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Oz

Diinyada ve Tiirkiye’de kaz yetistiriciligi, diger kiimes hayvanlarina nazaran iireme seviyelerinin diisiik olmasi sebebiyle geride
kalmistir. Ancak, kaz etinin 6nemli diizeydeki besleyici degeri, yiiksek protein seviyesi, diisiik kolesterol icerigi, karacigerinin zengin
vitamin degerine sahip olmasi ve kaz tiiyiiniin de olduk¢a kiymetli olmasi kaz yetistiriciliginin 6nemini de son yillarda artirmistir.
Birgok iilkede kaz eti tiim bu 6zellikleri nedeniyle tiiketilmesine ragmen Tiirkiye’de sadece belirli bolgelerde yoresel kiiltiiriin bir pargasi
olarak tiiketilmekte ve iilke genelinde yeterince taninmamaktadir. Bu ¢alismada, geleneksel ve arka bahge yetistiriciligi ile Dogu ve
Orta Anadolu bolgelerinde iiretilen ve tiiketilen kazin son yillarda farkli bolgelerde de talep edilmesi ile 6zellikle i¢ ve dis piyasada
onemli bir pazar yaratacagl ongoriisiiyle, kaz eti tiiketimi ile ilgili duyusal analiz ve tiiketim arastirmasi yapilmasi amaglanmistir.
Caligmanin materyalini Kars, Ardahan ve Igdir illerinden katilimeilarin olusturdugu, Adana'da organize edilen “Geleneksel Kaz Gecesi”
etkinligine katilanlar arasindan kolayda ornekleme teknigi ile secilen 363 kisiyle yiiz yiize goriisme teknigi ile gergeklestirilen anket
formlarindan elde edilen veriler olusturmaktadir. Anketler, kaz etinin kirmizi et, tavuk eti ve hindi etine gore goriiniis, koku, doku, tat
ve genel kabul edilebilirlik kriterlerinin kargilastirilarak duyusal agidan kisilerin tercihlerinin belirlenmesi ve sonucunda da ikame
iirtinlere gore tiiketimde tercih edilebilirliginin daha net 6l¢iilebilmesi i¢in, katilimcilara kaz eti ikramindan sonra uygulanmistir. Elde
edilen verilere normallik varsayimi saglanmadigindan dolayi parametrik olmayan istatistiksel testler uygulanmis ve katilimcilarin
cinsiyetleri, egitim durumlar1 ve gelir seviyelerinin et tercihleri ve 6zelde kaz eti tercihi iizerinde anlamli bir farklilik yaratip yaratmadigi
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kaz Eti, Tiiketici Tercihi, Duyusal Analiz
Sensory Analysis with Goose Consumption Preferences and
Substitute Products

Abstract

Goose breeding in the World and Turkey, remained behind the growth levels due to low relative to other poultry. However, the
significant nutritional value of goose meat, the high protein level, low cholesterol content, the rich vitamin value of the liver and the
fact that the goose feather are also highly valuable have also increased the importance of goose breeding in recent years. Although in
many countries goose meat is consumed due to all these characteristics it is consumed as a part of the local culture in Turkey only in
certain regions and across the country are not recognized enough. Goose is produced and consumed in the Eastern and Central Anatolia
regions with its traditional and backyard cultivation. In recent years, it is expected to create an important market especially in the
domestic and foreign markets due to demand in different regions. In this study it is aimed to conduct sensory analysis and consumption
research related to goose meat consumption. The study was carried out with the participants of Traditional Goose Night Event organized
in Adana, where participants from Kars, Ardahan and Igdir provinces. The data obtained from the questionnaire forms, which were
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conducted by face to face interview technique, consisted of 363 people selected with the sampling technique. The questionnaires are
based on comparison of the appearance, odor, texture, taste and general acceptability criteria of red meat, chicken meat and turkey meat.
In order to determine the preferences of the people from the sensory point of view and as a result of the preference of the products in
the consumption according to the substitution products, it was applied to the participants after the goose meat catering. As the normality
assumption was not obtained, non-parametric statistical tests were applied. It was determined that the participants' gender, educational
status and income levels did not make a significant difference on meat preferences and in particular goose meat preference.

Keywords— Goose Meat, Consumer Preference, Sensory Analysis
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1. GIRIS

Uluslararas: terminolojide "Kanatli Eti" kavrami i¢inde tavuk, kaz, hindi, 6rdek, bildircin gibi hayvanlarin etleri yer almaktadir
(TAGEM, 2014). Kanatli eti nispeten diisiik iiretim maliyetleri, kiimes hayvanlarinin hizli biiyiime oranlar1 ve etinin yiiksek besin
degerine sahip olmasindan dolay1 bir¢ok iilkede popiilaritesini artmistir. Kanatli eti, kalori degeri ve kolesterol seviyelerinin genellikle
kirmizi etten diisiikk olmasi nedeniyle bir avantaja sahiptir. Ayni zamanda insan beslenmesinde 6nemli bir protein kaynagidir. Ayrica
kiimes hayvanlarmin eti, kirmizi ete gére daha diisiik bag dokusu oranina sahiptir ve bu yiizden sindirimi kolaydir (Oz ve Celik, 2015).
Kirmizi etin yag asidi bilesiminin insan saglhig1 acisindan uygunlugu tartismalidir. Insanlarin beslenmesinde tiiketilen hayvansal
gidalarin kalitesiyle saglik arasinda dogrudan bir iligki vardir. Doymus yag asitleri, trans yag asitleri ve kolesterol aliminin azaltilip,
omega 3 yag asitlerinin tiikketiminin arttirilmas1 dnerilmektedir. Aksi takdirde arasgtirmalar bu durumun kardiyovaskiiler hastaliklarla
iliskili olarak en 6nemli risk faktorii oldugunu gostermektedir (Geldenhuys ve ark., 2015).

Kazlar ilk evcil kiimes hayvanlaridir ve diger kiimes hayvanlari i¢inde hastaliklara ve soguk iklim kosullarina kars1 daha direnclidir,
ancak ticari olarak yetistirilen diger kanatlilar kadar hizl biiyiimezler (Oz ve Celik, 2015). Kaz etinin iyi bir protein kaynagi olmasi ve
ozellikle arginin gibi elzem aminoasitleri igermesi, yliksek oranda doymamig yag asitlerine sahip olmasindan dolayr insan
beslenmesinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir (Liu ve ark., 2011). Kaz eti, drdek eti gibi giivenilir bir ettir. Ciinkii her ikisinde de kimyasal
kalint1 riski diisiiktiir. Bu 6zelliklerinin yani sira zengin omega-3 ve demir kaynagi olmasi diger et iiriinleri arasinda kaz etini 6ne ¢ikaran
onemli 6zelliklerdir (https://www.hss.gov.nt.ca).

Gelismekte olan birgok iilke, hizla artan niifusu beslemek igin gerekli gidalarda siirdiiriilebilir artiglar saglamak agisindan entegre
tiretim sistemlerinde hayvancilik dnemlidir. Kazlar bu tiir sistemlere iyi uyum saglayan, 6zellikle nemli bolgelere iyi adapte olan bir
ozellige sahiptir. Dogal otlanma ile yetistirilebilir ve diger kus tiirlerine gore hastaliklara kars1 daha direnglidirler. Kaz, Misir’da M.O.
3000’e dayanan uzun gegmisine, bir¢ok kitaba, hikiyeye ilham vermesine ragmen tavuk ve 6rdek kadar tiikketimde popiiler olamamistir.
Kaz yetistiriciliginin, diger kiimes hayvanlarina nazaran iireme seviyelerinin diisiik olmas1 ya da sinirli bir cografi dagilimlar1 nedeniyle
¢ok az ekonomik 6neme sahip olmasi bunun nedeni olarak sayilmaktadir. A¢ik havada en az barmak ile kiglara dayanma yeteneklerinin
yani sira sicak iklimlere de uyumuna ragmen ticari kaz iiretimi yalnizca Asya ve Avrupa'da az sayida iilkede 6nemlidir.

Tiiketicilerin saglik kaygilarimin artmasi, dengeli ve giivenilir beslenmeye olan ilgilerinin yayginlagsmasi, gidalarda kalite ve
giivenilirlik arayiglarini da artirmistir. Tiiketicilerin gidalarda kalite ve giivenilirlik algisini da ortaya koymak tiiketiciler, karar alicilar,
arastirmacilar, isletmeler ve sivil toplum kuruluslari i¢in 6nemlidir. Tiiketicilerin kalite algisi; satin alma esnasinda kalite, tiikketim
kalitesi ve inanilan kalite olmak {izere {i¢ temel baslik altinda incelenebilir. Satin alma iglemi esnasinda kalite belirtileri; renk, yagsizlik,
marbling gibi i¢ faktorler ile marka, etiket, satin alma yeri, fiyat ve ihrag¢ edilen lilke gibi dis faktorleri de i¢ermektedir. Tiiketim
esnasinda gozlenen tiiketicinin duyusal kalite algisi agisindan 6nemli olan ozellikleri ise renk, yagsizlik, tekstiir, kikirdaksizlik,
yumusaklik, koku, aroma ve sululuktur. Satin alma ve tiiketim esnasinda gozlemlenemeyen fakat tiiketiciyi ilgilendiren kalite 6zellikleri
inanilan kalite olarak tanimlanmaktadir. Hormon, antibiyotik, yag/kolestrol, salmonella ve diger bakteriler, hayvanin beslendigi yem,
marka, {ireticinin ismi, organik liretim, tazelik gibi faktorler inanilan kalite kapsamina girmektedir (Becker, 2000).

Kanatli etlerinde en 6nemli kalite &zellikleri goriiniis, tekstiir, sululuk, lezzet ve fonksiyonelliktir. Bu kriterlerden goriiniis ve tekstiir
iriiniin ilk se¢imlerinde ve son iiriin degerlendirmede kritik bir degere sahiptir ve goriiniisiin en 6nemli unsuru kanath etinin rengidir
(Becker, 2000).

Etin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri etin duyusal 6zelliklerini etkiler ve 6zellikle yag asidi bilesiminin etin aromasi tizerinde bityiik
bir etkiye sahip oldugu kabul edilmektedir. Buna ilaveten, demir gibi baz1 minerallerin varlig1 da et aromasim etkileyebilir. Ornegin,
etteki yiiksek demir igerigi, metalik bir tadin algilanmasina neden olabilir. Ayrica etin duyusal 6zellikleri {izerine fiziksel hareketlilik
de 6nemli bir diger etkendir. Aktif ve pasif durumdaki hayvanlarin kas yogunlugundaki farklilik etin yumusak ve sert olmasina neden
olur (Geldenhuys ve ark., 2014). Tiiketiciler bir kanath iiriiniinii pisirip yerken tekstiir ve lezzetini ¢ogu zaman kalitesine baglar. Etin
kimyasal bilesimi et kalitesini belirlemekte ve protein, yag, kiil ve su 6nemli bilesenleri olugturmaktadir (Sarica ve ark., 2014). Duyusal
analiz her tiriinde siklikla yapilan bir teknik olmakla birlikte kaz eti ve iiriinlerinde literatiirde az sayida ¢alismaya rastlanmistir. Soyar
ve ark (1999) tavuk but ve gogiis etlerinin mikrodalga, elektrikli firin ve haglama yontemleriyle pisirildikleri ¢alismada yapilan duyusal
degerlendirme sonucunda, mikrodalga pisirmenin, but etlerinin renk ve genel begeni yonlerinden elektrikli firinda pisirilenlerden daha
az begenildigini, gogiis etlerinin ise renk, tat ve koku yonlerinden daha az begenilmesine neden oldugunu saptamistir. Giiner ve ark.
(2002) kaz salamimmn hindi ve tavuk salamlart ile kiyaslanarak tiiketime elverigliliginin belirlenmesi ve kaz etinin et iriinleri
teknolojisine kazandirilmasimin amaglandigi ¢alismalarinda kaz etinden iiretilen salam numunelerinin lezzet, tekstiir ve goriinim
ozellikleri bakimindan en diigiik puanlar1 aldig1 belirlenirken, kaz etinin diger kanatl etleriyle kombinasyon halinde salam iiretiminde
kullanilabilecegi sonucuna ulasiimislardir. Istanbul piyasasinda ambalajli olarak satisa sunulan gesitli firmalara ait 50 adet pili¢ but, 50
adet pili¢ kanat, 50 adet hindi kusbasgi, 25 adet bildircin olmak iizere kanatli eti 6rneklerinde yapilan duyusal analizler sonucunda toplam
175 adet 6rnegin 89 adedinin (%50.8) koku, 88 adedinin (%50,2) goriiniis bakimindan olumsuz oldugu belirlenmistir (Sezen, 2009).

Fernandez ve ark. (2010) kesim oncesi farkli bayiltma yontemlerinin (elektrikle, kontrollii atmosfer ve mekanik bayiltma) kaz eti
ve ordek etinin kalitesine etkisini aragtirmig ve bayiltma tekniklerinin pismis drdek etinin lezzet, sululuk ve sertlik gibi temel duyusal
ozelliklerini etkilemedigini belirlerken, kaz etinin duyusal 6zelliklerinin hi¢birinde 6nemli bir farklilia neden olmadigin1 bulmuslardir.
Misir kazinin devekusu, pekin 6rdegi, be¢ tavugu ve broyler tavuk ile karsilagtirilarak yapilan duyusal degerlendirmesinde gogiis eti
kullanilmig ve kaslarin fazla kullanilmasindan dolay1 etin yumusakliginin az oldugu bulunmustur. Ayrica, kaz etinin koyu kirmizi renkli
ve sert olmasindan dolayr devekusu etine benzedigi ve be¢ tavugu ve broyler tavuktan da farkli oldugu arastiricilar tarafindan
bildirilmistir (Geldenhuys et al., 2014).
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Bu ¢aligma, son yillarda Dogu ve Orta Anadolu bdlgeleri basta olmak iizere Tiirkiye'de de gliindemde hizla yer almaya baslayan
kaz yetistiriciligine bagli olarak kaz tirlinlerinin tiiketimini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amagla tiiketicilerin tercihleri, yemek
aligkanliklarinin belirlenmesi ve kaz eti deneyimlerinin duyusal analizi yapilmustir.

2. MATERYAL VE METOT

Calismanin materyalini Kars, Ardahan ve Igdir illerinden katilimcilarin olusturdugu, Adana'da organize edilen “Geleneksel Kaz
Gecesi” etkinligine katilanlar arasindan kolayda 6rnekleme teknigi ile segilen 363 kisiyle yiiz yiize goriisme teknigi ile gergeklestirilen
anket formlarindan elde edilen veriler olugturmaktadir. Anketler katilimeilarin sosyo demografik bilgilerinin yani sira yemek tercihleri,
ev dig1 gida tiiketimleri ve kaz eti ile diger kanatli etlerin ayirici 6zelliklerini belirlemek i¢in duyusal analiz sorularini igermistir.

Caligmada kullanilan duyusal analiz testi; insan duyularinin bir enstriiman gibi kullanildigi ve gidanin sekil, renk, kivam gibi
goriiniis Ozellikleri ile lezzet-aroma ve doku gibi duyusal ozelliklerini gérme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularimin
tepkilerini 6l¢en, analiz eden ve aciklayan bir dlcektir.

Bu calismada, gidalarin begenilip begenilmemesi ve bundan dolay1 ¢ikan sonuglarin yorumlarinin asagida ifade edilen durumlardan
etkilenebildigi gz 6nlinde bulundurulmali ve bu durumlara gore degerlendirilmelidir:

*  Kigsilerin o andaki aglik ve susuzluk gibi fizyolojik durumlarina,
*  Kisilerin aligkanliklarina,

*  Gidanin o bdlgede bulunup bulunmamasina,

*  Bolgenin iklimine ve mevsim degisikliklerine,

*  Kisilerin ekonomik gelismisligine

+  Icinde bulunulan sosyal ve kiiltiirel gruplara

*  Mikrobiyolojik giivenilirlige

*  Hazirlama ve servisteki kolayliga

*  Besleme degerine

2.1. Kaz Yetistiriciligi ve Kaz Eti

Tirkiye gerek cografi konumu gerekse de sahip oldugu ekolojik zenginlik agisindan avantajlara sahip bir iilkedir. Bogazlarla iki
kitay1 birbirine baglayan bir kopri, dis politika ve uluslararasi iliskilerdeki ig birligi ile hava yolunda da agik hava trafigi nedeni ile dis
ticarette onemli bir konuma sahiptir. Bu stratejik konum ayni zamanda sahip olunan ekolojik zenginlikle elde edilen iiriinlerin dis
ticaretinin artig1 ile iilke ekonomisini giiglendirmek i¢in kullanilmaktadir. Bu baglamda tarim ve hayvancilik sektdriiniin {ilke
kalkinmasindaki katma deger katkisi ile rolii yiliksektir. Bu 6zellikleri dikkate alindiginda iiriin ¢esitlendirilmesinin yapilmasi ve dogal
kaynaklarin siirdiiriilebilirligini saglayan iiriinlerin iiretilmesi de 6nem tagimaktadir. Tiirkiye hayvansal iiriin {iretimi agisindan 6zellikle
biiyiikbas ve kiimes hayvanlari tiretiminde maliyetlerin yiiksekligi nedeni ile yeterli potansiyeli yakalayamamaktadir. Kaz yetistiriciligi
birgok iklime uyum saglamasi ve dogal kaynaklari iyi degerlendirmesi agisindan énemli avantajlara sahiptir. Ancak Tiirkiye’de kaz
yetistiriciligi belirli illerde sinirh olarak yapilmaktadir. Ozellikle tavuk ve hindi sayisi ile karsilastirildiginda oldukea diisiiktiir (Tablo
1). Bu kaz trinlerinin yurt i¢i perakende tiiketiminin ve tercihinin yetersiz olmasindan kaynaklanmaktadir. Oysa besin degerleri
acisindan ikame iriinlere gore yiiksek avantaja sahiptir (Tablo 2).

Tablo 1. Tiirkiye’de bulunan kiimes hayvanlari (1000 adet)

Yillar Tavuk Hindi Kaz Ordek ve Be¢ Tavugu
2005 257.221 3.697 1.067 656
2006 286.121 3.227 830 525
2007 205.082 2.675 1.023 482
2008 180.916 3.230 1.063 470
2009 163.469 2.755 945 413
2010 163.985 2.942 716 397
2011 158.917 2.563 680 382
2012 169.034 2.761 676 357
2013 177.433 2.925 755 368
2014 199.976 2.990 912 400
2015 213.658 2.828 851 398
2016 220.322 3.183 933 414
2017 221.245 3.872 978 492
2018 229.507 4.043 1.080 533

Kaynak: TUIK (www.tuik.gov.tr)
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Tablo 2. Cesitli etlerin yenebilen 100 graminin sagladigi enerji ve besin 6gelerinin miktarlari®

Et Tiirii Fiyat Enerji Protein Yag Kalsiyum (mg) Demir
(1 kg) (kal) (9) (9) (mg)
Sigir (orta yagl) 50 240 18.7 18.2 8 2.6
Koyun (orta yagli) 55 267 17.0 21.0 7 2.2
Tavuk 10 149 19.0 8.0 15 1.5
Tavsan 40 137 21.0 5.8 17 1.6
Kegi 55 157 18.4 9.2 1 2.2
Hindi 25 144 19.5 6.7 17 1.7
Kaz 70 161 22.8 7.1 13 2.6

Kaynak: Baysal, 2014. Beslenme. Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Ankara, 566s.
https://www.fitekran.com/besin-degeri (Hindi ve Kaz degerleri)

Tiirkiye kaz eti dis ticareti 2016 yil1 haricinde sadece ithalat yonliidiir (Tablo 3). 2016 yilinda diisiik miktarda gerceklesen ihracat
Macaristan, Bahreyn ve Birlesik Arap Emirlikleri'ne yapilmustir. Ithalat yalnizca kaz eti ve iiriinlerinde énemli bir iiretici olan
Macaristan’dan yapilmaktadir. Macaristan Cin’den sonra en biiyiik kaz ireticisidir. Cin diinya kaz iiretiminin %95,4’line sahiptir.
Bolgesel olarak da tiretimde yine Asya iilkeleri Cin’in liderligi nedeni ile ilk sirada yer almaktadir (%94,6). Avrupa iilkelerinin
tiretimdeki pay1 %3,5’tur. Diinyada 204 farkl: tiirde kaz oldugu bilinmektedir ve diinya genelinde yetistiricilik de yapilabilmektedir.
Ancak ekonomik agidan sadece Asya ve Orta Avrupa'da 6nemli bir kiimes hayvani olarak yetistirilmektedir. Diinya kaz eti liretimi
1961°de yalnizca 150 bin ton iken, 2000°de 1,9 milyon tona ve 2017°de de yaklagik 2,5 milyon tona yiikselmistir (www.fao.org). Diinya
kaz eti dretiminin %94’ Cin’de tiiketilmektedir. Bunu, Ukrayna, Misir ve Macaristan takip etmektedir.
(http://www.poultryhub.org/species/commercial-poultry/goose/).

Tablo 3. Tiurkiye kaz eti dis ticareti

Yil ihracat Miktar ihracat Dolar ithalat Miktar ithalat Dolar
2012 700 26.036
2013 2.046 39.618
2014 6.833 116.200
2015 2.008 7.237
2016 76 676 500 1.776
2017 1.550 5.420
2018 200 6.688

3. BULGULAR VE TARTISMA

Kaz etinin evlerde tiiketimi sadece iiriiniin yetistiriciliginin yapildig1 bolge ve bu bolgelerle iligkisi olan hanelerde yogundur. Ancak,
ev dis1 gida tiiketimin arttig1 ve konsept yiyecek hizmetleri sunan restoranlarin artisi, tiiketicilerin farkli iiriin deneyimleme istekleri kaz
eti ve kaz iriinlerinin hazir yiyecek sektoriinde yer bulmasi kaginilmaz olacaktir. Tablo 5’de ev dis1 yemek tercihleri verilmistir ve
birden ¢ok cevap alinmistir. Ankete katilan tiiketicilerin % 33,7’si haftada birkac kez ev disinda yemek yemekte (Tablo 4) ve 6nemli
bir kism1 da (%45,3) kaz etine ikame iiriinler tiiketmeyi tercih etmektedir. Bu cevaplarda en fazla Kaz eti ve iriinlerinin diinya
mutfaginda da 6nemli bir yeri oldugu dikkate alindiginda bu oranin artmasi olasidir.

Tablo 4. Ev disinda yemek yeme siklig1

Frekans Oran (%)
Ayda bir kez 61 17,1
Haftada bir kez 85 23,9
Haftada birkag kez 120 33,7
Giinliik 31 8,7
Ozel giinlerde 44 12,4
Diger 15 4,2
Toplam 356 100

3 Adana’da farkli perakendecilerden alinan fiyat ortalamalaridir. Ancak kaz eti perakende satilmadigi igin fiyatlarda Kars satiglar1 baz
alinmistir
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3.1. Duyusal Analiz

Anketler, katilimcilara firinda pisirme (180°C’de 25 dakika) yontemi uygulanmis kaz eti ikramindan sonra uygulanmistir. Kaz etini
goriiniis, koku, doku, tat ve genel kabul edilebilirlik kriterlerine gére duyusal agidan degerlendirmislerdir. Panelistler yaptiklari
degerlendirmeyi ¢ok iyi (9), iyi (7-8), orta (4-5-6) ve kotii (1-2-3) olarak puanlamiglardir. Tiim katilimcilara testin formati ve skalanin
nasil degerlendirilecegi hakkinda duyusal degerlendirme 6ncesi bilgi verilmistir. Elde edilen sonuglarda kaz eti goriiniis, koku, doku
olarak orta diizeyde; tat agisindan ise iyi, diizeyde degerlendirildigi belirlenmistir. Genel kabul edilebilirlik olarak bakildiginda ise orta
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Tablo 5. Ev disinda yemek tercihi

Frekans Oran (%)

Ev yemegi 102 14,19
Fast-food 104 14,46
Kirmizi et 231 32,13
Deniz trini 90 12,52
Tavuk-hindi 95 13,21
Diinya mutfag 23 3,20
Sokak yemegi 74 10,29
Toplam 719

ve iyi diizey dikkat ¢ekicidir (Tablo 6).

Tablo 6. Duyusal Analiz Degerlendirmesi (%)

Duysal Kriterler Kdtii Orta lyi Cok iyi
Gortiniis 12,3 41,8 30,1 15,8
Koku 16,6 45,4 23,7 14,2
Doku 16,6 41,7 28,2 13,5
Tat 15,7 28,9 33,7 21,7
Genel Kabul 12,3 39,5 32,9 15,3

Verilere, normallik varsayimi saglanmadigindan parametrik olmayan istatistiksel testler uygulanmis ve katilimcilarin sosyo-
demografik degiskenlerinin kaz eti tercihi {izerinde anlamli bir farklilik yaratip yaratmadigi Mann-Whitney U testi ile analiz edilmistir.
Sadece goriiniis ve tat (p = 0,04 < 0,05) agisindan cinsiyetler arasinda anlamli bir farklilik oldugu, ancak kadinlarin tiim duyusal
degerlendirme kriterlerinde daha olumlu cevap verdikleri belirlenmistir. Genel kabul edilebilirlikte de cinsiyetler anlamli farklilik

gostermekte ve kadinlar kaz etini erkeklere gore daha olumlu degerlendirmektedir (Tablo 7).

Tablo 7. Duyusal degerlendirmenin cinsiyete gore farkliiginin analizi

Duyusal Degerlendirme Cinsiyet n Ortalama Rank Mann-Whitney U p

Goriiniis Kadin 114 172,42 11.979,5 (()il‘rgg
Erkek 220 164,95

Koku Kadin 334 185,79 9.791,0 0,004
Erkek 111 154,41

Doku Kadin 106 181,36 9.131,0 0,004
Erkek 214 150,17

Tat Kadin 109 165,90 11.456,0 0,689
Erkek 216 161,54

Genel Kabul Kadin 96 173,89 7.259,0 0,000
Erkek 201 137,11
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Caligma durumu da tiiketicilerin davranis ve algilarini etkileyebilecek diger bir degisken olarak alinmistir. Caligma durumu ve tat
arasinda anlamli iligki bulunmazken (p = 0,137 > 0,05) diger duyusal kriterler anlamli ¢ikmistir. Calisanlar duyusal kriterleri daha
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olumlu degerlendirmislerdir (Tablo 8). Calisma hayati giinliik en az bir 6glinlin ev diginda yenmesine neden olabilmektedir. Ev dis1
yemek deneyimi de farkli lezzetleri ve yemek cesitlerini deneyimleme firsat1 yaratan bir durumdur. Tablo 8’de sonuglara gore genel

kabul edilebilirlik anlamli farklilik gostermekte ve ¢alisanlar kaz etini daha olumlu degerlendirmektedir.

Tablo 8. Duyusal degerlendirmenin ¢alisma durumuna gore farklii@inin analizi

Duyusal Degerlendirme Calisma Durumu n Ortalama Rank Mann-Whitney U P

Gorliniis Calisiyor 101 184,28 9768,5 (()S(I)%g
Calismiyor 230 157,97

Koku Calistyor 100 185,69 9081,0 0.004
Calismiyor 226 153,68

Doku Calistyor 97 186,69 7984,0 0.000
Calismiyor 220 146,79

Tat Calistyor 95 173,28 9663,0 0,137
Calismiyor 227 156,57

Genel Kabul Calisiyor 84 176,87 6353,0 0,000
Calismiyor 210 135,75

Ogrenim durumuna gore doku disinda duyusal degerlendirme kriterleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu
goriilmektedir. Duyusal degerlendirme kriterlerinden tat ve genel kabul edilebilirlikte lise mezunlari, goriiniis ve kokuda ise
lisans/lisansiistii mezunlar1 digerlerine gore daha yiiksek ortalama degerine ulagmis ve istatistiksel olarak anlamli farklilik gstermistir

(Tablo 9).

Tablo 9. Duyusal degerlendirmenin 6grenim durumuna gore farklihginin analizi

Duyusal Degerlendirme Ogrenim Durumu n Ortalama Rank Ki-Kare P (Sig.)

Goriiniis [kogretim 196 159,99 8,375 0.015
Lise 129 159,41
Lisans ve Lisansiuistii 12 236,58

Koku [Ikogretim 191 150,79 14,218 0.001
Lise 129 184,37
Lisans ve Lisanstistii 12 224,42

Doku [Ikogretim 183 152,70 3,893 0.143
Lise 127 172,59
Lisans ve Lisansiistii 12 178,25

Tat [Ikogretim 194 152,18 7,378 0.025
Lise 120 181,51
Lisans ve Lisanstistii 12 166,42

Genel Kabul [kogretim 178 138,12 9,537 0.008
Lise 111 169,86
Lisans ve Lisanstistii 10 140,95
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Sadece kaz etine duyusal analiz yapilmis ancak tiiketicilerin lezzet, yaglilik ve yumusaklik agisindan ikame iiriin olarak alinan
kirmizi et, hindi ve tavuk eti ile 5’li Likert 6lgeginde karsilagtirmalar1 da degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeye gore kaz eti lezzet
acisindan hindi ve tavuk etine gore daha lezzetli, kirmizi ete gore ise daha az lezzetli olarak degerlendirilmistir. Yaglilik
degerlendirmesinde ise kirmizi ete gore daha yagsiz, tavuk etine gore daha yagl olarak belirtilmistir. Yumusaklik degerlendirmesinde
ise kirmizi et ve hindi etine gore daha yumusak ancak tavuk etine gore daha sert oldugu yoniinde degerlendirilmistir (Tablo 11). Bu
sonuglarin kaz eti tiiketim siklig1 ile degerlendirilmesi anlamli sonuglar vermektedir. Ciinkii katilimcilarin %48,6’s1 ilk defa kez eti
tilketmektedir. Siklikla tilketenlerin sayisi oldukga diisiiktiir. (Tablo 10).

Tablo 10. Kaz etinin tiiketim siklig1

Frekans Oran (%)
Ayda bir kez 16 4,6
Haftada bir kez 6 1,7
Ozel giinlerde 158 45,1
Ik defa yiyorum 170 48,6
Toplam 350 100

Tablo 11. Kaz etinin ikame etlere gore lezzet, yag ve yumusaklik degerlendirilmesi (%)

Kaz eti, Kesinlikle Katilmiyorum Kararsizim Katiliyorum Kesinlikle
Katilmmyorum Katillyorum
Tavuk etine gore 17,7 11,9 19,8 20,6 29,9
daha lezzetlidir
€ Kirmuz ete gore 332 19,9 20,8 11,0 15,0
9 daha lezzetlidir
Hindi etine gére 15,0 12,0 24,9 18,9 29,1
daha lezzetlidir
Tavuk etine gore 13,9 16,9 26,0 21,9 21,3
daha yaglhdir
o0 Kirmizi ete gére 18,3 21,6 29,4 16,2 14,4
» [daha yaghdir
Hindi etine gore 10,7 17,7 30,8 24,1 16,8
daha yaghdir
Tavuk etine gore 18,3 20,1 27,3 20,1 14,1
¢ daha yumusaktir
é Kirmizi ete gore 16,4 14,3 29,5 22,8 17,0
E’ daha yumusaktir
=
> Hindi etine gore 13,8 14,1 29,3 20,1 22,8
daha yumusaktir
4. SONUC

Tiirkiye, ekolojik uygunlugu, kiiciik isletmeler i¢in fizibil olabilmesi, dig ticaret agisindan AB ve Ortadogu pazar1 i¢in uygun jeolojik
Ozelligi ile kaz tiretiminde ideal kosullara sahiptir. Diger yandan tiikketim kaliplarindaki degisimler, ev dis1 tikketimin yayginlagmasi,
saglikli gida tiiketim egiliminin artmasi, artan niifusunun hayvansal protein ihtiyacinda alternatif olmasi, yeni iiriin arayan tiiketicilerin
varlig1, yoresel lezzetlerin turizm araci olarak kullaniminin yayginlasmasi Tiirkiye’de kaz iiretim ve tiikketim potansiyelinin varligini ve
gelecek yillarda da artarak devam edecegini ortaya koymaktadir. fkame iiriinlere gére sahip oldugu besin degerlerindeki avantaj,
katilimeilarin ikame tiriinlere gore olumlu degerlendirmeleri dikkate alindiginda kaz etinin pazarda yer bulacagi siiphesizdir. Duyusal
analiz sonuglarinda kadmlarin erkeklere gore kabul edilebilirlik diizeyleri daha yiiksek ¢ikmustir. Kadinlar gida satin aliminda ve
hazirlanmasinda en bilyiik sorumluluga sahip aile bireyidir. Bu 6zellik dikkate alindiginda kaz iiriinlerinin marketlerde yer almasi kabul
edilebilirligi, satin almabilirligi agisindan olduk¢a umut vericidir. Tkame iiriinlere gore fiyatinin yiiksekligi bir dezavantaj olarak
goriilebilir ancak, arzin artisi ile fiyatlarin da diigmesi olasidir.
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Bu baglamda, ilgili bakanliklarda karar alicilarin destekleme politikalarinda kaz yetistiriciligine yer vermesi temel beklentidir.
Ancak, bolgesel kalkinma ajanslarinin ve KOSGEB’in destek programina almasi sadece iireticilerin degil igletme ve perakendecilerin
de desteklenmesini saglayacaktir. Bu c¢aligmada fiyat karsilastirmasi degerlendirme dis1 birakilmistir. Kaz etinin ikame iiriinlere gore
pazar fiyat1 agisindan degerlendirilmesi, talep esnekliginin ortaya konmasi iiretimin artisi kosulunda perakende fiyatin1 hangi yonde
etkileyecegini belirlemek de karar alic1 ve igletmeler i¢in 6nemli bir bulgu olacaktir.
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