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Özet 

Bu derlemede hububat işleme atıkları, peynir altı suyu, meyve ve sebze atıkları 
gibi gıda atıklarının veya bu atıklardan ekstrakt edilen ve insan sağlığı ve  
beslenmesi açısından büyük önem taşıyan bazı bileşenlerin gıda endüstrisindeki 
kullanım alanları incelenmişt ir. Gıda atıklarının değerlendirilmesi ekonomik 
açıdan katma değer sağlamasının yanı sıra gıdaların zenginleşt irilmesi ve 
içerdikleri değerli bileşenlerin insan metabolizmasına girmesi nedeniyle sağlık 
açısından ve beslenme bakımından da ilave bir fayda sağlayacaktır. 

Anahtar kelimeler: Gıda atıkları, peynir altı suyu, antioksidan, diyet lif, kitin 
 
Giriş 

Gıda fabrikalarında, proses sonucunda yan ürün olarak adlandırılan büyük 
miktarlarda gıda atıkları oluşmakta ve bunların bir çoğu anında imha edilmekte 
(ki büyük bir kısmı çevre kirliliğine yol açmaktadır) yada daha düşük  
teknolojiler kullanılarak ekonomik değeri az olan ürünler (hayvan yemi, gübre, 
vb.) üretmek için kullanılmaktadırlar. Gıda işleme sırasında ortaya çıkan 
atıkların etkili bir şekilde değerlendirilmesi, yalnız çevre kirliliğinin önlenmesi 
açısından değil, katma değer yaratılması ve ürünlerin çeşit lendirilmesi gibi 
açılardan da önemlidir. Önümüzdeki dönemlerde artan nüfus ile birlikte gıda 
işleyen fabrikaların sayısının da artmaya devam edeceği kabulünden hareketle, 
gıda atık miktarlarının ve buna paralel olarak atık problemlerinin de artacağı 
söylenebilir. Bu nedenle atıkların toplanması ve yeni ürünlerin üretilmesinde 
kullanılması insan sağlığı, çevre kirliliği ve ülke ekonomisi açısından önem arz 
etmektedir.  
 
Hububat İşleme Atıkları 

İrmik altı unu makarnalık buğdaylarının işlenmesi sırasında düşük kalitedeki 
paçal unların birleşt irilmesiyle elde edilen ve/veya buğdayın öğütülmesi 
sırasında ortaya çıkan bir yan üründür. İrmik altı unu, asıl ürün olan irmiğe 
göre daha yüksek kül miktarına sahip olmakla beraber öğütülmüş buğdayın 
yaklaşık % 13-16'sını oluşturmaktadır (1). Günümüzde, irmik altı unu 
genellikle çavdar, yulaf gibi düşük gluten içeriğine sahip hububatların gluten 
miktarını artırmak amacıyla katkı maddesi olarak unlu mamullerde yaygın bir 



Türkiye 9. Gıda Kongresi; 24-26 Mayıs 2006, Bolu 

 

 500

kullanım alanına sahiptir. Boyacıoğlu ve Dappolonia (2) ekmek ununa % 25 
oranında eklenen irmik altı ununun uygun özellikte ekmek üretebildiğini ifade 
etmişlerdir. Buğday işlenmesi sırasında ortaya çıkan kepek ve ruşeymin toplam 
fenolik ve flavanoid maddeler açısından buğday özütüne göre daha zengin 
olduğu bildirilmişt ir (3). Literatürde, protein ve özellikle lysine açısından 
zengin olan ruşeymin ekmek (4), makarna (5), erişte (6) gibi bir çok gıda 
ürününde katkı maddesi olarak kullanımı incelenmişt ir.  
 
Peynir Altı Suyu 

İşlenen sütün yaklaşık % 70- 90'ını oluşturan peynir altı suyunda laktoz, azotlu 
maddeler ve mineral maddeler yer almaktadır. (7). Peynir altı suyu genellikle 
peynir altı suyu tozu haline getirilerek, bisküvi, çikolata ve dondurma 
sanayiinde katkı maddesi olarak kullanılmaktadır (8). Yüksek emülsiyon 
stabilitesi ve kapasitesi dolayısıyla peynir suyu proteinlerinin yağ oranı yüksek 
kremalarda, mayonezde, krem peynirde, et sosları ve salata sosları gibi 
ürünlerin üretilmesinde kullanılabileceği belirtilmişt ir (9). Ülkemizde pek 
yaygın olmamakla birlikte, peynir altı suyundan içecek eldesi üzerine bir çok 
çalışma mevcuttur. Yapılan çalışmalarda peynir altı suyuna, değişik meyve 
aromaları ve/veya çeşit li gıda asitleri ilave edilerek, üretilen içeceklerin 
duyusal ve fiziksel özellikleri gelişt irilmeye çalışılmış ve ayrıca üretilen 
ürünlerin depolama stabiliteleri de incelenmişt ir (7). Ayrıca, protein ve 
karbonhidratça zengin olan peynir altı suyunun tek hücre proteini ve 
mikrobiyel yağ üretimi için çok uygun bir substrat olduğu kaydedilmişt ir (10).  
 
Meyve ve Sebze Atıkları 

Meyve ve sebze atıkları beslenme açısından önemli olan diyet lifi, 
antioksidanlar, pektin, elzem yağ asitleri, vitaminler gibi bir çok faydalı 
maddenin kayıplarına sebep olmaktadır. Meyve atıkları içerisinde üzüm 
çekirdeği ve kabuğu zengin antosiyanin ve diğer fenolik maddeler (11), elma 
posası polifenoller ve turunçgil posaları flavanoid ve fenolik asitler (12) 
içerikleri nedeniyle çok önemli antioksidan kaynağıdırlar. Sözü edilen değerli  
bileşikler atıklarla birlikte doğrudan kullanılmasının yanı sıra, Süper Kritik 
Karbondioksit  ekstraksiyonu gibi hassas tekniklerle ekstrakt edilmek suretiyle 
zenginleşt irilerek de gıda sistemlerine eklenebilirler. Bu yöntemle, domates 
kabuğu ve posasından ekstrakt edilen likopen (13), ve baharatların uçucu 
yağları (14) gıda sistemlerine ilave edilerek değerlendirilmişlerdir. Meyve ve 
sebze atıkları, antioksidanların yanı sıra çözünür diyet lifi olan pektin içeriği 
bakımından da zengindirler. Pektin preparatları genellikle turunçgil meyve 
kabuklarından veya elma posasından ekstrakte edilerek değerlendirilmektedir 
(15). Günümüzde, meyve ve sebze atıklarından çok yönlü fonksiyonel 
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ingredientler elde etmek ve bu ingredientlerin değişik gıda ürünlerinde 
uygulaması üzerine araşt ırmalar sürmektedir. Yapılan çalışmalarda, değişik 
meyve atıklarının posaları, örneğin elma posası (15,16) lif kaynağı olarak unlu 
gıdalara ilave edilerek bu gıdaların yapısal ve duyusal özelliklerinin 
gelişt irilmesi araşt ırılmışt ır. Persia ve ark. (17) domates çekirdeğinin önemli 
miktarlarda sindirilebilir amino asitler içerdiğini gözlemlemişlerdir. Ayrıca 
Sogi ve ark. (18) % 10 oranında ilave edilen domates posasının ekmeğin 
protein kalitesini artırdığını ve ekmeğe iyi duyusal özellikler kazandırdığını 
ifade etmişlerdir. 
 
Balık Sanayi Atıkları 

Doğal, toksik olmayan biopolimerler olan kitin ve kitosan yengeç ve karides 
kabuk artıklarından üretilmektedir. Bu polimerler gıda endüstrisinde 
antimikrobiyal madde ve katkı maddesi olarak (içeceklerde asitlendirici olarak, 
emulsiye ve stabilize edici madde, renk sabitleşt irici); ayrıca tek hücre proteini 
üretimi gibi bir çok alanda kullanılmaktadırlar (19). Krajewska (20) kitin ve 
kitosan polimerlerinden hazırlanan membranların, antibakteriyel ve iyi 
mekanik özellikleri nedeniyle gıda kaplama, paketleme gibi uygulamalarda 
kullanılabileceği belirtmişt ir. 
 
Sonuç 

Gıda atıklarının değerlendirilmesi ekonomik açıdan katma değer sağlamasının 
ve çevre kirliğinin önlenmesinin yanı sıra gıdaların zenginleşt irilmesi ve 
içerdikleri değerli bileşenlerin insan metabolizmasına girmesi nedeniyle sağlık 
açısından ve beslenme bakımından da ilave bir fayda sağlayacaktır. Bu konuda 
yapılacak çalışmalar, endüstriyel uygulamalar için ışık tutacak ve gıda 
sektörünün gelişmesine katkıda bulunacaktır. 
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