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Uziim dinya capinda yaygin olarak yetistirilen meyvelerden
biridir ve sarap, sira, Gzim suyu gibi Uriinlere islenmesi sirasinda izim
posasi (UP) birincil yan (iriin olarak ortaya cikar. Sarap endistrisi nemli
miktarda UGzim posasi atigi Uretir; baslica atiklari arasinda kabuk,
cekirdek ve sarap tortusu bulunur. Bu atiklarin dogru yénetilememesi
cevresel sorunlara neden olmaktadir. Distuk degerli bir yan Grin
olmasina ragmen UP, bilesimi bakimindan giiclii antioksidan 6zelliklere
sahip polifenoller (flavonoidler, antosiyaninler, katesinler), fenolik asitler,
Sorumlu Yazar resveratrol ve diyet lifi gibi degerli bilesenler agisindan oldukca zengindir.
selin.demiryikan@tarimorman.gov.tr Yiiksek yeniden degerlendiriime potansiyeli UP'nin ¢ok cesitli gida
triinlerinde kullanimini mimkiin kilar. UP'nin temel islevi, antioksidan
aktivitesi sayesinde Urunlerin raf émrinl uzatarak mikrobiyolojik ve
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fizikokimyasal stabiliteyi gelistirmesidir. Gidalara UP eklenerek besleyici
ve fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestirilmesi, Grtinleri daha saglikl ve cekici
hale getirebilir. Bu derlemede, UP'nin fenolik profili, icerdigi biyoaktif
bilesiklerin saglk yararlari ve gidalara ilave edilmesi sonucunda onlari
fizikokimyasal, duyusal ve besin degeri agisindan gelistiren ve kalitesini
artiran cesitli gida uygulamalari incelenmistir. Uziim posasinin gidalarda
degerlendirilmesi strdurilebilir Gretimi desteklerken cevrenin de
korunmasini saglar.

Utilizing Grape Processing By-Products for Human Nutrition
Abstract

Grapes are one of the widely recognized fruits that are processed
into products like wine, must, and grape juice, producing grape pomace
(GP) as a primary by-product. The wine industry generates significant
amounts of GP waste, including seeds, skins, and lees resulting in
environmental and waste management issues. Despite being a low-value
by-product, GP is rich in valuable compounds such as polyphenols
(flavonoids, anthocyanins, catechins), phenolic acids, resveratrol, and
dietary fiber, all with potent antioxidant properties. The high revalorization
potential of GP allows its use in a wide range of food products. The primary
function of GP s its antioxidant activity, which enhances the
microbiological and physicochemical stability of products by extending
their shelf life. By adding GP to foods, the nutritional and functional
properties can be improved, making the products healthier and more
appealing. This review examines GP’s phenolic profile, the health benefits
of its bioactive compounds, and various food applications that enhance
the physicochemical, sensory, and nutritional qualities of products when
GP is added. Utilizing grape pomace in foods supports both sustainable
production and environmental conservation.
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Girig
Dinya genelinde artan nlfus ve gida

talebi, gida dlretim ve tuketim sureclerinde
onemli cevresel ve ekonomik zorluklar
yaratmaktadir. Her yil, sadece insan gida zinciri
tarafindan kdiresel olarak yaklasik 1,6 milyar ton
atik Uretilmektedir (Freitas vd. 2021). Yalnizca
Avrupa'da gida isleme sirketlerinin her yil
yaklasik 100 milyon ton atik ve yan uriin Urettigi
tahmin edilmektedir; bu durum hasat ve isleme
sirasinda  %35'ten  fazla kayba  karsilik
gelmektedir (Mari¢ vd., 2018). Son yillarda, gida
atiklarinin birikmesi ciddi gevresel ve ekonomik
endiselere neden olmustur. Tedarik zincirinin her
asamasinda gida atiklari, kaynaklarin (emek, su,
enerji vb.) verimsiz kullanimini temsil eder; bu

Gizelge 1. Kitalara Gére Uziim Uretim Miktari

nedenle harcanan emegin ve kaynagin karsihgini
almak gereklidir (de Gorter vd., 2021). Gida
Uretiminden kaynaklanan atiklarin ve yan

Urtnlerin  degerlendirilmesi, slrdurilebilirlik
agisindan kritik bir 5Sneme sahiptir.

Uziim, yilda 60 milyon metrik tonun
Uzerindeki Uretimi ile diinyada en ¢ok Uretilen
meyvelerden biridir. 2022'de FAOSTAT verilerine
goére diinya capinda yaklasik 75 milyon ton
GzUm Gretiminin  %37,5'i Avrupa'da, %36,5'i
Asya'da, %17,2'si Amerika'da, %6,5'i Afrika'da ve
%2,3'  ise Okyanusya'da gerceklesmistir
(Cizelge 1). 2022 yilinda Ulkelerin Gzim Uretim
paylari grafigi Sekil 1'de verilmistir. Tarkiye 4
milyon 165 bin ton dretim ile Cin, italya, Fransa,
ispanya ve  ABD'nin  ardindan  diinya
siralamasinda altinci konumdadir.

Kita Uretim (milyon ton) Yizde (%)

Avrupa 28.125 375

Asya 27.375 36.5

Amerika 129 172

Afrika 4.875 6.5

Okyanusya 1.725 23

Toplam 75 100

(FAOSTAT, 2022)
YUZDE (%)

Hindistan; 5,1 9ili; 3,9
Tiirkiye; 6,8

Fransa; 9,4

ispanya; 11

Diger; 18,7

italya; 13,2

Sekil 1. Uziim Uretiminde Ulkelerin Paylari (FAOSTAT, 2022)
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Uluslararasi Bag ve Sarap Orgiti’niin
(OIV) 2023 yilinda yayinladigi rapora ait veriler
Cizelge 2'de gosterilmektedir. Buna gore;
uretilen GztGimlerin 37,3 milyon tonu preslenerek
34,1 milyon ton Uzim saraba, 3,2 milyon ton
Uzlim sira ve meyve suyuna islenmis, geriye
kalan 31,5 milyon ton Ulzim sofralik olarak
tiketilmis, 5,7 milyon ton Gzim ise
kurutulmustur. Diinya capinda yaklasik 37,3
milyon ton UGzimin (OIV, 2023) sarap, sira ve
GzUm suyu Uretiminde kullanilmasi sonucunda
GzUm posasl denilen bir yan Uriin meydana
gelir. Uziim posasi, kullanilan tiziimlerin toplam
agirhginin - yaklasik ~ %20-25'ine  karsilik
gelmektedir (Beres vd. 2017; Tomoiaga vd.,
2020). Bu yan {Uranlin ticari degerinin
korunabilmesi icin hasat slrecindeki birkag
hafta icerisinde yaklasik 5 milyon ton Gziim
posasinin islenmesi gerekmektedir.

Uziim posasinin degerlendirilmesi, atik
yonetimi stratejilerinin bir parcasi olarak ele
alinmali, yenilik¢i ve surduralebilir ydntemler
gelistiriimelidir. Bu calismada Uzim isleme
atiklarinin besin igerigi, icerigindeki biyoaktif
bilesenlerin insan saghgi acisindan faydalar ve
insan beslenmesinde dederlendirilmesine iliskin
cesitli yaklasimlar ele alinacaktir.

Uziim isleme Atiklar:

Sarap basta olmak Ulzere Uzim suyuy,
pekmez vb. Gzlim Grtnlerinin Gretimi sonucunda,
biyolojik olarak parcalanabilen bilesikler ve
askida kati maddeler olarak karakterize edilen
atiklardan kayda deger miktarda Uretilir. Bu
atiklar uygun sekilde bertaraf edilmezse su
kirliligi, toprak bozulmasi, bitki ortisiine zarar,
enerji tiketimi ve hog olmayan gaz ve kokularin
salinimi da dahil olmak Gzere olumsuz cevresel
ve ekonomik etkilere neden olur (Silva vd., 2021).
Uzim Grinleri Gretimi sirasinda ortaya cikan kati
atiklar, sap, kabuk ve ¢ekirdekten olusur. Sap
haricindeki Gzim kabugu, kabugun Gzerindeki
bir miktar meyve eti ve cekirdekten olusan kisma
“cibre" denir (Taseri vd., 2016).

Uziim posasi

Uziim posasinin bilesimi (Cizelge 3), izim
cesidi, GzUmdin yetistirildigi ¢evresel kosullar ve
GzUm isleme prosesine baglli olarak degisir.
Uziimiin preslenerek posasinin ayrilmasi veya
oncesinde posa ile birlikte maserasyonu, isil
islem ve enzim uygulamalari, fermantasyon ve
fermantasyonda kullanilan inokulum gibi ¢ok
sayida faktor posanin bilesimine etki etmektedir.

Gizelge 2. 2022 Yilinda Uziimiin Degerlendirilme Sekilleri ve Miktarlar

Kategori

Veri

Yizolgimu

7,3 milyon ha

Kiresel Uziim Uretimi

80,1 milyon ton

Kayip

5,6 milyon ton

Kullanilabilir Uzim Uretimi

74,5 milyon ton

Verim

11 ton/ha

Preslenmis Uziimler

37,3 milton ton

Preslenmemis Uziimler

37,2 milyon ton

Sarap Uretimi

34,1 milyon ton

» 1 litre sarap yapmak icin 1,3 kg tGzim

» Toplam 258 milyon hl

Sira ve Meyve Suyu Uretimi 3,2 milyon ton
» 1 litre meyve suyu yapmak icin 1,2 kg Gzim
» Toplam 25 milyon hl

Sofralik Uziim Uretimi

31,5 milyon ton

Kuru Uztim Uretimi

5,7 milyon ton

» 1kg kuru Gzim yapmak igin

4 kg Uzim

» Toplam

1,4 milyon ton kuru meyve

(QlV, 2023)
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Cizelge 3. Uziim Posasinin Kompozisyonu

Parametre % Kompozisyon (Kuru Bazda) Referanslar
Nem icerigi (g/100 g) 3,33-7,55 Sousa vd., 2014; Ferjani vd., 2019
Kul (g/100 g) 3,25-5,07 Zacharof, 2017

, Ferjani vd., 2019

Toplam Lipit (g/100 g) 8,16-11,09 Tseng ve Zhao, 2013;
Sousa vd., 2014

Protein (g/100 g) 8,49-10,32 Tseng ve Zhao 2013;
Sousa vd., 2014

Pektin (g/100 g) 3,68-29,20 Tseng ve Zhao 2013;
Sousa vd., 2014
Toplam Seker (g/100 g) 15-33 Bordiga vd., 2019
Toplam Diyet Lifi (g/100 g) 19-38 Bordiga vd., 2019

Katesin (mg/100 g) 150,16 Yu ve Ahmedna, 2013

Toplam Fenolikler 0,68-0,75 Tseng ve Zhao, 2013;

(mg GAE/100 g) Yu ve Ahmedna, 2013
Antosiyanin (mg/100 g) 84,4-131 Sousavd.,, 2014;

Kannampilly ve Devadas, 2019

(Sirohi vd., 2020)

Kabuk ve et, fenolik bilesikler (katesinler,
kuersetinler, antosiyaninler) ile birlikte lif
agisindan zengin bir kaynaktir. Cekirdek,
esansiyel yag asitleri (linoleik asit), fenolik
bilesikler (fitosteroller) ve antioksidan bilesikler
(E vitamini) icerir (Siller-Sanchez vd., 2024).

Uziim cesitleri arasindaki degiskenlik ile
sarap ve meyve suyu Uretim sireglerinin her
birinin farkli etkileri, posanin bilesenlerinde
cesitlilik  yaratir.  Ayrica, kirmizi  sarap
Uretiminden elde edilen posa, genel olarak isil
islem gormeyen fermente bir yan Urindir.
Buna karsin, meyve suyu Uretiminden elde
edilen posa fermente edilmez ve isil islemler ve
enzimatik slireclere tabi tutulur (Garcia-Lomillo
& Gonzéalez-SanJosé, 2017).

Uziim cekirdegi

Uziim cekirdegi genellikle her Gzim
tanesinde iki veya ¢ adet bulunur ve sert bir
epidermis ile kaplidir; bu da onlari
fermantasyon surecine karsi pasif hale getirir.
Uziim posasinin agirlikca %25-35'ini temsil
eder ve esas olarak omega-6 ailesine ait olan
bir esansiyel yag asidi olan linoleik asit basta
olmak Uzere antioksidan bilesikler agisindan
zengindir (Unusan, 2020).

Polifenoller, ozellikle de
proantosiyanidin sinifi cekirdekte bol miktarda

bulunur. Cekirdek 6zitleri, hastalik énleme ve
genel saglik yararlari igin insan gida takviyesi
olarak giderek daha yaygin olarak taninmaktadir.

Kullanimlari  antioksidan,  anti-inflamatuar,
antilipemik, antihipertansif, hepatoprotektif,
osteoprotektan, antidiyabetik, ndroprotektif,

kansere karsl koruyucu ve antimikrobiyal ajanlar
olarak cesitlenmistir (Patel, 2015).

Uziim kabugu

Uziim kabuklari, yiiksek konsantrasyonda
fenolik bilesikler ve antioksidanlar icerir. Ozellikle
kirmizi Gziim kabuklarinda antosiyaninler yogun
olarak bulunur ve bunlar gugli antioksidan
Ozelliklere sahiptir. Beyaz Uzum kabuklari ise
flavonoller, katesinler ve proantosiyanidinler
agisindan zengindir. Bu bilesikler, serbest
radikallere karsi koruma saglar ve oksidatif stresi
azaltir. Ayrica, anti-inflamatuar, anti-kanserojen
ve kardiyoprotektif etkileri de vardir (Zhou vd.,
2022).

Kirmizi Gzdm tdrlerinin kabuklari daha
ylksek protein, yag, ki, selliloz ve fenolik madde
icerigine  sahiptir.  Kirmizi  Gzim, cibre
fermantasyonu islemine tabi tutuldugundan
kabuktaki seker mayalar tarafindan etil alkole
donlsturilmasttr. Beyaz UGzUm cibresi ise
fermantasyona girmeden sikihp ayrildigi icin,
seker orani kirmizi Gzim kabuguna goére 6nemli
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bir fark gostermektedir (Zhao vd., 2011).
Uziim sapi

Sap, asmalarin meyvesini desteklemek igin
disa dogru uzanan pedinkil kismindan olusur.
Saplarin saraba islenirken cikarilip
cikarilimayacagina karar verilme nedeni, saraba
getirdigi burukluga dayanmaktadir. Burukluk,
hidroksisinamik asitler, flavan-3-oller,
flavanonlar, flavonollar ile hemiseliiloz, seliiloz ve
lignin gibi lignoselilozik yapida bircok bilesigin
varligindan kaynaklanir (Troilo vd., 2021).

Sarap tortusu

Sarap tortusu, alkol fermantasyonu
sirasinda, depolama esnasinda veya islemlerden
sonra olusan tortudur. Bu tortu, bir sivi ve bir kati
fazdan olusur. Sivi faz cogunlukla etanol ve
organik asitler (laktik asit ve asetik asit) igerir.
Genellikle etanoli geri kazanmak ve distile
icecekler Gretmek icin damitilir. Kati faz ise maya
ve bakteri hicreleri, fenolik bilesikler, lignin,
proteinler, metaller, tuzlar, organik asitler
(tartarik asit) ve ¢6zlinmeyen karbonhidratlardan
meydana gelmistir (Pérez-Bibbins vd., 2015;
Kotsanopoulos vd., 2021).

Saglik Yararlan:

Uziim isleme atiklarinin insan
beslenmesinde  degerlendiriime  potansiyeli,
Ozellikle saghk UGzerindeki olumlu etkileri

acisindan dikkat cekmektedir. Uziim posasi
biyolojik olarak aktif bilesikler bakimindan
zengindir ve cesitli saghk yararlari sunar. Cizelge
4'te GUzUm isleme atiklarindan olan Gzim
cekirdegi ve Uzim kabugu ile birlikte meyve
etinin toplam fenolik icerik dlzeyleri ve bu
kisimlardaki baslica fenolik bilesikler
gosterilmektedir. Uzim cekirdegi, en yiksek

fenolik icerik diizeyine sahip olup flavan-3-oller
(proantosiyanidinler), flavonoller,
hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik
asitler gibi bilesikler bakimindan zengindir.
Uziim kabugu, orta diizeyde fenolik icerige
sahiptir ve flavonoller, flavan-3-oller,
antosiyaninler, stilben (resveratrol),
hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik
asitler gibi bilesikleri icermektedir. Uziim eti ise
en dustk fenolik icerik diizeyine sahip olup,
hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik
asitler icerir.

Antioksidan aktivite

Uzim isleme atiklari, yiiksek fenol ve
tanen icerigi ile ©6ne c¢ikar. Bu bilesikler,
antioksidan  ozellikler sergileyerek saglik
agisindan faydalar sunar (Gulct vd., 2018). Bu
biyoaktif bilesikler serbest radikallerle savasarak
oksidatif stresi azaltmada etkilidir. Oksidatif
stres, hiicrelerde hasara yol acan ve bircok
kronik hastaligin gelisiminde rol oynayan
serbest radikallerin birikimiyle karakterizedir.
Fenolik bilesiklerin  antioksidan  aktivitesi,
serbest radikalleri notralize ederek hiicre
hasarini onler ve boylece cesitli saglik yararlari

saglar. Bunlar arasinda  kardiyovaskiiler
hastaliklarin ~ 6nlenmesi,  kanser  riskinin
azaltilmasi, inflamasyonun  kontrol altina

alinmasi ve bagisiklik sisteminin giiclendirilmesi
yer alir (Dimou ve Koutelidakis, 2016). Uzim
isleme atiklarinin asagida detaylandirilacak olan
pek cok saglik yarari antioksidan aktivitesinden
ileri gelmektedir.

Kansere karsi koruyucu etki

Proantosiyanidinler, glcli antioksidan
etkileriyle bilinir ve bu bilesikler, hicrelerin
DNA'sini  koruyarak  mutasyonlari  &nler.
inflamatuar mediatorlerin  Gretimini  inhibe

Cizelge 4. Uziim Cekirdegi, Uziim Kabugu ve Uziim Etinin Toplam Fenolik icerik Diizeyleri ve Bu

Fraksiyonlardaki Baglica Fenolik Bilesikler

Fraksiyonlar Toplam Fenolik

Baslica Fenolik Bilesikler

Icerik
Uzim Cekirdegi En Yiksek Flavan-3-oller: Proantosiyanidinler, Flavonoller,
Hidroksisinamik asitler, Hidroksibenzoik asitler
Uzim Kabugu Orta Flavonoller, Flavan-3-oller, Antosiyaninler, Stilben:
Resveratrol, Hidroksisinamik asitler, Hidroksibenzoik asitler
Uzim Eti En Dustk Hidroksisinamik asitler, Hidroksibenzoik asitler

(Zhou vd., 2022)
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ederek inflamasyonu azaltir ve kanser gelisimini
engeller. Tumoér hicrelerinin blyumesini ve
metastaz yapmasini  engelleyebilir, kanser
hiicrelerinin ¢cogalmasini durdurarak ve apoptoz
(programlanmis hicre 6limi) indikleyerek
timor gelisimini sinirlar.  Ayrica, metastatik
hucrelerin  diger  organlara  yayillmasini
engelleyerek kanserin ilerlemesini durdurur
(Nowshehri vd., 2015).

Uzim diyet lifi ve fenolik bilesikler; meyve
kabugu, cekirdek ve pulpta birikir ve tizim suyu
ile sarap Uretiminin ardindan posa olarak kalir.
Uretim sonrasi, bu islenmis ham madde bir yan
arin haline gelir. Bir arastirmada, farelere
proantosiyanidin (PA) acisindan zengin ve
dondurularak kurutulmus kirmizi izim posasi
iceren (izim antioksidan diyet lifi (UADL)
eklenmis yem verilmistir. Sonuclar, UADL iceren
diyetin, farelerin  bagirsaklarinda  timor
olusumunu  Onemli  dl¢ide  azalttigini
gOstermistir. Farelerde hem daha az, hem de
daha kiiglik timorler olusmustur. Arastirmacilar
UADL'nin bagirsak kanserini énlemedeki etki
mekanizmasini anlamak icin farelerin hiicrelerini
incelemistir. ~ Bulgular, UADL'nin  hiicre
blylmesini yavaslattigini ve viicuttaki iltihabi
azaltarak kanser gelisimini engelledigini ortaya
koymustur. Bu calisma, UADL'nin bagirsak
kanseri riskini azaltabilecegini ve kolon
kanserinin 6nlenmesinde potansiyel bir yol
sunabilecegini gdstermektedir (Sanchez-Tena
vd., 2013).

Kardiyovaskiiler saglhk

Uzim cekirdegi ve sarap Uretiminden
arta kalan Urlnler kalp hastaliklarini tedavi
etmede yardimc  olabilecek  maddeler
icermektedir. Bu maddelerden &zellikle flavan-
3-oller, prosiyanidinler ve resveratrol, kalp
hastaliklarina neden olan oksidatif stresle
savasabilir. Uziim cekirdegi ekstresi gibi bazi
artnler, kullanilan doza ve diger besin 6gelerine
bagll olarak hem antioksidan hem de pro-
oksidan etkilere sahip olabilir. Laboratuvar
calismalar,  Gzim  ¢ekirdegi  ekstresinin
antioksidan etkisinin, Uzim ve sarap yan
drtnlerinde bulunan maddelerin oksidasyonu
sonucu olusan kinonlar sayesinde oldugunu
gOstermektedir. Ayrica, Uzim posasl iceren

diyetlerin, vlcuttaki antioksidan seviyesini
artirdigi ve saghk Uzerinde olumlu etkileri
oldugu bulunmustur (Chedea vd. 2021).

Flavonoidler ~ ve  resveratrol  glcli
antioksidanlardir.  Antioksidanlar,  vicutta
serbest radikallerin neden oldugu oksidatif
stresi azaltarak hicre hasarini 6nler. Oksidatif
stres, kardiyovaskuler hastaliklarin gelisiminde
onemli bir rol oynar. Bu bilesikler, LDL
kolesteroliin  oksidasyonunu  engelleyerek
damarlarin  sertlesmesini  ve  tikanmasini
(ateroskleroz) dnler (Georgiev vd., 2014).

Endotel, kan damarlarinin i¢ ylzeyini
kaplayan hticre tabakasidir ve damar saghginda
kritik bir rol oynar. Flavonoidler, nitrik oksit
Uretimini  artirarak  endotelyal  fonksiyonu
iyilestirir. Nitrik oksit, damarlarin geniglemesini
(vazodilatasyon) saglayarak kan akisini artirir ve
kan basincini diistrir. Boylelikle kalp krizi ve felg
gibi kardiyovaskiiler olaylarin riskini azaltir
(Stein vd., 1999).

Glikoz metabolizmasi ve insiilin duyarliig

Uziim posasindaki fenolik bilesikler,
instllin  reseptorlerinin  aktivitesini  artirarak
instllin - duyarhiligini iyilestirir. Bodylece UziUm
posasi kan sekeri seviyelerini diizenlemeye ve
instllin duyarliigini artirmaya yardimci olur.
Polifenoller, glikoz metabolizmasini
dizenleyerek ve kan sekerinin kontrol altinda
tutulmasina yardimci olarak tip 2 diyabet riskini
dusurir. Oksidatif stres, diyabetin gelisiminde
onemli bir rol oynar. Bu bilesikler antioksidan
Ozellikleri  sayesinde  serbest radikallerle
savasarak hucreleri oksidatif hasardan korur.
Boylelikle hicre fonksiyonlarini iyilestirir ve
diyabetin yonetimine katkida bulunur (Pannucci
vd., 2023).

Diyabet, inflamasyonla da yakindan
iliskilidir ve fenolik bilesikler anti-inflamatuar
oOzellikleri sayesinde inflamasyonu azaltarak
diyabetin ilerlemesini dnleyebilir ve metabolik
saghg destekler (Averilla vd., 2019).

Sindirim saghgi ve prebiyotik etki

Uziim posasi, polifenoller ve diyet lifi
bakimindan zengin bir yan Urindir ve bu
bilesiklerin sindirim saghgi Uzerinde &6nemli
prebiyotik etkileri vardir. Sindirim sisteminde
cesitli biyolojik aktiviteler gosterdigi ve bagirsak
mikrobiyotasini  olumlu  yonde etkiledigi
bilinmektedir.

Uziim posasi, bagirsak mikrobiyotasi
tarafindan fermente edilerek kisa zincirli yag
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asitlerinin  (SCFA) Uretimini artinr. SCFA'lar,
bagirsak hucreleri icin enerji kaynagi olarak
kullanilir ve badirsak sagligini destekler (Gil-
Sanchez vd., 2017). SCFA'lar, bagirsak pH'ini
disurerek patojenik mikroorganizmalarin
gelisimini inhibe ederken faydali bakterilerin
gelisimini tesvik eder (Freire vd., 2017).

Uziim posasi polifenolleri, antibiyotik
tedavisi sonrasi  badirsak  mikrobiyotasinin
iyilesmesine yardimci olabilir. Bu bilesikler,
bagirsak mikrobiyotasinin cesitliligini artirr ve

saglikli mikrobiyal dengenin yeniden
saglanmasini destekler (Lu vd., 2019).

Uziim  posasi  ekstraktlar,  bagirsak
bariyerinin  gegirgenligini azaltarak bagirsak

saghgini korur. Bu ekstraktlar, siki baglanti
proteinlerinin (zonula occludens-1 ve okkludin)
ekspresyonunu  artirarak  badirsak  bariyer
bltinliglnt gulclendirir (Taladrid vd., 2021).
Uzim  posasi  ekstrakti ayni  zamanda
proinflamatuar sitokinlerin (IL-6, TNF-a) ve
inflamatuar  belirteclerin ~ (NF-kB, = COX-2)
ekspresyonunu azaltir (Calabriso vd. 2022).
Bagirsak bariyerinin korunmasi, inflamasyonun
ve patojenik mikroorganizmalarin  bagirsak
duvarini asmasini engelleyerek genel sindirim
saghgini iyilestirir (Costa vd., 2019).

insan Beslenmesinde
Potansiyeli

Degerlendirilme

Uzim isleme sireci, dinya genelinde
onemli miktarda atik Uretmektedir. Bu yan
urlnler, icerdikleri biyoaktif bilesikler ve besin
maddeleri sayesinde, gida endistrisinde yiksek
katma degerli Urlinlere donustlrilebilir. Son
yillarda vyapilan arastirmalar, Gzim isleme
atiklarinin insan beslenmesi icin degerlendirilme
potansiyelini ortaya koymus, bu atiklarin saglik
Uzerindeki  olumlu etkilerini  ve cevresel
strdurilebilirlige katkilarini vurgulamigtir. Uzim
isleme atiklarinin insan beslenmesinde kullanimi
konusundaki guncel arastirmalar ve bulgular
asagida derlenmistir.

Gida acisindan 6nemli olan ana atiklar
Gzlim posasi ve sarap tortularidir (Tapia-Quirds
vd., 2022). Tanklarin dibinde olusan kati tortular,
cogunlukla maya ve bakteriler, karbonhidratlar,
polifenoller, lignin, proteinler, metaller, tuzlar ve
organik asitler icerir. Sivi fazi etanol ve organik
asitler (tartarik asit, laktik asit ve asetik asit)
agisindan zengindir, genellikle etanoli geri
kazanmak ve distile icecekler Uretmek icin

damitilir (Pérez-Bibbins vd., 2015).

Uziim posasl, polifenoller (antosiyaninler,
flavonoller, flavan-3-oller, proantosiyanidinler),
fenolik asitler, resveratrol ve lif gibi yilksek
antioksidan aktiviteye sahip bilesikler agisindan
zengindir. Genellikle distilat Uretiminde ve
tartarik asit ile enosiyanin gibi renklendirici
maddelerin  c¢ikarilmasinda  kullanilir.  Son
zamanlarda,  Uzim  posasinin  alternatif
kullanimlari  benimsenmistir. Bunlar arasinda
antioksidan 6zelliklere sahip ekstraktlarin Gretimi,
fermantasyon substratlari, kompostlama ve enerji
Uretimi icin biyokdtle ve (izim posasindan elde
edilen biyoaktif molekdllerle zenginlestirilmis
ylksek katma degerli Grinlerin gelistirilmesi icin
lif cikarimi bulunmaktadir (Caponio vd., 2023).

Uziim isleme atiklarinin insan beslenmesi
agisindan  degerlendirilmesine iliskin  cesitli
yaklasimlar s6z konusudur. Bunlardan bazilarina
GzUm c¢ekirdegi ya da UGzim kabugunun direkt
gida olarak tiketilebilegi Urlinlere islenmesi
(6rnegin Uzim cekirdeginin tamamiyla ¢ekirdek
yagi ve cekirdek ununa islenmesi), sahip oldugu
biyoaktif bilesenlerin ekstraksiyonu ile bunlarin
takviye edici gida Gretiminde kullanilmasi ya da
gidalara eklenmesiyle cesitli 6zellikleri acisindan
gelistiriimis ve zenginlestiriimis fonksiyonel
Urinlerin  elde  edilmesi,  biyoteknolojik
proseslerde substrat olarak kullanilarak organik
asitler, enzimler vb. maddelerin sentezlenmesi
ornek olarak verilebilir.

Cekirdek yagi ve unu

Uziim cekirdeginden, Gziim cekirdek yagi
ve cekirdek unu dretilmektedir. Ancak bazi
arastirmalar (Rose vd., 2009) tGziim cekirdek yag:
ve c¢ekirdek ununun hasattan 6nce baglara
uygulanan tarim ilaclar nedeniyle kabul edilemez
dizeyde ylksek pestisit icerebilecegine dikkat
cekmektedir. Uzim posasi geleneksel olarak
Uzum ¢ekirdek yagi retmek igin kullanilmistir. Bu
uygulama glinimuzde kuglk miktarlarda devam
etmektedir.

Gida takviyeleri

Uziim kabuk ve cekirdek ekstreleri, yiiksek
oranda polifenolik bilesikler icerdiginden saglik
Uzerindeki olumlu etkileri de giderek daha fazla
ilgi gérmektedir. Uziim cekirdedi ekstrelerinin
glu¢li  antioksidan, anti-kanser ve anti-
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enflamatuar etkileri Gizerine yapilan calismalar,
bu ekstrelerin takviye edici gida olarak
kullanilabilirligini  vurgulamaktadir (Nowshehri
vd., 2015). Elejalde ve arkadaslar (2024), Gzim
kabuk ve cekirdek ekstrelerininin  vitro
gastrointestinal sindirimi sonrasinda antioksidan
kapasiteleri ve  polifenolik  profillerindeki
degisimleri incelemistir. Calisma, bu ekstrelerin
biyoyararlanilabilir ~ antioksidan  polifenoller
agisindan zengin oldugunu ve UGzim cesidine
bagl olarak farkli islevsel 6zelliklere sahip takviye
edici gidalarin gelistirilmesi icin
kullanilabilecegini ortaya koymustur. Uzim
cekirdegi ekstresi, Gida ve ilac Dairesi (FDA)
tarafindan Genel Olarak Givenli (GRAS) kabul
edilmistir ve gida takviyesi olarak satilmaktadir.
Antimikrobiyal aktivitesi ve toksik olmamasi,
enfeksiyon hastaliklarinin yan etkisiz sekilde
onlenmesinde ve kontroliinde kullanilabilecegini
goOstermektedir. Bu durum, Uzimin gida ve
farmasotik uygulamalar alaninda daha biyik bir
potansiyel tasimasini saglamaktadir (Pasqua &
Simonetti, 2016).

Uziim posasi ekstraktlari; kapsiil, toz veya
sivi  formlarda  besin  takviyesi  olarak
kullaniimaktadir.

Uziim posasinin biyoteknolojik islenmesi ile
elde edilen iiriinler

Biyoteknoloji,  polifenoller, katesinler,
proantosiyanidinler, resveratrol, elajik asit, gallik
asit, diyet lifi, esansiyel yag asitleri, vitaminler,
mineraller ve antosiyaninler gibi bilesiklerden
yararlanmayi saglar. Ayrica Uzim posasindan
elde edilen enkapsile antioksidanlar gibi
yenilikci Grtnlerin gelistirilmesine olanak tanir
(Tsali ve Goula, 2018).

Uziim posasl, yiiksek oranda organik
icerige sahip oldugundan endustriyel enzimler
(seltlaz, pektinaz, ksilanaz, ligninolitik enzimler
vb.) ve organik asitlerin Uretimi icin tek basina
veya diger hammaddeler ile birlikte substrat
olarak etkili bir sekilde kullanilabilir. Aspergillus
niger ve Aspergillus oryzae gibi filamentli
mantarlar, Gzlim posasini karbon kaynagi olarak
kullanarak fermantasyon yoluyla seliilaz, tanaz ve
pektinaz gibi hidrolitik enzimler Uretir; boylece
Gzlim posasindan polifenol ekstraksiyonunu da
kolaylastirnlabilir (Meini vd. 2021). Kati hal
fermantasyonu yontemiyle dretilen enzimler,
polifenol ekstraksiyonunda ticari enzimlere
kiyasla daha etkili sonucglar saglamaktadir.

Ozellikle tanaz gibi enzimler, fenolik bilesiklerin
geri kazanimini artirarak biyolojik aktiviteyi
destekler (Teles vd., 2021).

Uziim posasindan ticari maya suslari ile
poligalakturonaz ve glukanaz Uretilerek hiicre
duvarlarinin parcalanmasi ve biyoyakit veya
farmasotik uygulamalar icin  hammaddelerin
elde edilmesi mimkiin olmustur (Zietsman vd.,
2022).

Dogal katki maddeleri

Son yillarda, sentetik gida katki
maddelerinin dogal alternatiflerle
degistirilmesine yonelik ilgi giderek artmaktadir.
Uziim isleme yan drinleri, gida sektdriinde
dogal antioksidanlar, tartarik asit ve enosiyanin
(E163) gibi cesitli dogal katki maddeleri igin
potansiyel bir kaynak olarak degerlendirilebilir.
Enosiyanin, dzdm kabuklarindaki
antosiyaninlerden elde edilen ve gida
sektorinde E163 olarak bilinen dogal bir
renklendiricidir.  GlUnimizde Avrupa Gida
Gulvenligi Otoritesi (EFSA), antosiyaninlerin
icecekler, receller, sekerlemeler, dondurmalar ve
farmasotik  Grlnlerde gida boyasi olarak
kullaniimasini onaylamaktadir (Kalli vd., 2018).
Kirmizi Gzim posasl, yiksek antosiyanin igerigi
nedeniyle  mikemmel bir dogal renk
maddesidir. Bu pigmentler, yapay
renklendiriciler yerine cesitli gida Urinlerinde
dogal renklendirici olarak kullanilabilir (Vinha
vd., 2023). Dogal tartarik asit ise ekmek
yapiminda emiulgatdr, sarap Uretiminde asit
dizenleyici ve bisklvi, tatl, recel, jole, sakiz,
kakao tozu gibi gidalar ve alkolli igecekleri
zenginlestiren bir bilesen olarak
kullaniimaktadir (Jim ve Hong-Shum, 2003).

Gidalarin zenginlestirilmesi

Uziim posasi, biyolojik olarak aktif
bilesiklerin kaynagi olarak buyik degere ve
potansiyele sahiptir. Cok sayida calisma, zengin
kimyasal bilesimi sayesinde posanin sadece
zenginlestirici bir ajan olarak hizmet etmekle
kalmayip, ayni zamanda (rtnin oksidatif
sureglerini yavaslatma ve reolojik &zelliklerini
gelistirme yetenegine de sahip oldugunu
bulmustur. Bu durum, sarap Uretiminden elde
edilen bu yan Urinin gida teknolojisinde
kullanimini umut verici kilmaktadir. Uziim posasi
gabuk bozulan bir Grin oldugu igin
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Gizelge 5. Uziim Posasi Bilesenleri ile Cesitli Gidalarin Zenginlestirildigi Calismalar

Zenginlestirildigi

Gida . Uygulama Sonucu Referanslar
Bilesen
Bugday Beyaz lizim kabugu Memelilerde a-glukozidaz ve a-amilaz Lavellivd.,
ekmegi antioksidan diyet lifi inhibitasyonu 2015a
Ekmek Uziim cekirdegi unu Yag asitleri ve minerallerle zenginlestirme. Munteanu
Fiziksel ve duyusal 6zelliklerin iyilestirilmesi vd., 2013
Brownie Beyaz tiziim kabugu Sertlik ve cigneme direncinde azalma, Walkervd.,
antioksidan diyet lifi esneklikte artis 2014
Bisklvi Kirmizi Giziim posasi TP ve antioksidan aktivitede artis. Maillard Pasqualone
ekstrakti reaksiyonu kaynakli bilesiklerde (pirazinler vd., 2013
haric) ve lipid oksidasyonunda artis
Muffin Uzim kabugu ve Fenoller/lifler ile zenginlestirme. Fiziksel ve Oliveira
cekirdegi unu duyusal 6zelliklerin iyilestirilmesi vd., 2013
Makarna Kirmizi Gzim posasi TP ve antioksidan aktivitede artis. Pisirme Marinelli
kaybinda azalma vd., 2015
Domates Beyaz (izim kabugu Bostwick kivaminda, depolama (G) ve kayip Lavellivd.,
puresi antioksidan diyet lifi (G") modullerinde ve kompleks viskozitede 2015b
artis
Portakal ve Kirmizi ve beyaz lizim Ceside bagh etkinlikle Zygosaccharomyces Sagdic vd,
elma sulari posasi ekstraktlari rouxii ve Z. bailii'ye karsi antifungal aktivite 2011
Sigir sosisi Uziim cekirdegi isleme ve depolama sirasinda (polivinil kloriir Kulkarni
ekstrakti tozu torbalarda) TBARS iceriginde azalma. vd., 2011
Askorbattan daha yiksek etki
Tavuk Kirmizi Gziim posasi isleme ve depolama sirasinda (polivinil kloriir Sayago-
hamburger antioksidan diyet lifi torbalarda) TBARS iceriginde azalma. Yuksek  Ayerdivd.,
antioksidan aktivite ve lif icerigi 2009
Tavuk Kirmizi ve beyaz Giziim isleme ve depolama sirasinda (- 18 °C, vakum Selanivd.,
koftesi posasi ekstrakti altinda) TBARS iceriginde azalma 2011
Peynir Distilasyondan dnce ve En ylksek radikal slipiirme aktivitesi ve TP Marchiani
sonra kirmizi ve beyaz icerigi (distilasyondan sonra 16 g/kg tGzim vd., 2016
Uzim posasi tozu). Laktik bakteriler veya proteoliz
antioksidan diyet lifi Uzerinde etki yok
Yogurt Kirmizi ve beyaz Gizim Kontrole kiyasla asitlik, toplam fenolik icerik Marchiani
kabugu antioksidan ve antioksidan aktivitede artis; ancak daha vd., 2016
diyet lifi dasuk pH, sinerezis ve yag. Laktik asit
bakterileri, fenolik icerik ve antioksidan
aktivite 3 hafta depolama boyunca kararli
Yogurt ve Kirmizi Gzim posasi TDF, TP ve radikal sipirme aktivitesinde artis  Tseng ve
salata sosu antioksidan diyet lifi (4 °C'de depolama sirasinda TP'de hafif Zhao, 2013
azalma). Yogurt ve salata sosunda peroksit
degerlerinde azalma. Yogurt icin 4 °C'de 3
haftalik depolamada laktik asit ylzdesi ve
sinerezis sabit
Dondurma Uzim cekirdegi Fenollerin zenginlestirilmesi. Duyusal Sagdicvd.,
ekstrakti ozelliklerin iyilestirilmesi 2012
Sut Beyaz (izim posasi Fenollerin zenginlestirilmesi. Duyusal Aliakbarian
ekstrakti ozelliklerin iyilestirilmesi vd., (2015)

(Kalli vd., 2018)

ondan ekstraktlar veya tozlar hazirlanir. Bunlar
arasinda Uzim cekirdegi tozu ve tizim kabugu
tozu da ayri ayr bulunmaktadir. Uzim posasi,
ekmek, makarna, biskivi, kek, cikolata,
sekerleme, aromalandiriimis icecekler ve
inflizyonlar, protein barlari ve atistirmaliklar, sit

Urtnleri, et Grinleri vb. cok cesitli gidalarda
kullanilarak besin degeri artirilabilir; boylece
bu drlnlerin hem lezzet hem de saglik
acisindan tuketicilere cekici gelmesi
saglanabilir.  Uzim posasi  bilesenlerinin
gidalara eklenmesi sonucunda meydana gelen
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degisiklikler Cizelge 5'te verilmistir.
Tahil bazh gidalarda kullanim

Uziim posasi kullanilarak zenginlestirilen
makarnada makarnanin pisirme siresi ve sisme

orani azalirken pisirme kaybi artmistir.
Makarnanin sertligi, yapiskanlidi, toplam fenol
icerigi ve antioksidan aktivitesi artmistir.

Beslenme agisindan, Uzim posasi miktarinin
artinlmasi hizli sindirilebilir nisastay! azaltirken,
yavas sindirilebilir nisastay! artirmis ve glisemik
indeksi dustrmistir. Duyusal analizler, Gzim
posasi ile zenginlestirilmis makarnanin kabul
edilebilir oldugunu gostermistir (Tolve vd.,
2020).

Theagarajan ve arkadaslarinin  (2019)
calismasinda, antioksidan agisindan zengin
Gzim posasi tozu farkli konsantrasyonlarda
kullanilarak fonksiyonel kurabiyeler
gelistirilmistir. Uziim posasi tozu ile hazirlanan
kurabiyeler, fiziksel dzelliklerini korurken protein
ve lif icerigini onemli 6lclide artirmistir. %4 ve
%6 posa ilavesi lezzeti artirmis ve duyusal panel
tarafindan olumlu degerlendirilmistir. %6 posali
kurabiyeler, daha ylksek antioksidan aktivitesi,
daha disiik antosiyanin kaybi ve en az 60 glnlik
raf dGmra gibi Ustin ozellikler gdstermistir.

Uziim posasi (%7) ile zenginlestirilmis
tagliatelle  makarnasinin  fenolik  bilesikler
acisindan profili incelenmistir. Zenginlestirilmis
tagliatelle, pisirme sonrasi zim posasinda
bulunan ayni  monoglikozillendirilmis  ve
asetillenmis antosiyaninleri korumustur. Lif
icerigi yaklasik %3 artmis ve pisirme sonrasi
korunan fenoller 621 mg/100 g olarak
Olclimistlr. Zenginlestirme ile birlikte makarna,
pisirme sonrasi iyi bir direng ve doku saglamis ve
besin degeri artmistir (Balli vd., 2021).

Et ve siit liriinlerinde kullanim

Uziim posasinin et Griinlerinde kullanimi,
et ve et tirevlerinin fizikokimyasal, duyusal ve
besin kalitesini artirmaya yonelik 6énemli bir
potansiyel sunmaktadir. icerigindeki lif, amino
asitler, esansiyel yag asitleri ve mineraller, et
drtnlerinin  besin degerini yikseltmekte ve
hayvan yemleriyle birlikte kullanildiginda ek bir
besin kaynagi saglamaktadir. Ayrica,
antosiyaninler, flavanoller ve fenolik asitler gibi
biyoaktif  bilesenler,  mikrobiyal  gelisimi
engelleyerek ve oksidatif stirecleri yavaslatarak

et Urlnlerinin raf 6mrind uzatmaktadir. Nano
ve mikroenkapstlasyon teknolojilerinin yani
sira aktif ambalajlama ydntemleri, tziim posasi
ekstraktlarinin kontrolli salinimini saglayarak
bu bilesiklerin duyusal kalite Uzerindeki
olumsuz etkilerini en aza indirmekte ve
etkinliklerini artirmaktadir (Goncalves vd,
2022).

Uziim posasi ekstraktlari, fermente siit
Urtnlerinde fenolik icerigi artirmak, probiyotik
canlihgr iyilestirmek ve duyusal kabul
edilebilirligi  artrmak  icin  kullanilabilir.
Fermente kegi sutl Urunlerinde lzlim posasi
ekstrakti kullanimi, fenolik icerigi artirarak
probiyotiklerin yasam stresini artirmistir (Dos
Santos vd., 2017).

Hayvan yemlerinde kullanim

UP'nin tavuk diyetine 50 g/kg oraninda
eklendigi bir calismada, bunun yumurta kalitesi
ve antioksidan icerigi Uzerindeki etkileri
incelenmistir. iki farkls genetik hattaki tavuklar,
kontrol diyeti veya UP iceren diyetle
beslenmistir. Sonuclar, UP diyeti ile beslenen
tavuklarin yumurtalarinda Haugh birimleri ve
sari  renk skorlarinin arttigin,  yumurta
kabuklarinin  inceldigini  ancak  kirilma
dayaniklihginin etkilenmedigini gostermistir.
Diyet, yumurta sarisindaki vitamin iceriklerini
etkilemezken, UP diyeti ile beslenen tavuklarin
yumurta sarilarinda daha ylksek gallik asit
icerigi  gdzlenmistir. Sonu¢ olarak, UP'nin
diyete dahil edilmesi, yumurtalarin i¢ kalitesini
artirmis,  sarilarini  fenolik  bir  bilesikle
zenginlestirmis  ancak  kabuk  kalinligini
azaltmistir (Herranz vd., 2024).

Yapilan bir baska calismada ise UP'nin
tavuk etinin besin kalitesi, lipid oksidasyonu ve
ucucu bilesikler profili Gzerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Calismada 112 tavuk, 21
glin boyunca standart bir diyetle beslendikten
sonra, deneyin kalan 28 glniu igin kontrol
grubu standart diyetle beslenmeye devam
ederken, deney  gruplart  farkli  UP
konsantrasyonlari iceren diyetlerle
beslenmistir: %2,5 (DG1), %5 (DG2) ve %7
(DG3). Kesim sonrasi gogus eti 6rneklerinde
pH, pisirme kaybi ve et parlakligi agisindan
anlamli bir fark gézlenmezken, diyetle UP alim,
etin damlama kaybi, sarilik ve kirmizilik gibi
ozelliklerinde degisikliklere neden olmustur.
Ayrica Ozellikle linoleik asit konsantrasyonu
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olmak Uzere c¢oklu doymamis yag asitleri
profilinde genel bir artis gorilmistir. Bu
beslenme  stratejisi, ayrica ette lipid
oksidasyonunun ve 7 giin boyunca saklanan
¢ig ette ucucu aldehitlerin  azalmasini
saglamistir. UP kullanimina dayali beslenme
stratejisi, tavuk etinin kalitesi lGzerinde zararl
bir etki yaratmamis ve oksidatif stabilitedeki
iyilesme sonucu Urinin raf édmrind uzatma
potansiyeli g&stermistir (Bennato vd., 2020).
Sigir eti lzerine yapilan bir baska arastirmada
sigir etinde de benzer sonuglar elde edilmistir
(lanni vd., 2019).

Uziim isleme atiklan  antioksidan
aktiviteleri sayesinde, yem karisimlarina dahil
edildiklerinde etin oksidatif stabilitesini artirir, E
vitamini gibi katki maddelerinin kullanim
miktarini azaltir ve dogal antioksidanlarin
dogrudan eklenmesi ile et kalitesini iyilestirir.
Bu sayede, tiketicilerin daha saglikli et Griinleri
talebini karsilamaya yardimci olur.
Antimikrobiyal aktivite agisindan, faydali belirli
bakteri tirlerinin bagirsak yolunda buylimesini
tesvik ederken, bazi patojen bakterilerin
rekabetci sekilde dislanmasini saglar (Brenes
vd., 2016).

Diyet lifi kaynagi
Gidalarda potansiyel bir uygulama

olarak diyet lifi lzerine yapilan arastirmalar
devam etmektedir. Uziim cekirdek unlarinin

kurabiye kalitesi Uzerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Cekirdek ununun %5
oraninda kullanildi§gi  kurabiyeler, duyusal

Ozellikler ve satin alma niyeti agisindan en
basarili olarak bulunmustur (Acun ve Giil, 2014).

Diyet lifi, cesitli fonksiyonel gidalarda;
firincilik Granleri, icecekler, alkolsiiz icecekler ve
et arnlerinin zenginlestirilmesinde
kullanilmaktadir. Ornegin, beyaz Gziim posas,
reolojik, nutrasotik, fiziksel ve duyusal 6zellikler
Uzerindeki etkisini arastirmak icin bugday
ununa %10, %20 ve %30 (agirlikca) oranlarinda
karistiriimistir. Beyaz Gizim posasi, alternatif bir
diyet lifi ve fenol kaynadi olarak biskivi
formulasyonlarinda kullaniimak lzere
degerlendirilmistir ~ (Mildner-Szkudlarz  vd.,
2013).

Uziim posasindan elde edilen liflerin
kirmizi sarap tanninlerini azaltma kapasitesinin
analiz edildigi bir calismada bu liflerin, sarap
tanninlerini %38 oraninda azalttigi tespit

edilmistir. Ayrica, bu lifler hem ytiksek hem de
dusuk molekul agirlikli fenolik bilesikleri etkili bir
sekilde  uzaklastirabilmistir.  Diger  sarap
bilesenlerinde, 6zellikle antosiyaninler, toplam
fenolikler ve sarap renginin yogunlugunda
azalma gozlemlenmis, fakat sarap renk tonunda
onemli bir degisiklik olmamistir. Bu sonuglar,
Uzim posasindan elde edilen liflerin, kirmizi
saraplarin  berraklastirlmasinda  hayvansal
proteinler yerine alternatif olarak
dustnilebilecegini gostermektedir (Guerrero
vd., 2013).

Uziim posasi antioksidan diyet lifi kaynag
olarak yogurt, italyan ve Bin Ada soslarina
eklenmis ve bu drinlerin gesitli  ozellikleri
incelenmistir. Uc hafta boyunca disiik sicaklikta
saklandiginda, yogurtta kivam artmis fakat
asitlik  azalmisti;  soslanin  asitligi  ise
degismemistir. Uziim posasi eklenmesiyle, tim
Urtnlerin oksitlenme oranlar dusirilmis ve
daha uzun sire taze kalmalari saglanmistir.
Ayrica, bu Urunler diyet lifi ve antioksidanlar
agisindan zenginlestirilmis, boylece sagliga daha
fazla fayda saglayacak sekilde diizenlenmistir.
Tlketiciler, farkh oranlarda posa eklenmis
Granleri tatmin edici bulmuslardir. Bu calisma,
GzUm posasinin yiyecekleri daha saglkl hale
getirebilecegini ve  saklama  surelerini
uzatabilecegini gostermistir (Tseng ve Zhao,
2013).

Et Grlnleri diyet lifi eksikligi gosterir. Bu
Urtnlerin islenmesi sirasinda diyet lifi ile
zenginlestirilmesi Urlnleri daha saghkl hale
getirilebilir. ~ Bir  calismada, sarap yan
Granlerinden elde edilen Gzim cekirdek unu,
farkli konsantrasyonlarda sosislere katilmis ve
Urunlerin fiziksel, besinsel ve duyusal 6zellikleri
Uzerindeki etkileri arastinlmistir. Sonuglar, bu

unun  kullaniminin  Grdnlerin  oksidasyon
seviyesinde bir azalma sagladigini
gostermektedir.  Uzim  ¢ekirdek  ununun

sosislere eklenmesi, protein, toplam diyet lifi ve
su tutma kapasitesini artirmis; ancak %0,5'ten
fazla un eklenmesi genel begenilirligi
dustrmustir. Calisma, sarap yan urlnlerinin
daha saglikli ve islevsel sosis Uretiminde
degerlendirilebilecegini géstermistir (Ozvural &
Vural, 2011).

Sonug
Son yillarda, donglsel biyoekonomi

kavrami ile birlikte tarimsal sanayi atiklari,
biyoaktif molekullerin dogal bir kaynagi olarak
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degerlendirilmistir. Genelleyecek olursak yilda
uretilen yaklasik 75 milyon ton Gzimiin %60-70
kadari basta sarap olmak Uzere, sirke, Uzim
suyu, pekmez vb. UzUmlerin preslenerek
sirasinin alindigi Gretim artigi olusturan Grdinlere
islenir. Bu Uretimlerden sonra ortaya ¢ikan bol
miktarda atik cesitli biyoaktif bilesiklerin
kaynagidir. Baslica bilesenler yiksek miktarda
selliloz ve hemiseliloz, flavonoidler,
antosiyaninler ve katesinler gibi polifenolik
bilesikler ile ¢ekirdekteki yaglari icerir. TUm bu
bilesenler geri kazanilabilir ve gida endUstrisinde
ingrediyent ve  katki maddesi  olarak
kullanilabilir. Uziim posasi, icerdigi degerli
bilesikler nedeniyle atik olarak degil, potansiyel
bir kaynak olarak gorulmelidir. Bu durum, daha
surdurulebilir ve verimli bir atik ydnetimi
yaklasimini gerektirmektedir.

Uziim posasindan elde edilen biyoaktif
fenolik bilesikler sayesinde iziim isleme atiklari,
gida endUstrisinde fonksiyonel bilesenler olarak
kullanilabilir.  Bu yaklasim, atik y®netimini
iyilestirmenin  yani  sira, Urlnlerin  besin
degerlerini artirarak insan saghgina onemli
katkilarda bulunur. Uziim cekirdegi ekstraktlari
ve posasl, fonksiyonel gida Urlnlerinde
kullanilarak besin degeri artirilabilir. Bu sekilde
yeni fonksiyonel gidalarin ve takviyelerin
gelistirilmesi kronik hastaliklarin dnlenmesine
yardimci olabilir.

Uziim posasi ve diger isleme atiklarinin
duyusal kabul edilebilirligini artirmak icin daha
fazla arastirmaya ihtiyac vardir. Ozellikle tat,
doku ve aroma gibi duyusal Ozelliklerin
iyilestirilmesi, tlketici begenisini ve Urtnlerin
benimsenmesini artiracaktir. Bu sayede bu
urtnlerin pazarda daha genis yer bulmasini
saglanabilir.

Uziim isleme atiklarindan biyoaktif
bilesiklerin  maksimum  verimle ekstrakte
edilmesi icin yeni ve daha etkili ekstraksiyon
teknikleri gelistirilmelidir. Bu sayede, bu degerli
bilesikler daha verimli bir sekilde kullanilabilir.
GlUnidmuzde literatlire dayanarak, bu artiklarin
hepsinin  somut bir geri kazanim yoluna
kavusmasi icin hala uzun bir yol oldugu
gorilmektedir. Pilot Slgekli uygulamalar igin
ekstraksiyon yaklasimlarini optimize etmeye
blyik 6nem verilmelidir.

Tesekkiir

Yazarlar, metnin son halini okuyarak

katkida bulunan tiim hakemlere ve editérlere,
ayrica gozden gegirerek destek sunan herkese
tesekkdirlerini sunmaktadir.

Cikar Catismalan

Yazarlar, herhangi bir cikar catismasi
bulunmadigini beyan etmektedir.
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