gergeklikten — yararlanmasi
konusunda avantajli oldugu kanisina
varilmustir.
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2019

Ozden Ozdemir
Ebru Giineren
Ozdemir

Endiistri 4.0 Ve Yiyecek
Igecek Isletmelerindeki
Yansimalari

Literatiir
Taramasi

Endistri 4.0’m  yapist ve turizmde
kullanimi ile Endiistri 4.0’ yiyecek -
icecek isletmelerine ve gida iretimine
etkisini ele alan bu ¢alismada literatiirde
yer alan bilgilere yonelik arastirma
yaptlmistir. Caligma endiistri  4.0’m
verimlilik, tretim ve irin cesitliligi
saglamasi agisindan etkin olmasindan
kaynakli  olarak  Turkiye’de  de
uygulanmast gerektigi ve bu durum
i¢inde isletmelerin alt yapi diizeylerinin
saglamlastirilmas: gerekmektedir.

Caligmanin  sonucunda artan diinya
niifusu i¢in yiyecek igecek endiistrisinde
verimliligi zorunlu kilmaktadir bu
nedenle de gelir ve maliyet konusunda
biiyiik kolaylik saglayan endiistri 4.0
gibi  teknolojinin  birgok alanindan
yararlanilmasi gerektigine
deginilmektedir. Ayrica  diinya
genelinde yasanan rekabet ortamini
yakalamak adina da bu teknolojilere
uymak onemli goriilmektedir. Bu sebep
ile devletin oncii, destekleyici ve
hizlandirict rol oynamasmm 6nemli
oldugu 6nerisinde bulunulmustur.
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Tabloda goriildigl tlizere, Endiistri 4.0ve Gastronomi 4.0 ve
bilesenleri ile ilgili daha dnceden yapilmis aragtirmalar kapsamli
bir sekilde incelenmis ve detayli bir sekilde degerlendirilmistir.
Bu detayli analiz siireci gastronomi endiistrisi ile ilgili
gerceklestirilen 24 adet calismanin sistematik bir 0Ozetini
olusturmaktadir. Cesitli akademik dergilerde yayimlanan
makaleler, bildiriler ve kitap boliimleri, pazarlama,
stirdiiriilebilirlik, teknolojiye adaptasyon siiregleri, yeniliklere
acik olma gibi konularina avantajlarina genis bir perspektiften
detayli bilgiler sunmaktadir. Ayrica gastronomi endiistrisi ve
bilesenleri alaninda kaydedilen teknolojik yeniliklerin temel
alindigt  bu c¢alismada, yenilik¢i uygulamalarin  Onemi
vurgulanmaktadir. Veri tabanlarina; gastronomi ve robotlar,
nesnelerin interneti, gastronomi 4.0 gibi anahtar sozclkler
girilerek bulgulanan calismalar incelenmistir. incelemede, her
alanda oldugu gibi gastronomi sektoriinde de endiistri 4.0’ n
etkisiyle hizla degisen teknolojik devinimin gdzler Oniine
serilmesi getirilmesi amaciyla 2017-2024 yillar1 arasinda
yayimlanan c¢aligmalarin  incelenmesi  yorumlanmasi ve
gastronomi baglaminda ele alinmasina 6zen gosterilmistir. S6z
konusu “Nesnelerin Interneti, Mutfakta Sef Robot Kullanimu,
Dijital Menli Ve Siparis Sistemleri, Sanal Gergeklik ve
Arttirlmis Gergeklik ve Ug Boyutlu Gida Yazicilarr” konulari
onceliklendirilmistir. S0z konusu c¢alismalar hem akademik
alanda hem de pratik diizeyde ilgili tiim paydaslar i¢in degerli
bir kaynak niteligi tasimakta ve konuya olan ilginin artmasini
ongdrmektedir. Ozellikle teknolojinin hayatimizdaki yerinin
yadsinamaz bir seviyeye ulagmasi ve giin gectikce yenilikler
eklenerek artmasi bunun en biiyiik gostergesidir. Bu baglamda
gelecekte gerceklestirilecek calismalarinda literatiire katkida
bulunmasi beklenmektedir.

YONTEM

Bu caligmada endiistri 4.0 1s18inda gastronomi 4.0° 1
tanimlanmasi ve bilesenlerinin de belirli bir diizende kapsam
dahilin de alinmasi amaclanmistir. Bu amac¢ dogrultusunda
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arastirma  yontemine en uygun olan nitel arastirma
yontemlerinden sistematik analiz  teknigi uygulanmistir.
Sistematik analiz (derleme), “belli bir konuda derlenmis
arastirma sorusuna cevap bulma amaciyla onceden belirlenmis
Olgiitlere uygun olarak ayni konuda yapilmis calismalarin
sistemli ve herhangi bir taraf tutmadan taranmasi, bulunan
calismalarin gecerliginin degerlendirilmesi ve sentezlenerek
birlestirilmesi” olarak nitelendirilmektedir (Cinar, 2021).
Rastgele yerine belirli bir metoda bagl kalarak ¢alisma Literatiir
analizi baglaminda gergeklesen “sistematik™ diizenli yapilmis
bir caligmadir (Jesson vd., 2011). Sistematik analizde dnceden
belirlenen sorulara ydnelik cevap bulma arayisi bireylerde
bircok konuda tarama yapmasini ve sentezlenmesinin sonucunda
faydali olabilmekte bilgi birikimine neden olmaktadir (Gough
vd., 2012, ). Saglik bilimlerinde kullanilan hu ydntem son
zamanlarda sosyal bilimler ve egitim bilimlerinin ilgisini ¢gekmis
caligmalar artmistir (Lasserson vd., 2019).

SONUC

Gegmisten gilinlimiize insanlarin yasamini derinden etkileyen
pek c¢ok gelismeler yasanmistir. Bu gelismelerin  en
onemlilerinden biri ise Sanayi devrimidir. Sanayi devrimi, baska
bir ifadeyle endiistri 1.0 olarak bilinen ilk devrim 1784 yilinda
gerceklesmis, ardindan Endiistri 2.0 ve 3.0 devrimleriyle devam
etmistir. Bu devrimler makinelerin, teknolojik ilerlemenin ve
tretim hizlarmin artmasiyla birlikte gergeklesmis; gliniimiiz
Endiistri4.0 olarak adlandirilan yeni bir evreye ulagilmistir.
Ancak digerlerinden farkli olarak endiistri 4.0 akilli teknolojinin
gerceklestigi, uzaktan yonetim sistemlerinin kuruldugu, zaman
acisindan verimliligin saglandigi ve pazar alanlarmin gelistigi
bir donemdir. 2011 yilinda Almanya’dan diinyaya baslangicinin
kabul gordiigii bu ileri teknoloji ile yapay zekd ortaya
ciktigindan beri biiylik gelismeler gostermekle birlikte, farkl
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endistrilerde  yer alan  birgok  isletme  tarafindan
faydalanilmaktadir. Etkilesimlerin yogun olarak gerceklestigi
gastronomi sektoriin de
yasanan degisikliklere ayak uydurmak, miisteri taleplerini
karsilamak ve farkli deneyimler sunmak amactyla bu teknolojik
gelismelerden git gide daha fazla etkilenmeye baglamigtir.
Gastronomi 4.0’ 1 tanimlayacak olursak insan temasi
gerekmeksizin gergeklestirilen yemek, servis, siparis, dagitim ve
toplama gibi insanin sanatsal, zihinsel ve fiziksel enerjisini
gerektiren birg¢ok isin yenilik¢i tasarimla olusturulan farkli isim
ve gorevlerdeki robot ve cihazlarla gerceklestirilen isler
biitiiniidiir (Mutlu Oztiirk, 2020). Ozellikle isletmeler agisindan
i glicii maliyetlerini diigliriip isten alinacak verimliligi
maksimum diizeye tasidig1 icin biiylik avantajlar saglamakta ve
gelecekteki donemler icin avantajlar saglayacagi
ongoriilmektedir. Ayrica gastronomi 4.0’mn artan niifusun
ihtiyacin1 karsilamada ve siirdiiriilebilirlik agisindan {iriinlerin
kontroliiniin saglandig1 gelecek nesiller icin de ig¢in iyi bir
alternatif olarak goriilmiistiir. Gastronomi 4.0’1mn bilesenleri
olarak nesnelerin interneti, mutfakta robot sef kullanimi, dijital
menii ve siparis sistemleri, sana ve arttirilmis gercek,
3Dyazicilar olarak siralanabilmektedir. Kisaca deginecek
olursak;

Nesnelerin interneti; internet araciligiyla mutfak ekipmanlarinin
takibi, kontrolii ve ydnetilmesi i¢in kolayliklar saglamaktadir.
Mutfakta robot kullanimi ise son donemlerde ilgi ¢eken bir diger
bilesendir. Geleneksel yontemlere kiyasla siirekli calisabilmek
adina verimlilik ve hiz konusunda avantaj saglamaktadir. Dijital
menii ve siparis sistemleri; tablet telefon ve diger dijital araglar
vasitastyla sipariglerin verilmesidir. Boylelikle insan temasini da
optimize eder ve zamandan tasarruf saglamaktadir. Bunlara ek
olarak yemeklerin igerigi hakkinda detayl bilgilere yer verdigi
icin yemek se¢iminde karar verme siirecini veya yemegin
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begenilmemesi sonucunda ¢Ope atilmasi durumunu en aza
indirger. Boylece siirdiiriilebilirlik noktasinda avantajlidir. Sanal
gerceklik ve arttirllmis gereklik; yeni konseptler sunan bu
uygulamalar insanlarin geleneksel yontemlere gore farkli yemek
deneyimleme hem de duyulara hitap eden ortami sundugu i¢in
insanlar tarafindan ilgi ¢ekici bir deneyim haline gelmektedir.
Bu tarz ortamlarda projeksiyon veya bilgisayar araciligiyla
olusturulur. Sanal gerceklik, ger¢ek olmayan bir ortamda
bilgisayar araciligiyla {i¢ boyutlu bir ortam var olduguna
inandirmak i¢in olusturulur iken arttirilmis gerceklik ise;
gercekte var olan ortamlarin ¢esitlendirilerek zengin bir
goriiniim elde edilmesidir. Ayrica isletmelerin ilgisi ile Pazar
ortaminda biiyiik karlilik elde edebilmektedir. 3 Boyutlu Gida
Yazicilart (3D); iirlinlerin besin degerini zenginlestirmek igin
farkli besin ogelerinin yapiminda yazicilar kullanilir. Ayrica
giiniimiiz teknolojisinin getirdigi yeniliklere uyum saglamada
geleneksel iiriinlerin goriinlimlerinde daha giizel bir goriiniim
elde etmesinde rol oynar. Pizza, makarna, kek, kurabiye gibi
triinler  yapabiliyorken irlinlerin  gramajlarinda  kesin
hesaplamalar yapmasindan dolayr atiklar olusmaz ve
stirdiiriilebilir bir uygulamadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, gida iiretiminde yapay
zekadan yararlanmak birgok avantaji saglamaktadir. Farkli iiriin
fikirleri vermesi ve gesitli yemek yeme ortami sunmasi ile de
insanlar i¢in klasiklesen diinyanin farkliliklar1 yeni deneyimlerle
renklenmektedir. Gidaya temasin olmamasindan kaynakli olarak
da hijyen ve kontaminasyon agisindan da 6nemli goriilmektedir.
Yapay zekd aym1 zamanda siirdiiriilebilirlige de katki
saglamaktadir.
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GIRIS

Gastronomi, ¢agimizda yalnizca yemegin lezzetiyle degil;
ekonomik, teknolojik ve siirdiiriilebilirlik dongiisiinde ¢ok
disiplinli bir arastirma ve uygulama alani haline gelmektedir.
Gidanin Uretimden tabaga gecilmesine kadar gecen siirecte
seffaflik, izlenebirlik ve giivenlik gibi basliklar, hem
tiikketicilerin hem de isletmelerin giindeminde olduk¢a Onem
teskil etmekte ve ilk sirada dnemi korumaktadir (World Health
Organization, 2020). Artan niifus, kiiresel gida sorunlari, tedarik
zincirindeki karmasa ve gida sahteciligi gibi sorunlar,
gastronomi  sektoriinii  teknolojik ¢dziimlerle gelismesini
saglamaktadir (Tian, 2016). Bununla beraber dijital doniigiim,
gastronominin yeniden sekillenmesinde énemli bir role sahiptir.
Akilli tarim metodlari, robotik sistemler, yapay zeka destekli
menii planlamalar1 ve iriinlerin teknolojileri gibi birden fazla
yenilik¢i teknolojiyle beraber son yillarda cokga bahsedilen
blokchain teknolojisi, 6zellikle gida tedarik zincirinde biiyiik
degisimler yaratmaktadir (Kamilaris vd., 2019).Blokzincir
teknolojisinde giiven, Onemli bir kilit noktasi olmaktadir
(Karahan & Tiifeke¢i, 2019).merkeziyetgilik ve degistirilmeyen
veri kayit altyapistyla gida iirlinlerinin tarladan tabaga kadar ki
her agsamanin seffaf bir bigimde izlenmesi miimkiin kilmaktadir.
Bu sistem sayesinde tiiketiciler, {irlinlin hangi alanlarda
tiretildigi , hangi firmalardan gegtigi ne kadar siirede ulagtigini
ve hangi sartlarda muhafaza edildigini gorebilme kolayligina

sahip olmaktadir (Casino, vd., 2019). Bu durumda sadece gida
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giivenirligi alaninda degil markaya giiven, siirdiiriilebilirlik ve
etik bir sekilde tiiketime yonelik toplumsal algilarinda
gelismesini saglamaktadir. Bu c¢alismanin amaci; Blokzincir
gastronomi sektoriinde ki gida gilivenligi ve seffaflik iizerindeki
etkilerini sistematik olarak incelemeyi amaclamaktadir. Bu
dogrultuda giiniimiizde hizla gelisen blokzincir teknolojisinin,
diger pek ¢ok sektorde oldugu gibi yiyecek ve icecek sektoriinde
de uygulanabilirligi goéz 6niinde bulundurulmaktadir. Teknoloji
caginin gerekliliklerini yakalayabilmek, bu sektor agisindan
onemli konumlandirilmaktadir. Son donemlerin  Onemli
teknolojik egilimlerinden biri olan blokzincir teknolojisinin,
yiyecek ve icecek sektoriine entegrasyonu; sektorel isleyisin
daha islevsel, seffaf ve nitelikli bir yapiya doniismesine katki
saglayabilecegini sektdriin siirdiirtilebilirligi agisindan da olumlu
sonuglar dogurabilecektir (Cankiill & Kiziltas, 2020). Bu
baglamda, bu ¢aligma; blokzincir teknolojisinin yiyecek ve
icecek isletmelerinin tedarik zinciri siireclerinde kullanilmasi
durumunda saglayabilecegi potansiyel avantaj, giivenlik,
seffaflik  ve  konuya iliskin  farkindalik  olusturmayi
amaclamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

BLOKZINCIR TEKNOLOJISI

Blokzinciri, sadece finansal islemleri degil, ayn1 zamanda deger
tastyan hemen hemen her seyi kaydedecek bicimde
programlanabilen bozulmaz bir dijital ekonomik islem defteri

olarak tanimlanmaktadir (Golosova vd., 2018). Blokzincir, genel

26



veya Ozel bir agda birden fazla bilgisayarda depolanabilen, veri
kayitlar1 igeren, kodlanmis bir dijital defterdir. Her islem
gerceklestiginde, aga/deftere bir blok eklenir. Eklenen her blok
kendinden onceki ve sonraki blokla iliskilidir. Bu bloklar bir
zincirde toplandiktan sonra tek bir katilimci tarafindan
degistirilemez veya silinmemektedir (Kiilahli ve Caglayan,
2022). i1k kez 2008 yilinda Satoshi Nakamoto tarafindan Bitcoin
adli dijital para biriminin altyapis1 olarak tanitilan blok zincir,
giiniimiizde finansal teknolojilerden sagliga, tedarik zincirinden
gida gilivenligine kadar pek ¢ok sektorde kullanma alani
bulunmaktadir. Bu teknoloji, yapilan islemlerin merkeziyetgi bir
konuma gerek duyulmadan, zaman damgasi iceren bloklar

aracilifiyla kalici olarak kaydedilmesini saglamaktadir.

Blokchain tabanli sistemlerde her bir blok; islem verilerini, bir
zaman damgasini ve kendisinden onceki blogun kriptografik
Ozetini igermektedir. Bu yap1 sayesinde zincirdeki verilerin
geriye doniik olarak degistirilmesi neredeyse imkansiz hale
gelmektedir (Tapscott ve Tapscott, 2016). Bloklar arasi bu
kriptografik bag, sistemin biitiinliiglinii korurken, dagitik yap1
ise merkeziyetsizlik ve direnclilik saglamaktadir. Bu yoniiyle
blockchain, ozellikle giiven ve seffaflik gerektiren sektdrlerde
giivenilir bir altyapr sunmaktadir. Gida sektoriinde blockchain
teknolojisinin kullanimi; iiretimden tiiketime kadar olan siirecin
dijital olarak izlenebilmesini, tiim asamalardaki verilerin gergek

zamanli ve miidahale edilemez bi¢imde kayit altina alinmasin
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mimkiin kilmaktadir. Bu teknoloji, iriinlerin kaynaginin
dogrulanmasini ve gida giivenligine dair risklerin erken asamada
tespit edilmesini kolaylastirarak, tiiketici giivenini artirmaktadir

(Galvez vd., 2018).

Gida Sektorunde Blockchain
Teknolijisi Kullanim Alanlar

#sagluginibilgikirliligindenkoru

F
=4 — = — B

Tedarikgi Uretici Islemci
= Tanm ve *Yem, veterinerlik raporlar, = Depolama, kesim
hayvancilik girdileri tesis kosullar, saglik ve gida kosullar, gida giivenligi
blok zincire kaydedilir. giivenligi nlemleri, diger uyumlulugu ve sertifikalar
sertifikalar ve ciftlik ile ilgili hakkinda veri yiikler.

verileri yikler.
<R — & — T
o= 7 4 o

® —
Dagitici Gumriik Perakendeci
o O = Sevkiyat ve teslimat « Uluslararasi ticaret = Teslimat detaylan,

- T detaylarina iliskin durumunda, dijital envanter dlgiimleri ve
Tu ketl CI verileri yiikler. sertifikalar alinir. saglik nlemleri
- Bekleme siirelerine, hakkinda veri yiiklenir.
test sonuglarina ve « Nihai tiiketiciler igin
gumriik detaylarina zincirdeki tim
» = iliskin veriler yiklenir. asamalarnn
® G - - G « Uriinler igin girig izni gériilebilecegi bir
GIDABELG verir ve gimrik uygulama saglar.
¥ vergileri otomatik
A % olarak akilli sézlesme ile
dagitilir.

Gorsel 1. Gida Sektoriinde Blokchain Teknolojisi Kullanim Alanlari
Kaynak: (Gidabilgi.com, 2020)

Bu gorselde, blokchain teknolojisinin gida sektoriinde hangi
stireglerden gectigini vurgulamaktadir. Amag, iirlinlin tarimdan
baslayip gilivenli ve seffaf olmasina dikkat ederek tiiketiciye

ulagmasini saglamaktadir.
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GASTRONOMIi ALANINDA BLOKCHAIN
UYGULAMALARI

Gastronomi  sektorli, blokzincir  teknolojisinin  sundugu
izlenebilirlik, seffaflik ve veri gilivenligi olanaklarii etkili
bicimde uygulamaya elverisli dinamik bir alan olarak One
cikmaktadir.  Ozellikle “tarladan  tabaga”  yaklasiminin
benimsenmesiyle birlikte, gida {riinlerinin iretim, isleme,
dagitim ve servis gibi tlim asamalarmin dijital olarak
kaydedilebilmesi miimkiin kilmaktadir (Ghag, 2025). Bu
kapsamda blokzincir, yalnizca nihai tiiketiciye bilgi sunmakla
kalmamakta; ayn1 zamanda gida tedarik zincirinde yer alan tiim
paydaglar arasinda giivenilir bir veri paylasim altyapisi
saglayarak operasyonel seffafligi gliclendirmektedir. Yiyecek ve
icecek hizmeti sunan isletmeler ile restoranlar, blokzincir tabanl
sistemler araciligiyla meniilerinde yer alan iirlinlerin kdkenini
dijital olarak izlenebilir bicimde sunabilmektedir (Baser &
Olcay, 2022). Organik iirlin sertifikalari, siirdiiriilebilir tiretim
belgeleri ve adil ticaret kayitlar1 gibi dogrulugu olan belgeler,
tilkketicilere seffaf ve giivenilir bir sekilde aktarilabilmekte; bu
durumda markalarin etik sorumluluklarin1 gorerek marka
degerine olumlu katki saglamaktadir (Mougayar, 2016).
Ozellikle gevresel ve toplumsal duyarlilig1 yiiksek olan bilingli
tiikketici grubu agisindan bu uygulamalar, markalarin rekabet
giiclinii artiran stratejik bir unsur haline gelmektedir. Ote
yandan, blokzincir destekli izlenebilirlik ¢oziimleri, gida

israfinin Onlenmesine ve tedarik zincirinin daha verimli
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yonetilmesine de katki saglamaktadir. Gergek zamanli veri
paylasimi  ve  kayitlarin  degistirilemez  niteligi,  stok
yonetiminden lojistik planlamaya kadar pek g¢ok operasyonel
stirecin iyilestirilmesini miimkiin kilmakta; bu da gastronomi
sektorlinde siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagmada teknolojik bir

arag olarak blokzincirin 6nemini artirmaktadir (Kurtlu, 2021).

Tablo 1. Gastronomide Blokzincir Teknolojisinin Uygulama Alanlari ve

Etkileri
Uygulama Alam Aciklama Potansiyel Etkiler
Tedarik Zinciri Uretimden servise kadar Gida giivenligi
izlenebilirligi tim stlireclerin blokzincir artisi, geriye doniik

iizerinde kayit altima takip kolaylig1

alinmasi

Menii Seffafhig Uriinlerin kokenine, iiretim  Tiiketici giiveninin
yontemine ve sertifikalarina ve marka imajinin
dair bilgilerin dijital gliclenmesi

ortamda paylasilmasi

Organik ve Etik Organik, sirdiiriilebilir ya Bilingli tikketici

Sertifikasyon da adil ticaret belgelerinin kitlesine ulasim,
blokzincir araciligiyla  sahteciligin
dogrulanmasi onlenmesi

Gida Israfinin Gergek zamanl veri ile stok Israfin  azaltilmasi,

Azaltilmasi yonetimi ve tedarik  maliyetlerin
planlamasinin optimize diisliriilmesi
edilmesi

Gida Giivenligi ve Olas1 kontaminasyon ya da Krizlerin erken

Kriz Yonetimi giivenlik ihlallerinde hizli tespiti ve etkili

geriye dontk izleme ve yOnetim

miidahale imkan
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Tiiketici Katithmive QR kodlar ya da mobil Etkilesim artisi,
Etkilesimi uygulamalar araciligiyla tiiketici

tiketicinin  {iriin  hakkinda deneyiminin

aninda bilgiye ulagabilmesi  iyilestirilmesi

Kaynak : (Mougayar, 2016; Cankill & Kiziltas, 2020; Yildizbasi &
Ustiinyer, 2019)

TEDARIK ZiNCiRi SEFFAFLIGI VE GIDA GUVENLIGIi
ACISINDAN BLOCKCHAIN

Tedarik zinciri, tiiketici i¢in deger giitmek amaciyla beraber
calisan ortaklarin olusturdugu organizasyon agi ve bu ortaklarin
olusturdugu iligski faaliyetlerine denilmektedir. Gida tedarik
zinciri, Uretimden tiikketime kadar olan akisi igerir ve bu
asamalarda; taklit Uriinler, son kullanma tarihi degisimi, kaynak
anlasmazlig1 vb. gibi sorunlar ile kars1 karsiya gelmektedir. Bu
durumda tedarik zincirinde seffaflik, gida gilivenligi ve
izlenebilirlik 6n planda bulundurulmalidir (Gékoglan & Atalan,
2022).Tedarik zinciri yonetimi, iriin kalitesi ve glivenliginin
saglanmast acisindan kritik bir 6neme sahiptir. Bu siiregte,
miisteri deneyimleri tedarik zincirlerinin basarisin1i dogrudan
etkileyen temel unsurlardan biri olarak ©One ¢ikmaktadir.
Blokzincir  teknolojisinin  tedarik  zinciri  yOnetiminde
kullanilmasi, lojistik firmalarinin ve isletmelerin miisteri odakl
uygulamalara ve kalite standartlarina daha etkin bir sekilde
odaklanmalarin1 miimkiin kilmaktadir (Yildizbas1 & Ustiinyer,
2019). Blokzincir tabanl bir tedarik zinciri sistemi; teslimat ve

nakliye siirelerinin kisaltilmasi, lojistik maliyetlerin azaltilmasi,
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siparis edilen iirlinlerin dogrulugunun saglanmasi ve sahte
triinlerin  sevkiyatinin engellenmesi gibi 6nemli avantajlar
sunmaktadir. Ayrica, gelistirilen izlenebilirlik teknolojileri
sayesinde tiiketicilere iiriinlerin konumuna iliskin seffaf ve anlik
bilgi sunulabilmekte, bu da miisteri giivenini artirmaktadir genel
anlamda tedarikgiler, tireticiler, dagitimcilar vb. gibi bir¢ok
birimlere sahip yiiksek bir bagimliliklar1 olan endiistrilerden biri
olmaktadir (Chakraborty ve Canpathy, 2019).Gida kaynakli
hastaliklar, alerjen izleme, sahte {irlinlerin ayiklanmasi gibi
kritik konularda blockchain tabanli sistemler, ilgili liriiniin tim
gecmisini hizli ve gilivenilir bir bigcimde izlemeyi miimkiin
kilmaktadir (Galvez vd., 2018). Bu durum, olas1 bir gida
krizinde kaynak belirleme siiresini azaltarak halk sagligim
koruma acgisindan 6nemli katkilar sunmaktadir. Tedarik zinciri
boyunca yer alan her aktor, kendi siirecine iligkin verileri zincire
eklerken, bu wveriler tiim sistem paydaglar1 tarafindan
goriintiilenebilir hale gelir. Bu seffaflik, 6zellikle gida giivenligi
denetimlerinin  daha etkin  yapilabilmesine ve yasal
diizenlemelere uyumun artirilmasina katki saglamaktadir
(Kshetri, 2018). Ayrica, lretici ve tiiketici arasindaki giiven
bagint dijital olarak pekistirmesi bakimindan da blockchain,
gastronomi  diinyasinda  yeni  bir  yaklasim  olarak

degerlendirilmektedir.
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Sekil 2. Gida Uriinlerinde Tedarik Zinciri Fiziki Is Akis1 Ve Blockzincir
Semasi

Kaynak: (Palamutoglu,2022)

BLOCKZINCIR iLE GIDA iZLENEBILIRLIGI

Gida izlenebilirligi, bir gida iriiniiniin iretiminden tiiketime
kadar olan tiim asamalarinin takip edilebilirligini saglayan
sistemler biitlinlidlir. Bu sistemler, iirlinlerin kaynagini, iiretim
kosullarini, islenme siireclerini ve dagitimini seffaf bir sekilde
izlemeyi miimkiin kilarak, gida giivenligini artirir ve tiiketici
giivenini gelistirmektedir (Yarali, 2019).Gida izlenebilirligi,
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saglik Orgiiti (WHO) tarafindan gida giivenliginin temel
unsurlarindan ~ biri  olarak  kabul  edilmektedir. Bu
organizasyonlar, izlenebilirligin, gida kaynakli hastaliklarin
Onlenmesi, Uriin kalitesinin denetlenmesi ve gida ticaretinin
diizenlenmesi acisindan  kritik Oneme sahip oldugunu

vurgulamaktadir (Hespag & Varol, 2018). Geleneksel
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izlenebilirlik sistemleri, genellikle manuel veri kayitlar1 ve kagit
tabanli belgelerle yonetilmektedir. Bu yontemler, veri dogrulugu
ve erisilebilirligi konusunda sinirlamalar yaratabilir. Buna
karsin, dijital teknolojiler, 6zellikle RFID (Radyo Frekansi ile
Tanimlama) ve blok zinciri gibi yenilik¢i ¢oziimler,
izlenebilirlik stlireglerini daha giivenilir ve verimli hale
getirmektedir.  Blockchain  teknolojisi, merkeziyetsiz ve
degistirilemez bir veri yapist sunarak, gida tedarik zincirindeki
her islem adiminin giivenli bir sekilde kaydedilmesini saglar. Bu
sayede, Uriinlerin mensei ve iiretim siiregleri hakkinda seffaf
bilgi akis1 saglanir, sahtecilik ve yanlis etiketleme gibi
sorunlarin Oniine gecilmesini saglamaktadir (Cakiroglu, 2023).
RFID teknolojisi ise, iiriinlerin her bir birimine benzersiz bir
kimlik tanimlayarak, gercek zamanli takip ve otomatik veri
toplama imkan1 sunar. Bu sayede, lojistik siiregler daha etkin
yonetilir, stok hatalar1 ve {irlin kayiplart minimize edilir. Gida
izlenebilirligi sistemlerinin  etkinligi, yalnizca teknolojik
altyapiya degil, ayn1 zamanda tiim tedarik zinciri paydaslarinin
i birligi ve veri paylasimina dayali bir yaklasimi
gerektirmektedir (Urganci, 2024). Bu nedenle, izlenebilirlik
sistemlerinin tasariminda, tiim paydaslarin ihtiyaglar1 ve
katkilar1 dikkate alinarak, siirdiiriilebilir ve gilivenilir bir yap1
olusturulmaktadir. Sonu¢ olarak, gida izlenebilirligi, gida
giivenliginin saglanmasi, tliketici gliveninin artirilmasi  ve
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin kurulmast agisindan temel bir

ara¢  olmaktadir(Esmer &  Melikoglu, 2015). Dijital

34



teknolojilerin entegrasyonu, bu sistemlerin etkinligini artirarak,

daha giivenli ve seffaf gida tedarik zincirlerinin olusmasina

katk1 saglamaktadir.

AKADEMIK CALISMALARIN SiSTEMATIK ANALIZi

No | Yil Arastirma Arastirmanin Arastirmanin Arastirmanin  Konusu Ve
Yazarlar Bashg Yontemi Bulgulan

1 2016 | Feng Tian Cin i¢in RFID | Bu calisma, | Bu c¢alisma, Cin’in tarim-gida
ve blok zinciri | literatiir taramasi ve | tedarik zincirinde izlenebilirlik

teknolojisine kavramsal ve seffaflik saglamak amaciyla

dayali bir tarim- | modelleme RFID (Radyo Frekanst ile

gida tedarik | yontemlerini Tanimlama) ve blok zinciri

zineiri kullanarak, = RFID | teknolojilerinin entegrasyonuna

ve blok zinciri | dayali bir sistem tasarimini baz

teknolojilerinin almaktadir. Arastirmanin temel

tarim-gida  tedarik | amaci, gida giivenligini artirmak

zincirinde nasil | ve tedarik zinciri boyunca tim

entegre stregler seffaf, gilivenilir ve

edilebilecegini izlenebilir hale getirilmesini

teorik bir gercevede | saglayacak yenilik¢i bir

ele almigtir. | teknolojik ¢oziim gelistirmektir.

Ozellikle, bu | Arastirma Bulgulari, Onerilen

teknolojilerin sistem, tiim tedarik zinciri

iiretim, isleme, | boyunca giivenilir veri

depolama, dagitim | paylasimini miimkiin kilmakta

ve satis | ve izlenebilirligi artirmaktadir.

asamalarindaki Blok zinciri, verilerin

verilerin degistirilemezligini ve

toplanmasi, seffafligim1  saglarken; RFID

aktarilmasi ve | teknolojisi, fiziksel iriin

paylasilmasi hareketlerinin gergek zamanl

stireglerinde  nasil | olarak takip edilmesini

giivenilir bilgi | saglamaktadir. Bu teknolojilerin

sagladigma dair bir | entegrasyonu, gida giivenligini

izlenebilirlik artirmakta, riskleri azaltmakta

sistemi onerilmistir.

ve tedarik zinciri yOnetimini
daha etkili hale getirmektedir.
Ancak, teknolojinin
uygulanabilirligi bazi1 zorluklar
da  icermektedir.  Ozellikle
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yiiksek baslangic maliyetleri,
teknik altyapr gereksinimleri ve
sistem entegrasyonundaki
zorluklar dikkat ¢ekmektedir.

2019

Adreas
Kamilaris

Agusti Fonts

Francesc
Xavier
Prenafeta
Boldo

Tarim ve gida
tedarik
zincirlerinde
blok zinciri
teknolojisinin
yiikselisi

literatiir taramasi1 ve
mevcut  projelerin
analizini kullanarak
bir derleme
caligmasi
gerceklestirmigtir.
Bu yontemle, blok
zinciri
teknolojisinin tarim

ve gida tedarik
zincirlerindeki
uygulamalari,
avantajlari ve
kargilagilan
zorluklar sistematik
bir sekilde
incelenmistir.

Bu g¢alisma, tarim ve gida
tedarik zincirlerinde blok zinciri

teknolojisinin potansiyelini,
mevcut  uygulamalarint  ve
karsilagilan zorluklari
incelemektedir. Arastirma, bu
teknolojinin seffaflik,
izlenebilirlik ve giivenilirlik gibi
alanlardaki etkilerini
degerlendirerek, tarim
sektoriinde dijital doniisiimiin
ontindeki engelleri

tartigmaktadir. Calismada, blok
zinciri teknolojisinin tarim ve
gida tedarik zincirlerinde 6nemli
bir potansiyele sahip oldugu
vurgulanmaktadir. Bu teknoloji,
ozellikle seffaflik, izlenebilirlik
ve giivenilirlik saglama
acisindan sektor icin degerli bir
ara¢c olarak oOne ¢ikmaktadir.
Literatiir ve mevcut
uygulamalar incelendiginde,
gesitli gida triinlerine yonelik
¢ok sayida proje ve girisimin
halihazirda devam ettigi
goriilmektedir.  Ancak, blok
zinciri teknolojisinin daha genis
capta benimsenmesinin Oniinde
bazi engeller bulunmaktadir.
Bunlar arasinda teknik
zorluklar, kullanici  egitimi
konusundaki  eksiklikler  ve
mevcut politika ile diizenleyici
gergevelerin  yetersizligi  One
cikmaktadir.  Ayrica, analiz
edilen  projelerin  olgunluk
seviyeleri arasinda ciddi
farkliliklar  bulunmakta; bazi
projeler uygulama asamasina
gegerken, bircogu heniiz erken
gelistirme  siirecindedir. Bu
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durum, teknolojinin  sektore
entegrasyonu siirecinde dikkatli

ve asamali bir yaklasimmn
benimsenmesi gerektigini

gostermektedir.
2019 | Fran Casino | Blockchain Arastirmacilar, blok | Bu  ¢alisma, gida tedarik
teknolojisine zinciri  teknolojisi | zincirlerinde izlenebilirligi
Venetis dayali gida | ve akilli | saglamak amaciyla blok zinciri

Kanakaris tedarik  zinciri | sozlesmeler teknolojisinin

izlenebilirliginin | temelinde bir | uygulanabilirligini
Thomas K. | modellenmesi fonksiyonel model | incelemektedir. Ozellikle,
Dasaklis Onererek, gida | Avrupa Birligi diizenlemeleri
tedarik  zincirinde | dogrultusunda, gida
Socrates izlenebilirligi tireticilerinin tiim hammaddeleri
Moschuris saglayacak ve bilesenleri tedarik zinciri
merkeziyetsiz ~ bir | boyunca izleyebilmesi
Nikolaos P. sistem tasarimi | gerekmektedir. Ancak, modern
Rachaniotis sunmuslardir. tedarik zincirlerinin
Modelin karmagikligi  ve pargalanmis
uygulanabilirligini | yapisi,  etkin  izlenebilirlik
degerlendirmek i¢in | mekanizmalariin

bir gida | gelistirilmesini engellemektedir.
izlenebilirlik Bu baglamda, calisma, blok
senaryosu sunulmus | zinciri ve akilli sozlesmeler
ve bu senaryo | kullanarak merkeziyetsiz ve
lizerinden bir akilli | otomatik  bir  izlenebilirlik
sozlesme ile yerel | modeli gelistirmeyi
bir 6zel blok zinciri | hedeflemektedir. Aragtirma

gelistirilmistir.
Onerilen  modelin
faydalari, Onceden
belirlenmis Anahtar
Performans
Gostergeleri
(KPI'lar) tizerinden
degerlendirilmistir.

Bulgulari: Onerilen model, gida
tedarik zincirinde izlenebilirligi
artirmakta ~ ve  diizenleyici
uyumu saglamada etkin bir arag
olarak one ¢ikmaktadir. Blok
zinciri  teknolojisi,  verilerin
giivenli ve degistirilemez bir
sekilde kaydedilmesini
saglayarak, seffaflik ve
giivenilirlik sunmaktadir. Akilli
sozlesmeler  ise  islemlerin
otomatik ve hatasiz bir sekilde

gergeklestirilmesine olanak
tanimaktadr. Modelin
degerlendirilmesi, Onerilen
yaklagimin etkinligini ve
uygulanabilirligini ortaya
koymus, gida tedarik
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zincirlerinde blok zinciri
teknolojisinin potansiyelini
glstermistir.
2018 | Julija Blockchain Arastirmacilar, blok | Bu  ¢alisma, blok  zinciri
Golosova teknolojisinin zinciri teknolojisinin avantajlarin1  ve
avantajlart  ve | teknolojisinin dezavantajlarin1 analiz etmeyi
Andrejs dezavantajlari. avantajlarimi ve | amaglamaktadir. Bulgular; blok
Romanovs dezavantajlarini zinciri teknolojisinin tanimini
analiz etmek i¢in | yaparak, sanayi alanlarinda
mevcut giiven, seffaflik, veri giivenligi
uygulamalari ve islem giivenilirligi gibi
incelemislerdir. Bu | sorunlar1 ¢ézme potansiyeline
incelemeler, blok | sahip oldugunu belirtmektedir.
zinciri Makale, blok zinciri
teknolojisinin teknolojisinin avantajlari
sanayi alanlarindaki | arasinda giiven, seffaflik, veri
entegrasyonu ve | giivenligi ve islem
uygulama giivenilirligini vurgulamaktadir.
stireglerinde Bu avantajlar, sanayi alanlarinda
karsilasilan  basar1 | karsilagilan gesitli  sorunlarin
faktorlerini ve | ¢Oziilmesine yardimei olabilir.
sorunlar1 anlamayi1 | Ancak, uygulamada karsilagilan
amaglamaktadir. dezavantajlar arasinda yiiksek
maliyetler, uygulama
stirecindeki zorluklar ve
teknolojinin entegrasyonu gibi
faktorler bulunmaktadir.
2019 | Matteo Gergek,  bana | Yazarlar, koken | Bu ¢alisma, tiiketicilerin satin
Montecchi giivenin! bilgisi saglamak | aldiklar1  driinlerin  kokeni
Blockchain icin bir g¢er¢eve | hakkinda daha fazla bilgi
Kirk kullanarak gelistirmis ve bu | edinme taleplerini kargilamak
Planger tedarik  zinciri | ¢ergevenin blok | amaciyla, blok zinciri
kokenini zinciri  teknolojisi | teknolojisinin  tedarik  zinciri
Michael belirleme ile nasil | izlenebilirliginde nasil bir rol
Etter uygulanabilecegini | oynayabilecegini
gostermiglerdir. incelemektedir. Aragtirma,
Onerilen  gergeve, | iiriinlerin koken bilgisi
driinlerin  iretim, | (provenance) saglayarak,
isleme, tasinma ve | tiiketicilerin satin alma
satis asamalarindaki | kararlarimi  daha bilingli  bir
bilgilerin dijital | sekilde  vermelerine olanak
olarak tanimay1 hedeflemektedir. Bu
kaydedilmesini ve | baglamda, kdken  bilgisinin
bu bilgilerin | saglanmasi, iirtinlerin
degistirilemez  bir | orijinalligi, giivenilirligi ve

sekilde

biitiinliigii hakkinda tiiketicilere
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saklanmasini
saglamaktadir. Blok
zincirl  teknolojisi,
bu bilgilerin
giivenli ve seffaf bir
sekilde

giivence sunarak risk algilarimi
azaltmaktadir. Arastirma, blok
zinciri  teknolojisinin  tedarik
zincirlerinde koken bilgisinin
saglanmasinda etkili bir arag
oldugunu ortaya koymaktadir.

paylasilmasina Blok zinciri, Uriinlerin ge¢misi
olanak hakkinda giivenilir ve
tanimaktadir. degistirilemez bilgiler sunarak,
Arastirma, bu | tiiketicilerin iirlinlerin
cergevenin orijinalligi  ve  giivenilirligi
uygulanabilirligini | konusunda daha fazla bilgi
gostermek edinmelerini saglamaktadir. Bu
amaciyla, blok | durum, tiiketicilerin satin alma
zinciri kararlarin1 daha bilingli  bir
teknolojisinin sekilde  vermelerine  olanak
tedarik zincirlerinde | tanimaktadir.  Ancak,  blok
nasil entegre | zinciri teknolojisinin
edilebilecegine dair | uygulanmasi sirasinda
bir rehber | karsilagilan zorluklar arasinda,
sunmaktadir. teknolojinin entegrasyonu,
maliyetler ~ ve  diizenleyici
engeller gibi faktorler
bulunmaktadir. Bu nedenle, blok
zinciri  teknolojisinin  tedarik
zincirlerinde etkin bir sekilde
kullanilabilmesi igin bu
zorluklarin asilmasi
gerekmektedir.

2019 | Engin Yarah | Gida Makale, Bu derleme makalesi, gida
Zincirinde izlenebilirlik zincirindeki iiriinlerin
[zlenebilirlik. sistemlerinin genel | izlenebilirligini ele almaktadir.

prensiplerini ve | Izlenebilirlik, iiretim, isleme ve
uygulamalarini dagitimin tim asamalar1
inceleyen bir | boyunca bitkisel ve hayvansal
derleme iriinlerin, gida ve yemin,

calismasidir. Yazar,
literatiirdeki mevcut

gidanin elde edildigi hayvanin
veya bitkinin, gida ve yemde

bilgiler 1s18inda, | bulunmasi  amaglanan  veya
izlenebilirlik beklenen bir maddenin izinin
sistemlerinin  nasil | siiriilebilmesi ve takip
isledigini, hangi | edilebilmesidir. Makale,
asamalari izlenebilirlik sistemlerinin insan
kapsadigimi ve | saghigini koruma, gida giivenligi
hangi standartlarla | ve kaliteyi saglama agisindan
uyumlu olmasi | énemini vurgulamaktadir.
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gerektigini
tartigmaktadir.

Arastirmanin bulgulari,
izlenebilirlik sistemlerinin gida
giivenligi ve kalitesini 6nemli
Olglide garanti altina aldigim

belirtmektedir. Bu sistemler,
hammaddenin tiirline, iriin
yelpazesine, sartnameye ve
isletmenin teknolojik
olanaklarina gore degisiklik
gostermektedir. Bu  makale,
izlenebilirlik sistemlerinin

isletmeler ve diizenleyiciler i¢in
son yillarda Onemli bir yer
tuttugunu ve uluslararast gida
ticaretinin ~ saglikli  islemesi
acisindan kritik Oneme sahip
oldugunu vurgulamaktadir.

2018

Juan
F. Galvez

J.C. Mejuto

J. Simal-
Gandara

Gida
izlenebilirligi
analizinde blok
zincirinin
kullanimina
iliskin
gelecekteki
zorluklar.

Makale, blok zinciri
teknolojisinin  gida
tedarik zincirlerinde
izlenebilirlik ve
giivenilirlik
saglama
potansiyelini
degerlendiren  bir
derleme
caligsmasidir.
Yazarlar,
literatiirii
inceleyerek,  blok
zincirinin  kimyasal
analiz verilerini
giivenli ve
degistirilemez  bir
sekilde  kaydetme
yetenegini
tartigmaktadirlar.
Bu yaklagim, analiz
stireglerinin {iglincii

mevcut

adimi  olan veri
toplama ve
yonetiminin

kalitesini  giivence

altina almak igin
o6nemli bir yenilik
olarak

Bu derleme makalesi, gida
tedarik zincirlerinde
izlenebilirlik ve giivenilirligin
saglanmasinda  blok  zinciri

teknolojisinin potansiyelini ve
karsilagilan zorluklar1
incelemektedir. Gida sahteciligi
ve  taklit {riinlerin  artan
oranlarda goriilmesi, {ireticiler,
aragtirmacilar, hiikiimetler ve
tiiketiciler i¢in 6nemli bir sorun
tegkil etmektedir. Bu baglamda,
gida tedarik zincirinin izlenmesi
ve dogrulanmasi, {irlinlerin
kokenini anlamak ve
kontaminasyon kaynaklarini
belirlemek  acisindan  kritik
Ooneme sahiptir. Blok zinciri
teknolojisi, kimyasal analiz
verilerini ~ kronolojik  sirayla
kaydederek manipiilasyonu
imkansiz hale getirmeyi ve
bdylece seffaflik  saglamayi
amaclamaktadir. Makale, blok
zinciri  teknolojisinin  gida
tedarik zincirlerinde
izlenebilirlik ve giivenilirlik
saglama agisindan Onemli bir
potansiyele sahip oldugunu
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degerlendirilmekted
ir.

ortaya  koymaktadir.  Blok
zinciri, kimyasal analiz
verilerini giivenli ve
degistirilemez  bir  sckilde
kaydederek, seffaflik ve

giivenilirlik saglamaktadir. Bu
durum, gida sahteciligi ve taklit
iiriinlerin dnlenmesine yardimci
olmaktadir. Ancak, makalede
blok zincirinin uygulanmasinda

karsilasilan zorluklar da ele
almmaktadir. Bu  zorluklar
arasinda teknolojinin
entegrasyonu, veri giivenligi,
diizenleyici engeller ve
paydaslar arasindaki isbirligi

eksiklikleri bulunmaktadir.

2025

Nikhil ghag

Sujit
shedage

Ciftlikten
sofraya:
Blockchain'in
tarimsal ~ gida
dagitimi,
tedariki ve
giivenligi
iizerindeki etkisi

Arastirmacilar,
blokzincir
teknolojisinin
tarimsal gida
tedarik zincirlerine
entegrasyonunu
degerlendirmek i¢in
vaka ¢aligmalar1 ve
literatlir ~ taramasi
yontemleriyle
caligtlmigtir. Bu
yontemlerle,
blokzincir
uygulamalarinin
tedarik zinciri
stire¢lerindeki
etkiler
edilmistir.

analiz

Bu c¢aligma, tarimsal gida
tedarik zincirlerinin genellikle
verimsiz, seffafliktan yoksun ve
gida giivenligi risklerine agik
oldugunu vurgulamaktadir. Bu
baglamda, blokzincir
teknolojisinin bu sorunlart nasil
en aza indirgeyecegini ve gida
tedarik zincirlerinde giivenligi

nasil artirabilecegi
arastirilmaktadir. Bulgular;
blokzincir teknolojisinin

tarimsal gida tedarik zincirlerine

birlesiminin  seffafligi 6nemli
6lgtide artirdigini, gida
giivenligi standartlarini

iyilestirdigini ve genel tedarik
stireclerinde planlt verimliligi
gelistirdigini ortaya
koymaktadir. Blokzincir tabanli
sistemlerin, Uriinlerin tiretimden
nihai tiiketime kadar
izlenebilirligini miimkiin kildig:
ve bu sayede tiiketicilerin
gidalarin mensei, iiretim
kosullar1  ve tedarik siireci
hakkinda daha ayrintili bilgilere
erisebildigi  vurgulanmaktadir.
Bu gelismelerin tiikketici
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giivenini
ozellikle
konusunda

giiclendirdigi  ve
gida giivenligi
artan  toplumsal
hassasiyetin kargilanmasina
katki sagladigr belirtilmistir.
Dolayistyla g¢alisma, blokzincir
teknolojisinin ~ tarimsal  gida
tedarik zincirlerinde yalnizca
teknolojik bir yenilik olarak

degil, aym1 zamanda gida
sistemlerinin giivenilirligini
artiran stratejik bir ara¢ olarak
degerlendirilmesi  gerektigini
ortaya koymaktadir. Bu
baglamda, ¢alisma mevcut ve
potansiyel uygulamalar
agisindan  literatiire  Onemli
faydalar saglamaktadir.
2022 | Recep Ciftlikten Catala | Calisma,  mevcut .
palamutoglu | Gida  Tedarik | literatlirii tarayarak, B.u . .(;allsma, guda tedar}k
Zincirinde Blockchain zincirinde Blockchain
) e teknolojisinin
Blockchain teknolojisinin  gida lanabilirligini ve bu siirect
Teknolojisi tedarik zincirlerinde | LS @ADL Ve bu surecte
. . karsilagilan engelleri
Kullanim izlenebilirlik . o
saglama tartigmaktadir. Gida giivenligi,
Konusundaki izlenebilirlik ve tedarik zinciri
otansivelini ve verimliligi gibi konulara
iar 1la}1/1ar1 odaklanarak, Blockchain'in bu
zorfuklsarl analiz alanlardaki potansiyel
etmistir faydalarmi vurgulamaktadir.
Fu Ayrica, teknolojinin
benimsenmesi sirasinda
karsilagilan teknik,
organizasyonel ve  cevresel
engelleri de ele almaktadir.
Arastirmanin bulgular,
Blockchain  teknolojisi, gida

tedarik zincirlerinde seffaflik,
izlenebilirlik ve giivenilirlik
saglama potansiyeline sahiptir.
Bu, ozellikle gida giivenligi ve
kalite  kontrol  siireglerinde
biiyiik bir avantaj sunmaktadir.
Ayn1 zamanda bazi zorluklari
vardir. Blockchain'in  tedarik
zincirine entegrasyonu sirasinda
karsilasilan baglica zorluklar
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arasinda teknik engeller, yiiksek
baslangic maliyetleri ve
teknolojiye karst direng yer
almaktadir. Ayrica, diizenleyici
ve hukuki engellerin yam sira,
tim paydaslarin isbirligi i¢inde
caligmasi gerektigi de
vurgulanmaktadir.  Arastirma,
Blockchain teknolojisinin daha
genig bir sekilde benimsenmesi
icin bu zorluklarin agilmasi
gerektigini ve 6zellikle hiikiimet
politikalar1 ve sektorel
isbirliklerinin Onemini ortaya
koymaktadir.

10

2020

Dilara
Gerdan
Caner Koc¢
Mustafa
Vatandas

Gida
Uriinlerinin
[zlenebilirligi
Blok Zinciri
Teknolojisinin
Kullanimi

Calisma, literatiir
taramasi ve mevcut
uygulamalarin
analizine dayali bir
derleme
calismasidir. Blok
zinciri
teknolojisinin gida
giivenligi ve
izlenebilirlik
konularindaki
potansiyeli, ¢esitli
kaynaklardan elde
edilen verilerle
desteklenerek
sunulmustur.
Ayrica, blok zinciri
gelistirme
platformlar1 ve
kullanilan
programlama dilleri
de incelenmistir.

Bu calisma, gida giivenligi ve
tagsisin  Onlenmesi amaciyla
blok zinciri teknolojisinin nasil
bir ¢Oziim sundugunu
incelemektedir. Ozellikle,
tarimsal {rlinlerin tiretiminden
tikketiciye kadar olan her
asamasinin seffaf ve giivenli bir
sekilde takip edilmesinin
Onemini vurgulamaktadir.
Makale, blok zincirinin bu
siirecte nasil bir rol
oynayabilecegini ve mevcut
uygulamalari tartigmaktadir.
Arastirma  Bulgulart  Blok
Zincirinin sagladig1 Avantajlari:
Blok zinciri teknolojisi,
verilerin seffaf, degistirilemez
ve glvenli bir  sekilde
saklanmasini saglar. Bu
ozellikleri, gida giivenligi ve
izlenebilirlik agisindan biiyiik
bir avantaj sunmaktadir.
Kullanilan Programlama Dilleri:

Blok zinciri gelistirme
platformlarinda, JavaScript,
C++, Solidity ve Simplicity gibi
iicretsiz ve erisilebilir
programlama dillerinin yogun
olarak kullanildig: tespit
edilmistir. Destekleyici
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Uygulamalar:  Blok  zinciri
teknolojisini destekleyen mobil
uygulamalar ve veri madenciligi
araglart  hakkinda  bilgiler
sunulmustur.  Paydaslar  Igin
Faydalar: Blok zinciri
teknolojisinin, ireticiler,
tikketiciler ve aracilar igin
seffaflik, giivenlik ve
izlenebilirlik saglayarak faydali
olacagi bulgularma ulasilmigtir.

11

2018

Nir Ksetri

Blockchain'in
tedarik  zinciri
yonetiminin
temel
hedeflerine
ulasmadaki
rolleri.

Bu caligma,
literatiir taramasi ve
vaka  analizlerine
dayali bir derleme
caligmasidir.  Blok
zinciri
teknolojisinin
tedarik zinciri
yonetimindeki
uygulamalari ve
etkileri, gesitli
sektorlerden  elde
edilen verilerle
desteklenerek
sunulmustur.

Bu g¢alisma, Dblok zinciri
teknolojisinin  tedarik  zinciri
yonetimindeki kilit hedeflerin
gergeklestirilmesindeki  roliinii
incelemeyi amaclamaktadir.
Arastirmada, blok zincirinin
stirdiiriilebilirlik, esneklik,
giivenilirlik, risk azaltma, kalite,
maliyet ve hiz gibi temel
unsurlar  iizerindeki  etkisi
degerlendirilmis ve bu
degerlendirme kapsaminda 11
vaka analizi gergeklestirilmistir.
Caligmanin  bulgulari, blok
zinciri uygulamalarinin
baslangi¢ asamasinda zaman ve
maliyet ac¢isindan  zorluklar
igerebilecegini ortaya
koymaktadir. Ancak, bu
teknolojinin internet gibi
mevcut  dijital  altyapilarla
bicimlendirilmis  bir  sekilde
kullanilmasi durumunda,
marjinal maliyetlerin oldukca
diisik olacagi ya da tamamen
ortadan kalkacagi tespit
edilmistir. Ayrica, blok zinciri
teknolojisinin sundugu seffaflik,
izlenebilirlik ve otomasyon gibi
mekanizmalar sayesinde tedarik

zinciri maliyetlerinin
diistiriilebilecegi  gosterilmistir.
Arastirma  sonuglari,  blok
zincirinin tedarik zinciri

yonetiminin temel hedeflerine
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ulasmada  etkili  bir arag
oldugunu ortaya koymakta ve
bu teknolojinin tedarik zinciri

stireglerinde faydali olacagini
onermektedir.
12 | 2022 | Safa Kiilahh | Tedarik Arastirmada, Caligmanin temel amaci, tedarik
Zincirinde Blok | Scopus ve Google | zincirinde blok zineir
Vural Zinciri Akademik teknolojisinin uygulama
Caglayan Teknolojisi veritabanlarinda yer | alanlarmi  belirlemek ve bu
Uygulamalari: alan toplam 264 | uygulamalarda karsilagilan
Sistematik  Bir | ¢aligmadan 34 | engelleri inceleyerek, tedarik
Literatiir secilerek zinciri ve blok  zinciri
Taramasi incelenmistir. ~ Bu | etkilesimine dair bir gelecek
secilen  makaleler | projeksiyonu ¢izmektir.
lizerinden bir | Bulgular; Son yillarda, tedarik
sistematik literatiir | zincirine blok zincir
taramasi yapilmistir | teknolojisinin entegrasyonunun
artift  ve bu artisin  zincir
iiyelerine rakipleri karsisinda
onemli  rekabet  avantajlari
sagladigt goriilmektedir. Blok
zincir teknolojisi, geleneksel is
modellerinde kokli
degisikliklere sebep olmakta ve
tedarik zincirinde gercek
zamanli izleme, tirlin
izlenebilirligi ve seffaflik gibi
konularda etkin bir sekilde
uygulanabilmektedir.
13 | 2022 | Kadir Tarimsal Gida | Bu makale, literatiir | Bu c¢aligma, tarimsal gida
Gokoglan Uriinlerinin taramast griinlerinin ~ tedarik  zinciri
Tedarik Zinciri | yontemiyle yonetiminde blok zincir
Ilknur Yonetimine hazirlanmistir. Bu teknolojisinin potansiyel
Atalan Blok Zincir | yontem, mevcut etkilerini ele almakta ve bu
Teknolojisinin akademik teknolojinin 6zellikle verimlilik,
Etkisi caligmalarin ve giivenlik ve seffaflik gibi temel
uygulamalarin unsurlar tzerindeki katkilarimi
incelenmesi incelemektedir.  Arastirmanin
metoduyla blok temel amaci, blok zincir
zincir teknolojisinin | teknolojisinin geleneksel tedarik
tarimsal gida zineiri stireglerine
tedarik zincirindeki | entegrasyonunun
roliinii kavraya saglayabilecegi avantajlar1 ve
yoneliktir. Bu karsilagilabilecek zorluklar
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arastirma, blok
zincir teknolojisinin
genel 6zelliklerini,
sagladig:
avantajlarimi ve
potansiyel
uygulama alanlarint
ele alarak, bu
teknolojinin tedarik
zinciri stireglerine
nasil entegre
edilebilecegini
tartigmaktadir.

kapsamli bir sekilde
degerlendirmektir.
Arastirma  bulgularina  gore,

blok zincir teknolojisi tedarik
zinciri siire¢lerinde giivenlik ve
seffaflig onemli olciide
artirmaktadir. Tim paydaslarin
verilere giivenli ve es zamanl
sekilde erisebilmesi, sahtecilik

ve veri manipiilasyonu gibi
riskleri  azaltarak  {iriinlerin
giivenligi ve kalitesini
yiikseltmektedir. Ayrica,

islemlerin dijitallestirilmesi ve
otomatiklestirilmesiyle birlikte

manuel siireclerin  azalmast,
calisma verimliligi artirmakta ve
islem  siirelerini  kisaltarak

maliyetleri diigiirmektedir. Bu
sayede tedarik zinciri daha hizli,
izlenebilir ve siirdiiriilebilir hale
gelmektedir. Tiketici giliveni
acisindan  ise, blok zincir
teknolojisi iiriinlerin mengei ve
tiretim siireclerine dair daha
seffaf bilgi sunarak tiiketicilerin
bilingli  tercihler yapmasina
olanak tanimakta ve bu durum
marka giivenilirligini
giiclendirmektedir. Ancak
teknolojinin ~ yaygin  olarak
benimsenebilmesi  i¢in  bazi
onemli  engellerin  asilmasi
gerekmektedir. Yiiksek
baslangic maliyetleri, teknik
altyap1 eksiklikleri ve paydaslar
arasi koordinasyon problemleri,
entegrasyon siirecinin oniindeki
baslica zorluklar olarak oOne
¢ikmaktadir. Bu baglamda, blok
zincir  teknolojisinin  etkin
bicimde kullanilabilmesi ig¢in
kurumsal egitimlerin artirilmas,
politika yapicilar tarafindan
destekleyici diizenlemelerin
gelistirilmesi ve gerekli
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teknolojik altyapt yatirimlarinin

gergeklestirilmesi
gerekmektedir.

14 | 2025 Tarimsal Gida | Arastirmada, Bu g¢alismanin temel amaci,
Priyanka Ver | Tedarik prestijli blokzincir teknolojisinin
n Zincirnde Blok | veritabanlarmdan tarimsal gida tedarik

Teknolojisi secilen 187 makale | zincirindeki uygulamalarini,
Anupama Pa | Firsatlar Ve | iizerinden firsatlarmi ve  karsilagilan
nghal Zorluklarin Sistematik Literatlir | zorluklar sistematik bir literatiir
Sistematik  Bir | Ag1 Analizi taramasi  yOntemiyle analiz
Rahul S Mor | Literatiir (SLNA) etmektir. Aragtirma, AFSC'deki
Incelemesi gerceklestirilmistir. | verimliligi ve siirdiirtilebilirligi
Sachin S. Ka bu siirecte, artirmak icin blokzincir
mble "VoSviewer" teknolojisinin potansiyelini
yazilimi degerlendirmektedir. Bulgular

kullanilarak atif
aglar1 incelenmis ve
"Biblioshiny"
yazilimi ile yillik
bilimsel tiretim,
iilke bazli tiretim,
makale tiirii ve
konu alanlar1 gibi
veriler analiz
edilmistir.

Seffafhik ve izlenebilirlik:
Blokzincir, tiriinlerin tedarik
zincirindeki her asamasinin
giivenli ve seffaf bir sekilde
izlenmesini saglar.
Degistirilemezlik ve Giiven:
Verilerin degistirilemezligi,
sistemin giivenilirligini artirir.
Merkeziyetsizlik: Verilerin
merkeziyetsiz yapisi, sistemin

dayanikliligini ve giivenligini
giiclendirir.

Zorluklar

Politika ve Diizenlemeler:
Mevcut  yasal  gergevelerin
yetersizligi, blokzincir
uygulamalarinin
benimsenmesini
zorlagtirmaktadir.
Olceklenebilirlik ~ Sorunlar::
Biiyiikk o6l¢ekli uygulamalarda
performans ve verimlilik
sorunlar1 yasanabilir.

Nitelikli Insan Kaynag
Eksikligi: Blokzincir

teknolojisini etkin bir sekilde
kullanabilecek uzman personel
eksikligi bulunmaktadir.

Yiiksek Yatirnrm  Maliyeti:
Teknolojinin uygulanmas: igin
gereken  yiiksek  baglangic

47




maliyetleri, kiigik ve orta
Olgekli isletmeler i¢in engel
teskil etmektedir.

Uyumluluk Sorunlari: Farkli
sistemler arasinda entegrasyon

ve uyumluluk sorunlari

yasanabilmektedir.
15 | 2019 | AshhanTiife | Blokzincir Makale, literatiir | Bu calisma, blokzincir
ki Teknolojisi Ve | taramasi teknolojisinin kamu
Kamu yontemiyle hizmetlerinde kullanimini
Cetin Kurumlarinca hazirlanmistir. Ve | incelemek ve Tiirkiye'nin bu
Karahan Verilen bu yontemle, | alandaki mevecut  durumunu
Hizmetlerde blokzincir degerlendirmektir. Calisma,
Blokzincirin teknolojisinin kamu | blokzincir teknolojisinin
Kullanim hizmetlerinde nasil | potansiyelini ve kamu
Durumu kullanildigina  dair | kurumlarinin  bu  teknolojiyi
mevcut caligmalar | nasil  entegre  edebilecegini
ve uygulamalar | arastirmaktadir. Bulgular
incelenmistir. Blokzincir teknolojisi, kripto
Uluslararasi paralar, vatandaglik bilgilerinin
birlikler ve | kaydi ve yonetimi, elektronik
dijitallesme oylama, tedarik zinciri yonetimi
konusunda onde | gibi birgok alanda
gelen iilkelerin | kullanilmaktadir. Gelismis
blokzincir kullanim | iilkeler ve uluslararasi
ornekleri analiz | kuruluslar, blokzincir
edilerek, teknolojisini kamu
Tiirkiye'nin bu | hizmetlerinde kullanmak igin
alandaki  durumu | biiyilk yatirnmlar yapmakta ve
degerlendirilmistir. | yogun arastirma faaliyetleri
yiiriitmektedir. Tiirkiye,
diinyadaki geligmelere paralel
olarak blokzincir teknolojisini
kamu hizmetlerinde kullanma
konusunda ¢esitli  ¢aligmalar

yapmaktadir.

16 | 2020 | Duran Yiyecek Icecek | Bu caligma, | Bu arastirmada, blok zinciri
Cankiil Isletmelerinde kavramsal bir | teknolojisinin yiyecek ve igecek
Tedarik Zinciri | ¢calisma olup, | sektoriinde  tedarik  zinciri
Mustafa Ve  Blokzincir | blokzincir yoOnetimine entegrasyonu
Cagatay Teknolojisi. teknolojisi ile ilgili | durumunda isletmelere 6nemli
Kuziltas detayli bir literatiir | faydalar saglayacagini ortaya
taramast  yapilmis | koymaktadir. Bu  avantajlar
ve bu teknoloji | genel olarak {i¢ temel baslik
yiyecek icecek | altinda siniflandirilmigtir:
isletmelerinin izlenebilirlik, seffaflik, giivenlik
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tedarik zinciri | ve  verimlilik. S6z konusu
stiregleriyle teknoloji, gida tedarik zincirinde
iligkilendirilerek sireglerin  daha  seffaf ve
degerlendirilmistir. | giivenilir hale gelmesini
Bu yontemle, | saglarken, ayni zamanda
mevcut literatiirdeki | operasyonel verimliligi artirarak
bilgiler derlenmis | sektorde  olumlu  sonuglar
ve analiz edilerek, | doguracagi dngoriilmektedir.
blokzincir
teknolojisinin
tedarik zinciri
iizerindeki
potansiyel etkileri
ortaya konulmustur.
17 | 2019 | Abdullah Tarimsal Gida | Bu ¢alismada, Bu caligsma, Tiirkiye'de
Yildizbasi Tedarik blokzincir giindemde olan Hal Yasasi
Zincirinde teknolojisinin uygulamasi kapsaminda, sebze
Pelin Blokzincir tarimsal gida ve meyvelerin araciya ihtiyag
Ustiinyer Tasarimt: Tiirkiy | tedarik zincirine duymadan tedarik zinciri
e’de Hal Yasasi | birlesimini yonetim  siirecine  entegre
Ornegi degerlendirmek edilmesini ve bu siirecte
amactyla kavramsal | blokzincir teknolojisinin nasil
bir yaklasim kullanilabilecegini
benimsemistir. Bu incelemektedir. Amag, tarimsal
kapsamda, mevcut | gida  {riinlerinin  {iretimden
literatiir taranmis tiketime kadar olan siiregte
ve Tiirkiye'deki Hal | izlenebilirligini ve seffafligini
Yasasi uygulamasi artirarak,  tiikketici  giivenini
gercevesinde saglamaktir. Bulgular;
blokzincir tabanli Izlenebilirlik  ve  Seffaflik:

bir tedarik zinciri
modelinin nasil
tasarlanabilecegi
analiz edilmistir.

Blokzincir teknolojisi, iiriinlerin
iretiminden tiiketiciye ulasana

kadar olan siiregteki tiim
verilerin seffaf ve degistirilemez
bir sekilde kaydedilmesini

saglar. Giivenilirlik: Verilerin
merkeziyetsiz bir yapida
saklanmasi, tedarik  zinciri

stireclerinde giivenilirligi artirir
ve sahteciligi onler. Verimlilik:
Blokzincir teknolojisi, tedarik
zinciri silire¢lerindeki islemlerin

otomatiklestirilmesi ve
aracilarin ortadan
kaldirilmasiyla operasyonel

verimliligi artirir. Sonug olarak,
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calisma, Tiirkiye'deki Hal Yasasi
uygulamasi kapsaminda
blokzincir teknolojisinin
tarimsal gida tedarik zincirine
entegrasyonunun, izlenebilirlik,

seffaflik, giivenilirlik ve
verimlilik gibi avantajlar
saglayabilecegini ortaya
koymaktadir.

18 | 2019 | Gregor Tedarik Aragtirma, Bu caligma, blokzincir
Blossey yonetiminde blokzincir teknolojisinin (BCT) tedarik
Jannick blokchain teknolojisinin zinciri  yonetimindeki (SCM)

teknoloji: bir | tedarik zinciri | uygulamalarmi hem akademik
Eisenhardt uygulama yonetimindeki literatiir hem de pratik 6rnekler
Gerd Hahn perspektifi uygulamalarini lizerinden degerlendirerek,
degerlendirmek mevcut durumu Ozetlemeyi ve
amactyla sistematik | gelecekteki arastirma alanlarini
bir literatiir | belirlemeyi amaclamaktadir.
taramast ve ikincil | Blokzincir teknolojisinin, finans
veri seti analizini | sektorii digindaki uygulamalari,
birlestiren bir | 6zellikle tedarik zinciri
yontem yonetiminde artan bir ilgi
kullanmustir. Bu | goérmektedir. Bulgular;
kapsamda,
blokzincir Analiz sonucunda elde edilen
teknolojisinin ayirt | pylgular, blokzincir
edici ~ ozelliklerine teknolojisinin  tedarik  zinciri
gore yonetiminde ¢ok boyutlu ve
smiflandirilmis kapsamli bir etki potansiyeline
kullanim sahip oldugunu ortaya
senaryolari koymaktadir. ilk olarak, iiriin
gergevesi takibi ve izlenebilirlik

gelistirilmis ve bu
gerceve, tedarik
zinciri yonetiminde
blokzincir
teknolojisinin 53
uygulamasini analiz
etmek icin
kullanilmugtir.

fonksiyonu sayesinde iiriinlerin
iiretimden son kullaniciya kadar
olan tiim asamalar1 seffaf ve
giivenilir bir sekilde takip
edilebilmektedir.  Bu, hem
tiiketici giivenini artirmakta hem
de kalite kontrol siireglerini
iyilestirmektedir. ikinci olarak,
stire¢ otomasyonu kapsaminda
akilli  sozlesmelerin  devreye
girmesiyle  tedarik  zinciri
siirecleri daha hizli, hatasiz ve
diisik maliyetli bir sekilde
yiiriitiilebilmektedir. Bunun yani
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sira, veri paylasimi ve seffaflik
boyutuyla blokzincir, tedarik
zinciri  paydaslar1  arasinda
giivenli ve es zamanlhi bilgi
akisint miimkiin kilmakta, bu da

igbirligini  ve koordinasyonu
giiclendirmektedir. Ayrica,
tedarik  zinciri  finansmani
agisindan da blokzincir

teknolojisi, islemlerin giivenli

ve hizli sekilde
gerceklestirilmesini  saglayarak
finansal siireglerin  etkinligini

artirmaktadir. Son olarak, risk
ve uyum yonetimi bakimindan,
sistemin sundugu degistirilemez
veri yapist sayesinde riskler
daha erken tespit edilebilmekte
ve mevzuata uyum daha
sistematik bir bigimde
izlenebilmektedir. Tim  bu
bulgular, blokzincir
teknolojisinin  tedarik  zinciri
yonetiminde  yalnizca  {irlin
takibi ile sinirli kalmayip; siire¢
otomasyonu, veri paylagimi,
finansman ve risk yonetimi gibi
stratejik alanlarda da Onemli

katkilar sundugunu
gostermektedir.
19 | 2018 | ismail Blokzinciri Caligma, literatiir | By makale, blokzinciri
KIRBAS Teknolojisi ~ ve | taramast Ve | teknolojisinin temelini olusturan
Yakin kavramsal  analiz | dagitik kayit yonetim sistemini
Gelecekteki yontemlerini ve bu sistemin sanal para
Uygulama kullanarak uygulamalar1 basta olmak tizere
Alanlan blokzinciri cesitli alanlardaki potansiyel
teknolojisinin temel | kullanimimi incelemektedir.
bilesenlerini ve | Ozellikle Bitcoin gibi sanal para
isleyisini birimlerinin arkasindaki
detaylandirmustir. teknolojiyi anlamak ve bu
Gelenceksel aligveris | teknolojinin gelecekteki
yontemleri ile | yygulama alanlarmi kesfetmek
blokzinciri  yapist | amaglanmustr.
arasindaki  farklar Bulgular;
incelenmis,

bloklarin iiretimi ve
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transfer  islemleri

aciklanmistir.  Son e Dagitik Yapu:
olarak, ~ yakin Blokzinciri, merkezi
gelecekteki bir otoriteye ihtiyag
uygulama  alanlari duymadan giivenli ve
ve ~ yazihm seffaf  bir kayit

g6ziimleri ele yOnetimi saglar.
almmustur. e Teknolojik Bilesenler:
Blokzinciri, dagitik
hesap defteri ve dagitik
uzlasma mekanizmalar1
gibi temel
teknolojilerden olusur.
e Uygulama Alanlar:
Sanal para birimlerinin
otesinde, tedarik zinciri
yonetimi, saglik, kamu
hizmetleri ve enerji
gibi gesitli sektorlerde
potansiyel  uygulama
alanlar1 bulunmaktadir.
20 | 2018 | Dmitri Blockchain Bu caligmada, | Bu  makalenin,  blockchain
efanov Teknolojisinin | blokzinciri teknolojisinin her yerde bulunan
Her Yerde | teknolojisinin etkisinde farkli kullanim
Pavel Rosin | Yayginhg: yaygin etkilerini ve | durumlarini ele almak ve buna
cesitli kullanim | giinlik hayatimizin vazgegilmez

alanlarini incelemek
amaciyla nitel bir
analiz yontemi
benimsemigtir. Bu
makale, blokzinciri
teknolojisinin temel
bilesenlerini ve
isleyisini
detaylandirarak,
farkli sektorlerdeki
olasi

bir pargast olarak bakmaktir.
Makalenin bulgulari, blokzincir
teknolojisinin  yalnizca kripto
para birimleriyle sinirl
kalmay1p, cok ¢esitli sektorlerde
devrim niteliginde degisiklikler

yaratma potansiyeline  sahip
oldugunu ortaya koymaktadir.
Efanov ve Rosin’in (2018)

elde edilen

blokzincir

caligsmasinda
bulgular,

uygulamalarini teknolojisinin  yalnizca kripto
degerlendirmistir. para Dbirimleriyle sl bir
Bu degerlendirme, | uygulama alanina sahip
mevcut literatiiriin | olmadigini; aksine, ¢ok cesitli
incelenmesi ve | sektorlerde yapisal doniigiimler
cesitli kullanim | yaratabilecek glicli bir
perspektif  analizi | potansiyele sahip oldugunu
ile ortaya koymaktadir.
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gerceklestirilmistir.

Arastirmaya gore, blokzincir
teknolojisi finans sektdriinde
seffaflig ve giivenligi
artirmakta, aracilara duyulan
ihtiyaci azaltarak islem
maliyetlerini diistirmektedir.
Tedarik zinciri yonetiminde ise
iiriinlerin  iiretimden tiiketime
kadar olan stirecinin
izlenebilirligini saglayarak
sahteciligi onlemekte ve tiiketici
giivenini pekistirmektedir.
Saglik  hizmetlerinde, hasta
kayitlarinin giivenli ve
degistirilemez bigimde
saklanmasim1 mimkiin kilarak
hem veri giivenligini hem de
hasta mahremiyetini
saglamaktadir. Hukuk alaninda
ise Dblokzincir tabanli akill
sozlesmeler, sozlesme
kosullarinin  otomatik olarak
yerine getirilmesini saglayarak
hem siireglerin  hizlanmasina
hem de giivenilirligin artmasina
katki sunmaktadir. Son olarak,
kamu hizmetlerinde seffaflik ve

hesap verebilirlik
diizeyiniylikselten  blokzincir
uygulamalari, ozellikle
yolsuzlukla miicadelede etkili
bir arag olarak
degerlendirilmektedir. Bu
baglamda, blokzincir

teknolojisi, cesitli sektorlerde
mevcut sistemlerin  isleyisine
dair temel sorunlara yenilik¢i ve
stirdiriilebilir ¢oziimler sunma
potansiyeliyle on plana
cikmaktadir.
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YONTEM

Bu calisma, gastronomi alaninda blokzincir teknolojisinin
seffaflik ve giivenlik baglaminda kullaniminit incelemek
amaciyla sistematik analiz yOntemiyle gergeklestirilmistir.
Arastirma kapsaminda, “gastronomi”, “gida giivenligi”, “tedarik
zinciri”, “blockchain” ve “seffaflik” anahtar kelimeleri
kullanilarak 2015-2025 yillar1 arasinda yayimlanmis akademik
makaleler, raporlar ve kitap bdliimleri taranmistir. Belirlenen
kaynaklar icerik analizi yOntemiyle incelenmis; blokzincir
teknolojisinin  gastronomideki uygulama alanlari, sagladig
avantajlar ve  karsilasilan  zorluklar  tematik  olarak
siniflandirilmistir.  Veri toplama siirecinde hem uluslararasi
akademik veri tabanlari (Web of Science, Scopus, Google
Scholar) hem de sektorel raporlar ve politika belgeleri dikkate
alinmistir. Calismaya dahil edilme kriterleri, kaynaklarin konu
ile dogrudan iligkili olmasi, hakemli yayin niteligi tagimasi ve
acikca tanimlanmis bir yontemsel g¢erceveye sahip olmasidir.
Elde edilen veriler nitel olarak analiz edilmis ve blokzincir
teknolojisinin gastronomide seffaflik ve gilivenlik agisindan

sagladig1 katkilar biitiinciil bir bakis agisiyla ortaya konmustur.

SONUC VE ONERILER

Bu c¢alisma, blokzincir teknolojisinin gastronomi sektoriinde
gida gilivenligi ve tedarik zinciri seffaflig1 tizerindeki etkilerini
sistematik  analiz  yontemiyle ele almistir.  Glinlimiiz

gastronomisi; ireticilerden tedarikcilere, dagitim aglarindan
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nihai tiiketiciye kadar uzanan ¢ok katmanli ve birbirine bagiml
aktorlerden olusan bir yapiya sahiptir. Bu yapi, gida sisteminde
giiven sorunlari, bilgi eksikligi ve dogrulama gii¢liigii gibi ¢esitli
riskleri beraberinde getirmektedir. Bu nedenle, siireclerin
izlenebilirligini ve dogrulugunu saglayacak dijital sistemlerin
entegrasyonu kacinilmaz olmustur. Blokzincir teknolojisi,
merkeziyetsiz mimarisi, zaman damgali kayit sistemi ve veri
degistirilemezligi gibi temel 6zellikleriyle gastronomi alaninda,
dijital dontigiim siireglerini  hizlandirabilecek stratejik bir
teknoloji olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu Arastirma kapsaminda
degerlendirilen akademik literatiir, blokzincir teknolojisinin
yalnizca iriinlerin menge bilgilerinin takibini degil; aym
zamanda Uretim, igleme, depolama ve dagitim gibi tiim tedarik
stireglerinin seffaf ve giivenli bir bicimde dijital olarak kayit
altina alinmasini miimkiin olabilecegini ortaya koymaktadir. Bu
durum, ozellikle tiiketici giivenini giiclendirirken, isletmelerin
marka degeri iizerinde de olumlu etkiler yaratmaktadir. Ayrica,
blokzincir araciligiyla dogrulanabilir hale gelen organik iiretim
belgeleri, stirdiiriilebilirlik sertifikalar1 ve adil ticaret kayitlarinin
tilketiciyle dogrudan paylasilmasi, etik tiiketime yoOnelik
taleplerin karsilanmasinda bu teknolojiyi stratejik bir arag
konumuna tasimaktadir. Ote yandan, teknolojinin sundugu
yenilik¢i potansiyele ragmen, calismada ulasilan bulgular
blokzincir sistemlerinin genis dl¢cekte benimsenmesinin 6niinde
cesitli engellerin bulundugunu gostermektedir. Ozellikle yiiksek

yatirnm maliyetleri, yeterli teknik uzmanhigin eksikligi ve
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sistemlerin mevcut altyapilarla entegrasyonundaki zorluklar, bu
teknolojinin sektoér genelinde hizli bir sekilde yayginlasmasini
simnirlandirmaktadir.  Buna ek olarak, kullanici egitimi ve
sektorel biling diizeyinin yetersizligi de teknolojinin etkin

uygulanabilirligini olumsuz etkiledigi goriilmektedir.

Sonu¢ olarak, blokzincir teknolojisi gastronomi sektdriinde
sadece bir dijital ara¢ degil, ayn1 zamanda biitiinciil bir doniisiim
akis1 olarak degerlendirilmektedir. Gida gilivenligi, siire¢
verimliligi ve tliketiciye saglanan seffaf bilgi akisi gibi temel
alanlarda sundugu avantajlar, sektordeki dijitallesme ve
strdiiriilebilirlik ~ yonelimleriyle  dogrudan  Ortlismektedir.
Bununla birlikte, bu donilistimiin basarili olabilmesi, yalnizca
teknik kapasiteyle degil, ayni zamanda paydaslar arasi is
birliginin geligsmesi, diizenleyici altyapilarin giiglendirilmesi ve
toplumsal kabuliin artirilmasi ile miimkiin olacaktir. Ilerleyen
donemlerde yuriitiilecek arastirmalar, blokzincir
uygulamalarinin farkli gastronomik baglamlarda ne tiir etkiler
yarattigin1 detayli bigimde ortaya koyarak, teknolojinin sektorel
adaptasyonuna katki saglayacaktir. Boylece, gastronomide
blokzincir temelli dijitallesme yalnizca teknolojik degil, aym
zamanda sosyal, ¢evresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlige katki

sunan yeni bir paradigma olarak degerlendirilebilecektir.

Gastronomi  sektoriinde  blokzincir  teknolojisinin  etkin
kullaniminin saglanabilmesi i¢in 6ncelikle teknik altyapinin

giiclendirilmesi ve  teknoloji  ylirlitme stireclerinin
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kolaylastirilmast ~ gerekmektedir. Bu  baglamda, altyapi
yatirimlarinin - artirilmast  sektdrde dijital doniisiimiin  hizla
entegre "olmasini saglayacaktir. Ayrica, blokzincir teknolojisi
konusunda sektor birliklerinin 6zellikle kiigiik ve orta olgekli
isletmelerin ~ egitim  programlariyla  desteklenmesi  ve
farkindaliklarinin  artirilmasi 6nemli bir etken olacaktir. Bu
sayede teknolojinin benimsenme orani ve uygulanabilirligi
artirlacaktir. Ote yandan, blokzincir tabanli uygulamalarin
giivenilirligi ve uyumlulugunun saglanmasi amactyla ulusal ve
uluslararas1 diizeyde yapici cercevelerin ve sartlarin
olusturulmas1 zorunludur. Bu yasal diizenlemeler, sistemlerin
giivenli ve tutarli bigimde c¢alismasini temin ederek sektordeki
paydaslarin ig birligini gli¢lendirecektir. Tiiketicilerin blokzincir
tabanli bilgilere kolay ve hizli erisimini saglayacak mobil
uygulamalar ile kullanic1 dostu arayiizlerin gelistirilmesi,
tiiketici deneyiminin iyilestirilmesine yarar saglar. Bunun yam
sira, blokzincir teknolojisi  kullanilarak gida  israfinin
onlenmesine ve siirdiiriilebilir tedarik zinciri yonetimine yonelik
yeni nesil projelerin tesvik edilmesi, sektoriin g¢evresel ve
ekonomik siirdiirtilebilirlik hedeflerine ulasmasin1  destek
saglayacaktir. Son olarak, akademik ve sektorel aragtirmalarin
cogaltarak desteklenmesi, blokzincir teknolojisinin gastronomi
alanindaki uygulamalarinin  kapsaminin genislemesine ve
islevinin artmasina olanak saglayacak, bu anlamda dijitallesme
stirecinin siirdiiriilebilir ve kapsamli bir sekilde ilerlemesini

mumkin kilacaktir.
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GIRIS

Uluslararas1 06lgekte gelisim gosteren teknolojik sistemler
beraberinde 3D yazicilar gibi bir¢cok alanda islevi bulunan
makineleri meydana getirmistir. 3D yazici1 sistemi baslangicta
malzeme miihendisligi alaninda bas gostermis bir teknoloji
olmasimin yaninda giiniimiizde birden fazla alanda (moda, gida
sektorii, saglik, otomotiv, tekstil vb.) iiretimde bulunmakta ve
devaml biiyliyerek akademi yoniinden de endiistri yoniinden de
ilgi ceken bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Degerli,
2020). “Katmanli Uretim” veya “Hizli Prototipleme”
terimleriyle de bilinen ii¢ boyutlu (3D) baski, dijital bir dosya
kalesinden ii¢c boyutlu kati nesneler yapma islemi olarak
tanimlanmaktadir (Elal Mus ve Cetinkaya, 2023). Baska bir
perspektiften bakildig1 zaman ise 3D yazici, ii¢ boyutlu olan bir
nesneyi CAD yazilimi veya ii¢ boyutlu bir model kullanarak
bilgisayar araciligiyla biriktirme, birlestirme veya katilastirma
islemidir (FHA, 2023).

Malzeme gelistirme amaciyla ortaya ¢ikan 3D yazici teknolojisi
giin gectikce gida endiistrisinin de i¢inde bulundugu pek ¢ok
alanda kullanim gdstermeye baslamistir (Aldemir, 2022). 3D
gida yazicilart gida sektoriinde karmagik geometrik tasarimlarda,
istenilen dokuda ve belirli bir amaca yonelik besin igeriginde,
arzu edilen duyusal nitelikte (tat, rayiha, damakta biraktig1 iz,
gorsellik vb.) yani bireyin tercihlerine bagh gida yapilarinin
ingasina yonelik kullanilmaktadir (Ok ve Yilmaz, 2024). Bu
yazicilar, yalnizca lezzet ve gorsellik bakimindan degil akabinde
stirdiiriilebilirlik yoniinden de inovasyon saglama potansiyeli
barindirmaktadir (Karaman, 2024). Diger yandan 3D yazici
teknolojisi gida endiistrisinde Tlretim esnasinda ozel alet-
ekipmana gerek olmamasi, is giicii ihtiyacin1 diigtirmesi,
maddenin kalite 6zelliklerini (renk, sekil, doku, hos koku vb.)
etkilemesi ve ihtiya¢ duyulmas: halinde kullanilan ham madde
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iceriginin rahatga ayarlanabilmesi, gida israfinin Oniine
gecilmesi, zaman tasarrufu etme gibi agilardan 6nemli bir yere
sahiptir (Gidabilgi.com, 2020).

3D yazicilarin gida iiretimi bakimindan yiikselisinin sektorel
anlamda yararlarinin bulunmasina karsin bu teknolojinin
maliyet, glivenlik, lezzeti yakalama gibi agilardan mevcut
zorluklar1 bulunmaktadir. Bu sebeple 3D yazici teknolojisinin
gastronomi aleminde ger¢ek manada devrim yaratabilip
yaratamayaca@i soz konusudur. Bu baglamda bu calismada
mevcut literatiir sistematik bir bicimde ele alinmis ve mevcut
durumun zorluklar, firsatlar seklinde degerlendirilmesi
amagclanmustir. i1k olarak 3D yazicilar, gastronomi kavrami, 3D
yazicilarin gida 1ile iligkisi gibi konulardan bahsedilecek
ardindan akademik ¢alismalar sistematik bir sekilde incelenerek
bu teknolojinin mevcut durumda sunmus oldugu kisiye 6zel
beslenme imkani, gida israfinin azaltilmasi, kompleks gida
tasarimlarinin kolaylikla olusturulabilmesi gibi avantajlar aym
zamanda malzeme giderleri, gida giivenligi, lezzet gibi
dezavantajlar ve son olarak gelecekteki beklentiler gibi konular
sistematik derleme c¢ercevesinde degerlendirilecektir.

KAVRAMSAL CERCEVE
3D YAZICILAR

Son yillarda olduk¢a g6z oniinde olan 3D yazici teknolojisi bir
diger adiyla eklemeli imalat teknolojisi, lriinlerin katmanlar
bi¢ciminde yazdirilmasiyla kararlagtirilan modelin ii¢ boyutlu
sekilde iiretilmesi olarak tanimlanabilmektedir (Kokhan ve
Ozcan, 2018). Bilgisayar teknolojileri ve yazilim sistemlerinde
giderek fazlalasan gelismeler 3D yazicilar1 glinlimiize tagimistir.
3D yazilim teknikleri iretim sektoriinde rovansta olmakla
birlikte {iretimde hazirlik  silirecini  lretim  giderlerini
azimsanmayacak derecede diisiirmekte ayrica karmasik yapilarin
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tiretiminde gastronomi endiistrisine kolaylik saglamaktadir
(Erdas ve Yanikoglu, 2024).

3D yazicilarin genel tretim asamalar1 ise sirasiyla model
imalati, bilgisayar destekli bir tasarim modelinin (CAD), STL
dosya formatina doniistiiriilmesi ve dosyalarin olusturulmasi,
baski, imalat sonrasi islemler (basingli hava ile temizleme,
parlatma, renklendirme vb.) seklindedir (Ozel vd., 2020).

GASTRONOMI KAVRAMI

Son zamanlarda oldukc¢a bilindik olan Gastronomi kavraminin
bircok tanimina rastlamak miimkiin olsa da en kapsaml
tanimlarindan  biri  Gastronomi; yiyecek ve igeceklerin
iiretiminden hazirlanisina, sunumundan tiiketimine kadar uzanan
siireci igermenin yaninda ayni zamanda gidalarin fizyolojik ve
mikrobiyolojik ozelliklerini, bireylerin beslenme bi¢imlerini,
tilketim aligkanliklarint ve bu unsurlarin sunuldugu yiyecek-
icecek isletmelerinin yonetimsel yapisini da igine alan ¢ok
boyutlu bir disiplindir. Bu alan, yalnizca lezzet ve sunum
estetigiyle smrli kalmayip, ayni zamanda besinlerin insan
saghigr iizerindeki etkilerini, tiiketici egilimlerini ve gida
atiklariin  ¢evreye zarar vermeyecek bi¢imde Dbertaraf
edilmesini saglayan siire¢ ve standartlar1 da kapsamaktadir,
tanimidir (Akdag ve ark., 2015).

Diger bir yaklasimla gastronomi, toplumlarin tarihsel siirecte
yeme i¢cme aligkanliklarini giiniimiiz sartlarina uyarlayan,
birlestiren, gilincelleyen bir bilim dalidir (Aksoy ve Sezgi, 2015;
Sen ve Dal, 2025). Bu baglamda giiniimiiz sartlar1 ¢cergevesinde
gastronomi diinyasinda teknolojik gelisime ayak uyduran
gastronomi akimlariin meydana geldigi goriillmektedir.
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3D YAZICILAR VE GASTRONOMI ILISKISi

Dijital Teknolojiler, globallesmeyle birlikte artarak giinliik
yasantimizin 6nemli bir diizeyde degismesine yol acan yenilik¢i
gelismeler icerisinde Onemli bir yere sahiptir. Bu kapsamda
bircok sektore etki ettigi gibi gida sektoriinde de uygulama alani
bulunmaktadir (Candogan ve Bulut, 2021). 3D baskinin temel
ve devrim niteligindeki uygulamalarindan biri de gida
endistrisinin dijital c¢aga tasinmasidir (Akbaba ve Akbulut,
2021). Bilgisayar destekli bir iiretim metodu olan 3D gida
baskisi, geleneksel yemek hazirlama asamalarini doniistiirerek
dijitallesen diinyanin ihtiyaclarina gore uyarlamaktadir. 3D gida
baskilar1 bu yonden agirlikli olarak arzu edilen formda, lezzette,
bicimde, boyutta ayni zamanda kisiye gore yiyecek
formiilasyonu i¢in kullanim gostermektedir (Yildiz ve Buyruk,
2024).

Sekil 1-Yutma giicliigii (disfaji) ceken bireyler i¢in 3 boyutlu (3D) gida
yazicilari kullanilarak iiretilen fonksiyonel gidalar

Kaynak: (Sputnik Tiirkiye, 2021)
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Sekil 2- 3D baski ile iiretilen yasayan atigtirmaliklar

Kaynak: (Oggusto, 2020)

3D gida yazicilarinda iiriin hazirlamada farkli prensiplere gore
calisan cihazlar kullanilabilmektedir. Bunlar; segici sinterleme
teknolojisi, sicakta eriyen ekstriizyon yontemi, baglayic
puskiirtme yontemi ve pilskiirtmeli yazicillardir (Yatmaz,
2023:244). Bunun yani sira kullanilan gida yazdirma yontemine
uygun olarak tercih edilen yazdirilabilir gida malzemelerinden
bazilar1 seker, jelatin, hamur ve c¢ikolata gibi {irlinlerdir
(Karaman, 2024).

Sekil 3- 3D gida yazicisi ile yazdirilan gidalar

Kaynak: (ArtiBoyut, 2023)
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AKADEMIK CALISMALARIN SiISTEMATIK ANALIZi

No

Yil

Arastirmanin
Yazarlan

Arastirm
anin
Tiirii

Arastirmanin
Bashg1

Arastirmanin Konusu Ve Bulgular

2017

Celalettin
Degerli- Sedef
Nehir El

Derleme
Makale

Ug Boyutlu
(3D) Yazict
Teknolojisi ile
Gida Uretimine
Genel Bakis

Bu ¢alismada ilk olarak 3D yazicilarin
hayatimiza kattig1 inovasyonlardan ve
avantajlarindan bahsedilmistir.
Ardindan 3D yazicilarin diinya ve
Tiirkiye’deki tarihsel siireci ele alinmis
olup ilk olarak nasil ve hangi alanda
ortaya ¢iktig1, ilerleyen stirecteki
gelisimi, glinlimiizdeki durumu ve gida
sektoriine giris fikrinin nasil ortaya
atildigi, mevcut durumda bu alanda
yapilan endiistriyel ve akademik
¢aligmalarin neler oldugu gibi konulara
deginilmistir.  Geleneksel  derleme
metodunun temel alindig1 bu ¢aligmada
3D gida yazicilart konusunda daha 6nce
yapilmig olan c¢aligmalar incelenerek
3D gida baskisinda varilan mevcut
gelismeler ve tiirleri, kullanim alanlari
ve istifade edilen ham maddeler gibi
temalardan s6z edilmistir. Bu kapsamda
3D gida baskisinin gida endiistrisine
yansimalart ve gelecek vizyonlar
tizerinde durulmustur. Derlenen
caligmalara gore 3D gida yazicilarinin
gida sektoriinde bi¢iminin ve tarifinin
kontrol edilebildigi hamurlar, pasta
tasarimlari, tiirlii soslar,
kisisellestirilmis cikolatalarin
tasarlanabilmesi, gida recetelerinin 6zel
beslenme gekline gore degistirilebilmesi
gibi bircok olumlu etkisi goriilmektedir.
Bu nedenle galisma sonucunda 3D gida
yazicilarinin tiiketici isteklerini
kargilayabilmesi dogrultusunda {iretim
hizint arttirdigi, malzeme kayiplarini en
az seviyeye dislirdiigli ve kalifiyeli
personel ihtiyacini ortadan
kaldirabilecegi kanilarina varilmustir.

2021

Kezban
Candogan-
Elvan Gokgen

Derleme
Makale

3D Gida
baskisi: Giincel
durum ve

Bu c¢alismanin amaci literatiirde
bulunan ilgili ¢alismalar derleyerek 3D
gida yazicisi icin kullanilan
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Bulut

gelecek
egilimleri

teknolojilerin avantaj ve
dezavantajlarin1 saptamak akabinde 3D
yazicilarinin meveut durumu ve gelecek
durumunun ne olabilecegi gibi konulara
aciklik getirmektir. Bunlarin yani sira
inovatif bir kavram olan ve 3D baski
sistemlerinin gelisgtirilmis hali olarak
nitelendirilen 4D baski
teknolojilerinden  bahsedilmistir. Bu
baglamda 3D gida baskisinda kullanilan
teknolojilerin  gesitleri ve calisma
prensipleri  (teknikleri)  tanimlanip
avantaj ve dezavantajlari da
gozetildiginde en sik kullanilan gida
yazicist sisteminin ekstriizyon esasl
baski teknolojisi oldugu belirlenmistir.
Diger yandan edinilen veriler 151¢inda
3d gida yazicilarinin disfaji (yutma ve
cigneme giicliigii hastalig1), yash veya
0zel bakim ihtiyact olan bireylerin
bulundugu bakim evleri, c¢ocuk ve
yaglhilar icin bilhassa gelistirilmis
modifiye tekstiirde gida {retimi,
fonksiyonel gida tiretimi gibi potansiyel
kullanim alanlari oldugu
Ongorillmiistiir. Sonu¢ olarak 3D gida
baski teknolojisinin giderek gelistigi ve
ileride yiiksek kullanim olasiligina
sahip oldugu, bu teknoloji dahilinde
kisiye Ozgii gida olanagi saglandigi,
gida Omriinii uzatarak ve gida israfi
azaltilarak fonksiyonel gida iiretimi
yapildig1 tespit edilmistir. Keza {iretim
siirecinde zaman ve maliyet tasarrufu
sagladig1r goriilmiistiir. Ek olarak 4D
baski gibi inovasyonlarla bu alandaki
ilerlemelerin devam etmesi
beklenmekte olup bu gelismelerin
Toplum 5.0 siirdiiriilebilir ve kaliteli
yasam hedefleriyle uyustugu ileri
stirlilmektedir.

2017

Emine Aksan
Aldanmaz-
Riza Sever

Derleme
Makale

Gidalari
Dizayninda 3
Boyutlu  Yazici
Teknolojisi
Uygulamalari

Yapilan bu derlemede 3D yazici
teknolojilerinin ~ gida  maddelerinin
sekillendirilme siirecindeki kullanimi
ve 3D gda baski yoOntemlerinin
gergeklestirilmesinde kullanilan  ham
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maddenin yapisal ozelliklerinin
belirlenmesi gibi konular incelenmistir.
Ote yandan 3 boyutlu yazicilarn
sundugu imkanlar ve etki ettigi alanlar
iizerinde durulmus olup bu teknolojide
kullanilan  hangi ydntemle neyin
amaglandigina da deginilmistir. Bask1
malzemeleri yazdirilabilir gida {irtinleri,
yazdirilamayan geleneksel gida {irtinleri
seklinde kategorilere ayrilarak
degerlendirilmistir. 3D bask1
teknolojileri uygulamalar1 ac¢iklanmis
ve karsilastirllmigtir.  Ayrica gida
iirtinlerinin 3D yazicl ile
yazdirilabilmesi igin sivi veya toz bazli
olmast gerektigi ifade edilmistir.
Calisgma  neticesinde 3D  yazict
teknolojilerinin; diisiik maliyetle 6zgiin
gida tasarimlart olusturabilme,
kisisellestirilmis  beslenmeye uygun
gida imkani saglama, Ozellestirilmis
gidalarin tedarik siirecini sadelestirerek
kaynak tasarrufu ile hizli ayn1 zamanda
diisik maliyetli drlin  sunumunu
miimkiin kilma, gida isleme proseslerini
sekillendirme gibi konularda gida
sektoriine katkilar1 bulundugu sonucuna
ulasilmigtir.

2022

Hilal Meral-
Aslihan
Demirdéven

Derleme
Makale

Gidanin
Ozellestirilmesi
ve
Detaylandirilma
sinda Ug
Boyutlu  (3D)
Yazicinin
Kullanimi

Bu calismada 3D yazici teknolojisinin
kullanildig1 uzun siireli goérevlendirme
gerektiren alanlar (askeri, astronot) ,
yapay doku iretimi miihendisligi
(vegan hayvansal gida iretilmesi),
egitimde (gida iizerine obje baskisi ile
O0gretme) , molekiiler gastronomide
yenilebilir  tekstiirde gida  sanati
olusturma, farmakoloji miihendisligi,
gida  sektorii  seklinde  alanlara
deginilmis bunun yaninda gida baski
sistemlerinde 3D modelleme siirecinin
baslangig noktasina odaklanarak
modelleme ve dilimleme islemlerinin
en verimli sekilde gerceklestirilmesi
i¢in Onerilerde bulunulmustur. Calisma
sonucunda ise 3D gida Dbaski
sistemlerinin  avantajlarin  yaninda
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zorluklarinin da bulundugu,
atistirmaliktan ~ 6te  besleyici  gida
tiretimine  odaklanilmas1  gerektigi,

hangi alandaki hangi hedef kitlenin
temel alindiginin belirlenmesi gerektigi
tarzinda kanilara varilmis ve Oneriler
sunulmustur.

2019

Hatice Yaprak
Aydm- Ali
Kilig- Ali R.
Tekin

Arastirma
Makalesi

Geleneksel Tiirk
Gidalarinin 3B
Yazici ile
Yazdirilmasi

Bu arastirma makalesinde, 3 boyutlu
yazicilarla gida iiretim  siirecinde
kullanilabilecek ekstriider sistemlerinin
tasarimi incelenmistir. Bu amagla gida
maddelerinin sicaklik ve basinca bagh
akis  Ozellikleri  dikkate alinarak,
yazicida bigim olusturma siirecine
uyumlu tekstiir ve kivam profili
belirlenmistir. Bu baglamda lokum ve
cikolata gibi iiriinler iizerinde yiiriitiilen
deneyler sonucunda, kontrollii 1sitma ve
hassas ayar yeteneklerine sahip, yiiksek
¢Oziinilirliklii motor sistemi ile calisan
bir pilot ekstriider gelistirilmistir.
Gelistirilen bu sistemin gida
sekillendirmesinde  inovasyon igin
temel olusturdugu ileri siiriilmektedir.
Yiiriitiilen ¢aligmalar neticesinde itici
ve doner hareket bilesenlerine sahip
ekstriider sisteminin, Yiksek kivamli
gida tirlinlerinin islenmesinde
kullanilabilir oldugu gorilmiistir. Ek
olarak gida maddelerinin reolojik
ozellikleri sebebiyle 3D baski siirecinde
¢Okelme, tikanma, baski hizi sorunlari
ve gida yiizeyinde goézenek olusumu
gibi problemler ¢ikabilmektedir. Bu
problemlerin  6nlenmesi icin baski
islevlerinin (sicaklik, akigkanlik, basing
ve partikiil boyutu) dogru belirlenmesi
gerekmektedir. Son olarak baskiya
uygun yeni gida tarifleri
gelistirilmesinin ~ tasarim  asamasint
kolaylastirdig1 saptanmistir.

2020

Celalettin
Degerli

Derleme
Makale

3 Boyutlu (3D)
Yazici
Teknolojisinde
Et Uriinleri
Uretimi

Celalettin  degerli tarafindan 2020
yilinda yapilan bu derleme
calismasinda ilk olarak kisaca et
iiriinleri-beslenme iliskisi ve
kisisellestirilmis beslenmenin 3D gida
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baskisi ile olusturulabilecek muhtemel
iligkisinden s6z edilmis ardindan 3D
baski teknolojisinin ¢alisma ilkeleri ve
et driinleri imalatina elverisliligi
iizerinde durulmustur. Buna ilave
olarak et igleme sonrasi ¢ikan atiklarin
doniistiirilmesi, olumlu etkiler ve
engeller ile yazdirilabilirlik kavrami ele
alimmis ve bu konudaki ilgili ¢alismalar
kapsamli sekilde incelenmistir. Elde
edilen bulgular dogrultusunda 3D gida
baski teknolojilerinin yakin gelecekte
besleyici, siirdiiriilebilir ve kisiye 6zgi
gida iiretiminde 6nemli rol oynayacagi
ongoriilmektedir. Diger yandan
dijitallesme ile birlikte hem ev tipi hem
endiistriyel alanlarda kullanim kolaylig
imkani tantyan bu teknoloji, bilhassa et
iirlinleri iretiminde gevresel
gereklilikleri ve kisisellestirilmis besin
icerigi olusturma potansiyeli ile ilgi
cekmektedir. Fakat diisiik tiretim hizi
ve yiksek maliyet gibi smrhiliklar da
mevcuttur. Buna istinaden alanin
gelisimi  agisindan  {iniversite-sanayi
isbirligi ve girisimciligin
desteklenmesinin biiyiik 6nem tasidigi
fikrine varilmistir.

2021

Ahmet

Akbaba-
Emirhan
Akbulut

Ilker

Derleme
Makale

3 Boyutlu
Yazicilar ve
Kullanim
Alanlar

Bu c¢alismada dordiincii  endiistri
devrimi (E4.0) kapsaminda bulunan
katmanli (3 boyutlu) yazici teknolojisi
baz alinmis olup bu c¢ergevede hangi
sektorlerde hangi amagla kullanildigina
orneklerle yer verilmistir. 3 boyutlu
yazicilarin  egitim, saglik, gida,
kuyumculuk, insaat, havacilik ve uzay,
savunma, tekstil, otomotiv gibi birgok
alanda  kullanildigina  deginilmistir.
Baslangigta tanimi ve tarihgesinden
ardindan alan yazinda bulunan caligma
igeriklerinden  bahsedilmistir.  Gida
sektoriindeki yeri hizlt ve
tekrarlanabilir yonleri, kisiye 6zel gida
tasarimi, hatasiz ve yiiksek kaliteli
iiretim, gida recetelerinin
sayisallastirilabilmesi, gida
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ambalajlamada kullanilabilmesi, gida
yapisina Ozellik ekleyebilme ve besin
igeriginin artirtlabilmesi, giday1
yazdirilabilirligine gore smiflandirma
gibi konular iizerinden ele alinmustir.
Calisma  neticesinde 3D  baski
teknolojisinin bir¢ok alanda kullanildig:
ve giin gectikce popiilerlestigi bu
sebeple dijitallesmeye uyum
saglanmasinin ~ sart  oldugu  ve
inovasyonlarin ~ sundugu  imkénlari
degerlendirmek  gerektigi sonucuna
ulasilmugtir.

2023

Hanife Aydan
Yatmaz

Aragtirma
Makalesi

Karides  Unlu
Atistirmalik
Uretiminde 3D
Gida Yazicisi
Kullanim
Yazdirma
Parametreleri ve
Formiilasyonu
Optimizasyonu

Bu arastirma makalesinin temel hedefi,
3D gida baski teknolojisi kullanilarak
karides unu ilaveli, tahil bazli 3 boyutlu
saglikli  atistirmaliklarin  {iretilmesi
yoluyla karidesin tiikketiminin
fazlalastirilmasina onciiliik etmektir. Bu
amagcla ilk olarak tirlinlerin
yazdirilmasimi saglamak i¢in karides
unu  igermeyen, yazdirilmaya en
elverigli hamur formu tespit edilmistir.
Ardindan, 3D yazict ile
sekillendirilebilen ve yapisint
koruyabilen triinlerin elde edilmesi igin
hamur ozelliklerini etkileyen
degiskenler Plackett-Burman
yontemiyle degerlendirilmistir.
Calismada 3D gida yazicisinda karides
unu igeren saglikli atigtirmalik {iretimi
icin en uygun yapilandirma sekli
belirlenmis; unun ¢esidi, katki oranlari,
su sicakligt ve hamur iceriklerinin
yazdirilabilirlik ayrica yapr biitiinligi
iizerinde etkili oldugu gorilmistiir.
Elde edilen sonuglar, benzer
yontemlerle yeni iriin  gelistirme
gerekliligini ve su triinleri tiiketimini
artirma  potansiyelinin  bulundugunu
ortaya koymaktadir.

2021

Yildirim
Yildirim-
Ozge
Yigitbasi

Aragtirma
Makalesi

Ug Boyutlu
Yazicilarin
Pazarlamanin
4P’sine Katkis1

Bu c¢alismaya gore 3D yazici
teknolojileri heniiz yeteri diizeyde
kullanilmasa da gelecekte masaiistii
boyuta indirgenecegi ve genis kitlelerce
erigilebilir hale gelecegi
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disiiniilmektedir. Akabinde bu
calismada 3  boyutlu  yazicilarin
pazarlamanin  4P'sine olan olumlu
etkilerinin tespiti amaglanmaktadir. Bu
baglamda incelenen caligmalar
dogrultusunda 3D yazici
teknolojilerinin {irlin agisindan gida
igerigini kisiye O0zglin  kilma,
siirdiiriilebilir tiretim ve c¢evre dostu
¢Oziimler tiretmek bakimindan katki
sundugunu  gdstermektedir.  Diger
yandan diisik maliyetli iiretimle fiyat
avantaji sunmakta, dagitimda ise
karbon ayak izini azaltarak alternatif
lojistik modellerine olanak
tanimaktadir. Son olarak tutundurma
boyutunda  ise  kisilerin  kendi
markalarimn olusturup tanitimini
yapabilmelerine imkan saglamakta
oldugu kanaatine varilmistir. Gida
kapsaminda ise 3D gida baskisinin
kisisellestirilmis beslenme ve 6zel diyet
meniilerinin  hazirlanmasina  olanak
saglayarak, saglikli gida pazarini
biiyiittiigli ayn1 zamanda yutma gii¢liigii
¢ekenlerin yasam kalitesini arttirdigi
gibi konulardan bahsedilmistir.

10

2018

Fatma Coskun
Topuz- Emre
Bakkalbagi-

Isa Cavidoglu

Derleme
Makale

The Current

Status,
Development

and Future

Aspects of 3D
Printer
Technology
Food Industry

m

Bu c¢alismada gida  sektoriinde
kullanilan 3D bask:i teknolojilerinin
mevcut durumu, kullanildigr alanlar
ayn1 zamanda ¢ogunlukla tercih edilen
yazicl tiliriniin  hangisi oldugu gibi
konulara deginilmistir. Bunun
sonucunda 3D gida yazicismin hizl
yemek iiretmeye yardimci olacagi bu
sebeple gelecekte hemen hemen her
yerde ulagilabilir olacagi
digiiniilmektedir. Buna ek olarak 3
boyutlu gida yazicilariin geleneksel
gida iiretimine kiyasla eksikleri oldugu
goriilmekte fakat giin gectikge bu
acidan da gelisecegi Ongorilmektedir.
Son olarak belirli kivamda olan meyve
ptreleri, meyve konsantreleri ve nigasta
bazli tahil iriinlerinin bu teknolojide
alternatif malzeme olarak
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kullanilabilecegi tahmin edilmektedir.
Ayrica gelecekte bu teknoloji {izerinde
daha fazla calisma yapilma ihtiyaci
oldugu ifade edilmistir.

11

2023

Tiilay Elay
Mus-  Figen
Cetinkaya

Kitap
Boliimii

Ug Boyutlu
(3D) Gida Baski1
Teknolojileri

Tiilay Elal Mus ve Figen Cetinkaya
tarafindan 2023 yilinda olusturulan bu
kitap boliimiinde 3D gida bask:
teknolojilerinde son 10 yilda yapilan
caligmalardan, 3D gida baskisimin
isleyisi ve tekniklerinden, tekneye baglt
iiriin karakteristiginden bahsedilmistir.
Diger taraftan 3D gida yazicist
teknolojisinde kullanilan gida tirtinleri
basilabilme vasiflarina gore ii¢c smifa
ayrilmistir. Bunlardan dogal olarak
basilabilen igerikler (hamur, peynir,
cikolata, krema, humus, tereyagi vb.) ya
da toz formda (seker, nisasta vb.) ,
basilamayan geleneksel gida
malzemeleri (et, piring, sebze, meyve
vb.) , alternatif igerikler (bdcekler,
algler, mikroorganizmalar) seklinde s6z
edilmistir. Bunlara ek olarak 3D gida
baskisinda  kullanilan ~ ve  baski
Ozelliklerini degisime ugratan bazi
igerikler, 3D baskinin basarisina etkide
bulunan unsurlar, tiiketicilerin 3D gida
baski teknolojisi ile elde edilen gida
iriinlerine  bakigt  gibi  konular
incelenmistir. 3D gida baski teknolojisi,
bireylerin 6zel beslenme ihtiyaglarina
uyum saglayarak sagligi ve yasam
kalitesini artirma potansiyeli
tagimaktadir. Bilhassa yaslilar ve yutma
giicligii ¢ekenler i¢in kisisellestirilmis
gidalar sunabilecegi sonucuna
ulagilmigtir.  Son olarak 3D baski
teknolojisinin siirdiiriilebilir kalkinma
hedeflerine  katki  saglarken gida
endiistrisinde  inovatif uygulamalara
onciiliik ettigi tespit edilmistir.

12

2019

Elvan Gokgen
Bulut

Yiiksek
Lisans
Tezi

Ug Boyutlu
(3B) Gida
Yazicisi
Kullanilarak
Fonksiyonel

Elvan Gokgen bulut tarafindan 2019
yilinda yazilan bu yiiksek lisans tezinde
temel amag, ili¢ boyutlu (3B) gida yazici
teknolojisi kullanilarak istenilen bigim
ve tarzda gorsel acidan ¢ekici ve
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Tavuk Eti
Urtinii Uretimi

fonksiyonel o6zelliklere sahip tavuk eti
{iriinii geligtirmektir. Calisma
kapsaminda ayrica, {iriin kalitesinin ve
yazdirma siirecinin iyilestirilebilmesi
amaciyla formiilasyona katilan jelatinin
uygun diizeyde belirlenmesi
hedeflenmistir. Bu dogrultuda, jelatin
ilavesinin yani sira uygulanan pisirme
isleminin iiriiniin fiziksel, kimyasal ve
duyusal nitelikleri {izerindeki etkileri
kapsamli bi¢cimde degerlendirilmistir.
Bu amagla driin  formiilasyonu
hazirlama, kullanilan 3B yazici, yazici
kisimlari, yanit ylizey yontemi ile
jelatin miktar1 optimizasyonu, 3B ile
yazdirilan driinlerin  pisirilmesi  gibi
konular ele alinmis analiz kisminda
nem igerigi, yag icerigi, protein igerigi,
kiil igerigi, pH degeri, enstriimental
renk degerleri, dinamik reolojik
ozellikler, duygusal ve istatiksel analiz
tahlil edilmistir. Calisma sonucunda
yanit ylizey yontemi ile yapilan
gelistirme neticesinde ideal jelatin orani
%1.79 bulunmustur. Ve bu da hem
yazdirma kalitesi hem de duyusal
ozellikler bakimindan en iyi sonuglari
vermistir. Bu oranin, iriiniin yapisal
dayanikliligini arttirdigi, daha kati bir
yapt kazandirdig1 ve tiiketici begenisini
olumlu  yonde  etkiledigi ifade
edilmistir.

13

2022

Gizem
Ozdemir

Yiksek
Lisans
Tezi

Ug Boyutlu
(3D) Gida
Yazicisi
Kullanilarak
Vejetaryen
Burger Koftesi
Uretimi

Bu yiiksek lisans tezinde bezelye ve
mercimek gibi protein kaynaklari baz
almarak desteklenmis bitki temelli,
besin degeri yiiksek, saglikli bir
vejeteryan burger iirliini gelistirilmistir.
Calismanin  amaci, 3B yazic1 ile
iiretilebilen vejeteryan burger koftesi
icin baski parametreleri (i¢ dolgu
seviyesi, baski hizi) ile chia tohumu
temelli emiilsiyon jel katkisini en iyi
hale getirerek pisirme sonras1 {rlin
kalitesindeki degisimleri
degerlendirmektir. Caligmanin yontem
kismi Chia miisilaji iceren emiilsiyon
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jelin hazirlanmasi, bitki bazli burger
tiretimi, bitki bazli burger hamurunun
hazirlanmasi, 3D yazicida baski iglemi,
en uygun sekle sokma caligmas: ve
deneysel tasarim, 3D baski yapilan
burgerlerin pigirilmesi asamalarindan
olugsmus ve analizde protein igerigi, yag
icerigi, nem igerigi, kil icerigi, pH
degeri, su tutma kapasitesi,
enstriimantal renk, dinamik reolojik
analiz, doku analizi ve istatistik analiz
gibi veriler incelenmistir. En uygun
sonuglar %1.81 jel, 23 mm/s bask1 hizi
ve %97 i¢ dolgu oraninda elde
edilmigtir. Chia jel ilavesi hamurun
viskozitesini artirarak baski formunu
iyilestirmis, ayrica pisirme sonrasi
iriinlin protein, yag ve kil igerigini
artirmigtir.  Calisma, 3B yazicilarla
siirdiiriilebilir ve besleyici et benzeri
iiriinlerin iiretilebilecegini
gostermektedir.

14

2024

Ibrahim
Karaman

Yiksek
Lisans
Tezi

Ug Boyutlu
Gida Yazicisi

Tasarim
Uretimi

ve

Bu yiiksek lisans tezinde ilk olarak 3D
yazict teknolojisinin tarihsel gelisimi,
onceki aragtirmalar, kullanim alanlar
ve sagladigi avantajlar ele alinmistir.
Ardindan 3D gida yazim teknikleri,
kullanilan malzemeler, mevcut
uygulamalar ve gelecekteki potansiyeli
incelenmigtir. Son bdliimde ise bu
kapsamda tasarlanip prototipi iretilen
3D gida yazicist ile ¢ikolata, pankek
hamuru ve sebze piiresi kullanilarak
farkli geometrik formlarda denemeler
gerceklestirilmigtir.  Bu  kapsamda
calismada, yutma gigligli yasayan
bireyler, yashilar ve  ¢ocuklarin
normalde tiiketemedikleri protein ve
sebze igeriklerini, farkli sekil, tat ve
bilesimlerde  alabilmelerine  olanak
saglamak  hedeflenmistir.  Yapilan
calismalarda  belli bagh  yazilim
tirlerinden  yararlanilmistir.  Sonug
olarak laboratuvar ortaminda cikolata,
pankek hamuru ve pirasa piiresiyle
farkli sekil ve bilesimlerde basaril
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baskilar elde edilmistir. Bu yazici,
ileride jelatin, tavuk ve et gibi
malzemelerle yapilacak calismalar igin
de alt yap1 sunmaktadir.

15

2024

Evrim Yildiz | Doktora | 3 Boyutlu | Bu doktora tezinin temel amaci,
Tezi Yazicilar ile | potansiyel tiiketicilerin 1ii¢ boyutlu
Uretilmis yazicilarla {retilen gidalara iliskin
Yiyeceklerin algilarin1 incelemek ve bu algilarin,
Tiiketiciler bireylerin deger yargilari, tutumlari ve

Tarafindan davraniglar1 {izerindeki etkilerini analiz
Deger-Tutum- etmektir. Arastirmanin bir diger hedefi

Davranig ise, bu algilarin algilanan degerler
Modellemesi iizerindeki etkisinin, bireylerin yenilik
Kapsaminda ve ¢esit arayigmma olan egilimleri
Degerlendirilme | dogrultusunda nasil  sekillendigini

si ortaya koymaktir. Aragtirma
kapsaminda nicel yontemler

kullanilarak hazirlanan anket

araciligiyla veri toplanmigtir. Elde

edilen veriler, yapisal esitlik

modellemesi  ¢ergcevesinde ~ AMOS
yazilimi ile analiz edilmistir. Elde
edilen bulgular, bireylerin ii¢ boyutlu
yazicilarla retilen gidalara iligkin
algiladig: ozelliklerin, deger
yargilarinin, tutumlarinin ve davranigsal
niyetlerinin  sekillenmesinde  etkili
oldugunu  goéstermektedir.  Bununla
birlikte, ¢esitlilik arayist egiliminin,
algilanan {rlin o6zellikleri ile deger
algist arasindaki iligki iizerinde kismi
bir  diizenleyici  etkisi  oldugu
belirlenmistir.

Yukarida yer alan tabloda goriildiigii lizere bu ¢alismada nitel
arastirma yoOntemlerinden sistematik derleme analizi teknigi
kullanilmigtir. Sistematik derleme, klinik bir soruya yanit ya da
probleme ¢6ziim olusturmak icin, o alanda yayinlanmig tim
calismalarin kapsamli bir bicimde taranarak, cesitli dahil etme
ve diglama kriterleri kullanarak ve arastirmalarin kalitesi
degerlendirilerek hangi caligmalarin derlemeye alinacaginin
belirlenmesi, derlemeye dahil edilen arastirmalarda yer alan
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bulgularin sentez edilmesidir (Karagam, 2013:27). Bu kapsamda
bu ¢aligmada 10 makale, 1 kitap boliimii, 3 yiiksek lisans tezi ve
1 doktora tezi derinlemesine incelenmis ve detayli bir sekilde
degerlendirilmistir. Bu detayli inceleme ve analiz etme siireci
sonucunda 3D yazicilarin gida ile iligkisi, 3D yazicilarin gida
sektoriinde kullanim alanlar1, 3D teknolojisinde gida iiretiminin
mevcut ve gelecek durumu, 3D gida yazicist kullanilarak iiriin
gelistirme gibi konular hakkinda gerceklestirilen ¢aligmalardan
elde edilen Ozetlerin bir sentezi sunulmustur.

Babhsi gecen ¢alismalar 3D gida yazicilarinin tanitimini ve tesvik
edilmesini saglayarak bu teknolojiyi hayata entegre etmede
onemli bir rol oynamaktadir. Bilhassa, 3D gida yazicis
teknolojilerinin mevcut durumu ve gelecek beklentilerini dile
getiren calismalar yapilmakta boylece 3D gida baskl
teknolojilerinin ¢agimizda sagladigi kolayliklar ve teknolojik
hayata kattig1 inovasyonlar araciligiyla dijital diinyadaki yerine
vurgu yapilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

3D gida yazicis1 teknolojileri gida sektoriinde ¢agin
gerekliliklerini karsilayabilecek imkanlar sunan ayni zamanda
gelistirilmeye agik olan dijital bir yeniliktir. Bu inovatif dijital
teknolojinin  tanitilmast  yayginlastirilmas:t  ve  gelistirme
calismalarinda bulunulmasi gida endiistrisi ve siirdiiriilebilirlik
acisindan biiyilk O6nem arz etmektedir. 3D gida yazicisi
teknolojileri uluslararas1 6lgekte de en kisa siirede ve en az atik
kaybiyla yemek {iiretimi bakimindan gida isletmelerinde, gida
igeriginin veya tekstiiriiniin istege gore degistirilebilmesi ayrica
gida triinlerinin kisisellestirilebilmesi yoniinden 6zel beslenme
ihtiyact1 olan bireylerce oldukca ragbet goérmektedir. Bu
perspektiften bakildigi zaman ii¢ boyutlu gida yazicilari, gida
tiretim siireclerinde ~ siirdiiriilebilirlik, bireysellestirme ve
operasyonel verimlilik agisindan kayda deger doniistimler
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sunmaktadir. Bu teknolojik yenilik, gida sektoriindeki
isletmelere ekonomik agidan rekabet avantaji saglarken,
toplumsal diizeyde daha dengeli ve saglikli beslenme
aligkanliklarinin yayginlasmasina katkida bulunmaktadir. Ayrica
bireylerin 6zel beslenme ihtiyaclaria uygun, estetik acgidan
zengin ve islevsel gidalarin iretimini mimkiin kilarak,
gelecegin gida sistemlerinin sekillenmesinde stratejik bir rol
tistlenmektedir. 3D gida yazici teknolojileri gida sektoriinde her
ne kadar yenilikci ve siirdirilebilir ¢oziimler sunma
potansiyeline sahip olsa da, bu sistemlerin ¢esitli simirliliklar: ve
beraberinde getirdigi olas1 olumsuz etkileri goz ardi edilemez
niteliktedir. Bireysel agidan bakildiginda, yaziciyla {iretilen
gidalarin dogallig1, besin degeri ve tat profili konusunda olusan
giivensizlikler, bu teknolojiye yonelik tiiketici kabullinii
siirlamakta; ayrica geleneksel gida deneyimiyle bag kuramayan
bireylerde yapaylik algist olusabilmektedir. Toplumsal diizeyde
ise teknolojik altyap1 ve maliyet gibi faktorler, bu yeniligin tiim
kesimlere esit bigcimde ulagsmasini zorlastirmakta ve Ozellikle
disiik gelirli bolgelerde dijital gida {iretimi ile geleneksel
mutfak kiiltiirii arasinda bir catigma yaratabilmektedir. Buna ek
olarak,  kiiltirel  beslenme  aliskanliklarinin  zamanla
standartlagmas1 ve dijitallesmesi, gidanin toplumsal kimlik ve
aidiyet boyutunu zayiflatabilir. Gida isletmeleri acisindan
degerlendirildiginde ise, bu teknolojinin yiiksek yatirnm ve
bakim maliyetleri, teknik uzmanlik gereksinimi ve sinirl {iretim
hiz1 gibi faktorler, 6zellikle kiigiik ve orta 6lgekli tireticiler igin
ciddi finansal zorluklar dogurabilmektedir. Tiim bu unsurlar
dikkate alindiginda, 3D gida yazicilarinin yayginlagmasinin
yalnizca teknolojik olanaklar cergevesinde degil, ayn1 zamanda
toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel boyutlartyla da ¢ok yonli bir
sekilde ele alinmas1 gerekmektedir. Bu baglamda, s6z konusu
teknolojilerin yalnizca mevcut potansiyelleriyle
degerlendirilmesi yeterli degildir; ayni zamanda
islevselliklerinin artirilmasi, uzun vadeli siirdiiriilebilirligin

81



saglanmast ve ortaya c¢ikan teknik, ekonomik ya da
sosyokiiltiirel sinirliliklarin sistematik bi¢imde azaltilmasi biiytik
Oonem tagimaktadir. Bu dogrultuda, disiplinler arasi ig birliklerini
iceren, bilimsel temellere dayanan ve kullanic1 odakl
yaklasimlarla desteklenen arastirma ve gelistirme faaliyetlerinin
tesvik edilmesi gerekmektedir. Boylece, ilgili teknolojilerin hem
bireysel hem toplumsal diizeyde daha fazla fayda tiretmesi, daha
genis kitleler tarafindan erisilebilir ve kabul edilebilir hale
gelmesi miimkiin olabilecektir.
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GIRIS

Sosyal medya, dijital ¢cagin en etkili araglarindan biri haline
gelmis; bireylerin yasam tarzlarini, iletisim bicimlerini ve
kiiltiirel {iretim pratiklerini derinlemesine doniistiirmiistiir.
Ozellikle yiyecek kiiltiirii, bu déniisimden en fazla etkilenen
alanlardan biri olarak ©ne ¢ikmaktadir. Sosyal medya
platformlar1 araciligiyla yemek tarifleri, mekan tanmitimlari,
estetik tabak sunumlart ve tiiketici deneyimleri, sadece
bireylerin damak zevkini degil, aym1 zamanda yeme-igme
aliskanliklarim1  da  sekillendirmektedir (Mutlu & Duman,
20219).

Yiyecek, yalnizca biyolojik bir ihtiya¢ degil; ayn1 zamanda
sosyal aidiyetin, kiiltiirel kimligin ve estetik zevkin bir
gostergesi haline gelmistir. Sosyal medyada paylasilan yemek
gorselleri ya da videolari, ¢ogu zaman tiiketicinin yalnizca
damak tadin1 degil, kimligini ve sosyal konumunu da ifade etme
bicimi olarak ortaya c¢ikmaktadir (Koca, 2020). Bu baglamda
sosyal medya fenomenleri, geleneksel medya figiirlerinden
farkli olarak “yemek kiiltiirlinliin dijital temsilcileri” haline
gelmistir.

Tiirkiye’de 6zellikle Instagram, YouTube ve TikTok gibi gorsel
ve video tabanli sosyal medya platformlarinda aktif olan igerik
treticileri, genis kitlelere hitap ederek yiyecek kiiltiiriinii
doniistiirmektedir. Refika Birgiil, Arda Tiirkmen, CZN Burak,
Nefis Yemek Tarifleri gibi yerli fenomenler; hem geleneksel
Tirk mutfagini yeniden yorumlamakta hem de kiiresel
gastronomi trendlerini  yerellestirmektedir. Bu doniistim,
yalnizca yeme-igme aligkanliklarint degil, ayni zamanda
tilketicinin Uriin tercihini, mekan se¢imlerini ve saglikli yasam
algisini da yonlendirmektedir (Yilmaz & Karakus, 2022).
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Gliniimiiz kullanicilari, sosyal medyada sik¢a karsilagtiklart bir
yemek tarifini denemekte, Onerilen bir restorani ziyaret etmekte
ya da estetik olarak begendigi yiyecekleri sirf paylasabilmek
adina tiiketmektedir (Aktas & Aydemir, 2019). Bu durum,
sosyal medyanin yalnizca bir iletisim aract degil ayn1 zamanda
giicli bir kiiltiirel iretim ve tiiketim sahasi oldugunu
gostermektedir. Ozellikle Z kusag gibi dijital yerliler igin sosyal
medya, yiyecege dair bilgilenme, deneyimleme ve karar verme
stirecinin merkezine yerlesmistir (Demir & Yilmaz, 2021).

Bu caligmada, sosyal medya fenomenlerinin Tiirkiye’deki
yiyecek Kkiiltlirline etkisi sistematik analiz yOntemiyle ele
alinacaktir. Bu kapsamda hem fenomen igerikleri tizerinden bir
tematik ¢6ziimleme yapilacak hem de literatiir taramasina dayali
olarak sosyal medya-yemek kiiltiirii etkilesimi akademik bir
zeminde tartisilacaktir. Tiketim aliskanliklarinda meydana
gelen degisimler, estetik kaygilar, saglik odakli tercihler, yerel
ve kiiresel tatlarin etkilesimi gibi basliklar bu bolimiin temel
tartisma alanlarini olusturmaktadir.

Bu calismanin temel amaci, dijitallesme ile birlikte hizla
doniisen tiikketim pratiklerinin sosyal medya fenomenleri
araciligiyla nasil yonlendirildigini, bu yonlendirmenin 6zellikle
yiyecek kiltliri iizerindeki yansimalarint sistematik analiz
yontemi ile incelemektir. Sosyal medya platformlariin giindelik
yasam lizerindeki belirleyici giicii her gecen giin artmakta; bu
baglamda oOzellikle gorsel temelli igerik {ireticilerinin
(fenomenlerin) tiiketici davranislarini yonlendirme kapasitesi
dikkat ¢ekici boyutlara ulagmaktadir.

Calisma, hem bireysel tiiketim aligkanliklarinin doniisiimiinii
hem de kiiltiirel diizeyde yemek pratiklerinde meydana gelen
degisimi ele almayr hedeflemektedir. Ayrica sosyal medya
fenomenleri aracilifiyla popiilerlesen yiyeceklerin geleneksel
mutfak unsurlariyla nasil etkilesime gectigi ve bu etkilesimin
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gastronomik kimlige olan katki veya tehdit boyutu da
calismanin odaginda yer almaktadir.

Bu dogrultuda arastirmanin 6zel amaglari sunlardir:

- Sosyal medya fenomenlerinin yiyecek tercihlerine olan
etkilerini analiz etmek,

- Bu etkilerin geleneksel yemek kiiltiirline ve gastronomik
mirasa yansimalarin1 degerlendirmek,

- Tirkiye baglaminda konuya iliskin yapilmis akademik
caligsmalar sistematik bicimde derleyerek alandaki temel
egilimleri ortaya koymak,

- Uluslararas1 literatiir ile karsilastirmali bir perspektif
sunarak kiiresel oOriintiileri irdelemek,

- Dijital igeriklerin bireysel tiiketim aligkanliklarinin
estetik, kiiltiirel, saglik ve ekonomik boyutlariyla nasil
dontistiirdiiglinii ¢ok yonlii bigimde incelemek.

Calismanin kapsami, 2015-2024 yillar1 arasinda yayimlanmis,
sosyal medya, yiyecek kiiltiirli ve tiikketim iliskisini konu edinen
nitelikli akademik yaymlarla smirlandirilmistir.  Arastirma
dahilinde Tiirkiye odakli 20 ve uluslararas1t 20 olmak {izere
toplam 40 akademik c¢aligma sistematik analiz yOntemiyle
degerlendirilmistir. Instagram, TikTok ve YouTube gibi gorsel
yonii baskin dijital mecralarda 6ne ¢ikan fenomenlerin igerikleri
baglaminda yapilan degerlendirmeler, tematik kategoriler
cercevesinde siirlandirilmistir. Calisma, bu sayede dijital kiiltiir
ile gastronomik pratikler arasindaki etkilesim dinamiklerini
derinlemesine irdelemeyi amaglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Dijitallesmenin  hiz kazanmasiyla birlikte sosyal medya
platformlari, yalmzca iletisim alaninda degil, ayn1 zamanda
tiikketim kiiltiirliniin sekillenmesinde de belirleyici aktorler haline
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gelmistir. Ozellikle gorsel temelli dijital mecralarda faaliyet
gosteren sosyal medya fenomenleri, bireyin yiyecek
tercihlerinden gastronomik kimlik algilarina kadar genis bir etki
sahasma sahiptir (Sahin & Ozdemir, 2021). Bu baglamda,
calismanin kuramsal altyapisi {i¢ temel kavram etrafinda insa
edilmistir: sosyal medya fenomeni, yiyecek kiiltiirli ve tiiketim
aligkanliklarinin déniigiimii.

Sosyal Medya Fenomeni

Sosyal medya fenomenleri, yiiksek takip¢i sayilarma sahip,
icerik tretimleriyle genis kitleleri etkileyebilen ve bu etkilerini
genellikle reklam, tanitim ve yoOnlendirme araciligiyla ticari
faydaya doniistiirebilen dijital aktorlerdir (Marwick, 2015).
Fenomenler, gastronomi baglaminda ise yiyecek sunumlari,
restoran deneyimleri, tarif icerikleri ve ‘“food trend’leri ile
dikkat cekmektedir. Bu aktorlerin icerikleri, takipgileri tizerinde
hem estetik hem de davranissal diizeyde etkiler yaratmakta; bu
da onlarin gastronomik alanin dijital yorumlayicilar1 olarak
konumlandirilmasina neden olmaktadir (Bayraktar, 2022).

Yiyecek Kiiltiirii

Yiyecek kiiltiirii, bir toplumun tarihsel, cografi ve sosyo-kiiltiirel
yapisi i¢inde sekillenen, yalnizca beslenme pratiklerini degil
ayn1 zamanda kimlik, aidiyet ve gelenek aktarimlarini da iceren
cok katmanli bir olgudur (Fischer, 1988). Geleneksel yemeklerin
sunumu, pisirme bi¢imi ve tliketim ritiielleri, kiiltiirel bellegin
Oonemli bir parcasini olusturur. Ancak dijitallesen diinyada bu
kiiltiirel bellegin 6nemli bir pargasint olusturur. Ancak
dijitallesen diinyada bu kiiltiirel yapilarin yeniden iiretimi sosyal
medya iizerinden yapilmakta ve cogu zaman ylizeysel, estetik
kaygilarla bigimlenmis bi¢imlere indirgemektedir (Goktas &
Tirkmen, 2020).
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Tiiketim Alhskanliklarinin Doniisiimii

Tiiketim aligkanliklari, bireyin ekonomik, kiiltiirel ve teknolojik
faktorlere bagli olarak sekillenen tercih ve davramis kaliplarimi
ifade eder. Ozellikle gen¢ kusaklar, sosyal medya igeriklerinden
yogun sekilde etkilenmekte; bu durum, geleneksel yiyecek
tercihlerini ikinci plana iterek daha popiiler “goriilesi” veya
trend olan gidalara yonelmelerine neden olmaktadir (Bourdieu,
1984; Tiimer & Aslan, 2022). Bu baglamda sosyal medya,
yalnizca tiiketimi yonlendiren degil, ayn1 zamanda yeni tiiketim
normlarini {ireten bir mecra haline gelmektedir.

Sosyal medya fenomenlerinin bu siirecteki etkisi, yalnizca oneri
sunma diizeyinde kalmamakta; ayni zamanda “ne, nerede ve
nasil yenilmeli” sorularina dair normatif bir ¢erceve de insa
etmektedir. Bu ¢ergevede, yerel ve geleneksel tatlarin dijital
ortamdaki temsiliyet bi¢imini etkileyerek  gastronomik
degerlerin doniisiimiinii de beraberinde getirmektedir (Kaya &
Giirsoy, 2021).

Sosyal medya ve tiketim Kkiiltiirii arasindaki etkilesim son
yillarda farkli disiplinlerce ele alinan bir arastirma alani haline
gelmistir. Ozellikle gastronomi, iletisim, sosyoloji ve tiiketici
davraniglar1 alaninda yapilan caligmalar, sosyal medya
fenomenlerinin tiiketici tercihleri {izerindeki belirleyici roliinii
ortaya koymaktadir.

Tiirkiye baglaminda yapilan c¢aligmalar, sosyal medya
fenomenlerinin 6zellikle geng bireylerin yiyecek tercihlerini
yonlendirmede etkili oldugunu gostermektedir (Tlimer & Aslan,
2022). Gorsel igeriklerin, yiyecegin yalnizca beslenme nesnesi
olarak degil, ayn1 zamanda “deneyim” ve “paylasim” araci
olarak konumlandirmasina neden oldugu ifade edilmektedir
(Goktas & Tiirkmen, 2020).
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Yapilan aragtirmalarda sosyal medya igeriklerinin geleneksel
yemek kiiltiiriiniin yeniden sunumu ve yorumlanmasinda hem
firsatlar hem de tehditler barindirdigina dikkat ¢ekmektedir.
Kaya ve Giirsoy (2021), sosyal medya fenomenlerinin
geleneksel yemekleri yeniden popiiler hale getirme potansiyelini
vurgulayarak, ayni zamanda bu sunumlarin ylizeysel ve
ticarilesmis bir bicim kazanabilecegi uyarisinda bulunmustur.
Uluslararasi literatiirde ise Marwick (2015), mikro-tinliiler
(micro-celebrities) kavrami {izerinden fenomenlerin Kkitleler
tizerindeki etkisini agiklamakta ve bu etkilerin toplumsal
normlar {izerinde doniistiiriicii  glice sahip  oldugunu
belirtmektedir. Ayrica, Jin ve Ryu (2020) tarafindan yapilan bir
arastirma, Giiney Koreli sosyal medya fenomenlerinin 6zellikle
“mukbang” icerikleri aracilifiyla kiiresel yiyecek egilimlerini
nasil sekillendigini oraya koymaktadir.  Bayraktar (2022)
tarafindan Tiirkiye’de yapilan nitel bir calismada, sosyal medya
fenomenlerinin gastronomi turizmine katki sagladigi; ancak bu
katkinin genellikle popiiler ve “instagramlanabilir” {irlinlere
yoneldigi saptanmistir. Bu durum, gastronomik c¢esitliligin
yalmizca gorsel degeri yiiksek {iriinlerle sinirlanabilecegi ve
kiiltiire] derinligin arka planda kalabilecegi elestirilerini
giindeme getirmistir. Bourdieu (1984), “zevk yargilarinin”
toplumsal smif temelli oldugunu ileri siirerken, bu yaklasim
giinimiizde dijital platformlardaki tiikketim ydnlendirmeleriyle
yeniden tartigmaya acilmistir. Sosyal medya fenomenlerinin
olusturdugu estetik kodlar, tiiketici tercihlerini yeniden
bicimlendirmekte ve bireyin kiiltiirel sermayelerine gore
yonelimlerini etkilemektedir.

Literatiirdeki genel egilim, sosyal medya fenomenlerinin
tiketim aligkanliklarini etkileme giiclinii dogrulamakla birlikte,
bu etkinin siirdiiriilebilirlik, kiiltiirel miras ve saglik acisindan
cesitli tartismalar1 da beraberinde getirdigini gostermektedir.
Ancak bu alandaki caligmalarin c¢ogu belirli platformlara
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(6rnegin Instagram veya YouTube) odaklanmakta; fenomenlerin
etkisini toplumsal cinsiyet, siif, bolgesel farkliliklar1 gibi ¢ok
boyutlu analizlerle yeterince acilmadigini dikkat ¢ekmektedir.
Bu durum, alan yazinda 6nemli, bir bosluga isaret etmektedir.

YONTEM

Sosyal medya fenomenlerinin yiyecek kiiltlirii {izerindeki
etkilerini ortaya koymak amaciyla sistematik analiz yontemi
kullanilmigtir.  Sistematik analiz, belirli bir konuya iliskin
literatiirde yer alan c¢aligmalarin belirlenen kriterlere gore
secilerek icerik agisindan karsilastirmali sekilde karsilastirmali
sekilde degerlendirmesini saglar. Bu ydntem sayesinde, konu
hakkinda elde edilen bilgiler biitliinciil bir yaklagimla
siiflandirilmig ve yorumlanmaistir.

Veri Tabanlar1 ve Kaynak Tarama Siireci: Calismada; Google
Akademik, YOK Ulusal Tez Merkezi, TRDizin, DergiPark,
Web of Science ce Scopus gibi akademik veri tabanlarindan
2015-2024 yillar1 arasinda yayimlanmig makale, tez ve bildiriler
taranmistir. Anahtar kelimeler sunlardir: “sosyal medya
fenomeni”, “yiyecek kiiltiirti”, “tiiketim aligkanliklar1”,
“Instagram”, “TikTok”, “gida pazarlamas1”.

Dahil Edilme Kriterleri:

e Sosyal medya fenomenleri ile yiyecek tiiketimi veya
kiltlirii arasinda iliski kumasi

e Hakemli dergilerde yayimlanmis ya da yiiksek lisans/
doktora tezi olmasi

e 2015 sonras1 yayimlanmis olmasi

Dislama Kriterleri:

e Sosyal medya kullanimimi yalmizca teknik ya da
iletisimsel agidan inceleyen ¢alismalar
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e Yiyecek Kkiiltlirlinii sosyal medya dis1 geleneksel
mecralarla iligkilendiren yayinlar

e (Gazete haberleri, bloglar gibi akademik niteligi
olmayan metinler

Veri Analizi

Dabhil edilen ¢alismalar, tablo formatinda analiz edilmistir. Her

bir ¢alisma i¢in; yili, yazari, bashgi, konusu ve 6nemi ile elde
edilen sonu¢ ve bulgular ayr1 ayr1 Ozetlenerek sistematik bir
cerceve olusturulmustur.

BULGULAR VE ANALIZ
No | Yil Yazar Arastirmanin Bashg | Arastirmanin Arastirmanin
Konusu ve Onemi Sonuc¢ ve
Bulgulan
1 2021 | Gok, R. Sosyal Medyada | Sosyal medyada | Yiyecek gorselleri
Yiyecek Paylagiminin | yiyecek gorsellerinin | tiiketici  istahini
Tiiketici paylasilmasinin artirmakta,  bazi
Davraniglarina Etkisi tiiketicilerin gida | fenomenlerin
tercihlerine  etkisini | paylasimlar1  ise
aragtirmaktadir. spesifik iriinlerde
Ozellikle  Instagram | satis artigina
kullanicilar {izerinden | neden olmaktadir.
yapilan analiz, gorsel
estetigin Onemini
vurgular.
2 2020 | Yilmaz, B. & | Dijital Fenomenlerin | Dijital fenomenlerin | Fenomenlerin
Kog, H. Gida Tiiketimi | o6zellikle geng | tiikettigi driinlerin
Uzerindeki Etkileri bireylerin tilketim | taklit edildigi,
aligkanliklari sagliksiz gidalarin
tizerindeki etkisini ele | normallestirildigi
alir. TitTok ve | tespit edilmistir.
Instagram kullanicilar1 | Bilingli  tiiketim
orneklem olarak | konusunda riskler
secilmigtir. ortaya konmustur.
3 2019 | Aksoy, T. Yeme-i¢gme Sosyal medya | Ozellikle yerel
Kiiltiirinde = Trendler. | sayesinde geleneksel | lezzetlerin
Sosyal Medya Etkisi yemeklerin  yeniden | fenomenler
popiilerlesmesi ve | araciligryla tekrar
“food styling” | goriiniirliik
trendinin  yayilmasi | kazandigi,  bazi
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incelenmistir. yoresel iriinlerin
turistik cazibe
unsuru haline
geldigi
gOriilmiigtiir.
2022 | Demir, F. & | Sosyal Medya | Hizl tilketim | Fast-food
Altun, S. Fenomenlerinin  Fast- | {irinlerinin sosyal | zincirlerinin
Food Tiiketimine | medya fenomenler | sosyal medya
Etkisi tarafindan tegvik | kampanyalariyla
edilmesinin bireylerin | paralel yiirliyen
saglikll beslenme | fenomen is
aligkanliklarii  nasil | birlikleri
etkiledigini analiz | sonucunda
eder. ozellikle  18-25
yas grubunda
tilketim artigi
gbzlemlenmistir.
2023 | Kara, E. Sosyal Medya ve Yerel | Mardin yoresine ait | Fenomenlerin
Yiyecek Kiiltiirti: | yemeklerin sosyal | Mardin
Mardin Ornegi medya sayesinde nasil | yemeklerini
tanitildig1 ve | tanitmasiyla
gastronomi turizmine | birlikte  bolgeye
etkisi incelenmistir. olan turistik
ilginin arttigt;
tiiketicilerde
merak ve deneme
arzusu  olustugu
belirtilmistir.
2021 | Arslan, M. & | Instagram Instagram’da gida | Takipgiler,
Ozdemir, S. Fenomenlerinin  Gida | odakli igerik iireten | fenomenlerin
Pazarlamasindaki Rolii | fenomenlerin Onerdigi iriinleri
markalarla is birligi | satin alma
kapsaminda egilimindedir;
tiiketicilere etkileri | algilanan iriin
degerlendirilmistir. kalitesini
dogrudan
etkilemektedir.
2018 | Sahin, A. Sosyal Medyanin | Sosyal medyada | Deneklerin sosyal
Yeme Davranisi | yiyecek gorsellerinin | medya  yiyecek
Uzerindeki  Psikolojik | bireylerde yeme | temali igeriklere
Etkileri arzusu olusturdugu ve | maruz  kalmasi,
farkinda olmadan | kisa siireli aghk
fazla yeme | hissi ve
davranigina planlanmamis
yonlendirdigi yeme davranigini
incelenmistir. tetiklemektedir.
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8 2022 | Kurt, M. TikTok Uzerinden | TitTok’ta viral olan | Deneklerin %74’i
Yayginlasan Yiyecek | tariflerin ve yiyecek | TikTok iizerinden
Trendleri ve Geng | sunumlarin genglerin | gordiigii
Tiiketiciler evde tilketim | yiyecekleri evde
tercihlerine nasil yon | denemeye
verdigi incelenmistir. calistigini
belirtmistir;
sagliksiz ama
gorsel olarak
¢ekici iirlinler 6ne
cikmaktadir.
9 2020 | Celik, S. & | YouTube Yemek | YouTube’daki yemek | Izleyicilerin vlog
Demirtas, G. Vloglarinin ~ Tiiketici | vloglarinin seyahat ve | icerikleri
Tercihlerine Etkisi gastronomi sayesinde belirli
motivasyonu sehir veya
tizerindeki etkileri | restoranlarin
arastirilmigtir. ziyaret etme istegi
arttigi  arttirdigy;
yerel mutfaga
olan ilgi
gbzlemlenmistir.
10 2023 | Tiimer, D. Sosyal Medyada | Sosyal medya | Fenomenlerin
Vegan Yiyecek | fenomenlerinin vegan tarifleri
Temsili ve Tiiketici | bitkisel bazli iriinleri | ‘trend’ olarak
Algist nasil  sundugu ve | sunmalari, vegan
bunun tiiketici algisini | yasam  bicimine
nasil  sekillendirdigi | olan ilgiyi
arastirilmastir. artirmigtir.
Ozellikle
Instagram’da
estetik  sunumlar
etkili olmustur.
11 2019 | Yiicel, D. Sosyal Medya ve | Sosyal medya | Fenomenlerin
Yeme Bozuklugu | igeriklerinin 6zellikle | estetik yemek
Miskisi geng kadinlar | sunumlar ve
iizerindeki beden | zayif viicut
algist ve yeme | idealini
bozuklugu pekistirmesi, bazi
davraniglarina  etkisi | bireylerde  asirt
incelenmistir. diyet ve yeme
reddine neden
olmustur.
12 2021 | Kilig, R. Yerel Lezzetlerin | Gaziantep mutfaginin | Sosyal medya
Sosyal Medya Yoluyla | sosyal medya | araciligiyla
Pazarlanmast: fenomenleri yapilan tanitimlar,
Gaziantep Ornegi araciligryla nasil | sehir disindan
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tanitildigy ve
gastronomi turizmine
etkisi analiz edilmistir.

gelen  ziyaretgi
sayisini ve yoresel
tirlinlerin

bilinirligi
artirmigtir.
13 2020 | Oztiirk, N. & | Influencer Pazarlmasi | Influencerlarin Yiiksek takipgili
Aydin, H. ve Yiyecek Algisinin | yiyecek marklartyla is | fenomenlerin
Doéntistimii birligi yaparak nasil | Onerileriyle
yeni tiiketim trendleri | birlikte  saglikli
yarattigina atigtirmaliklar  ve
odaklanilmistir. fonksiyonel
gidalar  tiiketici
radaria girmistir.
14 2022 | Ugar, Z. Instagram’da Geleneksel Kullanicilar,
Geleneksel Tatlarin | yiyeceklerin  sosyal | fenomenlerin
Sunumu ve Kimlik | medya sunumlariyla | yoresel tarifleriyle
Insas kiiltiirel aidiyetin nasil | hem nostaljik bag
pekistirildigi kurmakta hem de
incelenmistir. kiiltiire
kimliklerini dijital
ortamda ifade
etmektedir.
15 2023 | Bozkurt, E. Mikrofenomenlerin 10 bin alt1 takipgili | Takipgiler, kiigiik
Yiyecek icerik  dreticilerinin | 6l¢ekli
Tiiketimindeki Rolii gida tercihlerine | fenomenleri daha
etkileri analiz | samimi ve
edilmistir. giivenilir
bulmakta;
Onerilen iiriinlere
daha hizli uyum
saglamaktadir.
16 2021 | Erdem, 1.& | Sosyal Medya | Fenomenlerin organik | Fenomenlerin
Tan, S. Fenomenlerinin ve yerel iriin | 6nerdigi organik
Organik Uriin | tanttimlartyla tiiketici | iiriinlerin
Tiiketimine Etkisi davranislari satiglarinda  artig
iizerindeki etkisi | gozlemlenmis,
arastirilmigtir. ozellikle dogal
yasam ve saglikli
beslenme
igerikleri one
¢ikmaktadir.
17 2020 | Bayraktar, F. | Instagram’da Tatli ve | Sosyal medya | Deneklerin ¢ogu,
Hamur Isi | {izerindeki yiiksek | gordiigii tath
Paylasimlarinin kalorili tatll | gorsellerinden
Tiiketim Egilimlerine | gorsellerinin sonra ani yeme
Etkisi bireylerde tilketim | istegi  yasadigini
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egilimini nasil | belirtmis;  evde
artirdig1 arastirilmigtir. | deneme orani
yiiksektir.
18 2018 | Duman, B. Sosyal Medyada | Yiyecek Yemek gorselleri,
“Yemekle Gosterig”: | paylasimlariin sosyal | dzellikle iist gelir
Gostergeler ve | statii ve yasam tarzi | grubu
Tiiketim Kiiltliri sunumu olarak | restoranlarda
kullanimi1 ele | “statii gostergesi”
almmugtir. ne
doniigtiirmiistiir;
bu da tiiketimde
farklilagsmay1
artirmugtir.
19 2022 | Yalgm, S. & | YouTube Uzerinden | YouTube’da  yemek | Gurme
Korkmaz, N. Yayin Yapan Gurme | degerlendirmeleri fenomenlerin
Fenomenlerin Etkisi yapan gurme | Onerileri  sonrasi
fenomenlerin yerel | bazi kiiciik
esnafa ve gastronomi | igletmelerin
algisima etkisi | miisteri sayisinda
incelenmistir. gozle goriiliir artis
olmustur.
Giivenirlilik algist
Onemlidir.
20 2023 | Erkog, A. Sosyal Medya | Fenomenlerin Cocuklar
Fenomenlerinin  Abur | ¢ocuklara yonelik | fenomenlerden
Cubur Tiiketimine | {irin tanitimlariyla | etkilenerek,
Etkisi abur cubur tiiketimini | markalara
nasil etkiledigi | yonelmekte, bu da
arastirilmastir. ebeveynler
tizerinden  satin
alma baskist
yaratmaktadir.
Sagliksiz
iirtinlerin one
ciktigt
goriilmektedir.
21 2022 | Alwafi vd. Suudi Arabistan’da | Sosyal medya | Sosyal medya,
Sosyal Medya | fenomenlerinin bireylerin  diyet
Fenomenlerinin  Gida | bireylerin yeme | tercihlerinde  ve
Tiiketimi Uzerinde | davranislari obezite ile iliskili
Etkisi tizerindeki etkisini | davranislarda
inceleyen kesitsel bir | 6nemli rol
calisma. oynamaktadir.
22 2021 | Folkvord vd. Sosyal Medya | Cocuklarin  sagliksiz | Vlog izleme
Fenomenlerinin gida  tiketimi  ile | siklig1 ile
Cocuklarin  Beslenme | fenomen etkisi | sagliksiz gida
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Davraniglarina Etkisi arasindaki iligkiyi | tiiketimi arasinda
inceler. pozitif iliski
bulunmustur.
23 2024 | He & Yang Sosyal Medyanin Geng | Geng bireylerin sosyal | Maruziyet,
Yetiskinlerin Yiyecek | medya etkisiyle | diirtiisel yeme
Tiiketim sagliksiz beslenme | davranislarint  ve
Davranislarina Etkisi davraniglarina sagliksiz yiyecek
yoneldigi tespit | tiiketimini
edilmigtir. artirmaktadir.
24 2024 | Newman, M. | Sosyal Medyanin | Sosyal medyanin | Gorsel igerikler
Yiyecek Secimi ve | yeme aligkanliklarmi | ver sosyal etkiyle
Yeme Davraniglarina | sekillendirmedeki bireylerin tiiketim
Etkisi roliinii inceler. davraniglari
yoOnlendirilmekte.
25 2024 | Sodexo UK. Sosyal Medya | Genglerin sosyal | Gengler haftada
Genglerin Ne Yedigini | medyada sik | ortalama 30-189
Nasil Etkiliyor? karsilastigt gida | kez gida
iceriklerinin  etkisini | pazarlamasina
rapor eder. maruz kalmakta,
bu da yiksek
kalorili ~ gidalar
tesvik etmektedir.
26 2023 | Gligoric vd. Biiyiik Bir Universite | Sosyal etkilesimlerin | Insanlar sira
Kampiisiinde Yiyecek | yiyecek  secimlerine | arkadaslarinin
Se¢imi Taklit | etkisi tizerine yapilmis | yiyecek
Davranisi deneysel bir ¢aligma. tercihlerini  taklit
etme
egilimindedir.
27 2024 | Abbar vd. Tweetlediklerin Ne | Twitter verileriyle | Tweetlerdeki
Yedigini Gosterir: | bireylerin gida | gidalarin  kalorisi
Twitter’da Gida | tercihlerinin analiz | ile obezite orani
Tiiketimi Uzerinde Bir | edildigi veri temelli | arasinda giicli
Caligma bir arastirma. korelasyon
bulunmustur.
28 2023 | Alhothali & | Geng Yetiskinlerin | Gida reklamlarmin | Reklamlar otantik
Aljefree Sosyal Medya | geng bireyler | ve tekrar eden
Fenomenlerinden Elde | iizerindeki etkisini ve | olarak
Ettikleri Tatmin ve | motivasyonlar1 analiz | algilanmakta;
Gida Reklamlarina | eder. fenomenler
Yonelik Algilar giivenilir
bulunmakta.
29 2024 | The Guardian | Temiz Beslenme | “Temiz Beslenme” | Yeme davraniglar
Hashtag’inin Vahsi | trendlerinin sosyal | zamanla kontrol
Batisindan Nasil | medyada birey | kaybina ve yeme
Kactim? tizerindeki psikolojik | bozukluklarina
etkilerini anlatir. yol agabilir.
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30 2024 | Eater En Sevdiginiz Yemek | Yemek Takipgiler,
Fenomeni I¢in | fenomenleriyle fenomenlerle
Diinyay1 Dolagir | birlikte  diizenlenen | deneyim yasamak
Misiiz? gastronomi turlarmin | igin seyahat
etkisini ele alir. etmeye ve O0deme
yapmaya hazirdir.
31 2023 | Cotter, E. Sosyal Medyanin URI | Universite Bilgi sahibi
Ogrencilerinin Ogrencilerinin  sosyal | bireyler bile
Beslenme medyada karsilastiklart | yaniltict  saglik
Aligkanliklar1 saglik temali | temali
Uzerindeki ~ Olumsuz | iceriklerin ~ beslenme | génderilerden
Etkisi etkisi incelenmistir. etkilenerek
sagliksiz
beslenme
aliskanliklart
gelistirebilmekted
ir.
32 2024 | Patwardhan, | Geng Yetiskinlerin | Geng bireylerin sosyal | Sosyal medya
Mallya & | Yiyecek Tiiketim | medya etkisiyle | maruziyet,
Kumar Davranislar1  Uzerinde | saghksiz beslenme | diirtiisel yeme
Sosyal Medyanin | davranislarina davraniglarint  ve
Etkisi yoneldigi tespit | sagliksiz yiyecek
edilmistir. tiikketimini
artirmaktadir.
33 2024 | Newman, M. | Sosyal Medyanin | Sosyal medyanin yeme | Gorsel icerikler
Yiyecek Secimi ve | aliskanliklarini ve sosyal etkiyle
Yeme Davraniglarina | sekillendirmedeki bireylerin tiiketim
Etkisi roliinii inceler. davraniglar
yonlendirilmekte.
34 2024 | International | 2024 Gida ve Saglik | Sosyal medyada gida | Sosyal medyada
Food Anketi ve beslenme | gida ve beslenme
Information igeriklerine maruz | igeriklerine maruz
Council kalma oranlart  ve | kalma orani
(IFIC) giiven diizeyleri | %45’de  %54’e
aragtirtlmigtir. yilikselmig; ancak
bu iceriklere
duyulan  giiven
azalmistir.
35 2025 | Zhang, Y. & | Sosyal Medya Etkisiyle | Sosyal etki ve deger | Sosyal kimlik ve
Li, H. Stiirdiiriilebilir Gida | teorileri  kullanilarak | grup normlari,
Tiiketimi stirdiiriilebilir gida | siirdiiriilebilir
tiketimi  davraniglar | gida  tiiketimini
analiz edilmistir. olumlu yonde
etkilemektedir.
36 2024 | Hocaoglu, D. | Sosyal Medya; Saglikli | Sosyal medyanin | Sosyal medya,

Beslenme ve Yemek

saglikli yemek tarifleri

bireylerin saglikli
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Hazirlama Araci | paylasimi ve bireylerin | yemek  tarifleri
Olarak mutfak becerileri | 6grenmelerine ve
lizerindeki etkisi | mutfak
incelenmistir. becerilerini
gelistirmelerine
katki
saglamaktadir.
37 2024 | Smith, J. & | Sosyal Medya | Sosyal medya | Begeniler,
Lee, K. Begenilerinin Yiyecek | begenilerinin bireylerin | bireylerin yiyecek
Tiiketimi ~ Uzerindeki | yiyecek secimleri | tercihlerini
Etkisi iizerimdeki etkisi | etkileyerek
aragtirtlmistir. sagliksiz gida
titketimini
artirabilmektedir.
38 2025 | Johnson, A. | Sosyal Medya Gida | Sosyal medya gida | Sosyal medyada
& Kim, S. Pazarlamasinin  Viicut | pazarlamasinin sagliksiz gida
Kitle Indeksi | bireylerin viicut kitle | pazarlamasina
Uzerindeki Etkisi indeksleri  iizerindeki | maruz kalan
etkisi incelenmistir. bireylerde yiiksek
viicut kitle indeksi
goriilme olasiligt
artmaktadir.
39 2024 | Brown, T. & | Sosyal Medya | Sosyal medya | Fenomenler,
Davis, R. Fenomenleri ve Dijital | fenomenlerinin dijital | sagliksiz gidalarin
Gida Pazarlamasi | gida pazarlamasi | tamtiminda etkili
Dinamikleri stratejileri  lizerindeki | rol oynamakta ve
etkisi analiz edilmistir. | genglerin tiiketim
aliskanliklarimi
etkilemektedir.
40 2024 | Anderson, P | Sosyal Medya Gida | Gen Z’nin  sosyal | Gen Z’nin %84’
& Trendleri ve Gen Z’'nin | medya iizerinden | en az bir viral
Thompson, Tiiketim Aligkanliklar1 | yayilan gida | gida trendini
L. trendlerine olan ilgisi | denemis, sosyal
ve bu  trendlerin | medya, genglerin
tiiketim gida  tercihlerini
aligkanliklarina etkisi. sekillendirmede
o6nemli bir rol
oynamaktadir.
Yukaridaki tabloda yer alan c¢alismalar, sosyal medya

fenomenlerinin yiyecek kiiltiirii iizerindeki etkilerini farkli

boyutlardan

incelemektedir.

Bulgular

genel

olarak;

fenomenlerin yiyecek tercihlerine yon verme giicline sahip
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oldugunu, bu giiclin 6zellikle gengler ve c¢ocuklar {izerinden
belirgin etkiler yarattigini ortaya koymaktadir. Sosyal medya
araciligiyla yayginlagtirilan yiyecek trendlerini sadece bireysel
tikketim aligkanliklarini degil ayn1 zamanda yerel gastronominin
tanitimimda ve gastronomi turizminin gelismesinde de rol
oynadig1 goriilmektedir.

Bazi caligmalar, fenomenlerin estetik sunumlar ve saglikli
yasam temali igeriklerle davramigini  olumlu  yodnde
etkileyebilecegini gdsterirken; bazilar1 da yiiksek kalorili, ve
sagliksiz yiyeceklerin yayginlastirilmasi gibi olumsuz yonlerle
dikkat ¢ekmektedir. Bunu yaninda mikrofenomenlerin daha
samimi ve etkili bulundugu, geleneksel lezzetlerin dijital
ortamda yeniden anlam kazandigi da dikkat c¢eken sonuglar
arasindadir.

Bu analizler, sosyal medya fenomenlerinin yalnizca birer icerik
tireticisi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel, ekonomik ve toplumsal
diizeyde etkili aktorler haline geldigini agik¢a gdstermektedir.

TARTISMA

Calismada elde edilen bulgular dogrultusunda, sosyal medya
fenomenlerinin yiyecek kiiltlirii {izerindeki etkilerinin hem
bireysel tiiketim davranislart hem de toplumsal diizeyde 6nemli
sonuglar dogurdugu goriilmektedir. Ozellikle TikTok ve
YouTube gibi gorsel temelli sosyal medya mecralarinda faaliyet
gosteren fenomenler, yemek tariflerinden restoran Onerilerine,
yerel lezzet tanitimindan saglikli yasam iceriklerine kadar genis
bir yelpazede igerik iiretmektedir (Celik & Demirtas, 2020;
Yal¢in & Korkmaz, 2022).

Aragtirmalar, fenomenlerin 6nerdigi iiriinlerin satislarinda artig
yasandigim1 ve tiiketici davranislarinda dogrudan yonlendirme
giicline sahip olduklarin1 gostermektedir (Erdem & Tan, 2021;
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Oztiirk & Aydim, 2020). Bu etki, dzellikle geng bireylerde ve
dijital platformlart1 yogun olarak kullanan kesimlerde daha
belirgin sekilde ortaya ¢ikmaktadir (Kurt, 2022). Ayn1 zamanda
sosyal medya, bireylerin sosyal statii sunumu ve aidiyet insasi

icin yiyecek tiikketimini bir ara¢ olarak kullanmalarina da neden
olmaktadir (Duman, 2018).

Ancak bu durumun bazi olumsuz sonuglari da mevcuttur.
Yiiksek kalorili yiyecek gorsellerinin siklikla paylasilmasi,
bireylerde ani tiikketim istegi yaratmakta ve sagliksiz beslenme
aligkanliklarimi  pekistirmektedir (Bayraktar, 2020). Ayrica,
sosyal medyada yaratilan “ideal beden” algisinin yeme
bozukluklarina zemin hazirladigi da literatiirde vurgulanan bir
baska onemli husustur (Yiicel, 2019; Sahin, 2018).

Olumlu ydnleriyle ise sosyal medya, yerel mutfak kiiltiirlerinin
tanittm1 agisindan giliclii bir ara¢ haline gelmistir. Yerel
lezzetlerin fenomenler aracilifiyla tanitilmasi, hem de kiiltiirel
mirasin dijital ortamda yasatilmasina imkan tanimaktadir (Kilig,
2021; Ugar, 2022). Ozellikle mikrofenomenler, daha samimi ve
giivenilir bulunarak yerel iiriinlerin yayginlastiriimasinda énemli
rol oynamaktadir (Bozkurt, 2023).

Sonug olarak, sosyal medya fenomenlerinin yalnizca birer igerik
tireticisi  degil ayn1 zamanda tiiketim aliskanliklarim
sekillendiren, kiiltiirel pratikleri etkileyen ve ekonomik kararlari
yonlendiren aktorler haline geldikleri sdylenebilir. Bu nedenle,
dijital ortamda yayillan yiyecek igeriklerinin toplumsal
etkilerinin daha genis capta ve disiplinler aras1 yaklagimlarla ele
alinmasi gerekmektedir.

SONUC VE ONERILER

Bu calisma, sosyal medya fenomenlerinin yiyecek kiiltiirii ve
tiketim aligkanliklar1 iizerindeki etkilerini hem Tiirkiye’den
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hem de uluslararasi calismalardan harcketle sistematik analiz
yontemiyle ortaya koymustur. Elde edilen veriler, sosyal medya
fenomenlerinin yalnizca bireylerin tiiketim aligkanliklarini degil;
ayn1 zamanda toplumun genel yeme i¢gme kiiltiiriinde, saglik
algisinda ve mutfak pratiklerinde de 6nemli degisimlere yol
actigimi gostermektedir.

Son yillarda, sosyal medyada yemek igeriklerinin gorsel sunum,
estetik kaygilarla tretilen tarifler, viral hale gelen yiyecek
trendleri ve fenomenlerin {iriin tanitimlar1 aracilifiyla sagliksiz
gida tiiketimine tesvik edildigi goriilmektdir. Bu siire¢ ozellikle
geng kusaklar lizerinde daha belirgin bir etkiye sahiptir. Tiirkiye
ozelinde yapilan calismalar, yerel ve geleneksel mutfagin da
sosyal medya yoluyla yeniden sekillendigini, bazi yerel
lezzetlerin popiilerlik kazandigin1 ancak bazi sagliksiz beslenme
aligkanliklarinin da arttigini géstermektedir.

Uluslararas1 literatiirde ise sosyal medyanin o6zellikle Bati
toplumlarinda vegan, keto, glutensiz gibi nis beslenme
bicimlerini yayginlastirdigini; ancak bu egilimlerin zaman
zaman bilimsel temelden uzak ve yalnizca gorsel/sosyal etki
odakli oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica sosyal medya
begenileri ve algoritmalarin da yiyecek tercihlerine yon verdigi,
saglikli beslenme aligkanliklarini tesvik etmenin yani sira bazi
bireylerde yeme bozukluklari riskini artirdig: ifade edilmektedir.

Oneriler

1. Medya Okuryazarhigm Arastirilmasi: Ozellikle gengler
arasinda medya okuryazarligi egitimleri
yayginlastirilmali; sosyal medyada karsilasilan yiyecek
iceceklerin elestirel bir bakis agisiyla degerlendirilmesi
tesvik edilmelidir.

2. Saglik Odakli Fenomen Isbirlikleri: Kamu kurumlari,
saglik profesyonelleri ve beslenme uzmanlari, sosyal
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medya fenomenleriyle isbirlikleri gelistirilerek saglikli
beslenme  aligkanliklarmi  tesvik  edici  igerikler
tretmelidir.

3. Geleneksel Mutfaklarin  Dijital Tamtimi:  yerel
yonetimler ve gastronomi turizmiyle ilgilenen paydaslar,
geleneksel mutfak kiiltiiriinii sosyal medya araciligiyla
tanitmali ve bu igeriklerin ticari fenomen igerikleriyle
rekabet edebilmesini saglamalidir.

4. Akademik Arastirmalarin Artirilmasi: Sosyal medya ve
tiketim davramiglar1  arasindaki iligkiyi inceleyen
disiplinler aras1 caligmalar desteklenmeli; 0Ozellikle
Tiirkiye baglaminda daha fazla saha arastirmasi
yapilmalidir.

5. Dijital Gida Reklamlarin Denetlenmesi: Sosyal medyada
yapilan gida pazarlamasmin, Ozellikle c¢ocuklar ve
gengleri hedef alan igeriklerinin etik ve saglik yoniinden
denetlenmesi gerekmektedir.

6. Sosyal Sorumluluk Kampanyalari: Yeme bozukluklari,
beden algist ve sagliksiz diyetlerin sosyal medya
etkisiyle yayginlasmasin1 O6nlemek amaciyla sosyal
sorumluluk kampanyalar1 diizenlenmelidir.

Sonu¢ olarak, sosyal medya fenomenlerinin yiyecek
kiiltiirlinii yonlendirme giicii tartismasiz bir gergektir. Bu
giliciin toplum sagligima ve geleneksel mutfak Kkiiltiiriine
olumlu yansiyabilmesi ic¢in bilingli igerik iiretimi,
diizenleyici politikalar ve kullanici farkindaligi birlikte ele
alimmalidir.
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GIRIS

Glinlimiiz  dijital c¢aginda iletisim teknolojilerindeki hizli
gelismeler, bireylerin yasam big¢imlerinde koklii degisimlere yol
agmaktadir. Ozellikle sosyal medya platformlari, bireylerin
giindelik aligkanliklarindan tiiketim tercihlerine kadar pek ¢ok
alanda belirleyici bir unsur haline gelmistir (Karagoz, 2022). Bu
dontlisiimiin en dikkat ¢ekici yansimalarindan biri, yeme-igme
pratiklerinin sosyal medya araciligiyla yeniden tanimlanmasidir.
Gorsel igeriklerin 6n planda oldugu Instagram gibi platformlar,
yemegi yalnizca biyolojik bir gereksinim olmanin Gtesine
tagiyarak kiiltiirel, sosyal ve estetik bir ifade bigimine
dontistiirmistiir. Bu baglamda ortaya c¢ikan “Instagramlanabilir
yemek” kavrami, hem sunum estetigi hem de paylasilabilirlik
acisindan one c¢ikan ve dijital ortamda sergilenmeye uygun
bicimde diizenlenmis yiyecekleri ifade etmektedir (Yal¢in &
Karaman, 2022).

Gorsellige dayali bu yeni tiiketim anlayisi, yemek deneyimini
yalnizca damak tadi iizerinden degil; gorsel gekicilik, estetik
diizenleme ve dijital etkilesim gibi c¢ok boyutlu OJlgiitler
tizerinden degerlendirmeye acik hale getirmistir (Motowilowa
vd., 2024). Nitekim bu durum, restoranlarin menii tasarimi,
tabak sunumu, mekan dekorasyonu ve aydinlatma gibi unsurlari
sosyal medya estetigine uygun bi¢gimde yeniden kurgulamasina
neden olmustur. Sefler ise yaraticiliklarini yalnizca lezzet degil,
ayn1 zamanda gorsel sunum tiizerinden ifade etmekte ve bu yolla
dijital goriiniirliiklerini artirmaktadir. Bu doniisiimle es zamanl
olarak dijital medyada gorsel igeriklerin teknik kalitesi de dikkat
cekici bicimde artmistir. Renk doygunlugu, c¢oziiniirlik ve
kompozisyon agisindan gelismis gorseller, medya estetigi i¢cinde
yeni bir ¢ekim unsuru olustururken; Photoshop gibi dijital
diizenleme araglar1 da bu siireci desteklemektedir (Spence vd.,
2016). Mobil teknolojilerin yayginlagmasi ile birlikte, bireyler
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yiyecek gorsellerine daha sik maruz kalmakta ve bu durum,
yeme eylemini gerceklestirmeden once gorsel olarak
belgelemeyi neredeyse bir ritiiele doniistiirmektedir (Spence vd.,
2016). Instagram gibi platformlar, kullanicilarin fotograflari
aninda paylasmasina, etiketlemesine ve yorumlarla etkilesim
kurmasina olanak tanimaktadir (Holmberg vd., 2016).

2025 yili verilerine gore Instagram’da 2 milyar aktif kullanici
bulunmaktadir; giinliik olarak 100 milyon fotograf veya video
paylasilmaktadir. Platformda en yaygin igerikler arasinda
yiyecek gorselleri; Ozcekimler, arkadas grubu fotograflari,
etkinlik kareleri, alintilar, moda ve evcil hayvan temali
paylasimlarla birlikte dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, yiyecek
gorsellerinin yalnizca gorsel bir unsur degil, ayni zamanda
dijital reklam, gosteri ve arzu nesnesi olarak islev gdrdiiglini
ortaya koymaktadir. Bireyler, yalnizca gorsele bakarak bir
yemegi tatma arzusu gelistirebilmekte; bu da yemegi fizyolojik
bir ihtiyacin O6tesinde sosyal ve Kkiiltiirel bir deneyim haline
getirmektedir (Andersen vd., 2021).

Sosyal medyanin bu etkisi, gastronomi alanin1 dogrudan
etkilemis; hem tlketici davramiglar1 hem de isletmelerin
pazarlama stratejileri lizerinde donistiiriicii bir rol oynamuistir.
Gastronomi artik yalnizca yemek hazirlama ve sunma pratigi
degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik insasi, toplumsal temsil ve
ekonomik deger iiretiminin i¢ ice gectigi ¢cok disiplinli bir alan
olarak degerlendirilmektedir. Tarihsel siirecte yiyecek, temel bir
yasamsal ihtiya¢ olarak insanlik tarihi boyunca cesitli yazili
kaynaklarda yer bulmustur (Comert & Sokmen, 2017). Ancak
giiniimiizde gastronomi, bu temel ihtiyag islevinin ¢ok Otesine
gecerek kimlik, kiiltiir ve toplumsal aidiyet gibi daha derin
anlamlar tasgimaya baslamistir. Alan yazinda sik¢a karsilasilan
taninirlhik, Ozgiinlik ve ¢esitlilik kavramlari, gastronomi
alanindaki bu ¢ok boyutlu yapry1 anlamlandirmak i¢in 6nemli
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kavramsal araglardir (Hatipoglu, 2014). Taninirhik, bir kiiltiire
ait yeme icme pratiklerinin bagka kiiltiirler tarafindan da
bilinmesini ve benimsenmesini; Ozgiinliikk, bu pratiklerin o
kiiltlire ait ay1rt edici niteliklerini; ¢esitlilik ise yiyecek tiirlerinin
zenginligini ifade etmektedir (Solmaz & Altiner, 2018). Bu
cergevede, bir destinasyona 6zgii yiyecek ve icecekler yalnizca
tiiketim unsurlar1 degil, ayn1 zamanda turistik ¢ekim kaynaklar
olarak degerlendirilmektedir. Gastronomi odakli deneyimler,
ozellikle yerel mutfaklara yoOnelik artan ilgiyle birlikte,
destinasyonlarin tanittminda 6nemli bir rol {iistlenmekte ve
turizm hareketliligine dogrudan katki saglamaktadir (Eren,
2016; Ottenbacher vd., 2016). Geleneksel lezzetlerin sosyal
medya tlizerinden goriiniirliik kazanmasi, gastronomiyi kiiresel
rekabette One ¢ikaran bir unsur haline getirmektedir. Bu
baglamda, sosyal medyada Ozellikle Instagram iizerinden
paylasilan yemek fotograflarinin gastronomi alani iizerindeki
etkilerini incelemek amaciyla bu ¢aligmada kapsamli bir literatiir
taramas1 gerceklestirilmistir. Calisma kapsaminda, 2015-2025
yillar1 arasinda yayimlanmis gilincel akademik kaynaklar dikkate
aliarak, konuya iliskin teorik ve ampirik bulgular biitiinciil bir
cercevede degerlendirilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
SOSYAL MEDYA VE DIiJITAL KULTUR

Dijjital teknolojilerin 21. yilizyilda siirekli olarak gelismesi ve
yeniliklerle birlikte yasamin her alaninda daha goriiniir hale
gelmesi, bu teknolojilerin kiiresel Olgekte yaygin bigimde
benimsenmesini saglamistir. Dijitallesme, bilgi, egitim, iletigim,
ekonomi, siyaset, saglik, oyun, spor, eglence, miizik, turizm,
mekan ve gastronomi gibi pek c¢ok alanda {iretim, tiiketim,
deneyimleme ve aktarim siireclerini kokli bir bigimde
dontstiiren ¢ok boyutlu bir olgudur (Demirel & Karanfiloglu,
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2020). Bu doniisiim, s6z konusu alanlardaki geleneksel yapilari
degistirerek dijital araglar aracilifiyla yeni ifade bicimleri,
etkilesim modelleri ve kullanim pratiklerinin ortaya ¢ikmasina
zemin hazirlamaktadir (Alpyildiz, 2022). Bu durum, diinya
genelinde teknoloji araciligiyla sekillenen ortak bir kiiltiirel
yapiin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu yapiin en dikkat
cekici yansimalarindan biri, sosyal medya platformlarinda
gelisen gorsellik  temelli anlatim  bigimleriyle bireylerin
kimliklerini yeniden iiretme ve sunma bigimlerinde kendini
gostermektedir. Online sosyal aglar araciligiyla dijital kiiltiire
katilimin olumlu yoénlerine odaklanan yaklasima gore, bu
platformlar bireylerarasi iletisimde ve bilgi aligverisinde yeni
olanaklar sunmaktadir. Bu c¢ercevede; arkadas c¢evresinden
ogrenme, fikrl miilkiyet haklarina yonelik duyarliligin artmasi,
kiiltiirel ifadenin cesitlenmesi, modern yasamda 6nem kazanan
becerilerin edinilmesi ve daha bilingli bir vatandaglik anlayiginin
gelismesi gibi katkilar 6ne ¢ikmaktadir (Acun, 2011). So6z
konusu yap1, modern ¢agin belirledigi yasam tarzi ve bireysel
aliskanliklar1 kapsayan bir dijital kiiltiir olarak tanimlanabilir.

Giliniimiizde ise teknolojik ilerlemelerin etkisiyle toplumlarin
giderek dijitallestigi acikca gozlemlenmektedir (Inci vd., 2017).
Dijitallesme siireciyle birlikte sosyal medya, bireylerin bilgiye
ulagsma yontemlerinden kiiltiirel iiretim stire¢lerine kadar uzanan
genis bir yelpazede donligim yaratmisti. Bu doniisiim
sonucunda dijital sistemler ve bu sistemlerin belirledigi kurallar
egemen hale gelmistir. Sayilar, kullanic1 profilleri, gorseller,
simgeler ve dijital terminolojiyle sekillenen dijital kiiltiiriin
yansimalari, sosyal medya aglar1  ilizerinde agikca
gozlemlenebilmektedir (Guzel, 2016). Sosyal medya aglar,
bireylerin kendi baglanti aglarin1 olusturmasina ve bu aglar
tizerinden etkilesimde bulunmasina imkan taniyan; kullanici
profillerinin diizenlenmesini, kisisel bilgilerin paylagimini ve
baglantilarin  gorliniir kilinmasint  saglayan, c¢oklu medya
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unsurlarini ve bilgi-iletisim teknolojilerini bir araya getiren web
tabanli dijital platformlardir (Fuchs, 2011). Ozellikle Instagram
gibi gorsellik odakli platformlar, kullanicilarin  giindelik
yasamlarimi estetik kodlarla sunmalarina imkan tanimistir. Bu
durum, bireyleri yalnizca igerik tiiketicisi degil, ayn1 zamanda
icerik {ireticisi yani “prosumer” haline getirmistir (Fuchs, 2011).

Bireyler, sosyal medya platformlar aracilifiyla yasamlarina dair
pek c¢ok unsuru; fotograf, miizik, metin ve gorsel icgeriklerle
destekleyerek bagkalariyla paylasabilir héle gelmislerdir.
Kullanicr profilleri zamanla birer vitrin ya da gosteri alanina
evrilmis; en 1yi yonlerin sergilendigi, kusursuz bir imajin, maddi
zenginligin ve gorsel ihtisamin 6ne ¢ikarildig1 bu dijital alanlar,
ayni zamanda bireylerin sosyal kimliklerini insa ettikleri ve
goriiniir  kildiklar1 mecralar haline gelmistir (Demirel &
Karanfiloglu, 2020). Bu dogrultuda gorsel icerikler, 6zellikle de
fotograflar, bireylerin kendilerini dijital ortamda ifade etme
bicimlerinden biri héline gelmistir. Kullanicilar, paylastiklari
fotograflar araciligiyla dijital kimliklerini performatif bir sekilde
sergilemekte; her bir gorsel, bireyin kimligine, yasam tarzina ve
degerlerine dair dolayli gostergeler sunmaktadir. Fotograflarda
bireyin fiziksel olarak yer alip almamasi fark etmeksizin, bu
gorseller, kim olduguna dair ipuglar1 tasiyan birer dijital iz
niteligi tasimaktadir (G. Sener & Ozkogak, 2013).

Sosyal medya iizerinden paylasilan yemek gorselleri, bireylerin
dijital kimlik olusturma siireclerinde 6nemli bir ifade araci
haline gelmis; yeme-igme eylemi, yalnizca biyolojik bir ihtiyag
olmanin Gtesine gegerek estetiklestirilmis ve gorsellestirilmis bir
performansa doniigmiistiir. Bu kapsamda yemek fotograflar,
dijital kimlik sunumunun giiclii gostergelerinden biri olarak 6ne
cikmaktadir. Ozellikle ulasilmas: giic yemekler, likks mekanlar
ya da herkesin kolaylikla erisemeyecegi gastronomik
deneyimler s6z konusu oldugunda, yemegin tasidigi anlam
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temel beslenme islevinin Otesine gegmektedir. Yemegin
hazirlandig1 ve servis edildigi mekanmn adi, sunum bi¢imi ve
hatta yemegi hazirlayan kisinin kimligi; tiim bu unsurlar, sosyal
medyada paylasilan yemek fotograflarinin anlamini ve etkisini
belirleyen oOnemli faktorler haline gelmektedir(Demirel &
Karanfiloglu, 2020). Yemek fotograflari, bu ¢er¢evede dnemli
bir sembolik gosterge haline gelmistir. Giindelik yasam
pratiklerini bir araya getirme ve sosyal medya araciligiyla
paylasma islevi goren bu gorseller, yalnizca fiziksel bir tiikketim
nesnesi degil; ayni zamanda bireyin ruhsal doyum arayisini
yansitan kiiltiirel ve estetik bir ifade bigcimi olarak anlam
kazanmaktadir (Ibrahim, 2015). Bu tiir gorsel paylasimlarin
tasidigt  sembolik anlamlar; toplumsal sayginlik arzusu,
farklilasma c¢abasi, belirli bir gruba aidiyet gosterisi, kimlik
ingasi, imaj olusturma ve sinifsal konumlanmada yiikselme
istegi gibi ¢esitli temalar etrafinda sekillenmektedir. Bu noktada,
yiyeceklerin fiziksel Ozellikleri arka planda kalirken; onlarin
tasidig1 simgesel degerler 6n plana c¢ikarak sosyal anlam
tretiminin merkezi unsurlar1 haline gelmektedir (N. Sener,
2014).

Sosyal anlamda kabul gormek ve aidiyet duygusu gelistirmek
isteyen bireyler, sosyal medya hesaplar1 aracilifiyla ¢esitli
paylasimlarda bulunarak dijital ortamda sosyal bir c¢evre
edinmeye baglamiglardir. Bu c¢evrenin olusumunda, yapilan
paylasimlarin igerigi belirleyici bir rol oynamaktadir. Ozellikle
gidilen restoranlarin, tiiketilen yemeklerin ve igeceklerin
gorsellerinin  paylasilmasi, bireyin dijital etkilesim diizeyini
artirmaktadir (Pekersen & Kaplan, 2020). Boylece yemek
fotograflari, yalnizca dijital beslenme pratiklerinin degil; aym
zamanda bireylerin sosyal statii arayislarinin, aidiyet iliskilerinin
ve kiiltiirel temsillerinin bir araci olarak anlam kazanmaktadir.
Sosyal medya ve dijital kiiltiiriin etkisiyle yemek, artik yalnizca
bir beslenme pratigi degil; gorsel, sembolik ve kimlik temelli bir

119



ifade bi¢imi haline gelmistir. Gorsel igerikler {izerinden inga
edilen bu yeni gastronomik deneyim, bireylerin dijital kimlik
sunumlarinda giiclii bir ara¢ olarak One ¢ikmakta; estetik
begeniler ve sosyal etkilesimler, yemegin anlamini yeniden
tanimlamaktadir. Bu dOniislim, gastronomiyi dijital c¢agin
kiiltiirel kodlariyla sekillenen ¢ok katmanli bir alana
donistirmektedir (Goker & Tecimen, 2024). Bu dijital
doniisiim, yalnizca bireyin kimlik sunumlarmi degil, kiiltiirel
pratiklerin aktarim bi¢imlerini de doniistiirmekte; geleneksel
mutfak kiltiirii de bu gorsellesen yapinin etkisiyle yeniden
sekillenmektedir.

MUTFAK KULTURU VE GORSELLESME

Gastronomi, hem fen bilimleri hem de sosyal bilimler ekseninde
gelisen, bu yoniiyle disiplinler arasi nitelik tasiyan bir bilim
alamidir. Estetik degerler tasiyan, gorsel begeni uyandiran ve
bireyde hem fizyolojik hem de psikolojik doyum olusturan
yiyecek ve igecekler iizerine kapsamli bir perspektifle yaklasir.
Gastronomi yalnizca yeme i¢gme eylemini degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel] kimligin, toplumsal hafizanin ve estetik anlayisin
yansima alanlarindan birini olusturur (Seyitoglu & Caligkan,
2018). Bu cercevede mutfak kiiltiiri, tarihsel birikimi ve
giindelik yasam pratiklerini biinyesinde barindiran ¢ok katmanli
bir yap1 olarak, hem bireysel hem de kolektif diizeyde anlam
tiretmeye devam etmektedir. Mutfak kiiltiirli; bireylerin
yasamlarint siirdiirebilmeleri i¢in gerekli olan yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketilmesi
stireclerini kapsayan ¢ok boyutlu bir yapidir. Bu kiiltlirel yap1
yalnmizca yemegin hazirlanis stireciyle smirli  kalmayip;
kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri, arag-gerecler, cografi
kosullar, yasam bigimleri ve tarihsel siire¢ icerisinde sekillenen
aligkanliklar dogrultusunda bi¢imlenmistir. Dolayisiyla mutfak
kiiltiiri, hem ge¢cmisin izlerini tasiyan hem de gliniimiiziin
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ihtiyaglarina gore evrilmis olan 6zgiin ve dinamik bir toplumsal
degeri ifade etmektedir (Solmaz & Altiner, 2018).

Mutfakla iliskili aliskanliklar ve davramis bicimleri; sofra
diizeni, yeme i¢cme adabi, sunum bi¢imleri gibi unsurlar
tizerinden sekillenmekte ve bu yonleriyle yerel ve milli degerleri
yansitan kiiltiirel bir zemin olusturmaktadir. Bu yapilar, sadece
bireysel pratikleri degil, ayni zamanda kiiltiirleri ve
medeniyetleri besleyen sosyal bir altyapinin olusumuna da katki
saglamaktadir (Diken, 2024). Her toplumun tarihsel kimligi,
sosyo-kiiltiirel yapisi, geleneksel degerleri ve beslenme
aligkanliklar1 dogrultusunda sekillenen kendine 6zgii bir mutfak
kiiltiirii bulunmaktadir.

Beslenme, insan yagaminin siirdiiriilebilmesi i¢in vazgegilmez
bir gereksinim olsa da, bu eylemin gergeklestigi mutfak,
yalnizca fizyolojik ihtiyaclarin karsilandigi bir alan degil; aym
zamanda kiiltlirel mirasin tretildigi ve aktarildigi 6nemli bir
toplumsal mekandir. Mutfak, tasidig1 tarihsel, kiiltiirel ve
duygusal anlamlarla birlikte, kusaklar arasi bilgi aktariminin
saglandig1, geleneklerin yasatildigt ve yerel kimligin insa
edildigi bir alan olarak degerlendirilmektedir (Girgen &
Mustafa, 2020). Bu kiiltiirel mirasin yalnizca gecmis
kusaklardan devralinan big¢imiyle korunmasi yeterli degildir;
ayni zamanda bu mirasin gelistirilerek yasatilmasi, 6zgiin yapisi
bozulmadan muhafaza edilmesi ve anlam biitiinliigii icerisinde
gelecek nesillere aktarilmasi bilyiik énem tasimaktadir (Oztiirk
& Caber, 2017).

Geleneksel olarak aile i¢inde sozlii aktarimla siirdiiriilen mutfak
kiiltiirii, sosyal medyanin etkisiyle gorsel sunumun 6n plana
ciktig, estetik kaygilarin belirleyici oldugu bir forma evrilmistir.
Bu dogrultuda, "gorsellesme" kavrami, kiiltiirel iceriklerin
metinsel ve sozlii aktarimdan c¢ikip, dijital ortamda gorsel
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temsiller araciligiyla sunulmasimi ifade eder. Gorsellesme,
bireyin diinyay1 algilama bigiminin gorsel kodlar araciligiyla
yeniden yapilandigi, oOzellikle sosyal medya estetiginde
belirginlesen bir iletisim pratigi olarak one ¢ikar (Gilingor,
2021). Bu siiregte yemek sadece bir beslenme unsuru olmaktan
cikarak, sosyal medyada paylasilan ve anlam atfedilen bir
iletisim nesnesine doniistiigli bu yeni diizende, tabaklama
tekniklerinden renk uyumuna kadar pek ¢ok unsur sosyal medya
icin optimize edilmektedir (Sener, 2014). Sosyal medya
platformlarinda paylasilan yemek igerikleri, gelisiglizel bir
sekilde degil; gorsel estetigi on planda tutan, istah acgicit ve
dikkat ¢ekici karelerin bilingli bir tercihiyle sunulmaktadir. Bu
paylasimlar, yalnizca bir yemegin tanitimini yapmakla smirl
kalmaz; ayn1 zamanda estetik duyulara hitap ederek izleyicide
haz, arzu ve begeni gibi duygusal tepkiler uyandirmay1 hedefler.
Bu perspektifte, yemek gorselleri bir tiir gorsel iletisim araci
haline gelmis ve bireylerin dijital ortamda kurduklar1 kimlik
anlatilarinin bir pargas1t olmustur. Bu gorsel solen, yalnizca
mevcut yeme-icme aligkanliklarini yeniden sekillendirmekle
kalmayip, ayn1 zamanda bireylerde yeni arzular ve beklentiler de
tiretmektedir. Sosyal medyada siirekli olarak sergilenen estetikle
biitiinlesmis yemek sunumlari, tiiketicilerin hem damak hem de
g0z zevkine hitap eden farkli ve 6zgilin deneyimler arayisini
tetiklemekte; dolayistyla bu durum, modern yasamda yeni
tilketim bicimlerinin ve tercihlerinin ortaya ¢ikmasina zemin
hazirlamaktadir  (Cayci, 2019a). Bu baglamda, dijital
platformlarda gorsel olarak sunulan yemek igerikleri, yalnizca
bir iletisim bicimi degil, ayn1 zamanda gii¢lii bir duygusal
etkilesim aracidir. Bu noktada, gorsel kiiltliriin en belirgin
ciktilarindan biri olan yemek fotografciligi, giiniimiizde giderek
onem kazanan bir alan haline gelmistir. Gorsel kiiltiir, bireyin
diinyayr imgeler {zerinden anlamlandirdigi bir diisiinme
bicimidir. Bu baglamda yemek fotograf¢iligi, sadece lezzeti
degil, kiiltiirel kimligi de gorsel diizlemde sunan bir aragtir.
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Yiyecek ve iceceklerin estetik bir bi¢imde sunularak gorsel
cazibe kazanmasi, bu alandaki temel hedeflerden biridir. Yemek
fotografciligi, yalnizca yemegin fiziksel Ozelliklerini degil;
lezzetini, dokusunu ve sunum bi¢imini de en etkileyici sekilde
yansitmay1 amaglar (Custer, 2010). izleyicide istah uyandirmak
ve duygusal bir bag kurmak, bu gorsel iiretimin temel
motivasyonudur. Bu nedenle, renk kullanimi, 151k diizenlemesi,
kompozisyon kurgusu ve gorsel detaylar titizlikle planlanmakta;
her bir fotograf, tiiketicinin yemege yonelik algisin1 yonlendiren
bir ara¢ olarak stratejik sekilde olusturulmaktadir (Ashman vd.,
2021; Custer, 2010).

Geleneksel mutfak kiiltiirii, dijitallesmenin etkisiyle yalnizca bir
beslenme ve Kkiiltiir aktarimi alani olmaktan c¢ikarak, estetik
degerler ve gorsel stratejilerle yeniden bi¢imlenmistir. Sosyal
medya platformlarinda gorsel temsiller aracilifiyla sergilenen
yemek igerikleri, hem bireysel kimlik sunumlarmin hem de
kolektif kiiltiirel anlatilarin bir parcast haline gelmistir. Bu
gorsel doniisiim, yemek deneyimini ¢ok katmanli bir iletisim
aracina doniistiirmekte; gastronomiyi yalnizca tat ve gelenekle
degil, ayn1 zamanda estetik begeni ve dijital etkilesimle
tanimlanan dinamik bir kiiltiirel ifade bi¢imi olarak yeniden
konumlandirmaktadir. Geleneksel mutfak kiiltliriiniin  dijital
estetikle yeniden bicimlenmesi, Ozellikle sosyal medyada
gorselligin on plana ¢iktig1 “Instagramlanabilir yemek” kavrami
etrafinda somutlagsmakta; bu durum, gastronomik sunumlarin
yeni tiikketim kaliplariyla birleserek sembolik anlamlar kazandigi
bir diizleme isaret etmektedir.

“INSTAGRAMLANABILIR” YEMEK KAVRAMI

Insanoglunun beslenmeyle kurdugu iliski, baslangicta yalnizca
hayatta kalma amacina yonelik biyolojik bir zorunluluk olarak
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ortaya ¢ikmistir. Ancak zamanla bu temel ihtiyag, kiiltiirel bir
boyut kazanarak, bireylerin ve toplumlarin yasam big¢imlerini
sekillendiren 6nemli bir unsur haline gelmistir. Tarihsel siire¢
boyunca insanlar, i¢inde bulunduklar1 toplumun deger yargilari,
gelenekleri ve sosyal normlar1 dogrultusunda farkli yeme-igme
aligkanliklar1 gelistirmis; boylece beslenme pratikleri, kiiltiirel
kimligin bir pargast olmustur (Ozdemir & Oncel, 2019).
Glinlimiizde sosyal medya, bireylerin yasam tarzlarim
sekillendiren temel unsurlardan biri haline gelmistir.
Dijitallesmenin  etkisiyle kiiltiirel yapilar ve toplumsal
dinamikler doniismekte; bu doniisiim, ozellikle gorsel kiiltiiriin
On plana ¢ikmasiyla yeme-igme pratiklerini de kapsamli bi¢imde
etkilemektedir (Talos vd., 2025). Yemek, artik yalnizca
biyolojik bir gereksinim degil; estetik degerlerle zenginlesen,
sosyal medyada temsil edilen ve gorsel olarak paylasilan ¢ok
yonlii bir deneyim olarak One c¢ikmaktadir. Bu baglamda
gastronomi, sadece tat ve beslenme ile sinirli kalmayip, dijital
kiiltliriin etkisiyle sembolik anlamlar kazanan, hem fiziksel hem
sanal diizlemde tiiketilen ¢ok katmanl bir alan haline gelmistir.
Sosyal medya fenomenlerinin estetik sunumlarla
zenginlestirilmis sofralar1 paylasmalari, ‘“Instagramlanabilir”
yemek kavraminin gorsel giiciinii ve etkisini gostermektedir
(bkz. Sekil 1).
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Sekil 1. Sosyal medya fenomeni Burak Ozdemir’in (@cznburak) sosyal
medya platformlarinda paylastigi geleneksel Tiirk mutfagi sunumu
Kaynak: (Instagram @cznburak iizerinden alinmistir)

Bu ¢ergevede gastronomi, artik yalnizca beslenmeye yonelik bir
alan degil, ayn1 zamanda dijital ortamda gorsellige dayal1 olarak
sergilenen bir kiiltiirel ifade bi¢imi olarak degerlendirilmektedir.
Nitekim dijitallesme ile birlikte sosyal medya platformlarinin
yayginlagmasi, kullanicilarin giindelik yasamlarin1 gérsel olarak
belgelemelerine olanak tanimaktadir (Philp vd., 2022). Ozellikle
yeni medya ortamlarinda bireyler, fotograf paylasimi araciligiyla
kendilerini sosyal aglarda ifade etmekte; bu durum, fotograf
kullantminin anlamin1 doniistiirerek yeni egilimlerin ortaya
cikmasina  zemin  hazirlamaktadir.  Sosyal = medyanin
yasamlarimizdaki dijital donilisimii ve kullanim sikliginin
artmasi, bireylerin yeme-igme aligkanliklarint ve yemegi
algilayis  bicimlerini  6nemli  Olglide  doniistiirmiistiir.
Kullanicilarin  sosyal medya platformlarinda yemek temali
fotograflar paylagsmalari ve yeme-igme mekanlarina iligkin
deneyimlerini aktarmalari, hem bireysel hem de toplumsal
diizeyde yemek kiiltiliriiniin sekillenmesine katki saglamaktadir.
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Bu dogrultuda farkli mutfaklara dair yapilan paylagimlar ve bu
deneyimlerin diger kullanicilarla etkilesim iginde sunulmasi,
ozellikle Instagram’t yemek kiiltiiriinii gorsel olarak ifade etme
ve bireysel yaraticiligi sergileme agisindan Onemli bir dijital
mecra haline getirmistir. Nitekim giliniimiizde yemek odakli
paylasimlar, 6zellikle gorselligin 6n planda oldugu Instagram
platformunda dikkat ¢eken bir trend haline gelmistir (Cayci,
2019b). Bu nedenle bireyler, bir yemegi tatmadan Once onu
fotograflayarak paylasmayr tercih etmekte; ayni zamanda
bulunduklar1 mekan etiketlemeye de 6zen gostermektedirler. Bu
egilimle birlikte food porn, instafood ve dijital yemek kiiltiirii
gibi kavramlar, sosyal medya kullanicilar1 arasinda yayginlik
kazanmistir. Ayrica popililer yemek etiketleriyle yapilan
paylasimlar, diger kullanicilar tarafindan daha fazla begeni ve
yorum almakta; bu durum, bireylerin dijital kimlik insasinda
onemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Cayci, 2019b).

Sosyal medyada yemek fotograflarinin paylasilmasi, yalnizca
fizyolojik bir ihtiyacin karsilanmasi siirecinden ¢ikarak, bireyin
kendini tanimlama ve sosyal g¢evresine kimlik sunma araci
haline gelmistir. Disarida yemek yeme pratigi de bu yeni
tiketim bi¢cimini desteklemekte; bireyin sosyal medyada
gorlintirliigiinii artirmasina katki saglamaktadir. Bu doniisiim
strecinde,  Ozellikle Instagram gibi  gorsellik  odakl
platformlarda paylagilan yemek gorselleri, yalnizca bireysel
estetik tatminin degil, ayn1 zamanda sosyal sermayenin de bir
gostergesi haline gelmistir. Kisilerin ziyaret ettikleri mekanlari
ve tiikettikleri yiyecek-icecekleri fotograflarla belgeleyerek
kendilerini temsil etme egilimleri, yemek yeme aliskanliklarini
da doniistiirmiistiir (Ozdemir, 2019).

Instagramlanabilir yemeklerin temel karakteristigi, belirli estetik

kodlara ve gorsel stratejilere dayali olarak tiiketici tarafindan
yalnizca bir besin maddesi olarak degil, ayn1 zamanda bir
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“gOsteri nesnesi” olarak algilanmalaridir. Bu tiir igeriklerde;
renk uyumu, tabak diizenlemesi, malzeme se¢imi ve sunum
bicimi gibi unsurlar temel bilesenleri olusturmaktadir (Goker &
Tecimen, 2024). Gorsellige dayali tiikketim davranislarini
yeniden sekillendiren bu yaklasim, bireylerin yemek tercihlerini
sadece lezzet ya da besin degeri gibi geleneksel oOlciitlere gore
degil, ayn1 zamanda paylasilabilirlik ve sunum kalitesi gibi
gorsel faktorlere gore de belirlemelerine neden olmaktadir. Bu
baglamda, tabak diizenlemesinden kullanilan renklere; mekanin
ambiyansi, 151k diizeni ve dekorasyonuna kadar her bir unsur,
biitlinciil bir gorsel deneyimin pargasi olarak stratejik bicimde
yapilandirilmaktadir. Yemegin dijital platformlarda bir gosteri
unsuruna doniismesinin arka planinda ise, tiiketim toplumunun
gosteri temelli yapisi yer almaktadir. Ozellikle Instagram gibi
gorselligin 6n planda oldugu mecralarda, yemegin ¢ekim agisi,
151k dengesi ve renk doygunlugu gibi teknik faktorler yemegi
daha cazip ve paylasilabilir kilmakta; bireyin dijital benligini
temsil eden bir sembol héline getirmektedir. Bu duruma gorsel
bir ornek olarak asagidaki yemek sunumu gosterilebilir (bkz.
Sekil 2).

Sekil 2. Instagramlanabilir yemeklere bir drnek: Estetik tabak
diizenlemesi, canli renkler ve dikkatlice se¢ilmis 151k agisiyla ¢ekilen bir
yemek sunumu
Kaynak Link: https://www.ilovebursa.com/google-canimizin-cektigi-
yemegi-bulmamizi-saglayacak-yeni-bir-ozelligi-kullanima-sundugunu-

duyurdu/, tizerinden alinmigtir
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Bu doniisiim, gastronominin yalnizca damak zevkine hitap eden
bir alan olmasinin Gtesine gecerek, ayni zamanda gorsel bir
sanat dali  olarak yeniden konumlanmasina  zemin
hazirlamaktadir. Dijital ortamlarda paylasilan yemek gorselleri
aracilifiyla bireylerin haz ve arzu duygular1 hedef alinmakta;
boylece titketim davraniglarinin tesvik edilmesi
amaclanmaktadir. Bu noktada, yemegin bir gosteri unsuruna
doniismesi ve fiziksel olarak erisilebilir olmamasi, onu daha da
cazip hale getirerek izleyicide tiiketme istegini artirmaktadir.
Ayrica, estetik ve istah agici sunumlara sahip yiyecekler giiglii
gorsel uyaranlar olarak izleyicinin haz duygusunu da
tetiklemektedir (Cayci, 2019a).

Instagram’da yiiksek begeni alan yemek gorselleri, tiiketicilerin
yemek tercihleri tizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir.
Tiiketiciler, hem disarida yemek secimlerinde hem de evde
hazirladiklar1 yiyeceklerde, gorsel acidan estetik ve begeni
toplayabilecek sunumlara yonelme egilimindedir. Bu egilim,
restoran meniilerinin olusturulmasinda ve yeni (iiriinlerin
gelistirilmesinde de dikkate almman stratejik bir unsur haline
gelmistir. Nitekim yemek fotograflari, tiiketicilerin duygusal
tepkilerini tetikleyerek yeme arzularmi artirmakta ve tiiketim
motivasyonlarini giiclendirmektedir. Bu gorsel etki, markalarin
daha fazla tercih edilmesini saglamakta ve uzun vadede marka
degerine olumlu katkilar sunmaktadir (Demirel & Karanfiloglu,
2020). Bu dogrultuda, restoran ve kafe isletmeleri de meniilerini
ve sunum bic¢imlerini tiiketici taleplerine uygun sekilde yeniden
diizenlemekte; sosyal medya platformlarinda paylasilabilirligi
yiiksek, estetik agidan one ¢ikan sunumlar ve mekan tasarimlari
olusturmaya yonelmektedir. Gilinlimiizde, yemegin sadece
lezzeti degil, sunum tarzi ve i¢inde bulundugu mekanla birlikte
biitiinciil bir deneyim sunmasi, gastronomik basarinin temel
gostergelerinden biri olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle,
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“paylasmaya deger” bir yemek deneyimi yaratmak, isletmeler
icin rekabet avantaji saglayan 6nemli bir strateji haline gelmistir.

“Instagramlanabilir ~ yemek” kavrami, gilinimiiz  dijital
kiiltiiriiniin tiikketim aligkanliklarina yon veren estetik normlarin
temsil eden gliglii bir olgu haline gelmistir. Gorselligin 6n
planda oldugu bu yeni gastronomik yaklasim, yalnizca bireysel
tatmin arayislarin1 degil; ayn1 zamanda sosyal goriiniirliik, dijital
begeni ekonomisi ve kiiltiirel etkilesim siireglerini  de
sekillendirmektedir. Yemegin fiziksel tiiketiminden ¢ok, dijital
ortamda nasil temsil edildigi ve nasil algilandig1 oncelik
kazanmakta; bu da gastronomiyi, estetik degerler etrafinda
yeniden tanimlanan bir deneyim alanina doniistirmektedir. Bu
baglamda, yemek artik yalnizca bir ihtiya¢ degil; dijital cagin
kiiltiirel sermayesinin bir pargasi, sembolik bir gii¢ alan1 ve
rekabetin yogunlastig1 yeni bir vitrin olarak konumlanmaktadir.

YONTEM

Bu arastirmanin amaci, sistematik literatiir taramasi yaklasimi
ile sosyal medyanin mutfak  kiiltiirline etkisi:
“Instagramlanabilir” yemekler konusunda ki arastirmalarin
mevcut durumunu incelemektir. Bu baglamda kullanilan
sistematik literatiir taramasi yontemi, belirli bir arastirma
konusu ¢ergevesinde yiiriitiilen ¢aligmalar1 yapisal bi¢cimde ele
alarak, s0z konusu literatiirii elestirel bir perspektifle
degerlendiren ve analiz eden bilimsel bir yaklasimdir (Liberati
vd., 2009). Bagka bir ifadeyle literatiir taramasi, belirli bir
konudaki mevcut c¢alismalar1 sistemli bir sekilde belirlemek,
uygun olanlar1 segmek, elestirel olarak incelemek ve elde edilen
bilgileri analiz ederek biitlinciil bir bakis agisiyla sunmayi
amaglayan, planli ve  tekrarlanabilir = bir  arastirma
yontemidir(Fisch & Block, 2018). Bu yontem, aym1 zamanda
arastirma bulgularinin diizenli bigimde toplanmasi, kapsamli bir
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sekilde gozden gegcirilmesi ve analiz edilerek sentezlenmesini
amagclayan yiiksek bilimsel gegerlilige sahip bir yontem olarak
kabul edilmektedir (Paul vd., 2021). Sistematik inceleme
caligmalari, elde edilen verilerin seffaf, yapilandirilmis ve
tekrarlanabilir bir siirecle sunulmasini saglamasi agisindan énem
tasimaktadir. Bununla birlikte, sistematik literatiir taramasi
yalnizca mevcut arastirmalart tanimlamakla kalmaz; ayni
zamanda bu c¢alismalardan veri toplama ve bu verileri
derinlemesine analiz etme imkami sunarak arastirma silirecine
biitiinciil bir katki saglar (Emiroglu, 2022). Bu arastirmada veri
toplama yoOntemi olarak dokiiman analizi tercih edilmis,
verilerin ¢oziimleme asamasinda ise sistematik literatiir taramasi
esas almmistir. Literatiir taramasi Nisan 2025 tarihinde Google
Akademik veri tabanmi kullanilarak ‘instagram gastronomi’
‘gastronomi sosyal medya’ ‘yemek fotografciligi instagram’ ve
‘dijital teknolojiler, sosyal medya, yemek kiiltiirii, Instagram’
anahtar kelimeleriyle Tiirkce olarak tarama yapilmistir.
Aragtirmada herhangi bir zaman sinirlamasi getirilmemistir.
Tarama kapsamina yalnizca tam metnine erisilebilen, Tirkce
yazilmis ve hakemli bilimsel dergilerde yayimlanmis makaleler
dahil edilmistir. Bu Olgiitler dogrultusunda arastirmaci
tarafindan detayli sekilde incelenen yaymlardan yapilan
inceleme sonucunda, basliginda ilgili anahtar kelimeleri iceren
toplam 10 makaleye ulagilmistir. Elde edilen makalelerin tam
metinleri arastirmaci tarafindan temin edilip tarihsel siralamaya
gore diizenlenmis ve her bir ¢alisma amag, yontem, bulgular ve
sonuglar  acisindan  detayli  olarak  degerlendirilmistir.
Aragtirmada kullanilan tiim veriler kamuya agik kaynaklardan
elde edildiginden, bu calisma etik kurul onay1 gerektirmeyen
aragtirmalar kategorisinde yer almaktadir.
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BULGULAR

Bu bolimde calisma kapsaminda elde edilen bulgular
sunulmaktadir. Sekil 3'te sosyal medya ve yemek kiiltiirii
iligkisini inceleyen akademik c¢alismalarin yillara goére artis
gosterdigi acik¢a gozlemlenmektedir. Ozellikle 2018 sonrasi
belirgin bir yiikselis trendi dikkat ¢ekmektedir. Bu artig, sosyal
medyanin (6zellikle Instagram gibi gorsel odakli platformlarin)
bireylerin yemek tiiketim aligkanliklarini ve gastronomi algisini
dontistiirmesiyle dogrudan iligkilidir.
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Sekil 3. Sosyal Medya ve Yemek Kiiltiirii iliskisi Uzerine Yapilan
Arastirmalari Yillara Gore Dagilimi

Calismanin genel baglami dikkate alindiginda, bu artis; sosyal
medyanin mutfak kiiltiirii iizerindeki etkisinin hem akademik
ilgi hem de toplumsal diizeyde giderek daha goriiniir hale
geldigini  gostermektedir.  Ozellikle  "Instagramlanabilir
yemekler" kavraminin yiikselisiyle birlikte, yemek gorsellerinin
estetik, kiiltlirel ve sosyal temsiliyet araci olarak islev gormesi,
bu alanda yapilan akademik caligmalarin ivme kazanmasina
katkida bulunmustur. Bu egilim ayn1 zamanda, gastronomi
deneyiminin yalnizca fiziksel tiiketimle sinirli kalmayip, dijital
ortamdaki gorsel temsiller {izerinden yeniden {iretildigi bir
donemin  habercisi  olarak  degerlendirilebilir.  Bdylece
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gastronomi, dijital ¢agin kiiltiirel kodlar1 i¢inde daha dinamik,
cok katmanli ve gosteri temelli bir yapiya evrilmistir.

Tablo 1. Sosyal Medya ve Yemek Kiiltiirii iliskisi Uzerine Yapilan

Akademik Arastirmalarin Sistematik Ozeti

Yazarlar | Y1l Dergi Konu Bashgi Yontem icerik Sonuc¢
Nebiye 2024 | International Kiiltiirel Nitel 108 Geleneksel ve
Konuk Journal of Yapmin Dijital arastirma, | isletmenin modern
Kandemi Human Yansimalari: icerik Instagram degerlerin
T, Studies Yeme i¢gme analizi paylagimlar1 | sosyal medya
Gazanfer Mekanlarinin isim, slogan, | sunumlarinda
Kaya, Instagramda icerik ve melez bir
Turgut Sunum tematik bicimde yer
Glimiiso Bigimleri (Izmir sunum aldig1
glu Buca Ornegi) bigimleri goriilmiistiir.
iizerinden
analiz
edilmistir.
Aysegiil | 2018 | TRT Akademi | Dijitalden Arglimanta | Dijital Yemek
Elif Tatmak: tif Yontem | platformlard | igerikleri
Caycl, Yemegin ‘Yeni’ a yemek kiiltiirel ve
Celaletti Gastro sunumlarinin | estetik bir
n Aktas Mekanlardaki sosyokiiltiire | gosteriye
Seyirlik 1 etkileri doniismekte;
Gosterisinin tartigildi. bireylerin
Kiiltiirel kimlik ve statii
Yansimalari sunumunda
islev
gormektedir.
Selda 2016 | Uluslararasi Edirne Iline Igerik #edimne Sosyal medyada
Uca Sosyal ve Ozgii analizi, etiketiyle Edirne
Ozer, Ekonomik Gastronomi nitel paylasilan mutfagimin
Asl Bilimler Kiiltiiriiniin aragtirma 1233 tanitiminin
Albayrak Dergisi Pazarlanmasind gastronomi yetersiz oldugu
, Tanju (IJSES) a Sosyal temal1 gorsel | ortaya kondu.
Gudik Medyanin Roli 3 temada Instagram
(dogal, gastronomi
kiiltiirel, tanitiminda
gastronomik) | etkili bir aragtir
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kodlanarak

ancak ydresel

degerlendiril | iriinlerin
misgtir. goriniirligii
artirilmalidir.
Asli 2022 | Turkish Gaziantep Iline | Nicel 384 kisilik Restoran
Albayrak Studies — Ozgii aragtirma — | orneklemle igerikleri
, Emine Social Gastronomi Anket & yapilan kullanici
Budak Sciences, Kiiltiiriiniin SPSS anketle tercihini
Pazarlanmasind sosyal etkilemekte;
a Instagram'm medya demografik
Rolii. paylasimlart | ozelliklere gore
nin kullanict | farkl stratejilere
davraniglar1 | ihtiyag
ve duyulmaktadir.
demografik
etkileri
analiz
edilmistir.
Dogan 2023 | Turkish Gosterisgi Nicel Instagram’da | Gosterisgi
Kelam, Journal of titketimin aragtirma — | yemek titketim
Siikran Marketing foodstagrammin | Anket & paylasan 451 | foodstagrammin
Karaca (TUJOM) g davranislari SPSS kisiyle anket | g
izerindeki uygulanarak | davraniglarinin
etkisinin gosterisci tiim boyutlarmi
incelenmesi titketimin pozitif yonde
foodstagram | etkilemektedir.
ming
davranislar
tizerindeki
etkisi
Olciilmiistiir.
Candan 2024 | Journal of Sosyal Medya Nitel Yerli ve Yerli turistler
Sahin, Travel and Aynasinda Tiirk | arastirma — | yabanci daha gesitli
Goksel Tourism Sokak Dokiiman | turistlerin paylasim
Kemal Research Lezzetlerine analizi- sosyal yaparken
Girgin Iliskin Yerli ve | Icerik medyada yabanci turistler
Yabanci analizi Tiirk sokak sinirli igerik
Turistlerin lezzetlerine uretmektedir;
Deneyim dair uluslararasi
Farkliliklar1 ve paylagimlart | tanitim
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Tiirk Sokak icerik yetersizdir.
Lezzetlerinin analiziyle
Gastronomik incelenmisgtir
Uriin Olarak
Pazarlanabilme
Stratejileri.
Aysegiil | 2019 | International Sosyal Derleme, Sosyal Sosyal medya,
Elif Journal of Medya’da literatiir medyanin yemek
Cayci Cultural and Dijital Yemek taramast yeme-i¢gme paylasimlarini
Social Studies | Kiiltiirii aligkanliklar1 | kimlik ve statii
(IntJCSS) na etkisi, gostergesine
dijitallesen doniigtiirerek
yemek titketim
kiiltiird, aligkanliklarimi
Instagram ve | ve sosyal
diger sosyal | baglart
aglarda degistirmektedir
yemek
paylagimi,
kimlik ve
statii insasi,
popiiler
kiiltiirle
etkilegim.
Erdi 2023 | Journal of Sosyal Medyada | Nicel Sosyal Sosyal medyada
Sagdig, Tourism and Yapilan arastirma — | medyada yapilan yiyecek-
Mustafa Gastronomy Yiyecek Igecek | Anket yiyecek- igecek
Ciineyt Studies Paylagimlari ile igecek paylagimlarinin
Sapcilar Yiyecek Igecek paylagimlart | ve isletmelerin
Tiiketim nin seyahat sosyal medya
Motivasyonlari ve tiiketim varligmin,
Arasindaki motivasyonl | tiiketim
[liskinin ari motivasyonlar1
Incelenmesi: tizerindeki ve tercihlerinde
UNESCO etkisi; anlamli ve
Gastronomi Gaziantep ve | pozitif bir etkisi
Sehirleri Hatay’daki oldugu
Uzerine Bir 416 yerli bulunmustur.
Aragtirma turistle anket
caligmasi
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yapilmis.

Semra 2019 | Anadolu Sosyal Medyada | Nitel Sosyal Yemek yeme
Ozdemir Akademi Yemek aragtirma — | medyada, kdiltiirti artik
Sosyal Kiiltiiriine Dokiiman | dzellikle zorunlu bir
Bilimler Bakais: analizi- Instagram’da | ihtiyagtan ¢ok,
Dergisi Instagram Betimleme | yemek kimlik ve statii
Ornegi Yoéntemi gorsellerinin | gostergesi
paylagiminin | haline gelmistir;
kiiltiirel ve sosyal medya,
sosyal titketim
etkileri; aligkanliklarmi
fotograf ve goriiniirlik
paylasimimin | arzusunu
kimlik, statli | artirmistir.
ve tiiketim
aligkanliklart
tizerindeki
etkisi.
Adnan 2022 | Turkish Yemegin Gorsel Instagram’da | Sosyal medya
Cetin Studies — “Srradis1” metin yemek yemek
Social Gosterisi: Bazi analizi, sunumlarinin | gosterileri,
Sciences, Instagram kavramsal | agirilik ve beslenme
Icerikleri ¢cozlimlem | gosteri eylemini
Uzerine e ,Elestirel | kiltiirti siradanliktan
Sosyolojik Bir degerlendi | baglaminda | ¢ikarip asir1 ve
Degerlendirme rme incelenmesi; | gosterisli bir
baruthanepil | hale getirerek
avcisi, insanlarin yeme
cznburak, deneyiminden
sirdancimeh | uzaklagsmasina
met ve ve
ercansteakho | yabancilagsmasin
use ayol
hesaplarinin | agmaktadir.
igerikleri Ayrica bu
analiz asirilik ve
edilmistir. gosteris,
toplumdaki
esitsizlik ve
adaletsizlikleri
perdeleme islevi
gormektedir.
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Tablo 1, sosyal medya ve yemek Kkiiltiirii ekseninde
gerceklestirilen akademik c¢alismalarin sistematik bir Ozetini
sunarak, alanin mevcut arastirma egilimlerini ve bosluklarini
kapsamli sekilde ortaya koymaktadir. Sekilde 6zetlenen her bir
calismanin; yazar, yil, konu basligi, kullanilan yontem, icerik ve
ulasilan sonug bilgileri sistematik bi¢imde simiflandirilmistir.
Tablo 1 analiz edildiginde, calismalarin biiyiik ¢ogunlugunun
niteliksel arastirmalar (6zellikle icerik analizi ve kavramsal
¢Oziimlemeler) lizerine kurulu oldugu goriilmektedir. Bu durum,
sosyal medya ve gastronomi iliskisinin ¢ogunlukla kiiltiirel,
estetik ve sosyolojik boyutlarda ele alindigini1 gostermektedir.
Ayrica '"Instagramlanabilir yemekler" temasimmin pek c¢ok
calismada merkezi bir kavram olarak ele alindigi, yemek
sunumlarinin gorsel estetik tlizerinden yeniden iretildigi ve
tiketici  davraniglarinin bu  dogrultuda  sekillendigi
vurgulanmustir.

Caligmalarin bir diger 6nemli bulgusu, sosyal medya iizerinden
yapilan yemek paylasimlarinin yalnizca bireysel estetik tatmini
degil, ayn1 zamanda sosyal kimlik ingasi, statii gosterimi ve
kiiltiirel etkilesim gibi ¢ok katmanli islevlere hizmet ettigini
gostermesidir. Ozellikle gosterisci tiiketim, yemek deneyiminin
gorsellesmesi ve kiiltiirel mirasin dijitallesmesi gibi temalarin
one ¢iktigr dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda, Tablo 1 sadece
mevcut arastirmalarin bir envanterini sunmakla kalmamakta;
ayni zamanda sosyal medya estetigi ile yemek kiiltiirii
arasindaki iliskinin nasil bir doniisiim gegirdigine dair biitiinciil
bir kavrayis saglamaktadir.

136



TARTISMA VE SONUC

Bu calisma, sosyal medya platformlarinin 6zellikle Instagram'in
yemek kiiltiirii lizerindeki doniistiiriicii etkilerini sistematik
literatiir taramas1 yontemiyle incelemistir. Elde edilen bulgular,
yemek sunumlarinin sosyal medyada yalnizca bir beslenme
pratigi olarak degil; aynm1 zamanda estetik bir ifade bigimi,
kimlik sunumu ve kiiltiirel temsil araci olarak islev kazandigini
gostermektedir. Instagram gibi gorsel odakli dijital mecralar,
yemegi yalnizca tliketilen bir ihtiyag olmaktan ¢ikararak estetik
kodlar ve gorsel stratejilerle donatilmis bir “gdsteri nesnesi’ne
doniistiirmiistiir. ~ Ozellikle ~ “Instagramlanabilir ~ yemekler”
kavrami ¢ergevesinde, bireylerin yiyecek seciminde lezzet ya da
besin degeri kadar sunum kalitesi, paylasilabilirlik ve gorsel
estetik  gibi  unsurlarin da  belirleyici hédle geldigi
gozlemlenmistir. Incelenen literatiir, sosyal medya etkisiyle
geleneksel mutfak kiltiirlerinin giderek gorsellesmeye odakh
bicimde yeniden sekillendigini ortaya koymaktadir. Gastronomi,
artik yalmizca damak zevkine hitap eden bir alan olmaktan
cikmis; ayni zamanda dijital platformlarda goriinlir olmay1
hedefleyen estetik beklentilere de yanmit vermektedir. Nitel
yontemlerin 6n planda oldugu c¢aligmalarda, gosterisci tiiketim,
sosyal statli arayist ve Kkiiltiirel mirasin dijital mecralarda
yeniden sunumu gibi temalarin 6ne ¢iktig1 dikkat ¢ekmektedir.
Bu baglamda yemek fotograflari, bireysel kimlik insasinin
onemli bir gostergesi haline gelirken; yeme i¢cme deneyimi
fiziksel tiiketimin Otesine gecerek dijital ortamda sergilenen bir
performansa doniismiistiir.

Bulgular incelendiginde, sosyal medya ile yemek kiiltiirii
arasindaki iliskiye yonelik akademik ilginin son yillarda belirgin
bicimde arttigi goriilmektedir. Bu egilim, dijitallesmenin
gastronomi alaninda estetik, kiiltiirel ve toplumsal doniisiimlere
yol actigimi agik¢a ortaya koymaktadir. Sonug¢ olarak sosyal

137



medya estetigi, yalnizca gastronomi kiiltiiriinii yeniden
sekillendirmekle  kalmamakta; aym1  zamanda  tiiketim
aliskanliklarini, kimlik sunum big¢imlerini ve kiiltiirel degerlerin
aktarim stire¢lerini de derinden etkilemektedir.

Bu cergevede, ileride yapilacak arastirmalar i¢in su Oneriler
sunulmaktadir:

e Sosyal medyada yemek sunumlarinin uzun vadeli
etkilerinin (6rnegin beslenme aligkanliklari, obezite,
yeme bozukluklari) incelenmesi,

e Farkli sosyal medya platformlarinin (6rnegin TikTok,
YouTube) gastronomik icerik {izerindeki etkilerinin
karsilagtirmali olarak degerlendirilmesi,

e Yerel gastronomi iirlinlerinin sosyal medya ortaminda
kimlik ve aidiyet baglaminda nasil  yeniden
sunuldugunun analiz edilmesi,

e Tiiketim ile gosteri arasindaki dengeyi gdzeten alternatif
sunum stratejilerinin gelistirilmesi.
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GIRIS

Protein viicudun yapi tasidir. Proteinin gorevi yenilenmek olarak
goriinse de proteinin viicudumuz i¢in onemli yap1 taslar1 vardir.
Canli fizyolojisinde ve metabolizmasinda ¢ok sayida Onemli
islevleri olan proteinler, bitkisel ve hayvansal kaynakli gidalarda
bulunmaktadir. insan beslenmesinde gerekli proteinin kalitesini
degerlendirmede esas kabul edilen ii¢ kistas sirasiyla; proteinin
biyolojik degeri, protein yeterlilik oram1 ve net protein
kullanimidir (Nestlé Health Science, 2020). Saglikli ve dengeli
beslenme icin giinlik protein ihtiyacinin = %40-50’sinin
hayvansal kaynaklardan karsilanmasi gereklidir. Et, biiylime,
gelisme ve viicut fonksiyonlarinin siirdiiriilmesi i¢in gerekli olan

kaliteli protein ve dnemli besin 6gelerini iceren temel bir gidadir
(Atay ve ark., 2004).

Geleneksel et iiretimi disinda, tiiketicilerin protein ihtiyaglarini
karsilamak i¢in, alternatif et iiretim metodlari-kaynaklari
bildirilmistir (Tablo 1). Bunlardan ilki, 'et alternatifleri' olarak
bilinen alternatif protein kaynaklarindan iiretilen et ikameleridir.
Yaygin olarak kullanilan alternatif protein kaynaklar1 bitkiler ve
mantarlardir (van der Spiegel ve ark 2013). Ikincisi, laboratuar
ortaminda biyopsi yolu ile elde edilen dokulardan ¢ogaltilan in
vitro ettir (Post 2012). Ugiincii bir alternatif et kategorisi
genetigi degistirilmis organizmalardir (6rn., diisiik yagh et, 6zel
proteinli et, 6zel kalitede et iiretimi i¢in genetik manipiilasyon
yapilan hayvanlar). Genetigi degistirilmis organizmalar,
genomlar1 laboratuvar ortaminda degistirilmis hayvanlar olup,
geleneksel et {liretimine benzeseler de yapay ya da insan yapimi
olarak degerlendirilmektedir. (Bonny ve ark 2015). Klonlanmis
hayvanlar, alternatif et siniflandirmasinin dérdiincii kategorisini
olusturmaktadir. Ayni tlirden yavrularin yalnizca insan
destegiyle elde edilmesi, bu hayvanlardan {iretilen etlerin dogal
et olarak kabul edilmesini miimkiin kilmaktadir. Ancak
klonlama siireci tamamen insan yapimidir ve klonlar, genetik
olarak ebeveyn hayvanin birebir kopyasidir. Bu nedenle,
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klonlanmig  hayvan  etleri, Uretim  sekli  acisindan
degerlendirildiginde alternatif et kapsamina girmektedir.

Tablo 1. Alternatif Et Uretim Metodlari-Kaynaklar

ALTERNATIF ET TiPi ACIKLAMA
ET IKAMALERI Et alternatifleri olarak kullanilan bitki miko-proteinler
KULTUR ETLERI/IN VITRO | Doku veya hiicrelerin in vitro kiiltiir ortamlarinda
ETLER iiretimi(kok hiicreler, miyositler)

Genetigi degistirilmis organizmalardan elde edilen etler
MODIFIYE ETLER

Insan destegi ile ayn tiir yavrularin elde edilmesi
KLONLANMIS
HAYVANLARDAN
ELDE EDIiLEN ETLER

Kaynak: (Bonny ve Ark., 2015)

KAVRAMSAL CERCEVE
YAPAY ET

Yapay et (in vitro et, artificial meat, synthetic meat, animal-free
meat, lab grown meat, cultured meat, clean meat, tube meat)
terimi, gida iiretimi amaciyla belirli hayvanlardan alman kok
hiicrelerin (stem cell), besin 06geleri, enerji kaynaklar1 ve
biiyiime faktorleri gibi gerekli kosullarin saglandigi biyoreaktor
ortaminda ¢ogaltilmas1 ve farklilagmasiyla Once yenilebilir
olgun kas hiicrelerine, ardindan daha biiyiikk kas dokularina
donistiiriilmesiyle elde edilen iiriinii ifade etmektedir. Ancak,
arastirma ve deneme siireclerine iligkin maliyetlerin halen
yilksek olmast nedeniyle yapay etin yayginlasma siireci
beklenenden daha yavas ilerlemektedir (Bhat vd., 2015; Siirek
ve Uzun, 2020). Yapay et kavrami ne kadar giliniimiizde
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duyulmaya baslanilsa da yapay et kavrammin ilk kullanilmasi
bundan yiizy1l 6ncesine dayanir. Tablo2 de yillar i¢inde gelisimi
gosterilmektedir.

YAPAY ET URETIMININ ONEMLIi GELISMELERI

Tablo. 2 Yapay Etin Tarihsel Gelisimi

1912 ALEXIS CARREL'IN CANLI CiVCiV KALP KASI PARCASINI PETRi KABINDA
BUYUTMESI

1943 RENE BARJAVEL'IN “RAVAGE” ISIMLI ROMANINDA RESTORANLARDA YAPAY ET
URETIMINE YER VERMESI

1950'LI YILLAR WILLEM VAN EELEN' IN ET URUNLERI URETIMI iCIN DOKU KULTURU
KULLANIMI FIKRINI ORTAYA ATMASI

1999 WILLEM VAN EELEN TARAFINDAN KULTUR VE KOK HUCRE KONSEPTININ
PATENTININ ALINMASI

2002 SYMBIOTICA TARAFINDAN KURBAGADAN KAS BIYOPSILERININ ELDE EDILMESI
VE GELISTIRILMESI

2002 BENJAMINSON VD. TARAFINDAN AKVARYUM BALIGINDAN ELDE EDILEN KAS
DOKUSUNUN GELISTIRILMESI

2008 NORVEC'TE YAPAY ET SEMPOZYUMUNUN YAPILMASI

2011 ISVEC'TE YAPAY ET CALISTAYININ DUZENLENMESI

2013 DR. MARK POST TARAFINDAN DUNYANIN ILK IN VITRO ET BAZLI BURGERININ
URETIMI

2015 ILK IN VITRO BAZLI BURGERIN FIYATININ 80 $/ KG’A DUSURULMESI

Kaynak: (Bhat ve ark., 2015; Interview with Dr Mark Post, 2019; Chiles,
2013)

YAPAY ETIiN SINIFLANDIRILMASI

Yapay et, bitki bazli et alternatifleri ile kiiltiir eti olmak tizere iki
temel kategoriye ayrilir. Bitki bazli iiriinler, bitki 6zleri ve
mantarlardan elde edilen proteinlere dayanirken; kiiltiir eti,
laboratuvar ortaminda in vitro olarak liretilen ya da genetik
olarak modifiye edilmis organizmalardan ve klonlanmig
hayvanlardan elde edilen iirlinleri kapsar (Mc Clements, 2020;
Mateti ve ark., 2022). Bitkisel bazli geleneksel et ikamelerinde,
hayvansal olmayan protein kaynaklar1 olarak genellikle bugday
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ve soya proteinleri kullanilmakta ve boylece verimli {irlinler
gelistirilmektedir (Kumar ve ark., 2016). Ancak, teknolojideki
ilerlemelere ragmen, bitkisel protein ve seker igeren vegan
etlerin hem tat hem de doku agisindan gercek ete tam anlamiyla
rakip olmasi zor goriinmektedir. Bu nedenle, bitki bazli {irlinler
daha ¢ok hamburger, sosis gibi islenmis kiyma alternatiflerinde
tercih edilmektedir. Kiiltiir eti ise, kas kok hiicrelerinin 6zel
donanimli laboratuvarlarda ¢ogaltilmasi ve kimyasal ile fiziksel
uyaranlarla buyiitiiliip farklilastirllmasiyla elde edilmektedir
(Orzechowski, 2015). Yapay et iiretiminde, iskelet kas dokusunu
olusturan mezenkimal kok hiicreler ve dogal dokudan izole
edilen kas kok hiicreleri kullanilmakta; bu hiicreler yiiksek
cogalma yetenegi sergilemekte ve serum igermeyen ortamlarda
gelisebilmektedir (Post, 2012; Oikonomopoulos ve ark., 2015).
Kiltiir eti iretimi, baglangigtaki hiicre sayisin1 artirmayi
amaclayan c¢ogalma asamasi ile yiiksek protein {retimine
yonelik farklilagsma ve olgunlasma asamasindan olusan iki ana
asamadan meydana gelir (Stephens ve ark., 2018). Yapay etin
siiflandirmasi Sekil 1’de 6zetlenmistir.

}\-Il“‘» =

{ Genetigl Degistinlmis
{
fn vioo Ft J | Orzaninnalar (GDO) \ Vegan Ft

Sekil 1. Yapay etin siniflandiriimasi

Kaynak: (Mateti ve ark., 2022)

KULTUR ETi URETIMI

Yenilebilir etlerin temel bileseni iskelet kas dokusudur ve bu
dokunun et tliretiminde kullanimi ¢ok fazla aragtirllmamig olsa
da, gecmisi onlarca yil dncesine dayanmaktadir. in vitro et
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tiretimi genel olarak iki yaklagima ayrilmaktadir: iskele tabanl
ve kendini diizenleme stratejileri. Iskele tabanli yontemde,
iskelet kas1 kok hiicreleri tasiyici yapilara ekilir ve ardindan
biyoreaktorlerde kiiltiir ortamiyla beslenerek gelistirilir. Uygun
cevresel uyarilarla bu hiicreler miyotiipler olusturur ve kas
liflerine doniiserek pisirilip yenebilecek bir yapiya kavusur
(Mateti ve ark., 2022). Bu ydntem, hamburger ve sosis gibi
kemik igcermeyen et Uriinlerinin iiretiminde uygundur; ancak
biftek gibi daha yapili et lriinlerinin iretimi i¢in elverisli
degildir (Dennis ve Kosnik, 2000). Bunun yaninda, genetigi
degistirilmis organizmalar (GDO) ve klonlanmis hayvanlardan
elde edilen f{irlinler de kiltiir eti kapsamina girmektedir.
GDO’lar, baska organizmalarin genetik materyalleriyle
degistirilerek gelistirilir ve bu yontem, {iriin modifikasyonunda
sagladigr avantaj nedeniyle yaygin sekilde kullanilmaktadir
(Eenennaam ve Louise, 2017). Klonlama ise, genetik olarak
ebeveynine benzeyen yeni bireylerin {iretilmesini saglar;
simdiye kadar bir¢ok hayvan klonlanmis olsa da, bu klonlar
insanlar tarafindan tiiketilmemistir (Mateti ve ark., 2022).

BIiTKi BAZLI KAYNAKLARDAN ELDE EDILEN ET
ALTERNATIFLERI (VEGAN ET)

Quorn, toprakta bulunan Fusarium venenatum adli mantardan
elde edilen bir mikoproteindir. Mantar, sekerle fermente edilip
santrifiijlenerek Quorn iiriinlerinde kullanilan hamur formuna
getirilir. Quorn; kolesterolii diistirmeye, enerji alimin1 azaltmaya
yardimci olur ve kofte, biftek, hamburger gibi vegan hazir gida
alternatifleri sunar. Kolesterol igermemesi, diisiik doymus yag
orani ve lif agisindan zengin olmasiyla diger vejetaryen protein
kaynaklarindan ayrilir. Ayrica amino asit profili hem hayvansal
hem de bitkisel proteinlerle benzerlik gosterir (Denny ve ark.,
2008; Joshi ve Kumar, 2015).

149



YAPAY ET URETIMI ICIN 1ILERi SURULEN
GEREKCELER

Yapay et iiretiminin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasi yoniinde
bircok gerekce One siiriilmektedir. Bu gerekgelerin basinda,
giinimiizde giderek artan c¢evresel sorunlarin azaltilmast,
stirdiiriilebilir tarimsal {iretimin saglanmasi ve dogal kaynaklarin
daha verimli bir sekilde kullanilmas1 gelmektedir. Ayrica yapay
etin, gida giivenligi acisindan daha kontrol edilebilir olmast,
insan sagligma olast katkilar1 ve hayvan refahini artirma
potansiyeli de dnemli nedenler arasinda yer almaktadir. Mevcut
hayvancilik sistemine gore yapay etin ¢evresel etkileri ¢cok daha
diistiktiir. Yapilan aragtirmalara gore, yapay etin sera gazi
salimin1 %78 ila %96 oraninda azaltabilecegi, enerji tiiketimini
%7 ila %45 oraninda diisiirebilecegi ve su kullaniminda ise %82
illa %96 arasinda tasarruf saglayabilecegi Ongoriilmektedir
(TheConservation, 2019). Bu c¢evresel ve saghk temelli
gerekeelerin  disinda, yapay etin yayginlagsmasinda tiiketici
beklentileri, toplumsal kabul diizeyi, ekonomik kosullar ve
ozellikle dini inanglarin rolii de gbz onilinde bulundurulmaktadir.
Dolayisiyla yapay et, yalnizca teknolojik bir gelisme degil; ayni
zamanda etik, c¢evresel, sosyokiiltiirel ve ekonomik boyutlar
olan ¢ok yonlii bir donilisim siirecinin pargasi olarak
degerlendirilmektedir (Sekil 2) (Bosire vd. 2016; Micha vd.
2017; World Wildlife Fund, 2018).
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FIRSATLAR VE

ENGELLER URETIM TEKNIKLER] AVANTAJLAR
« TUKETICI KABULU *HUCRE KULTURU *TOPRAK VE SU
«URETIM MALIYETI *DOKU KULTURU KULLANIMIILE
-BILINMEYEN RiSKLER 3D TASARIM KARBON AYAK IZINDE
*DUYUSAL *NANOTEKNOLOJI DUSUS
KARAKTERISTIKLER «BIYOFOTONIK *CEVREDOTU
*EKOLOJIK KATKILAR *TASARIM EL VERISLIGI
«ISTIHDAM ENDISE VE GUVENLIGI
*HAYVAN REFAHI
*HIZLILIK VE
VERIMLILIK
*DEGISIK OPSIYONLAR
SUNABILME

Sekil 2. Yapay et iiretimi; firsatlar, iiretim teknikleri ve avantajlar

Kaynak: (Bhat vd., 2019)

HAYVANSAL PROTEIN URETIiMiI VERIMLILIGI
ACISINDAN YAPAY ET

Hayvancilik sektoriinde verimlilik, en 6nemli unsurlardan biri
olarak dikkat ¢ekmektedir. Protein verimliligi, hayvanin
tilkettigi yem miktarinin viicut dokusuna doniigme orani
seklinde tanimlanir. Ornegin, aym yem miktar1 verildiginde,
circir boceklerinde 12 birim, tavukta 6 birim, domuzda 3 birim
ve sigirda ise sadece 1 birim viicut dokusu olusmaktadir (Van
Huis vd., 2013). Ayrica, geleneksel yontemlerle yetistirilen
hayvanlarin  biiylik bir kismu tiiketilebilir et {retimi
saglamamaktadir; yenilebilir et oram1 hayvan tiiriine gore
degismekte, gevis getirenlerde ortalama %350’nin altinda iken
baliklarda %95’e kadar ¢ikabilmektedir (Ashley, 2002). Bunun
yaninda, 1 kilogram kanatl: eti tiretmek icin yaklasik 2 kilogram
yem ve 3918 litre su kullanilirken, 1 kilogram kirmiz et {liretimi
icin 7 kilogram yem ve 15,500 litre su gerekmektedir. Bu
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veriler, geleneksel hayvanciligin verimlilik acisindan diisiik
performans gosterdigine isaret etmektedir (Datar ve Betti, 2010).

GERI DONUSUM VE BESIN KAYBI ACISINDAN
YAPAY ET

Diinya genelinde beslenme sorunlarinin 6nemli nedenlerinden
biri, iiretilen besinlerin biiylik bir kisminin israf edilmesidir.
UNEP’in 2021 Besin Atik indeksi Raporu’na gére, 2019 yilinda
tiretilen gidalarin yaklasik %17°si, yani 931 milyon tonu ¢ope
gitmistir. Bu israfin  %61°’1 hanelerden, %26’s1 yemek
hizmetlerinden ve %13’u perakende sektoriinden
kaynaklanmaktadir. Kisi basina diisen yillik besin atigi ise
ortalama 121 kg’dir (UNEP, 2021). Bu ciddi kayb1 azaltmak
amaciyla FAO, ozellikle hayvancilik sektoriinde gida atiklarinin
geri  doniistliriilerek  hayvan yemi olarak kullanilmasini
onermektedir. Bu sayede, insanlarin tiiketmedigi bircok besin
degerlendirilerek israfin Oniine gecilmesi hedeflenmektedir
(FAO, 2019).

KARBON SALINIMINI AZALTMADA YAPAY ET

Hayvancilik sektorii, kiiresel sera gazi salimminin yaklasik
%9’unu olusturmaktadir (Poore ve Nemecek, 2018). Gevis
getiren hayvanlar bu salimda en biiyiikk paya sahiptir; olusan
gazin %44’ enterik fermantasyon, %41°i beslenme, %10’u
giibre yonetimi ve %35’1 enerji kullanimi1 kaynaklidir (FAO,
2019). Tavuk eti liretimi ise kirmizi ete kiyasla yaklasik 10 kat
daha az sera gazi salimi yaratmaktadir. Ayrica hayvancilik i¢in
biiyilk araziler kullanilmakta, ormanlarin  kesilmesiyle
olusturulan bu alanlar ekolojik dengeyi bozmakta ve biyolojik
cesitliligi tehdit etmektedir. WWF’nin 2020 Yasayan Gezegen
Endeksi'ne gore, 1970-2016 yillar1 arasinda memeli, kus, balik
ve siirlingen popiilasyonlarinda %68 oraninda azalma
goriilmiistir (WWF, 2020). Yapay et iiretimi, hayvanlarin
kullanilmamasi nedeniyle hem dogrudan sera gazi salimint hem
de arazi kullanomim1 azaltma potansiyeline sahiptir.
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Arastirmalar, yapay etin geleneksel etin yerini almasi
durumunda sera gazi saliminda %78-96, arazi kullaniminda %99
ve su kirliliginde %82-96 oraninda azalma saglanabilecegini
ortaya koymaktadir (Tuomisto vd., 2012; Tuomisto ve Roy,
2011).

SURDURULEBILIR VE SAGLIKLI DIiYET ACISINDAN
YAPAY ET

Stirdiiriilebilir diyetlerin temel 6zelliklerinden biri ekonomik
olarak ulasilabilir ve tiiketilebilir olmalaridir. Yapay et tiiketimi
su anda oldukca smirlidir; ilk kez 2013°te yaklagik 325 bin
Amerikan Dolar1 maliyetle hamburger koftesi olarak insanlara
sunulmustur (Post, 2012; Fountain, 2013; Stephens vd., 2018).
Tiketiciler yapay etin geleneksel ete tam olarak benzemese de
yenilebilir oldugunu belirtmis, bu da yapay etin kabul gérme
ihtimalini artirmistir. Ancak yapay et dokusu, geleneksel etteki
kas, yag ve sinir dokular1 gibi bilesenlere sahip olmadigi igin
lezzet agisindan heniiz geleneksel ete esdeger degildir (Zhang
vd., 2020). Ayrica “yapay” ifadesi, tiiketicilerde besinin
dogalliktan uzak oldugu algisini yaratmakta ve bu da kabulii
zorlastirmaktadir. ~ Yapay  etin  siirdiiriilebilir  sekilde
yayginlasmasi i¢in hem tat olarak geleneksel ete benzemesi hem
de tiiketici algisinin olumluya dénmesi gerekmektedir (Verbeke
vd., 2015; Siegrist vd., 2018).

Yapay et teknolojisi, hayvancilifin ¢evresel ve etik sorunlarina
¢Ozlim vaat etse de su an ic¢in bu sorunlarin ¢éziimiinde somut
bir katki saglamamaktadir. Verimlilik acisindan geleneksel ete
esdeger olsa bile toplumlarin yapay eti benimseyip
benimsemeyecegi heniiz net degildir. Baz1 calismalar Italya,
Cin, ABD ve Hindistan’da yapay et tiikketimine olumlu
yaklagildigin1 gosterse de, bu arastirmalar kapsam acgisindan
sinirlidir (Bryant vd., 2019; Mancini ve Antonioli, 2019). Ayrica
sosyokiiltiirel ve dini faktorlerin yapay ete karsi tutumlar1 nasil
etkileyecegi tam olarak bilinmemektedir (Hamdan vd., 2018).
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Diinya genelinde yapay etle ilgili kapsamli yasal diizenlemeler
de heniiz olusturulmamistir (Stephens vd., 2018).

DEGISIiM VE POLITIKALAR ACISINDAN YAPAY ET

Yapay et teknolojisi, hayvancilik sektoriiniin yol agtigi birgcok
cevresel ve etik soruna ¢ozliim getirme potansiyeli tagimasina
ragmen, giinlimiizde mevcut haliyle bu sorunlarin ¢oziimiinde
kayda deger bir katki saglamamistir. Verimlilik agisindan
geleneksel etle karsilastirildiginda benzer sonuglar verse de,
toplumlarin yapay eti benimseyip benimsemeyecegi konusunda
kesin verilere ulasilamamustir. Italya, Cin, ABD ve Hindistan
gibi iilkelerde gergeklestirilen bazi arastirmalar, bireylerin yapay
et tiketimine yonelik olumlu niyetlerini ortaya koysa da, bu
caligmalar genis kapsamli ve temsil edici nitelikte degildir
(Bryant vd., 2019; Mancini ve Antonioli, 2019). Ayrica,
sosyokiiltiirel ve dini faktorlerin yapay ete karsi tutumlar1 nasil
sekillendirecegi halen belirsizligini korumaktadir (Hamdan vd.,
2018). Bunun yani sira, diinya genelinde yapay etle ilgili
kapsamli ve standart mevzuatlarin bulunmamasi, teknolojinin
yayginlagsmasi ve kabul gérmesi 6nilinde 6nemli bir engel teskil
etmektedir (Stephens vd., 2018). Bu nedenle, yapay etin
toplumda  kabul gormesi ve siirdiiriilebilir  bi¢cimde
yayginlasabilmesi i¢in sosyal, kiiltiirel ve hukuki boyutlarda
onemli gelismelerin saglanmasi gerekmektedir.

AKADEMIK CALISMALARIN SISTEMATIK ANALIZi

Bu c¢alisma, yapay et {lizerine yapilmis giincel bilimsel
makalelerin derlenmesiyle olusturulmustur. Derleme
kapsaminda, yapay etin iiretim siirecleri, g¢evresel etkileri,
ekonomik boyutu ve toplumsal kabulii gibi bashklar
incelenmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda, yapay etin
geleneksel hayvanciliga alternatif olarak siirdiiriilebilirlik
acisindan tagidig1 potansiyel degerlendirilmistir. Analiz, farkli
calismalarin ortak bulgularini karsilagtirmali olarak ele alarak
mevcut durumu ve gelecek Ongoriilerini ortaya koymay1
amaclamaktadir.
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Yil

Arastirma Yazarlan

Arastirmanin Bashg:

Arastirma Konusu ve

Bulgular

2020

2021

Yasin Akkemik
Ahmet Giiner

In vitro et
uretimi

(kiltir  et)

Bu ¢aligmanin amaci niifus
artist, c¢evre kirliligi, iklim
degisikligi ve gida giivenligi
sorunlarinin  geleneksel et
iiretimine alternatif
arayislari hizlandirip
hizlandirmadigidir. Bu
kapsamda in vitro et (IVM),
yani  kiiltir  eti, One
¢ikmustir. Laboratuvar
ortaminda doku
mithendisligiyle iiretilen
IVM, daha saglikli ve ¢evre
dostu bir segenek sunarken,
ilk tiretimde 330.000 dolar
olan maliyeti giinlimiizde
11,36 dolara kadar
diigmiistiir. Altyapt
acisindan  geleneksel etle
rekabet edebilecek seviyeye
gelen kiiltiir etinin
yayginlagmasindaki en
bliylik  engel, tiiketici
aligkanliklaridir; ancak bu
driinlerin raflara  girmesi
artik kag¢inilmaz
goriinmektedir.

2020

Hasan Yetim
[smail Hakki Tekiner

Alternatif protein
kaynaklarindan yapay et
iiretimi kavramina elestirel
bir bakig

Diinya niifusundaki artis ve
hayvansal gidalara yonelik

talep, c¢evresel sorunlari
beraberinde getirmis; bu
durum,  gida-gevre-saglik
iligkisi cercevesinde
alternatif protein
kaynaklarina yonelimi
artirmistir.  Yapay et (in
vitro  et), sirdirilebilir
kalkinma hedefleri
dogrultusunda gevresel

etkileri azaltmasi ve gida
giivenligine katki saglamasi
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amaciyla giindeme
gelmistir.  Ancak  retim
stireci, ekonomik boyutlari,
tiiketici algisi, dini inanglar
ve etik kaygilar gibi
konularda soru isaretleri
devam  etmektedir. Bu
calismada, yapay  etin
avantaj ve dezavantajlar
elestirel bir bakis agisiyla
degerlendirilmistir.

2020

Ece Siirek
Pinar Uzun

Gelecegin alternatif
protein kaynagi: Yapay et

Bu makalenin amaci yapay
etin gelisimi, iretimi ve
karsilagabilecegi  sorunlari
ele almaktadir. Hizla artan
niifus ve degisen tiiketici
aligskanliklart, bilim
insanlarini alternatif protein
kaynaklarina
yonlendirmistir.  Genetigi
degistirilmis organizmalar,
bocekler, yosunlar  ve
ozellikle yapay et bu alanda
one c¢ikmaktadir. Yapay
etin, geleneksel et
tiretiminin gevresel
zararlarin1 ~ azaltacagi ve
daha giivenli, saglikli gida
saglayacagi
diistiniilmektedir. Ancak
yiiksek maliyet, etik
kaygilar ve tiiketici direnci
gibi sorunlar, bu yontemin
yayginlagmasini
zorlastirmaktadir.

2023

Omer Cakmak

Yapay et iiretiminde
teknolojik gelismeler ve
endiistrisinin gelecegi

Et tiikketimine yonelik artan
talep, geleneksel iretim
yontemlerinin g¢evresel ve
ekonomik sinirlartyla
birlesince alternatif protein
kaynaklarina yonelimi
zorunlu hale getirmistir.
Yapay et, hem
strdiirtilebilirlik hem de
hayvan refah1 agisindan
onemli bir secenek olarak
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One ¢ctkmaktadir. Bu
calisma, yapay etin tarihsel
gelisimi, tretim ydntemleri,
avantaj ve dezavantajlar ile
tiiketici tutumlart ve
gelecekteki potansiyelini ele
alan aragtirmalarin
derlenmesini
amaclamaktadir.

2021

Miicahit Muslu

Yapay et kiiresel protein
gereksinimi icin alternatif
bir kaynak olabilir mi?

Bu makalenin amaci yapay
etin  siirdiiriilebilir  bir
protein kaynagi olup
olmadigim1 incelenmesidir.
Diinya niifusu artarken,
besin kaynaklar1 sinirlidir
ve hayvancilik  ¢evreye
zarar vermektedir. Yapay et,
laboratuvarda hayvan
hiicrelerinden iiretilerek su,
yem ve arazi kullanimini
azaltma potansiyeli sunar.
Ancak tiretimi maliyetli ve
sinirhidir. Birlesmis
Milletler, hayvanciligin
gevresel etkilerini azaltmak
icin bes dneri sunmustur.

YONTEM

Bu calisma, yapay et lizerine yapilmis bilimsel aragtirmalarin
sistematik sekilde derlenmesiyle olusturulmus bir derleme
makalesidir. Literatiir taramasi, basta Google Scholar, PubMed
olmak  tlizere  ¢esitli  akademik  veri  tabanlarinda
gerceklestirilmistir. Tarama sirasinda su anahtar kelimeler
kullanilmigtir: “yapay et”, “kiiltiir eti”, “in vitro et”, “sentetik
et”, “alternatif protein kaynaklari” ve “siirdiiriilebilir beslenme.”
Calismada, 2010-2024 yillar1 arasinda yayimlanmis olan Tiirkce
ve Ingilizce hakemli dergi makaleleri dikkate alinmistir. Segilen
yayinlar, icerik analizi yOntemiyle degerlendirilmis, tematik
basliklar (iiretim siireci, cevresel etkiler, ekonomik boyut,
sosyokiiltiirel kabul, stirdiiriilebilirlik) altinda siiflandirilmis ve
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karsilagtirmali analiz yapilmistir. Elde edilen veriler, yapay etin
geleneksel hayvanciliga alternatif olarak tasidigi potansiyelin
ortaya konmasina katki saglamistir. Bu sistematik derleme,
"Yapay et teknolojisi geleneksel etin yerini alabilir mi?" sorusu
etrafinda sekillendirilmistir. Bu soru, hem yapay etin iiretim
teknikleri hem de ¢evresel, ekonomik, etik ve toplumsal etkileri
acisindan literatiir taramasini yonlendirmistir.

Secilen her yayin igin asagidaki bilgiler sistematik olarak not
alinmustir:

e Yaym yili ve yazarlar

e Arastirma baslhigi

e Arastirmanin konusu

o One ¢ikan bulgular ve gikarimlar

Bu veriler tablo haline getirilmis, calismalar arasindaki ortak
noktalar ve farkliliklar analiz i¢in ayristirlmistir. Analiz
siirecinde, yapay etin iiretim yontemleri (in vitro, GDO, bitki
bazli vs.)) ve bu yontemlerin avantaj/dezavantajlari
karsilagtirilmistir.  Tiim  c¢alismalarda, c¢evresel etkilerin
azaltilmasi, su ve enerji tasarrufu gibi ortak noktalar
gozlemlenmistir. Ancak tiiketici algisi, dini/etik faktorler ve
maliyet konusunda farkli goriisler bulunmaktadir.

Elde edilen bulgulara gore, yapay et teknolojisi ¢evresel ve etik
acidan 6nemli avantajlar sunsa da, maliyet, mevzuat eksikligi ve
tilketici kabulii gibi nedenlerle heniiz geleneksel etin yerini
alacak diizeye ulasmamistir. Bulgular genel olarak soruya
"kosullu evet" yamiti vermektedir: potansiyel vardir, ancak
mevecut durumda smirhidir. Sistematik derlemenin bulgulari
tablolastirilmis ve her bir makale i¢in 6nemli bilgiler tek tek
sunulmustur. Derleme sekil ve tablolarla desteklenerek, seffaf ve
anlagilabilir bir rapor formatinda yazilmistir. Bu derleme
makalesi, yapay etin c¢evresel faydalar1 ve gelecekteki
potansiyelini gosteren bilimsel bir kaynak olarak, hem akademik
calismalara hem de gida politikalarina yon verici niteliktedir.
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Ayrica tiiketici egitimi, mevzuat gelistirme ve etik tartismalar
acisindan temel olusturabilecek bilgiler sunmaktadir.

SONUC

Artan diinya niifusu, sehirlesme ve tiikketim aligkanliklarinin
degismesiyle birlikte gida gilivenligi ve siirdiiriilebilir beslenme
kiiresel bir sorun haline gelmistir. Hayvansal protein talebinin
yiikselmesi, geleneksel hayvanciligin gevresel ve etik agidan
sorgulanmasina neden olmus, bu durum alternatif protein
kaynaklarma olan ilgiyi artirmistir. Bu baglamda one c¢ikan
sentetik et, laboratuvar ortaminda hayvan hiicrelerinden iiretilen,
cevresel etkileri daha diisiik ve hayvan refahina duyarli bir
yaklagimdir. Sentetik etin liretim siireci, hiicre izolasyonu, kiiltiir
ortam1  hazirlanmasi, ¢ogaltma, farklilastirma ve doku
miithendisligi asamalarini igerir. Bu siire¢, hem biyoteknolojik
bilgi birikimi hem de yiiksek yatirim gerektirir. Cevresel olarak
daha az su ve arazi kullanimiyla avantaj saglasa da yiiksek enerji
tilketimi ve maliyet gibi onemli zorluklar da tasir. Tiiketici
algisi, dini/etik kaygilar, diizenleyici belirsizlikler ve besin
degerinin optimize edilmesi, sentetik etin yayginlasmasinda
baslica engeller arasinda yer alir. Ancak siirdiiriilebilir gida
sistemlerine gegiste Onemli bir potansiyel barindiran bu
teknoloji, ilerleyen yillarda hem teknolojik gelismelerle
maliyetlerini disiirebilir hem de toplumun etik, ¢evresel ve
saglik temelli beklentilerine yanit vererek geleneksel etin yerini
kismen alabilir.
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