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Bu c¢alisma yetigkin bireylerin toplu beslenme alanlarinda yaptig1 tabak israfini, etkileyen
faktorleri ve bu alanlar1 kullanan bireylerin diyet kalitesini belirlemek amaciyla yapilmustir.
Toplam 298 bireyin katildig1 ¢alisma, Ocak-Mayis 2017 tarihleri arasinda yiiriitiilmistiir.
Arastirmada, veri toplama araci olarak kullanilan anket formu yiiz yiize gorisiilerek
uygulanmistir. Viicut agirligi ve boy uzunlugu kaydedilerek, Beden Kiitle Indeksi
hesaplanmistir. Tabakta birakilan yemek miktarinin belirlenmesinde dairesel yiizdelik
gorsellerden faydalanilmistir. Bireylerin 24 saatlik besin tiiketim kaydi alinarak, enerji ve
besin ogeleri ahmlan ile Diyet Kalite Indeksi puami hesaplanmustir. Toplu beslenme
alanlarinda yemek yediklerinde bireylerin %61,7’sinin tabaklarinda yemek biraktigi; bu
miktarin ¢orba, ana yemek, pilav/makarna/borek, tatli, salata ve ekmek olarak ayrilmis
yemek gruplarinda en yaygin %25 oraninda oldugu belirlenmistir. Tabak artig1 birakma
yiizdesinin ¢orba ve ana yemek (%3,0) gruplarinda daha diisiik; ekmek (%12,0) ve tath
(%9,1) gruplarinda ise daha yiiksek oldugu saptanmistir. Kadinlarin %63,9’unun, erkeklerin
%70,8’inin Diyet Kalite Indeksi puanmin diisiik oldugu bulunmustur. Sonug olarak,
bireylerin israfin farkinda oldugu buna karsilik diyet kalitelerinin de diisiik oldugu
anlasilmaktadir.
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* Sorumlu Yazar

This study was conducted to determine the food wasting, affecting factors and the dietary
quality of the adults who use catering places. Total of 298 adults participated in the study
from December 2016 to May 2017. It was determined that 15.4% of the individuals left
their meals on their plates when they ate in the catering places. It was found that this food
waste is the most common 25% in the food groups separated as soup, main dish, side dishes,
dessert, salad and bread. The side dishes were the most common leftover dishes while soup
was the least common leftover dish among food groups. The rate of those who think that
waste is made in Turkey is 95,6 %, while catering places are 87,2 %. 63.9% of females and
70.8% of males were found to have low Dietary Quality Index score. As a result, it is
understood that individuals are aware of waste but their diet quality is also low.
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GIRIS

Toplu beslenme; kisilerin ¢agin gerektirdigi hayat sartlari sebebiyle, ev disinda baskalar tarafindan belirlenen,
organize edilen ve hazirlanan yiyecek-icecek hizmetlerinden yararlanmasi ile ilgili biitiin agamalar1 inceleyen bilim
dali olarak tanimlanmaktadir. Toplu yemek hizmeti, insanlarin topluca ¢alistigi yerlerde veya ihtiyar, hasta, gocuk
gibi kisilerin barindig1 yerlerde, insanlara disartya ¢ikip yemek yemeyi aratmayacak sekilde yiyecek ve i¢ecek sunma
ugrasidir (Sezgin & Artik, 2015; Unaldik, 2010). Toplu yemek hizmeti saglayan yerlerin amaci, bireylerin yeterli ve
dengeli beslenmesini goz Oniinde bulundurarak beslenme hizmeti vermektir. Hastaneler, okullar, tiniversiteler,
huzurevleri, hapishaneler, askeri kuruluslar, oteller, igyerleri, restoranlar, lokantalar ve fabrikalar toplu beslenme

yapan kuruluslar igerisinde yer almaktadir (Sezgin & Artik, 2015; Sezgin & Ozkaya, 2014).

Sanayinin gelismesi ve kentlesmenin artmast ile toplu beslenme sistemlerine olan ihtiyag artmaktadir. Calisan
insan sayisiin artmasi, kentlesmenin hizlanmasi, kadinlarin ¢alisma hayatinda yer almasi, hayat standartlarindaki
farklilasma, sosyal ve kiiltiirel degisimler toplu beslenme sistemlerinin yayginlagsmasina neden olmaktadir. Bilingli
insanlar; tiikettikleri besinlerin nitelikli, ekonomik, saglikli, yeterli ve dengeli sekilde beslenmeyi saglayacak sekilde
toplu beslenme hizmeti almak istemektedir (Mena, Adenso-Diaz & Yurt, 2011; Stancu, Haugaard, & Lahteenmaki,
2016).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)’ne gore gida israfi “son kullanma tarihinin étesinde tutulmus
veya bozulmaya birakilmis olsa da olmasa da insan tiiketimi igin uygun olan gidanin atimi” olarak tanimlanmaktadir.
Ayrica gida israfl, “tiiketim sirasinda ¢ope giden gidalar” olarak tamimlanabilmektedir. Tabak israfi ise “servis edilen
yemekten tabakta birakilan ancak yenilebilir gida” olarak tanimlanmaktadir. Biitiin gida atiklarinin %20’si iiretimde,
%1’1 islemede, %19’u dagitimda ve %601 tiiketiciler tarafindan israf edilmektedir. Birlesmis Milletler Cevre

Programi raporunda; insanlar icin iiretilen dort kaloriden birinin tiiketilmedigi bulunmustur. Her yi1l diinya genelinde

%30 hububat, %40-50 kokli bitki, meyve ve sebze, %20 yagh tohum, %30 et, siit ve balik iiriinleri israf edilmektedir
(Dolekoglu & Var, 2016; Délekoglu, Giin, & Giray, 2014; Ghosh, Sharma, Haigh, Evers, & Ho, 2015; Koszela &
Szczesny, 2017; Lee, 2017).

Tabak israfi, 6zellikle cocuk ve genglerde yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olmaktadir. FAO, gida kaybi
ve israfi verilerini kaloriye ¢evirerek, gida kaybi ve israfinin beslenmeye olan etkisini arastiran bazi ¢alismalar
ylriitmiistiir. En fazla israfa ugrayan besin grubu meyve ve sebzeler olarak saptanmistir; meyve-sebzeler 6nemli
mikro besin 6gesi igermektedir. Meyve ve sebzelerdeki kayip ve israf, bu besinlerden elde edilecek yarari biiyiik

ol¢iide etkilemektedir (Mena vd., 2011; Oral, 2015).

Diyet Kalitesi terimi, enerji ve besin 6gesi yeterliligini ifade etmektedir. Gelismis ve gelismekte olan tilkelerde
yasanan asiri beslenme durumu, diger taraftan gelismemis iilkelerde besin 6gelerinin yetersiz alinmasi diyet kalitesi
tanimina dahil olmaktadir. Buna gore kaliteli diyetler; kat1 yag, kolesterol, sodyum ve basit sekerden sinirlandirilmas,
sebze, meyve, tam tahil {irlinlerinden zengin olmalidir. Fakat diyetin karmasik yapis1 ve beslenmede birgok besin
Ogesinin yer almasi nedeniyle bu baglantinin belirlenmesi yetersiz kalmistir. Bu yetersizlik nedeniyle alternatif bir
yontem olarak diyet kalitesinin 6l¢lilmesi onerilmistir. Diyet kalitesinin 0l¢iilmesinde saglik i¢in 6nemli etkisi oldugu

varsayilan besin dgeleri iizerinde durulmustur (Mariscal-Arcas vd., 2007).
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Bu calisma yetiskin bireylerin toplu beslenme alanlarinda yaptigi tabak israfini, bunu etkileyen faktorleri ve bu
alanlan kullanan bireylerin diyet kalitesini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amagla baglanan ve asagida yontemi
aciklanan arastirma icin T.C. Istanbul Medipol Universitesi, Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu
Baskanligi’ndan 10840098-604.01.01-E.4635 sayili karar ile etik ve bilimsel yonden uygun olduguna dair onay

alimmugtir.
Yontem

Calismanin Yeri, Zamani, Orneklemi: Bu ¢alisma, Ocak-May1s 2017 tarihleri arasinda yaslar1 18-65 arasinda
degisen, toplu beslenme alanlarini kullanan 298 birey ile Istanbul’da yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin érneklemi tesadiifi
(randomize) yolla segilmistir. T.C. Istanbul Medipol Universitesi ve yurtlariin yemekhanesinden faydalanan

bireyler ¢aligmanin 6rneklemini olusturmustur.

Veri Toplama Araci: Aragtirmada, veri toplama araci olarak kullanilan 30 soruluk anket formu arastirmacilar
tarafindan literatiir taramasi sonucunda olusturulmus ve yiiz yiize goriisiilerek uygulanmigtir. Anket demografik
ozellikler, beslenme aligkanliklari, bireylerin yemekhane alanlarindaki tabak artigi birakma yiizdeleri, toplu yemek
alanlarindaki israf ile ilgili diigtinceler ile besin tiikketim kaydi olarak dort boliimden olusmaktadir. Bireylerin tabakta
birakilan yemek miktarina dogru karar verebilmesi igin, anket formunda dairesel yiizdelik gorsellerden

faydalanilmistir.

Bireylerin Antropometrik Degerlendirmesi ve Diyet Kalite indeksi: Beden Kiitle Indeksi (BKI); viicut
agirhiginin boy uzunlugunun metre cinsinden karesine béliinmesi ile hesaplanmustir. Diinya Saglik Orgiitii’niin BKi
siniflamasina gore bireyler; 18,5 kg/m%nin alt1 zayif, 18,5-24,9 kg/m? aras1 normal, 25,0-29,9 kg/m? arasi1 hafif

sisman, 30,0 kg/m?’nin iizeri obez olarak smiflandirilmistir.

Beslenme durumunun degerlendirilmesi i¢in uygulanan besin tiiketim kayit formu verilerinden diyet Oriintiileri
ve besin ¢esitliligi belirlenmistir, diyet oriintiileri cercevesinde bireylerin Diyet Kalite Indeksi (DKI) puam
hesaplanmistir. Toplam yag, doymus yag, diyet kolesterolii, meyve, sebze, tahil, kalsiyum, demir, besin gesitliligi ve
diyette kisitlananlar (ekstra yag, ekstra seker, tuz, alkol) olmak iizere 10 kriterden olusmaktadir. Diyette kisitlanan
besin dgelerinin her biri 0 ile 2,5 puan; kisitlananlar disindaki her kriter 0, 5 ve 10 puan olacak sekilde hesaplanmustir.
Bu 6l¢iim ile DKI puanlar1 100 iizerinden degerlendirilmistir. DKI puani; 50 puan ve alti diisiik, 51-80 puan arasi

orta, 80 puan ve iizeri yiiksek olarak kabul edilmistir.

Verilerin Istatistiksel Analizi: Verilerin degerlendirilmesinde siirekli degiskenler ortalama, standart sapma;
kategorik degiskenler ise say1, yiizde olarak gosterilmistir. Degiskenlerin normale uygun dagilima sahip olup
olmadig1 Kolmogorov Smirnov ve Shapiro Wilk testi ile incelenmistir. Iki grup arasinda normal dagilim gésteren
degiskenler T Testi, gostermeyenler ise Mann Whitney U Testi ile degerlendirilmistir. Kategorik degiskenlerin
karsilastirilmasi Ki-kare Testi ile yapilmustir. Istatiksel karsilastirmalarda bulunan degerler p<0.05 diizeyinde olmasi
halinde anlamlh kabul edilmistir. Caligmada, verilerin istatistiksel degerlendirilmesi Windows SPSS 22.0 paket

programi kullanilarak yapilmistir.
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Bulgular

Cogunlugunu (%78,2) kadinlarin olusturdugu ve yas ortalamasinin 28,41 + 10,54 y1l oldugu ¢alismada, tek bagina
ve ailesi ile yasayanlarin dagilimi yaklagik olarak esittir. Caligmaya katilan bireylerin %65,4’i normal viicut

agirhigina sahip iken; %23,8’1 hafif sisman ve obezdir (Tablo 1).

Tablo 1. Demografik bilgiler

Demografik Bilgiler Ort£SS
Yas (yil) 28,41 £ 10,54

n %
Cinsiyet
Kadin 233 78,2
Erkek 65 21,8
Yasadid1 yer
Aile, akraba ile 153 51,3
Tek basina, yurtta 145 48,7

BKi simflamasi

Zayif 32 10,7
Normal 195 65,4
Hafif sisman 54 18,1
Obez 17 5,7

Toplam 298 100,0

Bireylerin yemekhanedeki tabak artigi durumlar incelendiginde %61,7’sinin tabaginda yemek biraktigi, biiyiik

cogunlugunun (%87,2) ise bu alanlarda israf yapildigini1 diistindiikleri bulunmustur (Tablo 2).

Tablo 2. Bireylerin yemekhanedeki tabak artigi ile ilgili davraniglart ve diistinceleri

n %
Okul/isyeri yemekhanesinde tabakta yemek birakma
Evet 46 15,4
Hayir 114 38,3
Bazen 138 46,3
Okul/isyeri yemekhanesinde israf yapildigini diisiinme
Evet 260 87,2
Hay1r 12 4,0
Fikrim yok 26 8,7
Toplam 298 100,0

Yemekhanelerde bireylerin yemek seg¢imlerini; yemegin sevilmesi (%30,9), saglikli bir yemek olmasi (%20,4),
goriintiisii (%20) ve tok hissettirmesi (%15,7) etkilerken, yemegin fiyat1 (%8) ve kokusunun (%4,9) daha az etkiye
sahip oldugu saptanmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Okul/isyeri yemekhanesinde yemek secimini etkileyen faktorlerin dagilimi

Faktorler n %
Yemegin goriintiisii 59 20
Yemegin kokusu 15 4,9
Yemegin fiyati 24 8,0
Sevilen bir yemek olmasi 92 30,9
Saglikl1 bir yemek olmasi 61 20,4
Tok hissetme durumu 47 15,7
Toplam 298 100,0

Calismaya katilan bireylerin en fazla, ekmegi tabak artigi olarak biraktigi ve %24,8’inin ekmegin yarisindan
fazlasini israf ettigi bulunmustur. Corbanin ¢ogunlukla tiiketildigi (%91,3) ve en az israf edilen yemek ¢esidi oldugu

gortilmistiir (Tablo 4).

Tablo 4. Tabakta birakilan yemek ¢esidi ve miktarlari

Tabakta birakilan  miktar 9% 0- 25 9% 50 9% 75 - 100

Yemek cesidi = % = % n %

Corba 272 91,3 17 57 9 3,0
Ana yemek 269 90,3 20 6,7 9 3,0
Pilav/ makarna/ borek 248 83,2 38 12,8 12 4,0
Ekmek 224 75,1 38 12,8 36 12,0
Salata 266 89,3 23 7,7 9 3,0
Tatlt 245 82,2 26 8,7 27 9,1

Bireylerin cinsiyeti ile DKI puani arasinda anlaml farklilik bulunmazken (p>0.05); ailesi ile yasayan bireylerin
DKI puanlari, tek basina yasayan bireylere gore daha yiiksektir (p<0.05). Tabakta yemek birakma ile DK puam
arasinda anlamli iliski bulunmamustir (p>0.05) (Tablo 5).

Tablo 5. Bireylerin DKI puanlarini etkileyen bazi faktérler

. 0-50 Puan 51-80 Puan 81-100 Puan Ort £+ SS p
DKI Puam n % n % n %
Cinsiyet
Kadin 149 63.9 82 35.2 2 0.9 47.62+£13.76
Erkek 46 708 17 262 2 3.1 46.59+13.83 0.595
Yasadid1 yer
Aile, akraba ile 91 30,5 59 19,7 3 1 49.61 +14.29
Tek basina, yurtta 104 348 40 134 1 03 45.96 £ 10.30 0,010*
Tabakta yemek birakma
Evet 25 54,3 21 45,7 0 0 49.94 £ 13.21
Hayir 75 65,8 38 33,3 1 0,9 46.67 £13.90 0,239
Bazen 95 68,8 40 29,0 3 2,2 47.13 £13.81
Toplam 195 654 99 332 4 13

*Mann-Whitney U testi, p<0,05
Tartisma ve Sonuc¢

Bu calismada, yetiskin bireylerin toplu beslenme alanlarinda yaptig1 tabak israfi, bunu etkileyen faktorler ve bu

alanlar1 kullanan bireylerin diyet kalitesi degerlendirilmistir.
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Avustralya’da Cevre Koruma Kurumu (Environment Protection Authority-EPA) tarafindan 2012 yilinda
yayinlanan Gida Atiklarindan Kaginma raporunda bireylerin ¢ogunlugunun (%72), kullanilmayan yiyecekleri satin
alirken kendilerini suglu hissettigi, %54 linlin, yemek pisirirken porsiyon boyutlarimi dikkate almadigi, %52’sinin
daha sonra tiiketmek iizere kalan yemegi tiiketmek tizere buzdolabinda sakladigi ancak %210'unun bu yiyecekleri daha
sonra attiklart belirtilmistir (EPA, 2012). Tiirkiye’de Corum ilinde yasayan tiiketicilerin satin aldiklar1 veya yemek
icin yetistirdikleri gida maddelerinin haftalik olarak ne kadarlik bir kismini ¢ope attiklarinin arastirildigi calisma
sonucunda, tiiketicilerin %26,1’1 gida maddelerini hi¢ ¢ope atmazken, %47,2’si gidalarin %10’undan daha azini,
%23’1i gidalarin %10-25"ini, %3,8°1 gidalarin %25’inden fazlasini ¢ope attiklarini ifade etmislerdir (Karakasg, 2019).

Yiritiilen ¢aligmada ise, bireylerin ¢ogunlugunun bazen ya da her zaman tabakta yemek biraktigi saptanmustir.

Amerika’da 2017°de Ulusal Okul Ogle Yemegi Programi’nda gida atiklarinin degerlendirildigi ¢calismada, gida
atiklarinin en biiyiik miktarlarini, meyve ve sebze atiklarinin olusturdugu (Shanks, Banna & Serrano, 2017) yine
Amerika’da ayn yil yiiriitiilen Erken Ergen Tabak Atig1 Kullaniminin Mobil Yemek Kaydi ile Karakterizasyonu
arastirmasinda da en fazla tabak atiginin 6gle dgiiniinde gergeklestigi bildirilmistir (Panizza vd., 2017). Hane halki
israfinin arastirildigr 2011 yilindaki FAO raporunda, israfinin %39’nun meyve ve sebzelerden, %33’iniin ise
tahillardan olustugu belirtilmistir (Oral, 2015). ingiltere'de evsel yiyecek ve icecek atig1 miktarmin ve tiirlerinin
bildirildigi WRAP raporuna gore atiklarin dagilimlari incelendiginde; taze sebze ve salatalar (%13), igecekler (%16),
taze meyveler (%13) ve firin tirtinlerinin (%10) 6n plana ¢iktig1 belirtilmistir (Quested & Johnson, 2009). Tiirkiye’de
2005 yilinda gida atiklarinin dagilimlarmin degerlendirildigi ¢alismada, en fazla tabak atigimin ekmek (28.5+4.35 g),
sebze (17.7£1.76 g), siit ve yogurt (16.0+2.98 g) oldugu bulunmustur (Pekcan, Koksal, Kiiciikerdonmez & Ozel,
2005). Manisa’da 2014 yilinda yiiriitilen arastirmada ise tezat olarak katilimeilarin %75'i ekmek israfi yapmadigin
belirtmistir (Aksoylu, Savlak, Yangi¢, Cagindi & Kose, 2014). Ancak yiriitiilen bu ¢alismada da Pekcan vd.
aragtirmasina paralel olarak, tabak artigi olarak en fazla; sirasiyla ekmek, tatli ve pilav-makarna-borek olurken; salata

artiginin literatiire gore daha az oldugu saptanmuistir.

Bireylerin yemek secimlerini etkileyen gesitli faktorler bulunmaktadir. Ingiltere’de yapilan bir ¢alismada yemegin
tadinin, goriiniimiiniin, kisisel yemek gecmisinin ve beslenme aliskanliklarinin yemek se¢iminde etkisi oldugu
belirtilmistir (Ensaff vd., 2015). Samsun’da 1105 iniversite 6grencisinin beslenme aligkanliklarinin ele alindigi
calismada, yemek se¢imini etkileyen faktorlerin basinda yemegin doyuruculugu (%32,9), sevilen yemek olmasi
(9%30,4) ve temizligi (%17,1) gelirken; yemegin fiyatinin (%6,4) arka planda kaldig1 bildirilmistir (Ermis, Dogan,
Erilli & Satici, 2015). Afyon’da 208 ftiniversite 6grencisinin yemek tercihlerinde sevdikleri yemekler (%59,6),
yemeklerin temizligi (%48,6) ve doyurucu (%39,4) olmasina dikkat ettikleri, fiyatin %19,7 orani ile tercihlerini daha
az etkiledigi gortlmistir (Yildirim, Yildirim, Tortop & Poyraz, 2011). Literatiirdeki c¢alismalardan bireylerin
yemeklerini, besin degerinden ziyade begeni ve goriintiisiine gore sectikleri anlagilmaktadir. Bu arastirmada da
literatiire paralel olarak yemegin sevilmesi, goriintiisii ve tok hissettirmesinin tercihi en ¢ok etkileyen faktorler oldugu

bulunmustur.

Ankara’da yiiriitiilen galismada 40 saghkli kadimin DKI puan ortalamasinin 54,77 + 7,41 oldugu (Ozenir, 2018),
Er¢im’in yapti1 bir caligmada bireylerin cinsiyetlerine gore ortalama DKI puanlari incelendiginde; erkeklerin
(58.2+7.2) ve kadmlarin (58.2+8.4) aym DKI puan ortalamasina sahip oldugu bildirilmistir (2014). Yiiriitiilen bu

calismada ise kadinlarin puan ortalamasmin erkeklerinkinden yiiksek oldugu, ancak istatistiksel bir anlamlilik
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olmadig1 bulunmustur. Ayrica, calismadaki bireylerin DKI puanlarinin literatiirdeki puanlara gore daha diisiik oldugu

gOrilmiistir.

Ercim’in arastirmasinda, dgrencilerin barmma yerlerine gére DKI puan ortalamalari incelendiginde yurtta
kalanlarin 54,3 puan, tek basina kalanlarin ise 54 puanlar1 oldugu ve bu farkliligin istatistiksel olarak anlamli oldugu
bildirilmistir (2014). Bu arastirmada ise ailesi ile yasayan bireylerin DKI puan ortalamalariin, yalmz yasayan
bireylerin DKI puan ortalamasma gore anlamli olarak daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu sonug ailesi veya
akrabalar ile yasayan bireylerin, evde pisirilen besleyici ve saglikli yemeklere ulasma ihtimalinin daha yiiksek olmasi
ile iligkilendirilebilir.

Sonug olarak; yemekhanelerden hizmet alan bireylerin biiyilk ¢ogunlugunun tabaginda artik biraktigi ve
%65,4’1iniin diyet kalitelerinin diigiik oldugu bulunmustur. Bu nedenle bu alanlarda sunulan hizmet ve yapilan besin
secimleri dnemlidir. Insanlarin, hala yenilebilir yiyecekleri atma egilimleri hakkinda daha derin kavrayslar ve israfi
azaltmak i¢in potansiyel uygulamalar hakkinda bilgi gereksinimleri vurgulanmaktadir. Ayrica gida arz1 veya belediye
atig1 ile ilgili istatistiksel veriler temelinde hesaplanan gida atig1 miktar ile hane halki anketlerinde 6lgiilen gida atig1
miktar1 arasinda biiyiik tutarsizliklar oldugu aktarilmaktadir (Jérissen, Priefer, & Briutigam, 2015). Ozellikle geng
niifusun saglikli yasam bi¢imi davraniglarinin gelistirilmesi ve saglikli beslenme i¢in yasam boyu zorunlu beslenme
egitimi dnerilmektedir (Y1lmaz & Ozkan, 2007). Gida atiklarinin, satin alnan gidalarin degerinin %23'"ine esit bir
ekonomik zarar1 temsil ettigi bildirilmektedir (Papargyropoulou vd., 2019). Bu baglamda verilebilecek egitimlerde
israfin ekonomiye, ¢evreye ve sagliga olumsuz etkileri de bireylere anlatilmali, istendik davranis degisikligine
yonelik etkinlikler diizenlenmelidir. Ayrica gida israfinin belirlenmesi ve dnlenmesine yonelik ¢éziimler olusturmak
amaciyla egitim ve programlar organize edilmeli, disiplinlerarasi ve kiyaslamali arastirmalar yuritiilmelidir.
Cagimizdaki teknolojinin, tabak artiklarinin alternatif hayvan gidalar {iretimine miisait oldugu (Luciano vd., 2020)
anlasildigindan o6zellikle toplu tiiketimlerin gergeklestirildigi yemekhanelerde gerekli diizenlemelerin yapilarak,
fiziksel altyapilarin olusturulmasinin faydali olacag diisiiniilmektedir. Ornegin toplu yemek tiiketimi gerceklestirilen
alanlarda tiiketicilerin bireysel gida artiklarini ayristirabilmesi icin dort-bes gozlii kutular fonksiyonel bir sekilde

mekanlara yerlestirilebilir.
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Extensive Summary

Food service is defined as the branch of science that examines all the stages regarding the utilization of food and
beverage services determined, organized and prepared by others outside the home due to the life conditions required
by the age. Public food service is an effort to provide food and drink in places where people work collectively or
where people like elderly, sick, children etc. Individuals cause various waste especially in the fields of mass
consumption. Food waste is defined as “the disposal of food that is suitable for human consumption, whether or not
it has been kept beyond its expiration date or has been left for deterioration”. In addition, food waste can be defined
as “food that goes to waste during consumption”. Plate wastage is defined as “edible food that is left on the plate
from the served food”. Here, diet and health quality and its quality are remarkable. The term diet quality refers to the
energy and nutrient adequacy. Over nutrition status in developed and developing countries, on the other hand,
insufficient intake of nutrients in underdeveloped countries are included in the definition of diet quality. This study
was carried out in order to determine the waste of plates made by adult individuals in the areas of food service, the

factors affecting this and the diet quality of the individuals using these areas.
Methodology

This study was carried out in Istanbul with 298 individuals, aged between 18-65, who used food service areas
between January-May 2017. The sample of the study was chosen randomly. Circular percentage images were used
in the questionnaire in order to determine the correct amount of food left on the plate. Body Mass Index; calculated
by dividing body weight in meters by the square of the height. Diet patterns and food variety were determined from
the data of the food consumption registration form applied to evaluate the nutritional status, and the Diet Quality
Index score of individuals was calculated within the framework of the diet patterns. In the evaluation of the data,
whether the variables have a normal distribution or not was examined by Kolmogorov Smirnov and Shapiro Wilk
test. Variables with normal distribution between the two groups were evaluated using the T Test and those who did

not show the Mann Whitney U Test. Comparison of categorical variables was done with Chi-square Test.
Findings

In the study, most of the individuals are (78.2%) women and average age of 28.41 + 10.54 years, the distribution
of those living alone and with their family is approximately equal. While 65.4% of the individuals participating in
the study have normal body weight; 23.8% are slightly fat and obese. When the scraps of the residents in the refectory
were analysed, it was found that 61.7% left their meals on the plate, and the majority (87.2%) thought they were
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wasted in these areas. Individuals' food choices in the food service areas are; food loving (30.9%), having a healthy
meal (20.4%), affecting the appearance (20%) and feeling full (15.7%) affect the price (8%) and smell of the food
(4.9%) it has been found to have less effect. It was found that the individuals who participated in the study left the
bread as a leftover and 24.8% wasted more than half of the bread. It was observed that the soup was mostly consumed
(91.3%) and was the least wasted food. While there was no significant difference between the gender of the
individuals and the Diet Quality Index score (p> 0.05); Diet Quality Index scores of individuals living with family
are higher than individuals living alone (p <0.05). No significant correlation was found between food cessation and
Diet Quality Index score.

Conclusion and Recommendations

In the study, it was found that the majority of individuals sometimes or always leave food on the plate. In addition,
in parallel with other research, the most as a plate leftover (waste); while respectively bread, dessert and rice-pasta-
pie; salad residue was found to be less than the literature. There are various factors that affect individuals' food
choices in close relation with this waste. It is known that the taste, appearance, personal food history and eating habits
of the food have an effect on the choice of food. It is understood from the studies in the literature that individuals
choose their meals according to their taste and appearance rather than their nutritional value. In this study, it was
found that the liking of food, its appearance and feeling full were the factors affecting the preference in parallel with
the literature. It was found that the average Diet Quality Index scores of women was higher than that of men, but
there was no statistical significance. In addition, the Diet Quality Index scores of individuals in the study were found
to be lower than those in the literature. It was determined that the Diet Quality Index score averages of the individuals
living with their families were significantly higher than the Diet Quality Index score average of the individuals living
alone. This result may be related to the fact that individuals living with their family or relatives are more likely to
access nutritious and healthy meals cooked at home. As a result; It has been found that the majority of individuals
receiving service from the dining halls are left in their dishes and 65.4% of them have low dietary quality. Therefore,
the service and food choices made in the food service areas are important. Emphasis is placed on people's deeper
insights into their disposition of edible foods and information requirements about potential practices to reduce waste.
Information needs are highlighted about potential practices to reduce waste, as people tend to discard edible food. In
the trainings that can be given, the negative effects of waste on the economy, environment and health should be
explained to the individuals and activities should be organized for the desired behaviour change. In addition, training
and programs should be organized and interdisciplinary and comparative research should be conducted to create
solutions for the determination and prevention of food waste. It is thought that it will be beneficial to create physical
infrastructures by making necessary arrangements especially in the food service areas where mass consumption is

realized.
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