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OZET

Gida israfi, 6zellikle meyve ve sebze atiklar1 s6z konusu oldugunda, biiyiik bir
cevresel ve ekonomik soruna yol agmaktadir. Diinya genelinde her yil milyonlarca ton
meyve ve sebze ¢ope gitmektedir. Bu durum hem tarmmsal kaynaklarin hem de is
giicliniin bosa harcanmasina neden olur. Meyve ve sebzeler, genellikle bozulma riski
tastyan ve kisa raf Omriine sahip driinlerdir. Bu iirlinlerin uygun kosullarda
saklanmamasi veya asir1 miktarda satin alinmasi israfa yol agar. Oysa bu lirtinler besin
degeri acisindan zengin ve saglikli seceneklerdir. Calismanin amaci meyve ve sebze
kabuklarmnin kurutularak stizen poset bitki ¢cay1 halinde yeni bir iiriin elde etmektir. Bu
calismayla meyve ve sebze kabuklarmin da tiiketilebilir oldugunu géstererek gida atig1
olmaktan ¢ikarip kisilerin ¢esitli hallerde tiiketimine tesvik edilmesi amaglanmistir. Bu
arastirmada karma arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin nitel kismi
calismani birinci ve ikinci bolimiinde gida israfi, gida atigi, meyve ve sebze
kabuklar1 kullanimi, ¢ay cesitleri ve faydalari, demleme yontemleri basliklar1 hakkinda
yazilt kaynaklar incelenerek literatiir kismi olusturulmustur. Arastirmanin nicel
kisminda deneysel arastirma yontemi kullanilmistir. Deneysel aragtirmada 8 cesit
meyve kabugu olarak kivi, ananas, karpuz, armut, portakal, mandalina, elma, nar ve 8
cesit sebze kabugu olarak patates, zencefil, salatalik, kabak, balkabagi, havug,
domates, kirmizi pancar kullanilmistir. Renklerine gore 2’serli olarak gruplandirilan
meyve ve sebze kabuklarindan 4 ¢esit meyve c¢ay1 ve 4 ¢esit sebze cay1 olmak lizere
toplamda 8 c¢esit cay Ornegi olusturulmustur. Olusturulan c¢ay Orneklerine
fizikokimyasal analiz olarak kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan madde
miktar1 ve renk analizleri yapilmistir. Bu caligmada ayrica duyusal analiz yontemi
kullanilmistir. Anketten elde edilen verilerin degerlendirilmesi icin IBM SPSS

Statistics programi kullanilmistir.

KM1 kodlu ¢aym goriiniis bakimindan berrak, kokusunun meyvemsi bir koku,
aroma olarak ne aromatik ne aromatik degil, tat olarak eksi, renk bakimindan
kahverengi oldugu belirlenmistir. KS2 kodlu ¢aym goriiniis bakimmdan parlak, koku
bakimindan tiitsiimsii, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat
bakimindan eksi, renk bakimindan kahverengi oldugu belirlenmistir. YM3 kodlu ¢ayin

goriinlis bakimindan bulanik, koku bakimindan meyvemsi, aroma bakimindan ne

Xi



aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan aci, renk bakimindan yesil oldugu
belirlenmistir. YS4 kodlu ¢ayin goriiniis bakimindan bulanik, koku bakimindan
ciceksi, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan aci, renk
bakimindan yesil oldugu belirlenmistir. TMS5 kodlu ¢ayin goriiniis bakimindan parlak,
koku bakimindan meyvemsi, aroma bakimindan ¢ok aromatik, tat bakimindan eksi,
renk bakimindan turuncu oldugu belirlenmistir. TS6 kodlu ¢aym goriiniis bakimindan
bulanik, koku bakimindan meyvemsi, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik
degil, tat bakimindan aci, renk bakimindan kahverengi oldugu belirlenmistir. KM7
kodlu ¢ayin goriiniis bakimindan parlak, koku bakimindan ¢igeksi, aroma bakimindan
ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan eksi, renk bakimindan turuncu oldugu
belirlenmistir. KS8 kodlu cayin goriiniis bakimindan parlak, koku bakimindan
meyvemsi, aroma olarak ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimmdan aci, renk

bakimidan kirmizi oldugu belirlenmistir.

Cay orneklerinin genel begenisine bakildiginda en fazla begenilen TMS
(portakal ve mandalina kabugu) kodlu turuncu meyve kabugu cay1 oldugu tespit
edilmistir. Begenilmeyen cay ornekleri ise YM3 (karpuz ve armut kabugu) kodlu yesil
meyve kabugu cay1 ve YS4 (salatalik-kabak kabugu) kodlu yesil sebze kabugu cayi
oldugu tespit edilmistir. Bu aragtrmada atik olarak goriilen meyve ve sebze
kabuklarnin da icecek ¢esidi olabilecegi ve tiiketilebilecegi oldugu sonucuna

varilmistir.

Anahtar kelimeler: Gida Israfi, Gida Atik, Meyve Kabuklari, Sebze
Kabuklari, Siizen Poset Cay
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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. TMS5

coded tea was bright in appearance, fruity in smell, very aromatic in aroma, sour in

Xiii



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 TMS5 (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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GIRIS

Gida israfi, gliniimiizde 6nemli bir kiiresel sorun haline gelmistir. Her y1l diinya
genelinde milyonlarca ton gida atig1 olusmakta ve bu durum hem ekonomik kayiplara
hem de ¢evresel zararlara yol agmaktadir (Gustavsson vd., 2011). Gida israfi iireticiyi
ve tiiketiciyi herkesi kapsayan 6nemli bir kayip olarak goriiliip herkesin gida atig1
olusumuna dikkat etmesi gerekmektedir. Son zamanlarda gida artiklarindan dolay1
olusan kirlilik ve Onlenmesi i¢in ¢abalanan ayrica siklikla konu edinilen bu sorun
ulusal bir sorun olarak goriilmektedir. Gida artiklarmin olusturdugu bu kirlilik dogru
sekilde yok edilmesi ya da azaltilmas: i¢cin gerekli tedbirler alinarak uygulanmasi
gerekmektedir. Meyve ve sebzeler, gida atiklarinin biiyiik bir kismin1 olusturmaktadar.
Bu atiklarm degerlendirilmesi, siirdiiriilebilir tarim ve gida sistemlerinin gelistirilmesi
acisindan biiylik 6nem tasimaktadir (Parfitt vd., 2010). Bu ¢alismada, meyve ve sebze
artiklarmin  degerlendirilerek  slizen poset bitkisel ¢ay dretimi {izerine

odaklanilmaktadir.

Meyve ve sebze atiklarinin besin degeri yiliksek olup ve cesitli biyoaktif
bilesenler icermektedir. Ornegin, nar kabuklar1 yiiksek polifenol ve flavonoid igerigi
ile dikkat ¢ekerken, elma kabuklar1 da yiiksek lif ve antioksidan 6zelliklere sahiptir
(Viuda-Martos vd., 2010; Wolfe vd., 2003). Bu biyoaktif bilesenler, saglik tizerinde
olumlu etkiler saglayarak c¢esitli kronik hastaliklarin 6nlenmesine katkida bulunabilir
(Fischer vd., 2011). Dolayisiyla, bu atiklarin bitkisel ¢ay olarak degerlendirilmesi hem

ekonomik hem de saglik ag¢isindan faydali olacagi diistiniilmektedir.

Son yillarda, bitkisel ¢aylarin saglik tizerindeki olumlu etkileri ve tiiketici
talebi artmustir. Bitkisel caylar, antioksidan, antiinflamatuvar ve antimikrobiyal
ozellikleri ile bilinmekte ve bu 6zellikler, ¢aylarin bilesimindeki biyoaktif bilesenler

sayesinde saglanmaktadir (McKay, Blumberg 2007).

Bu c¢alismanin amaci, meyve ve sebze kabuklarinin kurutularak siizen poset
bitki cay1r halinde yeni bir iiriin elde etmektir. Bu g¢alismayla meyve ve sebze
kabuklarmin da tiiketilebilir oldugunu gostererek gida atig1 olmaktan ¢ikarip kisilerin
cesitli hallerde tiiketimine tesvik edilmesi amag¢lanmistir. Bu ¢alisma, meyve ve sebze

atiklarinin degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilir gida {iretimi konusunda 6nemli katkilar



saglamay1 hedeflemektedir. Bu caligmanin bir diger amaci ise insanlarin gida israfi ve
gida at1g1 gibi konularda bilinglenerek gidalarin tiiketilmesinde daha duyarli olmasidir.
Meyve ve sebze kabuklarinin besin degerleri yiiksek ve saglik agisindan faydali oldugu
bilinmekte olup bu dogrultuda insan sagligina etkisi olabilecegi ve bu alanla ilgilenen
kisiler i¢in bir kaynak olmasi amaglanmaktadir. Bu ¢aligma ile gastronomi ve mutfak
sanatlar1 Ogrencilerinin egitim mutfaklarinda ya da calistigr yiyecek igecek
isletmelerinde gida israfi, gida atig1 ve bitki igerikli ¢ay gibi konularda bilinglenerek
bu c¢aligmanin 6rnek olmasi amaglanmisti. Bu calismada meyve ve sebze
kabuklarindan bitkisel cayin hazirlanmasiyla gastronomide icecek alaninda ¢esitliligin

arttirilmasi da hedeflenmistir.



BIiRINCi BOLUM
1.GIDA iSRAFI ve GIDA iSRAFINA YONELIK
CALISMALAR

1.1. Gida Israfi Kavram

Gida israfi, “baslangicta insan tiiketimi i¢in olan yenilebilir gida miktarindaki
azalma” olarak tanimlanmakta ve Gida Tedarik Zinciri'nin tiim agamalarinda meydana
gelebilmektedir (FoodDrinkEurope 2024). Bu tanim, yenilebilir gida miktarinda
herhangi bir azalma oldugunda gida israfinin gergeklestigini vurgulamaktadir. insan
tilkketimine uygun olmayan mahsul artiklari, yenmeyen hayvan pargalar1 ve
tiikketilemeyecek durumda olan yan iirlinler bu kapsamda degerlendirilmemektedir

(FoodDrinkEurope 2024; Gustavsson vd., 2011).

Gida israfi, insan tiiketimi i¢in Uretilmis veya hasat edilmis, ancak cesitli
nedenlerle tiiketilmeyen yenilebilir gidalar1 ifade eder (Lipinski vd., 2013). Bir baska
ifadeyle, insan tiiketimine uygun ve saglam olan, ancak bozulmadan 6nce veya sonra

¢cOpe atilan gidalar gida israfi olarak kabul edilmektedir (FAO 2013).

Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) gida israfini, perakende gida satis1 yapan
isletmeler, yiyecek ve icecek sektorii ve tiliketiciler tarafindan alinan kararlar ve
yapilan eylemler sonucunda gidalarin miktar ve kalitelerinde meydana gelen azalmalar

olarak tanimlamaktadir (FAO 2024).

Insan tiiketimi i¢in dogrudan sunulan her tiirlii hayvan, bitki ve insanlar
tarafindan yenilen, i¢ilen islenmis, islenmemis veya kismen islenmis her tiirlii madde

gida olarak tanimlanmaktadir (Anonim 2010).

Gida israfi, tarlada ve bahgelerde hasat sirasinda, tiiketiciye ulastirilirken nakil
sirasinda ezilme, clirime ve bozulma gibi nedenlerle meydana gelir. Ayrica, yemek
yeme yerlerinde tabaklarda kalan gida artiklari, aligveris listesi yapmadan yapilan

aligverisler ve gereksiz gida alimlar1 da israfi artirmaktadir (Tekiner 2023).



1.2. Diinya’da Gida Israfi

Diinyada niifus artigiyla birlikte gida israfi da artmakta, bu durum g¢evre
kirliligi, saglik riskleri ve bos alanlarin azalmasi gibi ¢esitli gevresel sorunlara zemin
hazirlamaktadir. FAO'nun verilerine gore, diinya genelinde her yil 990 milyar dolar
degerinde 1,3 milyar ton gida israf edilmektedir (FAO 2019). Israf edilen gidalar
arasinda ilk siray1 meyve ve sebzeler (%44) almaktadir. Bunu kok ve yumrulu bitkiler

(%20) ile tahillar (%19) izlemektedir (Goniiltas vd., 2020).

FAO tarafindan yayimlanan 2019 verilerine gore, iretilen gidanm %13,8't
tarimsal siireclerde kaybolmakta veya israf edilmektedir (FAO 2020). Diinya
genelinde tiretilen yiyeceklerin 6nemli bir kismi, tedarik zincirinin farkl agsamalarinda
israf edilmektedir. Tahminlere gore, israf edilen gidalarin toplam yiyecek iiretimine
oran1 %24'tiir (Stancu vd., 2016) Gelismis iilkelerde gida israfinin en Onemli
nedenlerinden biri hane halkidir (Quested vd., 2013). Gida iiriinleri gorsel olarak
kusurlu oldugunda, bu durum satin alma davranmisii etkileyebilmekte ve organik
gidalar agisindan bu etki daha belirgin hale gelmektedir (Aschemann-Witzel vd.,
2015).

Gida zincirindeki kayiplar, iilkeden iilkeye farklilik gdstermektedir. Ornegin,
Avustralya ve Yeni Zelanda’da gidalari %5-6's1, Orta ve Giineydogu Asya’da %20-
21'1 ve Avrupa ve Kuzey Amerika’da %16's1 israf edilmektedir. Hane halki bazinda
bakildiginda, ABD'de 40 milyon ton, AB'de 47 milyon ton, ingiltere'de 4,5 milyon ton,
Avustralya'da 7,3 milyon ton ve Cin'de 18 milyon ton gida israf edilmektedir. Bu
nedenle Birlesmis Milletler (BM), gida israfi ile miicadeleyi 17 siirdiiriilebilir
kalkinma hedefi arasina almistir (IFCO 2020).

Cin

Kiiresel Gida Giivencesi Endeksi'ne gore, Cin'in puan1 65.5 olup, 113 iilke
arasinda 42. srada yer almaktadir (Gokten, Gokten 2017). Ulkede 26 milyon hektar
ekilebilir alan israf edilmektedir. Bu durum, Cin'in gida israfi ve kaybma yonelik
stratejisini sekillendirmektedir. Cin, islenmemis tarim {iriinleri ithalatgisi ve islenmis

iiriin ihracatgisi olma yoniinde bir strateji benimsemistir (Song vd., 2018). Ayrica,

Cin'de israf edilen gidalarin su friinleri yetistiriciliginde yem katkis1 olarak



kullanildig1 bilinmektedir (Mo vd., 2018). Gida tiiketimi agisindan bakildiginda ise
Cin, gida israfiyla miicadelede 4. sirada yer almaktadir (Sarikaya vd., 2020).

Amerika Birlesik Devletleri

Amerika Birlesik Devletleri'nde (ABD) hane halkinin satin aldiklar1 gidalarin
%25'ini ¢ope attiklar1 bildirilmektedir. Bu israf orani, icme suyunun %25'inden
fazlasina ve 300 milyon varil petroliin kaybma esdegerdir. ABD'de yapilan baska bir
arastirma, hasat swrasinda gida kaybi oraninin %31 oldugunu gostermektedir. Gida
kaybmin tigte biri, marketler ve perakende satis zincirlerinde gergceklesmekte ve bu

kaybin yillik maliyeti 165.5 milyar dolardir (Castillo-Giménez vd., 2019).

ABD, gida israfin1 ve kaybini1 6nlemeye yonelik stratejiler kapsaminda, politika
degisiklikleri, egitim ve bilinglendirme gibi faaliyetlere agirlik vermektedir (Huang

vd., 2020).
Avrupa Birligi

Avrupa Birligi'nde (AB) yaklasik 79 milyon insan yoksulluk sinirmin altinda
yasamakta olup, bu kisilerin 16 milyonu gida yardimina ihtiya¢ duymaktadir. Buna
karsm, AB'de her yil 89 milyon ton gida ¢ope atilmaktadir ve bu miktarin 2020 yih
sonunda 120 milyon tona ulagsmasi beklenmektedir. Gida israfi ve kaybmin baslica
nedenlerinden biri olarak ekonomik gelisme gosterilmektedir (EESC 2014; Castillo-
Giménez vd., 2019).

AB, halki bilinglendirmek amaciyla bilgi aglar1 ve kampanyalar diizenlemekte,
gidaya uygulanan desteklemeleri azaltmakta, gida yonetmeliklerinde degisiklikler
yapmakta ve israfi 6nlemek i¢in ekonomik tesvikler sunmaktadir (Priefer vd., 2016).
Avrupa Parlamentosu, gida israfin1 2025 yilina kadar yariya indirmek i¢in 6nlemler
alinmas1 gerektigine karar vermis ve 2014 yili1 "Avrupa Gida Israfina Kars1 Eylem

Yili" olarak ilan etmistir (Demirbas 2018).
Japonya

Japonya, gida israfi ve kaybini belirlemek i¢in "kalori/protein tedarik ve alimi
arasindaki esitsizligi belirleme" yaklagimini kullanmaktadir. Bu yaklagim kapsaminda,

1960 ve 2012 yillar1 arasini li¢ doneme ayirarak gida tedarik zincirinde tiim kritik



kontrol noktalarmi degerlendirmistir. Yapilan ¢alisma, 1960-1975 yillar1 arasinda gida
israfi ve kaybmin diisiik seviyelerde oldugunu, 1975-2000 doneminde ise bu
kayiplarn arttigini, 2001 yilindan itibaren ise tekrar azalma egilimi gosterdigini ortaya
koymustur. 2011 yili itibariyle Japonya, gida atiklarinin %43"inii geri doniistiirmeyi
basarmustir (Liu vd., 2016).

1.3. Tiirkiye’de Gida Israfi

Tirkiye'de her yil 26 milyon ton gida israf edilmektedir. En ¢ok israf edilen
gidalar meyve ve sebzeler olup, bu grubun %25-40"1 kaybedilmektedir. Ekmek israfi
da Tiirkiye'de kat1 atik miktarinin artigina katkida bulunan énemli etkenlerden biridir.
Giinliik 4,9 milyon adet (yillik 1,7 milyar adet) ekmek israf edilmektedir (Sahin, Bekar
2018).Bu israfin 3 milyonu firinlarda (%62), 1,4 milyonu evlerde (%28), 0,5 milyonu
ise personel ve Ogrenci yemekhaneleri ile lokanta ve otellerde (%10)

gerceklesmektedir (Tiirkiye Israf Raporu 2018).

Tirkiye'de gida israfina yonelik calismalar, kayip ve israfin en ¢ok erken
iiretim sonrast asamasinda ve orta seviyelere kadar olan siire¢lerde yasandigini
gostermektedir. Gidalarin maksimum %?5'inin tiiketim ve hane halki (son tiiketici)
tarafindan israf edildigi ortaya konulmustur (Tathdil vd., 2013). Tirkiye, yliksek-orta
gelir seviyesi iilkeleri grubunda yer almakla birlikte, Kiiresel Gida Giivenligi
Endeksi'ne (GFSI) gore Orta Dogu ve Kuzey Afrika iilkeleri kategorisinde
degerlendirilmektedir. Tiirkiye’nin gida giivencesi puani 63.9 olup iyi durumda iken,
Birlesmis Milletler (BM) raporuna gore kisi basina yillik gida israfinda 92,3 kg ile
Demokratik Kongo Cumbhuriyeti ve Meksika’nin ardindan diinya {iglinciisiidiir

(Dagdur, Olhan 2015; BM 2021).

Yas meyve ve sebzede kayiplar, hasat esnasinda %4-12, {iriinlerin pazara veya
hale tasinmasinda %2-8, pazara hazirlik sirasinda %5-15, depolama siirecinde %3-10
ve tliketim esnasinda %1-5 olmak iizere toplamda %15-50 arasinda degigmektedir. Bu
kayiplarin nedenleri arasinda, lretim swasindaki yanlis uygulamalar, c¢lirtimeler,
nakliye sirasinda olusan kayiplar, uygun 6n sogutma yapilamamasi, uygun muhafaza
ve ambalajlamanin eksikligi ve is¢ilik hatalar1 bulunmaktadir (Unlii 2015). Taze

meyve ve sebze iiriinlerinde israfi azaltmak igin Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), etkin



yonergeler ve lireticinin bilinglendirilmesinin 6nemi vurgulanmaktadir (Tarabay vd.,

2018).

Gida atik hiyerarsisinde oncelik, gida atigmi kaynaginda olusmadan 6nlemek
veya azaltmaktir. Son asamada ise gida atiklariin kompost gibi kullanilabilir formlara
donistiiriilmesi veya geri doniisimiiniin yapilmasi yer almaktadir. Ayrica, geri
doniistiiriilemeyen gida atiklarinin ¢evreye zararmi azaltacak sekilde depolanmasi

veya saklanmasi gerekmektedir (EPA 2010).
1.4. Gida Israfim Onlemeye ve Azaltmaya Yonelik Calismalar

Gida israfi ve kaybini azaltma cabalarmin iklim degisikligi, enerji kullanimu,
gida ve su giivenligi ile arazi kullanimi1 gibi alanlarda olumlu etkileri bulunmaktadir
(Lipinski vd., 2013). Giiniimiizde, doganin ve ekosistemlerin insan faaliyetleri
nedeniyle tahrip edilmesi sonucu ¢evresel sorunlar artmaktadir. Bu nedenle, ¢esitli
iilkeler gida israfina bagli ¢cevre sorunlarini azaltmak i¢in projeler baslatmistir, ancak
diisiik katilim nedeniyle beklenen sonuglar elde edilememistir (Evans vd., 2012; Van
der Werf, Gilliland 2017). Hiikiimetler ve sivil toplum kuruluslar1 tarafindan
yayimlanan raporlar, gida israfinin ciddiyetini daha kapsamli bir sekilde ortaya
koymaktadir. Ornegin, 2011-2015 yillar1 arasinda bu konuda yayimlanan bilimsel
calismalar %70 artis gostermistir (Xue vd., 2017).

Gida tedarik zincirinde israf ve kaybm nedenlerini belirlemeye yonelik
calismalar devam etmektedir. Ik bulgular, demografik ve psikolojik faktorlerin, biling
eksikliginin, diisiik motivasyonun, eksik tanimlamalarin, uygun olmayan saklama
kosullarmin ve yanlis satin alma aliskanliklarmm Onemli rol oynadigini

gostermektedir (Visschers vd., 2016).

Perakende gida hizmetlerinde gida israfi ve kaybmnin cevresel etkileri
mevcuttur. Ekmek, sebze, meyve, hamur isleri, et ve et {iriinleri, siit ve siit iiriinleri,
hazir yemekler ve diger gidalar perakende zincirinde en ¢ok israf edilen gruplardir. Bu
nedenle, bu lriinlerde israf ve kaybi azaltacak onlemler ¢evresel olumsuz etkileri

azaltacaktir.

Perakende disinda, evsel tiiketim aligkanliklar1 israf edilen gidalarin %35'ini

olusturmaktadir. Bu durum, gelismis ve gelismekte olan {iilkeler arasinda biiytlik



farkliliklar gostermektedir. 44 {ilkede yapilan es zamanli bir arastirma, mevzuatlar ve

ekonomik tesviklerin evsel gida atik miktarini olumlu yonde azalttigin1 gdstermektedir

(Chalak vd., 2016).

Konaklama igletmelerinin gida israfina olumsuz katkis1 bulunmaktadir. Bu tiir
kuruluglarin alacagi Onlemlerle gida israfint %57 oraninda azaltabilecegi
gosterilmigstir. Benzer sekilde, okullarda saglikli beslenme bilincinin artirilmasiyla
sebze ve meyve israfi %28'e kadar disiiriilebilmistir. Ayrica, kamuoyunu
bilin¢lendirme kampanyalarinin gida israfin1 %28'e kadar azaltabildigi goriilmiistiir

(Reynolds vd., 2016).

Diinya genelinde gida kayiplarinin boyutlarini ve karmasikligini ¢6zmek icin
tek basma bir kurulusun ¢aligsmalar1 yeterli olamayacagindan, tiim aktorlerin ve tiizel
kisiliklerin 1§ birligi yapmast gerektigi diisiiniilmektedir. Bu diisiinceyle "SAVE
FOOD" girisimi baglatilmistir. Bu girisim, FAO'nun 6nciiliigiinde Messe Diisseldorf
ile ortaklasa gerceklestirilen, 6zellikle en muhtag iilkeler iizerine yogunlasan ve gida

kayiplarini ve israfin1 azaltmay1 hedefleyen kiiresel bir girisimdir (FAO 2019).

2013 yilinda hizlandirilarak ekmek israfin1 6nlemeye yonelik kampanyalar
baslatilmistir. Toprak Mabhsulleri Ofisinin (TMO) 2012 yilinda gergeklestirdigi
"Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmas1”", Tiirkiye'deki ekmek iiretimi, tiiketimi ve
israfinin sayisal boyutlarini ortaya koymustur. Aragtirmaya gore, Tiirkiye'de yilda 2.1
milyar adet ekmek israf edilmektedir (TMO 2013). Bu durum bir¢ok ilde ekmek

israfin1 6nleme ¢alismalar1 yapilmasima neden olmustur.

Gida kayiplarmni azaltmaya yonelik bir diger faaliyet ise Tiirkiye'de yaygin
olarak uygulanan gida bankacilig1 sistemi oldugu bilinmektedir. Gida bankasi,
bagislanan veya iliretim fazlas1 sagliga uygun her tiirlii giday1 toplayan, uygun sartlarda
depolayan ve bu diiriinleri dogrudan veya c¢esitli yardim kuruluslar1 araciligiyla
yoksullara ve dogal afetlerden etkilenenlere ulastiran kar amaci giitmeyen dernek ve
vakiflarin olusturdugu organizasyonlar olarak tanimlanmaktadir (Giines, Keskin

2017).



IKINCI BOLUM
2.GIDA ATIKLARI ve KULLANIMI, CAY CESITLERI

2.1. Gida Atig1 Kavramm

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) yillar boyunca gida atigina
dair ¢esitli tanimlar yapmistir. 1981 yilinda yapilan tanima gore gida atigi, “Gida
Tedarik Zinciri'nin her agsamasinda ortaya ¢ikan, insan tiiketimi i¢in tiretilmis saglikli
ve yenilebilir durumda olan ancak atilan, kaybolan, bozulan veya zararlhlar tarafindan
tiikketilen malzeme” olarak tanimlanmustir (Parfitt vd., 2010). 2019 yilinda ise FAO,
gida atigim “perakendeciler, gida hizmeti saglayicilar ve tiiketiciler tarafindan alinan
kararlar ve eylemler sonucunda gida miktarinda veya kalitesinde meydana gelen

azalma” olarak yeniden tanimlamistir (FAO 2019).

Gida atig1 hem kaliteli hem de insan tiikketimine uygun olmasina ragmen, thmal
veya bilingli kararlar sonucunda bozulmadan Once veya bozulduktan sonra
tilketilmeyen gidalar1 ifade eder. Bu durum, gida atigin1 davramigsal bir konu haline

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

Gida atik hiyerarsisinde oncelik, gida atigin1 kaynaginda 6nlemek veya en
diisiik seviyeye indirmektir. Son asamada ise gida atiklarinin kullanilabilir forma
(6rnegin kompost) doniistiiriilmesi ya da geri doniistimii yapilmalidir. Geri doniigiimi
miimkiin olmayan gida atiklarmin ise ¢evreye zarar vermeyecek sekilde depolanmasi

veya saklanmasi gerekmektedir (EPA 2010).

Gida atig1, genellikle ihmalin veya bilingli kararlarin sonucu olarak ortaya ¢ikar
ve bu nedenle kasith bir durumu ifade eder. Bu 6zellikler, gida atigin1 davranigsal
konularla ilgili hale getirmektedir. Gida atig1, perakendeciler, gida hizmeti saglayicilar
ve tiiketicilerin kararlar1 ve eylemleri sonucunda, insan besin zincirini olusturan
yenilebilir ve igilebilir gidalarin miktarinda veya kalitesinde Gida Tedarik Zinciri'nin
dagitim, pazarlama ve tiikketim asamalarinda meydana gelen azalma olarak

tanimlanabilir (Tahmaz, Aksoy 2022).



2.2. Mutfaklarda Olusan Gida Atiklarinin Degerlendirilmesi

Gida ve hayvan beslenmesi amaciyla kullanilamayan atiklarm en uygun
degerlendirme yontemi geri doniisiimdiir. Mutfaklarda gida atiklarmin ayristirilarak
kompost yapilmasi, gida israfini1 azaltmanin etkili yollarindan biridir. Organik kdkenli
gida ve mutfak atiklar1 biyokimyasal ayrisma sonucu komposta doniisiir. Kompost,
organik maddelerin biyokimyasal olarak cesitli organizmalar tarafindan ayristirilip
stabilize edilmesiyle olusan bir tiir organik giibredir (Erdogan, Ozgiin 2022). Ayrica,
gida atiklar1 biyoyakit ve biyomalzeme {lretiminde de degerlendirilebilir
(Kiigiikcapraz 2021). Son yillarda, atik ayristirma sistemleri ile organik atiklar
ayristirilarak yakilmakta ve biyogaz elde edilmektedir. Bu biyogaz, enerji liretiminde
kullanilarak seralarda meyve-sebze iliretiminde kullanilabilir ve bdylece cevresel,

ekonomik ve toplumsal faydalar saglanabilir (Oktem 2016).

Yiyecek igecek hizmeti sektoriinde meydana gelen gida atiklari, ekolojik,
sosyal ve ekonomik etkilere sahip bir sorundur (Gao vd., 2021). Bu sektordeki gida
israfi, tabaklardan geri donen yiyecekler, heniiz kullanilmadan atilan paketli iirtinler
ve hazirlik sirasinda bozulan yiyeceklerden olusmaktadir. Otel ve restoranlarda yillik
yaklagik 130.000 ton gida israfi meydana gelmektedir. Bu israfin %21°1 bozulma,
%341 tiiketici tabaklaridan geri donen yiyecekler ve %45°1 hazirlik siirecinde olusan
atiklardan kaynaklanmaktadir (Wrap 2024). Otel restoranlarinda gida israfinin en ¢ok
yemegin hazirlik asamasinda gergeklestigi bilinmektedir (Ceyhun Sezgin, Ates 2020).
Yapilan bir baska ¢alismada, restoran mutfaklarinda hazirlanan yemeklerin
%12,931inilin bozuldugu veya yanlis hazirlandig1 i¢in bosa gittigi, miisteri artiklarinin

ise %15,83 oraninda oldugu bulunmustur (Principato vd., 2018).
2.3.Meyve Cesitleri ve Kullanim Alanlar
2.3.1.Armut

Rosaceae familyasina ait olan armut (Pyrus communis L.), sicak ve iliman
iklimlerde yetisen bir meyvedir ve ana vatan1 Asya bdlgesidir (Amiripour vd., 2015).
Armut, kendine 6zgii tadi, gevrek dokusu, kendine has kokusu ve aromasi ile taninan
bir yumusak c¢ekirdekli meyvedir ve bu oOzellikleri sayesinde yaygin olarak
tilketilmektedir.
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Fenolik bilesikler ve flavonoidler gibi antioksidanlar agisindan da zengindir,
bu da onu saglik agisindan degerli kilmaktadir. Armut kabugunun kullanimi, meyve
purelerinde ve regellerde dogal bir aroma verici olarak kullanilmasi oldugu
bilinmektedir. Ayrica, armut kabugunun antioksidan 6zellikleri nedeniyle, dogal bir

koruyucu olarak da islev saglamaktadir (Wolfe vd., 2003).
2.3.2.Ananas

Bromelain adli enzim bulunduran ananas bu enzim sayesinde sindirimi
kolaylastirmaktadir. Ananas kabugunda bulunan bromelain, sindirimi iyilestirici ve
iltthap Onleyici Ozellikleri oldugu bilinmektedir (Hale 2004). Bromelain ayrica,
viicuttaki proteinlerin parcalanmasini hizlandirarak sindirim siirecini desteklemektedir

(Maurer 2001).

Ananas kabugu, c¢esitli mutfak uygulamalarinda kullanildig1 goriilmektedir.
Ozellikle icecek yapiminda yaygin olarak kullanilmaktadir. Ananas kabugundan elde

edilen cay, sindirim sorunlarma iyi gelmekte ve viicut direncini arttirmaktadir (Hale

2004).
2.3.3.Elma

Elma, genellikle iliman ve 06zellikle soguk i1liman iklimlerde yetisen bir
meyvedir ve diinya genelinde 30° ile 50° enlemler arasinda yetistirilmektedir.
Tirkiye'de, elma yetistiriciligi 6zellikle Ege Bolgesi'nin 500 metreye kadar olan
yiiksek rakimli bolgelerinde ve Akdeniz ile Giineydogu Anadolu bolgelerinin sicak ve
kurak yerlerinde, 80 metre ve iizeri rakimlarda yapilmaktadir. Elma agaclari, yliksek
151k yogunlugunun sagladigi etkili renk olusumuyla tanmir ve diisiik sicakliklara sahip

sert kislara kars1 dayanikli oldugu bilinmektedir (Elma Yetistiriciligi 2024).

Elma vitamin a¢isindan oldukca zengin olmakla beraber A ve C vitaminleri
barimdirmaktadir. Elmada B vitamini olduk¢a az bulundugu bilinmektedir. Elmanin
icerisinde bulunan asit, kalsiyum, magnezyum, sodyum ve potasyum gibi maddeler ile

etkilesime girerek organik asitleri olusturarak kanda enerji saglamaktadir (Kanat
2001).

Elmanmn tiiketimi ve kullanimi farkli sekillerde olurken genellikle ¢ig ve

kabuklaryla birlikte tiiketilmektedir. Elmanin kurutulmus hali ise Almanya, Hollanda,
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Isvigre gibi iilkelere ihra¢ edildigi bilinmektedir (Kanat 2001). Kabuklu sekilde
tilketilen elma pektin ve seliiloz lif icerigi ile bagirsaklar1 hizlandirmaktadir. Bulunan
bu lifler bagirsak sagligi i¢in biiylik onem tagimaktadir. Ayrica elmada bulunan pektin

yaglarm viicuttan atilmasini saglamaktadir (Medicalpark Yayin Kurulu 2024).
2.3.4.Nar

Nar kabugu, sahip oldugu yiiksek besin icerigi ve biyoaktif bilesenler sayesinde
saglhik acisindan birgok fayda sunmaktadir. Nar kabugunun icerdigi polifenoller,
flavonoidler ve tanenler gibi bilesenler, antioksidan, antiinflamatuvar ve
antimikrobiyal 6zelliklere sahip oldugu bilinmektedir (Viuda-Martos vd., 2010). Bu
biyoaktif bilesenler, serbest radikallerle savasarak viicudu oksidatif stresten korur ve
cesitli kronik hastaliklarin 6nlenmesine yardimci oldugu bilinmektedir (Fischer vd.,

2011).

Nar kabugunun antioksidan 6zellikleri, kalp sagligin1 korumada 6nemli bir rol
oynamaktadir. Yapilan ¢alismalar, nar kabugunun LDL kolesteroliin oksidasyonunu
onleyerek ateroskleroz riskini azalttigin1 gostermektedir (Lansky, Newman 2007).
Ayrica, nar kabugu ekstraktlarinin kan basincini diisiirme ve endotelyal fonksiyonu

tyilestirme potansiyeline sahip oldugu bilinmektedir (Rosenblat, Aviram 2006).

Nar kabugu, sindirim saglig1 {lizerinde de olumlu etkilere sahip oldugu
goriilmektedir. Igerdigi yiiksek lif orani, bagirsak hareketlerini diizenleyerek kabizlig
onler ve genel sindirim saghigmi iyilestirmektedir (Sharma, Rao 2013). Nar
kabugundaki polifenoller ayrica bagirsak mikrobiyotasini olumlu yonde etkileyerek

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

Nar kabugunun antimikrobiyal 6zellikleri, cesitli patojenlere karsi etkili
olmasini saglamaktadir. Yapilan arastirmalar, nar kabugu ekstraktlarinin E. coli,
Salmonella ve Staphylococcus aureus gibi bakterilere karsi giiclii antimikrobiyal
aktivite gosterdigini ortaya koymaktadir (Duman vd., 2009). Bu ozellikler, nar
kabugunun gida koruma ve giivenligi acisindan potansiyel bir bilesen olarak

kullanilmasini miimkiin kilmaktadir (McFarlin vd., 2009).
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2.3.5.Portakal

Turunggiller genis bir tiir ¢esitliligine sahip olup tath portakal, mandalina,
limon, pummelo ve greyfurt gibi tiirler bulunmaktadir. Portakal, mandalina ve pomelo

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

Diinya genelinde portakal genellikle Portekiz’de iiretilmektedir. Tiirkiye’ye
baktigimizda ise genellikle Akdeniz, Dogu Karadeniz, Ege Bolgeleri’nde
iretilmektedir (Anonim 2024).

En degerli besinler arasinda olan portakal, C vitamini kaynagi olarak
bilinmektedir. Bunun yani sira kalsiyum, potasyum, magnezyum, niasin, diyet lifi,
pektin ve folik asit gibi Oonemli bilesenler icermektedir (Kurowska vd., 2000;
Economos, Clay 2012). Turunggillerin i¢ ve dis renk pigmentlerini veren flavonoidler

ve karotenoidler olarak bilinmektedir (Y1lmaz 2002).

Evde cok tiiketilen portakalin kabuklari, evsel atiklar i¢inde 6nemli bir yer
tutmaktadir (Baser 1997). Portakal kabugunun en yaygin kullanim alanlarindan biri
gida endiistrisidir. Portakal kabugu, yliksek miktarda pektin icermesi nedeniyle recel,
marmelat ve jole yapiminda yaygin olarak kullanilmaktadir. Pektin, jel olusturma

0zelligi sayesinde bu tiir iirtinlerin kivamini artirmak i¢in idealdir (Sharma vd., 2017).
2.3.6.Mandalina

Mandalina, en yiiksek {iretim miktarina anavatani olan Giineydogu Asya'da
ulasmaktadir. Ozellikle Cin, diinya genelinde mandalina iiretiminin neredeyse iki

katmni tek basina karsilamaktadir (Jaganath, Alan 2009).

Mandalina, iliman iklimlere sahip pek c¢ok bdlgede yetistirilen, yaprak
dokmeyen ve ugucu yag iceren kii¢iik agaclarin meyveleridir. Tiirkiye'de 6zellikle Ege,
Akdeniz ve Dogu Karadeniz bolgelerinde bolca yetistirilen bu meyve, tatl, kokulu,
sulu ve vitamin acisindan zengin bir yapiya sahiptir. Meyve kabugu renkleri ise agik
saridan koyu kirmiziya kadar genis bir yelpazede degisiklik gostermektedir (Ates
2017).

Arastirmalar, mandalina ve mandalina atiklarinin fenolik maddeler bakimindan

oldukca zengin oldugunu ortaya koymustur. Ozellikle mandalina yapragmda yogun

13



olarak bulunan bu fenolik maddeler, ¢esitli aktivite tayin yontemleriyle giiclii

antioksidan etkiler gdsterdigi tespit edilmistir (Ma vd., 2009; Hayat, Zhang 2009).
2.3.7.Karpuz

Karpuz (Citrullus lanatus), Afrika ve Giineydogu Asya'nin biylik bir
boliimiinde yetisen, susuzluk giderici 6zelligi olan tropikal bir meyve olarak
bilinmekte ve genellikle biiyiikk, oval, yuvarlak veya dikdortgen sekillerde
bulunmaktadir (Koocheki vd., 2007).

Karpuzun kabugunun biiyiik bir kismi1 genellikle atilmakta veya yem ve giibre
olarak degerlendirilmektedir. Ancak, karpuz kabugu bazi fonksiyonel bilesenler
icermekte olup, insan beslenmesine kazandirilma potansiyeli agisindan arastirmalar
yapilmas1 faydali olabilir. Ozellikle, karpuz kabugu, meyvenin et kismmdan daha
yiiksek oranda sitrulin igermektedir. Sitrulin, antioksidan 6zelliklere sahip olup,
hidroksi radikalleri temizleme islevi goriir ve kalp sagligi icin 6nemli bir amino asidin,

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

Diinya genelinde karpuz kabugunun farkli kullanim alanlar1 oldugu
goriilmektedir. Gliney ABD, Rusya, Ukrayna, Romanya ve Bulgaristan'da yaygin
olarak salamura karpuz kabugu iiretilip tiiketilmektedir. Cin'de ise karpuz kabugu
kizartilip, haslanir veya genellikle tursu yapilmaktadir. Nijerya'da ise karpuz kabuklar1
fermente edilip harmanlanarak meyve suyu olarak tiiketilmektedir (Erukainure vd.,
2010).

2.3.8. Kivi

Dogu Cin kivi meyvesinin anavatani olarak bilinmektedir. Yeni Zelanda’ya
kivi meyvesinin tohumlart 1930’lu yillarda getirilerek yetistirilmistir. Japonya,
Avustralya, ABD gibi iilkelere ise 1970’1 yillarda kivi yetistirilmeye baslanmistir.
Tiirkiye 1988 yilina kadar kivi ithal edilmistir. 1994 yilinda ise Tiirkiye’de iiretilmeye
baslanmustir. Ulkemizde kivi yetistiriciligi Dogu Karadeniz ve Marmara Bolgelerinde

yapilmaktadir.

Asidik ve az kire¢ bulunan topraklar kivi meyvesi i¢in daha verimli olmaktadir.
Ayrica yaz ve kisin yagis alan bolgelerde kivi meyvesini yetismesi daha uygun oldugu

bilinmektedir. Kivi meyvesinin kabuk kismi agik kahverengi, yumusak ve kisa tiiyler
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ile kapl olup i¢ kismu ise igeriginde fazlaca klorofil bulundurdugundan yesil renkli
oldugu bilinmektedir (Cengiz fidancilik 2024). Kivinin icerisinde en fazla bulunan
organik asit, sitrik asit olarak bilinmektedir. Mineral bakimindan en fazla potasyum
bulunmakta ve kalsiyum, magnezyum, sodyum ve fosfor gibi minerallerde
bulunmaktadir (Tiirkmen Ozen, Eksi 2012; Karadeniz 2004). Kivi, yiiksek nemden
kaynakli olarak bozulma ve yumusamaya kars1 hassas bir meyve olarak bilinmektedir.
Raf Omriinlin uzun olmasi i¢in kivi meyvesi kurutma teknigi ile muhafaza

edilebilmektedir (Ergun vd., 2016).
2.4.Sebze Cesitleri ve Kullanim Alanlan
2.4.1.Zencefil

Zencefil kabugu, genellikle tiiketilmeyen ve atik olarak degerlendirilen bir
kismi olmasma ragmen, icerdigi biyoaktif bilesikler ve besin maddeleri ile ¢esitli
saglik faydalar1 sunmaktadir. Zencefil kabugu, yiiksek miktarda antioksidan, anti-
inflamatuar ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip bilesikler icermektedir. Bu 6zellikler,
zencefil kabugunun hem saglik hem de c¢esitli endiistriyel alanlarda kullanim

potansiyelini artirmaktadir (Singh vd., 2008).

2.4.2.Patates

Patates kabugu, genellikle mutfak atig1 olarak degerlendirilen bir gida maddesi
olmasina ragmen, icerdigi besin maddeleri ve biyoaktif bilesikler sayesinde gesitli
alanlarda kullanilabilmektedir. Patates kabugunun besin degeri yiiksek olup, 6zellikle
diyet lifi, vitaminler (6zellikle C ve B6 vitaminleri), potasyum ve antioksidanlar
bakimindan zengin igerikli oldugu bilinmektedir. Bu 6zellikleri, patates kabugunun
saglhk, gida, kozmetik ve endistriyel alanlarda kullanimin1 desteklemektedir

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

Patates kabugu, saglik agisindan énemli faydalar sunmaktadir. Icerdigi yiiksek
diyet lifi, sindirim sisteminin diizgiin ¢aliymasina yardimci olarak kabizlik gibi
sindirim  sorunlarm1  hafifletmektedir. Ayrica, patates kabugunda bulunan
antioksidanlar, serbest radikallerin viicutta neden oldugu oksidatif stresi azaltarak

hiicre hasarmi 6nlemekte ve genel saglig1 desteklemektedir (McGill vd., 2013).
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2.4.3.Domates

Domates kabugu, genellikle atik olarak degerlendirilen bir gida maddesi
olmasma ragmen, igerdigi besin maddeleri ve biyoaktif bilesikler sayesinde c¢esitli
alanlarda kullanilabilmektedir. Domates kabugunun besin degeri yliksek olup,
ozellikle diyet lifi, vitaminler (6zellikle C ve E vitaminleri), karotenoidler ve fenolik
bilesikler bakimindan zengindir. Bu 6zellikleri, domates kabugunun saglik, gida ve
kozmetik alanlarinda kullanimini desteklemektedir (Kaur, Kapoor 2001; Periago vd.,

2004).

Domates kabugu, saglik acisindan onemli faydalar sunmaktadir. Icerdigi
yiiksek diyet lifi, sindirim sisteminin diizgiin calismasina yardimci olarak kabizlik gibi
sindirim sorunlarin1  hafifletmektedir. Ayrica, domates kabugunda bulunan
antioksidanlar, serbest radikallerin viicutta neden oldugu oksidatif stresi azaltarak
hiicre hasarin1 dnlemekte ve genel saghgi desteklemektedir (Toor, Savage 2005).
Domates kabugu ekstraktlarmin anti-inflamatuar ve anti-kanserojen 6zellikleri, ¢esitli

hastaliklarin tedavisinde de kullanilabilmektedir (Canene-Adams vd., 2005).

Domates kabugu tozu, ekmek ve makarna gibi iirlinlerin besin degerini

artirmak i¢in de kullanilabilmektedir (Garcia-Salas vd., 2014).
2.4.4. Kirmizi pancar

Kirmiz1 pancar (Beta vulgaris var. cruenta), kokeni Akdeniz Bdlgesi’ne
dayanan bir sebzedir. Giiniimiizde Avrupa, Amerika ve Asya'da yaygm olarak
yetistirilen bu bitki, artan popiilaritesi ile dikkat ¢ekmektedir (Zohary vd., 2012).
Ozellikle kirmiz1 pancarda bulunan betalainler, dondurma, sarap, regel, marmelat ve
yogurt gibi liriinlerde renklendirici olarak kullanilmakta olup, bu bilesiklerin yiiksek
antioksidan 6zelliklere sahip oldugu bilimsel caligmalarla kanitlanmistir (Kanner vd.,
2001). Polonya’daki bir arastrmada, kirmizi pancarin yiiksek betalain icerigi
nedeniyle en giiclii antioksidan Ozelliklere sahip ilk on sebze arasinda yer aldigi

belirlenmistir (Kanner vd., 2001; Azeredo 2009).
2.4.5.Balkabag

[k olarak Bat1 Meksika’da sonra ise ABD’de yetistirilen balkabag1 yapilan

caligmalar sonunda Japonya ve Asya lilkelerinde de yetistirilmeye baglanmistir. Ayrica
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balkabaginin Cin’de genellikle iiretimi yaygin olarak yapilmistir (Kaya 2006).
Balkabag: tiretimi en fazla Cin’de olup, Tiirkiye balkabagi iiretimi ile diinyada 12.
sirada oldugu belirtilmistir (Balkaya vd., 2010). Balkabagmin farkli sekillerinin
bulundugu ve kabakgillerden geldigi bilinmektedir. Balkabaginin kabuk kisminin
rengi turuncu ve tonlari, i¢ kismi ise acik ve koyu turuncu olarak goriilmektedir.
Balkabagmin en verimli sekilde olmasi i¢in toprak 6.5 ve 7.5 pH araliginda olmasi
gerekmektedir (Rakcejeva vd., 2011; Salk vd., 2008). Besleyici 6zellige sahip olan
balkabagi yiiksek oranlarda mineral ve vitamin barindirmaktadir. Balkabaginda yag
iceriginin diisiik oldugu bilinmektedir. Ayrica yliksek oranlarda potasyum, fosfor,
kalsiyum ve magnezyum bulunmaktadir (Unliieroglugil 2020).

2.4.6. Havuc

Havug yiiksek oranda vitamin, lif ve mineral bulunduran ve tiiketimi fazla olan
bir sebze tiirii olarak bilinmektedir (Alasalvar 2001). Havucun anavatani olarak Asya,
Avrupa ve Kuzey Afrika bilinmekte ve giiniimiizde ise diger iilkelerde de
yetistirilmektedir (Rubatzky vd., 1999). Dogal bir antioksidan olan havug askorbik
asit, beta-karoten, mineral ve vitamin bakimindan zengin énemli bir besin kaynagi
olarak bilinmektedir (Ismail 2016; Polat 2019). Havucun kdk kisminda ise tiamin,
niasin, riboflavin, folik asit ve C vitamini icermektedir. (Howard vd.,1962; Bose
1986). Diinyada havug tiiketiminde genellikle en fazla tiiketimi olan sebzelerden biri
oldugu bilinmektedir. En fazla iiretim saglayan iilke ise Cin olarak goriilmektedir
(Doymaz 2017). Havucun insan saglhiginda onemli yeri oldugu ve kolesterol, kalp
rahatsizliklari, felg, farkli kanser tiirlerinde riskleri azaltmada 6nemli yeri oldugu
bilinmektedir (Kumar vd., 2012). Havucun kullanimina bakildiginda meyve suyu,
kurutulmus halde, konserve ya da hazir ¢gorba gibi iiriinlerde kullanildig1 goriilmektedir
(Chen vd., 2016). Mevsimlik iiriin olan havug hasat edildikten sonra iglenir ve havug
cipsi, havug tozu, havug suyu ve kurutulmus havug gibi iirlinler elde edilmektedir.

Havug genellikle iklim olarak serin ortamlarda daha verimli olmaktadir (Dursun

2024).
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2.4.7. Salatahk

Salatalik insan saghigi i¢in Onemli bilesenlere sahip oldugu ve giinliik
tilketimde alinmas1 gereken bir sebze olarak bilinmektedir. Salataligin 30 tiirii oldugu
bilinmekte ayrica Asya ve Afrika iilkelerinde goriilmektedir. 3000 yil Oncesine
dayanan tropik iklim iriinii olan salatalik bilinen en eski sebze iirlinlerinden biri
olmustur (Sahu, Sahu 2015). Salataligin %96’s1 sudan olusmakta ve protein, yag,
karbonhidrat, mineral, kalsiyum, fosfor, demir ve B vitamini igeri§inde de
bulunmaktadir (Mukherjee vd., 2011). Salatalik posasinin ge¢mis zamanlardan bugiine
diinya genelinde cildi temizlemek i¢in kullanildigi bilinmektedir. Salatalik giines
yamg1 ve kirigiklik gibi cilt problemlerinde kullanimi Onerilmektedir (Nema vd.,

2011).
2.4.8. Kabak

Kabak sebzesi, Cucurbitaceae familyasmin i¢ginde yer almaktadir. Diinya’da
kabak iiretiminin en fazla olan iilke Cin oldugu bilinmekte ardindan ise Hindistan ve
Rusya gelmektedir. Tiirkiye ise kabak liretiminde 9. sirada bulunmaktadir (FAO 2018).
Ayrica, vitaminler (6zellikle A ve C vitaminleri) ve mineraller (potasyum, kalsiyum)
bakimindan zengin olup, bu bilesenler bagisiklik sistemini gliclendirir ve genel saglik
iizerinde olumlu etkiler yaratmaktadir (Khanna vd., 2018). Kabagin tohumlar1
cerezlik, kabagi ise sebze olarak tiiketilmektedir. Bazi {ilkelerde kabak tohumu yagi

salata sosu veya ekmek ¢esitlerinde de kullanilmaktadir (Taskara 2021).

Ekonomik ve c¢evresel acidan, kabak kabugunun geri doniisim ve
kompostlama islemlerinde  kullanilmasi, gida atiklarmin daha  verimli

degerlendirilmesi saglanmaktadir (Sharma vd., 2021).
2.5.Cay Cesitleri ve Faydalan

Cay, diinya genelinde sudan sonra en ¢ok tiiketilen iceceklerden biridir ve
binlerce yillik bir gegmise sahip oldugu bilinmektedir. Cayin tarihi, M.O. 2737 yilma
kadar uzanmaktadir. Caym ilk olarak Cin'de kesfedildigi ve zamanla Asya'dan
Avrupa'ya, oradan da tiim diinyaya yayildigi bilinmektedir. Cin Imparatoru Shen
Nong'un, kaynayan suyun i¢ine yanlishkla cay yapraklari diigmesi sonucu gay1

kesfettigi anlatilmaktadir (Ukers 1935).
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Cay, zamanla Cin kiiltiiriinlin ayrilmaz bir parc¢ast haline gelmis ve Budist
rahipler tarafindan Japonya'ya getirilmistir. 17. yiizyilda ise ¢ay, Dogu Hindistan
Sirketi araciligryla Avrupa'ya tamtilmustir ve dzellikle ingiltere'de biiyiik bir popiilerlik
kazanmistir (Heiss, Heiss 2007).

2.5.1.Siyah Cay

Siyah ¢ay, Camellia sinensis bitkisinin yapraklarinin okside edilmesiyle elde
edilmektedir. Yiiksek oranda antioksidan igerir ve Ozellikle kafein agisindan zengin
oldugu bilinmektedir (Wang vd., 2000). Diinya’da cay iiretimi olan {ilkelere
baktigimizda; Cin, Sri Lanka, Japonya, Endonezya, Orta Afrika ve Tayvan gibi iilkeler
goriilmektedir (Elmas, Gezer 2019). Tirkiye’de ise genellikle Karadeniz bolgesinde
yetistirildigi bilinmektedir. Siyah ¢ay aromatik, tath ve giicli bir kokuya sahip oldugu
bilinmektedir. Cay hasad1 genellikle yaz mevsiminin baglarinda yapildig:

bilinmektedir (Celik 2023). Siyah ¢ayin saglik lizerindeki baslica faydalar1 sunlardir:

. Kalp Saghgi: Siyah cay, diisilk yogunluklu lipoprotein (LDL)
kolesterolii azaltarak kalp sagligini desteklemektedir (Geleijnse vd., 2002).

. Bagisiklik Sistemi: Polifenoller ve antioksidanlar, bagisiklik

sistemini gli¢lendirmeye yardime1 olmaktadir (Scalbert, Williamson 2000).

. Sindirim Saglhigi: Siyah ¢aym diizenli tiiketimi, sindirim sistemi

iizerinde olumlu etkiler yaratmaktadir (Bhattacharya vd., 2007).
2.5.2.Yesil Cay

Tarihte yetistirilen ilk c¢ay tiirii yesil cay olmustur. Yesil cayin tanimina
baktigimizda fermente edilmemis ¢ay olarak tanimi yapilmaktadir. Cay yapraginin
toplanma islemi gerceklestikten sonra kurutma yapilarak iiretime saglanmaktadir.
Yesil cayin siyah ¢aydan farki oksijenle temas etmesine izin verilmeden kurutma
yapilmaktadir (Taskin Yilmaz vd., 2016). Yesil ¢ay, minimal oksidasyon iglemi gérmiis
Camellia sinensis yapraklarindan elde edilmektedir. Katesinler gibi giiclii antioksidan
bilesenler icermektedir (Chacko vd., 2010). Fermente edilmeyen bu ¢ay antioksidan
kapasitesini ve yapraklarin renklerini koruduklar1 goriilmektedir. Ayrica kafein orani
siyah caya gore daha az oldugu bilinmektedir (Rai vd., 2012). Biitiin ¢cay yapraklarinda

bulunan kafein dogal bir bilesen olarak bilinmektedir. Cay yapraginin kafein oranlarini
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belirlemek i¢in soldurma islemi yapilmaktadir. Farkli ¢aylar birden fazla isleme tabi
tutulurken yesil cay ise kivirma ve kurutma islemleri yapilmaktadir (Akkus 2019).
Yesil cayin saglik tizerindeki baglica faydalar1 sunlardir:

. Kilo Kontrolii: Metabolizmayr hizlandirarak kilo kaybma
yardimci1 olmaktadir (Hursel vd., 2009).

. Beyin Saghgi: Epigallokatesin gallat (EGCG) gibi bilesenler,
beyin sagligini korur ve biligsel iglevleri iyilestirmektir (Kuriyama vd., 2006).

. Kanser Onleme: Yesil cay, ¢esitli kanser tiirlerine kars

koruyucu etki gosterebilmektedir (Yang, Lambert 2009).
2.5.3.Beyaz Cay

Beyaz c¢ay, Camellia sinensis bitkisinin gen¢ yaprak ve tomurcuklarindan
minimal islemle elde edilmektedir. Antioksidan kapasitesi olduk¢a yiiksek olarak
bilinmektedir (Balentine vd., 1997). Bu ¢ayin yapraklar1 zarar gérmemesi i¢in elle
toplanmaktadir. Bu ylizden bu cay tiirii genellikle en pahali ¢ay olarak bilinmektedir.
Ayrica beyaz c¢aym diger cay tiirlerine gore kivrilmayan yapraklar1 oldugu
goriilmektedir. Cok kaliteli beyaz ¢ay liretimi i¢in taze yapraklar toplanarak hafif bir
sekilde kurutma islemi uygulanmaktadir. Bu yapraklara yuvarlama, sallama gibi
islemler uygulanmamaktadir (A Pawar 2018). Beyaz cayin saglik iizerindeki baslica

faydalar1 sunlardir:

. Eklem saghgi: Beyaz cayin eklem agrilarina ve kemik sagligina

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

. Cilt Saghgi: Antioksidanlar, cildin yaslanmasini geciktirir ve
cilt saghigini desteklemektedir (Thring vd., 2009).

. Kan sekeri kontrolii: beyaz ¢ay tiikketimiyle kan sekerini ve stres

durumunu azaltarak metabolizmanin hizli calismasina destek oldugu

bilinmektedir (Celik 2023).
2.5.4. Oolong Cay1

Kismen oksitlenerek yapilan Oolong c¢ay1 tiiketimi olan bir ¢ay ¢esidi olarak

bilinmektedir (Wang vd., 2016). Oolong cay1 isleme ve kurutma asamalarinda belli
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diizeyde oksidasyona maruz birakilmaktadir. Tat ve renk bakimindan siyah ¢ay ile
yesil cayin Ozelliklerini bulundurmaktadir. Lezzet ve aroma bilesenleri ise katesinler,
sekerler ve amino asitler olarak bilinmektedir. Oolong caymdaki toplam fenolik madde
siyah ¢aydan daha fazla ancak yesil caydan daha az oldugu goriilmektedir (Koca,
Bostanc1 2014). Oolong ¢ayin saglik iizerindeki baslica faydalar1 sunlardir:

. Kan Sekeri Kontrolii: Diyabetli bireylerde kan sekeri

diizeylerini diizenledigi goriilmektedir (Yamamoto vd., 1997).

. Kalp Saghgi: Oolong c¢ayl, kalp saghgin1 koruyarak
kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltmaktadir (Steptoe vd., 2007).

2.5.4.Bitki ve Meyve Caylan

Giinitimiizde bitki ¢aylarina olan ilginin artmasi bitki ¢aylarinin gesitliliginin
olmasi, ila¢ etkilerine destek olduklari, cevreye verdigi zararm az olmasi gibi
nedenlerden kaynaklanmaktadir (Pohl vd., 2016). Cesitli bitki caylar1 demir,
magnezyum, potasyum, c¢inko gibi mineraller bulundurmaktadir. Genellikle bu
mineraller tibbi bitkilerin yliksek oranlarda bulundurdugu minerallerden (ginko,
sodyum, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum vb) saglanmaktadir (Nakilcioglu-
Tag 2019). Bitki ¢aylarmin bir¢ok ¢esidi oldugu ve iilkemizde tiiketiminin oldugu
bilinmektedir. Bitki ¢ay ¢esitlerinden adacay1 ve thlamur saglhigin korunmasi i¢in en
fazla tercih edilen ¢ay ¢esitleri olarak bilinmektedir (Kara 2009). Popiiler diger bitki
caylar1 arasinda papatya, nane ve rooibos ¢aylar1 bulunmaktadir. Bitki ¢aylari, ¢esitli
bitkilerin yapraklari, ¢icekleri, kokleri ve tohumlarindan elde edilmekte ve kafein
bulunmamaktadir (McKay, Blumberg 2006). Bitki caylarinin saglik iizerindeki baslica

faydalar1 sunlardir:

. Rahatlama ve Uyku: Papatya ¢ay1, rahatlama ve uyku kalitesini

artirmak i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir (Zick vd., 2011).

. Sindirim Sistemi: Nane ¢ay1, sindirim sistemi rahatsizliklarini

hafifletmekte etkili olmaktadir (McKay, Blumberg 2006).
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Meyve c¢aylari, ¢esitli meyvelerin kurutulmus parcalar1t veya Ozlerinin
kullanilmasiyla elde edilen ¢ay olarak tanimlanmaktadir. Bu c¢aylar, genellikle
kafeinsiz olup, zengin aroma ve lezzet profilleriyle dikkat ¢cekmektedirler. Ayrica,
icerdigi cesitli biyoaktif bilesenler nedeniyle saglik acisindan pek c¢ok fayda

saglamaktadir. Meyve ¢aylarina 6rnek verirsek;

Erik cayr: Kurutulmus erik Onceden sicak suda islatilarak bekletilir ve
kaynatilarak demlenmeye birakilir. Erik cayr safra asidini diizenleyerek ciger

rahatsizliklarma iy1 gelmektedir (Udmis 2008).

Kusburnu cay1: Giil burnu, giil elmas1 ve yaban giilii gibi farkli isimleri ile
bilinen kusburnu giilgiller familyasindan gelmektedir. Genellikle her bdlgede
yetistirilebilen kusburnu dayanikl bir yapiya sahip oldugu bilinmektedir. Kusburnu
yetistirilirken ¢iceklenme asamasinda ¢iceklerin  etlenmesi ile olusumunu
tamamlamaktadir (Demir 2011). Kusburnu meyvesinin ¢ekirdekli ve dikenimsi tiiyli
yapisindan dolayr tliketimi i¢cin bazi islemlere tabi tutulmasi gerekmektedir.
Temizlenen kusburnu meyvesi ile marmelat, regel gibi iirlinler yapilmaktadir. Ayrica
kurutma islemi yapilan kugsburnu meyvesi ¢ay olarak tiiketimi saglanmaktadir (Tarhan

2017).
2.6.Bitki Cay1 Demleme Yontemleri

. Kaynar Su ile Demleme

Kaynar su ile ¢ay demleme siirecinde ilk olarak suyun kalitesinin 6nemli
oldugu bilinmektedir. Caymn suyu temiz ve yumusak 6zellikte olmalidir. Ayrica ¢ayin
tat ve aroma gibi Ozelliklerini etkileyen Onemli faktorlerden biri de su olarak
bilinmektedir. Caym demleme sicakligina baktigimizda siyah ¢ay 90-95°C, yesil ¢ay
70-80°C, beyaz ¢ay 75-85°C ve oolong ¢ay 85-90°C arasinda olmasi gerekmektedir.
(Cay demleme siirelerinde siyah ¢ay 3-5 dk, yesil cay 1-3 dk, beyaz ¢ay 4-6 dk, oolong
cay 2-4 dk arasinda olmas1 gerekmektedir. Siyah ¢ay giiclii ve yogun bir tada sahip
oldugu ve genellikle diger ¢aylara gore daha fazla demlenme siiresi gerekmektedir.
Yesil ¢cay uzun siiren demleme sonunda act bir tat olusmasina neden olmaktadir. Beyaz
cay hafiftada sahip ve kisa siirelerde demleme yapilmaktadir. Oolong ¢ay, tat ve kivam

olarak yesil ve siyah cay arasinda oldugu bilinmektedir. Meyve ve bitki ¢ay1 diger
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caylara gore daha uzun siirelerde yani 5-7 dakika arasinda demleme yapilmasi
gerekmektedir (Anonim 2024).

. Soguk Demleme

Soguk demleme, c¢ay yapraklarinin veya bitki pargalarmin soguk suya
yerlestirilip birka¢ saat veya gece boyunca bekletilmesi ile yapilmaktadir. Bu yontem,
cayin daha hafif bir tat ve daha diisiik kafein igerigi saglamaktadir (Khan & Mukhtar,
2006). Soguk demleme, genellikle yesil ¢aylar ve bazi meyve bitkileri igin tercih
edilmektedir. Bitki ve meyvelerde tanenli bilesikler ve ac1 aroma soguk demleme ile
daha yumusak ve tathh halde tiiketilmektedir. Soguk demleme antioksidan ve
polifenollerin cayda daha fazla kalmasini saglamaktadir. Soguk demleme islemi
yapilan ¢aylar 8-12 saat demlenmesi gerekmektedir. 24 saati asan demlenme islemi

yapilmamas1 gerekmektedir (Uzun 2022).
. French Press Yontemi

French Press kullanimi1 ve sekli itibariyle ¢ay ya da kahve ¢esitlerini demleme
yontemi olarak kullanilmaktadir. Fransizlar tarafindan bulunan French Press kullanim1
yaygmlasmustir. 1929 yilinda ilk French Press tasarimmi Italyan Attilio Calimani
yaptig1 bilinmektedir. Son olarak kullandigimiz sekli ise Faliero Bondanini tarafindan
yapilmistir. French Press’in farkli boyutlar1 bulunmakta ve silindir bir formda
icerisinde slizme Ozellikli piston sayesinde cay artiklar1 dipte kalmaktadir. Bu
yontemle cay1 en fazla 4 dk demleme yapilmasi onerilmektedir (Topalak¢1 2024).
French Press kullanimi, bitkilerin su ile tam temasimi saglayarak etkili bir oziitleme
saglamaktadir. Ayrica, ¢ay yapraklarmin suyun i¢inde kalmasima izin vererek, daha
zengin ve yogun bir tat profili olusturmaktadir. Ancak, bu yontemde bitki pargalarmin

suyun i¢inde kalmasi, caym acilasmasina neden olabilmektedir (Hara 1997).
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UCUNCU BOLUM

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gida atiklar ile ilgili bagka ¢aligmalara baktigimizda genellikle alinabilecek ya
da aliman onlemlerden, uygulamali caligmalarda ise meyve kabuklarindan receteler
olusturduklar1 goriilmiistiir. Meyve ve sebze kabuklar1 kullanilarak yapilan uygulamali
arastirmalarin kisith olmasindan dolay: literatiire kazandirilacak 6zgiin nitelikte bir

calisma olmustur.

Calismanin amac1 meyve ve sebze kabuklarinin kurutularak siizen poset bitki
cay1 halinde yeni bir {iriin elde etmektir. Bu calismayla meyve ve sebze kabuklarinin
da tiiketilebilir oldugunu gostererek gida atigi olmaktan cikarip kisilerin cesitli
hallerde tiiketimine tesvik edilmesi amaglanmistir. Bu ¢alismanim bir diger amaci ise
insanlarin gida israfi ve gida atig1 gibi konularda bilinglenerek gidalarin
tilketilmesinde daha duyarli olmasidir. Meyve ve sebze kabuklarinin besin degerleri
yilksek ve saglik acisindan faydali oldugu bilinmekte olup bu dogrultuda insan
saglhigina etkisi olabilecegi ve bu alanla ilgilenen kisiler i¢in bir kaynak olmasi
amaclanmaktadir. Bu ¢alisma ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin egitim
mutfaklarinda ya da calistig1 yiyecek icecek isletmelerinde gida israfi, gida atig1 ve
bitki igerikli c¢ay gibi konularda bilinglenerek bu c¢aligmanin o6rnek olmasi
amacglanmisti. Bu c¢alismada meyve ve sebze kabuklarindan bitkisel cayin
hazirlanmasiyla gastronomide icecek alaninda ¢esitliligin  arttirilmas:1  da

hedeflenmistir.

Bu ¢aligmanin 6nemi meyve ve sebze kabuklarinin degerlendirilebilir oldugu
ve israfl azaltmak icin 6rnek olabilecek igilebilir bir {iriin elde edilerek kisileri gida

israfin1 azaltmaya tesvik edici olmasidir.
3.2. Arastirmanin Problemi

Gida israft boyutu incelendiginde giderek arttigi ve giinlimiizde dnemli bir

sorun haline geldigi goriilmektedir. Gida israfi lireticiyi ve tiiketiciyi herkesi kapsayan
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onemli bir kayip olarak goriiliip herkesin gida atig1 olusumuna dikkat etmesi
gerekmektedir. Son zamanlarda gida artiklarimdan dolay1 olusan kirlilik ve dnlenmesi
icin cabalanan ayrica siklikla konu edinilen bu sorun ulusal bir sorun olarak
goriilmektedir. Gida artiklarinin olusturdugu bu kirlilik dogru sekilde yok edilmesi ya
da azaltilmas1 i¢in gerekli tedbirler almarak uygulanmasi gerekmektedir. Gida zinciri
asamalarinda yenilebilir gidalar farkli nedenlerden dolayr kayba ve israfa
dontismektedir. En fazla kayba ve israfa maruz kalan grup meyve ve sebze grubu
olmustur. Bu bilgiler dogrultusunda herkesin gida artigi olarak gordiigii meyve ve
sebze kabuklar1 atik olmaktan cikarilarak bitkisel cay olarak tiiketilebilir hale
getirilmistir.
3.5. Arastirmanin Hipotezleri

H;: Farkli meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen siizen poset ¢ay 6rnekleri

duyusal olarak kabul edilebilirdir.

H,: Farkli meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen siizen poset cay

orneklerinin duyusal 6zelliklerinde farkliliklar vardir.

Hs: Farkli meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen siizen poset cay

orneklerinin enstrumental 6zelliklerinde farkliliklar vardur.

Hs4: Farkli meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen siizen poset cay

orneklerinin fizikokimyasal 6zelliklerinde farkliliklar vardir.
3.4. Arastirmanin Simirhliklar:

Yapilan bu arastrma Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde 6grenim goren 6grencilerden segilmis ve
egitimli olmak iizere toplamda 20 6grenci ile smirlandirilmistir. Arastirmaya katilan

panelistlerin yanitlari, sadece anket formundaki sorular ile sinirhidir.
3.5. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu arastirmada karma arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin nitel
kismi ¢aligmanin birinci ve ikinci boliimiinde gida israfi, gida atig1, meyve ve sebze

kabuklar1 kullanimi, ¢ay ¢esitleri ve faydalari, demleme yontemleri basliklar1 hakkinda
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yazili kaynaklar incelenerek literatlir kismi olusturulmustur. Arastirmanin nicel
kisminda deneysel arastirma yontemi kullanilmistir. Deneysel arastirmada 8 cesit
meyve kabugu olarak kivi, ananas, karpuz, armut, portakal, mandalina, elma, nar ve 8
cesit sebze kabugu olarak patates, zencefil, salatalik, kabak, balkabagi, havug,
domates, kirmizi pancar kullanilmistir. Renklerine gore 2’serli olarak gruplandirilan
meyve ve sebze kabuklarindan 4 cesit meyve cay1 ve 4 ¢esit sebze ¢ay1 olmak iizere
toplamda 8 c¢esit cay Ornegi olusturulmustur. Olusturulan c¢ay Orneklerine
fizikokimyasal analiz olarak kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan madde
miktar1 ve renk analizleri yapilmistir. Yapilan analizler 2 tekerriirlii ve paralel sekilde
yapilmistir. Bu ¢alismada ayrica duyusal analiz yontemi kullanilmistir. 4 ¢esit meyve
cayl ve 4 ¢esit sebze ¢ayr olmak iizere toplamda 8 ¢esit cay 6rnegi hazirlanarak
gastronomi ve mutfak sanatlari lisans Ogrencilerinden olusan egitimli 20 kisilik
panelist grubuna iki tekrarli sekilde duyusal analiz anketi uygulanmistir. Uygulanan
duyusal analiz anketi arastirmanin veri toplama araci olarak kullanilmistir. Anketten
elde edilen verilerin degerlendirilmesi i¢in IBM SPSS Statistics programi

kullanilmustir.
3.5.1. Duyusal Analiz

Duyusal analiz anketi Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii lisans 6grencilerinden 20 kisilik panelist
grubuna cay Orneklerinin tadimiyla gergeklesmistir. Anket formu 2 boliimden
olugmaktadir. Anketin birinci bolimiinde ¢ay Orneklerini 5 kriter iizerinden
degerlendirilmesi istenmistir. Bu kriterler goriiniis, koku, aroma, tat ve renk olarak
belirlenmistir. Panelistler tarafindan goriinilis kriteri 1’den 5’e¢ kadar (1- Belirgin
herhangi bir goriiniisii yok, 2-mat, 3-parlak, 4-bulanik, 5-berrak) olan seceneklerden
biri secilerek degerlendirilmistir. Koku kriteri ise 1’den 5’e kadar (1- Belirgin herhangi
bir koku yok, 2- ¢iceksi koku, 3- meyvemsi koku, 4-tiitsiimsii koku, 5-baharatimsi
koku) olan seceneklerden biri secilerek degerlendirilmistir. Aroma kriteri ise 1’den 5’e
kadar (1- Hi¢ aromatik degil, 2-aromatik degil, 3-ne aromatik ne aromatik degil, 4-cok
aromatik,5-miikemmel aromatik) olan seceneklerden biri se¢ilerek degerlendirilmistir.
Tat kriteri ise 1’den 5’e kadar (1- Belirgin herhangi bir tad1 yok, 2-tatlims: tat, 3-ac1
tat, 4- eksi tat, 5- buruk tat) olan segeneklerden biri secilerek degerlendirilmistir. Renk
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kriteri ise 1’den 5’e kadar (1-Belirgin herhangi bir rengi yok, 2-kahverengi tonlari, 3-
yesil tonlari, 4-turuncu tonlari, 5-kirmizi tonlari) olan segeneklerden biri secilerek
degerlendirilmistir. Duyusal analiz anketinde kullanilan degerlendirme formu Tablo

1’de verilmistir.

Tablo 1. Duyusal Analiz Anketi Degerlendirme Formu

Kalite- Kantite Testi

Uriin Kodu: KM1

Belirgin
Herhangi Bir Mat Parlak Bulanik Berrak
Goriiniis Goriiniisi Yok
Belirgin ; . . o il
. Ciceksi Meyvemsi Tatstimsu Baharatimsi
gEhanaeg Koku Koku Koku Bir Koku
Koku Koku Yok
Hic Aromatik Aromatik Ne Aromat!k Cok Mikemmel
<. .. Ne Aromatik . .
Degil Degil . Aromatik Aromatik
Aroma Degil
Belirgin
Herhangi Bir Tatlims1 Tat Aci Tat Eksi Tat Buruk Tat
Tat Tad1 Yok
Belirgin Kahverengi Turuncu Kirmizi
Herhangi Bir Tonlarlg Yesil Tonlar1 Tonlart Tonlar
Renk Rengi Yok

Anketin ikinci bolimiinde ¢ay Ornekleri hedonik skala testi ile panelistler
tarafindan degerlendirilmistir. Bu bolimde c¢ay ornekleri 1’den 5’e kadar (1-hig
begenmedim, 2-az begendim, 3-orta diizeyde begendim, 4-begendim, 5-cok
begendim) puanlayarak degerlendirilmistir. Duyusal analiz anketinin ikinci

boliimiinde kullanilan degerlendirme formu Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Duyusal Analiz Anketi Hedonik Skala Degerlendirme Formu

Hedonik Skala Testi
Tarih:

KM1 KS2 YM3 YS4
1)Hi¢ Begenmedim ( ) | 1) Hi¢ Begenmedim ( ) | 1) Hi¢ Begenmedim ( ) | 1) Hi¢ Begenmedim ( )
2) Az Begendim () 2) Az Begendim () 2) Az Begendim ( ) 2) Az Begendim ( )

3) Orta Duzeyde 3) Orta Diizeyde 3) Orta Diizeyde 3) Orta Diizeyde

Begendim () Begendim () Begendim () Begendim ()

4) Begendim ( ) 4) Begendim () 4) Begendim () 4) Begendim ()

5) Cok Begendim () 5) Cok Begendim () 5) Cok Begendim () 5) Cok Begendim ( )
TM5 TS6 KM7 KS8

1) Hi¢ Begenmedim ( ) | 1)Hi¢ Begenmedim ( ) | 1)Hi¢ Begenmedim ( ) | 1)Hi¢ Begenmedim ( )
2) Az Begendim () 2) Az Begendim ( ) 2) Az Begendim ( ) 2) Az Begendim ( )

3) Orta Duizeyde 3) Orta Diizeyde 3) Orta Diizeyde 3) Orta Diizeyde
Begendim ( ) Begendim ( ) Begendim ( ) Begendim ( )
4) Begendim () 4) Begendim () 4) Begendim () 4) Begendim ()

5) Cok Begendim ( ) 5) Cok Begendim ( ) 5) Cok Begendim ( ) 5) Cok Begendim ( )

3.5.2. istatistiksel Analiz

Calismada elde edilen verilerin degerlendirilmesinde IBM SPSS 23.0 paket
programi kullanilmistir. Tiim analiz verilerinin degerlendirilmesinde 6rnek gruplar1
arasindaki farklar One-Way Anova testi ile belirlenmis, istatistiksel olarak 6nemli olan

farklar Tukey HSD (Honestly Significant Difference) testine tabi tutulmuslardir.
3.5.3. Fizikokimyasal Analizler

Meyve ve sebze kabuklarindan ¢ay orneklerine fizikokimyasal analiz olarak
kuru madde, toplam fenolik madde, antioksidan madde miktar1 ve renk analizleri

yapilmistir. Yapilan analizler 2 tekerriirlii ve paralel sekilde yapilmastir.
3.5.3.1. Kuru Madde Analizi

Bu ¢alismada meyve ve sebze kabuklarindan ¢ay drneklerine kuru madde analizi TS
1561 metoduna gore yapilmistir. Her bir 6rnek delik acikligi 500 pm olan elekten
gecirilerek etiitv (Memmert UN55) makinasinda 10342 °C’de degismez agirliga
ulagincaya kadar isitilma islemi yapilmistir. Etiivden ¢ikarilan numune kaplarina
desikatorde sogutma islemi yapilmigtir. Hazirlanan numunelerden 4 gr alinarak hassas

terazide (Shimadzu Kyoto-japan) tarti islemi gerceklestirilmistir. Bu islem iki kez
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tekrarlanmigs ve paralel verilerin arasindaki fark 0,005 gr’i agmayacak sekilde

yapilmistir (TSE 1990).

3.5.3.2. Toplam Fenolik Madde Analizi

Bu tez calismasinda meyve ve sebze kabuklarindan cay orneklerine toplam
fenolik madde analizi Folin-Ciocalteu metoduna gore yapilmistir. Her bir 6rnek 0,5 gr
tartilarak 10 ml metanolde ekstrakte edilmistir. On islemi tamamlanan numunelerden
I’er ml alinarak Slglimler gergeklestirilmistir. Cay Orneklerinin absorbanslar1 760

nm’de spektrofotometre cihazi ile (UV/VIS) okunmustur (Gao vd., 2002).
3.5.3.3. Antioksidan Madde Miktar1 Analizi

Bu calismada meyve ve sebze kabuklarindan ¢ay orneklerine antioksidan
madde miktar1 DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) metodu kullanilmistir. Her bir cay
ornegi 0,5 gr tartilarak 10 ml metanolde ekstrakte edilmistir. On islemi tamamlanan
orneklerden 1’er ml 25 ml ’ye seyreltilmistir. Cay 6rneklerinin absorbanslar1 515
nm’de spektrofotometrede (UV/VIS) okunmustur. Toplam antioksidan madde verileri

umol Troloks esdegeri cinsinden hesaplanarak yapilmistir (Gyamfi vd., 1999).
3.5.3.4. Renk Analizi

Bu caligmada meyve ve sebze kabuklarindan ¢ay 6rneklerinin renk degerleri
Konica Minolta Chroma Meter CR-400 cihazi kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Renk 6l¢timii,
‘L*> (0-100/koyuluk-agiklik), ‘a*’(+a, kirmizi / -a, yesil), b* (+b, sar1 / -b, mavi)
degerleri iki paralel sekilde 6l¢iilmiistiir (Francis 1998).

3.6. Arastirmada Kullanilan Materyal

Meyve ve sebze kabugu atiklarindan siizen poset bitkisel cay i¢in meyve ve
sebze kabuklar1 (kivi, ananas, patates, zencefil, karpuz, armut, salatalik, kabak,
portakal, mandalina, balkabagi, havug, elma, nar, domates, kirmizi pancar) piyasadaki
yiyecek ve icecek isletmelerinden temin edilmistir. Meyve ve sebzelerin dis ylizeyinin
temizlenmesi i¢in kullanilan karbonat piyasadan temin edilmistir. Meyve ve sebze
kabuklarinin kurutma asamasinda gida kurutma makinesi, kurutulan kabuklarin kii¢tik
boyutlara getirmek igin 6giitiicii makinesi kullanilmistir. Ogiitiilen kabuklarm cay

gramajmi tartmak i¢in hassas terazi, ¢aylarin tortu birakmadan demlenmesi igin siizen
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poset, cay demleme asamasinda kullanilacak suyun isitilmasi i¢in su 1siticisi

kullanilmaistir.
3.7. Deneme Plam

Uretimi yapilan ¢ay ornekleri, 6n denemeler gerceklestirilerek recete
olusturulduktan sonra Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi’nde bulunan
molekiiler mutfak laboratuvarinda iiretimi gergeklesmistir. Yapilan 6n denemelerle bu
arastirmada kullanilacak meyve ve sebze kabuklari siklikla tiiketilen ve kabuklar1 fazla
atik olusturan giiclii renk, aroma igceren meyve ve sebzelerden segilerek 4 farkli renge
ayrilarak belirlenmistir. 4 farkli renkten secilen meyve ve sebze kabuklar1 Tablo 3’te

gosterilmistir.

Tablo 3. Secilen Meyve ve Sebze Kabuklari

Sebze Meyve Sebze

Salatalik | Portakal | Balkabagi

Kabak | Mandalina | Havug

Belirlenen meyve ve sebze kabuklar1 farkli derecelerde kurutularak ve
ogiitiiliip siizen posetlere ilave edilerek ¢ay 6rneklerinin hazirlanmasi planlanmistir.
Belirlenen cay ornekleri kodlar ile isimlendirilmistir. Cay 6rnekleri ve kodlar1 Tablo

4’te verilmistir.

Tablo 4. Cay Ornekleri ve Kodlar1

Salatalik | Portakal | Balkabag:

Kabak | Mandalina | Havug
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3.8.0rnek Hazirlama

Bu kisimda meyve ve sebze kabugu atiklarindan siizen poset bitkisel ¢ay

cesitlerinin olusturulma sirasindaki yapilan islemler ve agamalar1 bulunmaktadir.
Meyve ve Sebze Kabuklarinin Hazirlanmast

Belirlenen meyve ve sebze kabuklar1 yiyecek ve igecek isletmelerinin islem
sirasindaki atiklarindan temin edilmistir. Temin edilen meyve ve sebze kabuklarini
tarimsal ila¢ kalintilarindan temizlemek icin %10’luk karbonathh suda 20 dakika
bekletilerek bol suyun altinda fir¢calama islemi ile gidalar durulanmistir. Meyve ve

sebze kabuklar1 gida kurutma makinesinde farkl siirelerde ve 1silarda kurutulmustur.

Kurutulan gidalar ve kurutma siireleri Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Kurutulan Gidalar ve Kurutma Siireleri

Meyve ve S?bze Kurutma derecesi Kurutma siiresi Toplam siire
Cesitleri
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
Salatalik 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
Balkabag1 50 C°/65 C°/75 C° 5 saat/1 saat/3 saat 9 saat
Havug 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
Kirmizi pancar 50 C° 5 saat 5 saat

Meyve ve Sebze Kabuklarinin Cay Ornegi Haline Getirilmesi

Belirlenen meyve ve sebze kabuklar1 kurutulduktan sonra dgilitme makinesi ile
ogiitiilerek toz form haline getirilmistir. Toz form haline getirilen ve belirlenen gida
atiklar1 standart slizen poset caylarin gram miktar1 baz alinarak her bir ¢ay 6rnegi 2 gr
olacak sekilde slizen posetlere doldurulmustur. Aritilmis su 100 C° olana kadar

kaynatilarak bardagin i¢cine konur ve her bir ¢ay Ornegi suyun igerisine birakilip
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yaklasik 3-5 dk demlenmesi beklenmektedir. Demlenen ¢ay ornekleri duyusal analiz
icin hazir hale getirilmistir. Hazirlanan ¢ay Orneklerinin kurutulmadan onceki ve

kurutulduktan sonraki halleri, her ¢ay 6rneginin demlenmis halleri asagidaki sekillerde

verilmistir.

Kivi kabugu ¢ig agirhk: Kivi kabugu kuru agirhk:
101,42gr 15,43gr

Ved

Ananas kabugu ¢ig agirhk: Ananas kabugu kuru agirhk:
390,17gr 50,38gr

Kivi kabugu toz
formu/Kullanilan gr:
1gr

Ananas kabugu toz
formu/Kullanilan gr:
1gr

Sekil 1.KM1 Kodlu Cay Ornegi
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Patates kabugu c¢ig agirhk: Patates kabugu kuru agirhk:
156,93 gr 26,73gr

Zencefil kabugu ¢ig agirhk: Zencefil kabugu kuru agirhk:
79,51gr 5,74gr

Patates kabugu toz Zencefil kabugu toz
formu/ Kullanilan gr: formu/Kullamlan gr:
1gr 1gr

Sekil 2.KS2 Kodlu Cay Ornegi
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Karpuz kabugu cig agirhk: Karpuz kabugu kuru agirhk:
405,5 gr 20,22 gr

Armut kabugu ¢ig agirhk: Armut kabugu kuru agirhk:
156,89 gr 22,48 gr

Armut kabugu toz Karpuz kabugu toz
formu/Kullanilan gr: formu/Kullanilan gr:
1gr 1gr

Sekil 3.YM3 Kodlu Cay Ornegi
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Salatalik kabugu ¢ig agirhk: Salatahik kabugu kuru agirhk:
245,65 gr 11,24 gr

Kabak kabugu ¢ig agirhk: Kabak kabugu kuru agirhk:
194,25 gr 12,66 gr
Kabak kabugu toz Salatahk kabugu toz
formu/Kullanilan gr: formu/Kullanilan gr:
1gr 1gr

Sekil 4.YS4 Kodlu Cay Ornegi
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Portakal kabugu ¢ig agirhk: Portakal kabugu kuru agirhk:
139,94 gr 41,36gr

Mandalina kabugu ¢ig agirhk: Mandalina kabugu kuru agirhk:
110,08 gr 23,14 gr
Mandalina kabugu toz Portakal kabugu toz
formu/Kullanlan gr: formu/Kullanilan gr:
1gr 1gr

Sekil 5.TM5 Kodlu Cay Ornegi
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Havuc¢ kabugu ¢ig agirhk: Havuc¢ kabugu kuru agirhk:
50,51 gr 5,64 gr

Balkabag1 kabugu ¢ig agirhk: Balkabag kabugu kuru agirhk:

256,34 gr 21,07 gr

Havuc¢ kabugu toz
formu/Kullanilan gr:

Balkabagi kabugu toz
formu/Kullanilan gr

1 gr. 1gr

Sekil 6. TS6 Kodlu Cay Ornegi
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Elma kabugu cig agirhk: Elma kabugu kuru agirhk:
142,44 gr 26,33 gr

Nar kabugu ¢ig agirhk: Nar kabugu kuru agirhk:
134,36 gr 59,88 gr

Elma kabugu toz Nar kabugu toz
formu/Kullanilan gr: formu/Kullanilan gr:
1gr 1gr

Sekil 7. KM7 Kodlu Cay Ornegi
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Domates kabugu cig agirhk: Domates kabugu kuru agirhk:
121,74 gr 7,57 gr

Kirmizi pancar kabugu ¢ig agirhk: Kirmizi pancar kabugu kuru agirhk:
81,25 gr 11,68 gr

Kirmizi pancar
kabugu toz
formu/Kullanilan gr:
1gr.

Domates kabugu toz
formu/Kullanilan gr:
1¢r.

Sekil 8. KS8 Kodlu Cay Ornegi
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DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR ve YORUM

Arastirmanin bu boliimiinde meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen ¢ay
orneklerinin Sivas Cumhuriyet Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde lisans egitimi goren egitilmis 20 panelist tarafindan 2 tekrarl bir
sekilde degerlendirilmesinden elde edilen bilgiler verilmistir. Bunun yani sira 8 ¢esit

cay Ornegine uygulanan fizikokimyasal analizlerden elde edilen verilerde verilmistir.

4.1. Duyusal Analizden Elde Edilen Bulgular

Kalite-Kantite Testinden Elde Edilen Bulgular

Belirlenen meyve ve sebze kabuklariyla yapilan ¢ay 6rnekleri goriiniis, koku,
aroma, tat ve renk parametreleri acisindan degerlendirilmesi amaciyla duyusal analiz
yontemlerinden kalite-kantite testi uygulanmistir. Panelistlerden her bir parametreyi
kendi igerisinde hedonik tip skala kullanilarak farkli kantitatif degerler iizerinden
degerlendirilmesi istenmistir. Elde edilen bulgular 1 — 5 arasinda 6l¢eklendirilerek
istatistiksel analiz yapilmustir. Ornekler arasindaki fark iizerinden drneklerin kantitatif
ozellikleri belirlenmistir. Orneklerin nitelik puanlarma karsilik gelen araliklarm hangi
kantitatif ifadeye karsilik geldigini belirlemek i¢cin Tekin’in (2003) bildirdigi smnif
Olcek hesaplamasi kullanilmistir. Buna gore 4,20-5,00 aras1 5’nolu ifade; 3,40-4,19
aras1 4’nolu ifade; 2,60-3,39 aras1 3’nolu ifade, 1,80-2,59 arasi 2’nolu ifade; 1,00-1,79

arasi 1’nolu ifade tanimlanmaistir.

Tablo 6. Meyve ve Sebze Kabuklarmdan Cay Orneklerinin Kalite Kantite Testi

Verileri

Ornek Goriiniis Koku Aroma Tat Renk

KM1 4,27£0,96 ¢ 3,15+0,86°  2,90+0,77°* 3,57+1,35°% 2,42+1,05

KS2 3,30£1,26 % 4,12+1,15¢  3,15+0,80*  3,60+1,10 > 2,00+0,90 *

YM3  3,92+1,07% 2,95+0,87° 3,32+0,79* 2,90+1,41° 2,52+0,84 ®°
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YS4  4,00£1,03%  220+£0,75%  3,25+0,77* 2,62+1,40®  2,75+0,66°
TM5  3,30£0,85%° 2,77+0,73 %  3,92+0,47° 3,52+1,37 %  3,80+0,40 ©
TS6  4,12£1,04°¢  2,97+1,16° 330+091°% 2,87+1,47° 2,25+[,12%
KM7  3,12£1,09°  2,52+1,06®®  3,02+0,65*  4,00£1,10¢  4,05+£0,98
KS8  2,82+0,95% 2,72+1,21® 327+098% 2,65+1,44°*  5,00+0,00¢

¢ ayni siitunda farkh iissel degerler arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0,05)

KM1, kahverengi meyve kabugu c¢ay1 (kivi & ananas)

KS2, kahverengi sebze kabugu ¢ayi (patates & zencefil)
YM3, yesil meyve kabugu cayi (karpuz & armut)

Y S4, yesil sebze kabugu cay1 (salatalik & kabak)

TMS, turuncu meyve kabugu cayi (portakal & mandalina)
TS6, turuncu sebze kabugu cay1 (balkabagi & havug)

KM?7, kirmizi meyve kabugu cay1 (elma & nar)

KS8, kirmiz1 sebze kabugu ¢ay1 (domates & kirmizi pancar)

Tablo 7°de KM1 ve KS2 kodlu ¢ay 6rneklerinin goriiniis, koku, aroma, tat ve
renk kriterleri tlizerinden duyusal analiz bulgular1 verilmistir. Kahverengi meyve
kabugu (KM1) cay 6rneginin duyusal analiz bulgularii inceledigimizde; goriiniis
bakimindan 4,27 oranla berrak bulundugu goérilmektedir. Koku bakimindan 3,15
oranla meyvemsi koku alindigr goriilmektedir. Aroma bakimindan 2,90 oranla ne
aromatik ne aromatik degil olarak degerlendirildigi belirlenmistir. Tat bakimindan 3,57

oranla eksi tat alindig1 goriilmektedir. Renk bakimindan ise 2,42 oranla kahverengi

tonlarinda bulundugu belirlenmistir.

Kahverengi sebze kabugu (KS2) ¢ay Orneginin duyusal analiz bulgularini
inceledigimizde; goriiniis bakimindan 3,30 oranla parlak bulundugu goriilmektedir.
Koku bakimindan 4,12 oranla tiitsimsii koku alindig1 goriilmektedir. Aroma
bakimindan 3,15 oranla ne aromatik ne aromatik degil olarak degerlendirildigi
belirlenmistir. Tat bakimindan 3,60 oranla eksi tat alindigi goriilmektedir. Renk

bakimindan ise 2,00 oranla kahverengi tonlarinda bulundugu belirlenmistir.

Tablo 7°de YM3 ve YS4 kodlu ¢ay 6rneklerinin goriiniis, koku, aroma, tat ve

renk kriterleri lizerinden duyusal analiz bulgular1 verilmistir. Yesil meyve kabugu
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(YM3) ¢ay 6rneginin duyusal analiz bulgularini inceledigimizde; goriiniis bakimindan
3,92 oranla berrak bulundugu goriilmektedir. Koku bakimindan 2,95 oranla meyvemsi
koku alindig1 goriilmektedir. Aroma bakimindan 3,32 oranla ne aromatik ne aromatik
degil olarak degerlendirildigi belirlenmistir. Tat bakimmdan 2,90 oranla ac1 tat alindig1
goriilmektedir. Renk bakimindan ise 2,52 oranla kahverengi tonlarinda bulundugu

belirlenmistir.

Yesil sebze kabugu (YS4) c¢ay Orneginin duyusal analiz bulgularini
inceledigimizde; goriiniis bakimimdan 4,00 oranla bulanik bulundugu goriilmektedir.
Koku bakimindan 2,20 oranla ¢igeksi koku alindig1 goriilmektedir. Aroma bakimindan
3,25 oranla ne aromatik ne aromatik degil olarak degerlendirildigi belirlenmistir. Tat
bakimindan 2,62 oranla aci tat alindig1 goériilmektedir. Renk bakimindan ise 2,75

oranla yesil tonlarinda bulundugu belirlenmistir.

Tablo 7°de TMS5 ve TS6 kodlu ¢ay 6rneklerinin goriiniis, koku, aroma, tat ve
renk kriterleri tizerinden duyusal analiz bulgular1 verilmistir. Turuncu meyve kabugu
(TM5) cay 6rneginin duyusal analiz bulgularmni inceledigimizde; goriiniis bakimimdan
3,30 oranla parlak bulundugu goriilmektedir. Koku bakimindan 2,77 oranla meyvemsi
koku alindig1 goriilmektedir. Aroma bakimindan 3,92 oranla ¢ok aromatik olarak
degerlendirildigi belirlenmistir. Tat bakimindan 3,52 oranla eksi tat alindigi
goriilmektedir. Renk bakimindan ise 3,80 oranla turuncu tonlarinda bulundugu

belirlenmistir.

Turuncu sebze kabugu (TS6) c¢ay Orneginin duyusal analiz bulgularmi
inceledigimizde; goriiniis bakimindan 4,12 oranla bulanik bulundugu goriilmektedir.
Koku bakimindan 2,97 oranla meyvemsi koku alindigi goriilmektedir. Aroma
bakimindan 3,30 oranla ne aromatik ne aromatik degil olarak degerlendirildigi
belirlenmistir. Tat bakimindan 2,87 oranla aci tat alindig1 goriilmektedir. Renk

bakimindan ise 2,25 oranla kahverengi tonlarinda bulundugu belirlenmistir.

Tablo 7°de KM7 ve KS8 kodlu ¢ay 6rneklerinin gdriiniis, koku, aroma, tat ve
renk kriterleri izerinden duyusal analiz bulgular1 verilmistir. Kirmizi meyve kabugu
(KM?7) ¢ay drneginin duyusal analiz bulgularini inceledigimizde; goriiniis bakimmdan

3,12 oranla parlak bulundugu goriilmektedir. Koku bakimmdan 2,52 oranla ¢iceksi
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koku alindig1 goriilmektedir. Aroma bakimindan 3,02 oranla ne aromatik ne aromatik
degil olarak degerlendirildigi belirlenmistir. Tat bakimindan 4,00 oranla eksi tat
alindig1 gériilmektedir. Renk bakimindan ise 4,05 oranla turuncu tonlarmda bulundugu

belirlenmistir.

Kirmizi sebze kabugu (KS8) cay Orneginin duyusal analiz bulgularini
inceledigimizde; goriiniis bakimimdan 2,82 oranla parlak bulundugu goriilmektedir.
Koku bakimindan 2,72 oranla meyvemsi koku alindigi goriilmektedir. Aroma
bakimmdan 3,27 oranla ne aromatik ne aromatik degil olarak degerlendirildigi
belirlenmistir. Tat bakimindan 2,65 oranla aci tat alindigi goriilmektedir. Renk

bakimimdan ise 5,00 oranla kirmiz1 tonlarinda bulundugu belirlenmistir.
Hedonik Skala Testinden Elde Edilen Bulgular

Belirlenen meyve ve sebze kabuklariyla yapilan ¢ay ornekleri genel begeni
parametresi agisindan degerlendirilmesi amaciyla duyusal analiz yontemlerinden
hedonik skala testi uygulanmistir. Panelistlerden elde edilen bulgular 1 — 5 arasinda
olceklendirilerek istatistiksel analiz yapilmistir. Orneklerin nitelik puanlarma karsilik
gelen araliklarin hangi kantitatif ifadeye karsilik geldigini belirlemek i¢in Tekin’in
(2003) bildirdigi smif 6lgek hesaplamasi kullanilmistir. Buna gore 4,20-5,00 arasi
5’nolu ifade; 3,40-4,19 aras1 4’nolu ifade; 2,60-3,39 aras1 3 nolu ifade, 1,80-2,59 arasi

2’nolu ifade; 1,00-1,79 aras1 1’nolu ifade tanimlanmustir.

Tablo 7. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarmdan Elde Edilen Cay Orneklerine Ait
Hedonik Skala Testi Sonuclar1

Ornek Genel Begeni
KM1 2,70+0,82
KS2 3,22+0,99 b¢
YM3 2,47+0,81 2
YS4 2,50+1,13 2
TMS 3,80+0,96 °
TS6 2,75+1,14 %
KM?7 2,90+0,74 2
KSS8 2,97+2.16 @

F 7,61
p 0,00
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¢ aym siitunda farkh iissel degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05).
KMI, kahverengi meyve kabugu cay1 (kivi & ananas)

KS2, kahverengi sebze kabugu cayi (patates & zencefil)

YM3, vesil meyve kabugu cay1 (karpuz & armut)

Y'S4, yesil sebze kabugu cayi (salatalik & kabak)

TMS, turuncu meyve kabugu cayi (portakal & mandalina)

TS6, turuncu sebze kabugu cay1 (balkabag: & havug)

KM?7, kirmizi meyve kabugu ¢ay1 (elma & nar)

KS8, kirmiz1 sebze kabugu cayi (domates & kirmizi pancar)

Tablo 8’de belirlenen meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen cay
orneklerine ait hedonik skala testi bulgular1 verilmistir. 8 adet farkli cay 6rneginin
genel begenisine baktigimizda; kahverengi meyve kabugu (KM1) cay 6rnegi 2,70
oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir. Kahverengi sebze kabugu (KS2) cay1
ornegi 3,22 oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir. Yesil meyve kabugu (YM3)
cayl Ornegi 2,47 oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir. Yesil sebze kabugu
(YS4) cay1 6rnegi 2,50 oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir. Turuncu meyve
kabugu (TMS5) cay1 6rnegi 3,80 oranla begenildigi belirtilmistir. Turuncu sebze kabugu
(TS6) cay1 6rnegi 2,75 oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir. Kirmizi meyve
kabugu (KM?7) cay1 6rnegi 2,90 oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir. Kirmizi
sebze kabugu (KS8) ¢ay1 6rnegi 2,97 oranla orta diizeyde begenildigi belirtilmistir.

4.2. Fizikokimyasal Analizlerden Elde Edilen Bulgular

4.2.1. Kuru Madde Analizleri

Bu ¢alismada cay orneklerine yapilan kuru madde miktarlarina baktigimizda;
KMI1 (kivi, ananas) ¢ay Orneginin %86.54, KS2 (patates, zencefil) %91.64, YM3
(karpuz, armut) %85.25, YS4 (salatalik, kabak) %86.06, TM5 (portakal, mandalina)
%88.86, TS6 (balkabagi, havug) %89.93, KM7 (elma, nar) %89.57, KM8 (domates,
kirmiz1 pancar) %88.83 olarak oldugu belirlenmistir.

Tablo 8. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarindan Elde Edilen Cay Orneklerine Ait
Kuru Madde Analiz Sonuglar1

Ornek Kuru Madde (%)
KM1 86,54+0,00°
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KS2 91,64+0,36°
YM3 85,25+0,01 2
YS4 86,06+0,29°
TM5 88,86+0,12°
TS6 89,93+0,17 ¢
KM7 89,57+0,07 <
KS$8 88,83+0,06°

F 274,713

p 0,00

> aym siitunda farkh iissel degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05)

KM1, kahverengi meyve kabugu c¢ay1 (kivi & ananas)

KS2, kahverengi sebze kabugu ¢ay1 (patates & zencefil)

YM3, yesil meyve kabugu cayi (karpuz & armut)
Y S4, yesil sebze kabugu cay1 (salatalik & kabak)

TMS, turuncu meyve kabugu cayi (portakal & mandalina)

TS6, turuncu sebze kabugu cay1 (balkabagi & havug)

KM?7, kirmiz1 meyve kabugu ¢ay1 (elma & nar)

KS8, kirmiz1 sebze kabugu ¢ay1 (domates & kirmizi pancar)

4.2.2. Toplam Fenolik Madde Analizi

Bu calismada cay Orneklerine yapilan toplam fenolik madde analizine
baktigimizda; KM1 (kivi, ananas) ¢cay 6rneginin 110.625 ppm, KS2 (patates, zencefil)
474.605 ppm, YM3 (karpuz, armut) 72.825 ppm, YS4 (salatalik, kabak) 36.100 ppm,
TMS5 (portakal, mandalina) 343.550 ppm, TS6 (balkabagi, havug) 33.300 ppm, KM7
(elma, nar) 632.385 ppm, KM8 (domates, kirmizi pancar) 87.300 ppm olarak oldugu

belirlenmistir.

Tablo 9. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarindan Elde Edilen Cay Orneklerine Ait

Toplam Fenolik Madde Analiz Verileri

Ornek

Toplam Fenolik Madde (Ppm)

KM1

110,625+0,629 ¢

KS2

474,605+1,859°

YM3

72,825+1,223°

YS4

36,100+1,682*

T™S

343,550+8,230¢

46



TS6 33,300+1,555%

KM7 632,385+18,830F
KSS8 87,300+4,384 b
F 1870,144
p 0,00

*T aym siitunda farkh iissel degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05)

KM1, kahverengi meyve kabugu c¢ay1 (kivi & ananas)

KS2, kahverengi sebze kabugu cayi (patates & zencefil)
YM3, yesil meyve kabugu ¢ay1 (karpuz & armut)

Y'S4, yesil sebze kabugu cayi (salatalik & kabak)

TMS, turuncu meyve kabugu ¢ayi (portakal & mandalina)
TS6, turuncu sebze kabugu cay1 (balkabagi & havug)

KM?7, kirmizi meyve kabugu ¢ay1 (elma & nar)

KS8, kirmiz1 sebze kabugu ¢ay1 (domates & kirmizi pancar)

4.2.3.Antioksidan Madde Miktar1 Analizi

Bu ¢aligmada ¢ay orneklerine yapilan antioksidan madde miktar1 analizine
baktigimizda; KM1 (kivi, ananas) ¢ay orneginin 42.665 umol, KS2 (patates, zencefil)
44.692 pmol, YM3 (karpuz, armut) 43.262 pumol, Y S4 (salatalik, kabak) 42.929 umol,
TMS5 (portakal, mandalina) 44.377 pmol, TS6 (balkabagi, havug) 43.221 pumol, KM7
(elma, nar) 53.681 umol, KMS8 (domates, kirmizi pancar) 43.865 umol olarak oldugu

belirlenmistir.

Tablo 10. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarindan Elde Edilen Cay Orneklerine
Ait Toplam Antioksidan Madde Analiz Verileri

Toplam Antioksidan Madde

Ornek (umol Troloks esdegeri/ Ornek)
KM1 42,665+1,571%

KS2 44,692+3,170*

YM3 43,262+0,417%

YS4 42,929+0,081*

TMS 44,377+0,205 %

TS6 43,221+0,021%

KM?7 53,681+0,071°

KS8 43,865+0,064 %
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F 16,640
p 0,00

> aym siitunda farkh iissel degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0,05)

KM1, kahverengi meyve kabugu c¢ay1 (kivi & ananas)
KS2, kahverengi sebze kabugu cayi (patates & zencefil)
YM3, yesil meyve kabugu ¢ay1 (karpuz & armut)

Y'S4, yesil sebze kabugu cay (salatalik & kabak)

TMS5, turuncu meyve kabugu ¢ayi (portakal & mandalina)
TS6, turuncu sebze kabugu ¢ay1 (balkabagi & havug)
KM7, kirmizt meyve kabugu ¢ay1 (elma & nar)

KSS8, kirmiz1 sebze kabugu ¢ay1 (domates & kirmizi pancar)
4.2.4. Renk Analizi

Renk analizinde L* degeri caym parlakligi, a* degeri pozitifse (+) kirmizi,
negatifse (-) yesil, b* degeri pozitifse (+) sari, negatifse (-) mavi oldugunu
gostermektedir. Bu ¢alismada ¢ay 6rneklerine yapilan renk analizi L*, a*, b* degerleri

tablo 12°de verilmistir.

Tablo 11. Belirlenen Meyve ve Sebze Kabuklarmdan Elde Edilen Cay Orneklerine
Ait Renk Analizi Verileri

Ornekler 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
TMS5 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*: parlaklik, a*: kirmzi-yesil renk degeri, b*: sari-mavi renk degeri
KM1, kahverengi meyve kabugu cay1 (kivi & ananas)

KS2, kahverengi sebze kabugu cayi (patates & zencefil)

YM3, yesil meyve kabugu ¢ay1 (karpuz & armut)

Y 'S4, yesil sebze kabugu cay1 (salatalik & kabak)

TMS, turuncu meyve kabugu cayi (portakal & mandalina)

TS6, turuncu sebze kabugu ¢ay1 (balkabagi & havug)
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KM7, kirmiz1 meyve kabugu ¢ay1 (elma & nar)

KS8, kirmiz1 sebze kabugu ¢ay1 (domates & kirmizi pancar)
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SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Bu ¢alismada Diinya’nin giincel bir sorunu olan gida israfi ve atig1 konularina
dikkat ¢ekerek gidalarin biitiiniiyle kullanilabilir oldugunu gdstermek amactyla en ¢ok
gida atig1 olusturan grup olan meyve ve sebze kabuklarindan bitkisel cay cesitleri
iiretilmistir. Orneklerde kullanilan meyve ve sebze se¢iminde gesitliligin ¢ok olmas1
nedeniyle siklikla tiiketilen, yogun renk ve aromaya sahip meyve ve sebzeler secilerek
renklerine gore gruplandirilmistir.  Bu dogrultuda 4 cesit meyve ¢ayi, 4 ¢esit sebze
cayl toplamda 8 g¢esit cay olusturulmustur. Olusturulan meyve ¢aylarmm renk
gruplarina gore dagilimlari; kahverengi grubunda kivi ve ananas kabugu karisimi, yesil
grubunda karpuz ve armut kabugu karigimi, turuncu grubunda portakal ve mandalina
kabugu karisimi, kirmizi grubunda elma ve nar kabugu karigimi hazirlanmistir. Sebze
caylarinin renk gruplarina gore dagilimlari ise kahverengi grubunda patates ve zencefil
kabugu karigimi, yesil grubunda salatalik ve kabak kabugu karisimi, turuncu grubunda
balkabagi ve havug, kirmizi grubunda domates ve kirmizi pancar kabugu karigimi
hazirlanmistir. Meyve ve sebze kabuklarindan elde edilen siizen poset ¢ay drnekleri
duyusal olarak kabul edilebilir oldugu belirlenmis ve hipotezimizi desteklemektedir
(H1). Olusturulan bu ¢ay c¢esitlerinin duyusal analizi yapilmistir ve degerlendirme

kriterleri (goriiniis, koku, aroma, tat, renk ve genel begeni) incelenmistir.

KM1 kodlu ¢ay oOrnegi goriinlis bakimmdan berrak, koku bakimindan
meyvemsi, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan eksi, renk
bakimindan ise kahverengi oldugu belirlenmistir. KS2 kodlu ¢ay Ornegi goriiniis
bakimindan parlak, koku bakimindan tiitsiimsii, aroma bakimindan ne aromatik ne
aromatik degil, tat bakimindan eksi, renk bakimindan ise kahverengi oldugu

belirlenmistir.

Kahverengi renk grubundaki caylarin goriiniisii normal tiiketilen ¢aylarda
olmas1 istenilen Ozelliklerden olan berrak ve parlak kriterleri bulundurdugu
goriilmektedir. Kahverengi meyve kabuklarmdan olan ¢ay 6rneginin (KM1) meyvemsi
koku vermesini saglayan ananas kabuklarnm yogun koku igermesi oldugu
diistiniilmektedir. Kahverengi sebze kabuklarindan yapilan ¢ay Orneginin (KS2)

tiitstimsli koku alinmasinin patates kabuklarina kurutma asamasinda uygulanan 1s1l
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islemden kaynaklandigi disiliniilmektedir. Kahverengi meyve ve sebze cay
orneklerinden net aroma almamamasinin nedeni standart ¢ay gramaji baz alinarak 2 gr
olusturuldugu ve yetersiz geldigi diisiiniilmektedir. Kahverengi meyve ve sebze ¢ay
orneklerinin tat agisindan eksi oldugu belirlenmis ve meyve cayma kivinin, sebze
cayma ise zencefilin eksi tat verdigi diisliniilmektedir. Kahverengi meyve ve sebze ¢cay
orneklerinde kullanilan meyve ve sebzelerin ¢ay Orneklerine kahverengini verdigi

tespit edilmistir.

YM3 kodlu ¢ayin goriiniis bakimidan bulanik, koku bakimindan meyvemsi,
aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan aci, renk bakimindan
yesil oldugu belirlenmistir. YS4 kodlu cayin goriiniis bakimindan bulanik, koku
bakimindan ¢igeksi, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan

aci, renk bakimindan yesil oldugu belirlenmistir.

Yesil renk grubundaki caylarin goriiniisii normal tiiketilen ¢aylarda olmasi
istenilmeyen ozelliklerden biri olan bulaniklik gorilmektedir. Yesil meyve
kabuklarindan olan ¢ay 6rneginin (YM3) meyvemsi koku vermesini saglayan karpuz
kabuklarinin yogun meyve kokusu icermesi oldugu diisiiniilmektedir. Yesil sebze
kabuklarindan yapilan ¢ay 6rneginden (Y S4) ¢iceksi koku alinmasi salatalik ve kabak
sebzelerinin hafif kokular igermesinden dolay1 oldugu diisiiniilmektedir. Yesil meyve
ve sebze cay 6rneklerinden net aroma alinamamasinin nedeni standart ¢cay gramaji baz
almarak 2 gr olusturuldugu ve yetersiz geldigi diistiniilmektedir. Yesil meyve ve sebze
cay Orneklerinin ikisine de yesil kabuklu se¢ilen meyve ve sebzelerin aci tat verdigi
goriilmektedir. Yesil meyve ve sebze ¢ay 6rneklerinde kullanilan meyve ve sebzelerin

yesil rengi verdigi tespit edilmistir.

TMS5 kodlu caymn goriiniis bakimindan parlak, koku bakimmdan meyvemsi,
aroma bakimindan ¢ok aromatik, tat bakimindan eksi, renk bakimindan turuncu
oldugu belirlenmistir. TS6 kodlu ¢aym goriiniis bakimindan bulanik, koku bakiminin
meyvemsi, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimindan aci, renk

bakimindan kahverengi oldugu belirlenmistir.

Turuncu renk grubundaki ¢aylarm goriiniisiine baktigimizda; meyve ¢aymin

normal tiiketilen ¢aylarda olmasi istenilen Ozelliklerden biri olan parlak kriteri
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bulunmakta ancak sebze ¢ay1 normal ¢aylarda olmasi istenilmeyen 6zelliklerden biri
olan bulaniklik goriilmektedir. Turuncu meyve kabuklarindan olan ¢ay Orneginin
(TMS5) meyvemsi koku vermesi portakal, mandalina meyvelerinin gii¢lii kokusundan
dolay1 oldugu ve turuncu sebze kabuklarindan olan ¢ay 6rneginin (TS6) meyvemsi
koku vermesini saglayan ise balkabagi, havug gibi sebzelerin keskin bir kokusunun
olmamasi oldugu diisiiniilmektedir. Turuncu meyve kabuklarindan ¢ay 6rneginin ¢ok
aromatik olmasi portakal ve mandalina meyvelerinin gii¢lii aromaya sahip olmasindan
dolayr oldugu goriilmiistiir. Turuncu sebze c¢ay Orneklerinden net aroma
almamamasimin nedeni balkabagi ve havug¢ sebzelerinin giiglii aroma igermemesi
oldugu diisiiniilmektedir. Turuncu meyve ¢ay Orne§ine portakal ve mandalina
meyvelerinin vermesi beklenilen eksi tat oldugu belirlenmistir. Turuncu sebze cay
ornegine balkabagi kabugunun aci tat verdigi diisiiniilmektedir. Turuncu meyve
kabugundan c¢ay Ornegi istenilen turuncu rengi verdigi ancak turuncu sebze cay
orneginde kullanilan sebzelerin kahverengi verdigi istenilen turuncu rengi saglamadig1

goriilmektedir.

KM?7 kodlu ¢aym goriiniis bakimindan parlak, koku bakimindan ¢igeksi, aroma
bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat bakimidan eksi, renk bakimindan
turuncu oldugu belirlenmistir. KS8 kodlu ¢aymn goriinlis bakimimdan parlak, koku
bakimindan meyvemsi, aroma bakimindan ne aromatik ne aromatik degil, tat

bakimindan aci, renk bakimindan kirmizi oldugu belirlenmistir.

Kirmizi renk grubundaki ¢aylarin goriiniisii normal tiiketilen caylarda olmasi
istenilen o6zelliklerden olan parlak kriterinin oldugu gorilmektedir. Kirmizi meyve
kabuklarindan olan ¢ay 6rneginin (KM7) ¢i¢eksi koku vermesinin nedeni elma ve nar
gibi soft meyvelerin kullanilmasi oldugu disiiniilmektedir. Kirmizi sebze
kabuklarindan yapilan ¢ay Orneginin (KS8) meyvemsi kokunun alinmasi domates
sebzesinin kokusundan dolay1 oldugu diisliniilmektedir. Kirmizi meyve ve sebze cay
orneklerinden net aroma almamamasinin nedeni standart ¢ay gramaji baz alinarak 2 gr
olusturuldugu ve yetersiz geldigi diisiiniilmektedir. Kirmizi meyve cay Orneginin
tadinin eksi olmasi nar meyvesinin eksiliginden kaynakli oldugu diistiniilmektedir.
Kirmiz1 sebze ¢ay orneginin tadinin aci olmasi kirmizi pancarin baskin aci tadindan

kaynakli oldugu diisliniilmektedir. Kirmizi meyve kabugu ¢ay 6rneginin kirmizi rengi
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vermedigi ve elma, nar meyvelerinin turuncu rengi verdigi goriilmektedir. Kirmizi
sebze kabugu cay Orneginde domates ve kirmizi pancarin istenilen kirmizi rengi

verdigi gorilmiistiir.

Meyve ve sebze kabugu cay Orneklerinin igerisinde bulunan her meyve ve
sebzenin kendine ait 6zelligi bulundugu i¢cin duyusal ozelliklerde de farkliliklar

goriilmekte ve hipotezimizi desteklemektedir (H»).

Cay orneklerinin genel begenisine bakildiginda en fazla begenilen TMS
(portakal ve mandalina kabugu) kodlu turuncu meyve kabugu cay1 oldugu tespit
edilmistir. Begenilmeyen ¢ay 6rnekleri ise YM3 (karpuz ve armut kabugu) kodlu yesil
meyve kabugu cay1 ve YS4 (salatalik-kabak kabugu) kodlu yesil sebze kabugu cay1
oldugu tespit edilmistir.

Bu calisma kapsaminda ¢ay orneklerine yapilan kuru madde, toplam fenolik
madde, toplam antioksidan madde miktarlar1 ve renk degerleri verilmistir. Orneklerin
kuru madde miktarlar1 arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli olup (p<0,05), en
yiiksek kuru madde miktar1 patates ve zencefil kabugu igeren KS2 kodlu ¢ay
orneginde, en diisiik kuru madde miktar1 ise karpuz ve armut kabugu iceren YM3
kodlu ¢ay 6rneginde oldugu goriilmiistiir. Yapilan bir calismada, domates, nar, elma ve
kivilerin kabuklarmin kuru madde miktarlar1 sirasiyla %89.74, 92.08, 96.36 ve 91.55
oldugu belirlenmistir (Glizel, Akpmar 2019).

Polifenoller, meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunduklarindan giinliik
beslenmenin ¢ok Onemli bir pargasi olarak degerlendirilmektedir. Serbest radikal
temizleyicileri olarak, biyolojik sistemlerle potansiyel olarak etkilesime girebilir ve
insan norodejeneratif hastaliklarmin ve kardiyovaskiiler bozukluklarm énlenmesinde
rol oynayabilirler (Poudel vd., 2008). Giiclii bir antioksidan etkiye sahip olmalarmnin
yant sira, (Bors vd.,1990; Hanasaki vd., 1994) polifenoller genellikle antimikrobiyal
aktivite de gosterirler (Rauha vd., 2000).

Orneklerin toplam fenolik madde miktarlarma bakildiginda, drneklerin toplam
fenolik madde miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak Onemli bir fark oldugu
goriilmiistiir (p<0,05). KM7 (elma ve nar kabugu) kodlu kirmizi meyve kabugu
caymin toplam fenolik madde miktar1 en yiiksek (632,385 ppm), YS4 (salatalik ve
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kabak kabugu) kodlu yesil sebze kabugu caymin ve TS6 (balkabagi ve havug kabugu)
kodlu turuncu sebze kabugu ¢aymin fenolik madde miktar1 en diisiik (swrasiyla 36,100
ve 33,300 ppm) oldugu goriilmiistiir. Ayn1 renge ait meyve ve sebzelerin toplam
fenolik madde miktarlar1 karsilastirildiginda, tiim Orneklerde meyvelerin
kabuklarindaki toplam fenolik madde miktari, sebzelerin kabuklarinin toplam fenolik
madde miktarlarindan yiiksek oldugu goriilmiistiir. Yapilan ¢aligmalar elma ve narin
yiiksek fenolik madde icerdigini gostermekte olup (Zeng vd., 2023), KM7 6rneginin
toplam fenolik madde miktar1 en yiliksek diizeyde olmasinin sebebinin hem elmanin

hem de narin i¢erdigi fenollerden kaynaklandig1 sdylenebilir.

Orneklerin igerdigi toplam antioksidan madde miktarlar1 karsilastirildiginda
KM?7 (elma ve nar kabugu) kodlu kirmizi meyve kabugundan elde edilen ¢aym toplam
antioksidan madde miktar1 en yiiksek diizeyde bulunmus olup bu fark istatistiksel
olarak onemli oldugu goriilmiistiir (P<0,05). Diger orneklerin toplam antioksidan
madde miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak fark goriilmemistir (p>0,05). Cesitli
calismalarda, nar ve elma meyvelerinin fenolik bilesenlerine paralel olarak antioksidan

maddece zengin oldugu goriilmiistiir (Agourram vd., 2013).

Cay orneklerinin i¢inde toplam fenolik madde miktar1 ve toplam antioksidan
madde miktari en yliksek 6rnek KM7 (elma ve nar kabugu) kodlu ¢ay 6rnegini oldugu
belirlenmistir ancak duyusal analizde genel begenisine bakildiginda orta diizeyde
begenildigi goriilmiistiir.

Calisma kapsaminda ¢ay 6rneklerine yapilan kuru madde ve renk analizlerinde
refraktometre, toplam fenolik madde, toplam antioksidan madde miktarlar1
analizlerinde spektrofotometre kullanilmistir ve elde edilen siizen poset cay
orneklerinin enstriimental 0Ozelliklerinde farkliliklar  goriilmiistiir. Bu  bilgi

dogrultusunda hipotezimiz desteklenmektedir (H3).

Cay Orneklerinin renk analizi sonuglarma gore L* degerleri 81,15 ile 47,05
arasinda, a* degerleri -6,57 ile 54,21 arasinda, b* degerleri 2,15 ile 15,49 arasinda
degisiklik gostermistir. En yiiksek L* degerinin (81,15) TS6 (balkabagi-havug) kodlu
cay Orneginde, en diisiik L* degerinin (47,05) KS8 (domates-kirmiz1 pancar) kodlu

cay orneginde oldugu belirlenmistir. a* renk degeri kirmizilig ve yesilligi belirtmekte
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ve en yiiksek a* degerini (54,21) KS8 (domates-kirmizi pancar) kodlu ¢ay 6rnegi, en
diisiik a* degerini (-6.57) TMS5 (portakal-mandalina) kodlu cay orneginde oldugu
belirlenmistir. KS8 ¢ay drneginde a* degerinin yiiksek olmasinin sebebi ¢ayin i¢inde
bulunan kirmizi pancar sebzesinin yogun kirmizi renk veren bir sebze oldugundan
dolay1 yiiksek deger olarak ¢iktig1 diistiniilmektedir. * renk degeri sarilig1 ve maviligi
belirtmekte ve en yiliksek b* degerini (25.16) KM7 (nar-elma) kodlu ¢ay 6rnegi, en
disik b* degerini (2.15) TS6 (balkabagi-havug) kodlu c¢ay Orneginde oldugu
belirlenmistir. b* degerlerine baktigimizda 8 ¢ay drneginde de sarilik oldugu tespit
edilmistir. Bu sonucun olmasinin nedeni meyve ve sebzelerin kurutulmasindan

kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Cay oOrneklerine yapilan kuru madde, toplam fenolik madde, toplam
antioksidan madde miktarlar1 ve renk degerleri sonuglar1 incelendiginde cay
orneklerinin aralarinda fizikokimyasal 0Ozellik olarak farkliliklar bulunmus ve

hipotezimizi desteklemektedir (Hs).

Bu aragtirmada atik olarak goriilen meyve ve sebze kabuklarmnin da igecek

cesidi olabilecegi ve tiiketilebilecegi oldugu sonucuna varilmistir.
TARTISMA

e (elik (2021) tarafindan ‘Karpuz kabugu tozunun kekte kullanimi’ hakkinda
yapilan ¢alismada karpuz kabugu tozu eklenen glutensiz kekte kullanimmin
kabul gordigii belirtilmistir. Ancak bu ¢alismada ise karpuz kabugu bulunan
cay Ornegi panelistler tarafindan begenilmemis ve ¢ay kullaniminda kabul
gérmemistir.

e Can (2015) tarafindan ‘Portakal kabugu tozunun biskiivide kullanimi1’
hakkinda yapilan ¢alismada %3 civarinda portakal kabugu tozu eklenen
biskiivilerin kabul gordiigii belirlenmistir. Bu calismada ise portakal kabugu
bulunan ¢ay 6rneginin en yiiksek begeniye sahip oldugu goriilmekte ve hamur
isleri tiirevlerinde kabul gordiigli gibi igecek tiirevlerinde Ornegin ¢ay gibi
iiriinlerde de kabul gormiistiir.

e Erdogdu (2023) tarafindan ‘Portakal ve nar kabugu atiklarmin biskiivi ve kekte

kullanim1’ hakkinda yapilan ¢alismada portakal ve nar kabugu ilave edilen
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biskiivi 0rneklerine yapilan toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerinde artis oldugu belirtilmistir. Bu ¢aligmada ise igerisinde nar kabugu
bulunan ¢ay 6rneginin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degeri
olarak en yliksek degerlere sahip oldugu goriilmektedir.

Demiray (2015) tarafindan ‘Havug ve kirmizibiberin farkli kurutma yontemleri
ve karakteristik 6zelliklerinde degisimi’ hakkinda yapilan ¢aligmada farkli
derecelerde sicak hava ile kurutulan havug¢ 6rneginin en diisiik degeri b* renk
degeri olarak belirlenmistir. Bu ¢alismaya baktigimizda ise havug sebzesinin

bulundugu ¢ay 6rneginin b* renk degerinin de diisiik oldugu goriilmektedir.
ONERILER

Gida israfi biitiin toplumun 6nem vermesi gereken bir konu olmakla birlikte
onlemeye yonelik yeni ¢calismalarm yapilmasi onerilmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri ve yiyecek icecek sektoriinde
faaliyet gosteren isletmeler gida israfi konusu hakkinda bilgilendirilmesi
atiklarin en fazla olustugu yerlerde 6nlenebilecek ve faydali olacaktir.

Meyve ve sebze kabuklar1 gida alaninda dekor haricinde de tiiketilebilir yeni
irlinler yapilarak sektore ve gastronomiye katki saglayabilir.

Calisma kapsaminda portakal ve mandalina kabugu i¢eren ¢ayim genel begenisi
yiiksek olup bu dogrultuda portakal ve mandalina kabugu farkli igecek
cesitlerinde de kullanilmasi 6nerilmektedir.

Calisma kapsaminda yesil meyve ve sebze kabugu cay cesitleri duyusal
bakimdan begenilmedigi goriilmekte ve karpuz-armut kabugu, salatalik-kabak
kabugu icecek tiirevleri yerine hamur isi ya da tath cesitlerinde denenmesi
Onerilmektedir.

Calisma kapsaminda yapilan renk analizinde kirmiziligi belirten a* degerinde
en yliksek orana sahip domates-kirmizi pancar kabugu iceren cay Ornegi
oldugu belirlenmis ve domates ya da kirmizi pancar kabugunu baska gidalarda
renk vermek i¢in kullanimi 6nerilmektedir.

Meyve ve sebze kabuklarmin saglk agisindan da degerlendirilerek saglik

alanina katkida bulunulabilir.
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e Toplam fenolik madde miktar1 ve toplam antioksidan madde miktar1 en yiliksek
ornek elma ve nar kabugu igeren cay Ornegi sonucuna varidmistir. Bu
dogrultuda elma ve nar kabugunun ¢esitli iiriinlerde kullanilabilirligi

denenmesi Onerilmektedir.
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EKLER
Ek 1.Duyusal Analiz Anket Formu

Sayin katilimer;

Katilacaginiz bu arastirma Sivas Cumhuriyet Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisansiistii Programi kapsaminda, Dog. Dr. Emre HASTAOGLU danismanliginda
yiiksek lisans tez dgrencisi Beyza Nur ILHAN AKYEL tarafindan vyiiriitilmektedir. Bu aragtirmaya katilim tamamen goniilliiliik esasina bagh olup, istemediginiz anda
sonlandirma hakkina sahipsiniz. Arastirmanin bilimsel niteligi agisindan vereceginiz cevaplar 6nemlilik arz etmekte olup sorular1 eksiksiz, size en uygun sekilde doldurmaniz

rica edilmektedir. Aragtirmanin anketi ortalama 20 dakika siirmesi 6ngoriilmektedir. Saglayacaginiz katilim ve desteginiz i¢in simdiden tesekkiir ederim.

Beyza Nur iLHAN AKYEL
Tarih:
Kalite- Kantite Testi / Uriin Kodu:
Gériiniis Bellég.(;;lﬁggsrg?ogﬁ Bir Mat Parlak Bulanik Berrak
Koku Bellrglléloilsr:{lslil gi Bir Cigeksi Koku Meyvemsi Koku Titstimsi Koku Baharatims1 Bir Koku
Hi¢ Aromatik Degil Aromatik Degil Ne Aromatik FIe Aromatik Cok Aromatik Miikemmel Aromatik
Aroma Degil
Tat Belirgin Hegl; Tgl Bir Tad: Tatlims: Tat Aci Tat Eksi Tat Buruk Tat
Renk Behrgﬁii?gzigl Bir Kahverengi Tonlar1 Yesil Tonlart Turuncu Tonlar1 Kirmizi Tonlar1

77




Hedonik Skala Testi

KM1

KS2

YM3

YS4

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

T™MS

TS6

KM7

KS8

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()

1)Hi¢ Begenmedim ( )

2) Az Begendim( )

3) Orta Diizeyde Begendim ()
4) Begendim ()

5) Cok Begendim ()
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Ek 2. Etik Kurul Karari

SIVAS CUMHURIYET UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER BiLIMSEL ARASTIRMA ONERISi ETiK DEGERLENDIRME

KURULU
Toplant: Says1 Karar Tarihi Karar Sayisi
2 17.03.2023 2023/1-39

Sosyal Bilimler Bilimsel Arastirma Onerisi Etik Degerlendirme Kurulu gevrimigi olarak
Baskan Do¢. Dr. Meryem ACARA ESER baskanliginda topland:.

Karar No 1- Emre HASTAOGLU’nun Universitemiz Sosyal Bilimler Aragtirma Onerisi
Etik Degerlendirme Kuruluna yapmis oldugu basvuru incelenmistir.

Meyve ve Sebze Artiklarindan Siizen Poset Bitkisel Cay Gelistirme Olanaklarinin
Aragtirilmas isimli aragtirmanin etik olarak uygunluguna oy birligiyle/cokluguyla karar verilmistir.
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