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OZET

Et icerdigi kaliteli protein,B vitamini kompleksi ve iz
elementler ile insan beslenmesi icin vazgecilmez bir
gidadir. Dolayisiyla giinimizde et ve drinlerinin hem
uretimi hem de tiketimi, beraberinde bir ¢ok sorun ve
sorumluluk getiren bir konu haline gelmistir. Bu
derlemede et ve et driinlerinde tiketici bedenisini
etkileyen kalite faktérleri satin alma 6ncesi ve sonrasi
olarak 2 farkli asamada incelenmis ve tiketiciyi etkileyen
kalite 6zellikleri degerlendirilmistir.

GIRIS

Dinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli
olarak olusan gida-cevre kirliligi, ekonomik yetersizlik ve
egditim eksikligi gibi olumsuz faktorler, gida tiiketimine
yonelik problemleri derinlestirmekte ve givenli gida
temini ve tiketimini zorlagtirmaktadir. [14] Her sektdrde
yasanan dedisim gida sektériinde de yasanmaktadir.
Gida bilim ve teknolojisinde gelismeler, iletisimin artmasi
ve pazarlama yontemlerinin farklilasmasi gibi pek gok
degisme ve gelisme, gida Griinlerinin cesitlenmesini ve
piyasaya farkli sekillerde sunulmalarini gindeme
getirmistir. Tuketici, aligveris yapacagi mekanlarda yeni
¢ikan gida maddeleri ile, gok farkli marka ve kalitede
artin ile, tuketiciyi etkilemeye calisan gesit cesit ambalaj
ile karsilasmakta ve ayrica birbirinden etkileyici
reklamlar gibi satis arttirma yontemleri ile karsi karsiya
kalmaktadir. Tim bu dedisiklikler dolayisiyla tiiketicini
gida satin alma faaliyeti giin gectikce karmasik bir hal
almaya baglamisti. [3] 4077 Sayili Tuketicinin
Korunmasi Hakkinda Kanun ile reklamlarin, tiketicinin
glvenini kétlye kullanacak ya da onun tecriibe ve bilgi
eksikliklerini istismar edici nitelikte olamayacaklari ve
tlketiciyi dogrudan ya da dolayli olarak yaniltabilecek
ifade ve gorintli icermemesi zorunlulugu getirilmistir.
[22] Buna ragmen isletmelerin de tiiketiciyi bilgilendirici,
aydinlaticc olmaktan ¢ok zaman zaman vyaniltici ve
aldatici olmasi da tiiketiciyi zor durumda birakmaktadir.
[3] Tiketicilerin kisisel dederleri yasam tarzlari ve
tutumlari beslenme aliskanliklarini etkilemektedir.
Bununla birlikte cinsiyet, yas, kadinin ¢alisma hayatina
katilim, yeni yiyecek cesitlerine ilginin artmasi gibi sosyal
ve demografik o6zellikler tiketicilerin glinlik yiyecek
secimini farklilastirmaktadir. [12] .Ayrica tiketicilerin
satin alma davraniglarinda Urdniin fiyati, kalitesi,
markasi, ambalaji, reklamlar ve promosyonlar da etkili
olmak ta, bunun yani sira tiim bu 6zellikler her tiiketiciyi
farkli etkilemektedir. [3]

Tiketici tercihlerini degerlendirmek igin et
endustrisi de gesitli metotlar gelistirmis ve genel bir
yaklasim olusturmustur. Buna goére kalite
dederlendirmesi satin alma dncesi ve sonrasi olarak ayri

ayri ele alinmaktadir. [13] Kalite bir (rlin veya hizmetin

beklenilen veya olabilecek ihtiyaglan karisi lama

esdederliligine dayanan dzelliklerin toplamidir. [18]

Tliketici agisindan kalite 6lglileri 3 kisma ayrilir; [6]

e Aranan (Bir parca etin gorunlsu satin
almadan énce dederlendirilebilir.)

rd Goriilen-degerlendirilen (Satin
almadan sonra ilk kez degerlendirilen
ozellik)

rd Giiven (Etin saglikli olup olmadig

Kalite tilketicinin satin alma
hareketinden memnun kalmasini saglar. Satin alma
hareketinde beklenen kalite tiiketicinin bir gida Grlinini
almadan tasidigi pozitif diistinceleri olusturur.

Bu kalite olclleri tlketici kalite hakkinda
bilingliyse bu sekilde siniflandirilir. Gida trin{iniin birgok
karakteristigi satin almadan ©nce arastirilamaz,
O0grenilemez. Codu gida Urlnid de sadece aranilan
karakteristiklere belli bir oélglide sahiptir. Bir seg¢im
yapmak icin tlketici kalite hakkindaki beklentilerini
arttiracaktir ama kalitenin ifadesi/degerlendirilmesi
tiketimden sonra belirlenebilir. [13]

Satin alma dncesi bélimde mevcut kalite
faktorlerine bagh olarak kalite beklentilerinin nasil
olustugunu goérmek mimkindiirIc kalite faktorleri
Urtnln fiziksel karakteristiklerini kapsar ve Urlnin
objektif olarak dlglilebilen teknik spesifikasyonuyla
iliskilidi. Dig kalite faktorleri Griiniin marka ismi,
fiyat,dagitim,satis,paketleme vb. difer faktorleri de
kapsar.[13]

Satin almadan sonra tiiketicide bir kalite ifadesi
olacaktir ve bu cogunlukla beklenen kaliteden sapar.
Kalite beklentisi ve ifadesi arasindaki iliski genellikle
urline olan bedeniyi ve sonuc olarak Uriiniin tekrar satin
alinma olasihigini belirler.

ETIN KALITE OZELLIKLERI

Siiper marketlerde sunulan (riin gesitliligine
karsin tlketiciler Uriiniin lezzetini, besleyiciligini,
guvenligini, fiyatin ve amaca uygunlugunu ayni anda
hesaba katarak aligveris yapma durumundadirlar. [9]
Tiiketicinin et satin alirken dikkat ettigi temel unsurlar
soyledir;

1-YEME KALITESI

Goriiniis; GOrinus tiketicinin kaliteyi nasil
algiladigini ve satin alma davranigini nasil belirgin bir
sekilde etkiledigini gosterir. [4] Etin yag icerigi de
tiketicinin dikkatini en gok geken goriinls ézelligidir.Yagd
ve kolesterol arasindaki besinsel iliski daha yagsiz



hayvan uretimini, disiik yagl parga et ve islenmis et
Urtnlerinin satisini, perakende et parcalarinin disindaki
yaglarin uzaklastirnimasini arttirmistir. Biftek, rosto ve
kusbasi icin yag parcalarinin biiyiik ya da kiicik olmasi,
kiymada yag iceriginin yiiksek ya da disiik olmasi
tlketici icin 6nemlidir. [23]

Bir baska oOnemli goriinlis Ozelligi renktir.
Pisirilmis ya da cig etin rengi tiketici icin tazeligin
ifadesidir. Ornegin gogis etinin gigken acik pembe bir
renge sahip olmasi istenirken, kalca ve bacak etinin koyu
kirmizi olmasi beklenir. [17] Sucuk distan bakildifinda
kirmizimsi-kahverengi, kesit yiizeyi pembemsi kirmizi
bir renkte olmalidi. [21] Mermerlesme de bir diger
goriinis ozelligidir.

Tekstiir; Kas fibrillerinin granil derecesi
"sikillk" cigneme kuvveti "sertlik" 6rnegi cigneme ve
yutmaya hazir hale gelmesi icin gerekli zaman ve
cigneme sayisi "gevreklik" adiz ve disetindeki yag hissi
"vaglilk" ve 3-4 cignemeden sonra 6rnekteki su icerigi
anlayisi "sululuk" kavramlariyla iligkili bir 6zelliktir. Satin
alma sonrasinda ifade edilen kalite &zelliklerindendir.
Ornegin salam dolgun olmali, gevsek olmamali,el ile
dokunuldugunda ele belirli bir direng gdstermelidir.
Tiiketiciler bir kanath eti Grini satin aldiktan sonra
yerlerken Uriinin taze olup olmadidi ile ilgili karar
verirler.

Tat ve Lezzet; Ette tiiketici bedenisini
etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla yapilan bir
calismada deneme grubuna ¢rneklerle ilgili tat ve lezzet
degerlendirmesini yapabilmeleri icin verilen duyusal
haritada su sekilde siniflandiriimistir. [16]

Tat yogunlugu Tim Lezzetlerin miktarindaki yogunluk
Tath tat Seker tadi

Asidik tat Meyve-taze/eksi-tath lezzet

Ac tat Kinin ve diger aci maddelerin lezzeti

Ferro silfat lezzeti
Hayvan karacigeri lezzeti
Vahsi hayvan lezzeti

Kot lezzetin tiksindiriciligi

Metalik lezzet
Karaciger lezzeti
Adirlasmis lezzet
Koti lezzet

Koku; Tiiketim siiresince ifade edilebilir ve
kisisel 6zelliklere bagl olarak degiskenlik gosteren bir
Ozelliktir.Et kavramini canli hayvandan ayirma zorluklar
yasayan Kisiler ete duyduklan tiksintiyi kan ve ¢ig et
kokusuna bagladiklarini belirtmislerdir.[11] Birgok Asya
tlkesinde kuzu eti tiiketiminin diisiik olmasinin nedeni
Ozellikle pisme sirasinda kuzu eti kokunun kabul

edilebilirliginin disik olmasi ve lezzetinin
bedenilmemesidir. [19]
2-UYGUNLUK

Dedisen yasam tarzlari gidalarin

hazirlanmasinda daha fazla uygunluk gerektirmektedir.
Ozellikle calisan bayanlarin geleneksel etlerden ziyade
tiketime hazir.hazirlanmasi kolay etleri daha ok satin
aldidi yapilan galismalarca tespit edilmistir .Aligveriste,
yemek hazirlamada vb. rahatlik-kolaylik son 10 yilda en
¢ok dnem taslyan konulardandir.Taze et alaninda kanatli
eti uygunluk modasina en ¢ok adapte olan bélimdiir.
[10,20,23]

3-DAYANIKLILIK

Tiketiciler gida tiiketimi konusunda her gegen

glin daha da bilinclenmektedirler. [5] Yapilan son
arastirmalar etiket bilgilerinden en ¢ok dikkat edileninin
Grindn raf 6mrl, dolayisiyla dayanikliigi oldugunu
kanitlamaktadir.

4- MARKA VE GUVEN

Marka tiliketiciye kalitenin iyi oldugunu
gostermenin en kisa ve uygun yoludur. Marka sayesinde
tiketicinin kafasindaki belirsizlik ve slipheler azalir ve
hatta tiketiciyi daha iyi kalite igin fark édemeye bile
tesvik eder. Markalar tliketiciye sunulan ana kalite
belirtisidir.eder tiketici denedidi kaliteyi bedendiyse o
markay! tekrar alir ve bdylece (reticiye daha iyi kalite
tiretmesi igin bir karsilik vermis olur. Eger begenmediyse
de tam tersi olacak ve markayl piyasadan
uzaklastiracak.Eger markali riin glvenli ve devamli
kalite saglarsa marka tiiketicinin aklinda kesin kalitenin
sembolil olarak kalr. [8] Ama tiiketici markal taze et
driiniine nasil bakacaktir? Marka kalite beklentilerinin
olusumunda gergekten bir dis faktor olarak kullanilabilir
mi? Bu sorular Danimarka'da yapilan bir calismada
arastinlmistir. Danimarka'da bir markette satisa sunulan
ylksek kaliteli sigir eti birgok iliski ve daditim
parametresinden farkhlagtinlmigti. Markal.ayn bir
sogutma yerinde,paketlenmis olarak sunulan Griniin
her paketinde daha fazla riin bilgisi ve etiket vardir.
Sodgutma tezgahinda brosiirler ayrica sogutma
tezgahinda elektronik bilgi tarayicisi vardir. Ornegin
inegin nasil beslendigine dair bilgi. Sonuglar markanin
farkl et Griinlerinin satisinda gok biiy(ik bir rol oynadigini
kanitlamaktadir.[13]

Tiirk Gida Kodeksi'nin Et Uriinleri Tebligi'ne gore
et drlnlerinin (retiminde kullanilan etlerin  saghk
kontroliinden gegirildigini ve insan tiiketimine uygun
oldugunu belirten saglik damgasini tasimasi zorunludur.
[22]

5-BESINSEL DEGER

Besin icerigi,kalori dederi gibi 0Ozellikler
tiketicinin ilgilendigi kalite ozellikleridir. Et kaliteli
protein icerigi, 6nemli mineral ve iz elementler ve de
zengin B kompleksi vitaminlerin varlidi ile besin degeri
cok yuksek bir gidadr.

Bunlar disinda etin tercih edilmesini etkileyen faktorler
soyledir;

1-GIDA ALISKANLIKLARI

Her tlketicinin gida maddelerin karsi bir
aliskanligi vardir ve bu aliskanliklar uzun siirelerde
olusarak uzun yillar devam eder.Tat tercihleri, iklim ve
dini inanglar belli topluluklardaki talep ve beklenti
dizeyini etkilemektedir. Hindistan'daki birgok
toplulugun vejetaryan olmasi, misliimanlarin da domuz
eti tiketmemesi drnek olarak verilebilir. [10]

2-GELIR VE FIYAT

Tiketicilerin bilgileri malin tirine bagl olarak
dedistigi gibi bir mal tlrl icinde tiiketicinin egitim
diizeyine ve gelirine gore de degdisir. [1]
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AAKADEMiK GIDA DERGISI

Et genellikle tercih edilen bir gida oldugundan
kisisel gelir dizeyinin artmasi tiketimin artmasi
demektir.Gelir diizeyinin iyi olmasiyla daha kaliteli et
preparatlari segme egilimi de artar.Bu sadece miktarda
degil ayni zamanda tip ve kalite agisindan Uretim ve
satig sistemlerinde 6nemli anlamlar tasir.

Etin fiyati, tercih edilmesinde en 6nemli
etkenlerden biridir.Tavuk ve balik eti fiyatlarinin kirmizi
ete oranla daha disik olmasi daha fazla tercih
edilmesine neden olur.Kirmizi etin fiyatinin yilksek
olmasi, tiiketimini azaltan en 6nemli etkenlerdendir.

3-YAS

Konuyla ilgili yapilan bir arastirma sonucu yasl
tiketicilerin genglere gére daha fazla kirmizi et
tlkettiklerini gostermektedir.Kirmizi ette vyag-
kolesterol-kalori iligkileri genclerin beyaz et tiiketimine
yonelmelerine sebep olmustur.[23]

4-DAGITIMDAKI FARKLILIKLAR

Taze et tiketimi ve mamul Urin talebinde
sipermarketgciligin artisina bagl olarak tiketici
bilincinde degisimler sekillenmektedir.Yakin zamana
kadar Tirk tiketicisi, taze et preparatlannin ve mamul
urlnlerin ylzlerce gesidinin ayni raflarda sergilenmesi
olgusuyla karsi karsiya kalmamistir.Bu sergilenis
tiketiciyi kaliteye yonlendirmektedir.Tiiketici, stper
marketgilikten ©nce etini;glivendigi kasabindan, et
mamuliini ise duymus oldugu bir markayi tercih ederek
alirdi.[11] Etin satis ve sunumundaki metotlarin
degisimi son yillarda biiylk etki yaratmistur

Proses karakteristiklerinde farklliklar, Griinlerin
nasil dretildigi son 10-15 yildir tiiketicilerin ilgisinin
yogunlastigi konulardan biridir. [7] Konuyla ilgili 3 ilgi
alanivar;

rd Organik Gretim
rd Hayvan yetistirme sekli
e Dodal iretilmis triinler

Gida Urlnlerinin prosesle iligkili
kalitesi gliven karakteristigiyle degerlendirilir. Bu
tiketiciler Grantin gergekten séylenen kosullarda
uretilip Uretilmedigi sorusu giindeme gelmesiyle énem
kazanmistir.[ 13]

Sonu¢ olarak et kalitesi pek ¢ok
bileseni igine almaktadir. Ana bilesenler ise besin degeri,
saglik dederi, islevsel degeri, duyusal degeri ve
psikolojik dederi kapsamaktadir.Besin dederi gidanin
besleyicilik degeri ile ilgiliyken saglik degeri hijyenik ve
toksik Ozellikleri tanimlamaktadir.islevsel deger
hazirlanma, dagitim, ve depolama kalitesi gibi teknik
oOzelliklerin agikca belirtiimesidir.Duyusal deger gidanin
tadi,kokusu, kivami ve rengi ile ilgilidir.Psikolojik deger
ise prestij ve statl yonleri ile ideolojik veya dini inanglar
ve memnuniyet ile iligkilidir.

Et Derecelendirmenin Onemi

Ulkemizde tiiketici acisindan

pazarlama bazinda bir derecelendirme sistemi
olmadigindan herhangi bir siniflandirmaya dayanmayan
satis teknikleri ile tiketici yaniltilabilmektedir. Tliketici
hangi kaliteye para verdigini bilmemektedir. Memnun
kaldiginda satin aldigi kurumun tim etlerinin iyi
oldugunu stylemekte, kéti ciktiinda yine ayni sekilde
timini kétiilemektedir. Ureticinin ve tiiketicinin bu
geliskilerini gelismis uluslarda oldugu gibi ortak bir dilde
bulusturmak zorunludur. Marketgilik sistemindeki hizli
ilerleme bunu gerektirmektedir. [11] Dolayisiyla et
derecelendirmesi, blylk Olgekli et hareketlerinin
yapildi§i et sanayisinde, stipermarketgilikte ordu,
hastane ve okul gibi toplu et alimlarinin yapildigi
yerlerde son derece 6nem arzetmektedir. [2]
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