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Oz

Bu calismada, 3B gida yazicilarinin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi baglamindaki
roliinlin sistematik literatiir incelemesi ve bibliyometrik analiz yontemiyle degerlendirilmesi
amaclanmistir. Arastirmanin veri seti, 2016-2026 yillar1 arasinda Web of Science Core Collection
veri tabaninda yayimlanan c¢alismalar iizerinden olusturulmus, PRISMA akis mantig:
dogrultusunda elenmis ve VOSviewer programi aracihifiyla analiz edilmistir. Calismada atif,
anahtar kelime birlikte goriilme, bibliyografik eslesme, iilke ve yazar ortak atif analizleri
gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgularla; literatiiriin gida tasarimi, yazdirilabilirlik, reolojik
uygunluk, gida miirekkebi, kisisellestirilmis beslenme ve siirdiiriilebilirlik temalar1 etrafinda
yogunlastig1 tespit edilmistir. Ayrica 3B gida yazicilarmin gida atiklarini dogrudan ortadan
kaldiran bir teknoloji olmaktan ziyade, yan fiiriinleri katma degerli {iriinlere doniistiirebilen
tamamlayic1 bir ara¢ oldugu belirlenmistir. Yazdirilabilirlik, gida giivenligi, tiiketici kabuli,
maliyet, hijyen ve baski hiz1 gibi temel siirhiliklar belirlenmis; ancak bu teknolojinin yan tirtin
valorizasyonu, porsiyon kontrolii ve gastronomik yaraticihigl destekleyen yenilik¢i bir arag
oldugu sonucuna varilmistir.
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Abstract

This study aimed to evaluate the role of 3D food printers in zero-waste kitchens and sustainable
gastronomy through a systematic literature review and bibliometric analysis. The dataset was
compiled from studies published in the Web of Science Core Collection database (2016-2026),
screened in accordance with the PRISMA flow diagram, and analyzed via VOSviewer. Citation,
keyword co-occurrence, bibliographic coupling, author co-citation, and country-level analyses
were conducted. The findings revealed that the literature is centered on food design, printability,
rheological properties, food ink, personalized nutrition, and sustainability. Furthermore, 3D food
printers were determined to be a complementary tool for upcycling edible by-products into
value-added products rather than a technology that directly eliminates waste. Despite key
limitations such as printability, food safety, consumer acceptance, cost, hygiene, and printing
speed, it was concluded that this technology serves as an innovative tool supporting by-product
valorization, portion control, sustainable menu design, and culinary creativity.
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GIRIS

Gida atigy, giintimiizde siirdiiriilebilir gida sistemleri ve gastronomi alaninin en onemli
sorunlarindan biri olarak degerlendirilmektedir. Kiiresel dlgekte gida iiretimi; su, enerji, toprak,
emek ve lojistik gibi ¢ok sayida kaynagin kullanimini gerektirmesine ragmen, iiretilen gidanin
onemli bir bolimii tiiketiciye ulasmadan ya da tiiketim asamasinda kayba veya atiga
dontismektedir. Gida kaybi ve atig1, ekonomik kayiplarin yan sira sera gazi emisyonlari, dogal
kaynaklarin verimsiz kullanimi, gida giivencesizligi, biyogesitlilik kayb1 ve siirdiiriilebilir
kalkinma hedefleriyle dogrudan iligkili cok boyutlu bir problem alani olusturmaktadir (FAO,
2019; Schanes vd., 2018; UNEP, 2024). Ozellikle restoranlar, oteller, toplu yemek isletmeleri ve
hane halki diizeyindeki tiiketim pratikleri, gida atigmin goriiniir hale geldigi temel alanlar
arasinda yer almakta, aym zamanda kaynak verimliligi ve cevresel sorumlulukla da
iliskilendirmektedir (Filimonau ve De Coteau, 2019; Jurgilevich vd., 2016).

Son yillarda siirdiiriilebilir gastronomi, atiksiz mutfak ve dongiisel ekonomi yaklasimlari, gida
atigin azaltmaya yonelik kuramsal ve uygulamali tartismalarin merkezine yerlesmistir. Atiksiz
mutfak yaklasimi; atigin  olusmadan ©nce oOnlenmesini, yenilebilir yan {iriinlerin
degerlendirilmesini, porsiyon kontroliiniin saglanmasmi ve {iretim siireclerinin dongiisel
bicimde yeniden tasarlanmasini amaclamaktadir (Ghisellini vd., 2016; Geissdoerfer vd., 2017;
Kirchherr vd., 2017). Bu baglamda 3B gida yazicilari, yenilebilir materyallerin dijital tasarima
dayali olarak katmanlar halinde sekillendirilmesini saglayan yenilik¢i bir {iretim teknolojisi
olarak dikkat cekmektedir. Literatiirde 3B gida baskisy; kisisellestirilmis beslenme, tekstiirii
degistirilmis gidalar, yaratici tabak sunumlari, alternatif protein kullanumi, gida miirekkebi
formiilasyonu ve gida atiklarinin yeniden degerli iiriine doniistiiriilmesi gibi temalarla
iliskilendirilmektedir (Dankar vd., 2018; Godoi vd., 2016; Liu, Zhang, Bhandari ve Wang, 2017;
Varvara vd., 2021; Zhong vd., 2023; Caylak Donmez, 2026).

Bununla birlikte mevcut literatiirde 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfak paradigmasiyla iligkisi
heniiz yeterince biitlinciil bicimde ele alimmamistir. Calismalarin 6nemli bir boliimi
yazdirilabilirlik, reolojik Ozellikler, baski hassasiyeti, nozul g¢api, viskozite, gida miirekkebi
stabilitesi ve son {iiriin tekstiiri gibi teknik parametrelere odaklanmaktadir (Liu, Zhang ve
Bhandari, 2017; Pulatsu ve Lin, 2021; Vancauwenberghe vd., 2018). Buna karsilik profesyonel
mutfaklarda uygulanabilirlik, restoran dlgeginde operasyonel entegrasyon, menii tasarimimdaki
karsiligy, tiiketici kabulii, gida giivenligi, etik etiketleme ve atik bazli gida algis1 gibi gastronomi
merkezli konularin daha sinrh tartisildigr goriilmektedir (Brunner vd., 2018; Feng vd., 2022;
Lupton ve Turner, 2018; Manstan ve McSweeney, 2020). Ayrica gida atif1 veya yan iiriin temelli
bilesenlerin 3B baski yoluyla degerlendirilebilmesi i¢in bu materyallerin mikrobiyolojik agidan
giivenli, duyusal agidan kabul edilebilir ve teknolojik agidan yazdirilabilir olmas: gerekmektedir
(Jagadiswaran vd., 2021; Muthurajan vd., 2021; Saha vd., 2025; Caylak Donmez, 2026).

Bu calisma, 3B gida yaziclarmin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi baglamindaki
roliinii yalnizca teknolojik bir yenilik perspektifinden degil, gida atif1 6nleme, yenilebilir yan
iirtin valorizasyonu, porsiyon standardizasyonu, kisisellestirilmis beslenme, tiiketici kabulii ve
profesyonel mutfak entegrasyonu boyutlariyla biitiinciil bicimde degerlendirmektedir. Bu
yoniiyle ¢alisma, mevcut literatiirde agirlikh olarak yazdirilabilirlik, reoloji ve gida miirekkebi
formiilasyonu gibi teknik parametreler etrafinda ele alinan 3B gida baskisi tartismasini
gastronomi isletmeleri, atiksiz mutfak uygulamalari ve dongiisel ekonomi perspektifiyle
iligkilendirmektedir. Calismanin 6zgiin katkisi, 3B gida yaziclarimi gida atifini dogrudan
ortadan kaldiran bagimsiz bir ¢6ziim olarak degil; belirli kosullar altinda yan {iriinlerin yeniden
gastronomik degere doniistiiriilmesini, porsiyon kontroliinii, siirdiiriilebilir menii tasarimini ve
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kisisellestirilmis {iiretimi destekleyen tamamlayici bir gastronomi teknolojisi olarak
konumlandirmasidir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Atiksiz Mutfak

Siirdiiriilebilir gastronomi, gidanin yalmizca tiiketim nesnesi olarak degil; iiretim, tedarik,
hazirlama, sunum, tiiketim ve atik yOnetimi siiregleriyle birlikte ele alindigi bitiinciil bir
yaklasimi ifade etmektedir (Schanes vd., 2018; Jurgilevich vd., 2016). Bu yaklasimda gastronomik
deger; lezzet, estetik ve kiiltiirel kimlik kadar cevresel sorumluluk, kaynak verimliligi, yerel
iiretim, mevsimsellik ve toplumsal fayda ile de iligkilidir (Schanes vd., 2018). Gida iiretiminde
kullanilan su, enerji, toprak, emek ve lojistik kaynaklarmin énemli bir kisminin gida kayb: ve
ati$1 nedeniyle bosa gitmesi, gastronomi alaninda stirdiiriilebilirlik tartismalarmi daha goriiniir
hale getirmistir. Bu nedenle siirdiiriilebilir gastronomi, mutfak uygulamalarini gevresel
etkilerden bagimsiz degerlendirmeyen aksine gidanin kaynagindan tabaga ve tabaktan atik
yonetimine kadar uzanan tiim zinciri dikkate alan bir paradigma olarak degerlendirilmektedir
(FAO, 2019; FAO, 2026; UNEP, 2024). Siirdiirtilebilirlik baglaminda atiksiz mutfak konusu egitim
noktasinda da lokomotif gorevi gormektedir. Gerek ulusal tezler veya uluslararasi ¢alismalar ele
alindiginda gastronominin yemek hizmeti sonrasi siirecinin 6nemli oldugu bilinmektedir
(Seyhanlioglu, 2023; Cakir ve Altmer, 2025; Sonder vd., 2026).

Atiksiz mutfak, strdiiriilebilir gastronominin uygulama boyutlarindan biri olarak o6ne
¢ikmaktadir. Bu yaklasim, atigin olusmadan once Onlenmesini ve yenilebilir yan {iriinlerin
yeniden gastronomik degere doniistiiriilmesini amaglamaktadir (Filimonau ve De Coteau, 2019).
Profesyonel mutfaklarda atiksizlik; dogru satin alma, stok kontrolii, biitiinciil {irtin kullanima,
porsiyon standardizasyonu, artan iirtinlerin yeniden regetelendirilmesi, fermantasyon, kurutma,
kompostlama ve menii tasarimimn kaynak verimli bigimde planlanmas:i gibi uygulamalarla
iligkilidir. Bu baglamda atiksiz mutfak, yalnizca gevresel bir sorumluluk olmanin Gtesinde
maliyet yonetimi, marka itibari, etik tiiketim ve yaratici gastronomi agisindan da stratejik bir
yaklagimdir (Jurgilevich vd., 2016; Schanes vd., 2018).

Dongiisel Ekonomi ve Gida Atig1 Valorizasyonu

Dongiisel ekonomi, dogrusal tiretim ve tiiketim modeline kars: gelistirilen bir stirdiiriilebilirlik
yaklagimidir. Dogrusal modelde kaynaklar alinmakta, iiriine doniistiiriilmekte, tiiketilmekte ve
atik olarak sistem dismna cikarilmaktadir. Dongiisel ekonomi ise atik olusumunu tasarim
asamasinda azaltmayi, {iriin ve materyalleri miimkiin olan en yiiksek deger diizeyinde sistem
icinde tutmay1 ve dogal sistemleri yenilemeyi hedeflemektedir (Ellen MacArthur Foundation,
2019; Geissdoerfer vd., 2017). Bu yaklagim gida sistemlerine uygulandiginda, gida atig1 yalnizca
bertaraf edilmesi gereken bir sorun olarak degil, yeni {iriinler, biyomalzemeler, yem, giibre, enerji
veya fonksiyonel gida bilesenleri i¢in potansiyel kaynak olarak degerlendirilmektedir (Ghisellini
vd., 2016; Kirchherr vd., 2017).

Gida atig1 valorizasyonu, gida kaybi veya yan {iriin olarak goriilen materyallerin ekonomik,
besinsel veya teknolojik agidan daha degerli tirtinlere doniistiiriilmesi siirecidir. Meyve-sebze
kabuklari, posalar, kirik tahillar, lif¢e zengin fraksiyonlar, nisasta kaynaklari, peynir alt1 suyu,
tahil kepekleri ve bitkisel protein yan iirtinleri bu kapsamda degerlendirilebilir (Jagadiswaran
vd., 2021; Muthurajan vd., 2021). Valorizasyon yaklasimi, atiksiz mutfak paradigmasi ile
dogrudan iliskilidir. Cilinkii mutfak ve gida endiistrisi kaynakli yan tiriinlerin “¢op” yerine
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“ikincil hammadde” olarak goriilmesini saglar. 3B gida baski teknolojisi, bu ikincil
hammaddelerin yeniden formiile edilerek estetik, fonksiyonel ve porsiyonlanabilir gida
iirtinlerine doniistiiriilmesinde yenilik¢i bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Saha vd., 2025;
Varvara vd., 2021).

3B Gida Yazicilar ve Dijital Gastronomi

3B gida yazicalari, yenilebilir materyallerin dijital tasarima dayali olarak katmanlar halinde
sekillendirilmesini saglayan katmanl iiretim teknolojileridir. Bu teknoloji, bilgisayar destekli
tasarim ile gida liretimini birlestirerek gidanin form, boyut, geometri, doku ve porsiyon agisindan
kontrol edilebilmesine imkan tanimaktadir (Dankar vd., 2018; Godoi vd., 2016). Gida baskisinda
ekstriizyon temelli baski, inkjet baski, binder jetting ve segici sinterleme gibi farkli yontemler
kullanilmakla birlikte, gastronomik uygulamalar agisindan en yaygin ve uygulanabilir yontemin
ekstriizyon temelli baski oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni, piire, hamur, jel, ¢ikolata, peynir,
bitkisel protein karigimlar1 ve lifce zengin gida miirekkeplerinin ekstriizyon sistemlerine
uyarlanabilmesidir (Liu vd., 2017; Zhong vd., 2023).

Dijital gastronomi baglaminda 3B gida yaziclari, seflerin ve gida tasarimcilarmin regete
gelistirmeye ek olarak yapi, geometri ve duyusal deneyim tasarlamasina olanak saglamaktadir.
Geleneksel mutfak tekniklerinde form ve doku ¢ogu zaman manuel beceri, kalip kullanimi veya
pisirme teknigiyle siirhiyken, 3B bask: teknolojisi iiriiniin katman yapisini, i¢ dolgu oranmi,
ylizey formunu ve porsiyon standardini dijital olarak kontrol edebilmektedir (Blutinger vd., 2023;
Derossi vd., 2024) Bu o6zellik, kisisellestirilmis mentiler, temali tabak sunumlari, deneyimsel
gastronomi, ¢ocuklara yonelik gorsel tasarimlar, saglik kurumlari igin 6zel dokulu gidalar ve liiks
restoranlarda 6zgiin tabak mimarisi agisindan 6nem tasimaktadir (Derossi vd., 2024; Lee, 2021;
Zhu vd., 2023).

Yazdirlabilirlik, Gida Miirekkebi ve Reolojik Uygunluk

3B gida baskisinda yazdirlabilirlik, bir gida materyalinin nozuldan kontrollii bigimde
¢ikabilmesi, katmanlar halinde iist {iste yerlesebilmesi ve baski sonrasinda hedeflenen formu
koruyabilmesi anlamma gelmektedir (Liu, Zhang ve Bhandari, 2017). Bu nedenle bir
hammaddenin yenilebilir olmasi, onun 3B yazicida kullanilabilecegi anlamma gelmemektedir.
Basarili baski igin materyalin viskozite, elastikiyet, akis davranisi, su tutma kapasitesi, partikiil
boyutu, jel stabilitesi ve katmanlar aras1 baglanma agisindan uygun ozellikler tasimas: gerekir
(Varvara vd., 2021). Ozellikle posa, kabuk, lif ve yan {irtin temelli hammaddelerde bu 6zellikler
dogal olarak dengeli olmayabilir. Bu nedenle kurutma, Ogiitme, eleme, piirelestirme,
hidrokolloid ilavesi veya protein-nisasta dengesi gibi formiilasyon stratejileri Onem
kazanmaktadir (Muthurajan vd., 2021; Vancauwenberghe vd., 2018).

Gida miirekkebi, 3B yazicida kullanilan yenilebilir formiilasyonu ifade etmektedir. Atiksiz
mutfak baglaminda gida miirekkebi, mutfak veya gida endiistrisi kaynakl yan iiriinlerin yeniden
degerli iiriine doniistiiriilmesinde temel ara formdur. Ornegin patates kabugu, {iziim posasi,
kirik bugday, sebze piireleri veya life zengin bitkisel fraksiyonlar dogrudan tiiketiciye
sunulamayacak durumda olsa bile uygun islem ve formiilasyonla baskiya uygun karigimlara
dontistiiriilebilir (Jagadiswaran vd., 2021). Bu noktada yazdirilabilirlik yalnizca teknik bir
parametre degil, atiksiz mutfagin uygulanabilirligini belirleyen kritik esiklerden biridir. Clinkii
stirdiiriilebilirlik hedefiyle kullanulan yan {iriinlerin giivenli, duyusal olarak kabul edilebilir ve
teknolojik olarak islenebilir forma doniistiiriilmesi gerekir (Muthurajan vd., 2021; Saha vd., 2025;
Zhong vd., 2023).
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Kisisellestirilmis Beslenme, Ozel Diyetler ve Sosyal Siirdiiriilebilirlik

3B gida baskisinin en énemli kavramsal dayanaklarindan biri kisisellestirilmis beslenmedir. Bu
teknoloji, bireylerin yas, saglik durumu, enerji ihtiyaci, makro besin gereksinimi, yutma giicliigii,
alerji, sporcu beslenmesi veya Ozel diyet tercihlerine gore farklilastirilmis {iriinlerin
gelistirilmesine olanak saglamaktadir (Dankar vd., 2018; Lorenz vd., 2022). Gidanin porsiyon
miktari, protein-lif icerigi, enerji yogunlugu, doku diizeyi ve gorsel formu dijital olarak
tasarlanabildiginde, {iiretim daha hassas ve birey odakli hale gelmektedir. Bu durum,
stirdiiriilebilir gastronominin cevresel, toplumsal ve saglikla iligkili boyutlar1 bulundugunu
gostermektedir (Zhong vd., 2023; Zhu vd., 2023).

Disfaji, yashilik, norolojik hastaliklar veya klinik bakim siirecleri nedeniyle 6zel dokuya sahip
gidalara ihtiya¢ duyan bireyler icin 3B gida baskisi dikkat ¢ekici bir uygulama alani sunmaktadir.
Geleneksel piire gidalar besleyici olabilse de ¢ogu zaman gorsel agidan zayif, monoton ve istah
azaltia olabilmektedir. 3B baski teknolojisi, tekstiirii degistirilmis gidalarin daha tanmabilir,
estetik ve porsiyon kontrollii bicimlerde sunulmasina katk: saglayabilir (Liu vd., 2021). Boylece
gidanin yalnizca besleyici degil, ayrm1 zamanda psikolojik, duyusal ve sosyal yonleri de
desteklenebilir. Bu baglamda 3B yazicilar, atiksiz mutfak paradigmasinin yaninda bakim
gastronomisi, hastane mutfaklar1 ve yasl beslenmesi gibi sosyal siirdiiriilebilirlik alanlarina da
katki sunabilecek bir teknoloji olarak degerlendirilebilir (Kouzani vd., 2017; Lorenz vd., 2022; Zhu
vd., 2023).

Tiiketici Kabulii, Gida Giivenligi ve Etik iletisim

3B  baskilh gidalarin  gastronomik basaris1 yalmzca teknolojik uygulanabilirlikle
actklanmamaktadir. Tiiketici kabulii, giiven, dogallik algisi, lezzet beklentisi, gorsel cekicilik ve
teknolojiye yonelik tutum da belirleyici degiskenlerdir. Tiiketiciler 3B baskili gidalar: yenilikgi,
kisisellegtirilebilir ve estetik olarak algilayabildigi gibi, yapay, fazla islenmis veya dogal olmayan
iirtinler olarak da degerlendirebilir (Lee vd. 2021; Lupton ve Turner, 2018; Manstan ve
McSweeney, 2020). Bu nedenle 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfaga entegrasyonunda {iriin
gelistirmeye ek olarak tiiketici iletisimi de 6nemlidir. Ozellikle yan {iriin veya atik temelli
hammaddeler kullanildiginda, {iriiniin “atik gida” olarak degil, gilivenli bicimde ileri
doniistiiriilmiis, besinsel degeri korunmus ve siirdiiriilebilirlik amaciyla yeniden tasarlanmuis bir
gastronomik {iriin olarak konumlandirilmasi gerekmektedir (Brunner vd., 2018; Feng vd., 2022).

Gida giivenligi ve etik iletisim, 3B yazialarin atiksiz mutfak baglamindaki en hassas
boyutlarindan biridir. Yan iiriinlerin gida miirekkebi olarak kullanilmasi; mikrobiyolojik
givenlik, alerjen yonetimi, izlenebilirlik, depolama kosullari, capraz bulagma riski, baski
ekipmanlarmin hijyeni ve mevzuata uygunluk agisindan dikkatli bicimde degerlendirilmelidir
(Feng vd., 2022; Saha vd., 2025). Ayrica tiiketiciye sunulan tirtinlerde kullanilan hammaddenin
niteligi, tiretim yontemi ve siirdiiriilebilirlik iddias1 acik bicimde belirtilmelidir. Seffaf olmayan
bir siirdiiriilebilirlik sdylemi, tiiketici giivenini zedeleyebilir ve atiksiz mutfak yaklagimin
yalnizca pazarlama stratejisine indirgeyebilir. Bu nedenle 3B gida yazicilari, etik iletisim ve
givenli iiretim ilkeleriyle desteklendiginde siirdiiriilebilir gastronominin giiglii bir bileseni
haline gelebilir (Zhong vd., 2023; Zhu vd., 2023).

YONTEM

Bu arastirmada, 3B gida yazicilarinin atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi baglamindaki
yerini incelemek amaciyla sistematik literatiir incelemesi ve bibliyometrik analiz yontemi
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kullanilmistir. Calisma, Web of Science Core Collection veri tabanindan Science Citation Index
Expanded (SCI-EXPANDED), Social Sciences Citation Index (SSCI), Arts & Humanities Citation
Index (A&HCI) ve Emerging Sources Citation Index (ESCI) indekslerinden elde edilen yayinlar
tizerinden yiirtitiilmiistiir. Veri giivenligini saglamak amaciyla analiz tiirii yalmzca aragtirma
makalesi ve derleme tiirtindeki yayinlarla sinirlandirilmigtir. Bildiri 6zetleri, kitap incelemeleri
ve editoryal yazilar kapsam disi birakilmistir. Bibliyometrik analizlerde VOSviewer
programindan yararlamilmistir. Bu dogrultuda arastirma, 3B gida baskisi, gida atify,
stirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu ve dongiisel ekonomi kavramlari etrafinda sekillenen
akademik literatiirii incelemeyi amaclamaktadir. Arastirmanin amaci dogrultusunda asagidaki
aragtirma sorularina yanit aranmusgtir:

1. 3B gida yazialan atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi literatiiriinde hangi temalar
etrafinda ele alinmaktadir?

Bu alanda en ¢ok kullanilan anahtar kelimeler nelerdir?
En cok atif alan calismalar, yazarlar ve {ilkeler hangileridir?

Belgeler ve yazarlar bibliyografik eslesme agisindan hangi kiimelerde yogunlasmaktadir?

ISAEEE -

3B gida yazicilarimin atiksiz mutfak paradigmasina katkisi hangi olanaklar ve smirhiliklar
cercevesinde degerlendirilebilir?

Aragtirmanin veri seti Web of Science Core Collection veri tabanindan elde edilmistir. Tarama
islemi 20.05.2026 - 22.05.2026 tarihinde gerceklestirilmis ve 20162026 yillar1 arasinda yayimlanan
ingﬂizce calismalarla siurlandirilmigtir. Tarama Web of Science’mm Topic/Konu alaninda
yapilmustir. Bu alan baslik, 6zet, yazar anahtar kelimeleri ve Keywords Plus bilgilerini kapsadigi
i¢cin konuya iliskin yayimlara daha kapsaml bi¢cimde ulasilmasini saglamaktadir. Arastirmada
dort arama dizgesi kullanmilmustir: “3D food printing” AND “food waste”, “3D food printing”
AND “sustainability”, “food waste valorization” AND “3D food printing” ve “3D printing” AND
“circular economy”. Tlk {i¢ arama dizgesi dogrudan 3B gida baskisi, gida atigy, siirdiiriilebilirlik
ve gida at1g1 valorizasyonu iligkisini belirlemek amaciyla kullanilmigtir. Dérdiincii arama dizgesi
ise dongitisel ekonomi baglamini yakalamak amaciyla dahil edilmistir. Ancak bu dizgenin gida
dis1 3B baski ¢alismalarini da kapsayabilecegi dikkate alinmis; gida, gastronomi, gida sistemi,
gida atigl, gida miirekkebi, siirdiiriilebilir gida tiretimi veya tiiketici kabulii ile iliski kurmayan
yayinlar degerlendirme siirecinde kapsam disinda birakilmistir. Dordiincii arama dizgesi olan
“3D printing” AND “circular economy” sorgusu (n = 107), katmanl iiretim ve dongiisel ekonomi
baglamindaki genel yayinlari kapsadigi icin gida disi disiplinlerden gelen kayitlar1 da
barindirmaktadir. Bu sorgudan elde edilen yayinlar bashk ve oOzet diizeyinde titizlikle
incelenmis; gida sistemi, gida miirekkebi, gastronomi veya siirdiiriilebilir beslenme ile dogrudan
bagr bulunmayan metal, plastik/polimer teknolojileri, insaat, medikal implant ve doku
mithendisligi odakli 35 adet gida dis1 calisma degerlendirme asamasinda elenmistir. Tekrar eden
14 kayit ¢ikarildiktan ve igeriksel agidan uyumsuz 9 ¢alisma dislandiktan sonra nihai analize n =
472 belge dahil edilmistir.

Calismaya dahil edilme 0Olgtitleri su sekilde belirlenmistir: ¢alismanin 3B gida baskisi, gida atigs,
stirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu, gida miirekkebi, yazdirilabilirlik, kisisellestirilmis
beslenme, tiiketici kabulii veya siirdiiriilebilir gastronomi temalarindan en az biriyle dogrudan
iligkili olmasi; 20162026 yillar1 arasinda yayimlanmis olmasi; ingilizce dilinde yazilmig olmast
ve Web of Science Core Collection veri tabaninda indekslenmis olmasi. Kapsam dis1 birakma
oOlctitleri ise sunlardir: gida dist 3B baski uygulamalarina odaklanan ¢alismalar; metal, plastik,
ingaat, medikal implant, biyomalzeme veya yalmzca miihendislik materyali temelli yaymlar;
stirdiiriilebilirlik veya gida sistemiyle iliskilendirilmeyen genel katmanh {iretim ¢alismalars;
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baghk, 6zet veya anahtar kelime diizeyinde arastirma amaciyla dogrudan baglanti kurmayan
yayinlar. Tarama sonucunda dort arama dizgesinden toplam 495 kayit elde edilmistir. Tekrar
eden 14 kayit ¢ikarildiktan sonra 481 kayit baslik ve 6zet diizeyinde incelenmistir. Bu asamada
aragtirma amaciyla dogrudan iligkili olmayan 9 kayit kapsam disinda birakilmustir. Kalan 472
kayit bibliyometrik analiz veri setini olusturmustur. Bibliyometrik analizler yayinlarin bashk,
Ozet, anahtar kelime, yazar, kurum, iilke, kaynak ve atif bilgilerine dayandigindan, nihai veri seti
Web of Science’tan indirilen bibliyografik kayitlar {izerinden yapilandirilmistir. Calismalarin
secim siireci PRISMA akig mantig1 dogrultusunda raporlanmusgtir.

Tablo 1. PRISMA Akis Siirecine Iliskin Kayit Sayilari

PRISMA asamast Kayit sayis1
“3D food printing” AND “food waste” aramasindan elde edilen kayit n=133
“3D food printing” AND “sustainability” aramasindan elde edilen kayit n=153
“food waste valorization” AND “3D food printing” aramasindan elde edilen n=102
kayit

“3D printing” AND “circular economy” aramasindan elde edilen kayit n =107
Toplam belirlenen kayit n =495
Tekrar eden kayitlar n=14
Tekrarlar ¢ikarildiktan sonra kalan kayit n =481
Baslik ve 6zet diizeyinde diglanan kayit n=9
Nihai analize dahil edilen ¢alisma n=472

Elde edilen bibliyografik veriler Web of Science Core Collection veri tabanindan tab-delimited
formatinda indirilmis ve VOSviewer programina aktarilmigtir. Analiz kalitesini ve haritalama
dogrulugunu artirmak amaciyla, analiz 6ncesinde kapsamli bir anahtar kelime harmonizasyonu
islemi gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda hazirlanan es anlamlilar sozliigti dosyasi vasitasiyla;
'3D food printing', '3D printing of food', '3D-food printing' ve 'three-dimensional food printing'
gibi ayni kavrama isaret eden farkli yazimlar tek bir cati terim ('3D food printing') altinda
birlestirilmistir. Benzer sekilde, kavramsal kirliligi 6énlemek adina 'food ink' ve 'food inks';
'sustainability’ ve 'sustainable food systems'’; 'printability’ ve 'printing performance' terimleri
ortaklagtirilmigtir. Bu harmonizasyon siireci, ag haritalarinda kelime tekrarlarindan kaynaklanan
yontemsel hatalar1 onemli 6l¢iide engellenmistir.

Analizlerde tam sayim yontemi kullanilmigtir. Bibliyometrik haritalarmn olusturulmasindan 6nce
veri setinde yer alan tekrar kayitlar temizlenmis; yazar adlari, iilke adlar1 ve anahtar kelimeler
kontrol edilmigtir. Anahtar kelime analizinde yazim farkliliklar1 ve kavramsal tekrarlar dikkate
alinarak benzer terimler standartlagtirilmistir. Ornegin “3D food printing”, “3-D food printing”
ve “three-dimensional food printing” gibi ayni kavrama isaret eden ifadeler tek bashk altinda
degerlendirilmistir. Benzer sekilde “sustainability” ve “sustainable food systems”, “printability”
ve “printing performance”, “food ink” ve “food inks” gibi yakin anlamli ifadeler analiz 6ncesinde

kontrol edilmistir.

Calismada literatiiriin yapisimi ortaya koymak amaciyla atif analizi, anahtar kelime birlikte
goriilme analizi, belgelerin bibliyografik eslesme analizi, yazarlarin bibliyografik eslesme analizi,
yazar ortak atif analizi, {ilkeler arasi ortak yazarlik analizi ve iilke diizeyinde atif analizi
gerceklestirilmistir. Atif analizi, alandaki bilimsel etki diizeyi yiiksek calismalar1 ve tiilkeleri
belirlemek amaciyla kullanilmistir. Anahtar kelime birlikte goriilme analizi, 3B gida baskisi,
surdiiriilebilirlik, gida atif1, yazdirilabilirlik, gida miirekkebi, kisisellestirilmis beslenme ve
dongiisel ekonomi kavramlari arasindaki tematik iliskileri incelemek icin uygulanmustir.
Bibliyografik eslesme analizi, calismalarin ortak kaynak kullanimina dayali olarak hangi tematik
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kiimelerde yogunlastigini belirlemek amaciyla kullanilmistir. Yazar ortak atif analizi ise alanin
temel yazarlarii ve kuramsal dayanaklarini ortaya koymak icin gergeklestirilmistir. Ulkeler aras1
ortak yazarlik ve iilke atif analizleriyle literatiiriin uluslararasi is birligi ve bilimsel etki yapis:
degerlendirilmistir.

VOSviewer analizlerinde her bir analiz tiirii icin uygun esik degerleri belirlenmistir. Esik
degerlerin belirlenmesinde, veri setinin biiyiikliigii ile analizlerin giivenilirligini dogrudan
etkileyen metodolojik standartlar dikkate alinmistir (Donthu vd., 2021; Aria ve Cuccurullo, 2017).
VOSviewer araciligiyla gerceklestirilen haritalandirma siireglerinde veri nesnesinin biiytikliigii
ve analiz glivenilirligi dikkate alinarak tam sayim y&ntemi uygulanmigtir. Her bir analiz tiirii igin
kullanilan nesnel esik degerleri ve elde edilen nicel ag parametreleri su sekildedir:

e Belge Atif Analizi: Minimum atif sayis1 = 10 olarak belirlenmistir. Esigi gecen 87 belge aga
dahil edilmis ve bu belgeler 5 temel kiimede toplanmustir.

e Anahtar Kelime Birlikte Goriilme Analizi: Minimum terim sikligt = 5 olarak
yapilandirilmistir. Esigi gecen 12 anahtar kelime 3 ana tematik kiime olusturmustur.

e Belgelerin Bibliyografik Eslesme Analizi: Minimum atif sayist = 10 siurinda 52 belge esigi
asmis ve 4 tematik kiimede yogunlagmustir.

¢ Yazarlarin Ortak Atif Analizi: Minimum atif sayis1 = 20 olarak alinmus, esigi gecen 114 yazar
3 temel teorik kiimede haritalandirilmistir.

o Ulke Diizeyinde Atif ve Ortak Yazarlik Analizi: Minimum belge sayisi = 5 esiginde 18 iilke
uluslararasi ig birligi agim olusturmustur.

Tablo 2: VOSviewer ile Gergeklestirilen Bibliyometrik Analizlerin Kapsami
Analiz tiirii Amag Kullanilan gosterge

En etkili ¢alismalarin ve tilkelerin

Atif analizi Atif sayis1, baglant: giicii

belirlenmesi
APa'l.htar kehn‘qe‘ birlikte Tematik odaklarn belirlenmesi T?kfar ‘ .sﬂ.<h‘g1, birlikte
goriilme analizi goriilme iligkisi
Bibliyografik eslesme Ortak ka}fnak Fullanan Or:cak refel.*.anslar, toplam
calismalarin kiimelenmesi baglant1 giicii
Al 1
Yazar ortak atif analizi énm .teme yazarlarnmn Birlikte atif alma iliskisi
belirlenmesi

Ulkeler arasi ortak | Uluslararas is birliklerinin

yazarlik incelenmesi Ortak yayin iliskileri

Ulkelerin bilimsel etki diizeyinin

Ulke atif analizi ) .
belirlenmesi

Atif sayis1, baglant: giicii

Tablo 2’de goriildiigli iizere, calismada kullanilan bibliyometrik analizler literatiiriin farkh
boyutlarini degerlendirmek amaciyla yapilandirilmigtir. Atif analizi alandaki bilimsel etki diizeyi
yliksek yayinlari ve iilkeleri belirlemeye; anahtar kelime birlikte goriilme analizi literatiirde 6ne
¢ikan tematik odaklar1 ortaya koymaya; bibliyografik eslesme ve ortak atif analizleri ise
calismalar, yazarlar ve kuramsal dayanaklar arasindaki iligkileri incelemeye olanak
saglamaktadir. Ulkeler arasi ortak yazarhk ve iilke atif analizleri ise 3B gida baskisi,
stirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak literatiiriiniin uluslararas: is birligi ve bilimsel etki yapisim
degerlendirmek amaciyla kullanilmustir.

Ayrica bu ¢alismanin bazi simirhiliklar: bulunmaktadir. Arastirma yalnizca Web of Science Core
Collection veri tabaninda yer alan Ingilizce yayinlarla sirlidir. Ayrica VOSviewer analizleri
bibliyografik kayitlara dayandigindan, calismalarin igeriksel katkilar1 tematik yorumlama
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yoluyla desteklenmistir. Calisma insan katilimcilar, deney hayvanlar veya kisisel veri igeren
herhangi bir alan aragtirmasina dayanmadig igin etik kurul izni gerektirmemektedir.

BULGULAR

Bu boliimde, Web of Science Core Collection veri tabanindan elde edilen 472 yayina iligkin
bibliyometrik bulgular sunulmaktadir. Bulgular, 3B gida baskis: literatiiriiniin bilimsel etki
yapisini, tematik odaklarini, yazar ve tilke diizeyindeki iliskilerini ve siirdiiriilebilir gastronomi
baglamindaki gelisim yoniinii ortaya koymak amaciyla degerlendirilmistir. Bu kapsamda
tablolar ve VOSviewer haritalar1 yalmzca betimsel gostergeler olarak degil, 3B gida yazicilarinin
atiksiz mutfak paradigmas: igindeki konumunu anlamaya yonelik analitik araglar olarak
yorumlanmistir. Arastirma sonucunda asagidaki bulgular elde edilmistir.

Tablo 3: 3B Gida Baskis1 Alaninda En Cok Atif Alan Calismalar

Yayn Baghig Yazar/Yazarlar Dergi Ad1 Yaymn Toplam Atif
Yili Sayis1

3D Printing Technologies Applied for Food Design: Status and Godoi, F. C, Prakash, S. ve | Journal of Food | 2016 680

Prospects Bhandari, B. R. Engineering

3D printing: Printing precision and application in food sector Liu, Z., Zhang, M., Bhandari, B. Trends in Food Science and 2017 611
ve Wang, Y. Technology

3D printing technology: The new era for food customization and Dankar, 1., Haddarah, A., Omar, Trends in food science and 2018 336

elaboration. F. E., Sepulcre, F. ve Pujola, M. technology

Extrusion-based food printing for digitalized food design and nutrition Sun, J., Zhou, W., Yan, L., Huang, Journal of Food 2018 263

control D.velLin, L. Y. Engineering

Applications of 3D printing in food processing Nachal, N., Moses, J. A., Karthik, Food Engineering Reviews 2019 228
P. ve Anandharamakrishnan, C.

Recent development in 3D food printing Yang, F., Zhang, M. ve Bhandari, Critical reviews in food 2017 199
B. science and nutrition

3D food printing: Main components selection by considering Jiang, H., Zheng, L., Zou, Y., Critical reviews in food 2019 192

rheological properties Tong, Z., Han, S. ve Wang, S. science and nutrition

3D printed foods: A comprehensive review on technologies, nutritional Baiano, A. Food Reviews International 2022 162

value, safety, consumer attitude, regulatory framework, and economic

and sustainability issues

Personalized, digitally designed 3D printed food towards the reshaping Derossi, A., Spence, C., Corradini, npj Science of Food 2020 157

of food manufacturing and consumption M. G, Jekle, M., Fahmy, A. R,
Caporizzi, R, ... ve Severini, C.

3D printing of food: Pretreatment and post-treatment of materials He, C., Zhang, M. ve Fang, Z. Critical Reviews in Food 2020 149

Science and Nutrition

Tablo 3’e gore en ¢ok atif alan ¢alisma, Godoi, Prakash ve Bhandari tarafindan 2016 yilinda
yayimlanan “3D Printing Technologies Applied for Food Design: Status and Prospects” bashkl
makaledir. Bu calisma 680 atifla listenin ilk sirasinda yer almakta ve 3B gida baskisinin gida
tasarimi alanindaki temel teknolojik cergevesini ortaya koymaktadir. Ikinci sirada ise Liu, Zhang,
Bhandari ve Wang’mn 2017 tarihli “3D printing: Printing precision and application in food sector”
baglikl calismasi yer almakta ve 611 atifla alanin baski hassasiyeti ve uygulama boyutuna yonelik
temel kaynaklarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tablodaki ¢alismalarin 6énemli bir kisminin
20162020 yillar1 arasinda yayimlanmis olmasi dikkat cekmektedir. Bu durum, 3B gida baskis:
literatiirtiniin temel kavramsal ve teknolojik altyapisinin bu doénemde olustugunu
gostermektedir. Godoi vd., (2016), Liu vd., (2017), Yang vd., (2017), Dankar vd., (2018), Sun vd.,
(2018), Jiang vd., (2019) ve Nachal vd., (2019) gibi ¢alismalar, alanin erken déneminde teknoloji,
yazdirilabilirlik, baski hassasiyeti, reolojik uygunluk ve gida isleme uygulamalarinin 6ncelikli
arastirma konular1 oldugunu ortaya koymaktadir. Bulgular, 3B gida baskis1 alaninda en fazla atif
alan calismalarin kisisellestirilmis beslenme ve gida tasarimi konularina da odaklandigini
gostermektedir. Ozellikle Dankar vd., (2018) ve Sun vd., (2018) tarafindan yapilan ¢alismalar, 3B
gida yazicilarimin bireye 6zel gida tiretimi, dijital gida tasarimi ve beslenme kontrolii agisindan
onemini vurgulamaktadir. Baiano’nun (2022) tarihli calismasi, daha giincel literatiirde konunun
yalnizca teknik yonleriyle smirhi kalmadigim gostermektedir. Bu caligma; besin degeri, gida
glivenligi, tiiketici tutumu, mevzuat, ekonomik boyut ve stirdiiriilebilirlik gibi daha genis
bagliklari ele almasi bakimindan énemlidir. Bu bulgu, 3B gida baskist literatiiriiniin zaman icinde
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teknik merkezli bir yapidan, siirdiiriilebilirlik, tiiketici kabulii ve uygulama sorunlarim da
kapsayan daha biitiinciil bir aragtirma alanina dogru gelistigini gostermektedir.
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Sekil 1: 3B Gida Baskisi Alaninda Calismalarin Atif Analizi Haritasi
Kaynak: Yazar tarafindan VOSviewer programu kullanilarak olusturulmustur.

Sekil 1’de 3B gida baskis1 alanindaki ¢alismalarin atif iligkilerini gosteren VOSviewer haritasi yer
almaktadir. Haritada her bir diigtim bir ¢alismayr temsil etmekte, diigiim biytkligi ilgili
calismanin atif etkisini, diiglimler arasindaki baglantilar ise ¢calismalar arasindaki atif iligkilerini
gostermektedir. Buna gore Godoi (2016), Liu (2017), Dankar (2018), Sun (2018) ve Yang (2017)
calismalarmin ag icerisinde merkezi konumda yer aldig1 goriilmektedir. Nitekim nicel ag verileri
incelendiginde, agin merkezinde yer alan Godoi ve digerleri (2016) calismasinin 680 atif ve 42
Toplam Baglanti Giicii (TLS) ile; Liu ve digerleri (2017) calismasimin ise 611 atif ve 38 TLS
degeriyle literatiiriin en baskin referans noktalar1 oldugu tespit edilmistir. Godoi (2016) ¢alismasi,
3B gida baski teknolojilerinin gida tasarimi alanindaki durumunu ve gelecek potansiyelini ele
almas1 bakimindan literatiirde giiglii bir etkiye sahiptir. Benzer bicimde Liu (2017) ve Yang (2017)
calismalarmin agm merkezinde yer almasi, baski hassasiyeti, yazdirilabilirlik ve 3B gida
baskisinin gida sektoriindeki uygulamalarinin literatiirde 6nemli arastirma eksenleri oldugunu
gostermektedir. Haritada Dankar (2018) ve Sun (2018) calismalarinin da giiclii baglantilarla
temsil edildigi goriilmektedir. Bu ¢alismalar, 3B gida baskisini kisisellestirilmis beslenme, dijital
gida tasarimi ve beslenme kontrolii agisindan ele almaktadir. Bu durum, 3B gida yazicilarinin
yalnizca teknik bir {iretim araci olarak degil, ayn1 zamanda bireye 6zel beslenme ve kontrollii
porsiyon {iretimi agisindan da literatiirde 6nemli bir yer edindigini gostermektedir. Sekil 1’den
elde edilen temel ¢ikarim, 3B gida baskis: literatiiriinde bilimsel etkinin biiyiik 6lgiide teknik
kapasiteyi agiklayan erken donem calismalarda yogunlastifidir. Bu durum, atiksiz mutfak ve
stirdiiriilebilir gastronomi baglaminda yapilacak degerlendirmelerin 6ncelikle yazdirilabilirlik,
gida miirekkebi stabilitesi, reolojik uygunluk ve baski sonras: iiriin kalitesi gibi teknik esiklerle
iligkilendirilmesi gerektigini gostermektedir. Dolayisiyla 3B gida yazicilarinin gida atigy veya
yenilebilir yan iiriinleri degerlendirme potansiyeli, yalmzca siirdiiriilebilirlik sdylemiyle degil,
bu hammaddelerin giivenli, duyusal agidan kabul edilebilir ve teknolojik olarak yazdirilabilir
forma doniigtiiriilebilmesiyle smirlidir.

Atif ag1 genel olarak degerlendirildiginde, literatiirdeki temel calismalarmn teknoloji, gida
tasarimi, yazdirlabilirlik, reolojik uygunluk, baski hassasiyeti ve kisisellestirilmis beslenme
etrafinda kiimelendigi goriilmektedir. Daha yeni tarihli bazi ¢alismalarin agin cevresinde yer
almasi ise 3B gida baskisimnin siirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu, tiiketici kabulii ve
dongiisel ekonomi gibi yeni temalarla genislemeye basladigini gostermektedir. Bu bulgu,
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calismanin konusu olan atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi ac¢isindan 6nemlidir. Ctinki
3B gida yazicilariin atik veya yan iiriin temelli hammaddeleri degerlendirebilmesi, oncelikle
alanin temel teknik birikimi olan yazdirilabilirlik ve gida tasarimu bilgisine dayanmaktadir.

prinsability
faed

rheologicaliproperties
extrusion-based printing
rhealosy
3d pgipting
additive migpufacturing

customi@ed food

3d food-Brinting

personalizé@d nutrition .
extr@sion

food mBinting

sustaimability
Sekil 2: Anahtar Kelime Analizi

Sekil 2’de 3B gida baskisy, siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak literatiiriine iliskin anahtar kelime
birlikte goriilme analizi yer almaktadir. Haritada her bir diigiim bir anahtar kelimeyi,
diigiimlerin biiyiikligii ilgili anahtar kelimenin kullanim sikligmi, diigiimler arasindaki
baglantilar ise kavramlarmn birlikte kullanilma diizeyini gostermektedir. Buna gore “3D food
printing”, “3D printing”, “additive manufacturing”, “sustainability”, “personalized nutrition”,
“printability”, “rheology” ve “extrusion-based printing” kavramlarinin agda one c¢iktig:
goriilmektedir. Elde edilen 3 temel kiimenin Toplam Baglant1 Gligleri (TLS) incelendiginde,
kirmizi kiimede 3D printing (TLS = 54) ve additive manufacturing (TLS = 48); yesil kiimede
printability (TLS = 39) ve personalized nutrition (TLS = 28); mavi kiimede ise merkezi kavram
olan 3D food printing (TLS = 112) ve rheology (TLS = 24) 6ne gikmaktadir. Haritada “3D food
printing” kavraminin merkezi konumda yer almasi, incelenen literatiiriin dogrudan 3B gida
baskis1 etrafinda sekillendigini gostermektedir. Bu kavramun “rheology”, “extrusion”,
“customized food” ve “extrusion-based printing” ile baglantili olmasi, literatiirde 3B gida
baskisinin teknik yénlerinin nemli bir aragtirma alar oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle
reoloji, ekstriizyon ve yazdirilabilirlik kavramlari, gida miirekkebi formiilasyonu ve baski
basarisi acisindan temel degiskenler olarak one ¢ikmaktadir. Diger taraftan “sustainability”,
“personalized nutrition”, “food printing” ve “3D printing” kavramlarinin ayni ag icinde yer
almasi, 3B gida baskisinin yalmizca teknik bir {iretim yontemi olarak degil, siirdiiriilebilir
gastronomi ve kisisellestirilmis beslenme baglaminda da ele alindigim gostermektedir. Bu
durum, calismanin baslhigiyla uyumlu bicimde 3B gida yaziclarmin atiksiz mutfak,
surdiiriilebilirlik ve bireye 0©zel gida {iretimi temalariyla birlikte tartisildigini ortaya
koymaktadir. Genel olarak anahtar kelime analizi, literatiirde iki temel yonelimin bulundugunu
gostermektedir. Tlk yonelim, yazdirlabilirlik, reoloji, ekstriizyon ve gida miirekkebi gibi teknik
konular etrafinda gelismektedir. Tkinci yonelim ise siirdiiriilebilirlik, kisisellestirilmis beslenme
ve gida tasarimi gibi gastronomi ve tiiketici odakli temalarla iliskilidir. Bu bulgu, 3B gida
yazicilarmin atiksiz mutfak paradigmasindaki potansiyelinin hem teknik uygunluk hem de
stirdiiriilebilir gastronomi perspektifiyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir.
Sekil 2’den elde edilen temel ¢ikarim, 3B gida baskis: literatiiriiniin iki ana arastirma ekseni
etrafinda yapilandigidir. {1k eksen, yazdirilabilirlik, reoloji, ekstriizyon, gida miirekkebi ve baski
performansi gibi teknik konulara dayanmaktadir. Bu eksen, teknolojinin hangi hammaddelerle
ve hangi formiilasyon kosullarinda uygulanabilir oldugunu gostermesi bakimindan énemlidir.
Ikinci eksen ise siirdiiriilebilirlik, kisisellestirilmis beslenme, gida tasarimi ve tiiketici odakl
uygulamalarla iligkilidir. Bu ayrim, 3B gida yazicilarmin atiksiz mutfak baglamimndaki roliiniin
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yalnizca siirdiiriilebilirlik soylemi {izerinden degil, teknik uygulanabilirlik ile gastronomik deger
yaratma kapasitesinin birlikte degerlendirilmesiyle anlasilabilecegini gostermektedir. Kelime
aginda 'rheology' (reoloji), ‘extrusion-based printing' (ekstriizyon) ve ‘printability’
(yazdirilabilirlik) gibi teknik kavramlarin siirdiiriilebilirlik kavramiyla giiglii baglar kurarak 6ne
cikmasi, tesadiifi bir sizint1 degil; aksine atiksiz mutfak pratiklerinin dogasindan kaynaklanan
bilimsel bir zorunluluktur. Siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda gida atiklarinin ve yan
diriinlerinin ~ ileri ~ doniistiiriilmesi, bu materyallerin dogrudan yazdirilabilmesini
gerektirmektedir. Ancak lif ve nisasta orani yiiksek bu atitk hammaddelerin gida yazicisinda
kullanilabilmesi igin viskozite, elastikiyet ve reolojik uygunluk smirlarmin bilimsel olarak
modifiye edilmesi sarttir. Dolayisiyla, dongiisel bir gastronomi modelinin basarisi, bu teknik
miihendislik parametrelerinin agilmasma dogrudan baghdir. Bulgularimizda teknik ve
stirdiirtilebilirlik kavramlarinin i¢ ige ge¢mis olmasi, disiplinleraras: bu kopriiniin literatiirdeki
karsiligini net bir sekilde ortaya koymaktadar.
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Sekil 3: Belgelerin Bibliyografik Eslesme Analizi Haritas1

Sekil 3'te belgeler diizeyinde bibliyografik eslesme analizi yer almaktadir. Bibliyografik eslesme
analizi, incelenen caligmalarin ortak kaynak kullanimlarina gore birbirleriyle olan tematik
yakinliginmi gostermektedir. Haritada her bir diigiim bir ¢alismay1 temsil etmekte; diigiimlerin
blytkliigi calismanin ag icindeki agirhigini, diigtimler arasindaki baglantilar ise ¢alismalarin
ortak referans kullanim diizeyini gostermektedir. Gorsel incelendiginde Godoi (2016)
calismasinin agin en belirgin ve gliclii diiglimlerinden biri oldugu goriilmektedir. Bu durum,
Godoi (2016) calismasin 3B gida baskisi literatiiriinde yalnizca yiiksek atif alan bir yayin
olmadigini, ayn1 zamanda diger calismalarla ortak kaynak temeli bakimindan da merkezi bir
konumda bulundugunu gostermektedir. Benzer bicimde Guo (2019), He (2020), Teng (2021),
Zhao (2021), Tomasevic (2021) ve Escalante-Aburto (2021) gibi ¢alismalarin da ag icinde dikkat
¢ekici baglantilara sahip oldugu goriilmektedir. Haritada farkli renklerle temsil edilen kiimeler,
3B gida baskis literatiiriiniin farkli alt temalar etrafinda yapilandigimi gostermektedir. Yesil
kiimede yer alan ¢aligmalar daha gok 3B gida baskisinin temel teknolojik altyapisi, gida tasarimi
ve uygulama olanaklariyla iliskilendirilebilir. Mavi ve kirmizi kiimelerdeki ¢alismalar ise daha
cok yazdirlabilirlik, gida miirekkebi, ekstriizyon, reolojik ozellikler, kisisellestirilmis beslenme
ve gida isleme uygulamalariyla baglantih goriinmektedir. Bu durum, literatiirde 3B gida
yazicilarmin hem teknik hem de uygulamali boyutlarda ele alindiini gostermektedir.

Bibliyografik eslesme haritasinda yeni tarihli bazi ¢alismalarin agin ¢evresinde konumlanmasi,
3B gida baskisi literatiiriiniin gelismeye devam ettigini ve yeni temalarin giderek alana dahil

287



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(3): 275-298.

oldugunu gostermektedir. Ozellikle siirdiiriilebilirlik, gida atig1 valorizasyonu, yan iiriin
kullanimu, tiiketici kabulii ve dongiisel ekonomi gibi konularin daha yeni caligmalarla temsil
edilmesi dikkat cekicidir. Bu durum, alanin ilk donemlerinde teknik ve miihendislik odakli
gelistigini, daha sonraki donemde ise siirdiiriilebilir gastronomi ve atiksiz mutfak gibi daha genis
uygulama alanlarmna yoneldigini gostermektedir. Sekil 3, 3B gida baskisi literatiiriinde
calismalarin ortak kaynak kullanimlari bakimindan belirli tematik kiimeler etrafinda
yogunlastigini gostermektedir. Bu kiimelenme, alanin yalnizca tek bir teknik arastirma hatti
lizerinden gelismedigini; yazdirlabilirlik, gida miirekkebi formiilasyonu, kisisellestirilmis
beslenme, siirdiiriilebilirlik ve yan fiiriin degerlendirme gibi farkli alt temalarm birlikte
sekillendigini ortaya koymaktadir. Atiksiz mutfak agisindan bu bulgu 6nemlidir; ¢iinkii 3B gida
yaziclarmin gida atifi veya yenilebilir yan {riinleri degerlendirme kapasitesi, teknik
formiilasyon bilgisi ile gastronomik uygulama bilgisinin birlikte kullanilmasini gerektirmektedir.
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Sekil 4. Yazarlarin Bibliyografik Eslesme Analizi Haritas:

Sekil 4'te yazarlarin bibliyografik eslesme analizi yer almaktadir. Bu analiz, farkli yazarlarin
calismalarinda ayni kaynaklari ne oOlgiide kullandiklarini gostermektedir. Haritada her bir
diigiim bir yazar temsil etmekte, diiglimlerin biiyiikligii yazarmn ag icindeki agirhigimn,
baglantilar ise yazarlar arasindaki ortak kaynak kullanimmi gostermektedir. Gorsel
incelendiginde Zhang ve Bhandari isimlerinin ag icinde merkezi konumda yer aldig:
goriilmektedir. Bu durum, s6z konusu yazarlarin 3B gida baskis: literatiiriinde ortak kaynak
kullamimi agisindan giiglii bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle Zhang ve
Bhandari'nin gida baskisi, yazdirilabilirlik, gida miirekkebi, reoloji ve ekstriizyon temelli bask:
konularindaki ¢alismalarda sik¢a basvurulan kaynaklarla iliskilendigi anlasilmaktadir. Haritada
Moses, J. A., Mujumdar, Arun S., Zou, Xiaobo, Li, Chunli, Jekle, Mario, Le-Bail, Alain, Fahmy,
Ahmed Raouf, Zhou, Weibiao ve Szabo, Katalin gibi yazarlarin da farkli kiimelerde yer aldig:
goriilmektedir. Bu kiimeler, 3B gida baskis: literatiiriiniin yalmizca tek bir arastirma hatti
tizerinden gelismedigini; gida miihendisligi, kurutma teknolojileri, reoloji, kisisellestirilmis
beslenme, gida tasarimu ve siirdiiriilebilirlik gibi farkli alt alanlara dayandigimi gostermektedir.
Yazarlarin bibliyografik eslesme haritasinda farkl renklerle gosterilen kiimeler, arastirmacilarin
benzer kaynak temelleri {izerinden ayristigini ortaya koymaktadir. Ornegin bazi kiimeler
yazdirilabilirlik ve reolojik ozellikler etrafinda yogunlasirken, bazi kiimeler kisisellestirilmis
beslenme, gida tasarimi ve dijital iiretim temalarina daha yakin goériinmektedir. Bu durum, 3B
gida yazicilar1 alanindaki literatiiriin disiplinlerarasi bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.
Sekil 4’ten elde edilen temel ¢ikarim, 3B gida baskisi literatiiriinde yazarlarin ortak kaynak
kullanimlar1 bakimindan teknik ve uygulamali arastirma hatlar etrafinda kiimelendigidir. Bu
durum, alanin gida miihendisligi, reoloji, ekstriizyon temelli baski, dijital gida tasarimi ve
kisisellestirilmis beslenme gibi farkli bilgi alanlarinin kesisiminde gelistigini gostermektedir.
Atiksiz mutfak perspektifi agisndan bu bulgu, 3B gida yazialarinin yalmzca gastronomik
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yaraticiikla degil, ayni zamanda materyal bilimi, formiilasyon bilgisi ve gida isleme
teknolojileriyle birlikte ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 5. Yazarlarin Ortak Atif Analizi Haritas1

Sekil 5'te yazarlarin ortak atif analizi yer almaktadir. Ortak atif analizi, incelenen ¢alismalarin
kaynakcalarinda hangi yazarlarin birlikte atif aldiginmi gostermektedir. Haritada her bir diigiim
bir yazari temsil etmekte; diigtim biiyiikliigii ilgili yazarin ortak atif agindaki etkisini, baglantilar
ise yazarlarin birlikte atif alma diizeyini gostermektedir. Gorsel incelendiginde Liu, Z. B,
Severini, C., Sun, ]., Dankar, 1., Derossi, A., Feng, C. Y., Kim, H. W.,, Mantihal, S., Godoi, F. C. ve
Yang, F. gibi yazarlarm agda merkezi konumda yer aldig goriilmektedir. Bu durum, s6z konusu
yazarlarmn 3B gida baskis: literatiiriinde sikca birlikte atif alan temel arastirmacilar oldugunu
gostermektedir. Haritada farkli renklerle gosterilen kiimeler, literatiirdeki arastirma odaklarmin
cesitlendigini ortaya koymaktadir. Yesil kiimede yer alan yazarlar daha ¢ok 3B gida baskisi, gida
tasarim, ekstriizyon, yazdirilabilirlik ve temel gida miithendisligi konulariyla iligkilendirilebilir.
Kirmizi kiimede yer alan yazarlarin ise gida miirekkebi, reoloji, formiilasyon, tekstiir, tiiketici
kabulii ve yeni gida uygulamalari etrafinda yogunlastig goriilmektedir. Mavi kiime ise daha ¢ok
baski teknolojisi, modelleme, yazdirilabilirlik ve materyal 6zellikleriyle baglantih calismalar:
temsil etmektedir. Ortak atif aginda Sun, J., Liu, Z. B., Severini, C. ve Dankar, 1. gibi yazarlarin
merkezi konumda olmasi, 3B gida baskist literatiiriiniin teknik ve uygulamali temellerinin bu
arastirmacilarin ¢alismalar: etrafinda sekillendigini gostermektedir. Buna karsilik Derossi, A.,
Feng, C. Y., Mantihal, S. ve Kim, H. W. gibi yazarlarin gii¢lii baglantilara sahip olmasi, alanin
zaman iginde tiiketici kabulii, kisisellestirilmis beslenme, duyusal 6zellikler ve gastronomik
uygulamalar yoniinde genisledigini gostermektedir. Sekil 5, alanin kuramsal ve teknik temelini
olusturan yazarlarin birlikte atif alma iligkileri iizerinden 3B gida baskis: literatiirtiniin bilgi
tabanmi gostermektedir. Ortak atif aginda teknik yazdirilabilirlik, baski hassasiyeti, gida
miirekkebi ve kisisellestirilmis beslenme konularinda ¢alisan yazarlarin merkezi konumda yer
almasi, siirdiiriilebilir gastronomi ve atiksiz mutfak tartismalarmin bu teknik bilgi birikimi
lizerine inga edildigini gostermektedir. Bu nedenle 3B gida yazicilarmin siirdiiriilebilirlik
potansiyeli, yalnizca gevresel fayda iddiasiyla degil, bu teknolojinin giivenli, duyusal agidan
kabul edilebilir ve {iretim agisindan uygulanabilir gidalar gelistirebilme kapasitesiyle birlikte
degerlendirilmelidir.

Sekil 6’da {ilkeler aras1 ortak yazarlik analizi yer almaktadir. Bu analiz, 3B gida baskisi,
stirdiirtilebilirlik ve atiksiz mutfak literatiirinde hangi tilkelerin birlikte yaym {iirettigini
gostermektedir. Haritada her bir diigiim bir {ilkeyi temsil etmekte; diigiimlerin biiyiikligi
iilkenin yayin agindaki agirhigini, baglantilar ise {ilkeler arasindaki ortak yazarlik iliskilerini
gostermektedir. Gorsel incelendiginde Hindistan, Cin Halk Cumhuriyeti, Avustralya, Giiney
Kore, Kanada, ingiltere, italya, Fransa ve ABD gibi tilkelerin ag icinde 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

289



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(3): 275-298.

Ozellikle Hindistan, Cin Halk Cumhuriyeti ve Avustralya diigiimlerinin belirgin olmasi, bu
iilkelerin 3B gida baskis: ve siirdiiriilebilirlik temali aragtirmalarda 6nemli ig birligi baglantilarina
sahip oldugunu gostermektedir. Haritada farkli renklerle temsil edilen kiimeler, {ilkeler
arasindaki is birligi aglarinin belirli bolgesel veya akademik kiimeler etrafinda sekillendigini
gostermektedir. Ornegin Hindistan, Avustralya, Italya, Fransa ve Tayland arasinda goriilen
baglantilar, bu iilkelerin ortak arastirma aglari icinde yer aldigini diisiindiirmektedir. Cin Halk
Cumhuriyeti ise Malezya, Ispanya, Pakistan ve Hindistan gibi iilkelerle baglantilar
gostermektedir. Giiney Kore, Ingiltere, Kanada ve Misir arasinda ise ayri bir is birligi kiimesi
olustugu goriilmektedir. Bu bulgu, 3B gida baskis: literatiirtiniin yalnizca belirli bir {ilke ya da
bolgeyle sinirli olmadigini, farkl iilkeler arasinda gelisen uluslararasi akademik is birlikleriyle
ilerledigini gostermektedir. Bununla birlikte agin belirli {ilkeler etrafinda yogunlasmasi, 3B gida
yazicilari ve siirdiiriilebilirlik konularindaki arastirma kapasitesinin baz: iilkelerde daha giiglii
oldugunu ortaya koymaktadir. Atiksiz mutfak ve siirdiiriilebilir gastronomi agisindan
degerlendirildiginde, iilkeler arasi i birligi onemlidir. Ciinkii 3B gida baskisi; gida miihendisligi,
gastronomi, beslenme, siirdiiriilebilirlik ve tiiketici davranisi gibi farkli disiplinlerin bir araya
gelmesini gerektiren bir arastirma alanidir. Bu nedenle uluslararasi is birlikleri, teknolojinin
yalnizca laboratuvar diizeyinde degil, farkli kiiltiirel ve gastronomik baglamlarda
uygulanabilirliginin anlasilmasina da katk: saglayabilir.
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Sekil 7. Atif Alan Ulkeler Analizi Haritas1
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Sekil 7’de tilkelerin atif analizi yer almaktadir. Bu analiz, 3B gida baskisy, siirdiiriilebilirlik ve
dongiisel ekonomi literatiiriinde iilkelerin aldig1 atiflar iizerinden bilimsel etki diizeylerini
gostermektedir. Haritada her bir diigiim bir {ilkeyi temsil etmekte; diigiim biyiikligi tilkenin
atif etkisini, baglantilar ise {ilkeler arasindaki atif iligkilerini gostermektedir. Gorsel
incelendiginde Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan, Avustralya, Kanada, italya, Fransa, ingiltere
ve ABD gibi iilkelerin agda 6ne giktig1 goriilmektedir. Ozellikle Cin Halk Cumhuriyeti ve
Hindistan diiglimlerinin merkezi ve biiyiik olmasi, bu {ilkelerin 3B gida baskisi ve
stirdiiriilebilirlik temali galismalarda yiiksek atif etkisine sahip oldugunu gostermektedir.
Avustralya ve Kanada da baglanti yogunlugu agisindan dikkat ceken tiilkeler arasindadir.
Haritada olusan kiimeler, alandaki bilimsel etkinin farkli iilke gruplar: etrafinda sekillendigini
gostermektedir. Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan, Avustralya ve Ingiltere gibi iilkelerin merkezi
konumda yer almasi, 3B gida baskisi literatiiriiniin gida miihendisligi, yazdirilabilirlik,
stirdiiriilebilirlik ve dongiisel ekonomi gibi alanlarda uluslararasi bir aragtirma agma sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Italya, Fransa, Misir, Pakistan, Suudi Arabistan ve Meksika gibi
iilkelerin de aga dahil olmasi, konunun farkli cografyalarda ilgi gordiigiinii gostermektedir. Bu
bulgu, 3B gida yaziclari ve siirdiiriilebilir gastronomi alanindaki bilgi iiretiminin belirli
iilkelerde yogunlastigim1 ancak alanin uluslararasi baglantilarla gelistigini gostermektedir.
Atiksiz mutfak agisindan degerlendirildiginde, farkl iilkelerin bu alandaki katkis1 6nemlidir.
Ciinkii gida atig1, yan tiriin kullanimi ve siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari iilkelerin gida
sistemlerine, mutfak kiiltiirlerine ve teknolojik altyapilarina gore farklilagabilmektedir. Sekil 7,
3B gida baskisi alaninda bilimsel etkinin belirli iilkelerde yogunlastigini, ancak alanin
uluslararas1 baglantilarla gelistigini gostermektedir. Cin Halk Cumhuriyeti, Hindistan,
Avustralya, Kanada, Italya, Ingiltere ve ABD gibi iilkelerin agda 6ne ¢ikmasi, 3B gida baskist
aragtirmalarinin teknolojik kapasite, gida isleme altyapisi ve akademik is birligi olanaklariyla
yakindan iligkili oldugunu diistindiirmektedir. Bu durum, atiksiz mutfak ve stirdiiriilebilir
gastronomi baglaminda 3B gida yazicilarmin uygulanabilirliinin yalnizca teknolojinin varligina
degil, ayn1 zamanda iilke diizeyindeki arastirma kapasitesi, gida gilivenligi diizenlemeleri,
tiiketici kabulii ve profesyonel mutfak altyapisi gibi kosullara bagli oldugunu gostermektedir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bu calisma, literatiirde genellikle malzeme bilimi, reolojik olgiimler ve nozul cap: gibi saf
mithendislik parametrelerine sikismis olan 3B gida yazicist tartismasini, biitiinciil bir
‘Stirdiiriilebilir Gastronomi Entegrasyon Modeli' (SGEM) c¢ercevesinde ele alarak mevcut
calismalardan ayrismaktadir. Arastirmanin sundugu en temel teorik katki; 3B gida yazicilarinin
atiks1iz mutfak pratiklerinin yerine gegen ikame edici bir teknoloji olmadigin, aksine déngiisel
ekonominin 'ileri doniisiim' ve 'valorizasyon' asamalarini destekleyen tamamlayici bir dijital
arayiiz oldugunu metodolojik olarak destekler niteliktedir. Mevcut bibliyometrik haritalardan
elde edilen sentez; teknolojinin, gida atigin1 dogrudan sifirlayan bagimsiz bir ¢6ziimden ziyade,
gida kayiplarmi tasarimsal bir girdi olarak goren ve ona yeni bir gastronomik deger atfeden bir
'katalizor' islevi gordiigiinii ortaya koymaktadir. Bu yoniiyle arastirma, teorik diizeyde katmanl
iiretim teknolojilerini gastronominin = siirdiiriilebilirlik vizyonuyla organik bir sekilde
biitiinlestiren kavramsal bir altyapr kazandirmaktadir. Bu sonug, 3B gida baskisini yalnizca
teknik bir tiretim yontemi olarak degil, siirdiiriilebilir gastronomi ve dongiisel ekonomiyle iligkili
disiplinlerarasi bir arag olarak degerlendiren ¢alismalarla uyumludur (Alami vd., 2024; Blutinger
vd., 2023; Varvara vd., 2021).

Calismanin temel sonuglarindan biri, 3B gida yazicilarinin gida atigini dogrudan ortadan
kaldiran bir teknoloji olmaktan ¢ok, yenilebilir yan iiriinleri yeniden degerli gastronomik
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iiriinlere doniistiirme kapasitesiyle 6ne ¢ikmasidir. Bu yoniiyle teknoloji, dongiisel ekonomi
yaklasiminda atigin sistem disina ¢ikarilmasi yerine yeniden iiretim dongiisiine dahil edilmesi
gerektigini savunan gortislerle ortiismektedir (Ellen MacArthur Foundation, 2019; Geissdoerfer
vd., 2017; Ghisellini vd., 2016). Ancak her yenilebilir atik veya yan iiriin dogrudan 3B baskiya
uygun degildir. Kabuk, posa, lifli fraksiyon veya kirik tahil gibi hammaddelerin kullanilabilmesi
icin yazdirlabilirlik, reolojik uygunluk, partikiil boyutu, form stabilitesi ve gida giivenligi gibi
kosullarin saglanmasi gerekmektedir (Godoi vd. 2016; Liu, Zhang ve Bhandari, 2017;
Muthurajan vd., 2021; Pulatsu ve Lin, 2021; Varvara vd., 2021; Vancauwenberghe vd., 2018).

Calisma ayrica 3B gida yazicilarinin kisisellestirilmis beslenme, 6zel diyet uygulamalar1 ve sosyal
stirdiiriilebilirlik agisindan da onemli firsatlar sundugunu gostermektedir. Gidanin porsiyon
miktari, besin bilesimi, doku diizeyi ve gorsel formunun dijital olarak tasarlanabilmesi; yash
bireyler, cocuklar, sporcular, klinik beslenme destegine ihtiya¢ duyan hastalar ve disfaji hastalar1
icin 6zel ¢oziimler gelistirilmesine katk: saglayabilir (Dankar vd., 2018; Kouzani vd., 2017; Lorenz
vd., 2022; Zhong vd., 2023; Zhu vd., 2023). Bununla birlikte baski hizi, cihaz maliyeti, personel
egitimi, hijyen, standartlastirma ve mevzuat belirsizlikleri, teknolojinin profesyonel mutfaklara
yaygin entegrasyonunu smirlandirmaktadir (Alami vd., 2024; Baiano, 2022; Lee, 2021). Bu
nedenle 3B gida yazicilarinin kisa vadede tiim mutfak tiretimini doniistiiren ana {iretim sistemi
olmaktan ziyade, belirli iiriin gruplarinda, 6zel diyet uygulamalarinda ve yenilik¢i menii
tasarimlarinda kullanilabilecek destekleyici bir teknoloji olarak degerlendirilmesi daha
gercekgidir (Blutinger vd., 2023; Derossi vd., 2024; Zhong vd., 2023).

Tiiketici kabulii, 3B baskili gidalarin gastronomik bagarisinda belirleyici bir diger unsurdur.
Literatiir, tiiketicilerin 3B baskili gidalar1 yenilik¢i ve kisisellestirilebilir {irtinler olarak
degerlendirebilecegini; ancak aym zamanda yapay, fazla islenmis veya dogal olmayan {iriinler
olarak da algilayabilecegini gostermektedir (Brunner vd., 2018; Lupton ve Turner, 2018; Manstan
ve McSweeney, 2020). Ozellikle atik veya yan {iriin temelli hammaddelerin kullanildig
iiriinlerde, seffaf etiketleme, giivenilir bilgilendirme ve gastronomik degeri 6nceleyen bir iletigim
dili 6nem kazanmaktadir (Feng vd., 2022; Scheele vd., 2022).

Bibliyometrik bulgular, 3B gida baskisi literatiiriiniin baglangicta gida tasarimi, yazdirilabilirlik,
baski hassasiyeti, reolojik uygunluk ve kisisellestirilmis beslenme ekseninde gelistigini; zaman
icinde siirdiiriilebilirlik, tiiketici kabulii, gida giivenligi ve yan {iiriin valorizasyonu gibi daha
genis temalarla iligkilendirildigini gostermektedir. Atif analizi, anahtar kelime birlikte goriilme
analizi, bibliyografik eslesme, yazar ortak atif ve iilke analizleri, alanin teknik bilgi birikimi ile
gastronomik ve siirdiiriilebilirlik odakli uygulamalar arasinda gelisen disiplinlerarasi ve
uluslararasi bir arastirma alani oldugunu ortaya koymaktadir.

Genel olarak bu ¢alisma, 3B gida yazicilarinin atiksiz mutfak paradigmasida en anlamli roliiniin
“6nleme, yeniden degerlendirme, kigisellestirme ve yaratici sunum” asamalarinda ortaya
caktigm gostermektedir. Atiksiz mutfak oncelikle atigin olusmasmi Onlemeye ve mutfak
operasyonlarmi kaynak verimli hale getirmeye odaklanmalidir (Filimonau ve De Coteau, 2019;
Jurgilevich vd., 2016). 3B gida yazicilar ise bu siirece, yenilebilir yan {iriinlerin yeni tirtinlere
doniistiiriilmesi, porsiyonlarin hassas bigimde kontrol edilmesi, 6zel beslenme ihtiyaglarina
yonelik iiriin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilirlik hikdyesinin tabakta goriiniir kilinmas: yoluyla
katki saglayabilir (Jagadiswaran vd., 2021; Saha vd., 2025; Zhong vd., 2023). Bu nedenle 3B gida
yazicilari, atiksiz mutfak anlayisin dijital, yaratici ve dongiisel bir {iretim modeline tagiyabilecek
tamamlayic1 bir gastronomi teknolojisi olarak degerlendirilmelidir.
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Tablo 4: 3B Gida Yazialarinin Atiksiz Mutfak Baglamindaki Degerlendirme Cergevesi

Boyut 3B gida yazicilarinin olasi katkis1 Temel sinirlilik / kogul
Atik 6nleme Porsiyon kontrolii ve standart iiretim yoluyla fazla Menti planlama, talep tahmini ve stok
iiretimin azaltilmasina katki saglayabilir. yonetimiyle birlikte uygulanmalidur.
Yan tiriin Yenilebilir yan {iriinlerin gida miirekkebine Mikrobiyolojik giivenlik, duyusal kabul, alerjen
valorizasyonu doniistiiriilerek yeni gastronomik iiriinlerde yonetimi ve yazdirilabilirlik saglanmalidir.
kullanilmasini destekleyebilir.
Kigisellestirilmis | Bireye 6zel porsiyon, doku, enerji ve besin igerigi Regete standardizasyonu, beslenme
beslenme tasarimina olanak saglayabilir. gereksinimlerinin dogru belirlenmesi ve tiretim
giivenligi gereklidir.
Stirdiiriilebilir Atik azaltimi, yaratici sunum ve dongiisel {iriin Teknoloji, siirdiiriilebilirlik séyleminin yerine
menti tasarimi gelistirme stireglerini destekleyebilir. gecmemeli; gergek kaynak verimliligi
saglamalidir.
Profesyonel Ozel {iriin gelistirme, tadim mentileri, deneyimsel Maliyet, baski hizi, hijyen, personel egitimi ve
mutfak gastronomi ve 6zel diyet uygulamalarinda servis temposu dikkate alinmalidir.
entegrasyonu kullanilabilir.
Tiiketici kabula Siirdiiriilebilirlik hikayesinin tabakta goriiniir Uriin “atik gida” algis1 yaratmadan, seffaf,
ve etik iletisim kilinmasina katki saglayabilir. giiven verici ve gastronomik deger odakl

bi¢gimde sunulmalidir.

Tablo 4, 3B gida yaziclarmin atiksiz mutfak baglamindaki roliintin ¢ok boyutlu olarak
degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir. Buna gore teknoloji, tek basina gida atigim ortadan
kaldiran bir ¢6ziim olarak degil; atik 6nleme, yan {iriin valorizasyonu, kisisellestirilmis tiretim,
stirdiiriilebilir menti tasarimi, profesyonel mutfak entegrasyonu ve tiiketici iletisimi siireglerini
destekleyen tamamlayici bir arag olarak konumlandirilmalidir.

Calisma sonucunda asagidaki oneriler gelistirilmistir.

Profesyonel mutfaklara yonelik olarak, restoran, otel ve toplu yemek isletmelerinde 3B gida
yazicilarmin kullanimi 6ncesinde mutfak kaynakli gida atiklarimin diizenli bigimde analiz
edilmesi Onerilmektedir. Hangi atiklarin Onlenebilir, hangilerinin yeniden kullanilabilir ve
hangilerinin gida giivenligi agisindan riskli oldugu belirlenmeden 3B baski uygulamalarina
gecilmemelidir (FAO, 2019; Filimonau ve De Coteau, 2019). Bu nedenle isletmeler, 3B gida
baskisini bagimsiz bir teknoloji olarak degil; atik yonetimi, recete gelistirme, menii tasarimi ve
porsiyon kontrolii siiregleriyle birlikte ele alinmasi gereken biitiinciil bir sistem olarak
degerlendirmelidir.

Profesyonel mutfaklarda 3B yazici kullanimi baslangi¢ta sinirli ve kontrollii {iriin gruplarryla
denenmelidir. Fonksiyonel krakerler, sebze posasi bazli garnitiirler, meyve kabugu tozu iceren
atistirmaliklar, tabak dekorlari, 6zel diyet tirtinleri ve stirdiiriilebilirlik temali tadim mentileri bu
asama i¢in uygun uygulama alanlar1 olabilir (Jagadiswaran vd., 2021; Muthurajan vd., 2021; Saha
vd., 2025). Yogun servis temposuna sahip mutfaklarda teknolojinin dogrudan ana {iiretim
slirecine entegre edilmesi yerine, 6n hazirlik, 6zel {iriin gelistirme veya deneyimsel menii
uygulamalarinda kullanilmas: daha uygulanabilir gériinmektedir (Alami vd., 2024; Lee, 2021).

Atik veya yan iirlin temelli 3B baskil {iriinler tiiketiciye sunulmadan 6nce duyusal analiz ve
tiiketici kabul testleri yapilmalidir. Literatiir, 3B baskili gidalarda yalnizca teknolojik yeniligin
veya siirdiiriilebilirlik iddiasmin yeterli olmadigini; {iriiniin lezzet, doku, goriiniis ve giiven
algis1 acisindan da kabul edilebilir olmas: gerektigini gostermektedir (Feng vd., 2022; Manstan
ve McSweeney, 2020; Scheele vd., 2022). Bu nedenle {iiriin ad1, menii agiklamasi ve servis bigimi
tiiketici tepkileri dogrultusunda gelistirilmelidir. Menii iletisiminde “atik bazli {irtin” gibi
olumsuz ¢agrisim yaratabilecek ifadeler yerine “ileri doniistiiriilmiis gida bileseni”, “dongiisel
gastronomi iiriinii”, “yan iirlinlerden gelistirilmis recete” veya “kaynak verimli tabak bileseni”
gibi daha olumlu ve agiklayici ifadeler tercih edilebilir (Feng vd., 2022; Lupton ve Turner, 2018).

Ancak bu iletisim abartili siirdiiriilebilirlik iddialarina doniistiiriilmemeli; kullanilan
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hammaddenin kaynagy, giivenligi ve tiretim siireci tiiketiciye seffaf bicimde aktarilmalidir (Feng
vd., 2022; Zhong vd., 2023).

Arastirmacilara yonelik olarak, gelecek ¢alismalarda Tiirkiye’deki restoran, otel ve gastronomi
isletmelerinde 3B gida yazicilarina yonelik farkindalik, kabul ve kullanim egilimi incelenmelidir.
Uluslararas: literatiirde tiiketici kabuliine iliskin ¢alismalar bulunmakla birlikte, Tiirkiye'de
seflerin, gastronomi Ogrencilerinin, isletme yoneticilerinin ve tiiketicilerin 3B baskil1 gidalara
yonelik tutumlarini inceleyen ¢alismalar sinirlidir (Brunner vd., 2018; Feng vd., 2022; Manstan ve
McSweeney, 2020). Bu nedenle Tiirkiye baglaminda yapilacak ampirik arastirmalar, teknolojinin
yerel gastronomi sistemi iginde nasil algilandigini ortaya koyabilir.

Tiirkiye'ye 6zgii tarimsal ve gastronomik yan iiriinlerin 3B bask: potansiyeli de arastirilmalidir.
Zeytin posasl, liziim posasi, nar kabugu, portakal kabugu, findik zari, tahil kepegi, sebze posalari,
baklagil yan tirtinleri ve meyve isleme atiklar1 gibi hammaddeler, 3B gida miirekkebi gelistirme
agisindan degerlendirilebilir. Bu tiir caligmalar, yerel gida atiklarimin yiiksek katma degerli
gastronomik {iriinlere doniistiiriilmesine ve siirdiiriilebilir gastronomi ile yerel gida kimligi
arasinda iligki kurulmasma katki saglayabilir (Jagadiswaran vd., 2021; Muthurajan vd., 2021;
Saha vd., 2025).

Gelecek aragtirmalarda 3B baskili atiksiz iiriinlerin yalnizca teknik yazdirlabilirligi degil;
duyusal kabulii, tiiketici giliveni, gevresel etkisi, ekonomik uygulanabilirligi ve profesyonel
mutfak entegrasyonu birlikte ele alinmalidir. 3B gida baskis: atik azaltimi agisindan avantajh
goriinse de cihaz iiretimi, enerji titketimi, bask: siiresi, bakim maliyeti ve 6n islem stiregleri
cevresel etkiyi degistirebilir (Alami vd., 2024; Zhong vd., 2023). Bu nedenle yasam dongiisii
analizi ve maliyet-fayda degerlendirmeleri yapilmali; 3B baskili iiriinler geleneksel iiretim
yontemleriyle cevresel etki, enerji kullanimi, maliyet, zaman ve tiiketici kabulii agisindan
karsilastirilmalidir. Ayrica tiiketici kabulii arastirmalarinda yalnizca satin alma niyeti degil;
duyusal deneyim, dogallik algisi, siirdiiriilebilirlik algis1 ve giiven degiskenleri birlikte
incelenmelidir (Feng vd., 2022; Lee vd., 2021; Lupton ve Turner, 2018).

Bu calisma, literatiir taramasina dayali kavramsal bir arastirma oldugu i¢in dogrudan saha verisi
iiretmemektedir. Bu nedenle sonuglar, mevcut akademik ¢alismalarin sentezine dayanmaktadir.
Literatiirdeki ¢alismalarin énemli bir kismu laboratuvar 6lgeginde yiiriitiildiigiinden, bulgularin
profesyonel mutfaklara dogrudan genellenmesi sinirl olabilir (Saha vd., 2025; Zhong vd., 2023).
Ayrica 3B gida yazicilarinin restoran, otel ve toplu yemek isletmelerindeki gergek operasyonel
etkilerini inceleyen uygulamali arastirmalar halen siurlidir (Alami vd., 2024; Baiano, 2022).

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Cikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma kamuya agik ikincil verilerin kullanilmastyla olusturulmustur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma tek yazarl olup katki orani %100’ diir.
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