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ÖZET 

 

Gıda israfı, özellikle meyve ve sebze atıkları söz konusu olduğunda, büyük bir 

çevresel ve ekonomik soruna yol açmaktadır. Dünya genelinde her yıl milyonlarca ton 

meyve ve sebze çöpe gitmektedir. Bu durum hem tarımsal kaynakların hem de iş 

gücünün boşa harcanmasına neden olur. Meyve ve sebzeler, genellikle bozulma riski 

taşıyan ve kısa raf ömrüne sahip ürünlerdir. Bu ürünlerin uygun koşullarda 

saklanmaması veya aşırı miktarda satın alınması israfa yol açar. Oysa bu ürünler besin 

değeri açısından zengin ve sağlıklı seçeneklerdir. Çalışmanın amacı meyve ve sebze 

kabuklarının kurutularak süzen poşet bitki çayı halinde yeni bir ürün elde etmektir. Bu 

çalışmayla meyve ve sebze kabuklarının da tüketilebilir olduğunu göstererek gıda atığı 

olmaktan çıkarıp kişilerin çeşitli hallerde tüketimine teşvik edilmesi amaçlanmıştır. Bu 

araştırmada karma araştırma yöntemi kullanılmıştır. Araştırmanın nitel kısmı 

çalışmanın birinci ve ikinci bölümünde gıda israfı, gıda atığı, meyve ve sebze 

kabukları kullanımı, çay çeşitleri ve faydaları, demleme yöntemleri başlıkları hakkında 

yazılı kaynaklar incelenerek literatür kısmı oluşturulmuştur. Araştırmanın nicel 

kısmında deneysel araştırma yöntemi kullanılmıştır. Deneysel araştırmada 8 çeşit 

meyve kabuğu olarak kivi, ananas, karpuz, armut, portakal, mandalina, elma, nar ve 8 

çeşit sebze kabuğu olarak patates, zencefil, salatalık, kabak, balkabağı, havuç, 

domates, kırmızı pancar kullanılmıştır.  Renklerine göre 2’şerli olarak gruplandırılan 

meyve ve sebze kabuklarından 4 çeşit meyve çayı ve 4 çeşit sebze çayı olmak üzere 

toplamda 8 çeşit çay örneği oluşturulmuştur. Oluşturulan çay örneklerine 

fizikokimyasal analiz olarak kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan madde 

miktarı ve renk analizleri yapılmıştır.  Bu çalışmada ayrıca duyusal analiz yöntemi 

kullanılmıştır. Anketten elde edilen verilerin değerlendirilmesi için IBM SPSS 

Statistics programı kullanılmıştır. 

KM1 kodlu çayın görünüş bakımından berrak, kokusunun meyvemsi bir koku, 

aroma olarak ne aromatik ne aromatik değil, tat olarak ekşi, renk bakımından 

kahverengi olduğu belirlenmiştir. KS2 kodlu çayın görünüş bakımından parlak, koku 

bakımından tütsümsü, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat 

bakımından ekşi, renk bakımından kahverengi olduğu belirlenmiştir. YM3 kodlu çayın 

görünüş bakımından bulanık, koku bakımından meyvemsi, aroma bakımından ne 
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aromatik ne aromatik değil, tat bakımından acı, renk bakımından yeşil olduğu 

belirlenmiştir. YS4 kodlu çayın görünüş bakımından bulanık, koku bakımından 

çiçeksi, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından acı, renk 

bakımından yeşil olduğu belirlenmiştir.  TM5 kodlu çayın görünüş bakımından parlak, 

koku bakımından meyvemsi, aroma bakımından çok aromatik, tat bakımından ekşi, 

renk bakımından turuncu olduğu belirlenmiştir. TS6 kodlu çayın görünüş bakımından 

bulanık, koku bakımından meyvemsi, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik 

değil, tat bakımından acı, renk bakımından kahverengi olduğu belirlenmiştir. KM7 

kodlu çayın görünüş bakımından parlak, koku bakımından çiçeksi, aroma bakımından 

ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından ekşi, renk bakımından turuncu olduğu 

belirlenmiştir. KS8 kodlu çayın görünüş bakımından parlak, koku bakımından 

meyvemsi, aroma olarak ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından acı, renk 

bakımından kırmızı olduğu belirlenmiştir. 

Çay örneklerinin genel beğenisine bakıldığında en fazla beğenilen TM5 

(portakal ve mandalina kabuğu) kodlu turuncu meyve kabuğu çayı olduğu tespit 

edilmiştir. Beğenilmeyen çay örnekleri ise YM3 (karpuz ve armut kabuğu) kodlu yeşil 

meyve kabuğu çayı ve YS4 (salatalık-kabak kabuğu) kodlu yeşil sebze kabuğu çayı 

olduğu tespit edilmiştir. Bu araştırmada atık olarak görülen meyve ve sebze 

kabuklarının da içecek çeşidi olabileceği ve tüketilebileceği olduğu sonucuna 

varılmıştır. 

Anahtar kelimeler: Gıda İsrafı, Gıda Atık, Meyve Kabukları, Sebze 

Kabukları, Süzen Poşet Çay 
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ABSTRACT 

 

Food waste is a major environmental and economic problem, especially when 

it comes to fruit and vegetable waste. Millions of tons of fruit and vegetables go to 

waste every year around the world. This wastes both agricultural resources and labor. 

Fruits and vegetables are often perishable and have a short shelf life. Failure to store 

these products under appropriate conditions or buying them in excessive quantities 

leads to waste. However, these products are nutrient-rich and healthy options. The aim 

of this study is to obtain a new product in the form of herbal tea in filtered bags by 

drying fruit and vegetable peels. With this study, it is aimed to show that fruit and 

vegetable peels can also be consumed and to encourage people to consume them in 

various situations by eliminating food waste. Mixed research method was used in this 

research. The distribution of the qualitative part of the research is done in the first and 

second parts of the literature by examining written sources about food waste, food 

waste, the use of fruit and vegetable peels, tea types and their benefits, rules of brewing 

methods. A good part of the research was applied to a separate research method. In the 

research, 8 types of fruit peels were used: kiwi, pineapple, watermelon, pear, orange, 

tangerine, apple, pomegranate, and 8 types of vegetable peels were potato, ginger, 

cucumber, zucchini, pumpkin, carrot, tomato, and red beet. A total of 8 types of tea 

samples, 4 types of fruit tea and 4 types of vegetable tea, were created from fruit and 

vegetable peels grouped in groups of 2 according to their colors. The tea samples were 

analyzed for dry matter, total phenolic matter, antioxidant content and color as 

physicochemical analysis.  Sensory analysis method was also used in this study. IBM 

SPSS Statistics program was used to evaluate the data obtained from the questionnaire. 

It was determined that the tea coded KM1 was clear in appearance, fruity in 

smell, neither aromatic nor aromatic in aroma, sour in taste and brown in color. KS2 

coded tea was shiny in appearance, smoky in smell, neither aromatic nor aromatic in 

aroma, sour in taste, brown in color. It was determined that the tea coded YM3 was 

cloudy in appearance, fruity in smell, neither aromatic nor aromatic in aroma, bitter in 

taste, green in color. YS4 coded tea was determined to be cloudy in appearance, floral 

in smell, neither aromatic nor aromatic in aroma, bitter in taste, green in color.  TM5 

coded tea was bright in appearance, fruity in smell, very aromatic in aroma, sour in 
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taste, orange in color. TS6 coded tea was found to be cloudy in appearance, fruity in 

smell, neither aromatic nor aromatic in aroma, bitter in taste and brown in color. KM7 

coded tea was bright in appearance, floral in smell, neither aromatic nor aromatic in 

aroma, sour in taste, orange in color. KS8 coded tea was bright in appearance, fruity 

in smell, neither aromatic nor aromatic in aroma, bitter in taste and red in color. 

Considering the general liking of the tea samples, it was determined that the 

most liked tea was TM5 (orange and tangerine peel) coded orange fruit peel tea. The 

tea samples that were not liked were YM3 (watermelon and pear peel) coded green 

fruit peel tea and YS4 (cucumber-pumpkin peel) coded green vegetable peel tea. In 

this study, it was concluded that fruit and vegetable peels, which are seen as waste, can 

also be a type of beverage and can be consumed. 

Keywords: Food Waste, Food Waste, Fruit Skins, Vegetable Skins, Tea Filter 

Bags 
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GİRİŞ 

Gıda israfı, günümüzde önemli bir küresel sorun haline gelmiştir. Her yıl dünya 

genelinde milyonlarca ton gıda atığı oluşmakta ve bu durum hem ekonomik kayıplara 

hem de çevresel zararlara yol açmaktadır (Gustavsson vd., 2011). Gıda israfı üreticiyi 

ve tüketiciyi herkesi kapsayan önemli bir kayıp olarak görülüp herkesin gıda atığı 

oluşumuna dikkat etmesi gerekmektedir. Son zamanlarda gıda artıklarından dolayı 

oluşan kirlilik ve önlenmesi için çabalanan ayrıca sıklıkla konu edinilen bu sorun 

ulusal bir sorun olarak görülmektedir. Gıda artıklarının oluşturduğu bu kirlilik doğru 

şekilde yok edilmesi ya da azaltılması için gerekli tedbirler alınarak uygulanması 

gerekmektedir. Meyve ve sebzeler, gıda atıklarının büyük bir kısmını oluşturmaktadır. 

Bu atıkların değerlendirilmesi, sürdürülebilir tarım ve gıda sistemlerinin geliştirilmesi 

açısından büyük önem taşımaktadır (Parfitt vd., 2010). Bu çalışmada, meyve ve sebze 

artıklarının değerlendirilerek süzen poşet bitkisel çay üretimi üzerine 

odaklanılmaktadır. 

Meyve ve sebze atıklarının besin değeri yüksek olup ve çeşitli biyoaktif 

bileşenler içermektedir. Örneğin, nar kabukları yüksek polifenol ve flavonoid içeriği 

ile dikkat çekerken, elma kabukları da yüksek lif ve antioksidan özelliklere sahiptir 

(Viuda-Martos vd., 2010; Wolfe vd., 2003). Bu biyoaktif bileşenler, sağlık üzerinde 

olumlu etkiler sağlayarak çeşitli kronik hastalıkların önlenmesine katkıda bulunabilir 

(Fischer vd., 2011). Dolayısıyla, bu atıkların bitkisel çay olarak değerlendirilmesi hem 

ekonomik hem de sağlık açısından faydalı olacağı düşünülmektedir. 

Son yıllarda, bitkisel çayların sağlık üzerindeki olumlu etkileri ve tüketici 

talebi artmıştır. Bitkisel çaylar, antioksidan, antiinflamatuvar ve antimikrobiyal 

özellikleri ile bilinmekte ve bu özellikler, çayların bileşimindeki biyoaktif bileşenler 

sayesinde sağlanmaktadır (McKay, Blumberg 2007).  

Bu çalışmanın amacı, meyve ve sebze kabuklarının kurutularak süzen poşet 

bitki çayı halinde yeni bir ürün elde etmektir. Bu çalışmayla meyve ve sebze 

kabuklarının da tüketilebilir olduğunu göstererek gıda atığı olmaktan çıkarıp kişilerin 

çeşitli hallerde tüketimine teşvik edilmesi amaçlanmıştır.  Bu çalışma, meyve ve sebze 

atıklarının değerlendirilmesi ve sürdürülebilir gıda üretimi konusunda önemli katkılar 



2 
 

sağlamayı hedeflemektedir. Bu çalışmanın bir diğer amacı ise insanların gıda israfı ve 

gıda atığı gibi konularda bilinçlenerek gıdaların tüketilmesinde daha duyarlı olmasıdır. 

Meyve ve sebze kabuklarının besin değerleri yüksek ve sağlık açısından faydalı olduğu 

bilinmekte olup bu doğrultuda insan sağlığına etkisi olabileceği ve bu alanla ilgilenen 

kişiler için bir kaynak olması amaçlanmaktadır. Bu çalışma ile gastronomi ve mutfak 

sanatları öğrencilerinin eğitim mutfaklarında ya da çalıştığı yiyecek içecek 

işletmelerinde gıda israfı, gıda atığı ve bitki içerikli çay gibi konularda bilinçlenerek 

bu çalışmanın örnek olması amaçlanmıştır. Bu çalışmada meyve ve sebze 

kabuklarından bitkisel çayın hazırlanmasıyla gastronomide içecek alanında çeşitliliğin 

arttırılması da hedeflenmiştir. 
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BİRİNCİ BÖLÜM 

1.GIDA İSRAFI ve GIDA İSRAFINA YÖNELİK 

ÇALIŞMALAR 

1.1. Gıda İsrafı Kavramı 

Gıda israfı, “başlangıçta insan tüketimi için olan yenilebilir gıda miktarındaki 

azalma” olarak tanımlanmakta ve Gıda Tedarik Zinciri'nin tüm aşamalarında meydana 

gelebilmektedir (FoodDrinkEurope 2024). Bu tanım, yenilebilir gıda miktarında 

herhangi bir azalma olduğunda gıda israfının gerçekleştiğini vurgulamaktadır. İnsan 

tüketimine uygun olmayan mahsul artıkları, yenmeyen hayvan parçaları ve 

tüketilemeyecek durumda olan yan ürünler bu kapsamda değerlendirilmemektedir 

(FoodDrinkEurope 2024; Gustavsson vd., 2011). 

Gıda israfı, insan tüketimi için üretilmiş veya hasat edilmiş, ancak çeşitli 

nedenlerle tüketilmeyen yenilebilir gıdaları ifade eder (Lipinski vd., 2013). Bir başka 

ifadeyle, insan tüketimine uygun ve sağlam olan, ancak bozulmadan önce veya sonra 

çöpe atılan gıdalar gıda israfı olarak kabul edilmektedir (FAO 2013). 

Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) gıda israfını, perakende gıda satışı yapan 

işletmeler, yiyecek ve içecek sektörü ve tüketiciler tarafından alınan kararlar ve 

yapılan eylemler sonucunda gıdaların miktar ve kalitelerinde meydana gelen azalmalar 

olarak tanımlamaktadır (FAO 2024). 

İnsan tüketimi için doğrudan sunulan her türlü hayvan, bitki ve insanlar 

tarafından yenilen, içilen işlenmiş, işlenmemiş veya kısmen işlenmiş her türlü madde 

gıda olarak tanımlanmaktadır (Anonim 2010). 

Gıda israfı, tarlada ve bahçelerde hasat sırasında, tüketiciye ulaştırılırken nakil 

sırasında ezilme, çürüme ve bozulma gibi nedenlerle meydana gelir. Ayrıca, yemek 

yeme yerlerinde tabaklarda kalan gıda artıkları, alışveriş listesi yapmadan yapılan 

alışverişler ve gereksiz gıda alımları da israfı artırmaktadır (Tekiner 2023). 
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1.2. Dünya’da Gıda İsrafı 

Dünyada nüfus artışıyla birlikte gıda israfı da artmakta, bu durum çevre 

kirliliği, sağlık riskleri ve boş alanların azalması gibi çeşitli çevresel sorunlara zemin 

hazırlamaktadır. FAO'nun verilerine göre, dünya genelinde her yıl 990 milyar dolar 

değerinde 1,3 milyar ton gıda israf edilmektedir (FAO 2019). İsraf edilen gıdalar 

arasında ilk sırayı meyve ve sebzeler (%44) almaktadır. Bunu kök ve yumrulu bitkiler 

(%20) ile tahıllar (%19) izlemektedir (Gönültaş vd., 2020). 

FAO tarafından yayımlanan 2019 verilerine göre, üretilen gıdanın %13,8'i 

tarımsal süreçlerde kaybolmakta veya israf edilmektedir (FAO 2020). Dünya 

genelinde üretilen yiyeceklerin önemli bir kısmı, tedarik zincirinin farklı aşamalarında 

israf edilmektedir. Tahminlere göre, israf edilen gıdaların toplam yiyecek üretimine 

oranı %24'tür (Stancu vd., 2016) Gelişmiş ülkelerde gıda israfının en önemli 

nedenlerinden biri hane halkıdır (Quested vd., 2013). Gıda ürünleri görsel olarak 

kusurlu olduğunda, bu durum satın alma davranışını etkileyebilmekte ve organik 

gıdalar açısından bu etki daha belirgin hale gelmektedir (Aschemann-Witzel vd., 

2015). 

Gıda zincirindeki kayıplar, ülkeden ülkeye farklılık göstermektedir. Örneğin, 

Avustralya ve Yeni Zelanda’da gıdaların %5-6'sı, Orta ve Güneydoğu Asya’da %20-

21'i ve Avrupa ve Kuzey Amerika’da %16'sı israf edilmektedir. Hane halkı bazında 

bakıldığında, ABD'de 40 milyon ton, AB'de 47 milyon ton, İngiltere'de 4,5 milyon ton, 

Avustralya'da 7,3 milyon ton ve Çin'de 18 milyon ton gıda israf edilmektedir. Bu 

nedenle Birleşmiş Milletler (BM), gıda israfı ile mücadeleyi 17 sürdürülebilir 

kalkınma hedefi arasına almıştır (IFCO 2020). 

Çin 

Küresel Gıda Güvencesi Endeksi'ne göre, Çin'in puanı 65.5 olup, 113 ülke 

arasında 42. sırada yer almaktadır (Gökten, Gökten 2017). Ülkede 26 milyon hektar 

ekilebilir alan israf edilmektedir. Bu durum, Çin'in gıda israfı ve kaybına yönelik 

stratejisini şekillendirmektedir. Çin, işlenmemiş tarım ürünleri ithalatçısı ve işlenmiş 

ürün ihracatçısı olma yönünde bir strateji benimsemiştir (Song vd., 2018). Ayrıca, 

Çin'de israf edilen gıdaların su ürünleri yetiştiriciliğinde yem katkısı olarak 
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kullanıldığı bilinmektedir (Mo vd., 2018). Gıda tüketimi açısından bakıldığında ise 

Çin, gıda israfıyla mücadelede 4. sırada yer almaktadır (Sarıkaya vd., 2020). 

Amerika Birleşik Devletleri 

Amerika Birleşik Devletleri'nde (ABD) hane halkının satın aldıkları gıdaların 

%25'ini çöpe attıkları bildirilmektedir. Bu israf oranı, içme suyunun %25'inden 

fazlasına ve 300 milyon varil petrolün kaybına eşdeğerdir. ABD'de yapılan başka bir 

araştırma, hasat sırasında gıda kaybı oranının %31 olduğunu göstermektedir. Gıda 

kaybının üçte biri, marketler ve perakende satış zincirlerinde gerçekleşmekte ve bu 

kaybın yıllık maliyeti 165.5 milyar dolardır (Castillo-Giménez vd., 2019). 

ABD, gıda israfını ve kaybını önlemeye yönelik stratejiler kapsamında, politika 

değişiklikleri, eğitim ve bilinçlendirme gibi faaliyetlere ağırlık vermektedir (Huang 

vd., 2020). 

Avrupa Birliği 

Avrupa Birliği'nde (AB) yaklaşık 79 milyon insan yoksulluk sınırının altında 

yaşamakta olup, bu kişilerin 16 milyonu gıda yardımına ihtiyaç duymaktadır. Buna 

karşın, AB'de her yıl 89 milyon ton gıda çöpe atılmaktadır ve bu miktarın 2020 yılı 

sonunda 120 milyon tona ulaşması beklenmektedir. Gıda israfı ve kaybının başlıca 

nedenlerinden biri olarak ekonomik gelişme gösterilmektedir (EESC 2014; Castillo-

Giménez vd., 2019). 

AB, halkı bilinçlendirmek amacıyla bilgi ağları ve kampanyalar düzenlemekte, 

gıdaya uygulanan desteklemeleri azaltmakta, gıda yönetmeliklerinde değişiklikler 

yapmakta ve israfı önlemek için ekonomik teşvikler sunmaktadır (Priefer vd., 2016). 

Avrupa Parlamentosu, gıda israfını 2025 yılına kadar yarıya indirmek için önlemler 

alınması gerektiğine karar vermiş ve 2014 yılını "Avrupa Gıda İsrafına Karşı Eylem 

Yılı" olarak ilan etmiştir (Demirbaş 2018). 

Japonya 

Japonya, gıda israfı ve kaybını belirlemek için "kalori/protein tedarik ve alımı 

arasındaki eşitsizliği belirleme" yaklaşımını kullanmaktadır. Bu yaklaşım kapsamında, 

1960 ve 2012 yılları arasını üç döneme ayırarak gıda tedarik zincirinde tüm kritik 
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kontrol noktalarını değerlendirmiştir. Yapılan çalışma, 1960-1975 yılları arasında gıda 

israfı ve kaybının düşük seviyelerde olduğunu, 1975-2000 döneminde ise bu 

kayıpların arttığını, 2001 yılından itibaren ise tekrar azalma eğilimi gösterdiğini ortaya 

koymuştur. 2011 yılı itibariyle Japonya, gıda atıklarının %43'ünü geri dönüştürmeyi 

başarmıştır (Liu vd., 2016). 

1.3. Türkiye’de Gıda İsrafı 

Türkiye'de her yıl 26 milyon ton gıda israf edilmektedir. En çok israf edilen 

gıdalar meyve ve sebzeler olup, bu grubun %25-40'ı kaybedilmektedir. Ekmek israfı 

da Türkiye'de katı atık miktarının artışına katkıda bulunan önemli etkenlerden biridir. 

Günlük 4,9 milyon adet (yıllık 1,7 milyar adet) ekmek israf edilmektedir (Şahin, Bekar 

2018).Bu israfın 3 milyonu fırınlarda (%62), 1,4 milyonu evlerde (%28), 0,5 milyonu 

ise personel ve öğrenci yemekhaneleri ile lokanta ve otellerde (%10) 

gerçekleşmektedir (Türkiye İsraf Raporu 2018). 

Türkiye'de gıda israfına yönelik çalışmalar, kayıp ve israfın en çok erken 

üretim sonrası aşamasında ve orta seviyelere kadar olan süreçlerde yaşandığını 

göstermektedir. Gıdaların maksimum %5'inin tüketim ve hane halkı (son tüketici) 

tarafından israf edildiği ortaya konulmuştur (Tatlıdil vd., 2013). Türkiye, yüksek-orta 

gelir seviyesi ülkeleri grubunda yer almakla birlikte, Küresel Gıda Güvenliği 

Endeksi'ne (GFSI) göre Orta Doğu ve Kuzey Afrika ülkeleri kategorisinde 

değerlendirilmektedir. Türkiye’nin gıda güvencesi puanı 63.9 olup iyi durumda iken, 

Birleşmiş Milletler (BM) raporuna göre kişi başına yıllık gıda israfında 92,3 kg ile 

Demokratik Kongo Cumhuriyeti ve Meksika’nın ardından dünya üçüncüsüdür 

(Dağdur, Olhan 2015; BM 2021). 

Yaş meyve ve sebzede kayıplar, hasat esnasında %4-12, ürünlerin pazara veya 

hale taşınmasında %2-8, pazara hazırlık sırasında %5-15, depolama sürecinde %3-10 

ve tüketim esnasında %1-5 olmak üzere toplamda %15-50 arasında değişmektedir. Bu 

kayıpların nedenleri arasında, üretim sırasındaki yanlış uygulamalar, çürümeler, 

nakliye sırasında oluşan kayıplar, uygun ön soğutma yapılamaması, uygun muhafaza 

ve ambalajlamanın eksikliği ve işçilik hataları bulunmaktadır (Ünlü 2015). Taze 

meyve ve sebze ürünlerinde israfı azaltmak için İyi Üretim Uygulamaları (GMP), etkin 
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yönergeler ve üreticinin bilinçlendirilmesinin önemi vurgulanmaktadır (Tarabay vd., 

2018). 

Gıda atık hiyerarşisinde öncelik, gıda atığını kaynağında oluşmadan önlemek 

veya azaltmaktır. Son aşamada ise gıda atıklarının kompost gibi kullanılabilir formlara 

dönüştürülmesi veya geri dönüşümünün yapılması yer almaktadır. Ayrıca, geri 

dönüştürülemeyen gıda atıklarının çevreye zararını azaltacak şekilde depolanması 

veya saklanması gerekmektedir (EPA 2010). 

1.4. Gıda İsrafını Önlemeye ve Azaltmaya Yönelik Çalışmalar 

Gıda israfı ve kaybını azaltma çabalarının iklim değişikliği, enerji kullanımı, 

gıda ve su güvenliği ile arazi kullanımı gibi alanlarda olumlu etkileri bulunmaktadır 

(Lipinski vd., 2013). Günümüzde, doğanın ve ekosistemlerin insan faaliyetleri 

nedeniyle tahrip edilmesi sonucu çevresel sorunlar artmaktadır. Bu nedenle, çeşitli 

ülkeler gıda israfına bağlı çevre sorunlarını azaltmak için projeler başlatmıştır, ancak 

düşük katılım nedeniyle beklenen sonuçlar elde edilememiştir (Evans vd., 2012; Van 

der Werf, Gilliland 2017). Hükümetler ve sivil toplum kuruluşları tarafından 

yayımlanan raporlar, gıda israfının ciddiyetini daha kapsamlı bir şekilde ortaya 

koymaktadır. Örneğin, 2011-2015 yılları arasında bu konuda yayımlanan bilimsel 

çalışmalar %70 artış göstermiştir (Xue vd., 2017). 

Gıda tedarik zincirinde israf ve kaybın nedenlerini belirlemeye yönelik 

çalışmalar devam etmektedir. İlk bulgular, demografik ve psikolojik faktörlerin, bilinç 

eksikliğinin, düşük motivasyonun, eksik tanımlamaların, uygun olmayan saklama 

koşullarının ve yanlış satın alma alışkanlıklarının önemli rol oynadığını 

göstermektedir (Visschers vd., 2016). 

Perakende gıda hizmetlerinde gıda israfı ve kaybının çevresel etkileri 

mevcuttur. Ekmek, sebze, meyve, hamur işleri, et ve et ürünleri, süt ve süt ürünleri, 

hazır yemekler ve diğer gıdalar perakende zincirinde en çok israf edilen gruplardır. Bu 

nedenle, bu ürünlerde israf ve kaybı azaltacak önlemler çevresel olumsuz etkileri 

azaltacaktır. 

Perakende dışında, evsel tüketim alışkanlıkları israf edilen gıdaların %35'ini 

oluşturmaktadır. Bu durum, gelişmiş ve gelişmekte olan ülkeler arasında büyük 
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farklılıklar göstermektedir. 44 ülkede yapılan eş zamanlı bir araştırma, mevzuatlar ve 

ekonomik teşviklerin evsel gıda atık miktarını olumlu yönde azalttığını göstermektedir 

(Chalak vd., 2016). 

Konaklama işletmelerinin gıda israfına olumsuz katkısı bulunmaktadır. Bu tür 

kuruluşların alacağı önlemlerle gıda israfını %57 oranında azaltabileceği 

gösterilmiştir. Benzer şekilde, okullarda sağlıklı beslenme bilincinin artırılmasıyla 

sebze ve meyve israfı %28'e kadar düşürülebilmiştir. Ayrıca, kamuoyunu 

bilinçlendirme kampanyalarının gıda israfını %28'e kadar azaltabildiği görülmüştür 

(Reynolds vd., 2016). 

Dünya genelinde gıda kayıplarının boyutlarını ve karmaşıklığını çözmek için 

tek başına bir kuruluşun çalışmaları yeterli olamayacağından, tüm aktörlerin ve tüzel 

kişiliklerin iş birliği yapması gerektiği düşünülmektedir. Bu düşünceyle "SAVE 

FOOD" girişimi başlatılmıştır. Bu girişim, FAO'nun öncülüğünde Messe Düsseldorf 

ile ortaklaşa gerçekleştirilen, özellikle en muhtaç ülkeler üzerine yoğunlaşan ve gıda 

kayıplarını ve israfını azaltmayı hedefleyen küresel bir girişimdir (FAO 2019). 

2013 yılında hızlandırılarak ekmek israfını önlemeye yönelik kampanyalar 

başlatılmıştır. Toprak Mahsulleri Ofisi'nin (TMO) 2012 yılında gerçekleştirdiği 

"Türkiye’de Ekmek İsrafı Araştırması", Türkiye'deki ekmek üretimi, tüketimi ve 

israfının sayısal boyutlarını ortaya koymuştur. Araştırmaya göre, Türkiye'de yılda 2.1 

milyar adet ekmek israf edilmektedir (TMO 2013). Bu durum birçok ilde ekmek 

israfını önleme çalışmaları yapılmasına neden olmuştur. 

Gıda kayıplarını azaltmaya yönelik bir diğer faaliyet ise Türkiye'de yaygın 

olarak uygulanan gıda bankacılığı sistemi olduğu bilinmektedir. Gıda bankası, 

bağışlanan veya üretim fazlası sağlığa uygun her türlü gıdayı toplayan, uygun şartlarda 

depolayan ve bu ürünleri doğrudan veya çeşitli yardım kuruluşları aracılığıyla 

yoksullara ve doğal afetlerden etkilenenlere ulaştıran kâr amacı gütmeyen dernek ve 

vakıfların oluşturduğu organizasyonlar olarak tanımlanmaktadır (Güneş, Keskin 

2017). 
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İKİNCİ BÖLÜM 

2.GIDA ATIKLARI ve KULLANIMI, ÇAY ÇEŞİTLERİ 

2.1. Gıda Atığı Kavramı 

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) yıllar boyunca gıda atığına 

dair çeşitli tanımlar yapmıştır. 1981 yılında yapılan tanıma göre gıda atığı, “Gıda 

Tedarik Zinciri'nin her aşamasında ortaya çıkan, insan tüketimi için üretilmiş sağlıklı 

ve yenilebilir durumda olan ancak atılan, kaybolan, bozulan veya zararlılar tarafından 

tüketilen malzeme” olarak tanımlanmıştır (Parfitt vd., 2010). 2019 yılında ise FAO, 

gıda atığını “perakendeciler, gıda hizmeti sağlayıcılar ve tüketiciler tarafından alınan 

kararlar ve eylemler sonucunda gıda miktarında veya kalitesinde meydana gelen 

azalma” olarak yeniden tanımlamıştır (FAO 2019). 

Gıda atığı hem kaliteli hem de insan tüketimine uygun olmasına rağmen, ihmal 

veya bilinçli kararlar sonucunda bozulmadan önce veya bozulduktan sonra 

tüketilmeyen gıdaları ifade eder. Bu durum, gıda atığını davranışsal bir konu haline 

getirmektedir (Lipinski vd., 2013; Gustavsson vd., 2011). 

Gıda atık hiyerarşisinde öncelik, gıda atığını kaynağında önlemek veya en 

düşük seviyeye indirmektir. Son aşamada ise gıda atıklarının kullanılabilir forma 

(örneğin kompost) dönüştürülmesi ya da geri dönüşümü yapılmalıdır. Geri dönüşümü 

mümkün olmayan gıda atıklarının ise çevreye zarar vermeyecek şekilde depolanması 

veya saklanması gerekmektedir (EPA 2010). 

Gıda atığı, genellikle ihmalin veya bilinçli kararların sonucu olarak ortaya çıkar 

ve bu nedenle kasıtlı bir durumu ifade eder. Bu özellikler, gıda atığını davranışsal 

konularla ilgili hale getirmektedir. Gıda atığı, perakendeciler, gıda hizmeti sağlayıcılar 

ve tüketicilerin kararları ve eylemleri sonucunda, insan besin zincirini oluşturan 

yenilebilir ve içilebilir gıdaların miktarında veya kalitesinde Gıda Tedarik Zinciri'nin 

dağıtım, pazarlama ve tüketim aşamalarında meydana gelen azalma olarak 

tanımlanabilir (Tahmaz, Aksoy 2022). 
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2.2. Mutfaklarda Oluşan Gıda Atıklarının Değerlendirilmesi 

Gıda ve hayvan beslenmesi amacıyla kullanılamayan atıkların en uygun 

değerlendirme yöntemi geri dönüşümdür. Mutfaklarda gıda atıklarının ayrıştırılarak 

kompost yapılması, gıda israfını azaltmanın etkili yollarından biridir. Organik kökenli 

gıda ve mutfak atıkları biyokimyasal ayrışma sonucu komposta dönüşür. Kompost, 

organik maddelerin biyokimyasal olarak çeşitli organizmalar tarafından ayrıştırılıp 

stabilize edilmesiyle oluşan bir tür organik gübredir (Erdoğan, Özgün 2022). Ayrıca, 

gıda atıkları biyoyakıt ve biyomalzeme üretiminde de değerlendirilebilir 

(Küçükçapraz 2021). Son yıllarda, atık ayrıştırma sistemleri ile organik atıklar 

ayrıştırılarak yakılmakta ve biyogaz elde edilmektedir. Bu biyogaz, enerji üretiminde 

kullanılarak seralarda meyve-sebze üretiminde kullanılabilir ve böylece çevresel, 

ekonomik ve toplumsal faydalar sağlanabilir (Öktem 2016). 

Yiyecek içecek hizmeti sektöründe meydana gelen gıda atıkları, ekolojik, 

sosyal ve ekonomik etkilere sahip bir sorundur (Gao vd., 2021). Bu sektördeki gıda 

israfı, tabaklardan geri dönen yiyecekler, henüz kullanılmadan atılan paketli ürünler 

ve hazırlık sırasında bozulan yiyeceklerden oluşmaktadır. Otel ve restoranlarda yıllık 

yaklaşık 130.000 ton gıda israfı meydana gelmektedir. Bu israfın %21’i bozulma, 

%34’ü tüketici tabaklarından geri dönen yiyecekler ve %45’i hazırlık sürecinde oluşan 

atıklardan kaynaklanmaktadır (Wrap 2024). Otel restoranlarında gıda israfının en çok 

yemeğin hazırlık aşamasında gerçekleştiği bilinmektedir (Ceyhun Sezgin, Ateş 2020). 

Yapılan bir başka çalışmada, restoran mutfaklarında hazırlanan yemeklerin 

%12,93’ünün bozulduğu veya yanlış hazırlandığı için boşa gittiği, müşteri artıklarının 

ise %15,83 oranında olduğu bulunmuştur (Principato vd., 2018). 

2.3.Meyve Çeşitleri ve Kullanım Alanları 

2.3.1.Armut   

Rosaceae familyasına ait olan armut (Pyrus communis L.), sıcak ve ılıman 

iklimlerde yetişen bir meyvedir ve ana vatanı Asya bölgesidir (Amiripour vd., 2015). 

Armut, kendine özgü tadı, gevrek dokusu, kendine has kokusu ve aroması ile tanınan 

bir yumuşak çekirdekli meyvedir ve bu özellikleri sayesinde yaygın olarak 

tüketilmektedir. 
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Fenolik bileşikler ve flavonoidler gibi antioksidanlar açısından da zengindir, 

bu da onu sağlık açısından değerli kılmaktadır. Armut kabuğunun kullanımı, meyve 

pürelerinde ve reçellerde doğal bir aroma verici olarak kullanılması olduğu 

bilinmektedir. Ayrıca, armut kabuğunun antioksidan özellikleri nedeniyle, doğal bir 

koruyucu olarak da işlev sağlamaktadır (Wolfe vd., 2003). 

2.3.2.Ananas  

Bromelain adlı enzim bulunduran ananas bu enzim sayesinde sindirimi 

kolaylaştırmaktadır. Ananas kabuğunda bulunan bromelain, sindirimi iyileştirici ve 

iltihap önleyici özellikleri olduğu bilinmektedir (Hale 2004). Bromelain ayrıca, 

vücuttaki proteinlerin parçalanmasını hızlandırarak sindirim sürecini desteklemektedir 

(Maurer 2001).  

Ananas kabuğu, çeşitli mutfak uygulamalarında kullanıldığı görülmektedir. 

Özellikle içecek yapımında yaygın olarak kullanılmaktadır. Ananas kabuğundan elde 

edilen çay, sindirim sorunlarına iyi gelmekte ve vücut direncini arttırmaktadır (Hale 

2004).  

2.3.3.Elma  

Elma, genellikle ılıman ve özellikle soğuk ılıman iklimlerde yetişen bir 

meyvedir ve dünya genelinde 30° ile 50° enlemler arasında yetiştirilmektedir. 

Türkiye'de, elma yetiştiriciliği özellikle Ege Bölgesi'nin 500 metreye kadar olan 

yüksek rakımlı bölgelerinde ve Akdeniz ile Güneydoğu Anadolu bölgelerinin sıcak ve 

kurak yerlerinde, 80 metre ve üzeri rakımlarda yapılmaktadır. Elma ağaçları, yüksek 

ışık yoğunluğunun sağladığı etkili renk oluşumuyla tanınır ve düşük sıcaklıklara sahip 

sert kışlara karşı dayanıklı olduğu bilinmektedir (Elma Yetiştiriciliği 2024). 

Elma vitamin açısından oldukça zengin olmakla beraber A ve C vitaminleri 

barındırmaktadır. Elmada B vitamini oldukça az bulunduğu bilinmektedir. Elmanın 

içerisinde bulunan asit, kalsiyum, magnezyum, sodyum ve potasyum gibi maddeler ile 

etkileşime girerek organik asitleri oluşturarak kanda enerji sağlamaktadır (Kanat 

2001). 

Elmanın tüketimi ve kullanımı farklı şekillerde olurken genellikle çiğ ve 

kabuklarıyla birlikte tüketilmektedir. Elmanın kurutulmuş hali ise Almanya, Hollanda, 
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İsviçre gibi ülkelere ihraç edildiği bilinmektedir (Kanat 2001). Kabuklu şekilde 

tüketilen elma pektin ve selüloz lif içeriği ile bağırsakları hızlandırmaktadır. Bulunan 

bu lifler bağırsak sağlığı için büyük önem taşımaktadır. Ayrıca elmada bulunan pektin 

yağların vücuttan atılmasını sağlamaktadır (Medicalpark Yayın Kurulu 2024). 

2.3.4.Nar 

Nar kabuğu, sahip olduğu yüksek besin içeriği ve biyoaktif bileşenler sayesinde 

sağlık açısından birçok fayda sunmaktadır. Nar kabuğunun içerdiği polifenoller, 

flavonoidler ve tanenler gibi bileşenler, antioksidan, antiinflamatuvar ve 

antimikrobiyal özelliklere sahip olduğu bilinmektedir (Viuda-Martos vd., 2010). Bu 

biyoaktif bileşenler, serbest radikallerle savaşarak vücudu oksidatif stresten korur ve 

çeşitli kronik hastalıkların önlenmesine yardımcı olduğu bilinmektedir (Fischer vd., 

2011). 

Nar kabuğunun antioksidan özellikleri, kalp sağlığını korumada önemli bir rol 

oynamaktadır. Yapılan çalışmalar, nar kabuğunun LDL kolesterolün oksidasyonunu 

önleyerek ateroskleroz riskini azalttığını göstermektedir (Lansky, Newman 2007). 

Ayrıca, nar kabuğu ekstraktlarının kan basıncını düşürme ve endotelyal fonksiyonu 

iyileştirme potansiyeline sahip olduğu bilinmektedir (Rosenblat, Aviram 2006). 

Nar kabuğu, sindirim sağlığı üzerinde de olumlu etkilere sahip olduğu 

görülmektedir. İçerdiği yüksek lif oranı, bağırsak hareketlerini düzenleyerek kabızlığı 

önler ve genel sindirim sağlığını iyileştirmektedir (Sharma, Rao 2013). Nar 

kabuğundaki polifenoller ayrıca bağırsak mikrobiyotasını olumlu yönde etkileyerek 

probiyotik bakterilerin büyümesini desteklemektedir (Li vd., 2006). 

Nar kabuğunun antimikrobiyal özellikleri, çeşitli patojenlere karşı etkili 

olmasını sağlamaktadır. Yapılan araştırmalar, nar kabuğu ekstraktlarının E. coli, 

Salmonella ve Staphylococcus aureus gibi bakterilere karşı güçlü antimikrobiyal 

aktivite gösterdiğini ortaya koymaktadır (Duman vd., 2009).  Bu özellikler, nar 

kabuğunun gıda koruma ve güvenliği açısından potansiyel bir bileşen olarak 

kullanılmasını mümkün kılmaktadır (McFarlin vd., 2009). 
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2.3.5.Portakal  

  Turunçgiller geniş bir tür çeşitliliğine sahip olup tatlı portakal, mandalina, 

limon, pummelo ve greyfurt gibi türler bulunmaktadır. Portakal, mandalina ve pomelo 

meyvelerinin melez meyvesi olarak bilinmektedir (Xu vd., 2013). 

Dünya genelinde portakal genellikle Portekiz’de üretilmektedir. Türkiye’ye 

baktığımızda ise genellikle Akdeniz, Doğu Karadeniz, Ege Bölgeleri’nde 

üretilmektedir (Anonim 2024). 

En değerli besinler arasında olan portakal, C vitamini kaynağı olarak 

bilinmektedir. Bunun yanı sıra kalsiyum, potasyum, magnezyum, niasin, diyet lifi, 

pektin ve folik asit gibi önemli bileşenler içermektedir (Kurowska vd., 2000; 

Economos, Clay 2012). Turunçgillerin iç ve dış renk pigmentlerini veren flavonoidler 

ve karotenoidler olarak bilinmektedir (Yılmaz  2002).  

Evde çok tüketilen portakalın kabukları, evsel atıklar içinde önemli bir yer 

tutmaktadır (Başer 1997). Portakal kabuğunun en yaygın kullanım alanlarından biri 

gıda endüstrisidir. Portakal kabuğu, yüksek miktarda pektin içermesi nedeniyle reçel, 

marmelat ve jöle yapımında yaygın olarak kullanılmaktadır. Pektin, jel oluşturma 

özelliği sayesinde bu tür ürünlerin kıvamını artırmak için idealdir (Sharma vd., 2017). 

 2.3.6.Mandalina  

Mandalina, en yüksek üretim miktarına anavatanı olan Güneydoğu Asya'da 

ulaşmaktadır. Özellikle Çin, dünya genelinde mandalina üretiminin neredeyse iki 

katını tek başına karşılamaktadır (Jaganath, Alan 2009). 

Mandalina, ılıman iklimlere sahip pek çok bölgede yetiştirilen, yaprak 

dökmeyen ve uçucu yağ içeren küçük ağaçların meyveleridir. Türkiye'de özellikle Ege, 

Akdeniz ve Doğu Karadeniz bölgelerinde bolca yetiştirilen bu meyve, tatlı, kokulu, 

sulu ve vitamin açısından zengin bir yapıya sahiptir. Meyve kabuğu renkleri ise açık 

sarıdan koyu kırmızıya kadar geniş bir yelpazede değişiklik göstermektedir (Ateş 

2017). 

Araştırmalar, mandalina ve mandalina atıklarının fenolik maddeler bakımından 

oldukça zengin olduğunu ortaya koymuştur. Özellikle mandalina yaprağında yoğun 
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olarak bulunan bu fenolik maddeler, çeşitli aktivite tayin yöntemleriyle güçlü 

antioksidan etkiler gösterdiği tespit edilmiştir (Ma vd., 2009; Hayat, Zhang 2009). 

2.3.7.Karpuz  

Karpuz (Citrullus lanatus), Afrika ve Güneydoğu Asya'nın büyük bir 

bölümünde yetişen, susuzluk giderici özelliği olan tropikal bir meyve olarak 

bilinmekte ve genellikle büyük, oval, yuvarlak veya dikdörtgen şekillerde 

bulunmaktadır (Koocheki vd., 2007). 

Karpuzun kabuğunun büyük bir kısmı genellikle atılmakta veya yem ve gübre 

olarak değerlendirilmektedir. Ancak, karpuz kabuğu bazı fonksiyonel bileşenler 

içermekte olup, insan beslenmesine kazandırılma potansiyeli açısından araştırmalar 

yapılması faydalı olabilir. Özellikle, karpuz kabuğu, meyvenin et kısmından daha 

yüksek oranda sitrulin içermektedir. Sitrulin, antioksidan özelliklere sahip olup, 

hidroksi radikalleri temizleme işlevi görür ve kalp sağlığı için önemli bir amino asidin, 

argininin sentezinde rol oynamaktadır (Rimando, Perkins-Veazie 2005). 

Dünya genelinde karpuz kabuğunun farklı kullanım alanları olduğu 

görülmektedir. Güney ABD, Rusya, Ukrayna, Romanya ve Bulgaristan'da yaygın 

olarak salamura karpuz kabuğu üretilip tüketilmektedir. Çin'de ise karpuz kabuğu 

kızartılıp, haşlanır veya genellikle turşu yapılmaktadır. Nijerya'da ise karpuz kabukları 

fermente edilip harmanlanarak meyve suyu olarak tüketilmektedir (Erukainure vd., 

2010). 

2.3.8. Kivi  

Doğu Çin kivi meyvesinin anavatanı olarak bilinmektedir. Yeni Zelanda’ya 

kivi meyvesinin tohumları 1930’lu yıllarda getirilerek yetiştirilmiştir. Japonya, 

Avustralya, ABD gibi ülkelere ise 1970’li yıllarda kivi yetiştirilmeye başlanmıştır. 

Türkiye 1988 yılına kadar kivi ithal edilmiştir. 1994 yılında ise Türkiye’de üretilmeye 

başlanmıştır. Ülkemizde kivi yetiştiriciliği Doğu Karadeniz ve Marmara Bölgelerinde 

yapılmaktadır.  

Asidik ve az kireç bulunan topraklar kivi meyvesi için daha verimli olmaktadır. 

Ayrıca yaz ve kışın yağış alan bölgelerde kivi meyvesini yetişmesi daha uygun olduğu 

bilinmektedir. Kivi meyvesinin kabuk kısmı açık kahverengi, yumuşak ve kısa tüyler 
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ile kaplı olup iç kısmı ise içeriğinde fazlaca klorofil bulundurduğundan yeşil renkli 

olduğu bilinmektedir (Cengiz fidancılık 2024). Kivinin içerisinde en fazla bulunan 

organik asit, sitrik asit olarak bilinmektedir. Mineral bakımından en fazla potasyum 

bulunmakta ve kalsiyum, magnezyum, sodyum ve fosfor gibi minerallerde 

bulunmaktadır (Türkmen Özen, Ekşi 2012; Karadeniz 2004). Kivi, yüksek nemden 

kaynaklı olarak bozulma ve yumuşamaya karşı hassas bir meyve olarak bilinmektedir. 

Raf ömrünün uzun olması için kivi meyvesi kurutma tekniği ile muhafaza 

edilebilmektedir (Ergun vd., 2016). 

2.4.Sebze Çeşitleri ve Kullanım Alanları 

2.4.1.Zencefil  

Zencefil kabuğu, genellikle tüketilmeyen ve atık olarak değerlendirilen bir 

kısmı olmasına rağmen, içerdiği biyoaktif bileşikler ve besin maddeleri ile çeşitli 

sağlık faydaları sunmaktadır. Zencefil kabuğu, yüksek miktarda antioksidan, anti-

inflamatuar ve antimikrobiyal özelliklere sahip bileşikler içermektedir. Bu özellikler, 

zencefil kabuğunun hem sağlık hem de çeşitli endüstriyel alanlarda kullanım 

potansiyelini artırmaktadır (Singh vd., 2008). 

 

2.4.2.Patates  

Patates kabuğu, genellikle mutfak atığı olarak değerlendirilen bir gıda maddesi 

olmasına rağmen, içerdiği besin maddeleri ve biyoaktif bileşikler sayesinde çeşitli 

alanlarda kullanılabilmektedir. Patates kabuğunun besin değeri yüksek olup, özellikle 

diyet lifi, vitaminler (özellikle C ve B6 vitaminleri), potasyum ve antioksidanlar 

bakımından zengin içerikli olduğu bilinmektedir. Bu özellikleri, patates kabuğunun 

sağlık, gıda, kozmetik ve endüstriyel alanlarda kullanımını desteklemektedir 

(Burlingame vd., 2009; Ezekiel vd., 2013). 

Patates kabuğu, sağlık açısından önemli faydalar sunmaktadır. İçerdiği yüksek 

diyet lifi, sindirim sisteminin düzgün çalışmasına yardımcı olarak kabızlık gibi 

sindirim sorunlarını hafifletmektedir. Ayrıca, patates kabuğunda bulunan 

antioksidanlar, serbest radikallerin vücutta neden olduğu oksidatif stresi azaltarak 

hücre hasarını önlemekte ve genel sağlığı desteklemektedir (McGill vd., 2013). 
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2.4.3.Domates  

Domates kabuğu, genellikle atık olarak değerlendirilen bir gıda maddesi 

olmasına rağmen, içerdiği besin maddeleri ve biyoaktif bileşikler sayesinde çeşitli 

alanlarda kullanılabilmektedir. Domates kabuğunun besin değeri yüksek olup, 

özellikle diyet lifi, vitaminler (özellikle C ve E vitaminleri), karotenoidler ve fenolik 

bileşikler bakımından zengindir. Bu özellikleri, domates kabuğunun sağlık, gıda ve 

kozmetik alanlarında kullanımını desteklemektedir (Kaur, Kapoor 2001; Periago vd., 

2004). 

Domates kabuğu, sağlık açısından önemli faydalar sunmaktadır. İçerdiği 

yüksek diyet lifi, sindirim sisteminin düzgün çalışmasına yardımcı olarak kabızlık gibi 

sindirim sorunlarını hafifletmektedir. Ayrıca, domates kabuğunda bulunan 

antioksidanlar, serbest radikallerin vücutta neden olduğu oksidatif stresi azaltarak 

hücre hasarını önlemekte ve genel sağlığı desteklemektedir (Toor, Savage 2005). 

Domates kabuğu ekstraktlarının anti-inflamatuar ve anti-kanserojen özellikleri, çeşitli 

hastalıkların tedavisinde de kullanılabilmektedir (Canene-Adams vd., 2005). 

Domates kabuğu tozu, ekmek ve makarna gibi ürünlerin besin değerini 

artırmak için de kullanılabilmektedir (Garcia-Salas vd., 2014). 

2.4.4. Kırmızı pancar  

Kırmızı pancar (Beta vulgaris var. cruenta), kökeni Akdeniz Bölgesi’ne 

dayanan bir sebzedir. Günümüzde Avrupa, Amerika ve Asya'da yaygın olarak 

yetiştirilen bu bitki, artan popülaritesi ile dikkat çekmektedir (Zohary vd., 2012). 

Özellikle kırmızı pancarda bulunan betalainler, dondurma, şarap, reçel, marmelat ve 

yoğurt gibi ürünlerde renklendirici olarak kullanılmakta olup, bu bileşiklerin yüksek 

antioksidan özelliklere sahip olduğu bilimsel çalışmalarla kanıtlanmıştır (Kanner vd., 

2001). Polonya’daki bir araştırmada, kırmızı pancarın yüksek betalain içeriği 

nedeniyle en güçlü antioksidan özelliklere sahip ilk on sebze arasında yer aldığı 

belirlenmiştir (Kanner vd., 2001; Azeredo 2009). 

2.4.5.Balkabağı  

  İlk olarak Batı Meksika’da sonra ise ABD’de yetiştirilen balkabağı yapılan 

çalışmalar sonunda Japonya ve Asya ülkelerinde de yetiştirilmeye başlanmıştır. Ayrıca 
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balkabağının Çin’de genellikle üretimi yaygın olarak yapılmıştır (Kaya 2006). 

Balkabağı üretimi en fazla Çin’de olup, Türkiye balkabağı üretimi ile dünyada 12. 

sırada olduğu belirtilmiştir (Balkaya vd., 2010). Balkabağının farklı şekillerinin 

bulunduğu ve kabakgillerden geldiği bilinmektedir. Balkabağının kabuk kısmının 

rengi turuncu ve tonları, iç kısmı ise açık ve koyu turuncu olarak görülmektedir. 

Balkabağının en verimli şekilde olması için toprak 6.5 ve 7.5 pH aralığında olması 

gerekmektedir (Rakcejeva vd., 2011; Şalk vd., 2008). Besleyici özelliğe sahip olan 

balkabağı yüksek oranlarda mineral ve vitamin barındırmaktadır. Balkabağında yağ 

içeriğinin düşük olduğu bilinmektedir. Ayrıca yüksek oranlarda potasyum, fosfor, 

kalsiyum ve magnezyum bulunmaktadır (Ünlüeroğlugil 2020).  

2.4.6. Havuç  

Havuç yüksek oranda vitamin, lif ve mineral bulunduran ve tüketimi fazla olan 

bir sebze türü olarak bilinmektedir (Alasalvar 2001). Havucun anavatanı olarak Asya, 

Avrupa ve Kuzey Afrika bilinmekte ve günümüzde ise diğer ülkelerde de 

yetiştirilmektedir (Rubatzky vd., 1999). Doğal bir antioksidan olan havuç askorbik 

asit, beta-karoten, mineral ve vitamin bakımından zengin önemli bir besin kaynağı 

olarak bilinmektedir (İsmail 2016; Polat 2019).  Havucun kök kısmında ise tiamin, 

niasin, riboflavin, folik asit ve C vitamini içermektedir. (Howard vd.,1962; Bose 

1986). Dünyada havuç tüketiminde genellikle en fazla tüketimi olan sebzelerden biri 

olduğu bilinmektedir. En fazla üretim sağlayan ülke ise Çin olarak görülmektedir 

(Doymaz 2017). Havucun insan sağlığında önemli yeri olduğu ve kolesterol, kalp 

rahatsızlıkları, felç, farklı kanser türlerinde riskleri azaltmada önemli yeri olduğu 

bilinmektedir (Kumar vd., 2012). Havucun kullanımına bakıldığında meyve suyu, 

kurutulmuş halde, konserve ya da hazır çorba gibi ürünlerde kullanıldığı görülmektedir 

(Chen vd., 2016). Mevsimlik ürün olan havuç hasat edildikten sonra işlenir ve havuç 

cipsi, havuç tozu, havuç suyu ve kurutulmuş havuç gibi ürünler elde edilmektedir. 

Havuç genellikle iklim olarak serin ortamlarda daha verimli olmaktadır (Dursun 

2024). 
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2.4.7. Salatalık  

Salatalık insan sağlığı için önemli bileşenlere sahip olduğu ve günlük 

tüketimde alınması gereken bir sebze olarak bilinmektedir. Salatalığın 30 türü olduğu 

bilinmekte ayrıca Asya ve Afrika ülkelerinde görülmektedir. 3000 yıl öncesine 

dayanan tropik iklim ürünü olan salatalık bilinen en eski sebze ürünlerinden biri 

olmuştur (Sahu, Sahu 2015). Salatalığın %96’sı sudan oluşmakta ve protein, yağ, 

karbonhidrat, mineral, kalsiyum, fosfor, demir ve B vitamini içeriğinde de 

bulunmaktadır (Mukherjee vd., 2011). Salatalık posasının geçmiş zamanlardan bugüne 

dünya genelinde cildi temizlemek için kullanıldığı bilinmektedir. Salatalık güneş 

yanığı ve kırışıklık gibi cilt problemlerinde kullanımı önerilmektedir (Nema vd., 

2011). 

2.4.8. Kabak  

Kabak sebzesi, Cucurbitaceae familyasının içinde yer almaktadır. Dünya’da 

kabak üretiminin en fazla olan ülke Çin olduğu bilinmekte ardından ise Hindistan ve 

Rusya gelmektedir. Türkiye ise kabak üretiminde 9. sırada bulunmaktadır (FAO 2018). 

Ayrıca, vitaminler (özellikle A ve C vitaminleri) ve mineraller (potasyum, kalsiyum) 

bakımından zengin olup, bu bileşenler bağışıklık sistemini güçlendirir ve genel sağlık 

üzerinde olumlu etkiler yaratmaktadır (Khanna vd., 2018). Kabağın tohumları 

çerezlik, kabağı ise sebze olarak tüketilmektedir. Bazı ülkelerde kabak tohumu yağı 

salata sosu veya ekmek çeşitlerinde de kullanılmaktadır (Taşkara 2021). 

Ekonomik ve çevresel açıdan, kabak kabuğunun geri dönüşüm ve 

kompostlama işlemlerinde kullanılması, gıda atıklarının daha verimli 

değerlendirilmesi sağlanmaktadır (Sharma vd., 2021). 

2.5.Çay Çeşitleri ve Faydaları 

Çay, dünya genelinde sudan sonra en çok tüketilen içeceklerden biridir ve 

binlerce yıllık bir geçmişe sahip olduğu bilinmektedir. Çayın tarihi, M.Ö. 2737 yılına 

kadar uzanmaktadır. Çayın ilk olarak Çin'de keşfedildiği ve zamanla Asya'dan 

Avrupa'ya, oradan da tüm dünyaya yayıldığı bilinmektedir. Çin İmparatoru Shen 

Nong'un, kaynayan suyun içine yanlışlıkla çay yaprakları düşmesi sonucu çayı 

keşfettiği anlatılmaktadır (Ukers 1935).  
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Çay, zamanla Çin kültürünün ayrılmaz bir parçası haline gelmiş ve Budist 

rahipler tarafından Japonya'ya getirilmiştir. 17. yüzyılda ise çay, Doğu Hindistan 

Şirketi aracılığıyla Avrupa'ya tanıtılmıştır ve özellikle İngiltere'de büyük bir popülerlik 

kazanmıştır (Heiss, Heiss 2007). 

2.5.1.Siyah Çay 

Siyah çay, Camellia sinensis bitkisinin yapraklarının okside edilmesiyle elde 

edilmektedir. Yüksek oranda antioksidan içerir ve özellikle kafein açısından zengin 

olduğu bilinmektedir (Wang vd., 2000). Dünya’da çay üretimi olan ülkelere 

baktığımızda; Çin, Sri Lanka, Japonya, Endonezya, Orta Afrika ve Tayvan gibi ülkeler 

görülmektedir (Elmas, Gezer 2019). Türkiye’de ise genellikle Karadeniz bölgesinde 

yetiştirildiği bilinmektedir. Siyah çay aromatik, tatlı ve güçlü bir kokuya sahip olduğu 

bilinmektedir. Çay hasadı genellikle yaz mevsiminin başlarında yapıldığı 

bilinmektedir (Çelik 2023). Siyah çayın sağlık üzerindeki başlıca faydaları şunlardır: 

 Kalp Sağlığı: Siyah çay, düşük yoğunluklu lipoprotein (LDL) 

kolesterolü azaltarak kalp sağlığını desteklemektedir (Geleijnse vd., 2002). 

 Bağışıklık Sistemi: Polifenoller ve antioksidanlar, bağışıklık 

sistemini güçlendirmeye yardımcı olmaktadır (Scalbert, Williamson 2000). 

 Sindirim Sağlığı: Siyah çayın düzenli tüketimi, sindirim sistemi 

üzerinde olumlu etkiler yaratmaktadır (Bhattacharya vd., 2007). 

2.5.2.Yeşil Çay 

Tarihte yetiştirilen ilk çay türü yeşil çay olmuştur. Yeşil çayın tanımına 

baktığımızda fermente edilmemiş çay olarak tanımı yapılmaktadır. Çay yaprağının 

toplanma işlemi gerçekleştikten sonra kurutma yapılarak üretime sağlanmaktadır. 

Yeşil çayın siyah çaydan farkı oksijenle temas etmesine izin verilmeden kurutma 

yapılmaktadır (Taşkın Yılmaz vd., 2016). Yeşil çay, minimal oksidasyon işlemi görmüş 

Camellia sinensis yapraklarından elde edilmektedir. Kateşinler gibi güçlü antioksidan 

bileşenler içermektedir (Chacko vd., 2010). Fermente edilmeyen bu çay antioksidan 

kapasitesini ve yaprakların renklerini korudukları görülmektedir. Ayrıca kafein oranı 

siyah çaya göre daha az olduğu bilinmektedir (Rai vd., 2012). Bütün çay yapraklarında 

bulunan kafein doğal bir bileşen olarak bilinmektedir. Çay yaprağının kafein oranlarını 
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belirlemek için soldurma işlemi yapılmaktadır. Farklı çaylar birden fazla işleme tabi 

tutulurken yeşil çay ise kıvırma ve kurutma işlemleri yapılmaktadır (Akkuş 2019). 

Yeşil çayın sağlık üzerindeki başlıca faydaları şunlardır: 

 Kilo Kontrolü: Metabolizmayı hızlandırarak kilo kaybına 

yardımcı olmaktadır (Hursel vd., 2009). 

 Beyin Sağlığı: Epigallokateşin gallat (EGCG) gibi bileşenler, 

beyin sağlığını korur ve bilişsel işlevleri iyileştirmektir (Kuriyama vd., 2006). 

 Kanser Önleme: Yeşil çay, çeşitli kanser türlerine karşı 

koruyucu etki gösterebilmektedir (Yang, Lambert 2009). 

2.5.3.Beyaz Çay 

Beyaz çay, Camellia sinensis bitkisinin genç yaprak ve tomurcuklarından 

minimal işlemle elde edilmektedir. Antioksidan kapasitesi oldukça yüksek olarak 

bilinmektedir (Balentine vd., 1997). Bu çayın yaprakları zarar görmemesi için elle 

toplanmaktadır. Bu yüzden bu çay türü genellikle en pahalı çay olarak bilinmektedir. 

Ayrıca beyaz çayın diğer çay türlerine göre kıvrılmayan yaprakları olduğu 

görülmektedir. Çok kaliteli beyaz çay üretimi için taze yapraklar toplanarak hafif bir 

şekilde kurutma işlemi uygulanmaktadır. Bu yapraklara yuvarlama, sallama gibi 

işlemler uygulanmamaktadır (A Pawar 2018). Beyaz çayın sağlık üzerindeki başlıca 

faydaları şunlardır: 

 Eklem sağlığı: Beyaz çayın eklem ağrılarına ve kemik sağlığına 

olumlu etkilerinin olduğu bilinmektedir (Pastoriza vd., 2017). 

 Cilt Sağlığı: Antioksidanlar, cildin yaşlanmasını geciktirir ve 

cilt sağlığını desteklemektedir (Thring vd., 2009). 

 Kan şekeri kontrolü: beyaz çay tüketimiyle kan şekerini ve stres 

durumunu azaltarak metabolizmanın hızlı çalışmasına destek olduğu 

bilinmektedir (Çelik 2023). 

2.5.4. Oolong Çayı 

 Kısmen oksitlenerek yapılan Oolong çayı tüketimi olan bir çay çeşidi olarak 

bilinmektedir (Wang vd., 2016). Oolong çayı işleme ve kurutma aşamalarında belli 
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düzeyde oksidasyona maruz bırakılmaktadır. Tat ve renk bakımından siyah çay ile 

yeşil çayın özelliklerini bulundurmaktadır. Lezzet ve aroma bileşenleri ise kateşinler, 

şekerler ve amino asitler olarak bilinmektedir. Oolong çayındaki toplam fenolik madde 

siyah çaydan daha fazla ancak yeşil çaydan daha az olduğu görülmektedir (Koca, 

Bostancı 2014). Oolong çayın sağlık üzerindeki başlıca faydaları şunlardır: 

 Kan Şekeri Kontrolü: Diyabetli bireylerde kan şekeri 

düzeylerini düzenlediği görülmektedir (Yamamoto vd., 1997). 

 Kalp Sağlığı: Oolong çayı, kalp sağlığını koruyarak 

kardiyovasküler hastalık riskini azaltmaktadır (Steptoe vd., 2007). 

 

2.5.4.Bitki ve Meyve Çayları 

Günümüzde bitki çaylarına olan ilginin artması bitki çaylarının çeşitliliğinin 

olması, ilaç etkilerine destek oldukları, çevreye verdiği zararın az olması gibi 

nedenlerden kaynaklanmaktadır (Pohl vd., 2016). Çeşitli bitki çayları demir, 

magnezyum, potasyum, çinko gibi mineraller bulundurmaktadır. Genellikle bu 

mineraller tıbbi bitkilerin yüksek oranlarda bulundurduğu minerallerden (çinko, 

sodyum, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum vb) sağlanmaktadır (Nakilcioğlu- 

Taş 2019). Bitki çaylarının birçok çeşidi olduğu ve ülkemizde tüketiminin olduğu 

bilinmektedir. Bitki çay çeşitlerinden adaçayı ve ıhlamur sağlığın korunması için en 

fazla tercih edilen çay çeşitleri olarak bilinmektedir (Kara 2009). Popüler diğer bitki 

çayları arasında papatya, nane ve rooibos çayları bulunmaktadır. Bitki çayları, çeşitli 

bitkilerin yaprakları, çiçekleri, kökleri ve tohumlarından elde edilmekte ve kafein 

bulunmamaktadır (McKay, Blumberg 2006). Bitki çaylarının sağlık üzerindeki başlıca 

faydaları şunlardır: 

 Rahatlama ve Uyku: Papatya çayı, rahatlama ve uyku kalitesini 

artırmak için yaygın olarak kullanılmaktadır (Zick vd., 2011). 

 Sindirim Sistemi: Nane çayı, sindirim sistemi rahatsızlıklarını 

hafifletmekte etkili olmaktadır (McKay, Blumberg 2006). 
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Meyve çayları, çeşitli meyvelerin kurutulmuş parçaları veya özlerinin 

kullanılmasıyla elde edilen çay olarak tanımlanmaktadır. Bu çaylar, genellikle 

kafeinsiz olup, zengin aroma ve lezzet profilleriyle dikkat çekmektedirler. Ayrıca, 

içerdiği çeşitli biyoaktif bileşenler nedeniyle sağlık açısından pek çok fayda 

sağlamaktadır. Meyve çaylarına örnek verirsek; 

Erik çayı: Kurutulmuş erik önceden sıcak suda ıslatılarak bekletilir ve 

kaynatılarak demlenmeye bırakılır. Erik çayı safra asidini düzenleyerek ciğer 

rahatsızlıklarına iyi gelmektedir (Udmiş 2008).  

Kuşburnu çayı: Gül burnu, gül elması ve yaban gülü gibi farklı isimleri ile 

bilinen kuşburnu gülgiller familyasından gelmektedir. Genellikle her bölgede 

yetiştirilebilen kuşburnu dayanıklı bir yapıya sahip olduğu bilinmektedir. Kuşburnu 

yetiştirilirken çiçeklenme aşamasında çiçeklerin etlenmesi ile oluşumunu 

tamamlamaktadır (Demir 2011). Kuşburnu meyvesinin çekirdekli ve dikenimsi tüylü 

yapısından dolayı tüketimi için bazı işlemlere tabi tutulması gerekmektedir. 

Temizlenen kuşburnu meyvesi ile marmelat, reçel gibi ürünler yapılmaktadır. Ayrıca 

kurutma işlemi yapılan kuşburnu meyvesi çay olarak tüketimi sağlanmaktadır (Tarhan 

2017). 

2.6.Bitki Çayı Demleme Yöntemleri 

 Kaynar Su ile Demleme 

Kaynar su ile çay demleme sürecinde ilk olarak suyun kalitesinin önemli 

olduğu bilinmektedir. Çayın suyu temiz ve yumuşak özellikte olmalıdır. Ayrıca çayın 

tat ve aroma gibi özelliklerini etkileyen önemli faktörlerden biri de su olarak 

bilinmektedir. Çayın demleme sıcaklığına baktığımızda siyah çay 90-95°C, yeşil çay 

70-80°C, beyaz çay 75-85°C ve oolong çay 85-90°C arasında olması gerekmektedir. 

Çay demleme sürelerinde siyah çay 3-5 dk, yeşil çay 1-3 dk, beyaz çay 4-6 dk, oolong 

çay 2-4 dk arasında olması gerekmektedir. Siyah çay güçlü ve yoğun bir tada sahip 

olduğu ve genellikle diğer çaylara göre daha fazla demlenme süresi gerekmektedir. 

Yeşil çay uzun süren demleme sonunda acı bir tat oluşmasına neden olmaktadır. Beyaz 

çay hafif tada sahip ve kısa sürelerde demleme yapılmaktadır. Oolong çay, tat ve kıvam 

olarak yeşil ve siyah çay arasında olduğu bilinmektedir. Meyve ve bitki çayı diğer 



23 
 

çaylara göre daha uzun sürelerde yani 5-7 dakika arasında demleme yapılması 

gerekmektedir (Anonim 2024). 

 Soğuk Demleme 

Soğuk demleme, çay yapraklarının veya bitki parçalarının soğuk suya 

yerleştirilip birkaç saat veya gece boyunca bekletilmesi ile yapılmaktadır. Bu yöntem, 

çayın daha hafif bir tat ve daha düşük kafein içeriği sağlamaktadır (Khan & Mukhtar, 

2006). Soğuk demleme, genellikle yeşil çaylar ve bazı meyve bitkileri için tercih 

edilmektedir. Bitki ve meyvelerde tanenli bileşikler ve acı aroma soğuk demleme ile 

daha yumuşak ve tatlı halde tüketilmektedir. Soğuk demleme antioksidan ve 

polifenollerin çayda daha fazla kalmasını sağlamaktadır. Soğuk demleme işlemi 

yapılan çaylar 8-12 saat demlenmesi gerekmektedir. 24 saati aşan demlenme işlemi 

yapılmaması gerekmektedir (Uzun  2022). 

 French Press Yöntemi 

French Press kullanımı ve şekli itibariyle çay ya da kahve çeşitlerini demleme 

yöntemi olarak kullanılmaktadır. Fransızlar tarafından bulunan French Press kullanımı 

yaygınlaşmıştır. 1929 yılında ilk French Press tasarımını İtalyan Attilio Calimani 

yaptığı bilinmektedir.  Son olarak kullandığımız şekli ise Faliero Bondanini tarafından 

yapılmıştır. French Press’in farklı boyutları bulunmakta ve silindir bir formda 

içerisinde süzme özellikli piston sayesinde çay artıkları dipte kalmaktadır. Bu 

yöntemle çayı en fazla 4 dk demleme yapılması önerilmektedir (Topalakçı 2024). 

French Press kullanımı, bitkilerin su ile tam temasını sağlayarak etkili bir özütleme 

sağlamaktadır. Ayrıca, çay yapraklarının suyun içinde kalmasına izin vererek, daha 

zengin ve yoğun bir tat profili oluşturmaktadır. Ancak, bu yöntemde bitki parçalarının 

suyun içinde kalması, çayın acılaşmasına neden olabilmektedir (Hara 1997). 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

3. YÖNTEM 

3.1. Araştırmanın Amacı ve Önemi   

Gıda atıkları ile ilgili başka çalışmalara baktığımızda genellikle alınabilecek ya 

da alınan önlemlerden, uygulamalı çalışmalarda ise meyve kabuklarından reçeteler 

oluşturdukları görülmüştür. Meyve ve sebze kabukları kullanılarak yapılan uygulamalı 

araştırmaların kısıtlı olmasından dolayı literatüre kazandırılacak özgün nitelikte bir 

çalışma olmuştur. 

Çalışmanın amacı meyve ve sebze kabuklarının kurutularak süzen poşet bitki 

çayı halinde yeni bir ürün elde etmektir. Bu çalışmayla meyve ve sebze kabuklarının 

da tüketilebilir olduğunu göstererek gıda atığı olmaktan çıkarıp kişilerin çeşitli 

hallerde tüketimine teşvik edilmesi amaçlanmıştır. Bu çalışmanın bir diğer amacı ise 

insanların gıda israfı ve gıda atığı gibi konularda bilinçlenerek gıdaların 

tüketilmesinde daha duyarlı olmasıdır. Meyve ve sebze kabuklarının besin değerleri 

yüksek ve sağlık açısından faydalı olduğu bilinmekte olup bu doğrultuda insan 

sağlığına etkisi olabileceği ve bu alanla ilgilenen kişiler için bir kaynak olması 

amaçlanmaktadır. Bu çalışma ile gastronomi ve mutfak sanatları öğrencilerinin eğitim 

mutfaklarında ya da çalıştığı yiyecek içecek işletmelerinde gıda israfı, gıda atığı ve 

bitki içerikli çay gibi konularda bilinçlenerek bu çalışmanın örnek olması 

amaçlanmıştır. Bu çalışmada meyve ve sebze kabuklarından bitkisel çayın 

hazırlanmasıyla gastronomide içecek alanında çeşitliliğin arttırılması da 

hedeflenmiştir. 

Bu çalışmanın önemi meyve ve sebze kabuklarının değerlendirilebilir olduğu 

ve israfı azaltmak için örnek olabilecek içilebilir bir ürün elde edilerek kişileri gıda 

israfını azaltmaya teşvik edici olmasıdır.  

3.2. Araştırmanın Problemi 

Gıda israfı boyutu incelendiğinde giderek arttığı ve günümüzde önemli bir 

sorun haline geldiği görülmektedir. Gıda israfı üreticiyi ve tüketiciyi herkesi kapsayan 
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önemli bir kayıp olarak görülüp herkesin gıda atığı oluşumuna dikkat etmesi 

gerekmektedir. Son zamanlarda gıda artıklarından dolayı oluşan kirlilik ve önlenmesi 

için çabalanan ayrıca sıklıkla konu edinilen bu sorun ulusal bir sorun olarak 

görülmektedir. Gıda artıklarının oluşturduğu bu kirlilik doğru şekilde yok edilmesi ya 

da azaltılması için gerekli tedbirler alınarak uygulanması gerekmektedir. Gıda zinciri 

aşamalarında yenilebilir gıdalar farklı nedenlerden dolayı kayba ve israfa 

dönüşmektedir. En fazla kayba ve israfa maruz kalan grup meyve ve sebze grubu 

olmuştur. Bu bilgiler doğrultusunda herkesin gıda artığı olarak gördüğü meyve ve 

sebze kabukları atık olmaktan çıkarılarak bitkisel çay olarak tüketilebilir hale 

getirilmiştir. 

3.5. Araştırmanın Hipotezleri 

H1: Farklı meyve ve sebze kabuklarından elde edilen süzen poşet çay örnekleri 

duyusal olarak kabul edilebilirdir. 

H2: Farklı meyve ve sebze kabuklarından elde edilen süzen poşet çay 

örneklerinin duyusal özelliklerinde farklılıklar vardır. 

H3: Farklı meyve ve sebze kabuklarından elde edilen süzen poşet çay 

örneklerinin enstrümental özelliklerinde farklılıklar vardır. 

H4: Farklı meyve ve sebze kabuklarından elde edilen süzen poşet çay 

örneklerinin fizikokimyasal özelliklerinde farklılıklar vardır. 

3.4. Araştırmanın Sınırlılıkları 

Yapılan bu araştırma Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Turizm Fakültesi 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümünde öğrenim gören öğrencilerden seçilmiş ve 

eğitimli olmak üzere toplamda 20 öğrenci ile sınırlandırılmıştır. Araştırmaya katılan 

panelistlerin yanıtları, sadece anket formundaki sorular ile sınırlıdır. 

3.5. Verilerin Toplanması ve Analizi 

Bu araştırmada karma araştırma yöntemi kullanılmıştır. Araştırmanın nitel 

kısmı çalışmanın birinci ve ikinci bölümünde gıda israfı, gıda atığı, meyve ve sebze 

kabukları kullanımı, çay çeşitleri ve faydaları, demleme yöntemleri başlıkları hakkında 
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yazılı kaynaklar incelenerek literatür kısmı oluşturulmuştur. Araştırmanın nicel 

kısmında deneysel araştırma yöntemi kullanılmıştır. Deneysel araştırmada 8 çeşit 

meyve kabuğu olarak kivi, ananas, karpuz, armut, portakal, mandalina, elma, nar ve 8 

çeşit sebze kabuğu olarak patates, zencefil, salatalık, kabak, balkabağı, havuç, 

domates, kırmızı pancar kullanılmıştır. Renklerine göre 2’şerli olarak gruplandırılan 

meyve ve sebze kabuklarından 4 çeşit meyve çayı ve 4 çeşit sebze çayı olmak üzere 

toplamda 8 çeşit çay örneği oluşturulmuştur. Oluşturulan çay örneklerine 

fizikokimyasal analiz olarak kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan madde 

miktarı ve renk analizleri yapılmıştır. Yapılan analizler 2 tekerrürlü ve paralel şekilde 

yapılmıştır. Bu çalışmada ayrıca duyusal analiz yöntemi kullanılmıştır. 4 çeşit meyve 

çayı ve 4 çeşit sebze çayı olmak üzere toplamda 8 çeşit çay örneği hazırlanarak 

gastronomi ve mutfak sanatları lisans öğrencilerinden oluşan eğitimli 20 kişilik 

panelist grubuna iki tekrarlı şekilde duyusal analiz anketi uygulanmıştır. Uygulanan 

duyusal analiz anketi araştırmanın veri toplama aracı olarak kullanılmıştır. Anketten 

elde edilen verilerin değerlendirilmesi için IBM SPSS Statistics programı 

kullanılmıştır.  

3.5.1. Duyusal Analiz 

Duyusal analiz anketi Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Turizm Fakültesi 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü lisans öğrencilerinden 20 kişilik panelist 

grubuna çay örneklerinin tadımıyla gerçekleşmiştir.  Anket formu 2 bölümden 

oluşmaktadır. Anketin birinci bölümünde çay örneklerini 5 kriter üzerinden 

değerlendirilmesi istenmiştir. Bu kriterler görünüş, koku, aroma, tat ve renk olarak 

belirlenmiştir. Panelistler tarafından görünüş kriteri 1’den 5’e kadar (1- Belirgin 

herhangi bir görünüşü yok, 2-mat, 3-parlak, 4-bulanık, 5-berrak) olan seçeneklerden 

biri seçilerek değerlendirilmiştir. Koku kriteri ise 1’den 5’e kadar (1- Belirgin herhangi 

bir koku yok, 2- çiçeksi koku, 3- meyvemsi koku, 4-tütsümsü koku, 5-baharatımsı 

koku) olan seçeneklerden biri seçilerek değerlendirilmiştir. Aroma kriteri ise 1’den 5’e 

kadar (1- Hiç aromatik değil, 2-aromatik değil, 3-ne aromatik ne aromatik değil, 4-çok 

aromatik,5-mükemmel aromatik) olan seçeneklerden biri seçilerek değerlendirilmiştir. 

Tat kriteri ise 1’den 5’e kadar (1- Belirgin herhangi bir tadı yok, 2-tatlımsı tat, 3-acı 

tat, 4- ekşi tat, 5- buruk tat) olan seçeneklerden biri seçilerek değerlendirilmiştir. Renk 



28 
 

kriteri ise 1’den 5’e kadar (1-Belirgin herhangi bir rengi yok, 2-kahverengi tonları, 3-

yeşil tonları, 4-turuncu tonları, 5-kırmızı tonları) olan seçeneklerden biri seçilerek 

değerlendirilmiştir. Duyusal analiz anketinde kullanılan değerlendirme formu Tablo 

1’de verilmiştir.   

Tablo 1. Duyusal Analiz Anketi Değerlendirme Formu 

Kalite- Kantite Testi 

Ürün Kodu: KM1 

Görünüş 

Belirgin 

Herhangi Bir 

Görünüşü Yok 

Mat Parlak Bulanık Berrak 

     

Koku 

Belirgin 

Herhangi Bir 

Koku Yok 

Çiçeksi 

Koku 

Meyvemsi 

Koku 

Tütsümsü 

Koku 

Baharatımsı 

Bir Koku 

     

Aroma 

Hiç Aromatik 

Değil 

Aromatik 

Değil 

Ne Aromatik 

Ne Aromatik 

Değil 

Çok 

Aromatik 

Mükemmel 

Aromatik 

     

Tat 

Belirgin 

Herhangi Bir 

Tadı Yok 

Tatlımsı Tat Acı Tat Ekşi Tat Buruk Tat 

     

Renk  

Belirgin 

Herhangi Bir 

Rengi Yok 

Kahverengi 

Tonları 
Yeşil Tonları 

Turuncu 

Tonları 

Kırmızı 

Tonları 

     

 

Anketin ikinci bölümünde çay örnekleri hedonik skala testi ile panelistler 

tarafından değerlendirilmiştir. Bu bölümde çay örnekleri 1’den 5’e kadar (1-hiç 

beğenmedim, 2-az beğendim, 3-orta düzeyde beğendim, 4-beğendim, 5-çok 

beğendim) puanlayarak değerlendirilmiştir. Duyusal analiz anketinin ikinci 

bölümünde kullanılan değerlendirme formu Tablo 2’de verilmiştir. 
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 Tablo 2. Duyusal Analiz Anketi Hedonik Skala Değerlendirme Formu 

Hedonik Skala Testi 
Tarih:                                                                                  

KM1 KS2 YM3 YS4 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim   (  )        

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  )  

1) Hiç Beğenmedim   (  ) 

2) Az Beğendim   (  )        

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

1) Hiç Beğenmedim (  )  

2) Az Beğendim   (  )   

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

1) Hiç Beğenmedim (  ) 

2) Az Beğendim   (  ) 

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

TM5 TS6 KM7 KS8 

1) Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim   (  )        

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

1)Hiç Beğenmedim (  ) 

2) Az Beğendim   (  )  

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

1)Hiç Beğenmedim (  ) 

2) Az Beğendim   (  )        

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

1)Hiç Beğenmedim   (  ) 

2) Az Beğendim   (  )        

3) Orta Düzeyde 
Beğendim (  )  

4)  Beğendim (  )  

5) Çok Beğendim (  ) 

3.5.2. İstatistiksel Analiz 

Çalışmada elde edilen verilerin değerlendirilmesinde IBM SPSS 23.0 paket 

programı kullanılmıştır. Tüm analiz verilerinin değerlendirilmesinde örnek grupları 

arasındaki farklar One-Way Anova testi ile belirlenmiş, istatistiksel olarak önemli olan 

farklar Tukey HSD (Honestly Significant Difference) testine tabi tutulmuşlardır.  

3.5.3. Fizikokimyasal Analizler 

Meyve ve sebze kabuklarından çay örneklerine fizikokimyasal analiz olarak 

kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan madde miktarı ve renk analizleri 

yapılmıştır. Yapılan analizler 2 tekerrürlü ve paralel şekilde yapılmıştır. 

3.5.3.1. Kuru Madde Analizi 

Bu çalışmada meyve ve sebze kabuklarından çay örneklerine kuru madde analizi TS 

1561 metoduna göre yapılmıştır. Her bir örnek delik açıklığı 500 µm olan elekten 

geçirilerek etüv (Memmert UN55) makinasında 103±2 °C’de değişmez ağırlığa 

ulaşıncaya kadar ısıtılma işlemi yapılmıştır. Etüvden çıkarılan numune kaplarına 

desikatörde soğutma işlemi yapılmıştır. Hazırlanan numunelerden 4 gr alınarak hassas 

terazide (Shımadzu Kyoto-japan) tartı işlemi gerçekleştirilmiştir. Bu işlem iki kez 
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tekrarlanmış ve paralel verilerin arasındaki fark 0,005 gr’ı aşmayacak şekilde 

yapılmıştır (TSE 1990). 

3.5.3.2. Toplam Fenolik Madde Analizi 

Bu tez çalışmasında meyve ve sebze kabuklarından çay örneklerine toplam 

fenolik madde analizi Folin-Ciocalteu metoduna göre yapılmıştır. Her bir örnek 0,5 gr 

tartılarak 10 ml metanolde ekstrakte edilmiştir. Ön işlemi tamamlanan numunelerden 

1’er ml alınarak ölçümler gerçekleştirilmiştir. Çay örneklerinin absorbansları 760 

nm’de spektrofotometre cihazı ile (UV/VIS) okunmuştur (Gao vd., 2002).  

3.5.3.3. Antioksidan Madde Miktarı Analizi 

Bu çalışmada meyve ve sebze kabuklarından çay örneklerine antioksidan 

madde miktarı DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) metodu kullanılmıştır. Her bir çay 

örneği 0,5 gr tartılarak 10 ml metanolde ekstrakte edilmiştir. Ön işlemi tamamlanan 

örneklerden 1’er ml 25 ml ’ye seyreltilmiştir. Çay örneklerinin absorbansları 515 

nm’de spektrofotometrede (UV/VIS) okunmuştur. Toplam antioksidan madde verileri 

µmol Troloks eşdeğeri cinsinden hesaplanarak yapılmıştır (Gyamfi vd., 1999). 

3.5.3.4. Renk Analizi  

Bu çalışmada meyve ve sebze kabuklarından çay örneklerinin renk değerleri 

Konica Minolta Chroma Meter CR-400 cihazı kullanılarak ölçülmüştür. Renk ölçümü, 

‘L*’ (0-100/koyuluk-açıklık), ‘a*’(+a, kırmızı / -a, yeşil), b* (+b, sarı / -b, mavi) 

değerleri iki paralel şekilde ölçülmüştür (Francis 1998). 

3.6. Araştırmada Kullanılan Materyal 

Meyve ve sebze kabuğu atıklarından süzen poşet bitkisel çay için meyve ve 

sebze kabukları (kivi, ananas, patates, zencefil, karpuz, armut, salatalık, kabak, 

portakal, mandalina, balkabağı, havuç, elma, nar, domates, kırmızı pancar) piyasadaki 

yiyecek ve içecek işletmelerinden temin edilmiştir.  Meyve ve sebzelerin dış yüzeyinin 

temizlenmesi için kullanılan karbonat piyasadan temin edilmiştir. Meyve ve sebze 

kabuklarının kurutma aşamasında gıda kurutma makinesi, kurutulan kabukların küçük 

boyutlara getirmek için öğütücü makinesi kullanılmıştır. Öğütülen kabukların çay 

gramajını tartmak için hassas terazi, çayların tortu bırakmadan demlenmesi için süzen 
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poşet, çay demleme aşamasında kullanılacak suyun ısıtılması için su ısıtıcısı 

kullanılmıştır.   

3.7. Deneme Planı 

Üretimi yapılan çay örnekleri, ön denemeler gerçekleştirilerek reçete 

oluşturulduktan sonra Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Turizm Fakültesi’nde bulunan 

moleküler mutfak laboratuvarında üretimi gerçekleşmiştir. Yapılan ön denemelerle bu 

araştırmada kullanılacak meyve ve sebze kabukları sıklıkla tüketilen ve kabukları fazla 

atık oluşturan güçlü renk, aroma içeren meyve ve sebzelerden seçilerek 4 farklı renge 

ayrılarak belirlenmiştir. 4 farklı renkten seçilen meyve ve sebze kabukları Tablo 3’te 

gösterilmiştir. 

Tablo 3. Seçilen Meyve ve Sebze Kabukları 

Kahverengi Yeşil Turuncu Kırmızı 

Meyve Sebze Meyve Sebze Meyve Sebze Meyve Sebze 

Kivi Patates Karpuz Salatalık Portakal Balkabağı Elma Domates 

Ananas Zencefil Armut Kabak Mandalina Havuç Nar 
Kırmızı 

pancar 

 

Belirlenen meyve ve sebze kabukları farklı derecelerde kurutularak ve 

öğütülüp süzen poşetlere ilave edilerek çay örneklerinin hazırlanması planlanmıştır. 

Belirlenen çay örnekleri kodlar ile isimlendirilmiştir. Çay örnekleri ve kodları Tablo 

4’te verilmiştir. 

Tablo 4. Çay Örnekleri ve Kodları 

KM1 KS2 YM3 YS4 TM5 TS6 KM7 KS8 

Kivi Patates Karpuz Salatalık Portakal Balkabağı Elma Domates 

Ananas Zencefil Armut Kabak Mandalina Havuç Nar 
Kırmızı 

pancar 
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3.8.Örnek Hazırlama 

Bu kısımda meyve ve sebze kabuğu atıklarından süzen poşet bitkisel çay 

çeşitlerinin oluşturulma sırasındaki yapılan işlemler ve aşamaları bulunmaktadır. 

Meyve ve Sebze Kabuklarının Hazırlanması 

Belirlenen meyve ve sebze kabukları yiyecek ve içecek işletmelerinin işlem 

sırasındaki atıklarından temin edilmiştir. Temin edilen meyve ve sebze kabuklarını 

tarımsal ilaç kalıntılarından temizlemek için %10’luk karbonatlı suda 20 dakika 

bekletilerek bol suyun altında fırçalama işlemi ile gıdalar durulanmıştır.  Meyve ve 

sebze kabukları gıda kurutma makinesinde farklı sürelerde ve ısılarda kurutulmuştur. 

Kurutulan gıdalar ve kurutma süreleri Tablo 5’te verilmiştir. 

Tablo 5. Kurutulan Gıdalar ve Kurutma Süreleri 

Meyve ve Sebze 

Çeşitleri 
Kurutma derecesi Kurutma süresi Toplam süre 

Kivi 50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/2 saat 8 saat 

Ananas  50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat 

Patates 50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat 

Zencefil  50 C°/65 C° 5 saat/1 saat 6 saat 

Karpuz  50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat 

Armut  50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat 

Salatalık  50 C° 5 saat 5 saat 

Kabak  50 C° 5 saat 5 saat 

Portakal  50 C°/65 C° 5 saat/1 saat 6 saat 

Mandalina  50 C°/65 C° 5 saat/1 saat 6 saat 

Balkabağı 50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat 

Havuç  50 C° 5 saat 5 saat 

Elma  50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat 

Nar  50 C° 5 saat 5 saat 

Domates  50 C° 5 saat 5 saat 

Kırmızı pancar  50 C° 5 saat 5 saat 

Meyve ve Sebze Kabuklarının Çay Örneği Haline Getirilmesi 

Belirlenen meyve ve sebze kabukları kurutulduktan sonra öğütme makinesi ile 

öğütülerek toz form haline getirilmiştir. Toz form haline getirilen ve belirlenen gıda 

atıkları standart süzen poşet çayların gram miktarı baz alınarak her bir çay örneği 2 gr 

olacak şekilde süzen poşetlere doldurulmuştur. Arıtılmış su 100 C° olana kadar 

kaynatılarak bardağın içine konur ve her bir çay örneği suyun içerisine bırakılıp 
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yaklaşık 3-5 dk demlenmesi beklenmektedir. Demlenen çay örnekleri duyusal analiz 

için hazır hale getirilmiştir. Hazırlanan çay örneklerinin kurutulmadan önceki ve 

kurutulduktan sonraki halleri, her çay örneğinin demlenmiş halleri aşağıdaki şekillerde 

verilmiştir. 

KM1 

(Kivi-Ananas) 

 

 

 

 

 

 

 

Kivi kabuğu çiğ ağırlık: 

101,42gr 

 

 

 

 

 

 

 

Kivi kabuğu kuru ağırlık: 

15,43gr 

 

Ananas kabuğu çiğ ağırlık: 

390,17gr 

 

Ananas kabuğu kuru ağırlık: 

 50,38gr 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 1.KM1 Kodlu Çay Örneği   

Kivi kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 

Ananas kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1gr 
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KS2 

(Patates- Zencefil) 

Patates kabuğu çiğ ağırlık:  

156,93 gr 

 

Patates kabuğu kuru ağırlık: 

26,73gr 

Zencefil kabuğu çiğ ağırlık:  

79,51gr 

 

Zencefil kabuğu kuru ağırlık: 

5,74gr 

 

 

 

 

Şekil 2.KS2 Kodlu Çay Örneği 

  

Patates kabuğu toz 

formu/ Kullanılan gr: 

1 gr 

Zencefil kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 
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YM3 

(Karpuz- Armut) 

Karpuz kabuğu çiğ ağırlık: 

405,5 gr 

Karpuz kabuğu kuru ağırlık: 

20,22 gr 

Armut kabuğu çiğ ağırlık: 

156,89 gr 

 

Armut kabuğu kuru ağırlık: 

22,48 gr 

 

 

 

Şekil 3.YM3 Kodlu Çay Örneği   

Armut kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 

Karpuz kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 

 



36 
 

YS4 

(Salatalık- Kabak) 

Salatalık kabuğu çiğ ağırlık: 

245,65 gr  

Salatalık kabuğu kuru ağırlık: 

11,24 gr 

Kabak kabuğu çiğ ağırlık: 

194,25 gr 

Kabak kabuğu kuru ağırlık: 

12,66 gr 

 

 

 

 

Şekil 4.YS4 Kodlu Çay Örneği 

  

Kabak kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 

 

Salatalık kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 
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TM5 

(Portakal- Mandalina) 

Portakal kabuğu çiğ ağırlık: 

139,94 gr 

Portakal kabuğu kuru ağırlık: 

41,36gr 

Mandalina kabuğu çiğ ağırlık:  

110,08 gr 

Mandalina kabuğu kuru ağırlık: 

23,14 gr 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 5.TM5 Kodlu Çay Örneği   

Mandalina kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr:  

1 gr 

 

Portakal kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 
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TS6 

(Balkabağı- Havuç) 

 

 

Havuç kabuğu çiğ ağırlık: 

50,51 gr 

 

 

Havuç kabuğu kuru ağırlık: 

5,64 gr 

Balkabağı kabuğu çiğ ağırlık: 

256,34 gr 

 

 

Balkabağı kabuğu kuru ağırlık: 

21,07 gr 

 

 

 

Şekil 6. TS6 Kodlu Çay Örneği 

 

Balkabağı kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr 

1 gr. 

Havuç kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 
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KM7 

(Elma- Nar) 

 

Elma kabuğu çiğ ağırlık: 

142,44 gr 

 

Elma kabuğu kuru ağırlık: 

26,33 gr 

Nar kabuğu çiğ ağırlık: 

134,36 gr 

 

Nar kabuğu kuru ağırlık: 

59,88 gr 

 

 

 

Şekil 7. KM7 Kodlu Çay Örneği 

  

Elma kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 

 

Nar kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr 
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KS8 

(Domates- Kırmızı Pancar) 

 

 

Domates kabuğu çiğ ağırlık:  

121,74 gr 

 

 

Domates kabuğu kuru ağırlık: 

7,57 gr 

 Kırmızı pancar kabuğu çiğ ağırlık: 

81,25 gr 
Kırmızı pancar kabuğu kuru ağırlık: 

11,68 gr  

 

 

 

 

Şekil 8. KS8 Kodlu Çay Örneği 

  

Domates kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr. 

 

Kırmızı pancar 

kabuğu toz 

formu/Kullanılan gr: 

1 gr. 
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 

4. BULGULAR ve YORUM 

 

Araştırmanın bu bölümünde meyve ve sebze kabuklarından elde edilen çay 

örneklerinin Sivas Cumhuriyet Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak 

Sanatları bölümünde lisans eğitimi gören eğitilmiş 20 panelist tarafından 2 tekrarlı bir 

şekilde değerlendirilmesinden elde edilen bilgiler verilmiştir. Bunun yanı sıra 8 çeşit 

çay örneğine uygulanan fizikokimyasal analizlerden elde edilen verilerde verilmiştir. 

4.1. Duyusal Analizden Elde Edilen Bulgular 

Kalite-Kantite Testinden Elde Edilen Bulgular 

Belirlenen meyve ve sebze kabuklarıyla yapılan çay örnekleri görünüş, koku, 

aroma, tat ve renk parametreleri açısından değerlendirilmesi amacıyla duyusal analiz 

yöntemlerinden kalite-kantite testi uygulanmıştır. Panelistlerden her bir parametreyi 

kendi içerisinde hedonik tip skala kullanılarak farklı kantitatif değerler üzerinden 

değerlendirilmesi istenmiştir. Elde edilen bulgular 1 – 5 arasında ölçeklendirilerek 

istatistiksel analiz yapılmıştır. Örnekler arasındaki fark üzerinden örneklerin kantitatif 

özellikleri belirlenmiştir. Örneklerin nitelik puanlarına karşılık gelen aralıkların hangi 

kantitatif ifadeye karşılık geldiğini belirlemek için Tekin’in (2003) bildirdiği sınıf 

ölçek hesaplaması kullanılmıştır. Buna göre 4,20-5,00 arası 5’nolu ifade; 3,40-4,19 

arası 4’nolu ifade; 2,60-3,39 arası 3’nolu ifade, 1,80-2,59 arası 2’nolu ifade; 1,00-1,79 

arası 1’nolu ifade tanımlanmıştır. 

Tablo 6. Meyve ve Sebze Kabuklarından Çay Örneklerinin Kalite Kantite Testi 

Verileri 

Örnek Görünüş Koku Aroma Tat Renk 

KM1 4,27±0,96 c 3,15±0,86 b 2,90±0,77 a 3,57±1,35 bc 2,42±1,05 ab 

KS2 3,30±1,26 ab 4,12±1,15 c 3,15±0,80 a 3,60±1,10 bc 2,00±0,90 a 

YM3 3,92±1,07 bc 2,95±0,87 b 3,32±0,79 a 2,90±1,41 b 2,52±0,84 ab 
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YS4 4,00±1,03 bc 2,20±0,75 a 3,25±0,77 a 2,62±1,40 a 2,75±0,66 b 

TM5 3,30±0,85 ab 2,77±0,73 ab 3,92±0,47 b 3,52±1,37 abc 3,80±0,40 c 

TS6 4,12±1,04 c 2,97±1,16 b 3,30±0,91 a 2,87±1,47 b 2,25±1,12 ab 

KM7 3,12±1,09 a 2,52±1,06 ab 3,02±0,65 a 4,00±1,10 c 4,05±0,98 c 

KS8 2,82±0,95 a 2,72±1,21 ab 3,27±0,98 a 2,65±1,44 a 5,00±0,00 d 

a-c aynı sütunda farklı üssel değerler arasındaki fark istatistiksel olarak 

önemlidir (p<0,05)  

KM1, kahverengi meyve kabuğu çayı (kivi & ananas) 

KS2, kahverengi sebze kabuğu çayı (patates & zencefil)  

YM3, yeşil meyve kabuğu çayı (karpuz & armut) 

YS4, yeşil sebze kabuğu çayı (salatalık & kabak)  

TM5, turuncu meyve kabuğu çayı (portakal & mandalina) 

TS6, turuncu sebze kabuğu çayı (balkabağı & havuç) 

KM7, kırmızı meyve kabuğu çayı (elma & nar) 

KS8, kırmızı sebze kabuğu çayı (domates & kırmızı pancar) 

Tablo 7’de KM1 ve KS2 kodlu çay örneklerinin görünüş, koku, aroma, tat ve 

renk kriterleri üzerinden duyusal analiz bulguları verilmiştir. Kahverengi meyve 

kabuğu (KM1) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını incelediğimizde; görünüş 

bakımından 4,27 oranla berrak bulunduğu görülmektedir. Koku bakımından 3,15 

oranla meyvemsi koku alındığı görülmektedir. Aroma bakımından 2,90 oranla ne 

aromatik ne aromatik değil olarak değerlendirildiği belirlenmiştir. Tat bakımından 3,57 

oranla ekşi tat alındığı görülmektedir. Renk bakımından ise 2,42 oranla kahverengi 

tonlarında bulunduğu belirlenmiştir. 

Kahverengi sebze kabuğu (KS2) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını 

incelediğimizde; görünüş bakımından 3,30 oranla parlak bulunduğu görülmektedir. 

Koku bakımından 4,12 oranla tütsümsü koku alındığı görülmektedir. Aroma 

bakımından 3,15 oranla ne aromatik ne aromatik değil olarak değerlendirildiği 

belirlenmiştir. Tat bakımından 3,60 oranla ekşi tat alındığı görülmektedir. Renk 

bakımından ise 2,00 oranla kahverengi tonlarında bulunduğu belirlenmiştir. 

Tablo 7’de YM3 ve YS4 kodlu çay örneklerinin görünüş, koku, aroma, tat ve 

renk kriterleri üzerinden duyusal analiz bulguları verilmiştir. Yeşil meyve kabuğu 
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(YM3) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını incelediğimizde; görünüş bakımından 

3,92 oranla berrak bulunduğu görülmektedir. Koku bakımından 2,95 oranla meyvemsi 

koku alındığı görülmektedir. Aroma bakımından 3,32 oranla ne aromatik ne aromatik 

değil olarak değerlendirildiği belirlenmiştir. Tat bakımından 2,90 oranla acı tat alındığı 

görülmektedir. Renk bakımından ise 2,52 oranla kahverengi tonlarında bulunduğu 

belirlenmiştir. 

Yeşil sebze kabuğu (YS4) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını 

incelediğimizde; görünüş bakımından 4,00 oranla bulanık bulunduğu görülmektedir. 

Koku bakımından 2,20 oranla çiçeksi koku alındığı görülmektedir. Aroma bakımından 

3,25 oranla ne aromatik ne aromatik değil olarak değerlendirildiği belirlenmiştir. Tat 

bakımından 2,62 oranla acı tat alındığı görülmektedir. Renk bakımından ise 2,75 

oranla yeşil tonlarında bulunduğu belirlenmiştir. 

Tablo 7’de TM5 ve TS6 kodlu çay örneklerinin görünüş, koku, aroma, tat ve 

renk kriterleri üzerinden duyusal analiz bulguları verilmiştir. Turuncu meyve kabuğu 

(TM5) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını incelediğimizde; görünüş bakımından 

3,30 oranla parlak bulunduğu görülmektedir. Koku bakımından 2,77 oranla meyvemsi 

koku alındığı görülmektedir. Aroma bakımından 3,92 oranla çok aromatik olarak 

değerlendirildiği belirlenmiştir. Tat bakımından 3,52 oranla ekşi tat alındığı 

görülmektedir. Renk bakımından ise 3,80 oranla turuncu tonlarında bulunduğu 

belirlenmiştir. 

Turuncu sebze kabuğu (TS6) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını 

incelediğimizde; görünüş bakımından 4,12 oranla bulanık bulunduğu görülmektedir. 

Koku bakımından 2,97 oranla meyvemsi koku alındığı görülmektedir. Aroma 

bakımından 3,30 oranla ne aromatik ne aromatik değil olarak değerlendirildiği 

belirlenmiştir. Tat bakımından 2,87 oranla acı tat alındığı görülmektedir. Renk 

bakımından ise 2,25 oranla kahverengi tonlarında bulunduğu belirlenmiştir. 

Tablo 7’de KM7 ve KS8 kodlu çay örneklerinin görünüş, koku, aroma, tat ve 

renk kriterleri üzerinden duyusal analiz bulguları verilmiştir. Kırmızı meyve kabuğu 

(KM7) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını incelediğimizde; görünüş bakımından 

3,12 oranla parlak bulunduğu görülmektedir. Koku bakımından 2,52 oranla çiçeksi 
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koku alındığı görülmektedir. Aroma bakımından 3,02 oranla ne aromatik ne aromatik 

değil olarak değerlendirildiği belirlenmiştir. Tat bakımından 4,00 oranla ekşi tat 

alındığı görülmektedir. Renk bakımından ise 4,05 oranla turuncu tonlarında bulunduğu 

belirlenmiştir. 

Kırmızı sebze kabuğu (KS8) çay örneğinin duyusal analiz bulgularını 

incelediğimizde; görünüş bakımından 2,82 oranla parlak bulunduğu görülmektedir. 

Koku bakımından 2,72 oranla meyvemsi koku alındığı görülmektedir. Aroma 

bakımından 3,27 oranla ne aromatik ne aromatik değil olarak değerlendirildiği 

belirlenmiştir. Tat bakımından 2,65 oranla acı tat alındığı görülmektedir. Renk 

bakımından ise 5,00 oranla kırmızı tonlarında bulunduğu belirlenmiştir. 

Hedonik Skala Testinden Elde Edilen Bulgular 

Belirlenen meyve ve sebze kabuklarıyla yapılan çay örnekleri genel beğeni 

parametresi açısından değerlendirilmesi amacıyla duyusal analiz yöntemlerinden 

hedonik skala testi uygulanmıştır. Panelistlerden elde edilen bulgular 1 – 5 arasında 

ölçeklendirilerek istatistiksel analiz yapılmıştır. Örneklerin nitelik puanlarına karşılık 

gelen aralıkların hangi kantitatif ifadeye karşılık geldiğini belirlemek için Tekin’in 

(2003) bildirdiği sınıf ölçek hesaplaması kullanılmıştır. Buna göre 4,20-5,00 arası 

5’nolu ifade; 3,40-4,19 arası 4’nolu ifade; 2,60-3,39 arası 3’nolu ifade, 1,80-2,59 arası 

2’nolu ifade; 1,00-1,79 arası 1’nolu ifade tanımlanmıştır. 

Tablo 7. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarından Elde Edilen Çay Örneklerine Ait 

Hedonik Skala Testi Sonuçları 

Örnek Genel Beğeni 

KM1 2,70±0,82 ab 

KS2 3,22±0,99 bc 

YM3 2,47±0,81 a 

YS4 2,50±1,13 a 

TM5 3,80±0,96 c 

TS6 2,75±1,14 ab 

KM7 2,90±0,74 ab 

KS8 2,97±2,16 ab 

F 

p 

7,61 

0,00 
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a-c aynı sütunda farklı üssel değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemlidir (p<0,05). 

KM1, kahverengi meyve kabuğu çayı (kivi & ananas) 

KS2, kahverengi sebze kabuğu çayı (patates & zencefil)  

YM3, yeşil meyve kabuğu çayı (karpuz & armut) 

YS4, yeşil sebze kabuğu çayı (salatalık & kabak)  

TM5, turuncu meyve kabuğu çayı (portakal & mandalina) 

TS6, turuncu sebze kabuğu çayı (balkabağı & havuç) 

KM7, kırmızı meyve kabuğu çayı (elma & nar) 

KS8, kırmızı sebze kabuğu çayı (domates & kırmızı pancar) 

Tablo 8’de belirlenen meyve ve sebze kabuklarından elde edilen çay 

örneklerine ait hedonik skala testi bulguları verilmiştir. 8 adet farklı çay örneğinin 

genel beğenisine baktığımızda; kahverengi meyve kabuğu (KM1) çay örneği 2,70 

oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir.  Kahverengi sebze kabuğu (KS2) çayı 

örneği 3,22 oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir.  Yeşil meyve kabuğu (YM3) 

çayı örneği 2,47 oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir. Yeşil sebze kabuğu 

(YS4) çayı örneği 2,50 oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir. Turuncu meyve 

kabuğu (TM5) çayı örneği 3,80 oranla beğenildiği belirtilmiştir. Turuncu sebze kabuğu 

(TS6) çayı örneği 2,75 oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir. Kırmızı meyve 

kabuğu (KM7) çayı örneği 2,90 oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir. Kırmızı 

sebze kabuğu (KS8) çayı örneği 2,97 oranla orta düzeyde beğenildiği belirtilmiştir. 

4.2. Fizikokimyasal Analizlerden Elde Edilen Bulgular 

4.2.1. Kuru Madde Analizleri 

Bu çalışmada çay örneklerine yapılan kuru madde miktarlarına baktığımızda; 

KM1 (kivi, ananas) çay örneğinin %86.54, KS2 (patates, zencefil) %91.64, YM3 

(karpuz, armut) %85.25, YS4 (salatalık, kabak) %86.06, TM5 (portakal, mandalina) 

%88.86, TS6 (balkabağı, havuç) %89.93, KM7 (elma, nar) %89.57, KM8 (domates, 

kırmızı pancar) %88.83 olarak olduğu belirlenmiştir.   

Tablo 8. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarından Elde Edilen Çay Örneklerine Ait 

Kuru Madde Analiz Sonuçları 

Örnek Kuru Madde (%) 

KM1 86,54±0,00 b 
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KS2 91,64±0,36 e 

YM3 85,25±0,01 a 

YS4 86,06±0,29 b 

TM5 88,86±0,12 c 

TS6 89,93±0,17 d 

KM7 89,57±0,07 cd 

KS8 88,83±0,06 c 

F 

p 

274,713 

0,00 
a-f aynı sütunda farklı üssel değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemlidir (p<0,05) 

KM1, kahverengi meyve kabuğu çayı (kivi & ananas) 

KS2, kahverengi sebze kabuğu çayı (patates & zencefil)  

YM3, yeşil meyve kabuğu çayı (karpuz & armut) 

YS4, yeşil sebze kabuğu çayı (salatalık & kabak)  

TM5, turuncu meyve kabuğu çayı (portakal & mandalina) 

TS6, turuncu sebze kabuğu çayı (balkabağı & havuç) 

KM7, kırmızı meyve kabuğu çayı (elma & nar) 

KS8, kırmızı sebze kabuğu çayı (domates & kırmızı pancar) 

4.2.2. Toplam Fenolik Madde Analizi 

Bu çalışmada çay örneklerine yapılan toplam fenolik madde analizine 

baktığımızda; KM1 (kivi, ananas) çay örneğinin 110.625 ppm, KS2 (patates, zencefil) 

474.605 ppm, YM3 (karpuz, armut) 72.825 ppm, YS4 (salatalık, kabak) 36.100 ppm, 

TM5 (portakal, mandalina) 343.550 ppm, TS6 (balkabağı, havuç) 33.300 ppm, KM7 

(elma, nar) 632.385 ppm, KM8 (domates, kırmızı pancar) 87.300 ppm olarak olduğu 

belirlenmiştir.   

Tablo 9. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarından Elde Edilen Çay Örneklerine Ait 

Toplam Fenolik Madde Analiz Verileri 

Örnek Toplam Fenolik Madde (Ppm) 

KM1 110,625±0,629 c 

KS2 474,605±1,859 e 

YM3 72,825±1,223 b 

YS4 36,100±1,682 a 

TM5 343,550±8,230 d 
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TS6 33,300±1,555 a 

KM7 632,385±18,830 f 

KS8 87,300±4,384 bc 

F 

p 

1870,144 

0,00 
a-f aynı sütunda farklı üssel değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemlidir (p<0,05) 

KM1, kahverengi meyve kabuğu çayı (kivi & ananas) 

KS2, kahverengi sebze kabuğu çayı (patates & zencefil)  

YM3, yeşil meyve kabuğu çayı (karpuz & armut) 

YS4, yeşil sebze kabuğu çayı (salatalık & kabak)  

TM5, turuncu meyve kabuğu çayı (portakal & mandalina) 

TS6, turuncu sebze kabuğu çayı (balkabağı & havuç) 

KM7, kırmızı meyve kabuğu çayı (elma & nar) 

KS8, kırmızı sebze kabuğu çayı (domates & kırmızı pancar) 

4.2.3.Antioksidan Madde Miktarı Analizi 

Bu çalışmada çay örneklerine yapılan antioksidan madde miktarı analizine 

baktığımızda; KM1 (kivi, ananas) çay örneğinin 42.665 µmol, KS2 (patates, zencefil) 

44.692 µmol, YM3 (karpuz, armut) 43.262 µmol, YS4 (salatalık, kabak) 42.929 µmol, 

TM5 (portakal, mandalina) 44.377 µmol, TS6 (balkabağı, havuç) 43.221 µmol, KM7 

(elma, nar) 53.681 µmol, KM8 (domates, kırmızı pancar) 43.865 µmol olarak olduğu 

belirlenmiştir.   

Tablo 10. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarından Elde Edilen Çay Örneklerine 

Ait Toplam Antioksidan Madde Analiz Verileri 

Örnek 
Toplam Antioksidan Madde 

(µmol Troloks eşdeğeri/ Örnek) 

KM1 42,665±1,571 a 

KS2 44,692±3,170 a 

YM3 43,262±0,417 a 

YS4 42,929±0,081 a 

TM5 44,377±0,205 a 

TS6 43,221±0,021 a 

KM7 53,681±0,071 b 

KS8 43,865±0,064 a 
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F 

p 

16,640 

0,00 
a-f aynı sütunda farklı üssel değerler arasındaki fark istatistiksel olarak önemlidir (p<0,05) 

KM1, kahverengi meyve kabuğu çayı (kivi & ananas) 

KS2, kahverengi sebze kabuğu çayı (patates & zencefil)  

YM3, yeşil meyve kabuğu çayı (karpuz & armut) 

YS4, yeşil sebze kabuğu çayı (salatalık & kabak)  

TM5, turuncu meyve kabuğu çayı (portakal & mandalina) 

TS6, turuncu sebze kabuğu çayı (balkabağı & havuç) 

KM7, kırmızı meyve kabuğu çayı (elma & nar) 

KS8, kırmızı sebze kabuğu çayı (domates & kırmızı pancar) 

4.2.4. Renk Analizi 

Renk analizinde L* değeri çayın parlaklığı, a* değeri pozitifse (+) kırmızı, 

negatifse (-) yeşil, b* değeri pozitifse (+) sarı, negatifse (-) mavi olduğunu 

göstermektedir. Bu çalışmada çay örneklerine yapılan renk analizi L*, a*, b* değerleri 

tablo 12’de verilmiştir. 

Tablo 11. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarından Elde Edilen Çay Örneklerine 

Ait Renk Analizi Verileri 

Örnekler L* a* b* 

KM1 67.62±1.56 -2.23±0.34 3.05±0.50 

KS2 78.26±0.67 -1.74±0.08 2.34±0.37 

YM3 75.98±1.71 -2.29±0.05 2.99±0.48 

YS4 68.33±5.28 -2.31±0.10 4.11±0.64 

TM5 78.75±7.20 -6.57±0.19 15.49±2.10 

TS6 81.15±1.91 -2.14±0.18 2.15±0.40 

KM7 71.00±3.02 -3.82±0.19 25.16±0.89 

KS8 47.05±1.80 54.21±3.31 17.77±2.42 

L*: parlaklık, a*: kırmızı-yeşil renk değeri, b*: sarı-mavi renk değeri 

KM1, kahverengi meyve kabuğu çayı (kivi & ananas) 

KS2, kahverengi sebze kabuğu çayı (patates & zencefil)  

YM3, yeşil meyve kabuğu çayı (karpuz & armut) 

YS4, yeşil sebze kabuğu çayı (salatalık & kabak)  

TM5, turuncu meyve kabuğu çayı (portakal & mandalina) 

TS6, turuncu sebze kabuğu çayı (balkabağı & havuç) 
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KM7, kırmızı meyve kabuğu çayı (elma & nar) 

KS8, kırmızı sebze kabuğu çayı (domates & kırmızı pancar) 

  



50 
 

  



51 
 

SONUÇ, TARTIŞMA ve ÖNERİLER  

 

Bu çalışmada Dünya’nın güncel bir sorunu olan gıda israfı ve atığı konularına 

dikkat çekerek gıdaların bütünüyle kullanılabilir olduğunu göstermek amacıyla en çok 

gıda atığı oluşturan grup olan meyve ve sebze kabuklarından bitkisel çay çeşitleri 

üretilmiştir.  Örneklerde kullanılan meyve ve sebze seçiminde çeşitliliğin çok olması 

nedeniyle sıklıkla tüketilen, yoğun renk ve aromaya sahip meyve ve sebzeler seçilerek 

renklerine göre gruplandırılmıştır.   Bu doğrultuda 4 çeşit meyve çayı, 4 çeşit sebze 

çayı toplamda 8 çeşit çay oluşturulmuştur. Oluşturulan meyve çaylarının renk 

gruplarına göre dağılımları; kahverengi grubunda kivi ve ananas kabuğu karışımı, yeşil 

grubunda karpuz ve armut kabuğu karışımı, turuncu grubunda portakal ve mandalina 

kabuğu karışımı, kırmızı grubunda elma ve nar kabuğu karışımı hazırlanmıştır. Sebze 

çaylarının renk gruplarına göre dağılımları ise kahverengi grubunda patates ve zencefil 

kabuğu karışımı, yeşil grubunda salatalık ve kabak kabuğu karışımı, turuncu grubunda 

balkabağı ve havuç, kırmızı grubunda domates ve kırmızı pancar kabuğu karışımı 

hazırlanmıştır. Meyve ve sebze kabuklarından elde edilen süzen poşet çay örnekleri 

duyusal olarak kabul edilebilir olduğu belirlenmiş ve hipotezimizi desteklemektedir 

(H1). Oluşturulan bu çay çeşitlerinin duyusal analizi yapılmıştır ve değerlendirme 

kriterleri (görünüş, koku, aroma, tat, renk ve genel beğeni) incelenmiştir.  

KM1 kodlu çay örneği görünüş bakımından berrak, koku bakımından 

meyvemsi, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından ekşi, renk 

bakımından ise kahverengi olduğu belirlenmiştir. KS2 kodlu çay örneği görünüş 

bakımından parlak, koku bakımından tütsümsü, aroma bakımından ne aromatik ne 

aromatik değil, tat bakımından ekşi, renk bakımından ise kahverengi olduğu 

belirlenmiştir. 

Kahverengi renk grubundaki çayların görünüşü normal tüketilen çaylarda 

olması istenilen özelliklerden olan berrak ve parlak kriterleri bulundurduğu 

görülmektedir. Kahverengi meyve kabuklarından olan çay örneğinin (KM1) meyvemsi 

koku vermesini sağlayan ananas kabuklarının yoğun koku içermesi olduğu 

düşünülmektedir. Kahverengi sebze kabuklarından yapılan çay örneğinin (KS2) 

tütsümsü koku alınmasının patates kabuklarına kurutma aşamasında uygulanan ısıl 
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işlemden kaynaklandığı düşünülmektedir. Kahverengi meyve ve sebze çay 

örneklerinden net aroma alınamamasının nedeni standart çay gramajı baz alınarak 2 gr 

oluşturulduğu ve yetersiz geldiği düşünülmektedir. Kahverengi meyve ve sebze çay 

örneklerinin tat açısından ekşi olduğu belirlenmiş ve meyve çayına kivinin, sebze 

çayına ise zencefilin ekşi tat verdiği düşünülmektedir. Kahverengi meyve ve sebze çay 

örneklerinde kullanılan meyve ve sebzelerin çay örneklerine kahverengini verdiği 

tespit edilmiştir. 

YM3 kodlu çayın görünüş bakımından bulanık, koku bakımından meyvemsi, 

aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından acı, renk bakımından 

yeşil olduğu belirlenmiştir. YS4 kodlu çayın görünüş bakımından bulanık, koku 

bakımından çiçeksi, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından 

acı, renk bakımından yeşil olduğu belirlenmiştir.   

Yeşil renk grubundaki çayların görünüşü normal tüketilen çaylarda olması 

istenilmeyen özelliklerden biri olan bulanıklık görülmektedir. Yeşil meyve 

kabuklarından olan çay örneğinin (YM3) meyvemsi koku vermesini sağlayan karpuz 

kabuklarının yoğun meyve kokusu içermesi olduğu düşünülmektedir. Yeşil sebze 

kabuklarından yapılan çay örneğinden (YS4) çiçeksi koku alınması salatalık ve kabak 

sebzelerinin hafif kokular içermesinden dolayı olduğu düşünülmektedir. Yeşil meyve 

ve sebze çay örneklerinden net aroma alınamamasının nedeni standart çay gramajı baz 

alınarak 2 gr oluşturulduğu ve yetersiz geldiği düşünülmektedir. Yeşil meyve ve sebze 

çay örneklerinin ikisine de yeşil kabuklu seçilen meyve ve sebzelerin acı tat verdiği 

görülmektedir. Yeşil meyve ve sebze çay örneklerinde kullanılan meyve ve sebzelerin 

yeşil rengi verdiği tespit edilmiştir. 

TM5 kodlu çayın görünüş bakımından parlak, koku bakımından meyvemsi, 

aroma bakımından çok aromatik, tat bakımından ekşi, renk bakımından turuncu 

olduğu belirlenmiştir. TS6 kodlu çayın görünüş bakımından bulanık, koku bakımının 

meyvemsi, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından acı, renk 

bakımından kahverengi olduğu belirlenmiştir. 

Turuncu renk grubundaki çayların görünüşüne baktığımızda; meyve çayının 

normal tüketilen çaylarda olması istenilen özelliklerden biri olan parlak kriteri 
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bulunmakta ancak sebze çayı normal çaylarda olması istenilmeyen özelliklerden biri 

olan bulanıklık görülmektedir. Turuncu meyve kabuklarından olan çay örneğinin 

(TM5) meyvemsi koku vermesi portakal, mandalina meyvelerinin güçlü kokusundan 

dolayı olduğu ve turuncu sebze kabuklarından olan çay örneğinin (TS6) meyvemsi 

koku vermesini sağlayan ise balkabağı, havuç gibi sebzelerin keskin bir kokusunun 

olmaması olduğu düşünülmektedir. Turuncu meyve kabuklarından çay örneğinin çok 

aromatik olması portakal ve mandalina meyvelerinin güçlü aromaya sahip olmasından 

dolayı olduğu görülmüştür. Turuncu sebze çay örneklerinden net aroma 

alınamamasının nedeni balkabağı ve havuç sebzelerinin güçlü aroma içermemesi 

olduğu düşünülmektedir. Turuncu meyve çay örneğine portakal ve mandalina 

meyvelerinin vermesi beklenilen ekşi tat olduğu belirlenmiştir. Turuncu sebze çay 

örneğine balkabağı kabuğunun acı tat verdiği düşünülmektedir. Turuncu meyve 

kabuğundan çay örneği istenilen turuncu rengi verdiği ancak turuncu sebze çay 

örneğinde kullanılan sebzelerin kahverengi verdiği istenilen turuncu rengi sağlamadığı 

görülmektedir. 

KM7 kodlu çayın görünüş bakımından parlak, koku bakımından çiçeksi, aroma 

bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat bakımından ekşi, renk bakımından 

turuncu olduğu belirlenmiştir. KS8 kodlu çayın görünüş bakımından parlak, koku 

bakımından meyvemsi, aroma bakımından ne aromatik ne aromatik değil, tat 

bakımından acı, renk bakımından kırmızı olduğu belirlenmiştir. 

Kırmızı renk grubundaki çayların görünüşü normal tüketilen çaylarda olması 

istenilen özelliklerden olan parlak kriterinin olduğu görülmektedir. Kırmızı meyve 

kabuklarından olan çay örneğinin (KM7) çiçeksi koku vermesinin nedeni elma ve nar 

gibi soft meyvelerin kullanılması olduğu düşünülmektedir. Kırmızı sebze 

kabuklarından yapılan çay örneğinin (KS8) meyvemsi kokunun alınması domates 

sebzesinin kokusundan dolayı olduğu düşünülmektedir. Kırmızı meyve ve sebze çay 

örneklerinden net aroma alınamamasının nedeni standart çay gramajı baz alınarak 2 gr 

oluşturulduğu ve yetersiz geldiği düşünülmektedir. Kırmızı meyve çay örneğinin 

tadının ekşi olması nar meyvesinin ekşiliğinden kaynaklı olduğu düşünülmektedir. 

Kırmızı sebze çay örneğinin tadının acı olması kırmızı pancarın baskın acı tadından 

kaynaklı olduğu düşünülmektedir.  Kırmızı meyve kabuğu çay örneğinin kırmızı rengi 
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vermediği ve elma, nar meyvelerinin turuncu rengi verdiği görülmektedir. Kırmızı 

sebze kabuğu çay örneğinde domates ve kırmızı pancarın istenilen kırmızı rengi 

verdiği görülmüştür.   

Meyve ve sebze kabuğu çay örneklerinin içerisinde bulunan her meyve ve 

sebzenin kendine ait özelliği bulunduğu için duyusal özelliklerde de farklılıklar 

görülmekte ve hipotezimizi desteklemektedir (H2). 

Çay örneklerinin genel beğenisine bakıldığında en fazla beğenilen TM5 

(portakal ve mandalina kabuğu) kodlu turuncu meyve kabuğu çayı olduğu tespit 

edilmiştir. Beğenilmeyen çay örnekleri ise YM3 (karpuz ve armut kabuğu) kodlu yeşil 

meyve kabuğu çayı ve YS4 (salatalık-kabak kabuğu) kodlu yeşil sebze kabuğu çayı 

olduğu tespit edilmiştir.   

Bu çalışma kapsamında çay örneklerine yapılan kuru madde, toplam fenolik 

madde, toplam antioksidan madde miktarları ve renk değerleri verilmiştir. Örneklerin 

kuru madde miktarları arasındaki fark istatistiksel açıdan önemli olup (p<0,05), en 

yüksek kuru madde miktarı patates ve zencefil kabuğu içeren KS2 kodlu çay 

örneğinde, en düşük kuru madde miktarı ise karpuz ve armut kabuğu içeren YM3 

kodlu çay örneğinde olduğu görülmüştür. Yapılan bir çalışmada, domates, nar, elma ve 

kivilerin kabuklarının kuru madde miktarları sırasıyla %89.74, 92.08, 96.36 ve 91.55 

olduğu belirlenmiştir (Güzel, Akpınar  2019). 

Polifenoller, meyve ve sebzelerde doğal olarak bulunduklarından günlük 

beslenmenin çok önemli bir parçası olarak değerlendirilmektedir. Serbest radikal 

temizleyicileri olarak, biyolojik sistemlerle potansiyel olarak etkileşime girebilir ve 

insan nörodejeneratif hastalıklarının ve kardiyovasküler bozuklukların önlenmesinde 

rol oynayabilirler (Poudel vd., 2008). Güçlü bir antioksidan etkiye sahip olmalarının 

yanı sıra, (Bors vd.,1990; Hanasaki vd., 1994) polifenoller genellikle antimikrobiyal 

aktivite de gösterirler (Rauha vd., 2000). 

Örneklerin toplam fenolik madde miktarlarına bakıldığında, örneklerin toplam 

fenolik madde miktarları arasında istatistiksel olarak önemli bir fark olduğu 

görülmüştür (p<0,05). KM7 (elma ve nar kabuğu) kodlu kırmızı meyve kabuğu 

çayının toplam fenolik madde miktarı en yüksek (632,385 ppm), YS4 (salatalık ve 
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kabak kabuğu) kodlu yeşil sebze kabuğu çayının ve TS6 (balkabağı ve havuç kabuğu) 

kodlu turuncu sebze kabuğu çayının fenolik madde miktarı en düşük (sırasıyla 36,100 

ve 33,300 ppm) olduğu görülmüştür. Aynı renge ait meyve ve sebzelerin toplam 

fenolik madde miktarları karşılaştırıldığında, tüm örneklerde meyvelerin 

kabuklarındaki toplam fenolik madde miktarı, sebzelerin kabuklarının toplam fenolik 

madde miktarlarından yüksek olduğu görülmüştür. Yapılan çalışmalar elma ve narın 

yüksek fenolik madde içerdiğini göstermekte olup (Zeng vd., 2023), KM7 örneğinin 

toplam fenolik madde miktarı en yüksek düzeyde olmasının sebebinin hem elmanın 

hem de narın içerdiği fenollerden kaynaklandığı söylenebilir. 

Örneklerin içerdiği toplam antioksidan madde miktarları karşılaştırıldığında 

KM7 (elma ve nar kabuğu) kodlu kırmızı meyve kabuğundan elde edilen çayın toplam 

antioksidan madde miktarı en yüksek düzeyde bulunmuş olup bu fark istatistiksel 

olarak önemli olduğu görülmüştür (P<0,05). Diğer örneklerin toplam antioksidan 

madde miktarları arasında istatistiksel olarak fark görülmemiştir (p>0,05).  Çeşitli 

çalışmalarda, nar ve elma meyvelerinin fenolik bileşenlerine paralel olarak antioksidan 

maddece zengin olduğu görülmüştür (Agourram vd., 2013).  

Çay örneklerinin içinde toplam fenolik madde miktarı ve toplam antioksidan 

madde miktarı en yüksek örnek KM7 (elma ve nar kabuğu) kodlu çay örneğini olduğu 

belirlenmiştir ancak duyusal analizde genel beğenisine bakıldığında orta düzeyde 

beğenildiği görülmüştür. 

Çalışma kapsamında çay örneklerine yapılan kuru madde ve renk analizlerinde 

refraktometre, toplam fenolik madde, toplam antioksidan madde miktarları 

analizlerinde spektrofotometre kullanılmıştır ve elde edilen süzen poşet çay 

örneklerinin enstrümental özelliklerinde farklılıklar görülmüştür. Bu bilgi 

doğrultusunda hipotezimiz desteklenmektedir (H3). 

Çay örneklerinin renk analizi sonuçlarına göre L* değerleri 81,15 ile 47,05 

arasında, a* değerleri -6,57 ile 54,21 arasında, b* değerleri 2,15 ile 15,49 arasında 

değişiklik göstermiştir. En yüksek L* değerinin (81,15) TS6 (balkabağı-havuç) kodlu 

çay örneğinde, en düşük L* değerinin (47,05) KS8 (domates-kırmızı pancar) kodlu 

çay örneğinde olduğu belirlenmiştir. a* renk değeri kırmızılığı ve yeşilliği belirtmekte 
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ve en yüksek a* değerini (54,21) KS8 (domates-kırmızı pancar) kodlu çay örneği, en 

düşük a* değerini (-6.57) TM5 (portakal-mandalina) kodlu çay örneğinde olduğu 

belirlenmiştir. KS8 çay örneğinde a* değerinin yüksek olmasının sebebi çayın içinde 

bulunan kırmızı pancar sebzesinin yoğun kırmızı renk veren bir sebze olduğundan 

dolayı yüksek değer olarak çıktığı düşünülmektedir. b* renk değeri sarılığı ve maviliği 

belirtmekte ve en yüksek b* değerini (25.16) KM7 (nar-elma) kodlu çay örneği, en 

düşük b* değerini (2.15) TS6 (balkabağı-havuç) kodlu çay örneğinde olduğu 

belirlenmiştir. b* değerlerine baktığımızda 8 çay örneğinde de sarılık olduğu tespit 

edilmiştir. Bu sonucun olmasının nedeni meyve ve sebzelerin kurutulmasından 

kaynaklı olduğu düşünülmektedir.  

Çay örneklerine yapılan kuru madde, toplam fenolik madde, toplam 

antioksidan madde miktarları ve renk değerleri sonuçları incelendiğinde çay 

örneklerinin aralarında fizikokimyasal özellik olarak farklılıklar bulunmuş ve 

hipotezimizi desteklemektedir (H4). 

Bu araştırmada atık olarak görülen meyve ve sebze kabuklarının da içecek 

çeşidi olabileceği ve tüketilebileceği olduğu sonucuna varılmıştır. 

TARTIŞMA  

 Çelik (2021) tarafından ‘Karpuz kabuğu tozunun kekte kullanımı’ hakkında 

yapılan çalışmada karpuz kabuğu tozu eklenen glutensiz kekte kullanımının 

kabul gördüğü belirtilmiştir. Ancak bu çalışmada ise karpuz kabuğu bulunan 

çay örneği panelistler tarafından beğenilmemiş ve çay kullanımında kabul 

görmemiştir. 

 Can (2015) tarafından ‘Portakal kabuğu tozunun bisküvide kullanımı’ 

hakkında yapılan çalışmada %3 civarında portakal kabuğu tozu eklenen 

bisküvilerin kabul gördüğü belirlenmiştir.  Bu çalışmada ise portakal kabuğu 

bulunan çay örneğinin en yüksek beğeniye sahip olduğu görülmekte ve hamur 

işleri türevlerinde kabul gördüğü gibi içecek türevlerinde örneğin çay gibi 

ürünlerde de kabul görmüştür. 

 Erdoğdu (2023) tarafından ‘Portakal ve nar kabuğu atıklarının bisküvi ve kekte 

kullanımı’ hakkında yapılan çalışmada portakal ve nar kabuğu ilave edilen 



57 
 

bisküvi örneklerine yapılan toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite 

değerinde artış olduğu belirtilmiştir. Bu çalışmada ise içerisinde nar kabuğu 

bulunan çay örneğinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite değeri 

olarak en yüksek değerlere sahip olduğu görülmektedir.  

 Demiray (2015) tarafından ‘Havuç ve kırmızıbiberin farklı kurutma yöntemleri 

ve karakteristik özelliklerinde değişimi’ hakkında yapılan çalışmada farklı 

derecelerde sıcak hava ile kurutulan havuç örneğinin en düşük değeri b* renk 

değeri olarak belirlenmiştir. Bu çalışmaya baktığımızda ise havuç sebzesinin 

bulunduğu çay örneğinin b* renk değerinin de düşük olduğu görülmektedir. 

ÖNERİLER 

 Gıda israfı bütün toplumun önem vermesi gereken bir konu olmakla birlikte 

önlemeye yönelik yeni çalışmaların yapılması önerilmektedir. 

 Gastronomi ve mutfak sanatları öğrencileri ve yiyecek içecek sektöründe 

faaliyet gösteren işletmeler gıda israfı konusu hakkında bilgilendirilmesi 

atıkların en fazla oluştuğu yerlerde önlenebilecek ve faydalı olacaktır. 

 Meyve ve sebze kabukları gıda alanında dekor haricinde de tüketilebilir yeni 

ürünler yapılarak sektöre ve gastronomiye katkı sağlayabilir. 

 Çalışma kapsamında portakal ve mandalina kabuğu içeren çayın genel beğenisi 

yüksek olup bu doğrultuda portakal ve mandalina kabuğu farklı içecek 

çeşitlerinde de kullanılması önerilmektedir. 

 Çalışma kapsamında yeşil meyve ve sebze kabuğu çay çeşitleri duyusal 

bakımdan beğenilmediği görülmekte ve karpuz-armut kabuğu, salatalık-kabak 

kabuğu içecek türevleri yerine hamur işi ya da tatlı çeşitlerinde denenmesi 

önerilmektedir.  

 Çalışma kapsamında yapılan renk analizinde kırmızılığı belirten a* değerinde 

en yüksek orana sahip domates-kırmızı pancar kabuğu içeren çay örneği 

olduğu belirlenmiş ve domates ya da kırmızı pancar kabuğunu başka gıdalarda 

renk vermek için kullanımı önerilmektedir. 

 Meyve ve sebze kabuklarının sağlık açısından da değerlendirilerek sağlık 

alanına katkıda bulunulabilir. 
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 Toplam fenolik madde miktarı ve toplam antioksidan madde miktarı en yüksek 

örnek elma ve nar kabuğu içeren çay örneği sonucuna varılmıştır. Bu 

doğrultuda elma ve nar kabuğunun çeşitli ürünlerde kullanılabilirliği 

denenmesi önerilmektedir. 
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EKLER 

Ek 1.Duyusal Analiz Anket Formu  

Sayın katılımcı; 

Katılacağınız bu araştırma Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Lisansüstü Programı kapsamında, Doç. Dr. Emre HASTAOĞLU danışmanlığında 

yüksek lisans tez öğrencisi Beyza Nur İLHAN AKYEL tarafından yürütülmektedir. Bu araştırmaya katılım tamamen gönüllülük esasına bağlı olup, istemediğiniz anda 

sonlandırma hakkına sahipsiniz. Araştırmanın bilimsel niteliği açısından vereceğiniz cevaplar önemlilik arz etmekte olup soruları eksiksiz, size en uygun şekilde doldurmanız 

rica edilmektedir. Araştırmanın anketi ortalama 20 dakika sürmesi öngörülmektedir. Sağlayacağınız katılım ve desteğiniz için şimdiden teşekkür ederim. 

Beyza Nur İLHAN AKYEL 

                                                                                                                                                                                     Tarih: 

Kalite- Kantite Testi / Ürün Kodu: 

Görünüş 
Belirgin Herhangi Bir 

Görünüşü Yok 
Mat Parlak Bulanık Berrak 

     

Koku 
Belirgin Herhangi Bir 

Koku Yok 
Çiçeksi Koku Meyvemsi Koku Tütsümsü Koku Baharatımsı Bir Koku 

     

Aroma 
Hiç Aromatik Değil Aromatik Değil 

Ne Aromatik Ne Aromatik 

Değil 
Çok Aromatik Mükemmel Aromatik 

     

Tat 

Belirgin Herhangi Bir Tadı 

Yok 
Tatlımsı Tat Acı Tat Ekşi Tat Buruk Tat 

     

Renk  
Belirgin Herhangi Bir 

Rengi Yok 
Kahverengi Tonları Yeşil Tonları Turuncu Tonları Kırmızı Tonları 
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Hedonik Skala Testi 

KM1 KS2 YM3 YS4 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

TM5 TS6 KM7 KS8 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 

1)Hiç Beğenmedim  (  ) 

2) Az Beğendim(  )        

3) Orta Düzeyde Beğendim ( )  

4)  Beğendim ( )  

5) Çok Beğendim ( ) 
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Ek 2. Etik Kurul Kararı 
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