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Ozet

Amag: Bu ¢alismanin amaci, 1978-2026 yillar1 arasinda fonksiyonel gida
ve gastronomi yaymlarin bibliyometrik analizini yaparak literatiir

egilimlerini ortaya koymaktir.

Gere¢ ve Yontem: Arastirma kapsaminda, Web of Science (WoS) veri
tabaninda yer alan ve 1978 yili ile 2026 yilinin ilk haftasi arasindaki
dénemi kapsayan 128 akademik makale incelenmistir. Elde edilen
bibliyometrik verilerin gorsellestirilmesi ve analizi i¢in VOSviewer

yazilim araci kullanilmaistir.

Bulgular: Fonksiyonel gida ve gastronomi konusunu igeren literatiiriin
1978’den itibaren smurli bir seyir izledigi, ancak 2019 yilindan itibaren
ciddi bir ivme kazandig1 saptanmugtir. Ozellikle 2025 yili, 20 yayinla en
yiiksek {iretim seviyesine ulasilan zirve noktas: olmustur. Yayimnlarin
biiyiik bir ¢ogunlugunun 6zgiin arastirma makalesi oldugu ve temel
olarak gida teknolojisi ile Beslenme ve Diyetetik alanlarinda yogunlastig1
goriilmiistiir. Yayin dili agirlikhi olarak Ingilizce olup, bilimsel ¢iktilar
agisindan ispanya ve Fransa'min literatiirde 6ncti ve merkezi bir rol

oynadig1 saptanmustir.

Sonug: Beslenme aligkanliklarinin degisimi ve artan tiiketici bilinciyle
birlikte, fonksiyonel gida kavrami gastronomi literatiiriinde stratejik bir
yer edinmistir. Calisma, bu disiplinlerarasi alanin 6zellikle son yillarda
akademik ilgiyi iizerine cektigini ve kiiresel Slgekte belirli {ilkelerin

liderliginde genislemeye devam ettigini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Bibliyometrik analiz, fonksiyonel gida, gastronomi,
VOSviewer.
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Abstract

Objective: The aim of this study is to reveal publication trends in the
fields of functional foods and gastronomy using bibliometric analysis
methods, covering the period between 1978 and 2026.

Material and Method: Within the scope of the study, bibliometric data
of 128 articles published between 1978 and the first week of January 2026
were analyzed from the Web of Science (WoS) database. These data were

analyzed and visualized using the VOSviewer software tool.

Results: Although the literature on functional food and gastronomy
followed a limited course starting in 1978, it gained significant
momentum after 2019. The field reached its peak in 2025 with 20
publications. The findings reveal that publications predominantly occur
in the fields of food technology and nutrition-dietetics. Original research
articles in English constitute the vast majority of the 128 analyzed
publications. Spain and France were found to play a leading role and are

positioned at the center of scientific output in this literature.

Conclusion: With changing eating habits and evolving consumer
awareness, the concept of functional foods has established a significant
place in the field of gastronomy. The study demonstrates that while
historically limited, this interdisciplinary area is now seeing a peak in

academic interest, led primarily by European research hubs.

Keywords: Bibliometric analysis, functional food, gastronomy,
VOSviewer.

Extended Abstract
Introduction

The strategic transition from "adequate nutrition" to
"optimal nutrition" has fundamentally reshaped the
research priorities of the modern food industry,
positioning functional foods as a critical nexus
between public health and culinary innovation (1).
This evolution is not merely a technical advancement
in food processing but a profound socio-cultural
shift driven by the rising prevalence of lifestyle-
related diseases and an aging global population
seeking proactive health management (2). While the
early frameworks of functional food science, such as
the Japanese "Foods for Specified Health Use"
(FOSHU) and the European "Functional Food
Science in Europe" (FUFOSE) systems, focused
primarily on regulatory and clinical definitions (3, 4),
the contemporary era demands a more holistic
integration within the gastronomy sector.

In this context, the role of the chef and the
professional kitchen has become increasingly
scientific. The emergence of "functional culinary
arts" represents a synthesis where the bioactivity of

ingredients is preserved through precise molecular
techniques without compromising sensory appeal
(5). Previous research has extensively documented
consumer skepticism regarding the "healthiness-
tastiness" trade-off, where functional products were
often perceived as less palatable (6). However, the
modern gastronomic perspective suggests that high-
quality, functional ingredients can actually enhance
the hedonic value of a meal, provided that they are
integrated with culinary expertise.

Despite the high potential of this interdisciplinary
synergy, the scientific mapping of the interaction
between gastronomy and functional foods remained
fragmented. Previous bibliometric studies in the
field have often focused on specific niches like food
neophobia (7) or the impact of local food on rural
tourism, leaving the specific relationship between
functional food science and professional gastronomy
largely unexplored. This research fills this critical
gap by providing a systematic synopsis of the
literature, identifying the core intellectual structures,
and highlighting the emerging research frontiers
that will shape the future of functional culinary arts.
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Material and Method

The bibliometric data for this study were
systematically retrieved from the Web of Science
(WoS) database between January 2nd and 5th, 2026.
The search strategy wutilized the keywords
"Functional Food" and "Gastronomy," focusing on
128 academic publications published between 1978
and 2026. Data analysis was performed using
descriptive content analysis and the VOSviewer
software tool for scientific mapping. Following
established methodological guidelines (8), the
included publication volume,
rates,

analysis annual

growth citation analysis, international
collaboration networks, and thematic clustering
through keyword co-occurrence. To ensure the
reliability and replicability of the findings, the data
cleaning process involved the manual removal of
duplicates and irrelevant entries that did not align
with the core intersection of food science and
culinary arts. The selection criteria prioritized peer-
reviewed journal articles and review papers to
maintain a high standard of scientific rigor. In the
visualization phase, the VOSviewer parameters
were specifically calibrated using fractional counting
and association strength normalization to accurately
represent the intellectual distance between research
clusters. Furthermore, the analysis utilized the total
link strength metric to quantify the robustness of
international collaborations and the influence of
specific authors within the global gastronomic
network. This multi-layered methodological
approach allows for a granular examination of both
the historical foundations and the emerging frontiers
food research, providing a
comprehensive roadmap for future interdisciplinary

inquiries.

of functional

Results

The longitudinal analysis of the 128 publications
reveals that while the intersection of gastronomy and
functional foods dates back to 1978, the field has
gained exponential momentum since 2019. Nearly
half of the total literature was produced between
2021 and 2025. 20 articles, representing a 185%
increase over the previous year, reflecting the
"optimal nutrition" trend in the global food and
beverage sector. The structural composition of the
literature indicates a maturing discipline, with
original research articles accounting for 69% of the
total output. English remains the dominant language
of dissemination (78.91%), followed by Spanish and
French. Scientific output is primarily concentrated in
"Food Science and Technology" (58 publications) and
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"Nutrition and Dietetics" (18 publications), though
categories like "Literature” and
underscore its multidisciplinary reach. Globally,

"Business"

Spain (27 publications, 402 citations) and France
dominate the field, supported by central institutions
such as the University of Barcelona.

Authorship analysis identifies Jose L. Quiles and
Maurizio Battino as strategic
connecting global research groups. In terms of
academic influence, Lillian Barros and Wided Batat
exhibit the highest citation impacts, marking a shift
from publication volume to scientific quality. While
Turkish institutions show increasing productivity
with 12 publications, they remain relatively isolated
from international networks, suggesting a need for
broader global integration. Thematic clusters
identified through VOSviewer confirm that research
focuses on molecular gastronomy, antioxidant
capacity, sustainability, and the utilization of local
biodiversity (e.g., Brazilian native fruits) as
innovative functional sources.

"bridge actors"

Conclusion

This study concludes that functional foods have
successfully transitioned from laboratory-based
technical processes to conscious lifestyle choices and
socio-cultural innovations within the global culinary
landscape. The findings reveal that the field has
evolved from a technical food development process
into a comprehensive socio-cultural transformation,
gaining significant momentum since 2019. This
surge aligns with broader trends in food sciences and
sustainability, reflecting a growing academic interest
in the nexus of health and gastronomy, especially in
the post-pandemic era where consumers have
become more proactive about proactive health
management. The bibliometric mapping identifies
Spain and France as the dominant actors in this
domain, a position likely reinforced by robust
funding and
capacities beyond their traditional Mediterranean
culinary roots. The thematic clusters identified
through VOSviewer provide a roadmap for this
evolution: the integration of "molecular gastronomy"
and "antioxidant capacity" suggests a scientific
refinement of culinary techniques, while the rise of
"sustainability,” "lifestyle," and "local food" themes
demonstrates that functional ingredients are now

research institutional network

being evaluated through the lenses of consumer
experience and regional biodiversity.

A significant finding of this research is the relative
isolation of Turkish academia within global
collaboration networks, a structural challenge also
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observed in related fields like food neophobia and
gastronomic festivals. To overcome this, it is
essential for Turkish researchers to move beyond
local production and foster active, multi-layered
collaborations with central hubs such as Italy, the

UK, and Spain. Leveraging Turkey’s unique
endemic  biodiversity = through  molecular
gastronomy techniques represents a strategic

opportunity to enhance global visibility. Ultimately,
while limited to the Web of Science database and the
current data cycle of 2026, this study identifies a
high-innovation
unexplored field. Future research should expand
toward multi-database analyses (e.g., Scopus) and
explore emerging frontiers such as artificial
intelligence in food technology and consumer

potential in this relatively

behavioral intentions toward smart foods. This
study offers a comprehensive roadmap for
multidisciplinary  inquiries tourism,
hospitality, and food science, emphasizing that the
future of gastronomy lies in the scientific marriage of

across

flavor and function.

Giris
Son yillarda besinlerin insan saghig tizerindeki
etkisinin 6nemini vurgulayan ¢alismalar agirlik
kazanmuistir. insan

Bu nedenle saghgini

destekleyen ve hastalik risklerini azaltan
saglikli tasarlanmaya basglanmistir.
Artik  “yeterli beslenme”
besinlerin yani sira saghgi destekleme, genel
belirli hastaliklara

yakalanma riskini azaltma potansiyelini de

gidalar
kavrami yerine

refah1 iyilestirme ve
iceren “optimal beslenme” kavramu literatiirde
onem kazanmistir. Bu paradigma degisimiyle
birlikte, tasarimci gidalar, terapotik gidalar,
siiper gidalar veya tibbi gidalar fonksiyonel
gidalar stratejik bir konuma yiikselmistir (9).
Diger bir adiyla fizyolojik etkili gidalar son
yillarda tiiketiciler agisindan ilgi duyulan bir
konu haline gelmistir. Bunun yam sira gida
endiistrisi ve dolayli olarak yiyecek icecek
isletmeleri acisindan da fonksiyonel gidalara
egilim giderek artmaktadir.

Kentlesme, artan saglik sorunlar1 ve demografik
degisimler (yaslanan niifus) gibi faktorlerin
yani sira; modern yasamin getirdigi yogun
calisma temposu ve gida giivenligine duyulan
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hassasiyet, fonksiyonel gidalar1 bir ihtiyag
haline getirmistir (10)

Son yillarda glutensiz besinler, seker icerigi ve
tuz igerigi azaltilmis besinler, fiziksel ve ruhsal
saghiga katki saglayan bilesenlerin eklendigi
besinlerin tiiketimi artmistir. Yesil gay, zerdegal,
chia  tohumu, tohumu, kinoa,
karabugday, avokado, yogurt, kefir gibi saghg:
iyilestirici ve hastalik riskini azaltan biyoaktif
ozelliklere  sahip gunimiiz
beslenme aligkanliklarinda giin  gectikge
kullanim1 artmigtir. Ayrica insan sagligina
olumlu katkida bulunan cesitli besinler hizla
arastirma konusu haline gelmistir. Bu egilim,

keten

bilesenlerin

sadece beslenme bilimini degil, ayn1 zamanda
bu bilesenlerin duyusal ve sanatsal bir boyutta
ele alindig1 gastronomi disiplinini de dogrudan
etkilemistir.

Bu c¢alismanin amaci, gastronomi ile
fonksiyonel gida disiplinlerinin kesisiminde yer
alan akademik literatiiriin gelisim seyrini
bibliyometrik haritalama teknikleriyle analiz
etmeyi amaglamaktadir. Calismada VOSviewer
yazilimi WoS
bibliyometrik analiz ile inceleme yapilmistir.

VOSviewer,

araciligiyla tizerinden
ag verilerine dayali haritalar
olusturmak ve kesfetmek ic¢in kullanilan bir
yazilim aracidir (11). Bunun yan sira arastirma
yapilirken “gastronomi” ve “fonksiyonel gida”
anahtar kelimeleri kullanilmis ve veri tabani
sonuglar1 incelenmistir.

Fonksiyonel Gida

Fonksiyonel gidalar; biyoaktif bilesenler veya
belirli bir
glvenlik

probiyotik  mikroorganizmalari
konsantrasyonda barindiran,
standartlar1 optimize edilmis ve fizyolojik fayda
saglamak tizere tasarlanmus ileri diizey gida
(12). Tk 1980'lerde
Japonya'da yaslanan niifus baz alinarak

tasarlanmaya baslanan bu gidalar, besleyici

sistemleridir olarak

olmasinin yani sira belirli saglig1 destekleyici
islevlere sahip bilesenler iceren gidalar1 ifade
eder (4). Boylece Japonya’da gida ve ilag
arasindaki iligki arastirilmaya baslanmistir. Bu
calismalar sonucu, belirli bir saglik etkisi igin
fonksiyonel bir bilesen eklenmis gidalara
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"Belirli Saglik Amagh Gidalar" (FOSHU) adini
vermiglerdir (13, 14, 15).

Fonksiyonel gidalar; temel beslenme ihtiyacini
kargilamanin otesinde, bagisiklik sistemini
optimize eden, patolojileri 6nleyen ve konake¢i
saghigr tizerinde kanitlanmis olumlu etkiler
sunan dogal veya islenmis gida maddeleridir
(16, 12). Fonksiyonel gidalarin, biyokimyasal
parametreleri artirarak ve noronal fonksiyonlar:
iyilestirerek  gastrointestinal sistem (GIS)
diizeyinde tizyolojik mekanizmalar1
degistirdigi tanimlanmstir (17). Bu baglamda;
nutrasotikler, probiyotikler ve prebiyotikler
gibi bilesenler, gida matrisi igerisinde sinerjik
bir etki yaratarak fonksiyonelligi artirmaktadir
(18, 12). Avrupa’da fonksiyonel gida alanindaki
yaklagimlarin ortak bir noktada
bulusabilmesi admna kurulan Fonksiyonel Gida
(FUFOSE)  Komisyonu'na  gore
fonksiyonel gidalar, normal gida formunda ve

bilimsel
Bilimi

normal diyetin bir pargasi olmali (19, 20) ve
temel otesindeki
faydalar1 bilimsel olarak kanitlanmalidir (21).
Giiniimiizde fonksiyonel gidalarin kullanim
alaninin genislemesi, tiiketicilerin sagliga katki
saglayan gidalara olan ilgisi ve bu konudaki

beslenmenin tizyolojik

artan
iliskilendirilmektedir (22). Fonksiyonel gida
konusunda yapilan bilimsel ve sektorel
calismalar biiytik bir artis gostermistir.

biling diizeyinin artmasiyla

Gida alaninda daha 6nce yapilan bibliyometrik
calismalarina  bakildiginda; gida
neofobisi (23), kirsal turizm arastirmalarinda

analiz

gastronomi ve yerel gida calismalari (24) ile
gastronomi ve gida biliminde alternatif protein
kaynaklarinin incelendigi calismalarin (25, 26,
27)  bulundugu  goriilmektedir. = Ancak
gastronomi ile fonksiyonel gidalar arasindaki
iliskiyi bibliyometrik analiz perspektifiyle ele
alan bir ¢alismaya literatiirde rastlanmamuistir.
Literattirdeki bu bosluk,
disiplininin sadece lezzet ve sunum odakl
degil, aym1 zamanda fonksiyonel bilesenlerin
mutfak

gastronomi

uygulamalarina  entegrasyonunu
kapsayan multidisipliner bir yapiya evrildigini

gostermektedir.

Gastronomi ve Fonksiyonel Gida Iliskisi

Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, 2026 (1) 29-42

Kiiresel gelismelerle birlikte artan is seyahatleri,
yogun calisma temposu ve kisith zaman gibi
faktorler, yemek hazirlamay1 zorlastirarak
disarida yemek yeme olgusunu sosyal ve
kiiltiirel bir aktiviteye doniistiirmiistiir. Boylece
saglikli, lezzetli ve kiiltiirel degerlerin birlesimi
ile ortaya ¢ikan gastronomi kavrami Onem
kazanmis olup, yemek yeme kiiltiirii estetik ve
sanatin ortak bir iirtinti haline gelmistir (28).
Gastronomi,
iliskinin incelenmesi, zengin, hassas ve istah
acic1 yiyeceklerin hazirlanip sunulma sanati,
belirli bolgelerin pisirme stilleri ve iyi yemek
yeme bilimi olarak tanimlanmaktadir (29).
Kiiresel olgekte yemek kiiltiirlerine duyulan
ilginin artisiyla paralel olarak, saghk {izerinde
olumlu etkileri gidalar  tiiketici
tercihlerinde Oncelikli hale gelmistir. Bu
baglamda; saghgi korumak, gelistirmek ve
kronik hastalik risklerini
amaciyla fonksiyonel gidalara yonelik egilim
ivme kazanmaktadir.

yemek ve Kkiiltiir arasindaki

olan

minimize etmek

Insan sagligini gelistirici etkilerine odaklanilan

fonksiyonel gidalar, gida endiistrisinde
yiikselen trendlerden biridir (30). Niifus
yapisindaki demografik dontistimler,

tiiketicileri lezzetin yani sira fiziksel ve zihinsel
sagliga katki saglayan gidalara yonlendirmistir.
Tiiketicilerin gidalar araciligiyla ‘'iyilik halini'
gida endiistrisinde bu
beklentileri karsilayan yeni nesil fonksiyonel
driinlerin  gelistirilmesini  tetikleyen
motivasyon kaynag1 olmustur (31). Gastronomi
literatiiriinde yiikselen bir paradigma olan

surdiirme arzusu,

temel

fonksiyonel =~ gidalar, = modern = mutfak
uygulamalarinda hem igerik hem de teknik
acidan belirleyici bir rol oynamaya baglamistir.
Bu da yiyecek ve icecek sektoriinde son derece
onemli bir gelisme olmustur (15, 32). Nitekim
bu noktada yavas yeme (slow food) akiminin
ortaya ¢ikmasi, bireylerin yalnizca beslenme
ihtiyaglarin1 karsilamay1 degil, ayn1 zamanda
saghkli yasamlarimi desteklemeyi ve bunu
stirdiiriilebilir bir diizeye

amagladiklarimi gostermektedir.

tagimayi

Pekmez (33) tarafindan yapilan bibliyometrik
analizde gastronomi ve gida bilimi alaninda
2007-2025 yillar1 arasinda 985 yaym oldugu
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gozlemlenmistir. Calismada 2022-2024
yillarinin gastronomi ve gida bilimi alaninda
yapilan aragtirmalarin en yogun oldugu dénem
olmasma dikkat cekilmistir. En fazla yaymnn
ise, 941 vyayinla International Journal of
Gastronomy dergisi
tarafindan yapildig1 belirtilmistir. En fazla

and Food Science

akademik yayin iireten iilkenin ise Ispanya
oldugu gozlenmistir.

Fonksiyonel gida boéliimiinde de deginildigi
gibi gastronomi ile fonksiyonel gidalar
arasindaki  iligkiyi  bibliyometrik  analiz
perspektifiyle ele alan bir ¢alismaya literatiirde
rastlanmamistir. Bu calisma, s6z konusu
boslugu doldurmay1 ve ilgili alandaki yaymn
egilimlerini sistematik bigcimde ortaya koymay

amaglamaktadir.
Gerec¢ ve Yontem

Bu calismanin gastronomi ile
fonksiyonel gida disiplinlerinin kesisiminde yer

amaci,

alan akademik
giiniimiize kadar olan gelisimini bibliyometrik
yontemlerle haritalandirmaktir.

literatiirtin 1978 yilindan

Bu amag dogrultusunda tiim diinyada saygin
ve kapsamli bir akademik/bilimsel veri tabani
olarak kabul goren WoS veri tabanindaki
gida ve
calismalar arastirma kapsaminda incelenmistir.
Arastirma verileri, 02-05 Ocak 2026 tarihleri
WoS  veri
olarak

fonksiyonel gastronomi  konulu

tabanlar1 tizerinden
derlenmistir.

siirecinde “Fonksiyonel Gida” ve “Gastronomi”

arasinda
sistematik Tarama

anahtar kelimeleri temel alinmis; arama

kapsami gastronomi disiplini ile
smirlandirilarak ilgili literatiir analize dahil

edilmistir.

Calismanin kapsamini ve bilimsel niteligini

korumak  amaciyla asagidaki  kriterler

uygulanmigtir:

o Indeks Tiirii: WoS kapsaminda yer alan
SCI-Expanded, SSCI, AHCI, ESCI,
CPCI-S ve CPCI-SSH indeksli yayinlar
dahil edilmistir.

e Yayin Tiirii: Bilimsel hakem siireci
tamamlanmis olan arastirma
makaleleri, derleme, editoryal materyal,
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kitap incelemesi, mektup, konferans
bildirileri gibi tiim yayin tiirleri analize
dahil edilmis; herhangi bir yayin tiirii
kisitlamasina gidilmemistir.

e Dil: Analizde herhangi bir dil
kisitlamasi uygulanmamastir.
Gastronomi ve fonksiyonel gida
disiplinleri arasindaki etkilesimi
kiiresel 6lgekte ve kapsayici bir bigcimde
yansitabilmek amaciyla, WoS veri
tabaninda indekslenen tiim dillerdeki
yaynlar (Ingilizce, Ispanyolca,
Fransizca vb.) degerlendirmeye
alinmistir.

e Zaman Araligi: Herhangi bir baslangig

yili kisitlamasi getirilmemis, taramanin
yapildig: tarihe kadar olan tiim
yayinlar (2026 yil1 ilk haftas1 dahil)

incelenmistir.

Veri Setinin Olusturulmasi ve Filtreleme Siireci

o TIlk Erisim: Fonksiyonel gida anahtar
kelime taramasi sonucunda toplam
115.576; Gastronomi anahtar kelime
taramasi sonucunda ise toplam 3.341
kayda ulagilmistir.

e Filtreleme: Gastronomi ve fonksiyonel
gida anahtar kelimelerinin yer aldig1
calismalar filtrelenmis, gastronomi ile
dogrudan iligkisi olmayan ¢alismalarin
elenmesiyle, nihai analiz 128 adet
yaymdan olusmustur.

Bu calismada betimsel igerik analizi ve
VOSviewer yazilimi araciligiyla veriler analiz
edilmigstir. Betimsel icerik analizi, ¢alismalarin
bibliyometrik 6zelliklerini sistematik bir sekilde
ozetlerken (34); VOSviewer yazilimi, yayinlar,
atiflar ve anahtar kelime aglar1 arasindaki
iligkileri algoritmalarla
haritalandirmak i¢in kullanilmistir (35).

matematiksel

Arastirma  kapsaminda,
gida
etkilesimi nicel olarak degerlendirmek amaciyla

su bibliyometrik gostergeler analiz edilmistir.

gastronomi  ve

fonksiyonel disiplinleri  arasindaki

*Yaym hacmi ve yillik biiylime orani:
Literatiiriin tarihsel gelisimi ve akademik ilginin

zamansal ivmesi,
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¢ Atif analizi: Yaymlarin bilimsel etki degeri ve

alan lizerindeki otoritesi,

ois birligi aglari: Yazarlar ve kurumlar arasi

uluslararasi ortakliklarin yapast,

eTematik kiimelenme: Anahtar kelime analizleri
baskin

kavramsal

araciligiyla literatiirdeki arastirma

odaklarimin ve haritalarin

belirlenmesi.

Ayrica belirtmek gerekir ki bu ¢alismada elde
belirli
bulunmaktadir.

edilen  bulgularin metodolojik

sinirhiliklar: Analiz
kapsaminda yalnizca WoS veri tabaninda
indekslenen yaymnlar incelenmistir. Scopus,
Pubmed, Google Scholar veya TR Dizin gibi
diger veri tabanlarinda yer alan c¢alismalarin
kapsam dis1 birakilmis olmasi, alanin tiim
literatiirti yansitma noktasinda bir smirlilik
tegkil etmektedir. Inceleme, gastronomi ve
fonksiyonel gida kavramlarini iceren yaymlarin
nicel bir sinopsisi {iizerine kurgulanmistir.
Belirlenen anahtar kelimeler disinda kalan
ancak dolayl olarak bu alanlarla iliskili olan
(0rnegin; sadece biyokimyasal igerikli veya
sadece isletme odakli) yayimnlarin analize dahil
edilmemesi sonuglarin kapsamini etkilemis
olabilir.

Bulgular

Yillara Gore Yayin Dagilimi ve Kronolojik
Gelisim

Gastronomi ve fonksiyonel gida etkilesimini
konu alan literatiiriin kronolojik gelisimi
incelendiginde, toplam 128 yaymin 1978
yilindan giiniimiize uzanan bir zaman dilimine
yayildig1 goriilmektedir (Sekil 1). Ilgili alandaki
ilk akademik yayin 1978 yilinda yaymlanmuistir.

25

20
20

Yayin sayisi

Sekil 1. Yillara gore gastronomi ve fonksiyonel
grda iliskili yayin sayist.
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2010’lu yillarin basindan itibaren yillik yayin
oldugu
gozlemlenmektedir. Alanin asil ivme kazandig1
donem 2019 yihdir. Bu siirecte yiiksek bir
akademik iiretim kapasitesine ulasildig:
goriilmektedir. 2019 ve 2020 yillarinda yaymn
sayis1 bir onceki yillara gore %400 ile biiyiik
artis goOstermistir. Veri setindeki en yiiksek
yayin 2025 (22 yaym)
ulasilmigtir. 2024-2025 yillar1 arasinda garpict
bir fark oldugu ve 2025 yilinda yayin sayisimnin
2024 yilina gore %185 artmig oldugu
goriilmektedir. Incelenen 128 yaymnin tiir bazh
dagilimi,

sayillarinda  belirgin  bir  artis

yilinda

sayisina

gastronomi ve fonksiyonel gida
literatiiriiniin akademik yapisina dair onemli
gostergeler sunmaktadir. Toplam yayinlarin
%69'unu olusturan 88 adet Ozgiin makale,
alanin biiyiik Olgiide deneysel veriler ve saha
arastirmalar1 tizerinden sekillendigini ortaya
koymaktadir. Literatiirde ikinci sirada yer alan
23 adet derleme makalesi, mevcut bilgilerin
sentezlenmesi ve teorik gergevenin
olgunlasmasi noktasinda kritik bir paya
sahiptir. Bilimsel toplantilarda sunulan 14
bildiri ise konunun giincel platformlardaki
akademik etkilesim diizeyini yansitmaktadir.
Diger yayinlar arasinda editéryal materyal (5),
kitap incelemesi (1), mektup (1), toplant1 6zeti
(1), erken erisim (1) ve kurgusal diizyaz1 (1)
bulunmaktadir.

Literatiiriin Dilsel Cesitliligi ve Dagilim1

Literatiirde bulunan 128 yaymin yazim dilleri
2'de
fonksiyonel gida alanindaki yayinlarin yazim

incelenerek  Sekil gastronomi  ve

dillerine gore dagilimi verilmistir.

0,78% § 0,78%

7,81%

1,56%

mingilizce
ispanyolca
Fransizca
Portekizce

m Cekce

® Almanca

mitalyanca

B Tiirkge

Sekil 2. Yayinlarin yazim dillerine gore
dagilima.

Incelenen yaymlarm biiyiik ¢ogunlugunun

Ingilizce dilinde (%78,91) oldugu; bunu
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sirastyla Ispanyolca (%8,59), Fransizca (%7,81)
ve Portekizce (%1,56) dillerinde yayimlanan
¢alismalarin izledigi goriilmektedir.

Literatiiriin Disiplinleraras1 Dagilim1 ve
Tematik Odak Noktalar

Gastronomi ve fonksiyonel gida alanindaki

yayinlarin hangi bilim alanlarinda
yogunlastigin1 belirlemek amaciyla yapilan
analiz, konunun ¢ok disiplinli (multidisipliner)
dogasmi ortaya koymaktadir. Gastronomi ve
fonksiyonel gida alanindaki ¢aligmalar1 konu

alan bilim alanlar1 Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Gastronomi ve fonksiyonel gida

alanindaki c¢alismalar1 konu alan bilim
alanlan
Bilim Alam Yayin Sayis1
Gida Bilimi ve Teknolojisi 58
Beslenme ve Diyetetik 18
Cok Disiplinli Kimya 7
Tarim Ekonomisi ve Politikas1 6
Agirlama, Bos Zaman, Spor ve Turizm 6
Edebiyat 5
Isletme 4
Bitki Bilimleri 4
Cevre Bilimleri 3
Egitim Arastirmalar: 2
Ekonomi 2
Klinik Noroloji 2
Gastroenteroloji ve Hepatoloji 1

Buna gore literatiiriin biiyiik kismimin “Gida
Bilimi ve Teknolojisi” kategorisinde yer aldig:
saptanmigstir. Bu alani sirasiyla “Beslenme ve
Diyetetik” ve “Cok Disiplinli Kimya” takip
etmektedir. Ote yandan, gastronomi turizmi ve
isletme boyutuna iliskin ¢alismalarin varlig ile
Edebiyat kategorisindeki yayinlar, alanin genis
bir disiplinler aras1 yelpazeye yayildiginm
gostermektedir.

Literatiirde Yayinci Profili
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Alan yazinda yaymnai profiline baktigimizda ise
toplam yayinlarin en biiyiik kismimnin Elsevier
(33 yayin)
saptanmistir. Elsevier’i sirasiyla agik erisimli
yayincilikta 6ne ¢ikan MDPI (12 yayin), Taylor
& Francis (9 yaym) ve Wiley (9 yayin) takip
etmektedir.

tarafindan yayimlandig:

Yazarlar Arast Is Birligi ve Atif Etkisi Analizi

Yazarlar arasindaki is birligi aglarini belirlemek
amaciyla yapilan haritalandirma sonucunda, 17
yazarin iki temel kiimede (kirmizi ve yesil)
toplandig1 saptanmustir (Sekil 3). Toplam 127
baglant1 ve 148 baglanti1 giicii ile karakterize
edilen bu yapida; Jose L. Quiles ve Maurizio
Battino gibi isimler, farkli arastirma gruplar:
arasinda bilgi akisini saglayan stratejik "koprii
aktorler" olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Atif bazli etki skorlar1 incelendiginde; Lillian
Barros, Isabel C. F. R. Ferreira, M. Helena
Anabela
Santos-Buelga ve Josiana A. Vaz'mn 162'ser atif
ile literatiirdeki en yiiksek etki degerine sahip
yazarlar oldugu tespit edilmistir. Yayin sayisi
bakimmndan ise M. Bisiaux (5 yayin) lider
konumdayken; onu Herve This (4 yaym),
Wided Batat ve Svetlana Rodgers (3'er yayin)

Vasconcelos, Martins, Celestino

takip etmektedir.

Analiz sonuglari, yaymn niceligi ile atif etkisi
arasinda dogrusal olmayan bir iligkiyi ortaya
koymaktadir. Ornegin, en iiretken yazar olan
M. Bisiaux'un hentiz atif almadig1 goriiliirken; 3
yayin1 bulunan Wided Batat'in 126 atif ile
yiiksek bir bilimsel etki yaratti§1 saptanmstir.
Ayrica Juan Llopis ve Jose L. Quiles'in bagini
¢ektigi bir grup arastirmaci, yayin sayilari sinirl
olmasmna ragmen en yiiksek toplam baglant:
gliciine (22 birim) ulasarak, ag icerisindeki en
sitki is birligi yapan ‘“gekirdek ekibi"
olusturmaktadar.
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e e

Sekil 3. Yazarlar arast ortak yazarlik ag
haritas1.

Ulkelerin Atif Analizi

Ulkeler arasi is birligi ag haritast (Sekil 4), 44
tilke arasinda kurulan 39 baglanti ve 42 birimlik
toplam  baglanti karakterize
edilmektedir. Bibliyometrik yap1; bilimsel
etkilesimin stratejik ortakliklar ve bolgesel
ekoller sekillendigini  ortaya
koymaktadir. Ispanya, 27 yayin ve 402 atif ile
literatiirdeki en baskin aktor konumundayken;
onu 14 yaym ve 299 atif ile Fransa takip
etmektedir. Yaym sayis1 diisitk olmasma
ragmen; Portekiz (192 atif), Cin (180 atif) ve
Singapur (131 atif) yaymn basina diisen yiiksek
atif oranlariyla dikkat cekmektedir.

gici ile

tzerinden

Ortak yazarlik aginda ise Ispanya; Italya,
Ingiltere ve Portekiz ile kurdugu giiclii baglarla
merkezi bir koordinasyon noktasi gorevi
ustlenmektedir. Toplam  baglanti  giicli
agisindan Ispanya (14), Italya (6) ve Ingiltere (5)
en yiiksek skorlara sahiptir. Bu tablo, Avrupa
akademik

avantaja

uluslararasi
yonetmede stratejik  bir
oldugunu gostermektedir.

ulkelerinin aglari

sahip

Tiirkiye'nin veri setinde "Turkiye" ve "Turkey"
seklinde iki farkl: girisle (toplam 12 yayin) yer
aldig1 saptanmustr.
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Sekil 4. Ulkelerin ortak yazarlik ag haritast.

Kurumlarin Atif Analizi

Kurumlar bazindaki is birligi ag1; 182 kurum, 73
kiime ve 207 baglanti ile diinya geneline
yayilmis ¢ok merkezli bir yap1 sergilemektedir
(Sekil 5). Agin kalbinde yer alan “University of
Barcelona, Santiago  de
Compostela, University of the Basque Country
ve College de France” gibi kurumlar, yiiksek
baglantt  yogunluklariyla stratejik  "bilgi
merkezleri" olarak 6ne c¢ikmaktadir. 73 farkh

University  of

kiimenin varlii, is birliklerinin genellikle
cografi yakinlik veya ortak projeler ekseninde
sekillendigini gostermektedir.

College de France (4 yaymn), University of the
Basque Country ve University of Navarra (3'er
yayin) yaym niceligi bakimindan literatiire
onciilitk etmektedir. Akademik etki diizeyi
incelendiginde ise University of Porto,
University of Salamanca ve Polytechnic
Institute of Braganga, 162'ser atif ile kurumsal
diizeyde en vyiiksek goriintirliige ulasan
merkezler olmustur. Is birligi kapasitesini
gosteren toplam baglanti giicii analizinde,
University of the Basque Country ve University
of Navarra (12 birim) en ytiiksek TLS degerine
sahip kurumlardir.

Tirkiye o6zelinde; Istanbul, Akdeniz, Afyon

Kocatepe, Necmettin Erbakan, Bartin ve
Tekirdag Namik Kemal iiniversitelerinin agda
yer aldi1 saptanmistir. Ozellikle Tekirdag
Namik Kemal Universitesi (2 yaym, 18 atif, 5
baglant: yerel arasinda
akademik performans ve ag entegrasyonu

bakimindan 6ne ¢ikmaktadir.

glicii), kurumlar
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Sekil 5. Kurumlarin ortak yazarlik ag haritasz.

Anahtar Kelime Analizi

Analiz sonucunda saptanan 337 anahtar kelime
arasinda 1089 baglant1 kuruldugu ve agin 1108
birimlik toplam baglant1 giiciine sahip oldugu
belirlenmistir (Sekil 6).

Sekil 6. Anahtar kelime ag haritasi.

Anahtar Kelime Kiimelenme ve Yogunluk
Analizi

Agin  merkezinde yer alan kavramlarin

"gastronomy", "functional foods",

non

nutrition" ve
"bioactive compounds"
(Sekil 7).

oldugu saptanmustir

Yapilan analiz sonucunda anahtar kelimelerin,
aralarindaki iliski diizeyine gore 33 farkl kiime
altinda toplandig1 belirlenmistir. Bu ¢oklu
kiimelenme  yapisi, alaninin
dallarina ayrilan heterojen

arastirma
Ozellesmis alt
yapisin1 yansitmaktadar.
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Innovation :
Food Science

Gastronomy

BloaCtlve Compuoisc)wmgmy LOCal FOOd

Functional Foods

Molecular Gastronomy

Sekil 7. Gastronomi ve fonksiyonel gida
alamindaki en popiiler kelimelere ait kelime
bulutu.

Tartisma

Bu calisma, gastronomi ile fonksiyonel gida
disiplinlerinin akademik ulagimimi 1978-2026
yillar1 arasindaki veriler iizerinden
bibliyometrik olarak haritalandirmis; alanin
yapisal ozellikleri,
Orlintiilerini ve tematik odak noktalarimi

biitiinciil bir perspektifle ele almistir.

uluslararast is birligi

Literatiirtin 2019 sonrasinda kaydettigi ivme,
yalnizca bu ¢alismaya 6zgii bir bulgu degildir.
Gida bilimleri, siirdiiriilebilirlik ve gastronomi
bilimlerinin kesisim noktasina son yillarda
ilginin gozlemlenmektedir  (36).
Gastronomi ve gida alaninda yayin gelisiminin
son 15 yilda ivme kazanmasimin yani sira
ozellikle 2022-2024 yillar1 arasinda en yiiksek
yaym gelisiminin yasadigi doénem oldugu
belirtilmigtir (31). Mevcut calisma da benzer
sekilde 2019-2025 yillar yaymn
say1sinin arttigini gozlemlemistir.
Gastronominin disiplinler arasi bir alan olarak
ele alinmasi, gida bilimi ile iliskilendirilmesi
(37) ve gida-saghk
kazanmasi buna neden olmus olabilir. Gida

arttigy

arasinda

etkilesiminin ~ 6nem
alanindaki teknolojik gelismeler, siirdiiriilebilir
sistemlere ihtiya¢ duyulmasi, Covid-19 salgini
sonrasinda tiiketicilerin daha bilingli olmas1 ve

modern  yasamin getirdigi ~ zorluklar
fonksiyonel gidalara farkli bir perspektif
katmustir.

Yaym hacmine baktigimizda ise Ispanya ve
Fransamin one ¢kmasi, Avrupa merkezli
fonksiyonel gida arastirmalarinin daha yogun
bir sekilde vyiritildiigiinti gostermektedir.
Bununla birlikte, ispanya’nm merkezinin salt
Akdeniz

mutfagr ile aciklanamayacagy;
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arastirma finansmani politikalar1 ve kurumsal
ag kapasitesi gibi
konumlanmay1 arttiran olaylar arasinda yer
alabilecegi g0z ard1 edilmemelidir.
Literattirdeki %69 u
aragtirmalardan olugsmaktadir. Kirsal turizm ve
gastronomi c¢alisma (24) bulgularina benzer
sekilde,
calismalariin da belirli bir odakta yogunlastig:
goriilmektedir. Bu durum alanin elestirel
olgunluga heniiz erismedigini diistindiirse de
¢ikarimin  kesinlesmesi  igin
tabanlarimi kapsayan karsilastirmali analizlere
ihtiyac vardir.

degiskenlerin de bu

makalelerin ozgin

fonksiyonel gida-gastronomi

farkli  veri

VOSviewer tematik
kiimeler, alanin gelecekteki arastirma rotasini
belirlemektedir. "Molecular gastronomy", "food
science", "bioactive compounds" ve "antioxidant
capacity" kavramlarinin olusturdugu kiimeler;
gida
teknikleri arasindaki entegrasyonuna isaret
etmektedir.
experience”, "food culture" ve "lifestyle" gibi
anahtar kelimelerin bir arada gruplanmasy;
fonksiyonel gidalarin yalmizca biyokimyasal
ozellikleriyle degil, ayni zamanda tiiketici

araciligiyla saptanan

sistemlerinin laboratuvar ve mutfak

"Sustainability", "customer

deneyimi ve siirdiiriilebilir yasam bigimleri
etkileriyle de literatiirde yer
buldugunu gostermektedir. "Local food",
"brazilian native fruits" ve "asian studies" gibi
anahtar kelimeler, arastirmalarin bdlgesel
mutfak kiiltiirleri {izerinden kiiresel bir yayilim
sergiledigini ortaya koymaktadir. "Innovation”,

tzerindeki

"non

"product development", "food sovereignty" ve
"food safety” gibi kavramlar, alanin teorik
gercevesinin Otesinde, sektorel inovasyon ve
gida giivenligi  politikalariyla  kurdugu
dogrudan iliskiyi yansitmaktadur.

Molecular gastronomy ve antioxidant capacity

odakli kiimelenme, mutfak tekniklerinin
gidanin molekiiler yapisini iyilestiren bilimsel
yaklagimlarla entegre oldugunu
gostermektedir. Sustainability ve lifestyle

kavramlarinin yiikselisi, fonksiyonel gidalarin
tibbi bir gerekliligin 6tesinde, bilingli bir yasam
tarz1 tercihi haline geldigini yansitmaktadir.
Local food ve bolgesel meyve odakli ¢alismalar
ise yerel biyogesitliligin ekonomik ve bilimsel
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bir inovasyon kaynagi olarak goriildiigiini
olarak  desteklemektedir. Bu
durum, genel gastronomi literatiiriinde baskin

metodolojik

olan “stirdiiriilebilirlik” ve “yerel gida” (38)
temalarinin, fonksiyonel gida perspektifiyle
daha teknik ve molekiiler bir boyuta tagindigini
gostermektedir.

Gida neofobisi alaninda yapilan bibliyometrik
¢alisma (7) sonuglarina benzer sekilde, Tiirkiye
merkezli yaymlarin uluslararas:
aglarindan gorece izole bir konumda yer aldig:
gortilmektedir. Nitekim gastronomi festivalleri
tizerine yapilan bibliyometrik calismada da (39)
Tirkiye'nin yaymn yogunlugunun en fazla
oldugu kiiresel aglara dahil olamadig1 ve is
birligi yaptig: iilke sayisimin (5 iilke) ABD (19
tilke) ve Avustralya (15 tilke) gibi lider tilkelerin
oldukca gerisinde kaldig1 goriilmektedir. Bu
bulgular, Tiirkiye akademisinin belirli nis
alanlarindaki {iretkenligine karsin kiiresel
aglara erisimin sinirlanabildigine dair daha
genis bir yapisal sorun yansitabilir. S6z konusu

is birligi

sorunun asilmas igin uluslararasi ortak proje
gelistirme ve ¢ok dilli yaymn yontemlerinin
tesvik edilmesi degerlendirilebilir. Tiirkiyenin
sahip oldugu endemik tiirlerin molekiiler
gastronomi teknikleriyle harmanlanmasi, yerel
literatiirtin kiiresel goriiniirliigiinii artirmak
adina stratejik bir hamle olabilir.

Bu arastirmanin bazi sinirliliklar
bulunmaktadir. Analizin yalnizca WoS veri
tabaniyla simirlandirilmis olmasi, Scopus veya
TR Dizin gibi veri tabanlarinda indekslenen
birakmakta;

dolayisiyla alanin biitiinsel goriiniimii tam

¢alismalar1  kapsam  disinda
olarak yansitilamamaktadir. 2026 yilina ait veri
kaydinin tamamlanmamis  olmasi
nedeniyle kapsam disi kalmigtir. Gelecekte
birden fazla veri tabanini kapsayan, daha genis

heniiz

anahtar  kelimeler kullanan ve  farkl
metodolojik yaklasimlari (sistematik
birlestirme, meta-analiz) bir arada
degerlendiren  aragtirmalar ile  ¢alisma
derinlestirebilir. Ayrica, stirdiirtilebilir

gastronomi literatiirtindeki eksikliklere dikkat
¢eken giincel ¢calismalarin (40) vurguladig: gibi;
fonksiyonel gida arastirmalarinda da yapay
zeka uygulamalari, akilli gida teknolojileri ve
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tiiketicilerin bu yeniliklere karsi davramgsal
niyetleri tizerine daha spesifik odakli analizler
yapilmasi 6nem tagimaktadir.

Arastirmanin Etik Yonii

Bu makale bir bibliyometrik analiz oldugundan
etik kurul onay1 gerektirmemektedir.

Yazar Katkis1

Kavramsallastirma: BED; Veri iyilestirme: CAS,
BED; Bicimsel analiz: CAS; Arastirma: CAS;
Metodoloji: BED, CAS; Proje yonetimi: CAS;
Kaynaklar: CAS, BED; Yaziim: CAS;
Denetleme: BED, CAS; Dogrulama: BED, CAS;
Gorsellestirme: BED, CAS; Yazim -—orijinal
taslak: BED, CAS; Yazim
duzenleme: BED, CAS

incelemesi ve

Finansal Destek

Bu arastirma, kamu, ticari veya kar amaci

glitmeyen sektorlerdeki finansman
kuruluslarindan herhangi bir 06zel hibe
almamustir.

Cikar Catigmasi

Bu calisma kapsaminda herhangi bir maddi
destek alinmamuis olup, yazarlar arasinda veya
tiglincii taraflarla ilgili herhangi bir c¢ikar
¢atismasi s6z konusu degildir.
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