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Ozet

Bu derlemede hububat igleme atiklari, peynir alt1 suyu, meyve ve sebze atiklari
gibi gida atiklarinin veya bu atiklardan ekstrakt edilen ve insan saghig ve
beslenmesi agisindan bilyilk 6nem tasiyan bazi bilesenlerin gida endiistrisindeki
kullanim alanlar1 incelenmigir. Gida atiklarmin degerlendirilmesi ekonomik
acidan katma deger saglamasinin yani sira gidalarin zenginlestirilmesi ve
icerdikleri degerli bilesenlerin insan metabolizmasina girmesi nedeniyle saglik
acisindan ve beslenme bakimindan da ilave bir fayda saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Gida atiklari, peynir alt1 suyu, antioksidan, diyet lif, kitin

Giris

Gida fabrikalarinda, proses sonucunda yan iiriin olarak adlandirilan biiyik
miktarlarda gida atiklari olusmakta ve bunlarin bir cogu aninda imha edilmekte
(ki biyik bir kismi cevre Kkirliligine yol agmaktadir) yada daha diisiik
teknolojiler kullanilarak ekonomik degeri az olan iiriinler (hayvan yemi, giibre,
vb.) iretmek i¢in kullaniimaktadirlar. Gida isleme sirasinda ortaya cikan
atiklarin etkili bir sekilde de gerlendirilmesi, yalniz cevre kirliliginin 6nlenmesi
acisindan degil, katma deger yaratilmasi ve iiriinlerin c¢esitlendirilmesi gibi
acilardan da 6nemlidir. Oniimiizdeki donemlerde artan niifus ile birlikte gida
igleyen fabrikalarin sayisinin da artmaya devam edecegi kabuliinden hareketle,
gida atik miktarlarinn ve buna paralel olarak atik problemlerinin de artacagi
sOylenebilir. Bu nedenle atiklarin toplanmasi ve yeni iirlinlerin tiretilmesinde
kullanilmasi insan saghig, cevre kirliligi ve lilke ekonomisi agisindan 6nem arz
etmektedir.

Hububat isleme Atiklar

Irmik alt1 unu makamalik bugdaylarinin islenmesi sirasinda diisikk kalitedeki
pacal unlarm birlegirilmesiyle elde edilen veiveya bugdaymn oOgiitiilmesi
sirasinda ortaya ¢ikan bir yan triindiir. Irmik alt1 unu, asil iiriin olan irmige
gore daha yiiksek kil miktarina sahip olmakla beraber Ogiitiilmiis bugdayin
yaklagtk % 13-16'sin1 olusturmaktadir (1). Giintimiizde, irmik alt1 unu
genellikle cavdar, yulaf gibi diisiik gluten icerigine sahip hububatlarin gluten
miktarmi1 artrmak amaciyla katki maddesi olarak unlu mamullerde yaygin bir
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kullanim alanma sahiptir. Boyacioglu ve Dappolonia (2) ekmek ununa % 25
oranmda eklenen irmik alt1 ununun uygun 6zellikte ekmek {iiretebildigini ifade
etmiglerdir. Bugday islenmesi sirasinda ortaya ¢ikan kepek ve ruseymin toplam
fenolik ve flavanoid maddeler agisindan bugday Oziitiine gore daha zengin
oldugu bildirilmistir (3). Literatiirde, protein ve ozellikle lysine acisindan
zengin olan ruseymin ekmek (4), makama (5), erige (6) gibi bir ¢cok gida
iriiniinde katk1 maddesi olarak kullanim1 incelenmisgtir.

Peynir Altt Suyu

Islenen siitiin yaklasik % 70- 90'm1 olusturan peynir alt1 suyunda laktoz, azotlu
maddeler ve mineral maddeler yer almaktadir. (7). Peynir alt1 suyu genellikle
peynir alt1 suyu tozu haline getirilerek, biskiivi, cikolata ve dondurma
sanayiinde katki maddesi olarak kullaniimaktadir (8). Yiiksek emiilsiyon
stabilitesi ve kapasitesi dolayisiyla peynir suyu proteinlerinin yag orani yiiksek
kremalarda, mayonezde, krem peynirde, et soslar1 ve salata soslari1 gibi
iirtinlerin {iretilmesinde kullanilabilecegi belirtilmigtir (9). Ulkemizde pek
yaygin olmamakla birlikte, peynir alt1 suyundan icecek eldesi {lizerine bir ¢ok
calisma mevcutur. Yapilan caligmalarda peynir alt1 suyuna, degisik meyve
aromalar1 veiveya cesitli gida asitleri ilave edilerek, {iretilen iceceklerin
duyusal ve fiziksel Ozellikleri gelistirilmeye calisilmis ve ayrica {iretilen
triinlerin depolama stabiliteleri de incelenmigir (7). Ayrica, protein ve
karbonhidrat¢a zengin olan peynir alt1 suyunun tek hiicre proteini ve
mikrobiyel yag tiretimi i¢in ¢ok uygun bir substrat oldugu kaydedilmistir (10).

Meyvwe ve Sebze Atiklan

Meyve ve sebze atiklart beslenme acisindan oOnemli olan diyet lifi,
antioksidanlar, pektin, elzem yag asitleri, vitaminler gibi bir cok faydali
maddenin kayiplarina sebep olmaktadir. Meyve atiklar1 icerisinde {iziim
cekirdegi ve kabugu zengin antosiyanin ve diger fenolik maddeler (11), elma
posast polifenoller ve turunggil posalar1 flavanoid ve fenolik asitler (12)
icerikleri nedeniyle ¢ok 6nemli antioksidan kaynagidirlar. Sozii edilen degerli
bilesikler atiklarla birlikte dogrudan kullanilmasinm yani sira, Siiper Kritik
Karbondioksit ekstraksiyonu gibi hassas tekniklerle ekstrakt edilmek suretiyle
zenginlestirilerek de gida sistemlerine eklenebilirler. Bu yontemle, domates
kabugu ve posasindan ekstrakt edilen likopen (13), ve baharatlarm ugucu
yaglar1 (14) gida sistemlerine ilave edilerek degerlendirilmiglerdir. Meyve ve
sebze atiklari, antioksidanlarin yani sira ¢oziiniir diyet lifi olan pektin icerigi
bakimindan da zengindirler. Pektin preparatlar1 genellikle turuncgil meyve
kabuklarindan veya elma posasindan ekstrakte edilerek degerlendirilmektedir
(15). Giiniimiizde, meyve ve sebze atiklarindan cok yonlii fonksiyonel
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ingredientler elde etmek ve bu ingredientlerin degisik gida {iriinlerinde
uygulamasi iizerine arastrmalar siirmektedir. Yapilan caligmalarda, degisik
meyve atiklarmin posalari, 6rnegin elma posasi (15,16) lif kaynag olarak unlu
gidalara ilave edilerek bu gdalarin yapisal ve duyusal Ozelliklerinin
gelistirilmesi aragtiriimistr. Persia ve ark. (17) domates cekirdeginin dnemli
miktarlarda sindirilebilir amino asitler icerdigini gozlemlemislerdir. Ayrica
Sogi ve ark. (18) % 10 oranmnda ilave edilen domates posasinin ekmegin
protein kalitesini artirdigin1 ve ekmege iyi duyusal 6zellikler kazandirdigini
ifade etmislerdir.

Balik Sanayi Atiklan

Dogal, toksik olmayan biopolimerler olan kitin ve kitosan yenge¢ ve karides
kabuk artiklarmdan iretilmektedir. Bu polimerler gida endiistrisinde
antimikrobiyal madde ve katki maddesi olarak (i¢eceklerde asitlendirici olarak,
emulsiye ve stabilize edici madde, renk sabitlegtirici); ayricatek hiicre proteini
iretimi gibi bir cok alanda kullanilmaktadirlar (19). Krajewska (20) kitin ve
kitosan polimerlerinden hazirlanan membranlarin, antibakteriyel ve iyi
mekanik Ozellikleri nedeniyle gida kaplama, paketleme gibi uygulamalarda
kullanilabilecegi belirtmistir.

Sonuc

Gida atiklarinin degerlendirilmesi ekonomik agidan katma deger saglamasinin
ve cevre kirliginin Onlenmesinin yani sira gidalarin zenginlestirilmesi ve
icerdikleri degerli bilesenlerin insan metabolizmasina girmesi nedeniyle saglik
acisindan ve beslenme bakimindan da ilave bir fayda saglayacaktir. Bu konuda
yapilacak calismalar, endiistriyel uygulamalar icin 11tk tutacak ve gida
sektoriiniin gelismesine katkida bulunacaktir.
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