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Özet

Et tüketiminin azaltılması ve hayvansal kaynaklı proteinlerin daha fazla alternatif  
proteinlerle değiştirilmesi, çevre ve sağlıkla ilgili kaygıların yanı sıra aşırı nüfus artışı ve 
sınırlı protein hammaddesi riski nedeniyle gıda güvencesini sağlamak için de gereklidir. 
Bu çalışmada, farklı alternatif  protein kaynakları ile tüketici kabulü üzerine yapılan 
araştırmalar (i) bitki bazlı süt ve et ürünleri alternatifleri, (ii) yapay et, (iii) böcek bazlı 
proteinler ve (iv) mikrobiyal proteinler  ana başlıkları altında incelenmiştir.  Yapılan 
birçok çalışma tüketicilerin alternatif  protein kaynaklarını tüketmeyi tercih etme 
sebeplerinin başında; hayvan refahı, çevre duyarlılığı ve sağlıklı beslenme bilincinin 
yer aldığını göstermiştir. Yüksek oranda işlenmiş veya yapay olarak algılama, maliyet, 
bulunabilirlik ve duyusal özellikler tüketicilerin alternatif  protein kaynaklarını tüketmeyi 
tercih etmeme sebepleri arasında yer almaktadır. Gıda neofobisi ve iğrenme de özellikle 
böcek bazlı protein içeren gıdaların tercih edilmemesinin başlıca nedenleri arasındadır. 
Yapılan araştırmalar, tüketicilerin; yapay et, böcek bazlı gıdalar ve mikrobiyal proteinleri 
tüketme isteklerinin, bitki bazlı süt ve et ürünlerine kıyasla önemli ölçüde daha düşük 
olduğu ortaya koymuştur. Tüm bu bulgular alternatif  protein kaynaklarının tüketiciler 
tarafından genel kabulünün hala daha düşük olduğuna işaret etmektedir.
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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, (iii) 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 Dairy Alternatives, Plant-Based Meat Substitutes, Cultured Meat, 

Insect-Based Proteins, Microbial Proteins
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GİRİŞ

Çok sayıda çalışma, aşırı et tüketiminin insan ve çevre sağlığı açısından olumsuz 
etkileri olduğunu ve alternatif  gıda kaynaklarına yönelmenin daha sürdürülebilir 
olduğunu göstermektedir (Bryant, 2022; Eckl vd., 2021; Rust vd., 2020). 
Tahminlere göre dünya nüfusu 2030 yılında yaklaşık 8,4–8,7 milyara, 2050 
yılında ise 9–10 milyara ulaşacaktır. İlaveten, bireylerin ortalama yaşam süresinin 
2045–2050 yıllarında 77 yıla kadar uzaması beklenmektedir. Dolayısıyla, et 
tüketiminin azaltılması ve hayvansal kaynaklı proteinlerin daha fazla alternatif  
proteinlerle değiştirilmesi, çevre ve sağlıkla ilgili kaygıların yanı sıra aşırı nüfus 
artışı ve sınırlı protein hammaddesi riski nedeniyle gıda güvenliğini sağlamak için 
de gerekmektedir (Siddiqui vd., 2022).

Son yıllarda tüketicilerin daha sürdürülebilir ve sağlıklı beslenmeye yönelmeye 
çalıştıkları görülmektedir. Bu araştırmanın amacı, daha sağlıklı ve sürdürülebilir 
beslenmeye geçiş için tüketicilerin alternatif  gıda kaynaklarına olan bakış açılarını 
değerlendirmektir. Farklı alternatif  protein kaynakları üzerine yapılan tüketici 
araştırmaları; (i) bitki bazlı süt ve et ürünleri alternatifleri, (ii) yapay et, (iii) böcek 
bazlı proteinler ve (iv) mikrobiyal proteinler olmak üzere 4 ana başlık altında 
incelenmiştir.

FARKLI ALTERNATİF PROTEİN KAYNAKLARI 
ÜZERİNE YAPILAN TÜKETİCİ ARAŞTIRMALARI

Bitki Bazlı Süt ve Et Ürünleri Alternatifleri
İnek sütü uzun yıllar besin değeri nedeniyle vazgeçilmez bir gıda olarak 
değerlendirilmiştir. Ancak son yıllarda laktoz intoleransı, alerji ve farklı yaşam 
tarzları nedeniyle bitki bazlı süt alternatiflerine olan talep artmıştır (Reyes-
Jurado vd., 2023). Euromonitor verilerine göre %22’lik bir oranla soya içeceği 
Avrupa’da en yaygın olarak tüketilen bitki bazlı süt alternatifidir. Soya içeceğini 
%11’lik oranla bitki bazlı yoğurt alternatifleri takip etmektedir. Bitki bazlı peynir 
alternatifleri pazarın sadece %1’ine tekabül etmekle birlikte, geri kalan bölümü 
soya dışındaki diğer bitki bazlı içecekler oluşturmaktadır (Şekil 1). Tüketicilerin 
bitki bazlı süt ürünleri alternatiflerine olan eğilimleri ile ilgili çok sayıda güncel 
veri mevcuttur (Tablo 1).

Yapılan anket çalışmaları tüketicilerin bitki bazlı süt alternatifi ürünlerini çoğunlukla 
hayvan refahı ve çevre üzerine olumlu etkilerinden dolayı tüketmeyi tercih ettiklerini 
ortaya koymuştur (Rombach vd., 2023; Slade ve Markevych, 2023). 
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Sağlıklı beslenme tercihi de tüketicilerin bitkisel bazlı süt alternatiflerini tüketmeyi 
tercih etmelerinin ana etkenleri arasında yer almaktadır (Acquah vd., 2023; Çakır 
Biçer vd., 2023; Martínez-Padilla vd., 2023). Danimarka’da 341 katılımcı ile 
gerçekleştirilen bir çalışmada bitki bazlı süt içeceklerini doğal, sağlıklı, lezzetli veya 
besin değeri açısından inek sütüne eşit olarak algılayan katılımcıların bu ürünleri 
tüketmeyi tercih etmek istedikleri sonucuna ulaşılmıştır (Martínez-Padilla vd., 2023).

Şekil 1. 
2022 verilerine göre Avrupa’da tüketilen süt ürünleri alternatifleri ve et ve deniz ürünleri ikameleri (Euromonitor 
International, 2023).
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Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

ABD 486

• Hayvan refahını vurgulamak veganların ve diğer etik 
açıdan bilinçli tüketicilerin ilgisini çekmektedir.

•  Yeşil ve temiz ürün imajı hem veganlar hem de iklim 
bilincine sahip olan tüketiciler için önemlidir.

•  Gıda fiyatlarındaki enflasyonun tüketicilerin normal ürüne 
dönüşüne yol açabileceği öngörülmektedir.

Rombach 
vd. (2023)

Danimarka 341

•  Yulaf  içeceği katılımcılar tarafından en sık olarak tüketilen 
bitki bazlı süt alternatifidir.

•  Yulaf  içecekleri kahve/çay veya yulaf  lapası ile tüketilirken, 
soya içeceklerinin tek başına tüketilmesi tercih edilmektedir.

•  Bitki bazlı süt içeceklerini doğal, sağlıklı, lezzetli veya 
besin değeri açısından inek sütüne eşit olarak algılayan 
katılımcılar bu ürünleri tüketmeyi tercih etmektedir.

•  Bitki bazlı süt içeceklerini yüksek oranda işlenmiş veya 
yapay olarak algılayan katılımcılar ise bu ürünleri 
tüketmeyi tercih etmemektedir.

Martínez-
Padilla vd. 
(2023)

Gana 120

•  Sağlık ve beslenme bitkisel bazlı süt içeceklerini tüketmeyi 
tercih etmenin ana etkenleridir.

•  Tat, maliyet, bulunabilirlik ve kültür ise bitkisel bazlı süt 
içeceklerini tüketimin önündeki engellerdir.

•  Orta yaşlı yetişkinler sağlık nedenleriyle şekersiz içecekleri 
tercih ederken, anneler çocukları için aromasız bitkisel 
bazlı süt alternatiflerini tercih etmektedir.

Acquah 
vd. (2023)

Kanada 902

•  Süt alternatiflerini satın alan katılımcıların çoğu, süt 
alternatifleri mevcut olmadığında inek sütünü tüketme 
eğilimindedirler.

•  Hayvan refahı, çevre ve beslenme üzerine ek bilgilerin 
süt alternatiflerini tüketme tercihleri üzerindeki etkisinin 
önemli olmadığı görülmüştür.

Slade ve 
Markevych 
(2023)

Tablo 1. 
Bitki Bazlı Süt Ürünleri Alternatifleri İle İlgili Gerçekleştirilen Bazı Güncel Tüketici Anket Verileri
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Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

Orta 
(Avusturya, 
Almanya), 

Batı (Belçika, 
Hollanda) 
ve Kuzey 

(Danimarka, 
İsveç) 

Avrupa

416–1829

• Bitki bazlı süt ve yoğurt kategorileri için tüketiciler, daha 
az yumuşak ve tatlı bir tada yönelik duyusal değişiklikler 
talebinde bulunmuşlardır.

•  Bitki bazlı süt ve yoğurt alternatifleri yüksek beğeni 
puanları alırken, bitki bazlı yarı sert peynir alternatifleri 
için düşük beğeni puanları rapor edilmiştir.

•  Bitki bazlı peynir alternatiflerinde daha az yapay tat ve 
koku istenmektedir.

Waehrens 
vd. (2023)

Türkiye 895

• Katılımcıların çoğu (kadınların %36,4’ü ve erkeklerin 
%72,7’si) bitkisel bazlı süt ürünlerini hiç tüketmediklerini 
bildirmiştir.

• En sık tüketilen bitkisel bazlı süt ürünleri; badem sütü 
(%80,9), Hindistan cevizi sütü (%60,2) ve soya sütü 
(%51,2)’dür.

•  Tüketiciler, en sık “yağ içeriğinin daha iyi olması” 
nedeniyle bitki bazlı süt alternatiflerini tercih ettiklerini, 
tercihlerinde en çok diyetisyenlerin etkili olduğunu, bu 
ürünleri en sık süpermarketten ve çevrimiçi olarak satın 
aldıklarını belirtmişlerdir.

•  Bitki bazlı süt alternatiflerinin sağlığa yararlı olduğunu 
düşünme ve düzenli egzersiz yapma, bu ürünleri düzenli 
olarak tüketme olasılığını artırmaktadır.

Çakır Biçer 
vd. (2023)

Yeni Zelanda 113

• Bitki bazlı yoğurtların genel kabul edilebilirliğinin düşük 
olduğu görülmüştür.

•  Bitki bazlı yoğurtlar ile ilişkili duyusal sorunlar algılanan 
ekşilik (asitlik), topaklı görünüm ve beyaz olmayan 
renktir.

•  Vanilya aroması ve kremsi/pürüzsüz doku ise 
katılımcıların bitki bazlı yoğurtlarda beğendikleri 
duyusal özellikler olarak tespit edilmiştir.

Jaeger vd. 
(2023)

Tablo 1 (devam).
Bitki bazlı süt ürünleri alternatifleri ile ilgili gerçekleştirilen bazı güncel tüketici anket verileri
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Bitki bazlı süt alternatifi ürünlerini yüksek oranda işlenmiş veya yapay olarak algılayan 
katılımcıların bu ürünleri tüketmeyi tercih etmedikleri görülmektedir (Martínez-
Padilla vd., 2023). Maliyet ve bulunabilirlik de bitkisel bazlı süt alternatiflerinin 
tüketimin önündeki bazı engellerdendir (Acquah vd., 2023). Kanada’da 902 
kişinin katılımı ile gerçekleştirilmiş olan bir tüketici anket çalışmasının sonuçları süt 
alternatiflerini satın alan katılımcıların çoğunun bu ürünler mevcut olmadığında inek 
sütünü tüketme eğiliminde olduklarına işaret etmiştir (Slade ve Markevych, 2023). 
Benzer şekilde ABD’de 486 katılımcı ile gerçekleştirilen başka bir çalışma da gıda 
fiyatlarındaki enflasyonun bitkisel bazlı süt alternatiflerini satın alan tüketicilerin 
normal ürüne dönüşüne yol açabileceği öngörülmüştür (Rombach vd., 2023).

Bitki bazlı alternatif  süt ürünlerinin tüketiciler tarafından tercih edilmeme 
nedenlerinden bir diğeri de duyusal beğenirliklerinin düşük olmasıdır. Orta 
(Avusturya, Almanya), Batı (Belçika, Hollanda) ve Kuzey (Danimarka, İsveç) 
Avrupa’da gerçekleştirilen kapsamlı bir anket çalışmasında tüketicilerin bitki bazlı süt 
ve yoğurtların daha az yumuşak ve daha tatlı olması yönünde duyusal değişikliklerin 
yapılması talebinde bulundukları belirtilmiştir. Aynı çalışmada bitki bazlı peynir 
alternatiflerinde daha az yapay tat ve koku istendiği de ortaya koyulmuştur (Waehrens 
vd., 2023). Yeni Zelanda’da gerçekleştirilmiş olan başka bir çalışmada da bitki bazlı 
yoğurtlarda ekşilik (asitlik), topaklı görünüm ve beyaz renk olmaması ile ilişkili 
duyusal sorunlar algılanmıştır (Jaeger vd., 2023). 

Bitki bazlı et ikameleri, bitkilerden veya bitki kaynaklı bileşenlerden yapılan, gerçek 
etin tadını, kokusunu ve dokusunu taklit edecek şekilde üretilen gıdalardır (Bakr vd., 
2023). Geleneksel olarak bu ürünlerin hazırlanmasında soya ve buğday proteinleri 
kullanılmaktadır. Kullanılan diğer bazı protein kaynakları arasında çeşitli yağlı 
tohumlar (örneğin; kanola, ayçiçeği), tahıllar (örneğin; pirinç), ve baklagillerden 
(örneğin; acı bakla, fasulye, bezelye, mercimek) elde edilen proteinler bulunmaktadır. 
Beyond Meat® ve Impossible FoodsTM gibi popüler bitki bazlı et ikameleri markaları 
da ürünlerinde tekstüre bitkisel proteinleri kullanmaktadır (Tyndall vd., 2022). 
Euromonitor verilerine göre Avrupa’da tüketilen et ve deniz ürünleri ikamelerinin 
%61’ini soğutulmuş, %33’ünü dondurulmuş ve %6’sını uzun ömürlü ürünler 
oluşturmaktadır (Şekil 1).

Tüketicilerin bitki bazlı et ikamelerine olan eğilimleri ile ilgili çok sayıda güncel 
çalışma mevcuttur (Tablo 2). Yapılan birçok çalışma bitki bazlı süt ürünleri 
alternatifleri için olduğu gibi hayvan refahı, çevre duyarlılığı ve sağlıklı beslenme 
bilincinin katılımcıların bitki bazlı et ikamelerini tüketmeyi tercih etme sebeplerinin 
başında yer aldığını göstermiştir (Chen vd., 2023; Chung vd., 2023; Jiang ve Farag, 
2023; Ketelings vd., 2023; Wang vd., 2023). 
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Öte yandan, Kanada ve Kuveyt’te toplam 617 katılımcı ile gerçekleştirilen bir 
çalışmada diyetinde ağırlıklı olarak et ile beslenen tüketiciler için hayvan refahı 
ve sağlık bilincinin bitki bazlı et ikamelerine yönelik tutumlar üzerinde önemli bir 
etkisi olmadığı da görülmüştür (Bakr vd., 2023). Nitekim bitki bazlı et ikamelerini 
satın alan tüketicilerin çok büyük bir oranının bu ürünleri bulamadığında normal 
et de satın aldıkları tespit edilmiştir (Neuhofer ve Lusk, 2022).

Bitki bazlı et ikameleri hakkındaki bilgi ve önceden edinilen deneyimlerin 
tüketicilerin bu ürünleri satın alma istekliliğiyle pozitif  olarak ilişkili olduğu 
belirtilmektedir (Chen vd., 2023). İsveç’te 483 katılımcı ile gerçekleştirilen bir 
araştırmada ağırlıklı olarak et ve balık tüketen katılımcıların tada, algılanan 
protein içeriğine ve tokluğa önem verdikleri, daha karma bir diyeti benimseyen 
katılımcıların ise tat, pişirme kolaylığı, sağlık, iklim değişikliği ve gıda ile iklim 
arasındaki bağlantıyı önemsedikleri görülmüştür (Spendrup ve Hovmalm, 2022).

Demografik yapının da tüketicilerin bitki bazlı et ikamelerine olan eğilimleri 
üzerinde önemli etkisi olduğu tespit edilmiştir. ABD’de geniş katılımlı 
bir çalışmanın sonuçları bitki bazlı et ikamelerini satın alan tüketicilerin 
genellikle genç, bekar, kadın, üniversite eğitimi almış, çalışan ve yüksek gelirli 
kişiler olduklarına işaret etmiştir (Neuhofer ve Lusk, 2022). Benzer şekilde 
Çin’de gerçekleştirilen çalışmalarda da daha iyi gelire ve eğitime sahip kadın 
tüketicilerin bitki bazlı et ikamelerini tüketme olasılıklarının daha yüksek olduğu 
tespit edilmiştir (Jiang ve Farag, 2023; Wang vd., 2023). Özellikle yaşın en güçlü 
demografik belirleyici olduğu görülmektedir (Chen vd., 2023; Chung vd., 2023).

Bitki bazlı et ikamelerinin tüketiminin benimsenmesinin önündeki engeller 
arasında pek çok tüketici grubunun bu ürünleri yapay ve pahalı bulması yer 
almaktadır (Spendrup ve Hovmalm, 2022). Ete bağımlılık da bitki bazlı et 
ikamelerinin tüketiminin sınırlı olmasının nedenleri arasındadır (Bakr vd., 2023). 
Nitekim yıllar içerisinde bitki bazlı et ikamelerinin et endüstrisindeki pazar 
payındaki artışa rağmen, bu ürünleri satın alanların sayısında düşüş olduğu 
görülmektedir (Neuhofer ve Lusk, 2022).
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Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

ABD 38966

•  Bitki bazlı et ikamelerini satın alan tüketicilerin 
genellikle genç, bekar, kadın, üniversite eğitimi almış, 
çalışan ve yüksek gelirli kişiler oldukları tespit edilmiştir.

•  Katılımcıların yaklaşık %20'sinin en az bir kez, 
%12'sinin birden fazla bitki bazlı et ikamelerini satın 
aldığı görülmüştür.

•  Katılımcıların yaklaşık %3'ü sadece bitki bazlı et 
ikamelerini tüketmektedir.

•  Bitki bazlı et ikamelerini satın alan tüketicilerin yaklaşık 
%86'sı et de satın almaktadır. 

•  Yıllar içerisinde bitki bazlı et ikamelerinin et 
endüstrisindeki pazar payındaki artışa rağmen, bu 
ürünleri satın alanların sayısı düşmektedir.

Neuhofer ve 
Lusk (2022)

Çin 1232

• Beslenme ve çevre üzerindeki olumlu etkiler 
katılımcıların bitki bazlı et ikamelerini tüketme isteğini 
arttırmaktadır.

• Bitki bazlı et ikameleri hakkındaki bilgi, önceden 
edinilen deneyimler, eğitim, gelir düzeyi ve çocukların 
varlığı, tüketicilerin bu ürünleri satın alma istekliliğiyle 
pozitif  olarak ilişkilidir.

•  Katılımcıların yaşı ise bitki bazlı et ikamelerini tüketme 
isteği ile ters orantılıdır.

Chen vd. 
(2023)

1206

• Katılımcıların %60,1’i daha önce en az bir kere bitki 
bazlı et ikamesi tüketmiştir.

•  Daha önce hiç bitki bazlı et ikamesi tüketmeyen 
katılımcıların %41,9'u bu ürünü denemeyi, %31,4'ü 
satın almayı düşündüğünü belirtmiştir.

•  Sağlık bitki bazlı et ikamelerini satın alma niyetinin en 
güçlü tutumsal belirleyicisi iken, en güçlü demografik 
belirleyici yaş olarak tespit edilmiştir.

Chung vd. 
(2023)

591

• Daha iyi gelire ve eğitime sahip tüketicilerin bitki bazlı 
et ikamelerini tüketme olasılıkları daha yüksektir.

•  Hayvan refahı, gıda güvenliği, sürdürülebilirlik ve 
duygusal faydalar bitki bazlı et ikamesi tüketimi için 
motive edici faktörlerdir.

•  Çevresel destek ve uygun satın alma koşulları, bitki bazlı 
et ikamelerinin satın alımını motive etme konusunda 
bilgi ve önceki deneyimlere ağır basmaktadır.

Jiang ve 
Farag (2023)

Tablo 2.
Bitki Bazlı Et İkameleri İle İlgili Gerçekleştirilen Bazı Güncel Tüketici Anket Verileri.



Alternatif  Gıda Kaynakları: Tüketici Kabulü ve Duyusal Yönden Değerlendirme

216

Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

Çin 579

• Katılımcıların sırasıyla %85 ve %82’si bitki bazlı et 
ikamelerini yeme ve satın alma konusunda deneyimli 
olduklarını bildirmişlerdir.

•  Katılımcıların yarısından fazlası yeni gıdalar 
denemek istedikleri için (%58) ya da sağlıklı gıdalara 
ilgi duydukları için (%56) bitki bazlı et ikamelerini 
tükettiklerini belirtmişlerdir.

•  Kadınların, en az lisans diplomasına sahip olanların, 
daha yüksek gelire sahip olanların, dini inançları 
olanların ve diyet kısıtlamaları olanların bitki bazlı 
et burgerlerini satın alma olasılıklarının daha yüksek 
olduğu görülmüştür.

Wang vd. 
(2023)

Hollanda 120

• Bitki bazlı et ikameleri genellikle et ürünlerinden daha 
sağlıklı olarak algılanmaktadır.

• Tüketicilerin bitki bazlı et ikamelerinin protein 
içeriğini et ürünlerine göre olduğundan fazla tahmin 
ettikleri tespit edilmiştir.

Ketelings 
vd. (2023)

İsveç 483

• Fleksiteryan diyeti benimseyen katılımcılar bitki 
bazlı et ikamesi ürünlere pozitif  yaklaştıklarını ve 
sürdürülebilir bulduklarını ifade etmişlerdir.

•  Tüm tüketici grupları bitki bazlı et ikamelerini daha 
modern, yapay ve pahalı bulmaktadırlar.

•  Ağırlıklı olarak et ve balık tüketen katılımcılar tada, 
algılanan protein içeriğine ve tokluğa önem verirken, 
daha karma bir diyeti benimseyen katılımcılar tat, 
pişirme kolaylığı, sağlık, iklim değişikliği ve gıda ile 
iklim arasındaki bağlantıyı önemsemektedirler.

Spendrup 
ve 

Hovmalm 
(2022)

Kanada ve 
Kuveyt 617

•  Bitki bazlı et ikamelerinin tüketiminin artmasının 
önündeki engeller ete bağlılık ve öznel normlardır.

•  Et tüketen katılımcılar için hayvan refahı ve sağlık 
bilincinin bitki bazlı et ikamelerine yönelik tutumlar 
üzerinde önemli bir etkisi olmadığı görülmüştür.

•  Tüketiciler bitki bazlı et ikamelerini etten daha az 
sağlıklı bir alternatif  olarak algılama eğilimindedir 
ve bu da gelecekte bitki bazlı et ikamelerinin 
benimsenmesine engel teşkil edebilecek bir faktördür.

Bakr vd. 
(2023)

Tablo 2 (devam). 
Bitki bazlı et ikameleri ile ilgili gerçekleştirilen bazı güncel tüketici anket verileri.



Senem Kamiloğlu Beştepe

217

Yapay Et
“In vitro et”, “temiz et” ya da “hücre kültürü bazlı et” olarak da adlandırılan 
“kültürlenmiş et” hayvanın yetiştirilmesine gerek kalmadan laboratuvar koşullarında 
hücre kültüründen elde edilen et olarak tanımlanmaktadır (Piochi vd., 2022). “Yapay 
et” olarak adlandırılan ifade, her ne kadar Amerikan Et Bilimi Derneği’nin tanımına 
göre uygun olarak nitelendirilmese de bilimsel yayınlarda kültürlenmiş et yerine hala en 
yaygın kullanılan ifadelerden biridir (Hocquette vd., 2022). Yapay et üretim sisteminin 
genel süreci beş aşamayı içermektedir: (i) doku numunesinin toplanması (örneğin, canlı 
hayvan, tavuk, balık), (ii) hücre bankacılığı, (iii) büyüme, (iv) hasat ve (v) gıda işleme 
(Broucke vd., 2023). 

2011 yılında ortaya çıkan yapay et hâlâ oldukça genç bir teknoloji olup, ekonomik 
açıdan ve biyoproses ile ilgili birçok zorlukla karşı karşıya kalmıştır (Hubalek vd., 
2022). 2013 yılında, Londra’da bir duyusal panelde pişirilmiş ve tadına bakılmış olan 
dünyanın ilk yapay et bazlı burger köftesinin (yaklaşık 142 g) tahmini maliyeti 330.000 
Amerikan dolarından (yani 2324 Amerikan doları/g) fazla olmuştur. Günümüzde ise 
100’den fazla ticari firmanın yapay et üzerinde çalışmasıyla üretim maliyeti yaklaşık 
15 Amerikan doları/kg’a düşürülmüştür (Chen vd., 2022). Bununla birlikte, Aralık 
2020’de, Kaliforniyalı startup Eat Just firması tarafından üretilen yapay bir tavuk ürünü 
(bitkisel proteinler ile hibritleştirilmiş %70 yapay tavuk hücreleri) güvenli tüketim ve 
ticari satış için ilk yapay et ürünü olarak Singapur’da piyasaya sürülmek üzere onay 
almıştır (Ye vd., 2022).

Son yıllarda yapay etin tüketici kabulü üzerine çok sayıda araştırma gerçekleştirilmiştir. 
Tablo 3’te yapay et ile ilgili gerçekleştirilen bazı güncel tüketici anket verileri yer 
almaktadır. Çin’de 1532 katılımcı ile gerçekleştirilen bir ankete göre katılımcıların 
%70’i “yapay et” kelimesini duymuş olmasına rağmen büyük çoğunluğu daha önce 
“kültürlenmiş et” terimini duymadıklarını belirtmiştir (Li vd., 2023). Benzer şekilde, 
Kamerun, Kongo, Demokratik Kongo Cumhuriyeti, Gana, Fildişi Sahili, Kenya, 
Fas, Nijerya, Senegal, Güney Afrika, Tanzanya ve Tunus’u içeren toplam 12 Afrika 
ülkesinde 12000’den fazla katılımcı ile gerçekleştirilen başka bir tüketici anketinde 
de katılımcıların %64’ü “yapay et” kelimesini daha önce duyduklarını belirtmişlerdir 
(Kombolo Ngah vd., 2023). Türkiye’de üniversite öğrencileri ile gerçekleştirilen bir 
anket sonuçları ise katılımcıların neredeyse yarısının “yapay et” kavramını duymadığını 
ortaya koymuştur (Ede ve Yalçın, 2023). Hem Avrupa’da hem Çin’de gerçekleştirilen 
çalışmalarda “kültürlenmiş” ifadesinin “yapay” ve “laboratuvarda yetiştirilen” 
ifadelerine kıyasla daha az sevimsiz bulunduğunu ortaya konulmuştur (Asioli vd., 
2023; Li vd., 2023). Tüm bu bulgular “kültürlenmiş et” teriminin tüketiciler tarafından 
bilinirliğinin hala düşük olduğuna işaret etmektedir.
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Tablo 3’te belirtilen 12 Afrika ülkesinden katılımcılar ile gerçekleştirilen ankette 
elde edilen bulgulardan bir diğeri de katılımcıların çok düşük bir oranının (%9) 
yapay eti denemeye istekli olmasıdır (Kombolo Ngah vd., 2023). Öte yandan, 
Çin, İtalya, Portekiz, İspanya ve Türkiye’deki tüketicilerin yapay eti deneme 
amaçlı tüketmeyi isteme oranları çok daha yüksek olarak tespit edilmiştir (%44–
66) (Ede ve Yalçın, 2023; Li vd., 2023; Liu vd., 2023). Bununla birlikte, yapay 
eti denemeye istekli olan katılımcıların bu ürünü düzenli olarak tüketmeye 
yanaşmadığı görülmektedir (Liu vd., 2023). Demografik yapının yapay eti 
tüketme istediği üzerine etkisinin olduğu görülmektedir. Daha varlıklı ve eğitim 
düzeyi yüksek ülkelerden olan katılımcıların yapay eti denemeye ve satın almaya 
daha istekli olduğu görülmektedir (Kombolo Ngah vd., 2023). Yine yapılan 
çalışmalarda genç (18-30 yaş aralığı) ve erkek katılımcıların yapay eti tüketme 
istediklerinin daha yüksek olduğu belirtilmiştir. Katılımcıların meslekleri de 
yapay ete olan yaklaşımları üzerinde etkili bir rol oynamaktadır. Bu bağlamda, 
et sektöründe çalışanların düzenli olarak yapay et tüketimi yapmak istemedikleri 
görülmektedir (Liu vd., 2023). 

Türkiye’de gerçekleştirilmiş anket çalışmaları katılımcıların yapay eti tüketmek 
istememe nedenlerinin başında bu ürünü sağlıklı ve güvenilir bulmamalarının 
geldiğini ortaya koymuştur (Baybars vd., 2023; Ede ve Yalçın, 2023). Geleneksel 
etten daha çevre dostu, etik, güvenli ve sağlıklı olması motivasyon kaynağı 
olarak görülse de, bu faktörler yapay ete yönelik tüketici desteğini sınırlı oranda 
artırabilmiştir (Li vd., 2023; Liu vd., 2023). Öte yandan Çek Cumhuriyeti’nde 
Z ve Y kuşağına ait toplam 740 katılımcı ile gerçekleştirilen bir çalışma Z 
kuşağının, Y kuşağına kıyasla yapay eti geleneksel etten daha sağlıklı bulduğunu 
ve yapay et tüketiminin insan sağlığı üzerindeki sonuçları konusunda daha az 
endişe duyduğunu bildirilmiştir (Pilařová vd., 2023). Yapay etin maliyeti anket 
katılımcılarının bu ürünü tüketmeyi tercih etmeme sebeplerinden bir diğeridir. 
Farklı ülkelerde yapılan anket sonuçları katılımcıların büyük çoğunluğunun 
yapay ete geleneksel etten daha fazla ödemeye istekli olmadığını göstermektedir 
(Kombolo Ngah vd., 2023; Liu vd., 2023).

Sonuç olarak yapılan tüketici anketleri yapay ete yönelik genel tutumun bitki bazlı 
et ikamelerine kıyasla önemli ölçüde daha düşük olduğunu ortaya koymaktadır 
(Antoniak vd., 2022; van Dijk vd., 2023). Dolayısıyla tüketicilerin yüksek bir 
oranının (%33–39) gelecek için yapay eti bir alternatif  olarak kabul etmeye hazır 
olmadıklarını görülmektedir (Ede ve Yalçın, 2023; Kombolo Ngah vd., 2023).
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Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

12 Afrika ülkesi >12,000

• Katılımcıların %64’ü "yapay et" kelimesini daha 
önce duymuştur.

•  Çoğunluğu 31-50 yaş arası erkekler olmak üzere 
katılımcıların %9'u yapay eti denemeye isteklidir.

•  Katılımcıların %31'i yapay etin kırsal yaşamı 
olumsuz etkileyeceğini düşünmektedir.

•  Katılımcıların %33’ü gelecek için yapay eti bir 
alternatif  olarak kabul etmeye hazır değildir.

•  Daha varlıklı ve eğitim düzeyi yüksek ülkelerden 
olan katılımcılar yapay eti denemeye ve satın 
almaya daha isteklidir.

•  Katılımcıların büyük çoğunluğu yapay ete 
geleneksel etten daha fazla ödemeye istekli değildir.

Kombolo 
Ngah vd. 
(2023)

Çek 
Cumhuriyeti 740

•  Z kuşağı, Y kuşağına kıyasla yapay eti geleneksel 
etten daha sağlıklı bulmaktadır ve yapay et 
tüketiminin insan sağlığı üzerindeki sonuçları 
konusunda daha az endişe duymaktadır.

•  Etik, ekolojik, sağlık ve güvenlik faktörleri Z 
kuşağının yapay et tüketme isteklerini önemli 
ölçüde etkilemektedir.

Pilarova vd. 
(2023)

Çin 1532

•  Katılımcıları %70'i "yapay et" kelimesini duymuş 
olmasına rağmen büyük çoğunluğu daha önce 
"kültürlenmiş et" terimini duymamıştır.

•  "Kültürlenmiş et" teriminin "yapay et" 
ifadesine kıyasla daha az sevimsiz olduğunu 
düşünülmektedir.

•  Katılımcıların %44'ü yapay eti denemeye istekli 
olup, %32'sinin satın alma olasılığı yüksektir.

•  Üretim sürecine ilişkin tarafsız bilgilerin aktarılması 
yapay ete yönelik tüketici desteğini sınırlı oranda 
artırmıştır.

Li vd. 
(2023)

Hollanda ve 
Finlandiya 376

•  Katılımcıların yapay ete yönelik genel tutumu bitki 
bazlı et ikamelerine kıyasla önemli ölçüde daha 
düşüktür.

Van Dijk 
vd. (2023)

Tablo 3.
Yapay Et İle İlgili Gerçekleştirilen Bazı Güncel Tüketici Anket Verileri.
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Tablo 3 (devam). 
Yapay et ile ilgili gerçekleştirilen bazı güncel tüketici anket verileri.

Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

İtalya, Portekiz 
ve İspanya 2171

Katılımcıların yapay ete karşı tutumları şu şekilde 
tespit edilmiştir:
•  %49’u yapay eti kabul edilebilir, %23’ü merak 

uyandırıcı ve %29’u tiksindirici bulmaktadır.
•  %66’sı yapay eti denemeye isteklidir.
•  %43’ü düzenli olarak tüketmek istememektedir.
•  %94’ü yapay ete geleneksel etten daha fazla 

ödemeye isteksizdir.
•  En yüksek kabul oranı 18-30 yaş aralığındaki 

katılımcılardadır.
•  Et sektöründe çalışanlar düzenli olarak tüketim 

yapmak istememektedir.
•  Erkeklerin kabul oranı kadınlara göre daha 

yüksektir.
•  İspanyol katılımcıların kabul oranı diğer ülkelerden 

daha yüksektir.
•  Düzenli tüketim için motivasyon kaynakları 

geleneksel etten daha çevre dostu, etik, güvenli ve 
sağlıklı olmasıdır.

Liu vd. 
(2023)

Türkiye 417

• Katılımcılar yapay etin etik, doğal, sağlıklı, lezzetli 
ve güvenli olmadığını düşünmektedirler.

•  Katılımcılar yapay eti düzenli tüketmek bir yana, 
denemek dahi istemediklerini belirtmişlerdir.

Baybars 
vd. (2023)

140

Katılımcıların yapay ete karşı tutumları şu şekilde 
tespit edilmiştir:
•  %46’sı bu kavramı duymamıştır.
•  %53’ü yenilebilir bulmamaktır.
•  %65’i deneme amaçlı tüketebileceğini belirtmiştir.
•  %15’i gerçekçi bulmuştur.
•  %63’ü sağlıklı ve güvenilir bulmamaktadır. 
•  %57’si besin değerinin daha düşük olduğunu 

düşünmektedir.
•  %39’u gelecekte et ihtiyacını karşılayabileceğini 

düşünmektedir.
•  %69’u ticari bir girişim olduğunu düşünmektedir.
•  %37’si dini açıdan değerlendirilmesi gerektiğini 

düşünmektedir.
•  %59’u Türk mutfağındaki yemeklerin yapay et 

ile hazırlanmasının sürdürülebilir olmadığını 
belirtmiştir.

Ede ve 
Yalçın 
(2023)
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Böcek Bazlı Proteinler
Entomofaji böcek yeme alışkanlığı olarak tanımlanmaktadır. Pek çok kültürde, 
özellikle Sahra altı Afrika’da, güney ve güneydoğu Asya’da ve Latin Amerika’da 
böcekler yüzyıllardır tüketilmektedir. Yenilebilir böcek türleri arasında tırtıllar, 
arılar, karıncalar, çekirgeler, un kurtları ve cırcır böcekleri yer almaktadır (Penedo 
vd., 2022). Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü’nün “Yenilebilir Böcekler: 
Gıda ve Yem Güvenliği İçin Gelecekteki Beklentiler” raporu bilim camiasından ve 
popüler basından büyük ilgi görmüştür (Mancini vd., 2022; van Huis vd., 2022). 
Yakın zaman önce Avrupa’da bazı yenilebilir böcek türlerinin gıdalarda belirli 
miktarlarda kullanımının onaylanmasının ardından böcek bazlı gıdalar ile ilgili 
çalışmaların sayısı oldukça artmıştır (Delgado vd., 2023). Tablo 4’te böcek bazlı 
gıdaların tüketici kabulü ile ilgili bazı güncel anket verileri yer almaktadır.

Yapılan tüketici anketleri gıda neofobisi ve iğrenmenin bütün ve işlenmiş 
böcekleri deneme istediğini olumsuz yönde etkileyen faktörlerin başında geldiğini 
göstermektedir (Sogari vd., 2023). Gıda neofobisinin böcek yemeyi deneyimleme 
ve tekrarlama ile azalacağı öne sürülmektedir (Hopkins vd., 2023; Ordoñez 
López vd., 2023). Almanya’da 422 katılımcı ile gerçekleştirilen bir çalışmada 
cırcır böceği görüntülerinin iğrenmeyi artırdığı tespit edilmiştir. Protein içeriği ve 
sürdürülebilirliğe ilişkin iddiaların olumsuz bakış üzerinde etkisinin sınırlı olmakla 
birlikte ambalaj üzerindeki tanıdık içeriklerin görselleri ve şeffaf  pencerelerin 
iğrenmeyi azaltmada etkili olduğu bildirilmiştir (Naranjo-Guevara vd., 2023). 
Çin’de 968 kişi ile tüketicilerin sporcu proteinlerine alternatif  olarak böcek proteinli 
gıdaları satın alma niyeti üzerine yapılan bir çalışmada da böceklerle etkin temas 
ve paketleme optimizasyonunun böcek proteini içeren gıdalara karşı olan korku ve 
reddedişin üstesinden gelmeye yardımcı olacağı öne sürülmüştür (Ren vd., 2023).

Demografik yapının böcek bazlı gıdaları tüketme eğilimi üzerine etkisinin olduğu 
görülmektedir. Toplam 3006 kişinin katılımı ile gerçekleştirilen bir çalışma 
Meksika ve Çin gibi entomofaji geleneğine sahip ülkelerde, Belçika, İtalya ve ABD 
gibi bu geleneğe sahip olmayan ülkelere kıyasla, diyete bütün veya işlenmiş un 
kurtlarını dahil edilmesi daha yüksek oranda kabul görmüştür. Yine entomofaji 
geleneğine sahip olmayan ülkelerde genç katılımcıların diyetlerinde işlenmiş un 
kurtları kabul etmeye daha açık oldukları görülmektedir (Tzompa-Sosa vd., 2023). 
Benzer şekilde Yeni Zelanda’da 1322 kişinin dahil olduğu başka bir çalışmada da 
genç katılımcıların böcekleri tüketme isteğinin daha yüksek olduğu bildirilmiştir 
(Payne vd., 2023). İlaveten, bu çalışmalarda erkek katılımcıların böcekleri tüketme 
isteğinin kadınlardan daha yüksek olduğu da tespit edilmiştir (Payne vd., 2023; 
Tzompa-Sosa vd., 2023).
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Tablo 4. 
Böcek Bazlı Proteinler İle İlgili Gerçekleştirilen Bazı Güncel Tüketici Anket Verileri.

Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

Almanya 422

• Ambalaj üzerindeki tanıdık içeriklerin görselleri ve 
şeffaf pencereler iğrenmeyi azaltmada etkilidir.

• 	Organik ve spesifik mühürlerin varlığı, varsayılan gıda 
güvenliğini önemli ölçüde artırmaktadır.

• 	Protein içeriği ve sürdürülebilirliğe ilişkin iddialar 
daha az etkilidir.

• 	Kriket görüntülerinin iğrenmeyi artırmada önemli bir 
etkisi olmuştur.

Naranjo-
Guevara vd. 

(2023)

Avustralya 601

• Gıda neofobisi ile katılımcıların vegan veya 
vejetaryen diyeti gibi diyet seçimleri arasında bir ilişki 
görülmüştür.

• 	Gıda neofobisinin, böcek yemeyi deneyimleme ile 
azaldığı tespit edilmiştir.

• 	Gelecekte böcek tüketme isteğindeki azalışın da gıda 
neofobisi ile ilişkili olduğu görülmüştür.

Hopkins vd. 
(2023)

Belçika, 
Çin, İtalya, 
Meksika ve 

ABD

3421

• Gıda neofobisi ve iğrenme, bütün ve işlenmiş 
böcekleri deneme istediğini olumsuz yönde 
etkilemektedir.

• 	Daha önce böcek tüketmeyi deneyimlemiş 
katılımcılarda iğrenmenin azaldığı ve olumlu bir 
deneyimin hem bütün hem de işlenmiş böcek tüketim 
istediğini arttırabileceği öne sürülmüştür.

Sogari vd. 
(2023)

3006

• Erkekler un kurtlarını denemeyi kadınlardan daha 
yüksek oranda kabul etmiştir.

• 	Entomofaji geleneğine sahip ülkeler (Meksika ve Çin), 
bu geleneğe sahip olmayan ülkelere (Belçika, İtalya ve 
ABD) kıyasla, diyete bütün veya işlenmiş un kurtlarını 
dahil etmeyi daha yüksek oranda kabul etmişlerdir.

• 	Tüketici kabulü Meksika'da bilgilendirmeden ve 
Çin'de yaştan etkilenmiştir.

• 	Entomofaji geleneğine sahip olmayan ülkelerde 
gençlerin (<42) diyetlerinde işlenmiş un kurtlarını 
kabul etmeye daha açık olduğu görülmüştür.

• 	Tüm katılımcı ülkelerde işlenmiş un kurtlarının 
kabulü, bütün un kurtlarına kıyasla daha yüksek olarak 
tespit edilmiştir.

Tzompa-
Sosa vd. 
(2023)
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Böceklerin tüketim formu anket katılımcılarının entomofajiye bakış açısını etkileyen 
faktörlerden bir diğeridir. Yapılan çalışmalar işlenmiş böceklerin bütün böceklere 
kıyasla tüketici kabulünün daha yüksek olduğuna işaret etmektedir (Tzompa-Sosa vd., 
2023). Benzer şekilde, tüketiciler böcekleri sağlıklı yaşam için kapsül gibi kabul edilebilir 
bir formda düzenli olarak tüketebileceklerini belirtmektedirler (Payne vd., 2023). 

Ülke(ler) Katılımcı 
sayısı Bulgular Referans

Çin 968

• Algılanan değer, böcek içeren gıdaları satın alma isteğini 
etkileyen en önemli faktörlerden biridir.

•  Algılanan değerin satın alma niyeti üzerinde doğrudan 
etkisi bulunmaktadır.

•  Memnuniyetin artışının, sporcu proteini tüketenlerin 
böcek proteini alternatiflerini satın alma isteklerinin 
önemli ölçüde artırabileceği öne sürülmüştür.

•  Böceklerle etkin temas, gıda işleme tekniklerinin 
çeşitlendirilmesi ve paketlemenin optimizasyonu böcek 
proteinlerine karşı olan korku ve reddedişin üstesinden 
gelmeye yardımcı olacaktır.

Ren vd. 
(2023)

Fransa 617

•  Çevresel sürdürülebilirlik ve besin değeri, entomofajinin 
ana motivasyon kaynakları olarak belirlenmiştir.

•  Yabancılık ve iğrenme, entomofajinin önündeki temel 
engeller olarak ortaya çıkmaktadır.

•  Entomofajiye aşinaliğin arttırılması ve tekrarlı olarak 
maruz kalmak gıda neofobisini ve iğrenme duyarlılığında 
azalış sağlayacaktır.

Ordoñez 
López vd. 

(2023)

İngiltere 248
•  Çevre üzerine etkileri konusunda bilgilendirme 

katılımcıların kriket içeren sosislere daha yüksek puan 
vermesine yol açmıştır.

Michel 
ve Begho 

(2023)

Yeni 
Zelanda 1322

• Erkek katılımcıların böcekleri tüketme isteği kadınlardan 
daha yüksektir.

•  Genç (<56) katılımcıların böcekleri tüketme isteği daha 
yüksektir. 

•  Katılımcıların %60’ından fazlası böcekleri sağlıklı yaşam 
için kapsül gibi kabul edilebilir bir formda düzenli olarak 
tüketebileceklerini belirtmişlerdir.

•  Katılımcılar, böcek tüketiminin diğer protein 
kaynaklarına kıyasla çevresel faydalarının farkında 
olmakla beraber, potansiyel sağlık yararları konusunda 
daha az bilgiye sahiptirler.

Panye vd. 
(2023)

Tablo 4 (devam). 
Böcek bazlı proteinler ile ilgili gerçekleştirilen bazı güncel tüketici anket verileri.
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Besin değerine ilaveten, çevresel sürdürülebilirlik entomofajinin bir diğer motivasyon 
kaynağı olarak görülmektedir (Ordoñez López vd., 2023). İngiltere’de 248 katılımcı 
ile gerçekleştirilen bir çalışmada böcek bazlı gıdaları tüketmenin çevre üzerine etkileri 
konusunda bilgilendirmenin kriket içeren sosislere daha yüksek puan vermesine yol 
açtığı tespit edilmiştir (Michel ve Begho, 2023). Yeni Zelanda’da gerçekleştirilmiş başka 
bir çalışmada anket katılımcılarının böcek tüketiminin diğer protein kaynaklarına 
kıyasla çevresel faydalarının farkında olmakla beraber, potansiyel sağlık yararları 
konusunda daha az bilgiye sahip oldukları görülmüştür (Payne vd., 2023). Dolayısıyla, 
çevresel sürdürülebilirlik ve besin değerinin vurgulanmasının gelecekte böcek bazlı 
gıdaların tüketilmesinin teşvik edilmesinde faydalı olacağı düşünülmektedir.

Mikrobiyal Proteinler
Gıda ve yem olarak kullanılan bakteri, maya, mantar ve alg gibi mikroorganizmaların 
kurutulmuş hücreleri topluca “mikrobiyal protein” olarak bilinmektedir. “Mikrobiyal 
protein” terimi yerine tek veya ipliksi hücrelerde çeşitli mikroorganizmaların 
büyümesini belirten “tek hücreli protein” teriminin kullanımı da yaygındır. Öte yandan 
“tek hücreli protein” terimi sıkça lipitler ve karbonhidratlar gibi protein olmayan 
bileşenleri de içeren yenilebilir mikrobiyal biyokütleyi bir bütün olarak tanımlamak 
için de kullanılmaktadır (Can Karaca vd., 2023). 

Mikrobiyal proteinler ile ilgili yürütülmüş olan tüketici kabul araştırmalarının, bitki-
bazlı protein alternatifleri, yapay et ve böcek bazlı gıdalara kıyasla daha sınırlı olduğu 
görülmektedir. Yapılan çalışmaların büyük çoğunluğu tüketicilerin mikroalg bazlı 
gıdaları satın alma isteğine yöneliktir (Maehle ve Skjeret, 2022; Mellor vd., 2022; Van 
der Stricht vd., 2023). Norveç’te 1011 katılımcı ile gerçekleştirilen çevrimiçi anket 
sonuçları çevresel kaygıların tüketicilerin mikroalg bazlı gıdalara yönelik tutumları 
ve satın alma niyetleri üzerinde önemli derecede olumlu etkiye sahip olduğunu 
göstermiştir (Maehle ve Skjeret, 2022). İngiltere’de daha sınırlı sayıda katılımcı ile 
gerçekleştirilmiş olan bir başka çalışmada tüketicilerin alglerin gıda kaynağı olduğuna 
dair önceden var olan bilgilerinin sınırlı olduğu görülmüştür. Ancak katılımcıların alg 
tüketme fikrine açık olduğu ve alg tüketim kabulünün algılanan yenilik, yenilebilirlik, 
sağlık, sürdürülebilirlik ve uygun fiyat gibi çeşitli ürün özelliklerinden etkilendiği 
belirtilmiştir (Mellor vd., 2022). Hollanda, Almanya, Macaristan, İspanya ve İtalya’da 
gerçekleştirilen daha güncel başka bir çalışmada mikroalg proteinli makarna ambalajı 
üzerinde yer alan bilgilerin katılımcıların satın alma isteklerini etkilediği görülmüştür 
(Van der Stricht vd., 2023).

Mikroalg proteinlerine ilaveten, mantar bazlı bir et alternatifi olan mikoproteinlerin 
tüketici kabulüne ilişkin bazı çalışmalar da bulunmaktadır (Chezan vd., 2022; Dean 
vd., 2022). İngiltere, Pakistan, Çin, ABD, Fransa, Yeni Zelanda, Hollanda, Meksika, 
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Brezilya, Endonezya, İspanya ve Dominik Cumhuriyeti’ni içeren oldukça geniş bir 
coğrafyada 4488 kişinin katılımı ile gerçekleştirilmiş güncel bir çalışmanın sonuçları 
mikoproteinleri tüketme isteğinin en büyük etmeninin sağlık olduğunu göstermiştir. 
Bunu sırasıyla besinsel faydalar, güvenli beslenme ve sürdürülebilirlik takip etmiştir. 
Katılımcı profili bazında bakıldığında erkekler ve omnivorlar için mikoproteinleri 
tüketmeyi teşvik eden faktörlerin başında sağlık gelirken, kadınlar için besinsel faydalar, 
vejetaryenler ve esnek beslenenler için güvenli tüketim başlıca faktörler olarak tespit 
edilmiştir (Dean vd., 2022). Başka bir çalışmada genç katılımcıların mikoproteinlere 
yaklaşımının daha olumlu olduğu görülmüştür. Benzer şekilde, şehirde yaşayanların 
kırsalda ikamet edenlere kıyasla mikoprotein tüketimine daha pozitif  yaklaştığı 
belirtilmiştir. Elde edilen niteliksel veriler ışığında mikoproteinin kabulünde duyusal 
özelliklerin en önemli faktör olduğu ileri sürülmüştür (Chezan vd., 2022). Tüm bu 
bulgular mikrobiyal proteinlerin genel kabulünün hala oldukça düşük olduğuna işaret 
etmektedir.

SONUÇ 

Bu çalışmada bitki bazlı süt ve et ürünleri alternatifleri, yapay et, böcek bazlı proteinler 
ve mikrobiyal proteinler üzerine yapılmış güncel tüketici araştırmaları incelenmiştir. 
Yapılan birçok çalışma hayvan refahı, çevre duyarlılığı ve sağlıklı beslenme bilincinin 
tüketicilerin alternatif  protein kaynaklarını tüketmeyi tercih etme sebeplerinin başında 
yer aldığını göstermiştir. Demografik yapıya bakıldığında ise, genç ve eğitim düzeyi 
yüksek tüketicilerin alternatif  protein kaynaklarını denemeye ve satın almaya daha 
istekli olduğu görülmektedir. Kadınlar bitki bazlı süt ve et ürünleri alternatiflerini 
tüketmeye daha yatkın olmakla beraber, yapay et ve böcek bazlı protein içeren gıdalar 
için erkeklerin tüketim isteklerinin daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Yüksek oranda 
işlenmiş veya yapay olarak algılama, maliyet, bulunabilirlik ve duyusal özellikler 
tüketicilerin alternatif  protein kaynaklarını tüketmeyi tercih etmeme sebepleri 
arasında yer almaktadır. Gıda neofobisi ve iğrenme de özellikle böcek bazlı protein 
içeren gıdaların tercih edilmemesinin başlıca nedenleri arasındadır. Genel olarak 
yapay et, böcek bazlı gıdalar ve mikrobiyal proteinlere yönelik tutumun bitki bazlı 
süt ve et ürünleri alternatiflerine kıyasla önemli ölçüde daha düşük olduğunu ortaya 
koyulmuştur. Tüm bu bulgular alternatif  protein kaynaklarının tüketiciler tarafından 
genel kabulünün hala daha düşük olduğuna işaret etmektedir.
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