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GIRiS

Gastronomi bilimi, genellikle sanatsal bir ¢alisma alani1 olarak kabul
edilmektedir. Buna karsin gastronominin mutfak verilerini igermesi
nedeniyle bu verilerin incelenmesi i¢in gereken hesaplamali yontemlere olan
ihtiyag, gastronomi biliminin sanatsal bakis acisim1 degistirmektedir.
Gastronomide yemek yapmak, yemek yapmanin énemli noktalarini anlamak,
neden yemek yedigimizi anlamak, tiiketilen yemek lezzetinin molekiiler
temelinin ne oldugunu bilmek, saglikli ve lezzetli tariflerin nasil
olusturuldugunu bilmek gibi benzer sorularin cevaplarini almak igin bu
alanda veri ve hesaplama konusunda 6nemli bir temele ihtiyaci oldugu
goriilmektedir (Goel ve Bagler, 2022). Gida kullanimi, gida kimyas1 ve
duyusal verilerin varlig1 hesaplamali gastronomi gibi disiplinlerin varligim
gerektirmektedir (Ahnert, 2013).

Hesaplamali gastronomi, gida, veri ve hesaplamayi harmanlayarak
olusturulmus, matematiksel ve bilgisayar tabanli yontemlerin gastronomi ve
gida diinyasina uygulandig1 yeni bir alandir. Gidanin tat, aroma, ¢esni, gida
icerigi, doku ve pisirme yontemleri gibi g¢esitli yonleri arasindaki iliskilerini
aragtiran ¢alismalar sonucunda hesaplamali gastronomi ile mutfak
kreasyonlari, gida igerigi ve yemek tarifleri olusturmada teknolojinin
kullanim1 gibi ¢esitli yonler arasinda onemli bir iliski oldugu belirtilmistir
(Shukla ve Ailawadi, 2019).

Hesaplamali  gastronominin  ¢dzmeye  c¢alistigi  problemlerin
arastirilmast i¢in veri alaninda giiclii bir temel gerekmektedir. Giiniimiiz
teknolojileri ile veri biliminin ve veri kullaniminin farkli alanlarda (hava
tahmini, yiliz tamima, dijital profilleme vb.) basarili bir sekilde kullanildig:
aciktir (Hassani ve Silva, 2015; Arya vd., 2015; Yuan ve Jia, 2021). Bununla
birlikte gida ve gastronomi kapsaminda da veri odakli genis bir ¢alisma alani
bulunmaktadir (Granato vd., 2014; Min vd., 2019).

Bu ¢alisma, hesaplamali gastronomi kapsaminda bazi 6nemli bagliklari
derleyerek bu alanda mevcut bazi 6nemli ¢alismalari ortaya koymaktadir.
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1. VERI SETLERI

Gilinimiiz web ve sosyal media teknolojileri kapsaminda bireyler
tarafindan okunabilir tarifleri goz Oniline seren c¢ok sayida web sitesi
(instagram.com/nefisyemektarifleri, nefisyemektarifleri.com, yemek.com,
ye-mek.net ve lezzet.com.tr gibi) bulunmaktadir. Bu ortamlar farkli tarifleri
sunarak kiiltiirel birliktelige katki saglasa da durum akademik boyutta ele
alindiginda daha karmasik problemlere cevap verebilen yapilandirilmis
derlemelerin eksikligi goriilmektedir.

Gidalarin veri odakli bir bakis agistyla incelenmesi i¢in iyi diizenlenmis
ve yapilandirilmig giivenilir veri kaynaklarina ihtiya¢ bulunmaktadir. Dogal
dil isleme i¢eren modeler, tarif metinlerinden elde edilen bu verileri (miktar,
sicaklik, tekstiir verileri vb.) kullanarak olaya farkli bir bakis agisi
saglamaktadir.

Batra vd. (2020) tarafindan RecipeDB
(https://cosylab.iiitd.edu.in/recipedb), lezzet profilleri ve saglik iligkileri ile
baglantili tarifler, malzemeler ve beslenme profillerinin yapilandirilmis
verilerini igeren bir veri seti olusturulmustur. Veri seti, diinyanin gesitli
tilkelerinin (6 kita, 74 lilke) mutfaklarinda 20.262'den fazla farkli malzemenin
harmanlanmastyla, 268 farkli islem (1sitma, pisirme, kaynatma, firinlama vb.)
kullanilarak pisirilen 118.171 adet tarifin derlenmesinden olugmaktadir.
Olusturulan kaynak, farkli uygulamalar igin lezzet profili, saglik ve beslenme
ile baglantili gastronomi alaninda yapilan ya da yapilacak arastirmalara
destek olmay1 amaglamaktadir (Batra vd., 2020).

Lezzet, molekiiller tarafindan tetiklenen ¢ok sayida kimyasal siire¢
araciligiyla deneyimlenen koku ve tat alma duyumlarinin bir ifadesidir.
Lezzet molekiilleri, tat ve kokunun tanimlanmasindaki kilit rollerinin
Otesinde, saglik acisindan sonuglari olan metabolik siirecleri de diizenler.
Dogal kaynaklarda bulunan bu tiir molekiiller, yapay alternatifler yaratma
girisimlerinde elde ettigi basarisi ile tiretimin ayrilmaz bir pargasi olmustur.

Tat ve koku gibi yasamin c¢esitli alanlarindaki faydalar1 g6z Oniine
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alindiginda, aroma molekiilleri, dogal kaynaklari, fizikokimyasal 6zellikleri
ve duyusal tepkileri hakkinda bir havuza sahip olmak degerlidir.

Gidalara lezzet, renk, tat, doku ve aroma veren bilesenlerin bir¢ogu da
dahil olmak iizere hem makro hem de mikro besinler hakkinda bilgi
saglamay1 amaglayan FooDB (www.foodb.ca), gida bilesenleri, gida kimyas1
ve biyolojisi hakkinda bilgi igeren, diinyanin en biiyiik ve kapsaml
kaynagidir. FooDB’deki her kimyasal veri, ayrintili bilgileri kapsayan
100’den fazla veri alani (bilesigin adi, tanimi, yapisi, kimyasal sinifi vb.)
icermektedir. Kullanicilar FooDB iizerinden tercihe bagl olarak gida tarama
veya bilesik tarama igslemlerini gerceklestirebilmektedirler.

Flavornet, insan koku profilleri i¢in aroma bilesiklerinin bir
derlemesidir ancak bilesiklerin dogal kaynaklar1 hakkinda bilgi saglamaz
(Arn ve Acree, 1998). Tatlara 6zgii veritabanlarina yonelik olarak, BitterDB,
act tada sahip dogal ve sentetik bilesikler ve bunlarla iliskili ac1 tat reseptorleri
hakkinda bilgi toplamay1 amaglamaktadir (Dagan-Wiener vd., 2019). Benzer
sekilde tat bilesiklerine yonelik baska veri setleri de bulunmaktadir:
SuperScent (Dunkel vd., 2009) ve SuperSweet (Ahmed vd., 2010).

FlavorDB (cosylab.iiitd.edu.in/flavordb), bir dizi tat ve kokuyu temsil
eden aroma bilesikleri, dogal kaynaklari, aroma kavramlar1 ve fonksiyonel
gruplari i¢erisinde barindiran genis kapsamli bir kaynaktir (Garg vd., 2018).
Kaynak igerisinde 25595 aroma molekiilii barindirmaktadir. Bu
molekiillerden 2254 tanesi, 34 kategoriye ait 936 dogal bilesenle
iligkilendirilmistir. FlavorDB, aroma molekiillerini, igerikleri, dogal
kaynaklar1 sorgulamak ve taramak, ayrica aroma eslestirmesi yapmak icin
kullanict dostu bir arayiiz igerir (Sekil 1). Bu arayiiz sayesinde kullanicilarin
aroma molekiillerini kesfetmelerini, istenen bir tat veya yapiya uyan
molekiilleri bulmalarini, yeni gida eslestirmelerini kesfetmelerini, gida
bilesenlerinin molekiiler 6ziinii bulmalarin1 ve kimyasal 6zelliklerin bir
aroma ile iliskilendirmelerini saglar. FlavorDB'ye dayali veri odakl
calismalar, gida ve gastronomi alanlarinda aroma mekanizmalarinin daha iyi

anlasilmasina yardimei olabilir.
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Sekil 1: Aroma ag1 (Garg vd., 2018)

Sony ve Kore Universitesinden bazi arastirmacilar, milyonlarca yemek
tarifinden ¢ikarilan iligkiler ve gida veri tabanlarindan elde edilen 1.561 lezzet
molekiilii bilgisi ile biiyiik 6l¢ekli bir gida grafigi olan FlavorGraph't
tanitmiglardir (Park vd., 2021). FlavorGraph'in gidalarin kimyasal ve
istatistiksel iligkilerinin analiz edilmesinde arastirmacilara fayda saglayacagi
disiiniilmektedir. Sekil 2, FlavorGraph'a genel bakisi temsil etmektedir.
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Sekil 2: Gida ve kimyasal bilesik diiglimlerinden olusan biiyiik 6l¢ekli
bir grafik ag1 olan FlavorGraph'a genel bir bakis (Park vd., 2021)

2. GIDA ESLESTIRME VE MENU PLANLAMA

Insanlarin yeni tatlar denemesi ve bunu sevmesi farkli tatlarin
olusmasina onciiliik etmektedir. Ornegin ¢ilegi cikolatayla yemek ya da
peynirle tiikketmek bambagka tatlarin algilanmasini saglamaktadir. Bu farkl
kombinasyonlar1 olusturan konsept ise gida eslestirme alanini isaret
etmektedir (Tallab ve Alrazgan, 2016). Dolayisi ile gida eslestirme, farkli
yiyeceklerin ve iceceklerin bir araya getirilerek, birlikte sunulmasinda
olusturulan uyumu ve tat uyumunu gosteren ifade olarak
tanimlanabilmektedir.

Blumenthal (2008), “benzer tada sahip malzemeler birbirine iyi uyum
saglama egilimindedir” hipotezini One siirmiistiir. Tariflerde kullanilan
malzemeler ve dogal malzemelerin aroma profillerine iliskin veriler, gida
eslestirme  hipotezinin  Olgiilebilir ~ bir  sekilde  arastirilmasini
kolaylagtirmaktadir.

Gida eslestirme, ozellikle yemeklerin ve saraplarin uyumuyla ilgili
olarak yaygin olarak kullanilir (Harrington, 2007). Bir yemegin yaninda
hangi sarabin en iyi gidecegi gibi konular1 igerir. Ancak, gida eslestirme
yalnizca sarap ve yemekle sinirh degildir; farkli gidalarin birbiriyle uyumlu
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olup olmadig1 ve hangi igcecegin hangi yemekle daha iyi gittigi gibi diger
kombinasyonlar da diisiiniilebilir.

Gida eslestirme, lezzet ve aroma dengesini optimize etmek, yemegin
tadin1 artirmak ve yemek deneyimini daha keyifli hale getirmek icin
onemlidir. Yemek ve icecegin uyumlu bir sekilde bir araya gelmesi, tatlarin
ve aromalarin birbirini tamamlamasina ve daha zengin bir tadin ortaya
¢ikmasina yardimci olabilir. Bununla birlikte, gida eslestirme kisisel
tercihlere ve damak zevkine de baglidir. Bu nedenle herkes i¢in kesin ve
dogru bir kural yoktur. Deneme yanilma yoluyla, farkli yiyecekleri ve
icecekleri bir araya getirerek tercihe uygun en iyi kombinasyonlar
yaratilabilir.

Bu alanda ¢ok eski c¢alismalardan biri olarak Beckett (2002)
calismasinda gida eslestirme yontemini temel alarak ¢orbadan deniz
tiriinlerine kadar tiiketilen farkli yemek c¢esitleri ile tiiketilecek sarap
orneklerini derlemistir. Bu yontem, yemeklerin yaninda sunulan igeceklerin
yemegin lezzetini ve deneyimini nasil etkiledigini anlamak ve bu uyumu en
iist diizeye ¢ikarmak i¢in kullanilabilmektedir.

Tallab ve Alrazgan (2016), Arap mutfaginda eslestirme g¢alismasi
yaparak ortak tat bilesiklerine sahip gidalarin birlikte tiiketildiginde tad1 giizel
hipotezini dogrulamak i¢in nicel bir matematiksel model gelistirerek, Arap
mutfag tariflerinde bulunan bilesenlerden olusan bir veri kiimesi iizerinde
uygulamistir.

Ahn vd. (2011), 56.498 adet tarife ait verileri, tariflerde kullanilan
malzemeler ve malzemelerin lezzet molekiilleri olmak iizere iki parcali olarak
incelemistir. Toplamda 381 adet malzeme ve bu malzemelere ait 1.021 adet
lezzet molekiilii ele alinmistir. Diinyanin farkli mutfaklarindan elde edilen bu
tariflerin verileri kullanilarak s6z konusu mutfaklarda gida eslestirme olgusu
arastirllmistir. Ahn ve arkadaslarinin yapmis oldugu calismay1 temel alarak
yapilan bir bagka calismada Hindistan mutfagindan 2.543 tarif i¢in gida
eslestirme olgusu arastirilmigtir (Jain ve Bagler, 2015). Benzer sekilde
Hindistan mutfagina yonelik olarak Makinei (2023) tez calismasinda
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Hindistan''n Kuzeydogu boélgesinde bulunan bolgesel mutfagin yemek
tariflerinin istatistiksel ozelliklerini incelemistir. Calisma kapsaminda
Kuzeydogu bolgesel mutfaklarindan 702 tarife ait veriler incelenmistir.
Tarifler, malzemeler ve mutfaklar diizeyinde yiiriitilen c¢alisma,
malzemelerin ve malzeme kategorilerinin mutfak uygulamalarinin genel
kaliplarini belirlemedeki roliinii ortaya koymustur (Makinei, 2023).

Park vd. (2021), onerdikleri kaynak olan FlavorGraph't kullanak
gidalar1 yogun vektorlerde daha iyi temsil etmek i¢in ¢izge gdomme yontemini
onermislerdir. Caligmada, FlavorGraph'in gida temsillerine dayali olarak
yapilan gida eslestirme Onerilerinin, 6nceki ¢caligmalara gore daha iyi sonuglar
elde edilmesine yardimei oldugu belirtilmis ve onerilerin, bilesikler ve gidalar
arasindaki iligkileri tahmin etmek i¢in de kullanilabilecegi bildirilmistir.

Gida eslestirme lizerine Arap iilkelerine yonelik yapilan ¢alismada Al-
Razgan vd. (2021), Suudi mutfagmna ait yemek tariflerinde bulunan
bilesenlerden olusan veri setini kullanarak genetik algoritmaya dayali bir
model gelistirmislerdir. Calisma sonuglarina gére Suudi yemeklerinde ortaya
¢ikan bilesen modelinin olumlu gida eslestirme sonuclari sergiledigi
bildirilmistir. EK olarak, genetik algoritmalarin gida bilimi ve gastronomi
alanlarinda uygulanabilecegi ve yeni arastirmalara 1s1k tutabilecegi
belirtilmistir.

Diger yandan, gida eslestirme ve menii planlamasi arasinda giiclii bir
iligki vardir. Menii planlamasi, bir yemek veya 6giiniin hazirlanmasi ve
sunumu i¢in secilen yemeklerin ve igeceklerin diizenlenmesini igeren bir
stirectir. Gida eslestirme ise belirli yemeklerin ve igeceklerin bir arada
tiiketilmesiyle olusturulan lezzet uyumunu ifade eder.

Menii planlamasi, bir yemegin veya 0glinliin genel dengesini ve
cesitliligini saglamak igin 6nemlidir. Iyi bir menii, farkli lezzetleri, dokulari
ve sunumlar1 igeren g¢esitli yemekleri igermelidir. Bu noktada, gida
eslestirmenin rolii devreye girer. Meniide sunulan yemeklerin birbiriyle
uyumlu olmast ve tatlarin birbirini tamamlamasi, yemek deneyimini

zenginlestirir.
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Menu planlamasi, isletmelerin kar marj1 ve gelirleri, marka imajlari,
verimlilik ve hizli servis, mevsimsel tirlin kullanim1 gibi bir¢ok seyle bereber
meniiniin servis edilecegi tiiketicinin saglikli, dengeli ve yeterli beslenmesini
saglayarak, yine o grubun ihtiya¢ duydugu enerji aliminin dikkate alinmasini
gerektiren 6nemli ve titiz bir konudur (Inceday1, 2004). Bununla birlikte,
kisinin ihtiya¢ duyacagi gida ve enerji miktar1 goz onilinde tutularak hangi
yiyecek ve igeceklerin meniiye dahil edilmesini hazirlamak da karmasik bir
stirectir. Bu baglamda menu planlama asamasinda bilgisayar destekli
programlarin kullanilmasi, zorlu ve dikkat gerektiren bir siire¢ olan menu
planlama isinin bilgisayar destegi ile sure ve maliyeti azaltarak daha kolaya
indirgenmesine yardimci olacaktir (Ediz ve Yagdiran, 2009).

Ilgili alanda makine 6grenimi algoritmalarmin uygulanabilecegine
yonelik olarak 6rnek bir ¢alismada Azzimani vd. (2022), hastalarin beslenme
ihtiyaclarina gdre yapay zeka yontemlerini kullanarak meniileri
kisisellestirmek i¢in bir yontem Onermislerdir. Goriintii analizinin de ise
kosuldugu c¢alismada tiikketimden oOnce ve sonra gidalarin goriintiileri
kullanilarak kisiye dayali besin alimlar1 tahmin edilmeye ¢alisilmistir.

Kiiresellesen diinyada, diyetisyen adaylarinin bireysel menii planlama
becerilerini gelistirmelerinde giincel teknoloji ve araglarin kullanimi 6nemli
bir gerekliliktir. Bu baglamda son giincel ¢aligsmalardan Sulistiyani vd. (2023)
tarafindan yapilan ¢alismada, beslenme uzmani adaylarina yonelik bir takim
hesaplama becerisine sahip ve kullanim kolaylig1 sunan web tabanli bir arag
tasarlanmistir. Calismanin geleneksel yontemlerle karsilastirmali analiz
sonuglari, gelistirilen uygulamanin kullaniminin geleneksel yontemlerden
daha etkili bir siire¢ olusturdugunu gostermistir.

13-18 yas aras1 yatili okul Ogrencilerinin dengeli beslenmelerine
yardimc1 olmak, onlara daha saglikli bir menii sunmak ve ayrica maliyetten
tasarruf saglamak amaciyla Sufahani ve Mohd Yusof (2021) tarafindan
yapilan ¢aligmada bilimsel modele dayali bir karar destek sistemi 6nerilmistir.
Gelistirilen sistemin okullar disinda ordu, hastane vb. kurumlarda da
kullanilabilecegi belirtilmistir.
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Menii planlama kavramiyla ilgili bir diger soru da menii planlamanin
kisiye 0zel olarak otomatik yollarla olusturulup olusturulamayacagidir. Bu
kapsamda Islam vd. (2022), birey davranisina dayal Kisisellestirilmis yemek
onerisi sunan ve menii planlamaya katki saglayan bir sistem onermislerdir.
Calismanin ¢ikis noktasi beslenme programlarinin hazirlanmasinda sadece
geleneksel yontemlere bagli kalinmasi ve bireylerin yemeklere karsi
duygularinin ve hislerinin géz ardi edilmesi problemidir. Calismada kisilerin
yemeklere karst duygulart 6zel cihazlar kullanilarak elde edilen
elektroensefalografi (EEG) sinyal verileri kullanilarak analiz edilmistir. Bu
sayede bireylerin enerji alim gereksinimi, duygulanimi ve farkli meniilerin
besin degerleri dikkate alinarak otomatik bir menii planlama yaklagimi
Onerilmistir. Calismanin deneysel sonuglari, 6nerilen yemek 6neri ve menii
planlama algoritmalarinin gesitli degerlendirme parametreleri bakimindan iyi

performans sergiledigini ortaya koymustur.

3. TAT TAHMINI

Tat, tatli, aci, umami, tuzlu ve eksi olmak iizere bes farkli tat ile
beslenme ve fizyolojik ihtiyaglarla iliskilendirilir. Bu nedenle beslenme ve
hayatta kalma ile iliskili cok 6nemli bir duyusal degiskendir (Malavolta vd.,
2022). Temelde lezzet molekiilleri yer alir ve lezzet molekiilleri de tat ve koku
algilar1 ile karakterize edilir (Garg vd. 2018; Goel ve Bagler, 2022). Bu
nedenle molekiiler temelli tat tahmini, hesaplamali gastronomide 6ne ¢ikan
problemlerden biridir (Keller et al. 2017; Goel ve Bagler, 2022). Giiniimiizde
tat tahmini tip, endiistriyel vb. ¢esitli alanlarda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bununla tat tahminlemenin karmasik bir siire¢ olmasi bu gorevi karmasik bir
gorev haline getirmistir (Malavolta vd., 2022). Bu baglamda tat
tahminlemede cok sayida degisken rol aldigindan dolayr makine 6grenimi
gibi yapay zekdya dayali metotlar ilgili alanda verimli sonuglar elde
edilmesini saglayabilmektedir.

Teknolojinin gelismesiyle birlikte mobil sistemler artitk hayatimizin
vazgegcilmez bir noktasinda yer almaktadir. Mobil sistemlerin ve cihazlarin
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kullanim kolaylig1 ve pratikligi sayesinde sosyal medya ve uygulamalari
sikea kullandigimiz yazilimlar arasinda yer almaktadir. Yemek kiiltirii ve
aliskanhig1 ile birlikte sosyal medya ortamlarinda yemek gorsellerinin
paylasimi artik alisilagelmis bir noktaya ulasmistir. Bu durumdan edinilen
motivasyonla Yoshioka ve Chen (2021), sosyal medya ortamlarinda
paylasilan yemek pisirme gorsellerini kullanarak derin 6grenmeye dayal1 bir
tat tahmin sistemi Onermislerdir. Calismada gelistirilen pisirme goriintiisii
siiflandiricisi, pisirme goriintiilerine dayanarak yemeklerin malzemelerini
ve tariflerini tahmin ederken; tat siniflandiricisi yemek tariflerine ve tadi
temsil eden kelimelere dayanarak tadi tahmin etmistir.

Tat tahmininin yapay zekaya dayali gergeklestirilmesi, “clektronik dil”
ve “elektronik burun” (Szollosi vd., 2012; Lu vd., 2022) gibi kavramlarin
olusmasini saglamistir. Elektronik dil ve elektronik burun, giiniimiizde gida
giivenligi ve kalitesi bakimindan 6nemli bir rol oynamaktadir (Lu vd., 2022).
Bu baglamda yapilan 6rnek bir ¢aligmada, ilgili duyusal niteliklere gore farkli
tatlandiricilara sahip kolali igecek Orneklerinin ayirt edilmesi ic¢in bir
“elektronik dil” gelistirilmistir (Szollosi vd., 2012). Bir diger ¢aligmada bes
popiiler elma ¢esidi (“Ralls”, “Jonagold”, “Orin”, “Indo” ve “Hanfu”)
arasindaki aroma farki ve diger kalite gostergeleri temel olarak elektronik
burun ve elektronik dil kullanilarak belirlenmistir (Zhu vd., 2020). Yin vd.
(2021), geleneksel isleme yoOntemleriyle hazirlanan sosislerin ugucu
profillerini ve tat 6zelliklerini elektronik burun ve elektronik dil kullarak
degerlendirmislerdir. Benzer bir ¢alismada farkli sodyum ikamelerinin kuru
fermente sosisin fiziksel ve bakteriyel 6zellikleri, lezzet profili ve duyusal
degerlendirmesi tizerindeki etkileri elektronik dil kullanilarak arastirilmistir
(Chen vd., 2021).

Nissim vd. (2017), ac1 tat ve toksitite arasindaki iligkiyi irdelemek, aci
ve toksik bilesikler arasindaki 6zdesligi ve benzerligi dlgmek amaciyla
yaptiklar1 nicel analiz ¢alismalarinda, act molekiilleri igeren BitterDB ve
toksik bilesiklerden olusan verisetlerini ve BitterPredict tahmin aracini
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kullanmiglardir. Calisma sonuglari, aci tadin toksisite i¢in ¢ok giivenilir bir
belirte¢ olmadigini gostermistir.

Tat tahminleme c¢alismalari, ac1 ve tatl tatlarin molekiiler temeline
iliskin anlayis1 gelistirerek bu tatlarin tanimlanmasina yonelik modellere
katki saglamistir. Bu baglamda Tuwani vd. (2019), aci-tath tahmini igin
makine 6grenimine dayali bir model olan “BitterSweet”’i sunmuslardir. Bir
baska calismada rooibos caymna iliskin lezzet bilesikleri, tat ve agiz hissi
ozelliklerine (“tath”, “eksi”, “act” ve “buruk”) yonelik dort kategoride
tahminlendirilmistir (Jolley, 2014). Calisma kapsaminda veriler, Pearson
korelasyonu, kismi en kiigiik kareler regresyonu ve kademeli regresyon gibi
farkli regresyon analizleri kullanilarak incelenmistir.

Makine 6grenimine dayali tahminleme gorevleri i¢in insan beynini
temel alan derin 6grenmeye dayali popiiler yaklagimlar bulunmaktadir. Bu
yaklagimlardan biri olan Evrigimsel Sinir Aglar tip (Yurttakal vd., 2020),
ziraat (Hayit vd., 2021; Hayit vd., 2023) ve gida (Hayit, 2022; Hayit ve Hayit,
2022 ) gibi alanlarda basarili sonuglar ortaya koymustur. Gastonomi alaninda
da bu yaklasimin kullamldig1 calismalar bulunmaktadir. Ornegin, Bo vd.
(2022) tarafindan yapilan ¢alismada, Evrisimsel Sinir Aglari, Cok Katmanl
Algilayici-Tanimlayict ve Cok Katmanli Algilayici-Parmakizi temelli iig
yapi-tat iligkisi modeli kullanilarak aci/ac1 olmayan, tatlandirici/tatlandiric
olmayan ve aci/tatlandirici tahmin islemi gerceklestirilmistir. Sonuclar, her
tic modelin de aci/act olmayan, tatlandirici/tatlandirici olmayan ve
act/tatlandirict tahmininde benzersiz 6zelliklere sahip oldugunu gostermistir.
Benzer olarak baska bir ¢alismada ii¢ temel tat olan tatli, ac1 ve umami
molekiillerini siniflandirmak i¢in derin sinir ag1 tabanli modeller onerilmistir
(Dutta vd., 2023). Calismada mevcut literatiirden 1466 aci, 1764 tath ve 238
umami tatlandirict i¢eren kapsamli bir veri kiimesi kullanilmistir. Geleneksel
ve derin 6grenme tabanli tahminlemeye yonelik yapilan bir diger ¢alismada,
tatlilign tahmin etmek i¢in regresyon tabanli makine Ogrenimi ve derin
O0grenme algoritmalart kullanilmistir. Bu ¢alismalardan farkli olarak derin
o0grenmeye ek olarak farkli geleneksel tahminleme algoritmalarmin ise
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kosuldugu bir ¢alisma olarak Zheng vd. (2018), 707 act matte ve 592 aci
olmayan madde iceren deneysel bir veri seti kullanarak aci-act olmayan
seklinde siniflama modeli 6nermiglerdir. Calismada bes kat ¢capraz dogrulama
ile aci-ac1 olmayan siniflandirma modellerini olusturmak i¢in molekiiler
parmak izi ile birlikte derin 6grenmenin de igerisinde bulundugu farkl
makine Ogrenimi yontemlerini (K-en Yakin Komsu, Destek Vektor
Makineleri, Rastgele Orman, Gradyan Artirma) kullanmiglardir.

4. SONUC

Hesaplamali gastronomi, geleneksel mutfak tekniklerini bilimsel ve
matematiksel yontemlerle birlestirerek yemek hazirlama siirecini optimize
etmeyi amaglayan ilgi ¢ekici yeni bir disiplindir. Temel olarak veri analizi ve
hesaplama, yapilandirilmis saglam verilere dayali bilgi elde etmeye yonelik
gelistirilen hesaplama algoritmalarina dayanmaktadir.

Bu bolimde, hesaplamali gastronomi alaninin ne oldugu, nasil
kullanildig1 ve potansiyel uygulama alanlari incelenmistir. Hesaplamali
gastronomiye iliskin 6nemli noktalar detaylandirilmaya ¢aligilmustir. Bilindik
hesaplama ve analiz yontemlerinin gastronomi alanina entegre edilebilmesi
kisir ancak heyecan verici bir gorevdir. Bu yazida da agiklandig: lizere son
yillarda ilgili alanda yapilan ¢aligmalar artig gosterse de bu kapsamda tilkemiz
basta olmak {iizere kiiresel gastronomi diinyasinda yapilacak c¢ok sey
bulunmaktadir.

Giincel teknolojiler ve analiz araglar1 RecipeDB, FlavorDB, Flavornet
gibi 6nemli veri kaynaklarmi kullanima sunmaktadir. Bu veri kaynaklari
kullanilarak kisisel ve dogru beslenmeye ve ayrica diyabet gibi rahatsizliklara
yonelik verimli ve faydali sistem ve uygulamalar gelistirilebilmektedir. Bu
verilerin kullanildig1 hesaplamali yontemler sayesinde, yemeklerin tat, doku
ve aroma profilleri tizerinde daha fazla kontrol saglanmasi ve yeni lezzet
kombinasyonlarinin olusturulmasi miimkiindiir.

Gida endiistrisinde hesaplamali gastronominin bir¢ok potansiyel
uygulama alan1 bulunmaktadir. Gida isleme ve paketleme, beslenme
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optimizasyonu, gida maddelerinin raf 6mriinii uzatma, gida israfini azaltma
gibi konularda hesaplamali gastronominin dnemli katkilar saglayabilecegi
diistiniilmektedir. Ayn1 zamanda, restoranlarda ve yemek hizmetlerinde de
hesaplamali yontemlerin kullanilmasiyla, miisterilere kisisellestirilmis
yemekler sunmanin ve maliyetleri diisiirmenin miimkiin olabilecegi
goriilmiistiir.

Diger yandan, verilen Ornekler incelendiginde hesaplamali
gastronominin uygulamalarimin artmasiyla beraber bazi zorluklarla
karsilasilabilecegi durumu da géz ardi edilmemelidir. Ozellikle, geleneksel
pisirme tekniklerine dayali bircok tarif ve yemek deneyimi, hesaplamali
yontemlerle degistirildiginde, geleneksel lezzetlere olan baglhiligin
azalabilecegi ve yemek kiiltiiriinde degisikliklere neden olabilecegi
unutulmamalidir.

Sonug olarak, hesaplamali gastronomi, gida ve gastronomi diinyasinda
O6nemli bir donilisiim potansiyeline sahiptir. Bilim ve teknolojinin mutfaga
entegrasyonu, yemeklerin lezzetini ve kalitesini artirarak, gida endiistrisinde
verimliligi ve siirdiiriilebilirligi artirmak icin 6nemli firsatlar sunmaktadir.
Ancak, bu alanda yapilan caligmalarin ve gelismelerin dengeli bir sekilde,
geleneksel mutfak degerlerini koruyarak ve tliketicilerin beklentilerine uygun
olarak yapilmasit biiyilk Onem tagimaktadir. Gelecekte, hesaplamali
gastronominin daha yaygin olarak benimsenecegi ve gida endiistrisinin
doniigiimiine daha fazla katki saglayacag diigiiniilmektedir.
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