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Et tiketiminin azaltilmas1 ve hayvansal kaynakl proteinlerin daha fazla alternatif
proteinlerle degistirilmesi, ¢evre ve saglikla ilgili kaygilarin yani sira agir1 nufus artist ve
sinirh protein hammaddest riski nedeniyle gida giivencesini saglamak icin de gereklidir.
Bu caliymada, farkli alternatif protein kaynaklar ile tiiketici kabulii tizerine yapilan
aragtirmalar (1) bitki bazl siit ve et tirtinler1 alternatifleri, (i1) yapay et, (ii1) bocek bazh
proteinler ve (iv) mikrobiyal proteinler ana bashklar altinda incelenmigtir.  Yapilan
bircok caligma tiiketicilerin alternatif protein kaynaklarini tikketmeyi tercih etme
sebeplerinin baginda; hayvan refahi, ¢evre duyarlihgi ve saglikh beslenme bilincinin
yer aldigimi gostermistir. Yiiksek oranda iglenmig veya yapay olarak algilama, maliyet,
bulunabilirlik ve duyusal 6zellikler tiikketicilerin alternatif protein kaynaklarimi titketmeyi
tercth etmeme sebepleri arasinda yer almaktadir. Gida neofobisi ve igrenme de 6zellikle
bécek bazl protein igeren gidalarin tercih edilmemesinin bashica nedenleri arasindadir.
Yapilan arastirmalar, tiiketicilerin; yapay et, bocek bazh gidalar ve mikrobiyal proteinleri
titketme isteklerinin, bitki bazh siit ve et uriinlerine kiyasla 6nemli 6l¢ctide daha diisuk
oldugu ortaya koymustur. Ttim bu bulgular alternatif protein kaynaklarinin tiuketiciler
tarafindan genel kabultuniin hala daha diisik olduguna isaret etmektedir.

Anahtar Kelimeler

Bitki Bazl Siit Uriinleri Alternatifleri, Bitki Bazl Et Tkameleri, Yapay Et,
Baicek Bazl Proteinler, Muikrobiyal Proteinler
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ALTERNATIVE FOOD SOURCES:
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Assoc. Prof. Dr. Senem KAMILOGLU BESTEPE
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Abstract

Reducing meat consumption and replacing animal-derived proteins with more
alternative proteins is necessary to ensure food security due to the risk of overpopulation
and limited raw materials in addition to environmental and consumer health concerns.
In this study, consumer research on different alternative protein sources was examined
under 4 categories: (i) plant-based dairy and meat product alternatives, (ii) cultured
meat, (ii1) insect-based proteins and (iv) microbial proteins. Many studies have shown
that animal welfare, environmental awareness and healthy nutrition are the main
reasons why consumers prefer to consume alternative protein sources. Perceptions such
as overprocessed or artificial raw material, cost, availability and sensory properties are
among the major reasons why consumers do not prefer to consume alternative protein
sources. Food neophobia, entomophagy and disgust are among the main reasons
why foods containing insect-based proteins are not preferred. Overall, willingness to
consume cultured meat, insect-based foods and microbial proteins was found to be
significantly lower than plant-based dairy and meat alternatives. All these findings
indicate that the general acceptance of alternative protein sources by consumers is still
quite low in quantity.

Keywords

Plant-Based Davry Alternatives, Plant-Based Meat Substitutes, Cultured Meat,
Insect-Based Proteins, Microbial Proteins
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GIRIS

Cok sayida caligma, asir1 et tiketiminin insan ve gevre saghgi acisindan olumsuz
etkileri oldugunu ve alternatif gida kaynaklarina yonelmenin daha sturdurilebilir
oldugunu goéstermektedir (Bryant, 2022; Eckl vd., 2021; Rust vd., 2020).
Tahminlere gore diinya ntfusu 2030 yihinda yaklagik 8,4-8,7 milyara, 2050
yilinda 1se 9—10 milyara ulasacaktir. Ilaveten, bireylerin ortalama yasam siresinin
2045-2050 yillarinda 77 yila kadar uzamasi beklenmektedir. Dolayisiyla, et
tuketiminin azaltilmas1 ve hayvansal kaynakli proteinlerin daha fazla alternatif
proteinlerle degistirilmesi, ¢evre ve saghkla ilgili kaygilarin yani sira agir1 niifus
artis1 ve sinirli protein hammaddesi riski nedeniyle gida giivenligini saglamak igin

de gerekmektedir (Siddiqui vd., 2022).

Son yillarda tiketicilerin daha surdurtlebilir ve saglikli beslenmeye yonelmeye
calhigtiklar1 gorilmektedir. Bu arasirmanin amaci, daha saghkh ve strdurilebilir
beslenmeye gecig icin tiiketicilerin alternatif gida kaynaklarina olan bakig acilarim
degerlendirmektir. Farkl alternatif protein kaynaklari tzerine yapilan tiiketici
arastirmalari; (1) bitki bazl siit ve et urtinleri alternatifleri, (i) yapay et, (ii1) bocek
bazli proteinler ve (iv) mikrobiyal proteinler olmak tizere 4 ana baghk altinda
incelenmigtir.

FARKLI ALTERNATIF PROTEIN KAYNAKLARI
UZERINE YAPILAN TUKETICi ARASTIRMALARI

Bitki Bazl Siit ve Et Uriinleri Alternatifleri

Inek siti uzun yillar besin degeri nedeniyle vazgecilmez bir gida olarak
degerlendirilmistir. Ancak son yillarda laktoz intoleransi, alerji ve farkli yasam
tarzlar1 nedeniyle bitki bazli siit alternatiflerine olan talep artmistir (Reyes-
Jurado vd., 2023). Euromonitor verilerine gore %?22’lik bir oranla soya icecegi
Avrupa’da en yaygin olarak tiiketilen bitki bazli siit alternatifidir. Soya igecegini
%1 1’lik oranla bitki bazli yogurt alternatifleri takip etmektedir. Bitki bazli peynir
alternatifleri pazarin sadece %]1’ine tekabiil etmekle birlikte, geri kalan bolimi
soya digindaki diger bitki bazh igecekler olusturmaktadir (Sekil 1). Tiketicilerin
bitki bazl stit trtnleri alternatiflerine olan egilimleri ile ilgili ¢ok sayida giincel
veri mevcuttur (Tablo 1).

Yapilan anket caligmalar: tiiketicilerin bitki bazli siit alternatifi irtinlerini cogunlukla

hayvan refahi ve ¢evre tizerine olumlu etkilerinden dolayi titketmeyi tercih ettiklerini
ortaya koymustur (Rombach vd., 2023; Slade ve Markevych, 2023).
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Sekil 1.
2022 verilerine gore Avrupa’da tiketilen siit drinler: alternatiflert ve et ve demiz iriinlert thameler: (Euromonitor
International, 2023).

Bitki bazh siit iiriinleri | L Et ve deniz
alternatifleri \ iiriinleri ikameleri

B Soya igecekleri W Sogutulmus Et ve Deniz Uriinleri ikameleri
M Diger Bitki Bazli Siitler % Dondurulmus Et ve Deniz Uriinleri kameleri
B Bitki Bazlh Yogurt Uzun Omiirlii Et ve Deniz Uriinleri Ikameleri

W Bitki Bazli Peynir

Saglikli beslenme tercihi de tiiketicilerin bitkisel bazl siit alternatiflerini tiketmeyi
tercth etmelerinin ana etkenleri arasinda yer almaktadir (Acquah vd., 2023; Cakir
Biger vd., 2023; Martinez-Padilla vd., 2023). Danimarka’da 341 katihma ile
gerceklestirilen bir ¢alismada bitki bazl siit iceceklerini dogal, saglikl, lezzetli veya
besin degeri acisindan inek sutiine esit olarak algilayan katilimcilarin bu trinleri
tiketmeyi tercih etmek istedikleri sonucuna ulagilmigtir (Martinez-Padilla vd., 2023).
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Tablo 1.

Bitki Bazh Siit Uriinleri Alternatifleri Ile Tlgili Gergeklegtirilen Bazy Giincel Tiiketici Anket Verileri

Ulke(ler)

Katilimci
sayisi1

Bulgular

Referans

ABD

Danimarka

Gana

Kanada

486

341

120

902

® Hayvan refahim vurgulamak veganlarn ve diger etik
agidan bilingli tiketicilerin ilgisini ¢ekmektedir.

® Yesil ve temiz trtin imaji hem veganlar hem de iklim
bilincine sahip olan tiiketiciler i¢in 6nemlidir.

¢ Gida fiyatlarindaki enflasyonun tiketicilerin normal tiriine
déniigiine yol agabilecegi 6ngorilmektedir.

® Yulaf icecegi katithmcilar tarafindan en sik olarak tiketilen
bitki bazl siit alternatifidir.

® Yulaf igecekleri kahve/cay veya yulaf lapast ile tiketilirken,
soyaiceceklerinin tek bagma tikketilmesi tercih edilmektedir.

e Bitki bazh stt iceceklerini dogal, saglkli, lezzetli veya
besin degeri acisindan inek siitiine esit olarak algilayan
katilmecilar bu tirtnleri tiikketmeyi tercih etmektedir.

e Bitki bazh siit i¢eceklerini yiksek oranda iglenmis veya
yapay olarak algilayan kathmecilar ise bu trinler
tikketmeyi tercih etmemektedir.

e Saglik ve beslenme bitkisel bazh siit igeceklerini tiketmeyi
tercih etmenin ana etkenleridir.

e Tat, maliyet, bulunabilirlik ve kiltur ise bitkisel bazh siit
igeceklerini titketimin 6niindeki engellerdir.

® Orta yash yetiskinler saghk nedenleriyle sekersiz igecekleri
tercih ederken, anneler cocuklart icin aromasiz bitkisel
bazl siit alternatiflerini tercih etmektedir.

e Siit alternatiflerini satin alan katilimcilarin cogu, sit
alternatifleri mevcut olmadiginda inek sitiinu titketme
egilimindedirler.

® Hayvan refahi, ¢evre ve beslenme iizerine ek bilgilerin
stut alternatiflerini tiketme tercihleri tzerindeki etkisinin
o6nemli olmadigr gorulmustir.

Rombach
vd. (2023)

Martinez-
Padilla vd.
(2023)

Acquah
vd. (2023)

Slade ve
Markevych
(2023)
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Tablo 1 (devam).

Butki bazlu siit diriinler: alternatiflers le ilgily gergeklestirilen bazu giincel tiiketict anket veriler:

Katilimc

Ulke(ler) sayist

Bulgular

Referans

Orta
(Avusturya,
Almanya),
Bat1 (Belgika,
Hollanda)  416-1829
ve Kuzey
(Danimarka,
Isveg)
Avrupa

Ttrkiye 895

Yeni Zelanda 113

Bitki bazli siit ve yogurt kategorileri i¢in tiiketiciler, daha
az yumusak ve tath bir tada yonelik duyusal degisiklikler
talebinde bulunmuglardir.

 Bitki bazh siit ve yogurt alternatifleri yiiksek begeni

puanlar: alirken, bitki bazli yari sert peynir alternatifleri
i¢in disiik begeni puanlar rapor edilmistir.

Bitki bazli peynir alternatiflerinde daha az yapay tat ve
koku istenmektedir.

Katthmailarin gogu (kadinlarin %36,4’t ve erkeklerin
%72,7’s1) bitkisel bazli stit tirtinlerini hig tikketmediklerini
bildirmistir.

En sik tiiketilen bitkisel bazli stt trtnleri; badem siiti
(°%80,9), Hindistan cevizi suti (%60,2) ve soya stti
(%51,2)diir.

Tiketiciler, en sik “yag iceriginin daha iyt olmasi”
nedeniyle bitki bazl siit alternatiflerini tercih ettiklerini,
tercihlerinde en ¢ok diyetisyenlerin etkili oldugunu, bu
trinleri en sik stiipermarketten ve ¢evrimigi olarak satin
aldiklarini belirtmiglerdir.

Bitki bazl siit alternatiflerinin saghga yararl oldugunu
dustinme ve diizenli egzersiz yapma, bu tirtinleri diizenli
olarak titkketme olasihgini artirmaktadir.

Bitki bazli yogurtlarin genel kabul edilebilirliginin digtik
oldugu gorilmiistur.

Bitki bazli yogurtlar ile iligkili duyusal sorunlar algilanan
eksilik (asitlik), topakli goriinim ve beyaz olmayan
renktir.

Vanilya aromasi ve kremsi/plriizsiz doku ise
katthmcilarn  bitki  bazh  yogurtlarda begendikleri
duyusal 6zellikler olarak tespit edilmistir.

Waehrens
vd. (2023)

Cakir Bicer
vd. (2023)

Jaeger vd.
(2023)
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Bitki bazli siit alternatifi iriinlerini yiiksek oranda islenmig veya yapay olarak algilayan
katillmcilarin bu trtnleri tiketmeyi tercih etmedikleri gorilmektedir (Martinez-
Padilla vd., 2023). Maliyet ve bulunabilirlik de bitkisel bazli siit alternatiflerinin
tiketimin onundeki bazi engellerdendir (Acquah vd., 2023). Kanada'da 902
kiginin katilimi ile gergeklestirilmis olan bir tiiketici anket ¢aliymasinin sonuglar: stt
alternatiflerini satin alan katilimecilarin cogunun bu tiriinler meveut olmadiginda inek
sutiint tiketme egiliminde olduklarina igaret etmigtir (Slade ve Markevych, 2023).
Benzer sekilde ABD’de 486 katilimcr ile gergeklestirilen baska bir caliyma da gida
fiyatlarindaki enflasyonun bitkisel bazl siit alternatiflerini satin alan tiiketicilerin
normal tiriine donugiine yol agabilecegi ongorilmustir (Rombach vd., 2023).

Bitki bazli alternatif stut urtnlerinin tiiketiciler tarafindan tercih edilmeme
nedenlerinden bir digeri de duyusal begenirliklerinin diigikk olmasidir.  Orta
(Avusturya, Almanya), Bati (Belcika, Hollanda) ve Kuzey (Danimarka, Isvec)
Avrupa’da gerceklestirilen kapsamli bir anket caligmasinda tiiketicilerin bitki bazl stit
ve yogurtlarin daha az yumusak ve daha tath olmas: yoniinde duyusal degisikliklerin
yapimasi talebinde bulunduklar1 belirtilmistir. Ayni ¢aliymada bitki bazli peynir
alternatiflerinde daha az yapay tat ve koku istendigi de ortaya koyulmustur (Waehrens
vd., 2023). Yeni Zelanda’da gergeklestirilmig olan baska bir ¢aliymada da bitki bazh
yogurtlarda eksilik (asitlik), topakli gériinim ve beyaz renk olmamas: ile iligkili
duyusal sorunlar algilanmistir (Jaeger vd., 2023).

Bitki bazli et ikameleri, bitkilerden veya bitki kaynakli bilesenlerden yapilan, gercek
etin tadini, kokusunu ve dokusunu taklit edecek sekilde tretilen gidalardir (Bakr vd.,
2023). Geleneksel olarak bu trtinlerin hazirlanmasinda soya ve bugday proteinleri
kullanmilmaktadir. Kullanilan diger bazi protein kaynaklari arasinda cesitli yagh
tohumlar (6rnegin; kanola, aygicegi), tahillar (6rnegin; piring), ve baklagillerden
(ornegin; ac1 bakla, fasulye, bezelye, mercimek) elde edilen proteinler bulunmaktadir.
Beyond Meat® ve Impossible Foods™ gibi poptler bitki bazli et ikameleri markalar:
da trinlerinde tekstiire bitkisel proteinleri kullanmaktadir (Tyndall vd., 2022).
Euromonitor verilerine gore Avrupa’da tiiketilen et ve deniz trtnleri ikamelerinin
%61’in1 sogutulmus, %33’ tinu dondurulmus ve %06’sin1 uzun Omirlid urtnler
olusturmaktadir (Sekil 1).

Trketicilerin bitki bazli et ikamelerine olan egilimleri ile ilgili ¢ok sayida giincel
caligma mevcuttur (Tablo 2). Yapilan birgok c¢aliyma bitki bazh stt trtnleri
alternatifleri i¢in oldugu gibi hayvan refahi, gevre duyarlihgr ve saglikli beslenme
bilincinin katiimecilarin bitki bazh et ikamelerini titketmeyi tercih etme sebeplerinin
baginda yer aldigini gostermistir (Chen vd., 2023; Chung vd., 2023; Jiang ve Farag,
2023; Ketelings vd., 2023; Wang vd., 2023).
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Ote yandan, Kanada ve Kuveyt'te toplam 617 katthmai ile gergeklestirilen bir
¢aligmada diyetinde agirlikli olarak et ile beslenen tiiketiciler i¢in hayvan refah:
ve saglik bilincinin bitki bazl et ikamelerine yonelik tutumlar tizerinde 6nemli bir
etkisi olmadigr da gorulmiustur (Bakr vd., 2023). Nitekim bitki bazl et ikamelerini
satin alan tiiketicilerin ¢ok biiytik bir oraninin bu trtinleri bulamadiginda normal
et de satin aldiklar: tespit edilmistir (Neuhofer ve Lusk, 2022).

Bitki bazl et ikameleri hakkindaki bilgi ve 6nceden edinilen deneyimlerin
tiiketicilerin bu iriinleri satin alma istekliligiyle pozitif olarak iligkili oldugu
belirtilmektedir (Chen vd., 2023). Isve¢’te 483 katilimc ile gercgeklestirilen bir
aragtirmada agirlikli olarak et ve balik tiketen katilimcilarin tada, algilanan
protein icerigine ve tokluga 6nem verdikleri, daha karma bir diyeti benimseyen
katihmcilarin ise tat, pisirme kolayligi, saghk, iklim degisikligi ve gida ile iklim
arasindaki baglantiy1 6nemsedikleri gérilmistir (Spendrup ve Hovmalm, 2022).

Demografik yapimin da tiiketicilerin bitki bazli et ikamelerine olan egilimleri
uzerinde oOnemli etkisi oldugu tespit edilmistir ABD’de genig katihmh
bir ¢alismanin sonuglar1 bitki bazli et ikamelerini satin alan tiiketicilerin
genellikle geng, bekar, kadin, tniversite egitimi almis, calisan ve ytiksek gelirli
kisiler olduklarina isaret etmistir (Neuhofer ve Lusk, 2022). Benzer sekilde
Cin’de gergeklestirilen ¢aliymalarda da daha iyi gelire ve egitime sahip kadin
tuketicilerin bitki bazl et ikamelerini tiketme olasiliklarinin daha ytiksek oldugu
tespit edilmistir (Jiang ve Farag, 2023; Wang vd., 2023). Ozellikle yagin en giiglii
demografik belirleyici oldugu goriilmektedir (Chen vd., 2023; Chung vd., 2023).

Bitki bazli et ikamelerinin tiketiminin benimsenmesinin ontindeki engeller
arasinda pek c¢ok tiikketici grubunun bu turiuinleri yapay ve pahali bulmas: yer
almaktadir (Spendrup ve Hovmalm, 2022). Ete bagimhlik da bitki bazh et
ikamelerinin tiketiminin sinirli olmasinin nedenleri arasindadir (Bakr vd., 2023).
Nitekim yillar icerisinde bitki bazli et ikamelerinin et endustrisindeki pazar
paymndaki artiga ragmen, bu urunleri satin alanlarin sayisinda disis oldugu
gorulmektedir (Neuhofer ve Lusk, 2022).
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Tablo 2.

Bitki Bazl Et Trameleri Ile flgili Gergeklestirilen Bazi Giincel Tiiketict Anket Verilert.

Ulke(ler)

Katilimc
sayi1s1

Bulgular Referans

ABD

Cin

38966

1232

Bitki bazl et ikamelerini satin alan tiiketicilerin
genellikle geng, bekar, kadin, tiniversite egitimi almus,
caligan ve yiiksek gelirli kigiler olduklar: tespit edilmigtir.
Katihmailarin yaklasik %20'sinin en az bir kez,
%]12'sinin birden fazla bitki bazl et ikamelerini satin
aldigr gorulmustiir.

Katihimailarin yaklasik %3 sadece bitki bazlh et
ikamelerini tiketmektedir.

Bitki bazli et ikamelerini satin alan tiiketicilerin yaklasik
%386's1 et de satin almaktadir.

Yillar icerisinde bitki bazh et ikamelerinin et
endistrisindeki pazar paymdaki artisa ragmen, bu
artnleri satin alanlarin sayis1 dugsmektedir.

Neuhofer ve

Lusk (2022)

Beslenme ve cevre tizerindeki olumlu etkiler
katilimcilarm bitki bazli et ikamelerini tikketme istegini
arttirmaktadir.

Bitki bazh et ikameleri hakkindaki bilgi, 6nceden
edinilen deneyimler, egitim, gelir diizeyi ve ¢ocuklarin
varligy, tiketicilerin bu triinleri satin alma istekliligiyle
pozitif olarak iligkilidir.

Katihmailarin yagi ise bitki bazh et ikamelerini titketme
istegi ile ters orantilidir.

Chen vd.
(2023)

1206

Katihmailarm %60,1°1 daha 6nce en az bir kere bitki

bazl et itkamesi tuketmistir.

Daha 6nce hig bitki bazh et ikamesi titkketmeyen

katilmeilari %41,9'a bu trtini denemeyi, %31,4'a Chung vd.
satin almay1 diigindigiint belirtmistir. (2023)
Saglik bitki bazli et ikamelerini satin alma niyetinin en

guiclii tutumsal belirleyicisi iken, en giicli demografik

belirleyici yas olarak tespit edilmistir.

591

Dabha iy1 gelire ve egitime sahip tiiketicilerin bitki bazh

et ikamelerini tiiketme olasiliklar1 daha yiiksektir.

Hayvan refahi, gida gtivenligi, stirdurtlebilirlik ve

duygusal faydalar bitki bazh et ikamest tiiketimi i¢in Jiang ve
motive edici faktorlerdir. Farag (2023)
Cevresel destek ve uygun satin alma kosullari, bitki bazlh

et ikamelerinin satin almimi motive etme konusunda

bilgi ve 6nceki deneyimlere agir basmaktadir.
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Tablo 2 (devam).
Butki bazly et tkamelert ile ilgily gergeklestirilen bazu giincel titketict anket veriler.

Ulke(ler)

Katilimci
sayis1

Bulgular

Referans

Hollanda

isveg

Kanada ve
Kuveyt

579

120

483

617

Katihmailarin sirastyla %85 ve %8271 bitki bazlh et
ikamelerini yeme ve satin alma konusunda deneyimli
olduklarim bildirmislerdir.

Katihmailarin yarisindan fazlasi yeni gidalar
denemek istedikleri i¢in (%58) ya da saglikli gidalara
ilgi duyduklar i¢in (%56) bitki bazli et ikamelerini
titkettiklerini belirtmiglerdir.

Kadinlarin, en az lisans diplomasina sahip olanlarin,
daha yuksek gelire sahip olanlarin, dini inanclar
olanlarin ve diyet kisitlamalari olanlarin bitki bazlh
et burgerlerini satin alma olasihklarinin daha ytksek
oldugu gorilmigtir.

Bitki bazli et ikameleri genellikle et tirtinlerinden daha

saglikh olarak algilanmaktadir.

Tiketicilerin bitki bazh et ikamelerinin protein
igerigini et Urtinlerine gére oldugundan fazla tahmin
ettikleri tespit edilmistir.

Fleksiteryan diyeti benimseyen katilimcilar bitki
bazl et ikamesi tirtinlere pozitif yaklastiklarini ve
surdirilebilir bulduklarimi ifade etmislerdir.

Tum tiiketici gruplar bitki bazh et ikamelerini daha
modern, yapay ve pahali bulmaktadirlar.

Agirlikli olarak et ve balik tiketen katihmcilar tada,
algilanan protein icerigine ve tokluga 6nem verirken,
daha karma bir diyeti benimseyen katilimecilar tat,
pisirme kolayhgi, saglik, iklim degisikligi ve gida ile
iklim arasindaki baglantiyr 6nemsemektedirler.

Bitki bazl et ikamelerinin tiikketiminin artmasinin
ontindeki engeller ete baghlik ve 6znel normlardur.
Et tikketen katthmcilar i¢in hayvan refahi ve saglk
bilincinin bitki bazh et itkamelerine yonelik tutumlar
tizerinde 6nemli bir etkisi olmadigr gorilmiigtiir.
Ttuketiciler bitki bazli et ikamelerini etten daha az
saglikl bir alternatif olarak algilama egilimindedir
ve bu da gelecekte bitki bazli et itkamelerinin
benimsenmesine engel teskil edebilecek bir faktordir.

Wang vd.
(2023)

Ketelings
vd. (2023)

Spendrup
ve
Hovmalm

(2022)

Bakr vd.
(2023)
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Yapay Et

“In wvitro et”, “temiz et” ya da “hiicre kiltirt bazhi et” olarak da adlandirilan
“kilturlenmig et” hayvanin yetistirilmesine gerek kalmadan laboratuvar kosullarinda
hiicre kultiriinden elde edilen et olarak tanimlanmaktadir (Piochi vd., 2022). “Yapay
et” olarak adlandirilan ifade, her ne kadar Amerikan Et Bilimi Dernegi’nin tanimina
gore uygun olarak nitelendirilmese de bilimsel yayinlarda kilturlenmis et yerine hala en
yaygin kullanilan ifadelerden biridir (Hocquette vd., 2022). Yapay et tiretim sisteminin
genel stireci beg agamayi icermektedir: (i) doku numunesinin toplanmasi (6rnegin, canl
hayvan, tavuk, balik), (i) hticre bankaciligi, (1i1) buyume, (iv) hasat ve (v) gida isleme
(Broucke vd., 2023).

2011 yihnda ortaya c¢ikan yapay et hala oldukca gencg bir teknoloji olup, ekonomik
agidan ve biyoproses ile ilgili bir¢ok zorlukla karsi karsiya kalmistir (Hubalek vd.,
2022). 2013 yilinda, Londra’da bir duyusal panelde pisirilmis ve tadina bakilmis olan
dinyanin ilk yapay et bazh burger koftesinin (yaklagik 142 g) tahmini maliyeti 330.000
Amerikan dolarindan (yani 2324 Amerikan dolar1/g) fazla olmustur. Giinumiizde ise
100’den fazla ticari firmanin yapay et tizerinde ¢aliymasiyla tiretim maliyeti yaklagik
15 Amerikan dolari/kg’a digtirtilmustur (Chen vd., 2022). Bununla birlikte, Aralik
2020’de, Kaliforniyal startup Eat Just firmasi tarafindan tretilen yapay bir tavuk tirtint
(bitkisel proteinler ile hibritlestirilmig %70 yapay tavuk hiicreleri) givenli tiiketim ve
ticari satig i¢in ilk yapay et trunii olarak Singapur’da piyasaya siiriilmek tizere onay

almistir (Ye vd., 2022).

Son yillarda yapay etin tiiketici kabulti tizerine ¢ok sayida arastirma gerceklestirilmigtir.
Tablo 3’te yapay et ile ilgili gerceklestirilen bazi giincel tiketici anket verileri yer
almaktadir. Cin’de 1532 katihma ile gergeklestirilen bir ankete gore katihmcilarin
%701 “yapay et” kelimesini duymus olmasina ragmen biiytik cogunlugu daha 6nce
“kulturlenmig et” terimini duymadiklarini belirtmistir (Li vd., 2023). Benzer sekilde,
Kamerun, Kongo, Demokratik Kongo Cumbhuriyeti, Gana, Fildigi Sahili, Kenya,
Fas, Nijerya, Senegal, Guney Afrika, Tanzanya ve Tunus’u igeren toplam 12 Afrika
tilkesinde 12000’den fazla katihmc ile gergeklestirilen baska bir tiiketici anketinde
de katithmeilarin %64t “yapay et” kelimesini daha 6nce duyduklarini belirtmislerdir
(Kombolo Ngah vd., 2023). Turkiye'de tiniversite 6grencileri ile gergeklestirilen bir
anket sonuglari ise katilmcilarin neredeyse yarisinin “yapay et” kavramini duymadigini
ortaya koymustur (Ede ve Yalcin, 2023). Hem Avrupa’da hem Cin’de gergeklestirilen
caligmalarda “kulturlenmig” ifadesinin  “yapay” ve “laboratuvarda vyetistirilen”
ifadelerine kiyasla daha az sevimsiz bulundugunu ortaya konulmustur (Asioli vd.,
2023; Livd., 2023). Tum bu bulgular “kilturlenmisg et” teriminin tiketiciler tarafindan
bilinirliginin hala diisik olduguna isaret etmektedir.
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Tablo 3’te belirtilen 12 Afrika tilkesinden katihmeilar ile gergeklestirilen ankette
elde edilen bulgulardan bir digeri de katiimcilarin ¢ok diisiik bir oranimin (%9)
yapay eti denemeye istekli olmasidir (Kombolo Ngah vd., 2023). Ote yandan,
Cin, Italya, Portekiz, Ispanya ve Tirkiye’deki tiiketicilerin yapay eti deneme
amagh tiketmeyi isteme oranlari ¢ok daha ytiksek olarak tespit edilmistir (%044—
66) (Ede ve Yalgin, 2023; Li vd., 2023; Liu vd., 2023). Bununla birlikte, yapay
eti denemeye istekli olan katihmcilarin bu triini dizenli olarak tiketmeye
yanagmadigr gorulmektedir (Liu vd., 2023). Demografik yapimnin yapay eti
tiuketme istedigi tizerine etkisinin oldugu gorilmektedir. Daha varlikli ve egitim
diizeyi yiiksek ulkelerden olan katilimcilarin yapay eti denemeye ve satin almaya
daha istekli oldugu gorulmektedir (Kombolo Ngah vd., 2023). Yine yapilan
caligmalarda geng (18-30 yas araligi) ve erkek katilimcilarin yapay eti tilketme
istediklerinin daha yiiksek oldugu belirtilmistir. Katilimcilarin meslekler: de
yapay ete olan yaklagimlar: tzerinde etkili bir rol oynamaktadir. Bu baglamda,
et sektoriinde ¢aliganlarin diizenli olarak yapay et titketimi yapmak istemedikleri
goriulmektedir (Liu vd., 2023).

Turkiye’de gergeklestirilmis anket ¢aligmalar1 katiimcilarin yapay eti tiketmek
istememe nedenlerinin baginda bu trunt saghkli ve givenilir bulmamalarinin
geldigini ortaya koymustur (Baybars vd., 2023; Ede ve Yalcin, 2023). Geleneksel
etten daha gevre dostu, etik, giivenli ve saglikli olmasi motivasyon kaynagi
olarak gorilse de, bu faktorler yapay ete yonelik tiiketici destegini sinirli oranda
artirabilmigtir (Li vd., 2023; Liu vd., 2023). Ote yandan Ciek Cumhuriyeti’'nde
Z ve Y kusagina ait toplam 740 katilimer ile gergeklestirilen bir caliyma Z
kusaginin, Y kusagina kiyasla yapay eti geleneksel etten daha saglkli buldugunu
ve yapay et tiketiminin insan saghgi tizerindeki sonuclar1 konusunda daha az
endise duydugunu bildirilmistir (Pilarova vd., 2023). Yapay etin maliyeti anket
katihmcilarinin bu trunt tuketmeyi tercih etmeme sebeplerinden bir digeridir.
Farkli ilkelerde yapilan anket sonuclart katilmecilarin buyik cogunlugunun

yapay ete geleneksel etten daha fazla 6demeye istekli olmadigini gostermektedir
(Kombolo Ngah vd., 2023; Liu vd., 2023).

Sonug olarak yapilan tiiketici anketleri yapay ete yonelik genel tutumun bitki bazh
et ikamelerine kiyasla 6nemli 6lgiide daha dusuk oldugunu ortaya koymaktadir
(Antoniak vd., 2022; van Dijk vd., 2023). Dolayisiyla tiketicilerin ytksek bir
oraninin (%33—-39) gelecek i¢in yapay eti bir alternatif olarak kabul etmeye hazir
olmadiklarini gorilmektedir (Ede ve Yal¢in, 2023; Kombolo Ngah vd., 2023).
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Tablo 3.

Yapay Et Ile Igili Gergeklegtirilen Bazi Giincel Tiiketici Anket Veriler:.

Ulke(ler)

Katilimci

sayisi

Bulgular

Referans

12 Afrika ulkesi

Cek

Cumbhuriyeti

Hollanda ve
Finlandiya

>12,000

740

1532

376

Katithmailarin %6474 "yapay et" kelimesini daha
6nce duymustur.

Cogunlugu 31-50 yas aras: erkekler olmak tzere
katihmailari %9'u yapay eti denemeye isteklidir.
Katilmeilarin %31'1 yapay etin kirsal yagami
olumsuz etkileyecegini diginmektedir.
Katithmeilarin %33’ gelecek icin yapay eti bir
alternatif olarak kabul etmeye hazir degildir.
Daha varlikh ve egitim diizeyi yiksek tlkelerden
olan katilimcilar yapay eti denemeye ve satin
almaya daha isteklidir.

Katilmeilarin biytik ¢ogunlugu yapay ete
geleneksel etten daha fazla 6demeye istekli degildir.

Z kusagy, Y kusagina kiyasla yapay eti geleneksel
etten daha saglikh bulmaktadir ve yapay et
titketiminin insan saghg tizerindeki sonuglar
konusunda daha az endise duymaktadir.

Etik, ekolojik, saglk ve giivenlik faktorleri Z
kusaginin yapay et titketme isteklerini 6nemli
olgtde etkilemektedir.

Katihimcilar %701 "yapay et" kelimesini duymus
olmasina ragmen biyiik cogunlugu daha 6nce
"kiltiirlenmig et" terimini duymamuistir.
"Kiiltiirlenmig et" teriminin "yapay et"

ifadesine kiyasla daha az sevimsiz oldugunu
distinilmektedir.

Katmcilarin %44' yapay eti denemeye istekli
olup, %32'sinin satin alma olasihig: yiiksektir.
Uretim siirecine iliskin tarafsiz bilgilerin aktarilmast
yapay ete yonelik tiiketici destegini sinirh oranda
artirmigtir.

Katilimeilarin yapay ete yonelik genel tutumu bitki
bazh et ikamelerine kiyasla 6nemli 6lgtide daha
dustktir.

Kombolo
Ngah vd.
(2023)

Pilarova vd.

(2023)

Livd.
(2023)

Van Dijk
vd. (2023)
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Tablo 3 (devam).
Yapay et ile igili gergeklestirilen bazi giincel tiiketict anket verilert.
Ulke(ler) LC LR Bulgular Referans

sayisi

Katihimcilarin yapay ete karst tutumlar su gekilde
tespit edilmigtir:
* %49’u yapay eti kabul edilebilir, %23’ merak
uyandirict ve %29’u tiksindirici bulmaktadir.
® %066%s1 yapay eti denemeye isteklidir.
* %743’ duzenli olarak tiikketmek istememektedir.
* %94’ yapay cte gelencksel etten daha fazla
6demeye isteksizdir.
 En yiiksek kabul orani 18-30 yas arahgindaki Liu vd
2171 katihmcilardadir. (202 3)'
e Lt sektoriinde ¢aliganlar diizenli olarak titketim
yapmak istememektedir.
e Erkeklerin kabul orani kadinlara gore daha
yuksektir.
e Ispanyol katilimcilarin kabul orani diger iilkelerden
daha yiiksektir.
® Diizenli titketim i¢in motivasyon kaynaklari
geleneksel etten daha gevre dostu, etik, givenli ve
saghkli olmasidir.

italyq, Portekiz
ve Ispanya

e Katihmcilar yapay etin etik, dogal, saglikli, lezzetli
ve giivenli olmadigimi diisinmektedirler. Baybars

e Katihmcilar yapay eti diizenli titkketmek bir yana, vd. (2023)
denemek dahi istemediklerini belirtmiglerdir.

Thrkiye 417

Katihmailarin yapay ete karst tutumlar su sekilde
tespit edilmigtir:
%46’s1 bu kavrami duymamustir.
%531 yenilebilir bulmamaktir.
%65’1 deneme amach tiikketebilecegini belirtmistir.
%151 gercekel bulmugtur.
%63t saghkh ve giivenilir bulmamaktadr.
%>57’s1 besin degerinin daha diisiik oldugunu Ede ve
140 digtinmektedir. Yalgin
® %39’u gelecekte et thtiyacin karsilayabilecegini (2023)
distinmektedir.
* %069u ticari bir girisim oldugunu distinmektedir.
® %371 dini agidan degerlendirilmesi gerektigini
dustinmektedir.
® %59’u Turk mutfagindaki yemeklerin yapay et
ile hazirlanmasinin siirdiirtlebilir olmadigini
belirtmistir.
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Bocek Bazli Proteinler

Entomofaji bocek yeme aligkanligi olarak tanimlanmaktadir. Pek cok kiltiirde,
ozellikle Sahra alti Afrika’da, gliney ve glineydogu Asya’da ve Latin Amerika’da
bocekler yizyillardir tiketilmektedir. Yenilebilir bocek tirleri arasinda tirtillar,
arilar, karincalar, ¢ekirgeler, un kurtlar: ve circir bocekleri yer almaktadir (Penedo
vd., 2022). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgliti’niin “Yenilebilir Bocekler:
Gida ve Yem Givenligi Icin Gelecekteki Beklentiler” raporu bilim camiasindan ve
poptler basindan buytk ilgi gérmiustir (Mancini vd., 2022; van Huis vd., 2022).
Yakin zaman once Avrupa’da bazi yenilebilir bocek tirlerinin gidalarda belirli
miktarlarda kullaniminin onaylanmasinin ardindan bécek bazli gidalar ile ilgili
caligmalarin sayis1 olduk¢a artmistir (Delgado vd., 2023). Tablo 4’te bocek bazh
gidalarin tiiketici kabulii ile ilgili bazi giincel anket verileri yer almaktadir.

Yapilan tiiketici anketleri gida neofobisi ve igrenmenin biitin ve islenmig
bocekleri deneme istedigini olumsuz yonde etkileyen faktorlerin basinda geldigini
gostermektedir (Sogari vd., 2023). Gida neofobisinin bocek yemeyi deneyimleme
ve tekrarlama ile azalacagi one striulmektedir (Hopkins vd., 2023; Ordoiiez
Lopez vd., 2023). Almanya’da 422 katihmci ile gercgeklestirilen bir ¢aliymada
circir bocegi goruntilerinin igrenmeyi artirdigy tespit edilmistir. Protein igerigi ve
surdurilebilirlige iliskin iddialarin olumsuz bakig tizerinde etkisinin sinirhi olmakla
birlikte ambalaj tzerindeki tanidik iceriklerin gorselleri ve seffaf pencerelerin
igrenmeyl azaltmada etkili oldugu bildirilmistir (Naranjo-Guevara vd., 2023).
Cin’de 968 kisi ile tiiketicilerin sporcu proteinlerine alternatif olarak bocek proteinli
gidalart satin alma niyeti tizerine yapilan bir ¢aligmada da boceklerle etkin temas
ve paketleme optimizasyonunun bocek proteini iceren gidalara karsi olan korku ve
reddedisin tistesinden gelmeye yardimer olacagi one sturtilmiistir (Ren vd., 2023).

Demografik yapinin bocek bazli gidalar: titketme egilimi tizerine etkisinin oldugu
gorilmektedir. Toplam 3006 kiginin katilimi ile gergeklestirilen bir caliyma
Meksika ve Cin gibi entomofaji gelenegine sahip tilkelerde, Belgika, Italya ve ABD
gibi bu gelenege sahip olmayan ilkelere kiyasla, diyete biitin veya islenmis un
kurtlarin1 dahil edilmesi daha yiiksek oranda kabul gérmustir. Yine entomofaji
gelenegine sahip olmayan tlkelerde geng¢ katihmecilarin diyetlerinde islenmis un
kurtlar1 kabul etmeye daha agik olduklar1 gérilmektedir (Tzompa-Sosa vd., 2023).
Benzer sekilde Yeni Zelanda’da 1322 kisinin dahil oldugu baska bir caliymada da
geng katilimcilarin bocekleri tiiketme isteginin daha yiiksek oldugu bildirilmistir
(Payne vd., 2023). Ilaveten, bu ¢aligmalarda erkek katihmcilarin bécekleri tiketme
isteginin kadinlardan daha yiiksek oldugu da tespit edilmistir (Payne vd., 2023;
Tzompa-Sosa vd., 2023).
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Tablo 4.

Biicek Bazly Proteinler Tle flgili Gergeklestirilen Bazy Giincel Tiiketict Anket Verileri.

Ulke(ler)

Katilimel

sayisl

Bulgular

Referans

Almanya

Avustralya

Belcika,
Cin, Italya,
Meksika ve

ABD

422

601

3421

Ambealaj tizerindeki tanidik igeriklerin gorselleri ve
seffaf pencereler igrenmeyi azaltmada etkilidir.
Organik ve spesifik miihiirlerin varligi, varsayilan gida
giivenligini 6nemli 6l¢iide artirmaktadir.

Protein igerigi ve siirdiiriilebilirlige iliskin iddialar
daha az etkilidir.

Kriket goriintiilerinin igrenmeyi artirmada énemli bir
etkisi olmustur.

Gida neofobisi ile katilimeilarin vegan veya
vejetaryen diyeti gibi diyet se¢imleri arasinda bir iligki
gOriilmiistiir.

Gida neofobisinin, bocek yemeyi deneyimleme ile
azaldig: tespit edilmistir.

Gelecekte bocek tiiketme istegindeki azalisin da gida
neofobisi ile iligkili oldugu goriilmiistiir.

Gida neofobisi ve igrenme, biitiin ve islenmis
bocekleri deneme istedigini olumsuz yonde
etkilemektedir.

Daha 6nce bocek tiiketmeyi deneyimlemis
katilimeilarda igrenmenin azaldig1 ve olumlu bir
deneyimin hem biitiin hem de islenmis bdcek tiiketim
istedigini arttirabilecegi 6ne stiriilmiistiir.

Naranjo-
Guevara vd.
(2023)

Hopkins vd.
(2023)

Sogari vd.
(2023)

3006

Erkekler un kurtlarini denemeyi kadinlardan daha
yliksek oranda kabul etmistir.

Entomofaji gelenegine sahip iilkeler (Meksika ve Cin),
bu gelenege sahip olmayan iilkelere (Belgika, Italya ve
ABD) kiyasla, diyete biitiin veya islenmis un kurtlarini
dahil etmeyi daha yiiksek oranda kabul etmislerdir.
Tiiketici kabulii Meksika'da bilgilendirmeden ve
Cin'de yastan etkilenmistir.

Entomofaji gelenegine sahip olmayan iilkelerde
genclerin (<42) diyetlerinde iglenmis un kurtlarini
kabul etmeye daha agik oldugu goriilmiistiir.

Tiim katilimer {ilkelerde islenmis un kurtlarinin
kabulii, biitiin un kurtlarina kiyasla daha yiiksek olarak
tespit edilmistir.

Tzompa-
Sosa vd.
(2023)
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Tablo 4 (devam).
Bocek bazly proteinler ile ilgily gergeklestirilen bazu giincel tiiketict anket verilert.

Ulke(ler)

Katilimc1

sayisi

Bulgular Referans

Fransa

Ingiltere

Yeni
Zelanda

968

617

248

1322

Algilanan deger, bocek iceren gidalar satin alma istegini
etkileyen en 6nemli faktérlerden biridir.

Algilanan degerin satin alma niyeti tizerinde dogrudan
etkisi bulunmaktadir.

Memnuniyetin artiginin, sporcu proteini tiiketenlerin
bocek proteini alternatiflerini satin alma isteklerinin
o6nemli 6l¢tide artirabilecegi 6ne siirilmusgtiir.
Béceklerle etkin temas, gida isleme tekniklerinin
gesitlendirilmesi ve paketlemenin optimizasyonu bécek
proteinlerine karst olan korku ve reddedisin iistesinden
gelmeye yardimer olacaktir.

Ren vd.
(2023)

Cevresel siirdiirtlebilirlik ve besin degeri, entomofajinin

ana motivasyon kaynaklar: olarak belirlenmistir.

Yabancilik ve igrenme, entomofajinin 6ntindeki temel Ordofiez
engeller olarak ortaya ¢ikmaktadir. Loépez vd.
Entomofajiye aginaligin arttirilmasi ve tekrarh olarak (2023)
maruz kalmak gida neofobisini ve igrenme duyarlihginda

azahg saglayacaktir.

Cevre tzerine etkileri konusunda bilgilendirme Michel
katilimcilarn kriket iceren sosislere daha ytiksek puan ve Begho
vermesine yol agmugtir. (2023)

Erkek katilimcilarin bécekleri tiketme istegi kadinlardan
daha yiiksektir.

Geng (<56) kathmcilarin bocekleri titketme istegi daha
yiiksektir.

Katihimailarin %60’ indan fazlas: bocekleri saglikli yagam
i¢in kapsiil gibi kabul edilebilir bir formda diizenli olarak
tiketebileceklerini belirtmislerdir.

Katihmailar, bocek titkketiminin diger protein
kaynaklarina kiyasla ¢evresel faydalariin farkinda
olmakla beraber, potansiyel saglik yararlar1 konusunda
daha az bilgiye sahiptirler.

Panye vd.
(2023)

Boceklerin tiketim formu anket katilimcilarinin entomofajiye bakis acisim etkileyen
faktorlerden bir digeridir. Yapilan caliymalar iglenmis boceklerin butiin béceklere
kiyasla tiiketici kabulintin daha ytksek olduguna isaret etmektedir (ITzompa-Sosa vd.,
2023). Benzer sekilde, tiiketiciler bocekleri saglikh yasam igin kapstil gibi kabul edilebilir
bir formda duzenli olarak tiiketebileceklerini belirtmektedirler (Payne vd., 2023).
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Besin degerine ilaveten, ¢evresel stirdiiriilebilirlik entomofajinin bir diger motivasyon
kaynagi olarak gorilmektedir (Ordofiez Lopez vd., 2023). Ingiltere’de 248 katilimci
ile gerceklestirilen bir ¢calismada bocek bazh gidalar tiketmenin gevre tizerine etkileri
konusunda bilgilendirmenin kriket igeren sosislere daha ytiksek puan vermesine yol
acgtigr tespit edilmigtir (Michel ve Begho, 2023). Yeni Zelanda’da gergeklestirilmig bagka
bir ¢aligmada anket katihmcilarinin bécek tiketiminin diger protein kaynaklarina
kiyasla gevresel faydalarmin farkinda olmakla beraber, potansiyel saghk yararlar
konusunda daha az bilgiye sahip olduklar1 gorilmustiir (Payne vd., 2023). Dolayisiyla,
cevresel siirdurtlebilirlik ve besin degerinin vurgulanmasinin gelecekte bocek bazh
gidalarin tuketilmesinin tesvik edilmesinde faydali olacag: diigintlmektedir.

Mikrobiyal Proteinler

Gida ve yem olarak kullanilan bakteri, maya, mantar ve alg gibi mikroorganizmalarin
kurutulmug hiicreleri topluca “mikrobiyal protein” olarak bilinmektedir. “Mikrobiyal
protein” terimi yerine tek veya ipliksi hiicrelerde cesith mikroorganizmalarin
biiytimesini belirten “tek hiicreli protein™ teriminin kullanimi da yaygindir. Ote yandan
“tek hiuicreli protein” terimi sik¢a lipitler ve karbonhidratlar gibi protein olmayan
bilesenleri de igeren yenilebilir mikrobiyal biyokittleyl bir buttin olarak tanimlamak
icin de kullamlmaktadir (Can Karaca vd., 2023).

Mikrobiyal proteinler ile ilgili yiiritilmiis olan tiiketici kabul aragtirmalarinin, bitki-
bazl protein alternatifleri, yapay et ve bocek bazh gidalara kiyasla daha siirh oldugu
gorilmektedir. Yapilan galismalarin biiytik ¢ogunlugu tiiketicilerin mikroalg bazh
gidalar satin alma istegine yoneliktir (Maehle ve Skjeret, 2022; Mellor vd., 2022; Van
der Stricht vd., 2023). Norve¢’te 1011 katilimer ile gergeklestirilen ¢evrimici anket
sonuglar1 ¢evresel kaygilarin tiiketicilerin mikroalg bazh gidalara yonelik tutumlar
ve satin alma niyetleri lizerinde 6nemli derecede olumlu etkiye sahip oldugunu
gostermistir (Machle ve Skjeret, 2022). Ingiltere’de daha simrh sayida kathmer ile
gerceklestirilmis olan bir baska ¢alismada tiiketicilerin alglerin gida kaynag olduguna
dair 6nceden var olan bilgilerinin sinirh oldugu gorulmustiir. Ancak katilimcilarin alg
tiketme fikrine agik oldugu ve alg tiikketim kabultniin algilanan yenilik, yenilebilirlik,
saglik, stirdiirtlebilirlik ve uygun fiyat gibi gesitli trtin Ozelliklerinden etkilendigi
belirtilmistir (Mellor vd., 2022). Hollanda, Almanya, Macaristan, Ispanya ve Italya’da
gerceklestirilen daha guncel bagka bir ¢aliymada mikroalg proteinli makarna ambalaj
tizerinde yer alan bilgilerin katihmecilarin satin alma isteklerini etkiledigi goralmustiir

(Van der Stricht vd., 2023).

Mikroalg proteinlerine ilaveten, mantar bazli bir et alternatifi olan mikoproteinlerin
tiiketici kabuliine iligkin bazi galismalar da bulunmaktadir (Chezan vd., 2022; Dean
vd., 2022). Ingiltere, Pakistan, Cin, ABD, Fransa, Yeni Zelanda, Hollanda, Meksika,
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Brezilya, Endonezya, 1spanya ve Dominik Cumbhuriyeti’ni igeren oldukca genis bir
cografyada 4488 kiginin katilimi ile gerceklestirilmis giincel bir ¢alismanin sonuclar
mikoproteinleri tiikketme isteginin en biiyiik etmeninin saglik oldugunu gostermistir.
Bunu sirasiyla besinsel faydalar, giivenli beslenme ve sturdiirtilebilirlik takip etmigtir.
Katihmer profili bazinda bakildiginda erkekler ve omnivorlar i¢in mikoproteinleri
titketmeyi tegvik eden faktorlerin basinda saglik gelirken, kadinlar igin besinsel faydalar,
vejetaryenler ve esnek beslenenler icin giivenli tiikketim baghca faktorler olarak tespit
edilmigtir (Dean vd., 2022). Bagka bir ¢alismada geng katilimcilarin mikoproteinlere
yaklagimiin daha olumlu oldugu gorilmustiir. Benzer sekilde, sehirde yasayanlarin
kirsalda ikamet edenlere kiyasla mikoprotein tiuketimine daha pozitif yaklastig
belirtilmigtir. Elde edilen niteliksel veriler 1s18inda mikoproteinin kabuliinde duyusal
ozelliklerin en 6nemli faktor oldugu ileri surtlmistir (Chezan vd., 2022). Ttim bu
bulgular mikrobiyal proteinlerin genel kabuliintiin hala oldukga dustik olduguna isaret
etmektedir.

SONUC

Bu ¢alismada bitki bazl siit ve et tirtinleri alternatifleri, yapay et, bocek bazh proteinler
ve mikrobiyal proteinler tizerine yapilmig giincel tiiketici arastirmalar: incelenmistir.
Yapilan bir¢ok ¢aliyma hayvan refahi, ¢evre duyarliligi ve saglikli beslenme bilincinin
tiiketicilerin alternatif protein kaynaklarimi tiiketmeyi tercih etme sebeplerinin baginda
yer aldigimi gostermisti. Demografik yapiya bakildiginda ise, geng ve egitim diizeyi
yuksek tiketicilerin alternatif protein kaynaklarimi denemeye ve satin almaya daha
istekli oldugu gortlmektedir. Kadmlar bitki bazhi siit ve et trinleri alternatiflerini
tikketmeye daha yatkin olmakla beraber, yapay et ve bocek bazli protein iceren gidalar
icin erkeklerin tiketim isteklerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yiiksek oranda
islenmis veya yapay olarak algilama, maliyet, bulunabilirlik ve duyusal 6zellikler
tiketicilerin  alternatif protein kaynaklarimi tiiketmeyi tercih etmeme sebepleri
arasinda yer almaktadir. Gida neofobisi ve igrenme de 6zellikle bocek bazhi protein
iceren gidalarin tercih edilmemesinin baglica nedenleri arasindadir. Genel olarak
yapay et, bocek bazli gidalar ve mikrobiyal proteinlere yonelik tutumun bitki bazh
sut ve et uruinleri alternatiflerine kiyasla 6nemli 6lguide daha diigtik oldugunu ortaya
koyulmustur. Tim bu bulgular alternatif’ protein kaynaklarimin tiiketiciler tarafindan
genel kabultiniin hala daha diisik olduguna isaret etmektedir.
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