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Ozet

Dogal beslenme kosullariin azalmas: ve diger ¢evresel
faktorler bugiiniin diinyasinda saglikli beslenme alg-
smi teknoloji ile birlestirerek yeni beslenme anlayisla-
rinin olusmasina neden olmustur. Bireyler, bebeklik
déneminden yetiskinlik ve ileri yas diizeyine kadar ya-
saminin her basamaginda destekleyici gida tirtinlerini
kullanmaya ihtiya¢ duyar hale gelmistir. Yasanan pan-
demi stireci destekleyici gida iiriinlerinin yayilmasma
ve pazarda yer edinmesine daha fazla olanak saglamis-
tir. Ozellikle salgin hastaliklarin ortaya ¢ikardigi yikict
etki destekleyici gida tiriinlerine olan talebi artirmistir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi goren 6grenci
gruplar1 dahil pek ¢ok gencin alg1 diizeylerini gelistire-
rek fonksiyonel gidalari tanimasi 6nem tagimaktadir. Bu
aragtirmanin amaci Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bo-
liimii 6grencilerinin fonksiyonel gida algisini dl¢mektir.
Bu kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolii-
miinde 6grenim goren dgrencilerin fonksiyonel gidalar
hakkinda algt ve farkindalik diizeylerinin olgtilmesi
hedeflenmistir. Bu amaca uygun olarak Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin fonksiyonel
gidalar hakkinda alg: faktorlerinin analizinde ANOVA
testi kullanilmistir. Toplamda 102 &grenciye fonksiyo-
nel gida algilarini 6lgmeye yonelik 11 soruluk 57i likert
6lgegine dayal1 anket kullanilmistir. Anket sonucu orta-
ya ¢ikan veriler istatistiksel olarak analiz edilmis ve bu
sonuglar alan taramasi arastirma teknigine dayal1 veri
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toplama sonucu elde edilen bilgiler ile birlikte yorum-
lanmistir. Katilimcilara yoneltilen toplam 11 soruya
verilen cevaplar SPSS analiz programi sonucunda be-
lirli degerler gostermistir. Bu degerler bir araya geti-
rilerek yorumlanmustir. Calismanin basta fonksiyonel
gidalara olan farkindalik diizeyinin artirilmas: ile
sektorel gelisime fayda saglamasi hedeflenirken, Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin
fonksiyonel gida gelistirme siireclerine katki saglaya-
bilecegi, ilgili konunun insan beslenmesindeki 6nemi-
nin vurgulanmasi amaglanmuistir.

Extended abstract

Purpose: While it is planned that this study will affe-
ct the sectoral development by increasing the aware-
ness level on functional foods, it is also thought that
students who receive culinary and gastronomic arts
education will contribute to the functional food pro-
duct development processes. The aim of this study
is to understand and reveal the knowledge, attitudes
and observations about functional foods, which are
considered important for quality of life, on the appli-
cation, consumption and future-oriented new produ-
ct development studies by gastronomy students who
will shape food and consumption awareness, and to
gain a large market share in today’s developing condi-
tions to contribute to the development and awareness
of the phenomenon of functional foodand to provide
useful information to other academicians and researc-
hers who will conduct research on this path. When the
causes of changes in the field of nutrition in today’s
world are examined, many social, economic and envi-
ronmental factors exist. Although the habit of natural
nutrition is often tried to be preferred among individ-
uals, it is inevitable to expand natural food sources
with the combination of food and technology facts.
New product profiles have been completely changed,
enriched, or by reducing a few features, and by add-
ing minerals, vitamins, fatty acids, prebiotics, pro-
biotics or enzymes suitable for the conditions of the
day, many new and more effective alternative prod-
ucts have been created. In addition to being known
as functional food, these products are also called and
known as food supplements or enriched food. The
decrease in natural nutritional conditions and other
environmental factors have led to innovation by com-
bining the perception of healthy nutrition with tech-
nology in today’s world. Individuals have started to
use supportive food products at every stage of their
life, from infancy to adulthood and advanced age. The
pandemic has provided more opportunities for sup-
portive food products to spread and gain a foothold
in the market because, in terms of personal health,
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strengthening the immune system costs less than the
expenditures of the disease. Especially the devastating
effect of epidemics has increased the demand for sup-
portive food products. Making functional products,
the content of which is changed and enriched as need-
ed, more effective and more suitable for future gener-
ations in terms of content will only be possible with
the right analysis. It is important that many young
people, including student groups studying gastrono-
my and culinary arts, improve their knowledge levels
and recognize functional foods. While it is aimed to
improve the sectoral development by increasing the
awareness level on functional foods, it is also aimed
to emphasize the importance of the related subject in
human nutrition, so that the students who receive gas-
tronomy and culinary arts education can contribute to
the functional food development processes.

Methods: The data used in this study were obtained
through questionnaires from 102 members of the gast-
ronomy and culinary arts department. Questionnaire
technique was used as the data collection tool. Within
the questionnaire directed to the participants, 11 ques-
tions were asked to measure the perception of functi-
onal food. The term “functional food” in the questions
for the participants was explained within the survey
process. The data were obtained by interviewing 28
of the participants on the phone between 1st March
and 12th April 2022. Interviews via telephone lasted
between 15 to 25 minutes. The answers given to the
questions during the interview were transferred to the
questionnaire. Face-to-face interviews were conduc-
ted with the remaining 74 participants. All of the data
obtained were transferred to the internet environment
and analyzed through the SPSS program. ANOVA test
was used to analyze the perception factors of the stu-
dents from the gastronomy and culinary arts depart-
ment about functional foods. At the point of inclusion
of the participants in the research, only being a stu-
dent of gastronomy and culinary arts was considered.
In this context, all of the participants included in the
research were students of Afyon Kocatepe University
Gastronomy and Culinary Arts Department. Ease of
access to the participants was taken as a basis in the
selection of the data universe.

Results:Individuals have started to use supportive
food products at every stage of their life, from infan-
cy to adulthood and advanced age. The pandemic
has provided more opportunities for supportive food
products to spread and gain a foothold in the market.
Because strengthening the personal defense system in
terms of personal health costs less than the effects of
the disease. Especially the devastating effect of epide-
mics has increased the demand for nutritional supple-
ments. Making functional products, whose content is
changed and enriched as needed, more effective and
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more suitable for future generations, will only be pos-
sible by analyzing the product correctly. At this point,
it is important for student groups studying gastro-
nomy and culinary arts to improve their knowledge
levels and recognize functional foods.

GIRIS

Fonksiyonel gida tanimu ilk olarak 1980 yilinda
Japonya'da ortaya cikmustir. Japon Hiikiime-
ti'nin saglik ve gida arasindaki iliskiyi kesfetmesi
tizerine ortaya ¢ikan bu yeni {iiriin modelini
ticarilestirmek amaciyla 3 biiyiik ve genis kap-
samli ¢alisma yapilmistir bunun sonucunda
1991 yilinda fonksiyonel gidalarm ticarilestiril-
mesi tizerine ilk politika olan FOSHU (Foods
for Specified Health Uses) kanunu kabul edilmis
ve FOSHU lisansinin alinmas: zorunlu hale ge-
tirilmistir (1). ABD ve diger Avrupa iilkelerinde
fonksiyonel gidalara yonelim 1991 yillarinda
baslamistir. Calismalar: giiglendirmek amaciyla
1996 yilindan itibaren FUFOSA (Functional Fo-
ods Science in Europe) (2) ve PASSCLAIM (Pro-
cess for the Assessment of Scientific Support for
Claims) on Foods) (3) gibi genis ve ¢ok kapsaml1
projeler de gelistirilmis ve tanmitim amaglanmis-
tir. 1998 yilinda FDA (Food and Drug Administ-
ration) (4) fonksiyonel gidalar ile ilgili baz1 sag-
lik faydalarini ve bu gidalar 6zelinde iddialar
kabul etmistir (5). Tiirkiye’ de ise bu gidalarin
bilinirligi ve arastirmaya konu olan eser sayisi
diger tilkelere gore oldukga diistiktiir (6). Fonk-
siyonel gida; hastalik olusma riskini azaltan, bes-
leyici 6zellige sahip bireyin fiziksel performansi
ve ruhsal saghigini olumlu yonde etkileyen gida-
lar olarak tanimlanmaktadir (7). Bu ¢alismanin
amact kaliteli yasam icin 6nemli kabul edilen
fonksiyonel gidalarin, gida ve tiiketim bilincine
yon verecek olan gastronomi 6grencileri tarafin-
dan uygulama, titketim ve gelecege yonelik yeni
uriin gelistirme c¢alismalar: tizerine algi, tutum
ve gozlemlerini anlamaya ve ortaya koymaya
yonelik olup gelisen giinlimiiz sartlarinda bi-
ylik pazar payina sahip fonksiyonel gida olgu-
sunun gelisimine ve bilinirligine katki saglamak
bu yolda arastirma yapacak diger akademisyen

ve arastirmacilara faydal bilgiler sunmaktr.
Kavramsal Cerceve

Fonksiyonel gidalar, kullanim amaglarina, igeri-
gine, irtin gruplarina ve saglamasi beklenen fay-
dalarma gore degisiklik gostermektedir. Degisik
isimlerle tiiketilen gidalar da fonksiyonel gida
tanimi arasinda sayilabilmektedir (7).

Bireyin yasami i¢in faydal etkilere sahip belir-
li diizeyde yag asidi, mineral, antioksidan ve lif
iceren gidalar dogal fonksiyonel gida olarak bi-
linmekte olup bunlardan bazilar1 soyledir. Mey-
ve ve sebze gibi giinliik tiiketime uygun ve tam
gida olma Ozelligi tasiyan besinler, gidanin en
basit seklidir. Ornegin, brokoli, havug veya do-
mates, 3-karoten ve likopen gibi fizyolojik olarak
aktif bilesenler igeren gidalar dogal fonksiyonel
gida olarak tamimlanir (8). Birden fazla gida
gruplarinin bir araya gelmesiyle olusan fonk-
siyonel gidalar1 olusturan bazi temel bilesenler
sunlardir; Viicuttaki fizyolojik veya patolojik
reaksiyonlarda disaridan alan ya da ara {iriin
olarak olusan serbest radikallerin eglenmemis
elektronlarin yanina ciftelenmesi muhtemel bir
elektron vererek onlar1 kararli hale getiren biyo-
aktif bilesiklerdir. Bu sayede yetersiz beslenme
sonucu olusan koruyucu protein, selenyum, C
vitamini gibi 6nemli gida etkenleri karsilanarak
kalp damar hastaliklari, kanser riskini 6nem-
li olgiide Onlemeyi amaglayan gida gruplarn
fonksiyonel gidalar arasinda yer almaktadir.
Insanlar igin tek bagina herhangi bir besin degeri
olmayan, bitkilerin ikincil metabolik faaliyetleri
sonucunda ortaya ¢ikan ve depolanan tiiketildigi
zaman saglik i¢in yarali etkileri bulunan biyoak-
tif bilesiklere fitokimyasallar denir. Bu bilesikler,
diizenli olarak tiiketildiklerinde sahip olduklar1
antioksidan etki ve diger fonksiyonel etkiler sa-
yesinde bir takim kalp-damar rahatsizliklarinin
ve kanser tiirlerinin olugma risklerinin azalmasi-
n1 saglamaktadirlar (9).

Bagirsak sistemine yerlestigi zaman mikrobiyal
dengeyi iyilestirici ve yararl faaliyette bulunan
canli mikroorganizmalara probiyotikler denir
(10). Mikrofloralarin bilegenleri olan Bifidobac-
ter ve Lactobacillus cinsi bakterilerin ¢ogalmasi-
n1 saglayacak besin 6gelerinin (prebiyotik) veya
bu mikroorganizmalarin verilmesi (probiyotik)
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veya her ikisinin bir arada verilmesinin (sinbiyo-
tik) son yillarda hem tedavi yontemlerinde hem
de fonksiyonel gida bilesenlerinde siklikla kulla-
nilmaya baslanmistir (11).

Besinsel lifler, tiiketildigi zaman sindirilmeden
kolona giren karbonhidratlar diger biyoaktif bi-
lesik igerisinde yer alir. Bu biyoaktif bilesikler
kanda seker, lipit ve kolesterol igerigini diistiriir
ve ayni zamanda kati atik siiresini de kisaltarak
kolonda olusan zararh toksik maddelerin hizli
disar1 atimini saglarlar (12).

Diyet lif olarak adlandirilan ve degerlendirilen
seliiloz, pektin ve $-glukan gibi maddeler ile tam
tahillar, baklagiller ve kuru eriklerde fazla mik-
tarlarda bulunur. Bu bilesiklerin viicut tizerinde
kalp-damar, gorme sistemleri ve zihinsel faali-
yetler agisindan 6nemli derecede olumlu etkileri
vardir (13).

Fonksiyonel gida tercih nedenleri ve potansi-
yel faydalar

Bireylerin saglik arayisi ve kaliteli yasam bek-
lentisi igerisinde oldugu ve bu nedenle hastalik-
larin yikicr etkisinden kaginmak istedigi bilin-
mektedir. Bu amagla hastaliklara kars: giiclii bir
savunma sistemi ihtiyact dogmaktadir. Salgin
hastaliklarin artis gostermesi, kalabalik niifusun
ve yeni tiiketim aligkanliklarinin hizla yayilma-
s1 bagislik sistemleri {izerinde olumsuz etkilere
neden olmustur. Bununla birlikte egitim seviye-
sinin ilerlemesi ve bireylerin saglikli yasam algi-
larinda gerceklesen olumlu degisimin etkisiyle
fonksiyonel gidalara yonelim de artmistir. Tim
bu etkiler altinda bu gida gruplarinin daha ya-
kindan incelenmesi ve yeni {irtinler gelistirilmesi
ihtiyact ortaya ¢ikmistir. Hangi gidanin hangi
eksiklige veya hangi ihtiyaca yonelik oldugu ko-
nusu da bu gelismeler sonucunda arastirma ko-
nusu haline gelmistir. Onemli biyoaktif gida bi-
lesenlerinin kalp rahatsizlig: riskini diistirmeye
yardimci olma, anti kanserojen, bagisiklig1 giic-
lendirici, kolestrol seviyelerini saglikli diizeyde
tutmaya yardimci olma gibi oldukga sagliga fay-
dal1 6zelliklerinin oldugu belirlenmistir (14).

Son yillarda egitim anlaminda ilgi goren Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii, egitim an-
layisiyla yemek yapma ritiiellerinin ¢ok daha
Otesine tasinarak yemegin felsefesi, saglik icin
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beslenme anlayisi, nitelikli gida tiiketim olanag-
na katkida bulunmak gibi bir¢ok sosyal ve gida
teknoloji algis1 gerektiren alanlara dogru egilim
gostermistir. Bu egilimi destekler nitelikte egi-
tim vermeyi amaglayan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii bir¢ok tiniversitede daha fazla
faaliyet gostermeye de baslamistir (15). Bu bo-
liimden mezun 6grencilerden yemek kiiltiirii ve
el becerisi anlayisinin yaninda gida teknolojisi-
ni de iyi 6grenmis ve benimsemis olmasi isten-
mektedir. Aragtirmamiz kapsaminda ana hedef;
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin
fonksiyonel gidalar tizerine alg: diizeylerinin 6l-
¢lilmesi olmustur zira Gastronomi ve Mutfak Sa-
natlar1 boliimiinde okuyan 6grencilerin, inovatif
mutfak algis1 etrafinda yeni tiiketim {riinlerini
gelistirebilmesi, toplum bireylerinin istek ve ih-
tiyaclarina uygun olarak gidayla ilgili her tiirlii
fizyolojik eksikligi tamamlayacak nitelikte fonk-
siyonel, ¢cok amagli, kreatif iirtinler ve uygula-
malar ile gida tiiketim alanina katki saglamalar1
beklenmektedir.

Literatiir Taramasi

Giiven ve Giilmez (16) yaptig1 ¢alismasinda son
donemlerde fonksiyonel gidalar {izerinde yasa-
nan hizli artis s6z konusu tiriinlerin kullanimryla
ortaya ¢itkan sorunlari ele almistir. Sevilmis (17),
fonksiyonel gidalar iizerine yasanan gelismeler,
tiiketicilerin yaklagimlari, saglikli yasam konu-
sunda ortaya koyduklari ¢aba ve saglik tekno-
lojisinde yasanan son gelismeler {izerine aras-
tirmalar yapmistir. Fang vd. (13) yaptig ikinci
calismasinda tiiketiciler tizerinde 4 grup fonksi-
yonel giday1 (probiyotik gidalar, diyet lifler, ko-
lesterol diistiriicii gidalar, sekersiz sakizlar) dik-
kate alinarak saglikli beslenme segimlerinde bu
gidalara yer verip vermediklerini aragtirmustir.
S0z konusu gidalar tiiketme ve titketmeme ne-
denleri ile bireylerin tercihlerinde sosyo-demog-
rafik faktorlerin etkisinin bulunup bulunmadig:
aragtirlmigtir. Verbeke (12), fonksiyonel gida
kullanimimin yaygin oldugu tilkelerde {iriiniin
mevcut durumunun ne durumda oldugunu,
kullanim potansiyelini, hangi gidanin tercihinde
hangi faktorlerin etkili oldugunu (demografik,
sosyal, egitim, cinsiyet vb.) arastirmistir. Selam
(14), Belgika” da yaptig1 arastirmasinda fonksi-
yonel gidalarin bireyler arasinda tercih nedenini
arastirmis ve tercih nedenleri arasinda ilk sirada
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saglik arayisi oldugu sonucuna varmistir.
MATERYAL VE METOT

Bu calismada kullanilan veriler Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiine mensup 102 kisi-
den anket yoluyla elde edilmistir. Veri toplama
araci olarak anket teknigi kullanilmis ve 0,634
glven araligindaki sorular katiimcilara sunul-
mustur. Katilimcilara yoneltilen ankette fonk-
siyonel gida algisini 6lgmeye yonelik 11 soru
sorulmustur. Katihimcilara yonelik sorularda
yer alan “fonksiyonel gida” terimi anket siireci
dahilinde agiklanmistir. Veriler 1 Mart/ 12 Nisan
2022 tarihi araliginda katilimcilarin 28 tanesi ile
telefonda goriisme saglanarak elde edilmistir.
Telefon aracilig: ile saglanan goriismeler 15-25
dakika arasinda stirmiistiir. Goriigsme esnasin-
da sorulara verilen yanitlar ankete aktarilmistir.
Geriye kalan 74 katilimcar ile yiiz ylize goriisme
saglanmistir. Elde edilen tiim veriler SPSS prog-
rami araciligiyla analiz edilmistir. Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin fonk-
siyonel gidalar hakkinda alg: faktorlerinin ana-
lizinde ki-kare testi kullanilmistir. Katilmcilarin
arastirmaya dahil edilmesi noktasinda yalnizca
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gren-
cisi olmasi durumu dikkate alinmistir. Bu kap-
samda arastirmaya dahil edilen katilimcilarin
tamami1 Afyon Kocatepe Universitesi Gastrono-
mi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinden
olusmaktadir. Orneklem seciminde katilimcilara
ulagimin kolaylig1 esas alinmustir.

BULGULAR

Anket calismalarinda sirasiyla genelden Ozele
dogru giden ve Gastronomi ve Mutfak Sanat-
lar1 boliimii 6grencilerinin fonksiyonel gidalar
tizerine algilarin1 dlgmeyi hedefleyen anket ca-
lismasi gergeklestirilmistir. Anket sonucu ortaya
¢ikan verilen ANOVA testine tabi tutularak nicel
sonuglara ulagilmis ve bu sonuglar alan taramast
aragtirma teknigine dayal veri toplama sonucu
elde edilen bilgiler ile birlikte yorumlanmustir.
Katilimcilara yoneltilen toplam 11 soruya verilen
cevaplar SPSS analiz programi sonucunda belirli
degerler gostermistir. Bu degerler soru bazinda
incelendiginde;

1. Fonksiyonel gida kavraminin ne ifade ettigini
biliyor musunuz? sorusuna cevap veren 102 kati-

Iimcimin 57i likert 6lgegi esas aliarak olciildiigii
alg1 diizeylerinin [2,48] araliginda bir deger ile
[3.biliyorum] alg1 seviyesine yakin diizeye sahip
oldugu gortilmiistiir.

2. Mutfak uygulamalarinda kullanilan tiriinlerin
igerigini ayrint1 ile inceliyor musunuz? Sorusu-
na cevap veren 102 katilimcinin 51i likert dlgegi
esas alinarak olciildiigii alg1 diizeylerinin [2,80]
araliginda bir deger ile [3.biliyorum] alg1 seviye-
sine yakin diizeye sahip oldugu goriilmiistiir

3. Fonksiyonel gida bilesenlerinin saglik etkileri
hakkinda bilginiz var m1? Sorusuna cevap veren
102 katilimcinin 57 likert dlgegi esas alinarak ol-
culdigli algt diizeylerinin [2,47] araliginda bir
deger ile [3.biliyorum] alg1 seviyesine yakin dii-
zeye sahip oldugu goriilmiistiir.

4. Ulkemizde fonksiyonel gida iiretiminin ye-
terli seviyede oldugunu diistiniiyor musunuz?
Sorusuna cevap veren 102 katilimcinin 571i likert
olcegi esas almarak ol¢iildiigii alg1 diizeylerinin
[2,71] araliginda bir deger ile [3.biliyorum] alg:
seviyesine yakin diizeye sahip oldugu goriil-
mustur.

5. Fonksiyonel gida tiretmenin ekonomik olarak
maliyeti yliksek bir siire¢ oldugunu biliyor mu-
sunuz? Sorusuna cevap veren 102 katilimcinin
5 likert Olcegi esas alarak olgiildiigii alg: dii-
zeylerinin [2,57] araliginda bir deger ile [3.biliyo-
rum] algi seviyesine yakin diizeye sahip oldugu
gorilmiistiir.

6. Gida mevzuatinda fonksiyonel gidalara yete-
rince yer verildigini diisiiniiyor musunuz? So-
rusuna cevap veren 102 katilimcimin 51i likert
Olgegi esas almarak olciildiigii alg1 diizeylerinin
[3,12] araliginda bir deger ile [4. iyi biliyorum]
alg1 seviyesine yakin diizeye sahip oldugu goriil-
mustur.

7. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari i¢in tiretimde
fonksiyonel gidalardan yararlanmanin fayda-
larini biliyor musunuz? Sorusuna cevap veren
102 katilimcinin 571i likert Slgegi esas alinarak
olgtildiigii alg1 diizeylerinin [3,09] araliginda bir
deger ile [4. iyi biliyorum] alg1 seviyesine yakin
diizeye sahip oldugu goriilmiistiir.

8. Fonksiyonel gidalarin saklama kosullar1 hak-
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kinda algimiz var m1? Sorusuna cevap veren 102
katilimcinin 571 likert 6lgegi esas alinarak olgtil-
diigii alg: diizeylerinin [3,0] aralifinda bir deger
ile [3.biliyorum] alg1 seviyesine yakin diizeye sa-
hip oldugu goriilmiistiir.

9. Giinliik enerji gereksinimini karsilamanin Gte-
sinde fonksiyonel gidalarin bilesimindeki mad-
deler hakkinda algmiz var mi1? Sorusuna cevap

veren 102 katilimcinin 57i likert 6lgegi esas alina-
rak ol¢lildiigii alg: diizeylerinin [3,30] araliginda
bir deger ile [4. iyi biliyorum] alg1 seviyesine ya-
kin diizeye sahip oldugu goriilmiistiir.

10. Zenginlestirilmis gidalar hakkinda algimiz
var m1? Sorusuna cevap veren 102 katilimcinin
51 likert Olgegi esas alinarak olgiildigii alg:
diizeylerinin [3.52] araliginda bir deger ile [4. iyi

Tablo 1. Katiimcilarin fonksiyonel gida algilarini 6lgmeye yonelik alinan cevaplar

Frekans
(evet)

Kavramsal
yaklasimlar

Yiizde

(“o)

Yiizde
(%)

Frekans
(kararsiz)

Frekans Yiizde
(Hayi) (%)

Fonksiyonel gida
kullananlar
kendilerini daha
iyi hissederler

78

20,2

10 3,7 12 5,6

Fonksiyonel

gidalar giivenilirdir >

13,2

34 12,8 16 6,7

Fonksiyonel
gidalar sagliksiz
beslenme tarzini

dengeler

33

8,5

35 13,2 29 12,2

Fonksiyonel
gidalarin diizenli
kullanimi
Hastaliklarin
online gegmeye
yardimci olur

35

9,9

34 12,8 28 11,8

Fonksiyonel
gidalar vaat ettigi
saglik kosullarini

yerine getirir

34

8,83

41 15,4 23 9,7

Fonksiyonel

gidalar bazi

durumlarda
sakincali olabilir

33

8,5

30 11,3 38 16,3

Fonksiyonel
gidalarin tad
damaga hitap
etmese de
kullantlmalidir

38

9,8

36 13,5 22 9,2

Fonksiyonel
gidalarin kullanimi
arttirilmalidir

44

11,4

29 10,9 25 10,5

Fonksiyonel

gidalar gereklidir 39

10,1

16 6,3 44 18,5

Toplam 385

100

265 100 237 100
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biliyorum] alg1 seviyesine yakin diizeye sahip ol-
dugu gorilmiistiir.

11. Fonksiyonel gidalarin dogal kaynaklar: hak-
kinda alginiz var mi1? Sorusuna cevap veren 102
katilmcmin 571i likert dlgegi esas alinarak ol-
cildiigli alg1 diizeylerinin [3.52] araliginda bir
deger ile [4. iyi biliyorum] algi seviyesine yakin
diizeye sahip oldugu goriilmiistiir.

Arastirmanin amacina uygun olarak hazirlanan
ve katilimcilarin fonksiyonel gida algilarini 6lg-
meye yonelik sorulara verdikleri cevaplar Tablo
1'de gruplandirilarak yiizdeleri alinmis ve yo-
rumlanmistir. Tablo 2’de ise katilimcilarin fonk-
siyonel gidalar hakkinda alg1 edinmek icin kul-
landiklar1 alanlar1 6grenmeye yonelik sorulara
verilen cevaplarin yiizdeleri hesaplanarak tablo
halinde sunulmustur. Tablo 3'de ANOVA test so-
nuglar1 verilmistir.

Tablo 1’e gore fonksiyonel gida kullananlar ken-
dilerini daha iyi hissederler yaklasimina katilim-
cilar 78 (%20,2) evet cevab1 ile olumlu yaklasim
sergilemislerdir. Buna karsin olumsuz yaklasim
sergileyen katihmecilar (%3,7) oraniyla smir-
I1 kalirken 12 (%5,6) oraninda kararsiz yakla-
sim sergileyen katilimeci varligina rastlanmistir.
Fonksiyonel gidalar giivenilirdir yaklasimina
bakildiginda 51 (%13,2) oraninda katilimcinin
olumlu yaklasim sergiledigi goriilmiistiir. Bu-
nunla birlikte 34 (%12,8) oraninda olumsuz
yaklasim ve 16 (%6,7) oraninda kararsiz yak-
lasima yonelik katilim davramisi goriilmiistiir.
Fonksiyonel gidalar sagliksiz beslenme tarzim
dengeler yaklasimi karsisinda katilimcilar, 33
(%8,5) oraninda olumlu yaklasim sergilenirken,

35 (%13,2) oraninda olumsuz yaklasim davranis:
goriilmiistiir. Bununla birlikte 29 (%12,2) oranin-
da karasiz yaklasima yonelik cevaplar verildigi
goriilmiistiir.  Fonksiyonel gidalarin diizenli
kullanim1 hastaliklarin 6niine gegmeye yardimci
olur kavramsal yaklasima verilen cevaplar ince-
lendiginde 35 (%9,9) oraninda olumlu yaklasim,
34 (%12,8) olumsuz yaklasim ve 28 (%11,8) ora-
ninda karasizlik yaklasimi davranis: sergilendi-
gi gorilmiistiir. Fonksiyonel gidalar vaat ettigi
saglik kosullarini yerine getirir yaklasimina ka-
tilmcilarin 34 (%8,83) oraninda olumlu yanit ve-
rirken, 41 (%15,4) oraninda olumsuz yaklasima
daha fazla egilim gosterdikleri anlagilmistir ek
olarak 23 (%9,7) oraninda kararsiz bir yaklagim
sergilemislerdir. Fonksiyonel gidalar bazi du-
rumlarda sakincali olabilir yaklagimina katilim-
clarmn 33 (%8,5) oraninda olumlu, 30 (%11,3)
oraninda olumsuz ve 38 (%16,3) oraninda ka-
rarsiz bir yaklagim sergilemislerdir. Fonksiyonel
gidalarin tadi damaga hitap etmese de kullanil-
malidir yaklasimina bakildiginda katilimcilarin
38 (%9,8) oraninda olumlu, 36 (%13,5) oraninda
olumsuz ve 22 (%9,2) oraninda karasiz yaklasim-
lara sahip olduklar1 anlasilmistir. Fonksiyonel
gidalarin kullanimi arttirilmalidir yaklagimina
gore katihmcilar 44 (%11,4) oraninda olumlu,
29 (%10,39) oraninda olumsuz, 25 (%10,5) ora-
ninda ise kararsiz yaklasima yonelik yamnitlar
vermislerdir. Son olarak Fonksiyonel gidalar
gereklidir yaklasimima katihmecilar 39 (%10,1)
oraninda olumlu, 16 (%6,3) oraninda olumsuz ve
44 (%18,5) oraninda kararsiz yaklasima uygun
yarutlar vermislerdir.

Tablo 2. Katilimcilarin fonksiyonel gidalar ile ilgili alg: kaynaklar:

Haber kaynaklari Frekansl Frekans2 Frekans3 Toplam Yiizde (%)
Frekans

Internet 40 32 10 82 19,5
Saglik Kuruluslari 3 2 5 10 2,2
Cevre 19 5 5 29 6.4

Okul 30 25 10 65 14,4
Gazete 2 2 1 5 1,1
Makale/Dergi 10 10 8 28 6,2
Toplam 104 115 39 219 100
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Simsek & Keskekei

Tablo 2 incelendiginde katilimcilarin fonksiyo-
nel gidalara iliskin algi kaynaklarinin; internet
88 (%19,5), saghk kuruluslar1 10 (%2,2), cevre 29
(%6,4), okul 65 (%14,4), gazete 5 (%1,1), makale/
dergi 28 (%6,2) oldugu tespit edilmistir.

TARTISMA VE SONUC

Fonksiyonel gidalar {iizerine yapilan arastir-
malar sonucunda giinliik tiiketimde kullanilan
besin ogelerinin, tiiketici agisindan igeriginin
faydasi tartismali ve giivensiz olarak goriildi-
gi anlasilmistir. Bu giivensizligin temel nedeni
olarak artan niifusa yetme anlayisi, az zahmet
cok iiriin istegi, kar payini yiikseltme hedefleri,
gida endiistrisindeki denetimsizlik ve yetersizlik
gibi konularin gidalar tizerinde olumsuz etkilere
yol agmasi olarak saptanmuistir. Ortaya ¢ikan bu
acig1 kapatmak igin fonksiyonel gidalara yone-
lim de artmistir. Bu durumda; Fonksiyonel gida-
lar iizerine tiiketici gruplar: arasinda olumlu bir
bakis acis1 vardir. Bu olumlu bakis acgisini arastir-
ma anketinde yer alan “Fonksiyonel gida kulla-
nanlar kendilerini daha iyi hissederler” sorusu-
na ¢ogunlugun olumlu yanit vermesi destekler
niteliktedir. Tiiketiciler dogal gida kaynaklarini
yetersiz gordiikleri noktada fonksiyonel gida
kullanmay1 tercih edebilmektedir ancak tiiketici
gruplarinin, fonksiyonel gida terimine yabanci
oldugu, bazilarinin ise hi¢ duymadig: tespit edil-
mistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimi
Ogrencilerinin molekiiler mutfaga ilgili olmas1 ve
bu konuda egitimlere tabi tutulmasi sonucunda

“fonksiyonel gida” ifadesini daha sik duydugu
goriilmiistiir. Genel olarak olumlu yaklasim
sergileyen Ogrenci gruplar1 arasinda 6nemli bir
fark oldugu anlasilmistir. Arastirmalar sonucu
Oneriler soyledir;

1. Egitim ile artig gosteren fonksiyonel gida alg-
sin1 toplumun geneline yaymak icin farkl isim-
lerle anilan bir tiiketim iiriinii oldugunu anlatan
calismalara daha fazla yer verilmelidir.

2. Potansiyel rahatsizliklarin tespiti sonucunda
kullanima gecilmesi konusunda toplum {izerin-
de bilgilendirme ¢alismalar1 artirilmalidar.

3. Uriin gelistirme noktasinda Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerine AR-GE
destegi ve teknolojik gelismeler mutfak alanlari-
na tasmarak uygulama olanagi sunulmalidir.

4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boli-

mii  Ogrencileri fonksiyonel gida gelisim

siireclerini daha yakindan takip ederek
bugiiniin gerekliliklerine uygun yeni formdiller

gelistirilmesine katkilar saglamalidir.

5.Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii
Ogrencilerinin fonksiyonel gidalart meniiler-
de kullanarak saghkli ve dengeli yemekler
sunulmasina yonelik regeteler gelistirmesi ge-
rektigi goriilmektedir. Bu kapsamda Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencileri,
fonksiyonel gidalarin ozelliklerini goz oniinde
bulundurarak tarifler gelistirebilir ve saglik aci-

Tablo 3. Katiimcilarin fonksiyonel gidalar ile ilgili algilarina yonelik alian sonuglarin ANOVA test

parametreleri
Kareler Kareler
Toplami df Ortalamast F Sig
Kisiler arasinda 271,397 100 2,714
Grup iginde Ogeler Arasinda 117,671 10 11,767 11,836 0,000
Residual Nonadditivity — 3,128* 1 3,128 3,153 0,076
Denge 991,020 999 ,992
Toplam 994,148 1000 ,994
Toplam 1111,818 1010 1,101
Toplam 1383,215 1110 1,246

Grand Mean Degeri = 2,9163
a. Tukey’s estimate of power to which observations must be raised to achieve additivity = 0,038.
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sindan faydali bilesenleri dikkate alarak menti

secenekleri olugturabilmelidir.

6.Gastronomi

ve Mutfak Sanatlar1 bolimii

ogrencileri, fonksiyonel gidalar hakkinda bilinci

artirmak igin iletisim ve egitim faaliyetlerinde

bulunabilirler. Seminerler, atolyeler veya saglikli

yemek tariflerini paylasabilecekleri sosyal med-

ya etkinlikleri olusturabilirler.
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