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OZET

SIFIR ATIK TEMELLI YENIDEN URUNE DONUSTURME: KAHVE ATIGI
UZERINE BiR ARASTIRMA

FURKAN TASPINAR
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi
Anadolu Universitesi, Lisansustii Egitim Enstitiisii, Temmuz, 2025
Danisman: Dog. Dr. MERVE OZGUR GODE

Bu arastirma, kahve endiistrisinden kaynaklanan organik atiklarin siirdiiriilebilirlik
ilkeleri gercevesinde yeniden degerlendirilmesine yonelik olarak yiiriitiilmistiir.
Arastirma, sifir atik yaklasimi kapsaminda kahve atiginimn yeniden tiriine doniistiiriilme
potansiyelini incelemeyi ve iriinlin maliyet agisindan karhiliimmi belirlemeyi
amaclamaktadir. Gida endistrisinde 6nemli bir yer tutan kahve, tiiketim sirecinin
ardindan biiylik miktarda atik olusturmaktadir. Bu atiklarin ¢evresel etkilerini azaltmak
ve stirdiiriilebilir kaynak kullanim1 saglamak amaciyla, ¢alismada kahve atigindan yeni
iirtin elde edilerek degerlendirilmistir.

Aragtirma kapsaminda karma yontem kullanilmistir. Nitel veri toplama surecinde, kahve
sektoriiyle 1iligkili 12 katilimci ile Zoom {iizerinden yar1 yapilandirilmis bireysel
goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz ydntemiyle
degerlendirilmistir. Nicel asamada ise kahve atigindan gelistirilen dort farkli kahve atig1
gramajli  brownie dokuz egitimli panelist tarafindan duyusal analiz yoluyla
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucu en yliksek puani alan iiriine birlesik maliyet
analizi yapilarak tiriiniin maliyeti hesaplanmuistir.

Arastirma bulgularinda, kahve atiginm yeniden iirline doniistiiriilmesinin hem c¢evresel
hem ekonomik agidan katki saglayabilecegine ulasilmaktadir. Katilimer gorisleri, bu tir
doniisiim uygulamalarinin sektordeki farkindalig1 artirabilecegini ve siirdiirtilebilir gida
sistemlerine katki sunabilecegini aktarmaktadwr. Calisma sonucunda kahve atiginin
gastronomi alaninda yeniden degerlendirilmesine yonelik somut bir 6rnek sunulmakta ve
liriin tizerinden maliyet kapsaminda karlilik saglandig1 aktarilmaktadir.

Anahtar Sozcikler: Sifir atik, Kahve atigi, Gastronomi, Yeniden Uriine

Doniistiirme , Maliyet analizi, Stirdiiriilebilirlik.



ABSTRACT

ZERO WASTE-BASED UPCYCLING: ASTUDY ON COFFEE WASTE

Furkan TASPINAR
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Gastronomy and Culinary Arts Program
Graduate School of Anadolu University, July, 2025
Supervisor: Dog. Dr. Merve OZGUR GODE

This research was conducted to repurpose organic waste generated from the coffee
industry within the framework of sustainability principles. The research aims to
examine the potential of repurposing coffee waste into products within the
framework of a zero-waste approach and determine the cost-effectiveness of the
product. Coffee, which holds a significant place in the food industry, generates a
large amount of waste after consumption. To reduce the environmental impact of
this waste and ensure sustainable resource use, the study evaluated coffee waste by
producing a new product.

A mixed method was employed in the research. During the qualitative data
collection process, semi-structured individual interviews were conducted via Zoom
with 12 participants from the coffee industry. The data obtained was evaluated using
descriptive analysis. In the quantitative phase, four different coffee waste brownies
were evaluated using sensory analysis by nine trained panelists. A combined cost
analysis was conducted on the product receiving the highest score, calculating the
product’s cost.

The research findings indicate that repurposing coffee waste into products can
contribute both environmentally and economically. Participant opinions suggest that
such recycling practices can raise awareness within the sector and contribute to
sustainable food systems. As a result of the study, a concrete example of the re-
evaluation of coffee waste in the field of gastronomy is presented and it is stated that
profitability is achieved within the scope of cost on the product.

Keywords: Zero waste, Coffee waste, Gastronomy, Re-production, Cost analysis,
Sustainability.
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1 GIRIS

Gida iiretimi ve tiiketimi siiregleri, giiniimiizde cevresel siirdiiriilebilirlik agisindan
Oonemli tartigmalarin merkezinde yer almaktadir. Bu siireclerin sonucunda ortaya ¢ikan
gida atiklari, yalnizca kaynak israfina yol agmakla kalmayip ayni1 zamanda ciddi gevresel,
ekonomik ve sosyal sorunlara neden olmaktadir (FAO, 2019). Ozellikle kentlesmenin
hizlanmas: ve tiikketim aligkanliklarmin degismesiyle birlikte, organik atik miktarinda
kayda deger bir artis gézlemlenmektedir. Gida israfi yalnizca ekonomik bir kayip degil;
ayn1 zamanda dogal kaynaklarin verimsiz kullanimi, sera gazi salinimi, toprak ve su
kirliligi gibi ¢ok boyutlu ¢evresel sorunlara da neden olmaktadir (Papargyropoulou vd.,
2014). Bu baglamda, atik yonetimi politikalarinin doniisiimiine katki saglayan “sifir atik”
yaklagimi, son yillarda hem akademik hem de uygulamali diizeyde dikkat ¢eken bir

¢Ozlm Onerisi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Zaman ve Lehmann, 2011).

Sifir atik yaklagimi, atik olusumunu en aza indirgemeyi ve mevcut atiklar1 yeniden
kullanarak dongusel bir tretim-tiiketim modeli olusturmay1 hedeflemektedir (Clark vd.,
2020). Bu yaklasim dogrultusunda, gida atiklarinin yeniden {iiriine doniistiiriilmesi
yalnizca gevresel etkileri azaltmakla kalmayip, ayn1 zamanda yeni ekonomik degerler
yaratilmasma da olanak tanimaktadir. Sifir atik felsefesi, dongiisel ekonomi ilkeleriyle
ortliserek, iirinlerin kullanim Omriinii uzatmayi, atiklari1 yeniden degerlendirmeyi ve
dogal kaynaklar1 korumay1 amaglamaktadir (Kirchherr vd., 2017). Bu yaklagim, sadece
iiretim siireglerine degil, ayn1 zamanda tiiketici davranislarina, isletme politikalarina ve
kamu politikalarina da etki eden ¢ok katmanli bir doniisiim 6nerir. Bu noktada, 6zellikle
kahve atiklar1 gibi yaygin olarak {iretilen organik atik tiirleri, degerlendirilmesi gereken

potansiyel kaynaklar arasinda yer almaktadir.

Bu baglamda, kahve atig1, sifir atik uygulamalarinin potansiyel hedeflerinden biri olarak
one c¢ikmaktadir. Kahve, diinyada sudan sonra en cok tiiketilen igeceklerden biri olup,
2023 verilerine gore yilda yaklagik 10 milyar kilogrami agkin kahve tretilmektedir (ICO,
2023). Her bir fincan kahvenin ardindan geriye kalan posa, genellikle organik atik olarak
cope atilmaktadir. Ancak yapilan arastrmalar, kahve atigmmin karbon, azot, lif,
polifenoller ve antioksidanlar bakimindan zengin bir biyokutle oldugunu gostermektedir
(Mussatto vd., 2011; Ballesteros vd., 2014). Bu 0zellikleri sayesinde kahve posasi, gida
katk1 maddesi, kozmetik iiriinii, biyoplastik, kompost ve biyoyakit gibi farkl1 alanlarda



degerlendirilme potansiyeline sahiptir (Kondamudi vd., 2008; Campos-Vega vd., 2015;
Zuorro & Lavecchia, 2012).

Her ne kadar literatiirde kahve atiginin gesitli endiistriyel alanlarda kullanimi tizerine
calismalar (Seo vd., 2023, Leow vd., 2023, Dordevic vd., 2023) bulunsa da, bu atigin
ozellikle gastronomi alaninda yeniden {iiriine donistiiriilmesine yOnelik uygulamali
arastirmalar ¢ok sayida bulunmamaktadir. Oysa ki kahve posasi; aroma, doku ve
fonksiyonel bilesenleri bakimindan alternatif gida {riinlerinin gelistirilmesi agisindan

yenilik¢i bir kaynak sunmaktadir.

Bu calismada, kahve atigimm sifir atik yaklasimi kapsaminda yeniden ({iriine
dontistiiriilmesi ele alinarak yeni iirtin gelistirme c¢alismasi ve gelistirilen {iriiniin
maliyetinin hesaplanmas1 amaglanmaktadir. Karma yontemle yiiriitiilen arastirmada, bir
yandan kahveyle iliskili paydaslarin goriisleri analiz edilirken diger yandan kahve
atigindan gelistirilen {iriinlerin duyusal ve ekonomik analizleri ger¢eklestirilmistir. Bu
cok katmanl yaklagim sayesinde hem sektorel farkindaligin mevcut durumu tespit
edilmis, hem de atiklarin yeniden degerlendirilebilecegi bir 6rnek sunulmustur. Boylece

hem teorik bilgi tretimine hem de uygulamaya donik katkilar sunulmasi hedeflenmistir.

1.1 Sorun

Gelecek canli yagsamu i¢in atiklar, tlizerinde son derece dikkat edilmesi gereken ve
minimuma indirgeyerek tehlike teskil edecek durumlarin onlenmesi gerekmektedir.
Bir¢ok materyalde 6nem derecesi bulunan atiklarin 6zellikle birey yasaminda sikca
bulunan gida atiklarinda da sifir atik farkindalig: ile hareket edilmesi gerekmektedir. Gida
atiklarinda israfa yer verilmemeli ve engellemelidir, bununla birlikte olusan atiklarmn geri
kazanimlar1 i¢in ¢calismalara 6zen gosterilmelidir. Glinlimiizde hayatin her alaninda olan
atik konusu, birey yasammda da isletmeler iizerinde de var olmaktadir. Isletmeler
Uzerinde Uretim boyutu ve sunulan iiriin ve hizmetin biiyiikligiine gore atik olusumu
artmaktadir. Ozellikle gida atig1 acisindan yiyecek icecek isletmelerinin bu kapsamda atik
olusumu ve atik yonetimi gibi konularda biiylik rolii bulunmaktadir. Gidada
stirdiiriilebilirligin temellerinden olan kaynak kullanimina verilen 6nem ve atik olusumun
minimuma indirilmesi konular1 yiyecek icecek isletmelerinin de temel isleyis adimlar1

arasinda bulunmasi gerekmektedir.



Sifir atik kavrami, atik olusumunu bir sorun teskil etmek yerine yeniden doniigiimii ile
fayda saglayici bir potansiyel kaynak olarak kabul etmektedir (Elgizawy, EI-Haggar ve
Nassar, 2016). Bu durumda sifir atik kavrami, Uriin tiketim strecindeki “atik agamasini”
ortadan kaldirarak kullanim sonunda ortaya ¢ikan atik tiriinii ikincil bir Grlin elde etmek
icin lirtinii yeniden kullanilabilir, yeniden iiretilebilir ve yeniden onarilabilir kilar (Uz-
Zaman ve Lehmann, 2013).

Sifir atik yaklagiminda tum atiklar gibi gida atiklar1 da oldukca fazla tzerinde durulmasi
gereken bir konudur. Insanlik icin temel ihtiyaglardan birisi olan beslenme ihtiyacinda
gida tiiketimi bilingsiz ve yanlis kullanildiginda ortaya oldukca fazla atik ¢ikmaktadir.
Kiiresel ¢evre sorunlarmin artmasi ile birlikte tiikketime bagl olarak dogal kaynaklarin
tikenme riski, siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri kapsaminda atik yonetimi ve atik
urunlerin siirdiiriilebilirligini saglamak agisindan geri doniisiim sureglerine olan yonelimi
berberinde getirmektedir. Ortaya ¢ikan bu olumsuz durumun dnlenebilmesi icin sifir atik
temelinde iirliniin ya da malzemenin atik olarak degerlendirildikten sonra olabildigince
faydali tiriinlere geri doniistiiriilmesi gerektigini savunan anlayisin benimsenmesi bir

gerekliliktir (Harman ve Yenikalayci, 2020).

Dinya Gzerinde kahve Uretim ve tuketim konusunda biiyiik bir degere sahiptir. Giinliik
tuketimi oldukca fazla olan kahvenin, tiikketime bagli olarak atik miktar1 da oldukca fazla
seviyededir. Kiiresel kahve {iretimi, 2023 yili itibariyla yaklasik 11,06 milyon ton
dizeyinde gergeklesmis ve 2024 yilinda bu miktarin yaklasik %4 oraninda artarak 10,5—
10,6 milyon ton araligina ulasmas1 beklenmektedir (USDA, 2024; FAO, 2024). Bu artista
Ozellikle Brezilya, Vietnam ve Endonezya gibi baslica iiretici iilkelerdeki iklim
kosullarinin diizelmesi ve tiretim kapasitesinin artirilmasi etkili olmustur (IISD, 2022).
2024/25 doneminde diinya genelinde yaklasik 176 milyon ¢uval (60 kg/cuval) kahve
iiretilecegi Ongoriilmektedir. Bu, bir dnceki doneme kiyasla yaklasik +4,3 milyon ¢uval
artig anlamina gelmektedir (USDA, 2024). Bu iiretim artisiyla birlikte kahve atiklarmin
bertaraf edilmesi, toplanmasi ve yeniden islenmesi gibi konularda cevresel ve ekonomik
problemler ortaya ¢ikmaktadir (Kivrak, 2022). Kahve Uretim ve tiiketim stirecinde ortaya
¢ikan atiklar genellikle yeterince degerlendirilmemekte, cevresel ve ekonomik sorunlarin
olusmasinda bir etken olusturmaktadir. Kahve Uretiminden kaynaklanan atiklar, 6zellikle
kahve posasi, organik igeriklerinin yiiksek olmasi sayesinde geri doniistiiriilebilir nitelikte

bir potansiyel olusturmasina ragmen genellikle atik olarak kalmakta veya yanls sekilde
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bertaraf edilmektedir. Kahve posasinda bulunan aminoasitler, mineraller, karbon vb.
organik iceriklerin bulunmasina ragmen farkindalik ve uygulamalar sinirhidir. Bu
durumda potansiyel olarak degerli olan kahve atiginin israf edilmesine ve hem ekonomik
hem de ¢evresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasilmasinda 6nemli bir engel teskil

etmektedir (Campos-Vega vd., 2015).
1.2 Amag

Bu arastirmada temel olarak; kahve tiiketimi sonucu olusan kullanilabilir gida atiklarinin
belirlenmesi, bu atiklarmn sifir atik temelinde yeniden Grline doniistiiriilmesi ve Grlnlerin
iretim maliyetlerinin hesaplanmas1 amaglanmaktadir. Bununla birlikte belirlenecek
atiklarin yeniden bir iiriine doniistiiriilerek hem Urin Uzerinden lezzet ve miktar gibi
oneriler sunulup hem de birlesik maliyet ile beraber isletme karliligini etkileyip

etkilemedigi konusunda oneriler sunulacaktir.
Alt amaglari :

e Kahve tiiketim sonrasi olusan atiklar1 belirlemek
e Belirlenen atiklarin yeniden trline doniisiip doniisemeyecegini tespit etmek
e Olusan kahve atiklarini yeniden Urtine doniistiirmek

e Urln Gretim stirecinde maliyet hesaplamasi yapmak (Birlesik maliyet)

1.3 Onem

Cevre ve kiiresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasilmasi igin atik yOnetiminin iyi bir
sekilde planlanmasi ve kaynaklarin verimli kullanimi bir zorunluluk haline gelmistir. Bu
kapsamda sifir atik stratejileri atiklarin ortadan kaldirilmasini ve olusan mevcut
kaynaklarin maksimum seviyede yeniden kullanilmasini amaglayan bir yaklasimdir
(Murthy ve Naidu, 2012). Kahve dlinya genelinde milyarlarca insan tarafindan sevilen ve
sikca tiketilen bir icecek olmasiyla Uretim ve tiiketim suregleri boyunca yadsmamayacak
miktarda organik atik ortaya ¢ikarmaktadir (Murthy ve Naidu, 2012). Ortaya ¢ikan bu
organik atiklar igerisinde yiiksek oranda biyokimyasal bilesen barmdirdigindan
potansiyel olarak yiliksek katma degerli {iriinlere doniistiiriilebilir (Ahanchi vd., 2024;
Beninca vd., 2023; Campos-Vega vd., 2015).

Kahve atiklarmin yeniden {irline donistiiriilmesi (recycling) yalnizca c¢evresel

strdurulebilirlik acisinda kalmayip ayni zamanda ekonomik surddrilebilirlik ve
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kalkinma agisindan da oldukga biiyiilk 6nem tasir. Bu agidan kahve atiklarinin yeniden
iriine doniistiiriilmesi, dogal kaynaklarinin korunumu ile tarimsal, endiistriyel ve gida
isletmelerinde sifir atik temelli bir dongii icerisinde var olabilir. Kahve atiklarinin
biyoyakit, biyopolimer, kozmetik ve gida alaninda kullanim potansiyeli bu atiklarin
ortadan kaldirilmasi ve bertaraf edilmesine karsin, degerli bir hammadde olarak yeniden
kullanimini saglar (Campos-Vega vd., 2015).

Bu arastirma, kahve atiklarinin sifir atik temelli yeniden degerlendirilmesi siirecinin
onemine ve c¢evresel etkilerine deginirken, bu siirecin gida isletmeleri igerisinde atik
olmaktan ¢ikarak yeniden iirline doniistiiriilmesi ile birlikte bu doniistimiin ekonomik ve
cevresel etkisini incelemeyi amaglamaktadir. Kahve atiklarmi etkili bir sekilde yeniden
iriine dontstiiriilebilmesi dongiisel ekonomi ile dogrudan uyumlu olarak siirdiirtlebilir
bir gelecek i¢in 6nemli bir rol oynayabilir. Bu nedenle calismanin onemi, kahve
atiklarmm yeniden firiine doniistiiriilmesi konusunda (Senol, 2025; Gabisa ve
Ratanatamskul, 2024; Kim vd.,2024; Ahanchi vd., 2024; Ospina-Maldonado, Martin-
Gomez ve Cardoso-Ugarte, 2024; Solberg ve Solberg, 2024; Beninca vd., 2023; Novita
ve Hartai, 2023; Leow vd.., 2023) gibi benzer caligmalara rastlansa da gelistirilen iiriin
iizerinden yapilan maliyet analizi ile s6z konusu boslugu doldurarak hem akademik
literatlre hem de pratik uygulamalar ile kahve isletmelerine hem ekonomik hem de
uygulama alaninda ve gida alaninda kullanimina 6neriler sunacak ve fayda saglayacak bir
arastirma olmasidir. Halihazirda kahve isletmelerinde olusan ve 6nemli lgiide ortaya
cikan kahve atiklarinin ek maliyetler ile birlikte yeniden pazarlamaya dondiiriilmesi ile
atik olusumunun Oniine gegilebilmesinin yaninda isletmeye de kar saglama etkisinin de

giin yiiziine ¢ikmasi saglanmaktadir.
1.4 Varsayimlar

Bu arastirma asagida aktarilan varsayimlar kapsaminda yiritulmektedir.

e Bireysel goriigme yontemi ile goriisme yapilan kisiler arastirmanin amacini net
bir sekilde kavradigi ve sorulara dogru ve eksiksiz cevaplar verdikleri
varsayilmustir.

e (Caligmanm yar1 yapilandirilmig gériisme formunda yer alan sorularin, ¢alismanin

amacina yonelik uygun ve yeterli bilgi topladig1 varsayilmaktadir.



Aragtirmada kullanilan nitel analiz yontemlerinden betimsel analiz yonteminin
katilime1 goriislerinin sistematik olarak belirlenmesine ve dolayist ile arastirma
sorularinin yanitlanmasinda yeterli oldugu kabul edilmektedir.

Browni tretiminde kullanilan kahve atiklarinin taze ve uygun kosullar saglanarak
iiretiminin ~ Anadolu  Universitesi  laboratuvarlarinda  hijyenik  olarak
gerceklestirildigi kabul edilmistir.

Kalite kontrol amagh gerceklestirilen duyusal analiz formunda kullanilan 5°1i
skalanin gelistirilen iirlinlin duyusal 6zelliklerini degerlendirmede yeterli oldugu
varsayilmaktadir.

Duyusal analiz sonucunda elde edilen verilerin SPSS programi kullanilarak
istatistiksel analiz edildigini ve bulgularda aktarilan verileri dogru sekilde ortaya

koydugu varsayilmaktadir.

1.5 Smmirhhiklar

Bu calisma belirli smirliliklar kapsaminda ylritiilmistiir ve sinirhiliklar asagida

belirtilmistir.

Kullanilan kahve atiklar1 yalnizca espresso ve filtre kahve makinelerinden temin
edilmis, diger demleme yOntemlerinden kaynaklanan atiklar arastirma
kapsaminda degerlendirilmemistir.

Uriin gelistirme siirecinde esit sekilde iki farkl1 gramajda denenmis ve iki farkli
kahve demleme yontemi icerisinde toplamda dort farkli browni denenmis ve diger
iirtin tlirleri devre dis1 birakilmustir.

Kahve atiklar1 sadece arastirmaci tarafindan Anadolu Universitesi uygulama
laboratuvarlar1 tarafindan temin edilmis; ticari isletmelerden atik temin
edilmemistir.

Uriinlerin iiretimi Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
uygulama laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir. Bu durumdan dolayi ev tip ya
da sanayi tiretim kosullarinda {iretim sonucu yansitmayabilir.

Gelistirilen iirlin lizerinden yapilan duyusal analiz, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6gretim {iiyeleri, ogretim elemanlar1 ve yliksek lisans Ogrencileri
kapsaminda yapilmaktadir. Bu durum genel tuketici begenisini yansitmamaktadir.
Gelistirilen {irlinlerin mikrobiyolojik analizleri ve uzun raf omrii ile iliskili

degerlendirilmeler arastirma kapsami disinda tutulmaktadir.



e Duyusal degerlendirme sonucu elde edilen iiriine yonelik maliyet analizinde
espresso bazli kahveler iizerinden degil sadece espresso shot iizerinden
degerlendirilmektedir.

e Birlesik maliyet analizi sadece hammadde maliyete iizerinden hesaplanmustir.
Iscilik ve genel iiretim giderleri hesaba katilmamistir.

e Bitkisel ve hayvansal siit ile yapilan espresso bazli kahveler maliyet analizinde

kapsam dis1 brrakilmistir.

2 ALAN YAZIN
2.1. Atik Kavram

Insanlarm kisisel veya yasamsal ihtiyaglarmi karsiladigi iiriin ve maddelerin
kullannmindan sonra ¢Op olarak betimlenen, gerekli ve yeterli onlem ve tedbirler
almmadiginda ekonomiyi ve c¢evreyi olumsuz yonde etkileyen maddelere atik
denilmektedir. OECD’ye gore ise atik kavramini, iireticinin {irliniin tiretimi, tiiketimi ve
doniistimii kapsaminda artik kullanmadigi ve attigi Grlin olarak tanimlamaktadir (Davies,
2016). Atik kavrami1 Atik Yonetimi Yonetmeligi’nde ise “Ureticisi veya fiilen elinde
bulunduran gercek veya tizel kisi tarafindan gevreye atilan veya birakilan ya da atilmasi
zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal” olarak tanimlanmaktadir (Cevre ve

Sehircilik Bakanlhigi, 2015).

Atigin olusumu ile birlikte bircok problem de beraberinde gelmektedir. Bu problemlerde
ilk sirada dogal kaynaklarda azalma goriiliirken, ¢evre kirliligi, enerji israfi, su israfi ve
maliyet gibi kavramlar yer almaktadir (Glindiiz, 2021). Hemen hemen her alanda atik
olusumu goriilmesi ile birlikte insanligin temel ihtiyaglarindan olan beslenme ihtiyaci
iizerinde kiiresel ¢apta oldukca biiyiik miktarlarda atik olusumu goriilmektedir. Gida
kayiplar1 ve atiklar1 dnemli l¢lide ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve ekonomi kavramlarini
tehlikeye atmaktadir (Giil Selguk, 2022). Bu durumun anlasilmasi ile birlikte kiiresel
capta bu iki kavrammn dogru bir bigimde yOnetilmesi son yillarda kiiresel glindemi
oldukca mesgul etmektedir. Gida atiklarmin gevresel etkilerinde, kiiresel ismmanin artisi
ile birlikte goriinen sera gazi emisyonundaki artig, topraklarin 6nemli dl¢iide diizensiz
kullanimi ile tarim arazilerinin ve bosa harcanan su miktarlarinin artis1 gibi etkiler

g0zlemlenmektedir. Gida atiklarinin artigindaki ekonomik etkiler ise yalnizca para kaybi
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olarak goriilmemekle birlikte gidanin iiretimi sirasinda harcanan miktarlar ile birlikte
taginmasi ve pazarlanmasi asamalarinda da bosa harcanilan emek ve zaman da yine

ekonomik kayiplardan goriilmektedir (Songiir ve Cakiroglu, 2016).

Gida atig1 kavrami, gidalarin hazirlanma sirasinda kullanilmayan ya da bazi bdliimleri
kullanilan gidalar veya gida bolimleri olarak aktarilmaktadir. Kullanimi olmayan meyve
ve sebzelerin i¢ kisimlar1 veya kabuklari, gidalarin kullanim agamasi sirasindaki pargalari,
sit, et, cay, kahve ve ekmek gibi giinliik ihtiyag ve istekten kaynakli kullanilan bir¢ok
urinun dogru sekilde degerlendirilmemesi sonucunda gida atig1 olugsmaktadir (Cetinsoz,

Hazarhun ve Giindogdu, 2020).
2.2 Atik Yonetimi Kavrami

Atik yOnetimi kavrami, artan niifus ve sanayilesmenin yogunlugu ile birlikte c¢evre
iizerindeki etkilerin olumsuz yonde bir e§imde oldugunun fark edilmesi ile ortaya
cikmistir. Modern anlamda ve yogunluklu olarak bu kavram 20. Yiizyilda gevresel
bilinglenme hareketleri ve artik gozle goriliir bir sekilde kiiresel ¢apta olumsuzluk
yaratmasi iizerine konusulmaya baslanmistir. Niifusun artis1 ve sanayilesmenin de
beraberinde getirmis oldugu tiiketim iirlinlerinin cesitlenmesi ve iirlin sayilarmin
artisindan dogan tiiketim ¢esitligi ve istegi arka planda kaynaklarin da hizla tlikenmesi
durumunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu ¢ergcevede kaynak kullaniminin en aza indirilmesi
icin de yapilmasi gereken en Oonemli konulardan birisi de atiklarm en dogru sekilde

denetiminin yapilmasi ve yonetilmesidir.

Olusan atiklarin 6nlenmesi ve dogru degerlendirilmesi i¢in atik yonetimi kavrami ortaya
cikmistir. Bu atiklarin ¢evreye ve insan saghigi acisindan zararli olmayacak sekilde
ortadan kaldirilmasi ve bertaraf edilmesi kiiresel ¢capta 6nemli bir konu haline gelmistir.
Atiklarm yonetimi konusu hem atiklarin bertarafi hem de belirli kisimlar Gzerinden geri

kazanim saglanmasi agisindan olduk¢a 6nem tasimaktadir.

Atik YOnetimi Yonetmeligi'nde ise bu kavram “atigin olusumunun onlenmesi,
kaynaginda azaltilmasi, yeniden kullanilmasi, ozelligi ve tiiriine gore ayrilmasi,
biriktirilmesi, toplanmasi, gecici depolanmasi, tasinmasi, ara depolanmasi, geri
doniisiimii, enerji geri kazamimi dahil geri kazamilmasi, bertarafi, bertaraf iglemleri
sonrast izlenmesi, kontrolii ve denetim faaliyetleri” olarak tanimlanmaktadir (Atik
Yonetimi Yonetmeligi,2015). Diger bir tanimlamada ise atik yonetimi, halihazirda

olusan atiklarin Onlenmesi, olusan atiklarmn kaynaginda azaltilmasi, atiklarin yeniden
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kullanilmasi, geri doniisiimii ile birlikte nihai olarak ortaya ¢ikan ve kullanilamayacak
durumda olan atiklarin ise uzaklastirilmasi ve kontrol altina alinmasi ile tiim denetim ve

kontrol faaliyetlerinin yiiriitiilmesi seklinde aktarilmaktadir (Aykanat, 2024).

Atik yonetimi temel diislincesinde gegis donemleri yaganmistir. Kiiresel bir sekilde
uygulanan bir diigsiince bi¢imi olarak 1900’lerden 1960’a kadar olan siirecte atik
olusumunu 6nlemek ve ortadan kaldirmak diisiincesi olas1 hastaliklarin 6niine gecilmesi
olarak goriilmekteydi (Lansink, 2015). O donemlerdeki atik yonetimi kavramina
oncelikle insan saghigmin korunmasi olarak, bir digeri ise yerlesim yerlerindeki estetik
goriintiiyii  korumak amaciyla yaklasilmistir. Ikinci dénemde ise 1980’lerde
sanayilesmenin de artmasi ile kaynaklar iizerinde atik 6nleme, iyilestirme ve yeniden
kullanimi diisiincesi gelismektedir. Artan niifus yogunlugu, kentlesmenin yogunlukta
olmasi, kaynaklarin daha fazla kullanim1 ve sanayilesmenin de artisiyla birlikte kaynak
kullannmina esdeger olarak atiklarin da sayisinda bir hayli artis goriilmesiyle cevre
sorunlar1 da ortaya c¢ikmaktadir. Bu sorunlarin gitgide artmasi ile {ig¢iincii doneme
gecilmektedir. Atik yonetimi kavrami bilincinde iiglinii doneme gecisin etkileri ise

(Lansink,2015) :

e Siirdiiriilebilirlige uygun olarak enerji kaybma karsin ¢éziimlere duyulan
ihtiyac,

e Yenilenebilir enerji kaynaklari ile Uretilebilen seviyelerden asan ve ¢agin
sorunu olan kiresel 1sinmanin etkisinin goriilebilecegi sekilde artista olan
enerji talebi,

e Sanayilesme ve teknolojik gelisme ve yenilik igin ihtiyag duyulan
hammaddede kitlik,

e Biyolojik ¢esitlilikte kayip ve ekolojik yoksulluklarin gorilmesi,

e Mali, sosyal ve ekonomik degerlerde artis ile birlikte goriilen engeller
konusunda farkindaligmm artmasi ile birlikte dongiisel ekonomi

modellerinin kiiresel ¢apta asamali olarak gelisimidir.

Atik yonetiminin gerekli kilinmasindaki bu etmenler ayn1 zamanda 21. Yiizyilin Uzerinde

durulan etmenlerdir (Kumtepe, 2023).

21. yiizyilin ilk donemlerinde atik yonetimi kavrami diger ¢evre problemleri ile
kiyaslandiginda ¢ok da 6nemli bir sorun olarak goriilmezdi (Kumtepe, 2023). Kiiresel

siyasi gindemde iklim degisiklikleri, kiiresel 1sinma sorunu, kuraklik, su kitliklari, orman
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yangmlar1 gibi etkenler daha fazla yer almaktaydi (Vaughn, 2008). Giiniimiize
bakildiginda ise atik yonetimi kavrami kiiresel etkiye sahip, insanlik tizerinde ekonomik,
cevre, saglik gibi dnemli problemlere yol agabilecek, siirdiiriilebilir diinya siirecini

olumsuz yonde etkileyecek tiim diinyayi ilgilendiren bir sorun olarak goriilmektedir.

Atiklarin bertaraf edilmesi ve yok edilmesi konusunda diinya ¢apindaki gevresel kaygilar
iki temel alanda degerlendirilebilir: kaynak korunmasi ve c¢evre kirliligi (McDougall,
White, Franke ve Hindle, 2001). Atik yonetimi ¢ercevesinde diizgiin ve sistematik olarak
yOnetilen atiklar sera gazi etkilerini ve ¢evre problemlerini azaltarak kaynaklarda tasarruf
ve strdiiriilebilirlik saglarken; iyi yonetilmeyen atiklar ise hastaliklar1 ortaya ¢ikararak
insanlarin direkt olarak etkilenmesini saglamaktadir (Kumtepe, 2023). Bunlar ile birlikte
atik yonetimi saglik, giivenlik ve ekonomi gibi etmenler iizerinde de sistematik olarak
oldukea biiyiik etkilere sahiptir. Bu ylizden (Norazli, O. vd., 2006) en iyi atik yonetimi

sisteminin ekonomi ve ¢evre kavramlari arasindaki dengeyi gerektirdigini aktarmustir.

Atik yonetimi kavraminin iki temel ilkesi bulunmaktadir: birinci ilkesi atik problemini
atik olan maddelerin ¢op haline gelmeden 6nce yonetim sistemi ile ¢dziime ulastirmak ve
atik miktarin1 minimal seviyeye getirmek, ikinci ilkesi ise atik olusturup ¢evreye zarar
verilmeden bertarafi olmayacak malzemelerin liretiminden kag¢inilmasidir (Demiral ve

Evin, 2018).

Atik yonetimi hiyerarsisi ise atiklarin kaynaginda onlenebilmesi, toplanmasi ve atik
olusumunun Oniine gegilerek azaltilmasi, atik olan triinlerin yeniden kullanimi, geri
dontstiiriilmesi, atiklardan enerji kazanimi ve sonuncu olarak da tiim bunlara uyun
olmayan ve atik olarak kalan Grinlerin bertaraf edilmesi asamalarindan olugsmaktadir. Bu
hiyerarsinin kurucusu Hollandali eski siyaset¢i Ad Lansink olarak kabul edilmektedir
(Tufek, 2022). Bu hiyerarsi teorisi 1979 yilinda Ad Lansink tarafindan ortaya ¢iktigi igin
Lansink merdiveni sekline de adlandirilmaktadir (Feller, 2010).
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Sekil 1.1

Atik YOnetim Hiyerarsisi

/ ONLEME

AR

YENIDEN KULLANMA

En Oncelikli Secenek

GERI DONUSUM

ENERJI GERI KAZANIMI

BERTARAF

v En Son Secene
Kaynak:https://ekolojist.net/atik-yonetimi-ve-onemi/ Erisim Tarihi: 12.10.2024

Olusan atiklar atik yonetim hiyerarsisindeki siralamaya gore dnce en ¢ok tercih edilen
secenekten en son segenege kadar degerlendirmeye alinmakta ve mimkin olan en erken

secenekte degerlendirilmektedir.

1. Onleme; Atik Yonetimi Hiyerarsisi’nin ilk basamagi olan énleme basamaginda,
iirlinlerin iiretim esnasinda planli ve dogru kaynak kullanimi ile {iretim sonunda
elde edilen urtinlerin ardinda atik olarak nitelendirilecek Grunlerin kalmamasidir.
Temel bakista ve ilk basamak geregince atik olusumunu 6nleme ve atig1 sifira
indirme amag¢lanmaktadir.

2. Azaltma; Bu asamada ise ambalajlarin ya da materyallerin daha az kullanilmasi
ile orantili olarak kaynaklarm verimli kullanilmasi ile atiklarin azaltilmasi
amaclanmaktadir. Bu atik azaltma basamagma kaynak ve iriin temelli atik
azaltma adi da verilmektedir (Aykanat, 2024).

3. Yeniden Kullanim; Atik yonetimi kavraminin, felsefesinin ve hiyerarsisinin en
onemli basamagi olan yeniden kullanim ilkesi, liretim ve gelistirme sonrasinda
onlenme ilkesinden sonra olusumu engellenemeyen atiklarin Uriine uygun yéntem

ve sekilde farkli yollar uygulanarak yeniden kazanimi konusunu kapsamaktadir.
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Elde edilen atiklarin gerekli arastirmalar yapilarak yapilarina uygun sekilde
yeniden farkli bir iiretim siirecine dahil edilerek kullanilmasi ve bu sayede
strdurulebilir bir kaynak olarak kullanimi saglanmaktadir (Ak ve Geng, 2018).
Bir diger yonden atik yonetimi konusunda en karli olan yontemdir ¢linkii yeniden
kullanim i¢in uygun olan atiklar i¢in toplama veya temizleme haricinde bir islem
yapilmadigindan kullanic1 ve kiiresel ekonomileri de dogrudan ilgilendiren bir
yontemdir (Tiifek, 2022). Bu sayede atigin yeniden iirline doniigmesi
stirdiirtilebilir kaynak kullanimi saglarken siirdiiriilebilir ekonomi ve maliyeti de
onemli 6lglide desteklemektedir. Giinimiuzde dogal kaynaklarin hizla tlikenmesi
ve siirdiiriilebilirligin tehlikeye girdigi bu donemlerde uygun kaynaklarin yeniden
kullanim konularma verilen 6nem artmaktadir.

. Ger1 Doniisiim; Bu asamada degerlendirilebilen atiklarin farkli fiziksel veya
kimyasal etmenler kullanilmasi sonucunda iirlinlerin degerlendirilmesi esasinda
ikincil hammaddelere doniistiiriilmesi yontemidir. Ayni amacla veya farkh
amagclarda kullanilacak iiriinler de geri doniistiiriilebilmektedir.

. Enerji Geri Kazanimi; Bu segenekte ayni amag¢ dogrultusunda kullanilmayacak
olan fdrtinler farkli yOntemler kullanilarak enerji geri kazanimina
doniistiirilmektedir.

Bertaraf; Son segenek olan bu asamada ise yeniden kullanimi, geri doniisiimii ve
enerji kazanimi degerlendirmeleri mimkiin olmayan atiklar bertaraf edilmektedir.
Atiklarin bertarafinda oldukg¢a farkli yontem kullanilmaktadir. Bu yontemlerin
basinda depolama, yakma, gida atiklari i¢in kompost olusturma vb secenekler

bulunmaktadir.

2.2.2 Atik YOnetimi Alanyazin

Atik yonetimi kavrami genellikle gida atigi alaninda (Tomaszewska vd., 2024; Ojha
vd.,2023; Sobaih, 2023; Turan ve Tirkay, 2023; Al-Obadi vd., 2022; Kazancioglu vd.,
2021; Filimonau, Nghiem ve Wang, 2021; Zival Bilgin ve Ozen, 2021; Cirisoglu ve
Akoglu, 2021; Ananno vd., 2020; Gladysz, Buczacki ve Haskins, 2020; Gorzen-Mitka
vd., 2020; Czekala vd., 2020; Filimonau ve De Coteau, 2019; Martin-Rios vd., 2018;
Garcia-Garcia vd., 2017; Garcia-Garcia, Woolley ve Rahimifard, 2017; Berkel ve
Cagindi, 2013; Marashlian ve El-Faled, 2005), kat1 atik alaninda (Bellitlrk, 2016,) yerel

ve ulusal yonetim alaninda (Ishchenko, Dworak ve Fellner, 2024; Badanezhad vd, 2024;
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O Zacho ve A Mosgaard, 2016; Usapein ve Chavalparit, 2014; Uz Zaman ve Lehmann,
2013; Wilson vd., 2012; Goren ve Ozdemir, 2010; Lebersorger ve Beigl, 2010),
modelleme ve teori (Eriksson ve Bisaillon, 2011; Pongracz, Phillips ve Keiski, 2004)
saglik alaninda ( Toktobaev vd., 2015) tesis, atik doniisiimii ve enerji geri doniistimii (

Brunner ve Rechberger, 2014, Demirbas, 2011) gibi alanlarda ¢alismalar yapilmistir.

Ojha vd. (2023) yapilan ¢alismada insan tiiketimi ardinda olusan gida atiklarinin gevreye
ve ekonomiye verdigi zarar1 vurgulamaktadir. Cevre zararini azaltmanm yolu olarak
gosterilen gida atiklarmin hayvan yemi olarak degerlendirilmesi, ¢evre zararmi aza
indirilmesi ile kalmayip ayni zamanda hayvan iiretim siirecinde de maliyet azaltimi
yaparak ekonomiye destegi oldugunu da aktarmaktadir. Bu ger¢evede makalenin amaci
ise gida atiklarinin nasil hayvan yemine doniistiiriilecegi ve bu doniisiimiin her ag¢idan
avantajlarini ortaya ¢ikarmaktir. Caligmanin sonucunda ise gida atiklarmin hayvan yemi
icin kullaniminin, dogal kaynaklarinin daha az kullanimi ve geri doniisiimii, gida
giivenligi, cevresel ve ekonomik etkiler kapsaminda ise dairesel ekonomiye katki

sagladig1 i¢in siirdiiriilebilir bir atik yonetim ¢6ziimii saglayabilecegi aktarilmaktadir.

Kazancioglu vd (2021) yapmis oldugu calismada tiim diinyada niifus popiilasyonun
gelismesi ile birlikte gitgide biyuyen sektérlerden birisi olan gida perakende sektoriinde
ortaya c¢ikan gida atigina karsin uygulanan atik yOnetiminin artigin beraberinde daha
karmasik bir hale gelmesi ile birlikte atik yonetimi politikalarinin da tizerinde durulmasi
ve etkili bir sekilde yiiriitiilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Calismanin amaci ise
perakende sektorii igerisinde gida atiginin ekonomi temelli olarak dairesel ekonomi
kapsaminda degerlendirilmemesi lizerine karsilasilan zorluklar ile birlikte perakende
pazarinin gida ati1 icin etkili bir atik yonetimi politikasia sahip olmasi gerektigini
aciklamaktir. Calisma sonucunda ise atik yonetimi kapsaminda uygulama iizerinde

karsilasilan zorluklar oldukga kritik konular olarak belirtilmektedir.

Filimonau, Ngoc Nghiem ve Wang (2020) yapmis olduklar1 galismada hizmet sektdrinin
gida alaninda oldukga fazla gida atigi tirettigini vurgulamig ve 6zellikle gida hizmeti alt
sektoriinde bu durumun yeterli sekilde incelenmedigi aktarilmistir. Bu makalede Birlesik
Krallik’ta bulunan ve faaliyet gosteren Cin mutfagi restoranlarinda gida atig1 ve buna
bagl olarak atik yonetimlerine kesifsel bir bakis agisi ile incelemeyi amaglamaktadir.
Calisma bulgularinda elde edilen atik olusumca itici giicleri, biiyiikliigli ve yonetimsel

yaklagimlar1 aktarmig ve sonucunda ise olusan gida atigmm daha gugli ve etkili bir

13



bigimde azaltilmasinin Ontindeki engeller ve nedenleri aktararak kismen gelecek i¢in nasil

yOnetilebilecegini dnermistir.

O Zacho ve A Mosgaard (2016) yapmis oldugu ¢alismada yerel atik yonetimleri hakkinda
inceleme yapilmis ve simdiye kadar stiregelen surecte atiklarin depolama, yakma ve geri
doniisiim seklinde oldugunu ve bu kapsamda yerel atik yoneticileri tarafindan atik 6nleme
stratejileri konusunda daha isteksiz olduklarmi aktarmistir. Bununla birlikte atik ve
yakyank yOnetimlerinin daha entegre bir yontemde ilerlemesini hizlandirmak i¢in atik
onleme ve kaynaginda azaltma diislincesinin yerel yonetimlerde daha buyik bir rol
oynadigini belirtmistir. Bu makalede yerel atik yonetimi ile ilgili atik dnleme konusunda
bilgi toplamak amaclanmaktadir. Sonuglarda ise yerel yonetimlerde atik dnlemeye olan

ilginin arttigmi ortaya koymaktadir.

Brunner ve Rechberger (2014), yapmis olduklar1 ¢alismada atik yonetiminde enerji geri
kazanimi siireclerinin  siirdiiriilebilir atik  yonetimindeki roliinii  incelemeyi
amaglamaktadir. Calismada, tiim insan faaliyetleri ve liretim sonucunda olusan atiklarin
yonetim hedeflerine ulasiminda enerji geri kazanim faaliyetlerinin katkilar
incelenmektedir. Bu kapsamda, atik yonetim enerji iiretim, malzeme geri kazanim ve
yeniden kullanimi, maaliyetler ve toplumsal benimseme gibi konulara deginilmektedir.
Sonug olarak ise modern atik yakma tesislerinde yapilan islemlerin sadece ¢evre koruma
saglamakla kalmayip kaynak koruma ve atiklarin hacim azaltilmasinda 6nemli katkilar

sundugu da ortaya konulmaktadir.

Usapein ve Chavalparit (2014), yapilan ¢alismada diinya genelinde siirdiiriilebilir atik
yonetimi kavrami uzun siiredir devam eden bir kavram olmasma karsin Tayland’da
bulunan petrokimya endustrisinde henliz uygulanmadigi vurgulanmaktadir. Bu kapsamda
calismanin amact siirdiiriilebilir atik yonetim felsefesi catisi altinda halihazirda pek
kullanilmayan siirdiiriilebilir endiistriyel kat1 atik yonetim sistemini elde etmek ve
entegre etmek icin petrokimya fabrikasi Uzerinde 3R (azaltma, yeniden kullanma ve geri
doniistiirme) konseptini uyulama ve bu endiistri {izerinde gelistirmeyi amaglamaktadir.
Tayland’da bir fabrikaya uygulanan anket ile birlikte fabrikada ortaya ¢ikan atigin
nelerden kaynaklandig: tespit edilmis ve 3R segenekleri ile Oneriler sunularak tiretim
miktar1 Gzerinden %70.01 lik bir depolama alani ile atik miktar1 azaltilabilir ve azalma 2

yillik bir suregte ise bertaraf maliyetlerini ve dogal kaynak tiiketimlerinin azalmas1 ise
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sonuglanacaktir. Ayrica bu ¢alisma petrokimya endiistrisi i¢in de 6rnek calisma olarak

kullanilabilir dnerisi de verilmektedir.

Uz Zaman ve Lehmann (2012) yapmis olduklar1 ¢calismada, atigin modern toplumlar igin
verimsizlik ve kaynaklarin yanlis kullanimi ve dagitiminin gostergesi olugunu
belirtmektedir. Sehirden sehre degisiklik gdsterse de sehirlerin atik onlemede oldukca
ilerleme kaydettigini belirtirken, atik yonlendirme oranlarinin atik yonetim sistemlerinin
performansini 6lgmede arag olarak kullandiklarini aktarmaktadir. Bu nedenle ¢alismanin
amact “sifir atik sehri” kavramini tanimlayip modellerken “sifir atik endeksi” olarak
tanimlanan atik yonetim sistemi performansi 6l¢limii i¢in 6l¢lim modeli ve arag¢ ortaya
koymaktir. Arastirma sonucunda ¢ buytk tiiketim sehri olan Adelaide, San Francisco ve
Stockholm iizerinde yapilan ¢alismada sirasi ile %23,%51 ve %17 olacak sekilde
kaynaklarin geri kazanildig1 ve islenmemis kaynaklarin ikame edildigi aktarilmaktadir.
Bu sebeple de bu ii¢ sehrin belediyelerinde kat1 atik yonetimi kapsaminda enerji, su ve

sera gazi tasarrufu saglandigi aktarilmstir.

Demirbas (2011) yapilan calismada atik yonetimi kavrami, biyokiitle ve biyoatik
kaynaklari, olusan atiklarin siniflandirilmast ve atik yonetiminin yontemlerinin
incelenmesi baglica hedeflerdir. Bu hedef dogrultusunda atik yonetimi incelenerek atik
yonetiminin, atikk olan malzemelerin toplanmasi, tasimnmasi, islenmesi, geri
doniistiiriilmesi, yeniden kullanimi veya bertaraf edilmesini kapsadigi vurgulanmaktadir.
Calismanin temel amaci ise atik yOnetim sistemlerinin g¢evresel stirdiiriilebilirlige
katkismin degerlendirilmesidir. Calismanin ¢iktilarinda ise atik yonetiminin olumsuz
cevresel etkileri azaltmada énemli bir unsur oldugu vurgulanmaktadir. Atiklardan kaynak
veya deger elde edilmesi ¢evreye olumlu yonde katki saglayacak bir atik ydnetim
sistemine katki saglamaktadir. Ozellikle caliymada geri doniisiim ve enerji geri

kazanimda siirdiiriilebilirlik i¢in kritik 6nem tasidig1 ortaya konulmaktadir.

Errikson ve Bisaillon (2011), ¢alismada atik yonetimi sisteminde son asama olan bertaraf
ve yakma tesisleri aracilig1 ile enerji sistemlerinin birbirine baglanabilecegi aktarilmistir.
Bu makalede amag, biri bolge 1sitma sistemi ve digeri de atik yonetim sistemleri i¢in
olmak iizere iki modellemenin nasil birbirlerine baglanabileceginin gosterilmesidir. Bu
iki modelin birbirlerine nasil baglandigini, glclu ve zayif yonlerini, enerji ve atik yonetim

sistemlerindeki etkiler tartisilmaktadir.
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Goren ve Ozdemir, (2010) calismasinda tlim diinyada niifusa ve teknolojiye bagli olarak
tiketimin arttig1 ve Tirkiye’de de buna bagli olarak tiiketim miktarmmn arttigi dizleminde
attk miktarinda Onemli Olgiide artis goOstermekte ve ¢evreyi olumsuz etkiledigi
belirtilmektedir. Bu sayede atik yonetimi kavrami tum dinyada gerekli hale gelmektedir.
Bu calismada Tiirkiye’de tiim bdlgelerde, Tiirkiye Cevre ve Sehircilik Bakanligi icin
ayrmtilt veri elde etmek niifusa bagli olarak her ilde olusan kati atik miktarinin
incelenmesi amacglanmaktadir. Bu calisma sonucunda ise Tiirkiye’de 2008-2012 yillar1
icinde “Atik Yonetimi Eylem Plan1” c¢ercevesinde bir harita ¢izdigi belirtilmistir. Bu
sayede sehirlerin ve belediyelerin Gzerinde diisen gorevleri yerine getirmeleriyle Avrupa

Birligi standartlarinda atik yonetim sistemine ulagacaklar1 tavsiyesi aktarilmaktadir.
2.3 Sifir Atk

Gegmisten giliniimiize insanligin var olmasi ve hayatlarmi idame ettirmeleri i¢in dogal
kaynaklar1 kullanmalar1 gerekliliginden stiregelen bir tiiketim ortaya ¢ikmakta ve git gide
artiy gostermektedir. Bu tliketim artisina bagli olarak niifusun da gelismesi ile birlikte
kaynaklarin kullanimi dogaya olan tahribati da beraberinde getirmektedir. Dogal
kaynaklarin tiiketiminin fazlalasmasi kapsaminda ilk defa 1970’li yillarda atigin
olusumunun engellenmesi adina Paul Palmer tarafindan sifir atik terimi kullanilmistir
(Warner vd., 2015) Paul Palmer’a gore sifir atik yaklagimi, kullanilan Griin ve kaynaklarin
atik olarak degerlendirilip ¢ope atilmasi yerine yeniden degerlendirmek veya tekrardan
kazanilmasi olarak ifade edilebilir. 1970’1i yillarda anilmaya baslayan sifir atik kavramin
izlerini 19. Yiizyilin baslarindan itibaren c¢evresel sorunlarin artmasi ile birlikte atik
yonetimini ¢agristiran fikir ve diisiincelerin ortaya ¢ikiyor olmasinin ardindan 20. Yiizyil
baslarindan itibaren ise kiiresel problemlerin en 6nemli unsurundan birisi olarak atiklar
ve atik yonetimi konular1 giindeme gelmeye baslamistir. Bu donemlerde ise atik
kavramina kars1 alinmasi gereken onlem ve stratejilerin ortaya ¢ikmasi saglanmis ve bu

strateji sifir atik adin1 almaktadir (Selguk, 2022).

Gunumuzde kiresel bir sorun olan atik kavramina karsin siklikla duydugumuz sifir atik
kavrami  atiklarm  olabildigince  azaltilmasi, yeniden kullanma tercihinin
degerlendirilmesi ve bu sekilde de atik olusumunun engellenmesi veya atik olusumunun
ortadan kaldirilmas: hedeflenmektedir (Aykanat, 2024). 2019 yilinda yaymlanmis olan
“Sifir Atik” yonetmeliginde bu kavram; tiretim, tiiketim ve hizmet siireclerinde atik

olusumunun dnlenmesi/azaltilmasi, yeniden kullanima 6ncelik verilmesi, olusan atiklarin
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ise kaynaginda ayr1 biriktirilerek toplanmasi ve geri doniisiim ve/veya geri kazaniminin
saglanarak bertarafa gonderilecek atik miktarinin azaltilmasi suretiyle ¢evre ve insan
saghginin ve tim kaynaklarin korunmasini hedefleyen yaklasimi olarak ifade
edilmektedir. Resmi Sifir Atik sitesinde ise bu kavram; “‘israfin onlenmesi, kaynaklarin
daha verimli kullanilmasini, atik olusum sebeplerinin gozden gecgirilerek atik olusumun
engellenmesi veya minimize edilmesi, atigin olusmasi durumunda ise kaynaginda ayri

toplanmasi ve geri kazanumumin saglanmasint kapsayan atik yonetim felsefesi olarak

tammlanan bir hedef’”’ olarak agiklanmaktadir (Sifir Atik,2021).

Atik yonetiminin sistemleri ve uygulamalarinda yakma ya da depolama temel alinarak
planlanmaktadir. Ancak olusan atiklarin yakilmasi ya da depolanmasi ¢evre ve ekosistem
Uzerinde 6nemli Gl¢iide tehdit olusturmaktadir. Atiklarin olusmasi ve Onlenememesi
toprak, su, biyogesitlilik, saglik, ekosistem ve ekonomi gibi konularda olumsuz bir etki
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu olumsuzluklar ile baglantili olarak su anki giindemi oldukca
etkileyen ve diinya gelecegi ile birlikte siirdiiriilebilirligi tehdit eden kiiresel 1sinma ve
sera gazi emisyonu artislarina da etki etmektedir (Connet, 2013). Bu nedenle sifir atik ise
olusan atiklarin yakilma veya depolama ile bertaraf edilmeye calisilmasimin da ortaya
¢ikardigi olumsuz durumlarin da fark edilmesi Uzerine atiklarm da surdirilebilir olmalar1
icin politik ve ayn1 zamanda ekonomik acidan kabul gormiis bir atik yonetim stratejisi

olmustur (Bilgili, 2021).

Sifir atik temeli asil olarak atigin ortaya ¢ikis notasindan engellenmeye calisiimasi olarak
aktarmak miimkiindiir. Uriiniin {iretim sirasinda ya da sonrasinda atik haline gelip daha
sonra geri doniisim veya depolanmasindan ziyade Triiniin geri doniisiime gerek
duyulmadan iiretilmesi seklinde tasarlanmasi sifir atik kapsaminda olduk¢a 6nemli bir

vurgu olmaktadir (Tiifek, 2022).

Diinyada niifusun artmasi ile birlikte niifus yogunluklar1 ve kentlesmenin etkileriyle
Uretim ve tiketim dengesinin artmasi nihai atik olusumunu da beraberinde getirmektedir
(Bilgili, 2021). Bu denge icerisinde atik olusumunun fazlaligi ile birlikte atiklari uygun
olmayacak sekilde uzaklastirilmasi ya da yakilmasi hem ¢evresel sorunlar1 hem de
ekonomik sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Bununla birlikte sifir atik, glinimizde
olduk¢a fazla karsimiza ¢ikan ve dogayi, enerjiyi, giday1 vb. gibi her konu ve materyali
kapsayan ve gelecege en lyi sekilde aktarilmasi temelli “Siirdiiriilebilirlik” kavraminin da

en temel diisiince ve ilkesinden biridir.
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Gidalarda atik olusumu ise kaynak, ekonomi ve kaynaklarin siirdiiriilebilirligi acisindan
olumsuz etkilere sahiptir. Gidalarda olusan atiklar genel kapsamda kompostlama veya
biyoyakit alanlarinda kullanilarak yeniden kazanimi saglanmaktadir. Son zamanlarda
gida atiklarina oldukg¢a Onem veren ve atik olusumunu engelleyen, iiretimde atigi
onlemeye calisan, toplumsal olarak atik engelleme fikri konusunda biling olusturan ve
uygulamalarinda bulunan ve ek olarak projeler gelistiren isletmeler, kurumlar, sivil
toplum kuruluglar1 ve 6zel kuruluslar bulunmaktadir. Sifir atik kapsaminda bu fikir ve
diistinceleri hakkinda bir biling olusturulmasi stirddirtlebilirlik ve atik yonetimi agisindan
biiyiik 6neme sahip olmaktadir (Ademoglu, 2021; Selguk, 2022).

Sifir atik kavraminda ideal noktaya ulasmak i¢in atiklarin olusumu ve yénetimi siirecinde
en c¢ok istenen ve tercih edilen yontemin en Ustte, en az istenilen ve tercih edilmeye
calisilan yontemin ise en altta bulundugu, atik yonetimi hiyerarsisine benzeyen sifir atik
hiyerarsisi, atik stirecinde énemli bir rehber olusturmaktadir (Gharfalkar vd. 2015; Bilgili,
2021). Sekil 2°de sifir atik hiyerarsisi aktarilmaktadir.

Sekil 2.1

Sifir Atk Hiyerarsisi

Yeniden Kullanim

Geri Donusum ve
Kompostlama

Geri Kazanim

YouASag Ipg YA 2y U

En Cok Tercih Edilen Segenek

Kaynak: Bilgili, 2021

Oncelikli olarak ilk asamada iiriinlerin ve ambalajlarin sifir atik diisiincesine uygun
olacak sekilde Uretilmesi ve gelistirilmesidir. Daha sonra ikinci ve Gglinci basamaklarda
ise iirlinlerin en az diizeyde atik olusturacak sekilde iiretilmesi, kullanilan {iriinlerin
omdrlerinin uzatilmasi ve Uretim kisminda veya Uretim sonrasinda olan Grlinlerin yeniden
farkli bir tiriinde degerlendirilmesi ve faydalanilmasi seklinde iirlinler iiretilmesidir

(Selguk, 2022). Dordlncl ve besinci asamalarda ise ekonomik ve gevre zararini
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minimuma indirmek ve en dogru sekilde geri kazanmak ve degerlendirmek, faydali
olacak sekilde tekrar dogaya veya lretime dondiirmek icin iglem uygulanmaktadir
(Zaman, 2014). Son asama olan yakma ve depolama basamagi ise atik bertaraf yontemleri
olarak olmamasi i¢in ¢aba sarf edilen ve yontemlerden tamamen ¢ikarilmak istenmektedir
(Bilgili, 2021).

Diinyada sifir atik konusundaki 6nemli gelismelerde ise 6ncelikli olarak 2000°1i yillarda
ABD’de atiklarm fazlaligina kars1 olarak alinan 6nlem olan atiklarin yakilmasi1 yontemine
karsm alternatif yolun bulunmasi iizerine kiiresel ¢apta bir ittifak kurularak Sifir Atik
Giindemi yaymmlanmustir. Daha sonrasinda Uluslararas1 Sifir Atk Ittifaki (ZWIA)
kurulmus ve bu ittifak ile Yeni Zelanda’da ilk Sifir Atik Zirvesi toplanmistir (Giil ve
Yaman, 2021; Selguk, 2022). 2004 yilinda ise Avusturalya’da uluslararasi kabul goren
sifir atik kavraminin tanitimi yapilmistir. 2018 yilinda ise sifir atik tanimi ZWIA yonetim
kurulu tarafindan giincellenerek yeni tanimda; hammaddelerin, {riinlerin ve (iiriin
ambalajlarmin herhangi bir bertaraf yontemine yonelinmeden Uretim, tiketim, yeniden
kullanom ve geri doniisiim agsamalarinin korunmasi ve kullanilmasini temel olarak

almaktadir (ZWIA, 2018).

Ulkemizde ise Cevre ve Sehircilik Bakanligi'nm 2017 yilinda baslatmis oldugu Sifir Atik
Projesi ile Bakanlik ve Cumhurbaskanligi Kulliyesi icerinde hayata gegirmeye baslayarak
sifir atik hareketine Onciilik ederek tiim iilkede atik olusumunu Onlemek
hedeflenmektedir. Proje 2018 ve 2023 yillar1 igerisinde tiim alanlarda ve tiim {ilkede
asamali olarak hayata gecirilmesi hedeflenerek 6ncelikle kamu kurumlari, egitim alanlari,
terminaller, aligveris merkezleri, otel ve restoranlar gibi isleyisin ve yogunlugun fazla
oldugu yerlerde baslanarak zamanla tiim hayatimiza entegre edecegimiz bir gerceve

olmasi hedeflenmektedir (Selguk,2022).

Son yillarda gevre ve strdirilebilirlik bilincinin ve fikrinin toplumlar Gzerindeki etkisinin
artmastyla birlikte sifir atik kavrami gastronomi tizerinde de 6nemli etkiler yaratmaktadir.
Gastronomi alaninda sifir atik bilinci atik olusumunu minimize etmeyi hedeflerken olusan
atiklarin ise degerlendirilmesi ve geri doniisiimii ve yeniden kullanim1 gibi uygulamalar
goriilmeye baslanmaktadir. Ornegin mutfak icerisinde organik gida atiklarinm hiyerarsi
Uzerinde son asama olan kompost olarak degerlendirilmesi ile birlikte ¢evreye ve dogaya
verilen zarar1 en aza indirmekte ve tekrar iiretim i¢in topragin minerallerce zengin ve

besleyici olmasina yardimei olmaktadir (Sen vd., 2019).
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Genel anlamda sifir atik uygulamalarnin  gastronomi iizerindeki etkileri;
stirdiiriilebilirlik, ekonomik avantajlar, miisteri algis1 ve menii tasarimi gibi konular
iizerinde ele alinabilir. Siirdiiriilebilirlik acisindan bakildiginda sifir atik, gastronomide
stirdiiriilebilirligi de etkileyen olduk¢a 6nemli bir role sahip olmasi ile birlikte gidada
israfin azaltilmasi, enerji ve suyun tiiketim fazlaligin1 da optimize etmek ve en aza
indirmek i¢in yapilan uygulamalar ¢evresel olumsuz etkilerin de azaltilmasi i¢in 6nemli
katkilar sunmaktadir (Papargyropoulou vd. 2014). Ekonomik kapsamda sifir atik
uygulamalari, {Uretim maliyetleri tasarrufu saglayarak isletmelerin karliligini
artirabilmektedir. Gida tretiminde kullanilan hammaddelerin normalden daha etkin
kullanimi, porsiyonlarin kontrolii ve miktarlarda yeterlilik ve fazla tGretimin engellenmesi
gibi uygulamalar giderleri diisiirerek olas1 maliyet aciklarmi engelleyerek ekonomik
siirdiiriilebilirligi etkilemektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO)’ ya
gore diinya genelinde iiretilen gida tiriinlerinin yaklasik olarak ticte biri atik olusturarak
israf edilmektedir (FAO, 2019). Gastronomi iizerinde sifir atik kavraminin etkilerinden
bir digeri ise menii tasarimi ve yaraticilik gibi alanlarda yeni ve 6nemli bakis acilar
kazandirarak yenilikci Uretim ve ayn1 zamanda atiklarin 6niine gecilmesinde 6nci bir fikir
ile dikkat gcekme ve uygulanabilirlik fikri kazandirmaktadir. Atik gida maddelerinin yeni
ve yaratici bir sekilde degerlendirilmesi, yenilik¢i ve benzersiz lezzette iiriinler ortaya

c¢ikartabilir (Papargyropoulou vd., 2014).
2.3.2 Sifir Atik Kavranm Alan Yazin Taramasi

Sifir atik konusu ile ilgili literatiir incelendiginde c¢alismalarda genellikle gida
(Mutmainna vd., 2025; Ciriminna vd., 2025; Szymkowiak, Antoniak ve Maslana, 2024;
Louhasakul vd., 2024; Dessie vd., 2023; Igbal vd., 2023;Ko ve Lu, 2023; Salkova vd.,
2023; Sobaih, 2023; Tchonkougang, Onyeka ve Miri, 2023; Kasavan vd., 2022; Nenciu
vd., 2022; Sakcharoen, Ratanataskul ve Chandrachai, 2021; Umor vd. 2021; Tufaner,
2021; Hazarhun, Cetinsdz ve Giindogdu, 2020; Cirisoglu ve Akoglu, 2020; Oh ve Lee,
2018; Ma, Yin ve Liu, 2017; Yaman, 2012) atik yonetimi( Hannon, 2020, Atc1, 2020)
sifir atik ve siirdiiriilebilirlik (Costello, McGarvey ve Birisci, 2017) ekonomik (Garcia,
Carpio ve Bressers, 2019 ;Yaman, 2012) restoran ve otel (Hazarhun, Cetinsdz ve
Gilindogdu, 2020) insaat sektorii (Nithya ve Ramasamy, 2020; Lu vd., 2020; Elgizawy,
El-Haggar ve Nassar, 2016) endiistri (Curran ve Williams, 2012) sehir (Ma vd., 2023,

Lee vd., 2020; Zaman ve Lehmann, 2012) gretmenler ve egitim (Erten ve Atmaca 2021;
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Harman ve Yenikalayci, 2019) kapsamindaki konularda c¢aligmalarin oldugu

gorulmektedir.

Mutmainna vd., (2025) yapmis olduklar1 ¢aligmada, plastik kirliliginin ¢evresel etkilerini
azaltmada tarim ve gida atiklarinmn potansiyelini incelemektedir. Ozellikle, narenciye
isleme atiklarinin yiiksek talep goren biyopolimerlere doniistiiriilmesi igin sifir atikli bir
dongiisel ekonomi siireci olarak kavitasyon teknolojisinin kullanimi ele alinmaktadir.
Calisma, tarmmsal yan triinlerin degerlendirilmesinin plastik kirliligini azaltmak ic¢in
yenilik¢i bir strateji sundugunu ve bu atiklardan nisasta Uretimiyle biyoplastik potansiyeli

tasidigini belirtmektedir.

Dessie vd.,(2023) calismada, bol miktarda bulunan ancak genellikle yeterince
degerlendirilmeyen bir biyopolimer olan ligninin kiymetlendirilmesinin, biyokiitlenin
tam kullanimi, sifir atik ve dongiisel biyoekonomi hedeflerine ulasmak icin kritik
oldugunu vurgulamaktadir. emel sonu¢ olarak, lignoseliilozik biyokiitleye uygulanan
biitlinctil bir yesil tek kapli 6n islem yaklasiminin, hem besin agisindan zengin
hidrolizatlar hem de lignin agisindan zengin kat {irtinler elde edilmesini saglayarak tam

degerlendirmeyi miimkiin kildig1 belirtilmektedir.

Almeida-Couto vd., (2022), yapmis oldugu ¢alismada, arizali kahve ¢ekirdeklerinden yag
elde etmek icin basmgli siv1 ekstraksiyonu ve ardindan kalan biyokutlenin pirolizi olmak
iizere sifir atik prensibine dayali siirdiiriilebilir bir siire¢ onermektedir. Calisma, yiiksek
kaliteli kahve yag1 ve biyo-yag tretimi i¢in yeni bir deger zinciri sunarak kahve endustrisi
atiklarmm tam degerlendirilmesine odaklanmaktadir. Ozellikle, bu entegre yaklasimin

cevresel etkiyi azaltirken endiistriyel 6lgekte uygulanabilirligini vurgulamaktadir.

Lu vd., (2021), makalenin temel amaci, "sifir atik insaat sahas1" kavramini, anlamini,
sistem simirlarini, degerlendirme dénemini ve isletme stratejilerini analitik bir cercevede
tanimlayarak insaat sektoriindeki bu gelisen egilime 151k tutmaktir. Caligma, Shenzhen,
Cin'deki iki oOrnek olay incelemesi araciligiyla sifir atik ingaat sahasinin pratik
uygulamalarini ve zorluklarmi derinlemesine arastirmistir. Sonug olarak, sifir atik ingaat
sahas1 i¢in kapsamli bir analitik ¢erceve sunulmus ve bu yaklasimin atik azaltma

potansiyeli ve uygulanabilirligi ortaya konmustur.

Hannon, (2020) yapmis oldugu calismada, geleneksel atik yonetiminden sifir atik ve
dongiisel ekonomi gibi ¢agdas yaklagimlara uzanan yelpazede, bilimsel disiplinlerin

yapisini ve katkilarmi arastirmay1 amaglamaktadir. Arastirma, disiplinler arasi teori ve
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pratigi daha iyi anlayarak atik sorununa daha etkili ¢ozlimler sunmay1 hedeflemektedir.
Sonug¢ olarak, atik yonetiminin karmasikliginin ve sifir atik hedefine ulagmak i¢in

disiplinler aras1 bir yaklagimin zorunlulugu grafiksel olarak gosterilmistir.

Hazarhun vd., (2020) calismalarinda, "her sey dahil" sistemle ¢alisan otellerdeki mutfak
seflerinin sifir atik uygulamalarina yonelik bakis agilarini ve deneyimlerini incelenmesi
amaglanmaktadir. yiyecek atiklarinin olusum nedenlerini ve atik miktarini azaltmaya
yonelik mevcut uygulamalar1 degerlendirmeyi hedeflemektedir. Sonug¢ olarak, otel
isletmelerinde sifir atik hedefine ulagmak icin tabak boyutlarinin kiiciiltiilmesi,
misafirlerin bilgilendirilmesi ve kamu-6zel sektor isbirligi gibi ek stratejilerin 6nemine

dikkat ¢ekilmistir.

Costello vd., (2017) ¢alismada, tiniversite futbol stadyumlarinda siirdiiriilebilirligi "sifir
atik" hedeflerinin Otesine tasiyarak atik yonetimi seceneklerinin c¢evresel etkilerini
degerlendirmeyi amaglamaktadir. Sonug¢ olarak, sifir atik girisimlerinin 6nemli bir
baslangic noktast oldugu ancak gergek siirdiiriilebilirlik i¢in etkinlik Oncesi gida
atiklarmin Onlenmesi gibi daha genis kapsamli stratejilerin gerekli oldugu ortaya

konmustur.

Yaman, 2012, calismasinda Tiirkiye'deki artan kati atik miktar1 i¢inde evsel nitelikli
bitkisel atiklarin geri doniistiiriilebilir potansiyelini ve ekonomik degerini arastirmay1
amacglamaktadir. alisma, kiraz sapi, misir piiskiilii, ceviz kabugu gibi ¢esitli bitkisel
atiklarin piyasa degerini ve toplam hacmini inceleyerek bu atiklarin ekonomiye
kazandmrilma yollarmi ortaya koymustur. Sonug¢ olarak, bitkisel atiklarin geri
doniisiimiiniin, hem c¢evresel siirdiiriilebilirlige katki sagladigi hem de Onemli bir

ekonomik potansiyel tagidig1 vurgulanmistir.
2.4 Uruin Gelistirme ve Yeniden Uriine Déniistiirme

Bu boéliimde iiriin gelistirme, geri donilisiim ve yeniden {iriine doniistiirme kavramlari

aktarilmaktadir.

2.4.1. Uriin Gelistirme

Uriin kavrami isletmeler yoniinden ele almirsa, birtakim ihtiyaclarm karsilanmasi iizere
isletmeler tarafindan ihtiyaci karsilamak iizere miisterilere sunulan nesneler olarak
aktarmak mimkundar. Bir diger yonden yani miisteriler tarafindan Uriin kavrama ise satin

alinabilen her sey olarak algilanmakta ve yine Urin misteri beklentilerinin tamamini
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kargilamayan bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Akyiliz, 2007; Cooper, 2003;
Ulrich ve Eppinger, 2003). Uriin gelistirmenin, isletmeler, rakipler, miisteriler, pazarlar
gibi paydaslar icerisinde farkli anlam biitiinliikkleri ve tanimlamalar1 olmakla birlikte
tanimlamalarin temeli sebepler ne olursa olsun miisteriler i¢in yeni olmasidir ( Akyiiz,

2007).

Uriin gelistirme kavrami miisterilerin beklenti ve ihtiyaglari ile yeni teknik ve imkanlarin
birlestirilmesi ile miisterilerin mevcut ve gelecek ihtiyaglarinin karsilanmasi i¢in ortaya
cikan caligmalar biitlinlidiir (Ulrich ve Epiinger, 2003). Bir diger tanimlamada {iriin
gelistirme, yeni fikirleri, pazarda olusan firsatlar1 v teknik bilgileri uygun yontem, bilgi
ve teknoloji kullanarak yeni tiriinlere doniistiiriilmesidir (Cooper, 1994). Uriin gelistirme
kavrami en genel ifade ile bir fikir olusumundan baglangi¢ noktasi belirlenerek nihai
olarak miisterilere sunulacak bir iiriin haline gelinceye kadarki siire¢ igerisinde; 6n
hazirlik ve arastirma, Uriiniin gelistirilme ve iiretim asamasi ve sonrasinda pazara
sunulmasi olarak temellendirilmektedir (Belliveau, Griffin ve Somermeyer, 2002; Akyiiz,
2007). Bir diger yandan Urtin gelistirme bir ihtiyaca karsilik yeni bir drlin Gretmek yerine
mevcut bir Urin Gzerinde degisiklikler yapmak olarak da tanimlanmaktadir (Oygur,
1994). Yani var olan bir Griin Gizerinde yapilacak olan yenilikler, degisimler, iyilestirmeler
ve yeni malzemeler kullanilarak iiriin lizerinde degisimler yapilmasi da iiriin gelistirme

olarak nitelenmektedir.

2.4.2 Geri Déniisiim ve Yeniden Uriine Déniistiirme

Stirdiiriilebilir kalkinma hedeflerinin ve dongiisel ekonomi modellerinin giderek énem
kazandig1 glinlimiizde, atik yonetimi yalnizca atiklarin bertarafini degil, ayn1 zamanda bu
atiklardan yeniden deger {iretimini de iceren ¢ok boyutlu stratejileri kapsamaktadir. Bu
baglamda, geri doniisim (recycling) ve yeniden {iiriine doniistiirme (upcycling)
kavramlari, ¢evresel etkilerin azaltilmasi ve kaynaklarin verimli kullanilmasi ag¢isindan
dikkat ¢eken iki temel yaklasimi temsil etmektedir (den Hollander, Bakker ve Hultink,
2017).

Geri doniisim (recycling), kullanim Omriinii tamamlamis materyallerin, belirli
islemlerden gegirilerek yeniden iiretim siirecine dahil edilmesini ifade eder. Bu siirecgte
atik malzeme genellikle fiziksel ya da kimyasal yontemlerle hammadde formuna
donistiiriiliir (Yoshida vd., 2016). Geri doniisiim 6zellikle cam, plastik, metal ve kagit

gibi malzemelerde uygulanmakta; genellikle yuksek enerji tiketimi gerektiren
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endustriyel sureclerle yarutilmektedir. Bununla birlikte, geri doniisiim sonucu elde edilen
malzemelerin kalitesi genellikle orijinal iirlinle esdeger olmaz; bu durum literatiirde

"downcycling" olarak tanimlanir (McDonough ve Braungart, 2002).

Yeniden Uriine Déniistiirme (upcycling) kavramui ise, atiklarm veya islevini yitirmis
malzemelerin daha yiiksek islevsel, estetik ya da ekonomik degere sahip yeni iiriinlere
doniistiiriilmesi siirecini ifade eder (Sung, 2015). Bu yaklasim yalnizca malzemenin
degerlendirilmesini degil, ayn1 zamanda ona yeni anlamlar ve degerler kazandirilmasini
da icerir. Yeniden iiriine doniistiirme modern siirdiiriilebilirlik diisiince ve yaklagimlari
icerisinde olan, atiklarin, kullanilmayan veya kullanim sonrasinda arta kalan iiriin ve
malzemelerin yeni iirlinler olusturmak veya iirlinlerin igerisinde inovasyon ile yeniden
degerlendirilmesi ve dongiiye katilmasi yaklagimidir. Yeniden iiriine doniistiirme
kavrami giinimiizde oldukca dikkat edilen cevresel ve ekonomik siirdiiriilebilirlik
sorunlarina ¢oziim sunan bir yaklasim olmaktadir. Bu kavramin temelinde kaynak
kullanimlarinin siirdiiriilebilir sekilde etkinlestirilmesi ve atik miktarlarini azaltmayi
amacglamasiyla bir ¢ok bireysel ve endiistri uygulamalarinda olduk¢a etkili bir rol

oynamasi yatar.

Her iki yontem de dongisel ekonomi gergevesinde atiklarin yeniden degerlendirilmesini
hedeflemektedir. Geri doniisim ve upcycling, dogal kaynaklarin korunmasi, sera gazi
emisyonlarmin azaltilmasi ve atik hacminin diisiiriilmesi gibi ortak c¢evresel katkilarda
bulunur (Velis, 2017) Geri doniisiim, daha g¢ok teknik altyap: ve endiistriyel islem
gerektiren bir yapidayken; upcycling, yaratici ¢éziimler ve bireysel inisiyatiflere daha
fazla olanak taniyan bir strateji olarak 6ne ¢ikar (Fletcher ve Tham, 2019). Yeniden riine
doniistiirme, “geri donilisiim” kavramindan farkli olarak atik hiyerarsisi ve deger zinciri
iizerinde yukar1 yonlii hareketlenmeyi gostermektedir. Yani yeniden iirline doniistiirme
geri doniisiime gore doniisiime karsin {iriin veya maddenin 6z nitelik ve bi¢imlerini
koruyarak veya farkli sekillerde degerlendirilmesini ifade eder. Yeniden iiriine
doniistiirme yaklagimi ise siirdiiriilebilirlik temeline dayanarak kaynaklarm verimli
kullanilmasi, ¢evresel etkilerin azaltilmasi ve iyilestirilmesi ve ekonomik faydanin
saglanmasi agisindan da oldukca 6nemlidir (Lehmann ve Crocker 2013). Asagidaki

tabloda bu iki kavramin temel farkliliklar1 karsilastirmali bigimde sunulmaktadir:
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Tablo 2.1.

Geri Doéniigiim ve Yeniden Uriine Déniistiirme Kavramlarimin Farkhiliklar

Ozellik Geri Déniisiim Yeniden Uriine Déniistiirme

Temel Amag Hammadde geri kazanimi Deger artigiyla yeniden islev
kazandirma

Slre¢ Yapisi Endustriyel ve enerji yogun El isi ve dusiik enerji

Nihai Uriin Kalitesi Genellikle daha diisiik kalite Genellikle 6zgin ve yiksek

degerli
Uygulama Alam Sanayi, belediyeler Yaratici girigimler, bireyler
Ekonomik Model Kitle Gretimi Butik Uretim, tasarim odakli

Kaynak: Fletcher ve Tham, 2019 Velis, 2017; Lehmann ve Crocker 2013

Geri doniisiim uygulamalari, dongiisel ekonomiye gegisin 6nemli bir araci olarak ele
almmakta ve malzeme dongiiselligi ile iliskilendirilmektedir (Velis, 2015). Ozellikle
gelismekte olan iilkelerde upcycling, yalnizca g¢evresel fayda saglamakla kalmayip,
ekonomik katilimi tesvik eden bir sosyal girisimcilik araci olarak da kullanilmaktadir

(Mestre ve Cooper, 2017).

2.4.2.1 Geri déniisiim ve yeniden Urlne déniistiirme alanyazin

Geri doniisiim ve yeniden iirline doniistiirme alaninda birden fazla konuda, kahve atig1
alaninda (Senol, 2025; Ahanchi vd., 2024; Lopez-Silva ve Garcia-Valle, 2024; Gabisa
ve Ratanatamskul, 2024; Solberg ve Solberg, 2024; Ospina-Maldonado, Martin-Gomez
ve Cardoso-Ugarte, 2024; Yusufoglu vd.., 2024; Kim vd.,2024; Beninca vd., 2023;
Novita ve Hartai, 2023;; Lee, vd.., 2023; Kasbaji vd.., 2023; Leow vd.., 2023;Czekala
vd., 2023; Wong vd., 2022; Liang vd.., 2022;Manasa, Padmanabhan ve Appaiah, 2021,
Yun vd.., 2020; Martinez-Saez vd., 2017; Sampaio vd. 2013) gida alaninda (Magaya vd.,
2025; Pugazhendhi ve Sharma,2025; Pontonio vd., 2025; Xu vd., 2025; Morais ve Ishida,
2025; Sreerupa ve Dasgupta,2024 Parigoridi,vd., 2024; Chen vd. 2024; Okalany, Byakika
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ve Mukisa, 2024 Wei vd., 2022) , tekstil alaninda (Glasper vd., 2025; Deogaonkar-Baride,
Koli ve Ghuge, 2025; Enking vd. 2025; Karmakar, Majumdar ve Butola, 2025) plastik
alaninda (Jeschonowski-Papstein vd., 2025;Yu, 2025; Sharma, Joshi ve Baral, 2025 Saju
vd., 2024;Chapman vd., 2024) insaat ve malzeme alaninda (Watari vd., 2025; Liu vd.,
2025; Kanwal vd., 2024) ¢alismalar yapilmistir. Asagida baz1 makalelerin 6zetlerine yer

verilmektedir.

Pugazhendhi ve Sharma (2025), incelemede, gida atiklarinin yenilenebilir yakit tiretimi
icin bir kaynak olarak nasil kullanilabilecegini arastirmayi hedeflemektedir. Sebze,
meyve, ekmek, et ve st Urunleri gibi atiklarin igerigindeki zengin yag asitleri, lipitler ve
karbonhidratlar nedeniyle biyodizel, biyoetanol, biyometan, biyo-hidrojen ve
biyobiitanol gibi ¢esitli alternatif yakitlar i¢in potansiyelini degerlendirmektedir. sonug
olarak, gida atiklarinin enerji iiretimi i¢in degerlendirilmesinin, fosil yakitlara olan
bagimhilig1 azaltma, sera gazi emisyonlarini diisiirme ve atik yOnetimi sorunlarina
stirdiiriilebilir bir ¢6ziim sunma potansiyelini tasidigi vurgulanmaktadir. Bu tiir geri
dontisiim sireclerinin, hem cevresel faydalar sagladigi hem de enerji giivenligine katkida

bulundugu belirtilmektedir.

Enking vd. (2025), yapmis oldugu ¢alismada kiresel lif Gretiminde polietilen tereftalatin
(PET) 6nemli bir yer tutmasi, ancak atik tekstillerden geri donistiiriilen lif oraninin ¢ok
diisik olmasi1 nedeniyle, bu alandaki mevcut mekanik ve kimyasal geri doniisiim
yontemlerini degerlendirmek ve bunlarin smirliliklarini ve potansiyellerini ortaya
koymak hedeflenmektedir. Sonug olarak, polyester iceren tekstil atiklarinin etkili bir
sekilde geri doniistiiriilmesi, hem ¢evresel siirdiiriilebilirligi artirmak hem de dongusel bir
ekonomi olusturmak icin kritik Oneme sahiptir. Makale, mevcut geri doniisiim
teknolojilerinin gelistirilmesinin ve yeni, yenilik¢i siireclerin kesfedilmesinin, tekstil
endustrisinin cevresel ayak izini azaltmada ve kaynak verimliligini artirmada anahtar rol

oynadigini vurgulamaktadir.

Ahanchi vd. (2024) calismalarinda, kullanismis kahve telvesinin firin {dirtinleri ve
makarnalar Gzerinde degisen oranlarda kullanimin etkileri incelenmistir. Kimyasal olarak
kullanilmis kahve telvelerinin iiriinlerde kullanimi lif, yag ve biyoaktif sevilerde artisi
etkiledigi aktarimistir. Arastirma sonucunda kullanilmis kahve telvesinin firm {iriinleri
ve makarnalarda kullanimi besin iceriginde iyilestirme sunarak siirdiiriilebilirlik

acisindan gida sektoriinde potansiyelden yararlanilabilecegi aktarilmaktadir.
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Yusufoglu ve arkadaslarinin 2024, calismasinda, kahve telvesinin igerdigi organik
bilesenlerin (yag, seliiloz, hemiseliloz, lignin vb.) saglik, kozmetik, gida katki maddeleri,
biyoplastik ve biyoyakit liretimi gibi alanlarda yeniden kullanim potansiyeline sahip
oldugu belirtilmistir. Ancak, bu doniisiim uygulamalarinin yayglastirilmasi i¢in blyuk
Olgekli toplama, isleme ve ekonomik siirdiiriilebilirlik gibi bazi temel sorunlarin

¢oziilmesi gerektigi vurgulanmaktadir.

Singh vd. (2024), calismanin temel amaci, gida dist biyokiitle atiklarinin, 6zellikle de
tarimsal kokenli olanlarin, enzimler araciligiyla ekonomik degeri yiiksek Urlinlere
doniistiiriilmesindeki potansiyeli ortaya koymaktir. Makale, biyokitlenin dogal direncini
kirmak ve ondan en iyi sekilde yararlanmak i¢in ¢esitli enzimlerin isbirligi i¢inde nasil
calistigini detaylica agiklamaktadir. Arastirma, biyokitlenin degerlendirilmesinde enzim
bazli yaklasimlarin geleneksel kimyasal yontemlere kiyasla daha cevre dostu ve
stirdiiriilebilir bir yol sundugu sonucuna varmaktadir. Bu yaklasim, atiklarin kiymetli
kaynaklara doniisiimiinii hizlandirarak hem ¢evresel faydalar saglamakta hem de

dongiisel bir biyoekonominin gelisimine katkida bulunmaktadir.

Beninca vd. (2023), yapmis olduklar1 ¢alismada kullanim sonrasi elde edilen kullanilmis
kahve telvesinin bir antioksidan kaynagi olarak potansiyel kullanilabilir {iriin olusunun
kek Uretimi tizerinde kullanilabilirlik etkisini arastirmay1 amaglamistir. Agik kavrulmus
kullanilmis kahve telvesi ile Uretilen keklerde antioksidan aktivitenin yiiksek olmasindan
kaynakli kek Gretiminde kullanilabilir bir bilesen oldugu aktarilmaktadir. Keklere eklenen
kahve telvesinin minimum %21.72 olarak, hedonik ret esiginin ise maksimum %85,82 lik

bir eklenme miktar1 olarak sonu¢lanmaistir.

Benzer sekilde, Czekata vd. (2023) tarafindan yiiriitiilen caliymada, kahve iiretim ve
tiketimi sonucunda ortaya ¢ikan atiklarin —6zellikle kahve kabugu ve kullanilmis kahve
telvesinin— biyogaz liretimi agisindan Onemli bir potansiyele sahip oldugu ortaya
konmustur. Arastrmada elde edilen bulgular, s6z konusu atiklarin anaerobik
fermantasyonla yliksek metan verimi saglayarak yenilenebilir enerji kaynagi olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir. Bu durum, kahve atiklarmin enerji iiretimi

baglaminda sifir atik yaklagimiyla biitiinlesebilecegine isaret etmektedir.

Lee vd. (2023) gergeklestirdigi kapsamli derlemede ise kahve isleme siirecinden elde
edilen ¢esitli atiklarin (yaprak, cicek, kabuk, silverskin ve telve) biyoteknolojik

yontemlerle katma degerli Urlinlere doniistiiriilebilecegi ifade edilmistir. SO0z konusu
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atiklarin; biyoyakit, antioksidan, enzim, organik asitler ve biyopolimer gibi Urlnlere
donistiiriilerek ¢evresel etkilerin azaltilabilecegi ve siirdiiriilebilir iiretim modellerine
katki sunabilecegi belirtilmistir. Bu c¢aligma, dongiisel ekonomi baglaminda kahve

atiklariin ¢ok yonlii kullanim olanaklarini kapsamli bi¢imde ortaya koymaktadir.
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3 YONTEM

Bu boliimde arastirmanin modeli, evren ve orneklem, verilerin toplanmasi, verilerin
analizi, iriin gelistirme, duyusal analiz ve maliyet analizi ile ilgili bilgilere yer

verilmektedir.
3.1 Arastirma Modeli

Kahve isletmelerinde olusan gida atiklarmin belirlenmesi, bu atiklarin sifir atik temelinde
yeniden rlne donistiirme agisindan uygun olup olmadiklarini belirlemeyi amaclayan bu
calisma hem nitel hem de nicel arastirmalar1 icerisinde barindirdigindan karma yontem
olarak belirlenmistir. Karma arastirma, arastrmacinin arastirma problemlerini
¢ozlimlemek igin hem nitel veriler hem de nicel veriler topladig1 ve iki veri setini birbiri
ile bitilinlestirerek ve bu biitiinlesmenin avantajlarmi kullanarak sonuglar elde ettigi,
sosyal, davranig ve saglik alanlarinda kullanilan bir arastirma yontemidir (Creswell,
2017). Bu arastirmada kahve atiklarinin ve tiriinii belirleme ve yapma agsamasinda nitel;
Urtiniin degerlendirilmesi ve Urinin maliyet hesaplamasi (birlesik maliyet) asamalarinda
ise nicel yontemlerden faydalanilarak kesfedici karma desen kullanilmistir (Ivankova,

Creswell ve Plano Clark, 2007).
Arastirma sureci Sekil 3.1°de gosterilmektedir.
Sekil 3.1

Arastirma SUreci

Nitel Aragtirma

Nitel ve Nicel
Arastirma

Nicel Arastirma Nicel Aragtirma

Kahve Atiklarinin ve
Gelistirilecek Yeni
Uriintin
Belirlenmesi

Duyusal Analizin
Yapilmasi

Segilen Uriiniin
Maliyetinin
Hesaplanmasi

Yeni Grinin
Geligtirilmesi

« Uriin Gelistirme
Sonrasinda Yapilan Dort
Farkl Oriin icerisinden
Duyusal Analiz Sonucu
Uriintin Belirlenmesi

* Bireysel Gorlisme
Sonrasinda Dort Farkli
Uriin Uzerinden Uriin
Gelistirme
Uygulanmasi

* Birlesik Maliyet Yontemi
ile Duyusal Analiz Sonucu
Belirlenen Uriiniin
Maliyet Analizinin
Yapilmasi

* Bireysel
Gorusmeler

* Betimsel Analiz
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3.2 Evren ve Orneklem

Arastirmada iki farkli Orneklem grubu ile calisilmistir. Bireysel goriismelerin

katilimeilarinin  belirlenmesi i¢cin amagli drnekleme teknigi kullanilmistir. Amagl

ornekleme, belirli 6zelliklere sahip, aragtirmanin amacina en fazla katkiy1 saglayabilecek

bireylerin bilingli olarak se¢ildigi bir 6rnekleme yontemidir (Yildirim ve Simsek, 1999).

Bu dogrultuda, bu arastirmaya en fazla katki saglayacagi diisiiniilen yedi akademisyen,

iki kahve isletmesi sahibi, bir barista ve iki tiiketici olmak tizere toplamda 12 kisi ile

bireysel goriisme gerceklestirilmistir. Derinlemesine nitel veri toplama amaciyla

gergeklestirilen bu yontemde, ideal katilimci sayisinin bes ile 15 kisi arasinda olmasi

onerilmektedir (Yildirim ve Simsek, 1999).

Tablo 3.1’de bireysel goriismelere katilan katilimcilarin  demografik ozellikler

aktarilmastir.

Tablo 3.1

Bireysel goriisme katilimcr demografik dzellikler

KATILIMCI CINSIYET YAS EGITIM MESLEK
DURUMU
K1 Erkek 28 Yuksek Ogretim Gérevlisi
Lisans
K2 Erkek 28 OnLisans  Kahve isletmesi
Sahibi
K3 Kadin 32 Doktora Ogretim Uyesi
K4 Kadin 39 Doktora Ogretim Uyesi
K5 Erkek 28 Yiiksek Ogretim Elemani
Lisans
K6 Kadin 25 Yiiksek Ogretim Elemani
Lisans
K7 Erkek 49 Doktora Ogretim Uyesi
K8 Erkek 34 Doktora Arkeolog
K9 Kadin 43 Doktora Ogretim Uyesi
K10 Kadin 28 On Lisans  Barista
K11 Erkek 30 Onlisans  Barista
K12 Erkek 34 Lisans Kahve isletmesi
Sahibi

Tablo 4.1°de bireysel goriismeye toplamda 12 kisi katilmis ve katilimcilarin %581 erkek

%42’s1 kadindir. Yas dagilimlart incelendiginde ise ¢cogunlugun 26-35 yas araliinda

oldugu goriismektedir. Uzman goriisii olarak yapilan goriismede katilimeilarin biyik
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cogunlugu lisansiistii egitim almistir. Meslek dagilimlarina bakildiginda ise yine

cogunlugun 6gretim iiyesi oldugu aktarilmstir.

Duyusal analiz ¢alismalarinda panelist sayisinin ve panelistlerin egitim dlzeyinin analiz
sonuglarinin  giivenilirligi acisindan kritik bir Ooneme sahip oldugu bilinmektedir.
Literatiirde, panel uygulamalar1 i¢in 6nerilen panelist sayilari; egitilmis panellerde 3ile
10 kisi, yar1 egitilmis panellerde sekiz ile 25 kisi, egitilmemis panellerde ise en az 80 kisi
olarak belirtilmektedir. Ayrica, hedonik testlerde yar1 egitilmis (8-25 kisi) ya da
egitilmemis (en az 80 kisi) panelistlerin kullanilmasi gerektigi vurgulanmaktadir (Durlu-
Ozkaya, 2024; Altug, 2019).

Bu dogrultuda, ¢calismada duyusal analiz asamasi i¢in panelist sayilarinin belirlenmesinde
s6z konusu kriterler esas alimmustir. Ozellikle iiriin kalitesine iliskin detayli ve giivenilir
veriler elde edebilmek amaciyla, egitimli panelistler tercih edilmistir. Browni {iriiniiniin
hazirlanmasinin ardindan, duyusal degerlendirme igin literatiirde 6nerilen sinirlar i¢inde
yer alan, dokuz kisilik egitimli bir panelist grubu olusturulmustur. Egitimli panel grubu
bes Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6gretim tiyesi, bir Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
o0gretim eleman1 ve li¢ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 yiiksek lisans 6grencisinden
olugsmaktadir. Bu panelistler, tat, koku, doku ve genel begeni gibi duyusal 6zellikler
bakimindan tiriinii degerlendirmistir. Panelistlerin egitimli olmasi, duyusal farkliliklarin

daha hassas ve tutarli sekilde tespit edilmesini saglamistir.

3.3 Veri Toplama Teknigi ve Araci
3.3.1 Goriisme

Nitel veri toplam yOnteminde amag¢ kahve atiklarinin ve olusturulacak iirliniin
belirlenmesidir. Bu asamada kahve isletmelerinde olusan gida atiklarmin belirlenmesi,
bu atiklarmm sifir atik temelinde yeniden iirline doniistiirme agisindan uygun olup
olmadiklarmi belirlemeyi hedefleyen bu arastrmada uzman goriisii alinabilmesi i¢in
bireysel goriisme yapilmistir. Bireysel goriisme yontemi aragtirmacinin katilimeilar ile
bire bir ¢evrimici ya da yiiz ylize goriisiip iletisim kurarak veri topladig1 bir yontemdir.
Bu yontemde, katilimcilarin kendi duygu ve diislincelerini, deneyimlerini ve
uzmanliklarmi ve tutum ve algilarim1 derinlemesine aktarmaya olanak tanimaktadir

(Yildirim ve Simsek, 2018). Bireysel goriismeler yar1 yapilandirilmis, yapilandirilmis ya
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da yapilandirilmamis olacak sekilde li¢ ana formatta gerceklestirilmektedir (Patton,
2014). Bu yontem katilimcilarin goriisme konusuna karsi olan diisiincelerini kendi
ifadeleri ile anlattiklarindan arastirma konusu {izerinde daha zengin ve derinlemesine
veriler sunmaktadir (Kvale ve Brinkmann, 2009). Bu gorlismeler zoom ve ses kaydi
Uzerinden sesli ve goruntuli kayitlar alinarak gergeklestirilmistir. Goriismeler 12.12.2023
tarihli etik kurul izin belgesi ile 06.01.2025-08.03.2025 tarihleri arasinda yapilmistir. Bu
asamada elde edilmis olan veriler, goriismelerde kullanilmak {izere 6nceden hazirlanmis
sorular1 igceren yar1 yapilandirilmig goriisme formlar1 ile elde edilmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme formlar1 ise benzer alanlar ve konularda ilerleyebilmek ve
yonelebilmek icin farkl kisilerden ayni tiir bilgilerin edinilmesi amaci ile hazirlanan bir

yontemdir (Patton, 1987).

Gorlisme formlarinin hazirlanmasi i¢in dncelikle goriigme sirasinda kullanilacak sorular
belirlenmektedir. Bu sorular literatiirden esinlenerek hazirlanmistir Senol, 2025; Gabisa
ve Ratanatamskul, 2024; Yusufoglu vd., 2024; Kim vd.,2024; Lee, vd.., 2023; Kasbaji
vd.., 2023). Goriismelerden O6nce katilimcilara goniillii katilm formlar1 verilmis ve

arastirma hakkinda gerekli bilgiler verilerek izinler alinmastir.
3.3.2. Uriin Gelistirme Sireci

Uzmanlar ile yapilan bireysel gériismelerden elde edilen verilerin analizine gore en cok

2

tekrar edilen triin “kek/brownie ” olmustur. Bu nedenle iiriin gelistirme ¢alismasi
“kek/browni” iizerinden gergeklestirilmistir. Uzmanlar tarafindan belirtilen ve en ¢ok
sOylenen bir diger Urln olan tiramisu tatlis1 recetesinde halihazirda kahve bulunmasindan
dolay1 duyusal olarak belirgin bir sonu¢ elde edilemeyeceginden ve {iriin gelistirme
kapsaminda duyusal Ozellikler agisindan bir farklilik elde edilemeyeceginden ¢alismada

kullanilmamustir.

Uriiniin yapim1 Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Uygulama
Mutfaginda uygulanmstir. Uriin yapimmda gerekli malzemeler Anadolu Universitesi
Bilimsel Arastirma Projesi Koordinasyon Birimi (BAP) iizerinden projede ayrilan sarf

malzemesi biitgesi ile yerel bir gida perakende firmasi iizerinden temin edilmistir.

Gelistirilecek olan brownie recetesi Gordon Ramsey, Arda Tiirkmen gibi seflerden ve
Cafe Fernando kitabindan edinilen regeteler iizerinden uyarlama yapilmistir. (Ardanin
Mutfagi, 2024; Gordon Ramsey Restaurant, 2025; Sénmezsoy, 2017). Uriin gelistirme

asamasinda, kahve atiginin igeriksel 6zelliklerini etkileyen demleme yontemleri dikkate
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alinarak li¢ yaygm ve geleneksel yontem olan espresso, filtre kahve ve Tirk kahvesi
iizerinde durulmustur (Illy & Viani, 2005). Ancak Tiirk kahvesi yontemi sonucunda
olusan kahve telvesi, dogrudan suyla birlikte pisirilmesi, tiikketici tarafindan direkt olarak
bardak igerisinde tiiketilmesi, agiz ile temas1 sonucu dogrudan tiiketiciye temas eden bir
atik olmasi ve hijyenik olmamasi sebebi ile arastirmada degerlendirilmeye alinmamustir.
Bunun disinda kalan espresso ve filtre demleme yontemi ile Arabica ¢ekirdeginden elde
edilen kahvelerin demlenmesinden sonra olusan atiklar iizerinden {iriin gelistirme

uygulamistir. Asagida lirtinleri hazirlamaya yonelik stireg¢ gorsellerle aktarilmaktadir.
Gorsel 3.1

Browni drneklerinin hazirlanmasi

1. Olusan kahve telvelerinin firin tepsisine yerlestirilir 2. Kahve telvelerinin firinda kurutulur
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[Gorsel 3.1 (Devam) Browni 6rneklerinin hazirlanmasi)

3. Kurutulmus filtre kahve posast 4. Cikolata ve tereyag bir tencerede eritilir

7. Cikolata ve tereyagi tamamen eritilir 8. Eriyen gikolatali karigim yumurta karigimina eklenir

5
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[Gorsel 3.1 (Devam) Browni 0rneklerinin hazirlanmasi]

9. Cikolata ve yumurtali karisim homojen oluncaya 10. igerisinde un ilave edilir.

kadar spatula ile karistirilir.

11. Kahve ilave edilir. 12. Vanilya da ilave edilir ve karigtirilir.
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[Gorsel 3.1 (Devam) Browni Orneklerinin hazirlanmasi]

13. Karisim kek kalibina aktarilir ve firinlanir.

Brownie yapiminda kahve telveleri, un miktarma ek olarak katk: iiriinii seklinde
kullanilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarinin yalnizca kahve oranlarindan
etkilenmesini saglamak amaciyla, filtre kahve telvesiyle iki farkli gramajda ve ayni
oranlarla espresso kahve telvesiyle iki farkli formda olmak {izere toplam dort brownie
iiriinii gelistirilmis ve degerlendirmeye sunulmustur. Uriinlerin igerisinde kullanilan
kahve posalari, demlenme sirasinda yiiksek 1siya ve suya maruz kalmasmdan dolayi
demleme sonrasindaki beklemede mikroorganizma olusumuna maruz kalabilmektedir.
Kullanilmis kahve telvelerinin icerisinde bulunan oldukca yiiksek nem orani (%50- %60)
mikroorganizma olusumunu artirmakta, mikrobiyal etkilesimi hizlandirmakta ve de
muhafaza omriinii oldukc¢a kisaltmaktadir (Campos Vega v.d., 2015). Bu durumun
Onlenmesi acisindan kahve posalar1 alindiktan sonra diisiik 1s1da dikkatle kurutulmasi
hem mikrobiyal olusumu engellemekte hem de daha sonraki yapilacak islemlere
(biyoplastik, kozmetik, biyoyakit gibi) uygun konuma getirmektedir (Mussatto v.d.,
2011). Bu nedenle kahve telveleri demleme yapildiktan sonra ortalama gida kurutma
derecelerinden yola ¢ikilarak 80°C de 1 saat firinda kurutma yontemi ile kurutulmustur
(Giirel, Ceylan ve Aktas, 2016). Firmnlanan kahve telveleri her 15 dakikada bir

karistirilarak 1sinm tamamina yayilmasi saglanmaktadir.
3.3.3. Duyusal Analiz

Uriin denemeleri sonrasinda genel begeni diizeyinin dlgiilmesi icin duyusal analiz formu
hazirlanmistir. Duyusal analiz, panelistlerin gérme, koku, tat, dokunma ve isitme

duyularmi kullanarak bir gidanin duyusal 6zelliklerini gozlemlemeleri, yorumlamalari ve
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bu dogrultuda degerlendirmeler yapmalari esasina dayanan bilimsel bir yontemdir (Stone,
Bleibaum & Thomas, 2020). Bu analiz yonteminin saglikli ve gecerli sonuglar
verebilmesi i¢in, uygulama Oncesinde analiz amacinin net bigimde tanimlanmasi ve
uygun duyusal test tekniginin sec¢ilmesi buyiuk 6nem tasimaktadir. Bu ¢alismada duyusal
analiz, tiriin gelistirme siirecinin bir pargasi olarak degerlendirilmis ve uzman paneli
tarafindan gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirme formu Durlu Ozkaya ve
Onurlar’m duyusal analiz parametrelerinden uyarlanmistir. (Durlu Ozkaya ve Onurlar,
2018). Panel 09.05.2025 tarihinde Turizm Fakultesi duyusal analiz salonunda saat 15.00-
16.00 arasinda bir panel baskani segilerek baskanin yonetimi lizerinden yapilmistir.
Oncelikle dort farkli formda brownie hazirlanmis ve bes uzmana sunulmustur. Bu
uygulama ile duyusal analiz paneli 6ncesinde Uruiniin kalite kontrole uygun olup olmadig:
yonunde 6n ¢alisma ile uzman goriisii almmustir. Uzmanlarla yapilan 6n analizde, Grlinler
sirasiyla once filtre kahve atigiyla daha sonra espresso kahve atigiyla hazirlanan Grtinler
hakkinda goriis alinmistir. Bu noktada uzmanlar dort farkli formdaki brownie icin
drlinlerin gorsel agidan orijinal browniye yakimn oldugunu, kahve kokusunun ve lezzetinin
almabildigini, doku olarak kabul edilebilir bir yapida oldugu ve bu iiriinlerin iiriin
gelistirme agisindan uygun oldugunu belirtmislerdir. Bu nedenle gelistirilen dért Grlinde
duyusal analiz paneline sunulmustur. Uzmanlara tek degiskenli dort farkli formda
brownie sunulmus ve 5°1i skala {izerinden degerlendirilme yapilmistir. (Ercan, 2021;
Ozata, 2019). Bu analiz yonteminde egitilmis dokuz panelist ile duyusal analiz
gerceklestirilmistir. Tablo 3.2 ‘de duyusal analiz panelistleri demografik 6zellikler

aktarilmaktadir.

Tablo 3.2

Duyusal analiz panelisti demografik dzellikler

KATILIMCI CINSIYET YAS EGITIM MESLEK
DURUMU i} i}

P1 Kadin 38 Doktora Ogretim Uyesi

P2 Kadin 39 Doktora Ogretim Uyesi

P3 Kadin 29 Doktora Ogretim Elemani

P4 Kadin 43 Doktora Ogretim Uyesi

P5 Kadin 46 Doktora Ogretim Uyesi

P6 Kadin 25 Yiksek Lisans Ascl

P7 Erkek 25 Yuksek Lisans  Ascl

P8 Erkek 26 Yuksek Lisans  Ascl

P9 Kadin 32 Doktora Ogretim Uyesi
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Tablo 3.2’de duyusal analiz paneli i¢in dokuz uzman katilmis ve panelistlerin %78’
kadin %22’si erkektir. Panelistlerin yaslar1 25-46 arasinda degismektedir ve cogunlugu
30 yasin lizerindedir. Egitim durumu panelistlerin tamaminda lisansiistii seviyededir.
Mesleki deneyim olarak %66’s1 6gretim {iyesi/elemani ve kalan kismi ascidir. Duyusal

degerlendirme i¢in hem sektorel hem de akademik bakis agis1 ele alinmistir.

Uriinler sirastyla ve numaralandirilmis sekilde ayn1 anda 891 ve 625 kodlu (iriiniin analizi
sonrasinda yine ayni anda 540 ve 275 kodlu iiriinler verilerek duyusal formun
doldurulmasi istenmistir. Uriinler ayn1 6l¢iide 5x5 cm olarak kesilerek verilmistir. Gorsel

3.2 de duyusal analiz paneli sirasinda sunulan rtin gorselleri aktarilmaktadir.
Gorsel 3.2

Duyusal analiz panelinde sunulan Grtinler

¢ i

Her iki tabloda da ikiser Urln olacak sekilde toplamda 2 adet duyusal analiz formu Gorsel

3.3 ve Gorsel 3.4 de aktarilmustir.
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Gorsel 3.3

Duyusal analiz formu 1 (540 ve 275 kodlu 6rnekler)

Panelistin adi-soyad: Tarih:
Uriin: Saat:

Agiklama: Asagida verilmig olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu &rnekleri ayrt
ayr: 5 puan Gzerinden degerlendiriniz. Tegekkir edenz
Puan degerleri ile ilgili
aciklamalar
Kalite Kriterleri

Ornek Kodu: 540 Ornek Kodu: 275

Tat Diesi

Islaklik

Yumugaklik
Agizda Dagilma Hissi
Yapsgkanlik
Genel Lezzet

Varsa Orneklere iliskin
Yorumlarimz1 yazimiz.

>

Istenen Ozellikler

GORUNUM

Renk Homojenl\gx Brovminin i ve dig
losimlarinda 1 arnm olup
olmadiz. Iyi pl;nus bir browai, esit
koyulukta lmhvexeug olmahdir.
Kabanklik / Yitkseklik: Uriiniin finda
yeterince kabanp kabarmadiz1. Brovmi

agn diiz va da fazla kabarmug
olmamahdir.
Yiizey Dokusu (Puriizsiizlitk,

Catlzklal) Ust yiizeyin duzzunlﬁg\"x,
catlaklarm dogal m yoksa pisimme
T 4 i Y

degerlendirilir. ~
Genel Gorinim Cekaciligi: Urimim
gorsel olarak istah acic: ve albenili olup
olmadigidr.
KOKU
Browmi koklandizinda buruna gikolata
ve kahve kokusu gelmelidir.
AROMA
Browmi cignendiZinde agizda gikolata
ve kahve aromas: gelmelidir.
TAT
Tathihk: Bitter cikolata ve seker tadi
gelmelidir.
Cikolata: Bitter gikolata tad: gelmelidir.
Kahve: Yenilirken ve sonrasmnda
damakta kahve tad: kalmahdir.
Denge: Cikolata, seker ve kahvenin
dengeh gelmesi gerekmektedir.
DO!
Tathllk Dengesi: Bropminin seker
orammmn dengeli olup olmadiz Agin
tath va da tats1z olmamahdur.

Broymi yogun ve nemli
o]mahd.u

Broypmuelds y
dxstanhaﬁfq;mr igten yogun ve nemli,
afizda  kremsi  gekilde damlan,
¢ignemede direng gdstermeyen bir
doku olarak tammlanir.

Azizda Damlma Hissi: Browmie.
¢ignendiginde aZizda kontrolla ve
kolay bir sekilde dazimaly; kremsi,
piiriizsiiz ve yapiymadan yayilan bir his
‘birakmahdr.

Istenmeyen Ozellikler

YYVYY ¥ VYYVYVYY

Renk dalgalanmas:

Beyazlagma

Mat ve Pittiurli yiizey

Yumurta kokusu olmamaly

Tiketim sonras: ag1zda yogun seker
hissi

Tukeum sonras: yapiskanhk hissi,

Lastiksi Yapt

Hamur gibi yapisma
Patilulik: Bronmie niy.agizda
ditzgiin dagllmasml engelleyen,

nedeniyle hissedilen doku
kusurudur. Genellikle istenmez;
browpienin kremsi, yoZun ve
pitriizsiiz bir dokuya sahip olmast
beklenir.

Yapikanhlk: Brovquelde
ve nemden
kavnakll olmaly; diglere, damaga ya
da ellere agn yapiy
Yapigkanhk, aZizda rzhatsiz edici
boyutta olmamali, yutma kolay
olmalidur.

Gorsel 3.4

Duyusal Analiz Formu 2 (891 ve 625 kodlu érnekler)

Kalite Derecelendirme Testi
Panelistin adi-soyads: Tarih:
Uriin: Saat:

Agiklama: Ayagida verilmig olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu Srnekleri ayrt
ayr 5 puan Gzerinden degerlendiriniz. ’l'e ekliir edenz

Puan degerleri ile ilgili
aciklamalar Kom
Kalite Kriterleri Ornek Kodu: 891 Ornek Kodu: 625

Renk
Kabariklik (Yikseklik)

Yiizey Dokusu

Genel Gériniim Cekicilisi
Cikolata Kokusu

Kahve Kokusu

Agizda Dag

Hissi
Yapigkanitlc
Pitaclial
Genel Lezzet
Varsa Orneklere iligkin

Yorumlarmzi yazmiz.
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Renk Homojenth B;wm igve dl§
lasimlarmda renk farkhliklanmm

olmadizy. Iyi pigmis bir browd, qn
koyulukta kah\'ereng] olmahdir.
Kabariklik / Yitkseklik: Urimiin finnda
yeterince kabanp kabarmadiZ. Browpi
a;m diz va da fazla kabarmig
olmamalidir.
Yiizey Dokusu (Puriizstizlitk,
Cathldar) Ust yiizeyin duzg\ml 511,
catlaklarm dogal mu vyoksa pigime
hatasindan m kaynaklandizn
degerlendirilir. .
Genel Gérimim Cekiciligi: Urimin
gorsel olarak istah aqic1 ve albenili olup

olmadifidir.

KOKU

Brovmi koklandizinda buruna cikolata
ve kahve kokusu gelmelidir.

AROMA

Browmi cignendiginde afizda cikolata
ve kahve aromas) gelmelidir.

TAT

Tathlik: Bitter cikolata ve geker tadi
gelmelidir.

Cikolata: Bitter cikolata tad: gelmelidir.

Kahve: Yeniliken ve sonrasmda
damakta kahve tad kalmalidur.

Denge: Cikolata, seker ve kahvenin
de'ngel\ gelmesi gerekmektedir.

DOK!

Tat].\hk Dengesi: Bropminin seker
oranmnm dengeli olup olmadiz Asin
tath ya da tatsiz olmamahdir.

Islakhk: Bropmi yogun ve nemli
olmahdir.
Yumusakhk: Bronmie'ds yumugakhk;
digtan hafif gitir, icten yogun ve nemli,
agizda kremsi sekilde daglan,
cignemede direng gdstermeyen bir
doku olarak tammlamr.

Agizda Dagilma Hissi:
gignendiginde agizda kontrolla ve
kolay bir sekilde dagilmali; kremsi,
piiriizsiiz ve yapigmadan yayilan bir his
birakmahdir.

WENENONE P WENEVONRY

Istenmeyen Ozellikler

Renk dalgalanmasi
Beyazlagma
Mat ve Pittirlii yiizey
Yumurta kokusu olmamali
Titketim sonras: agizda yogun seker
hissi
Titketim sonras: yapiskanhk hissi,
agi1zda sivama hissi
Kuruluk ve dagilma
Lastiksi Yap
Hamur gibi yapisma

nip,  agizda
diizgin dagllmaslm engelleyen,
geker kxistali, un topaZz va da

benzeri  sert-tamecikli  yapilar
nedeniyle hissedilen doku
lcusumdur Genellikle  istenmez;

‘nin - kremsi, yogun ve
pu:ruzsuz bir dokuya sahip olmasi
Yapiskantic: Brovmields
yapiskanlk  hafif ve nemden

kaynakh olmaly; dislere, damaza ya
da ellere agn  yapiymamalidir.
Yapigkanhk, afizda rahatsiz edici
boyutta olmamal, yutma kolay
olmaldir.




3.3.4 Dokiiman Analizi

Calismanin bu asamasinda ise yapilan {iriiniin birlesik maliyet yontemine gore maliyet
analizinin yapilmasi amaclandigindan iriin satig fiyat1 ve direkt ilk madde malzeme
maliyetleri gibi verilerin elde edilmesi gerekmektedir. Bu sebeple iiriin satig fiyatinin
belirlenmesi ve direkt ilk madde malzeme verilerinin alinmasi amagl dokiiman analizi
yapilmigtir. Dokiiman analizi, arastrmacilarin yazili, basili ya da dijital ortamdaki
belgeleri sistemli bir sekilde inceleyerek veriye doniistiirdiikleri nitel bir arastirma
yontemidir (Wach, 2013). Bu yontem, yalnizca mevcut belgelerden bilgi edinmeyi degil,
ayn1 zamanda belirli olgulara iliskin derinlemesine anlamlar gelistirmeyi de amaglar.
Dokiimanlar bu siirecte salt igerik kaynagi degil; arastirmacinin yorumlayarak analiz

ettigi, baglamsal ¢6ziimlemelere imkan taniyan veri setleri olarak ele alinir (Wach, 2013).

Bu yontem ile birlikte iirliniin satis fiyatinin elde edilmesi i¢in internet tarama yontemi
ise li¢ farkli kahve isletmesi (X,Y ve Z kodlu) tizerinden espresso ve brownie satis fiyati
alimmustir. Diger yonden iirlin gelistirme yapilan ve regetede belirtilen direkt ilk madde
malzeme verileri i¢in ise yine internet taramasi iizerinden en c¢ok bilinen market
zincirlerinden malzeme fiyatlar1 elde edilmistir. Bu {i¢ isletme satis fiyat1 icin birlesik
maliyette kullanilmak {izere satis fiyatlarmin ortalamasi alinarak maliyet analizi

yapilmistir.

3.4 Veri Analizi
3.4.1 Betimsel Analiz

Arastirmanin nitel analiz kisminda ise yapilan goriismeler betimsel analiz yontemi
kullanilarak ¢oziimlenmistir. Betimsel analiz, katilimcilardan toplanan verilerin anlamli
bir biitiin halinde sunulmasini saglayan, temalara dayali bir nitel veri analiz teknigidir
(Yddirim ve Simsek, 2018). Bu yaklasim, katilimci ifadelerinin dogrudan alintilarla
desteklenerek aktarilmasmna olanak tanir ve arastirmaciya, verileri agiklayici ve

yorumlayici bir yaklasimla ele alma imkani1 sunar.

Analiz siirecinde, ilk olarak uzmanlar ve tiiketicilerle yapilan goriismelerin ses kayitlari
yaziya dokiilmiis ve metinler dikkatle incelenmistir. Elde edilen veriler, arastirmanin
kuramsal gercevesi ve alt problemleri dogrultusunda smiflandirilmis; ortak ifadeler,

benzer yaklagimlar ve dikkat ceken farkliliklar Uzerinden temalar olusturulmustur.
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Bdylece, hem mevcut durumu yansitan hem de katilimcilarin bakis agilarini ortaya koyan

biitiinciil bir analiz elde edilmistir.

Bu analiz tiirlinde amag, diizenli ve yorumlanmis bir sonuca ulasarak okuyucuya
aktarmaktir (Cirisoglu, 2019). Betimsel analiz tekniginde veriler dort asamada
incelenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018).

1. Analiz igin gergeve olusturma

2. Tematik cercevelere gore verilerin aktarilmasi
3. Bulgularm aktarilmasi

4. Elde edilen bulgularin yorumlanmasi

Aragtirmada goriisme sonucunda elde edilen yanitlar yaziya aktarilip, veriler diizenlenip,
istenen tiim veriler kodlanmis, temalar belirlenmis ve bu temalara gore kodlar
belirlenmis, temalar arasindaki iliskiler belirlenmis ve temalar ve kodlara gore veriler
yorumlanmustir. Asagidaki tablo 3.3’de goriisme analizinden sonra verilen temalar

aktarilmistir.

Tablo 3.3

Bireysel Gaoriisme Verilerine Ait Belirlenen Temalar

1. Kahve Isletmelerinde ve Kahve Uretimi Sirasinda Olusan Gida Atiklarma Yonelik
Bulgular

2. Kahve Atiginin Yeniden Degerlendirildigi Alanlara Yonelik Bulgular

3. Kullamilmigs Kahve Telvesinin Gida Atigi Olarak Degerlendirilmesine ve Yeniden
Kullanilmasina Y6nelik Bulgular

4, Kahve Atigmin Yeniden Uriin Yapiminda Kullanilmasinin Atigin Azaltilmasina
Yonelik Bulgular

5. Kahve Atigimn Yeniden Uriin Yapininda Kullanilmasmin Ekonomik Boyutlarma
Yonelik Bulgular

6. Kahve Atigindan Yapilabilecek Gida Uriinlerine Y6nelik Bulgular

Kaynak: Yazar tarafindan olusturuldu
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3.4.2 Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirme asamasinda elde edilen nicel veriler, IBM SPSS Statistics 30.0
programu kullanilarak analiz edilmistir. Her bir {irlin i¢in panelistlerin degerlendirme
puanlar1 lizerinden aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri hesaplanmistir. Bu
istatistiksel yontemler, Uriinler arasindaki begeni diizeylerinin karsilagtirilmasini ve
degerlendirme sonuglarinin dagilimini anlamada temel araclar olarak tercih edilmistir
(Biiytikoztirk vd., 2015). Aritmetik ortalama, panelistlerin genel egilimini yansitirken,
standart sapma verilerin odak egilimi hakkinda bilgi vermistir (Field, 2013).

3.4.3 Maliyet Analizi (Birlesik maliyet analizi)

Ayni Uretim slirecinden farkli Grlinler ortaya ¢ikmas ile birlikte ayn1 maliyetleri icermesi
sonucunda olugmasi birlesik maliyet yontemini ortaya ¢ikarmaktadir (Aslantag Ates ve
Toprak, 2018). Bu Uretim ve maliyetleme siirecinde esas amag belli bir Grind ortaya
¢ikarmak ve iiretmek iken bu mamul ile birlikte zorunlu bir sekilde ortaya farkli Grlin de
¢ikmaktadir (Aslantas Ates ve Toprak, 2018; Savci ve Haftaci, 2019). Uretimin bu yapisi
icerisinde ortaya ¢ikan ve birbirinden bagimsiz olarak elde edilemeyen bu iiriinler,
birlesik mamuller olarak adlandirilir. Bir baska deyisle, s6z konusu {iriinlerin iiretimi
birbirine baglidir; biri olmadan digerinin elde edilmesi miimkiin degildir (Gersil ve
Ozdedeoluk, 2005). Muhasebe uygulamalarinda birlesik iiretim gerceklestiren
isletmelerin iirlin maliyetlerini hesaplayabilmesi i¢in gesitli yontemler gelistirilmistir

(Sener, 2008).

1. Uretim Miktar1 Yéntemi: Her bir Griiniin Uretim miktarma gore birlesik maliyetten pay

almasi esasina dayanir.

2. Sabit Brit Kar Oran1 Yontemi: Ayrilabilir maliyetler bulunsa da, tim drunlerin birim

bazda benzer briit kar oranlarina sahip olacagi varsayilir.

3. Piyasa Degeri Yontemi: Birlesik iiriinlerin satis gelirleri toplam1 dikkate alinarak, bu

gelirler oraninda maliyetlerin dagitimi gergeklestirilir.

4. Tahmini Net Gergeklesebilir Deger Yontemi: Uriinlerin ayrilma noktasmdan sonra
gecirdigi islemlerin maliyetleri diisiildiikten sonra kalan net satis degerlerine gére maliyet

paylastirilir.

Calismada regetede anlatildig1 lizere atik olan kullanilan kullanilmis kahve telvesi,

maliyet acisindan incelendiginde kurutma amagl firmlanma islemi gerceklestirerek
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ekonomik bir deger kazanarak yeniden iiriin olarak degerlendirilmesi agisindan Uretim
artig1 olarak ele almmustir. Kahve iiretimi sonrasinda ortaya ¢ikan kahve atiginin ek
maliyetler ile yeniden Uriin gelistirme amaciyla kullanilmasindan dolayi gelistirilen yeni
urtiniin maliyeti birlesik Gretim maliyeti yontemi ile analiz edilmistir. Calismada birlesik
maliyet yontemlerinden tahmini net gerceklestirilebilir deger yontemine gore maliyet

analizi yapilmigtir.

4 BULGULAR

Bu baslik altinda bireysel goriisme sonucunda elde edilen veriler nitel analiz, iirlin
denemeden sonra uzmanlar ile yapilan duyusal analiz sonuglar1 ve iiriiniin maliyet

analizinden olusan kisim ise nicel analize yonelik bulgular olarak aktarilmaktadir.
4.1 Nitel Analiz Verilerine Yonelik Bulgular

Uzmanlar, kahve igletmecileri, barista ve tiiketici olmak (izere toplamda 12 kisi ile yapilan
yar1 yapilandirilmis goriismelerden edilen veriler analizi sonucunda alti ana tema

olusturulmustur. Asagida bu ana temalara yonelik katilimc1 goriisleri aktarilmaktadir.

4.1.1 Kahve isletmelerinde ve Kahve Uretimi Sirasinda Olusan Gida Atiklarina
Yonelik Bulgular

Katilimcilar, kahve isletmeleri ve kahve Uretimi sirasinda olusan gida atiklar1 konusunda
birincil atigm kahve telvesi ( K1, K2, K3, K6, K8, K9, K11) oldugunu ifade etmislerdir
Bunun yani sira birkag¢ katilime1 ( K4, K5, K7, K10, K12) gida atig1 olarak kahve telvesi
ile birlikte siit, seker ve tatlandirici suruplar gibi gidalarm da atik olarak
degerlendirilecegini ifade etmistir. Kahve isletmelerinde ve kahve iiretimi sirasinda

olusan gida atiklarina yonelik katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“En basitinden bakildiginda isletmelerde tabi ki de kahve telvesi diyebilirim. Gida alanminda kullanimi
kapsaminda ise pek bilgiye sahip oldugumu séyleyemem. Ama bir as¢i goziiyle baktigimda farkiy kullanmim
alanlar olabilir. Belki tatli yapinunda kullanilabilir.” (K1)

“Bu konuyu ben de diisiindiim ve irdeledim c¢iinkii barda ¢alisirken de insan gergekten merak ediyor
nereden geldigini nereye gittigini vs. Sonug¢ olarak evet kesinlikle kahve posasi bir gida atigi ama iizerine
diistiniildiigiinde kesinlikle geri doniistiiriilebilir gida atigi ve hayatimiza tekrar faydali bir sekilde geri

doniigtiiriilebilecegine inantyorum.” (K2)

“Agikeast ¢ok bir fikrim yok bu konuda ama belki de ¢ekirdek kisminda kabuklarin ayristirilmast kisminda
belki bir atik olusabilir. Tabiki bunlar: telvenin disinda olarak sdyliyorum. Aslinda bunu kahve isletmeleri

icin bir model gelistirip su su Urlnleri su sekilde pazarlayabilirsiniz gibi bir sey yapilip, bakin isletme

43



icerisindeki telvenin ortalama ne kadar c¢ikiyor giinliik bilmiyorum ama Qunlik olarak tuketimini
saglayacak gidalara déniistiirme yolunda bir seyler yapilmasi tabi ki hem maliyet agisindan hem de

pazarlama agisinda ciddi bir fark yaratabilir tabi ki neden olmasin.” (K3)

“Butik kahvecileri diigtindiigiimde ve oradaki deneyimlerime baktigimda kullandiklari tek sey siit geliyor.
Yani siit ve kahvenin kendisi gibi geliyor. Diger a¢idan su olabilir. Herhalde kullamlabilirlik ve
degerlendirme anlaminda kahve telvesi disinda bir tiriin aklima gelmiyor. Ozellikle butik kahveciler sinirlz

Uran gikardiklart icin aklima sadece kahve telvesi geliyor.” (K4)

“En basta tabi ki bunun ana tiriinii kahve oldugu i¢in kahve telvesidir. Daha sonra Aklima ilk siit geldi.
yani biz mutfakta ¢ok fazla kahveyle ugrasmadigimiz igin geri doniistiiriilebilir kismina tam profesyonel

sekilde yorum yapamam. Tekrardan kurutulup tekrar kullammi olabilir.” (K5)

“Oncelikle cimbali makinesinden zaten kahve olarak bir siirii atik ¢ikiyor. Espresso cekildiginde, filtre
kahve demlendiginde Vs farki ¢esit kahvelerden bir siiril kahve atig: ¢ikiyor. Aym zamanda sadece kahvenin

kendi atig1 degil kullanmilan makinede de bir atik oluguyor olabilir.” (K6)

“Simdi bununla ilgili tabii kabuklar cekirdekler ya da diger gida atikiariyla ilgili farkli ¢aligmalar olsa da
dedigim gibi tam basariya ulasamadi. Kahvenin kendisi ¢ok fazla zaten en temel sey olabilir. belki bazi
belli basli hamur islerinden kaynakli ya da seker veya tathdan kaynakl bazi gida atiklart olup ortaya
¢tkabilir. bunun disarida kahve atik olarak kahve telvesi diyebiliriz.” (K7)

“Gida atigr olarak yani ¢cok bilmiyorum ama en basitinden kahvedir. kahve tuketimi de insan sirkiillasyonu
stireklilik arz ettigi icin ve ¢ogaldigl i¢in her gegen giin hem ham madde olarak hem baz ¢ekirdek kahve
hem de cekilmis kahve agisindan git gide artiyor. Uriinii tekrar degerlendirmek ve yeni bir seye cevirmek
eritmek ciddi manada hem ekonomik hem de cevresel faktor agisindan ¢ok ciddi faydalar olacaktir. yani
bu konularda derin bir bilgim yok benim hani agidan degeriendirilivor belki hani ne bileyim tatl: bununla

va da mutfakta bir sey de kullaniyyordu bilmiyorum.” (K8)

“Kullamlabilir gida atiklar bir kere kahve ¢cekirdegi zar1 da kahve telvesi gibi izerinde durulmas: gereken

venilik¢i bir tiriin olarak karsimiza ¢ikiyor. Kahve iiretiminde yesil kahveden kavrulup bardaga girinceye
kadar birincisi zaten kahvenin dis kabugu var. burada hem espresso bazli kahvelerimizin hem de V60 gibi
daha yenilikci kahve demlemelerinde kullaniimas: daha blyuk tanecik boyutuyla birlikte ortaya ¢ikiyor.”
(K9)

“Ilk basta kahve telvesi bence biraz siit ve kahveleri tatlandirmak igin kullanilan suruplar da bunlara 6rnek
olabilir. Ozellikle ben de kahve alaninda ¢ahstigim icin ve 6zellikle hani yaptigim icin de giin boyu birgok

kahve telvesini ¢ope gittigini goriiyoruz bunlarin aslinda geri déniisiimiiniin saglanmast oldukca verimli

olacakur.” (K10)

“Yani kahve iizerinden gidersek kahve posasi. Tiirk kahvesi hani insanlarin direkt ulasabilecegi bir sey
ictigi bardaktan gelecegi yararl olacagini sanmiyorum ama onun haricinde benim aldigim filtre kahve
veya espressoyu oglittip damittiktan sonra ¢ikan posa kullanilabilir seyler arasina girebilir. Ben bunlart

sadece ¢ope gittigini diisiiniiyordum.” (K11)
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“Kahve telvesi, kullandigimiz suruplar var suruplardan illaki atik ¢ikiyor, kalan sttlerden sit atig: ¢rkiyor
¢unku herkes tam igmiyor, az iciyor veya dokuluyor. biz bir Gruni gektikten sonra bizi porto filtremizin

tstiinde kaltyor biz onu dokiiyoruz.” (K12).
4.1.2 Kahve Atiginin Yeniden Degerlendirildigi Alanlara Yonelik Bulgular

Kullanilmis kahve telvesinin yeniden degerlendirildigi alanlara yonelik olarak
ifadelerinde besleyici bir unsur olmasi sebebiyle en yaygin ve temel kullanim yontemi
olarak katilimcilarin neredeyse tamami (K1, K2, K3, K4, K5, K9, K10, K11, K12)
glibreleme alaninda kullanildigini belirtmektedir. Bunun yani sira katilimeilarin yine
cogu (K3, K4, K5, K6, K10, K12) igeriginden ve faydalarindan dolay1 kozmetik alaninda
kullanildigini ifade etmektedir. Kahve atigmin kullanildig1 diger alanlara yonelik ise
bardak ve gozliik gibi esya yapiminda kullanildig1 (K2, K9), yalitim, (K1, K12), yakit
(K2) gibi kullanim alanlar1 oldugunu da ifade edilmektedir. Ancak bazi katilimcilar (K8,
K11) kullanilmig kahve telvesinin yeniden degerlendirildigi alanlara ait hi¢ bilgi sahibi
olmadiklarmi belirtmektedir. Genel olarak, kullanilmis kahve telvesi i¢in katilimcilarin
neredeyse tamami, atiin ¢ok yonlii olarak degerlendirilebilme imkani oldugu
goriisiindedir ve bu atigin gida alaninda da kullanilabilir bir atik oldugunu vurgulayarak
oldukca degerli bir kaynak oldugu konusunda hemfikirdir. Kahve atigimin yeniden
degerlendirildigi alanlara yonelik katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Uriin bazinda bakildiginda sadece gida amacl olarak degil de farkli alanlarda kullamima imkan da
olabilir. Mesela ben evimde Moka Pot ile kahve yapiyorum ve orda da kahve telvesi olusuyor. Biz ailecek
o kismu giibre olarak kullaniyoruz. Benim en ¢ok bildigim ve uyguladigim séylemis oldugum gibi besleyici

bir durumu oldugu icin giibreleme anlaminda kullanyyorum, konustugumuz gibi yalitim alaninda

kullanilyor.” (K1)

“Ben de soyle bir sey denemistim acaba giibrelemede kullanilabilir mi diye ve yetistirdigim bir bitkinin
topraginda denedim ve sonucunda olumsuz etkilemedigini soyleyebilirim. Bir makalede okumugstum,
giibreleme konusunda da kahve posasinin yiiksek derecede kafein icerdigi icin bitkileri salyangozlardan,
kedilerden ve tavsanlardan korudugunu gordiim. Sonrasinda yine taze kahve posasimin biraz daha
kurutulduktan sonra kullammui da topraktaki asidik yapiyr dengeledigini gézlemlemisler. Bunlarin geri
doniigiimleri hakkinda da séyle bir bilgiye sahibim kahve posasindan bardak yapilyor termos olarak da
diistinebiliriz. Londra’daki bir firma kahve posast igindeki ¢esitli yaglar: kullanarak 1sil islemle birikte
tekrar yakit olarak kullanmaya baslamis. Londra’daki biiyiik yolcu otobiislerinin bazilarinda bu yakit

olarak kullaniryor.” (K2)

“Elde edilen atiklarin doniistiiriilmesi, dogaya doniistiiriilmesi, belki bir gidaya doniistiiriilmesi olabilir
ama ne gibi faydalr bilesikler var onu bilmiyorum ag¢ik¢ast bu konuda pek bilgi sahibi degilim ama hani

belki fonksiyonel gida anlaninda bir ¢alisma yapilabilir. Kozmetik alaninda kullanilyyor hos koku veriyor
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yani ¢ok da uygun bir alan aslinda bakilirsa. Haricinde ya kompost ya da gidada doniistiiriilmesi esasinda
3 farkl alanda kullamlabilir.” (K3)

“Kompost da tabi ki bir deger cevresel anlamda degerlendirdigimizde ¢ok faydali oldugundan séz
edebiliriz ama bunu tabi ki de igletmenin bir iiriine doniistiiriip satabilmesi isletme icin en faydali olan
tarafi diyebiliriz. Cok hakim olmamakla birlikte kozmetik alaninda kullamldigini duymustum. Onun disinda
sabun, bildigim kadaryla seliilit kremi, kompost ve giibre malzemesi gibi seylerde kullaniliyor. Bunun

disinda tam emin degilim ama kahveli mumlar var koku anlaminda degerlendirilip kullanilabiliyor.” (K4)

“Yani biz mutfakta ¢ok fazla kahveyle ugrasmadigimiz i¢in geri doniistiiriilebilir kismina tam profesyonel
sekilde yorum yapamam. Ama bir as¢i olarak goriislerim olabilir. Tekrardan kurutulup tekrar kullanimi
olabilir. Aklima su geldi kahve telvesinin kozmetik iiriinlerde kullamimi. Bazen kadinlar yiizlerine falan

stirtiyorlar. Giibre olarak kullanimi ¢ok mantikly ve ayn zamanda diigtindiiriicii. ” (K5)

“Zaten Tiirk kahvesi telvesini kadinlar peeling olarak kullaniyor. Sanirim ben Instagram’da bir yerde
okumustum filtre kahve telvesinin taneli yapisindan kaynakli yine peeling olarak yani kozmetikte
kullamilabilecegini biliyorum ve diigtiniiyorum. Acaba isitmada kullani/abilir mi gibi bir soru geldi
aklima.” (K6)

“Simdi bununla ilgili tabii kabuklar cekirdekler ya da diger gida atikiariyla ilgili farkli ¢aligmalar olsa da
dedigim gibi tam basariya ulasamadi. Aklimdan icecek olarak belki soyle de yapilabilir belki belirli
baharatlarla zenginlestirilip dogrudan kahve degil ama aromali kahve igin tekrar kullanilabiliv mi
bilmiyorum. yani belki kurtularak tekrar belli bir yerde muhafaza edilmis kahve tozlar: veya kahve atikiar
tekrar kurtulup %100 kahve olarak degil de belki aromatik kahveler i¢in kullanilabilir.” (K7)

“Kahve tiiketimi de insan sirkiilasyonu stireklilik arz ettigi icin ve ¢ogaldig i¢cin her gecen giin hem ham
madde olarak hem baz ¢ekirdek kahve hem de ¢ekilmis kahve acisindan git gide artiyor. Bunlarin kahve
posasini yeniden degerlendirilecek olmasi hem isletme adina hem de bunu tiiketen insanlar adina yani
sonucta i¢tigin seyin bir hammadde ve baz: o yani sonugta. yani bu konularda derin bir bilgim yok benim
hani agidan degerlendiriliyor belki hani ne bileyim tatli bununla ya da mutfakta bir sey de kullaniyordur
bilmiyorum.” (K8)

“Herkesin bildigi iste glbre olarak kullamilmas: tarimda kullanilmas: ama orada da tabii ki cevreye uyarli
belli baglh minerallerin ¢ok fazla igerdigi icin bu sayede de cevreye toksik etkilerinde ¢ok fazla olabiliyor.
Bir de en ¢ok bildigimiz bardak, gozliik cercevesi icerisine kullanilmasi séz konusu. Ama bunlar tabi ki
tamamen kullanilmis kahve telvesi ile yapimiyor. Zemin sertlestirmede ozellikle degerlendiriyoriar.
Gidada da renginden dolay: genellikle firincilik Urinlerinde ¢ok daha iyi renk saglar. Firincilik Uriinlerinde

kullanim soz konusu ve tatlicilik tiriinlerinde tabi ki daha ¢ok kullanimi soz konusu.” (K9)

“Soyle bilivorum kullanmis kahve telveleri pek ¢ok kozmetik alanda ve tarim alaminda kullanildiginm
biliyorum. Ozellikle ben de kahve alaminda calistigim icin ve 6zellikle hani yaptigim icin de giin boyu birgok
kahve telvesini ¢ope gittigini goriiyoruz bunlarin aslinda geri doniisiimiiniin saglanmast olduk¢a verimli

olacaknr. Kozmetik ve tarumda var diye biliyorum ama bagdastirildigi zaman yani soyle simdi bir
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kahveciye girdigimiz zaman ekranlarda ya da tezgahlarda bircok tatli gériiyoruz. Ben kahve atiginin sanki

yeniden yiyecek icecekte olugmasi tarafini daha sicak goriiyorum.” (K10)

“Yani kahve alaminda yapilan iiriinler hakkinda bir bilgim yok. Ben bunlart sadece ¢ope gittigini
diistiniiyordum. Hani kendi diisiincemde bunu kullanilabilecek bir yer varsa hani belki glibre olarak vesaire

kullanilabilir, onun haricinde bir sey kullanilabilir mi bilemiyorum.” (K11)

“Giibre olarak kullamildigini duymustum. Hani nasil yapryorlar nasil déniistiiriiyorlar bilmiyorum. Belki
dis cephe malzemesi olarak bile kullamlabilir. Kiil tablast olarak bile kullamilabilir mesela. Zemin
malzemesi olabilir. Insanlarin belki atik oldugu igin elinin degmedigi ama kendi atiginin bir kab: olabilir,
¢0p kutusu olabilir o da bir atik sonugta.” (K12)

4.1.3 Kullanilmis Kahve Telvesinin Gida Atig1 Olarak Degerlendirilmesine ve

Yeniden Kullamilmasina Yo6nelik Bulgular

Katilimcilarin tamami (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12) kullanilmis
kahve telvesinin bir gida atigi olarak kabul edilebilir oldugunu belirtmislerdir. Bunun yani
sira katilimeilarin ¢ogu (K1, K2, K3, K4, K8, K9, K10, K11, K12) kahve telvesinin bir
atik olmasinin yaninda tekrar degerlendirilebilecek bir kaynak oldugunu da ifade
etmektedir. Katilimci (K5) ise bu atigin geri doniistiiriilmesi ve kullanilmasi ile birlikte
analize tabi tutularak duyusal degerlendirilmeye sunulmasmi da ifade etmektedir.
Kullanilmis kahve telvesinin gida atig1i olarak degerlendirilmesine ve yeniden
kullanilmasina yonelik katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Cok biiyiik ihtimalle degerlendirilebilecegini diisiiniivorum. Neler neler yeniden degerlendiriliyor bu da
kesinlikle degerlendirilir. Karpuz kabugu bile yeniden degerlenebiliyorsa bence kahve telvesi de kesinlikle

degerlendirilebilir. Eninde sonunda suyun o tadin tamamini alip goéturmesinin imkani yok bence. Cok kisa
stirede gecip gidiyor su. Sonug olarak eninde sonunda tat kaliyordur.” (K1)

“Evet kesinlikle kahve posast bir gida atigi ama iizerine diisiiniildiigiinde kesinlikle geri doniistiiriilebilir

gida atig1 ve hayatimiza tekrar faydali bir sekilde geri doniistiiriilebilecegine inaniyorum.” (K2).

“Kesinlikle bir gida atigidir. Ben é6yle diisiiniiyorum. Geri doniistimii de miimkiin olabilir tabi ki ama

tizerinde ¢alisiimasi gerekiyor.” (K3)

“Gida atig1 olmasimin disinda geri doniistiiriilebilir ve tekrar bir iiriine doniistiiriilebilir bir atik tiirii. O
anlamda da iste ister kozmetikte kullanilsin ister giibrede kullanilsin yine de maddi degeri olan bir atik.
Ama bir iiriine doniisiirse tabii ki de isletme agisindan ilgi cekici bir iiriine doniistiiriilmesi yine

kullamilabilir bir atik anlanmina geliyor. Bu kapsamda da ¢ok degerlendirilebilecek bir atik aslinda.” (K4)

“Sektorde ne kadar ¢alissak da tam olarak kahve ile ¢cok calismamiz olmadig: igin kendi deneyimlerimden

ornek veremiyorum. Gida israf olarak son asamada alinan telvenin ve kahve atiginin bunun tekrardan bir
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kahve iiretiminde kullanilmasi ve tadiminin yapilmast lazim. Bir ¢alisma daha yapilarak iiretim yapilip

duyusal analize sokulabilir belki.” (K35)
“Bence degerlendirilebilir.” (K6)

“O slirecte zaten tekrar gida olarak kullanabileceginiz bir baharat durumu sdz konusu yani kahve telvesinin
bir baharat olma durumu s6z konusu. Tekrar icecek olma durumu séz konusu ya da bir yiyecegi hammadde

olma durumu séz konusu.” (K7)
“Cok net gok net degeriendirilir.” (K8)
“Bir gida sektori anigi olarak degerlendirilebilir tabi Ki. Bir rtine de dahil edilebilir zabiki. ” (K9)

“Tabi ki degerlendirebiliriz. Ciinkii o da artik insanlarin temel bir gidast iste kahve i¢meden giine
baslayamadim derecesinde bir gida oda. O nedenle posast gida atigi olarak tabii ki su an diisiiniildigii

zaman kahve tiiketimi biiyiik miktarda, bir atik olarak degerlendirebiliriz.” (K10)

“Tabi Ki degerilendirilebilir. Yani icerisinde dedigin gibi gercekten vitaminler, lifler vesaire kaliyorsa yani
venilebilir sekle getirilebilir, tatlandirilabilir.” (K11)

“Tabi ki kesinlikle degerlendirilebilir. Dogada ¢oziilebiliyor plastik bir sey degil zaten bir ¢ekirdeginin
ogiitiilerek suyunun ashinda alinmas gibi bir sey bu.” (K12)
4.14. Kahve Atigmin Yeniden Uriin Yapiminda Kullamlmasmin Atigin

Azaltilmasina Yonelik Bulgular

Katilimcilarin biiylik cogunlugu (K1, K2, K3, K4, K6, K7, K8, K10, K11, K12) kahve
atiklarinin yeniden iriin yapiminda kullanilmasinin atik olusumu 6nemli derecede
azaltacagini belirtmektedir. Bu atigin kahve demlendikten sonra dahi saglikli ve lezzetli
oldugunu ifade ederek yeniden iirlinde kullaniminin, halihazirda atik olan ve ¢épe giden
bir Grind tekrar tiketilebilir bir sekilde Grtin icerisinde degerlendirilmesinin atik olusunda
onemli fayda saglayacagini ve bu durumunda isletme acgisindan hem karlilik hem de
cevresel, siirdiiriilebilirlik ve sifir atik agisindan fayda saglayacagini belirtmektedirler.
Bunun aksine bazi katilimcilar (K5, K9) giiniimiizde kahve tiiketiminin oldukca fazla
oldugunu vurgulayarak tiiketilmeye devam eden kahveden olusan atigin yeniden
degerlendirilmesinin atik miktarma kars1 yliksek seviyede karsilik bulamayacagini
belirtmekte ve atiklarin azaltilmasi noktasinda degil yeniden degerlendirme
potansiyelinde bir artis olabileceginden bahsetmektedir. Kahve atiginin yeniden iiriin
yapiminda kullanilmasinin atigin azaltilmasina yonelik katilimer ifadeleri su sekildedir:

“Yiizde yUz azaltr. Yani zaten en basta akla gelen sey 0 posa kismini kullanmak isletmeyi ok yliksek oranda

kara gecirir. Kullanim alani tabi ki bu konuda ¢ok etkili olacaktir. Gida olarak kullanimi evet bilylik oranda

azaltacaktir ve isletmeye katki saglayacaktir. Kahve posasinin baska bir yerde kullamldigini kesfedebilen
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yani aslinda eninde sonunda vardwr kullammi ama gida alaminda da kullammi tim kahve ekonomisini

bastan asag degistirir.” (K1)
“Yiizde YUz azaltir. Inanilmaz derecede azaltacagina inaniyorum.” (K2)

“Bence kahve igletmeleri agisindan fazsiyla azaltir. Sadece kahve isletmeleri diye de bakmamak lazim bir
restorana da gittigimizde veya farkll yiyecek icecek isletmelerinde bunu yogun bir sekilde tiiketiyoruz.
Bunun dogaya doniismesi demek veya bir sekilde gida olarak insana geri dénmesi demek bu atiklarin

ortadan kalkmasi noktasinda énemli bir sorun ¢ozecektir.” (K3)

“Bence ¢ok azaltir. Diigiin ki bundan bir kahve igletmesinin giinliik satisimi yani bunlart topladiginda
cidden gézle goriiliir atik olusumu ve hani baktigumizda kiymetli de bir atik. Demleme yapildiktan sonra
evet belli bir kismi veya dzii gidiyor ama posa kismunda hala daha degerli bir seyden bahsediyoruz biz.
Hala daha tadi var, saghga faydast var. Boyle bir iiriinden bahsediyoruz. Bu anlamda Tabi ki de bunu
kullantyor olmak olduk¢a azaltir.”(K4)

“Cikacak olan kahve atig: ve bu potansiyeli diisiiniildiigiinde gok da blyuk bir yizdesini karsilayabilecegini
diisiinmiiyorum. GUNKU yapilacak Grin belli ve bu Uriinin satacak kisiler yani alacak kisiler belli, cok fazla
atik oldugu icin yani diinya genelinde adim attigimiz her yerde bir kahve isletmesi var ve ¢ikacak o biiyiik
atik Urint maksimum ne kadar gida Urinlne doniistiirebilirsiniz %15-%20 gibi bir miktar olur diye tahmin
ediyorum.” (K5)

“Azalnir, sdyle azaltir ister istemez sen onda kullandigimi tekrar bagska iiriinde de kullanacaksin ve farkh
tirtinde kullanacagn igin ister istemez azalacaktir. Bu sefer bir iirtin atigindan da azaltmis olacaksin ve

ikinci diriiniin atigindan da azaltmis olacaksin.” (K6)

“Kahve isletmeleri i¢in tabii ki ciddi bir sey az once de zaten bunu séyledik hem tekrar kullamm olarak
hem yeni bir iirtin artr tirtin ¢esitliligini de beraberinde getirecektir. Soyle artik isletmeler ve tiiketiciler
stirdiiriilebilir isletmeleri daha fazla tercih etmeye bashyorlar ¢iinkii insanlar artik ¢ok fazla sekilde
stirdiiriilebilirlik kavramiyla yiizeyler ve tiiketim tercihlerinde de bu siirdiiriilebilirligi artik gozetmeye
baslhyorlar. o agidan bakildiginda bir igletmenin bunu kullaniyor olmast hem maliyetlerin diismesini

saglayacaktir hem de isletme tanimirligini arttiracaktiv. o yiizden de tabii ki onemli.” (K7)

“Belki %80 azaltwr. Ciinkii zaten tiiketilmeyen bir UrinU tlketilebilir hale getirme pozisyonuna
getiriyorsun. O Urinde tiketiliyor yani atikliktan ¢ikiyor insan besini haline geliyor ya da kullanacagi bir

tirtin haline geliyor.” (K8)

“Bu atik olusumunu ya da kahve tiiketimi oldugu siirece bu atik olusacak. Béyle olursa bir degisim
olmayacak. Ozelikle kahveye ve ¢aya da giderek artan ilgi ile birlikte bu atigin miktar: da giderek
artacaktir. Bu atikta farkindalik olusturmak ve bu atigi yeniden kullanmak atigin azaltilmasi yerine atigin

tekrar degerlendirilmesi potansiyelini artiracaktir.” (K9)

“Kahve posasi artik geride kalwyor yani isletmenin, standin gerisinde kalyyor ve aksama kadar Tiirkiye 'de,

diinyada, sehrimizde her yerde diisiinebilirsiniz bircok posa c¢opte kalryor. Sadece c¢opler posalar ile
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doluyor oyle soyleyebilirim ve bunlart tekrar biz yiyeceklerle bagdastirirsak ¢ok onemli sayida atigin

azaldigini gérebiliriz.” (K10)

“Atgr azaltma ihtimali ¢ok yiiksek yani diinyada bir ton kahve posasi ¢ikiyorsa bunun yarisini bile
kullansak her tirli herkes icin kar ve bu da strdurilebilir ve sifir atigi destekleyecek ¢cok énemli bir unsur
aslinda. Diinya genelinde de bayag tiiketilen kullamlan bir sey ki yani ortalama bir mekan giinde en az 5
kilo falan kahve kullaniyordur yani sadece espresso bazli olarak diisiinmemek lazim filtrelerin posasinin
yani ortalama ¢ikiyordur belki fazlas: da vardir ama diinya genelinde vurdugumuz zaman bu rakamlar ¢ok

fazla yere denk gelir. Geri doniisiimde kullamimas: daha giizel seyler onciiliik edebilir.” (K11)

“Tabi ki baya azalir. Pastacilik Urinlerinde hem de undan daha ucuz bir seye mal ettigin zaman hadi
%?20’sine bir sey olsa %80 ve iizeri bence ¢ok biiyiik bir basart saglamir. Simdi 5 kilo bir kahvenin
postasimn sade bir isletmeden yaptlmasi ve su an Tiirkiye 'de sayisiz isletme var biz bir de Tiirkiye bazli
diistiniiyoruz biz diinyada kahve tiiketiminde belki alt siralardayiz. Avrupa’da veya bagska iilkelerde 3
katimiz olan yerler var ve buralara baknigin zaman ¢ok blyuk tonlara ¢ikiyor zaten o yuzden dinyaya ¢ok
giizel bir katki bence.” (K12)

4.1.5 Kahve Atiginn Yeniden Uriin Yapiminda Kullamlmasimin Ekonomik

Boyutlarina Yonelik Bulgular

Katilimcilar kahve atiklarinin yeniden iriinde kullanilmasini, maliyetlerde azalma,
tiiketici farkindaligi, yeni iiriin gelistirme, kar elde etme, ekonomik degere doniisiim

seklinde bes ana tema altinda degerlendirmislerdir.

Katilimcilarin tamami (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12) kahve atig1
gibi basit bir maddenin yeniden kullanilabilir bir hammaddeye doniistiiriilmesi fikrini
olumlu degerlendirmistir. Bu doniisiimiin, 6zellikle trin ¢esitliligi agisindan sektore katki

saglayacagi konusunda ortak bir goériis mevcuttur.

Ayrica bu farkindaligin, kahvecilik ve gastronomi sektdrlerinde yeni bir bakis agisi
yaratabilecegi ifade edilmistir. Katilimcilar, bu tir uygulamalarin yalnizca gevresel degil,

ayn1 zamanda ekonomik faydalar da saglayabilecegini belirtmistir.

Kahve atig1 gibi malzemelerin, isletme maliyetlerinde kullanilan Griinlerin yerine ikame
edilebilecegi ya da tamamen yeni bir iirlin olarak degerlendirilebilecegi vurgulanmigstir.

Bu durumun, isletmelerin karliligina olumlu yansiyacagi diistiniilmektedir.

Atik durumda bulunan kahve posasinim, ¢ogu zaman hammadde olarak fark edilmeyen
bir degere sahip oldugu diisiiniilmektedir. Ancak bu tiir atiklarin yeniden kullanilabilir

hale getirilmesiyle, sifir degerli bir maddeden yeni bir potansiyel yaratilmakta ve bu
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sayede yeniden bir deger iiretilebilmektedir. Katilimcilar, bu doniisiimiin ekonomik

acidan dnemli ve genis dlgekli bir etki yaratabilecegini ifade etmektedir.

Kahve atiginin yeniden iiriin yapiminda kullanilmasmin ekonomik boyutlarina yonelik

katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Cok basit bir yapi aslinda ama en basitinden en biiyiik zayi noktasin kullanabilmek degerlendirebilmek
bence tim kahvecilik sektorini yeniden yapilandirir. Gergekten ¢ok fazla derece kahve tiketimi var ama
Tiirkiye ashinda diger iilkelere gore inamlmaz derecede kahve tiiketmiyor. Ama o kadar fazla bagdasacak

nokta var ki dogal olarak ekonomik bir deger olarak katkr saglayacaktir diye hissediyorum.” (K1)

“Kesinlikle yaratir. Suan sadece isletme g06zlyle baktigimda da bu posayi ¢ope atryoruz. Bu posa kismindan
da kar elde edersek kesinlikle (ilke ekonomisinde de ¢ok fazla bir degisiklik olur. Inamlmaz derecede geri

doniisii olacagim diigiintiyorum ben. Cok ¢ok mantikli bir sey.” (K2)

“Kesinlikle yaratir diinya ¢apinda da bakarsak. Bir kere maliyet yani bunun bagstaki yapmis oldugumuz
sarf malzeme maliyeti noktasinda tekrar bir Grine doniismesi demek tekrar bir ekonomik deger kazanmast
anlamina geliyor. Bir tasla iki kusu vurmak gibi. Dolayisiyla hem diinya ¢apinda hem de evde tiiketim

bazinda ekonomik bir tasarrufu beraberinde getirir.” (K3)

“Kesinlikle yaratir. Her agidan ben ekonomik olarak zaten ¢dpe atacagi bir seyden yapacagi i¢in her
haliikdrda ekonomik bir degisim yaratacagim diisiiniiyorum. Stirdiiriilebilirlik anlaminda da aslinda
isletmeye deger katryor. Hem saghk boyutuyla hem tat, lezzet, koku bunlarla entegre edeceksin,

stirdiiriilebilivlige bir katki saglayacaksin bu gibi seylerle de isletmeye katki saglayacaktir gibi geliyor.’
(K4)

“Bence yaratwr. Dedigim gibi ¢ok sayida atik olugum potansiyeli olan bir iiriin. Hem bireysel isletmelerin
hem fabrikasyon iiriinlerdeki kullammlar iilke genelinde de ticari bir deger saglar mutlaka. ”(K35)

“Bireysel olarak sunu séyleyebilirim eger farkindaligi yiiksek biriysen zaten karbon ayak izi olsun,
siirdiiriilebilirlik bana gore iyiyse ben zaten bu isletmeyi tercih ederim. Isletme zaten iiriindeki maliyeti
kisacaksin, ondan farkli bir Uriin ¢rtkaracaksin ve bu farkli bir sey oldugu igin hem maliyet olarak iyi gelecek

isletmeye hem de pazarlama olarak iyi gelecek. Boylece katki sagliyor.” (K6)

“Isletme bazinda bir ekonomik deger elbette ki yaratacaktr. Ciinkii giiniimiizde birkag isletmenin butik
calismalar disinda kahve bir ithal iiriin ithal iiriin oldugu icin de elbette ki odemeler dengesini olumsuz
sekilde yansiyor. burada dogrudan belki kahve icin gecerli olmayacaksa bile ekonomik bir deger

yaratimast agisindan da evet etkili olacaktir ve isletme asisindan da tabi arti deger olusturacakur.” (K7)

“%I100 yaratir. iiriin yelpazesinde yeni bir iiriin adi altinda kahvenin yamnda tiiketilebilecek bir yiyecek
bazl Urln koyuldugunda insanlar merak dahilinde bunu zaten tiiketecektir. Diger markalar da senin benzer
tiriinii tirettigi icin bu sefer onlarin da yeni iiriinleri satisa ¢ikacak ve onlar da tutacak. Markalarinin
subeleri kendi Urinlerini geri doniistiirdiigii ve kullandwrdigr igin bu sefer yine diikkan bazii ve genel sirket
bazli kara girecek. Hem iiriin bazinda hem de kendi ekonomilerinin daha minimal kullanimda maksimal

satis tizerine yapacaklart icin bunu zaten mevcut elindeki tiriinii mevcut tiriinii farkly bir gidaya ¢evirerek
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yeniden kullamma tabi tutacagi icin zaten elindeki iiriinii 2 kati bu sefer karla kendi biitcesine eklemig

olacak. ¢ok biiyiik kara gecinir yani ¢ok ciddi kara gegirir.” (K8)

“Kesinlikle yaratir. Hem Starbucks gibi bdyle daha nitelikli olmayan kahve satisi ile birlikte yan iirtinleri
satan bir yer diisiinelim bir de liglincl nesil kahveci diistinelim. Starbucks gibi bir yerin bunu yapryor olmasi
kahve niteligi diisiik olmakla birlikte niteliksiz bir kahveye 6zellik kazandirarak bir hammadde olarak satma
imkam vereceksin. tigtincii nesil kahvecilerde bunlar daha nitelikli bir iiriin tiretme ile birlikte sifir atik
kapsaminda kekimizi yaptik, kurabiyemizi yaptik deyip bir pazarlama ozelligini artiracaktir. Tekrar
kullamilmas:, iiriine katilmasi, hammadde olarak kullanilmasi soz konusu. Yani Kendi kaynaklarini

kullanarak duvs kaynaklari azaltip akicihigr azaltmis oluyor.” (K9)

“Cok yiiksek seviyede yaratacagin diisiiniiyorum ¢tinkii hangi isletme ya da hangi isletme sahibi ya da
hangi tiiketici severek ictigi kahvenin posasiyla yeni bir tat denemeye kim istemez ve ozellikle zaten
biliyorsunuz hani yeniden popiiler olan seyleri tiiketme hizimiz ¢ok fazla yani o yiizden ¢ok daha faydast

olacagim diisiiniiyorum ekonomik agidan da.” (K10)

“Isletmeler icin oldukca giizel bir sey olabilir bu. zaten kahveyi aliyorsunuz éiitiip espresso altyorsunuz
ve espressodan ¢esitli icecekler yapryorsunuz ve posasimi ¢épe gidiyor. Posasina da para vermis
oluyorsunuz yani bunu geri doniistiirme isine girebildiginde yani bunu gergeklestirildiginde gercekten hani
bireysel bazda insanlarin hem bilinglenmesine yol agar hem de igletme bazinda isletmelerin maliyetini

azaltir.” (K11)

“Tabii ki su anda bir pastada 1 kg un yerine %20 ’sini posadan elde ettigim daha uygun bir triine yaptigin
zaman benim maliyetlerinde de ortalama %10 da maliyeti olsa benim %10 luk bir kazancim olur. Bir pasta
300-400 liraya satilan bir pastanin belki maliyeti 200 lira olsa icerisinde %10 kazang ¢alisan yani 20 liraya
yakin bir kazang demek bunu totalde her giin ve binlerce isletme de yaptigin zaman hem Ulke ekonomisine
katki hem diger isletmelere katki zaten dinyaya da glzel bir katk: olur. Atk olan posadan sifirdan bir deger

yaratiyorsun.” (K12)
4.1.6. Kahve Atigindan Yapilabilecek Gida Uriinlerine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin tamami (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12) kullanilmis
kahve telvesinin gida alaninda kullaniminin 6ncelikle tatlhilarda ve unlu mamullerde
kullanimmnin uygun olacagmi ifade etmistir. Ozellikle brownie, tiramisu, pasta, kek,
kurabiye, cheesecake gibi tatlilarda kahve telvesini hem lezzet hemde yapisal agidan
uygun ve uyumlu bir malzeme oldugu belirtilmektedir. Bunun yaninda bazi katilimeilar
(K1, K4, K12) c¢ikolata ile de uyumlu olacagini1 belirtmektedir. Kahve atigindan
yapilabilecek gida iiriinlerine yonelik katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Belki tatly yapiminda kullamlabilir, belki ekmek yapiminda kullanlabilir, belki alkollii i¢kilerde base
olarak kullanilabilir. Ancak ben suan bu konuda kullanilan bir bicim ve iiriin gormedim. Ama gordiigiim

en biiyiik olcek tathlarda kullanilabilirligi gibi duruyor. Brownie, kurabiye, kek tarzi seylere ¢ok

yakisacagim diisiiniiyorum Ashnda kahve aci bir sey olmasina ragmen tatl ile olan uyumu ¢ok farki
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olacaktir ve 0 durum bash basima bir olay zaten. Ama benim bu soruyla ilk aklima gelen sey tabii tiramisu
oluyor. Dedigim gibi brownie ¢ok giizel olabilir. Belki san Sebastian ile ilgili bir sey ortaya ¢ikarilabilir.

i

Sert tabanli cheesecakelerde tabanda kullanilabilir. Belki ¢ikolata ile uyumu hakkinda ¢alisma olabilir.’
(K1)

“Kahveyi kullandigimiz bir tathida tiramisuda demlenen kahveyi kullaniyoruz ama kahve posasint hi¢
kullanmyoruz. Ama posamin Keklerde olabilecegine inaniyorum. Ama sadece kumlu bir yapt oluyor. Bu

kumlu yapwy kekle birlikte belki muffin gibi kabaran tiriinlerde olduk¢a keyifli olabilir.” (K2)

“Benim ilk aklima gelen sey ve kahveyi neyle birlestirirsem hosuma gider diye diistindiigiimde ¢ikolata ile
bir déniisiim saglanabilir, bir digeri tathlarla doniisiim saglanabilir, diger yonden kek, kurabiye, grissini
gibi tiriinlerde kullanilabilirligi yiiksek oldugunu diigtintiyorum. Bunun disinda belki de ekmek boyutunda
bile kullanilabilir yani.” (K3)

“Gastronomi alaminda tabi ki hep kendi doku hem de lezzeti olan bir sey ashinda telve. Mesela ¢ikolata
alaminda belki de ¢ikolatanin lezzetlendirilmesi, yani kahveli bir ¢ikolata veya yine béyle bir pastacilik
alanminda krema, kendi icerisinde bir doku da verecek tabi ki ama lezzet vermesi anlaminda bence
kullanilabilir. Cikolata ve pastacilik alaninda boyle diisiiniiyorum. Bunun disinda icecekte de kullamlabilir.
Farkli bir icecege hem doku hem de lezzet vermesi agisindan karigimlarin icerisine entegre edilerek tekrar
kullamim olarak degerlendirilebilir gibi geliyor bana. Bizim kurabiye kek anlaminda icerik ve direkt

malzeme olarak deneyebilecegimiz bir iiriin. Mousse gibi bir sey boyle kahveli bir mousse olabilir.” (K4)

“Kahve telvesinin gidalarda kullamminin az olmasinin sebebi kullanildiktan sonra iiriintin potansiyelini
kaybetmesinden kaynakly olabilir. Tekrarda aym tadi ve lezzeti, icerigindeki mineral ve vitaminleri aym
sekilde veremedigi icin gida sektorinde degil baska sektorde kullaniliyor olabilir. Kahve tadini ve kokusunu
¢ok baskin bir sekilde verecegi igin dogal olarak kahve igerikli Urtnler, tiramisu olabilir, kahveli pastalar
olabilir. Tatli ve pasta Urinlerinde kullanilabilir. Kahveli kek yapilabilir ve tiretilebilir bu kapsamda. Ama

genel anlamda tatli ve pasta iiriinlerinde kullamlabilir diye diisiintiyorum.” (K5)

“Panna cotta, ekler, gibi tatlilarda kullamilabilir. Tuzlu Urlnlerde pek kullamilabilecegini diisiinmiiyorum.
Corbada ve yemeklerde yine kullanilacagim diisiinmiiyorum. Tekrar denense belki kullanilabilir ama
bilmiyorum. Tiramisu da kullamilabilir. Genel manada tatlilarda kullanilabilir. Eskisehir’de ozellikle ¢cok
fazla kafede var brownie yamnda filtre kahve. Bu sekilde brownie ve kurabiye tarzinda onemli olacagin

diigtintiyorum.” (K6)

“Belki bir belirli bir iste yumurta gibi ¢esitli gidalarla karistirilip hamur haline getirdik belki bu sekilde
bir tatly yapilabilir ya da iste hamur isi yapilabilir yani un seklinde kullanilabilir veya unun icerisine
karwgtirilip belki buna yonelik bir sey yapilabilir. Dondurmast yapilabilir 0 simdi aklima geliyor. iste unla
karigtirilyp belki bir hamur haline getirilip hamur isi yapilabilir. Belki yumurta ve granolayla birlikte veya
iste o sekilde bir kraker veya buna benzer bir sey haline getirilebilir. TUketilebilir bar haline getirilebilir.
Belki ¢ikolata Kremast yapilabilir.” (K7).

“Tath da kullanilabilir yan malzemelerle beraber. Tatlilarda yani aklima gelen soyle belki kahveli

cheesecake yapilabilir, tiramisu da kullanilabilir belki aklima o geldi. Sonra belki bilmiyorum zabii agir
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mi olur mu da hani kruvasan hamurunun icerisinde kahve telvesi karistirilarak kruvasan yapilabilir.

Benzeri iiriin yapulabilir. galeta hani kahveli kahve aromali galeta tiriinleri yapilir.” (K8)

“Rengi, yapisi ve kokusu geregi eslestigi durumlardan dolayr tatl ve firtncilik tiriinlerinde kullanmak ¢ok
daha iyi ve verimli olur duyusal a¢idan. Ama onun haricinde glutensiz formilasyonlara ek olarak bir seyler
yvapilabilir. Onun haricinde pek ¢ok geleneksel iiriine eklenebildigi icin yapilabilir. Pasta, kek, kurabiye
ozellikle bu tiriinlerde ¢ok iyi gidiyor.” (K9)

“Benim aklima direkt tathlar gelivor. Ornegin éniimiize gelen tatlilarda brownilerde, tartlarda, keklerde
bunlart yeniden gérmek aslinda ¢ok benim hosuma gider yani ¢iinkii bunlarin kullamldigini bilmek
tekrardan doniisiim bence giizel bir destek olur. Mesela yedigim browninin ya da iste ya da kahvemin
yamnda aldigim tartin yine o kahvenin telvesinden yapilmis oldugunu bilmek benim ¢ok hosuma gider.
Browni, tart, cheesecake, onun disinda tiramisu kesinlikle, ben aklima su an bunlar geliyor yedigim tatlilar
olarak.” (K10).

Tatly yogunluklu seyler ¢ikabilir diye diisiiniiyorum. Boyle keklerin, bownilerin igerisine yakisabilecegini

diistiniiyorum. (K11)

“Tath agisindan degerlendirebilir. Soyle bir de stsleme araci olarak da kullanilabilir tabaklarda tatiilarin
iizerine, icecek siisleme agisindan da kullamilabilir. Lyi ol¢iildiigiinde tiramisu yapilabilir ve kahve bazli
baska tathlarda kullamlabilir, ¢ikolatayla zaten yakisyor ¢ikolata bazli kiigiik ikram toplart yapilabilir
¢ay yanina.” (K12).

Katilimcilardan elde edilen verilerin analizi sonucunda kahve telvesinin tekrar kullanimi

ile yapilabilecek gida iirtinleri Tablo 4.1’de gosterilmektedir.
Tablo 4.1

Kahve atigindan yapilabilecek gida Urinleri

Kek/Brownie K1, K2, K3, K4, K5 K6, K9, K10, K11
Tiramisu K1, K5, K6, K8, K10, K12
Kurabiye K1, K3, K4, K6, K9
Cikolata K1, K3, K4, K11, K12
Cheesecake K1, K8, K10

San Sebastian K1

Muffin K2

Grissini K8

Kahveli Pasta K5

Ekler K6

Kraker K7

Ekmek K3

Mousse K4

Panna Cotta K6

Kruvasan K8

Tart K10

Mini Top Atigtirmalik K12

Dondurma K7

Krema K4, K7

Iceceklerde kullanim K1, K4
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Tablo 4.1’e gore katilimcilar tarafindan en ¢ok tekrar edilen iirliniin ise “kek/brownie”
oldugu aktarilmaktadir. Bu sebepten arastirmada c¢aligilacak iiriin katilimcilarin en sik

belirttigi iiriin lizerinden yapilmaktadir.

4. 2 Nicel Analiz Verilerine Yonelik Bulgular

Bu asamada duyusal analiz ve maliyet analizine yonelik bulgular aktarilmaktadir.
4.2.1 Uriin Gelistirme Sonrasi Duyusal Analize iliskin Bulgular

Calismanin bu asamasinda, {riin tiirii belirlendikten sonra kullanilmis kahve telvesi ile
hazirlanmig dort farkl regete gelistirilmistir. Her bir recete kalite kontrol amaciyla
degerlendirilmis ve panelistler tarafindan duyusal testlere tabi tutulmustur. Bu
degerlendirme siirecinde, dort farkl iiriin formu incelenmis ve katilimcilarin genel

begenisine gore en ¢ok tercih edilen {iriiniin belirlenmesi hedeflenmistir.

Bu calismada denemeye alinan dort farkli brownie formu, kahve isletmelerinde sikca
karsilagilan filtre kahve ve espresso kahve atiklarinin yeniden degerlendirilmesine iligkin
literatlrdeki 6rneklerden (Beninca et al., 2023; Ahanchi et al., 2024) uyarlanarak
hazirlanmistir. Her biri 110 gram bugday unu igeren temel brownie regeteleri, bugday

ununa oranla belirli miktarlarda kahve telvesi eklenerek ¢esitlendirilmistir.

Espresso kahve atigi kullanilarak hazirlanan iki farkli formdan ilki, bugday ununun
%37’sine karsilik gelen 40 gram kahve telvesi (540 kodlu 6rnek), ikincisi ise %19’a
karsilik gelen 20 gram kahve telvesi (275 kodlu 6rnek) igermektedir. Ayni oranlar filtre
kahve atig1 i¢in de uygulanmis; %37 oraninda (40 gram) filtre kahve telvesi i¢eren form
(625 kodlu 6rnek) ve %19 oraninda (20 gram) filtre kahve telvesi iceren form (891 kodlu

ornek) olusturulmustur.

Hazirlanan bu dort farkli brownie formu, panelistler tarafindan duyusal analiz 6lgeginde
belirlenen parametrelere gore degerlendirilmis ve her bir {iriin, ¢esitli duyusal 6zellikler

acisindan puanlanmastir.

Buna gore yapilan browniler i¢in uygulanan duyusal analize yonelik olan parametreler ve

aritmetik ortalamalar1 Tablo 4.2 de aktarilmaktadir.

Bu caligma kapsaminda gelistirilen dort farkli {irtin 6rnegi arasindan, standart recetesi
olusturulacak ve maliyet analizi yapilacak olan en uygun formun belirlenmesi amaciyla

bir kalite kontrol paneli uygulanmstir. Panel degerlendirmesi, duyusal analiz kriterlerine
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dayali olarak gergeklestirilmis ve en ylksek genel begeni puanina sahip Urtin rnegi, ileri

asamalarda kullanilmak iizere se¢ilmistir.

Yapilan duyusal analiz panelinde brownie lizerinde belirlenmis olan farkli niteliklerde
duyusal 6zellikleri parametreleri icin 5°1i likert (1: Cok kotd, 2:K6td, 3:Kabul Edilebilir,
4: 1yi, 5: Cok lyi) iizerinden puanlama yapilmistir.

Tablo 4.2

625, 891, 540 ve 275 kodlu Orneklerin duyusal analizi aritmetik ortalama

g
2
=~
2
S
s
S
a

~ GORONOM
625 4,00
891 4,00
540 4,66
275 4,88
625 3,88
891 3,77
540 411
275 4,44
625 411
891 4,11
540 3,88
275 4,33
625 411
891 3,55
540 4,33
275 4,44

~ KOKU Uriin Kodu x
625 3,55
891 4,22
540 411
275 4,22
625 3,55
891 3,11
540 3,88
275 3,33

. AROMA  Onkow x
625 3,22
891 3,88
540 3,88
275 4,22
625 3,22
891 3,00
540 3,77
275 3,33
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[Tablo 4.2 (Devam) 625, 891, 540 ve 275 kodlu 6rneklerin duyusal analizi aritmetik

ortalama karsilastirilmasi]

Uriin Kodu X
625 3,44
891 3,88
540 4,22
275 4,22
625 3,44
891 3,77
540 3,55
275 4,33
625 3,77
891 3,11
540 3,66
275 3,44
625 3,55
891 3,66
540 4,00
275 4,00

SOk Orinkod X
625 3,44
891 3,11
540 3,88
275 4,33
625 3,66
891 3,66
540 4,22
275 4,22
625 3,22
891 3,88
540 3,44
275 3,77
625 2,66
891 2,88
540 3,44
275 3,66
625 2,55
891 3,33
540 3,11
275 3,77
625 3,22
891 344
540 4,22
275 4,44

Tablo 4.2 incelendiginde, goriiniim kategorisindeki parametreler arasinda renk (4,88),
kabarmalik (4,44), yiizey dokusu (4,33) ve genel goriiniim ¢ekiciligi (4,44) ozellikleri
bakimimdan 275 kodlu 6rnegin en yiiksek ortalamalara sahip oldugu goriilmektedir. Bu
bulgular dogrultusunda, goriinim kategorisinde en ¢ok begenilen trtiniin 275 kodlu 6rnek

oldugu tespit edilmistir.
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Koku kategorisinde, ¢ikolata kokusu agisindan 275 ve 891 kodlu 6rneklerin 4,22 ortalama
puanla esit degerlendirildigi; kahve kokusu acisindan ise 3,88 puanla en yiiksek

ortalamaya 275 kodlu 6rnegin sahip oldugu belirlenmistir.

Aroma kategorisinde, ¢ikolata aromasi 6zelliginde 275 kodlu 6rnek, 4,22 ortalama ile en
yuksek puani alirken; kahve aromasi agisindan 3,77 ortalama ile 540 kodlu 6rnek 6n plana

cikmistir.

Tat kategorisine iliskin degerlendirmelerde, tatlilik 6zelligi bakimindan 275 ve 540 kodlu
orneklerin her ikisi de 4,22 ortalama ile esit diizeyde begenilmistir. Cikolata tadi
acisindan 4,33 ortalama ile 275 kodlu 6rnek 6ne ¢ikarken; kahve tadi degerlendirmesinde
3,77 ortalama ile 625 kodlu 6rnek en yliksek puani almistir. Tat dengesi agisindan ise
4,00 ortalama ile 275 ve 540 kodlu orneklerin en yiiksek degerlendirmeyi aldigi

gozlemlenmistir.

Doku kategorisindeki duyusal degerlendirmelerde, 1slaklik 6zelliginde 275 kodlu 6rnek,
4,33 ortalama ile en yiiksek puana sahip olmustur. Yumusaklik ag¢isindan ise 275 ve 540
kodlu ornekler, 4,22 ortalama ile esit degerlendirilmistir. Agizda dagilma hissi
bakimindan 3,88 puanla 891 kodlu 6rnek 6ne ¢ikarken; yapiskanlik (3,66) ve putirlaluk

ozelliklerinde en yliksek ortalamalar yine 275 kodlu 6rnege aittir.

Panelistlere sorulan ve duyusal degerlendirmenin genelini kapsayacak sekilde kisisel
genel degerlendirmeye yonelik genel lezzet kategorisinde ise (4,44) ortalama ile en
yiiksek puani 275 kodlu ornek almaktadir. Parametreler igerisinde cikolata kokusu,
tathlik, tat dengesi ve yumusaklik incelendiginde {iriinler arasi esit puanlarin bulunmasi
esit begeni diizeylerinin de oldugunu gdstermektedir. Begeni diizeyinde ortaya ¢ikan ve
en ylksek puani alan Griintn belirlemesinde daha net anlasilmasi agisindan 625, 891, 540
ve 275 kodlu driinlerin puanlama ortalamalari Sekil 4.1 de radar grafigi ile

gosterilmektedir.
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Sekil 4.1

625, 891, 540 ve 275 kodlu 6rneklerin radar grafigi karsilastiriimast

—=— 625 891 540 275
Renk
Genel Lezzet 5 Kabariklik (Yukseklik)
Puturluliuk 4 P Ylzey Dokusu
Yapiskanlik N Genel Gordnim...
>\
Agizda Dagilma Hissi 1 + Cikolata Kokusu
0
Yumusaklik \ /" Kahve Kokusu
Islaklik - J Cikolata Aromasi
Tat Dengesi e Kahve Aromasi
Kahve Tadi Tathilik
Cikolata Tadi

Sekil 4.1 incelendiginde, 275 kodlu Ornegin, genel duyusal ozellikler ve ilgili
parametreler acisindan diger ii¢ liriine kiyasla daha yiiksek puan aldig1 ve bu nedenle
genel begeni duizeyinde en ¢ok tercih edilen Uriin oldugu gorilmektedir. 275 kodlu 6rnek,
tim parametreler dikkate alindiginda 625, 891 ve 540 kodlu 6rneklerle benzer diizeyde
degerlendirilmis olmakla birlikte, kiiciik farklarla da olsa genel analizde en yiiksek
ortalamalara sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu bulgular dogrultusunda, {iriin gelistirme
stirecinde kalite kontrol paneli degerlendirmeleri sonucunda en uygun lriin olarak 275
kodlu, 20 gram espresso kahve atig1 iceren brownie formunun kabul edildigi
belirlenmistir. Asagida yer alan Tablo 4.3 kalite kontrol paneli bulgularina dayali olarak,

kabul edilen 275 kodlu {iriiniin duyusal analiz sonug¢larini detayli bigimde sunmaktadir.
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Tablo 4.3

275 kodlu ornegin duyusal analiz bulgular

PO WOWWOPSRPOPARPOPEAEEB™D
AP PrPPoOobdBEDNDBEND®
S~ B O1O1O1TO1TW WO O1Tw o ool
oo bh bbb, bdbBdDNDD
o1 o101 010101 &~ O &~ W oo ool
OwbhPFR,LOOOo o b~pM~oolwolw
Ao bpbPAPAAppDOaOoIDOIDN O
A bdbddMONMNPARLPPPOORLRD™E D
OoNPFP OGO~ BMO

*1: Cok Koti, 2: Koti, 3: Kabul Edilebilir, 4:1yi, 5: Cok iyi

444 *+ 0,52 olarak belirlenmistir. Koku 6zellikleri kapsaminda, ¢ikolata kokusu
ortalamast 4,22 * 0,83, kahve kokusu ortalamas1 ise 3,33 * 1,58 olarak
degerlendirilmistir. Aroma degerlendirmelerinde, ¢ikolata aromasi 4,22 + 0,66, kahve
aromas1 ise 3,33+1,41 ortalamaya sahiptir. Tat kategorisinde, tatlilik 4,22 +0,83,
cikolata tadi 4,33 + 0,50, kahve tadi 3,44 + 1,33 ve tat dengesi 4,00 £ 0,70 olarak
puanlanmistir. Doku 6zelliklerine iliskin olarak ise; islaklik ortalamasi 4,33 + 1,00,
yumusaklhk 4,22 £ 0,97, agizda dagilma hissi 3,77 £ 1,30, yapiskanlik 3,66 £ 1,22 ve
putarluluk 3,77 + 0,97 seklinde degerlendirilmistir. Ayrica panelistlerin iriinle ilgili
kigisel begenilerini yansittiklar1 genel lezzet tutumu puanlamasi da 4,44 + 0,52 ortalama

ile ifade edilmistir.
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Sekil 4.2'de, 275 kodlu 6rnege iliskin tim duyusal degerlendirme parametrelerinin

grafiksel dagilim1 gorsel olarak sunulmaktadir.
Sekil 4.2

275 kodlu ornegin parametre radar grafigi

=== 275

Renk

Kabariklik (Yukseklik)
Ylzey Dokusu

Genel Lezzet 5

Patdrlulik

Yapiskanlik Genel Gorinidm...

Agizda Dagilma Hissi Cikolata Kokusu

Yumusaklik Kahve Kokusu

Islakhk Cikolata Aromasi

Tat Dengesi Kahve Aromasi

Kahve Tadi Tatlilik
Cikolata Tadi

Sekil 4.2 de aktarildigi gibi 275 kodlu 6rnegin radar grafigine bakildiginda parametreler
iizerinde bir¢ogunun 4 puan ve Tlzeri olugu anlagilmaktadir. Bu sayede iiriiniin
belirlenmesi ve standart regetenin olusturulmas: i¢in 275 kodlu oOrnek {izerinde
yogunlasilmaktadir. Tablo 4.4 de kullanilmis kahve telvesi ile yapilan Kahveli Browni

Uriiniiniin (275 Kodlu iirlin ) standart regetesi aktarilmaktadir.
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Tablo 4.4

Kahveli Browni standart regete (275 Kodlu Uriin)

Tablo 4.4 de verilen regete iizerinden denemeler yapilmis ve kalite kontrol i¢in yapilan

duyusal analizden en yiiksek puani alan recete aktarilmistir.

4.2.2 Maliyet Analizine Tliskin Bulgular

Bu caligmanin mevcut asamasinda, iirlin gelistirme siireci tamamlanarak, panelistler
tarafindan gerceklestirilen duyusal analizler sonucunda en yiksek degerlendirme skoruna
sahip wriin tespit (275 Kodlu Uriin) edilmistir. Secilen bu Urin iizerinde, birlesik maliyet
yontemleri kapsaminda yer alan Net Gergeklesebilir Deger (NGD) yontemi
uygulanmistir. NGD yontemi kullanilarak iirlinlin maliyet bilesenleri detayli sekilde
analiz edilip, ekonomik degerleme yapilmistir. Bu kapsamda; Grlniin sadece recetesi
olmas1 ve varsayimsal olarak hesaplama yapilmasi nedeniyle sadece hammadde

maliyetleri Gizerinden Grlnin nihai maliyet yapisi belirlenmistir. Sekil 4.3°te ise, birlesik

[e)]
N



maliyet yontemine gdre urtn gelistirme ve maliyet hesaplama sureci sematik olarak

sunulmaktadir.
Sekil 4.3

Birlesik maliyet yontemine gore maliyet akus:

Birlesik Maliyet Ortaya Cikan Uriinler ve Ek Maliyet
)
Kahve Artig1 Ek Maliyet Brownla
g 10.000 TL TN
Cegﬂmézﬁ%%‘ ' Y Miktar1: 180
. Porsiyon
Espresso Ek Maliyet .
Miktar: 8 Kg B"l'g:;:_)[’_at-
ivatt: 0TL
Fiyau: 14.096 TL Miktari: 1000 shot \ ) Satis Fiyatu:
Birim Fiyat: 76 TLL 33.480TL
Satis Fiyati: \. 4

76.000 TL

275 kodlu iriinlin maliyet hesaplamalarinda kurguya dayali olarak varsayimsal
hesaplanmistir. Bu ¢alismada isletmede satilan iiriin miktarinin tabloda tahmini
(varsayimsal) satis miktarlarma ait veriler tizerinden ilerlemektedir. Isletmenin 30 giinliik
stire¢ icerisinde 1000 shot espresso iirettigi ve 180 adet brownie satis1 gerceklestirdigi
varsayillmaktadir. Birlesik maliyet yonteminin kullanilabilmesi i¢in Uriinlin satis fiyatina
ve lirlinlin satiy miktarina ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu bilgiler i¢in 2025 yili Mayis ay1
icerisinde Tiirkiye’de en cok tercih edilen iki biiyiik ve bir butik isletme olmak iizere
toplamda ii¢ isletmenin bir shot espresso ve bir porsiyon brownie satis fiyati alinarak
ortalama satis fiyat1 hesaplamis ve elde edilen ortalama fiyat lizerinden hesaplama

yapilmustir. Sekil 4.3’te bu satis fiyatlar1 gosterilmektedir.

Sekil 4.3 incelendiginde birlesik maliyet siirecine giren c¢ekilmis espresso ayrim
noktasinda iki farkli iirlin ortaya ¢ikarmaktadir. Ana {iriin olan espresso shot ekonomik
degeri olan ve satiga sunulan Grlnddr. Yan urtn olan kahve artigi ise kahve posasi atigmin
firmlanma siireci sonrast ekonomik deger kazanarak artik halini almaktadir. Bu noktada

bu yan Grtine ek maliyet eklenerek yeni bir triin gelistirilmektedir. Ana Urlin olan espresso
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shot ile Uretilen diger Urunler (espresso bazli kahveler) kapsam dis1 birakilmasi nedeniyle

ek maliyet 0 TL olarak alinmistir.

Birlesik maliyet tutar1 secilen {i¢ isletmenin satig fiyatindan elde edilen bir kg espresso
kahve ¢ekirdegi satis fiyatinin ortalamasi alinarak hesaplamistir. Tablo 4.5 de Grunlerin

ayrim noktasina kadar olusan birlesik maliyetleri gosterilmektedir.
Tablo 4.5

Birlesik maliyet miktar: tablosu

Miktar Fiyat

1 Kg 1.762 TL
8 Gr 14,09 TL
8 Kg 14.096 TL

14.096 TL

Tablo 4.5°de gelistirilen ve maliyeti hesaplanan iirliniin birlesik maliyet miktar1 olan
espressonun maliyeti hesaplanmistir. Bu asamada bir kg i¢in ortalama espresso kahve
cekirdegi satig fiyatinin 1.762 TL oldugu bulunmustur. Bir shot espresso i¢in ortalama 8
gr kahve kullanilmaktadir. Uriinler igin 30 giinliik birlesik maliyet 1000 adet Grlin satig1
icin ise 8 kg espresso kahve kullanilmasi gerektiginden birlesik maliyet miktar1 14.096

TL olarak hesaplanmustur.

Birlesik maliyette iiretim maliyetine ek maliyet gosterilebilmesi i¢in bu caligmada
uretilen 275 kodlu regetenin direkt ilk madde malzeme maliyetine ihtiya¢ duyulmaktadir.
Tablo 4.6 de 275 kodlu brownie driinu igin direkt ilk madde malzeme maliyet tablosu

aktarimustir.
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Tablo 4.6

Brownie direkt ilk madde malzeme maliyet tablosu

Recete Miktar  Birim Fiyat  Uriin Maliyeti

300 gr 790 TL/Kg 238,00
150 gr 469 TL/Kg 71,25
3 adet 110 TL/ Koli 11,00
160 gr 47 TL/ Kg 7,55
90 gr 43 TL/ Kg 3,87
5gr 25TL/ 15 1,66

333,33
55,56

Tablo 4.6’de aktarilan brownie direkt ilk madde malzeme tablosu bir tam kalip brownie
iiretimi tizerinden hesaplanmaktadir. Bir kalip brownie ortalama porsiyon miktari
iizerinden 6 porsiyon brownie ¢ikarilacagi varsayilarak hesaplanmaktadir. 2025 Mayis
ay! Urlin satig fiyatlar1 tlizerinden hesaplanan direkt ilk madde malzeme maliyeti
sonucunda bir kalip brownie igin 333,33 TL’lik bir maliyete ve porsiyon basina ise 55,56
TL’lik bir maliyete katlanildig1 goriilmektedir. Tablo 4.7 de ise net gerceklestirilebilir

deger yontemine gore birlesik maliyet dagitim tablosu aktarilmaktadir.
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Tablo 4.7

Net gerceklestirilebilir deger yontemine gore birlesik maliyetlerin dagitimi

1000 shot 180 Porsiyon

76,00 186,00

76.000,00 33.480,00 109.480,00

0,00 10.000,00

76.000,00 23.480,00 99.480,00

76,40% 23,60%

14.096,00 0,00 14.096,00

10.769,34 3.326,66

0,00 10.000,00
10.769,34 13.326,66

10,7693 74,0370

Tablo 4.7°de sunulan analiz kapsaminda, birlesik maliyet yontemlerinden Net
Gergeklestirilebilir Deger (NGD) yontemi uygulanarak firiinlerin maliyetlendirmesi
yapilmugtir. Uretilen mamullerin satis degerleri, aylik iiretim miktarlar1 ile birim satis
fiyatlarinin ¢arpilmasi yoluyla hesaplanmistir. Espresso iretimi sonrasi olusan
kullanilmig kahve telvesi, ¢calismada ikincil iiriin olarak degerlendirilmis; bu iirlin icin
herhangi bir ek maliyet s6z konusu olmadigindan espressoya iliskin ek maliyet O TL
olarak belirlenmistir. Ote yandan, espresso iiretimi sonucu ortaya ¢ikan kahve telvesinin
yeniden degerlendirilmesiyle, dogrudan ilk madde-malzeme girdileri kullanilarak
gerceklestirilen brownie liretimi i¢in, 30 giinliik siiregte 10.000 TL tutarinda ek maliyet
olusmustur. Bu baglamda, Net Gerceklestirilebilir Deger = Uretilen Mamullerin Satis
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Degeri — Ek Maliyet formilu temel alinarak espresso i¢in 76.000 TL, brownie icin ise
23.480 TL NGD hesaplanmustur.

Toplam net gerceklestirilebilir deger (99.480 TL) iizerinden, iiriin bazinda dagitim
oranlar1 belirlenmis ve espresso i¢cin %76,40, brownie i¢in %23,60 oranlariyla birlesik
maliyetin tiriinlere dagilimi yapilmistir. Bu oranlara gore 14.096 TL tutarindaki birlesik
maliyet, espressoya 10.769,34 TL, brownie’ye ise 3.326,66 TL olarak yansitilmustir. Uriin
bazinda toplam maliyetler, birlesik maliyete varsa ek maliyetlerin eklenmesiyle elde
edilmis; bu dogrultuda espresso i¢in toplam maliyet 10.769,34 TL, brownie i¢in ise
13.326,66 TL olarak hesaplanmistir. Son olarak, toplam maliyetlerin Giretim miktarlarina
boliinmesiyle iirlinlerin birim maliyetleri belirlenmis; espresso i¢in 10,77 TL/shot,
brownie igin ise 74,04 TL/porsiyon birim maliyet elde edilmistir. Bu maliyetleme
yaklasimi, atik degerlendirmeye dayali {iriin gelistirmenin ekonomik uygulanabilirligini
ortaya koymak agisindan 6nemli bir gostergedir. Hesaplanan toplam maliyetler ve
ortalama satis fiyatlar1 bilinen iiriinler iizerinden birim bas1 kar miktarlar1 ve toplam kar
miktarlar1 da hesaplanmistir. Tablo 4.8’de birim kar, toplam kar ve kar marj1 miktarlar

aktarilmistir.
Tablo 4.8

Espresso ve brownie kar miktarlar: tablosu

Espresso Brownie
Birim Kar (TL) 65,23 111,96
Toplam Kar (TL) 65.230,10 20.153,34
Kar Marji (%) 85,82 60,19

Tablo 4.8’de iirlinlerin satis miktarlar1 iizerinden birim bas1 kar miktarlarinin espresso
icin 65,23 TL, brownie i¢in 111,96 TL oldugu bulunmustur. Toplam karin ise 1000 shot
espresso Uretimi degerlendirildiginde 65.230,10 TL oldugu, brownie i¢in 20.153,34 TL
oldugu bulunmustur. Porsiyon ve adet bazli kar marjlarmin ise espresso i¢in %85,82,
brownie i¢in %60,19 oldugu bulunmustur. Bunun yaninda Kahveli brownie i¢in Tablo

4.9’da toplam iiretim maliyetleri, birim maliyetleri ve kar miktarlar1 6zetlenerek

aktarilmustir.
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Tablo 4.9

Kahveli brownie maliyet, sazis ve kar tablosu

333,33 TL

13.326,66 TL

74,03TL

1.116 TL

186,00 TL

20.153,34 TL

111,96 TL

60,19%

Tablo 4.9°de, kahve atig1 kullanilarak gelistirilen kahveli brownie Grliniine iliskin maliyet
ve karlhilik analizi sunulmaktadir. Buna gére, bir kalip {iriiniin Dogrudan Ilk Madde ve
Malzeme (DIMM) maliyeti 333,33 TL olarak hesaplanmistir. Atik degerlendirme temelli
birlesik tiretim siireci sonucunda toplam 180 porsiyon brownie iiretilmis ve bu liretimin
toplam maliyeti (DIMM + birlesik maliyet) 13.326,66 TL olarak belirlenmistir. Elde
edilen toplam maliyet, GrGnin birim porsiyon maliyetini 74,03 TL olarak ortaya
koymaktadir. Urlin, porsiyon basina 186,00 TL fiyatla satisa sunulmus; bu dogrultuda alt1
porsiyonluk bir paketin satig fiyat1 1.116 TL olarak belirlenmistir. Yapilan satiglar
sonucunda toplamda 33.480,00 TL gelir elde edilmis, maliyet diisiildiigiinde ise
20.153,34 TL net kér hesaplanmustir. Bu da porsiyon basma 111,96 TL birim kéra karsilik



gelmekte olup, iirliniin birim satis fiyati tizerinden hesaplanan kar marj1 %60,19 olarak

gerceklesmistir.

Bu bulgular, kahve telvesi gibi birincil iiretim silirecinin atik ¢iktisinin yeniden
degerlendirilerek gelistirilen bir {irlinlin ekonomik agidan yiiksek katma deger
iiretebildigini ortaya koymaktadir. Boylece hem siirdiiriilebilir {iretim uygulamalarina

katki saglanmakta hem de gelir artirict yeni lirtin modelleri desteklenmektedir.
5 SONUC, TARTISMA VE ONERILER
5.1 Sonug

Bu arastirma, kahve tiiketimi sonrasinda ortaya c¢ikan atiklarm, sifir atik yaklasimi
cercevesinde yeniden degerlendirilerek gastronomi alaninda islevsel ve katma degerli bir
irline doniistiiriilebilecegini ortaya koymak amaciyla tasarlanmistir. Bu amag
dogrultusunda hem sektorel bakis acilarmi anlamak hem de duyusal ve ekonomik
acilardan degerlendirilebilir iirlinler gelistirmek iizere karma ydntemli bir model
kurgulanmistir. Arastirma kapsaminda ulasilan sonuglar, kahve telvesinin gastronomi
alaninda islevsel bir bilesen olarak yeniden degerlendirilebilecegini ortaya koymustur.
Nitel veriler, sektordeki paydaslarin kahve atigina yonelik algilarinin genel olarak olumlu
oldugunu, ancak bu algmmm uygulamaya doniismesinde bilgi, yonlendirme ve yapisal
destek eksikliklerinin etkili oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin tamami kahve
telvesinin bir atik tiirii oldugunu kabul etmis; biiyiik ¢ogunlugu ise bu atigin yeniden
degerlendirilebilecegini ve Ozellikle gida alaninda kullanilmasmin siirdiiriilebilirlik

acisindan deger tasidigini ifade etmistir.

Arastirmanin nicel verileri bu goriisleri desteklemekte ve somutlastirmaktadir Duyusal
analiz sonucunda ¢ikan Urtniin denemeleri sonucunda 625, 891 ve 540 kodlu Urlinler de
duyusal 6zellikler agisindan birbirlerine yakin oldugu ancak kiyaslamalar sonucunda ufak
farkliliklar ile %19 espresso kahve telveli 275 kodlu iirliniin 6n planda oldugu ve
begenildigi sonucuna ulasilmaktadir. Espresso kahve atigindan (20 gr) iretilmis 275
kodlu brownie Grln, yapilan duyusal analizde dokuz panelist tarafindan renk, kabariklik,
ylizey dokusu, genel goriiniim, aroma, tat dengesi, ¢ikolata tadi ve genel lezzet gibi birgok
parametrede yiiksek puanlarla degerlendirilmistir. Bu sonug, kahve telvesinin yalnizca
teknik olarak degil, ayn1 zamanda duyusal a¢idan da gida iiretiminde tercih edilebilir
oldugunu ortaya koymustur. Duyusal degerlendirme sonucunda yiiksek puanlar ile

degerlendirilen ve arastirma igin ele alman 275 kodlu Uriine yonelik birlesik maliyet
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yontemine gore yapilan analizde ise her iki iirliniin de %50’den fazla karlilik oranina

sahip oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Kahve telvesinin gastronomi sektdriinde yeniden degerlendirilmesi; kaynak verimliligini
artirmakta, atik miktarini azaltmakta ve isletmeler igin yenilik¢i Urtin gelistirme firsatlari
sunmaktadir. Arastirma, dongiisel ekonomi c¢ercevesinde gida atiklarmin yeniden iiriine
donistiiriilmesinin miimkiin oldugunu gostermis; sifir atik politikalarmin gastronomi
alaninda nasil uygulanabilecegine dair somut bir model sunmustur. Sonuglar

incelendiginde ¢alismada belirlenen alt amaglarin tamamina ulasilmistir.
Aragtirmanin ulastigi diger 6nemli sonuglar sunlardir:

o Kahve telvesi, 6zellikle tath ve firmcilik Grlinlerinde kullanilmaya elverisli yapida

bir atik olarak degerlendirilebilir.
o Kahve telveleri gida alaninda birgok Griinde denenebilir ve entegre edilebilir.

e Sektor paydaslar1 kahve telvesinin degerlendirilebilecegini kabul etmekte, ancak

uygulamaya ge¢mekte bilgi ve yonlendirme eksikligi yasamaktadir.

o Kahve atigmin gastronomik iiriinlerde kullanimi, hem isletmelerin maliyetlerini

azaltabilir hem de stirdiiriilebilirlik temelli marka imajin1 giiglendirebilir.

o Kahve atigmin iiriinde kullanilmasi igletmeler i¢in de sifir atik politikalarini
desteleyen ve ayni zamanda atiktan iiriine tekrar doniisiimii saglayacak ve de

duyusal ac¢idan da begenilen iirlinlerin pazara sunulacagi sonucuna ulasilabilir.

e Bu tiir wuygulamalar, sifir atik yaklagiminin gastronomi sektoriine

entegrasyonunda ornek olusturabilecek niteliktedir.

Arastirma, kahve atigmin sadece geri doniisiim degil, daha ileri bir adim olan yeniden
kullanim (reuse) ve yeniden {iriine doniistiirme (upcycling) gibi stratejilere entegre
edilerek gastronomi sektdriine deger katabilecegini gostermistir. Bu yOniiyle ¢aligma,
stirdiiriilebilir atik yonetimi anlayisinin uygulamaya gecirilmesi agisindan onemli bir

ornek teskil etmektedir.

Sonug olarak, bu arastirma, kahve telvesinin strdurdlebilirlik odakli bir yaklagimla nasil
yeniden degerlendirilebilecegine dair biitlinciil bir model sunmus; hem akademik

literatire hem de uygulamaya katki saglamistir.
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5.2 Tartisma

Bu calisma, kahve tiiketimi sonrasinda ortaya ¢ikan kahve atiklarinin, sifir atik yaklagimi
kapsaminda yeniden degerlendirilerek gastronomi alaninda islevsel ve katma degerli bir
iirline doniistiiriilebilecegini ortaya koymak amaciyla planlanmistir. Arastirmada {iriin
gelistirme, duyusal analiz ve maliyet hesaplamalar1 gibi farkli asamalar bir arada ele
almarak c¢ok boyutlu bir model Onerilmistir. Bu ¢alismada kahve atiklarin sifir atik
kapsaminda yeniden irline doOniistiirilmesi ile atigin azaltilmasi ve maliyet
hesaplamalariyla isletmelere karsi bir farkindalik olusturulmaya calisilmistir. Literatiire
bakildiginda kahve atiklarinin gida alaninda kullanimi konusunda (Ahanchi vd., 2024;
Solberg ve Solberg, 2024; Ospina-Maldonado, Martin-Gomez ve Cardoso-Ugarte, 2024;
Beninca vd., 2023; Novita ve Hartati, 2023; Martinez-Saez vd., 2017; Zuorro &
Lavecchia, 2012) benzer galismalarin oldugu gorilmektedir. Ancak bu ¢alismanin 6zgin
yani, kahve telvesinin farkli tekniklerle gida triiniine doniistiiriilmesi, duyusal analizlerle
degerlendirilmesinin yani sira, gelistirilen {irlinlin maliyet analizinin de yapilmis
olmasidir. Bu yOniiyle arastirma hem literatiire hem de sektdre biitlinciil bir bakis agis1
kazandirmaktadir. Benzer nitelikteki bazi ¢aligmalarda (6rnegin Ahanchi vd., 2024;
Beninca vd., 2023) iiriin gelistirme ve duyusal analiz gerceklestirilmis olmakla birlikte,
maliyet analizine yer verilmemistir. Bu yoniiyle, bu calismada kahve atiklarindan iiriin
gelistirilmesi ve ayni zamanda birlesik maliyet yontemiyle maliyet analizi yapilmasi
literatiire Oncii bir katki saglamaktadir. Kullanilan birlesik maliyet yontemiyle, atiga ek
maliyet eklenerek katma degerli bir Griin tiretilmis; bu Grinin yiuksek karlilik potansiyeli
sayesinde hem akademik hem de sektorel diizeyde farkindalik yaratilabilecegi ortaya
konmustur. Bu calismada elde edilen sonuglar, kahve telvesinin yalnizca bir atik degil,
ayni1 zamanda degerlendirilebilir bir kaynak oldugunu gii¢lii bicimde ortaya koymustur.
Kahve gibi diinyada en ¢ok tiiketilen igeceklerden birinin tiiketimi sonrasi ortaya ¢ikan
kahve telvesi, giiniimiizde genellikle dogrudan atik olarak bertaraf edilmekte; oysa ki bu
atik, icerigindeki zengin besin 6geleri, antioksidan, lif ve aromatik bilesenler sayesinde
farkli sektorlerde ve oOzellikle gida alaninda yeniden kullanilabilecek 6zellikler
tagimaktadir (Ahanchi vd., 2024; Beninca vd., 2023; Campos-Vega vd., 2015; Mussatto
vd., 2011)

Bu dogrultuda ¢alismada ilk olarak, kahve isletmelerinde olusan atiklarin belirlenmesi ve

bu atiklarin hangi drlnlerde kullanilabilecegine iligkin uzman goriislerine
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bagvurulmustur. Daha sonra elde edilen iiriin hakkinda triin gelistirme ve duyusal analiz
yapilmigtir. Aragtirmanin nitel verilerine gore katilimcilar, kahve telvesini genellikle
giibreleme veya kozmetik gibi alanlarda degerlendirildigini belirtmis, ancak gida
alanindaki potansiyeline iliskin farkindaliklarinin daha sinirli oldugunu ifade etmislerdir.
Bu durum, literatiirde de siklikla belirtilen “bilgi eksikligi” ve ‘“uygulama pratigi
yetersizligi” ile ortiismektedir (Papargyropoulou vd., 2014). Katilimcilarin ¢ogu, kahve
telvesinin bir atik olmaktan ¢ikarilarak gida iiriinlerinde tekrar kullanilabilecegini, bu

strecin hem cevresel surdirtlebilirlik hem de ekonomik fayda agisindan O6nemli

oldugunu vurgulamistir.

Yapilan duyusal analiz sonuglarinda ise panelistlerden en ylksek puan ortalamasini alan
%19 espresso kahve telvesi iceren iirlin olmustur. Bu sonug espresso kahve atiklarmin
urline ¢cok daha yogun aroma ve lezzet katkisi sagladigini gostermektedir. Espresso kahve
telvesinde filtre kahve telvesine kiyasla tanecik boyutlar1 daha ince olmasindan dolay1
irtiniin dokusal ozelliklerinde daha olumlu bir etken olusturmus ve panelistlerin
begenisini artirmis olabilmektedir. Filtre kahve atig1 ile hazirlanan {iriinlerin espresso
atigina kiyasla daha diisiik puan almasi, beklenen bir sonu¢ olmakla birlikte, bu farkin
duyusal yogunluktan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. (Beninca vd., 2023; Ahanchi vd.,
2024).

Elde edilen sonuclar, kahve atiklarinin yeniden Uriine doniistiirme asamasinda potansiyel
bir aromatik katki: maddesi oldugunu ortaya koymaktadir. Bununla birlikte calisma, rln
gelistirme sonrasinda ortaya ¢ikan ve en begenilen {iriin i¢cin yapilan maliyet analizinde
ise isletmeler acisindan da oldukga yiiksek kar marjia sahip olan bir {iriin oldugunu da
ortaya koymaktadir. Atigin ekonomik degere doniistiiriilmesi, siirdiiriilebilir iiretim
modellerinin yayginlagmasinda Kilit bir rol oynamaktadir.(Scherhauer, 2025; FAO, 2019
)Caligma kapsaminda en begenilen {irlin i¢in yapilan maliyet analizi sonucunda, bu
irliniin yiiksek kar marjmna sahip oldugu belirlenmistir. Kahve telvesi kullanilarak
gelistirilen iiriin, birlesik maliyet yontemi ile degerlendirildiginde hem ekonomik agidan
karl bir alternatif sunmakta hem de isletmelere surdurulebilir Gretim modeli kapsaminda
yeni bir firsat alani olusturmaktadir. Bu durum, gida atiklarinin sadece bertaraf edilmesi
gereken bir yiik degil, ayn1 zamanda ekonomik degere donistiiriilebilecek stratejik bir
kaynak oldugunu ortaya koymakta ve gastronomide sifir atik yaklasiminin isletmeler i¢in

hem cevresel hem de finansal anlamda firsatlar sundugunu glgli bigimde
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kanitlamaktadir. Literatiirde de (Aslantas-Ates ve Toprak, 2018) birlesik maliyetin ek
maliyet kullanilarak {iriin {retiminde kar elde edildigi konusunda benzerlik

gOstermektedir.

Bu baglamda, calisma hem surdurulebilirlik hem de gastronomide atik yonetimi agisindan
onemli bir 6rnek olusturmaktadir. Kahve atiginin ekonomik degeri diisiik olmasina
karsin, yeniden degerlendirilerek katma degerli bir gida Urliniine doniistiiriilmesi, sifir atik

yaklagimi ¢ercevesinde 6nemli bir uygulama alani1 sunmaktadir.
5.3 Oneriler

Bu calisma dogrultusunda elde edilen bulgular, sifir atik yaklagiminin gastronomi
sektoriinde daha etkin bir sekilde uygulanabilmesi i¢cin ¢ok yonlii stratejik Onerilerin
gelistirilmesini gerekli kilmaktadir. Oncelikle, egitim ve farkindalik diizeyinin artirilmasi
amaciyla; gastronomi, as¢ilik ve gida miihendisligi gibi ilgili boliimlerin miifredatina,
gida atiklarinin yeniden degerlendirilmesine yonelik uygulamali derslerin dahil edilmesi
onerilmektedir. Ozellikle kahve telvesi gibi organik atiklarin yeniden iiriine
doniistiiriilmesine odaklanan projeler, 6grencilerin stirdiiriilebilir tiretim anlayisina aktif
katilimini tegvik edecek ve ¢evresel sorumluluk bilincini gelistirecektir. Ayni zamanda,
sektor profesyonellerine yonelik olarak atik yonetimi ve sifir atik kapsaminda {irln
gelistirme konularinda bilgi ve beceri aktarimimni hedefleyen mesleki egitim programlari

olusturulmalidir.

Uygulama agisindan, kahve diikkanlari, pastaneler ve restoranlar gibi yiyecek-icecek
isletmelerinde kahve telvesi kullanilarak gelistirilen Urlinlerin, kisa siireli kampanyalarla
tiikketiciye sunulmasi Onerilmektedir. Bu tiir pilot uygulamalar, iirlinlerin duyusal,
operasyonel ve ekonomik ag¢idan degerlendirilmesini saglayacak; tiiketici geri
bildirimleri dogrultusunda basarili bulunan {iriinlerin standart recetelere doniistiiriilerek

sektore yayginlastirilmast miimkiin olacaktir.

S6z konusu uygulamalarin siirdiiriilebilirligini saglamak adina, KOSGEB, TUBITAK ve
kalkinma ajanslar1 gibi kamu destek mekanizmalarinin, kahve atigi gibi organik atiklarin
yeniden degerlendirilmesine yonelik projeleri desteklemesi olduk¢a dnemlidir. Ayrica
belediyeler ve meslek odalarinin, 6zellikle kiigik Olgekli isletmelere rehberlik saglamasi

ve finansman destegi sunmasi, yaygmlastirma siirecini kolaylastiracaktur.
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Tuketici farkindaliginin artirilmasi da bir diger 6nemli konudur. Kahve telvesinden elde
edilen iirlinlerin etiketleme siire¢lerinde “geri doniistiiriilmiis igerik”, “sifir atik katkis1”
gibi ifadelerin kullanilmasi, ¢evresel duyarlilig: yiksek tuketici gruplarmi olumlu yonde
etkileyecektir. Buna ek olarak, sosyal medya kampanyalari, menii tanitimlar1 ve igletme
ici bilgilendirici uygulamalar araciligiyla tiriinlerin hikayesinin paylasilmasi, tiiketici ile

iirlin arasinda duygusal bir bag kurulmasina katki saglayacaktir.

Akademik agidan bakildiginda ise yalnizca kahve telvesi degil; kahve ¢ekirdegi kabugu
veya zar1 gibi diger kahve yan iirlinlerinin de yeniden degerlendirilmesine olanak
taniyacak arastirmalar tesvik edilmelidir. Bu baglamda, gida mikrobiyolojisi, raf dmrd,
besin degeri ve ambalajlama gibi disiplinler aras1 alanlarda yapilacak bilimsel ¢alismalar,

atiktan iirtine dontistim siire¢lerinin bilimsel temellerini giiclendirecektir.

Son olarak, sifir atik politikalarmin yalnizca evsel atiklara degil, ticari isletmelerin
iirettigi organik atiklara da odaklanmas1 gerekmektedir. Ozellikle kahve isletmeleri gibi
yiiksek hacimli atik iireticileri i¢in 6zel stratejik planlamalar yapilmali; bu baglamda
kahve atigina 6zgi bir doniisiim modeli gelistirilerek, yerel yonetimler diizeyinde drnek
uygulama setlerinin hayata gegirilmesi desteklenmelidir. Bu biitlinciil 6neriler, sifir atik
yaklasimimnin bireysel ¢abanin 6tesinde kurumsal ve yapisal diizeyde de benimsenmesini
saglayarak, gastronomi sektoriinde siirdiiriilebilir bir atik yonetim modeli olusturulmasina

katki sunacaktur.
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