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Ozet-Fonksiyonel gida, temel beslenme degerlerinin &tesinde saglik yararlart sagladigi diisiiniilen 6zel
bilesenler igeren veya saglik lizerinde belirli bir etki yaratan gidalardir. Bu gidalar, vitaminler, mineraller,
lifler, probiyotikler, antioksidanlar, yag asitleri gibi besin 6gelerini icermektedir. Molekiiler gastronomi
ise geleneksel yemek pisirme yontemlerini bilimsel prensipler ve modern teknolojilerle birlestirerek
yiyeceklerin kimyasini ve fiziksel 6zelliklerini anlama ve yenilik¢i yemeklerin tasarlanmasiyla ilgilenen
bir alanidir. Fonksiyonel gidalarin molekiiler gastronomi ile iliskisi, saglik yararlarin1 artirmak ve daha
etkili, lezzetli ve tiiketici dostu gida triinleri gelistirmek i¢in bilimsel ve deneysel bir yaklasim sunarak
gida endiistrisinin ve tiiketicilerin saglik ve beslenme alaninda daha fazla fayda elde etmelerine yardimei
olabilecegi ve gelecekteki arastirma ve gelistirmeler igin bilyilk bir potansiyel olusturacagi
diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel Gida, Gastronomi, Molekiiler Gastronomi.

1. GIRIS

Fonksiyonel gidalar, bireylerin beslenme gereksinimlerini saglamalarinin yam sira saghk iizerine de
birgok etkisi bulunmaktadir ve hastaliklarin 6nlenmesinde bir¢ok role sahiptir (Demirbag vd., 2023).
Fonksiyonel gidalarin tiikketimi genellikle belirli saglik hedeflerine ulagsmaya yardimci olmak igin tercih
edilmektedir; bunlar arasinda hastaliklarin 6nlenmesi veya tedavisi, bagisiklik sisteminin desteklenmesi,
sindirim sagliginin iyilestirilmesi gibi konular bulunmaktadir. Ornegin, probiyotik bakteriler iceren
yogurt, sindirim sisteminin sagligini desteklerken, omega-3 yag asitleri igeren baliklarin tiiketimi ise kalp
sagligin1 korumaya yardimcidir (Sahin vd., 2012). Molekiiler gastronomi ise multidisipliner bir yaklagim
icerisinde geleneksel pisirme yontemleri ile modern teknolojiyi sentezleyerek yenilik¢i yemek anlayisina
katki saglamaktadir. Molekiiler gastronomi, geleneksel lezzetlerin ve pisirme tekniklerinin korunmasinin
yani sira, bilimsel arastirma ve deneysel yaklasimlar aracilifiyla yenilik¢i ve yaratict yemeklerin

tasarlanmasini tesvik etmektedir. Bu nedenle, yemek pisirme sanatini bilimsel bir ger¢eveye oturtarak
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yiyeceklerin daha derinlemesine anlagilmasint ve lezzetli, etkileyici deneyimlerin yaratilmasini
saglamaktadir (Ivanovic vd, 2011).Bu ¢alisma ile fonksiyonel gidalar ile molekiiler gastronomi arasindaki

iligki incelenerek literatiire katk1 saglamak amaglanmistir.

2. YONTEM

Fonksiyonel gidalar ile molekiiler gastronomi arasindaki iliskiyi belirlemek amaciyla yapilan bu

calismada daha dogru ve giincel verilere ulagabilmek agisindan literatiir taramasi yapilmistir.

3. BULGULAR
3.1. Fonksiyonel Gida

Fonksiyonel gidalar, temel beslenme degerlerinin 6tesinde saglik yararlari sagladigi diisliniilen 6zel
bilesenler igeren veya saglik iizerinde belirli bir etki yaratan gidalardir. Bu gidalar, vitaminler, mineraller,
lifler, probiyotikler, antioksidanlar ve yag asitleri gibi besin 6gelerini igermektedir (Demirbag vd., 2023).
Fonksiyonel gidalarin tiikketimi genellikle belirli saglik hedeflerine ulagmaya yardimei olmak icin tercih
edilmektedir; bunlar arasinda hastaliklarin 6nlenmesi veya tedavisi, bagisiklik sisteminin desteklenmesi,
sindirim saghigmnin iyilestirilmesi gibi konular bulunmaktadir. Ornegin, probiyotik bakteriler igeren
yogurt, sindirim sisteminin sagligini desteklerken, omega-3 yag asitleri igeren baliklarin tiiketimi ise kalp
sagligin1 korumaya yardimcidir (Sahin vd., 2012). Bu tiir gidalarin diizenli olarak dengeli bir diyet iginde
yer almasi, genel saglik ve iyilik halinin artirilmasma olumlu katkida bulunmaktadir. Fonksiyonel gidalar,
temel beslenme ihtiyaglarini karsilamalarinin yanisira, belirli saglik yararlar1 sagladigi diisiiniilen 6zel
bilesenler iceren gidalardir. Bu gidalarin tiiketilmesiyle belirli saglik hedeflerine ulasilmaktadir

(Demirbag vd., 2023). Ornegin:

o Probiyotikler: Yogurt gibi probiyotik bakteriler iceren gidalar, bagirsak sagligini iyilestirebilmeye
yardimc1 olmakta ve bagisiklik sistemini desteklemektedir (Kara & Coskun, 2014; Inang vd.,
2005).

e Antioksidanlar: Meyve ve sebzelerde bulunan antioksidanlar, viicudu serbest radikallerin zararli
etkilerinden korur ve yaslanmay1 geciktirmektedir (Demirbag vd., 2023).

e Omega-3 Yag Asitleri: Balik gibi omega-3 yag asitleri agisindan zengin gidalar, kalp sagligini
korumaya yardimeci olmakta ve beyin fonksiyonlarini desteklemektedir (Giirsoy & Kinik, 2011).

e Lifler: Tam tahillar, meyve ve sebzeler lif agisindan zengindir ve sindirim sistemi sagligini
desteklerken kan sekeri seviyelerini dengelemeye yardimei olmaktadir (Diilger & Sahan, 2011).

e Fonksiyonel icecekler: Ornegin, enerji verici igeceklerde bulunan baz1 bilesenler, odaklanmay1 ve

egzersiz performansini artirmaktadir (Siro vd., 2008).
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Fonksiyonel gidalarin tiiketilmesiyle ilgili olarak, bircok faktdr 6nemlidir. Bu gidalarin tek basina saglik
durumunu iyilestirmedigini ve dengeli bir beslenme programinin bir pargasi olarak kullanilmasi
gerekmektedir. Ayrica, tiim bireylerin metabolizmast farkli oldugu igin, kisisel saglik hedeflerinize ve

ihtiyaglariniza en uygun olan fonksiyonel gidalari segcmek dnemli yer tutmaktadir (Demirbag vd., 2023).

3.2. Gastronomi

Gastronomi, yemek pisirme tekniklerini, malzeme kullanimini, yeme aliskanliklarini, tarihi ve
cografyasal baglamlar1 kapsayan, yemek hazirlama, sunma ve tiikketme siireclerine odaklanan bir
disiplindir. Bu alan, yalnizca yemeklerin fiziksel hazirlanisin1 degil, ayn1 zamanda onlarin kiiltiirel ve
tarithsel Onemini de analiz etmektedir. Gastronomi, bir toplumun sosyal yapilanmasini, tarihini ve
kimligini yansitan 6nemli bir unsur olarak kabul edilen yemek kiiltiiriiniin incelenmesini i¢cermektedir
(Comert& Cavus, 2016). Ayrica, beslenme bilimine de odaklanarak, saglikli ve dengeli bir beslenme
diizeninin tesvik edilmesine katki saglamaktadir. Dolayisiyla, gastronomi hem pratik hem de teorik
acidan cesitli disiplinleri bir araya getirerek, yeme aligkanliklarinin, mutfak kiiltiirlerinin ve beslenme
ilkelerinin derinlemesine anlasilmasini amaglamaktadir. Bir toplumun gastronomisi, tarih boyunca
olusmus yeme aligkanliklarini, tarim pratiklerini, iklim kosullarin1 ve cografi konumunu yansitan bir
bilesimdir (Uygun, 2020). Yemeklerin pisirilme teknikleri, kullanilan malzemeler, sunum tarzlari ve
yemegin sosyal baglamlari, gastronomik arastirmalarin temel odak alanlarimi olusturmaktadir.
Gastronomi, sadece bir beslenme pratigi olarak degil, ayn1 zamanda bir sanat bi¢imi olarak da kabul
edilmektedir. Yemeklerin hazirlanma siireci ve sunumu, estetik, tat ve gorsel cazibe gibi unsurlari
icermektedir. Ek olarak, gastronomi, bir toplumun kiiltiirel kimliginin ve degerlerinin bir yansimasi
olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle, gastronomi, kiiltiirel ve toplumsal baglamda énemli bir alan olarak
kabul edilmektedir ve bir toplumun tarihini ve kimligini anlamak i¢in onemli bir ara¢ sunmaktadir

(Contreras, 2020).
3.3. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi, geleneksel yemek pisirme yontemlerinin bilimsel ilkelerle ve ¢agdas teknolojilerle
entegrasyonunu saglayarak yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini anlama ve yenilik¢i yemeklerin
tasarlanmasi iizerinde yogunlagsan bir disiplindir. Bu alan, yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi
stireclerini anlamak icin kimya, fizik ve biyoloji gibi ¢esitli bilim alanlarinin temel prensiplerini
kullanmaktadir. Molekiiler gastronomi, dzellikle 20. ylizyilin sonlarinda Fransiz fizik¢i Hervé This ve
molekiiler gastronominin 6ncii isimlerinden Nicholas Kurti tarafindan yayginlastirilmistir. Bu yaklagim,
geleneksel mutfak tekniklerini sorgulayarak ve yenilik¢i yemeklerin hazirlanmasina bilimsel bir temel

sunarak, gastronomi alaninda 6nemli bir degisim ve gelisim siirecini baglatmistir (Uygun, 2020) .
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Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin lezzet, doku, aroma ve sunumunu iyilestirmek amaciyla bilimsel
yontemlerin uygulandig1 disiplinlerarasi bir alandir. Bu alan, emiilsifikasyon, jellesme ve sferifikasyon
gibi cesitli teknikleri igermektedir. Ornegin, sivi nitrojen kullanilarak gergeklestirilen hizli sogutma
islemi, yiyeceklerin sicakligini hizla diistirerek farkli dokular ve tatlar elde edilmesine olanak tanimistir.
Molekiiler gastronomi, bu teknikleri kullanarak yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini daha iyi
anlamaya yonelik bir ¢aba gostermektedir (Vega & Ubbink, 2008). Bdylece, gastronomi diinyasinda
yenilik¢i yaklagimlar ve ileri diizeyde gastronomik deneyimler sunmaktadir. Molekiiler gastronomi,
geleneksel lezzetlerin ve pisirme tekniklerinin korunmasinin yani sira, bilimsel aragtirma ve deneysel
yaklasimlar araciligiyla yenilik¢i ve yaratici yemeklerin tasarlanmasini tesvik etmektedir. Bu nedenle,
yemek pisirme sanatini bilimsel bir ¢erceveye oturtarak yiyeceklerin daha derinlemesine anlasilmasini ve

lezzetli, etkileyici deneyimlerin yaratilmasini saglamaktadir (Ivanovig vd., 2011).

3.4. Fonksiyonel Gida ve Molekiiler Gastronomi

Fonksiyonel gida ve molekiiler gastronomi, gida bilimi ve beslenme alanlarinda farkli perspektiflerden
yaklagimlar sunarak birbirlerini tamamlamaktadir. Her ikisi de bilimsel temellere dayanmaktadir.
Fonksiyonel gida, saglik yararlarina odaklanirken, molekiiler gastronomi gidalarin kimyasal ve fiziksel
yapisini anlamak ic¢in bilimsel yontemleri kullanmaktadir. Molekiiler gastronomi, yemek pisirme
yontemlerini ve bilesenlerini deneysel olarak kesfetmektedir ve yenilik¢i yemeklerin tasarlanmasini
tesvik etmektedir. Bu yenilikler, fonksiyonel gidalarin igerigine ve saglik yararlarina odaklanarak
tasarlanmaktadir. Fonksiyonel gida, belirli saglik yararlar1 saglamak igin 6zel besin bilesenlerini
vurgulamaktadir (Shahidi vd., 2003; Shortt, 2005). Molekiiler gastronomi ise gida bilesenlerinin kimyasal
ve fiziksel 6zelliklerini anlayarak, daha saglikli yemeklerin hazirlanmasina katkida bulunmaktadir (Batu,
2019). Hem molekiiler gastronomi hem de fonksiyonel gida, yemek deneyimini gelistirmeye
odaklanmaktadir. Molekiiler —gastronomi, yaratici sunumlar ve ilging tatlarla deneyimleri
zenginlestirirken, fonksiyonel gidalar saglik yararlariyla deneyimi artirabilmektedir (Comert& Cavus,

2016).

Bu iki alan arasindaki iliski, gida bilimi ve yenilik¢i mutfak tekniklerinin birlesimiyle, geleneksel yemek
pisirme ydntemlerinin ve beslenme prensiplerinin modernize edilmesine olanak tanimaktadir. Ornegin,
molekiiler gastronomi, saglik yararlarina odaklanan fonksiyonel gidalarin lezzet ve sunumunu gelistirmek
icin kullanilabilir. Ayn1 sekilde, fonksiyonel gidalarin bilesimini ve etkilerini daha iyi anlamak amaciyla

molekiiler gastronomi teknikleriyle arastirmalar yapilmaktadir.

Fonksiyonel gida ve molekiiler gastronomi, gida bilimi ve beslenme alanlarinda farkli fakat birbirini
tamamlayict odaklara sahiptir. Fonksiyonel gidalar, belirli saglik yararlar1 saglamak tizere 6zel bilesenler
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iceren gidalardir. Ornegin, probiyotikler iceren yogurt bagirsak sagligmi desteklerken, antioksidanlar
iceren meyveler serbest radikallere kars1 koruyucu etkiler saglamaktadir. Bu gidalarin temel amaci, insan
saghgini gelistirmek veya korumaktir. Molekiiler gastronomi ise, geleneksel mutfak teknikleri ve
bilesenlerini bilimsel prensipler ve modern teknolojilerle birlestirerek yenilik¢i yemeklerin tasarlanmasi
ve yemek deneyiminin gelistirilmesiyle ilgilenmektedir. Bu disiplin, gidalarin kimyasal ve fiziksel
ozelliklerini molekiiler diizeyde inceleyerek, elde edilen bilgileri yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunda
kullanilmaktadir. Bdylece, gastronomi alaninda yenilik¢i yaklagimlar ve ileri diizeyde gastronomik

deneyimler sunmaktadir (Demirbag vd., 2023; Uygun, 2020).

Molekiiler gastronomi, fonksiyonel bilesenler igeren gidalarin lezzetini ve sunumunu iyilestirmek igin
kullanilmaktadir. Ornegin, bir gida maddesindeki saglik yararlarimi artirmak igin molekiiler gastronomi
teknikleri kullanilarak daha c¢ekici ve lezzetli bir sunum tasarlanabilmektedir. Ayrica molekiiler
gastronomi, beslenme bilimine dayanarak yeni fonksiyonel gidalarin gelistirilmesine katkida
bulunmaktadir. Ornegin, yeni bir saglik yarari sunan bir bilesenin molekiiler yapisi incelenerek, bu
bilesenin daha etkili bir sekilde kullanilmasini1 saglayacak beslenme formiilleri tasarlanabilmektedir.
Bunlara ek olarak molekiiler gastronomi, fonksiyonel gidalarin saglik yararlarini anlamak ve optimize
etmek ic¢in bilimsel arastirmalara dayali bir yaklasim sunmaktadir. Bu, belirli besin bilesenlerinin insan
viicudu tizerindeki etkilerini daha iyi anlamak ve saglik yararlarimi artirmak i¢in kullanilabilmektedir

(Borneo & Ledn, 2012).

Fonksiyonel gidalarin molekiiler gastronomi ile iliskisi, saglik yararlarina odaklanan gidalarin daha etkili
bir sekilde gelistirilmesi ve sunulmasi iizerine odaklanmakta olup s6z konusu durumlar asagida

Ozetlenmistir:

e Bilesen Analizi ve Etkilesimleri: Molekiiler gastronomi, gidalardaki bilesenlerin kimyasal
yapisini ve etkilesimlerini inceleyerek, belirli saglik yararlarina sahip olan bilesenleri belirlemeye
ve anlamaya yardimci olmaktadir. Ornegin, bir bitkinin antioksidan igeriginin molekiiler diizeyde
incelenmesi, antioksidan etkilerini artirmak i¢in uygun kosullarin belirlenmesine yardimci
olmaktadir (Borneo & Leon, 2012).

e Bilesenlerin Etkin Kullanimi: Molekiiler gastronomi, fonksiyonel gidalarda bulunan bilesenlerin
etkisini artirmak veya optimize etmek i¢in gesitli teknikler sunmaktadir. Probiyotik bakterilerin
hayatta kalma oranlarini artirmak i¢in uygun tasiyict maddelerin secilmesi veya uygulanmasi bu
duruma 6rnek olusturmaktadir (Borneo & Leon, 2012.

e Lezzet ve Tiiketici Kabulii: Molekiiler gastronomi, fonksiyonel gidalarin lezzetini artirarak ve

tilkketiciye daha c¢ekici bir sekilde sunarak, bu gidalarin daha genis bir kitle tarafindan kabul
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edilmesine yardimci olmaktadir. Saglik yararlarina sahip bir bitki 6ziitliinii molekiiler gastronomi
teknikleriyle tatlandirma veya aromalandirma islemi bu duruma 6rnektir (Durlu vd., 2015).

e Yenilik¢ci Gida Uriinleri Gelistirme: Molekiiler gastronomi, fonksiyonel gidalarin saglk
yararlarim artirmak igin yenilik¢i gida iiriinleri gelistirmeye olanak tanimaktadir. Ornegin, bir
besin maddesinin emilimini artirmak i¢in gelistirilen yeni bir dagitim teknolojisi veya kapsiilleme
yontemi bu durumu agiklamaktadir (Aksoy & Uner, 2016).

e Besin Degerlerinin Korunmasi: Molekiiler gastronomi, fonksiyonel gidalardaki besin
degerlerinin korunmasi ve optimize edilmesi icin cesitli isleme ve depolama tekniklerini
incelemektedir. Ornegin, yiiksek sicakliklarda kaynatma veya isleme sirasinda besin degerlerinin
kaybin1 minimize etmek i¢in molekiiler diizeyde incelenen koruyucu islemler bu durum i¢in 6rnek

olusturmaktadir (Durlu vd., 2015).

4. SONUC

Molekiiler gastronomi, fonksiyonel bilesenler i¢eren gidalarin lezzetini ve sunumunu iyilestirmek i¢in
kullanilmaktadir. Ornegin, bir gida maddesindeki saglik yararlarimi artirmak igin molekiiler gastronomi
teknikleri kullanilarak daha ¢ekici ve lezzetli bir sunum tasarlanabilmektedir. Ayrica molekiiler
gastronomi, beslenme bilimine dayanarak yeni fonksiyonel gidalarin gelistirilmesine katkida
bulunmaktadir. Fonksiyonel gidalarin molekiiler gastronomi ile iligkisi, saglik yararlarini artirmak ve
daha etkili, lezzetli ve tiiketici dostu gida {irtinleri gelistirmek i¢in bilimsel ve deneysel bir yaklasim
sunarak gida enddistrisinin ve tiiketicilerin saglik ve beslenme alaninda daha fazla fayda elde etmelerine
yardimct olmaktadir. Boylelikle molekiiler gastronomi ve fonksiyonel gidalarin birlesimi, daha saglikli,
lezzetli ve yenilik¢i gida iirtinlerinin gelistirilmesine ve insan sagligiin iyilestirilmesine katkida
bulunmaktadir. Bu iki alan arasindaki iligki, gida bilimi ve yenilik¢i mutfak tekniklerinin birlesimiyle,
geleneksel yemek pisirme yontemlerinin ve beslenme prensiplerinin modernize edilmesine olanak
tammaktadir. Ornegin, molekiiler gastronomi, saglik yararlarina odaklanan fonksiyonel gidalarin lezzet ve
sunumunu gelistirmek i¢in kullanilabilir. Ayn1 sekilde, fonksiyonel gidalarin bilesimini ve etkilerini daha
iyl anlamak amaciyla molekiiler gastronomi teknikleriyle arastirmalar yapilmaktadir. Bu iki alanin bir
araya gelmesi, gida endiistrisi ve beslenme alaninda gelecekteki arastirma ve gelistirmeler i¢in biiyiik bir

potansiyel olusturacag: diigiiniilmektedir.
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