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Gida atiklar kiiresel dlgekte ciddi bir sorun teskil ederken, bu atiklarin yeniden degerlendirilmesi
stirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 agisindan énemli bir firsat sunmaktadir. Bu aragtirma kapsaminda
da ¢esitli sebze ve meyve kabuklarinin siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina katki saglayarak geri
donistiiriilmesi amaglanmaktadir. Calisma kapsaminda deneysel desenden yararlanilmigtir. Cesitli
sebze meyve (patates, sogan, sarimsak, domates, havug, portakal, mandalina, limon ve muz) kabuklari
farklr siirelerde 70 °C sabit 1s1yla kurutulmus ve toz haline getirilmistir. Elde edilen tozlar soguk cay,
kek, ekmek ve makarna regetelerinde test edilmistir. Uriinlerin tat, aroma, doku ve genel begeni
diizeyleri 11 egitimli panelist tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirmede Lezzet Profil Analizi ve
Hedonik Skala testleri kullanilmistir. Veriler SPSS 25.0 programu ile analiz edilmis ve dl¢limlerin
giivenilirligi Cronbach’s a = 0.81 olarak bulunmustur. Elde edilen sonuglar, kabuk tozlarmin 6zellikle
kat1 gidalarda basarili bir sekilde kullanilabilecegini gostermistir. Sebze kabugu tozu ile hazirlanan
ekmek ve makarna 6rnekleri esnek yapilari, aromalari ve genel begeni puanlartyla 6ne ¢ikmistir. Meyve
kabugu iceren kek 6rnegi en yiiksek puani almistir. Buna karsin, soguk ¢aya eklenen tozlar acilik ve
burukluga neden olmus ve genel begeni puani daha diisiik kalmistir. Bu bulgular, sebze ve meyve
kabuklarinin sadece bir atik iiriinii olmadigini, ayn1 zamanda ekonomik katma deger saglayan dogal
aroma verici bilesenler oldugunu géstermektedir. Ozellikle unlu mamuller gibi kat1 iiriinlerde bu tiir
tozlarm kullanim potansiyelinin yiiksek oldugu goriilmistiir. Sonug olarak, sebze-meyve kabuklari,
stirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina katki sunan ve gelecekte gida endiistrisinde daha fazla kullanim
potansiyeli oldugu diisiiniilen bir kaynak olarak degerlendirilmektedir.
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Reassessment of Fruit and Vegetable Peels within Sustainable
Kitchen Practices

ABSTRACT

As food waste poses a serious challenge on a global scale, the revalorization of these materials presents
an important opportunity for sustainable kitchen practices. In this study, the aim was to recycle various
vegetable and fruit peels in a way that contributes to sustainable culinary applications. An experimental
design was employed. Peels from potatoes, onions, garlic, tomatoes, carrots, oranges, mandarins, lemons,
and bananas were dried at a constant temperature of 70 °C for varying durations and subsequently ground
into powder. The resulting powders were incorporated into cold tea, cake, bread, and pasta formulations.
The sensory attributes of the products including taste, aroma, texture, and overall acceptability were
evaluated by 11 trained panelists. The assessments were conducted using Flavor Profile Analysis and the
Hedonic Scale. Data were analyzed using SPSS 25.0, and the reliability of the measurements was
confirmed with Cronbach’s a = 0.81. The results demonstrated that peel powders can be successfully
utilized, particularly in solid food products. Bread and pasta samples prepared with vegetable peel
powders stood out with their elasticity, aroma, and overall acceptability scores. The cake sample
containing fruit peel powder received the highest score. In contrast, powders added to cold tea increased
bitterness and astringency, leading to lower overall acceptability. These findings indicate that vegetable
and fruit peels are not merely waste products but natural flavoring agents that offer nutritional value and
economic advantages. The use of such powders shows strong potential, especially in solid bakery
products. In conclusion, fruit and vegetable peels represent a valuable resource that contributes to
sustainable culinary practices and holds significant potential for broader application in the food industry.
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1 Giris

Yiyecek-icecek sektoriinde girdi ¢ikt1 dengesinin saglanmasi, dogal kaynak kullaniminin azaltilmasi ve
iretim siireclerinde c¢evresel etkinin en aza indirilmesi siirdiiriilebilirlik ilkelerinin temelini
olusturmaktadir (Rehman vd., 2025; Ozata Sahin, 2025). Restoran, otel ve hazir yemek isletmeleri gibi
organik atik {iretiminin yogun oldugu yapilarda sebze ve meyve kabuklarimin atik olarak gdriilmesi,
ckonomik kayiplara sebep oldugu gibi gereksiz kaynak tiiketimine ve sirdiiriilebilir {iretim
hedeflerinden uzaklasilmasina yol agmaktadir. Bu nedenle kabuklarin yeniden kullanilmasi veya katma
deger olusturan yeni tiriinlere doniistiiriilmesinin siirdiiriilebilir iiretimi destekleyecegi diisiiniilmektedir.
Son yillarda yiiriitiilen ¢aligmalar, sebze ve meyve kabuklarinin da iginde yer aldig1 gida atiklarimin
fonksiyonel bilesenlere doniistiiriilmesinde belirgin bir ivme ve Onemli kazanimlar oldugunu
gostermektedir (Zeng vd., 2023; Sandoz, 2023; Ozkan vd., 2023; Nitisuk vd., 2025; Sadh vd., 2025).
Bu ilerleme, gida atiklarmin bertaraf edilmesi yerine katma deger yaratacak bicimde yeniden
degerlendirilmesi gerektigine yonelik artan farkindaligin bir sonucu olarak goriilmektedir.

Mevcut literatiir, sebze ve meyve kabuklarimin kimi zaman meyvenin kendisine kiyasla daha yiiksek
fenolik bilesen ve antioksidan icerik barmdirdigim ortaya koymaktadir (Glizel & Akpinar, 2019). Bu
bulgu, kabuklarin gida tiretiminde degerlendirilebilecek islevsel bilesenler sunma potansiyele sahip
oldugunun énemli bir gostergesidir. Ote yandan, kabuklarin en yaygin degerlendirilme y&ntemlerinden
biri olan kompostlama, organik atiklarin kontrollii bicimde ayristirilarak komposta doniistiiriilmesini
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saglayan etkili bir biyolojik siirectir (Ekinci vd., 2021). Ancak kompostlama yalnizca tarimsal veya
cevresel bir fayda sunmaktadir. Antioksidan ve gesitli fitokimyasallar agisindan zengin olan sebze ve
meyve kabuklarinin dogrudan gida iriinlerinde degerlendirilmesine yonelik calismalar oldukga
sinirhidir (Wolfe vd., 2003; Lim vd., 2006; Goulas & Manganaris, 2012). Mevcut arastirmalarin biiyiik
boliimii kabuk bilesenlerinin kimyasal 6zelliklerine odaklanmaktadir. Fakat bu bilesenlerin duyusal
kaliteye, tiiketici kabuliine veya gida firiinlerinin fonksiyonel &zelliklerine etkilerini inceleyen
caligmalar yeterli diizeye ulagmamistir. Bu durum, kabuklari potansiyel bir fonksiyonel gida bileseni
olarak kullanilabilmesi i¢in daha kapsamli, uygulamaya doniik c¢aligmalara ihtiya¢ oldugunu
gostermektedir.

Bu aragtirma kapsaminda da mevcut literatiirde sinirli kalan uygulamali ¢alismalarin devamina katki
sunmak amaglanmaktadir. Bu dogrultuda calisma, “Sebze ve meyve kabuklarindan elde edilen tozlar
farkli gida {rlinlerinin duyusal Ozelliklerini nasil etkilemektedir?” sorusuna yanit aramaktadir.
Arastirma kapsaminda kabuklardan elde edilen tozlarin ¢esitli gida iirlinleri iizerindeki duyusal etkileri
incelenmistir. Diisiik maliyetli ve siirdiriilebilir mutfak uygulamalarinin gida sektdriine uyarlanmasina
yonelik bilimsel bir temel olusturulmasi hedeflenmistir. Bu amagla; iiretilen test iiriinlerinin tat, aroma,
doku ve genel kabul edilebilirlik diizeyleri degerlendirilerek kabuk tozlarinin potansiyel katkilar1 ortaya
konmustur.

2 Kavramsal Cerceve

Bu béliimde aragtirmanin temel dayanaklarini olusturan siirdiiriilebilirlik yaklasimi ve gida atiklarimin
degerlendirilmesine iliskin literatiir ele alinmistir. Oncelikle gida atiklarimin azaltilmasina yonelik
politikalar ve siirdiriilebilir {iretim anlayisi tartisilmakta, ardindan sebze ve meyve kabuklarmin
biyokimyasal 6zellikleri ile fonksiyonel gida bileseni olarak kullanim potansiyeli degerlendirilmistir.
Son olarak, kabuklarin alternatif hammadde olarak gida sistemlerine entegre edilmesine yonelik
uygulamalar ele alinmustir.

2.1 Gida Atiklar ve Siirdiiriilebilirlik

Gida atiklari, kiiresel 6lgekte gevresel yiikii artiran ve dogal kaynaklarin verimsiz kullanimina yol agan
temel problemlerden biri olmaya devam etmektedir. Siirdiiriilebilirlik odakli yaklagimlar; iiretim
siireglerinde girdi ¢ikt1 dengesinin korunmasini, kaynak kullaniminin azaltilmasini ve ¢evresel etkinin
en aza indirilmesini temel almaktadir. Giincel literatiir, meyve ve sebze isleme yan {irlinlerinin biyokiitle
iretimi ve fonksiyonel bilesen geri kazanimi agisindan 6nemli bir potansiyel sundugunu ortaya
koymaktadir (Khalid vd., 2025). Bu dogrultuda gida atiklarinin katma degerli {irtinlere doniistiiriilmesi,
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin gelistirilmesinde stratejik bir yaklagim olarak degerlendirilmektedir
(Bhardwaj vd., 2022).

Birgok tilkenin siirdiiriilebilirlik politikalarinda, dongiisel ekonomi modellerinin benimsenmesi ve gida
atiklarinin azaltilmasi temel hedefler arasinda yer almaktadir. Avrupa Birligi’nin Dongiisel Ekonomi
Eylem Plani, gida sektorii de dahil olmak {izere tiim iretim alanlarinda atiklarin yeniden
degerlendirilmesini rekabet¢i ve ¢evre dostu liretimin ana unsurlarindan biri olarak tanimlamaktadir
(European Commission, 2020). Benzer sekilde UNEP’in Kiiresel Gida Atig1 Endeksi Raporu (2021),
atiklarm etkin yonetimi ve yeniden kullaniminin siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri agisindan kritik
oneme sahip oldugunu vurgulamaktadir (United Nations Environment Programme, 2021).
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Tiirkiye Ozelinde ise 2025-2035 Ulusal Atik Yonetimi Stratejisi ve Eylem Plani, atik olusumunun
azaltilmasim1 ve organik atiklarin geri kazanim oranlarimin artirilmasim stratejik bir hedef olarak
vurgulamaktadir (T.C. Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanligi, 2025). Bu diizenlemeler,
ozellikle gida atiklarinin  kompost, biyogaz veya fonksiyonel bilesen formunda yeniden
degerlendirilmesini tesvik ederek siirdiirtilebilir {iretim siireglerine yon vermektedir. Bu dogrultuda
sebze ve meyve kabuklarmin yenilik¢i mutfak uygulamalarinda, fonksiyonel gida gelistirmede veya
alternatif renk ve aroma kaynagi olarak kullanilmasinin isletmelere uzun vadede rekabet avantaji
saglayacag1 ongoriilmektedir.

2.2 Sebze Meyve Kabuklarinin Biyokimyasal Ozellikleri ve Degerlendirilme Yontemleri

Literatiirde yapilan calismalar sebze ve meyve kabuklarinin ¢ogunlukla iiriiniin yenilebilir kismina
kiyasla daha yiiksek diizeyde fenolik bilesik, flavonoid, diyet lifi ve antioksidan igerdigini
gostermektedir (Gorinstein vd., 2004; Dahham vd., 2010; Henriquez vd., 2010; Sir Elkhatim vd., 2018;
Hussain vd., 2023). Dolayisiyla kabuklar, yalmzca organik atik niteliginde degil, fonksiyonel gida
gelistirme siireclerinde kullanilabilecek degerli bir hammadde olarak 6ne g¢ikmaktadir. Kabuklarin
fitokimyasal agidan zengin yapist da pek ¢ok calismada ortaya konmustur. Ornegin nar kabugunun
antibakteriyel etkisinin meyve suyundan daha yiliksek oldugu (Dahham vd., 2010) ve turunggil
kabuklarinin toplam fenolik iceriginin meyve etinden fazla oldugu rapor edilmistir (Gorinstein vd.,
2004). Ayva ve elma kabuklarinda da benzer sekilde giiclii antioksidan profilleri bildirilmistir (Glizel &
Akpinar, 2019). Bu bulgular, kabuklarin gida atig1 olarak goriilmesi yerine islevsel bilesen kaynagi
olarak degerlendirilmesi gerektigini acikca gdstermektedir. Literatiirde kabuk kaynakli toz ve
ekstraktlarin ¢esitli gida iiriinlerinde kullanimina yénelik ¢cok sayida uygulama bulunmaktadir.

e Mango kabugu biskiivi iretiminde (Ashoush & Gadallah, 2011),

e Portakal ve elma kabuklar1 yenilebilir film {iretiminde (Kiling vd., 2018),
e Patates kabugu bugday cipsi formiilasyonunda (Durmaz, 2019),

e Patlican kabugu igecek tozu gelistirmede (Arifan vd., 2022),

e Sebze kabuklar1 tabak siislemede kullanmlan kopiik {iretiminde (Sahanlk, 2023)
degerlendirilmistir.

Ayrica kabuklardan elde edilen toz ve ekstraktlarin dogal pigment, aroma bileseni veya fonksiyonel
katki maddesi olarak kullanilabildigi bildirilmektedir (Bhardwaj vd., 2022). Bununla birlikte kabuk
tozlarinin {irtinlerin duyusal kalitesi, tiiketici kabulii ve fiziksel 6zellikleri {izerindeki etkilerine iligkin
caligmalarin smirli oldugu goriilmektedir. Khalid vd. (2025), sebze meyve yan firiinlerinin gida
formiilasyonlarina entegrasyonunda daha fazla deneysel veriye ihtiya¢ duyuldugunu ifade etmektedir.
Bu arastirma da s6z konusu boslugu ele alarak kabuk tozlarmin tat, aroma, doku ve genel kabul
edilebilirlik gibi duyusal parametreler tizerindeki etkisini incelemeyi amaglamaktadir.

3 Metodoloji

Bu béliimde izlenen metodoloji alt bagliklar halinde agiklanmistir. Arastirma kapsaminda, sebze meyve
kabuklarinin alternatif gida hammaddesi olarak degerlendirilmesini incelemek amaciyla deneysel bir
desen benimsenmistir. Calisma bu desen ¢ergevesinde kurgulamis ve tasarlanmugtir.
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3.1 Evren-Orneklem

Aragtirmanin evrenini, 2023-2024 egitim 6gretim doénemi iginde Kastamonu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimiinde duyusal analiz egitimi almis 21 O6grenci
olusturmaktadir. Literatiirde duyusal analiz siire¢lerinde egitimli panelist sayisinin 3-10 kisi arasinda
olmasinin yeterli goriildiigii belirtilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Bu dogrultuda ¢alismaya
katilmaya goniillii olan 11 6grenci arastirmanin orneklemini olusturmustur. Literatiirde panelistlerin
genellikle 25-50 yas aralifinda olmasi Onerilse de (Altug Onogur ve Elmaci, 2019), bu arastirmada
panelistlerin 19-22 yas araliginda olmast bir sinirlilik olarak degerlendirilmistir. Ayrica panelistlerin yas
ve deneyim diizeyi goz oniinde bulundurularak duyusal degerlendirmelerin 1-9 yerine 1-5 araliginda
yapilmasi uygun goriilmiistiir.

3.2 Kabuklarin Toz Haline Getirilmesi

Aragtirma kapsaminda TUIK tarafindan yiiksek iiretim ve tiiketim hacimli olarak raporlanan sebze-
meyveler tercih edilmistir (TUIK, 2023). Bu dogrultuda sebze grubundan patates, sogan, sarimsak,
domates, havug; meyve grubundan ise mandalina, portakal, limon ve muz oOrneklem olarak
belirlenmistir. Calismada kullanilan sebze ve meyveler, islem oncesinde sirkeli karbonatli su ile
yikanarak yiizeydeki yabancit maddelerden arindirilmistir. Kabuklarin pestisit kalintilarindan tamamen
arindirildigina iliskin bir laboratuvar analizi yapilmamis olmakla birlikte, 6rnekler Gida Kodeksi’ne
uygun olarak yikama-durulama prosediirleri ile isleme hazirlanmigtir. Kurutma parametrelerinin
belirlenmesinde, sebze ve meyve kabuklarina iligkin literatiirde nerilen kurutma sicakliklari (60-80 °C)
ve nihai hedef nem diizeyi (< %10) esas alinmstir.

Tablo 1: Sebze ve meyve kabuklarinin islem éncesi ve sonrasi agirlik ve kurutma degerleri

Uriin ads Uriin net agirhg  Kabuk net agirhg Kurutma siil:esi ve Kurutmav sonvu net kabuk
() () derecesi agirhg (g)

Sarimsak 501 56 70°C- 120 dk. 36
Sogan 1013 11 70°C- 120 dk. 5
Patates 1074 111 70°C- 300 dk. 16
Havug 1007 105 70°C- 300 dk. 11
Domates 1027 169 70°C- 360 dk. 10
Limon 1035 170 70°C- 240 dk. 34
Portakal 1067 192 70°C- 240 dk. 42
Muz 1019 362 70°C- 360 dk. 46
Mandalina 1024 240 70°C- 360 dk. 57

Kuruma siiresi kabuk neminin yaklasik %10’un altma distigli nokta referans almmustir. Kurutma
islemi, hava sirkiilasyonlu etiivde 70 °C sicaklikta, iiriin yapisina baglh olarak 120-360 dakika arasinda
gergeklestirilmigtir. Kurutulan kabuklar oda sicakligina getirildikten sonra ince 6giitiicliide 6giitiilmiis
ve partikiil boyutunda tozlar elde edilmistir. Elde edilen tozlar, hava almayan cam kavanozlarda,
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dogrudan giines 1s181indan uzak bir ortamda oda sicakliginda en fazla 15 giin siireyle muhafaza edilmistir.
Calismada kullanilan ekipmanlar; hassas terazi, hava sirkiilasyonlu etiiv, 0giitiicii ve cam saklama
kavanozlar1 olmustur.

3.3 Veri Toplama Araci

Arastirma kapsaminda veri toplama araci olarak duyusal analiz testlerinden yararlamlmigtir. Duyusal
analiz testleri, belirli siirelerde aym1 ortamda ve aymi miktarda hazirlanan numunelerin panelistler
tarafindan bes duyu organlar1 kullanilarak verdikleri tepkiyi 6lgen araclardir. Duyusal analiz yontemi
daha ¢ok gida sektoriinde yeni bir iiriin gelistirilecegi ya da mevcut liriin iizerindeki degisiklikleri test
etmek i¢in kullanilmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Egitim almis panelist grubuna duyusal
analiz testlerinden Lezzet Profil Analizi (LPA) ve Hedonik Skala (HS) uygulatilmistir. LPA, gelistirilen
iiriinlerin istenen lezzet ve aroma 6zelliklerini tasiyip tagimadigini belirlemek icin; HS ise panelistlerin
iirlinlere yonelik begeni diizeylerini 6l¢gmek i¢in kullanilmistir. Bu nedenle arastirmada gelistirilen dort
iiriiniin gdriiniim, doku, koku, tat ve genel begeni 6zelliklerini degerlendirmek amaciyla her iki testten
yararlanilmigtir. HS testi, lirline yonelik genel begeni durumunu derecelendirmek amaciyla kullanilmig
ve degerlendirme kriteri ““1: Cok kotii, 2: K&tii, 3: Orta, 4: Iyi, 5: Cok iyi” araliginda belirlenmistir. LPA
kriterleri ise her bir tiriin igin farkli kaynaklardan yararlanilarak olusturulmustur.

e Makarna hamuru igin belirlenen kriterler Hallag (2016), Demir (2018) ve Bayrakei1 (2020),

e Ekmek hamuru i¢in belirlenen kriterler Yildirim (2016), Olgun vd. (2017), Barisik ve Tavman
(2018) ve Levent (2023),

e Kek icin belirlenen kriterler Isik vd. (2017), Ozgéren ve Yapar (2022) ve Acun vd. (2024),

e Soguk cay igin belirlenen kriterler ise Oziinlii ve Ergezer (2019), Arslan vd. (2021) ve Yiiksel
vd. (2022) kaynak alinarak uyarlanmgtir.

3.4 Veri Toplama Siireci

Veri toplama siireci, 10-14 Haziran 2024 tarihleri arasinda Kastamonu Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Uygulama Laboratuvari’nda gergeklestirilmistir. Duyusal analiz 6ncesinde tadim
siireci, kullanilan kriterlerin anlami1 ve puanlama yontemi hakkinda panelistlere bilgilendirme
yapilmistir. Analizler, dig etkilerin minimum diizeyde oldugu aydinlatmasi ve sicakligi kontrol edilen
bir ortamda gergeklestirilmistir. Uriinler, panelistlerin degerlendirmelerini etkileyebilecek marka veya
icerik bilgilerini gizlemek amaciyla ii¢ haneli rastgele kodlarla sunulmustur. Her numunenin tadimi
arasinda panelistlere agizlarini suyla galkalayarak notralize etmeleri istenmis ve form doldurmalari igin
5 dakikalik siire taninmistir. Duyusal analizlerin tiimii sessiz, kokusuz ve dikkat dagitict unsurlardan
arindirilmis standart bir laboratuvar diizeninde yirtitilmistiir.
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Sekil 1: Sebze Kabuklar1 Kurutma ve Ogiitme Siireci
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Sekil 2: Meyve Kabuklar1 Kurutma ve Ogiitme Siireci
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3.5 Verilerin Analizi

Duyusal analiz siirecinden elde edilen veriler Microsoft Excel ve SPSS 25.0 programlar1 kullanilarak
degerlendirilmistir. Panelist puanlarinin ortalama ve standart sapmalari hesaplanmis; degerlendirmelerin
giivenilirligi Cronbach Alpha katsayisi (o =0,81) ile dogrulanmistir. Kriterler arasindaki farkliliklar Tek
Yonliit ANOVA analiziyle incelenmis ve anlamli fark bulunmustur (p < 0,05). Toplamda 11 panelistten
elde edilen degerlerin ortalamalari, 6riimcek ag1 (radar) grafiginde gorsellestirilmis ve yorumlanmastir.
Panelistlerin verdigi puanlarin dagilimmi gostermek amaciyla tiim duyusal analiz verileri ortalama ve
standart sapma (SS) degerleri ile birlikte sunulmustur.

4 Bulgular

Bu béliimde, sebze ve meyve kabuklarindan elde edilen tozlarin ekmek, makarna, kek ve soguk cay
olmak tiizere dort farkli gida iiriiniinde kullanimina iliskin duyusal analiz sonuglar1 sunulmaktadir.
Duyusal degerlendirmeler goriiniim, koku, doku, tat ve genel begeni olmak iizere temel alt boyutlar
cergevesinde raporlanmigtir. Her bir 6zellik i¢in panelist puanlarinin ortalama ve standart sapma (SS)
degerleri verilmistir. Elde edilen bulgular, kabuk tozlarinin iiriinlerin fiziksel ve aromatik 6zelliklerine
etkisini nicel olarak ortaya koymakta ve panelist algilar1 dogrultusunda formiilasyonlarin gii¢lii yonleri
ile gelistirilmesi gereken noktalar belirlemeye olanak saglamaktadir.

Sekil 3: Sebze ve meyve kabugu tozlar kullanilarak hazirlanmig 6rnek iirlinler (soldan saga: ekmek,
makarna, kek ve soguk ¢ay)

Sekil 4’te goriildiigii lizere sebze kabugu tozu eklenen ekmekte gdriiniim puani 3.36 olarak belirlenmis,
SS degeri ise (0.62) olarak hesaplanmistir. Bu deger, panelistlerin ekmegi renk ve yiizey agisindan genel
olarak ideal seviyede degerlendirdigini gostermektedir. Koku analizlerinde un kokusu ortalama 1.54
olup (0.48) SS, fermente koku ortalamas1 2.18 ve (0.55) SS, sebze kabugu kokusu ise 2.54 ortalama ve
(0.60) SS olarak dl¢iilmiistiir. Hosa gitmeyen koku puani 1.09 olup (0.40) SS diizeyinde gerceklesmistir.
Bu sonug¢ ekmekte rahatsiz edici bir aroma olugsmadigimi gostermektedir. Doku o6zellikleri
incelendiginde esneklik ortalamasi 3.45 ve (0.70) SS; ¢ignenebilirlik ortalamasi 3.54, (0.75) SS; kabuk
yapist 2.54 ortalama ve (0.58) SS; gozenekli yap1 ise 2.81 ortalama ve (0.63) SS olarak
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degerlendirilmistir. Tat analizinde sebze kabugu tadi 3.45 ortalama ve (0.66) SS ile olumlu bulunmus,
hosa gitmeyen tat ise 1.27 ortalama ve (0.44) SS seviyesinde kalmistir. Genel begeni puan1 4.36 olarak
belirlenmis ve (0.52) SS olarak hesaplanmistir. Bu sonuglar sebze kabugu tozlarmin ekmek
formiilasyonlarinda dogal bir zenginlestirici bilesen olarak etkili bigimde kullanilabilecegini
gostermektedir.

Ekmek Tadim Degerlerinin Radar Grafikle Gosterimi
GORUNUM
GENEL BEGENI Renk

Hosa Gitmeyen Tat é 4 § DOKU
Sebze Kabugu Cesnisi ‘ 3 ~ \ .
Aromasi/Tad "“‘%‘ Esneklik
QA /
TAT 1 Cignenebilirlik
AN
70,
i KSR
osa Gitmeyen Koku \\
Cesni Kokusu Q

Fermente Koku KOKU
Un Kokusu

Ekmek Degerlendirme Ortalamalar1  Degerlendirme

Puam
Goriiniim Degerleri
Renk (1: Acik, 2: Agik-orta, 3: Orta, 4: Orta-koyu, 5: Koyu) 3,36
Koku Degerleri
Un Kokusu (1: Hig yok, 2: Cok hafif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok belirgin) 1,54
Fermente Koku (1: Hig¢ yok, 2: Cok hafif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok belirgin) 2,18
Sebze Kabugu Cesni Kokusu (1: Hig¢ yok, 2: Cok hafif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok
belirgin) 2,54
Hogsa Gitmeyen Koku (1: Hig yok, 2: Cok hafif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok belirgin) 1,09
Doku Degerleri
Esneklik (1: Zayif, 2: Hafif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok belirgin) 3,45
Cignenebilirlik (1: Diisiik, 2: Hafif, 3: Orta, 4: Gii¢lii, 5: Cok gii¢lii) 3,54
Kabuk Yapisi (1: Sert, 2: Orta sert, 3: Dengeli, 4: Orta yumusak, 5: Yumusak) 2,54
Gozenekli Yapi (1: Kapali, 2: Kismen Kapali, 3: Orta, 4: Gelismis, 5: Cok gelismis) 2,81
Tat Degerleri
Sebze Kabugu Cesni Aromasi/Tadi (1: Cok zayif, 2: Zayif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok
belirgin) 3,45
Hosa Gitmeyen Tat (1: Yok, 2: Cok hafif, 3: Hafif, 4: Belirgin, 5: Cok belirgin) 1,27
Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test 1: Cok kotii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: Lyi, 5: Cok iyi 4,36

Sekil 4: Ekmek Tadim Degerlerinin Radar Grafik Ortalamalari
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Calisgmada kullanilan ekmek formiilasyonunda sebze kabugu tozu karisimi 500 g una karsilik 50
g olacak sekilde uygulanmistir. Bu da yaklasik %10’luk bir kullanim oranina karsilik gelmektedir.
Ekmegin yaninda servis edilen tereyagi da yine sebze kabugu tozu ile lezzetlendirilmistir. 50 g
tereyagina 15 g toz eklenerek aroma, renk ve goriiniimiin belirginlestirilmesi amaglanmistir. Bu oran,
on denemelerde ekmegin hacim, kabuk rengi ve gozenek yapisini kabul edilebilir diizeyde korudugu

icin tercih edilmistir.

GORUNUM
5
45
4
3.5
3

GENEL BEGENI Renk

Yabanci Tat DOKU

Cesni Tadi Yapiskanlik

Lezzet

TAT KOKU

Sebze Kabugu Cesni
Aromasi

Hosa Gitmeyen Koku

Yumurta Kokusu

Makarna Tadim Degerlerinin Radar Grafikle Gosterimi

Cignenebilirlik

Makarna Degerlendirme Ortalamalar1  Degerlendirme
Puam
Goriiniim Degerleri
(1: Cok acik, 2: Agik, 3: Orta, 4: Koyu, 5: Cok koyu) 3,45
Koku Degerleri
Sebze Kabugu Kokusu (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 3,09
Yumurta Kokusu (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 1,45
Hosa Gitmeyen Koku (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 1,27
Doku Degerleri
Yapiskanhk (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4. Fazla, 5: Cok fazla) 2,0
Cignenebilirlik (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 4,09
Tat Degerleri
Lezzet (1: Cok kotii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: iyi, 5: Cok iyi) 3,90
Sebze Kabugu Cesni Aromasi/Tad (1: Cok zayif, 2: Zayif, 3: Orta, 4: Iyi, 5: Cok iyi) 3,36
Hosa Gitmeyen Tat (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4. Fazla, 5: Cok fazla) 1,90
Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Cok kétii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: fyi, 5: Cok iyi) 3,90
Sekil 5: Makarna Tadim Degerlerinin Radar Grafik Ortalamalari
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Sekil 5°te yer alan makarna 6rneginde goriiniim degeri 3.45 olarak belirlenmis, SS ise (0.58) olarak
hesaplanmigtir. Sebze kabuklarinin renklendirici etkisinin bu degerde belirgin sekilde ortaya g¢iktigi
gorilmektedir. Koku analizinde sebze kabugu kokusu ortalama 3.09 olup SS degeri (0.72), yumurta
kokusu ise 1.45 ortalama ve (0.49) SS ile diisikk bulunmustur. Hosa gitmeyen koku puan1 1.27 olarak
belirlenmis ve SS degeri (0.46) olup rahatsiz edici bir aroma gozlenmemistir. Doku degerlendirmesinde
yapiskanlik ortalama 2.00 ve SS degeri (0.61) ile diisiik seviyede; ¢ignenebilirlik ise 4.09 ortalama ve
(0.68) SS ile oldukga yiiksek bulunmustur.

Bu sonug, sebze kabugu tozlarinin makarnanin yapisal biitlinliigiinii korudugunu ve ¢igneme kalitesini
olumlu yonde etkiledigini gostermektedir. Tat analizinde sebze kabugu aromasi 3.36 ortalama ve (0.74)
SS olarak degerlendirilmis; hosa gitmeyen tat 1.90 ortalama ve (0.60) SS diizeyindedir. Genel begeni
puani 3.90 olarak belirlenmis ve SS degeri (0.57) olup makarnanin genel olarak olumlu bir tiiketici
deneyimi sundugu tespit edilmistir. Makarna hamuru i¢in 200 g un bazinda 50 g (%25) sebze kabugu
tozu olarak kullanilmistir. Makarna sosu iginse 100 ml krema i¢in 25 g sebze kabugu tozu kullanilmigtir.
Makarna hamurunda yumurta ve zeytinyagi bulundugu i¢in lifli bilesenler ekmege gore daha kolay
tolere edilmistir. Bu nedenle kullanilan kabuk tozu miktar1 hamurun sekillenmesini ve pigme kalitesini
olumsuz etkilememistir.
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Kek Tadim Degerlerinin Radar Grafikle Gosterimi

GORUNUM

GENEL BE

Hosa Gitmeyen Tat Ic Renk
Tatlandirict Tad1 DOKU
TAT Cignenebilirlik
Hosa Gitme Esneklilik

e
KOKU
Kek Degerlendirme Ortalamalari Degerlendirme
Puam
Goriiniim Degerleri
Dus Renk (1: Cok acik, 2: Acik, 3: Orta, 4: Koyu, 5: Cok koyu) 3,81
I¢ Renk (1: Cok agik, 2: Acik, 3: Orta, 4: Koyu, 5: Cok koyu) 2,08
Koku Degerleri
Meyve Kabugu Tatlandiricisi Kokusu (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4. Fazla, 5: Cok fazla) 2,36
Hosa Gitmeyen Koku (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 1,0
Doku Degerleri
Cignenebilirlik (1: Diisiik, 2: Hafif, 3: Orta, 4: Gii¢lii, 5: Cok gii¢lii) 4,72
Esneklik (1: Zayif, 2: Hafif, 3: Orta, 4: Belirgin, 5: Cok belirgin) 4,0
Gozenekli Yapi (1: Kapali, 2: Kismen kapali, 3: Orta, 4: Gelismis, 5: Cok gelismis) 3,54
Tat Degerleri
Meyve Kabugu Tatlandiricisi Aromasi/Tadi (1. Cok kétii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: fyi, 5:
Cok iyi) 3,54
Hosa Gitmeyen Tat (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4. Fazla, 5: Cok fazla) 1,09
Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Cok koti, 2: Kotii, 3: Orta, 4: Iyi, 5: Cok iyi) 4,36

Sekil 6: Kek Tadim Degerlerinin Radar Grafik Ortalamalari

Sekil 6’da yer alan kek 6rneginde, dis renk ortalama degeri 3.81 olup SS degeri (0.50), i¢ renk degeri
ise 2.08 ortalama ve (0.65) SS olarak 6l¢iilmiistiir. Koku analizinde meyve kabugu kokusu 2.36 ortalama
ve (0.59) SS ile orta seviyede; hosa gitmeyen koku ise 1.00 ortalama ve (0.38) SS ile oldukea diisiik
bulunmustur. Doku degerlendirmeleri; ¢cignenebilirligin 4.72 ortalama ve (0.40) SS; esnekligin ise 4.60
ortalama ve (0.45) SS ile oldukg¢a yiiksek oldugunu gostermektedir. Gozenekli yap1 3.54 ortalama ve
(0.52) SS olup kekin iyi kabardigini isaret etmektedir. Tat analizinde meyve kabugu aromasi 3.54
ortalama ve (0.63) SS olarak olumlu degerlendirilmis; hosa gitmeyen tat 1.09 ortalama ve (0.41) SS
diizeyinde kalmistir. Genel begeni puani 4.36 ortalama ve (0.48) SS olup iriinlin yiiksek tiketici
memnuniyeti sagladigi goriilmektedir. Kek hamurunda meyve kabugu tozu 350 g un karsilign 75 g
(%21), crumble i¢inse 250 g un karsilig1 30 g (%12) olarak uygulanmistir. Kek formiilasyonlari, yag,
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seker ve s1v1 fazin yiiksek olmasi nedeniyle lifli bilesenleri daha iyi tolere etmektedir. Bu durum kabuk
tozunun duyusal Ozellikleri fazla etkilemeden daha yiiksek oranda eklenebilmesine olanak
saglamaktadir. Crumble tabakasinda da hafif gevreklik ve belirgin kabuk aromasi vermek i¢in bu oran

yeterli gorilmiistir.

GORUNUM

Meyve Kabugu Tatlandiricist
Aromasy/Tad1

eyve Kabugu Tatlandiricis
Kokusu
TAT Hosa Gitmeyen Koku

Soguk Cay Tadim Degerlerinin Radar Grafikle Gosterimi

Soguk Cay Degerlendirme Ortalamalar: Degerlendirme
Puam
Goriiniim Degerleri
Bulanmiklik (1: Az, 2: Az-Orta, 3: Orta, 4: Orta-Cok, 5: Cok) 3,45
Renk (1: Agik, 2: A¢ik-Orta, 3: Orta, 4. Orta-Koyu, 5: Koyu) 3,81
Koku Degerleri
Meyve Kabugu Tatlandiricisi Kokusu (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4. Fazla, 5: Cok fazla) 2,45
Hosa Gitmeyen Koku (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 1,45
Kiwvam Degerleri
Akiskanhik (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4. Fazla, 5: Cok fazla) 3,81
Tat Degerleri
Meyve Kabugu Tatlandiricist Aromasi/Tadi (1: Cok kétii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: iyi, 5: Cok
iyi) 2,72
Acilik (1: Az, 2: Az-Orta, 3: Orta, 4: Orta-Cok, 5: Cok) 3,90
Tathhik (1: Az, 2: Az-Orta, 3: Orta, 4: Orta-Cok, 5: Cok) 2,63
Burukluk (1: Az, 2: Az-Orta, 3: Orta, 4: Orta-Cok, 5: Cok) 3,36
Hoga Gitmeyen Tat (1: Cok az, 2: Az, 3: Orta, 4: Fazla, 5: Cok fazla) 2,63
Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Cok kétii, 2: Kotii, 3: Orta, 4: fyi, 5: Cok iyi) 2,54

Sekil 7: Soguk Cay Tadim Degerlerinin Radar Grafik Ortalamalari

Son olarak Sekil 7°de yer alan soguk cay orneginde bulaniklik degerinin 3.45 ortalama ve (0.70) SS;
renk degerinin ise 3.81 ortalama ve (0.66) SS olarak degerlendirildigi gosterilmektedir. Panelistler,
icecegin bulanikliginin kismen yiiksek oldugunu belirtmistir. Koku analizinde meyve kabugu kokusu
2.45 ortalama ve (0.62) SS; hosa gitmeyen koku ise 1.45 ortalama ve (0.54) SS olarak Glgiilmiistiir.
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Kivam degerlendirmesinde akiskanlik 3.81 ortalama ve (0.58) SS ile olumlu kaydedilmistir. Tat
analizinde meyve kabugu tadi 2.72 ortalama ve (0.75) SS; tatlilik 2.63 ortalama ve (0.68) SS ile orta
diizeyde degerlendirilmistir. Acilik 3.90 ortalama ve (0.72) SS; burukluk 3.36 ortalama ve (0.70) SS
olarak tespit edilmistir. Hosa gitmeyen tat 2.63 ortalama ve (0.69) SS olup bazi panelistlerin triinii
olumsuz algiladigim gdstermektedir.

Genel begeni puani 2.54 ortalama ve (0.73) SS olup iirliniin iyilestirme gerektirdigi anlasilmaktadir.
Soguk ¢ay formiilasyonunda meyve kabugu tozu 2 litre su i¢in 80 g olacak sekilde uygulanmigtir. Bu
oran yaklasik %4 diizeyinde tutulmustur. On denemelerde daha yiiksek miktarlarin bulamklig: artirdigt
ve tat dengesini olumsuz etkiledigi goriilmiis bu nedenle kabul edilebilirlik a¢isindan %4 seviyesi yeterli
goriilmiigtiir.

5 Tartisma, Sonu¢ ve Oneriler

Sebze ve meyve kabuklarinin fonksiyonel bilesen kaynagi olarak degerlendirilmesi; gida giivenliginin
desteklenmesi, siirdiiriilebilir tiretim modellerinin gelistirilmesi ve ¢evresel etkilerin azaltilmasi
hedeflerine katki saglayan yenilik¢i bir yaklasim olarak one ¢ikmaktadir (Galanakis, 2020; Ozkan vd.,
2023; Bekavac vd., 2025; Sadh vd., 2025). Bununla birlikte, perakende ve hizmet zincirinde atik
yOnetimi maliyetlerinin disiiriilmesi ve katma degeri yiiksek yeni iiriin kategorilerinin gelistirilmesi, bu
yaklasimin igletmeler acisindan rekabet avantaji yaratabildigini gostermektedir (Sandoz, 2023; Olabode
vd., 2025; Rehman vd., 2025). Literatiirde yer alan ¢alismalar, bir¢ok sebze ve meyve kabugunun fenolik
bilesik, flavonoid ve C vitamini gibi biyoaktif bilesenler bakimindan zengin oldugunu ve bu nedenle
yiiksek antioksidan kapasite sergiledigini ortaya koymaktadir (Ghasemi vd., 2009; Henriquez vd., 2010;
Sir Elkhatim vd., 2018; Hussain vd., 2023; Zeng vd., 2023). Ozellikle turunggil kabuklarinin
fitokimyasal igerikleri ve antioksidan Ozellikleri sayesinde fonksiyonel gida bileseni olarak dikkat
cektigi; domates ve elma gibi diger meyve kabuklarinin da antioksidan aktiviteye anlaml katki sagladigi
ve bu kabuklarin degerlendirilmemesinin besinsel ac¢idan &nemli bir kayip olusturdugu
vurgulanmaktadir (Wolfe vd., 2003; Elbadrawy ve Sello, 2016; Ghasemi vd., 2009; Goulas ve
Manganaris, 2012; Giizel ve Akpinar, 2019).

Bu bilimsel birikime paralel olarak, sebze ve meyve isleme yan iiriinlerinden fonksiyonel bilesenlerin
geri kazanimi ve bu bilesenlerin gida sistemlerine yeniden kazandirilmasi, son yillarda hem akademik
caligmalarin hem de endiistriyel Ar-Ge faaliyetlerinin odak noktalarmdan biri haline gelmistir
(Galanakis, 2020; Ozkan vd., 2023; Bekavac vd., 2025). Nitekim Tiirk Patent ve Marka Kurumu veri
tabaninda yapilan taramalarda, ¢esitli sebze ve meyve kabuklarinin gida iiriinlerinde degerlendirilmesine
yonelik ¢ok sayida patent ve faydali model bagvurusunun bulunmasi, bu yaklagimin yalnizca teorik
degil, aym1 zamanda uygulamaya doniik ve ticarilesme potansiyeli yiiksek bir alan oldugunu ortaya
koymaktadir (TURKPATENT, 2025).

Yapilan pek ¢ok calisma, kabuklarin sadece ekstraksiyon yoluyla degil ayn1 zamanda dogrudan veya
toz formda {iriin formiilasyonlarina dahil edilerek de degerlendirilebilecegini gostermektedir. Ornegin,
biskiivi ve kek gibi unlu mamullerde meyve kabugu tozlarinin kullanimi, {iriinlerin fonksiyonel
ozelliklerini zenginlestirebilmektedir (Ashoush ve Gadallah, 2011; Isik vd., 2017; Ozgoren ve Yapar,
2022; Acun vd., 2024). Bu ¢alisma kapsaminda 6zellikle meyve kabugu iceren kek drneklerinin duyusal
acidan yiiksek kabul gérmesi, turunggil kabuklarinin unlu mamuller i¢in dogal aroma ve fonksiyonel
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bilesen kaynagi olarak kullanilabilecegini gdstermistir (Ashoush ve Gadallah, 2011; Isik vd., 2017,
Ozgéren ve Yapar, 2022; Acun vd., 2024).

Caligmanin bir diger onemli ¢iktisi ise, kabuk tozlarimin sivi bazli iiriinlerde kullanimina iligkin
sinirliliklarin belirginlesmesi olmustur. Soguk ¢ay 6rneginde bulaniklik, acilik ve burukluk diizeylerinin
nispeten yiiksek bulunmasi, dogrudan kabuk tozu ilavesinin her {irlin kategorisi i¢in ayn1 6l¢iide uygun
olmayabilecegini gostermektedir. Bitkisel ekstrakt veya toz igeren igeceklerde partikiil stabilitesi, renk
ve tat profilinin formiilasyondan gii¢lii bigimde etkilendigi daha 6nceki soguk ¢ay ve bitkisel igecek
calismalarinda da vurgulanmistir (Oziinlii ve Ergezer, 2019; Arslan vd., 2021; Yiiksel vd., 2022). Bu
nedenle, kabuk tozlarinin igecek formiilasyonlarinda kullanilabilmesi icin partikiil boyutunun
kiiciiltiilmesi, siizme/filtrasyon, farkli demleme teknikleri veya tat dengeleyici bilesenlerle desteklenmis
daha rafine iiriin gelistirme ¢aligmalarina ihtiya¢ bulunmaktadir.

Bu ¢alisma kapsaminda kullanilan kabuklar (patates, sogan, sarimsak, domates, havug, muz, mandalina,
portakal, limon) belirli bir {iriin grubu ve sinirli bir formiilasyon ¢ercevesinde degerlendirilmistir. Oysa
literatiir, cok daha genis bir yelpazede bu tiir kabuklarin fonksiyonel bilesen liretiminde veya diger
endiistriyel uygulamalarda kullanilabildigini gostermektedir (Zeng vd., 2023; Hussain vd., 2023;
Bhardwaj vd., 2022; Nitisuk vd., 2025). Dolayisiyla ilerleyen arastirmalarda, farkli kabuk tiirlerinin
kurabiye, yogurt, dondurma, enerji bar1 ve sos gibi gesitli iiriin gruplarina uygulanmasi dnerilmektedir.
Bu iiriinlerin duyusal 6zellikleri, besinsel profili, tliketici kabulii ve pazar potansiyelinin birlikte
degerlendirilmesi dnemli goriilmektedir.

6 Beyanname
6.1 Calsmanin simirlari

Sebze meyve kabuklarindan iiretilen tozlarda nem, kiil ve toplam fenolik bilesik miktarlarina iligkin
kimyasal analizler yapilmamistir. Bu durum, bulgularin kapsamimi sinirlayan bir unsur olarak
degerlendirilmistir. Ayrica calisma TUIK verileri dikkate alinarak belirli tiirde kabuklarla
sinirlandirilmastir.

6.2 Finansman kaynagi

Bu galisma, TUBITAK 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destekleme Programi
kapsaminda, 1919B012215617 numarali “Siirdiirilebilir Mutfak Uygulamalarinda Sebze-Meyve
Kabuklarindan Cesni ve Tatlandiricilarin Gelistirilmesi” baslikli proje ile fonlanmustir.

6.3 Tesekkiir
Bu ¢aligmaya sagladigi finansal destek i¢in TUBITAK ’a tesekkiir ederiz.
6.4 Rakip cikarlar

Bu calismada herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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6.5 Etik beyan

Ilgili arastirma ve veri toplama aracina iliskin etik kurul izin belgesi, Kastamonu Universitesi
Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar ve Yayin Etigi Kurulu’nun 06.06.2024
tarihli ve 6 toplanti sayili, 22 karar numarali onayi ile alinmigtir.
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