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ABSTRACT
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1. Giris

Gida sanayisinin belli basli gorevleri; gida
giivenligi ve giivencesini temin etmek, ¢cev-
reyi ve dogal kaynaklar1 korumak, gida ar-
zin1 siirdiiriilebilir sekilde devam ettirmek
seklinde siralanabilir (Meijers, 2013,
Pinder vd., 2017). Birlesmis Milletler Gida
ve Tarim Orgiitii’niin (FAO) anket rapo-
runa gore, kiiresel niifusun 2050 yilina ka-
dar 9 milyar kisiye ulasacagi ve kiiresel
gida talebinin %70 artacag bildirilmistir
(FAO, 2013). Gida giivencesi ve siirdiirii-
lebilirliginin saglanmasi tizerine gelistiri-
len gida tiriinleri ve cihazlar1 gelecegin tek-
nolojisiyle biitlinleserek 6nemli bir yer
edinmeye baslamustir (Tian vd., 2016). Son
yillarda niifusun ¢ogalmasina paralel ola-
rak artan et talebinin karsilanmasi, CO2 sa-
liniminin azaltilmasi ve gevresel siirdiirtile-
bilirligin saglanmasi iizerine aragtirmalar
onem kazanmistir. Bu calismalarda gele-
neksel et ve hayvansal kaynakli proteinler
yerine alternatif kaynaklar olarak bitkisel
tiriinler, yenilebilir bocekler ve yapay et
(laboratuvar eti) lizerinde ¢alismalar yiirii-
tillmektedir. Bu sayede protein ihtiyacim
karsilayacak et arzi yaninda; sera gazi
emisyonlarinin, arazi kullanim alani ve su
tilketim miktarinin azaltilmasi ve hayvan
refahiin  artirllmas1  hedeflenmektedir
(Van Huis, 2017; Van Huis ve Dunkel,
2017; Liu ve Zhao, 2019).

Son yillarda nanoteknoloji kullanilarak,
nano-igecek (1siya gore rengi ve tadi degi-
sen icecek), titanyum cikolata (TiO2 nano
parcaciklari igeren erimeye dayanikl ¢iko-
lata) ve nanobiyosensorler gibi uygulama-
lar gerceklestirilmektedir (Aghilinategh
vd., 2020; Muhamad vd., 2020). Bunun
yani sira gida sektoriinde tic boyutlu (3B)
yazicilar (Jiang vd., 2019), robotik yapilar
veya yapay zekalar igeren cihazlar ve sen-
sorler (Vincent, 2018) de karsimiza ¢ik-
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maktadir. Biitiin bu gelismelerin igerisinde,
artan gida israfin1 6nlemeye ve degerlen-
dirmeye yonelik uygulamalara da ayrica
yer verilmektedir (Pek, 2016). Bu teknolo-
jiler, gida sektdriiniin tiretim ve tedarik zin-
cirinde biiyiik bir potansiyel olustursa da
etik, felsefi ve dini bakimdan tartigmalara
acik hale gelmektedir (Hamdan vd., 2018;
Jiang vd., 2019).

Gelecekte talep ile mevcut et tedarigi ara-
sindaki farka bagli olarak, protein kaynagi
et alternatiflerinin liretim ihtiyaci artacak-
tir. Dahasi, 2025 yilina kadar Miisliimanla-
rin, diinya niifusunun %30'unu; helal gida-
nin ise kiiresel gida pazarinin %20’sini
olusturmas1 beklenmektedir. Bu nedenle
alternatif et kaynaklar1 daha da artirilmali-
dir (Asgar vd., 2010). Bu derleme kapsa-
minda, artan niifusla beraber gida alaninda
gelisen teknoloji ve degisen gida tiikketim
aligkanliklar1 helallik perspektifinden ele
aliarak tartigilmistir.

2. Gida Teknolojisinde Yenilik¢i Cahs-
malar

Gida sektorti, hizla artan niifusun gida tale-
bini karsilayabilmek ve ilerleyen teknolo-
jiye uyum saglayabilmek amaciyla daha
cok besin igerigi zengin, alternatif, siirdii-
rilebilir ve nanoteknolojik gidalar ile israfi
onlemeye yonelik uygulamalar lizerine ¢a-
lismaktadir. Artan protein ihtiyacini kargi-
lamaya yonelik saglanan alternatif protein
kaynaklar1 arasinda laboratuvar etinin, bo-
cek kaynakli proteinlerin, bitkisel protein-
lerin ve mikoproteinlerin yer aldig1 gelis-
meler goriilmektedir. Bu gelismeleri taki-
ben ortaya konan bitkisel protein kaynakli
gida triinlerine; bitkisel burger, sosis, ta-
vuk, peynir, tereyagi, yumurta ve yogurt
vb. ornek verilebilmektedir. Bu gelismele-
rin de Otesinde uzay yolculuklarinda mii-
rettebatin gida ihtiyacin1 saglamak tizere
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calismalar gergeklestirilmektedir. Bu calis-
malara ornek olarak; uzun raf 6mriine sa-
hip, besin igerigince zengin ve giivenli gi-
dalar (genellikle dondurularak kurutulmus)
verilebilir. Ayrica topraksiz (veya hidropo-
nik) kiiltiir ortamlarinda ve 1sik altinda
mahsuliin yetistirildigi uzay seracilig1 ¢a-
lismalar1 da mevcuttur (Douglas vd., 2020;
de Pascale vd., 2021). G6z 6niine alinmasi
gereken gida israfi sorunu da bu teknolojik
gelismeler esliginde yapilan diizenlemeler,
uygulamalar ve cihazlar ile 6nlenmeye ca-
lisilmaktadir. Bu konu kapsaminda GPS
(Kiiresel Konumlama Sistemi) teknolojisi,
¢evrimici uygulamalar, estetik olarak goze
hos gelen tirtinlere doniisiim ve kompost ci-
hazi (organik atiklar1 giibreye doniistii-
rlicii) gibi baslica projelerin yiiriitiilmesiyle
gidalar hizli ve gilivenilir sekilde degerlen-
dirilir (Artik vd., 2016; Pek, 2016). Bahsi
gecen yaklagimlara gore bu konu bagligr al-
tinda alternatif protein kaynaklarina, bu ko-
nuda gelistirilmis yeni teknolojik cihazlar
ve uygulamalara yer verilmistir.

2.1. Alternatif Protein Kaynaklar

Et tretimi icin besicilik faaliyetlerinde
yiiksek miktarda su kullanilmasi, sera gazi
olusumu, hayvan refahinin azalmasi, tarim
arazisine duyulan ihtiyag, ¢evre ve iklim
degisiklikleri iizerindeki istenmeyen etki-
ler hayvansal protein kaynaklarini siirdiirii-
lebilir olmaktan uzaklastirmaktadir
(Alexander vd., 2017; Tuomisto, 2019). Bu
sebeple bitkisel protein kaynaklari bir al-
ternatif olarak degerlendirilirken, laboratu-
var eti ve yenilebilir bocek gibi protein
kaynaklarinin tiiketimi de giindeme gel-
mistir (Verbeke vd., 2015).

2.1.1. Laboratuvar Eti (Temiz et ve ya-
pay et)

Laboratuvar eti, hayvanin kas dokusundan
veya embriyosundan alinan kok hiicrelerin
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laboratuvar ortaminda kiiltiirlenmesiyle
tiretilmektedir. Ayrica in vitro et, kiiltiir-
lenmis et, temiz et ve yapay et gibi farkl
kullanimlar1 da mevcuttur (Bhat vd.,
2015). Beyaz ile bej arasinda renge sahip
olan laboratuvar etine kirmizi rengini ver-
mek amaciyla pancar suyu ilave edilmekte-
dir. Arastirmacilar ayrica bu etin tadini ge-
leneksel ete benzetmek amaciyla iiriin for-
miilasyonuna; tuz, baharat, ekmek kirinti-
lar1, yumurta aki tozu ve baglayici gibi yar-
dimc1 bilesenler eklemistir (Hocquette,
2016). Diinyada ¢ok sayida yapay et sirketi
(Mosa Meat, Beyond Meat, Super Meat,
Memphis Meats, Modern Meadow, Impos-
sible Foods, Finless Foods, Just ve Integri-
culture) bulunmaktadir. ABD’de bir firma
hayvan hiicrelerinden in vitro ortamda
dana, tavuk ve ordek eti tiretmistir. 2017
yilinda, Rus Deneysel Veterinerlik Ensti-
tiisti, ilk kiiltiir etini, bir ay gibi bir siirede
deney tiipii igerisinde iiretmeyi bagarmistir
(Hoogenkamp, 2018). Singapur’da hay-
vana zarar verilmeden tamamen laboratu-
var sartlarinda iiretilen ve 'temiz et' ad1 ve-
rilen kiiltiirlenmis tavuk etinin satig1 onay-
lanmistir (Ozoglu, 2020). Kiiltiirlenmis et,
biyoteknoloji yoluyla elde edilen ve hay-
van fizyolojisini kismen bozan bir {irlindiir.
Dolayisiyla geleneksel ¢iftlik hayvanlarina
gore potansiyel olarak daha siirdiiriilebilir,
cevre ve hayvan dostu olmasiyla umut ve-
ricidir (Hamdan vd., 2018).

2.1.2. Bocek Kaynakh Proteinler

Yeni ¢evre dostu protein kaynaklar1 ara-
sinda yenilebilir bocekler 6nemli bir aday
olarak goriilmektedir. Boceklerin yil bo-
yunca liremeleri, diisiik yem istekleri, daha
az alan gereksinimleri ve diisiik sera gazi
emisyonlar1 gibi 6zellikleri hayvansal pro-
tein kaynaklarina gore avantaj olusturmak-
tadir (Van Huis ve Dunkel, 2017; Liu ve
Zhao, 2019). Ayrica igerdikleri esansiyel
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amino asitler ve yiiksek oranda protein ne-
deniyle oldukga besleyicidirler. Un kurdu
larvalariin (Tenebrio molitor L. Coleop-
tera: Tenebrionidae) ve circir boceklerinin
(Teleogryllus testaceus F. Orthoptera:
Gryllidae), kuru agirliklart sirastyla %50
ve %75'e kadar protein (fenilalanin, tirozin
ve triptofan gibi) icermektedir (Bednarova
vd., 2014). En sik tiiketilen bocek tiirleri
arasinda koleoptera (kinkanatlilar), lepi-
doptera (tirtillar), hymenoptera (karinca-
lar, esek arilar1 ve arilar), orthoptera (ce-
kirgeler ve circir bocekleri), hemiptera
(yaprak zararhlari, bitki bocekleri ve agus-
tos bocekleri), izoptera (termitler), odo-
nata (yusufcuklar) ve diptera (sinekler) yer
almaktadir (de Gier ve Verhoeckx, 2018).
Ekmek, kurabiye ve sosis gibi gidalarin be-
sin degerini ve gida kalitesini artirmak i¢in
icerigine ¢esitli yenilebilir bocekler ekle-
nir. 3B yazic1 teknolojisi ile bugday unu ve
un kurdu larvasindan elde edilen hamurdan
silindirik aperatifler tretilmistir (Severini
vd., 2018).

2.1.3. Bitkisel Proteinler

Bitkisel protein igeren gida tiriinlerinin tii-
ketimi; hayvan hastaliklari, daha saglikl
gidalar, dini gidalara olan talep ve ekono-
mik vb. nedenlerden dolay1 giin gectikce
artmaktadir (Joshi ve Kumar, 2015). Bug-
day (gluten), soya fasulyesi (B-konglisi-
nin), baklagiller (glisinin, vicilin) ve yaglh
tohumlar (legumin, albiiminler, globulin-
ler, glutelinler) bitki bazl et ikameleri i¢in
kullanilan baslica kaynaklardir (Asgar vd.,
2010). Ayrica bitki bazli et, genis bir tiike-
tici kitlesi (vejetaryen veya helal gida tiriin-
leri olarak) sunmaktadir (Lee vd., 2020).
Bu amag¢ dogrultusunda bitkisel protein
kaynaklarinin, hayvansal protein kaynak-
lar1 yerine tercih edilmesi, sera gaz1 salini-
minda azalmayi, hayvan refahini sagla-
may1 ve iklim degisikligiyle miicadeleyi
beraberinde getirmistir (Ettinger, 2016).
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2.1.4. Mikoproteinler

Mikroorganizmalar, insan ve hayvan bes-
lenmesinde, proteince zengin ¢esitli tirlin-
lerin tiretiminde iyi bir kaynak olarak de-
gerlendirilir (Revuelta vd., 2016). Bilim in-
sanlari, bitkisel proteinlerin yani sira ete al-
ternatif gelistirmek icin tek hiicreli protein-
lere (SCP) yonelmistir. SCP; bakteriler,
mayalar, mantarlar veya mikroalgler gibi
saf veya karigik mikrop kiiltiirlerinden tii-
retilen protein olarak tanimlanmaktadir
(Hashempour-Baltork vd., 2020). Mikrobi-
yal proteinler, Ozellikle mikoproteinler,
kismen veya tamamen et gibi hayvansal
bazli proteinli yiyeceklerin ve gida takvi-
yelerinin yerini alabilmektedir. Mikopro-
tein iretimi, geleneksel et iiretimine ki-
yasla daha diisiik su tiiketimine (20 kat) ve
alana (23 kat) ihtiyag duymas1 bakimindan
gevre dostudur (Hashempour-Baltork vd.,
2020). Bonny vd. (2015) mikoproteinlerin;
yapay etler, bocek bazli etler ve genetigi
degistirilmis etlerden daha etkili et ikame
potansiyellerine sahip oldugunu belirle-
mistir. Mikoprotein iirlinleri, GRAS (Ge-
nellikle Giivenilir Kabul Edilen) olarak ta-
nimlanmaktadir ve Miisliimanlarin tiike-
timi i¢in Helal Gida Kurumu tarafindan
onaylanmistir (Hashempour-Baltork vd.,
2020).

2.2. Bitkisel Protein iceren Gida Uriin-
leri

Bitkisel kaynakli gida iiriinleri iiretiminde
baklagillerden, kuru yemislerden, tahillar-
dan, tahilimsilardan ve sebzelerden fayda-
lanilmaktadir (Sadler, 2004; Anonim,
2018a). Bitkisel burger iretiminde; be-
zelye proteini izolati, soya proteini, sogan,
kanola yagi, hindistan cevizi yagi, hidro-
jene soya yagi, bugday unu, galeta, baha-
ratlar, ksantan gam, sodyum kazeinat,
transglutaminaz ve pancar suyu gibi bile-
senler kullanilmaktadir (Forghani vd.,
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2017; Broad, 2020). Bir vejetaryan burger
firmasi; %0 sigir eti, %95 daha az arazi,
%74 daha az su kullanarak hormon, antibi-
yotik ve suni maddeler icermeyen burger-
ler Uretmistir. Ayirca bu burgerlerin %87
daha az sera gazi salinimi olusturdugu bil-
dirilmistir (Coner, 2017). Bitkisel sosis; ete
benzerligi, doyuruculugu, lezzetli ve temel
amino asit kaynaklariin (bakla, piring ve
bezelyedeki amino asitler) 6nemli kismini
barimndirmasi ile geleneksel sosisin yerini
almaya baslamistir. Bitkisel sosis, gelenek-
sel sosise gore %38 daha az doymus yag ve
%43 daha az toplam yag iceren, hormon,
nitrit, nitrat, soya ve gluten icermeyen {iriin
ozelliklerini tasimaktadir (Schmid, 2018).
Bitkisel protein kaynagi olarak sebzelerin
(bezelye, havug ve sogan gibi) kullanildigi,
yiiksek protein ve diisiik yag iceren, soya,
laktoz ve gluten icermeyen ve organik bit-
kisel bazli tavuk dilimleri lezzet, kivam ve
doku bakimindan geleneksel tavuk etine
benzerlik gostermektedir (Anonim,
2018Db).

Bitkisel bazli peynir iiretiminde genel ola-
rak badem, kaju, soya fasulyesi, bezelye
proteini, tapyoka unu, yag, limon, tuz gibi
bilesenler kullanilmaktadir (Yagan, 2014;
Ettinger, 2017). Soya fasulyesinin 1slatilip
ogiitiilmesinin ardindan ¢ikarilan siitiiniin
wsitilarak asit (glukono delta lakton) veya
tuz (CaSOg4, CaCl, veya MgCly) ile pihti-
lagtirilmasi sonucu soya peyniri (tofu) elde
edilmektedir (Wang vd., 2018). Soya siitii-
niin icerisine ilave edilen bitkisel yogurt
kiiltiirtiniin geleneksel yontemlerle ferman-
tasyona tabi tutulmasiyla veya ¢ig bademe
su, pirin¢ nigastasi, nohut unu, zeytinyagi
ve limon suyunun karistirilmastyla bitkisel
bazli yogurdun iiretimi gergeklestirilmek-
tedir (Anonim 2016a; 2018c). Ayrica fer-
mentasyon uygulamasina ve katki kullani-
mina gerek kalmadan kajudan iiretilen bit-
kisel yogurt, barindirdig1 faydali bakteri ve
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enzimlerin yan sira iyi bir protein, demir,
¢inko ve magnezyum kaynagidir (Baskara,
2017).

Soya veya badem siitline eklenen sirke ve
tuz c¢irpilip pihtilagtirildiktan sonra igeri-
sine hindistan cevizi yagi, ay¢icek yagi ve
ksantam (veya guar gam) eklenir. Bu kari-
simin sogutulmasinin ardindan bitkisel
bazli tereyagi elde edilir. Bu yaga sar1 rengi
vermek lizere zerdecal ilavesi de yapilabil-
mektedir (Anonim, 2017b). Bitkisel bazli
yumurta i¢erisinde; organik soya tozu, mo-
difiye seliiloz, gellan sakiz, seliiloz, kalsi-
yum laktat (bitkisel kaynakli), karregenan,
dogal tatlandiricilar (siyah tuz), maya ve
beta karoten yer almaktadir (Anonim,
2012). Bitkisel mayonez yapiminda kulla-
nilan katkilardan kremsi dokuyu sar1 be-
zelye, parlaklik ve lezzeti ise limon ver-
mektedir (Anonim, 2014).

2.3. Nanoteknolojik Gidalar

Nanoteknoloji ve nano parcaciklarin kulla-
nimiyla gelistirilen gidalar “nano gida”
olarak adlandirilmaktadir. Bu anlamda, gi-
dalarda molekiiler boyutta gerceklestirilen
degisimler renk, kivam ve form basta ol-
mak {izere farkli sekillerde olmaktadir
(Anonim, 2018c). Gida iiretiminde nano-
teknolojiden yararlanilan alanlar iginde;
yeni fonksiyonel gida ve materyallerin ge-
listirilmesi, mikro ve nano Olgekte isleme
ve gida giivenligi i¢in gelismis yontemler
ve diizenlemeler yer almaktadir (Yasar,
2015). Diinyanin 6nde gelen birgok biiyiik
gida firmasi, gidalarinda veya ambalajla-
rinda kullanilmak tizere nanoteknolojiyi
aktif olarak aragtirmiglardir (Chaudhry vd.,
2008; Siifer ve Karakaya, 2019).

Bu yeniligin 6rneklerinden birisi olan
nano-igeceklerin 1siya gore rengi ve tadi
degisiyor (Anonim, 2008). Benzer bir iiriin
olan nano-pizza da 100 °C’de kirmiz1 rengi
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alirken lezzet bakimindan domates tadini,
200 °C‘ye 1sitildiginda ise yesil renk alarak
1spanak tadini ¢agristirmaktadir (Dudo vd.,
2011). Sicakligin yiikselmesiyle harekete
gecen seramik nano-pargaciklar, kizartma
yaginin i¢indeki gidanin yiizeyinde koru-
yucu bir zar olusturarak gida tarafindan
fazla yagin emilmesini engellemektedir
(Anonim, 2008). Titanyum dioksit (TiO2),
genellikle gidalarin beyaz rengini ve par-
lakligin1 artirmak, yiiksek fotokatalitik ak-
tivitesinden dolay1 gidalarda antimikrobi-
yal etki olusturmak ve etileni parcalayarak
meyvenin  olgunlagsmasin1  geciktirmek
amaciyla katki maddesi (E171) olarak kul-
lanilir (Basso vd., 2018; Zhu vd., 2018;
Sungur vd., 2020). TiO2 igerikli nano par-
caciklar, kakao kitlesinin igerisine eklenip
isitilmastyla harekete gegen koruyucu bir
tabaka olusturmustur. Boylece c¢ikolata
yaklasik 40 °C gibi bir sicakliga karsi eri-
meye dayanikli hale getirilmistir (Anonim,
2008). Bir baska patentli ¢alismada, ¢iko-
lata yapiminda kullanilan nano boyutlu
sakkaroz (50-1000 nm) sayesinde ¢ikolata
yapisinin 35 °C' ye kadar degismedigi be-
lirlenmistir (Hess vd., 2010). Diger bir ¢a-
lismada ise 40 °C' ye kadar erimeye daya-
nikli ¢ikolata, tamamen hidrojene edilmis
palm olein ve ¢ikolata yapisini gii¢lendiren
kristal degistirici katki maddelerinin ila-
vesi ile iiretilmistir (Rosales vd., 2017).

Son olarak gelistirilen bazi nanosensorlere
ornek olarak ‘elektronik burun’ veya
‘elektronik dil” reseptorleri verilebilmekte-
dir. Bunlar gidalarin bozulmalari sirasinda
aciga ¢ikan kimyasallari tespit eden, pato-
jen ve kontaminantlar1 tanimlayan, tat ve
aromanin anlasilmasi i¢in ambalaj mater-
yaline direkt olarak yerlestirilerek kullani-
lan nanobiyosensorlerdir (Bhattacharya

vd., 2007; Stifer ve Karakaya, 2019).
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2.4. Uzay Gidasi

Beslenmenin, uzay yolcugu sirasinda ve
sonrasinda astronotlarin sagligina ve per-
formansina etkisi olduk¢a onemlidir. Genel
olarak uzayda tiiketilecek yiyecekler; don-
durularak kurutulur, termostabilize edilir,
1sinlanir veya dogal halinde birakilir. Mev-
cut uzay ucus programlarinda temel gida-
lar; ortam sicakliklarinda depolanmali, fir-
latma sirasinda hizlanmaya ve sicaklik de-
gisimlerine dayanmali, giivenlik ve bes-
lenme standartlarini karsilamalidir. on yil-
larda bu konuda; duyusal olarak kabul edi-
lebilir, besin igerigi zengin, depolama bo-
yunca kararli ve raf dmrii en az 5 y1l olmasi
istenen gidalar lizerine ¢aligmalar stirdiirtil-
mektedir.

[laveten bu gidalarin mikrobiyal riskinin en
aza distiriilmiis, koruyuculugunun yiiksek
ve hafif ambalaj materyaline sahip olmasi
istenir (Cooper vd., 2011; Douglas vd.,
2020). Calismalar sonucunda Gida ve ilag
Dairesi (FDA) tarafindan 1sinlanmis uzay
gidalar1 i¢in minimum doz 44 kGy olarak
belirlenmistir (Bhatia vd., 2018).

Astronot diyetlerinde ambalajli gidalarin
yani sira taze bitkilere olan talepten dolay1
uzay seraciliginda da calismalara baglan-
mistir. Avrupa Uzay Ajanst’nin bir projesi
kapsaminda, mikro yer ¢ekiminde yenile-
bilir yumrulu bitkilerin (patates ve tatl pa-
tates gibi) yetistirilmesi iizerine modiil ta-
sarim caligmalar1 gerceklestirilmektedir.
Isik yayan diyot (LED) teknolojisi, bazi
bitkilerin (6rn; patates, marul) fitokimyasal
biyosentezinin yani sira liretkenligini de et-
kin sekilde artirmasindan dolay1 uzay sera-
ciliginda da ilgi ¢ekmeye baslamistir (de
Pascale vd., 2021). Uzayda sebze yetistir-
mek lizere tasarlanmis Veggie sistemi; ba-
sit, kiigiik (29.2 x 36.8 x 47 cm®), genisle-
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tilebilir, hafif, diisiik gii¢ (70 W) gerektiren
ve LED igeren bir bitki yetistirme odasidir
(Morrow ve Remiker, 2009; Tibbetts,
2019).

2.5. Gida israfi

Birlesmis Milletler Raporu’na gore diinya
genelinde ¢ok yiiksek miktarda gida israf
edilmektedir. Bu miktarin olusturacagi sera
gazi saliniminin, Amerika Birlesik Devlet-
leri ve Cin’den sonra {igiincii siray1 almast
beklenmektedir (Pek, 2016). Gelismekte
olan tiilkelerde, hasat dncesi ve sonrasin-
daki yetersiz teknikler, isletmelerde gorii-
len eksikliklerin yaninda piyasa sistemle-
rindeki aksamalar da gida kaybimi artir-
maktadir. Bunun yani sira gida israfi, iire-
ticilerin satilmayan {riinlerini kisa siirede
ulastirabilecegi yeri aragtirmaya yeterince
zamanlarinin olmamasindan da kaynaklan-
maktadir.

GPS uygulamasiyla beraber potansiyel
miisterileri ile kolayca iletisime gegen te-
darikciler iretim fazlas1 triinlerini 1lgili
yerlere en kisa siirede ulastirabileceklerdir.
Ayrica isletmelerde yer alan sogutma sis-
temlerinin gelistirilmesinde 6zel sektor ile
yerel yonetimin ortak ¢alisarak ¢éziim bul-
mas1 mimkiindiir (Artik vd., 2016; Pek,
2016). Arta kalan yemeklerin ¢evrimigi
paylasimini saglayacak cep telefonu uygu-
lamas1 sayesinde, yemegin fotografi ¢ekil-
dikten sonra uygulamaya yiiklenecek ve is-
tenen noktaya gelinerek alinmasi saglana-
caktir (Anonim, 2015). Tiiketim tarihi geg-
meye yakin, estetik olarak sekilsiz ve ku-
surlu yiyecekler istah agict yemeklere do-
niistiiriilerek degerlendirilmektedir (Pek,
2016). Ev tipi kompost cihazi ile biyobozu-
nur atiklar (portakal kabuklari, yumurta ka-
buklari, et ve siit liriinleri gibi) 24 saat ige-
risinde zengin igerikli organik giibre haline
getirilmektedir. Bu cihaz ile bir Amerikan
ailesinin yilda ortalama 400 poundluk gida
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atigmin yaklasik %95'1 geri doniistiiriil-
mektedir (Anonim, 2013; 2018d). Gida
atiklarin1 ‘Balkabagini enerjiye, israfi ser-
vete ¢cevirme’ felsefesine dayanarak enerji
iiretmek i¢in kullanan bir sirket doniistiir-
diigii bu enerjiyi satmaktadir. Enerji doniis-
tiiriciilerinde islenen bir aylik gida atig,
yilda 3000 ev icin enerji saglamaktadir
(Artik vd., 2016).

3. Gida Teknolojisinde Yenilik¢i Cihaz-
lar

Gida sektdriinde tli¢ boyutlu (3B) gidalarin
iiretiminde, yemeklerin pisirilmesinde, pa-
ket yemek servislerinin gerceklestirilme-
sinde ve bazi istenmeyen maddelerin tespi-
tinde gelistirilen bazi cihazlar kargimiza
cikmaktadir. Bu geligsmeler sayesinde, gi-
dalara istenilen yap1 kazandirilmakta, gida
tiretimi hizlandirilarak kapasitesi artiril-
makta veya gida siparisinin teslimat siiresi
kisaltilmaktadir. Dahasi bilesenlerin hizli,
ekonomik ve hassas analizlerine imkan
saglanarak olasi risklerin Oniine ge¢ilebil-
mektedir.

3.1. 3B Gida Uretimi

Gelisen son teknoloji 3B yazici sisteminde
gidalarin retilmesine imkan tanimistir
(Olla, 2015; Godoi vd., 2016). Bu yazici
sayesinde istenilen tarifler ¢ok kisa bir sii-
rede, daha fazla miktarda, glutensiz ve lak-
tozsuz olarak da iiretilebilmektedir (Jiang
vd., 2019). Hidrojel yapida olan peynir ve
cikolata gibi gidalar, yazici enjektoriinden
diizgiin sekilde ekstriizyona tabi tutulmak-
tadir. Yazicida toz formun (seker, nisasta
ve patates pliresi karisimi) yani sira hamur
karisimi (makarna) da kullanilir. Uretilen
kompozit formiilasyonlarin yazdirilmasin-
dan sonra 1s1l islem uygulanmaktadir. Pi-
ring, et, meyve ve sebze gibi yazdirilamaz
gidalara ekstriizyon yetenegini kazandir-
mak i¢in hidrokolloid katkilar (ksantan
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gam ve transglutaminaz) kullanilarak farkl
geometrik ve yeni formiilasyonlu iriinler
tiretilmektedir (Lipton vd., 2015).

Ingiltere’de dort 6grenci tarafindan gelisti-
rilen 3B gida yazicisinin digerlerinden
farki; hamur, domates sosu ve peyniri bas-
kiladiktan sonra pisirmesidir. Benzer ola-
rak uzay aracinin igerisinde kullanilmak
lizere tasarlanan bir bagka 3B yazici, piz-
zay1 bastiktan sonra 70 saniye igerisinde pi-
sirebilmektedir. Gelistirilen 3B meyve ya-
zicis1 da farklr tatlart ve renkleri igeren jole
kivamindaki kiigiik kiirecikleri birlestire-
rek istenilen meyveyi olusturmaktadir (Sun
vd., 2015). Et piiresine transglutaminaz en-
zimi ilave edildikten sonra 3B yazdirilarak
sekil verilmistir. Pisirme islemi sonrasinda
da bu seklin korundugu belirlenmistir (De-
gerli ve El, 2017).

3.2. As¢1 Robotlar

Diinyanin ilk burger ¢evirme robotu, bir
spatula ile alti eksenli kola sahiptir (Vin-
cent, 2018). As¢1 robot saatte 300 burger
cevirme kapasitesine sahip olup termal go-
riintiileme ve 3B optikler kullanarak 1zgara
tizerindeki burgerlerin pistigini algilamak-
tadir. Bu robot burgerin iizerine malzeme-
leri yerlestirerek gilinde 2 bine kadar ham-
burger hazirlamasi1 beklenmektedir (Calis-
kan, 2015; Saunders, 2018). Mutfakta da
bizi yalniz birakmayan bu teknolojik yeni-
liklerin arasinda sensorlii ele sahip robot-
lar, malzemeyi tavaya siiriikler ve yemegi
hafif¢e karigtirarak pisirir (Weisberger,
2018). Asc1 robotlar, Cin'de eriste, Japon-
ya'da da saatte 2.500 piring ve tofu puflari
tretirler (Davis vd., 2015). Giiniimiizde
son teknoloji robotlar; elle tiretilen sistem-
lere gore onemli derecede verimli, tutarl,
enerji tilkketimini azaltma, firmanin degisen
talebini tahmin edip kolayca uyum sagla-
yabilme bakimindan maliyeti azaltmakta-
dir (Schiller, 2018).
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3.3. Kurye Drone

Geligmis toplumlarda her tiirlii yemek sipa-
ris edilerek kurye drone ile sorunsuz bir ge-
kilde kapida teslim alinmaktadir (Firat ve
Firat, 2017). Kurye dronlar genellikle 4 ila
8 pervaneye ve itme giicli olusturmak i¢in
de sarj edilebilir Li-Po pillere sahiptir. Oto-
nom veya yer kontrollii bir istasyon araci-
ligiyla uzaktan da kontrol edilebilir. Ayrica
sensor ve kamera ozelligi ile yakinindan
gecen bir nesnenin (kus, agag, drone) uzak-
ligin1 ve hizin1 tanimlayarak engelden ka-
¢iir (Sharma, 2019). Simdiye kadar kara
ve deniz iizerinden yapilan teslimatlara
kars1 kurye drone ile yapilanlarin maliye-
tinde %60'lik bir azalma oldugu bildiril-
mistir (Meola, 2017). Bazi dron sirketleri,
bir dronun 5 kg’a kadar giinde 20-50 adet
gida teslimat1 yapabilecegini ifade etmistir.
Ayn1 zamanda drone ile teslimat alan1 6.4
kat artirilmis ve siiresi ise 30 dakikanin al-
tina disiirilmiistir (Airborne Drones,
2021). Dahasi, su anda dronlarin daha uzun
stireli kullanimlari i¢in gilines enerjili veya
gelismis oOzellikli pil tasarimlart lizerinde
calisilmaktadir (Anonim, 2021a).

3.4. Sensor ve Kameralar

Giliniimiizde gelistirilen bazi cihazlar; gida-
larin besinsel 6zelliklerinin ve gidalardaki
istenilmeyen bilesenlerin tespitinde kolay,
ekonomik, hizli ve hassas olmasi agisindan
Onem tagimaktadir. Bu gelismeler arasinda,
giinliik tiikettigimiz herhangi bir yiyecegin
fotografini ¢ekip uygulamaya yiiklendikten
sonra kalorisi hakkinda bilgi veren bir sen-
sor gelistirilmistir (Pokhrel, 2019). Meyve-
lerin olgunluk derecesini tanimlamak i¢in
ucucu bilesenlere, oksijene ve karbondiok-
side duyarli olan bir sensor tasarlanmistir.
Bu sensdriin, olgunlugun tespitinde yararl
oldugu ve uygun hasat zamaninin belirlen-
mesinde kisa siirede ve daha az maliyetle
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kullanilabilecegi ifade edilmistir (Flores-
Cortez vd., 2018; Aghilinategh vd., 2020).
Benzer bir ¢aligmada meyve olgunlugunun
tahribatsiz ve diisiik maliyetle tespitini sag-
lamak i¢in kablosuz sinyallerden (WiFi)
yararlanilan yeni bir sensor kullanilmistir.
Kablosuz sinyaller, olgunlasma sirasinda
meyvenin icerisinden gecer ve meyvenin
fizyolojik degisikliklerine dayali olarak
alinan sinyaller yorumlanarak olgunluk se-
viyesi belirlenir. Bu prensibe gore sensoriin
olgunluk seviyesini belirlemede %90'1n
tizerinde dogruluk gosterdigi bildirilmistir
(Tan vd., 2018). Gidalarin tazeliginin belir-
lenmesinde de daha hizli analiz sunan ve
ornege zarar vermeyen elektrokimyasal
sensor, optik sensor, potansiyometri sen-
sorii ve pH sensorii gibi gesitli sensor tiir-
leri gelistirilmistir (Khalid ve Jais, 2021).

Stirdiiriilebilir gida tedarik aglart i¢in mo-
bil tabanli izlenebilirlik sistemi, ¢iftlikten
sofraya tam seffaflik saglamay1 ve kiiciik
Olcekli ¢ifteilerin, {ireticilerin vb. ihtiyagla-
rim1 karsilamay1 hedefleyen bir sistemdir.
Ureticiden, tiiketiciye gelinceye kadar her
asamada tirtinle ilgili tim ozellikler (mik-
tar, tiir, tasinma sekli, zaman1 ve yeri, de-
polama yeri ve siiresi gibi) cep telefonu uy-
gulamasina girilir ve QR kodu olusturulur.
Boylece olusturulan gida giivenligi izlene-
bilirlik sistemi ile gida kalitesinin ve gii-
venliginin kontroliinii artirmak, olusabile-
cek riskleri 6nceden belirlemek ve israfi
azaltmak hedeflenmistir (Lin vd., 2020).

Diinyanin 6nde gelen bir biyoloji sirketi ta-
rafindan tasarlan molekiil icerikleri tanim-
lama sensorii, tek bir tusla test edilecek nu-
muneyi aydinlatan, yansiyan 15181 algilaya-
rak onu bir spektruma ayiran ve nesnenin
kimyasal yapisini cep telefonuna bagh bir
merkezi yOnetim sistemiyle analiz eden
son teknoloji bir mikro-spektrometredir
(Anonim, 2016a; Meola, 2017). igerik ta-
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nimlama tlizerine portatif ve giizel tasarlan-
mis bir cihaz olan gluten sensort, kiigiik bir
gida 6rneginin iki dakika igerisinde gluten
igerigi hakkinda bilgi vermektedir. Bu test
i¢in tespit limiti (LOD) 2 ppm ve nicelik li-
miti de (LOQ) 5 ppm olarak belirlenmistir
(Pasolini, 2014). Hiperspektral kameralar
ile her tiir etin kimyasal yapis, ilgili fizik-
sel Ozellikleri ve kalite derecesi gibi bazi
onemli nitel ve nicel 6zelliklerinin etkin bir
sekilde belirlenmesi amaglanmistir (Ano-
nim, 2016b; Anonim, 2018d).

Aflatoksin kontaminasyonunun tespitinde
kullanilan kimyasal yontemler dogru sonug
vermelerine karsin yavas, pahali ve tahrip
edici olmalarindan dolay1 hiperspektral ka-
meralar sayesinde aflatoksin tespiti de ya-
pilmistir (Elmasry vd., 2012). Brezilya'da
gidalardaki pestisit icerigini tespit etmek
iizere bir biyosensor gelistirilmistir. Ardin-
dan Seul merkezli bir sirket de gidalarda
zararli toksin ve antibiyotik kalintisinin
olup olmadigini olgen bir sensor gelistir-
mistir. Bu sensor, tim antibiyotikleri 10
ppb (milyarda bir) hassasiyetle tespit eder
(Anonim, 2016a; 2017a). Elektrokimyasal
molekiiler baskilanmis polimer (MIP) sen-
sorli, gida numunelerindeki kimyasal ve
mikrobiyolojik kontaminasyonlarin spesi-
fik olarak belirlenmesinde ve 6l¢ililmesinde
kullanilmigtir ~ (Arreguin-Campos ~ vd.,
2020). Ucugz, se¢ici ve hizli oldugu ileri sii-
riilen bu sensor ile soyada bulunan alerjen-
ler tespit edilmistir (Sundhoro vd., 2021).

4. Digerleri

4.1. Yenilebilir Tabaklar ve Bardaklar

Yenilebilir tabaklar tiretme fikri, astronot-
lar i¢in yiyecek gelistirme ve uzay gorevle-
rinde israfi azaltma projesinden gelmekte-
dir. Bununla birlikte, bilim adamlari, yeni-
lebilir yemek takimlariin, uzak bolgeler-
deki isciler tarafindan kullanilabilecegini
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ve kampgilar tarafindan faydali bulunabile-
cegini ongodrmiislerdir (Warmund, 2019).
Agar kullanilarak iiretilen biyobozunur
bardaklar, plastik bardaklara alternatif ola-
rak birgok yerde kullanilmaktadir (Davis
vd., 2015). Yakin zamanda arastirmacilar,
iki ila ii¢ saat boyunca kaynar su ve diger
stvilart tutabilen, protein ve polisakkarit
gibi dogal bilesenlerden yapilmis yenilebi-
lir bardaklar1 gelistirmistir. Bu bardaklar
kullanildiktan sonra tiiketilmedigi takdirde
suya konularak on iki saat i¢inde eriyebil-
mektedir (Warmund, 2019).

4.2. Besin Bandi

[rlandali girisimci Gareth Sheridan, viicu-
dun besinleri farkli emebilme yollar1 {ize-
rine yaptig1 arastirma ile ilgili bir besin
bandin1 gelistirmistir. Bandin yapiskan yii-
zeyinde bulunan molekiiller viicuda yapis-
tiktan bir siire sonra serbest kalarak cildin
gozeneklerinden kana karigmaktadir. She-
ridan, bant kullaniminda hap gibi tam bir
doza maruz kalinmayacagini ve bu siireci
durdurmak i¢inde sadece bandi kaldirma-
nin yeterli olacagini bildirmistir. Bantlarin
tatlandiric1 ve renklendirici gibi herhangi
bir katki maddesi ve kalori igermemesi kul-
lanimin1 cazip hale getirmektedir. Ayrica
bu bantlarin gidalarin yerini almasi i¢in ¢ok
daha uzun bir siirece ihtiya¢ olundugu dii-
stiniilmiistiir (Davis vd., 2015).

4.3. Akillh Firin

Firinin i¢ tavaninda yer alan kamera saye-
sinde gidalar pisme siirecinde izlenir. ila-
veten firinin yazilim ile farkli gidalar ta-
nimlamak i¢in kullanilan algoritmalar sa-
yesinde optimum bir pisirme ortami ayar-
lanir (Migala, 2020). Ayrica firin ayart, be-
lirli gidalardaki barkodun taranmasi ile de
otomatik olarak yapilabilir. Firinin ¢alis-
masl, telefona, tablete veya bilgisayara in-
dirilen uygulama sayesinde ya da dogrudan
sesli komutlarla kontrol edilebilir (Darling,
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2021). Cok fonksiyonlu 6zelligiyle ¢esitli
pisirme secenekleri sunar (O'Boyle ve Fre-
eman-Mills, 2021).

4.4. Kendinden Isitmali Tencere

Yemek hazirlamay1 kolaylastirmak ve pi-
sirme siiresini kisaltmak amaciyla “akilli
tencere” gelistirilmistir (Livinsa vd.,
2021). Bu tencerede 6zel bir su haznesi ve
kavanoz seklinde bes ayri bolme bulunur.
Cihazin uygulamasindan c¢esitli tariflere,
mutfaklara, malzemelere ve daha fazla se-
¢enege gore istenilen arama yapilir. Secilen
yemek uygun sartlarda tek bir tusla pisiri-
lir. Haznedeki malzemeler, her tarife 6zgii
olarak belirli zamanlarda serbest birakilir.
Bu malzemeler hassas bir sekilde tasarlan-
mis karigtirma kolu ile karistirilir. Yemek
pistikten sonra bildirimle uyar1 verir. So-
nug olarak bu cihaz, tutarli ve lezzetli ye-
mekler ortaya koymasiyla basarili bulun-
mustur (Anonim, 2021Db).

5. Yenilik¢i Gidalarin Helallik Ag¢isin-
dan Degerlendirilmesi

Helal gida, Islam dinine gore; yenilmesine
i¢ilmesine izin verilen gidalardir. Ilgili ola-
rak helal gida; dini, hijyenik ve saglik ba-
kimindan mahzursuz anlamina gelmektedir
(Yetim ve Tiirker, 2020). Gidalarin saglik
boyutu yaninda bir de dini boyutu vardir.
Zira dindarlar ozellikle de Miisliimanlar
inanglar1 geregi, tiikettikleri gidanin gi-
venli olmasi yaninda bir de helal olmasina
onem vermektedirler. Hatta isin dini bo-
yutu bir adim daha 6ne ¢ikmaktadir. Allah
Teala Bakara suresinin 2/173. ayetinde: “O
(Allah), size yalniz sunlar1 haram kildi: 6li
hayvan, kan, domuz eti, bir de Allah’tan
bagkas1 adina kesilen hayvanlar...” Yine
Araf suresi 7/157. ayette, “...Peygamber
onlara 1yiligi emreder ve onlar1 kotiiliikten
meneder; yine onlara temiz seyleri helal,
pis seyleri haram kilar...” buyurmaktadir.
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Baska bir ayette ise “Helal ve temiz gida-
lardan yiyiniz.” buyurulmaktadir (Bakara,
168, 172). Dinin kesin bir dille yasakladigi
bir gidanin, gida giivenligi agisindan sahip
oldugu nitelik bir Miisliiman i¢in ¢ok da
onemli degildir. Nitekim usul acisindan Is-
lam dininde esyanin temiz olmasi1 gerekir.
Bu acgidan bakildiginda gidanin kirli veya
zararli olmasi gibi unsurlar, helal vasfini
bozar (Yetim ve Tiirker, 2020).

Gida sanayinin ulastig1 teknolojik seviye,
gida triinlerinin ¢esitlenmesi, genetigi de-
gistirilmis gidalar, gida katki maddelerinin
cesitliligi, uluslararasi ticaretin artmasi, re-
fah seviyesinin artmasi ile beraber ulagim
imkanlarinin gelismesi giinlimiizde gidala-
rin helalligi konusunu gegmise gore daha
da karmasik hale getirmistir. Bu karmagik
durumun gelecekte daha da artmasi beklen-
mektedir. Yukarida da ifade edildigi gibi;
alternatif protein kaynaklari veya alternatif
et tiretimi yakin gelecekte gida agigini ka-
patmada kullanilmasi muhtemel kaynak-
lardir. Ayrica ikinci bir GDO (Genetigi De-
gistirilmis Organizmalar) olgusu seklinde
de degerlendirilir. Yeni bir ¢aligsma olarak
karsimiza c¢ikan yapay et, diger tiim yeni
teknolojiler gibi ¢cok sayida etik, felsefi ve
farkli dinler agisindan helallik tartismasini
giindeme getirmektedir (Yetim ve Tekiner,
2020). Esasen belirsiz statiisii nedeniyle,
dini yetkililer hala yapay etin Koser ve He-
lal olup olmadig1 veya ritiiel uygulamalar
(Hindu tiiketiciler) icin uygun hayvan
yoksa ne yapilmali konularini tartigmakta-
dir (Chriki ve Hocquette, 2020; Yetim ve
Tekiner, 2020). Yahudi diniyle ilgili ola-
rak, hahamlar arasinda goriis ayriliklari ya-
sanmigtir. Bazilarina gore, kiiltiirlenmis
etin kaynag1 olan hiicre yalnizca Koser ke-
silmis  bir hayvandan alinmis ise Ko-
ser olarak kabul edilebilecegi ortaya koyul-
mustur. Diger bir goriis ise kiiltiirlenmis eti
tiretmek icin kullanilan hiicrelerin kaynagi
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ne olursa olsun, asil kimliklerini kaybede-
cekleri varsayildigindan dolayr tiikketimi
yasak olarak tanimlanmigtir (Krautwirth,
2018).

Islam cemaati icin en 6nemli soru, kiiltiir-
lenmis etin Islami kurallara uygun “helal”’
olup olmadigidir. Yeni bir teknoloji iiriinii
olan bu etin helallik durumu, klasik Islam
hukukgulart (fikih) tarafindan tartigilma-
mistir. Ancak ¢agdas Islam hukukgularinin
ictihat1 ile sunulan her teknolojiye cevap
aranmasi gerekli bulunmustur. Kiiltiirlen-
mis etin helal durumunun, yapay etin kiil-
tirlenmesinde kullanilan hiicre ve serum
ortaminin kaynagimin belirlenmesi ile ¢o-
ziilebilecegi bildirilmistir. Buna gore, in
vitro etin olusumunda kok hiicre yalnizca
eti helal, Islami usiillere gére kesilmis ve
canli olmayan bir hayvandan alindigi, bu
islemde kan veya serum kullanilmadigi ve
helal besiyeri kullanildigi takdirde helal
kabul edilmektedir (Hamdan vd., 2018).
Bu konuyu degerlendiren Diyanet Isleri
Baskanlig1 ise canli hayvan viicudundan
alimmis hiicrelerin laboratuvarda c¢ogaltil-
mas1 veya bogazlanmis/6lmiis hayvanlar-
dan almarak ¢ogaltilmasina gore islem
hilkkmiiniin ~ degisebilecegi  bildirmistir
(Akar, 2020). islam hukuku acisindan ca-
ligmalar halen yeterli degildir.

Yenilebilir bocekler, kiiresel 6l¢ekte artan
protein ihtiyacini karsilamak tlizere kullani-
lan alternatif kaynaklar arasinda yer alir
(Van Huis ve Dunkel, 2017). Dort Siinni
mezhebin alimleri arasinda, ¢ekirgenin he-
lal oldugu konusunda fikir birligi varken,
diger yenilebilir bocekler konusunda fikir
birligi yoktur. Hanefi, Safii ve Hanbeli
mezhepleri boceklerin haram oldugu gori-
siindeyken, Maliki mezhebi ise bocekleri
helal olarak kabul eder (Tajudeen, 2020).
Hanefi, Safii ve Hanbeli mezheplerinde bo-
cegin dogrudan yenilmesi veya gida {iriin-
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lerinde katki maddesi olarak kullanim1 uy-
gun degildir. Aym1 zamanda gida sekto-
rliinde aligverisi de yasak olarak kabul edilir
(Cayiroglu, 2013). Ayn1 zamanda alternatif
protein kaynagi olarak boceklerin, helal
gida pazarinda kullanimi ve sertifikalandi-
rilmasi tlizerine literatiir caligmalar1 yeter-
siz kalmistir (Tajudeen, 2020). Ozellikle
helal ve koser gida iirlinlerine yonelik mu-
azzam bir pazar biiylimesi vardir. Bu ko-
nuda bitki bazli et tliriinlerinin helallik ko-
nusunda kisitlanmamasi (kesim isleminin
olmamasindan dolay1) ve hayvan refahina
artan ilgi gbéz Oniine alindiginda protein
kaynag1 olarak, bitki bazli et ikamelerinin
pazar talebi artacaktir (Ismail vd., 2020;
Lee vd., 2020).

Bahsedilen iiriinler ve buluslar Miisliiman-
lar tarafindan giinliik yasamda kullanilaca-
gindan dolay1 Islami kurallara uygun ol-
mas1 gerekmektedir. Nitekim Islam, ortaya
¢ikan her soruna cevaplari ve ¢oziimleri
olan bir dindir (Hamdan vd., 2018). Ureti-
len gidanin kaynagini bildigimiz ve yuka-
rida gegen ayetlerde belirtilen sartlar1 sag-
ladig1 siirece yeni teknolojilerle iiretilen
tirtinleri tliketmemiz konusunda bir sakinca
bulunmamaktadir. Farkli ve karmagik ya-
pil1 gidalarin hayatimiza hizla girisi helal-
lik ve saglik konusunda daha bir¢ok calis-
manin basinda oldugumuzu gostermekte-

dir.
6. Sonuc ve Oneriler

Diinya niifusunun giderek artmasi goz
Oniine alindiginda, artan niifusa yonelik ye-
terli gida saglanmas1 gerekmektedir. Tiike-
time ¢oziim olarak baslatilan teknolojik ge-
lismelerin ekonomik faydalarinin yani sira
Miislimanlar ag¢isindan helallik konusu
tizerinde de durulmalidir. Gelisen gida sa-
nayinde ulasilan noktada; cesitlenen gida
tirtinleri, genetigiyle oynanmis gidalar, ya-
pay et ve siit iiriinleri, yenilebilir bocekler
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ve ileri teknolojiye dayanan gida cihazlar
hayatimizda yer almaya baglamistir. Bu
iriinlerin kaynagi basta olmak iizere iiretim
proseslerinden de kaynakli helalligi yo-
niinde sorular olugmaktadir. Tiiketilen gi-
danin; din, hijyen ve saglik agisindan mah-
zursuz olmasi helal olarak degerlendiril-
mesinde ¢erceveyi belirlemektedir. Bu ko-
nuda helal izlenebilirlik ve takip sisteminin
onemi ve kullanimi, kiiresel helal paza-
rinda daha ¢ok 6n plana ¢ikarilarak yaygin-
lastirilmalidir. Ayni zamanda gidalarin bi-
lesimlerini tespit eden sensorler ve cihaz-
lar, gida kaynaginin helal olup olmadiginin
belirlenmesinde daha fazla kullanilmali ve
gelistirilmelidir.

Bilim ve teknolojideki ilerleme ve toplumu
gelistirmeye yonelik devam eden girisim-
ler g6z Oniine alindiginda, helal kavraminin
tiikketiciler kadar gida sektorii tarafindan da
tam olarak anlasilmasi ¢ok onemlidir. Nii-
fus artis1 karsisinda bu teknolojiler, kaliteli
gida tedarigini glivence altina almada
fayda saglayabilir. Ayrica oniimiizdeki yil-
larda gida endiistrisinin ¢evreye karsi olus-
turdugu olumsuzluklarin azaltilmasinda da
bir ara¢ olarak kullanilabilir.
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