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Oz

Fermente siit iirlinlerinin insan saglig1 tizerinde bir¢ok yararli etkisi olmasina ragmen halen kefir
gibi iriinler yeterince tiiketilmemektedir. Bu arastirma makalesinde, iiniversite 6grencilerinin
fermente siit iiriinlerini tiiketim aligkanliklarini etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaclanmistir.
Giimiishane Universitesindeki 259 &grenciden anket (online) yoluyla elde edilen veriler
kullanilmistir. En ¢ok tercih edilen fermente siit iirlinii yogurt (%87) iken, en diisiik tercih edilen
irliniin probiyotik yogurt oldugu (%0,6) tespit edilmistir. Probiyotik yogurdu %]1,2 ile kefir
izlemistir. Sade kefirin tiiketim oraninin (%1,2) aromali kefirden (%35) daha diisiik oldugu
belirlenmigtir. Katilimcilarin  %48,3’l iiniversite egitiminin fermente siit {irlinleri tiikketim
aligkanliklarin1 degistirmedigini, buna karsin %37,8°1 liniversite egitimiyle birlikte tiiketiminin
distiigiinii bildirmislerdir. Sonug olarak, egitim diizeyinin fermente siit iirlinlerinin tiiketim
aliskanliklar1 iizerinde etkisinin olmadig1 belirlenmistir. insan saglig1 acisindan bircok faydali
etkiye sahip olan kefirin tiiketim orani diger iirlinlere gore diisiik bulunmustur. Dolayisiyla,
fermente siit tirlinleri tiiketim bilinci tiniversiteden 6nce kazandirilmalidir. Kefir gibi fermente siit
tirtinlerinin tiikketimini artirmak i¢in toplum bilinci artirtlmalidir.

Anahtar Kelimeler: Fermente siit tirtinleri, tiiketim bilinci, iiniversite 6grencileri
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Statistical Analysis of the Fermented Dairy Products Consumption Habits of
University Students

Abstract

Fermented dairy products have many beneficial effects on human health. But some fermented
dairy products such as kefir are not consumed sufficiently. In this research, the determination of
affecting factors of fermented milk products consumption habits of university students were
aimed. The obtained data from 259 students in Glimiishane University via questionnaire (online)
were used. According to the results of the study, it was determined that the most preferred
fermented milk product was yoghurt (87%) and the least was probiotic yoghurt (0.6%). It has been
found that the plain kefir consumption ratio (1.2%) was lower than fruit kefir (35%). It has been
found that consumption habits of fermented dairy products of 48.3% of the participants did not
change by university training and 37.8% of the participants reported that their consumption
decreased with university training. As a result, it was determined that the university education did
not have a positive effect on consumption habits of fermented dairy products. Kefir that has many
beneficial effects on human health had a low consumption rate. The conscious of fermented dairy
products consumption should be gained before university training. So, to increase the consumption
of fermented dairy products such as kefir, community awareness should be raised.

Keywords: Fermented dairy products, consumption awareness, university students
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Giris
Fermente gidalar genellikle enzimatik ve
kontrollii mikrobiyal faaliyetler sonucu elde

edilen gida ya da icecekler olarak
tanimlanmaktadir. Gidalar, besinsel ve
fonksiyonel ozellikler bakimindan

zenginlesmekte ve boylece besin dgelerinin
kullanilabilirligi artmaktadir. Bunun yaninda
iriinlerin gida giivenligi ve raf mrii artmakta,
duyusal  ozellikleri de  iyilesmektedir
(Farnworth, 2005). Fermantasyon gidalarin
raf Omriiniin arttirilmas: kullanilan en eski
yontemlerden birisidir (Macori ve Cotter,
2018). Gilniimiizde meyveler, sebzeler,
tahillar, et ve balik gibi bir¢cok gida tiiketiciler
tarafindan istenen O&zelliklerin saglanmasi
amaciyla fermente edilmektedir (Urkek,
Erkaya ve Sengiil, 2011).

Fermente siit tirtinleri insan diyeti i¢in 6nemli
olup, Metchinkoff, ylizyil 6nce fermente siit
iriinlerinin insan saglig1 i¢in yararl oldugunu
ifade etmistir. Fermente siit {riinlerinin
iretiminde laktik asit bakterileri (LAB)
fermantasyon siliresince ana rolii oynar
(Fernandez, Hudson, Korpela ve Reyes-
Gavilan, 2015). LAB, siitiin tadin1 ve besinsel
ozelliklerinin korunmasi1 i¢in en uygun
organizmalardir (Ghosh, Beniwal, Semwal ve
Navani, 2019). Baz1 fermente siit {irtinleri ise
LAB ve maya-kiif kombinasyonuyla
iiretilmektedir (Macori ve Cotter, 2018).
Laktozu laktik aside cevirerek asitligi
yikselmesine neden olur ve istenmeyen
mikroorganizmalarin  gelismesini engeller.
Siit tirtinlerinin fermantasyonunda kullanilan
LAB cinsleri genellikle Lactobacillus,
Streptococcus, Leuconostoc, Enterococcus ve
Lactococcus ait tiirler iken maya kiif cinsleri
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Saccharomyces,
Zygosaccharomyces, Aspergillus,
Geotrichum, Penicillium ve Rhizopus olarak
siralanabilir (Fernandez vd., 2015; Macori ve
Cotter, 2018).

Kluyveromyces,

Sit dirtinlerinin  fermantasyonunda starter
kiiltiirtin baslica rolleri, laktik asit ve olasi
antimikrobiyal {iretimi ile siitiin korunmast;
aroma bilesiklerinin ve diger metabolitlerin
tretimi ile tiiketiciler tarafindan istenen
duyusal 6zelliklere sahip bir iiriin saglanmast;
B grubu vitaminlerin sentezi yada serbest
amino asit miktarinin artmasiyla besin
degerinin  zenginlesmesi, kiiltiir
kaynakli  milyonlarca canli  bakteriyel
hiicrenin tiikketimi nedeniyle 6zel terapotik ya
da profilaktik ozellikler saglanmasi olarak
gosterilmektedir  (Ebringer, Ferencik ve
Krajcovi¢, 2008). Bu nedenle yogurt, kefir,
kimiz, asidifiluslu siit ve peynir gibi fermente

starter

stit {rlinlerinin  popiilaritesi  artmaktadir
(Macori ve Cotter, 2018). Fermente siit iirlini,
FAO (2021) tarafindan siitte istenen diizeyde
asitligin uygun mikroorganizmalar
kullanilarak siitte meydana gelen
fermantasyon sonucu olusan iirlinler olarak
tanimlanmistir. Fermente siit irlinleri ise
yogurt, kimiz, dahi (Hindistan’da {iretilen
yogurt ¢esidi), labne, ergo (Etiyopya’da
tretilen bir fermente siit iriinii), tarag
(Mogolistan’da {iretilen bir yogurt cesidi),
kurut ve kefir olarak siralanmistir.

Ulkemizde 2018 yilinda yogurt iiretimi
1.198.796 ton (TUIK, 2021), tiiketimi kisi
bas1 30,6 kg iken, aynmi y1l ayran tiiketimi ise
kisi bast 18,4 kg olarak belirlenmistir (ZMO,
2018). AB iilkelerinde yogurt benzeri
asitlestirilmis siit tirlinleri iiretim miktar1 2018
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yilinda 8.189.660 ton iken, 2019 yilinda ise
azalarak 8.119.780 ton diretilmistir (CLAL,
2021). 2017 wyili verilerine gore ABI1S
iilkelerinin ve Birlesik Arap Emirligi’nin
ortalama kisi basi yogurt tiikketim orani 15,8
kg olup, AB iilkeleri arasinda 129,9 kg ile kisi
basi en ¢ok yogurt tiiketimi miktar1 olan
Finlandiya’y1 112,2 kg ile Irlanda izlemistir.
Yunanistan kisi basi tiikketimi 36,6 kg ile en
son sirada yer alirken, 45 kg ile Belgika takip
etmistir (Eucolait, 2018). Amerika Birlesik
Devletleri’'nde ise 2019 verilerine gore kisi
bas1 yogurt tiiketimi 6,08 kg’dir (STATISTA,
2020). Diger fermente siit liriinlerinin iiretim
ve tikketim miktarlarina ait istatistik verileri
bulunmamaktadir.

Bu c¢alismada, Giimiishane Universitesi
meslek yiiksekokullarinda
ogrencilerin fermente siit iiriinlerinin tiikketim
oranlarinin belirlenmesi ve tiikketimi etkileyen

okuyan

faktorlerin  belirlenmesi amaglanmaktadir.
Calisma sonucunda elde edilecek verilerden
Ogrencilerin fermente stt iirlinleri
tiiketimindeki bilgi ve tutumlarinin ortaya
konulmasi1 hedeflenmektedir.

Gerec¢ ve Yontem

Giimiishane  Universitesi
ilgelerde  bulunan  meslek

Bu c¢alisma,
bilinyesinde

yiiksekokullarinda ~ okuyan  &grencilerin
fermente stit iirlinlerini tilketme
aliskanliklarini belirlemek amaciyla yapilmig
ve rastgele Orneklem yoOntemi tercih
edilmistir. Arastirma kesitsel bir arastirma
olup 16 sorudan olusan bir anket formu
kullanilmis olup sorular yapilan literatiir
taramasiyla daha once yapilan ¢alismalardan
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elde edilmistir (Tarak¢i, Karaaga¢ ve Celik,
2015; Sahinéz ve Ozdemir, 2017). Uygulanan
anket formunda, fermente siit iriinlerinin
tiiketim durumuyla ilgili sorularmin yaninda
Ogrencilerle ilgili bazi1 genel bilgilerin
soruldugu sorular da bulunmaktadir. Bunun
yanm1 sira demografik o6zellikler disindaki
ifadelere giivenilirlik testi uygulanmis ve
literatlirde kabul edilen 0,7 degerinin tstiinde
bir deger bulunmustur. Bu sonuca gore
uygulanan olgegin oldugu
goriilmektedir (Tablo 1).

giivenli

Tablo 1. Giivenilirlik Testi

Cronbach's Cronbach's Alpha N of
Alpha Based on Items
Standardized
Items
,725 ,656 13

Arastirmanin  yapilmasi i¢in Giimiishane
Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaymn
Etigi Kurulu’nun 11.03.2020 tarihli 2020/3
sayilt toplantisindan onay yazist ve Siran
Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu’ndan
gereken kurum izni alinmig  ayrica
katilimcilardan goniillii katilim onam formlari
toplanmistir. Calismada planlanan akistan
herhangi bir sapma olmamustir.

Anket, ilcelerde yiiksekokul egitimini
stirdiiren 259 6grenci secilerek online olarak
uygulanmigtir. Katilimcilara  gizlilik  ve
caligmanin ~ amaci  konularinda  bilgi
verilmistir. Arastirma sonucu elde edilen
veriler SPSS 22.0 paket programi kullanilarak
degerlendirilmis ve tablolar seklinde frekans
ve ylizde olarak sunulmus, ayrica istatistiksel
analizlerde ki-kare testi  kullanilmustir.



Frekans araciligi ile dgrencilerin demografik
ozellikleri analiz edilmis ve ki-kare testi ile de
degiskenler arasindaki iliski 6l¢lilmiistiir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmaya katilanlarin  9%62’sinin  kadin,
%47,6’simin Ogrencisi,
%350,4lintin  ikinci sinif Ogrencisi oldugu;

birinci smif

%70,5’inin  babasinin ilkogretim mezunu,
%25,2’sinin  babasmin lise mezunu ve
%4,3’lik bir kismin babasinin lise st bir
diizeyde okuldan mezun oldugu; %74,8’inin
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annesinin ilkdgretim mezunu, %06,6’simin
annesinin lise mezunu ve %3,5’luk bir kismin
annesinin lise istli bir diizeyde okuldan
mezun oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
%17’sinin anne veya babalarinin herhangi bir
egitimin bulunmadigi goriilmiistiir. Ayrica
ogrencilerin %61,5’1 ev veya 0zel apartta geri
kalan  kisim  yurtlarda  barinmaktadir.
Ogrencilerin %23 {iniin gelirinin 300 TL
altinda, %52’sinin gelirinin 300-600 TL
arasinda, %25’inin gelirinin ise 600 TL’den
fazla oldugu saptanmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Degiskenler Say1 % Degiskenler Say1 %
Cinsiyet Barinma

Kadin 163 62,0 Ev/Apart 159 61,5
Erkek 96 38,0 Yurt 100 38,5
Toplam 259 100 Toplam 259 100
Simif Aylik Gelir (TL)

1 123 47,6 0-300 60 23,0
2 130 50,4 301-600 134 52,0
3 ve lizeri 6 2,0 601+ 65 25,0
Toplam 259 100 Toplam 259 100

Baba egitim

Anne egitim

ko gretim 185 70,5 [kogretim 193 74,8
Lise 64 25,2 Lise 17 6,6
Lisans 4 1,6 Lisans 6 2,3
On lisans 2 0,8 On lisans 2 0,8
Lisanstustii 0 0 Lisanstistii 1 0,4
Higbiri 6 1,9 Higbiri 40 15,1
Toplam 259 100 Toplam 259 100
AYDIN GASTRONOMY, 5 (2), 91103, 2021 95
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Yapilan analizlerde fermente siit iirtinleri
cesitlerinin katilimcilar tarafindan ne dlgiide
tercih edildigi incelenmistir. Buna gore;
ayranin, yogurdun ve meyveli yogurdun
katilimcilarin  ¢ogunlugu tarafindan tercih
edildigi goriilmiistiir. Ogrenciler tarafindan en
az tercih edilen iriinler probiyotik yogurt ve
kefir olmustur.

Katilimcilarin %78,6’s1 liriin satin alirken son
kullanma tarihine dikkat ettigini, %1,9’u ise
hi¢ dikkat etmedigini belirtmistir.
Katilimcilarin~ %48,3’lik  bir  kismu
iiniversitede okurken fermente siit Uriini
tilketiminin degismedigini, %13,9’luk kesim
tilketiminin arttigim1 ve %37,8’lik kesim ise
fermente siit iriinii tliketiminin azaldigini
belirtmistir.

Katilimcilarda fermente iriinleri kahvaltida
tiketenlerin  oram1  %20,5 iken aksam
yemeginde tliketenlerin orani ise %51,9’dur.
Bu iiriinlerin tercih edilme nedenleri arasinda
saglik faktoriinin  6n planda oldugu
goriilmektedir. Ogrencilerin %39,8 sevdigi
icin, %40,9 ise saglikli oldugu i¢in fermente
siit firiinlerini tercih etmektedir. Uriinleri satin
alma konusundaki faktorlerin ¢ok yakin oranl
ciktigr gorilmistiir. Satin almada dikkat
edilen konular arasinda hijyen %15,2, marka
%21,8, fiyat %16,3, tazelik %38,1, yag orant
%5,1 ve goriinim %3,5 oraninda tercih
edilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Fermente tiriin tiikketim bilgileri

Degiskenler Say1 %
Tercih Edilen Fermente Uriin

Ayran 209 80,2
Yogurt 227 87,1
Probiyotik Yogurt 18 0,6
Meyveli Yogurt 113 43,0
Kefir 32 1,2
Aromal1 Kefir 91 353
Toplam 690

Son Kullanma Tarihine Dikkat Etme

Kesinlikle evet 202 78,6
Bazen 52 19,5
Higbir zaman 5 1,9
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Toplam 259 100
Universite Tutumu Etkileme
Degistirmedi 125 48,3
Artt1 36 13,9
Azaldi 98 37,8
Toplam 259 100
En Sik Tiiketilen Ogiin
Kahvalt1 53 20,5
Ogle Yemegi 41 15,9
Aksam Yemegi 134 51,9
Hicbiri 31 11,7
Toplam 100
259
Tercih Etme Nedeni
Sevildigi i¢in 103 39,8
Saglikli oldugu i¢in 106 40,9
Tok tuttugu icin 3 1,2
Bir sebebi yok 47 18,1
Toplam 259 100
Satin Alirken Dikkat Edilen Konu
Hijyen 39 15,2
Marka 56 21,8
Fiyat 43 16,3
Tazelik 98 38,1
Yag orani 13 5,1
Gortinlim 10 3,5
Toplam 259 100
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Fermente siit iriinlerini tercih etmeyen
ogrencilerin, tercih etmeme  sebepleri
belirlenmistir. Buna gore; ayran tercih
etmeyen 50 Ogrenciden 19’u  tadini

begenmedigi i¢in, 23’10 diger sebeplerden
otlirti tercih etmedigini belirtmistir. Genel
olarak 6grenciler yogurda karsi olumsuz bir
gorlis belirtmedigi ve ayrandan daha fazla
tercih ettikleri goriilmiistiir. Yine de 13 kisi
tadin1 begenmedigi icin, 15 kisi de farkli
nedenlerden  dolayr  yogurdu  tercih
etmemektedir. Katilimeilar arasinda
probiyotik yogurt ve kefirin ¢ok az tercih
edildigi, bunun sebebinin ise tadindan ve

fiyatindan kaynaklandig1 saptanmistir. Biiyiik
sayilabilecek bir oran ise diger sebepler
baslig1 altinda toplanmigtir. Probiyotik yogurt
ve kefir az tercih edilmesine karsin, meyveli
yogurt ve aromal1 kefir sade gesitlere oranla
Ogrenciler arasinda daha popiilerdir. Meyveli
yogurdun tadini 45, aromal1 kefirin tadin1 ise
93 katilimc1 begenmemektedir. Toplamda 864
adet tercih belirtilmistir. Bu bilgilere ek olarak
Ogrencilerin fermente siit Uriinleri hakkinda
bilgisinin sinirli oldugu, 6z degerlendirme
yaptiklarinda ¢ogunlugun kendisine diisiik
puan verdigi goriilmiistiir (Tablo 4).

Tablo 4. Fermente lriinleri tercih etmeme nedenleri (kisi sayisi)

Faktorler
eriin/Sebep Tadi Rahatsiz Alerji Pahah Diger Toplam
kotii ediyor yapiyor
Ayran 19 4 0 4 23 50
Yogurt 13 1 0 4 15 32
Probiyotik Yogurt 102 10 0 33 96 241
Meyveli Yogurt 45 18 1 29 53 146
Kefir 125 12 2 17 71 227
Aromal:1 Kefir 93 10 2 10 53 168
Toplam 397 65 5 97 311 864
Tablo 5. Fermente Siit Uriinleri Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Diizeyi

Bilgi Diizeyi 1/10 1-2 3-4 5-6 7-8 9-10 Toplam

65 90 34 29 259
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Universite dncesinde ve iiniversitede okurken
fermente stit tirtinleri kullanimlari
degerlendirilen katilimcilar arasinda
Ogrencilerin {iniversite doneminin fermente
siit drlnleri tiketme egilimini etkiledigi
yorumu yapilabilir  (p<0,05). Ki-kare
analizinde bulunan deger 0,05’ten kiigiikse
degiskenler farklilik  oldugu
anlagilmaktadir. Fermente

arasinda
urinlerin
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tiketildigi  6giin  ile yapilan analizde
ogrencilerin farkli zaman dilimlerinde bu
tirtinleri tiikettigi goriilmiistiir. Bu duruma,
diizensiz {liniversite yasami ve barinilan yer
sebep olabilir. Yine {iniversitede fermente siit
triinleri tiikketme durumu ile ayhik gelir
faktori karsilastirildiginda fark bulunmus ve
gelir durumunun tiiketimi etkileyebilecegi

sonucuna varilmistir (Tablo 6).

Tablo 6. Fermente iiriinleri tercih dagilimi

Universitede Fermente Siit Uriinii Tiiketme

Her Gilinde Haftada Haftada Ki
ogilin bir bir birden daha kare
az degeri
Universite Oncesi Her 6giin 4 10 14 5
_ Fermente Sit Gy jepir 1 40 48 13
Uriinii Tiiketme 0.000
Haftada bir 0 19 48 17 >
Haftada 0 2 10 28
birden daha
az
Tiiketilen Ogiin Kahvalti 2 14 27 10
Ogle Yemegi 0 16 7 8 0,046
Aksam 3 38 64 30
Yemegi
Higbiri 0 4 11 15
Aylik Gelir 0-300 TL 1 11 33 9
301-600 TL 1 19 7 9 0,016
601+ TL 3 43 76 47

AYDIN GASTRONOMY, 5 (2), 91-103, 2021
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Universitede  fermente  siit  iiriinlerinin
tiikketilme durumuyla yapilan analizlerde,

diger faktorlerle herhangi bir iligki

bulunamamastir.
Fermente stit iirlinlerinin tiikketim
aligkanliklariyla  ilgili  bircok  arastirma

yapilmistir. Universite dgrencileri ile yapilan
bir arastirmada en ¢ok sevilen fermente siit
irliinlin yogurt oldugu, yogurttan sonra peynir
ve ayranin geldigi belirlenmistir. Aragtirmaya
katilanlarin 6nemli bir kisminin kefiri hig
denemedikleri belirlenmistir (Sahindz ve
Ozdemir, 2017). Bitlis Eren Universitesi
Saglik Yiiksekokul 6grencileri iizerinde
yapilan arastirmada kefir en yiiksek hig
tiikketilmeme oranina sahip iken kefiri sirastyla
meyveli yogurt ve probiyotikli yogurdun
izledigi  belirlenmistir. En  distk hig
tiketilmeme oranina ise peynirin sahip
oldugu, peynirden sonra sirasiyla ayran ve
pastorize yogurdun oldugu tespit edilmistir
(Yal¢in ve Argun, 2017).

Karakaya ve Akbay (2013) yaptiklar
caligmada tiiketicilerin acgik siit ve ambalajli
stit Urlinleri se¢imine etki eden degiskenlerin
etkilerini saptamak icin 400 aileye anket
uygulamis ve ailelerin %26,5’inin acik siit,
%26,2’sinin pastorize siit ve %87,7’sinin ise
sterilize siit tercith ettigini belirlemislerdir.
Ayrica ailelerin toplam gelirlerinin %22,5’ini
yiyecek masraflarina ayirdigi, siit ve siit
Uriinleri  giderlerinin  toplam  yiyecek
giderlerinin %18,6’s1n1 olusturdugu sonucuna
varmiglardir.

Gozener ve Sayili (2013) calismalarinda
Tokat-Turhal Ilcesindeki ailelerin siit ve siit
iirtinleri tiiketim durumlarini incelemislerdir.
Elde edilen analiz ¢iktilarinda ailelerin gida
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harcamasi, meslek, annenin calismasi ve
annenin egitimi faktorlerinin  agik  siit
tiikketimine etki ettigi sonucuna ulasilmistir.

Tarake¢1 vd. (2015) ¢alismalarinda Ordu sehir
merkezinde ikamet eden bireylerin fermente
siit tirtinlerini tiikketme tutumlarini belirlemeyi
amaclamiglar ve kefir ve probiyotik yogurt
irtinleri hakkinda kisithh  bilgiye sahip
olduklar1 ve ayran ile yogurdu genellikle
yemek ile birlikte tiiketmeyi tercih ettiklerini
saptamiglardir.

Cebi, Ozyiirek ve (2018)
yaptiklar1 ¢alismada Erzincan ilinde yasayan

Tiirky1lmaz

kigilerin siit ve silit irlnleri tiiketme
egilimlerini  degerlendirmis,  insanlarin
%40’ min beyaz peynir, %28’inin Erzincan
Tulum Peyniri, %16’sinin  ¢okelek ve
%12’sinin  kasar peyniri tercih ettigini
belirlemiglerdir. Tercih konusunda yas,
egitim, siit lirlinii ¢esidinin tad1 ve kokusu ve
aliskanlik gibi faktorlerin tiiketici tercihlerini

etkiledigi sonucuna varilmstir.

Para, Ulger ve Kaliber (2018) yaptiklari

caligmada Erciyes Universitesinde
egitimlerini siirdiiren 240 Ggrencinin siit
tiketim  aligkanliklarii  incelemislerdir.

Ogrencilerin ¥4 iiniin giinliik 100-250 ml siit
tiikkettiklerini  saptamiglar ve ¢alismanin
sonucunda siit tiiketimi icin gerektigi gibi
bilinglendirme
¢ikarmislardir.

yapilmadigin ortaya

Terzioglu ve Bakirct (2019) ¢alismalarinda;
400 6grenciye anket uygulayarak siit tiikketim
tutumlarim1 analiz etmislerdir. Katilimcilarin
%67’sinin  siitli  sevdigi, haftalik herkesin
yaklasik olarak 1,3 litre siit tiikettigi, bunun
gelismis iilkelerle kiyaslandiginda yeterli



olmadigi saptanmistir.  Ogrencilerin siit
tiketme sebepleri ve siitiin neden oldugu

Sonu¢

Aragtirma sonucunda iiniversite
Ogrencilerinin genellikle yogurt ve ayrani
tercih ettikleri, kefir gibi fermente siit
tirlinlerinin ise tiikketiminin ¢ok diisiik oldugu
belirlenmistir.
alinmasi1 sirasinda son kullanma tarihine
bakma bilincinin biiyiik oranda yerlestigi,
fakat tikketim aligkanliklarinin {iniversite

egitimiyle degismedigi ve hatta bir kisminda

Fermente sut urinlerinin

azaldigr  tespit edilmistir. Katilimeilar
arasinda fermente siit iirlinlerinin genellikle
aksam oglinlerinde tiiketildigi ve fermente siit
tirlinlerini tercih etme nedenlerinin biiyiik
oranini saglikli  olmasi
olusturmaktadir. Universite ogrencilerinin
fermente siit Uriinlerini  satin  alirken

onemsedikleri hususlardan tazelik, marka,

sevilmesi  ve

fiyat ilk tli¢ sirada yer almistir. Katilimcilar
arasinda en az tercih edilen fermente siit
riinleri olan probiyotik yogurt ve kefirin
tercih edilmeme nedenleri arasinda ilk sirada
tadinin kotli olmas1 yer alirken ikinci sirada
diger nedenlerin oldugu tespit edilmistir.
Ankete katilan 6grencilerin biiyiik boliimiiniin
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olumsuzluklar konusunda yeterli bilgiye sahip
olmadiklar belirlenmistir.

fermente siit TUrlinleri hakkindaki bilgi
diizeyinin diisiik oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, yogurt ve ayran gibi fermente
siit drlinleri biiylik oranda tercih edilirken
kefirin ise tiiketim orami1 oldukca diisiik
kalmistir. Kefir geleneksel olarak ve
endstriyel olarak yiizyillardir iiretilen, insan
sagligt bagisiklik  sistemini
giiclendirmesinden  kanser tedavisindeki

uzerinde

olumlu etkilerine kadar birgok terapdtik
etkiye sahip bir fermente siit iirlintidiir. Bunun
gibi, kefirin bir¢ok yararli etkisi olmasina
ragmen yeterince tiiketilmemektedir. Son
yillarda tanitimi yapilmaya c¢aligilmasina ve
ticari olarak raflarda yerini almasina ragmen
hala yeterince tiiketilmemektedir. Bu nedenle
kefir gibi saglik acisindan yararli etkilere
sahip fermente siit Uriinlerinin tiiketimini
arttiracak tanitict ve egitici egitimlerin
verilmesi yararli olacaktir. Fermente siit
tiriinlerini tiikketim bilinci iiniversite ¢agindan
once olusturulmali ve tiiketicinin bilgi
diizeyini arttirict  daha fazla faaliyet
yapilmalidir.
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