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Fonksiyonel Gidalann Gastronomideki Onemi
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Oz

Giris ve Calismanin Amaci: Fonksiyonel gidalar bireylerin saglikl olmasinda édnemli rol oynamakta
ve hastalik riskini azaltmaktadir. Gasfronomi Ulke ya da bdlge mutfaklanni, bir Glkenin ya da bdlgenin
yiyeceklerini, yeme-icme aliskanliklarini, yemek kultGrlerini ve yemek hazrlama tekniklerini ifade
etmektedir. Biz bu ¢alisma ile fonksiyonel gidalann ve bilesenlerinin gastronomi Uzerindeki dnemini ve
rolinu belilemeyi amacladik.

Kavramsal/Kuramsal Cergeve: Son yillarda artan cesitli hastaliklar nedeniyle gidalann besleyici
Ozelliklerinin yaninda insan saghgina olan olumlu katkilari Uzerinde de durulmaktadir. Fonksiyonel gidalar
ile ilgili yapilan calismalar meyve, sebze ve diyet liflerinin agirlikta oldugu beslenme seklinin kardiyovaskdler
hastaliklar, obezite, diyabet gibi bazi kronik hastaliklann riskini azalttigi ve insan sagligina olumu etkiye sahip
oldugunu acikgca gdstermektedir. Bu nedenle toplumlarin beslenme aliskanliklarini degistirme glicuUne
sahip olan yeni gastronomi yaklasimlarinin, fonksiyonel gidalaria olan etkilesiminin belilenmesi bUyUk
6nem arz etmektedir.

Metodoloji: Fonksiyonel gidalarin ve bilesenlerinin gastronomi Uzerindeki énemini belirleyen
faktorlerin belilenmesi icin literatUr taramasi yapilmistir. Elde edilen bilgilere icerik analizi uygulanmis ve
yeni sentez sonuclardan olusan temalar belirlenmistir.

Bulgular: Literatir bilgilerinin ¢&zimlenmesi sonucu fonksiyonel gidalarin gastronomideki Gnemi ve
rolU U¢c ana baslik (1) saglikll yemekler, (2) trend yemekler ve (3) yeni fUzyon yemekler; ve alti alt baslikta
(1) taze meyve ve sebzelerin sunumu, (2) fermente yemekler, (3) fonksiyonel gidalarla hazrrlanan frend
mendler, (4) fonksiyonelligi artiran gida formdUlasyonlar, (5) eski yemek recetelerinin fonksiyonel gidalarla
bulusturulmasi ve (6) farkli fonksiyonel yemek tarzlarinin birlestirimesi temalar seklinde kategorize edilmistir.

Sonug: Sonuc olarak konvansiyonel veya modern bir prosedUrle hazirlanan fonksiyonel yemeklerin
insan saghgina etkilerine ek olarak gasfronomide de &nemli rolinUn olabilecegi belilenmistir. Bu
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calismanin sonuclarninin gastronomi alaninda yapilacak ileri calismalar ile yeni trendlerin olusumuna katki
saglayacagini disinmekteyiz.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel Gida, Saglikli Beslenme, Gastronomi, Yemek KdltUrU
The Importance of Functional Foods in Gastronomy
Abstract

Introduction and The Purpose of the Study: Functional foods play an important role in the health of
individuals and reduce the risk of disease. Gastronomy refers to the cuisines of the country or region, the
foods of a country or region, eating and drinking habits, food cultures and food preparation techniques.
With this study, we aimed to determine the importance and role of functional foods and their components
on gastronomy.

Conceptual/Theoretical Framework: Due to the increasing number of diseases in recent years,
besides the nutritional properties of foods, their positive contributions to human health are emphasized.
Studies on functional foods clearly show that a diet containing fruits, vegetables and dietary fibers
reduces the risk of some chronic diseases such as cardiovascular diseases, obesity, diabetes, and has a
positive effect on human heailth. For this reason, it is of great importance to determine the interaction of
new gasfronomy approaches, which have the power to change the nutritional habits of societies, with
functional foods.

Methodology: A literature review was conducted fo determine the factors that defermine the
importance of functional foods and their components on gastronomy. Content analysis was applied to
the obtfained knowledge and themes consisting of new synthesis results were determined.

Results: As a result of the analysis of the literature, the importance and role of functional foods in
gastronomy have been categorized under three main titles (1) healthy meals, (2) trending dishes and (3)
new fusion dishes and six sub-titles (1) presentation of fresh fruit and vegetables, (2) fermented dishes, (3)
frending menus prepared with functional foods, (4) food formulations that increase functionality, (5)
bringing old recipes to functional foods and (6) combining different functional food styles.

Conclusion: Overall, it has been revealed that functional meals prepared with a conventional or
modified procedure have an important role in gastronomy as well as their effects on human health. We
think that the results of this study will contribute to the creation of new frends with further studies in the
field of gastronomy.

Keywords: Functional Food, Healthy Eating, Gastronomy, Food Culture

1. Girig

TUm gidalar bir dereceye kadar islevseldir cunkU tUm gidalar tat, aroma ve besleyici
deger saglar. Bununla birlikte, gidalar, kronik hastalik riskini azaltabilecek veya saghg baska
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sekilde optimize edebilecek ilave fizyolojik faydalar icin yogun bir sekilde incelenmektedir.
Fonksiyonel gidalar kabul edilen blylyen gida kategorisinde kUresel ilgiye yol acmaktadir.
Fonksiyonel gidalarin evrensel olarak kabul edilmis bir tanimi yoktur. Konsept ilk olarak 1980'lerde
Japonya'da, artan saglk hizmeftleri maliyetleriyle karsi karsiya kalan Saglk ve Refah
Bakanhgr'nin, Ulkenin yaslanan nufusunun saghdini iyilestirme umuduyla, belgelenmis saglik
yararlan olan belirli gidalan onaylamak icin bir dizenleyici sistem baslatmasiyla gelistirildi
(Kesenkas vd. 2017). Ukemizde ézel etiket tasimaya uygun olan bu gidalar, artik Ozel Sadlik
Kullanimina Yoénelik Gidalar (TBMM 2004) olarak taninmaktadir. 3 Temmuz 2002 itibariyle,
Japonya'da yaklasik 300 gida GrinUne FOSHU statUsU verilmistir (Shortt 2005).

BUtUNn, zenginlestiriimis, guclendiriimis islenmis veya gelistiriimis gida maddeleri, temel
besin maddelerinin saglanmasinin étesinde fonksiyonel bir gida olarak kullanilmistir. Fonksiyonel
bir gida, besin sagladigi ve bircok fizyolojik etkiye sahip oldugu icin islevseldir (Guangchang vd.
2012, 5.34). Meyve sebzeler, et balik kUmes hayvanlar, tahillar gibi temel besinlerin disinda saglk
yararlar saglayan bircok dogal gida bileseninin fonksiyonel gida oldugu varsayllmaktadir.
Bircok bilim insani, piyasada bulunan gidalarin, bazi &zel besinlerle islenmeden &nce takviye
edildigini, bu nedenle fonksiyonel gida olarak kabul ediimesi gerektigini disunmektedir. Baz
insanlar ise geleneksel gidalarnn tamaminin ginlik hayatimizda tGkettigimiz fonksiyonel gidalar
oldugunu dusunmektedir (Istva vd. 2008, s5.459). Kronik ve kardiyovaskUler hastalik ve hastalik
riskini azaltmak icin gidalarnn ilerlemesine badli olarak ve saglk arasindaki saglikl beslenme ve
farkindalik artar bu nedenle supermarketlerdeki tUm islenmis gidalar fonksiyonel gida olarak
kabul ediimedikce, en temel gidalann kullanimi bilimsel olarak ispatlanmadikca besinler ve
bunlarnn  varigr saglk eksikliklerini  azaltabilir (Guan vd. 2019, s.39). Bulasici olmayan
hastaliklardan korunmak icin bilim adamlar, gida bilimcilerinin yardimiyla ve tUketicinin obezite,
kronik hastalik, cesitli diyabet turleri, kas-iskelet sistemi gibi bircok hastaligr azaltmasina yardimci
olarak yeni gida UrUnleri gelistirmislerdir (Maftioli vd. 2016, 5.455). Avrupa Ulkeleri foplumlarinin
cogu, yogun yasam tarzlarn nedeniyle fast food yemeyi aliskanlik haline getirmektedir. Dunya
genelinde 33 milyar ABD dolarnnin Avrupa gida pazarna dayandigi tahmin edilmektedir.
Oksidatif stresten korunmak icin vicudumuz antioksidan enzimlere karsi savunma yapmaktadir.
Mineraller ve bakir, manganez ve selenyum gibi eser elementler antioksidan enzime karsi
kofaktér olarak gdérev yapmaktan sorumludurlar (Gormley 2013).

Gastronomi, yemek ve kUGItUr arasindaki iliskinin incelenmesi, zengin veya hassas ve istah
agicl yiyecekler hazilama ve sunma sanati, belirli bolgelerin pisirme stilleri ve iyi yemek yeme
bilimidir (Contreras-Rodriguez vd. 2020, 5.29).

Bir yerde beslenme varsa orada gastronomi de vardir. Gastronominin temel amaci
mUmMkUn oldugunca cevrendeki besinlerle doymak, insanlarn doyurmak ve israftan insani

-251 -



Samara Al Zuhairi, Murat Dogan, “Fonksiyonel Gidalarin Gastronomideki Onemi”,
ART/icle: Sanat ve Tasanm Dergisi, 1 (2), Aralik 2021, ss. 249-267.

korumaktir. Bu yUzden yemegdi yapan “asciyl” da, eti parcalayan “kasabi” da, denizlerde gezen
“balkclyl” da, tohumunu eken ‘“ciftciyi” de gastronomi harekete geciriyor. Savarin'in
siniflandirmasina goére gastronomi su etkenlere bagldir:

¢ "Besin maddelerinin siniflandirma zamanlarindan dolayi tarihe,
e Besin maddelerinin olusum ve niteliklerinden dolayi fizige,
e Besin maddelerinin uyguladigi ¢esitli c6zOUmleme ve arastirmalardan dolayr kimyaya,

e Yemekleri hazirlama ve lezzetli kima acisindan dolayr mutfaga, ticarete, siyasete ve
ekonomiye dayanrir.” (Savarin vd. 2012).

C ve E vitamini gibi baz vitaminler de antioksidan etki icin séndurbcU olarak kullanilan
serbest radikal gdrevi gorUr. Bu nedenlerle bu calisma, gunlUk hayatimizda tUkettigimiz ve
fonksiyonel gida &ézelliklerine sahip gidalara bakmak amaciyla gézden gecirilmistir.

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Bazi Meyvelerin Besin Degerleri

Saglikl bir vicut icin ik adim saglikli bir beslenme duzeni sahip olmaktir. Bunu saglamak
icinde beslenme rutinindeki yiyeceklerin, besin degerlerine dikkat etmek gerekiyor. Ayrica
hangi vitaminin hangi meyve ve sebzeden alindigi da ¢ok dnemlidir. Tim vitaminlerden
vUcudun ihfiyaci kadar alabilmek icin tek tip beslenmek yerine, &égUnleri cesitlendirmek
gerekiyor. Bu kisimda da bazi meyvelerin besin degerleri hakkinda bilgiler veriimistir.

2.1.1. Cileklerin Radikal Oksijen Absorblama Kapasitesi

TUum meyveler dogal olarak cok cesitli fitokimyasallarla doludur ve C vitamini, Bé vitamini,
omega 3 yag asitleri, biyotin, fosfor, magnezyum, manganez, potasyum, bakr, folat, iyot ve lif
bakimindan zengindir. Cilek 33 kalori/100g saglar (Cilek 2016). Cilek yemek vUcuttaki
inflamatuar yaniti énler, ayrica antioksidan bilesikleri ellagik asit ve quercetin acisindan
zengindirler, vicuttaki kanserojen bilesikte bulunan antikanser bilesikleri olarak gérev yaparlar
(Sekil 1) (Song vd. 2009).
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Sekil 1. Ellagik asit ve Quercetin yapisi.

2.1.2. Besin Agisindan Yiksek Degerli Narenciyeler

Tum furuncgiller flavonoidler adi verilen iyi bir fitokimyasal kaynagidir. Tom furuncgiller
folat, niasin, piridoksin, riboflavin, C vitamini, A vitamini, E vitamini, K vitamini, sodyum,
potasyum, kalsiyum, bakir, demir, magnezyum, manganez, cinko icerir ve fito besin maddeleri,
karoten-B, karoten-A, likopen ve flavonoid hespridin'i icerir ve bircok hastaligi tedavi etmek icin
bir anfi-inflamatuar ajan olarak kullanilir (Sekil 2). Aynica fonksiyonel bir gida bileseni olarak
histamin salinimindan sorumlu enzimleri bloke etmek icin bir temizleyici goérevi goérir (Beslenme,
2009). Narenciye kullanmi ile yapillan calismadan, fonksiyonel bilesenlerinin hastalik riskini
azaltmaktan sorumlu oldugu agiktir.
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Sekil 2. Hesperidin yapisi.

2.1.3. Balkabaginin Saghga Faydasi

TUm sebzeler, iklime ve bdlgeye gobre degdisen iyi bir besin kaynagdi icerir. Burada yUksek
besin degeri nedeniyle balkabagr 6rmedi  alinmistr.  VUcutta Beta  karoteinin
donUstUrilimesinden elde edilen A Vitamini, Kalsiyum, D Vitamini, B12 Vitamini, C Vitamini,
Demir, Vitamin B-6, Magnezyum gibi vitamine ve minerallerin iyi bir etkisi oldugu kanitlanmustir
ve vUcutta kanser Ureten bileseni 6nledigi, aktivitelerini bloke ettigi kanitlanmistir. Kabaklar
ayrica insan vUcudunu kardiyovaskUler hastaliklardan koruyan alfa linolenik asit acisindan da
zengindir (Sekil 3) (Kabak 2016).

H, Hh H H HH H, H, H O

C -C C=C C C C C-OH
- NP > O & Ne o N Wl N
HsC C C G G C
H: H: H2 H Hz H: H;

Sekil 3. Linoleik asit yapisi.
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2.1.4. Kuru Fasulyenin Sagliga Faydalari

TUm kuru fasulye cesitleri iyi bir B vitamini, potasyum, lif kaynagidir ve ayrica saponinler
gibi saghdi tesvik eden bircok bilesik icerirler, bu bilesikler insan vicudunun kansere neden olan
bilesenlerden korunmasina yardimci olur, kabizidi giderir, 6zellikle insidansi azaltir. Ayrica bdbrek
tasi, kan kolesterolUnU kontrol eder. Saponinler vicutta antianjeojenik, sitotoik, hiperdelinea,
antiinflamatuar, néroprotektif aktiviteleri koruduklarn bircok baska fonksiyonel ézellige sahiptir
(Sekil 4) (Savarin vd. 2012).
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Sekil 4. Saponin yapisi.

2.1.5. Balik ve Balik Yaginin Saghga Faydalan

Balk ve yan UrUnleri, nutrasétikler ve biyoaktif bilesenler icin muazzam bir kaynaktir ve
bunlar ekstrakte edilebilir/kapatilabilir ve bir dizi gidaya eklenebilir (Shahidi, 2003, 5.39; Alasalvar
& Taylor 2013), dolayisiyla varigr nedeniyle cekici islevselik Omega-3 yag asitleri yUksek
tansiyona bagh kalp krizi riskini azaltir veya ani 8lumu onler, ayni zamanda insan saghgi
acisindan balk ve yan UrUnlerini yiyerek vicudu kardiyovaskUler dlumlerden korur (Ronan
Gormley, 2013). Balik tGketimi ayrica kemik sertligini, agrilarn ve artrit aktivitesini de dnler (Sekil 5).
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Sekil 5. Omega-3 yag asitleriin yapisi.
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2.1.6. Tam Tahillarin Saghga Etkisi

Tam tahilll gida Urinleri cok eski zamanlardan beri tUketiimektedir ve insan beslenmesinin
temelidir. DUsUk seviyeli tfam tahilll besinlerin faydalan cok kolay bir sekilde elde edilebilir.
DUnyanin her yerindeki diyet stratejisi, tam tahillann ve tam tahil bazh Grinlerin, saghgi iyilestirme
yetenegini karmasik olmayan guc ve besin kosullarindan uzaklastirma yetenegini icerdiginin
artan kaniti nedeniyle, tam tahillann eklenmesini dnermektedir. Tam tahili tahillar, diyet lifi,
flaonoidler, indoller, b vitamini, inUlin, beta-glukan, direncli nisasta, karotenoidler, fenolikler,
tokotrienoller ve tokoferollerden olusur (Sekil 6). GUnlok gida aliminin saghgmizi ¢ok hizl
etkileyen bircok hastaliktan korudugu yapilan calisma ile kanitlanmistir (Borneo & Leon, 2012,
s.112).

MNH:
NT T N?j\s
/L = —=
HC N™ Hic
I
OH

Sekil 6. Tiamin ve Riboflavin yapisi.

3. Metodoloji

Arastrma ile  fonksiyonel gidalarnn gastronomi  alanindaki  dneminin - belirenmesi
amaclanmistir. Calisma ile saglikl gidalar kategorisinde dnemli yeri olan fonksiyonel gidalarnn
ve etki bilesenlerinin gastronomideki dneminin ve rolunin belilenmesi ile yeni trendlerin
olusumunun tesvik edilecegi dUsunUlmektedir.

3.1. Literatiriin incelenmesi

Literatur incelenmesi ile U¢ farkli durumun belirlenmesi amaclanmistir: (1) fonksiyonel
gidalarin ve metabolitlerinin fen bilimleri agisindan teorik ve kavramsal cercevesinin ¢ikartiimasi,
(2) gastronominin insan yasamindaki ve kUltGrindeki dneminin sosyal bilimler acisindan teorik
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ve kavramsal cercevesinin c¢ikartiimasi ve (3) fonksiyonel gidalarin gastronomi acisindan
Aneminin ve rolunun belirlenmesidir.

3.2. icerik Analizi

LiteratUr incelemesi sonucu ortaya cikan bilgiler 1siginda  fonksiyonel gidalarin
gastronomideki 6neminin ve rolinun belirlenmesi icin icerik analizi yontemi kullanilmistir.
Calismada kullanilan icerik analizi bir metnin sistematik sekilde incelenmesidir. Bu teknik
tekrarlanabilir ve gecerli cikarmlar yapmaya dayal bir arastirma teknigidir. Arastirmanin
tekrarlanabilirligi, farkli zaman ve kosullarda ayni analizin yapilabilmesidir. Gecerli sonuclar elde
edilmesi ise ayni kosullarda baska bir arastirmacinin da ayni sonuclar elde edebilir oimasindan
kaynakhidir. Sonuclarnn guvenilirligi icin calismanin tekrarlanabilir olmasi ve gecerliligi icin ise
objektif olarak elde ediimis olmasi gerekmektedir. Bu amacla calismanin icerigi Uc farkl
arastirmaciya veriimis ve onlardan da benzer cikanmlar alinmistir (Drisko & Maschi 2016).

4. Bulgular

LiteratUr incelemesinden elde edilen bilgilerin cdzOmlenmesi ve kategorize edilmesi
sonucu fonksiyonel gidalarin gastronomideki 6nemi ve rolu U¢c ana baslik ve toplam alti alt
baslkta toplanmistir (Sekil 7).
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ART/icle:

Fonksiyonel
Gidalarin
Gastronomideki
Onemi ve Rolii

Saglikli Yemekler Trend Yemekler Yeni Fiizyon Yemekler
Taze Meyve ve Sebzelerin Fonksiyonel Gidalarla L TRl
. Fonksiyonel Gidalarla
Sunumu Hazirlanan Trend Meniiler
Bulusturulmasi

Fermente Yemekler

Fonksiyonelligi Artirilmis
Gida Formiilasyonlari

Farkli Fonksiyonel Yemek
Tarzlarinin Birlestirilmesi

Sekil 7: Fonksiyonel gidalarnn gastronomideki rolU

4.1. Saghkh Gidalar

Sadlikli beslenme, toplum saghgr acisindan dnemlidir ve gastronomik olarak saglikli
gidalann menUlerimizde yer almasi ile gerceklesebilmektedir. icerik analizi ile fonksiyonel
gidalarin gastronomideki &nem ve rolinde (1) saglikli gidalardan olan faze meyve ve sebzelerin
sunumu ve (2) fermente yemek baslikl temalar ortaya cikmistir. Saglikl gidalar, saghgr iyi ydonde
surdUrmek ve enerjiyi korumak icin gereksinim duyulan besin  &gelerini saglarlar.  Su,
karbonhidratlar, yaglar, proteinler, vitaminler ve mineraller saglkli ve dengeli beslenmeyi
olusturan temel besin 6geleridir. Ancak karbonhidrat ve yag orani yUksek olan islenmis sagliksiz
gidalar, beyindeki 6dul sistemlerini sagliksiz gidalara yonelik istedi artinci ve daha saglkl gidalar
icin ise istegi azaltici ydnde etki gosterebilimektedirler. TUm bu gerekcelere ragmen yiyecek-
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icecek isletmeleri, taze meyve, sebze ve fazla islenmemis yiyecekler iceren yemeklerden cok
fazla kazanc saglayamadiklarindan mendUlerine almakta isteksiz davranabilmektedirler. Bu
nedenle sagdliksiz bircok prosesi icerse bile asin islem gerektiren mendleri tercih
edebilmektedirler. Yeni gastronomi trendleri acisindan fonksiyonel gidalar degerlendirildiginde;
fonksiyonel bir gida cesidi olan fermente yiyecek ve icecekler giderek daha populer hale
gelmeye baslamistir. Artik restoran ve kafelerde kombuca ¢ayi servisi, fine-dining restoranlarda
eksi mayall ekmek ve tursu cesitleri goérebilecegdimiz dne sUrUlebilir (Wolfson vd. 2020).

4.2. Trend Yemekler

Gastronomik acidan degerlendirdiginde gida Uretimi, misafir beklentilerini karslamak icin
mutlaka diyet edilimlerini iziemesi gerekmektedir. icerik analizi ile gastronomide yeni trend
yemeklerin basinda (1) fonksiyonel gidalarla hazirlanan trend mendUler ve (2) fonksiyonelligi
artinimis gida formuUlasyonlarnnin oldugu belirlenmistir. Son yillarda belirli sadlik islevleri nedeniyle
bilesenleri 6ne cikan fonksiyonel frend yemekler olmustur. Bunlar basinda spirulina, zerdecal ve
ar poleni gibi fonksiyonel gidalar ile zenginlestiriimis menuleri ik olarak uygulayan saglikl gida
restoranlarni ve smoothie barlar (meyve suyu bari) sayabiliriz. Buna ek olarak cikan sentez
bilgilere gére restoranlar mutfaklannda fonksiyonel trend yemekleri ilkk olarak unlu mamuller
bolimUnde baslatabilecekleri dne sUrdlebilir. ilgili isletmeler disaridan ekmek ve makarna satin
almak yerine eksi mayall ekmek cesitleri, tam tahilli kekler, karabugday ile yapiimis ravyoli ve
yulafll pastalar yapabilirler. Fonksiyonel gidalar ile yapilabilecek yeni trend yemekler, meni
cesitliligini kisitiamadan saglikll yemeklerin toplum tarafindan benimsenmesini saglayacaktir
(Skryl vd. 2018).

4.3. Yeni Fuzyon Yemekler

FUzyon yemek zit mutfak geleneklerini veya tekniklerini tek bir yemekte birlestiren bir
pisirme seklidir. FUzyon pisirme teknigi bircok farkli nedenden dolayr kullanilabilir. Sefler
tarafindan menu cesitliligini genisletmek ve onlara meslektaslan ve rakipleri tarafindan
sunulanlardan benzersiz ve farkl bir yemek yapmak icin kullanilabilecek bir tekniktir. icerik analizi
ile fonksiyonel gidalarnn gastronomideki énemi ve rolU acisindan yeni fuzyon yemekler ana
bashd altinda (1) eski yemek recetelerin fonksiyonel gidalarla bulusturulmasi ve (2) farkl
fonksiyonel yemek tarzlarnnin birlestiriimesi alt basglklan belilenmistir. En az iki farkl Ulke veya
bolgeden gelen mutfak geleneklerini tek bir yemekte birlestirip fizyon yemekler sunan sefler
fonksiyonel besin 6geleri iceren favori yemeklerini, yeni ve heyecan verici diger Ulke ve bdlge
fonksiyonel yemekleriyle harmanlamayl denemeleri gerekmektedir (Goldstein, 2005).
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4.4. Gastronomi Kavrami ve insan Yasamindaki Yeri

Gastronomi, yemek ve kUItUr arasindaki iliskinin incelenmesi, zengin veya hassas ve istah
acicl yiyecekler hazirlama ve sunma sanati, belirli bdlgelerin pisirme stilleri ve iyi beslenme
bilimidir (Misra vd. 2021, s.344). Gastronomi konusunda bilgili olana gastronomi denir,
gastronomi uzmani ise gastfronomi calismasinda feori ve pratfigi birlestiren kisidir. Pratik
gastronomi, dinyanin dért bir yanindaki Ulkelerden cesitli yiyecek ve iceceklerin hazirlanmaisi,
Uretimi ve servisinin uygulanmasi ve incelenmesi ile iliskilidir (Cavusoglu, 2011; Coémert & Durlu
Ozkaya, 2014, 5.63). Teorik gastronomi, pratik gastronomiyi destekler. Yemek tarifleri, teknikler ve
yemek kitaplarnna odaklanan bir sistem ve surec yaklasimi ile ilgilidir. Gida gastronomisi, yiyecek
ve icecekler ve bunlarin olusumu ile baglantiidir. Teknik gastronomi, gastronomik konularin
degerlendirimesine titiz bir yaklasim getirerek pratik gastronomiye temel olusturur (Maheshwari
vd. 2018). Gastronomi, yiyecek hazirlama ve bir bUtin olarak insan beslenmesinin duyusal
nitelikleri hakkinda kesfetme, tatma, deneyimleme, arastirma, anlama ve yazmayiicerir. Ayrica,
beslenmenin daha genis kGltUrle nasil arayUz olusturdugunu da inceler (Comert ve Cavus 2016;
Aslan 2010). Yemek pisirmenin biyolojik ve kimyasal temeli molekUler gastronomi olarak
bilinirken, gastronomi ¢cok daha genis, disiplinler arasi bir zemini kapsamaktadir.

Gastronomi farihi boyunca, yemegin hem insani bir intfiyac hem de bUyUk bir zevk
kaynagi oldugu, dunyanin her yerindeki kutlama ve etkinliklerde birinci derecede dnem tasiyan
bir anlayis oldugu her zaman var olmustur. Ancak ne yazik ki hem gelismis hem de gelismekte
olan bircok Ulkede yetersiz beslenmenin saglik sorunlarnin énde gelen nedenlerinden biri
oldugu da bir gergektir (Bucak & Ates, 2014, s.319). Bununla birlikte, saghgmiz ve refahimiz
Uzerindeki etkisinden badmsiz olarak, yemek yemek ve Ozellkle yemek yemek, her bir
duyumuzu harekete geciren ve bize bUyuk memnuniyet verebilecek bir aktivitedir. Gastronomi
alaninin aktérleri, gastronomik muUstereklerde paylasilan bir dizi kaynaktan yararlanabilir. Bazi
kaynaklar belirli miraslarla siki bir sekilde baglantiidir (6rnegin, bazi 6zel tarifler); digerleri belirli
miraslara baglydi, ancak digerlerine entegre edildi (6rnegin, Cin mutfagindan gelen buharda
pisirme, simdi birkac baska mutfakta kullanimaktadir); digerleri ise paylasian kaynaklarn
yalnizca bir parcasidir. Son iki kategori herkes tarafindan paylasilabilir ve kullanilabilir (Kash vd.
2015, s.42). Birinci kaynak olan kUltUrel gastronomik miraslar, sosyal ve kUltUrel kimligi ifade
ettikleri icin paylasilan kaynak &zelliklerinin dtesinde artan ve 6zel bir degere sahiptir. Bir piyasa
sisteminde gastronomi alaninin aktoérleri bunlan sermaye olarak kullanir ve Uretkenliklerinden
yararlanir. Bu ayni zamanda belirli miraslar arasindaki rekabeti de ima eder ve erisim haklarnyla
ilgili bazi ¢ikanmlan vardir. Neredeyse tUm kaynaklar acik erisimde olmasina ragmen, koltUrel
engeller kullanmlarni engelleyebilir. Bununla birlikte, her yerel mutfak kOItOrdnun kuoresel
karakterini genisleten kuUresellesme ile birlikte mutfak miraslarinin - dolasimi ve  kullanimi
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kolaylasmistir. Ayni zamanda bu hareket, gastronomik mustereklerin ve miraslarn degerini de
arfirmaktadir (Goker, 2011; Zagrali 2014).

4.5. Fonksiyonel Gidalar ve Gastronomideki Onemi

Diyet ve saglik arasindaki iliskiye ydnelik tUketici ilgisi Avrupa‘'da énemli dlcude artmustr.
GUnUmUzde insanlarnn hastalik ve hastalik riskini azaltmada ve diyet dahil saglikli bir yasam tarz
yoluyla saglik ve esenlik durumlarini korumada kendilerine ve ailelerine yardim edebilecekleri
cok daha fazla kabul gérmektedir. Meyve, sebze ve kepekli tahillar gibi gidalarnn hastaliklann
onlenmesindeki 6nemli roline ydnelik devam eden destek ve bitkilerdeki diyet antfioksidanlar
ve koruyucu madde kombinasyonlarr Uzerine yapilan en son arastirmalar, Avrupa'daki
fonksiyonel gida pazarndaki daha fazla gelisme icin ivme saglamaya yardimci oldu (Hasler
2002, 5.3775).

NUfus demografisindeki ve sosyo-ekonomik degisikliklerdeki egilimler de, ek saglik yararlar
olan gidalara duyulan ihtiyaca isaret ediyor. Yasam beklentisindeki artis, yasllarnn sayisinda
artisa ve daha iyi bir yasam kalitesi arzusuna ve ayrica saglik hizmetlerinin artan maliyetlerine
neden olarak hUkUmetleri, arastirmacilar, saglk profesyonellerini ve gida endUstrisini bunlarin
nasil oldugunu gdérmeye tesvik etti. Halihazrda bugUnun tUketicisine sunulan ¢cok cesitli gidalar
var, ancak simdi ifici gug, saghg ve refahi iyilestirme, kardiyovaskUler hastaliklar gibi bUyUk
hastaliklarin riskini azaltma veya baslangicini geciktirme potansiyeline sahip fonksiyonel gidalar
belirlemektir (Daliri & Lee 2015). Saglikl bir yasam tarziyla birlestiginde, fonksiyonel gidalar
saghiga ve esenlige olumlu katkl saglayabilir. Fonksiyonel gidalar, dengeli bir diyet ve saglikl
yasam tarzinin bir parcasi olarak alindiginda saghgi iyilestirmek ve/veya belirli hastaliklar
onlemeye yardimci olmak icin buyUk bir potansiyel sunar. Saglik beyanlarn konusu giderek daha
onemli hale geliyor ve AB'de tUketicileri koruyacak, adil ficareti tesvik edecek ve gida
endUstrisinde UrUn inovasyonunu tesvik edecek bir dizenleyici cercevenin olmasi gerektigine
dair genis bir fikir birligi var. Bir gida veya gida bileseni ile iyilestiriimis bir sadlik ve esenlik durumu
veya hastaliklarnn azaltimasi arasindaki iliskiyi arastirmak icin beslenme alanindaki arastirma
firsatlarn, simdi ve gelecekte bilim insanlan icin en bUyUk zorlugu olusturmaktadir. TUketicilere
saglk yararlarninin iletiimesi, yedikleri ve keyif aldiklar gidalar hakkinda bilingli segimler yapma
bilgisine sahip olmalar acisindan da kritik Sneme sahiptir.

4.6. Fonksiyonel Gida Gelisimi

Tanimdan efkili tUketici uygulamasina kadar, fonksiyonel gida Uretimi birkac¢ farkli asama
icerir. TUkefticiler, genel popuUlasyonda daha diUsik morbidite ve mortalite ile sonuclanmasi
muhtemel olan temel besinlerin saglanmasinin &tesinde saghdr gelistirmek igin pratik bir
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kapasiteye sahip oldugunu dogrulayan saglik iddialanyla gida UrUnlerini  coskuyla
desteklemektedir (Jones & Jew, 2007, 5.388).

FDA'nIn belirli miktarlarda kullanildiginda birgok icerik icin saglik beyanlarni nitelendirmesi,
fonksiyonel gida endustrisinin bUyumesine yardimci oldu ve tuketicinin omega-3 yag asitleri,
diyet lifi, bitki sterolleri ve soya proteini gibi nutrasotik bilesenler konusunda farkindalgini artirdi.
Son on yilda, benzersiz hedef saglik kategorilerine sahip fonksiyonel gida UrinG lansmanlarinin
sayisi arftl. Bagirsak saghdi, kalp saghgi, bagdisiklik fonksiyonu, kemik sagligr ve kilo kontrolG,
fonksiyonel saglik beyanlarinin konusu olmustur (Weaver, 2015, 5.127).

Basarl bir Urbn gelistirme sureci icin, kalbin temel biliminin fam olarak anlasiimasinin yani
sira mevcut malzeme ve sUreclerin tam olarak anlasiimasi gerekir. Amaclanan kullanima (nihai
gida Urinu) uygun, uygun maliyetli ve kisiye &zel bir UrOn yaratmak icin, ninai Urdn sekli (sivi veya
kuru) ve talep (boyut ve deger) baslangicta tanimlanmalidir. Bu degiskenler, mevcut Urinler,
formUlasyonlar ve yontemler Uzerinde bUyUk bir etkiye sahip olabilir. Bu, formUlasyon ve
operasyon sirasinda fiziksel performansi ve &zellikleri, cekirdek stabilitesini ve diger bilesenlerle
olasi etkilesimleri dogrulamanin zamanidir (Sanguansri & Augustin, 2010, s.11).

Fonksiyonel besinler hemen hemen her besin grubunda gelistiriimistir. Bir meta acisindan,
islevsel &zellik cesitli sekillerde kullanilabilir. Farkl bir siniflandirmaya gére, normal mide ve kolon
fonksiyonlarini iyilestirmek (&n ve probiyotikler) gibi baz fonksiyonel UrUnler *hayatiniza iyi gelir”
veya bilissel yeteneklerini gelistrmek ve elverisli bir 6grenme saglamak gibi “cocuklarn
hayatlarni iyilestirir’. Ote yandan bilissel, davranissal ve psikolojik islevler icin iyi biyobelirtecler
bulmak zordur. Fonksiyonel gidanin baska bir formu, insanlara yUksek kolesterol veya yUksek
tansiyon gibi 6nceden var olan bir saglk durumunu yénetmede yardimci olmak icin
tasarlanmistir. UcUncU grup ise “hayatinizi kolaylastiran” maddeleri (6rnedin laktozsuz ve
glUtensiz UrGnler) icerir (Weaver, 2015, 5.127).

Modern gida bilesenlerinin etkilerini dogrulayabilecek ve koruma degerlendirmeleri
sirasinda kullanilabilecek gdstergelerin olusturulmasi, belirli Gida bilesenlerinin saglik ve esenligi
etkileyen vUcut sUrecleri Uzerinde nasll bir etkiye sahip olduguna dair bilimsel bilgi ile saglanir.
En son gida bilimi ve biyokimyasal yaklasimlar kullanilarak fonksiyonel bilesenlerin Uretiimesi,
sagliklanni iyilestirerek ve hastalk riskini azaltarak tUketicilere fayda saglayacaktir. Bu
denemeler, saglik givencelerinin kabuld ve mevcut fonksiyonel gidalann etkili bir sekilde
degistiriimesi icin ampirik gerekce saglamak icin uygun sekilde tasarlanmali ve yorGtoimelidir.
Fonksiyonel gidalarin ve ilgili sadlik yararlannin ilerlemesine, iddialann mesruiyetini ve ayni
zamanda gidanin korunmasini saglayacak gida gUvenligindeki gelismeler eslik edecektir.
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Teknoloji kendi basina yonetilemez ve pratik gida bilimi sadece bu mevzuat icin sistematik bir
temel olarak hizmet eder (Weaver, 2015, 5.128).

5. Sonug

Fonksiyonel gidalara ve bunlarnn vicut ve saglik Uzerindeki saglikli etkilerine ilgi giderek
artmaktadir. Bilim adamlar, fonksiyonel 6zelliklerin besleyici etkisinin &tesinde, guclendiriimis
zenginlestiriimis gida UrUnlerini bulmakla mesgullerdir. Calisma meyve, cesitli sebzeler, tahillar,
balk ve et acisindan cesitli gida GrUnlerinin tUketimini artirarak hastaligr énleyebilecedi ve
bunlarn antioksidan akfivitelerinin hastaliga neden olan bilesenleri séndirdigu sonucuna
varmistir.  Modernlesme ve yogun yasam programlar nedeniyle insanlar cogunluklia
beslenmelerine odaklanmiyorlar, bu yUzden Avrupa'da ve diger Ulkelerde saglik sorunlarn ve
hastaliklar her gecen gun artiyor. Bu yUzden gelecek ve insanin refahi icin diyet planlarmiza
odaklanmaliyiz. Bu gidalar, saglik acisindan faydal, uygun maliyetli ve pazarlanan baz
gidalardan daha besleyicidir.

Pek cok fonksiyonel gida halk saghdi icin umut vaat ediyor olsa da, fonksiyonel gidalarin
tanitiminin ve yapi/fonksiyon iddialarinin yeterince guclU bilimsel kanitlara dayanmayacagina
dair endiseler vardir. Gidalara uygulanan iddialar ve gida takviyelerine uygulanan iddialar
konusunda da kafa karsikligr vardir. Gidalara, genellikle sadece diyet takviyelerinde bulunan
bilesenlerin eklenmesiyle, bu 10r kanskliklar artmistir.  Fonksiyonel gidalarnn veya gida
bilesenlerinin potansiyel saglik yararlar hakkindaki iddialarn tUketicilere eftkili bir sekilde iletiimesi
gerekse de, saglik beyanlarn ile yapi-fonksiyon iddialan arasindaki farklar, tUketicilerin bu tor
iddialarin bilimsel temellerindeki farkliliklan anlamalarini saglamak icin daha genis bir sekilde ele
alinmalidir.

Fonksiyonel gidalara atfedilen tUm saglik yararlar, siki givenlik ve etkinlik calismalar da
dahil olmak Uzere saglam ve dogru bilimsel kriterlere dayanmalidir. Diger diyet bilesenleriyle
etkilesimler ve farmasotik maddelerle olasi olumsuz etkilesimler acikca belirtiimelidir. TUketficiler,
fonksiyonel gidalann k6tU saglik aliskanliklarn icin “sihirli bir kursun” veya her derde deva
olmadigini anlamalidir. lyi ve k10 "gidalar” yoktur, sadece iyi ve k&tU beslenme kaliplar vardir.
Bu nedenle, bu gidalarin tesvik edilen veya ima edilen faydalarnnin coguna karsi dikkatli olmaili
ve fonksiyonel gidalar alaninda mevcut yonetmeliklerin tutarll bir dizenlemesi veya yaptinmi
olmadigini anlamalidiriar. Diyet, dUzenli egzersizi, tGtUnden kacinmayi, stresi azaltmayi, saglikli
vUcut agirigini korumayi ve diger olumlu sagdlik uygulamalarini icermesi gereken, iyi saghga
yénelik kapsamli bir yasam tarzi yaklasiminin yalnizca bir yonUtdUr. Fonksiyonel gidalar, ancak
tUm bu konular ele alindiginda, saghg en Ust dUzeye cikarmak ve hastalik riskini azaltmak icin
eftkili bir stratejinin parcasi olabilir.
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Konvansiyonel veya modifiye edilmis bir prosedurle hazilanan fonksiyonel gidalarin insan
saghginda fonksiyonel bir rolU oldugu sonucuna variimistir. Meyveler, sebzeler, kabuklu yemisler,
oftlar, tahillar ve fasulye gibi bitki bazl gidalar, balik gibi deniz Grinleri ve st gibi sGt OrUnleri gibi
baz dogal gidalar zengin vitamin, mineral, antioksidan, lif, fenolik bilesik ve omega-3 yagdi
kaynaklandir. Tim bu bilesenler hastalklara karsi insan saghginda spesifik fonksiyonel rol
Ustlenmistir. Sonuc olarak, fonksiyonel gidalann saghdr ve kronik hastaliklarn iyilestirmek icin
tasarlandigini géstermektedir.
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