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Questionnaire

This study was conducted to determine the grilled meat consumption preferences of consumers. The
material of the research consisted of data collected from 406 people by face-to-face survey method.
In the research, it was determined that all of the consumers included in the survey consumed meat.
When the mean and correlation values of the variables are examined, it is seen that the average of the
rare cooked meat variable is 1,863 and that the participants rarely prefer it. When the other mean and
correlation values were examined, the medium cooked meat variable was 3.149; hard-cooked meat
variant 2,887; the taste variable has an average value of 2,674, indicating that the participants prefer
this type of meat from time to time. When the participant gender and grilled meat consumption
preferences were examined, no significant difference was observed in the medium cooked variable
in the participant gender (P>0.05); It was observed that there was a significant difference (P<0.05)
between undercooked, overcooked and flavor variables and gender groups. As a result of the analysis
made between the education levels of the participants and their grill meat consumption preferences,
it was seen that there was a significant difference (P<0.05) in all three different education levels. It
was determined that the explanatory, confirmatory factor and reliability analysis results of the grill
meat consumption preference scale were at an acceptable level. When the hypothesis test results were
examined, the gender and age hypotheses were partially accepted, while the education hypotheses
were fully accepted.
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Tiiketicilerin Et Tiiketim Tercihleri Uzerine Bir Arastirma

MAKALE BILGISI

0z

Arastirma Makalesi

Gelis
Kabul

: 31.07.2023
:07.12.2023

Anahtar Kelimeler:
Izgara eti

Pisirme yontemleri
Tiiketim tercihleri
[stanbul

Anket

Bu caligma tiiketicilerin 1zgara eti tiiketim tercihlerini belirlemek amaciyla yapilmigtir. Arastirmanin
materyalini 406 kisiden yiiz yiize anket yontemi ile toplanan veriler olusturmustur. Arastirmada
ankete dahil olan tiiketicilerin tamaminin et tikettigi belirlenmistir. Degiskenlerin ortalama ve
korelasyon degerlerine bakildiginda az pismis et degiskeninin ortalamasi 1,863 ile katilimcilarin
nadiren tercih ettigini gostermektedir. Diger ortalama ve korelasyon degerleri incelendiginde orta
pismis et degiskeni 3,149; ¢ok pismis et degiskeni 2,887; lezzet degiskeni ise 2,674 ortalama degerine
sahip olmasi bu sekildeki etleri katilimcilarin zaman zaman tercih ettigini gostermistir. Katilimeilarin
cinsiyeti ve 1zgara eti tiiketim tercihleri incelendiginde orta pismis degiskeninde katilimet cinsiyetinde
anlamli bir fark gézlenmezken (P>0,05); az pismis, ¢ok pismis ve lezzet degiskenleri ile cinsiyet
gruplari arasinda anlamli bir fark (P<0,05) oldugu g6zlenmistir. Katilimcilarin egitim durumlari ile
1zgara eti tilketim tercihleri arasinda yapilan analiz sonucunda ise ii¢ farkli egitim durumunda da
anlamli bir fark (P<0,05) oldugu goriilmistir. Izgara eti tiketim tercihi 6lgeginin agiklayici,
dogrulayici faktor ve giivenilirlik analiz sonuglarinin kabul edilebilir diizeyde oldugu belirlenmistir.
Hipotez test sonuglar1 incelendiginde ise cinsiyet ve yas hipotezleri kismen kabul edilirken, egitim
hipotezleri tamamen kabul edilmistir.
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Giris

Gida maddelerinin tiiketim aligkanliklar1 {ilkeden
iilkeye, bolgeden bolgeye degistigi gibi yoresel olarak da
farklilik gostermektedir. Ozellikle bir toplumun gida talebi
ve tiiketim aligkanliklar1 6ncelikle gida kalitesine, fiyat ve
hijyen o6zelliklerine, tilkedeki milli gelir dagilimma ve
tilketicinin  egitim seviyesine bagli olarak degisim
gostermektedir (Sengiil, 2004). Gida kalitesi; hazirlama
teknikleri, besin kaybi veya toksik bilesiklerin olusumu
gibi etkenlerle bozulabilir (Assumpgdo ve ark., 2020).
Ozellikle cocuk ve geng bireylerin saglikli gelisimlerinde
hayvansal kaynakli gida iiriinleri, biiyiik dneme sahip olup
mutlaka fizyolojik gereksinimlerini karsilayacak diizeyde
tiiketilmelidir.  Gelisim ¢aginda yetersiz  beslenme
yetigkinlik doneminde birgok hastaligin ortaya ¢ikmasina
sebebiyet vermektedir (Gozener ve ark., 2016). Saglikli
beslenme igin ana besin bilesenlerinin viicuda alinmasi
mutlaktir (Alageyik ve ark., 2020). Et, az miktarda
karbonhidratin yami sira su, protein, amino asitler,
mineraller, yaglar, vitaminler ve diger biyoaktif
bilesenlerden olusmaktadir (Singh ve Gallier, 2014;
Onurlubas ve ark., 2015; Bassam ve ark., 2022). Boylelikle
onemli bir protein ve demir vitamini saglayicis1 olan et,
saglikl1 bir insan igin gerekli olan gida iiriinlerinin baginda
gelmektedir (Kubberad, 2002; iskender ve ark., 2015).

Etin hazirlanma yontemleri; 1) kuru 1sida pisirme yani
kavurma, 1zgarada pisirme, tavada kizartma ve Il) nemli
1s1da pisirme yani bugulama veya bir sivi iginde pisirme
seklindedir. lzgara et, yag ilavesi gerektirmedigi icin
kalorisinin diger yontemlere goére nispeten daha disiik
olmasi, saghkli  bir  pisirme sekli  oldugunu
diistindiirmektedir. Diger yandan, bir¢ok ¢alisma 1zgara et
tiketimi ile kanser ve bunun gibi rahatsizliklara yol
acabilecek tehlikeli bilesiklerin tiretimi arasindaki iligkiyi
ortaya koymustur. Komiir yardimiyla izgara yapmak
kirlilik riskini artirir ve daha yiiksek seviyelerde benzen,
formaldehit, polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH),
heterosiklik aromatik aminler (HAA) ve diger piroliz
driinleri  gibi kimyasal kanserojenlere maruz kalma
kaynag olabilirler (Le Marchand ve ark., 2002; Bassam ve
ark., 2022). Bu sebeple pismis et ve iiriinlerinde, pisirme
yontemlerine, sicakliga, siireye Ve etin tiiriine gore degisen
seviyelerde ¢ok sayida HAA s6zkonusu olabilir. Bunlarda
2-amino 1-metil-6-fenilimidazo piridin (PhIP), 2-amino-
3,8 dimetilimidazo kinoksa (MelQx) ve 2-amino-3, 4,8
trimetilimidazo kinoksalin (Di-MelQx), insan maruziyeti
ve kanserojen etki agisindan en onemli HAA’lardir.
HAA’lar DNA’ya baglanmadan o6nce, 1A familyasinin
(6zellikle CYP1A2) sitokrom P450 enzimleri tarafindan
N-oksidasyon yoluyla metabolik aktivasyon, ardindan
Nasetiltransferaz-2  (NAT2) ile  O-esterifikasyonu
gerektirir (Zheng ve ark., 1998; Le Marchand ve ark.,
2002). Lang ve ark., (1994) iyi pismis et tercihi olan
kisilerde hem NAT2 hem de CYP1A2 aktivitelerini
degerlendirdikleri c¢aligmada Kolorektal Kanser (CRC)
riskinin 6.45 kat arttigin1 tespit etmislerdir. Et hazirlamada
uygulanan yiiksek sicaklik, kanserojen etkisi kanitlanmig
heterosiklik aromatik aminler (HAA), polisiklik aromatik
hidrokarbonlar (PAH) ve glikasyon son iiriinlerinin (AGE)
olugsmasina sebebiyet vermektedir. Yiiksek sicaklik ve
diisiik nem kosullarinin protein ve karbonhidrat agisindan
zengin bilesenlerle birlestirilmesi AGE’lerin

konsantrasyonlarini artirmaktadir. Bu durum
mikrovaskiiler komplikasyonlar, diyabet ve
kardiyovaskiiler gibi kronik hastaliklarin olugumuna
sebebiyet vermektedir. Yiksek diizeyde heterosiklik
aromatik amin igeren et tiiketimi ise kolorektal, prostat,
renal parankim, 6zofagus ve mide neoplazmalari seklinde
karsimiza ¢ikmaktadir (Assumpgao ve ark., 2020). Yiiksek
sicaklikta pisirilen 1zgara et, yiiksek oranda pirazin
olusmasina ve aromasinin degismesine hatta cesitli toksik
bilesiklerin gbzlenmesine sebep olur. Izgarada kullanilan
komir tiri de tehlikeli bilesiklerin  seviyelerini
etkileyebilmektedir. Ornegin HAA seviyeleri hindistan
cevizi kOmiirii tzerinde pisirilen 1zgara ette daha
yiiksekken, aymi et i¢in bambu komiiriinde iizerinde
pisirildiginde PAH seviyesinin daha yiiksek oldugu
bildirilmigtir (Bassam ve ark., 2022). Devlin ve ark.
(2017), etin yumusaklik ve tat gibi ozelliklerinin 6liim
oncesi ve Olim sonrast faktdrlere bagli oldugunu
belirtmektedir. Pathare ve Roskilly (2016) ise uygulanan
pisirme yontemlerinin etin kalitesinde etkili oldugundan
bahsetmektedir. Ismail ve ark. (2019) ise etin
yumusakliginda pisirme sicakligi derecesinin  etkili
oldugunu vurgulamaktadir.

Dengeli beslenme, insan sagliginin korunmast ve
saghkli bir yasam siirdiirebilmek igin  Onemlilik
tasimaktadir. Tiketicilerin cinsiyet, yas, viicut agirhgt,
yerlesim  yeri, beslenme aligkanliklari gibi bazi
faktorlerinin et tiiketim tercihleri tizerinde etkili oldugu
gozlenmektedir. Bunun i¢in et tiiketim davraniglarinin
bolgesel olarak saptanmasi, tiiketicilerin  tiiketim
aligkanliklar1 ve tercihlerinin belirlenmesi biiyiik 6nem
tasimaktadir. Bu nedenle katilimcilarin 1zgara eti tercihleri
ile cinsiyet, yas ve egitim durumlarinin arasindaki iligkiyi
belirlemek amaciyla bu galisma planlanmustir.

Materyal ve Yontem

Calismamin Evreni ve Orneklem

Calismanmin materyalini Istanbul ilinde ikamet eden
toplam 406 katilimciya yiiz yiize goriisme teknigi ile
uygulanan  anket sonucu elde edilen veriler
olusturmaktadir.

Calismanin drneklemi ise kolaydan orneklem olarak
bi¢imlendirilmis ve anket formu arastirmacilar tarafindan
iki bolimden olusturulmustur (Cizelge 1). Birinci bolim,
katilimeilarin - demografik  degiskenlerini  belirlemeye
yonelik ti¢ soru icermektedir. Bu degiskenler; (a) Cinsiyet,
(b) Yas, (c) Egitim Durumu seklindedir. Tkinci boliim ise
katilmceilarin - 1zgara etini  nasil  tercih  ettiklerini
belirlemeye yonelik toplamda on iki maddeden
olugmaktadir. Olusturulan anket formu 5’li likert tipinde,
olumludan  olumsuza olmak iizere “Kesinlikle
Katiltyorum”, “Katiliyorum”, “Kararsizim”,
“Katilmiyorum” ve “Kesinlikle Katilmiyorum” seklinde
smiflandirilmigtir (Tezbagaran, 2008). Caligsmanin evrenini
her tiirlii 1zgara etini tikketen kisiler olusturmaktadir.

Arastirmanin Modeli ve Hipotezler

Caligsma kapsaminda belirlenen bagimsiz degiskenlerin
farkli hipotezler ile 1zgara eti tercihi tizerindeki etkisinin
saptanmasi arastirma modelini olusturmaktadir (Sekil 1).
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Sekil 1. Arastirma modeli
Figure 1. Research model

Cizelge 1. Anket formu
Table 1. Questionnaire form

Izgara Eti Tiiketim Tercihi Anket Formu

Izgara eti tercihiniz

Izgara etinin az pismis halini tercih ederim.

Izgara etinin hafif kanli halini tercih ederim.

Mermer yiizeyli, kas i¢i yag1 olan etleri tercih ederim.
Izgara etini hafif yanik tercih ederim.

Izgara etinin ¢ok pigmis olanin1 tercih ederim.

Etin i¢ kisminin kahverengiye donmiis olan halini tercih ederim.

Izgara etinde miihiirlenmis olanini tercih ederim.

Marine edilmis etlerde baharatin tadin1 yogun bir sekilde almayi tercih ederim.

Izgara etinin ¢ok az pigmis olanini tercih ederim.

Izgara etinde i¢ kisminin pembemsi olanlarini tercih ederim.

Izgara etinin orta pigmis halini tercih ederim.
Ette, 1zgara izleri goriinsiin isterim.

g1 o101 U1 010101 01 g1 a1 31 Al
N N N S S S S S AN S SN | N )
WWWWWWWWwWwWww|(w
(Ol Ol O Ol Ol Ol Ol Ol O O Ol S S
PR RPRRPRRPRPRPRERPRERRRERO

Egitiminiz: {lk 6gretim (1), Orta dgretim (2), Yiiksek 6gretim (3); Cinsiyetiniz: Kadin (1), Erkek (2); Yasmiz: 30 ve alti-Geng (1), 31-50-Orta (2), 51
ve tizeri-Yasli (3); 1: Siirekli olarak; 2: Cogunlukla; 3: Zaman zaman; 4: Nadiren; 5: Hi¢ veya Cok az

Cizelge 2. Kabul edilen maddeler i¢in hakem degerlendirme sonuglari

Table 2. Peer review results for accepted articles

Mgililik | Anlasilirlik Sonug

N N

ne — % ne — =%

MaddeNo. | ne N2 iGo—2 MaddeNo. n. N2 60— Ka‘;{”e' v da
2 2

Madde 1 6 3 1,00 Madde 1 6 3 1,00 Kabul
Madde 2 6 3 1,00 Madde 2 6 3 1,00 Kabul
Madde 3 6 3 1,00 Madde 3 6 3 1,00 Kabul
Madde 4 5 3 0,67 Madde 4 5 3 0,67 Kabul
Madde 5 6 3 1,00 Madde 5 6 3 1,00 Kabul
Madde 6 6 3 1,00 Madde 6 6 3 1,00 Kabul
Madde 7 6 3 1,00 Madde 7 6 3 1,00 Kabul
Madde 8 6 3 1,00 Madde 8 5 3 0,67 Kabul
Madde 9 6 3 1,00 Madde 9 6 3 1,00 Kabul
Madde 10 6 3 1,00 Madde 10 6 3 1,00 Kabul
Madde 11 6 3 1,00 Madde 11 6 3 1,00 Kabul
Madde 12 6 3 1,00 Madde 12 6 3 1,00 Kabul

Yapilan bu calismaya gore olusturulan hipotezler,
bireylerin tercih ettikleri 1zgara etinin  bagimsiz
degiskenleridir. Bu g¢ergevede olusturulan hipotezlere
asagida yer verilmistir.

Birinci Hipotez;

Ho: Katilimeilarin 1zgara eti tercihi ile cinsiyetleri
arasinda anlaml bir iligki yoktur.

Hi: Katilimeilarin 1zgara eti tercihi ile cinsiyetleri
arasinda anlamli bir iligki vardir.

Ikinci Hipotez;

Ho: Katilimcilarin 1zgara eti tercihi ile yas araliklar
arasinda anlaml bir iligki yoktur.

H»: Katilimcilarin 1zgara eti tercihi ile yas araliklar
arasinda anlamli bir iligki vardir.

Ugiincii Hipotez;

Ho: Katilimcilarin 1zgara eti tercihi ile egitim durumlari
arasinda anlamli bir iligki yoktur.

Ha: Katilimeilarin 1zgara eti tercihi ile egitim durumlari
arasinda anlaml bir iligki vardir.

Arastirma kapsaminda olusturulan hipotezlerden
birincisi t-Testi, ikinci ve tiglincti hipotezler ise tek yonlii
ANOVA testi ile analiz edilmistir.

Olcegin Gelistirilme Siireci ve Hakemlerin Icerik
Gecerliligi Calismast

Olgegin gelistirilme siirecinde, secilen konu hakkindaki
sektorden hakem goriisleri ve hakemlerin pilot uygulamasi
durumu incelenmistir. Hakemler tarafindan
gergeklestirilen degerlendirme sonucu 12 maddeye karar
verilmistir. Kabul edilen maddelerin hakem degerlendirme
sonuglar1 Cizelge 2°de verilmistir.
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Olgegin gelistirilme siirecinde toplamda 6 hakem
goriisii  degerlendirilmistir. ~ Hakemler  tarafindan
maddelerin ilgililik durumu degerlendirildiginde madde 4
sadece 5 hakem diger maddelerin tamamu ise tiim hakemler
tarafindan ilgili bulunmustur. Buna ek olarak hakemler
tarafindan  de@erlendirilen =~ maddelerin  anlagilirhik
diizeyinde ise madde 4 ve 8’de 5 hakem tarafindan anlagilir
bulunurken diger maddelerin tamami tim hakemler
tarafindan anlagilir bulunmustur. Bu sonuglara gore anket
formundaki maddelerin ilgililik ve anlasilirhk diizeyi
Sencan, (2005) tarafindan yapilan ¢aligmayla ile
kargilastirildiginda tiim maddelerin kabulii i¢in yeterli say1
oldugunu soyleyebiliriz.

Pilot Arastirma ve Asu Arastirma Uygulanmast

Anket formunda yer alan 1zgara eti tercih olgegi ilk
once 20 kisilik bir gruba uygulanarak pilot arastirma
gerceklestirilmistir. Anket formunda yer alan ifadelerin
anlagilirligi, anketin doldurulmas: i¢in gerekli olan makul
stire, Olgeklerin giivenilirligi, yiize gecerliligi ve ifadeleri
isaretlerken yasanan sorunlar saptanmaya calisilmistir.
Elde edilen sonuglar, katilimcilara uygulanmasinda
herhangi bir sorun olusturmayacagini ortaya ¢ikarmigtir.

Asil aragtirma kapsaminda ise kesinlesen anket
formlar et restoranlarinda goniillii katilimcilar tarafindan
doldurulmustur. Anket uygulanmasindan sonra doldurulan
anket formlar1 arastirmaci tarafindan restoranlardan teslim
almmustir.

Calisma i¢in gerekli etik kurul izin belgesi 13.11.2020
tarihinde ve 65836846-044 sayr numarasi ile Istanbul
Ticaret Universitesi Rektorliigii  Etik  Kurulu’nca
verilmigtir.

Istatistiksel Analiz

Anket formlarinin doldurulmasmin ardindan cevaplar
bilgisayarda olusturulan veri dosyalarma kaydedilmis ve
degiskenler elde edilmistir. lzgara eti tercihi 6lgegi
kullanilarak gergeklestirilmis olan ¢alisma degiskenlerinin
degerlendirilmesi i¢in SPSS versiyon 24.0 ve Amos
versiyon 24.0 programlar kullanilmustr.

Bulgular ve Tartisma

Istanbul ili 1zgara eti tiketim tercihlerinin
belirlenmesinde kartilimcilarin cinsiyet, yas ve egitim
durumlar1 gibi sosyo demografik verileri Cizelge 3’de
verilmigtir.

Cizelge 3. Katilimcilarin demografik degiskenleri
Table 3. Demographic variables of the participants

Elde edilen verilerin yapisal uygunlugunun teyit
edilmesi igin agiklayic1 faktor analizi yapilarak, Kaiser
Mayer Olkin (KMO) ve Bartlett’s Test of Sphericity
degerleri saptanmustir (Cizelge 4). Buna gore KMO degeri
0,71 olarak tespit edilmesinden dolayi Bartlett’s test diizeyi
anlamli (P<0,05) bulunmustur. Devaminda ise verilerin
aragtirma modeliyle uygunlugunun teyit edilmesi i¢in
dogrulayict faktor analizi yapilmigtir. Gergeklestirilen
dogrulayic1 faktér analizi sonucunda ise CMIN/DF
(3,361), NFI (0,87), CFI (0,90), IFI (0,91), GFI (0,94),
SRMR (0,06), RMSEA (0,07) degerlerin iyi diizeyde
olmas1 sebebiyle kabul edilebilir oldugu goézlenmistir.
Sonuglar dogrulayict faktor analizleriyle uygunluk
gostermektedir. Giivenilirlik analizi sonucunda verilerden
elde edilen 0,65 degeri verilerin kabul edilebilir diizeyde
giivenilir oldugunu gostermektedir. Yapilan bu ¢aligmada
verilerin giivenirlik ve gegerlikleri uyumlu bulunmustur
(Ercan ve Kan, 2004; Erkorkmaz ve ark., 2013). Olgekte
madde 3 ve 8 1zgara eti pisirme derecelerinden farkli olarak
lezzet basligi altinda gruplandirilmistir. Gergeklestirilmis
aciklayict ve dogrulayict faktér analizleri sonucunda
madde 7, hakemler tarafindan uygun bulunmadigi i¢in
Olcekten gikartilmistir.

Arastrma  ¢ercevesinde elde edilen verilerin
degiskenler arasi ortalama ve korelasyon degerlerine
Cizelge 5’te yer verilmistir. Analiz sonucu degiskenler
arasinda P<0,05 degerinde anlamli bir korelasyon iligkisi
bulunmaktadir. Az pismis degiskenin ortalamasi 1,863
olmasi katilimcilarin nadiren tercih ettigi yoniinde
oldugunu agiklamaktadir. Diger yandan orta pismis
degiskenin 3,149; cok pismis degiskenin 2,887; lezzet
degiskeninin ise 2,674 ortalama degerine sahip olmasi
katilimcilarin zaman zaman tercih ettigini gostermektedir.
Az pismis etin nadiren tercih edilmesi yiiksek 1siya kisa
stire maruz kalmasinin mikrobiyolojik agidan daha riskli
olabilecegini diistindiirmektedir.

Katilime1 cinsiyeti ve 1zgara eti tikketim tercihleri
arasinda anlamh  bir  farklilk olup  olmadigim
belirleyebilmek i¢in t-Testi yapilmistir. Buna gore orta
pismis et degiskeninde katilimer cinsiyetinde anlamli bir
fark gozlenmezken (P>0,05); az pismis et, ok pismis et ve
lezzet degiskenleri ile cinsiyet gruplari arasinda anlamli bir
farkl (P<0,05) oldugu gozlenmistir (Cizelge 6). Benzer
sekilde Driskell ve ark. (2006), fast-food tiirii yemek yeme
aligkanliginin, cinsiyete goére farklililk gosterdigini
belirtmektedir.

Degiskenler Tanimlar N (406) %

Cinsiyet Kadin 203 50,0
Erkek 203 50,0
<30 216 53,2

Yas 31-50 168 414
50> 22 5,4
ko gretim 38 9,4

Egitim durumu Ortadgretim 95 23,4
Yiiksekogretim 273 67,2
Toplam 406
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Cizelge 4. Izgara eti tercihi dlgeginin faktor analizi
Table 4. Factor analysis of the grilled meat preference scale

Faktorler Maddeler Patte[n Maj{rls
degerleri
M1 Izgara etinin az pismis halini tercih ederim. 0,76
Az Pismis M9 Izgara etinin ¢ok az pismis olanini tercih ederim. 0,76
M2 Izgara etinin hafif kanli halini tercih ederim. 0,71
M11 Izgara etinin orta pismis halini tercih ederim. 0,82
Orta Pismis M12 Ette, 1zgara izleri goriinsiin isterim. 0,73
M10 Izgara etinde i¢ kisminin pembemsi olanlarini tercih ederim. 0,71
M4 Izgara etini hafif yanik tercih ederim. 0,79
Cok Pismis M6 Etin i¢ kisminin kahverengiye donmiis olan halini tercih ederim. 0,74
M5 Izgara etinin ¢ok pigmis olanini tercih ederim. 0,66
Lezzet M3 Mermer yiizeyli, kas i¢i yagi olan etleri tercih ederim. 0,87
M8 Marine edilmis etlerde baharatin tadini yogun bir sekilde almay1 tercih ederim. 0,82
Agiklanan Varyans (%) 26,922
Toplam 2,961
AFA Kaiser Meyer Olkin (KMO) testi 0,71
Bartlett'in Kiiresellik Testi X?2=997,183
CMIN/DF 3,361
NFI 0,87
DFA: Model CFI 0,90
uygunluk IFI 0,91
endeksleri GFI 0,94
SRMR 0,06
RMSEA 0,07
Cronbach Alpha Giivenilirlik Analizi | 0,65
Cizelge 5. Degiskenlerin ortalama ve korelasyon degerleri
Table 5. Mean and correlation values of variables
Ortalama ve Korelasyon
Ortalama 1 2 3 4
Orta pismis 3,149 1,000
Az pismis 1,863 ,136 1,000
Cok pismis 2,887 , 101 ,398 1,000
Lezzet 2,674 ,215 ,232 ,103 1,000
Cizelge 6. Katilimcilarin cinsiyeti ile 1zgara eti tercihi dlgegi
Table 6. Grilled meat preference scale by gender of the participants
Faktorler Gruplar N Ort. Std. Hata  t- degeri SS;?:ES;:( Anlamlilik
. Kadin 203 3,156 0,062
Orta pismis Erkek 203 3.141 0.066 0,163 404 0,87
. Kadin 203 1,644 0,059
Az pismis Erkek 203 2,082 0.072 -4,724 404 0,000
Cok pismis Iéflfélr(l 382 2(7)(7)8 8:8;; 2,134 404 0,033
Kadin 203 2,510 0,073
Lezzet Erkek 203 2837 0,073 -3,175 404 0,002

Katilimeilarin yaglart ile 1zgara eti tikketim tercihleri
arasindaki anlamliligi belirleyebilmek i¢in tek yonli
ANOVA testi uygulanmistir (Cizelge 7). Buna gore orta
pismis, ¢ok pismis ve lezzet degiskenleri ile katilimci
yaglar1 arasinda yapilan analiz sonucunda anlamli bir fark
gozlenmezken (P>0.05); az pismis degiskeni ile katilimci
yaglar1 arasinda yapilan analiz sonucunda anlamli bir fark
(P<0.05) oldugu gozlenmistir. Karakus ve ark. (2008)

yaptiklari caligmada geng ve orta yas iistii kisilerde daha az
kirmiz: et tiiketimi oldugu gézlenmistir.

Katilimeilarin egitim durumlar ile 1zgara eti tiiketim
tercihleri arasinda yapilan analiz sonucu incelendigi zaman
t¢ farkli egitim durumu ile tiiketim tercihleri arasinda
anlaml bir fark (P<0.05) oldugu gézlenmektedir (Cizelge
8). Sonuglar yiiksekogretim goéren kisilerin saglikli
beslenme konusunda farkindaliklar1 arttik¢a kirmizi eti
daha fazla tiikettiklerini diigtindiirmektedir.
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Cizelge 7. Katilimeilarin yaglari ile 1zgara eti tercihi 6lgegi

Table 7. Participants' ages and grilled meat preference scale

Faktorler Tanimlar N Ort. Std. Hata F Anlamlilik
30’dan diistik 216 3,239 0,055
Orta pismis 31-50 168 3,062 0,077 2,522 0,082
51 ve lizeri 22 2,924 0,227
30’dan diisiik 216 1,727 0,059
Az pismis 31-50 168 2,044 0,080 5,288 0,005
51 ve lizeri 22 1,818 0,207
30’dan diisiik 216 2,946 0,078
Cok pigmis 31-50 168 2,796 0,084 0,996 0,370
51 ve iizeri 22 3,000 0,182
30’dan diistik 216 2,697 0,070
Lezzet 31-50 168 2,637 0,081 0,183 0,833
51 ve lizeri 22 2,727 0,277
Cizelge 8. Katilimcilarin egitim durumlari ile 1zgara eti tercihi 6lcegi
Table 8. Educational status of the participants and grilled meat preference scale
Faktorler Tanimlar N Ort. Std. Hata F Anlamlilik
[kdgretim 38 2,790 0,177
Orta pismis Ortadgretim 95 3,235 0,075 3,489 0,031
Yiiksekogretim 273 3,169 0,056
[Ikogretim 38 1,947 0,171
Az pismis Ortadgretim 95 2,112 0,110 4,890 0,008
Yiiksekogretim 273 1,764 0,054
[Ikogretim 38 3,123 0,143
Cok pismis Ortadgretim 95 3,067 0,117 3,177 0,043
Yiiksekogretim 273 2,791 0,067
ko gretim 38 2,684 0,211
Lezzet Ortadgretim 95 2,958 0,112 4,809 0,009
Yiiksekogretim 273 2,573 0,059

Yapilan tiim analizler sonucunda 1zgara eti tiiketim

tercihi Glgeginin agiklayici, dogrulayici faktor ve
glivenilirlik analiz sonuglarinin kabul edilebilir diizeyde
oldugu  belirlenmistir. Hipotez  test  sonuglar

incelendiginde ise cinsiyet ve yas hipotezleri kismen kabul
edilirken, egitim hipotezleri tamamen kabul edilmistir.

Sonug

Insanlarin gida tiiketim aliskanliklar1 yéresel olarak
farklilk gosterebildigi gibi driiniin fiyati, tiiketicinin
egitim seviyesi ve gelir diizeyindeki farkliliklar da tiiketim
tercihlerinde etkili olabilmektedir. Ozellikle et saglikli ve
dengeli beslenme igin tiiketilmesi gereken en onemli
hayvansal protein oldugu bilinirken, farkli pisirme
metotlarina gore etlerin gida giivenligi ve besleyici
unsurlar1 durumunda farkliliklar goriilebilmektedir. Ote
yandan farkli pigsirme yontemleri ile hazirlanan etler lezzet
ve aroma a¢isindan da ¢ok fark etmekte ve tiiketicilerin algt
ve tercihlerini etkileyebilmektedir. Gergeklestirdigimiz bu
caligmanin sonuglarina bu gergek yansimigtir. Yaptigimiz
bu c¢aligmada tiiketicilerin az pismis eti nadiren tercih
ettikleri gozlenmistir. Diger yandan egitim durumlari ile
1zgara eti tiketim tercihleri arasinda yapilan analiz
sonuglar1 incelendiginde ti¢ farkli egitim durumunda da
anlamli bir fark (P <0.05) oldugu goriilmistiir. Benzer
tiketim  tercihleri  ¢alismalarinin, etler {izerinde
gergeklestirilen gida giivenligi, kalite unsurlari ve besleyici
unsurlart analiz ¢aligmalarinin bulgulariyla karsilastiracak

diizeyde yeni ¢aligmalarin yapilmasinin 6nemli oldugunu
diistinmekteyiz.
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