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ONSOZ
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popller bir konu olan {i¢ boyutlu gidalarin Tirkiye igin potansiyelinin
degerlendirilebilirligi adina hazirlanmigtir. Bu arastirma konusunu segmemde bana yol
gosteren ve lisansiistii egitimim boyunca bana rehberlik eden danismanim Dr. Ogr. iiyesi
Ozlem OZER ALTUNDAG’a bana grettigi her sey i¢in ok tesekkiir ederim.

Dog. Dr. Halil AKMESE’ye destekleri igin, Dog. Dr. Kadriye Alev AKMESE
ve Dr. Ogr. iiyesi irfan YURT ’a bu teze olan katkilar1 i¢in tesekkiir ederim.

Ogr. Gor. Cemil USLU’ya Konya’da nitel gdriismeler esnasinda yardimlar1 igin,
Konya ascilar dernegi Uyelerine ve diger tiim katilimcilara ankete, goériismelere
katildiklar1 igin tesekkiir ederim. Konya’da veri toplamama yardimc1 olan arkadaslarima
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Bu tezi okuyup degerli yorumlarini benimle paylasan tiim arkadaslarima da ¢ok tesekkiir

ederim.
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yanimda oldugu ve beni kosulsuz destekledigi icin ¢ok tesekkiir ederim.



Oz

Geleneksel iiretim yontemlerinden farkli olarak katmanlar halinde malzeme
biriktirme prensibine dayali U¢ boyutlu (3D) yiyecekler olusturmayi saglayan 3D Baski1
teknolojisi, gida endiistrisinde teknolojik gelismelerin hiz kazanmasiyla birlikte giderek
daha fazla ilgi cekmektedir. 3D Bask1 gida teknolojisi ile elde edilen gida iiriinlerinin
bazi avantajlar1 arasinda yenilik¢i gida {irlinlerinin kesfine olanak tanimasi, besin
maddelerinin daha etkili bir sekilde kullanilabilirligi, kisisel beslenme ihtiyaglarina gore
Ozellestirilmis gida iriinlerinin {iretimi ve yan, atik driinlerin kullanimi ile yiyecek
israfinin azaltilmasi sayilabilir. Avantajlar1 dahilinde elbette sinirliliklara da sahip olan
bu uygulamanm tiiketim olmadigi siirece iretim ile smirli kalmasi da ihtimaller
dahilindedir. Bu baglamda bu arastirma kapsaminda 3D baski yoluyla elde edilen
gidalarm, tuketicilerin ve yiyecek-icecek sektoriinde calisan seflerin bakis agilarini
inceleyerek Tirkiye’de 3D iiriinlerin tercih edilebilirlik ve uygulanabilirlik durumunun
sorgulanmasi hedeflenmistir. Buna gore arastirmada karma arastirma yontemi tercih
edilmistir.

Konya ili 6rnekleminde iiretici grubu (sefler) ile nitel arastirma yontemlerinden
goriisme teknigi ile miilakat yapilmig, 10 yar1 yapilandirilmig soru amacina uygun
temalar altinda (uygulanabilirlik, yarar olgusu, giiven algis1) Haziran - Temmuz 2022’de
katilimcilara yoneltilmistir. Bulgulara gére sef katilimcilarin ¢ogunlugu 3D baski
gidalar1 duymamis ve Tiirk mutfagina uygulanmasinin ise miimkiin olmayacagini, TUrk
mutfaginin  kendine has ve geleneksel bir mutfak oldugunu diisiindiiklerini
belirtmiglerdir. Olumlu goriigler arasinda ise modern Tirk mutfaginda, dekor ve
minimal tabak uygulamalarinda yer edinebilecegi belirtilmistir. Katilimcilarin
cogunlugu 3D baski gidalarin meniilerde dikkat ¢cekmesi i¢in yer almasini istemekte ve
isletmelere hammadde-isgiicli yoniinde avantaj saglayabilecegini diistinmektedir. Fakat
algilanan riskin algilanan faydadan yiiksek oldugu goriislerinin daha yogun oldugu tespit
edilmigstir. Seflerin 3D baski gidalara genel tutumunun negatif yonde daha baskim oldugu

gorilmiistiir.



Arastirmanin ikinci adimi olan nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi 521
tiiketici katilimer ile 2022 Haziran - 2023 Aralik tarihleri arasinda gevrimici olarak
gerceklestirilmistir. Ankette yer alan sorular Manstan (2018), Brunner, Delley, &
Denkel (2018), Mantihal (2019)’in ¢caligmalarindan alinarak arastirmaya uyarlanmistir.
Calismada kullanilan oSlgekler 5°li likert tipinde (1-Tamamen Katilmiyorum 5-

Tamamen Katiliyorum) hazirlanmistir.

Arasgtirmanm nicel bulgularina gore tiketici grubu katilimcilarmin sadece
%20,9'u 3D baski gidalarin ne oldugunu bildigini ifade etmistir. Genel olarak bilinirligin
diisiik oldugu ve tuketicilerin denemeye isteklilik konusunda negatif tutum sergiledigi
tespit edilmistir. Fakat erkeklerin 3D baski gidalara yonelik bireysel tercihlerinin
kadinlardan daha olumlu oldugu tespit edilmistir (p<0.05). 3D baski gidalarin bilinirlik
diizeyinin, meslek gruplar1 arasinda ve egitim seviyesine gore ise demografik anlamda
farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Geng yastaki tlketicilerin, yiiksek egitim
seviyesine sahip olanlarin ve bazi meslek grubu tiketicilerinin 3D baski gidalar1 daha

olumlu algiladig1 tespit edilmistir (p<0.05).

Anahtar Kelimeler: Dijital Gastronomi; 3D Bask1 Gidalar; U¢ Boyutlu Gida



ABSTRACT

3D Printing technology, which enables the creation of three-dimensional (3D)
foods based on the principle of layer-by-layer material accumulation, is increasingly
attracting attention in the food industry with the acceleration of technological
developments. Among the advantages of 3D Printing food technology are enabling the
discovery of innovative food products, more efficient utilization of nutrients, production
of personalized food products tailored to individual dietary needs, and reduction of food
waste through the use of by-products. However, despite its advantages, this application
also has limitations and may be limited to production without consumption. In this
context, this research aims to examine the perspectives of consumers and chefs working
in the food and beverage sector on foods obtained through 3D printing and to question
the preference and applicability of 3D products in Turkey. Accordingly, a mixed

research method was preferred in the research.

Interviews were conducted with a producer group (chefs) in the sample of Konya
province using the qualitative research method of interview technique, and 10 semi-
structured questions were directed to the participants under relevant themes
(applicability, utility, trust perception) in June - July 2022. According to the findings,
the majority of chef participants stated that they had not heard of 3D printing foods and
believed that it would not be possible to apply them to Turkish cuisine, considering
Turkish cuisine to be unique and traditional. However, it was mentioned that they could
be included in modern Turkish cuisine, especially in decoration and minimal plate
applications. The majority of participants want 3D printing foods to be included in
menus to attract attention and believe that it could provide advantages to businesses in
terms of raw materials and labor. However, it was found that opinions where perceived
risk outweighed perceived benefit were more intense. It was observed that chefs' overall

attitude towards 3D printing foods was predominantly negative.

The second step of the research, quantitative research method of survey
technique, was conducted online between June 2022 and December 2023 with 521

consumer participants. The questions in the survey were adapted to the research from



the studies of Manstan (2018), Brunner, Delley, & Denkel (2018), and Mantihal (2019).
The scales used in the study were prepared in a 5-point Likert type (1-Strongly Disagree
5-Strongly Agree). According to the quantitative findings of the research, only 20.9%
of consumer participants stated that they knew what 3D printing foods were. It was
found that the overall awareness was low and consumers exhibited a negative attitude
towards willingness to try. However, it was found that men had more positive individual
preferences for 3D printing foods than women (p<0.05). It was also found that the
awareness level of 3D printing foods differed demographically by occupation groups
and education level (p<0.05). It was determined that younger consumers, those with
higher education levels, and certain occupational group consumers perceived 3D
printing foods more positively (p<0.05).

Keywords: Digital Gastronomy; 3D Printed Foods; Three-Dimensional Food
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ARASTIRMANIN KONUSU

Aragtirmanim konusu; inovatif bir gastronomi trendi olan 3 boyutlu (3D) baski
gidalarm, Konya ilinde yasayan tiiketiciler tarafindan tercih edilebilirlik durumu ve
Konya ilinde yiyecek icecek sektoriinde cgalismakta olan seflerin bakis agilari ile
tuketici-iiretici gruplarinin 3D baski gidalar hakkindaki fikirlerinin degerlendirilmesi ve

Turkiye i¢in kullanilabilirliginin sorgulanmasi olarak belirlenmistir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu arastirma, 3D baski yoluyla elde edilen gidalarin, tliketicilerin ve yiyecek-
icecek sektoriinde calisan seflerin bakis acilarmi inceleyerek Tiirkiye’de 3D {iriinlerin
tercih edilebilirlik ve uygulanabilirlik durumunu sorgulamayir amaglamaktadir. Bu
arastirma ile gida siirdiiriilebilirligini saglayan, gida israfini 6nleyen, kisisel beslenmeye
imkan saglayan giiniimiiz teknolojilerinden 3D baski gidalarin, Tiirkiye’ nin yiyecek-
icecek sektoriinde yer edilebilirligi, Uretici-tiketici gruplarinin bakis agilariyla yeni bir
perspektif sunarak literatiirdeki eksiklikleri gidermesi ve ayni zamanda esin kaynagi
olmas1 beklenmektedir. Calismanin gelecekteki arastirmalar ve uygulamalar i¢in bir
ornek teskil edebilecegi diistiniilmektedir. Ayrica arastirmanin 3D bask1 gida makineleri
Ureten ve ar-ge calismalar1 yapan miihendislik firmalarina da fikir verecegi

diistiniilmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Calismada arastirma yontemi olarak karma arastirma yontemi tercih edilmistir.
Karma arastrma yontemi Creswell (2021)’a gore “Arastrmacinin, arastirma
problemlerini anlamak i¢in hem nicel veriler (kapali u¢lu) hem de nitel veriler (agik
uglu) topladig iki veri setini birbiriyle biitlinlestirdigi ve daha sonra bu iki veri setini
biitiinlestirmenin avantajlarmi kullanarak sonuglar ¢ikardigi bir arastirma yaklagimidir.
Bu yaklagimin temel varsayimi, arastirmacinin istatistiki egilimleri (nicel veriler),
oykiiler ve kisisel deneyimlerle (nitel veriler) birlestirmesinin, arastirma problemini
daha iyi anlamak igin bu yontemlerden birini yalniz basina kullanmaya kiyasla daha

fazla avantajli olacagidir.”
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Karma aragtrma yontemi, iki farkli arastirma yonteminin sentezlenmesi ile
gerceklesir bu da yontemlerin eksikliklerinin giderilmesi ve arastrmanin giivenirligi
acisindan firsatlar sunar. Karma arastrma yonteminin kullanilmasi tek bir yontemin
zayifliklarinin diizeltilmesine, biitlinsel bir resmin elde edilmesine, sayisal ve sozel
verilerin bir arada kullanilmasiyla agiklama kolayliginin saglanmasma ve ayni sekilde
aciklamanin anlam giiclinlin artmasma yardimci olacaktir. Bu yontemin en Onemli
avantajlarindan biri arastirmanin sonuglarinda farkli yontemlerle desteklenmis giiclii

delillere ulagilabilmesidir (Tunali vd., 2016).

Cresswell Tipolojisi (2017) karma arastirma yontemlerini dort temel tasarim
iizerinden agiklar. Bu aragtirmada eszamanli tasarima dayanarak hareket edilmistir. Bu
tasarim yaklagimina gore nitel ve nicel veriler ayni anda toplanip ayr1 ayri ¢oziimlenir.
Daha sonra iki ayri1 ¢6ziimlemeden elde edilen sonuglar bir arada tartisilir ve
degerlendirilir. Bu tasarimda nitel ya da nicel yontem ayr1 olarak 0n plana ¢ikmaz, iki
yontemin agirhigi aynidir. Genel amag, iki farkli veri elde etme yoluyla ulasilan bulgular1
karsilagtirmak, boylece bir yontemle elde edilen bulgular1 diger bir yontemle

dogrulamaktir (Creswell, 2018).

Bu baglamda seflerden olusan katilimc1 grubuna yonelik nitel verilerin
toplanmasi amaciyla goriisme teknigi uygulanmistir. Bir problemin ¢oziimiine iliskin
gbzlem, goriisme ve belge analizi gibi nitel veri toplama yontemlerini kullanan nitel
arastirma, daha onceden bilinen veya fark edilmemis problemlerin algilanmasina,
probleme iliskin dogal olgularm gergek¢i bir sekilde ele alinmasina yonelik 6znel-

yorumlayici bir siireci ifade etmektedir (Seale, 1999).

Katilimcilara yoneltilen 5 adet goktan se¢meli, 10 adet yar1 yapilandirilmisg
goriisme sorusu, literatiirden hareketle (Manstan, 2018), (Mantihal, 2019) ayni zamanda
gastronomi alaninda uzman akademisyenlerin goriisleri alinarak hazirlanmistir.
Hazirlanan goriisme formu (ek 1), 2022 yili Temmuz ayi igerisinde Konya ilindeki 5
yildizli otel, restoran vb. yiyecek-icecek isletmelerinde gorev yapan asci ve sefler ile
goniilliiliik esasmna dayali, ylz ylze ayn1 zamanda katilimeilarm izinleri dahilinde ses

kaydi altina alarak gerceklestirilmistir.

“Goriisme teknigi gergekler veya davraniglarin aksine kisilerin  6znel
deneyimleri, goriisleri ve motivasyonlar1 hakkinda i¢gorii kazanmak igin gerceklestirilir.

Nitel yontemle tasarlanmis arastirmalarda ele alinan konu hakkinda derin bir kavrayisa
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ulagsma ¢abast vardir. Nitel arastirma kisilerin kanaatleri, tecriibeleri, algilar1 ve

duygulari ile ilgilenir” (Karatas, 2015).

Nitel goriismeler genellikle yazili formatta yapilmaz c¢linkii bu, yontemin
etkilesimli bilesenini engeller. Gorligmeler sesli veya goriintiili olarak kaydedilir
(Busetto vd., 2020). Buradan hareketle goriismeler esnasinda Kayit altina alian cevaplar
bilgisayar ortaminda yazili hale getirilmis ve dokiimana ¢evrilmistir. Elde edilen nitel

verilerin analizinde betimsel analiz ve igerik analizi yontemleri tercih edilmistir.

“Betimsel analiz, ¢esitli veri toplama teknikleri ile elde edilmis verilerin daha
onceden belirlenmis temalara gore 6zetlenmesi ve yorumlanmasini igeren bir nitel veri
analiz tliriidiir. Bu analiz tiiriinde arastrmaci goriistiigii ya da gézlemlemis oldugu
bireylerin goriislerini ¢arpici bir bigimde yansitabilmek amaciyla dogrudan alintilara sik
sik yer verebilmektedir” (Ozdemir, 2010:336).Veri ¢ozimleme siireci olan kodlama
asamasi ile arastirmanin tematik analizi gergeklestirilmistir. Arastirmanin tema ve veri
kodlamalar1 bulgular boliimiinde detayli olarak agiklanmustir. Arastirmaci veri analizi
stirecinin sonunda tanimlamis oldugu bulgular1 agiklar, iliskilendirir ve anlamlandirir
(Yildirim & Simsek, 2003) akt; (Ozdemir, 2010). Buradan hareketle bulgular arastirmaci
tarafindan betimsel bir anlatim ile sunulmus ve katilimcilarin ifadelerine yer verilerek

aciklanmig ardindan yorumlanmastir.

Arastirmanm ikinci adiminda tuketicilerin 3D baski gidalara karsi algi ve
tutumlarin1 incelemek amaciyla nicel verilerin toplanmasi i¢in anket teknigi
kullanilmistir. En temel anlamda nicel arastirma yapilandirilmis ve sayisal olarak temsil
edilebilen verilerin toplanmasi ve analizi ile ilgilenir (Goertzen, 2017). Anket
yonteminin temelini ise bir evren ya da orneklemi olusturan birimlerden sistematik
bicimde bilgi elde edebilmek olusturur. Sorulan sorulardaki esneklik ve ¢esitlilik, ¢ok
cesitli bilgilerin elde edilmesine etki eder. Anket yonteminin bir diger 6nemli 6zelligi
ise verilerin daha hizli ve daha diisiik maliyetle elde edilebilmesidir. Bilgi toplanacak
konularin ve kisilerin genis bir yelpazeye yayilabilmesi iletisim araglarinin sundugu hiz

ve diisiik maliyetle erisim imkanlar1 anket yonteminin bu 6zelligini olusturur (Odabas,
1999).

Anket formunun anlagilma durumu ve yap1 gegerliliginin saglanmasi amaciyla
pilot bir arastirma yapilmasi 6nerilmektedir. Ankette yer alabilecek muhtemel hatalarin

onlenmesi amaciyla, anketlerin belirli sayida kisiye uygulanmasi pilot arastirma olarak
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nitelendirilmektedir. Bu yolla arastirmada olusabilecek muhtemel hatalarin Oniine
gecilebilmektedir (Coskun vd., 2017). Bu arastirmanin pilot uygulamasi 2022 Maysis ay1
icerisinde Karabuk ilinde yasayan 47 tiketiciye uygulanmistir. Pilot arastirmanin
orneklem biytlikligii hakkinda ¢esitli yaklasimlar bulunmakla birlikte, ulasilmasi
hedeflenen Orneklem sayisinin yaklasik olarak yiizde besi ile yapilabilecegi

bilinmektedir (Buytkozturk vd., 2016).

Anket formu (ek 2) Konya ilinde ikamet eden bireylere online olarak
uygulanmistir. Uygulanan anket formu 28 dnermeden olusmaktadir. Ankette yer alan
sorular Manstan (2018), Brunner, Delley, & Denkel (2018), Mantihal (2019)’in
calismalarindan alinarak arastirmaya uyarlanmistir. Calismada kullanilan 6lgekler 5°li

likert tipinde (1-Tamamen Katilmiyorum, 5- Tamamen Katiliyorum) hazirlanmistir.

Anket, Google Forms (zerinden olusturularak katilimcilara sosyal medya
araciligiyla gonderilmistir. Arastirmada 572 kisiye ulasilmistir. Fakat eksik ve hatali
verilerin ¢ikarilmasi ile toplamda 521 katilimei degerlendirilmistir. Veriler Haziran
2022 - Aralik 2023 tarihleri arasinda elde edilmistir. Tim katilimcilarin anket
baslamadan once 3D baski gida teknolojisi hakkinda temel bir bilgiye sahip olmalar1
adina yazili ve gorsel agiklamalar eklenmistir. Statistical Package for the Social Sciences

“SPSS 20.0” paket programi araciligiyla degiskenler analiz edilerek yorumlanmustir.

ARASTIRMA HIiPOTEZLERI / PROBLEM

Inovatif bir gastronomi akimi olarak degerlendirilen ve dijital gastronominin ilk
onemli adimlar1 olarak kabul edilen 3D baski gidalarin yiyecek-icecek sektdriinde
calismakta olan seflerin ve bu iiriinleri tiiketecek bireylerin, 3D gidalara kars1 nasil bir
bakis acisma sahip olduklar1 bu arastirmanin problemi olarak belirlenmistir. Buna gore

arastirmanin nicel hipotezleri tablo 1’deki gibidir;
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Tablo 1: Arastirmanin hipotezleri

No Hipotez

H1  Tuketicilerin 3D Baski gidalar bilinirlik diizeyleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H1la Tiiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladig: yararlara iliskin diisiinceleri ile cinsiyetleri arasinda
anlamli farklilik vardir.

H1lp Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile cinsiyetleri arasinda anlamli
farklilik vardir.

H1l. Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlar1 ile cinsiyetleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H1l4 Tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilari ile cinsiyetleri arasinda anlaml farklilik vardir.

H2  Tiiketicilerin 3D Baski gidalari bilinirlik diizeyleri ile yaglar arasinda anlamli farklilik vardir.

H2.  Tiiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladigi yararlara iligskin diisiinceleri ile yaglari arasinda
anlamli farklilik vardir.

H2, Tiketicilerin 3D Baski1 gidalara yonelik bireysel tercihleri ile yaslari arasinda anlamli farklilik
vardir.

H2. Tiiketicilerin 3D Baski1 gidalara yonelik tutumlari ile yaslar1 arasinda anlaml farklilik vardir.

H24  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilari ile yaglar1 arasinda anlamli farklilik vardir.

H3  Tiketicilerin 3D Baski gidalar1 bilinirlik diizeyleri ile egitim diizeyleri arasinda anlaml
farklilik vardir.

H3a  Tiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladigi yararlara iliskin diisiinceleri ile egitim diizeyleri
arasinda anlamli farklilik vardir

H3p  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile egitim diizeyleri arasinda anlamli
farklilik vardir.

H3: Tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlar ile egitim diizeyleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H3q  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilar1 ile egitim diizeyleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H4  Tiketicilerin 3D Baski gidalart bilinirlik duzeyleri ile meslekleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H4a  Tiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladig: yararlara iligkin diisiinceleri ile meslekleri arasinda
anlamli farklhilik vardir

H4p  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile meslekleri arasinda anlamli
farklilik vardir.

H4c Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlart ile meslekleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H44  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilar1 ile meslekleri arasinda anlamli farklilik vardir.

H5  Tiketicilerin 3D Baski gidalar1 bilinirlik diizeyleri ile gelir diizeyleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H5a  Tiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladigi yararlara iliskin diisiinceleri ile gelir duzeyleri
arasinda anlaml farklilik vardir

H5,  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile gelir duzeyleri arasinda anlamli
farklilik vardir.

H5c  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlari ile gelir diizeleri arasinda anlamli farklilik
vardir.

H5¢  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilari ile gelir dizeyleri arasinda anlamli farklilik

vardir.
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EVREN VE ORNEKLEM /CALISMA GRUBU

“Evren, aragtirma sorularmma yanit aranirken elde edilmeye calisilan verileri
yanitlayan canli veya cansiz varliklarin olusturdugu, elde edilecek sonuclarla ilgili genel
bir genis kiimedir” (Blyukoztirk vd., 2018:82). Orneklemin belirlenebilmesi icin
oncelikle hedef evrenin tespit edilmesi gereklidir.

Arastirmanin yapilis amaci hedef evrene iliskin yargilar olusturmak oldugundan;
hedef evren, arastirmacinin inceledigi, ilgi duydugu ve yaptigi ¢alisma sonucunda

belirledigi sonuglar1 genellemek istedigi evrendir (McMillan, 1996) akt; (Baltaci, 2018).

Aragtirma evreninin Konya ili olarak belirlenmesinin temel nedenleri arasinda,
Konya'nin koklii gastronomisi ile taninan bir sehir olmasi, Konya'da yasayan tlketici
bireylerin sehirde diizenlenen gastronomi festivalleri gibi etkinliklere aligkin olmasi ve
bu kavrama tuketicilerin asina olusununda tercih edilmesinde olumlu etkisi
bulunmaktadir. Ayrica arastirmacinin veri toplama siirecinde maaliyet, zaman ve hiz
gibi bazi avantajlardan faydalanabilecegi bir il olmasi da evrenin Konya olarak

se¢ilmesinde etkili olmustur.

Aragtirmanim nitel verilerini elde etmek amaciyla tercih edilen Ornekleme
yontemi, tesadifi olmayan (ihtimalsiz) 6érnekleme yontemlerinden amaca yonelik
ornekleme yontemi olarak bilinen yargisal (judgemental) Ornekleme yOntemidir.
Yargisal 6rneklemede, arastirmaci, 6rneklem i¢in hangi birimlerin segilecegine kendisi
karar verir. Arastirmacinin uygun gordiigii kiimeler, gruplar ve birimler, arastirmanin
amacina uygun olarak belirlenir. Bu nedenle, bu tip ornekleme yontemine yargisal
ornekleme de denilmektedir (Kogak & Arin, 2013:26). Nitel goriismeler, Konya ilinde
5 yildizli otel, restoran ve yiyecek-igecek isletmelerinde ¢aligmakta olan 20 katilimcr ile

gerceklestirilmistir.

Nicel arastirmanin evrenini ise Konya ilinde ikamet eden 2.296.347 kisi
olusturmaktadir (Igisleri Bakanligi, 2023). Evren, genis bir grup icerdigi i¢in tiim evrene
ulagmak genellikle zor ve maliyetlidir. Bu tir durumlarda evreni temsil eden daha kuguk
orneklem gruplariyla ¢alismalar gerceklestirilir. Adina "6rneklem" denilen bu gruplar,
caligmanin yiriitiildiigii evreni temsil eden ve evren hakkinda ¢ikarimlar yapilmasina

olanak tantyan daha kiigiik 6l¢ekli gruplardir (Blyutkoztirk vd., 2018:83).
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Nicel arastirmada evreni yansitmasi i¢in gerekli 6rneklem sec¢imi, basit tesadiifi
ornekleme yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir. “Bu 6rneklem 6zellikle, bireylerin
ilgili 6zellikler agisindan benzer oldugu (homojen evren veya alt evrenler), evrenin
sonlu, duragan ve birimlere ulasilabilir oldugu ve her birimin Ornekleme girme
olasiliginin esit ve birbirinden bagimsiz oldugu bir drnekleme yontemidir. Bu se¢im
tirtinde, Ozellikle bu ozelliklerin varligi sayesinde, sonuglar (uygun bir 6rneklem

biiyiikliigiine sahipse) evren genelinde genellenebilir” (Yildiz, 2017:427).

Bu baglamda c¢alismanin nicel verileri 6zel bir gruba veya sinifa yonelik degil,
Konya’da yasayan tiim bireyleri hedef aldigindan dolay1 basit tesadiifi 6rnekleme
yonteminin kullanilmas1 uygun bulunmustur. Ornekleme yontemi belirlendikten sonra,
evreni temsil edecek orneklem biiyiikligliniin hesaplanmasi gereklidir. Literatiirde bu
konuda farklilik gosteren birden fazla goriis vardir. Krejcie & Morgan (1970) 6rneklem
biliyiikligli belirleme konusundaki g¢alismalarinda bir tablo olusturarak Orneklem
biiyilikliigiinii belirleme siirecine katkida bulunmuslardir. Bu tablo, 6rneklem biiyiikligi
belirlenirken kullanilabilecek bir rehber olarak onerilmistir. Calismada, bir milyondan
daha biiylik bir evrenin temsil edilmesi i¢in 384 Orneklem sayismin yeterli olacagi
vurgulanmaktadir. Bu bilgiler 1s1§1inda arastirmanin nicel veri toplam sayis1 521 kisiden

olusmaktadir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Arastrmanm smirhiliklart ve arastrma sirasinda karsilasilan giigliikler asagida

verilmistir.

e Bu arastirma Konya ili ile smirhdir.

e Bulgular arastirmaya katilan 521 katilimei1 ve 20 asci ile siirhdir.

e Arastirma verileri yalmizca arastrmacmin hazirladigt soru havuzundan
olugmakta olup arastirmaya katilan bireylerin goriisleri bu goriisme formlart ile
stirhidir.

e Arastirmacinin 3D Baski Gida teknolojisi veya baski triinlere erisim imkéni
saglayamamasi katilimcilarin 3D Baski gida iirlinlerinin gorsel olmayan duyusal
ozelliklerini degerlendirememelerine neden olmustur. Bu nedenle arastirma

sadece gorsel - video ile sinirli yorumlara dayanmaktadir.
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ONCEKI CALISMALAR

3D baski kullanilarak fretilen gidalara yonelik seflerin ve tiliketicilerin
yaklagimini inceleyen arastirmalarin literatiir taramas1 akademik kaynaklar araciligi ile
gerceklestirilmistir. Dijital gastronominin dncii adimi olarak kabul edilen 3D baski1
gidalara kars: tiiketici ve seflerin yaklasimlari ile ilgili yapilan arastirmalar bu bolimde

Ozetlenmistir.

Brunner, Delley, & Denkel (2017) 3D bask: gidalarla ilgili ¢esitli yonlerde
tiiketicilerin goriislerini 6lgmek amaciyla Almanya‘da 260 katilimcidan olusan bir anket
calismasi gergeklestirmislerdir. Yazarlar, baglangigtaki bilgi ve tutumlarin genel olarak
zayif ve olumsuz oldugunu belirtmislerdir. Bilgilendirici ifadelerin insanlarin 3D baskili
gidalari nasil algiladigi konusundaki algilarini biraz iyilestirdigini ancak genel tutumun
hala negatif oldugunu ortaya koymuslardir. Katilimcilarin 3D baski gida konusundaki
ilk tutumlarinin genel olarak olduk¢a olumsuz oldugu bildirilmistir. Cesitli 3D
uygulamalarin sunumu ve anket sirasinda vurgulanan faydalara tiketicilerin genel
tutumlarinin hala negatif oldugu belirtilmektedir. Katilimcilarin sadece %20'sinin
konuyla ilgili orta-ylksek dizeyde bilgi seviyesi sahibi oldugu tespit edilmistir.
Bilgilendirilmis tiiketicilerin tutumlarmi tahmin etmek i¢in yapilan regresyon modeline
gore beslenme bilgisi, kolaylik yonelimi, fayda algisi gibi faktorlerin, 3D-baskili
gidalara karsi olumlu bir tutumla anlamli bir sekilde iliskilendigini belirtmislerdir.
Ayrica cinsiyetinde 3D baskili gidalara karsi tutumlar: etkileyen tek sosyo-demografik
degisken oldugunu ve erkeklerin kadinlardan daha olumlu bir tutuma sahip oldugu

belirtilmektedir.

Lupton & Turner (2018) tarafindan yapilan arastirmada, Mart 2016'da
gerceklestirilen dort giinliik bir online grup tartismasinda 30 Avustralyali yetiskin
katilimc1 tizerinde nitel bir calisma gergeklestirilmistir. Calismanin basglica amaglar1 gida
aktivizmi iizerine odaklanmigs olup, 3D baski gidalarin atig1 azaltma, gevresel
stirdiiriilebilirligi artirma ve diinya aghigini hafifletme potansiyelini kesfetmeyi
amaglamiglardir. Katilimeilar; dort glin boyunca ¢evrimigi bir grup tartismasina katilmis
ve 3D baski gidalarini olumlu ve olumsuz yonlerini igeren algilarmi paylagmaistir.
Calismadan elde edilen nitel veriler, 3D gida baski teknolojisi konusunda ytksek

diizeyde siiphecilik oldugunu ve bu 3D baskili gidalarin sergilenmesi veya bu
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teknolojinin potansiyel kiiresel ve ¢evresel faydalari hakkinda bilgi verilmesiyle de
astlamadigmi  belirtmislerdir. Katilimcilar, c¢evresel uygulamalara ©nceden ilgi
duyduklar1 i¢in goriisleri 3D gida baskisinin ¢evresel nedenlerle kullanimina karsi
negatif kalmistir. Diger taraftan, katilimcilara 3D gida baskisinin diger uygulama
secenekleri sunuldugunda, bu teknolojinin 6zellikle yemeklerinde cesitlilik eksikligi

nedeniyle yutma zorluklar1 yasayan yaslilar i¢in faydali olabilecegini belirtmislerdir.

Awwad, (2019) tarafindan yapilan arastirmada Kanada Ontario'daki uzun sureli
bakim evlerinde yasayan bireylerin yutma giigliikleri (disfaji) nedeniyle piire gidalar
tiiketmeleri gerektigi gergegiyle ilgili ortaya ¢ikan sorunlari ele almaktadir. Geleneksel
ptire gidalarin duyusal 6zelliklerinin ve kalitesinin sik sik yetersiz oldugu belirtilmistir.
Bu baglamda arastirma 3D baskili piire gidalarin (3DPPF) potansiyelini aragtirmaktadir.
Calisma, Ontario'daki uzun siireli bakim sakinleri ve bakim ortaklarmin 3DPPF'ye
yonelik algilarini inceleyerek, bu teknolojinin geleneksel plire gidalara alternatif olarak
nasil degerlendirildigini anlamayr amaglamistir. Calisma, 39 katilimcidan olusan {i¢
farkli grup iizerinde yar1 yapilandirilmis goriismeler ve tartisma gruplari ile gergeklestigi
belirtilmistir. Sonuglar, katilimcilarm genel olarak 3DPPF'nin bakim evlerinde sunulan
geleneksel piire gidalara kiyasla sakinlerin yemek deneyimini, alimini ve yasam

kalitesini iyilestirebilecegi konusunda olumlu bir goriise sahip oldugu belirtilmistir.

Mantihal, Prakash, & Bhandari (2019) tarafindan yapilan ¢alismada, 3D baski1
cikolatanin tercihleri ve algilamalarmni ii¢ Ol¢iim araci kullanarak degerlendirmeyi
amagclamislardir. 11k olarak, 30 yar1 egitimli panelist, bal petegi deseninde basilmus ii¢
cikolata 6rneginin genel tercihlerini degerlendirmis, ikinci olarak, ayni panelistler, 3D
baskili bir 6rnek ile dokme ticari bir ¢ikolata 6rnegi arasinda tercihte bulunmuslardir.
Cikolata orneklerinin dokusuyla ilgili veriler, dolum yiizdesi arttik¢a ¢ikolata
orneklerini kirmak icin daha fazla kuvvetin gerektigini gosterdigini belirtmislerdir.
Duyusal testlerden ve tiiketici anketinden elde edilen sonuglara gore katilimcilarin genel
tutumlar1, 3D baskili gidaya olumlu yondedir ve bu teknolojiyi desteklemeye istekli
olduklar1 yoniinde belirtilmistir. Tiiketicilerin ¢ogu, 3D baskili ¢ikolatalar1 ¢ekici,
karmagsik ve lezzetli bulmus, denemeye istekli olduklarmi ifade etmiglerdir. Ayrica,

katilimcilarin cogu 3D baski teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olduklarini belirtmislerdir.

Manstan, Chandler ve McSweeney'in (2020) tarafindan yapilan arastirmada

tuketicilerin 3D gida baskisina yonelik tutumlarmi degerlendirmek amaclanmistir.
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Aragtirmaya katilan 133 katilimcinin 3D baskili bir kurabiye tiikettikten sonra 3D gida
baskisma yonelik tutumlarini incelemislerdir. Anket sorularinin sonuglari, "3D baskilt"
kurabiyeyi tukettikten sonra katilimeilarin 3D baskili gidalar1 yemeye istekli olduklarini
ve bunlarm siirdiiriilebilir oldugunu diisiindiiklerini gosterirken agik uglu yorumlarin,
tiiketicilerin kabuliindeki baz1 engelleri, igrenme, giivenlik ve 3D baskili et {irlinlerinin

kabul edilemezligi gibi faktorleri ortaya ¢ikardigi belirlenmistir.

Kizilcalioglu & Giizeller (2021) tarafindan yapilan arastirmada Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 bolumi 6grencilerinin 3D gida yazicilarina ydnelik algilarinin
belirlenmesi amagclanmstir. Antalya AKEV Universitesi'nde mutfak deneyimine sahip
20 6grenci ile milakat teknigine dayali bir arastrma gergeklestirilip 6grencilerin, 3D
gida yazicilarina yonelik algilari, miilakat teknigi ile elde edilen veriler degerlendirilerek
iic ana baslik altinda incelenmistir: algilanan risk, algilanan fayda ve algilanan maliyet.
Ogrencilerin, 3D gida yazicilari igin algiladiklar1 faydanin algiladiklar1 riskten daha
yiiksek oldugu durumda bunlar1 restoranda kullanmaya istekli olduklar1 ve 3D gida
yazicisl satin almanm algilanan maliyet acisindan ek maliyet yaratacagi, ancak
hammadde maliyetini azaltacagini belirlemislerdir. Gastronomi boliimii 6grencilerinin
3D gida yazicilarma yonelik algiladiklar1 risklerin ¢ok yiiksek olmadigi ancak
ogrencilerin, 3D gida yazicilarmin fonksiyonel faydasini yeterli bulmadiklarmi tespit
etmiglerdir. Toplum tarafindan gelecekte kabul edilecegine ve bir mutfak araci olarak
yerini alacagina inanmalarma ragmen, geleneksel yoOntemlerle ayni olmayacagi
diistiniilmekte ve geleneksel pisirme tekniklerinin daha ¢ok tercih edilecegini
belirtmislerdir. Bireylerin, bunu bir pisirme teknigi olarak gérmekten bagimsiz olarak,
deneyimleyerek kazanacaklar1 prestij nedeniyle 3D gida yazicilarim tercih
edebilecekleri vurgulanmistir. Bu aragtirmanin sonucunda 3D gida yazicilariin daha
yiiksek gelir seviyelerine sahip insanlar tarafindan talep edilecegi vurgulanmistir.
Ayrica, yliksek gelir seviyelerine sahip olanlarin yeniliklere daha acik olacagi
bildirilmistir.

Nassar & Fouad (2022) tarafindan yapilan arastirma Misir’daki restoranlarda
250 katilimer ile gerceklestirilmistir. Arastirmacilar ¢calismay1r miisterilerin algilanan
degerlerinin tutumlarmi ve 3D baski gida satin alma niyetlerini nasil etkiledigini
arastrmak amaciyla gerceklestirmislerdir. Caligma, miisterilerin olumlu tutumlar1 ve
satin alma niyetlerinin, 3D baski1 gida 6zellikleri arasinda 6zellikle dort faktoriin eglence,

yaraticilik, dogal icerik ve saglik avantajlar1 miisteri deger algisini etkileyen temel
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faktorler oldugunu deneysel olarak dogrulamislardir. Arastirma ayni zamanda, 3D baski1
gidalarin bu dort ozelliginin, ozellikle hedonik degeri 6nemli Olgiide artirdigini
kesfetmistir. Arastirmanin sonuglarmna gore, yazarlar 3D baski gidalari pazarlarken
saglikli olma, eglenceli olma, yaraticilik ve dogal icerik gibi 6zellikleri dikkate almalar1
gerektigini onermislerdir. Reklamlarda miisterilerin bu yenilik¢i giday: tiikketmelerini
gbsteren stratejilerin etkili olabilecegi belirtilmektedir. Ikinci olarak, giiniimiizde
saglikli yiyecekleri tercih eden miisterilere hitap etmek i¢in, restoran karar alicilar1 3D
baski gidalarin saglikli yonlerini vurgulamalar1 gerektigi belirtilmistir. Yazarlar bu
teknolojiye sahip restoranlar icin 6zellikle bu tiir gidalarin sundugu 6zel gereksinimlere
thtiya¢ duyan yasli miisteri segmentini ¢ekebilecegini ifade etmislerdir (Nassar &
Fouad, 2022).

Ross vd., (2022) tarafindan yapilan arastirmada 3D baski gida teknolojilerine
yonelik tiiketicilerin tutumlarimi ve kabullerini degerlendirmek amaglanmastir.
Irlanda'da uzun siireli ikamet eden 1045 bireye anket teknigi uygulanmis ve 3D baski
gida teknolojilerine yonelik tiiketici kabullini, teknoloji neofobisi, algilanan ilgi/fayda
ve dogallik konusundaki tutumlar gibi faktorlere bagl oldugu belirtilmistir. Algilanan
kigisel ilgi, deneme istegini en ¢ok ctkileyen faktorken yenilikcilik dizeyi, 3D-bask1
gida uygulamalarinin deneme istegi Uzerinde herhangi bir etkiye sahip olmadigi
belirtilmistir. Glven, 3D-bask1 gida uygulamalarini deneme istegini olumlu etkilerken
dogalligin 6nemi, deneme istegini azaltan bir faktor olarak belirlenmistir. Hem yasin
hem de cinsiyetin denemeye istek iizerinde etkili oldugunu gosteren arastirma daha yasli
tuketicilerin, geng tiiketicilere kiyasla 3D gida bask1 uygulamalarini denemeye daha az
istekli olabilecegini belirtmislerdir. Cinsiyetin de denemeye istekle iligkili oldugunu ve
erkeklerin kadinlara kiyasla 3D gida baski uygulamalarini denemeye daha fazla istekli

olduklar1 ifade edilmistir.

Tesikova vd. (2022) tarafindan yapilan ¢alismada tiiketicilerin 3D gida baskisi
algilarin1 gozlemlemek ve bu iiretimin uygulamalarini vurgulamak amaglanmistir. Cek
Cumhuriyeti'nde gerceklestirilen anket ¢alismasi, 1156 katilimei ile gergeklestirilmistir.
Katilimcilarin  ¢ogunlugu 3D baski hakkinda bilgi sahibi olduklarini belirtirken,
Ozellikle erkekler, bekarlar ve ilkokul ile iniversite mezunu katilimcilar arasinda bu
bilginin daha yiiksek oldugu tespit edildigi belirtilmistir. Katilimcilarin kiigiik bir
yiizdesi 3D baskili yiyeceklerle karsilagsmis, ¢ogunlugu ise bu konudan haberdar degil

veya boyle bir deneyim yasamamistir. Erkek katilimcilar arasinda, kadinlara goére daha
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fazla 3D gida baskistyla ilgilenen katilimcilar bulunmustur. Ancak, kadin katilimeilarin
cogu, erkeklere gore 3D gida baskis1 konusunda daha giivensiz hissetmistir. Ugte birlik
bir katilim, 3D baskili yiyeceklerin saglik giivenligi konusunda olumsuz bir tepki
gostermis ve belirli bir sayida katilimct belirsizlik yasamistir. Bu farkin istatistiksel
olarak anlamli oldugu bulunmustur. Kadmlar, 3D gidalarin saglik faydalarina
erkeklerden daha fazla giivensiz hissetmistir. Katilimeilarin yarisindan fazlasi, 3D-baski1
yapilmis yiyeceklerin endiistriyel olarak islenmis yiyecekler olacagmi diisiinmiis,
Ozellikle 41-60 yas arasindaki katilimcilar arasinda bu diisiince daha belirgin olarak
bildirilmistir. Kadinlar arasinda 3D teknige karsi daha yiiksek bir giivensizlik
istatistiksel olarak anlamlidir; bu durum, saglik giivenligi ve basili yiyeceklerin giivenli
tiketimi konusundaki sorulara da yansimistir. Aksine, tiniversite diplomasima sahip
katilimcilar, basili yiyeceklere istatistiksel olarak anlamli 6lgiide daha fazla giiven

duymaktadir (Tesikova vd., 2022).

Erkekler icin, 3D gida baskisinin ¢evre lizerinde olumlu bir etkisine kadmlardan
daha fazla inandiklar1 belirtilmistir. Ancak, katilimcilarin yaridan fazlasi, 3D gida
baskisinin tedarik maliyetlerini azaltarak basili gidanin fiyatm diisiirebilecegine
inanmamaktadir veya emin degildir. Katilimcilarin yarisindan fazlasi, 3D-baskili
gidanm gorsel olarak cekici olacagini ve katilimcilarm tigte ikisinden fazlasinin 3D-
baskili gida tadacaklarmi dogrulamistir. 60 yas ve iizerindeki katilimcilar igin
istatistiksel anlamlilik vardir ve bu grup basili gidanin tadma bakmayacaklarini
belirtmistir. Kadinlar, erkeklere kiyasla bu {iriinlere daha fazla siipheci bakmaktadir.
Basili gidalar1 satin almama isteksizligi, evde hazirlanan yemeklerin daha saglikli
oldugu goriisiiyle iliskilendirilmis ve katilimeilar bu goriise katilmistir. Benzer sekilde,
60 yas ve lizeri yash katilimcilar da daha geng¢ yas gruplarindan istatistiksel olarak

anlaml1 derecede daha siipheci oldugu belirlenmistir (Tesikova vd., 2022).

Rodriguez-Parada vd., (2023) tarafindan gerceklestirilen ¢aligmada, endiistriyel
tasarim metodolojileri kullanilarak ¢ikolatanin 3D baskisi lizerine odaklanan iki tasarim
Onerisi gelistirilmis ve bu tasarimlarin dogrulamasi igin iiretilen tirtinler, tuketicilere bir
anket araciligiyla sunularak 3D baskili gidalara yonelik tutumlar degerlendirilmistir.
Sonuglarm 3D gidalarin gastronomi sektoriindeki mithendislik uzmanligmin dahil
edilmesi agisindan olumlu oldugu ve tiiketicilerin sekil, beklenen tat, yas ve cinsiyet
acisindan izlenimlerinin farklilik gosterdigi belirtilmistir. Katilimcilar, baskili biskiivi

dolgusundan olugan nihai iriinleri gordiikkten sonra bir anket aracilifiyla
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degerlendirilmis ve ankete farkli topluluklardan 104 kisinin katilim sagladigi
belirtilmistir. Arastirmanin sonuglari, Grlinlerde Uretim stirecinin, tasarimlarin algisinin
kisiden kisiye degistigi ve beklenen begeninin tiiketici izlenimlerine gore farklilik
gosterdigini yoniindedir. Arastirmaya katilanlarm %40'min 3D baski gidalar konusunda
hi¢ bilgisinin olmadigi, %24'lnin orta dizeyde bilgiye, %14'lnun ise az bilgiye sahip
oldugu, cinsiyet ve yas grubunun da 6nemli bir faktor oldugu belirtilmistir. Arastirmada
geng yas grubunun triinleri daha ilgi ¢ekici buldugu, 36-50 yas grubunun ise drinleri
diger yas gruplarindan farkli ve olumsuz buldugu, erkeklerin baski gidalardan daha

yogun bir lezzet bekledigi sonuglarina ulasilmistir.
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GIRIS

Son yillarda gittikge popiilerlesen dijital doniisiim kavrami gastronomiye de
yansimistir. Bu degisim Yyiyecek-icecek deneyimlerini farklilagtirarak gidalarin
hazirlanig, sunum ve tuketim boyutlarinin yeniden tasarlanmasina farkli bir bakis agisi
katmaktadir. Teknolojinin gastronomi ile entegresi interaktif yaklagimlarin olusumuna
zemin hazirlamistir ki bu alan dijital gastronomi olarak bilinmektedir. Ug boyutlu (3D)
baski1 teknolojisinin gastronomideki yeri bu yaklasimlarin en belirgin érneklerinden biri
olarak sayilabilir. 3D baski teknolojisinin baslangigta kulanim alani endustriyel ve
prototip Uretim icin olsa da gidalarin yazdirilmasi reformile ile imkanlar dahilinde
gerceklestirilmis ve olumlu sonuglar ile gida endiistrisinde adin1 duyurmay1 basarmistir.
3D baski gida teknolojisi, katmanli imalat (additive manufacturing) olarak adlandirilan
bir siirece dayanarak gidalarm ii¢ boyutlu modellerinin dijital tasarimlarindan fiziksel

olarak tiretilmesini saglayan bir yontemdir (Bregazzi, 2014).

Bu teknoloji, tiketici boyutunda belirli bazi ihtiyaglara daha hizli ve
kigisellestirilmis ¢oziimler Uretme, sunma potansiyeli ve benzer faydalar saglamaktadir.
Yiyeceklere yonelik yaratici ve 6zgiin yontemler ile ¢esitli gida tirtinleri ortaya ¢ikarmak
icin kullanilmaktadir. Alternatif olarak gelencksel gida tiretimine karsm 3D baski
gidalarm sekil, doku ve bilesenleri kontrol edilebilir 6zelliktedir. Bu da &zellikle
yiyecek-igecek isletmeleri i¢in yenilik¢i, kisisellestirilmis gida triinleri yaratma

potansiyeli sunar ve daha saglikli se¢eneklerde iiretimine imkan saglar (Sun vd., 2015).

Farkli lezzet kombinasyonlarmin kesfedilmesine de imkan saglayan 3D baski1
yiyecekler; yenilik¢i ve estetik tasarimlarla yaratici bir deneyim ile yan ve atik {irtinlerin
kullanimi ile israfi Onleyebilir, iiretim siirecinde hiz ve verimlilik artis1 saglayarak
zaman tasarrufu saglayabilir ve cesitlilik ile kaliteyi artirarak tiiketicilere daha zengin
bir deneyim sunabilir. 3D Baski gidalarin iretici gruplari i¢in de avantaj saglayabilecegi
birden fazla etken vardir. 3D baski teknolojisi, esneklik saglayarak cesitli 6l¢eklerde ve
tasarim Ozglirliigii sayesinde {Ureticilere yaratici ve estetik olarak ¢ekici Uriinler
yaratmalarina firsat saglayabilir bu da marka degerini artwrabilir. Ayni zamanda
geleneksel Uretim yOntemlerine gore daha az hammaddeden firiin {iretimi yapilarak,

israfi azaltarak siirdiiriilebilirlik saglar (Lupton, 2017).

Bu baglamda bu arastirma, 3D baski yoluyla elde edilen gidalarm, ttiketicilerin

ve yiyecek-icecek sektoriinde ¢alisan seflerin bakis agilarini inceleyerek Tiirkiye’de 3D
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iriinlerin tercih edilebilirlik ve uygulanabilirlik durumunu sorgulamay1 amaglamaktadir.
Orneklem olarak Konya ilinin segildigi arastirmada seflere nitel arastirma kapsaminda
yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile goriisme teknigi uygulanmasi ile veriler elde
edilmistir. Tiiketicilerin goriisleri i¢in de nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi
uygulanmistir. Buradan hareketle arastrma karma arastrma yontemi oOzelligi

tasimaktadir.

Aragtirmanim ilk boliimiinde gastronomi bilimi ile ilgili literatlirde yer alan genel
bilgilere yer verilmistir. Ardindan arastirmanin ana konusu olan {ic boyutlu gida
baskisina dair literatiirde yer alan bilgiler dijital gastronomi kapsaminda agiklanmustir.
Ugiincii boliimde arastirmanin nitel goriismelerinden elde edilen bulgulara, dordincii
boliimiinde arastirmanin nicel tiiketici anketlerinden elde edilen bulgulara yer
verilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular yorumlanarak sonuclar kisminda
verilmistir. Son olarak elde edilen sonuclara dayanarak ileride yapilacak arastirmalara
yonelik isletmeler, iretici firmalar ve arastirmacilara yonelik oneriler gelistirilerek

sunulmustur.

28



1. GASTRONOMI BiLIMi

Bu bolimde gastronominin kokeni, terminolojisi, gastronomi bilim dalinda

ortaya ¢ikan bazi mutfak akimlari ve Uretici-tiikketici kavramlarma yer verilmistir.

1.1. Gastronomi Kavrami

Bilinen ¢ogu sozliikk ve kaynak gastronomi terimini iyi yeme sanati, bilimi olarak
tanimlar. Sanatin ve bilimin bulustugu bir bilim dali olarak taninan gastronomi teriminin
tarihsel anlamda en eski kullanimi1 Antik Yunan déneminde ger¢eklesmistir. Kelimenin
etimolojik anlamda yunanca gastro- mide ve nomos-kural veya diizenleme anlamlarina
geldigi bilinmektedir (Santich, 2004). M.O. dérdiincii yiizyilda yasamis olan sair
Archestratus’un yazininda yer alan gastronomi terimi Archestratus tarafindan kisaca
“mide yasas1” olarak tanimlanmakla beraber “iyi yemek pisirmek”, “sofra keyfi” ve “iyi
yeme ve igme sanatr” anlamlarina da gelmektedir (Csergo, 2016; Perullo, 2018); akt
(Samanci, 2020).

Bunun yani sira gastronominin ¢ikis noktasmin 19. yy Fransiz mutfagi oldugu
bilinmektedir. 1801 yilinda Joseph Bercholux tarafindan yayimlanan Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli
eserinde 3 kitalik edebi bir siir yayimlar ve igerisinde gastronomi kelimesi gegen bu siir

ile gastronomi terimi literatiirde kullanilmaya baslanir (Keskin vd., 2017).

Laurent Grimod de la Reyniére’nin (1758-1837) gastronomi yayimciliginin ve
gazeteciliginin Avrupa’daki ilk 6rnegi olarak sayilan ve 1803-1812 yillar1 arasinda
yayimlanmig “Imanach des Gourmands” gazetesi Avrupa’daki en eski yemek ve
restoran rehberi igerigi olmakla birlikte bu metinlerde Fransizlara iyi yiyeceklerin
hangisi olduklari, nerede ve ne zaman hazirlanabilecekleri gibi bilgiler sunulmus ve bu
eser Fransiz gastronomi yazilarmin kurucu metni olarak tanimlanmistir (Abramson,
2003). Bu kavramui genisletip zenginlestiren kisi ise Gastronominin kurucusu olarak
kabul edilen tinlii Fransiz gastronom Brillat Savarin (1755-1826) olarak kabul edilir.
1826 yilinda yayimlanan Physilogie du Gout (Lezzetin Fizyolojisi) adli kitabinda
degindigine gbre gastronomi, insanin beslenmesiyle iliskili olan her sey hakkindaki
aciklamali bilgidir. Ona gOre gastronomi hayatin tiimiinii yonetir ve gastronominin

somut konusu yenebilen her seydir (Brillat-Savarin, 2018).
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Modern gastronominin tanimlarina bakildiginda Oxford Dictionary (2023)’a
gore gastronomi “yemek pisirme ve iyi yemek yeme sanati ve uygulamasi” olarak
tanimlanmistir. Encylopaedia Britannica (2023)’a gore “Gastronomi, kaliteli yiyecekleri
se¢me, hazirlama, sunma ve tadini ¢ikarma sanatidir. Gastronomi, yemek, kiltir ve
gelenek arasindaki iligkilere dayanmaktadir” seklinde agiklanmistir. Scarpato (2002)
“Gastronomi basitge yiyecek ve iceceklerde en iyinin tadini ¢ikarmaktir. Diger yandan,
yedigimiz ve i¢tigimiz dahil olmak iizere yiyecegin igine giren her seyi kapsayan genis
kapsamli bir disiplindir” olarak tanimlamistir. “Gastronomi, yemek ve kiiltiir arasindaki
iligkinin incelenmesi, zengin veya hassas ve istah agic1 yiyecekler hazirlama ve sunma
sanat1, belirli bolgelerin pisirme stilleri ve iy1 yemek yeme bilimidir” (Contreras-

Rodriguez vd. 2020:29).

Tirkce kaynaklarda ise gastronomiden su sekilde bahsedilmektedir. Turk Dil
Kurumu (2023)’nun gastronomi i¢in yapmis oldugu iki tanimdan birincisi “Yemegi iyi
yeme merakr” ikincisi ise “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi” olmustur. Yiksel (2019)’a gore ise gastronomi salt ‘yemek
yapmak’ degildir. “Bilim tabanhi elde edilmis bilgiyle sekillenmis yetistirme,
yaygmlastirma ve pisirme teknikleriyle uygun yapilarda yiyecekler olusturularak, bir
yandan beslenme ve insan sagligi1 dengelerini diger yandan yemek deneyimindeki

duyularin ve duygularm uygun ve ahenkli uyarimini ele almak gastronomidir”.

Gastronomi biliminin degerini belirleyecek olan etmenler ise toplumlarin mutfak
kiiltiirtine ait, gidalari; mutfak sanatlar1 igerisinde isleyebilme ve sunma becerileri;
mutfak bilimi dahilinde liretme ve iiretim siireclerini yonetebilme yetkinlikleri; gida
caligmalar1 adi altinda incelenmesi ile toplum-gida iliskisini tanimlama cabalari
olacaktir (Samanci, 2020). Bulut (2020)’a gore ise gastronomi “disiplinler arasi
yaklagimla bir siireklilik icerisinde olusturulmaya devam eden, kiiltiirel 6zgiinliiklere
sahip ve bu Ozgiinliiklere sahip olusu nedeniyle de belirli bir oranda turistik nitelik

barmdiran, gida teorileri ve yasalarmnin biitiintidiir.”

Bununla birlikte gastronomi, seyahat deneyiminin vazgegcilmez bir pargasi olarak
da degerlendirilmektedir. Destinasyonu caziplestiren mutfak lezzetleri, yemek tarifleri,
sefler ve kiiltiirel imkanlar seyahat edilen destinasyon ile yerel mutfak arasinda ortak bir

iliski sunar (Fields, 2002).
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1.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, gastronomik kaynaklar acisindan zengin bdlgelerde,
rekreasyonel deneyimler olusturmak veya gastronomik Grlinlerin birincil veya ikincil
ureticilerini ziyaret etmek, gastronomi festivalleri, fuarlar, etkinlikler, yemek pigirme
gosterileri, yemek tadimlar1 veya yiyecekle ilgili herhangi bir faaliyeti igeren eglence
amagli bir seyahat olusumudur (Lee vd., 2015). Turizm bdlgesinin “essiz, farkli ve
unutulmaz” yiyecek, sarap ve o bolgeye 6zgii gastronomi varliklarmi deneyimlemek
amaciyla baska bir bolgeye yapilan seyahat olarak tanimlanan gastronomi turizmi, yilin
her aymda yapilabilen ayni zamanda bélgesel kalkinma ve kiiltiir aktarimi gibi

potansiyellere sahip olan bir turizm gesididir (Sahin, 2015).

Gastronomi turizmi, seyahat edilen bolgede 6zellikle gida iireticilerini ziyaret
etmeyi, gastronomi festivallerine katilmayi, 6zel yerel yemeklerle ilgili restoran ve 6zel
yerleri ziyaret etmeyi, 6zel yemeklerin tadina bakmayi, yiyecek ve iceceklerin iiretim ve
hazirlama siireglerini gozlemlemeyi, yerel as¢ilarm hazirladigi yemekleri tatmay1 ve
yoreye 0zgii belirli bir yemegin nasil yapildigini ve tiim bunlar1 kesfetmeyi icermektedir

(Hall & Mitchell, 2007).

Gastronomi turizminde, gezgin Oncelikle ziyaret ettigi tilkenin Kdltlrindn
ayrilmaz bir pargasi olarak kabul edilen yerel spesiyalitelerle tanisir. Ayrica yerel halkin
tarihi, politikasi, ekonomisi ve dini inan¢larinin yani swra pisirme teknikleri, servis
stilleri, yeme aliskanliklar1 ve konumlar1 hakkinda bilgi edinirler (Fayziyeva & Ruziev,

2022). Bu kisiler gezginden ¢ok gastro-turist olarak adlandirilirlar.

1.2.1. Gastro Turist

Gastro turist yeni yiyecek-igecek deneyimi yagsamak isteyen ve ozellikle bu
amaci tastyarak seyahat eden turistler i¢in tanimlanan bir terimdir. Ziyaret edilen
destinasyonda yeni gastronomik deneyimler yasamak isterler. Gastro turistler, 6zellikle
unutulmaz yemek deneyimleri yoluyla yeni kiiltiirleri 6grenmek icin seyahat ederler.
Tiim yaslar, etnik kokenleri ve gelirleri kapsayabilirler. Bu turistler daha fazla seyahat
planlar, daha uzun siire kalir ve seyahat ederken daha fazla istege bagl para harcarlar.

Yoresel yiyecekler ve mutfak kiiltiirlerini 6grenmeyi igeren ve gastro-turist ile gastro-ev
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sahibi arasindaki iligkileri gelistiren etkilesimler, onlar i¢cin ¢ogu olanaklardan daha

onemlidir (Yuan & Jr, 2018).

Gastronomi turizmi ic¢in segilen destinasyon gastro turist icin Onemlidir.
Gastronomik rota olarak tanimlanabilen bu destinasyonlar, turistlerin bir bdlgede
bulabilecekleri gastronomik rlinler ve gastronomik etkinlikler ile ilgili bilgileri bir
kaynakta bulabilmelerini saglayan aragtir. Bir bolgedeki yoreye 0Ozgii geleneksel
yiyecekleri ve etkinlikleri 6n plana ¢ikararak turistler i¢cin bir ¢ekicilik unsuru olugsmasini

saglamaktadir (Ince & Varol, 2023).

1.3. Gastronomi Akimlari

Gastronomi giin gectikge biiyiiyen ve gelisim gosteren bir alan olmakla beraber
kendi igerisinde farkli disiplinlere, akimlara veya trend olarak adlandirilan dallara
ayrilmaktadir. Bu akimlar yemeklere yeni bir boyut kazandirmakla birlikte
stirdiiriilebilirligini ve popiilerligini de korumasini saglamaktadir (Altundag & Atik,

2022).

Gastronomi trendlerinin ortaya ¢ikis nedenlerinin gesitli faktorlere dayandigi
soylenebilir. Oncelikle, diinya niifusundaki hizl artis ve buna bagli olarak tarim alanlar1
ile hayvansal kaynaklarin yetersizligi, fazla tiikketimden kaynaklanan israf ve kirlilik,
karbon ayak izi gibi sorunlarin ekolojik endiseleri dogurmasi gidayi en fazla etkileyen
etmenlerdendir. Bu noktada yerel ve slrddrilebilir Grunlerin énemi giderek
artirmaktadir. Bu noktada ortaya ¢ikan yapay etler, hiicresel tarim, yesil restoranlar gibi
alternatif ve inovatif yaklagimlar siirdiiriilebilir ¢éztimler sunmay1 hedefleyen 6rnek
teskil eden trendlerdendir. Bitki temelli beslenme ve bitki bazli yemeklerin
poptilerliginin artmasiyla saglikli beslenme, dogal ve besleyici gidalarin tercih
edilmesini de tesvik etmektedir. Bu trendler ayn1 zamanda gida deneyimini yenilik¢i bir
sekilde zenginlestirmek isteyen ve gidadan aldigi zevki artirmak isteyen tlketiciler

arasinda da ortaya ¢ikmaktadir (Barrere, 2014).

Gida inovasyonu ve teknolojisi, yapay zeka gibi kavramlarin giindemde oldugu
dijital doniisiim igerisinde 3D bask1 ve molekiiler gastronomi gibi teknolojik trendler ise

yenilik¢i yemek deneyimlerini tiiketicilere sunmaktadir.
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1.3.1. Fast Food (Hizh Yemek)

Trendlerin ilk ¢ikis noktasi olan bu akim 1920°li yillarda Amerika’da
baslamistir. Amerikan sokak yiyecegi olarak bilinen hot-dog arabalarinin ortaya ¢ikarak
yaygimlagmasi ile basladigi bilinmektedir. Bu yillarda Amerika’da araba sayisindaki
artig ile arabaya servis (drive-in) restoranlar1 ortaya c¢ikmig ve 1948 yilinda San
Bernardino, Kaliforniya’da diinyanm ilk arabaya servis yapan fast-food restorani
Richard ve Maurice McDonald tarafindan kurulmustur (Yildiz & Yilmaz, 2020).
Minimal diizeyde hazirlik iceren bu akimda yiyecekler genellikle ¢cabuk hazirlanabilen
urtinler olmakla beraber erisiminin ucuz ve hizli saglanabilmesi sebebiyle de daha ¢ok

tercih edilmektedir.

1.3.2. Slow Food (Yavas Yemek)

Slow Food, 1980’lerde Carlo Petrini ve bir grup aktivist tarafindan bolgesel
gelenekleri, iyi yemekleri, gastronomik zevki ve yavas yasam temposunu savunmak
amaciyla baslatilan bir harekettir. Yirmi y1l1 askin bir gegmise sahip olan hareket, tabak,
gezegen, insanlar, politika ve kiiltiir arasindaki gii¢lii baglantilar1 tantyan kapsamli bir
gida yaklagimimi benimsemektedir. Bu harekete yaklasim ii¢ ilkeye dayanmaktadir: iyi,
temiz ve adil. Bugiin Slow Food, 160°tan fazla tlkede binlerce projeyi ve milyonlarca

insan1 kapsayan kiiresel bir hareketi temsil etmeye devam etmektedir (SlowFood, 2023).

Herkesin iyi, temiz ve adil gidaya erisimini saglamak i¢in ¢alisan, milyonlarca
insanin dahil oldugu kiiresel bir harekete doniismiistiir. Bu kavram, yiyecegin kiiltiir,
politika ve tarim da dahil olmak iizere yasamin diger bircok yoniiyle iliskili oldugu

fikrini destekler (Brdar, 2021).

1.3.3.  Yesil Restoranlar

Tiiketicilerde ve isletmelerde ¢evre bilincinin artmasiyla birlikte yesil otel ve
restoranlara yonelik artan bir egilim olmustur. Ekolojik hasar ve kiiresel 1simmanin
kotiilesmesiyle, cevresel siirdiiriilebilirlik bilinci genislemis ve yesil tiiketim bigimleri
giderek daha populer hale gelmistir. Yesil kavrami, ¢evre dostu, sosyal adalet ve
ekonomik kalkinmay1 ve saglikli olmay1 temsil eder. Cevre koruma azaltilmis atik ve

kirliligi vurgularken, yesil kavrami daha genistir. Yesil endistri, stirdiiriilebilir
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endiistridir. Yesil endiistri, malzeme satin alma, iiretim, isleme, paketleme, nakliye,
pazarlama, kullanim ve atik yonetimi dahil olmak {iizere iiretim, kullanim ve imha
dongiisii boyunca geri donilisiimii, disiik kirliligi ve enerji tasarrufunu dikkate alir

(Wanga vd., 2013).

Stirdiiriilebilir gida, toksik olmayan temizlik ve kimyasal {irtinler ve biyokiitleli
tarimsal atik Giriinler gibi ¢evre dostu tirlinlerin sat alinmasi restoranin iyi bir kurumsal
imaj olusturmasina yardimci olmakla kalmaz, ayn1 zamanda tedarik zincirinde yesil
uygulamalar1 dikey olarak genisletir. Ornegin, bu tiir restoranlarda kullanilmak iizere
yesil Uriinler saglamak i¢in ciftcileri veya treticileri yesil uygulamalar1 benimsemeye

tesvik eder (Tan & Yeap, 2012).

1.3.4. Yenilebilir Bocekler

Bocekler diinyanin bir¢ok yerinde insan beslenmesinin bir parcasidir. Genel bir
kan1 olarak insanlar bocekleri saglik riskleriyle iliskilendirirken tropik iilkelerde ve
kirsal bolgelerde bocekler cogunlukla mutfak geleneklerinin bir parcasi olarak
bilinmektedir. Asya, Afrika ve Latin Amerika’da birgok yerli halk, bocekleri atistirmalik
olarak veya giinliik diyetlerinin bir pargasi olarak tiiketirler. Bati’da tlketici ilgisini
artirmak i¢in, 6ncelikle boceklerin toz veya un gibi taninmayan bir bi¢imde igerik olarak
kullanilmasini amaglayan cesitli teknolojiler gelistirildi. Bocekler, farkli yemeklere
katilmadan once genellikle haslanir, kurutulur veya kizartilir (Melgar-Lalanne vd.,
2019).

Bocek yeme uygulamasina entomofaji denir. Bu uygulamanmn sagladigi
savunulan bazi faydalar sunlardir; ilk olarak saglikli oldugu diisiiniilen bocekler, tavuk,
domuz eti, sig1r eti ve hatta balik gibi temel gida maddelerine karsi1 saglikli, besleyici
alternatiflerdir. Cevresel olarak bocekler, diger boceklere gore ¢ok daha az sera gazi
yayar. Bocek yetistirme mutlaka araziye dayali bir faaliyet degildir ve iiretimi
genisletmek i¢in arazi temizligi gerektirmez. Bocekler organik atik akintilariyla
beslenebilir. Ayrica yenilebilir bdcekler hasat/yetistirme gibi girisimcilik imkani
saglayan, diisiik teknolojili, diisiik sermayeli bir yatirim se¢enegidir. Mini hayvancilik
hem kentsel hem de kirsal kesimdeki insanlara ge¢im olanagi sunmaktadir (Van Huis
vd., 2013).
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1.3.5. Hiicresel Tarim

Hiicresel tarmm, geleneksel olarak hayvanlardan (et, siit tiriinleri, deri vb.) elde
edilen triinlerin bunun yerine biyoteknolojik hiicre kiiltiirii siireci yoluyla yaratildigi,

yeni ortaya ¢ikan bir arastirma ve uygulama alanidir (Gagnon vd., 2023).

Laboratuvarda yetistirilen et tiretimi olan hiicresel tarim giin gectikge
popllerlesmektedir. Laboratuvarda yetistirilen etten (kok hiicrelerden) yapilan ilk kiiltiir
etli hamburger, 2013 yilinda Hollanda’da tanitilmistir. Ciftlik hayvanlarindan elde
edilen etlerle ayn1 dzelliklere sahip et iiretimi, yiiksek maliyetleri azaltan bir uygulama
ile strdurulebilir bir akim olma 6zelligi tasimaktadir (Banati, 2020). Gittikce azalan

tarim arazileri ve ekolojik sorunlar bu akimin gelismesinde etkili olan fakt6rlerdendir.

1.3.6. Molekiiler Gastronomi

Fizik ve kimya bilimlerinin modern mutfakla birlesmesi sonucunda ortaya ¢ikan
mevcut yemekleri tat ve sekil acisindan yeni bir perspektifle sunarak yemegi yenilikgi
bir sekilde 6ne ¢ikaran giintimiiz gastronomisinin alt disiplinlerinden biri olan molekuler
gastronomi; 1988 yilinda Nicholas Kurti ve Hervé This’in g6zlemleri sonucunda
dogmus, yemegin hazirlanmas1 ve tliketilmesi swrasinda meydana gelen olaylarin

mekanizmalarini arastiran bilimsel bir disiplin olarak tanitilmaktadir (This, 2013).

Molekuler gastronominin baslangicindan itibaren, gidalarm fiziksel durumunu
degistirmek temel konulardan biri olmustur (Rogers vd., 2014). Jel, sivi ve kopiik
iretimi gibi uygulamalar, ¢esitli goriiniimlii malzemelerin ortaya ¢ikmasma neden
olmustur. Sodyum aljinat ve kalsiyum iceren yapay havyarlar, yanicit sekerleme,
sebzelerden elde edilen spagetti ve hizli dondurma islemleri i¢in s1v1 nitrojen kullanimi

gibi uygulamalar, birka¢ 6rnek olarak siralanabilir (This, 2006).

1.3.7. Flzyon Mutfak

Iki ya da daha fazla iilkenin mutfak kiiltiirlerinin, malzemelerinin ve pisirme
yontemlerinin birbirine baskin gelmeyecek sekilde birlestirilmesiyle olusan, giiniimiiz
gastronomisinin alt disiplinlerinden biridir (Altundag & Atik, 2022). Ayni zamanda
Fuzyon mutfagi, yiyecek igcecek isletmelerinde {iriin gelistirmek ve ¢esitlendirmek icin

etkili bir pazarlama stratejisi olarak kullanilmaktadir. Bu akim, hem iilke ve bdlge
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mutfaklarinin malzemelerini, tekniklerini ve arag¢ gereclerini birlestirerek yeni ve 6zgiin
lezzetler yaratmayir amaglar, hem de bu kapsamda kullanilan mutfak kiiltliriiniin
tanitimini ve siirdiiriilebilirligini saglamak bakimindan 6nem teskil eder (Del ~ Moral,

2020).

1.3.8. 3D Baski Gidalar

Katman katman tliretim olarak bilinen katkili imalat ya da {i¢ boyutlu (3D) baski,
gida miirekkeplerinin basta ekstriizyon tabanli baski olmak (zere ¢esitli teknikler
kullanilarak yapilan yapilarin tretimidir. 3D gida baskis1 teknikleri arasinda birkag
yontem bulunmaktadir ve su anda ticari yazicilar arasinda en yaygin olan1 ekstriizyon
teknigidir. Ekstriizyon yaklasimmin temel prensibi, gida miirekkebinin bir nozuldan
itilerek bask1 sirasinda disar1 ¢ikmasidir. Bu yontem, katman katman yapi1 olusturarak

istenen yapiy1 elde etme siirecini ifade eder (Chua, 2022).

Bu yeni teknoloji, bireysel 6zel beslenme ihtiyaglarma ve kalori alimma dayali
kisisellestirilmis yemek {iiretimi icin yeni olanaklar sunarken atik ve gida israfi
sonucunda ortaya ¢ikan yan iirlinlerin degerlendirilmesine 6zellikle yemek yeme veya
yutma konusunda zorluk yasayan yashlar veya hastalar gibi belirli beslenme

gereksinimleri olan insanlar icin cok dnemlidir (Pérez, 2019).

Ikinci bdliimde 3D bask1 gidalar hakkinda detayl bilgi verilmistir.

1.4. Gastronomide Uretim ve Tiketim

Gastronomi; Uretim, tiiketim ve bu iki boyutun birlesimi olarak {i¢ ana baslk
altinda smiflandirilmaktadir. Uretim asamasinda yemek hazirlama siireci goz éniinde
bulundurulur. Iyi bir yemek hazirlama, pisirme, sunma ve masa kurma, bir bilim ve sanat
olarak ele almnir; bu, lezzetli yemek pisirme ve yeme ile ilgili bilgi birikimi ve pratik
uygulamalar igerir. Tiiketim boyutuna gecildiginde; yemekten zevk alma, yemek yeme
konusunda asirtya kagma ve liikks lezzetlere karsi ilgi gibi konular ele alinir. Uretim ve
tilketimin birlesik olarak degerlendirildigi smiflandirmada ise yiyeceklerin hazirlik
asamasindan sunumuna kadar olan siireg, yemeklerin uygun kurallar ve arag-geregler

kullanilarak nasil sunulup tiiketildigi gibi bagliklar incelenir (Akgdl, 2012).
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Tiiketiciler, hangi yiyeceklerin kendileri i¢cin uygun veya uygun olmadigi
konusunda bilgiyi gida iireticileri, bilim insanlar1 ve pazarlamacilar araciligiyla
edinirler. Bu bilgiler genellikle ¢esitli iletisim araclariyla aktarilir. Belirli bir yiyecek
veya markayi tercih etme istegi genellikle tiiketicilerin kendilerini ifade etme arzusu,
iiriiniin sundugu duyusal veya duyusal olmayan faydalari, sosyal ve sembolik degerler,
saglikla ilgili endiseler ve tat veya goriinim gibi faktorlerle iligkilendirilir. Yenilik
arayisy, farklilik kesfetme ve deneyimleme istegi de tiiketicilerin yiyecek tercihlerini

etkileyen faktorler arasindadir (Chandon & Wansink, 2012); (Bozok & Yalin, 2018).

Tuketicilerin karar mekanizmalar1 gida endiistrisinde pazarlama stratejileri igin
oldukca Onemlidir. Tiketicilerin yiyecek tercihlerini etkileyen faktorler tablo 2’de

verilmistir.

Oncelikle cevresel faktorlerin altinda bulunan kiiltiir, bir bireyin yiyecek
tercihlerini sekillendiren 6nemli bir etkendir ve yerel gelenekler, inanglar ve degerler
tarafindan sekillenir. Bir yemegin bir kiiltiiri yansitmasi gibi yeme aligkanligi da bireyin
ge¢mis deneyimleri ve aliskanliklariyla iliskilidir. Ekonomik ve sosyal faktorler,
bireylerin gelir diizeyi, sosyal statiisii ve toplumsal beklentileri gibi bir dizi unsurlar1
icinde barindirir. Yiyecek faktoriindeki fiyat, besin degeri, dogallik, hijyen/sanitasyon,
marka, tat-koku-doku, asinalik bireylerin yiyecekleri secerken dikkate aldiklar1 kalite,

lezzet, glivenilirlik ve saglik gibi unsurlar1 yansitmaktadir.

Son olarak tiiketicilerin bireysel tercihleri altinda yatan saglik, algi (tat, koku),
kilo kontrolii, beden imaj1, diyet kaygisi, etik kaygilar, kiiltiirel, etnik, felsefi ve ¢evresel
kaygilar, kisilik, deneyim, cinsiyet ve alman haz gibi faktorler bireylerin kisisel
degerleri, inanglari, saglik ve gilivenlik endiseleri gibi 6znel deneyimleri ile iliskili

faktorleri yansitmaktadir.
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Tablo 2: Tiketicilerin yiyecek se¢imini etkileyen karar mekanizmalar1

Etkin Faktor

Alt Etmenler

Cevre

Kaltir

Yeme Aliskanligi

Pazarlama

Zaman

Ekonomik ve Sosyal Faktorler

Yiyecek

Fiyat

Besin Degeri
Dogallik
Hijyen/Sanitasyon
Marka
Tat-Koku-Doku
Asinalik

Bireysel Tercihler

Kaynak: (Ozdemir, 2010)

Saglik

Alg (tat,koku)

Kilo kontrolii, beden imaji, diyet kaygisi
Etik kaygilar

Kiiltiirel, etnik, felsefi, cevresel kaygilar
Kisilik

Deneyim

Cinsiyet

Alman haz
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2. DIJITAL GASTRONOMI ve 3 BOYUTLU GIDA BASKISI

Eski metafizik, alkimya ve simyadan modern bilime, insanlik her zaman gevreyi
anlamaya ve kontrol etmeye ¢alismistir. Bu baglamda, maddenin kontroli arzusu yani
ozelliklerini degistirme ve seklini manipiile etme ihtiyaci ve bu arzuya iligkin gelismeler

modern kiltur ile koklesmistir (Zoran & Coelho, 2011).

Postmodern siirecin etkisiyle, tliketici tercihlerinde radikal degisiklikler ve artan
rekabetle birlikte, iirlin veya hizmetin islevsel 6zellikleri ve tiiketicinin saglayacagi
faydalar1 yerine, miisteri deneyimlerini arastiran deneyim pazarlamasi kavramiyla
degistirilmistir. Bu durum, gida ve icecek endiistrisinin yemek yeme ve igme
deneyimlerini benzersiz ve olaganiistii hale getirmek i¢in bilim ve teknoloji hizmetleri

ile yenilik yapmasina yol agmistir (Aksoy & Akbulut, 2017).

Dijital gastronomi ya da gastronomi 4.0, dijital tretim teknolojilerinin mutfak ile
entegre edilerek yiyecek hazirlama, kiiltiir, ekonomi, fizik ve kimyayi doniistiirme
calismasidir. Bu yeni alan teknolojinin yiyecek ve pisirme siireglerini deneyimleme
seklimizi nasil etkileyebilecegini ve nasil yeni bir rol oynayabilecegini kesfeder. Bu
vizyonun merkezinde, tat deneyiminin Otesine gecerek gastronominin tum yonlerini
kapsayan yeni bir tasarim alani olusturmak ve yiyecegin nasil dijital olarak kontrol

edilebilecegini gorsellestirmek yer alir (Mutlu Oztiirk, 2020).

Yapilan bazi projelerde, dijital makineler mutfaklara entegre edilmis ancak
bunlarin mutfak kiiltiirii tizerindeki etkisinin sinirli oldugu bulunmustur. Asciy1 otonom
bir makine ile degistirmek yerine, geleneksel pisirme yontemlerini yeni etkilesimli
yeteneklerle zenginlestiren bir dijital gastronomi Kiltury distinilmiistiir. Bu nedenle
mevcut dijital Uretim araclar1 geleneksel mutfaga yerlestirilmis ve pisirme islemleri
hibrit tarifler kullanilarak gergeklestirilmistir (Mizrahi vd., 2016). Ornegin, geleneksel
yontemlerle lazanya hamurunu ¢esitli yeni sekillerde ve tasarimlarda olusturmak veya
yemeklerin yapisini radikal bir sekilde yeniden yapilandirmak molekiler gastronomide
oldugu gibi mimkin degildir. Yeni yemekler icat etmek ve kisisellestirmek, sadece
geleneksel yemekleri otomatik hale getirmek ve ¢ogaltmaktan daha fazlasi, gergek bir

dijital gastronomi ile mimkin kilinmaktadir (Zoran & Coelho, 2011).

Bilgi ve ag tabanli teknolojileri kullanarak teknolojik yeniliklerin uyum saglayan

bir yapilagma siireci olan dijitallesme kavramyi, verilerin sayisallastirilmasi yoluyla ifade
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edilen, bir i§ veya hizmet iliretme siirecinin tamamini ifade eden siiregler olarak
bilinmektedir (Baker & Evans, 2015). Kimyasal tat bilesenleri kesfi i¢in uygulanan bir

yazilim bu duruma verilebilecek bir dijitallesme 6rnegidir.

Kimyasal tat bilesenlerini =2
Birinci Bilesen Tkinci Bilegen
french_fried_potato ~ | tomato j
Filtrele Filtrele

Kimyasal Bilegen sayisi : 123 Kimyasal Bilegen sayist : 150 Ortak Bilegen sayist : 58

compoung = | Compound Name - compoundig= | Compound Name - -
15 3,5-dethyi-2-methylpyrazne i 10 2-(1-methyloropyl)thiazole i 37  4-methylacetophenone "t
37 F-methylacetophenons 2 methylsufinyimethane 93 ghexalactone

%0 2-methyipyrazne 33 2,6,6-trimethyl-1, 2-cydohexen-1-cz 103 di-(3-amino-3-carboxypropyl)dmethylsulfonium
59 24sobutyl-3-methylpyrazne 34 2-acetyifuran 108  iscbutyraidehyde

s0 2-ethylhexanethiol 37 #-methylacetophenone 118 2-nonancne

72 I-tyrosine & 56 isosmyl_scetate 136  isoamyl_sicohol

84 2,3-dmethybpyrazne 61 geranyl_butyrate 158 oleic_aad

93 g-hexalactone 62 trans,_trans-2,4-hexadenal 177 b-pnene

103 di-(3-amino-3<arboxypropyf)dimeth 63 Ipenten-2-one 203 tocten-3ol

107 methyl-2-pyrrolyl_ketone 93 ghexalactone 209 2-acetyl-5-methylfuran

108 iscbutyraldehyde 95 tolualdehydes, mixed_o-,_m-, p- 229 palmtic_add

18 2-nonanone 103 di-{3-amino-3-carboxypropyl)dmeth 285  3-{methylthic)_propionaldehyde

136 isoamyl_slcohol 108 isobutyraldehyde 252 1-octanol

158 oleic_aod 118 2-nonanone 294 2pentenal

177 b-pnens 135 2-methylbutyl-3-methylbutanoate 293 nonanox_acd

189 2-ethyl-3,5(6)-dmethybyrazne 136 isoamyl_sicohol 317 ethyl_acetate

195 I-histidne 144 isoamyi_propionate 322 acetone

203 1-octen-3-ol 147 Isopentylamine 357  isobutyric_acd

209 2-acetyl-5-methyifuran 154 2-methylthioacetaldehyde 384 2-methybutyric_acd

211 2-ethyl-5-methyipyrazne 158 oleic_sad 389 2isopropyl-4-methyithiazole

228 2-hexen-1-ol 159 as-3hexenal 397  6-methyl-Shepten-2-one

229 paimitic_acid 163 S-methyl-2-pentenal 310 2-rans,_s-trans-decadenal

239 2-ethyl4, 5-dmethyloxazole 165 eugenol 413 nona-2-trans,6<is-dens

243 hexanoic_acd 174 methyl_butyrate 424 2-pentyifuran

245 (2-furyl)-2-propanane 177 b-pinene 482 g-butyroiactone

264 3-methylthicbutyraidehyde 183 S-methyl-3-penten-2<one 40  hydrogen_sulfide

274 hexanone =l | 1 valeric_sod | | s24 octanoic_sad =l

Sekil 1:Tat bilesenleri agi
Kaynak: (Kutup, 2021)

Unlii sef Heston Blumenthal'm one siirdiigii varsaymmm bilimsel olarak
dogrulanmas: adma bir model ve yazilim gelistirilerek bu yazilimin iki farkli tat
kombinasyonunun bir araya geldiginde ka¢ ortak kimyasal tat bileseni bulundugunu
raporlayabildigi kesfedilmistir. Bu sayede ¢ikolata ve rokfor peyniri gibi farkl tatlari
incelediklerinde 73 ortak tat bileseni paylastiklar1 ortaya ¢ikmistir. Fenaroli'nin Lezzet
Bilesenleri El Kitab1 kullanilarak, farkli aroma icerik bilesiklerini bulmak icin bir
veritaban1 olusturuldu ve buna dayanarak bir yazilim gelistirildi. Bu veritabani, 14
kategoride 1529 benzersiz icerik, 36783 kombinasyon ve 1106 kimyasal bileseni
icermektedir. Bu yazilim araci, farkli lezzetleri denemek ve degistirmek igin kullanilarak

olanak saglar ve bu siireci giizel bir sekilde agiklar (Kutup, 2021).

Hizli servis, kisisellestirilmis meniiler, yiiksek miisteri memnuniyeti, bekleme
strelerinin azaltilmasi, eglence ve zevk, gelecegin masalarinda dijitallesmenin

avantajlar1 arasinda sayilabilir (Yildirim & Yildirim, 2023).

Gastronomide uygulanan diger dijital uygulamalar sirayla sanal gergeklik,

nesnelerin interneti, yapay zeka ve robot sef ve garsonlar, akilli uygulamalar, 3D bask1
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gida uygulamalari, telematik ve tematik restoranlar olarak sayilabilir (Glner &

Aydogdu, 2022).

Tematik sanal restoran hizmeti sunan isletmeler miisterilerin yemek deneyimini
artirrken ayni zamanda yemegin yapilist ile ilgili bilgi vermektedir. Restoran ve farkli
isletmeler tarafindan teknoloji yoluyla sunulan tezgahlara, masa Ustlerine ya da duvarlar
ile temas halinde ses veya 1sik lireten interaktif teknolojilerinin dahil edilmesi olarak

tanimlanir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2013).

Masa iizerine yerlestirilen bircok projeksiyon yardimi ile animasyon veya
gorseller yansitilmaktadir. Bu masalarm kullanilmasmin  miisteri  memnuniyetini
artirdig1, yapilan ¢alismalarda vurgulanmustr (Mutlu Oztiirk, 2020). Bu temadaki
restoranlara ilk 6rnek Italyan bir firma olan Carluccios gosterilebilir. Misafirlerine
Italyan yemekleri sunarken, ii¢ boyutlu gozliik ve ses sistemi ile ¢iceklerle cevrili bir
bagin ortasinda, bir dagin tepesinde veya tipik bir Fransiz saraphanesinde yemek

yiyormus hissi vermektedirler (Carluccios, 2024).

Restoranlarda yemek servislerinin yapilmasi i¢in de robotlar kullanilmaya
baslanmistr. Bu durum miisteri memnuniyetini artrmakta ve servisleri
hizlandirmaktadir. Bazi restoran uygulamalarinda dokunmatik ekranlar kullanilarak
yemek siparisi alinabilmekte ve yemek icerikleri ve gorselleri ekranda gérilebilmektedir
(lvanov vd., 2017). Tirkiye’de ise Touch Restaurant robot kullanan ilk teknolojik
yiyecek-icecek isletmesi olarak bilinmektedir. isletmede “Rozzy ve Robby” adi verilen
iki robot misafirlere hizmet vermektedir. Yeme ve igme isletmelerinde kullanilan
robotlar ortak 6zellikleri konuk siparislerine yardimci olmak ve farkli bir deneyim

yasatmaktir (Giiner & Aydogdu, 2022).

Nesnelerin interneti kavrami, internet tabanli sistemlerin dis miidahale
olmaksizin gerekli islevleri yerine getirmesini saglar. Bu uygulama, dijital gastronomi
ile iliskilendirilerek mutfakta siirdiiriilebilir gelismeleri desteklemektedir. Meyve ve
sebzelerin ¢ok cabuk bozulabilmesinde nesnelerin interneti, hasat sonrasi iriinlerin
kalitesini izlemeye ve Kkontrol etmeye yardimci olmaktadir. Ayrica tedarik

zincirlerindeki kalite sorunlarinin tespit edilip dnlenmesi kolaylastirir (Onwude vd.,
2020).
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Bask1 makinelerinin kullanim alaninin yayginlagmast ile gidalarin da {i¢ boyutlu
olarak yazdirilabilmesi dijital gastronominin belki de en dikkat ¢ekici uygulamalarindan

biri haline gelmis olup sayisiz ¢aligmalar ile arastirma konusu haline gelmistir.

2.1. 3D Gida Baski (3DFP) Teknolojisi Nedir?

3D baski (3DP) katman katman karmasik kati formlar olusturabilen ve
katmanlar1 bir araya getirmek icin faz gegisleri veya kimyasal reaksiyonlar
uygulayabilen dijital olarak kontrol edilen bir insa siirecidir. Gida baskis1 sirasinda sekil,
renk, lezzet, dokular ve hatta besin degeri agisindan kitle 6zellestirmesi yapilabilen
yiyecek pargalarmi tiretmek i¢in 3DP ve dijital gastronomi teknikleri bir arada kullanilir

(Sun vd., 2015).

Bu teknolojiye ayn1 zamanda Additive Manufacturing (AM), hizli prototipleme
ve Ozellestirilmis gida {irtinleri iiretebilen Food Layer Manufacturing (FLM) da denir.
Karmagsik serbest bigimli yapilar olusturmak i¢in dnceden belirlenmis kalinliga sahip
katman katman biriktirmeden olusan katmanl iiretim siirecine dayanan 3D baski,
dijitallestirilmis karmasik sekillere, deneyimsiz dokulara sahip yeni gida iiriinleri tiretme
olanag1 sunarken farkl gida igeriklerinin ve baski metodolojilerinin birlesimi sayesinde
daha yiiksek besin degerine sahip gidalarin tasarimina da olanak tanimaktadir (Dick vd.,
2019).

Gida sektoriinde ilk kez Cornell Universitesi’ndeki arastirmacilar tarafindan
ekstriizyon tabanli bir yazici (Fab@Home) kullanilarak tanitilmistir (Zhenbin & Zhang,
2019). 2001 yilinda Nanotek Enstriimanlar1 firmasi tarafindan ilk kez tasarlanan bir
pasta, 3 boyutlu yazicida iiretilerek patent almistir. 2009°da ise Electrolux Design Lab
yarismasinda birden fazla malzeme kullanilarak tiretilen ve Moleculaire adi verilen
gidanin tasarimi 3 boyutlu yazicilarla gerceklestirilmistir. Philips markasi, 2008°de 6zel
olarak tasarlanmig katmanli gida kartuslarini tanitmistir. Ayrica, NASA tarafindan
uzayda kullanilmak {izere 6zel olarak gida yazicilari tasarlanmigtir (Aldanmaz & Sever,
2017).
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2.1.1. Cahsma Prensibi

3D gida yazicilarinin ¢aligma prensibi, baski teknolojisi ile benzerdir. Ancak
kullanilan baski malzemesi plastik veya diger endiistriyel malzemeler yerine bir tiir sivi
veya camur kivamimda gidalar1 igerir. Yazici, kontrol bilgisayari, gida malzeme
ekstriideri ve tasima cihazi gibi bilesenlerden olusur. Gida modeli ve tarifi 6nceden
bilgisayarda depolanir. Gida malzemeleri ve diger bilesenler dnce depolama birimine
yerlestirilir. Kullanic1 tercih ettigi bir modeli se¢ip baslatma diigmesine bastiginda,
yazic1 kafasindaki noziil hareket etmeye baglar ve gida malzemelerini katman katman
disar1 ¢ikararak istenen deseni olusturur boylece 3D gida baskisini gergeklestirir (Liu

vd., 2017).

Malzeme secimi fiziksel, kimyasal ve reolojik 6zelliklerin (akiskanlik, viskozite,
elastisite vb.) derinlemesine diisiiniilmesi gerektiren kritik bir faktordiir. 3D baski
teknigi se¢imi, malzeme 6zelliklerine, uygulanabilirligine ve son islem gereksinimlerine
baghdir. 3D baski uygulamasinim ilk adimi, AutoDesk, AutoCAD, SolidWorks veya
Creo Parametric gibi bir bilgisayar destekli tasarim (CAD) programi tarafindan
olusturulan 3D modellerin hizli prototipleme islemine dayanir. Orijinal tasarim, bir
CAD programinda hazirlanir ve daha sonra bir STL (Standard Tessellation Language)
dosyasina doniistiiriiliir. STL dosya formati, CAD ile 3D yazic1 arasinda veri aktarimini
saglar. Cesitli yazilimlar (6rnegin SketchUp, Tinkercad, OnShape) kullanilarak yapi
tasarlanir; tasarim daha sonra bir STL dosyasina doniistiiriilerek dilimleme yazilimi
(6rnegin Cura, Repetier, Simplify3D) tarafindan islenir. G kodu olusturularak yazici
kafasmi belirli hiz, akis ve sicaklik kosullarinda yonlendirmek i¢in kullanilir. Baski
parametreleri ve basili malzeme kalitesi, sekil dogrulugu ve mekanik o6zellikler

acisindan biiyiik bir dneme sahiptir (Godoi vd.,2016);(Gross vd., 2014).

|4

Sekil 2: CAD tasarimindan nihai 3D baski iiriin sureci

Kaynak: (Mantihal vd., 2020).
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2.2. 3D Yazicilarin Yapisal Siniflandirilmasi

Gida uygulamasi i¢in kullanilan 3D yazicilar dort farkli yapisal konfiglrasyona
ayrilmistir. Bunlar; Kartezyen, Delta, Polar ve Scara olarak isimlendirilmistir. Temel
olarak yazicinin konfiglrasyonu yazici kafasinin veya yazici yataginin X-Y-Z alani
icinde nasil hareket ettigini ifade eder ve yazicinin 3D sanal model temelinde olusturulan

yollar1 takip ederek malzeme biriktirmesi ile ger¢eklesir (Derossi vd., 2019).

=

(a) Cartesian (b) Delta (¢) Polar (d) Scara

Sekil 3: Konfiglrasyon uygulamalari

Kaynak: (Sun vd., 2018)

2.2.1. Kartezyen Konfiglrasyon

Tasarimi en basit olan ilk nesil 3D yazicilardir. Hareket baslig1 kolaydir ¢iinkii
X, Y ve Z yonleri boyunca diiz bir ¢izgide meydana gelirler ve ¢cok az hesaplama ¢abasi
gerektirirler. Tasarimi, bakimi ve kalibrasyonu diger uygulamalara gore daha kolaydir.
Fakat kartezyen konfiglirasyondaki nispeten yavas baski hizi, ticari makine

tasarimlarindaki uygulamalari sinirlayabilir (Derossi vd., 2019).

2.2.2. Delta, Polar ve Scara Konfiglrasyonlan

Delta konfigiirasyonunda baski yatagi sabitlenirken 3 boyutlu alanda g ¢ift kol
tarafindan hareket izni verilir. Delta konfiglrasyonunun avantajlari arasinda gida
pargasmi daha kisa bir siire iginde daha ucuz, hizli ve biiylik hacimli liretim yapabilmesi
sayilabilir. Polar konfigurasyonda ise, kare yerine dairesel bir 1zgara lizerindeki

noktalar1 tanimlamak i¢in kutupsal koordinatlar kullanir. Scara Konfigiirasyondaysa X-
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Y duzlemi boyunca hareket eden bir kol ve Z Ekseni boyunca hareket eden ek bir

aktiiatorden olusan bir yap1 vardir (Sun vd., 2018).

2.3. 3DFP Baski Teknikleri

Gidalarda kullanilabilecek farkli 3D baski teknikleri vardir. Her teknigin kendi
uygulama alani1 vardir. Dogru baski ihtiyaclarini karsilamak i¢in gida malzemelerinin
Ozelliklerine gbre uygun baski teknigini segmek gerekmektedir. Fiziksel ve fiziksel
olmayan unsurlarin ¢esitliligi, gida malzemelerinin kimyasal 6zellikleri gibi nedenlerle
bu tekniklerin hepsi gidalarin 3D baskis1 i¢in uygun degildir. Ek olarak, gida giivenligini
saglama oOnciiliigiinde bazi katki1 maddelerinin eklenmesi gibi belirli baski tekniklerine
uyacak sekilde gida malzemelerinin bilesimini degistirmek ic¢in bazi yOntemler
kullanilmahdir (Jiang & Mujumdar, 2021). Gida bilesenlerine uygulanan 3 boyutlu
bask1 metodolojileri arasinda ekstriizyon baski, miirekkep piiskiirtmeli baski, baglama

biriktirme baski ve selektif lazer sinterleme teknikleri bulunmaktadir (Godoi vd., 2018).

2.3.1. Ekstruzyon Baski Teknigi

Diger tekniklerle karsilastirildiginda ekstriizyon bazli 3D baski, yaygin olarak
kullanilan nispeten basit bir islemdir. Ekstriizyon tabanli 3D baskinin ana bileseni,
icinde gida miirekkebi bulunan pistonlu bir nozildir. Murekkep, piston tarafindan
noziilden ekstriide edilir ve yazic1 yataginda katman katman birikir. Baski siirecinde,
noziilin hareket yolu onceden ayarlanmis bir 3D model tarafindan kontrol edilir,

boylece ekstriide bask1 malzemesi katilasmadan sonra belirli bir sekil tiretimi olusturulur

(Jiang vd., 2021).

S
V

Sekil 4: Ekstrizyon teknigi ile ¢ikolata yazdirilmasi islemi

Kaynak: (Food Ink, 2023)
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Ekstriizyon bazli baski daha ¢ok ¢ikolata, hamur, patates piresi, peynir, et ezmesi
gibi yumusak malzemelere uygulanmaktadir. Bu teknolojinin avantajlar1 arasinda genis
bir malzeme yelpazesine sahip olma ve baski sisteminin basitligi bulunmaktadir.
Dezavantaji ise karmasik yapilar1 iretmeye uygun olmamasidir. Yazdirma hassasiyeti,
malzemelerin reolojik, mekanik ve termal oOzellikleri, nem igerikleri; isleme
parametreleri (baski yiiksekligi, piiskiirtme ucu ¢ap1, yazdirma ve piiskiirtme ucu hareket
hiz1) ve igslem sonrasi adimlar (kurutma, pisirme vb.) gibi faktorlere baglh olarak
degismektedir (Baiano, 2020). Sekil 5 incelendiginde basing altinda ekstriide edilebilen
yogun bir hamur olusturuldugu ve 3D yazicinin hamuru kendi kendini destekleyen

katmanlara ekstride ettigi goriilmektedir.

(d)

Sekil 5: Ekstriizyon yontemi ile hamur basimi

Kaynak: (Lipton vd., 2015).

Yazdirma hassasiyetinin 6nemi ise asagida verilen sekil 6’da anlagilmaktadir. 3D
baski limon suyu jeli 6rneklerinin ekstriizyon hizi ile baski kalitesi arasindaki iliski; (A)
28 mm3/s’lik ekstriizyon hizi (B) 24 mm3/s’lik ekstriizyon hizi (C) 20 mm3/s
ekstriizyon hizini temsil etmektedir. Ekstriizyon hizina gore baski kalitesinin diistiigii

soylenebilir.
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Sekil 6: Ekstriizyon hizi ile baski kalitesi arasindaki iliski

Kaynak: (Yang vd., 2018)

2.3.2.  Selektif Lazer Sinterleme (SLS) Teknigi

SLS yonteminde, 3 boyutlu model, kizilotesi lazeri tarayiciya ileten ve lazer
1s1nin1 toz yatak malzemesi lizerine yansitan yazilim tarafindan hassas bir sekilde
tanimlanir. Uygulama toz bazli bir malzeme iizerine uygulanan lazer 1sinin1 veya sicak
hava 1smm1 merkeze almaktadir. Bu siirecte, toz parcaciklar1 ‘sinterleme’ ad1 verilen
eritme ve kaynastirma islemi ile birbirine baglanarak kat1 bir yap1 elde edilir (Mantihal

vd., 2020).

Lazer 1511 ve sicak hava 1smi1 yazilimda kodlanan 3 boyutlu dijital agiklamaya
gore belirlenen bir kesit hareketinde taranarak toz halindeki malzemeyi segici olarak
eritir. Kesitin ilk katmani tarandiktan sonra, toz yatagi kolayca bir katman kalinliginda
alcaltilir ve iizerine yeni bir toz birikintisi uygulanir. Bu islem 3 boyutlu nesnenin
tamamen istenilen sekilde olusana kadar tekrarlanir ve kullanilmayan toz siire¢ boyunca

yeniden kullanilabilir (Nachal vd., 2019).

2.3.3.  Murekkep Puskurtme (Inkjet Printing) Teknigi

Miirekkep piiskiirtmeli baskmin temelinde yatan kavram, malzeme kaynagmin
damlaciklarmin kontrollii bir sekilde biriktirilmesidir. Bu yaklasim siirekli olabilir ya da
talep tizerine diisebilir (Drop on Drop -Dod). Miirekkep piiskiirtmeli baski, kat1 pargacik
katmanlarinm basilt bir sivi malzeme kullanilarak birbirine baglandigi toz bazli bir

tekniktir (Gross vd., 2014).
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Puskurtme baski, genellikle gida dekorasyonu veya yiizey dolgusu amaglariyla
stk kullanilan bir yontemdir. Bu teknikte, kii¢iik gida miirekkebi damlaciklar1
olusturularak dijital bir dosyadan bir goriintii genellikle kek, kurabiye veya seker gibi
gida maddelerinin yiizeyine yerlestirilir. Yazici kafasinin baski igslemi sirasinda gidaya
dogrudan temas etmemesi nedeniyle temassiz bir yontem olarak nitelendirilir. Bu
ozellik, goriintii dolumu sirasinda gidanin kirlenmesini Onler. Piiskiirtme teknigine
uygun malzemeler genellikle diisiik viskoziteli olanlar arasindan segilir, 6rnegin pizza
sosu veya su bazli miirekkepler. Pliskiirtme baski yonteminin bir avantaji, miirekkep
damlaciklarinin benzersiz ve kisisellestirilmis gida gorselleri tasarlama yetenegini
saglamasi ve ayn1 zamanda genis bir renk yelpazesini hizli bir sekilde uygulama olanagi
sunmasidir. Sonug olarak bu yontem yiizey tasarimi veya estetik goriintiiler elde etmek
icin sekerleme kurabiye, cupcake, biskiivi-pasta Uizerine dekorasyonlar, pizza veya tabak

dekorlamasinin yazdirilmasinda kullanilabilir (Gholamipour-Shirazi vd., 2020).

Food ingredients

Drop on demand of
molten material

Support Structure

Sekil 7: Miirekkep piiskiirtme teknigi uygulanisi

Kaynak: (Godoi vd., 2016)

2.3.4.  Baglayic1 Puskirtme (Binder Jetting) Teknigi

Baglayic1 Piiskiirtme islemi, adimi baski iglemi sirasinda toz pargaciklarini bir
arada tutan yapiskan sividan (yapistirict) almigtir. Yontemin, nesne tamamlanana kadar
dijital tasarim dosyasindan bir harita kullanilarak tekrarlanan iki ana admm
bulunmaktadir. Ilk adimda, kaliplama malzemesi (gida tozu) yeniden kaplayici
tarafindan katman katman uygulanrr. Yeniden kaplayici, toz halindeki malzemeyi

yazdirma alanina yiiksek hassasiyetle uygulayarak taneleri tam olarak birbirinin lizerine
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yerlestirir. Ikinci adimda, yazici kafasi sivi baglayiciyr uygular ve kaliptaki her bir
tanecikle baglant1 kurmak i¢in baglayict malzemeyi serbest birakir. Mekanik 6zellikleri
arttirmak i¢in yiizey genellikle radyasyonla isitilir ve bir sonraki katmanin birikmesine
izin verilir Istenilen nesne olusturulana kadar bu adimlar tekrarlanir ve baski islemi
tamamlandiktan sonra kalip malzemesi kaldirilarak basilan nesne ¢ikarilabilir (Dankar
vd., 2018). Bu gelismis konsept sayesinde, geleneksel yontemlere gore daha kisa siirede
benzersiz ve karmasik iiriinlere ulasmak kolaylasmaktadir (Mantihal vd., 2020).

Baglayic1 piiskiirtme teknolojisi yalnizca toz bazli malzemeler ig¢in
kullanilmaktadir. Aromali ve renkli sivilar, seker gibi toz halindeki malzemeleri
baglayacak sekilde ozellestirilebilir. Baglayic1 piiskiirtmenin biiylik bir avantaji,
karmagik 3 boyutlu gida yapilarim1 tam renkli olarak basma becerisi ve farkh tatlar
olasiligidir. Ancak bu yonteme uygun uygulanabilir malzeme alternatiflerinin az olmas1

nedeniyle daha az besleyici urunler sunulmaktadir (Liu vd., 2017).

2.4. 3DFP Uygulamasi Yapan Yazicilara Ornekler

Gida iiretiminde kullanilan 3D yazicilar1 basta Cin olmak tizere Hollanda,
Ingiltere, Ispanya, Kanada, Giiney Kore, Amerika Birlesik Devletleri, Polonya gibi
iilkelerde iiretilmektedir. Cogu yazici her tiirli macun tipi gidanin basilmasinda
kullanilabilir. Fakat baz1 3D yazicilarin ¢ikolata, krep gibi spesifik gidalarmn tiretiminde
kullanilmas1 6ngoriilmektedir. Piyasada mevcut olarak bulunan yazicilarin ¢ogu

ekstriizyon teknolojisine dayanmaktadir (Baiano, 2020).

Tablo 3: 3DFP teknolojisinde kullanilan bazi mevcut yazicilar

Gida Uriinii Sirket ismi - Bask Tiirii
Fume Somon Fileto Austrian Revo Foods/Ekstriizyon
Meyve Aromali Damlalar Dovetailed Design Studio’s/ Diinyanin ilk siv1 tabanli 3D yazicisi
Makarna Italyan Barilla'nin Hollandali sirket TNO/Fused Deposition
Modeling ile igbirligi
Cikolata ve Kakao Uriinleri Mona Lisa 3D Studio/ Ekstriizyon

Pizza, Hamburger ve Kurabiye  Printer Foodini/ Ekstriizyon
Yenilebilir Tath Dekorasyonlar1  Printer Cheflet/ Ekstriizyon
Protein, Karbonhidrat yoniyle ~ NASA funded Systems and Materials Research Corporation

zengin yemekler, pizza (SMRC)/Ekstrizyon

Pizza BeeHex Pizza Printer

Cikolata Mondelez & 3P Innovation/Cadbury Dairy Milk 3D printer/Melt-
Ekstriizyon
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Cikolata Hershey Company in collaboration with D Systems/CocoJet,
chocolate 3D printer/Ekstriizyon

Seker Uriinleri CandyFab/Selektif Lazer Sinterleme (SLS)

Vegan Et (burger, kebap, sosis)  Redefine Meat/Ekstriizyon

Kaynak: (Leontiou vd., 2023)

2.5. 3DFP Oncesi ve Sonrasi islemler

Ug boyutlu bask i¢in malzeme secimi, partikiil boyutu, akiskanlik, reoloji ve
mekanik 6zellikler gibi uygun fiziksel ve kimyasal 6zellikler oldukga dnemlidir. Bu
nedenle, Ozellikle gida smifi malzemelerinin se¢imi, 3 boyutlu baski siireclerinde
onemlidir. Gida malzemeleri, uygun akiskanlik, viskozite, hizli geri kazanim
performansi ve uygun mekanik ozelliklere sahip olmalidir. Noziil ucundan kolayca
akabilmesi ve baski sonrasinda kendi kendini destekleyebilmesi, seklini koruyabilmesi
acisindan kritik bir 6neme sahiptir. Bu nedenle, gida bilesenleri, uygun akiskanlik, hizli
toparlanma davranis1 ve uygun mekanik mukavemet gibi 6zellikleri karsilamak iizere
onceden isleme tabi tutulmalidir. Bu 6n islemler, basarili bir 3 boyutlu baski silirecinin
temelini olusturur (He vd., 2019). Gidalarin ¢ogu, sekiller olusturulduktan sonra
firinlama, dondurma, kurutma, buharda pisirme gibi sonradan pisirme islemlerine

ihtiyac duyar (Sun vd., 2015).

Baski sonrasi

Firn ile Kurutma l

.,.,1

O
Dondurarak Kurutma L‘
’

.0

¢
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Sekil 8: Baski sonrasi firinlama ve dondurarak kurutmanm 3D baskili 6rneklerin
gorinimi Uzerindeki etkisi

Kaynak: (Lille vd., 2017)

1,5% Seliilloz + 5% nisasta, 2) 15% nisasta, 3) 30% c¢avdar kepegi iceren

urunlerde, dondurarak kurutmanin, %35 veya daha diisiik kuru madde igerigine sahip
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ornekler i¢in, firin kurulamasina gore baskili yapiy1 daha etkili bir sekilde korudugunu
acikca gostermektedir. Genellikle, malzeme donmus durumda dehidre edildiginden

dolay1 dondurarak kurutma, daha saglam bir yap1 elde etmede etkili olmaktadir.

Gida iirlinleri dogrudan baskiya uygun olanlar, bask1 i¢in uygun olmayanlar ve
alternatif malzemeler olmak iizere {i¢ ana kategoriye ayrilir. Bu kategorizasyon, baski1
slirecinin basaris1 ve sonuglanan trinin kalitesi Uzerinde etkili olan faktorler agisindan
oldukga 6nemlidir (Nachal vd., 2019).

2.6. 3D Yazdirilabilir Malzemeler

3D gida yazicilarinda kullanilacak ham maddelerin aranan o6zelligi, yazici
kartusundan yazdirma platformuna sorunsuz bir sekilde akabilmesi ve olusturdugu kati
yap1y1 platformda basariyla koruyabilmesidir. Hidrojeller, kek kremasi, yumusak peynir,
humus ve ¢ikolata gibi yazdirilabilir malzemeler bir siringadan sorunsuz bir sekilde
ekstriide edilebilir, biriktirme sonrasinda sekillerini koruyacak kadar stabil ve baski
sonrasinda baska bir islem sonrasi islem gerektirmezler. Yerel olarak basilabilir
malzemelerden yapilan gida {riinleri tat, besin degeri ve doku agisindan tamamen
Ozellestirilebilir. Ancak bu Ogelerin cogu ana yemeklerin gida maddesi olarak

degerlendirilmemektedir (Cohen vd., 2009).

2.6.1. 3D Baski icin Uygun Olmayan Malzemeler

Basilamayan geleneksel gida malzemeleri, dogasi geregi basilamayan temel
gidalar1 icerir. Meyve ve sebzeler, et, piring, kuru baklagiller gibi gidalar, dogal
yapilar1 geregi yazdirilmaya uygun degillerdir. Bunlar1 baskiya uygun hale getirmek
ve ekstriizyonlarini kolaylagtirmak i¢in kullanimi1 onaylanmis karragenan, arap zamki,
ksantan zamki ve jelatin gibi katki maddelerinin eklenerek iiriin sekillerini daha iyi

korumalarina yardimci olunur (Cohen vd., 2009).

2.6.2. 3D Baski icin Yazdirilabilir Alternatif Malzemeler

Cevre dostu malzemelerin kullanimina iligkin endiselerin artmasiyla birlikte,

malzeme kaynagi olarak algler, mantarlar, deniz yosunlar1 ve bocekler gibi alternatif
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bilesenlerin kullanim1 yaygm ilgi kazanmistir. Bu bilesenler ayn1 zamanda zengin
protein, diyet lifi ve bir dizi degerli biyoaktif madde kaynagidir. ‘Insect au Grain’ projesi
kapsaminda arastirmacilar, iirlin stabilitesini artirmak i¢in bocek tozlarini krema ve
yumusak peynirle ekstriizyon dncesinde karistirarak olumlu sonuglar elde edilmistir

(Southerland vd., 2021).

Tarimsal atiklar ve artiklar kolaylikla tatlara, metabolitlere ve enzimlere
doniistiirtilebildikleri i¢in baski i¢in malzeme kaynagi olarak da kullanilabilir modern
teknikler kullanilarak bunlarin parcacik boyutlar1 bilesenler azaltilabilir, bu da viicuttaki
besin emilimini artirir. Gida baskisinda alternatif bilesenlerin kullanilmasi daha saglikl:
drlinlerin gelistirilmesine yardimci olabilir. Bu ayni zamanda 3D gida baskismin

stirdiiriilebilirlik yoniinii de vurgulamaktadir (Sun vd., 2015).

2.7. 3D Gida Baskisim Etkileyen Faktorler

3D gida baskismi etkileyen bir¢ok faktér bulunmaktadir, bunlar arasinda gida
ozellikleri, gida bilesenleri gibi gidaya ait bazi 6zellikler yer almaktadir. Reoloji, doku,
icerik konsantrasyonu ve gida miirekkebi bilesimi gibi kritik gida 6zellikleri, basarili bir
3D gida baskisinin saglanmasinda 6nemli rol oynar. Basilabilirlik tamamiyla reoloji,
doku ve bunlarin ilgili 6zelliklerinden olusur. Baglangigta reoloji, basilabilirligi gosteren
ve gida miirekkebi girigini karakterize eden bir arag¢ olarak kullanilabilir. Daha sonra
doku, 3D baski ¢iktisini ve nihai {irliniin yapisal stabilitesini degerlendirmek icin bir arag
gorevi goriir. Bu 6zelliklerin yani sira, 3D baski ekipmani, baski parametreleri, isleme
teknikleri ve baski tasarimi gibi dis etkenler de biiyiik bir etki saglar. Optimal bir baski
elde etmek i¢cin hem gida Ozelliklerinin hem de dis etkenlerin kapsamli bir sekilde

degerlendirilmesi ve analiz edilmesi gerekmektedir (Zhang vd., 2022).

2.8. 3DFP Sirasinda Kullamilan Baglayici Bilesenler

3D gida yapilarinin baski sonrasi yapilan pisirmelere dayanikli olmasi 6nemlidir.
Gida isleme teknikleri i¢in uygun olmayan et, balik vb. kat1 gidalarin ve iglem sonrasinda
biiyiik dlclide sekil degistirmeleri istenmeyen goriintiileri ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun

Oniine gecebilmek adina farklr alternatifler tiretilmistir. Sekil stabilitesini korumak igin
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uygulanan iki temel yontem recete kontrolii ve katki1 maddelerinin eklenmesidir (Lipton
vd., 2010).

3D Gidalarin basimi sirasinda kullanilan katki maddeleri asagida verilmistir;

2.8.1. Xanthan Gum

Xanthan gum, ¢cogunlukla gida endiistrisinde bir stabilizator, emiilsifiye edici ve
koyulastirici olarak kullanilir. Bu, diisiik konsantrasyonlarda bile yiksek viskozite elde
etme yetenegi, asidik ve alkalik kosullar altinda 1yi stabilite, sicak/soguk su i¢inde
mitkemmel ¢oziiniirliik gibi iistiin 6zelliklere sahip olmasindan kaynaklanir (Elella vd.,
2020). Ayrica, xanthan gum, k-carrageenan bazli miirekkeplere eklenmesinin, jelasyon
sicakhigini, viskoziteyi ve akma davranigini iyilestirdigi dogrulanarak tespit edilmistir

(Liu vd., 2018).

2.8.2. Pektin

Pektin, aniyonik, suyla c¢6zinebilen bir biyopolimerdir ve karasal bitki
hiicrelerinin baglica yapisal asidik heteropolisakkaritlerinden biridir. Pektin, bir¢ok gida
endiistri igleme yan iirlinlerinden, O0rnegin meyve ve sebze artiklarindan, 6zellikle
narenciye meyveleri, elma ve mango gibi meyvelerin 6nemli bilesenlerinden biri oldugu
icin ¢ikarilabilir. Seker ekstraksiyonundan kaynaklanan seker pancari posasi kalintilar

da pektin a¢isindan zengin bir kaynaktir (Martau vd., 2019).

Pektin konsantrasyonunun basilan nesnenin sertligini ve dayanikliligini
belirleyen ana faktor oldugu belirlenmistir. Ayrica, seker ile kullaniminda viskoziteyi

artirdig1 ve baski kalitesini etkiledigi tespit edilmistir (Vancauwenberghe vd., 2017).

2.8.3. Jelatin

Jelatin, yliksek proteinli etlerin gida temeli olarak kullanildig1 durumda yararli

oldugu kanitlanmis protein i¢eren bir hidrokolloiddir (Szabo vd., 2021).

Liu, Ho, & Wang (2017) tarafindan yapilan ¢alismada et malzemeleri (tavuk,
domuz ve balik) once pisirilerek et suyu elde edilmis daha sonra arta kalan et, jelatin

tozu ve et suyu eklenerek homojen bir karigim elde edilerek bu malzeme hamur formuna
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dontistiiriilmistiir. Jelatin eklenmediginde, kat1 et ve sivi faz arasinda bir faz ayrimmin
oldugu, bunun da ekstriizyon baski sirasinda noziiliin tikanmasina ve kotii baskilara
neden oldugu belirtilmistir. Jelatin eklendiginde ise genel baski siirecinin daha tutarl ve
piirlizsiiz hale geldigi belirlenmistir. Diisiik viskozite, istenen sekli olusturmay1
zorlastirabilir, yiiksek viskozite ise ekstriizyonu giiglestirebilir. Bu nedenle 40 gr jelatin
eklenmesinin, yalnizca 20 gr eklenmesine gore daha iyi baski kalitesi sagladigi
dolayisiyla yazarlar tarafindan optimal dizey olarak kabul edilebilecegini
belirtmiglerdir. Yazarlar bu islemin avantajlarindan biri sadece tat algisini iyilestirmekle
kalmaz, ayn1 zamanda ¢ignemeyi daha kolay hale getirerek 6zellikle ¢esitli zorluklarla
karsilasan bireyler icin besleyici ve keyifli bir yemek deneyimi olabilecegini
belirlemislerdir (Liu vd., 2017).

2.8.4. Sodyum Aljinat

Aljinat, biyolojik olarak pargalanabilen ve biyolojik uyumluluk gésteren bir
polimer olarak, bir¢ok iilkenin sahil bdlgelerinde dogal olarak bulunan deniz
yosunlarindan elde edilir (Mallakpour vd., 2021). Aljinat esash hidrojeller, miikemmel
basilabilirlikleri, biyolojik uyumluluklari, nispeten diistik maliyetleri, diisiik toksisiteleri
ile hizl1 jel olusumu gibi 6zelliklerinden dolay1 3D bask1 teknolojisinde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Duin vd., 2019).

Liu ve digerleri (2020) tarafindan yapilan arastirmada sodyum aljinat (SA) iceren
piring hamurunun 3D baski i¢in uygunlugu incelenmistir. Sonuglar, SA eklenmesinin
piring hamurunun viskozitesini, su dagilimini, su hidrasyon 6zelliklerini ve mekanik

dayanikliligini artirdigini kanitlamistir.

2.8.5. Karragenan

Gida 3D baski aragtrmalarinda 6zel ilgi gdren bir biyopolimer kappa-
karagenandir (KC). KC, bir siilfat grubunu iceren aniyonik bir polisakkarittir ve

Rhodophyta adli yenilebilir bir kirmizi deniz yosunu tiiriinden ¢ikarihir (Kamlow vd.,
2021).

Liu, Zhang, & Bhandari (2018) tarafindan yapilan arastirmada modifiye patates

kullanilarak yapilan 3D gida baskis1 aragtirmasinda, ¢esitli gum etkileri arastirilmastir.
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K-carrageenan (KG), xanthan gum (XG) ve guar gum (GG) eklemeleri, malzemenin
reolojik Ozelliklerini, su hareketliligini ve 3D baski davranigini 6nemli Olgiide
degistirmistir. Karragenan eklenmesi goriiniir viskoziteyi artrmig, xanthan gum
eklenmesi ise azaltmistir. Basim sonuglari, karragenanin deformasyona karsi direncin
en yiiksek oldugunu gostermistir. Guar gum eklenmesiyle hidrojen baglarmnin giiclendigi
ve malzemenin daha az deformasyona direng gosterdigi belirlenmistir. Bu ¢alisma, KG
ve XG karisimmin modifiye patatese miilkemmel bir basilabilirlik ve mekanik
dayaniklilik kazandirdigini ve seklin uzun siire diizgiin bir yiizeyle korunabildigini

gostermektedir.

2.9. Baski ile Elde Edilen Gida Uriinleri

3D Baski teknolojisi kullanilarak elde edilen bazi temel gida iiriinleri ve igerikleri

asagida verilen tablo 4’te gosterilmektedir.

Tablo 4: 3D Baski gida Urlnlerinin elde edilmesine yonelik yapilmis arastirma
makaleleri

Uriin icerik-Bulgu

Meyve Meyve bazli atisgtirmalik; 3-10 yas arast c¢ocuklar i¢in enerjinin %35-10'unu,
kalsiyumu, demiri ve D vitamini saglamaktadir (Derossi vd., 2018).

Sebze Secilmis meyvelerden (kivi, armut, avokado) ve sebzelerden (havug, brokoli)
yapilmis smoothie (Severini vd., 2017).

Peynir Islenmis peynir; 3D baski, peynirin yapisal ozelliklerini (dokusu, reolojisi,
mikroyapis1) 6nemli dl¢iide etkilemektedir (Le Tohic vd., 2018).

Makarna Cesitli baskida makarna sekilleri (6rnegin giil seklinde) (Linden, 2015).

Et Dana eti hamuru ve i¢ yag kullanilarak elde edilen c¢oklu bilesenli kompozit et
Urdinleri; sous-vide pisirme yontemi ile son igleme uygundur (Dick vd., 2019).

Ekmek Su, seker, tereyagi, un ve yumurta iceriklerinin farkli kompozisyonu; 6zellikle 3D

Hamuru gida tiretimi i¢in icat edilen ekmek formilasyonu bulgusuna ulagilmistir (Yang vd.,
2018).

Cikolata Altigen sekilli 6rnekler, paralel, capraz kesitli ve i¢ destek olmadan elde edilen uygun

kalitede ¢ boyutlu gikolata baskilar1 (Mantihal vd., 2017), (Hao vd., 2010).
Kahvaltihk Yenilik¢i gida dokusu, tat algismin modilasyonu ve duyusal duyumlar dikkate

Gevrek alinarak tretilmigtir (Noort vd., 2017).

Hazir Tavuklu ve karidesli susam ezmesi piramidi, es zamanli kizartma iglemi ile sunumu.

Yemekler Hindi eti, midye ve kerevizin ¢coklu malzeme yapilar1 dretimi (Hertafeld, 2018).

Patates Farkli patates nisastasi konsantrasyonlariyla basilmig patates piresi dretimi (Liu Z.
vd., 2017).

2.10.3D Baski Uygulamasi ile Et Uretimi

Geleneksel etin 3D baskisi, hayvanlarin kaslarindan elde edilen lifli yapisinin

zorlayict olmasi nedeniyle bir¢ok zorluk igermektedir. Ayrica, gida iriinlerinin 3D
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baskisi, uygun malzemelerin eksikligi ve entegrasyon zorluklar1 nedeniyle simirhidir
(Lipton vd., 2010). Et yerine gegen iiriinlerin gelistirilmesi, geleneksel hayvansal etin
lezzetini, dokusunu, goriinlimiinii ve besin degerlerini taklit etme ¢abalari, 6zellikle et

benzeri bir doku olusturmak oldukga zordur (Dekkers vd., 2018).

Bu zorluklar1 agmak igin iki ana strateji onerilmistir: {irtin reformulasyonu ve
yazic1 inovasyonu. Uriin reformiilasyonu, mevcut malzemeleri degistirmek veya katk1
maddeleri eklemek yoluyla gergeklestirilebilir (Chen & Lin, 2017). Malzemelerin
modifikasyonu, 6rnegin etin dgiitiillerek diiz bir ¢ikis icin piiskiirtiilebilecek bir hamura
doniistiiriilmesi, yazdirilabilirligi artrmak amaciyla yapilabilecek bir stratejidir
(pargacik boyutu optimizasyonu) ve ayni zamanda katki maddeleri eklenerek
iyilestirilebilir. Ornegin, jelatin gibi maddelerin kullanmilmas: bu kapsamda
degerlendirilebilir (Dick vd., 2019). Bu stratejiler, 3D baski gida slrecinde et yerine
gecen lriinlerin tiretimini kolaylastirmak ve daha tatmin edici sonuglar elde etmek igin

uygulanabilecegi diistiniilmektedir.

Buna ek olarak et taklitleri i¢in genis bir malzeme yelpazesi bulunmaktadir.
Bitkisel malzemeler arasinda soya, bugday, bezelye ve mantar sik¢ca kullanilirken,
yenilebilen boéceklerde 3D baski ile et benzeri driinlerin olusturulmasinda
kullanilabilmektedir. Ancak, giris malzemesinden bagimsiz olarak, nihai 3D {iriiniin et
yerine gegcen bir et taklidi olmasi onemlidir. 3D baski atistirmaliklari, Ornegin
kurabiyeler ve kekler, malzemeleri et yan iiriinlerinden veya boceklerden tiiretilmis olsa

bile, bir et taklidi olarak kabul edilemez (Ramachandraiah, 2021).

Barselona’da tiiketicilere tretim saglayan Novameat firmasi tiiketicilerine
tamamen vegan, glutensiz, GMO’suz (Genetik Modifiye Organizma), soya icermeyen,
yiiksek fiber oranli, metilseliiloz ve KG icermeyen bir et iiretiminde bulunmaktadir.

Asagida tavuk ve kirmizi et baski ¢iktilarina yer verilmistir (NovaMeat, 2023).

Sekil 9: 3D Baski tavuk ve kirmizi et ¢iktisi

Kaynak: (NovaMeat, 2023)

56



Tavuk etinin formalinde su, bezelye proteini, aygicek yagi, yogunlastiric
(sodyum aljinat), bakla proteini konsantresi, sirke ve dogal aromalar bulunurken kirmizi
etin formiiliinde Su, bezelye proteini, ay¢igek yagi, yogunlastirici (sodyum aljinat), bakla
protein konsantresi, dogal aromalar, havug, elma, ebegiimeci, pancar, biber, frenk liziimii
konsantresi, sekerler, baharatlar ve ekstreleri, tuz, sirke ve hidrolize sebze proteini

bulundugu belirtilmistir (NovaMeat, 2023).

2.11. 3DFP Avantajlar1 ve Simrhliklar

Gida iiretim teknikleri genellikle kitlesel tiretime odaklansa da gida tasariminda
ve 6zellestirmelerde yaraticiligin 6nemi goz ardi edilemez. Gida yazicilari, tiiketicilere,
gida formlar1 ve lezzetleri konusunda deneme yapma platformu sunarak daha fazla
ozgiirliik saglayabilir. 3D gida yazicilari, ev ortaminda gidalarin digsal 6zellikleri ve
lezzetleri ile deneme yapma imkani sunar. 3D gida yazicisi, bireylerin diyetlerini hassas
bir sekilde kontrol etmelerini saglayarak, ihtiyaglarina ve tercihlerine tam olarak uygun,
taze ve saglikli yemeklerin hazirlanmasina olanak tanir. Ayrica, 3D gida yazicisi
araciligiyla fonksiyonel bilesenler veya ilaglar kolayca yemeklere karistirilabilir (Jiang
vd., 2018).

Malzemelerin belirli formilasyonlara 6zellestirilmesi gerekebilecegi gibi, farkli
kullanic1 gruplarinin gereksinimlerine dayali olarak ¢esitli igerikler i¢cin bir beslenme
profili 6nerilebilir. Ardindan, tarif tasarimi, baski hacmi, 3D model tasarimi ve lezzet
secimine dayali bir {retim plan1 olusturularak, gida yazicilar1 araciligiyla
kisisellestirilmis beslenme gerceklestirilebilir (Sun vd., 2015). Bu yontem kullanilarak,
gida malzemesinin fiziksel 6zellikleri (katmanlama i¢in yeterli yapisal biitiinliik) ve
tasarimin kararliligi (dengeli bir denge veya diisiik agirlik merkezine sahip olan daha

uygun) ile sinirlt olmak tizere, ¢ok sayida karmasik 3D nesne basilabilir (Liu vd., 2017).

3D gida baskisi, kisisellestirilmis beslenme agisindan bireyin saglik durumunu
iyilestirmeye yardimci olabilecek bir kavram olarak diisiiniilmektedir. 3D baski
teknolojisi kullanilarak, kullanici, potansiyel olarak genel bir kismi1 karsilamak i¢in seri
uretilmis bir yemek veya atigtirmaligi degil, kendi saglik ihtiyaglarina uygun olarak
ozellestirilmis bir yemek veya atigtirmalik 3D bastirabilir (Caulier vd., 2020; Pérez vd.,
2019; Sun vd., 2015).
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Cocuklar genellikle meyve ve sebzeleri yemekte secici davranabilirler, yiyecegin
rengi, tadi, dokusu ve sekli onemli bir rol oynayabilir. Ancak, biiyliyen ¢ocuklar i¢in
meyve ve sebzeler, enerji, vitaminler, antioksidanlar, lif ve diger temel besin maddeleri
sagladiklar1 i¢in son derece &nemlidir. Ug boyutlu baski, hortikiltiir iceriklerinden
basilan yeni dokulu gidalar1 yaratma yetenegine sahiptir. Bu gidalar, katmanlar arasina
ek bilesenleri hapseder ve ¢ocuklar igin ilgi gekici sekiller sunabilir (Sekil 10) bu da
meyve ve sebze tiiketimini artirmaya yonelik bir motivasyon saglayabilir (Prakash vd.,
2019).
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Sekil 10: Kisisel isteklere 6zel yazdirilmis kurabiye

Kaynak: (Sun vd., 2018)

Ayrica, yash bireylerde goriilen ¢igneme ve yutma problemleri gibi disfaji
durumlarinda da gida yazicilar1 6nemli olanaklar sunar. 50 yasin iizerindeki insanlarin
yaklasik %25°1 ¢igneme ve yutma problemi yasamaktadir. Bu problemi yasayan kisiler,
0zel olarak iiretilmis yumusak gidalari tercih etmek zorunda kalirken, gida yazicilar: bu
ihtiyaca cevap verebilir. Bu teknoloji, Ozellikle bu kisilere yonelik besleyici ve
Ozellestirilmis gida tiretimini miimkiin kilarak yasam kalitelerini artirabilir. Ton baligi,
bal kabagi ve pancar piirelerinden olusan bir ton baligin1 3D yazdirmak igin
kullanilmistir. Bu yontem, tasarim ve {iretim siiresini azaltmis, deneyimli as¢ilara olan
bagimlilig1 azaltmis ve disfajiye sahip bireyler i¢in fiiretilen yiyeceklerin gorsel

gbriinlimiinii, tutarliligini ve tekrarlanabilirligini artirmistir (Kouzani vd., 2017).

Gastronology firmas1 bu sorunlara dikkat ¢ekmek i¢in 2023 yilinda hizmet
vermeye baglayan tadi ve/veya istahi azalmis olan onkoloji hastalarina, sebzeleri
yemekte zorlanan kicik cocuklar icin nemli piireleri kati, ¢ekici ve tanmabilir gida
haline getirerek, ¢igneme, yutma, tat ve yeme konularinda sorun yasayan disfaji hastalar1

insanlarin yasamini kolaylastirmak, inovatif sekiller kullanarak, gidayr sunma



yontemlerini toplumda daha fazla erisilebilirlik ve kullanilabilirlik saglama motivesini

tagidiklarini belirtmislerdir.

Noktasal olarak 6lgtlen porsiyonlar sayesinde, gida israfini minimuma indirerek
dondurulmus yar1 mamullerle daha uzun raf dmrii elde ederek gida kayiplarini azaltmak,
atik tiriinlerin kullanimryla, malzemeleri etkili ve siirdiiriilebilir bir sekilde kullanarak
iklim degisikligi izerindeki olumsuz etkileri azaltmak bir diger motive faktorleridir. 3D
yemek inovasyonu hem bireylerin yasam Kkalitesini artirirken hem de cevresel

stirdiirtilebilirlik agisindan olumlu katkilarda bulunur (Gastronology, 2023).
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Sekil 11: Havug seklinde yazdirilmis piire

Kaynak: (Gastronology, 2023)

Gida endiistrisindeki 3D baski, biiyiik sirketlerin sahip oldugu arastirma ve
gelistirme tesislerine ragmen heniiz endiistriyel dlgekte etkinlestirilememistir. Yiiksek
iretim maliyetleri ve kitlesel iiretime uygun olmamasi, bu teknolojinin genellikle
prototip Uretimi veya egitim amaciyla kullanilmasina neden olmaktadir. Bu sorunlar1
cozmek i¢in Onerilen ¢éziimler arasinda iiretim maliyetlerini diisiirme, etkili pargalar
gelistirme, 3D baski i¢in gida malzemelerini iyilestirme ve ekipmanlari sadelestirme yer
almaktadir. Ayrica, 3D gida baskisini kitlesel iiretime degil, daha ¢ok kisisellestirilmis
modellerle yiiksek katma degerli {iriinlerin olusturulmasmna odaklanmak gerektigi
belirtilmistir. Bu, kisisellestirilmis fonksiyonel gidalarin, 6zel diyet siit kitlerinin ve
kisisellestirilmis uzay gidalarinin gelistirilmesini icermektedir. Gida 3D yazicilarinin
genis bir alan1 kapsayacak sekilde gelismesi beklenmektedir, bu da zamanla daha ¢esitli
ve sofistike enjeksiyon formlarina izin verecektir. Farkli malzemelerin kullaniminin

cesitlendirilmesi, gidanin daha verimli olmasina olanak taniyacaktir (Lee J, 2021).
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Sekil 12: 3D Baski gida teknolojisi sinirliliklar:

Kaynak: (Tomasevi¢ vd., 2021)

3D baski gidalar igin kullanilan malzemelerin genellikle sinirli olmasi, ¢ogu
zaman 0zel olarak formiile edilmis gida miirekkeplerinin kullanilmas: ve baskiya
dogrudan uygun olmayan malzemelerin (sebze, meyve) varligi en biyik
dezavantajlardan sayilabilir. Ozellikle bazi karmasik yapidaki yiyeceklerin (et) 3D baski
ile Uretimi zor olabilir. Bask1 gidalarin besin degerleri ve tatlari, geleneksel yontemlerle
hazirlanan gidalara kiyasla degisiklik gosterebilir. Baz1 besin maddeleri veya tatlar, 3D
baski isleminden gecerken etkilenebilir veya kaybolabilir. Baski gidalarin doku ve
goriiniimii, geleneksel yontemlerle hazirlanan gidalardan farkli olabilir. Bu durum bazi
tiiketiciler i¢in aligilmadik veya hos olmayan bir deneyim olabilir. Baski gidalarin
tretimi genellikle diger geleneksel yontemlere gore daha uzun slrebilir ve daha
maliyetli olabilir. Bu da biiyiik 6l¢ekli tiretimde pratik olmayabilir ve 3D bask1 gidalarin
ticari olarak yaygm kullanimini smirlayabilir. Son olarak 3D baski ekipmanlarinin
hijyen standartlarina uygunlugu ve gida giivenligi endiseleri, bu teknolojinin gida
endiistrisindeki kullanimini sinirlayan dnemli faktorler arasinda sayilabilir (Tomasevic

vd., 2021).
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2.12. 3DFP Ornek Tabak Uygulamalari

Bazi 6rnek tabak uygulamalar1 asagida verilmistir;

Sekil 13: 3D Baski gidalarin dekor olarak tabak siislemesinde kullanimi

Kaynak: (Yamaguchi, 2024)

Sekil 14: Havug tartolet

Kaynak: (Doleweerd, 2021)

Sekil 15: Durum bugdayr irmigi ve su kullanilarak 0retilen Barilla markasi
BluRhapsody tarafindan gelistirilen Spaghetto 3D

Kaynak: (Blurhapsody, 2024)
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Sekil 16: Revo tiitsiilenmis vegan somon

Kaynak: (Revo Foods, 2023)
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3. NITEL BULGULAR

Bu boliimde oncelikle aragtirmanin ilk adimi olan nitel bulgulara yer verilmistir.
Aragtirma kapsaminda yapilan goriismeler ile elde edilen verilerin analizi sonucunda
ulagilan bulgular bu kisimda yer almaktadir. Veri ¢oziimleme sireci olan kodlama

asamasi ile aragtirmanin tematik analizi gergeklestirilmistir.

3.1. Nitel Arastirma Temalar: ve Kodlari
Arastirmanin ana temalar1 ve kodlar1 tablo 5’te goriilmektedir.

Tablo 5: Arastirmanin ana temalar1 ve kodlar1

Temalar Kodlar
3D Baski Gidalarin Bilinirligi
3D Baski Gidalarin Uygulanabilirlik 3D Baski gidalarin Tiirk Mutfaginda
Durumu Uygulanabilirligi

3D Baski Gidalarin Mentilerde Yer Alabilirligi
3D Baski Gidalara Misafirlerin Bakis Agisi

3D Baski Gidalarin Yiyecek-Icecek Isletmelerine

3D Baski Gidalarin Yararina iliskin Algilar Karg: Saglayabilecegi Avantajlar

3D Baski Gidalarm Kisisel Beslenme Imkéan1
Sunmasi

3D Baski Gidalarin Hijyen ve Sanitasyona
Uygunlugu

3D Baski Gidalarda Giivenli Gida Anlayisi
Bireysel Tiketim Tercihleri

3D Baski Gidalara Duyulan Giiven Olgusu

3.2. Nitel Katihmcilara YoOnelik Bulgular

Arastirma kapsaminda 9 otel, 6 restoran, 2 pastane, 1 butik ¢ikolata isletmesinde
calismakta olan aggilar, 1 otel diyetisyeni ve 1 egitmen sef ile goriisme yapilmistir.
Katilimcilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda 12 kadmn ve 8 erkek, toplam 20
katilmcmin oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin ortalama yas araligmm 25-34,
ortalama is tecriibesinin ise 12 ve iizeri oldugu tespit edilmistir. 7 katilimc1 ortadgretim
(lise) mezunu, 4 katilimec1 6n lisans, 7 katilimer lisans ve 2 katilimer lisansisti
mezunudur. Egitim seviyesinin yiiksek oldugu, yas araligmin ortalama bir yas

seviyesinde oldugu ve is tecriibesinin ise yiiksek oldugu anlasilmaktadir (tablo 6).
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Tablo 6: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katihmcilar ~ Cinsiyet Yas Egitim Diizeyi Isletme tipi Mesleki
Arahgi Deneyim
K1 Erkek 25-34 Lisans Otel 12 ve Uzeri
K2 Erkek 25-34 Ortadgretim Otel 12 ve Gzeri
K3 Erkek 35-44 Lisans Otel 12 ve Gzeri
K4 Erkek 25-34 Ortadgretim Otel 12 ve Uzeri
K5 Kadin 25-34 Onlisans Butik Cikolata 3-5yil
K6 Erkek 25-34 Lisansustu Egitmen Sef 12 ve Uzeri
K7 Kadm 45-54 Ortadgretim Otel 12 ve Uzeri
K8 Kadm 25-34 Lisans Restoran 3-5yil
K9 Kadm 25-34 Lisans Pastane 3-5y1l
K10 Erkek 35-44 Ortadgretim Otel 12 ve Uzeri
K11 Kadm 35-44 Ortadgretim Pastane 6-8 yil
K12 Kadin 45-54 Onlisans Pastane 12 ve Uzeri
K13 Erkek 25-34 Lisans Otel 9-11 yil
K14 Kadin 25-34 Lisans Restoran 1-2 Y1l
K15 Erkek 25-34 Lisans Restoran 1-2 Y1l
K16 Kadin 25-34 Lisans Restoran 1-2 Y1l
K17 Kadm 25-34 Lisansustu Diyetisyen 1-2 Y1l
K18 Kadin 18-24 Lisans Restoran 1-2 Y1l
K19 Kadin 18-24 Ortadgretim Restoran 1-2 Y1l
K20 Kadin 18-24 Ortadgretim Otel 3-5 Y1l

3.3. Tema 1: 3D Baski Gidalarin Uygulanabilirlik Durumu

Bu tema altinda 3D Baski gidalarin sefler tarafindan bilinirlik diizeyi, bakis
acilari ile Tiirk Mutfaginda 3D Baski gidalarin uygulanabilirligi, meniilerde yer almasi
fikri ve eger uygulamalar yer alirsa misafirlerin 3D Baski gidalara tahmini bakis

acilarmin nasil olacagina yonelik kodlar olugturulmustur.
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Katilimcilara “3D Baski yolu ile elde edilen yiyecekleri daha dnce biliyor
muydunuz? Biliyorsaniz bu bilgiyi nereden edindiniz?” sorusu yoneltilerek 3D Baski1
Gidalarin asgilar tarafindan bilinirligi 6grenilmeye ¢aligilmistir. Soruya iliskin yanitlar

tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7: Katilimeilarin 3D baski gidalar1 bilinirlik diizeyi

Katihmer  Olumlu Bilgi Edinme Araci Olumsuz Goriis
Goriis

K1 X
K2 X
K3 X Sosyal Medya

K4 X Sosyal Medya

K5 X Sosyal Medya

K6 X
K7 X
K8 X
K9 X
K10 X
K11 X Televizyon Kanali

K12 X
K13 X
K14 X Televizyon Kanali

K15 X
K16 X Lisans Egitimi

K17 X
K18 X
K19 X Lisans Egitimi

K20 X Lisans Egitimi

Tablo 7°de belirtildigi tizere K3, K4 ve K5 sosyal medya sayesinde bilgi sahibi
olduklarini, K11 ve K14 bir televizyon kanalinda izledigini, K16, K19 ve K20 ise lisans
egitimleri sirasinda okul derslerinde gdrdiiglinii belirtmistir. 12 katilimcer ise 3D Baski
hakkinda daha oOnce bilgi sahibi olmadigini ve ilk defa arastirmaci tarafindan
duyduklarmi belirtmiglerdir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun 3D Baskilar1 ilk defa

duyduklar1 anlagilmaktadir.
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Katilimeilara ‘Sizce 3D baski teknolojisi Tiirk mutfaginda uygulanabilir mi?
Cevabiniz evet ise Tirk Mutfaginda hangi iiriinler 3D baski yoluyla elde edilebilir?
Cevabmiz hayir ise neden uygulanamaz?’’ sorusu yoneltilerek Tirk mutfagindaki
irliinlerin 3D gidalara uygunlugu ve uygulanabilirliginin seflerin bakis agisi ile
Olgtilmesi hedeflenmistir. Katilimeilardan bazilar1 (K1, K2, K3, K4, K6, K9, K11, K12,
K14, K19) Tiirk mutfaginin kendine has ve agir bir mutfak oldugunu bu nedenle
uygulanmasmin zor olabilece§ini belirtmislerdir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar
asagidaki gibidir;

K1: Bence uygulanamaz. Su agidan uygulanamaz Tiirk yemeklerine baktigimiz zaman

yemeklerin genelde ocak kullanilarak agir ateste pisen yemekler oldugunu goriiyoruz. Fakat

bir makinenin bunu yapmasi zor. Mesela Tirk mutfagindan bir et yemegini makinenin
pisirmesi tam olarak beklenemez. Pratik olan Tirk Mutfag:i yiyeceklerinde belki
uygulanabilir fakat agir yemeklerimizin baski yolu ile edilmesi ¢ok zor. Uygulanabilecek

gidalar pratik yemeklerden olabilir. Basit hamurlardan yapilanlar olabilir zira Tirk
mutfaginda yemekler biraz daha emek isteyen tiirden. Belki manti olabilir.

K14: Uygulanabilir fakat asamali yemeklerden drnegin 6n pisirme isteyen kizartma firmlama
gibi bu tarz yemeklerden olusan bir mutfagimiz oldugu i¢in yemeklerde kullanmak zor
olacaktir.

diyerek Tirk mutfaginin agir bir mutfak oldugunu belirtmis ve 3D baski

uygulamalarmin ana konusu olamayacagini diistindiigiinii belirtmistir.

KS5: Ben biraz daha geleneksel bir bakis agisina sahibim. Bir yemegin yapiminda el lezzetine
inantyorum. Yemege gercekten de sevgi ve enerji katildigimi diigtiniiyorum. O yiizden
uygulanamaz diye diistiniiyorum.

K20: Uygulanabilir ama ben yemegin tamamen insan elinden ¢ikan bir {iriin oldugunu ve
bunun daha kiymetli oldugu kanisindayim.

seklinde goriis belirterek K5 gibi el lezzeti kavramina vurgu yapmastir.

K7 “Haywr uygulanamaz bence. Iceriginde jelatin ve baska katki maddelerinin
olmast haram-helal acisindan diisiindiiriicii. Yapilmasin istemezdim.” diyerek 3D

Baski gidalar igin en ¢ok konusulan haram helal gida kavramini dile getirmistir.

K12 “Bence hayir. Tiirk yemekleri daha yéresel. Katki maddesi diisiinemiyorum,
daha dogal yollarla yapilan iiriinler. Bana gére olmamali.” seklinde goriis belirterek

dogal tirlinlerin 6nemini vurgulamistir.

Klasik yemeklerin yazdirilabilecegi goriisiinde olan K13 ve K14 klasik Tiirk
Mutfag1 yemeklerini 6rnek vermislerdir. K15 ve K16 ise tatli ve dekor iirlinlerinin

baskiya uygunluguna dikkat cekmistir K17 ise 3D Baskinin hemen hemen her
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tekniginde kullanilan ve ana konusu olan el is¢iligi ve pasta iiriinlerindeki kullanimina

dikkat ¢ekerek soyle demistir;

K17: “Uygulanabilir. Neden olmasin. Pastane iiriinleri ve el is¢iligi isteyen
biitiin tiriinlerde kullanmak mantikli olacaktir.” demistir. Soruya iliskin verilen yanitlar

tablo 8’de bulunan basliklara dikkat ¢ekmektedir.

Tablo 8: 3D Baski gidalarin Tirk mutfaginda uygulanabilirligine dair goriisler

El Lezzeti Tiirk Mutfagimin ~ Haram-Helal Basit Tath- Klasik
K Agirhgr- Gida Gidalara Dekor Yemekler
Ozgiilliigii Endisesi Uygunluk  Urunler
K1 X X
K2 X
K3 X
K4 X X
K5 X
K6 X
K7 X
K8 X
K9 X
K10
K11 X
K12 X
K13 X
K14 X X
K15 X
K16 X
K17 X
K18
K19 X
K20 X

Katilimcilara ‘Mutfakta ¢alisan bir sef olarak 3D baski ile elde edilen iiriinlere
meniilerde yer vermek ister miydiniz? Cevabiniz evet ise hangi iirlinlere yer vermek
isterdiniz? Cevabiniz hayir ise neden?’ sorusu yoneltilerek seflerin goziinden 3D Baski

gidalarm meniilerde yer alma fikrine kars1 bakis acilarmin 6grenilmesi hedeflenmistir.
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Katilimcilardan (K1, K2, K13, K15, K16, K17) pastacilik ve dekor iirlin ¢iktilarina
menilerde yer vermek isteyebileceklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin verdikleri

cevaplar ve verilen 6rnekler agagidaki gibidir;

K1: Isletmem olsaydi diisiinebilirdim ashnda. Ben pastaci oldugum igin kendi alanimda daha
¢ok kullanilabilecek bir uygulama. Ekmek ya da kurabiye yazdirilabilir diye diisiiniiyorum.

K2: Diisiinebilirdim. Yemeklerden ziyade daha ¢ok tatlilara yer vermek isterdim.

K15: Yer vermek isterim ama daha ¢ok tatli olarak. Ana yemek, sicak yemek olarak yer
vermek istemezdim.

K16: Isterdim. Tatl ve dekor kisminda.
K17: Ben yer vermek isterdim. Pastane ve el isciligi isteyen gidalarda uygulanabilir.

Spesifik bir 6rnek olarak ise;

K13: “Evet yer vermek isterdim. Daha ¢ok tatly agirlikli yemeklere yer verirdim
bunlarin icerisinde siitla¢ kazandibi asure gibi tatlilara yer verirdim.” cumlelerini
kurarak siitlii tatlilara yer verilebilecegini belirtmistir ki bu da ekstriizyon baski
tekniginde aranan reolojik 6zelliklere en uygun 6rneklerden sayilabilir. Verilen diger bir
ornek ise K12 adli katilimcidan gelmistir. Modern tabaklama ve gorsellik uygulamalari
icin uygunlugunu dile getiren K12 Modern Tirk Mutfagr i¢in meniilerde

kullanilabilecegini su sekilde belirtmistir;

K12: Modern bir tabak hazirlanacaksa gorsel amagl olabilir. Su an modern Tiirk mutfag
cok giindemde olan bir konu. O yiizden modern tabaklamalarda neden olmasin? Olabilir. Ben
Alinazik benzeri i¢inde piire barindiran iriinlerin baski ile elde edilebilecegini diisiiniiyorum,
demistir.

Verilen Alinazik ve piliremsi tiriinler 6rnegi 3D Baski i¢in en avantajli grupta
sayilabilir. 3D Baski gidalarin ilgi ¢ekicilik-gorselligine dikkat ¢eken K6 su sekilde
goriis belirtmistir;

K6: “Isterdim. Ilgi cekmesi icin isterdim. Bir de gorsellik agisindan isterdim.”

Basit iglemlere uygunluk kavrammi dile getiren K11: ‘Tabii ki. Niye dncii
olmayalim. Tiirk yemeklerini birebir baski ile yapmak zor olur agik¢asi. Aklima daha

basit islemler i¢in kullanilabilir gibi geliyor.” seklinde goriis belirtmigtir.

Isgiiciinii engelleyecegini diisiinen katilimcilar ise (K3, K10) goriislerini su

sekilde belirtmislerdir;
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K3: “Hayr. Ciinkii ben kendim varken 3d yaziciya ihtiyag yok. Ben 15 yildwr bu
meslegi yapiyorum. 3d gidalarin varligina gerek yok.” K10’da benzer bir goriis

belirterek istemedigini sdylemistir.

K7 ve K8 Kkiiltiirel olarak uygun olmadigini ve bu nedenle meniilerde yer

almasina gerek duymadiklarini belirtmiglerdir.

KS: “Biraz daha ileri tarihlerde yer vermek istedigim tiriinler olabilir, tamamen
karst degilim ama su an igin haywr. Sebebi de makine ile elde edilen iiriinler olmasi
yiiziinden.” seklinde goriis belirtmistir. Katilimcilardan K18, K19 ve K20 bu konuda
cekimser kalarak net bir yanit vermemislerdir. Soruya iligkin verilen yanitlar tablo 9’da

bulunan bagliklara dikkat cekmektedir.

Tablo 9: 3D Baski gidalarin mentiilerde yer almasina dair gorisler

K Pastacilik ilgi Basit Modern is Giicii Kultirel
-Dekor  Cekicilik-  Uygulamalarda  Tabaklama  Engelleyici ~ Uygunsuzluk
Urdnleri  Goérsellik  Kullanilabilirlik

K1l X

K2 X

K3 X

K4 X

K5 X

K6 X

K7 X

K8 X

K9

K10 X

K11 X

K12 X X

K13 X

K14 X

K15 X

K16 X

K17 X
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Katilimcilara “Meniilerde 3D baski yoluyla elde edilen yiyeceklere yer verilmis
olsa  misterilerin/misafirlerin  olumlu veya olumsuz ne disiineceklerini
diistiniiyorsunuz? Cevabiniz olumlu ise neden? Cevabiniz olumsuz ise neden?”” sorusu
yoneltilerek Tiirkiye’de uygulamasi gerceklestirilmesi dahilinde ve meniilerde goze
carpmast durumunda misafir goriislerinin sefler tarafindan tahmini tespit edilmeye

calisilmistir. Katilimcilarin ¢ogunlugu misafirlerin bu fikri sevecegi fikrini belirtmistir.

Bazi katilimcilar (K1, K4) misafirlerin 6ncelikle 6nyargi ile yaklasacagini fakat
daha sonra sevecegi diisiincesinde oldugunu belirtmislerdir. Baz1 katilimeilar (K2, K6)
ise Onyarginmn hakim olacagi goriisiindedir. Verilen cevaplar asagidaki gibidir;

K1: Olumsuz diisiinecek kisi ilk basta ¢ok fazla olacaktir ister istemez giinkii bir cihaz yolu

ile elde edilen gidalardan bahsediyoruz. Fakat insanlar marketteki cogu hazir gidanin

icerigine bakmadan yerken bir cihaza 6nyarg ile yaklagmalari tuhaf agikgasi bana gore. Biz

pasta yaparken kullandigimiz bazi katki maddelerine 6rnegin gida boyasina bile insanlar

onyargi ile baktiklari i¢in 6nyargi olur diye diigiiniiyorum. Olumlu diisiinceler basta daha az
olur belki ama ilerleyen zamanlarda insanlar bu olaya daha ¢ok uyum saglayabilirler.

K4: Olumlu yonde diisiinenler olurdu. Tiirk halki tabakta goérsele 6nem verdigi igin 3d
uygulamasimin goze hitap edebilecegini diisiiniiyorum ama ilk olarak herkesin onyargi ile
yaklasacagi kanaatindeyim.

K2: Genelinin olumsuz olacagim diisiiniiyorum. Insanlar 6nyargi ile yaklasir. Cogunun 3d
gidadan haberi yoktur diye tahmin ediyorum ama &nceden bilgisi olanlarinsa olumlu
davranacagini diisiiniiyorum.

K16: Tiirkiye’de olumsuz karsilanir. Onyargili bir toplumuz. Yurt disinda kabul gériilebilir
bir sey ama.

Yas ortalamasina bagl olarak misafirlerin goriis degistirebilecegini belirten K5

ise su sekilde cevap vermistir;

K5: ‘Gelecek nesiller bu tarz yeniliklere bizden daha ag¢ik. Bu ylzden olumlu
diistinecekler olurdu ama yas ortalamasi yiikseldikce olumsuz diistinceler ortaya

ctkabilir.’

Yenilik¢i bir yaklasim olmasi sebebi ile olumlu tepkiler ile karsilasilacagini

diisiinen katilimcilarin (K6, K11) yanitlari ise sdyle olmustur;

Ké6: “Olumlu veya olumsuz demek su an igin dogru olmaz ama Tiirkiye’'de
uygulansa biiyiik ihtimalle yeni gelen bir sey olacagi icin olumlu bakacaklardir. Daha

’

dikkat ¢ekici daha cazip gelecegi icin olumlu bakacaklarini diisiiniiyorum.’

K11: “Bizim mutfakta biraz daha minimal ¢alismalara iyi bakilmaz ¢icek vs
kimsenin umurunda degildir. Ama ben yenilik¢i bir insamim. Yenilik seviyorum.

Misafirlerin de olumlu bakacagim diisiiniiyorum.”

70



K10, K17 ve K19 ise goriintii agisindan misafirlerin ilgi duyacagi goriisiinii
belirtmiglerdir. K15, K20 ve K13 ise goriintii agisindan hos karsilanacagini fakat lezzet

konusunda sorun yasanilacagi goriisiinde olduklarini belirtmislerdir.
K3, K7, K8 ve K9 misafirlerin sicak bakmayacagi yoniinde goriis belirtirken

K12: “Kesinlikle olumsuz diisiineceklerini diigiiniiriim. Iceriginde katki maddesi
oldugundan tercih etmeyeceklerini diisiiniiyorum.” diyerek katki maddeleri konusuna
dikkat ¢ekmistir.

3.4. Tema 2: 3D Baski Gidalarin Yararina iliskin Algilar

Bu tema altinda 3D Baski gidalarin iilkemizde aktif olarak ¢alismakta olan
seflerin bu uygulamanin sunmus oldugu bazi avantajlara kars1 bakis agilarini 6grenmek
hedeflenmistir. 3D Baski1 Gidalarm Yiyecek-Igecek Isletmelerine Kars1 Saglayabilecegi
Avantajlar ve 3D Baski Gidalarm Kisisel Beslenme Imkani1 Sunmas: gibi kodlamalar

olusturulmustur.

Katilimcilara “Sizce 3D baski ile elde edilen yemekler isletmelerin yiyecek
maliyetini, personel yiikiinii ve harcanan zamani azaltarak isletmelere kolaylik saglar
mi1?” sorusu yoneltilerek 3d baskisi ile gida {iretimi yapan bir isletmenin kazanabilecegi

avantajlar hakkinda goriisleri alinmak istenmistir.

K4 ve K7 3D Baski makinelerinin pahali oldugunu diisiindiigiinii belirtmistir. K4
goriislerini s0yle belirtmistir;

K4: Ben ¢ok fazla kolaylik saglayacagim diisiinmiiyorum. Makine kendi klasmaninda zaten

pahalidir eminim. Bir de zaten 6rnegin bir hamburger yapimini diigiinelim. Hamburger yapan

bir ag¢1 hamburger yaparken nasil yemegin basinda bekliyorsa 3d baski yolu ile hamburger

yapiminda da birisi makinenin yaninda bekleyecektir illaki. Saglarsa da sadece el isciligi
yoniinden kolaylik saglar.

K9 bu konuda kararsiz kaldigini diisiinerek su sekilde goriis belirtmistir;

K9: “Kolayhk saglayabilir ama belki iiretimde zaman kaybi yasatabilir.
Personel ve iiretim maaliyeti agisindan fiyat diisiisii saglayacagin diistiniiyorum ama

pek bir kazang da saglamaz.”

K1, K2, K3, K6 evet yarar saglar yoninde cevap verirken,
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K5 “Yiyecek maaliyetini artik tiriinlerin kullanilmasiyla azaltir. Bu sekilde bir
fayda saglar” diyerek 3D Baski gidalarin israf 6nleyici ve yan iiriinlerin kullanimi ile

cevre dostu bir uygulama oldugu konusuna dikkat ¢ekmistir.

K11 ve K12 personel tasarrufu yapilabilecegi goriisiinii asagidaki ifadeler ile

belirtmistir;

K11: “Kesinlikle. Ornegin dakikada ka¢ tabaklama yapar? Insan giiciinden
daha fazla yapabilir. Isgiiciinii azaltir. Biiyiik isletmeler icin ¢cok mantikli bir uygulama

’

olur.’

K12: “Evet saglar ¢iinkii birden fazla personelin yapacag bir isi bir makinenin

yapmast daha kolay.”

Katilimcilara “Sizce 3D baski yolu ile elde edilen yiyecekler normal yiyeceklerin
yerine muadil olarak ya da bazi hastaliklar ve 6zel diyet grubundaki kisiler i¢cin
kullanilabilir mi? Cevabmiz evet ise hangileri? Cevabiniz hayir ise neden?” sorusu
yoneltilerek kisisellestirilmis beslenmeye biiylik imkan taniyan 3D Baski gidalarm 6zel
beslenme grubundaki veya saglik problemi yasayan bireylere nasil bir avantaj
sunabilecegi seflerin bakis acisindan sorgulanmak istenmistir. K2, K10, K13, K16, K20
ve K19 3D baskilarm bu yonde olumlu bir kullanima sahip olabilecegini belirtmistir.
K3, K8, K11, K7, K15, K14 ise olumsuz diisiindiiklerini belirtmislerdir.

Soruya iliskin verilen cevaplar asagida belirtilmis olup K18 adli katilimci

kisisellestirilmis beslenmeye vurgu yaparak su sekilde yanit vermistir;

K18: “Kullanilabilir. D vitamini eksikligi olan bir bireyde daha fazla d vitamini

iceren bir besin yazdirilabilir. Gut hastalarina hipertansiyon hastalarina da ayni

sekilde. Balik ekmek tiiriinde olabilir.”

K5 ve K9 6zel beslenen birkag diyet grubuna dikkat ¢ekmistir;

K:5 Uygulanabilir 6zellikle glutensiz beslenmek zorunda olan ¢6lyak hastalarina olabilir.

K9: Seker hastalari, ¢olyak hastalar1 ve yash bireyler i¢in iiretimi kolay ve pratik {iriinler
iiretilip kullanilabilir. Istenen formu ve sekli verme imkanina sahip oldugu icin hazirlanmasi
da pratik olacaktir.

diyerek fikir belirten K9, 3D Baski gidalarin kisisel beslenme bazinda istenen
gorilintiiyli yakalayabilme imkanma dikkat ¢ekmistir. K6 ise {liretimin serilesebilecegi

yoniine dikkat cekerek fikirlerini asagidaki gibi belirtmistir;
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K6: “Evet kullamlabilir. Ozellikle onlar icin kullamilabilir. Ayrica diyet
grubundaki kisiler icin bir standardizasyon yakalanabilir. Uriinler siirekli aym sekilde

’

viretilebilir.’
K1 bu uygulamanin bu konuda ¢ok fazla gerekli olmadigini asagidaki ciimleleri
ile dile getirmistir;
K1: “Olabilir ama biz bunu normal yiyecekler ile de yapryoruz érnegin misafir

glutensiz besleniyorum diyor biz de ona wuygun hazirliyoruz. Spesifik bir yemek adi

veremem ama ornegin makarna grubu, hamur igleri buna ornek olabilir.”

K11 bu konuda “Ag¢ik¢ast 3D baski gorsellige yonelik bir uygulama diye
diistintiyorum. Saglhk alanmindan uzak geliyor bana.” diyerek katilmadigi yoniinde goriis

belirtmistir.

3.5. Tema 3. 3D Baski Gidalara Duyulan Giiven Olgusu

3D Baski gidalarin genel anlamda en ¢ok tartisilan konularindan biri olan
Giivenli Gida anlayisi bu tema altinda katilimcilarin  goriisleri  vasitasiyla
degerlendirilmistir. 3D Baski1 Gidalarin Hijyen ve Sanitasyona Uygunlugu ve 3D Baski

Gidalarda Giivenli Gida Anlayisi kodlamalar1 olusturulmustur.

Katilimcilara “Sizce 3D baski ile elde edilen yemekler hijyen ve sanitasyon
kurallarma uygun mudur?” sorusu ile 3D baski1 gidalarin hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygunlugu seflerin bakis agisi1 ile anlasilmak istenmistir. Katilimcilarin verdigi cevaplar
asagidaki gibidir;

Hijyenik olmadigmi diistinen katilimcilardan (K3, K4, K9, K12) K4 goriisiinii
asagidaki gibi belirtmistir;

K4: “Makine plastik ve metal igerikli oldugu i¢in kanserojen yapimina neden

’

olabilir diye diistiniiyorum.’

Baski sirasinda el degmeden hazirlanan bir {iriin oldugu i¢in hijyen kurallarina
uygundur diyen katilimeilarin goriisleri ise agagida verilmistir;
K1: El degmedigi icin yani yiyecekler cihaz yolu ile yapildig1 i¢in uygundur.

K15: Uygundur. El degmeyen bir iiriin.

K18: Haccp gorevlisi olarak uygun olabilecegini diisiiniiyorum. Steril olmayan bir gida ile
beslenmemize kimse izin vermez diye diisiiniiyorum yoksa imalati yapilmazdi.
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K11: Uygun. El degmeden yapildig1 i¢in ve sonugta makine yaptig1 i¢in temizligi saglandikca
uygundur.

K13: Tabii uygundur ¢iinkii dijital ortamda hazirlaniyor ¢apraz bulasma gibi mutfakta
rastlanilabilecek sikintili durumlara el vermeyecektir. Bozuk uriinlere el vermez.

KO9: Hijyenik olabilir ama makine temizligi saglandik¢a.

Katilimcilara “Sizce 3D baski bir gida hilesi midir?” sorusu yoneltilerek 3D
Baski gidalarin seflere gergekten bir gida iiriinii mii yoksa makine yolu ile iiretilen kisitli
bir gida hilesi olarak mi alg1 yarattig1 diisiincesi sorgulanmak istenmistir. K3, K8, K10,
K12, K13, K17, K14, K19 hile oldugunu diisiiniirken K2, K5, K16, K18, K20, K11 ise
‘Haywr hile degildir’ yoniinde cevap vermistir. Hile oldugunu diisiinen katilimcilarin

goriisler1 asagida belirtilmistir;

K3: Evet gida hilesidir. Istedigim boyutta bir yiyecek yazdirabiliyorsam eger ben bunun hile
oldugunu diisiiniiriim.

K10: Gida hilesidir. Besin dgelerini tamamen yansittigini diigiinmiiyorum.
K8: Isin icinde makine oldugu i¢in bence olabilir. Et yapiliyor ama et kullanilmadan bu farkli.

K13: Evet bence bir gida hilesidir. Hile olarak diisinmemin sebebi ise ayn1 goriintiiyii verip
ayni igerigi ve lezzeti verememesidir.

K19: Acikcasi evet. Teknolojik aletten ¢ikiyor. Demir veya plastik igeren bir makineden
cikmasi bana hile iiriinii gibi geliyor.

diyerek goris belirtmislerdir.

Katilimcilara “Size 3D baski ile elde edilen yiyecekler insan sagligi i¢in tehlikeli
midir? Cevabiniz evet ise neden?” sorusu yoneltilerek 3D Baski gidalarin sefler igin
sagliksiz bir liriin olarak mu algilandig1 6grenilmek istenmistir. K9 bu konunun
tartigmaya acik oldugunu belirterek ¢ekimser bir tavir sergilerken K5, K6, K11, K13,
K16, K20, K18 ise ‘hayuwr tehlikeli degildir’ seklinde yanit vermistir. Bazi katilimcilarin
aciklamalar1 asagidaki gibidir;

K5: “Baski elde edilen yiyecegin ne olduguna gore degisir ama zararl oldugunu

sanmiyorum.”’

K11: “Tehlikeli olacak bir durum yok. Sadece sekil ve goriintii bir insanin

saglhigna zarar veremez. Katilmiyorum.”
Tehlikeli buldugunu belirten katilimcilarin yanitlari ise agsagidaki gibidir;

K3: “Evet tehlikelidir. Sekil elde etmek icin icerisine gida katki maddesi
konulmusg olan gidalardan bahsediyoruz. Katki maddelerinin kanserojen oldugu zaten

’

bilinmekte. Yiyecegin yapisi goriintii igcin bozarak kanserojen bir hale getiriliyor.’
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K2: “Katki maddesi icerdigi icin net olarak sagliksiz diyemesem de en azindan
sagliga bir tehdit olusturdugunu soyleyebilirim.” K8 ve K15’te tipk1 K2 ve K3 gibi gida

katki maddesi igerigine vurgu yaparak tehlikeli bulduklarini belirtmiglerdir.

K7, K10, K12, K14 ve K19 iceriginin temiz olmadigmi ve yapay besinler
oldugunu belirtmiglerdir. K4 ise SLS baski teknigine dikkat ¢ekerek su ciimleleri

Kurmustur;

K4: Mikrodalgayr diisiindiigiimiizde 1sm ile 1sitma sagladigi igin zararli oldugunu
diistiniiriiz 3D baski da lazer ile firlatildigi i¢in ben yine de zararli oldugunu diigiiniiyorum
nihayetinde bir makine ayn1 zamanda. leride muhakkak bir saglik sorununa yol acar diye
diistiniiyorum.

Soruya iligkin verilen yanitlar tablo 10°da bulunan basliklara dikkat ¢gekmektedir;

Tablo 10: Katilimcilari 3D baski gidalar: sagliksiz buldugu yonler

K Kanserojen Etki Katki Maddeleri/Temiz Yapay Besin
Algisi I¢erik Endisesi Algisi

K1

K2 X

K3 X X

K4

K5

K6

K7 X

K8 X

K9 X

K10 X
K11

K12 X
K13

K14 X X

K15 X

K16

K17

K18

K19 X X
K20
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Katilimcilara “Ailenize, arkadaslariniza ve/veya yakinlariniza 3D baski ile elde
edilen yemekleri tiikketmek ister miydiniz/tiiketir miydiniz? Cevabiniz evet ise neden?
Cevabiniz hayir ise neden tiiketmemeyi tercih edersiniz?” sorusu yoneltilerek katilime1
seflerin 3D baskilara giiven duygularina bagli olarak bireysel tuketim tercihleri
sorgulanmak istenmistir. Merak duygusu ile tiiketebilecegini belirten katilimcilarin

yanitlar1 asagidaki gibidir (Tablo 11);

1

K4: “Isterdim ¢iinkii tadini merak ederdim.’
K5: “Isterdim sadece meraktan isterdim.”

K6: “Ben herkesin merak etmesini gidermesi i¢in bir seferligine tiiketin derim

’

ama stirekli tiiketilmesini tavsiye etmem. Denemek i¢in isterdim sadece.’
K18: “Ben tiiketirdim. Merak ettigimden.”

K13: “Evet sevdigim insanlarla birlikte tecriibe etmek isterdim sebebi de merak

etmem. ”

K11 ve K9 tlketirim cevabini verirken K16 farklilik olmasi i¢in tiiketebilecegini
K15 ise lezzetine bagli olarak tiiketimde devamlilik saglayacagmi vurgulamistir.
Tiiketmeyecegini belirten katilmcilar (K1, K2, K3, K7, K8, K10, K12, K14, K19) ise

diisiincelerini asagidaki gibi belirtmistir;
K1: “Ilk defa tiiketirken tereddiit ederim.”

K3: “Tiiketmem. Cevreme de tavsiye etmem. Sagliksiz buldugum igin istemem.

’

K2: “Haywr. Ciinkii giivenli bulmuyorum.’
K10: “Yok. Saghkl bulmuyorum.”

K8: “Istemezdim. Bizim mutfagimiz zaten ¢ok zengin béyle bir seye gerek

oldugunu sanmiyorum.”

K7: “Bir makine oldugu icin ve el lezzetine sahip oldugunu diisiinmedigim igin

haywr.” Benzer sekilde;

K20: “Istemezdim agcikcasi fabrikasyon iiriinlerin lezzetli olacagini da

sanmiyorum’”

K19: “Ben istemezdim. Kisiligimden dolayt el lezzetinin onemli oldugunu

’

diistindiigiimden kaynakli istemezdim.’
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K12: “Haywr. Asla. Saglikly gelmiyor ve fikir hosuma gitmedi.”

K14: “Haywr. Yapay geliyor kulaga.”

Tablo 11: Katilimcilarm 3D baski gidalar: bireysel tiiketim tercihleri

K Merak Duygusu Saghksiz Algisi ile Olumsuz Lezzetsiz Algsi ile
ile Olumlu Tercih Olumsuz Tercih
Tercih

K1l
K2 X
K3 X
K4 X
K5
K6 X
K7 X
K8
K9

K10 X

K11

K12

K13 X

K14 X

K15

K16

K17

K18

K19 X

K20 X

X

3.6. 3D Gidalari1 Ayirt Edebilme Durumu

Katilimcilara yoneltilen 5 adet iriin ¢iktisi (Pizza, Spagetti, Makaron, Kurabiye,
Kahvaltilik Gevrek) fotograflarindan 3D Baski Gida olabilecegini diistindiikleri {iriinii
isaretlemeleri istenmistir. Bu boliimiin amaci 3D bask1 gidalarin goriintiisiiniin aslinda
tiikettigimiz besinlerden ¢ok da farkli bir goriintiide olmadig1 hatta benzer olabileceginin

altin1 ¢izmektir.
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Tablo 12: Katilimcilarm 3D gidalar1 ayirt edebilme durumu

GidaAdi 3D Baski Gida D N% Y N% Orijinal Gida
13 %65 7 %35
Spagetti 12 %60 8 %40
~ Makaron 9 %45 11 %55
Kurabiye 14 %70 6 %30
10 %50 10 %50

Tablo 12’ye goére katilimcilarin ¢ogunlugunun 3D baski gidalar1 ayirt edebildigi
sOylenebilir. Fakat higbir katilimcr biitiin 3D gidalar1 tamamen dogru ayirt etmeyi
bagaramamustir. Alinan cevaplara gore en iyi ayirt edilebilen tiriin %70 bilinirlik ile
kurabiye olurken en zor ayirt edilen iirlin ise %45 ile makaron olmustur. Diger Uriinler

icinse katilimcilarin cogunlugunun dogru cevabi verdigi anlagilmaktadir.

3D Baski gidalar1 ilk defa duyan ve arastirmacinin agiklamasi ile 6grenen
katilimeilarin (K1, K2, K6, K7, K8, K9, K10, K12, K13, K15, K17, K18) zaten bilmekte
olan katilimcilara gore (K3, K4, K5, K11, K14, K16, K19, K20) daha az dogru cevap
verdigi tespit edilmistir. Ayrica verilen yanitlar ile cinsiyet, yas, mesleki deneyim
karsilastirilmis ve aralarinda herhangi bir anlamlilik gézlemlenmemistir. Bireysel olarak
3D Baski gidalar1 sagliksiz bulan ve tiiketmeyecegini bildiren katilimcilarm (K1, K2,
K3, K7, K8, K10, K12, K14, K19) teste verdikleri cevaplar incelenmis ve yine herhangi

bir anlamlilik tespit edilememistir.
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4. NICEL BULGULAR

Bu boliimde aragtirmanin ikinci adimi olan nicel bulgulara yer verilmistir.
Aragtirmanm amacina yonelik belirlenen degiskenlere iligkin istatistiksel analizler
gerceklestirilmis ve elde edilen bulgular dogrultusunda agiklamalara ve yorumlara yer
verilmigtir. {lk olarak, arastrmaya katilan bireylerin demografik yapisi detayll bir
sekilde incelenmis; buna ek olarak, dlcege yonelik acimlayici faktor analizi, gegerlilik
ve glivenilirlik analizleri yapilmis ve elde edilen sonuglar tablolastirilmistir. Daha sonra,

arastirmanin hipotezlerini test etmeye yonelik analizler gerceklestirilmistir.

4.1. Acimlayic1 Faktor Analizi (AFA)

Olgegin yap1 gecerliligini tespit etmek ve faktdr yapisini ortaya koymak
amactyla Ag¢imlayici Faktdr Analizi yapilmustir. Onermelerin anlagilirhigi, bu
arastirmanim drneklemi 6zelinde farklilasabilmesi, 6lgek maddelerinin Ingilizceden
Turkceye cevrilmesi gibi degiskenler dikkate alinarak AFA yapilmasina karar
verilmistir. “Faktor analizi, aralarinda iligki bulundugu diisiiniilen c¢ok sayidaki
degiskenin daha az sayidaki dogrudan gozlenemeyen degisken veya degiskenler ile
yorumlanabilmesine olanak saglayan ¢ok degiskenli analiz teknigidir” (Colakoglu &

Biiyiikeksi, 2014:58).

Tablo 13: Calismada kullanilan tiketicilerin 3D baski gidalara yaklasimi Olgegi
onermeleri

Onerme

Z
o

3D gida baskisin1 duydum/okudum.

3D gida baskisinin ne oldugunu biliyorum.

Anladigim kadariyla 3D plastik gidadir.

Anladigim kadariyla 3D yapay bir besindir.

Anladigim kadariyla 3D dogal bir besindir.

Anladigim kadariyla 3D, modifiye icerikli yiyeceklerdir.

3D basilmig yiyecekleri denerdim.

3D baskili yiyeceklerin gorinimini kétidir.

9  Gidalarin 3D yazicilarla basiimasi gida siirdiiriilebilirligini artirabilir.
10 3D baskil gidalarin tiiketilmesi giivenlidir.

11 3D baskil gidalar islenmis gidalardir.

12 3D baskih gidalar ¢evre dostudur.

13 3D basilmis yiyecekleri yemem.

14 3D baskih gidalar sagliga faydalidir.

15 3D baski, yeni iiriinlerin gelistirilmesine izin veren harika bir modern teknolojidir.
16  Gelecekte 3D baskili gidalar1 deneyecegim i¢in heyecanliyim.

17  Kisisellestirilmis 3D baskil1 yiyecekler fikrini seviyorum.

(N0 B (WIN|F-
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18 Bireyin ihtiyaglari i¢in 6zel olarak yapilmis (alerjiler, intoleranslar, tercihler vb.) 3D baskili
yiyecekleri alirdim.

19 3D baski yiyecekleri yemek maliyetini diiglirmeye yardimci olabilir.

20 3D gida baskisi gelecekte bize fayda saglayacak.

21  Firinda pisirilen bir kurabiye ile karsilastirildiginda, 3D baskil1 bir kurabiye kisisellestirilmis
bir beslenmeye izin verir.

22 Ocak kullanilarak yapilan yemeklere gore, 3D baskisi ile {iretilen yemeklerde porsiyon
kontrolii saglanacagi i¢in yemek israfini azaltacaktir.

23 Tiim yemeklerimi kendim yaparim.

24 Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek daha sagliklidir.

25 3D gida baskisi, ¢ekici sekiller/tasarimlar yaratabilir.

26  Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve servise hazir olabilir.

27  Yiyecekleri yazdirarak, ¢ocuklari daha fazla sebze tiikketmeye motive etmek igin gekici
sekiller/boyutlarda sebze olusturabiliriz.

28  Evde saglikli atistirmaliklar hazirlamak kolaydir.

29  Yiyecekleri yazdirarak, yiyeceklerin tadi ve goriiniimiinden 6diin vermeden yaglilarda goriilen
yutma sorunlar1 (disfaji) ¢oziilebilir.

30 Gida, bireylerin beslenme ihtiyaglarina gore tasarlanabilir (kontrol porsiyonlar ve 6zel diyet
ihtiyaglar)

31 3D baski gida ile gida israfi en aza indirilebilir ve gida yan iiriinlerinden yararlanilabilir.

32 Hijyenik degildir.

33 Cogunlukla sagliksiz ve ticari amaglhdir.

34  Insan saghgi ile dogrudan ilgili degildir.

35  Siirekli tiiketilmedikce insan saglif1 i¢in zararh degildir.

36  Goziime hos goriinse de sagliksiz oldugu igin tiiketmem.

37  Cocuklara yedirilmemelidir.

Ac¢imlayici faktor analizi ise sosyal bilimlerde sikga kullanilan bir istatistik
teknigidir. Bu teknik, gézlenen degiskenlerin altinda yatan gizli degiskenleri (faktorleri)
belirlemek i¢in kullanilir (Or¢an, 2018). Ayni1 yapiy1 ya da niteligi 6l¢en degiskenleri bir
araya toplayarak, 6lgmeyi az sayida faktor ile agiklamay1 amaglar (Akbas vd., 2019).

Acimlayict faktdr analizi sonucunda faktor yiliklerinin sahip olmasi gereken
deger aralig1 hakkinda literatiirde goriis farkliliklar1 bulunmakla birlikte 0.40 araliginin
tizerinde olmas1 gerekmektedir (Pedhazur & Pedhazur, 1991). Ag¢imlayici faktor analizi
sonucunda faktor yiikii 0,40’m altinda kalan bes onerme (Anladigim kadariyla 3D
gidalar modifiye igerikli yiyeceklerdir, 3D baskili gidalar islenmis gidalardir, insan
saghgt ile dogrudan ilgili degildir, Hijyenik degildir, Cogunlukla sagliksiz ve ticari
amachdir) tespit edilmistir. 0,40’ mn altinda yiik degerine sahip olduklar1 igin bu bes

onerme de analizden ¢ikarilmistir.

Acimlayic1 faktdr analizi sonuglarina gore bir 6nerme birden fazla boyut altinda
deger alabilir. Bu tiir durumlarda, 0,10 araligi referans almmahdir. iki boyut arasindaki

fark bu 6l¢iiden daha diisiik oldugunda ilgili dnerme "binisik 6nerme" olarak adlandirilir.
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Bu durumlarda, ilgili maddeyi analize dahil etmemek daha uygun olabilir (Demir &
Kog, 2013).

Tekrarlanan analizde dort adet binisik madde tespit edilmis, (3D baskili
yiyeceklerin gorunimiini kotudir, Firinda pisirilen bir kurabiye ile karsilastirildiginda,
3D baskili bir kurabiye kisisellestirilmis bir beslenmeye izin verir, Evde saglikli
atistirmaliklar hazirlamak kolaydir. Gida, bireylerin beslenme ihtiyaglarima gore
tasarlanabilir (kontrol porsiyonlar ve 6zel diyet ihtiyaglart) faktor yikleri birbirine
agirhik yaptigi i¢in analizden ¢ikarilmistir. Cikarma islemleri yapildiktan sonra
gerceklestirilen analizler sonucunda 5 alt boyutlu (faktorl) ve 28 6nerme ile 6lgegin

gecerliligi saglanmigtir.

Tablo 14: Tiketicilerin 3D baski gidalara yaklasimi Olgegi agimlayici faktor analizi
bulgular1

Onermeler

Faktor 1 (Bilgi)
Faktor 2 (Algy)
Faktor 3 (Tutum)
Faktor 4 (Fayda)
Faktor 5 (Bireysel
Tercihler)
Cronbach
Alpha

3D gida baskisini duydum/okudum. 917

o
~
~
©

3D gda baskisinin ne oldugunu  ,699
biliyorum

Anladigim kadariyla 3D plastik gidadir. 431

Anladigim kadariyla 3D yapay bir ,489 0,704
besindir.

Anladigim kadartyla 3D dogal bir ,690
besindir.

Gidalarin 3D yazicilarla basilmasi gida ,458
stirdiiriilebilirligini artirabilir.

3D baskii  gidalarin  tiiketilmesi ,855 0,904
guvenlidir.

3D baskili gidalar ¢evre dostudur. ,801

3D baskili gidalar sagliga faydalidir. (24

Kisisellestirilmis 3D baskili yiyecekler 423
fikrini seviyorum.

Bireyin ihtiyaglart ig¢in 06zel olarak ,425
yapilmis (alerjiler, intoleranslar,

tercihler vb.) 3D baskili yiyecekleri

alirdim.

3D baski yiyecekleri yemek maliyetini ,559
diisiirmeye yardimei olabilir.

3D gida baskisi gelecekte bize fayda ,436
saglayacak. 0,928

Ocak kullanilarak yapilan yemeklere ,664
gore, 3D baskist ile iiretilen yemeklerde
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porsiyon kontrolii saglanacagi igin
yemek israfin1 azaltacaktir.

3D gida baskasi, ¢ekici ,824
sekiller/tasarimlar yaratabilir.

Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve , 769
servise hazir olabilir.

Yiyecekleri yazdirarak, ¢ocuklart daha 178

fazla sebze tiiketmeye motive etmek igin
gekici sekiller/boyutlarda sebze
olusturabiliriz.

Yiyecekleri yazdirarak, yiyeceklerin ,705
tadi ve goriinimiinden 6diin vermeden

yaghlarda gorillen yutma sorunlari

(disfaji) ¢bzulebilir.

3D baski gida ile gida israfi en aza J47

indirilebilir ve gida yan iiriinlerinden

yararlanilabilir.

Siirekli tiiketilmedikge insan saglig1 igin ,408

zararl degildir.

3D baski, yeni tiriinlerin gelistirilmesine 127

izin veren harika bir modern

teknolojidir.

3D basilmis yiyecekleri denerdim. ,463
3D basilmig yiyecekleri yemem. ,689
Gelecekte 3D baskili  gidalan ,453
deneyecegim icin heyecanliyim.

Tiim yemeklerimi kendim yaparim. ,461 0,859
Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek ,596
daha sagliklidir.

Goziime hos goriinse de sagliksiz oldugu ,626
icin tiketmem.

Cocuklara yedirilmemelidir. ,512
Oz Deger 2,136 1,125 12,672 1,684 1,247
Acikladigl Varyans %7,628 %4,018 %45,257 %6,014 %4,018

Acikladigi Toplam Varyans = %67,339

Olgegin Toplam Cronbah’s Alfa (a) Katsayisi = 0,949

Acimlayict faktor analizinde, oncelikle 6rneklem biiylikliigliniin yeterli olup
olmadig test edilir. Bu amagla faktor analizine uygunlugunu belirlemek i¢in Kaiser-
Meyer-Olkin (KMO) katsayis1 belirlenmis, veri matrisinin faktor analizine uygunlugu

icin ise Barlett Kiiresellik testi uygulanmustir.

KMO Testi, degiskenler arasindaki korelasyonlar1 ve faktor analizinin
uygunlugunu test etmeye calisan bir uygunluk testi olarak kullanilmaktadir (Yasar,
2014). Bartlett testi ise daha dnceki korelasyon matrisini genel olarak incelemekte ve bu
korelasyon matrisinin istatistiki olarak anlamliligma bakmaktadir. Istenen durum bu

testin anlamli ¢ikmasidir (Yashoglu, 2017).

Kaiser-Meyer-Olkin  (KMO) o6rneklem vyeterligi degeri ise 0,953 olarak

bulunmus ve 6rneklem biiyiikliigliniin AFA i¢in yeterli oldugunu gdstermistir. Bu deger
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Field (2009:657) tarafindan 0,50’nin {izerinde olmasi1 sebebiyle yeterli goriilmekte ve
0,80-0,90 arasi1 “harika” kategorisinde degerlendirilmektedir. Bartlett’s Kiiresellik testi
sonucunda x3(378) =10702,221; anlamlilik diizeyi; p=0,000 olup, varyans agiklama

orani ise %67,339 olarak belirlenmistir.

Tablo 14’te gorildigi {izere alt boyutlardan ilki 2 Gnermeden, ikincisi 2,
uclincusti 6, dordlncust 11, besincisi ise 7 Onermeden olmak lizere bes boyutta
Ol¢tilmiistiir. Elde edilen boyutlarin her birinin 6z degeri 1°den biiytiktiir. Faktor ytikleri
en diisiik 0,408 en yiiksek 0,917 olarak tespit edilmistir. Ilgili literatiirde 0,40 ve Uzeri
faktor yikleri ideal olarak kabul edildigi i¢in (Field, 2009:466) 6nermelerin faktorlere
onemli katki yaptiklar1 degerlendirilmistir. Faktorler swrasiyla adlandmrilmistir.
Boyutlarin tamaminin Cronbah’s Alfa degeri 0,70’in lizerindedir. Faktorler arasindaki

iligki ve degisimlerin anlasilmasi i¢in asagida ¢izgi grafigi verilmistir (Sekil 17).

Scree Plot
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Sekil 17: Cizgi grafigi

Bir aragtirmanin ayni kosullarda ve ayn1 6l¢iim araci kullanilarak yapilan tekrarl
Olciimlerde elde edilen degerlerin istikrarin1 gosteren gosterge giivenilirlik degeridir
(Siiriicii & Maslakg1, 2020). I¢ tutarlik ise bir testteki tiim 6gelerin ayn1 kavran veya
yapiy1 ne kadar 6l¢tiiglinii tanimlar bu nedenle test igindeki 6gelerin birbirleri ile iligkili

olma durumuna baglidir (Tavakol & Dennick, 2011).

Igsel tutarlihig: belirlemede farkli yontemler bulunsa da en sik tercih edileni
Cronbach Alfa (a) katsayisinin Olgiilmesidir. Yaygm olarak kabul edilen goriis

katsaymin 0.7 ve tistii bulunmas1 durumunda 6l¢egin giivenirligi iyi olarak kabul edilir
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(Kilig, 2016). Olgme aracinmn ig tutarlilik anlammda Cronbach Alfa (o) katsayismin gok
yiiksek diizeyde olmasi sadece Olgme aracinin giivenirligini ayni zamanda yapi1

gecerliligine de isaret etmektedir (Baykul, 1979).

Olgeginin toplam giivenilirlik degerinin ise 0,949 oldugu tespit edilmistir.
Giivenirlik katsayisinin a=0,70’in iizerinde olmasi, kullanilan 6lgegin kabul edilebilir

giivenilirlikte olduguna isaret etmektedir (Nunnally & Bernstein, 1994).

4.2. Normal Dagilim Testi

Istatistiksel ~analizler genellikle belirli varsaymmlara dayanir ve bu
varsayimlardan biri, incelenen veri degiskenlerinin normal bir dagilima sahip oldugudur.
Normalite, birgok istatistiksel yontemde énemli bir rol oynar. Normalite testi yapmanin
iki temel yontemi vardir. Grafiksel yontemler, rastgele degiskenlerin dagilimlarini veya
ampirik bir dagilim ile teorik bir dagilim arasindaki farklar1 gosterir. Sayisal yontemler
ise gesitli 6zet istatistikleri, 6zellikle ¢arpiklik ve basiklik gibi, sunarak veya normaliteyi
test etmek icin istatistiksel testler uygulayarak degerlendirme yapar. Grafiksel
yontemlerin yorumlamasi kolay ve sezgisel olmasina ragmen, sayisal yontemler
normalligi objektif bir sekilde incelemek icin kullanilir. Cesitli testler araciligiyla
normaliteyi degerlendirmek, arastirmacilara veri setinin normal dagilima ne kadar
uygun oldugunu anlama konusunda yardimci olabilir (Park, 2008). Surekli verinin
normalligini test etmek i¢in kullanilan testler arasinda en popiiler olanlar1 Shapiro-Wilk
testi, Kolmogorov-Smirnov testi, ¢arpiklik, basiklik, histogram, kutu grafigi, P—P Plot,
Q-Q Plot ve ortalama ile standart sapmadir (Gupta vd., 2019).

Dagilim seklini degerlendirmek i¢in sosyal bilimlerde en yaygm kullanilan
yontemlerden biri, Fisher'in ¢arpiklik Olciisii ve (kurtosis) basiklik katsayisini
kullanmaktir. Bu 6l¢iitlerde pozitif degerler egrinin saga ¢arpik oldugunu (sag kuyruk),
negatif degerler ise sola garpik oldugunu (sol kuyruk) gosterir (Blanca vd., 2013).
Buradan hareketle normallik testinde verilerin ¢arpiklik ve basiklik kat sayilar1 dikkate

alinmustir.

Bu konuda devam eden deger tartismalari arasinda, carpiklik ve basiklik
katsayilar1 i¢in aragtirmacilar tarafindan savunulan cesitli gériisler bulunmaktadir. Bazi

aragtirmalar (Hair vd., 2013), carpiklik ve basiklik katsayilarinin ideal olarak +1.0 ile -
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1.0 arasinda olmas1 gerektigini One siirmektedir. +1.5 ile 1.5 araligimni1 destekleyen
(Tabachnick & Fidell, 2013) ve daha genis bir aralik olan +2.0- 2.0’yi savunan
aragtirmalar da bulunmaktadir (George & Mallery, 2010). Arastirmada kullanilan 6l¢ek
onermelerinin garpiklik ve basiklik degerleri tablo 15°teki gibidir.

Tablo 15: Olgege iliskin basiklik garpiklik verileri

Olgekte yer alan 6nermeler Basikhik Carpikhk Durum
(Skewness) (Kurtosis)

3D gida baskismi 0,528 -0,159 Normal
duydum/okudum.
3D gida baskismin ne oldugunu biliyorum. -0,816 -0,191 Normal
Anladigim kadariyla 3D plastik gidadir. -0,329 -0,721 Normal
Anladigim kadariyla 3D yapay bir besindir. -0,866 0,071 Normal
Anladigim kadariyla 3D dogal bir besindir. -0,951 0,343 Normal
3D basilmis yiyecekleri denerdim. -0,445 -1,000 Normal
Gidalarin 3D yazicilarla basilmasi gida -0,352 -0,833 Normal
stirdiiriilebilirligini artirabilir.
3D baskili gidalarin tiiketilmesi giivenlidir. -0,729 -0,155 Normal
3D baskili gidalar ¢evre dostudur. -0,621 -0,302 Normal
3D basilmis yiyecekleri yemem. -0,603 -0,753 Normal
3D baskili gidalar sagliga faydalidir. -0,859 0,237 Normal
3D baski, yeni iiriinlerin gelistirilmesine izin veren -0,131 -0,1171 Normal
harika bir modern teknolojidir.
Gelecekte 3D baskili gidalar1 deneyecegim i¢in -0,726 -0,425 Normal
heyecanliyim.
Kisisellestirilmis 3D baskili yiyecekler fikrini -0,590 -0,664 Normal
seviyorum.
Bireyin ihtiyaclari i¢in 6zel olarak yapilmis (alerjiler, -0,302 -0,999 Normal
intoleranslar, tercihler vb.) 3D baskil1 yiyecekleri
alirdim.
3D baski yiyecekleri yemek maliyetini diigiirmeye -0,60 -0,991 Normal
yardimet olabilir.
3D gida baskisi gelecekte bize fayda saglayacak. -0,363 -769 Normal
Ocak kullanilarak yapilan yemeklere gore, 3D baskist 0,10 -1,053 Normal

ile Uretilen yemeklerde porsiyon kontrolii saglanacagi
icin yemek israfini azaltacaktir.

Tiim yemeklerimi kendim yaparim. -0,988 -0,58 Normal
Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek daha sagliklidir. -1,116 0,182 Normal
3D gida baskisi, ¢ekici sekiller/tasarimlar yaratabilir. 0,990 0,148 Normal
Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve servise hazir 0,631 -0,553 Normal
olabilir.

Yiyecekleri yazdirarak, cocuklari daha fazla sebze 0,283 -1,150 Normal

titketmeye motive etmek i¢in ¢ekici sekiller/boyutlarda

sebze olusturabiliriz.

Yiyecekleri yazdirarak, yiyeceklerin tadi ve 0,97 -0,680 Normal
goriiniimiinden 6diin vermeden yaslilarda goriilen

yutma sorunlar1 (disfaji) ¢oziilebilir.

3D baski gida ile gida israfi en aza indirilebilir ve gida 0,103 0,205 Normal
yan iriinlerinden yararlanilabilir.

Siirekli tiiketilmedikge insan sagligi i¢in zararli -0,222 -0,793 Normal
degildir.
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Goziime hosg goriinse de sagliksiz oldugu i¢in -0,819 -0,278 Normal
tiketmem.
Cocuklara yedirilmemelidir. -1,113 0,422 Normal

Arastirmada kullanilan 0Olgeklere ait Onermelerden elde edilen degerler
incelendiginde, bu degerlerin kabul edilebilir araliklarda (+1,5 ile -1,5) oldugu
gozlemlenmistir. Bu durumdan hareketle, verilerin normal dagildig1 sdylenebilir.
Normal dagilima sahip olan verilerin analizinde parametrik testlerin (T testi, Anova vb.)

kullanilabilecegi belirtilir.

4.3. Nicel Katihmcilara Yo6nelik Bulgular

Tablo 16: Katilimcilara ait demografik dzellikler

Demografik Ozellikler

Cinsiyet N %
Kadin 365 70,1
Erkek 156 29,9
Yas N %
18-24 184 35,3
25-34 181 34,7
35-44 142 27,3
45-54 14 2,7
Egitim Durumu N %
Tkogretim 19 3,6
Ortaokul 32 6,1
Ortadgretim 163 31,3
On Lisans 89 17,1
Lisans 189 36,3
Lisansustii 29 5,6
Gelir Duzeyi N %
1500 tl ve alt1 117 22,5
2000-4000 60 11,5
5000-7000 59 11,3
8000-10.000 58 11,1
11.000 tl ve Uzeri 227 43,6
Meslek N %
Ev hanim 118 22,6
Memur 82 15,7
Esnaf 5 1,0
Ogrenci 70 13,4
Ozel sektor 175 33,6
Isci 6 1,2
Saglikei 25 4,8
Serbest meslek 18 3,5
Emekli 5 1,0
1ssiz 15 2,9
Ciftci 2 A
TOPLAM 521 100,0
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Arastirmaya katilan bireylerin cinsiyet dagilimlarina bakildiginda 365’i kadin
(%70,1) 156°s1 erkektir (%29,9). Katilimcilarin yas dagilimlarina bakildiginda 184°(
(%35,3) 18-24 yas araliginda, 181’1 (34,7) 25-34 yas araliginda, 142’si (%27,3), 35-44
yag araliginda, 14’4 (%2,7) 45-54 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin
egitim durumlari1 incelendiginde ilkdgretim mezunu 19 (%3,6), ortaokul mezunu 32
(%6,1), ortadgretim mezunu 163 (31,3), 6n lisans mezunu 89 (17,1), lisans mezunu 189
(36,3), lisansustt mezunu 29 (%5,6) katilimcinmn oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
gelir diizeyi incelendiginde, 117 katilimc1 (%22,5) 1500 TL ve alt1, 60 katilime1 (%11,5)
2000-4000 TL, 59 katilime1 (%11,3) 5000-7000 TL, 58 katilime1 (%11,1) 8000-10.000
TL, 227 katilimc1 (43,6) 11.000 TL ve tizeri gelire sahip olduklar1 goriilmektedir.

Katilimcilarim meslek bilgileri incelendiginde 186 (%32,9) katilimcinin 6zel
sektor calisgan1 oldugu, 118 (%22,6) katilimcinin ev hanimi oldugu, 82 (%15,7)
katilimcinin memur oldugu, 70 (13,4) katilimcinin dgrenci oldugu goriilmektedir. Bu
oranlar1 25 (4,8) ile saglikgilar, 18 (3,5) ile serbest meslek ¢alisanlari takip etmektedir
(Tablo 16).

4.4. Olgege iliskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Calisma kapsaminda kullanilan 6lgek Manstan (2018), Brunner, Delley, &
Denkel (2018), Mantihal (2019)’in galismalarmndan alinarak arastirmaya uyarlanmistir.
Olgekte yer alan 1-2 numaral ifadeler 3D bask:1 gidalar hakkinda tiiketicilerin bilgi
dizeylerini, 3-4 numarali ifadeler 3D baski gidalar hakkinda tiiketicilerin
varsayimlarini, 6-10-13-19-20-27-28 numarali ifadeler tiiketicilerin 3D bask1 gidalara
yonelik bireysel tercih duzeylerini 6lgerken 15-16-17-18-21-22-23-24-25 ve 26
numarali ifadeler tiiketicilerin 3D bask1 gidalari yararina iliskin diisiince diizeylerini
belirlemektedir. Olcekte 5li likert tipi 6lcek kullanilmistir (1-Kesinlikle Katilmiyorum,
5-Kesinlikle Katiltyorum).

Tablo 17°de 6lgekle ilgili her bir soruya verilen cevaplarin aritmetik ortalamalari
sunulmustur. Bu verilere gore, katilimcilarin en yiiksek katilim sagladig: soru 3,82 ile
"3D gida baskisi, cekici sekiller/tasarimlar yaratabilir." olmustur. ikinci en yiiksek
katilima sahip soru ise 3,51 ortalama ile "Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve servise

hazir olabilir" olmustur. Katilimcilarin en diisiik katilim gosterdigi ifadeler ise sirasiyla
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1,43 ile "Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek daha saglikhidir", 1,87 ile "Cocuklara
yedirilmemelidir" ve 1,91 ile "3D Baski1 gidalar sagliga faydalidir" olmustur (Tablo 17).

Buradan hareketle katilimcilarin 3D baski gidalarin yarar olgularina yonelik olumlu
fakat saglik algisina ilisgkin olumsuz tutum sergiledikleri yorumu yapilabilir.

Tablo 17: Olgek maddelerine iliskin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri

No Onermeler Ortalama Standart
Sapma
1 3D gida baskisini duydum/okudum. 2,61 1,05
2 3D gida baskisinin ne oldugunu biliyorum 2,44 1,16
3  Anladigim kadariyla 3D plastik gidadir. 2,62 1,13
4 Anladigim kadariyla 3D yapay bir besindir. 2,14 1,05
5  Anladigim kadariyla 3D dogal bir besindir. 1,95 97
6 3D basilmis yiyecekleri denerdim. 1,28 76
7 Gidalarm 3D yazicilarla basilmasi gida siirdiiriilebilirligini artirabilir. 2,53 1,16
8 3D baskili gidalarmn tiiketilmesi giivenlidir. 2,01 ,97
9 3D baskili gidalar ¢evre dostudur. 2,19 1,05
10 3D basilmis yiyecekleri yemem. 2,25 1,21
11 3D baskil gidalar sagliga faydalidir. 1,91 ,93
12 3D baski, yeni iriinlerin gelistirilmesine izin veren harika bir modern 2,81 1,27
teknolojidir.
13  Gelecekte 3D baskili gidalar1 deneyecegim igin heyecanliyim. 2,20 1,15
14 Kisisellestirilmis 3D baskili yiyecekler fikrini seviyorum. 2,31 1,15
15 Bireyin ihtiyaglar1 i¢in 6zel olarak yapilmis (alerjiler, intoleranslar, 2,59 1,22
tercihler vb.) 3D baskil1 yiyecekleri alirdim.
16 3D baski yiyecekleri yemek maliyetini diigiirmeye yardimet olabilir. 2,80 1,15
17 3D gida baskisi gelecekte bize fayda saglayacak. 2,50 1,16
18 Ocak kullanilarak yapilan yemeklere gore, 3D baskisi ile iiretilen 2,85 1,14
yemeklerde porsiyon kontrolii saglanacagi igin yemek israfini
azaltacaktir.
19 Tiim yemeklerimi kendim yaparim. 1,99 1,10
20 Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek daha sagliklidir. 1,43 ,62
21 3D gida baskisi, gekici sekiller/tasarimlar yaratabilir. 3,82 1,05
22  Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve servise hazir olabilir. 3,51 1,08
23 Yiyecekleri yazdirarak, ¢ocuklar1 daha fazla sebze tiiketmeye motive 3,23 1,27
etmek icin ¢ekici gekiller/boyutlarda sebze olugturabiliriz.
24 Yiyecekleri yazdirarak, yiyeceklerin tadi ve goriinlimiinden 6diin 3,02 1,07
vermeden yaslilarda goriilen yutma sorunlari (disfaji) ¢oziilebilir.
25 3D baski gida ile gida israfi en aza indirilebilir ve gida yan iiriinlerinden 2,95 1,16
yararlanilabilir.
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26  Surekli tuketilmedikge insan sagligi igin zararli degildir. 2,58 1,09

27  Gozime hos goriinse de sagliksiz oldugu igin tiikketmem. 2,07 1,09

28 Cocuklara yedirilmemelidir 1,87 1,06

4.5. Hipotezlerin Test Edilmesi

Aragtirmanm bu kisminda aragtirma kapsaminda olusturulan hipotezlerin test
edilmesine iligkin sonuclara yer verilmistir. Arastirma dahilinde yapilmis olan bagimsiz
orneklem t testi (independent sample t test) birbirinden farkli 2 grup arasinda
ortalamalara bakarak istatiksel olarak anlamli bir fark olup olmadigini analiz etme
nedent ile tercih edilmektedir (Coskun vd., 2015: 188). Kullanilan diger bir test olarak
Anova (analysis of variance) testi, bilimsel arastirmalarda varyans analizi olarak
tanimlanmaktadir. Anova testi 2’den fazla bagimsiz degiskene sahip olan degiskenlerin

aritmetik ortalamasmin bulunmasi amaciyla kullanilmaktadir (Kozak, 2015: 152).

4.6. Bagimsiz Orneklem T Testi Sonuclari

Tablo 18: Cinsiyet hipotezlerine yonelik bagimsiz 6érneklem T testi sonuglari

Boyutlar Gruplar N X SS T testi
t P

3D Baski gidalarin bilinirlik Kadin 365 257 98 1,763 0,079
dizeyi Erkek 156 2,41 1,02

3D Baski gidalarin sagladig Kadn 365 297 85 -,401 0,688
yararlar Erkek 156 3,00 ,83

3D Baski gidalara yonelik Kadin 365 198 79 -2,161 0,031
bireysel tercihler Erkek 156 2,15 ,80

3D Baski gidalara yonelik Kadin 365 2,13 82 -,604 0,546
tutumlar Erkek 156 2,58 88

3D Baski gidalara yonelik Kadin 365 235 91 -,862 0,389
algilar Erkek 156 2,43 1,00

Tablo 18’e gore tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile
cinsiyetleri arasida anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Erkek tketicilerin
3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri (X=2,15) kadin tiiketicilerin bireysel
tercihlerinden (X=1,98) daha olumludur. Buna gére Hlc hipotezi kabul edilmistir
(p<0.05). H1-H1:-H1p-H1q hipotezleri (p>0.05) oldugu igin reddedilmistir.
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4.7. Tek YOnlu Anova Testi Sonuglari

Tablo 19: Yas duzeyine yonelik hipotezlere iliskin tek yonli anova testi sonuglari

Boyut Yas Diizeyi N X Ss F P Farklar
18-24 (a) 184 243 0,894
3D Baski gidalarin 25-34 (b) 181 2,56 1,033
bilinirlik diizeyi 35-44 (c) 142 259 1,080 892 0,445  p>0,05
45-54(d) 14 2,57 0,937
Toplam 521 2,52 0,997
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F P Farklar
18-24 (a) 184 3,22 0,787 a>b
3D Baski gidalarmn 25-34 (b) 181 299 0,861 a>c
sagladig yararlar 35-44 (c) 142 2,68 0,782 12,425 0,000 a>d
45-54 (d) 14 2,62 1,049 b>d
Toplam 521 298 0,847
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F P Farklar
18-24 (a) 184 2,29 0,816
3D Baski gidalara 25-34 (b) 181 2,03 0,787 a>b
yonelik bireysel 35-44 (c) 142 1,73 0,643 14,294 0,000 a>c
tercihler 45-54(d) 14 186 1,024 b>d
Toplam 521 2,03 0,798
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F P Farklar
18-24 (a) 184 2,35 0,856
3D Baski gidalara 25-34 (b) 181 2,12 0,861 a>b
yonelik tutumlar 35-44 (c) 142 1,92 0,719 7,445 0,000 a>c
45-54 (d) 14 1,97 0,999
Toplam 521 2,15 0,842
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F P Farklar
18-24 (a) 184 2,37 2,375
3D Baski gidalara 25-34 (b) 181 2,38 2,386
yonelik algilar 35-44 (c) 142 239 2390 222 0,881 p>0,05
45-54 (d) 14 2,17 2,178
Toplam 521 2,37 2,378

Tablo 19 incelendiginde 3D Baski gidalarin sagladig: yararlar boyutuna iliskin
18-24 yas arahigindaki tiketicilerin (x=3,22) 25-34 (X=2,99), 35-44 (X=2,68) yas
arahgmdaki tiketicilere gore ve 25-34 yas arahigmdaki tiketicilerin (X=2,99) 45-54

(p<0,05). Buna gore H2; hipotezi kabul edilmistir.

3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihler boyutuna iliskin 18-24 yas
arahigindaki tiiketicilerin (X=2,29), 25-34 (X=2,03), 35-44 (X=1,73) yas araligindaki
tiketicilere gore ve 25-34 (X=2,03) yas araligindaki tiiketicilerin 45-54 (X= 1,86) yas
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sahip oldugu ve istatistiki olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir

araligindaki tiiketicilere gOre bu ifadeye daha yiiksek katilim degerlerine sahip oldugu



ve istatistiki olarak anlamli bir sekilde farklilagtigi tespit edilmistir (p<0,05). Buna gore

H2p hipotezi kabul edilmistir.

3D Baski gidalara yonelik tutumlar boyutuna iliskin 18-24 yas araligindaki
tuketicilerin (X=2,35), 25-34 (X=2,12) ve 35-44 (X=1,92) yas araligindaki tiiketicilere
gore bu ifadeye daha yiiksek katilim degerlerine sahip oldugu ve istatistiki olarak
anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir (p<0,05). Buna gore H2. hipotezi kabul
edilmistir.

3D Baski gidalarin bilinirlik diizeyi ve 3D Baski gidalara yonelik algilar ile
tiketicilerin yas diizeyleri arasinda herhangi bir anlamlilik tespit edilemedigi i¢in
(p>0,05) H2 ve H24 hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 20: Egitim diizeyine yonelik hipotezlere iliskin tek yonlii anova testi sonuglari

Boyut Yas Diizeyi N X Ss F p Farklar
Ilkokul mezunu (a) 19 2,55 0,926
3D Baski Ortaokul mezunu (b) 32 2,70 0,982
gidalarin Lise mezunu (c) 163 2,54 1,04  ,636 0672 p>0,05
bilinirlik On lisans mezunu(d) 89 2,51 0,999
dizeyi Lisans mezunu (e) 189 2,52 0,963
Lisansusti (f) 29 2,25 1,040
Toplam 521 2,52 0,997
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F p Farklar
Ilkokul mezunu (a) 19 2,87 0,734
3D Baski Ortaokul mezunu (b) 32 2,91 0,875
gidalarm Lise mezunu (c) 163 2,83 0,879 2,075 0,003 e>c
sagladig On lisans mezunu(d) 89 3,00 0,756
yararlar Lisans mezunu (e) 189 309 0,838
Lisansusti (f) 29 3,16 0,931
Toplam 521 2,89 0,847
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F p Farklar
Ilkokul mezunu (a) 19 1,95 0,693
3D Baski Ortaokul mezunu (b) 32 1,85 0,838
gidalara Lise mezunu (c) 163 1,97 0,746 1,228 0,295 p>0.05
yonelik On lisans mezunu(d) 89 2,00 0,785
bireysel Lisans mezunu (e) 189 2,13 0,833
tercihler Lisansiisti (f) 29 208 0,879
Toplam 521 2,03 0,798
Boyut Yas Diizeyi N X Ss F p Farklar
Ilkokul mezunu (a) 19 2,21 0,904
3D Baski Ortaokul mezunu (b) 32 2,14 0,771
gidalara Lise mezunu (c) 163 2,10 0,823 ,346 0,88 p>0.05
yonelik On lisans mezunu(d) 89 213 0,790
tutumlar Lisans mezunu (e) 189 220 0,889
Lisansust (f) 29 2,08 0,870
Toplam 521 2,15 0,842

91



Boyut Yas Diizeyi N X Ss F p Farklar

Tlkokul mezunu (a) 19 2,42 0,731

3D Baski Ortaokul mezunu (b) 32 2,29 0,914
gidalara Lise mezunu (c) 163 2,19 0,903 3,792 0,002 €>C
yonelik On lisans mezunu(d) 89 2,29 0,916 f>c

algilar Lisans mezunu (e) 189 2,51 0,964

Lisansusti (f) 29 2,84 1,044

Toplam 521 2,37 0,041

Tablo 20 incelendiginde 3D Baski gidalarin sagladig: yararlar boyutuna iliskin
lisans mezunu tuketicilerin (X=3,09) lise mezunu tlketicilere (X=2,83) gore bu ifadeye
daha yiiksek katilim degerlerine sahip oldugu ve istatistiki olarak anlamli bir sekilde
farklilagtig1 tespit edilmistir (p<0,05). Buna gore H3; hipotezi kabul edilmistir.

3D Baski gidalara yonelik algilar boyutuna iliskin lisans mezunu tiiketicilerin
(X=2,51) lise mezunu tlketicilere (X=2,19), lisansiistii mezunlarinin (X=2,84) lise
mezunlarma (X=2,19) gore bu ifadeye daha yiiksek katilim degerlerine sahip oldugu ve
istatistiki olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir (p<0,05). Buna gore
H34 hipotezi kabul edilmistir.

Katilimei tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri, 3D Baski1
gidalara yonelik tutumlar1 ve 3D Baski gidalar1 bilinirlik diizeyleri ile tlketicilerin
egitim diizeyleri arasinda herhangi bir anlamlilik tespit edilemedigi i¢in (p>0,05) ve H3-
H3p-H3¢ hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 21: Tiiketicilerin mesleklerine yonelik hipotezlere iliskin tek yonlii anova testi
sonuglari

Boyut Meslek N X Ss F P Farklar
Ev Hanimi (3) 118 2,37 1,04
Ozel sektor (b) 175 258 0,982
Memur (c) 82 2,43 0,937 c>1
3D Baski Ogrenci (d) 70 2,83 1,04 b>a
gidalarin Saglik caligani (€) 25 2,50 0,692 b>c
bilinirlik duzeyl Serbest meslek (f) 18 2,55 1,10 2,126 0,021 b>1
Issiz (g) 15 2,86 2,86 b>i
Esnaf (h) 5 2,30 0,447 &1
Tsci (1) 6 158 0,491 1
Emekli (i) 5 1,80 0,758 g1
Ciftci (j) 2 275 1,06 g1
Toplam 521 2,52 0,99
7
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Boyut Meslek N X Ss F P Farklar
Ev Hanimi (a) 118 2,86 0,895 a>i
Ozel sektor (b) 175 3,14 0,792 c>d
Memur (c) 82 306 0,863 c>i
Ogrenci (d) 70 278 0823 d>i
3D Baski Saglik ¢aligani (¢) 25 326 0684 2,656 0,004 b>a
gidalarin Serbest meslek () 18 2,76 0,865 b>d
sagladigi issiz (g) 15 2,87 0,955 b>i
yararlar Esnaf (h) 5 2,80 0,681 e>a
fsci (1) 6 2,65 0,979 e>d
Emekli (i) 5 202 0414 el
Ciftci (j) 2 2,75 0,494 gl
Toplam 521 2,98 0,847
Boyut Meslek N X Ss F P Farklar
Ev Hanimi (a) 118 1,98 0,895
Ozel sektor (b) 175 212 0,791
Memur (c) 82 2,01 0,847
3D Baski Ogrenci (d) 70 193 0,761
gidalara yonelik — Saglik calisani (e) 25 2,30 0,717
bireysel Serbest meslek (f) 18 1,80 0,604
tercihler issiz (2) 15 2,30 0,958 1,496 0,137 p>0,05
Esnaf (h) 5 2,80 0,681
Isci (1) 6 1,78 0,801
Emekli (i) 5 1,37 0,296
Ciftci (j) 2 221 1111
Toplam 521 2,03 0,798
Boyut Meslek N X Ss F P Farklar
Ev Hanimi (a) 118 2,29 0,943
Ozel sektor (b) 175 246 0,950
Memur (c) 82 2,41 1,000
Ogrenci (d) 70 227 0,830
3D Baski Saglik calisani (e) 25 2,56 0,992
gidalara yonelik ™ serpest meslek (f) 18 2,02 0812
algilar ssiz (g) 15 2,66 0,938 1,072 0,382 p>0,05
Esnaf (h) 5 2,00 1,000
Isci (1) 6 2,66 1,211
Emekli (i) 5 1,90 0,547
Cifti (j) 2 2,25 1,767
Toplam 521 2,37 0,944
Boyut Meslek N X Ss F P Farklar
Ev Hanimui (a) 118 2,07 0,824
Ozel sektor (b) 175 228 0,872
Memur (c) 82 2,19 0,791
Ogrenci (d) 70 191 0,795
3D Baski Saglik calisani (e) 25 2,22 0,794
gidalara yonelik ~Serpest meslek (f) 18 212 1,022
tutumlar Issiz (g) 15 231 0,840 1636 0,093 p>0,05
Esnaf (h) 5 166 0,841
Isci (1) 6 2,16 1,090
Emekli (i) 5 153 0,570
Ciftci (j) 2 233 707
Toplam 521 2,15 0,842

Tablo 21 incelendiginde 3D Bask1 gidalarin bilinirlik duzeyine iliskin memur

olan tiketicilerin (X=2,43) is¢i olan tuketicilere (X=1,58) gore bu ifadeye daha yuksek
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katilim degerlerine sahip olduklari, 6zel sektor ¢alisani tiiketicilerin (X=2,58) ev hanimi
tuketicilere (X=2,37), memur tiketicilere (X=2,43), is¢i (X=1,58) ve emekli (X=1,80)
tiiketicilere oranla daha yiiksek katilim degerlerine sahip olduklari, saglik calisani
(X=2,50), igsiz (X=2,86) ve serbest meslek sahibi tiiketicilerin (X=2,55) is¢i tiiketicilere
(X=1,58) gore istatistiki olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir (p<0,05).
Buna gore H4 hipotezi kabul edilmistir.

3D Baski gidalarin sagladigi yararlara iliskin ev hanimi olan tiiketicilerin
(X=2,86) emekli olan tlketicilere (X=2,02) gore bu ifadeye daha yiiksek katilim
degerlerine sahip olduklari, memur olan tiiketicilerin (X=3,06) 6g8renci tiiketicilere
(X=2,78) ve emekli tlketicilere (X=2,02) gore bu ifadeye daha yiiksek katilim
degerlerine sahip olduklar: tespit edilmistir. Ogrenci tuketicilerin (X=2,78) emekli
(X=2,02) tuketicilere, ev hanim tiiketicilere (X=2,86) ve emekli tiiketicilere (X=2,02)
oranla daha yiiksek katilim degerlerine sahip olduklar tespit edilmistir. Saglik ¢alisani
(X=3,26) tiiketicilerin ev hanimi (X=2,86), 6grenci (X=2,78) ve emekli tiiketicilere
(X=2,02) gore istatistiki olarak anlamli bir sekilde farklilastig1 tespit edilmistir (p<0,05).
Buna gore H4, hipotezi kabul edilmistir.

Katilimc tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri, 3D Baski1
gidalara yonelik tutumlar1 ve 3D Baski gidalar1 algilar1 ile tlketicilerin meslekleri
arasinda herhangi bir anlamlilik tespit edilemedigi i¢in (p>0,05) ve H4p-H4-H4q

hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 22: Tiiketicilerin gelir diizeylerine yonelik hipotezlere iligkin tek yonlii anova

testi
Boyut Gelir Duzeyi N X Ss F P Farklar
1500 ve alt1 (a) 117 251 0,952
3D Baski 2000-4000 tl (b) 60 2,64 1,093
gidalarin bilinirlik ~ 5000-7000 tl (c) 59 2,43 0853 ,487 0,745 p>0,05
duzeyi 8000-10.000tl (d) 58 2,62 0,996
11.000 ve Uzeri 227 250 1,032
Toplam 521 252 0,997
Boyut Gelir Dizeyi N X Ss F P Farklar
1500 ve alt1 (a) 117 3,12 0,733
3D Baski 2000-4000 tl (b) 60 3,07 0,879
gidalarin sagladigi ~ 5000-7000 tl (c) 59 287 0841 1537 0,190 p>0,05
yararlar 8000-10.000tl (d) 58 2,95 0,850
11.000 ve Uzeri 227 2,92 0,888
Toplam 521 2,98 0,847
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Boyut Gelir Dizeyi N X Ss F P Farklar
1500 ve alt1 (a) 117 2,21 0,802
3D Baski gidalara ~ 2000-4000 tl (b) 60 2,01 0,839
yonelik bireysel 5000-7000 tl (c) 59 201 0847 1873 0,114  p>0,05
tercihler 8000-10.000 tl (d) 58 198 0,739
11.000 ve Uzeri 227 1,97 0,780
Toplam 521 2,03 0,798
Boyut Gelir Dizeyi N X Ss F P Farklar
1500 ve alti1 (a) 117 2,39 0,918
3D Baski gidalara  2000-4000 tl (b) 60 2,25 0,885
yonelik algilar 5000-7000 tl (c) 59 2,38 0,957 945 438 p>0,05
8000-10.000 tl (d) 58 221 0,789
11.000 ve izeri 227 2,44 1,002
Toplam 521 2,37 0,944
Boyut Gelir Dizeyi N X Ss F P Farklar
1500 ve alt1 (a) 117 2,26 793
3D Baski gidalara  2000-4000 tl (b) 60 2,23 832
yonelik tutumlar ~— 5000-7000 tl (c) 59 2,17 887 1213 0304  p>0,05
8000-10.000 tl (d) 58 2,11 799
11.000 ve Uzeri 227 2,07 866
Toplam 521 2,15 842

Katilimer tiiketicilerin 3D Baski gidalar1 bilinirlik diizeyleri, 3D Baski gidalarin

sagladig1 yararlar, 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri, 3D Baski gidalara

yonelik tutumlar1 ve 3D Baski gidalara yonelik algilari ile tiiketicilerin gelir diizeyleri

arasinda herhangi bir anlamlilik tespit edilemedigi i¢in (p>0,05) H5-H5:-H5,-H5¢ ve

H54 hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 23: Nicel hipotezlere ait sonuclar

No Hipotez Sonug

H1  Tiketicilerin 3D Baski gidalar1 bilinirlik diizeyleri ile cinsiyetleri arasinda Desteklenmedi
anlamli farklilik vardir.

H1la Tiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladig: yararlara iligkin diistinceleri ile Desteklenmedi
cinsiyetleri arasinda anlamli farklilik vardir.

H1lp Tuketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile cinsiyetleri Desteklenmedi
arasinda anlaml farklilik vardur.

H1. Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlari ile cinsiyetleri arasinda Desteklendi
anlamli farklilik vardir.

H1lg Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilar ile cinsiyetleri arasinda Desteklenmedi
anlamli farklilik vardir.

H2  Tiketicilerin 3D Baski gidalar bilinirlik diizeyleri ile yaslar1 arasinda Desteklenmedi
anlamli farklilik vardir.

H2. Tiiketicilerin 3D Baski1 gidalarin sagladig: yararlara iliskin diistinceleri ile Desteklendi
yaslar1 arasinda anlamli farklhilik vardir.

H2n  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile yaslar Desteklendi
arasinda anlaml farklilik vardir.

H2:. Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlart ile yaglart arasinda Desteklendi

anlamli farklilik vardir.
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H24

Tiiketicilerin 3D Baski1 gidalara yonelik algilari ile yaslar1 arasinda anlamli
farklilik vardir.

Desteklenmedi

H3  Tiiketicilerin 3D Bask1 gidalar1 bilinirlik diizeyleri ile egitim diizeyleri Desteklenmedi
arasinda anlamli farklilik vardir.

H3a Tiiketicilerin 3D Baski1 gidalarin sagladigi yararlara iligkin diisiinceleri ile Desteklendi
egitim diizeyleri arasinda anlamli farklilik vardir.

H3, Tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile egitim Desteklenmedi
diizeyleri arasinda anlamli farklilik vardir.

H3: Tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlari ile egitim diizeyleri Desteklenmedi
arasinda anlamli farklilik vardir.

H34 Tuketicilerin 3D Bask: gidalara yonelik algilari ile egitim diizeyleri Desteklendi
arasinda anlamli farklilik vardir.

H4  Tiketicilerin 3D Baski gidalar1 bilinirlik diizeyleri ile meslekleri arasinda Desteklendi
anlamli farklilik vardir.

H4,  Tiiketicilerin 3D Baski1 gidalarin sagladig: yararlara iliskin diisiinceleri ile Desteklendi
meslekleri arasinda anlamli farklilik vardir

H4,  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile meslekleri Desteklenmedi
arasinda anlamli farklilik vardir.

H4. Tuketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlari ile meslekleri arasinda Desteklenmedi
anlamli farklilik vardir.

H4g  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilar ile meslekleri arasinda Desteklenmedi
anlamli farklilik vardir.

H5  Tiketicilerin 3D Baski gidalar1 bilinirlik dlzeyleri ile gelir duzeyleri Desteklenmedi
arasinda anlamli farklilik vardir.

H5a  Tiketicilerin 3D Baski gidalarin sagladig: yararlara iligkin diisiinceleri ile Desteklenmedi
gelir diizeyleri arasinda anlaml farklilik vardir

H5,  Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihleri ile gelir diizeyleri  Desteklenmedi
arasinda anlamh farklilik vardur.

H5c Tiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik tutumlart ile gelir diizeleri arasinda  Desteklenmedi
anlamli farklilik vardir.

H54  Tuketicilerin 3D Baski gidalara yonelik algilar ile gelir diizeyleri arasinda Desteklenmedi

anlamli farklilik vardir.

4.8. Tiiketicilerin 3D Gidalar1 Ayirt Edebilme Durumu

Tablo 24: Tiiketicilerin 3D gidalar1 ayirt edebilme durumuna iliskin sonuglar

Orijinal Uriin

Uriin Adx 3D Baski N % N %
Urin
Pizza : 318 %61 203 %39
Spagetti 269 %51,6 252 %48,4
2 -
Makaron 337 %64,7 184 %35,3
Kurabiye 250 %47,8 271 %52,1
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Kahvaltihk
Gevrek

214 %41,1 307

Tuketicilere yoneltilen 5 adet tiriin ¢iktis1 (Pizza, Spagetti, Makaron, Kurabiye,
Kahvaltilik Gevrek) fotograflarindan 3D Baski Gida olabilecegini diisiindiikleri iirtinii
isaretlemeleri istenmistir. Bu boliimiin amac1 3D bask1 gidalarin goriintiisiiniin aslinda
tiikkettigimiz besinlerden ¢ok da farkli bir goriintiide olmadig1 hatta benzer olabileceginin

altin1 ¢cizmektir.

Tablo 24’e gore katilimcilarin ¢ogunlugunun 3D baski gidalari ayirt edebildigi
sOylenebilir. Fakat hi¢bir katilimer biitiin 3D gidalar1 tamamen dogru ayirt etmeyi
basaramamistir. Alman cevaplara gére en iyi ayirt edilebilen tiriin %64,7 bilinirlik ile
makaron olurken en zor ayirt edilen {iriin ise %58,9 ile kahvaltilik gevrek olmustur.

Diger iiriinler i¢inse katilimeilarin gogunlugunun dogru cevabi verdigi anlasilmaktadir.
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SONUC ve TARTISMA

Bu arastirma ile literatiirde yapilmis olan 6nceki arastirmalardan yola ¢ikilarak
dijital gastronominin ilk adimlar1 sayilan 3 boyutlu gidalarin iilkemizdeki yeri ve kabul
edilebilirligi iiretici ve tiiketicilerin bakis agilar1 ile sorgulanmak istenmistir.
Aragtirmaya Oncelikle nitel katilimcilar olan ascilar ile goriisme teknigi yapilarak
baslanmistir. Yapilan goriismeler neticesinde elde edilen veriler tema ve kodlamalar

altinda incelenmis ve yorumlanmaya ¢alisilmistir.

Katilimcilara yoneltilen goriigme sorular1 arastirma amacina uygun olarak 3 tema
altinda hazirlanmistir. Bu temalar altinda 3D Baski gidalarin; bilinirligi, Tirk
mutfaginda uygulanabilirligi, meniilerde yer edilebilirligi, misafirlerin verebilecegi
tahmini tepkiler, isletmelere ve sahislara saglayabilecegi avantajlar, giivenli gida
algilari, hijyen sanitasyona uygunlugu gibi birbiri ile biitiinliigii saglanan ve temelinde
genelleme yapilabilecek verilere ulasilmaya calisilmistir. Bu baglamda nitel

arastirmadan elde edilen sonuglar su sekildedir;

e Katilimcilarin gogunlugunun (n=12) 3D baski gidalar1 daha once duymadigi
arastirmacinin agiklamasi ile 6grendigi tespit edilmistir. Bu baglamda 3 boyutlu
gidalarm bilinirliginin katilimcilar arasinda diisiik oldugu soylenebilir.

e Katilimcilarin  yarisinin  (n=10) 3D Baski gidalarin Tirk mutfaginda
uygulanamayacagimni diisiindiigii tespit edilmistir. Katilimcilarin ¢ogunlugu Tiirk
mutfagmin agir bir mutfak oldugu ve 6zgiinliigii nedeniyle uygulanmasmin zor
olabilecegini diisiindiigiinii belirtmistir. Farkli olarak haram-helal gida endisesi
tasidigini soyleyen ve el lezzetine inandigini belirten katilimeilar da olmustur.
Diger katilimcilar ise daha ¢ok tatli ve dekor tiriinlerinde veya basit Urtinler icin
uygun oldugunu diislindiiglinii belirtmistir.

e Katilimcilarm cogunlugunun (n=12) 3D Baski gidalar1 meniilerde gérmek ve yer
vermek isteyebilecegi tespit edilmistir. Katilimcilar gorsel anlamda ilgi ¢ekici
oldugunu ve dikkat ¢ekecegini belirtmis, pastacilik-dekor Urunlerinde kullanmak
isteyebileceklerini ve basit gidalar, modern-minimal tabaklamalar igin uygun
olabilecegini belirtmiglerdir. Tiirk mutfaginda siitlii tathlarin (sttlag, kazandibi)
veya alizanik gibi plremsi viskozitesi yogun olan ¢ogu iriiniin
yazdirilabilecegini belirten bazi katilimcilar aslinda ekstriizyon baskinin

uygulanabilirligine isaret etmektedirler. Is giiciinii engelleyebilecegini ve
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kiiltiirel uygunsuzluk yasanacagini bu nedenle olumsuz diisiindiigiini belirten
katilimcilar da tespit edilmistir.

Tiirkiye’de uygulanmasi dahilinde misafirlerin-miisterilerin verebilecegi tepkiler
konusunda katilimeilarin gériis ayriliklar: yasadiklar tespit edilmistir. On yargili
yaklasilacagini belirten katilimcilar, yas faktorii ile dogru orantili olumsuz
karsilamanin da artacagini diisiinen katilimcilar, goriintii olarak giizel gelecegini
fakat lezzet konusunda sorunlar yasanacagini belirten katilimcilar ve yeni bir
trend oldugu i¢in ilgi ¢ekecegini belirten katilimeilarin genel anlamda bu konuda
ikiye ayrildig1 sdylenebilir.

3D baski gidalarm isletmelerin yiyecek maliyetini, personel yikiini ve harcanan
zamani azaltarak isletmelere saglayabilecegi bazi avantajlara katilimcilarin
cogunlugunun katildigi tespit edilmistir. Dakikada yapabilecegi tabaklama sayisi
ile prototiplesmeyi, yiyecek maaliyetini azaltmasi, atik iiriinleri kullanmas: ile
israft azaltabilecegi, isgliciinli azaltacagi gibi konular giindeme getirilmistir.
Olumsuz diisiinen katilimcilar ise baski makinesinin zaten pahali oldugunu bu
ylzden ise yaramayacagini diisiindiigiinii belirtmistir. Ayrica kendi isgiiciinii
engelleyecegini diisiinen ve endiselenen olumsuz katilimcilar da bulunmaktadir.
3D Baski gidalarin kisisel beslenme imkani sunmasi ve bazi diyet tiirlerinde
kullanilabilirligi goriisii i¢in katilimcilarin ikiye ayrildigi tespit edilmistir.
Glutensiz beslenmek durumunda olan ¢olyak hastalari i¢in ve buna benzer diyet
grubundaki kisiler i¢in faydali olabilecegini sdyleyen katilimcilar,
standardizasyon yakalanabilecegini belirtmislerdir. Yash bireyler i¢in de faydali
olabilecegini belirten katilimcilar olmustur. Katilmayan katilimcilar ise saglik
alanindan uzak gorsellige dayali bir uygulama oldugunu disiindiigiinii
belirtmistir.

Katilimcilarin ¢ogunlugunun (n=16) 3d baski gidalar1 hijyen ve sanitasyon
kurallarma uygun oldugunu belirttigi tespit edilmistir. Uygun olmadigini
diisiinen katilimcilardan bazilar1 makine yolu ile elde edilmesi nedeniyle
kanserojen bir etkinin ortaya ¢ikabilecegi endisesini tagidigini belirtmistir.
Katilimeilarin ¢ogunlugunun (n=10) 3d bask1 gidalar1 sagliksiz ve hileli iirtinler
olarak diislindiigli tespit edilmistir. Kanserojen etkisinin olabilecegi, katki
maddeleri iceren liriinler olmasi nedeniyle hileli oldugunu, igeriginin temiz

olmadigin1 ve yapay besin algis1 yarattigin diisiindiikleri tespit edilmistir.
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e Katilimcilarin 3d baski tiriinler i¢in tiikketim istekleri konusunda ise tekrar ikiye
ayrildiklar1 tespit edilmistir. Tiiketmek istemeyecegini belirten katilimeilar
nedenleri arasinda; lezzetsiz oldugunu, yapay ve sagliksiz geldigini ve
giivenmedigini belirtmistir. Tiiketmek isteyen katilimeilar ise ¢ogunlukla merak

ettigi icin denemek isteyebilecegini belirtmistir.

Nitel goriismeler sonucunda ulasilan bu sonuglar Kizilcaoglu & Giizeller (2021)
tarafindan gerceklestirilen arastirma bulgularinin bazilari ile ortiismektedir. Geleneksel
pisirme yontemlerinin daha c¢ok tercih edilecegi, algilanan maaliyet bazinda baski
makinelerinin pahalt oldugunu fakat hammadde maaliyetinin azaltilabilecegi yoniinde

bulunan gortsler ile bu arastirmanin bulgular1 6rtiismektedir.

Fakat bu arastirma sonucunda algilanan riskin algilanan faydadan daha fazla
oldugu, sef katilimcilarin ¢ogunlugunun genel anlamda 3 boyutlu gidalara karsi

onyargili ve gekimser bakis agilarma sahip oldugu tespit edilmistir.

Uretim, tiiketim oldugu miiddetce yasayabilecek bir kavramdir. 3 boyutlu
gidalarin varlig: tiiketiciler tercih etmedigi siirece iiretim boyutuyla smirl kalabilecek
bir uygulama olabilir. Buradan hareketle iireticilerin yani sira tiiketicilerin de bakis
acilarmin sorgulanmasi amaciyla aragtirmanm ikinci adimi olan nicel arastirma

yontemlerinden anket teknigi tiiketicilere uygulanmaistir.

Arastirmaya katilan tiliketiciler cinsiyet 06zelinde homojen bir dagilim
gostermemektedir. %70,1 kadmn %29,1 erkek katilmcidan olusmaktadir. Yas
dagilimlar1 incelendiginde katilimcilarm %97’°sinin 45 yas alt1 bireylerden olustugu
gortilmektedir. Orneklemin egitim durumunun ve gelir diizeyinin genel olarak yiiksek
oldugu da gbze carpan bir husustur. Katilimcilarin meslek dagilimlar1 incelendiginde
cogunlugunu O6zel sektdr c¢alisanlari, memurlar ve ev hanimlarmdan olustugu
goriilmektedir. Calismada kullanilan 6lgegin gecerlilik ve giivenilirliklerinin saglanmasi
ile 3d bask1 gidalarin; bilinirlik diizeyi, sagladig: yararlar, bireysel tercihler, tutum ve
algilar boyutlarmin sosyo-demografik ozelliklere gore farkliliklarmi ortaya koymak
iizere fark testleri gerceklestirilmistir. Bu baglamda nicel arastrmadan elde edilen

sonuglar su sekildedir;

e Katilimcilarin sadece %20,9’u “3D baski gidalarin ne oldugunu biliyorum”
goriisiine katilmistir. Buradan hareketle tiiketicilerin genelinin 3 boyutlu gidalar

hakkinda bilgi sahibi olmadig1 kanisina erisilebilir. Bu bilgiler katilimeilarn,
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Brunner, Delley, Denkel (2017) ve Rodriguez-Parada (2023) tarafindan
gerceklestirilen anket ¢alismalarindaki katilimeilar ile benzer bilgi oranma (az-
diistik) sahip olduklarini gostermektedir.

Manstan, Chandler & McSweeney (2020), Mantihal, Prakash & Bhandari (2019)
aragtirmalarinda tiiketicilerin ti¢ boyutlu gidalar1 yemeye isteklilik konusunda
olumlu goriislere sahip oldugu bulgularina ulasirken, Brunner, Delley, Denkel
(2017) ve Lupton & Turner (2018) tarafindan yapilan arastirmalarda,
katilimcilarin ~ tutumlarmin  negatif oldugu bulgularma ulagilmigtir. Bu
arastrmada katilimcilarin “Gelecekte 3D baskili gidalar1 deneyecegim i¢in
heyecanliyim” ifadesine katilim oraninin %14,2 olmasi tlketicilerin isteklilik
konusunda negatif oldugunu gdstermektedir.

Awward (2019) ve Lupton & Turner (2018) arastirmalarinda katilimeilarin, yash
bireylerin yutma ve ¢igneme gibi sorunlar yasadigi disfaji hastalig1 icin 3d baski
gidalarin olumlu bir etkisi olacagina katilirken bu arastirmada bu goriise
%30,9’luk bir katilim olmustur.

3D baski gidalarin bilinirlik diizeyinin memur olan tiiketicilerin is¢i olan
tuketicilere gore bu ifadeye daha yiiksek katilim degerlerine sahip olduklari, 6zel
sektor ¢alisani tiiketicilerin ev hanimu tiiketicilere, memur tiiketicilere, is¢i ve
emekli tiiketicilere oranla, saglik c¢alisani, issiz ve serbest meslek sahibi
tiikketicilerin ise isci tiiketicilere gore istatistiki olarak anlamli bir sekilde
farklilastig1 tespit edilmistir. Memur tiiketicilerin, is¢i tiiketicilere kiyasla 3D
baski gidalar konusundaki daha olumlu goriisleri, genellikle yiiksek egitim
seviyeleri, daha fazla teknoloji bilinci ve farkli ekonomik kosullarla
iliskilendirilebilirken, diger meslek gruplarmin bakis acilar1 ise demografik
farkliliklar ve meslek gruplar1 i¢indeki sosyal etkilesimlerle iliskilendirilebilir.
Erkek tiiketicilerin 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihlerinin kadn
tiketicilerin tercihlerinden daha olumlu oldugu tespit edilmistir. Erkeklerin
neofobi ve teknolojiye olan yaklagimlari kadinlara gore bu konuda farklilik
gostermelerine neden olmus olabilir. Bu konu ile ilgili ayica bir arastirmanin
yapilmas: ile {i¢ boyutlu gidalarin neofobi ve teknoloji yaklagimlar1 ile
degerlendirilip iliskilendirilebilir. Erkeklerin kadmlara oranla daha olumlu
bakmasi Tesikova vd., 2022, Ross vd., 2022, Brunner, Delley, Denkel (2017)

tarafindan yapilan aragtirmalarin bulgulari ile 6rtiismektedir.

101



e 3D Baski gidalara yonelik bireysel tercihlerin 18-24 yas araligindaki tiikketicilerin
25-34 ve 35-44 yas araligindaki tiiketicilere gore ve 25-34 yas araligindaki
tuketicilerin 45-54 yas araligindaki tiiketicilerin tercihlerine goére daha olumlu
oldugu tespit edilmistir. Geng yasta olan tiiketicilerin yasi daha fazla olan
tiiketicilere gore daha olumlu olmasinin sebebi teknolojiye adaptasyonlarinin
daha hizli olmasi ve fikir, degisim, yenilik gibi etmenlere daha ac¢ik olmalar1
diistiniildigiinde anlasilabilirdir. Bulunan bu bulgu Rodriguez-Parada (2023) ve
Ross vd., (2022) tarafindan yapilan arastirmalar ile Ortiismektedir.
Arastirmalarda yaslilarin {ic boyutlu gidalar1 olumsuz karsiladig1 genglerin ise
ilgi gekici buldugu sonuglarina ulagilmistir.

e 3D Baski gidalara tutumlar boyutuna iliskin 18-24 yas araligindaki tiiketicilerin
25-34 ve 35-44 yas araligindaki tiiketicilere gore daha olumlu oldugu tespit
edilmistir. Bu da genglerin bu inovatif akima olan olumlu ilgi ve katilimlarini
tekrar dogrulamistir.

e 3D Baski gida teknolojisinin saglayabilecegi yararlarin 18-24 yas araligindaki
tuketicilerin 25-34 ve 35-44 yas araligindaki tiiketicilere gore ve 25-34 yas
araligindaki tiiketicilerin, 45-54 yas araligindaki tiiketicilere gore daha fazla
olumlu oldugu tespit edilmistir.

e 3D Baski gida teknolojisinin saglayabilecegi yararlara iliskin lisans mezunu olan
tuketicilerin lise mezunu tiketicilere gore daha fazla katildiklari tespit edilmistir.
Lisans mezunu tiiketicilerin 3D baski1 gida teknolojisine daha olumlu bakmasi
yikksek egitim seviyesi, teknoloji bilinci gibi nedenlerle iliskilendirilebilir.
Brunner, Delley & Denkel (2017) arastirmalarinda beslenme bilgisi ile algilanan
faydanim katilimecilarda dogru orantida arttigini tespit etmistir. Bu arastirmada da
algilanan fayda ile egitim seviyesinin tuketicilerde dogru orantida arttig tespit
edilmistir.

e 3D Baski gidalara yonelik algilar boyutuna iliskin lisans ve lisansiistii mezunu
tiketicilerin lise mezunu tlketicilere gore bu ifadeye daha yiiksek katilim
degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir. Buna goére egitim seviyesi ile algida

olumluluk arasinda da dogru orantili bir iligki oldugu varsayilabilir.

Bu arastirmada, karma bir arastirma yaklasimi olan es zamanli tipolojiye uygun
olarak hem nicel verilere hem de nitel verilere dayali sonuglar sunulmustur.

Arastirmanin nitel asamasindan elde edilen bulgular oncelikli olarak sunulmus ve
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ardindan nicel aragtrma yOntemlerinden anket teknigiyle elde edilen sonuclar
sunulmustur. Iki veri setinin birbiri ile olan iliskisi iginse iiretici-tiiketici gruplarinin

gorlsleri ayn1 anda degerlendirilmistir.

3D baski gidalarmn bilinirligi konusunda katilimcilarin gogunlugu daha 6nce 3D
bask1 gidalarini duymamis ve bilgi eksikligi yasamaktadir. Denemeye olan isteklilikte
katilimcilarin 3D baski gidalar1 denemeye karsi ¢ekimser veya olumsuz bir tutum
sergiledigi gorulmektedir. Demografik faktorlerin ise katilimcilarin 3D baski gidalarina
yonelik tutumlarint ve algilarmi sekillendirmede o©nemli bir rol oynadigim
gostermektedir. Uriin algis1 ve gida giivenligi bazinda nitel bulgularda katilimcilarin
endise tasidigi tespit edilmistir. 3D baski gidalarin fayda boyutuna iligkin sef
katilimcilarin tiketicilere gore yarar algilarin1 daha fazla gézetmesi, yiyecek-icecek

sektorll icerisinde olmalar1 sebebiyle daha anlasilirdir.

Guntimuzde teknolojinin ilerlemesiyle birlikte, 3D baski gidalar da ilgi gormekte
ve potansiyel bir yenilik olarak degerlendirilmektedir. Ancak bu teknolojinin gida
endiistrisinde kabul edilme ve kullanilma potansiyelini artirmak i¢in bazi onemli
adimlarin atilmas1 gerekmektedir. Gastronomik olarak degerlendirilebilirliginin de
arttirilabilmesi i¢in bu arastirmanin sonuglarindan yola ¢ikilarak 3D baski gidalarin
kabul edilme ve kullanilma potansiyelini artirmak isteyen isletme ve firma sahiplerine

yonelik bazi 6neriler gelistirilmistir;

e 3D baski gida teknolojisi yaraticiligi arayan tiiketicilerin ilgisini ¢ekebilir.
Tuketicilerin  istedikleri malzemeleri birlestirmelerine ve yeni tatlar
kesfetmelerine olanak taniyabilir. Seflere ise yeni pisirme yontemleri ve yeni
receteler deneyimleme imkani verebilir. Bu bilgiler goz 6niine alindiginda 3D
Baski gidalarin bilinirligini arttirmak adina 3D baski gidalarin nasil iiretildigi ve
avantajlar1 hakkinda egitimler verilebilir.

e 3D baski gidalarin tanitim icin etkili pazarlama stratejileri kullanilabilir. Ilgili
sektor etkinlikleri, deneme ginleri dizenlenmesi ve hedef Kitlenin ilgisini
cekecek yaratic reklam kampanyalari olusturulabilir.

e Gastronomik olarak tabaklarm sunum ve estetigini degistirebilir, ozellikle
yiyecek-icecek isletmeleri igin gorsel olarak cekici ve yenilik¢i sunumlar

saglayabilir.
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Ozellikle disfajiye sahip yashlar, 6zel diyet grubunda bulunan ve kisisel
beslenmek isteyen tlketiciler igin iic boyutlu gida iiretimi standardizasyonu
saglanarak paketli tirtinler gelistirilebilir.

Bu teknolojiyi kullanmak isteyebilecek restoranlar, 3D baski yiyeceklerin
sunabilecegi Ozel faydalar ile insanlarin dikkatini ¢ekebilir. Yapilan aragtirma
sonucunda 3 boyutlu gidalarin tercihinde demografik 6zelliklere gore bazi
farkliliklar tespit edilmistir. Hedef Kkitle se¢iminde bu dinamikleri dikkate alarak
pazarlama faaliyetlerinde bulunulmasi avantaj saglayacaktir. Ozellikle geng
yasta ve egitim seviyesi ylksek olan tiiketicilerin ilgisi i¢in tercih edilebilir
irlinler gelistirerek pop-up aksam yemekleri ile bilinirlik ve tercih edilebilirligi
arttirma c¢aligmalar1 yapilabilir.

Giliniimiizde ¢ogu tiiketici saglikli gidalari tercih etmektedir. Firmalarm 3D baski
gidalarn tiiketiciler tarafindan olusan risk algisini ortadan kaldirarak algilanan
fayday1 cogaltmasi gerekmektedir. Ug boyutlu gida iiretim siireci bu konuda daha
acik bir siire¢ haline getirilebilir.

Tuketicilere ¢esitli 3D baski gida se¢enekleri sunulabilir ve onlara 6zellestirme
imkan1 tanmabilir. Istege gore sekil, tat ve besin icerigi gibi ozellikleri
ayarlayabilecekleri bir sistem gelistirilebilir. Bazi 3D gida yazicilarinm Wi-Fi ile
baglanabilme 6zelligi bulunmaktadir. Bu 6zellik, kullanicilarin cihazlarmi
kablosuz aglar lizerinden kontrol etmelerine ve yonetmelerine olanak tanir. Wi-
Fi baglantis1 sayesinde kullanicilar, yazicilarini uzaktan kontrol edebilir, ¢esitli
ayarlamalar yapabilir ve gerekli giincellemeleri gerceklestirebilirler. Bu
Ozellikler genisletilerek tiiketicilere 6zellestirme imkani sunulabilir. Bu konuda
ar-ge yapan miihendislik firmalar1 yazicilarm sadece basim islemi ile degil
gelistirilebilir teknik 6zellikleri ile de ilgilenebilir.

3D baski gidalar1 veya yazicilart uygun fiyatlarla sunarak, tiiketicilerin daha fazla
denemesi tegvik edilebilir. Ev tipi yazicilarin tiiketiciler i¢in ilgi ¢ekmesi
saglanabilir.

Tirk mutfaginda kullanilabilirligini artirmak i¢in 3D baski gida teknolojisinin
Tiirk yemeklerine uygun olarak uyarlanabilmesi ve cesitlilik saglanmasi
gerekmektedir. Bunun i¢in ayr1 olarak baski makinesinde Tiirk mutfagina uygun
yemeklerin degerlendirilmesi gerekmektedir. Tiirkiye’de bu konuda Ankara

Universitesi (Anadolu Ajansi, 2021) ve Akdeniz Universitesi’nde (Anadolu
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Ajansi, 2019) arastirmalarin gerceklestigi bilinmektedir. Gida miihendisleri,
beslenme diyetetik ve gastronomi uzmanlarmin is birligi ile ii¢ boyutlu gidalarin
Tirk mutfaginda yazdirilabilirligi ile ilgili arastirmalar, regeteler hazirlanarak

potansiyeli degerlendirilebilir.

Arastirmada son husus olarak elde edilen bilgiler 1s1¢3inda ileride

gerceklestirilebilecek arastirmalar 6zelinde bazi 6neriler paylasiimistir;

e Bu arastirma Konya ilinde gerceklestirilmistir. Yapilan arastirmanin geneli
kapsamasi agisindan ileride yapilacak ¢alismalarda daha biyik bir 6rnekleme
ulasilmasi ve daha homojen katilimci gruplari ile daha farkli sonuclar ortaya
¢ikabilir ve bu arastirmanin sonuglari ile karsilastirilabilir.

e ileriki ¢alismalarda ii¢ boyutlu gidalara ydnelik psikolojik faktdrlerin (gida
neofobisi, gida neofilisi vb.) etkisi i¢in ayr1 arastirmalar yapilarak bu konunun
altinda yatan dinamikler yorumlanabilir.

e Ileriki ¢aligmalarda ii¢ boyutlu baski yiyecekler katilimcilara sunularak tiiketimi
ile ilgili duygusal analiz ¢aligmalar1 yapilabilir ve katilimcilarin gorisleri

tuketim dncesi/sonrasi ayri olarak degerlendirilebilir.

Bu oOneriler, 3D baski gidalari potansiyelini artirmak i¢in baslangic noktasi

olarak kullanilabilir ve daha fazla arastirma ve uygulama ile gelistirilebilir.
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EKLER

Ek 1: Seflere Yonelik Goriisme Formu

Saymn katihmci; Yiiksek lisans tezinde kullanilacak bu anket formu 3D
Yazici Kullanarak Uretilen Gidalara Seflerin ve Tiiketicilerin Yaklasimini
belirlemek amaciyla hazirlanmistir. Elde edilecek yanitlar, tamamen bilimsel
amach kullanilacak olup, sizlere herhangi bir sorumluluk getirmeyecektir. flginiz

ve ankete katihminiz icin simdiden tesekkiir ederim.
Dr. Ogr. Uyesi Ozlem Ozer ALTUNDAG
Sena ATIK

Karabilk Universitesi

1.BOLUM: Demografik Ozellikler

1. Yasimz: 18-24 () 25-34() 3544 () 45-54() 55 ve lzeri( )

2. Cinsiyetiniz: Kadin () Erkek ()

3. Egitim Durumunuz :

() Ilkokul mezunu () Ortaokul mezunu () Ortadgretim(lise) mezunu
() On lisans mezunu () Lisans mezunu () Lisansusti mezunu

4. Yiyecek-Icecek Sektoriinde Is Tecriibeniz

()12l () 35yl () 6-8y1l () 911yl ()12 veiizeri
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Liitfen Asagidaki Gorselleri Inceleyiniz

3D Yiyeceklerin Yazdinldig1 Baski Makinesi

Baski Bashg:

Baski Zemini

Baski Tabani

Yemek tarifleri
iceren tablo

3D Yazai lle Uretilmis Vejetaryen Hamburger, Peynir ve 3D Gidalarin Baskidan
Cikis Asamasi (Et 6rnegi)
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2.BOLUM: 3D GIDALARI AYIRT EDEBILME

1-) Sizce asagidaki pizzalardan hangisi 3D baski ile elde edilmis olabilir?

4-) Sizce aszigldaki ku;'abiyelerden hangisi 3D baski ile elde edilmis olabilir?

5-) Sizce asafidaki kahvaltihk gevreklerden hangisi 3D baski ile elde edilmis
olabilir?
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3.Boliim Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

1-) 3D bask1 yolu ile elde edilen yiyecekleri daha 6nce biliyor muydunuz? Biliyorsaniz
nereden 6grendiniz?

2-) Sizce 3D baski yolu ile elde edilen yemekler Tiirk mutfagi yemeklerinde de
uygulanabilir mi ?

Cevabiniz evet ise Tlrk Mutfaginda hangi yemekler 3D baski yoluyla elde edilebilir?
Cevabiniz hayir ise neden uygulanamaz?

3-) Mutfakta ¢alisan bir sef olarak 3D baski ile elde edilen yemeklere meniilerde yer
vermek ister miydiniz?

Cevabimz evet ise hangi yemeklere yer vermek isterdiniz?
Cevabiniz hayir ise neden?

4-)Meniilerde 3D baski yoluyla elde edilen yiyeceklere yer verilmis olsa
miisterilerin/misafirlerin olumlu veya olumsuz ne diistineceklerini diisiiniiyorsunuz?

Cevabiniz olumlu ise neden?
Cevabinmiz olumsuz ise neden?

5-) Sizce 3D baski ile elde edilen yemekler isletmelerin yiyecek maliyetini, personel
yiikilinii ve harcanan zamani azaltarak isletmelere kolaylik saglar m1 ?

6-) Sizce 3D baski ile elde edilen yemekler hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
mudur?

7-) Sizce 3D baski bir gida hilesi midir?

8-)Size 3D baski ile elde edilen yiyecekler insan saglhigi igin tehlikeli midir? Cevabiniz
evet ise neden?

9-)Sizce 3D baski yolu ile elde edilen yiyecekler normal yiyeceklerin yerine muadil
olarak ya da bazi hastaliklar ve 6zel diyet grubundaki kisiler i¢in kullanilabilir mi?

Cevabiniz evet ise hangileri?
Cevabiniz hayir ise neden?

10-) Ailenize, arkadaglariniza ve/veya yakilariniza 3D baski ile elde edilen yemekleri
tuketmek ister miydiniz/tiiketir miydiniz?

Cevabiniz evet ise neden?

Cevabiniz hayir ise neden tiketmemeyi tercih edersiniz?
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Ek 2: Tuketicilere Yonelik Anket Formu

Saym katihmci; Yiiksek lisans tezinde kullanilacak bu anket formu 3D Yazic
Kullamilarak Uretilen Gidalara Seflerin ve Tiiketicilerin Yaklagimini belirlemek
amaciyla hazirlanmistir. Elde edilecek yanitlar, tamamen bilimsel amach
kullanilacak olup, sizlere herhangi bir sorumluluk getirmeyecektir. ilginiz ve
ankete katihminiz icin simdiden tesekkiir ederiz.

Dr. Ogr. Uyesi Ozlem Ozer ALTUNDAG
Sena ATIK

Karabiik Universitesi

1.BOLUM Demografik Ozellikler
1. Yasimz:  18-24 () 25-34 () 35-44 () 45-54 () 55veuzeri( )

2. Cinsiyetiniz: Kadin ()  Erkek ()

3. Egitim Durumunuz :

() Ilkokul mezunu () Ortaokul mezunu () Ortadgretim(lise) mezunu
() On lisans mezunu () Lisans mezunu () Lisansustu mezunu
4. Mesleginiz: (Belirtiniz): ...cceeeveeeinennnnee

5.Gelir DUzeyiniz: 1500 vealti1 ()  2000-4000 aras1 ( )  5000-7000 ()
8000-10.000 ( ) 11.000ve tzeri ()

3D Gida Baskis1 Nedir?

Istenen formda, lezzette, sekilde, boyutta ve kisisellestirilebilen yeni iiriinler tasarlamak
icin kullanilan 3D gida baskisi, bilgisayar destekli yeni bir iiretim yaklagimidir. 3D baski1
islemi, bilgisayarda hazirlanmis dijital veriyi kullanarak yazici kartusu igerisine
yerlestirilen malzemenin katmanli biriktirilmesi prensibine dayanir. Bastirilacak gidanin
yapisina baglh olarak 3D gida yazicilarinin tasarlanmasinda farkli baski teknolojileri
kullanilir. 3D gida yazicilarinda kullanilan baski teknolojisi, yazdirilabilecek gida
cesitliligi, kullanim kolayligi, diisiik maliyet gibi faktorler yazicmin tercih

edilebilirligini etkiler. Selektif lazer sinterleme, baglayic1 piiskiirtme, miirekkep
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puskirtme ve ekstriizyon 3D gida baskisinda yaygin olarak kullanilan teknolojilerdir.
Selektif lazer sinterleme (SLS) teknolojisinde, lazer kaynagi yardimiyla toz formundaki
bir kartus iceriginin katmanlar halinde birikimi saglanir ve 3D nesnelerin olusumu
gerceklesir. Selektif lazer ve sicak hava ile sinterleme islemleri, iretim prosesi karmasik
olan gidalar1 hizl1 bir sekilde iiretme avantaji saglar. Dogrudan yazdirilamayan gidalara
ksantan gam, jelatin, gam arabik, karragenan vb. katki maddelerinin ilavesi yapilarak

iriin yapis1 desteklenmekte ve seklin deformasyonu 6nlenebilmektedir.

Liitfen asagidaki gorselleri inceleyiniz

3D Yiyeceklerin Yazdinldig1 Baski Makinesi

s

Baski Bashg:

Baski Zemini

Baski Tabani

Yemek tarifleri
iceren tablo

3D Yazci ile Uretilmis Vejetaryen Hamburger ve Peynir ve 3D Gidalarin Baskidan
Cikis Asamasi (Et ornegi)
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2.BOLUM: 3D GIDALARI AYIRT EDEBILME

1-) Sizce asagidaki pizzalardan hangisi 3D baski ile elde edilmis olabilir?

-

4-) Sizce aségldaki kui‘abiyelerden hangisi 3D baski ile elde edilmis olabilir?
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3.BOLUM: 3D Baski Gidalara Kars: Ilgi, inan¢ ve Tutumlar

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle

Katiliyorum

[

3D gida baskisini duydum/okudum.

3D gida baskismin ne oldugunu biliyorum.

Anladigim kadartyla 3D plastik gidadur.

Anladigim kadariyla 3D yapay bir besindir.

Anladigim kadariyla 3D dogal bir besindir.

Anladigim kadariyla 3D, modifiye icerikli yiyeceklerdir.

3D basilmis yiyecekleri denerdim.

3D baskili yiyeceklerin goriintimiinii kotiidiir.

O o N0~ WIN

Gidalarm 3D yazicilarla basilmasi gida siirdiiriilebilirligini artirabilir.

[EY
o

3D baskili gidalarin tiiketilmesi giivenlidir.

-
[N

3D baskili gidalar iglenmis gidalardir.

[EY
N

3D baskili gidalar ¢evre dostudur.

[N
w

3D basilmis yiyecekleri yemem.

[
N

3D baskili gidalar sagliga faydalidir.

[N
o1

3D baski, yeni firiinlerin gelistirilmesine izin veren harika bir modern
teknolojidir.

16

Gelecekte 3D baskili gidalar1 deneyecegim i¢in heyecanliyim.

17

Kisisellestirilmis 3D baskil1 yiyecekler fikrini seviyorum.

18

Bireyin ihtiyaglari i¢in dzel olarak yapilmis (alerjiler, intoleranslar, tercihler vb.)
3D baskili yiyecekler alirdim.

19

3D baski yiyecekleri yemek maliyetini diigiirmeye yardimci olabilir.

20

3D gida baskisi gelecekte bize fayda saglayacak.

21

Firinda pisirilen bir kurabiye ile karsilastirildiginda, 3D baskili bir kurabiye
kisisellestirilmis bir beslenmeye izin verir.

22

Ocak kullanilarak yapilan yemeklere gére, 3D baskist ile iiretilen yemeklerde
porsiyon kontrolii saglanacagi i¢in yemek israfini azaltacaktir.

23

Tiim yemeklerimi kendim yaparim.

24

Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek daha sagliklidir.

25

3D gida baskisi, ¢ekici sekiller/tasarimlar yaratabilir.

26

Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve servise hazir olabilir.

27

Yiyecekleri yazdirarak, cocuklart daha fazla sebze tiiketmeye motive etmek icin
cekici sekiller/boyutlarda sebze olugturabiliriz.

28

Evde saglikli atistirmaliklar hazirlamak kolaydir.

29

Yiyecekleri yazdirarak, yiyeceklerin tadi ve goriinimiinden 6diin vermeden
yaslilarda goriilen yutma sorunlari (disfaji) ¢oziilebilir.

30

Guda, bireylerin beslenme ihtiyaglarina gore tasarlanabilir. (kontrol porsiyonlar
ve Ozel diyet ihtiyaglari)

31

3D baski gida ile gida israfi en aza indirilebilir ve gida yan {irlinlerinden
yararlanilabilir.
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32

Hijyenik degildir.

33

Cogunlukla sagliksiz ve ticari amaglidir.

34

Insan saghg ile dogrudan ilgili degildir.

35

Siirekli tiiketilmedikge insan sagligi i¢in zararli degildir.

36

Gozlime hos goriinse de sagliksiz oldugu igin tiiketmem.

37

Cocuklara yedirilmemelidir.
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Ek 3: 3D Baski Gidalara Yaklasim Olcegi

| E =l g
» 3 s E = o B
xz|z | §|s|xs
&= | = S| =8| 8=
X ¥ | ¥ M| M| XY
1 | 3D gida baskismi duydum/okudum.
2 | 3D gida baskisinin ne oldugunu biliyorum
3 | Anladigim kadartyla 3D plastik gidadir.
4 | Anladigim kadariyla 3D yapay bir besindir.
5 | Anladigim kadartyla 3D dogal bir besindir.
6 | Gidalarin 3D yazicilarla basilmasi gida siirdiiriilebilirligini artirabilir.
7 | 3D baskil gidalarmn tiiketilmesi giivenlidir.
8 | 3D baskil gidalar ¢evre dostudur.
9 | 3D baskih gidalar sagliga faydalidir.
10 | Kisisellestirilmis 3D baskili yiyecekler fikrini seviyorum.
11 | Bireyin ihtiyaglari igin 6zel olarak yapilmis (alerjiler, intoleranslar, tercihler vb.) 3D baskili
yiyecekleri alirdim.
12 | 3D baski yiyecekleri yemek maliyetini diigiirmeye yardimei olabilir.
13 | 3D gida baskis1 gelecekte bize fayda saglayacak.
14 | Ocak kullanilarak yapilan yemeklere goére, 3D baskisi ile iretilen yemeklerde porsiyon
kontrolii saglanacagi igin yemek israfini azaltacaktir.
15 | 3D gida baskisi, gekici sekiller/tasarimlar yaratabilir.
16 | Yiyecekler hemen hazirlanabilir ve servise hazir olabilir.
17 | Yiyecekleri yazdirarak, cocuklar1 daha fazla sebze tiiketmeye motive etmek igin ¢ekici
sekiller/boyutlarda sebze olusturabiliriz.
18 | Yiyecekleri yazdirarak, yiyeceklerin tadi ve goriiniimiinden 6diin vermeden yaglilarda goriilen
yutma sorunlari (disfaji) ¢oziilebilir.
19 | 3D baski gida ile gida israfi en aza indirilebilir ve gida yan iiriinlerinden yararlanilabilir.
20 | Sirekli tiiketilmedikge insan sagligi i¢in zararl degildir.
21 | 3D baski, yeni iiriinlerin gelistirilmesine izin veren harika bir modern teknolojidir.
22 | 3D basilmis yiyecekleri denerdim.
23 | 3D basilmis yiyecekleri yemem.
24 | Gelecekte 3D baskili gidalar1 deneyecegim i¢in heyecanliyim.
25 | Tum yemeklerimi kendim yaparim.
26 | Kendi hazirladigim yemekleri pisirmek daha sagliklidir.
27 | Goziime hos goriinse de sagliksiz oldugu i¢in tiiketmem.
28 | Cocuklara yedirilmemelidir.
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Ek 4: Etik Kurul Onay Formu

TI-CI
KARABUK UNIVERSITEST
) SOSYAL ve BESERI BILIMLER ARASTIRMALARI ETiK KURULU
KARAJUK KARARLARI

UNIVERSITES

TOPLANTI TARIHI : 23.06.2022
TOPLANTINO  : 2022/05

Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurulu toplanmis ve asagidaki karari almistr.
08/06/2022 tarihli Dr. Ogr. Uyesi Ozlem Ozer ALTUNDAG in Etik Kurul form ve ekleri gériisiildi.
Karabiik Universitesi Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uyesi Ozlem Ozer ALTUNDAG damsmanliginda

yiiriitiilen “3D Yazier Kullamlarak Uretilen Gidalara Seflerin ve Tiiketicilerin Yaklasmm” konulu

calisma kapsaminda uygulanmak {izere ekte sunulan ¢aligmasimin etik kurallara uygunlugu oy birligi ile
kabul edilmistir.

ASI(I GiBIDIR

Prof. Dr. Elif CEPNI
Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurul Bagkam
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OZGECMIS

Sena ATIK, ilk ve orta egitimini Istanbul ve Karabiik’te tamamlamistir.
Ortadgretim egitimini Karabiik 75. Y1l Anadolu Lisesinde 2017 yilinda tamamlamaistir.
Ayn1 y1l Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine
baslamistir. 2021 yilinda lisans egitimini tamamlayan arastirmaci yine ayni yil Karabiik
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde lisansiistii egitimine baslamis

olup egitimine devam etmektedir.
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