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UZAYDAN RESTORANA:  
3D GIDA YAZICILARININ EVRİMİ 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL MBA, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 
 

      3D Gıda Yazıcılarının Ortaya Çıkışı 

3 boyutlu yazıcı teknolojisi aslında 1980’lerin ortasında (ilk patentler 1984’te) 

endüstriyel üretim amaçlı doğdu. Bu süreçte “katmanlı üretim” mantığı, plastik ve 

metallerden prototipler üretmek için kullanılıyordu. 2000’li yılların başına gelindiğinde 

3D yazıcıların kullanım alanı hızla genişledi; otomotivden tıbbi protezlere kadar farklı 

alanlara yayıldı. 

 

3D Gıda Yazıcılarının kronolojik bir “zaman çizelgesi” (timeline) görseli  

• 1980’ler: Endüstride 3D yazıcıların doğuşu 

• 2000’ler: Yaygın endüstriyel kullanım 

• 2010: İlk gıda denemeleri (çikolata, şekerleme) 

• 2013: NASA fonlu pizza & protein bar projeleri 

• 2015+: Restoran ve girişimlerde uygulama 

• 2020+: Bitki bazlı et ve sağlık alanında hızlı gelişim 
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“3D gıda yazıcılarının gelişim süreci: 
2013’te ilk prototipler (NASA’nın pizza ve protein bar denemeleri), 
bugün restoranlarda gastronomik sunumlar, 
yarın ise uzay istasyonlarında astronotların öğünleri.” 

Gıda alanındaki ilk ciddi denemeler ise 2010’ların başında başladı. NASA, uzun uzay 

yolculuklarında astronotlar için “besinleri toz veya püre formunda depolayıp yazıcıdan 

basma” fikrine yatırım yaptı. Bu sayede hem taze görünümlü hem de kişiselleştirilebilir 

öğünler üretilebilecekti. 2013 yılında NASA’nın fonladığı projelerden biri, pizza ve 

protein bar basabilen ilk gıda yazıcı prototiplerini geliştirdi. 

Aynı dönemde Avrupa ve Amerika’daki üniversiteler, çikolata, şekerleme ve pürelerle 

yapılan deneylerle gastronomi boyutunu keşfetmeye başladı. 2015’ten sonra ise özel 

girişimler ve start-up’lar “kişiselleştirilmiş çikolatalar, makarna, pizza ve bitki bazlı et 

ürünleri” üzerinde çalışarak teknolojiyi mutfaklara yaklaştırdı. 
 

Bugün 3D gıda yazıcıları: 

• Gastronomi (özelleştirilmiş tatlılar, dekoratif ürünler), 

• Sağlık (yutma güçlüğü çeken hastalar için özel kıvamlı gıdalar), 

• Sürdürülebilirlik (bitki bazlı et ve alternatif proteinler), 

• Uzay araştırmaları (astronot gıdası) 

gibi alanlarda yaygınlaşmaya başlamış durumda. 
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3 boyutlu (3D) gıda yazıcıları, hamur, çikolata, püre, krema gibi pasta kıvamındaki 

yenilebilir malzemeleri katman katman işleyerek özgün şekillerde gıdalar oluşturmanızı 

sağlayan yenilikçi makineler. 

 
“3D gıda yazıcısı, çikolata kremasıyla katman katman tatlı tabanı basarken. Yanında farklı 
tat profilleri için kullanılan malzeme kartuşları.” 
 

 
“3D gıda yazıcısı, katmanlı sistemle hamburger üretimi yapıyor: ekmek, et ve peynir 
dilimleri yazıcıdan çıkıyor. Gıda teknolojisinin geleceği mutfaklarda şekilleniyor.” 
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     soldaki görsel 1 (Araştırmacı ve bitki bazlı et üretimi) “Bir bilim insanı, şeffaf 3D 
biyoyazıcıyla bitki bazlı bifteğin katman katman oluşumunu izlerken not alıyor.” 
🍫sağdaki görsel 2 (Tatlı üretimi) “Modern 3D gıda yazıcısı, 34°C’de çikolata kremasını tart 
tabanı üzerine spiral şeklinde basarak tatlıyı şekillendiriyor.” 
 

 
“Şematik bir çizim: Yağ (Fat), kan (Blood) ve kas (Muscle) kartuşlarından aldığı 
malzemelerle biftek formu basan 3D biyoyazıcı. Sistemde extruder, soğutma ünitesi 
(Cooling System), kontrol ekranı (Control Display) ve baskı tablası (Print Bed) etiketlenmiş; 
yan tarafta bir araştırmacı süreci not ediyor.” 
 

Nasıl Çalışır? 

3D gıda baskısı, eklemeli üretim (additive manufacturing) prensibiyle çalışır. 

Katmanlar halde yiyecek hamuru özel nozüllerden (genellikle şırınga tarzı) kontrollü 

biçimde bırakılır ve dijital bir tarif ya da model temel alınarak yapı oluşturulur  
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Kullanılan malzemeler; pasta, çikolata, pizza hamuru, peynir, püre gibi farklı kıvam ve 

içerikte olabilir  

CAD yazılımıyla dijital modeller hazırlanıp, gıda yazıcılarına yüklenerek baskı süreci 

başlatılır  

 
“Bir araştırmacı, çift hazneli 3D biyoyazıcıyla kırmızı bitki bazlı et ve beyaz yağ katmanlarını 
yan yana basarak biftek formu oluşturulurken süreci kontrol ediyor.” 
 

Avantajlar & Kullanım Alanları 

Avantajları: 

• Kişiselleştirme & Sunum: Doğum günü yazıları, logo ve özel tasarımlar gibi 

gastronomik kişiselleştirmeleri mümkün kılar 3DnativesAmerican Chemical 

Society. 

• Verim ve Atık Azaltma: Sadece gerekli malzeme kullanılarak israf azaltılabilir 

Xometry. 

• Sağlık ve Diyet: Yüksek besin değeri sunan, düşük yağlı veya özel kıvamlı tarifler 

elde edebilir; disfaji (yutma güçlüğü) gibi özel ihtiyaçlara uygun gıdalar üretilebilir 

NSF - National Science FoundationNew York Post. 

• Endüstriyel Uygulama: Otomasyonla işi hızlandırarak, büyük mutfaklarda verim 

sağlayabilir FELIXprintersResearchGate. 

https://www.3dnatives.com/en/the-ten-food-3d-printers-you-should-know-in-2024-161220214/?utm_source=chatgpt.com
https://www.acs.org/education/chemmatters/articles/3d-printed-foods.html?utm_source=chatgpt.com
https://www.acs.org/education/chemmatters/articles/3d-printed-foods.html?utm_source=chatgpt.com
https://www.xometry.com/resources/3d-printing/3d-food-printing/?utm_source=chatgpt.com
https://www.nsf.gov/science-matters/3d-food-printing-healthy-eating-delicious-desserts?utm_source=chatgpt.com
https://nypost.com/2024/10/15/science/scientists-create-first-3d-printed-food-for-people-with-swallowing-difficulties-palatable/?utm_source=chatgpt.com
https://felixprinters.com/felix-food-landing/?utm_source=chatgpt.com
https://www.researchgate.net/publication/375026253_From_Kitchen_to_Table_The_Transformative_Journey_of_3D_Printing_in_the_Food_Industry?utm_source=chatgpt.com
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“Bir çocuk, 3D yazıcıdan çıkmış kişiselleştirilmiş çikolataları mutlulukla tutuyor. En büyük 
parça üzerinde ‘Happy Birthday’ yazısı yer alıyor.” 
 

Kullanım Alanları: 

• Ev ve Mutfak: Hobilerde daha fazla kişiselleştirme isteyen kullanıcılar için. 

• Restoran ve Fırınlar: Özel sunumlar, dekoratif gıda üretimi Aniwaa. 

• Sağlık: Diyetisyeninizin önerdiği besleyici ve uygun kıvamlı gıdalar New York Post. 

• Alternatif Et ve Sürdürülebilirlik: 

Novameat (İspanya): Bitki bazlı etiketi (steak) 3D yazıcıyla üretiyor Vikipedi. 

Cocuus (Pamplona): Endüstriyel ölçekte 3D baskıyla steak, bacon ve foie 

gras gibi ürünler geliştiriyor The Guardian. 

• Özel Üretim Tatlılar: Örneğin Fransa’daki bir fırın, “Patiss3” adlı yazıcıyla 

karmaşık pasta tabanları telefonla hazırlıyor The Times. 

  
Sol ve sağdaki görseller: Özel baskılı pastalar 

https://www.aniwaa.com/buyers-guide/3d-printers/food-3d-printers/?utm_source=chatgpt.com
https://nypost.com/2024/10/15/science/scientists-create-first-3d-printed-food-for-people-with-swallowing-difficulties-palatable/?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Novameat?utm_source=chatgpt.com
https://www.theguardian.com/world/2024/feb/11/spanish-startup-cocuus-pamplona-quest-3d-printed-meat-steak?utm_source=chatgpt.com
https://www.thetimes.co.uk/article/french-bakery-3d-cake-printer-b5jp2fhbl?utm_source=chatgpt.com
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        Görsel 1 (Şef ve müşteri – küçük tatlı) “Modern restoranda şef, 3D yazıcıda basılmış 
geometrik çikolata tatlısını müşteriye sunuyor.” 

 

        Görsel 2 (Şef ve müşteri – büyük tatlı) “Restoran ortamında şef, 3D yazıcıyla hazırlanmış 
dekoratif çikolata tatlısını tabağa meyve ve krema eşliğinde süsleyerek müşteriye ikram 
ediyor.” 
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“Modern bir 3D gıda yazıcısı içinde pizza üretimi: Hamur tabanı üzerine sos, peynir ve 
çeşitli malzemeler katman katman basılıyor.” 
 
 

 

        “Uzay istasyonunda çalışan bir 3D gıda yazıcısı. Extruder, malzeme kartuşları, soğutma 
sistemi ve üretilen protein bar işaretlenmiş.”, astronotlar için protein bar basıyor.  
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Dezavantajlar & Sınırlamalar 

• Malzeme Kısıtı: Şu anda yalnızca belirli kıvam ve içerikte malzemeler 

kullanılabiliyor AniwaaVikipedi. 

• Zaman ve Hız: Detaylı baskılar uzun sürebiliyor (örnek olarak, birkaç katmanlı bir 

model 7–45 dakika arası sürebilir) YouTube. 

• Maliyet: Ev tipi cihazlar $1,000–$5,000; profesyonel modeller daha pahalı olabilir 

Aniwaacsiro.au. 

• Algı ve Güven: Tüketiciler teknoloji ile hazırlanan gıdaların doğal olup olmadığını 

sorgulayabiliyor Xometry. 
 

İlginç Gelişmeler & Gelecek Perspektifler 

• Diş ve Yutma Problemleri Olan Hastalar İçin: UWE Bristol ekibi, lezzetli ve 

besleyici 3D baskılı öğünler geliştirdi; laboratuvar sonrası klinik denemeler 

planlanıyor New York Post. 

• Alternatif Et Sektöründe Büyüme: İsrailli Steakholder Foods gibi firmalar, 3D 

biyobaskı ile kültür et ve yağ geliştirmeye odaklanıyor Vikipedi. 

• Gıda Güvenliği & Arz Güvencesi: Kanada ve ABD'de kurumlar, savaşta ya da kriz 

dönemlerinde 3D baskılı yiyecek barları ile gıda güvenliğini artırmak istiyor Axios. 
 

Özet Tablosu 

Avantaj Sınırlama 

Kişiselleştirme ve estetik özgürlük Malzeme kıtlığı 

Gıda israfını azaltma Yavaş baskı süresi 

Sağlık & özel ihtiyaçlara uyum Yüksek başlangıç maliyeti 

Alternatif et ve yenilikçi tarifler Tüketici algısı ve güven kaygıları 

Endüstriyel verim ve otomatizasyon Henüz yaygın değil ve gelişim aşamasında 

 

“3D gıda yazıcıları, sadece yeni tatlar yaratmakla kalmayacak; bireyselleştirilmiş 

beslenme, sürdürülebilirlik ve estetik sunumlarla gastrokültürü yeniden 

şekillendirecek. Geleceğin sofraları, teknoloji ile gelenek arasında kurulan bu 

köprüyle daha da zenginleşecek.” 

https://www.aniwaa.com/buyers-guide/3d-printers/food-3d-printers/?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/3D_food_printing?utm_source=chatgpt.com
https://www.youtube.com/watch?v=lhOa_eWLJ5o&utm_source=chatgpt.com
https://www.aniwaa.com/buyers-guide/3d-printers/food-3d-printers/?utm_source=chatgpt.com
https://www.csiro.au/en/news/all/articles/2022/april/the-3d-food-printing?utm_source=chatgpt.com
https://www.xometry.com/resources/3d-printing/3d-food-printing/?utm_source=chatgpt.com
https://nypost.com/2024/10/15/science/scientists-create-first-3d-printed-food-for-people-with-swallowing-difficulties-palatable/?utm_source=chatgpt.com
https://en.wikipedia.org/wiki/Steakholder_Foods?utm_source=chatgpt.com
https://www.axios.com/2023/03/24/food-security-3d-printing?utm_source=chatgpt.com

