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OZET

Bireylerin tercihleri, farkindaliklari, bilinmeyen ve arastirilmaya deger dogaya
zarar verebilecek secimleri, aligkanliklari, toplumsal, maddi ve yasamsal agidan
Istenmeyen faktorlerin olusmasinda etken olabilmektedir. Artan gida atiklar1 belirtilen
faktorlerin temelinde yer almaktadir. Toplumlarin siirdiiriilebilir yasama dair
yapabilecekleri, katk1 sunabilecekleri, farkindaliklarini artirabilecekleri, uygulamalar
ve yoOnelimlerin olusturulmasina, atiklarin hangi yontem ve hangi {iriine
dontistiirecekleri ile ilgili uygulamalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu kapsamda tez
calismasinda atik olarak geri doniisiimii az ancak tiiketici yelpazesi genis olan ve act
tatlar1 nedeniyle tiiketilmeyen portakal ve nar kabuklarinin, tilkketime uygun olarak geri

doniistiiriilmesi amag¢lanmustir.

Miktarlart (w/w) On calismalarla optimize edilen bal, pekmez ve seker
kabuklara ilave edilerek pestil iiretilmistir. Uretilen pestil drnekleri kontrol (ilavesiz)
gruplartyla karsilastirilmis ve Orneklerin pH, kuru madde, renk, duyusal analiz
parametreleri istatiksel analizler ile degerlendirilmistir. Uretilen sekiz farkli pestil
orneginin pH degerleri 3,60-5,26 araliinda tespit edilerek tiiketime uygunlugu
belirlenmistir. Kuru madde oranlart % 65,86-93,79 araliginda degisiklik gosteren
pestillerin tabakta sunacagi renkli ve stabil tekstiir ile geri doniislimiin siirdiirtilebilir
gastronomiye hizmetine 6rnek bir uygulama gerceklestirilmistir. Uretilen pestillerin
renk, goriiniis, koku, gevreklik, lezzet ve genel begeni diizeyleri duyusal analiz testi
ile belirlenmistir. Bal ilaveli portakal kabugundan elde edilen pestil 6rnekleri 4,40;
seker ilaveli nar kabugundan iiretilen pestil 6rnekleri 4,33 genel begeni skorlari ile en
begenilen iirlinler olmustur. Genel begeni diizeyine gore; iiriinlerin tiiketime uygun
oldugu panelistlerce tespit edilmistir ve bal, pekmez ve seker ilaveli pestil 6rnekleri
arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p<0.05). Ayrica bu ¢aligmanin
farkli yontemlerin ve meyve kabuklarinin kullanilarak alternatif caligmalarin ortaya
konulmasina, tiiketime uygun yeni bir pazar cesitliligine ve siirdiiriilebilirlige katki
saglayacagr on goriilmektedir. Ayrica atiklarin degerlendirilmesi ve elde edilen
saglikli triinlerin tiiketime kazandirilmasi ile siirdiiriilebilir atik ydnetimine ve

stirdiiriilebilir beslenmeye katki saglanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Meyve kabuklari, atik, siirdiiriilebilirlik, pestil



SUMMARY

Individuals' preferences, awareness, choices and habits that may harm the
unknown and worthy nature can be a factor in the formation of undesirable social,
material and vital factors. Increasing food waste is at the root of the mentioned factors.
There is a need for practices that societies can do about sustainable life, contribute to,
increase their awareness, create practices and orientations, and which methods and
products will be transformed into wastes. In this context, in the thesis study, it is aimed
to recycle the orange and pomegranate peels, which are less recyclable as waste but
have a wide consumer range and are not consumed due to their bitter taste, in

accordance with consumption.

Fruit pulp was produced by adding honey, molasses and sugar, the amounts (w/w) of
which were optimized by preliminary studies. The produced fruit pulp samples were
compared with the control (no additives) groups and the pH, dry matter, color and
sensory analysis parameters of the samples were evaluated by statistical analysis. The
pH values of eight different fruit pulp samples produced were determined in the range
of 3.60-5.26 and their suitability for consumption was determined. An exemplary
application for the sustainable gastronomy service of recycling has been realized with
the colorful and stable texture that will be offered on the plate by the fruit pulps whose
dry matter ratios vary between 65.86% and 93.79%. The color, appearance, smell,
crispness, flavor and general appreciation levels of the produced fruit pulp were
determined by sensory analysis test. Fruit pulp samples obtained from orange peel with
honey added 4.40; The fruit pulp samples produced from the pomegranate peel with
added sugar were the most popular products with a general appreciation score of 4.33.
According to the general appreciation level; It was determined by the panelists that the
products were suitable for consumption and it was determined that there was no
significant difference between honey, molasses and sugar added fruit pulp samples
(p<0.05). In addition, it is foreseen that this study will contribute to the introduction
of alternative studies using different methods and fruit peels, a new market diversity
suitable for consumption and sustainability. In addition, sustainable waste
management and sustainable nutrition will be contributed by the evaluation of wastes

and the consumption of healthy products.

Keywords: Fruit peels, waste, sustainability, fruit pulp
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Sezer’e tesekkiirlerimi sunarim.

viii



GIRIS

Gliniimiizde yeme & igme sektoriiniin ¢18ir acan yeniliklerle tiiketiciyi kendine
cekmesi ve tiiketicinin alim giiciiniin artmasiyla giderek ylikselen gida niifusu,
beraberinde gida atig1 sorununu da meydana getirmistir. Gida atiklart nelerdir diye
bakildiginda; “ireticisi tarafindan ¢evreye birakilan maddeler” tanimlamasiyla
karsilagilir. Bu da, mutfaklarda kullanilmayan; dogranip, kesilip atilmis her tiirlii besin
maddesi ya da servis edildikten sonra tabakta kalan besinlerin tiimii gida atig1 olarak
adlandirilir. Bu atiklar genelde gida israfi olarak goriiliir ancak gida atigina sadece
“israf” olarak bakmak da bu sorunu azimsamak anlamina gelir ¢iinkii gidalarin atiga
doniismesi ekonomik bir kayip oldugu kadar enerji ve emek kaybi olarak da
degerlendirilmelidir. Bu sorun ciddiye alinip 6niine gegilmezse ya da dogru bir strateji
ile yonetilmezse siirdiiriilebilir {iretim plani olusturmak da son derece zor bir hal
alacaktir. Belirtilen sorunlar icin yapilmis ve yapilmakta olan pek c¢ok c¢alisma
mevcuttur. Bu ¢alismalara ek olarak ele alinan tez ¢alismasinda ise bahsi gegen
atiklarin geri doniisiim siirecinde degerlendirilmesi ve {iretilen yeni besin iiriinii pestil

ele alinmstir.

Pestil icin atiklar ve siirdiiriilebilirlik temel baslik olarak belirlenmistir. Atiklar
basliginda bahsi gegen meyveler portakal ve nar olmakla birlikte seyyar saticilardan
elde edilen nar ve portakal kabuklar1 pestil yapiminda degerlendirilmistir. Nar ve
portakallarini seyyar saticilar tiikketicilere meyve suyu olarak verdikten sonra ellerinde
bulunan atik kabuklar1 ¢ope atmaktadir ve bu kabuklar gida israflarinda biiyiik yer
kaplamaktadir. Bunlara ¢6zlim olarak seyyar saticilardan kabuklar temin edildikten
sonra geri doniisiim icin belirlenen plan ile internet kaynakli mevcut regeteler 1s181inda
yeni bir yol elde edilmistir. Yapilan ¢calismada ilk olarak nar ve portakal kabuklarinin
yenilebilecek bir gidaya cevrilmesi i¢in temizlenmesi saglanmistir ardindan
recetelerde mevcut olan pestil tarifleri kullanima en uygun diizeyde sekillendirilmistir.
Oranlar ve kullanilacak materyaller belirlendikten sonra pestil yapimi i¢in denemeler
yapilmistir. Denemelerin sonucunda pestil i¢in en uygun sonug elde edildiginde
yapilan ¢aligsmalar kaydedilmis ardindan fiziksel ve kimyasal ¢caligmalara baglanmistir.
Fiziksel ve kimyasal ¢alismalar belli laboratuvar analizleri (ph, kuru madde, duyusal
ve renk) ile yapilmis ve sonuclar meyve kabuklarimin pestil eldesinde tiiketime
uygunlugunu belirleme acisindan degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglari

hesaplanmistir. Duyusal analiz ¢aligmasinda panelistlerin degerlendirmesi sonucu



ortaya cikan nar ve portakal kabugu pestilinin tat, goriiniis, koku, ve dig. 6zellikleri

gibi esaslarca tiiketime uygun oldugu sonucuna varilmistir.



BIRINCi BOLUM
ATIK URUNLER VE SURDURULEBILIRLIK

1.1.Atik Kavramm

Insan ihtiyaglarmm karsilanmasi ve hayatin devam ettirilebilmesi igin bazi
kaynaklarin kullanim1 gerekmektedir. Bu kullanimin sonucunda gereksiz olarak kabul
edilen, kullanilmayan iiriinler atik ismiyle adlandirilir. Ayrica atik, tliketilmis
trlinlerdir. Kisilerce atik olarak goriilen, israf edilen ve toplumun yagam alani igin
olumsuzluga yol agan her tiirli maddedir (Uzunoglu, 2014). Biiyiik bir yelpazeden
bakildiginda atik; mevcut bulunan ekonomik dagilimda yapim ve yok edim siirecinde
karsilasilan, fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik hususiyetiyle alic1 platformda natiirel
estetikleri ve tasarruf degisikligini, kasitli ya da kasith olmayacak sekilde olumsuz
sonuclar dogurabilen sivi1, kat1 ve gaz seklindeki molekiil ve atik enerji maddelerinin

tamamudir (Unal vd., 1998).

Atik; Cevre ve Sehircilik Bakanligi (2005) tarafindan ‘Ureticisi veya fiilen
elinde bulunduran gercgek veya tiizel kisi tarafindan ¢evreye atilan atiklar ya da atilmasi
zorunlu olan herhangi bir madde veya iirlin’ olarak tanimlanmistir. Anadolu
Universitesi Cevre Sorunlart Uygulama ve Arastirma Merkezi’ne (2012) gore ise atik
‘herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, cevreye atilan veya birakilan herhangi bir
madde’ seklinde tanimlanmistir. Bontoux ve Leone (1997)’ne gore atik, ulusal kanun
kosullarina uygun sekilde elden ¢ikarilan ya da elden ¢ikarilmak istenen madde veya
nesnelerdir. Yine bir bagka tanima gore atik; iiretim ve kullanim faaliyetleri sonucu
ortaya ¢ikan, dogrudan veya dolayli bicimde insan ve ¢evre sagligina zarar verecek

sakincali olan maddedir.

Atik kelimesi i¢in mevcut tanimlar goz 6niinde bulunduruldugunda atik kelimesi
i¢in iki taban boyut mevcuttur. Ilk mevcudiyet, araclarin kullaniminda degerinin
birincil islevini yitirmesi, ikinci mevcudiyette ilk kullaniminda is gérme yetisi
acisindan atik olarak onaylanan mevcut malzemenin farkli sekillerde kullaniminin
saglanmasidir. Daha farkl bir sekilde ifade edecek olursak, bazilarina gore atik olarak
goriilen bir eser daha farkli kisiler i¢in Onemli bir tiiketim {irlinii haline
dontisebilmektedir (Bontoux ve Leone, 1997). Atiklarin mevcut barmagi hakkinda
dogru bilgiler, atik minimizasyonu, yeniden kullanim ve geri doniisiim stratejilerinin

gelistirilmesine de imkan tanimaktadir. Verilen sartlarda soyut olarak belirlenen atik



kullanim1 askiya alinmis, ¢op kelimesiyle belirlenen ve kullanici tarafindan g6z ardi
edilen materyallerin kullanim alani1 disinda olarak ifade edilmektedir (Council

Directive, 1975).
1.2.Gida Atiklar: ve Israfi

Insanlarin dogadaki yanlis uygulamalarmin sonucunda toplumsal, maddi ve
evrensel diizeyde pek ¢cok olumsuzluk meydana gelmistir. Gida israfi da olusan zararli
aktivitelerin icerisinde iist diizeyde dikkat ¢ekerek yer almaktadir. Gida atiklari,
tarimsal tiretimden beri siiregelen ve evsel kullanim dahil olmak {izere gida zincirinin
siralamasinda yer edinen ve Ozellikle 1990'li yillardan itibaren korku uyandiran
kiiresel bir sorun haline gelmistir. Yenilebilir {irlinlerin ziyani, tiiketilen iirtinlerin

asamalarinda mevcut biitiin diizeylere tedbir olusturan ciddi bir problemdir (Mirabella

vd., 2014).

Gida israfi geri kalmig iilkelerde tarimsal yontemlerin geri kalmasi sonucu,
kanalizasyon problemi, az miktarda saklama ve sogutma teknolojisinin geri kalmasi
ve cografyasinin imkan vermemesi sebep olarak goriiliitken kendisini yenileyen
tilkelerde kullanicilarin etken rol oynamasiyla var olmaktadir (Tefera vd., 2011).
Bacasi tliten sanayi ililkelerinde mevcut c¢atilarda olusan tiiketim, iilkelerin
gelismisligine gore cesitlenmektedir. Gelismemis iilkelerde israf daha fazladir.
Gidalarda olusan tiiketim ciddi boyutta maddi yok olusumlarla beraber ¢alisacak is¢i,
kullanilabilen toprak, potansiyel gii¢, dogal su, giibre etmenleriyle cevreyle ilgili
krizlere yol acarak eldeki mevcut menselerin tiiketiminin artmasina yol agmaktadir
(Buzby ve Hyman, 2012). Gidalarin yok olmasi, bilhassa beseri kullanim agisindan
yeniden kullanima sunulan siirdiiriilebilir gidalarin talep siire gelmisliginde
miktarlarin azalmasina ve gida kayiplarinin artmasina yol agmaktadir (Creedon vd.,
2010). Bukayiplar, tarladan sofraya talepler dogrultusunda siralanmaktadir. Gidalarin
zayl olmaya baslamasinda kat edilen siralama topraktan elde edilmesiyle baslayip
tirlinlin toplanmasmin ardindan harmanlama ve saklama, tiiketim formuna sokma
(fabrikalarda ya da evlerde), tiiketici i¢in yolculuga baslangic¢ ve tiiketicinin kullanimi
siralamasi seklindedir. Gida atiklarinin yogun olarak olustugu sektorlerden birisi de

mevcut konumu geregi yiyecek icecek sektoriidiir (Parfitt vd., 2010).

Diinyada tiiketilmek i¢in olusturulan gidalarin yiizde 75 gibi bir payi, hacim
olarak 4 milyar tonu elde edilen kaynaklar dogrultusunda bakildiginda yok oldugu



bilinmektedir (FAOSTAT, 2015). Uriinlerin kayiplarinda mevcut israfin biiyiik
cogunlugunu gelismis iilkelerde %66 gibi bir oranla , %44’liikk orani ise gelisimini
sirdiirmekte varlik gosteren iilkelerde mevcudiyet sagladigr goriilmektedir
(Gustafsson J., 2013). Geri kalmamus iilkelerin zincir pazarlarinda evde tiikketim igin
mevcut irilinlerinin % 75’1 ziyan olmaktadir. Ziyan edilen {iriinlerin oranlarina
bakilirsa tahil ve baklagiller %15’ lik orami iiretilen meyve ve sebzelerin %35
oranindan da fazlasi israf edilmektedir (Premanandh, 2011). Eldeki veriler dahilinde,
her y1l 1.3 milyar ton gida ziyan olmakta ve bu oran zaman gegtik¢e artmaktadir. Sahra
Alt1 Afrika mintikasindan elde edilen gidalar yapilan israflarla es degerdedir. Bununla
birlikte evrende yilin her giinii 8 kisiden biri a¢ yatmakta ve a¢ kaldig1 i¢in hayatini
kaybedip yitip giden ¢cocuk sayis1 20.000 diizeyinde seyretmektedir. Simdiki sartlarda
evrensel paydada yok olan veya ziyan olan besinlerin sadece %25 gibi bir orani
dontstiirtilebilirse, gezegendeki 840 milyon besin bulamayan kisiye yetebilecektir.
Yeryliziindeki canlilarin 7 milyar1 varligini siirdiirebilmesi agisindan eldeki iirtinlere
yenilerini eklemek i¢in savasini devam ettirirken, FAO ulusal gida hacminin %75 inin
yok oldugunu ya da ziyan edildigini 6ne stirmektedir (FAO, 2011b, FAO,2013b).
Gidalarin yok olmasi ¢gevresel ve maddi nedenleri direkt etkiler ve elde bulunan olasi

imkanlarin kuvvetli sekilde yok olmasina ayrica zarar yaratici bigimde sebebiyet verir

(FAO, 2011a).

2050 senesinde tahmini oran agisindan kendine bakamayacak 9,1 milyar kisinin
varligi mevcut bulgularda varsayilmistir. Eldeki sebeplerle evrensel gidanin ingasini
cogaltmak ve hakkaniyetli sekilde faydalanmanin saglanmasi boyutu, kiiresellige
deginilmesi konusunda hemfikir bir sonu¢ olusturur. Ayni zamanda gida insasinin
cogaltilmasi, toprak potansiyeli, toprak asinimi, dogal su kaynaklar1 ve ekosistem
tizerine yikici etkenlere sebebiyet vermektedir. Ayni1 zamanda gida insas1 giibre, Su ve
enerji kaynaklarina muhtaclik gerektirmektedir ve sera gazinin artisina meyil olarak
mevsimlerin farklilagmasina sebebiyet vermektedir (Meyer, 2017). Bu sebeple, gida
yok olus ve ziyanini eksiltmek tabii faktorler agisindan 6nemli mesuliyeti azaltmakta
boylece gida teminati olusturup bunu devam ettirerek evrensel hedefin amaci haline
gelmektedir (Lundqvist vd., 2008; Smith, 2013; FAO, 2013a; Timmermans vd., 2014).
Tiiketici ve iireticiler de gida kayiplarini azaltarak maddi acidan kar elde etmektedir
(Buzby ve Hyman, 2012; Lipinski vd., 2013; Parry vd., 2015). Ekonomik kazang

acisindan simdiki senelerde, gidanin yok olusu ve ziyaninin indirgenmesi zorunlulugu



acisindan evrensel bir diislince toplulugu yaratmis ve son senelerde farkli macera

niyeti dogurmustur (Chaboud ve Daviron, 2017).
1.3.Evsel Gida Atiklar:

Yeryiiziinde yiiksek miktarda israfin evlerde gercgeklestirildigi FAO’2021
verilerine gore belirlenmistir Ilgili calisma arastirildiginda ¢alismacilarin dahil
olduklar1 arastirmada bu arastirmay1 destekler boyutta gida ziyaninin hanelerde oldugu

sonucunu dogrulamistir (Spiker vd., 2017).

Hanelerde ziyan olan gidalarin fazlaca kismi 6niine gegilebilir gidalardir yemek
yapiminda kullanilan aparatlarda dahil edilmek suretiyle kullanimi kolaylasan ve
liretim i¢in soyma, temizleme veya ayiklama siirecinde olusan olumsuz davraniglar
ardindan ziyan olan besinlerin tiiketime uygun halde olmasi1 maddi yok oluslarin
dahilinde toplumsal etkilere de zarar vermektedir (Osborn, 2016). Olusturulan
arastirmalar neticesinde, tiiketicilere gore gidalar1 ¢cope atmak uygun olmayan hareket
olarak kabul edilirken, ev seviyesinde gida kaybini indirgemek acisindan yapilan
davraniglarda eksikligin bulunduguna dair karar alinmistir. Gidanin hanelerde ziyan
olmasinin nedenleri géz oniine alindiginda; rastgele ticaret, gidalarin tiiketim zamani
ve gidalarin dogru olmayan tiiketimi agisindan pek ¢ok nedenleri olmasi gibi sonuglar
ortaya ¢ikmaktadir. Hanelerde olusan israf, fazla hareket etkeninden ayrica besinin
ulagtigr kisinin yanlis kullanma yonteminden kaynaklanmaktadir (Liegeard ve
Manning,, 2020). Sekil 1'de, besinlerin aligveris asamasindan, depolanmasi,

hazirlanmasi ve pisirilmesi siralamasiyla uygulanan yontemler 6rnek verilebilir.

*Gidanin algilanan
degeri.

«lyi bir misafir veya aile
reisi olmak.

«Depolama.
= Yemek pisirme
* Alisveris yapmak

( *Tarih kodlama s-slemu.\

*Yasam tarzlan.

e

= Evsel gida atik miktar:.
*Gida atig Etkileri.
e Cozamler.

*Depolama
ekipmanlari.

*Yemek pigirme.

= Aligveris yardimi J

L

Sekil 1. Evde Yapilan israfin Ana Sebepleri (Legeard ve Manning,, 2020)




1.4.Kentsel Kat1 Atiklar

Kati atik; tiiketimini yapan son kisi eliyle istenilmeyen ve uzaklastirilmasi
toplum ve insan faydasi bakimindan sart goriilmekte olan, her tirli kat1 yapidaki
maddeler icin kullanilmistir. Kentsel kat1 atik ise ana kokeni sehirlesme faktoriinden
gelen, beseri faaliyetler ardindan gdzler Oniine serilen atik olarak belirlenmistir.
Kentsel kat1 atik i¢in; ¢Op, belediye atig1, evsel kat1 atik gibi cesitli tanimlamalarda
elde edilmistir (Anand, 2010).

Kat1 Atik Kontrolii Yonetmeliginde (1991) kati1 atik: iiretici tarafindan artik
gereksiz kabul edilen, toplum huzuru ve c¢evrenin korunmasi i¢in belli bir hizada
bertaraf edilmesi gereken kati maddeler ve aritma ¢amuru olarak tanimlanmuistir.
Tchobanoglous’a (1993) gore; kati atik, insan ve hayvan etkilesimi ile olusan
istenmeyen, kullanissiz olan kati atiklardir. Cevre Kanunda tehlikeli goriilen, faydasiz
atik dahilinde bulunmayan; kisilerin ortak alaninda konut, sanayi, isyeri, piknik
bolgeleri gibi yerlerden gelen atik olarak sunulmustur. Belediye atigi, ev ve is
yerlerinden gelen atik kentsel kati atik olarak tamimlanabilir. Kentsel kati atigin
biiyiik¢e bir oranla % 30’unu ambalaj atiklar1 olusturmaktadir. Kentsel kati atik olarak
insaat ve yikint1 atiklari, aritma c¢amurlari, yesil atiklar ve hacimli malzemeler
degerlendirilmemektedir (Oztiirk, 2010). Tanmin temel faktorii, tiiketicisinin ya da
yaraticisinin nesneyi hige saymasi ya da bu amagcla hareket etmesinde etkindir.
Literatiirde atik kavrami kati atik kavrami sivi, gaz veya radyoaktif atiklardan
olusmayan atiklar i¢in ele alinsa da, esas bahsi gecen kat1 atiklarin geri doniisiim ve
isleme yontemlerinden ge¢mesi sebebiyle artik daha fazla atik anlamina gelmeyen kati

ya da yar1 katt maddeler i¢in de kullanilmaktadir (Tchobanoglos, 1993).

Kati atiklar1 yok edilmesi gereken maddelerden ¢ok tiiketim i¢in tekrardan
kullanima uygun konuma gelmesi sartiyla olusturulan bilhassa faydasiz ve kazal
preslenmis atik igeriginde olmayan atiklar agisindan kentsel kati atik kavrami
kullanilmaktadir. Basta evlerde meydana gelen atiklar olmak iizere bu 6zellikteki
endiistriyel, ticari, kurumsal ve kentsel faktdrlerin pesinden olusan atiklar ¢atisi altina
almaktadir. Kentsel kat1 atigin idaresi yerel yonetimler eliyle idare edilmekte ve sekiz
grup seklinde kullanilmaktadir. Atiklarin toplum ve insan sagligi agisindan negatif
etkilesimine engel olmak i¢in uzaklastirma stirecinde 6zel yontemlere ihtiyag duyulan
ve potansiyel giic gerektiren biyolojik, kimyasal ve fiziksel faktdrde yanici-yakic,

zehirleyici, yok edici veya etkilesim ile bagka bir maddeyle temas kurmasinin ardindan
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hasara yol agan ve kazalara neden olabilen asit, kursun, civa, arsenik Ogelerini
barindiran, tepkimeye girmesi olas1 goriilen reaktif atiklar, tarim ilaglari, kadmiyum
bilesikleri ve radyoaktif maddeler zararli ve tehlikeli atiklardir. Zarar veren ve tehlike
olusturan atik boyutuna dahil olmayan organik ve inorganik maddeler zararsiz
atiklardir. Mutfaklardan ¢ikan ve yemek artiklarindan olusan atiklar, karton, kagit, kiil,
metal, cam, plastik, ingaat ve hafriyat atiklar ile diger sentetik maddelerde bu gruba
dahil edilebilir. Kati1 atiklar, kokleri agisindan farkli basliklar altinda ele
aliabilir(Bilgin, 2020).

Evsel faaliyetlerden meydana gelen evsel atiklar evsel atiklar olarak isimlendirir.
Cogunlukla ¢op ismiyle bildigimiz ve genellikle zarar vermeyen atik basligina dahil
oldugu gibi beraberinde evsel atiklar pil, boya vb. zarar ve tehlike bulunduran
atiklardan da olusabilmektedir. Endiistriyel faaliyetler sonucu endiistriyel atiklar
olugmaktadir. Endiistriyel sikistirilmis atik idaresi agisindan tabii eldelerin ve muhitin
giivenligi bunlarin tekrar kazanimi i¢in aritma tesisi faaliyetleri deger gostermektedir.
Ticari sanayilerden ve ticari kurumlardan ticari ve kurumsal atiklar meydana
gelmektedir. Cogunlukla evsel atiklardan daha az dogal madde icermektedir. Lokanta,
biife, magaza, okul, askeri yerlesim, liman, ofis, stadyum vb. toplu tiiketim yerlerinden
elde edilen atiklardan bu baglamda faydalanilir. Sokak ¢opleri; park bahge, toptanci
halleri, plaj ve mesire alanlarindan elde edilen atiklar, araba hurdalari, hayvan o6liileri,
su aritma tesislerinden meydana gelen ¢amurlar belediye atiklaridir. Bu atiklarin
kompozisyonu; kentin sosyo-ekonomik biinyesinde yiizdelik dilimde bulunmaktadir.
Az sanayilesmis kentlere gore sanayilesmis kentlerde atiklar daha ¢ok
farklilagmaktadir. Ozel énem tasiyan atiklar, uzaga tasmmasi ciddi boyutta deger
goren atiklardir. Ayrica bu grupta; Radyoaktif atiklar, tehlike ve zarara neden olan
endiistriyel atiklar, evsel atiklar icerisindeki boya, inceltici, temizlik maddeleri, piller
vb., lastik tekerlekler, atik su camurlari, insaat ve yikinti atiklari ile hastane atiklart yer
almaktadir. Bitkisel ve hayvansal maddelerin kazanilmasi ve form almasinin ardindan
meydana gelen atik ve artiklar tarimsal atiklardir. Pres atiklarin iiretilmesi ile oran1 ve
0z degerleri ¢evre veya milletlerin sosyolojik ve ekonomik hususiyetleri, tiiketim tarzi,
adetleri, cografi konumu, meslekleri ve mevsimi gibi farkli kosullardan
kaynaklanmaktadir. Pres atiklarin oran-biiyiiklik ve hammadde acisindan
farkliliklarinin 6grenilmesi, mevcut dosyalarin elde edilmesi kat1 atik yonetim sistemi

hedeflenmesi ve yerine getirilmesi faaliyetinin olusturulmasinda 6nemli diizeyde etkin



olmaktadir. Eldeki mevcut dosyalarla ilgili istatistiksel giivenirlilik, standart sapma,
iklim, yagam sartlar1 gibi mevzularda kat1 atiklarin ¢aligmacilar a¢isindan gbz oniinde

bulundurulmasi gerekmektedir (Bilgin, 2020).
1.5.Siirdiiriilebilirlik Kavram

Bir cemiyetin, bir ekolojinin ¢alismasini siirekli, devamini yitirmeden, fazla
tilketimle yok etmeden ya da temel varliklara fazlaca baski uygulamadan devam
ettirilebilmesi becerisi siirdiiriilebilirlik adinda tanimlanmaktadir (Kaypak, 2010).
Stirdiiriilebilirlik, dogal dengeyi yapilandirarak bozulmaktan kurtarmak i¢in ugrasan,
fazla sayida disipline yapisinda yer veren bir bilinglenme hareketidir. Kirlenen
kaynaklar, iklim degisiklikleri, gidaya ulasim, egitim, saglik gibi hizmetler
stirdiiriilebilirlik kavraminin i¢inde yer almaktadir. Tiim diinyada dogal kaynaklarin
sorumsuzca kullanilmasi, bununla birlikte cevresel ve kiiltiirel degerlerin bozulmasi
sanayi devrimiyle birlikte siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikmasini beraberinde
getirmistir. 1700’lerin basina dayanan siirdiiriilebilirlik kelimesi ilk olarak, yesil
alanlar ve yaban hayatin idaresi i¢in degerlendirilirken, 20. yy’in ilk yarisinda tarim
ve balik¢ilik agisindan miinakasalarda ortaya ¢ikmistir (Siinnetcioglu ve Yilmaz,

2015).

Temeli 1970’1 yillara dayanan siirdiiriilebilirlik kavramin1 (Comert, 2002)
“’insan niifusunun dogal faaliyetleri ile birlikte onlarin dogal, sosyal ve Kkiiltiirel
cevreler arasinda uyumun bulundugu bir dengeler durumudur’” seklinde
aciklamaktadir. Stirdiirtilebilirlik kelimesinden ilk kez Diinya Dogay1 Koruma Birligi
(IUCN) tarafindan 1982 senesinde onaylanan Diinya Doga Sarti belgesinde
bahsedilmistir. Evrensel baglamda siirdiiriilebilirlik kelimesinin ilk kez optimum
stirdiiriilebilirligini saglamak acisindan yer verildigi resmi belge olan bu sart agisindan
insanlarin  faydalandigi ekosistem, organizmalar, kara, deniz ve atmosfer
kaynaklarinin sekilde idarelerinin gerekliligi fakat bunun ekosistemlerin ve g¢esitlerin
biitiinliigiinde risk olusturmayacak bi¢cimde ele alinmasi varsayilmaktadir (Yazar,
2006). Gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarin1 karsilayabilme yetenegini ortadan
kaldirmaksizin simdiki neslin mevcut ihtiyaglarinin karsilanmasi siirdiiriilebilirliktir

(Jeffery, 2006).

Glinliimiiz toplumunun ihtiyaglarin1 gelecek nesillerin ihtiyaclarim1 kargilama

yeteneginden 6diin vermeden karsilamak siirdiiriilebilirligin 6nemli bir kavramidir



(Ozgelik, 2013). Bu tanim ihtiya¢ duyulan dengeyi kisa ve uzun dénem arasinda
tanimlamaktadir. Stirdiirtilebilirlik, medeniyetlerin sosyal, kiiltiirel, bilimsel ve tabii
kaynaklarinin hepsinin etkili kullanimini olusturup giivenligini saglayip gelecek

nesillere iletmeyi ilke edinen ¢ogulcu bir siireklilik bi¢imidir (Acar, 2017).

Siirdiirtilebilirlik kavrami Daily ve Erlich (1996) tarafindan toplumsal, maddi ve
cevresel diizenin gereksinimi olan varliklarin gilivenligini saglamak olarak
tanimlanmaktadir. Maclaren (1999), arzu edilen pozisyonun siirekliligi ve toplumsal
acidan adilligin saglanmasi olarak tanimlamaktadir. Kuduz (2011), siirdiiriilebilirligin
iki temel taginin oldugunu vurgulamistir. Bunlar: Dogadaki varliklarinin kendilerini
tazeleyecegine bir hizla bu varliklari tiiketmek, var olan atiklarin ¢evre eliyle yok

edilebilecek oranda olmasi ve ¢evreye olumsuzluk dogurmayacak sekilde olmasidir.

1.6.Siirdiiriilebilir Gida

Siirdiiriilebilir gida, stirdiirtilebilir kalkinma diisiincesine paralel bi¢imde
gelismektedir. Gida iretiminin dogal kaynaklara yansiyan negatif tutumunun
indirgenmesi i¢in uygulanan gidanin iiretim, isleme, dagitim, hazirlik ve tiiketim
siireclerinin tamaminin siirdiiriilebilir paydada olusturulmasini ele alan bir diisiince
sistemidir (Bilgin ve Akayoglu, 2018). Sistemin temelinde yer alan siirdiirme yontemi
yeryiiziindeki hizli niifus artisiyla beraber cogalan gida arzini saglamak i¢in ugrasirken
dogal kaynaklarin olumsuz bi¢imde etkilenmesinin Oniine ge¢meyi hedef

belirlemektedir.

Bu olumsuzluklarin 6niine gecebilmek i¢in gidalarin siirdiirtilebilirligi agisindan
baz1 kriterler olusturulmustur bunlar; gidanin saglikli olmasi, enerji tliketimini
azaltarak en yakin kaynaktan elde edilmesi, ¢evreye zarar vermemesi, cografi agidan

ve satin alma agisindan ulasilabilir olmasi seklinde siralanmaktadir.

Gida sistemlerinin  siirdiiriilebilir  hale  getirilebilmesi i¢in, tarimin
stirdiiriilebilirligi sarttir. Tarimda siirdiirtilebilirlik, su ve topragin giivenligi, entegre
ilag idaresi gibi bagliklar1 igerigine dahil etmekle beraber, kaliteli, saglikli ve ¢cevreye
verilen olumsuzlugu en aza diisiirebilmeyi dngoren bir diigiince seklinde, giiniimiizde
uygulanmas1 gereklidir (Turhan 2005). Tarimin siirdiiriilebilir olmas1 sarti
stirdiiriilebilir gida sistemlerinde bu mantigin girdilerinin anlasilabilmesi bakimindan

oldukca degerli bulunmaktadir. Diinyada giderek artan tarimsal arzi gidermek igin
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dogal kaynaklarin yok edilmesi, tarimda siirdiiriilebilir gelisim politikalarina ihtiyacin
artmasma etken olmustur. Siirdiiriilebilir tarim ilkelerine biitiin tilkeler dahil
edildiginde tarimsal iiretim i¢in gerekli olan kaynaklarin az sayida oldugu gozler

Onine serilmektedir.
1.7.Siirdiiriilebilir Atik Yonetimi

Bir ¢evre politikast olarak baglangigta ortaya konulmamis olan Avrupa
Ekonomik Toplulugunu olusturan Roma Antlagsmasinin 2. Maddesi hayat niteliginin
gelistirilmesi konusunda paydas ¢ikarlar gosterse de ¢evre korumasina ait olarak Roma
Antlagsmasinda bir gerek¢e sunulmamistir. Toplulugun ekonomi politikalar
cergevesinde ele alinan ikincil bir politika alan1 olarak ortaya ¢ikan ¢evre politikasi
bunlarin basinda etkindir. 1970’li senelerde ¢evre koruma politikalari i¢ pazarda artan
miicadelenin ve rahat dolagimin yapilabilmesi i¢in yenilestirilmis, 1987°de yasa ’da
yer alan Tek Senet ile beraber, topluluk ve sosyal acidan ilk defa yetkinlik edinmis ve
Avrupa Birligi’ni olusturan Maastricht Antlagsmasi ile sosyal acidan politika mevkisi
alimmistir. Evrensel ¢evre sorunlarina fayda sunmak acisindan Avrupa Birligi hem
kendi hudutlari igerisinde hem de diger bolgelerde birgok tesebbiiste etkin rol alip 6n
planda olmustur (Keles, 2013).

Atik yonetimi; atigin ¢ikis yerinden toplamis bigimi, atigin kaynaginin
azaltilmasi, 6zelligine gbre ayrilmasi, toplanmasi, gegici toplanmasi, ara depolanmasi,
taginmasi, geri kazanim tesis islemleri sonrasi kontrolii ve benzeri islemlerle ilerleyen
bir yonetim bi¢imidir (Atik Yonetimi Yonetmeligi, 2015; madde 4). Atik yonetim
plani, atiklarin olusumlarindan bertaraflarina kadar gececek siiregte, cevre ve insan
sagligina zarar vermeden, yasa ve yonetmelikler ¢ergevesinde yapilmasi gerekenlerin

saglanmasina yonelik genel esaslarin belirlenmesidir.

Siirdiiriilebilir atik  yonetimi; c¢evresel, ekonomik ve sosyal yonleriyle
gerceklestirilmek istenen siirdiiriilebilir kalkinmanin  6nemli bir parcasidir.
Siirdiiriilebilirlik bakimmdan atiklar iki 6nemli etkiye sahiptir. ilk olarak, olusan
atiklar kaynaklarin ne diizeyde etkin ya da verimli kullanildiginin bir gostergesidir;
ikinci olarak ise, atiklarin ¢evreye duyarli ve ekonomik bi¢imde uzaklastirilmasi
geregidir. Atik yonetiminde olusturulmus ilk kural atik {iretilmesinin engellenmesi,
ayn1 zamanda kaynaklarin korunmasi anlamina gelmektedir. Atik, yok edilmesi

gereken bir madde degil geri kazanilmasi ve ileri doniistiiriilmesi gereken kaynak
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olarak goriilmektedir. Siirdiiriilebilir atik  yonetiminin hedefi, kaynaklarin
kullaniminda dongiisel slirece gegerek yapilan tiiketim sonucunda olusan atiklarin
faydali amaclar dogrultusunda tekrar kullanilmasidir. Bu nedenle siirdiiriilebilir atik
yonetimi  kavrami, toplumsal yasamda degisik sektorlerce {iretilen atiklarin
yonetiminde, depolama alanlarinda ve yakma tesislerinde kaybolan atiklarin en aza
indirilmesi ve engellenmesi, geri kazanim oranlarinda en yiliksege ulagilmasi, geri
kazanimi ve tekrar kullanim1 miimkiin olmayan materyallerin ise tekrar kullanimi ve
geri kazanim1 miimkiin materyallerle degistirilmesini amaglamaktadir. Siirdiiriilebilir
atik yonetimi, Onem sirasina gore dort asamali karar siirecini gerektirmektedir: Atik
tiretiminden olabildigince kaginilmasi; Atik iiretiminin imkansiz oldugunda atiklarin
geri kazanilmasi; geri kazanimim miimkiin olmadigi durumlarda, atiklarin enerji
tiretiminde tiiketilmesi; Tiim bu asamalar ge¢ildiginde, atiklarin son uzaklastirma i¢in
en uygun cevresel secenegin gelistirilerek uygulanmasidir. Egitim, belirgin ve
sliphesiz tertipler, kafi teknik tesisat, toplumun etkin katilimi ve maddi yardimi
kararlarda ciddi olusumlar bulundurmaktadir. Mahalli idarelere, merkezi idareye, 6zel
kurumlara, goniillii kuruluslara ve her bir bireye en net ifadeyle siiregelen zamanda
dahil olan kati atik yonetim sistemi etkenlerine 6nemli sorumluluklar diismektedir

(Palabiyik ve Altunbas,2004).

Genelde kabul goren atik hiyerarsisi Sekil 2°de gosterildigi gibi tabaninda atik

azalimi, tepesinde diizenli depolama olan bir piramittir.

Duzenli
Depolama

Yakma

Sekil 2. Atik Hiyerarsisi (Bagchi, A., 2004)
Gida, diinya niifusunu beslemede yeterli diizeyde tretilmektedir. Bu gidalarin

adil bollgiimiiniin olmamas: ile birlikte biitiin iilkelerde degiskenlik gosteren

nedenlerle ortaya ¢ikan gida savurganligi da 6nlenmesi gereken bir sorundur.
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Diinyada her yil iiretilen gidanin 1/3'i (1.3 milyon ton) ¢esitli nedenlerle tarladan
catala kaybolmaktadir. Kaybolan bu gida Sahra alt1 Afrika'nin yaklagik 5-6 yillik
toplam gida iiretimine esdegerdir. Sosyo-ekonomik siniflandirmasi ne olursa olsun
tiim iilkelerde gida zincirinde israf/kayip yasanmaktadir. Ulkemizde hayvansal ve
tarimsal iretim acisindan yiiksek bir potansiyele sahiptir fakat yeterli imkanlar
sunulmamasindan eksiklikler mevcuttur. Siirdiiriilebilir bir atik yonetimi sistemi ile
atiklarin degerlendirilmesine dnem verilmesi, atiklarin hem ¢evreye olan zararlarinm
hem de isletmelere olan maliyetlerini azaltma noktasinda 6nem arz etmektedir. Atik
idaresinde; atik oraninin minimalize edilmesi, atiklarin tekrar yerine alinmasi ve
tahribata olumsuz sonuglar dogurmadan giderilmesi seklinde ii¢ temel kuraldan
bahsedilebilir. Bu kurallardan, atik oraninin minimalize edilmesiyle beraber atigin
septik faktorlerinin azaltilmasini da belirtir. Atik seklini alan cisimlerden maddi degeri
bulunan iirlinlerin tekrardan doniistiiriilmesi ve deger bigme islemi, kati atik idaresinin
inga edilen atiklarinin geri doniistiiriillmesi prensipi ile ilgilidir. Geri doniisim
islemleri, atiklarin biriktirilecegi yerin alanda temel isteklerini olusturmak, kirliligi
minimalize etmek ve enerji saglamak icin olusturulmaktadir. Kat1 atik idaresini
sonlandiran prensip atiklarin bertaraf edilmesi, geri doniisiimii mevcut goziikmeyen
¢op atiklarin toplum ve kisilerin sihhatini zararli yonde faaliyetler ortaya koymadan

yok edilmesinde gecen zamandir (Devlet Planlama Tegkilati, 2000).
1.7.1.Gida Atiklarinin Bertarafi ve Yontemleri

Dogal kaynaklarin sonu oldugu, zarar verildiginde kaynaklarin elbet bir zaman
sonra sona erecegine siiphe yoktur. Kaynak israfin1 azaltmayla beraber hayatta sekil
verme ugraslart ve meydana gelen enerji sorunu dahilinde bunu gozler 6niine seren
kendini gelistiren {ilkeler atiklarin doniistiiriilmesi i¢in metodlar olusturmus ve daha
ileri seviyelere getirmistir. Gida iiretiminde kaliteli bir son iiriin elde etme isteginin
yani sira, son yillarda, iirtiniin ¢evresel etkilerinin diisiik olmasi1 da sektorlerin ilgisini
cekmeye baglamistir. Gida atiklar1 Diinya’da problem yaratan biyobozunur kati
atiklardir. Yiiksek oranda ugucu organik madde ve nem igerigi nedeniyle, diizensiz
depolama, bertaraf, toplama ve tagima sirasinda koku ve s1zint1 suyu gibi ciddi ¢evresel
problemlere neden olabilirler (Li ve dig., 2013). Mahsuliin toksik 6geler barmndirip
barindirmamas1 bertaraf etme faaliyetlerinde, goz Oniinde bulundurulur. Uygun

teknoloji ile mahsuliin kendisi ya da insasiyla birlikte ortaya ¢ikan zararli atiklarin
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etrafa olumsuz sonuglar dogurmadan imha edilmesi i¢in c¢alisilan etkinliklerdir

(Sarkis, 1998).

Diinyada insanlarin gidaya olan ihtiyaci, erisimi ve kolaylig1 her zaman
degisebilir. Gida kayiplari, gida kalitesi, diinya ¢capinda farklilik gostermekle birlikte
ekonomik kalkinma gibi bir¢ok nedene bagli yerel bir durum olarak ortaya
cikmaktadir. Ekonomik kayiplari telafi igin ihtiya¢ fazlasi gidanin bertarafi ile
bozulma sonucu kayiplar mevcuttur. Gida kayiplar1 genel olarak; gidanin yenilebilir
miktarindaki azalma olarak tanimlanabilir. Atik probleminin caresi {i¢ diizeyde
belirlenecek planlar ¢izgisinde ve kati atik niteliklerine bagl olarak esglidiimlii

yorumlanmasi ile sonug¢ vermektedir. Bu asamalar:

1-Kat1 atiklarin meydana gelmesine ana merkezde mani olunmasi ve/veya oraninin

epey diisiiriilmesi,
2-Meydana gelen kat1 atiklarin maksimum miktarda geri doniistimii,

3-Gegmis seviyelerden gegmis kaynakli olarak artik seklini alan kati atiklarin etrafi
olumsuz etkilemeyecek bigimde veya imkan saglanmazsa en az olumsuzlukla imha

edilmesi,

Kati atiklarin Olgiilendirilmesinde ii¢ ana tan1 mevcuttur. Bunlar tekrar kullanim

(Reuse), geri doniisiim (Recyle) ve geri kazanimdir (Recovery).

Tekrar Kullamm: Kati atiklarin depolama ve sagliga uygunlugunu saglama disinda
hi¢cbir muameleye konu olmaksizin maddi yasamini sonlandirana kadar tekrar

yararlanmak olarak ifade etmektedir.

Geri Déniisiim: Ikincil hammadde olarak iiretim siirecine sokulmasi islemi kat:

atiklarin fiziksel veya kimyasal iglemlerden gegirildikten sonraki agsamasidir.

Geri kazammm: Gerek kati atiklardan kaynaklanan c¢evre sorunlarinin
cozlimlenmesinde, gerekse kaynak ve doga dengesinin saglanmasinda, kat1 atiklarin
ekonomiye geri dondiiriilmeleri, geri kazanim kavramini goz oniine sermistir. Bugiin
cagdas diinyada kat1 atik yonetiminde belli bir 6ncelik siralamasi yapilmaktadir. Bu
onceliklerden en Onemlisi kati atik miktarin1 azaltmak ve kati atiklarin yeniden
kazanilmasini saglamaktir. Geri kazanim; tekrar kullanim ve geri doniistimii kapsayan

kat1 atik icerisindeki bilesenlerin fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal yontemlerle baska
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iriinlere ya da enerjiye g¢evrilerek birden fazla kullanilmasi islemidir (Karagbzoglu
vd., 2009).

1.7.2.Gida Atiklarimin Bertaraf Edilmesinin Onem ve Yararlar

Kati1 atiklarin en genis boyutunu organik kokenli atiklar kapsamaktadir (Dede ve
Oztekin, 2018). Pastanin en saglam payini barindiran atik kiimesini simgeleyen kati
atiklar, olusum merkezi agisindan, evsel, sanayi ve toprak kokenli olarak {i¢ ana baglik
altinda birlestirilebilir. Her ne kadar olusum alanlar1 ¢esitli olsa da organik kokenli
atiklarin kokeni bitkisel iiretim ve dolayisi ile topraktir. Giiniimiiz ve yakin zamanda
organik atiklarin ilkel veya tertipli birikim tesislerinde de saklanmasi veya yakilmasi
gibi faaliyetler ¢oziim olmamakta, bu atiklarin farkli iglemlerle yararlanmak igin
uyumunu sagladiktan sonra, tekrar bitkisel {iretim veya toprak 1slahi etkinliklerinden
faydalanilmasinin en ¢evresel ve siirdiiriilebilir gerekce oldugu fikri 6n plandadir. Bu
yonelim her ne kadar organik atiklarin kazandirilmasinda ciddi bir etki saglasa da,
yemek atiklart gibi baz1 organik kokenli atiklar ic¢in olasi digi durumlar ve daha

ayricalikli olarak paha bicilecek segenekleri barindirabilir (Gustafsson vd., 2013).

Yemek atiklari, evsel kati atiklarin genis paymi barindirir (Choy vd., 2015)
yemek ziyaninin bertarafinda daha fazla anaerobik ¢iiriitme, bilhassa sokak
hayvanlarinin tiiketiminde degerlendirilir (Béline vd., 2017). Kentlerde gezen
hayvanlarin barinmalarinin yapildigi hayvan barinaklarinin en ciddi problemlerinden
birisinin hayvanlarin sirali ve devamli sekilde beslenmeleri oldugu 6n plana
alindiginda, yemek israfinin bu mevzuda ¢ikar saglamasi ve gizil giicli onemlidir. Gida
atiklarinin hayatin siirdiiriilmesinde degerlendirmesi yani iiretiminden bertarafina
kadar olan zamanda, toplumun kalkinmasi ve dogal kaynaklarin giivenligi agisindan
ciddi bir paya sahiptir. Yemek atiklarinda kompostolama ve biyoyakit {iretimi gibi
metotlar aktif olmaktadir. Fakat giiniimiizde deger gormeye baslayan baska secenek
ise bu atiklarin hayvanlarin beslenmesinde mani olmasi, geri doniistiiriilmesi en net
haliyle bu atiklarin idaresinin elverisliligi Tiirkiye’deki mutfak atiklarinin, toplam
atiklarin payda da belirginliginin yarattmin1 kabul ederse eldeki yerlerin
saklanmasinda da 6nemli diizeyde enerji olusturacaktir (Bellemare vd., 2017). Gida
atiklarinin tiikketime uygun olmasi halinde ihtiyag sahiplerine ulastirilabilir ya da beser

tikketimine elverisli olmayanlar hayvan yemi olarak tiiketilebilir (Sancho vd., 2004).
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1.7.3.Gida Atiklarinin Geri Doniisiim Yontemleri

Geri Doniisiim; Orijinal {iriiniin tiretiminde kullanma ve yararlanma kullanilmis

tirtinden kullanilabilir iirlin ve pargalar1 ayirma islemleridir (Kumar S., 2006).

Globalde olusan hizli niifus artis1 ile beraber gida ihtiyacinin 6nemi artmakta ve
kiiresellesmis gida tedarik sisteminde siirdiiriilebilirlik ana sorun haline gelmektedir.
Insan yasami boyunca var olan atiklar; kullanim sonrasi ortaya ¢ikmakta, evreyi
olumsuz etkilemekte, bertaraf edilme ihtiyact duyulmaktadir (Tenikler, 2007). Hem
simdiki neslin hem de gelecek neslin daha yasanabilir bir diinyada hayat siirmesi i¢in
atiklardan uygun olanlar1 geri donlisim ve geri kazanim ile degerlendirmek

gerekmektedir.

Atiklardan kurtulmak ic¢in atiklari biitliniiyle yok etmek kiitlenin korunumu
prensibine goére miimkiin bulunmamakta, bertaraf yontemlerinde atiklarin ¢evreye ve
insanlara zararsiz hale getirilmesi temelde bulunmaktadir (T.C. Milli Egitim

Bakanligi, 2009).

Son yillarda ticaret liberalizasyonu, kiiresellesme, modernlesme ve diger kiiresel
egilimler tarim ve gida sistemlerinde 6nemli degisiklikler getirmistir. Aslinda, bu
farklilasma nedeniyle, tarim sektorii entegre bir deger zincirinin bir pargast durumuna
gelmistir. Son on yilda ise; ana paradigmalardan biri olarak deger zincirinin, kalkinma,
diisiince ve pratiginde sekillendigi goriilmektedir. Degisen ve kiiresellesmekte hiz
kazanan tarim sektoriinde, strdirilebilir tarimsal gida deger zincirlerinin
gelistirilmesinin, yoksulluk i¢in O6nemli ¢6ziim yollarina olanak sunabilecegi
belirtilmektedir (Lentink vd., 2016). En onemli atik {iretimi ve kaynak tiiketimini
azaltmanin yolu geri kazanim ve yeniden kullanimdir. Uretim ve tiiketim sonrasinda
olusacak atiklar yeniden degerlendirilebilir. Kaliteli hammadde ya da yan iiriin elde
edilebilir, yeniden kullanilabilir, enerji elde edilebilir (Meri¢ ve Kayranli, 2003). Atik
iriinlerin geri dontistiiriilmesi ile atik maddelerin ¢evre, saglik ve ekonomiye olumsuz
etkileri azalir, kirlilik ve dogal kaynaklarin tahribati giderilir (Spiegelman ve Sheehan,
2004). Karbondioksit miktarinin azalmasina dolayisiyla kiiresel 1sinmanin etkilerinin
giderilmesini {irlinlerin geri doniisiimii doga tarafindan saglanir. Ayrica, geri doniisiim
ile yer alt1 sulan kirlilikten korunur, geri doniisiimlii tirlinlerden endiistrinin ihtiyaci
olan ham madde ve yan iirlinler dogal kaynaklar1 tilketmeden saglanir. Kaynaklarin

tiiketilmesi 6nemli bir sorun olmakla birlikte, iiretim ve tiiketim faaliyetleri sonrasinda

16



yasanan tahribat, dogal dongiiniin yenilenebilme kapasitesinden iist diizeyde bir

seviyeye ulagmistir.

Geri donlistim, tersine lojistik faaliyetlerinde ©nemli olan konulardan bir
tanesidir. Diger tersine lojistik faaliyetlerinde amag¢ kullanilmig {iriinlerin veya
pargalarin fonksiyonlarin1 ve ozelliklerini miimkiin oldugu kadar korumasidir. Geri
dontisiimde ise 6zellik ve fonksiyonlar ortadan kaybolur (Bulut ve Deran, 2008). Bu
fonksiyonlarin kaybolusunda etkili olan islemlerden biri de s6kme islemidir. S6kme
islemi geri doniistimde Oncelikle geri donen iirlinlere uygulanarak parcalarina ayrilir.
Ayrilan parcalar ozelliklerine gore siniflandirilir ve daha sonraki agamada temel
malzeme haline getirilerek yeni birimlerin {iretiminde kullanilir. Geri doniisiim

esnasinda {irlinler tamamen parcalara ayrildigindan {riin kimligini yitirir (Coskun,

2011).

Geri donlistimiin  amaci1  kullanilmis {rtinlerin  ve bilesenlerin  yeniden
kullanilmasmi saglamaktir (Ozgiin, 2007). Geri doniisiim, tekrardan tiiketim ve
tekrardan iiretimin arasindaki farklilik yapilan yenileme diizeyiyle alakalidir.
Yenilemede en biiyiik payda tekrardan tiiketim i¢in yapilirken, en fazla yenileme
etkinliginin olusturulmasi gereken geri doniisiimdiir. Eger hedef geri doniisiimii sil
bastan bigimlendirmekse, diizenlemeler araclarin geri donilistim sinirin1 géz Oniinde
bulundurmalidir. Tekrardan {iretimin geri doniisiime ve tekrardan tiiketime gore en
birincil faydasi bu siirekliligin tiiketilen araglarin dneminde bir daralmaya mesuliyet

vermemesidir (Sarkis, 1998).

Atik yonetiminin gii¢lii ve kontrollii bicimde olusturulmasi, tiim atiklarin
denetimli bigimde bertaraf edilmesini, geri kazanilmasini, dogada ve insanda
olusturdugu olumsuzlugun minimalize edilmesini ve ziyan olan bu iriinlerin geri
dontigiimiinii temin etmektedir. Atik, paralel zemin {istiinde kontrol edilmezse, 6nemli
bir saglik tehdidi dogurabilir (Miller, 2000). Bu yiizden atik yonetimi, kalic1 gareler
barindiran ciddi bir husustur. Arazi doldurma ya da yakma yontemi pek cok iilkede
atiklar a¢isindan faydalanilan ciddi bir yontemdir. Bu metotlara ragmen, devam eden
kat1 atik idaresi pek ¢ok iilke agisindan énemli bir husustur. Maddi siireklilik olarak
On planda olan ekonomik harcama 6zendirildiginde; satin alma ve ardindan ¢ope atma
ardindan ciddi oranda kati atik ortaya ¢ikmaktadir (Read, 1999). Geri doniisiim bashigi
da; kazangli ve gecerli bir kat1 atik idare yontemi olarak devamli yolumuzda yer

almaktadir. Daha once toplanan, iglenen, tekrardan iiretilen ve faydalanilan araglar
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yardimiyla yapilan bir olusum siralamasi geri doniisiimiin asamalaridir (Schultz vd.,
1995). Bagka sekilde tanimlanacak olursa; temel maddelerden yeni parcalar
iiretilecekse, faydalanilan bu parcgalar1 ve ona ana madde olan pargalar1 yapit haline

getirmektir (Salustri, 2005).

Geri doniisiim; kirliligi azaltmakta ham maddeye olan egilimimizi disiirerek,
enerji tasarrufu olusturmakta, kiiresel iklimin farklilagmasini diigirmekte ve
biyogesitlilik {iistlinde olusan baskiy1 azaltmaktadir (EPA, 1999). Geri doniisiim
diisiincesiyle; yeni cevherlerin meydana gelmesi ve tiriinleri tekrardan kullanmak icin
eldeki kit kaynaklarin giivenligi saglanmaktadir. Ornek verilirse; 1 ton kagit, geri
doniisiim icin fayda saglayabilir. Boylece kagit hamuru i¢in 17 agacin kesilmesine, 3
tane kiip seklindeki santiyeyi doldurmak icin bos alanlardan faydalanmaya ihtiyag
olmaz. Ve bu durumla saatte 4,200 kilovatlik enerji tasarrufundan faydalanilir, evin
ortalama 6 aylik enerjisi ve 26.000 litrelik su tasarrufu saglanir (Cravers, 1988). 1970
yillarindan itibaren Tiirkiye’de kati atik; kentlesme, sanayilesme ve turizm
faaliyetlerinden dolay1 degeri giinden giine 6nem kazanan bir ¢evre idaresi hususunda
yer almaktadir. Evsel kat1 atik tiikketim dengesinde kisi basina 0,6 kilogram ve ara
degerde kati atik her birey icin giinliik hemen hemen 1 kilogram civarindadir (Ozhan,

2005).

Merkezlerde niifusun giinden giine artisiyla beraber, kati atik idare edilemez
konumda yer almustir. idaril yetkililer, atiklar1 cesitli tekniklerle imha etmektedir:
Bunlar, ¢oplilk agma, arazi doldurma, hijyenik doldurma ve bitkileri yakma
bicimindedir. Faydalanilan kati atiklarin ve dahil olan tiim parcalar1 acikta yer alan
¢coplik agma havzasidir. Arazi doldurma; cogunlukla sehirlerde yaygin bdlgede
bulunmasi gereken ¢opliiklerin ve atiklarin yiiksek diizeyde oldugu alandir. En ¢ok
keyfi ve yontemli bir saglikli doldurma bi¢imidir. Baska bir segenek ise; genis
firinlarda atiklarin yakilmasi devamliligi olan yakma yontemidir (Bayraktar, 2006).
Bolgesel idariler ve hiikiimet ile ayn1 yonde hareket etmeyen teskilatlar, bu hususta
toplumun bilincinin yiikseltilmesinde bir vasitadir. Kagitlari, plastikleri, metal ve pet
sise gibi coplerin baska yerlerde depolanmasi hususunda pek c¢ok calisma inga
edilmistir. Ayrica st diizeyde teknoloji ile emek harcayan geri doniisiim tesisleri,
yenilenebilir kati1 atik tiirlerini var etmektedir (Ministry of Environment, 2002).
Yenilenebilir maddeler su sekilde siralanmaktadir: Kagit (beyaz ofis kagidi, karton,

gazete, telefon defteri, kutu), Plastik (plastik atiklari, manavdaki kese kagitlari, diger
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ambalajlar), Piller; ( araba pilleri), cam, aliiminyum, celik, motor yag1 ve araba lastigi

(Bayraktar, 2006).

Tirkiye’de endiistri sanayisinde; sene agisindan 13 milyon tondan fazla sanayi
atik bulunmaktadir bu oranin ortalama %57’si geri kazanilabilmektedir (Ozhan,
2005). 1991 yilmin kasim aymda Tirkiye’de “ Ambalaj Atiklarini Diizenleme
Sistemi’’nde aktif olarak 6n planda olan ve buna fayda olusturmasi icin; 14 adet
ciltleme, icecek ve deterjan firmasinin dahil oldugu CEVKO kuruldu. CEVKO; geri
doniisiim yontemlerinin biiylimesi ve iist diizeylere tasinmasi i¢in kuruldu. CEVKO;
“stirdiirtilebilir gelisme’’ ilkesi agisindan toplumsal ¢ikarlara vasi olan hedefleri temel
almaktadir. Bunlar; tabii kaynaklarin gilivenligi, yakit tasarrufu, cevre kirliliginin
minimalize edilmesi ve ambalajlama (paketleme) cisimlerin geri doniisiimiinden yarar
saglamaktir. CEVKO’ nun aktiviteleri; belediyeye ait disiplinlerin bagka bir ambalaj
atig1 depolanmasini, iyilestirme yoOntemleri olusturmasini, ambalaj atig1 geri
dontigiimiinde endiistriyel mesuliyet ve toplumsal calismalarda yer alan egitimle ve
biling dahilinde toplumun etkinliginin ¢ogaltilmasina destek saglamaktadir

(Bayraktar, 2006).
1.7.4.Gida Atiklarimin Geri Doniisiim Faydalar

Maddi diizeyi g6z oniine alindiginda her bir {iriiniin tedarik edilmesi, tasinmast,
hazirlanmasi ve servisin yapilmasi i¢in belli ilkelerin bulunmasi lazimdir. Bunlar igin
maddi destekler gerekmekte ayrica siire¢ ve destek saglanmaktadir. Gida iiriinlerinin
ziyan1 sebebiyle ekonomik sermayeler hi¢ olmaktadir. Bu sebeple her bir tiiketicinin
bunlarin bilincinde olmasi ve giderlerini dengelemesi gerekmektedir. Toplumsal
acidan ise gida iiretimi icin tiiketilen enerjiyle ¢cevreye degisik miktarlarda sera gazi
emisyonu salinmaktadir. Atik olup giden gida igeriginin yerini yenileriyle doldurmasi
gerekmekte bu doldurmayla hem ¢evreye zarar vererek ekolojik dengenin tahribatina
yol agmakta hem de ekonomik agidan olumsuz sonuglara yol agmaktadir. Cevre bilinci

arttirilarak bu gibi durumlarin 6niine gecilebilir (Songiir ve Cakiroglu, 2016).

Evrendeki kaynaklarin tiikenilebilir oldugu bilinmektedir ve bu kaynaklarin
basibos bir sekilde tiiketimi siiregelmektedir. Toplumsal, maddi ve c¢evresel
kaynaklarin siirdiiriilebilir bir sekilde sonraki kusaklara devami gerekmektedir (Marra,

2013).
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1.7.5.Gida Atiklarinin Geri Doniisiim Cesitleri

Atiklarin igeriginde yalnizca kat1 igerikler mevcut degildir. Atiklara; siv1 atiklar,
gaz atiklar ve ambalaj atiklar1 da ¢esit olarak eklenmektedir. Siv1 atiklar; hastane
kaynakli olan kan, dis¢ilik yikama sulari, diyaliz makineleri sulari, evsel kaynakli olan
temizlik sulari, kanalizasyon sular1 vs. atiklart 6rnek vermektedir. Gaz atiklar ise;
Niikleer enerji santralleri, sanayi tesis bacalari, yakma tesisleri, enerji amagl fosil
yakitlarin tiiketilmesi, ¢op saklama ve kompostlastirma bolgeleri vs. gaz atiklarin
kaynaklarini barindirir (Karasu, 2013). Atiklarda geri doniisiim islemleri mevcuttur.

Geri doniisiim islemleri asagidaki agsamalar1 igermektedir; (Yaman, 2007);

1) Toplama; Atiklarin geri doniisim asamasi, riinlerin kullanilmasiyla
yolculuga adim atar. Kati atik i¢indeki geri doniistiiriilebilir bilesenler, ne
sebeple ve gerekgeyle geri kazanilacak olursa olsun, atiklarin tertipli ve
maddiyata uygun bir sekilde belirli bir alanda birlestirilmesi lazimdir. Iki temel
toplama arac1 mevcuttur; birincisi tiiketicinin getirmesi, digeri de tiiketiciye
sunmasidir. Glinlimiizde etkin diizeyde ciltlenmis atiklarinin bir araya
getirilmesi i¢in ortaya ¢ikarilan bir toplama yontemi de milk run’dir. Bu sistem
de, mahsuliin dagitildig1 vasitalar mahsulii bir aliciya teslim edildikten sonra
ayn1 yerden ambalaj ve diger degerlendirilecek materyalleri birlestirmektir. Bu
faydayla firma tiretimde kullandigi ambalaj iirlinlerinin biiyiik bdliimiiniin

degisimini olusturabilmektedir (Erdal vd., 2008).

2) Ayirma; Geri donusum saglamak i¢in elde edilen malzemelerin bu g¢ikara
fayda sunabilmesi agisindan, tercih edilen Gl¢iilendirme seklinin gerektirdigi
sekil ve titizlikte ayrilmalar1 zorunludur. Ayrica, toplanan malzemenin igine
karismis durumda olan istenmeyen maddeler de bu asamada ortadan
kaldirilabilmektedir. Ayirma gesitleri; Ilkel ayirma, Kaynakta ayirma;
Toplama sirasinda ayirma ve Ayirma tesisinde ayirma olmak iizere dort sekilde

olusabilmektedir.

3) Degerlendirme; Ayrilmis, temizlenmis ve yeniden isleme alinmis
malzemelerin ekonomiye geri donusum islemidir. Bu islemde malzeme
kimyasal ve fiziksel olarak degisim meydana getirerek yeni bir malzeme

seklinde ekonomik agidan sunulmaktadir.
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4) Yeni iiriinii ekonomiye kazandirma; Geri doniisiim mahsuliiniin tekrardan

tiikketime alindig1 kisimdir.
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IKINCi BOLUM
PESTIL ve TARIHSEL ONEMIi

2.1. Pestil

Italyanca “pastillo” (sekerlenmis meyveden elde edilen lokum veya sekerleme)
sozciigii, yine Italyanca bir kelime olan “pasta” (bulamag, hamur) kelimesinden
meydana gelmistir. italyanca “pastello” kelimesi (her tiirli macun) ile es kokenli
oldugu diistiniilmektedir. Fakat bu bilgi net degildir. Baska agidan Fransizca “pastille”
ise “kiiciik hamur isi veya lokuma benzer tatli” olarak ifade edilmektedir. Avrupa’nin
cesitli dillerinde yaklasitk 16. ylizyll ortalarinda ilk defa ortaya c¢iktig
varsayillmaktadir. Sozciik, Tiirkge bastik (pestil, iziim suyu ve nisastadan yapilan ince
tabaka halindeki tatli) kelimesiyle bagdastirabilir. TDK’ nda pestil kelimesi “ince
yufka bigiminde kurutulmus meyve ezmesi, bastik” olarak tanimlanmaktadir. Meyve
suruplarindan Anadolu boélgesinde pekmez disinda {iretilen baska iirlinlerde
bulunmaktadir. Bu {irtinlerin bilinirligi bakimindan yiiksek diizeyde olanlarmin bir
kism1 "bast1" adiyla adlandirilan "Pestil’dir. Pestilin haricinde, Anadolu lehgesinde
"muska" ve "kome "gibi gesitli. adlandirmalarda bulunur Pestil; dut, {iziim, elma,
kayist, hurma, seftali gibi ¢esitli meyvelerden yapilmaktadir. Tiirkiye’de ise yaygin
bigimde iiziim ve dut pestili bulunmaktadir (Y1ildiz, 2013).

Pestiller iiretildigi meyvenin kendine 6zgii faktorlerini karsilamakla beraber
tiretim sekli acisindan degisiklikler olusturmaktadir (Cagindi ve Otles, 2005). Gidalar
toplumlarin yasadigir geleneksel mekan, zaman, iklim, bitki c¢esitliligi ve kiiltiirel
Ogelerle yogrularak gilinimiize ulasmistir. Bu gidalar tarihi yolculuk maratonu
igerisinde ¢evresel faktorler ile 6nemli Olclide etkilesime girmektedir. Bu etkilesimle
gidalarin zamanla degismesine/gelismesine, farklilasmasina ve yeni iiretim metotlari,
tatlar1 ve regetelerinin olusmasina, gelisen teknolojiler ise bu iirlinler iizerinde
olumlu/olumsuz baz1 degisimlere neden olmustur. Bilhassa gilincel iiretimin
sekillenmesinde iiretim siire¢lerinde kullanilan donanimlar, {iretim ortamlari,

ambalajlar, muhafaza ortamlar1 6nemli faktorlerdir.

Gida Maddeleri Tiizligii’niin 474. maddesine gore pestil erik, kayisi, dut vb. tath
veya eksimsi meyvelerin kabuk, c¢ekirdek ve posalarindan ayrilmasiyla elde edilen
O0zsuyuna nisasta ve un gibi katki maddeleri katilarak koyulastirildiktan sonra

kurutulmasi veya levha haline getirilmesi sonucu elde edilen iiriin olarak

22



tammlanmaktadir. Ulkemizde degisik meyvelerden elde edilen pestil, (iiriin
oldugundan, elde edildigi meyveye gore; liziim pestili, kayisi pestili, dut pestili olarak
adlandirilir. Yurtdisinda pestil ‘fruit leather’ (meyve derisi) adi altinda muz, ¢ilek,
kiraz, portakal, armut, ananas, mandalina, kivi, domates, kusburnu, mango, guava,

durian, papaya ve longan meyvelerinden yapilmaktadir (Raab ve Oehler, 2000).

Bastik adi olarak bilinen pekmez pestili genellikle Dogu Anadolu ve Giineydogu
Anadolu’ya has iizimden elde edilen geleneksel bir iirlindiir. Genellikle yas
meyvelerin tiiketim siiresinin kisitlhiligindan kaynakli meyvenin besin degerini elden
¢ikarmadan Oomriinli uzatmak icin geleneksel olarak dayandirilmasi yontemlerinden

pestil bunlara dahildir (Ozer ve Yagmur, 2004).

Pestilin vitamin, mineral ve enerji degerinin yiiksek olmasi sebebiyle,
beslenmede oldukca 6nemli bir yeri vardir. Pestilin iyi bir enerji kaynagi olmasinin
yani sira karbonhidrat, kalsiyum, demir, potasyum, fosfor, magnezyum gibi
mineraller, B6 vitamini ve tiamin iginde iyi bir kaynak oldugu bilinmektedir. Pestil,
besinsel igerigi bakimindan iyi bir enerji kaynagidir. Uziim pestili, insan tiiketimi
yaklasimindan barindirdigi vitaminler ve mineral maddeler acgisindan degerlidir.
igerigindeki mineral 6geler demir, kalsiyum, fosfor, potasyum, A, B1, B2, B6, C ve E
vitaminleridir. Pestil bilhassa barindirdigi susam, fistik veya ceviz, tar¢in ve seker

ilave edilerek de elde edilmektedir (Parlak ve Bilisli, 2004).

Bir cerez ¢esidi olarak pestil bilinmektedir. Ulkemizde dut degisik sekillerde
degerlendirilmekte olup, bu degerlendirme sekillerinden bir tanesi de pestil tiretimidir.
Geleneksel el yapimi pestilde yas dut kullanilir. Dutlar olgunlasinca uygun
yontemlerle toplanir. Toplanan dutlar temizlenip ayiklandiktan sonra kazanlara
doldurulur ve kaynatilmaya baslanir. Yaklasik 2-3 saat kaynadiktan sonra dutlar lapa
haline gelmeye baslayinca kaynatmaya birakilir. Kazandaki dutun suyunun uygun bir
kaba alinmast i¢in kazanin icindeki karigim bir ¢uval yardimiyla suyundan ayrilir.
Baska bir kazana atilan su yeniden ocakta fokurdamaya birakilir ve belli oranda un
ilave edilir. Kazandaki sira belli bir kivama gelir ki buna “herle” denir. Herle hali
hazirda kenarda kullanmak i¢in bulunan bezlerin iistiinde gezdirilir ve daha dnceden
hazirlanmis ceviz veya findik i¢i de bu bezlerin iistiindeki herlenin iistiinde gezdirilir.
Herle ince bir sekilde beze yayilir. Yaklasik bir giin giineste kurutulur. Kuruyunca,
bezin iizerine yapismis olan pestil bir kosesinden hafifce kaldirilir ve su ile hafifce

1slatilir. Sonra gekilerek ince bir tabaka halinde bezden ayrilir. Kdselerinden katlanan
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pestil daha sonra tiiketilmek {izere uygun bir ortamda bekletilir. Fabrika {iretiminde ise
kazanlara konulan sular kaynamaya baglayinca hazir olarak bekletilen dut pekmezi,
bal, siit ve un eklenir. Karistirilarak herle halini alinca hazirlamis olan ceviz veya
findik parcalar1 atilir. Ozel olarak hazirlanmis bezlere ¢ok ince tabaka halinde yayilir.
Bir gilinlik kurutmadan sonra yirtilmadan bezlerden ayrilan pestiller ikinci bir
kurutmadan sonra paketlenmeye hazir hale gelir. Ozellikle {iziimiin ezilerek sirasinin
cikarilmasiyla yapilan pekmez, topragi ile karistirilip kaynatilarak koyulastirilmasi ile
elde edilen bir iirlindiir. Pekmez, cevizli sucuk, kome, pestil vb. gibi yoresel iirlinlerin
de hammaddesidir. Uretilen meyve sular1 yaz déneminde toplanip konsantreleri
kaynatildiktan sonra konserve edilerek kis aylarinda sofralart siislemektedir (Eriiz,

2010).
2.2.Pestilin Tarihcesi ve Pekmez Kiiltiirii

Pestil koken acisindan bakildiginda yaklasik 200 yil oncesinden Ermenilere
dayanmaktadir. Malatya bolgesinde ve civarinda ilk olarak “orjik” adi altinda ortaya
cikmigtir. Daha sonra iilkenin c¢esitli bolgelerinde bu tat begenildigi icin farkh
isimlerde yaygmlasmustir. Ornegin; Gaziantep’te seker sucugu, cevizli sucuk vb.
denilmektedir. Orjik, Glimiishaneliler tarafindan {ist seviyede korunmus ve 23.01.2004
yilindan itibaren iriinii tescil ettirmistir. Giimiishane’de ilk olarak Pestil ve Kome
organize sanayi bolgesindeki Biiylik Bayraktarlar tarafindan iiretilmeye baslanmistir.
Daha sonra Giimiishane icerisinde yayginlasmstir. ilk siralarda Pestil ve Kome igin
kullanilan hammadde ve diger ek gidalar il igerisinden temin edilirken {ireticiler
artttkca kullanilan hammadde yeterli olmamustir. Uretici firmalar bu sikintiyr
gidermek i¢in komsu illere yonelmislerdir. Evlerde yaklasik 20 yil dncesine kadar
cerez olarak iretilen pestil, resmi kaynaklara gore 2002 yilindan itibaren Tarimin
sanayi ile biitlinlesmenin saglandig1 Glimiighane il¢esinde mevcut {iriinler arasinda yer
almaya baslamistir. Yoreye Ozgiin bir {iriin olarak 2004 yilinda tescillenen pestil
tiretimine dair olusan endiistri bu yorede yasayan pek ¢ok hane halkina istihdam
olanag saglamaktadir (Giimiishane Ticaret Odasi, 2009). Insanlar gecmis
donemlerden itibaren yasamlarini siirdiirdiikleri bolgelerde ellerinde olan iiriinlerden
faydalanarak bagka lezzette gidalar kazanmislardir. Bu sebeple cografi alanlara 6zgii

yenebilecek cesitli iiriinlere ve hayat tarzlarina sahiptir.

Pestil, cografya bakimindan Anadolu’nun hakimiyetinde bulunmaktadir.

Yapilan ilk tahminlere gore kesfedildigi donem hakkinda pek bilgi olmamasiyla
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beraber gecmis donemlere dayandigi gz oniindedir. Osmanli zamaninda da pestil ve
kome iiretildigi ancak ticarete talep bulmadigi yazili belgelerde bulunmaktadir.
Gegmiste yerel halk yaz aylarinda bagindan elde ettigi dutlarin sirasini ¢ikararak, unla
birlikte kaynatir ve beze yaydiktan sonra gilineste iyice kurutur, teneke veya kiip
icerisinde rutubetsiz alanda saklardi. Boylelikle dut pekmezi ve dut pestili soguk gecen
kis gilinlerinde mineral, vitamin ve enerji kaynagi olarak tiiketilirdi. Tirkiye
cografyasinda aktif olarak pestil bashiginda adi gegen Giimiishane ilinde Kerkit ve
Harsit vadisi meyveciligin genis bolgelerde iiretildigi bu yorelerde bayanlar gruplar
olusturarak “imece usulii” bugilin sana yarin bana yontemiyle pestil yaparlardi.
Uretimin sik bigimde yapildig1 kdylere katirla gelen miisteriler, bazen parayla bazen
de baska bir iiriinle takas yaparak meyve ve belli durumlarda pestil aldiklar1 dile
gelmektedir. Ayrica iiretici koyliiler halk pazari basta olmak iizere yayla ve yol
giizergahinda ticarete ¢ikarlardi. Pestil ve kdme yapiminda ayrica siit kullanimi
mevcut olup gecmise bakildiginda etkin tiiketimi bulunmamaktadir. Giiniimiizde
beslenme oranini yiikseltmek ve daha seffaf renkte iirline erismek icin siitten
faydalanilmaktadir. Bal tiiketiminin tarihi ge¢mise ¢ok dayanmamakla beraber
bilhassa ticari agidan iiretim yapilirken pestil ve komenin daha yumusak, parlak ve
besleyici degerini yiikseltmek faydasiyla tiiketilmistir. Bal ve siit pestilin oraninda
onem arttirirken tat, lezzet ve goriintii olasiligindan da daha belirgin ve 1s1ltilh
olmasinda etkendir. Pestil ve komeye ceviz eklenmesi de onceki donemlerden
siiregelmektedir (Gilimiishane Ticaret Odasi, 2009). Geg¢miste bazi aileler ceviz
agaclarinin yoklugundan veya cevizde kurtlanma probleminin varligindan 6tiirii sade

pestil tiikketimini se¢mislerdir.

Pestilin kokeni bagcilik ile bagdastigindan Arkeobotanik verilere gére asmanin
ilk kiiltiir bolgelerinden Ortadogu ve Ege Bolgesi oldugu 6ne siiriilmektedir. Bagcilik
kiiltiirlintin kalintilarina ise Akdeniz havzasiin dogusunda Erken Tun¢ Cagi’na (M.
O. 3. binin ilk yaris1) tarihlendirilen yerlesim bdolgelerinde goriilmektedir
(Soylemezoglu, 2005). Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden arkeolojik kazilarda bulunan
tarihi eserlerde iizimle ilgili farkli kabartmalarin olmasi, bagcilik kiiltiiriiniin o
bolgeyle sinirli olmadiginin en temel belirtkenlerini sunmaktadir. Ulkede aktif sekilde
gergeklestirilen cogu kazida bagcilikla alakali gegmis donemlerden 6nemli yapitlar
ortaya ¢ikarilmis. Anadolu’da Hititler doneminde ele alinan arkeolojik kazilarda asma

ve sarabin biiyiik ciddi degere sahip oldugu, M. O. 1800-1550 senelerinde bagciligin
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ist diizeyde ilerlemeyi siirdiirmesi, dini torenlerde ve toplumsal hayatta iizim ve
sarabin yaraticiya kurban olarak adandig1 kayitlarda belirtilmistir (Anonim, 2007b).
Anadolu cografyasinda ge¢mis ¢aglarda adini sik duyuran Hititler bagciligin ilerlemesi
acisindan kisas-a kisas hiikiimlerini kullanmistir. Bu kisas-a kisas kanunlarin
iceriginde ‘Eger olur da bir kisi bir bagkasinin bagindan destursuz asma sokiip alirsa,
aldigr triinleri sahibine tekrardan iletmekle miikelleftir’ deyisi bulunmaktadir

(Soylemezoglu, 2005).

Yozgat Alisar’da bulunan kaz1 ¢alismalarindan M. O. 2300 senelerine ait altin
sarap bardagi ve sarap testisinin bulunmasi, Ege ve Marmara bolgesinde bagciligin
gelistigi yorelerde (Lapseki, Canakkale, Bergama, Aliaga ve Dikili, Bozcaada, Cesme,
Karaburun ve Seferihisar’da) basilan paralarin iistiinde tiziime, sarap kabina ve Amfor
seklinin kullanilmas1 bagciliga ve saraba deger verildigini sembolize etmektedir.
Hititlerde M.O. XVI. yiizyildan 6te donemlerde bagcilik gelistirilmis bir sanat
durumundaydi. M.O. 2000’in ilk dénemlerinde Erken Hitit ¢ag1 olan Asur Ticaret
Kolonileri ¢agina ait Asur Leh¢esinden bulunan sozlii olmayan kaynaklarinda bag
bozumunun bahsi gegmektedir. Hitit dini ayinlerinde adak hayvanlarinin diginda belli
hububatlar, iiziim, sarap ve bira da mevcuttu. Tapinaklarin ¢evresindeki arazi ve
baglarla ¢iftciler ilgilenmekte, maden is¢ileri, bag bozumu déneminde baglarda gorev
almaktaydilar. Konya-Karahdyiik kazilarinda Erken Hitit Cagma ait 1. Katta (M. O.
1750 civarinda) liziim ¢ekirdekleri kazilar sonucu verilerle tespit edilmistir. Kazilarda
birde iiziim salkim1 seklinde kaplar yiizeye serilmistir. Bu kaplara ait en miikemmel
ornekler icki kabi olarak, merkezinde salkimi g¢evreleyen genis bir¢ok salkimdan

meydana gelen 6rnekler lamba seklinde degerlendirilmistir (S6ylemezoglu,2005).

Uygurlarin IX. asirda Tiirkistan’da yapilan ¢alismalarda tiziim yetistirdigi ortaya
konmustur. Bor adi altinda tiziimden meydana gelen mahsullerden pekmez ve sarabin
birlikte kullanimindan bahsedilmektedir. Orta Asya bolgesinden alinan pestil kelimesi
Tirk kavimlerinde Anadolu’yla biitiinlesmis kiiltiirle i¢ ice bir hayat tarzin1t meydan
getirmistir (Altintas, 1999). Uygur cag1 ile Tiirk¢e bir s6z olan iiziim Tiirkce ’de
kullanilmaya baslamaktadir. Uygur Tiirklerinin tip kitaplarinda kuru {iziim, yani kurug
lizim bazi hastaliklara ila¢ olarak Oneriliyordu. Anadolu’ya gelmeden dnce Tiirkler
’in bagcilik kiiltiiri oldugundan Anadolu’ya geldikten sonra {iziim ¢esitlerinin sayisini
da artirmiglardir. Meyvecilikte en 6nemli yeri Selguklu doneminde tiziim {iretimi isgal

etmekteydi. En ¢ok meyveler arasinda tiziim kurutuyorlardi. Cok kurutulan bir besin
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maddesi iiretimin yiiksekligine en iyi delildir ve kis doneminde tliketim igin

hazirlandiginin belirtisidir (Siiriiciioglu ve Celik, 2005).

Sarap kiiltiirii, Bizans Imparatorluguna son verilmesi ve yerini Selguklularin
almasinin ardindan Osmanlilara devretmesiyle zirveden inis gostermis, ancak bag
kiiltiiriiniin bu durumdan zarar gérmedigi, siirekliligi saglanan bagciligin Osmanl
Imparatorlugu zamaninda da siiregeldigi dile getirilmistir. Bilhassa Osmanli
doneminde bagcilik gegmisinden daha 1s1ltil1 bir donemde yer almistir Tiirklerin iiziim
suyunu sarap formunda tiiketmektense pekmez, bulama, pestil, kofter, sucuk (orcik),
bastik, tarhana, lokum formunda tiiketimi yayginlasmustir. Uziimii de genellikle
kurutarak tiiketmeyi tercih etmiglerdir. Osmanli doneminde, Miisliimanlarin {iziimii
sarap olarak tiiketmesine izin verilmemektedir. Hiristiyan olan milletin sarap tiikketim
ve ticaretine karisilmamaktadir. Milletin sarap iiretmemesi i¢in Kanuni Sultan
Siileyman doneminde ciddi dnlemler alinmistir. Hiristiyan toplumunda iiziimlerinin
bir kismu ile sirke, tursu, pekmez elde ettigi varsayilmaktadir. Giliniimiize gelen
belgeler dahilinde Kanuni’nin Uskiidar kadisina 1557 senesinde ilettigi ferman dnem
arz etmektedir. Bu fermanda saraplik tiirler haricinde geg¢mis baglarda sofralik,
pekmezlik ve kurutmaya imkan veren farkl iiretimlerin yapilmasindan bahsediliyordu

(Soylemezoglu, 2005).

Tatlilar da Tiirk mutfaginda saglam bir zemine oturmaktadir. Tiiketilen tatlilarda
helvalar bas1 ¢ekmektedir. Helvahane bolimii Topkap1 Sarayinda kendine ait bir
konumdaydi. Fatih Sultan Mehmet, helvay tiiketmek i¢in ¢ok fazla tercih ettiginden
dolay1 saray mutfaginda bdyle bir alanin varlig: diisiiniilmektedir. Onceki dénemlerde
Tiirklerde aktif hayatta ciddiyetini koruyan yog geleneginde Hosaf, helva, serbet
mevlit yemeklerinde saglam deger goérmekteydi. Tiirk tatlilarini tatlandirmak igin
kullanilan malzemelerin i¢inde sekerden Once bal ve pekmez tercih ediliyordu.
Helvahanede yapilan dut, kavut, dari, un ve nisasta helvalarinda tatlandirict madde
olarak pekmez tercih edilmistir. Selguklularda “kavutu olan pekmeze katar, akli olan
ogiit tutar” deyimi helva iiretiminde pekmezin konumunu isaretlemektedir(Baysal,
1997). Kavut, “yaga veya pekmeze katilmis ve kavrulmus bugday unu” demektir

(Stirtictioglu ve Celik, 2003).

Tirkiye’de uzun zamandir var olan pekmez iiretimi daha ¢ok aile isletmeciligi
biciminde ve yerel lretim teknikleri ile olusturulmaktadir. Toplumda yillardir

pekmezin insan sagligia pozitif etkenlerinin varligr diisiiniilmektedir (Simsek vd.,
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2002). Anadolu’nun bag devrine kadar uzanan ge¢misten gelen bir besindir
Kiiltiirtimiizde; pekmez pisirme, helva ¢ekme gibi, genis yer tutan adetler, sohbetler,

efsaneler vardir (Unal, 1991).

Uziim pekmezi, cogunlukla kirsal bolgelerde aktif olmasiyla birlikte iilkemizin
cogu bolgesinde iiretilmektedir. Pekmez, globallesen cevre sartlarinda tiiketimi
minimum diizeye inen bir iirlin halini almistir (Batu, 2001). Pekmez, iilkemizde seker
sanayinin geri kaldigi zamanlarda seker ihtiyacim1 gidermek suretiyle meydana
gelmistir. Marmelat, recel gibi seker icerigi daha yiiksek olan gidalar pekmeze oranla
daha yaygin tliketilmektedir. 1960’1 senelerde Tiirkiye’de yas {liziimiin %37’sinin
pekmez olarak iiretildigi kayitlarda belirtilirken, DPT kayitlarina gére 1970°1i yillarda

bu oranin %35’e diistiigii ve 80’lerde ise %18 lere indigi kayitlara islenmektedir.

2001 yilinda toplam meyve iiretiminin, %31,2’sini {iziim ve lizlim tiirevleriyle
olusturulan meyveler kapsamistir. 2001 senesinde (3 250 000 ton iiziim), (13 500 ton
keciboynuzu), (55 000 ton dut) tiretime hazir olarak sunulmustur. 2005 yili
kaynaklarinda bu durum iiziim iiretiminde (3 850 000 ton {iziim) artis olurken,
keciboynuzu iiretimi daha diisiik seviyelere inmistir, dut liretimi seviyesinde farklilik
meydana gelmemistir. Uretilen yas {iziimiin % 40’1 kurutularak kullanilirken, % 35’
ise dogrusal diizlemde tazecik tiikketime uygun olmustur (Batu vd., 2007). Arastirmalar
devam ederken farkli bir kaynakta; toplu yerlesim bolgelerinde yasayan insanlarin
yarisindan fazlasi yani % 60’ pekmez tiiketimini tercih etmediklerini verilerle
ortaya koymustur (Alpar ve Saldamli, 1984). Bagska bir arastirma yas diizeyince
belirlenen ortadgretim O6grencilerinin % 61,6’sinin, yetiskinlerin % 66,3 {iniin, gebe
kadinlarin ise % 53,5’inin pekmez tiiketimini tercih ettigini belirtmektedir. Daha baska
aragtirma bulgularinda ise gebe kadinlarin gebelikte meydana gelen kansizliklar
onlemek amaciyla tiikettigini belirtmektedir. Kis mevsiminde pekmez tiiketimi daha
yaygin olarak tespit edilmektedir. Her giin pekmez tiiketenlerin orani ise % 30,1 dir.
Bir baska calismada, 25-35 yas grubu kadinlarin ayda iki kere pekmez tiiketenlerin
oran1 % 13,3, ayda bir tliketenlerin oran1 % 86,7, 36- 45 yas grubu kadinlarda ayda iki
kere tliketenlerin oram1 %6,7, ayda bir tiiketenlerin oran1 % 86,8 seklinde tayin

edilmektedir (Sanlier, 1995).

Tiirkiye’de iiretilen pekmez bag alan1 olan her bolge de yapilsa da kaliteli iiretim,
Tokat (Zile), Amasya, Kirsehir, Kastamonu, Eskisehir (Sivrihisar), Balikesir, Kayseri,

Afyon, Kahramanmaras, Gaziantep ve Hatay bolgelerinde meydana gelmektedir.

28



Uretilen bu pekmezlerin renk, tat, koku, kivam, dayaniklilik agisindan cesitlilik
sergilemeleriyle birlikte yerel agidan isimlendirmeleri degismektedir. Koyu kivamli ve
tath pekmezler, Zile’de Zile pekmezi, Gaziantep’te Agda, Balikesir’de bulama,
Kirsehir’de calma ve masara ismiyle karsilik bulmaktayken, eksi pekmezlerin sulu
yapilanlarina Nardenk, koyu yapilanlarina Marag’ta Ravenda, ayrica kaynatma
asamasina baslatilmadan direkt giineste kivam alan pekmezlere ise ‘gilin bali’ veya bal
ad1 verilmektedir (Unal, 1991). Eksi pekmez; siranin yiiksek asit diizeyine sahip olan
pekmez topragi ile akitilmadan yapilan pekmezlere denir. Giliney Anadolu’da Toros
daglarinda yetisen “andiz” bilhassa bir ardi¢ agag tiiriiniin olgunlasmis kozalaklarini
kaynatmakla yapilan surup ve marmelata benzeyen bu tatli pekmeze “andiz pekmezi”

ad1 verilmektedir (Birer, 1983).
2.3.Pestilin Saghga Yararlar ve Cesitleri
2.3.1.Pestilin Saghga Yararlar:

Insanlar, giiniimiizde bilingli tiiketim konusunda saglik acisindan daha temkinli
davranmaktadir ve bilingli davrananlarin orani giderek yiikselmektedir. Saf besinlere
donme bilinci son yillarda aktif oldugundan dogal iiriinlerin tiiketimdeki pay1 degerini
arttirmistir.  Ayrica modern yasam seklinde yeme aliskanligindaki farkliliklar,
tasinmast rahat ve tiiketime hazir besinlerin daha ¢ok tliketilmesini 6n planda
bulundurmustur. Hazir gidalarin tiiketimi ¢ocuklarda tokluk hissi ile igtah kayiplarina
yol agarken, yetiskinlerde ise gereksiz ve orantisiz tiikketimin obezite, diyabet, kalp
damar hastaliklari, hipertansiyon ve kanser gibi bazi hastaliklar acisindan tehlikeye

neden olabilir (Ugar, 2008).

Pestil ve kdme besinlerinin enerji takviyesi agisindan yiiksek deger barindirip
bununla beraber biskiivi, cips, sekerleme, sekerli igecekler gibi enerji takviyesi
acisindan daha diisiik ve orantisiz beslenmeye sebep olan yiyecekler ve igecekler
disinda tiiketimi geleneksel ve fayda saglayan bu besinler tercih edilmelidir (Merdan,
2018).

Kalp ve damar hastaliklarinin 6nlenmesi agisindan sodyum igeriginin diisiik
potasyum iceriginin yiiksek olmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Ozbek, 2010).
Icerigindeki glikoz sekerinin bedensel ve psikolojik enerjisinin yiikselise gecisi kar

giitmektedir. Enerjiyi beyne yonlendiren glikoz, insiilin salgisi oranimi yiikseltmekte
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ve triptofanin seratonin sentezinde yararlanmaya fayda saglamaktadir (Uzun ve Bayrr,
2009).

Meyve iceriginden dolay1 pestilin potasyum seviyesi iist diizeydedir ve bu
irlinlin besin degeri boyutundan istenen bir durumdur. Potasyum bakimindan zengin
tilketim kalp ve damar hastaliklarina karsi ciddi bir tedbir gelistirmektedir. Canli
viicudunda potasyum ve sodyum mineralleri canli sivi ve elektrolit dengesizligini
onlemekte, sinir uyarimi ve kaslarin aktif olmasinda rol oynamaktadir (Batu, 1993).
Pestil, igeriginde barindirdigi Potasyum, Kalsiyum, Fosfor, Sodyum, Magnezyum,
Demir ve Bakir mineralleri bakimindan zengindir. Ayrica barindirdig: bu igerikler
Manganez, Cinko ve Selenyum minerallerini bulundurmaktadir. A, D, E ve K
vitaminleri ile B vitaminlerini i¢inde bulundurmaktadir. Kapsadigi vitamin ve
minerallerin yarar saglamasiyla viicudun ve elektrolit dengesinin korunmasini ve

bagisiklik sistemini etkinlestirmesiyle etkendir (Alasalvar vd, 2005).

Omega-3 bakimindan faydali gidalar olan ceviz ve findik, E vitaminlerini
iceriginde barindirir. Bu temelle viicuttaki kalp, damar ve beyin islevlerinin faydali
bicimde aktif olmasina yarar sunma ve kalp krizi olasiligina engel olup bu orani

distirmektedir.

Insan viicuduna besin yoluyla giren bir diger mineral ise selenyumdur.
Selenyum miktariin alinmasinin gereklilik orani cinsiyete, yasa ve yasanilan bolgeye
gore degisiklik olusturmaktadir. ABD’de etkin olan bir aragtirmada yetiskinler i¢in
giinde 50 ile 200 pg siirinda selenyum minerali, kadinlar ve erkekler i¢in pes pese
giinde 55 ve 77 pg selenyum mineralinin alinmasi faydalidir (Pedrero ve Madrid,
2009). Sonug olarak bakildiginda giinliik alinmasi gereken selenyum minerali oran1 55
pg olarak onay gdérmiistiir (Rayman, 2000). Selenyum mineralinin az alinmasindan
kaynakli olusan hastaliklardan bir kismi kanser, karaciger dejenerasyonu, kalp
hastaliklar1 ve kisirlik seklinde 6rnek olabilir (Kalkisim, 2012). Selenyum miktari
yiiksek olan besinlerden ilk siralarda olan tahillar, hayvansal gidalar ve deniz iiriinleri
bulunmaktadir. Bu gidalarin icinde yumurta, siit ve siit iiriinleri, kirmizi et, balik, sebze
ve meyveler yer almaktadir. Besinlerin igeriginde yer alan selenyum orani baliklarda
0.1-0.60 mg/kg, tahillarda 0.05-0.6 mg/kg, kirmiz1 etlerde 0.05-0.3 mg/kg ve meyve
ve sebzelerde 0.002-0.08 mg/kg diizeyinde seyretmektedir. Ana merkezi bitkisel olan
selenyumun insan viicuduna katkisi, hayvansal merkezli selenyum mineraline gore

cok yiiksektir (Mehdi vd, 2013). Pestil ve kdme yapisinda barindirdigr bal, siit, glikoz,
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ceviz veya findik, dut ve un kaynaklarindan dolay1 selenyum mineralini bulundurur.
Bu nedenle selenyum eksikligi bulunan kisilerin yasadiklar1 hastaliklar1 gecirmesi

acisindan pestil ve kome tiiketmeleri tavsiye edilir (Kalkisim, 2012).

Cinko, insan sagligi acgisindan degerli bir element olmasmin disinda insan
viicudunda sayist 300’1 gecen enzim fonksiyonu i¢in de bulunmasi gerekmektedir.
Metabolik reaksiyonlara katilan ¢inko, protein sentezi, gen ekspresyonu, enzimatik
kataliz, hormonal ve duyusal reaksiyonlara da yarar sunmaktadir. Viicutta dogal
yollarla bulundurulamayip disaridan takviye ile alinmaktadir, viicuda aliminda fazla
miktarda doza sahip olmamasi agisindan Onlem almak gerekmektedir. Olas1 disi
durumlarda toksik reaksiyonlara yol acabilmektedir (Belgemen ve Akar, 2004). Cinko
eksikliginde bedende meydana gelen olast degisimler ciicelik, cinsiyet organlarinin
geri kalmasi, uygun biiylimeyi saglayamamasi, hastaliklar karsisinda giicsiizliik, gec
iyilesen yaralar, tat ve koku kayiplart ortaya ¢ikabilmektedir (Samur, 2008). Pestilin

iceriginde barindirdig1 ¢inko orani1 5 mg/kg diizeyinde seyretmektedir.

Demirin bagirsaklardaki emilimi ve viicuda dagilimi ii¢in gerekli vitamin C
vitaminidir. Pestil ve kome, demir minerali bakimindan yiiksek degere sahiptir. 100 g
pestil 12.4 mg/ kg demir minerali barindirmaktadir. Asitli icecekler ile tiiketilen pestil
ve kome i¢inde bulunan demir diizeyini indirgemekte ve sindirim sisteminden gecip

kana karigmasini dnlemekte oldugu igin énerilmemektedir (Ozer ve Yagmur, 2004).

Fosfat, A, C, E, B2 vitaminleri, kalsiyum, demir, magnezyum, selenyum, ¢inko
ile baz1 pigment maddeleri barindiran antioksidan maddeler; biiylime ve gelisme,
hiicre onarimi, kan iiretimi, doku yenilenmesi, rahatsizliklar1 6nleme, kars1 direng
yapilandirict ve geng yasta ¢okme, dis eti ve goz rahatsizliklart gibi problemlerin
ortaya ¢ikmasina engel oldugundan fayda saglamaktadir. Ceviz ve findik eklenerek
yapilan pestil ve kdmede bulunan E vitamini antioksidan bakimindan yiiksek olup ve
hiicre zarma verilen tahribe engel olmaktadir. Glisemik indeks acisindan pestil ve
kome zengindir ara 6giin yerine tiikketimi uygundur. Yiiksek diizeyde pestil tiikketimi
mide problemleri ve bagirsak problemleri gibi hastaliklara yol acabilir. Enerji
gereksinimi az olan diyabet hastasi kisilerin de yememeleri gerekmektedir. Omega-3
ve E vitamini yliksek gidalar ve ek olarak magnezyum ve posali besinleri barindiran
ciddi bir tiikketim aliskanligi olusturmak uzmanlarca tavsiye edilmektedir. Diyabet

hastas1 olmayanlarin pestil ve komelerin ceviz bulunduran ¢esitlerini her giin 75-100
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g kadarin1 dogal meyve suyuyla beraber tiiketimi insan viicuduna yararlidir (Gilingor,

2007).
2.3.2.Pestilin Hammaddesi

Pekmez ve pestil {iretiminde yaygin olarak kullanilan meyve {iziimdiir.
Ulkemizde iiziim iiretimi ortalama 3,5 milyon ton civarindadir. Cok degisik
degerlendirme imkanlar1 olan {iziimiin %24 ‘i sofralik olarak taze tiiketilmekte, %35’
kurutulmakta, %3 ‘i saraba islenmekte, %37’si ise pekmez, pestil ve benzeri
kurutulmus gidalarin yapiminda kullanilmaktadir. Ancak, {ilkemizde pekmez ve
pestilin iiretimi ve bilesimi hakkinda yeterli arastirma olmadigi gibi, yeterli
giivenirlige sahip istatistiki bilgilerde mevcut degildir. Bazi incelemelerde de
tilkemizde tiretilen tiziimiin % 20 kadarinin pekmeze islendigi belirtilmektedir (Giiven,
1982). Pekmez, pestil ve benzeri tirlinler, cok degisik liziim tiirlerinden yapildig gibi
taze elma, dut, erik ve kayisi gibi tatli veya eksimsi meyveler ile kuru tiziim, dut hatta
incirden de tiretilmektedir. Ayrica karpuz ve benzeri meyveler ile kabak, seker darisi
ve seker pancarindan da pekmez iiretilmektedir. Ancak liztimden iiretilen pekmezin
disinda, diger hammaddelerden firetilen pekmez, pestil ve benzeri {irlinlerin liretim

miktarlar1 hakkinda herhangi bir tahmin ve istatistiki bilgi mevcut degildir.
2.3.3.Pestil Cesitleri ve Uretimi

Pestil, Tiirkiye'de tliretimi ve tiiketimi yaygin olarak gergeklestirilen geleneksel
bir {irlindiir. Enerji ve mineral icerigi bakimindan, 6zellikle de kalsiyum, potasyum,
sodyum ve demir miktarlar1 dikkate alindiginda, zengin bir kaynak oldugu
sOylenilebilir. Raf 6mriinlin uzun olmasi, kis mevsimi i¢in besleyici bir {iriin olmasini
saglamaktadir (Cagindi ve Otles, 2005). Uretimi en yaygi olan pestil gesitleri iiziim
pestili, kayist pestili, erik pestili ve dut pestilidir. Bunlarin yani sira; ¢ilek pestili,
mango pestili, armut pestili gibi farkli pestil ¢esitleri de bulunmasma ragmen
tilketimlerinin yaygin olmadig1 dikkatleri ¢ekmektedir. Pestil iiretiminde, degisik
meyve kombinasyonlar1 kullanilarak farkli aromalarin eldesi miimkiin kilinmaktadir

(Sunavd., 2014).

Meyveler ve sebzeler giinliik beslenmede insan biinyesinde; olusabilecek
metabolik olaylar1 destekleyen, hastaliklarin 6nlenmesinde faydali olan biyoaktif
bilesenlerce zengin gidalardir. Ayn1 zamanda dogal fonksiyonel gidalar olarak da
adlandirilmaktadir (Bayrakdar, 2020).
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Hasat edilen meyve ve sebzeler canlilik faaliyetlerinin kontrol edilememesi
sonucunda kayiplarin biiyiik bir boliimii ¢iiriimelerden kaynaklanmaktadir (Oz ve
Siifer, 2012). Tarlada yetisen meyve ve sebzelerde hasat edildikten sonra ve tiiketiciye
ulagsana kadar besin degeri, tadi, kokusu ve tekstiirel Ozelliklerinde degisimler
meydana gelerek rlinlerde kayiplar meydana gelebilmektedir. Biyoaktif
bilesenlerdeki kayipla iiretim yapan firmalara maddi kayiplar yasatarak, ithalat ve
ihracat yapilmasinin da Oniine ge¢mektedir. Giinlimiiz sartlarinda, bilimin ve
teknolojinin gelismesinden dolayi tiiketiciler insan sagligi bakimindan faydali olan
gidalar ilgi gormeye baslamistir. Arastirmacilar tarafindan yapilan ¢aligmalara gore
meyve ve sebzelerin biinyesinde bulunan biyoaktif bilesenlerde yiiksek diizeyde fayda
saglamak i¢in ¢esitli muhafaza yontemleri gelistirildigini belirtmislerdir (Bayrakdar,

2020).

Pestil; enerji, vitamin ve mineral degerleri agisindan zengin olan 6zellikle kis
aylart i¢in tercih edilen Tirkiye’de iiretimi yapilan geleneksel gida olarak bilinen
meyve cerezidir. Pestil yapisinda bulundurdugu meyvenin sirast ve meyve
pekmezinden dolay1 besin degeri yiiksek ve enerji verici 6zelliginden dolay1 enerji
ithtiyaci yiiksek olan bireylere tavsiye edilmektedir. Ayni zamanda yalnizca enerji
bakimindan yiiksek, besleyici degeri olmayan ve dengesiz beslenmeye yol agan hazir
gidalar(sekerlemeler, sekerli icecekler, cipsler, biskiiviler vb.) yerine tercih edilmesi
tavsiye edilmektedir. Geleneksel gida olarak iiretilen pestilde son zamanlarda kiiciik
isletmelerde iiretimi yapilmaya baslanan pestil ile ilgili yapilan yayinlar yeterli
gelmemektedir. Bu durum geleneksellesmis olan iirlinlerimizin yeteri kadar

taninmasinda yeterli gelmemektedir (Batu vd., .2007).

Hasatin ardindan iiztimler, salkimlar basit sikistirma makinelerinde veya genis
cuvallarin iginde siras1 alinana kadar ezilip ardindan kaynatilmasi i¢in kazanlara veya
bliyiik legenlere konulurlar. Sira kaynadiktan sonra iistteki kopiikler alinir ve bir siire
kaynatma durdurulur. Ardindan siraya basing i¢in 1/10 oraninda bulamag seklini almig
(3/5) unt (2/5) nisasta karigimi agir karistirilarak eklenir ve sira puding kivamina
gelince kaynatma islemi bitirilir. Elde edilen iirlin belli bir diizeye gelinceye dek
kurutulmak i¢in sert dokumali bezler lizerine ince bir ylizeyde serilir ve lizerine kayisi
cekirdegi, findik, ceviz, vs. tatlandirilmak istenen malzemeler ilave edilir. Kuruma
istenen diizeye ulastiginda bu islem sonlandirilir. Bu halde pestilin serili oldugu bez,

diger temiz bir bezin iizerine ters sekilde serilip su ile 1slatilir, sonra da yumusayan
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pestil bezden alinip ip lizerine serilir. Bekledikten sonra yaklasik 1-2 saat tercih edilen
bicimde kesilip {lizerine nisasta serpilerek katlanarak tenekelerde tiiketim igin
depolanir. Pestil iiretiminde ¢esitli 6n islemler sonrasi elde edilen meyve sularina
gerekli miktarda un ve/veya nisasta eklenerek liriin yogunlastirilmakta ve yayma
kivamina ulasinca 1s1l islem sonlandirilmaktadir. Pisirme isleminden sonra karigim
0,5- 5 mm yiiksekliginde yayilmakta ve giineste birkag giin siire ile kurutulmaktadir.
Kurutulan {irtin istenilen seklin verilebilecegi elastik bir yap1 kazanmaktadir.
Kurutulmus {iriin iizerine yapismayr onlemek i¢in un, nisasta veya pudra sekeri
serpilerek katlanir ve nem gecirgenligi diisiik ambalajlarda muhafaza edilir. Kullanilan
hammaddeye gore farklilik gostermekle birlikte 100 kg meyveden yaklasik 20-30 kg
pestil tiretilebilmektedir (Cagindi ve Otles, 2005).

Meyvelerin pestile islenmesi sirasinda igerdigi biyoaktif bilesenlerde olusan en
biiyiik kayiplar kurutma sirasinda meydana gelmektedir. Kurutma sirasinda fenolik
bilesenler, vitaminler ve renkte istenmeyen kayiplar olugmaktadir. Bu kayiplar
nedeniyle iirlinlin besleyici degeri azalmaktadir. Bu nedenle kurutma sirasinda
meydana gelen kayiplarin 6nlenmesi biiyiik 6nem arz etmekte olup kayiplar1 azaltmak

i¢in farkli kurutma yontemleri denenmektedir.
2.4.Pestilin Siirdiiriilebilir Gastronomideki Onemi
2.4.1.Siurdiiriilebilir Gastronomi

Turizm tiirevleri i¢inde konumlanan kiiltiir turizmi yalnizca miize, tarihi yerler
ve sanat galerilerine yolculuktan ibaret degildir. Bilhassa cografyanin mutfak
kiiltirini  ve yeme-igmedeki beslenme standartlarini bilmek ve yemeklerini
deneyimlemek gibi gastronomiye ait tecriibeleri de barindirmaktadir. Bir cografyanin
gastronomi  kiiltiirinii  6grenmeye olanak sunulmast o ydrenin yeme-igme
standartlarinin siirdiiriilebilirliginde etkin rol oynamaktadir. Siirdiiriilebilirlik kavrama,
tiimden gelimden yola ¢ikilarak anlatilan bir terimdir. Siirdiiriilebilirlik; stirdiirmek,
saglamak, idame ettirmek ve arka ¢cikmak gibi manalarda yarar saglamakta (WordNet,
2017), bir durum veya siiregelmekte olan siirdiiriilebilme yetkinligini
anlatabilmektedir (Isildar, 2016). Siirdiirtilebilir turizm ise, turizmin ana kaynaginin
tabii, sosyal, kiiltiirel, tarithi ve toplumsal kaynaklar varligi zihniyetiyle turizm
endiistrisi, turistler, ¢cevre ve yore halkina koprii olup farkli iletisimlerin bitisinde

meydana gelen sorunlar1 azaltmakla ugrasan bir yonelimdir (Kinaci vd., 2011).
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Kiiltiirlerin baska milletlere yoneltilmesinde turizm sektoriiniin pay: yiiksektir
(Tuna ve Yanardag, 2013). Yeme-igcme standartlar1 ve aktiviteleri turizm sanayisinin
sabit ve biitiinleyici bir ortagidir (Aslan vd., 2014). Dikkat ¢ceken yonii yeme-igme
adiyla anilan turizm davranisi olan gastronomi turizmi avantajiyla turistler gezip
gordiikleri destinasyon merkezine kiiltiirel payda da el altinda bulundurmaktadir.
Milletlerin sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin giivenligi turizm adina arz bulundurdugu
gibi kiiltlirel miras olarak sonraki kusaklara taginmasini agisindan degerlidir (Giindiiz,
2004). Mutfak kiiltiirlerinin sonraki nesillere tasinmasi ve gastronomi amaciyla
yolculuk yapan insanlara sunabilmesi i¢in bolgelere has besinlerin cografi isaret olarak
tescil edilmesi gerekir. Cografi isaretleme neticesinde belirli 6zelligi barindiran
besinler, gozle goriilen faktorlerinden oOtiirii yoreye has basliklar1 not almaktadir. Not

olarak tutulan besinler o hedef sahalarinin sunulmasinda ciddi sorumluluk almaktadir.

Insanoglunun dogayla etkilesimi ve yasadigi toplumun bulundugu fiziki ve
kiiltiirel cografya onun yemek kiiltiiriiniin olusmasin1 etkilemektedir. Islevsel bir iiriin
olmasimin yaninda kiiltiirel bir degeri de ifade eden Gida sadece ag¢lig1 gidermek igin
degil ayn1 zamanda bulunulan toplulugun kiiltiirlinii yansitan bir deneyimi yasamak
i¢in tiiketilmektedir (Oztiirk ve Giiven, 2018). Gastronomi, geleneklerin ve hatta
hazirlanan ve tiiketilen besin malzemelerinin, kiiltiirel mirasin en yaygin ve en belirgin
bilesenleri arasindadir. Yiyecek ve iceceklerin sahip oldugu 6zelliklerin 6grenilmesi,
uygulanmas1 ile bilimsel ve sanatsal Ogelerle ilerleterek giiniimiize kadar
siirdiiriilmesine katki saglayan gastronomi bilimi, ayn1 zamanda yemek ve kiiltiir

arasindaki iligkileri inceleyen ve arastiran bir alandir (Uhri, 2015).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ¢esitli cografya mutfak kiiltiirleriyle harmanlanmasi
Osmanli mutfak kiiltiiriiniin esas pargalariyla meydana gelmistir. imparatorlugun gok
kiiltiirlii yapisi, ¢cok farkli ekolojiye sahip topraklarda bulunmus olmasi, genis ticaret
ag1 lizerinde bulunan gelismis damak yapisina sahip olan merakli insanlarin yasadigi
bir yer olmasindan dolayr Osmanli mutfagi, Tiirk mutfak kiiltiirinii de i¢ine alan
olaganiistii zenginlikte sentez bir mutfaktir. Fakat bu kadar farkli mutfak kiiltiirleri ile
etkilesime girmesine ragmen Osmanli mutfaginin yemek uygulamalar1 ve malzemeleri

cok onemli farklilikta ve yenilikte stirmiistiir (Isin, 2014).

Stirdiiriilebilirlik genel anlamda, varligimi siirdiirmek, korumak, muhafaza
edilebilir bir deger ifade ettiginden, olumlu bir kavram olarak kabul edilir (Scarpato,

2003: 137). Siirdiiriilebilirlik, insani, sosyal, kiiltiirel, bilimsel, vb. tiim dogal
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kaynaklara sagduyulu ve saygiyla yaklasan, bir toplum vizyonu yaratarak bunu
stirdiiren katilimet bir siiregtir. Ayrica mevcut kusaklarin yiliksek bir ekonomik diizeye
erismelerini ve tiim {liretimin bagh oldugu ekolojik sistemlerin biitiinliigiini korurken,
sirdiiriilebilirlik gelecek nesillere sorumluluklar yiikleyerek, demokrasiye ve toplum
kontroliine halk katilimin1 saglamayr amacglamaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi,
topluluklarin ekolojik-besinsel bagliliklarini siirdiiriirken sosyal ve ekonomik olarak
evrimlesebilecegini iddia eder. Daha 6zellikli bir anlamda siirdiiriilebilir gastronomi,
hem zihni hem de bedeni beslemek i¢in ¢evreye duyarh gida tiretmek, onu hazirlamak
ve yemektir. Siirdiiriilebilir gastronomide yerel yiyecek iiretiminin devamliliginin
saglanmas1 ve geleneksel mutfaga iligkin bilgiler ile damak tadinin gelecek nesillere
aktarilmasinin gastronomi siirdiiriilebilirliginde kilit unsur oldugu vurgulanmistir
(Kurnaz ve Arman, 2018). Gegmisten glinlimiize insan ihtiyaglarinin ilk siralarinda yer
alan unsurlardan biri de yiyecek ve igeceklere olan diiskiinliigii olmustur. insanlarin
yemeklere olan hassasiyeti ve yemek yeme zorunlulugu, 6zellikle iletisim ve ulasim
caginin gelismesi ile profesyonel olmay1 da beraberinde getirmistir. Gelir seviyelerinin
artmasi insanlarin yemek konusunda daha 6zenli davranmasini ve segici olmasini

saglamistir.

Yiyecek-igecek insanlarin birgogu i¢in zorunlu ihtiya¢ olmaya devam ederken,
belirli gelir seviyesi olan insanlar igin bir zevk halini almistir. Bu durumda 6zellikle
yiyecek {lirlinleri sunan sektorler agisindan 6nemli bir meslek, is ve sektor haline
gelmesine neden olmustur. Bu sektorlerden biri de diinya genelinde giderek artan
onemi ile turizm sektoriidiir. Istihdama olan katkisi ve insanlarin gezme, gérme ve yeni
lezzetler arama gibi ihtiyaglarini karsilayan Onemli bir sektoér olarak hizmet
vermektedir. Turizm sektoriiniin gelismesi ile birlikte, insanlar i¢in yiyecek ihtiyaci
cok daha ileriye gitmis ve dnemli bir turistik iirlin olarak sunulmaya baslanmigtir. Bu
nedenle iilkeler turizmden elde ettikleri gelirleri yiikseltmek, turizm igletmeleri daha
fazla turist gekmek ve insanlar i¢in 6nemli bir meslek olmasi bakimindan gastronomi
kavrami hizla gelisen bir kavram olmustur. Gastronomi, bir turizm bolgesinin imajinin
arttirtlmasinda ve marka imaj1 olusturulmasinda kullanilan énemli bir unsur haline
gelmistir. Gastronomi kavramu ile ilgili olarak bir¢ok aragtirmaci tarafindan cesitli
tanimlar yapilmistir. Bu tanimlar genel olarak yiyecek konusu cercevesinde ele
alimmistir. Genel tanimi ile gastronomi, “Gidalara yapilan islemleri, iiretimi

asamasindan depolanmasina, tasinmasina, hazirlanmasina, pisirilmesine kadar
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insanlarin tiiketmesine ve etkilerine kadar tiim agamalar1 igeren ve de yiyeceklerin
ekonomik ve sosyal olarak kiiltiirel ve geleneksel 6zelliklerinin incelenmesi” olarak

tanimlanmaktadir (Chaney ve Ryan, 2012).

Bir bagka tanimda ise, “iiretim ve tiikketim boyutu ile yiyeceklerin iiretim
asamasindan tiilketime kadar tiim asamalar1” olarak ifade edilmektedir (Hatipoglu vd.,
2009).

2.4.2.Pestilde Siirdiiriilebilirlik

Pestil, meyve ve sebze gibi icerisinde fazlaca su barindirdigindan besinlerin
tiretimi haricinde mevsimlerde yenmesine imkan sunulmasi agisindan elde edilen
kurutma islemi en eski gida muhafaza islemlerinde en eski ¢esitlerdendir. Tiiketim
siiresi yeterince az olan ve saklama asamasinda pek c¢ok soruna rastlanabilen
meyvelerden bilhassa kis giinlerinde yenilmek igin pestil ve kome gibi gidalar yarar
sunmaktadir. Pestil ve kome tlilkemizde bilinen ve begenilerek tiiketilen kurutulmus

cerez tipi yoresel gidalara dahil olmustur (Batu vd., 2007).

Pestil yapiminda taze elma, dut, erik ve kayis1 gibi tath veya eksi meyveler
beraberinde kuru iiziim ve incirden de faydalanilmaktadir. Farkli bolgelerde
yapimlarda ¢ogunlukla {iziim ve dut meyveleri yeglenmektedir ve erisilen meyveye
gore; liziim pestili, kayist pestili ve dut pestili ismiyle anilmaktadir (Kaya ve Maskan,
2004).

Pestil ve kome iceriginde mevcut olan pekmez ve nisastadan Otiirli pozitif bir
enerji, mineral ve vitamin kaynagi oldugu varsayilmaktadir (Yildirim ve Koyuncu,
2009).

Gilintimiize gelinceye dek aile sirketleri tarafindan yoresel uygulamalarla tiretimi
saglanan pestil, donemimizde modern sirketlerde iiretilen {iriinlere dahil olarak, tilke
ekonomisine de fayda saglayan {iriin seklini almistir. Meyve siralarindan tiretilebilen
pestil ayrica pekmezden de yapilabilmektedir. Pestil ve kome {liretimi i¢in s1vi pekmez

ana malzemedir (Batu vd., 2007).

Gida Maddeleri Mevzuatinin 474. hususunda pestil ifadesi “erik, kayisi, dut vb.
tatli veya eksimsi meyvelerin ezmelerinin kabuk, ¢ekirdek ve posalarin ayrilmasiyla
elde edilen 6zsuyuna nisasta ve un gibi katki maddeleri ilave edilerek, koyulasmasi
saglandiktan sonra kurutulup levha haline getirilmesi sonucu meydana gelen yoresel

iriin” halinde meydana gelmistir (Topcu, 2017). TSE’ ne gore pestil ve kome herlesi;
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tiziim, erik (TS 792), kayis1 (TS 791) ve duttan erisilen pulp veya meyve sularinin
lazim oldugunda yenilebilir nisasta (TS 2470), beyaz seker (TS 861), ¢esni ve katki
maddeleri dahil edilmesiyle yontemle es sekilde kivam aldirilmasinin ardindan
yontemine has bi¢cimde uygulanarak kurutulmasiyla erisilen besin halini alir.
Uygulama asamasinda istenen formda ve dokuda iiriine erisebilmek i¢in form verme
isleminde belirli miktarlarda un veya nisasta katilir. Pestile arzu edilen yogunlugun

elde edilmesine yardimei olur (Ozer ve Yagmur, 2004).

TDK’ na gore baska ismi cevizli sucuk olarak adlandirilan Glimiishane Komesi;
farkli cografyalarda elde edilen cevizli sucuga goriintii bakimindan yakin olmakla
birlikte cesitlilikler de dahildir. Giimiishane Komesi yapilist bakimindan oldukca
farklidir ve yapilirken ipliklere dizilen i¢ cevizin batirildigi karisimin igeriginde
cogunlukla dut, seker, un, siit, glikoz, bal, ceviz veya findik mevcut olmaktadir.
Gumiishane bolgesinde pestil ve kome yapiminda bilhassa dut sirasi veya
pekmezinden fayda saglanmaktadir. Bu besinlerin iiretimi genis siireglerde olmakta ve

cabaya ihtiya¢ duyulmaktadir (Kalkisim, 2012).

Dut meyveleri, gliney ve kuzey yarim Kkiirelerin alt tropik bdlgelerinde
yetistirilmektedir. Tiirkiye’de tiiketimi; taze, kurutulmus veya islenmis halde olan dut
meyveleri i¢in Giimiishane yoresi cografi ve iklim ¢esitleri bakimindan yeterlidir (Nas
ve Nas, 1987). Dut (Morus spp) Moraceae ailesinin Morus tiiriinde var olan, toprak
cesitleri bakimindan miikemmeliyetciligin disinda bulunmasindan dolay1 ¢esitli iklim
ve toprak sartlarina uygunluk yetenegi epey fazla olan, 1liman, tropik ve suptropik
iklim kosullarinda gelisebilen bir meyve ¢esitidir. Meyvesinden Tiirkiye’de
faydalanilan ve her bolgede aktif olarak yetistiriciligi yapilan dut tiirleri Morus alba
(beyaz dut), M. nigra (karadut) ve M. rubra (kirmizi veya mor dut)’dir (Karadeniz vd.,
2003).

Pestil ve kome yapimi kara kazan olarak adlandirilan ev tipi iiretim ve modern
iiretim olmak {izere iki sekilde yapilmaktadir. Ancak su an Giimiishane yoresindeki
pek cok pestil ve kdme sanayisinin tiretim sartlar1 donemin elverdigi bicimde ¢agin
gereksinimine uygun bicimde siirdiiriilebilmektedir. Kisa hazirlik i¢in hanelerde
giinimiizde de klasik odun atesi iizerindeki kara kazan ile iiretim diisilk payda da
iiretilmektedir (Kara, 2016). Modern olmayan kii¢iik isletme 6l¢eginde uygulanan ve
giinlimiizde modern fabrikalarda da iiretilmeye devam eden pestil ve kdme agisindan

mimkiin kaynaklarin olmamasi, geleneksel besinlerin olmasi gereken bigimde
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topluma tanitimi zorlagmaktadir. Bu sebeple ydresel iiriinlerin iiretim sartlarinin
diizeltilmesi ve minimalize olmasi, hali hazirda bulunan isletmelerin
modernlestirilmesi veya modern isletmelerin insa edilip yararli kontrol asamalarindan

gecmesi zorunludur saglikli bir sekilde olusturulmasi gereklidir.

Pestil ve kome gibi yerel besinlerin sonraki kusaklara aslina sadik olup
tiretiminin uygulanarak devam edilmesi ise siirdiiriilebilirlik esasinda kiymetlidir.
Bunu olusturmak nedeniyle yerel besinlerin bilesim ve kalite standartlarinin goz ardi
edilmesi, saglikli ve temiz yerlerde iiretimlerinin saglanmasi ve {lriinlere standart

boyut getirmek gerekir.

Pestil ve kome gibi yoresel trilinlerin siirdiiriilebilirliginin olusmasi i¢in bazi

goriisler su sekilde siralanmaktadir:

- Uretiminde etkin olan iireticilerin iiretimi dogru bir bicimde uygulamalar1 temin
edilmektedir. Bilhassa bolgeye ziyaret eden yerli ve yabanci turistlere iirlinlerin

uygulama ve yapilisin1 gérmeleri i¢in olanak olusturulmalidir.

- Pestil ve komenin saglik bakimindan pozitif acilar1 giindeme getirilerek tiiketimi

o0zendirilmelidir.

- Kurum veya kuruluslar acisindan bu gidalara has tanitici reklam, afis, el kitabi brosiir,

CD vb. malzemeler olusturulmalidir.

- Ziyarette bulunan turistlere hediyelik olarak verilebilecek yerel {iriinler turistlerin

doniislerinde tilkelerine o iirliniin tanitimina fayda olusturabilecektir.

- O cografyada var olan kamu ve 6zel sektdr dayanigsmasi ile cografyaya has yiyecek

ve i¢eceklere ait festival ve senlik gibi organizasyonlar yapilmaktadir.

- Turistlerin kaldiklar1 isletmeler ile yorede var olan diger yiyecek icecek

isletmelerinde yoresel besinler takdim edilerek tanitima fayda olusturulmalidir.

- O cografyada var olan genglere farkli egitim kurumlart destegiyle yoresel {iriinlerin
yapimi hakkinda egitimler verilmesi geleneksel mutfak kiiltiiriiniin gencler tarafindan

hafizalardan silinmesine engel olacaktir.

Bu 0Onerilerin akillarda bulunmasi durumunda; yoresel iirlinlerin gastronomi turizmi
bakimindan cazibe 6gelerinde sorumluluk alarak, bolge ve lilke ekonomisine fayda

olusturabilecegi tahmin edilmektedir (Eren ve Sezgin, 2017).
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2.4.3.Pestilin Saklama Kosullar1 ve Raf Omrii

Yiiksek oranda karbonhidrat icerigine sahip olan pestil iyi bir enerji kaynagi
olmas1 yaninda olduk¢a dayanikli bir tiriindiir. Farkli meyvelerden (dut, erik, kayis1 ve
tiziim) Uretilen pestillerin %79 — 87,6 karbonhidrat, %1,9 — 4,1 protein, 0,1 — 2,6 yag,
1,4 — 3,5 kiil ve basta potasyum ve kalsiyum olmak {izere fosfor, sodyum, magnezyum,

demir ve bakir gibi mineralleri igerdigi rapor edilmistir (Cagindi ve Otles, 2005).

Pestilin ¢ekici goriintiisii, oda kosullarinda uzun siire muhafaza edilebilmesi,
kolay ve pratik tiiketilmesi gibi avantajlar1 vardir. Basta Amerika olmak iizere
uluslararasi alanda siirekli biiyliyen bir pazara sahiptir. Rengi ve tadi taze meyveye
benzeyen, tekdiize yapiya sahip, yapiskan olmayan, besleyici, stabil, gorece olarak
ucuz, paketlemeye uygun ve her yerde tiiketilebilecek bir {iriin olan pestil giinliikk
diyete meyve bazli biyoaktif bilesenler, fenolik antioksidanlar ve diyet lif dahil etmek
icin 1yi bir gidadir (Valenzuela ve Aguilera, 2013).

Ulkemizde geleneksel ve endiistriyel farkli iki ydntem ile iiretilen pestil ve
iriinlerin tliketim stiresi barindirdigi nem ve koruyucu parcalar ile ayni1 orantidadir.
Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y onetmeligi
(26.01.2017) tedbirince tiiketim siiresi dahilinde gidalar kendilerine has faaliyetlerini

giivende tutmaktadirlar.

Ureticinin kendini belirttigi saklama sartlarina ayak uyduruldugu durumda gida
tiiketim siiresine varincaya dek yozlasmadan kalacaktir. Tiiketim siiresinin ilk zamani
gida tiretiminin baglangicidir. Tiiketim siiresine tesir eden faktorler kapsayiciligindaki
icerik unsurlari, iiretim siirecinin yapisi, ambalajin farklilig1 ve saklama sartlar1 gibi

faktorlerdir (Saldamli, 2007).

Kurutma 1sisinin denetimi pestilde dikkat edilecek hususlardandir. Asir1 sicaklik
(kurutma odalarinda 22-55 °C ve yaz giinlerinde giinliik hava sicaklig1 olagandir)
iistlerde kabuk olusumuna ve suyun yiizeye gelmesine mani olur. Herlenin serilme
isleminde kalinlig1 da 6nemlidir. Cok ince olmasi (0,5 mm’den az) iiriinii kirilgan hale
getirir ve kuruduktan sonra bez yiizeyinden ayrilmasina engel olur. Kalin olmasi
durumunda (2 mm’den fazla) ise yeterli kurumaz (yaz giinlerinde 6-8 saat, kurutma
odalarinda 10-12 saate varabilmektedir) ve bu durum saklamada iiriiniin kalitesinin

azalmasina yol agar (Azeredo vd., 2006).
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Pestillerin  kuru mekanizmalarma goz gezdirildiginde c¢ogunlukla dis
kenarlarindan ana bolge hizasinda kuruduklari ve bu sebeple kurumanin uygunlugunu
kontrol amaciyla belirli alanlara baski uygulanir. Eger basilan yerlerde c¢entik veya
cukur meydana gelmiyorsa bunu karsilayacak diizeyde kurudugu bilinir. Bilhassa
koselerinden tutup ¢ekince kuruma yiizeyinden rahatca siyriliyorsa da kurudugu
bilinebilmektedir. Ayrica direkt orta bdlgesine dokunarak kuruyup kurumadigi
anlasilabilmektedir. Eger merkezi nemliyse pestilin kurumadigi anlasilmaktadir
(Brown, 2009). Pestiller depolama isleminde tam kurutma saglanmazsa kiiflenip
bozulmaktadir. Pestillerin depolama isleminde serin ve giines gérmeyen rutubetsiz
alanlarda olmasi gerekmektedir. Antioksidan bilesikler igeren gida firiinleri bu
sebepten antioksidan aktivite gostermektedir. Hiicrelerin oksidasyon reaksiyonlari ile
antioksidanlar toksik iiriinler meydana gelmesine engel oldugu icin saglig1 korumaya
almaktadir. Antioksidan igerik bakimindan doymus olan gidalar oksidasyon etkisinde
olmadiklarindan bunlarin tiiketim siireleri daha fazladir. Meyveden iirline etkilesim
kurdugunda antioksidan reaksiyonun diisiiriilmesi siirlandirilmistir ve antioksidan
aktiviteyi ylikselten aktiviteler 1s1l islem uygulamasi ile kurutma ve nisasta diizeyidir.
Recetelerinde az miktarda nisasta barindiran pestiller kuru madde igerisinde daha az
nisasta barindirirlar. Nisasta kuru maddede daha az miktarda bulundugu kuru madde
oranindaki antioksidan reaksiyonu kismi acidan daha yiliksek standartlarda
degerlendirilir. Pestil popiilasyonunda fistik, ceviz, tar¢in gibi iiriinlere deginildiginde

hem besin degeri pozitif yonde faydalanir hem de bunlar daha lezzetine katki saglanir.

Nem kaybinin etkenliginin diismesiyle esnek formunu alan pestilin tiiketim
stiresi diigebilir. Dolayisiyla saklanan pestilin kalitesinin azalmamasi amaciyla
ciltlemesinin nem gecirgenliginin {ist seviyelerde olmasi saglanmalidir (Tiirkmen vd.,
2010). Pestilde kuru madde orani iist diizeydedir ve iist diizeyde de seker
barindirmaktadir. Bu sebepten tiiketim siiresi uzun gidalardandir. Ayrica biitiin bunlara
ragmen hem seker surubu ile hem de seker surubu dahil edilmeden {iretimi saglanan
pestillerde iki ay silire asildiginda sertlesme gozlenmektedir. Bu agidan pestilin
yapildig1 ilk asamalarda tliketimi daha uygundur. Yenilebilir film olarak raflarda
tilketim siiresini uzatmak iginde bulunabilecegi duyurulmustur (Kaya ve Maskan,
2003).
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT

3.1.Materyaller

Pestilin hazirhik asamasinda Istanbul’da meyve suyu saticilign yapan sokak
saticilarinin mevsimsel etkenler dolayisiyla portakal ve nar suyu siktiktan sonra

ellerinde mevcut olan meyve kabuklart materyal olarak kullanilmaistir.

Nar ve portakal pestilinin hazirlik asamasinda meyve kabuklart ii¢ farkli
tatlandirma i¢in ayr1 ayr1 tencerelere esit miktarda alinip yapilan islemlerden sonra
meyve pulpu haline getirilmistir yapilan islemlerden sonra tatlandirma amaciyla toz
seker(Torku), ¢icek bali(Koska), dut pekmezi (Koska) ilave edilmistir. Koyulastirma
islemi i¢in glutensiz beslenenlere hitap etmesi ag¢sindan misir nisastasi(Burgak)

kullanilmustir.
3.2.Metotlar

Yontemlerin  tiim asamalar1 Istanbul Gelisim Universitesi Gastronorm

Mutfaginda ve Gida Teknolojileri laboratuvarinda gergeklestirilmistir.

Sekil 3.Portakal Kabugu

Seyyar saticilardan temin edilen nar ve portakal kabuklar1 yitkanmis ve daha

sonra tiiketim i¢in dogranmustir. Sekil 3’te dogranmis portakal kabuklari mevcuttur.

42



Sekil 4. Koska Cigek Bali

Pestilleri tatlandirilmak tizere seker, bal ve pekmez kullanilmistir. Sekil 4’te

Koska markali ¢igek bali kullanilan materyal i¢in 6rnektir.
3.2.1.Pestillerin Hazirlanmasi

Nar ve portakal kabugu pestili hazirlanmadan Once internet kaynakli
recetelerden (Nefis yemek tarifleri. ve Lezzet.com.tr adresleri) belli denemeler
yapilarak yeni bir recete elde edilmistir. Elde edilen receteye uygun formda pestiller

yapilmistir.

Nar kabugu pestili hazirlanirken; 540 gram nar kabugu dograndiktan sonra 6 litre
saf su ilavesi ile piire haline getirebilmek i¢in 30 dakika haslamaya birakilir. Haglama
isleminin ardindan meyve pulpu haline getirmek icin blender yardimu ile yaklasik 5
dakika orta hizda kabuklar ezilir. Daha sonra tatlandirma islemi i¢in {i¢ esit pargaya
yaklasik olarak 2700 gram/3=900 gram civarinda olan piireler tencerelere alinir kisik
ateste 1. Ornek i¢in 400 gram bal 2. Ornek igin 400 gram pekmez ve 3. Ornek i¢in 400
gram seker ilave edilerek kaynamaya birakilir. Her 6rnek i¢in ayr1 ayr1 hazirlanan 20
gram misir nisastast 300 ml su ile ¢ozeltilir ve Orneklerin {izerine ilave edilip
karistirilir. Koyulagmis pestiller yagh kagit serilmis firin tepsisine ince ayarda serilip
kurutma islemi igin 50 derece fanl firinda yaklasik olarak 5-6 saat kurutma islemi igin

bekletilir.

Sekil 5.Nar Kabugu Piiresi
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Sekil 5’ te blender ile ¢ekilmis olan nar kabugu piiresinin 6l¢iim sonucu

degerleri mevcuttur.

Sekil 6.Tatlandirilmis Nar Kabugu Piiresi

Pekmez, ile tatlandirilmis nar kabugu pestiline Sekil 6’ da bulunan gorsel

ornektir.

Sekil 7.Seker

Nar kabugu piiresi i¢in uygun bulunan seker olciisii Sekil 7° de verilmektedir.

Portakal kabugu pestili i¢in; 540 gram portakal kabugu 6 litre saf su ilavesi ile
piire haline getirebilmek i¢in 30 dakika haslamaya birakilir. Haglama isleminin
ardindan meyve pulpu haline getirmek i¢in blender yardimu ile yaklagik 3 dakika orta
hizda kabuklar piire haline getirilir. Nar kabugu pestiline oranla daha kisa siire blender
destegi alinmasinin sebebi portakal kabugunun daha yumusak olmasindan dolayidir.
Daha sonra tatlandirma islemi i¢in {i¢ esit pargaya yaklasik olarak 2550 gram/3=850
gram civarinda olan piireler tencerelere alinir kisik ateste 1. Ornek igin 200 gram bal
2. Ornek igin 200 gram pekmez ve 3. Ornek icin 200 gram seker ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Portakal kabugu pestilinin tatlandiric1 ilavesinin nar kabugu
pestilinden az olmasinin sebebi nar kabugunun acimsi tadinin daha yogun olmasindan
dolayidir. Her drnek i¢in ayr1 ayri hazirlanan 20 gram misir nisastast 300 ml su ile

cozeltilir ve drneklerin {izerine ilave edilip karistirilir. Koyulagmis pestiller yagli kagit
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serilmis firin tepsisine ince ayarda serilip kurutma islemi i¢in 50 derece fanl firinda

yaklagik olarak 5-6 saat kurutma islemi i¢in bekletilir.

Sekil 8. Kurutma Oncesi Portakal Pestili

Kurutma iglemi yapilmadan 6nce tepsiye yagh kagit lizerine serilen portakal

pestilinin Sekil 8’ de d6rnegi mevcuttur.

Sekil 9. Kurutma Sonrasi Portakal Pestili

Kurutma islemi sonrasi pestil yapisini elde etmis portakal pestili Sekil 9° da goz

oniinde bulunmaktadir.
3.3.Pestilde Fizikokimyasal ve Duyusal Analizler
3.3.1.Pestilde pH Tayini

TS 1728 ISO 1842’ne gore pH Ol¢lim yontemi (Meyve ve sebze iirlinleri- pH
tayini) kullanildi. Numune homojen hale gelinceye kadar ¢alkalandi ve bir beherin
icine konuldu. Cihazinin kalibrasyonu pH metresinde 4.00 ve 7.00 tampon ¢ozeltilerle
olusturuldu. Cihaz elektrodu saf ¢dzelti seklindeki numuneye daldirildi. Okuma 20+2
OC de yapild1 (TS 1728 ISO 1842). Cihazda okunan sonuglar dogrudan kaydedildi
(Oner ve Sanlidere Aloglu, 2020).
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3.3.2.Pestilde Kuru Madde Tayini

Kurutma kaplart 102+2 °C sicaklikta 2 saat bekletilerek sabit bir agirliga
getirilir. Kurutma kaplar1 desikatore alinarak oda sicakligina gelinceye kadar sogutma
islemi yapilir. Kurutma kaplar1 bir tart1 {izerine konulur ve darasi alindiktan sonra
kurutma kaplarina 5 gram pestil numuneleri tartilir. Elde edilen tartim sonuglar
kaydedilir. Kurutma kaplart 95+£2°C sicaklikta 2 saat kurutma dolabinda bekletilir.
Islem siiresi bittikten sonra desikatdrde oda sicakligina getirilen kaplara tartim islemi
yapilir. Yapilan bu islem iki tartim islemi arasindaki fark 0.0005 g’dan daha diisiik

seviyede olana kadar siirdiiriiliir (Oner ve Sanlidere Aloglu, 2020).
3.3.3.Pestilde Renk Analizi Tayini

Elde edilen pestil numuneleri vortex cihaz ile iyice karistirilir ve sicakligi 20
°C’ye gore ayarlanir. ik olarak renk analiz cihazi kalibre edilerek kontrolii saglanr.
Pestil isleme alinmadan 6ncesinde uygun ¢ozelti ile agilir. Rengi belirlenecek pestil
numuneleri 6rnek kabina yerlestirilir. Cihazdan degerleri elde etmek ig¢in okuma
yapilir. Renk analiz cihazi ekraninda elde edilen L*a*b* degerleri alinir (Oner ve

Sanlidere Aloglu,2020).
3.3.4.Pestilde Duyusal Analiz

Bir gida iirliniiniin sektore adim atip orada yerini saglamlastirmasi igin, irtiniin
goze hitap etmesi, rahat kullaniminin olmas1 ve insanlarin gerek duydugu ihtiyaclar
karsilayabilmesi gerekir. Panelistler, lirlinlerin duyusal 6zelliklerini gézlemlemekte ve
sonuglart kaydetmektedir. Hedonik derecelendirme oOlgegi kullanilarak not alinan
degerler, radar grafigine cizilerek kaydedildi. Pestiller duyusal analiz laboratuvarinda
80 adet paneliste (Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
Ogrencileri) servis edilmistir. Panelistler ornekleri goriiniis, renk, goriiniis, koku,
gevreklik, lezzet, genel kabul edilebilirlik acisindan degerlendirmiglerdir (Gok,
2006)Renk i¢in; Pestil formuna has renge sahip olup esmerlesmesi olmayan. Cok hafif
renk esmerlesmesi mevcut rengi koyu kahverengi olan, esmerlesme mevcut. Cok koyu
kahverengi ve asir1 esmerlesme mevcut bigiminde sirasiyla 5. 4. 3. 2. ve 1 puan bazinda

Olciit belirlendi.

Goriiniis i¢in; seffaf, kalinlik yeknesak (2 mm). Mat ve kalinlik yeknesak. Mat

ve ylizeyde nisasta topaklagsmas1 mevcut, kalinlik yeknesak degil. Kalinlik diizensiz,
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mat, topaklasma ve diizensiz partikiiller mevcut. Sirasiyla 5. 4. 3. 2 ve 1 puan bazinda

Olctit belirlendi.

Lezzet ve koku analizi i¢in; Pestiline 6zgii aromatik tat — koku. Pestiline 6zgii
koku tat — koku, yabanci tat - koku mevcut degil. Pestiline 6zgii koku tat — koku, ¢ok
az yabanci meyve tadi mevcut. Yabanci tat - koku mevcut sirasiyla 5. 4. 3. 2. ve 1 puan

bazinda 6lgiit belirlendi.
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

4.1. Pestil Uretimi

Sokak saticilarinin atik olarak gérmekte oldugu nar ve portakal kabuklar1 6rnek
recetelerde belirtildigi sekilde pestil olarak hazirlanmis ve tliketime hazir hale

getirilmistir. Uretilen pestiller uygun formda tiiketime hazir hale getirilmistir.

Sekil 10.Kurutma Sonrasi Nar Pestili

Sekil 10°da goriildiigli lizere bordo renginde 180 gram nar kabugundan ince
formda pestil tiretilmistir. Hafif kabarcikli yapisi, parlak rengi ve ince formu ile pestil
goriiniimiine sahiptir.

Sekil 11. Kurutma Sonrasi Portakal Pestili

Sekil 11°de goriildiigii lizere turuncu renginde 180 gram portakal kabugundan
ince formda pestil Uretilmistir. Parlak rengi ve ince formu ile pestil goriiniimiine

kavusmustur.

48



4.2.Pestilde pH Tayini Bulgular:

Elde edilen pestil numunelerinin sicakligi 20 °C’ ye gore ayarlanip ve numuneler
vortex cihazinda iyice karistirilmistir. pH metrenin kontrolii tampon ¢ozeltiler ile
kalibre yapilmistir. Pestil isleme alinmadan oncesinde uygun ¢ozelti ile agilmustir.
Pestil numunelerinin igerisine pH metre elektrodu daldirilip pH metreden elde edilen
degerler kaydedilmistir. Kontrol Nar’in pH tayini bulgulart degeri, 3,60 + 0.01° ve
Portakalin pH tayini bulgular1 degeri; 3,86 + 0,01 ° olarak hesaplanmustir. Nar ve
portakal kabugundan elde edilen pestil orneklerinin pH degerleri Tablo 1’de

gosterilmistir.

Tablo 1. Pestillerin pH Degerleri

Ornekler pH

Kontrol Nar 3,60 £0.01°
Narbal 4,35+0.01°
Narpek 5,24 +0.012
Narsek 428 +0.01°
Ornekler pH

Kontrol Portakal 3,86 +0,01°
Porbal 5,16+0.012
Porpek 526+0.012
Porsek 522+0.002

a* Ayni parametrenin farkli érnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki
harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini géstermektedir

*Narbal: Bal ile tatlandirilmig nar pestili, Narpek: Pekmez ile tatlandirilmis nar pestili, Narsek: Seker
ile tatlandirilmis nar pestili, Porbal: Bal ile tatlandirilmis portakal pestili, Porpek: Pekmez ile
tatlandirilmig portakal pestili, Porsek: Seker ile tatlandirilmis portakal pestili

Tablo 1°den goriildiigii tizere en yiiksek pH degeri 5,26+0.01? degeri ile portakal
pekmez’ den elde edilmis pestil 6rneginde gozlemlenmektedir. En diisiik pH degerine
sahip pestil 6rnegi ise nar ve seker ile hazirlanmis olan pestile aittir. Siralama goz
ontinde bulunduruldugunda pH degeri tatlandirici olarak pekmez kullanildiginda daha
yiiksek oldugu belirlenmektedir. Kontrol narin diger nar ornekleri ile aralarinda
anlaml bir iligki vardir (p<0.05). Narbal ve narsek 6rnekleri arasinda istatistiki agidan

anlamli bir farklilik olmamasina ragmen (p>0,05) Pekmez nar karisimi diger karisim
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ornekleri ile istatistiki acidan anlamli bir farklilik gostermektedir (p<0.05). Portakal
karisimli 6rneklere bakildiginda kontrol portakal 3,86+£0,01° degerine sahiptir.
Tatlandirici ilave edilen pestillerin pH degerleri ise 5,22+0.00% ile 5,26+0.01% degerleri
arasinda tespit edilmistir. Pestillerin pH degerleri hazirlandigi meyveye ve ilave edilen
katkilara bagl olarak degismektedir. Sengul vd (2010) farkl pestiller i¢in pH degerini
3.39-5.72 araliginda belirlemistir. Nar pestili iiretilen bir ¢alismada, pestilin pH
degerinin 3.61-3.68 oldugu ifade edilmistir (Tontul ve Topuz 2017). Yapilan baska bir
calismada ise pH degeri 3.33+0.01b (Gdncii vd., 2022) gibi bir sonug vermektedir. Bu
oranlar incelendiginde yapilan c¢alismadaki oranlarin ortalama sonug¢ verdigi
goriilmektedir. Seker, bal ve pekmez ilave edilen numunelerin pH oranlariyla kurulan
bag istatistiksi yonden mantikli bir farklilik bulunmamaktadir (p>0,05). Ancak sadece
portakal ile iiretilen pestilin pH degeri ile diger orneklerin pH degerleri arasinda

anlamli bir farklilik bulunmaktadir (p<0.05).
4.3. Pestilde Kurumadde Tayini Bulgulari

Kurutma kaplart 102+2 °C sicaklikta 2 saat bekletilerek sabit bir agirliga
getirilmistir. Kurutma kaplar1 desikatdre alinarak oda sicakligina gelinceye kadar
sogutma islemi yapilmistir. Kurutma kaplar1 bir tarti lizerine konularak ve darasi
alinarak daha sonra kurutma kaplaria 5 gramlik numuneleri tartilmistir. Elde edilen
tartim sonuglar1 kaydedilmistir. Kurutma kaplart oncelikle 30 dakika kadar su
banyosunda tutulmus ve 95+2°C sicaklikta 2 saat kurutma dolabinda bekletilmistir.
Islem siiresi bittikten sonra desikatdrde oda sicakligina getirilen kaplara tartim islemi
yapilmistir. Yapilan bu islem iki tartim arasindaki fark 0,0005 gr’dan daha az oluncaya

kadar siirdiirtilmiistiir.

Tablo 2. Kuru Madde Nar Tayini Bulgular1

Ornekler %Kuru Madde
Kontrol Nar 82,32+ 0,65°
Narbal 03,25+1,58%
Narpek 91,540,872
Narsek 93,79+0,302

a* Aymi parametrenin farkll érnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki

harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamhilik diizeyini gostermektedir
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*Narbal: Bal ile tatlandirilmig nar pestili, Narpek: Pekmez ile tatlandirilmis nar pestili, Narsek: Seker
ile tatlandirilmig nar pestili

Tablo 2’ de pestillerin yiizde (%) kuru madde degerleri verilmistir. Kuru madde
degerleri en diislikten en yiiksege dogru su sekildedir: nar ve pekmezden elde edilen
pestilin kuru madde degeri 91,54, nar ve baldan iiretilmis pestilin kuru madde degeri
93,254+1,58? ve nar ve sekerden iiretilmis pestilin kuru madde degeri 93,79+0,302
seklindedir. Sadece nardan iiretilen pestilin ise kuru madde degeri ise %82,32+ 0,65°
olarak belirlenmistir. En yiiksek kuru madde degeri 93,79 +0,30? ile nar ve sekerden
iiretilmis pestile aittir. En diisik kuru madde degeri ise 91,54+0,87% ile nar ve
pekmezden iiretilmis pestil olarak gozlemlenmektedir. Tatlandirilmasi amaci ile farkl
farkli bal, pekmez ve seker ilave edilen pestillerin kontrol nar pestil 6rnegi ile
aralarinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik mevcuttur (p<0.05). Yapilan diger
caligsmalar incelendiginde bir ¢alismada nar pestili i¢cin kuru madde tayini sonucu
78.17+1.68a olarak belirlenmistir (Goncii vd., 2022). Diger arastirmalarla nar kabugu
pestili i¢in yapilan ¢alisma kuru madde yoniinden kiyaslaninca ortaya ¢ikan sonugta

diisiik oranda bir farklilik bulunmaktadir.

Ilave edilen seker, bal ve pekmez gidalar1 ayni siirede ve aym sicaklikta
hazirlandigr i¢in pestillerin kuru madde yiizdesi Tlzerinde etkili oldugunu
gostermektedir. Ilave edilen bal, pekmez ve seker miktarlari kendi aralarinda anlamli
bir farklilik olusturmamaktadir (p>0,05) ve pestillerin kuru madde miktarlarini artirma

potansiyeli gdozlemlenmistir.

Tablo 3. Kuru Madde Portakal Tayini Bulgulart

Ornekler %Kuru Madde
Kontrol Portakal 68,06 + 0,26°°
Porbal 65,86 + 9,89°¢
Porpek 73,92 + 2,382
Porsek 69,56 + 5,83"

a* Ayni parametrenin farkli érnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki

harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini géstermektedir

*Porbal: Bal ile tatlandirilmis portakal pestili, Porpek: Pekmez ile tatlandirilmis portakal pestili, Porsek:

Seker ile tatlandirilmig portakal pestili
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Tablo 3’ te pestillerin yilizde (%) kuru madde degerleri verilmistir. Kuru madde
degerleri en diisiikten en yiiksege dogru su sekildedir: portakal ve baldan elde edilen
pestilin kuru madde degeri; 65,86+ 9,89¢ sadece portakaldan iiretilen pestilin kuru
madde degeri; 68,06 £ 0,26 portakal ve sekerden iiretilmis pestilin kuru madde
degeri; 69,56+ 5,83 ve portakal ve pekmezden iiretilmis pestilin kuru madde degeri;
73,92+ 2,38? seklindedir. En yiiksek kuru madde degeri; 73,92+ 2,382 ile portakal ve
pekmezden iiretilmis pestile aittir. En diisiik kuru madde degeri ise 65,86+ 9,89 ile
portakal ve baldan iiretilmis pestil olarak gozlemlenmektedir. Tablo 3’ten goriildigi
lizere portakal ve pekmezden iiretilen pestilin ylizde kuru madde degeri diger
orneklerin kuru madde degerleri ile istatistiki agidan anlamli bir farklilik
gostermektedir. Portakallarin piitiirlii yapilar1 nedeni ile paraleller arasinda standart
sapmalarda artma gozlemlenmektedir. Literatiir ¢calismalar1 incelendiginde Eksi ve
Artik (1984) kayisi, iiziim, erik, kayisi, dut pestillerinin toplam kuru madde
degerlerinin %80,5-88,7 araliginda oldugunu ortaya koymustur. Farkli pestillerde
toplam kuru madde miktarmin ¢alismadaki sonuglar ile nar pestilinin sonuglarinin

portakal pestilindeki sonuglara oranla daha yakin degerlerde oldugu gézlemlenmistir.
4.4. Pestilde Renk Analizi Tayini Bulgular:

Uluslararas1 Aydinlatma Komisyonu (Commission Internationale de Eclairage,
CIE) eliyle meydana gelen “matematiksel yapili” bir renk belirleme sistemi. Sistem,
renkleri betimlerken, insan goziindeki konik yapili 151k idrak etme hiicrelerinin {i¢
sekilde mevcudiyetini ve bu renklerin mavi, yesil ve kirmizi isiklara hassasiyet
sagladigini ele alir. Modelleme sonucunda verilen bilgilerden yola ¢ikarak her renk;
L*, a* ve b* kisaltmalariyla anilan ii¢ bilesen tiiriinde belirlenir. CIELab renk sistemi,
rengi tayin olacak cismin harici, 1518a ve arastirmaya iliskin tanimlar da getirdigi i¢in
diger renk tanimlama sistemlerine oranla daha hassas ve yinelemeyle sonuglar verir.
Renk ve renk ¢esitliligi enstriimental halde ¢ogunlukla CIE eliyle olusturulan metotla
Olctiliir. Eldeki mevcut metot, “1976 CIElab, CIELab ii¢ nokta 6l¢iim yontemi”
kullanimiyla da olabilmektedir. Kullanilan {i¢lii metotta degerlendirme seklinde L*/L,
151k gecirgenlik dl¢timlemesi, O (gegirgenlik yok) ve 100 (tamamen gegirgenlik), a*/a
kirmizilik  (-a*/-a, yesillik) ve b*/b sarilik (-b*/-b, mavilik) 6l¢limlemesi
sunulmaktadir. L*: A¢iklik-Koyuluk Ekseni Degeri a*: Kirmizi-Yesil Ekseni Degeri
b*: Sari-Mavi Ekseni Degeri C*: Kroma (Renk Doygunlugu)=[(a*)2 + (b*)2]1/2 h:
Renk Agisi (Ton agisi)= (b*/a*).
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Standard Measurement B

DES SCI ©4 13:50 2022.04.15
To47 Average 2/4

18.73
-9.81

41 86

Sekil 12. Pekmezli Portakal Pestili Renk Olgiimii

Sekil 12” de degerleri verilen portakal pestilinin renk 6l¢iim sonuglarina 6rnek
degerler goriilmektedir.

Standard Measurement W
008 SCI &4 1382 2022 .04.185
TOBO Average /4

L 22 81
-12.01
b* 82 84

_]

.
..

°

Sekil 13.Ball1 Portakal Pestili Renk Olg¢iimii

Sekil 13” te degerleri verilen nar pestilinin renk Olglim sonuglarina 6rnek

degerler goriilmektedir.

Elde edilen pestil numuneleri vortex cihaz ile iyice karistirilir ve sicakligi 20
°C’ye gore ayarlanir. Ilk olarak renk analiz cihazi kalibre edilerek kontrolii saglanir.
Pestil isleme alinmadan oncesinde uygun ¢ozelti ile agilir. Rengi belirlenecek pestil
numuneleri 6rnek kabina yerlestirilir. Cihazdan degerleri elde etmek icin okuma
yapilir. Renk analiz cihaz1 ekraninda elde edilen L*a*b* degerleri almnir (Oner ve

Sanlidere Aloglu,2020).
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Tablo 4. Pestil Orneklerinin Renk Degerleri

Ornekler Renk Degerleri
L* a* b*

Narbal 27.6+0.12 16.4 % 0.90 26,50 + 1.25
Narpek 18,67 023 9.79 £ 0,03 41,77+ 0,08
Nargek 28,59 % 004 1144+ 036 40,74+ 0.70
Porbal 32,49 £ 0,03 31,40 + 1,06 51,48 +£2,34
Porpek 32,10 £ 0,07 32,10+ 0,31 35,33+ 0,47
Porsek 32,50+ 0,19 33.93 £ 0,84 3435+ 044

*Narbal: Bal ile tatlandirilmig nar pestili, Narpek: Pekmez ile tatlandirilmis nar pestili, Narsek: Seker
ile tatlandirilmig nar pestili, Porbal: Bal ile tatlandirilmis portakal pestili, Porpek: Pekmez ile
tatlandirilmig portakal pestili, Porsek: Seker ile tatlandirilmig portakal pestili

Nar ve portakal kabugundan elde edilen pestil 6rneklerinin renk degerleri Tablo

4°te gosterilmistir. Tablo 4’e gore ;

L* degeri, O (siyah) ve 100 (beyaz) arasinda bulunan aydinlik oranim
degerlendirir buna gore tabloda L* degeri en yiiksek 6rnek portakal seker ile yapilan
pestildir. L* degeri en diisiik 6rnek ise 18,67+ 0,23 ile nar ve pekmezden yapilan
narpek pestilde bulunmaktadir. Yapilan ¢alismalar incelendiginde nar pestili i¢in L*
degeri 31.32-35.25 civarinda bulunan bir ¢alisma mevcuttur (Ozaltin ve Cagindi,
2023). Yapilan arastirma mevcut calismaya kiyasla incelendiginde tablodaki
sonuglardan daha yiiksek sonuglar elde edilmistir. Fakat portakal pestilinin degerine

sonucun daha yakin oldugu gozlemlenmektedir.

a* deger, kirmizi veya yesilligi 6lcer buna gore tabloda a* degeri en yiiksek

olan 6rnek 33,93+0,84 ile porsek’ tir, en diisiik degere sahip olan 6rnek ise porbal’ dir.

b* degeri sarilik veya maviligi 6lger buna gore tabloda en yiiksek degere sahip
olan pestil 6rnegi portakal bal ile yapilmistir en diisiik degerde ise 26,50+1,25 orana

sahip olan narbal mevcuttur.
4.5. Pestilde Duyusal Analiz Bulgular

Bir gida {irliniiniin sektdre adim atip orada yerini saglamlastirmasi i¢in, lirliniin
gbze hitap etmesi, rahat kullaniminin olmasi1 ve insanlarin gerek duydugu ihtiyaglari
karsilayabilmesi gerekir. Portakal ve nar kabuklar ile elde edilen pestillerin bazi
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Tablo 5. ve Tablo 6’da gosterilmistir. Yapilan duyusal
analiz ¢aligmasinda panelistler, iiriinlerin duyusal Ozelliklerini gdzlemlemekte ve
sonuglar1 kaydetmektedir. Hedonik derecelendirme Olgegi kullanilarak not alinan

degerler, radar grafigine g¢izilerek tablo kaydedilmistir. Pestiller, duyusal analiz

54



laboratuvarinda 20 adet paneliste (Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimii Ogrencileri) servis edilmistir. Panelistler 6rnekleri goriiniis, renk,

goriiniis, koku, gevreklik, lezzet, genel kabul edilebilirlik acisindan pestillerde

degerlendirme yapmislardir.

Tablo 5. Nar Pestili Duyusal Analiz Ornekleri

Nar Pestili Ornekleri
Ornekler
Narbal Narpek Narsek Kontrol

Renk 4,60+ 0.05% | 4,46 £0.05% | 4,40 £0.05% | 4,50 + 0.05°
Gorliniis 4,40 £ 0.05% | 4,40 +£0.05* | 4,66 £0.05* | 300 + 0.05"
Koku 4,00 £0.05% | 4,26 £0.05% | 4,53+ 0.05% | 300 + 0.05"
Gevreklik 4,00 £ 0.05% | 4,26 £0.05% | 4,13+ 0.05% | 2,00 + 0.05"
Lezzet 3,60 +£0.05% | 3,73 +0.05% | 4,26 £ 0.05% | 2,00 + 0.05"
Genel Begeni

o 3,86 +£0.05% | 3,86+ 0.05% | 4,33=0.05% | 200+ 0.05"
Diizeyi

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki

harfler oo = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini géstermektedir

*Narbal: Bal ile tatlandirilmis nar pestili, Narpek: Pekmez ile tatlandirilmis nar pestili, Narsek: Seker
ile tatlandirilmis nar pestili

Tablo 5’te nar kabuklarindan ve farkl: tatlandiricilardan yapilmais olan pestillerin
duyusal analiz 6rnekleri mevcuttur. Analistlerin tercihleri dogrultusunda; bal ile
tatlandirilan nar pestilinin renk acisindan daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu
goriilmektedir yapilan renk analizi sonuglarindan da renk yogunlugu gozler oniine
serilmekte olup koyu bir renk elde edilmistir. Renk agisindan en diisiik degeri seker ile
tatlandirilan nar pestili almaktadir. Pekmez ile tatlandirilmis nar pestili ise 4.46+0.052
degerini alarak elde edilen nar pestilleri siralamasinda ortalamaya yakin bir deger

almistir.

Goriiniis agisindan; seker ile tatlandirilmis nar pestili 4,66+0.05% ortalama ile en
yiiksek degeri elde etmistir. Bal ve pekmez ile tatlandirilmis nar pestilleri ise

4,40+0.052 degeriyle esit sonuglar ortaya ¢ikarmistir.

Koku agisindan yapilan degerlendirmeye gore tablodaki sonucglar en yiiksek

degeri 4,53+ 0.05% degeriyle seker ile tatlandirilmis nar pestili olarak belirlenmistir.
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Siralamaya bakilacak olursa 4,26+0.05% degerini alan pekmez ile tatlandirilmig nar
pestili ikinci sirada olup en diisiik degeri bal ile tatlandirilmis nar pestili 4,00 + 0.05%

degeriyle almistir.

Pestil dokusu goézler 6niine alindiginda gevreklik agisindan 4,13+0.05% degerini
alan seker ile tatlandirilmis nar pestili diger tatlandirilmis pestil 6rneklerinin ortasinda
bir sonug vermektedir. En yiiksek degeri 4,26+0.05% oraniyla pekmez ile tatlandirilmig
nar pestili almistir. En diisiik deger ise 4,00 + 0.05% degeriyle bal ile tatlandirilmis nar

pestili almistir.

Lezzet acisindan digerlerine oranla daha yiikksek sonug¢ veren oOrnek ise
4,26+0.05% ile seker ile tatlandirilmis nar pestilidir. 3,60+0.052 degerini alan bal ile
tatlandirilmis nar pestili en diisiik sonucu vererek digerlerine oranla lezzet agisindan
daha geride kalmistir. Pekmez ile tatlandirilmis nar pestili ise 3,73 + 0.05% degerini

almistir.

Sonug olarak genel begeni diizeyi gozler 6niine alindiginda ise 4,33+0.05% degeri
ile renk, goriiniis, koku, gevreklik ve lezzet bakimindan diger pestil 6rneklerinden daha
yiiksek ortalamaya sahip olan nar pestili seker ile tatlandirilan olup panelistlere daha
cok hitap etmektedir. Genel begeni diizeyi diger pestillerin oranlarina bakildiginda
3,86+0.05a degeriyle esit goziikmektedir. Bu da bal ve pekmez ile tatlandirilmis

pestillerin genel begeni diizeyi sonuglarinin ayni olmasini gézler oniine sermistir.

Test sonuglar istatistiki agidan incelendiginde genel begeni diizeyleri arasinda
kontrol grubu 6rnegine gore diger orneklerin istatistiki agidan anlamli bir farklilik
olusturdugunu (p < 0.05) ve tatlandiricilarin pestil 6rneklerindeki lezzeti, gevrekligi,
kokuyu ve goriiniisii etkiledigi tespit edilmistir. Seker, bal ve pekmez ilaveli pestil
orneklerinin kendi aralarinda istatistiki agidan anlamli bir farkliliklar1 yoktur (p >
0.05).
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Tablo 6. Portakal Pestili Duyusal Analiz Ornekleri

. Portakal Pestili Ornekleri
Ornekler
Porbal Porpek Porsek Kontrol

Renk 4,60 +0.05% | 4,20+ 0.05° | 4,66 + 0.05% | 5,00 + 0.05?
Goriiniis 4,66 +0.05% | 4,46 + 0.05% | 4,46 + 0.05* | 5,00 + 0.052
Koku 453 +0.05% | 4,33+ 0.05% | 4,40 + 0.05% | 3,00 + 0.05°
Gevreklik 4,00+ 0.05% | 3,93+ 0.05% | 4,26 +0.05% | 1,00 + 0.05°
Lezzet 4,26 +0.05% | 3,66 + 0.05% | 3,93+ 0.05% | 1,00 £ 0.05"
Genel Begeni

. 4,40 £0.05% | 3,80+ 0.05% | 4,13 +0.05% | 1,00 + 0.05"
Diizeyi

a* Ayni parametrenin farkli érnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin tizerindeki

harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini géstermektedir

*Porbal: Bal ile tatlandirilmis portakal pestili, Porpek: Pekmez ile tatlandirilmis portakal pestili, Porsek:
Seker ile tatlandirilmig portakal pestili
Tablo 6’da portakal kabuklarindan ve farkli tatlandiricilardan yapilmis olan

pestillerin duyusal analiz 6rnekleri mevcuttur.

Renk agisindan en diisiik degeri pekmez ile tatlandirilan portakal pestili
almaktadir. Seker ile tatlandirilmis portakal pestili ise 4.66+0.05% degerini alarak elde
edilen portakal pestilleri i¢inden en yiiksek degeri almistir. Siralamaya bakildiginda

ikinci sirayi bal ile tatlandirilmis portakal pestili 4,60 + 0.05% oraniyla almistir.

Goriiniis agisindan; bal ile tatlandirilmis portakal pestili 4,66+0.05% ortalama ile
en yiiksek degeri elde etmistir. Seker ve pekmez ile tatlandirilmis portakal pestilleri

ise 4,46+0.05% degeriyle esit sonuglar ortaya ¢ikarmustir.

Koku agisindan yapilan degerlendirmeye gore tablodaki sonuglar en yiiksek
degeri 4,53+0.05% degeriyle bal ile tatlandirilmis portakal pestili olarak belirlenmistir.
Siralamaya bakilacak olursa 4,40+0.052 degerini alan seker ile tatlandirilmis portakal
pestili ikinci sirada olup en diisiik degeri pekmez ile tatlandirilmis nar pestili 4,33 +

0.05% degeriyle almistir.

Pestil dokusu gozler 6niine alindiginda gevreklik agisindan 4,00+0.052 degerini
alan bal ile tatlandirilmis portakal pestili diger tatlandirilmis pestil 6rneklerinin

siralamasinda ortada yer alan bir sonu¢ vermektedir. En yiiksek degeri 4,26+0.05%
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oraniyla seker ile tatlandirilmis portakal pestili almigtir. En diisiik deger ise 3,93+0.052

degeriyle pekmez ile tatlandirilmig portakal pestili almistir.

Lezzet agisindan digerlerine oranla yliksek bir sonug¢ veren 6rnek ise 4,26+0.05
%ile bal ile tatlandirilmis portakal pestilidir. En diisiik degeri ise 3,66+0.05% degeriyle
pekmez ile tatlandirilmis portakal pestili vermektedir. 3,93+0.05% degerini de seker ile

tatlandirilmig portakal pestili vermektedir.

Sonug olarak genel begeni diizeyi gozler Oniine alindiginda ise 4,40+0.052
ortalama ile renk, goriiniis, koku, gevreklik ve lezzet bakimindan diger pestil
orneklerinden daha yiiksek ortalamaya sahip olan bal ile tatlandirilmig portakal pestili
On plana ¢ikmaktadir. Tablo 6’dan goriildiigii tizere duyusal analiz sonucu elde edilen
skorlar istatistiki a¢idan incelendiginde renk ve goOriiniis parametreleri Ornekler
arasinda anlaml bir farklilik olusturmamustir (p > 0.05). Kontrol {iriin dahil elde edilen
pestil drneklerinin renk ve goriiniis skorlari ayni derecede begeni, kabul almistir.
Koku, gevreklik, lezzet ve genel begeni agisindan pestil 6rneklerinden kontrol 6rnegi
ile tatlandirilmig pestil 6rnekleri arasinda istatistiki agidan anlamh bir farklilik elde
edilmistir (p < 0.05). Pekmez, bal ve seker ilaveli pestil nar kabugundan elde edilen

pestil 6rneklerinin daha ¢ok begenildigi istatistiki acidan tespit edilmistir.
Duyusal analiz yapilirken;
612:Bal ile tatlandirilmis nar pestili "A" olarak tabloda adlandirilmistir.
623:Pekmez ile tatlandirimis nar pestili "B" olarak tabloda adlandirilmistir.
634:Seker ile tatlandirilmig nar pestili "C" olarak tabloda adlandirilmistir.
812:Bal ile tatlandirilmis portakal pestili "D" olarak tabloda adlandirilmistir.
823:Pekmez ile tatlandirilmis portakal pestili "E" olarak tabloda adlandirilmistir.
834:Seker ile tatlandirilmis portakal pestili "F" olarak tabloda adlandirilmigtir.

Yapilan kodlamalar hazirlanmis olan numunenin igerigi hakkinda bilgi vermeme

acisindan belli kodlamalar ile hazirlanmistir.
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SONUC ve ONERILER

Diinya genel goriisiiniin en temel sorunu olarak kabul goren niifusun artmasi ile
gida atiklarmin paralel artigi, son zamanlarin en biiylik problemi haline gelmistir ve
problemin ¢oziimii igin arayis gerektirmektedir. Siirdiiriilebilirlige dair ¢aligmalarin
arttig1 giiniimiizde yeni calismalara yer verip aktif yonelimlerde bulunarak mevcut
birikim ve malzemelere farkli bakis agilarin sunulmasi gerekmektedir. Gida
atiklarinin 6nlenmesi ve mevcut atiklarin degerlendirilmesi hususlar1 bu problem
ile miicadele etmede se¢ilecek temel iki yoldur. Gida atiginin 6nlenmesi de kendi
icinde iki temel yola sahiptir. Bunlardan birinci yol, kaynaginda 6nleme yani olugmay1
engelleme yoludur. Ikincil yol ise; isleme sonrasinda gidanin tamaminin kullaniimasi
durumudur. Sifir atik olusturma felsefe uygulamasi, bu duruma temsilen 6rnek olarak
verilebilir. Mevcut atiklarin degerlendirilmesi yolu ise bu siirecte atilmasi gereken en
onemli siirdiiriilebilir adimdir. Devam eden siirecte atigin tekrar tiiketim dongiisiine

dahil edilmesi, sorumlu tiretim ve tiiketime hizmet etmektedir.

Toplumlarin siirdiiriilebilir yasama dair yapabilecekleri, katki sunabilecekleri
farkindaliklarin1 artirabilecekleri kullanim olanaklar1 taninmalidir. Bireyin mevcut
tilketim sekline yonelik {iriin eldesi sunuldugunda, tiiketici bunu denemek isteyebilir
ve daha sonrasinda bu deneyim beceriye doniiserek beklenen aligkanlik durumu
saglanabilir. Gida atiklarmin degerlendirilmesi tiiketici davranisi, tutumu haline
gelmelidir. Toplumlarin atiklarla miicadelesi ancak onlar1 kullanabildiginde bitecektir.
Bundan dolay1 bireylere geri doniisiimii davranis haline doniistiirecek uygulamalara
ve aragtirmalarda bulunarak bu alana katki saglayacak calismalara ihtiya¢ vardir.
Siirdiiriilebilir Gastronomi adina tamamlanan bu arasgtirmada mevcuttaki genel
atiklarin en temel ve geleneksel yollarla elde edilebilecek kullanim olanaklar

literatiirde taranmis ve buna bagli olarak ¢alisma olusturulmustur.

Geleneksel yontemlerle elde edilen ve tiiketiciye hitap yelpazesi genis olan (evde
olusan ve birincil kullanimi1 en az olan kabuklar) portakal ve nar meyve kabuklarinin
atik olarak kullanimlar1 az oldugu i¢in bu tez calismasi kapsaminda tercih edilmistir.
Geleneksel muhafaza uygulamalarindan kurutma yontemi ile tercih edilen kabuklar,
kivam verilmesi ile pestil yapiminda degerlendirilmistir. Farkli tathilik ve lezzet
derecesine sahip seker, pekmez ve bal ile tatlandirilan pestil ornekleri kontrol
(ilavesiz/sade) gruplariyla karsilagtirilarak bazi duyusal, kimyasal ve fiziksel

ozellikleri belirlenmistir. Calismadan ortaya ¢ikan sonug ve oneriler maddeler halinde
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aciklanmistir.  Ayrica bu tezde {iretilen pestil Orneklerinin bazi fizikokimyasal
ozellikleri pH, kuru madde, renk, duyusal analiz ve istatiksel analizleri

gergeklestirilmistir ve bulgular boliimiinde istatistiki onemlilik diizeyleri tartisilmistir.
Yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglar ve yapilan 6neriler su sekildedir:

e 2 adet farkli meyveden 8 adet pestil 6rnegi iiretilerek, duyusal 6zellikleri
istatistiki verilere gore degerlendirilmis ve formiilasyonlarla portakal ve

nar kabuklarinin kullanimina dair literatiire katki saglanmistir.

e Uretilen pestil &rneklerinin pH degerleri 4,28-5,26 aralifinda
bulunmustur. Asitlik derecesi tabagin sundugu lezzeti dogrudan
etkilemektedir. pH degerinin belirlenmesi yani asitlik derecesinin
bilinmesi dogrudan tiikketimde 6nemli oldugu kadar toplam asitlik
dengesini degistireceginden diger gidalarla sunuldugunda da 6nemlidir.
Bu nedenle iiretilen 8 pestilin asitlik dengesinin belirlenmesi ve bilinmesi
gastronomi literatlirline katki saglamaktadir. Literatlir taramasi

sonrasinda asitlik derecesinin uygun olduguna karar verilmistir.

e Uretilen pestil 6rneklerinin yiizde kuru madde miktarlar 65,86-93,79 ile
arasinda degisiklik gostermektedir. Pestillerin % kuru madde oranlari
tilketime uygunlugun yaninda tabaktaki sunacagi renkli stabil tekstiir ile
geri doniislimiin stirdiiriilebilir gastronomiye hizmetine 6rnek uygulama
teskil etmektedir. % kuru madde miktarinin ytiksekligi gidanin raf dmrii
ile dogru orantilidir. Gidadaki su miktarmin azligi mikrobiyal riski
azaltmaktadir. Bu nedenle bir gida atiginin geri doniisiim ile {irin haline
doniistiiriilmesinin yaninda raf dmriiniin uzun olmasini saglayarak elde
edilen bir {iriinlin katma degeri daha yiiksek olmaktadir. Raf omrii
uzunlugunun saglanmasinin yaninda % kuru madde degeri yiiksek ve
kat1 haldeki gidalarin lojistiginin kolay olmasi yine siirdiiriilebilir
gastronomiye hizmet etmektedir. Kat1 gidalarin siv1 gidalara ve donmus
gidalara ya da sogukta muhafaza edilmesi gereken gidalara nazaran daha
maliyeti diisiik ve kolay tagimaciligi saglanmaktadir. Daha az yer
kaplayan ve daha az enerji gerektiren lojistik faaliyetler daha az karbon
ayak izine sebebiyeti saglamaktadir. Iklim degisikliginin temel

sebeplerinden biri olan ulusal ve uluslararas1 gida lojistigini azaltmak
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icin; yerinde kullanimin saglanmasi, gidalarin uygun ambalajlama ya da
depolamada kolaylik saglayan (kurutma, kati/kuru hale getirme)
muhafaza yontemi ile korunarak tasinmasi, yoOresel iirlinlere tesvigin
artirilmasi gerekmektedir. Boylelikle daha az karbon ayak izi ile iklim

krizi i¢in stirdiiriilebilir gastronomi adina hizmet edilmis olunacaktir.

e Uretilen pestil &rneklerinin renk degerlerine bakildiginda L* degeri en
yiiksek oOrnek seker ile tatlandirilmis portakal pestilidir. En parlak
goriiniimiin seker ilaveli pestil 6rneginde oldugu belirlenmistir. Mat
goriiniim ise en dislik L* degerine sahip pekmez ile tatlandirilmis nar
pestil 6rnegi (18,67) oldugu belirlenmistir. a* degeri, liretilen pestillerin
goriiniir kirmiz1 ve yesil oranin1 gostermektedir. Buna gore a* degeri en
yiiksek olan 6rnek 33,93 ile sekerle tatlandirilan portakal pestilidir; en
diisiik degere sahip olan 6rnek ise bal ile tatlandirilan portakal pestilidir.
b* degeri ise pestil Orneklerinin sarilik veya mavilik oranlarini
gostermektedir. Bal ile tatlandirilmis portakal ve nar (b* degeri: 26,50)
ornekleri sarilik degerini degistiren {riin olarak belirlenmistir.
Gastronomide sunulan tabaktaki renk uyumunun 6nemi yiiksektir. Gida
atiklari ile iiretilen pestil 6rneklerinin parlaklik matliklar: ve yansittiklar
renk etkisinin degerler ile belirlenmis olmasi seflerin tabak sunumu

planlamasina katki saglayabilecektir.

e Uretilen pestillerin renk, goriiniis, koku, gevreklik, lezzet ve genel
begeni diizeyleri duyusal analiz testi ile belirlenmistir. Bal ilaveli
portakal kabugundan elde edilen pestil 6rnekleri 4,40 genel begeni
skoruyla; seker ilaveli nar kabugundan elde edilen pestil 4,33 genel
begeni skoruyla en begenilen iirlinler olmustur. Genel begeni acisindan
en diisiik puani ise 3,80 ile pekmez ilaveli portakal pestili almistir. Genel
begeni skoru dahil tiim parametrelere gore istatistiki acidan pestil
ornekleri arasinda anlamli bir farklilik yoktur (p<0.05). Anlaml bir
farkliligin olmamasi, 6 cesit tatlandirilmis iiriiniin de tliketim i¢in yeterli
genel begeni skoru oldugunu gdstermektedir. Uretilen pestillerin
duyusal analizlerinin yapilmasi, yontemin meyve kabugu atiklaria
uygulanabilir agik yonteminin verilmesi, 6rnek teskil etme potansiyeli,

elde edilen iirlinlerin duyusal &zelliklerinin belirlenen genel begeni
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diizeyinin yiiksek olmasi, iiretim kolayligi ve sunulan iirlin ¢esitliligi

hususlart ile calismanin literatiire katki saglamasi hedeflenmektedir.

Uretilen pestil &rneklerinin  atik  kaynakli olmasinin  vurgusu,
tilkketicilerde farkindalik olusturabilir ve siirdiiriilebilir bir deneyime

dontisebilir.

Atik iiriinlerden elde edilen pestiller ile standart olarak tiretilmekte olan
pestillerin yerine tercih edilme potansiyelini artirarak, endiistriyel
tilketime dolayisiyla da karbon ayak izine karsi adim olusturarak

stirdiiriilebilir gastronomiye hizmet edebilecektir.d

Uretiminde musir nisastasiin tercih edilmesi ile ¢dlyak rahatsizligina

sahip bireylerin tilketimine uygun 6 adet yeni Ar-Ge {iriinii sunulmustur.

Son olarak bu tez calismasinda, gelistirilen {iriinler ile pazar cesitliligi
saglanan gastronomi ve gida sektoriinde atiklarin geri doniistiiriilmesi
ve siirdiiriilebilir gastronomiye hizmet etmek amaciyla tiikketime uygun
alt1 yeni pestil ¢esidi iiretilmis ve analizlerle bazi1 6zellikleri tespit edilen
bu dirlinler sunulmustur. Tez sonuglart yeni calismalara farkl
meyvelerin farkli i¢erigiyle degerlendirmeye olanak tutan genis nitelikte

bir arastirma alan1 sunmaktadir.
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EK

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

1.

EKLER

Analize baglamadan 6nce ve analiz esnasinda Ornekler arasinda bir dnceki drnege

baslamadan 6nce agzinizda kalani su ile giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal karakteristik i¢in belirtilen skaladan bir numara kodlamay1

unutmayiniz

Ozellikler

Renk

Gortinlis

Koku

Gevreklik

Lezzet

Genel begeni
diizeyi

SKALA:
5:Cok iyi
4:1yi

3:Normal

2:Koti

1:Cok kot
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