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OZET

Yapay zekd, insan diisiincesini ve zekdsini taklit ederek, makineler tarafindan
gergeklestirilen gorevleri miimkiin  kilan bir bilgi islem alam olarak
tammlanmaktadir. Kullanmim alanlart arasinda tip, egitim, igletme, muhasebe,
finans, gastronomi ve telekomiinikasyon gibi ¢esitli alanlar bulunmaktadwr. 21.
yiizyll, teknolojik gelismelerin hiz kazandigi ve bir¢ok alanda ¢arpict yeniliklerin
gergeklestigi bir donemdir. Bu alanlardan biri de gastronomi alamdwr. Yapay
zeka, kigiye ozel tariflerin ve besin analizlerinin hazirlanmasinda etkili bir arag
haline gelmistir. Caltsmamizin amact, yapay zeka tabanlt ChatGPT chatbotlarinin
molekiiler gastronomi alanminda tarif olusturma stirecindeki roliinii, gii¢lii ve zayif
yonleriyle incelemek ve bu siirecleri orneklerle aciklamaktir. Bu baglamda,
OpenAl tarafindan gelistirilen ChatGPT kullanilarak jel eriste, kopiik kefir, toz
pastirma, sivi azotla badem siitii dondurma ve kiireleme teknigiyle hazirlanan
tarhana gibi tarifler gelistirilmistir. Yapay zekd, molekiiler gastronomi tariflerinin
olusturulmasinda yenilik¢i ve pratik ¢oziimler sunmasina ragmen, bazi eksiklikleri
ve dezavantajlart da beraberinde getirdigi gozlemlenmistir. Chatbotlar,
kullanicilar igin hizli ve kisisellestirilmis bilgiler sunarak faydali olabilse de,
detayl aciklama ve pratik uygulama gerektiren durumlarda yeterli bulunmamistir.
Kullanicilarin, chatbotlarin sagladigi bilgileri farkll kaynaklarla destekleyerek ve
deneyim kazanarak bu eksiklikleri giderebilecegi ifade edilebilir.

Anahtar Kelimeler: Yapay zeka, molekiiler gastronomi, tarif olusturma

ABSTRACT

Artificial intelligence is defined as a field of computing that enables tasks
performed by machines by imitating human thought and intelligence. It is used in
various fields such as medicine, education, business, accounting, finance,
gastronomy and telecommunications. The 21st century is a period of accelerated
technological developments and striking innovations in many fields. One of these
fields is gastronomy. Artificial intelligence has become an effective tool in the
preparation of personalized recipes and nutritional analysis. The aim of our study
is to examine the role of artificial intelligence-based ChatGPT chatbots in the
recipe creation process in molecular gastronomy with their strengths and
weaknesses and to explain these processes with examples. In this context, using
ChatGPT developed by OpenAl, recipes such as gel noodles, foam kefir, powdered
bacon, almond milk freezing with liquid nitrogen and tarhana prepared with
curdling technique were developed. Although artificial intelligence offers
innovative and practical solutions in the creation of molecular gastronomy
recipes, it has been observed that it also brings some shortcomings and
disadvantages. Although chatbots can be useful by providing quick and
personalized information for users, they were not found to be sufficient in
situations requiring detailed explanation and practical application. It can be
stated that users can overcome these deficiencies by supporting the information
provided by chatbots with different sources and gaining experience.

Keywords: Artificial intelligence, molecular gastronomy, recipe generation

" Responsible Author/Sorumlu
yazar

1 Ogr. Gér. Haci Bayram Veli

Universitesi, Gélbasi Meslek

Yiiksekokulu,Otel Lokanta Ve

Ikram Hizmetleri

Bo6liimti, seraceddin@gmail.com
0000-0003-3017-6966

Article History/Makale Tarihi:

Received/Teslim :21.01.2025
Accepted/Kabul 230.05.2025
Published/Yayimlama :30.06.2025

Cited/Atif:

Glrblz, S. (2025). Molekiler
gastronomi tarifi olusturmada yapay
zekanin kullanimi: giigli ve zayif
yonleri, Bulanik MYO Sosyal
Bilimler Dergisi (BULSODER), 3
(1), 20-33.

Copyright/Telif Hakki

Bu makale, Creative Commons Atif-
GayriTicari 4.0 Uluslararast Lisansi
(CC BY NC) 'min hiikiim ve kosullar:
altinda dagitilan agik erigimli bir
makaledir.



Molekiiler Gastronomi Tarifi Olusturmada Yapay Zekanin Kullanimi: Giiglii Ve Zayif Yénleri
GiRIS
Yapay zeka, dncelikle insan-bigim disiince ve zekanin makinelere aktarilarak makineler tarafindan
yapilmasini saglayan bilgi islem alani olarak ifade edilmektedir. Yapay zeka terimi ilk kez 1956
yilinda John McCarthy tarafindan kullaniimistir. Yapay zeka Muhendislik, teknoloji, fizik, matematik
alanlarinda kullanilarak guglendi ve insan-bigim didslince alaninda ¢ok 6nemli degisim ve gelisim
yasanmistir (Fathima, 1984). ilk olarak 1966'da ELIZA, 1995'te ALICE, 2021'de Apple Siri, Amazon
Alexa ve Microsoft Cortana gibi teknoloji gelistirildi (Xu vd, 2020). Yapay zeka araglari 6rnegin ticari
alanlarda ve musterilerin mal ve hizmet secimlerinde yardimci olmakta ve giderek genis bir alanda
kullaniimaktadir (Deryugina, 2010). Son yillarda bilisim sistemleri ve yapay zeka alaninda 6nemli
ilerlemeler kaydedilmektedir. Siri, Deep Learning ve benzeri yapay zeka sistemleri akilli ve yaratici
hizmetler sunmaktadir. Ginimuzde islerin daha hizh ve etkin yapabilmekte zamandan, paradan ve
insan enerjisinden tasarruf saglayarak yapay zek& uygulamalari kullaniimaktadir (Mijwel, 2015).
Bunula birlikte yapay zekd hakkindaki negatif yorumlar sayica ve blyuklik olarak yadsinamaz
boyutlarda olmaktadir. Her ne kadar negatif yorumlarin hedefi olsa da, yapay zekanin birgok pratik
kullanim alani vardir (Kéroglu, 2017). Bunlarin basinda tip, egitim, isletme, muhasebe, gastronomi,
telekomuUnikasyon ve benzeri alanlar gelmektedir. Dinya daha karmasik hale geldikge, nitelikli insan
kaynaklarimizdan ve yuksek Kkaliteli bilgisayar sistemlerinin yardimindan daha fazla
yararlaniimaktadir. Bilgi ¢gagi olan 21. Ylzyil, Ulkeleri daha mureffeh bir yagam kalitesine ulasmak
icin ylUksek bilgi Ureten insanlara ihtiyag duymaktadir (Negnevitsky, 1970). Yapay zeka
uygulamalarinin insan zekasina kiyasla daha tutarli ve daha kalici olasinin yani sira ¢ogaltma,
yayllma, belgelendirebilmesi, 6nemli 6zelliklerindendir. Ayrica bazi gdrevleri insanlardan daha hizl
ve daha verimli bir sekilde yapiyor olmasi énemli avantajlar sagladidi ifade edilmektedir (Pannu,
2015). Wix; web tasarim, ChatGPT - OpenAl: soru ¢ozicu, Murf: ses olusturma, Pictory: video
olusturma ve duzenleme, HitPaw Al Photo Enhancer: gdrsel ve video olusturma, Fireflies.ai: akilli
asistan, DALL-E 2: video ve gorsel yaratma, Jasper: metin yazma, Bing Chat: sohbet robotu,
Grammarly: dil isleme ve yazim, Google Assistant: diizenleyici, siri-apple: sohbet robotu, Microsoft
Cortana: aklli asistan, Google Bard, NovelAl, Quillbot, Janitor yapay zeka uygulamalar farkh
iglevleriyle dunyanin en sik kullanilan uygulamalari olup 2023 yilinda 24 milyar ziyaret edilmigtir
(Gazete oksijen, 2024). Ozellikle sohbet robotlari, kullanicilarla dogal diller araciligiyla etkilesime
girebilen ve ayni zamanda daha genig bir terim olan konusmaya dayal kullanici ara yuzleri ile
tanimlanabilen konugma aracilaridir (Smestad ve Volden., 2019). Bilgiyi derleme diizenleme, farkli
dillerden c¢eviri yapma, dilbilgisi kurallarina gore dizeltme, sorulan sorulari yanittama gibi birgok
durum igin kullanilabilme imkanina sahiptir (Keskin, 2023). Yapay zekanin (Al) baslangicindan bu
yana, dogal dil igsleme (NLP) énemli bir aragtirma alani olmustur. Ancak, LLM'lerin (Large Langue
Model) ortaya ¢ikisi, bu alanda devrim niteliginde bir sigrama yaratmigtir. Blyuk dil modelleri, gok
blyUk veri kimeleri Gzerinde egitilen ve insan benzeri metinler Uretebilen yapay zeka sistemleridir.
Bu modellerin temel amaci, dilin kurallarini ve kaliplarini 6grenerek metin Gretimi, metin anlama ve
dil gevirisi gibi gorevlerde Ustin performans sergilemektir. Bu uygulamalar kullanilirken dogru ve
gercek bilgiyi almak icin en dnemli adim dogru ve anlasilir komutun verilmesidir. Dogal dil isleme ve
geviri LLM'ler, diller arasi geviri, metin analizi ve dil anlama goérevlerinde ustin performans
sergilemektedir. Bu, kuresel iletisimi kolaylastirmakta ve dil bariyerlerini agsmaya yardimci olmaktadir
(Agkun, 2024). kigisellestiriimis 6grenme deneyimlerinin sunulmasinda LLM'ler 6énemli bir rol
oynamaktadir (Vaswani., 2017). Buyuk dil modellerinin etkin kullaniminda, dogru ve etkili komutlar
vermek kritik bir rol oynamaktadir. Modelin verdigi yanitlar, kullanicilarin sagladidi girdilere baghdir.
Bu nedenle, dogru ve net komutlar, istenilen sonugclarin elde edilmesinde biyik énem tagir. LLM'ler,
genis veri setleri Uzerinde egitildikleri i¢in, spesifik ve iyi yapilandiriimis komutlarla daha tutarl ve
guvenilir sonuglar uretebilir (Raffel vd., 2019).

Chatbotlar bu kapsamda ¢ok genis bir bilgi veri tabanina sahip uygulamalar olup birgok is kolu ve
sektdrde oldugu gibi gastronomi alaninda da kullaniimaktadir.

Bu galismanin amagilart;

1. Yapay zeké chatGPT chatbotlarin molekiler gastronomide regete olusturmada kullanilabilirligini
orneklerle aciklamak

2. Yapay zeka chatbotlarindan ChatGPT ile molekuler gastronomi regete olusturmayi 6rneklerle
aciklamaktir.
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3. Yapay zekéd chatbotlarindan ChatGPT ile molekiler gastronomide regete olusturmada
kullaniminin guglu ve zayif yonlerini belirlemek

21. yuzyil teknolojik gelismelerin en yogun oldugu dénem olmaklar birlikte bircok sektdrde ve is
alaninda énemli gelismelere yol agcmistir. Bu alanlardan biride gastronomi sektéridir. Tiketicilerin
istekleri ve beklentileri her gegen gun farklilagsmaktadir. Bu istek ve beklentileri kargilamak igin
teknolojiden yararlanmadan yapilmasi mimkun gérinmemektedir (Guner ve Aydogdu, 2022).
Robotlar, dijital menuler, 3D gida yazicilari, dijital yemek masalari, otomasyon gida Uretim sistemleri
bugun kullanilan teknolojiler arasindadir. Teknolojinin kullaniimasi yiyecek ve i¢ceceklerin lezzetini
arttirmada, yemek yeme deneyimini daha cekici hale getirmek, yemekleri daha inovatif ve saglikli
uriinler dretmek igin kullaniimaktadir (Oztiirk, 2020). Bununla birlikte yapay zeka da gastronomi
sektoérinde daha fazla kullaniimaya baslanmigstir. Yapay zeka Grtintin kalitesini arttirma, GrGinin gida
guvenligini sadlama, chatbot sesli asistanlar, menl tasarimi, menld hazirlama, stok yodnetimi,
tabaklama ve servis Onerileri ve regeteyi standartlastirmak ve yeni recgeteler olusturmak icin
kullaniimaktadir (Cerkez ve Kizildemir, 2020).

1. Yapay Zeka ve Gastronomi

Mutfak sistemi ana hatlariyla meninin planlanmasi, maliyet muhasebesi, trind teslim alma,
depolama, uretim (6n hazirhk, pisirme, servise hazirlama) temizlik, atik yonetimi slreglerinden
olusmaktadir. Mutfak emek yodun bir is olup insanlarin hem bedensel hem zihinsel gucunu
kullanildigi alan olmasi itibariyle proaktif alandir. Yapay zekd menu planlamada musteri geri
bildirimlerini ve satis verilerini analiz ederek en popdler ve karli yemekleri belirleyebilmekte olup, bir
restoranin menusinde hangi yemeklerin daha fazla siparis edildigini ve hangi yemeklerin musteri
tarafindan daha c¢ok begenildigini belirlemekte, musteri yorumlarini ve satis verilerini analiz
edebilmektedir (Silchenko, 2024). Bu sayede, restoranlar mendlerini strekli olarak glincelleyerek
masteri beklentilerini karsilamaktadir. Yapay zekénin kullanimi mendlerin kisisellestiriimesine de
olanak taniyarak Restoranlar, musterilerin gegmis sipariglerine ve diyet tercihlerine dayanarak
kisisellestiriimis meniler sunmaktadir. OpenAl'nin GPT-4 modeli, misteri tercihlerini ve mevcut
malzemeleri dikkate alarak kisisellestiriimis tarifler ve menuler 6énermektedir (Sahin., 2021). Yapay
zeka algoritmalari, mevsimsel ve yerel malzemeleri kullanarak daha surdurulebilir menuler
olusturmaktadir (Milton, 2024). Yapay zekanin menu hazirlama sureglerindeki bu yenilikgi kullanimi,
gastronomi sektérinde verimliligi ve musteri memnuniyetini artirirken, sardurdlebilirligi de tegvik
etmektedir. Yapay zek& ve robotlagsma Teknolojinin gelismesiyle birlikte yiyecek iceceklerin
Uretiminde robotlasma il kez 2009 yilinda Okonomiyaki robot sefle baslamis olup sonrasinda, pizza
pisiren, kahve hazirlayan, barbekl yapan, omlet hazirlayan kismen yapay zekayla donatiimis robot
sefler gikmistir (Uzan ve Sevimli, 2020). Gunimuz fast food restoranlarinda otomasyon robot
sistemleri kullaniimaktadir (Asif, vd, 2015). Bu robotlar, misafirleri kargilamak, siparis almak, yemek
servisi yapmak, musterilere donut vermektedirler. Restoranlarda mutfak robotlari, servis robotlar,
tasiyici robotlar, dijital chatbot menuler (tablet menu vb.), musteri 6zel menller hazirlayici
programlar, uranlerin besin degerlerini, menseini, kimin hazirladigini, nasil hazirlandigini gosteren
yapay zeka destekli masalar kullanilmaya baslanmistir (Davutoglu ve Yildiz.,, 2020). Mutfak
robotlari, cesitli gorevleri yerine getirebilmek igin tasarlanmigtir. Bunlar arasinda dilimleme,
dograma, karistirma, hamur yogurma ve hatta yemek pisirme gibi islemler bulunmaktadir. Ornegin,
Miso Robotics tarafindan gelistirilen Flippy, burger gevirmede ve kizartma islemlerinde kullanilan bir
mutfak robotudur. Bu robot, yiyeceklerin pisirme siresini ve sicakligini hassas bir sekilde kontrol
ederek, her seferinde mikemmel sonuglar elde edilmesini saglar (Deghuee, 2018). Moley Robotics
tarafindan gelistirilen Moley Kitchen, bir dizi sensor, kamera ve robotik koldan olusan bir sistemdir.
Bu sistem, tarifleri takip ederek cesitli yemekleri otomatik olarak hazirlayabilir. Kullanicilar, bir akilli
telefon uygulamasi aracihiyla tarifleri segebilir ve robotun yemek hazirlamasini izleyebilirler
(Barakazi, 2022). Otomasyon sistemleri, mutfak operasyonlarinin daha etkin ve duzenli bir sekilde
yuratulmesini saglar. Bu sistemler, siparis alma, envanter yonetimi, malzeme takibi ve enerji yonetimi
gibi farkli alanlarda kullanilabilir. Ornegin, restoranlarda kullanilan siparis otomasyon sistemleri,
musterilerin dijital mendler tzerinden siparis vermelerini saglar ve bu siparigler dogrudan mutfak
ekranlarina iletilir. Bu sayede, sipariglerin hizli ve dogru bir sekilde hazirlanmasi saglanir (Hazarhun
ve Yilmaz, 2020). Envanter yonetimi otomasyonu da dnemli bir diger uygulamadir. Bu sistemler,
malzemelerin stok durumunu surekli izleyerek, eksik malzemeleri otomatik olarak tespit eder ve
tedarikgilere siparis gonderir. Bdylece, malzeme sikintisi yasanmadan Kkesintisiz bir mutfak
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operasyonu saglanir (Shelake vd., 2022). Mutfakta robotik uygulamalar ve otomasyon sistemlerinin
entegrasyonu, is gict maliyetlerini disurarken, verimliligi ve tutarliigi artirir. Ayrica, bu teknolojiler
hijyen standartlarinin korunmasinda da édnemli bir rol oynar, ¢linkl insan temasini minimize ederek
capraz bulagma riskini azaltir (Sachani. vd, 2021). Gelecek yillarda, yapay zeka ile donatiimig robotik
sistemlerin daha da gelismesi beklenmektedir. Bu sistemler, musteri tercihlerini ve diyet
gereksinimlerini analiz ederek kigisellestiriimis menuler olusturabilecek ve daha kompleks yemek
tariflerini uygulayabilecek yetkinlikte olacaktir. Yapay zeka kisisellestiriimis receteler ve besin
analizleri yapay zeka ile kisiye 6zel yemekler ve bu yemeklerin besin analizleri yapilabilmektedir.
Tuketicilerin bilingli ve saglkli beslenmesi icin istekleri yoniinde uygun tarifler gelistirerek recete
hazirlamaya yardimci olmaktadir (Mogaji ve Nguyen, 2022).

2. Molekiiler Gastronomi

Molekiler gastronomi, modern mutfak dinyasinda devrim yaratan ve yemek pisirme sanatina
bilimsel bir yaklasim getiren bir alandir. Bu yaklasim, sadece yeni teknikler ve malzemeler sunmakla
kalmaz, ayni zamanda yemek pisirme stireglerine dair daha derin bir anlayis kazandirir. Gastronomi
alaninda molekuler gastronominin dogusu ve gelistiriimesine en biylk katkiyl sunan bilim insanlari
Herve This ve Nicholas Kurti'dir (Durlu Ozkaya vd., 2018). Bu alan Herve This ile Nicholas Kurti'nin
tanismasi ve birlikte ¢calismasiyla yeni bir ¢igir agmis ve butin gastronomi dinyasinda kendinden
s6zettirmistir (Akoglu ve Oztlrk, 2018). Molekller gastronomi aggilara ve seflere yeni yontem ve
tekniklerle yaraticiligi ve yeniligi tesvik eder. Geleneksel tariflere bilimsel prensipler ekleyerek, sefler
sira disi ve yenilikgi yemekler hazirlayabilirler. Ornegin, sivi azot kullanarak yapilan dondurmalar
veya jel haline getiriimis soslar, yemek sunumlarina farkli bir boyut kazandirir (Rayner, 2006).
Molekuler gastronomi, yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini maniplle ederek yeni tatlar ve
dokular yaratma imkani sunar. Bu sadece lezzeti artirmakla kalmaz, ayni zamanda yemeklerin yeme
deneyimini de zenginlestirir. Ornegin, képirtme teknigi ile hazirlanan hafif ve havadar kdplkler,
yemeklere estetik bir katki saglar (Myhrvold, vd., 2011). Molekuler gastronomi, yemek pigirme
surecine bilimsel bir bakis acisi getirir. Bu yaklagim, pisirme sirasinda meydana gelen kimyasal
reaksiyonlari ve fiziksel degisiklikleri anlamamiza yardimci olur. Bu bilgi, hem profesyonel seflerin
hem de ev asgilarinin yemek pigirme streglerini optimize etmelerini saglar (This, 2009). Molekiiler
gastronomi, gastronomi egitiminde 6nemli bir rol oynar. Sef adaylarina kimya ve fizik bilgisi
kazandirarak, yemek pigsirme konusunda daha derinlemesine bir anlayig gelistirir. Bu, gelecekteki
seflerin daha yenilik¢i ve bilin¢li olmalarini saglar (McGee, 2004). Molekuler gastronomi, saglikli ve
fonksiyonel yiyeceklerin gelistiriimesine de katkida bulunur. Ornegin, jelleme teknikleri ile besin
degerleri korunarak hazirlanan duguk kalorili tatlilar veya kopurtme teknikleri ile az yagli soslar
hazirlanabilir. Bu, saglikli beslenme trendlerine uygun yemeklerin yaratiimasini saglar (Myhrvold,
vd., 2011). Molekiler gastronomi, sadece bir yemek pisirme yontemi degil, ayni zamanda
gastronomi diinyasinda yenilik, bilim ve sanati birlestiren bir kdpraddr. Bu alan, gastronomi biliminin
gelismesine ve mutfak sanatinin evrilmesine Onemli katkilar saglar. Yaraticiigl, lezzet
inovasyonlarini ve bilimsel bilgiyi bir araya getirerek, yemek pisirme ve yeme deneyimini
zenginlestirir.

2.1. Molekiiler Gastronomi Yontem ve Teknikleri

Molekuler gastronomi yontem ve tekniklerinde, Jelleme: Sivilarin jel haline getiriimesi islemidir. Bu
teknik genellikle agar agar, jelatin veya pektin gibi jellestirici maddeler kullanilarak gerceklestirilir.
Ornegin, salgam suyunu agar agar ile jel haline getirerek pancar jdlesi yapilabilir (This, 2009).
Kopurtme: Sivilarin havayla karigtirilarak hafif ve képukllu bir dokuya dontsturidlmesi iglemidir.
Lesitin gibi emulgatérler kullanilarak yapilan bu iglem, yemeklerin Gizerine hafif bir képuk katmani
ekleyerek hem gorsel hem de tat olarak farklilik yaratmaktadir (Myhrvold, vd., 2011). Kireleme:
Sivilarin kiguk kirecikler halinde jellestiriimesi islemidir. Bu teknik, agar agar, sodyum aljinat ve
kalsiyum laktat gibi bilesenler kullanilarak gergeklestirilir. Kiireleme teknidi, ici sivi digi jelatinle kapl
kicuk kurecikler olusturur ve dzellikle tatlilarda ve iceceklerde kullaniimaktadir (Rayner, 2006). Sivi
Azot Kullanimi: Yiyecekleri hizla dondurmak igin kullanilan bir tekniktir. Bu teknik, dondurmalar ve
sorbetler gibi soduk tatlilarin hizl ve plrtzsiz bir sekilde hazirlanmasini saglar. Sivi azotun (-196
C) cok dustuk sicakligi, yiyeceklerin dokusunu koruyarak hizli bir sekilde donmasini saglamaktadir
(Myhrvold, vd., 2011). Tozlastirma: Yag iceren malzemelerin maltodekstrin gibi bir bilesenle
karistirlarak toz haline getirilmesi islemidir. Bu teknik, érnegin pastirma, sert peynirler gibi lezzetli

malzemelerin toz haline getirilerek yemeklerin Gzerine serpilmesini saglar ve lezzet katmanlari ekler
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(This, 2009). Molekdler gastronomi, yemek pisirme sirecine bilimsel bir yaklasim getirerek, yaratici
ve yenilikgi yemekler yapmayi mumkun kilar. Bu teknikler, ascilara ve seflere yemeklerin kimyasal
ve fiziksel 6zelliklerini manipule ederek yeni tatlar ve dokular kesfetme imkani sunar. Béylece, yemek
deneyimini hem gbrsel hem de tat acisindan zenginlestirir. Bu kapsamda gastronomi alan yazininda
molekuler gastronomi regeteleri sinirli sayidadir. Bu alanda standart recete olusturmak uzmanlik ve
tecriibe gerektiren bir istir. Caligsma molekiler gastronomide yapay zekéa chatbotlarindan cahtGPT
kullanilarak regete olusturma ve bu recetelerin uzmanlarca degerlendirerek yapay zekanin vermis
oldugu recetelerin uygun olup olmadig: degerlendirilmigtir.

3.Yontem

Bu galisma, yapay zeka tabanl bir chatbot olan ChatGPT 4.0 ile molekiler gastronomi alaninda tarif
olusturma surecindeki rolind incelemek amaciyla tasarlanmigtir. Calismada nitel bir arastirma
yontemi benimsenmis, Gastronomi alanindaki olgularin derinlemesine incelenebilmesi amaciyla nitel
arastirma yodntemlerine siklikla basvurulmaktadir. Bu baglamda, gézlem, goérisme, dokiman
incelemesi ve igerik analizi gibi nitel veri toplama teknikleri kullaniimaktadir (Harris ve digerleri, 2009;
Yildirm ve Simsek, 2008). Ozellikle igerik analizi, mesajlarin sistematik, nesnel ve niteliksel bicimde
¢bzumlenmesine olanak taniyan bir yontem olarak tanimlanmakta; yazili ya da gorsel materyallerin
belirli kurallar ¢cergevesinde analiz edilmesini icermektedir (Aziz, 2015: 133). Calismada uygulama
ornekleri Uzerinden yapay zeka destekli tarif olugturma surecleri degerlendirilmigtir.

3.1. Arastirma Tasarimi

Arastirmada, tarif gelistirme surecinde yapay zekanin gicli ve zayif yonlerini belirlemek igin betimsel
bir yontem kullaniimigtir. Betimsel analiz, arastirmaci i¢in ¢alistigi olgu ve olaylar ile ilgili 6zet bilgi
saglayabilmeleri icin kullanilan bir yontem oldugu belirtilmistir (Blyukozturk, Cakmak, Akgln,
Karadeniz ve Demirel, 2008). ChatGPT'nin molekiler gastronomi tarifleri olusturmadaki
performansi, Urettigi tariflerin igerik analizi yoluyla degerlendirilmistir. Tariflerin segimi ve
gelistirimesinde yenilikgi molekiler gastronomi tekniklerinin kullaniimigtir. Veriler, ChatGPT'ye
molekuler gastronomiyle ilgili tarif olusturma talimatlarinin verilmesi yoluyla toplanmistir. Arastirma
kapsaminda jel eriste, kdpuk kefir, toz pastirma, sivi azotla badem siti dondurma, kireleme ile
tarhana tarifler gelistirilmistir. Tariflerin olusturulmasi sirasinda, kullanilan chatbot’a net ve anlasilir
komutlar verilmis, ardindan elde edilen c¢iktilar gastronomi uzmanlar tarafindan uygulanabilirligi
degerlendiriimeye tabi tutulmustur (Van der Linden vd., 2022).

3.2. Veri Analizi

Olusturulan tariflerin analizi, icerik ve teknik uygunluk temel alinarak yapilmistir. Tariflerin yenilikgi
yapisi, uygulanabilirligi ve detayli agiklamalari degerlendirilmistir. Ayrica yapay zeka tarafindan
sunulan bilgilerin eksiklikleri ve avantajlari belirlenmistir. Tariflerin uygulanabilirligi, molekuler
gastronomi tekniklerine asina olan bir grup uzman tarafindan test edilmistir (Brown. vd., 2021).
Arastirmanin guvenirligini saglamak amaciyla, yapay zeka tarafindan Uretilen tarifler uzman
gorusleriyle karsilastirilmis ve molekuler gastronomi alaninda yaygin olarak kullanilan tekniklerle
tutarlihgi incelenmigtir (Smith ve Clark, 2020). Calisma, yapay zeka araclarinin etik kullanimi ve veri
glvenligine 6zen gosterilerek gergeklestiriimistir. ChatGPT'nin kullanimi sirasinda elde edilen tim
veriler anonim tutulmus ve yalnizca arastirma amaglari igin kullaniimistir.

4. Yapay Zeka ChatGPT Molekiiler Yemek Tarifi Olugturma Ornekleri

Yapay zeka birgok alanda kullaniimaktadir. Haberlesme, ulagsim, savunma, tarim, egitim, bankacilik,
pazarlama, saglik, bilim, turizm, kamu guvenligi gibi alanlarda kullaniimaktadir ve bu kullanimlar
6nemli 6lgude firsatlar saglamaktadir (Berryhill vd., 2019: 3; OECD, 2019: 47). Yemek nesiller boyu
suregelen toplumlar tarafindan olusturulan bir miras olup ve her gegen gun gelisen kdltarin bir
parcasidir (Girbiiz, Zeybek., 2024). Ogrenilen ve tecriibe edilen yemek yapma isi torik olarak da
ogrenilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda yapay zekadan her gegen gun faydalaniimaktadir. Yapay
zekénin insan gibi distnen, insan gibi karar alabilen yapilarindan dolayl insan yasamini
kolaylastirmak gibi bilgileri kapsamaktadir (Uzan ve Sevimli.,, 2020). Yapay zekd chatGBT
kullanilarak molekiler gastronomi receteler olusturulmustur.

4.1. Jellesme ile Eriste Tarifi
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[ Soru: Molekuler gastronomi jellesme teknigi ile eriste tarifi verir misin?
®

: Malzemeler: 2. Sosun Hazirlanmasi:
- 200 ml sebze suyu veya tavuk suyu - Tereyagini bir tavada eritin ve dogranmis
- 2 g agar agar (jellestirici madde) sarimsagi ekleyin, sarimsak altin rengini
- 100 g pismis eriste alana kadar soteleyin.
Sos igin: - Kremay1 ekleyin ve kisik ateste karigtirarak
- 100 ml krema Isitin.
- 50 g rendelenmis Parmesan peyniri - Rendelenmig Parmesan peynirini ekleyin
- 1 dis sarimsak (ince dogranmisg) ve peynir tamamen eriyene kadar karistirin.
- Tuz ve karabiber (damak tadina gore) - Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

- 1 yemek kasig1 tereyagi
Siisleme igin:

- Taze feslegen yapraklari

- Cherry domates (ikiye kesilmig)

- Parcalanmis ceviz

3. Sunum:

- Jellesmis eristeleri buzdolabindan ¢ikarin
ve istediginiz sekillerde kesin.

- Kesilmis erigteleri dikkatlice tabaga

yerlestirin.

islem basamaklar - Uzerine hazirladi§iniz sosu dékun.
1. Erigte Jellemesi: - Taze feslegen yapraklari, cherry domates

- Sebze suyu veya tavuk suyunu kiguk | ve pargalanmig ceviz ile susleyin.
bir tencereye koyun ve kaynamaya Servis:
birakin. - Hemen servis edin ve molekuler

- Agar agar'i ekleyin ve surekli gastronominin bu yaratici ve lezzetli 6rnegi ile
karigtirarak tamamen erimesini saglayin. | misafirlerinizi sasirtin.

- Karigim kaynamaya basladiginda, Notlar:
ocaktan alin ve birka¢ dakika sogumaya - Agar agar, bitkisel bir jellestirici maddedir ve
birakin. genellikle Asya marketlerinde veya online

- Pismis eristeleri jelleme karisimina olarak bulunabilir.
ekleyin ve iyice karistirin. - Jelleme karisimini farkl kaliplar kullanarak

- Karisimi bir kaliba veya duz bir yizeye | cesitli sekillerde hazirlayabilirsiniz, bu
dokin ve oda sicakliginda sogumasini sunumunuza estetik bir dokunus katar.
bekleyin, ardindan buzdolabina koyarak - Erigteleri daha ilging hale getirmek icin renkli
tamamen jellesmesini saglayin (yaklasik 1 | sebze sulari (6rnegin, pancar suyu veya
saat). havug suyu) kullanabilirsiniz.

Bu tarif, molekiler gastronominin temel
prensiplerini kullanarak geleneksel bir yemegi
yaratici ve modern bir dokunugla yeniden
yorumlamanizi saglar.

4.2. Kopiirtme Teknigi ile Kefir Kopiirtme Tarifi

[ Soru: Molekiler gastronomi kdpurtme teknigi ile kefir kdpurtme tarifi verir misin?

:Malzemeler: - Karigim, hafif ve kabarcikli bir kivama
- 200 ml kefir gelene kadar kdépurtme iglemine devam edin.
- 1 cay kasid1 soya lesitini (emUlgator) Bu iglem genellikle 2-3 dakika surebilir.

- 1 yemek kasigi limon suyu (istege bagli,
tatlandirmak igin)
- Bir tutam tuz (istege bagli, tatlandirmak

3. Sunum:
- Olugan kefir kdpuguni hemen servis
icin) etmek icin bir kagik veya spatula kullanarak
bir kdse veya bardaga alin.
- Kefir kdpugunda, tathlar veya meyve
tabaklari Gzerine stsleme olarak kullanabilir
veya dogrudan kasikla tiketebilirsiniz.

Geregler:
- El blenderi veya st kdpuartici
- Derin bir kap veya kase

Notlar:
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Hazirhk:
1. Kefirin Hazirlanmasi:

- Kefiri derin bir kaba veya kaseye
dokain.

- Soya lesitini ekleyin. Soya lesitini,
képurtme iglemine yardimci olacak ve
daha stabil bir kdpuk olusturacaktir.

- istege bagh olarak, tatlandirmak igin
limon suyu ve tuz ekleyin. Bu, kefirin
tadini dengeleyebilir ve ferahlatici bir
aroma katabilir.

2. Képiirtme islemi:

- El blenderini veya st kdpartticiyu
kullanarak karigimi képartin. Blenderi
karisimin yuzeyine yakin tutarak galigtirin.
Bu, karigima hava karismasini saglayarak
képUk olusumunu artirir.

- Kefir Kalitesi: En iyi sonugclar icin taze ve
kaliteli kefir kullanmaya 6zen gosterin.

- Emulgatér Kullanimi: Soya lesitini, stabil bir
kopuk olusturmak icin 6nemlidir. Alternatif
olarak, lecithin (lesitin) tozu da kullanilabilir.
- Tatlandirma: Limon suyu ve tuz eklenmesi
istege baghdir ve kefirin tat profiline katkida
bulunur. istege bagh olarak, tatlandirici veya
vanilya 6zu de ekleyebilirsiniz.

- Sunum ve Kullanim: Kefir kdpugunu
tathlarda, smoothielerde veya ferahlatici bir
icecek olarak kullanabilirsiniz.

Kefir kdpugunlz, hafif ve ferahlatici bir
dokuya sahip olacak ve 6zellikle yaz aylarinda
serinletici bir atistirmalik veya tath olarak
harika bir secenek sunacaktir.

4.3. Kiireleme Teknigi ile Tarhana Tarifi

[ Soru: Molekuler gastronomi kireleme teknigi ile tarhana tarifi verir misin?

e : Molekuler gastronomi

tekniklerinden biri olan kureleme teknigi
ile geleneksel tarhana corbasini yenilikgi
bir sekilde hazirlayabilirsiniz. Bu teknikle
tarhana ¢orbasini kiiglk kirecikler
halinde sunarak hem gorsel hem de tat
olarak farkli bir deneyim yaratabilirsiniz.
Malzemeler:

- 2 yemek kasigi1 tarhana

- 2 su bardagi su

- 1 yemek kasig1 domates salcasi

- 1 yemek kasig1 tereyagi

- 1 cay kasigi pul biber

- Tuz (damak tadina gore)
- Kiireleme igin:

- 1 gram sodyum aljinat

- 5 gram kalsiyum laktat

- 1 litre su (kalsiyum banyosu igin)

- 500 ml su (aljinat ¢ozeltisi igin)
Geregler:
- El blender!
- Siringa veya damlalik
- Derin kaplar
- Suzgeg
Hazirhk:
1. Tarhana Gorbasinin Hazirlanmasi:

- Tereyagini bir tencerede eritin ve
domates salgasini ekleyin. Salgayi birkag
dakika kavurun.

- Tarhanay! ekleyin ve karistirarak
birkac dakika kavurun.

- Suyu ekleyin ve karistirarak
kaynamaya birakin.

2. Kalsiyum Banyosunun Hazirlanmasi:
- 1 litre suyu derin bir kaba dokun.
- 5 gram kalsiyum laktati ekleyin ve
tamamen ¢dzinene kadar karigtirin.

3. Aljinat Gozeltisinin Hazirlanmasi:
- 500 ml suyu bagka bir kaba dokun.
- 1 gram sodyum aljinati ekleyin ve el
blenderi ile tamamen ¢6ziinene kadar
karigtirin.
- Cozeltinin icinde hava kabarcigi
kalmamasi igin bir stire bekletin.

4. Kiireleme islemi:

- Hazirladi§iniz tarhana ¢orbasini aljinat
cOzeltisine ekleyin ve karigimi iyice karistirin.

- Siringa veya damlalik kullanarak aljinatli
tarhana karigsimindan kugik damlalar
olugturun ve bu damlalari kalsiyum
banyosuna damlatin.

- Kurelerin yaklasik 1-2 dakika kalsiyum
banyosunda kalmasini saglayin, sonra bir
stizge¢ yardimiyla ¢ikarin ve temiz su ile
durulayin.

5. Sunum:

- Klrelediginiz tarhana gorbasi kireciklerini
bir servis tabagina alin.

- istege bagh olarak taze otlar veya kruton
ile sUsleyerek servis yapin.

Notlar:

- Kalsiyum Laktat ve Sodyum Aljinat: Bu
malzemeler, molekuler gastronomi Urdnleri
satan magazalarda veya online olarak
bulunabilir.
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- Pul biber ve tuz ekleyin. Karigimi orta
ateste pisirin ve slrekli karistirarak kivam
almasini saglayin.

- Corbayi blender ile purizsiz bir kivam
alana kadar karistirin ve sogumaya
birakin.

- Hassas Calisma: Kirelerin diizgin ve esit
boyutta olmasi i¢in siringa veya damlalik
kullanirken dikkatli olun.

- Taze Tuketim: Tarhana kireciklerini taze
olarak servis edin ve uzun sure
bekletmemeye 6zen gdsterin.

Bu tarif, tarhana gorbasini yenilikgi bir sekilde
sunarak misafirlerinize farkl bir gastronomi
deneyimi yasatmanizi saglayacaktir.

4.4. Sivi Azot Kullanimi Teknigi ile Badem Siitii Tarifi

[ Soru: Molekuler gastronomi sivi azot teknigi ile badem sutl dondurma tarifi verir misin?

@ : Molekuler gastronomide sivi azot

kullanarak hizli bir sekilde dondurma
yapmak, hem eglenceli hem de lezzetli bir
deneyim sunar.

Malzemeler:

- 500 ml badem sutu

- 200 ml krema (istege bagli, daha
kremamsi bir doku igin)

- 100 g toz seker veya tatlandirici

- 1 cay kasigi vanilya 6zu

- 1/4 cay kasidi tuz

- 1 litre sivi azot (dikkatli kullanim
gerektirir)

Geregler:

- Buyuk bir metal karistirma kabi (sivi
azota dayanikl)

- Tahta veya metal bir kagik

- Koruyucu eldivenler ve gozlik (sivi azot
kullanimi igin)

Hazirhk:

1. Dondurma Karigsiminin Hazirlanmasi:

- Blyuk bir karistirma kabinda badem
sutl, krema (kullaniyorsaniz), toz seker,
vanilya 6zU ve tuzu birlestirin.

- Seker tamamen eriyene kadar karigimi
iyice karistirin.

2. Sivi Azot Kullanimi:

- Sivi azotu kullanirken her zaman
dikkatli olun ve koruyucu eldivenler ile
g6zIik takin.

- Badem sitd karisimini metal
karistirma kabina dokun.

- Yavasca sivi azotu karisima eklemeye
baslayin. Azotu eklerken sirekli olarak
karigtirin. Bu, dondurmanin purizsiz ve
kremsi bir doku kazanmasini saglayacaktir.

- Karisimi dikkatlice ve surekli karigtirarak
sivi azotu eklemeye devam edin. Karigim, sivi
azotun buharlagmasiyla birlikte hizla
donacaktir.

3. Dondurmanin Servisi:

- Dondurma karigimi tamamen dondugunda,
karigstirmay! birakin ve dondurmayi servis
yapmaya hazir hale getirin.

- Dondurmayi hemen kaselere alin ve
Uzerine istediginiz ek malzemeler (gikolata
parcalari, meyve dilimleri, findik vb.)
ekleyerek servis yapin.

Notlar:

- Sivi Azot Kullanimi: Sivi azot kullanirken
dikkatli olun ve her zaman guvenlik
onlemlerini alin. Dogrudan ciltle temasindan
kaginin.

- Dondurma Kivami: Sivi azot, dondurmanin
cok hizli donmasini sagladigi igin
dondurmanin purizsiz ve kremsi bir kivamda
olmasina yardimci olur.

- Tatlandiricilar: Toz seker yerine bal, agave
surubu veya stevia gibi farkli tatlandiricilar da
kullanabilirsiniz.

Bu tarifle, molekiler gastronominin biyali
dinyasina adim atarak misafirlerinize egsiz bir
dondurma deneyimi sunabilirsiniz.

4.5. Tozlagtirma Teknigi ile Toz Pastirma Tarifi

[ Soru: Molekuler gastronomi tozlastirma teknigi ile toz pastirma tarifi verir misin?

: Molekuler gastronomi dinyasinda
tozlagtirma teknigi ile malzemeleri farkli

Maltodekstrin, pastirmadaki yaglar emerek
karisimin toz kivamina gelmesini saglar.
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bir doku ve sunum sekline
donudsturebilirsiniz. Pastirma tozlastirma
tarifi, bu teknik ile lezzetli bir sunum
yapmanizi saglar. iste pastirma
tozlastirma tarifi:

Malzemeler:

- 100 g pastirma

- 20 g maltodekstrin (yaglari tozlastirmak
icin kullantlir)

- Tuz ve biber (istege bagli, tatlandirmak
icin)

Geregler:

- Blender veya mutfak robotu

- Firin tepsisi ve yagh kagit

- Elek veya ince slizgeg

Hazirhk:

1. Pastirmanin Hazirlanmasi:

- Pastirmayi kiguk pargalara ayirin.

- Firin tepsisine yagl kagit serin ve
pastirma parcalarini tek bir katman
halinde yerlestirin.

- Pastirmayi énceden isitiimig 180°C
firnda 10-15 dakika boyunca, tamamen
kitir ve kuru olana kadar pisirin. Firindan
ctkarin ve sogumaya birakin.

2. Pastirmanin Ogiitiilmesi:

- Sogumus pastirmayi blender veya
mutfak robotuna koyun ve ince bir toz
haline gelene kadar égatan.

3. Tozlastirma islemi:

- Ogiitilmus pastirma tozunu bir kaba
alin.

- Maltodekstrini ekleyin ve karigimi iyice
karigtirin.

- Karisimi elekten gecirerek daha ince bir
toz elde edin.

4. Tatlandirma ve Saklama:

- istege bagh olarak tuz ve biber ekleyerek
pastirma tozunu tatlandirabilirsiniz.

- Pastirma tozunu hava gecirmez bir kapta
saklayin.
Sunum:
- Pastirma tozunu salatalar, gorbalar,
makarnalar veya et yemekleri Uzerine
serpebilirsiniz.
- Ornegin, basit bir domates gorbasinin
Uzerine pastirma tozu ekleyerek ¢orbaya
ekstra lezzet ve doku katabilirsiniz.
- Ayrica, garnitir olarak kullanarak
yemeklerinize goérsel ve tat agisindan
zenginlik katabilirsiniz.
Notlar:
- Maltodekstrin: Bu madde, yaglarin toz haline
gelmesini sagladidi igin bu tarifte anahtar rol
oynar. Molekuler gastronomi malzemeleri
satan magazalarda veya online olarak
bulunabilir.
- Tatlandirma: Pastirmanin tuzlu oldugunu
unutmayin, bu yizden ekstra tuz eklerken
dikkatli olun. istege bagl olarak farkli
baharatlar da ekleyebilirsiniz.
- Saklama: Pastirma tozunu serin ve kuru bir
yerde saklayin, nemden uzak tutun.
Bu tarifle, molekiler gastronominin yaratici ve
yenilik¢i yonlerini kullanarak yemeklerinize
farkli bir dokunus katabilirsiniz.

Uzman Degerlendirmeleri:

Jellesme ile erigte tarifinde; tarif olgisid 200 ml 5-6 o6l¢cl yani 10-12 g agar agar seklinde
dizenlenmeli. Bir de hazirlanmis jelleri makarna ile karistirilacaksa ihimis olmasi lazim. Jeller
eriyebilir. Uyarisinda bulunulmustur.

Koplrtme Teknigi ile Kefir Képirtme tarifinde; 100 ml siviya 2 olcu diye regete kullaniyoruz lesitin
igin. Buna gdére 200 ml icin 4 6lgli yani 8 g kullanmalisin. Uriiniin yogunluguna gére dlglide
degiskenlik olabilir.

Kireleme teknigi ile tarhana tarifinde; olgtler 120 ml siviya 4 6lgu aljinat ve 500 ml suya 8 6lgu
kalsiyum laktat olacak. Soguk urln olacagi igin olur ama pek lezzetli olacagini sanmam. Bunun
yerine molekuller gastronomi teknigini olarak vakum kahve makinesi ile bu tarz bir tarhana ¢orbasi
yapilabilir.

Sivi azot teknigi ile badem sitd dondurma tarifinde; bu tarif bir dondurma islemi oldugu uygulanan
teknik basit ve kolaydir. Yapay zekanin bu tarifte is gtivenligi agisindan tavsiyede bulunmasi dogru
ve yerinde olmus oldugu ifade edilebilir.

Tozlastirma teknigi ile toz pastirma tarifi; Burada da tavsiyem baslangi¢ tabagi gibi bir tabak
hazirlama olabilir. Tozlastirma ile peynir cgesitleri kuru et ya da ¢gemensiz pastirma, zeytinyagi
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kapsull, ceviz vs gibi tabak hazirlanabilir. Daha net ¢ekici bir tabak hazirlanmis olur. Ancak bu haliyle
de sunabilirsin gayet guzel fikir.

Molekuler gastronomi tarifleri, hassas olgimler ve karmasik uygulama teknikleri nedeniyle zorlayici
ve emek isteyen bir slrectir. Bu zorluklarin basinda, kullanilan bilesenlerin ve tekniklerin ytksek
hassasiyet gerektirmesi gelmektedir. Molekller gastronomi uygulamalarinda egitim, tecribe ve
hassaiyet gerekmektedir (Coémert, Cavus., 2016). Tariflerde gramajlar ve sicakliklar gibi
parametrelerde yapilan kiiglik sapmalar, istenmeyen sonuglara yol agabilir. Ornegin, sodyum aljinat
gibi kimyasal bilesenler miligramlik degisimlere bile duyarh olup, istenilen jel kivamini olugturmakta
basarisiz olabilir.

Ayrica, molekuler gastronomi teknikleri uygulanirken g¢evresel kosullarin dikkatle kontrol edilmesi
gerekir. Molekuler gastronomi uygulamalarinda kullanilan malzemelerin uygulayici tarafindan
bilinmesi son derece énemlidir (Uygun, 2020). Sicaklik, nem orani ve hatta uygulayicinin el becerisi
gibi unsurlar, tariflerin dogrulugunu dogrudan etkileyebilir. Geleneksel yemek tariflerinden farkli
olarak, bu tekniklerde her bir adimin eksiksiz ve dogru sekilde takip edilmesi blyluk 6nem tasir. Aksi
halde, istenen doku, tat ve sunum o6zellikleri yakalanamayabilir. Bu kapsamda degerlendirildiginde
yapay zeka ile molekuler gastronomi regetesi olusturmada guglu ve zayif yonler bulunmaktadir.

SONUGC VE TARTISMA

Yapay zeka gastronomi diinyasinda devrim yaratan teknolojilerden biridir. Ozellikle yemek tariflerinin
olusturulmasi konusunda yaratici ve pratik ¢ézimler sunmakla birlikte, bazi eksiklikleri ve olumsuz
yonleri de beraberinde getirmektedir. Yemek tarifleri olusturmadaki en blylk avantajlarindan biri
hiz ve verimlilik saglamasidir. insanlarin saatlerce siren tarif denemeleri tarif bu tarifleri aragtirma
surecleri yerine, yapay zekanin algoritmalari sayesinde binlerce olasi tarif olusturabilmesi
mumkindur. Bu sureg, 6zellikle restoranlar ve yemek hizmetleri sunan firmalar igin menu yenileme
ve Ozel diyet gereksinimlerine uygun tarifler olusturma agisindan blyuk bir fayda saglamaktadir.
(Sener ve Ulu, 2024). Bununla birlikte blylk veri setlerini analiz ederek tiketici tercihlerine dayali
trend tarifler sunabilmekte zor ve hassas alanlardan biri olan molekiler gastronomi tarifleri
olugturmada bile 6nemli yardimi olmaktadir. Fakat yapay zekénin bu siregteki dezavantajlarini da
g6z ardi etmemek gerekiyor. Yemek her seyden 6nce yaraticiligin ve kisisel dokunuslarin oldugu bir
alandir. Geleneksel tarifler genellikle kilttrel mirasin ve kisisel deneyimlerin bir yansimasidir. Yapay
zeka ise bu derin kultirel anlayis ve duygusal baglami yakalamakta zorlanabilir (Dancasua. M. G.
vd. 2024). Yemek, yalnizca lezzet degil, ayni zamanda bir deneyimdir ve yapay zeka bu deneyimi
yaratmada eksik alabilir.

Gugli Yonler

» Hizhh ve Kolay Erisim: Yapay zekad chatbotlari, kullanicilarin aninda bilgiye ulagmalarini
saglar. Molekuler gastronomi tarifleri gibi karmasik ve detayh bilgileri hizla sunarak zaman
kazandirir.

» Genis Bilgi Tabani: Chatbotlar, genis bir bilgi tabanina erigebilir ve gesitli kaynaklardan
molekuler gastronomi tarifleri sunabilir. Bu, kullanicilara farkh tarif segenekleri ve teknikler
hakkinda kapsamli bilgi saglar.

> Kisisellestirilmis Oneriler: Yapay zeka, kullanicilarin tercih ve ihtiyaclarina gére tarif énerileri
sunabilir. Ornegin, belirli malzemelerle ne yapilabilecegdi veya belirli diyet gereksinimlerine
uygun tarifler gibi kigisellestirilmis 6nerilerde bulunabilir.

» Adim Adim Rehberlik: Chatbotlar, adim adim tarif rehberligi saglayabilir. Kullanicilar tarifin
her asamasinda chatbot ile iletisim kurarak aninda destek alabilirler, bu da 6zellikle karmasik
molekuler gastronomi tekniklerinde blyuk bir avantajdir.

> Egitimsel igerik: Chatbotlar, molekiler gastronomi teknikleri hakkinda egitimsel igerik
sunabilir. Kullanicilar, tekniklerin arkasindaki bilimsel prensipleri 6grenerek bilgi seviyelerini
artirabilirler.
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Zayif Yonler

» Detayh Anlatim Eksikligi: Molekuler gastronomi tarifleri genellikle karmasik ve detaylidir.
Chatbotlar, bazen bu detaylari yeterince iyi agiklayamayabilir veya kullanicilarin anlamakta
zorlanabilecedi karmasiklikta bilgiler verebilir.

» Kapsamh Soru Cevap Zorluklari: Kullanicilar, tarif sirasinda kargilastiklar spesifik sorunlari
veya ihtiya¢ duyduklar ek bilgileri sormakta zorlanabilirler. Chatbotlarin her turli soruya
aninda ve tatmin edici yanit vermesi her zaman mumkun olmayabilir.

» Duygusal ve Kigisel Etkilesim Eksikligi: Chatbotlar, insan seflerle veya egitmenlerle saglanan
duygusal ve kigisel etkilesimi sunamaz. Bu, 6zellikle yemek yapmayi 6grenme slrecinde
insan etkilesimine ihtiya¢ duyanlar i¢in bir dezavantaj olabilir.

> Teknik Sinirlamalar: Yapay zeka chatbotlarinin teknik sinirlamalari olabilir. Ozellikle internet
baglantisi veya yazilim glncellemeleri gibi dis etkenlere bagli olarak chatbotlarin
performansi etkilenebilir.

» Pratik Uygulama Eksikligi: Chatbotlar, molekdler gastronomi tekniklerinin pratik uygulamasini
gOstermekte yetersiz kalabilir. Videolu anlatimlar veya canli gOsterimler gibi gorsel ve
uygulamal destek saglamakta zorluk yasayabilirler.

» Yapay zeka chatbotlarinin molekiler gastronomi tarifleri saglama konusunda pek ¢ok gugli
yonu olsa da, bazi zayif yonleri de bulunmaktadir. Chatbotlar, hizh ve kigisellestiriimis bilgi
saglayarak kullanicilarin igini kolaylastirabilir, ancak detayh anlatim ve pratik uygulama
gerektiren durumlarda yetersiz kalabilirler. Kullanicilar, chatbotlarin sagladigi bilgileri diger
kaynaklarla destekleyerek ve pratik yaparak bu zayif yonleri asabilirler.

Yapay zeka tarif olusturma sureclerinde etik ve surduirulebilirlik sorunlarina yol agabileceg@i de bir
baska dezavantajdir. Yapay zekanin 6nerdigi bazi tarifler, sirdurilebilir olmayan malzemelere
dayanabilir veya gida israfini artirabilir (Zhang & Lee, 2022). Bu kapsamda yapay zekanin verdigi
tarifler pratik olmayabilecedi gibi dogru yonlendirme yapilmamasiyla karmasik tarifler ortaya
cikarabilmektedir. Son olarak, Gastronomide insan yaraticiligi ve ustaligi dnemli bir rol oynar. Yapay
zekanin bu yaratici sureci tamamen otomatize etmesi, geleneksel mutfak sanatlarinin kaybolmasina
yol acabilir.

Yapay zekanin kulturel, etik ve pratik sinirlamalari géz oniunde bulunduruldugunda, bu teknolojinin
sinirlamalari da dikkate alinmalidir. lleride, yapay zekanin yaraticilik ve surdurulebilirlik gibi
konularda gelisme gostermesi, gastronomi alanindaki potansiyelini daha da artirabilir.

ARASTIRMAYA iLiSKIN ETiK BILGILER

Bu galigsmada canlilar Gzerinde veri toplanmamistir. Dolayisiyla etik kurul onayi gerektirmemektedir.
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