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Konserve Sektsrinde Atk Yonetimi

Tahminler gida zincirindeki gida kaybr ve israfinin, tretilen gidanin yaklasik tete birini
olusturdugunu géstermektedir. Avrupa Birligi’'nde 2006’daki gida israfi tahmini olarak
89 milyon tondur (Buzby ve Hyman, 2012). 2010 yilinda sadece Birlesik Krallik'ta
7,2 milyon fon gida kaybr olmustur. Bunun 4,4 milyon tonluk baliminin dnlenebilir

kayiplar oldugu raporlanmistir (Quested ve Perry, 2011).

Gida Kaybi ve Israfinin Etkileri

Genel olarak gida kaybinin 6nemli ekonomik, sosyal ve cevresel sonuglari vardir. Ge-
lismekfe olan tlkelerdeki nifusun yaklasik %15 aglik cekmektedir. Gelismis tlkeler bile
gida givencesi problemi ile yiz yizedir (Buzby ve Hyman, 2012; Mirabella ve ark.,
2014). Diinya nijfusunun biyimekte oldugu gercegi géz dniinde bulunduruldugunda,
gida kayiplarini azaltmanin sosyal adaletsizlik agisindan ne kadar énemli oldugu an-
lasiimaktadir (Sekil 1).

Gida Tedarik Zincirindeki Gida Kaybi Farkliliklar:

Il

Urefim Tasima ve Isleme ve ... Dagitim ve Tiketim
Depolama Perakende

= Gelismis ilkeker

= Gelismekte olan ilkeler

Sekil 1. Gelismis ve gelismekte olan ilkelerin gida tedarik zincirindeki tahmini gida kaybr ve israfi
[Lipinski ve ark., 2013ten alinmistir)
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Cida kayiplar ayni zamanda; para ve arazi, is gict, tatli su ve enerji gibi kaynaklar
agisindan israf edilen yatinm anlamina da gelmektedir. Bu nedenle gida kayiplari,
gida tedarik zincirindeki tum oyuncular ve tiketicilerin geliri izerinde olumsuz bir etkiye
sahiptir. Dahasi kaynak israfi, gereksiz CO,, salinimini ve ¢ép alanlanni artirmaktadir.
Cida sekidrinde cevreye en fazla etki eden sorunlar; kati atiklar, hava kirliligi, su ve
enerji tuketimidir (EC, 2006).

Gida kaybi ve gida israfi, birbiri ile yakindan ilgili terimlerdir ve FAO tarafindan su
sekilde tanimlanmistir: “Insan tiketimine yonelik yenilebilir trinleri iceren gida zincirinin
bir yerinde kaybolan veya israf edilen gida mikian.” Gida mikiarnindaki disis hasat
sonrasinda veya Urefim asamasinda olursa buna “gida kayb” denilmektedir. Gida
zincirinin sonunda, perakende ya da tikefici diizeyinde yasanan disis ise “gida is-
rafi” olarak adlandinimaktadir (FAO, 2011). Tém gidalanin %32’sinin gida zincirinde
kayboldugu ya da israf edildigi tahmin edilmektedir.

Konserve Sektérinde Gida Kaybi ve israfi Farkliliklars

Konserveleme, gida igeriginin hava gecirmez kaplara konuldugu ve islendigi gida
saklama yéntemidir. Konserveleme yontemi gidalarin raf émrini genellikle bir ila bes
yil arasinda uzatir. Bu sire belirli kosullar altinda daha da uzun olabilir. Gidanin ficari
olarak steril olmasini, lezzet ve besin degerinin korunmasini saglamak amaciyla ge-
reken minimum islem kosullar uygulanmakiadir. Konserveler kapatildikian ve 1sil islem
gordikien sonra gida iki yil boyunca en yiksek beslenme kalitesinde kalir ve kaplar
herhangi bir sekilde zarar gérmedigi sirece givenle tiketilebilir. Tipki evde yapilan

konserveleme islemi gibi hicbir koruyucu madde icermez, icermesi gerekmez (Sekil 2).
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Sekil 2. Konserve akis semasi

Kati atiklar, su tiketimi, atik Gretimi ve gida israfi, konserve sekiérinin (Sekil 3) baslica
ahk yénetimi sorunlandir. Ayrica sogutma ve isleme sirasinda meydana gelen hava
kirliligi, koti koku ve enerji fiketimi de bu karisik isleme hatlan ile ilgili kaygilarr artfir-

maktadir (Sekil 4).

Sekil 3. Yeni ve eski konserveleme sistemleri
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Dometes mahsiilii
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Sekil 4. Domates iretim akis semasi (Hauze ve ark., 2015’ten alinmistir)

Kolaylik olmasi adina Grefim ve perakende asamalarindaki gida kaybr ve israfi dért
farkli asama alinda incelenebilir: hasat dncesi, hasat sonrasi, Grefim ve dagitim ile
perakende. Her asamada meyve ve sebze tedarik zincirindeki gida kayiplarinin bazi

olasi nedenleri Tablo 1’de gésterilmektedir.
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Tablo 1. Konserve Sektdrindeki Gida Kayiplari

Kaybin gerceklestigi asama Nedeni Referans
Hasat dncesi Hastalik, bocek istilas, WRAP, (2011)

olgunluk, mekanik hasar

Hasat sonrasi Siniflandirma, distk kalite, FAO, (2011)

tasima esnasinda bozulma

Uretim Uretim sirasinda posa, FAO, (2011)

kazara dokilme

Dagitim/Perakende Hasar gémiis paketler Lipinski et al.
(2013)

Uretim sirasinda su tiketimi ve atik suyun yani sira fazla mikiarda kati atik olusmaktadir.
Kati atiklar; kabuk, posa, cekirdekler, sert bolimler ve saplardan olusmakiadir. Bu
kisimlar femizleme, soyma, pisirme, isleme ve ambalajlama esnasinda ortaya ¢ikmak-
tadir [EPA, 2012). King ve Zeidler (2004) Kaliforniya’da ham domatesin %10 ila
307unun israf edildigini bildirmistir. Pfaltzgraff ve ark. (2012) Avrupa’da 4 milyon ton
domates posasi Uretildigini belirtmistir. Konserve meyve sekiéri de yiksek mikiarda kati
atik olusturmaktadir. Ormegin, elmalarnin %35, narenciyenin %50i ve izimlerin %20

si isleme asamasinda israf edilmektedir (Khan ve ark., 2015).

Perakende dizeyde gida kaybi, et ve siit sekidrine kiyasla konserve sekiérinde gok
daha disiktir. Konserve Grinlerin raf émri daha uzundur. Dahasi metal ambalaj mal-
zemesiyle ambalajlandigi ve islem gordigi icin kolay kolay bozulmaz. Bu sekiérde
sadece isleme asamasinda bir hata yapildiginda (6regin; yetersiz 1sil islem, boru

sizinfisi) ya da mekanik bir hasardan &tiri kayiplar meydana gelmektedir.
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Farkli Bélgelere Ait Giincel Gida Kaybi Tahminleri

2012 yilinda dinya genelinde yaklasik 160 milyon ton domates tretilmistir. Cin, yillik
yaklasik 50 milyon tonluk Grefimle en biyik domates Greficisidir (Sekil 5). Tirkiye, 11
milyon tondan fazla iretimle dinyadaki dérdiinci biyik reficidir [FAOSTAT). Ayrica
diinya genelinde cok sayida farkli cesit islenmis meyve ve sebze Urefilmektedir. Bunla-
rn en ¢ok fercih edilenlerden biri domates salcasidir. FAOSTAT a gére Cin, Amerika,

Italya, Tirkiye ve Iran, en cok domates salgasi treten Glkelerdir (Sekil 5 ve Sekil 6).

En Biyitk Domates Ureticileri (2012)
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Sekil 5. Dinyanin énde gelen domates ireticileri. Veri kaynagi: FAOSTAT



En Biyik 5 Salca Ureticisi (2013)
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Sekil 6. DUnyctnln énde gelen domates salcasi ireticileri. Veri kaynagi: FAOSTAT

Taze ve islenmis meyve ve sebzelerin tiketimi de kiltirel farkliliklara baghdir. Omegin,

mevcut egilimler bu sekilde devam ederse, islenmis sebzelerin payr diserken taze iriin
fiketiminin artacagr belirtilmektedir (Buzby ve ark., 2008) ($ekil 7). Amerika’da do-

mates Urinlerinin tikefiminin nifusa gére farklik gésterdigi belirilmektedir. Calismalar

yas ve gelirin tiketim egilimlerini etkiledigini de géstermektedir (Buzby ve ark., 2008).

ABD Meyve ve Sebze Tisketim Egilimleri
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Sekil 7. Amerikd’ da
islenmis ve taze iriin
tiketimi (Savage,

2012 den alinmistir)
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Beklendigi gibi gida kayiplan gelismis tlkelerde tiketim asamasinda meydana gelir-
ken, gelismekte olan ilkelerde en fazla gida kaybi tanmsal iretim asamasinda g&-
rilmektedir (Sekil 8). Bunun farkl bélgelerde degisiklik géstermesinin bazi nedenleri

vardir. Bu nedenlerden en dnemlileri kentlesme, kiresellesme ve beslenme aliskanlikla-

rnindaki degisikliklerdir.

80
60
u Tiketim
40 ® Dagifim ve Perakende
20 = [sleme ve Ambalajlama
0 = Hasat Sonrasi Tasima
4\\&0 6\2’&@ ‘?\Lﬂo ?‘&&O ?&\&@ 6\&& ?5*0 = Tanmsal Urefim
s B § S 3 %l
d ¢ . "
o . & R &0 e
e 0@\ o N ¥

Sekil 8. Diinyanin farkli bélgelerinde tahmini meyve ve sebze kaybi ve israfi
(FAO, 201 1'den alinmistir)

Konserve Sektdriinde Gida Kaybi ve israfinin Onlenmesi ve

En Aza indirilmesi

BM Gida ve Tanm Orgitii [FAQ), Sosyal Sorumluluk igin Is Cevreleri (BSR], Avrupa Bir-
ligi, Su Kaynaklar Eylem Programi (VWWRAP) ve BM Cevre Programi (UNEP) gibi kiresel
argitler ve Amerika’daki Cevre Koruma Ajansi (EPA) gibi devlet kurumlari, gida tedarik
zincirindeki gida kaybi ve israfini en aza indirmek icin cok caba géstermekiedir. EPA,
en cok tercih edilen secenekien en az tercih edilene dogru gida atiklarn geri kazanim
hiyerarsisi olusturmustur. Gida atik hiyerarsi semasina gére gida kaybi ve israfini dnle-
menin en iyi yolu, olusan gida atiklaninin mikianni azaltmakhr. Dolayisiyla gida tedarik
zincirinin her asamasinda ileri planlama, afik &lcim protokollerinin gelistirilmesi ve
atiklar azalima hedeflerinin konulmasi gerekmektedir. Ayrica gida kaybi ve israfi farkl
bolgelerde, tedarik zincirinin farkli asamalarinda meydana gelmekiedir. Bu nedenle

yerel ihtiyaclara yonelik éncelikler ve hedefler belirlenmelidir (Sekil 9).



Gida Atklari Geri Kazanim Hiyerarsi Semasi

Kaynak Azaltimi
(Ortaya cikan gida ah@inin azaltlmasi)

Aclarin Beslenmesi
(Fazla gidanin gida bankalari, as evleri ve siginma evlerine bagislanmasi)

Hayvanlarin Beslenmesi
(Gida artiklarinin hayvan yemine ydnlendirilmesi)

Endustriyel Kullanimlar
(Atik yaglarin islenmeye ve yakita gevrilmeye,
gida atiklarini fermente edilmeye ve eneriiye
cevrilmeye ynlendirilmesi)

Gida Atiklarinin
Kompostlama

(Besin yﬁnUnden zengin bir Yénlendirilmesi
toprak destegi eldesi)  /

Cép|Uk/Yckma
(Anklar icin
son ¢dzim)

Gida Atiklarinin Ortadan

Sekil 8. Gida atik hiyerarsi semasi. Kaldinimasi

(EPA, 201 1"den alinmistir)

Céplik bélgesine ya da yakmaya
génderilen gida atiklari

samasinda Atik Yénetimi ve Atiklari Degerlendirme

Kat atiklar konserve sekiorinde endise konusu-
dur. Bu kati atiklarin, imha edilmesi zordur. Dola-
. yisiyla bu aniklar, cevre kirliligi ve maddi sikintila-

ra neden olmaktadir.

Konserve sekiérindeki kati afiklanin basinda mey-
vesebze posalan gelmektedir. Domates posasi-

& ni, kabuklar ve tohumlar olusturmaktadir (Sekil 9).
Sekil 9. Havuza alinan domatesler
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Del Valle ve ark. (2006) domates posasinin %59 lif, %25,7 seker, %19,2 protein,
%7,5 pekiin, %5,8 yag ve %3,9 mineralden olustugunu belilemistir. Posanin besin
degeri yiksekiir ve bu yan Grinin degerlendirilmesi hem atiklarin yok edilme sorununa

bir ¢dzim olacak hem de eksira bir gelir kaynagi olusturacaktr.

King ve Zeidler (2004) posay, tavuk etinde katki maddesi olarak kullanmistir. Posa
kurutulmus ve tavuk etine katilmistir. Posa yiksek lif icerigine sahip olmasina ragmen,
posa diyefi ve konfrol grubu arasinda kilo alimi agisindan istatiksel bir fark yokiur.
Arastirmacilar, domates cekirdeklerinin bir cesit E vitamini olan alfa-tokoferol icerigine
sahip oldugunu ve domates posasinin kullaniimasinin isitilan ya da depolanan tavukla-
rin lipit bozulma sorununu azaltabilecegini belirtmektedir. Rahmatenjat ve ark. (2011)
da kurutulmus domates posasini hayvan yemlerinde kullanmis, en fazla %8 oraninda
kurutulmus domates posasinin kaliteyi olumsuz yénde etkilemeden hayvan yemlerinde

kullanilabilecegi sonucuna varilmishr.

Posayr degerlendirmek amaciyla Altan ve ark. (2008) arpa ve domates posasini ka-
nstirarak bir ahgtirmalik Gretmistir. Arastirmacilar bu atishrmaligin uygun bir duyusal
kaliteye sahip oldugunu belirtmistir. Ayni zamanda posa yiksek lif icerigine sahip
o|dugundo1n, atishrmalikia yUksek lif icerigine sohipﬂr. Sonug olarak arastirmacilar ahgi

degerlendirerek saglikl bir ahstirmalik Uriin gelistirmistir.

Botinestian ve ark. (2015) domates posasindan yag iretmeye calismistir. Domates
cekirdekleri iyi bir yag asidi icerigine sahiptir ve domates posasinin %50’sini olus-
furur. Domates gekirdeklerindeki baslica yag asitleri linoleik asit (%37-57) ve oleik
asittir (%18-30). Elde edilen verim %13,3 ila %19,3 arasinda olmustur. Arastirmacilar
domates ¢ekirdegdi yaginin, beslenme ve endistriyel amaglar icin kullanilabilecegini
belirtmistir. Llazos ve ark. [1998) domates ¢ekirdegi yaginin biyoyakit olarak kullanr-
labilecegini ileri sirmistir.  Sogi ve ark. {2005) domates ¢ekirdegdi yagini ekmege
katmis ve bayatlamay: énleyici ézelligi sayesinde bunun ekmegin hacmini, kivamini ve

kalitesini arfirdigini belirtmistir.
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FAO, cesitli gida ve sebze atiklarindan katma degerli Grinlerin tretim olanaklarini
arastirmishr (Wadhwa ve Bakhsi, 2013). Gerekli bilesiklerden bazilar esansiyel yag-
lar, yemeklik sivi yag, pigmentler, polifenclik bilesikler, diyet lifi, gida katki maddeler,
anti-kanserojen bilesikler, enzimler, biyoetanol, sitrik asit, biyogaz, geri dénisimli
plastik ve tek hicre proteinidir. Esansiyel yaglar narenciye kabuklarindan elde edilir ve
cesitli alanlarda birgok yerde kullaniimaktadir. Ornegin; mesrubatlara, alkolli icecek-
lere, bakim Griinlerine ve ev triinlerine aromatik bir koku vermek icin kullanilabilir. Ayni
zamanda genis spekirumlu antibakteriyel akfivite gésterir ve meyveli sitlerde koruyucu
madde olarak kullanilabilir. Esansiyel yaglarin cilt saghgina iyi geldigi, kinsikliklar
azalhigi ve hem zihne hem de viicuda enerji verdigi orfaya konulmustur. Meyvele-
rin yiksek mikiarda polifenolik bilesik igerdigi bilinmektedir. Polifenoller antioksidan,
antikanser, anfimikrobiyal ve bagisikligi dizenleyici etkilerinden dolayi gida ve ilag
sekiorinde kullaniimaktadir. Domates, elma, §eﬁo|i, TurunggiHer ve d@er birc;ok meyve
posasi polifenol elde etmek icin kullanilabilir. Domates, mango ve carkifelek meyve
cekirdegi de yemeklik yag elde etmek icin kullanilabilir. Bu ¢ekirdekler doymamis yag
asitleri bakimindan zengindir (Wadhwa ve Bakhsi, 2013). Ayni zamanda bu gesit

yaglar kozmetik sanayinde de yaygin olarak kullanilmakiadir.

Havue posasi antioksidan aktivitesinden dolayr unlu mamullerde gida katki maddesi
olarak kullanilabilir. Hovug posasinin bitilhidroksitoluen (BHT) gibi sentetik antioksi-
danlara alternatif olabilecedi belirtiimistir. Domates, elma, havug, seftali, enginar ve
mango afiklar lif agisindan zengindir ve diyet lifi tretmek igin kullanilabilir. Bu bilesikler
kolon kanseri riskini azalimakia ve LDL kolesterol seviyelerini distrmektedir. Ayrica
posa iyi bir enzim Uretme kaynagi da olabilir. landolo ve ark. (2011) lakkaz ve
proteaz enzimlerini Uretmek igin domates posasi ve beyaz cirikeil kifler kullanmistir.
Domates posasinin yani sira narenciye kabuklar, mango kabuklari ve elma posasi da

enzim Urefiminde besi yeri olarak kullanilmistir (Wadhwa ve Bakhsi, 2013).

12
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Domates kabugu, posanin ana bilesigi ve zengin bir pigment kaynagidir. Likopen
kanser ve koroner kalp hastaligini iyilestirmek gibi insan saghgina faydali etkileri olan
bir karotenoiddir. Domates kabuklarinin kirmizi ete eklenmesiyle daha saglikl bir iriin
elde edilebilecegi éne sirilmistir. Ayni zamanda domates posasi her ikisi de katma

degerli Urinler olan tomatin ve oligosakkarit kaynagidir.

Konserve gida atiklarinin bir baska nedeni de bozulmadir. Konservenin bozulmasi
koku, tat ve gérinti gibi Griinin farkli &zellikleriyle tanimlanabilir. Konserve gidalar,
Urinu etkileyen isleme hatalari ve ambalajin hava, nem, 1sik ve/veya mikrobik bulas-
maya olanak saglayacak bicimde zarar gérmesi nedeniyle bozulabilir. Bozulma farkls
sekillerde gerceklesebilir: (i) anaerobik kosullarda akfiflesen dormant termofilik sporla-
rn gaz Urefmesi ve bu gazin konserveyi sisirmesiyle ortaya ¢ikan termofilik anaerobik
bozulma, (i) gaz efkisiyle konservenin sismedigi eksime, (iii] yeferince islem gérmemis
konservelerde mezofilik endospor olusturan bakterilerin faaliyeti sonucu olusan bozul-
ma, (iv) mikroorganizmalarin konserveye girmesine olanak saglayan ambalaj sizintilan

sonucu olusan bozulma. Tim bu nedenlerden &tiiri Urefim sireci ve ambalaj malzemesi

rutin olarak izlenmelidir (Sekil 10).

Sekil 10. Konservelerin ic

sicakliginin rutin kontrolii
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