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ONSOZ

Bu caligmanin amaci, tiiketicilere besin tiikketimlerinde c¢evresel olarak daha
bilingli se¢im yapmalar1 igin yol gostermek, toplu beslenme sistemlerinde yoneticilere
meniilerde ¢evresel iyilestirmeler yapmalar1 ve meniilerin tiiketicilerin enerji ve besin
Ogesi gereksinimlerini kargilamasini saglamalari i¢in rehberlik etmek ve ayni zamanda
politikacilara besin sektoriiniin potansiyel ¢evresel etkilerini izlemeleri i¢in aracilik

etmektir.
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1. GIRIS

Saglikli beslenme ve besine erigebilirlik en temel insani ihtiya¢ ve haktir. Bunun
icin gida iiretiminin siirdiiriilebilir olmast gerekmektedir. Stirdiiriilebilirlik; ekonomi,
tarim, mimari, turizm ¢ibi pek ¢ok alanda sik¢a kullanilan bir kavramdir.
Stirdiiriilebilirlik kavrami, toplumun sosyal, kiiltiirel, bilimsel, dogal ve insan
kaynaklarinin tiimiiniin etkin kullanimmi saglayan; bu kaynaklara saygi duyma
temeline dayanan katilimc1 bir siire¢ olarak tanimlanir (Gladwin ve ark., 1995). Belirli
bir ekosistemin veya siirekliligi olan herhangi bir sistemin kesintisiz, bozulmadan,
asirt kullanimla tiikketmeden ve ana kaynaklara asir1 yiikklenmeden siirdiiriilebilmesi

yetkinligi olarak da bilinmektedir (Kaypak, 2013a).

Besin tiretimi ve tiikketiminin gevre tizerinde 6nemli bir etkisi oldugu yadsinamaz
bir gergektir. Bu etki, Diinya topraklarinin yaklasik %40'inin tarim i¢in kullanilmakta
oldugundan da anlasilmaktadir (Foley ve ark., 2005). Birlesmis Milletler Gida ve
Tarmm Orgiitii (FAO), diinya niifusunun giderek artmakta oldugunu ve 2050 yilna
kadar diinya niifusunun dokuz milyar insan esigine ulasacaginmi bildirmektedir (Van
Huis ve ark., 2013). Bunun sonucunda, her seyden 6nce, besine duyulan ihtiyacin
artmasmin (6zellikle hayvansal kaynakli besinler) tatli su kaynaklari, gevre ve
stirdiiriilebilirlik  lizerinde biiyiilk sonuclara neden olacagi Ongoriilmektedir
(Mitsuhashi, 2010 ve Van Huis ve ark., 2013). Diinya’nin birgok yerinde diyetlerin
daha yiiksek enerjiye ve hayvansal kaynakli besin tiiketimine dogru degismekte
oldugu bildirilmistir (Porkka ve ark., 2013). Diyetlerde siirdiirilebilirligin
saglanabilmesi i¢in beslenme Oriintiisiiniin ¢evresel ve saglik etkilerini birlikte
degerlendirmek gerekmektedir (Kramer ve ark., 2017 ve Vieux ve ark., 2012). Willett
ve ark. (2019) tarafindan yapilan bir caligmada, saglik ve ¢evresel etkiler g6z oniinde
bulundurularak kiiresel bir referans diyet olusturulmustur. Bu diyette yogun olarak
sebze, meyve, kurubaklagiller ve kuru yemis mevcut iken, deniz iriinleri ile kiimes
hayvanlari orta diizeyde yer almaktadir. Diyette yer almayan veya az miktarda yer alan

besinler arasinda ise kirmizi et, seker, rafine tahillar dikkatleri ¢cekmektedir. Hizla



biiyiiyen kiiresel popiilasyonun hem daha iyi beslenmesini saglayabilmek hem de
besin tretim ve tiiketiminin gevresel etkilerini minimuma indirebilmek i¢in besin

sisteminin yeniden diizenlenmesi 6nem arz etmektedir (Heller ve ark., 2013).

Her gegen giin gelisen diinyada bu gelisim ve hizli niifus artis1 nedeniyle, giin
gectikce daha fazla enerjiye ve besine ihtiyag duyulmaktadir. Tiim bu enerji ve besin
iretimi beraberinde belirli seviyede olumsuz etkilere sahip yan fiiriinler ve atiklar
meydana getirmektedir. Giiniimiizde bu atiklarin siniflandirilmasi ve diinyamiza olan
etkilerini 6lgebilmek amaci ile karbon ve su ayak izinin takibi ve degerlendirilmesi son

derece onemli bir konu haline gelmistir (Erdogan, 2018 ve Sahin ve Avcioglu, 2016).

1.1 Siirdiiriilebilirlik ve Besin Sistemleri

Saglikli beslenme ve besine erigebilirlik en temel insani ihtiyag¢ ve haklardandir.
Bu ihtiyacin saglanabilmesi ve hakkin korunabilmesi i¢in besin {iretiminin
stirdiiriilebilir olmas1 gerekmektedir (Gladwin ve ark., 1995). Bu noktada besin
giivencesi de onem kazanmaktadir. Tiim insanlar, saglikli bir yasam stirdiirebilmek
icin ihtiyaglar1 olan temel besinlere, siirekli olarak fiziksel ve ekonomik bakimdan
ulagabilir oldugunda ancak besin giivencesinin varligindan bahsedilebilmektedir
(FAO, 2006). Ulkemiz besin giivencesi agisindan degerlendirildiginde, 6zellikle
Avrupa Birligi iiyesi gelismis iilkelerle karsilastirildiginda, daha duyarli oldugu

sonucuna varilmistir (Kiymaz ve Sahinoz, 2010).

Besin giivencesini saglamak besin talebindeki artis, kaynaklar tiiketmedeki
rekabet ve c¢evrenin artan antropojenik etkileri tamponlayamamas: nedeniyle
giinlimiiziin en 6nemli sorunu olarak goriilmektedir (Clay, 2011; Foley ve ark., 2011;
Godfray ve ark., 2010 ve Ingram ve ark., 2010). Ozellikle iklim degisikligi, tarim ve
besin sistemlerinin kars1 karstya oldugu risklerden biri olmasinin yani sira tartismasiz
besin giivencesinin oniindeki en biiyiik zorluklardan biridir. Ciinkii 6zellikle diisiik
gelirli toplumlar, tarim gibi iklime kars1 oldukca hassas faaliyetler yiiriitmektedirler ve

iklim degisikliginin gegim kaynaklari iizerindeki etkilerine daha az uyum kapasitesine



sahiplerdir. Gelecekteki besin giivencesi, herkes i¢in nihayetinde sosyoekonomik ve
cevresel degisikliklerin gidisatina bagli olacaktir (Pielke ve ark., 2007 ve Schmidhuber
ve Tubiello, 2007).

Besin giivencesinin gelecegini yonlendiren gevresel degisimin diger bilesenleri
arasinda; biyogesitlilikteki hizli degisiklikler, toprak Ortiisii (diinya yiizeyindeki
fiziksel madde), tatli su mevcudiyeti, okyanus asitlenmesi ve nitrojen ile fosfor

dongiileri bulunmaktadir (Rockstrom ve ark., 2009 ve Springmann ve ark., 2018).

Niifusun 2010 ile 2050 yillar1 arasinda Ongoriilen artisinin, her bir besin
grubunun gevresel etkilerinde genel bir artisa katkida bulunacagi diisiiniilmektedir
(Van Huis ve ark., 2013 ve Springmann ve ark., 2018). Niifus ve gelir seviyelerinde
beklenen degisikliklerin sonucu olarak 2010 ile 2050 yillar1 arasinda, teknolojik
degisiklikler ve cevreye olan etkilerin azaltilmasi i¢in gerekli 6zel Onlemlerin
alinmamasi durumunda, besin sisteminin ¢evre tizerindeki olumsuz etkisinin %50-90
oraninda artabilecegi, insanlik i¢in giivenli bir calisma alan1 saglayan gezegensel
siirlarin 6tesindeki seviyelere ulasabilecegi diisiiniilmektedir. En biiyiik artislarin ise
sera gazi emisyonu igin %87 (%80-92), mavi su kullanimi i¢in de %65 (%64-65)

oraninda olacag1 ongoriilmektedir (Springmann ve ark., 2018).

Besinlerin ¢evresel etkileri incelendiginde, bitkisel mahsullerin iiriin kilogram1
basina, hayvansal kaynakli besinlere gore genel olarak daha diisiik ¢evresel ayak
izlerine sahip oldugu bildirilmistir. Ancak temel mahsuller daha yiiksek iiretim
hacimleri nedeniyle hayvansal kaynakli besinlere gore daha yiiksek toplam etkiye
sahip olabilmektedirler (Springmann ve ark., 2018). Daha saglikli diyetlere yonelik
diyet degisiklikleri, c¢evresel olarak yogun besinler (6zellikle hayvansal kaynakli
besinler), daha az yogun besin tiirleri ile degistirildiginde, besin sisteminin gevresel
etkileri azalabilmektedir (Springmann ve ark., 2016; Springmann ve ark., 2018 ve
Tilman ve Clark, 2014). Sonug olarak, besin sistemlerinin ¢evresel siirdiiriilebilirligi

destekleme potansiyeline sahip oldugu goriilmektedir (Willett ve ark., 2019).



1.1.1.Besin Tiiketiminde Karbon Ayak izi

Bir {iiriiniin veya hizmetin karbon ayak izi; onun iiretim, kullanim/tiikketim ve
bertaraf olmak tlizere kullanim Omrii boyunca her asamadaki toplam sera gazi

emisyonlarini ifade etmektedir (Erdogan, 2018 ve Sahin ve Avcioglu, 2016).

Bireylerin kiiresel 1sinmadaki paymnin Olgiisiiniic de karbon ayak izi
belirlemektedir. Bir bireyin karbon ayak izi hesabi, bir yil igerisinde doga ortamina
saldig1 karbondioksit (CO2) miktarinin belirlenmesi ile bulunur. Ulasim, 1sinma, yeme,
igme vb. aktiviteler ile tiretilen ve tiiketilen iirlinler sonucunda olusan karbon miktari,
karbon ayak izini belirlemekte ve kilogram (kg) CO: esdegeri olarak ifade
edilmektedir. Bir bagka ifade ile karbon ayak izi bireyin, kurumlarin veya herhangi bir
iriinden kaynakli olarak dogaya birakilan sera gazlarimin genel toplam ig¢indeki
oranidir (Kaypak, 2013a ve Kaypak, 2013b). Karbondioksit disinda karbon ayak izine
katkida bulunan sera gazlar1 arasinda metan (CHa), azot oksit (N20),
hidroflorokarbonlar (HFC’ler), perflorokarbonlar (PFC’ler) ve kiikiirtheksaflorid de
(SFe) bulunmaktadir (Bernstein ve ark., 2008 ve Galli ve ark., 2012). Karbon ayak izi,
kiiresel 6l¢ekte toplam ekolojik ayak izinin en biiyiik bileseni oldugu gibi Tiirkiye’nin

ayak izinin de en dnemli pargasini olusturmaktadir (Ozsoy, 2015).

Insan faaliyetleri sonucunda olusan karbon ayak izi ulastirma, besin iiretimi,
barinma, {irlin ve hizmet parametreleri altinda incelenmektedir. Besin parametresinin

altinda ise tahil, sebze, meyve ve et, ikincil ayak izi parametreleri olarak yer almaktadir

(Ertekin, 2012).

Besin zinciri faaliyetleri, tarimsal tiretim, birincil ve ikincil isleme, paketleme,
depolama, nakliye ve dagitim, pazarlama ve perakende, yemek servisi ve atiklarin yok
edilmesi gibi faaliyetleri kapsamaktadir (Ericksen, 2008 ve Ingram, 2011). Pek ¢ok
besin sistemi faaliyeti ise sera gazi iiretimine neden olmaktadir (Garnett, 2011). Sera
gaz1 emisyonlari, kiiresel diizeyde besin zincirinin farkli faaliyetleri arasinda 6nemli
Olclide degisiklik gostermektedir. Yiiksek gelirli iilkelerde, iiretim sonrasi asamalar

daha biiytik bir role sahipken; diger iilkelerde iiretim oncesi asamalar daha biiyiik bir



role sahip olabilmektedir. Tarimsal iiretim ise onemli bolgesel farkliliklar da dahil
olmak ftizere, toplam besin sistemi sera gazi emisyonlarinin %80-86’sina neden

olmaktadir (Vermeulen ve ark., 2012).

Besin sistemleri, kiiresel sera gazi emisyonlarinin %19-29’una neden
olmaktadir. Ornegin 2008 yilinda 9,8-16,9 milyar ton CO; esdegeri aciga ¢ikarmustir
(Vermeulen ve ark., 2012). Besin sistemlerinin 2010 yilinda ise sera gazi
emisyonlarinda metan ve nitréz oksit seklinde kabaca 5,2 milyar ton CO esdegeri

saldig1 tahmin edilmektedir (Springmann ve ark., 2018).

Besin gruplarinin ¢evresel etkileri de farklilik gosterebilmektedir (Springmann
ve ark., 2018). Bitkisel kaynakli besinlerin ¢ogu, hayvansal kaynakli besinlere,
ozellikle de gevis getiren hayvanlarin etleri ve siitlerine kiyasla, cevreye daha az zarar
vermektedir (Fresan ve Sabaté, 2019). Hayvansal kaynakli besinler, bitkisel kaynakli
besinlere gore ¢cok daha yiiksek sera gazi emisyonuna sahiptir (Tilman ve Clark, 2014).
Kiiresel karbon ayak izi degerlerine bakildiginda, hayvansal kaynakli besinlerden dana
etinin 26,45; koyun etinin 22,9; kuyruk yaginin 11,92; beyaz peynir ve kasar peynirin
9,78; tavuk etinin 5,05 ve yumurtanin 3,54 kg CO: esdegeri/kg karbon ayak izi
degerine sahip oldugu rapor edilmistir. Bitkisel kaynakli besinlere bakildiginda ise
ornegin nohudun 0,78; kuru fasulyenin 0,73; patatesin 0,21; kuru soganin 0,39;
elmanin 0,36; iiziimiin 0,29 kg CO> esdegeri/kg karbon ayak izi degerine sahip oldugu
ifade edilmektedir (Heller ve Keoleian, 2015).

Hayvansal {iriinlerin liretimi, diisiik yem dontistiirme etkinlikleri, gevis getiren
hayvanlarda enterik fermentasyon ve giibre ile ilgili emisyonlar nedeniyle besinle ilgili
sera gazt emisyonlarinin ¢ogunu (toplam tarimsal emisyonun %72-78’ini)
olusturmaktadir (Gerber ve ark., 2013). Gevis getiren hayvanlarin (sigir, kuzu)
etlerinin gram protein basina, baklagillerden 250 kat daha fazla emisyona sahip oldugu
bilinmektedir. Bu, sera gazi emisyonu ag¢isindan iki besin arasindaki en biiyiik farki
olusturmaktadir. Yumurtalarin, siit iiriinlerinin, bazi deniz {iriinlerinin, kiimes
hayvanlariin ve domuz etlerinin tiimii, gevis getiren hayvanlarin etlerine gore gram

protein basina ¢ok daha diigiik sera gazi emisyonuna sahiptir (Tilman ve Clark, 2014).



Bir besinin nasil iiretildigi de emisyonlar1 etkilemektedir. Aglarin genellikle
okyanus tabanina serilmesi ile yani trol ag1 ile avlanan deniz mahsulleri, gram protein
basina, diger yontemlerle avlanan deniz iiriinlerinden yaklasik ti¢ kat daha fazla

emisyona sahiptir (Tilman ve Clark, 2014).

Hayvansal kaynakli besin zincirinin, sera gazi emisyonlarinin énemli bir kismini
olusturdugu bilinmektedir (De Boer ve ark., 2011 ve Gerber ve ark., 2013). Ulkemizde
yapilan bir c¢alismada da, hayvansal besinlerin diyet senaryolarindaki payinin

artirilmasi sonucu sera gazi emisyonunun da arttigr gozlemlenmistir (Basoglu Acet,

2017).

Bireylerin besin se¢imlerinin ¢evresel etkisinin incelenmesi de oldukga
o6nemlidir. Bu konuda yapilan bir calismada meyve, sebze, siit ve siit iiriinleri, s1gir eti,
kuzu eti, domuz eti, kiimes hayvanlari, baliklar ve vejetaryen alternatifler (tofu,
yumurta ve findik), tahil ve tahil iirlinleri, kat1 ve sivi yaglarin bireylerin diyetinin
karbon ayak izinin %68,4’linli olusturdugu tespit edilmistir. Bu besinlerin diginda
kalan; islenmis et ve et yemekleri, kizartilmis patates, alkollii icecekler, sekerli ve
tatlandirilmis icecekler, siitlii tathilar, biskiiviler, turtalar, miisli barlar ve
sekerlemelerin ise bireylerin diyetinin karbon ayak izinin %29,4’{inli olusturdugu
bildirilmistir. Bireylerin diyetinin karbon ayak izine en az meyve (%3,5) ve sebzelerin
(%6,5), en ¢ok ise etler ve vejetaryen alternatiflerinin (%33,6) katkida bulundugu
saptanmigtir (Hendrie ve ark., 2016).

Geligmis tilkelerde, bireylerin diyetinde bulunan hayvansal kaynakli protein
oran1 yliksektir. Daha diisiik sera gazi emisyonuna sahip, insan saglig1 iizerinde
olumsuz bir etkiye neden olmayan ve saglik i¢in beslenme gereksinimlerini karsilayan
stirdiiriilebilir bir diyet miimkiindiir. Bu diyet hayvansal kaynakli besinleri (et ve siit
iriinleri) elimine etmeden, tiiketimini azaltarak ve tliketiciye sunulan maliyeti
artirmadan elde edilebilir (Macdiarmid ve ark., 2012; McMichael ve ark., 2007 ve
Srinivasan ve ark., 2006). Sebze agirlikli bir diyet hem karbon ayak izi a¢isindan hem
de insan sagligi acisindan olumlu etkiye sahiptir (McMichael ve ark., 2007 ve

Srinivasan ve ark., 2006). Yapilan pek ¢ok ¢alisma (Baroni ve ark., 2007; Carlsson-



Kanyama ve ark., 2003; Davis ve Sonesson, 2008; Munoz ve ark., 2010; Pimentel ve
Pimentel, 2003; Reijnders ve Soret, 2003; Risku-Norja ve ark., 2009; ve Wallén ve
ark., 2004) sera gaz1 emisyonunu azaltmak i¢in hayvansal kaynakli besin tiikketiminin
azaltilmasini savunmaktadir (Gill ve ark., 2010; Steinfeld ve Gerber, 2010 ve Wirsentus
ve ark., 2010). Uretim sonrasi ortaya ¢ikan sera gazlarmin belirlenebilmesi ve ne sekilde
azaltilabilecegine yonelik calismalar diinyanin gelecegi agisindan son derece dnemli

bir rol oynamaktadir (Sahin ve Avcioglu, 2016).

1.1.2.Besin Tiiketiminde Su Ayak izi

Temiz ve saglikli su olmadan yasamin siirdiiriilmesi miimkiin degildir. Su
kaynaklarinin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in her damla suyun kullanimina dikkat

edilmelidir (Gerbens-Leenes ve ark., 2013 ve Water Footprint Network, 2017).

Su ayak izi, kullanilan su miktarinin 6l¢iilmesi anlamina gelmektedir. Su ayak
izi tek bir besinin tiretilmesi (bugday veya kirmizi et tiretimi gibi) ya da besin dis1 bir
iriin i¢cin (bir firma, aragta kullanilan benzin, giyilen kiyafet gibi)
hesaplanabilmektedir. Su ayak izi bize herhangi bir tilkede kullanilan su miktarini da
gostermektedir. Su ayak izi tiiketilen, buharlasan ve kirlenen suyun hacminin
dl¢iilmesidir ve metrekiip(m®)/ton ve m®/y1l olarak ifade edilmektedir (Water Footprint
Network, 2017).

Su ayak izi; yesil su ayak izi, mavi su ayak izi ve gri su ayak izi miktarlarinin
toplamindan olugsmaktadir. Yesil su ayak izi; iiriin olusturabilmek i¢in gerekli olan,
buharlasan veya dogrudan kullanilabilen yagmur suyu miktarini ifade eder. Mavi su
ayak izi; yeralt1 veya yiizey suyunun, iiriin olusturabilmek i¢in gereken, buharlagsan
veya dogrudan kullanilan miktarini ifade eder. Gri su ayak izi ise var olan ¢evre suyu
kalite standartlarina gore kirleticilerin yiikiinii asimile etmek i¢in elzem olan tath su

hacmini ifade eder (Hoekstra ve ark., 2011).



Besin iiretiminin, su gibi dogal kaynaklarin kullaniminda 6nemli paya sahip
oldugu bilinmektedir. Dogada kullanilan suyun %90’indan fazlasi besin iiretimi i¢in
kullanilmaktadir (Gerbens-Leenes ve ark., 2013 ve Water Footprint Network, 2017).
Incelemelere gore 2010 yilinda besin iiretimi igin yiizey ve yeralt1 sularindan (mavi
su) gelen 1810 kilometrekiip (km®) tath su kaynag kullamilmistir. Tahminlere gére
insan tiiketimi i¢in yetistirilen temel mahsuller (temel bitkisel kaynakli besinler), mavi
su kullaniminin %30-50’sini olusturmaktadir (Springmann ve ark., 2018). Diinyadaki
tarim uygulamalarinda kullanilan suyun %29’u ise dogrudan veya dolayli olarak
hayvansal kaynakli besin tiretimi i¢in kullanilmaktadir (Gerbens-Leenes ve ark., 2013;
Mekonnen ve Hoekstra, 2012 ve Water Footprint Network, 2017). Hayvansal kaynakli
besinler, hayvanlarin yemle ilgili etkilerinden dolayr mavi su kullanimina (yaklasik
%10) katkida bulunmaktadir (Springmann ve ark., 2018). Diinyadaki hayvansal
kaynakli besinlerin iiretiminin su ayak izi incelendiginde ise iicte birinin sigir eti ile

ilgili oldugu gorilmektedir (Mekonnen ve Hoekstra, 2012).

Cevresel etkileri agisindan belirli besin gruplar1 arasinda farklilik bulunmaktadir
(Springmann ve ark., 2018). Kiiresel su ayak izi degerlerine bakildiginda hayvansal
kaynakli besinlerden dana etinin 15 415, koyun etinin 10 412, beyaz peynir ve kasar
peynirin 5 060, tavuk etinin 4 325, yumurtanin 3 265 m®/ton su ayak izine sahip oldugu
rapor edilmistir. Bitkisel kaynakli besinler incelendiginde ise 6rnegin domatesin 214,
karpuzun 235, patatesin 287, kuru soganin 345, portakalin 560, bugdayin 2 036,
pirincin 2 230, nohudun 4 177 m%ton su ayak izine sahip oldugu literatiirde

bildirilmistir (Mekonnen ve Hoekstra, 2011a ve Mekonnen ve Hoekstra, 2012).

Uriinlerin bir tonu diisiiniildiigiinde, hayvansal kaynakli besinler genellikle
bitkisel kaynakli besinlerden daha biiyiik bir su ayak izine sahiptir. Ayn1 sey kalori
basina diisen su ayak izine bakildiginda da gegerlidir (Gerbens-Leenes ve ark., 2013;
Mekonnen ve Hoekstra, 2011a; Mekonnen ve Hoekstra, 2011b ve Water Footprint
Network, 2017). Sigir eti i¢in kalori basina ortalama su ayak izi, tahil ve nisastali kok
besinlere gore 20 kat daha biiyiiktiir. Protein igin su gereksinimlerine bakildiginda siit,
yumurta ve tavuk eti i¢in gram protein basina su ayak izi orani1 bakliyattan yaklagik

1,5 kat daha biiyiiktiir. S1g1r eti i¢in, gram protein basina su ayak izi bakliyattan alt1



kat fazladir. Bununla birlikte, diger tiim hayvansal kaynakli besinler, bitkisel kaynakl
besinlere kiyasla yag grami basina daha yiiksek su ayak izine sahiptir. Tatli su
kaynaklar agisindan, bitkisel kaynakli besinlerden enerji, protein ve yag elde etmek
hayvansal kaynakli besinlerden daha ¢ok verim saglamaktadir (Mekonnen ve
Hoekstra, 2011a ve Mekonnen ve Hoekstra, 2011b). Dolayisiyla et tiiketiminin var
oldugu diyetler ile vejetaryen diyetler karsilastirildiginda vejetaryen diyetlerin su ayak
izinin daha diisiik oldugu goriilmektedir (Mekonnen ve Hoekstra, 2012). Ulkemizde
yapilan bir calismada, diyet senaryolarinda hayvansal kaynakli besinlerin payi
artirildikga su ayak izinin de arttig1 gozlemlenmistir (Basoglu Acet, 2017). Bununla
birlikte hayvansal kaynakli besinlerin diyetteki pay1 azaltilarak 6nemli miktarda su
tasarrufu saglanabilecegi gosterilmektedir (Jalava ve ark., 2014). Hesaplamalara gore
basta hayvansal kaynakli besinler olmak {izere, bitkisel yaglar ve sekerin daha az
tiiketilmesi ile kiiresel su ayak izinde %29 ile %32 azalma olabilecegi dngoriilmektedir
(Vanham ve ark., 2016). Milner ve ark.’in (2017) Hindistan’da yaptiklar1 ¢alismada
da, diyetlerin diizenlenmesi sonucu mavi su ayak izinin %30 azaltilabilecegi

gosterilmistir.

Tatli su kaynaklari tizerindeki rekabet artan niifus, ekonomik biiyiime, hem besin
hem de besin dis1 kullanim i¢in tarimsal iirlinlere olan talebin artmasi ve tiiketim
modellerinde daha fazla et ve sekere dayali iiriinlere dogru egilim nedenleri ile yillardir
artis gostermektedir. Giiniimiizde su talebindeki 6nemli artis, tatli su mevcudiyeti ve
kalitesinin azalmasi nedeniyle tatli su kithg1 ve kirlilikle ilgili sorunlarin gelecekte
agirlagsacagr diistiniilmektedir. Gelecekte su kaynaklarina bagimliligin ciddi oranda
artacagi oOngoriilmekte ve bunun gelecekteki besin gilivencesi ve cevresel
stirdiiriilebilirlik i¢in sorunlar1 beraberinde getirecegi diisiiniilmektedir (Water

Resource Group, 2015 ve Ercin ve Hoekstra, 2014).



1.2. Universite Ogrencilerinin Enerji ve Besin Ogesi Gereksinimlerinin

Karsilanmasinin Onemi

Saglikli beslenme, tiim yasam boyunca vazgecilmezdir. Anne karninda basglayan

stirecten itibaren bebeklik, ¢ocukluk, ergenlik, yetiskin ve yaslilik déneminde ¢ok

Oonemli bir yere sahiptir. Bunun yan1 sira saglikli beslenme bebeklik, cocukluk ve

ergenlik doneminde biiylime ve gelismeyi etkiler. Yasamin her doneminde uygun

enerji dengesi korunmalidir ancak ergenlik donemi enerji ve besin dgesi ihtiyaglarinin

en yiiksek oldugu dénemdir (TUBER, 2019 ve WHO, 2005). Universite dgrencileri

ise yetigkin donem ile cocukluk arasinda kalan grup olarak belirtilmektedir

(Mazicioglu ve Oztiirk, 2003). Universite dgrencilerinin (18-29 yas) enerji ve besin

ogesi gereksinimleri Cizelge 1.1°de yer almaktadir (TUBER, 2019).

Cizelge 1.1 Universite dgrencilerinin enerji ve besin dgesi gereksinimleri

Enerji ve Besin Ogeleri Erkek GerekEs:rll(iel:l(i;l 25 K Gerelgsg::lli;l 25’
Enerji (kkal) 2239,0 895,60 1786,0 714,40
Karbonhidrat (g) 130,0 52,00 130,0 52,00
Protein (g) (18 yas) 66,4 26,56 59,3 23,72
Protein (g) (19-29 yas) 74,8 29,92 62,4 24,96
Kolesterol (mg) 300,0 120,00 300,0 120,00
Posa (g) 25,0 10,00 25,0 10,00
A vitamini (mcg) 750,0 300,00 650,0 260,00
Tiamin (mg) (18 yas) 1.2 0,48 1,0 0,40
Tiamin (mg) (19-29 yas) 1.2 0,48 11 0,44
Riboflavin (mg) (18 yas) 1,3 0,52 1,0 0,40
Riboflavin (mg) (19-29 yas) 1,3 0,52 1,1 0,44
Niasin (mg/2000 kkal) 13,4 5,36 13,4 5,36
Bs vitamini (mg) (18 yas) 1,3 0,52 1,2 0,48
Bs vitamini (mg) (19-29 yas) 13 0,52 1,3 0,52
Folat (mcg) 330,0 132,00 330,0 132,00
B12 vitamini (mcg) 4,0 1,60 4.0 1,60
C vitamini (mg) 110,0 44,00 95,0 38,00
E vitamini (mg) 13,0 5,20 11,0 4,40
Kalsiyum (mg) (18 yas) 1000,0 400,00 1000,0 400,00
Kalsiyum (mg) (19-24 yas) 1000,0 400,00 1000,0 400,00
Kalsiyum (mg) (25-29 yas) 950,0 380,00 950,0 380,00
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Cizelge 1.1 (Devam) Universite 6grencilerinin enerji ve besin dgesi gereksinimleri

Enerji ve Besin Ogeler Erkek Gereizil:leil:n;n 25’ Kadin Gerelg?:il:rlli; 25’
Demir (mg) 11,0 4,40 16,0 6,40
Magnezyum (mg) 350,0 140,00 300,0 120,00
Potasyum (g) 4.7 1,88 47 1,88
Cinko (mg) 11,7 4,68 9,3 3,72
Manganez (mg) 3,0 1,20 3,0 1,20

Viicudun ihtiyaci olan tiim besin dgelerini igeren tek bir besin yoktur. Her bir
besin ayr1 6zellikler ve viicut calismasinda ayri rolleri olan farkl: tiirde besin dgelerini
igerir. Saglikli beslenebilmek icin her besin 6gesinden belirli miktarlarda tiiketmek
gerekmektedir (Yiicecan, 2008). Saglikli beslenme; meyve, sebze, kurubaklagiller,
yagli tohumlar, tam tahillar gibi besinlerin tiiketilmesi ile elde edilen yeterli enerji,
protein, vitamin ve mineralleri saglamaktadir. Bircok ergen ve yetiskin birey meyve,
sebze, tam tahil, vitamin, mineral, posa yoniinden yetersiz beslenirken fazla miktarda
yag, sodyum, kolesterol ve ilave seker tiiketmektedir (TUBER, 2019; WHO, 2005;
WHO, 2018a ve WHO,2018b).

Saglikli beslenme, malniitrisyonun tiim bi¢imlerine (yetersiz beslenme, asiri
viicut agirligr ve obezite, mikro besin yetersizligi veya fazlaligi) karsi korunmada,
kardiyovaskiiler hastaliklar, tip 2 diyabet ve belirli kanser tiirlerinin riskini azaltmada

kritik bir role sahiptir (TUBER, 2019; WHO, 2005; WHO, 2018a ve WHO, 2018b).

Kotii beslenme aliskanliklar1 ve obezite, 6zellikle tiniversite yasamina gegis
yasayan geng yetiskinler arasinda onemli halk sagligi sorunlarindandir. Cogu
iniversite 6grencisi besin secimlerini kendileri yapar. Saglikli besin segmedeki beceri
eksikligi, yeme davranislari iizerinde olumsuz bir etkiye sahip olabilir. Universite
ogrencileri ayrica tiniversite yasaminda diyetlerini olumsuz etkileyebilecek zorluklar
yasarlar. Saglikli yiyeceklerin maliyetinin yiiksek olmasi ve hazir yiyeceklerin
bulunma kolaylig1 nedeniyle sagliksiz yeme davraniglari sergileyebilirler (Gan ve ark.,
2011a). Saglikli beslenmenin Oniindeki engeller bununla simirli olmamakla birlikte

fiziksel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel gevre, bilgi ve 6z-yeterlik duygusu gibi faktorler
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de bu engeller arasinda yer almaktadir (TUBER, 2019; WHO, 2005; WHO, 2018a ve
WHO, 2018b).

Universite dgrencilerinin biilyiik bir boliimiiniin besin dgelerinin ¢ogunun
onerilen alimlarimi karsilayamadiklar1 yapilan bir¢ok ¢alismada gosterilmistir (Sanlier
ve Unusan, 2007; Shimbo ve ark., 2004 ve Satali¢ ve ark., 2007). Ayni1 zamanda,
beslenmenin akademik basariy1 etkiledigi, zayifligin ve aneminin okul basarisini
diistirdiigii de birgok ¢alismada tespit edilmistir (Adolphus ve ark., 2013; Burrows ve
ark., 2017a; Burrows ve ark., 2017b; TUBER, 2019 ve WHO, 2005). Folat, demir ve
omega 3 gibi mikro besinler de dahil olmak {izere gesitli diyet bilesenlerinin beyin
gelisimi ve isleyisinde 6nemli rollere sahiptir. Ayn1 zamanda, beynin en iyi sekilde
calismast i¢in yeterli miktarda giinliik enerjiye ihtiya¢ vardir (Gomez-Pinilla, 2008).
Sonug olarak, diyetin akademik basari ile iliskili oldugu ve ¢alismalarin ¢ogunda daha
uygun ve yeterli diyet alimmin daha yiiksek akademik basari ile iliskilendirildigi
goriilmektedir (Burrows ve ark., 2017c).

Toplu beslenme sistemleri, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamali; bunun yani
sira saglikli beslenme aligkanlig1 kazandirmali ve sagliksiz beslenme aligkanliklarinin
ise degistirilmesine yardimci olmalidir. Toplu beslenme sistemlerinde uygulanan
meniiler, bireylerin yas, cinsiyet ve fiziksel aktivite diizeyine gore uygun olmalidir
(Pekcan, 2020). Bir okul meniisiiniin temel amaci ise 6grencilerin yeterli ve dengeli

beslenmesini saglayan ekonomik meniiler planlamak olmalidir (Bayrak, 2020).

Toplu beslenme hizmeti veren kurum/kuruluslarda meniiler planlanirken,
meniilerin bireylerin saglikli besin secimleri yapmalarini destekleyecek nitelikte
olmasi1 g6z oniinde bulundurulmalidir. Boylece, bireylerin sagliginin iyilestirilmesine
ve gelistirilmesine katki saglanabilmektedir. Bu yaklagimlar tiniversite 6grencileri de

dahil olmak iizere toplum sagligi agisindan 6nem arz etmektedir (Pekcan, 2020).

Ergenler ve tiniversite 6grencileri gibi gencler, yarinin yetigskin niifusudur ve

sagliklari ile refahlari gok 6nemlidir. Ozellikle yoksul iilkelerin gelecekteki ekonomik
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kalkinmasi, biiyiik dl¢lide egitimli, saglikli ve ekonomik olarak iiretken yetiskinlerin

oranlarinin artmasi beklentisine dayanmaktadir (WHO, 2005).

Bu ¢alismada, toplu beslenme hizmeti verilen bir kurumda meniilerin gevresel
etkisinin degerlendirilmesi ile tiiketicilerin giinliik enerji ve besin 0Ogesi

gereksinimlerinin karsilanma durumunun degerlendirilmesi amaglanmuistir.
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2. GEREC VE YONTEM

Bu arastirma, Gaziantep Universitesi dgrenci yemekhanesinde 2019 yilinda

uygulanan bir yillik meniiniin karbon ve su ayak izlerinin hesaplanarak gevresel

etkisinin degerlendirilmesi ve bu meniiniin tiniversite 6grencilerinin giinliik enerji ve

besin Ogesi gereksinimlerini karsilama durumunun degerlendirilmesi amaciyla

planlanip ylirttilmiistiir.

2.1. Meniide Yer Alan Yemek Gruplari ve Gruplara Ait Yemek Isimleri

Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde uygulanan 2019 y1li meniisii ile

meniide yer alan yemeklerin listesi ve yemeklerin igine giren besinlerin miktarlarinin

bulundugu liste kurumdan alinmistir. Yemek gruplart ise Cizelge 2.1°de gosterildigi

gibi siniflandirilmistir (Beyhan, 2018).

Cizelge 2.1 Yemek gruplar1 ve gruplara ait yemek isimleri

Grup No

Yemekler

I. Kap

1
2)
3)
4)
5)
6)
7

Biiyiik parca et yemekleri
Kiigiik parca et yemekleri
Kofteler

Etli sebze yemekleri

Etli dolma ve sarmalar

Etli kurubaklagil yemekleri

Yumurtali yemekler

1. Kap

)
2)
3)
4)
5)

Corbalar
Pilavlar
Makarnalar
Borekler

Zeytinyagli yemekler

1. Kap

1)
2)
3)
4)
5)

Meyveler

Salatalar

Komposto ve hosaflar
Tatlilar

Digerleri
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2.2. Meniide Yer Alan Yemek Gruplarmin ve Gruplara Ait Yemeklerin Karbon

Ayak Izlerinin Hesaplanmasi

Tirkiye’ye 6zgii karbon ayak izi faktorleri bulunmamaktadir. Geleneksel iiretim

yontemleri kullanilarak {iretilen besin kategorileri i¢in literatiirde yayimlanmis

ortalama karbon ayak izi faktorleri kullanilmistir. Karbon ayak izi hesaplamalart,

yapilan meta analizler sonucunda elde edilen karbon ayak izi faktorleri kullanilarak

hesaplanmistir (Cimini ve Moresi, 2017; Clune ve ark., 2017; Espinoza-Orias ve ark.,
2011; Gan ve ark., 2011b; Heller ve Keoleian, 2015; Ozilgen ve Sorgiiven, 2011; Song
ve ark., 2015 ve Theurl ve ark., 2017). Hesaplamada kullanilan besinlerin karbon ayak

izi faktorleri Cizelge 2.2°de verilmistir.

Cizelge 2.2 Besinlerin karbon ayak izi faktorleri

Besinler Karbon Ayak izi Faktérleri (kg CO2 esdegeri/kg)
Dana eti 26,45
Koyun eti 22,90
Kuyruk yagi 11,92
Beyaz peynir 9,78
Kasar peynir 9,78
Tavuk eti 5,05
Yumurta 3,54
Dondurma 3,10
Yogurt 2,02
Potibor biskiivi 1,84
Antep fistig1 1,53
Ekmek 1,50
Bezelye 1,44
Margarin 1,36
Siit 1,34
Patlican 1,30
Zeytinyagi 1,29
Badem 1,17
Ceviz 1,17
Findik 1,17
Piring 1,14
Kuru kayisi 1,03
Kuru izim 1,03
Aygcigek yagi 0,98
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Cizelge 2.2 (Devam) Besinlerin karbon ayak izi faktorleri

Besinler Karbon Ayak izi Faktérleri (kg CO; esdegeri/kg)
Seker 0,96
Kirmizibiber 0,88
Yesilbiber 0,88
Makarna 0,88
Susam 0,88
Mercimek 0,78
Nohut 0,78
Kereviz 0,73
Kuru fasulye 0,73
Misir 0,73
Yesilfasulye 0,73
Domates 0,67
Salatalik 0,66
Un 0,58
Hindistan cevizi 0,57
Havug 0,53
Limon 0,50
Mandalina 0,50
Portakal 0,50
Bugday 0,46
Kuru sogan 0,39
Elma 0,36
Erik 0,36
Kayist 0,36
Kiraz 0,36
Cilek 0,35
Sarimsak 0,33
Armut 0,29
Uziim 0,29
Karpuz 0,27
Kavun 0,27
Patates 0,21
Ispanak 0,13
Kabak 0,09
Semizotu 0,078

Gaziantep Universitesi’nin 6grenci yemekhanesinden alinan meniiler Microsoft

Excel programina girilmistir. Yemeklerin karsilarina yemeklerin i¢ine giren besinler
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ve miktarlari; bu besinlerin karsisina ise literatiirden elde edilen karbon ayak izi
faktorleri girilerek her yemegin karbon ayak izi hesaplanmistir. Sonuglar kg CO-
esdegeri cinsinden degerlendirilmistir. Bu sekilde giinliik, aylik, mevsimlik karbon
ayak izleri hesaplanmistir. Hesaplamalar sonucunda birer aylik meniilerde yer alan
yemeklerin karbon ayak izlerinin ortalamalar alinarak aylar ve mevsimler arasinda
karsilagtirmalar yapilmistir. Aylar ve mevsimler arasinda karsilagtirma yapabilmek
i¢cin yemekhanede yemek verilen giinler belirlenmis (Cizelge 2.3), toplam karbon ayak

izi degerleri giin sayisina boliinerek verilmistir.

Cizelge 2.3 Yemekhanede yemek verilen giinlerin aylara gore dagilimi

Aylar Yemek Verilen Giin Sayisi
Ocak 23
Subat 20
Mart 21
Nisan 22
Mayis 23
Haziran 15
Temmuz 22
Agustos 18
Eyliil 21
Ekim 22
Kasim 21
Aralik 21

Ek olarak, yemek gruplarina gére siniflandirilan yemeklerin (Cizelge 2.1), hem
grup numaralarina gére hem de gruplara ait olan yemek isimlerine gére karbon ayak

izi karsilagtirilmasi yapilmistir.

Literatiirde karbon ayak izi bulunmayan bazi besinler hesaplamaya dahil
edilmemistir. Hesaplamaya dahil edilmeyen besinler; barbunya, bulgur, cam fistigi,
dana karacigeri, eriste, firik bulguru, galeta unu, hashas, irmik, kabartma tozu, kadayif,
kakao, krem santi, kuru maya, kuru nane, kus {liziimii, limon kabugu, maydanoz,
nisasta, pekmez, pirin¢ unu, portakal kabugu, puding tozu, salca, sehriye, tarcin, tuz,

vanilin ve yufkadir.
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2.3. Meniide Yer Alan Yemek Gruplarmin ve Gruplara Ait Yemeklerin Su

Ayak Izlerinin Hesaplanmasi

Tirkiye’ye 6zgli su ayak izi faktorleri bulunmadigindan dolay: literatiirde
yayinlanmis ortalama su ayak izi faktorleri kullanilmistir. Su ayak izi hesaplamalari,
yapilan meta analizler sonucunda elde edilen su ayak izi faktorleri kullanilarak
hesaplanmistir (Mekonnen ve Hoekstra, 2011a; Mekonnen ve Hoekstra, 2012 ve Song
ve ark., 2015). Hesaplamada kullanilan besinleri su ayak izi faktorleri Cizelge 2.4’te

verilmistir.

Cizelge 2.4 Besinlerin su ayak izi faktorleri

Besinler Su Ayak Izi Faktorii (m%/ton)
Vanilin 126505
Badem 16095
Kakao 15636
Targin 15526
Dana eti 15415
Zeytinyagi 14431
Antep fistig1 11363
Findik 10515
Koyun eti 10412
Susam 9371
Ceviz 9280
Aygicek yagi 6792
Mercimek 5874
Margarin 5553
Beyaz peynir 5060
Kasar peynir 5060
Kuru fasulye 5053
Barbunya 5053
Kuru kayisi 4950
Tavuk eti 4325
Nohut 4177
Yumurta 3265
Piring unu 2628
Kuru iiziim 2433
Piring 2230
Hashasg 2188
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Cizelge 2.4 (Devam) Besinlerin su ayak izi faktorleri

Besinler Su Ayak izi Faktérii (m3/ton)
Erik 2180
Hindistan cevizi 2093
Bugday 2036
Un 1849
Eriste 1849
Makarna 1849
Seker 1782
Ekmek 1608
Galeta unu 1608
Kiraz 1604
Potibor biskiivi 1470
Nisasta 1436
Kayisi 1287
Yogurt 1190
Misir 1081
Siit 1020
Armut 922
Salga 855
Elma 822
Mandalina 748
Limon 642
Uziim 608
Bezelye 595
Sarimsak 589
Yesilfasulye 561
Portakal 560
Kus liziimii 499
Yesilbiber 379
Kirmizibiber 379
Patlican 362
Salatalik 353
Cilek 347
Kuru sogan 345
Kabak 336
Ispanak 292
Kuru nane 288
Patates 287
Karpuz 235
Domates 214
Havug 195
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Karbon ayak izi hesaplamasinda oldugu gibi Microsoft Excel programina girilen
mentiilerde yer alan yemeklerin karsilarina yemeklerin igine giren besinler ve
miktarlari; bu besinlerin karsisina ise literatiirden elde edilen su ayak izi faktorleri
girilerek her yemegin su ayak izi hesaplanmistir. Su ayak izi hesaplama sonuglari
m3/ton cinsinden verilmistir. Bu sekilde giinliik, aylik, mevsimlik su ayak izleri
hesaplanmistir. Hesaplamalar sonucunda birer aylik mentilerde yer alan yemeklerin su
ayak izlerinin ortalamalar1 alinarak aylar ve mevsimler arasinda karsilastirmalar

yapilmustir.

Bunlara ek olarak, yemek gruplarina gore siniflandirilan yemeklerin (Cizelge
2.1), hem grup numaralarina gére hem de gruplara ait olan yemek isimlerine gore su

ayak izi karsilagtirilmasi da yapilmistir.

Literatiirde su ayak izi bulunmayan bazi besinler hesaplamaya dahil
edilmemistir. Hesaplamaya dahil edilmeyen besinler; bulgur, ¢am fistig1, dana
karaciger, firik bulgur, irmik, kabartma tozu, kadayif, kavun, kereviz, krem santi, kuru
maya, kuyruk yagi, limon kabugu, maydanoz, pekmez, piring unu, portakal kabugu,

puding tozu, semizotu, sehriye, tuz ve yufkadir.

2.4. Meniiniin Enerji ve Besin Ogesi Icerikleri ile Universite Ogrencilerinin

Enerji ve Besin Ogesi Gereksinimlerini Karsilama Oraninin Hesaplanmasi

Besin ogesi icerikleri Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinin kendi
tarifelerinden yararlanilarak Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS - versiyon 8.2) programi
ile hesaplanmistir. Enerji ve besin dgesi hesaplamalarina kurumda servis edilen bir

adet beyaz roll ekmek de dahil edilmistir.

Saglikli beslenme ilkeleri dogrultusunda 6gle Ogiinlinde, giinliik alinmasi
gereken toplam enerji ve besin dgesi gereksinimlerinin en az 2/5’inin (%40’1n1in)
karsilaniyor olmasi1 gerekmektedir (Beyhan ve Cigerim, 1995). Meniilerde sadece 6gle

ogiini yer aldig1 icin tiniversite 68rencilerinin sadece 6gle 6&iinli gereksinimlerinin
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karsilama durumu degerlendirilmistir. Ogle &giiniiniin enerji ve besin dgesi
gereksinimlerini karsilama yiizdesi Tiirkiye Beslenme Rehberi 2015 (TUBER, 2019)

temel alinarak hesaplanmistir.

Bireylerin giinliik toplam enerji harcamasi, fiziksel aktivite diizeylerine gore
degiskenlik gostermektedir. Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi 2010’a gore
(2014) 18-29 yas arasi kadin ve erkek bireyler sedanter bir yasam siirdiirmektedir. Bu
nedenle bu yas grubuna dahil olan {iniversite Ogrencilerinin enerji gereksinimleri
hesaplanirken sedanter aktivite diizeyi géz Oniine alinmistir. Tirkiye Beslenme
Rehberi 2015’te (TUBER, 2019) yer alan aktivite diizeyine gdre enerji
gereksinimlerinden “az aktif” ve “50. persentil” degerlerinin kesigim noktalar1, giinliik

enerji gereksinimleri olarak kullanilmistir (Cizelge 1.1).

Universite ogrencilerinin giinliik protein gereksinmesi i¢in Sindirilebilir
Aminoasit Skoru’na (DIAAS=83) gore diizeltme yapilmis “Tiirkiye ortalama diyeti
icin hesaplanmus yeterli alim miktar1” kullanilmistir (Cizelge 1.1) (TUBER, 2019).

Universite 6grencileri, ¢ocukluk ile yetiskin dénem arasinda kalan bir grup
oldugu i¢in; kadinlarin giinliik demir gereksinimi olarak premenopoz donemi giinliik
demir gereksinimi degeri kullanilmustir (Cizelge 1.1) (Mazicioglu ve Oztiirk, 2003 ve
TUBER, 2019)

Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi 2010 (2014) verilerine gore 18-29 yas
arast kadinlarin ortalama 507,2 mg, erkeklerin ortalama 622,1 mg giinliik fitat
tilketimleri olmasi nedeniyle c¢inko gereksinimleri 600 mg fitat alimina gore
degerlendirilmistir. Buna gore 18-29 yas arasi kadinlarin giinliik ¢inko gereksinimleri

9,3 mg, erkeklerin ise 11,7 mg’dir (Cizelge 1.1) (TUBER, 2019).
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2.5. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Verilerin istatistiksel analizinde IBM SPSS Statistics 23.0 programi (IBM SPSS,
2019) kullanilmistir. Besinlerin besin Ogelerine, liniversite 6grencilerinin giinliik
enerji ve besin 6gesi gereksinimlerinin karsilanma durumlarina ve karbon - su ayak izi
degerlerine ait veriler tanimlayici istatistik yontemler (ortalama degerler) kullanilarak
sunulmustur. Verilerin dagiliminin normalligi Kolmogorov—Smirnov testiyle, varyans
homojenligi ise Levene testi ile test edilmistir. Iki testin sonuglar1 neticesinde karbon
ve su ayak izi degerlerine gore farkliliklar1 belirlemek amaciyla; parametrik testlerden
varyans analizi (ANOVA), parametrik olmayan testlerden ise Kruskal Wallis testi
kullanilmistir. Gruplar arasindaki farkliliklart belirlemek amaci ile post hoc testi (tim
gruplar icin Bonferroni diizeltmeli ¢oklu karsilastirma) yapilmustir. Istatistiksel

anlamlilik p<0,05 diizeyinde test edilmistir.
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3. BULGULAR

3.1. Karbon Ayak izi Degerleri

Bu boliimde meniilerin aylik ve mevsimlik karbon ayak izi ile meniide yer alan

yemek gruplarinin ve yemek isimlerinin karbon ayak izi degerleri verilmistir.

3.1.1. Meniiniin Ayhk Karbon Ayak izi Degerleri

Arastirmada, oOrneklem olarak alinan Ogrenci yemekhanesinin bir yillik
meniisiiniin karbon ayak izi hesaplamasi yapilmis ve aylik olarak degerlendirilmesi
Cizelge 3.1°de gosterilmistir. Meniiniin aylik toplam karbon ayak izi degeri ile
ortalama (aylik toplam/giin) degeri de ayni ¢izelgede yer almaktadir. Ortalama karbon
ayak izi degerleri sirastyla ocak ayi i¢in 2,40; subat ayi1 i¢in 2,23; mart ay1 i¢in 1,84;
nisan ay1 i¢in 2,14; mayis ay1 icin 2,22; haziran ay1 i¢in 2,17; temmuz ay1 i¢in 2,19;
agustos ay1 i¢in 2,20; eyliil ay1 i¢in 2,22; ekim ay1 i¢in 2,19; kasim ay1 i¢in 2,43 ve
aralik ay1 i¢in 2,10 kg CO esdegeri olarak hesaplanmuistir. Bir yillik meniiniin ortalama
giinliik karbon ayak izi ise 2,20 kg COz esdegeri olarak hesaplanmigtir. Aylara gore,
mentilerin karbon ayak izi degerleri arasinda istatistiksel acidan onemli bir fark

bulunamamistir (p=0,971).

Cizelge 3.1 Meniiniin aylik karbon ayak izi degerleri

Aylar Ayhik karbon a}/ak. izi (kg Ortalama karbon ayak izi (kg CO2 esdegeri) P
COz esdegeri) (aylik toplam/giin)

Ocak 55,10 2,40

Subat 44,67 2,23

Mart 38,73 1,84

Nisan 47,04 2,14

Mayis 51,00 2,22 0,971
Haziran 32,55 2,17
Temmuz 48,22 2,19
Agustos 39,53 2,20

Eyliil 46,65 2,22
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Cizelge 3.1 (Devam) Meniiniin aylik karbon ayak izi degerleri

Aylar Aylik karbon a}/ak. izi (kg Ortalama karbon ayak izi (kg CO2 esdegeri) P
COz esdegeri) (aylik toplam/giin)
Ekim 48,10 2,19
Kasim 51,12 2,43
Aralik 44,17 2,10
TOPLAM 546,88 2,20

**Kruskal Wallis testi

3.1.2. Meniiniin Mevsimlere Gore Karbon Ayak izi Degerleri

Meniiniin mevsimlere gore karbon ayak izi hesaplamas1 yapilmis ve Cizelge
3.2’de gosterilmistir. Meniiniin mevsimlere gore toplam karbon ayak izi degerine ek
olarak ortalama karbon ayak izi degeri de cizelgede yer almaktadir. Ortalama karbon
ayak izi degeri, sonbahar mevsiminde 2,28; kis mevsiminde 2,25; ilkbahar
mevsiminde 2,07 ve yaz mevsiminde 2,18 kg CO> esdegeri olarak hesaplanmustir.
Mevsimler arasinda karbon ayak izi degeri agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark

bulunamamistir (p=0,844).

Cizelge 3.2 Meniiniin mevsimlere gore karbon ayak izi degerleri

; N, - Ortalama karbon ayak izi o
Mevsimler Karbon ayak izi (kg CO2 esdegeri) (kg CO; esdegeri)/giin p
Sonbahar 145,87 2,28
Kis 143,94 2,25
- 0,844
IIkbahar 136,77 2,07
Yaz 120,30 2,18

**Kruskal Wallis testi

3.1.3. Meniideki Yemek Gruplarimin Karbon Ayak izi Degerleri

Meniide yer alan yemek gruplarimin karbon ayak izi degerleri Cizelge 3.3’te
verilmistir. Yemek grubunun toplam karbon ayak izi degeri, meniideki o yemek
grubuna dahil olan yemek sayisina boliinerek Cizelge 3.3’te yer alan ortalama karbon
ayak izi degeri bulunmustur. Sirasiyla I, IT ve III. kap grubundaki ortalama karbon

ayak izi degeri 1,88; 0,23 ve 0,16 kg COz esdegeri bulunmustur.
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Yemek gruplart arasinda istatistiksel olarak Snemli bir fark bulunmustur
(p=0,00) (Cizelge 3.3). Bu farklilik; 1. kap ile Il. kap arasinda (p=0,00) ve I. kap ile
I1l. kap arasinda (p=0,00) saptanmistir. Yemek gruplarindan |. kapta yer alan
yemeklerin karbon ayak izi degerleri II. ve III. kapta yer alan yemeklerden anlamli

olarak yiiksektir.

Cizelge 3.3 Meniideki yemek gruplariin karbon ayak izi degerleri

Yemek Gruplari Ortalama karbon ayak izi (kg CO: esdegeri) p**
I. Kap 1,88
Il. Kap 0,23 0,00
111. Kap 0,16

**Kruskal Wallis testi

3.1.4.Meniideki Yemek isimlerinin Karbon Ayak izi Degerleri

Meniide yer alan yemek isimlerinin karbon ayak izi degerleri Cizelge 3.4’te
verilmistir. Yemek isimleri grubuna ait olan yemeklerin toplam karbon ayak izi degeri,
toplam yemek sayisina boliinerek Cizelge 3.4’te yer alan ortalama karbon ayak izi

degeri bulunmustur.

Ortalama karbon ayak izi degerlerine bakildiginda |. kap grubunda yer alan
yemeklerden biiyiik parca et yemeklerinin 1,28; kiigiik parga et yemeklerinin 2,43;
koftelerin 2,37; etli sebze yemeklerinin 1,47 ve etli kurubaklagil yemeklerinin 1,25 kg
CO2 esdegerine sahip oldugu goriilmektedir. Meniide etli dolma ve sarmalar ile
yumurtali yemekler grubuna giren yemek bulunmamaktadir. Gruplar arasi farklilik
incelendiginde istatistiksel olarak 6nemli bir fark oldugu goriilmistiir (p=0,001). Bu
farklilik biiyiik parca et yemekleri ile kiiciik parga et yemekleri arasinda (p=0,006) ve
biiyiik parca et yemekleri ile kofteler arasinda (p=0,002) gézlenmistir. Biiyiik parga et
yemeklerinin karbon ayak izi degerleri kiiglik parga et yemekleri ve koftelere gore daha
diistiktiir (Cizelge 3.4).

Ortalama karbon ayak izi degerlerine bakildiginda II. kap grubunda yer alan

yemeklerden ¢orbalarin 0,17; pilavlarin 0,24; makarnalarin 0,31; boreklerin 0,42 ve
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zeytinyagli yemeklerin 0,16 kg CO2 esdegerine sahip oldugu goriilmektedir. Yapilan
analiz sonucunda, gruplar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark olmadigi
goriilmiistiir (p=0,065) (Cizelge 3.4).

Ortalama karbon ayak izi degerlerine bakildiginda III. kap grubunda yer alan
yemeklerden meyvelerin 0,09; salatalarin 0,19; komposto ve hosaflarin 0,06; tatlilarin
0,18 ve digerlerinin 0,37 kg CO2 esdegerine sahip oldugu goriilmektedir. Gruplar arasi
farklilik incelendiginde istatistiksel acgidan Onemli bir fark oldugu goriilmiistiir
(p=0,00). Bu farklilik meyve ile tath arasinda (p=0,002) ve meyve ile digerlerinin
arasinda (p=0,005) gdzlenmistir. Meyvelerin karbon ayak izi degerleri tatlilar ve

meniide digerleri grubunda yer alan yogurt ve caciktan diisiiktiir (Cizelge 3.4).

Cizelge 3.4 Meniideki yemek isimlerinin karbon ayak izi degerleri

Yemek Gruplari ve isimleri Ortalama karbon ayak izi (kg CO: esdegeri) p**
I. Kap Yemekler
e  Biiyiik par¢a et yemekleri 1,28
e  Kiigiik parga et yemekleri 2,43
o  Kofteler 2,37
e  Etli sebze yemekleri 1,47 0,001
e  Etli dolma ve sarmalar -
e Etli kurubaklagil yemekleri 1,25
e Yumurtali yemekler -
1l. Kap Yemekler
e  Corbalar 0,17
e Pilavlar 0,24
e  Makarnalar 0,31 0,065
e  Borekler 0,42
e  Zeytinyagl yemekler 0,16
111. Kap Yemekler
o  Meyveler 0,09
e  Salatalar 0,19
e  Komposto ve hosaflar 0,06 0,000
e  Tathlar 0,18
e Digerleri (yogurt, cacik) 0,37

**Kruskal Wallis testi

3.2. Su Ayak izi Degerleri

Bu béliimde meniilerin aylik ve mevsimlik su ayak izi ile meniide yer alan yemek

gruplarinin ve yemek isimlerinin su ayak izi degerleri verilmistir.
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3.2.1.Meniiniin Aylik Su Ayak izi Degerleri

Bir yilik meniiniin su ayak izi hesaplamasi yapilmis ve aylik olarak
degerlendirilmesi Cizelge 3.5’te goOsterilmistir. Meniiniin aylik toplam su ayak izi
degeri ile ortalama (aylik toplam/giin) degeri de ¢izelgede yer almaktadir. Ortalama su
ayak izi degerleri sirastyla ocak ayi i¢in 2,30; subat ay1 i¢in 2,18; mart ay1 i¢in 1,93;
nisan ay1 i¢in 2,07; mayis ay1 i¢in 2,12; haziran ay1 i¢in 2,14; temmuz ay1 i¢in 2,04;
agustos ay1 i¢in 2,11; eyliil ay1 i¢in 2,11; ekim ay1 i¢in 2,09; kasim ay1 i¢in 2,24 ve
aralik ay1 i¢in 2,08 m® olarak hesaplanmstir. Bir yillik meniiniin ortalama giinliik su
ayak izi ise 2,12 m?® olarak hesaplanmustir. Aylar arasinda su ayak izi degeri agisindan
fark olup olmadigina bakildiginda ise istatistiksel agidan Onemli bir fark

bulunamamustir (p=935).

Cizelge 3.5 Meniiniin aylik su ayak izi degerleri

Ortalama su ayak izi (m?)

Aylar Aylik su ayak izi (m?) (ayhik toplamy/giin) p**
Ocak 52,86 2,30
Subat 43,61 2,18
Mart 40,49 1,93
Nisan 45,55 2,07
Mayis 48,84 2,12
Haziran 32,09 2,14

Temmuz 44,97 2,04 0.9%5
Agustos 37,92 2,11
Eyliil 44,40 2,11
Ekim 46,06 2,09
Kasim 47,12 2,24
Aralik 43,65 2,08
TOPLAM 527,56 2,12

**Kruskal Wallis testi

3.2.2.Meniiniin Mevsimlere Gore Su Ayak Izi Degerleri

Meniiniin mevsimlere gore su ayak izi hesaplamasi yapilmis ve toplam su ayak
izi degeri ile ortalama su ayak izi degeri Cizelge 3.6’da gosterilmistir. Ortalama su

ayak izi degeri, sonbahar mevsiminde 2,15; kis mevsiminde 2,19; ilkbahar
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mevsiminde 2,04 ve yaz mevsiminde 2,09 m? olarak hesaplanmistir. Mevsimler

arasinda su ayak izi degeri agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunamamigtir

(p=0,707).

Cizelge 3.6 Meniiniin mevsimlere gore su ayak izi degerleri

Mevsimler Su ayak izi (m3) Ortalama su ayak izi (m®) /giin p**
Sonbahar 137,58 2,15
Kis 140,12 2,19

- 0,707
Ilkbahar 134,88 2,04
Yaz 114,98 2,09

**Kruskal Wallis testi

3.2.3. Meniideki Yemek Gruplarinin Su Ayak izi Degerleri

Meniide yer alan yemek gruplarinin su ayak izi degerleri Cizelge 3.7°de
verilmistir. Yemek grubunun toplam su ayak izi degeri, meniideki o yemek grubuna
dahil olan yemek sayisina boliinerek Cizelge 3.7°de yer alan ortalama su ayak izi
degeri bulunmustur. Sirasiyla I, I ve III. kap grubundaki yemeklerin ortalama su ayak
izi degeri 1,41; 0,34 ve 0,28 m? bulunmustur.

Yemek gruplar1 arasinda istatistiksel olarak ©nemli bir fark bulunmustur
(p=0,00) (Cizelge 3.7). Bu farklilik; 1. kap ile II. kap arasinda (p=0,00) ve I. kap ile
II. kap arasinda (p=0,00) saptanmistir. Yemek gruplarindan |. kapta yer alan
yemeklerin su ayak izi degerleri II. ve III. kapta yer alan yemeklerden anlaml sekilde

yiiksektir.

Cizelge 3.7 Meniideki yemek gruplarinin su ayak izi degerleri

Yemek Gruplari Ortalama su ayak izi (m?®) p**
I. Kap 1,41
1. Kap 0,34 0,000
1. Kap 0,28

**Kruskal Wallis testi
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3.2.4.Meniideki Yemek Isimlerinin Su Ayak izi Degerleri

Meniide yer alan yemek isimlerinin su ayak izi degerleri Cizelge 3.8’de
verilmistir. Yemek isimleri grubuna ait olan yemeklerin toplam su ayak izi degeri,
toplam yemek sayisina boliinerek Cizelge 3.8’de yer alan ortalama su ayak izi degeri

bulunmustur.

Ortalama su ayak izi degerlerine bakildiginda 1. kap grubunda yer alan
yemeklerden biiyiik parca et yemeklerinin 1,16; kii¢iik par¢a et yemeklerinin 1,62;
koftelerin 1,65; etli sebze yemeklerinin 1,18 ve etli kurubaklagil yemeklerinin 0,97 m?
su ayak izi degerine sahip oldugu goriilmektedir. Meniide etli dolma ve sarmalar ile
yumurtali yemekler grubuna giren yemek bulunmamaktadir. Gruplar arasinda

ortalama su ayak izi agisindan 6nemli bir fark bulunmamaktadir (p=0,060) (Cizelge

3.8).

Ortalama su ayak izi degerlerine bakildiginda II. kap grubunda yer alan
yemeklerden ¢orbalarin 0,29; pilavlarin 0,36; makarnalarin 0,39; boreklerin 0,37 ve
zeytinyaglh yemeklerin 0,37 m® su ayak izi degerine sahip oldugu goriilmektedir.
Gruplar arasinda ortalama su ayak izi degeri agisindan Onemli bir fark

bulunmamaktadir (p=0,096) (Cizelge 3.8).

Ortalama su ayak izi degerlerine bakildiginda III. kap grubunda yer alan
yemeklerden meyvelerin 0,21; salatalarin 0,12; komposto ve hosaflarin 0,12; tatlilarin
0,34 ve digerlerinin 0,25 m® su ayak izi degerine sahip oldugu goriilmektedir. Gruplar
aras1 farklilik incelendiginde istatistiksel agidan 6nemli bir fark oldugu goriilmistiir
(p=0,017). Tleri analizde ikili grup karsilastirmasi yapildiginda ise bu farklilik
istatistiksel acidan 6nemsiz bulunmus, ancak tatlilarin salata ve meyvelerden daha

yiiksek su ayak izi degerine sahip oldugu goriilmiistiir (Cizelge 3.8).
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Cizelge 3.8 Meniideki yemek isimlerinin su ayak izi degerleri

Yemek Gruplari ve Isimleri Ortalama su ayak izi (m®) p**
l. Kap Yemekler
e  Biiyiik parca et yemekleri 1,16
e  Kiigiik parga et yemekleri 1,62
e  Kofteler 1,65
o  Etli sebze yemekleri 1,18 0,060
e  Etli dolma ve sarmalar -
e Etli kurubaklagil yemekleri 0,97
e  Yumurtali yemekler -
1l. Kap Yemekler
e  Corbalar 0,29
e Pilavlar 0,36
e  Makarnalar 0,39 0,176
e  Borekler 0,37
e  Zeytinyagli yemekler 0,37
111. Kap Yemekler
o  Meyveler 0,21
e  Salatalar 0,12
e  Komposto ve hosaflar 0,12 0,017
e  Tathlar 0,34
e Digerleri (yogurt, cacik) 0,25

**Kruskal Wallis testi

3.3. Enerji ve Besin Ogesi Degerleri

Bu béliimde mentiniin giinliik ortalama enerji ve besin dgesi icerigi ile meniiniin
ogrencilerin giinliik 6gle 6glinliniin enerji ve besin dgesi gereksinimlerini karsilama

oranlar1 verilmistir.

3.3.1. Meniiniin Enerji ve Besin Ogesi Icerigi

Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan

meniiniin gilinliik ortalama enerji ve besin dgesi igerigi Cizelge 3.9°da gosterilmistir.

Meniiniin mevsimlere gore enerji igerikleri gilinliik ortalama olarak
incelendiginde sonbahar mevsiminde 1368,04+£297,78 kkal, kis mevsiminde
1450,87+303,55 kkal, ilkbahar mevsiminde 1399,73+269,89 kkal, yaz mevsiminde
1358,55+273,89 kkal ve yillik ortalama 1395,63+287,49 kkal enerji igerdigi
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saptanmistir. Mevsimler arasinda enerji igerigi agisindan fark bulunmamaktadir

(p=0,319) (Cizelge 3.9).

Karbonhidrat miktar1 giinlik ortalama olarak; sonbahar mevsiminde
152,97+38,55 g, kis mevsiminde 166,88+45,98 g, ilkbahar mevsiminde 159,14+40,83
g ve yaz mevsiminde 150,30+41,23 g olarak saptanmistir. 2019 yilinda uygulanan
meniiniin yillik ortalama karbonhidrat miktar1 ise 157,59+41,97 g olarak tespit
edilmistir. Mevsimler arasi karbonhidrat miktarlar1 agisindan fark yoktur (p=0,182)
(Cizelge 3.9).

Meniiniin protein miktart incelendiginde giinliikk ortalama olarak sonbahar
mevsiminde 103,90+22,65 g, kis mevsiminde 105,87+20,19 g, ilkbahar mevsiminde
103,434+23,72 g ve yaz mevsiminde 102,44+21,91 g protein igerdigi saptanmistir.
Yillik ortalama protein miktar1 103,96+£22,08 g olarak belirlenmistir. Mevsimlere gére
mentilerin protein igerikleri arasinda anlamli farklilik saptanmamistir (p=0,856)

(Cizelge 3.9).

Yag miktar1 gilinliik ortalama olarak; sonbahar mevsiminde 59,14+19,52 g, kis
mevsiminde 61,58+19,92 g, ilkbahar mevsiminde 60,07+20,38 g, yaz mevsiminde
59,67+20,47 g ve yillik ortalama 60,13+19,96 g olarak saptanmistir. Yag miktari

acisindan mevsimler arasinda farklilik gériilmemistir (p=0,923) (Cizelge 3.9).

Meniiniin kolesterol miktarlar1 ise giinliik ortalama olarak sonbahar mevsiminde
122,08+75,61 mg, kis mevsiminde 127,00+77,51 mg, ilkbahar mevsiminde
122,74+75,31 mg, yaz mevsiminde 127,00+£76,76 mg ve yillik ortalama 124,61£75,85
mg olarak belirlenmistir. Uygulanan meniiniin mevsimlere gore ortalama kolesterol

miktarlarinin birbirine yakin oldugu saptanmistir (p=0,940) (Cizelge 3.9).

Meniiniin i¢erdigi posa miktari incelendiginde giinliik ortalama olarak sonbahar
mevsiminde 16,97+4,83 g, kis mevsiminde 17,48+5,47 g, ilkbahar mevsiminde

16,57+4,96 g, yaz mevsiminde 15,28+4,82 g ve yillik ortalama 16,62+5,06 g posa
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icerdigi bulunmugtur. Meniiniin her mevsim ortalama ayni miktarda posa icerdigi

goriilmiustiir (p=0,051) (Cizelge 3.9).

A vitamini miktarlar1 ise gilinlik ortalama olarak sonbahar mevsiminde
611,26+788,64 mcg, kis mevsiminde 388,36+273,56 mcg, ilkbahar mevsiminde
496,29+506,66 mcg ve yaz mevsiminde 576,50+587,80 mcg olarak hesaplanmustir.
Meniiniin icerdigi yillik ortama A vitamini miktar1 515,82+571,82 mcg’dir. Mevsimler
arasinda meniinlin icerdigi A vitamini miktar1 a¢isindan farklilik goriilmemistir

(p=0,111) (Cizelge 3.9).

Meniiniin igerdigi tiamin miktar1 incelendiginde giinliilk ortalama olarak,
sonbahar mevsiminde 0,70+0,16 mg, kis mevsiminde 0,70+0,16 mg, ilkbahar
mevsiminde 0,68+0,16 mg, yaz mevsiminde 0,65+0,15 mg ve yillik ortalama
0,68+0,16 mg tiamin icerdigi saptanmistir. Tiamin miktar1 agisindan mevsimler

arasinda farklilik bulunmamistir (p=0,336) (Cizelge 3.9).

Riboflavin miktar1 agisindan inceleme yapildiginda, menii giinliik ortalama
olarak; sonbahar mevsiminde 0,66+0,16 mg, kis mevsiminde 0,61+0,18 mg, ilkbahar
mevsiminde 0,65+0,18 mg, yaz mevsiminde 0,66+0,15 mg riboflavin i¢cermektedir.
Yillik ortalamaya bakildiginda ise meniiniin ortalama 0,64+0,17 mg riboflavin igerdigi
saptanmistir. Mevsimler arasinda meniiniin igerdigi riboflavin miktarlari acisindan

fark goriilmemistir (p=0,255) (Cizelge 3.9).

2019 yilinda uygulanan meniiniin icerdigi niasin miktarlarinin incelenmesi
sonucu giinliik ortalama olarak; sonbahar mevsiminde 22,27+6,76 mg, kis mevsiminde
22,88+6,27 mg, ilkbahar mevsiminde 22,30+7,22 mg, yaz mevsiminde 22,17+7,17 mg
niasin icerdigi saptanmistir. Meniinlin icerdigi yillik ortalama niasin miktar: ise
22,4146,82 mg’dir. Niasin miktar1 mevsimler arasinda farklilik gdstermemistir

(p=0,942) (Cizelge 3.9).
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Meniiniin icerdigi Be vitamini miktar1 giinlik ortalama olarak; sonbahar
mevsiminde 1,10+0,23 mg, kis mevsiminde 1,10+0,27 mg, ilkbahar mevsiminde
1,07+0,27 mg, yaz mevsiminde 1,10+0,29 mg olarak bulunmustur. Yillik ortalama Be
vitamini miktar1 ise 1,09£0,26 mg’dir. Mevsimler arasinda Bg vitamini miktari

acisindan farklilik yoktur (p=0,758) (Cizelge 3.9).

Folat miktar1 agisindan inceleme yapildiginda, menii giinliik ortalama olarak;
sonbahar mevsiminde 213,88+76,06 mcg, kis mevsiminde 197,99+61,12 mcg,
ilkbahar mevsiminde 188,44+69,86 mcg, yaz mevsiminde 194,81+58,97 mcg ve yillik
ortalama olarak 198,84+67,42 mcg folat i¢cermektedir. Meniiniin folat miktari

mevsimler arasinda farklilik gostermemektedir (p=0,261) (Cizelge 3.9).

Meniiniin B12 miktar1 giinliik ortalama olarak; sonbahar mevsiminde 3,05+2,58
mcg, kis mevsiminde 2,95+2,26 mcg, ilkbahar mevsiminde 2,86+2,62 mcg ve yaz
mevsiminde 2,76+2,28 mcg’dir. Menii yillik ortalama 2,91+2,44 mcg B
icermektedir. Mevsimler arasinda Bi» agisindan onemli farklilik goriillmemistir

(p=0,904) (Cizelge 3.9).

Menii gilinlik ortalama olarak; sonbahar mevsiminde 97,46+59,02 mg, kis
mevsiminde 90,55+51,59 mg, ilkbahar mevsiminde 75,21+49,68 mg ve yaz
mevsiminde 93,91+54,61 mg C vitamini igermektedir. Yillik ortalama C vitamini
miktari ise 89,004+54,15 mg’dir. Farkli mevsimlerde uygulanan meniilerde C vitamini

acisindan anlamli farklilik saptanmamaistir (p=0,129) (Cizelge 3.9).

E vitamini miktar1 agisindan incelendiginde, meniiniin giinliik ortalama olarak;
sonbahar mevsiminde 7,18+3,31 mg, kis mevsiminde 8,20+4,58 mg, ilkbahar
mevsiminde 6,93+2,77 mg, yaz mevsiminde 6,65+1,79 mg ve yillik ortalama
7,26£3,34 mg E vitamini igerdigi tespit edilmistir. E vitamini miktar1 mevsimler

arasinda farklilik gostermemistir (p=0,224) (Cizelge 3.9).
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Gaziantep Universitesi Ogrenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan
meniiniin kalsiyum miktarlar1 incelenmesi sonucunda meniiniin gilinlik ortalama
olarak; sonbahar mevsiminde 255,20+96,21 mg, kis mevsiminde 222,21+81,37 mg,
ilkbahar mevsiminde 253,40+90,94 mg ve yaz mevsiminde 261,72+89,05 mg
kalsiyum igerdigi saptanmistir. Menii yillik ortalama 247,68+90,34 mg kalsiyum
icermektedir. Mevsimler arasinda kalsiyum miktar1 agisindan onemli bir fark

gorilmemistir (p=0,128) (Cizelge 3.9).

Menii glinliik ortalama olarak, sonbahar mevsiminde 7,99+2,40 mg, kis
mevsiminde 8,08+1,93 mg, ilkbahar mevsiminde 7,88+1,59 mg ve yaz mevsiminde
7,34+2,11 mg demir igermektedir. Yillik ortalama olarak ise 7,84+2,03 mg demir
icermektedir. Menii, her mevsim ortalama ayni1 miktarda demir icermektedir (p=0,081)

(Cizelge 3.9).

Magnezyum miktar1 agisindan incelendiginde, menti giinliik olarak; sonbahar
mevsiminde 198,14+46,73 mg, kis mevsiminde 198,53+45,36 mg, ilkbahar
mevsiminde 197,73+38,56 mg ve yaz mevsiminde 184,12+43,97 mg magnezyum
icermektedir. Meniiniin 2019 yilinda giinliik ortalama 195,04+43,84 mg magnezyum
icerdigi tespit edilmistir. Mevsimler arasinda meniiniin i¢erdigi magnezyum miktari

ise farklilik gostermemektedir (p=0,161) (Cizelge 3.9).

Meniiniin giinliik ortalama olarak sonbahar mevsiminde icerdigi potasyum
miktart 1,80+0,40 g, kis mevsiminde 1,70+0,27 g, ilkbahar mevsiminde 1,66+0,32 g
ve yaz mevsiminde 1,72+0,35 g’dir. Bir yillik ortalamasina bakildiginda ise 1,71+0,34
g potasyum icerdigi goriilmektedir. Meniiniin igerdigi potasyum miktari, mevsimler

arasinda farklilik géstermemektedir (p=0,255) (Cizelge 3.9).

Cinko miktar1 gilinliik ortalama olarak sonbahar mevsiminde 7,58+2,84 mg, kis
mevsiminde 7,86+2,24 mg, ilkbahar mevsiminde 7,42+2,22 mg, yaz mevsiminde
6,95+£2,31 mg ve yillik ise 7,47+2,42 mg’dir. Mevsimler arasinda ¢inko miktari
acisindan 6nemli bir fark yoktur (p=0,282) (Cizelge 3.9).
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Menii giinliik ortalama olarak, sonbahar mevsiminde 2,33+0,74 mg, kis

mevsiminde 2,54+0,74 mg, ilkbahar mevsiminde 2,48+0,79 mg ve yaz mevsiminde

2,18+0,60 mg manganez icermektedir. Yillik ortalama manganez icerigi ise 2,39+0,73

mg’dir. Mevsimler arasinda manganez igerigi acisindan farklilik incelendiginde ise

istatistiksel olarak onemli bir farklilik gozlenmistir (p=0,036). Bu farklilik yaz

mevsiminin manganez iceriginin ilkbahar (p=0,037) ve kis (p=0,005) mevsiminden

daha az olmasindan kaynaklanmaktadir (Cizelge 3.9).

Cizelge 3.9 Universite yemekhanesinde uygulanan meniiniin mevsimlere gore giinliik ortalama enerji
ve besin dgesi igerigi

Enerji ve .

Besin Sonbahar Kis Ilkbahar Yaz Ortalama p
Ogeleri

Enerji (kkal) | 1368,04+297,78 | 1450,87+303,55 | 1399,73+269.89 | 1358,55:273,89 | 1395,63+287.49 | 0,319%*
é‘;rbonhidrat 152,97438,55 |  166,88+4598 |  159,14+40,83 |  150,30+4123 |  157,59+41,97 | 0,182**
g/i;bonhidrat 39,9146,87 40,97+7,44 40,92+8,88 39,558 44 40,37+7,91 | 0,754%
Protein (g) 103,90422,65 | 105,87+20,19 | 103432372 |  102,44+21,91 103,96+22,08 | 0,856*
Protein (%) 27,2044 40 26,39+4,31 26,44+4,92 27,1544,97 26,78+4,63 | 0,563**
Yag (g) 59,14+19,52 61,58+19,92 60,07+20,38 59,67+20,47 60,13£19,96 | 0,923**
Yag (%) 32,8845,97 32,6146,54 32,65+7,02 33,4547,16 32,8846,64 | 0,929%*
g;}’é‘;ﬂem' 122,08+75,61 127,00477,51 122,74+75 31 127,00476,76 | 124,61£75,85 | 0,940%*
Posa (q) 16,97+4,83 17,48+5.47 16,57+4,96 15,28+4,82 16,62+5,06 | 0,051%*
'(?n ‘ég?mi”i 611,26+788,64 | 388,36+273,56 | 496,29+506,66 | 576,50+587,80 | 515,824571,82 | 0,111%*
Tiamin (mg) 0,70+0,16 0,70+0,16 0,68+0,16 0,65+0,15 0,68+0,16 | 0,336*
E;Z‘;ﬂa"i” 0,66+0,16 0,610,18 0,65+0,18 0,66+0,15 0,64+0,17 | 0,255%
Niasin (mg) 22,2746,76 22,8846,27 22,30+7,22 22,1747,17 22,4146,82 | 0,942%*
(Br;gl’)"ami”i 1,1040,23 1,10£0,27 1,0740,27 1,10+0,29 1,0940,26 | 0,758**
Folat (mcg) 213,88476,06 |  197,99+61,12 |  188,44+69.86 |  194,81+5897 |  198,84+67,42 | 0,261**
'(Br#c‘é;tami”i 3,0542,58 2,9542,26 2,8642,62 2,76+2,28 2,9142,44 | 0,904*
E:m‘g)tami”i 97,46459,02 90,55+51,59 75,21449,68 93,91+54,61 89,0054,15 | 0,129%*
'(Em‘g;ami”i 7,1843,31 8,00+4,58 6,9342,77 6,65+1,79 7264334 | 0,224%
z%s)iy”m 2552049621 | 2222148137 | 2534049094 |  261,72489,05 |  247,68490,34 | 0,128**
Demir (mg) 7,99+2,40 8,08+1,93 7,88+1,59 7,3422,11 7,84=2,03 | 0,081%*
'(\fnf;%”ezy”m 198,1446,73 198,53445,36 |  197,7338,56 |  184,12443,97 |  195,04+43,84 | 0,161**
(ch;tasy”m 1,80+0,40 1,70£0,27 1,66+0,32 1,7240,35 1,7140,34 | 0,255%*
Cinko (mg) 7,58+2,84 7,86+2,24 7424222 6,95:2,31 7474242 | 0,282%
?:%r‘)ga”ez 2,33+0,74 2,54+0,74 2,48+0,79 2,1840,60 2,39+0,73 | 0,036**
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3.3.2. Meniiniin Universite Ogrencilerinin Enerji Gereksinimlerini Karsilama

Durumu

Gaziantep Universitesi Ogrenci yemekhanesinde uygulanan meniilerin,
Ogrencilerin giinliik 6gle 6&iintliniin enerji gereksinimlerini karsilama oranlar1 Cizelge

3.10°da gosterilmistir.

Cizelge 3.10 incelendiginde; meniilerin erkek iiniversite dgrencilerinin 6gle
Ogiiniinlin enerji gereksinimlerini sonbahar mevsiminde %152,75; kis mevsiminde
%162,0; ilkbahar mevsiminde %156,29 ve yaz mevsiminde %151,69 oraninda
karsiladigr  goriilmektedir. Yillik ortalama olarak ise %155,83 oraninda
karsilamaktadir. Mevsimler arasinda erkek tiniversite dgrencilerinin 6gle 6glintiniin
enerji gereksinimlerini karsilama orani agisindan onemli fark yoktur (p=0,319)

(Cizelge 3.10).

Mentiilerin kadin tiniversite 6grencilerinin 6gle 6giliniiniin enerji gereksinimlerini
sonbahar mevsiminde %191,50; kis mevsiminde %203,09; ilkbahar mevsiminde
%195,93 ve yaz mevsiminde %190,17 oraninda karsiladigi goriilmektedir. Yillik
ortalama olarak %195,36 oranina karsilamaktadir. Mevsimler arasinda ise 6nemli bir

fark bulunmamaktadir (p=0,319) (Cizelge 3.10).

Cizelge 3.10 Universite yemekhanesinde uygulanan meniiniin mevsimlere gore dgrencilerin giinliik
6gle 6giiniiniin enerji gereksinimlerini karsilama oranlari (%)

Cinsiyet | Gereksinim (kkal) | Sonbahar Kis ilkbahar Yaz Ortalama p
Erkek 895,6 152,75 162,00 156,29 151,69 155,83 0,319**
Kadin 714,4 191,50 203,09 195,93 190,17 195,36 0,319**

**Kruskal-Wallis testi
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3.3.3. Meniiniin Universite Ogrencilerinin Besin Ogesi Gereksinimlerini

Karsilama Durumu

Gaziantep Universitesi ogrenci yemekhanesinde uygulanan meniilerin,
mevsimlere gore erkek 6grencilerin 6gle 6giinlindeki besin 6gesi gereksinimlerini

kargilama oranlar1 Cizelge 3.11°de verilmistir.

Meniiniin erkek 6grencilerin 6gle dgiiniindeki karbonhidrat gereksinimlerini
karsilama orani sonbahar mevsiminde %294,18; kis mevsiminde %320,92; ilkbahar
mevsiminde %306,03; yaz mevsiminde %289,04 ve yillik ise %303,06’dir. Mevsimler
arasinda meniilerin erkek 6grencilerin 6gle 6gliniindeki karbonhidrat gereksinimlerini

kargilama oran1 agisindan dnemli bir fark yoktur (p=0,182) (Cizelge 3.11).

Erkek tiniversite 6grencilerinin (18 yas) 6gle 6giintindeki protein gereksinimleri,
sonbahar mevsiminde %391,19; kis mevsiminde %398,61; ilkbahar mevsiminde
%389,40; yaz mevsiminde %385,68 ve yillik ortalama %391,41 oraninda
kargilanmaktadir. Mevsimler arasinda karsilama orani agisindan anlamli farklilik

bulunmamaktadir (p=0,856) (Cizelge 3.11).

Yas araligi 19-29 olan erkek {iniversite 6grencilerinin 6gle 6giiniindeki protein
gereksinimleri ise sonbahar mevsiminde %347,26; kis mevsiminde %353,85; ilkbahar
mevsiminde %345,67 ve yaz mevsiminde %342,37 oraninda karsilanmaktadir. Menii
19-29 yas araligindaki erkek {iiniversite Ogrencilerinin 6gle Ogiinlindeki protein
gereksinimlerini yillik ortalama %347,45 oraninda kargilamaktadir. Mevsimlerin
degismesi, karsilama oraninda 6nemli bir degisiklige neden olmamistir (p=0,856)

(Cizelge 3.11).

Meniiniin icerdigi kolesterol miktari, 6grencilerin Onerilen kolesterol alim
miktarina sonbahar mevsiminde %101,74; kis mevsiminde %105,84; ilkbahar

mevsiminde 102,29 ve yaz mevsiminde 105,83 oraninda katki saglamistir. Yillik
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ortalamaya bakildiginda ise %103,84 oraninda katk1 sagladigi goriilmektedir. Bu katki
mevsimler arasinda 6nemli bir degisiklik gdstermemektedir (p=0,940) (Cizelge 3.11).

Posa acisindan inceleme yapildiginda, erkek iiniversite 6grencilerinin 6gle
ogliniindeki posa gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %169,74; kis mevsiminde
%174,80; ilkbahar mevsiminde %165,70; yaz mevsiminde %152,85 ve yillik ortalama
%166,24 oraninda karsilandigi goriilmektedir. Posa gereksiniminin karsilanmasi,
mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik gostermemektedir (p=0,051) (Cizelge
3.112).

Erkek {iiniversite Ogrencilerinin 6gle 6glinlinde tiikketmeleri i¢in hazirlanan
mentiiniin, 6gle dgiiniiniin A vitamini gereksinimine sonbahar mevsiminde %203,75;
kis mevsiminde %129,45; ilkbahar mevsiminde %165,43 ve yaz mevsiminde %192,17
oraninda katki sagladigi tespit edilmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %171,94
oldugu goriilmektedir. A vitamininin 6gle 6glinii i¢in olan gereksiniminin, 6gle
ogliniinde servis edilen yemeklerle karsilanma oram1 mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,111) (Cizelge 3.11).

Meniiniin igerdigi tiamin miktar1, erkek tiniversite 6grencilerinin 6gle 6gtinii i¢in
Onerilen tiamin alim miktarima sonbahar mevsiminde %145,21; kis mevsiminde
%145,51; ilkbahar mevsiminde %141,45 ve yaz mevsiminde %135,76 oraninda katki
saglamistir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %142,20 oraninda katki sagladigi
goriilmektedir. Bu katki mevsimler arasinda énemli bir degisiklik gostermemektedir

(p=0,336) (Cizelge 3.11).

Riboflavin agisindan inceleme yapildiginda, erkek iiniversite 6grencilerinin 6gle
ogiiniindeki riboflavin gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %126,65; kis
mevsiminde %116,86; ilkbahar mevsiminde %124,33; yaz mevsiminde %127,38 ve
yillik  ortalama %123,68 oraninda karsilandigi  goriilmektedir. Riboflavin
gereksiniminin karsilanmasi, mevsimler arasinda istatistiksel a¢idan farklilik

gostermemektedir (p=0,255) (Cizelge 3.11).
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Erkek {iiniversite Ogrencilerinin 6gle 6glinlinde tiikketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6gliniiniin niasin gereksinimine sonbahar mevsiminde %415,42; kis
mevsiminde %426,83; ilkbahar mevsiminde %416,04 ve yaz mevsiminde %413,64
oraninda katki sagladigi saptanmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %418,12
oldugu goriilmektedir. Niasinin 6gle 6giinii i¢i olan gereksiniminin, 6gle 6giiniinde
servis edilen yemeklerle karsilanma oranm1 mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,942) (Cizelge 3.11).

Meniiniin erkek Ogrencilerin Be vitamini gereksinimlerini karsilama orani
sonbahar ve kis mevsiminde %212,08; ilkbahar mevsiminde %Z206,15; yaz
mevsiminde %212,31 ve yillik ortalama %210,56’dir. Mevsimler arasinda meniilerin
erkek Ogrencilerin 6gle 6gilinlindeki Be vitamini gereksinimlerini karsilama oram

acisindan 6nemli bir fark yoktur (p=0,758) (Cizelge 3.11).

Folat agisindan inceleme yapildiginda, erkek iiniversite Ogrencilerinin 6gle
oglni icin folat gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %162,03; kis mevsiminde
%150,0; ilkbahar mevsiminde %142,76; yaz mevsiminde %147,58 ve yillik ortalama
%150,64 oraninda karsilandigir goriilmektedir. Folat gereksiniminin karsilanmasi,
mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik géstermemektedir (p=0,261) (Cizelge

3.11)

Meniiniin igerdigi Bi1» vitamini miktari, erkek {iniversite 6grencilerinin 6gle
o6glinii icin Onerilen Bi> alim miktarina sonbahar mevsiminde %190,44; kis
mevsiminde %184,55; ilkbahar mevsiminde %178,60 ve yaz mevsiminde %172,77
oraninda katki saglamistir. Y1llik ortalamaya bakildiginda ise %181,89 oraninda katk1
sagladigr goriilmektedir. Bu katki, mevsimler arasinda Oonemli bir degiskenlik

gostermemektedir (p=0,904) (Cizelge 3.11).

Meniiniin erkek iiniversite dgrencilerinin C vitamini gereksinimlerini karsilama
orani sonbahar mevsiminde %221,50; kis mevsiminde %205,80; ilkbahar mevsiminde
%170,94; yaz mevsiminde %?213,44 ve yillik ortalama %202,28’dir. Mevsimler
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arasinda, meniilerin erkek 6grencilerin C vitamini gereksinimlerini kargilama orani

acisindan 6énemli bir fark yoktur (p=0,129) (Cizelge 3.11).

E vitamini agisindan meniiniin incelemesi yapildiginda, erkek {iiniversite
Ogrencilerinin 6gle 6glinii i¢in E vitamini gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde
%138,09; kis mevsiminde %157,72; ilkbahar mevsiminde %133,18; yaz mevsiminde
%127,85 ve yillik ortalama %139,57 oraninda karsiladig: tespit edilmistir. E vitamini
gereksiniminin karsilanmasi, mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik

gostermemektedir (p=0,224) (Cizelge 3.11).

Meniiniin icerdigi kalsiyum miktari, 18-24 yas araligindaki erkek tiniversite
Ogrencilerinin 6gle 6glinli icin Onerilen kalsiyum alimma sonbahar mevsiminde
%63,80; kis mevsiminde %55,55; ilkbahar mevsiminde %63,35 ve yaz mevsiminde
%65,43 oraninda katki saglamistir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %61,92
oraninda katki sagladigi goriilmektedir. Bu katki, mevsimler arasinda anlamli bir farka

sahip degildir (p=0,128) (Cizelge 3.11).

Yas araligi 25-29 olan erkek tiniversite 6grencilerinin 6gle 6giinlindeki kalsiyum
gereksinimleri ise sonbahar mevsiminde %67,16; kis mevsiminde %58,48; ilkbahar
mevsiminde %66,68 ve yaz mevsiminde %68,87 oraninda karsilanmaktadir. Menii 25-
29 yas araligindaki erkek {iniversite Ogrencilerinin 6gle ogilinlindeki kalsiyum
gereksinimlerini yillik ortalama %65,18 oraninda karsilamaktadir. Mevsimlerin
degismesi, karsilama oraninda onemli bir degisiklige neden olmamistir (p=0,128)

(Cizelge 3.11).

Erkek {iniversite Ogrencilerinin 6gle 6giinlinde tiiketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6giiniiniin demir gereksinimine sonbahar mevsiminde %181,64; kis
mevsiminde %183,72; ilkbahar mevsiminde %179,11 ve yaz mevsiminde %166,81
oraninda katk1 sagladigi tespit edilmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %178,23
oldugu goriilmektedir. Demirin 6gle 6glini i¢in olan gereksiniminin 6gle dgiiniinde
servis edilen yemeklerle karsilanma orani, mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,081) (Cizelge 3.11).
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Meniiniin erkek Ogrencilerin magnezyum gereksinimlerini karsilama orani
sonbahar mevsiminde %141,53; kis mevsiminde %141,81; ilkbahar mevsiminde
%141,24; yaz mevsiminde %131,51 ve yillik ortalama %139,31’dir. Mevsimler
arasinda meniilerin erkek 6grencilerin 6gle 6gilinlindeki magnezyum gereksinimlerini

karsilama orani1 agisindan dnemli bir fark yoktur (p=0,161) (Cizelge 3.11).

Potasyum agisindan inceleme yapildiginda, erkek iiniversite 6grencilerinin 6gle
o0glinii icin potasyum gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %95,74; kis
mevsiminde %90,43; ilkbahar mevsiminde %88,30; yaz mevsiminde %91,49 ve yillik
ortalama %90,96 oraninda karsilandigi goriilmektedir. Potasyum gereksiniminin
karsilanmasi, mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik gostermemektedir

(p=0,255) (Cizelge 3.11).

Meniiniin igerdigi ¢cinko miktari, erkek tliniversite 6grencilerinin 6gle 6giinii i¢in
onerilen ¢inko miktarina sonbahar mevsiminde %161,98; kis mevsiminde %168,02;
ilkbahar mevsiminde %2158,56 ve yaz mevsiminde %2148,60 oraninda katki
saglamistir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %159,67 oraninda katki sagladig:
goriilmektedir. Bu katki, mevsimler arasinda 6nemli bir degiskenlik gostermemektedir

(p=0,282) (Cizelge 3.11).

Erkek {iniversite Ogrencilerinin 6gle 6giinlinde tliketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6gliniliniin manganez gereksinimine sonbahar mevsiminde %194,02;
kis mevsiminde %211,61; ilkbahar mevsiminde %206,25 ve yaz mevsiminde %181,89
oraninda katki sagladigi tespit edilmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %199,11
oldugu goriilmektedir. Manganezin 0gle 6glinii i¢in olan gereksiniminin 6gle
ogiiniinde servis edilen yemeklerle karsilanma orani, mevsimler arasinda 6énemli bir
farklilik gostermektedir (p=0,036). Bu farklilk yaz mevsiminin manganez
gereksinimini karsilama oraninin ilkbahar (p=0,037) ve kis (p=0,005) mevsiminden

daha az olmasindan kaynaklanmaktadir (Cizelge 3.11).
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Cizelge 3.11 Universite yemekhanesinde uygulanan meniiniin mevsimlere gore erkek dgrencilerin
giinliik 6gle 6giintiniin besin dgesi gereksinimlerini kargilama oranlar (%)

(E)rgli{iiri\/e Besin Gereksinim | Sonbahar Kis ilkbahar | Yaz | Ortalama p
Karbonhidrat 52,09 294,18 | 320,92 306,03 | 289,04 303,06 | 0,182**
Protein (18 yas) 26,56 g 391,19 | 398,61 | 389,40 | 385,68 391,41 | 0,856*
Protein (19-29 yas) 29,92 g 347,26 | 353,85 | 345,67 | 342,37 347,45 | 0,856*
Kolesterol 120,0 mg 101,74 | 105,84 102,29 | 105,83 103,84 | 0,940**
Posa 10,0 g 169,74 | 174,80 165,70 | 152,85 166,24 | 0,051**
A vitamini 300,0 mcg 203,75 | 129,45 165,43 | 192,17 171,94 | 0,111**
Tiamin 0,48 mg 145,21 | 145,51 141,45 | 135,76 142,20 | 0,336*
Riboflavin 0,52 mg 126,65 | 116,86 124,33 | 127,38 123,68 | 0,255*
Niasin >30mga000 | 41542 | 42683 | 41604 | 41364 | 41812 | 0,942~
Be vitamini 0,52 mg 212,08 | 212,08 206,15 | 212,31 210,56 | 0,758**
Folat 132,0 mcg 162,03 | 150,00 142,76 | 147,58 150,64 | 0,261**
B12 vitamini 1,60 mcg 190,44 | 184,55 178,60 | 172,77 181,89 | 0,904**
C vitamini 44,0 mg 221,50 | 205,80 170,94 | 213,44 202,28 | 0,129**
E vitamini 5,20 mg 138,09 | 157,72 133,18 | 127,85 139,57 | 0,224**
Kalsiyum (18 yas) 400,0 mg 63,80 | 55,55 63,35 | 6543 61,92 | 0,128**
Kalsiyum (19-24 yas) 400,0 mg 63,80 | 55,55 63,35 | 6543 61,92 | 0,128**
Kalsiyum (25-29 yas) 380,0 mg 67,16 58,48 66,68 | 68,87 65,18 | 0,128**
Demir 4,40 mg 181,64 | 183,72 179,11 | 166,81 178,23 | 0,081**
Magnezyum 140,0 mg 141,53 | 141,81 141,24 | 131,51 139,31 | 0,161**
Potasyum 1,889 95,74 90,43 88,30 | 91,49 90,96 | 0,255**
Cinko 4,68 mg 161,98 | 168,02 158,56 | 148,60 159,67 | 0,282**
Manganez 1,20 mg 194,02 | 211,61 206,25 | 181,89 199,11 | 0,036**
* ANOVA

**Kruskal-Wallis testi

Gaziantep Universitesi dgrenci yemekhanesinde uygulanan meniilerin, kadmn
ogrencilerin 6gle 6giinlindeki besin dgesi gereksinimlerini karsilama oranlar1 Cizelge

3.12’de verilmistir.

Meniiniin kadin &grencilerin 6gle 6giintiindeki karbonhidrat gereksinimlerini
karsilama orani sonbahar mevsiminde %294,18; kis mevsiminde %320,92; ilkbahar
mevsiminde %306,03; yaz mevsiminde %289,04 ve yillik ise %303,06’dir. Mevsimler
arasinda meniilerin kadin dgrencilerin 6gle 6gliniindeki karbonhidrat gereksinimlerini

karsilama orani agisindan 6nemli bir fark yoktur (p=0,182) (Cizelge 3.12).
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Kadin tiniversite 6grencilerinin (18 yas) 6gle 6giiniindeki protein gereksinimleri,
sonbahar mevsiminde %438,02; kis mevsiminde %446,34; ilkbahar mevsiminde
%436,03; yaz mevsiminde %431,86 ve yillik ortalama %438,27 oraninda
karsilanmaktadir. Mevsimler arasinda karsilama orani agisindan anlamli farklilik

bulunmamaktadir (p=0,856) (Cizelge 3.12).

Yas araligi 19-29 olan kadin iiniversite 6grencilerinin 6gle dgiiniindeki protein
gereksinimleri ise sonbahar mevsiminde %416,26; kis mevsiminde %424,17; ilkbahar
mevsiminde %414,37 ve yaz mevsiminde %410,40 oraninda karsilanmaktadir. Menii
19-29 yas araligindaki kadin tniversite Ogrencilerinin 6gle 6gtiniindeki protein
gereksinimlerini yillik ortalama %416,50 oraninda karsilamaktadir. Mevsimlerin
degismesi, karsilama oraninda 6nemli bir degisiklige neden olmamistir (p=0,856)

(Cizelge 3.12).

Meniiniin igerdigi kolesterol miktari, kadin 6grencilerin 6nerilen kolesterol alim
miktarina sonbahar mevsiminde %101,74; kis mevsiminde %105,84; ilkbahar
mevsiminde 102,29 ve yaz mevsiminde 105,83 oraninda katki saglamistir. Yillik
ortalamaya bakildiginda ise %103,84 oraninda katki sagladig1 goriilmektedir. Bu katki
mevsimler arasinda 6nemli bir degisiklik gostermemektedir (p=0,940) (Cizelge 3.12).

Posa acisindan inceleme yapildiginda, kadin {iniversite Ogrencilerinin 6gle
ogiiniindeki posa gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %169,74; kis mevsiminde
%174,80; ilkbahar mevsiminde %165,70; yaz mevsiminde %152,85 ve yillik ortalama
%166,24 oraninda karsilandigi goriilmektedir. Posa gereksiniminin karsilanmasi,
mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik géstermemektedir (p=0,051) (Cizelge

3.12).

Kadin {niversite Ogrencilerinin 6gle Ogiiniinde tiiketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6glinlinliin A vitamini gereksinimine sonbahar mevsiminde %235,10;
kis mevsiminde %149,37; ilkbahar mevsiminde %190,88 ve yaz mevsiminde %221,73
oraninda katki sagladig: tespit edilmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %198,39

oldugu goriilmektedir. A vitamininin 6gle 6giinii i¢in olan gereksiniminin, &gle
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ogliniinde servis edilen yemeklerle karsilanma oram1 mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,111) (Cizelge 3.12).

Mentiiniin igerdigi tiamin miktari, 18 yasindaki kadin iiniversite 6grencilerinin
0gle 6gilinii icin Onerilen tiamin alim miktarina sonbahar mevsiminde %174,26; kis
mevsiminde %174,61; ilkbahar mevsiminde %169,73 ve yaz mevsiminde %162,91
oraninda katki saglamistir. Y1llik ortalamaya bakildiginda ise %170,64 oraninda katk1
sagladigr goriilmektedir. Bu katki mevsimler arasinda onemli bir degisiklik

gostermemektedir (p=0,336) (Cizelge 3.12).

Meniiniin igerdigi tiamin miktarinin 19-29 yas araligindaki kadin iiniversite
ogrencilerinin 6gle 6glinli ig¢in Onerilen tiamin alim miktarma katkisi, sonbahar
mevsiminde %158,42; kis mevsiminde %158,74; ilkbahar mevsiminde %154,30 ve
yaz mevsiminde %148,10 oranindadir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %155,13
oraninda katki sagladigi goriilmektedir. Bu katki mevsimler arasinda 6nemli bir

degisiklik gostermemektedir (p=0,336) (Cizelge 3.12).

Riboflavin acisindan inceleme yapildiginda, 18 yasindaki kadin iiniversite
ogrencilerinin 6gle 6gliniindeki riboflavin gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde
%164,65; kis mevsiminde %151,91; ilkbahar mevsiminde %161,63; yaz mevsiminde
%165,59 ve yillik ortalama %160,78 oraninda karsilandig1 goriilmektedir. Riboflavin
gereksiniminin karsilanmasi, mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik

gostermemektedir (p=0,255) (Cizelge 3.12).

Meniiniin igerdigi riboflavin miktarinin 19-29 yas araligindaki kadin tiniversite
ogrencilerinin 6gle 6giinii igin Onerilen riboflavin alim miktarina katkisi, sonbahar
mevsiminde %149,68; kis mevsiminde %138,10; ilkbahar mevsiminde %146,94 ve
yaz mevsiminde %150,54 oranindadir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %146,17
oraninda katki sagladigi goriilmektedir. Bu katki mevsimler arasinda 6nemli bir

degisiklik gostermemektedir (p=0,255) (Cizelge 3.12).
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Kadin tniversite Ogrencilerinin 6gle 6giiniinde tiiketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6glinlinlin niasin gereksinimine sonbahar mevsiminde %415,42; kis
mevsiminde %426,83; ilkbahar mevsiminde %416,04 ve yaz mevsiminde %413,64
oraninda katki sagladigi saptanmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %418,12
oldugu goriilmektedir. Niasinin 6gle 6giinii i¢i olan gereksiniminin, dgle dgiiniinde
servis edilen yemeklerle karsilanma orant mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,942) (Cizelge 3.12).

Meniiniin 18 yasindaki kadin Ogrencilerin Be Vvitamini gereksinimlerini
karsilama orani sonbahar ve kis mevsiminde %229,75; ilkbahar mevsiminde %223,33;
yaz mevsiminde %?230,0 ve yillik ortalama %228,10’dur. Mevsimler arasinda
meniilerin 18 yasindaki kadin Ogrencilerin  6gle Ogiiniindeki Be  Vvitamini

gereksinimlerini karsilama orani agisindan 6nemli bir fark yoktur (p=0,758) (Cizelge

3.12).

Meniiniin igerdigi Be vitamini miktarinin 19-29 yas araligindaki kadin tiniversite
ogrencilerinin 6gle 6glinii i¢in Onerilen Bs vitamini alim miktarina katkisi, sonbahar
ve kis mevsiminde %212,08; ilkbahar mevsiminde %206,15 ve yaz mevsiminde
%212,31 oranindadir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %210,56 oraninda katki
sagladigr goriilmektedir. Bu katki mevsimler arasinda onemli bir degisiklik

gostermemektedir (p=0,758) (Cizelge 3.12).

Folat acisindan inceleme yapildiginda, kadin iiniversite O0grencilerinin 6gle
6glinii icin folat gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %162,03; kis mevsiminde
%150,0; ilkbahar mevsiminde %142,76; yaz mevsiminde %147,58 ve yillik ortalama
%150,64 oraninda karsilandigi goriilmektedir. Folat gereksiniminin karsilanmasi,

mevsimler arasinda istatistiksel a¢idan farklilik géstermemektedir (p=0,261) (Cizelge
3.12).

Mentiiniin icerdigi Bi» vitamini miktari, kadin liniversite 6grencilerinin 6gle
O0giinii i¢in Onerilen Bi2 alim miktarima sonbahar mevsiminde %190,44; kis

mevsiminde %184,55; ilkbahar mevsiminde %178,60 ve yaz mevsiminde %172,77
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oraninda katki saglamistir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %181,89 oraninda katki
sagladig1 goriilmektedir. Bu katki, mevsimler arasinda Onemli bir degiskenlik

gostermemektedir (p=0,904) (Cizelge 3.12).

Mentiiniin kadin iiniversite 6grencilerinin C vitamini gereksinimlerini kargilama
orani sonbahar mevsiminde %256,47; kis mevsiminde %238,29; ilkbahar mevsiminde
%197,93; yaz mevsiminde %247,14 ve yillik ortalama %234,22°dir. Mevsimler
arasinda, meniilerin kadin 6grencilerin C vitamini gereksinimlerini karsilama orani

acisindan onemli bir fark yoktur (p=0,129) (Cizelge 3.12).

E vitamini acisindan meniiniin incelemesi yapildiginda, kadin iniversite
ogrencilerinin 6gle 6giinii i¢in E vitamini gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde
%163,19; kis mevsiminde %186,40; ilkbahar mevsiminde %157,40; yaz mevsiminde
%151,10 ve yillik ortalama %164,95 oraninda karsiladigi tespit edilmistir. E vitamini
gereksiniminin karsilanmasi, mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik

gostermemektedir (p=0,224) (Cizelge 3.12).

Meniiniin icerdigi kalsiyum miktari, 18-24 yas araligindaki kadin iiniversite
ogrencilerinin 0gle 6glinli i¢in Onerilen kalsiyum alimina sonbahar mevsiminde
%63,80; kis mevsiminde %55,55; ilkbahar mevsiminde %63,35 ve yaz mevsiminde
%65,43 oraninda katki saglamistir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %61,92
oraninda katki sagladigi goriilmektedir. Bu katki, mevsimler arasinda anlamli bir farka

sahip degildir (p=0,128) (Cizelge 3.12).

Yas aralig1 25-29 olan kadin tiniversite 6grencilerinin 6gle 6gliniindeki kalsiyum
gereksinimleri ise sonbahar mevsiminde %67,16; kis mevsiminde %58,48; ilkbahar
mevsiminde %66,68 ve yaz mevsiminde %68,87 oraninda karsilanmaktadir. Menii 25-
29 yas aralifindaki kadin tiiniversite Ogrencilerinin 6gle Ogilinlindeki kalsiyum
gereksinimlerini yillik ortalama %65,18 oraninda karsilamaktadir. Mevsimlerin
degismesi, karsilama oraninda 6nemli bir degisiklige neden olmamistir (p=0,128)

(Cizelge 3.12).
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Kadin tniversite Ogrencilerinin 6gle 6glinlinde tiiketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6glinliniin demir gereksinimine sonbahar mevsiminde %124,88; kis
mevsiminde %126,31; ilkbahar mevsiminde %123,14 ve yaz mevsiminde %114,68
oraninda katk1 sagladigi tespit edilmistir. Y1illik ortalamasina bakildiginda ise %122,53
oldugu goriilmektedir. Demirin 6gle 6glinii i¢in olan gereksiniminin 6gle dgiiniinde
servis edilen yemeklerle karsilanma orani, mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,081) (Cizelge 3.12).

Meniiniin kadin Ogrencilerin magnezyum gereksinimlerini karsilama orani
sonbahar mevsiminde %165,12; kis mevsiminde %165,44; ilkbahar mevsiminde
%164,78; yaz mevsiminde %153,43 ve yillik ortalama %162,53°tiir. Mevsimler
arasinda mentilerin kadin dgrencilerin 6gle 6giiniindeki magnezyum gereksinimlerini

karsilama orani agisindan 6nemli bir fark yoktur (p=0,161) (Cizelge 3.12).

Potasyum ag¢isindan inceleme yapildiginda, kadin iiniversite 6grencilerinin 6gle
o6glnii i¢in potasyum gereksinimlerinin sonbahar mevsiminde %95,74; kis
mevsiminde %90,43; ilkbahar mevsiminde %88,30; yaz mevsiminde %91,49 ve yillik
ortalama %90,96 oraninda karsilandigi goriilmektedir. Potasyum gereksiniminin
karsilanmasi, mevsimler arasinda istatistiksel agidan farklilik géstermemektedir

(p=0,255) (Cizelge 3.12).

Meniiniin i¢erdigi ¢inko miktari, kadin tiniversite 6grencilerinin 6gle 6giinii i¢in
Onerilen ¢inko miktarina sonbahar mevsiminde %203,78; kis mevsiminde %211,38;
ilkbahar mevsiminde %2199,48 ve yaz mevsiminde %2186,95 oraninda Kkatki
saglamigtir. Yillik ortalamaya bakildiginda ise %200,88 oraninda katki sagladigi
goriilmektedir. Bu katki, mevsimler arasinda 6nemli bir degiskenlik gostermemektedir

(p=0,282) (Cizelge 3.12).

Kadin {niversite Ogrencilerinin 6gle O6giiniinde tiiketmeleri i¢in hazirlanan
meniiniin, 6gle 6giiniiniin manganez gereksinimine sonbahar mevsiminde %194,02;
kis mevsiminde %211,61; ilkbahar mevsiminde %206,25 ve yaz mevsiminde %181,89

oraninda katk1 sagladigi tespit edilmistir. Yillik ortalamasina bakildiginda ise %199,11
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oldugu goriilmektedir. Manganezin 06gle 0giinii i¢cin olan gereksiniminin 6gle
Ogliniinde servis edilen yemeklerle karsilanma orani, mevsimler arasinda énemli bir
farklilik gostermektedir (p=0,036). Bu farklihk yaz mevsiminin manganez
gereksinimini karsilama oraninin ilkbahar (p=0,037) ve kis (p=0,005) mevsiminden

daha az olmasindan kaynaklanmaktadir (Cizelge 3.12).

Cizelge 3.12 Universite yemekhanesinde uygulanan meniiniin mevsimlere gore kadin 6grencilerin
giinliik 6gle 6giinliniin besin dgesi gereksinimlerini karsilama oranlar1 (%)

(E)rg]i:iL;/e Besin Gereksinim | Sonbahar Kis llkbahar | Yaz | Ortalama p
Karbonhidrat 5209 | 294,18 | 320,92 | 306,03 | 289,04 | 303,06 | 0,182
Protein (18 yas) 23729 | 43802 | 44634 | 43603 | 431,86 | 438,27 | 0,856
Protein (19-29 yas) 2096 | 41626 | 42417 | 41437 | 41040 | 416,50 | 0,856
Kolesterol 1200mg | 101,74 | 10584 | 10229 | 105,83 | 103,84 | 0,040%
Posa 1009 | 16974 | 17480 | 16570 | 152,85 | 166,24 | 0,051
A vitamini 2600mcg | 23510 | 14937 | 190,88 | 221,73 | 198,39 | 0,111%*
Tiamin (18 yas) 040mg | 17426 | 17461 | 169,73 | 16291 | 170,64 | 0,336*
Tiamin (19-29 yas) 044mg | 15842 | 15874 | 15430 | 14810 | 155,13 | 0,336*
Riboflavin (18 yas) 040mg | 16465 | 151,01 | 16163 | 16559 | 160,78 | 0,255
5;;’)0“&‘"” (s 044mg | 149,68 | 13810 | 146,94 | 150,54 | 14617 | 0,255*
Niasin 5,36 mg/ )| 41542 | 42683 | 41604 | 41364 | 418,12 | 0,942
Bs vitamini (18 yas) 048mg | 22975 | 22075 | 22333 | 230,00 | 228,10 | 0,758**
Ess‘)’itami”i (19-29 052mg | 21208 | 21208 | 20615 | 21231 | 210,56 | 0,758%*
Folat 132,0meg | 162,03 | 150,00 | 142,76 | 147,58 | 150,64 | 0,261**
B1» vitamini 160meg | 19044 | 18455 | 17860 | 172,77 | 181,89 | 0,904**
C vitamini 380mg | 25647 | 23829 | 197,93 | 247,14 | 234,22 | 0,129%*
E vitamini 440mg | 16319 | 186,40 | 157,40 | 151,10 | 164,95 | 0,224*
Kalsiyum (18 yas) 400,0 mg 6380 | 5555 | 6335| 6543 61,92 | 0,128**
Kalsiyum (19-24 yas) 400,0 mg 6380 | 5555 | 6335| 6543 61,92 | 0,128**
Kalsiyum (25-29 yas) 380,0 mg 67,16 | 5848 | 6668 | 6887 65,18 | 0,128**
Demir 640mg | 12483 | 12631 | 12314 | 11468 | 122,53 | 0,081**
Magnezyum 1200mg | 16512 | 16544 | 16478 | 15343 | 162,53 | 0,161**
Potasyum 1,88 ¢ 9574 | 9043 | 8830 | 9149 90,96 | 0,255+*
Cinko 372mg | 20378 | 211,38 | 19948 | 18695 | 200,88 | 0,282%*
Manganez 120mg | 194,02 | 21161 | 206,25 | 181,89 | 199,11 | 0,036**
*ANOVA

**Kruskal-Wallis testi
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4. TARTISMA

4.1. Meniiniin Karbon Ayak izinin Degerlendirilmesi

Yapilan bu ¢alismada 6gle 6giinlerine ait bir yillik meniiniin ortalama giinliik
karbon ayak izi 2,20 kg CO- esdegeri olarak hesaplanmistir. Meniiniin aylik ortalama
karbon ayak izi degerleri incelendiginde ise her ayin benzer karbon ayak izine sahip
oldugu goriilmektedir (p=0,971) (Cizelge 3.1). Benzer sekilde Finlandiya’da yapilan
bir ¢alismada ise 30 giinliik 6gle 6giinii incelendiginde 0,65 ile 3,80 kg CO2 esdegeri
(ortalama 2,23 kg CO2 esdegeri) arasinda degisen sonuglara ulagilmistir (Virtanen ve
ark., 2011). Ispanya’da bir anaokulunda yapilan ¢alismada da 10 giinliik 6gle ve ikindi
Oglinline ait mentilerin karbon ayak izinin 0,84 kg CO2 esdegeri ile 3,09 kg CO-

esdegeri arasinda degistigi bildirilmistir (Gonzalez-Garcia ve ark., 2020).

Meniiniin mevsimlere gdre karbon ayak izlerinin degerlendirilmesi sonucunda;
Gaziantep Universitesi grenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan meniiniin, her
mevsim yaklasik olarak ayni karbon ayak izine sahip oldugu goriilmektedir (p=0,844)
(Cizelge 3.2). Bu benzerlik, toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslarda, mevsimlerin
menil izerinde karbon ayak izi agisindan etkisi olmadigini, her mevsim benzer karbon

ayak izine sahip yemeklerin meniiye yerlestirildigini gostermektedir.

Yemek gruplarinin karbon ayak izi degerleri arasinda istatistiksel agidan anlamli
farklilik saptanmistir (Cizelge 3.3). Hayvansal kaynakli besinlerden zengin olan 1. kap
yemek grubunun karbon ayak izi, II. kap ve III. kap yemek gruplarindan daha
yiiksektir. Hayvansal kaynakli besinler agisindan zengin meniilerin daha yiiksek
karbon ayak izine sahip oldugu birgok ¢alismada bildirilmistir (Clune ve ark., 2017;
Heller ve Keoleian, 2015; Springmann ve ark., 2016 ve Tilman ve Clark, 2014).
Gruplar arasindaki bu farklilik ise I. kap yemek grubunda yer alan yemeklerin

hayvansal kaynakli besinler yoniinden zengin olmasi ile agiklanabilmektedir.
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Bu ¢alismada biiyiik parc¢a et yemeklerinin ortalama karbon ayak izi 1,28 kg CO»
esdegeri olarak hesaplanmistir (Cizelge 3.4). Tiirkiye’de yapilan baska bir ¢alismada
ise biiyiik parca et yemeklerinin karbon ayak izi 3,38 kg CO2 esdegeri bulunmustur
(Erdogan, 2018).

Kiigiik parca et yemeklerinin ortalama karbon ayak izi 2,43 kg CO2 esdegeri
bulunmustur (Cizelge 3.4). Erdogan’in (2018) yaptig1 bir ¢aligmada kiiciik parca et
yemekleri grubunun i¢inde yer alan kebaplarin karbon ayak izi ise 3,23 kg CO:2

esdegeri bulunmustur.

Bu caligmada koftelerin ortalama karbon ayak izi 2,37 kg CO2 esdegeri
bulunmustur (Cizelge 3.4). Tiirkiye’de yapilan baska bir ¢alismada ise koftelerin
karbon ayak izi 1,91 kg CO; esdegeri bulunmustur (Erdogan, 2018).

Etli sebze yemeklerinin ortalama karbon ayak izi 1,47 kg CO2 esdegeri
bulunmustur (Cizelge 3.4). Bu ¢alismanin sonuglarina benzer olarak, yapilan baska bir
calismada etli sebze yemeklerinin karbon ayak izi 1,48 kg CO> esdegeri bulunmustur

(Erdogan, 2018).

Ispanya’da yapilan bir calismada anaokulunun 6gle ve ikindi meniileri
incelenmis ve s1g1r eti iceren iki farkli giiniin meniisiiniin en yiiksek karbon ayak izine
sahip oldugu bildirilmistir. Bu meniilerin karbon ayak izinin 2,0 kg CO2 esdegeri ve
3,09 kg CO2 esdegeri olarak hesaplandigi gosterilmistir. Ayn1 zamanda anaokulunda
yapilan bu ¢aligmada, ikindi 6gilinlerinde yer alan et iceren soguk sandvi¢li mentilerin

de karbon ayak izinin yiiksek oldugu bildirilmistir (Gonzalez-Garcia ve ark., 2020).

Corbalarin ortalama karbon ayak izi 0,17 kg CO2 esdegeri bulunmustur (Cizelge
3.4). Yapilan baska bir ¢alismada da ¢orbalarin karbon ayak izi 0,21 kg CO2 esdegeri
bulunmustur (Erdogan, 2018).
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Bu ¢alismada pilavlarin ve boreklerin ortalama karbon ayak izi sirasiyla 0,24 kg
COz esdegeri ve 0,42 kg CO2 esdegeri bulunmustur (Cizelge 3.4). Tiirkiye’de yapilan
baska bir ¢alismada ise sirasiyla 1,21 kg CO; esdegeri ve 0,49 kg CO2 esdegeri olarak
saptanmistir (Erdogan, 2018).

Zeytinyagli yemeklerin ortalama karbon ayak izi 0,16 kg CO2 esdegeri olarak
hesaplanmistir (Cizelge 3.4). Yapilan baska bir calismada ise, bu c¢alismadaki
sonuglara benzer olarak zeytinyagh sebze yemeklerinin karbon ayak izi 0,15 kg CO>

esdegeri bulunmustur (Erdogan, 2018).

Salatalarin ortalama karbon ayak izi 0,19 kg COz esdegeri olarak bulunmustur
(Cizelge 3.4). Tiirkiye’de yapilan bagka bir ¢calismada ise 0,12 kg CO> esdegeri olarak
hesaplanmistir (Erdogan, 2018).

Komposto ve hosaflarin ortalama karbon ayak izi 0,06 kg CO2 esdegeri olarak
bulunmustur (Cizelge 3.4). Benzer bir sonug Tiirkiye’de yapilan baska bir calismada
da bulunmus, hosaflarin karbon ayak izi 0,05 kg CO. esdegeri olarak hesaplanmistir
(Erdogan, 2018).

Tatlilarin ortalama karbon ayak izi 0,18 kg CO2 esdegeri olarak hesaplanmistir
(Cizelge 3.4). Tiirkiye’de yapilan bagka bir ¢alismada ise hamur tatlilarinin 0,12 kg
CO2 esdegeri, siitlii tatlilarin 0,28 kg CO2 esdegeri, meyveli tatlilarin 0,08 kg CO>
esdegeri ve diger tatlilarin 0,07 kg CO2 esdegeri bulunmustur (Erdogan, 2018).

Yemek gruplarinda yer alan yemekler incelendiginde, karbon ayak izi agisindan
yiiksekten diisiige dogru; kiiciik parga et yemekleri, kofteler, etli sebze yemekleri,
bliylik parca et yemekleri ve etli kurubaklagil yemekleri seklinde bir siralama oldugu
goriilmektedir (Cizelge 3.4). Ispanya’da 2020 yilinda yapilan, anaokulu meniilerinin
incelendigi bir calismada balik ve tavuk iceren meniilerin, diger et yemeklerine kiyasla
daha diisiik karbon ayak izine sahip oldugu bildirilmistir (Gonzalez-Garcia ve ark.,
2020).
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Cizelge 3.4 incelendiginde, 1. kap yemeklerden biiyiik parca et yemeklerinin
kiigiik parca et yemeklerinden ve koftelerden istatistiksel agidan 6nemli olarak daha
diisiik karbon ayak izine sahip oldugu goriilmektedir. Biiylik par¢ca et yemekleri
(ortalama 150 gram) kiiclik parca et yemekleri ve koftelerden (ortalama 100 gram)
daha fazla miktarda et igermektedir. Etlerin ise karbon ayak izinin yiiksek oldugu
bilinmektedir (Heller ve Keoleian, 2015 ve Tilman ve Clark, 2014). Bu nedenlerle
bliyiik parca et yemeklerinin digerlerine kiyasla daha yiiksek karbon ayak izine sahip
olmasi beklenmektedir. Bu farklilik beklenenin aksi durumundadir. Ancak bu
gruplarda yer alan yemekler incelendiginde; meniide yer alan biiylik parga et
yemeklerinin biiyiik ¢cogunlugunun tavuk eti icerdigi (27 farkli yemek-25’1 tavuklu,
2’si dana etli), kiigiik parca et yemeklerinin (20 farkli yemek-8’1 tavuklu, 12°si dana
etli) ve koftelerin (20 farkli yemek-1’1 tavuklu, 19’u dana etli) biiyiik cogunlugunun
dana eti igerdigi goriilmiistiir. Dana etinin karbon ayak izi (26,45 kg CO2 esdegeri/kg),
tavuk etinden (5,05 kg CO> esdegeri/kg) yiiksektir (Cizelge 2.2) (Heller ve Keoleian,
2015). Biiyiik par¢a et yemeklerinin kiiglik parga et yemekleri ve koftelerden daha
diisiik karbon ayak izine sahip olmasmin bu nedenlerden kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Karbon ayak izi agisindan II. kap yemekler incelendiginde yiiksekten diistige
dogru; borekler, makarnalar, pilavlar, corbalar ve zeytinyagli yemekler seklinde bir
siralama oldugu goriilmektedir (Cizelge 3.4). Ayni sekilde III. kap yemekler
incelendiginde ise; digerleri (yogurt ve cacik), salatalar, tatlilar, meyveler, komposto
ve hosaflar seklinde bir siralama oldugu goriilmektedir. Meniideki yemeklerden
digerleri grubunda yer alan yogurt ve cacik, IIl. kap yemek grubunda yer alan diger
yemeklerden daha yiiksek karbon ayak izine sahiptir. Ozellikle de meyve ile digerleri
grubunda yer alan yogurt ve cacigin arasindaki fark istatistiksel agidan anlamlidir
(Cizelge 3.4). Bu farklilik yogurt ve cacigin hayvansal kaynakli besinler olmasi ile
aciklanabilmektedir. Anaokulunda uygulanan 2 haftalik 6gle ve ikindi meniilerinin
incelendigi bir ¢aligmada da siit ve siit lirlinlerine dayali mentilerin 6nemli bir karbon
ayak izi kaynag1 oldugu bildirilmistir. Ayn1 zamanda peynir iceren meniilerin, menii
bilesimine et dahil edilmese bile yiiksek karbon ayak izine sahip oldugu gosterilmistir

(Gonzalez-Garcia ve ark., 2020).
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Yapilan pek ¢ok ¢alismada, meniilerde yer alan sebze, meyve, tahil ve baklagil
gibi bitkisel kaynakli besinlerin, meniilerin karbon ayak izinin ¢ok kiicliik bir
kismindan sorumlu oldugu rapor edilmistir (Castafi¢ ve Anton, 2017; Corrado ve ark.,

2019; Gonzalez-Garcia ve ark., 2020 ve Springmann ve ark., 2016)

4.2. Meniiniin Su Ayak Izinin Degerlendirilmesi

Yapilan bu caligmada 6gle 6giinlerine ait bir yillik meniiniin ortalama giinliik su
ayak izi 2,12 m® olarak hesaplanmustir (Cizelge 3.5). Ispanya’da anaokulu meniileri ile
yapilan, 2020°de yayinlanan bir ¢alismada ise 10 giinliik 6gle 6giinlerine ait meniilerin
bir porsiyonunun su ayak izinin 0,32 m? ile 1,30 m?® arasinda degistigi, ortalama olarak
ise 0,66 m® saptandigi bildirilmistir (Gonzalez-Garcia ve ark., 2020). Bizim
calismamizla Ispanya’da yapilan ¢alismanin farkli sonuglara sahip olmasinin en temel
sebebi porsiyon miktarlarmin farkli olmasidir. Bizim ¢alismamizda kullanilan
meniilerin servisinde {iniversite Ogrencilerinin gereksinimlerine uygun olarak
porsiyonlama yapilirken, Ispanya’da yapilan ¢alismada hazirlanan meniilerin
servisinde anaokulundaki 6grencilerin (2-3 yas) gereksinimlerine uygun porsiyonlama

yapilmaktadir.

Meniiniin aylik ortalama su ayak izi degerleri incelendiginde ise her ayin benzer
su ayak izine sahip oldugu goriilmektedir (p=0,935) (Cizelge 3.5). Ayn1 zamanda
Mentinlin mevsimlere gore su ayak izlerinin degerlendirilmesi sonucunda; Gaziantep
Universitesi 6grenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan meniiniin, her mevsim
yaklasik olarak ayni su ayak izine sahip oldugu goriilmektedir (Cizelge 3.6). Bu
benzerlik, toplu beslenme hizmeti verilen kuruluslarda, aylarin ve mevsimlerin menii
tizerinde su ayak izi agisindan etkisi olmadigini, her ay/mevsim benzer su ayak izine

sahip yemeklerin meniiye yerlestirildigini gostermektedir.

Yemek gruplarinin su ayak izi degerleri arasinda istatistiksel agidan anlaml
farklilik saptanmistir (p=0,000). Hayvansal kaynakl besinlerden, 6zellikle de etlerden

zengin olan 1. kap yemek grubunun su ayak izi II. kap ve III. kap yemek gruplarindan
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daha yiiksektir (Cizelge 3.7). Hayvansal kaynakli besinlerin, bitkisel kaynakli
besinlerden daha yiiksek su ayak izine sahip oldugu bilinmektedir (Gerbens-Leenes ve
ark., 2013; Mekonnen ve Hoekstra, 2011a; Mekonnen ve Hoekstra, 2011b ve Water
Footprint Network, 2017). ispanya’da yapilan bir ¢alismada da hayvansal kaynakli
besinlerden zengin meniilerin daha yiiksek su ayak izi degerleri ile sonuglandigi,
bunun Oncelikle sigir eti ve siit iirlinleri ile iliskili oldugu bildirilmistir (Gonzalez-
Garcia ve ark., 2020). Bu nedenle, gruplar arasindaki bu farklilik I. kap yemek
grubunda yer alan yemeklerin hayvansal kaynakli besinlerden zengin olmasi ile

aciklanabilmektedir.

Bu ¢alismada biiyiik parca et yemeklerinin ortalama su ayak izi 1,16 m? olarak
hesaplanmistir (Cizelge 3.8). Tiirkiye’de yapilan bagka bir ¢aligmada ise biiyiik parca

et yemeklerinin su ayak izi 0,67 m® bulunmustur (Erdogan, 2018).

Kiiciik parca et yemeklerinin ortalama su ayak izi 1,62 m® olarak saptanmustir
(Cizelge 3.8). Baska bir ¢caligmada kiigiik parga et yemekleri grubunun iginde yer alan
kebaplarm su ayak izi ise 1,13 m® bulunmustur (Erdogan, 2018).

Bu calismada koftelerin ortalama su ayak izi 1,65 m® bulunmustur (Cizelge 3.8).
Tiirkiye’de yapilan baska bir ¢alismada ise koftelerin su ayak izi 1,02 m® bulunmustur
(Erdogan, 2018).

Etli sebze yemeklerinin ortalama su ayak izi 1,18 m? olarak tespit edilmistir
(Cizelge 3.8). Bu galismanin sonuglarina benzer olarak, yapilan baska bir ¢aligmada

etli sebze yemeklerinin su ayak izi 0,82 m®bulunmustur (Erdogan, 2018).

Corbalarm ortalama su ayak izi 0,29 m® bulunmustur (Cizelge 3.8). Baska bir
calismada da gorbalarin su ayak izi 0,17 m® bulunmustur (Erdogan, 2018).
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Bu ¢alismada pilavlarin ve boreklerin ortalama su ayak izi sirasiyla 0,36 m® ve
0,37 m® olarak saptanmustir (Cizelge 3.8). Tiirkiye’de yapilan baska bir ¢alismada ise
sirasiyla 0,71 m® ve 0,48 molarak saptanmustir (Erdogan, 2018).

Zeytinyagl yemeklerin ortalama su ayak izi 0,37 m? olarak hesaplanmistir
(Cizelge 3.8). Yapilan baska bir ¢alismada ise, bu ¢aligmadaki sonuglara benzer olarak
zeytinyagli sebze yemeklerinin su ayak izi 0,29 m® bulunmustur (Erdogan, 2018).

Salatalarin ortalama su ayak izi 0,12 m? olarak bulunmustur (Cizelge 3.8).
Tiirkiye’de yapilan baska bir calismada ise 0,20 m® olarak hesaplanmistir (Erdogan,
2018).

Komposto ve hosaflarin ortalama su ayak izi 0,12 m?® olarak saptanmistir
(Cizelge 3.8). Benzer bir sonug Tiirkiye’de yapilan baska bir ¢calismada da bulunmus,
hosaflarin su ayak izi 0,12 m® olarak hesaplanmustir (Erdogan, 2018).

Tathilarin ortalama su ayak izi 0,34 m? olarak hesaplanmistir (Cizelge 3.8).
Tiirkiye’de yapilan bagka bir calismada ise sonuglar benzerlik gostermekte olup,
hamur tathilarmm 0,34 m?, siitlii tatlilarin 0,37 m?, meyveli tatlilarin 0,28 m? ve diger

tatlilarm 0,16 m® bulunmustur (Erdogan, 2018).

Mentideki 1. kap yemekler su ayak izi agisindan yiiksekten diisiige dogru
kofteler, kiiglik parga et yemekleri, etli sebze yemekleri, biiyiik parca et yemekleri, etli
kurubaklagil yemekleri seklinde siralanmaktadir. Aymi sekilde II. kap yemekler
siralandiginda ise makarnalar, borekler ve zeytinyagl yemekler, pilavlar, ¢orbalar

seklinde bir siralama olmaktadir (Cizelge 3.8).

Meniideki yemek isimlerinin su ayak izi degerlerine gore karsilastirilmasi
sonucu ise III. kap yemek grubunda yer alan yemeklerin aralarinda istatistiksel olarak

anlamli bir fark gézlenmistir. Su ayak izi bakimindan ytiksekten diisiige dogru; tatlilar,
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digerleri, meyveler, salatalar, komposto ve hosaflar seklinde bir siralama mevcuttur.

Ancak yemekler arasindaki ileri analizde bu fark 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 3.8).

4.3. Meniiniin Enerji ve Besin Ogelerinin Degerlendirilmesi

Gaziantep Universitesi dgrenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan 63le
yemeklerine ait meniiniin ortama giinliik enerji miktar1 1395,63+287,49 kkal olarak
saptanmistir (Cizelge 3.9). Baz1 Hirvat iiniversitelerinin merkezlerinde kullanilan
Bilim ve Teknoloji Bakanlig tarafindan saglanan giinliik mentilerin ortalama enerji
miktar1 ise bu g¢aligmayla uyumlu olarak 5602,3+497.8 kJ (1338,1£118,9 kkal)
bulunmustur (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).

Bu calismada, iiniversite yemekhanesinin 6gle 6giinii i¢in hazirlanan meniisiiniin
icerdigi yillik ortalama karbonhidrat miktar1 157,59+41,97 g olarak tespit edilirken
(Cizelge 3.9), dort Hirvat iiniversitesinin merkezinde bulunan yemekhanenin 6gle
mentsiiniin igerdigi yillik ortalama karbonhidrat miktar1 184,0+£19,6 g olarak
saptanmustir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).

Gaziantep Universitesi’nde 6grenci yemekhanesinin 2019 yilinda uyguladig:
meniiniin i¢erdigi yillik ortalama protein miktart 103,96+22,08 g’dir (Cizelge 3.9).
Yapilan benzer bir c¢aligmada Ogrenci merkezinin uyguladigi meniiniin icerdigi
ortalama protein miktari ise bu ¢alismada bulunan miktara kiyasla diisiik bulunmus ve

58,8+7.,4 g olarak tespit edilmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).

Bu ¢alismada, Gaziantep Universitesi’nin 6grenci yemekhanesinde uygulanan
meniiniin icerdigi ortalama yag miktar1 60,13+19,96 g olarak saptanmistir (Cizelge
3.9). Hirvatistan’da yapilan benzer bir ¢alismada meniiniin i¢erdigi ortalama yag

miktari ise 40,7+10,5 g’dir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).

Yapilan bu ¢aligmada O6grenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan

meniiniin icerdigi giinliik ortalama kolesterol miktar1 124,61+75,85 mg olarak
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hesaplanmistir (Cizelge 3.9). Hirvat iiniversitelerden dordiiniin 6grencilerinin
kullandig1 merkezde uygulanan meniilerin giinliik ortalama kolesterol miktari ise bu

calismayla uyumlu olarak 117,8+47,5 mg bulunmustur (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).

Coli¢ Bari¢ ve ark.’in (2003) yaptig1 bir ¢alismada 6gle 6giinlerine ait meniiniin
icerdigi ortalama posa miktar1 14,9+4,7 g bulunurken bu sonuca benzer olarak bu
calismada da 6gle 6giiniine ait bir yillik meniiniin icerdigi giinliilk ortalama posa

miktar1 16,62+5,06 g olarak hesaplanmistir (Cizelge 3.9).

Bu caliymada Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde 2019 yilinda
uygulanan bir yillik 6gle 6giinii meniisiiniin icerdigi A vitamini 515,82+571,82 mcg,
tiamin 0,68+0,16 mg, riboflavin 0,64+0,17 mg, niasin 22,41+6,82 mg, Be vitamini
1,09+0,26 mg, folat 198,84+67,42 mcg, B> vitamini 2,914+2,44 mcg, C vitamini
89,0+54,15 mg ve E vitamini 7,26+3,34 mg’dir (Cizelge 3.9). Yapilan benzer bir
calismada ise bu ¢alismayla uyumlu olarak meniiniin igerdigi tiamin miktar1 0,6+0,2
mg olarak saptanmistir. Meniiniin i¢erdigi diger vitamin miktarlar ise bu ¢aligma ile
uyumlu bulunmamistir. A vitamini 872,0+£664,7 mcg, riboflavin 1,2+0,7 mg, niasin
12,5+5,4 mg, Bs vitamini 0,8+0,3 mg, folat 135,2+42,3 mcg, B1> vitamini 0,5+0,4
mcg, C vitamini 41,9+£25,0 mg ve E vitamini 2,3+0,6 mg olarak hesaplanmistir (Coli¢
Bari¢ ve ark., 2003).

Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde uygulanan bir yillik meniiniin
icerdigi glinliik ortalama kalsiyum miktar1 247,68+90,34 mg, demir miktar1 7,84+2,03
mg, magnezyum miktar1 195,04+43,84 mg ve ¢inko miktar1 7,47+2,42 mg’dir (Cizelge
3.9). Hirvatistan’da yapilan benzer bir ¢calismada ise bu caligmayla uyumlu olarak
Ogrencilerin 6gle 6gliniinde tliketmesi i¢in hazirlanan meniiniin igerdigi kalsiyum
miktar1 294,7£133,6 mg ve demir miktar1 8,4+2,2 mg’dir. Meniiniin icerdigi diger
mineral miktarlar1 bu ¢aligma ile benzer degildir. Magnezyum miktar1 119,2+42,9 mg

ve ¢inko miktar1 3,0+1,1 mg olarak tespit edilmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).

Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan

meniiniin enerji ve besin dgesi i¢eriginin incelenmesi sonucunda; manganez disinda

57



meniiniin her mevsim benzer enerji ve besin Ogesi igerigine sahip oldugu tespit
edilmistir. Manganez miktar1 agisindan inceleme yapildiginda ise; yaz mevsimindeki
manganez miktarmin, kis ve ilkbahar mevsiminden 6nemli oranda diisiik oldugu
saptanmustir (p=0,036) (Cizelge 3.9). Bunun sebebi ise manganez miktar1 fazla olan
yemeklerin, yaz mevsimine oranla ilkbahar ve kis mevsiminde daha sik meniide yer

almasidir.

Erkek ve kadin tiniversite 68rencilerin yemekhanede uygulanan menii ile 6gle
0giinii enerji gereksinimlerinin karsilandigi tespit edilmistir (Cizelge 3.10). Yapilan
benzer bir ¢alismada da Hirvatistan’da dort tiniversitenin ortak merkezinde iiniversite
Ogrencilerinin 6gle dglinlinde tiikketmesi i¢in hazirlanan menii ile hem erkek hem de
kadin 6grenciler, 6gle 6giinii i¢in gerekli olan enerjiyi karsilamislardir (Coli¢ Barié¢ ve
ark., 2003). Martinez ve ark.’in (2005) yaptiklar1 ¢alismanin sonucunda da, bizim
calismamiz ile uyumlu olarak, iiniversite 0grencilerinin enerji alimlarmin istenen
diizeyde oldugu goriilmiistiir. Benzer sekilde, yas ortalamasi 22 olan 663 Hirvat
tiniversite 6grencisinin de giinliik ortalama enerji gereksinimlerini karsiladiklari tespit
edilmistir (Satali¢ ve ark., 2007). Aymi zamanda bizim calismamizda, meniiniin
mevsimlere gore 6grencilerin glinliikk 6gle 6gliniliniin enerji gereksinimlerini kargilama
oranlart incelendiginde mevsimler arasinda 6nemli farklilik olmadigi saptanmistir

(p=0,319).

Yapilan farkli galigmalarda tiniversite 6grencilerinin karbonhidrat tiiketimlerinin
yetersiz oldugu saptanmistir (Grygiel-Gorniak ve ark., 2016 ve Martinez ve ark.,
2005). Bagka bir c¢alismada, {iniversite Ogrencileri i¢in planlanan 6gle O6gini
meniisiiniin ~ igerdigi  karbonhidrat  miktarinin,  6grencilerin  karbonhidrat
gereksinimlerini karsilayabilecek diizeyde oldugu goriilmektedir (Coli¢ Bari¢ ve ark.,
2003). Bu calismada ise Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde dgle 6giinii
icin planlanan meniiniin karbonhidrat miktari, 68rencilerin giinliik karbonhidrat
gereksinimlerini karsiladigr  (%302,65) tespit edilmistir. Meniinlin 6grencilerin
karbonhidrat gereksinimlerinin karsilama oranlari, mevsimler arasinda farklilik

gostermemektedir (p=0,182) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).
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Universite dgrencileri ile yapilan calismalarda, 6grencilerin giinliik protein
tiiketimlerinin yiiksek oldugu goriilmiistiir (Grygiel-Gorniak ve ark., 2016 ve Satali¢
ve ark., 2007). Buna paralel olarak, bu ¢alismada da 6grenci yemekhanesinde verilen
yemeklerin, hem kadin hem erkek 6grencilerin protein gereksinimlerini karsiladig
saptanmigtir. Bizim ¢alismamiza benzer bir ¢alismada da iiniversite 6grencilerinin
Ogle 6gliniinde tiiketmesi i¢in hazirlanan meniiniin icerdigi protein, hem kadin hem
erkek 6grencilerin 6gle 6giiniliniin protein gereksinmesini karsilamaktadir (Coli¢ Bari¢
ve ark., 2003). Ayn1 zamanda bizim ¢alismamizda, meniiniin 6grencilerin protein
gereksinimlerinin kargilama oranlar1 her mevsim ortalama aynidir (p=0,856) (Cizelge

3.11 ve Cizelge 3.12).

Yapilan bir calismada hem kadin, hem erkek iiniversite 6grencilerinin yag
tilketimlerinin yiiksek oldugu saptanmigtir (Martinez ve ark., 2005). Baska bir
caligmada ise kadin tiniversite 6grencilerinin diyetlerindeki yag tiikketimlerinin diisiik
oldugu goriilmiis ve ayn1 zamanda her iki cinsiyetteki 6grencilerin kolesterol alimlari
yiiksek bulunmustur (Grygiel-Gorniak ve ark., 2016). Bizim calismamiza benzer bir
calismada, 0gle 6glinli mentsiinlin igerdigi kolesterol miktari, 6grencilerin 6gle
oglintindeki kolesterol alimi iist sinirin1 asmadigi goriilmektedir (Coli¢ Bari¢ ve ark.,
2003). Bizim ¢alismamizda ise, iniversite yemekhanesinde 6gle 6giinii igin planlanan
meniilerin hem kadin hem erkek tiniversite 6grencilerinin kolesterol alimlarina etkisi,
olmasi istenen en yiiksek degeri agmamaktadir. Meniiniin hem erkek hem kadin
ogrencilerin kolesterol alimlarina etkisi, mevsimler arasinda 6nemli bir farkliliga sahip

degildir (p=0,940) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Amerika’nin Kansas eyaletinde 736 iiniversite 6grencisiyle yapilan ¢alismada
ve 663 Hirvat iiniversite 0grencisiyle yapilan ¢alismada hem kadin hem de erkek
ogrencilerin gilinliik posa alimlarinin yetersiz oldugu saptanmistir (Huang ve ark., 2003
ve Satali¢ ve ark., 2007). Benzer sekilde iiniversite 6grencileri ile Yunanistan, Ispanya
ve Tiirkiye’de yapilan farkli calismalarda 6grencilerin gilinliik posa alimlarinin yetersiz
oldugu gosterilmistir (Mammas ve ark., 2004; Saribas, 2018 ve Soriano ve ark., 2000).
Polonya’da 151 iiniversite 6grencisi ile yapilan ¢alismanin sonuglar1 da 6grencilerin

yetersiz posa tiikketimlerini gostermektedir (Grygiel-Gorniak ve ark., 2016). Benzer bir
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calismada 6gle 6giinii meniisiiniin icerdigi posa miktart belirlenmis ve 6grencilerin
0gle ogiiniinde tiiketmesi gereken posa miktarini karsiladigr goriilmiistiir (Coli¢ Bari¢
ve ark., 2003). Bu ¢alismada ise iiniversite yemekhanesinde verilen 6gle yemeklerinin
hem erkek hem de kadin Ogrencilerin posa gereksinimlerini fazlasiyla karsiladig
goriilmistiir (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12). Bu noktada; Ogrencilere verilen
yemeklerin, Ogrencilerin posa gereksinimlerini karsilayacak diizeyde olmasi
sevindiricidir ancak Ogrencilerin yemekhanede verilen yemeklerin ne kadarim
tiikkettikleri de g6z oniinde bulundurularak yorum yapmak daha dogru sonuglar
verecektir. Ayn1 zamanda posa gereksiniminin karsilanmasi, mevsimler arasinda

farklilik gostermemektedir (p=0,051) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Bu calismada, 6grenci yemekhanesinde verilen yemeklerin, hem kadin hem
erkek tliniversite 6grencilerinin A vitamini gereksinimlerini karsiladig1 gosterilmistir.
Meniiniin 6grencilerin A vitamini gereksinimlerini karsilama oranlar1 agisindan
mevsimler arasinda farklilik gézlenmemistir (p=0,111) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).
Yapilan benzer bir calismada da sonuglar benzer olup, dgrencilerin 6gle 6glinlinde
tilketmesi planlanan meniiniin igerdigi A vitamini miktarmin, hem kadin hem erkek
ogrencilerin gereksinimini karsilayacak diizeyde oldugu saptanmistir (Coli¢ Bari¢ ve
ark., 2003). Bagka bir ¢alismada iiniversite 6grencilerinin diyetlerindeki giinlik A
vitamini miktarinin, gereksinimlerinden yiiksek oldugu saptanmistir (Grygiel-Gorniak
ve ark., 2016). Bunun aksine farkli bir ¢alismada ise erkek tiniversite 6grencilerinin
giinliik A vitamini gereksinimlerini karsilayamadiklar1 gdsterilmistir (Martinez ve
ark., 2005). Yine farkli bir ¢alismada her iki cinsiyette iiniversite 6grencilerinin A

vitamini alimiin, énerilerin altinda oldugu tespit edilmistir (Satali¢ ve ark., 2007).

Farkl1 tiniversitelerin ortak merkezlerinde 6grencilere sunulan meniiniin i¢erdigi
tiamin miktarinin incelendigi bir calismada, hem kadin hem erkek {iniversite
ogrencilerinin gilinliik tiamin gereksinimlerinin 6gle Oglinline diisen payimnin
karsilandig1 saptanmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Bizim ¢alismamizda da benzer
sonugclar bulunmus olup, 2019 yilinda Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde
uygulanan bir yillik meniiniin igerdigi ortalama giinliik tiamin miktar1, hem kadin hem

erkek tUniversite 0grencilerinin gereksinimlerini karsiladigi tespit edilmistir. Ayni
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zamanda meniiniin 6grencilerin tiamin gereksinimlerini karsilama oranlar1 agisindan

mevsimler arasinda farklilik gézlenmemistir (p=0,336) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Birkag tiniversitenin 6grencilerinin yemek yedigi ortak merkezde uygulanan
meniiniin  icerdigi riboflavin miktariin, hem kadin hem erkek {iniversite
ogrencilerinin giinliik riboflavin gereksinimlerine katkisinin yeterli oldugu tespit
edilmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Bu ¢alismada da meniiniin i¢erdigi riboflavin
miktari, her iki cinsiyetteki tiniversite 6grencilerinin 6gle 6giinii i¢in gerekli olan
riboflavin miktarimi1 karsilamaktadir. Mentiniin 2019 yilinin her mevsiminde,
ogrencilerin riboflavin gereksinimlerini karsilama oranlarmin benzer oldugu da

goriilmektedir (p=0,255) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Bu c¢alismada meniiniin icerdigi niasin miktarinin, iiniversite Ogrencilerinin
gereksinimlerini karsilayacak diizeyde oldugu goriilmektedir (Cizelge 3.11 ve Cizelge
3.12). Benzer sekilde, yapilan bagka bir ¢aligmada da meniiniin i¢cerdigi niasin miktari,
tiniversite 6grencilerinin gereksinimini karsilamaktadir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).
Ayni zamanda bizim ¢alismamizda, meniiniin 6grencilerin niasin gereksinimlerini
karsilama orani agisindan mevsimler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik

bulunmamaistir (p=0,942) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Hirvatistan’da farkli tiniversitelerin ortak merkezlerinde 6grencilere sunulan
mentiniin igerdigi Bs Vitamini miktarinin incelendigi ¢alismada, hem kadin hem erkek
tiniversite 0grencilerinin gilinliik Be vitamini gereksinimlerinin 6gle 6giiniine diisen
paymin kargilandigi saptanmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Bizim ¢aligmamizda da
benzer sonuglar bulunmus olup, 2019 yilinda Gaziantep Universitesi 6grenci
yemekhanesinde uygulanan bir yillik meniiniin igerdigi ortalama giinliik Be vitamini
miktari, hem kadin hem erkek tiniversite 6grencilerinin gereksinimlerini karsiladig
tespit edilmistir. Ayn1 zamanda meniiniin 6grencilerin Be vitamini gereksinimlerini
karsilama oranlar1 agisindan mevsimler arasinda farklilik gozlenmemistir (p=0,758)

(Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).
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Martinez ve ark. (2005), yaptiklari calismada {tniversite Ogrencilerinin
diyetlerindeki folik asit diizeyinin diisiik oldugunu saptamislardir. Benzer sekilde
Hirvat iiniversite 6grencileri ile yapilan calismada da 6grencilerin folik asit aliminin
onerilenin altinda kaldig1 tespit edilmistir (Satali¢ ve ark., 2007). Bu c¢alismada ise
yemekhanede verilen yemeklerin, hem kadin hem erkek 6grencilerin giinliik folik asit
gereksinimlerini karsilayacak diizeyde oldugu goriilmiistiir. Ayni zamanda menii, hem
erkek hem kadin 6grencilerin folik asit gereksinimlerini, her mevsim ortalama olarak

ayni oranda karsilamistir (p=0,261) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Coli¢ Bari¢ ve ark.’mn (2003) yaptig1 calismada, dort farkli tiniversitenin ortak
merkezinde uygulanan meniiniin, tniversite Ogrencilerinin giinlik Biz vitamini
gereksinimlerine katkisi yetersiz bulunmustur. Bu c¢alismada ise bunun aksine,
Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde uygulanan meniiniin, {iniversite
ogrencilerinin giinliik Bio vitamini gereksinimine yeterli miktarda katki sagladigi
tespit edilmistir. Bunun yani sira meniiniin 6grencilerin B12 vitamini gereksinimine
katkisi, mevsimler arasinda 6nemli farklilik gostermemektedir (p=0,904) (Cizelge

3.11 ve Cizelge 3.12).

Polonya’da 151 tiniversite 6grencisinin yedi giinliik besin tiikketim kayitlarindan
elde edilen sonuglara gore oOgrencilerin C vitamininden yetersiz beslendikleri
saptanmistir (Grygiel-Gorniak ve ark., 2016). Benzer sekilde 663 Hirvat iiniversite
ogrencisinin C vitamini alimlarmin yetersiz oldugu tespit edilmistir (Satali¢ ve ark.,
2007). Yine Hirvatistan’da yapilan bir ¢alismada, dort iniversitenin ortak bir
merkezinde uygulanan meniiniin, 6grencilerin giinliik C vitamini gereksinimlerinin
0gle 6giiniine diisen payini karsiladigi saptanmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Bu
calismada ise hem erkek hem kadin iiniversite Ogrencilerinin, 6gle Ogilinlinde
tilketmeleri i¢in planlanan menii ile gilinliik C vitamini gereksinimlerinin 2/5’ini
karsiladiklar tespit edilmistir. Buna ek olarak 6grencilerin gereksinimleri her mevsim

ayn1 oranda karsilanmistir (p=0,129) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Yas ortalamasi 22 olan 663 Hirvat {liniversite 6grencisi ile yapilan ¢aligmada,

ogrencilerin giinliik E vitamini alimlarinin 6nerilenin altinda oldugu saptanmistir
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(Satali¢ ve ark., 2007). Basla bir ¢alismada, tiniversitelerin yemekhanesinde uygulanan
meniiniin i¢erdigi E vitamininin, Ogrencilerin giinlik E vitamini gereksinimini
karsilamada yetersiz kaldig tespit edilmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Bu ¢alismada
ise yemekhane mentileri ile 6grencilerin 6gle 6giinii icin gerekli olan E vitamini
gereksinimlerinin karsilandig1 goriilmektedir. Ayni zamanda 6grencilerin E vitamini
gereksinimlerinin kargilanma orani, mevsimler arasinda farklilik gostermemektedir

(p=0,224) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Yunanistan, Ispanya ve Tiirkiye’de {iniversite &grencilerinin  besin
tilketimlerinin degerlendirildigi farkli ¢alismalarda giinliikk kalsiyum tiiketimlerinin
yetersiz oldugu gorilmistir (Mammas ve ark., 2004; Martinez ve ark., 2005 ve
Saribas, 2018). Grygiel-Gorniak ve ark.’in (2016) Polonya’da yaptigi ¢alismada da
kadin 6grencilerin kalsiyum tiiketimlerinin yetersiz oldugunu saptamislardir. Yine
benzer sekilde Hirvat tiiniversite Ogrencilerinin de gilinlik ortalama kalsiyum
alimlarmin, onerilenden daha diisiik oldugu bildirilmistir (Satali¢ ve ark., 2007).
Yapilan baska bir c¢alismada, dort iiniversitenin Ogrencilerinin yemek yedigi bir
merkezde uygulanan meniinlin icerdigi kalsiyum miktari, Ogrencilerin giinliikk
kalsiyum gereksinmesine yeterli miktarda katki saglamamaktadir (Coli¢ Bari¢ ve ark.,
2003). Bu calismada ise, yapilan diger calismalarla uyumlu olarak, meniilerin
sagladig1 kalsiyum miktarinin hem kadin hem de erkek 6grencilerin gereksinimlerini
karsilamada yetersiz oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin gereksinimlerinin
karsilanmasi, mevsimler arasinda farklilik gdstermemistir (p=0,128) (Cizelge 3.11 ve

Cizelge 3.12).

Ispanya’da 918 iiniversite dgrencisiyle yapilan calismada kadin dgrencilerin
glinlik demir alimlarmin yetersiz oldugu saptanmistir (Soriano ve ark., 2000). Yas
ortalamasi1 22 olan 663 Hirvat {iniversite dgrencisi ile yapilan bir ¢alismada da kadin
Ogrencilerin giinliik ortalama demir alimlarinin onerilenden diisiik oldugu tespit
edilmistir (Satali¢ ve ark., 2007). Tiirkiye’de 200 iiniversite dgrencisi ile yapilan
benzer ¢alismada yine kadin 6grencilerin gilinlik demir alimlarmin yetersiz oldugu
sonucuna varilmistir (Saribag, 2018). Yapilan baska bir calismada, tiiniversite

ogrencileri i¢in hazirlanan meniiniin, 6grencilerin giinlilk demir gereksinimlerini
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karsiladig1r saptanmigtir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Bu c¢aligmada ise {iniversite
Ogrencilerine yonelik planlanan 6gle 6glinii mentilerinin, hem kadin hem de erkek
ogrencilerin demir gereksinimlerini karsiladig1 goriilmistiir. Demir gereksinimleri, her

mevsim ortalama ayni oranda karsilanmistir (p=0,081) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).

Bu calismada, yemekhanede verilen 6gle yemeklerinin, 6grencilerin 6gle 6glinii
icin ihtiyact olan magnezyum gereksinimlerini karsiladigi gosterilmistir. Ayni
zamanda hem erkek hem kadin 6grencilerin magnezyum gereksinimlerinin karsilanma
orani her mevsim ortalama olarak aynidir (p=0,161) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).
Universite 6grencilerinin yemek yedigi bir merkezde yapilan bir ¢alismada, merkezde
uygulanan meniiniin igerdigi magnezyum miktari, Ogrencilerin magnezyum
gereksinimlerini karsilayamadigi saptanmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003). Yapilan
baska bir ¢aligmada da tiniversite 6grencilerinin diyetlerindeki magnezyum miktarinin

diisiik oldugu gosterilmistir (Martinez ve ark., 2005).

Yas ortalamasi 22 olan 663 Hirvat liniversite 6grencisi ile yapilan bir calismada
Ogrencilerin giinliik ortalama cinko alimlarinin onerilenden diisiik oldugu tespit
edilmistir (Satali¢ ve ark., 2007). Yapilan baska bir ¢alismada, iiniversite 6grencileri
icin hazirlanan meniiniin igerdigi c¢inko miktari, Ogrencilerin giinliik ¢inko
gereksinimine yeterli katkiyr saglayamadigi saptanmistir (Coli¢ Bari¢ ve ark., 2003).
Bu calismada ise liniversite yemekhanesinde uygulanan meniilerin, 6grencilerin 6gle
Ogilinli icin gereksinimleri olan ¢inkoyu yeteri miktarda karsiladigr goriilmektedir.
Ayn1 zamanda yemekhanede uygulanan meniiler, 6grencilerin ¢inko gereksinimlerini
her mevsim ortalama ayni oranda karsilamistir (p=0,282) (Cizelge 3.11 ve Cizelge

3.12).

Meniiniin i¢erdigi manganez miktari, mevsimler arasinda onemli farkliliga
sahiptir. Yaz mevsimindeki manganez miktarinin, kis ve ilkbahar mevsiminden 6nemli
oranda diisiik oldugu saptanmistir (p=0,036) (Cizelge 3.9). Bunun sebebi ise manganez
miktar1 fazla olan yemeklerin, yaz mevsimine oranla ilkbahar ve kis mevsiminde daha
stk meniide yer almasidir. Aym1 zamanda ¢alismamizda erkek ve kadin iiniversite

ogrencilerinin 6gle 6glini igin ihtiyact olan manganez gereksinimlerini, Gaziantep
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Universitesi 6grenci yemekhanesinde uygulanan menii ile karsiladig tespit edilmistir.
Meniiniin yaz mevsiminde ilkbahar ve ki mevsimine oranla daha az miktarda
manganez ig¢ermesi, Ogrencilerinin gereksinimlerinin karsilanmasinda mevsimler
arasinda Oonemli farkliliga neden olmustur. Kis ve ilkbahar mevsiminde, yaz
mevsimine gore daha yiiksek oranlarda manganez gereksinmesi karsilanmistir

(p=0,036) (Cizelge 3.11 ve Cizelge 3.12).
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5. SONUC VE ONERILER

Gaziantep Universitesi dgrenci yemekhanesinde 2019 yilinda uygulanan bir

yilik meniinin karbon ve su ayak izinin hesaplanmasiyla c¢evresel etkisinin

degerlendirilmesi amaciyla planlanip yiiriitilen bu calismanin sonuglar1 asagida

Ozetlenmistir.

Mentiiniin ortalama karbon ayak izi degerleri ocak ay1 i¢in 2,40; subat ay1
icin 2,23; mart ay1 i¢in 1,84; nisan ayi i¢in 2,14; mayis ay1 i¢in 2,22;
haziran ay1 i¢in 2,17; temmuz ay1 i¢in 2,19; agustos ay1 i¢in 2,20; eyliil
ay1 i¢in 2,22; ekim ayi i¢in 2,19; kasim ay1 i¢in 2,43 ve aralik ay1 i¢in
2,10 kg CO2 esdegeridir. Bir yillik meniiniin ortalama giinliikk karbon
ayak izi ise 2,20 kg CO: esdegeridir. Aylar arasinda karbon ayak izi
degeri acisindan istatistiksel olarak onemli bir fark bulunamamistir
(p=0,971).

Meniiniin ortalama karbon ayak izi degeri, sonbahar mevsiminde 2,28;
kis mevsiminde 2,25; ilkbahar mevsiminde 2,07 ve yaz mevsiminde 2,18
kg CO2 esdegeridir. Mevsimler arasinda karbon ayak izi degeri agisindan
istatistiksel olarak onemli bir fark bulunamamistir (p=0,844).

Meniide yer alan I, 1l ve 111. kap grubundaki yemeklerin ortalama karbon
ayak izi degeri sirasiyla 1,88; 0,23 ve 0,16 kg COz esdegeridir. Yemek
gruplar1 arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmustur
(p=0,00). Yemek gruplarindan I. kapta yer alan yemeklerin karbon ayak
izi degerleri II. ve IIl. kapta yer alan yemeklerden anlamli olarak
yiiksektir (p=0,00).

Yemeklerden 1. kap grubunda yer alan biiyiik parca et yemekleri 1,28;
kiiglik parga et yemekleri 2,43; kofteler 2,37; etli sebze yemekleri 1,47
ve etli kurubaklagil yemekleri 1,25 kg CO> esdegerine sahiptir. Gruplar
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark vardir (p=0,001). Biiyiik
parca et yemeklerinin karbon ayak izi degerleri kii¢iik parca et yemekleri

(p=0,006) ve koftelere (p=0,002) gore daha diisiiktiir.
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Yemeklerden II. kap grubunda yer alan g¢orbalar 0,17; pilavlar 0,24;
makarnalar 0,31; borekler 0,42 ve zeytinyagh yemekler 0,16 kg CO>
esdegerine sahiptir. Gruplar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark
yoktur (p=0,065)

Yemeklerden Il1. kap grubunda yer alan meyveler 0,09; salatalar 0,19;
komposto ve hosaflar 0,06; tatlilar 0,18 ve digerleri 0,37 kg CO
esdegerine sahiptir. Gruplar arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark
vardir (p=0,00). Meyvelerin karbon ayak izi degerleri tatlilar (p=0,002)
ve meniide digerleri grubunda yer alan yogurt ve caciktan (p=0,005)
dustiktiir.

Meniiniin ortalama su ayak izi degerleri ocak ay1 i¢in 2,30; subat ay1 igin
2,18; mart ay1 i¢in 1,93; nisan ay1 i¢in 2,07; mayis ay1 i¢in 2,12; haziran
ay1 i¢in 2,14; temmuz ay1 icin 2,04; agustos ay1 i¢in 2,11; eyliil ay1 i¢in
2,11; ekim ay1 igin 2,09; kasim ay1 i¢in 2,24 ve aralik ay1 i¢in 2,08 m®tiir.
Bir yillik meniiniin ortalama giinliik su ayak izi 2,12 m®tiir. Aylar
arasinda su ayak izi degeri agisindan fark yoktur (p=935).

Meniiniin ortalama su ayak izi degeri, sonbahar mevsiminde 2,15; kis
mevsiminde 2,19; ilkbahar mevsiminde 2,04 ve yaz mevsiminde 2,09
m>'tiir. Mevsimler arasinda su ayak izi deeri agisindan istatistiksel
olarak 6nemli bir fark bulunamamistir (p=0,707).

Meniide yer alan I, 11 ve I11. kap grubundaki yemeklerin ortalama su ayak
izi degeri sirasiyla 1,41; 0,34 ve 0,28 m>’tiir. Yemek gruplar1 arasinda
istatistiksel olarak dnemli bir fark vardir (p=0,00). Yemek gruplarindan
I. kapta yer alan yemeklerin su ayak izi degerleri II. (p=0,00) ve I1l. kapta
(p=0,00) yer alan yemeklerden anlamli olarak yiiksektir.

Yemek gruplarindan |. kap grubunda yer alan biiyiik parga et yemekleri
1,16; kii¢iik parca et yemekleri 1,62; kofteler 1,65; etli sebze yemekleri
1,18 ve etli kurubaklagil yemekleri 0,97 m® su ayak izi degerine sahiptir.
Gruplar arasinda ortalama su ayak izi agisindan énemli bir fark yoktur
(p=0,060).

Yemek gruplarindan II. kap grubunda yer alan ¢orbalar 0,29; pilavlar
0,36; makarnalar 0,39; borekler 0,37 ve zeytinyagl yemekler 0,37 m? su
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ayak izi degerine sahiptir. Gruplar arasinda 6nemli bir fark yoktur
(p=0,096).

Yemek gruplarindan I11. kap grubunda yer alan meyveler 0,21; salatalar
0,12; komposto ve hosaflar 0,12; tatlilar 0,34 ve digerleri 0,25 m® su ayak
izi degerine sahiptir. Gruplar arasinda 6nemli bir fark vardir (p=0,017).
Ikili grup karsilastirmas1 yapildiginda bu farklilik istatistiksel acidan
Oonemsiz bulunmus, ancak tatlilarin salata ve meyvelerden daha yiiksek
su ayak izi degerine sahip oldugu gorilmistiir.

Menii, yillik ortalama 1395,63+287,49 kkal enerji icermektedir.
Mevsimler arasinda enerji i¢erigi agisindan ise fark yoktur (p=0,319).
Menii, yillik ortalama 157,59+41,97 g karbonhidrat i¢ermektedir.
Mevsimler arasinda karbonhidrat miktarlar1 agisindan fark yoktur
(p=0,182).

Menti, yillik ortalama 103,96+22,08 g protein igermektedir. Mevsimler
arasinda protein miktarlar1 agisindan anlamli fark yoktur (p=0,856).
Menii, yillik ortalama 60,13+19,96 g yag icermektedir. Yag miktari
acisindan mevsimler arasinda farklilik yoktur (p=0,923).

Menii, yillik ortalama 124,61+75,85 mg kolesterol igermektedir.
Mevsimlere gore kolesterol miktarlar1 birbirine yakin degerlerdedir
(p=0,940).

Menii, yillik ortalama 16,62+5,06 g posa igermektedir. Menii her mevsim
ortalama ayni miktarda posa miktarina sahiptir (p=0,051).

Meniiniin igerdigi yillik ortama A vitamini miktar1 515,82+571,82
mcg’dir. Mevsimler arasinda A vitamini miktar1 acisindan farklilik
yoktur (p=0,111).

Menii, yillik ortalama 0,68+0,16 mg tiamin icermektedir. Tiamin miktari
acisindan mevsimler arasinda farklilik yoktur (p=0,336).

Menti, yillik ortalama 0,64+0,17 mg riboflavin igermektedir. Mevsimler
arasinda riboflavin miktarlar1 agisindan fark yoktur (p=0,255).
Meniiniin igerdigi yillik ortalama niasin miktart 22,41+6,82 mg’dir.

Niasin miktar1 mevsimler arasinda farklilik gostermemistir (p=0,942).
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Menii, yillik ortalama 1,09+0,26 mg Be vitamini igermektedir.
Mevsimler arasinda Bs vitamini miktar1 agisindan farklilik yoktur
(p=0,758).

Menti, yillik ortalama 198,84+67,42 mcg folat icermektedir. Meniiniin
folat miktart mevsimler arasinda farklilik géstermemektedir (p=0,261).
Menii, yillik ortalama 2,91+2,44 mcg Bi» igermektedir. Mevsimler
arasinda B12 agisindan 6nemli farklilik yoktur (p=0,904).

Menii, yillik ortalama 89,00+54,15 mg C vitamini icermektedir.
Mevsimler arasinda C vitamini agisindan farklilik yoktur (p=0,129).
Menii, yillik ortalama 7,26+3,34 mg E vitamini igermektedir. E vitamini
miktari, mevsimler arasinda farklilik géstermemistir (p=0,224).

Menii yillik ortalama 247,68490,34 mg kalsiyum igermektedir.
Mevsimler arasinda kalsiyum miktar1 agisindan Onemli bir fark
goriilmemistir (p=0,128).

Menii, yillik ortalama 7,84+2,03 mg demir igermektedir. Menii, her
mevsim ortalama ayni miktarda demir igermektedir (p=0,081).

Menii, yillik ortalama 195,04+43,84 mg magnezyum igermektedir.
Mevsimler arasinda magnezyum miktar1 agisindan farklilik yoktur
(p=0,161).

Menii, yillik ortalama 1,714+0,34 g potasyum icermektedir. Potasyum
miktar1, mevsimler arasinda farklilik gostermemektedir (p=0,255).
Menii, yillik ortalama 7,47+2,42 mg g¢inko icermektedir. Mevsimler
arasinda ¢inko miktar1 agisindan 6nemli bir fark yoktur (p=0,282).
Menii, yillik ortalama 2,39+0,73 mg manganez icermektedir. Mevsimler
arasinda manganez igerigi agisindan farklilik vardir (p=0,036). Yaz
mevsiminin manganez igerigi ilkbahar (p=0,037) ve kis (p=0,005)
mevsiminden daha azdr.

Menii, hem kadin hem erkek {iniversite Ogrencilerinin enerji,
karbonhidrat, protein, posa, A vitamini, tiamin, riboflavin, niasin, Be
vitamini, folat, B12 vitamini, C vitamini, E vitamini, demir, magnezyum,

c¢inko ve manganez gereksinimlerini kargilamaktadir.
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e Mevsimlerin degismesi, O6grencilerin enerji (p=0,319), karbonhidrat
(p=0,182), protein (p=0,856), posa (p=0,051), A vitamini (p=0,111),
tiamin (p=0,336), riboflavin (p=0,255), niasin (p=0,942), Be vitamini
(p=0,758), folat (p=0,261), Bi» vitamini (p=0,904), C vitamini
(p=0,129), E vitamini (p=0,224), kalsiyum (p=0,128), demir (p=0,081),
magnezyum (p=0,161), potasyum (p=0,255) ve ¢inko (p=0,282)
gereksinimlerini karsilama oraninda onemli bir degisiklige neden
olmamustir.

e Ogrencilerin manganez gereksinimlerinin karsilanma orani1 mevsimler
arasinda istatistiksel olarak onemli farkliliga sahiptir (p=0,036). Yaz
mevsiminin manganez gereksinimini karsilama oran1 ilkbahar (p=0,037)

ve kis (p=0,005) mevsiminden daha azdir.

Bu calismanin sonuglari, hayvansal kaynakli besinlerin yiliksek miktarlarda
bulundugu yemeklerin diger yemeklere gore daha yiiksek karbon ve su ayak izine
sahip oldugunu gostermektedir. Ayn1 sekilde hayvansal kaynakli besinlerin yiiksek
miktarlarda bulundugu yemeklerin yer aldigi yemek grubunun, diger yemek gruplarina
gore daha yiiksek karbon ve su ayak izine sahip oldugunu gostermektedir. Hayvansal
kaynakli besinlerin yiiksek miktarlarda bulundugu Ikap yemeklerin meniide
bulunmasi ise zorunludur. Bu baglamda; toplu beslenme yapilan kurum ve
kuruluslarda, meniilerin planlanmasi asamasinda, ayn1 yemek grubunun i¢inden daha
diisiik karbon ve su ayak izine sahip yemeklerin secilmesinin, besin sisteminin ¢evresel
etkilerini azaltma konusunda faydali olacagi diistiniilmektedir. Besin sistemleri,
cevresel siirdiiriilebilirligi destekleyecek potansiyele sahiptir. Karbon ve su ayak izinin
ne sekilde azaltilabilecegine yonelik yapilan ve yapilacak olan ¢alismalar diinyanin

gelecegi acisindan da son derece 6nemli bir rol oynamaktadir.

Toplu beslenme yapilan egitim kurumlarinda, saglikli meniilerin olusturulmasi
ogrencilerin beslenme sorunlarmin onlenmesinde, sagliginin iyilestirilmesinde ve
gelistirilmesinde Onemli rol oynamaktadir. Bu ¢alismanin diger sonuglari ise,
tiniversite yemekhanesinde uygulanan meniilerin, tiniversite 6grencilerinin enerji ve

besin Ogesi gereksinimlerini karsiladigini gostermektedir. Bu g¢alismanin sadece
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tiniversite yemekhanesinden temin edilen menii listesi iizerinden yapilmasi ile,
tiniversite Ogrencilerinin 6gle Ogiiniinde ¢ikan yemeklerin tamamini tlikettikleri
varsayllmistir.  Ancak  Ogrencilerin  gergek  tiiketimlerinin  belirlenerek,
gereksinimlerinin hangi oranda karsilandiginin hesaplanmasi daha gerceke¢i sonuglara
ulastiracaktir. Ayni zamanda iiniversite yemekhanesinde uygulanan meniilerin enerji
ve besin dgesi igeriginin, liniversite grencilerinin almasi gereken enerji ve besin dgesi
gereksinimlerinden yiiksek oldugu gdsterilmistir. Universite dgrencilerinin kahvalt1 ve
aksam oOgiinlerinde tiikettikleri besinlerin enerji ve besin 6gesi de dikkate alinirsa
giinliik gereksinimlerinden olduk¢a yiiksek bir tiikketim séz konusu olacaktir.
Universite yemekhanelerinde uygulanan meniilerin planlama asamasinda bu
faktorlerin de dikkate alinmasi, iiniversite dgrencilerinin gereksinimlerinden fazla
enerji ve besin dgesi tiiketimleri sonucunda goriilebilecek saglik sorunlarini 6nlemede

son derece etkili olacaktir.

Bu ¢alismada tiniversite 6grencilerinin fiziksel aktivite diizeyleri sedanter olarak
kabul edilmistir. Bireysel farkliliklarin s6z konusu olmasi halinde, {iniversite
yemekhanesinde uygulanan mentilerin, liniversite ogrencilerinin giinliikk enerji ve

besin 6gesi gereksinimlerini karsilamasi agisindan da farkliliklar goriilecektir.

Universite yemekhanelerinde uygulanan meniiler diyetisyen veya diyetisyenler
tarafindan  hazirlanmaktadir. Bu nedenle meniiler planlanirken {iniversite
Ogrencilerinin  giinlik enerji ve besin Ogesi gereksinimleri gz Oniindee
bulundurulmalidir. Yemeklerin porsiyon miktarlar1 da iniversite Ogrencilerinin
giinlik enerji ve besin 0Ogesi gereksinimleri g6z Oniinde bulundurularak
belirlenmelidir. Bu calismanin sonuglarina gore {iniversite 6grencilerine sunulan
yemeklerin porsiyonlar1 fazladir. Yemeklerin porsiyon miktarlarinin azaltilmasi
yoniinde yapilacak bir diizenleme ile iiniversite 6grencilerinin giinliik enerji ve besin
Ogesi gereksinimlerini kargilama yoniinden daha uygun sonuglar elde edilebilecektir.
Yapilabilecek bu diizenleme ile tabak artiklarinin ve maliyetin azaltilmasi aym

zamanda meniilerin karbon ve su ayak izlerinin de azaltilmas1 miimkiin olacaktir.
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OZET

Bir Universite Yemekhanesinde Uygulanan Meniilerin Cevresel Etkisinin
Degerlendirilmesi

Bu caligsma; iiniversite yemekhanelerinde uygulanan meniilerin ¢evresel etkisinin ve
iiniversite 6grencilerinin giinliik enerji ve besin dgesi gereksinimlerini karsilamasi agisindan
degerlendirilmesi amaciyla planlanip yiriitiilmistiir. Meniilerin ¢evresel etkisi, karbon ve su
ayak izleri esas almarak degerlendirilmistir. Gaziantep Universitesi 6grenci yemekhanesinde
uygulanan 2019 yil1 meniisii ile meniide yer alan yemeklerin listesi ve yemeklerin i¢ine giren
besinlerin miktarinin bulundugu liste kurumdan alinmustir. Karbon ve su ayak izi
hesaplamasinda kullanilacak olan faktorler literatiir taramasi sonucu elde edilmistir.
Calismada meniilerin karbon ve su ayak izlerinin; aylik, mevsimlik ve yillik ortalamasi
hesaplanmistir. Meniiniin enerji ve besin Ogesi igerigi Beslenme Bilgi Sistemi programi
kullanilarak hesaplanmis ve dgrencilerin enerji ve besin 6gesi gereksinimlerinin karsilanma
oraninin hesaplanmasinda Tiirkiye Beslenme Rehberi 2015 temel alinmistir.

Calismanin sonucunda meniiniin yillik ortalama karbon ayak izi 2,20 kg CO; esdegeri,
su ayak izi 2,12 m® bulunmustur. Aylar arasinda karbon (p=0,971) ve su ayak izi (p=0,935)
acisindan 6nemli farklilik bulunmamistir. Mevsimler arasinda da karbon (p=0,844) ve su ayak
izi (p=0,707) agisindan onemli farklilik saptanmamistir. Yemek gruplart agisindan yapilan
degerlendirmede ise 1. kapta yer alan yemeklerin karbon ve su ayak izi degerleri II. kap ve IIL
kapta yer alan yemeklerden yiiksek bulunmustur (p=0,00). Menii, yillik ortalama 2,39+0,73
mg manganez icermektedir ve mevsimler arasinda manganez igerigi agisindan farklilik oldugu
bulunmustur (p=0,036). Menii, hem kadin hem erkek iiniversite Ogrencilerinin enerji,
karbonhidrat, protein, posa, A vitamini, tiamin, riboflavin, niasin, Bs vitamini, folat, B,
vitamini, C vitamini, E vitamini, demir, magnezyum, ¢inko ve manganez gereksinimlerini
kargilamaktadir. Mevsimlerin degismesi, 6grencilerin enerji ve besin dgesi (manganez harig)
gereksinimlerinin karsilanma oraninda énemli bir farkliliga neden olmamistir. Ogrencilerin
manganez gereksinimlerinin karsilanma oraninin ise mevsimler arasinda istatistiksel olarak
onemli farkliliga sahip oldugu saptanmigtir (p=0,036).

Sonug olarak meniide yer alan hayvansal kaynakli besinlerin yliksek miktarlarda
bulundugu yemeklerin, diger yemeklerden daha yiiksek karbon ve su ayak izine sahip oldugu
belirlenmistir. Ek olarak; meniiniin, 6grencilerin enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini
karsiladig1 sonucuna varilmistir. Bu baglamda toplu beslenme yapilan kurumlarda, meniilerin
planlanmas1 agsamasinda, ayni yemek grubunun i¢inden daha diisiik karbon ve su ayak izine
sahip yemeklerin segilmesinin, besin sisteminin ¢evresel etkilerini azaltma konusunda faydali
olacagi distiniilmektedir. Ayrica Ogrencilerin, meniide yer alan yemekleri tiiketim
miktarlarinin saptanarak, enerji ve besin 0Ogesi gereksinimlerinin karsilanma oraninin
degerlendirildigi caligmalar yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Karbon ayak izi, Menii degerlendirmesi, Su ayak izi, Siirdiiriilebilirlik
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SUMMARY

Evaluation of the Environmental Impact of Menus Applied in a University Dining Hall

This study; It was planned and conducted in order to evaluate the environmental
impact of the menus applied in the university dining halls and to evaluate these menus in terms
of meeting the daily energy and nutrient requirements of university students. The
environmental impact of the menus was evaluated on the basis of carbon and water footprints.
The 2019 menu applied at the Gaziantep University student dining hall, the list of the dishes
in the menu and the list of the amount of foods included in the meals were taken from the
institution. The factors to be used in carbon and water footprint calculation were obtained as a
result of the literature review. In the study, monthly, seasonal and annual averages of the
carbon and water footprints of menus; were calculated. The energy and nutrient content of
the menu was calculated using the Nutrition Information System program, and in the
calculation of the coverage ratio of energy and nutrient requirements of students were based
on Turkey Nutrition Guide 2015.

As a result of the study, the annual average carbon footprint of the menu was found to
be 2.20 kg CO; equivalent and the water footprint 2.12 m®. No significant difference was found
between months in terms of carbon (p=0.971) and water footprint (p=0.935). Also there was
no significant difference between the seasons in terms of carbon (p=0.844) and water footprint
(p=0.707). In the evaluation made in terms of food groups, the carbon and water footprint
values of the foods in the 1. bowl were found to be higher than the dishes in the Il. and IlI.
bowl (p=0.00). The menu contains an annual average of 2.39+0.73 mg of manganese, and it
has been found that there is a difference in manganese content between the seasons (p=0.036).
The menu meets the energy, carbohydrate, protein, fiber, vitamin A, thiamine, riboflavin,
niacin, vitamin Be, folate, vitamin B, vitamin C, vitamin E, iron, magnesium, zinc and
manganese requirements of both female and male university students. The change of seasons
did not cause a significant difference in the ratio of meeting the energy and nutrient (except
manganese) requirements of the students. The rate of meeting the manganese requirements of
the students was found to have a statistically significant difference between the seasons
(p=0.036).

As aresult, it has been determined that meals with high amounts of animal-based foods
in the menu have a higher carbon and water footprint than other meals. In addition; It was
concluded that the menu meets the energy and nutrient requirements of the students. In this
context, it is thought that choosing foods with lower carbon and water footprint from the same
food group at the stage of planning the menus in institutions where mass catering is offered
will be beneficial in reducing the environmental impact of the food system. In addition, studies
should be carried out to evaluate the ratio of meeting the energy and nutrient requirements of
the students by determining the consumption amount of food in the menu.

Keywords: Carbon footprint, Menu evaluation, Sustainability, Water footprint
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