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ÖZET 

Soğan (Allium cepa L.) dünya çapında bir mutfak malzemesi olup, hemen hemen tüm yemeklerde kullanılan bir 

çeĢit sebzedir. Soğan iĢlemede üretilen büyük miktarlardaki yan ürünler/atık genellikle atılır, ancak bunlar 

mükemmel biyoaktif bileĢikler ve fitokimyasal kaynaklardır. Bununla birlikte, kaynakların sürdürülebilir 
kullanımına ve çevre üzerindeki olumsuz etkileri azaltmak için döngüsel ekonomiye artan ilgiyle birlikte, soğan 

kabuğu gibi gıda iĢleme atıkları, besin takviyeleri ve farmakolojik ilaçların geliĢtirilmesinde veya yeniden 

formüle edilmesinde girdi olarak kullanılabilir. Diğer taraftan, soğan ülkemizde fazlaca üretilen bir sebze olarak, 

katı atığıda (OSW) ülkemizde bol miktarda bulunduğundan keskin kokusu ve fito patojenlerin hızla çoğalması 

nedeniyle bir çevre sorunu oluĢturur. Bu çalıĢmada, yüksek besin değeri, çevresel ve ekonomik yönden soğan 

atıklarının nasıl değerlendirileceği konusu ele alınmıĢtır. Soğan atıklarının daha iyi ekstraksiyonu ve kullanımı 

için kullanılan yöntemler belirli baĢlıklar altında açıklanmıĢtır. Bu çalıĢma ile, soğan atıklarının fonksiyonel 

bileĢiklerin bir kaynağı olarak kullanılması için, gıda teknolojisi uzmanları, gıda kimyagerleri, beslenme 

uzmanları ve toksikologların disiplinler arası araĢtırmalarına ıĢık tutması umulmaktadır. 

Anahtar Kelimeler: Soğan (Allium cepa L.), Ekstraksiyon, Fenolik madde, Antioksidant, Atık. 

 

ONİON (ALLİUM CEPA L.) SHELLS: BİOACTİVE COMPOUNDS, RECYCLİNG 

PRODUCTS AND ASSESSMENT METHODS 

 

ABSTRACT 

 

Onion (Allium cepa L.) is a worldwide culinary ingredient and a kind of vegetable used in almost all dishes. 

Large amounts of by-products/waste produced in onion processing are usually discarded, but they are excellent 
sources of bioactive compounds and phytochemicals. However, with increasing attention to the sustainable use 

of resources and the circular economy to reduce negative impacts on the environment, food processing wastes 

such as onion peel can be used as inputs in the development or reformulation of nutritional supplements and 

pharmacological drugs. On the other hand, onion, as an over-produced vegetable in our country, creates an 

environmental problem due to its pungent odor and rapid proliferation of phytopathogens, since solid waste 

(OSW) is abundant in our country. In this study, the issue of how to evaluate onion waste in terms of high 

nutritional value, environmental and economic aspects is discussed. The methods used for better extraction and 

https://orcid.org/0000-0002-3688-4106
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use of onion waste are explained under certain headings. It is hoped that this study will shed light on the 

interdisciplinary research of food technologists, food chemists, nutritionists and toxicologists for the use of onion 

waste as a source of functional compounds. 

Key Words: Onion (Allium cepa L.), Extraction, Phenolic Content, Antioxidant, Waste. 

 

1.GİRİŞ 

Dünya genelinde nüfus arttıkça, gereksinim duyulan gıda ihtiyacı da artmaya baĢlamıĢtır. Hiç 

kuĢkusuz ki bu ihtiyacın en önemli kısımlarından birisini de tarımsal ürünler oluĢturmaktadır. 

Fakat 7,5 milyardan fazla insanı doyurmak için ciddi büyüklükte bir tarımsal üretimin 

yapılması gerekmektedir. GeçmiĢte bu soruna çözüm olarak geliĢtirilen ve günümüzde temel 

üretim prensibini oluĢturan endüstriyel tarım modeli halen kullanılmaktadır. Endüstriyel tarım 

hızlı ve tüketiciye kaliteli (renk, görünüĢ) ürünler sunabilmesinin yanında, birtakım sorunları 

da beraberinde getirmiĢtir. Endüstriyel tarımın yıkıcı etkilerine karĢın daha sağlıklı ve 

sürdürülebilir tarıma imkân sağlayan organik tarım metodunun dünya genelinde 

yaygınlaĢması, karĢılaĢılan bu sorunlar nedeni ile önem kazanmaya baĢlamıĢtır. Ancak 

günümüzde tarım üretiminin talepleri karĢılayacak düzeyde olmayıĢı, üretim için gerekli 

toprak, su gibi kaynakların israf edilmeyecek kadar kıymetli olması sebebi ile 

tüketilemeyecek durumdaki tarım ürünlerinin yeniden ekonomiye ve tüketime kazandırılması 

ihtiyacı ortaya çıkmıĢtır. Geri dönüĢüm uygulamalarının tarım sektöründe de kullanılmaya 

baĢlanması ile gıdaların, çeĢitli yöntemler ile tekrardan tüketim zincirine dâhil edilmesi 

hedeflenmektedir. Ayrıca geri dönüĢüm endüstrisi yeni bir iĢ kolu olarak birçok insana 

istihdam ortamı sağlanmaya baĢlamıĢtır. Bu sebepten birçok ülke geri dönüĢüm endüstrisinin 

sağlamıĢ olduğu faydalardan yararlanmak için yatırımlar yapmıĢ ve yapmaya da devam 

etmektedir.  

Bu çalıĢmada, yüksek besin değeri, çevresel ve ekonomik yönden soğan atıklarının nasıl 

değerlendirileceği konusu ele alınmıĢtır. 

 

2. TARIM ÜRÜNLERİNDE GERİ DÖNÜŞÜMÜN ÖNEMİ 

Geri dönüĢümün önemini 5 maddede sıralayabiliriz; 

1) Ürünler için kullanılan su, toprak gibi ikamesi olmayan kaynakların israfı engellenmiĢ olur. 

Bilindiği üzere tarım ürünlerinin yetiĢtirilmesi için tatlı su kaynakları kullanılmaktadır. 

Dünyada tarımsal gıda üretimi için temiz su kaynağının yaklaĢık %70’inden fazlası 

kullanılmaktadır. Toprak kullanımına baktığımızda ise dünya çapında 1,4 hektar alan yani 

dünya tarım arazisinin %28’i israf edilen gıdalar için kullanılmaktadır (FAO, 2013).  

2) Dünya genelinde yaĢanan kaynak sıkıntıları nedeni ile zorluk çeken insan sayısı azaltılmıĢ 

olur. Dünya Sağlık Örgütü verilerine göre dünya üzerinde 820 milyondan fazla insan besin 

kaynaklarının yetersizliği nedeni ile açlık çekmektedir. 

3) Tarım atıkların düzenli çöp toplama alanlarında biriktirilmesi engellenerek alan iĢgali, kötü 

koku ve görsel kirliliğin büyük oranda azaltılması sağlanır (FAO, 2013).  

 4) Tarım ürünlerinin geri dönüĢtürülmesi ile yeni iĢ alanları açılmaktadır. BaĢta biyogaz ve 

organik gübre tesisleri olmak üzere birçok sektörün geliĢmesine olanak tanıyarak ülke 

içindeki ekonomik bir değer yaratır (EBA, 2018).  
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5) Geri dönüĢüm sonucu, yenilenebilir enerji kaynakları içerisinde yer alan biyogaz, toprağın 

yapısal düzenini sağlayarak gıdaların daha sağlıklı büyümesine olanak sağlayan kompost ve 

ürünlerin tekrardan tüketime uygun olmasını sağlayacak birtakım proje veya alternatif 

ürünlerin elde edilmesi sağlanabilmektedir.  

 

3. SOĞAN ÜRETİMİ VE BESİN İÇERİĞİ 

Soğan (Allium cepa L.), birçok dünya yemeklerinde en rutin olarak kullanılan bileĢendir ve 

aynı zamanda dünya çapında yaygın olarak yetiĢtirilen ve tüketilen sebzelerden biridir. 

Ülkemizde ve dünyada soğan üretim miktarları ġekil 1’de verilmiĢtir. 

 

Şekil 1. Ülkemizde ve dünyada soğan üretimleri (TÜĠK, 2020) 

Tüm üreticiler arasında, yalnızca Avrupa ülkelerinin yılda yaklaĢık 0,6 MT soğan atığına yol 

açabildiği bildirilmiĢtir (Katsampa ve ark., 2015). Ayrıca bu atık, güçlü soğan aroması göz 

önüne alındığında yem hazırlamaya uygun olmadığı ve gübre olarak da kullanılamayacağı 

için uygun Ģekilde bertaraf edilmediği takdirde çevreye zararlı etkileri olabilir (Benítez ve 

ark., 2011). Bu nedenle soğan atıkları, fenoller, flavonoidler ve flavanoller gibi zengin bir 

biyoaktif bileĢik kaynağı olduktan sonra bile yeterince kullanılmamaktadır. Bu nedenle, 

biyotıp ve farmasötik alanlarda soğan atığının ve özlerinin değerlendirilmesi, çevresel hasarı 

azaltmak ve terapötik takviyelerin veya bitkisel bazlı ilaçların üretimi için ekonomik, düĢük 

maliyetli bir ikame sağlamak için uygun bir çözüm olabilir.  

Yapılan bir çalıĢma da soğan kabuğunun iyi miktarda karbonhidrat (% 88.56) içerdiğini, 

ancak protein (%0.88), kül (%0.39) ve ham lif (%0.15) içeriğinin daha düĢük olduğunu 

vurgulanmıĢtır (Ifesan, 2017). Soğan kabuğu tozu üzerinde yapılan bir diğer çalıĢmada, 

protein (%2.58–3.06), ham yağ (%0.71–0.77), kül (%5.50–5.93), toplam diyet lifi (%7.78–

62.09), çözünür diyet lifi (%7.38) ve çözünmeyen diyet lifi (%54.71) içeriği tespit 

edilmiĢtir (Michalak-Majewska ve ark., 2020; Sayed ve ark., 2014).  Ali ve ark. (2016)’ne 

göre ise soğanın dıĢ kabuğunun ham protein, ham lif, ham yağ, kül, nem ve karbonhidrat 

içeriği sırasıyla %2.64, %26.84, %15.13, %8.06, %8.02 ve %66.12 olarak bulmuĢlardır. 

Ayrıca, aynı çalıĢmada soğan kabuğunda yarısı doymuĢ ve diğer yarısı doymamıĢ olan 12 

farklı yağ asidi tespit etmiĢlerdir. 

Toplam küresel soğan üretimi 93.23 Milyon Ton (MT)  

Çin (23.91 MT) 

Hindistan (19.42 MT) 

Mısır (3.12 MT) 

ABD (3.03 MT) 

İran (2.35 MT)  

Türkiye (2,3 
MT) 

https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/phenols
https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/flavonoids
https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/flavanols
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4. SOĞAN KABUĞUNDAKİ BİYOAKTİF BİLEŞİKLER 

Son zamanlarda, yapılan araĢtırmalar, soğan yan ürünlerinin önemli doğal antioksidan 

kaynakları olduğunu göstermiĢtir (Khiari ve ark., 2012; Kim ve ark., 2005). Soğan atıkları 

aynı zamanda diyet lifi (DF), flavonoidler ve S-alk(en)il-Lsistein sülfoksit (ACSO'lar) bolca 

içerir. Ayrıca soğan atıklarında bulunan değerli fito kimyasallar farmasötik ve kozmetik 

endüstrileri için kullanılmaktadır (Schieber ve ark., 2001). ġekil 2’de soğan kabuklarında 

çeĢitli önemli biyoaktif bileĢiklerin yapıları verilmiĢtir. 

 

Quersetin                Quersetin 4 glikozit     Quersetin 3-4 di glikozit     Vanilic asit 

 

Izoquersetin                       Morin                Kaempferol                  Ferrulic asit                   

 

 

Coumaric asit            EpikateĢhin            p hidroksi benzoik asit        Kaempferol 3 Q glikozit 
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Protocatechuic asit      Isorhamnetin       Siyanidin 3 Q glikozit      Siyanidin 3malonyl glikozit 

 

2-(3,4-hidroxybenzoyl        Isohamnetin-3,4 diglikozit         Quersetin-3,7,4 – triglikozit2,4,6-   

                                                                                                trihydroxy- 3(2H)-benzofuranone 

Şekil 2. Soğan kabuklarında bulunan önemli biyoaktif bileĢiklerin yapıları. 

4.1. Flavonoidler ve Fenolik Bileşikler 

Soğan atıkları, flavonoidler, flavonoller, antioksidan ve diğer fito kimyasallardan oluĢur. 

Quercetin ve türevleri gibi flavonoller, birçok çeĢitte bulunan sarı ve kahverengi bileĢiklerin 

üretiminde rol oynar. Antosiyaninler diğer çeĢitlere kırmızı/mor bir renk verir. Taze 

soğandaki ana flavonollerin quercetin 4'-glukozit ve quercetin 3, 4'-diglukozit olduğu 

bildirilmiĢtir (Khiari ve ark., 2012; Roldán ve ark., 2008). 

Taze soğandaki quercetin ve glikozitlerinin bileĢimi saklama koĢullarına ve saklama süresine 

bağlıdır (Kim ve ark., 2005). Depolama sonrası dönemde quercetin içeriğinin göreli olarak 

önemli ölçüde arttığı bildirilmiĢtir. Quercetin insan kardiyovasküler hastalıklarına karĢı 

koruma yeteneği ile birlikte antioksidan ve serbest radikal süpürücü özelliklere sahiptir. 

Ayrıca, Quercetin antikanser, antiinflamatuar ve antiviral aktiviteler özellikler sergilediği 

yapılan çalıĢmalarda görülmektedir (Downes ve ark., 2009). Soğanın yenilebilir 

kısımlarındaki flavonoid seviyeleri 0,03-1 g/kg arasında değiĢir ve soğan kabukları, 

yenilebilir kısımlarına kıyasla önemli ölçüde daha yüksek seviyelerde flavonoidler 2-10 g/kg 

içerir (Roldán ve ark., 2008). 

Quercetin ve atılan soğan atıklarındaki diğer tipik flavonoidler, anti-obezite, antioksidan, anti-

inflamatuar ve antikanser aktiviteler gösterebildikleri için biyoaktif özellikleri ve potansiyel 

olarak faydalı etkileri nedeniyle ilgi çekicidir (Price ve ark., 1997). 

 

4.2. Kükürt Bileşikleri ve Lif Bileşenleri 

 

Soğan, ana bileĢenler olarak kükürt ve karbonhidratları da içerir. Soğanın aroması, kükürtlü 

bileĢikler olan ACSO bileĢiklerinin varlığı ile iliĢkilidir; soğan türlerinin tadındaki farklılıklar, 

ACSO bileĢimi ve konsantrasyonundaki farklılıklardan kaynaklanır (Suleria ve ark., 2015). 

Bir soğanın karakteristik kokusu ve tadı, ACSO'ları parçalayan allinaz enzimini aktive eden 

maserasyon veya doğrama iĢleminden ileri gelir. Soğan atıklarından elde edilen organosülfür 

bileĢikleri, insan kan trombositlerinin toplanmasını engelleyebilir ve pozitif kardiyovasküler 

sağlık yararları için potansiyel sunar. Ayrıca, bu kükürt bileĢikleri, memelilerde antioksidan, 

apoptotik ve enflamatuar sistemleri olumlu yönde değiĢtirebilir (Terahara ve ark., 1994). Yine 

soğanlardaki kükürt bileĢikleri, polifenoloksidaz (PPO) inhibisyonundan sorumludur. 

Sülfhidril (SH veya tiyol) grupları, PPO enziminin iyi inhibitörleridir (Randle ve ark., 1995). 
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DondurulmuĢ, kesilmiĢ, dondurularak kurutulmuĢ veya yemeye hazır gıda gibi farklı ürünler 

elde etmek için soğanların endüstriyel olarak iĢlenmesi, soğan kabuklarının üst ve alt 

katmanlarının, iki dıĢ etli pulun ayrılması anlamına gelir. Üstten ve alttan elde edilen soğan 

atıkları, iç, dıĢ ve kabuk bölümünün karıĢımıdır ve bu nedenle toplam diyet lifi daha yüksek 

miktarda içerir (Benitéz ve ark., 2011). Gıda lifi insan sağlığı için büyük önem taĢımaktadır. 

AĢırı su emilimini ve kabızlığa neden olabilecek sert dıĢkı oluĢumunu önlemeye yardımcı 

olur. Ayrıca lif, vücut kolesterol seviyesini düĢürür ve böylece kardiyovasküler hastalık 

riskini azaltır (Rumeza ve ark., 2006). Soğan, çözünür ve çözünmeyen diyet lifi içerir ve 

çözünür/çözünmeyen diyet lifi oranı (SDF:IDF) diğer sebzelerden daha yüksektir (Larrauri ve 

ark., 1999). 

4.3. Mineraller ve Yağ Asitleri 

Soğan atığı yüksek mineral içeriğine sahiptir, çünkü çoğu besin alımının gerçekleĢtiği üst-alt 

ve bitki köklerini içerir. Soğan atıklarındaki mineral dağılımı, soğanın yetiĢtirildiği toprakta 

bulunan minerallere bağlıdır. En yüksek magnezyum, demir, çinko ve manganez 

konsantrasyonları üst-altta bulunurken, en yüksek potasyum ve selenyum konsantrasyonları iç 

kısımlarda bulunur (Rodrigues ve ark., 2009). Benzer Ģekilde, en yüksek kalsiyum 

konsantrasyonu kahverengi deride bulunur. Soğandaki minerallerin dağılımı 

hareketlilikleriyle ilgili olabilir. Bu nedenle, demir, kalsiyum ve magnezyum gibi düĢük 

hareketliliğe sahip elementler, esas olarak soğanın dıĢ kısımlarında bulunur (Benitéz ve ark., 

2011). 

Soğan hem doymuĢ hem de doymamıĢ yağ asitleri içerir ve diğer fitokimyasallar gibi içeriği 

de depolama süresi, depolama sıcaklığı, genotipler ve diğer faktörlerden etkilenir. Soğanın 

toplam doymuĢ yağ asitleri yüksektir; bununla birlikte doymuĢ yağ asitleri üst-alt atıkta 

baskındır. DoymamıĢ yağ asitleri, toplam yağ asitlerinin %76,79'u ile dıĢ kısmında daha 

yüksek miktarlarda bulunur. Üst ve alt kısım en yüksek oranda oleik asit içerirken, dıĢ kısım 

en düĢük yüzdeyi içerir. Oleik asit (omega-9), soğan yağında bulunan önemli yağ asitlerinden 

biri olan tekli doymamıĢ bir yağ asididir. Linoleik asit ve linolenik asit de soğan yağlarında 

bulunur ve diyet esansiyel yağ asitleri olarak bilinir. Bunlar sentetik olarak sentezlenemezler 

(Paola ve ark., 2004).  

 

5. SOĞAN ATIĞININ DEĞERLENDİRİLMESİ İÇİN YÖNTEMLER 

Katma değerli bileĢiklerin baĢarılı bir Ģekilde ekstraksiyonu için etkili ekstraksiyon 

tekniklerinin geliĢtirilmesi, maliyet etkinliği ve çevre dostu olması açısından çok önemlidir. 

Son zamanlarda, enerji fiyatlarındaki artıĢ, karbondioksit (CO2) emisyonları ve diğer çevre ile 

ilgili problemler nedeniyle etkili ekstraksiyon teknikleri büyük ilgi görmektedir. Ekstraksiyon 

yöntemleri için dikkate alınması gereken önemli parametreler matris özellikleri, solvent 

seçimi, sıvı-katı oranı, sıcaklık, basınç ve ekstraksiyon süresidir. Soğan atığından katma 

değerli ürünler elde etmek için literatürde daha hafif ekstraksiyon ve stabilizasyon yöntemleri 

anlatılmıĢtır. Örneğin, etanol/su karıĢımları soğan katı atıklarından flavonoidlerin 

ekstraksiyonu, quersetin türleri için süperkritik su ekstraksiyonu, soğan kabuğu ve soğanı için 

süper kritik su arıtımı, mikrodalga ısıtma ve soğan kabuğunun ön kaynatma iĢlemi için 

değerlendirilmiĢtir (Khiari ve ark., 2008; Turner ve ark., 2006; Salak ve ark., 2013; Saka ve 

Sahin, 2011).  
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Soğan kabuğunun, boya hammaddesi olarak kullanılması durumunda el dokuma halı ve 

kilimciliği sanayinde alternatif doğal boyarmadde kaynağı olabilmektedir. Böylece Türkiye 

için önemli bir döviz girdisi sağlanabilir. Soğan kabuğunun değerlendirilmesi konusunda 

Türkiye’de yapılan en ciddi araĢtırma, GaziosmanpaĢa Üniversitesi Doğal Boyalar AraĢtırma 

ve Uygulama Merkezi’nde gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu araĢtırmada, soğan kabuğu ve hayvan 

idrarı bileĢiminin boyar madde olarak kullanılması sonucu solmayan renkler elde 

edilebileceği ispatlanmıĢtır (Sharma ve ark., 2016). Doğal boya bitkilerinin değerlendirilmesi 

durumunda Türkiye’ye soğan kabuğundan yılda 110 milyon $ gelir sağlanabileceği ortaya 

çıkmıĢtır. 

Bitki fenolik bileĢenlerini elde etmek için yaygın olarak kullanılan teknikler, süpe rkritik 

akıĢkan ekstraksiyonu (SFE), basınçlı sıvı ekstraksiyonu (PLE), mikrodalga hidrodifüzyon ve 

yerçekimi (MHG) gibi yeni ve gelecek ekstraksiyon teknikleri, ekstraksiyon için kısa zaman 

gerektirdiği ve daha az solvent tükettiği için geleneksel yöntemlere kıyasla avantajlıdır 

(Martino ve ark., 2004; Søltoft ve ark., 2009; Zill-E-Huma Vian ve ark., 2011). MHG, 

soğandan polifenollerin ekstraksiyonu için kullanılan yeni bir ekstraksiyon yöntemidir (Vian 

ve ark., 2009). Mikrodalgalar, doku yumuĢaklığını ve hücre geçirgenliğini artırarak sekonder 

metabolitlerin difüzyonunu hızlandırır ve ayrıca yüksek penetrasyon kapasiteleri nedeniyle 

hücre bozulmasını arttırır (Chemat ve ark., 2006). MHG sadece verimli görünmekle kalmaz, 

aynı zamanda hücre geçirgenliğini de arttırır. Ekonomik ve aynı zamanda çevre dostu, çünkü 

daha az enerji gerektirir, solvent içermez ve atmosfer basıncında mikrodalgaları ve 

yerçekimini basitçe birleĢtirir (Vian ve ark., 2009). 

Ekstraksiyon iĢleminde sıcaklık önemli bir rol oynar. Yükselen sıcaklık, fenoliklerin 

çözünürlüklerini artırarak ve difüzyon katsayısını artırarak ekstraksiyonunu kolaylaĢtırmıĢtır 

(Kim ve ark., 2011). Bununla birlikte, antosiyanin pigmentlerinin ekstraksiyonu için 

sıcaklıkların 30–35 °C geçmesi önerilmez, çünkü bu termal bozulmaya yol açarak sonuçta 

verimi düĢürür (Rodrigues ve ark., 2009). Daha yüksek sıcaklıklarda, flavonolün, flavonol 

glikozitler gibi Ģekerlerle konjugasyonu, aglikonlardan daha fazla stabilite gösterir (Makris ve 

ark., 2002). Ağır metaller ve boyalar için emici olarak kullanılan soğan kabukları, 

uygulamadan önce ön iĢleme tabi tutulur, örneğin soğan kabuğu, renkli bileĢiklerden 

arındırılması için 4 saat kaynatılır ve ardından tortu, 80°C'de kurutulur. Sonra %1 formaldehit 

ile iĢlenir (Lombard ve ark., 2005). Benzer Ģekilde, soğan kabuğunun iyi bir emici olması için 

modifikasyonu için farklı zaman aralıklarında mikrodalga ısıtma kullanılır (Saka ve ġahin, 

2011). Bu tür bir iĢlem soğan kabuğunun fiziksel ve kimyasal özelliklerini değiĢtirerek emme 

kapasitesini arttırır. Böylece, termal tedavi, soğan kabuğu ve dokularının hücre duvarlarından 

biyoaktif bileĢik salınımı oranını arttırır (Hameed ve Ahmad, 2009).  

Katma değerli bileĢiklerin ekstraksiyonu için kullanılmadan önce soğan atığının 

stabilizasyonu için farklı yöntemler kullanılmıĢtır. Stabilizasyon iĢlemleri için kullanılan 

yöntemler, atık mikrobiyolojik büyüme ve katma değerli bileĢiklerin ayrıĢması için risk 

içerdiğinden, soğan atığının güvenli bir gıda bileĢeni olarak değerlendirilmesi için çok önemli 

adımlar içerir. Yaygın olarak kullanılan stabilizasyon teknikleri sterilizasyon, pastörizasyon 

ve dondurmayı içerir. Bu yöntemlerin her birinin kendine göre avantajları ve dezavantajları 

vardır. Örneğin, dondurma, mikrobiyolojik risk nedeniyle stabilizasyon için tercih edilemeyen 

bir iĢlemdir, sterilizasyon ise soğan yan ürünlerinde besin kompozisyonunu etkileyebilecek 

karamelize bileĢikler üretebilir (Bello ve ark., 2013). 

Aktif karbon, çeĢitli kirleticiler için popüler bir adsorpsiyondur. Ancak, yüksek malzeme 

maliyeti ve iĢletme maliyetleri nedeniyle kullanımı hala sınırlıdır (Tomás‐Barberán ve ark., 

2001; Vian ve ark., 2009). ÇeĢitli dekontaminasyon amaçlarıyla ve atık suların arıtılmasında 
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alternatif olarak kullanılan soğan kabuğu, ucuz adsorbanlardan biridir (Vian ve ark., 2009). 

Dünya çapında yüksek soğan tüketimi, çöplükte atılan büyük miktarda kabuk üretimine yol 

açmıĢtır. Adsorbanların çöpe atılmasını ve yüksek maliyetli olmasını önlemek için, bu 

tarımsal atığın sulu çözeltiden ağır metallerin ve boyaların uzaklaĢtırılması için bir 

adsorbanolarak kullanılabileceği önerilmektedir. Emici olarak kullanılan soğan kabukları 

mikrodalga radyasyonu altında modifiye edilerek atık soğanın fiziksel ve kimyasal 

özelliklerinin değiĢmesine neden olur (Rodrigues ve ark., 2009; Makris ve Rossiter, 2002). 

ÇeĢitli araĢtırmalar, etanol, sirke ve laktik asit üretimi ile ilgili çeĢitli biyolojik yaklaĢımlar 

dahil olmak üzere farklı değerli gıda bileĢenlerinin potansiyel bir kaynağı olarak soğan yan 

ürünlerinin değerlendirilmesinin olduğunu göstermiĢtir. Sirke, pirinç, malt, elma, Ģarap ve 

diğer birçok tarımsal malzemeden yaygın olarak üretilen geleneksel bir asidik baharat olarak 

bilinir. Bununla birlikte, soğan atığının fermantasyonu kolay değildir, çünkü yüksek 

konsantrasyonlu antibakteriyel ve antioksidan maddeler içerir (Santas ve ark., 2010). 

Soğan kabuğunun zengin biyoaktif içeriği ve mikrobiyal özellikleri ve sağlık yararları 

nedeniyle, soğan kabuğu, farklı gıdalara dahil edilebilecek yeni bir bileĢen olarak kabul 

edilmiĢtir. Seczyk ve ark. (2015) göre fasulye ezmesinin soğan kabuğu ekstresi ile 

zenginleĢtirildiğini ve bu sayede hamurun daha yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğunu 

bildirirken, Gawlik-Dziki ve ark. (2013) tatmin edici tüketici kabulüne sahip ekmek elde 

etmek için buğday unu miktarını azaltmak için soğan kabuğu tozu eklemiĢtir. Bununla 

birlikte, soğan tozunun tüketiciler arasında en popüler oral dozaj formlarından biri, kolay 

kullanımları ve yutulmaları nedeniyle tabletlerdir (Cronin ve ark., 2015; Garrido ve ark., 

2020).  

 

6. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Soğan atıklarının fonksiyonel bileĢiklerin bir kaynağı olarak kullanılması ve bir gıda bileĢeni 

olarak uygulanması, gıda teknolojisi uzmanları, gıda kimyagerleri, beslenme uzmanları ve 

toksikologların disiplinler arası araĢtırmasını gerektiren umut verici bir alandır. Atıkların 

ekonomik ve etkin bir Ģekilde yeniden kullanılabilmesi için bazı gereksinimlerin karĢılanması 

gerekmektedir. Soğan atıklarının tedariki ve iyi kurulmuĢ sistemlere ihtiyaç vardır. Ayrıca 

soğan atıklarından mikro besinlerin ve diğer fonksiyonel bileĢiklerin tam karakterizasyonu ve 

miktarının belirlenmesi için hazır ve eriĢilebilir tesisler veya analitik yöntemler gereklidir. 

Soğan atığından elde edilen ürün kalitesinin kullanımı ve korunması, raf ömrü vb. konularda 

gıda güvenliğinin sağlanması önemli diğer bir konudur (Fukumoto ve ark., 2000). 

Sürdürülebilir üretim ve atık yönetimi konusunda gıda ve ona bağlı endüstrilerin birlikte 

çalıĢmasıda önemlidir. Son olarak, soğan atıklarından elde edilen fitokimyasalların 

biyoaktivitesi, biyo yararlılığı ve toksikolojisi ile bunların stabilitesi ve diğer gıda 

bileĢenleriyle etkileĢimleri üzerine gelecekteki araĢtırmalar, hem in vitro hem de in vivo 

çalıĢmalarda dikkatli bir Ģekilde yapılmalıdır. Ayrıca, geri dönüĢtürülmüĢ soğan atığı için 

potansiyel talebin mevcut olması gerekir. Teknik ve ekonomik-fizibilite zorlukları, ürün 

kalitesi ve gıda güvenliği dahil olmak üzere her bir bileĢen yerine getirilmedikçe geri 

dönüĢüm tamamlanmıĢ olmayacaktır (Saleheen, 2004). 
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