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1. GIDA DEĞER ZİNCİRİNDE ATIK ÜRETİMİ 

 

1.1. Genel Çerçeve ve Veri/Bilgi Kaynakları 

Gıda değer zinciri kaynaklı atıklar (i) tarım, (ii) üretim ve (iii) satış olmak üzere üç temel aşamada ortaya 

çıkmaktadır. İlerleyen bölümlerde detaylı bir şekilde ele alınmakla birlikte genel bir çerçeveyi ortaya 

koyması açısından öne çıkan bazı atık grupları ve mevcut değerlendirme yöntemleri aşağıdaki şekilde 

ortaya koyulmuştur. Aşağıdaki şekilden görülebileceği üzere değer zincirinin farklı aşamalarında oluşan 

bu atıkların oluşma şekilleri, içerikleri ve mevcut değerlendirilme/bertaraf yöntemleri farklılık 

göstermektedir.  

 

Şekil 1. Gıda değer zinciri kaynaklı farklı atık/kayıp çeşitleri ve mevcut değerlendirilme/bertaraf yöntemleri 

Gıda atıklarının mevcut durumunun ortaya koyulması ve potansiyel belirleme çalışmalarında karşılaşılan 

en önemli güçlüklerden bir tanesi veriye erişim problemidir. Bu durum Antalya bölgesi için de geçerli 

olup proje kapsamında görüş ve bilgi talep edilen paydaşlar yayınlanmakta olan bazı sayısal değerlerin 

hatalı olduğunu ifade etmektedir. Örneğin 2018 yılında Antalya’da 2.000.000 ton sofralık domates 

üretilmiş olmasına rağmen bazı resmi kayıtlarda 700.000 ton üretildiği gözükmektedir. Aradaki farkın 

nedeni 1.300.000 ton domatesin piyasada değerlendirilme aşamasında fatura/fiş kesilmemesi dolayısıyla 



 
 

                                                            

ticari kayıtlara alınamamış olmasıdır. Dolayısıyla ulusal ve uluslararası bazı kaynaklar bu bilgiye sahip 

değilse 1.300.000 ton domatesin israf edildiğini/atığa dönüştüğünü raporlayabilmektedir. Öte yandan 

TÜİK kayıtlarına göre ise Antalya’da 2018 yılında 2.409.762 ton/yıl üretim gerçekleşmiştir. 

Söz konusu analiz ve raporlardaki diğer bir hata ise ekim yapılan dönemde ekilen alan üzerinden ne 

kadar ürün beklendiğine dair çiftçi tarafında TÜİK’e verilen bilgi sonrasında aynı çiftçi grubunun don, 

hastalık ve benzeri olumsuz olaylar sonucunda tahmin ettiği ürünü tarladan/seradan elde edemediği 

hasat dönemlerin yaşanmasıdır. Bu gibi durumlarda hasat sonucunda TÜİK’e ürün eldesine yönelik ikinci 

bir bildirim yapılmadığında aslında elde edilememiş olan ürün çeşitli kaynaklarda atık olarak ifade 

edilmektedir. 

Kutu 1. Gıda atığı ile ilgili kavram ve tanımlar 

Yenebilir Atık Gıda*: Doğru ayırma, depolama ve transfer koşulları sağlanırsa insan ya da hayvan 
tüketimine uygun gıda. 

• Kalite kriterleri satış ve tüketim amacına uygun değil 

• Başka prosesten geçirilmesi gerekebilir. Başka prosese girdi olarak kullanılabilir. Raf ömrünün 
sonuna yakın ya da “best before date” sonrası. 

Yenemez Atık Gıda: Gıdaların tüketime uygun olmayan kısımları. Tarım ürünlerinin tipik olarak 
tüketilemez kısımları (kökler, yapraklar vb.) 

• Raf ömrünü geçmiş ve tüketime uygun olmayan 
• Kalite kriterleri tehlike addedecek kadar uygunsuz. Kimyasal kirletici içeren – pestisit içeren 

kabuk/ atık 
Karışık Organik Atık: Hal/ Pazar /HORECA atıkları  (organik – inorganik karışık da olabilir) 
Upcycled İleri Dönüşüm/ Değerlendirilmiş gıda ürünü ya da yan ürün   

• Yenebilir kurtarılmış gıdaların tüketime uygun kısımlarının farklı bir ürün üretiminde 
tamamiyle ya da kısmi olarak kullanılması ie: pilav – ezogelin çorba, ekmekten kruton vb. 

* Bu raporda “yenebilir” diye işaretlenen ürünler analiz, planlı tedarik ,lojistik ve ayrıştırma başarısı varsayılarak  

kullanılmıştır.  Gıda Güvenliği riskleri ve önleyici eylemler dikkatle çalışılmalıdır. 

Bu çalışma kapsamında Antalya Çevre ve Şehircilik İl Müdürlüğü, Batı Akdeniz Kalkınma Ajansı, Antalya 

Organize Sanayi Bölge Müdürlüğü, Muratpaşa ve Konyaaltı Belediyesi Çevre Koruma ve Kontrol Dairesi 

Müdürlükleri, Antalya Büyükşehir Belediyesi Toptancı Hal Müdürlüğü, Antalya Yaş Sebze Ve Meyve 

Komisyoncular Derneği, Antalya Yaş Sebze Ve Meyve Tüccarları Derneği, Profesyonel Otel Yöneticileri 

Derneği (POYD)ile sahada görüşmeler yapılmış ve veri talep edilmiştir, ancak gıda atıklarının çeşit ve 

miktarlarına yönelik kapsamlı bir veri setine ulaşmak mümkün olmamıştır. O nedenle gerçekleştirilen 

analizler literatür taraması ile mümkün olduğunca elde edilebilen en güncel veriler kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir.  

• OSB dâhilindeki firmaların güncel organik atık bilgisi (2016 ve sonrası) OSB Çevre Müdürlüğü’nde 

mevcut değildir. Ancak 2015 yılına dair bazı firmaların bilgisi ellerinde olmasına ve talep edilmiş 

olmasına rağmen tarafımızla paylaşılmamıştır. 



 
 

                                                            

• Kalkınma Ajansı yetkilileri bölgede gıda değer zinciri atıklarına yönelik çalışma yapmak 

istediklerini ancak halihazırdaki durumda atık miktarı ve çeşitliliğine yönelik envanter olarak 

nitelendirilebilecek bilginin mevcut olmadığını ifade etmektedir. 

• Çevre ve Şehircilik İl Müdürlüğü’nden gelen bilgiler arasında çeşitli atıklara yönelik bilgiler 

mevcut olmakla birlikte gıda değer zinciri atıklarına yönelik bilgiler mevcut değildir. 

• Sera atıklarının miktar ve çeşitlilik üzerine envanteri ve değerlendirilmesine yönelik İl Tarım 

Müdürlüğü’nün çalışma yapmak istediği bilgisi iletilmiştir. Söz konusu bilgi OSB yetkilileri ile İl 

Tarım Müdürlüğü yetkililerinin bir araya geldiği bir etkinlikte edinilmiştir. 

• Hallerde ürünlerin hale getirilmesi, tasnif edilmesi ve ambalajlanması aşamalarında 

fire/toplama/çıkma olarak tarif edilen atıklar ortaya çıkmaktadır. Söz konusu atıklar hallerde 

bulunan çöp konteynırlarına atılmakta ve sonrasında bölgeden sorumlu belediye tarafından 

alınmaktadır. Hallerde söz konusu atıkların miktarlarına yönelik kayıt tutulmamaktadır. Söz 

konusu bilgiler hal organizasyonu çerçevesinde faaliyet gösteren Antalya Büyükşehir Belediyesi 

Toptancı Hal Müdürlüğü, Antalya Yaş Sebze Ve Meyve Komisyoncular Derneği, Antalya Yaş Sebze 

Ve Meyve Tüccarları Derneği’nden alınmıştır. 

Sadece Belek Turizm Yatırımcıları Birliği (BETUYAB)’dan 2013 yılına ait Belek bölgesinde faaliyet 

yürütmekte olan otellerin atık verileri paylaşılmış ve söz konusu veriler ilgili literatürde mevcut olan 

çeşitli varsayımlar üzerinden değerlendirilmiştir. 

1.2. Tarım: Seracılık Faaliyetlerinden Kaynaklanan Atıklar 

Antalya ili için gıda değer zinciri atıkları arasından en önemli olanlarından bir tanesi seracılık 

faaliyetlerinde hasat sonrasında ortaya çıkan bitki kök, gövde ve yapraklarıdır. Türkiye, seracılık 

faaliyetlerinde 714.000 dekar üretim alanı ile Dünya 5. si durumunda ve Türkiye içerisindeki seracılık 

faaliyetlerinin % 60’ı Antalya’da (yaklaşık 250.000 dekar arazi üzerinde) gerçekleşmektedir. Türkiye’de 

meyve sebze özelinde seracılık üretimine bakıldığında ise Antalya’nın ağırlığı %80 dolaylarında olarak 

ifade edilebilmektedir ve bu bölgede yılda en az iki defa hasat alınmaktadır. Antalya’daki seracılık 

faaliyetlerinin en temel ürünleri ise miktar bazında sırasıyla; domates, biber, patlıcan, salatalık ve 

kabaktır.   

Topraklı tarıma dayalı seracılık faaliyetlerinde hasat sonrasında ortaya çıkan atıklar çiftçiler tarafında 

üretimin yapıldığı toprakta bırakılarak çürümesi ve sonrasında toprağa karışarak gübre işlevi görmesi için 

kullanılmaktadır. Bu uygulamanın hayli yaygın olduğu ve dolayısıyla topraklı tarımın yapıldığı seracılık 

faaliyetlerinden atık olarak kayda değer miktarlarda bitki kök ve gövdesi çıkmadığı ifade edilmektedir. 

Topraksız tarımın yapıldığı seracılık faaliyetlerinde ise hasat sonrasında bitki kök ve gövdeleri atık olarak 

ortaya çıkmaktadır. Sonuç olarak, seracılık faaliyetlerinde atık olarak ortaya çıkan bitki kök ve gövdeleri 



 
 

                                                            

topraksız tarım yoluyla seracılık faaliyeti yapılan noktalardan gıda değer zinciri atığı olarak ortaya 

çıkmaktadır. Saha çalışmalarından elde edilen bilgilere göre seracılık faaliyetlerinin yoğun olduğu 

bölgeler özellikle Kumluca ve Finike bölgeleridir. Kumluca 

Bu atıklar hâlihazırda değerlendirilmemektedir. Ya depolama alanlarına gönderilmekte ya da kontrolsüz 

olarak yakılmaktadır. Söz konusu atıkların kompost yapımında değerlendirilmesinin önündeki 

engellerden bir tanesi üretim döneminde kullanılan çeşitli zirai kimyasallar sebebiyle bu atıklara Antalya 

Büyükşehir Belediyesi tarafından medikal atıklara yönelik mevcut olan atık yönetiminin uygulanıyor 

olmasıdır. Atıkların değerlendirilememesinin ve hatta düzenli depolanamamasının önündeki bir diğer 

engel ise taşıma/nakliye problemleridir. Örneğin Kumluca bölgesi ITC firması tarafından işletilmekte olan 

Antalya Büyükşehir Belediyesi düzenli depolama sahasına konum olarak uzaktır ve bu nedenle ilgili 

atıklar nakliye edilmemektedir. 

1.3. Üretim: Hallerde ve Sonrasında Ürün Taşıma Operasyonlarında Ortaya Çıkan Atıklar 

Halde yaş sebze ve meyvelerin tasnifleme işlemleri esnasında ürünler 1. Sınıf, 2.sınıf, 3. Sınıf gibi 

kategorilere ayrılmaktadır. 1. Sınıf ürünler yurtdışı pazarına gönderilmekle beraber diğer sınıflara dâhil 

olan ürünler alım gücü çerçevesinde değerlendirme yapılarak yurtiçindeki çeşitli illere gönderilmektedir. 

Ayrıca ortaya çıkan ve “toplama ve çıkma” olarak tabir edilen ürünler talep doğrultusunda yurt içi 

piyasasına yönlendirilebilmekle beraber söz konusu talep olmadığında atık olarak muamele görmektedir. 

Antalya Toptancı Hali’nde en yoğun şekilde ticareti yapılan ürünün domates olduğu ifade edilmektedir. 

Hallerde ürünlerin hale getirilmesi, tasnif edilmesi ve ambalajlanması aşamalarında fire olarak tarif 

edilen atıklar ortaya çıkmaktadır. Hallerde ambalajlanarak yurtdışına gönderilen ürünlerin gümrükten 

geçemediği durumlarda söz konusu ürünler atık olarak tanımlanmakta ve belirli yerlerde imha 

edilmektedir. 

Seracılık faaliyetleri sonrasında hale getirilen yaş meyve ve sebzelerin bir kısmının atık olması ya da diğer 

bir tabirle israf olmasının nedenlerinden bir tanesi halde gerçekleştirilen tasnif işlemleri esnasında 

kalifiye eleman yetersizliği edeniyle ürünlerin fiziksel tahribat görmesidir. İlaveten halde ambalajlanarak 

yurtdışına ya da yurt içindeki diğer şehirlere iletilen ürünler eğer halde iyi ambalajlanmazsa teslimatın 

yapılacağı noktada fark edilen ezikler ve çürükler nedeniyle de atıklar oluşmaktadır.  



 
 

                                                            

 

 

 

Şekil 2. Antalya Büyükşehir Belediyesi Toptancı Hali’nde saha ziyareti esnasında gözlemlenen gıda değer zinciri 

atıkları 



 
 

                                                            

1.4. Satış: Turizm ve Otelcilik Faaliyetlerinden Kaynaklanan Atıklar 

Antalya ilinde gıda zinciri atıklarının yoğunlukla çıktığı alanlardan bir diğeri ise turizm ve otelcilik 

faaliyetleridir. Belediye sınırları içerisinde bulunan otellerin kullandıkları çöp konteynırlarında yoğun 

miktarda organik atık bulunduğu ve dolayısıyla otellerin gıda atıklarını değerlendiremediklerine yönelik 

görüşler mevcuttur. Bu durumun önemli nedenlerinden bir tanesi otellerde kalite ve gıda lojistiğine 

bakan görevlilerin genellikle otel başına bir kişi olması ve bu kişilere ayrıca verilen atık yönetiminin iş 

yükleri dolayısıyla yeterince yapılamamasıdır.  Bilhassa turizm sezonunun iş yükü yoğunluğu getirdiği 

dönemlerde atık yönetimi ile ilgilenebilecek yeterince personel bulunmaması otellerden çıkan gıda 

atıklarının değerlendirilememesinin önündeki engellerden bir tanesidir. Diğer bir sorun ise gelen 

misafirlerin tüketim alışkanlıkları gereği çok fazla gıdanın büfelerde ve tabaklarda kalmasıdır. Ülkelerdeki 

kültürel farklılıklar nedeniyle de (Doğu Avrupa ve Ortadoğu ile Kuzey Avrupa farkı) atık/israf yönetimi 

zorlaşmaktadır. 

Otellerden iki farklı kanal üzerinden gıda atığı çıktığı ifade edilmektedir: 

• Büfede kalan gıda atıkları 

• Tabakta kalan gıda atıkları 

Büfede kalan atıklar çoğu zaman ve özellikle doğru saklama, bulaşma riskinin bertarafı ve lojistik 

ihtiyaçların karşılanması durumunda gıda ürünü olarak değerlendirilebilecek türden besinlerdir. Bu 

malzemeler genellikle huzur evi, çocuk esirgeme kurumu gibi kurum/kuruluşlarla paylaşılmakta ve bu 

şekilde atık olması engellenmektedir. İlaveten, eğer söz konusu malzemelerin insan tüketimine uygun 

olmayacak şekilde bozulduğu fark edilenler var ise bunlar hayvan barınaklarına iletilmektedir. Tabakta 

kalan atıklar ise genellikle hayvan barınaklarına yem olarak gönderilmektedir. Tabi burada bahsi geçen 

değerlendirme yöntemleri Antalya’daki bütün otellerin rutin bir operasyonu değildir. Konuya dair 

duyarlılığı olan bazı işletmeler gıda materyallerini bahsi geçen yöntemlerle değerlendirmektedir. Ancak 

değerlendirilemeyen oldukça fazla gıdanın inorganik atıklarla da karışık bir şekilde şehir çöplüğünde atık 

olarak bertaraf edildiği görülmektedir. 

Otelcilik faaliyetlerinde otellere destek/hizmet sağlayan hem yerel (ilçe, bölge bazında), hem il 

düzeyinde hem de Türkiye çapında faaliyet yürüten birlik ve dernekler mevcuttur. Örneğin Antalya Belek 

Bölgesi’nde BETÜYAP, Antalya’daki otelcilik faaliyetlerinin tamamına hitap eden birlik ise AKTOP ve 

konuya Türkiye çapı açısından bakıldığında ise TURAFED organizasyonları mevcuttur. Söz konusu 

organizasyonlar otelcilik ve turizm faaliyetleri kapsamında ortaya çıkan gıda değer zinciri atıklarının 

değerlendirilmesine yönelik çalışmalarda oteller ile diyalog kurulabilmesi açısından katkı sağlayabilecek 

kapasiteye sahiptir. 



 
 

                                                            

BETUYAB yetkilileri tarafından 2013 takvim yılı içerisinde BETUYAB çatısı altında bulunan otellerin 

toplam atık miktarları paylaşılmıştır. Dolayısıyla paylaşılmış olan bilgi gıda değer zinciri atıklarına ilaveten 

evsel nitelikteki diğer atık miktarlarını da içermektedir. Bu noktada turizm sektöründe ortaya çıkan 

atıkların yorumlanmasına yönelik yayınlanmış olan çalışmaların analiz sonuçlarına ve BETUYAB 

istatistikleri arasından 2013-2018 yılları arası Belek Bölgesi ziyaretçi sayılarına başvurarak bazı 

varsayımlarda bulunmak mümkün olabilmektedir. Şahin ve Bekar (2018) çalışmasına göre otellerde 

meydana gelen atıkların içerisinde gıda atıklarının oranı %70’dir1. BETUYAB’ın hazırladığı “Belek 

bölgesinde 2018 yılı milliyetlere göre konuk sayısı ve oranı karşılaştırma tablosuna göre 2013-2018 

yıllarında yerli ve yabancı ziyaretçi dâhil olmak üzere Belek bölgesindeki toplam ziyaretçi sayısı 

bilinmektedir2. Dolayısıyla 2013 yılına ait toplam atık verisi ziyaretçi başına hesaplanarak 2014-2018 

yılları için yaklaşık toplam atık bilgisi varsayılabilmektedir. Söz konusu toplam atık verilerinin yukarıda 

bahsi geçen referans değer vasıtasıyla %70’lik oranına tekabül eden atıkların ise gıda atıkları olduğu 

varsayımı yapılabilmektedir. Söz konusu varsayımlar sonucunda oluşan tablo aşağıda paylaşılmaktadır. 

Tablo 1. Antalya Belek Bölgesinde 2013_2018 yılları arasına dair ziyaretçi ve atık bilgileri  
  2018 2017 2016 2015 2014 2013 

Yabancı Ziyaretçi* 1.171.463 891.889 625.182 997.818 1.047.589 1.048.671 

Yerli Ziyaretçi* 517.268 630.478 644.239 463.023 362.422 349.239 

Genel Toplam Ziyaretçi* 1.688.731 1.522.367 1.269.421 1.460.841 1.410.011 1.397.910 

Toplam Atık Miktarı (kg)** 51.480.570 46.409.003 38.698.003 44.533.397 42.983.856 42.614.960* 

Organik Atık Miktarı (kg)** 36.036.399 32.486.302 27.088.602 31.173.378 30.088.699 29.830.472 

Organik Atık Miktarı **(ton) 36.036 32.486 27.089 31.173 30.089 29.830 

 *BETUYAB isatistikleri 
**Referans değerler üzerinden varsayılan veriler 

 

Antalya’da “Fazla Gıda”, “Beyaz Bayrak”, “Turuncu Bayrak”, “israf.net”, “turuncubayrak.org” gibi 

girişimlerin İl Gıda ve Tarım Müdürlüğü tarafından sahiplenildiğini ve bu girişimlerin otelciler tarafından 

rağbet gören girişimler olduğu ifade edilmektedir. “Beyaz Bayrak” mutfakları denetleyen bir girişim, 

diğerleri ise gıda atıklarının israf edilmemesi, değerlendirilmesi üzerine girişimlerdir.  

2. SAHA ÇALIŞMASI KAPSAMINDA PAYDAŞLARIN ORTAYA KOYDUĞU OLANAKLAR 

 

 
1 Şahin. S.K., Bekar. A. (2018) Küresel Bir Sorun “Gıda Atıkları”: Otel İşletmelerindeki Boyutları (A Global Problem “Food Waste”: 
Food Waste Generators in Hotel Industry), Journal of Tourism and Gastronomy Studies, sayfa 1039-1061 
2 https://www.betuyab.com.tr/tr/istatistikler 

https://www.betuyab.com.tr/tr/istatistikler


 
 

                                                            

2.1. Pazar Atıkları ve Diğer Organik Atıklardan Kompost Üretimi 

Muratpaşa Belediyesi bahçe atıklarının hammadde olarak değerlendirildiği kompost üretim tesisi 

işletmektedir. Tesiste günlük 1 ton yaş bahçe atığı işlenerek yaklaşık 400 kilogram kompost 

üretilebilmektedir. İlaveten, Muratpaşa Belediyesi Çevre Koruma ve Kontrol Müdürlüğü belediye sınırları 

içerisindeki bazı aşevi ve kafeteryaların organik atıklarını da bahçe ve dal atıklarıyla beraber komposta 

dönüştürmek üzere hâlihazırda işlemekte olan tesisi geliştirmeye yönelik çalışmalar yapmaktadır.  

Muratpaşa Belediyesi sınırları içerisinde bahçe ve dal atıklarının hammadde olarak değerlendirildiği 

kompost üretim tesisi bulunmaktadır. Çevre Koruma ve Kontrol Müdürlüğü belediye sınırları içerisindeki 

bazı aşevi ve kafeteryaların organik atıklarını da bahçe ve dal atıklarıyla beraber komposta dönüştürmek 

üzere hâlihazırda işlemekte olan tesisi geliştirmeye yönelik çalışmalar yapmaktadır. Tesiste günlük 1 ton 

yaş atık işlenerek yaklaşık 400 kilogram kompost üretilebilmektedir. Üretilmekte olan kompostun üçte 

biri ihtiyacı olan vatandaşa verilmekte, üçte biri belediye ihtiyaçları için kullanılmakta ve geriye kalan 

üçte biri de satışa sunulmaktadır. Muratpaşa Belediyesi bünyesinde belediye ihtiyaçları için ayrılmakta 

olan kompost miktarı ile tüm park ve bahçelerin gübre ihtiyacı karşılanmakta ve dolayısıyla ayrıca bir 

gübre alımına ihtiyaç duyulmamaktadır. 

 
Şekil 3. Muratpaşa Belediyesi’nin işletmekte olduğu kompost tesisine dair bir görsel 

Antalya’da kendi gıda atıklarından kompost üreten otellerin sayısının hayli az olduğu ve bunların sadece 

Belekte bulunan ve sayıları birkaç taneyi geçmeyecek lüks oteller olduğunu ifade edilmektedir.  



 
 

                                                            

Çevre Koruma ve Kontrol Müdürlüğü yetkilileri kompost üretimi için belediyeye ait olan yönetim binaları 

ve işletmelerden çıkan organik atıklara ek olarak belediye sınırları içerisinde yer alan 28 pazar yerinden 

toplanan organik atıkların da kompost üretimi için kullanılabileceğini ve gelecek yıllarda tesis 

kapasitesinin büyütülmesinin düşünülebileceğini ifade etmektedir. 

2.2. Sera Atıklarından Yakacak Briket Üretimi 

Antalya’da gıda değer zinciri atıklarının potansiyel değerlendirilme yöntemlerinden bir tanesi yakacak 

briket üretimidir. Mevcut durumda Konyaaltı Belediyesi bahçe atıklarından 1 ton/gün kapasiteli briket 

üretim tesisi işletmektedir. Hâlihazırda üretilen briketler sonucunda 3.500-4.500 kcal/kg ısıl değere 

sahiptir ve belediye sınırları içerisindeki ihtiyaç sahiplerine ücretsiz dağıtılmaktadır. Söz konusu briket 

üretim makinesi Konyaaltı Belediye’nin Batı Akdeniz Kalkınma Ajansı desteğiyle tamamlamış olduğu bir 

proje dâhilinde Bursa Organize Sanayi Bölgesi’nde faaliyet gösteren bir firma tarafından üretilmiştir. 

Dolayısıyla Konyaaltı Belediyesi Briket Üretim Tesisinde mevcut bulunan makine ve ekipmanları ilgili 

piyasada seri üretimi olmayan özgün özelliklere sahiptir. Bu tesisin önümüzdeki dönemlerde 5 ton/gün 

briket üretimi sağlayacak bir kapasiteye sahip olması ve bahçe atıklarına ek olarak sera atıklarının da 

briket üretimi amacıyla hammadde olarak değerlendirilmesi planlanmaktadır. Söz konusu denemeler 

kalorifik değer açısından olumlu sonuçlara işaret ettiği takdirde Antalya ve çevresinde faaliyet 

göstermekte olan ve bilhassa topraksız tarım yaparak her hasat dönemi sonunda düzenli olarak bitki kök 

ve gövde atığı çıkartan üreticinin atıklarını yakıta çevirmek konusunda adım atılmış olacaktır. 

 

Şekil 4. Konyaaltı Belediyesi’nin işletmekte olduğu briket tesisine dair görseller 



 
 

                                                            

2.3. Hal’de Oluşan Yenebilir Atıklardan Kurutulmuş Gıda Ürünleri Üretimi 

Tüccarlar ve Komisyoncular Derneği’ne göre “toplama ve çıkma” olarak tabir edilen ve yurtdışı ve yurtiçi 

herhangi bir pazarda satılamayacak nitelikte fiziksel kusur içeren meyve ve sebzeler için yakın coğrafyada 

bir kurutma tesisi (işletmesi) mevcut olsa kurutulmuş ürün üretimi sonucunda hâlihazırdaki şartlarda 

değerlendirilmeyen sebzelerden katma değerli ürün eldesi mümkün olabilecektir. Ancak bu bölgede 

sanayilik domates üretimi ve ilişkili olarak kurutma operasyonu için yatırım yapmış olan bir tesis mevcut 

değildir. Örneğin domates üzerinden örnek vermek gerekirse kurutulmuş domatesin kilosunun 4-5 TL/kg 

satılabileceğini ifade edilmektedir. Antalya’daki sera faaliyetlerinde bilhassa üretilen ürün sofralık 

domatestir. Sofralık domates üretiminde “toplama ve çıkma” olarak tabir edilen malzemeler domatesin 

hale transfer edilmesi ve halde gördüğü tasnifleme işlemleri esnasında uğradığı fiziksel darbeler 

sonucunda oluşmaktadır.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                                            

3. ANTALYA İÇİN TESPİT EDİLEN OLANAKLARIN DETAYLI DEĞERLENDİRİLMESİ 

Yukarıdaki bölümde verilen saha izlenimleri ve çalışma kapsamında yer alan uzmanların görüşü 

doğrultusunda aşağıda sıralanan sekiz farklı olanak ortaya çıkmıştır.  

Tablo 2. Antalya’da gıda atıklarından katma değer yaratmaya yönelik endüstriyel simbiyoz olanakları 

Gıda Atıklarından Katma Değer Yaratmaya 
Yönelik Endüstriyel Simbiyoz Olanakları 

İleri 
Dönüşüm - 
Yeni Ürün 

Hayvan 
yemi 

Gübre/ 
Kompost 

Enerji 

Konsept 1 
 

Meyve Kayıplarının 
Değerlendirilmesi – Muz & 
Narenciyeler  
(Sera, hal ve zincirlerden 
standart dışı yenebilir muz, 
narenciyeler) 

√ √   

Konsept 2 Meyve Kayıplarının 
değerlendirilmesi – Domates 
(Sera, hal ve zincirlerden 
standart dışı yenebilir 
domates) 

√ √   

Konsept 3 Meyve atıklarının 
değerlendirilmesi -Sera ve 
tarlalardan Muz kabuk, 
yaprakları 

√ √   

Konsept 4 Meyve atıklarının 
değerlendirilmesi -Sera ve 
tarlalardan portakal ve 
kabukları 

√ √   

Konsept 5 Ekmek atıklarının 
değerlendirilmesi  
(Zincirlerden iade ekmekler)in 
değerlendirilmesi 

√ √   

Konsept 6 Sera atıkları–Toplam Antalya…
  
 

   o 

Konsept 7 Karışık organik - OSB atıkları 
 o   

Konsept 8 Meyve atıklarının 
değerlendirilmesi -Sera ve 
tarlalardan Muz kabuk, gövde, 
yaprakları 

  o  

√ Antalya için yeni önerilerimiz (uzun liste) 

o Antalya’da var olan/genişletilebilecek uygulama 

 



 
 

                                                            

Aşağıdaki bölümlerde detayları ifade edildiği gibi yukarıda sıralanan ilk 5 konsept içerisinden (uzun liste) 

1, 3 ve 5 numaralı olanaklar bu rapor kapsamında aşağıdaki bölümlerde öncelikli olarak ele alınmıştır. 

3.1. Antalya Gıda Üretim Miktarları 

Antalya İli Tarımsal verileri incelenerek en ağırlıklı üretilen, 2002-2018 arası en fazla büyüyen hacimli ve atık 

değerlendirmede başarılı örnekleri olan Domates, Muz ve Narenciyeler odak alınmıştır. Örneği Muz üretimi 

2016 yılında narın gerisinde kalsa da büyüme hızı ve potansiyeli daha fazladır.   

 

Tablo 3. Antalya ve Türkiye’de çeşitli gıda üretim miktarları3 

Ürünler 2002 2016 

 Üretim (ton) Türkiye’de Üretim (ton) Türkiye’de 

 Türkiye Antalya Oran (%) Türkiye Antalya Oran (%) 

Domates 9.450.000 1.508.050 15,96 12.600.000 2.409.762 19,13 

Hıyar 1.670.000 496.494 29,73 1.811.681 514.681 28,41 

Portakal 1.250.000 311.942 24,96 1.850.000 504.655 27,28 

Biber 1.750.000 224.174 12,81 2.457.822 390.072 15,87 

Elma 2.200.000 157.697 7,17 2.925.828 281.019 9,60 

Patlıcan 955.000 188.843 19,77 854.049 177.275 20,76 

Nar 60.000 7.539 12,57 465.200 111.041 23,87 

Muz 95.000 36.472 38,39 305.926 82.566 26,99 

Mantar (Kültür) - 7784 
 

40.272 21.533 53,47 

Yenidünya 11.800 7.226 61,24 13.950 4.482 32,13 

Keçiboynuzu 13.500 4.831 35,79 13.405 4.998 37,28 

Avokado 400 212 53,00 1.950 1.524 78,15 

Susam 22.000 7.449 33,86 19.521 3.301 16,91 

Mısır (Dane) 2.100.000 33.942 1,62 6.400.000 44.731 0,70 

Pamuk 2.541.832 35.000 1,38 2.100.000 29.040 1,38 

 

Gıda atığı değerlendirilmesi çalışmalarında atık hiyerarşisi takip edilmiştir. Var olan veri ve uzman 

görüşlerine göre yapılan değerlendirmede belirlenen olanaklar arasından, mevcut durum ve 

alternatiflerin ekonomik ve çevresel performansı, yatırım ihtiyacı ve teknoloji kolaylığı, yenilikçi boyutu, 

uygulanabilirlik, ölçek, mevsimsellik, tedarik zinciri, tekrarlanabilirlik gibi konular dikkate alınarak yapılan 

önceliklendirme sonrasında, aşağıda belirtilen üç konu öne çıkmıştır. 

Odak alanları olarak Antalya ve civarında seracılığın yoğun oluşundan dolayı Meyve sektörü ve atığın 

Türkiye çapında yaygınlığından dolayı ekmek olarak seçilmiştir. Fazla Gıda HORECA ölçüm çalışmasında 

 
3 Kaynak: TÜİK verileri, Antalya Tarım Orman Müdürlüğü. 



 
 

                                                            

çıkan en yoğun atık tepsilerde ve et ürünlerinde olmasına rağmen Antalya il sınırlarında yoğun üretim 

olmaması ve HORECA tepsi atıklarının ayrıştırılmasının güç olmasından dolayı tarım ürünleri ve 

tarlada/serada/ tasnif ve depolama noktalarında ve paketli ekmek iadesine odaklanılmıştır. 

3.2. Meyve Kayıplarının Değerlendirilmesi: Muz ve Narenciyeler 

Muz ve Narenciye, Antalya bölgesi için kritik tarımsal ürünler olarak öne çıkmaktadır. Antalya bölgesinde 

Muz üretimi, verilen destekler ve örtü altı üretimin artması sonucu, son yıllardaki hızlı bir artış 

göstererek, 250 bin ton seviyelerine ulaşmıştır4. Halen muz üretiminde 300 bin ton üretim yapan 

Mersin’den sonra ikinci sırada yer alan Antalya, yeni yatırımlar sonrasında, 2 yıl içerisinde ilk sıraya 

yerleşmesi beklenmektedir.  Türkiye’nin yaklaşık 1 milyon ton olan tüketiminin, önümüzdeki yıllarda 

tamamen yerli üretimle karşılanması ve Türkiye’nin muz ihraç eden bir ülke konumuna gelmesi 

hedeflenmektedir.  

Narenciye üretiminde ise Antalya yaklaşık 600 bin ton üretim ve %17 pay ile dördüncü sırada yer 

almakta,  olup portakal üretiminde yaklaşık 500 bin ton üretim ile ilk sırada yer almaktadır5.  Antalya’da 

üretilen portakalın yaklaşık %40’ı, Finike’de üretilmektedir. Türkiye, narenciye üretiminin yaklaşık 

%35’ini ihraç etmektedir.  

Nakliye sırasında kaybedilen veya standart dışı olması nedeniyle halde satılamayan ürünlerin oranının 

yaklaşık %1 olarak kabul edilmesi durumunda, sadece Antalya bölgesindeki muz ve narenciyedeki 

kayıplar sırasıyla 2.500 ton ve 5.000 ton olarak varsayılabilir. Üretim sonrası ve nakliye aşamasında geri 

dönen ürünler ve kayıplar dikkate alındığından bu rakamın %20’lere kadar çıkabildiği görülmektedir.6 

Her iki ürünün de bölge için kritik tarımsal ürünler olması, üretim miktarların yüksek olması ve özellikle 

bölgede muz üretiminde artış beklenmesi, üretimin belirli alanlarda yoğunlaşması ve mevcut 

durum/alternatifler dikkate alındığında, bu iki ürün atıklarının değerlendirilmesine yönelik alternatiflerin 

araştırılması öncelikli konulardan birisi olarak belirlenmiştir.  

3.2.1. Muz: Mevcut Durum 

Muz dünyada 2017 yılında küresel olarak en fazla ihracatı yapılan meyvelerden olup 12 milyar 96 milyon 

561 dolar ciro yapmıştır. Görece uzun raf ömrü ve kurutulmuş şekilde de hazırlanabilmesi uluslararası 

ihracat pazarlarında ticaretini çekici kılmaktadır. Avrupa’da tropik meyveler tedarik zinciri genelde Latin 

 
4 http://www.antalya.gov.tr/turkiyenin-en-buyuk-muz-ureticisi-olacagiz 
5 https://www.baka.gov.tr/assets/upload/dosyalar/1561647860BATiAKDENiZBoLGESiEKONOMiKGoSTERGELERHAZiRAN 
2019.pdf  
6 https://phys.org/news/2016-05-banana-source-bioenergy.html 

http://www.antalya.gov.tr/turkiyenin-en-buyuk-muz-ureticisi-olacagiz
https://www.baka.gov.tr/assets/upload/dosyalar/1561647860BATiAKDENiZBoLGESiEKONOMiKGoSTERGELERHAZiRAN2019.pdf
https://www.baka.gov.tr/assets/upload/dosyalar/1561647860BATiAKDENiZBoLGESiEKONOMiKGoSTERGELERHAZiRAN2019.pdf
https://phys.org/news/2016-05-banana-source-bioenergy.html


 
 

                                                            

Amerika’dan geldiği için çevresel ayak izi oldukça büyüktür. Küresel ticarette 4 dev şirket baskın olup 

pazarın %80’ini sağlamaktadırlar.  

Avrupa’da Türkiye ve İspanya en kuzeyde muz üretimi yapılan nokta olup, Türkiye’de 1950’den beri 

üretim yapılmaktadır. Türkiye’de ekili alan Avrupa’ya göre 4 kat fazla olmasına rağmen üretim dörtte biri 

oranındadır. Ancak son yıllarda sertifikalı fidan üretiminin de artması ile beraber daha sağlıklı ve daha 

homojen plantasyonlar oluşturulmaktadır.7 2004-2018 yılları arasında dekar başına tonaj 2 katına çıkmış 

ve 6 ton/da olmuştur. Son yıllarda Antalya ‘da yaygın şekilde örtü altı yatırımları artmakta olup yoğun 

üretim noktaları Manavgat, Alanya ve Gazipaşa’dadır. Antalya Serik’deki üreticiler üretimi keserken 

Kumluca, Kepez ve Manavgat’ta yeni yatırımlar başlamıştır.8 

2018 verilerine göre örtü altı üretim, açık üretim arazilerinin yaklaşık yarısı kadar olmasına rağmen 

üretilen tonaj neredeyse eşittir. Muz meyvesi 120-150 gün arasında olgunlaşmakta olup örtü altında 

hasat Eylül – Şubat ayları arasında yapılır. Meyveler depolarda olgunlaştırılıp kontrollü ortamda yaklaşık 

3-4 hafta bekletilmektedir. Açık alanda yapılan muz üretiminde hasat yine miktarı artacak şekilde 

sonbaharda başlayıp Nisan ayına kadar sürebilmektedir.9  

2004 t 2004 da 2018 t 2018 da 2004 t/da 2018 t/da

Gazipaşa 23600 7850 57257 5450 3 10,5

Alanya 21690 7280 78600 13100 2,9 6

Serik 500 100 5

Manavgat 21 10 27200 3400 2,1 8

Kumluca 125 25 5

Kepez 30 30 1

TOPLAM ANTALYA 45811 163212 3,25 6,1
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Şekil 5. Antalya ili Muz üretim verileri 

 

 

 
7 https://www.tekfentarim.com/muz 
8  https://www.matso.org.tr/hizmetlerimiz/yayinlarimiz/muz-yetistiriciligi-raporu.html 
9 (Akova, 1997: 18) 

https://www.tekfentarim.com/muz
https://www.matso.org.tr/hizmetlerimiz/yayinlarimiz/muz-yetistiriciligi-raporu.html


 
 

                                                            

Üretim Verileri ve Kayıp Varsayımları 

Türkiye ya da Antalya’ya ait veriler aık/kayıp verileri olmasa da İngiltere’de yapılan çalışmalar paketleme 

ve seçme aşamalarında 0-%3 arası , zincir mağazalarda ise %2 muz atık oranlarını raporlanmaktadır10.  Bu 

çalışmada daha düşük bir oran varsayılmış (1%) , takip eden çalışmalarda hasadı ve zirai türleri de içeren  

saha ölçümleri tavsiye edilmektedir.  

Üretim ve paketleme aşamasında oluşan kayıp nedenleri arasında işçilerin ürünleri ele alışları ve kolilere 

yerleştirme şekil ve hızları , kalite kriterlerine uyum ( renk, boy) , tarladan gelen kusur riski ( taçlanma, 

darbe kararması)  öne çıkarken ; satış noktalarında (zincir mağazalarda ) ise  tüketicilerin rafta ürüne 

dokunması, mağaza ve depolarda taşıma ve depolama pratikleri , mağaza içi sıcaklıkları ve sıcak 

noktalara yakınlık (ör:buzdolabı ) ile olduğu kadar donma nedeni ile de ( donma kararması) kayıplar 

artabilmektedir maktadır. Koli boyut ve doldurma oranları, hevenklerden ayırarak paketleme ve 

modifiye atmosfer paketleme ürün raf ömrüne olumlu etkiler yaratırken farklı seviyelerde maliyet 

değişikliklerine de yol açabilmektedir.  

 
Tablo 4. Antalya ve Türkiye’de muz üretim miktarları 

Muz üretimi 

(ton) 
2000 2002 2016 2017 2018 

Antalya Bilgiye 

ulaşılamamıştır 

36.472 82.566 109.668 163.422 

Türkiye 64.000 95.000 306.926 369.009 498.888 

 

Bu çalışmada yapılan varsayımlar ve raporlanan 2018 üretim miktarına göre olası kurtarılabilecek muz 

miktarı sadece hal ve paketleme tesislerinden standart dışı ürünler olarak yapılmış ve %1 kayıp oranı 

yıllık 1.634 ton olabilir,  6 aylık hasat sırasında günde 8,95 ton ürün farklı amaçlara yönlendirilebilir. Şu 

anda şehir çöplüğü ya da açık alanlara atıldığı sanılan bu ürünler bağış, hayvan yemi ya da ileri 

dönüştürülmüş ürün (ör: meyve suları )  olarak değerlendirilme potansiyeline sahiptir. 

 

 

 
10 www.wrap.org.uk/sites/files/wrap/Resource_Map_Fruit_and_Veg_final_6_june_2011.fc479c40.10854.pdf 



 
 

                                                            

 

Tablo 5. Muz besin değeri ve potansiyel kurtarılabilir miktar 

MUZ - Kompozisyon ve Besin Değeri Verileri11 Potansiyel Kurtarılabilir Miktar 

Ortalama Meyve : 120 g 2018 Üretim: 163.422 ton  
1% kayıp: 1.634 ton /yıl Enerji (Kcal )         : Ortalama 79 kcal /100 gr 

Şeker                     : 79,02 g/ 100 g Yenilebilir kısım/Meyve et oranı: %67,17 
Yenilemez kısım/Kabuk: %32,85 Protein                  :0,55 g/100g 

Toplam diyet lif   :1,69 g/100 g Yenebilir kısım: 1097 ton 
3 t/gün yenebilir meyve (Tüm yıl) 
6 t/gün yenebilir meyve (6 aylık hasat döneminde) 
Toplam muz kayıp: 4,4 t/gün– 8,9t/gün hasat 
dönemi 

Potasyum             :229 mg/100 g 

 

3.2.2. Narenciye /Portakal: Mevcut Durum 

 

USDA verilerine göre, 2017/18 üretim sezonunda dünyada 92 milyon ton turunçgil üretimi 

gerçekleşirken, üretimin %52’sini karşılayan portakal en çok tercih edilen turunçgil türü olmuştur. 

Üretimin dünyada son 5 yıl içerisinde %8 oranında azalması tüketici tercihlerinde görülen değişime 

bağlanabilmektedir. Aynı sezonda 16 milyon tonluk üretim payı ile Brezilya dünya portakal üretiminde 

liderliğini korumuş, Türkiye ise dünya portakal üretiminin %4’ ünü karşılayarak üretimde yedinci sırayı 

almıştır. 2017 yılında Türkiye’de 4,8 milyon ton civarında gerçekleşen turunçgil üretiminin %41’ini 

portakal oluşturmuştur. Üretilen portakal çeşitlerinin %74’ü Washington, %4’ü ise Yafa çeşidi portakala 

aittir. USDA’nın 2017 yılı Türkiye Narenciye Faaliyet Raporu’na göre; Washington Navel portakalı, 

Türkiye'de en yaygın olarak üretilen narenciye çeşididir ve hasat süresi sınırlıdır. Türkiye’de üretilen 

portakalın %60’ı genellikle kasım sonundan ocak ayına kadar hasat edilmektedir. Üreticiler, bu süreci 

eylül ayından mayıs ayına kadar, küresel ticaretteki aktif dönem olan tüm mevsimlerde üretebilecekleri 

yeni çeşitlerle genişletmeyi amaçlamaktadırlar. 

 

Ülkemizin tüm narenciye çeşitlerinde yeterliliği olmakla birlikte kişi başına tüketimleri de portakalda 

15,8, mandalinada 6,9, limonda 3,5 ve greyfurtta 0,6 olarak gerçekleştirmiştir. Üretimin %82’si Akdeniz, 

%18’i Ege Bölgesi’nden karşılanırken, iller açısından bakıldığında Antalya, Adana, Mersin, Hatay ve Muğla 

illeri üretimin %96’sını karşılamıştır.  

 

 
11 www.turkomp.gov.tr./food/396 

http://www.turkomp.gov.tr./food/396


 
 

                                                            

 

Şekil 6. Türkiye’de narenciye üretiminin şehirlere dağılımı 

Mersin ve Adana ile beraber ülkemiz için önemli bir ticaret kalemi oluşturan portakal kadar son yıllarda 

daha çok üretimi yapılan misket limonu, kumkuat gibi narenciyeler meyve değer zincirini iyileştirmek ve 

gelir kaynaklarını çeşitlendirmek adına önemli  tarım ürünleridir. TÜİK verilerine  göre; kişi başı portakal 

tüketimi 2016/2017 sezonunda 14,2 kg olarak gerçekleşmiştir. Dünya tüketim miktarları son yıllarda 

azalma trendine girse de Türkiye’de meyve suyu tüketim miktarları büyüme potansiyelini 

sürdürmektedir. Kontrollü ortamda 3-4 hafta depolanabilen portakalın çoğu ihraç pazara 

yönlendirilmektedir. 

Üretim Verileri ve Kayıp Varsayımları 

Türkiye ya da Antalya’ya ait atık/kayıp verileri mevcut değildir. Tarlada hava koşulları, hasat ve toplama 

nedeniyle oluşan kayıpların ölçülmesi önemlidir. Genelde sert ürünler olduğundan ve solunum miktarı 

yüksek olmadığından hasat sonrası dayanıklılığı yüksek olsa da seçme, paketleme ve transfer noktaları 

kayıp kaynağıdır.  İngiltere’de yapılan çalışmalarda paketleme ve seçme aşamalarında %3 civarı, zincir 



 
 

                                                            

mağazalarda ise %2-2,5 narenciye atık oranları raporlanmaktadır.12  Bu çalışmada daha düşük bir oran 

varsayılmış (1%), takip eden çalışmalarda hasadı ve zirai türleri de içeren saha ölçümleri tavsiye 

edilmektedir.  

Üretim ve paketleme aşamasında oluşan kayıp nedenleri arasında işçilerin ürünleri ele alışları ve kolilere 

yerleştirme şekil ve hızları, kalite kriterlerine uyum (renk, boy), tarladan gelen kusur riskleri içinde mavi-

yeşil küflenme vs. öne çıkarken; satış noktalarında (zincir mağazalarda) ise tüketicilerin rafta ürüne 

dokunması, mağazalarda taşıma ve depolama pratikleri, mağaza içi sıcaklıkları nedeni ile de kayıplar 

artmaktadır. Çekirdeksiz ve organik cinslerin diğer ürünlere göre kayıp miktarı daha yüksek olup küf 

engelleyici ve mumlama uygulamaları dayanıklılığı arttırmaktadır.   

Farklı narenciyeler farklı depo koşullarına gereksinim duyar. Portakal ve yumuşak narenciyeler 4-6, limon 

8 oC’dir. Mağaza içi sergileme genelde oda sıcaklığında yapıldığından zincir mağaza ve özellikle manav 

gibi geleneksel satış noktalarında kayıp oranları teşvik edilmektedir.  

Antalya’da portakal üretiminin yoğunlukla yapıldığı Finike ilçesi coğrafi işaretlenen favori ürünü 30 bin 

dekar civarında arazide 200 bin ton üretmektedir. Üretim alanlarının pirinç ve pamuktan narenciyeye 

döndüğü ilçede erken hasat Kasım’da başlayıp Nisan sonuna kadar Antalya üretiminin %40’ı miktarda 

yapılmaktadır. Antalya’da portakal hasadı seralarda Eylül – Şubat arası yapılıp, ürünler depolarda 

kontrollü ortamda olgunlaştırılmaktadır.  

Tablo 6. Antalya ve Türkiye’de narenciye üretim miktarları 

Narenciye üretimi (ton) 2002 2016 2018 

Antalya-Portakal 311.942 
 

504.655 
 

525.821 

Antalya -Narenciye üretimi  379.337 598.720 Bilgiye ulaşılamamıştır 

Türkiye-portakal 1.250.000  1.850.000  1.950.000 

Türkiye-Narenciye 2.493.000 4.293.007 Bilgiye ulaşılamamıştır 

 

Bu çalışmada yapılan varsayımlar ve raporlanan 2018 portakal üretim miktarına göre olası 

kurtarılabilecek miktarı sadece hal ve paketleme tesislerinden standart dışı ürünler olarak yapılmış ve %1 

kayıp oranı yıllık 5.258 ton olabilir, 6 aylık hasat sırasında günde 28.8 ton ürün farklı amaçlara 

yönlendirilebilir. Şu anda şehir çöplüğü ya da açık alanlara atıldığı sanılan bu ürünler bağış, hayvan yemi 

ya da ileri dönüştürülmüş ürün (ör: meyve suları )  olarak değerlendirilme potansiyeline sahiptir. 

 
12 www.wrap.org.uk/sites/files/wrap/Resource_Map_Fruit_and_Veg_final_6_june_2011.fc479c40.10854.pdf 



 
 

                                                            

Paketleme ve zincir mağazalarda standart dışı olduğundan kayıp verilen portakallar pestisit ve diğer 

tüketilebilirlik kriterleri takip edilip sağlandığı sürece endüstriyel simbiyoz olasılıkları da vadetmektedir – 

örneğin: organize sanayi bölgesinde var olan gıda teknolojileri kullanılarak fırınlar/sirke/alkollü içecek/ 

reçel fabrikası farklı ürün geliştirme olasılıkları gerçekleştirebilir. 

Tablo 7. Portakal besin değeri ve potansiyel kurtarılabilir miktar 

PORTAKAL - Kompozisyon ve Besin Değeri Verileri13 Potansiyel Kurtarılabilir Miktar 

Ortalama Meyve : 131 g 2018 Üretim                                 :525.821 ton  
1% kayıp                                        : 5.258 ton /yıl Enerji (Kcal )         : Ortalama 42 kcal /100 gr 

Şeker                     : 9.0 g/ 100 g Yenilebilir kısım/Meyve et oranı : 60% 
Yenilemez kısım/Kabuk                :40% 
 

Protein                 :0.9 g/100g 

Toplam diyet lif   :2.4 g/100 g Yenebilir kısım                               :3.154 ton. 
8.6 t/gün yenebilir meyve (Tüm yıl) 
17.2 t/gün yenebilir meyve (6 aylık hasat 
döneminde) 
Toplam portakal kayıp: 14.4 t/gün– 28.8t/gün hasat 
dönemi 

Potasyum             :181 mg/100 g 

 

3.2.3. Kayıpların Değerlendirilmesi – İleri Dönüşüm ve Besin geri kazanımı 

Kayıp ve atıkların değerlendirilmesinde alışılan ve kolay yöntemlerin yanı sıra bazı atık gruplarında daha 

stratejik yöntemlerle ileri dönüşümle yeni ürün  tasarımları ve gıda katkısı üretimi gibi daha katma 

değerli çözümler önem kazanmaktadır. Özellikle üretim ya da tüketim desenlerinin değişmesi ya da 

kümeleşme olasılıkları hacimleri büyütebilecek ve plotları takiben pazarda ilk olma fırsatlarını 

besleyebilecektir. Dünyada İleri dönüştürülen ve endüstriyel simbiyoz yoluyla kazanç sağlayan gıda 

marka ve tasarımları hızla artmaktadır.  

Muz gerek taze meyve gerek gıda hammaddesi olarak Türkiye’deki tüketicilerin genelde çok sevdiği 

meyvelerden biridir. Yılda kişi başı 90 kg meyve tüketilen ülkemizde muzun tüketimi 5,6 kg’da 

kalmaktadır. Arz talep yeterlilik oranı ise %55’tir. Meyve suyu tüketim miktarları Avrupa 

ortalamalarından düşük kalsa da 2000’li yıllardan itibaren doğru yükselişe başlayan bir kategori olarak 

daha sağlıklı içecekler arasında büyüme potansiyeli vadetmektedir.   

Meyve kayıplarının azaltılması ve ileri dönüşüm yolu besin değeri ve maddi potansiyeli yüksek bu gıda 

maddesini değerlendirmek dünyada olduğu gibi ülkemiz için de bir önceliktir. Gerek gövdesi ve 

yapraklarını değerlendirmek için, gerekse şekil ve boy açısından ya da ufak kusurlar ile transfere 

dayanamayacak olduğundan standart dışı kalan yenebilir muzu değerlendirmek için farklı olasılıklar ve 

 
13 www.turkomp.gov.tr./food/396 

http://www.turkomp.gov.tr./food/396


 
 

                                                            

eşyalar üzerine de çalışıldı. Portakalda ise portakal suyu üretimi değil taze tüketime yönelindiğinden 

kabuk potansiyeli gelecekte imkan bulabilecektir.  

 

Tablo 8. Muz /portakal- kurtarma ve ileri dönüşüm olasılıkları 
 

Yeni Ürün – 
İçecek 

Yeni Ürün-
Atıştırmalık 

Yeni Ürün- 
Eşya 

Hayvan yemi 

Enerji/ 
Kompost/ 
Biobazlı 

Malzeme/ Gıda 
katkısı .. 

Yenebilen kısım -Smoothie & 
Taze  
(Oteller, Hal, 
Belediye 
Meyve sıkma 
standları) 

-Meyveli 
Barlar 
-Meyveli 
Lokmalar 
-PanCake, 
Muffin, Kek 

 Hayvan 
barınağına 

Muratpaşa Kompost 
tesisi uzak! ? 

Yenilemez kısım – yapraklar   -Yapraktan 
tek 
kullanımlık 
tabaklar 
-Yapraktan 
Abajur, 
Kağıt, Paket 
malzemesi 

 -Bio-bazlı ambalaj  

Yenilemez kısım -
kök/gövde/yaprak/kabuklar 

Kabuklardan 
sirke 
Kabuklardan 
alkollü 
içecekler 

 -Kabuktan 
takı 
-Kabuktan 
kağıt/Paket 
malzemesi 

Kök ve 
gövdelerden  
yem katkısı 
Alanya Muz 
tesisi 

Muratpaşa Kompost 
tesisi uzak 
Gıda katkıları (yağ, 
protein, antioksidan) 

 

3.2.4. Muz ve Narenciye: Kısa Dönem Önerilen Olasılıklar 

Antalya için gerek miktar gerekse üretim deseni ve potansiyeli değerlendirildiğinde öne çıkan 

projelerden biri Muz ve Narenciye Kayıplarının Meyve suyu olarak tekrar üretime sunularak azaltılması 

ve tüketicilere hem katma değerli yeni ürün ve sunum şekilleri verilmesi hem de yerel tarımın ve coğrafi 

zenginliğin turizm kullanılarak promosyonunun yapılması olmuştur. 

Antalya muzu ve portakalı kullanılarak üretilecek ve satılacak Smoothie ve Meyve suları Eylül  -Mart 

ayları arasında daha düşük, Marttan sonra turizm sezonunda daha yüksek hacimlerle üretilip satılabilir, 

böylece yerel iş imkanları yaratılabilir. Yerleşik, büyük miktarda ve uzun dayanıklı ürünler yerine düşük 

yatırımlı ve mobil çözümler giriş için uygun olmakla beraber katma değerli tarım-gıda yatırımları arasında 



 
 

                                                            

büyüme potansiyeli içerebilir. Bu opsiyon HORECA için de Smoothie Standları, on-premis üretimlerde 

Pancake/Muffin/Kek üretimi olarak kullanılabilir. 

 
Şekil 7. Smootie ve meyve suyu üretimi için örnek fotoğraflar 

 

Tablo 9. Muz ve narenciye (portakal ) atıklarının değerlendirilmesine yönelik olanağın künye bilgileri 

Neden? Yenilebilir Standart dışı muzlar toplanarak Düşük ya da sıfır yatırımla küçük 
volümlü butik üretimlerle katma değer yaratılabilir. Sıfır Atık ,İl yerel tarım 
Promosyonu veya 100% kaynağında ayrıştırmaya hazırlık olarak kullanılabilir / 
fonlanabilir. 

Atık /Hammadde 
Kaynağı  

Kaynağında ayrı toplanmış sera, hal ve zincirlerden standart dışı yenebilir muz 
ve narenciyeler   

Atık Noktası Sera, hal, paketleme firmaları (Zincir mağazalar?) 

Şu anki atık alanı Seralarda gübre, Hal ve Zincir mağazalar şehir çöplüğü 

Olası ürün:  Smoothie, Bar, Pancake, Muffin, Kek 

Proses/Paketleme: -Gezici Smoothie standları – Atıkların halde ayrı toplanması=> 
analiz=>soyma=>Basit blenderler=>Plastik bardaklarda satış  
-Pancake/Muffin/Kek - Atıkların halde ayrı toplanması=> 
analiz=>soyma=>Mutfakta püre haline getirme ve kullanım 

Satış /Dönüş noktası  Taze Smoothie /Meyve Suyu standları -  HORECA menüleri 

Marka yatırım ihtiyacı  Orta 

Değer? Orta 

Kim yapabilir? Toplama/Tasnif: Belediye, Yatırımcılar 
Üretim: Belediye , Yatırımcılar, HORECA on-premis 

 



 
 

                                                            

3.2.5. Muz /Portakal:  Uzun Dönem Olasılıklar ve Büyüme 

Muz üretim miktarı ve kayıp tahminleri, tüketim mevsimselliği ve yatırım ihtiyacı/ teknik güçlükten dolayı 

Bio-bazlı hammaddeler ve plastik, Karma Hayvan Yemi Katkıları ya da Fermente Toprak güçlendiriciler 

olasılıkları detaylı tartışılmamıştır. Portakalda ise il sınırlarında bilinen meyve sıkma ya da konsantre 

işlemi olmadığından posa değerlendirmesi de detaylandırılmamıştır.  Sera, tarla ve evlerden portakal ve 

muz kabukları toplama güçlüğü ve raf ömrü nedeniyle detaylandırılmamıştır. Kısa Dönem projelerin 

yaygınlaşması ve yerel muz piyasasının büyümesi durumlarında tekrar değerlendirilebilir. Her iki meyve 

için Mersin ile küme çözümleri potansiyeli arttırabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

                                                            

3.2.6. Muz /Portakal: Türkiye’de /Uluslararası Pazarda Var Olan İyi Uygulamalar: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Barnana: Latin-Amerika çiftçilerinden aldığı şekilsiz 

muzlarl Californiya’da çikolatalı muz çerezleri üretiyor . 

 

 

 

 

 

 

 

 

White Moustache: Şekilsiz meyveler ve Süt yan 

ürünlerinden üretilen buzlu ve besleyici  

atıştırmalıklar üretiyor. 

 

Anadolu Etap: Mersin’deki Portakal sıkım ve konsantre 

tesisinin posa ve kabuklarından kendi tesislerinde 

hammadde üretilip ithal ediyor ve kendi ürünlerinde 

kullanılıyor. Atık lojistik ve depolamasını yakın bir 

taşeron firma üstlenmiş. 

 

WtrMln: Amerika’da standart dışı karpuzdan taze 

sıkım meyve suyu ürünü. Gelişmiş meyve suyu 

pazarında düşük şekerli ve ferahlatıcı bir yeni ürün 

olarak lanse edildi.  

 

Şekil 7. Çeşitli başarılı ürün fotoğrafları 

 

https://barnana.com/
https://barnana.com/
https://barnana.com/
https://barnana.com/
https://barnana.com/


 
 

                                                            

3.3. Sera ve Tarlalardan Muz Kabuk, Gövde, Yaprakları 

Muz tüm dünyada pirinç, mısır ve sütten sonra en önemli ürün olarak kabul edilmektedir. Narenciyeden 

sonra en çok üretilen meyve olan muz, yaklaşık 15 miyar dolarlık bir ticaret hacmine sahiptir.  

Muz üretiminden kaynaklanan atıklar, hasat sonrası sökülen muz bitkisinin gövde ve yapraklarından 

kaynaklanmaktadır. UPM (Marid Politeknik Üniversitesi) tarafından yapılan çalışmalarda, ortalama 

olarak, üretilen 1 kg muz için yaklaşık 2 katı atık oluştuğu tahmin belirlenmiştir14. Türkiye muz üretiminin 

halihazırda 650 bin ton mertebelerinde olduğu varsayıldığında, en çok üretimin yapıldığı iki il olan 

Antalya ve Mersin’de muz üretiminden kaynaklanan yaklaşık 1,3 milyon ton atığın oluştuğu, sadece 

Antalya’da ise 500 bin ton civarı muz atığı oluştuğu ortaya çıkmaktadır. Ortalama muz veriminin dekara 

6-8 ton olarak gerçekleştirildiği düşünülürse, her hasatta dekarda 12-16 ton atık oluşmaktadır.  Muz 

üretim rakamlarındaki son yıllarda görülen artışa bağlı olarak, atık miktarı da aynı oranda artmaktadır.  

Antalya ve Mersin bölgesinde yaygın olan sebze seraları, girdi maliyetlerindeki yükseklik ve pazar ile ilgili 

sıkıntılardan dolayı, büyük ölçüde ithal ettiğimiz muz üretimine kaymaya başladığı gözlemlenmektedir. 

Diğer sera ürünlerine göre daha az işçilik gerektiren ve yüksek gelir beklentisi olan muz üretiminde son 

10 yılda yaklaşık 5 kat üretim artışı gerçekleşmiştir. Muz sera yatırımlarının önümüzdeki yıllarda da 

artmaya devam edeceği ve Adana, Osmaniye, Hatay gibi illerde daha fazla muz seralarının kurulacağı 

öngörülmektedir. 

2020 yılı ocak ayı itibarı ile üreticilerin ortalama 5 TL/kg fiyata satabildiği muz üretiminin, yaklaşık 1 

milyon ton olarak tahmin edilen yurtiçi talebi karşılayabilecek noktaya ulaştığında, bugünkü fiyatlarla 5 

Milyar TL büyüklüğünde bir üretim değerine ulaşacaktır. Bu, aynı zamanda 2 milyon ton/yıl atık oluşması 

ve yüksek miktarda doğal kaynak (gübre ve su) kullanımı anlamına gelmektedir. 

Muz bitkisi yaklaşık %70 su içermektedir. Muz bitkisi, meyve hasatı sonrası ömrü doldurmuş olur.  

Toprak altında bulunan yumrular, yeni sürgünler oluşturacağından, genç sürgünlerin gelişimi için eski 

sürgünlerin kesilmesi gerekmektedir. Hasat sonrası kesilen dal ve gövdesi genellikle toprakta 

bırakılmakta, yakılmakta veya boş arazi ve çöp alanlarına dökülmektedir. Toprakta bırakılan bitki atıkları, 

toprağın nemini korumakta fayda sağlasa da, özellikle sera koşullarında oluşan yüksek miktarda atıklar 

hastalık riski oluşturmaktadır.  

Artan muz üretim alanları ve oluşan atık miktarıyla birlikte muz bitki atıklarının sürdürülebilir şekilde 

bertarafı/kullanımı daha çok ilgili görmeye başlamıştır. Bu atıkların değerlendirilmesine yönelik hayata 

 
14http://www.upm.es/internacional/UPM/UPM_Channel/News?id=811dae46958c4510VgnVCM10000009c7648a____&fmt=de
tail&prefmt=articulo 
 

http://www.upm.es/internacional/UPM/UPM_Channel/News?id=811dae46958c4510VgnVCM10000009c7648a____&fmt=detail&prefmt=articulo
http://www.upm.es/internacional/UPM/UPM_Channel/News?id=811dae46958c4510VgnVCM10000009c7648a____&fmt=detail&prefmt=articulo


 
 

                                                            

geçirilen somut uygulamalar ise henüz oldukça sınırlıdır. Muz üretimin en yoğun olduğu şehirlerden olan 

Alanya’da, özellikle seracılığın yoğun olduğu bölgelerde muz bitkisi atıklarının neden olduğu çevresel 

sorunlar da artmıştır. Alanya belediyesi tarafından başlatılan muz lifi projesi, bu konudaki yenilikçi 

girişimlerden birisi olmuştur. Miktarı artmaya devam eden muz atıklarının daha büyük ölçekte 

değerlendirilmesi amacıyla,  geçtiğimiz yıllarda inşa edilen ve muz bitki atıklarından katı ve sıvı gübre ile 

lif üretmeyi amaçlayan tesis, Alanya Belediyesi ve Tarım Bakanlığı destekleri ile özel bir girişim olarak 

hayata geçmiştir. Diğer taraftan, bu tesisin kapasitesi yaklaşık 10bin ton /yıl olarak belirlenmiş 

olduğundan, oluşan muz bitkisi atığının çok küçük bir kısmını işleyebilecektir. Diğer taraftan, kompost ve 

lif üretimi dışında, muz atıklarından çok daha katma değerli ürünler (nişasta, pektin, selüloz, ambalaj 

malzemesi vb.)  üretilmesi de söz konusu olduğundan, muz bitkisi atıkları önemli bir kaynak olarak 

değerlendirilmiştir.  

3.3.1. Muz Bitki Atıkları için Alternatif Değerlendirme Olanakları 

Muz Bitki Atıklarından Gübre/Lif Üretilmesi 

Muz üretiminde toprağın organik madde içeriği doğrudan meyve verimini ve hasat süresini 

etkilediğinden,   yaygın olarak çiftlik gübresi kullanılmakta, hijyenizasyon yapılmadan kullanılan bu 

gübreler birçok hastalığa da neden olabilmektedir.  Birçok çalışmada Muz bitki atıklarının da toprak 

üzerine serilmesi ve zamanla çürüyerek yeni bitkiye besin sağlaması önerilse de, yangın ve hastalık riski 

oluşturmasından dolayı dezavantajları vardır.  

Muz bitki atıklarından gübre üretilmesi, söz konusu atıkların uygun şekilde değerlendirilmesi ve muz 

üretiminde ihtiyaç duyulan elementleri içeren gübrenin üretimini sağlamaktadır. Yapılan araştırmalarda, 

mut bitki atıklarından üretilen kompost gübrenin, toprak dokusunu, üretkenliğini ve su tutma 

kapasitesini iyileştirdiğini, buna bağlı olarak ta ürün verimini, bitki boyunu ağırlığını da arttırdığı 

görülmüştür15.  Alanya’da kurulan ve muz atıkların sıvı ve katı gübre, lif vb. üretmeyi hedefleyen tesis, 

bölgeye örnek olması açısından önemlidir. Yaklaşık 10bin ton/yıl olarak planlanan tesis kapasitesi, oluşan 

atık miktarına göre düşük görünse de, örnek olması açısından önemli bir girişim olarak görülmektedir. 

Ürünlerin talep görmesi durumunda, benzer tesislerin çoğalacağı düşünülmektedir. Firma tarafından sıvı 

ürünlerin, piyasa da yaklaşık 100 TL/Litre fiyata satıldığı dikkate alındığında, talep gelişimize bağlı olarak, 

yüksek katma değerli ürün geliştirme fırsatlarını mevcut olduğu görülmektedir.  

Muz gövdesinden elde edilen bir başka ürün ise, muz lifidir. Dayanıklı ve uzun lifler içermesinden dolayı, 

13. Yüzyıldan beri kullanıldığı bilinen muz lifi, tekstil, kağıt, ip, dekoratif ögeler vb. birçok ürüne 

dönüştürülmektedir. Taze muz bitkisinden, bitkinin cinsine ve kullanılan teknolojiye göre değişmekle 

 
15 Effects of Banana Compost on Growth, Development and Productivity of Sorghum bicolor Cultivar. Mawahib E. M. et al. 



 
 

                                                            

birlikte,  ortalama %0.6 -1.0 oranında lif elde edilmektedir16. Piyasada, ortalama muz lifi perakende satış 

fiyatı 50-60TL/kg olarak gerçekleşmektedir. Sadece Antalya bölgesi için, tüm muz bitki atıkları toplandığı 

varsayılırsa, yaklaşık 5bin ton/yıl lif üretim potansiyeli söz konusu olup, 250 milyon TL satış değeri söz 

konusudur. Muz liflerinden üretilen giysi, dekoratif ürünler, kağıt vb. ürünler dikkate alındığında, oluşan 

değer çok daha yüksek olacaktır.  

 
Şekil 8. Muz lifi kullanılarak Alanya’da üretilen tekstil Ürünleri 

 

Muz bitki atıklarının gıda üretiminde kullanımı 

Muz bitki atıklarından elde edilebilecek birçok gıda katkı maddesi bulunmaktadır. Nişasta, pektin, 

selüloz, doğal boya(antosiyaninler), muz unu, doğal aromalar, diyet ürünleri, fonksiyonel gıdalar, doğal 

gıda koruyucular muz bitki atıklarının kullanım alanlarından bazılardır.17   

Nişasta, muz olgunlaşmadan önce meyvenin kuru ağırlığın %80ine kadar yükselirken, olgunlaşma 

sırasında ise parçalanarak şekere dönüşür ve %1e kadar düşer. Ham muz dışında, muz gövdesinin 

süngerimsi dokusunda bulunan nişastada, diğer nişastalara göre daha düşük amilaz olması, sıcaklık ve 

amilaz direncinin yüksek olması ve düşük çözünürlük ve şişme gibi özelliklerinden dolayı modifiye ve 

modifiye olmayan nişastalara göre daha üstün özelliklere ve dolayısıyla yüksek piyasa değerine sahiptir. 

Muz nişastasının perakende satış fiyatı (yurtdışı)  yaklaşık 40 $/kg civarındadır.  

Gıda endüstrisi tarafından yoğun kullanılan diğer bir hammadde olan pektin ise muz kabuklarında çokça 

bulunmaktadır. Pektin, genellikle narenciye kabukları gibi şeylerden üretilse de, muz üretiminin yoğun 

olduğu bölgelerde, ucuz pektin kaynağı olarak muz kabukları kullanılabilir.   Pektin fiyatları, yurtiçinde 

yaklaşık 200-250/tl kg fiyattan satılmaktadır. Gıda endüstrisi dışında, pastane, otel vb. kullanıcılar 

tarafından da talep gören ürün, ithal edilen pektine yerel bir alternatif olarak potansiyel taşımaktadır. 

 
16 Evaluation of commercial cultivars of banana (Musa spp.) for their suitability for the fibre industry. FAO-Biodiversity. Issue 
No. 142, page 29 to 35 
17 https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4252442/  

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4252442/


 
 

                                                            

Muz bitki atıklarından elde edilebilecek birçok başka ürün bulunmaktadır. Bu ürünlerden gıda 

sektöründe kullanımı olan başlıca ürünler aşağıda belirtilmiştir; 

• Muz yalancı gövdesinden selüloz 

• Muz yalancı gövdesinden selülozik enzimler 

• Muz çiçek A-amylase  enzimi 

• Yapraklardan çeşitli enzimler 

• Yaprak ve yanalcı gövdeden laccase, lignin peroxidaz, glucanase, xylanase, Polygalacturonase 

 

Muz bitki atıklarının kağıt, plastik yerine kullanımı 

Muz bitki atıklarının ambalaj malzemesi, biyobozunur plastik ve benzeri ürünlerde kullanımına yönelik 

yeni uygulamaların sayısı her gün artmaktadır. Muz yapraklarından doğrudan ambalaj malzemesi olarak 

kullanımına ek olarak, kâğıt üretimi, biyobozunur plastik üretimi ve tek kullanımlık ürün olarak kullanımı 

son yıllarda öne çıkan birkaç uygulama olarak dikkat çekmektedir.  

 
Şekil 9. Plastik ambalaj alternatifi olarak kullanılan muz yaprakları 

 

Söz konusu girişimlerden birisi olan Muz Yaprağı Teknolojisi (www.bananaleaftechnology.com),  ilk 

olarak 2010 yılında plastik kullanımına alternatif olarak Hindistanlı genç bir girişimci tarafından 

önerilmiştir. Geliştirilen patentli yöntemde, normal şartlarda 3 günden sonra bozulmaya başlayan muz 

yaprakları, kimyasal kullanmadan korunması sağlanarak, hem ömrü 1 yıla uzatılmakta, hem de esneme, 

yırtılma ve dayanımı arttırılmaktadır. Halen 30dan fazla üründe kullanılan yöntem ile tabak, bardak, 

http://www.bananaleaftechnology.com/


 
 

                                                            

kutu, kâğıt, zarf gibi ürünler üretilebilmektedir. Yakın zamanda doğal ambalaj malzemesi gibi ürünlerin 

de piyasa sürülmesi planlanmaktadır.  

 
Şekil 10. Banana Leaf Technology tarafından üretilen ürünlerden örnekler 

 

Ürünlerin ortalama işlem maliyetinin 1$ cent olarak hesaplandığı yöntemle işlenen yaprak, kullanım 

ömürlerinin sonunda hayvan yemi olarak kullanılabilmektedir.  

Muz bitki atıklarının benzer bir kullanım alanı da, biyobozunur plastik üretimidir. Elde edilen biyokütlenin 

büyük kısmının atığa dönüştüğü muz bitkisi, üretimin yoğun olduğu bölgelerde biyoplastik hammaddesi 

olarak önemli bir hammadde kaynağı olarak değerlendirilmektedir. Önerilen yöntemde, parçalara ayrılan 

muz gövdesi, düşük sıcaklıkta kurutulduktan sonra öğütülerek toz haline getirilmektedir. Elde edilen toz 

formunda madde, kimyasal ön işlemden geçirilerek bünyesinde nanoselüozun ayrıştırılması 

sağlanmaktadır. Nanoselüloz kullanılarak elde edilen ürün, pişirme kağıdına benzer bir yapıda olup, gıda 

ambalajı olarak veya plastik poşetlerde vb. kullanılabilir niteliktedir18.  Hızlı büyüyen biyoplastik pazarı, 

biyoplastik fiyatlarının mevcut petrol bazlı plastiklerin fiyatlarına yaklaşmasını sağlamıştır. Ortalama %20 

büyüyen talebin karşılanması, muz bitki atıkları gibi organik malzemelere talebin de artmasına neden 

olacağı düşünülmektedir. 

 

 

 

 
18 https://www.cleantechalliance.org/2019/12/03/banana-agri-waste-converted-into-biodegradable-recyclable-plastic/ 

https://www.cleantechalliance.org/2019/12/03/banana-agri-waste-converted-into-biodegradable-recyclable-plastic/


 
 

                                                            

3.4. Ekmek Atıklarının Değerlendirilmesi 

 

3.4.1. Mevcut Durum 

Ekmek, Türkiye halkının beslenme sepetinde oldukça önemli yer almaktadır ve günlük enerji ihtiyacının 

yaklaşık yarısı ekmekten sağlanmaktadır. Üretilen buğdayın %82'sinin ekmeklik buğday olması ekmek 

tüketimindeki yüksekliğinin de aynı zamanda bir göstergesidir19. Günlük diyetimizde önemli bir yer tutan 

ekmek, aynı zamanda en çok israf edilen ürünlerden biri olarak ön plana çıkmaktadır. Türkiye’de günde 

bin 223 ton, yılda 447 bin ton bir diğer hesapla 1,79 milyar adet ekmek israf edilmektedir. Günde 4,9 

milyon adet ekmeğin israf edildiği Türkiye’de bu israfın 3 milyonu fırınlardan (%62,1), 1,4 milyonu 

hanelerden (%27,7), 0,5 milyonu (%10,2’si) ise lokanta/otellerden ve personel/öğrenci 

yemekhanelerinden kaynaklanmaktadır20. Toprak Mahsülleri Ofisi (TMO) tarafından 2013 yılında yapılan 

bir araştırmaya göre ekmek israfının Türkiye ekonomisine yükü yıllık 1,546 milyar TL olarak 

bulunmuştur21. 

Pek çok farklı nedenden gerçekleşen ekmek israfının/atıklarının temel nedenleri arasında şunlar 

sayılmaktadır: 

• Beyaz ekmeklerin erken bayatlaması ve taze tüketme alışkanlığı 

• Ekmek satan perakendecilerin yüksek sayıda ve dağınık olması ve uygun olmayan koşullardaki 

satış yerleri 

• Fırın sayısının çokluğu nedeniyle genellikle büyük kentlerde ihtiyacın üzerinde ekmek üretimi 

yapılması 

• İhtiyaçtan fazla satın alınması 

• Değerlendirme yöntemlerinin bilinmemesi 

• Saklama koşullarının uygunsuzluğu 

Fırıncılık ürünlerinde israf oranının toplam üretim miktarının % 7 - 10’u civarında olduğu tahmin 

edilmektedir. Fırınlarda meydana gelen israfın nedenleri arasında üretim kaynaklı hatalar (az pişme, fazla 

 
19 Dölekoğlu, C. Ö., Giray F. H., Şahin, A., (2014)  Mutfaktan Çöpe Ekmek: Tüketim Ve Değerlendirme Akademik Bakış Dergisi 
Sayı: 44 Temmuz – Ağustos 2014 
20 http://www.ticarihayat.com.tr/haber/Halk-Ekmek-ten-ekmek-israfina-son/26464 
21 Dölekoğlu, C. Ö., Giray F. H., Şahin, A., (2014)  Mutfaktan Çöpe Ekmek: Tüketim Ve Değerlendirme Akademik Bakış Dergisi 
Sayı: 44 Temmuz – Ağustos 2014 



 
 

                                                            

pişme veya şekil bozuklukları) ile satılmayan iade ekmekler önemli bir yer kaplamaktadır. Endüstriyel 

fırınlar için bu tarz ekmeklerin işlenerek değerlendirilmesi, çözülmesi gereken önemli bir konudur22.  

Ekmek atıkları, tüm Türkiye için önemli bir gıda atığı olması nedeniyle, belirlenen olanaklar arasından 

öncelikli konular arasında değerlendirilmiştir. Antalya’da ise yılda yaklaşık 73 milyon ekmeğin çöpe gittiği 

tahmin edilmektedir23. Sadece zincir mağazalarda satılan günlük yaklaşık 350 bin ekmeğin, %20’sinin 

iade edildiği ve çöpe gittiği düşünüldüğünde, geri toplanan/toplanabilir ekmeklerin miktarının yılda 25 

milyondan (6250 ton/yıl) fazla olduğu görülmektedir. Gıda güvenliği, miktar, zincir mağazalardan 

toplama kolaylığı ve tekrar kullanılabilirliği ile ilgili seçeneklerin fazlalığı gibi konulardan dolayı, bu 

çalışma kapsamında detaylı çalışmalara dahil edilmiştir.  

3.4.2. Dünya’dan İyi Uygulama Örnekleri 

Ekmek israfı gelişmiş ülkelerde de oldukça yüksektir. 2011 yılı verilerine göre İngiltere'de her gün 7 

milyon dilim ekmek çöpe atılmaktadır ve bu rakam, üretilen ekmeğin yüzde 32'sine denk gelmektedir. 

Haneler dışında imalatçı ve perakendeci düzeyinde de israf söz konusudur. Ekmek raf ömrü kısa bir ürün 

olduğu için dağıtım ağında da çöpe gitmektedir. İngiltere ve İspanya'da bu aşamada ekmeklerin yüzde 

7'si çöpe atılmaktadır24.  

Bayatlamış ekmekler, gıda endüstrisinde gıda bileşeni olarak kullanılabilmektedir. Ayrıca, bayatlama 

işleminin ekmek için bazı fonksiyonel özellikler sağlayabileceği de bilinmektedir. Bayatlamış ekmek daha 

fazla besinsel lif içermekte (EDN oluşumu nedeniyle), bundan dolayı daha düşük glisemik indeks 

değerine ve daha yüksek su bağlama kapasitesine sahiptir. Ancak bayatlamış ekmeklerde sıklıkla 

mikrobiyal bozulmaların söz konusu olması, bunların insan ve hayvan beslenmesinde kullanımlarını, 

tüketici sağlığı açısından riskli hale getirmektedir. Bu nedenle atık ekmekler çoğunlukla çöpe atılmakta 

veya biyoyakıt üretiminde kullanılmaktadır. Literatürde atık ekmeklerin değerlendirilmesi konusunda 

değişik çalışmalar bulmak mümkündür. 

Örneğin atık ekmek kullanılarak ekmek mayası üretiminin yapılabilirliğini ortaya koyan çeşitli çalışmalar 

vardır. Bu çalışmaların bazı sonuçlarına göre maya biyokütlesi üretiminin, atık ekmeklerin yeniden 

değerlendirilmesinde cazip bir alternatif olabileceği gösterilmiştir. Başka bir çalışmada ise buğday cipsi 

üretiminde bayat ekmekten elde edilen galeta unu, buğday ununa % 50’ye varan oranlarda ilave edilmiş 

ve elde edilen cipslerin bazı özellikleri incelenmiştir. Araştırma neticesinde bayat ekmekten elde edilen 

 
22 Samray, M. N., (2018) Enzime Dirençli Nişasta Ilavesinin Galetaunundan Üretilen Ekstrüzyon Ürünlerinin Fiziksel Ve Kimyasal 
Özellikleri Üzerine Etkisi 
23 https://www.sozcu.com.tr/2018/gundem/antalyada-yilda-73-milyon-ekmek-cope-atiliyor-2699048/ 
24 Samray, M. N., (2018) Enzime Dirençli Nişasta Ilavesinin Galetaunundan Üretilen Ekstrüzyon Ürünlerinin Fiziksel Ve Kimyasal 
Özellikleri Üzerine Etkisi 



 
 

                                                            

galeta unu ilavesinin cips yapısını sıkılaştırdığı, cipslerdeki gözenekleri ve kırılmaları azalttığı ve bunun 

sonucunda kızartma işlemi sırasında yağ emilimini azalttığı sonucuna ulaşılmıştır. Bunların dışında atık 

ekmekten etanol üretimi veya biyohidrojen üretimi gibi atık ekmeklerin fermantasyonuna dayanan pek 

çok çalışma bulmak mümkündür.  

Aşağıda farklı ülkelerde ve ticari ölçekte başarı ile uygulanagelmiş atık ekmek değerlendirme yöntemleri 

sunulmuştur: 

Hollanda: Ekmek Atıklarından Tost ve Atıştırmalık Ürünlerin Üretilmesi 

Hollanda’da da gerçekleştirilen bir araştırma çalışması göstermiştir ki atık/israf ekmekler nedeniyle 

Hollanda ekonomisi her yıl 400 milyon €’luk bir kayıp yaşamaktadır. Aşağıdaki şekilden görülebileceği 

gibi, aynı çalışmanın sonuçlarına göre üretilen ekmeklerin %1-2’si fırınlarda üretim aşamasında, %3-7’lik 

miktarı (11 bin ton/yıl) taşıma ve perakende sektöründe, %18’i ise (44 bin ton/yıl) tüketim bölgelerinde 

(haneler, okullar, iş yerleri vb.) atık olmaktadır25.  

 
Şekil 11. Hollanda’da ekmek tedarik zincirinde miktarsal ve ekonomik kayıplar26 

 

Yukarıda bahsi geçen bu kayıpların önüne geçmek için hayata geçirilmiş önemli uygulamalardan bir 

tanesi farklı noktalardan hijyenik şekilde toplanan atık ekmeklerin tost ve çeşitli atıştırmalıklar yapımında 

 
25 FoodWin (2017) Factsheet: Bread Waste 
26 FoodWin (2017) Factsheet: Bread Waste 



 
 

                                                            

kullanılmasıdır. De Tweede Jeugd, Knödelkult ve Recettes Évadées tarafından kurulmuş olan ve mevcut 

durumda Amsterdam’da 30’dan fazla noktada faaliyet gösteren restoranlar zincirinde atık ekmekler 

kullanılarak ilgili ürünlerin üretimi ve satışı gerçekleşmektedir. 2019 yılı Aralık ayı raporlarına göre bu 

restoran zincirinde aylık yaklaşık 70.000 atık ekmeğin SuperTosti® markası ile katma değerli ürünlere 

dönüştürülmesi sağlanmaktadır. 

 

 
Şekil 12. Amsterdam’da ekmek atıklarından tost ve atıştırmalık üreten restoran zincirleri27 

 

Birleşik Krallık: Atık Ekmeklerden Hayvan Yemi Üretimi 

Birleşik Krallıkta 2012 yılından bu yana devam eden başarılı bir uygulamada Tesco süpermarket 

zincirlerinin atık ekmekleri SugaRich firmasının tesislerinde hayvan yemi üretimi amacıyla 

kullanılmaktadır. Bu sayede üretilen atığın %80’i bertaraf edilmek yerine katma değeri yüksek hayvan 

yemi üretimi amacıyla kullanılmaktadır. Bu sayede yılda 20.000 ton miktarında atık malzemenin besin 

değeri yüksek hayvan yemine dönüştürülmesi sağlanmaktadır. Birleşik Krallık’ta oldukça geniş bir 

süpermarket zincirine sahip olan Tesco’nun tüm mağazalarının %98’inde bu atık geri dönüşüm 

uygulaması yaygınlaştırılmış ve kullanılmaktadır. Hayvan yemi üretimi sürecinde hijyen koşullarını 

sağlamak ve gerekli üretim standartlarını yakalayabilmek amacıyla İngiltere Atık ve Kaynak Eylem Planı 

(Waste and Resources Action Plan – WRAP) tarafından hazırlanan kılavuz kullanılmaktadır.  “Gıda ve 

İçecek Üreticilerinin Fazla Gıda Malzemelerinden Hayvan Yemi Üretimi Kılavuzu” adı verilen bu kılavuz 

aynı zamanda hayvan yeminin sahip olması gereken besin değerleri ve yem üretim prosesleri ile ilgili 

 
27 FoodWin (2017) Factsheet: Bread Waste 



 
 

                                                            

bilgiler de sunmaktadır. Bu kılavuzun gereklilikleri çerçevesinde Tesco tarafından özel hijyenik torbalarda 

toplanan ekmekler aşağıdaki fotoğraflarda görüldüğü gibi kamyonlar ile Sugarich yem üretim tesisine 

getirilmekte ve buradan gerekli işlemler sonrası hayvan üretim çiftliklerine yem olarak gönderilmektedir.  

 
Şekil 13. Tesco ekmek atıklarının hayvan yemi üretimi amacıyla kullanımına yönelik kılavuz ve fotoğraflar28 

 

Türkiye: Atık Ekmeklerden Galeta Unu ve Atıştırmalık Ürün Üretimi 

Ankara Büyükşehir Belediyesi Halk Ekmek Fabrikası, ekmek israfının önlenmesi ve tasarruf yöntemlerinin 

yaygınlaştırılması konusunda çeşitli çalışmalar yürütmektedir. Bu kapsamda ekmek üretimi esnasında 

şekli bozuk, iyi pişmemiş, gereğinden fazla pişmiş, gramaj hatası olan ekmekler satış öncesi fireye 

ayrılmaktadır. Fireye ayrılan bu malzemeler, çorbalık galeta, galeta unu, roll ekmek, köy ekmeği ve halk 

çerez ürünleri gibi farklı ürünlerin üretilmesi amacıyla kullanılmaktadır. Galeta unu ve çorbalık galeta 

yapımı için uygun olmayan ekmeklerin ise besi çiftliklerine verildiğine yönelik bilgi mevcuttur. Buna ek 

olarak evlerde ekmek tüketimi, fire/atık azaltımı konularında bilinç artırıcı çalışmalar da yürütülmekte ve 

tam buğday ekmeğinin yaygınlaştırılması için çalışmalara devam etmektedir. Tam buğday ekmeği 

buğdayın tamamıyla, ayrıştırılmadan ve protein kaybı yaşamadan üretilmekte bu sayede buğdaydan 

başlayarak ekmek israfı da azaltılmış olmaktadır. Ekmek atıklarının önüne geçebilmek amacıyla yukarıda 

sıralanan bu konuları içeren Ar-Ge çalışmaları da gerçekleştiren kurumun Hacettepe Üniversitesi işbirliği 

ile aynı zamanda bir TÜBİTAK projesi kapsamında çerez ürünlerinin çeşitlendirilmesine yönelik 

faaliyetleri bulunmaktadır29.  

 
28 https://www.wrap.org.uk/food-drink/business-food-waste/case-study/tesco-sugarich-case-study 
29 http://www.ticarihayat.com.tr/haber/Halk-Ekmek-ten-ekmek-israfina-son/26464 



 
 

                                                            

3.4.3. Antalya Bölgesi İçin Potansiyel Olanaklar 

Bölüm 4.4.2’de bahsedildiği gibi Dünya’da ve Türkiye’de ekmek atıklarından katma değer yaratan çözüm 

önerileri ticari ölçekte mevcuttur. Aşağıda bahsi geçen ve Antalya bölgesi için önem arz eden kriterler 

dikkate alınarak geliştirilecek bir model ile ekmek atıklarından çeşitli yiyecekler, atıştırmalık ürünler, 

galeta unu ve hayvan yemi üretimi mümkün görünmektedir: 

- Günde 17,5 ton / 70.000 adet ekmeğin belirli noktalarda da toplanıp tasnif edilmesine yönelik 

alternatif modeller 

- Antalya’nın turizm kenti olması kaynaklı yaz/kış sezonsal nüfus ve tüketim alışkanlıkları temelli 

ekmek atığı miktarındaki dalgalanmalar 

- Büyük market zincirlerinin ve 186’sı kayıtlı olmak üzere toplam 270 adet ekmek fırınının coğrafi 

dağılımı ve ekmek iadelerinin noktasal miktarı 

- Üretilmesi planlanan ürünlere mevcut pazarda var olan talep ve bu talebin sezonsal değişimi 

Miktar, tüketim mevsimselliği ve kısa ömürlü /düşük karlılık seviyeli ürün yapısı nedeniyle fermente 

içecekler ve kompost olasılıkları detaylı tartışılmamıştır. Kısa dönem zincir mağaza pilotlarından sonuç 

alınması ve toplama lojistiğinin yerleşmesi durumunda tekrar değerlendirilebilir. 

Mevcut veriler ışığında Antalya bölgesindeki ekmek atıklarının hayvan yemi olarak değerlendirilmesine 

yönelik genel bir değerlendirme yapıldığında talebe ilişkin aşağıdaki tablo önem arz etmektedir. 

 

Tablo 10. Antalya ilinde 2018 yılı karma yem üretimleri 

 

 

Yukarıdaki tabloya bakıldığında yılda yaklaşık 6250 ton’luk miktarı ile atık ekmeklerin hayvan yemi olarak 

kullanılma potansiyeli oldukça yüksektir. Zira Antalya bölgesinde yılda yaklaşık olarak 101.930 ton karma 

yem üretilmekte ve belirli hijyen koşullarını/standartlarını sağlaması durumunda ekmek atıklarının 

toplam üretimin %6’sına karşılık gelen miktar ile arz-talep dengesi için bir olumsuzluk yaratmayacağı 

düşünülmektedir. 

 

2018 YILI KARMA 
YEM ÜRETİMLERİ 

(Ton) 

Kanatlı 
Yemleri 

(Ton) 

B.Baş 
Yemleri 

(Ton) 

K.Baş 
Yemleri 

(Ton) 

Balık 
Yemleri 

(Ton) 

Diğer 
Karma 
Yemler 
(Ton) 

Toplam 
Karma 

Yem (Ton) 

Antalya 2,549 89,014 9,362 33 972 101,930 



 
 

                                                            

Yem örneğine ek olarak, toplanacak atık ekmeklerin kurutma ve ezme/kırma prosesleri başta olmak 

üzere bazı temel proseslerden geçirilmesi sonrası galeta unu üretimi mümkün görünmektedir. Bu amaçla 

aşağıdaki fotoğrafta görülen tepsili pnömatik kurutucu ve bu kurutucuya eş değer farklı teknikler ile 

kurutma gerçekleştirmek mümkündür. Aşağıda görülen bu sistemde yaklaşık 200 oC’de şok kurutma 

yapılarak ekmekler işlenmeye uygun hale getirilebilmektedir. Tepsili pnömatik kurutma sistemlerine 

alternatif olarak ise bantlı kurutucu, akışkan yataklı kurutucu veya boru tipi kurutucu kullanılması 

mümkün görünmektedir.  

 
Şekil 14. Tepsili pnömatik kurutucu örneği 


