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1.0ZET

GIDA SECIMLERINDE TUKETICININ ENDISE KAYNAKLARININ
BELIRLENMESI VE GIDA SECIMLERI UZERINE ETKILERININ
ARASTIRILMASI

Bireylerin saglikli ve kaliteli yasam siirdiirebilmeleri i¢in saglikli gidaya
ulagmalar1 ve tiikketmeleri 6nemlidir. Bu caligmada tiliketicilerin gida se¢imindeki
endise kaynaklarinin belirlenmesi ve bu endiselerin gida se¢imleri iizerine etkisinin
arastirilmas1 amacglanmistir. Etik kurul onay1 ve izinleri alinan ¢alisma Mart-Nisan
2019 tarihleri arasinda internet {izerinden online olarak 125 tiiketici ile
gerceklestirilmistir.  Tlketicilerin  endise  diizeylerini  belirlemek  amaciyla
“Durumluluk ve Siirekli Kaygi Olgegi” uygulanmis, ardindan arastirmac tarafindan
hazirlanan tiiketicilerin sosyo-demografik ozellikleri, boy ve agirliklarini igceren bir
anket ile satin alma sikliklari, hangi gidadan endise duyduklari ve bu endiselerin
sebepleri sorgulanmistir. Istatistiksel analizler, IBM Statistical Package for the Social
Sciences (SPSS) Statistics 22.0 programi kullanilarak yapilmistir. Gida konusunda
duyulan endise kaynaklar1 arasinda medya ilk siray1 (%36,6) almistir. Durumluluk ve
siirekli kaygi puanlar1 arasinda cinsiyete ve BKI degerlerine bagl farklilik anlaml
bulunmamuistir. Gidalara 6zel 6nde gelen endige kaynaklarinda; yumurta i¢in organik
olmamasi (%73), taze sebze (%83,2) ve meyve i¢cin (%82,4) pestisit kalintisi, tavuk eti
icin hormonlu olmas1 (%80,0), ¢ig siit i¢in kaynaginin belirsizligi (%68,8), pastorize
siit icin 1s1l islem gormesi (%70), konserve gidalar i¢in igerigindeki civa igerigi
(%74,4) ve kirmiz1 et i¢in doymus yag oraninin yiiksek olmasi (%66,4) ilk sirada yer
almistir. Genel olarak tiiketicilerin gida satin almada en 6nemli endige sebebinin saglik
(%18,5) oldugu goriilmiistiir. Bircok kronik hastaligin 6nlenmesinde gida se¢iminin
onemi goz oniinde bulunduruldugunda tiiketicilerin saglikli gidaya ulasmada endise
kaynaklarmin ve sebeplerinin ortadan kaldirilabilmesi ic¢in saglik profesyonelleri

tarafindan dogru bilgilendirme yapilmasi énemlidir.

Anahtar Kelimeler: beslenme, endise durumu, gida, tiiketici, tiiketici davranisi,

tiikketici endisesi



2.ABSTRACT

DETERMINATION OF CONSUMERS’ CONCERNS RESOURCES IN FOOD
CHOICES AND INVESTIGATION ON THE EFFECTS OF THEIR FOOD
CHOICES

Foods are of great importance for individuals to lead a healthy, quality life and
to prevent many chronic diseases. The aim of this study was to determine the sources
of concern of consumers in food selection and to investigate the effects of these
concerns on food choices. Ethics committee approval and permission were obtained
for the study which was conducted with 125 consumers online from March to April
2019. In this context in order to determine consumers' levels of concern “State and
Trait Anxiety Scale” was applied. Then a questionnaire including the socio-
demographic characteristics, height and weight of the consumers prepared by the
researcher was questioned about the frequency of purchasing, which foods they were
concerned about and the reasons for these concerns. Statistical analysis was performed
using the SPSS Statistics 22.0 program. While all female consumers are in the 18-64
age range, %98,5 of male consumers are in this range. The media (%36,6) was the first
reason between the source of concern for food. There was no significant difference
between state and trait anxiety scores depending on gender and BMI. The sources of
concern for specific to foods; not organic for eggs (%73,6), pesticide residues for fresh
vegetable (%83,2) and fruit (%82,4), hormone in for chicken and meat (%80,0), the
uncertainty of the source of for raw milk (%68,8), heat treatment for pasteurized milk
(%70) and high saturated fat content for red meat (%66,4). In general, health (%18.,5)
was the most important cause of concern for consumers when buying food.
Considering the importance of food choice in the preventing of many chronic diseases,
it is important that health professionals are informed correctly in order to eliminate the

causes and cause of concern for consumers in accessing health food.

Keywords: nutrition, food, concern status, consumer, consumer behavior, consumer

concern



3. GIRIS VE AMAC

Bireylerin saglikli ve kaliteli yasam siirdiirebilmeleri ve bir¢ok kronik
hastaligin onlenmesinde gidalar biiyiik bir 6neme sahiptir (1). Bununla birlikte
gidalarin sagliga katkida bulunabilmesi i¢in bireylerin gida se¢imlerini dikkatli bir
sekilde yapmasi gerekmektedir. Giiniimiizde milyonlarca insan gidalardan
kaynaklanan hastaliklara yakalanmakta ve neticesinde diinyada ¢ok sayida olim

meydana gelmektedir (2).

Gida satin alma tercihlerindeki endiseler, etiket bilgisinin yetersizligi, iiriinlerin
son kullanma tarihi, medyada c¢ikan haberler, kullanilan katki maddeleri,
antibiyotikler, gidalarin saklama kosullari, {iretim ve taginmasindaki gilivensizlik,
gidanin besin degerinin yetersizligi, fazla yag icermesi gibi nedenlerden dolay: git gide

artmaktadir (3-6).

Omegin, Schafer ve arkadaslari tarafindan yapilan bir ¢alismada, tiiketicilerin
saglik endisesi yliziinden diyet kompozisyonlarini degistirerek, et, yumurta, meyve ve

sebze tiiketimini azalttiklar1 gézlemlenmistir (4).

Benzer sekilde Sjoden tarafindan Isveg'te yiiriitiilen bir calismada tiiketicilerin
en fazla bakteriyel ve kimyasal risklerden endise duyduklari ve bunlar arasinda

ozellikle gida katki maddeleri ve antibiyotiklerin ilk siralarda oldugu bildirilmistir (5).

Gida satin alma tercihlerinde tiiketicilere endige yaratan nedenlerden biri de
medyanin etkisidir. Basinda yumurta ve Salmonella arasindaki iliskinin giindeme

gelmesi, halkin yumurta konusundaki endisesini arttirmistir (7).

Bugiine kadar yapilan ¢aligmalarda, tliketicinin hangi giday1 neden tercih ettigi
tizerinde durulmustur (8). Fakat gida se¢ciminde duyulan tiiketici endiselerinin giderek

artmasi, bu konuda c¢alisilma ihtiyact dogurmustur.

Calisma oncesinde tiiketicilerin endise duyduklar: gidalar1 belirlemek amaciyla
son 10 yilin literatiirii gézden gecirilmistir. Calismalarda tiiketicinin gida satin alma

davraniglarinin, sosyo-kiiltiirel, ekonomik, gida etiket bilgileri, gida giivenligi, ¢evre,



saglik agisindan fayda ya da zararlar1 gibi gesitli faktorler agisindan degerlendirildigi
goriilmiis ancak endise kaynagia bagli gida se¢iminin bir arada degerlendirildigi
caligmalarin yetersiz oldugu tespit edilmistir (9). Bu nedenle bu ¢alismada
tiikketicilerin gida secimindeki endise kaynaklarinin belirlenmesi ve gida sec¢imleri

tizerine etkisinin aragtirilmasi amaglanmistir.



4. GENEL BILGILER

4.1. Tiiketicilerin Gida Satin Almasin1 Etkileyen Faktorler

Insan yasami boyunca ortalama 70 bin kez yemek yemekte, bu da yaklasik 60
ton gidaya denk gelmektedir. Bu miktardaki gidanin biiytik bir kism1 beslenmek yani
gidalarin igerisinde bulunan besin 6gelerinden yararlanmak amaciyla tiiketilmektedir.
Gida, insanlarin giinliik yasamlarinin ayrilmaz bir pargasidir ve basit bir fonksiyon

olmanin 6tesinde, insan sagligi ve mutlulugu i¢in 6nem tasimaktadir (10).

Bir kisi giinliik olarak hangi gidayi, ne kadar, nerede, ne zaman ve kiminle
yiyecegi sorularini diigiiniirken ortalama 200’tin {izerinde karar vermektedir (11).
Dolayisiyla gidanin yapisal olarak karmasik bir yapiya sahip oldugu ve tiiketici
tercihlerinin 6n planda bulundugu sdylenebilir. Tiiketici davranisi, bireylerin mal ve
hizmetlerin ~ degerlendirilmesinde, edinilmesinde, kullaniminda veya elden
cikarilmasinda yer aldig1 karar siireci ve fiziksel aktivite olarak tanimlanmaktadir (12).
Tiiketici davranisinin incelenmesi ve analizi li¢ temel degiskene odaklanir; satin
almada karar verme siireci, satin alma davranmisini etkileyen faktorler ve tiiketicinin
kendisi (13). Bircok degiskenin katilimi1 ve birbirlerini etkileme egilimleri, tiiketici

davranig1 ¢alismasini ¢ok karmasik hale getirmektedir (14).

Sheperd’in ¢alismasi, gida se¢imini etkileyen faktorlerin iice ayrilabilecegini

belirtmistir (15):
e (ida (fiziksel / kimyasal 6zellikler, besin igerigi)
e Kisi (duyusal niteliklerin algisi, psikolojik faktorler-kisilik, ruh hali)
e Ekonomik ve sosyal (fiyat, markanin bulunabilirligi, sosyal / kiiltiirel tutumlar)

Steenkamp gida tiiketim davranislarinin gidalarin 6zellikleri, insan ve ¢evre ile
ilgili faktorler olmak iizere ii¢ belirleyici arasindaki etkilesimi dikkate alarak kapsamli

bir analizinin yapildigini diistinmiistiir (16).



e (Gidalarn 6zellikleri (fiziksel form, besin icerigi, lif icerigi, enerji degeri)
e Kisi (cinsiyet, yas, viicut agirligi, psikolojik faktorler)
e (evre (sosyokiiltiirel, ekonomik, pazarlama)

Verilen orneklere bakilarak tiiketicilerin gida se¢imlerini etkileyen faktorler

gidaya bagli, insana bagh ve ¢evresel faktorler olarak 3 ana baslikta toplanmaktadir.

4.1.1. Gidaya bagh faktorler

4.1.1.1. Lezzet

Pliner ve Mann tarafindan yapilan bir arastirma, sosyal etki ve lezzetin gida
secimive tliketilen gida miktar1 lizerindeki etkisini incelemeye calismistir (17).
Calismada sosyal etkinin gida se¢imlerinde bir katkis1 olmadigi, katilimcilarin lezzetli
gidalara yoneldigi goriilmiistiir. Ornegin; yaglar bircok yiyecegin dokusundan ve
aromasindan sorumlu oldugu icin 6zellikle yiiksek yagli diyetlerin se¢iminde énemli

olabilir (18).

4.1.1.2. Ambalaj

Wang Tayvan’daki Kuzey Universitesi lisans 6grencileri ile gerceklestirdigi
caligmada, tiiketicilerin gorsel paketlemeye yonelik tutumlarini ve algilanan hiyerarsik
etkisini aragtirmistir (19). Sonuglar, goérsel ambalajlamaya yonelik tutumlarin
tiiketicilerin algilanan gida iirtinleri kalitesini ve marka tercihini dogrudan veya dolayl

olarak etkiledigini géstermistir.

4.1.1.3. Etiket

Etiket; iirlinii tanimlayan bilgileri barindiran ve {irlinlin satin alinmasi
esnasinda bu bilgilerin tiiketiciye anlasilir bir bigimde aktarilmasin1 saglayan aragtir
(20). Besin etiketleri ise bir iiriiniin porsiyon, kalori, besin degeri gibi bilgilerini iceren

ve lrlin igerigi hakkinda tiiketiciyi bilgilendiren materyaldir (20). Etiketler genel
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taleplerin pekistirilmesi ve {riinlerin farklilagsmasi i¢in gida kategorileri arasinda bir
ara¢ olabilir (21). Ayrica, etiketler saglikla ilgili bilgi kaynagi saglar bu yiizden de
tiikketicilerin daha saglikli besinler segmesine yardimci olmay1 amaglamaktadir (22).
Paketlenmis gidalar iizerindeki etiket beyani ayni zamanda malzemeleri ve besin
degerini bilmek ac¢isindan onemlidir, ayrica yemegin tazeligini ve tarihlerini kontrol

etmede yardimci olur (23).
4.1.1.4. Marka

Marka, bir {irlin veya hizmetin bir firmaya veya o firmanin miisterilerine
sundugu isim veya semboldiir (24). Markalar ile tiiketicilerin biligssel davraniglari

arasinda simbiyotik bir iligki bulunmaktadir (25).
4.1.2. Bireysel ozelliklere bagh faktorler
4.1.2.1. Yas

Insanlarin hayat1 boyunca ihtiyaglarmin karsilanmasinda yas ve yasam donemi
asamalar1 bliyiik rol oynamaktadir. Her yas grubunun ihtiyag ve ilgi duydugu iiriin ve
hizmetlerin ayrilabilir karakteristikleri vardir. Ornegin, okul ¢agindaki ¢ocuklar gida
aligverislerinde daha ¢ok abur cubur diye tabir edilen yiiksek yogunluklu enerji ve yag
oranina sahip gidalara yonelirken, orta yash ve/veya yasl bireyler daha cok diyet

tirlinlerine yonelmektedirler.
4.1.2.2. Cinsiyet

Bireyin cinsiyeti de beslenme gereksinimini ve dolayli olarak da gida se¢imini
etkileyen bir diger faktordiir. Ornegin, menstruasyon ve dogum gibi biyolojik
aktiviteler kadinlarin demir ve kalsiyum ihtiyaclarinin artmasina sebep olmaktadir.
Erkeklerin viicut kas dokusunun daha fazla olmasi sebebiyle kadinlardan daha fazla
proteine ihtiya¢ duymaktadirlar. Dolayisiyla gida tercihleri proteini yiiksek gidalardan

yana olmaktadir.



4.1.2.3. Fiziksel aktivite

Fiziksel aktivite, enerji harcamasi gerektiren, iskelet kaslar1 tarafindan tiretilen

herhangi bir bedensel hareket olarak tanimlanmaktadir.
4.1.2.4. Saghk durumu

Bir kisinin sahip oldugu saglik durumu, kisinin belirli gidalardan daha az
tiikketmesine ya da tiikketmemesine sebep olabilir. Ornegin, gida intoleransi genel olarak
beslenme potansiyeli olan bir maddenin yutulmasindan kaynaklanan hastaliklara
ayrilmis bir terimdir (26). i¢lerinde en yaygin olan ise laktoz intoleransidir ve “laktaz”
enziminin eksikliginden kaynaklanir. Dogustan olabilecegi gibi yasamin ilerleyen
stireclerinde de ortaya ¢ikabilmektedir. Alinan laktozun bagirsak mikroorganizmalari
tarafindan fermantasyonu ile birlikte osmatik diyare gozlemlenir (27). Bu nedenle bu
hastaliga sahip bireyler laktoz barindiran gida triinlerini tiiketemezler. Ya da normal
sartlar altinda kirmizi1 et tiikketimi yapan birey, gut teshisi konduktan sonra kirmizi et

urinlerini satin almamasi 0rnek olarak verilebilir.

4.1.2.5. Duygu durumu

Literatiirde enerji gereksiniminin Otesinde besin se¢imi ¢esitli psikolojik
nedenlere baglamaya yonelik bir egilim olmustur. Ornegin, cesitli stressiz biligsel
etkinliklerin ozellikle kaloriden kisithh beslenen kisilerde gida alimini arttirdigin
gosteren calismalar mevcuttur (28-29). Teegarden ve Bale tarafindan yakin zamanda
yapilan bir arastirmada, tadi iyi olan yiyeceklerin stres ile tiiketilmesi arasindaki
iligkiyle ilgili ilging bir agiklama one siiriilmiistiir. (30). Bu aragtirmacilar her cesit
sigan yiyen farelerin diyetine oldukc¢a lezzetli yiyecekler ilave etmenin, kontrol
hayvanlarina gore strese bagl bir peptitte azalma yarattigini bulmuslardir. Ayrica, 4
hafta boyunca son derece lezzetli yiyecekler iceren bir diyete girdikten sonra, tiim
yiyeceklerden olusan bir diyete geri donmenin birkac fizyolojik ve davranigsal stres
gostergesinde bir artisa neden oldugunu da gostermislerdir. Bu sonuglar insanlara

genellestirilebiliyorsa, lezzetli yiyeceklerin gercekten de anksiyolitik etkilere sahip



olabilecegi, olduk¢a lezzetli yiyeceklerin tiikketilmesinin stresi artirabilecegi ve onlari
yemeye geri doniisii hizlandirabilecegi one siirlilmektedir. Psikolojik faktorler, bir

bireyin hangi yiyecegi yediginin en giiclii belirleyicileri arasindadir.

4.1.2.6. inanclar

Din ve yemek, hayatimiza anlam ve 6nem katan bir konudur. Baz1 gida inang
ve uygulamalart dine dayanmaktadir. Diinyada Ramazan ayinda oru¢ tutan
Miisliimanlar, Islam’mn kutsal kitabi olan Kuran’in bu ayda Tanri’nin Hz.
Muhammed’e verdigine inanmaktadirlar. Bu ay boyunca, Miisliimanlar giindiiz
saatlerinde orug tutar, safaktan once ve giin batimindan sonra yemek yiyip icerler.
Ortodoks Yahudiler ve baz1 muhafazakar Yahudiler, Yahudilerin kutsal metinlerinin bir

pargasi olan halk yemegi diyeti olarak adlandirilan diyet yasalarin1 izlerler.

Hayvansal gidalarin kullanimini ve hazirlanmasini tanimlayan diyet yasalarina
ruhsal saglik agisindan uyulur. Budizm, Hinduizm ve Jainizm'in pek ¢ok takipgisi,
kismen vejetaryenlerdir. Bu geleneklerde et yemekten kaginmak, diger canlilara zarar
vermeme arzusundan kaynaklanmaktadir. Dini yiyecek recetelerine ragmen, diyet
uygulamalari ayn1 inanci uygulayanlar arasinda bile biiyiik farkliliklar gostermektedir.
Bu tiir farkliliklar, dini bir grubun dallar1 veya mezhepleri, ulusal varyasyonlar ve
bireylerin veya ailelerin kendi ortodoksluk derecelerine veya dini bagliliga bagh
olabilir. Bu noktada yemegin insanlarin dini duygularini aktardigini, benzersiz

kildiklarin1 ve kendi kimliklerini kazandiklar1 anlasilabilir (31).

4.1.2.7. Ahskanhklar

Aliskanlik, diizenli olarak diisiinmeden yapilan bir eylemdir. Belirli bir amaca
ulasildiginda, belirli uyaranlar tarafindan tetiklenen ortamdaki belirli isaretlere 6zel,
diistinmeden yapilan davranigsal tepkilerdir. Bu nedenle gida se¢imi aliskanliklarin

yonlendirdigi bir davranistir (32).



4.1.3. Cevresel Ozelliklere Bagh Faktorler
4.1.3.1. Sosyal faktorler

Insanlarin i¢inde yasadiklari kiiltiirler veya toplumlar ve bireylerin birbirleriyle
yasadiklar1 temas tiirii (sosyal faktorler) gida tercihlerini etkileyen bir diger faktordiir.
Besin se¢imini etkileyen faktorler iizerine yapilan ¢aligmalar sonucunda sosyokiiltiirel
belirleyicilerin diinya genelinde ¢esitli gidalarin se¢imine olan dnemli etkileri ortaya
konmustur (33,34). Sosyokiiltiirel faktorler, etnik kdken, din, sosyal smnif, referans
grubu, aile, egitim, meslek ve medeni hal gibi demografik 6zellikleri kapsar. Bireylerin
satin alma davranigini etkileyen besin se¢imi ve yeme davranislarina katkida bulunur

(35).
4.1.3.2. Kiiltiir

Kiiltiir, yaygin olan tiim gida segimlerinin temelini olusturur. Insanlar, kabul
edilebilir olduklarim1 diisiindiikleri kendi kiiltiir ve etnik gruplarina gore gidalar
siiflandirir ve yine uygun miktar ve kombinasyonu segerler (36). Kiiltiirel etkiler, bazi
gidalarin alisilmis tiiketiminde ve hazirlama geleneklerinde farkliliklara neden
olmakta, hatta baz1 durumlarda et ve siitiin diyetten ¢ikarilmasi gibi kisitlamalara yol
acabilmektedir (27). Kiiltiir ayn1 zamanda insanlarin yiyecekleri nasil kullandiklarini
ve boylece yiyecek alimlarini nasil etkilediklerini de belirlemektedir. Geleneklerine
daha bagimli olan bireyler, bati toplumunun yemek tarzim1 benimsediginde tahil ve
nisastali koklerden uzak, daha fazla enerji yogunlugu, doymus yag ve seker oranina

sahip bir “beslenme gecisi” ne girerler (27).

50 yildan fazla bir slire 6nce Dr. Margaret Mead, Ulusal Gida Aligkanliklart
Arastirma Komitesi'nin bir lyesiyken kiiltiir ve gida alisgkanliklar1 arasindaki
iliskiyi “Yemek aligkanliklariin, belirli bir kiiltiirel gelenek iginde yetistirilen
bireylerin tezahiir ettigi yiyeceklere iliskin kiiltiirel olarak standartlastirilmis
davraniglar kiimesi olarak goriildiigiinii ve bu davraniglarin ayni kiiltiirdeki diger
standart davraniglarla sistematik olarak iliskili oldugunu” aciklamistir. Bazilar kiiltiir

ve gida aligkanliklarini statik ve degismez olarak gérmelerine ragmen, artik seyahat,
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gb¢ ve sosyoekonomik c¢evreye uyum sagladiklari igin siirekli degistikleri kabul

edilmektedir.

4.1.3.3. Yasam tarzi

Yagam tarzlari, insanlarin yemek se¢imi de dahil olmak iizere bir¢ok alanda
kimliklerini nasil ifade etmeyi istediklerini agiklar. Yasam tarzi siiflandirma
sistemleri, tiiketici bilgileri ve pazar aragtirmasi sirketleri tarafindan pazarlama
amaciyla stlirekli olarak gelistirilmektedir. Bu sistemler, tiiketici segmentlerini
tanimlamak ve gida pazari da dahil olmak iizere pazardaki tiiketici davranisini tahmin
etmek i¢in psikolojiyi (psikolojiye dayali tutum ve degerleri), sosyolojiyi, teknolojiyi,

ekonomiyi ve siyaseti demografik ve cografi verilerle birlestirir (32).

4.1.3.4. Meslek

Meslegin ve onun kisitlamalarinin besin seciminde etkisi géz ardi edilemez. Is
yerinde 1 veya 2 ana 0giin tiikketilmesi, ig yerinde sunulan yiyeceklerin kalitesinin
diistikliigli ve kadinlarin meslegi nedeniyle istenilen yiyeceklerin hazirlanmasi igin

yeterli zaman bulunamama gibi sorunlar yasanmaktadir (35).

4.1.3.5. Sosyal iliskiler

En etkili faktorler partiler, toplantilar, bayramlar, 6zel giinler, tatiller ve
seyahattir. Giday1 arkadaslarla, aile ile veya is arkadaglariyla paylagsmak ortak bir
etkinliktir (37). Cok fazla yemegin sosyal bir baglamda gergeklestigi goz Oniine
alindiginda, kiminle neden yemek yendigini ve bu durumun nasil etkilendigini

anlamak onemlidir.
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4.1.3.6. Ekonomik

Gida fiyatinin diisiik gelirli aileler icin diger gida belirleyicileri ile
kiyaslandiginda oncelige sahip oldugu bilinmektedir (38,39).

Avrupa Gida Bilgi Konseyi’nin (EUFIC) koordine ettigi, Tiirkiye dahil 5
iilkede yapilan “Gida Seg¢imini Tetikleyen Faktorler” aragtirmasinda; kahvaltilik
gevrekler, hazir yemekler, yogurt, tath atistirmaliklar, biskiivi ve soguk igecekler
olmak tizere alt1 farkli liriin grubunu tiikketen insanlarin ne hissettikleri, o iirlinii neden
tilkettikleri sorgulanmistir. Arastirmanin sonuglarina gore hem {iiriin kategorileri hem
de iilkeler arasinda se¢imi etkileyen etkenler bakimindan onemli farkliliklar
goriilmiistiir. Arastirmanin gergeklestirildigi biitiin lilkelerde iiriinden alinan keyif, haz
ve saglikli oldugu algisi, en 6nemli se¢im etkenleri olarak ortaya cikarken; giiven,
marka ve ekonomik faktdrlerin de &nemli rol oynadigi goriilmiistiir (40). Icerik
bakimindan fakir, enerji yogunlugu yiiksek gidalar diisiik gelirli tiiketiciler i¢in daha
uygun maliyetlidir (41). Arastirmalar, tiiketicilerin kisitlayic1 gida biitgeleriyle karsi
karsiya kaldiklarinda, kasith olarak diisiik maliyetli, yiiksek enerjili gidalar satin
aldiklarini gostermektedir (42).

4.1.3.7. Medya

Kitle iletisim araglar1 genellikle gida, beslenme ve saglikla ilgili ¢eligkili bilgi
kaynagidir. (43). Reklam ve medya tanitiminin tiiketicilerin farkli gida gruplarinda
harcamalarinin yeniden tahsis edilmesini etkiledigi bulunmustur. Reklamlar
tilketicileri tesvik eden, zamanla iirlin ve tiiketici arasinda bir bag olusturan en 6nemli
unsurlardan biridir (44). Reklam, genellikle baz1 gidalarin alimini olumlu etkilese de
medyanin tanitimlart her zaman pozitif degildir (45). Reklamlar sayesinde diinyanin
bir ucunda tiretilen herhangi bir liriinden haberdar olunmaktadir ve onu nereden temin
edebilecegi konusunda bilgi sahibi olunmaktadir (46). Medya ve reklam konusunda
yapilan bir arastirmaya gore; tiiketiciler, lreticilerin, ihracat¢ilarin, ithalat¢ilarin ve

internet aglarimin genis reklamlarina maruz kalirlar. Tiiketicilerin ¢ogu, TV
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programlar1 ve radyo dahil kitle iletisim araglar1 tarafindan yayinlanan besinlerin

giivenli, saglikli ve zararsiz olduguna inanmaktadir (35).

4.2. Gidalarim Smiflandirilmasi

Gidalarla ilgili giivenilir veri hazirlanabilmesi icin kesin olarak tanimlanmasi
gerekmektedir. Cogu veri tabani gidalar1 tanimlamada farkli yontemler kullandig: i¢in
bu smiflandirma cesitlilik gdsterebilmektedir. Veri tabani veya tablosu; bilimsel bir
aractir ve bu sekilde ele alinmalidir. Yanlis kullanildig1 takdirde en iyi besin bilesimi
veya tablosu dahi Onemini yitirir. Derleyiciler, veri tabani kullanicilarinin
gereksinimlerini  karsiladigindan emin olmaktan sorumludur. Ayni zamanda
kullanicinin verileri dogru bir sekilde kullanabilmesi igin veri tabani sinirlarini
tanimlamalidir. Siniflandirma sistemleri, gida tiiriine (6rnegin sebzeler, siit {irtinleri)
ve/veya yiyecek kullanimina (6rnegin igecekler, hizli yiyecekler, atistirmaliklar) dayali
olarak, veri tabanlarindaki yiyeceklerin gruplandirilmast ve alt gruplarina atifta
bulunur. Yiyecek kompozisyonu veri tabanlariin ¢ogu, alfabetik olarak diizenlenmis
olanlar hari¢, bu tiir gruplar tarafindan diizenlenir. Bu gruplar, veri tabam
kullanicilarinin ~ yiyecekleri bulmalarina ve benzer {irlinlerin besin igerigini
karsilastirmalarina yardimci olur. Ayrica grup ve alt grup basliklarinin tekrarimi da

azaltir (47).

4.2.1. Ulusal ve bolgesel siniflandirma

Ulusal ve bolgesel veri tabanlarinin ¢ogu, ulusal kriterlere dayanarak iilkeye
0zgli gida smiflandirma sistemlerini kullandigr gida siiflandirmast ¢ok spesifik
olabilir. Bu, temel olarak gidalarin ekonomik ve kiiltiire] 6neminin yani sira yasal
yonleri ve gelenekleri nedeniyledir. Ornegin, Pasifik Adalari'nin gida kompozisyon
tablolarinda hindistancevizi tiriinleri i¢in ayri, Orta Amerika ve Panama veri tabaninda
muz, misir ve musir tarlalart i¢in ayr1 ve Tayland gida bilesimi veri tabaninda
yenilebilir bocekler i¢in ayri bir grup bulunmaktadir (48). Ulusal veya bolgesel
siniflandirma sistemleri, gida olarak, uluslararasi bazda kullanmak icin genellikle

zorlayicidir ve "siniflar" biitiin kiiltiirler i¢in gecerli olmayabilir.
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4.2.1.1. Codex Alimentarius

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
tarafindan hazirlanan kapsamli bir gida standartlar1 ile ilgili bilgi toplulugudur.
FAO/WHO tarafindan ortak olarak kurulan, amac1 tiiketicinin sagligin1 korumak ve
gidalarda uluslararasi ticareti kolaylastirmak icin “Gida Standartlar1 Programini”
uygulamak olan komisyon 1962 yilinda kurulmustur. Komisyon tarafindan hazirlanan
standartlar resmi olarak kabul edilmek ve ulusal gida mevzuatina dahil olmak {izere
iiye devletlere sunulur. Codex standartlari, gida endiistrisi, gida teknolojisi uzmanlari,
tiniversiteler, tiiketiciler gibi gidalarin kalitesi ve giivenligi ile ilgilenen bir¢ok grup
icin temel bilgi kaynaklart olarak kullanilabilir. Codex Alimentarius, iglenmis, yar1
islenmis veya ¢ig, tiim temel gidalar i¢in tiiketiciye dagitim standartlarini igermektedir.
Ornegin, konserve domates, ¢ikolata, gliitensiz yiyecekler ve mayonez igin Avrupa
Bolgesel Standardidir. Ote yandan, Codex Alimentarius bir gida siniflandirma sistemi

degildir ve tiim gidalar i¢in standartlar yoktur (49).
4.2.1.2. CIAA gida simiflandirma sistemi

Gida ve Igecek Endiistrileri Konfederasyonu (CIAA) tarafindan gelistirilen,
Avrupa tarafindan onaylanmis ve kabul goérmiis bir simiflandirmadir. Tahsis gorevi
gorecek sekilde tasarlanmis, hiyerarsik bir gida sinifi siniflandirma sistemidir. Avrupa
Toplulugu diizeyindeki yetkilendirilmelerine temel olarak gida katki maddeleri i¢in bir
tahsis araci olarak hizmet etmek lizere tasarlanmig bir hiyerarsik gida siniflandirma
sistemidir. CIAA Gida Simiflandirma Sistemi, Nordic iilkelerinde Codex Gida
Smiflandirma Sistemine ve gida katki maddesi "pozitif listelerinde" kullanilan gida
siniflandirmalarina dayanmaktadir. 16 ana gida kategoriye, ardindan ek yetkilere gore
alt kategorilere siniflandirilir. Bir katki maddesinin kullanimina belirli bir kategoride
izin verildiginde, aksi belirtilmedigi siirece, tiim alt kategorilerinde otomatik olarak

izin verilir (50).
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4.2.1.3. Harmonize tanimi ve kodlama sistemi

Uluslararas1 ticaret ve wulusal devletler tarafindan ticaret istatistikleri
olusturmak i¢in kullanilir. Ayn1 ticari kodlama sistemi uluslararasi kabul gormekte ve
tiim iilkelerde uygulanmaktadir. Kodlama sistemi, dordii yiyecekler i¢in gecerli olan
20 boliimden olusmaktadir. Glimriik tarifeleri, satin alinan yiyecekler, yani; tekli,
islenmemis yiyecekler, triinler listelenmistir. Liste, besin veri tabanlarinda bulunan
tiim yiyecekleri igermez. Diinya Ticaret Orgiitii'niin gida kodlama sistemi gida bilesimi

verileri baglaminda kullanilmaz (51).
4.2.1.4. Tiirkiye’de besinlerin siniflandirilmasi

Tiirkiye’de ilk beslenme rehberinin Hacettepe Universitesi Beslenme ve Gida
Bilimleri Enstitiisii tarafindan “Saglikli Beslenme” ad1 ile 1975 yilinda Saglik ve
Sosyal Yardim Bakanligi Yayin No: 437 olarak Saglik Propagandalari ve Tibbi
Istatistik Genel Miidiirliigii tarafindan yaymlandig1 bilinmektedir. Rehberde besin
gruplar1 “Bes Yaprakli Yonca” sembolii ile ele alinmistir. Besin gruplari; siit ve siitten
yapilanlar, etler ve diger proteinli besinler, taze sebze ve meyveler, tahillar ile yaglar
ve sekerli besinler olarak ele alinmistir. Daha sonra Tiirkiye’de bir ilk olarak 1974
tarthinde yazilan “Beslenme” kitabinda yonca sembolii ile besin gruplari ele alinmustir.
“Dort Yaprakli Yonca Posteri” 1992 yilinda Hacettepe Universitesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimii tarafindan hazirlanmis ve tiim iilke genelinde egitim araci olarak
kullanima sunulmustur. Besin gruplari; siit ve siit {irlinleri grubu, et, balik, tavuk,
yumurta ve kuru baklagiller, tahil ve tahil {irlinleri grubu ve son olarak sebze ve meyve

grubu olarak ele alinmistir (52).
4.3. Gidalara Karsi Duyulan Endise ve Korku

Hunt, Jackson ve Everts gibi bazi arastirmacilar endisenin, dnemli sayida insan
tarafindan goze carpan bazi eylemlerle sonuglanan, paylasilan bir deneyim oldugu
stirece kisisel ve toplumsal onemi oldugunu ve belirli bireylerin psikolojik olarak

sorunlu olsun veya olmasin, kuruluslar ve hiikiimetler gibi sosyal varliklar
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etkileyebilecegini savunmaktadir (53,54). Goriislerinin ardindan endisenin kisisel
psikoloji ile sinirlt olmadigini, ayn1 zamanda toplumsal bir fenomen olarak anlasilmasi
gerektigi vurgulanmaktadir. Tiiketici endisesi ise literatiirde c¢esitli sekillerde
tanimlanmistir. Cagdas Ingiliz kullaniminda anksiyete, zihinsel ve duygusal sikinti
iceren fiziksel olarak sekillenmis bir durumdur ve yaklagmakta olan bir olayla ilgili

daha yaygin bir huzursuzluk duygusu ile birlesmektedir (55).

4.3.1. Riskin tanim

Risk algis1 arastirmasi ilk kez 1960’larda baslamistir. Bauer ilk kez risk
kavramin1 Amerikan pazarlama toplulugunun dikkatine sunmus ve resmi olarak
tiiketici davraniginin risk alma olarak degerlendirilebilecegini 6neren ilk kisi olmustur.
1974 yilinda ise Taylor, tiiketici davranisinin temel probleminin bir se¢im oldugunu ve

her se¢imde belirli bir risk bulundugunu belirtmistir (56).

Kamuya iligkin risk algisi, bilim insanlarinin risk anlayigindan ¢ok farklidir, bu
nedenle “riske” iliskin anlam ve cevap, halkla bilim insanlar1 arasinda farklilik gosterir
(57). Cogu bilim insan1 riski dar niceliksel terimlerle tanimlar; olusacak zararin
dogasimi (tehlike), olusma ihtimalini (risk) ve etkilenebilecek kisi sayisint (maruz
kalma) g6z oniinde bulundurur. Aksine, halk olasiliklarin ve bir riskin boyutunun daha
az farkindadir ve riskin gontillii olarak kabul edilip edilmedigi, risklerin ve faydalarin
adil bir sekilde dagitilip dagitilmadig, riskin kontrol edilebilir olup olmadig: gibi daha
genis niteliksel 6zelliklerle daha fazla ilgilidir.

4.3.2. Gidalardaki riskler

Gida riskleri genellikle glivenlik veya kaliteye yonelik tehditler olarak
tanimlanmakta ve tiiketicinin neredeyse her giin karsi karsiya kaldigi bir durumdur.
(58,59). Beck ve arkadaglarinin yaptig1 bir calismada “geleneksel” ve “modern” risk

kavramlar1 tanimlanmstir (60).
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4.3.2.1. Geleneksel riskler

Geleneksel riskler; dogada her zaman mevcut olan, insan kontroli ile
yaratilmayan, kader ve tasavvuf unsuru ile ortaya ¢ikan risklerdir. Buchler ve
arkadaslar1 geleneksel gida riskleri gida mikrobik kirliligi ve bozulmalar1 olarak

tanimlar (60).

4.3.2.2. Fiziksel riskler

Fiziksel bir tehlike, bir gida maddesinde bulunan, iirlinii tiiketen kisinin
hastaligina veya yaralanmasina neden olabilecek, gida iiretiminin herhangi bir
asamasinda ortaya ¢ikabilecek olan yabanci nesnelerdir (61-62). Yabanci maddeler,
cam, metal veya plastik gibi maddelerden olusabilecegi gibi, et iiriinlerindeki kemik
pargalar1 gibi gida ile iliskin maddelerden de olusabilir. Bitmis tiriinlerdeki fiziksel
tehlikeler ise; kirlenmis ham maddeler, kotii tasarlanmis veya bakimi yapilmayan tesis
ve ekipmanlar, isleme sirasindaki hatali prosediirler ve ¢alisana verilen yanlis egitim

gibi cesitli sebeplerden kaynaklanabilir (63).

Tanimdan da anlagilacagr gibi yabanci maddeyi tanimlamak neredeyse
imkansizdir (62). Gidalardaki fiziksel tehlikeleri kontrol etmek, iki farkli yaklagimin
kombinasyonu ile gergeklestirilir (61).

1. Fiziksel kirlenmeye yol acan kritik kontrol noktalarinin izlendiginden emin
olmak i¢in HACCP'min uygulanmasi. Bu, gida ile temas eden

ylizeylerin asinma agisindan incelenmesini igerir.

2. Fiziksel tehlikelerin varlig igin {irlin takibi. Bu, belirli bir fiziksel tehlikeyi

tespit eden sensorlerle yiiksek verimli taramalar kullanilarak gergeklestirilir.

Gida giivenligi konusunda en biiylik endise, cam parcalari, metal ve kemik gibi
sert nesnelerin kesikler, kirik disler, bogulma ve bagirsak delinmesi gibi yaralanmalara
neden olmasidir. Gida hazirlama sirasinda ellerde ve agizda, yemek borusunda, midede

veya bagirsaklarda kesilme veya yirtilma riski vardir (62).
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Gidalardaki ortak fiziksel tehlikeler sunlardir:
e Cam: Ampuller, cam kaplar ve cam gidalar, konteynerler

e Metal: Kiymik gibi ekipmanlardan gelen pargalar, bigaklar, igneler, mutfak

esyalari, zimbalar vb.

e Plastikler: Ambalajlama i¢in kullanilan malzemeler, bunlarin parcalari,

temizlik ekipmani i¢in kullanilan mutfak esyalari
e Taglar: Hasat sirasinda bezelye gibi tarla bitkilerinde goriilebilir

e Ahsap: Ahsap yapilardan ve ahsaptan kiymiklar, malzemeleri saklamak veya

tasimak icin kullanilan paletler

e Yiyeceklerin dogal bilesenleri: Sert veya keskin pargalar

4.3.2.3. Modern riskler

Modern riskler ise; teknolojileri, miidahaleleri iginde barindiran ve insanlara
bagh ortaya c¢ikan risklerdir; gida katki maddeleri, kimyasallar, bocek ilaglar1 gibi.
Geleneksel riskin aksine modern riskler daha biiylik bir etki alanina sahiptir. Bu

nedenle, goriilmesi ve yonetilmesi ¢ok daha zordur (60).

4.3.2.4. Kimyasal riskler

Kimyasal bir tehlike, yutuldugunda veya solundugunda saglik sorununa neden
olabilecek herhangi bir durumdur (64). Kimyasal kirletici maddeler istemeden ¢evrede
dogal olarak var olmalarinin, bozulmalarin veya yiyecek isleme, dagitim veya
ambalajlama gibi insan yapimi faaliyetlerin bir sonucu olarak gidada bulunur (65).
Kimyasal tehlikeler, genellikle daha az insan1 etkilese de gida kaynakli hastaliklara
neden olabilir (63).
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Gidalardaki ortak kimyasal tehlikeler sunlardir (64):

e Dogal olarak olusan: Bitki, hayvan veya mikroorganizma tarafindan tiretilenler
(6rnegin: yer fistiginda aflatoksinler, mantarlarda zehirli norotoksinler,

baliklarda scrombotoksinler)

e Kasith olarak eklenenler: Gida ve Ilaglar Kanunu tarafindan diizenlenen
kimyasal katkili, kabul edilebilir sinirlarin 6tesindeki maddelerdir (6rnegin:

sodyum nitrat gibi gida katki maddeleri)

e Istemeden eklenenler: Yanlislikla islenen gidalari kirletebilir (6rnegin: temizlik

veya bakim kimyasallari, pestisitler veya cevresel kirleticiler)

e (Gidaalerjenleri: Yiyeceklerde bulunan bu maddeler, insanlarda tehlikeli alerjik

reaksiyonlara neden olabilir (6rnegin: yerfistigi, balik, siit {irlinleri)

4.3.2.5. Biyolojik riskler

Biyolojik riskler, insan sagligima tehdit olusturan organizmalar veya
organizmalar tarafindan tiretilen maddelerdir. Cogu gida kaynakli hastalik salginina
sebep oldugu i¢in islemede biiyiik bir endise kaynagidir (66). Bu organizmalar,
enfeksiyon, zehirlenme hatta oliimle sonuglanabilecek sekilde insan sagligin
etkilerler. Insan saglig1 iizerindeki tehlikelerin degerlendirilmesi agisindan gdz 6niinde
bulunduruldugunda, Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Escherichia coli O157: H7, Listeria monocytogenes,
Salmonella, Staphylococcus aureus ve Yersinia enterocolitica olarak adlandirilan
dokuz patojenik bakterinin gida kaynakli hastaliklara sebep oldugu goriilmektedir
(63).
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4.4. Risk Grubundaki Gidalar

4.4.1. Deniz iuriinleri

Omega-3 bakimindan zengin yag asitleri, yagsiz protein kaynagi ve diger temel
besin maddeleri olan deniz {iriinlerinin, beslenme uzmanlar1 ve saglik uzmanlari
tarafindan daha sik tiiketilmesi Onerilmistir. Literatliirde su iriinleri gilivenligine
odaklanan tiiketici davranmiglar1 arastirmalari olduk¢a azdir. Su iirlinlerinin

stirdiiriilebilirligi ve izlenebilirligi de tiiketici davranislarini etkilemektedir (67).

Su {riinleri endiistrisi, tiiketicilerden ve endiselerinden biiyiik Olgiide
etkilenmektedir. Su tirtinleri ile ilgili tiiketici giiveni, bu iirlinler i¢in dogrudan artan
veya azalan talebe doniisebilir (68). Bir¢ok ¢evre grubu, tiiketilen deniz iiriinlerinin
teftis edilmedigi veya kirli sulardan geldigini sdyleyerek tiiketicilerin “risk altinda”
oldugunu iddia etmislerdir (68). Bu ylizden su iirlinleri endiistrisi, deniz iirlinlerinde

uzun vadeli gliven kaybi ile tehdit altindadir.

Diger bozulabilir gidalarda oldugu gibi, mikroorganizmalarin veya dogal
olarak ortaya ¢ikan toksinlerin neden oldugu gida kaynakli hastaliklar, deniz tiriinleri
ile ilgili baslica gida giivenligi riskidir. Hastalik genellikle yanlis hasat, tasima,
depolama veya hazirlik ile iliskilidir. Cig veya kismen pismis olarak tiiketilen deniz
tirlinleri en yiiksek riski olusturmaktadir. Cevresel kirletici maddelerle iligkili diger
riskler, baz1 bireyler icin, 6zellikle kendi baliklarini veya kabuklu deniz hayvanlarim
gollerden, nehirlerden, akintilardan, koylardan veya cevre Kkirleticilerinin bulastig:
limanlardan yakalayan ve yiyen kisiler i¢in endise verici olabilir (69). Bildirilen
hastalik salginlarinin yiizde doksani, ¢ig yumusakca kabuklu deniz hayvanlarina

(istiridye, istiridye, midye), scombrotoxin ve ciquatoxin'e atfedilir.

Deniz mahsulleri ve baliklar, insan aktivitesine bagli olarak Vibrio kolera,
Salmonella, E. coli, Shigella, Listeria gibi patojenlerle veya gida iiretimi ve iglenmesi
sirasindaki hijyen ve sanitasyon nedeniyle kirlenebilir. Kirlenmis balik ve deniz
irlinleri tiikketimine baglh gida kaynakli hastalik ve enfeksiyon salginlari olmustur. Ek

olarak, metil civa, sulu bir ortamda endiistriyel civa ve dogal civa kaynaklarinin
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dokiilmesinden kaynaklanan bakteriyel etki ile olusur. Balik ithalat¢1 tilkeler
tarafindan metil civaya karsi test istenmektedir. Bazi parazit larvalar1 baliklarda

bulunabilir, bu ylizden ¢cogu baligin iyice pisirilmesi gerekir (70).

Balik dokusundaki birincil metal kaynagi, agir metaller ve endiistriyel
atiklarla kirlenmis deniz ortamidir (71). Beslenme agisindan bakildiginda, metaller
esansiyel ve esansiyel olmayanlara ayrilabilir. Bakir (Cu), selenyum (Se), demir
(Fe), krom (Cr), manganez (Mn) ve ¢inko (Zn) gibi temel metaller, insan
viicudundaki dogru metabolizma ic¢in ¢ok Onemlidir. Civa (Hg), kursun (Pb)
ve kadmiyum (Cd) gibi esansiyel olmayan metaller de insan viicudunda 6nemli bir rol
oynar ama yiiksek konsantrasyonlarda da hasara neden olabilir (71-76). Metal igeren
yiyeceklerin asir1 miktarda tiiketilmesi, Cd durumunda bobrek fonksiyon bozuklugu
ve kanser, Hg durumunda Alzheimer ve demans gibi biligsel hastaliklar, Pb
durumunda norolojik bozukluklar, Se durumunda sa¢ dokiilmesi ve hafif sinir hasari,
Cu durumunda kramplar ve bulanti, Fe durumunda genetik ve metabolik
hastaliklar, kalay (Sn) durumunda deri ve goz tahrisi, arsenik (As) durumunda
pigmentasyon ve keratoz, Zn durumunda sitotoksisite, DNA hasari, nikel (Ni),
ve aliiminyum (Al) kaynakli adinamik kemik hastalig1 ciddi saglik tehlikelerine neden
olabilir (77-81).

Dogal toksinler ile kirlenmis balik veya balik¢ilik iirtinlerinin tiiketiminden
ortaya cikabilecek alt1 tane balik zehirlenmesi sendromu vardir: Paratotik kabuklu
deniz hayvani zehirlenmesi (PSP), noérotoksik kabuklu deniz {iriinii zehirlenmesi
(NSP), ishalli kabuklu deniz iiriinleri zehirlenmesi (DSP), amnez kabuklu deniz
hayvani zehirlenmesi (ASP), ciguatera balik zehirlenmesi (CFP) ve azaspirasid
kabuklu deniz iiriinleri zehirlenmesi (AZP). Scombrotoksin (histamin) zehirlenmesi,
zaman ve sicaklikla kotliye kullanilan baliklarda scombrotoxin olusumunun bir sonucu

olarak ortaya cikabilir, dogal bir toksin olarak kabul edilmez (82).
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4.4.2. Dondurulmus iiriinler

Dondurulmus ve paketlenmis yiyecekler, modern hareketli yasam tarzi
nedeniyle giinliikk yasamda yiiksek talep gormektedir. Diinya Dondurulmus Gida
Piyasasi, dondurulmus veya paketlenmis gidalarin tiiketiminin 2015-2020 doneminde

CAGR'da (Bilesik Yillik Biiyiime Hiz1) %4,1 oraninda artacagini ongérmektedir (83).

Dondurulmus besinler, -20 °C'de dondurulmus ve dondurucuda en az 6 hafta
veya daha uzun siire saklanabilen, kismen yemeye hazir gidalardir. Genellikle bir kez
¢oziildiigli zaman, dondurulmus gidalarin tekrar dondurulamayacagi, fakat eger uygun
sartlar saglanirsa (1 saatten az ve 0 °C'den fazla) tekrar dondurabilmenin s6z konusu
olabilecegi sdylenmektedir. Gidalarin dondurulmasi, tiim diinyadaki gidalarin
korunmasinda en iyi yontem olarak kabul edilmekte ve taze iiriinlere ¢ok yakin

kalitede tirtinler elde edilmektedir (32).

Donma, yiyeceklerin depolanmasinda kullanilan en yaygin gida muhafaza
islemlerinden biridir. Karsilagilabilecek riskler agisindan dondurulmus gidalarin
kalitesi ve giivenligi, donma, saklama ve ¢oziilme islemlerinin her asamasinda goz

oniinde bulundurulmalidir (84).

Donma sirasinda, olusan buz kristalleri hiicresel biitiinliigli 6nemli 6lclide
etkileyebilir ve bu da gida kalitesinde kayip ve bozulmaya neden olabilir. Buz
kristallerinin biiytikliigiiniin, morfolojisinin ve dagiliminin ¢ekirdeklenme ve ardindan
buz kristallerinin olusumunu etkileyen donma hiz1 gibi donma kosullartyla yiiksek
oranda baglantili oldugu belgelenmistir. Ekstra biiyiik buz kristallerinin olusumu ve
gida dokusunda dengesiz dagilim, kotli duyusal 6zelliklere ve besin kaybina neden
olurken hiicresel yapiyr geri doniisiimsiiz olarak bozabilir. Yiiksek donma hiz1 ise
hiicre duvarinda ¢ok az veya hi¢ yirtilma olmadan daha ince ve daha diizenli kristaller
olugmasinda sebep olur, bu da gidalara daha az zarar verir (85). Bu nedenle, buz
kristallerinin boyutunu olabildigince kii¢iik tutmak i¢in yiyecekleri dondurucuya

koymadan birkag saat dnce dondurucunun sicakligi en soguk ayara getirilmelidir.
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Dondurma ve ¢ézme islemleri 1s1 transferini igerir. Yiiksek basin¢h ¢oziilme,
mikrodalgada ¢oziilme, omik ¢oziilme ve akustik ¢oziilme gibi ¢oziilme siirecleri
¢Oziilme siiresini kisaltabilir. Boylece damlama kaybini azaltirken ayn1 zamanda {iriin

kalitesini ve giivenligini arttirir (86).

Dokulardaki biyokimyasal degisiklikler sicakliga baglidir. Sicaklik ne kadar
diistik olursa, bozulma mikroplarinin (bakteri ve mantarlarin) biiylime hiz1 da o kadar
yavas olur ve biyokimyasal bozunma yavaslar. Bozulma oranlar1 her 10 °C' lik artis
i¢in iki katina ¢ikarken tiriin sicakligindaki her 10 °C'nin azalmasi da raf émriinii iki

katina ¢ikarir (87).

Schafer'e gore, dondurma islemi meyve ve sebzelerde bulunabilecek
mikroorganizmalar1 tahrip etmemektedir. Agartma bazi ylizey mikroorganizmalarini
tahrip ederken, dondurucu depolamas: sirasinda bu mikroorganizmalarin sayisinda
kademeli bir diisiis olmaktadir. Ancak ¢oziildiigiinde iirliniin bozulmasina neden

olacak kadar mikroplarin yeteri kadar varlig1 hala s6z konusudur (88).

En iyi kaliteyi saglamak i¢in dondurulmus meyveler ve sebzeler —18 °C (0 °F)
veya daha diisiik sicaklikta saklanmalidir. Donmus yiyecekleri —18 °C'den (0 °F)
yiiksek sicakliklarda saklamak, bozucu reaksiyonlarin meydana gelme hizim

arttirirken raf dmriinii kisaltabilir (84).

4.4.3. Ekmek

Ekmek, zengin bir nisasta ve kompleks karbonhidrat kaynagi olmasindan
dolay1 dengeli diyetin 6nemli bir parcasidir (89). Her zaman ayn1 bicimde olmasa da
ekmek her donem icin popiiler bir temel gida olmustur. Neredeyse her yerde bulunan
ekmek tliketimi, onu uluslararast beslenmede kiiresel 6neme sahip bir konuma

yerlestirmektedir (90,91).

Ekmek, en basit haliyle, sadece un, maya, tuz ve su kullanilarak yapilan bir
besindir. Ekmegin mikrobiyolojik riskleri de yapilan malzemelere bagli ortaya
cikmaktadir. Ornegin, un ¢ok sayida kiif mantar igerebileceginden giivenligine dnem

verilmelidir (92).
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Son birka¢ yilda, bugday temelli gidalarin saglik iizerindeki etkileri ile ilgili
olarak 6zellikle medya araciligi ile yayilan artan endiseler mevcuttur. Bu endiseler,
bliyiik dlgiide geleneksel tip veya halk saglig1 kanallarindan ziyade medya, popiiler
basin, internet ve sosyal medya ile yayilmis kanitsiz bilgilerdir (93). Bununla birlikte,
bu etki yalnizca bugday lireticileri ve gida endiistrisi i¢in degil, ayn1 zamanda bugday
ve bugday lriinleri gibi geleneksel olarak tiiketilen bilesenlerin alimi {izerindeki etki

nedeniyle halk sagligi i¢in de 6nemli ve endise verici olmaktadir. (94).

Endiseleri iki grupta toplamak miimkiindiir; bugday iirlinlerinin obezite ve tip
2 diyabetlerdeki artiglardan orantisiz sekilde sorumlu olmasi ve gluten proteinlerinin
alerji, ¢olyak hastalig1 ve daha az iyi tanimlanmis kosullar dahil olmak {izere bir dizi

olumsuz reaksiyona neden olmast (93).

Ekmegin yapimi disinda pisirme sirasinda karsilasilabilecek en dnemli risk
faktorii de “akrilamid’tir. Akrilamid (AA), genellikle ekmeklerde bulunan, yasal
olarak kansorejen, mutajen ve toksik olarak siniflandirilan bir kimyasaldir (95).
Pisirme sicakligi firinda 120 °C’yi astifinda akrilamid tireten Maillard reaksiyonu
gergeklesir (96-98). DSO’ne gére yasam boyunca giinliik 1pg/giin AA’e maruz
kalindiginda olusabilecek kanser riski 100.000°de 1°dir. Bu yiizden AA’in toksikolojik
olarak ve maruziyet durumlarini iceren risk degerlendirmesi mutlaka yapilmalidir

(99).
4.4.4. Et triinleri

Etin insan beslenmesindeki rolii diinya genelinde biiyiikk farkliliklar
gostermektedir. Gelismekte olan diinyada et, bir besinsel kalori kaynagi olmanin
yaninda miikemmel bir protein kaynagi olarak goriilmektedir. Diinyanin gelismis
tilkelerinde, et tiiketimini bulasict olmayan ¢esitli hastaliklarin artmasina baglayan
aragtirmalar nedeniyle, et sagliksiz yiyecek olarak damgalanmistir. Caligmalarin ¢ogu,
et tikketimi ile obezite, kardiyovaskiiler hastalik (CVD) ve kanser arasindaki iliskiye

odaklanmaktadir (100).
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Tiiketici ile ilgili saglik sorunlarina neden olan ve potansiyel olarak kontamine
olmus besinler arasinda en ciddi sorunlardan biri olan et giivenligi 6zellikle mikrobiyal
ve bakteriyel patojenlerle ilgilidir (101). Biiyliyen mikrobiyal fraksiyonunun
metabolik aktivitesi, kalite kaybina, ekonomik kayba ve raf omriiniin kisalmasina
neden olurken, patojenlerin biiyiimesi giivenlik sorunlarina neden olabilmektedir (102-

104).

Mikroorganizmalarin genellikle hayvan ve ¢evrelerinde bulunmasindan dolayi,
et triinlerindeki biyolojik tehlike kag¢inilmazdir (105). Biyolojik riskler arasinda
patojen bakteriler, viral patojenler (viriisler ve prionlar) ve parazitler bulunur.
Uygulanan igleme teknolojisine gore, et trlinleri islenmis ¢ig et {riinleri, ¢ig ve
kiirlenmemis et iirlinleri, ¢ig ve kiirlenmis et iirlinleri, pismis ve kiirlenmis et {irtinleri,
ticari olarak steril et lriinleri ve su aktivitesine gore et iirlinleri olmak iizere

siiflandirilirlar (102).

Hastaligin  ¢ogunlugu islenmis et drlinlerinden ziyade ¢ig etten
kaynaklanmaktadir (102). Cig et, kesim oncesi hayvancilik uygulamalar1 sirasinda,
kesim sirasinda tasima, tahliye ve isleme, dagitim ve depolama, saklama kosullari,
paketleme ve tagima tiirleri ile tiiketim aligkanliklarina gore ¢esitli mikroorganizmalari

barindirmakla yiikiimliidiir (106-108).

Et ve et lirlinlerinde kullanilan mikrobiyolojik standartlar, et ve et liriinlerinde
olusabilecek patojen mikroorganizma riskini kontrol etmek, et ve et {riinlerinin
kontaminasyonu onlemek, et ve et {riinleri i¢in uygun raf omiirlerini belirlenmesi
olmak iizere li¢ 6nemli noktada 6nem gostermektedir (109). Tiirkiye'de tiiketilen et
irlinleri icin mikrobiyolojik kriterler taze etler icin Tablo 4.1°de, dondurulmus etler

icin Tablo 4.2°de gosterilmistir (108,110,111).
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Tablo 4.1. Et iiriinleri icin mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar n M M
Escherichia coli (kob/g) 5 5x10! 1x10?
Escherichia coli (kob/g)* 5 Bulunmamali
Escherichia coli 0157: H7(kob/g) 5 Bulunmamali
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 5x10? 5x10°
Clostridium perfringens(kob/g) 5 1x10! 1x10?
Salmonella (kob/g) 5 25 gr da bulunmamali
Listeria monocytogenes (kob/g) 5 25 gr da bulunmamali
Maya-kiif (kob/g) 5 1x10! 1x10?

*Is1 uygulamasi gérmiis {iriinlerde

n: Deney numune sayisi

c: m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla

deney numunesi say1s1

m: (n-c) sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en

fazla mikroorganizma sayis1

M: c¢ sayidaki deney numunesinin 1 graminda bulanabilecek kabul edilebilir en fazla

mikroorganizma sayisi
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Tablo 4.2. Hazirlanmus taze etler ve dondurulmus etler icin mikrobiyolojik kriterler

Mikroorganizmalar n c M M
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 5x10° 5x10°
Escherichia coli (kob/g) 5 2 5x10! 1x10?
Escherichia coli 0157: H7(kob/g) 5 0 Bulunmamali
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 2 1x10? 5x10°
Salmonella (kob/g) 5 0 25 gr da bulunmamali

Et iiriinlerinde meydana gelen bir diger risk faktorii de kullanilan
antibiyotiklerdir. Gida hayvanlarinda uygunsuz antibiyotik kullanimindan
kaynaklanan insan sagligina yonelik potansiyel tehlike, bu hayvanlarda yayilan
patojene direncli organizmalarin gida arzina girmeye hazir olmasi ve gida tiriinlerinde
yaygin olarak yayilmasi nedeniyle énemlidir (112-117). Canli hayvanlarda bulunan
ortak bakteri, taze et iirlinlerinde siklikla bulunur ve potansiyel olarak insanlarda
patojen organizmalara aktarilabilecek direngli genler i¢in rezervuar goérevi gorebilir

(118-119).

Antiboyotikler; insanlarin ve hayvanlarin sagligini ve refahini korumak igin
kullanilan  toropatik ilaglardir. Bakteriler, mantarlar ve protozoalar gibi
mikroorganizmalarin biliylimesini inhibe eder veya ortadan kaldirirlar. Tip ve
veterinerlik alanlarinda kullanilan kayith yaklasik 250 kimyasal varlik bulunmaktadir

(120).

Hayvansal kaynakli gidalarda antibiyotik kalintilarina iligkin endise iki
durumda ortaya ¢ikar; insanda dogrudan toksisite i¢in potansiyel tehdit olusturabilir

veya diisiik antibiyotik maruziyet seviyelerinin mikrofloralarinin degismesine sebep
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olabilir ve antibiyotik tedavisinde basarisizliga sebep olabilecek olan direngli suglar

gelisebilir (121).

Gida hayvanlarinda kullanilan antibiyotikler, yenilebilir hayvansal dokularda
eser miktarda salgilanmalar1 nedeniyle saglik tehlikelerine neden olabilir. Bazi1 ilaglar
dogrudan tiiketicilere toksik reaksiyonlar iiretme potansiyeline sahipken, bazilari ise
alerjik ve asir1 duyarlilk reaksiyonlar: iiretebilir (122). Ornegin, b-laktam
antibiyotikler ¢ok diisiik dozlarda deride eriipsiyona, dermatite, gastroinestinal
semptomlara ve anafilaksiye neden olabilir (123). Ayrica, antibiyotikle tedavi edilen
ciftlik hayvanlarim tiiketen insanlarda direngli kolonizasyon ve enfeksiyon riskinin
arttig1 saptanmistir. Dolayli ve uzun vadeli tehlikeler arasinda mikrobiyolojik etkiler,
kansorojenlik, liremenin etkilenmesi ve teratojenite yer almaktadir. Mikrobiyolojik

tehlikeler, insandaki en 6nemli saglik tehlikelerinden biridir.

Hem toksikolojik risk hem de insanlarin sindirim floras1 {izerindeki muhtemel
etki dikkate alinarak hesaplanan “Maksimum kalint1 limiti” bir kimyasalin izin verilen
azami konsantrasyonudur. Bilim adamlari, antibiyotiklerin bu sinirin altinda oldugu
siirece saglik tehlikesi olusturmadigini bildirmislerdir. Maksimum kalint1 limitleri

Tablo 4.3 de gosterilmistir (121).
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Tablo 4.3. Maksimum antibiyotik limitleri (mg/kg)

Antibiyotikler Tavuk Domuz Sigir Eti
Ampisilin - 0,01 0,01
Amoksisilin - - 0,01
Tetrasiklin 0,25 0,25 0,25
Oksitetrasiklin 0,1 0,1 0,1
Klortetrasiklin 1,0 0,1 0,1
Streptomisin K.V - -
Gentamicin - 0,1 0,1
Neomisin 0,25 0,25 0,25
Spiramisin 0,2 0,025 0,025
Tylosin 0,2 0,2 0,2
Eritromisin 0,12 0,1 K.V

*K.V: Karar verilmemis

Kanatli eti i¢in bir birincil iiretim ve isleme standardinin gelistirilmesi, birincil
tretim ve isleme zinciri araciligiyla farkli noktalarda ortaya ¢ikabilecek potansiyel
kimyasal risk kaynaklarini arastiran bir yaklagim kullanir. Kanatl eti ve iiriin tedarik
zinciri dort ayr1 adima ayrilir: birinceil iiretim, isleme, perakende satis ve tiiketici. Bu
adimlarin her birinde, kiimes hayvani eti ve {irlinleri dogrudan veya dolayli olarak
kimyasallara maruz kalabilir (124). Ham gida maddelerinde bir bilesik bulundugunda
dogrudan maruz kalma, dolayli maruz kalma durumunda, kirletici maddeler isleme,

depolama, paketleme veya hazirlama sirasinda yemege gecmektedir.
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Dolayli kirletici maddeler ayrica gida isleme uygulamalari nedeniyle insanlara
toksik ve zararli olan maddeleri de igerir. Dolayl1 kirlilik en sik farkinda olmama, gida
isleyicileri egitimi eksikligi, yetersiz ve kirli yerler veya uygun olmayan

uygulamalarinin sonucudur (125).

Her ne kadar cogu tiiketici temel olarak gidalarindaki veteriner ilaglarinin
kalintilar1 konusunda endiseli olsa da ¢evrede, iiriinii ¢esitli kaynaklardan kirletme
olasilig1 daha fazla olan potansiyel kirletici maddeler vardir. Bunlar arasinda ftalatlar,
kalic1 organik kirleticiler, ortaya c¢ikan c¢esitli toksik elementler ve pestisitler
bulunmaktadir (126). Kiimes hayvani eti ve yumurta tortusal miktarlarda genotoksik
immunotoksik, kanserojen, teratojenik veya endokrin boéliicii etkilere sahip oldugu

bilinmektedir (127).

4.4.5. Islenmis et iiriinleri

Uluslararas1 Kanser Arastirmalar1 Ajansi islenmis eti “lezzeti arttirmak veya
korumay1 gelistirmek i¢in tuzlama, sertlestirme, fermentasyon, tiitsiileme veya diger
islemler ile doniistiiriilmiis et” anlamina geldigini 6ne siirmektedir (128). Kokeni tam
olarak bilinmese de insanlarin tuzun koruyucu o6zelliklerini ilk kez ogrendikleri

zamanlardan beri1 islenmis et iirlinlerinin birgogunun var olmasi muhtemeldir (129).

Baslangicta etler, mikrobik ayrigmalarin yerlesmesiyle raf dmriinii uzatmak
amaciyla islenmekteydi (129). Bu, tuz ilavesiyle, diinyanin sicak bdlgelerinde giineste
etin kurutulmasi1 veya daha soguk iklimlerde karin icine eti gdmmek seklinde
yapilabilmektedir. Zaman ilerledik¢e teknoloji de etin fermente edilmesi i¢in nitritler,
laktik asit bakterileri gibi yeni kimyasallar kullanilmis ve konserve gibi yeni iglemler
icat edilmistir. Daha yakin tarihte dondurularak kurutma, ytliksek basingl isleme ve

1sinlama gelismis ve etlere uygulanmastir.

Et icin iki 6zel islem olan kiirleme ve tiitsiileme kullanimi, olas1 tehlikeler

olusturabilecekleri i¢in asagida tanimlanmistir (130):
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o Kiirleme, tuz, seker ve nitrat veya nitrit kombinasyonunun eklenmesidir. Tuz
kasin i¢ine dagilarak su aktivitesini azaltir ve bakteriyel biiyiimeyi durdururken
etin tadim da arttirir. Nitrit Clostridium botulinum sporlarinin ¢imlenmesini
inhibe ederken hem demir ile birleserek ete istenen rengin verilmesini saglar.
Nitrosylmyoglobin, kiirlenmis ¢ig etin kirmizi renginden sorumludur. Bir¢ok
tilkede, islenmis ette izin verilen maksimum nitrit konsantrasyonu 200 ppm

iken Avrupa Birligi’nde 150 ppm'dir.

o Tiitsiileme, eti odun pirolizinden tiitsiiye maruz birakma iglemidir. Duman
fenol, aldehit, asetik asit ve diger karboksilik asitleri icerdigi i¢in tiitsiileme
islemi etin korunmasina yardime1 olurken bir yandan da rengini verip lezzetini
degistirir. Odun pirolizi kanserojen polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH)
tiretebilir ve iglemin kontrolii zordur. Et parcalarinin PAH kirliligi olmadan
duman tadi veren ve asetik asit icerdiginden etlerin korunmasini gelistiren

“duman ¢ozeltisine” batirilarak daha kontrollii bir islem elde edilir.

Ulkemizde et iiriinlerinde nitrit ve nitrat kullanimina yonelik olarak Tiirk Gida
Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi ile yapilan yasal diizenlemeler Tablo
4.4°de goriilmektedir (131).
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Tablo 4.4. TGK Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine gore et iiriinlerine ilave

edilebilecek maksimum nitrat ve nitrit miktarlar:

Uriin Kullanilan Katki Maddesi Maksimum Miktar (mg/kg)

Isil Islem Gérmemis
, . Nitrit 150
Islenmis Etler

Isil Islem Gérmemis
Islenmis Etler (fermente Nitrit 150

sucuk ve pastirma harig)

Isil Islem Gormiis Islenmis
Etler (sterilize et lirtinleri Nitrit 150

haric)

Is1l islem Gormiis Islenmis
Etler (sadece sterilize et Nitrit 100

iirtinleri)

*TGK: Turk Gida Kodeksi

Islenmis gidalar insan beslenmesinde ana sodyum kaynagi olarak belirtilmistir
(132). Yiiksek miktarda sodyum alimini hipertansiyon insidansina baglayan raporlar
saglik otoriteleri i¢in islenmis gidalarin sodyum igerigini azaltma yoniinde temel bir
faktdr olmaktadir (133). Islenmis etlerdeki birincil sodyum kaynagi tuzdan (NaCl) elde
edilir. NaCl, et {iriinlerinin iiretiminde doku, lezzet ve raf dmriine etkisi nedeniyle
kullanilmaktadir (129). Tuzun gidadaki koruyucu etkisi, yiiksek konsantrasyonlarda
ozmotik basincin artmasi ve hayati mikrobiyal siire¢leri azaltan veya tamamen

durduran yiyeceklerin su aktivitesini azaltma kapasitesi ile saglanmaktadir (133).

Islenmis et iiriinleri arasinda sosis, jambon, konserve et ve et bazli soslar

bulunmaktadir (128). Diinya Saglik Orgiitii, islenmis et tiiketiminin kolorektal kansere
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neden olduguna dair yeterli kanitlara dayanarak, islenmis etleri “kanserojen” olarak

siiflandirmistir (134).

Islenmis et {iriinlerindeki bir diger risk de sagliga olan etkisidir. Diinya Saglik
Orgiitii'ne gore Kronik Obstriiktif Akciger Hastaligi (KOAH) 2012 yilinda diinya
genelinde ticlincii 6liim nedenidir (134). Genellikle sigara igme ve ¢evresel kirlenmeye
maruz kalma gibi birgok faktor KOAH insidansina katkida bulunmaktadir (135).
Yapilan son ¢alismalar beslenme seklinin hastaligin 6nlenmesinde veya ilerlemesinde
degistirilebilir birka¢ faktér arasinda oldugunun 6nemini vurgulamaktadir (136).
Beslenme sekli de degistirilebilir oldugundan hastaligin 6nlenmesi veya ilerlemesine
katkida bulunmaktadir. 27 yas tizeri KOAH’11 8338 denegin dahil edildigi, prospektif
kohort caligmalarinin meta analizinde; islenmis kirmizi et tliketiminin KOAH

riskini %40 oraninda arttirdig1 sonucuna ulagilmastir.

4.4.6. Kat1 yaglar

Diyet yaglarn bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde edilen yiyeceklerde
bulunan makro besindir ve viicut i¢in enerji saglar. Diyetteki yag, 6zellikle de doymus
yag, 40 yildir halk saghigi kurumlarindan saglik uyarilarina konu olmustur (137).
Genel olarak, doymus yag asitlerinin igerigi ne kadar yiiksek olursa, oda sicakligindaki
yagin kat1 niteligi o kadar artar, bu nedenle hayvansal yaglar katidir. Oysa bitkisel
yaglar, hindistancevizi yagi gibi bazi tohum yaglar1 hari¢, oda sicakliginda sivi

haldedir (138).

Yag asitleri, diyet yaginin (cogunlukla trigliseritler olarak) baslica formudur;
hiicre zarlarindaki yapisal rolleri ve metabolik enerji kaynaklar1 olarak canh

organizmalardaki en 6nemli bilesenlerden biri kabul edilir (139).
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4.4.6.1. Margarin

Margarinler kismi hidrojenasyon olarak bilinen bir islemle olusturulur. Kismi
hidrojenasyon esas olarak dengesiz yag asitlerini uzaklastirmak i¢in kullanilir. Tekli
doymamis yag asitleri (MUFA) ve ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) genellikle
kararsizdir. Kismen hidrojene edildiginde, bu yag asitleri artik kararsiz degildir. Kismi

hidrojenasyon, margarin gibi gida iirlinlerinin raf dmriinii arttirir (140).

Artan sanayilesmis iirlinlerin tiikketimini de igeren diyet aligkanliklarindaki
degisiklikler, biiyiik oranda kismen hidrojenlenmis bitkisel yaglarin ve dolayisiyla
trans yag asitlerinin (TFA) alimin1 saglamistir (138). Bazi beslenme ve epidemiyolojik
calismalar, yiiksek trans yag tilketiminin insan sagligi tizerinde olumsuz etkilere neden

olabilecegini gostermistir (141-142).

Son birka¢ yilda, sayisiz arastirma TFA tiiketiminin koroner kalp hastaligi
riskinin artmasina katkida bulundugunu gosteren kardiyovaskiiler risklerle ilgilidir.
TFA'dan enerji tiiketiminde %2'lik bir artisin, KKH'de %?23'lik bir artig riski ile
baglantili oldugu tahmin edilmektedir (143).

Spesifik olarak, TFA alimi diisik yogunluklu lipoprotein kolesterol
konsantrasyonlarimi  arttirir,  yiiksek  yogunluklu  lipoprotein  kolesterol
konsantrasyonlarin1 azaltir. Ayrica endotel disfonksiyonunun yani sira sistemik
enflamasyona da neden olabilir (144). Insiilin duyarliliginin ve tip 2 diyabet riskinin
degismesinin, uzun zamandir TFA alimin takip ettigi bildirilmistir (145). Gidalardan
elde edilen TFA'lar hizli bir sekilde metabolize edilir ve daha sonra plazma
fosfolipidlerine dahil edilir. Hiicre zar1 fosfolipidlerinde TFA'larin olugmasi, hiicre zar1
asimetrisini ve akiskanligini degistirebilir. Genel olarak, ayni bulgular, trans yag
tiiketiminin, ndropsikiyatrik durumlarin gelismesine karsi1 daha fazla hassas oldugu ile
ilgili oldugu fikrini desteklemektedir (138). TFA'larin varligi, islenmis gidalarin artan
tikketimine bagli olarak dikkatin odagi olmus ve bu tiiketimin, yeni nesilleri etkileyen
hastaliklarin davraniglar1 ve patofizyolojisi lizerindeki etkisinin degerlendirilmesinde

hayati 6neme sahip olmustur.
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Olumsuz saglik etkileri nedeniyle, WHO toplam enerji tiikketiminde %1'den
daha az TFA alimini1 6nermektedir (146).

4.4.6.2. Tereyagi

Tereyag: siit, yogurt veya genellikle kremanin oldugu gibi ¢alkalanmasi ile
tiretilen bir siit Urlintidiir ve {retildigi hammaddenin niteliklerine gore degisen
ozellikler gosterir. Tereyagi ayrica dogrudan kahvalt1 favorisi olarak, birgok yemegin
hazirlanmasinda bir icerik maddesi olarak veya bazi sicak yemekler i¢in yemeklik
yag olarak kullanildig1 i¢in de degerli bir iirlindiir (147). Tereyag tipik olarak %80—
81 siit yagi, %16—17 nem, %1 karbonhidrat ve protein, %1,2-1,5 sodyum kloriirden
olusur. Tuz ilave edilmeyen tereyag1 %82-83 siit yag1 igerir (148). Ulkemizde ise
tereyagi; kodeks icinde net agirlikta en az 99 g/ 100 g siit yagi igeren bir iirlin olarak
tanimlanmaktadir (149).

Tereyag1 genel olarak mikrobiyolojik acidan giivenli bir iiriin olarak kabul
edilir. Tereyag iiretimi i¢in tipik bir krem pastorizasyonu 15 saniye boyunca 85 °C'de
veya lizerindedir. Tiim patojenik mikroorganizmalarin vejetatif formda inaktive
edilmesi yeterli olmakla birlikte, bir¢ok potansiyel bozulma organizasyonu ve belki de
lipazlarin ¢ogu (tereyaginda hidrolitik kitliga neden olan) ve bakteriyel sporlarin cogu
bu 1s1l islemden kurtulabilir. Tiim bu mikroorganizmalar: etkisiz hale getirmek i¢in
daha ytiksek pastorizasyon sicakliklar1 (6rnegin, 95-112 °C) yaygin olarak kullanilir
(150). Bu nedenle, tereyagi kontaminasyonu ve bozulmasinin en biiylik nedeni ve

kaynag1 pastorizasyon sonrast ile ilgilidir (148).

Tereyag1 daha 6nce negatif CVD sonuglariyla iliskilendirilmistir. Genel olarak
tereyagi, oOzellikle hiperkolesterolemik bireylerde siirekli olarak plazma kolesterol
konsantrasyonlarint yiikseltir ve bu nedenle kardiyovaskiiler saglik ic¢in risk
olusturabilir (151-154). Tereyag: tiiketimi, kolesterol seviyelerine odaklanmasindan
dolay1 negatif kardiyovaskiiler risk sonuglari ile tutarh bir sekilde iliskilendirilmistir,
ancak tereyag tiiketiminin, tim nedenlere bagli 6lim ve CVD gibi diger ana ug

noktalar lizerindeki uzun vadeli etkileri de tam olarak belirlenememistir.
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4.4.7. Konserve gida

Tagimasi ve yemesi kolay olmasinin yani sira uzun bir raf dmriine sahip oldugu
icin gectigimiz yiizyilda, konserve yiyecekler uluslararasi pazarda popiiler hale
gelmistir. 1980'lerden bu yana diinya ¢apinda 45 milyon tondan fazla konserve
tretilmistir (143). Su anda, diinya capinda iiretilen farkli konserve c¢esitleri
bulunmaktadir. Bunlar arasinda konserve sebze salatalari, siit tozu, konserve bebek
mamalari, mayonez ve salata sosu tirtinleri, tursu, recel ve benzeri iiriinler, konserve
corba, konserve et ve kiimes hayvani iirlinleri, konserve deniz tiriinleri, konserve kuru
paket iirlinler, konserve meyve sulari, meyveli igecekler ve su, konserve meyveler ve

konserve sebzeler bulunmaktadir (155).

Konserve yiyeceklerin, temel olarak Bacillus, Clostridium ve
Desulfotomaculum cinsinin spor olusturan bakterileri tarafindan kontamine oldugu
bildirilmistir (156). Kirletici bir patojen ve gida biiylimesini destekleyebiliyorsa, bir
saglik tehlikesi var oldugu sdylenmektedir (157-159).

Konserve, gidadaki zararli mikroplar1 yok etmeye yoneliktir, ancak yanlig
kullanimla, teneke kutular mikroplar i¢in iireme alani1 haline gelir. Konserve,
mikrobiyal kirleticileri yok eder, ancak liriinler mikrobiyal bozulma ve diisiik isleme

sonucu gida kaynakli hastaliklara neden olabilir (156).

Tim bu risklerin i¢inde konserve iiriinler i¢cin ambalaj sorunu da goze
carpmaktadir. Konserve gida fiirlinlerinin korunmasi sirasinda, konserve gida
bilesenleri ile ambalaj malzemeleri arasinda, ambalaj iceriginin gida {iriinlerine
aktarilmasina neden olabilecek bir etkilesim olusur. Konserve gidalarda, ambalajlarin
asinmasi, levhanin ylizeyinin aginmasi, kutularin i¢ paslanmasi, kalayin ¢oziilmesi,
icerigin renginin solmasi ve hidrojen gazi liretimi gibi bir¢ok kusura neden olabilir

(160).

Metal yiyecek ve icecek kutulari genellikle bisfenol A'dan (BPA) {iretilen
fenolik polimerlerden yapilan epoksi filmlerle kaplanir (161). 1960'larda gida
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ambalajlarinda kullanim i¢in onaylanmis endokrin bozucu 6zelliklere sahip sentetik

bir kimyasal olan (BPA) iirline sizma egilimi nedeniyle endise vericidir (162).

BPA'ya maruz kalinmasi, overde yanitin azalmasina ve in vitro fertilizasyon
basarisina, sperm kalitesinin azalmasina, diger erkek ve disitiireme sistemi
degisikliklerine, ¢ocuklarda ise olumsuz norogelisimsel etkilere neden olabilir (163-
165). Ayrica, BPA'ya maruz kalma ayni zamanda obezite, albuminiiri, oksidatif stres,
tip 2 diyabet, kardiyovaskiiler hastalik, bozulmus karaciger fonksiyonu gibi metabolik
hastaliklarla da iligkilendirilmistir. (166-167).

Potansiyel olarak yiiksek metal seviyeleri biriktiren bu tiirler arasinda, ton
baligi, diinya capinda en sik tiiketilen ve ticari olarak temin edilebilen balik
gruplarindan biridir (168). Bu pelajik organizmalar, c¢ok yiliksek metabolizma
oranlarina sahip yliksek performansh baliklardir. Dolayisiyla yiiksek gida alim
oranlari, eser elementlere maruz kalmay1 vurgulayan bir 6zelliktir (169). Sonug olarak,
bu balik ¢ok sik veya yeterince fazla miktarda tiiketilirse, olumsuz insan saglig etkileri

ortaya ¢ikabilir.

4.4.8. Siit ve siit iiriinleri

Siit ve siit tirtinleri, biiylime, gelisme ve doku bakimi i¢in 6nemli olan 6nemli
vitaminleri, mineralleri, makro besinleri ve mikro besinleri saglama kapasiteleri
nedeniyle, saglikli bir diyetin 6nemli bir besin kaynagidir (146). 6 milyar insanin
gelismekte olan iilkelerdeki ¢ogunlugu siit ve siit iirlinlerini tiiketmesi nedeniyle siit ve
stit tirlinleri hayati dneme sahiptir (146). Degisken yag, vitamin ve mineral i¢erigi olan
siitleri bulmak miimkiindiir (genellikle giiclendirilmis veya zenginlestirilmis); ayrica
konsantre siitler, yiiksek proteinli siitler, fermente siitler ve diinya ¢apinda tiiketilen
yogurtlar ve peynirler dahil olmak {izere diger ¢esitli siit iirlinleri de bulunmaktadir

(148).
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4.4.8.1. Cig siit ve iiriinleri

Glinlimiizde siit ve siit iirlinlerine 6zellikle islem gormiis olmalarindan dolay1
sagliksiz olarak bakilmaktadir. Bu yiizden tiiketicilerin tutumu, ¢ig siit veya ¢ig siitten
elde edilen islenmis gidalarin tiikketiminde artis egilimi gostermektedir. Cig inek,
koyun ve ke¢i siitinden yapilan peynirler ¢ig siitin en ¢ok tiliketilen
tiriinleridir; bununla birlikte, ¢ig siitten elde edilen mozzarella ve ayrica inek siitiinden
yapilan tereyagi gibi diger siit lirtinleri de tiiketilir. Cig siit tiiketimi, insan patojenik
mikroorganizmalarinin olas1 varlig1 nedeniyle, tiiketici i¢in risk olusturabilmektedir

(146).

Cig siit, sagim, siit isleme ekipmani ve depolama sirasinda ¢ok ¢esitli patojen
ve bozulma mikroorganizmalari ile kirlenebilir (170). Siit sigirciligr siit iiretimi i¢in
1islah edilmeye basladiginda, insanlar ve evcil hayvanlar arasinda temas artmistir.
Siittin  faydalar1 agiktir, ancak ireticinin hayvanlarla daha yakin temasindan
kaynaklanan bazi olumsuz yonlerde ortaya cikmistir. Insanlar, hayvanlarin
hastaliklarina benzer 6zelliklere sahip hastaliklardan muzdarip olmaya basladikca,
hastalik kokenleri ile ilgili sorular ortaya ¢ikmistir. Cig siit tiikketiminin hastaliklardan
biri olabilecegi inanci, iireticinin hayvanlarla dogrudan temasinin 6tesinde, potansiyel
hastalik tehlikelerini ortadan kaldirmak icin yeni teknolojilerin gelismesine yol
acmistir. Giderek artan sekilde, kanitlar yeni siit isleme teknolojilerinin siit ve siit
tirtinlerinin tam giivenligini saglamak i¢in yeterli olmadigini gostermistir. Teknolojik
gelismeler, prosediirler dogru uygulandiginda ¢ig siit ve siit iirlinlerinin emniyetini ve

kalitesini garanti ederek siit {iretim zincirini gelistirmistir.

Cig siitteki potansiyel tehlikelerin varhigi bellidir (171). Uretim sirasinda,
hayvanlar iiretime dogrudan miidahale edebilecek ¢ok ¢esitli biyolojik, kimyasal ve
fiziksel risklere maruz kalmaktadir (172). Siit siirciligi, siit iiretim zincirinin
baslangicindan itibaren, bazi kirlenmelere yol agabilecek cesitli biyolojik ajanlara

maruz kalir (173).

Hastaliklara neden olabilen biyolojik ajanlara ek olarak, ¢evre kirliligi de bir

diger risk faktoriidiir. Uretim ortaminda bulunan mutfak esyalari ve ekipmanlar gibi
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cesitli biyolojik kirleticiler, son iiriinii kirletici araglar olarak islev gorebilir (174). Bu
anlamda, bulagma tehlikeli biyolojik madde aktarimi hem hayvanlardan hem de siit

iiretim ortamindaki dogal mevcudiyetinden gelebilir.

Tim bunlara ek bir de insan unsuru mevcuttur; siit ¢iftligi ¢alisanlar1 ayni
zamanda biyolojik kirlenmeye de ev sahipligi yapabilir (175). Bu ¢ok yonlii senaryo,
stit tiretiminin her asamasinda ¢ig siitle baslayan kritik ve kapsamli kirlilik kontroliine

olan ihtiyac1 vurgulamaktadir.

Yeni teknolojiler ve ekipman kosullar1 6nemli dl¢iide iyilestirebilir, ancak stit
tiretimi i¢in kullanilan ekipman / iglem sayisinin artmasi nedeniyle, siit zincirinde
kontaminasyon kontrolleri yapilmali, bu durum boyunca giivenilir ve etkili hijyenik

prosediirlerin benimsenmesine daha fazla 6zen gosterilmelidir.

Kimyasal tehlikeler siit iiretiminde de onemli bir rol oynamaktadir (146).
Uretim sirasinda, hayvanlar antibiyotik, antiviral ve antiparaziter ilaglar kullanarak
cesitli klinik tedavilere tabi tutulabilir. Bu tiir ilaglarin siitiin i¢inde kalmasi, belirli
molekiillere olan bireysel duyarlilik, antimikrobiyal direng gelisimi ve zehirlenmeler
nedeniyle olas1 saglik sorunlari dogurabilir (146). Ayrica, siitteki ila¢ kalintilarinin
varligi, siit endiistrisinde fermente siitlerde ve peynirlerde baslangic kiiltiirlerinin
uygun sekilde biiylimesini veya fermente siitlerde ve peynirlerde probiyotik suslarin
hayatta kalmasini tehlikeye atabilir (146). Kimyasal tehlikeler de hayvan
muamelelerinde kullanilan ilaglarla smirli degildir. Uretim ortamindaki kirlilik, otlak
veya mahsul muamelesi ve su kaynaklarindaki kimyasal kirlenmenin birkag faktorii
tanimlamasi nedeniyle de gesitli kimyasal tehlikeler ortaya ¢ikabilir. Ureten hayvanlar,
yasamlar1 boyunca tiim bu kimyasal kirleticilere maruz kalir ve irettikleri siit, ¢esitli

kokenlerden gelen maddelerle kirlenebilir.

Diyet ve kiiltiirel mirasin bir pargasi olan diinyadaki bir¢ok tiiketici, peynirler
ve fermente siitler gibi spesifik zanaat iiriinleri s6z konusu oldugunda potansiyel ¢ig
siit risklerini kabul etmekte ve gdzden kagirmaktadir. Cig siit ve ¢ig siit tiriinleri

tiiketimindeki bu olumsuz yonlerle ilgili endiseler ¢ok agiktir. Cig siit tiiketimine 6zgii
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olarak belirtilen konular, siit zincirini yeterince denetleyen diizenleme prosediirlerinin

yani sira liretim boyunca uygun kontrol yapilmasini gerektirir.

Siit ve siit Uriinlerinin, ¢ig siitiin fiziksel tehlikelerinin giderilmesi ve islem
sirasinda tirtinlere dahil edilmemesi i¢in hijyenik ve sihhi sartlarda islenmelidir (146).
Siit ve siit iirlinlerinde bulunan baslica fiziksel tehlikeler, bircok gida iireticisi ve
perakendecisi tarafindan bildirildigi gibi, tiiketici sikayetlerinin en biiyiik kaynagi
olan bocekler, metaller ve plastiklerdir (147). Bu nesnelerin neden oldugu
yaralanmalar, gida alimindan hemen sonra gézlemlenir ve sorunun nedenleri kolayca
belirlenir. Bu bilesenlerin bazilari, agiz bosluguna zarar verme, dislerde hasar,
bogulma, i¢ kanama, bogaz rahatsizligi, disfaji, ve 6liim gibi tiiketici i¢in ciddi saglik

risklerine neden olabilir (176).

Siit triinleri, diisiik yogunluklu lipoprotein kolesterol (LDL) seviyelerinin
artmasina neden olabilecek doymus yag asidi (SFA) igerigiyle ilgili 6nceki gozlemler
nedeniyle bircok olumsuz saglik etkisi ile iligkilidir, bu nedenle kardiyovaskiiler

hastalik riski artmistir (177).

Yogurt gibi fermente siit {iriinlerinin de intestinal mikrobiyotada olumlu etkisi
vardir. Bu nedenle, siit {iriinleri genellikle bir¢ok iilkenin diyet kurallarinda ayrilmaz
bir rol olusturur. Bununla birlikte, tiim siit tirinleri beslenmeye ayni1 katkiy1 saglamaz.
Ornegin, peynirlerin genelde tuzlu olmasi yiiksek sodyum alimma katkida
bulunur. Yumusak peynirler, lor asidi ile olusturuldugundan daha az kalsiyum igerir,
peynir alt1 suyunda bir miktar kalsiyum kaybolur. Siit tirlinlerinin yag igerigi, siit tiirt,
yag ¢ikarma derecesi, hayvanlarin durumu, diyet ve siit islemesi nedeniyle biiyiik

Olclide degisebilir (152).

Diisiik yagl siit iiriinleri, tiiketicilerin gida {iriinlerindeki yag miktarini azaltma
ihtiyacina cevaben popliler bir siit iirlinii grubudur. Kiiresel olarak, egilimler
1970'lerden bu yana tam yagh siit tiketiminin diistiigiini ve diisiik yagl siit
tilketiminin arttigin1 gostermektedir (178). Bununla birlikte, arastirmalar, tam yagh

stit tiiketiminin KVH saglig1 tizerinde yararl1 bir etkiye sahip oldugunu ve diistik yagh
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stit tiiketiminden, Ozellikle de inflamatuar belirteglerle ilgili olarak daha faydali

olabilecegini gosterme egilimindedir.

4.4.8.2. Is1l islem gormiis siit

Siitlin 1sitilmast ile ilgili dezavantajlardan biri, suda ¢oziinen vitaminler gibi
besin maddelerinin imhasidir. Siit, bozulabilen bir irlindiir ve besin bakimindan zengin
oldugu i¢in mikrofloranin biiylimesi i¢in mitkemmel bir substrat gorevi goriir ve bunu

azaltmak icin farkli termal ve termik olmayan teknikler uygulanir.

Pastorizasyon, sterilizasyon ve UHT gibi termal islemler, siitiin raf dmriinii
uzatmak i¢in kullanilan yaygin tekniklerdir. Isil islem sonrasi kontaminasyon, siitiin
raf dmriinii etkileyebilecek 6nemli bir faktordiir. Uriinii korumak igin, siit ve siit
iriinleri sogutma yapilmali veya ortam sicakliginda giivenli bir sekilde
depolanmalidir. Yiiksek sicaklikla birlikte kullanildiginda siitiin aseptik ambalaji, oda

sicakliginda raf omriinii 6 ay uzatabilir.

Siit zengin bir besin kaynagi oldugundan, islenmezse veya diisiik bir sicaklikta
saklanmazsa mikroorganizmalarin biiylimesine duyarlidir. Raf 6mriiniin uzamas ise;
sicakligin diistiriilmesi (sogutma, donma), 1sil islem (pastorizasyon, sterilizasyon,
UHT), konsantre edilerek nemin uzaklastirilmasi (buharlastirma, kurutma, tartma veya
tuzlama), modifiye atmosfer (oksijenin uzaklastirilmasi) veya mikro-akiskanlastirma
ve soguk pastorizasyon teknikleri (HPP, darbeli elektrik alani, salinimli manyetik alan

ve 1s1nlama) ile saglanabilir.

Pastorize siit, ¢ig siitlin icinde bulunabilecek patojenleri dldiirmek i¢in belirli
sicaklik ve siirede 1sitilmig ¢ig siittiir. Pastorizasyon, milyonlarca insanin ¢ig siitle
bulasan hastaliklar1 yakaladig1 ve 6ldiigii bir zamanda icat edilmistir. Fransiz Bilim
Insan1 Lois Pasteur, 1864 yilinda, siitiin tiiketiciye giivenligini saglamak igin halk
saglig1 agisindan pratik bir dnleyici yaklagim olan pastorizasyonu gelistirmistir (150).
PastOrizasyonun ana amaci, siitte bulunan istenmeyen ve patojen mikroplar
(Mycobacterium tuberculosis, Coxiellaburnetii ve Listeria monocytogenes) yok etmek

ve siitlin kalitesini arttirmaktir. Bununla birlikte, pastorize siit ayrica hastalik iireten
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organizmalarin taginmasi i¢in aract bir rol oynar. Pastorizasyon sonrasi
kontaminasyon, bitmis {iriiniin kontamine ekipman veya is¢ilerle temasi nedeniyle
pastorize edilmis {iriine organizmalarin yeniden girmesini ifade eder. Patojenik
mikroplar siit ortamina ¢ig siit, hava yolu veya nem ile karisabilir (150). Endiistriyel
seviyede pastorizasyon 63 °C'de 30 dakika (uzun siire, diisiik sicaklik) ya da 72 °C'de
15 saniye (kisa siire, yliksek sicaklik) olarak gergeklestirilir.

Siittin UHT islemi, siirekli bir islemde siitiin birka¢ saniye i¢in 135 °C'den
yuksek sicakliklara 1sitilmasini, hizli bir sekilde sogutulmasini ve siitiin steril kaplara
aseptik olarak paketlenmesini igerir. UHT uygulamasi, normal saklama kosullarinda
bakteri tiremesinin gerceklesmeyecegi, ancak kabul edilemez bir tat, renk ve besin
kaybina neden olan kimyasal degisikliklere neden olmayacak steril bir {iriin liretmek
icin yeterlidir. UHT ile muamele edilmis ve aseptik olarak paketlenmis siit, ortam
sicakliginda herhangi bir koruyucu madde olmadan 6 ya da 9 aya kadar uzanan uzun
bir raf dmriine sahip olabilir. Siitiin UHT ile islenmesinin bir dezavantaji, siitlin birgok
durumda, Maillard kahverengilesmesine bagli olabilecek hafif-koyu kahverengi renkte
pismis bir tada sahip olmasi gibi goriinmesidir. Siilfiirlii lezzetin gelistirilmesi de
peynir alt1 suyu proteinlerinin ¢oziilmesinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan UHT siit
ile iliskilidir. On isleme tabi tutulan mikroorganizma sayisinin yiiksek oldugu siit, jel
olusumuna mikroorganizma sayisinin diisiik oldugu siitten daha fazla hassastir. Isiya
dayanikli enzimler iireten mikroorganizmalar, ciddi jellesme sorunlarima neden

olmaktadir.

4.4.9. Sebzeler ve meyveler

Sebzeler, insanlarin gilinliik diyetinde, temel vitaminleri, mineralleri ve diger
besinleri saglayabilen temel besinlerdendir (179). Saglikli beslenme bilincinin

artmastyla birlikte, sebze tiiketimi son 10 yilda diinya genelinde artmistir (179).

Taze sebzelerin sagliga faydal etkilerine ragmen, gidalarin mikrobiyolojik ve
kimyasal tehlikeleri de dahil olmak {izere giivenlik riskleri arttikca taze sebzeler ile
ilgili endiseler de artmaktadir (180). Sebzeler tarimsal iiretim, tasima, depolama,

hazirlama, dagitim ve tiiketim asamalarinda kirlenebilmektedir (179). Ornegin,
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Salmonella spp., E. coli ve L. monocytogenes gibi sporadik mikrobiyal tehlikelerin
varligr ile ilgili hastaliklar siklikla bildirilmistir (181). Avrupa'da filizlenmis
tohumlarda E-coli O104'in sebep oldugu 6liimciil salginlar bu duruma 6rnek olabilir

(181).

Gelismekte olan iilkelerde daha ciddi sorunlar haline gelen taze sebzelerdeki
kimyasal tehlikeler ise cogunlukla bocek ilaci kalintilarindan, agir metal kirliliginden

ve asir1 katkilardan kaynaklanmaktadir (179).

Meyveler ise daha ¢ok bakteriyel, viral ve paraziterden dolay1 gida kaynakl
patojen enfeksiyonlari ile iligkilendirilmistir (180). Meyve kaynakli salginlarin ¢cogu
(%54), izlenebilirligin zor olmasi ve hastaliklarin yeterince bildirilmemesi nedeniyle

belirli bir patojen ile iligkili bulunamamaistir (182).

Salmonella, hepatit A ve Cyclospora, 1973'ten 1997'ye kadar meyve tiiketimi
ile ilgili salginlarda goriilen en yaygin bakteri, viral ve paraziter ajanlardir (182).
Kesildikten sonra meyveler tipik olarak bol sekerler ve mikrobiyal biiylime ve hayatta
kalma icin kosullar saglayan yiiksek su aktivitesi igerir. Arastirmalar, kesilmis, hasar
gérmils veya yaralanmig meyvelerde mikrobiyal biiylimenin hizla meydana

gelebilecegini gdstermektedir (180).

Sebze ve meyvelerde risk olusumuna sebep olan bir diger etken de
pestisitlerdir. Tarimda pestisit kullanimi, diinya gida tiretimini arttirmak amaciyla II.
Diinya Savasi'ndan sonra artmistir. O zamandan beri, ¢esitli gruplara ait farkl tiirde
pestisitlerin gelismesi belirgindir. Pestisitler, tarim ve evdeki zararlilar1 yok etmek igin
kullanilan ¢ok sayida ve ¢esitli kimyasal bilesiklerdir. Bitkilerin ve yiyeceklerin
miktarlarin1 ve kalitesini kontrol etmelerini saglar ve bocek veya kemirgen tarafindan
bulas yoluyla insanlara hastaligin gecirilmesini Onlerler. Cevresel stabiliteleri,
biyolojik birikimi ve toksisiteleri nedeniyle pestisitler insan sagligin1 riske

sokabilir (183).

Farklt meyve ve sebzelerde, daha iyi verim ve kalite icin pestisitler, tiim
bliyime periyodunda ve bazen meyve verme asamasinda tekrar tekrar

uygulanir. Bunlar sebzeler tarafindan emilir ve insanlar tarafindan tiiketildiginde
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zararlar1 ortaya cikar (184). Cesitli meyve ve tirlinlerde pestisitlerin igerigi sadece
tizerlerindeki piiskiirtiilen miktara degil, ayn1 zamanda sulama yapilan suda bulunan

icerige ve orada yetisen bitki tlirlerine baglidir (184).

Yaygin olarak kullanilan pestisitlerin kullanim1 sadece suyu, topragi ve havayi
kirletmekle kalmaz ayn1 zamanda ekinlerde (6rnegin meyve ve sebzeler) birikmelerini
saglar. Pestisitler, esas olarak yagmur ve riizgar yoluyla, uygulama noktalarindan

komsu mahsullere ve topraga taginirlar (183).

4.4.10. Yumurta

Yiizyillar boyunca, yiikksek protein igerigi ve diger temel besin maddeleri
nedeniyle yumurta ¢ok Onemli bir besin kaynagi olmustur. Yumurta tek basina
tilkketildiginde ya da hazirlanmis bir¢cok gidada bir bilesen olarak insan diyetinin
onemli bir parcasidir (185). Avrupa Birliginde yumurta tiiketimi son 20 yilda

medyadaki bir¢ok olumsuz bilgilendirmeye ragmen siirekli olarak yiikselmistir (185).

Bazi arastirmalar yumurtanin potansiyel toksisiteleri iyi bilinen ¢evresel
kirletict maddelere maruz kalma potansiyeli yiiksek olan bir besin kaynagi

olabilecegini gostermistir (186).

Diinya yumurta iiretimi ve tiiketimi son on y1l i¢inde artis gostermektedir (178).
Dolayisiyla gida giivenligi gibi giincel konular modern yumurta iiretiminde dikkate
alinmalidir. Kabuklu yumurtalar, patojenler dahil olmak iizere bir¢ok mikroorganizma
tiiriiyle bulasabilir ve bu nedenle gida kaynakli hastaliklarin tiiketicilere gegmesi i¢in
bir risk olusturur (187). Aslinda, yumurta ve yumurta {iriinlerinin tiiketimi, patojenik
bakterilerle kontaminasyonlart nedeniyle gida zehirlenmesi salginlariyla siklikla
iliskilendirilmistir (187). Ispanya'da, bildirilen salginlarin neredeyse %401 yumurta

veya tiirev iirlin tiikketimi ile ilgilidir.

Epidemiyolojik ¢aligmalar, yumurtalarin tiiketiciler i¢in patojenlere maruz
kalmanin onemli kaynaklar1 oldugunu gostermektedir. Spesifik
olarak, Salmonella ve Campylobacter ¢cok dikkat ¢ekmis ve bu cinslerin yumurta ve

yumurta triinlerindeki goriilme siklig1 ayrintili bir sekilde analiz edilmistir (188).
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Ozellikle stafilokok enterotoksinlerin , gida zehirlenmesi ve toksik sok sendromu gibi
onemli insan hastaliklarma bagli oldugu bilinmektedir. Bu nedenle,

Staphylococcus'un dnlenmesi ¢gogalmasi biiylik 6neme sahip bir konudur.

Mikrobiyolojik kalite, yumurta ve yumurta iirtinlerinin glivenligi biiyiik ol¢tide
yeterli pisirme, tagima, sogutma ve depolamaya baglidir. Pisirme sicakliginin yumurta
ve yumurta tlrevlerinin gilivenligi ile ilgili kilit bir faktér oldugu iyi
bilinmektedir. Aslinda, yumurtalarin beyazlar ve yumurta saris1 pihtilasana kadar
pisirilmesi ve taze yumurta iceren yemekler i¢in 75 °C sicakliga ulagilmasi onerilir
(189). Bununla birlikte, bircok evde ve hatta bir¢ok yemekhanede, yumurta tiriinleri,
ornegin, yumusak haslanmis yumurtalar veya gida zehirlenmesi riskini artiran “akan”

omletler gibi tamamen pisirilmeden tiiketilir (178).

Yumurtanin mikrobiyolojik riskleri disinda kolesterolle olan iligkisi de dikkat
cekicidir. Yumurtanin yiiksek kolesterole olan etkisi tiiketici tarafindan endiseye sebep
olsa da arastirmalardaki son gelismeler, olumlu saglik etkileri hakkinda daha fazla
kanit sunmaktadir (186). 1968'de Amerikan Kalp Birligi (AHA) diyet kolesterol
tiikketiminin 300 mg / giinden fazla olmamasini ve haftada 3 yumurta sarisindan fazla
tilketilmemesi gerektigini vurgulamistir (187). Zayif korelasyonun artan kanitlari ile
AHA, 2002'de yumurta tiiketiminin kisitlanmasin1 ve 2013'te saglikli popiilasyon i¢in
kolesteroliin diyet kisitlamasini ortadan kaldirmistir (190). Ayrica ABD Diyet
Kilavuzlart Danisma Komitesi (DGAC), bu kisitlamay1 2015 yilinda en son diyet
kilavuzundan kaldirmistir  (190). Ayrica, son zamanlarda yapilan c¢alismalar,
yumurtalardaki ¢oklu biyoaktif bilesenlerin, 6rnegin mikro besinleri, antioksidanlari,
antimikrobiyalleri saglamasi, kanser ve hipertansiyon riskinin azaltilmasi gibi 6miir

boyu genel saglik acisindan potansiyel faydalari oldugunu bildirmistir. (190).

Son yillardaki saglikli beslenme bilincinin artmasi yumurta tiiketimini de
etkilemistir. Genel olarak tiim besinlerde oldugu gibi yumurtada da en dogalina erisim
ve tiketim tiiketicinin Onceligi olmustur. Sagliga olan etkisi disinda yumurta
konusunda bir diger kafa karisiklig1 ise saklanma kosullar1 ve iilkemizde yeni yeni

uygulanmaya baslayan kodlama sistemidir.
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Tiirk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi’ne gore; Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanliginin bilgisayar destekli veri tabanina kaydedilirken kanatli isletmelerine
Bakanlik il/ilge miidiirliikleri tarafindan verilen, bir haneli yetistirme metodu kodu, iki
haneli iilke kodu ve iki haneli il trafik kodunun ardindan gelen isletmeye 6zgii 10
rakamli bir say1 ile birlikte toplam 15 haneden olugan numara yumurtalarda bulunmak

zorundadir (191).

Yumurta, sinirli raf démriine sahip, bozulabilir bir gida maddesidir. Yumurtalarin
uzun siire depolanmasi kabugun gozeneklerinden su ve karbondioksit ka¢gmasina
neden olur. Yumurtadan nem zamanla buharlastik¢a, yumurtanin biiyiik ucunda i¢ ve
dis kabuk zarlar1 arasinda bulunan hava hiicresi genisler. Karbondioksit kaybi, albiimin
pH' in1n artmasina, yumurta akinda yapisal olarak degisikliklere, kalitenin diismesine
neden olur ve albiimin daha sulu hale gelir. Taze bir yumurtanin albiimini yaklasik 7,6
pH'a sahiptir, ancak uzun siireli depolama ile 9'a ¢ikabilir hatta daha fazla olabilir

(178).
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5S.MATERYAL VE METOT

5.1. Arastirmanin Amaci ve Tipi

Bu aragtirma; tiiketicilerin endise duyduklar gidalar1 belirlemek, tiiketicinin
gida satin alma davraniglarinin sosyo-Kkiiltiirel, ekonomik, gida etiket bilgileri, gida
giivenligi, cevre ve saglik acisindan ne sekilde etkilendigini arastirmak amaciyla

yapilan bir arastirmadir.

5.2. Arastirmanin Yeri, Zamani, Evren ve Orneklemi

Bu arastirma, Mart-Nisan 2019 aylar1 arasinda Istanbul’da farkli marketlerden
aligveris yapan 125 tiiketici arasinda online gerceklestirilmistir. Arastirmada
tilkketicilerin once endise durumu sorgulanmistir. Daha sonra tiiketicilere arastirmaci
tarafindan hazirlanan 3 boliimden olusan anket uygulanmistir. Arastirma hakkinda
bilgilendirildigi halde onami alinmamis, biligsel olarak anketlerdeki sorulara
yanitlayamayan, calismaya katilmasinda bir engeli olmamasina ragmen sorulari

tamamlayamayan tiiketiciler ¢alisma disinda tutulmustur.

5.3. Etik Konular

Arastirma icin T.C. ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI Girisimsel
olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu Baskanligi’ndan 22/03/2019 tarihli 214 karar

no’lu onay alinmaistir.

Tiiketicilere; aragtirmanin icerigi, kimlik bilgilerinin gizli tutulacagi ve
verilerin yalnizca bu ¢alisma kapsaminda kullanilacagi hakkinda bilgi verilmistir ve

katilime1 onay1 “GONULLU ONAM FORMU” alinmistir (EK 2).
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5.4. Arastirmanin Degiskenleri

Arastirmanin esas degiskenleri kisilerin gida harcamalarinin biiyiikligi, gida
satin alirken duymus olduklar1 endise kaynaklar1 ve besin alma sikliklaridir. Ayrica
arastirma kapsaminda katilimcilara cinsiyet, yas, agirlik, boy, medeni durum, egitim

durumu, ¢ocuk sayisi ve gelir durumu gibi demografik bilgileri de sorulmustur.

Tiiketicilerin viicut agirliginin boy uzunlugunun metrekaresine boliinmesi ile

BKI degerleri hesaplanmis ve DSO’niin verilerine gdre degerlendirilmistir.

5.5. Arastirmanin Yontemi

Aragtirma “Survey Monkey” programi araciligi ile online olarak

gergeklestirilmistir.

Tiiketicilere ilk &nce Durumluluk Siirekli Kaygi Olgegi uygulanmistir.
Durumluluk Siirekli Kaygi Olgegi 1970°de Spielberg ve arkadaslari tarafindan
gelistirilen, 1985 yilinda Oner ve Le Compte tarafindan tiirk toplumuna uyarlamasi
yapilan, basta Amerika olmak iizere, Ispanya ve bati iilkelerinde yaygin olarak
kullanilmis, gecerliligi ve giivenilirligi kesin olarak saptanan, ortalama 10 dakikada
yanitlanabilen, likert tipi bir Olcektir (219). Durumluk Kaygi 6l¢eginin
yanitlanmasinda; maddelerin ifade ettigi duyus, diisiince ya da davranislarin siddet
derecesine gore “hi¢”, “biraz”, “cok”, ve tamimiyle” siklarindan birinin seg¢ilmesi,
Siirekli Kayg1 Olgeginin yamitlanmasinda ise maddelerin ifade ettigi duyus, diisiince
ya da davraniglarin siklik derecesine gore “hemen hicbir zaman”, “bazen”, c¢ok
zaman”, ve “hemen her zaman” siklarindan birinin secilmesi istenir. Olgeklerde
“dogrudan (diiz)” ve tersine ¢evrilmis ifadeler vardir. Olumlu duygular: dile getiren
ters ifadeler puanlanirken 1 agirlik degerinde olanlar 4’e, 4 agirlik degerinde olanlar
ise 1’e doniistiiriilir. Olumsuz duygular1 dile getiren dogrudan ifadelerde 4
degerindeki yanitlar kayginin yiiksekligini gosterir. Tersine ¢evrilmis ifadelerde ise 4
degerindeki yanitlar diisiik, 1 degerindeki yanitlar yiiksek kaygiy1 gosterir. Durumluk
Kaygi Olgeginde 10 tane (1,2,5,8,10,11,15,16,19 ve 20. maddeler), Siirekli Kaygi
Olceginde ise 7 tane (21, 26, 27, 30, 33, 36 ve 39. maddeler) tersine ¢evrilmis ifade
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vardir. Puanlama yapilirken, dogrudan ve tersine c¢evrilmis ifadelerin toplam
agirliklarinin saptanmasi i¢in iki ayri anahtar hazirlanir. Dogrudan ifadeler i¢in elde
edilen toplam agirlikli puandan, ters ifadelerin toplam agirlikli puami ¢ikartilir ve bu
saytya degismeyen bir deger eklenir. Bu deger Durumluk kaygi 6l¢egi igin 50, siirekli
kaygi1 6l¢egi icin ise 35°dir. Her iki 6lgekten elde edilen toplam puan degeri 20 ile 80
arasinda degisir. Biiylik puan yiiksek kaygi seviyesini, kii¢iik puan ise diisiik kaygi
seviyesini belirtir. Uygulamalarda saptanan ortalama puan seviyesi 36 ile 41 arasinda

degismektedir.

Tiiketicilere daha sonra aragtirmaci tarafindan hazirlanan “Gida Segimlerinde
Tiiketicinin Endise Kaynaklarinin Belirlenmesi ve Gida Segimleri Uzerine Etkilerinin

Aragstirilmast” adl1 anket uygulanmistir (EK-3)

Anket degerlendirmeleri sonucunda elde edilen veriler SPSS istatistik

programi kullanilarak degerlendirilmistir.

5.6. Verilerin Toplanmasi

Bu arastirmada tiiketicilerin diizeylerini belirlemek amaci ile “Durumluluk ve

Siirekli Kaygi Olgegi” uygulanmustr.

Arastirmada veri toplama araci olarak da arastirmaci tarafindan hazirlanan
anket formu kullanilmistir (EK 4). Veri toplama aracinin gelistirilmesi asamasindan
once, arastirmanin temellendirilmesi ve belirlenen amaglara ulagsabilmesi i¢in konuyla
ilgili tez, makale, bildiri, kitap ve bilimsel arastirmalar incelenmistir. Literatiir
incelemesinden sonra elde edilen bilgiler yardimi ile arastirmanin ana gergevesi

belirlenmistir.

Anketin kapsam gecerliligini belirlemek amaciyla, 20 tiiketici {izerinde 6n
gorliisme uygulamasi yapilmistir. Bu 0n goriisme esnasinda, bazi sorularin bos
birakilarak anketin tamamlandig1 goriilmiis ve arastirmaci tarafindan her bir soru i¢in
cevap zorunlulugu getirilmistir. Ayrica, BKi’nin anlasilamadig: fark edilmis ve nasil

hesaplanmas1 gerektigi arastirmaci tarafindan anket sorusuna eklenmistir. Olusan
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aksakliklarin giderilmesinin ardindan revize edilen anket sorulart ile birlikte arastirma

tamamlanmastir.
5.7. Istatistiksel Analizler

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve ilgili
istatistiksel analizler, IBM Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) Statistics
22.0 programi kullanilarak yapilmistir. Arastirmada Oncelikle tanimlayict istatistikler

verilmistir. Bu amacgla demografik veriler gibi nitel degiskenler, say1 (n) ve grup

icerisindeki yiizdeleri (%) verilerek, nicel degiskenler ise aritmetik ortalama X),
standart sapma (SS), medyan, alt ve iist degerler verilerek gosterilmistir. Orneklem
biiytlikliigii yeterli oldugu i¢in merkezi limit teoremi esas alinarak verilerin normal
dagilim gosterdigi varsayilmig ve elde edilen verilerin analizi i¢in parametrik
yontemler tercih edilmistir. Bagimsiz grup ortalamalarinin karsilastirilmasi igin iki
gruplu verilerde t testi, {i¢ veya daha fazla grup verilerde ise tek yonlii varyans analizi
(ANOVA) kullanilmigtir. ANOVA analizlerin anlamli sonuglarin oldugu gruplarin
karsilastirilmasinda Tukey testi tercih edilmistir. Hipotez testleri i¢in %5 anlamlilik
diizeyi kullanilmistir. Ayrica veriler arasindaki dogrusal iliskilerin incelenmesinde
Pearson korelasyon analizinden faydalanilmistir. Nitel degiskenlerden olusan gruplar
arasindaki iligkilerin analiz edilmesi amaciyla ise ki-kare testi ya da gerekli
varsayimlarin saglanmamasi durumunda Likelihood Ratio testi uygulanmaistir. Yine bu

analizler sonucunda elde edilen sonuclar da %5 anlamlilik diizeyine gore belirtilmistir.

Katilimeilarin kaygi diizeylerini belirlemek amaci ile de Spielberger ve
arkadaslari tarafindan 1970°de gelistirilen 40 sorudan olusan “Durumluluk ve Siirekli
Kaygi Olgegi” uygulanmustir. Durumluluk ve siirekli kayg diizeyleri 20 soru ile ayri
ayr1 dlgen likert tipi bir dlgektir. Olgegin degerlendirilmesinde yiiksek puanlar yiiksek

kayg1 seviyelerini, diigiik puanlar da diisiik kaygi seviyelerini gdstermektedir.
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6.BULGULAR

6.1. Tiiketicilerin Cinsiyete Gore Sosyodemografik Ozellikleri

Istanbul’da farkl1 marketlerden alisveris yapan 66 kadin 59 erkek olmak iizere
toplam 125 tiiketici arasinda online olarak gergeklesmistir. Tiiketicilerin cinsiyete gore

sosyodemografik 6zellikleri Tablo 6.1°de degerlendirilmistir.

Tablo 6.1. Tiiketicilerin cinsiyete gore sosyodemografik ozelliklerinin dagilimi

_ _ Toplam
Erkek (n=66) Kadin (n=59) (n=125)
N % n % n %
0-18 yas arast 1 1,5 0 0 1 0,8
Yas 19-64 yas arasi 65 98,5 59 100 124 99,2
p=0,257
Ilkégretim 1 1,5 1 1,7 2 1,6
Lise 7 10,6 4 6,8 11 8,8
Egitim Universite 49 74,2 43 72,9 92 736
Durumu
Y iiksek
Lisans/Doktora 9 136 11 18,6 - 16,0
p=0,796
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Tablo 6.1.devam

Erkek (n=66)

Kadin (n=59)

Toplam (n=125)

N % n % n %
Calismiyor 2 3,0 7 11,9 9 7,2
Emekli 1 15 1 1,7 2 1.6
Ev Hanimi 0 0 1 1,7 1 0,8
Caligma
Durumu .
Ogrenci 7 10,6 7 11,9 14 11,2
Tam Zamanl 53 80,3 39 66,1 92 73,6
Yar1 Zamanl 3 45 4 6,8 7 5,6
p=0,286
Bekar 42 63,6 43 72,9 85 68,0
Ml‘:‘:i”' Evli 24 364 16 27,1 40 320
p=0,269
Evet 10 15,2 13 22,0 23 18,4
Cocuk
Sahibi Hayir 56 848 46 78,0 102 816
Olma
Durumu
p=0,322

*Var olan demografik bilgiler likelihood ratio ve ki-kare testi ile degerlendirilmistir

Calismaya katilan tiiketicilerin %47,2’s1 kadin iken %52,8’1 ise erkektir.

Tiiketicilerin yas gruplandirilmalarina bakildiginda %99,2’sinin 18-64 yas araliginda

oldugu saptanmustir.

Egitim diizeylerine bakildiginda %1,6’sinin  ilkogretim
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mezunu, %38,8’inin lise mezunu, %73,6’smin iiniversite mezunu ve %16’sinin da

yiiksek lisans/doktora mezunu oldugu saptanmustir.

Tiiketicilerin ¢alisma durumu incelendiginde; erkeklerin %80,3 {iniin (n=53)
tam zamanli bir isi oldugu, %1,5’inin (n=1) de emekli oldugu goriilmektedir.
Kadinlarin ise %66,1’inin (n=39) tam zamanl bir isi oldugu goriiliirken, %]1,7’sinin
(n=1) emekli, yine %1,7’sinin (n=1) ev hanim1 oldugu goriilmektedir. Tiiketicilerin
medeni durumlarma gore dagilimi incelendiginde; %32°si evli, %68’1 bekardir.
Tiiketicilerin %18,4 {iniin ¢ocuk sahibi oldugu, %81,6’sinin ise ¢ocuk sahibi olmadigi

saptanmigtir.

Bulunan bu sonuclar yas gruplarinin, medeni halin, ¢ocuk sahibi olma
durumunun, egitim diizeylerinin ve ¢alisma durumlarinin cinsiyete gore degismedigini

gostermektedir.

6.2. Tiiketicilerin Cinsiyete Gore Boy, Agirhk ve BKI Istatistiklerinin

Degerlendirilmesi

Tiiketicilerin antropometrik 6l¢iimleri Tablo 6.2°de degerlendirilmistir.

Erkeklerin boy uzunluklar1 167 ile 192 cm arasinda degismekte olup, ortalama
178,82+5,96 cm; viicut agirligr ol¢limleri 60 ile 125 kg arasinda degismekte olup,
ortalama 82,84+10,87 kg; BKI odl¢iimleri 18,2 ile 34,99 kg/m? arasinda degismekte
olup, ortalama 26,08+2,76 kg/m?dir.

Kadinlarin boy uzunluklar1 153 ile 177 cm arasinda degismekte olup, ortalama
164,38+5,42 cm; viicut agirhgr olclimleri 43 ile 86 kg arasinda degismekte olup,
ortalama 61,06+9,65 kg; BKI 6lciimleri 16,65 ile 33,67 kg/m? arasinda degismekte
olup, ortalama 22,6+3,45 kg/m*’dir. Erkeklerin boylari, agirhiklari ve BKI’leri

istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 6.2. Tiiketicilerin cinsiyete gore boy, agirhk ve BKI istatistiklerinin

degerlendirilmesi
n % X SS Medyan P
Erkek 60 50,8 178,82 5,96 179 (167-192)
13,763
Boy (0,000)
(cm) Kadin 85 49,2 164,38 5,42 165 (153-177)
Toplam
(n=118) 171,72 9,20 170 (153-192)
Erkek 66 52,8 8284 10,87 80 (60-125)
11,790
Y (0,000)
A(gégl)lk Kadin 59 47,2 61,06 9,65 60 (43-86)
Toplam
(n=125) 72,56 14,98 73 (43-125)
Erkek 60 50,8 26,08 2,76 25,54 (18,20-34,99)
6,060
BKi (0,000)
9 Kadin 58 49,2 22,60 3,45 22,18 (16,65-33,67)
(kg/m®)
Toplam

(n=118) 24,37 3,56 24,65 (16,65-34,99)

*Var olan bilgiler t- testi ile degerlendirilmistir

Tiiketicilerin cinsiyete gore agirlik, boy uzunlugu ve BKI istatistikleri tabloda
gosterilmektedir. Buna gore kadinlarin ortalama boy uzunluklarinin 164,38+5,42 cm
oldugu erkeklerin ortalama boy uzunluklarinin ise 178,82+5,96 cm oldugu

saptanmuistir.

Erkeklerin ortalama boy uzunlugu kadinlara gére daha fazladir ve bu fark
istatistiksel olarak anlamlidir. Kadinlarin ortalama agirliklarinin 61,06+£9,65 kg oldugu
erkeklerin ortalama agirliklariin 82,84+10,87 kg oldugu saptanmistir. Erkeklerin
ortalama agirlig1 kadinlara gore daha fazladir ve bu fark istatistiksel olarak anlamlidir.
BKI istatistiklerine bakildiginda ise kadinlarin BKI ortalamalarmim 22,6+3,45 kg/m2
oldugu erkeklerin BKI ortalamalarnin 26,08+2,76 kg/m? oldugu saptanmistir.
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Erkeklerin BKI ortalamalari kadinlara gore daha fazladir ve bu fark istatistiksel olarak

anlamlidir.

6.3. Tiiketicilerin Cinsiyete Gore BKI Smiflandirmasi

Tiiketicilerin BKI dagilimlarina gére smiflandirilmasi Tablo 6.3 te verilmistir.

Tablo 6.3. Tiiketicilerin cinsiyete gore BKI simiflarinin degerlendirilmesi

_ _ Toplam
Erkek (n=60)  Kadin (n=58) (n=118)
n % n % n %
Zayif 1 1,7 5 8,6 6 51

(<18,5 kg/m?)

(185-24,99 kg/m?) Normal 22 367 40 690 62 525
(25,0-29,99 kg/m?)  Hafif Kilolu 32 53,3 11 190 43 364
(>30 kg/m?) Obez-1 5 83 2 3.4 7 59

p=0,000

* Var olan bilgiler likelihood ratio testi ile degerlendirilmistir

. BKI dagilimlarina gore erkek tiiketicilerin %53,3’iiniin (n=32), kadinlarin
da %I19’unun (n=11) hafif kilolu oldugu goriilmektedir. Normal kilolu
siiflandirmasinda ise erkeklerin %36,7’sinin (n=22), kadinlarin %69 unun (n=40)

normal oldugu goriilmektedir.

BKI smiflar1 incelendiginde tiiketicilerin %35,1’inin zayif, %52,5’inin
normal, %36,4’{inilin hafif kilolu, %5,9’unun ise obez-1 sinifinda oldugu saptanmustir.
Tabloya bakildiginda BKI grup dagilimlar ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski
saptanmistir. Hafif kilolu kategorisindeki erkeklerin oraninin kadinlara gore daha fazla
oldugu, normal kategorisindeki kadinlarin oraninin ise erkeklere gore daha fazla

oldugu saptanmustir.
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6.4. Tiiketicilerin Cinsiyet Dagihmlarina Gore Ayhk Gelir Dagilmlar ve Gida

Harcamalan

Tiketicilerin aylik gelir dagilimlar1 ve gida harcamalar1 Tablo 6.4’ te

verilmigtir.

Tablo 6.4. Tiiketicilerin cinsiyet dagihimlarina gore aylik gelir dagilimlari ve gida

harcamalan
Erkek Kadin Toplam
(n=66) (n=59) (n=125)
n % n % %
0-999 2 3,0 3 51 4,0
1000-1999 3 45 3 51 4,8
Aylik Gelir
(TL)
2000-3999 19 28,8 17 28,8 36 28,8
4000-5999 13 19,7 10 16,9 23 18,4
6000 ve Uzeri 29 439 26 441 55 44,0
p=0,976
200-299 3 4.5 4 6,8 7 5,6
300-399 6 9,1 7 11,9 13 10,4
Aylik Gida
Harcamast (TL) 400-499 10 15,2 8 13,6 18 14,4
500-599 4 6,1 6 10,2 10 8,0
600 ve Uzeri 43 65,2 34 57,6 77 61,6
p=0,825

* Var olan bilgiler likelihood ratio testi ile degerlendirilmistir
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Erkek tiiketicilerin %43,9 unun (n=29) aylik geliri 6000 TL ve iizeri iken kadin
tiketicilerin - %44,1’inin  (n=26) aylik geliri 6000 TL ve iizeridir. Erkek
tilkketicilerin %65,2’sinin (n=43) gidaya harcadiklar1 aylik ticret 600 TL ve iizeri, kadin
tilkketicilerin %57,6’sinin (n=34) gidaya harcadiklar1 aylik ticret 600 TL ve {izeridir.
Aylik gelir ve aylik gida harcamasi agisindan erkek ve kadin tiiketiciler arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir iliski saptanmamustir.

6.5. Tiiketicilerin Aylik Gelir Dagilimlarina Gore Gida Harcamalan

Tiiketicilerin aylik gelir dagilimlarina gore gida harcamalar1 Tablo 6.5 te

verilmigtir.

Tablo 6.5. Tiiketicilerin aylik gelir dagihmlarina gore gida harcamalari

Aylik Gelir (TL)
0-999 1000- 2000- 4000- 6000 ve
1999 3999 5999 Uzeri
n % n % n % n % n %

200299 3 60 1 167 3 83 0 0 0 0

=)
% 300399 1 20 1 167 8 222 1 43 2 36
=
£ 4004499 0 0 1 167 7 194 3 130 7 127
= 500599 0 0 2 333 3 83 3 130 2 36
3
600 ve 20 1 167 15 417 16 696 44 80,0
uzeri

p=0,000

*Elde edilen bulgular likelihood ratio testi ile degerlendirilmistir
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Aylik gelir dagilimlar1 6000 TL ve iizeri olan tiiketicilerin %80’inin (n=44),

gidaya harcadiklar1 aylik giderin 600 TL ve {izeri oldugu goriiliirken, aylik geliri 0-999

TL arasinda olan tiiketicilerin %60’ 1min (n=3) gidaya harcadiklar1 aylik giderin 200-

299 TL arasinda oldugu goriilmektedir. Calismamizda aylik gelir artisi ile aylik gidaya

yapilan harcamanin iliskili oldugu bulunmustur. Buna gore geliri fazla olan

tiikketicilerin gidaya yaptiklari harcamalarinin fazla oldugu saptanmaistir.

6.6. Tiiketicilerin Cinsiyet Dagillmmma Gore Gida Satin Alirken Duyduklar:

Endise Kaynaklar

Tiiketicilerin cinsiyet dagilimina gore gida satin alirken duyduklar1 endise

nedenleri Tablo 6.6’da gosterilmistir.

Tablo 6.6. Tiiketicilerin cinsiyet dagilmina gore gida satin alirken duyduklar: endise

kaynaklar
Erkek Kadin Toplam
Endise Kaynaklari
n % n % n %

Medya 37 34,3 42 38,5 79 36,4

Doktor 28 259 29 26,6 57 26,3

Diyetisyen 24 22,2 20 18,3 44 20,3

Akraba 6 5,6 9 8,3 15 6,9

Diger 13 12,0 9 8,3 22 10,1

X2=2,020 p=0,732

*Elde edilen bulgular ki-kare testi ile degerlendirilmistir
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Gida satin alirken erkek tiiketicilerin %34,3’liniin (n=37), kadinlarin
da  %38,5’inin  (n=42) medyadan etkilendigi = gorlilmektedir.  Erkek
tiketicilerin  %5,6’sinin  (n=6), kadinlarin da %8,3’linlin (n=9) akrabalarindan
etkilendigi goriilmektedir. Erkek ve kadin tiiketicilerin gida satin alirken duyduklar

endiseler arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir.

6.7. Tiiketicilerin Gida Satin Alirken Duyduklar1 Endise Kaynaklar1 ve BKI
Arasindaki iliski

Tiiketicilerin gida satin alirken duyduklar1 endise kaynaklar1 ve BKI arasindaki

iligki Tablo 6.7°de degerlendirilmistir.

Tablo 6.7 Gida satin ahrken duyulan endise kaynaklar ve BKI arasindaki iliskinin

degerlendirilmesi
BKI (kg/m?)
Endise Kaynaklari (3{?’2@) ’(\Il%tg]g_l Szflgn 82%2) Toplam
- 24,99) (25-29,99) -

n % n % n % n % n %
Medya 4 444 41 360 24 369 5 357 74 366
Doktor 2 222 34 298 14 215 3 214 53 26,2
Diyetisyen 1 111 24 211 13 200 2 143 40 198
Akraba 1 111 7 6,1 5 7,7 1 71 14 6,9
Diger 1 111 8 7,0 9 138 3 214 21 104

p=0,921
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Tiiketicilerin %36,6’s1 (n=74) gida satin alirken medyadan dolay1 endise
duymaktadir. Medyadan kaynakli endise duyanlarin %44,4’iiniin (n=4) zayif bireyler
oldugu goriilmektedir. Tiiketicilerin  %19,8’inin (n=40) gida satin alirken
diyetisyenlerden etkilendigi ve bu tiiketicilerin %21,1’inin (n=24) normal oldugu

goriilmektedir.

Ki-kare testi uygulanarak degerlendirilen BKI smiflandirmasi ile gida satin

alirken duyulan endise kaynaklar1 arasinda anlamli bir iligki gézlemlenmemistir.
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6.8. Tiiketicilerin Besin Alma Sikhiginin Degerlendirilmesi

Tiiketicilerin besin alma siklig1 Tablo 6.8’de gosterilmistir.

Tablo 6.8. Tiiketicilerin besin alma sikh@imin degerlendirilmesi

< Ss Hig¢bir zaman Nadiren Bazen Sik Sik Her Zaman

n % N % n % n % n %

Deniz Uriinleri 2,72 0,93 10 8 44 35,2 44 35,2 25 20 2 1,6
Dondurulmus Gida 2,30 0,88 19 15,2 65 52 27 21,6 13 10,4 1 0,8
Ekmek 3,76 1,20 6 4,8 18 14,4 18 14,4 41 32,8 42 33,6
Islenmis Et Uriinleri 2,68 1,10 15 12 50 40 27 21,6 26 20,8 7 5,6
Kat1 Yaglar 2,18 1,09 41 32,8 39 31,2 30 24 11 8,8 4 3,2
Tereyagi 3,27 1,22 12 9,6 25 20 24 19,2 45 36 19 15,2
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Tablo 6.8 devamu

Hicbir zaman Nadiren Bazen Sik sik Her zaman
X SS

n % N % n % n % n %

Margarin 1,86 1,00 58 46,4 39 31,2 18 14,4 8 6,4 2 1,6
Kirmiz1 Et 3,64 0,88 0 0 14 11,2 37 29,6 54 432 20 16
Konserve Gida 2,19 0,92 30 24 52 41,6 34 27,2 7 5,6 2 1,6
Peynir 4,43 0,81 2 1,6 2 1,6 7 5,6 43 34,4 71 56,8
Siit 4,19 1,04 3 24 7 5,6 18 14,4 32 25,6 65 52,0
Islenmis Siit 2,58 1,17 23 18,4 45 36 28 22,4 20 16 9 7,2
UHT 3,06 1,26 17 13,6 24 19,2 38 30,4 26 20,8 20 16

Pastorize Siit (glinliik) 2,76 1,21 23 18,4 31 24,8 34 27,2 27 21,6 10 8
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6.9. Tiiketicilerin Besin Alma Sikhig1 ve Cinsiyet Arasindaki fliski

Tiiketicilerin besin alma siklig1 ve cinsiyet arasindaki iliski Tablo 6.9°da gosterilmistir.

Tablo 6.9. Tiiketicilerin besin alma sikhig1 ve cinsiyet arasindaki iliskinin degerlendirilmesi

Erkek Kadin Erkek Kadin
Higbir Nadiren Bazen Sik Sik Her Hicbir Nadiren Bazen Sik Sik Her
_ _ zaman Zaman zaman Zaman
X SS X SS p
n % n % n % N % n % n % n % n % n % n %
Deniz Uriinleri 2,65 0,868 2,80 0,996 ((-)0;;76) 6 9,1 4 6,8 22 333 22 373 27 409 17 28,8 11 16,7 14 23,7 0 0,0 2 34
Dondurulmus 239 0909 2,19 0840 B2 9 136 10 169 31 470 34 576 18 273 9 153 7 106 6 102 1 15 0 00
Gida (0,189)
-2,301
Ekmek 3,53 1,255 4,02 1,091 (0,023) 5 7,6 1 1,7 11 16,7 7 11,9 11 16,7 7 11,9 22 333 19 322 17 258 25 424
l..$1?nml$_ Et 2,94 1,051 2,39 1,099 2.857 4 6,1 11 18,6 22 333 28 475 18 273 9 15,3 18 27,3 8 13,6 4 6,1 3 5,1
Urtinleri (0,005)
o 1,297
Kat1 Yaglar 2,30 1,095 2,05 1,074 (0,197) 18 273 23 39,0 21 31,8 18 30,5 19 288 11 18,6 5 7,6 6 10,2 3 45 1 1,7
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Tablo 6.9 devam

Erkek Kadin Erkek Kadin
Hicbir Nadiren Bazen Sik Sik Her Hicbir Nadiren Bazen Sik Sik Her
zaman Zaman zaman Zaman
X SS X SS p
n % n % n % n % n % n % n % n % n % n %
- -0,285
Tereyag1 3,24 1,164 3,31 1,290 (0,776) 7 10,6 5 8,5 10 15,2 15 254 16 24,2 8 13,6 26 394 19 32,2 7 10,6 12 20,3
. 0,808
Margarin 1,92 1,100 1,78 0,872 (0,421) 31 47,0 27 458 18 273 21 356 10 15,2 8 13,6 5 7,6 3 51 2 3,0 0 0,0
-0,453
Kirmiz1 Et 3,61 0,839 3,68 0,937 (0,652) 0 0,0 0 0,0 6 9,1 8 13,6 23 348 14 23,7 28 42,4 26 44,1 9 13,6 11 18,6
-0,130
Konserve Gida 2,18 0,858 2,20 0,996 (0,897) 15 22,7 15 254 28 424 24 40,7 19 288 15 254 4 6,1 3 51 0 0,0 2 3,4
. -3,726
Peynir 4,20 0,948 4,69 0,500 (0,000) 2 3,0 0 0,0 2 3,0 0 0,0 6 9,1 1 1,7 27 409 16 27,1 29 439 42 71,2
. -4,432
Sit 3,83 1,061 4,59 0,853 (0,000) 2 3,0 1 1,7 5 7,6 2 3,4 16 24,2 2 3,4 22 33,3 10 169 21 31,8 44 746
. o 2,330
Islenmis Siit 2,80 1,099 2,32 1,210 (0,021) 7 10,6 16 271 22 333 23 390 18 273 10 16,9 15 22,7 5 8,5 4 6,1 5 8,5
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Tablo 6.9 devam

Erkek Kadin Erkek Kadin

Higbir Nadiren Bazen Sik Sik Her Higbir Nadiren Bazen Sik Sik Her

zaman Zaman zaman Zaman
X SS X SS p

n % n % n % n % n % n % n % n % n % n %
-1,458

UHT 291 1,186 324 1331 (0.147) 11 16,7 6 10,2 10 152 14 23,7 25 379 13 220 14 212 12 203 6 9,1 14 23,7

Pa_,smtlzesm 261 1149 293 1271 1,507 13 19,7 10 169 20 303 11 186 15 22,7 19 322 16 242 11 186 2 3,0 8 13,6
(gtinliik) (0,134)
e " 0,375

Cig Siit (agik stit) 2,27 1,398 2,17 1,652 (0.709) 28 42,4 37 62,7 15 22,7 2 3,4 6 9,1 4 6,8 11 16,7 5 8,5 6 9,1 11 18,6
0,616

Tavuk 362 0989 351 1,057 (0.539) 1 1,5 2 3,4 8 121 8 136 19 288 18 305 25 379 20 339 13 19,7 11 186
-4,405

Taze Meyve 3,79 0953 4,49 0,817 (0,000) 1 1,5 1 1,7 7 106 1 1,7 1 16,7 3 5,1 33 50,0 17 288 14 21,2 37 62,7
-5,823

Taze Sebze 3,73 098 458 0,622 (0,000) 0 0,0 0 0,0 9 136 O 0,0 16 242 4 6,8 25 379 17 288 16 24,2 38 644
- -2,836

Yogurt 388 1,157 4,42 0,969 (0,005) 2 3,0 1 1,7 8 12,1 3 51 12 182 5 8,5 18 273 11 186 26 394 39 66,1
-2,403

Yumurta 426 1012 463 0,692 (0,018) 1 1,5 0 0,0 4 6,1 1 1,7 9 13,6 4 6,8 15 22,7 11 186 37 561 43 729
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Kadinlarin erkeklere gore daha sik tercih ettigi iiriinlerin peynir (4,69+0,50),
yumurta (4,63+0,69), siit (4,59+0,85), taze sebze (4,58+0,62), taze meyve (4,49+0,81),
yogurt (4,42+0,96) ve ekmek (4,02+1,09) oldugu goriilmektedir. Erkeklerin kadinlara
gore daha sik tercih ettigi iirlinler ise; islenmis et {Uriinleri (2,94+1,05) ve islenmis

suttiir (2,80+1,09).

6.10. Tiiketicilerin Besin Alma Sikhig ve BKI Gruplari Arasindaki Iliskinin

Incelenmesi

Kati yaglar, siit, UHT, pastorize siit, tavuk, taze meyve, taze sebze, yumurta ve

BKI gruplar1 arasinda anlaml bir iliski gdzlemlenmistir.

Kat1 yaglar1 zayif bireyler 1.derecede obez bireylere gore daha sik tercih
etmektedir. Siit satin alma siklig1 normal bireylerde hafif sisman bireylere gore daha
fazladir. UHT siitii normal bireyler, hafif sismanlara gore daha fazla satin alirken, en
cok zayif bireyler tercih etmektedir. Pastorize siitii ise; en sik zayif bireyler tercih
ederken en az hafif kilolu bireyler tercih etmektedir. Tavuk satin almayi en sik zayif
bireylerin tercih ettigi go6zlemlenirken, en az obez bireylerin satin aldigi
gozlemlenmistir. Zayif bireyler taze meyve ve sebzeyi ¢ok sik tercih ederken, hafif
sismanlar nadiren tercih etmislerdir. Obez bireyler yumurta satin almay1 ¢ok sik tercih

ederken, hafif sisman bireyler nadiren tercih etmislerdir.

Tiiketicilerin besin alma sikligi ve BKI arasindaki iliski tablo 6.10°da

gosterilmistir.
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Tablo 6.10. Tiiketicilerin besin alma sikig ve BKI gruplar arasindaki iliskinin

incelenmesi
BKI (kg/m?)
Besinler Zay1f Normal Hafif Kilolu Obez
(<18,49)  (18,50-24,99)  (25-29,99) (=30)
X SS X SS X SS X SS p

e 0,797
Deniz Uriinleri 3,17 1,17 2,86 103 264 087 275 0,71 (0,498)
Dondurulmus 2,632
ol 300 126 226 083 232 078 175 071 o
0,826
Ekmek 400 1,10 390 115 357 128 400 131 (e
Islenmis Et 0,921
Oranlert 3,00 1,26 2,55 1,12 287 103 263 1,60 (0.433)
) 2,788
Kati Yaglar 317 117 229 115 206 099 163 0,74 (0,043)
) 0,611
Tereyagt 333 082 332 127 33 113 275 116 (0,609)
_ 1,255
Margarin 233 151 193 108 177 094 138 0,552 (0,293)
0,497
Kirmizi Et 333 082 375 102 366 084 388 08  aoc
1,883
Konserve Gida 2,83 0,75 219 09 198 082 213 0,99 (0,136)
_ 1,628
Peynir 483 041 449 080 428 088 475 046 g0
st 483 041 445 083 379 121 450 083 ST
. . e 2,607
Islenmig S0t 3,17 1,47 246 108 279 128 175 0,71 (0,055)
UHT 300 110 336 121 279 130 250 141 2002
’ ] ] ’ ] ’ ! ! (0,055)
Pastorize St 3,232
(guinltk) 383 075 294 LIT 245 121275 104 (0,025)
Cig Siit (acik 0,037
St 2,17 183 2,22 1,49 219 145 238 151 (0,991)
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Tablo 6.10. devami

BKI (kg/m?)
Zay1if Normal Hafif Kilolu Obez
_ (<18.49) (18,50-24,99)  (25-29,99) (>30)
Besin
X SS X sSS X SS XSS D
Tavuk 467 052 349 095 351 110 338 o074 218
1 1 1 1 1 1 1 1 (0,045)
Taze Meyve 500 000 428 087 387 110 425 104 3340
y 1 L L 1 1 1 L 1 (0,021)
Taze Sehze 483 041 436 082 381 101 425 104 706
H ] ] H H H ] ] (0,004)
Yogurt 417 160 432 101 389 117 425 116 408
Ogu 1 1} 1 1 1 1 1 1 (0,245)
Yumurta 483 041 461 073 406 107 475 o046 24
1 L L 1 1 1 L 1 (0,004)

*Elde edilen bulgular Anova testi ile degerlendirilmistir

6.11. Tiiketicilerin Besin Satin Almadaki Endise Kaynaklar:

Tiiketicilerin deniz iriinleri satin alirken duyduklar1 en biiyliik endise
nedeni %19,8 ile maliyeti iken en diisiik endise kaynagi %2,7 ile besin degeri

diisiikligli olmustur.

Dondurulmus gidalarda en biiylik endise sebebi %20,4 ile katki maddeleri

olurken, en diisiik endise sebebi %3,7 ile yiiksek seker i¢erigi olmustur.

Ekmekteki endise sebeplerine bakilirsa; en biiyiik endise sebebi %19 ile saglik
ve katki maddeleri olurken en diisiik endise sebebi %2,1 ile yetersiz etiket bilgisi

olmustur.

Ayrica genel olarak %18,5 ile saglik katilimcilarin besin alirken endise
duydugu en biiyiik neden olurken, %17,7 ile katki maddeleri onu takip etmis, %2,8 ile

besinlerin yiiksek oranda seker icermesi en diisiin endise sebebi olurken %5,4 ile
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besinlerin yliksek kalorili olmasi, %5,5 ile de besin degeri diisiikliigii onlar1 takip

etmistir.

Korelasyon analizi kullanilarak elde edilen tiiketicilerin besin satin almadaki

endise kaynaklar tablo 6.11°de gosterilmistir.
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Tablo 6.11. Tiiketicilerin besin satin almadaki endise kaynaklarinin incelenmesi

Besin Yetersiz . . .
Ambalaj Degeri Etiket KIS . Kimyasallar Yukse!< Maliyet Saglik Yuksvek Ylksek
. A ol Maddeleri Kalori Yag Seker
Disiikligii  Bilgisi
n % n % n % N % N % n % n % n % n % n %
Deniz Uriinleri 48 183 7 27 26 99 32 122 38 144 8 30 52 198 34 129 9 34 9 34
gfé‘adumlmus 38 108 36 102 26 74 72 204 59 167 18 51 15 42 54 153 22 62 13 37
Ekmek 32 135 15 63 5 21 45 190 29 122 35 148 6 25 45 190 7 30 18 76
Ijlr‘ffr‘]rl‘;ﬁm 28 80 18 51 27 77 75 214 64 182 13 37 26 74 52 148 37 105 11 31
Kat1 Yaglar 26 69 24 64 11 29 70 186 56 149 54 143 10 2,7 61 162 55 146 10 27
Tereyag 32 113 11 39 13 46 45 160 40 142 31 110 22 78 48 170 35 124 5 18
Margarin 28 67 35 84 18 43 78 188 63 152 46 111 11 27 70 169 54 130 12 29
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Tablo 6.11 devami

Besin Yetersiz
. ’ . Katk . Yuksek . Y tiksek Y tiksek
Ambalaj Degeri Etiket gy, Kimyasallar . se_ Maliyet Saglik N sve trse
- 4 ol Maddeleri Kalori Yag Seker
Disiiklugi  Bilgisi
n % n % n % N % N % n % n % n % n % n %
Kirmizi Et 35 14,1 4 1,6 21 85 29 11,7 28 11,3 9 3,6 54 21,8 51 20,6 14 5,6 3 1,2
Konserve Gida 44 12,1 30 83 29 80 81 223 64 17,6 10 2,8 13 3,6 60 16,5 20 55 12 3,3
Peynir 47 17,6 8 30 19 7,1 53 199 46 17,2 9 34 22 8,2 42 15,7 16 6,0 5 1,9
St 52 19,2 12 44 15 55 55 203 53 19,6 6 2,2 9 33 50 18,5 15 5,5 4 1,5
1slenmis Sut 39 10,8 35 9,7 29 80 71 19,7 67 18,6 19 5,3 12 33 55 15,2 22 6,1 12 33
UHT 37 14,0 14 53 18 6,8 50 189 56 21,1 9 34 11 4,2 51 19,2 11 4,2 8 3,0
Pastorize St 42 165 12 47 17 67 43 169 41 161 9 35 19 75 58 227 9 35 5 20

(glinliik)

71



Tablo 6.11 devami

Besin

Yetersiz

. . . Katk . Yiksek . Yiksek Yiksek
Ambalaj Degeri Etiket ... Kimyasallar . se_ Maliyet Saglik N sve Hrse
R _ Maddeleri Kalori Yag Seker
Diisiikligii Bilgisi
n % N % n % n % n % n % n % n % n % n %
Cig Su.t. 43 18,5 5 22 22 95 30 12,9 29 125 7 30 11 4,7 71 30,6 10 43 4 1,7
(acik siit)
Tavuk 49 163 15 50 24 80 59 196 52 173 10 33 17 5,6 64 21,3 7 23 4 13
Taze
24 11,9 6 30 14 7,0 19 9,5 32 159 3 1,5 38 189 47 234 4 20 14 70
Meyve
Taze Sebze 26 129 7 35 17 84 19 94 32 158 5 2,5 37 183 50 24,8 3 1,5 6 3,0
Yogurt 43 149 7 24 25 87 68 23,6 5l 17,7 6 2,1 20 6,9 53 184 10 3,5 5 17
Yumurta 39 17,6 14 63 26 11,7 22 99 38 17,1 4 1,8 20 9,0 51 23,0 5 23 3 14
Ortalama 37,6 13,1 15,75 55 20,1 7,0 50,8 17,7 469 163 1555 54 2125 74 5335 18,5 1825 63 8,15 2,8
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6.12. Tiiketicilerin Besin Gruplarina Gore Maliyet Endisesi ve Aylik Gelir
Arasindaki Tliski

Tiiketicilerin maliyet endisesi ve aylik gelir arasindaki iligki Tablo 6.12°de

gosterilmistir.

Tablo 6.12. Tiiketicilerin besin gruplarina gore maliyet endisesi ve ayhk gelir

sirasindaki iliskinin degerlendirilmesi

Aylik Gelir (TL)
Endise 0-999 1000- 2000- 4000- 6000 ve
Durumu 1999 3999 5999 uzeri

n % n % n % n %% n %

Evet 4 800 2 333 15 41,7 15 652 16 29,1
Deniz

o . 0,016
Urlnleri

Hayr 1 20,0 4 66,7 21 583 8 348 39 709

Evet 3 600 1 16,7 6 16,7 1 4,3 4 73
Dondurulmus
Gida 0,036

Hayr 2 400 5 833 30 833 22 957 51 927

Evet 1 200 1 167 2 56 0O 00 2 36
Ekmek 0,277
Hayir 4 800 5 833 34 944 23 1000 53 964

) Evet 1 200 1 167 9 250 3 130 12 218

Islenmis Et

Urdinleri 0,843
Hayrr 4 800 5 833 27 750 20 87,0 43 782

Evet 1 200 1 167 6 167 O 00 2 36

Kat1 Yaglar 0,843

Hayr 4 800 5 833 30 833 23 1000 53 96,4

73



Tablo 6.12. devami

Aylik Gelir (TL)

0- 1000- 2000- 4000 6320
Endise 999 1999 3999 5999 L
uzeri 0
Durumu
n % n % n % n % n %
Evet 2 400 2 333 7 194 6 261 5 91
Tereyag1 0,160
Hayr 3 600 4 66,7 29 806 17 739 50 90,9
Evet 0 0,0 1 16,7 5 139 1 43 4 773
Margarin
0,532
Hayr 5 100,0 5 833 31 86,1 22 957 51 927
Evet 3 600 4 66,7 16 444 11 478 20 36,4
Kirmiz Et 0,526
Hayr 2 400 2 333 20 556 12 522 35 63,6
Evet 1 200 1 167 5 139 2 87 4 173
Konserve
d 0,779
Gida Hayr 4 800 5 833 31 861 21 913 51 927
Evet 2 400 0 0,0 9 250 4 174 7 12,7
Peynir 0,205
Hayr 3 600 6 1000 27 750 19 826 48 87,3
Evet 1 200 1 16,7 3 83 1 43 3 55
Sut
0,714
Hayr 4 80,0 5 833 33 91,7 22 957 52 945
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Tablo 6.12 devami

Aylik Gelir (TL)

0-099 1000- 2000-  4000- 6000
1999 3999 5999 ve (izeri
Endise
n % N % n % n % n % p
Durumu
, Evet 1 200 1 167 4 111 2 87 4 73
Islenmig
0,867
Siit
Hayr 4 800 5 833 32 889 21 913 51 927
Ewvt 0 00 0 00 3 83 2 87 6 109
UHT Siit 0,677
Hayr 5 100,0 6 1000 33 917 21 91,3 49 891
Pastorize Evet 1 200 1 167 6 167 4 174 7 127
Siit 0,973
(gunluk)  Hayr 4 800 5 833 30 833 19 826 48 87,3
, Evet 0 00 1 167 3 83 2 87 5 91
Cig Siit
0,859
(acik siit)
Hayrr 5 1000 5 833 33 917 21 91,3 50 909
Evet 1 200 1 167 7 194 3 130 5 91
10. Tavuk 0,697
Hayr 4 800 5 833 29 806 20 87,0 50 909
Evet 2 40,0 2 333 12 333 8 348 14 255
11. Taze
0,872
Meyve Hayir 3 600 4 667 24 667 15 652 41 745
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Tablo 6.12. devami

Aylik Gelir (TL)
0-999 1000- 2000- 4000- 6000 ve
Endi 1999 3999 5999 Uzeri
ndige 0
Durumu n % n % n % n % n %
Evet 1 200 1 16,7 14 389 6 261 15 27,3
Taze
Sebze 0,649
Hayr 4 800 5 833 22 611 17 739 40 727
Evet 1 200 O 0,0 7 194 4 174 8 14,5
Yogurt 0,632
Hayr 4 800 6 1000 29 806 19 826 47 855
Evet 1 200 O 0,0 7 194 5 21,7 7 12,7
Yumurta 0,488
Hayr 4 80,0 6 1000 29 806 18 783 48 87,3

*Elde edilen bulgular likelihood ratio testi ile degerlendirilmistir

Deniz iiriinleri ve dondurulmus gidalar: satin alirken maliyet endisesi duyma

ile aylik gelir arasinda anlamli iliskiler gozlemlenmistir. Aylik geliri diisiik olanlarin

maliyet endisesi daha yiiksektir. Digerlerinde bir iligki gézlemlenmemistir.

6.13. Tiiketicilerin Besin Satin Almadaki Oznel Endise Kaynaklari

6.13.1. Deniz iiriinlerine 6zel endise kaynaklar

Deniz tiriinlerine 6zel endise kaynaklar1 Tablo 6.13’de gosterilmistir.
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Tablo 6.13. Deniz iiriinlerine 6zel endise kaynaklar:

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % n %

Baliklarin Neslinin Tikenmesi 16 12,8 109 87,2
Denizlerin Kirliligi 63 50,4 62 49,6
Mevsiminde Taze Balik Bulunmamasi 74 59,2 51 40,8
Mikrobiyolojik Riski 41 32,8 84 67,2
Icerisinde Civa Oraninin Yiiksek Olmasi 48 38,4 77 61,6
Diger 6 4,8 119 95,2

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

Calismadaki tiiketicilerin %59,4°1 deniz iirlinleri satin alirken mevsiminde taze
balik bulunamamasindan endise duyarken, %40,8’1 endise duymamaktadir.
Katilimcilarin %87,2’s1 baliklarin neslinin tilkenmesinden endise

duymazken, %12,8’inin endise duydugu goriilmektedir.

6.13.2. Dondurulmus gida iiriinlerine 6zel endise kaynaklar:

Dondurulmus gida iriinlerine 6zel endise kaynaklari Tablo 6.14°de

gosterilmistir.
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Tablo 6.14. Dondurulmus gida iiriinlerine 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % n %
Cabuk Bozulmasi 40 32,0 85 68,0
Icerisinde Na (Sodyum) Seviyesinin Yiiksek Olmasi 52 416 73 584
Diger 90 720 35 28,0

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

Tiiketicilerin  %41,6’s1 donmus gida {riinlerinin igerisindeki sodyum
seviyesinin yliksek olmasindan endise duyarken, %58,4’li duymamaktadir. Diger
taraftan, tiiketicilerin %68’1 donmus gida iiriinlerinin ¢abuk bozulmasindan endise
duymazken, %32’s1 endise duymaktadir. %72’lik diger kismin i¢inde ise; tiiketicilerin

soguk zincirden ve igerisindeki katki maddelerinden endise duydugu goriilmiistiir.

6.13.3. Ekmege 6zel endise kaynaklari

Tiiketicilerin %69,6’s1 ekmek satin alirken en biiyiik endiseyi iiretildigi yerin
yeterince temiz olmamasindan duyarken, %30,4’li bu konuda endise duymamaktadir.
Ayrica tiiketicilerin %42,4’linlin ekmegin gliiten igermesinden dolay1 endise duydugu

gorilmiistir.

Ekmekteki endise kaynaklar1 Tablo 6.15’de gosterilmistir.
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Tablo 6.15. Ekmege 6zel endise kaynaklari

Evet Hay1r
Endise Kaynaklar1
n % n %
Gluten Icermesi 53 424 72 57,6
Uretildigi Yerin Yeterince Temiz Olmamasi 87 69,6 38 30,4
Diger 11 8,8 114 91,2

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
6.13.4. Islenmis et iiriinlerine 6zel endise kaynaklar

Tiiketicilerin %76,8’1 islenmis et satin alirken en biiyiik endiseyi mikrobiyal
bozulma riskinin yiliksek olmasindan dolayr duyarken, %23,2’si bu konuda endise
duymamaktadir. Ayrica tiiketicilerin %45,6’s1 islenmis etin igerisindeki nitrat

seviyesinden endise duyarken, %54,4’{inilin endise duymadig1 goriilmiistiir.
Islenmis et {iriinlerindeki endise kaynaklar1 Tablo 6.16’da gdsterilmistir.

Tablo 6.16. islenmis et iiriinlerine 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Sebepleri
n % n %
Igerisindeki Nitrat Seviyesinin Yiiksek Olmasi 57 456 68 54.4
Mikrobiyal Bozulma Riskinin Yiiksek Olmasi 9% 76.8 29 23.2
Diger 10 8.0 115  92.0

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
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6.13.5. Margarine 6zel endise kaynaklari

Margarindeki endise kaynaklar1 Tablo 6.17°de gdsterilmistir.

Tablo 6.17. Margarine 6zel endise kaynaklari

Evet Hay1r
Endise Kaynaklar1
n % n %
Doymus Yag Oraninin Yiiksek Olmasi 94 75,2 31 24,8
Trans Yag Icermesi 95 76,0 30 24,0
Diger 4 3,2 121 96,8

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

Tiiketicilerin %75,2’si margarin satin alirken en biiyiik endiseyi doymus yag
oraninin yiiksek olmasindan dolayr duyarken, %24,8’i bu konuda endise
duymamaktadir. Ayrica tiiketicilerin %76’sinin margarinin trans yag i¢ermesinden

endise duyarken, %24’ liniin herhangi bir endise duymadig1 goriilmiistiir.

6.13.6. Tereyagina ozel endise kaynaklari

Tiiketicilerin %73,6°s1 tereyagi satin alirken en biiyiik endiseyi tiretildigi yerin
temiz ve giivenli olmamasindan dolay1r duyarken, %26,4’ti bu konuda endise
duymamaktadir. Ayrica katilimcilarin %51,2’sinin tereyaginin trans yag igermesinden

endise duyarken, %48,8’inin herhangi bir endise duymadig1 goriilmiistiir.

Tereyagindaki endise kaynaklari Tablo 6.18’de gdsterilmistir.
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Tablo 6.18. Tereyagina 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Sebepleri
n % n %
Doymus Yag Oraninin Yiiksek Olmasi 64 512 61 48,8
Uretildigi Yerin Temizlik/Giivenliginden Emin Olamama 92 736 33 264
Diger 6 48 95,2

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

6.13.7. Kirmizi ete 6zel endise kaynaklari

Kirmizi etteki endise kaynaklart Tablo 6.19°da gdsterilmistir.

Tablo 6.19. Kirmizi ete 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Sebepleri
n % n %
Doymus Yag Oraninin Yiiksek Olmasi 83 66,4 42 33,6
Diger 36 28,8 89 71,2

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

Tiiketicilerin %66,4’1 kirmiz1 et satin alirken en biiylik endiseyi doymus yag
oraninin yiiksek olmasindan dolayr duyarken, %33,6’st bu konuda endise
duymamaktadir. Ayrica tiiketicilerin %28,8’inin diger etkenlerden dolay:r endise

duydugu goriilmektedir.
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6.13.8. Konserve gidalara ozel endise kaynaklar:

Tiiketicilerin %74,4’1 konserve gida satin alirken en biiyiik endiseyi
icerisindeki civa oraninin yiiksek olmasindan dolay1 duyarken, %25,6’s1 bu konuda
endise duymamaktadir. Ayrica tiiketicilerin %20,8’inin diger etkenlerden dolay1 endise

duydugu goriilmektedir.
Konserve gidadaki endise kaynaklar1 Tablo 6.20’de gosterilmistir.

Tablo 6.20. Konserve gidalara 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklari
n % n %
Icerisindeki Civa Oraninin Yiiksek Olmasi 93 74,4 32 25,6
Diger 26 20,8 99 79,2

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

6.13.9. Peynire ozel endise kaynaklar:

Tiiketicilerin %66,4’1i peynir satin alirken en biiylik endiseyi islenmis iiriin
olmasindan dolay1 duyarken, %33,6’s1 bu konuda endise duymamaktadir. Diger
taraftan tiiketicilerin %24,8’inin peynirin igerigindeki doymus yag oranimin yiiksek
olmasindan endise duyarken, %75,2’sinin peynirin igerigindeki yiiksek sodyumdan

endise duymadig goriilmektedir.

Peynirdeki endise kaynaklar1 Tablo 6.21°de gdsterilmistir.
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Tablo 6.21. Peynire 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % n %
Doymus Yag Oraninin Yiiksek Olmast 31 24,8 94 75,2
Na (Sodyum) I¢eriginin Yiiksek Olmasi 47 37,6 78 62,4
Islenmis Uriin Olmas1 83 66,4 42 33,6
Diger 13 10,4 112 89,6
*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
6.19.10. UHT siite ozel endise kaynaklar:
UHT siite 6zel endise kaynaklar1 Tablo 6.22°de gosterilmistir.
Tablo 6.22. UHT siite 6zel endise kaynaklari
Evet Hayir
Endise Kaynaklari
n % n %
Raf Omriinii Arttirmak i¢in Icerisine Eklenen Antibiyotikler 83 66,4 42 33,6
Laktoz Igerigi 45 36,0 80 64,0
Islem Gormiis Olmast 71 56,8 54 43,2
Isil islem Sirasinda Yararli Bakterilerin/Proteinlerin Yok Olmas1 63 50,4 62 49,6
Diger 4 32 121 96,8

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
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Tiiketicilerin %66,4’ti UHT siit satin alirken en biiylik endiseyi raf dmriinii
uzatmak i¢in icerisine eklenen antibiyotikten dolay1 duyarken, %33,6’s1 bu konuda
endise duymamaktadir. Diger taraftan tiiketicilerin %56,8’inin UHT siitlin islem
gbrmiis olmasindan endise duyarken, %43,2’sinin bu konuda herhangi bir endisesi

olmadig1 goriilmektedir.

6.13.11. Pastorize siite 6zel endise kaynaklari

Tiiketicilerin %56’s1 pastdrize siit satin alirken en biiyilik endiseyi 1s1l islem
sirasinda yararli bakterilerin ve proteinlerin yok olmasindan dolay1 duyarken, %44’
bu konuda endise duymamaktadir. Diger taraftan katilimcilarin %54,4’linlin pastorize
stitlin islem gormiis olmasindan endise duyarken, %45,6’sinin bu konuda herhangi bir

endisesi olmadig1 goriilmektedir.
Pastorize siitteki endise kaynaklar1 Tablo 6.23°de gosterilmistir.

Tablo 6.23. Pastorize siite 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % n %
Laktoz Igerigi 39 312 86 688
Islem Gormiis Olmast 68 544 57 456

Isil 1slem Sirasinda Yararl Bakterilerin/Proteinlerin Yok Olmast 70 56,0 55 44,0

Diger 10 8,0 115 92,0

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
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6.13.12. Cig siite 6zel endise kaynaklar1

Tiiketicilerin %68,8’1 ¢ig siit satin alirken en biiyiik endiseyi kaynaginin belirli

olmamasindan dolay1 duyarken, %31,2’si bu konuda endise duymamaktadir. Diger

taraftan tiliketicilerin %68’inin ¢ig siitteki enfeksiyon riskinden dolay1 endise

duyarken, %32’sinin bu konuda herhangi bir endisesi olmadig1 goriilmektedir

Cig siitteki endige kaynaklar1 Tablo 6.24°de gosterilmistir.

Tablo 6.24. Cig siite 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklari
n % n %

Enfeksiyon Riski 85 68,0 40 32,0
Igeriginin Belirsizligi 69 552 56 448
Kaynaginin Belirsizligi 86 688 39 3172
Kaynatirken Icerisindeki Iyi Bakterilerin Azalmasi 58 46,4 67 53,6
Laktoz h;erigi 25 20,0 100 80,0
Saklama Kosullar1 62 496 63 504
Diger 5 40 120 96,0

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
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6.13.13. Tavuga 6zel endise kaynaklar:

Tiiketicilerin  %80’1 tavuk satin alirken en biiyiikk endiseyi hormonlu
olmasindan dolay1 duyarken, %20’si bu konuda endise duymamaktadir. Diger taraftan
katilimcilarin %73,6’s1in tavuklara verilen antibiyotikten endise

duyarken, %26,4 liniin bu konuda herhangi bir endisesi olmadig1 goriilmektedir.
Tavuga 6zel endise kaynaklari1 Tablo 6.25’de gosterilmistir.

Tablo 6.25. Tavuga 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklari
n % n %
Organik Olmamast 79 63,2 46 36,8
Serbest/Gezen Olmamasi 70 56,0 55 44,0
Tavuklara Antibiyotik Verilmesi 92 73,6 33 26,4
Hormonlu Olmasi 100 80,0 25 20,0

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

6.13.14. Taze meyveye 6zel endise kaynaklari

Tiiketicilerin %82,4’1i taze meyve satin alirken en biiylik endiseyi pestisit
kalintilarindan dolayr duyarken, %17,6’s1t bu konuda endise duymamaktadir.

Tiiketicilerin %15,2’si ise diger etkenlerden dolay1 endise duymaktadir.

Taze meyveye 6zel endise kaynaklar1 Tablo 6.26’da gosterilmistir.
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Tablo 6.26. Taze meyveye 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % N %
Pestisit Kalintilari 103 82,4 22 17,6
Diger 19 15,2 106 848

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

6.13.15. Taze sebzelere 6zel endise kaynaklar:

Tiiketicilerin %83,2’si taze sebze satin alirken en biiylik endiseyi pestisit

kalintilarindan dolayr duyarken, %16,8’1 bu konuda endise duymamaktadir.

Tiiketicilerin %15,2’s1 ise diger etkenlerden dolay1 endise duymaktadir.
Taze sebzelere 6zel endise kaynaklar1 Tablo 6.27 ‘de gosterilmistir.

Tablo 6.27. Taze sebzelere 6zel endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % N %
Pestisit Kalintilari 104 83,2 21 16,8
Diger 19 15,2 106 84,8

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir
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6.13.16. Yogurda o6zel endise kaynaklar:

Yogurttaki endise kaynaklar1 Tablo 6.28°de gdsterilmistir.

Tablo 6.28. Yogurda o6zel endise kaynaklari

Evet Hay1r
Endise Kaynaklar1
n % n %
Iqerdigi Seker Miktarinin Cok Fazla Olmasi 81 64,8 44 35,2
Diger 41 32,8 84 67,2

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

Katilimceilarin %64,8’1 yogurt satin alirken en biiyiik endiseyi icerdigi seker

miktarinin fazlaligindan dolay1 duyarken, %35,2’si bu konuda endise duymamaktadir.

Katilimcilarin %32,8’si ise diger etkenlerden dolay1 endise duymaktadir.

6.19.17. Yumurtaya o6zel endise kaynaklari

Tiiketicilerin %73,6’s1 yumurta satin alirken en biiyiilk endiseyi organik

olmamasindan dolay1 duyarken, %26,4’1 bu konuda endise duymamaktadir. Diger

taraftan tiiketicilerin %53,6’sinin ise yumurtanin saklanma kosullarindan endise

duydugu goriiliirken, %46,4 linlin herhangi bir endise duymadig1 gortilmektedir.

Yumurtadaki endise kaynaklar1 Tablo 6.29°da gosterilmistir.
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Tablo 6.29. Yumurtaya 6zel duyulan endise kaynaklari

Evet Hayir
Endise Kaynaklar1
n % N %
Saklama Kosullar1 67 53,6 58 46,4
Organik Olmamast 92 73,6 33 26,4
Diger 3 2,4 122 97,6

*Elde edilen bulgular korelasyon testi ile degerlendirilmistir

6.14. Tiiketicilerin Durumluluk ve Siirekli Kaygi: Puam ile Cinsiyet Arasindaki

Mliski

Erkek tiiketicilerin durumluluk kaygi puanlari 20 ve 59 arasinda degisiklik
gosterirken ortalama 38,73+8,47°dir. Kadin tiiketicilerin durumluluk kayg1 puanlari ise

20 ve 72 arasinda degisirken ortalama 4149,84 tiir.

Erkek tiiketicilerin siirekli kaygi puanlart 23 ve 59 arasinda degisiklik
gosterirken ortalama 40,41+7,83 tiir. Kadin tiiketicilerin siirekli kaygi puanlar ise 21

ve 64 arasinda degisirken ortalama 41,76+8,70’dir.

Her iki grubunun da orta diizeyde bir durumluluk ve siirekli kaygi seviyesine
sahip oldugu goriilmektedir; erkek ve kadin tiiketicilerin durumluluk ve stirekli kaygi

puanlar1 arasinda anlamli bir farklilik yoktur.

Erkek ve kadin katilimcilarin durumluluk ve siirekli kaygi puanlari arasinda

Tablo 6.31°de gosterilmistir.
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Tablo 6.30. Tiiketicilerin durumluluk ve siirekli kaygi puani ile cinsiyet arasindaki iliski

n % X SS  Medyan (Alt-Ust) t (p)
Erkek 66 52,5 38,73 8,47 40 (20-59)
Durumluk 1,388 (0,168)
Kaygl Kadin 59 47,5 41 9,84 42 (20-72)
Puanlan
Toplam
(n=125) 39,80 9,18 40 (20-72)
Erkek 66 52,5 40,41 7,83 39 (23-59)
Siirekli 0,915 (0,362)
Kaygi Kadin 59 475 41,76 8,70 42 (21-64)
Puanlar1
Toplam
(n=125) 41,05 8,25 41 (21-64)

6.15. Tiiketicilerin durumluluk kaygi puam ve BKI arasindaki iliski

*Elde edilen bulgular t- testi ile degerlendirilmistir

Tiiketicilerin durumluluk kaygi puani ve BKI arasindaki iliski Tablo 6.31°de

gosterilmistir.
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Tablo 6.31. Tiiketicilerin durumluluk kaygi puam ile BKI arasindaki iliski

BKikgmd) N % X SS Medyan (Alt-Ust)  p
Zayif ]
(<18,49) 6 5 3533 686 37 (26-42)
Normal
(1850-24.99) 02 525 4127 954 40(20-72)
Durumluluk 1917
nave if s (0,307)
Hafif sisman ,
Puanl )
uanlari (25-29.99) 42 355 38,67 9,60 41 (20-59)
Obez
(=30) 7 7 3886 508 39 (33-46)
Toplam 117 100 39,80 9,18 40 (20-72)
Zayif
(<18.49) 6 5 42,17 877 435 (28-50)
Normal
Stirekli (1850-2499) ©2 525 4189 7,98 42 (23-64) s
Pljzzlga; Hafif sisman 45 355 3993 go2 40 (21-54) (0549
(25-29,99) ’ ' :
Obez
(>30) 7 7 40 356 41 (33-41)
Toplam 118 100 41,05 8,25 41 (21-64)

*Elde edilen bulgular Anova testi ile degerlendirilmistir

Calismaya katilan bireylerden normal BKI siniflandirmasinda olanlarin

durumluluk kaygi puani ortalama 41,27+9,54 ¢ikarken, onu 38,86+5,08 ortalama ile

obez bireyler izlemektedir. Hafif sisman bireylerin kaygi puaninin ortalama

38,6749,60 oldugu goriiliirken zayif olan bireylerin kaygi puaninin ortalama

35,33+6,86 oldugu goriilmiistiir.
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Katilimeilarin BKI durumlari ve durumluluk kaygi puanlari arasinda anlamli
bir farklilik yoktur.

6.16. Durumluluk Kaygi Puanlar1 ve Siirekli Kayg: Puanlan ile Besinleri Alma

Sikhig Arasindaki liskinin Degerlendirilmesi

Tiiketicilerin durumluluk kaygi ve siirekli kaygi puanlari ile besin alma

sikliklar1 arasindaki iliski Tablo 6.32°de gosterilmistir.

Tablo 6.32. Tiiketicilerin durumluluk kaygi ve siirekli kayg: puanlari ile besin alma

sikhiklar1 arasindaki iliskinin degerlendirilmesi

Durumluluk Kaygi Puanlart Siirekli Kaygi Puanlari

Besinler
R p R p

Deniz Urinleri -0,219" 0,014 -0,202" 0,024
Dondurulmus Gida -0,064 0,482 -0,038 0,678
Ekmek 0,049 0,587 0,092 0,306
Islenmis Et Uriinleri -0,096 0,289 -0,034 0,709
Kat1 Yaglar -0,015 0,869 -0,013 0,888
Tereyagi 0,072 0,426 0,013 0,885
Margarin 0,088 0,331 0,164 0,068
Kirmizi Et -0,208" 0,02 -0,182" 0,042
Konserve Gida 0,058 0,521 0,118 0,192
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Tablo 6.32. devami

Durumluluk Kaygi Puanlari Stirekli Kayg1 Puanlari

Besinler
R p R p

Peynir 0,048 0,597 -0,013 0,887
Siit 0,018 0,845 0,102 0,259
Islenmis Siit 0,080 0,377 0,110 0,223
UHT Siit 0,019 0,832 0,061 0,500
?gajltl‘l’ﬂlff Stit 0,071 0,432 0 0,996
Cig Siit (agik siit) 0,103 0,251 0,161 0,072
Tavuk -0,109 0,228 -0,079 0,381
Taze Meyve -0,160 0,075 -0,154 0,086
Taze Sebze -0,112 0,214 -0,108 0,232
Yogurt 0,057 0,528 0,031 0,730
Yumurta 0,051 0,572 0,041 0,650

*%5 anlamlilik diizeyinde gecerlidir
R = Korelasyon katsayisi
p = anlamlilik diizeyi

Durumluluk ve siirekli kaygi 6l¢ceginde korelasyon analizi uygulanmis ve kaygi
6l¢egi puanlari ile deniz tirtinleri ve kirmizi et ve satin alma sikliklari arasinda anlaml
iliskiler bulunmustur. Ancak korelasyon sayilarinin ¢ok diisiik olmasi aralarinda ¢ok
diisiik diizeyde bir iliski oldugunu gostermektedir. Her ikisinde de negatif yonlii
iligkiler bulunmustur. Bunun sonucuna gore, kaygi puani yiiksek tiiketicilerin deniz

tirtinleri ve kirmizi et satin alma egilimi gostermektedirler.
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7.TARTISMA

Bireylerin saglikli, kaliteli yasam stirdiirebilmeleri ve bir¢ok kronik hastaliin
onlenmesinde gidalar biiyiik bir éneme sahiptir (192). Bununla birlikte gidalarin
sagliga katkida bulunabilmesi icin bireylerin gida secimlerini dikkatli bir sekilde
yapmast gerekmektedir. Gilinlimiizde milyonlarca insan gidalardan kaynaklanan
hastaliklara yakalanmakta ve neticesinde diinyada ¢ok sayida 6lim meydana

gelmektedir.

Gida satin alma tercihlerindeki endiseler, etiket bilgisinin yetersizligi, iiriinlerin
son kullanma tarihi, medyada ¢ikan haberler, kullanilan katki1 maddeleri, antibiyotikler,
gidalarin saklanma kosullari, iiretim ve tasinmasindaki giivensizlik, gidanin besin
degeri yetersizligi, fazla yag icermesi gibi nedenlerden dolay1 gitgide artmaktadir (3-
5).

Tiiketicilerin satin alma davraniglar1 ve tercihleri, iriiniin kalitesi, fiyat1, etiketi
ve mense llkesi gibi birgok faktdrden etkilenmektedir. Bugiine kadar yapilan
caligmalarda tiiketicinin hangi giday1 neden tercih ettigi iizerinde durulmustur (8).
Calismamizda ise; gida se¢imlerinde tiiketici endiselerinin kaynaginin belirlenmesi ve

bu durumun tiiketicinin gida se¢imlerini nasil etkiledigini saptanmasi amaglanmistir.

2017 yilinda Singh ve arkadaslar tarafindan yapilan bir ¢alismada aligkanlik,
inang ve davranisin disinda bireylerin sosyo-demografik faktorlerinin (yas, egitim ve
gelir) satin alma davranisini etkiledigi gozlenmistir (193). Bizim calismamizda da
aylik gelir arttikca gidaya harcanan lcretin de anlamli olarak artmasi bu goriisii
desteklemektedir (Tablo 6.5). Goriis farkliliklarinin olmast bu konuda daha ¢ok
caligmaya ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir.

Giivenli ve kaliteli gidaya olan talep, yalnizca yasam standartlarindaki artistan
degil, ayn1 zamanda gida giivenligi konusundaki endiselerinden dolay1 da bir biiylime
egilimi gostermektedir (194). Bu tiir gidalarla ilgili riskler 6zellikle kitle iletigim
araglar1 tarafindan da vurgulanmaktadir. Gida giivenligi olaylarinin medyada yer

almasi tiiketicinin bazi yiyeceklerden korkmasina neden olmaktadir.
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Irlanda’da gida giivenligi konusunda yapilan bir arastirmada, goriisme yapilan
uzmanlarin biiylik ¢ogunlugu medyanin gida riski bilincini arttirmada ve gida riskini
algilamada gii¢lii bir ara¢ olarak onemli rolii olduguna inandiklarini belirtmistir.
Bununla birlikte, uzmanlar ayn1 zamanda medyanin gida riskleri hakkinda yaniltici
bilgi aktarma egiliminde oldugunu ve 6zellikle yazili ve gorsel medyanin etkisini en
ist diizeye ¢ikarmak i¢in gida riski ile ilgili mesajlar1 verme egiliminde oldugunu
belirtmislerdir (194). Bizim ¢alismamizda da hem erkeklerin hem kadinlarin gida satin
alirken en ¢ok medya kaynakli endise duymalari, bu goriisii desteklemektedir (Tablo

6.6).

Gelismekte olan gida teknolojilerinin kabuliinde tiiketicilerin gida se¢imini
etkileyen bir diger faktér de ambalajlamadir (194). Bir arastirma makalesinde, ambalaj
Ogelerinin tiiketici satin alma davranisi iizerindeki etkisi incelenmistir. Ambalaj
Ogelerinin i¢inde, gorsel unsurlar, ambalaj rengi, ambalaj tasarimi, ambalaj malzemesi,
ambalaj boyutu ve ambalaj grafikleri bulunmaktadir. Arastirmanin bulgulari, ambalaj
kapagi, dikdortgen ambalaj tasarimi ve kullanimda rahatlik ile tiiketici satin alma
davranigi arasinda pozitif iliski oldugunu gostermistir. Ancak, yirtilmas: kolay poset
paketlemesi ile tiiketici satin alma davranisi arasinda negatif bir iliski gézlemlenmistir.
Ambalaj malzemesinde ise, tetrapak tiiketici satin alma davranisi ile pozitif yonde
iliskilidir. Ote yandan, cam siseler ve plastik siseler tiiketici satin alma davramislari ile
negatif korelasyon gostermektedir. Ambalajda, markanin renginin bilinirligi, tiiketici
satin alma davranisi ile pozitif olarak iligkilidir. Ayn1 zamanda paketlerin biiytikliigline
bakildiginda 1,5 litre, 1 litre ve 500 mL’lik paketlemeler tercih edilirken 250 mL’lik
paketli {irtinler satin almay1 negatif etkilemistir (195). Son olarak yazi tipi stili ve
grafikler de tiiketici satin alma davramisini pozitif yonde etkilemistir. Bizim
calismamizda ambalaj unsurlarma degil, tiiketici endisesine ambalajin katkisina
bakilmistir ve %19,2°lik bir oranla ambalaj konusunda en ¢ok endise duyulan {iriiniin

siit grubu oldugu goriilmiistiir (Tablo 6.11).

Katki maddelerinin ylizyillardir kullanilmasina ragmen, son zamanlarda
tilketiciler arasinda islenmis gidalardaki katki maddelerinin, 6zellikle yapay katki

maddelerinin kullanimi1 ile ilgili endiseler artmaktadir. Bilimsel c¢alismalar, asir

95



miktarda sentetik katki maddesi aliminin, hiperaktivite, alerji ve astim gelisimi gibi
olumsuz saglik kosullarina neden olabilecegini gostermistir (194). Tiiketiciler ayrica,
sagliklarinin korunmasi i¢in olusturulan gida katki maddeleri lizerindeki ¢esitli
diizenlemelerin etkinligi konusunda siiphelidir (194). Bu, bilimsel kanitlarin
eksikliginden dolay1 bazen yanlis olabilen bazi kavram yanilgilarina ve algilanan
olumsuz etkilere neden olmustur. Bizim ¢alismamizda katilimeilarin %17,7 sinin katki
maddelerinden dolay1 endise duydugu ortaya ¢ikarmistir (Tablo 6.11). Fakat gidanin
yuksek seker icermesi c¢alismamiza katilan katilimcilarim sadece %2,8’ini
endiselendirmistir. Gidalara 06zel olarak bakilinca da katilimcilarin = seker
eklenmesinden en ¢ok endise duydugu besinin %068,4 oraniyla yogurt oldugu
goriilmektedir. Bunun sebebinin piyasada satilan meyveli yogurtlara eklenen sekerler

oldugu diisiiniilebilir.

2011 yilinda Ahuja tarafindan yapilan bir ¢alismada, besin se¢iminin yas,
cinsiyet, egitim diizeyi ve gelir gibi demografik 6zelliklere bagli olmadig1 sonucuna
ulagtlmistir (32). Bizim c¢alismamizda kadin ve erkeklerin besin alma sikliginda

anlamli farklar oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 6.8).

Sagliga olan katkisina bakildiginda, deniz iirlinlerinin kalp hastaligi riskini
diisiirebildigi ve omega-3 yag asitleri i¢eren deniz iirlinlerinin yasam kalitesini
artirabilecegi goriilmektedir. Deniz tirlinlerinin sagliga katkilar1 g6z ontine alindiginda,
tilketimindeki artigin saglikli beslenme egilimine uyacagi sdylenebilmektedir (196).
Bizim ¢alismamizda da deniz iiriinlerini daha sik tiiketenlerin BKI degerlerinin 18,5’in

altinda oldugu goriilmektedir (Tablo 6.10).

Burger yaptig1 calismada cinsiyetin deniz iiriinleri tiiketimin iizerinde 6nemli
bir fark yaratmadigini, ama yine de kadinlarin erkeklerden daha az deniz iiriinii
tilkettigini belirtmistir. Bizim g¢aligmamizda ise kadinlarin erkeklere gore deniz

irlinlerini daha sik tercih ettigi goriilmiistiir (Tablo 6.9).

Balikta gida maddelerinin kimyasal kontaminasyon drnekleri arasinda yiiksek
miktarda civa ve bilinen kanserojen akrilamid seviyelerinin yiiksek oldugu

goriilmektedir (194). Bizim c¢alismamizda tek olarak balik ele alinmamis, deniz
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tirtinleri degerlendirilmistir. Yiizde 38,4 ile civa oraninin yiiksekligi 3.endise sebebi

olmustur (Tablo 6.13).

Ozer ve arkadaslarinin yaptig1 bir ¢alismada katilimcilara balik alirken nelere
dikkat ettikleri, nereden balik aldiklar1 gibi sorular yonlendirmistir. Tiiketicilerin balik
alirken dikkat ettigi en 6nemli iki faktor %40,2 ile alacaklar1 baligin mevsiminde
olmasi1 ve %24,4 ile fiyat1 olmustur. Lezzeti, tazeligi ve az kil¢ikli olmasi gibi faktorler
de balik alirken dikkat edilen diger Ozelliklerdir (197). Bizim ¢alismamizda da en
biiyiik endiseyi %59,2 ile mevsiminde taze balik bulunamamasinin almig olmasi bu

goriisti desteklemektedir (Tablo 6.13).

Erdogan ve ark. yaptig1 diger bir ¢aligmada da katilimeilarin %39,3°1 fiyatlarin
diisiiriilmesinin deniz {riinleri tiikketimini arttiracagini belirtmistir (198). Bizim
calismamizdaki endise sebeplerine bakilinca maliyetin %19,8 oraniyla dikkat cekici
olarak gbze carpmasi, bu calismanm sonucunu desteklemektedir. Uriin fiyatinin
yiiksek olusu yeterli oranda su iirlinleri tiiketilememesinin en 6nemli faktdrlerden biri

oldugunu diistindiirmiistiir (Tablo 6.11).

Tiiketicinin ekmek kalitesi algis1 temel olarak duyusal o6zelliklerle
belirlenmektedir. Tiiketiciler ekmek tercih ederken ekmegin sekli veya kabuk rengi
gibi digsal 6znel faktorleri goz oniinde bulundururlar (199). Cek Cumbhuriyeti'nde
ekmek tliketimi siirekli olarak azalmaktadir, bunun sebeplerinden birinin artmis fiyat
oldugu bildirilmektedir (200). Bizim calismamizda ekmegin fiyati %2,5’lik bir
endiseye sebep olurken, ekmegin {iretildigi yerin temiz olup olmamasi %69,6 ile en

bliyiik endise sebebi olmustur.

Bugdayin saglik tizerin etkisine iligskin halk arasinda duyulan endise sebebiyle
ozellikle yetigkinlerin iicte birinin gliiten tliketimini azaltan veya tamamen ortadan
kaldiran bireylerin sayist ABD’de hizla artmaktadir (93). Bizim ¢aligmamizda da
ekmege 6zel endise sebeplerine bakilinca, katilimcilarin %42,4 linlin gliitenden dolay1
endiseli oldugu goriilmektedir. Gliiten konusunun bu kadar endise verici olmasi,

popiiler ve gliitensiz diyetlerin yayginligina dayandirilmistir.
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2014 yili Ekim ayinda 1014 tiiketici ile Polonya’da gerceklestirilen bir
calismada, tiiketicilerin ekmek se¢imini belirleyen sebepler aragtirilmistir. Tazelik, tat
ve dogallik ekmek secimini belirleyen en onemli sebepler olurken, kadinlarin
erkeklere gore daha az tuz igeren ekmekleri tercih ettigi gozlemlenmistir (188). 2016
yilinda italya’da yapilan bir baska calismada ise; katilimeilarin “saglik” basligi altinda,
tilkettikleri ekmegin igerigi, beslenme kalitesi ve enerjisi hakkinda endise duydugu
gozlemlenmistir. Yine ayni ¢alismada, ekmegin fiyatinin da saglik kadar olmasa da
endise sebebi oldugu goriilmiistiir (188). Bizim ¢alismamizda ekmekteki en biiyiik 2
endisenin ayni oranla (%19) saglik ve katki maddeleri oldugu goriiliirken, maliyet
endise sebeplerinin yalnizca %2’sini olusturmustur. Ekmege 6zel endise sebepleri
sorgulanirken diger sebeplerin arasinda ekmegin tuz oraninin yiiksek olmasi dikkat

cekmistir (Tablo 6.15).

Bunlarin disinda iiretim yontemi birgok tiiketici igin artan bir endise kaynagi
olmaktadir (188). Bizim ¢alismamizda {iretim yontemini de i¢inde barindiran “liretim
yeri temizligi” sorgulanmis ve ekmekteki en bilylik endisenin bundan kaynaklandigi

goriilmiistiir (Tablo 6.15).

Cin’de farkli demografi tiiketici gruplar ile tiiketicilerin sebze alim, giivenlik
ve bilgi kanali konusundaki davranislarini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla
352 kadin ve 238 erkek katilimcei ile gerceklesen calismada, sebzelerin tazeligi ve raf
omrii endise duyulan ilk 2 sebep olmustur. Bizim elde ettigimiz verilerde ise; %18,3
ve %15,8 ile kimyasal ile maliyetin taze sebze konusunda en ¢ok endise duyulan ilk 2
sebep oldugu goriilmektedir. Ayrica ¢alismanin sonucunda kadinlarin erkeklerden
daha sik sebze aldiklar1 gozlemlenmistir (179). Bizim calismamizda da kadinlarin

erkeklere gore daha fazla sebze satin almasi bu goriisii desteklemektedir (Tablo 6.9).

Edirne’nin Kesan ilgesinde 166 aile ile yliz ylize yapilan bir arastirmada
tiikketicilerin taze siit ve paketli siit tiiketimleri arastirilmistir. Katilimcilarin %48,2’si
taze siitli ve %51,8’inin paketli siitii tiikettigi goriilmiistiir (201). Ayrica daha once
Glines ve arkadaslarinin 28 ilde yaptig1 bir calismada da katilimeilarin %40’ min sokak
stitili, %15 inin pastorize siitii ve %7 sini uzun dmiirlii siiti tiikettigi goriilmiistiir (202).

Bizim calismamizda en ¢ok tercih edilen siit tiirleri sirasiyla, uzun Omiirlii siit,
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pastorize siit ve ¢ig siit olmustur (Tablo 6.9). Yine ayni ¢alismada paketli siitli tercih
eden bireyler, bu siitlerin kalite kontrollerinin iyi yapildigin1 ve hijyenik oldugu i¢in
tercih ettiklerini belirtmislerdir. Bizim ¢alismamizda pastorize ve UHT siit ayr1 ayr1
ele alimmistir. UHT siit i¢in en biiyiik endise sebebi, 1s1l islem gérmiis olmasi olurken,
onu 1s1l islem sirasinda yararli bakterilerin/proteinlerin yok olma endisesi izlemistir.
Pastorize siit i¢in de ilk 2 endise sebebi ayni olurken, 1s1l islem sirasinda yararl
bakterilerin/proteinlerin yok olma endisesi oncelikli olmustur. Bu sonu¢ Erdal ve
Tokgoz’iin yaptig1 calisma sonucu ile benzerlik gostermektedir (201). Kesan’da
yapilan ¢alismada ¢ig siit tercih etme sebeplerini ucuz, satin aldiklari kisiyi tanimalari
ve tiiketicilerin kapisina kadar getirilmesi olusturmustur. Bizim ¢alismamizda, ¢ig siit
icin maliyet 6nemli bir endise olmazken en biiyiik endiseyi kaynaginin belirsizligi
almistir (Tablo 6.24). Cig siit tiiketiminde ve endisesinde bu kadar farkli sebeplerin

cikmasi, arastirmanin yapildig: yer ile ilgili olabilecegini diisiindiirmiistiir.

Isvigre’de 50 yas ve iizeri katilimcilarin et ve et iiriinleri tiiketim sikliklarini
arastirmay1 amaclayan bir arastirma yapilmistir. Belirgin derecede yiiksek sayida
katilmcr kirmizi et veya kiimes hayvanlarina kiyasla et iriinlerindeki yiiksek
kolesterolden ve yag iceriginden endiselendiklerini belirtirken, fiyat kirmizi et veya
kiimes hayvanlarinda nadiren endise sebebi olarak goriilmistir (203). Bizim
calismamizda, kirmizi et, tavuk ve islenmis et arasinda saglik konusunda en ¢ok endise
duyulan besin tavuk olmustur. Kirmiz1 ete 6zgii endise sebeplerine bakildiginda ise;
katilimcilarin %66,4’linlin doymus yag iceriginden endise duydugu goriilmiistiir

(Tablo 6.19).

Et tiiketiminde cinsiyet farkliliklarinin incelendigi ¢alismalarda, erkeklerin
kadinlara oranla kirmizi et tiiketimlerinin daha sik oldugu goriilmiistiir (204). Bizim
calismamizda ise, yapilan calismalarin aksine kadinlarin erkeklerden daha fazla

kirmiz et tiikettikleri sonucuna ulasilmistir (Tablo 6.9).

Cek-Cumhuriyeti’nde yapilan diger bir calismada da et {irtinlerini satin almay1
etkileyen faktorler incelenmis ve en onemli etkinin fiyat ve aliskanliklar oldugu

saptanmigtir (205). Bizim ¢alismamizda islenmis et tirlinlerinde maliyet %7,4 ile 6.
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sirada yer alirken, %21,4 ile katki maddeleri en biiyilkk endise sebebi olarak

goriilmiistiir (Tablo 6.11).

Tiiketicilerin 6zellikle nitrat ile ilgili bilgi ve algilarina iliskin herhangi bir
calisma  olmamustir, ancak genel olarak et {riinlerindeki gida  katki
maddelerine odaklanan birkag calisma bulunmaktadir . Haugaard ve
arkadaglan tiiketicilerin, genel olarak gida koruma teknikleriyle ilgili bilgilerinden
emin olmadiklarim1 ve et lriinlerinde kimyasal katkilarin kullanimi konusunda bir
endise duyduklarini bildirmislerdir (206). Koruyucu olarak nitrat ile islenmis et
tirtinlerinin, epidemiyolojik caligmalarda olasit kanserojen risklerle iligkili oldugu
bulunmustur (207). Bizim ¢aligmamiza katilan bireylerin %21,4’1 islenmis et tirlinleri
konusunda katki maddelerinden endise duyarken, islenmis et iiriinlerine 6zgii endise
sebeplerine bakildiginda katilimcilarin %45,6’s1nin nitrat igeriginden endise duydugu
goriilmiistiir (Tablo 6.16). Tiiketiciler islenmis et lirtinlerindeki nitrat hakkinda bilgi
sahibi oldugunda daha saglikl: etleri tercih edebilecegi varsayilmaktadir (206).

Et iirinlerinin kimyasal katki maddeleri tiiketicilerin kimyasal katki maddeleri
ile ilgili endiselerini arttirmaktadir (206). Tiiketiciler dogal kokenli gida maddelerini
daha giivenli olarak adlandirmaktadir. Bizim ¢alismamizda islenmis et iiriinlerindeki
kimyasal katki maddelerinin %18,2 ile ikinci endise sebebi olarak yer almasi bu goriisii

desteklemektedir (Tablo 6.11).

Irlanda’da 486 katilimci ile dokuz islenmis et (jambon, domuz pastirmast,
domuz sosisi, sarkiiteri tavuk dilimleri, sigir eti burgeri, tavuk nugget, parma jambonu,
salami frankurt sosisi) iirlinii hakkinda saglik degerlendirmesi yapilmistir. Calismada
cok fazla miktarda islenmis et iiriinii tiikketenlerin kepek ekmegi, sebze, meyve ve balik
alimlarinin diisiik oldugu sonucuna ulasilmistir (208). Bu nedenle, yiiksek miktarda
islenmis et tilketiminin yetersiz beslenmenin bir gostergesi olabilecegi diisiiniilmiistiir
(206). Bizim ¢alismamizda ise islenmis et alimi ile katilimcilarin BKI durumlar

arasinda anlamli bir fark bulunamamistir (Tablo 6.10).

Brezilya’da temsili bir niifus 6rneginin sigir eti, domuz eti ve tavuk tiiketim

siklig1 ile bu {irlinlerden dolayr duyulan saglik endiselerinin arastirildig: bir ¢alisma
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gerceklestirilmistir (207). Bu ¢alismanin sonucuna gore, tavuk en risksiz gida olarak
tanimlanmis, tavuk da dahil olmak iizere etlerdeki en biiyiik endisenin patojenik
bakteri varligi, hayvanlar tarafindan bulasan hastaliklar, depolama ve taginma
sirasindaki hijyenik kontrol oldugu goriilmiistiir. S1g1r eti i¢in 6znel endise sebeplerine
bakilacak olursa, en biiylik endise sebebi yiiksek yag ve kolesterol icerigi olmustur,
tavuk icin de en ¢ok endise kolesterol iceriginden dolay1r duyulmustur. Bizim
calismamizda tavuk i¢in en ¢ok endise duyulan sebebin saglik olmasi, Brezilya’da
yapilan calismay1 desteklemektedir. Yine bizim g¢alismamizda tavuga 6zel endise
sebeplerine bakilinca katilimcilarin %80’inin tavugun hormonlu olmasindan endise
duydugu goriilmistiir. Kirmizi ette ise sagliktan 6nce maliyet endise sebebi olmustur,
kirmiza ete 6zel endise sebeplerinde ise %66,4 ile katilimcilarin doymus yag oranindan

endise duydugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 6.19).

BPA kontaminasyon kaynagi olarak bilinen konserve yiyecek ve iceceklerle,
ABD’de idrarda BPA konsantrasyonu tayini belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada
konserve tiiketiminin erkeklerde kadinlardan daha fazla oldugu goriilmiistiir (163).
Bizim calismamizda ise her iki grup arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir

(Tablo 6.9).

Tiirkiye’de konserve ton baliklarinin eser metal icerigi bakimindan c¢ok az
karsilastirmali veri mevcuttur (209). 2008 yilinda Tiirkiye’de iiretilen ve ihrag edilen
konserve ton baligindaki agir metal seviyelerini belirlemek amaciyla yapilan bir
calismada, demir, ¢inko, bakir, kadmiyum, kalay, civa ve kursun seviyeleri
incelenmigstir. Calismanin sonucuna gore konserve ton baligindaki civa oraninin en
yuksek oldugu goriilmiistiir (46). Bizim calismamizda da konserve gidalara 6zel
endiseler sorgulandiginda katilimcilarin %74,4 iliniin civadan dolay1 endise duyduklari

sonucuna ulasilmistir (Tablo 6.20).

2014 yilinda Kumar ve Babu tarafindan Hindistan’in Pondicherry eyaletinde
yapilan bagka bir caligmada; marka tercihi, miisteri memnuniyeti ve siit {iriinleri satin
alma davranisina etki eden faktorler lizerine bir aragtirma gergeklestirilmistir (210).
Arastirma yoluyla, reklam, marka tercihi, {irlin mevcudiyeti, liriin fiyatlamasi, iirlin

kalitesi ve lriin ¢esitliligi olmak tizere alt1 secili faktoriin tiiketici siitii satin alma
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davranigi lizerindeki Onemi incelenmistir. Sonucta sirastyla iirlin kalitesi, iiriin
bulunabilirligi, {iriin fiyatlandirmas, iiriin ¢esitliligi, marka imaji ve son olarak reklam
seklinde onemliligin takip ettigi bulunmustur. Bu bulgular neticesinde Pondicherry
State tiiketicileri i¢in kalite (yani tazelik, tat ve doku), bulunabilirlik (yani ¢esitlilik ve
teklif) ve fiyatin siit tiriinleri aliminda ii¢ onemli belirleyici faktori temsil ettigi
sonucuna ulasilmistir. Bizim ¢alismamizda katilimcilarin %19,2’sinin siit satin alirken
ambalajindan etkilendigi goriilmistiir. Siit satin alirken ambalajdan daha ¢ok

katilimciy1 endigelendiren ise; %20,3 ile katki maddeleri olmustur (Tablo 6.11)

Malezya’da yapilan bir baska calismada ise siit satin alimimi etkileyen en
onemli faktdrlerin etiket bilgisi ve Helal logosunun varligi (bir yiyecegin tiiketimine
Islam Yasasi tarafindan izin verildigini gosteren logo) oldugu goézlemlenmistir (211).
Bizim calismamizda yetersiz etiket bilgisi siit iiriinleri i¢in duyulan endise nedenleri

arasinda %>5,5’lik bir oranla 4. sirada yer almaktadir (Tablo 6.11).

Hirvatistan’da yapilan bir ¢aligmada ise siit satin alimini etkileyen faktorler
incelendiginde cinsiyete gore kadinlarin az yagl siit ve siit {irlinlerini tercih ettikleri
goriilmiistiir (212). Bizim ¢alismamizda da kadinlarin erkeklere gore daha sik siit

trlind tiikettigi goriilmiistiir (Tablo 6.9)

Yerel bir yemek festivalinde, ¢ig siit peynirlerinin giivenilirligini sorgulamak
adina 890 tiiketicinin peynir satin alma davraniglar arastirilmistir. Calismaya katilan
426 katilimeinin ¢ig siit peynirini tercih ederken, 319’unun pastdrize peyniri tercih
ettigi gorlilmustiir. Etiketleme kismi ise; iki peynir arasinda anlamli bir farka sebep
olmamustir. Peynir tercihinde diger sebepler de azalan sirayla, lezzet, kalite, siit tiirii,
fiyat, marka, mense, giivenlik ve paketleme olmustur (213). Bizim ¢alismamizda;
peynir gruplara ayrilmadan tek olarak sorgulanmistir. En biiyiik endise sebebi %17,6
ile ambalajlama olmus, onu ardindan katki maddesi ve saglik takip etmistir. Peynire
0zel endise sebeplerine bakilinca da katilimcilarin %66,4’ilinlin peynirin islenmis
olmasindan endise duydugu goriilmiistiir. Bu sonu¢ yapilan c¢alisma sonucunu

desteklemektedir (Tablo 6.21).
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Yumurta vitamin ve protein degeri yiiksek besleyici temel bir gida olmasina
ragmen, tliketicinin yumurtaya karsi tutumu ile ilgili ¢ok sayida c¢alisma
bulunmamaktadir (214). Yapilan bir ¢alismada katilimcilara yumurtayr hangi
ozellikleri ile “glivenli” olarak tanimlayabilecekleri sorulmustur. Katilimcilar tazelik,
etiket bilgisi ve serbest ¢esitliligin yumurtay1 giivenli olarak kabul etmeleri i¢in ilk 3
sebep olarak belirtmislerdir. Bizim ¢aligmamizda yumurta ile ilgili endise sebeplerine
bakildiginda %23 ile saglik ilk sirada yer almistir. Ayrica, yumurta ile ilgili sorulan
O0znel endise sebeplerinde de katilimcilarin %73,6’sinin - yumurtanin  organik

olmamasindan endise duydugu goriilmiistiir (Tablo 6.29).

Slovakya’da yapilan bir calisma tiiketicilerinin yumurta alimi ve tliketim
tercihlerini incelemis ve sonugta katilimcilarin %90’ min yumurta tiikettigi, yumurta
tercihinin de bir¢ok faktorden etkilendigini gézlemlemistir. Bu faktorler arasinda ise
katilimcilar i¢in en dnemli faktdriin yumurtanin fiyati (%34 katilimci) oldugu goze
carpmaktadir (173). Bizim ¢alismamizda ise tiiketicilerin %64’ tiniin yumurtay1 her
zaman satin almayr siklikla tercih  ettigi  goriilmiistir (Tablo 6.9.).
Tiiketicilerin %50,7’sinin yumurta satin alirken saklama kosullarindan endise duydugu

goriilmiistiir (Tablo 6.29).

2003 yilinda 130.000°den fazla Kanadali ile yapilan bir ¢alismada, kadinlarin
besin satin alirken saglik ile ilgili endiselerinden dolayr bunlardan kag¢inma
ihtimalinin %60 oldugu sonucuna ulagmistir (215). Capgemini’nin Ingiltere, Fransa,
Hollanda ve Birlesik Devletlerde 2000°den fazla tiiketici tizerinde gerceklestirdigi
calismada katilimcilarin %85’inin en ©Onemli endise kaynagimi saglik olarak
adlandirdigi sonucuna ulasilmistir (216). Bizim verilerimizde, cinsiyet farki
gdzetmeksizin besin satin alirken en ¢ok endise duyulan sebebin saglik oldugu

sonucuna ulasilmasi bu goriisii desteklemektedir (Tablo 6.11).

Vietnam’da tiiketicilerin gidaya duyduklar1 giiven konusunda yapilan bir
caligmada, katilimcilarin biyolojik (6rnegin, E. coli) ve yasam tarzi tehlikesinden
(beslenme dengesizligi) cok daha fazla kimyasal tehlikelerden dolay1 endise
duyduklart sonucuna ulagilmistir. Katilimcilar sebze, meyve ve etlerin, potansiyel

olarak en c¢ok tehlikeye maruz kalan gidalar olduklari i¢in en yiiksek risk seviyesine
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maruz kaldiklarina inandiklar1 sonucuna ulasilmistir. Pestisit kalintisi, gida koruyucu
maddesi ve ¢iftlik hayvanlarinda kullanilan hormon ¢aligmaya katilan
bireylerin %80’inden fazlasinda endiselerin ilk 3 sebebini olusturmustur (217). Pestisit
uygulamasi, bitkilerin, hayvanlarin ve mikro organizmalarin genetik modifikasyonlar1
ve diger teknolojik yeniliklerin hepsi, diinyanin bir¢ok yerinde ¢ogu gida iiretim
teknolojisinin yararlar1 ve dezavantajlar1 hakkinda son derece degisken bir kamuoyu
tartismasma yol a¢cmistir. 1998-2007 yillar1 arasinda yayinlanmis olan sebze ve
meyveyi satin alma kararlariin incelendigi 2011 tarihli bir ¢calismada, taranan 40
yayin sonucunda, katilimcilarin genel olarak kisisel sagliklarina (alerji vb.) neden
olabileceklerini diisiindiikleri bocek ilaci, GDO ve katki maddelerinin kullanimindan
endise duyduklar1 gozlemlenmistir. Sebze ve meyve satin alirken “pestisit icermeyen”

olmasi, tiiketici davranisinin 6nemli bir 6zelligi olarak algilanmistir (194).

Bizim verilerimizden elde edilen bulgulara gore ise; kimyasallar en ¢cok endise
duyulan 3. sebep olmustur (Tablo 6.11). Taze sebze ve meyveye 6zel endise sebepleri
sorgulanirken de sirasiyla %83.,4 ve %82,4 oranlartyla pestisit kalintilar1 en ¢cok endise
duyulan sebep olmustur (Tablo 6.26-27). Bizim ¢alismamizin sonucu da Vietnam’da

yapilan ¢alisma ile benzerlik géstermektedir.

Iran’da Farshchian Psikiyatri Hastanesin’de yatan ve kaygi bozuklugu olan
katilimcilarla gerceklestirilen bir calismada kaygi durumlan ile BKI arasindaki iliski
incelenmistir. Calismanin sonucuna gore, katilimcilarda BKI durumlar ve kaygi
diizeyleri arasinda cinsiyet farki goézlemlenmemistir (218). Bizim c¢alismamizin
sonucunda da tiiketicilerin BKI durumlari ve kaygi puanlari arasinda fark
gozlemlenmezken yine kadin ve erkek tiiketicilerin de arasinda herhangi bir anlaml

fark bulunamamustir (Tablo 6.30-31).

1634 yetiskinin 11 farkli besin grubu tiiketimi ile depresyon ve kaygi diizeyleri
incelenmistir. Calismanin sonucuna gore daha ¢ok rafine edilmemis tahil ve sebze
tikketimi, daha diisiik depresyon ve kaygi ile iligskilendirilmistir. Kirmizi et ve islenmis
et tikketimleri ise tutarli sonuglar vermemistir (219). Bizim ¢alismamizda durumluluk

ve siirekli kaygi 6l¢egi puanlamasina gore, kirmizi et ve deniz {iriinleri ile negatif bir
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iligski gbzlemlenmistir. Ancak korelasyon sonuglarinin ¢ok diisiik olmasi aralarinda ¢ok

diisiik diizeyde bir iliski oldugunu gostermektedir (Tablo 6.32).
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8.SONUC

e Calisma Mart-Nisan 2019 tarihleri arasinda 125 tiiketici arasinda online olarak

gergeklestirilmistir.

o Caligmamizdaki kadin ve erkek tiiketicilerin kaygi durum diizeyleri arasinda

bir fark bulunamamustir.

e (Calismamizdaki kadin ve erkek tiiketicilerin gida harcamalar1 arasinda anlamli
bir fark bulunmazken, aylik gelir dagilimlar1 ve gida harcamalar1 arasinda

pozitif bir iliski ortaya konmustur.

o Erkek ve kadin tiiketicilerin gida satin alirken duyduklar1 endise nedenleri

arasinda anlamli bir farklilik bulunamamuistir.

e BKI simiflandirmas: ve gida satin alirken duyulan endise nedenleri arasinda

anlamli bir iliski gézlemlenmemistir.

o Erkek tiiketiciler kadin tiiketicilere gore islenmis et iirlinlerini ve islenmis siitii
tercih ettikleri, kadin tiiketicilerin de erkek tiiketicilere gore peynir, yumurta,

siit, taze sebze ve meyveyi daha sik tiikettikleri sonucuna ulasilmistir.

« BKI 18,5’in altinda olan tiiketicilerin taze meyve, sebze, tavuk ve pastdrize

siitli daha sik tercih ettigi goriilmiistiir.

o Tiiketicilerin en biiyiik endise sebebinin saglik oldugu goriiliirken, onu katki

maddeleri ve besinlerim kimyasal i¢germesi takip etmistir.

o Tiiketicilerin deniz {irtiniine 6zel en biiylik endise kaynaginin mevsiminde taze

balik bulunamamas goriiliirken onu denizlerin kirliligi takip etmistir.

o Tiiketicilerin dondurulmus gidalara 6zel en biiyiik endise kaynaginin diger
sebepler baslig1 altinda soguk zincirden dolay1 duyulan endise ve koruyucu
maddelerin fazlaligindan duyulan endise oldugu goriiliirken onu igerisindeki

sodyum seviyesinin yliksekligi takip etmistir.
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Ekmege 06zel en biiylik endise sebebini {liretim yerinin yeterince temiz

olmamast olugturmustur

Islenmis et iiriinlerine 6zel en biiyiik endise sebebinin mikrobiyal bozulma riski

oldugu goriilmiistiir.

Margarine 6zel en biiyiikk endise sebebinin trans yag icermesi oldugu

goriilmiistiir.

Tereyagina 6zel en biiyiik endise sebebinin giivenliginden emin olmama

oldugu goriilmiistiir.

Kirmizi ete 6zel en biiyiik endise sebebinin doymus yag oraniin yiiksekligi

oldugu goriilmiistiir.

Konserve gidalara 6zel en biiyiik endise sebebini igerisindeki civa oraninin

yiiksekligi olusturmustur.
Peynire 6zel en biiyiik endise sebebinin islenmis olmasi oldugu goriilmiistiir.

UHT ve pastorize siite 6zel en biiylik endise sebepleri 1sil islem gormiis
olmalar1 ve bu islem sonunda yararli bakterilerin yok olma endisesi oldugu
sonucuna ulasilmistir. Cig siitte ise en biiylik endise sebebini kaynaginin

belirsizligi olusturmustur.
Tavuga 6zel endise sebebinin en biiylik nedeninin hormon oldugu goriilmiistiir.

Taze meyve ve sebzeye 6zel endise sebeplerinin en biiyiik nedeninin pestisit

kalintilar oldugu gortilmiistiir.

Yogurttaki en biiylik endise sebebinin eklenti seker icermesi oldugu

gorilmiistir.

Yumurtadaki en biiyilk endise sebebi de organik olmamasindan

kaynaklanmustir.
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e Erkek ve kadin tiiketicilerin durumluluk ve siirekli kaygi puanlar1 arasinda

anlaml bir farklilik gdriillmemistir.

e Tiiketicilerin BKI durumlar1 ve durumluluk kayg1 puanlar1 arasinda anlamli bir

farklilik bulunmamustir.

e Durumluluk ve siirekli kaygi 6l¢egi puanlart ile deniz {iriinleri ve kirmizi et
satin alma sikliklar1 arasinda ¢ok diisiik diizeyde negatif yonli iliski

bulunmustur.

Calismamizda bugiine kadar yapilan ¢alismalarin aksine, tiiketicinin hangi
besini neden sectigi degil hangi besini neden tercih etmedigi lizerinde durulmustur.
Endise duydugu gidalarin neler oldugu ve endise sebepleri aragtirilmigtir. Tiiketicinin
sadece besine kars1 m1 kaygili oldugu, yoksa bireysel olarak kaygi durumunun zaten
yiiksek mi oldugu sorusunun karigikliga neden olmamasi adina 6nce kaygi diizeyleri
Olciilmiistiir. Sonugta, orta diizey kaygi diizeyine sahip tiiketicilerin calismaya katilmig

olmasi, endigelerin sadece besin odakli oldugu sonucuna ulasilmasini saglamistir.
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10. EKLER
EK-1 Goniillii Onam Formu
Degerli katilimcilar,

Bu calisma Medipol Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimii yiiksek lisans 6grencisi Dyt. Selvi Saltik’ in tez ¢aligsmasi olup; gida
secimlerinde tiiketicinin endise kaynaklarinin belirlenmesi ve gida segimleri iizerine

etkilerinin arastirilmasi amaciyla tasarlanmistir.

Bireylerin saglikli ve kaliteli yasam siirdiirebilmeleri ve birgok kronik
hastaligin  onlenmesinde gidalar biiyilk bir Oneme sahiptir. Gida satin alma
tercihlerindeki endiseler, etiket bilgisinin yetersizligi, tirlinlerin son kullanma tarihi,
medyada ¢ikan haberler, kullanilan katki maddeleri, antibiyotikler, gidalarin saklama
kosullari, iiretim ve taginmasindaki giivensizlik, gidanin besin degerinin yetersizligi,
fazla yag icermesi gibi nedenlerden dolay1 git gide artmaktadir. Bugiine kadar yapilan
caligmalarda, tiiketicinin hangi giday1 neden tercih ettigi iizerinde durulmustur. Fakat
gida se¢iminde duyulan tiiketici endiselerinin giderek artmasi, bu konuda ¢alisiima

thtiyact dogurmustur.

Bu calisma sizinle ilgili kimlik bilgilerinizi icermemektedir. Bu bilgiler
aragtirma disinda herhangi bir neden i¢in kullanilmayacak ve gizli tutulacaktir. Bu
caligmaya katilmaniz tamamen sizin isteginize baghdir. Goniillii olarak katilacaginiz
bu calismada sizinle ilgili bilgileri dogru vermekle sorumlu olacaksiniz. Arastirma
sonuglariin, egitim ya da bilimsel amaglarla kullanilmasi sirasinda mahremiyetinize
sayg1 gosterilecektir. Arastirmaya katilmay1 reddedebilirsiniz veya ¢aligma yiiriitiiciisii

ile iletisime gegerek arastirmadan ayrilabilirsiniz.

Calismama katkilarinizdan dolay1 tesekkiir ederim.

131



Dyt. Selvi SALTIK tarafindan bana arastirmanin amaci, 6zelligi, yararlari ve

yontemi agiklandi. Bu agiklamalari anladim ve goniilliiliikle kabul ettim.

GOniilliiniin; Arastirmacinin;
Adi Soyad: Adi Soyadi:
Tarih: Tarih:
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EK-2 Durumluluk ve Siirekli Kayg1 Olgegi

DURUMLULUK VE SUREKLIi KAYGI OLCEGI

YONERGE:Asagida kisilerin  kendilerine ait duygularmm anlatmada
kullandiklar1 bir takim ifadeler verilmistir. Her ifadeyi okuyun, sonra da o anda nasil
hissettiginizi ifadelerin sag tarafindaki parantezlerden uygun olanmi isaretlemek
suretiyle belirtin. Dogru ya da yanlis cevap yoktur. Herhangi bir ifadenin iizerinde

fazla zaman sarfetmeksizin aninda nasil hissettiginizi gosteren cevabi isaretleyin.

S Z
1. | Su anda sakinim M@ G |4
2. | Kendimi emniyette hissediyorum D@ |3 | D
3 | Suandasinirlerim gergin M@ (B | @
4 | Pismanlik duygusu igindeyim @ 3 | @4
5. | Su anda huzur i¢indeyim @ 3 | @
6 | Suanda hic¢ keyfim yok V@ |3 | @
7 | Basima geleceklerden endise ediyorum ORI BRICOREG!
8. | Kendimi dinlenmis hissediyorum M@ B |4
9 | Su anda kaygiliyim @ 3 | @
10. | Kendimi rahat hissediyorum M@ (B |&
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11. | Kendime giivenim var W@ e | &
12 | Su anda asabim bozuk D@ Q) | @
13 | Cok sinirliyim Q@ B |4
14 E::;(raldelr;;nrhn n;;ok gergin oldugunu Ol 6 | e
15. | Kendimi rahatlamis hissediyorum ORI BIOREO
16. | Su anda halimden memnunum M@ |G | @
17 | Su anda endiseliyim D@ Q) | @
18 I;eszzee;::;l:rzrrln kendimi saskina donmiis ole e | e
19. | Su anda sevingliyim D@ Q) | @
20. | Su anda keyfim yerinde O3 |G | @
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DURUMLULUK VE SUREKLI KAYGI OLCEGI - Devami

S

E % [ —_

v £ ] 3]

< © = <

c N e c -

L = % N L F

EQl N| x| E g

L O ®© o (TR

I c| o O | I N
21. | Genellikle keyfim yerindedir @ 10| @
22 | Genellikle ¢abuk yorulurum @ @1 Q | @
23 | Genellikle kolay aglarim D 1@ 3G @
24 | Bagkalar1 kadar mutlu olmak isterim D 1@ 36 @
25 | Cabuk karar veremedigim i¢in firsatlar1 kagirirnm D @136 @
26. | Kendimi dinlenmis hissediyorum @ 10| @
27. | Genellikle sakin, kendine hakim ve sogukkanliyim @ @10 | 4
28 | Giigliiklerin yenemeyecegim kadar biriktigini hissederim D 1@ 3G @
29 | Onemsiz seyler hakkinda endiselenirim @D 1@ IQ| @D
30. | Genellikle mutluyum M @06 @
31 | Herseyi ciddiye alir ve endiselenirim @ @ Q | 4
32 | Genellikle kendime glivenim yoktur @ @10 | 4
33. | Genellikle kendimi emniyette hissederim D 1@ @
34 | Sikintili ve gii¢ durumlarla karsilagmaktan kaginirim @D @16 @B
35 | Genellikle kendimi hiizinli hissederim @ @10 | 4
36. | Genellikle hayatimdan memnunum @ [ @1Q | 4
37 | Olur olmaz diisiinceler beni rahatsiz eder @ @10 | 4

Hayal kirikliklarini 6ylesine ciddiye alirim ki hig

38 | Unutamam ORNORNCORNC
39. | Akl1 baginda ve kararli bir insanim @ @16 | @
40 | Son zamanlarda kafama takilan konular beni tedirgin ediyor | (1) | (2) | (3) | (4)
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EK-3 Anket Formu

GIDA SECIMLERINDE TUKETICININ ENDISE KAYNAKLARININ
BELIRLENMESI VE GIDA SECIMLERI UZERINE ETKILERININ
ARASTIRILMASI

Béliim 1: Genel Istatistiksel Bilgiler
Anket numarasi:

1. Adi— Soyadi:

2. Cinsiyetiniz;
o Kadin
o Erkek

3. Kag yasindasiniz?
0 0-17 yas
O 18 — 64 yas

O 65 yas ve lizeri

4. Agirhk: ..o kg
5. Boy: i cm
6. BKIiooiooiieeeeee, kg/m>

7. Medeni durumunuz nedir?
o Evli

o Bekar
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8. Cocugunuz var mi1?
o Evet
o Hayir

9. Cevabiiz “evet” ise kag yasinda(lar)? Liifen her ¢cocuk i¢in isaretleyiniz
o 0-2 yas
O 2- 6 yas
O 6-14 yas
014 yas ve lizeri

10. En son mezun oldugunuz okul itibariyle egitim durumunuz nedir?
o Okul egitimi yok
o ilkokul
o Ortaokul
o Lise
o Universite
o Yiiksek lisans/doktora

11. Calisma durumunuz nedir?
Tam zamanl

Yar1 zamanli

Emekli

Ev hanimi

Ogrenci

o o o o o d

Calismiyor

12. Evinizin aylik toplam net geliri hangi araliktadir?
0-999 TL

1000-1999 TL

2000-3999 TL

4000-5999 TL

6000 TL ve tizeri

o o o o o
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13. Gidaya aylik ortalama ne kadar para harcarsiniz?
100 TL veya daha az

101-199 TL

200-299 TL

300-399 TL

400-499 TL

500-599 TL

600 TL ve tizeri

o o oo o o o

14. Gida satin alirken duydugunuz endisenin kaynagi nedir? (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

Medya

Doktorlar

Diyetisyenler

Akrabalar

Diger (liitfen belirtiniz) .............

O o o o o
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Boliim 2: Besin Satin Almama Nedenleri

2.1. Ortak Sorular

15. Asagida belirtilen besinleri satin alma sikliginiz nedir?

1. Deniz Uriinleri
2. Dondurulmus Gida
3. Ekmek
4. Islenmis Et Uriinleri
5. Kat1 Yaglar

5.1. Tereyag1

5.2. Margarin
5. Kirmizi Et
6. Konserve Gida
7. Peynir
8. Siit

8.1. Islenmis

8.1.1. UHT
8.1.2 Pastorize (giinliik)

8.2. Cig Siit (agik siit)
9. Tavuk
10. Taze Meyve
11. Taze Sebze
12. Yogurt
13. Yumurta

14. Diger (litfen belirtiniz)

1 Hicbir
zaman

2. Nadiren 3.Bazen

4.S1k
Sik

5.Her
Zaman
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16. Asagida belirtilen besinleri satin alirken duydugunuz endise nedenlerini isaretleyiniz. (Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

1.Ambalaj 2.Besin 3.Etiket  4.0cerdigi  5.Uretimi  5.Kalorisinin 6.Maliyeti 7.Saghk 8.Yiiksek 9.Yiiksek

Degerinin  Bilgisinin Katki Sirasinda Cok Yag Tuz
Diisiik  Yetersizligi Maddeleri  Kullanilan Yiiksek Icerigi Icerigi
Olmasi Kimyasallar Olmasi

1. Deniz Uriinleri
2. Dondurulmus Gida
3. Ekmek
4. Islenmis Et Uriinleri
5. Kat1 Yaglar
5.1. Tereyagi
5.2. Margarin
5. Kirmizi Et
6. Konserve Gida

7. Peynir

8.5t
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1.Ambalaj

2.Besin
Degerinin

Diisiik

Olmasi

3.Etiket
Bilgisinin
Yetersizligi

4.Igerdigi
Katki
Maddeleri

5.Uretimi

Sirasinda

Kullanilan
Kimyasallar

5.Kalorisinin
Cok
Yiiksek
Olmasi

6.Maliyeti

7.Saglk

8.Yiiksek
Yag
Ierigi

9.Y{iiksek
Seker
Icerigi

8.1.
Islenmis

8.1.1.
UHT

8.1.2
Pastorize
(guinliik)

8.2. Cig
Siit (agik
stit)

9. Tavuk
10. Taze
Meyve

11. Taze
Sebze

12. Yogurt

13. Yumurta

141




2. Gidaya Gore Oznel Sorular

17.Yukaridaki tablodan ek olarak, asagida belirtilen iriinleri satin alirken

duydugunuz endise nedenlerini isaretleyiniz.

1)

o o o o o d

o o o d

4)

Deniz Uriinlerini satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz.
(Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

Baliklarin neslinin tiikenmesi

Denizlerin kirliligi

Mevsiminde taze balik bulunamamasi
Mikrobiyolojik riski

Icerisindeki civa oranlarinin yiiksek olmasi
Diger (liitfen belirtiniz)

Dondurulmus gida satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz.
(Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

Cabuk bozulmasi

Icerisindeki Na (sodyum) seviyesinin yiiksek olmasi
Taze gida ile igeriginin farkli olmasi

Diger (liitfen belirtiniz)

Ekmek satin alirken endise duymamzin sebebini isaretleyiniz. (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)

Gluten icermesi
Uretildigi yerin yeterince temiz olmamasi
Diger (liitfen belirtiniz)

Islenmis et iiriinleri satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz.
(Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

Icerisindeki nitrat seviyesinin yiiksek olmasi

Mikrobiyal bozulma riskinin yiliksek olmasi

Diger (liitfen belirtiniz)
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5)

Yaglar:

1. Margarin satin alirken endise duymamzin sebebini isaretleyiniz. (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

O

O

O

Doymus yag oraninin yiiksekligi
Trans yag icermesi
Diger (liitfen belirtiniz)

2. Tereyag: satin alirken endise duymanmizin sebebini isaretleyiniz. (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

O

6)

7)

8)

Doymus yag oraninin yiiksekligi
Uretildigi yerin temizlik/giivenliginden emin olamama
Diger (liitfen belirtiniz)

Kirmizi et satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)

Doymus yag oraninin yiiksekligi
Diger (liitfen belirtiniz)

Konserve gida satin alirken endise duymamzin sebebini isaretleyiniz.
(Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

Icerisindeki civa oranlarmnin yiiksek olmasi
Diger (liitfen belirtiniz)

Peynir satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

o Doymus yag oraninin yiiksekligi

o Na (sodyum) iceriginin yliksek olmasi

0 Islenmis iiriin olmas1
o Diger (liitfen belirtiniz)
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9) Siit satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

1.1.UHT siit satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

o Raf 6dmriinii arttirmak i¢in igerisine eklenen antibiyoikler

o Laktoz igerigi

o Islem gérmiis olmasi

o Isil islem sirasinda yararli bakterilerin/proetinlerin yok olmasi
o Diger (liitfen belirtiniz)

1.2.Pastorize (giinliik) siit satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz.
(Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

o Laktoz icerigi

o Islem gérmiis olmasi

o Isil islem sirasinda yararli bakterilerin/proetinlerin yok olmasi
o Diger (liitfen belirtiniz)

2.Cig siit (acik siit satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)

o Enfeksiyon riski

o Igeriginin belirsizligi

o Kaynaginin belirsizligi

o Kaynatirken igerisindeki iyi bakterilerin azalmasi
o Laktoz icerigi

o Saklama kosullar

o Diger (liitfen belirtiniz)
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10) Tavuk satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden fazla
isaretleyebilirsiniz)

0 Organik olmamasi

o Serbest/gezen olmamasi

0 Tavuklara antibiyotik verilmesi
0 Hormonlu olmast

o Diger (liitfen belirtiniz)

11) Taze meyve/sebze satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz.
(Birden fazla isaretleyebilirsiniz)

o Pestisit kalintilari
o Diger (liitfen belirtiniz)

12) Taze sebze satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)

o Pestisit kalintilari
o Diger (liitfen belirtiniz)

13) Yogurt satin alirken endise duymamzin sebebini isaretleyiniz. (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)

o Igerdigi seker miktarinin ¢ok fazla olmasi
o Diger (liitfen belirtiniz)

14) Yumurta satin alirken endise duymanizin sebebini isaretleyiniz. (Birden
fazla isaretleyebilirsiniz)

o Saklama kosullar1
o Organik olmamasi
o Diger (liitfen belirtiniz)
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11. ETiK KURUL KARARI

X MEDIPOL

ISTANBUL
MEDIPOL
ONIVERSiTES]

) Ic. —_— E-Tmsalidar
ISTANBUL MEDIPOL UNiVERSiTES]

Girigimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu Baskanlhig

Say1 s 10840098-604.01.01-E.12612 29/03/2019
Konu : Etik Kurulu Karan

Sayn Selvi SALTIK

Universitemiz Girj
oldugunuz “Gida Segiml
Segimleri Uzerine Etkileri
karari ekte sunulmustur,

simsel Olmayan Klinik Ara
erinde Tiiketicinin Endise Ka
nin Arastiriimas:”

stirmalar  Etik  Kuruluna yapmig
ynaklarmin Belirlenmesi ve Gida
isimli bagvurunuz incelenmis olup etik kurulu

Bilgilerinize rica ederim.

Prof. Dr. Hanefi OZBEK
Girisimsel Olmayan Klinik Aragtirmalar
Etik Kurulu Bagkani

Ek:
-Karar Formu (2 sayfa)

Bu belge 5070 sayili e-Imza Kan

ununa gore Prof. Dr. Hanefi OZBEK tar
Evraginizi https:/ /ebys.medipol.

rafindan 29.03.2019 tarihinde e-imzalanmigtir,
edu.tr/e-imza linkinden 5767BA71XC ke

du ile dogrulayabilirsiniz.

Istanbul Medipol Universitesi

Tel: 444 85 44
internet: www.medipol.edu.tr
No.19 Kavacik Kavsag - Beykoz Ayrintili Bilgi igin - bilgi@medipol.edu.tr

Kavacik Mah. Ekinciler Cad.
34810 Istanbul
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ISTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI

GIRISIMSEL OLMAYAN KLINIK ARASTIRMALAR

ETIK KURULU KARAR FORMU

Gida Segimlerinde Tiiketicinin Endise Kaynaklarnin

ARASTIRMANIN ACIK ADI | Belirlenmesi ve Gida Segimleri Uzerine Etkilerinin
Aragtirilmasi

- p—
4 KOORDINATOR/SORUMLU )
= ARASTIRMACI Selvi Saltik
=1 UNVANI/ADI/SOYADI
C—
Q
= KOORDINATOR/SORUMLU |
E ARASTIRMACININ Ogrenci

UZMANLIK ALANI
-
&
=) KOORDINATOR/SORUMLU |
S ARASTIRMACININ Istanbul
7 BULUNDUGU MERKEZ
=

DESTEKLEYICI -

ARASTIRMAYA KATILAN TEK MERKEZ GOK MERKEZLI ULUSAL ULUSLARARASI
MERKEZLER m] = = m]
Sayfa 1
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iSTANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI
GIRISIMSEL OLMAYAN KLIiNIK ARASTIRMALAR
ETiK KURULU KARAR FORMU

e Versiyon -
; Belge Adi Tarihi Namai Dili
T
52 ARASTIRMA PROTOKOLU/PLANI )
§ ED Tirkee [] Ingilizce I:l Diger D
5 &
= BILGILENDIRILMI§ GONULLO OLUR S
=] FORMU

Tarkge [ Ingilizce D Diger D
Karar No: 214 Tarih: 22/03/2019

Karar
Bilgileri

Yukarida bilgileri verilen Girigimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu basvuru dosyas ile ilgili
belgeler arastirmanin gerekge, amag, yaklasim ve yontemleri dikkate alinarak incelenmis ve aragtirmanin
etik ve bilimsel yonden uygun olduguna “oybirligi” ile karar verilmistir.

iSTANBUL MEDIPOL UNIVERSITEST GIRISIMSEL OLMAYAN KLINIK ARASTIRMALAR ETiK KURULU

BASKANIN UNVANI/ADI/SOYADI

Prof. Dr. Hanefi OZBEK

Unvani/AdvSoyadi Uzmanhk Alam Kurumu Cinsiyet Ar“i::;:i“ e Katihm * imza
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Prof. Dr. Seref 3 y (
DEMIRAYAK Eczacilik l[\_]’lefilpo! C[eR® kO [e0 |n X [eX |uO 5 /
niversitesi %
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Prof. Dr. Hanefi OZBEK Farmakoloji | Medipol eX (kO [ed [ul® |E nd }S
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Dog. Dr. Ilknur KESKIN : pé Medipol E K E H E H K
¥ Embriyoloji Univ:'sit il /é
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Dr. Ogr. Oyesi Devrim | Fizyoterapive | Medipol | e® (k0 |e0 [n® |0 |[#E
Rehabilitasyon | Universitesi .
- Istanbul NN
Dr. Ogr. Uyesi Sibel Psiko-onkoloji | Medipol ed |k |ed |H eX |ud N\ s
DOGAN e ) IR
niversitesi \__ 2~
< Istanbul
Dr. Ogr. Uyesi Meh . 7 /
¢ = Biyoteknoloji | Medipol eX |[kO |ed |uX [eX [0
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Sayfa 2
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12.0ZGECMIS
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