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ÖZET

Bu çalışm a; H acettepe Ü niversitesi E czacılık  
Fakültesi ve Yabancı D iller Yüksek Okulu'nda 
çalışan akademik ve idari personelin gıda satın 
alırken dikkat ettikleri bazı özelliklerin, amba­
lajlı gıda tüketip tüketmediklerinin ve gıda katkı 
maddeleri hakkındaki bilgi düzeylerinin belirlen­
mesi amacıyla tanımlayıcı tipte bir çalışma ola­
rak planlanm ış ve yürütülmüştür. Bu çalışmada 
toplam 204 kişiye ulaşılmıştır. Tüm katılımcıların 
%77.6'sı kadın, % 61.0’i evli, %77.1'i akademik 
personel olup, yaş ortalaması 37.02±8.7 yıldır. 
Araştırm aya katılanların % 99.5'i gıda alırken  
a m b a la j e tik e tin i okuduğunu  ifade  etm iştir. 
Am balajlı olarak alınması en çok tercih edilen 
ürün sıvıyağ (%95.1), en az tercih edilen ürünler 
ise ekmek (%18.5) ve kuruyemiş (%18.0) olmu­
ştur. Araştırmaya katılanların %58.0'i açık sat­
ılan eti, % 32 .2 's i ise  a ç ık  sa tılan  tavukları, 
%2.0'si açık olarak satılan yoğurtları, %6.3'ü ise 
açık olarak satılan sütleri de tükettiklerini belirt­
m işlerdir. A raştırm aya  ka tılan ların  % 22.0'si 
sosis, % 21.5'i ise salam satın almadığını ifade 
etm ekle birlikte, % 69.3'ü salamı, % 62.4'ü ise 
sosisi açık olarak aldıklarını ifade etmişlerdir. 
Araştırm aya katılanların %29.3'ü hazır çorba, 
%27.3'ü et suyu tableti, %40.0'ı çeşni vericileri 
ve % 19.5’i de toz meyve sularını tükettiklerini 
belirtmişlerdir. Bunların tüketimi açısından aka­
demik ve idari personel arasında anlamlı bir fa rk  
bulunam am ıştır (p>0.05). Eczacılık  Fakültesi 
çalışanları Yabancı Diller Yüksek Okulu çalışan­
larına göre daha fazla  hazır çorba tüketmektedir. 
O kullar arasındaki bu fa rk  istatistiksel olarak 
anlam lıdır (  2= 12.2, p<0.01). E t suyu tableti, 
çeşn i veric i ve toz m eyve su ların ın  tüketim i
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açısından okullar arasında istatistiksel olarak  
anlam lı b ir  fa r k  sa p ta n m a m ış tır  (p> 0.05). 
Araştırmaya katılanların %12.9'u "Gıda Katkı 
Maddesi" tanımını hiç bilmezken, %2.0'si yanlış 
tanımlamakta, % 78.1'i tanımı eksik bilmekte, 
%6.9'u ise Gıda Katkı Maddeleri tanımını tam 
o la ra k  b ilm ekted ir , tk i  o ku l "G ıda K a tk ı 
Maddesi" tanımını "bilenler-bilmeyenler" olarak 
gruplandırılarak karşılaştırıldığında, okullar 
a ra sın d a  is ta t is tik s e l  o la ra k  an lam lı fa r k  
o lm ad ığ ı sa p ta n m ış tır  (2= 1.1 , p = 0 .2 ).
Araştırmaya katılanların %40.6'sı "E kodu"nu 
hiç bilmezken, %25.5'i yanlış, %26.6'sı eksik bil­
m ekte, % 7.3 'ü  ise  tam o la ra k  b ilm ekted ir . 
E czac ılık  F akü ltesi ça lışan ları "E K odu"nu  
Yabancı D iller Yüksek Okulu çalışanlarından  
daha fazla bilmektedir ve gruplar arası fa rk  ista­
tistiksel olarak anlam lıdır (  2=9.6, p= 0.02). 
Ambalajlı gıda tüketimini artırmaya ve gıda katkı 
m addeleri konusunda bilgilendirm eye yönelik  
çalışmalar yürütülmelidir. Gıda katkı maddeleri­
nin birikim dozlarının etkileri göz önünde bulun­
durularak hazır çorba, toz m eyve suyu, çeşni 
vericiler ve et suyu tabletleri gibi ürünlerin tüke­
timini özendiren reklamlar denetlenmelidir.

Anahtar Kelimeler: Gıda katkı maddesi, E  kodu, 
hazır çorba, et suyu tableti, çeşni vericiler, toz 
meyve suları.

ABSTRACT  

D e term in in g  th e  K n o w led g e  A b o u t F o o d  
A dditives and Factors N oticed  D uring F ood  
Shopping Among Hacettepe University S taff

This descriptive study was conducted to determi- 
ne factors noticed during fo o d  shopping, packa- 
ged  fo o d  consum ption sta tus and  know ledge  
levels about food  additives among academic and
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a d m in is tra tiv e  s ta f f  w o rk in g  a t H a c e tte p e  
University Faculty o f  Pharmacy and College o f  
Foreigrı Languages. Study is conducted on 204 
attendants. O f the staff, 77.6% were women and 
61.0% were academic. Mean age o f  the study  
group was 37.02±8.7 years. O f the participants 
99.5% stated that they read the labels when they 
buy food . M ost preferred  packaged  fo o d  was 
vegetable oil (95.1%) and least preferred was 
bread (18.5%) and nuts (18.0%). O f the partici­
pants 58.0% consume unpackaged meat, 32.2%  
unpackaged chicken, 2.0% unpackaged yoğurt, 
and 6.3% unpackaged milk. O f the participants, 
22.0%} and 21.5% were stated that they don't buy 
sausage and salami respectively, also 69.3% and 
62.4%) buy sausage and salami unpackaged. O f  
the staff, 29.3% consume instant soup, 27.3%  
consume meat-bullions, 40.0% consume seaso- 
ning and 19.5% consume ready-mix juice. There 
isn't any statistically significant relation between 
consumption o f  these foods and whether the s ta ff 
is academic or administrative. S ta ff working in 
Faculty o f  Pharmacy consum es more instant 
soup and this difference is statistically signifıcant 
(  2= 12.2, p<0.01). There were no statistically  
signifıcant relation between schools and con­
sumption o f  meat-bullions, seasoning and ready- 
mix ju ice (p>0.05). O f the participants, 12.9%  
does not know about "Food Additives", 2.0%  
knows it wrong, 78.1% knows it missing and 6.9 
knows it right. When the knowledge level is grou- 
ped  as "knows" and "don't know" there are no 
signifıcant relation between two schools (2=1.1, 
p=0.2). O f the participants, 40.6% does not know 
about "E codes", 25.5% knows it wrong, 26.6% 
knows it missing and 7.3 knows it right. S ta ff o f  
Faculty o f  Pharm acy knows about "E codes"  
more than College o f  Foreign Languages and 
this d ifference was sta tistica lly  s ign ifican t ( 
2=9.6, p=0.02). Interventions fo r  increasing pac­
kaged fo o d  consumption and knowledge about 
fo o d  a d d itive s  sh o u ld  be c a rr ie d  on. 
Advertisements encouraging consumption o f  ins- 
tants soup, ready-mix juice, seasoning and meat- 
bullions should be supervised regarding cumula- 
tive effects o f  food additives.

Key Words: F ood additives, E codes, instant 
soup, meat-bullions; ready-mix ju ic e , seasoning.

G İRİŞ

İnsanların beslenme alışkanlıkları zam an içinde 
önemli değişikliklere uğramaktadır. Günüm üzde 
bireylerin pek çoğunun çalışm a yaşam ında yer 
alması ve buna bağlı olarak ortaya çıkan zaman 
darlığı nedeniyle, uygulam a kolaylığı getirm esi 
ve çekici olmalarından dolayı hazır gıda m adde­
leri tüketime girmiştir.

Besin kirliliğinden dolayı sağlığın bozulm asını 
önlenm ek için besin  güven liğ in in  sağ lanm ası 
başlıca koşuldur. Satın alm a aşam asında besin 
güvenliğinin sağlanması için açıkta satılan değil, 
ambalajlı gıdaların tüketilmesi son derece önem ­
lidir. Ambalaj, gıdanın dış etkenlerle temas etm e­
sini önleyeceği gibi, üretici bilgisi, üretim  tarihi, 
son kullanma tarihi ve içerik hakkındaki bilgile­
rin gıda üzerinde bulunm asını da sağlayacaktır 

d ) .

Günüm üzde gıda m addelerinin ra f  öm ürlerinin 
u z a tılm a sı da o ld u k ça  ö n e m lid ir . G ıd a la r ın  
bozulm adan uzun süre saklanabilm esi, taşım a, 
depolama ve satış aşamalarında son derece önem 
taşımaktadır. Bunun sağlanabilm esi için "Gıda 
Katkı Maddesi (GKM)" yaygın olarak kullanıma 
girmiştir. Gıda katkı maddelerini tanımlamak ve 
h e rh an g i b ir  k a r ış ık l ığ a  yo l aç m a m a k  iç in , 
Avrupa Birliğinin (EC) simgesi olarak E harfi ve 
3 sayıdan oluşan "E kodu" kullanılm aktadır (2).

GKM 'nin bazıları sağlık açısından herhangi bir 
sakınca yaratmamakla birlikte, bazılarının küçük 
dozlarda uzun süre alımlarının istenmeyen sağlık 
etkilerine yol açabileceği düşünülm ektedir (3).

Bu çalışm a H acettepe Ü n iv ers ite s i E czac ılık  
Fakültesi ve Yabancı D iller Y üksek O kulu 'nda 
çalışan akademik ve idari personelin gıda satın 
alırken dikkat ettikleri bazı özelliklerin, ambalajlı 
gıda tüketip tüketmediklerinin ve gıda katkı m ad­
deleri hakkındaki bilgi düzeylerinin belirlenmesi 
amacıyla yapılmıştır.
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ARAŞTIRMA YÖNTEMİ VE ARAÇLARI

Bu çalışma "Tanımlayıcı" tipte epidemiyolojik 
b ir a ra ş tırm a d ır . Bu a ra ş tırm a  kapsam ında  
Hacettepe Üniversitesi Merkez Kampüs'te bulu­
nan Eczacılık Fakültesi ve Beytepe Kampüsü'nde 
bulunan Yabancı Diller Yüksekokulu'nda çalışan 
tüm  akadem ik ve idari personel araştırm anın 
evrenini oluşturmuş, ömeklem seçilmemiş evre­
nin tamamına ulaşılması planlanmıştır. Eczacılık 
Fakültesi'nde çalışan akademik ve idari persone­
lin % 50.4'üne (n=108), Yabancı Diller Yüksek 
Okulu'nda çalışan akademik ve idari personelin 
%48.5'ine (n=96), toplam olarak 204 kişiye ula­
şılabilmiştir. Çalışmanın verileri 19 sorudan olu­
şan anket form u ile 2005 Ekim  ay ında to p ­
lanmıştır. Araştırm a için hazırlanan anketin ön 
denemesi benzer özelliklere sahip olan Hacettepe 
Ü n iv ers ite s in d e  yer alan  Fakülte  ve Y üksek 
Okullarda yapılmıştır. Ankette bulunan ilk 6 soru

sosyo demografik özellikleri belirlemeye yöne­
liktir. Diğer sorular ise gıda am balajı ve gıda 
katkı maddeleri konusundaki bilgi ve tutumların 
saptanmasına yöneliktir. Verilerin analizinde ki- 
kare testi kullanılmıştır.

Araştırmada Kullanılan Terimler

Ambalajlama: Gıda maddelerinin, dış etkenler­
den koruyan ve içine konan gıda maddesini bir 
arada tutarak taşıma, depolama, dağıtım, tanıtım 
ve reklam gibi pazarlama işlemlerini kolaylaşt­
ıran ambalaj materyali kullanılarak sarılm aları 
ve/veya kaplara yerleştirilmelerini ifade etmekte­
dir (4).

Hazır çorba: Un veya unlu m addelerin, kuru 
sebzelerin, yenilecek mantarların, parçalanm ış 
veya toz haline getirilm iş olarak sadece veya 
içine tuz, biber, yağ, et suyu, et hulâsası veya et

Tablo 1: Hacettepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi ve Yabancı Diller Yüksek Okulu Akademik ve İdari 
Personelinin Bazı Sosyodeınografik Özelliklerine Göre Dağılımı (Ankara, 2005)

Özellik Eczacılık Fak. Yabancı Diller Y.O.
Akadem ik İdari Toplam Akademik İdari Toplam
Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %

Cinsiyet
Erkek 19 17.6 10 9.3 29 26.9 11 11.5 9 9.4 20 20.8
Kadın 63 58.3 16 14.8 79 73.1 64 66.7 12 12.5 76 79.2

Toplam 82 75.9 26 24.1 108 100.0 75 78.1 21 21.9 96 100.0
Yaş

<24 yıl 13 12.1 2 1.9 15 14.0 - - 1 1.1 1 1.1
25-29 yıl 16 15.0 2 1.9 18 16.8 6 6.3 2 2.1 8 8.4
30-34 yıl 17 15.9 4 3.7 21 19.6 22 23.2 5 5.3 27 28.4
35-39 yıl 6 5.6 10 9.3 16 15.0 15 15.8 5 5.3 20 21.1
40-44 yıl 5 4.7 5 4.7 10 9.3 24 25.3 4 4.2 28 29.5
>45 yıl 24 22.4 3 2.8 27 25.2 7 7.4 4 4.2 11 11.6

Toplam 81 75.7 26 24.3 107 100.0 74 77.9 21 22.1 95 100.0
OrtalamaiSH 36.6± 10.3 37.516.5
M edeni durum
Evli 41 38.3 19 17.8 60 56.1 48 51.1 16 17.0 64 68.1
Bekar 39 36.4 6 5.6 45 42.1 24 25.5 3 3.2 27 28.7
Boşanmış/dul 2 1.9 - - 2 1.9 2 2.1 1 1.1 3 3.2
Toplam 82 76.6 25 23.4 107 100.0 74 78.7 20 21.3 94 100.0
Çocuk sayısı

Yok 45 42.1 8 7.5 53 49.5 23 26.4 2 2.3 25 28.7
1 25 23.4 7 6.5 32 29.9 33 37.9 7 8.0 40 46.0
2 11 10.3 8 7.5 19 17.8 12 13.8 8 9.2 20 23.0
3 1 0.9 2 1.9 3 2.8 - - 2 2.3 2 2.3

Toplam 82 76.6 25 23.4 107 100.0 68 78.2 19 21.8 87 100.0
OrtalamaiSH 0.7±0.8 1,0± 0.8
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tozu eklenerek hazırlanan ve hemen kullanılmağa 
elverişli olan maddelere hazır çorbalıklar denil­
mektedir (5).

Çeşni verici-baharat karışım ı: Tem izlenm iş, 
kurutulmuş ve ayrı ayrı sınıflandırılmış baharat­
ların belirli oranlarda karıştırılmasıyla elde edilen 
toz halindeki ürünlerdir (6).

Meyve suyu tozu: Meyve suyundan suyun ola­
bildiğince tamamının fiziksel yolla uzaklaştırıl­
masıyla elde edilen ürünlerdir (7).

Gıda Katkı Maddesi: Tek başına gıda olarak 
tüketilm eyen, besin lerin  ka litesin i artırm ak , 
bozulmasını önlemek, görünüşünü güzelleştir­
mek, renk vermek, şeklini düzeltmek, lezzet, tat 
ve kokusunu daha hoş duruma getirmek ve besin 
değerini yükseltmek amacıyla katılan kimyasal 
maddelerdir (3, 8).

E Kodu: Gıda katkı maddelerini tanımlamak ve 
herhangi bir karışıklığa yol açmamak için kullan­
ılan Avrupa B irliğ in in  (EC) sim gesi o larak  E 
harfi ve üç say ıdan  o luşan  kod lard ır. A vrupa 
Birliği tarafından her katkı maddesi için belirlen­
mektedir. Doğal ya da yapay olsun gıda m addele­
rinde kullanılan ve katkı maddesi olarak tanım la­
nan tüm kimyasallar bu kodlama sisteminin için­
de yer almaktadır (2).

BU LGU LAR

Araştırmaya Eczacılık Fakültesi'nde çalışan 108, 
Yabancı Diller Yüksekokulu'nda çalışan 96, top­
lam 204 kişi katılmıştır. Araştırm aya katılanların 
% 52.7'si Eczacılık Fakültesi'nde çalışm aktadır. 
Tüm katılımcıların %77.6'sı kadın, % 61.0'i evli, 
%77.1'i akademik personel olup, yaş ortalam ası 
37.02±8.7 yıldır. Sahip olunan ortalam a çocuk

Tablo 2: Hacettepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi ve Yabancı Diller Yüksek O kulu’nda Çalışan  
Personelin Bazı Gıda Ürünlerini Satın Alma Tercihlerinin Dağılım ı (Ankara, 2005)

Ürünler Ambalajlı Açık Satın
alm ıyor

Kendi
yapıyor

Hepsi*

Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %
Sıvıyağ (n=204) 194 95.1 8 3.9 1 0.5 _ . 1 0.5
Tereyağı (n=204) 174 84.9 6 2.9 21 10.2 2 1.0 1 0.5
M akarna (n=202) 194 94.6 5 2.4 1 0.5 2 1.0 _
Un (n=201) 192 93.7 7 3.4 _ _ _ _ 2 1.0
Pirinç (n=204) 158 77.1 28 13.7 3 1.5 _ _ 15 7.3
Bulgur (n=203) 153 74.6 40 19.5 _ _ _ _ 10 4.9
Bakliyat (n=204) 136 66.3 55 26.8 _ _ _ _ 13 6.3
Ekm ek (n=204) 38 18.5 127 62.3 2 0.1 . . 37 18.1
Yoğurt (n=204) 188 91.7 v 4 2.0 1 0.5 11 5.4 .
Süt (n=203) 182 88.8 ' 13 6.3 2 1.0 . 6 2.9
Peynir (n=203) 126 61.5 49 23.9 2 1.0 . _ 26 12.7
E t (n=203) 48 23.4 119 58.0 7 3.4 . . 29 14.1
Tavuk (n=204) 107 52.5 66 32.3 8 3.9 _ 23 11.3
Sucuk (n=204) 171 83.4 9 4.4 19 9.3 3 1.5 2 1.0
Salam (n=200) 142 69.3 11 5.4 44 21.5 _ _ 3 1.5
Sosis (n=200) 128 62.4 22 10.7 45 22.0 _ _ 5 2.4
Bal (n=201) 163 79.5 18 8.5 13 6.3 2 1.0 5 2.4
Pekmez (n=201) 134 65.4 17 8.3 29 14.1 19 9.3 2 1.0
Reçel (n=204) 112 54.9 4 0.2 14 6.8 60 29.3 14 6.8
Zeytin (n=202) 77 37.6 107 52.2 3 1.5 1 0.5 14 6.8
Salça (n=203) 177 86.3 7 3.4 4 2.0 10 4.9 5 2.4
Turşu (n=204) 63 30.9 24 11.7 30 14.7 76 37.3 11 5.4
B ahara t(n= 20 i) 154 75.1 37 18.0 3 1.5 - 7 3.4
Kuruyem iş (n=204) 37 18.0 137 66.8 7 3.4 - - 23 11.2

*Hepsi=Ambalajlı+Açık+Kendi yapıyor
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sayısı 0.8'dir. Her iki okul arasında cinsiyetler 
arasında anlam lı b ir fark lılık  saptanm am ıştır 
(p>0.05).

Araştırmaya katılan Eczacılık Fakültesi çalışan­
larının %73.1'ini kadınlar oluşturmaktadır (Tablo 
1). Eczacılık Fakültesi'ndeki akademik ve idari 
personel arasında yaş ve çocuk sayısı açısından 
istatistiksel olarak anlamlı fark vardır (p<0.05). 
C insiyet ve m edeni durum  açısından ise fark 
bulunamamıştır.

Yabancı Diller Yüksekokulu'nda çalışanların ise 
% 7 9 .2 'i  k a d ın d ır  (T ab lo  1). Y abancı D ille r 
Yüksekokulumdaki akademik ve idari personel 
arasında cinsiyet ve yaş açısından istatistiksel 
olarak anlamlı fark olmasına rağmen (p<0.05), 
aynı grupta yaş ve medeni durum açısından ise 
is ta tis tik se l o la rak  an lam lı b ir fark sap tan ­
mamıştır.

Araştırmaya katılanlara bazı gıdaları satın alma 
'tercih leri sorulm uştur. Yanıtlar incelendiğinde

ambalajlı olarak alınması en çok tercih edilen 
ürünün sıvıyağ (% 95.1) olduğu saptanm ıştır. 
Am balajlı olarak alınm ası en az tercih edilen 
ürünler ise ekmek (% 18.5) ve kuruyemiş (% 18.0) 
olmuştur. Çalışma kapsam ında olan bireylerin 
%58.0'i eti, %32.3'si tavuğu, %2.0'ı yoğurdu ve 
%6.3'ü de sütü açık olarak satın aldıklarını ve 
tükettiklerini belirtmişlerdir. Araştırmaya katılan- 
ların % 22.0 'si sosis, % 21.5 'i ise salam  satın  
a lm ad ığ ın ı ifade  e tm ek le  b ir lik te , % 6 9 .3 'ü  
salamı, %62.4'ü ise sosisi açık olarak aldıklarım 
belirtm işlerdir. Çalışm a grubundaki akadem ik 
idare personelin % 35.1'i turşuyu, % 29.3 'ü de 
reçellerini kendileri yapmaktadır (Tablo 2).

Araştırm aya katılanların  % 99.5'i gıda alırken 
ambalaj etiketini okuduğunu ifade etmişlerdir. 
Araştırma grubunun bazı gıda ürünlerini satın 
alırken dikkat ettikleri özellikler değerlendirildi­
ğinde Eczacılık Fakültesi ile Yabancı Diller yük­
sek Okulu arasında istatistiksel olarak anlamlı 
fark bulunmuştur (x^=13.6, p=0.03) (Tablo 3).

Tablo 3: Hacettepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi ve Yabancı Diller Yüksek Okulu’nda Çalışan 
Personelin Bazı Gıda Ürünlerini Satın Alırken Dikkat Ettikleri Özelliklerin Dağılımı (Ankara, 
2005)

Özellik _______________ Eczacılık Fak.____________________Yabancı Diller Y.O._____
Akademik İdari Toplam Akademik İdari Toplam
(n=78) (n=26) (n=104) (n=71) (n=20)_________ (n=91)
Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %

SKT*+Marka+Ambalaj 42 53.8 12 46.2 54 51.9 40 56.8 9 45.0 49 53.8
SKT*+M arka+Fiyat 10 12.8 4 15.4 14 13.5 8 11.5 6 30.0 14 15.4
SKT* 7 9.0 3 11.5 10 9.6 12 16.9 3 15.0 15 16.5
Marka 7 9.0 4 15.4 11 10.6 1 1.4 I 5.0 2 2.2
T at+koku+görünüş+tazelik 7 9.0 1 3.8 8 7.7 2 2.8 1 5.0 3 3.3
SKT+Marka+GKM** 5 6.4 2 7.7 7 6.7 8 11.3 - - 8 8.8

*SKT= Son kullanma tarihi - **GK.M= Gıda katkı maddesi

Tablo 4: Hacettepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi ve Yabancı Diller Yüksek Okulu’nda Çalışan 
Personelin Gıda Katkı Maddeleri İçeren Bazı Ürünleri Tüketme Sıklıkları (Ankara, 2005).

ürünler Eczacılık Fak. Yabancı Diller Y.O.
Akademik İdari Toplam Akademik İdari Toplam
(n=82 (n=26) (n=108) (n=75) (n=21) (n=96)
Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %

Hazır çorba 37 45.1 6 23.1 43 39.8 13 17.3 4 19.0 17 17.7
Et suyu tableti 26 31.7 8 30.8 34 31.5 16 21.3 5 23.8 21 21.9
Çeşni verici 38 46.3 10 38.5 48 44.4 26 34.7 8 38.1 34 35.4
Toz meyve suyu 13 15.9 8 30.8 21 19.4 15 20.0 4 19.0 19 19.8

Satır yüzdesi alınmıştır
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Tablo 5: Hacettepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi ve Yabancı Diller Yüksek O kulu’nda Çalışan  
Personelin “Gıda Katkı Maddesi”ni Bilme Durumları (Ankara, 2005).

Bilme durumu Eczacılık Fak. Yabancı Diller Y.O.
Akademik İdari Toplam Akademik İdari Toplam
(n=81) (n=26) (n=107) (n=73)________ (n=21) (n=94)
Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %

T am biliyor 13 16.0 1 3.8 14 13.1 - - - - - -
Eksik biliyor 66 81.6 15 57.7 81 75.7 64 87.7 12 57.1 76 80.9
Yanlış biliyor 1 1.2 2 7.7 3 2.8 1 1.3 - - 1 1.1
Hiç bilmiyor 1 1.2 8 30.8 9 8.4 8 11.0 9 42.9 17 18.0

Tablo 6: Hacettepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi ve Yabancı Diller Yüksek O kulu’nda Çalışan  
Personelin “E Kodu”nu Bilme Durumları (Ankara, 2005).

Bilme durumu Eczacılık Fak.______________________________Yabancı Diller Y.O.__________________
Akademik İdari Toplam Akademik İdari Toplam
(n=77)________(n=26)_________(n=103) (n=74)_________ (n=15)___________(n=89)
Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı % Sayı %

Tam biliyor 13 16.9 - - 13 12.6 1 1.4 - - 1 1.1
Eksik biliyor 22 28.6 3 11.5 25 24.3 21 28.4 5 33.3 26 29.2
Yanlış biliyor 19 24.7 5 19.2 24 23.3 23 31.1 2 13.3 25 28.1
Hiç bilmiyor 23 29.9 18 69.3 41 39.8 29 39.1 8 53.4 37 41.6

Araştırmaya katılanların % 29.3'ü hazır çorba, 
%27.3'ü et suyu tableti, %40.0'ı çeşni verici ve 
%19.5'i de toz meyve suyu tükettiklerini belirt­
mişlerdir. Bunların tüketimi açısından akademik 
ve idari personel arasında anlamlı bir fark yoktur 
(p>0.05).

Eczacılık Fakültesi çalışanları Yabancı D iller 
Yüksek Okulu çalışanlarına göre daha fazla hazır 
çorba tükettiği ve bu fazla tüketimin istatistiksel 
olarak anlamlı olduğu saptanmıştır (x^= 12.2, 
p<0.01). Et suyu tab leti, çeşni verici ve toz 
meyve suyu tüketimi açısından okullar arasında 
is ta tis tik se l o larak  anlam lı b ir fark  sap tan ­
mamıştır (p>0.05).

Elde edilen verilere daha detaylı analiz yapabil­
mek amacıyla araştırma kapsamına alınan okul­
ların akademik ve idari personelleri değerlendi­
rildiğinde, Eczacılık Fakültesi akademik persone­
linin fakülte idari personelinden  ve Yabancı 
D iller Yüksek Okulu akademik personelinden 
daha fazla m iktarda hazır çorba tükettiği sap­
tanmıştır (Tablo 4). Her iki gruptaki fark istatis­
tiksel olarak anlamlıdır (p<0.05). Hazır çorba, et

suyu  ta b le ti ,  ç e şn i v e r ic i le r  ve to z  m ey v e  
sularının tüketimi açısından diğer gruplar arasın­
da fark saptanmamıştır (p>0.05).

A raştırm a  g rubunun  tam am ı in ce len d iğ in d e  
%12.9'u "Gıda Katkı M addesi"ni hiç bilmezken, 
% 78.1’i eksik, % 2.0'si yanlış bilm ekte, % 6.9’u 
ise tam  o la ra k  b ilm e k te d ir . Y ab an c ı D ille r  
Yüksek Okulu'nda "Gıda Katkı M addesi"nin ne 
olduğunu tam olarak bilen saptanmamıştır (Tablo
5). Gıda katkı maddesinin tanımını eksik bilenler 
de b iliyor o larak kabul ed ilirse  b ilm e sık lığ ı 
%85.0'e yükselebilmektedir. îki okul "bilenler" 
ve "bilmeyenler" olarak gruplandırıp  analizler 
tekrar edildiğinde, okullar arasında G ıda Katkı 
Maddesinin tammını bilme yönünden istatistiksel 
o la ra k  an lam lı fa rk  o lm a d ığ ı s a p ta n m ış tı r  
(X2= l.l,p = 0 .2 ).

Araştırmaya katılanların %40.6'sı "E kodu"nu hiç 
bilm ezken, % 25.5'i yanlış, % 26.6 'sı eksik b il­
mekte, %7.3'ü ise tam olarak bilm ektedir (Tablo
6). Eksik bilenler de "biliyor" grubuna dahil edil­
diğinde E kodu'nun tanımını bilme sıklığı ancak 
% 33.9 'a  yükselm ek ted ir. F a k ü lte le r  arası "E
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K o d " 'u n u  b ilm e  du rum u  in c e len d iğ in d e ; 
Eczacılık Fakültesinde çalışanların "E Kodu"nu 
Yabancı D iller Y üksek Okulu çalışanlarından 
daha fazla bildiği ve gruplar arası farkm istatis­
t ik s e l  o la ra k  a n la m lı o ld u ğ u  b u lu n m u ştu r 
(X2= 9 .6 , p= 0 .02).

TARTIŞMA

Araştırm aya katılanların sadece %0.5'inin gıda 
m ad d esi sa tın  a lırk e n  e tik e t oku m ad ığ ı, 
%98.0'inin ürünün son kullanma tarihine dikkat 
ettiği saptanmıştır. Hacettepe Üniversitesi öğren­
cileri ile yapılan bir çalışmada grubun %9.2'si 
e tike t okum adığ ın ı, % 87.3 'üde son kullanm a 
tarihlerine dikkat ettikleri saptanmıştır (9). Etiket 
okuma sıklığının yüksek olması olumlu bir sonuç 
olmakla birlikte tüm tükecilerde tüketici bilinci­
nin geliştirilerek satın alınan tüm ürünlerin son 
kullanma tarihlerinin okunması gerekmektedir.

A raştırm aya katılanların  am balajlı gıda almak 
konusunda  y e te rin ce  duyarlı o lm adık ları ve 
ambalajlı olarak satılan ekmek tüketim sıklığının 
düşük bulunmuştur. Bu durumun bakkaldan ve 
elle seçilerek ekmek alma alışkanlığının yaygın 
olmasından kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 
Açık olarak satılan sütün tüketim sıklığının %6.3 
olup bu tüketim sıklığının daha da aza indirilmesi 
için sağlık eğitimleri yapılması gereklidir. Ülke­
miz de turşu ve reçelin geleneksel olarak evde 
yapılm ası tercih edilen yöntemdir ki bu durum 
çalışm am ıza katılan kişiler tarafından da ifade 
edilmiştir.

Araştırmaya katılanların yaklaşık beşte biri salam 
ve sosis tüketmediğini belirtmekle birlikte, çal­
ışma kapsamına alınan akademik ve idari perso­
nelin %60.0'ının salam ve sosisi açık olarak satın 
alıyor olm aları önemlidir. K olaylıkla bozulma 
riski olan bu gıdaların, ambalajsız, etiketsiz ve 
etiket bilgileri olmaksızın satın alınması sağlık 
açısından sakıncalı olup, bu tür gıdaların açıkta 
satılanlarının tüketilmemesi için toplumun bilgi­
lendirilmesi, bu tür satışların yapılmaması konu­
sunda da gerekli önlemlerin alınması gerekmek­
tedir.

Araştırma grubunun %88.0'i gıda alırken ürünün 
m arkasına dikkat ettiğ in i belirtm iştir. A ncak 
diğer araştırmada grubun %6.9'u markaya dikkat 
ettiğini ifade etmiştir (9). Aradaki fark bu çal­
ışm adak i a ra ş tırm a  g ru b u n u n  ek o n o m ik  
bağımsızlığı olan bir grup olmasından kaynakla­
nabilir. Ayrıca öğrencilerin gıda alışverişlerini 
diğer aile b irey lerin in  yap ıyor o lm ası ve bu 
nedenle konuya ilgisizlikleri de söz konusu ola­
bilir.

Bu araştırmada katılanların %39.3'ünün et suyu 
tableti tükettiği saptanmıştır. Ankara ili Mamak 
İlçesi'nde 1998 yılında yapılan bir çalışmada da 
et suyu tableti kullanım sıklığı %40.5 olarak sap­
tanm ıştır (10). H erhangi bir besleyici değeri 
olmayan bu ürünlerin geçen zaman içinde tüke­
tim sıklıklarının azalmamış olması düşündürücü­
dür.

Eczacılık Fakültesi akadem ik personeli "gıda 
katkı m addesi"nin (GKM) ne olduğunu kendi 
okulunun idari personelinden ve Yabancı Diller 
Yüksekokulu personelinden daha fazla bilmekte­
dir. Bu durum un E czac ılık  F ak ü lte s i'n d ek i 
Toksikoloji Bölüm ü akadem ik personelinden 
kaynaklandığı düşünülmektedir. Çünkü bu kişiler 
konu hakkında bilgi sahibidirler.

Ankara ili Mamak ilçesi'nde 1988 yılında yapılan 
çalışm ada katılan ların  % 37.0 'si G K M 'nin ne 
olduğunu bilm ektedir (10). Yine 1998 yılında 
yapılm ış başka bir çalışm ada grubun % 49.5'i 
GKM'nin ne olduğunu bilmiştir (11). Bu çalışma­
da GKM'ni bilme sıklığı her iki çalışmadan daha 
düşüktür. Çünkü bu çalışmada tam olarak bilen­
lerle kısmen bilenler ayrı iki grup olarak değer­
lendirilmiştir. Önceki iki çalışm ada ise "eksik 
bilenler" de "biliyor" olarak kabul edilmiştir. Bu 
çalışmada "kısmen bilenler" de "biliyor" olarak 
kabul edilirse, bilme sıklığı %86.4'e yükselmek­
tedir.

SONUÇ-ÖNERİLER

Araştırmaya katılanların sadece %0.5'i gıda mad­
desi satın alırken etiket okum am akta, % 2.0'si
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ürünün son kullanma tarihine dikkat etmemekte­
dir. Araştırma grubunun ambalajlı gıda tüketmek 
konusunda yeterince duyarlı olmadıkları gözlen­
miştir. A raştırm aya katılanların  % 29.3'ü hazır 
çorba, % 27.3'ü et suyu tableti, % 40.6'sı çeşni 
verici ve %19.5'i de toz meyve suyu tükettikleri­
ni belirtmişlerdir. Araştırma grubunun %12.9'u 
"G ıda  K atk ı M ad d esi"n in , % 4 0 .6 's ı ise  "E 
k o d u "n u n  ne o ld u ğ u n u  h iç  b ilm em ek ted ir. 
Toplum sağlığının korunması ve geliştirilm esi 
açısından tüketicilerin ambalajlı gıda tüketim i 
konusunda eğitilm esi ve buna yönlendirilm esi 
yararlı olacaktır. Ayrıca ambalajsız gıda satışının 
enge llenm esi ve bunun sağ lan ab ilm esi için  
gerekli kontro llerin  yapılm ası da son derece 
önemlidir. Tüketiciler gıda katkı maddeleri konu­
sunda bilgilendirilmelidir. Gıda katkı maddeleri­
nin birikim dozlarının etkileri göz önünde bulun­
durularak hazır çorba, toz m eyve suyu, çeşni 
verici ve et suyu tabletleri gibi ürünlerin tüketi­
mini özendiren reklamlar da denetlenmelidir.
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