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STUDY OF HOUSEWIVES’ PERSPECTIVES

Dogukan BAYESEN ', Eda GUNES 2

oz

Bu calisma, ev hanimlarmimn gida etiketlerinde bulunan
tatlandiricilarla ilgili bilgi diizeylerini, algilarini ve
tiiketime yonelik davraniglarini incelemeyi amaglamistir.
Arastirmada nitel yontemler kullamlarak istanbul’da
yasayan 20 ev hanimu ile yart yapilandirilmis goériismeler
gergeklestirilmistir. Bulgular, katilimcilarin ¢ogunlugunun
gida etiketlerini bildigini ve okudugunu, ancak
tatlandiricilar hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklarini
ortaya koymaktadir. Katilimcilar, 6zellikle son kullanma
tarihi, tiretim tarihi ve i¢indekiler bilgisine dikkat ederken;
tatlandiricilar, koruyucular ve renklendiriciler gibi

katki maddelerinin saglik tizerindeki etkileri konusunda
endiselerini dile getirmistir. Tatlandiricilar genellikle
seker alternatifleri olarak algilanmakta, ancak saglik
tizerindeki etkileri hakkinda farkli goriisler bulunmaktadir.
Dogal tatlandiricilar (bal, pekmez, meyve 6zleri)

olumlu karsilanirken, yapay tatlandiricilar (aspartam,
sakarin) kilo alimi, obezite ve diger saglik sorunlariyla
iliskilendirilmektedir. Katilimeilar, tatlandirici igermeyen
urtinlere yonelmeye caligsalar da alternatiflerin sinirl
olmasi nedeniyle bu tiir iriinleri siklikla tilketmektedir.
Arastirma, tatlandiricilarin saglik etkileri hakkinda
bilinglendirme ¢aligmalarinin artirilmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Ayrica, dogal tatlandiricilarin daha
erisilebilir hale getirilmesi ve etiket bilgilerinin daha

acik ve anlagilir sekilde sunulmasi 6nerilmektedir. Sonug
olarak, tatlandiricilarla ilgili farkindaligin artirilmasi hem
tiiketici sagligini destekleyecek hem de bilingli tikketim
aligkanliklarinin yayginlasmasina katki saglayacaktir.

ABSTRACT

This study aims to examine the knowledge levels,
perceptions, and consumption behaviors of housewives
regarding sweeteners on food labels. Qualitative methods
were employed, and semi-structured interviews were
conducted with 20 housewives living in Istanbul. The
findings reveal that while most participants are aware of
and read food labels, they lack sufficient information about
sweeteners. Participants primarily focus on expiration dates,
production dates, and ingredient lists, while expressing
concerns about the health effects of additives such as
sweeteners, preservatives, and colorants. Sweeteners are
generally perceived as sugar alternatives, but opinions
differ regarding their health effects. Natural sweeteners
(honey, molasses, fruit extracts) are viewed positively, while
artificial sweeteners (aspartame, saccharin) are associated
with weight gain, obesity, and other health issues. Although
participants strive to choose products without sweeteners,
limited availability of alternatives often lead them to
consume such products. The study emphasizes the need for
increased awareness campaigns about the health impacts

of sweeteners. Additionally, it recommends improving the
accessibility of natural sweeteners and presenting label
information more clearly and understandably. In conclusion,
enhancing awareness about sweeteners will support
consumer health and promote more informed consumption
habits.
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GIRIS

Tiiketiciler satin almak istedigi gida tirlinlerinde gidanin
icerigi, sagliga faydasi ve giivenilirligine dikkat etmektedir.
Gilinlimiizde giderek yiikselen refah seviyesi tiiketicilerin
saglikli ve dogal beslenmeye yonelik arzusunu artirmistir.
Bu durum, tiiketicilerin satin aldiklar1 {iriinlerde gida
etiketlerini kontrol etme gereksinimi duymasina neden
olmaktadir (Sanchez vd., 2001; Cebeci & Giines, 2017).
Gida etiketi, tiiketicilerin tiikettikleri {irlinler hakkinda
dogru ve saglikli bilgi edinebilmesini saglayan yardimci
bir aragtir. Bu etiketler, gidanin igerigi, alerjen bilgisi ve
kullanilan tatlandiricilar ile gida katki maddeleri hakkinda
onemli bilgiler igermektedir. Ayn1 zamanda gida etiketi,
saglikli beslenme niyetiyle satin alma islemi gergeklestiren
tiiketicilere gerekli bilgileri verme amaciyla ortaya

cikan stratejilerden biridir (Pride & Ferrell, 2013). Tiirk
Gida Kodeksi ise etiketlemeyi “Gidaya eslik eden veya
atifta bulunan herhangi bir ambalaj, belge, bildirim veya
etiket lizerinde yer alan, gida ile ilgili herhangi bir yazi,
bilgi, ticari marka, resimli unsur veya isaretleri.” olarak
tanimlamaktadir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,
2011).

Temel prensibi satin almayi kolaylastirmak ve tiiketicilerin
dogru tercihler yapabilmesini saglamak olan gida
etiketlerinde baz1 bilgilerin bulundurulmasi zorunludur
(Ozgen, 2007). Bir gida iiriinii igerisine eklenmis her tiirlii
bilesenin vurgulandig icindekiler bilgisi bunlardan biridir.
Gida iirtinlerinin igeriginde koruyucular (antimikrobiyaller
ve antioksidanlar), yapi, hazirlama ve pigsme 6zelligini
gelistiriciler (pH diizenleyiciler, topaklanma Onleyiciler,
emiilsifiyeler, stabilizorler) aroma ve renk gelistiriciler,
besin degerini koruyucu gelistiriciler ve tatlandiricilar
yaygin olarak kullanilan gida katki maddeleridir (Boga

& Binokay, 2010). Gida iirlinlerinde yer alan i¢indekiler
bilgisi, giderek biiyiliyen ve gida maddelerini yogun

olarak kullanan islenmis gida sektorii sayesinde 6nem
kazanmaktadir (Celebi vd., 1991).

Tatlandiricilar, Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC)
tarafindan seker olmayan, ancak gida tirtinlerine tatl
tadini veren maddeler olarak tanimlanmaktadir (Y1lmaz,
2007). Tatlandiricilar 6zellikle islenmis gida sektoriiniin
gelisip biiylimesiyle hayatimizda yer edinmeye baglamistir.

Sanayilesmenin baglamasiyla islenmis gida {irlinlerinin
tiretiminde dogal tatlandiricilar, seker alkolleri ve yapay
tatlandiricilarin kullanimi giderek artmustir (Isgoren &
Sungur, 2019).

Literatiirde yer alan ¢alismalar incelendiginde,
tilketicilerin gida etiketlerinde en ¢ok iiretim tarihi, son
kullanma tarihi, marka ve i¢indekiler bilgisini inceledigi
goriilmektedir (Cebeci & Giines, 2017). Ancak literatiirde,
ev hamimlarmin gida etiketinde yer alan tatlandiricilar ile
ilgili goriislerini degerlendiren herhangi bir ¢alismaya
rastlanilmamistir. Bazi tatlandiricilarin uzun siireli
tiiketiminin saglik problemlerine neden oldugu ve
toplumsal normlar sebebiyle ev hanimlarinin giinliik yemek
isleri ile ilgilendigi diisliniildiiglinde ¢aligmanin dnemi
anlagilmaktadir. Bu galigma ile literatiirde yer alan bu
boslugun doldurulmasi amaglanmaktadir. Bu ¢alismanin
temel amaci ise ev hanimlarinin gida etiketinde yer

alan tatlandiricilar ile ilgili bilgilerini degerlendirmekle
birlikte bu konudaki tutum ve davranislarinin nedenleri ve
stireclerini derinlemesine incelemektir.

LITERATUR TARAMASI

Tatlandiricilar {izerine yapilan genis kapsamli literatiir
taramasi ile ev hanmimlarinin tatlandiricilarla ilgili tutum
ve davraniglarini derinlemesine inceleyen herhangi

bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Literatiirde yer alan
calismalarin biiyiik boliimii tatlandiricilarin insan sagligi
iizerindeki etkilerine yoneliktir. Ornegin, Luetkemeyer
(2016) tarafindan yapilan bir ¢calismada yapay
tatlandiricilarin kilo alimui iizerindeki etkileri incelenmistir.
S6z konusu ¢aligsmada elde edilen bulgular, yapay
tatlandiricilarin kilo verme sirasinda tiiketebilecegini ve
kilo alimina dogrudan sebep olmadigini géstermektedir.
Diger taraftan, Swithers vd. (2010) tarafindan fareler
tizerinde yapilan ¢alismada sakarin gibi yliksek tatlandirma
giicline sahip yapay tatlandiricilarin kilo alimina sebep
oldugu goriilmiistiir. Kardesler (2016) tarafindan
yapilan ¢aligmada da benzer olarak fareler iizerinde
yapay tatlandiricilarin etkileri aragtirilmistir. Calismada
aspartam ve monosodyum glutamata yonelik tiikketim
arttikca 6grenme ve bellek ile ilgili islevlerin azaldig1
tespit edilmistir. Farkli olarak yapilan bazi ¢alismalar
tatlandiricilarin glukoz intoleransi, diyabet ve diyabet
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kaynakl1 yara iyilesmesi lizerinde olumsuz herhangi bir
etkisinin bulunmadigini belirtirken (Tordoff & Alleva,
1990; Fitch & Keim, 2012; Gardner vd., 2012; Sylvetsky,
2013; Carocho vd., 2017; Orkii, 2020; Kunt, 2024), baz1
caligmalar yapay tatlandiricilart sinir hasari, meme kanseri,
kilo alim1 ve Tip II diyabet lizerinde etkili olduguna vurgu
yapmaktadir (Horwitz vd., 1988; Fagherazzi vd., 2013;
Ashok vd., 2014; Suez vd., 2014; Amin vd., 2016; Budak
& Tezcan, 2019). Ayrica Bleich vd. (2014) tarafindan
yapilan bir arastirmada, glukoz tiiketiminin sakkaroz
alimina kiyasla GLP-1 ve GIP hormonlarinin daha yiiksek
diizeyde salgilanmasin tetikledigi belirlenmistir. Bu bulgu,
glukozun tokluk hissini artirmada ve istah1 kontrol etmede
daha etkili oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica elde edilen
veriler, yapay tatlandiricilarin tiiketilmesi, yemek yeme
arzusunu tetikleyerek igtahin artmasina sebep olabilecegini
gostermektedir.

Yapilan literatiir taramasinda tatlandiricilarin saglik
etkilerinin arastirildig1 ¢alismalarin yamn sira yeni tiriin
gelistirme ¢aligmalarina da rastlanilmigtir. Nakamura
(2023) tarafindan yapilan bir ¢alismada ¢ocuklara 6gle
yemeklerinde dagitilan ¢ikolatal: siitlerde yer alan seker
miktarini azaltmak amaciyla tatlandiricilardan faydalanilip
faydalanilamayacagi aragtirilmistir. Caligmada, seker
ilavesiz ve laktozsuz siitlerin begeni orani diger siitlerle
ayni kalarak tatlandiricilarin saglikl siit secenekleri
yaratmada kullanilabilecegi sonuclarina ulagilmistir.
Ozdemir (2021) tarafindan yapilan farkl bir calisma ise
stevia, kirmizi pancarli probiyotik yogurt {iretiminde
kullanilmis ve bireylerin begeni diizeyleri 6l¢iilmiistiir.
Yapilan ¢aligmada kirmizi pancar ile dogal olarak
renklendirilen stevia’li probiyotik yogurtlarin diger
yogurtlara kiyasla herhangi bir fark icermeden begenildigi
gozlemlenmistir. Kulaksiz Giinaydi (2022) benzer bir
caligmay1 kefir iizerinde uygulamistir. Calismada kefir
tiretiminde stevia, sakkaroz ve aspartam gibi tatlandiricilar
kullanilmig ve tiiketicilere duyusal analizler uygulanmstir.
Elde edilen veriler en kabul edilebilir olan kefirlerin
aspartam ve seker kamisi sekeri iceren iiriinler oldugunu
gostermistir. Yogurtla ilgili Crown (2023) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada ise tiiketicilerin yogurtlarda yer

alan tatlandiricilara yonelik algilan dlgiiliirken, diger
taraftan farkli tatlandiricilar ile tiretilmis yogurtlar ile

duyusal analizler gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda
tatlandiricilar ile ilgili bilgiler verilmis olsada olmasa da
tiiketicilerin tatlandirici igeren yogurtlara yonelik begeni
seviyeleri yliksek bulunmustur. Farkli olarak Dolunay
(2019) tarafindan gergeklestirilen calismada aspartam ve
stevia kullanilarak hosmerim {iriinii gelistirilmistir. Caligma
sonucunda stevia ve sofra sekeri karigimiyla tiretilen
hosmerimler alternatif {iriin olarak degerlendirilmektedir.
Acun vd. (2024) tarafindan gergeklestirilen benzer bir
caligmada ise dogal tatlandiricilar ile glutensiz muffin kek
tretimi yapilmigtir. Caligma neticesinde gergeklestirilen
kalite degerlendirilmelerinde sofra sekerine kiyasla
dogal tatlandiricilar ile yapilan baz1 6rneklerin tiiketiciler
tarafindan daha fazla begenildigi goriilmistiir. Benzer
bir ¢alisma Sengiil & Unver (2022) tarafindan kizilcik
pestilleri lizerinde denenmistir. Sonug olarak farkl
tatlandiricilar ile iiretilen kizileik pestillerinin kdil,
indirgen seker ve asitlik dereceleri gibi fizikokimyasal
farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Kaya vd. (2024)
tarafindan gerceklestirilen ¢alismada ise Hindistan cevizi
marmelatinin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri
degerlendirilmistir. S6z konusu marmelat, stevia ile
hazirlanmis ve liretimden sofra sekerinin ¢ikarilmasi

ile benzer fizikokimyasal 6zelliklerde Hindistan cevizi
marmelatinin hazirlanmasinin miimkiin oldugu sonucuna
ulastlmistir.

KURAMSAL CERCEVE
Gida Etiketi

Gida etiketi, gida ambalajlarinin iizerine basilan her tiirlii
bilginin yer aldig1 damga, bilgilendirici yazi, marka,
isaret ve lirlinii tanitan bildirim seklinde tanimlanmaktadir
(Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2011; Kaleli,
2014). Bu etiketler, {iriin ile ilgili bilgileri aktaran ve bu
bilgileri saglikli bir bi¢cimde tiiketiciye ileten araglardir.
Ayn1 zamanda tiiketicilerin saglikli gidaya ulasabilmeleri
amaciyla tasarlanmistir. Ayrica gida etiketlerinde alerjen
irlinler gibi saglik acisindan 6nemli bilgiler de yer
almaktadir. Bu etkenler tiiketicilerin saglikli se¢cimler
yapabilmelerinde etkili olmaktadir (Coskun & Kayisoglu,
2016; Pride & Ferrell, 2013; Ozgiil & Aksulu, 2006).
Ornegin Amerikan Gida ve ilag Kurumunun yaptig1 bir
caligma, tiiketicilerin doymus yag asitlerine dikkat ettigi
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takdirde, kalp rahatsizliklarindan yilda 600 ile 1200

kisinin etkilenmeyecegini ortaya koymustur (Ozgiil &
Aksulu, 2006). Ayn1 durumun tatlandiricilar iginde gegerli
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yapay tatlandiricilarin
kilo alimi, obezite ve tip II diyabet sorunlarina neden
oldugu bilinmektedir (Sanyaolu vd., 2018). Gida
etiketlerinde yer alan tatlandiricilarin incelenmesiyle gesitli
saglik sorunlarina yonelik bilincin yiikselecegi tahmin
edilmektedir.

Yine de tiiketicilerin satin alma davraniglar1 konusunda
celiskili sonuglarda gérmek miimkiindiir. Ornegin
Fransa’da yapilan bir ¢alismada pazara sunulan GDO’lu
tirtinlerin gida etiketlerinde igerigin belirtilmesine ragmen
satin alma oranin diismedigi tespit edilmistir. ABD’de
yapilan farkli bir caligsmada ise sise sulara yonelik

bilgi diizeyleri dlgiilen tiiketicilerin bilgili olduklarini
sOyledikleri halde bilgi diizeylerinin diisiik oldugu tespit
edilmistir. Bu sonuglarla birlikte, gida icerigine yonelik
gerekli bilgilerin yer almasina ragmen, tiiketicilerin gida
etiketlerine dikkat etmedigi goriilmektedir (Noussair vd.,
2002).

Tatlandiricilar

Tatlandiricilar, seker tiiketimindeki artis ve bu artisa
bagli olarak ortaya ¢ikan obezite ve dis gliriimesi gibi
sorunlarin ortadan kaldirilmasi ve gereksiz enerji alimini
diisiirmesi amaciyla 1800’1l yillarda ortaya ¢ikmistir
(Priya vd., 2011). CAC tarafindan seker olmadig1 halde
gidayi tatlandiran madde olarak tanimlanmakta ve
iiretim sekillerine gore dogal ve yapay olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir (Y1lmaz, 2007; Carocho vd., 2017).

Dogal tatlandiricilar

Dogal tatlandiricilar, bitkiler ve bitkilerin kdk, yaprak

gibi cesitli bolgelerinden elde edilen organik bilesiklerdir.
Monosakkarit ve disakkarit gibi basit sekerler dahil olmak
lizere cesitli bitki ve bitki parcalarindan elde edilebilen
kimyasal formdaki tatlandiricilardir. Yaygin olarak
kullanilan monosakkaritler glukoz, fruktoz ve galaktozdur.
Iki monosakkarit molekiiliiniin birlesimiyle olusan
disakkaritlerin en yaygin kullanilanlar ise laktoz, maltoz
ve sakkarozdur (Isgéren & Sungur, 2019).

Glukoz

Monosakkaritler grubuna giren glukoz, tath tadi olan dogal
tatlandiricilardan biridir. Meyve ve sebzelerin ¢ogunda
dogal olarak bulunmaktadir. Ayrica hiicreleriminiz enerji
kaynag1 olarak oldukca dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
insan diyetinin degismez bir pargasi olmakla birlikte

uzun siredir tiiketildigi bilinmektedir. Tiiketimi ¢ok eski
tarihlere dayanan bal 6nemli oranda glukoz icermektedir.
Bu sebeple glukoz kolay erisilebilir bir sekerdir. Bu

durum balim tarihinin MO 2100°1ii y1llara dayandig1
diisiiniildiigiinde glukozun hayatimizda ki yerini daha

iyi yansitmaktadir. Glukoz sekerinin tatlilik derecesi 50,
glisemik indeksi 100 ve kalori degeri ise 4’tiir (Edwards
vd., 2016).

Fruktoz

Sakkaroz sekerinin enzimatik metabolizasyon iiriinii
olan fruktoz, monosakkaritler grubuna giren diger bir
dogal sekerdir. Ayn1 zamanda meyve sekeri olarakta
isimlendirilmektedir. Ismiyle bagdastirabilecegimiz gibi
meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunmakta ayrica
sakkaroz ile birlikte balin yaklasik olarak %50’sini
olusturmaktadir (Hallfrisch, 1990).
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Fruktozun sindirimi insiilinden bagimsiz olarak gerceklesir.
Bu durum dogal yolla alman fruktozun (meyve ve
sebzelerden) diyabet hastalar i¢in herhangi bir sorun
teskil etmemesine neden olmaktadir. Ancak yine de
fruktozun insan saglig1 iizerinde olumsuz 6zelliklerinin
oldugu da unutulmamalidir. Bunlardan ilki fruktozun

fazla tiiketilmesiyle kandaki yag asidi diizeyini arttirarak
viicutta yag birikimine sebep olmasidir (Stanhope vd.,
2013; isgdren & Sungur, 2019). Fruktozun tatlilik derecesi
150-180, glisemik indeksi 19-23 ve kalori degeri ise 4’tiir
(Edwards vd., 2016).

Galaktoz

Galaktoz ilk kez 1856 yilinda Pasteur tarafindan siitte
kesfedilerek laktoz olarak isimlendirilmistir. Daha sonra
yunanca siit anlamina gelen galakt kelimesinden tiiretilerek
galaktoz olarak adlandirilmistir. Galaktoz, monosakkarit
yapili bir gsekerdir (Coelho vd., 2015). Fermente siit
iirlinlerinin yani1 sira meyve ve yemislerde de bulunsa da



oldukga nadirdir (Asp, 1996). Galaktozun tatlilik derecesi
26, glisemik indeksi 23 ve kalori degeri ise 4’tiir (Edwards
vd., 2016).

Laktoz

Laktoz, siit sekeri olarak bilinen disakkarit yapili bir
sekerdir. Dogal olarak yalnizca memelilerin siitiinde
bulunurken birkag istisna mevcuttur. Ornegin yetiskin
bireylerin idrarlarinda da laktoza rastlamak miimkiindiir.
Laktoz oran1 en yiiksek memeli siitii ise %7,3’lik

oranla babunlara aittir. En diisiik ise vizonlarda (%2)
bulunmaktadir. Insan siitiiniin ise yaklasik %7’si laktoz
sekerinden olugsmaktadir (Holsinger, 1988). Laktoz sekeri
yalnizca bebeklikte 6nemli bir enerji ve besin kaynagidir.
Onun haricinde yetiskin insanlar i¢in besinsel bir 6nemi
bulunmamaktadir. Ancak yine de gida endiistrisinde
iirlinlere iyi bir doku vermesi ve renk bilesenlerini
baglamasi amaciyla kullanilmaktadir. Laktozun tatlilik
derecesi 20-40, glisemik indeksi 46 ve kalori degeri ise
4’tiir (Edwards vd., 2016).

Maltoz

Iki glukozun birbirine baglanmasiyla olusan maltoz,
disakkaritler grubunda yer alan sekerlerdendir. Dogada
serbest halde bulunmayan maltoz, polisakkarit yapili
olan nisastanin hidrolize olmasiyla meydana gelmektedir.
Tathilik derecesi 40, glisemik indeksi 105 ve kalori degeri
ise 4’tiir (Yenil vd., 2009).

Sakkaroz

Bir fruktoz ve bir glukoz molekiiliinden olusan sakkaroz,
disakkaritlerin en bilinenidir (Koch, 2004). Sofra sekeri
olarakta isimlendirilen sakkaroz genellikle seker kamisi
veya seker pancarindan elde edilmektedir. Sakkaroz igin
gerekli bitkilerin ¢ogu (yaklasik %38°1) Asya bolgesinde
tiretilmektedir. Bu seker tiiriiniin tatlilik derecesi 100,
glisemik indeksi 61-65 ve kalori degeri ise 4’tiir (Clarke,
1995; Edwards vd., 2016).

Stevia

Stevia, Stevia rebaudiana Bertoni bitkisinden elde
edilen, dogal ve kalorisiz bir sekerdir. Tatlandiricinin

elde edilebilmesi i¢in yapraklarindan faydalanilmaktadir.
Glikozit karigimi olan bu seker tiirii farkli oranlarda
steviosit, rebaudiosit A, rebaudiosit C, dulcoside A,
rebaudiosit D, E ve F igermektedir. Sofra sekeri olarak
bilinen sakkarozdan 200-300 kat daha tatlidir (Goyal vd.,
2010; Isgoren & Sungur, 2019).

Seker alkolleri

Seker alkolleri, seliilozdan oksidasyon, hidroliz ve
hidrojenasyon dahil olmak iizere ¢esitli kimyasal
reaksiyonlar ile sentezlemekte veya geleneksel olarak misir
surubundan elde edilmektedir (Martinez-Monteagudo vd.,
2019). Seker tiirevi olan bu alkollerin glisemik indeksi
diistiktiir. Ayrica az kalorili ve sofra sekerine kiyasla %25-
100 oraninda daha tatlidir (Shankar vd., 2013; Isgoren &
Sungur, 2019). Seker alkolleri ticari amagl iiretilebildikleri
gibi baz1 meyve sebzelerde dogal olarak az miktarlarda
bulunabilmektedir (Zumbé vd., 2001). Bu gruptaki seker
turlerini izolmalt, sorbitol, laktitol, maltitol, mannitol,
ksilitol ve eritritol olarak siralamak miimkiindiir. Ayrica
seker alkolleri, hacim tatlandiricilar veya seker ikameleri
olarakta isimlendirilmektedir (Kroger vd., 2006).
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Lzomalt

Izomalt, sakkaroza oldukca benzeyen ve diinya ¢apindan
kullanilan bir gseker alkoliidiir. Viicut tarafindan yavas ve
kismen sindirildigi bilinmektedir. Kimyasal olarak izomalt
sorbitol, glukopiranosil ve mannitol poliollerinin bir
karisimidir ve sakkarozdan elde edilmektedir. izomalt seker
alkoliiniin tatlilik derecesi 45-65, glisemik indeksi 2 ve
kalori degeri ise 2.0’ dir (Edwards vd., 2016; Carocho vd.,
2017).

Sorbitol

Sorbitol 1872 yilinda iivez meyvelerinde kesfedilmistir.
Bir¢ok gida {iriiniinde kullanilmakla birlikte nemlendirici
ve doku verici olarakta kullanilmaktadir. Sorbitol glukozun
hidrojenlenmesiyle iiretilmekte ve ayn1 zamanda ¢ok cesitli
meyve ve yemislerde de dogal olarak bulunmaktadir. Bu
seker alkolii tlirlintin tathilik derecesi 50-100, glisemik
indeksi 9 ve kalori degeri ise 2.6’dir (Calorie Control
Council, 2009; Edwards vd., 2016).



Laktitol

Laktitol ilk olarak 1920 yilinda Senderens tarafindan
raporlanan, siit ve gida iiriinleriyle birlikte farmasotik
alanda da kullanilan ¢ok yonlii bir bilesiktir. Dogada
bulunmayan laktitol, laktozun endiistriyel olarak
islenmesiyle liretilmektedir. Laktitol seker alkoliiniin
tatlilik derecesi 35-40, glisemik indeksi 6 ve kalori degeri
ise 2.4’tiir (Edwards vd., 2016; Martinez-Monteagudo vd.,
2019).

Maltitol

Maltitol, nisasta hidrolizatlar1 kullanilarak hidrojenasyon
yoluyla tiretilmektedir. Viicutta emilimi yavag
gerceklesmektedir. Agizda yer alan bakteriler tarafindan
besin maddesi olarak tiiketilmedigi i¢in dis ¢iirlimesini
etkilemeyen bir seker alkolil tiirtidiir. Tatlilik derecesi
50-90, glisemik indeksi 35-52 ve kalori degeri ise 3.0 dir
(Ruskoné-Fourmestraux vd., 2003; Edwards vd., 2016;
Giltekin vd., 2017).

Mannitol

Mannitol dogada en bol bulunan seker alkollerinden biridir.
Dogal olarak olusan 6 karbonlu bir poliol olan mannitol,
balkabag1, sogan ve kereviz gibi bitkilerde bulunmaktadir.
Tathilik derecesi 50-72, glisemik indeksi 0 ve kalori degeri
ise 1.6°dir (Wisselink vd., 2002; Edwards vd., 2016).

Ksilitol

Ksilitol, 19. Yiizyilin sonlarinda kesfedilen 5 karbonlu bir
seker alkoliidiir (Peterson, 2013). Meyve ve sebzelerde
dogal olarak az miktarlarda bulunabilmekle birlikte hus
agaci gibi sert kabuklu agaglardan da iiretilebilmektedir.
Hem dis ciirtigiine iyi gelmesi hem de sakkaroz gibi enerji
miktarinin yiiksek olmamasi sebebiyle dis macunu ve sakiz
gibi iiriinlerin tatlandirilmasi amaciyla kullanilmaktadir.
Viicutta emilimi yavas gerceklestigi i¢in asir1 ksilitol
tiiketiminde ishal yan etkisi goriilebilmektedir (Lynch &
Milgrom, 2003). Bu seker alkolii tlirliniin tatlilik derecesi
100, glisemik indeksi 7-13 ve kalori degeri ise 3.0’dir
(Edwards vd., 2016).

Eritritol

Eritritol, farkli karbonhidrat gruplarinda yer alan aldehit
veya keton gruplarinin hidroliz iglemleri neticesinde

olusmaktadir (Moon vd., 2010). Armut, liziim ve kavun
gibi meyvelerde ve fermente iiriinlerde dogal olarak
bulunmaktadir. Dig yapisina zarar vermedigi bilinmektedir.
Insan bagirsaklarinda hizla emilen eritritol, zayif
metabolize olmaktadir. Ayrica insan viicudunda herhangi
bir iglevi bulunmamakta ve degismeden idrar yoluyla
atilmaktadir (Calorie Control Council, 2009). Eritritol seker
alkoliiniin tatlilik derecesi 60-80, glisemik indeksi 0 ve
kalori degeri ise 0.2 tiir (Edwards vd., 2016).

Yapay tatlandiricilar

Yapay tatlandiricilar, artan kalorisiz gida {irlinii talebine
yonelik ortaya ¢ikmig genellikle sifir kalorili olan ve tath
tad1 veren seker ikameleridir (Giiltekin vd., 2017). Diisiik
kalorili tath tadimi isteyen tiiketiciler i¢in diyet secenegi
olan yapay tatlandiricilar, 6zellikle obez ve seker hastalari
tarafindan kullanilmaktadir (Chattopadhyay vd., 2014).
Ancak saglik agisindan yapay tatlandiricilar hakkinda
birbirinden farkli degerlendirmeler bulunmaktadir (Pepino,

2015).
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Kullanim1 Amerika Birlesik Devletleri Gida ve ilag Dairesi
(FDA) tarafindan onaylanmig ve yaygin olarak kullanimda
olan yapay tatlandiricilari aspartam, asesiilfam potasyum,
advantam, neotam, sakarin ve sukraloz olarak siralamak
miimkiindiir (Whitehouse vd., 2008).

Aspartam

Aspartam, 1965 yilinda anti iilser ilac1 lizerinde ¢alisan bir
James Schlatter tarafindan yanlislikla kesfedilmistir. 1981
yilinda FDA tarafindan onaylandiktan sonra sakiz, puding
ve sekerleme gibi bircok gidada kullanimi yayginlagmistir
(Whitehouse vd., 2008). Bu kullanim yogunlugunun sebebi
aspartamin sakkaroza olan miitkemmel benzerligidir. Hem
kalorisiz olugsu hem de sakkarozu miikemmel bir sekilde
taklit ediyor olusu sebebiyle gida endiistrisinde devrim
yaratmistir (Kim & Dubois, 2013). Glinlimiizde ise sagliga
zarar verdigi gerekcesiyle elestirilmektedir. Aspartam
sekerinin tathilik derecesi 18,000-20,000, glisemik indeksi
0 ve kalori degeri ise 4’tlir (Edwards vd., 2016).

Asestilfam potasyum

Asesiilfam potasyum veya diger adiyla asesiilfam K,
aspartama benzer sekilde Clauss ve Jansen tarafindan
yanliglikla kesfedilen bir seker alkoliidiir. Milkemmel



bir stabiliteye sahip olan Asesiilfam, beyaz kristal

bir toz formundadir. Serin bir alanda veya bir ¢ozelti
icerisinde saklandiginda neredeyse sonsuz bir raf dmriine
sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica pastorizasyon ve
sterilizasyondan etkilenmedigi gibi yiiksek sicakliklara
dayanabildigi i¢in unlu mamullerde kullanimi yaygindir.
Cabuk algilanabilen ve temiz bir tada sahip olan asesiilfam
potasyum yalnizca yliksek konsantrasyonlarda aci

bir tat birakabilmektedir (O’Brien Nabors & Gelardi,
2013). Aci tadin Oniine gecebilmek i¢in genellikle diger
bilesiklerle birlikte kullanilmaktadir (Chattopadhyay vd.,
2014). Yogunlukla kullanildig: alanlar ise unlu mamuller,
doldurulmus tatlilar, pastiller, sekerleme ve igeceklerde
kullanilmaktadir (Whitehouse vd., 2008). Asesiilfam
potasyumun tatlilik derecesi 20,000, glisemik indeksi ile
kalori degeri ise 0’dir (Edwards vd., 2016).

Advantam

Ajinomoto tarafindan gelistirilen advantam, etkili ve bir
tatlandirici ve lezzet arttiricidir. Advantam, sifir kalorili,
istenmeyen herhangi bir tadi barindirmayan, temiz ve
sekere benzer bir tada sahip yapay sekerlerden biridir.
Yiiksek karbonhidratli tatlandiricilarla karisima uygun bir
yaptya sahiptir. Tatlilik derecesi ise 20,000’dir (Bishay &
Bursey, 2016).

Neotam

Neotam 60’tan fazla lilkede onaylanmis etki derecesi
yiiksek bir lezzet arttirici ve tatlandiricidir. Metalik aci
veya istenmeyen bir lezzet igermeyen neotam, sekere
yakin bir tada sahiptir. Cok ¢esitli icecek ve yiyeceklerde
fonksiyonel ve stabil olmakla birlikte piyasada bulunan
diger tatlandiricilara gére en uygun maliyetli olandir.
Tatlilik derecesi ise 7,000-13,000°dir (Mayhew vd., 2016).

Sakarin

Sakarin, 1870’lerin sonlarinda Ira Remsen ve
Constantine Fahlberg isimli iki kimyager tarafindan
kesfedilmistir. Acimsi-tatli bir tada sahiptir ve genellikle
diger tatlandiricilar ile kombinasyon olusturularak
kullanilmaktadir. Boylelikle daha tatli hale gelerek aci tat
ortadan kaldirilmaktadir. Meyve sulari, jelatinli tatlilar,
sakiz, sekerleme ve dis macunu gibi genis bir kullanim
alan1 bulunmaktadir (O’Brien Nabors & Gelardi, 2013).

Sakarinin tatlilik derecesi 30,000-50,000, glisemik indeksi
ile kalori degeri ise 0°dir (Edwards vd., 2016).

Sukraloz

Sukraloz, ii¢ hidroksil grubunun segici olarak yer
degistirilmesiyle elde edilmektedir. Tat olarak sakkaroza
yakin olmasina ragmen stabilitesi ve tatlilik yogunlugu
acisindan oldukga farklidir. Sakkaroz gibi beyaz ve
kristalimsi bir yapiya sahiptir (Lee Grotz vd., 2016).
Igecekler, meyve sular1, dondurulmus tatlilar, sakiz ve
jelatin iiretiminde kullanilmaktadir (Whitehouse vd., 2008).
Tatlilik derecesi 60,000, glisemik indeksi ile kalori degeri
ise 0°dir (Edwards vd., 2016).

YONTEM

Bu calismada, ev hanimlarinin gida etiketiyle ilgili bilgi
diizeyleri ve okuma aligkanliklar1 ile gida etiketinde yer
alan tatlandiricilara yonelik goriislerinin degerlendirilmesi
amaglanmaktadir. Calismada nitel arastirma yontemi
kullanilarak algi ve olaylarin nitel aragtirma yontemi ile
gercgekei bir sekilde degerlendirilmesi ve 6znel-yorumlayici
bir sekilde ele alinmasi hedeflenmistir (Yildirim &

Simsek, 2018). Nitel arastirma siireci, algilarin ve olaylarin
kapsamli ve gergekei bir sekilde anlagilmasini saglayan

bir yontemdir (Greene vd., 2004). Nitel aragtirma,
bireylerin yasantilarini, deneyimlerini ve bu yasantilara
ylikledikleri anlamlar1 derinlemesine incelemeyi amaglayan
bir yaklagimdir. Yorumlayici paradigmaya dayanan bu
yaklasimda, gergeklik sabit degil, bireylerin algilarina

gore sekillenen ¢oklu yapilardan olusturmaktadir (Lincoln
& Guba, 1985). Bu baglamda c¢aligma, ev hanimlarinin
bireysel deneyimlerini, algilarini ve anlamlandirma
bigimlerini temel alarak, sosyal gercekligin 6znel dogasina
uygun bir sekilde tasarlanmistir.

Calismanin evrenini Istanbul’da yasayan ev hanimlar
olusturmaktadir. Aragtirmada, nitel arastirma yaklagimina
uygun sekilde, olasiliga dayali olmayan 6rnekleme
tiirlerinden biri olan amagli 6rnekleme yontemi tercih
edilmistir. Bu yontemde, arastirmaci kendi bilgi ve
deneyimlerini kullanarak ana kiitle iginden belirli bir
orneklem se¢gmektedir (Karagoz, 2023). Bu dogrultuda
Istanbul Silivri’de yasayan 20 ev hanimi arastirmanin
orneklemini olusturmaktadir.
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Veri toplama amaciyla ¢caligmada, gériisme tekniginden
yararlanilmigtir. Nitel aragtirma yontemlerinden biri

olan goriisme teknigi, katilimcilarin belirli bir konudaki
duygu ve diigiincelerini ifade etmelerini saglayan bir
yontem olarak tanimlanmaktadir. Goriigmenin temel
amaci, bireyin i¢ diinyasini kesfederek onun bakis agisini
anlamaktir. Bu yontemle, katilimcinin deneyimlerine,
diisiincelerine, tutumlarina, niyetlerine ve yorumlarina,
ayrica dogrudan gozlemlenemeyen zihinsel algilarina

ve tepkilerine ulagilabilmektedir. Ayn1 zamanda galigma
konusuyla ilgili derinlemesine ve kapsamli veriler

elde etmek hedeflenmektedir (Karatas, 2015). Nitel
arastirmada arastirmaci yalnizca veri toplayan degil,

ayn1 zamanda siireci yorumlayan ve veriye anlam katan
bir 6zne konumundadir. Bu dogrultuda arastirmaci, veri
toplama ve analiz siirecinde katilimeilarin séylemlerine
duyarli olmus ve anlamlarin ortaya ¢ikarilmasinda kendi
konumunun farkindaligiyla hareket etmistir. Yararlanilan
goriisme teknigi ile birlikte veri toplama araci olarak
yar1 yapilandirilmig soru formu kullanilmigtir. Gortisme
sorulari, aragtirmaci tarafindan yapilan literatiir taramasi
ile alaninda uzman akademisyenlerin goriisii alinarak
hazirlanmigtir. Goriigme sorularinin igerigini ev hanimlarin
gida etiketi okuma durumlari, gida etiketi hakkindaki
bilgileri, tatlandiric1 hakkindaki bilgileri ve tatlandiricilar
tanima durumlar ile ilgili sorular olusturmaktadir. Veri
toplama agamasina gecilmeden once, goriigmeyi kabul eden
5 katilimet ile pilot goriisme yapilarak aragtirma sorulari
ile ilgili gerekli diizenlemeler yapilmistir. Goriismelerin
tamami 29.01.2025-05.02.2025 tarihleri arasinda
gergeklestirilmistir.

Elde edilen verilerin incelenmesinde betimsel analiz ve
icerik analizinden faydalanilmustir. Igerik analizinin temel
hedefi, toplanan verilerdeki kavram ve iliskileri ortaya
koymaktir. Betimsel analizde 6zetlenen ve yorumlanan
veriler, igerik analizi sayesinde daha ayrintili bir sekilde
ele alinmaktadir. Bu yontemle, betimsel yaklasimla
belirlenemeyen kavram ve temalarin analiz siireci sonunda
aciga ¢cikmast miimkiindiir (Yildirim & Simsek, 2018).
Aragtirmanin gegerlilik ve giivenilirligini saglamak
amaciyla veriler analizler edilirken objektif davranilmis ve
bulgular icerisinde dogrudan alintilara yer verilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI
Demografik bulgular

Elde edilen verilere gore ¢aligmaya katilan ev hanimlarinin
%40°1m1 31-40 yas araliginda kisiler olugturmaktadir.
Bulgular detayli incelendiginde, ¢alismaya katilanlarin
%30’unu 18-30 yas araliginda, %25’ini 41-50 yas
araliginda ve %5’ini ise 51+ yas araliginda ev hanimlarinin
oldugu gorilmiistiir.

Bu ¢alismada ev hanimlarinin hane geliri de sorularak, gelir
durumlari belirlenmek istenmistir. Bulgular incelendiginde,
arastirmaya katilan ev hanimlarinin hanelerine giren
gelirlerin %40°1 0-17.002 £ araliginda, %35°1 17.003-
30.000 & araliginda ve %251 30.000+ £ araliginda oldugu
goriilmektedir.

Calismaya katilanlarin 6grenim durumlar1 hakkinda elde
edilen bulgular, ev hanimlarinin %35’inin lisans mezunu,
%25’1nin lise mezunu, %20’sinin 6nlisans mezunu,
%15’inin lisansiistii mezunu ve %5 inin ise ilkokul/
ortaokul mezunu oldugunu gostermektedir. Demografik
veriler ile ilgili detayli veriler tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Demografik Verilere iliskin Bulgular
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f %
31-40 8 %40
Yas 18-30 6 %30
41-50 5 %25

51+ 1 %5
0-17.002 & 8 %40
Hane Geliri 17 003 30,000 &, 7 %35
30.000+ & 5 %25
Lisans 7 %35
. Lise 5 %25
]fug;fl‘r;nu Onlisans 4 %20
Lisanstisti 3 %15

[lkokul/Ortaokul 1 %5

Katihmeilarin gida etiketi bilgisi ve okuma
durumlarina yonelik bulgular

Katilimcilara ilk olarak gida etiketini bilip bilmedikleri
sorulmustur. Katilimcilarin neredeyse tamami gida etiketini
bildigini (19) belirtirken yalnizca bir katilimei1 tam olarak



bilmedigini belirtmis, ancak yine de gida etiketini dogru
tanimladig1 goriilmiistiir. Katilimeilar, gida etiketini
tanimlarken sirasiyla en fazla gidanin igerigi ve hazirlanisi
(13), son kullanma ve iiretim tarihleri (7) ve markasini,
alerjen bilgileri, gramaji ve besin degerini (4) igerdigini
belirtmistir.

K1: “Evet biliyorum, gida etiketi gidanin icerigi,
hazirlanigt gibi tiim bilgileri iceren tiiketiciler i¢in
bilgilendirici bir metindir”

Ké6: “Tam olarak bilmiyorum ama gida iiriiniin arkasinda
ver alan icindekiler kismi gibi boliimlerin yer aldig etiket
oldugunu diisiiniiyorum. Aklima bu geliyor”

Katilimcilara sorulan ikinci soru ise gida etiketi okuma
aligkanliklarin1 6grenmek amaciyla sorulmustur.
Katilimcilarin bir kismi gida etiketini okudugunu (13),

bir kismi ise okumadigini (5) belirtmistir. Ayrica birkag
katilimer gida etiketini dikkat ¢ekiciyse okudugunu (2)
aksi takdirde unuttugunu belirtmistir. Gida etiketini
okuyan ev hanimlar1 okuma sebeplerini olarak daha 6nce
tikketmedikleri iirtinlerin igeriklerini 6grenmek (6), biskiivi,
kraker ve ¢ikolata gibi ¢cocuklara alinan atistirmaliklardaki
katki maddelerini gérmek (4) ve son kullanma tarihine
bakmak (4) olarak belirtmektedir. Okumadigini belirten
katilimeilar ise unuttuklari i¢in okumadiklarini dile
getirmistir.

K3: “Gida etiketlerini ¢ok dikkat ¢ekici oldugunda
okuyorum. diger tiirlii okumay1 ve incelemeyi genellikle
unutuyorum. Ayrica her zaman aldigim iirlinlere pek
bakmiyorum ama eger yeni bir iirlin alacaksam goz
gezdiriyorum.”

K14: “Evet var. Son kullanma tarihine ozellikle dikkat
ederim.”

K20: “Evet var. Daha énce almadigim marka iiriinlerin
etiketini okumaya ¢alisiyorum. Ozellikle Cocuklara aldigim
atistirmaliklarin etiketini okumaya daha fazla dikkat
ediyorum.”

Katilimcilara sorulan diger bir soru ise gida etiketlerini
okuduklarinda nelere dikkat ettiklerini belirlemek amaciyla
sorulmustur. Bu dogrultuda gida etiketlerini okuyan ev
hanimlarinin biiyiik cogunlukla son kullanim ve {iretim
tarihlerine (12) ve tatlandirict ile yapay katki maddelerine

dikkat ettikleri (11) goriilmiistiir. Diger yandan katilimcilar,
icindekiler boliimiinde (3), alerjen ve intoleransa sebep
olabilecek icerikler (3), koruyucu ve renklendiriciler (2),
yag icerigi (2), marka ve mensei (2) ve besin degerlerine de
(1) dikkat ettiklerini belirtmistir.

K8: “Uretim ve son kullanma tarihi ayrica igindeki
triinlere bakiyorum. Mesela tatlandwricilar, ne kadar seker
kullamldigi ve yag orani hakkinda bilgi almak amacuyla
bakiyorum.”

K16: “Katki maddelerine, alerjen durumlar ve gida
intolerans i¢in i¢erigine dikkat ediyorum.”

K19: “Genellikle zararl bildigim zararli kodlarin

olup olmadigina dikkat ediyorum. Birde kendi gida
hassasiyetimden 6tiirii gluten, tatlandirici ve siit viriinleri
iceriklerinden uzak durmak i¢in daha ¢ok bunlardan muaf
olanlari tercih ediyorum.”

Katilimcilara sorulan bir diger soruda ise gida etiketinde
yer alan igindekiler bilgisini okuma aligkanliklar
sorulmustur. Elde edilen bulgulara gére katilimcilarin
cogunlugu okudugunu (14), bir kismi1 ise okumadigini
(6) belirtmistir. Okudugunu belirten ev hanimlari,
igindekiler bilgisini okuma sebebi olarak alerjen sebepler
(3), gida katki maddeleri (3) ve yeni bir iiriin aldiginda
kontrol amagli oldugu sdylemistir. Okumadigini belirten
katilimeilar ise genellikle unuttuklarmi (3) dile getirmistir.
Ayrica katilimcilar arasinda dikkat ¢ekiciyse (1), satin
aldiktan sonra (1) veya diyet yaptiginda 6zellikle dikkat
ettigini (1) belirten ev hanimlart da bulunmaktadir.

K2: “Nadiren okuyorum. Genellikle aklima geldiginde
bakiyorum ama tirtinii ¢oktan satin almis oluyorum.”

KS5: “Aklima geldikce goz gezdiriyorum ama ¢ok
ayrintilt bakmiyorum, yani kullanilan seker oranina vs.
bakmiyorum.”

K17: “Evet soyledigim gibi alerjen iirtinlere dikkat ettigim
icin ozellikle okuyorum.”

Katilimcilara son olarak gida etiketinde yer alan i¢indekiler
bilgisinde en ¢ok neye dikkat ettigi ve satin aldiklarn
tiriinlerde bulunmamasini istedigi bilesenlerin neler oldugu
sorulmustur. Elde edilen bulgulara gore katilimcilarin
cogunlugu katki maddelerini (13) inceledigini, diger
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katilimeilarin ise igeriginde yer alan gida iiriinlerini (7)
inceledigi goriilmiistiir. Katki maddelerine dikkat ettigini
belirtilen katilimcilar satin aldiklar1 gida iiriinlerinde
sirastyla en ¢ok renklendiriciler (5), tatlandiricilar (4),
koruyucular (4) ve jelatinin (2) bulunmamasina dikkat
ettiklerini belirtmistir. Icerik kisminda gida iiriinlerine
dikkat eden katilimcilar ise, domuz iriinleri (5) ve trans
yagin (3) bulunmamasina 6zen gosterdiklerini dile
getirmistir.

K4: “Glukoz surubu, palm yagi, koruyucular, gida boyalari
gibi icerikleri olan tiriinleri almamaya ¢aligiyorum.
bunlarin ikamesi olan diger markalari inceleyip almaya

calistyorum. ornegin palm yagi yerine pamuk yagi veya
glukoz surubu yerine rafine seker olan iiriinleri tercih
ediyorum ...”

K13: “Herhangi bir koruyucunun olmamasi benim igin
onemli.”

K15: “Icerik kisminda en cok jelatine dikkat ediyorum.”

Katilimcilarin gida etiketi ve i¢indekiler bilgisi hakkindaki
bilgi ve okuma durumlarina yonelik yapilan icerik analizi
ile tema, alt kategori ve ifadeler belirlenmistir. Yapilan
igerik analizi sonuglari tablo 2’de gdsterilmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Gida Etiketine Yonelik Bilgi ve Okuma Durumlari ile ilgili icerik Analizi Sonugclari
fadeler

Alt Kategoriler Tema

Bilmedigim bir marka alryorsam okurum (6)

Okuma aligkanligim yok (5)

Cocuklarim i¢in aliyorsam okurum (4)

Son kullanma tarihine bakiyorum (4)

Dikkat ¢ekiciyse okuyorum (2)

Gida Etiketi Okuma Durumu

Son kullanim ve tiretim tarihi (13)
Gida katki maddeleri (7)

Alerjen ve intolerans bilgisi (3)

Yag orani (2)

Marka ve mensei (2)

Doku vericiler (1)
Renklendiriciler (1)

Aroma vericiler (1)

Koruyucular (1)

Gida Etiketi Bilgisi

Gida Etiketinde Dikkat Edilenler

Okuyorum (14)
Alerjen sebeplerden dolay1 okuyorum (3)

Aroma vericileri ve tatlandiricilar1 kontrol etmek ama-
cryla okuyorum (3)

Kolay bozulabilir iiriinlerde okuyorum (1)

Dikkat ¢ekiciyse okuyorum (1)

Satin aldiktan sonra okuyorum (1)

Diyet yaptigimda okuyorum (1)

Icindekiler Okuma Durumu

Igindekiler Bilgisi

Renklendiriciler (5)
Domuz tirtinleri (5)
Tatlandiricilar (4)
Koruyucular (4)
Jelatin (2)

Trans yag (2)

Icindekiler Etiketinde Dikkat

Edilenler
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Katihmecilarin tatlandiricilar hakkindaki goriislerine
yonelik bulgular

Katilimcilara ilk olarak tatlandiricilarin ne oldugunu

bilip bilmedikleri sorulmustur. Elde edilen bulgulara gore
katilimeilarin gogunlugu tatlandiricilari lezzet vermek
amaciyla gidalara eklenen seker veya katki maddesi (9)
olarak tanimlamistir. Bazi katilimcilar tatlandiricilar dogal
ya da yapay sekerleri igeren aroma vericiler (4) olarak
tanimlarken, bazilar1 ise sofra sekerine alternatif olarak
tiretilen tatlandiricilar (3) olarak tanimlamistir. Farkli
olarak tatlandiricilar iiriinii sekerli hale getirmek amaciyla
kullanilan bilesenler (2) ve seker hastalarinin kullanmasi
igin Uiretilen ve sofra sekeri barindirmayan iiriinler (1)
olarak tanimlayan katilimcilarda bulunmaktadir. Son
olarak bir katilimci ise tatlandiricilar ile ilgili bilgisinin
bulunmadigini belirtmistir.

K7: “Icine konulan iiriiniin tadini daha cezbedici hale
getiren katki maddesidir.”

K11: “Herhangi bir bilgim yok.”

K20: “Seker yerine kullanilan daha diisiik besin degeri
olan maddeler.”

Katilimcilara sorulan diger bir soruda bildikleri
tatlandiricilarin neler oldugunu sorulmustur.
Katilimcilardan alinan yanitlar incelendiginde ev
hanimlarinin ¢gogunlugu (16) tatlandiricilara 6rnekler
verebilirken bir kismi bilgim yok (4) yanitini vermistir.
Bildikleri tatlandiricilar siralayan katilimcilar, glukoz
surubu (9), sakkaroz/sofra sekeri (7), aspartam (5), fruktoz
(5), sakarin (5), stevia (4), asesiilfam k (1), monosodyum
glutamat (1) ve maltoz (1) 6rneklerini vermistir.

Ké6: “Maalesef herhangi bir bilgim yok.”

K12: “Monosodyum glutamat, glukoz surubu ve fruktoz
surubunun tatlandrict olarak kullanildigin biliyorum.”

K18: “Pek fazla bilgim yok.”

Katilimcilarin tatlandiricilar hakkindaki bilgilerini
ogrenmek ada gida haricinde kullanim alanlar ile ilgili
soru yoneltilmistir. Katilimcilarin neredeyse tamami
tatlandiricilarin gida disindaki kullanim alanlari ile ilgili
bilgisi olmadigini (19) belirtmistir. Yalnizca bir katilime1
takviye edici gidalarda da kullanildigini belirtmistir.

K3: “Hay1r bu konu tizerinde herhangi bir bilgim yok.”

K7: “Besleyici gida olarak bal ve pekmez gibi iiriinlerin
kullanildigint biliyorum. bu iiriinler takviye gida amaciyla
kullanilyor”

Sorulan diger bir soru ev hanimlarimin tatlandiricilarin
saglik iizerindeki etkileri hakkindaki goriislerini elde
etmek amaciyla sorulmustur. Katilimcilardan elde edilen
bulgulara goére ev hanimlari sirasiyla tatlandiricilarin
islem gormiis ve yapay olanlarin zararli oldugunu (7), kilo
aldirdig1 ve obeziteye sebebiyet verdigini (5), 6zellikle
aspartamin zararli oldugunu (3), seker hastaligina neden
oldugunu (2) belirtmistir. Ayrica katilimcilardan birkag1
tatlandiricilarin saglik tizerindeki etkileri hakkinda bilgi
sahibi olmadigini (6) dile getirmistir.

K1: “Bununla ilgili aspartamin saglik agisindan olduk¢a
zararl oldugunu fakat bizim iilkemizde istenildigi gibi
kullamildigint duymustum. Ayrica tatlandiricilarin bazi
tilkelerde yasak veya sinirli olarak kullanildigini fakat
tilkemizde herhangi bir sinir olmadan kullanildigini
biliyorum. Bunlarin haricinde dogallari hari¢ herhangi
bir iglem gérmiis veya yapay olanlarin zararli oldugunu
diistintiyorum.”

K10: “Uzun siire kullanimindan sonra obezite gibi
sorunlara sebep oldugunu biliyorum.”

K17: “Dogal olmayan tatlandiricilarin saghga zararh
oldugunu ve iilkemizde fazlasiyla aspartam kullanildigin
biliyorum.”

Katilimcilara sorulan sorulardan biride tatlandirict olan
tirtinleri alip almadigini belirlemek amaciyla sorulmustur.
Katilimcilarin neredeyse yarisi tatlandiricilarin her

iirtinde kullanildigini dolayisiyla mecburen aldiklarini (9)
belirtmistir. Baz1 katilimcilar dikkatlerini ¢ektigi takdirde
almadigini (5) belirtirken, bazi katilimcilar ise tatlandirici
bulunduran iiriinleri nadiren (3) aldigini dile getirmistir.
Katilimcilardan birkagi ise sevdigi bir {iriin oldugu takdirde
satin aldigini (2), bir katilimez ise 6zellikle glukoz surubu
olan tirlinleri almadigini belirtmistir.

K3: “Incelemedigim iiriinlerde mutlaka tatlandirici vardur.
yani altyyorumdur ancak fark ettigim takdirde almam.”

K13: “Adimamaya dikkat ediyorum.”
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K19: “Sevdigim bir iiriinse agik¢asi ¢cok da uzak
durmuyorum.”

Katilimcilara sorulan sorulardan biride tatlandiricilar yerine
sofra sekerinin kullaniminin satin alma davraniglarini
etkileyip etkilemedigini belirlemek amaciyla sorulmustur.
Katilimcilarin ¢gogunlugu tatlandirici yerine rafine seker
kullanilan gida iirliniinii tercih edecegini (8) belirtmistir.
Ancak katilimcilarin 6nemli bir kismi da eger iiriin
sevdikleri bir tiriinse igerisinde tatlandiric1 olsada
alacaklarini (6) dile getirmistir. Baz1 katilimcilar ise eger
tat farki olmayacaksa rafine sekeri tercih edeceklerini (5)
sOylemistir.

K9: “Uriiniin tadim etkileyecekse icerisinde tatlandirict
olan iiriinii tercih ederim. Uriiniin tadini etkilemeyecekse
rafine seker olani tercih ederim.”

K18: “Cogu zaman etkilemez.”

Son olarak katilimcilara gidalarda tatlandirici yerine nelerin
kullanilabilecegi sorulmustur. Konu ile ilgili birden fazla
oneri sunan katilimcilar genellikle pekmez ¢esitleri (13),
bal (13), meyveler ve meyve 6zleri (9) ve kuru meyvelerin
(2) kullanilabilecegini dile getirmistir. Ancak katilimcilar
ortak olarak lezzetin degisecegini ve {iriinlerin tercih
edilme ihtimalini belirtmistir.

K1: “Dogal igerige sahip tiim yardimci bilegenler
kullamlabilir. Normal bir seker yerine tiriin meyveler,
pekmez ve hurma ile tatlandirilabilir. Ozellikle evde
bunlart kullantyorum ama aralarinda tat farkr oluyor.
Doku ve lezzet acisindan bu tiriinlerin kullanilmasi daha
kotii oluyor. Damak tadimiz artik tatlandiricilara alistig
icin dogal tiriinlerle hazirlanmis gidalarda sanki bir seyler
eksikmig gibi geliyor ¢iinkii bir aligmislik var.”

K12: “Bal, incir, pekmez veya ke¢i boynuzunun bu konuda
oldukc¢a kullanilabilir olabilecegini diisiiniiyorum.”

Katilimcilarin tatlandiricilara yonelik goriislerine dair
yapilan igerik analizi ile tema, alt kategori ve ifadeler
belirlenmistir. Yapilan igerik analizi sonuglar1 tablo 3°de
gosterilmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Tatlandiricilara Yonelik

Gorusleri ile ilgili icerik Analizi Sonuglari
ifadeler

Alt Kategoriler Tema

Lezzet verici katki
maddesi (9)

Aroma verici (4)

Sofra sekerine
alternatif olarak
uretilen lezzet verici

3)

Sekerli tat verme

amactyla tiretilen yapay

iirlin (2)

Seker hastalart i¢in
iiretilen alternatif (1)

Tatlandiricinin
Tanim

Tatlandirici

Glukoz surubu (9)

Sakkaroz (7)

Aspartam (5)

Fruktoz (5)

Sakarin (5)

Stevia (5)

Asestilfam K (1)

Monosodyum Glutamat

)

Maltoz (1)

Bilgisi

Bilinen
Tatlandiricilar

Mecburen satin alma/
Alternatif bulamama

(17)

Dikkatini ¢ekerse
almama (10)

Satin alirim (8)

Nadiren satin alma (3)

Satin Almaya
Yonelik Goriisler

Satin Alma ve
Tatlandiricilara

Pekmez gesitleri (13)

Bal (13)

Meyveler ve meyve
ozleri (9)

Kuru meyve (2)

Alternatifler

Tatlandiricilara
Yonelik
Alternatifler
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alisma, ev hanimlarinin gida etiketleri tizerinde
bulunan tatlandiricilarla ilgili bilgi diizeylerini, algilarini
ve bu algilarin tiiketim davranislarina olan etkilerini
incelemek amaciyla ylritilmiistiir. Arastirma bulgulari,
ev hanimlarinin genel olarak gida etiketlerini bildigini
ve belirli 6zelliklere dikkat ettigini ortaya koymaktadir.
Ozellikle son kullanma tarihi, {iretim tarihi ve i¢indekiler
bilgisi en fazla dikkat edilen unsurlar arasinda yer
almaktadir. Bununla birlikte, tatlandiricilar hakkindaki
bilgi diizeyinin sinirlt oldugu ve bu konuda daha fazla
bilgilendirme ¢aligmasinin gerekliligi dikkat cekmektedir.

Katilimcilarin biiyiik bir boliimii, gida etiketlerini

okuma aligkanliklart olmasina ragmen, etiketlerdeki
tatlandiricilarla ilgili detaylara siklikla g6z atmamakta ya
da bu bilgileri tam anlamiyla degerlendirememektedir.
Tatlandiricilar genellikle seker alternatifleri veya
gidalara lezzet katmak icin kullanilan bilesenler olarak
algilanmakta, ancak saglik etkileri konusunda yeterli bilgi
sahibi olunmadig1 gézlemlenmistir. Baz1 katilimeilar,
ozellikle yapay tatlandiricilarin (aspartam, sakarin

vb.) potansiyel zararl etkilerine dikkat ¢ekmekte, bu
bilesenlerin obezite, seker hastalig1 gibi sorunlarla iligkili
olduguna dair endiselerini dile getirmektedir.

Gida tiiketim aliskanliklarinda tatlandirici igeren tiriinlerin
tercih edilme durumu, genellikle farkindalik ve bilgi
diizeyine baglidir. Katilimcilarin bir kismi, tatlandirict
icermeyen trlinlere yonelme egilimi gdstermekte,

ancak ¢cogu zaman piyasadaki alternatiflerin smurlt

olmasi sebebiyle mecburen tatlandirici igeren tiriinleri
tilketmektedir. Dogal tatlandiricilara (bal, pekmez, meyve
ozleri vb.) yonelik genel bir olumlu alg1 bulunmakla
birlikte, bu bilesenlerin tiiketici tercihlerini tamamen
degistirecek kadar yaygin olmadig1 da vurgulanmaktadir.

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgulara dayanarak
birkag dneri gelistirilmistir. Oncelikle, tiiketicilerin

gida etiketlerinde yer alan tatlandiricilar ve diger katki
maddeleri hakkinda daha bilingli kararlar alabilmesi i¢in
kamu kurumlar1 ve 6zel sektor tarafindan bilinglendirme
kampanyalar1 diizenlenmelidir. Tatlandiricilarin saglik
etkileri konusunda seffaf bilgiler sunulmali ve {iriin
ambalajlar1 daha acik, anlagilir bir sekilde tasarlanmalidir.

Ayrica, dogal tatlandiricilarin gida endiistrisinde daha
yaygin hale gelmesi ve bu iiriinlerin fiyat ve bulunabilirlik
acisindan tiiketiciler i¢in daha erisilebilir olmasi
saglanmalidir.

Son olarak, gelecekteki arastirmalarda tatlandiricilarin
tiiketici saghgi izerindeki etkileri daha genis 6rneklemlerle
incelenmeli ve bu ¢alismalar kamuoyu ile etkin bir sekilde
paylasilmalidir. Bu sayede, tiiketici davranislari tizerinde
olumlu etkiler yaratilacak ve saglikli, bilingli tiiketim
aliskanliklarinin gelismesine katki saglanacaktir.
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