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ARTICLEINFO

Bu ¢aligmanin amaci, tiiketicilerin rafine gekersiz {irlinlere yonelik bakis agilarimin ve satin alma
davramislarinin incelenmesidir. Bu amagla ¢aligmada satin alma tercihlerinde sekersiz tiriinleri agirlikli olarak
tercih eden 18 yas ve iizeri 45 tiiketici ile ¢evrim igi ortamda yapilandirilmig goriismeler gergeklestirilmistir.
Calismada elde edilen verilerin analizinde sozciik siklik analizi (word frequency analysis) ve igerik analiz
yontemi kullanilmistir. Caligma sonucunda, katilimcilarin rafine sekersiz tiriinleri satin alirken {iriin iceriginde
kullanilan gida katki maddelerine, {iriin iireten markaya, tiriiniin fiyatina ve deneyimine dikkat ettigi tespit
edilmistir. Calismada ayrica katilimeilarin rafine seker ve yapay tatlandirict kullanilarak iiretilen {iriinlerin
insan saghg: iizerindeki olumsuz etkileri hakkinda bilgi sahibi oldugu belirlenmistir ve yapay tatlandiricili
triinler yerine dogal tatlandirict kullanilarak iiretilen tiriinlere yoneldigi tespit edilmistir. Caligma kapsaminda
katilimcilarin en sik tilkettigi rafine sekersiz tiriin gruplarinin sirasiyla; barlar, ¢ikolatalar, granolalar, biskiiviler
ve gazl igecekler oldugu belirlenmistir. incelenen rafine sekersiz granola ve barlarin dogal tatlandiricilar,
rafine sekersiz biskiivi ve ¢ikolatalarin seker alkolleri, rafine sekersiz gazl igeceklerin ise yapay tatlandiricilar
kullanilarak iretildigi tespit edilmistir. Bu calisma, gida endiistrisinde sekersiz etiketi ile ambalajlanmis
tiriinlerin daha dogru sekilde tiiketiciyi bilgilendirmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Gida iriiniin
ambalajinda bulunan rafine sekersiz iiriin ifadesi yerine dogal tatlandirict veya yapay tatlandirici ile
tatlandirildi ifadesinin yer almasi 6nerilmektedir.
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onay1 almmusgtir.

This study aims to examine consumers' perspectives and purchasing behaviors regarding refined sugar-free
products. To this end, structured online interviews were conducted with 45 consumers aged 18 and above who
predominantly prefer sugar-free products in their purchasing decisions. The data collected in the study were
analyzed using word frequency analysis and content analysis methods. The findings indicate that when
purchasing refined sugar-free products, participants pay close attention to the food additives used in the
product, the brand producing the product, the product's price, and their own prior experiences. The study also
determined that participants were aware of the negative effects of products made with refined sugar and
artificial sweeteners on human health, and that they preferred products made with natural sweeteners instead
of those containing artificial sweeteners. The study further revealed that the most frequently consumed
categories of refined sugar-free products among participants were, in order: bars, chocolates, granolas, biscuits,
and carbonated beverages. The analysis revealed that refined sugar-free granolas and bars were produced using
natural sweeteners, while sugar-free biscuits and chocolates were made with sugar alcohols. Additionally,
sugar-free carbonated beverages were sweetened with artificial sweeteners. This study is significant in
highlighting the need for more accurate consumer information regarding products labeled as “sugar-free” in
the food industry. It is recommended that, instead of using the term refined sugar-free on product packaging,
more specific labels such as sweetened with natural sweeteners or sweetened with artificial sweeteners be used
to enhance transparency and consumer understanding.
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EXTENDED ABSTRACT

Among the reasons for the increasing prevalence of health problems, chronic diseases, and obesity worldwide
are physical, economic, cultural, and social factors, as well as dietary habits. Factors such as the demanding
pace of work life, the increased participation of women in the workforce, the significant amount of time students
spend at school, and the lack of sufficient time to prepare meals have led individuals to turn to the consumption
of convenience foods. The rise in production power and technological advancements has contributed to the
growing production of packaged foods. Nowadays, it has become increasingly popular for consumers to prefer
foods and beverages that are produced with reduced or no sugar content. In food and beverage establishments,
and on the labels of sugar-free products found on supermarket shelves, sweeteners used as substitutes for sugar
have come to the forefront as a significant element in terms of consumer health.

There is a substantial body of literature on the content, usage amounts, physical effects, and health implications
of sweeteners. However, no study has been identified that investigates the motivations behind consumers'
purchases of sugar-free and calorie-free products from markets or food and beverage establishments. This study
aims to fill that gap in the literature. The purpose of this research is to determine consumers' use of sugar-free
products, identify the most commonly consumed categories of sugar-free foods, explore the reasons behind their
purchase decisions, and assess the frequency of consumption. Following the identification of the most preferred
categories of sugar-free products, the study also investigates the types of sweeteners used in the production of
these items. Furthermore, the study examines consumer purchasing behavior regarding refined sugar-free
products offered in food and beverage establishments.

This study is a qualitative research designed in an explanatory pattern. The aim of the study is to identify the
reasons why consumers who purchase sugar-free products prefer such products, and to determine the most
frequently purchased categories of sugar-free products. Additionally, the study explores consumer behavior
regarding the purchase of refined sugar-free products in food and beverage establishments. The target
population of the study consists of consumers who predominantly prefer sugar-free products in their purchasing
decisions. The sample of the study includes individuals aged 18 and above residing in Turkey. The sample was
selected using the convenience sampling method. Participants in the study were reached through healthy
lifestyle communities, special and sugar-free nutrition groups, and social media platforms. Accordingly,
participants from these groups were included in the sample. Convenience sampling is one of the most frequently
used sampling techniques, as it allows researchers to access participants more quickly while saving time and
effort (Baltaci, 2018), making it suitable for identifying preferences and opinions of consumers with diverse
demographic characteristics.

The data collection tool used in the research is a structured interview form. The structured interview form
employed in the study consists of a total of 22 questions: 16 open-ended questions and 6 demographic questions.
The interview form was developed by the researchers based on the work of Siranli Cift¢i (2019). Before the
form was distributed to participants, it was reviewed by academic experts in the fields of gastronomy and
culinary arts as well as food engineering to test the clarity and appropriateness of the questions, after which it
was finalized.

This study, conducted to examine consumers' perspectives on and purchasing behaviors toward refined sugar-
free products, revealed that participants do consume such products in their daily lives, and this consumption is
not influenced by whether or not they have a chronic illness. It was determined that the vast majority of
participants are aware of the effects of refined sugar-free products on human health and that health-related
factors are the primary consideration when purchasing these products. The main motivations driving the
consumption of refined sugar-free products were identified as: “healthy eating, weight control, naturalness,
disease prevention, calorie content, and curiosity”.

Finally, the study found that participants would like refined sugar-free products to be included in the menus of
food and beverage establishments. However, these establishments do not offer refined sugar-free products at an
adequate level, resulting in participants either not consuming any products or opting for sugary products instead.
Food and beverage establishments need to add refined sugar-free products to their menu items to avoid losing
customers who wish to eat healthily and avoid refined sugar consumption. Future studies in this field are
expected to make significant contributions to the literature by evaluating refined sugar-free products in food
and beverage establishments. It is believed that studies focusing on the techniques and recipes applied by pastry
chefs to refined sugar-free products will be of utmost importance.
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Giris

Saglik sorunlarinin, kronik hastaliklarin ve obezitenin tiim diinyada artmasinin sebepleri
arasinda fiziksel, ekonomik, kiiltiirel ve toplumsal faktorler ile beslenme aligkanliklar1 rol
oynamaktadir. Is hayatindaki yogun tempo, ailede daha fazla sayida bireyin ¢alisma yasamina
katilimi, 6grencilerin zamanlarinin biliyiilk bir boliimiinii okulda geg¢irmesi ve yemek
hazirlamaya yeterli vakit ayiramamalar1 gibi etkenler, bireyleri hazir gida tiikketimine
yonlendirmektedir. Olusan yiiksek talep ve ambalajlama, saklama teknolojilerinin de iyilesmesi
paketli gida tiretimini her gecen giin artirmaktadir. Paketli gida {riinleri arasinda 6nemli bir
grup tath ve/veya tatlandirilmis yiyecek ve iceceklerdir. Giinlimiizde tiiketicilerin sekeri
azaltilmis veya sekersiz yiyecek ve iceceklere yonelmesi giderek yayginlasmaktadir. Buna
paralel olarak, gida sektoriinde rafine seker igermeyen fakat tatlandiricilar ile tatlandirilmis
iriinlerin tiretimi de her gegen giin artmaktadir.

Giinliik yasantimizda siklikla kullanilan beyaz seker birden fazla isim ile karsimiza
cikmaktadir. Beyaz seker; siikroz, sakkaroz, sofra sekeri ve rafine seker olarak
adlandirilmaktadir. Rafine seker, seker pancarinin ya da seker kamisinin suyla oziitlenmesi,
sonra da Oziitte c¢oziinmiis halde bulunan sekerin kritallestirilerek islenmesi ile elde
edilmektedir (Dizdar, 2011). Giiniimiizde gida sektoriinde rafine sekerin yerini alan
tatlandiricilar bulunmaktadir. Tatlandiricilar, dogal kaynaklardan elde edilen ya da sentetik
olarak iiretilen gida katki maddeleridir ve sekerin sagladig: tatlilig1 yiyecek ve iceceklere
kazandirmak i¢in kullanilmaktadir. Dogal ve yapay tatlandiricilar kullanildigi gida tirlintine
tatlilik vermesinin yani sira gidanin kokusunu, aromasini ve tadini iyilestirmektedir (Neacsu ve
Madar, 2014).

Tatlandiricilar, elde edildikleri kaynaga gore dogal ve yapay olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir. Yapay tatlandiricilarin seker seviyelerini yiikseltmedigi, enerji vermedigi ve
kalorisiz gidalar tiretmek icin kullanildig1 bilinmektedir (Alphan, 2005). Eksi (2017), gidalara
genellikle ek bir 6zellik katmak i¢in kullanilan gida katki maddeleri siniflamasinda E900 kodu
ile belirtilen grupta yer alan tatlandiricilart dokme (seker alkolleri) ve yogun (yapay)
tatlandiricilar olarak ikiye ayirmistir. Seker alkolleri olarak da bilinen dokme tatlandiricilar;
sorbitol (E420), izomalt (E953), laktitol (E966), ksilitol (E967), maltitol (E965), mannitol
(E421) olarak bilinmektedir. Yapay tatlandiricilarin en bilinenleri ise aspartam (E951), neotam
(E961), asestilfam-k (E950), sakarin (E954), taumatin (E957), siklamat (E952), neohesperidin
(E959), steviozit, (E960) ve siikraloz (E955)’dur (Aytag, 2017; Carocho vd., 2017). Dogal
tatlandiricilar, dogal gidalardan elde edilen, saglik sorunlarina etkisi minimalize edilmis, meyve
ve sebzelerden iiretilmektedir (Isgdren ve Sungur, 2019). Dogal tatlandiricilar arasinda hurma,
akagac surubu, bal, pekmez, Hindistan cevizi suyu, stevia, kesis meyvesi ve agave surubu drnek
gosterilebilir (Kizilaslan, 2017).

Gida sektoriinde tatlandiricilarin kullanimi giderek artmaktadir. Yapay tatlandiricilarin
kullanildig1 besin gruplar1 arasinda gazli-gazsiz ve alkollii igecekler, sakizlar, marmelatlar,
meyveli yogurtlar, regeller, siiriilebilir ¢ikolatalar, diyabetik, sekersiz ve kalorisi azaltilmis
tatlilar 6rnek gosterilebilir (Yilmaz, 2007). Tatlandiricilarin gida yapiminda kullanilmasiyla
ilgili alanyazin incelendiginde, ilgili konuyu olumlu ve olumsuz yonden degerlendiren bir¢ok
calismaya rastlanmaktadir. Ilgili arastirmalarm bir kismi yapay tatlandiricilar kansere yol
acmadigini, kan sekerini artirmadigi, kalorisiz olmasindan dolayr kullanilabilecegini
savunurken (Ural ve Alphan, 2019; Aydin vd., 2022), bazi1 arastirmacilar ise yapay
tatlandiricilarin uzun siire kullannominin kan sekerini artirmasa da insiilin direncine neden
olabilecegini, kalorisiz olmasina ragmen kilo artisina yol agabilecegini, daha fazla yemek yeme
egilimini artirabilecegini, metabolik ve kronik hastaliklarin gelismesine yol agabilecegini
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savunmaktadir (Durmaz ve Keser, 2018; Budak ve Tezcan, 2019; Isgoren ve Sungur, 2019;
Neacsu ve Madar, 2019).

Tatlandiricilarin igerik ozellikleri, kullanim miktarlari, fizyolojik etkileri ve saglik
iizerindeki olas1 sonuglarma iliskin alanyazinda ¢ok sayida bilimsel ¢alisma yer almaktadir.
Fakat yapilan alan yazin taramasinda tiiketicilerin “rafine sekersiz” ve “kalorisiz” adi altinda
satin aldiklari tirtinleri neden tiikettiklerini ve hangi motivasyonlarla satin aldiklarini belirlemek
amaciyla yapilan herhangi bir ¢alismaya rastlanmamaistir. Bu ¢aligsma ile alanyazinda belirlenen
s06z konusu boslugun doldurulmasi hedeflenmistir. Bu ¢alismada, tiiketicilerin rafine sekersiz
iirin kullanim durumlari, en sik tiikettikleri rafine sekersiz gida gruplari ile bu iiriinleri satin
alma nedenleri ve tiiketim sikliklarinin belirlenmesi amaglanmistir. Calisma kapsaminda,
tilkketicilerin en ¢ok tercih ettigi rafine sekersiz iirlin gruplar belirlendikten sonra bu {iriin
gruplarinda kullanilan tatlandiricilar incelenmis; ayrica yiyecek-igecek isletmelerinde
hazirlanan rafine sekersiz iiriinlere yonelik tiiketici satin alma davranislar1 degerlendirilmistir.

Kavramsal Cerceve
Tatlandiricilar

Tatlandiricilarin temel 6zelligi kalorisinin sekere gore daha az hatta hi¢ olmamasidir.
Bunun yani sira yapiminda kullanilan gidayi tatlandirmak, tatlilik seviyesini artirmak amaciyla
da seker yerine tatlandiricilar kullanilmaktadir (Aytag, 2017). Tatlandiricilar, gidalara tatlilik
kazandiran, enerji igerigi diisiik veya minimize edilmis olan ve cok diisiik miktarlarda
kullanildiklarinda dahi yiiksek diizeyde tatlilik algist olusturan gida katki maddeleri olarak
tanimlanmaktadir (Aydin vd., 2022). Tirk Gida Kodeksi (2013), tatlandiricilart “sofralik
tatlandricilarda veya gidalarda tathihik saglamak i¢in kullanilan maddeler” olarak
tanimlamaktadir. Diger bir tanima gore tatlandiricilar; renksiz, suda eriyebilen, kokusuz, uygun
fiyath, kalorisiz, sicaga ve 1stya dayanan, sofra sekerinin yerine kullanilan, hos ve giizel tada
sahip olan gida katki maddeleridir (Irat, 2010). Tatlandiricilar, elde edildikleri kaynaklara gore
dogal ve yapay olarak ikiye ayrilmaktadir (Wang vd., 2022).

Gida endiistrisi tarafindan sekeri azaltilmig ya da kalorisiz olan tatlandiricilar ile yapilan
gida triinleri ve igecekler tiiketiciler tarafindan biiyiik ilgi gormekte ve tliketilmektedir
(Ozdemir vd., 2014). Tatlandiricilarmn gida iiretiminde kullanimina iliskin ¢aligmalar
incelendiginde, iki karsit yaklasimin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Bu kapsamda tatlandiricilarin
olumlu yonlerini savunan ¢aligmalarin yani sira olumsuz yonlerini savunan ¢aligmalarin sayisi
da alan yazinda oldukga fazladir.

Durmaz ve Keser (2018) yaptiklar1 bir calismada sekerin yerini tutan tatlandiricilarin
insiilin direnci ve obezite iizerindeki etkilerini degerlendirmeyi amacgladiklar1 ¢alismada
tatlandiricilarin, bireylere, sekere gore daha az kalori vermesi hatta hi¢ vermemesi gibi yanlis
diisiincelerin toplum iginde artig1 belirtilmektedir. Ilgili calisma sonucunda tatlandiricilarin
sindirim sistemi lizerinde risk teskil ettigi, istah actigi, fazla kilo alimina neden oldugu ve
insiilin direncini arttirdig1 sonucuna ulagilmistir.

Tey vd. (2017) tarafindan gerceklestirilen bir calismada, dogal ve yapay tatlandiricilar
kullanilarak hazirlanan iceceklerin bireylerin kan sekeri diizeyleri iizerindeki etkilerinin
belirlenmesi amag¢lanmistir. On saglikli erkek katilimer ile yiiriitiilen calismada, s6z konusu
icecekler katilimcilara tiikettirilmis ve katilimcilarin 24 saatlik kan sekeri diizeyleri izlenmistir.
Calisma kapsaminda aspartam, siikroz, kesis meyvesi ve stevia ile tatlandirilmis igecekleri dort
farkli glinde icen katilimcilarin her saat basi kan sekeri seviyeleri Ol¢iilmiistiir. Calisma
sonuglarina gore, 24 saatlik kan sekeri diizeyleri incelendiginde dogal ve yapay tatlandiricilar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmamistir (p>0.05). Saglikli geng erkekler
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iizerinde gergeklestirilen degerlendirmeler, hem dogal hem de yapay tatlandiricilarin kan sekeri
diizeyleri lizerinde minimal etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur.

Dogal Tatlandiricilar

Dogal tatlandiricilar, dogada dogal olarak bulunan bitki, meyve, sebze veya diger
organik kaynaklardan elde edilen, genellikle daha az islenmis ve yapay olmayan maddelerdir.
Insan sagligina zarar vermeyen dogal tatlandiricilar, bazi meyvelerde, agag 6zlerinde, koklerde,
yapraklarda ve kabuklu yemislerde dogal olarak bulunan seker ve nisasta tiirevlerinden elde
edilebilir (Neacsu ve Madar, 2014). Karbonhidrat yapisinda bulunan bazi dogal bilesikler,
tatlandiric1 6zelliklerinden dolay1 dogal seker ikamesi olarak kullanilmakta ve bu maddeler,
gida tirtinlerinde dogal katki maddesi olarak degerlendirilmektedir. Dogal tatlandirict maddeler
seker ikamesi saglamanin yami sira igeriginde kullanildig1 gidanin; tadi, dokusu, rengi,
korunmasi ve kalori degeri tizerinde de etkilidirler. Dogal tatlandiricilar, diisiik kalori degerleri
ve glisemik indeksleri ile daha az enerji saglamalari, saglikli beslenme egilimlerinin artmasi ve
tiiketiciler tarafindan daha giivenli olarak algilanmalar1 gibi nedenlerle giderek daha fazla tercih
edilmekte; buna bagl olarak dogal tatlandiricilarin tiiketimi artis gdstermektedir (Grembecka,
2015).

Dogal tatlandiricilar, gidadaki tatlilik hissini korurken sakkarozun (rafine sekerin) neden
olabilecegi yliksek kalori alimini azaltmaya yardimci olmaktadir. Bu yoniiyle, 6zellikle kilo
kontrolii, diyabet gibi saglik kaygilar1i olan bireyler i¢in daha saglikli bir alternatif
olusturmaktadir (Priya vd., 2011). Meyve ve aga¢ gibi dogal kaynaklardan elde edilen dogal
tatlandiricilara; hurma, stevia (stevia bitkisinin yapraklarinda), Hindistan cevizi sekeri
(Hindistan ceviz agacinin 6ziinde), ak¢aagac surubu (ak¢aaga¢ agacinin govdesinde), agave
surubu (agave bitkisinin yapraklarinda), bal (meyve ve ¢i¢ek tomurcuklarinda) ve elma suyu
konsantresi 6rnek gosterilmektedir (Inang ve Inci, 2009; Valle vd., 2020).

Balcon-Pacheco vd. (2024), yaptiklar1 ¢calismada cesitli dogal tatlandiricilarin (agave
surubu ve monk fruit) fareler iizerindeki etkilerini gézlemlemeyi amaclamistir. Calismada
deneklerin igme sularina her giin tatlandirici eklenmistir. Caligma sonucunda, dogal tatlandirici
kullannominin kan sekeri diizeylerinde artisa neden olmadigi; ancak cesitli olumsuz etkileri
beraberinde getirdigi belirtilmistir. Caligmada kullanilan dogal tatlandiricilarin kilo artigina yol
actig1 gézlemlenmistir. Bununla birlikte, 6zellikle uzun siireli tiiketim durumunda disi farelerde
anksiyete, depresyon ve stres belirtilerinin ortaya ¢iktig1 tespit edilmistir.

Ural ve Alphan (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada seker hastalarinin diyabetik ve
tatlandiricili drtinleri kullanma nedenleri ve kullanim miktarlar1 arastirilmistir. Calisma
kapsaminda 6zel hastanede diyabet hastasi olan 134 yetigskin ile yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilmistir. Calisma bulgularina gore, katilimcilarin  biiyiikk bir ¢ogunlugunun
tatlandiricili  iirtin  tiikketmedigi  belirlenmistir. Tatlandiricili  {iriinleri  tercih  etmeyen
katilimcilarin bu iiriinleri tiiketmeme nedenleri arasinda, iirtinlerin yiliksek maliyetli olmasi1 ve
sagliga zararli olarak algilanmasi One c¢ikmaktadir. Tatlandiricili iiriin tiiketen diyabet
hastalarinin ise bu Triinleri tercih etme gerekgeleri, kalori ve seker icermemeleri olarak
belirlenmistir.

Yadav vd. (2020) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, i¢ceriginde rafine seker bulunan
meyve recelleri yerine dogal tatlandiricilar kullanilarak ¢esitli meyve regellerinin hazirlanmasi
amaglanmistir. Calisma kapsaminda meyve recellerini hazirlarken dogal seker olarak dut
meyvesi ve dut agaci yapraklarindan elde edilen toz kullanilmistir. Caligma sonucunda, dut
meyvesi ve yapraklari kullanilarak hazirlanan meyve regellerinin, rafine seker igeren regellere
kiyasla daha saglikli oldugu ve yag ile protein igerigi bakimindan daha zengin hale getirildigi
belirlenmistir. Ayrica, dogal tatlandiricilar kullanilarak hazirlanan meyve recellerinin duyusal
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analize tabi tutuldugu ve ortalamanin lizerinde puan aldig1 gozlemlenmistir. Rafine sekersiz ve
dogal tatlandiricilar ile hazirlanan meyve regellerinin diyabet hastalari, obeziteye sahip kisiler
ve saglikli beslenmek isteyen bireyler tarafindan tiiketilebilecegi belirtilmistir.

Seker Alkolleri

Poliol, dokme ya da kalorisi azaltilmis tatlandiricilar olarak da ifade edilen seker
alkolleri, dogal yollarla tiretilebildigi gibi yapay yollarla da iiretilebilmektedir. Seker alkolleri
(polioller), sakkarozun yapisinda bulunan monosakkaritlerin (glikoz ve fruktoz) hidrojenasyon
islemi sonucunda olugmakta ve rafine sekere gore daha az kaloriye sahip olmasi ayni1 zamanda
daha fazla tatlilik barindirmasindan dolay1 sekersiz gida iiriinlerini tatlandirmak amaciyla
kullanilmaktadir. Seker alkollerinin glisemik indeksi dogal seker kaynaklarina gére daha diigiik
seviyededir (Isgdren ve Sungur, 2019). Kalori seviyesi diisiik ve sekersiz gida gruplarinda
kullanilan hacim verici seker alkollerine; izomalt (E953), maltitol (E965), sorbitol (E420),
ksilitol (E967), mannitol (E421), laktitol(E966) ve eritritol (E968) 6rnek gosterilebilir
(Korkmaz, 2023). Tablo 1°de gida katki maddesi olarak kullanilan seker alkollerinin bazi
ozellikleri verilmektedir (Eksi, 2017).

Tablo 1: Seker Alkollerinin Bazi Ozellikleri

Seker Alkolii Bagil Tatlilik Coziiniirliik Cozelti isist (kj/kg)
Sorbitol 0.60 70 -110.9
Ksilitol 1.00 63 -153.1
Mannitol 0.60 18 -120.9
Maltitol 0.80 62 -
Laktitol 0.35 55 -53.2

Ksilitol ve sorbitol; elma, kiraz ve liziim gibi meyvelerde dogal olarak bulunan, enerji igerigine
sahip seker alkolleridir. Mannitol, meyvelerden, aga¢ govdelerinden ve ¢esitli mantarlardan
elde edilmektedir. Eritritol ise dogada bircok meyve ve sebzede bulunan ve endiistriyel olarak
bu kaynaklardan iiretilen bir seker alkoliidiir. Laktitol, tatlilik diizeyinin diisiik olmas1 nedeniyle
genellikle tathilik seviyesi yiiksek olan yapay tatlandiricilarla birlikte kullanilmaktadir
(Kizilaslan, 2017). Seker alkollerinin kullanildig: gidalara sekerleme, ¢ikolata, biskiivi, meyveli
yogurt, dondurma, sakiz, unlu mamuller, siitlii tathlar ve diyabetik iiriinler 6rnek olarak
verilebilir (Ozdemir vd., 2014).

Yapay Tatlandiricilar

Yapay yollarla olusturulan yapay tatlandiricilar, sekerin sagladig tatlilik hissini gidalara
vermek amaciyla kullanilan gida katki maddeleridir. Besin degeri neredeyse hi¢ olmayan, kalori
seviyesi son derece diisiik olan yapay tatlandiricilar (Ozdemir vd., 2014), sekersiz olmasindan
dolay1 diyabet hastalar1 icin liretilen gidalarda ve tiim tiiketiciler icin sekersiz olarak iiretilen
besinlerin yapiminda kullanilmaktadir (Ilgaz, 2001). Sekeri ikame etmek amaciyla kullanilan
yapay tatlandiricilar, genellikle diisiik kalorili veya kalorisiz gidalarin {retiminde tercih
edilmektedir. Ancak yapay yontemlerle elde edilen tatlandiricilarin 6nerilen giinliik alim
miktarlarinin iizerinde ve uzun siireli kullanimi durumunda; depresyon, yorgunluk ve
huzursuzluk gibi baz1 olumsuz etkilerin yani sira kronik hastaliklarin tetiklenmesine de yol
acabildigi bildirilmektedir (Aytag, 2017).

Gida ve Ilag Dairesi (Food and Drug Administration - FDA), yapay tatlandiricilar kullanilarak
tiretilen gidalarin gozetimi ve insan saglina olan etkilerini arastirmakla sorumludur. Bununla
birlikte FDA, yapay tatlandiricilarin giivenli olup olmadigini ve {irtinler iizerinde risk olusturup
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olusturmadigini incelemektedir (Whitehouse vd., 2008). Tablo 2’de Gida ve Ila¢ Dairesi,
Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (European Food Safety Authority - EFSA) ve Gida Katki
Maddeleri Uzman Komitesi (Joint Expert Committee on Food Additives - JECFA) tarafindan
gidalarda en sik kullanilan yapay tatlandiricilarin giivenilirligi kabul edilmis giinliik belirlenen
kullanim miktarlar1 (Acceptable Daily Intake - ADI) verilmektedir (Orkii, 2020; Food and Drug
Administration 2023).

Tablo 2: Yapay Tatlandiricilarin Giinliik Kullanim Miktarlari ve Tathilik Seviyeleri

Tatlandirict Uretilme Y11 Giinlik Kullanim Tatlilik Seviyesi (siikkroz=1
Miktar1 (ADI) orantyla)

Sakarin (E954) 1879 5 mg/kg 200-700 katt

Aspartam (E951) 1965 15 mg/kg 200 kat1

Asesiilfam K (E950) 1967 15 mg/kg 200 kat1

Neotam (E961) 1992 2 mg/kg 7.000-13.000 kati

Stikraloz (E955) 1976 15 mg/kg 400-800 kat1

Siklamat (E952) 1937 11 mg/kg 30-80 kat1

Neoesperidin (E959) 1963 5 mg/kg 1.800 kat1

Enerji icermeyen ve gidalarda kullanilan ilk yapay tatlandirici sakarindir. Metalik ve act
bir tada sahip olmasindan dolay1 genelde diger tatlandiricilarla birlestirilerek kullanimi
mevcuttur. Sakarin, yiiksek sicakliklarda yapisal 6zelliklerini koruyabildigi i¢in 1s1l islem goren
ve pisirilerek hazirlanan triinlerde kullanilmaktadir. (Yilmaz, 2007). Aspartam, 1s1l isleme
dayaniksiz olmasi nedeniyle nem ve yiliksek sicakliga maruz kaldiginda yapisini
kaybetmektedir. Bu nedenle genellikle soguk veya oda sicakliginda tiiketilen tiriinlerde tercih
edilmekte; gazli ve alkollii igecekler, sekerlemeler, meyveli yogurtlar ve tatli sakizlarda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Aspartam, genellikle sekersiz soguk i¢ceceklerin iiretiminde asestilfam-
K ile birlikte kullanilmaktadir (Choudhary ve Pretorius, 2017; Zafar vd., 2017; Solmaz vd.,
2021).

Asesiilfam-k (asesiilfam potasyum), suda kolaylikla ¢oziinebilen, yiiksek sicakliklara
dayanikli, raf dmrii uzun olan ve tiiketim sonrasinda agizda acims1 ve metalik bir tat birakabilen
bir yapay tatlandiricidir. Bu 6zelliginden dolay1 asesiilfam-k, pisirilen ve 1s1l islem uygulanan
gidalarda kullanilmaktadir. Kalorisi azaltilmis ve sekersiz tatlilar, gazli icecekler, kahvaltilik
gevrekler, meyve marmelatlari, hamur isleri ve meyve sulari, asesiilfam-K’nin kullanim alanlar
arasinda yer almaktadir. Asesiilfam-K, agizda biraktigi acimst ve metalik tadin azaltilmasi
amaciyla diger yapay tatlandiricilarla birlikte kullanilmaktadir (Alphan, 2005; Chattopadhyay
vd., 2014). Neotam, ac1 veya istenmeyen tat profiline sahip yapay tatlandiricilarla birlikte
kullanilarak tathilik algisini artirmak amaciyla tercih edilmektedir. Aspartamin modifiye
edilmesiyle gelistirilmis olan neotam, oldukca yiiksek diizeyde tathilik 6zelligine sahiptir.
Alkolsiiz ve gazli igeceklerde, hamur islerinde, suruplarda, masa iistii tatlandiricilarda ve
puding, sos, dondurma, recel, jole, jelatin gibi {riinlerin yapiminda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Whitehouse vd., 2008; Sardarodiyan ve Hakimzadeh, 2016).

Siikraloz, sofralik sekerden iiretilmesine ragmen kalorisiz bir tatlandiricidir. Agizda
kotii, ac1 ve metalik tat birakmaz. Siikraloza ¢ogunlukla su i¢eren ortamlarda rastlanmakta olup,
kalorisiz veya disiik kalorili olarak iiretilen diyet yiyecek ve iceceklerde, kek gibi unlu
mamullerde, siit tiriinlerinde ve sekersiz i¢eceklerde yaygin olarak kullanilmaktadir (Yilmaz,
2007; Sharma vd., 2014; Xu vd., 2017). Siklamat, yiiksek sicakliklara kars1 dayaniksiz olup 1s1l
islem uygulandiginda bozulmaya ugrayan bir yapay tatlandiricidir. Diger yapay tatlandiricilara
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gore daha az seviyede tatlilik barindirmasina ragmen agizda giizel bir tat birakmaktadir. Sakarin
ile birlikte kullanim1 yaygindir. Tablet masa tatlandiricilarinda, ekmek ve biskiivi benzeri unlu
mamullerde, dondurma ve sekersiz olarak iiretilen icecek ve yiyeceklerde kullanilmaktadir
(Ibrahim, 2015; Zirlewagen vd., 2016). Neoesperidin, yiiksek diizeyde tatlilik 6zelligine
sahiptir. Turunggillerin kabuklarinda bulunan ve daha sonra kimyasal islemlerle elde edilen
neoesperidin, tatlilik etkisinin yani sira agizda serinlik ve mentol benzeri bir his birakmaktadir.
Gida ve igeceklerde, diger tatlandiricilarla kombinasyonlar halinde kullanilmaktadir. Meyve
sulari, dondurma, dis macunu ve ilaglar, kullanim alanlar1 arasinda yer almaktadir (Lindey,
2006; Yilmaz, 2007).

Yapay tatlandiricilart konu alan g¢aligsmalar incelendiginde, bu maddelerin olumlu
yonleri arasinda diyabet hastalar1 icin uygun besin ve gida {riinlerinin {iretiminde
kullanilabilmeleri ile kalorisiz olmalari nedeniyle kilo vermeyi hedefleyen tiiketiciler tarafindan
tercih edilebilmeleri yer almaktadir. Yapay tatlandiricilarin olumsuz yonleri arasinda; uzun
stireli kullanimlarmin ¢esitli hastaliklara yol agabilmesi, huzursuzluk ve depresyon gibi
psikolojik etkiler olusturabilmesi ile alerjik reaksiyonlara neden olabilmesi yer almaktadir.
Ayrica, istah artirmalar1 sonucunda obeziteye ve glikoz intoleransi gelisimi yoluyla Tip 2
diyabete zemin hazirlayabildikleri belirtilmektedir (Arun vd., 2016). Pepino (2015) tarafindan
gerceklestirilen bir calismada, yapay tatlandiricilarin insan viicudundaki metabolik etkilerinin
incelenmesi amaclanmis; calisma sonucunda bu maddelerin ¢esitli metabolik hastaliklarla
iliskili oldugu belirlenmistir. lgili ¢aliymada, yapay tatlandiricilarin pankreas tarafindan
salgilanan insiilin hormonunun islevini bozdugu ve insiilin direncinin gelisimine, diger bir
ifadeyle glikoz intoleransina yol agtig1 gozlemlenmistir. Bu bulgular dogrultusunda, yapay
tatlandiricilarin Tip 2 diyabet riskini artirabilecegi ifade edilmektedir. Ayni ¢aligmada yapay
tatlandiricilarin ayrica, sindirim sisteminde de sorunlara yol actig1 bu dogrultuda bagirsakta
yasayan zararli mikroorganizmalarin artmasina sebep oldugu goriilmiistiir. Rafine sekersiz
irtinleri konu alan bu c¢alismanin sonucunda, tiiketicilerin sekersiz beslenme amaciyla dogal
tatlandiricilar  kullanilarak iretilmis gidalara yonelik satin alma egilimi gosterdikleri
belirlenmistir.

Tiiketici Satin Alma Davramslar

Bir mal1 satin alan ya da bir hizmeti kullanan kisiye tliketici denmektedir (Ivanovic,
2003). Sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve psikolojik faktorlerin yani sira tiiketicilerin demografik
ozellikleri de satin alma davramisini etkilemektedir. Tiketicilerin satin alma davranigini
etkileyen sosyo-kiiltiirel faktorlerin arasinda; gelenek, gorenek, inang, aile yapisi, yasam tarzi,
statii ve sosyal c¢evre yer almaktadir. Satin alma davranisimi etkileyen ekonomik faktorler,
tiiketicinin bir mal veya hizmeti satin alirken 6demeye razi oldugu fiyat diizeyini ifade
etmektedir. Satin alma davranisini etkileyen psikolojik faktorleri ise tiiketicinin motivasyonu,
tavrl, tutumu, sezgisi ve kisilik ozellikleridir (Oriicii ve Tavsanci, 2001; Durmaz 2008).
Tiiketiciler, bir iiriin veya hizmeti satin alirken; fiyat, marka, kalite, igerik, goriiniim, bireysel
ihtiyagc ve beklentileri karsilama diizeyi ile iirlinii daha Once deneyimlemis tiiketicilerin
degerlendirmeleri gibi ¢esitli unsurlar1  dikkate alarak satin alma davranigim
gerceklestirmektedir. Uriin ve hizmetlerin reklami, tanitim faaliyetleri ve pazarlama stratejileri
tiiketicilerin satin alma davranisini etkilemektedir (Ali ve Anwar, 2021).

Aygiin (2007) tarafindan gerceklestirilen calismada, gida {irlinlerinin ambalajlarinin
tilkketicilerin satin alma davraniglari {izerindeki etkilerinin incelenmesi amaglanmistir. Caligsma
sonucunda, gida ambalajlarmin tiiketiciyle etkilesim kuran bir ara¢ olarak algilandig1 ve bu
nedenle satin alma davramisim etkiledigi belirlenmistir. {lgili calismada gida ambalajlarinin
rengi, kalitesi ve lizerindeki yazilarin {irlinlin kendisi kadar 6nemli oldugu vurgulanmistir.
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Ayrica, ambalajlanmis gida iiriinlerinin tiiketiciler tarafindan daha saglikli, kaliteli ve giivenli
olarak algilanmasinin, satin alma davranisini artirdig ifade edilmistir.

Dayioglugil (2011) yaptig1 calismada tiiketicilerin gida iirlinlerini satin alirken iirlin
icerigini ve gida katki maddelerini O6grenebilecekleri mobil bir uygulama tasarlamayi
amaclamistir. Bu sayede s6z konusu uygulamanin tiiketicilerin daha bilingli ve giivenli satin
alma davranis1 gelistirmelerine katki saglayabilecegi vurgulanmistir. Calisma sonucunda,
katilimcilarin biiyiik bir cogunlugunun, gida iiriinlerini satin alirken iirtiniin son kullanma tarihi,
iceriginde bulunan gida katki maddeleri (tatlandirici, renklendirici vb.) ve kalori bilgilerini
incelemeden satin alma davranisi sergiledigi belirlenmistir. Calismada tiiketicilerin, bu tarz bir
uygulamanin gelistirilmesi ile daha hizli ve bilingli satin alma davranisi saglayabilecekleri
sonucuna varilmistir.

Belirtilenlerden hareketle bu calisma, rafine sekersiz {iriinlere yonelik tiiketici bakis
acilar1 ve satin alma davranislarinin; {iriin igerikleri, saglikla iliskili kaygilar ve etiketlendirme
uygulamalar1 dogrultusunda nasil sekillendigini incelemeyi amaglamaktadir. Bu kapsamda
calisma, tiiketicilerin sekersiz {iriin tercihlerini ve satin alma davranislarin1 derinlemesine ele
almay1; gida endistrisinde iiriin etiketlemesi ve saglik odakli tiiketici yoOnelimlerinin
anlagilmasina katki saglamayr hedeflemektedir. Elde edilecek verilerin, sektorde etkili
bilgilendirme stratejilerinin gelistirilmesine yonelik bir zemin olusturmasi1 beklenmektedir.

Yontem

Bu c¢alisma, agiklayici desende tasarlanmis nitel bir arastirmadir. Caligmanin amaci,
sekersiz lirlin satin alan tiiketicilerin bu tirtinleri tercih etme nedenlerinin ve en sik satin aldiklari
sekersiz iirlin gruplariin belirlenmesidir. Ayrica ¢alisma kapsaminda, tliketicilerin yiyecek ve
icecek isletmelerinde rafine sekersiz {iriinlere yonelik satin alma davraniglart da
incelenmektedir. Calismanin evrenini, satin alma tercihlerinde sekersiz iirtinleri agirlikli olarak
tercih eden tiiketiciler olusturmaktadir. Calismanin 6rneklemi ise Tiirkiye’de yasayan 18 yas ve
iizeri bireylerden olugmakta olup, 6rneklem secimi kolayda 6rnekleme yontemi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Calismaya dahil edilen katilimcilara, saglikli yasam, 6zel ve sekersiz
beslenme gruplar1 ve sosyal medya platformlar1 araciligiyla ulasilmistir. Kolayda 6rnekleme
teknigi, zaman, maliyet ve emek acisindan tasarruf saglamasi ve aragtirmacinin 6rnekleme daha
hizl1 ulasmasina olanak tanimasi nedeniyle farkli demografik o6zelliklere sahip tiiketicilerin
tercih ve goriislerini belirlemek amaciyla siklikla kullanilan 6rnekleme tekniklerinden biridir
(Baltaci, 2018).

Calismanin nitel desende tasarlanmis bir c¢alisma olmasi nedeniyle Orneklem
biiyiikliigiiniin belirlenmesinde istatistiksel gii¢c analizi ya da hipotez temelli nicel yaklagimlar
kullanilmamistir. Bunun yerine ¢alismada nitel arastirmalarda yaygin olarak bagvurulan teorik
doygunluk (theorical saturation) yaklasimi esas alinmistir. Veri doygunlugu, goriismeler
sonucunda elde edilen yanitlarin kendini tekrar etmeye baslamasi ve yeni bir tema ya da
kavramsal katki saglamamasi durumunu ifade etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2021). Bu
baglamda, veri toplama siireci gériisme formlarindan elde edilen yanitlarin tekrarlanmaya
basladig1 noktada sonlandirilmistir. Bu yaklasim, c¢alismanin metodolojik seffafligini ve
bilimsel giivenirligini artirmay1 amaglamaktadir.

Calisma kapsaminda kullanilan veri toplama araci yapilandirilmis o6lcektedir.
Calismada kullanilan yapilandirilmig goériisme formu, 16 adet agik uglu soru ve 6 adet
demografik soru olmak tizere toplam 22 sorudan olusmaktadir. Yapilandirilmig gériisme formu
Ciftei (2019)’un calismasindan yararlanilarak arastirmacilar tarafindan olusturulmustur.
Goriisme formu, katilimcilara uygulanmadan Once sorularin anlasilirligini ve kapsam
uygunlugunu degerlendirmek amaciyla Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ile Gida Mithendisligi
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alanlarinda uzman akademisyenlerin goriislerine sunulmus ve bu dogrultuda son halini almistir.
Calismanin verileri ¢evrim i¢i ortamda 10/06/2024-20/06/2024 tarihleri arasinda Google
Anketler araciligiyla toplanmistir. Cevrim igi goriisme formu, katilimeilarin cografi kisitlarini
asmak ve daha genis bir kapsama alani saglamak icin tercih edilmistir. Google Anketler
platformu, kolay erisim imkan1 sunmasi, kullanici dostu arayiizii, kurumsal giivenlik 6nlemleri,
veri gizliligi politikalarina uygunlugu ve kayit alma kolaylig1 nedeniyle tercih edilmistir. Bu
ozellikler, aragtirma siirecinde verilerin giivenli bir sekilde toplanmasini ve katilimcilarin
rahatlikla erigsim saglamasini miimkiin kilmigtir (Nguyen vd., 2019).

Calisma verilerinin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Etik Kurulu 30/05/2024 tarih ve 08/49 karar/sayr numarasi ile
almmistir. Calismada 45 katilimciya ulasildiktan sonra gergeklestirilen ek goriismelerin,
arastirma sorularina iligkin yeni veya 6zgiin bir bilgi sunmadig1 gézlemlenmistir. Verilerin
teorik doygunluga ulastig1 degerlendirilmis ve bu dogrultuda 6rneklem biiyiikliigilinlin yeterli
oldugu sonucuna varilmistir. Katilimcilarin kimlik bilgilerinin gizli tutulmasi amaci ile her bir
katilme1 “K” olarak kodlanmistir. Calismanin gecerlik ve giivenirligi, Guba ve Lincoln
tarafindan gelistirilen licgenleme (triangiilasyon) teknigi araciligryla saglanmaya caligiimistir.
Guba ve Lincoln’e gore (akt. Yildirnm ve Simsek, 2021), nitel arastirmalarda gecerlik ve
giivenirligi artiran Onemli kriterler; teyit edilebilirlik (dig gilivenilirlik), inandiricilik (i¢
gegerlilik), tutarlilik (i¢ giivenilirlik) ve aktarilabilirlik (dis gegerlilik) olarak siralanmaktadir
(Bagkale, 2016). Bu baglamda calisma da yontem ve arastirmaci iiggenlemesi (triangulation)
yontemine bagvurularak calismanin gegerlik ve giivenirliginin artirilmast amaglanmustir.
Calismada arastirmaci c¢esitlemesini saglamak i¢in veri toplama ve analiz siirecinde iki
arastirmaci es zamanli olarak ortak bir ¢caligsma yiirtitmstiir.

Gortigmeler sonucunda toplanan verilerin analizinde sozclik siklik analizi (word
frequency analysis) ve icerik analiz yontemi kullanilmistir. S6zcilik siklik analizi, bir veri
grubunda belirli kelime veya ifadelerin kullanim sikliklarini inceleyerek 6ne ¢ikan temalarin ve
anlam Oriintiilerinin belirlenmesini saglayan bir analiz yontemidir. S6zciik siklik analizinde
metinde bir ifadenin ne siklikla kullanildigi belirlenmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2021).
Ayrica c¢alismada, sézclik siklik analizinden elde edilen verilerin gorsellestirilmesinde kelime
bulutu tekniginden yararlanilmistir. Kelime bulutu teknigi, verilerin analiz edilmesi sonucu
tekrarlanan kelimelerin sikligin1 ifade eden ozel bir gorsellestirme teknigidir (Sahin ve
Bastopuz 2021). Igerik analizi ise dlgiilebilir, 6znel olmayan, dogrulugu kanitlanabilir olan
temalar1 belirlemek amaciyla ¢esitli metinlerin, fotograflarin, belgelerin, videolarmn ve
evraklarin belli kaliplar igerisinde ayrintili ve sistemli olarak analiz edilmesini saglayan bir
analiz yontemidir (Metin ve Unal, 2022). A¢iklanan ydntemler dogrultusunda, ¢alismada elde
edilen bulgular asagida sunulmustur.

Bulgular
Tablo 3: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Ozellikler f %

Katilimeilarin Cinsiyeti Kadin 33 73,3
Erkek 12 26,7

Katilimeilarin Yasi 18-24 10 22,2
25-34 21 46,7
35-44 5 11,1
45 ve lizeri 9 20
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Katilimeilarin Egitim Durumu Onlisans 7 15,5
Lisans 18 40,1
Lisansiistii 20 44 .4
Katilimeilarin Meslegi Akademisyen 6 13,3
Ogretmen 8 17,9
Egitim Miifettisi 6 13,3
Diyetisyen 5 11,1
Psikolojik Danigman 5 11,1
Ogrenci 9 20
Diger 6 13,3
Katilimeilarin Aylik Gelir Durumu 22.000 TL ve alt1 16 35,6
22.001 TL - 30.000 TL 5 11,1
30.001 TL - 40.000 TL 2 4.4
40.001 TL - 55.000 TL 15 333
55.001 TL ve tizeri 7 15,6
Katilimeilarin Kronik Hastaligi Var 7 15,6
Yok 38 84,4
Toplam 45 100

Katilimcilara ait demografik o6zelliklerin yilizde ve frekans degerleri Tablo 3’te
verilmigtir. Tablo 3’e gore, calismaya katilanlarin 33’4 kadin, 12’si erkektir. Calismaya
katilanlarin yas araligina bakildiginda, %46,7’lik bir oran ile katilimeilarin agirlikli olarak 25-
34 yas aralifinda oldugu goriilmektedir. Egitim diizeyi 6zelinde katilimcilarin %44,4’lik bir
oran ile lisansiistii egitme sahip olduklar1 goriilmekte, bunu %40,1°lik bir oran ile lisans egitimi
takip etmektedir. Katilimcilarin; 9’u 6grenci, 8’1 6gretmen, 6’s1 akademisyen, 6’s1 egitim
miifettisi, 6’s1 diger (sef, terzi, elektrik¢i ve satis personeli), 5’1 diyetisyen, 5’1 psikolojik
danisman olmak tizere genis bir yelpazede farkli meslek gruplarina mensup olduklar
belirlenmistir. Aylik gelir durumuna bakildiginda, katilimeilarin  biiytik ¢ogunlugunun
%35,6’11k bir oran ile 22.000 TL ve alt1 gelire, %33,3’liik bir oran ile 30.001 TL ile 50.000 TL
arasinda bir gelire sahip oldugu goriilmektedir. Caligmaya dahil olan 38 katilimcinin kronik bir
hastalig1 bulunmamaktadir. Kronik hastaligi bulunan 7 katilimcinin 2’sinde astim, 1’inde ¢oklu
gida alerjisi, 1’inde gluten hassasiyeti ve 2’sinde diyabet hastaligr bulunmaktadir.

Tablo 4’te katilimcilarin rafine sekersiz iiriin tiiketimine iliskin bilgileri bulunmaktadir.
Rafine sekersiz {iiriin tiiketme sikligi incelendiginde katilimcilarin biiyilk ¢ogunlugunun
%24,4’1ik bir oran ile haftada bir ve ayda bir kez rafine sekersiz iirlin tiikettigi belirlenmistir.
Her giin rafine sekersiz {iriin tiikketen katilimeilar ise %22,2’lik bir orana sahiptir.

Tablo 4: Katilimcilarin Rafine Sekersiz Uriin Tiiketimine iliskin Bilgiler

Sorular Yanitlar f %

Ne siklikla rafine sekersiz iiriin tiikketiyorsunuz? | Her giin 10 22,2
iki giinde bir 5 11,1
Haftada bir 11 24.4
Iki haftada bir 8 17,8
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Ayda bir 11 24,4
Rafine sekersiz lriinleri satin alirken etiket | Evet 38 84,4
okuyor musunuz? Hayir 7 15,6
Rafine sekersiz iiriinlerin insan sagligi | Bilgi sahibiyim 32 71,1
iizerindeki etkileri hakkinda bilgi sahibi | Bilgi sahibi degilim 13 28,9
misiniz?
Etiket kisminda rafine seker yerine kullanilan | Biliyorum 5 89,9
tatlandiricin E kodlarin1 biliyor musunuz? Bilmiyorum 40 11,1
Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde | Evet 40 89,9
rafine sekersiz tiriinler olmasini ister misiniz? Hayir 5 11,1
Sizce yiyecek igecek isletmeleri meniilerinde | Sunuyor 9 20
rafine sekersiz iiriin secenegi sunuyor mu? Sunmuyor 36 80
En son gittiginiz yiyecek igecek isletmesinde | Tiikettim 10 222
rafine sekersiz iirlin tiikettiniz mi? Tiketmedim 35 77,8
Yiyecek igecek isletmesinin meniisiinde rafine | Sekerli iiriinlere yoneldim 37 82,2
sekersiz tiriin olmadig1 durumlarda ne yaptiniz? | Higbir {iriinii tiiketemedim 8 17,8

Toplam 45 100

Tablo 4’te katilimcilara acik uglu seklinde sorulan “Rafine sekersiz tirlinleri satin alirken
etiket okuyor musunuz?” sorusuna katilimcilarin 38’1 evet 7’si hayir yanitin1 vermistir. Rafine
sekersiz irilinleri satin alirken etiket okuyan katilimcilarin %84,4°1iik biiyilik bir orana sahip
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin etiket okuma nedenleri igerisinde; “iriintin besin
degerlerini ogrenme, hangi gida katki maddelerinin tiriinde bulundugunu ogrenme, kalori
sayimi yapma, saglikli olup olmadigini kontrol etme, alerjisi olan giday: kontrol etme ” isteginin
yer aldig1 saptanmustir. K1, K5, K12 ve K42 kodlu katilimcilar bu soruyu sirasiyla “Iceriginde
neler oldugunu bilmek istiyorum.”, “Icerik kismini goriip saglikli mi degil mi diye incelemek
istiyorum”, “Kalori degerine, i¢indeki besin kaynaklarina bakiyorum.”, “Temiz igerigin olup
olmadigini kontrol etmek icin etiket okuyorum” ifadeleri ile 6zetlemistir. Rafine sekersiz
iirlinleri satin alirken etiket okumayan %15°6°lik oranda bulunan katilimcilarin etiket okumama
nedenleri arasinda ise; etiket okumanin zaman almasi, etiket kisimlarmmin kiigiik yazilmasi ve
hizlv aligveris yapilmasint engelledigi vurgulanmistir. K3, K14 VE K26 kodlu katilimcilar bu
soruyu strastyla “Zaman almasi ve kiigiik yazmasindan dolayr ugrasmak istemiyorum.”, “Vakit
yetersizliginden bakmadan alabiliyorum.”, “Market aligverislerimi hizli yapiyorum.” seklinde
ifade etmistir.

Tablo 4’te katilimcilara sorulan “Rafine sekersiz iirlinlerin insan saghigi tizerindeki
etkileri hakkinda bilgi sahibi misiniz?” sorusuna katilimcilarin 32’sinin bilgi sahibi oldugu
13’liniin ise bilgi sahibi olmadig1 gorilmektedir. Rafine sekersiz {iriinlerin insan sagligi
tizerindeki etkileri hakkinda %71,1’lik bir oran ile bilgi sahibi olan katilimcinin ¢ogu rafine
sekersiz trtinlerin “kilo alimint azalttigini, metabolizmayr diizenledigini, kalori miktarinin az
oldugunu ve kronik hastaliga yakalanma ihtimalini azalttigini” vurgulamistir. K1, K2, K12 ve
K36 kodlu katilimcilarin bu konudaki ifadeleri sirasiyla su sekildedir: “Kilo alimint azaltir,
seker hastalart i¢in tiiketilebilir gidalar sunar.”, “Seker metabolizmasini diizenler. Kilo alimini
kasitlar. Diyabet gibi hastaliklara yol agmaz.”, “Daha az kalorili oldugundan kilo aldirmaz.”,

“Seker yerine dogal tatlandirict kullanilarak yapilan iiriinlerin daha saghklh oldugunu
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diistintiyorum.”. Rafine seker yerine kullanilan tatlandiricilarin {iriin etiketlerinde yer alan E
kodlarint katilimcilarin sadece 5’inin bildigi, 40’min ise bilmedigi goriilmektedir. Yapay
tatlandiricilarin E kodlar1 bilen katilimcilarin bu alan ile ilgili meslek gruplarina dahil oldugu
ya da kronik hastaliginin bulundugu saptanmistir. K33 kodlu katilimci bu durumu “Seker
hastasi oldugum i¢in E kodlarin bir¢ogunu bilmekteyim. E951 Aspartam ve E950 Asesiilfam-
K’nin genellikle soguk iceceklerde kullanildigi biliyorum.” ifadesi ile 6zetlemistir.

“Yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde rafine sekersiz iirlinler olmasini ister
misiniz?” sorusuna katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun %89,9’luk bir oran ile evet yaniti
verdigi, %11,1’lik bir oran ile hayir yaniti verdigi goriilmektedir. Evet yanitin1 veren
katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinin mentilerinde serbetli ve siitlii tatlilarin, kurabiye,
cheesecake, dondurma, kek, sufle gibi tatlilarin yani sira meyve suyu ve soguk igeceklerin de
rafine sekersiz olarak iiretilmesini istedigi belirlenmistir. K1, K2, K3, K12 ve K17 kodlu
katilimcilarin bu konudaki ifadeleri sirasiyla su sekildedir: “Alternatif olmasi her zaman iyidir.
Hastaligim yok ama hastaligi olan insanlar i¢in segenek olmasi gerektigini diistiniiyorum.”,
“Serbetli ve siitlii tatlilar sekersiz olarak iiretilebilir.”, “Sufle, ev yapimi kurabiyeler,
cheesecake, yas pasta ve sekerli olarak iiretilen kahvelerin sekersiz olmasini isterdim.”, “Kek
ve dondurmanin sekersiz olarak iiretilmesini isterdim.”, “Pastacilik sektorii rafine sekersiz
tiriinlerde ilerlemeli artik.”, “Tatl meniisiindeki her tatlinin rafine sekersiz alternatifinin olmasi
gerektigini diistiniiyorum”. Hayir yanitin1 veren katilimcilar ise yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde yeteri kadar rafine sekersiz {iriin bulundugunu ifade etmistir.

Tablo 4’e gore, katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu %80’lik bir oran ile yiyecek icecek
isletmelerinin mentilerinde rafine sekersiz iiriin segcenegi sunmadigini diisiintirken, %20’lik bir
oranin ise yeterli seviyede rafine sekersiz iiriin secenegine ulasabildiklerini ifade etmistir. En
son gittigi yiyecek icecek isletmesinde rafine sekersiz {iriin tiiketen katilimcilarin %22,2’°lik bir
orana, rafine sekersiz {iriin tiiketmeyen katilimcilarin ise %77,8’lik bir orana sahip oldugu
gorilmektedir. Yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde rafine sekersiz iirlin olmadig:
durumlarda katilimcilarin %82,2’sinin sekerli iirlinlere yoneldigi, %18’8’inin ise higbir {iriin
tilketmedigi goriilmektedir. Higbir {iriin tilketmeyen katilimcilarin da kronik hastaliklar1 olan
katilimcilardan olustugu saptanmustir.

Tablo 5: Siralanmig S6zciik Siklik Listesi

Sorular Sozciik Siklik
Rafine sekersiz iiriinler ile ilk nerede karsilagtiniz? Market 20
Sosyal Platformlar 14
Reklam 3
Sosyal Cevre 6
Dizi-Film 2
Rafine sekersiz iiriin satin alirken nelere dikkat Igerik 30
ediyorsunuz? Marka 17
Fiyat 15
Deneyim 5
Rafine sekersiz tirtinleri tiikketme sebepleriniz nelerdir? Saglikli Beslenme 29
Kilo Kontrolii 6
Dogal 9
Kalorisiz 4
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Hastaliklardan Korunmak 5

Merak 3

Rafine sekersiz iiriin gruplarinda en sik tercih ettiginiz Barlar 13
iiriinler nelerdir? Cikolatalar 13
Granolalar 10
Biskiiviler 10

Gazli Igecekler 9

Kekler 7

Kuruyemis Ezmeleri 5

Regeller 5

Meyve Sulari 4

Soguk Caylar 3

Enerji Icecekleri 2

Rafine sekersiz tirlinler tiiketmek istediginiz halde Dondurma 15
yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde bulamadiginiz Pasta 12
iiriinler oldu mu? Kahve 8
Cheesecake 7

Serbetli Tatlilar 6

Siitlag 5

Kurabiye 5

Sufle 3

Kruvasan 3

Baklava 2

Tablo 5’e gore, katilimcilarin rafine sekersiz tirtinler ile ilk karsilastiklar1 yerler sirasiyla
“market, sosyal platformlar, sosyal ¢evre, reklam ve dizi-film” seklindedir. Katilimecilar, rafine
sekersiz tirlinleri satin alirken sirasiyla “icerik, marka, fiyat ve deneyim’ 6zelliklerine dikkat
etmektedir. Katilimcilarin rafine sekersiz tirlinleri tilketme sebepleri ise sirasiyla “saglikli
beslenme, kilo kontrolii, dogal, kalorisiz, hastaliklardan korumak ve merak” seklindedir.
Katilimeilarin rafine sekersiz iiriin gruplarinda en sik tercih ettikleri iirlinler sirasiyla “barlar,
¢ikolatalar, granolalar, biskiiviler, gazli icecekler, kekler, kuruyemis ezmeleri, regeller, meyve
sulari, soguk ¢aylar ve enerji icecekleri” olarak belirlenmistir. Katilimcilar, rafine sekersiz
olarak tliketmek istedikleri halde yiyecek igecek isletmelerinde bulamadiklari tirtinleri sirasiyla
“dondurma, pasta, kahve, cheesecake, serbetli tatlilar, siitlag, kurabiye, sufle, kruvasan,
baklava” olarak belirtmistir.

Tiiketicilerin rafine sekersiz tirlinlere yonelik bakis agilar1 ve satin alma davraniglarini
incelemek amaciyla elde edilen veriler, igerik analizi yontemi ile incelenmis ve iki ana tema
belirlenmistir. Belirlenen bu temalar asagidaki gibidir:

Tema 1: Rafine Sekersiz Olarak Evde Hazirlanan Uriinlerde Kullanilan Tatlandiricilar
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Tema 2: Katilimcilarin Hazir Olarak Satin Aldiklar1 Rafine Sekersiz Uriinlerde Bulunan
Tatlandiricilar

Tema 1: Rafine Sekersiz Olarak Evde Hazirlanan Uriinlerde Kullamlan Tatlandiricilar

Calismaya dahil olan 45 katilimcidan 20’si daha 6nce evinde rafine sekersiz bir {iriin
hazirladigini, 25’1 ise boyle bir iirlin hazirlamadigini belirtmistir. Rafine sekersiz iirlin
hazirlayan katilimcilarin hazirladiklar iirinlerin “bar, kek, kurabiye, puding, regel, tiramisu,
browni ve sufle” oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin evde hazirladiklar1 rafine sekersiz
iiriinlerde kullandiklar1 dogal tatlandiricilara ait kelime bulutu Sekil 1°de sunulmustur.

DUT KURUSU  iNciRr
KAKAO & HURMA *vru izin

N & s
KECIBOYNUZUZ PEK"EZE FISTIK EZNESI
H x5

g Z=g
wevozon BALE ™ 2 HUZ
KURUYEWISLER S TAHIN

ELMA SUYU KONSANTRES]
HINDiSTAN CEViZi

Sekil 1. Rafine Sekersiz Uriinlerde Kullanilan Dogal Tatlandiricilar

Sekil 1’e gore katilimcilarin rafine sekersiz iiriin hazirlarken kullandiklari tatlandiricilar
sirastyla “hurma (11), bal (8), pekmez (7), muz (6), dut kurusu (4), kakao (4), incir (4), fistik
ezmesi (4), Hindistan cevizi (3), kuruyemisler (3), elma suyu konsantresi (2), ke¢iboynuzu (2),
tahin (2), kuru kayist (2), kuru iiziim (2), stevia (1) ve reyhan serbeti (1)” seklindedir. Ayrica
rafine sekersiz lirlin hazirlayan katilimcilarin tamaminin dogal tatlandiricilart tercih ettigi,
yapay tatlandiricilar ve seker alkollerini tercih etmedikleri saptanmistir.

K1 ve K12 kodlu katilimcilar bu durumu sirasiyla “Barlar ve sufle tariflerini denedim.
Tatlandirmak igin hurma, bal ve fistik ezmesi kullandim”, “Saglhikli bar hazirlamigtim.
Icerisinde muz, kuruyemis, fistk ezmesi ve Hindistan cevizi kullandim” ifadeleri ile
ozetlemistir. K25 ve K36 kodlu katilimcilarin ifadeleri ise sirasiyla sdyledir: “Sekersiz kurabiye
ve kek hazirlarken iceriginde seker yerine stevia ya da elma suyu kullantyorum”, “Keklerde
dut kurusu tozu ve kuru meyveler, puding yapiminda bal ve muz kullaniyorum”.

Tema 2: Katiimcilarin Hazir Olarak Satin Aldiklar1 Rafine Sekersiz Uriinlerde Bulunan
Tatlandiricilar

Katilimcilarin hazir olarak satin aldiklar rafine sekersiz iirtinler incelendiginde, en sik
satin alinan 5 iiriin grubunun “barlar, ¢ikolatalar, granolalar, biskiiviler ve gazli icecekler”
oldugu belirlenmistir. Bu bulgular dogrultusunda, ¢calisma kapsaminda en sik tercih edilen {iriin
gruplarini {ireten rastgele secilmis ii¢ farklt markanin iirlin igerikleri incelenmistir. Tablo 6’da
rafine sekersiz {irlin {ireten markalarin rafine seker yerine kullandiklari tatlandiricilar
verilmistir. Bu kapsamda bar iireten markalar B1, B2 ve B3; cikolata iireten markalar C1, C2
ve C3; granola iireten markalar G1, G2 ve G3; biskiivi iireten markalar BI1, Bi2 ve Bi3; gazli
icecek iireten markalar Gi1, GI2 ve GI3 olarak kodlanmustir.
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Tablo 6: Rafine Sekersiz Urenlerin Yapiminda Kullanilan Dogal ve Yapay Tatlandiricilar

Marka Tatlandiric

Bl Hurma, kurutulmus meyve, kakao kitlesi (kakao yagi, kakao tozu), kuruyemis ve dogal
meyve aromast

B2 Hurma, kakao kitlesi ve dogal vanilya aromasi

B3 Elma suyu konsantresi, kuruyemis, kurutulmus meyve ve dogal meyve aromast

Cl Maltitol (E965) ve kakao kitlesi

Cc2 Izomalt (E953), sukraloz (E955), kakao kitlesi ve dogal aroma verici (vanilya)

C3 Maltitol (E965), stevia ve kakao kitlesi

Gl Elma suyu konsantresi, hurma 6zii, ke¢iboynuzu, kurutulmus meyve ve kuruyemis

G2 Elma suyu konsantresi, hurma, kuruyemis, Hindistan cevizi ve dogal vanilya aromasi

G3 Elma suyu konsantresi, hurma suyu, kakao kitlesi, kurutulmus meyveler ve kuruyemis

Bi1 Elma suyu konsantresi ve Hindistan cevizi

Bi2 Maltitol (E965)

Bi3 Maltitol (E965), stevia ve Hindistan cevizi

Gi1 Asesiifam-k (E950), aspartam (E951) ve siikraloz (E955)

Gi2 Asesiifam-k (E950), aspartam (E951) ve siikraloz (E955)

GI3 Asesiifam-k (E950) ve aspartam (E951)

Tablo 6’ya gore, sekersiz bar iireten ii¢ farkli markanin iiriin iceriginde rafine sekere
rastlanmamistir. Rafine sekersiz bar iireten markalarin iirlin igeriginde rafine seker olmayan
dogal tatlandiricilart kullandig: tespit edilmistir. Sekersiz bar lireten B1 ve B2 kodlu markalarin
ana tatlandirict maddesinin hurma ve kakao kitlesi (kakao yagi, kakao tozu), B3 markasinin ise
elma suyu konsantresi oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte {i¢ bar iireticisi de {iirettikleri
sekersiz barlarda aroma verici olarak dogal meyveleri kullanmaktadir.

Tablo 6’ ya gore, sekersiz cikolata iireten {i¢ farkli markanin tirettigi ¢ikolatalarda seker
alkolii, rafine seker icermeyen dogal ve yapay tatlandiricilar: kullandig: tespit edilmistir. C1,
C2 ve C3 markalariin, rafine sekersiz ¢ikolata iceriginde kakao kitlesi bulunmaktadir. C1
markas1 sekersiz cikolata iiretiminde bir seker alkolii olan maltitol (E965), C2 markasi
maltitoliin yani sira izomalt ve bir yapay tatlandirici olan siikraloz (E955), C3 markasi1 da benzer
sekilde maltitol ve dogal tatlandirict olan stevia kullanmaktadir. Sekersiz ¢ikolata {ireten
markalarin tatlandirici olarak siklikla maltitol (E965) seker alkoliinii kullandig1 belirlenmistir.

Tablo 6’ya gore, rafine sekersiz olarak granola iireten li¢ farkli markanin da iirlin
iceriginde dogal tatlandiricilar kullanilmaktadir. Rafine sekersiz granola iireten G1, G2 ve G3
markalarinin tatlandirici olarak “elma suyu konsantresi ve hurma” kullandig1 tespit edilmistir.
Bu markalar ayrica seker ilavesi olmayan granolalar1 tatlandirmak ve aroma vermek amaciyla
“kurutulmus meyve, vanilya, Hindistan cevizi ve kuruyemis” kullanmaktadir. Caligsma
kapsaminda sekersiz granola iireten markalarin tamaminin yapay tatlandirici ve seker alkolil
kullanmadig1 belirlenmistir.

Rafine sekersiz biskiivi iireten markalar incelendiginde, c¢alismaya dahil edilen ii¢
markanin iiriin igeriklerinde farkli tatlandiricilar kullandigi belirlenmistir. Buna gore; Bil
markasi rafine sekersiz biskiivi tiretiminde dogal tatlandiricilar olarak elma suyu konsantresi ve
Hindistan cevizi, BI2 markasi maltitol (E965), BI3 markas1 ise maltitol (E965), stevia ve
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Hindistan cevizi kullanmaktadir. Calisma kapsamindan BIl markasmin, rafine sekersiz
biskiivilerin icerisinde tamamen dogal tatlandiricilar1 kullandig1, Bi2 ve BI3 markalarmin seker
alkolii kullandig1 saptanmistir. Tablo 6’da verildigi iizere, rafine seker kullanilmadan {iretilen
gazli iceceklerin igerisinde agirlikli olarak yapay tatlandiricilar kullanilmaktadir. Gi1, Gi2 ve
GI3 markalarmin tamammin iirettikleri sekersiz gazli igeceklerin iiretiminde yapay
tatlandiricilar olan asesiifam-k (E950), aspartam (E951) ve siikraloz (E955) kullandig1 tespit
edilmistir.

Sonuc ve Oneriler

Dogal tatlandiricilar, dogal meyve ve tiirevlerinden elde edilen tatlandiricilar iken,
yapay tatlandiricilar ise sentetik olarak iiretilen ve daha az enerjiye sahip olan gida katki
maddeleridir. Ozellikle yapay tatlandiric1 igeren yiyecek ve icecekler daha az seker ve kalori
icermesine ragmen, yine de asir1 tilketimde fazla kalori alimina ve saglik sorunlarina sebep
olmaktadir. Tiiketicilerin rafine sekersiz iiriinlere yonelik bakis acilari ve satin alma
davranislarini incelemek amaciyla gergeklestirilen bu ¢alismada, katilimcilarin giinliik yasamda
rafine sekersiz lriin tiikettikleri ve bu tiiketim aligkanliklarinin kronik bir hastaliga sahip
olmalarindan bagimsiz oldugu belirlenmistir. Katilimeilarin biiyiikk ¢ogunlugunun rafine
sekersiz iirlinlerin insan saglig lizerindeki etkileri hakkinda bilgi sahibi oldugu ve rafine
sekersiz lriinleri satin alirken genellikle saglik faktorleri iizerinde durdugu belirlenmistir.
Katilimcilari rafine sekersiz {iriin tiiketimine tidiileyen temel faktorler ise; “saglikli beslenme,
kilo kontrolii, dogal, hastaliklardan korunma, kalori seviyesi ve merak” seklindedir.

Calisma sonucunda, katilimcilarin rafine sekersiz tiriinleri satin alirken “ziriin iceriginde
kullanilan gida katki maddelerine, iiriin iireten markaya, tiriiniin fiyatina ve deneyimine ” dikkat
ettigi tespit edilmistir. Calismada, katilimcilarin yapay tatlandirici ve seker alkollerinin insan
saglig1 iizerindeki zararlari hakkinda bilgi sahibi oldugu ve rafine sekersiz iiriin hazirlarken
rafine seker igermeyen dogal tatlandiricilar tercih ettigi saptanmustir. Oyle ki evlerinde sekersiz
iriin hazirlayan katilimcilarin tamami tatlandirict tercihini dogal tatlandiricilardan yana
kullanmaktadir. Caligmada ulagilan bir diger sonuca gore, katilimcilarin rafine seker ve yapay
tatlandirict kullanilarak {iretilen iirlinlerin insan saglig: tizerindeki olumsuz etkileri hakkinda
bilgi sahibi oldugudur. Calismaya dahil olan katilimecilarin biiytlik ¢ogunlugu, paketli hazir tiriin
alirken de yapay tatlandiricili Giriinler yerine dogal tatlandirict kullanilarak tretilen {irtinleri
satin almak egilimdedir.

Rafine seker, yapay tatlandiricilart ve seker alkolleri kullanilarak iiretilen {riinlerin
insan saglig1 iizerinde ¢esitli olumsuz etkiler yaratabilecegi yapilan bilimsel ¢aligmalarca ortaya
konmus onemli bir gergektir. Grembecka (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada gidalar
tatlandirmak amaciyla kullanilan rafine sekerin yerini yapay tatlandiricilarin ve seker
alkollerinin degil dogal tatlandiricilarin almasinin daha saglikli olacagini vurgulamaktadir.
Yunanistan’da yapilan bir ¢alismada da benzer bulgulara ulasilmistir. Apergi vd. (2024),
caligmasinda okul ¢agindaki ¢ocuklarin yapay tatlandiricili iiriinler yerine dogal tatlandirici
kullanilarak {iretilen {irlinleri tiiketmesinin daha saglikli ve yararli bir tercih olacagini
belirtmistir.

Calisma kapsaminda katilimcilarin en sik tiikettigi rafine sekersiz iiriin gruplarinin
sirastyla; “barlar, ¢ikolatalar, granolalar, biskiiviler ve gazli i¢ecekler” oldugu belirlenmistir.
Ulasilan bu sonuctan hareketle ¢alismada rafine sekersiz olarak iiretilen bu {iriin gruplarindan
her grup icin {i¢ farklt marka se¢ilmis ve bu iirlinlerin etiket kisimlar1 incelenmistir. Rafine
sekersiz bar iireten {i¢ farkli markanin da iiriin igerikleri incelendiginde, incelenen iiriinlerin
higbirinde rafine sekere ve yapay tatlandiricilara rastlanmamistir. Rafine sekersiz bar tireticileri
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iirlin i¢erigini tatlandirmak i¢in dogal tatlandiricilar olan “hurma, elma suyu konsantresi, kakao
kitlesi (kakao yagi, kakao tozu), kuruyemis ve kurutulmus meyveleri” kullanmaktadir.

Benzer sekilde rafine sekersiz granola iireten {i¢ farkli markanin da iiriin igeriklerinde
dogal tatlandiricilar kullanildig1 goriilmiistiir. Fakat rafine sekersiz ¢ikolata ve biskiivi lireten
ve ¢aligma kapsaminda incelenen ii¢ markanin iiriin igeriginde biiyiik ¢ogunlukla seker alkolii
olan “maltitol (E965) ve izomalt (E953)” kullanildig1 tespit edilmistir. Rafine sekersiz gazl
icecek lireten markalarin iiriin i¢eriginde ise yapay tatlandiricilar olan “asesiifam-k (E950),
aspartam (E955) ve siikraloza (E951) " rastlanmistir. Bu sonuglara gore, rafine sekersiz granola
ve barlarin dogal tatlandiricilar; rafine sekersiz biskiivi ve ¢ikolatalarin seker alkolleri; rafine
sekersiz gazli igeceklerin ise yapay tatlandiricilar kullanilarak tiretildigi tespit edilmistir.

Calismada ulasilan bir diger 6nemli sonug, katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun rafine
sekersiz iiriin satin alirken satin aldiklari iriinlerin etiketlerini okudugu fakat biiytlik
cogunlugunun iirlin etiketlerinde kullanilan tatlandiricilarin E kodlarint bilmedigine iligskindir.
Calismada bu durum tiiketicilerin bu konuda egitilmesi ve bilinglendirilmesi gerektiginin acik
bir gostergesi olarak yorumlanmistir. Rafine sekersiz iirlin satin alan tiiketicilerin yapay
tatlandirict ve seker alkolleri hakkinda bilgi sahibi olmasi ve bu tatlandiricilarin E kodlarini,
giinliik kullanim dozlarini1 (ADI degeri) 6grenmesi gerekmektedir. Bilgin vd. (2022), tarafindan
yapilan bir ¢aligmada tiiketicilerin gida katki maddelerinin isimlerini, E kodlarini, giinliik
kullanim dozlarini, yaralarini ve zararlarini bilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Caligmada son olarak katilimcilarin yiyecek igecek igletmelerinin meniilerinde rafine
sekersiz iirlinlerin olmasini istedigi fakat bu isletmelerin yeterli seviyede rafine sekersiz iiriin
sunmadig1 ve bunun sonucunda ya higbir iiriin tiiketmedikleri ya da sekerli tirtinlere yoneldikleri
tespit edilmistir. Yiyecek icecek isletmelerinin saglikli beslenmek ve rafine seker tiiketmek
istemeyen miisterilerini kaybetmemek adma menii kalemlerine rafine sekersiz iirlinleri
eklemeleri gerekmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde rafine sekersiz iirlin
kalemi var ise bu iriin kalemlerini c¢esitlendirmesi saglanmalidir. Bu kapsamda ilgili
isletmelerde ¢alisan seflerin rafine sekersiz {iriinler hakkinda bilgilendirilmesi 6nerilmektedir.
Rafine sekerin saglik tizerindeki olumsuz etkileri ve alternatif tatlandiricilarin faydalar
hakkinda isletme calisanlar1 ve seflere is basi egitimler verilebilecegi gibi, konferans, agik
oturum, forum gibi egitici programlar diizenlenebilir.

Sefler, rafine sekersiz iirlinlerin kullanimini tegvik edecek tarifler paylasarak tiiketicilere
ilham verilebilir. Sekersiz iirlinlerin lezzet agisindan sinirli oldugunu diisiinen tiiketicilerin
algisim1 kirmak i¢in hurma, bal, keciboynuzu, Hindistan cevizi, dut kurusu gibi dogal
tatlandiricilar kullanilarak aromali ve lezzetli iirlinler yapilabilir. Dogal tatlandiricilar ile
dretilen Uriinlerin tanitimini yapmak ve bilinirligini arttirmak amaciyla tadim etkinlikleri
yapilabilir. Gida endiistrisinde, “sekersiz” etiketi ile ambalajlanmis tirtinlerin tiiketiciyi dogru
sekilde bilgilendirmesi gerekmektedir. Uriin etiketlerinde, rafine sekersiz iriinlerin igeriginde
kullanilan tatlandiricili maddelere gore ambalajlanmasi dnemlidir. Bu baglamda, “sekersiz”
ifadesi yerine “rafine sekersiz” ifadesi kullanilmali ve {iriiniin hangi gida maddesi ile
tatlandirildig1 agikga belirtilmelidir. Ilgili alanda yapilacak gelecekteki ¢alismalarin, rafine
sekersiz iiriinlerin yiyecek ve igecek isletmeleri tarafindan degerlendirilmesini ele almasinin
literatlire Onemli katkilar saglayacagi oOngoriilmektedir. Bu baglamda, o6zellikle pastane
seflerinin rafine sekersiz iirlinler iizerine uyguladigi teknikler ve gelistirdikleri recetelerin
incelenmesine yonelik arastirmalarin yapilmasi son derece degerli olacaktir. Ayrica, farklh
tiikketici gruplarinin bu iiriinlere yonelik algilar1 ve satin alma davranislarinin karsilagtirmali
olarak ele alinmas1 hem fireticilerin hem de gida endiistrisinin tiiketici taleplerine daha bilingli
sekilde yanit verebilmesine imkan tantyacaktir.
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