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OZET

Amac: Bu c¢alisma, kurumsal bir toplu beslenme hizmetinde olusan tabak atiklarinin giinliik
degisimini ve meni bilesenleriyle iliskisini degerlendirmek amaciyla yapilmistir. Gere¢ ve
Yontem: Arastirma, bir {iniversite hastanesinde personele sunulan 6gle yemegi hizmetini
kapsayan tanimlayic1 ve kesitsel bir ¢aligma olarak yiiriitiilmiistiir. Ardisik bes giin boyunca,
servis edilen yemek miktarlar1 ile servis sonrasi olusan tabak atiklari tartim ydntemiyle
Ol¢iilmiis; meniilerin enerji ve besin igerikleri BEBIS 9.0 programi ile analiz edilmistir.
Verilerin degerlendirilmesinde tanimlayici istatistikler ve korelasyon analizi kullanilmistir.
Bulgular: Caligma siiresince toplam 1445 personele yemek hizmeti sunulmustur. incelenen bes
giinliik siirecte en yiiksek tabak atig1 oran1 %31,98 ile bahg¢ivan kebabinda, en diisiik oranlar ise
piring pilavi (%4,95) ve ayranda (%4,36) belirlenmistir. Yemek kategorileri arasinda en yiiksek
atik orani ana yemeklerde (%20,30) saptanirken, yardime1 yemeklerde bu oran %12,80 olarak
bulunmustur. Toplam enerji kaybmin biliylik kismmin ana yemeklerden kaynaklandig:
goriilmiis; protein ve yag agisindan zengin yemeklerin daha fazla atik olusturdugu
belirlenmistir. Ayrica atik miktari ile yemegin enerji (r=0,458), protein (r=0,511) ve yag icerigi
(r=0,563) arasinda anlamli pozitif iliski bulunmustur (p<0,05). Sonu¢: Toplu beslenme
hizmetlerinde tabak atiklar1 yalnizca miktar agisindan degil, besin kayiplar1 yoniinden de
onemli bir sorun olusturmaktadir. Ozellikle yag ve protein icerigi yiiksek yemeklerde atik
olusumunun artmasi, menii planlamasi ve porsiyon kontroliiniin nemini ortaya koymaktadir.
Meniilerin tiiketici kabulli, porsiyon standardizasyonu ve besin igerigi dikkate alinarak
diizenlenmesi, gida israfinin azaltilmasina katki saglayabilir.
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ABSTRACT

Objective: This study aimed to evaluate the daily variation of plate waste generated in an
institutional foodservice system and its relationship with menu components. Materials and
Methods: The research was conducted as a descriptive and cross-sectional study involving
lunch meal services provided to staff at a university hospital. Over five consecutive days, the
amounts of food served and post-consumption plate waste were measured using the weighing
method. The energy and nutrient contents of the menus were analyzed using the BEBIS 9.0
software program. Descriptive statistics and correlation analysis were used for data evaluation.
Results: During the study period, meal services were provided to a total of 1,445 staff members.
Among the five-day menus evaluated, the highest plate waste rate was observed for Bah¢ivan
Kebabir (31.98%), while the lowest waste rates were found for rice pilaf (4.95%) and ayran
(4.36%). Among meal categories, the highest waste rate was detected in main dishes (20.30%),
whereas the waste rate for side dishes was 12.80%. A substantial proportion of total energy loss
originated from main dishes, and meals rich in protein and fat were associated with higher waste
amounts. In addition, significant positive correlations were identified between plate waste
amount and the energy (1=0.458), protein (r=0.511), and fat content (r=0.563) of meals
(p<0.05). Conclusion: Plate waste in institutional foodservice systems constitutes an important
problem not only in terms of quantity but also regarding nutrient losses. The increased waste
observed in meals with high fat and protein content highlights the importance of menu planning
and portion control. Adjusting menus by considering consumer acceptance, portion
standardization, and nutrient composition may contribute to reducing food waste.

Keywords: Institutional foodservice, Food waste, Plate waste

GIRIS

Gida israfi, gilinlimiizde kiiresel Olgcekte hem ekonomik kayiplara hem de c¢evresel
stirdiiriilebilirlik sorunlarina yol acan 6nemli bir problem olarak kabul edilmektedir (1).
Birlesmis Milletler Cevre Programi, Gida Israfi Endeksi Raporuna gére, yillik olarak diinya
genelinde insan tiikketimine sunulan gidanin 1,05 milyar tonunun (kisi bas1 132 kg) israf edildigi
bildirilmistir. Bu durum, yalnizca gida gilivencesi agisindan degil, ayni zamanda dogal
kaynaklarin etkin kullanim1 ve sera gazi emisyonlart bakimindan da Onemli sonuglar
dogurmaktadir (2). Toplu beslenme hizmetlerinin sunuldugu kurumlarda ise standart menii
uygulamalar1 ve yiiksek liretim hacmi nedeniyle olusan tabak atiklari, gida israfinin daha
goriiniir ve Olgiilebilir bir bileseni haline gelmektedir. Bu nedenle, kurumsal yemek
hizmetlerinde olusan atiklarin belirlenmesi ve bu atiklar1 etkileyen faktorlerin ortaya

konulmasi, siirdiirtilebilir gida yonetimi agisindan kritik dneme sahiptir (1,3).
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Hastane, okul ve benzeri kurumsal toplu beslenme sistemlerinde, yiiksek miktarlarda yemek
iiretimi nedeniyle gida israfi ciddi boyutlardadir. Son yillarda yapilan ¢alismalar, kurumsal
yemek hizmetlerinde tabak atiklarinin 6nemli diizeylere ulagabildigini ve bu atiklarin yemek
tiirti, porsiyon bilylikliigli ve menii igerigine bagli olarak degiskenlik gosterdigini ortaya
koymaktadir (4-6). Depolama, hazirlik, servis ve tabak atiklarinin ayr1 ayri incelendigi bir
arastirmada tabak atiklar1 toplam atik miktarinin dortte birini olusturdugu ifade edilmistir (4).
Ayrica, bireysel tiiketim davraniglari, yemek tercihleri ve yeme farkindaligimin da atik
olusumunda belirleyici oldugu bildirilmektedir. Bu durumda tabak atiklarinin nicel olarak
belirlenmesi ve bunlar etkileyen faktorlerin analiz edilmesi, siirdiiriilebilir ve etkin toplu

beslenme sistemlerinin gelistirilmesi agisindan 6nemli goriilmektedir (7,8).

Son yillarda tabak atiklariin miktari ile birlikte i¢eriklerinin ve besin degerlerinin incelendigi
calismalarin sayisinda artis goriilmektedir. Ozellikle okul ve kurumsal yemek hizmetlerinde
yapilan arastirmalar, tabak atiklarinin yalnizca miktar olarak degil, ayn1 zamanda igerdigi
besinler ve gida gruplari agisindan da degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir (8—12).
Ornegin, yapilan bir calismada tabak atiklarinin &nemli bir kismimin nisastali gidalar (% 59)
olustururken, et ve protein kaynakli gida atiklart %10 daha az bulunmustur. Et ve protein
kaynakli gida atiklar1 az olmasina ragmen daha yiiksek karbon yiikiine sahip oldugu
belirlenmistir. Ayrica atiklarin besin igerigi dagilimi %62 karbonhidrat (CHO), %20 protein ve
%18 yag olarak tespit edilmistir (9). Benzer sekilde, {iniversite kantinlerinde gergeklestirilen
bir caligmada vejeteryan yemekler harig et ve balik yemeklerinde atik miktar1 % 10’un lizerinde
bulunmustur. Menii kalitesi ile atik miktar1 arasinda dogrudan bir iliski oldugu ve menii
iyilestirmelerinin atik miktarini azaltabildigi gosterilmigtir (11) . Ayrica, tabak atiklarmin
yemek tiirlerine gore analiz edilmesi, belirli yemek gruplarmin daha yiiksek atik oranlarina
sahip oldugunu ortaya koyarak menii planlamasinda 6nemli bir ara¢ olarak kullanilmaktadir
(8,13). Bununla birlikte, tabak atiklarnin menii miihendisligi ve yemek performans
analizlerinde kullanilabilecegi ve bu verilerin isletme karar siireglerine katki saglayabilecegi de

vurgulanmaktadir (14).

Hastanelerdeki toplu beslenme sistemlerinde gida atiklarina yonelik mevcut ¢aligmalarin biiyiik
bir kismi klinik ortamlarda hasta tiiketimine odaklanmaktadir. Bu ¢alismalarda tabak atigi
oranlarinin genellikle %30-50 araliginda oldugu bildirilmektedir. Ancak hastalarin besin
tilketimleri, ila¢c kullanimi ve uygulanan tedavi siiregleri gibi c¢esitli klinik faktorlerden
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etkilenebilmektedir (6,7,15). Bu durum, elde edilen bulgularin genellenebilirligini
siirlayabilmektedir. Buna karsin, hastane personeline yonelik, kisa donemli veri setlerine
dayanan ve giinliik degisimler ile menii bilesenlerini birlikte ele alan ¢alismalarin sinirli oldugu

goriilmektedir (13).

Bu ¢aligmanin amaci, kurumsal bir toplu beslenme hizmetinde olusan tabak atiklarinin giinliik
degisimini ve bu atiklarin menti bilesenleri ile iligkisini degerlendirmektir. Bu kapsamda, bes
giinliik bir siirecte elde edilen tabak atig1 verileri ile besin igerikleri birlikte analiz edilmistir.
Calismanin, kisa donemli gercek saha verilerine dayali bulgular sunarak toplu beslenme

sistemlerinde atik yonetimi ve menii planlamasina katki saglamasi hedeflenmektedir.
GEREC ve YONTEM
Calisma Tasarimi ve Yeri

Bu c¢alisma, kurumsal bir toplu beslenme hizmetinde olusan tabak atiklarinin
degerlendirilmesine yonelik tanimlayici ve kesitsel bir aragtirma olarak planlanmistir. Calisma,
gerekli resmi izinler alindiktan sonra bir iiniversite hastanesinde personele sunulan 6gle yemegi
hizmetini kapsayacak sekilde gerceklestirilmistir. Veri toplama siireci Mart 2026 tarihinde,
ardisik bes is gilinlinde (Pazartesi-Cuma) yiiriitiilmiistiir. Kurumda kurubaklagil, kofte, parca
et, etli sebze ve tavuk yemeklerinden olusan bes giinlik dongilisel bir menii sistemi
uygulanmaktadir. Calisma siiresi, menil dongiisii ve literatiirdeki benzer aragtirmalar dikkate

alinarak bes is giinii olarak planlanmistir (10,12).

Calismada kisisel veri toplanmamis olup yalnizca toplu tabak atiklari degerlendirilmistir.
Arastirma kapsaminda bireysel miidahale veya insan katilimcilardan veri toplanmasi sz
konusu olmadigindan etik kurul onay1 gerektirmedigi degerlendirilmistir. Benzer metodolojiye

sahip bazi ¢aligmalarda da etik kurul onay1 bildirilmemistir (13).

Bu hastanede yemek hizmetleri (satin alma, depolama, hazirlik, servis ve servis sonrasi) hizmet
satin alma yoluyla 6zel bir firma tarafindan yiiriitilmektedir. Hasta ve refakatgilerine sabah,
0gle, aksam ve ara dgiinler servis edilirken, personele mesai saatlerine denk gelen sabah, 6gle,
aksam ve gece kahvaltist servis edilmektedir. Her giin sunulan menii; ana yemek (et, kofte,

tavuk veya kurubaklagil), yardimc1 yemek (¢orba, pilav, makarna veya borek), yan iiriin
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(yogurt, ayran, tatli veya komposto) ve tamamlayic1 6gelerden (salata, meyve veya tursu)

olusmaktadir.
Tabak Atig1 Ol¢iimii

Calisma kapsaminda, servis oncesinde sunulan yemeklerin bir porsiyon miktarlar, 10 kg
kapasiteli ve 1 g hassasiyetindeki mutfak tartis1 (Fakir marka, Molly modeli) kullanilarak gram
(g) cinsinden Slgiilmiis ve kayit altina alinmistir. Buna ek olarak, servis sonrasi olusan tabak
atiklart toplu tartim yontemi ile belirlenmistir. Yemek servisi tamamlandiktan sonra, tiim
personel tarafindan tiiketilmeyen yemekler (ekmek dahil) ayr1 kaplarda toplanmistir. Toplanan
atiklar, 100 kg kapasiteli ve 50 g hassasiyetinde tasmabilir elektronik tart: (Imler marka)
kullanilarak dara alinmak suretiyle gram (g) cinsinden 6l¢iilmiistiir. Elde edilen atik miktarlar
ve servis edilen porsiyon sayilar1 giinliik olarak kaydedilmistir. Olgiimler, veri tutarliligin
saglamak amaciyla her giin ayni arastirmacilar tarafindan gerceklestirilmistir. Yemek disi

atiklar (plastik, kagit vb.) 6l¢lim dncesinde ayrigtirilmastir.

Toplam atik miktarinin degerlendirilmesi amaciyla, her giin i¢in atik orani (%) asagidaki formiil

kullanilarak hesaplanmaistir:
- Atik (%) = [Toplam atik miktar1 (g) / Servis edilen toplam yemek miktar1 (g)] x 100
Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Meniilerin enerji (kkal), protein (g), CHO (g), yag (g) ve lif (g) icerikleri Beslenme Bilgi
Sistemi (BEBIS 9.0) kullanilarak hesaplanmistir. Aragtirma verilerinin analizinde IBM SPSS
Statistics 25 programi kullanilmis ve tanimlayici istatistikler (toplam, ortalama, yiizde)
hesaplanmistir. Meniilerin besin igerikleri ile tabak atig1 arasindaki iliskileri degerlendirmek
amactyla Spearman korelasyon analizi uygulanmstir. Istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0.05

olarak kabul edilmistir.
BULGULAR

Calisma siiresince toplam 1445 hastane personeline 6gle yemegi hizmeti sunulmus, giinliik
ortalama servis edilen kisi sayis1 289 + 43.2 (min—maks: 228-331) olarak hesaplanmuistir.

Giinlere ve yemek tiirlerine gore servis edilen miktar, tabak atig1 ve atik oranlar1 Tablo 1’de
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sunulmustur. Incelenen bes giinliik siirecte, yemek tiirlerine gore tabak ati1 oranlarmin
degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. En yiiksek tabak atigi orami %31,98 ile bahg¢ivan
kebabinda gozlenirken, bunu %21,9 ile yogurt ve %21,87 ile tursu izlemistir. Buna karsin, en

diistik atik oran1 %4,36 ile ayranda, %4,95 ile piring pilavinda saptanmaigstir.

Tablo 1. Giinlere ve Yemeklere Gore Servis Edilen Miktar, Tabak Atig1 ve Atik Oranlari

Servis Edilen Toplam Servis Toplam Atik
Giinler Yemek Adi Atik Orani (%)
Porsiyon Sayis1 (n) Edilen Miktar (g)* (2
Zeytinyagh Kuru Fasulye! 307 72145 8100 11,23
Piring Pilavi? 307 41445 2050 4,95
Pazartesi
Cacik® 307 52190 10200 19,54
Tursu* 307 21490 4700 21,87
Piireli Hasanpasa Kofte! 331 59580 12700 21,32
Mahlita Corba? 331 79440 13850 17,43
Sah
Yogurt? 331 39720 8700 21,90
Elma* 331 66200 8000 12,08
Bahgivan Kebabi! 262 58950 18850 31,98
Peynirli Giil Béregi? 262 72050 5550 7,70
Carsamba
Ayva Komposto® 262 57640 8950 15,53
Mevsim Salata* 262 13100 1250 9,54
Firm Tavuk (bulgurlu) ! 317 68155 10800 15,85
Mercimek Corba? 317 63400 11150 17,59
Persembe
Ayran® 317 53890 2350 4,36
Patates Salatasi* 317 28530 6200 21,73
Etli Taze Fasulye! 228 54720 13200 24,12
Yogurtlu Manti? 228 59280 7800 13,16
Cuma
Irmik Taths® 228 29640 5500 18,56
Coban Salata* 228 11400 1800 15,79

* Toplam servis edilen miktar = porsiyon miktar: % servis edilen kisi sayisi
'Etli ana yemek veya kurubaklagil; *Yardimci yemek (¢orba, pilav, makarna veya bérek); *Yan iiriin (yogurt, ayran, tatli veya komposto); *Tamamlayici 6ge (salata,

meyve veya tursu)
Yemek kategorileri temelinde yapilan degerlendirmede, en yiiksek atik oraninin ana yemek
grubunda (%20,30) meydana geldigi saptanmistir. S6z konusu grubu sirasiyla tamamlayici

6
)



JASHSO 2026;2(2) DOI: 10.51271/jashso.81

ogeler (%15,60) ve yan {iriinler (%15,32) takip ederken, tiretim hacmi bakimindan en verimli
tiketimin yardimc1 yemeklerde (%12,80) gergeklestigi gozlemlenmistir. Ayrica tabak
atiklarindan ayri olarak giinde ortalama 1350 + 348 g ekmek israfinin yapildigi 6l¢iildii. (Tablo
2).

Tablo 2. Yemek Tiirlerine Gore Toplam Servis Edilen Miktar, Tabak Ati§1 ve Atik Oranlari

Toplam Servis Edilen Toplam Tabak
Atik Orani (%)
Miktar (g) Atk (g)

Ana yemekler (etli/kurubaklagil) 313550 63650 20,30
Yardimci yemekler (tahillar ve ¢orbalar) 315615 40400 12,80
Yan iiriinler

233080 35700 15,32
(yogurt/ayran/tatl/komposto)
Tamamlayici 6geler (salata/tursu/meyve) 140720 21950 15,60
Ekmek* 72250 6750 9,34

*Ekmekler 50 g'lik ambalajlarda servis edildi.

Yemek tiirlerine gore tabak atiklari ile kaybedilen enerji ve besin degerleri Tablo 3’te
sunulmustur. Enerji kaybmin en yiiksek ana yemeklerde oldugu belirlenmis ve ana
yemeklerden kaynaklanan toplam atik enerji miktar1 80503,4 kkal olarak hesaplanmistir. Bu
deger, toplam enerji kaybinin yaklagik %52’sine karsilik gelmektedir. Ana yemeklerde protein,
yag, CHO ve lif kayiplarimin diger yemek tiirlerine kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir
(%17,1-21,3). Buna karsin, en diisiik enerji ve besin kayiplar1 yardimci yemeklerde
belirlenmistir (%11,0-14,3). Makro besinler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek atik
oraninin proteinde (%17,48) oldugu, bunu sirastyla yag (%17,04), lif (%15,92) ve CHO nun
(%14,73) izledigi saptanmigtir. Toplam enerji kaybinin %40,7’sinin CHO’lardan, %36,1’inin

yaglardan ve %23,3’linlin proteinlerden kaynaklandig1 belirlenmistir.

Tablo 3. Yemek Tiirlerine Gore Tabak Atiklariyla Kaybedilen Enerji, Makro Besin, Lif Degerleri

Atik Enerji Atik Protein Attk CHO Atik Yag Atik Lif
kkal (%0) g (%) g (%) g (%) g (%)
Ana yemekler 80503,4 6870,3 4659,2 3820,6 795,2
(etli/kurubaklagil) (19,2) (19,2) (17.5) (21,3) (17,1)
Yardimci yemekler 31979,2 1252,2 3681,7 1360,4 402,0
(tahillar ve corbalar) (11,4) (12,1) (11,2) (11) (14,3)
7
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Yan iiriinler

29300,4 679,0 53393 580,8 148,6
(yogurt/ayran/tath/kompos
(16) (15,5) (15,9) (14,4) (16,5)
to)
Tamamlayici 6Zeler 13526,2 229,0 2107,2 464,6 360,0
(salata/tursu/meyve) 17,2) (18,2) (14,9) (21,1) (15,2)
155309,2 9030,5 15787,4 6226,4 1705,8
TOPLAM
(16,1) (17,48) (14,73) (17,04) (15,92)

~Enerji, protein, CHO, yag ve lif atik yiizdeleri; ilgili yemek tiirlerinde beg giinliik toplam atik miktarlarinin toplam servis edilen miktarlara oranlanmasiyla
hesaplanmustir.

Atik miktar1 ile menii igerikleri arasindaki korelasyon analizi sonuglari, atik olusumunun menii
besin icerigi profiliyle yakindan iligkili oldugunu ortaya koymustur (Tablo 4). Analiz
sonucunda, atik miktari ile enerji (r=0,458; p<0,05), protein (r=0,511; p<0,01) ve yag (r=0,563;
p<0,01) icerikleri arasinda pozitif yonlii, orta diizeyde ve istatistiksel olarak anlamli bir iligki
saptanmistir. Buna karsin, atik miktar1 ile CHO (r=0,013; p>0,05) ve lif (r=0,302; p>0,05)
icerikleri arasinda anlamli bir iligki bulunamamistir. En dikkat ¢ekici bulgulardan biri, atik

miktart ile 6glin sayis1 (n) arasindaki giiglii pozitif korelasyondur (r=0,748; p<0,001).

Tablo 4. Servis Edilen Meniilerin Besin Icerikleri ile Tabak Atig1 Arasindaki [ligki

Degiskenler Korelasyon Katsayisi (r) P
Atik Miktari (g) — Enerji (kkal) 0,458 0,021%*
Atik Miktari (g) — Protein (g) 0,511 0,009%*
Atik Miktar (g) — Yag (g) 0,563 0,003**
Atik Miktar (g) — CHO (g) 0,013 0,950
Atik Miktar (g) — Lif (g) 0,302 0,143
Atik Miktar (g) — Ogiin Sayisi (n) 0,748 <0,001**

- Spearman korelasyon analizi kullanmilmistir (n=20).*p<0,05; **p<0,01

TARTISMA

Literatiirde hastanelerin gida israfi agisindan yiiksek riskli kurumlar arasinda yer aldigi
bildirilmekle birlikte, mevcut c¢aligmalarin biliylikk ¢ogunlugu hasta tiiketimlerine
odaklanmaktadir. Bu ¢alismada ise hastane personeline sunulan toplu beslenme hizmetlerinde

olusan tabak atiklari; giinliik degisim, yemek tiirleri, enerji ve besin kayiplar1 agisindan
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degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, en yiliksek atik oranlarinin ana yemeklerde
gerceklestigini, meniilerin enerji, protein ve yag icerigi arttik¢a atik miktarinin da yiikseldigini
gostermistir. Ayrica servis edilen 6giin sayisi ile tabak atig1 arasinda giiglii bir pozitif iliski
saptanmistir. Hastalarin katilimiyla yiiriitiilen ¢aligmalarda ise hastalik durumu, istah kayb1 ve
tedavi siirecleri gibi klinik faktorlerin tabak atigin1 dogrudan etkiledigi bildirilmektedir (16,17).
Bu yoniiyle mevcut ¢aligma, klinik faktorlerden bagimsiz olarak hastane personeline yonelik

gercek tiikketim davraniglarini yansitmasi agisindan literatiire katki saglamaktadir.

Yemek tiirleri bazinda yapilan degerlendirmelerde, ana yemeklerin diger kategorilere kiyasla
daha ytiksek atik oranlarina sahip oldugu; ¢orba, pilav ve makarna gibi yardime1 yemeklerin ise
daha diisiik atik profili sergiledigi saptanmistir. Bu durum, parca et igeren ana yemeklerin
porsiyon kontroliinde veya lezzet kabul edilebilirliginde sorun olabilecegini gostermektedir.
Bununla birlikte, yardimec1 yemek kategorisi igerisinde ¢orbalarin, tahil bazli yemeklere (pilav,
borek vb.) oranla daha yiiksek atik miktarina sahip oldugu belirlenmistir. Literatiirde ¢orba ve
ana yemek atiklarinin, diger yemek gruplarina gore daha yiiksek oldugunu bildiren ¢aligmalar
mevcuttur (11,13). S6z konusu ¢alismalarda, ¢orba ve tahil gruplarinin aynt meniide es zamanl
servis edilmesinin atik olusumunu tetikledigi vurgulanmistir. Bu bulgular 1s181inda, menii
planlamalarinda ¢orba ve tahil bazli yemeklerin ayn1 6giinde yer almamasinin, hem mentiideki
enerji dengesi hem de atik yonetimi acgisindan avantajli bir strateji olabilecegi
degerlendirilmektedir. Ote yandan, okul yemekhanelerinde yapilan arastirmalarda salata
atiklarinin yiiksek oldugu raporlanirken (10); calismamizda bu oranin diisiik bulunmasi, hedef
kitlenin (hastane personeli vs. 0grenci) yas ve beslenme aligkanliklarindaki farkliliklarla
iliskilendirilebilir. Gézlemlenen ekmek atigin1 minimize etmek amaciyla, mevcut ambalajli
servis (50 g) gramajlarin diisiiriilmesinin veya dilimlenerek self servis (porsiyon kontrollii)
sunum modellerine geg¢ilmesinin gida israfin1 azaltmada etkili bir uygulama olacag:

ongoriilmektedir.

Tabak atiklar1 6l¢limii yemek kalitesi ve menii miithendisligi hakkinda bilgi saglayabilir. Bazi
arastirmalar %10’un altindaki tabak atigin1 optimal kabul ederken (1); baz1 ¢aligmalar %5’in
altindaki tabak atigin1 optimal, %15’in lizerindeki yemek israfim1 ise yetersiz hizmet
performansi olarak kabul etmektedir (11). Mevcut ¢aligmadaki tabak atiklarini bu referans
araliklarma gore degerlendirdigimizde, %5’in altinda tabak atig1 olan sadece 2 yemek c¢esidi
(piring pilavi ve ayran), %10’un altinda tabak atig1 olan dort yemek cesidi vardir. Tabak atig1
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%15’1in lizerinde olan yemek sayis1 13’tiir. Calismamizi yiiriittiigiimiiz yemek salonunu farkl
mesleki ve sosyoekonomik gruplarin (akademisyen, doktor, hemsire, temizlik personeli) ayni

alan1 kullanmaktadir. Bu durumun tabak atig1 miktarlarini etkileyebilecegi diigiiniilmektedir.

Tabak atig1 6l¢iimii besin alimlarini belirlemek i¢in 6nemli bir yontem olarak goriilmektedir
(12). Calismamizda tabak atiklar1 nedeniyle olusan enerji ve makro besin kayiplarinin yemek
tirlerine gore degistigi goriilmustiir. En fazla enerji kaybinin ana yemeklerde saptanmasi ve
toplam enerji kaybinin yaklasik yarisindan fazlasinin bu gruptan kaynaklanmasi, ana
yemeklerin toplu beslenme hizmetlerinde besin kaybi1 agisindan en kritik kategori oldugunu
gostermektedir. Hastane yemekhanesinde personel lizerinde yapilan baska bir ¢alismada benzer
sekilde enerji, protein ve yag kayiplarinin daha ¢ok ¢orba ve ana yemeklerde gerceklestigi rapor

edilmistir (13).

Calismamizda tespit ettigimiz tabak atiklari nedeniyle olusan toplam enerji kayb1 (%16,1), yash
bakimevinde yapilan ¢alismayla (%17) benzer bulunmustur (18). Cope giden toplam enerjinin
makro besin dagilimlar1 incelendiginde elde ettigimiz bulgular, enerji kaybinda
karbonhidratlarin baskin oldugu calismalarla genel olarak uyumlu olmakla birlikte kismen
farkliliklar vardir (9,19). Bu farkliliklarin hedef grubun 6zellikleri, menii igerigi ve yemek kabul
edilebilirligiyle 1iliskili olabilecegi diisiiniilmektedir. Makro besin 06geleri agisindan
degerlendirildiginde, en yiiksek atik oranmin proteinde saptanmasi; ana yemeklerin
doyuruculuk diizeyine ragmen tiiketici kabulii, pisirme teknigi, lezzet uyumu veya porsiyon

biiytikliigii gibi degiskenlerden etkilenebilir.

Calismamizda enerji ve makro besinlerin yani sira lif atigin1 da degerlendirdik. Ciinkii lif igerigi
yliksek vejetaryen diyetler metabolik hastalik riskini azaltmaktadir ve vejetaryen yemek atiklari
daha diisiik sera gazi emisyonuyla iligkili oldugu bilinmektedir (20). Calismamizda tahillarin
ve salatalarin en az tabak atig1 olusturmasina bagl olarak lif atik oranlar1 diger bilesenlerden

nispeten daha diisiik bulunmustur.

Bu calismanin dikkat ¢ekici bulgularindan biri de tabak atiklar1 ile menti besin igerigi arasindaki
iliskidir. Korelasyon analizi sonuglarina gore, enerji, protein ve yag icerikleri ile atik miktar1
arasinda pozitif yonlii iliskiler saptanmstir. Ozellikle yag igerigi ile atik miktari arasindaki
iliskinin daha giiclii bulunmasi, yiiksek enerji yogunluguna sahip yemeklerde tiiketim

davraniglarinin farklilasabilecegini diisiindiirmektedir. Benzer sekilde, daha o6nce yapilan
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caligmalarda da yemeklerin enerji yogunlugu arttikga atik miktarinin da artabilecegi ifade
edilmistir (1,21). Ancak bu iligkinin nedenlerinin daha net ortaya konulabilmesi i¢in tiiketici
kabulii ve duyusal degerlendirmeleri igeren ileri ¢aligmalara ihtiyag vardir. Buna karsin,
karbonhidrat igerigi ile atik miktar1 arasinda anlamli bir iligki bulunmamasi, karbonhidrat
agirlikli besinlerin daha fazla tiiketildigini veya daha kabul edilebilir oldugunu gostermektedir.
Ayrica atik miktar ile 68iin say1s1 arasindaki giiclii pozitif korelasyon (r=0,748), toplu yemek

hizmetlerinde artan iiretim hacminin atik kontroliinii zorlagtirdigini1 desteklemektedir.

Bu calismanin giiglii yonlerinden biri, hastane personeline yonelik ger¢ek saha verilerine
dayanmasi ve tabak atiklarini (toplu olarak) gergek tartimla giinliik bazda degerlendirmesidir.
Calismada yalnizca toplam atik miktar1 degil, ayn1 zamanda enerji ve besin kayiplar1 da analiz
edilmistir. Ayrica yemek tiirlerine gore detayli degerlendirme yapilmasi ve tabak atiklar ile
besin igerikleri arasindaki iligkilerin incelenmesi, ¢alismanin literatiire katki saglayan yonleri
arasinda yer almaktadir. Gergek iiretim ve servis kosullarinda yiiriitiilmiis olmasi da bulgularin

uygulama acisindan degerini artirmaktadir.

Bu c¢alismanin bazi sinirhiliklar: bulunmaktadir. Oncelikle arastirmanm tek merkezde
ylriitiilmiis  olmasi, elde edilen bulgularin farkli toplu beslenme sistemlerine
genellenebilirligini sinirlamaktadir. Ayrica veri toplama siirecinin yalnizca bes giinliik kisa bir
donemi kapsamasi ve sadece 6gle 6giliniliniin degerlendirilmis olmasi, giinliik ve 6glinler arasi
degiskenligin tam olarak ortaya konulmasim1 engellemis olabilir. Caligmada yemek
hizmetinden yararlanan personelin yas, cinsiyet, egitim/meslek grubu, vardiya durumu veya
caligma birimi gibi bireysel ozelliklerine iligkin veriler toplanmamistir. Bu nedenle, tabak
atigin1 etkileyebilecek sosyodemografik ve c¢alisma kosullarina bagli farkliliklar analiz
edilememistir. Benzer sekilde, bireysel tiiketim miktarlari, memnuniyet diizeyi ve yemek
tercihleri degerlendirilmediginden, tabak atiklarinin nedenlerine iliskin davranigsal faktorler

ayrintili olarak ortaya konulamamastir.
SONUC

Hastane personeline sunulan 6gle yemegi hizmetinde tabak atiginin 6zellikle ana yemeklerde
ve enerji, protein ve yag agisindan yiiksek oldugu belirlenmistir. Menii bilesenleri ile atik
miktar1 arasinda anlamli iligkiler saptanmis, bu durum menii planlamasi ve porsiyon

kontroliiniin gida israfin1 azaltmada 6nemli oldugunu gostermistir. Bu nedenle, toplu beslenme
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hizmetlerinde meniilerin besin igerigi, porsiyon biiyiikliigii ve tiiketici kabulii dikkate alinarak
planlanmasi; yiiksek atik olusturan yemeklerde porsiyon standardizasyonunun goézden

gecirilmesi Onerilmektedir.

Etik onay: Calismada kisisel veri toplanmamis olup yalnizca toplu tabak atiklari

degerlendirilmistir.

Cikar ¢atismasi: Yazarlar, bu aragtirma ile ilgili herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmadigini

beyan eder.
Finansal Destek: Yazarlar herhangi bir finansal destek almadiklarin1 beyan ederler.

Yazar katkis1 / Author contributions: Arastirmanin tiim agamalarinda (tasarim, veri toplama,
analiz, yazim ve revizyon) tiim yazarlar esit derecede katki saglamistir. / All authors contributed
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