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OZET

Bu calisma, Gniversite 6grencilerinin sit ve fermente sit Grinleri tlketimi aligkanliklarini belirlemek amaciyla
planlanmigtir. Calisma, Mart-Mayis 2012 tarihleri arasinda Konya Selguk Universitesi Alaaddin Keykubat
Kampusi’nde bulunan fakiiltelerde 6drenim gdren Gniversite drencileri (izerinde yuritilmastir. Ogrencilerin
belirlenmesinde basit tesadifi 6rnekleme ydntemi kullaniimis olup, ¢alismaya goénulli 311 égrenci katilmistir. Anket
formu, dgrencilere iliskin genel bilgiler (yas, cinsiyet, sinif, anne ve babanin egitim durumu, ailedeki birey sayisi vb.)
ile sit ve fermente sit Grinlerini tiketim aliskanliklari ve bu Urlinler hakkindaki bilgilerini tespit etmek amaciyla gesitli
sorulari icermektedir. Veriler, cinsiyet degiskeni dikkate alinarak degerlendirilmistir. Erkek ve kiz 6grencilerin cogu
(siraslyla %72.2 ve 75.0) st icmeyi sevmektedir. St dizenli olarak tiketenlerin orani erkek 6grencilerde %21.3, kiz
dgrencilerde %21.6’dir. Ogrencilerin yaridan fazlasinin siitiin (%52.1) kalsiyum kaynagi ve kemik-dis gelisimi igin
gerekli oldugunu séyledikleri gdriimistiir. En fazla bilinen fermente st Griind yodurttur (%35.0). Ogrencilerin siit ve
fermente sit Grlinlerinden gesitli besinleri her giin tiketme durumuna gére aldiklar ylizde tliketim puanlari; beyaz
peynirde 88.55, yogurtta 74.41, ayranda 69.65 olarak bulunmustur. Ogrencilerin hig tiketmiyorum yanitini verdigi sit
ve fermente sit Urlnleri arasinda kefir (%76.8) ilk sirada yer almakta olup, probiyotikli sit ve Grtnleri (%67.8), meyveli
yogdurt (%47.6) ve 6zel peynirler (%42.1) bunu izlemektedir. Ginimizde dinyanin birgok yerinde fermente sut
Urtinleri deg@erli besin kaynaklari olarak tlketilmekte ve bu Grlinler ayrica sagliga yararl etkileri olan gidalar olarak
kabul edilmelerine ragmen, kiz &gdrencilerin %31.2'si, erkek &grencilerin de %19.2'si fermente sit Urlnlerini
bilmektedir (p<0.05). Saghga yararl etkileri nedeniyle, bebek ve ¢ocuklarda dahil olmak izere herkese dnerilebilecek
olan fermente st Urtnlerinin dnemi vurgulanmali ve halk bu konuda bilinglendirilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Fermente st Grlinleri, Stt, Universite Ogrencileri, Tuketim sikligi, Probiyotik st Grlnleri

Milk and Fermented Milk Consuming Habits of Selguk University Students
ABSTRACT

This study was planned with the aim of determining milk and fermented milk products consumption habits of the
university students. The study was carried out on university students who were attending in faculties located at
Alaaddin Keykubat Campus of Konya Selcuk University in March-May 2012. Simple random sampling was applied in
determining the students and 311 volunteer students participated in the study. The applied questionnaire included
general information questions (age, gender, class, education of parents, number of family members, etc.) and various
questions about the habits of milk and fermented milk products consumption and their knowledge about these
products. Most of the male and female students (respectively 72.2 and 75.0%) liked drinking milk. Rate of the
students who consume milk regularly was 21.3% for males and 21.6% for females. It was seen that more than half of
the students (52.1%) said that milk was a source of calcium, and it was necessary for bone-teeth development. The
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most known fermented milk product was yogurt (35.0%). Percentage point of consumption which students assigned
according to the consumption of foods manufactured from milk and fermented milk products everyday were found as
88.55 for white cheese, 74.41 for yoghurt, 69.65 for drink made of yoghurt and water. Kefir (76.8%) was located on
the top among the milk and fermented milk products which student said they never consumed, and milk and their
products with probiotics (67.8%), fruit yoghurt (47.6%), and specific cheeses (42.1%) followed kefir. Fermented milk
products are widely consumed as a source of valuable constituents in much of the world, and these products are
accepted by the public as healthy foods. 31.2% of male students and 19.2% of the female students knew fermented
milk products (p<0.05). Fermented milk products, which can be recommended to everyone including babies and
children because of their healthful effects, should be more emphasized in advertisements, and the public awareness
on the beneficial effects of these products should be raised.

Key Words: Fermented milk products, Milk, University students, Consumption frequency, Probiotic milk products

GiRi$

Diinya nidfusunun her gegen giin artis gdstermesi,
insanlarin beslenmesinde yer alan dogal kaynaklarin
daha verimli kullaniimasini zorunlu hale getirmektedir.
Ulkelerin ulusal gelirleri ya da yasam duzeyleri
yUkseldikge, bitkisel gidalar yerini daha kaliteli ve protein
yoninden zengin olan hayvansal kaynakli gidalara
birakmaktadir. Saglikli beslenme igin vicut agirhginin
her kilogramina gunlik 1 g protein tiketimi énerilmekte
ve bu oranin %40'nin  hayvansal kaynaklardan
karsilanmasi gerektigi belirtiimektedir. Hayvansal gidalar
icerisinde besin degeri bakimindan énemli bir yeri olan
sut [1], yeterli ve dengeli beslenme icin gerekli olan
hayvansal kaynakli protein, yag, laktoz ile vitamin ve
mineral maddeleri tam ve yeterli oranda igcermektedir.
Sit, beslenme degerinin yUksekligi yaninda, vicut
fonksiyonlarini diizenleyen, gelismesini saglayan, kemik
ve dis olusumunda &énemli roli olan temel bir gida
maddesidir [2]. Ayrica sUtteki kalsiyum, damar
ceperlerinde bulunan hucreleri tahrip edip zararh
maddeleri etkisiz hale getirerek yiksek tansiyondan
korunmada da 6énemli bir yere sahiptir. Beyine enerji
vermesi, mikrobik enfeksiyonlara karsi etkili olmasi,
sindirimi diizene sokmasi da diger faydalari arasindadir
[3].

St Urdnleri icinde fermente sit mamdillerinin ayri bir yeri
ve 6nemi vardir. Bu deger; hem sitln bilesimini tam
olarak ve ¢ogu kez daha yogun igermelerinden hem de
fermantasyona dayali arinler olduklari icin
sindirimlerinin  site gbére daha kolay olmasindan
kaynaklanmaktadir [4]. Fermente sUt OrUnleri, 1s1l islem
gdrmis sitln laktik asit bakterileri tarafindan fermente
edilmesi sonucu elde edilen, bilesim ve duyusal nitelikler
yoninden karakteristik 6zelliklere sahip gidalardir [5].
Uluslararasi Sitcllik Federasyonu’'nun (IDF) yaptigi
tanima gére, fermente st Urlnleri “tam yadl, yanm
yagh, az yagl, yadsiz sut, konsantre sit, sit tozuyla
kuru maddesi artinimig sit, homojenize ya da
homojenize edilmemis, pastérize ya da sterilizasyon
isleminden sonra sogutulup 6zel laktik asit bakterilerini
iceren starter kdltUrleriyle tek baslarina ya da karisimlari
kullanilarak fermente edilmis, igerisinde tiketimden
Once canli laktik asit bakterileri iceren bir Grin” olarak
tanimlanmaktadir [1].

GUnimizde dinyanin birgok yerinde fermente siit
aranleri degerli besin kaynaklari olarak
tUketilmektedirler. Bu Urinler ayrica saghda vyararl
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etkileri olan gidalar olarak kabul edilmektedirler. Bugline
kadar bu Urunlerin besinsel ve fizyolojik fonksiyonlari
acisindan sagdlik Uzerine etkileri pek c¢ok calismada
Ozetlenmistir  [6]. Beslenme fizyolojisi  agisindan,
hayvansal protein kaynag olarak dnemli fonksiyonlara
sahip olan fermente st UrGnleri, karbonhidrat, yag ve
proteini dengeli oranda ve kemik yapisi i¢in gerekli olan
kalsiyumu ylUksek miktarda icermekte olup, distk
kalorisi, ferahlatici 6zellikleri, Ustin besin degeri ve de
her cesit sltten yapilabilmesi nedeniyle hazir gida
olarak her zaman ve her yerde tiiketime uygun olan
6nemli bir besin grubunu olusturmaktadir [1]. Bir gidanin
besin degeri, icerdigi besin maddelerinin yeterli ve
sindirilebilir  olabilirligine  baghdir. Fermente  sit
Urlinlerindeki besin maddeleri starter kiltirler tarafindan
bir 6n-fermantasyona ugratildiklari i¢in bunlarin besleyici
degeri daha yuksek, sindirimleri stte gore daha kolaydir.
Protein ve yagin kismen parcalanmasi sindirilebilirligi
arttirmaktadir [6].

Bu calisma, insan beslenmesindeki sit ve fermente sit
UrGnlerinin  6nemi disUndlerek, bu Granlerin Selguk
Universitesi  6grencilerinin cinsiyet durumlarn da gdz
6nlinde bulundurularak  tiketim aligkanliklarini
belirlemek amaciyla yapilimistir.

MATERYAL ve METOT

Universite 8grencilerinin siit ve fermente siit drdnleri
tiketimi aliskanliklarini belirlemek amaciyla yapilan bu
arastirmanin  evrenini, Konya Selguk Universitesi
Alaaddin Keykubat Kampusu'nda bulunan fakdiltelerde
6grenim  gdren lisans Ggrencileri  olusturmaktadir.
Ogrencilerin belirlenmesinde basit tesadifi érnekleme
yéntemi kullanilmis olup, ¢alismaya génulla 311 égrenci
katilmistir. Arastirma verileri anket formu kullanilarak,
Nisan 2012 ve Mayis 2012 tarihleri arasinda
toplanmistir. Anket formu olusturulmadan énce konu ile
ilgili literatlr (tez, makale, bildiri, bilimsel arastirma ve
benzerleri) incelenmis ve anket formu konu ile ilgili
kaynaklardan ve daha &énce yapilmis arastirmalardan
yararlanilarak hazirlanmistir  [7-14].  Anket formu
6grencilerin  ve ailelerinin  tanitict  bilgileri, sit ve
fermente st Grlnleri tlketim sikliklar ve aligskanliklar
ile bu Urlnler hakkindaki bilgilerini iceren cesitli
sorulardan olusmaktadir. Arastirma verileri anket formu
ile yiz ylze go6rigme teknigi kullanilarak toplanmistir.
Onceden hazirlanmig anket formlari  &grencilerin
fakiltelerinde ve kantinlerinde kendilerine verilmis ve
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gerekli 6n agiklama yapildiktan sonra 6zgUr iradeleri ile
bu formlari édrencilerin doldurmalari istenmistir.

Besin tiketim sikliginin degerlendiriimesinde,
T=5T1+4T2+3T3+2T4+1T5 formilinden yararlanilarak,
puanlama sistemi kullanilmigtir [15]. Puanlamada her
giin tiketilen yiyecegin frekansi 5, glinasir tlketilenlerin
4, haftada bir tiketilenlerin 3, 15 giinde bir tiketilenlerin
2, ayda bir tiketilenlerin 1 ile carpilarak, toplanmis ve
her bir yiyecek igin toplam puanlar bulunmustur. Tlketim
sikliklari bakimindan yiyecekleri birbirleriyle
kiyaslayabilmek amaciyla, her bir besin igin saptanan
toplam puan ile bu besinin her gin tlketilmesi
durumunda alacagr en ylksek toplam puan arasinda
ylzde orantt kurularak hesaplanmistir.  Verilerin
istatistiksel ~ degerlendiriimesi, Windows ortaminda
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) 13.0

paket programi kullanilarak yapilmigtir. Arastirma
sonucunda  elde  edilen verilerin istatistiksel
degerlendiriimesinde, ortalama, standart sapma

()?iS)?) ve ylzde (%) degerleri gosteren tablolar
hazirlanmis ve ki-kare (5°) dnemlilik testi kullanilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Bu bélimde, dgrenciler hakkinda “genel bilgiler” bashg
altinda 6grenciler ve ailelerin tanitict bilgileri ile
Ogrencilerin st ve fermente sit Urln tiketme
durumlarina yénelik sonuclar yer almaktadir.

Ogrenciler ve Ailelerine iligkin Genel Bilgiler

Universitede 83renim gdren ddrencilerin siit ve fermente
sut UrOnleri tlketim aligkanlklarini  saptamak igin
yUrQttlen bu calismaya katilan égrencilerin %51.4°0 kiz,
%48.6'si  ise erkektir. Aragstirma  kapsamindaki
Ogrencilerin yariya yakini (%41.2) 20-21 yas grubu
arasinda olup bunu %28.9 orani ile 22-23, %16.1 orani
ile 24 ve Uzeri, %13.8 orani ile de 18-19 yas gruplar
arasinda olanlar izlemektedir. Ogrencilerin %29.6’sI
Gglincl, %25.7'si dordlncl, %24.8'i ikinci ve %19.9'u
birinci sinifta okumaktadir. Ogrencilerin  ailesindeki
ortalama birey sayisi 5.12+1.59 kisi olup, en fazla
(%33.8) 5 kisiden olusmaktadir. Ogrencilerin anne ve
babalarinin en ylksek oranlarda (sirasiyla %73.3,
%44.7) ilkogretim  mezunu oldugu belirlenmigtir.
Ogrencilerin annelerinin en yiksek oranda (%86.5) ev
hanimi oldugu gorulirken, babalarinin serbest meslek
sahibi oldugu (%29.9) belirlenmistir (Tablo 1).

Ogrencilerin Siit ve Fermente Siit Uriinleri Tiiketim
Aliskanhklan

Tablo 2'den de gérildigu gibi, erkek ve kiz égrencilerin
¢ogu (sirasiyla %72.2, %75.0) sut igmeyi sevmektedir.
Ayar ve Demirulus [7], yaptiklar ¢alismalarinda, erkek
Ogrencilerin %87.6’sinin, kiz 6grencilerin ise %79.2’sinin
st igmeyi sevdikleri belirlenmis olup, ¢alisma sonucuna
yakin degerdedir. Durmaz ve arkadaglarinin [8],
yiksekokul  &grencilerinin  icme  sutd  tlketim
aligskanliklarina ybnelik  yaptiklan arastirmada,
Ogrencilerin  %77.4'0n0n st igmeyi sevdigi fakat
%94.9'unun dlzenli olarak sit tlketmedidi ortaya
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cikmistir. Bu calismada da, 6égrencilerin %73.6’s1 sit
icmeyi sevmekte olup, bu deger anilan c¢alisma
sonucuyla yakindir. Tarak¢l ve arkadaglarinin [9],
yaptiklar calismada, 6gdrencilere ydneltilen “sit icmeyi
sever misiniz?” seklindeki soruya, kiz 6grencilerin
cevabl %73.02 oraninda, erkek 6drencilerin cevabi ise
%81.65 oraninda evet oldugu gordlmdstir. Ayni
calismada, Universite 6gdrencilerinin %78.96’sinin st
icmeyi sevmesine ragmen yeterli sit tlketmedigi
belirlenmistir. Cetinkaya [12], Universite &6grencileri
Uzerinde yaptigl ¢alismasinda, 6grencilerin %33.0’inin
icme sutin0 tikettigini, %67.0'inin ise tluketmedigini
belirtmistir. Bu ¢calismada ise, sit tlketim orani (%85.5)
anilan calismalardan daha yilksek olup, bu durum
sevindiricidir. Qimsek ve Acikgéz [14], yaptiklan
calismada, 6grencilerden st igmeyi sevenlerin orani
%69.7, sutl duzenli olarak tlketenlerin orani ise %34.2
olarak belirlenmigtir. Bu c¢alismada, st dizenli olarak
tiketenlerin orani erkek &grencilerde %21.3, kiz
o6grencilerde  %21.6, toplamda da 9%21.4 olarak
bulunmus olup, dizenli sit tiketenlerin orani Simsek ve
Acikgdz’liin [13], calismasina gbre biraz daha disuktir.
Yapilan bagka bir calismada, dizenli sit tiketen
6grencilerin  orant  %16.14, dlzensiz sut tlketen
Ogrencilerin orani ise %83.86 olarak bulunmustur [9].
Universitede 6grenim géren 6gdrenciler Gzerinde yapilan
benzer bir calismada, égrencilerin %71.33’Unin dizenli
olarak sut tiketmedikleri, %28.67°sinin dlzenli olarak
sht tlkettikleri gorllmis olup [16], ¢alisma sonucuyla
benzerdir. Ogrencilere “siiti neden sevmedikleri”
soruldugunda, Ogrencilerin yariya yakininin (%47.6)
tadindan, %36.6’si da kokusundan hoslanmadiklarini
belirtmiglerdir (Tablo 2). Tarak¢l ve arkadaslarinin [9]
yaptiklari ¢alismada, égrencilerin kokusundan dolay sit
icmek istemeyenlerin orani %23.60, tadindan dolayi
tercih etmeyenlerin orani %33.71, alerjik rahatsizlidi
olanlarin orani %13.48 ve diger nedenlerden dolay sitl
sevmeyenlerin orani ise %29.21 olarak bulunmustur.
Yapilan benzer bir arastirmada da, 6grencilerin s(tl
sevmeme nedenleri arasinda sitlin tadi (%38.6) ve
kokusu (%37.6) ilk siralarda yer almakta olup alerji ve
benzeri nedenlerden dolay! icmek istemeyenlerin orani
ise %10.1’dir. SUtl sevmeme nedenleri ile cinsiyetler
arasinda anlamh bir farkhlik vardir (p<0.05). Ozellikle
kiz 6grenciler arasinda sitiin kokusunu (%41.9) ve
tadini (%41.4) sevmeyenlerin orani daha fazladir [13].

Tablo 2’den de gorildigu gibi, sttt seven égrenciler sit
sevme nedeni olarak, besleyici olmasi (%38.9), tadinin
hosuna gitmesi (%26.6), kalsiyum ihtiyacini karsilamasi
(%18.8), aliskanh@ olmasi (%10.5) ve saglik problemleri
(%5.2) seklinde cevap vermiglerdir. Simsek ve Acikg6z
[13], calismalarinda, &gdrencilerin %59.7’sinin besleyici
6zelliginin - oldugu, %25.3'0nin tadini  sevdidi, %
7.3'0n0n aligskanhk kazandidi, %0.6’sinin st fiyatini
ucuz bulmasi sebebiyle sitl tlkettiklerini ifade
ettikleri  belirlenmistir. Tarakgl ve arkadaslar [9],
calismalarinda, dgrencilerin %60.16’sinin sutl besleyici
olmasindan dolayl, %6.78inin aliskanliktan dolayi,
%4.07’sinin rahatsizlik nedeni ile ve %22.76'sinin da
Oylesine tukettiklerini belirtmislerdir.
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Tablo 1. Ankete katilan 8grenciler hakkinda genel bilgiler

Erkek (n=151) Kiz (n=160) Toplam (n=311)
Sayi % Sayi % Sayi %
Yas
18-19 16 10.6 27 16.9 43 13.8
20-21 54 35.8 74 46.2 128 41.2
22-23 44 29.1 46 28.8 90 28.9
24 ve (zeri 37 24.5 13 8.1 50 16.1
Ortalama ( X = S;? ) 22.02+2.38 21.254£2.09 21.62+2.26
Sinif
1 31 20.5 31 19.4 62 19.9
2 28 18.5 49 30.6 77 24.8
3 45 29.8 47 29.4 92 29.6
4 47 31.2 33 20.6 80 25.7
Birey Sayisi
2 1 0.7 2 1.2 3 1.0
3 11 7.3 18 11.2 29 9.3
4 42 27.8 37 23.1 79 25.4
5 43 28.5 62 38.9 105 33.8
6 ve Ustl 54 35.7 41 25.6 95 30.5
Ortalama ( X = S)? ) 5.23+1.63 5.01£1.54 5.12+1.59
Anne Egitim
Okuryazar degil 7 4.6 8 5.0 15 4.8
iIkdgretim 105 69.6 123 76.9 228 73.3
Lise 26 17.2 18 11.2 44 14.2
Lisans ve Usti 13 8.6 11 6.9 24 7.7
Baba Egitim
Okur yazar degil 2 1.3 1 0.6 3 1.0
iIkdgretim 67 44 .4 72 45.0 139 44.7
Lise 43 28.5 52 32.5 95 30.5
Lisans ve Usti 39 25.8 35 21.9 74 23.8
Anne meslek
Ev hanimi 126 83.4 143 89.4 269 86.5
Memur 7 4.6 6 3.8 13 4.2
Serbest meslek 6 4.0 8 5.0 14 4.5
Emekli 12 8.0 3 1.8 15 4.8
Baba meslek
issiz 1 0.7 1 0.6 2 0.6
isci 27 17.9 26 16.2 53 17.0
Memur 36 23.8 37 23.2 73 23.6
Serbest meslek 45 29.8 48 30.0 93 29.9
Emekli 42 27.8 48 30.0 90 28.9

Ogrencilerin her giin st tiketim miktari %20.5'tir (Tablo
2). Kiz ve erkek o6grencilerin sit tiketim miktarlan
arasindaki  farklilk istatistiksel olarak  6&nemlidir
(p=0.024). Nitekim 15 ginde bir sit tiketen kiz
Ogrencilerin orani %25.9 iken, erkek 6gdrencilerde bu
oran %19.7'dir. Cetinkaya [12], yaptigi c¢alismasinda,
o6grencilere  yobneltilen  glnlitk ne  kadar  sit
tiketiyorsunuz? seklindeki soruya 6grencilerin %25’ bir
bardak, %5’ iki bardak, %3’'U 3 bardak ve %67’sinin de
hic sut tlketmedigi ortaya c¢ikmistir. Dolayisiyla
6grencilerin %33'Gndn her glin siit ictidi belirlenmig olup,
calisma degerinden biraz daha yuksektir. Ogrencilerin
%28.9'u yatmadan 6nce, %25.9'u sabah, %20.3’0 6gin
aralarinda, %19.5i aksam ve %5.3'0 de 0&glenleri

40

tukettiklerini  sdylemislerdir. Uzundz ve Gilsen [16],
yaptiklar ¢alismada, égrencilerin % 27’si sitl sabah, %
1.67’si 6dlen, % 53.67’si aksam, % 17.66’s1 da her
zaman tukettiklerini ifade etmislerdir. Yapilan benzer bir
calismada, Ogrencilerin %40.1'i sltl yatmadan &nce
tikettigi ve bunu aksam (% 25.3) ve 6gin arasinda
(%17.7) sit tlketiminin takip ettigi gérilmektedir. Std
sabah kahvaltisinda tlketenlerin orani ise, sadece %
14.5 olmustur. Kiz égrencilerin 63in arasinda (%21.0)
sut tiketimleri erkek o6gdrencilere (%12.9) gbre daha
fazladir [14]. Calismada 06gin aralarinda st tiketen
erkek ve kiz 6gdrencilerin orani sirasiyla %21.3, %19.4
olup, aragtirma sonucuyla paraleldir.



D. Onay Derin, N. Emdirme Akademik Gida 10(4) (2012) 37-44

Tablo 2. Ogrencilerin siit tilketim aliskanliklarina gére dagilimlar

Erkek (n=151)

Kiz (n=160) Toplam (n=311)

Sayi % Sayi % Sayi %
Sit igmeyi sevme durumu
Sever 109 72.2 120 75.0 229 73.6
Sevmez 42 27.8 40 25.0 82 26.4
istatistik x%=0.317 sd=1 p=0.573
Cevabi “sevmez” ise nedeni Erkek (n=42) Kiz (n=40) Toplam (n=82)
Sayi % Sayr  Say % Sayi
Kokusu hosuna gitmedigi icin 13 31.0 17 42.5 30 36.6
Tadi hosuna gitmedigi icin 23 54.8 16 40.0 39 47.6
Alerji nedeniyle 1 2.4 3 7.5 4 4.9
Sindirim sistemi sorunlari 5 11.6 4 10.0 9 11.0
Cevabi “sever” ise nedeni Erkek (n=109) Kiz (n=120) Toplam (n=229)
Sayi % Sayr  Say % Sayi
Tadi hosuna gittigi igin 28 25.7 33 27.5 61 26.6
Besleyici olmasi 42 38.5 47 39.2 89 38.9
Aligskanhgr oldugu igin 12 11.0 12 10.0 24 10.5
Saglik problemi nedeniyle 8 7.3 4 3.3 12 5.2
Kalsiyum ihtiyacini karsiladigi igin 19 17.4 24 20.0 43 18.8
istatistik x%=2.082 sd=4 p=0.721
St tiketme durumu Erkek (n=151) Kiz (n=160) Toplam (n=311)
Sayi % Saylr  Say % Sayi
Tlketiyor 127 84.1 139 869 266 85.5
Tiketmiyor 24 15.9 21 13.1 45 14.5
istatistik x?=0.481 sd=1 p=0.488
St tuketiminin diizenli olma Erkek (n=127) Kiz (n=139) Toplam (n=266)
durumu Sayi % Saylr  Say % Sayi
Dazenli 27 21.3 30 21.6 57 214
Dulzensiz 100 78.7 109 784 209 78.6
istatistik X%=0.004 sd=1 p=0.949
St tiketim miktari
Ginde 3-4 su bardagi 3 2.4 0 0 3 1.0
Ginde 1-2 su bardagi 24 18.9 28 201 52 19.5
Haftada 3-4 su bardagi 35 27.6 20 14.4 55 20.7
Haftada 1-2 su bardagi 40 31.5 55 39.6 95 35.7
15 glinde bir 25 19.7 36 25.9 61 22.9
istatistik x?=11.232 sd=4 p=0.024
Satlin en cok tiketildigi 6gin
Sabah 31 24.4 38 27.3 69 25.9
Odle 5 3.9 9 6.5 14 5.3
Aksam 23 18.1 29 20.9 52 19.5
Yatmadan 6nce 41 32.3 36 25.9 77 28.9
Ogiln aralarinda 27 21.3 27 19.4 54 20.3
istatistik x?=2.333 sd=4 p=0.675
Ogrencilere  “siitlin  besleyiciligi  hakkinda  ne %16.02’si vitamin icerir, %8.30'u enerji sadlar, %2.32’si

biliyorsunuz?” diye soruldugunda, 6grencilerin yaridan
fazlasinin (%52.1) kalsiyum kaynadi ve kemik-dis
gelisimi igin gerekli cevabini verdikleri belirlenmistir
(Tablo 3). St ve st Grlnleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor
basta olmak Uzere bazi énemli mineraller, protein ve
riboflavin gibi bazi B grubu vitaminlerin kaynagi olmasi
nedeniyle halk saghgdr acisindan 6nemli bir besin
grubudur [17]. Kalsiyum ve fosforun kaynagi olan siit,
Ozellikle kemik ve dislerin olusumu, gelismesi, saglikl
yapisinin korunmasi, kalp, sinir ve kas htcreleri i¢in de
gereklidir [18]. Universite dgrencileri Uzerinde yapilan
benzer bir galismada, “Sitln besleyiciligi hakkinda ne
biliyorsunuz?” sorusuna, 6grencilerin  %19.11% sit
protein igerir, %3.86's1 seker icerir, %9.85’i yag icerir,
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bagisiklik kazandirr %35.33’0 hepsini sadlar seklinde
cevap verdikleri gértlmastar [9].

Kiz dgrencilerin  %31.2'sinin, erkek &gdrencilerin de
%19.2'sinin fermente sit GrGnlerini bildikleri ve aradaki
farkin istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p=0.015)
gortlmastdr. En fazla bilinen fermente st Grind yogdurt
(%35.0) olup, bunu sirasiyla peynir (%25.5), kefir (20.0),
ayran (%10.0), kimiz (%7.0), tereyadi (%5.0) ve
dondurma (%2.5) izlemektedir (Tablo 3). Ulkemizde
fermente st Urlinleri igerisinde en ¢ok tiketilenlerden
bazilari; yodurt, peynir, ayran, tereyadi, kefir ve kimizdir
[6].
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Tablo 3. Ogrencilerin siit ve fermente siit Uriinleri hakkindaki bilgilerine gére dagilimlari

g PR Sl A Erkek (n=151) Kiz (n=160) Toplam (n=311)

Satin besleyiciligi hakkinda bildikleri Say! % Say! % Say! %
Cevap yok 50 33.1 48 30.0 98 31.5
Kalsiyum kaynagi ve kemik-dis gelisimi icin gerekli 75 49.7 87 54.4 162 52.1
Mineral ve vitamin icerir 13 8.6 9 5.6 22 71
Blyime ve gelisme icin gerekli 2 1.3 10 6.2 12 3.9
Hastaliklardan korur, viicuda direng verir 11 7.3 6 3.8 17 5.5
istatistik X°=8.207 sd=4 p=0.084

Fermente sut Grtnlerini bilme durumlar
Evet biliyor 29 19.2 50 31.2 79 25.4
Hayir bilmiyor 122 80.8 110 68.8 232 74.6
istatistik x?=5.947 sd=1 p=0.015

. L Erkek (n=78)*  Kiz (n=132)*  Toplam (n=200)*

Bilinen fermente sit Grnleri Say! % Sayi % Sayi %
Yogdurt 26 33.3 44 33.3 70 35.0
Kefir 18 23.1 22 16.7 40 20.0
Kimiz 2 2.6 12 9.1 14 7.0
Peynir 20 25.6 31 23.5 51 25.5
Ayran 6 7.7 14 10.6 20 10.0
Tereyagi 4 5.1 6 4.5 10 5.0
Dondurma 2 2.6 3 2.3 5 2.5

*Birden fazla segenek isaretlendigi i¢in “n” degeri farklilik géstermektedir.
Hayvansal kaynakli gidalar arasinda en énemlisi olan st  OrUnlerinde  %46.9'unun  peynir, %15.9'unun

st ve Urunleri, icerdikleri yararli besin 6deleri nedeniyle
toplumun beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Sitte bulunan bu 6énemli besin maddeleri, eksiksiz hatta
daha da zenginlestirimis olarak yodurtta ve
dondurmada da bulunmaktadir. Peynir ve tereyadi da,
yag, protein, mineral madde ve vitaminler bakimindan
zengin bir kaynaktir. Ayni zamanda tereyadi, diger
hayvansal yaglarla kiyaslandiginda en disik kolesterol
oranina sahiptir [14]. Tablo 4'den de goérildugu gibi,
Ogrencilerin st ve fermente st Urlnlerinden cesitli
besinleri her glin tiketme durumuna gére aldiklari yuzde
tliketim puanlari; beyaz peynirde 88.55, yogurtta 74.41,
ayranda 69.65 ve kasar peynirinde 51.38 olarak
bulunmustur. Her giin en fazla tliketilen besinlerin beyaz
peynir (%71.1) oldugu goriimektedir. Ogrencilerin
cogunlugu, ayrani (%39.5), kasar peynirini (%32.8),
yogurdu (%32.2), evde yapilan sGtli tathlari (%29.6),
tereyagdini (%25.7) ve krem peyniri (%24.4) haftada bir
kez en fazla oranda tiketmektedir (Tablo 4). Simsek ve
Acikgbéz'iin  [14], yaptiklan c¢alismada, &grencilerin
%93.3'tnin  ayrani  sevdigi ortaya konulmustur.
Ogrenciler ayrani bazi yemeklerle (%39.0), her zaman
(%24.0), 6gle yemegiyle (%22.3) igmeyi tercih ettiklerini
ifade etmiglerdir. Calismada, 6gdrencilerin gogunlugunun
ayrani (%39.5) haftada bir kez en fazla oranda tikettigi
gorulmekte olup, bunu %25.1 orani ile glinasiri, %22.5
orani ile her gun, %6.4 orani ile 15 glnde bir, % 3.9
orani ile de ayda bir tuketenler izlemektedir. Yogdurt ve
benzeri fermente sit Grlnleri, sindirilebilirlikleri yUksek,
zararll mikroorganizmalarin gelismesine engel olan
bagirsak mikroflorasini koruma ve dizeltme 6&zelligine
sahip antitimor, antikanserojenik ve antikolesterol
Ozellikler gosteren starter kultirleri iceren ve laktoza
duyarlihdi olan kisilerce gtivenli bir sekilde tlketilebilen
gida drnleridir [19, 20]. Bu galismada ise, dégrencilerin
yaridan daha azinin (%31.2) her giin yogurt tikettigi
gbrulmektedir. Yapilan bir calismada, dgrencilerin sit ve
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tereyagl, %32'sinin yogurt, %1.5'inin sittozu, %2'sinin
meyveli yogurt ve %1.6'sinin meyveli sith tercih etkileri
belirlenmistir [12]. Ogrencilerin hi¢ tiketmiyorum yanitini
verdigi sit ve fermente sit Urlnleri arasinda kefir
(%76.8) ilk sirada yer almakta olup, probiyotikli stt ve
Urtnleri  (%67.8), meyveli yodurt (%47.6) ve 0&zel
peynirler (%42.1) bunu izlemektedir (Tablo 4). Yapilan
bir calismada d&grencilerin  %77.4’UGnin  kremay!,
%62.1'inin  kaymagi, %45.5’inin  yemeklik tereyagini,
%25.3'Un0n ise kahvaltihk tereyagini hi¢c tuketmedikleri
belirlenmistir [14]. Yabanci ve $Simsek [21], yaptiklari
calismada, probiyotik Urlin tiketen &grencilerin, bu
UrGnleri tuketme aliskanhklar incelendiginde,
Ogrencilerin %24.4’GnGn glnde 1 kez, %23.3'Undn
haftada 1 kez, %20.9’'unun nadiren, %19.8'inin giinde 2-
3 kez, %11.6’sinin da ayda 1-3 kez tikettikleri
g6rdlmdstdr.  Probiyotik  Grin, vicut igin yararh
mikroorganizma ilave edilmig gidalara verilen addir [22].

Probiyotik tlketimi, immun sistemin uyariimasi ve
regllasyonu, enfeksiyonlari énleme ve tedavi etme,
inflamatuvar barsak hastaliklarinin tedavisi ve ataklarin

onlenmesi, laktoz intoleransinin  Anlenmesi, kan
kolesteroliinin  dlUsUrilmesi, kanser  olusumunun
azaltimasi, cocuklarda alerjik reaksiyonlarin ortaya

cikigini geciktirmesi, kadinlarda vajinal ve Uriner sistem
enfeksiyonlarinin tedavi ve 6nlenmesinde yararhdir [23].
Calismada, her giin probiyotikli sit ve Grlnlerini tiketen
Odrencilerin  orani  %2.6 olup, olduk¢a dusuktlr.
Gidalarin besin degerlerinin yani sira bazi hastaliklarin
tedavisinde de kullaniimalarn Tip dinyasinda ve insan
sagliginda gittikge artan bir énem kazanmaktadir. Bu
gidalarin arasinda fermente st (r(inG olarak tanimlanan
“kefir’in de dnemli bir yeri vardir [24].



Tablo 4. Odrencilerin sit ve fermente sit drinleri tiketim sikliklarina gére dagihmlari

Toplam Toplam Puan

Ginasiri Haftada 1 kez 15 glnde bir Ayda bir Toketmiyor

Her giin

Yilzdesi

Puan

Siit ve fermente st Grinlen

Sayl % Sayi % Sayl %

%
12.2

Sayl
38

%
11.6

% Sayl
711
14.1

Sayl
221
30

88.55
51.38
40.45
26.37
21.67
7441
69.65

1157
1083
361
839
464
698
471

1.9

286
47 6

12
63
56
91

6.8
6.4

21
20

11.3

32 8
24.4
10.9
322
39 5

102
76
35
34

100

123
32
80
56
92
55

8.4

4.8

26
26.0
251

36
44
26
15
8
81
78

9.6
7T
4.8
23
31.2
225

24
15
7
97
70

Tulum peyniri
Ozel peynirler

Yogurt

Krem peynir
Ayran

Beyaz peynir
Kagar peyniri
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23.22
53.95

148
28

20.3
18.0

13.2

41

10.3

48

15
39

38

12
57
15
17
7

29.84
44.89

9.0
3.2

97

293

16.4
12.5

51
39

257
18.0

42
8.7

12.5
6.8

13
27
21

18.3
48

Meyveli yogurt

Tereyag!
Kaymak

58
28.3

27.3 18
299 88
239
211

85
93
36
48

232
15.1

72
47

29.6
17.7

23
1.0

5.5
26

Evde yapilan sitld tathlar
Hazir sttll tathlar

Kefir

30.29

11.6
148

820
11.45

143
178

76.8
67.8

12 3.9
6.8

21

16 1
20 6.4

1.6
1.6

5
5

3
8

Probiyotik sit ve Grinler
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Kefir, kefir daneleri iginde bulunan bakteri ve mayalarin
faaliyeti ile olusan fermente bir sit Griinidir. Ugucu yag
asitleri, karbondioksit, etil alkol gibi fermantasyon
Urlnlerini iceren kefir, koyu kivaml ve kendine 6zgl
ferahlatict maya tadiyla karakterize edilmektedir [25].
Kefirin diger eksi sit UGrlnlerinde oldugu gibi insan
saghgi ve beslenme  fizyolojisindeki Onemi
kanitlanmigtir. Kefir sutten yapildigi igin, st igindeki
yag, laktoz, mineral maddeler ve vitaminler gibi besin
maddelerinin  timUnd  yapisinda bulundurmaktadir.
Kefirin besleyici degeri, yodurt gibidir. Mayalanma
sirasinda icersinde ¢ogalan yararll bakteri ve mayalar,
vicuda giren zararh mikroplarin etkisini
azaltabilmektedir. Ozellikle badirsak enfeksiyonlarinda
yararlidir [26]. Son yillarda 6zellikle yogurt, kefir ve diger
probiyotik sit Ortnlerinin tlketimi birgok Ulkede hizla
artmaya baslamis olasina ragmen [1], c¢alismada,
6grencilerin  cogunlugunun (sirastyla %76.8, %67.8)
besleyici degeri olan kefiri ve probiyotikli sit Grlnlerini
hi¢ tiketmemeleri Gzlcuddr.

SONUC ve ONERILER

Besinsel olarak mikemmel bir gida olan sitd dizenli
olarak tuketenlerin orani erkek 6grencilerde %21.3, kiz
o6grencilerde  %21.6, toplamda da 9%21.4 olarak
bulunmus olup, oldukga azdir. Her glin en fazla tiketilen
sut  OUrindnin  beyaz  peynir  (%71.1)  oldugu
gorilmektedir. GUnimdizde dinyanin birgok yerinde
fermente sit Urinleri degerli besin kaynaklar olarak
tiketilmekte ve bu Urlnler ayrica saghga yararl etkileri
olan gidalar olarak kabul edilmelerine ragmen, kiz
Odrencilerin %31.2°si, erkek Ogrencilerin de %19.2’si
fermente st OrUnlerini bilmektedir (p<0.05). En fazla
bilinen fermente st Griind yodurt (%35.0) olup, bunu
siraslyla peynir (%25.5), kefir (20.0), ayran (%10.0),
kimiz (%7.0), tereyadl (%5.0) ve dondurma (%2.5)
izlemektedir. Bu sonuglar dogrultusunda, 6grencilerin
beslenmesinde vazgecilmez gidalardan biri olan igme
sUth  tOketimini tesvik igin faaliyetler dizenlenmesi
gerektigi duslUndlebilir. St Urlnlerinin beslenme ve
saglik agisindan 6nemleri etkin reklam ve propaganda
caligmalart ile toplum fertlerine anlatimali ve
bilgilendirme calismalari devam ettiriimelidir. Saghga
yararll etkileri nedeniyle, bebek ve cocuklar da dahil
olmak Uzere herkese onerilebilecek olan fermente siit
Urtnlerinin  énemi vurgulanmali ve halk bu konuda
bilinglendirilmelidir.
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