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SUNUS

Yiiriitiiclisii oldugum TUBITAK 2237-A Bilimsel Etkinlikleri Destekleme Programi
kapsaminda 2019 ve 2021 yillarinda iki defa gergeklestirilen “Gastronomide Bilim ve
Teknik: Mutfakta Miihendis Var” baslikli etkinliklerimiz degerli meslektaglarimin
katkilar ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanina farklh bir bakis ve soluk getirmisti...
Kitabin editérii Dr. Murat Dogan da iki etkinlige destek vermistir. Benzer sekilde kitabin
boliim yazarlarindan pek cogu da katilmiglardi. Sefler, yiyecek ve icecek sahnesinde
yenilik¢i hale geldiklerinden beri bilim ve gastronomi arasindaki ig birligi de giiglenerek
gelisme gostermeye baglamustir.  Gastronominin etkilesime girdigi ¢ok disiplinli
alanlardaki (fen ve miihendislik dallar1) kavramlar ve teknikler yeni teknolojilerin
mutfaklara adaptasyonunun, lezzetli ve de besin degeri yiiksek gidalarin tasarimi igin
seflerin iglerini kolaylagtirmistir. Dr. Murat Dogan ve arkadaslarimiz ¢abalarimizi daha
ileriye tasiyarak Gastronomi Miihendisligi ad1 ile akademisyenler ve 6grencilere kilavuz
olacak icerik¢e zengin bu yeni eseri hazirlamiglar. Tebrik ve tesekkiir ediyorum.

Gastronomi Miihendisligi, gastronominin yalnizca yiyecek ve igecek hazirlama
eylemlerinden ibaret olmadigin1 farkli perspektiflerden popiiler bilim tadinda ele
almaktadir. Alanda ihtiya¢ duyulan fen bilimlerine dayali konulara doyurucu bigimde
yaklagmaktadir. Bu sebeple kitabin gastronomi alaninda 6nemli bir boslugu Onciiliik
ederek dolduracagina ve de bagka eserlerin ortaya konulusunda yol gosterici olacagina
inantyorum. Ozetle, Dr. Murat Dogan ve tiim boliimlerin yazarlari gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda c¢alisan profesyoneller, akademisyenler, 6grenciler ve de amatérce bile
olsa ilgi duyan herkeste gastronomiyi bilimsel ele alma, arastirma ve yenilik¢i odakl
motivasyonu tetikleyecek ilk yazili eseri literatiire kazandirmiglar.

Okuyunuz ve okutunuz.
Saygilarimla.

Dr. Ismail Hakk: Tekiner
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Yiyecek ve igecek iiretim siireglerinin tiimiinde veya bir kisminda aktif gérev alanlarin
biitiinciil bir bakis acgisma sahip olmalar1 gerekmektedir. Bu bakis agisi; gastronominin
mithendislik bilgi, beceri ve deneyimleriyle ortaklasa saglanabilir. Bir sefin yemek iiretim
stireclerini mithendislik becerilerini kullanarak yonetmesi ¢ok dnemlidir. Yemegin kalitesi
ve lezzeti liretim siireclerine baghdir ve bu siiregler ancak miihendislik bilimi kullanilarak
gelistirilebilir.

Gastronomi  Miihendisligi kitabinin amaci; miihendislik bilimi perspektifi ile
gastronomi alanina yeni bir bakis acis1 getirmek ve gastronomi miihendisliginin temel
bilesenlerinin ana O&zelliklerini agiklamaktir. Kitabin diger bir hedefi ise mutfakta,
mithendislik prensiplerini ve araglarimi kullanarak yaratici ve yenilikgi yemeklerin
hazirlanmasin1  saglamaktir. Kitabimiz, kisaca gastronomi miihendisliginin temel
kazanimlar1 ile mutfak uygulamalarinda fiziksel ve kimyasal doniistimlere rehberlik
ederek en iyi kalite, lezzet ve gorsellikte yemeklerin nasil tasarlanacagini anlatmaktadir.
Bu baglamda kitabin konular1 asgilarin, gastronomi uzmanlarinin, turizmcilerin, gida
teknikerlerinin, diyetisyenlerin ve gida miihendislerinin ¢aligma alanlarini kapsamaktadir.
Bununla birlikte Ascilik, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Turizm Isletmeciligi, Gida
Teknolojisi, Beslenme ve Diyetetik ve Gida Miihendisligi boliimleri i¢in dnemli bir ders
kaynag1 olacaktir.

Kitap ¢aligmamiz siiresince katki sunan degerli yazarlarimiz Dr. Ogr. Uyesi Murat Ay,
Dr. Ogr. Uyesi Hayrettin Mutlu, Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu, Dr. Ogr. Uyesi
Abdullah Baycar, Dr. Ogr. Uyesi Furkan Demirgiil, Dr. Ogr. Uyesi Esra Dogu Baykut,
Ogr. Gor. Tolgahan Tabak, Ogr. Gor. Kiibra Saglam, Executive Chef Mehmet Tas, Aras.
Gor. Ayse Seray Cetin, Arag. Gor. Emel Cirisoglu, Aras. Gor. Gizem Hiilaga Kaderoglu,
Aras. Gor. Oguzhan Koklii ve Umay Sevgi Vardar’a tesekkiir ederim.

Her konuda desteklerini yanimda hissettigim sevgili esim Betiil Dogan, canim oglum
Ahmet Emir Dogan ve canim kizim Sevval Dogan’a sonsuz tesekkiir ederim. Bu kitap ve
diger tiim ¢aligmalarim onlarin destegi ile ortaya ¢ikmustir.



X Gastronomi Miihendisligi nobel

Kitabin birinci baskisi i¢in beni destekleyen, okuyucu agisindan daha iyi bir kitap
hazirlayabilmek icin fedakarliktan kaginmayan Nobel Akademik Yaymcilik yoneticisi
Sayin Nevzat Argun’a ¢ok tesekkiir ederim. Ayrica yapmig oldugu titiz ve dikkatli hazirlik
caligmasi i¢in Saym Giilfem Dursun’a, Sayin Hamide Yal¢in Karakaya’ya, Sayin Seda
Celikkaya’ya ve Saym Mehtap Bayraktar Asiltiirk’e ve tiim Nobel Akademik Yayicilik
calisanlaria ¢ok tesekkiir ederim. Gastronomi Miihendisligi kitabinin konuyla ilgilenen ve
caligsan herkese yararli olmasini dilerim.

Dog¢. Dr. Murat DOGAN

Bahgesehir, Istanbul
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1. BOLUM
GASTRONOMi MUHENDISLIGINE GIRiS

Murat Dogan
Giris
Bir sefin hazirladig1 yemegin tadi, lezzeti, gorselligi gibi tiim 6zelliklerini biitiinciil bir
bakis acisiyla degerlendirmesi gerekmektedir. Bu bakis acist da gastronomi alaninin
mithendislik bilgi, beceri ve deneyimlerine agilmasi ile miimkiin olacaktir. Yemegin
miihendislikle iligkisinin gozler Oniine serilmesi ve bir sefin miihendislik becerilerini
kullanarak yemek iiretme siire¢lerini yoOnetmesi en Onemli kazanimlarin basinda
gelmektedir. Yemegin kalitesi ve lezzeti liretim siireglerine baglidir ve bu nedenle bir sef,
miihendislik bilimini kullanarak iiretim siireglerini gelistirebilmelidir. Aslinda yemek
hazirlama siireci bir miihendislik siirecidir ve regetelerin; silire¢ yonetimi, hazirlama
islemleri, pisirme islemleri gibi bilesenlerin etkin bir sekilde yonetilmesi gerekmektedir.
Bu siireglerin dogru bir sekilde yonetilebilmesi i¢in yiyecegin fiziksel, kimyasal, biyolojik
ve termodinamik ozelliklerine dikkat edilmelidir. Tiim bu nedenlerden dolay1 bir sefin
gastronomi miihendisligi alaninda kendini gelistirmesi kagmilmazdir. Teknolojideki
ilerlemeler pisirme siireglerini degistirmis ve gida tedarik zincirini kiiresel hale getirmistir.
Sonu¢ olarak bu boliimde; gastronomi mihendisliginin ne oldugu, gastronomi
miihendislerinin ne i yaptigi, yiyeceklerin miihendislik prensiplerine dayali bir sekilde
iiretilmesi ve gastronomi mithendisliginin bilesenleri konularina kisaca deginilmistir.

Yemegin Muhendisi Olur mu?

Sefler olarak misafirlerimize sundugumuz yiyeceklerin iki temel 6zelligi mevcuttur.
Bunlar maddi ve maddi olmayan ozelliklerdir. Misafirlerimiz yemegin tadini, lezzetini,
dokusunu ve gorselligini degerlendirerek kalitesini fiziksel olarak degerlendirmis olurlar.
Bunlar maddi 6zelliklerdir. Ayni zamanda misafirlerimiz yemegin servis edilme seklinden
tutun da isletmenin nezaketine kadar maddi olmayan yonlerden etkilenirler. Isletme ve
yonetim bilimi, “degeri maksimize et” demektedir. Bir sefin bu degeri maksimize
edebilmesi adina yemegin somut ve soyut yonlerini dikkate alarak yola ¢ikmasi énemlidir.
Tim bunlara ek olarak yemegin kalitesi ve lezzeti iiretim siireglerine derinden baglidir.
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Yemegin bir biitlin olarak tasarimini ve liretimini gergeklestirmek i¢in as¢ilik sanati yeterli
degildir. Bu baglamda bir sef, disiplinler arasi bir yaklagimla {iretim siireclerini ve
yontemlerini gelistirebilme becerisine sahip olmalidir. Bu ise ancak miihendislik bilimi ile
olabilmektedir .

Bir mutfakta yemekler, yetenekli sefler tarafindan tasarlanir, plana dahil edilir ve
uretilir. Aslinda yetenekli bir sef, bilmeden de olsa deneyime dayali olarak miihendislik
stireclerini igleterek pisirme islemlerini tasarlayarak yemegin lezzetini ve kalitesini
belirler. Miihendislik siireclerinin bilesenlerinden olan receteler, siire¢ yonetimi, hazirlama
islemlerinin diizeni, pisirme islemleri ve buna benzer onlarca bileseni en iyi sekilde
yonetmek ve uygulamak zorundadir. Yemek dendiginde aslinda onun fiziksel 6zellikleri
veyahut reolojik dzelliklerinden olan yogunluk, viskozite, jellesme, diftizyon vs. kimyasal
Ozelliklerinden sayilan mikro yapilari, biyolojik 6zelliklerinden olan canli mikro yapilari,
mutfak tasarimi olarak hijyenik dizayn ve yine mutfagin termodinamik 6zelliklerinden
olan 1s1 ve kiitle transferi anlagilmaktadir. Bu baglamda bir sefin mutfakta bagarili olmasi
ve bunu siirdiirebilmesi icin kesinlikle gastronomi miihendisligi alaninda kendini
gelistirmesi gerekmektedir %),

Geleneksel anlamda yiyecek ve igecek isletmelerinde yemek iiretimi, sefler tarafindan
gerceklestirilen “yemek pisirme” siireci ve bu siirecin yonetilmesi anlamima gelmektedir.
Ancak son iki yiizyilda teknolojideki bas dondiiriicii gelismeler sayesinde pisirme siiregleri
hizla ilerlemistir. Bunlara konserveleme, dondurma vb. gida muhafaza yontemleri 6rnek
olarak verilebilir. Bu sayede bircok farkli gida iirliniiniin birgok farkli bolge mutfaklarina
girisi kolaylagsmistir. Tiim bu yeni teknolojiler kiiresel bir gida tedarik zincirinin olusumuna
neden olmustur. Gegmiste, bulundugu cografyaya ve iklimine uygun yiyecek malzemeleri ile
tasarlanan mutfaklar ¢cok farkli ve karmagik bir hal almistir. Aslinda gegeklesen olay, gida
isleme sistemlerimizin kokten degisiminden baska bir sey degildir Bl

Gastronomi Miihendisligi Nedir? Gastronomi Miithendisleri Ne is
Yapar?

Antik caglar incelendiginde “miihendis” sozciigii ilk olarak arazileri 6l¢en kisiler icin
kullanilmigtir. Bu nedenle de bu meslek sahiplerinin hem araziyi 6l¢ebilecek kadar iyi
matematik bilgisine hem de arazinin boyutlarin1 hesaplayacak kadar iyi sekilde geometri
bilgisine sahip olmas1 gerekmekteydi. Ge¢gmiste ingaat ile baslayan miithendislik, Sanayi
Devrimi ile birlikte makine kavramimi da kapsamistir. Gilinlimiizde ise miihendislik
biyoloji veya diger bir ifade ile biyoteknolojiye kadar genis yelpazeye yayilmis olup
genigleyen mithendislik alan1 giday1 da kapsamaktadir. Ancak gida miithendisligi, daha ¢ok
endiistriyel gida driinleri iizerinde uzmanlasmis ve bu yonde de devam etmektedir.
Glinlimiizde ise yeni bir agilimla, endiistriyel yiyecek ve igecek hizmetlerini kapsayan yeni
bir mithendislik alanin olusturulmasi1 gerekmektedir. Bu alanin adi1 da “Gastronomi



nobel Gastronomi Milhendisligine Giris 3

Miihendisligi’dir. Bu miihendislik dalinin zorunlu olarak ortaya c¢ikmasinin geregi,

giiniimiizde gastronomi alaninin sosyal bilimler alanina sikismigligi ile baglantilidir (451

Miihendisler; bilimsel bilgilerini ve becerilerini kullanarak sorunlara yenilik¢i, pratik
coziimler getirirler ve gelistirirler. Miithendislik alan1 ise matematik, fizik, kimya ve diger
bilimlerde gii¢lii bir temel, problem ¢ézme becerileri, yaraticilik ve elestirel diigiinme
yetenegi gerektirir. Mesleki anlamda yenilikler, uzmanlagsma ve disiplinler arasi ¢aligma
ile miimkiindiir. Bir bakima hem uzmanlagma hem disiplinler arasi1 g¢aligma ilgili
mithendislik alaninin gelismesinde ¢ok degerlidir 5],

Gastronominin ¢aligma alan1 yemek sanati olarak bilinirken miihendislik ise insanin
yagsam kalitesini artirmak i¢in {rlinler ve sistemler tasarlamayi igeren bir siiregtir. Her iki
terimin, meslegin ve alanin birlesimi ile olusan gastronomi miihendisligi, mutfakta
mithendislik prensiplerini ve araglarmi kullanarak yaratici ve yenilik¢i yemeklerin
hazirlanmasin1 amacglamaktadir. Bu baglamda gastronomi miihendisi olan sefler mutfak
uygulamalarinda fiziksel ve kimyasal doniisiimlere rehberlik eder, yeni lezzetli yemekler
tasarlamak icin gida bilimi kavramlarim1 ve gida miihendisliginin yontemlerini kullanir.
Gastronomi miihendisligi seflere deneme-yanilma yontemleri yerine akilci ve bilimsel
deneylerin ve miihendislik prensiplerinin uygulanmasini énermektedir. Temel miihendislik
yetkinliklerine sahip seflerin mutfaklara hakim olmasi, iiretilen iiriin ¢esitlerinde artisi ve
gurme {rlinlerin genele yayilmasini getirmektedir. Giiniimiiz modern mutfaklarinda
yenilebilir filmler, jel kiirecikleri ve nitrojenle dondurma vb. miihendislik yapilart
kullanilmaya baglamistir. Gastronomi miihendisligi yiyecek yapilarinin olusumunu saglayan
miihendislik prensiplerini kapsamaktadir. Mithendislik prensipleri dikkate alindiginda kisaca
pisirme islemi gidalara 1sil islem uygulamak i¢in enerji aktarimi yapilir, bdylece yiyecegin
dokusu degisir, tadi gelisir ve yenilebilir hale gelir. Seflerin kullandiklar1 kaynatma,
kizartma, firinda ve buharda pigirme birer 1s1 transferi fenomenidir. Kesme, dilimleme, ezme
ve Oglitme islemleri ise milhendislik biliminin agina oldugu boyut kiigiiltme islemleridir.
Buna ek olarak karistirma ve buharlagma, kiitle transferine &rnektir. Sonug olarak sefler
gastronomi miihendisligi ile yemeklerde yeni sasirtici dokular ve lezzetler yaratabilecek
bilimsel bilgi birikimine kavugmus olacaklardir 6],

Yemek Uretim Siireglerinin Miihendislik Bakis Agisiyla Yeniden
Tasarlanmasi

Yemek tiretim siiregleri kesme ve pisirme islemi seklinde ikiye ayrilabilir. Kesme
islemleri bicakla dograma ve Ggiitiiciiler ile ezme olarak ikiye ayrilabilir. Pisirme islemi
miihendislik baglaminda 1s1 transferi olup kondiiksiyon (iletim-pismis yiyecekler),
konveksiyon (tasinim-kaynatilmig yiyecekler) ve 1sinim (termal radyasyon-izgara edilmis
yiyecekler) ve mikrodalga olmak iizere dorde ayrilmaktadir. Yemek hazirlamada kesme ve
pisirme islemlerinin temel amaci, yemegin daha kolay yenebilmesini ve
lezzetlendirilebilmesini saglamaktir 7,



4 Gastronomi Miihendisligi nobel

Mutfakta gerceklestirilen kesme islemleri fiziksel islemler olup sebze liflerinin ve et
kaslarmin fiziksel yapilarmi ilgilendirir. Ozellikle 1if ve kas hatlarinin yonleri kesme
islemlerinde dikkate alinmalidir. Pigirme islemleri ise yemegin Ozelligine gore
secilmelidir. Tiim bu islemlerin dogru yapilmasi, aslinda analitik bir bakis agis1 ve
miihendislik formasyonu gerektirmektedir. Ornegin, kok sebzelerin kesim islemlerinde
dikey ve yatay kesme olarak iki yontem kullanilabilir. Genelde kok sebzelerin lifleri dikey
olarak uzanir. Bu nedenle dikey kesme islemi lif hattin1 kesmez. Sonugta bu yontem ile
kesilerek hazirlanan yiyecekler ¢itir ¢itir olur ve lif yapist bozulmadig: i¢in nemli kalir.
Ancak yiyecegi lezzetlendirmek i¢in kullanilan malzemelerin sebzeye gec¢isi uzun zaman
alir. Bunun nedeni ise sebzenin lif yapilarinin ve hiicre duvarlarinin kesilerek tahrip
olmamasidir. Bu tiir sebzeler yatay sekilde kesildiginde lif hatlar1 kesilir ve dikey sekilde
kesilmis sebzelere gore daha yumusak olur. Ayrica sebzeler suyunu disari birakir ve
tazeliklerini cabuk kaybederler. Buna ragmen suyunu digsar1 biraktiklar igin
lezzetlendirmek igin eklenen malzemeler kolayca sebzeye gegebilir ©*1,

Pigirme islemleri yiyecek hazirlama sirasinda bir dizi kimyasal tepkimenin olusumunu
tetiklerken kesme islemleri ise daha ¢ok fiziksel etkiyle sonu¢lanmaktadir. Bununla
birlikte pisirme sirasinda lezzetlendirici malzemelerin ve islem goren yiyecegin hiicresel
yapilarinin 6zellikleri 6nemlidir. Bir bakima 1s1l islem icermese de geleneksel bir pisirme
yontemi sayilan marinasyon islemin temel islevi yiyecegin yapi taglariin ve hiicrelerinin
kimyasal anlamda degismesidir. Yapilan marinasyon islemine miihendislik agisindan
bakildiginda marinasyon siiresi, osmatik basing, bilesenlerin mol agirliklar1 ve tuz
yogunlugu 6ne gikmaktadir. Ornegin balik marine edilirken %3’iin {izerinde tuz eklenerek
marine edilirse balik hiicrelerindeki tuz yogunlugu ile marinasyon sivi dengede kalir. Bu
nedenle marinasyon sivisinin balik hiicrelerine gelisi gergeklesemez. Sonug¢ olarak
lezzetlendirici malzemelerin hiicresel gecisi olmaz. Bu nedenle baliga istenen lezzet

verilememis olur (81,

Yemek liretim siireglerinin bir digeri ise yemekte kalitenin saglanmasidir. Yemegin
duyusal agidan degerlendirilmesi sonucu ortaya ¢ikan veriler, yemek kalitesi igin en
onemli faktdrlerin basinda gelmektedir. Insanlar yemegin kalitesini sadece lezzet kriterine
gore degerlendirmemektedir. Duyusal degerlendirme subjektif ve fizyolojiktir. Fizyolojik
nedenlerle goriiniis (fiziksel) etkisi de kaliteyi ve lezzeti etkiler. Bu nedenle siirecin
standartlastiriimasi1 daha da énemli hale gelmektedir. Ornegin, kis mevsiminde kirmiz1 ve
turuncu renk tonlarinda ve yaz mevsiminde mavi ve yesil renk tonlarindaki yiyecekler
daha kaliteli ve lezzetli olarak degerlendirilir. Ciinkii insan belleginde kirmiz1 ve turuncu
gibi renkler sicaklig1 ve mavi ve yesil gibi renkler serinligi ¢agristirir. Fiziksel bir 6zellik
olan dokunma duyusu da yemek kalitesinin degerlendirilmesinde etkili olmaktadir.
Ornegin miisteri, yumusak ve nemli bir kurabiyeyi tattiginda kotii olarak degerlendirir.
Ancak sert bir makaron yerse onu da koétii olarak degerlendirir. Bazi durumlarda ise farkli
kiiltiirlerde yiyecek dokular1 farkli olarak degerlendirilebilir. Avrupa ve Kuzey
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Amerikalilar ¢itir ve sert yiyecekleri daha iyi olarak degerlendirmesine ragmen Asyalilar
genellikle yumusak ve gevrek yiyecekleri daha iyi degerlendirme egilimindedir Bl

Geleneksel anlamda yiyecek-igecek sektoriinde yapilan ana faaliyet bir sef tarafindan
yapilan veya pigirilen yemeklerdir. Modern anlamda ise miihendislik bilgi birikiminin
getirdigi teknolojik gelismeler yemek hazirlama islemlerini tamamen farklilastirmistir.
Ornegin konserveleme, sogutma, kurutma teknolojilerinin getirdigi tiim imkanlar gida
zincirinin olugmasina neden olmustur. Boylece mutfaklarda yerel iiriinlerin kullaniminin

yaninda kiiresel {irlinlerin kullaniminin yolunu da agmistir o],

Gastronomi Muhendisliginin Bilegenleri

Gastronomiden gastronomi  miihendisligine doniisiimiin  saglanmasi  seflerin
yeteneklerini, birikmis meraklarin1 ve yaraticiliklarin1 teknolojik olarak olanakli ve
stirdiiriilebilir hale getirmek i¢in gida bilimi ve miihendisligindeki genis bilgi birikimine
acmak anlamina gelmekte olup gastronomi mithendisliginin temel bilesenleri:

® Yemegin yapisi olan gidanin fizigi,

e Yemegin mikro yapilarini ve etkilesimini arastiran gida kimyast,

e Yemegin hiicreleri ve mikroplarina odaklanan gidalarin biyolojisi,

e Mutfakta 6lgme, tartma ve tarifleri 6lgeklendirebilecek olan matematik,

e Yemege yolculugu saglayacak olan iiriin ve proses tasariminin anahtari temel
miihendislik bilgisi, yemegin ve mutfagin termodinamigi ve

e Ciftlik ve gatal arasindaki yemegin gida giivenligine sorunsuz yolcugudur ™.

Yemegin Yapisi Olan Gidanin Fizigi

Gida fizigi, enerji, zaman ve madde gibi fiziksel kavramlar1 kullanarak gidalarin
yapisin1 ve Ozelliklerini inceleyen bir alan olarak tanimlanabilir. Bu alan gastronomi
milhendislerine yiyeceklerin yapilarin1 anlama, siire¢ parametrelerini kontrol etme ve
optimum igerik bilesenlerini belirleme bilgi ve becerisi kazandirir. Yiyecek malzemeleri,
dogas1 geregi biyolojik kokenli olduklar1 i¢in benzersiz Ozelliklere sahiptir ve cesitli
faktorlerden etkilenmektedir. Fiziksel ozellikler mekanik, termal, elektriksel, optik ve
elektromanyetik siireglerle incelenir ve tanimlanir. Bu o6zellikler; yiyeceklerin tokluk,
yumusaklik, elastikiyet, piiriizliiliik, 1slaklik gibi 6zelliklerini i¢eren terimlerle karakterize
edilmektedir. Gastronomi miihendislerinin gidanin fizigini anlamalar1 ve bilmeleri;
tilketici algist ve satin alma tercihlerini de tahmin etmelerinde en onemli faktorlerin
baginda gelmektedir .



Yemegin Mikro Yapilarim ve Etkilesimini Arastiran Gida Kimyasi

Gida kimyasi, gida maddelerinin mikroyapilarini, tiretiminden tiikketimine kadar olan
stirecteki kimyasal reaksiyonlar1 ve bu reaksiyonlarin olusturdugu yapilari inceleyen bir bilim
dalidir. Temel bilesenleri arasinda karbonhidratlar, yaglar, proteinler, vitaminler, mineraller ve
su bulunur. Gida kimyasi, besin degerlerinin korunmasi, gidalarin hazirlanmasi, analizi ve
muhafazasi i¢in kullanilan yontemlerde dnemlidir. Ayrica, yeme-igme deneyiminde gidalarin
kimyasal bilesimi ve reaksiyonlari lezzet, aroma, renk ve doku gibi faktorleri etkileyerek yasam
kalitesini artirir. Gida kimyasi ayn1 zamanda yemeklerin yapilarini, dokularini ve lezzetlerini
belirleyen bilesenlerin 6zelliklerini de inceler. Gida kimyasinin bilinmesi, yemeklerin kalitesini

artirmak i¢in 6nemlidir ve gastronomide de vazgegilmez bir aragtir (21,
Yemegin Hiicreleri ve Mikroplarina Odaklanan Gidalarin Biyolojisi

Insanlarin beslenmeleri i¢in temel kaynaklardan olan bitkiler, hayvanlar ayn1 zamanda
mikroorganizmalar i¢in de besleyici ortamlar olusturmaktadir. Aslinda yiyeceklerin insanlar
tarafindan tiiketilmesinin yaninda mikroorganizmalarin da bu yiyecekleri tiikettigi gergegidir.
Bu nedenle giinliik diyetin bir parcasini da mikroorganizma hiicreleri olusturmaktadir. Bu
mikroorganizmalarin dogrudan veya dolayli yollardan fayda veya zararl etkileri mevcuttur, bir
kismi insan sagligina katkida bulunurken bir kismi hastaliklara neden olabilmektedir.
Mikroorganizmalarin gidalarda gergeklestirdigi metabolik faaliyetler sonucu gidalarin
ozelliklerinde degisiklikler meydana gelmekte ve bu degisiklikler bazen istenirken bazen de
gidalarin bozulmasina neden olmaktadir. Mikroorganizmalarin 6zelliklerinin iyi bilinmesinin,
insanlar i¢in faydali mikroorganizmalardan daha iyi faydalanmayr ve zararh

mikroorganizmalarla etkili bir sekilde miicadele etmeyi saglayacaktir 131,
Mutfakta Ol¢me, Tartma ve Tarifleri Olceklendirebilecek Olan Matematik

Yemek hazirlama siirecinde matematik olmazsa olmazdir ve malzemelerin dogru
Ol¢iilmesi, bilesenlerin orantilarinin hesaplanmasi, tariflerin doniistiiriilmesi gibi matematiksel
islemler, bir tarifin basarisini etkileyen faktorlerdir. Yanlis 6l¢timler ve doniistim hesaplamalari
yiyecek maliyetlerini artirabilir ve yanlis porsiyonlama tiiketici memnuniyetsizligine yol
acabilmektedir.  Yiyecek-icecek isletmelerinin  operasyonlarinda matematik, tabak
maliyetlerinin belirlenmesi ve meniilerin fiyatlandirilmasi gibi 6nemli rol oynamaktadir. Yanlis

matematiksel hesaplamalar, isletmelerin nakit akist sorunlarina ve basarisizliga yol



acabilmektedir. Dogru matematik kullanimi ise yemek pisirme siireglerini etkileyebilmekte ve
isletmelerin verimliligini artirmaktadir. Bu nedenle, yiyecek-igecek sektoriinde calisan sefler

icin matematik becerileri gok énemlidir 41,

Yemege Yolculugu Saglayacak Olan Uriin ve Proses Tasarimmin Anahtar1 Temel

Miihendislik Bilgisi, Yemegin ve Mutfagin Termodinamigi

Miihendislikte temel islemler gesitli yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda uygulanan
genel islemlerdir. Yiyecek liretiminde kullanilan temel islemler sayesinde yiyecek malzemeleri
tilketilebilecek hale gelir, iceriklerinde bulunan zararli, sindirimi zorlastirict maddeler ve
mikroorganizmalar yok edilir, saglikl1 sekilde gidalarin saklama siireleri arttirilir, sevis edilmesi
kolaylastirilir ve yeni yiyeceklerin gelistirilmesi saglanmaktadir. Gida temel iglemlerinin iyi
sekilde anlagilabilmesi igin Oncelikli olarak birimlerin, boyutlarin, 1s1 ve kiitle transfer

mekanizmalarmin ¢ok iyi bilinmesi gerekmektedir.

Atesin kesfiyle birlikte yiyeceklerin giivenligi, saklama siiresi ve lezzeti gibi amagclarla
ates kullanilmig ve zamanla mutfakta 1s1 gereksinimleri ates dis1 kaynaklarla kontrolli bir
sekilde karsilanmaya baslanmistir. Mutfakta bilim ve teknoloji gastronomi ile farkli sekillerde
yer almis ve bu sayede yiyeceklerin bilim ve miithendislik gdsterisine donilismiistiir. Isil islemler
yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal nitelikleri iizerinde c¢esitli etkilere sahiptir. Mutfakta 1s1l
islemlerin tercih edilmesinde tat, lezzet, estetik, besin 6geleri, gida giivenligi, maliyet ve alt
yap1 gibi faktorlerin etkili olmaktadir. Diislik ve yiiksek sicakliktaki 1s1l iglemler geleneksel ve

modern tekniklerle mutfakta kullanilmaktadir (%!,
Ciftlik ve Catal Arasindaki Yemegin Gida Giivenligine Sorunsuz Yolcugu

Gida giivenligi, hem gelismekte olan iilkeler hem de gelismis iilkeler i¢in dnemli bir
konudur. Her yi1l kontamine gida tiiketimi nedeniyle binlerce 6limlii vakalar goriilmektedir.
Gida kaynakl hastaliklar sadece insan sagligini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda ekonomik
sonuclar da dogurmaktadir. Etkili gida giivenligi sistemleri, tiiketici giivenini stirdiirmek ve
ekonomik kalkinmay1 desteklemek icin ¢ok onemlidir. Gida gilivenligi, tedarikgilerin giivenli
driinler liretmek icin 6zen gostermesini bekleyen tiiketicilerin haklarindan biridir. Gida
giivenligi programlari, ¢iftlikten sofraya yaklagimi benimseyerek gida kaynakli tehlikeleri
azaltmaya odaklanmaktadir. Ev dis1 yemek tliketimi artarken, restoranlar ve diger isletmelerde
gida giivenligi saglanmasi da ¢ok Onemlidir. Gida giivenligini etkileyen faktorler arasinda

hijyen kurallarmma uyum, egitimli personel, dogru mutfak uygulamalar1 ve uygun sicaklikta



saklama yer almaktadir. Gida giivenligi sorunlar1 giderek karmasik hale gelmekte, kiiresel gida
arzinin degisimleri ve demografik faktorler gibi cesitli nedenlerle yeni tehlikeler ortaya
cikabilmektedir. Bu nedenle, gida giivenligi tehlikelerinin 6nlenmesi ve daha giivenli

yiyeceklerin iiretilmesi i¢in uluslararasi standartlara uyulmas: 6nemlidir [*€],
Sonug¢

Yemek tiretim siirecleri kesme ve pisirme islemlerinden olugsmaktadir. Kesme islemleri,
bicakla dograma ve 6gilitme gibi yontemlerle gerceklestirilmektedir. Bu islemler sebze lifleri ve
et kaslarinin fiziksel yapisini etkilemektedir. Lif ve kas hatlarinin dogru yonde kesilmesi
onemlidir. Pigirme islemleri ise 1s1 transferine dayanmakta ve ¢esitli yontemleri icermektedir.
Kondiiksiyon (1s1 iletimi), konveksiyon (havanin veya sivinin hareketiyle 1s1 transferi), 1ginim
(elektromanyetik 1s1nlarla 1s1 transferi) ve mikrodalga (mikrodalga enerjisi kullanarak pisirme)
gibi yontemler kullanilir. Yiyecegin 6zelligine gore pisirme yontemi secilmektedir. Kesme ve
pisirme islemleri, yemegin kolay yenmesini saglamak ve lezzetlendirmek amaciyla
yapilmaktadir. Bu iglemlerin tiimii analitik bir bakis acist ve mihendislik bilgisi
gerektirmektedir. Yemek tiretim stireglerinde kalite de 6nemli bir faktordiir. Yemegin duyusal
ozellikleri, lezzet ve kalite i¢in belirleyici unsurlardir. Duyusal degerlendirme subjektif ve
fizyolojiktir ve yemegin goriiniimii, dokusu gibi faktorler kaliteyi etkilemektedir. Yemek
hazirlama siireclerinin standartlastirilmas: 6nemlidir. Renkler ve dokular kiiltiirlere gore farkl
sekillerde degerlendirilebilmektedir. Son yillarda kiiresel teknolojik gelismelerle birlikte
yiyecek hazirlama yontemleri de degismis ve yerel lriinlerin yani sira kiiresel {riinlerin

kullanim1 da yayginlagmistir.

Gastronomi miihendisliginin bilesenleri, yemeklerin yapis1 ve fiziksel 6zellikleri, gida
kimyastyla ilgili mikro yapilar ve etkilesimler, gidalarin biyolojik yapilart ve mikroplari,
matematiksel 6l¢me ve tarif 6lgceklendirme becerileri, liriin ve proses tasarimi ve termodinamigi
ve yemeklerin gida giivenligiyle ilgili olarak ciftlikten sofraya kadar olan siireclerden
olusmaktadir. Gastronomi miihendisligi, seflerin yeteneklerini ve yaraticiliklarini teknoloji ve
strdiiriilebilirlikle birlestirerek gida bilimi ve miihendisligi alanindaki bilgi birikimini
kullanarak ilerlemeyi amaglamaktadir. Yemegin yapisi olan gidanin fizigi, yiyeceklerin fiziksel
ozelliklerini inceleyen bir alandir. Bu alan gastronomi miihendislerine yiyeceklerin yapilarini
anlama, siirecleri kontrol etme ve bilesenleri belirleme becerisi kazandirir. Gida kimyasi ise
yiyeceklerin mikro yapilarin1 ve kimyasal reaksiyonlarii arastirmaktadir. Bu bilim dali, besin

degerlerinin korunmasi, gidalarin hazirlanmasi ve analizi i¢in 6nemlidir. Ayrica, yemeklerin



lezzetini, aroma ve doku gibi faktdrleri etkileyerek yasam kalitesini de artirmaktadir. Ayrica
gida kimyasi, yemeklerin yapilarini ve bilesenlerini belirlemek i¢in 6nemli bir aragtir. Yemegin
hiicreleri ve mikroplarina odaklanan gidalarin biyolojisi ise yiyeceklerin tiiketilmesiyle birlikte
mikroorganizmalarin da bu yiyecekleri tiikettigi ve mikroorganizmalarin faydali veya zararli
etkileri oldugu vurgulanmaktadir. Mikroorganizmalarin gidalarda gerceklestirdigi metabolik
faaliyetler sonucunda gidalarin 6zelliklerinde degisiklikler meydana gelebilmektedir. Mutfakta
ol¢me, tartma ve tarifleri dlgceklendirebilecek yetenegi saglayan matematik ise yemek hazirlama
siirecinde matematiksel islemlerin yapilmasinda etkilidir. Dogru 6l¢iim ve hesaplamalar bir
yemek tarifinin basarisin1 etkilemektedir. Bu baglamda matematik becerileri yiyecek-icecek
sektoriinde calisan sefler i¢in ¢ok dnemlidir. Yemege yolculugu saglayacak olan iiriin ve proses
tasariminin anahtar1 temel miihendislik bilgisi ve yemegin ve mutfagin termodinamigi
yiyeceklerin hazirlanmasi siirecinde ¢ok 6nemlidir. Bu olgu 1s1l islemlerin yiyeceklerin fiziksel
ve kimyasal nitelikleri {izerinde ¢esitli etkilere sahip oldugu ifade etmektedir. Ciftlik ve catal
arasindaki yemegin gida giivenligine sorunsuz yolcugu tliketici giivenini siirdirmek ve
ekonomik kalkinmay1 desteklemek agisindan 6nemlidir. Gida gilivenligini etkileyen faktorler
arasinda hijyen kurallarina uyum, egitimli personel, dogru mutfak uygulamalar1 ve uygun

saklama sicaklig1 yer almaktadir.
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