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Oz

Tarihi ¢ok eski zamanlara dayanan pasta, toplumun neredeyse her kesimi tarafindan bilinen, diigiin,
kutlama gibi bir¢cok 6zel giinde tiiketilen pastacilik iirliniidiir. Gastronomi alaninda ayr1 bir yeri bulu-
nan pastanin liretiminden tiiketimine kadar her agamasi ilgi ¢ekici ve merak uyandiricidir. Tiiketicile-
rin pasta tercihlerinin belirlenmesinin amaglandigi bu ¢alismada, kolayda 6rnekleme teknigi ile daha
Once pasta tiikketmis 250 kisiden elde edilen verilerden yararlanilmistir. Verilerin analizinde cinsiyet,
yas ve egitim degiskenleri ile tiiketicilerin pasta tercihleri arasinda anlamli farklilik olup olmadigini
belirlemek amaciyla Mann Whitney-U testi ve Kruskall Wallis testlerinden yararlanilmistir. Sonug
olarak, tiiketicilerin biiyiik bir kisminin 6zel glinlerde pasta tiikettigi (%72), en ¢ok tercih edilen pasta-
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nin ¢ikolatali pasta oldugu (%53,6), tiikketicilerin cinsiyet ve yas degiskeni ile pasta tercihleri arasinda
anlaml farklilik bulunmadig (p>0,05), 6te yandan egitim durumu lise ve {iniversite olan bireylerin
pasta tiiketme egilimlerinde ve pastaya yonelik goriislerinde artis oldugu, dolayisiyla tiiketicilerin
egitim durumlari ve pasta tercihleri arasinda anlamli farklilik bulundugu (p<0,05) gorilmistiir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, pasta, pastane tirtinleri, tiiketici, tercihi

A Study on Cake Preferences of Cake Consuming Individuals

Abstract

Cake, whose history dates back to ancient times, is a pastry product known by almost every part
of the society and consumed on many special occasions such as weddings and celebrations. In
this study, which aims to determine the cake preferences of the consumers, the data obtained from
250 people who have consumed cake before with the convenience sampling technique were used.
In the analysis of the data, Mann Whitney-U test and Kruskall Wallis tests were used to deter-
mine whether there is a significant difference between gender, age and education variables and
consumers’ cake preferences. As a result, most of the consumers consumed on special occasions
(72%), the most preferred cake was chocolate cake (53.6%), and there was no significant differen-
ce between the gender and age variables and preferences of the consumers (p>0.05). On the other
hand, it was observed that there was an increase in the consumption tendencies and opinions of
individuals with high school and university education, therefore, there was a significant difference
between the education levels and preferences of the consumers (p<0.05).

Keywords: Gastronomy, cake, pastry, consumer, preference
Giris
Boylelikle, ge¢miste yalnizca digiinler igin

hazirlanan ve tiiketilen pastalar, bugiin dogum
giinleri i¢in aklimiza gelen ilk iiriin olarak kar-

Eski caglarda ekmeklerin tatlandirilmasiyla
baslayan pasta seriiveni, sonraki zamanlarda
Ozel ziyafetler i¢in yapilan pastalara doniis-

miis, glinimiizde de her kesimin yapabildigi
ve ulasabildigi bir iiriin haline gelmistir. Ilk
olarak Ingiltere’de iiretildigi bilinen pasta, za-
manla cesitli tilkelere de yayilmaya baglamigtir
(Humble, 2020).

Pastanin yayginlagsmasiyla beraber pastacilik
kavrami ortaya ¢ikmis ve pastacilik, bir meslek
dali olarak kabul edilmeye baslanmigtir. Pas-
taciligin meslek dali haline gelmesiyle birlikte
profesyonel pastalarin {iretilmesi pastacilik sek-
toriinlin hareketlenmesine zemin olusturmustur.
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simiza ¢ikmaya baslamistir (Humble, 2020;
Krondl, 2011).

Yeterli ve dengeli beslenme bakimindan ele
alindiginda pastacilik iirtinleri biiylik olcilide
karbonhidrat ve yag ihtiva ettiklerinden oldukca
diistindiiriictidiir. Saghigin korunmasi ve viicut
icin gerekli agirlik kontroliiniin yapilabilmesi
acgisindan pasta tiikketimine dikkat edilmelidir.
(Karabudak, Basoglu, Turnagol, Ozbay-Bedir
ve Tiirkozii, 2013). Dayaniksiz bir gida {irtini
olan pastalarin gida giivenligi acgisindan kont-



rolii de bir hayli énemlidir. Ozellikle iiretim ve
depolama alanlarinin uygun sicaklikta olmasi,
sevkiyat sirasinda soguk zincirin bozulmamasi
gibi temel konulara azami 6zen gosterilmeli-
dir. Icerdigi besin &geleri itibarryla mikrobiyal
gelisim i¢in elverisli bir yapiya sahip olan pas-
talarin uygun kosullarda iiretilmemesi halinde
Listeria, Escherichia coli, Staphylococcus au-
reus gibi bakterilerin iremesi ve insan sagligini
bozmasi olasidir (Akkaya, Alisarli, Kara ve Tel-
1i, 2006; Kisa vd., 1996; Oksiiztepe, Patir, Cali-
ctoglu, IThak ve Dikici, 2010; Sancak, Isleyici,
Elibol ve Ekici, 2002). Pastacilik ile ilgili alan-
yazin incelendiginde pasta tiiketimine dair tii-
keticiler lizerinde gerceklestirilen ¢aligmalarin
az sayida oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla,
gastronominin énemli bir boliimiinii olusturan
pastaciliga iliskin 0zgilin aragtirmalara ihtiyag
duyulmasi, calismanin 6nemini gostermektedir.
Bu calismada, pasta tiiketen bireylerin pasta tii-
ketim tercihlerinin belirlenmesi amag¢lanmaistir.

Kavramsal Cerceve
Pastanin ve Pastaciligin Tarihsel Gelisimi

Arkeologlar tarafindan yapilan kaz1 ¢aligmalari
sonucunda tarihi en eskiye dayanan uygarlik-
larda dahi kek denilen yiyeceklerin yapildigi-
na dair kanitlara ulagilmistir (Humble, 2010).
Pastacilikta kek; pastanin siingerimsi yapisini
olusturan, yumurta, siit, seker, un, ¢esitli katki
maddeleri ve aromalar ile hazirlanan bir gida
iiriinii  olarak tanimlanmaktadir (Dokuzcan,
2019). Ik bilinen &rneklerine 12. yiizyilda rast-
lanan pastanin, pasta adiyla isimlendirilmesi de
13. yiizyilda goriilmiistiir. Tarihte pastaciligin,
insanlarin ilk olarak ekmegi elde edip, bal ile
tatlandirmasiyla basladig: bilinmektedir (Atan,
2017). Pastacilikta 6nemli bir basamak olan fi-
rinda pigirme teknigi ise Antik Misir medeniyeti
tarafindan gelistirilmistir. Firinda pigirme tekni-
g1, pastaciligin gelisim siirecinin temelini olus-
turmaktadir (Ekinci, 2018). Orta Cag donemi,
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firinda pisirmenin kesfedilmesi ve pastanin bir
tiriin olarak kabul edilmesi ile pastanin en par-
lak donemi olmustur (Krondl, 2011).

Ingiltere’de balli ekmeklere yag ve un eklen-
mesiyle kek benzeri iiriinler yapildigina ve ilk
pastacilik tirlinlerine dair kanitlar bulunmakta-
dir. John de Trevisa, pastay1 ekmekten ayiran
en onemli 6zelligi; pastanin onlii arkali olarak
iki tarafinin da pisirilmesi, dolayisiyla pastanin
iki tarafinin da diiz olmasi seklinde agiklamis-
tir (Humble, 2010). Tatli, yumusak, stingerimsi
terimleriyle ifade edilen ve kek olarak adlandi-
rilan bu gida {iriini, 8. yiizyilda ortaya ¢ikmig-
tir. 18. yiizyi1lda Vatel’in kremsantiyi bulmasi,
19. yiizyilda iinlii Fransiz pastacis1t Caramel’in
pastacilik tiriinlerinde karameli de kullanmasiy-
la pastacilik giderek geligmistir (Atan, 2017).
Bununla birlikte, 19. yiizyilda pastacilik icin
onemli bir aroma maddesi olan vanilya, Ameri-
ka’da kesfedilmistir (Krondl, 2011). Sonrasinda
ise cirpilmis yumurta aki, italyan Ronesans’-
nin ascilar1 tarafindan kesfedilmis ve cesitli
tekniklerle unlu mamullerin kabartilmasinda
kullanilmistir. 1850°lerde ise gercek kabartma
tozunun kesfedilmesiyle uzun ¢irpma gerektir-
meyen siingerimsi kekler liretilmeye baglanmis
ve bdylelikle profesyonel pastaciligin temelleri
atilmistir (Humble, 2010).

Bu gelismeyle birlikte pastacilik i¢in 6nemli bir
malzeme olan pandispanyalarin liretiminde de
ilerlemeler kaydedilmistir. Pandispanyalar, pas-
ta alt1 kekleri olarak bilinmektedir. Pandispan-
ya, yumurta, un, seker, nigasta, ovaleks, vanilya
ve kabartma tozunun bir karisim haline geti-
rilmesiyle elde edilir. Pandispanyanin kalitesi
ise gdzeneklerine, kabuksu yapisina ve kendi-
ne 6zgl rengine baglidir (Aslan, 2021; Dizlek,
2013; Dokuzcan, 2019). Roma Imparatorlu-
gu’nun ¢okiisiinden sonra Amerika’nin kesfi ile
birlikte kakaonun kullanilmaya baslanmasiyla
pastacilik, bilinenden daha farkli bir boyut ka-
zanmigstir (Ekinci, 2018).
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Pastanin ve pastacilik kavraminin kabul gérme-
si, pasta ustasi olan kisiler i¢in de yeni bir mes-
lek dalinin olugmasina yon vermistir. Kraliyet
mutfaklarinda pasta yapmak i¢in 6zel olarak go-
rev alan usta pastacilar, daha sonraki zamanlar-
da islerini kaybedince Fransa’da gesitli yerlerde
imalathaneler kurarak pastaciligin gelismesine
biliyiik katki saglamislardir. Boylece modern
pastacilik hizla sekillenmeye baslamis ve Paris,
pastaciligin bagkenti olarak anilmaya baslamis-
tir (Atan, 2017). Modern pastanin gelismesiyle
beraber kek kaliplar1 olarak nitelendirilen pasta
halkalari, mutfaklarda kullanima girmistir. Fi-
rin tepsisine yerlestirilen, diiz kenarl1 ve silin-
dir seklindeki kaliplar sayesinde kekler daha da
gelismeye baslamistir. Yeni mutfak teknoloji-
lerinin gelismesiyle birlikte kiigiik firinlar i¢in
bacalara yakin dolaplar yapilmis ve sicaklik
kontrollii fanlar kullanilmaya baslanmistir. On-
celeri Avrupa’da gelisen pastacilik, bu ilerle-
melerle beraber hizla tiim diinyaya yayilmustir.
Cin’de yerli firinlar olmadigindan kekler su bu-
har1 yardimiyla iiretilmis ve bir sokak yemegi
olarak nitelendirilmistir. Gliniimiizde ise Gliney
Afrika, Hollanda ve Almanya, pasta kiiltiirine
sahip onemli iilkeler arasinda gosterilmektedir
(Humble, 2010).

Pastaciligin bir meslek dali haline gelmesiy-
le pasta ustalar1 tarafindan degisik gesitlerde
ve lezzetlerde pastalar liretilmeye baslanmis-
tir. Bunlardan biri olan Sachertorte, 1832°de
tiretilen Avusturya kokenli i¢inde kayisi regeli
bulunan cikolatali bir pasta tliriidiir (Friberg,
2002). Lady Baltimore pastasi, 1946’da Giiney
Amerika’da kesfedilen bir ¢esit diigiin pastasi-
dir. Dobos torte, 1885°te Macaristan’da iiretilen
raf dmrii uzun olan bir pastadir (Humble, 2010).
Ote yandan en iyi pastalarin iiretildigi iilkeler,
Avusturalya ve Macaristan olarak bilinmekte-
dir. Alman pastalar1 genellikle agir olmakla bir-
likte Fransa ve Isvigre’nin pastalar1 hafif pas-
talar olarak nitelendirilmektedir. italya’da ise
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farkli bir uygulama olarak pastalara likor konul-
dugu da goriilmektedir (Demir, 2008). Sekilsel
olarak bakildiginda ise 18. yiizyilda figiir sek-
lindeki pastalarin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.
Bilinen bir diger 6nemli pasta ¢esidi ise diigiin
pastalaridir (Humble, 2010). Antik c¢aglardan
bu yana diigiinler 6zel iiretilen siislii ve goste-
rigli pastalar ile kutlanmaktadir (Wilson, 2005).
Geleneksel Ingiliz diigiin pastalar;, badem ez-
mesi ve kremayla kaplanan pastalardir. Ayrica
bu pastalarin siislemesinde “Royal icing” deni-
len 6zel bir krema kullanilmaktadir (Humble,
2010). Krema, taze olarak tiiketilmesi gereken,
basta pastalar ve tatlilar olmak iizere gastrono-
mide siklikla kullanimi olan bir siit tirtiniidiir
(Goniil, 2017).

Tirkiye’de pastacilik, Cumhuriyet donemin-
den sonra gayrimiislimler tarafindan pastacilik
driinlerinin tilkeye getirilmesiyle birlikte sekil-
lenmis, 1950’lerde ise bugiinkii halini almistir.
Tirkiye’ye kremali pastalart getiren ilk kisi,
Baylan Pastanelerinin sahibi Harry Lenas’dir.
Bu pastalarda kullanilan temel kremalarin ise
pastaci kremasi, ganaj, kremsanti ve krema ola-
rak kullanilabilen geleneksel muhallebilerden
olustugu goze carpmaktadir (Tugcu, 2018). Gii-
nlimiizde liretimi yapilan pastalarda gorselligin
bliyiik bir 6nem arz ettigi bilinmektedir. Tasa-
riml pastalarin yayginlasmasiyla “butik pasta-
cilik” kavrami da ortaya ¢ikmistir. 1990’larda
Ingiltere’de ortaya ¢ikan butik pastacilik, insan-
larin istekleri iizerine 6zel olarak {iretilen pasta-
lar seklinde agiklanmaktadir. Butik pastaciligi,
pastaciliktan ayiran en temel fark ise istege bag-
l1 olarak 6zel iirtinlerin kullanilmasi, dolayisiyla
fiyat farkliliginin olusmasi ve seri tiretimin ol-
mamasidir (Demir, 2008).

Giiniimiizde ekonomik kosullar da pastacilik
sektoriinli dogrudan etkilemektedir. Tiirkiye’de
kullanilan pastacilik iirtinlerinin biiyiik bir ¢o-
gunlugu ithal iirtinlerden olugsmaktadir. Dolay1-



styla tedarik edilen bir pastacilik {irlinliniin ka-
litesi her zaman ayn1 degildir. Buna bagl olarak
malzeme ve ekipman ¢esitliligi diger tlkelere
gore daha kisithdir. Yurt disinda pastacilik ala-
ninda hazir iiriin tiiketiminin yaygin olmasinin
aksine Tiirkiye’de emegin 6n planda olmasi
pastacilig1 daha ileri seviyelere tagimistir (De-
mir, 2008).

Yontem

Bu ¢alisma ile daha 6nce pasta tiiketmis olan bi-
reylerin pasta tliketim tercihlerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda calis-
mada temel olarak “Tiiketicilerin pasta tercih-
leri nasildir?” sorusuna yanit aranmistir. Temel
sorunun yani sira arastirmanin alt sorulari ise
asagidaki gibidir:

« Calismaya katilan bireylerin pasta tercihleri
cinsiyetlerine gore farklilik gostermekte midir?

« Calismaya katilan bireylerin pasta tercihleri
yaslarina gore farklilik gostermekte midir?

« Calismaya katilan bireylerin pasta tercihle-
ri egitim durularma gore farklilik gdstermekte
midir?

o Yukaridaki arastirma sorular1 kapsaminda
calismada olusturulan hipotezler asagidaki gi-
bidir:

« H1: Bireylerin cinsiyetleri ve pasta tercihleri
arasinda anlamli bir farklilik vardir.

« H2: Bireylerin yaslar1 ve pasta tercihleri ara-
sinda anlamli bir farklilik vardir.

« H3: Bireylerin egitim durumlari ve pasta ter-
cihleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Calismanin evrenini, Istanbul ilinde yasayan
ve daha Once pasta tiikketen bireyler olustur-
maktadir. Arastirmanin tamaminin evrendeki
tim birimler {izerinde uygulanmasinin mim-
kiin olmadig1 bilinmektedir (Kaya ve Sahin,
2013). Bu nedenle evrenden oOrneklem alma
teknigi uygulamasi yapilabilmektedir (Kara-
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sar, 2006). Bu dogrultuda ¢alismanin 6érneklemi
ise arastirmacilar tarafindan ulasilan, Istanbul
ilinde yasayan ve “Daha once hig pasta tiiketti-
niz mi ?” sorusuna “Evet” cevabini veren 250
pasta tiiketicisinden olusmaktadir. Arastirma-
nin gerceklestirilmesi icin Dogus Universitesi
Etik Kurulu Bagkanligi’nin 15.10.2021 tarihli
2021/67 say1ili toplantisindan onay yazist alin-
mistir. Calismada kolayda drnekleme yontemi
tercih edilmis olup, veriler 250 kisiden elekt-
ronik anket yolu ile elde edilmistir. Arastirma-
da kullanilan anket soru formunun olusturul-
masinda Nalbant-Aydin (2013) calismasindan
yararlanilmistir. Anket soru formu, 4 adet de-
mografik ve pasta tiiketimine iliskin 6 ifadenin
yer aldig1 toplamda 10 sorudan olugmaktadir.
Verilerin analiz edilmeden 6nce normallik da-
gilim durumlar1 incelenmistir. Bu baglamda,
verilerin normal dagilim sergileyip sergileme-
diginin kontrolii i¢cin Kolmogorov Smirnov ve
Shapiro Wilk testleri ile Skewness ve Kurtosis
(Carpiklik-Basiklik Katsayist) testleri uygulan-
mustir. Kolmogorov Smirnov ve Shapiro Wilk
testlerinden elde edilen sonucun normal dagili-
m1 yansitmamast (p<0,05) ve ¢arpiklik-basiklik
katsayisinin -3,9 ve + 4,1 degerleri arasinda ol-
masindan dolay1 verilerin normal dagilim sergi-
lemedigi gozlemlenmistir. Carpiklik ve basiklik
katsayilar1 -1,5 ile +1,5 arasinda oldugu durum-
larda veriler normal dagilim sergilemektedir
(Degirmenci-Gilindogmus, 2018). Bu durumda
nonparametrik testlere yonelerek ikili gruplarin
karsilastiritlmasinda Mann Whitney-U testi, {i¢
ve daha fazla grubun karsilastirilmasinda ise
Kruskal-Wallis testi (0,05 anlamlilik diizeyin-
de) uygulanmistir. Ayrica verilerin analizinden
once giivenilirlik testi uygulanmis, Cronbach’s
Alpha katsayis1 0,72 bulunmustur. Alfa degeri 0
ile 1 aras1 degerler iizerinden belirtilmektedir ve
bu degerin minimum 0,7 olmas1 istenmektedir.
Cronbach’s Alpha katsayisi 0,6 ile 0,8 arasinda
oldugunda giivenilirligin iyi, 0,8 ile 1 arasin-
da oldugunda ise giivenilirligin yiiksek oldugu
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belirtilmektedir. Fakat bu degerin arastirma ¢a-
lismalarinda 0,5’e kadar kabul edilebilecegi de
bazi arastirmacilar tarafindan belirtilmektedir
(Kozak, 2018; Coskun, Altunisik ve Yildirim,
2019). Calismada Cronbach’s Alpha katsayi-
st 0,72 oldugu i¢in giivenilirligin iyi oldugunu
s0ylemek miimkiindiir.

Bulgular

Katilimcilarin demografik o6zelliklerine iliskin
bulgulara Tablo 1’de yer verilmistir. Tablo 1
incelendiginde katilimcilarin %74,8’inin  ka-
din, %25,2’sinin ise erkek; %66,8’inin {iniver-
site, %23,2’sinin lise, %6,4’liniin lisansiisti ve
%3,6’s11n ise 1lkogretim mezunu oldugu goriil-
mektedir. Katilimeilarin yaslarinin %43,2’sinin
18-24, %36,4’linlin 25-44 ve %?20,4’liniin ise
45 yas ve lizeri oldugu belirlenmistir.

Tablo 2. Tiiketicilerin pasta satin alma sikligi-
na yonelik bulgular.

N %

Tiiketicilerin  Haftada Bir 11 4.4
Pasta Satin Ayda Bir 48 19,2
Alma SIKhg1  yyida Bir 11 44
Ozel Giinlerde 180 72,0

Tablo 3. Tiiketicilerin pastay1 nereden satin
aldiklarina yonelik bulgular.

N 70
Pastanin
Nereden Pastane 172 68,8
Satin Siipermarket 47 18,3
Alindig: Kendim Yaparim 31 12,4

Tablo 4. Pasta satin alirken siislemesine ve
tiiriine dikkat etme durumuna iligkin bulgular.

Pasta Satin N %
Tablo 1.Katilimcilarin sosyo-demografik ozel- ~ Alirken Evet 242 96,8
liklerine yonelik bulgular Sislemesine ve
1Kerine y uguar. Tiiriine Dikkat Hayir 3 39
Sosyo-Demografik N % Etme Durumu ’
Degiskenler
Cinsiyet Tablo 5. Tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi
Frkok 5 255 pastalara iligkin bulgular.
Kadin 187 74,8 N %
Egitim Durumu Cikolatal 134 53,6
— Tiiketicilerin
[lkdgretim 9 3,6 En Cok Tercih Meyveli 81 324
Ijlse 58 23,2 Ettigi Pastalar Findikly/Fistikli 33 13,2
Universite 167 66,8 —
Lisanstistii 16 6,4 Diger 2 0.8
Yas . Ce
Tiiketicilerin pastay1r nereden satin aldiklarina
18-24 yas 108 432 yonelik olarak Tablo 3 incelendiginde, katilim-
25-44 yas 91 36,4 cilarin %68,8’1 pastaneden ve %18,8’1 siiper-
45 yas ve tzeri s1 204 marketten temin ederken, %12,4’1 ise pastay1

Katilimcilarin pasta satin alma sikligina yone-
lik bulgular Tablo 2°de yer almaktadir. Bu dog-
rultuda katilimcilarin %72’sinin 6zel gilinlerde,
%19,2’sinin ayda bir, %4,4’{iniin yilda bir ve
yine %4,4’iiniin ise haftada bir pasta tiikettikleri
gorilmiistiir.
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kendisinin yaptigini belirtmistir.

Pasta satin alirken siislemesine ve tiirline dikkat
etme durumuna iliskin olarak Tablo 4 incelen-
diginde, katilimcilarin %96,8’inin pasta satin
alirken siislemeye ve pastanin tiiriine dikkat et-
tigi, %3,2’sinin ise bu faktore dikkat etmedigi
belirlenmistir.



Tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi pasta tiirlerinin
yer aldig1 Tablo 5 incelendiginde, arastirmaya
katilan bireylerin %53,6’sinin ¢ikolatali pasta,
%32,4’linlin meyveli pasta ve %13,2’sinin ise
findikli/fistikl1 pastalar tercih ettikleri belirlen-
mistir. Katilimeilarin pasta tercihlerine yonelik
goriislerinin yer aldig1 Tablo 6 incelendiginde,

Tablo 6. Pasta tercihlerine yonelik bulgular

Ilayda Naz OZAY, Birgiil AYDIN, Murat AY, Gérkem TEYIN

pasta tiiketen bireylerin %91,2’sinin ““Satin al-
mak istedigimde pastaya kolay ulasirim™ ifade-
sine katildig1 goriilmektedir.

Katilimeilarin %60,4’iiniin ise “Pasta fiyatlar
pahalidir” ifadesine biiyiik dlciide katildigi ve
fiyatlar yiiksek buldugu goriilmektedir.

s . Katiliyorum Fikrim Yok Katilmiyorum

Goriis Ifadeleri
N % N % N % X sd

Pasta fiyatlari paha- 5, 60,4 83 332 16 6,4 1,46 0,61
Idur.
Satin almak istedi-
gimde pastaya kolay 228 91,2 19 7,6 3 1,2 1,10 0,33
ulasirim.
Pasta igerigindeki 83 332 135 54,0 32 12,8 1,79 0,64
urtinler kalitelidir.
Pastanin dis siis-
lemesi satin alma 212 84,8 28 11,2 10 4,0 1,19 0,48

niyetimi etkiler.

Tablo 7. Katilimcilarin cinsiyetleri ile pasta tercihlerine yonelik bulgular

Cinsiyet N Sira Ortalama Siralarmn Mann Whitney-U p
Pasta Tercihine Toplamm Test
Yonelik Goriisler Erkek 63 134.59 8479.0
5318,000 ,229
Kadin 187 122,44 22896,00

Tablo 8. Katilimcilarin yaslar ile pasta tercihlerine yonelik goriislerinin dagilimi

Yas Grubu N Sira Ortalama X? p
Pasta Tercihine Yonelik Goriisler 18-24 yas 108 128,25
25-44 yas 91 122,87 ,596 ,897
45 yas ve lizeri 51 117,39

Tablo 8 incelendiginde, arastirmaya katilan tii-
keticilerin pasta tercihlerine yonelik gortisleri
ve yas degiskeni arasinda istatistiksel agidan an-
laml1 bir farklilik tespit edilememistir (p>0,05).
Elde edilen bulgu neticesinde H, hipotezi red-
dedilmistir.
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Calismaya katilan bireylerin egitim durumlari ve
pasta tercihlerine yonelik goriislerine iliskin deger-
lerin dagilimi arasinda istatistiksel agidan anlamli
bir farklilik olup olmadigini saptamak amaciyla
verilere Kruskal-Wallis testi uygulanmis ve bulgu-
lar Tablo 9’da paylasilmistir.
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Tablo 9. Katilimcilarin egitim durumlar ile pasta tercihlerine yonelik goriislerinin dagilimi

Egitim Durumu N Sira Ortalama X2 p
[Ikogretim 9 143,72
Pasta Tercihine Lise 58 127,64 8,943 ,041
Yonelik Goriisler Universite 167 122,21
Lisansiistii 16 141,88

Arastirmaya katilan bireylerin pasta tercihlerine
yonelik goriigleri ve egitim durumu degiskeni
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farkli-
lik tespit edilmistir (p<0,05). Bu sonu¢ dogrul-
tusunda H, hipotezi kabul edilmistir. Anlamli
farkliligin egitim durumu degiskeni i¢in var-
yanslar arasinda homojen dagilim bulunmama-
sindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Tablo
9’da yer alan veriler incelendiginde, genellikle
yas grubu yoniinden geng olarak ifade edilen,
egitim durumu lise ve iiniversite olan bireylerin

Tablo 10. Hipotez Testine Yo6nelik Bulgular

pasta tiiketme egilimlerinde ve pastaya dair go-
rislerinde artig oldugu sdylenebilmektedir.

Yapilan istatistiksel analizler neticesinde, H, ve
H, hipotezleri reddedilmis (p>0,05), H, hipotezi
ise kabul edilmistir (p<0,05) (Tablo 10). Buna
gore, bireylerin pasta tercihlerine iligkin goriis-
leri ile cinsiyet ve yas degiskeni arasinda an-
laml1 bir fark tespit edilememisken, bireylerin
pasta tercihlerine yonelik goriisleri ile egitim
durumu degiskeni arasinda istatistiksel agidan
anlaml bir fark tespit edilmistir.

Hipotezler ifadeler Sonug¢
Bireylerin cinsiyetleri ve pasta tercihleri arasinda anlamli bir
H Ret
! farklilik vardir.
Bireylerin yaslar1 ve pasta tercihleri arasinda anlamli bir farklilik
H Ret
2 vardir
u Bireylerin egitim durumlar1 ve pasta tercihleri arasinda anlaml Kabul

3 bir farklilik vardir.

Sonuc ve Oneriler

Bu calismada, pasta tiiketen bireylerin demog-
rafik degiskenleri ile pasta tercihleri arasindaki
iliskinin incelenmesi amac¢lanmistir. Bu kap-
samda gerceklestirilen istatistiksel analizler
neticesinde cinsiyet ve yas degiskeni ile birey-
lerin pasta tercihlerine yonelik goriisleri arasin-
da anlamli bir farklilik olmadig1 belirlenmistir.
Elde edilen bu sonug, pasta tercihinde yasin ve
cinsiyetin bir etkisinin olmadiginin gostergesi-
dir. Bununla birlikte egitim diizeyi ile bireylerin
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pasta tercihlerine yonelik goriisleri arasinda an-
laml1 bir farklilik oldugu belirlenmistir. Arastir-
madan elde edilen bu sonug, egitim diizeyinin
bireylerin tiiketim tercihleri tizerinde 6nemli bir
etkisinin oldugunun gostergesidir.

Aragtirmada ¢ogu tiiketicinin pastay1 6zel giin-
lerde tlikettigi, pastay1 pastaneden temin ettigi
ve siklikla ¢ikolatali pasta tercih ettigi sonucuna
ulasilmistir. Ote yandan arastirmaya katilanla-
rin tamamina yakin bir kisminin pastanin siis-
lemesine ve c¢esidine 6onem verdigi gorilmis



olup bu sonug, aslinda olduk¢a gosterisli {iriin-
ler olan pastanin tasariminin satin almada tercih
edilebilirlik konusundaki dnemini ortaya koy-
maktadir. Bulgular neticesinde bireylerin pas-
taya kolaylikla ulagabildigi ancak pasta fiyat-
larinin yiiksek oldugu sonucuna da ulagilmistir.
Elde edilen bu sonuglar, pasta tiiketen bireyle-
rin pasta tercihlerinde gorsellik, fiyat ve lezzet
unsurlarini g6z oniinde bulundurduklarinin bir
gostergesidir. Bu kapsamda, pasta iireticilerinin
tiiketici istek ve ihtiyaclarini dikkate alarak tire-
tim yapmalari ve iirlin gelistirmeleri gerektigi
ortaya ¢ikmaktadir.

Genel olarak bakildiginda, arastirmadan elde
edilen sonuclar ve degerlendirmeler arastirma-
nin gergeklestirildigi 6rneklem kapsaminda ge-
cerlidir. Bununla birlikte, arastirma verilerinin
cevrimi¢i platformlar aracilifi ile gerceklesti-
rilmesi arastirmanin gecerliligi hususunu giin-
deme getirmektedir. Gelecekte yapilmasi plan-
lanan arastirmalarda karma, nitel veri toplama
tekniklerinden yararlanilarak ve 6rneklem orani
genisletilerek daha gecerli sonuclar elde edile-
bilecegi diistiniilmektedir. Ayrica pasta {iretimi-
ne olan arza ve talebe odaklanilan arastirmalar
da gerceklestirilebilir. Boylelikle pasta iiretici-
leri ve tiiketicileri arasindaki iliskinin daha de-
tayli ve etkin bir sekilde ortaya koyulmasi sag-
lanabilecektir.
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