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Son yillarda 6zelikle guinlik diyetimizde dnemli bir yer tutan
yaglarin yemeklerin hazirlanmasinda birgok islevi ve kullanimi
bulunmaktadir. Yaglarin yiyecek icecek isletmelerinde kullanimi
konusunda alanyazinda ¢alismalara pek rastlanilmamaktadir. Bu
nedenle yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanimi ve yag
kullanimini etkileyen etmenlerin incelenmesi amaglanmistir.
Arastirmanin 6rneklemini, Artvin ilinin Arhavi ilgcesinde bulunan
Arhavi Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayitl toplam 60 yiyecek
icecek isletmesi olusturmaktadir. Calismada veriler Yag Kullanimi
Olgegi anket formu ile elde edilmistir. Anket formunda yiyecek
icecek isletmelerinin demografik bilgileri incelendiginde; buyuk bir
bolimini kafe ve lokantalar olusturmakta, faaliyet strelerinin 0-10
yil arasinda, yaglari marketten satin aldiklari, yaglarin kalitesine
o6nem verdikleri, en fazla kullandiklari yaglar ise Aycicek yagi ve
Tereyagl, yag tercihini etkileyen en dnemli 6zellik yemege aroma
katmasi bilgilerine ulagiimistir. Yiyecek icecek isletmelerinde
yaglarla ilgili gorisler ise anket formunda Likert tipi sorularla
saptanmaya calisiimistir. Sonuglara gore; genellikle sivi yaglari oda
1sis1, kati yaglari ise buzdolabinda muhafaza ettikleri, Aygicek
yaginin fiyatinin diger sivi yaglara gére ekonomik, Margarin
fiyatinin tereyagina gore ekonomik olmasi baslica tercih sebebidir
ve hamur isi Grlnlerinde (pasta, borek, ¢orek vb.) margarin siklikla
kullanilmaktadir. Bu tip kurumlarda gorev yapan personele
kullandiklarr ham maddeler ve 6zellikleri hakkinda egitimler
verilebilir.

Anahtar Kelimeler: Yag Kullanimi, Yiyecek icecek isletmeleri,
Yemeklik Yag.
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ABSTRACT

In recent years, there are many functions and
uses of oil an important part of our daily diet
in the preparation of meals. There is not
much research in the field about the uses of
oils in food and beverage establishment. For
this reason, it is aimed to examine the factors
affecting the use of oil and the use of oil in
food and beverage establishment. The
sample of the research includes 60 food and
beverage establishment, registered in Arhavi
Chamber of Artisans in Arhavi county of
Artvin province. The study data was obtained
by Qil Usage Scale Survey. When the
demographic information of food and
beverage establishment is examined in the
survey form; A large part of them is cafes and
restaurants, their period of activity is
between 0-10 years, they buy oils in the
market and give weight to the quality of ail,
the most commonly used oils are sunflower
oil and butter, the most important feature
that affects the choice of oil is the addition of
flavor to the meal. Opinions about the oils in
the food and beverage establishment were
determined with the Likert type questions in
the survey form. According to the results; the
oils are kept in room temperature and the
solid oils are kept in the refrigerator, the
price of sunflower oil is economical compared
to other oils, the main reason for preference
of margarine is its price being economical
according to the butter and margarine is
frequently used in pastry products (pastry,
pie, donut etc.). Staff employed in suchlike
establishment may be trained about the raw
materials and their properties.

Keywords: Oil Usage, Food and Beverage
Establishment, Edible Oil.
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GIRi$

Dogu Karadeniz Bolgesi'nde yer alan Artvin ili dogal kaynaklari ve kultirel
cesitlilikleri bakimindan Ulkemizin en 6nemli turizm destinasyonlarindan
birisidir. Dolasiyla mevcut turizm kaynaklari kadar turizm isletmelerinin de
varligl ve niteligi turizm hedeflerine ulagsmada katki saglayacaktir. Turizm
isletmeleri igerisinde yer alan yiyecek ve igecek isletmeleri; yapisi, teknik
donatimi, konforu ve bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve
personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlari ile kisilerin ihtiyaglarini
karsilamayi meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina
alinmis isletmelerdir (S6kmen 2014: 2). Yiyecek ve icecek isletmeleri bir
bolim olarak konaklama isletmeleri bilinyesinde faaliyet gosterebildikleri
gibi ticari isletmeler olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ticari isletmeler
kendi icerisinde restoran, lokanta, kafeler, pastaneler, hazir yiyecek
restoranlari gibi bircok sinifa ayrilmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinin
tlrd ne olursa olsun ana amag bir yemegin Uretimi icin Urlnlerin satin
alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve konuga sunulmasi sirecidir.
Dolayisiyla  yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan en temel
malzemelerden biri de yaglardir. Yaglar, oda sicakliginda yliksek viskoziteye
sahip, ylksek miktarda karbon ve hidrojen iceren, suyla karismayan ancak
diger vyaglarla kolayca karisabilen maddelerdir. Yaglarin (retiminde
hammadde olarak kullanilan yag iceren materyaller bitkisel ya da hayvansal
kaynakh olabilmektedir. Soya, pamuk cekirdegi, aygicek cekirdegi, misir
tohumu, yerfistigi, zeytin, piring kepegi, kolza tohumu, kanola, hindistan
cevizi, palm meyvesi gibi bitkiler yenilebilir yag tGretmek igin kullanilan
bitkilerdendir. Hayvansal Urlinler tereyagi, domuz yagi, ic yagi, balina yagi
ve balik yagidir. Farkli damak tatlarina gore rafine edilen yaglar, ham
maddeden son Urin elde edilene kadar bircok prosese tabi tutulmaktadir
(Durlu-Ozkaya ve digerleri, 2015). VYaglar, insan beslenmesinde
karbonhidrat ve proteinlerle birlikte diyetle alinmasi zorunlu olan besin
o0gelerindendir (Demirci, 2005). Dolayisiyla temel besin maddelerinden olan
ve insan beslenmesinde dnemli bir yere sahip olan yaglar insan organizmasi
icin gerekli olan ve insanlarin yasamsal faaliyetlerinin siirdirilebilmesinde
beslenme zinciri icerisinde mutlaka yer almasi gereken ana besin
maddelerindendir. Ayrica vyaglar insan vicudundaki hiicre, doku ve
organlarin yapilarinda yer aldiklarindan, yasamin sirdirilebilmesi ve
vlicudun degisik islevlerini saglikli bir sekilde yerine getirebilmesi igin,
mutlaka alinmasi gereken besin 6geleridir.

Tirk Gida Kodeksi Tebligler (Resmi Gazete, 2017) “yaglar” ile ilgili tanimlar
incelendiginde;
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Aycicek yagi: Aycicek bitkisinin (Helianthus annuus L.) tohumlarindan elde
edilen yagi, (Resmi Gazete 1, 2017)

Zeytinyagl: Sadece zeytin agaci, Olea europaea L. meyvelerinden elde
edilen yaglardir. Coziicl kullanilarak ekstrakte edilen
veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid yapisi degistirilmis yaglar ve
diger yaglarla karisimi bu tanimin disindadir.

Natlrel zeytinyagl: Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde
degisiklige neden olmayacak bir ] ortamda, sadece
yikama, dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya
fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki Grlnlerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan yaglari ifade eder.

Rafine zeytinyagl: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige
yol agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag
asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan
yagdir.

Riviera zeytinyagi: Rafine zeytinyagi ile dogrudan tiketime uygun natirel
zeytinyaglari karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden
her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir.

Cesnili zeytinyagi: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve
sebzelerin ilave edilmesi ile elde edilen ve diger 6zellikleri agisindan bu
Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki Uriinlerin ozelliklerini tasiyan
yagdir (Resmi Gazete 2, 2017).

Tereyagi: Agirhikca en az %80, en fazla %90 oraninda sit yagi, en fazla %2
oraninda yagsiz sut kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su icerigine
sahip GrundQ,

3/4 yagh tereyagi: Agirlikca en az %60, en fazla %62 oraninda siit yagi
icerigine sahip Grind,
Yarim yagli tereyagi: Agirlikca en az %39, en fazla % 41oraninda siit yagi

icerigine sahip Grlnd,

Yayik tereyagi : Uretiminde hammadde olarak yogurt kullaniimasiyla elde
edilen tereyagini,
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Cesnili tereyagi: Tereyagina cesitli baharat, meyve ve sebzeler, bal ve/veya
diger gida maddeleri katilarak ¢esnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve koku
disindaki diger ozellikleri tereyagi igin verilen Ozellikleri tasiyan ve son
Urlinde sUt yagi orani agirlikca en az %75 olan Urlind,

Margarin: insan tiiketimine uygun bitkisel ve/veya hayvansal
yaglar ve/veya sit yagindan elde edilen temel olarak yag icinde su
emulsiyonu tipinde, sut ve/veya sut urtnleri icerebilen sekillendirilebilir
Urlin grubunu ifade etmektedir (Resmi Gazete 3, 2017).

Kati ve sivi yaglar insan ve hayvan diyetlerinde temel bilesen olarak yer alan
bilesiklerdir. Yaglar, gida maddelerini olusturan cesitli grup bilesikler
icerisinde enerji bakimindan en yogunlastiriimis kaynagi teskil ederler.
Esansiyel nitelige sahip cesitli yag asitlerini igerirler. Yaglar yemeklerden
sonra tokluk hissine katkida bulunurlar. Gidalarin daha lezzetli olmasina
hizmet ederler. Ayrica yaglar, yagda ¢6ziinen vitaminler icin de tasiyici
fonksiyona sahiptirler (Nas ve ark. 2001).

Cok sayida bilimsel arastirma sonuglarinin degerlendirilmesiyle hazirlanan
Gida ve Tarim Teskilati (FAO) ve Dinya Saglik Teskilati (WHO) ortak uzman
grubunun raporunda, insan beslenmesinde yaglarin kullanimina dair 6nemli
tavsiye ve oneriler yer almaktadir. Diyetle alinan kalorilerin %15-30’unun
yaglardan saglanmasi belirtilen bu rapordan tiiketilen yag miktarinin
onemli bir boliminl bitkisel sivi yaglarin  olusturmasi  gerekliligi
anlasilmaktadir (Tasan ve Geggel 2007). Saglikh bir insanin yilda 20-25 kg
yag tiketmesi gerektigini belirten uzmanlar, Tark halkinin 14-17 kg
tukettigini ve bu miktarin, 1 kg'inin zeytinyag, 1 kg’inin tereyagi, 6 kg'inin
margarin, 8 kg'inin ise diger bitkisel sivi yaglardan olustugunu ifade
etmektedirler. Dinyada bitkisel yag ve mamulleri sektoriiniin son yirmi yil
icerisinde biylik bir ivme kazandigi gorilmektedir. AB Ulkeleri arasinda en
fazla bitkisel yag olarak %18,2 ile aycicegi yagi tuketildigi gorulmektedir
(Celikkale 2009).

Toplumlarda ortaya cikabilen saglik sorunlari ile beslenme rejimleri
arasindaki iliski arastirildiginda, en fazla sorgulanan gida bileseni yaglardir.
Bu durumda, yag tiiketiminde yag cesidi seciminden tiiketim sekline kadar
uzanan her asamada daha bilingli ve duyarl olmak gerekliligi ortaya
citkmaktadir (Kayahan 2001).

Gunlik diyetimizde ©6nemli bir yer tutan yaglarin yemeklerin
hazirlanmasinda birgok islevi bulunmaktadir. Yaglar yiyeceklerin lezzetini ve
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besin degerini arttirmasi, gorintlsiini degistirmek, emilsiye olma
Ozelliginden vyararlanmak ve yiyeceklere gevreklik ve yumusakhk
kazandirmak amaciyla kullanilirlar (Erdogan 2009: 74). Bu nedenle yaglar
yemeklerin  vazgecilmez bir parcasidir.  Ornegin; kizartma ydntemi
yiyeceklerin yuksek sicakliga getirilmis yaglarin igcinde pisirilme islemidir,
firnda pisirilen yiyeceklerin tepsiye yapismamalari igin tepsinin 6nce
yaglanmasi 6nerilmektedir veya tencere icinde suyla pisirilen yiyeceklere
dahi damak zevkini arttirmak icin yag eklenmektedir. Yaglar yemeklerde
kullanilmakla birlikte tereyagi, zeytinyagl ve margarin gibi yaglar tek basina
kahvaltilik olarak da tiketilebilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde ise
en ¢ok kullanilan vyaglarin basinda aycicek yagi, zeytinyagi, tereyagl,
margarin bulunmaktadir.

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci; yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanimi ve
yemeklik yag kullanimlari ile ilgili géruslerinin ortaya ¢ikartilmasi amaciyla
yapilmistir.  Bu dogrultuda temel problem, Artvin ili Arhavi ilgesinde
faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanimi ve yag
kullanimini etkileyen etmenlerin incelenmesidir. Yaglar ile ilgili alanyaznda
pek c¢ok calisma olmasina ragmen vyiyecek icecek isletmelerinde ve
yemeklerde  kullanimi  konusunda alanyazinda c¢alismalara  pek
rastlanilmamaktadir. Dolayisiyla alanyazina katki saglamasi bakimindan ve
arastirmalara kaynak olusturmasi bakimindan énemlidir.

YONTEM

Arastirma Deseni

Bu arastirma ile yiyecek igcecek isletmelerinin yag kullanimi belirlenmis ve
yemeklik yag kullanimlari ile ilgili gérisleri ortaya gikartilmistir. Dolayisiyla
arastirma modeli mevcut durumu ortaya koymasi bakimindan betimsel
tarama ve cesitli degiskenlere gore farkliliklar incelendigi icin iliskisel
tarama deseninde bir c¢alismadir. Olaylarin, objelerin, varliklarin,
kurumlarin, gruplarin ve cesitli alanlarin “ne” oldugunu betimlemeye,
aciklamaya calisan calismalar betimsel calismalardir. Betimsel ya da survey
calismalarda mevcut olan durum belirlenmek istendiginden, bu tir

calismalar genellikle dogal ortamda yapilmaktadir (Karasar, 2006: 79).

Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini Arhavi Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayith toplam
60 yiyecek icecek isletmesi olusturmaktadir. Kolay ulasilabilir ve uygulama
yapilabilir oldugundan dolayr bu grup secilmistir. Dolayisiyla seckisiz
olmayan bir o6rneklem yontemi olan uygun Oornekleme ydntemi
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kullanilmistir ~ (Buyukoztirk, 2009: 80). Bu arastirmanin  amaci
dogrultusunda Yag Kullanim Olgedi 2017 yili Kasim-Aralik aylari icerisinde
orneklem grubuna 1 kereye mahsus olmak Ulzere uygulanmis ve %100
katilim saglanmistir.

Verilerin Toplanmasi

Bu arastirmada, yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanimini belirlemek ve
yemeklik yag kullanimlari ile ilgili gortgslerinin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla
Yag Kullanm Olgedi uygulanmustir. Anket sorulari; ilgili literatlr
incelenerek, yiyecek-icecek isletmelerinin gida standartlari dogrultusunda
yazarlar tarafindan hazirlanmistir. Ya§ Kullanim Olgedi t¢ bélimden
olusmaktadir. Olgegin birinci béliimiinde yiyecek-icecek isletmeleri ile ilgili
demografik bilgilere yer verilmis olup ikinci bolimde yag kullanim
durumlari ile ilgili sirasi ile sivi yag ve kati yag kullanimlari, tercih nedenleri,
nereden satin aldiklari, kullanirken nelere dikkat ettikleri ve karsilastiklari
sorunlar hakkinda veriler elde edilmistir. Olcegin liclincii ve son bélimiinde
ise yiyecek icecek isletmeleri yetkililerinin yag kullanimiyla ilgili gérislerini
degerlendirmeyi iceren 3’l0 likert Olceginde hazirlanmis 23 soru
bulunmaktadir. 3’l0 likert 6lcegi ile sorulan sorular Tam (3), orta (2), hic¢ (1),
olarak 6l¢ceklendirilmistir. Anket, genel uygulamadan dnce 20 kisilik kiigtk
bir isletme gruba uygulanmis olup, yapi ve igerik yoniinden kontrol edilerek
son seklini almistir. Hangi degiskenlerin hangi faktori olgtiigl biliniyorsa,
bltlin degiskenlerin esit sekilde agirhiklandinldigi durum gibi, degiskenlerin
nisbi 6nemi biliniyorsa uygulanmasi gerekmemektedir (Ozdamar, 1996). Bu
nedenle 6lgekteki sorularin ilgili oldugu degiskenler belirli oldugu igin faktor
analizine gerek duyulmamis ve ortalamalari alinmistir. Arastirmada
kullanilan degerlendirme 6lgegi i¢ tutarlilk katsayisi ile de incelenmis ve
dolayisiyla Cronbach’s Alpha degeri hesaplanmistir. Olcegin Cronbach’s
Alpha degeri .75 olarak ortaya ¢ikmistir. Bu deger, 6lcegin givenilir ve ayni
zamanda kararli bir 6lcme araci oldugunu géstermektedir.

Verilerin Analizi

Bu calismada elde edilen verilerin analizi icin SPSS programindan (Statical
Package For Social Science-Sosyal Bilimler icin istatiksel Analiz Programi)
yararlanilarak istatistiksel sonuclar elde edilmistir. Oncelikle yiyecek icecek
isletmelerinin frekans ve yizde dagilimi, ortalama ve standart sapma gibi
betimsel istatistik degerlerinden vyararlaniimistir. Likert tipi olceklerde
aritmetik ortalamalarinin karsilastirilmasi icin sira araliklarinin esit olmasi
gerekir. Bu sebeple, Yag Kullanim Olgedi'nde 3’lu likert 6lcegi kullanildigi
icin Tekin (1996)’in Aralik Genisligi = (Dizi Genisligi)/(Yapilacak Grup Sayisi)
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formuliinden yararlanilarak, Gcll bir Likert olgegin aralik genisligi 0.75 (4-
1=3 - 3/4=0.80) bulunmustur.

BULGULAR ve YORUM

Yiyecek igecek isletmelerinin Demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilan yiyecek icecek isletmelerine iliskin sayisal veriler Tablo

1’de verilmigtir. Yiyecek icecek isletmeleri tir bakimindan %45’inin Kafe,

%25’inin Lokanta, %20’sinin Pastane ve %10’unun Restoran oldugu

gorilmektedir. isletmelerin faaliyet siireleri incelendiginde %30’u 0-4,

%45’ 5-9, %10’u 10-14, %10’u 15-19 ve %5'i ise 20 yil ve 20 yil Gsti oldugu
Yiyecek icecek  goriilmektedir. isletmelerin en ¢ok hangi yagi kullandiklarina bakildiginda

isletmelerinde Yag  %50’si Sivi yag, %25’i Tereyagl ve %25’inin de Margarin kullandig tespit
KuIIanlml:ertvin, edilmistir.
Arhavi Ornegi

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Yiyecek icecek isletmelerinin Tiir{i, Faaliyet Siiresi ve
En Fazla Kullandiklari Yag Durumu

f %

* 008 Pastane 12 20
Turd

Kafe 27 45

Restoran 6 10

Lokanta 15 25

0-4 yil 18 30

Faaliyet Siresi 5-9 yil 27 45

10-14 yil 6 10

15-19 yil 6 10

20 ve Uzeri 3 5

Aycicekyagl 48 gp

En Fazla Kullandiklari Sivi Yag —
Zeytinyagi 12 20

En Fazla Kullandiklari Kati Yag Tereyag

45 75
Margarin 15 25
Toplam (n) 60 100

Tablo 1'de yer alan yiyecek icecek isletmelerinin tird ile ilgili sayisal veriler
incelendiginde; yiyecek icecek isletmelerinin blyik bir bélimiini kafe ve
lokantalar olusturmaktadir. Bu durum yiyecek icecek isletmelerinin hazir ve
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sulu yemek gibi c¢abuk tiketilebilen vyiyecekleri insanlara sundugu
soylenebilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet siireleri dikkate
alindiginda dortte Gcglik gibi yiksek oranda 10 vyilini asmadiklari
gorilmektedir. Ozellikle son yillarda ilcede turizmin gelismesi, dokuz yildir
Artvin Coruh Universitesi biinyesinde Arhavi Meslek Yiiksekokulunun
bulunmasi, gectigimiz yillara gére go¢ oraninin azalmasi ve gog¢ alabilmesi
gibi unsurlarin yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet sirelerinde etkisi
oldugu disiiniilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin sivi ve kati yaglardan
en fazla kullandiklari yaglar ise Aycicek yagi ve Tereyagidir. Aygicek yaginin
maliyet bakimindan ve damak tadi bakimindan yemeklerde uygun olmasi
en fazla kullandiklari sivi yag, Tereyaginin ise bolgede yodresel olarak
Uretilen bir Gridn olmasi ve orantili kullanildigi zaman yemeklerde gerek
kokusu gerekse aromasi bakimindan en fazla kullanilan kati yag oldugu
distinilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinin Yag Kullanimi

Arastirmaya katilan yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanim durumuna
iliskin sayisal veriler Tablo 2’de verilmistir. Yiyecek icecek isletmelerinin
yarisi sivi yaglari marketten satin alirken diger yarisi da toptancidan tedarik
etmektedir.  Kati yaglari ise yarisinin marketten, %30’u toptancidan ve
%20’lik kismi ise ureticiden satin almaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinin
satin alirken sivi yaglarin %55’i kalitesi, %30’u markasi ve %15’i fiyatina, kati
yaglarda ise %75’i kalite, %20’si marka ve %5’i fiyatina 6nem vermektedir.
Yiyecek icecek isletmeleri biylk oranda satin aldiklari sivi yaglari
cogunlukla oda i1sinda kati yaglari ise buzdolabi isinda muhafaza ettiklerini
belirtmislerdir. Yiyecek icecek isletmelerinin sivi yaglari trilnlerinde tercih
etme sebebi %50’si aromasi, %20’si ucuzlugu ve %15’i rengi ve diger %15’
de kokusu icin ifade ederken kati yaglarda ise %70’i aromasi, %15’i kokusu,
%10’u rengi ve %5’i de ucuzlugu icin tercih ettikleri tespit edilmistir. Yiyecek
icecek isletmeleri blylk oranda satin aldiklari vyaglarda sorun
yasamadiklarini belirtirken karsilasilan sorunlarin sivi yaglar ile ilgili %10’ar
isletme ici ve satici kaynakli, kati yaglar icin ise %20’si satici kaynakli, %5’i
de Uretici kaynakl sorunlarla karsilastiklarini belirtmislerdir.

Tablo 2’de yer alan yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanim durumu ile
ilgili sayisal veriler incelendiginde; yiyecek icecek isletmelerinin dnemli bir
bolimu kullandiklari yaglari marketten satin almaktadir. Bu durum yiyecek
icecek isletmelerinin kiiclik dlcekli olmasi ve yag alisverislerini sik araliklarla
yaptiklarini géstermektedir. Yiyecek icecek isletmeleri kullandiklari yaglarin
ise en fazla kalitesine 6nem vermektedir. Kalitenin ihtiyaclari karsilama
diizeyi oldugu dusunuldiginde yiyecek igcecek isletmelerinin mugterileri
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istek ve beklentilerini karsilama  konusuna o6nem  verdikleri
soylenebilmektedir. Yiyecek igecek isletmeleri yaglari tercih ederken en gok
aromasi konusunda goris bildirmiglerdir. Bu durum en ¢ok yemegin
lezzetine 6nem verildigini gdstermektedir.

Tablo 2.Yiyecek icecek isletmelerinin Yag Kullanimi

. Sivi P % Kati Yag f %
Yag
Nereden Market 30 50 30 50
5
Aliyorsunuz® Toptanci 30 50 18 30
Uretici - - 1220
Satin Alirken En Cok Fiyat 9 15 3 5
Neyine Dikkat “mMarka 18 30 12 20
Ediyorsunuz? -
Kalite 33 55 45 75
Uriinlerinizde Kokusu 9 15 9 15
Tercih Etmfenlzm Rengi 9 15 6 10
Baslica Nedeni? —
Ucuzlugu 12 20 3 5
Aromasi 30 50 42 70
Karsilastiginiz Satici kaynakli 6 10 12 20
ir? -
Sorunlar Nelerdir? Uretici kaynakl j _ 3 5
isletme ici kaynakli 6 10 - -
Sorunum yok 48 80 45 75
Toplam (n) 60 100 60 100

Yiyecek icecek isletmelerinin kullandiklari yaglarla ilgili karsilagtiklari
sorunlar incelendiginde genel olarak sorunlarinin olmadigi séylenebilmekte
karsilasilan sorunlarin ise satici ve isletmelerde calisan kaynakh oldugu
gorilmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinin Kullandiklan Yaglar ile ilgili Goriisleri
Arastirmaya katilan yiyecek icecek isletmelerinin yaglar ile ilgili gorislerine
iliskin sayisal veriler Tablo 3’te verilmistir.
Tablo 3’te yer alan yiyecek icecek isletmelerinin kullandiklari yaglar ile ilgili
sayisal veriler incelendiginde;
e Yaglari satin alirken bilinen bir marka konusunda egilim
gostermektedir.
e Yaglarin ambalaj, hasarl olup olmamasi ve son kullanma tarihlerine
dikkat ettikleri gorilmektedir.
o Genellikle sivi yaglari oda, kati yaglari ise buzdolabi isisinda
muhafaza ettikleri tespit edilmistir.
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Aycicek ve zeytinyagi disinda da sivi yag (misir 6z, findik yagi vb.)
tercihlerinde egilim bulunmaktadir.

Tablo 3.Yiyecek icecek isletmelerinin Kullandiklari Yaglar ile ilgili Gériisleri

Yaglarin ile ilgili Genel ifadeler % n X ss.
Yaglari satin alirken bilinen bir marka olmasina dikkat ederim. 15 38 46 60 2,31,72
Yaglari satin alirken ambalaj, hasarli olmamasina dikkat ederim. 15 35 50 60 2,35,73

Yaglarin son kullanma tarihlerine yaglari kullanirken ve satin alirken
6nem veririm.

18,331,750 60 2,31,77

Sivi yaglari genellikle oda isisinda muhafaza ederim. 13,325 61,760 2,48 ,72
Kati yaglar genellikle buzdolabinda muhafaza ederim. 10 26,7 63,360 2,53,67
Aycicek ve zeytinyagi disinda diger sivi yaglari da tercih ederim 26,7 33,340 60 2,13,81

Aycicek Yagi ile ilgili ifadeler

Aycicek yaginin tercih edilme sebebi fiyatinin uygunlugudur. 1,7 6,7 91,760 2,90 ,35

Aycicek yaginin rengi aclk sari ise bu onun hafif bir yag oldugu 5
anlamina gelmektedir.

10 8 60 2,80,51

Aycicek yaginin saglik agisindan bir¢ok faydasi bulunmaktadir. 83 25 66,760 2,58,64

Aycicek yaginin gereginden fazla kullaniimasi yemegin kalitesini
disirmektedir.

3,3 13,383,360 2,80,48

Zeytinyag ile ilgili ifadeler

Yiyecek icecek isletmelerinde zeytinyagi en ¢ok sos olarak tercih 5
edilmektedir.

6,7 88,360 283,49

Zeytinyaglari diger sivi yaglara oranla yuksek oldugu icin daha az
kullaniimaktadir.

6,7 6,7 86,760 2,80,54

Zeytinyagi yemeklere farkli bir lezzet ve tat kazandirmaktadir. - 13,3 86,7 60 2,86 ,34
insan saghgi acisindan en saglikli yag zeytinyagidir. - 6,7 93,360 2,93,25
Zeytinyagi kullanimi yemegin kalitesini arttirmaktadir. 1,7 15 83,360 2,81,43

Tereyag ile ilgili ifadeler

Kirsal alanlarda dretilen tereyagi fabrikada dretilenlere gére daha

6,7 93,360 293,25

kalitelidir.

Tereyagl yemeklere 6zel bir koku ve aroma kazandirmaktadir. 5 10 85 60 2,80,51
Tereyaginin fazla tiketilmesi insan sagligini tehdit etmektedir. 5 15 80 60 2,75,54
Tereyagl yemeklerde diger yaglarla birlikte kullanimi yemegin 5 83 86760 281,50

kalitesini arttirmaktadir.

Margarin ile ilgili ifadeler

Margarinin tercih edilme sebebi fiyatinin uygunlugudur. 13,310 76,760 2,63,71
Margarin renk, lezzet ve yapi olarak tereyagina benzemektedir. 5 16,7 78,3 60 2,73 ,54
Margarin kalp saghgi agisindan saghgi tehdit eden bir yagdir. 3,3 67 90 60 2,86,43
Margarin  genellikle  hamur isi  drlnlerin  hazirlanmasinda

kullanilmaktadir.

10 13,376,760 2,66 ,65
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Tablo 3’te yer alan yiyecek icecek isletmelerinin kullandiklari aygicek yagi ile
ilgili sayisal veriler incelendiginde;
e Aycicek yaginin fiyatinin diger sivi yaglara gére ekonomik olmasi
baslica tercih sebebidir.
e Aycicek yagin renginin acik renkte olmasi hafif oldugu anlamina
gelmektedir.
e Saglik acisindan aycicek yaginin kismen faydalari bulunmaktadir.
e Aycicek yag yemeklerde fazla kullanildigl zaman yemegin kalitesini
olumsuz etkilemektedir.
Tablo 3’te yer alan yiyecek icecek isletmelerinin kullandiklari zeytinyagi ile
ilgili sayisal veriler incelendiginde;
e Diger yemeklik sivi yaglara gore soslarda en fazla tercih edilen yag
zeytinyagidir.
e Zeytinyaginin fiyatinin diger sivi yaglara gore pahali oldugu icin daha
az kullanilmaktir.
e Zeytinyagi yemeklere farkh bir lezzet katmaktadir.
e Saglik agisindan en dnemli yag zeytinyagidir.
o Zeytinyagl yemegin kalitesini arttirmaktadir.
Tablo 3’te yer alan yiyecek icecek isletmelerinin kullandiklari tereyagi ile
ilgili sayisal veriler incelendiginde;
e Fabrikadaki Gretimlere gore yoresel olarak (retilen tereyaglari daha
kalitelidir.
e Tereyaginin en oOnemli Ozelligi yemeklere koku ve aroma
kazandirmasidir.
o Tereyagi saglik agisindan kismen zararhdir.
e Tereyaginin tek basina kullanilmasi gibi diger yaglarla birlikte
kullanimi yemeklerdeki kaliteyi arttirmaktadir.
Tablo 3’te yer alan yiyecek icecek isletmelerinin kullandiklari margarin ile
ilgili sayisal veriler incelendiginde;
e Margarin tercih edilme sebebi fiyatinin uygunlugudur.
e Margarin, tereyagina gore koku ve aroma gibi ikame ozellikler
tasimaktadir.
e Margarin insan sagligini tehdit eden bir yagdir.
e Hamur isi Urlinlerde margarin isletmeler tarafindan tercih edilen bir
yagdir.

SONUC ve TARTISMA

Yaglar ile ilgili alanyaznda pek ¢ok calisma olmasina ragmen yiyecek icecek
isletmelerinde ve yemeklerde kullanimi konusunda alanyazinda calismalara
pek rastlanilmamaktadir. Bu nedenle yiyecek igecek isletmelerinin yag
kullanimi ve yag kullanimini  etkileyen etmenlerin incelenmesi
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amaclanmistir. Bu calismada yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanimi ve
yemeklik yaglar ile ilgili yiyecek icecek isletmeleri yetkililerinin gorusleri
incelenmistir. Yemeklerin vazgecilmez bir pargasi olan yaglar ile ilgili yapilan
bu arastirma 1siginda asagida ifade edilen sonuclara ulasiimistir.

Yiyecek icecek isletmeleri tlir bakimindan yeterli diizeydedir ancak 6zellik
ve nitelik bakimindan istenilen dizeyde degildir. Yiyecek icecek
isletmelerinin blylk bir cogunlugu faaliyet sliresi bakimindan sektérde yeni
durumundadir. Dolayisiyla turizm gibi diger ekonomik unsurlarinda bu
durumda etkili olmustur. Yiyecek icecek isletmelerinin en fazla kullandig
sivi yagin aygcicek yagl olmasi yemeklerde kullaniminin yaygin olmasi ve
maliyetinin uygun olmasidir. En fazla kullandiklari kati yagin tereyagi olmasi
ise yemeklerde aroma bakimindan nitelik kazandirmasidir. Yiyecek icecek
isletmelerinin yaglari genellikle marketten satin alma egilimindedir. Bu
durum isletmelerin yaglarla ilgili satin almalarini yapilan isin durumuna ve
isletmenin tirine goére oldugunu go6stermektedir. Yiyecek igecek
isletmelerinin yaglarla ilgili en ¢ok kalitesine dikkat ettikleri gérilmektedir.
Dolayisiyla yagi kullanimi yemegin de kalitesini dogrudan etkilemektedir.
Yiyecek icecek isletmeleri sivi ve kati yag kullaniminin yemeklere farkh bir
aroma kazandirdigini diisiinmektedir. Ozellikle bu durum yaglarin yemegin
vazgecilmez bir pargasi olmasi ile ilgilidir. Yiyecek icecek isletmeleri yaglarla
ilgili sorunlarla fazla karsilasmamaktadir ancak satici, Uretici ve kullanici
kaynakh sorunlarla karsilagmaktadir. Yaglarin bilinen bir Grin olmasi
yiyecek icecek isletmelerinin yaglari satin alirken bilinen bir markaya karsi
tercih etme egiliminde bulunmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri satin
aldiklari ve kullandiklari Grilinlerin ambalaj, hasarli olup olmama, son
kullanma tarihi gibi unsurlara dikkat etmeleri yaglari satin alirken ve
kullanirken bilincli bir sekilde hareket ettigini gostermektedir. Yiyecek
icecek isletmeleri sivi yaglari oda isinda kati yaglari ise buzdolabinda
saklamaktadir. Dolayisiyla yaglari muhafaza etme konusunda yiyecek icecek
isletmeleri yaglari standartlara uygun olarak hareket ettikleri
gorilmektedir. Aycicek ve zeytinyagi disinda da sivi yag (misir 6z, palm
yagi vb.) tercihlerinde egilim bulunulmasi Griinlerinde hem ikame bir yag
olarak kullanmak hem de cesitlilik ve farkli aromalar olusturmak amacinda
olduklari gorulmektedir.

Ayrica calismadaki genel ifadeler ile ilgili yiyecek icecek isletmelerin tird,
faaliyet siresi, satin alma tercihleri ifadeleri ile iliskisel karsilastirmalar
yapilmasi anlamli iliskilerin olup olmasi bakimindan distintimektedir.
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ONERILER

Son yillarda yag kullanimi ile ilgili farkli anlayislar ve gesitli uygulamalar
bulunmasi, yaglarin kullanimi ile ilgili alan yazinda fazla ¢alismanin olmayisi
ve literatlire katki saglamasi amaciyla bu arastirmada yiyecek icecek
isletmelerinin yag kullanim profili belirlenmeye ¢alisiimistir. Arastirma
sonuclari dogrultusunda yiyecek icecek isletmelerinde calisan personelin
kullandiklart  hammaddeler ve Ozellikleri insan saghgini dogrudan
etkilemektedir. Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinde galisan personelin
teknik bilgisini arttirmak amaciyla kullandiklari ham maddeler ve 6zellikleri
konularinda egitimler verilebilir. Ayrica bu c¢alisma sadece (reticiler
acisindan ele alinmistir. Benzer calismalar bu tir restoran vb. yiyecek
icecek hizmeti yapan kuruluslarda yiyecek hizmeti alanlar agisindan da
yapilarak gorusler degerlendirilebilir.

Yemegin 6nemli bir parcasi olan yaglari satin alirken kaliteli ve uluslararasi
standartlara uygun driinler temin edilmelidir. insan saghg acisindan
yenilebilen her sey ¢ok 6nemlidir dolayisiyla yaglarin satin alinmasi,
kullanilmasi, 6zelligi gibi bircok konuda dikkatli davranilmasi ve mutlaka bir
uzman gorist alinmahdir. Arastirma Artvin ili Arhavi ilgesindeki yiyecek
icecek iletmeleri ile sinirhdir dolayisiyla farkh bolgelerde c¢alismalar
yapilabilir ayni zamanda bu ¢alismayla karsilastirma yapilabilir.
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