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Ozet: Bu arastirmanin amaci, Tokat ili Merkez Ilgede ailelerin ekmek tiiketim durumlarini tespit etmektir. Buna
yonelik olarak, 6rnekleme sonucu belirlenen aileler ile anket ¢alismasi yapilmigtir. Veriler, Kasim-2012 tarihinde
272 adet aile ile anket ¢aligmasi sonucu elde edilmistir. Arastirma bulgularina gore, kisi basina ekmek tiiketim
miktar1 291,95 gr olup bu deger iilke ortalamasindan daha diisiiktiir. Ailelerin en fazla somun ekmegini (%70,59)
tilkettikleri saptanmustir. Tiketicilerin ekmekleri en fazla siipermarket (%80,51) ve firindan (%25,37) satin
aldiklan belirlenmistir. Tiiketicilerin yaridan fazlasi piyasada satilan ekmeklerin kalitesini yetersiz bulmaktadir.
Bazi ailelerin satin aldiklar1 ekmekleri giin icerisinde tiiketemedikleri ve bayatlayan ekmeklerin 6nemli bir
kisminin tekrar kullanildigi, bir kisminmn ise israf oldugu saptanmistir. Ekmek israfinin dnlenmesine yonelik
tedbirler alinmalidir. Ozellikle iiretilen ekmegin kalitesinin artirilmasi, iiretim ve satis asamalarinda hijyen
kosullarina 6nem verilmelidir.

Anahtar kelimeler: Tiiketici, ekmek tiiketimi, Tokat ili
A research on bread consumption of families living in the central district of Tokat province

Abstract: In this study, bread consumption statuses of families living in the central district of Tokat province were
identified. Data were obtained from 272 consumers in November 2012. According to the findings, the amount of
per capita bread consumption is 291.95 g which is lower than the national average consumption. The most
frequently consumed bread type of families was loaf bread with 70.59%. Consumers were mainly purchased bread
from supermarkets (80.51%) and oven (25.37%). More than half of consumers think that the quality of bread sold
in the market is insufficient. Several families cannot consume a significant portion of bread purchased during the
day; they re-used some of the staled bread and wasted the rest of staled bread. Measures should be taken to prevent
the waste of bread. The quality of the bread produced should be increased and a necessary care for hygiene should
be taken during production and sales stages.

Keywords: Consumer, consumption of bread, Tokat Province

1. Giris

Insanlar yasamak ve sosyal fonksiyonlarini
stirdiirebilmek ve dengeli beslenebilmek igin
gerekli besin maddelerini bitkisel ve hayvansal
kaynakli gida maddelerinden saglamaktadir
(Elgiin ve Ertugay, 2002). Hayvansal gidalar ile
kiyaslandiginda, bitkisel
yetistirilmeleri, tasinmalari, saklanmalari ve
daha kolay ve wucuzdur. Bu
nedenlerden dolayr da tiikketim miktarlar
hayvansal kaynakli gidalara oranla daha
yiiksektir. Tiirkiye'de bitkisel gida maddelerinin
ve tahil drlinlerinin hem kalori ve hem de

kaynakli  gidalar;

islenmeleri

protein saglama bakimindan paylari oldukc¢a
yiiksektir (Dayisioglu ve ark., 2002).

Ekmek; Bugday ununa su, tuz, maya
(Saccharomycescerevisiae) gerektiginde seker,
enzimler, enzim kaynagi olarak malt unu,
vitalgluten ve izin verilen katki maddeleri ilave
edilip bu karisimin teknigine uygun olarak
sekillendirilmesi, fermantasyona
birakilmasi1 ve pisirilmesi ile yapilan {riindiir
(Anonim, 2012).

Yapimi insanoglu tarafindan bilinen en eski
gida teknolojilerinden  birisi  olan
ekmek,tim insanlarin ortak tiikketim ve temel

yogrulmast,

tretim
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besin maddelerinin baginda yer almaktadir.
Arastirmalar milattan 6nce Babil, Misir, Yunan
ve  Romalilarin  ekmegi  kullandiklarim
gostermektedir (Matz, 1995).

Tiiketilen gida  maddelerinin =~ %66's1
tahillardan, bunun da %56's1  ekmekten
olusmaktadir. Ekmek ozellikle Tirk ailelerinin
sofrassmm  en  temel  besin  maddesini
olusturmaktadir (Tanik, 2006). Tirkiye, genel
olarak kisi bagina giinliikk 400 gr yani yaklasik
giinde iki ekmek tiiketimi ile diinyada ilk
siralarda  yer almaktadir (Dogan, 1997,
Daglioglu, 1998).

Ekmegin Tiirkiye'de
O6nemli yer tutmasi; beslenme aliskanligi, kolay
ulasilabilir ucuz bir gida olmasi, besin degeri
yiiksek oldugu i¢in tok tutmasi, nétr bir tat ve
aromaya sahip oldugu i¢in birgok yiyecekle
birlikte tiliketilebilmesinden kaynaklanmaktadir
(Elgiin ve Ertugay, 2002; Koéten ve Unsal,
2006).

Tiiketimi ekonomik ve sosyal kosullara bagl
olarak ufak degisiklikler gosterse de ekmegin
her zaman Onemli bir gida maddesi olacagi
bilinmektedir (ArmeroandCollart, 1998). Bugiin
diinyada ¢ok cesitli gida maddeleri iiretiliyor

beslenme ac¢isindan

olmasma ragmen, kisi basmma yillik ekmek
titkketimi; Avustralya'da 44 kg, Misir'da 180 kg,
[ran'da 150 kg, Italya'da 73 kg, Kuveyt'te 98 kg,
Suriye'de 130 kg, ABD'de 34 kg iken Tiirkiye'de
bu deger 180-210 kg diizeylerindedir (Coskuner
ve ark., 1999). Tiirkiye'de 2012 yili itibariyle
kisi basina giinliik ekmek tiiketiminin 1,28 adet
(250 gr tizerinden) veya 319 gr (hane ve
kurumsal niifus bir arada) oldugu
belirtilmektedir (Anonim, 2013).

Ekmek igerdigi yiiksek oranda karbonhidrata
dayali enerji saglayict Ozelliginin yani sira,
bilesiminde bulunan protein, mineral madde,
vitamin ve diisiik yag icerigi ile beslenmede
onemli rol oynamaktadir. Ekmek diinya
tilkelerinin %53"inde toplam kalorinin %350'sini,
diinya tilkelerinin %87'sinde ise alinan kalorinin
%30'dan
tiiketildigi sdylenen bat1 Avrupa iilkelerinde bile
alinan proteinin  %30'unu, karbonhidratlarin
%50'sini ve B grubu vitaminlerinin %50'sini

sagladigi  belirtilmektedir  (Ozkaya, 1992).

fazlasin1  saglamakta olup, az
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Tiirkiye'de temel gida maddelerinin baginda yer
alan, glinlik besin ihtiyaclarmin
kargilanmasinda ¢ok 6nemli bir yeri olan ekmek,
iilkede gilinliik kalori gereksiniminin %44'in,
protein gereksiniminin ise yaklasik %50'sini
kargilamaktadir (Karaoglu ve Kotancilar, 2005).

Yukaridaki
tiiketicilerin biiyiik ol¢lide hububata dayali bir
beslenme aligkanliginin var oldugu sdylenebilir.
Bu nedenle, oOzellikle ekmek tiiketimlerinin
tespitine yonelik olarak yapilan/yapilacak olan
caligmalar biiyiik 6nem arz etmektedir. Tiirkiye
genelinde ekmek tiiketimiyle ilgili sinirh sayida

bilgiler 1s181inda, Tiirkiye'de

calisma yapilmis olmakla birlikte, aragtirma
alam olarak secilen Tokat ilinde ise konu ile
ilgili bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle
arastirma  konusu orijinal niteliktedir ve
onemlidir.

Yapilan bu arastirmada, Tokat ili Merkez
ilcede yasayan ailelerin (tliketicilerin) ekmek
tiketim durumlar1 ekmek tiirleri itibariyle
incelenmis, ailelerin tiikettikleri ekmek tiirlerini
tercih nedenleri ve satin alirken dikkat ettikleri

hususlar da irdelenmistir.

2. Materyal ve Metot

Arastirmanin materyalini, Tokat ili Merkez
ilcede ikamet eden 272 aileden yiiz yiize
kullamlarak  Kasim-2012
doneminde toplanan anket
olusturmaktadir. Anket yapilan kisiler rastgele
sec¢ilmistir.

goriisme  teknigi

verileri

Arastirmada anket yapilacak aile sayisinin
(6rnek hacmi) belirlenmesinde agagidaki formiil
kullanmlmistir (Bas, 2010):

2
d**(N-D+t>*p*q

Formiilde;

n = Ornekleme alinacak birey sayisi (anket
say1si),

N = Hedef kitledeki birey sayis1 (132 300
kisi)

p = Incelenen olaymn gerceklesme olasiligt
(0,50),

q = Incelenen olayin gerceklesmeme olasilig
(0,50),

t = Standart normal dagilim degeri (1,65),

d = Ornekleme hatasi (0,05)'dur.
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Ornek hacminin tespitinde %90 giiven
simrlart  igerisinde ve %35 hata payt ile
calistlmistir. Yapilan hesaplamada 6rnek hacmi
272 olarak belirlenmistir.

Anket sonucu elde edilen veriler;
aritmetik ortalama ve yiizde

basit
hesaplariyla
degerlendirilmistir.

Sosyo-ekonomik ozellikler anket yapilan
kisiler ve ailelerine, ekmek tiikketimi ile ilgili
veriler ise anket yapilan kisilerin ailelerine ait
olmak {izere saptanmis ve/veya hesaplanmistir.

3. Arastirma Bulgular ve Tartisma

3.1. Tiiketici ve Ailelerinin

Ekonomik Ozellikleri

Anket yapilan tiiketicilerin %32,72'si erkek
ve %67,28'si kadinlardan olusmakta olup bu
kisilerin yas ortalamalar1 37,49 yil'dir.

Incelenen ailelerde ortalama birey sayisinin

Sosyo-

3,70 kisi ve ¢alisan birey sayisinin ise 1,20 kisi
oldugu saptanmustir. Ailelerin ortalama aylk
gelirlerinin 1 459,34 TL oldugu hesaplanmistir.
Tiiketicilerin; %38,60'1 lisans, %25,00' lise,
%19,85'i ilkokul, %7,35'1 ortaokul, 9%2,21'i
onlisans, %1,84' yiiksek lisans ve %0,37'si
doktora mezunu iken, %3,68'inin okur-yazar ve
%1,10'unun
edilmistir.
Ankete
mesleklere ya da ugrasilara sahip olduklar
belirlenmigtir.  Nitekim  kisilerin =~ %23,53"i
memur, %27,94' ev hanimi, %22,43"i 6grenci,
%7,35'1 serbest meslek, %7,72'si emekli ve
%4,41'inin ise esnaf oldugu tespit edilmistir.
Ikamet  edilen

ise okur-yazar olmadigi tespit

katilan tiiketicilerin ¢ok farkl

yerler  incelendiginde,
goriigiilen %82,72'sinin  gehir
merkezinde, %13,60''min kenar mahallede ve

kisilerin

%3,68'nin de belediye smirt disinda oturdugu
saptanmistir.

3.2. Ailelerin Genel Olarak Ekmek

Tiiketim Durumlari

Incelenen ailelerde giinliik ekmek tiiketim
miktarinin; aile bagma 1080,23 gr (250 gr
ekmek karsiligi 4,32 adet) ve kisi basma ise
291,95 gr (250 gr ekmek karsiligi 1,17 adet)
oldugu hesaplanmustir. Bu degerler
incelendiginde, arastirma bdlgesindeki ekmek

tiiketiminin {lilke geneline gore bir miktar diisiik
oldugu soylenebilir. Daha 0&nce
aragtirma  sonuclart  incelendiginde,
titketim miktarlar farklilik gostermektedir. Kisi
bagma giinliikk ekmek tiiketim miktari;; Ankara
ilinde 327 gr (Anonim, 2001), Adana ilinde
233,46 gr (Giil ve ark., 2003) ve Van ilinde 1,51
adet (Kog, 2011) olarak saptanmustir.

Gortislilen kisilerin ekmek temin yerleri
incelendiginde, ekmegin birden fazla yerden
temin edildigi saptanmistir. Ailelerin
%80,51'inin market, %?25,37'sinin firin ve
%5,88'inin ekmek tireten marketten ekmek satin

yapilmis
ekmek

aldig tespit edilmis iken, %1,84"linlin ekmegini
kendisinin yaptig1 ve %1,10'unun ise asevinden
iicretsiz olarak temin ettigi belirlenmistir. Adana
ili  kwsal alanda yapilan  arastirmada,
satin  aldiklar1 yerler,
sirastyla; bakkal, firin, market, belediye satis
merkezi, silipermarket ve ev yapimi (evde

tiketicilerin  ekmek

hazirlama) olarak belirlenmistir (Giil ve ark.,
2003). Tekirdag ilinde yapilan caligmada ise
tiiketicilerin %43'{iniin ekmegi genelde firindan,
%29'unun bakkaldan, %27'sinin marketten ve
%1'inin diger yerlerden aldiklari tespit edilmistir
(Tanik, 2006). Van ilinde yapilan aragtirmada
ise, tiiketicilerin ¢ogunlugu (%49,01) ekmegi
bakkal olmak iizere %42,72'si firin ve biifeden,
%6,29'u biiyiikk marketten ve %1,99'u ise diger
yerlerden satin aldig1 tespit edilmistir (Kog,

2011). Konya ilindeki tiiketicilerin = %45'i
ekmegini marketten satin alirken, %24'
firmdan, %13'4 bakkaldan, %4'i ekmek

biifelerinden, geriye kalanlar ise herhangi bir yer
tercihi olmadan rastgele bir yerden temin
etmektedirler (Demir ve Kartal, 2012).
Arastirmada ailelerin tiikettikleri ekmeklerin
tiiriine gore degismekle birlikte farkli fiyatlardan
satildig tespit edilmistir. Ornegin; kdy ekmegi 2
TL/adet, biliyik boy Trabzon ekmegi 3,5
TL/adet, kiicik boy Trabzon ekmegi ise 2
TL/adet, somun ve ¢icek ekmegi 0.7 TL/adet ve
pide 1 TL/adet’densatilmaktadir. Anket yapilan
%57,72'si uygun
bulurken, %42,28 gibi 6nemli bir kesimi ise

kisilerin ekmek fiyatini

pahali oldugunu beyan etmislerdir. Van ilindeki

tiketicilerin ~ %41,55'1t  ekmegin  fiyatinda
memnunken, %10,81'1 ¢ok memnun, %20,61'
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az memnun, % 16,55'@1 memnun degil ve
%10,47'si ise hic memnun degildir (Kog, 2011).

Ankete katilan tiiketicilerin =~ %58,32's1
tilkettikleri  ekmegin  kalitesini  yetersiz
bulduklarin1  ifade  etmislerdir. ~ Ekmegin

kalitesini yeterli bulmayan ailelerin nedenleri
olarak; %55,63 ile fireticinin kaliteye Onem
vermemesi, %50,00 ile ekmekte asir1 ve
bilingsiz katki maddesinin olmasi, %33,13 ile
ekmek tretiminde kullanilan unun kalitesiz
olmasi, %46,25 ile firmcilarin egitimsiz olmasi,
%25,00 ile ekmek {iiretim tesislerinin modern
olmamasi, %0,63 ile ekmegin iyi pismemesi,
%0,63 ile ekmek yapiminda
kullanilmasi, %0,63 ile ekmegin lezzetsiz
olmasi ve %0,63 ile firincilarin temizlige dikkat
etmemesi seklinde diistinmeleridir. Veriler
incelendiginde, ailelerin birden fazla ve ¢ok
cesitli nedenler ileri siirdiikleri goriilmektedir.
Van ilinde yapilan arastirmada, tiiketicilerin

beyazlatici

%350,17'si tiikettikleri ekmegin kalitesini normal
bulurken, %29,63'0 1iyi, %9,43'i c¢ok iyi,
%9,09'u kotii ve %1,68'1 ise ¢ok kotii olarak
nitelendirmektedir (Kog, 2011). Konya ilinde
(Selguklu, Meram ve Karatay Merkez ilgeleri)
yapilan aragtrmada ise, anket yapilan
titketicilerin %57'si ekmek kalitesinden memnun
ve %Il'1 ise olduk¢ca memnun iken %10
memnun degil ve %32'si de fena olmadigini
diistinmektedir (Demir ve Kartal, 2012).

Ekmek yapiminda birtakim katki maddeleri
(goriiniisti  diizeltmek  yada  dayanikliligi
artirmak, besin degerini yiikseltmek, aroma ve
cesni vermek ve/veya bayatlamay1 geciktirmek
gibi nedenlerle) kullanilmaktadir (Anonim,
1987). Tiiketicilerin %86,40'1 ekmek yapiminda
kullanilan  katk1
nitelendirirken, %13,601 ise zararsiz oldugunu

maddelerini zararli olarak
belirtmistir. Katki maddelerini zararli olarak
goren tiiketicilerin bdyle diisiinme nedenleri; bu
maddelerin  obezitiye  (%79,57), kansere
(%50,64), alerjiye  (%23,83), kolestroliin
artmasina (%2,13) ve diger saglik problemlerine
(%6,38) neden olacag fikrine sahip olmalaridir.
Tekirdag ilindeki tiiketicilerin %37'si ekmekte
katki maddesi bulunmasi1 hususunun ¢ok 6nemli,
%32'si hi¢ 6nemli olmadigi, %7'si 6nemli,% 14"
fark etmez ve %10u ise Onemli olmadifi
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diislincesine sahiptir (Tanik, 2006). Van ilindeki
tiketicilerin %38,41'1 besin degeri ve kaliteyi
artirict katki maddelerinin ekmege eklenmesini
kesinlikle istememekte iken, %61,59'u ise bu tip
katkit maddelerinin ekmege eklenmesi hususuna
katildiklarini ifade etmiglerdir (Kog, 2011).

Incelenen ailelerde satin  alinan ekmek
sayisina; en fazla anne (%68,26) olmak iizere
baba (%10,29), biyikanne (%1,48), cocuk
(%0,37) ve ekmegi o an satin alan kiginin
(%22,5) karar verdigi saptanmistir. Adana ilinde
yapilan arastirmada, ailede ekmek satin alan
kisinin %29,00 ile baba, %29,00 ile ¢ocuk,
%21,50 ile anne, %15,50 ile kapic1 ve %5,00 ile
de digerleri oldugu saptanmistir (Giil ve ark.,
2003). Van ilinde yapilan arastirmada, hanehalki
igerisinde ekmegi satin alan kisinin %46,69 ile
¢ocuk olmak iizere %29,47 ile baba, %9,60 ile
kapici, %7,95 ile karisik ve %6,29 ile de anne
oldugu belirlenmistir (Kog, 2011).

Ekmek aileler/aile bireyleri tarafindan farkli
ogiinlerde tiiketilebilmektedir. Ornegin, aileler
en fazla oranda kahvaltida (%84,56) olmak
iizere aksam (%80,88), 6glen (%58,82) ve ara
ogtlinlerde (%28,68) ekmek tiiketmektedirler.

Ekmek, Tiirk halk: tarafindan ¢ok sevilmekte
ve tiiketilmektedir. Hatta bir¢ok kisi i¢in ekmek
tilketimi tok hissetmek icin gereklidir. Anket
yapilan kigilerin %56,99'u yemekte ekmek
tikketmedikleri zaman kendilerini a¢ hissetlerini
ya da tok hissetmediklerini belirtmiglerdir. Ayn
sekilde, gortisiilen kisilerden bircogu (%79,79)
ekmek tliketiminin birtakim saglik sorunlarina
(%93,55 ile kilo, 948,39 ile diyabet, %35,94 ile
tansiyon, %10,14 ile c¢olyak, %10,60 ile
kolestrol, %0,92 ile mide rahatsizlig1, %0,46 ile
kalp rahatsizligi ve %0,46 ile de bdbrek
yetmezligi) yol agabilecegini ifade etmislerdir.

Gerek diinyada ve gerekse Tirkiye'de
tiretilen ekmegin azimsanamayacak bir kisminin
tretim fazlasi ve tiiketim artifi olarak israf
edilmekte oldugu, iilke
ekonomilerinde o6nemli kayiplara yol acgtigi
belirtilmektedir (Karaoglu, 2002). 2012 yili
itibariyle, Tiirkiye'de giinde 25295ton ve yilda

bunun da

9,2 milyon ton ekmek iiretilmektedir. Ayn1 yil
itibariyle, kisi bagina ekmek israfi 19,9 gr olarak
tespit edilmistir. Diger bir ifadeyle, giinde 1486
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ton ve yilda 542000 ton ekmegin israf edildigi
hesaplanmustir. Bu veriler, 250 gr'lik ekmek baz
alindiginda, giinlik 6 milyon ve yillik ise 2
milyar adetten fazla ekmek israf edilmektedir.
Ekmek israfinin Tiirkiye ekonomisine yiikii
yilik 1,546 milyar TL'ye denk geldigi
belirtilmektedir. Bununla birlikte, 2008 yili
itibariyle hanelerde satin alman ekmegin
%3'"liniin, firnlarda ise %2'sinin israf edildigi,
2012 yilinda ise firinlardaki israf edilen ekmek
miktarimin giinliikk 3 milyon adet oldugu tespit
edilmistir (Anonim, 2013).

Ekmegin raf Omriliniin bayatlama ve
mikrobiyal bozulma gibi fizikokimyasal
degismelerle siirlanmakta oldugu
belirtilmektedir. Ekmek bayatlamasi; ekmegin
tiketilmesi  esnasinda  tiiketici  kabuliiniin
azalmasma yol acan baz1 degismelerdir.
Bayatlama ekmek pistikten sonra olusan ve
organizmalarin neden oldugu degismelerin
disinda kalan diger degismelerin tiimii olarak
aciklanmaktadir  (Celik, 2008). Ekmegin
bayatlamasi sonucu ekmegin duyusal kalitesinde
meydana gelen degisikliklerden dolayi, saglikli
ve yenilebilir olmasina ragmen, ¢ok miktarda
ekmegin kaybedilmesi ve sonugta Onemli
ekonomik kayiplar s6z konusu olabilir. Bu
degismeler; tat ve koku degisimi, sertligin
artmasi, eckmek  kabugunun  parlakligini
yitirmesi, ekmek i¢i ufalanmasinin artmasi,
ekmek i¢inin opakliginin artmasi, ekmek iginin
su baglama kapasitesinin azalmasidir (Altan,
1986; Elgiin ve Ertugay, 2002; Celik, 2008).

Satin alinan ekmekler genellikle ayni giin
icerisinde tiiketilmekte olup tiiketilemeyen kismi
ise ertesi giine kalmakta ve/veya
bayatlamaktadir. Bu sekildeki ekmekler farkli
sekillerde veya
atilmaktadir.  Goriigiilen ailelerin =~ %63,24'
tiketilemeyen ekmegin ertesi gline kaldigini

degerlendirilebilmekte

belirtmiglerdir. Tiketilemeyen ekmegin ertesi
giine kaldigi belirten ailelerden %55,23' 1
ekmekten daha az, %34,8871 1 ekmek ve
%9,89'u ise 2 ekmegin tiiketilemediginden
dolay1 ertesi giine kaldigmibelirtmis olup, ertesi
giine kalan ekmek sayisi ortalama 0,8 adet/aile
olarak hesaplanmustir.

Ankete katilan kisilerin  %47,79'i satin
aldiklar1 ve/veya yaptiklari ekmegin farkli
miktarlarda olmak iizere (ailelerin %11,54'i 0,5
adet,%35,35'i 1 adet, %23,85'i 2 adet, %17,69'u
3 adet, %6,15'i 4 adet ve %5,38' ise 5 adet ve
daha fazla) bayatladigini ifade etmislerdir. Bu
ailelerin bayat ekmegi degerlendirme sekilleri
incelendiginde; %67,69'unun kurutup
kullandigy, %33,08'inin ¢cOpe attigi,
%30,00'unun hayvanlara verdigi, %16,15'inin
yemekte kullandigi ve %]1,5'nin ise 1sitip
tilkettigi saptanmustir. Adana ilinde yapilan
arastirmada, tiiketicilerin %78,25'1 ekmeklerinin
bayatladigini, bayatlayan ekmeklerin  ise
kizartilarak yeniden tiiketildigi (%40,82), diger
yemeklerde kullanildigin (%39,56), hayvanlara
verildigi (%18,99), ¢ope atildig1 (%27,53) ve bir
kisminin da buzdolabinda saklanarak muhafaza
edildigi belirtilmistir (Giil ve ark., 2003).
Tekirdag ilindeki tiiketicilerin %64'i bayatlayan
kizartarak/tath harc1
olarak kullanirken %]16's1 siit¢iilere vermekte,
%20'si ise ¢ope atmaktadir (Tanik, 2006). Van
ilinde yapilan arastirmada, tiiketicilerin biiyiik

ekmegi yaparak/kofte

bir ¢ogunlugunun bayat ekmekleri ya farkli
yemeklerde degerlendirdikleri (%48,50) veya
hayvanlara yada siitgiilere verdikleri (%40,53),
bununla birlikte ¢ope atan (%5,65) ve fakirlere
gibi  diger  sekillerde  (%5,32)
degerlendiren ailelerin oldugu tespit dilmistir
(Kog, 2011). Tiirkiye genelinde (Adana, Ankara,
Bursa, Erzurum, Gaziantep, Istanbul, Izmir,
Kayseri, Malatya, Samsun, Tekirdag ve
Trabzon) yapilan arastirmada, tiiketiciler satin

verme

alindigr giin tliketilemeyen ve dolayisiyla
bayatlayan ekmekleri; %75,9 ile ekmek tatlisi
yaptiklari, %52,7 ile ihtiyaci olanlara verdikleri,
%19,2 ile kofte harci olarak kullandiklari,
%18,5 ile tost yaptiklari, %17,7 ile 1sitip/kizartip
yeniden tiikettikleri ve %13,2 ile de gorba/sulu
yemekler ile birlikte ¢cok farkli ve birden fazla
sekillerde  degerlendirdikleri
(Anonim, 2013).

Ekmegin bayatlamasi veya bagka bir ifadeyle

belirlenmigtir

bayat ekmek, tiiketiciler tarafindan farkl
sekillerde  tarif  edilmekte veya  kabul
etmektedirler. Nitekimgoriisiilen tiiketicilere

gore ekmegin bayatlamasi; ekmek ufalaniyorsa
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(%80,00), ekmek kiiflenmisse (%67,69), ekmek
sertlesmigse  (%62,31), tadi  degismigse
(%40,77), goriintiisii degismisse (%45,38), o
giin  tiketilmemisse (%18,46) ve kokusu
degismisse  (%3,08) olmaktadir.  Tiirkiye
genelinde yapilan arastirmaya gore, tiiketiciler;
ekmek eger kiflenmigse (%84,3), tadi
degismisse (%54,6), sertlesmis ve kolayca
ufalaniyorsa (%41,2), goriintiisii bozulmussa
(%20,4), alindig1 giin tiiketilmemisse (%5,3) ve
(%1,4) bayatladigin
kadar)  dislinmektedirler

sogumussa
(tliketilemeyecek
(Anonim, 2013).

3.3. Ailelerin Tiirlerine Gére Ekmek

Tiiketim Durumlari

Birgok iilkede sayilamayacak kadar ¢ok tipte
ekmek yapilmakta ve bazi tilkeler kendine 6zgii
ekmekleriyle anilmaktadirlar. Ekmekler spesifik
ekmek hacmi degerleri (hacim/agirlik) dikkate
alindiginda 3 farkli grupta (a- yliksek spesifik
hacimli ekmekler, ornegin tava ekmekleri, b-
orta diizeyde spesifik hacimli ekmekler, 6rnegin
French ve ryebreads, c- diisiik spesifik hacimli
ekmekler, Orta Dogu ve Hindistan bolgesi
tilkelerinin diiz ekmekleri)
siniflandirilabilmektedirler (Koten ve Unsal,
2007).

Tiirkiye'de her bolgede farkli ve zengin
damak tatlarina sahip olan insanlarin bulunmasi
nedeniyle yoresel, bolgesel ve ulusal olarak
iretilen ve tiiketilen bircok ekmek c¢esidi
bulunmaktadir (Yigit ve Dogan, 2010). Ulkenin
farkli bolgelerindeki farkli ekmek c¢esitlerine;
pide, lavas,
cevizli/susamli/hashasli ekmekler, odun atesinde

tandir ekmegi,

pisirilen Vakfikebir ekmegi, misir ekmegi,
cavdar ekmegi, kepekli ekmekler drnek olarak
verilebilir (Aydin, 1995; Dogan ve ark., 2006;
Aydin ve Yildiz, 2011).

Incelenen ailelerin tiirlerine gore ekmek
birden
belirlenmistir.

tiketimleri  incelendiginde ailelerin
tikettikleri

Ailelerin  ¢ogunlugunun (%70,59) en fazla

fazlacesit ekmek
somun ekmegini tiikettigi tespit edilmis iken,
bunu sirastyla  kdy ekmegi  (%22,05),
kepekli/cavdar/tam bugday ekmegi gibi farkli
sekillerde olan esmer ekmek (%14,70), cicek
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ekmek (%12,13), pide (%11,40) ve Trabzon
ekmegi (%10,29) izlemektedir. Adana ilindeki
tiiketicilerin de en fazla oranda somun ekmek
tikettikleri belirtilmistir (Gil ve ark., 2003).
Tekirdag ilindeki tiiketicilerin %78'inin beyaz
bugday unu ekmegi, %14"iniin pide, %7'sinin
kepekli ekmek ve %l'inin de g¢avdarli ekmek
tikettikleri belirlenmistir (Tanik, 2006). Van
ilindeki tiiketicilerin =~ %36,42'sinin  normal
(somun) ekmek, %26,49'unun ise tandir ekmegi,
%23,18'1 tas firm, %10,27'si kepekli, %1,32'si
sttlii ve %0,66's1 ise diyet ekmegini tercih
ederek tiikettikleri tespit edilmistir (Kog, 2011).
Konya ilindeki tiiketicilerin beyaz ekmek (%75)
disinda kepekli ekmek (%52), ¢avdarli ekmek
(%15), kangik tahillik ekmek (%11), tam
bugday ekmegi (%11), misirhh ekmek (%6) ve
yulafli ekmek (%5) tiikettikleri saptanmistir
(Demir ve Kartal, 2012).

Ailelerin tiikettikleri ekmek tiirlerinin tercih
Cizelge 1'de
Ekmek tiiriiniin tercih edilmelerindeki en 6nemli
iki neden; somun ekmekte aligkanlik (%75,00)
ve damak tad1 (%44,27), ¢icek ekmekte pratiklik
(%55,88) ve aliskanlik (%44,12), Trabzon
ekmeginde damak tadi (%60,71) ve ge¢
bayatlamasi1 (%46,43), koy ekmeginde damak
tadi (%61,67) ve alisgkanlik (%43,33), pidede
Ramazan ay1 olmasi (%70,97) ve damak tadi
(%45,16), esmer ekmekte ise hijyen (%67,50)
ve ambalajli (%22,50) olmast seklinde tespit
edilmigtir. Sonuglar genel olarak incelendiginde,
tiiketilecek ekmek tiirine karar verirken
tilketicilerin damak tadi ile aligkanliklarinin,

edilme nedenleri verilmistir.

diger faktorler ile kiyaslandiginda, 6n plana
ciktig1 goriilmektedir. Tamk (2006) tarafindan

yapilan  arastirmada,  Tekirdag  ilindeki
tiketicilerin ekmek satin alirken en ¢ok deger
verdigi  hususlar, swrasiyla; tat, lezzet,

yenilebilirlik, gdriiniim, ekmek i¢i rengi, kabuk
rengi, ge¢ bayatlama, kabuk sertligi, ekmek i¢i
yumusakligi, agirlik, ambalaj, hacim (kabarma),
fiyat, biiyiikliik, katki maddesi olmamas1 ve
katk1 maddesi olmasi seklinde tespit edilmistir.
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Cizelge 1. Ankete katilan ailelerin tiikettikleri ekmek tiirlinii tercih nedenleri (%)*
Table 1.Reasons for choosing the type of bread consumed by the families participated the survey (%)

TUKETILEN EKMEK TURLERI

TERCIH NEDENI Somun Cigek Trabzon Koy Pide Esmer
Ekmek Ekmek Ekmegi Ekmegi Ekmek

Aliskanlik 75,00 44,12 7,14 43,33 38,71 10,00
Pratiklik 28,12 55,88 7,14 11,67 9,68 2,50
Damak tadi 44,27 26,47 60,71 61,67 45,16 20,00
Ozel yemekler 3,64 17,65 10,71 26,67 9,68 7,50
Hijyen 7,81 0,00 25,00 33,33 16,13 67,50
Fiyat 11,46 8,82 0,00 3,33 3,23 5,00
Ambalaj 3,12 0,00 0,00 0,00 0,00 22,50
Bayatlamamast 4,69 0,00 46,43 33,33 6,45 2,50
Ramazan ay1 1,56 0,00 0,00 10,00 70,97 0,00
Yemek yapimi 3,64 5,88 3,57 5,00 0,00 0,00

* Birden fazla cevap verildiginden dolay1, toplam %100,00'i asmaktadir.

Cizelge 2. Ankete katilan ailelerin ekmek satin alirken dikkat ettikleri hususlar®

Table 2.Points considered by families participated the survey when bought bread

. . TUKETILEN EKMEK TURLERI
DIKKAT EDILEN ; "
HUSUSLAR Somun Cigek Trabzon Koy Pide Esmer
Ekmek Ekmek  Ekmegi  Ekmegi Ekmek

Dikkat etmiyor 13,54 8,82 10,71 8,33 6,45 0,00
Ucuz olmasi 11,46 5,88 3,57 10,00 3,23 7,50
Kalori miktar1 417 0,00 10,71 3,33 6,45 35,00
Icindeki katki maddesi 7,81 11,76 3,57 23,33 6,45 20,00
Ambalaj 10,40 0,00 3,57 3,33 12,90 15,00
Hijyenik ortamda satilmasi 42,19 52,94 42,86 36,67 38,71 50,00
Kolay bulunmasi 4,79 38,24 21,43 16,67 19,35 12,50
Sicak ve taze olmasi 53,65 55,88 39,29 35,00 61,29 15,00
Iyi pismis olmas1 54,69 58,82 57,14 50,00 48,39 27,50
Gorinimii 38,54 52,92 35,71 26,67 38,71 25,00
Tuzsuz olmasi 6,25 5,88 10,71 3,33 9,68 27,50
Hijyenik ortamda tiretilmesi 32,29 29,41 21,43 8,33 41,94 25,00
Firma ad1 14,58 0,00 7,14 0,00 3,23 32,50

* Birden fazla cevap verildiginden dolayi, toplam %100,00' asmaktadir.

Goriigiilen ailelerin  ekmek satin  alirken
dikkat ettikleri hususlar Cizelge 2'de verilmistir.
Buna gore, tiiketicilerin ekmek satin alirken en
fazla dikkat ettikleri unsurlarin; iyi pismis
olmasi (somun ekmegi, ¢igek ekmek, Trabzon
ekmegi, kOy ekmegi pide), hijyenik
kosullarda satilmasi (Trabzon ekmegi, koOy

ve

ekmegi ve esmer ekmek), sicak ve taze olmasi
(somun ve c¢icek ekmek) ve igerdigi kalori
miktar1 (esmer ekmek) oldugu belirlenmistir.

Adana ilindeki tiiketicilerin ekmek satin
alirken dikkat ettikleri faktorlerin; en ¢ok hijyen
olmakla birlikte ekmegin sicak olmasi, fiyat ve
gorinim oldugu belirtilmistir (Gil ve ark.,
2003). Tirkiye genelinde yapilan arastirmada
tiiketicilerin ekmek satin alirken dikkat ettikleri
hususlar, sirasiyla; sicak ve taze olmasi (%47,1),
iyi pismis olmasi (%41,7), hijyenik sartlarda
iiretilip tiretilmedigi (%27,8), hijyenik sartlarda
satilip satilmadig (%21,2), gorinimii (%12,4),
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ucuz olmast (%4,5), katkisiz olmast (%6,9),
marka ve kalitesi (%4,4), besleyici olmasi
(%4,5), doyurucu olmasi (%4,0), lezzeti (%0,6),
agirhig/gramaji (%0,2), pisirilme sekli (%0,6),
tuzsuz/diyet olmasi (%0,3), ambalajli olmasi
(%0,3), yumusak olmast (%0,3), diger faktorler
(%0,1) ve fikri olmayanlar (%0,1) seklinde
tespit edilmistir (Anonim, 2013).

4. Sonug

Yapilan bu arastirma neticesinde, Tokat ili
Merkez ilcede ailelerde kisi basina ekmek
tilketiminin ¢ok yiliksek olmamasina (291,95
gr/kisi) karsin farkli ekmek tiirlerinin (somun
ekmek, cicek ekmek, kdy ekmegi, Trabzon
ekmegi  gibi)  tiketildigi  belirlenmistir.
Tiiketiciler tarafindan en fazla tiiketilen somun
ekmegin (%70,59) yam swra Ozellikle koy
ekmegi ve kepekli/cavdar/tam bugday ekmegi
tiirlerinin de tiiketiliyor olmasi dikkat ¢ekicidir.

Tiiketicilerin yaridan fazlasinin (%58,32)
piyasada satilan ekmek kalitesini  diigiik
gormeleri dikkate alinmasi gereken bir sonug
olarak gosterilebilir. Bu baglamda, ozellikle
Gida, Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii ile
birlikte Tokat
tedbirleri alarak ekmek kalitesini artirma
calismalarma destek vermesi gerekmektedir. Bu
sayede tiikketici memnuniyeti artirilabilecektir.

Goriigiilen ailelerin yaklagik yaris1 farkli
miktarlarda aldiklart
ekmeklerinin bayatladigini ve bu ekmeklerden

Firincillar  Odast’nin  gerekli

olmak iizere satin
de yaklasik 2/3’liniin ¢ope attiklarmi/hayvanlara
verdiklerini beyan etmislerdir. Bu durum ciddi
oranda ekmek israfinin oldugunu ve bunun
online gegecek Onlemlerin alinmasi gerektigini

gostermektedir. Bu anlamda, her tiirli iletisim

araclari kullanilarak ekmek israfinin
Onlenmesine  yonelik  yayim  faaliyetleri
yapilmalidir.  Ayrica, ekmekler boyutlar
kiiciiltiilerek  satilabilir  yada  bayatlarin
ekmeklerin alternatif kullanim imkanlarmin
Ogretilmesi faydali olabilecektir.

Ekmeklerin  daha hijyenik  ortamlarda

iiretilmesi ve satilmasi tiiketicilerin beklentisi
olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu kapsamda
ozellikle ekmeklerin ambalajli satilmasina dnem
verilmelidir. Ayrica bu konuda yasal tedbirlerin
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alinmas1 ve uymayanlara ydnelik olarak da
gerekli islemlerin yapilmasi gerekmektedir.
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