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ki kare istatistik yöntemi ve çapraz tablo ile analiz edilmiştir. Tüketicilerin aylık 
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1. GİRİŞ 

1.1 Keçi sütünün bileşimi ve önemi 

Memeli çiftlik hayvanlarından ele edilen süt ve süt ürünleri; içerisinde her yaştaki 

insanın beslenmesi ve sağlığı için gerekli olan proteinleri, yağ asitlerini, A ve B grubu 

vitaminleri (Riboflavin, B6, B1, Niasin ve folik asit), esansiyel aminoaistleri, kalsiyum, 

fosfor, magnezyum, sodyum, klor, fosfat gibi mineral maddeleri ve iz elementleri 

içermektedir (Gürsoy 2015, Anonim 2019a). 

İnek, koyun, keçi, manda, deve ve eşek gibi birçok çiftlik hayvanından süt elde 

edilmekte ve bunlardan kırsal ve endüstriyel düzeyde yararlanılmaktadır. Son yıllarda 

tekstür yapısı bakımında inek ve koyun sütünden farklı olan keçi sütü ve süt ürünlerine 

olan talep artış göstermektedir (Silanikove vd, 2010). 

 

Keçi sütü esansiyel yağ asitlerini inek sütüne göre daha fazla içermektedir. Kısa ve orta 

zincirli yağ asitleri ( kaproik, kaprilik ve kaprik asit) bakımından oldukça zengin 

olması ve inek sütüne göre düşük oranda αs1-kazein içermesi keçi sütünün sindirimini 

kolaylaştırmaktadır (Haenlein, 2004). İnek sütüne göre daha fazla β-kazeine (%42–

%64) sahiptir. K-kazein (%10–24) ve αs2- kazein (%5–%19) miktarı ise inek sütüne 

yakındır (Clark ve Sherbon, 2000). Keçi sütü; Konjuge Linoeik asit (CLA) bakımından 

oldukça zengindir. CLA'lar insan vücudunda depolanan yağ miktarını azaltan, 

antikanserojen ,immün sistemi güçlendirici,kolestrol dengeleyeci ve  anti-oksidan  bir 

etiye sahip yağ asididir. 

 

Keçi sütü içeriğinde yüksek düzeyde süt proteini, protein olmayan nitrojen ve fosfat 

bulunmaktadır. Bu nitelik keçi sütüne iyi bir tampon özelliği kazandırmaktadır. Keçi 

sütünün bu özelliği ülser ve gastrit gibi mide rahatsızlığı yaşayan hastaların beslenmesi 

için çok uygun bir gıda olmasına sebep olmaktadır (Haenlein, 1992).  
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Keçi sütü, inek sütüne göre daha fazla A ve B vitaminleri içermektedir. D vitamini 

içeriği ise inek sütüne yakındır. Keçi sütü inek ve insan sütüne nazaran daha fazla 

kalsiyum, magnezyum, potasyum, fosfor ve klor, daha düşük miktarda sodyum ve 

kükürt içermektedir (Park vd. 2007). 

 

Keçi sütünün fizikokimyasal özelliklerinin anne sütüne yakın olması çocuk, genç ve 

yaşlı beslenmesinde önemli bir yere sahip olmasını sağlamaktadır (Ribeiro 2010, 

Gürsoy, 2015). 

 

Keçi sütü, inek sütüne oranla laktoz miktarının daha düşük olması sebebiyle laktoz 

intoleransı gösteren kişilerin tercih edebileceği ve sindirilebilirliğinin yüksek olması 

nedeniyle sindirim konusunda sıkıntı çeken hastaların rahatça tüketebileceği bir gıda 

maddesidir (Park vd. 2007). 

 

İnek sütüne oranla süt protein içeriğinin ve bağışıklık sistemini güçlendirici 

faktörlerinin yüksek olması keçi sütü ve süt ürünlerinin tercih edilmesine sebep 

olmaktadır (Şentürklü ve Arslanbaş 2010). 

 

Keçi sütünün işlenmesi ve fermente edilmesiyle oluşan peynir, yoğurt, dondurma, 

tereyağı gibi ürünlerin yanısıra keçi sütüne probiyotik, prebiyotik ve vitaminlerin 

ilavesiyle elde edilen fonksiyonel gıdalar bulunmaktadır. Ayrıca çeşitli ülkelerde 

duyusal analizler sonucunda belirlenen, tüketicilerin damak tatlarına uygun meyve, bal, 

çikolata vb. gıdaların eklenmesiyle oluşturulan keçi sütü ve ürünleri mevcuttur. Bazı 

ülkelerde keçi sütünden yapılmış kahvaltılık gevrekler, turta vb. tatlılar ve şekerler 

bulunmaktadır ( Ribeiro, 2010). 

 

Keçi sütünün kozmetik sektöründe kullanımı çok eski zamanlara dayanmaktadır. Süt 

kozmetik endüstrisine el yapımı ürünlerin de dâhil olması (krem, losyon vb.) keçi sütlü 

ürünlerin popülaritesini hızlı bir şekilde arttırmasına sebep olmaktadır (Ribeiroa, 

2010). 
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Keçi sütü içerisinde bulunan kaprik ve kaprilik asitler ciltteki geçirgenliğin artmasına 

neden olarak kullanılan krem ve losyonların etkisini artırmaktadır. (Mahjour vd. 1993, 

Wongpayapkul vd. 2006). 

 

Keçi sütü ve süt ürünlerinin son yıllarda gelişmiş ve gelişmekte olan ülkeler tarafından 

fazla talep görmesi; bu ürünlerin insan sağlığına olan faydaları, organik ürün 

çeşitliliğinin zenginliği ve ekonomik öneminden kaynaklanmaktadır. Bununla birlikte 

keçinin çevre koşullarının yetersiz olduğu bölgelerde yetiştirilebilmesi bakım ve 

beslemesinin kolay olması da keçi yetiştiriciliğine yönelimi arttırmaktadır (Şentürklü 

ve Arslanbaş 2010). 

 

1.2 Dünyada, AB’de ve Türkiye’de toplam ve sağılan keçisi sayısı ve keçi sütü 

üretimi 

 

FAO’nun 2017 verilerine göre dünyada keçi varlığı en yüksek olan ülkeler sırasıyla Çin, 

Hindistan ve Nijerya’dır. Türkiye dünya keçi popülasyonu sıralamasında 22. sıradadır 

(Anonymous 2019a). 

 

Çizelge 1.1’de dünyada son 20 yılda (1997-2017) toplam ve sağılan keçi varlığı ile 

birlikte sütü üretimine ait değişim değerleri gösterilmiştir. FAO verilerine göre 1997 

yılında dünya toplam ve sağılan keçisi sayısı ve keçi sütü üretimi sırasıyla 693.592 

milyon baş, 148.704 milyon baş ve 12.042 milyon ton olup, bu değerler 2017 yılında 

1.034.406 milyar baş, 217.698 milyon baş ve 18.656 milyon tona yükselmiştir 

(Anonymous 2019a, 2019b). Çizelgeye göre dünyada 1997-2002, 2002-2007,  2007-

2012, 2012-2017 ve  1997-2017 döneminde toplam keçi sayısı, sağılan keçi sayısı ve 

süt üretim miktarındaki değişimler sırasıyla;  %11,78,  %8,31,   %10,77,  %8,38,  

%11,07,  %16,93, %9,04, %15,58,  %9,94,  %12,88, %5,28,  %8,78, %49,13, %46,39,  

%54,91 şeklinde gerçekleşmiştir. Görüldüğü gibi son 20 yılda toplam keçi sayısı, 

sağılan keçi sayısı ve süt üretimi bakımından sürekli olarak bir artış yaşanmıştır. 
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Çizelge 1.1  Dünyada son 20 yılda (1997-2017) toplam ve sağılan keçi varlığı, keçi sütü 

üretim ve değişim değerleri 

 

 

Yıllar 

Keçi 

Sayısı(baş) 

Sağılan Keçi 

sayısı (baş) 

Sağılan süt 

miktarı 

(ton) 

Keçi 

sayısı 

(baş) 

Sağılan 

keçi 

sayısı 
(baş) 

Sağılan 

süt 

miktarı 
(ton) 

Yıllara 

göre 

değişi

m % 

1997 693.592.671 148.704.979 12.042.913 %11.78 %8.31 %10.77 
1997-
2002 

2002 775.355.664 161.064.755 13.340.235 %8.38 %11.07 %16.93 
2002-
2007 

2007 840.371.292 178.898.342 15.599.258 %9.04 %15.58 %9.94 
2007-
2012 

2012 916.364.960 206.778.479 17.150.427 %12.88 %5.28 %8.78 
2012-
2017 

2017 1.034.406.504 217.698.973 18.656.727 %49.13 %46.39 %54.91 
1997-
2017 

 

Çizelge 1.2’de AB’de son 20 yılda (1997-2017) toplam ve sağılan keçi varlığı, süt 

üretimi ve değişim değerleri yer almaktadır. FAO verilerine göre 1997 yılında AB ‘de 

toplam ve sağılan keçisi sayısı ve keçi sütü üretimi sırasıyla 14.445 milyon baş, 8.765 

milyon baş ve 1.856 milyon ton olup, bu değerler 2017 yılında toplam keçi sayısı 

15.157 milyon başa çıkmış, sağılan keçi sayısı 8.238 milyon başa düşmüş, süt üretim 

miktarı 2.150.milyon tona yükselmiştir (Anonymous 2019a, 2019b). Çizelgeye göre 

AB’de1997-2002, 2002-2007, 2007-2012, 2012-2017 ve 1997-2017 döneminde toplam 

keçi sayısı, sağılan keçi sayısı ve süt üretim miktarındaki değişimler sırasıyla; %- 1,97, 

%-1,69, %3,10, %-3,05, %-4,27, %5,83, %-3,50, %-13,79, %-1,36, %14,4, %15,86, 

%7,60, %-4,92, %-6,00, %15,82 şeklinde gerçekleşmiştir. Görüldüğü gibi son 20 yılda 

AB’de 2012-2017 ve 1997-2017 yılları arası haricinde keçi sayısı bakımından sürekli 

bir azalış yaşanmıştır. Yine 2012- 2017 yılları arası haricinde sağılan keçi sayısı 

bakımından sürekli bir azalma meydana gelmiştir. 2007-2012 döneminde üretilen süt 

miktarı azalmış, daha sonraki dönemlerde sürekli bir artış meydana gelmiştir. 
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Çizelge 1.2 AB’de son 20 yılda (1997-2017) toplam ve sağılan keçi varlığı, keçi sütü 

üretim ve değişim değerleri (Anonymous 2019a, 2019b) 

 

 

Yıllar 

Keçi 

Sayısı(baş) 

Sağılan 

Keçi sayısı 
(baş) 

Sağılan 

süt 

miktarı 

(ton) 

Keçi 

sayısı 

(baş) 

Sağılan 

keçi sayısı 
(baş) 

Sağılan 

süt 

miktarı 
(ton) 

Yıllara göre 

değişim % 

1997 14.445.610 8.765.332 1.856.322 %-1.97 %-1.69 %3.10 1997-2002 

2002 14.160.701 8.616.575 1.914.040 %-3.05 %-4.27 %5.83 2002-2007 

2007 13.728.739 8.248.040 2.025.735 %-3.50 %-13.79 %-1.36 2007-2012 

2012 13.247.193 7.110.516 1.998.172 %14.42 %15.86 %7.60 2012-2017 

2017 15.157.721 8.238.695 2.150.039 %4.92 %-6.00 %15.82 1997-2017 

 

Çizelge 1.3’te Türkiye’de son 20 yılda (1998-2018) toplam, sağılan keçi varlığı, süt 

üretimi ve değişim değerleri yer almaktadır. TÜİK verilerine göre 1998 yılında 

Türkiye’de toplam ve sağılan keçisi sayısı ve keçi sütü üretimi sırasıyla; 8.057 milyon 

baş,4.247 milyon baş ve 245.580 bin ton olup, bu değerler 2018 yılı itibariyle 10.922 

milyon baş,5.327 milyon baş ve 561.826 bin tona yükselmiştir (Anonim 2019b, 2019c). 

Buna göre; Türkiye’de1998- 2003, 2003-2008, 2008-2013, 2013-2018 ve 1998-2018 

döneminde toplam keçi sayısı, sağılan keçi sayısı ve süt üretim miktarındaki 

değişimlerin sırasıyla; %-15,95,%-26,38, %13,25, %-17,39, %-36,10, %-24,65, 

%64,93, %97,39,  %98,37,   %18,39,  %35,09,  %35,13,   %35,56,  %35,56,  %128,77 

şeklinde gerçekleştiği görülmektedir. yılları arasında toplam keçi sayısı ve sağılan keçi 

sayısı bakımından sürekli azalma meydana gelmiştir. 2008-2018 yılları arasında ise 

toplam keçi sayısı, sağılan keçi sayısı ve süt üretimi bakımından sürekli bir artış 

yaşanmıştır. 

 

Çizelge 1.3 Türkiye’de son 20 yılda (1998-2018) toplam ve sağılan keçi varlığı, keçi 

sütü üretim ve değişim değerleri (Anonim2019b, 2019c) 

 

Yıllar 

 

Keçi Sayısı 

(baş) 

Sağılan Keçi 

sayısı (baş) 

Sağılan 

süt 

miktarı 
(ton) 

Keçi 

sayısı 

(baş) 

Sağılan 

keçi 

sayısı 
(baş) 

Sağılan 

süt 

miktarı 
(ton) 

Yıllara 

göre 

değişim % 

1998  8.057.000 4.247.188 245.580 %-15,95 %-26,38 %13,25 1998-2003 

2003 6.771.675 3.126.656 278.136 %-17,39 %-36,10 %-24,65 2003-2008 

2008 5.593.561 1.997.689 209.570 %64,93 %97,39 %98,37 2008-2013 

2013 9.225.548 3.943.318 415.743 %18,39 %35,09 %35,13 2013-2018 

2018 10.922.427 5.327.166 561.826 %35,56 %25,42 %128,77 1998-2018 
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1.3 Türkiye Keçi Irkları 

 

Türkiye’de en yoğun olarak Kıl keçisi ırkı yetiştirilmekte ve bu ırkı sırasıyla Ankara, 

Kilis ve Halep, Saanen, Türk Saneni, Akkeçi, Honamlı, Norduz gibi keçi ırk ve tipleri 

izlemektedir. Çizelge 1.4’te Türkiye’de 1998-2018 döneminde Kıl Keçisi ve Ankara 

Keçisi sayıları ve değişim değerleri gösterilmiştir. TÜİK verilerine göre; Türkiye’de 

1998 yılındaki Kıl ve Ankara keçisi popülasyonu 7.523 milyon baş ve 534.000 bin baş 

olup, bu değerler 2018 yılı itibariyle Kıl keçisinde 10.698 milyon başa yükselmiş, 

Ankara keçisinde ise 223.874 bin başa düşmüştür (Anonim 2019d). Çizelgeye göre 

1998-2018 yılları arasında Kıl keçisi sayısında % 42.21 düzeyinde bir artış 

gerçekleşirken, Ankara keçisi sayısında % 58.07 düzeyinde bir azalış yaşanmıştır. 

 

Çizelge 1.4 Türkiye’de 1997-2017 döneminde Kıl Keçisi ve Ankara Keçisi sayıları ve 

değişim değerleri (Anonim 2019d)  

 

Yıllar 

 

Kıl Keçisi 

 

Ankara Keçisi 
Değişim (%) 

(Kıl Keçisi) 

Değişim (%) 

(Ankara Keçisi) 
Yıllara göre 

değişim % 
1998 7.523.000 534.000 %-3,38 %-52,13 1998-2003 
2003 6.516.088 255.587 %-6,58 %-38,11 2003-2008 

2008 5.435.393 158.168 %66,67 %5,13 2008-2013 

2013 9.059.259 166.289 %18,09 %34,62 2013-2018 

2018 10.698.553 223.874 %42,21 %-58,07 1998-2018 

 

1.4 Keçi Sütü ve Süt Ürünleri 

 

Çizelge 1.5’te FAO verilerine göre 1999-2014 yılları arasında dünya ve AB’de keçi 

sütünden elde edilen peynir miktarları ve değişim değerleri gösterilmiştir. 1999 yılında 

dünyada ve AB’de üretilen keçi peyniri miktarı sırasıyla 418 bin ton ve 174 bin 

tondur.2014 yılında bu üretim miktarları, dünyada 523 bin tona, AB’de ise 183 bin tona 

yükselmiştir (Anonymous 2018a). 1999-2014 yılları arasında dünya ve AB’deki keçi 

peyniri değişim oranları yer almaktadır. Görüldüğü üzere son 15 yılda (1999-2014) 

dünyada ve AB’de üretilen keçi peyniri sırasıyla ile %25,0 ve %5,4 oranında artmıştır. 

 

 



7  

Çizelge 1.5 Dünya ve AB’de 1999- 2014 döneminde keçi peyniri üretim miktarları (ton) 

ve değişim değerleri (Anonymous 2018a) 

Yıllar Dünya AB 
Değişim (%) 

Dünya 
Değişim(%) 

AB 
Yıllara göre değişim % 

1999 417.928 174.082 %6,76 %11,44 1999-2004 
2004 446.208 194.010 %2,30 %1,66 2004-2009 

2009 456.476 197.235 %14,58 %-6,99 2009-2014 

2014 523.040 183.444 %25,15 %5,37 1996-2016 

 

Çizelge 1.6’da Türkiye’de 2013-2018 döneminde keçi sütü ve keçi sütünden elde 

edilen peynir üretim miktarı ve değişim değerleri yer almaktadır. TÜİK verilerine göre; 

Türkiye’de 2013 yılında üretilen keçi sütü miktarı 50.592 ton olup, bu miktar 2018 

yılında 49.163 tona düşmüştür. 2013 yılında üretilen keçi peyniri miktarı ise 452 ton 

olup bu miktar 2018 yılında 902 tona yükselmiştir. (Anonim 2019e) 

 

2013-2014, 2014-2015, 2015, 2016, 2017, 2018 yılları arasında keçi sütü ve peyniri 

üretim miktarı arasındaki değişimleri sırası ile %-12,76, %44,02, %-1,33, %-48,23, %-

4,26, %270,62, %-21,14, %-70,37, %15,70, %143,78, %-2,82, %99,55 şeklinde 

gerçekleştiği görülmektedir. Görüldüğü gibi 2013- 2018 döneminde keçi sütü üretim 

miktarı %2,82 düzeyinde düşmüş, keçi peyniri miktarı ise %99,55 oranında artmıştır. 

 

Çizelge 1.6 Türkiye’de 2013- 2018 döneminde keçi sütü ve keçi peyniri üretim 

miktarları (ton) ve değişim değerleri. (Anonim 2019e) 

 

Yıllar Süt Peynir 
Değişim (%)  

Süt 

Değişim (%)  

Peynir 

Yıllara göre 

değişim % 

2013 50.592 452 %-12.76 %44.02 2013-2014 
2014 57.048 651 %-1.33 %-48.23 2014-2015 

2015 56.286 337 %-4.26 %270.62 2015-2016 

2016 53.884 1249 %-21.14 %-70.37 2016-2017 

2017 42.489 370 %15.70 %143.78 2017-2018 

2018 49.163 902 %-2.82 %99.55 2013-2018 
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Türkiye’de son yıllara kadar keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketimi ile ilgili bir artışın 

yaşanmasına bağlı olarak özellikle Trakya, Marmara, Ege ve İç Anadolu Bölgesi’nde 

Saanen keçi ırkı ve melezlerine dayalı süt keçisi işletmeleri kurulmuştur. Buna karşın, 

başta İç Anadou bölgesinde olmak üzere bu işletmelerin önemli bir kısmı varlıklarını 

sürdürememişlerdir. Bu durumun nedenleri arasında; Türkiye genelinde keçi sütü ve 

ürünlerine karşı tüketici ilgisinin çok düşük düzeyde olması, üretimin ve özellikle de 

dondurma üretiminin/tüketiminin mevsime bağlılık göstermesi, keçi sütü ve süt 

ürünlerinin fiyatlarının yüksekliği ve keçi sütü ürünleri ithalatının devam etmesi gibi 

faktörler gösterilebilir. 

 

Bu çalışmada Türkiye’de Ankara ilinde kentsel alanlarda yaşayan tüketicilerin keçi sütü 

ve süt ürünlerine karşı olan algıları ve bu ürünlerin tüketiminde etkili olan faktörlerin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Elde edilen bulguların Türkiye’de keçi sütü ve süt ürünleri 

tüketimini arttırmaya yönelik çalışmalara katkı sağlayacağı düşünülmektedir. 
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 

 

Tıpkı diğer gıda ürünlerinde olduğu gibi keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketiminin 

artırılmasında da esas faktör tüketici tercihleridir. Bu sebeple keçi sütü ve süt ürünleri 

ile ilgili tüketici algısının analizine yönelik bazı araştırmalar gerçekleştirilmiştir. Aynı 

zamanda dünyada da bu alanda çok sayıda çalışma yapıldığı görülmektedir. Bu 

çalışmaların bazılarının özetleri aşağıda verilmeye çalışılmıştır. 

 

Akın ve Konar (1999), hazır kahve, çilek, kiraz ve şeftaliden yapılmış inek ve keçi sütü 

yoğurtlarının depolama süresi, fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerine 

yaptıkları çalışmada; inek sütünden yapılmış yoğurtların keçi sütünden yapılmış 

yoğurtlara nazaran daha çok sevildiğini, inek ve keçi yoğurtlarından aroma ve tat olarak 

en çok çilekli olanının beğenildiğini tespit etmişlerdir. 

 

Gupta (2004), Siklodekstirinlerin1 keçi sütü ve yoğurdunun lezzetine olan etkisini 

araştırmıştır. Araştırma sonuçlarına göre tüketicilerin β- CD ile işlem görmüş keçi sütü 

ve yoğurtlarını saf keçi sütü ve yoğurduna göre daha çok beğendiklerini tespit etmiştir. 

Bununla birlikte araştırıcı β-CD ile işlem görmüş keçi sütü ve süt ürünleri ticari olarak 

satışa sunulabileceğini ancak bu ilavenin bazı insanlar için önyargı 

oluşturabileceğinden dolayı β-CD’in karbonhidrat olarak adlandırılmasının tüketici 

algısını olumlu yönde etkileyebileceğini belirtmiştir. 

 

Szigeti (2005), Macaristan’da keçi sütü ürünleri pazarlama stratejisi ve tüketici 

davranışları üzerine yapmış olduğu araştırmada; büyük şehirlerde yaşayan genç, eğitim 

düzeyi yüksek ve sağlıklı yaşam tarzına sahip insanların keçi ürünlerine daha çok ilgi 

gösterdiğini ve genel olarak keçi sütü ve süt ürünleri tüketiciler tarafından pahalı 

bulunduğunu tespit etmiştir. Tüketicilerin keçi ürünlerinden en çok sırasıyla; %78,5 ve 

%44,6 oranında keçi peyniri ve keçi sütünü tükettiklerini, diğer keçi sütü ürünlerinin 

(kefir, yoğurt, tereyağı) çok az oranda bilindiği ve tüketildiğini tespit etmiştir. 

1 Altı, yedi veya sekiz glikoz biriminin α 1-4 glikozit bağları üzerinden birleşmesiyle halka biçiminde 

oluşan ve genellikle gıda endüstrisinde kullanılan bir maltooligosakarit. 
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Keçi sütü ve süt ürünleri tüketiminin artırılması için; yeni pazarlama yöntemlerinin 

geliştirilmesi (tadım alanlarının bulunması, restoranların menülerinde keçi peyniri 

spesiyaliteleri bulundurmaları, şarap turları düzenlemeleri vb.), niş pazar yapısının 

güçlendirilmesi, ürünlerin kalitesini ve sağlığını vurgulayan etiketleme yapılması 

gerektiğini bildirmiştir. 

 

Çelik vd. (2005), Şanlıurfa’nın merkez ilçelerinde ikamet eden aile bireylerinin süt 

tüketme düzeylerini saptamışlardır. Araştırma sonucunda aile bireylerinin keçi sütü 

tüketme oranı %2,4 olarak bulunmuştur. 

 

Yaşar ve Şahan (2008), şeker yerine farklı karbonhidrat kaynaklarının kullanılmasının 

(bal ve pekmez) Maraş dondurmalarının yapısında meydana getirdiği değişimleri ve 

duyusal niteliklerine olan etkilerini araştırmışlardır. Araştırma sonuçlarına göre pekmez 

ilavesinin tüketiciler tarafından tercih edilmediği fakat %25 oranında bal ilaveli Maraş 

dondurmasının tüketicilerin beğenisine sunulabileceğini belirtmişlerdir. 

 

Ryffel vd. (2008), İsviçre’de yaptıkları çalışmada tüketicilerin koyun ve keçi peynirine 

olan algısı ve duyusal analizi üzerine bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. Araştırmaların 

sonucunda bu ürünlere ilginin ve merakın yeterince olmamasından ve önyargılardan 

dolayı tüketicilerin duyusal olarak koyun ve keçi peynirini ayırt edemediklerini ve satın 

almadıklarını bildirmişlerdir. 

 

Ozawa vd. (2009), Japonya’nın bazı şehirlerinde yaptıkları anket çalışmalarında 

tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerine olan yaklaşımlarını araştırmışlardır. 

Çalışmalarının sonucunda; Japon keçi süt pazarının genişlemesi ve keçi sütü 

tüketiminin arttırılmasının keçi sütünün fonksiyonel ve sağlıklı bir gıda olarak 

tanıtılmasına bağlı olduğunu ve tüketicilere keçi sütünün inek sütüne göre 

avantajlarının anlatılması gerektiğini tespit etmişlerdir. 
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Park (2010), Keçi sütü ve süt ürünlerinin kalite, kompozisyon, işleme ve pazarlaması 

üzerine bir araştırma gerçekleştirmiştir. Araştırma sonuçlarına göre peynirin keçi sütü 

ürünleri içerisinden en çok işlenen ve tercih edilen ürün olduğu, başarılı ve karlı bir süt 

keçi endüstrisi oluşturmak için tüketici algısının keçi ürünleri lehine geliştirilmesi, 

doğru tanıtım ve pazarlama kanallarının oluşturulması ve tüketicinin beğenisine uygun 

özel keçi sütü ve süt ürünleri geliştirilmesi gerektiğini tespit etmiştir. Ayrıca ABD ve 

diğer ülkelerde süt keçi endüstrisine verilen desteklerin yetersizliğinden dolayı bu 

endüstrinin tarımsal üretime olan katkısının az olduğunu belirlemiştir. 

 

Ozawa vd. (2010), Farklı kaynaklardan gelen keçi sütünün fiyatlarını ve Japon 

kadınları tarafından kabulünü karşılaştırmalı olarak analiz etmişlerdir. Bunun için ev 

hanımlarından; yerli konsantre yemle ve yerli merada beslenmiş keçi sütünden 

yapılmış, ABD’den ve Yeni Zelanda ’dan konserve olarak getirilmiş 4 farklı süt 

tozunun koku tat ve genel özelliklerini değerlendirmeleri istenmiştir. Araştırma 

sonuçlarına göre ABD'den gelen keçi sütü tozu, koku ve genel değerlendirme açısından 

en çok tercih edilen ürün olmuştur. Sonuç olarak araştırıcılar Japon keçi sütü 

üreticilerinin diğer ülkelerden gelen keçi sütü ürünleriyle rekabet etmeleri için üretim 

yöntemlerini ve ürün lezzetlerini geliştirmeleri gerektiğini belirtmişlerdir. 

 

Savran ve ark. (2011), İstanbul, Ankara ve Çanakkale illerinde yürüttükleri çalışmada 

Türkiye’de kentte yaşayan ailelerin çeşitli gelir grupları itibariyle ve demografik 

özelliklerine göre keçi sütü ve ürünlerine olan ilgi ve taleplerini araştırmışlar ve 

ailelerin % 5’nin yalnızca keçi sütü, %27’sinin ise keçi peyniri tükettiklerini, keçi sütü 

ve keçi peyniri tüketim miktarlarının ise sırasıyla ortalama 0,35 kg/yıl ve 6 kg/yıl 

olduğunu tespit etmişlerdir. Araştırma sonucunda keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketim 

miktarlarının arttırılmasında, hedeflenen topluluğa yönelik tanıtım çalışmalarının etkili 

olacağını saptamışlardır. 

 

Erdal ve Tokgöz (2011) Erzincan’daki tüketicilerin süt tüketim tercihleri üzerine bir 

araştırma gerçekleştirmişlerdir. Araştırma sonuçlarına göre hane halklarının keçi sütü  

tüketme oranını %1,4 olarak tespit etmişlerdir. Ayrıca araştırıcılar tüketicilerin daha çok 

açık süt tüketmeyi tercih ettiklerini bildirmişlerdir. 
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Boutoial vd. (2012), keçi rasyonlarına katılan biberiye ve kekiğin keçi peyniri ve sütüne 

olan fizikokimyasal ve duyusal kalitesine olan etkisini araştırmışlardır. Araştırma 

sonuçlarına göre keçi rasyonlarına biberiye eklenmesinin duyusal özellikleri 

etkilemediğini fakat kekik ilavesinin sütün duyusal özelliklerini geliştirdiğini ve 

tüketici tercihlerinde etkili olduğunu tespit etmişlerdir. 

 

Santoso vd. (2012), Endonezya'nın Bogor bölgesindeki keçi sütü satın alma davranışını 

etkileyen çeşitli faktörlerin analizi üzerine bir araştırma gerçekleştirmişlerdir. 

Araştırma sonuçlarına göre tüketicilerin keçi sütü satın alma davranışıyla kişisel 

faktörlerin (eğitim seviyesi ve meslek) ve bu ürüne duyulan merakın doğrudan etkili 

olduğu fakat kültürel, sosyal ve psikolojik faktörlerin ise doğrudan etkili olmadığını 

bildirmişlerdir. 

 

Thohari vd. (2012), Endonezya’nın Doğu Java bölgesinde keçi sütü kefiri tüketiminin 

pazarlama stratejisinin geliştirilmesi amacıyla bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. 

Araştırma sonuçlarına göre keçi kefiri tüketimi kadınlarda %59,6 erkeklerde %40,1 

olarak bulunmuş, tüketicilerin çoğunluğunun 41-50 yaş arasında (%32,7) ve lise 

mezunu (%35,7) olduğu tespit edilmiştir. Kefirin fonksiyonel bir gıda ve sağlığa yararlı 

olması tüketimin başlıca sebebi olarak bulunmuştur. İnsan sağlığına olan yararları, 

alışkanlık, helal ve doğal gıda olması, besin değeri ve içeriği keçi sütü kefirini satın 

alma kararında tüketicilerin davranışlarını etkileyen dolayısıyla pazarlama stratejisinde 

kullanılabilecek başlıca faktörler olarak belirlenmiştir. 

 

Emirmustafaoğlu ve Coşkun (2012), %100 inek, %100 keçi sütü ve inek-keçi sütü 

karışımından (%25, %50 ,%75 keçi sütü) elde edilen otlu peynirlerin fiziksel, 

mikrobiyolojik, enzimatik ve duyusal değişimlerini incelemişlerdir. Araştırma sonucuna 

göre %75 keçi sütü ile üretilen peynirin daha çok beğenildiğini saptamışlardır. 

 

Arguello vd. (2012), Çiğ keçi sütü ile hazırlanan tam (FFC), az yağlı (RFC) ve yağsız 

(LFC) peynirlerin duyusal analizi üzerine bir araştırma yapmışlardır. Keçi peynirlerini 

yapıldıktan 1. 7. 14. ve 28.gününde, eksperler ve daha önce keçi peyniri yememiş 50 
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panelistle bir tadım çalışması gerçekleştirmişlerdir. Araştırma sonuçlarına göre; 

tüketiciler ve eksperler tam yağlı keçi peynirinin az yağlı ve yağsız peynire kıyasla daha 

yoğun ve lezzetli bulduklarını belirtmişlerdir. Araştırıcılar bu sonucun; tam yağlı 

peynirlerin diğer peynirlere nazaran daha baskın bir tadı olması, muhafazasının ve 

çiğnenmesinin daha kolay olmasından dolayı ortaya çıktığını ve yeni geliştirilen peynir 

katkı maddeleri, peynir yapım teknolojilerinin kullanılmasıyla daha sağlıklı olan az 

yağlı ve yağsız peynirlere olan talebin artabileceğini belirtmişlerdir. 

 

Güney ve Ocak (2013), Adana’da yaşayan tüketicilerin keçi sütü, peyniri ve yoğurduna 

olan algılarını ve tüketim düzeylerini belirlemek için bir anket çalışması 

gerçekleştirmişlerdir. Tüketiciler sosyo ekonomik durumlarına göre düşük orta ve 

yüksek olarak sınıflara ayrılmıştır. Araştırma sonuçlarına göre; sosyo ekonomik statüsü 

yüksek tüketicilerin daha fazla keçi sütü ve süt ürünlerinin tükettiklerini tespit 

etmişlerdir. 

 

Jerop vd. (2014), Kenya’nın Siaya bölgesindeki tüketicilerin keçi sütüne yönelik 

algılarını ve bu algının süt keçisi yetiştirme programına olan etkilerini araştırmışlardır. 

Araştırma sonuçlarına göre; Kenya’da sağlıklı gıdalara olan talebin artması keçi sütü 

tüketimini de arttırdığını, keçi sütünün; bazı hastalıklara karşı tedavi edici özelliğinin 

bulunması, yüksek besleyici değeri ve bebek beslenmesinde kullanılması, tad ve 

görüntüsünün inek sütüne göre daha çok beğenilmesi sebebiyle tercih edildiğini 

belirlemişlerdir. Araştırıcılar ayrıca bölgede olan kıtlık, keçi sütü fiyatının pahalılığı ve 

bulunmasındaki zorlukların süt keçisi yetiştirme programlarını olumsuz yönde 

etkilediğini bildirmişlerdir. 

 

Utami (2014), Endonezya’nın Malag şehrinde tüketicilerin taze keçi sütü veya keçi 

ürünlerine olan algı ve bu algıyı etkileyen faktörleri belirlemek amacıyla bir çalışma 

gerçekleştirmiştir. Araştırma sonucunda, kalabalık aile yapısına sahip tüketicilerin; 

ulaşılabilirliğin kolay olması, ürün çeşitliliğinin fazlalığı ve ucuz olmasından dolayı 

taze keçi sütü veya süt ürünlerini sıklıkla satın almayı tercih ettiklerini fakat yüksek 

eğitim ve gelire sahip tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerinin inek sütü ve 



14  

mamullerinin varlığı sebebiyle nadiren satın aldıklarını saptamışlardır. 

 

Costa vd. (2014), keçi sütünden yapılmış probiyotik ve konvansiyonel yoğurdun 

tüketiciler tarafından kabulü üzerine gerçekleştirdikleri çalışmada daha önce keçi sütü 

ve yoğurdu tatmamış 45 panelisti rastgele 3 farklı gruba ayırarak 6 gün boyunca bu 

ürünleri tüketmelerini sağlamışlardır. Araştırma sonucuna göre tüketiciler tarafından bu 

tür ürünlerin kabulünde uygulanan yöntemin önemli derecede bir etkisinin olmadığını 

bildirmişlerdir. 

 

Ocak ve Önder (2014), Adana’da yaptıkları bir çalışmada inek, koyun, keçi sütü ve süt 

ürünlerinin tüketici algıları ve tercihleri üzerine bir araştırma gerçekleştirmişlerdir. 

Araştırma sonuçlarına göre keçi sütü tüketim oranı %39,1 olarak bulunmuş ve bunun 

temel sebebinin keçi sütüne karşı bir alışkanlığın olmamasından kaynaklandığını tespit 

etmişlerdir. 

 

Kesenkaş vd. (2015) Geleneksel üretimle elde edilmiş tuzlu yoğurtların fizikokimyasal 

özellikleri ve duyusal analizi üzerine bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. Araştırma 

sonuçlarına göre tamamen keçi sütünden üretilmiş tuzlu yoğurtların panelistler 

tarafından daha çok sevildiğini belirtmişlerdir. 

 

Ngoulma (2015), dünyada 1998-2014 yılları arasında gerçekleştirilmiş farklı 

çalışmaları derleyerek tüketicilerin süt ve süt ürünleri ödeme istekliliğini araştırmıştır. 

Araştırıcı tüketicilerin inek ve keçi sütünden yapılmış ürünlere daha fazla harcama 

yapma eğiliminde olduklarını tespit etmişlerdir. 

 

Cardarelli vd. (2015), probiyotikle zenginleştirilmiş (Bifidobacterium lactis) çikolatalı 

keçi sütü üretmek ve keçi peyniraltı suyu ve prebiyotiklerin (inülin ve oligofruktoz) 

keçi sütü üzerindeki fizikokimyasal ve duyusal özelliklerine olan etkilerini 

değerlendirmek amacıyla bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. Araştırmanın sonucunda 

prebiyotiklerin peynir altı suyuyla kombinasyonunun duyusal nitelikler üzerinde önemli 

bir etkisinin olmadığını fakat fonksiyonel olarak kullanılabileceğini, probiyotikli 
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çikolatalı keçi sütünün ise probiyotik canlılığı koruduğu, viskoziteyi arttırdığı ve 

tüketici algısını olumlu yönde etkilediğini saptamışlardır. 

 

Tümer ve ark. (2016), Kahramanmaraş ilinde yaptıkları çalışmada tüketicilerin 

sosyoekonomik ve demografik özellikleri, keçi peyniri tüketim alışkanlıkları ve bu 

alışkanlıklarda etkili olan faktörlerin belirlenmesini araştırmışlardır. Araştırmanın 

sonuçlarına göre; tüketicilerin yaklaşık %37,1’i keçi peyniri tükettiği ve keçi peyniri 

tüketim harcamalarının toplam harcamalar içerisindeki oranının ise %2,3 olduğunu 

belirlemişlerdir. Araştırıcılara göre; tüketici geliri, ailedeki birey sayısı ve keçi 

peynirinin faydaları hakkında bilgi sahibi olma gibi faktörler keçi sütü ve ürünleri 

tüketimini önemli düzeylerde etkilemektedir. 

 

Niyaz ve İnan (2016), Çanakkale ve Balıkesir illerindeki tüketicilerin süt tüketim 

düzeylerini belirlemek için bir araştırma gerçekleştirmişlerdir. Araştırma sonuçlarına 

göre tüketicilerin sadece keçi, inek+ keçi karışık ve inek+ koyun+ keçi karşık sütü 

tüketme oranlarının sırasıyla; %1,2, %1,8, %2,4 olduğunu ve tüketicilerin inek hariç 

diğer süt türlerini (koyun, keçi) içme alışkanlıklarına sahip olmadıklarını tespit 

etmişlerdir. 

 

Savran vd. (2016), Çanakkale ilinde keçi sütü ve ürünlerine olan talep ve bu ürünlerin 

tercihinde etkili olan etmenleri belirlemek amacıyla evlerde anket çalışması 

gerçekleştirmişlerdir. Araştırma sonucunda tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerine ilgi 

göstermedikleri ve bunun başlıca sebeplerinin; keçi sütü ve süt ürünleri tat ve 

kokusunun beğenilmemesi, bilgi eksikliği, fiyatların yüksek olması, piyasada fazla 

bulunmaması ve yeterli tanıtımların yapılmamasına bağlı olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Bessa vd. (2016), fermente keçi sütünün duyusal algısını belirlemek için DSC 

yöntemini uygulamışlardır. Araştırıcılar daha önce keçi yoğurdu denememiş yaşları 20 

ile 60 arasında değişen, eğitim düzeyi yüksek ve inek sütü ürünlerine alışkın 50 gönüllü 

katılımcının fermente keçi yoğurdunu denemelerini ve tat, aroma, asitlik içeriği ile ilgili 

fikirleirini belirtmeleri için 9 skalalı bir hedonik test uygulamışlardır. Alınan veriler 
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DSC yöntemine göre analiz edilmiştir. Bu kapsamda verileri; temel ifadeleri bulmak, 

her katılımcıya uygun sentetik formüller geliştirmek ve sorulara verilen cevapları bir 

harfle kategorize etmek suretiyle 3 gruba ayırmışlar ve belirlenen her kategori için elde 

edilen temel fikirlerin bir listesini oluşturmuşlardır. Araştırma sonuçlarına göre; DSC 

metodunun, keçi sütü tüketicilerinin profilinin belirlenmesinde ve keçi sütü ve süt 

ürünleri pazardaki potansiyelini tayin etmesi açısından etkili bir araç olduğu 

bildirilmiştir. 

 

Costa vd. (2017a), Brezilya’da yaptıkları çalışmada Cupuassu2 (Theobroma 

grandiflorum) hamuruyla üretilen keçi yoğurdunun tüketici algısı, fizikokimyasal 

özellikleri ve sağlığa olan etkilerini araştırmışlardır. Araştırma sonuçlarına göre keçi 

yoğurduna %10 cupuassu hamuru eklenmesi; renk (sarımsı ve kırmızımsı), viskozite, 

toplam Ph ve fenolik içeriğinde önemli değişikliklere sebep olarak duyusal niteliklerini 

geliştirmiş ve bu ürünün kabul edilebilirliğini arttırmıştır. Araştırıcılar ayrıca cupuassu 

küspeli keçi yoğurdunun antioksidan özelliğe sahip olmasının tüketici algısını olumlu 

yönde etkilediğini belirlemişlerdir. 

 

Engindeniz ve ark. (2017), İzmir, Çanakkale ve Balıkesir illerinde, kentte yaşayan 

ailelerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketim yapısını incelemişlerdir. Araştırma 

sonuçlarına göre aile bireylerinden keçi sütü, keçi peyniri ve keçi yoğurdu tüketen kişi 

sayısının sırasıyla 95, 166 ve 50 olduğu, keçi sütü, keçi peyniri ve keçi yoğurdu 

tüketim miktarlarının sırasıyla ortalama 2,90 l/yıl, 5,86 kg/yıl ve 2,16kg/yıl olduğu 

tespit edilmiştir. Araştırıcılar ayrıca keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketimini arttırmak 

için aile bireylerini bu mamullerin faydaları konusunda bilgilendirmek ve kalite 

standartları konusunda bilinçlendirmek, paketlenmiş ve tanınmış ürünleri tercih 

etmeleri konusunda teşvik etmek gerektiğini tespit etmişlerdir. 

 

Machado vd. (2017), Brezilya’da yaptıkları çalışmada probiyotik Lactobacillus 

acidophilus ile hazırlanmış keçi yoğurduna katılan balın, kalite özelliklerine olan 

etkisini araştırmışlardır.  

 

2 Güney Amerika’da yetiştirilen ve meyvesi yenilebilen bir ağaç türü. 
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Araştırma sonucunda doğal tatlandırıcı olarak balın kullanılmasının tüketicileri olumlu 

yönde etkilediğini ve marketlerde yeni bir ürün olarak ballı keçi sütünün yer 

alabileceğini bildirmişlerdir. 

 

Costa vd. (2017b), Fermente keçi sütü ve süt ürünleri reolojik ve dokusal özelliklerini 

geliştirmek için farklı seçenekleri ve yeni teknolojileri incelemişlerdir. Araştırma 

sonucunda keçi yoğurduna soya proteni, çeşitli meyveler (çilek, ananas, muz vb.) ve 

mikrobiyal transglutaminaz3 (TG) eklenmesi bu ürünün duyusal karakterinin 

gelişmesine ve tüketicilerin beğenisini kazanmasına neden olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Argun ve Yalçın (2017) Bitlis Sağlık Meslek Yüksekokulu öğrencilerinin süt tüketim 

alışkanlıkları üzerine bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. .Araştırma sonuçlarına göre; 

öğrencilerin keçi sütü tüketme oranı %5,8 olarak tespit etmişlerdir.  

 

Dirim vd. (2018), %1 ile %8 oranında saf ve değişik derişimlerde tarçın, keçiboynuzu 

ve zencefil tozu ilave edilen ve püskürterek kurutma işlemi uygulanan keçi sütü 

tozlarının fiziksel, duyusal değişimleri, tat ve koku özellikleri ve oluşan yeni ürünün 

nitelikleri üzerine bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. Araştırma sonucunda tarçın ilaveli 

keçi sütü tozunun keçiboynuzu ve zencefil tozu ilaveli olanına göre daha çok 

beğenildiğini bildirmişlerdir. 

 

Çebi vd. (2018), Erzincan’da süt ve süt ürünleri tüketici algısını etkileyen etmenler 

üzerine bir çalışma gerçekleştirmişlerdir. Araştırıcılar, koyun-keçi süt ürünlerine farklı 

koku ve tatlarından Dolayı genç yaştaki bireylerin rağbet göstermediğini ve keçi 

yoğurdu hariç diğer koyun keçi ürünlerini tüketen kesimin daha çok ilçe ve köylerde 

ikamet ettiğini saptamışlardır. 

 

 

3Glutamin ve Lisin amino asitleri arasında çapraz bağının oluşumunu katalize ederek, proteinlerin 

işlevselliğini modifiye etme kabiliyetine sahip doğal bir enzim. 
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Dal vd. (2018), Burdur ilinde 17-35 yaş arası üniversite öğrencilerinin süt tüketme 

davranışlarını incelemişlerdir. Araştırma sonuçlarına göre sadece keçi sütünün %1, 

keçi-inek karışık sütünün ise %4,6 oranında tüketildiğini tespit etmişlerdir. 

 

Güney (2019), Mersin ve Adana’da tüketicilerin keçi sütü ve ürünlerine olan 

yaklaşımlarını belirlemek amacıyla 518 kişiyle yüz yüze anketler gerçekleştirmiştir. 

Çalışma sonucunda tüketicilerin keçi ürünlerinden en çok sırasıyla keçi peyniri (%98,5) 

ve keçi tereyağını (%25,4) tükettiklerini, keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketme 

konusunda en etkili faktörün bu ürünlere olan ulaşılabilirlik olduğunu belirlemiştir. 

Araştırıcı son yıllarda sağlıklı ve doğal ürün tüketme isteğindeki artışın keçi sütü ve 

ürünlerine olan talebi de arttırdığını belirtmiştir. 

 

Ranadheera vd. (2019), Keçi sütü ve süt ürünlerinin duyusal özelliklerini geliştirmek 

için probiyotik kullanma çeşitliliği, uygulanabilirliği ve potansiyeli hakkında bir 

araştırma gerçekleştirmişlerdir. Araştırma sonuçlarına göre bazı probiyotiklerin 

ürettikleri uçucu organik bileşiklerin keçi ürünlerine kattığı farklı aroma ve tadın 

tüketiciler tarafından beğenildiği ve bu durumun ürünlere karşı oluşan talebi 

arttırabileceğini bildirmişlerdir. 

 

Ayhan ve Karagözlü (2019), %100 inek, %100 keçi ve %50-%50 keçi ve inek sütü 

karışımıyla elde edilen probiyotik dondurmaların niteliklerini ve duyusal özelliklerini 

belirlemek için gerçekleştirdikleri çalışmada, inek ve keçi sütünün yarı yarıya 

karıştırılmasıyla oluşan probiyotik dondurmaların duyusal olarak en çok tercih edilen 

ürün olduğunu tespit etmişlerdir. 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3.1 Materyal 

 

Araştırma, Ankara ilinin merkez ilçelerinde bulunan küçük ölçekli (tek M’li) Migros 

mağazalarında ve diğer marketlerde gerçekleştirilmiştir. Araştırmanın materyalini; keçi 

sütü ve süt ürünlerine olan algıyı ve bu algıyı etkileyen faktörlerin belirlenmesi 

amacıyla tüketicilere uygulanmış olan anketler ve bu anketler yoluyla toplanacak olan 

veriler oluşturmuştur. Bu amaç doğrultusunda 70 sorudan oluşan anket formlarıyla elde 

edilen birincil veriler önem taşımaktadır. Bununla birlikte konuyla ilgili literatür 

çalışmaları, kurum, kuruluş, internet sayfaları ve saha gözlemlerinden de ikincil veri 

olarak yararlanılmıştır. 

 

3.2 Yöntem 

 

Bu araştırmada Ankara’nın merkez ilçelerinde yaşayan 269 tüketiciyle küçük ölçekli 

marketlerde yüz yüze anket yapılmıştır. Anket yoluyla esas olarak tüketicilerin keçi 

ürünlerini tüketip tüketmedikleriyle birlikte keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketme ve 

tüketmeme nedenleri, tüketim ve harcama miktarları, keçi sütü ve süt ürünleri satın 

alındığı yerler ile birlikte cinsiyet, yaş aralığı ve eğitim durumu gibi demografik 

özelliklere ait veriler elde edilmiştir. 

 

3.2.1 Anket sorularının hazırlanması 

 

Anket çalışması yapılmadan önce yaklaşık 2 ay süreyle soru hazırlama çalışması 

gerçekleştirilmiştir. Bunun için dünyada ve Türkiye’de keçi sütü ve ürünleriyle ilgili 

son 20 yılda yapılan tez, makale ve anket çalışmaları incelenmiş ve danışman hoca ile 

birlikte gerekli istişareler yapılarak 70 soruluk bir anket hazırlanmıştır. 
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3.2.2 Anketlerin yapıldığı bölgelerin belirlenmesi 

 

Anketler, Ankara’nın merkez ilçeleri ve merkeze yakın Altındağ, Çankaya, Etimesgut, 

Gölbaşı, Keçiören, Mamak, Pursaklar, Sincan ve Yenimahalle olmak üzere toplam 9 

ilçesinde yapılmıştır. Anket yapılması planlanan ilçelerde bulunan büyük, orta ve 

küçük ölçekli alışveriş merkezleri ve marketlerin konumu, sayısı ve kapasitesi 

hakkında araştırmalar gerçekleştirilmiştir. Daha sonra anket çalışmasının en uygun 

olarak yapılabileceği marketler tespit edilerek listelenmiş ve izinlerin alınması için 

yapılması gereken prosedürler yerine getirilmiştir. Gerekli izinlerin alınmasının 

ardından küçük ölçekli Migroslarda (Tek M’li) her ilçe için belirlenen tüketici sayısına 

göre yüz yüze anket çalışması yapılmıştır. İzin alınamayan bazı ilçelerde ise diğer 

markalara ait market çıkışlarında tüketicilerle bu anketler gerçekleştirilmiştir. 

 

3.2.3 Anket sayısının belirlenmesi 

 

Görüşülecek tüketici sayısının belirlenmesinde aşağıdaki oransal örnek hacmi formülü 

kullanılmıştır (Aksoy 2012). 

 

𝑛 =
𝑁𝑃(1 − 𝑝)

(𝑁 − 1)𝜎𝑃𝑥
2  

 n =  Örnek hacim,  

N = Araştırma kapsamına giren bölgedeki nüfus sayısı, 

𝜎𝑃𝑥
2  = Varyans,   

  P ve q = Erkek ve kadınların oranı 

 

Ankara İlinde 15-75 yaş aralığında olan 3.706.304 kişi bulunmaktadır (Anonim 2018a). 

Bu kişilerin 1.830.656 kişisi erkek, 1.875.648 kişisi de kadın tüketicidir. Oransal örnek 

hacim formülünde p ve q değerleri erkek ve kadın tüketicilere göre belirlenmiştir. 

P=0,51, q=0,49 olarak hesaplanmıştır. 
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N= 3706304 olarak alınıp, %95güven aralığı, %5 hata payı için örnek hacmi 269 olarak 

bulunmuştur. Bu hesaplamalara göre çalışma sahasında 269 tüketici ile yüz yüze 

görüşülerek anket çalışması yapılmıştır. Örnek sayısı Ankara İlindeki ilçe nüfuslarına 

göre oransal olarak dağılımı yapılarak her bir ilçede yapılacak olan anket sayısı 

belirlenmiştir. 

 

Çizelge 3.1 15-75 Yaş Arası İlçe Nüfusları ve Yapılacak Anket Sayıları 

İLÇELER 
 

ERKEK 

 

KADIN 

 

TOPLAM 

ANKET 

YAPILACAK 

ERKEK 

TÜKETİCİ 

ANKET 

YAPILACAK 

KADIN 

TÜKETİCİ 

TOPLAM 

ANKET 

SAYISI 

Altındağ 139883 136193 276076 10 10 20 

Çankaya 355632 384469 740101 25 29 54 

Etimesgut 213747 213158 426905 15 16 31 

Gölbaşı 49312 48898 98210 4 3 7 

Keçiören 338203 352171 690374 25 25 50 

Mamak 239239 240577 479816 17 18 35 

Pursaklar 50811 51192 102003 3 4 7 

Sincan 197430 187954 385384 14 14 28 

Yenimahalle 246399 261036 507435 18 19 37 

TOPLAM 1830656 1875648 3706304 131 138 269 

 

3.2.4 Verilerin analizinde kullanılan yöntem 

 

Anketlerden elde edilen veriler istatistik paket programı kullanılarak analiz edilmiştir. 

Verilerin frekans dağılımlarından yararlanılarak Ki Kare testi ve çapraz tablo 

kullanılmıştır (Düzgüneş 1996). 

𝜒ℎ
2 = ∑ =𝑘

𝑖=1
(𝐺𝑖−𝐵𝑖)

𝐵𝑖

2
  

          Gi = Gözlenen frekans 

           Bi = Beklenen frekans 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

 

4.1 Tüketicilerin Sosyo-Ekonomik ve Demografik Özellikleri 

 

Araştırmanın bu bölümünde anket yapılan 269 tüketicinin cinsiyet, medeni durum, yaş, 

eğitim düzeyi, aile bireyi sayısı, gelir durumu, çalışma durumu, meslek, bölgesel orjin, 

Ankara’ya gelinen yerleşim yeri ve Ankara’da yaşanan yıl sayısı gibi sosyo-ekonomik 

ve demografik özelliklerine ait bulgular ve analiz sonuçları yer almıştır. 

 

4.1.1 Cinsiyet 

 

Çizelge 4.1’de ankete katılan tüketicilerin cinsiyetlere göre oransal dağılımı yer 

almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi ankete katılan tüketicilerin % 48,7’si erkek, 

% 51,3’ü ise kadın olup, keçi sütü ve süt ürünü tüketen kadınların oranının (%54,5), 

erkeklerden (% 45,5) daha yüksek olduğu görülmektedir. Fakat bu durum bakımından 

her iki cinsiyet grubu arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemli değildir ((P>0,05). 

Tüketici cinsiyetinin keçi sütü tüketim eğilimi üzerinde etkisini araştıran başka bir 

çalışmanın bulunmamasına karşın, Kahramanmaraş ilinde yapılan bir araştırmada 

kadınların, erkeklere göre, ambalajlı sütü daha fazla tercih ettikleri belirlenmiştir 

(sırasıyla %47,76 ve %32,41) (Akbay ve Tiryaki 2007). Bu duruma göre; keçi sütü ve 

süt ürünleri algısını artırmaya yönelik yapılacak yayın çalışmalarında kadınların 

üzerinde daha yoğun olarak durulmasının, keçi sütü ve süt ürünlerinin tüketiminin 

artırma bakımından daha olumlu etki gösterebileceği söylenebilir. 

 

Çizelge 4.1 Tüketicilerin cinsiyeti 

     CİNSİYET KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

Tüketen Tüketmeyen  

Erkek 
Sayı 87 44 131 

Oran  45,5 56,4 48,7 

Kadın 
Sayı 104 34 138 

Oran  54,5 43,6 51,3 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran  100,0 100,0 100,0  

p>0,05, p=0,106 istatistiksel olarak anlamsız 
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4.1.2 Medeni durum 

 

Çizelge 4.2’de ankete katılan tüketicilerin medeni durumuna göre oransal dağılımı yer 

almaktadır. Çizelgeye göre; evli ve bekâr olan tüketici oranı sırası ile % 59,9 ve 

%40,1’dır. Yine aynı çizelgeden görülebileceği gibi, aralarındaki farklılığın istatiksel 

olarak önemli olmamasına karşın, evli tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketimleri 

(%58,6), bekar tüketicilerden (% 41.4) daha yüksektir. Bu bulgulara göre, keçi sütü ve 

süt ürünleri algısını arttırmaya yönelik yapılacak çalışmalarda evli olan tüketicilerin 

hedef alınmasının daha olumlu etki gösterebileceği söylenebilir. Ayrıca yapılan anket 

çalışması esnasında keçi sütü ve süt ürünleri tüketimi bakımından hamile kadınların ve 

çocuklu ailelerin daha bilinçli oldukları da gözlenmiştir. 

 

Çizelge 4.2 Tüketicilerin medeni durumu 

  MEDENİ DURUM KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

Evli 
Sayı 112 49 161 

Oran 58,6 62,8 59,9 

Bekâr 
Sayı 79 29 108 

Oran 41,4 37,2 40,1 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 
p>0,05, p=0,526 istatistiksel olarak anlamsız 

 

4.1.3 Yaş durumu 

 

Çizelge 4.3’te ankete katılan tüketicilerin yaş aralığına göre oransal dağılımı yer 

almaktadır. Ankete katılanların % 66,1’lik kısmını 18-45 yaş arasındaki genç ve orta 

yaşlı kişiler oluşturmaktadır. Ankete katılımın en çok % 30,9 oran ile 25-35 yaş 

aralığında sağlandığı, keçi sütü ve süt ürünleri tüketen tüketicilerin en çok (%28,8) yine 

bu yaş grubunda olduğu tespit edilmiştir. 
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Yapılan istatiksel analizler sonucunda yaş dağılımıyla keçi sütü ve süt ürünleri tüketimi 

arasındaki ilişki önemli bulunmamıştır (P>0,05). Benzer olarak Savran vd. (2016) de; 

Çanakkale’de yaptıkları çalışmada; yaş dağılımı ile keçi sütü ve ürünleri arasındaki 

farkı istatistiki açıdan önemsiz bulmuşlardır. 

 

Buna karşın, keçi sütü ve süt ürünleri tek tek analiz edildiğinde, keçi peyniri ve 

dondurması tüketimi ile yaş dağılımı arasında farklılığın istatistiki olarak önemli 

(P<0,05) olduğu belirlenmiştir (Çizelge 4.4). Nitekim genç ve orta yaşlı (18-45 yaş 

arası) tüketiciler keçi peyniri ve dondurmasını, yaşlı tüketicilere (46-55 yaş ve üstü)  

göre, daha fazla tüketme eğilimindedirler (sırasıyla %59,8 ve %40,2). Bu duruma göre; 

özellikle keçi peyniri ve dondurması tüketimini arttırmaya yönelik çalışmalarda, genç ve 

orta yaşlı tüketicilerin hedef kitle olarak belirlenmesinin olumlu etki gösterebileceği 

kabul edilebilir. 

 

Çizelge 4.3 Tüketicilerin Yaş Aralığı 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
p>0,05, p=0,114 istatistiksel olarak anlamsız 

 

 

 

YAŞ KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

18-24 yaş arası 
Sayı 30 16 46 

Oran 15,7 20,5 17,1 

25-35 yaş arası 
Sayı 55 28 83 

Oran 28,8 35,9 30,9 

36-45 yaş arası 
Sayı 40 9 49 

Oran 20,9 11,5 18,2 

46-55 yaş arası 
Sayı 40 10 50 

Oran 20,9 12,8 18,6 

55 yaş üstü 
Sayı 26 15 41 

Oran 13,7 19,2 15,2 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 
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Çizelge 4.4 Yaş Aralığının Keçi Peyniri ve Dondurması Tüketimiyle İlişkisi 

        YAŞ KEÇİ PEYNİRİ TOPLAM KEÇİ DONDURMASI TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeye

n 

 Tüketen Tüketmeyen  

18-24 yaş arası 
Sayı 26 20 46 16 30 46 

Oran 18,3 15,7 17,1 13,7 19,7 17,1 

25-35 yaş arası 
Sayı 30 53 83 42 41 83 

Oran 21,1 41,7 30,9 35,9 27,0 30,9 

36-45 yaş arası 
Sayı 29 20 49 29 20 49 

Oran 20,4 15,7 18,2 24,8 13,2 18,2 

46-55 yaş arası 
Sayı 33 17 50 20 30 50 

Oran 23,2 13,4 18,6 17,1 19,7 18,6 

55 yaş üstü 
Sayı 24 17 41 10 31 41 

Oran 16,9 13,4 15,2 8,5 20,4 15,2 

TOPLAM 
Sayı 142 127 269 117 152 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
p<0,05, p=0,006 istatistiksel olarak anlamlı                               p<0,05, p=0,006 istatistiksel olarak anlamlı  

 

4.1.4 Eğitim düzeyi 

 

Ankete katılan tüketicilerin eğitim seviyelerine göre oransal dağılımı çizelge 4.5’te yer 

almaktadır. Çizelgeye göre ankete katılan tüketicilerin %41,3’ü lisans, %30,5’i lise, 

%8,6’sı ön lisans, %8,4’ü yüksek lisans ve doktora, %7,1’i ilkokul ve % 4,1’i ortaokul 

mezunu olup, keçi sütü ve süt ürünü tüketenlerin esas olarak %45’nin lisans, 

%27,2’sinin ise lise mezunu olduğu görülmektedir ve eğitim düzeyi arttıkça keçi sütü ve 

süt ürünleri tüketimi de artış göstermektedir. Benzer olarak, Savran vd. (2011) de; 

Çanakkale, İstanbul ve Ankara illerinde yaptıkları çalışmada; eğitim düzeyinin artması 

ile birlikte keçi sütü ve süt ürünleri tüketiminin de artış gösterdiğini belirlemişlerdir. Her 

iki araştırmanın bulguları dikkate alındığında, keçi sütü ve süt ürünlerine karşı olan talep 

ve algıyı artırma yönünde yapılacak çalışmaların, eğitim düzeyi yüksek olan 

tüketicilerde yapılmasının olumlu yönde etkiye sahip olabileceği söylenebilir. 
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Çizelge 4.5 Tüketicilerin eğitim düzeyi 

EĞİTİM DURUMU KEÇİ ÜRÜNÜ 

TÜKETİMİ 

TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

İlkokul mezunu ve okuryazar 

değil 

Sayı 12 7 19 

Oran 6,3 9,0 7,1 

Ortaokul mezunu 
Sayı 8 3 11 

Oran 4,2 3,8 4,1 

Lise mezunu 
Sayı 52 30 82 

Oran 27,2 38,5 30,5 

Ön lisans mezunu 
Sayı 18 5 23 

Oran 9,4 6,4 8,6 

Lisans mezunu 
Sayı 86 25 111 

Oran 45,0 32,1 41,3 

Yüksek lisans ve üstü 
Sayı 15 8 23 

Oran 7,9 10,2 8,4 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0  
p>0,05, p=0,297 istatistiksel olarak anlamsız 

 

4.1.5 Aile bireyi sayısı 

Ankete katılan tüketicilerin aile birey sayılarına göre dağılımı çizelge 4.6’da yer 

almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi ankete katılan hanelerin % 53,5’i 3-4, 

%30,5’i 2, %8,6’sı 5 ve daha üstü bireyden oluştuğu ve %7,4’ünün ise tek yaşamaktadır. 

Aralarındaki farklılıkların istatiksel olarak önemli olmamasına karşın (P>0,05), keçi 

sütü ve süt ürünleri tüketenlerin %52,4’lük kısmını 3-4 , %9,4’lük kısmını 5 kişi ve 

üstünden oluşan aileler, geri kalan %38,2’lik kısmını ise tek ve iki kişi yaşayan bireyler 

oluşturmaktadır. Bu araştırmanın bulgularından farklı olarak Savran vd. (2011), Akbay 

vd. (2016) ve Engindeniz vd. (2017) tarafından yapılan araştırmalarda ise; geniş 

ailelerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketimlerinin daha yüksek olduğu belirlenmiştir. Bu 

ve diğer araştırmaların bulguları birlikte değerlendirildiğinde; keçi sütü ve ürünleri 

konusunda yapılacak olan çalışmalarda çekirdek ve geniş ailelerin dikkate alınması, bu 

ürünlerin tüketiminin yaygınlaştırılmasında olumlu etki sağlayabileceği söylenebilir. 
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Çizelge 4.6 Tüketicilerin aile bireyi sayısı 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

p>0,05, p=0,652 istatistiksel olarak anlamsız 

 

4.1.6 Çalışma durumu 

 

Çizelge 4.7’de ankete katılan tüketicilerin çalışma durumuna göre oransal dağılımı yer 

almaktadır. Çizelgeye göre tüketicilerin %63,2’sinin çalıştığı, %36,8’inin ise 

çalışmadığı görülmektedir. Analiz sonuçlarına göre; çalışan bireylerde keçi sütü ve süt 

ürünü tüketim düzeyinin daha yüksek (%60,7) olmasına rağmen, bu durum bakımından 

gruplar arasındaki farklılık istatistiksel olarak anlamlı bulunamamıştır (P>0,05). 

 

Çizelge 4.7 Tüketicilerin çalışma durumu 

ÇALIŞMA DURUMU KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

Çalışıyor 
Sayı 116 54 170 

Oran 60,7 69,2 63,2 

Çalışmıyor 
Sayı 75 24 99 

Oran 39,3 30,8 36,8 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 

p>0,05, p=0,190 istatistiksel olarak anlamsız 

, 

 

AİLE BİREY SAYISI KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

1 Kişi 
Sayı 16 4 20 

Oran 8,4 5,1 7,4 

2 Kişi 
Sayı 57 25 82 

Oran 29,8 32,1 30,5 

3-4 Kişi 
Sayı 100 44 144 

Oran 52,4 56,4 53,5 

5 Kişi üstü 
Sayı 18 5 23 

Oran 9,4 6,4 8,6 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 
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4.1.7 Gelir 

 

Ankete katılan tüketicilerin gelir düzeyine ait veriler çizelge 4.8’de yer almaktadır. 

Çizelgeye göre tüketicilerin %17,9’u çok düşük, %29,11’i düşük veya orta, %52’si orta 

veya iyi gelir seviyesine sahip olduğu görülmektedir (Anonim 2019f).Tüketicilerin gelir 

düzeyi ile keçi sütü ve süt ürünleri tüketimi arasındaki ilişkinin istatistiksel olarak 

anlamlı bulunmamasına (P>0,05) karşın, 3.000 TL ve üstü gelire sahip tüketicilerin orta 

gelirli tüketicilere göre daha fazla keçi sütü ve süt ürünü tükettikleri belirlenmiştir. 

Benzer olarak Savran vd. (2011) , Güney ve Ocak (2013) , Engindeniz vd. (2017) 

tarafından yapılan araştırmalarda da gelir durumu arttıkça keçi sütü ve süt ürünleri 

tüketiminin artış gösterdiğini saptamışlardır. Bu bulgular toplu olarak dikkate 

alındığında, keçi sütü ve süt ürünleri algısını arttırmaya yönelik çalışmalarda gelir 

seviyesi daha yüksek bireylerin/ailelerin hedef alınmasının olumlu etki yaratabileceği 

söylenebilir. 

 

Çizelge 4.8 Tüketicilerin gelir düzeyi 

  GELİR SEVİYESİ KEÇİ ÜRÜNÜ 

TÜKETİMİ 

TOPLA

M 

 Tüketen Tüketmeyen  

1600-2000 TL 
Sayı 34 14 48 

Oran 17,8 17,9 17,9 

2001-2500 TL 
Sayı 24 17 41 

Oran 12,6 21,8 15,2 

2501-3000 TL 
Sayı 27 13 40 

Oran 14,1 16,7 14,9 

3000 TL üstü 
Sayı 106 34 140 

Oran 55,5 43,6 52,0 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 

p>0,05, p=0,184 istatistiksel olarak anlamsız 
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4.1.8 Tüketici orijini 

 

Çizelge 4.9’da ankete katılan tüketicilerin bölgesel orijinlerine göre oransal dağılımı yer 

almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi ankete katılan tüketiciler esas olarak (% 

63,9) İç Anadolu bölgesi orijinlidirler. Bunu sırasıyla %16,7 ile Karadeniz, %6,7 ile 

Doğu Anadolu, %4,5 ile Akdeniz, %3 ile Marmara ve %1,5 ile Ege ve Güney Doğu 

Anadolu bölgeleri izlemektedir. %2,2 oranında ise yurt dışında doğan tüketiciler olduğu 

görülmektedir. Yapılan analiz sonucunda keçi sütü ve süt ürünleri tüketiminin İç 

Anadolu bölgesinde en yüksek oranda (%63,9) olduğu belirlenmiş olup, bu durumun; 

esas olarak Ankete katılan kişilerin yoğunluklu olarak İç Anadolu bölgesi orijinli 

olmalarından kaynaklandığı kabul edilebilir. 

 

Çizelge 4.9 Tüketicilerin bölgesel orijini 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DOĞUM YERİ  
KEÇİ ÜRÜNÜ 

TÜKETİMİ 

TOPLA

M 

  Tüketen Tüketmeyen  

Marmara bölgesi 
Sayı 6 2 8 

Oran 3,1 2,6 3,0 

İç Anadolu bölgesi 
Sayı 122 50 172 

Oran 63,9 64,1 63,9 

Ege bölgesi 
Sayı 4 0 4 

Oran 2,1 0,0 1,5 

Akdeniz bölgesi 
Sayı 8 4 12 

Oran 4,2 5,1 4,5 

Karadeniz bölgesi 
Sayı 31 14 45 

Oran 16,2 17,9 16,7 

Doğu Anadolu bölgesi 
Sayı 11 7 18 

Oran 5,8 9,0 6,7 

Güney Doğu Anadolu 

bölgesi 

Sayı 4 0 4 

Oran 2,1 0,0 1,5 

Yurtdışı 
Sayı 5 1 6 

Oran 2,6 1,3 2,2 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 
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4.1.9 Ankara’ya gelinen yerleşim yeri 

 

Ankete katılan tüketicilerin Ankara’ya geldikleri yerleşim yerlerine göre oransal 

dağılımı Çizelge 4.10’da yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde; ankete katılan 

tüketicilerin Ankara’ya %35,3’ü il merkezinden, %25,5’i büyükşehir, % 25,5’i ilçe 

merkezinden, %13,7’sinin kasaba + köyden geldikleri görülmektedir. Tüketicilerin 

124’ü ise Ankara’da doğduklarını belirtmişlerdir. Ankara’ya gelinen yerleşim yeri ile 

keçi sütü ve süt ürünleri tüketimi arasındaki ilişkinin istatistiksel olarak anlamlı 

olmamasına (P>0,05) karşın, başka bir il ve büyükşehir merkezinden Ankara’ya gelen 

tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketim düzeyleri daha yüksektir. 

 

Çizelge 4.10 Tüketicilerin Ankara’ya geldikleri yerleşim yerleri 

YERLEŞİM YERİ KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

Büyükşehir 
Sayı 26 9 35 

Oran 25,5 20,9 24,1 

İl merkezi 
Sayı 36 19 55 

Oran 35,3 44,2 37,9 

İlçe merkezi 
Sayı 26 10 36 

Oran 25,5 23,3 24,8 

Kasaba ve köy 
Sayı 14 5 19 

Oran 13,7 11,6 13,2 

TOPLAM 
Sayı 102 43 145 

Oran 100,0 100,0 100,0 

p>0,05, p=0,788 istatistiksel olarak anlamsız 

 

4.1.10 Ankara’da yaşanan yıl sayısı 

 

Çizelge 4.11’de ankete katılan tüketicilerin Ankara’da yaşadıkları toplam yıl sayısına 

göre oransal dağılımları yer almaktadır. Çizelgeye göre; tüketicilerin %66,9’u 20 yıldan 

fazla Ankara’da yaşamakta ve bunların % 69,1 ’i keçi sütü ve süt ürünü tüketmektedir. 

1-20 yıl arasında Ankara’da yaşayan tüketicilerin oranı ise %32,11 olup, bunların ise 

%30,9’u keçi sütü ve süt ürünü tüketmektedir. Yapılan istatiksel analiz sonucunda keçi 

sütü ve süt ürünü tüketimi bakımından Ankara’da yaşanan toplam yıl sayısı arasındaki 
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fark önemsiz bulunmuştur (P>0,05). Ancak bazı ürünler tek tek analiz edildiğinde, keçi 

sütü ve peyniri tüketimi ile Ankara’da yaşanan toplam yıl sayısı arasındaki farklılıklar 

istatistiksel önemli (P<0,05) olarak bulunmuştur (Çizelge 4.12). Buna göre; 

büyükşehirde daha uzun süre yaşayan tüketicilerin, her iki keçi sütü ürünü için başta 

sağlık olmak üzere faydalarına ilişkin daha fazla bilgi birikimine sahip oldukları 

söylenebilir. 

 

Çizelge 4. 11 Tüketicilerin Ankara’da yaşadıkları toplam yıl sayısı 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
p>0,05, p=0,098 istatistiksel olarak anlamsız 

 

 

Çizelge 4.12 Ankara’da Yaşanan Yıl Sayısının Keçi Sütü ve Peyniri Tüketimiyle İlişkisi  

ANKARA'DA 

YAŞANILAN YIL 
KEÇİ PEYNİRİ TOPLAM KEÇİ SÜTÜ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  Tüketen Tüketmeyen  

1-7 yıl 
Sayı 26 15 41 17 24 41 

Oran 18,3 11,8 15,2 21,2 12,7 15,2 

8-20 yıl 
Sayı 18 30 48 8 40 48 

Oran 12,7 23,6 17,8 10,0 21,2 17,8 

20 yıldan fazla 
Sayı 98 82 180 55 125 180 

Oran 69,0 64,6 66,9 68,8 66,1 66,9 

TOPLAM 
Sayı 142 127 269 80 189 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
p<0,05, p=0,038 istatistiksel olarak anlamlı                              p<0,05, p=0,035 istatistiksel olarak anlamlı 

 

 

 

 

YAŞANILAN YIL SAYISI KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETİMİ TOPLAM 

 Tüketen Tüketmeyen  

1-7 yıl 
Sayı 31 10 41 

Oran 16,2 12,8 15,3 

8-20 yıl 
Sayı 28 20 48 

Oran 14,7 25,7 17,8 

20 yıldan fazla 
Sayı 132 48 180 

Oran 69,1 61,5 66,9 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 
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4.2 Keçi Sütü ve Süt Ürünleri Tüketmeye Yönelik Davranışlar 

 

 

Araştırmanın bu bölümünde ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketim 

durumu, tüketme ve tüketmeme nedenleri, keçi sütünün diğer sektörlerde kullanım 

alanları ve keçi sütü ve süt ürünleri hakkında bilgi düzeyine ilişkin bulgular ve analiz 

sonuçları yer almaktadır. 

 

4.2.1 Keçi sütü ve ürünü tüketim durumu 

 

Şekil 4.1 ’de ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketip tüketmedikleri. 

Çizelge 4.13’de ise keçi sütü ve süt ürünleri tüketen tüketicilerin hangi ürün tiplerini 

tükettiklerine dair oransal bulgular yer almaktadır. Bu bulgulara göre; keçi sütü ve süt 

ürünü tüketen tüketicilerin oranı %71 iken, tüketmeyenlerin oranı % 29’dur. Keçi sütü 

ve süt ürünleri tüketen tüketicilerin en yoğun olarak tükettikleri ürün tipleri ise sırasıyla; 

keçi peyniri (%52,8), keçi dondurması (%43,5), keçi sütü (%29,7), keçi yoğurdu (%15,2), 

keçi tereyağı (%5,6), keçi ayranı (%2,6) ve keçi kefiridir (%1,9). Görüldüğü gibi; 

tüketiciler tarafından keçi ürünleri içerisinde en çok sırasıyla peynirin ve dondurmanın 

tercih edildiği görülmektedir. En az tercih edilen keçi sütü ürünlerinin ise tereyağı ve 

kefir olduğu belirlenmiştir. 

 

Daha önce yapılan benzer çalışmalarda da en çok tercih edilen ürünün peynir olduğu fakat 

diğer ürünlerin tercih sıralamaları konusunda farklılıklar yaşandığı görülmektedir. Ozowa 

ve vd.(2009) Japonya’da orta gelir düzeyine sahip ailelerin en çok sırasıyla keçi peyniri 

ve tereyağını, Savran ve vd. (2011); İstanbul, Ankara ve Çanakkale kent merkezlerinde 

en çok keçi peynirinin (%27), Engindeniz ve vd. (2017); İzmir, Çanakkale ve Balıkesir’de 

kent merkezlerinde sırasıyla en çok sırasıyla keçi peyniri (166kişi), keçi sütü (95kişi) ve 

keçi yoğurdunun (50 kişi), Çebi vd. (2018); Erzincan ilinde en çok sırasıyla keçi sütü, 

peyniri ve yoğurdunun ve Güney (2019) ise; Adana ve Mersin’de en çok sırasıyla keçi 

peyniri. (%98,5)  ve tereyağının (%25,4) tüketildiğini belirlemişlerdir.  
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Şekil 4.1 Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketim durumu 

 

 

Çizelge 4.13 Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tüketim tercihleri 

  TÜKETEN TÜKETMEYEN TOPLAM 

Keçi Sütü 
Sayı 80 189 269 

Oran 29,7 70,3 100,0 

Keçi Peyniri 
Sayı 142 127 269 

Oran 52,8 47,2 100,0 

Keçi Dondurması 
Sayı 117 152 269 

Oran 43,5 56,5 100,0 

Keçi Yoğurdu 
Sayı 41 228 269 

Oran 15,2 84,8 100,0 

Keçi Kefiri 
Sayı 5 264 269 

Oran 1,9 98,1 100,0 

Keçi Tereyağı 
Sayı 15 254 269 

Oran 5,6 94,4 100,0 

Keçi Ayranı 
Sayı 7 262 269 

Oran 2,6 97,4 100,0 

 

4.2.2 Keçi sütü tüketme ve tüketmeme nedenleri 

 

Çizelge 4.14 ve Şekil 4.2’de ankete katılan tüketicilerden keçi sütü tüketenlerin tüketme 

nedenlerinin oransal dağılımı yer almaktadır. Bu dağılama göre; tüketiciler keçi sütünü 

en çok (%32,5) tadını beğenme nedeniyle tercih etmektedirler. Bunu sırasıyla; besleyici 

değeri (%16,2), sağlığa fayda (%13,75), merak (%12,5), bebek ve çocuk 

beslenmesindeki faydası (12,5) ve alışkanlık (%11,25) nedeniyle tercih eden tüketiciler 

izlemektedir. Keçi sütünü kendisi ürettiği için tüketenlerin oranı ise %1,25’tir. Sağlık 

sebepleri seçeneğini işaretleyenler genellikle doktor tavsiyesi nedeniyle keçi sütünü 
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tükettiklerini belirtmişlerdir.   

 

Keçi sütünü tüketme nedenlerini saptamaya yönelik olarak yapılan araştırmalarda farklı 

bulgular elde edilmiştir. Keçi sütünü tüketmenin esas nedeni olarak Savran vd. (2011) 

Ankara, İstanbul ve Çanakkale’de tadını beğenme (%53); Güney ve Ocak (2013) Adana 

ilinde sağlığa fayda (ortalama %47.96), Ozawa vd. (2009) geleneksel 

sebepler/alışkanlık (> %70)  ve Engindeniz vd. (2017), İzmir, Çanakkale ve Balıkesir’de 

besleyici değeri (%48,42) gibi faktörleri tespit etmişlerdir. 

 

Çizelge 4.15’te ve Şekil 4.3’te, ankete katılan tüketicilerin keçi sütünü tüketmeme 

nedenlerinin oransal dağılımı verilmiştir. Grafik ve çizelgeden görülebileceği gibi 

tüketiciler keçi sütünü en çok (%60,32) alışkanlıklarının olmaması nedeniyle 

tüketmemektedirler. Bunu sırasıyla; kokusunu beğenmeme (%12,7), tadını beğenmeme 

(%9,52), market ve pazarlarda bulunamama (%8,47), fiyatının yüksek olması (%6,88), 

faydaları hakkında bilgi sahibi olunmaması (%1,58) ve alerjisinin olması (%1,06) 

sebebiyle tercih etmeyen tüketiciler izlemektedir. Yapılan bazı çalışmalarda da benzer 

bulgular elde edilmiştir. Güney ve Ocak (2013), Adana’da yaptıkları çalışmada 

tüketicilerin keçi sütünü esas olarak alışkanlıklarının olmaması ve tadını beğenmeme 

nedeniyle tüketmediklerini saptamışlardır. Yine Savran vd. (2011) ve Engindeniz vd. 

(2017) yaptıkları çalışmada keçi sütü tüketmemenin en önemli sebebi olarak 

alışkanlığım olmamasını belirlemişlerdir. 

 

Şekil 4.2 Tüketicilerin keçi sütü tüketme nedenleri 
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Çizelge 4.14 Tüketicilerin keçi sütü tüketme nedenleri 

TÜKETME NEDENLERİ   

Tadının beğenilmesi 
Sayı 26 

Oran 32,5 

Yüksek besleyici değeri 
Sayı 13 

Oran 16,25 

Tüketim alışkanlığının olması 
Sayı 9 

Oran 11,25 

Sağlık sebepleri 
Sayı 11 

Oran 13,75 

Bebek ve çocuk beslenmesindeki faydaları 
Sayı 10 

Oran 12,5 

Kendisinin üretiyor olması 
Sayı 1 

Oran 1,25 

Tadının merak edilmesi 
Sayı 10 

Oran 12,5 

TOPLAM 
Sayı 80 

Oran 100,0 

 

 
 

Şekil 4.3 Tüketicilerin keçi sütü tüketmeme nedenleri 
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Çizelge 4.15 Tüketicilerin keçi sütü tüketmeme nedenleri  

KEÇİ SÜTÜ TÜKETMEME NEDENLERİ   

Tadının beğenilmemesi 
Sayı 18 

Oran 9,52% 

Kokusunun beğenilmemesi 
Sayı 23 

Oran 12,17% 

Fiyatının yüksek bulunması 
Sayı 13 

Oran 6,88% 

Alışkanlığın olmaması 
Sayı 114 

Oran 60,32% 

Market ve pazarlarda yeterince bulunamaması 
Sayı 16 

Oran 8,47% 

Alerjik reaksiyon gösteriyor olması 
Sayı 2 

Oran 1,06% 

Faydaları hakkında bilgi sahibi olunmaması 
Sayı 3 

Oran 1,58% 

TOPLAM 
Sayı 189 

Oran 100,0% 

 

4.2.3 Keçi peyniri tüketme ve tüketmeme nedenleri 

 

Çizelge 4.16 ve Şekil 4.4’te ankete katılan tüketicilerin keçi peyniri tüketme nedenlerinin 

oransal dağılımı yer almaktadır. Grafik ve çizelge incelendiğinde tüketiciler keçi 

peynirini; %45,07’si merak, %31,69’u tadının beğenilmesi, %14,08’i tüketim 

alışkanlıklarının olması ve %9,15 ‘i diğer sebeplerden (kendi üretiyor olması, sağlık 

sebepleri vb.) dolayı tükettiği görülmektedir. Keçi peyniri tüketim alışkanlığı olduğunu 

belirtenler genellikle ezine ve tulum tipindeki keçi peynirini tercih ettiklerini 

belirtmişlerdir. 

 

Çizelge 4.17 ve Şekil 4.5’te ankete katılan tüketicilerin keçi peyniri tüketmeme nedenleri 

yer almaktadır. Çizelge ve grafik incelendiğinde; tüketicilerin %66,14’ü 

alışkanlıklarının olmaması, %12,60’ı tat ve kokusunu beğenilmemesi %9,45’i market ve 

pazarlarda bulunmaması, %7,87’si fiyatının yüksek olması ve %3,93’ü diğer (alerjisinin 

olması vb.) sebeplerden dolayı keçi peynirini tüketmedikleri görülmektedir. 
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Şekil 4.4 Tüketicilerin keçi peyniri tüketme nedenleri 

 

Çizelge 4.16 Tüketicilerin keçi peyniri tüketme nedenleri 

TÜKETME NEDENLERİ   

Tadının merak edilmesi 
Sayı 20 

Oran 14,085 

Tüketim alışkanlığı var 
Sayı 64 

Oran 45,070 

Tadının beğenilmesi 
Sayı 45 

Oran 31,690 

Kendi üretiyor 
Sayı 13 

Oran 9,155 

TOPLAM 
Sayı 142 

Oran 100,0 
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Şekil 4.5 Tüketicilerin keçi peyniri tüketmeme nedenleri 
 

Çizelge 4.17 Tüketicilerin keçi peyniri tüketmeme nedenleri 

KEÇİ PEYNİRİ TÜKETMEME NEDENLERİ  PEYNİR TÜKETMEYEN 

Alerjisinin olması 
Sayı 2 

Oran 1,57 

Alışkanlığın olmaması 
Sayı 84 

Oran 66,14 

Faydaları hakkında bilgisi yok 
Sayı 3 

Oran 2,37 

Fiyatının yüksek olması 
Sayı 10 

Oran 7,87 

Kokusunun beğenilmemesi 
Sayı 8 

Oran 6,30 

Piyasada bulunmaması 
Sayı 12 

Oran 9,45 

Tadının beğenilmemesi 
Sayı 8 

Oran 6,30 

TOPLAM 
Sayı 127 

Oran 100,00% 

 

 

 

 



39  

4.2.4 Keçi dondurması tüketme ve tüketmeme nedenleri 

 

 

Çizelge 4.18 ve Şekil 4.6’da ankete katılan tüketicilerin keçi dondurması tüketme 

nedenleri oransal olarak yer almaktadır. Çizelge ve grafik incelendiğinde tüketiciler keçi 

dondurmasını sırasıyla; tadını beğenme (%83,9), sağlığa olan faydaları (%8,47), merak 

(%6,78) ve besleyici değeri (%0,85) nedeniyle tükettikleri görülmektedir. Tüketiciler 

inek sütünden üretilen dondurmaya kıyasla keçi sütünden üretilen dondurmayı daha çok 

beğendiklerini belirtmişlerdir. Araştırma bulguları yapılan bazı çalışmalarla benzerlik 

göstermektedir. Akın ve Konar (1999), Pandya ve Ghodke (2007) yaptıkları 

çalışmalarda keçi sütünden üretilen dondurmaların inek sütünden üretilenlere göre daha 

çok beğenildiğini bildirmişlerdir. 

 

Çizelge 4.19 ve Şekil 4.7’de tüketicilerin keçi dondurması tüketmeme nedenlerinin 

oransal dağılımı yer almaktadır. Çizelge ve grafikten görülebileceği gibi tüketiciler keçi 

dondurmasını; %67,1’i alışkanlıklarının olmaması, %11,3’ü tat ve kokusunun 

beğenilmemesi ve %10,5’i market ve pazarlarda bulunamaması, %5,9’u, kokusunun 

beğenilmemesi, % 5,4’ü tadının beğenilmemesi, %3,9’u fiyatının yüksek olması ve % 

3,3’ü diğer nedenlerden dolayı (alerjisinin olması vb.) tüketmemektedir.  

Şekil 4.6 Tüketicilerin keçi dondurması tüketme nedenleri 
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Çizelge 4.18 Tüketicilerin keçi dondurması tüketme nedenleri 

TÜKETME NEDENLERİ   

Besleyici olması 
Sayı 1 

Oran 0,85 

Sağlıklı olması 
Sayı 10 

Oran 8,47 

Tadının beğenilmesi 
Sayı 98 

Oran 83,9 

Tadının merak edilmesi 
Sayı 8 

Oran 6,78 

TOPLAM 
Sayı 117 

Oran 100,0 

 

Çizelge 4.19 Tüketicilerin keçi dondurması tüketmeme nedenleri 

TÜKETMEME NEDENLERİ   

Alerjisinin olması 
Sayı 4 

Oran 2,6 

Alışkanlığın olmaması 
Sayı 102 

Oran 67,1 

Diğer 
Sayı 1 

Oran 0,7 

Faydaları hakkında bilgisi yok 
Sayı 6 

Oran 3,9 

Fiyatının yüksek olması 
Sayı 6 

Oran 3,9 

Kokusunun beğenilmemesi 
Sayı 9 

Oran 5,9 

Piyasada bulunmaması 
Sayı 16 

Oran 10,5 

Tadının beğenilmemesi 
Sayı 8 

Oran 5,4 

Toplam 
Sayı 152 

Oran 100,0 
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Şekil 4.7 Tüketicilerin Keçi dondurması tüketmeme nedenleri 
 

4.2.5 Keçi yoğurdu tüketme ve tüketmeme nedenleri 

 

Çizelge 4.20 ve Şekil 4.8’de ankete katılan tüketicilerin keçi yoğurdu tüketme 

nedenlerinin oransal dağılımı yer almaktadır. Çizelge ve grafikten görülebileceği gibi; 

tüketicilerin keçi yoğurdunu %60,98 oranında geleneksel (esas olarak alışkanlık), 

%39,02 oranında ise diğer nedenlerle (meslek, arkadaş tavsiyesi vb.) tüketmektedirler. 

Keçi yoğurdunu geleneksel olarak tüketenlerin aile bireylerinde mutlaka bir hayvancılık 

geçmişinin olduğu, yoğurdun kendilerine köyden akrabaları veya tanıdıkları tarafından 

temin edildiği belirlenmiştir. Keçi yoğurdunu diğer sebeplerle tüketen tüketiciler gıda, 

tarım veya hayvancılık sektöründe çalıştıklarını belirtmişlerdir. 

 

Çizelge 4.21 ve Şekil 4.9’da ankete katılan tüketicilerin keçi yoğurdu tüketmeme 

nedenlerinin oransal dağılımı yer almaktadır. Tüketicilerin %67,25’i alışkanlık olmaması 

%15,28’i market ve pazarlarda bulamama, %4,8 fiyatlarının yüksek olması, % 4,37’si 

kokusunu beğenmeme, % 3,93’ü tadını beğenmeme ve % 3,7’si diğer nedenlerden 

(alerjisi olması vb.) dolayı keçi yoğurdunu tüketmediklerini belirtmişlerdir. Araştırma 

bulguları keçi sütü ve peyniri tüketmeme nedenleriyle benzerlik göstermektedir. (Çizelge 

4.14, Çizelge 4.16). 
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Şekil 4.8 Tüketicilerin keçi yoğurdu tüketme nedenleri 
 

Çizelge 4.20 Tüketicilerin keçi yoğurdu tüketme nedenleri 

TÜKETME NEDENLERİ   

Diğer 
Sayı 16 

Oran 39,02 

Geleneksel 
Sayı 25 

Oran 60,98 

TOPLAM 
Sayı 41 

Oran 100,0 

 

Şekil 4.9 Tüketicilerin keçi yoğurdu tüketmeme nedenleri 
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Çizelge 4.21 Tüketicilerin keçi yoğurdu tüketmeme nedenleri 

TÜKETMEME NEDENLERİ   

Alerjisinin olması 
Sayı 2 

Oran 0,88 

Alışkanlığın olmaması 
Sayı 153 

Oran 67,10 

Faydaları hakkında bilgisi yok 
Sayı 8 

Oran 3,51 

Fiyatının yüksek olması 
Sayı 11 

Oran 4,83 

Kokusunun beğenilmemesi 
Sayı 10 

Oran 4,38 

Piyasada bulunmaması 
Sayı 35 

Oran 15,35 

Tadının beğenilmemesi 
Sayı 9 

Oran 3,95 

TOPLAM 
Sayı 228 

Oran 100,0  
 

4.2.6 Keçi tereyağı tüketme ve tüketmeme nedenleri 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi tereyağı tüketme nedenleri oransal dağılımı Çizelge 22 

ve Şekil 4.10’da yer almaktadır. Grafik ve çizelge incelendiğinde tüketicilerin keçi 

tereyağını %66,67 oranında geleneksel, %33,33 oranında ise diğer nedenlerle (meslek, 

arkadaş tavsiyesi vb.) tükettiği görülmektedir. Keçi tereyağını geleneksel olarak 

tüketenler grubunu; kendisi yada ailesi hayvancılıkla uğraşan bireyler oluşturmaktadır. 

Keçi tereyağını diğer nedenlerden tüketenler gıda, tarım veya hayvancılık sektöründe 

çalışmaktadırlar. Çizelge 4.23 ve Şekil 4.11’de ankete katılan tüketicilerin keçi tereyağı 

tüketmeme nedenlerinin oransal dağılımı yer almaktadır. Bu dağılıma göre; tüketiciler 

sırasıyla; alışkanlıklarının olmaması (%66,14), market ve pazarlarda bulamama 

(%15,75), fiyatının pahalı olması (%4,72), kokusunun beğenilmemesi (%4,33), tadının 

beğenilmemesi (%3,95), faydaları hakkında bilgisi olmaması (%3,57) ve diğer 

nedenlerden dolayı (%1,57) keçi tereyağını tüketmemektedir. 
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Şekil 4.10 Tüketicilerin keçi tereyağı tüketme nedenleri 
 

Çizelge 4.22 Tüketicilerin keçi tereyağı tüketme nedenleri 

TÜKETME NEDENLERİ   

Diğer 
Sayı 5 

Oran 33,3 

Geleneksel 
Sayı 10 

Oran 66,7 

TOPLAM 
Sayı 15 

Oran 100,0 

 

  

Şekil 4.11 Tüketicilerin keçi tereyağı tüketmeme nedenleri 
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Çizelge 4.23 Tüketicilerin keçi tereyağı tüketmeme nedenleri 

TÜKETMEME NEDENLERİ  

Alışkanlığın olmaması 
Sayı 168 

Oran 66,14 

Diğer (sağlık sebepleri vb.) 
Sayı 4 

Oran 1,57 

Faydaları hakkında bilgisi yok 
Sayı 9 

Oran 3,54 

Fiyatının yüksek olması 
Sayı 12 

Oran 4,72 

Kokusunun beğenilmemesi 
Sayı 11 

Oran 4,33 

Piyasada bulunmaması 
Sayı 40 

Oran 15,75 

Tadının beğenilmemesi 
Sayı 10 

Oran 3,95 

TOPLAM 
Sayı 254 

Oran 100,00 

 

4.2.7 Keçi kefiri ve ayranı tüketme ve tüketmeme nedenleri 

 

 

Çizelge 4.24 ve Şekil 4.12’de ankete katılan tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketme 

nedenleri yer almaktadır. Grafik ve çizelge incelendiğinde; tüketicilerin %85,7’si 

geleneksel, %14,3’ü diğer nedenlerden dolayı olarak keçi ayranını tükettiği 

görülmektedir. Keçi yoğurdu tüketen 7 kişi bu ürünü ayran olarak ta değerlendirdiğini 

belirtmiştir. Çalışma sahasında keçi ayranı ve keçi kefiri satışına rastlanılmamıştır. 

Yapılan araştırmalar sonucunda bazı büyük süpermarketlerde ve büyük çiftliklere ait 

online satış mağazalarında keçi sütünden yapılan ayranın4 bulunabileceği tespit 

edilmiştir. Evlerde yapılan keçi ayranı yoğurttan, marketlerden satın alınan ise süt veya 

süt tozundan üretilmektedir.  

 

 

 

4Yoğurda su katılarak veya kuru maddesi ayarlanan süte probiyotik bakteriler katılarak hazırlanan 

fermente süt ürünü (Anonim 2018b). 
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Keçi kefiri tüketen 5 kişi bulunmaktadır (Çizelge 4.22). Tüketicilerin %60’ı 

geleneksel,%40’ı diğer nedenlerden dolayı (meslek, arkadaş tavsiyesi vb.) keçi kefiri 

tükettiğini belirtmişlerdir. Yapılan araştırmalar sonucunda bazı büyük süpermarketlerde 

ve büyük çiftliklere ait online satış mağazalarında keçi kefirinin bulunduğu 

belirlenmiştir. 

 

Çizelge 4.25 ve Şekil 4.13’te ankete katılan tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketmeme 

nedenlerinin oransal dağılımı yer almaktadır. Bu dağılıma göre tüketiciler sırasıyla; 

alışkanlıklarının olmaması (ortalama %65,37), market ve pazarlarda bulamama 

(ortalama %17,09), fiyatının yüksek olması (ortalama %4,19), kokusunun 

beğenilmemesi (ortalama %4,19), tadının beğenilmemesi (ortalama %3,81), faydaları 

hakkında bilgisi olmaması (ortalama 3,81) ve diğer nedenlerden dolayı (ortalama %1,53) 

keçi kefiri ve ayranı tüketmemektedir. Araştırma bulguları diğer keçi sütü ve süt 

ürünlerini tüketmeme nedenleriyle benzerlik göstermektedir (Çizelge 4.15, Çizelge 

4.17, Çizelge 4.19, Çizelge 4.21, Çizelge 4.23, Şekil 4.3 Şekil 4.5 Şekil 4.7 Şekil 4.9 ve 

Şekil 4.11). 

 

 

Şekil 4.12 Tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketme nedenleri 
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Çizelge 4.24 Tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketme nedenleri 

 

TÜKETME NEDENLERİ  KEFİR TÜKETEN AYRAN TÜKETEN 

Diğer 
Sayı 2 1 

Oran 40,0 14,3 

Geleneksel 
Sayı 3 6 

Oran 60,0 85,7 

TOPLAM 
Sayı 5 7 

Oran 100,0 100,0 

 

 

 

 

Şekil 4.13 Tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketmeme nedenleri 
 

Çizelge 4.25 Tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketmeme nedenleri 

TÜKETMEME NEDENLERİ KEFİR 

TÜKETMEYEN 

AYRAN 

TÜKETMEYEN 

Alerjisinin olması 
Sayı 2 2 

Oran 0,8 0,78 

Alışkanlığın olmaması 
Sayı 172 172 

Oran 65,1 65,64 

Diğer 
Sayı 1 1 

Oran 0,4 0,39 

Fiyatının yüksek olması 
Sayı 11 11 

Oran 4,2 4,19 

Faydaları hakkında bilgisi 

yok 

Sayı 10 10 

Oran 3,8 3,82 

Kokusunun 

beğenilmemesi 

Sayı 11 11 

Oran 4,2 4,19 
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Çizelge 4.25 Tüketicilerin keçi kefiri ve ayranı tüketmeme nedenleri (devam) 

Piyasada bulunmaması 
Sayı 46 44 

Oran 17,4 16,78 

Tadının beğenilmemesi 
Sayı 10 10 

Oran 3,8 3,82 

Ürünün sevilmemesi 
Sayı 1 1 

Oran 0,3 0,39 

Toplam 
Sayı 264 262 

Oran 100,0 100,0 

 

 

4.2.8 Keçi sütünün diğer sektörlerde kullanım alanları 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi sütünün farklı sektörlerde kullanımı hakkındaki bilgi 

düzeylerinin oransal dağılımı Çizelge 4.26 ve Şekil 4.14’te yer almaktadır. Grafik ve 

çizelgeden görülebileceği gibi; tüketicilerin %91,82’sinin keçi sütünün gıda sektörü 

dışındaki kullanımı hakkında bir bilgisi yoktur. Tüketicilerin %8,18’i ise bu konuda 

bilgisi olduğunu belirtmiştir. Bilgisi olan tüketiciler keçi sütünün kozmetik sektöründe 

(% 8,18) kullanıldığını belirtmişlerdir. Tüketicilerin %4,5’inin keçi sütünden yapılan 

sabunları kullandıkları tespit edilmiştir. 

Şekil 4.14 Keçi sütünün farklı sektörlerde kullanımı 
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Çizelge 4.26 Keçi sütünün farklı sektörlerde kullanımı 

DİĞER SEKTÖRLERDE KULLANIMI   

Evet, biliyorum 
Sayı 19 

Oran 9,9 

Hayır, bilmiyorum 
Sayı 172 

Oran 90,1 

TOPLAM 
Sayı 191 

Oran 100,0 

 

4.2.9 Keçi sütü ve süt ürünleri faydaları hakkındaki bilgi düzeyi 

 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri faydaları hakkındaki bilgi 

düzeylerinin oransal dağılımı Çizelge 4.27 ve Şekil 4.15’te yer almaktadır. Grafik ve 

çizelgeden görülebileceği gibi; tüketicilerin %47,96’sının keçi sütü ve süt ürünlerinin 

faydaları hakkında bilgisi bulunmaktadır. Tüketicilerin %52,04’ünün ise bu konuda 

bilgisi yoktur. Elde edilen bulgular bazı araştırmalarla benzerlik göstermektedir. 

 

Engindeniz vd. (2017) de Çanakkale, İzmir ve Balıkesir illerinde yaptıkları çalışmada 

aile bireylerinin keçi sütü ve süt ürünleri faydaları hakkında %48,65’inin bilgisi 

olduğunu tespit etmişlerdir. Çizelge 4.28’de ankete katılan tüketicilerin keçi ürünleri 

faydaları hakkında bilgiye ulaştıkları kaynakların oransal dağılımı yer almaktadır. 

Çizelge incelendiğinde; keçi sütü ve süt ürünleri hakkında bilgisi olan tüketicilerin 

sırasıyla; aile ve arkadaş (%39,5), sosyal medya (%37,2), gazete, dergi ve kitap 

(%10,9), eğitim kurumları (%4,7), televizyon (%2,3), Tarım bakanlığı (%2,3), sivil 

toplum örgütleri (%1,6) ve diğer (%1,6) kaynaklardan faydalarına ulaştıkları 

görülmektedir. 
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Şekil 4.15 Keçi sütü ve süt ürünleri faydaları hakkındaki bilgi düzeyi 

 

Çizelge 4.27 Keçi sütü ve süt ürünleri faydaları hakkındaki bilgi düzeyi 

FAYDALARI HAKKINDA BİLGİ  BAĞIMLI DEĞİŞKEN TOPLAM 

Tüketen Tüketmeyen  

Bilgim var 
Sayı 112 17 129 

Oran 58,6 21,8 48,0 

Bilgim yok 
Sayı 79 61 140 

Oran 41,4 78,2 52,0 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 

 

Çizelge 4.28 Keçi sütü ve süt ürünleri faydalarına ulaşılan kaynaklar 

FAYDALARINA ULAŞILAN KAYNAKLAR  

İnternet/sosyal medya 
Sayı 48 

Oran 37,2 

Tarım bakanlığı 
Sayı 3 

Oran 2,3 

Gazete ve dergi 
Sayı 8 

Oran 6,2 

Kitap 
Sayı 6 

Oran 4,7 
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Çizelge 4.28 Keçi sütü ve süt ürünleri faydalarına ulaşılan kaynaklar (devam) 

Eğitim kurumları 
Sayı 6 

Oran 4,7 

Aile, arkadaş 
Sayı 51 

Oran 39,5 

Sivil toplum örgütleri 
Sayı 2 

Oran 1,6 

Televizyon 
Sayı 3 

Oran 2,3 

Diğer 
Sayı 2 

Oran 1,6 

TOPLAM 
Sayı 129 

Oran 100,0 

 

4.3 Keçi Sütü ve Süt Ürünleri Tüketim Tipi ve Tercihi 

 

Araştırmanın bu bölümünde tüketicilerin keçi sütü, keçi peyniri, keçi yoğurdu, keçi 

tereyağı ve keçi dondurması tüketim tipi ve tercihlerine ilişkin bulgular ve analiz 

sonuçları yer almaktadır. 

 

4.3.1 Keçi sütü tüketim tipi 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi sütü tüketim tipi tercihlerinin oransal dağılımı Çizelge 

4.29’de yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde tüketicilerin keçi sütünü; %53,8 

oranında pastörize, %33,8 oranında çiğ ve %12,4 oranında UHT olarak tükettiği 

görülmektedir. 

 

Çizelge 4.29 Tüketicilerin keçi sütü tüketimi 

TÜKETİM TİPİ               KEÇİ SÜTÜ TÜKETEN 

Çiğ 
Sayı 27 

Oran 33,8 

Pastörize 
Sayı 43 

Oran 53,8 

UHT 
Sayı 10 

Oran 12,4 

TOPLAM 
Sayı 80 

Oran 100,0 
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4.3.2 Keçi sütü tüketim tercihi 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi sütü tüketim tercihlerinin oransal dağılımı Çizelge 

4.30’da yer almaktadır. Çizelgeye bakıldığında tüketicilerin keçi sütünü sırasıyla; içme 

sütü (%63,75), yoğurt yapımı (%11,25), bebek ve çocuk beslenmesi (%7,5) ve tatlı 

(%2,5) yapımında değerlendirdiği görülmektedir. Tüketicilerin %13,75’i ise keçi sütünü 

her şekilde (içme sütü, gıda yapımı vb.) değerlendirdiklerini bildirmişlerdir. 

 

Bu kategori içerisinde yer alan tüketicilerin ailesinin veya kendisinin hayvancılıkla 

uğraştığı belirlenmiştir. Araştırma bulguları bu konuda yapılan bazı çalışmaların 

sonuçları ile benzerlik göstermektedir.  

 

Nitekim Güney ve Ocak (2013) Adana’da yaptıkları çalışmada tüketicilerin keçi sütünü 

en çok içerek değerlendirdiklerini tespit etmişlerdir. Engindeniz vd. (2017) ise; keçi 

sütünün sırasıyla; içme sütü, yoğurt yapımı ve bebek-çocuk beslenmesinde 

kullanıldığını belirtmişlerdir. 

 

Çizelge 4.30 Tüketicilerin keçi sütü tüketim tercihi 

         TÜKETİM ŞEKLİ   

İçme sütü 
Sayı 51 

Oran 63,75 

Yoğurt yapımı 
Sayı 9 

Oran 11,25 

Peynir yapımı 
Sayı 1 

Oran 1,25 

Çocuk beslenmesi 
Sayı 6 

Oran 7,50 

Tatlı yapımı 
Sayı 2 

Oran 2,50 

Hepsi 
Sayı 11 

Oran 13,75 

TOPLAM 
Sayı 80 

Oran 100,0 
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4.3.3 Keçi peyniri tüketim tipi 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi peyniri tüketim tipi tercihlerinin oransal dağılımı 

Çizelge 4.31’da yer almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi tüketiciler keçi peynirini 

sırasıyla; inek + koyun + keçi sütünden yapılmış basma (%38,1), sadece keçi sütünden 

yapılmış basma (%23,2), sadece keçi sütünden yapılmış yaş (%20,4), koyun + keçi 

sütünden yapılmış basma (%14,1), koyun + keçi sütünden yapılmış yaş (%2,1) ve inek + 

koyun + keçi sütünden yapılmış yaş (%2,1) olarak tüketmektedirler. Tüketicilerin 

%25,7’si ezine peyniri tükettiğini belirtmiştir. Anketlerin yapıldığı market raflarında 

görülen ezine peynirlerinin tümü inek + koyun + keçi sütünden yapılmış basma tiptedir. 

Sadece keçi sütünden ve koyun+ keçi sütünden yapılmış basma peynirini tüketenler ise 

bu ürünü mandıralardan ya da komşularından aldıklarını belirtmiştir. Araştırma 

bulguları önceki çalışmalarla paralellik göstermektedir. Savran vd. (2011) İstanbul, 

Ankara ve Çanakkale illerinde yaptıkları çalışmada inek + koyun + keçi sütünden ve 

sadece keçi sütünden yapılmış peynir tüketim oranlarını sırasıyla; %29 ve %3, 

Engindeniz vd. (2017) Balıkesir, İzmir ve Çanakkale’de yaptıkları çalışmada ise sırası 

ile %61,45 ve %40,96 olarak bildirmişlerdir. 

 

Çizelge 4.31 Tüketicilerin keçi peyniri tüketim tipi 

KEÇİ PEYNİRİ TÜKETİM TİPİ  KEÇİ ÜRÜNÜ 

TÜKETEN 

Sadece keçi sütünden yapılmış basma 
Sayı 33 

Oran 23,2 

Sadece keçi sütünden yapılmış yaş 
Sayı 29 

Oran 20,4 

Koyun + keçi sütünden yapılmış basma 
Sayı 20 

Oran 14,1 

Koyun + keçi sütünden yapılmış yaş 
Sayı 3 

Oran 2,1 

İnek + Koyun + Keçi sütünden yapılmış 

basma 

Sayı 54 

Oran 38,1 

İnek + Koyun + Keçi sütünden yapılmış 

yaş 

Sayı 3 

Oran 2,1 

TOPLAM 
Sayı 142 

Oran 100,0 
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4.3.4 Keçi yoğurdu tüketim tipi 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi yoğurdu tüketim tipi tercihlerinin oransal dağılımı 

çizelge 4.32’te yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde tüketicilerin keçi yoğurdunu 

sırasıyla; yalnızca keçi sütü (%51,22), koyun + keçi sütü karışık (23,39) ve ise koyun + 

keçi + inek sütü karışık (%23,39) olarak tükettiği görülmektedir. 

 

Çizelge 4.32 Tüketicilerin keçi yoğurdu tüketim tipi 

KEÇİ YOĞURDU TÜKETİM TİPİ  KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETEN 

Yalnızca keçi sütü 
Sayı 21 

Oran 51,22 

Koyun + Keçi sütü karışık 
Sayı 10 

Oran 23,39 

Koyun + Keçi + İnek sütü 

karışık 

Sayı 10 

Oran 23,39 

TOPLAM 

 

Sayı 41 

Oran 100,0 
 

4.3.5 Keçi tereyağı tüketim tipi 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi tereyağı tüketim tipi tercihlerinin oransal dağılımı 

çizelge 4.33’de yer almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi tüketicilerin tereyağını 

yalnızca keçi sütü, koyun + keçi + inek sütü karışık ve koyun + keçi sütü karışık olarak 

tüketme oranları sırasıyla; %66,7, %20 ve %13,3’tür. 

 

Çizelge 4.33 Tüketicilerin keçi tereyağı tüketim tipi 

KEÇİ TEREYAĞI TÜKETİM TİPİ KEÇİ ÜRÜNÜ TÜKETEN 

Yalnızca keçi sütü 
Sayı 10 

Oran 66,7 

Koyun + Keçi sütü karışık 
Sayı 2 

Oran 13,3 

Koyun + Keçi + İnek sütü karışık 
Sayı 3 

Oran 20,0 

TOPLAM 
Sayı 15 

Oran 100,0 
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4.3.5 Keçi dondurması tüketim tipi ve tercihi 

 

Ankete katılan tüketicilerin keçi dondurması tüketim tercihleri oransal dağılımı Çizelge 

4.34 ve Şekil 4.16’da yer almaktadır. Çizelge ve grafik incelendiğinde tüketicilerin keçi 

dondurmasını; %47’sinin ambalajlı pakette %36’ sının karton pakette, %14’ünün açıkta 

(kafe ve restoran) ve %3’ ünün külahta tükettikleri görülmektedir. Ankara’da 

süpermarket, market, kafe ve restoranlarda genellikle %100 keçi sütünden yapılmış 

dondurma bulunmamasından dolayı tüketiciler bu ürünü inek-keçi karışık tipte 

tüketmektedirler. Bu konuda yapılan çalışmalar genellikle süt üzerine yoğunlaşmıştır. 

Çelik vd. (2005), Akbay ve Tiryaki (2007), Sütütemiz vd. (2009), Onurlubaş ve Yılmaz 

(2013), tüketicilerin süt alırken ambalajlı olanını tercih ettiklerini belirlemişlerdir. 

  

Şekil 4.16 Tüketicilerin keçi dondurması tüketim tercihleri 
 

Çizelge 4.34 Tüketicilerin keçi dondurması tüketim tercihleri 

TÜKETİM TERCİHİ   

Açıkta (kafe ve restoran) 
Sayı 16 

Oran 13,7 

Ambalajlı 
Sayı 55 

Oran 47,0 

Karton pakette 
Sayı 42 

Oran 35,9 

Külahta (sokak satıcısı) 
Sayı 4 

Oran 3,4 

TOPLAM 
Sayı 117 

Oran 100,0 
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4.4 Keçi Sütü ve Süt Ürünlerini Satın Almaya Yönelik Davranışlar 

 

Araştırmanın bu bölümünde tüketicilerin keçi sütü, peyniri, yoğurdu, tereyağı, kefiri ve 

ayranı tüketim sıklıkları, aylık harcamaları ve aylık tüketim miktarlarına ilişkin bulgular 

ve analiz sonuçları yer almaktadır. Keçi sütü ve süt ürünleri için harcanan fiyat aralıkları 

ve tüketim miktarı piyasadaki mevcut duruma göre düzenlenmiştir. 

 

4.4.1 Keçi sütü satın almaya yönelik davranışlar 

 

Çalışma sahasında keçi sütü tüketenlerin oranı %29,7 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 

4.13). Tüketicilerin keçi sütü satın almaya yönelik davranışlarına ait oransal bulgular 

Çizelge 4.35’te yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde tüketicilerin keçi sütünü ayda bir 

defa, 15 günde bir, haftada 1-3 defa ve mevsime bağlı tüketim oranları sırasıyla; %32,5, 

%11,25, %11,25 ve %1,25 olduğu görülmektedir. Yine aynı çizelgeden görülebileceği 

gibi keçi sütünü tadını merak ettiği için bir defaya mahsus tüketenlerin oranı %32,5’tir. 

 

Tüketicilerin aylık keçi sütü harcaması; %80 oranında 0-13 tl, %13,75 oranında 26-39 

ve %1,25 oranında 78-91 TL arasında olduğu belirlenmiştir. Keçi sütünü aylık 200 

ml,500 ml, 1L, 2L ve üstünde tüketenlerin oranı sırasıyla; %31,25, %35, %18,75, 

%15’tir. Ankete katılan tüketicilerin aylık kişi başı keçi sütü tüketim miktarı ortalama 

0,25 L olarak hesaplanmıştır. Araştırma bulguları bu konuda yapılan bazı çalışmaların 

sonuçları ile benzerlik göstermektedir. Nitekim Savran vd. (2011) Çanakkale, İstanbul 

ve Ankara illerinde yaptıkları çalışmada aile bireylerinin aylık keçi sütü tüketim 

miktarını ortalama 0,35 L olarak tespit etmişlerdir. Bu bulgulardan farklı olarak 

Engindeniz vd. (2017) İzmir, Çanakkale ve Balıkesir illerinde aile bireylerinin aylık 

keçi sütü tüketim miktarlarını ortalama 2,98 L olarak bildirmişlerdir. 

 

Tüketicilerin keçi sütü ambalaj tercihleri sırasıyla; cam şişe (%75), UHT karton kutu, 

(%12,5), pastik şişe (%10), açık (%1,25) ve pastörize karton kutu (%1,25) olmuştur. 

(Çizelge 4.35). Benzer olarak; Engindeniz vd. (2017) de yaptıkları çalışmada ankete 

katılan bireylerin keçi sütü ambalaj tercihlerinin en çok (%61,5) cam şişe olduğunu 

bildirmişlerdir. 
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Çizelge 4.35 Tüketicilerin keçi sütü satın alma davranışları 

 SAYI ORAN 

Keçi sütü tüketim sıklığı 

Her gün tüketiyor 9 11,25 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 9 11,25 

15 günde 1 tüketiyor 9 11,25 

Ayda bir defa tüketiyor 26 32,50 

Sadece bir defa meraktan tüketmiş 26 32,50 

Mevsime bağlı 1 1,25 

TOPLAM  80 100 

Keçi sütü aylık harcaması 

0-13 TL harcıyor 64 80 

26-39 TL harcıyor 11 13,75 

52-65 TL harcıyor 4 5 

78-91 TL harcıyor 1 1,25 

TOPLAM  80 100 

Keçi sütü aylık tüketim 

miktarı 

500ml/ay 28 35 

1L/ay 15 18,75 

200ml/ay 25 31,25 

2L/ay 7 8,75 

3L/ay 3 3,75 

5L/ay 1 1,25 

6L/ay 1 1,25 

TOPLAM  80 100 

Keçi sütü ambalaj tercihi 

Cam 60 75,0 

UHT karton 10 12,5 

Plastik şişe 8 10 

Pastörize karton 1 1,25 

Açık 1 1,25 

TOPLAM  80 100 

 

4.4.2 Keçi peyniri satın almaya yönelik davranışlar 

 

Çalışma sahasında keçi peyniri tüketenlerin oranı %52,8 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 

4.13). Tüketicilerin keçi peyniri satın almaya yönelik davranışlarına ait oransal bulgular 

Çizelge 4.36’da yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde tüketicilerin keçi peynirini 

tüketim sıklıkları sırasıyla; hergün (%31,7), haftada 1-3 defa (%31) ayda bir defa 

(%21,1) ve 15 günde bir (%5,6) olduğu görülmektedir. Keçi peynirini tadını merak ettiği 

için bir defaya mahsus tüketenlerin oranı %10,6’dır. 
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Tüketicilerin aylık keçi peyniri harcamaları %40,1 oranında 0-30 TL, %34,6 oranında 

31-45 TL, %17,6 oranında 46-60 TL, %6,3 oranında 61-75 TL ve %1,4 oranında 76-90 

TL arasındadır (Çizelge 4.36). Keçi peynirini aylık 0,5 kg,1 kg,1,5 kg, 2kg ve üstünde 

tüketenlerin oranı sırasıyla; %35, %27,3,%12 ve %25,7 olarak tespit edilmiştir. 

Tüketicilerin aylık kişi başı keçi peyniri tüketim miktarı ortalama 0,62 kg olarak 

hesaplanmıştır. 

 

Araştırma bulguları bu konuda yapılan benzer çalışmaların sonuçları ile paralellik 

göstermektedir. Akbay vd. (2016) de Kahramanmaraş’ta yaptıkları çalışmada aylık keçi 

peyniri tüketim miktarını ortalama 0,64 kg olarak tespit etmişlerdir. Savran vd. (2011) 

ve Engindeniz vd.(2017) ise aile bireylerinin aylık keçi peyniri tüketim miktarlarını 

sırasıyla; 6 kg ve 5,82 kg olarak bildirmişlerdir. 

 

Çizelge 4.36 Tüketicilerin Keçi Peyniri Satın Alma Davranışları 

 SAYI ORAN 

Peynir tüketim sıklığı 

Her gün tüketiyor 45 31,7 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 44 31 

15 günde 1 tüketiyor 8 5,6 

Ayda bir defa tüketiyor 30 21,1 

Sadece bir defa meraktan 

tüketmiş 
15 10,6 

TOPLAM  142 100 

Peynire harcanan miktar 

0-30 TL harcıyor 57 40,1 

31-45 TL harcıyor 49 34,6 

46-60 TL harcıyor 25 17,6 

61-75 TL harcıyor 9 6,3 

 76-90 TL harcıyor 2 1,4 

TOPLAM  142 100 

Peynir tüketim miktarı 

0,5kg/ay 49 35 

1kg/ay 39 27,3 

1,5kg/ay 17 12 

2kg/ay 34 23,8 

3kg/ay 2 1,3 

4kg/ay 1 0,6 

TOPLAM  142 100 
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4.4.3 Keçi dondurması satın almaya yönelik davranışlar 

 

 

Çalışma sahasında keçi dondurması tüketenlerin oranı %43,5 olarak tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.13). Ankete katılan tüketicilerin keçi dondurması satın almaya yönelik 

davranışlarına ait oransal bulgular Çizelge 4.37’de yer almaktadır. Çizelgeden 

görülebileceği gibi tüketiciler çoğunlukla (%82,1) keçi dondurmasını sadece yaz 

aylarında tüketmektedirler. Keçi dondurmasını her gün, haftada 1-3 defa, 15 günde 1 ve 

ayda bir defa ve meraktan bir defaya mahsus tüketenlerin toplam oranı ise; %17,9’dur. 

Yine aynı çizelge incelendiğinde tüketicilerin aylık keçi dondurması harcaması %55,6 

ile 0-32 TL, %25 ile 33-65 TL, %15,4 ile 66-97 TL ve %3,4 ile 97 TL üstü olduğu 

görülmektedir. Keçi dondurmasını aylık 0,5 kg,1 kg,1,5 kg ve 2kg olarak tüketenlerin 

oranı sırasıyla; %53,8, %14,6, %24,8 ve %6,8 olarak saptanmıştır. Tüketicilerin aylık 

kişi başı keçi dondurması tüketim miktarı ortalama 0,40 kg olarak hesaplanmıştır. 

Tüketicilerin aylık ortalama keçi dondurması tüketim miktarlarını araştıran başka bir 

çalışma bulunmamasına karşın; Engindeniz vd. (2015) İzmir, Çanakkale ve Balıkesir 

illerinde yaptıkları çalışmada aile bireylerinin keçi dondurması tüketim miktarını yıllık 

0,65 kg olarak tespit etmişlerdir. 

 

Çizelge 4.37 Tüketicilerin Keçi Dondurması Satın Alma Davranışları 

 

 SAYI ORAN 

Dondurma tüketim sıklığı 

Her gün tüketiyor 2 1,7 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 7 6 

15 günde 1 tüketiyor 4 3,4 

Ayda bir defa tüketiyor 6 5,1 

Sadece yaz aylarında 

tüketiyor 
96 82,1 

Sadece bir defa meraktan 

tüketmiş 
2 1,7 

TOPLAM  117 100 

Dondurma harcanan miktar 

0-32 TL harcıyor 65 55,6 

33-65 TL harcıyor 30 25,6 

66-97 TL harcıyor 18 15,4 

97 TL üstü harcıyor 4 3,4 

TOPLAM  117 100 
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Çizelge 4.37 Tüketicilerin Keçi Dondurması Satın Alma Davranışları (devam) 

Dondurma tüketim 

miktarı 

0,5kg/ay 63 53,8 

1kg/ay 17 14,6 

1,5kg/ay 29 24,8 

2kg/ay 8 6,8 

TOPLAM  117 100 

 

 

4.4.4 Keçi yoğurdu satın almaya yönelik davranışlar 

 

Çalışma sahasında keçi yoğurdu tüketenlerin oranı %15,2 olarak tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.13). Çizelge 4.38’te ankete katılan tüketicilerin keçi yoğurdu satın almaya 

yönelik davranışlarına ait oransal bulgular yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde 

tüketicilerin keçi yoğurdunu en çok (%41,4) ayda bir defa tükettikleri görülmektedir. 

Bunu sırasıyla; her gün (%22), haftada 1-3 defa (%7,3) ve 15 günde bir (%7,3) 

tüketenler izlemektedir. Keçi yoğurdunu tadını merak ettiği için bir defaya mahsus 

tüketenlerin oranı %22’dir.Tüketicilerin aylık keçi yoğurdu harcaması çoğunlukla 0-13 

TL (%68,2) arasında olduğu bunu sırasıyla; %9,8 ile 14-26 TL, %9,8 ile 27-39 TL, %7,3 

ile 53-65 TL ve %4,9 ile 40-52 TL izlemektedir. Keçi yoğurdunu aylık 0,5 kg,1 kg, 2kg 

ve üstünde tüketenlerin oranı sırasıyla; %26,8, %43,9 ve %29,3 olarak tespit edilmiştir. 

Tüketicilerin aylık kişi başı keçi yoğurdu tüketim miktarı ortalama 0,20kg olarak 

hesaplanmıştır. Bu Araştırma bulgularından farklı olarak Engindeniz vd.  (2017) 

Balıkesir, Çanakkale ve İzmir’de yaptıkları çalışmada aile bireylerinin aylık keçi 

yoğurdu tüketim miktarını ortalama 2,16 kg olarak bulmuşlardır. 

 

Çizelge 4.38 Tüketicilerin keçi yoğurdu satın alma davranışları 

 SAYI ORAN 

Yoğurt tüketim sıklığı 

Her gün tüketiyor 9 22 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 3 7,3 

15 günde 1 tüketiyor 3 7,3 

Ayda bir defa tüketiyor 17 41,4 

Sadece bir defa meraktan tüketmiş 9 22 

TOPLAM  41 100 
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Çizelge 4.38 Tüketicilerin keçi yoğurdu satın alma davranışları (devam) 

Yoğurda harcanan miktar 

0-13 TL harcıyor 28 68,2 

14-26 TL harcıyor 4 9,8 

27-39 TL harcıyor 4 9,8 

40-52 TL harcıyor 2 4,9 

 53-65 TL harcıyor 3 7,3 

TOPLAM  41 100 

Yoğurt tüketim miktarı 

0,5kg/ay 11 26,8 

1kg/ay 18 43,9 

2kg/ay 8 19,5 

3kg/ay 2 4,9 

4kg/ay 2 4,9 

TOPLAM  41 100 

 

4.4.5 Keçi tereyağı satın almaya yönelik davranışlar 

 

Çalışma sahasında keçi tereyağı tüketenlerin oranı %5,6 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 

4.13). Ankete katılan tüketicilerin keçi tereyağı satın almaya yönelik davranışlarına ait 

oransal bulgular çizelge 4.39’da yer almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi 

tüketiciler keçi tereyağını çoğunlukla (%60) ayda bir defa tüketmekte ve bunu sırasıyla 

her gün (%13,3), haftada 1-3 defa (%6,7), 15 günde bir (%6,7) tüketenler izlemektedir. 

Keçi tereyağını tadını merak ettiği için bir defaya mahsus tüketenlerin oranı %13,3’tür. 

Tüketicilerin aylık keçi tereyağı harcamasının çoğunlukla (%80) 0-15 TL arasında 

olduğu görülmektedir. Bunu 16-45 TL arasında harcama yapanlar (%20) izlemektedir. 

(Çizelge 4.39) Tüketicilerin aylık keçi tereyağı tüketim miktarları %80 ile 0,5 kg ve 

%20 ile 1kg’dır. Tüketicilerin aylık kişi başı keçi tereyağı tüketim miktarı ortalama 

0,03kg olarak hesaplanmıştır.  

 

Tüketicilerin aylık ortalama kişi başı keçi tereyağı tüketim miktarlarını araştıran başka 

bir çalışma bulunmamakla beraber Engindeniz vd. (2015) aile bireylerinin yıllık 

ortalama keçi tereyağı tüketim miktarlarını İzmir, Çanakkale ve Balıkesir illeri için 0,04 

kg olarak bildirmişlerdir. 
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Çizelge 4.39 Tüketicilerin keçi tereyağı satın alma davranışları 

 SAYI ORAN 

Tereyağı tüketim sıklığı 

Her gün tüketiyor 2 13,3 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 1 6,7 

15 günde 1 tüketiyor 1 6,7 

Ayda bir defa tüketiyor 9 60 

Sadece bir defa meraktan 

tüketmiş 
2 13,3 

TOPLAM  15 100 

Tereyağı harcanan miktar 

0-15 TL harcıyor 12 80 

16-30 TL harcıyor 2 13,3 

31-45 TL harcıyor 1 6,7 

TOPLAM  15 100 

Tereyağı tüketim miktarı 
0,5kg/ay 12 80 

1kg/ay 3 20 

TOPLAM  15 100 

 

4.4.6 Keçi ayranı satın almaya yönelik davranışlar 

 

Çalışma sahasında keçi ayranı tüketenlerin oranı %2,6 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 

4.13). Ankete katılan tüketicilerin keçi ayranı satın almaya yönelik davranışları Çizelge 

4.40’ta yer almaktadır. Çizelgeden görülebileceği gibi, keçi ayranı tüketen 7 kişi 

bulunmaktadır. Tüketiciler keçi ayranını en çok (%42,9) ayda bir defa tüketmektedir. 

Bunu sırası ile %28,6 ile haftada 1-3 defa, %14,3 ile her gün tüketenler izlemektedir. 

Tüketicilerin keçi ayranına aylık %85,7 oranında 0-13 TL, %14,3 oranında 14-26 TL 

arasında harcama yaptıkları görülmektedir. Keçi ayranı tüketim miktarı sırasıyla; %42,9 

ile 0,5L/ay ve %57,1 ile 1L/ay’dır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63  

Çizelge 4.40 Tüketicilerin keçi ayranı satın alma davranışları 

 SAYI ORAN 

Keçi ayranı tüketim sıklığı 

Her gün tüketiyor 1 14,3 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 2 28,6 

Ayda bir defa tüketiyor 3 42,8 

Sadece bir defa meraktan 

tüketmiş 
1 14,3 

TOPLAM  7 100 

Keçi ayranı harcanan miktar 
0-13 TL harcıyor 6 85,7 

14-26 TL harcıyor 1 14,3 

TOPLAM  7 100 

Keçi ayranı tüketim miktarı 
0,5L/ay 3 42,9 

1L/ay 4 57,1 

TOPLAM  7 100 
 

4.4.7 Keçi kefiri satın almaya yönelik davranışlar 

Çalışma sahasında keçi kefiri tüketenlerin oranı %1,9 olarak tespit edilmiştir (Çizelge 

4.13). Ankete katılan tüketicilerin keçi kefiri satın almaya yönelik davranışları Çizelge 

4.41’de yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde, keçi kefiri tüketen 5 kişi olduğu 

görülmektedir. Tüketicilerin keçi kefirine aylık %80 oranında 0-8 TL , %20 oranında 9-

16 TL arasında harcama yaptıkları tespit edilmiştir. Keçi kefiri tüketim miktarı sırasıyla; 

%80 oranında 0,5 kg ve %20 oranında 1 kg’dır. 

 

Çizelge 4.41 Tüketicilerin keçi kefiri satın alma davranışları 

 SAYI ORAN 

Keçi kefiri tüketim 

sıklığı 

Haftada 1-3 defa tüketiyor 1 20 

Ayda bir defa tüketiyor 2 40 

Sadece bir defa meraktan 

tüketmiş 
2 40 

TOPLAM  5 100 
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Çizelge 4.41 Tüketicilerin keçi kefiri satın alma davranışları (devam) 

Keçi kefiri harcanan miktar 
0-8 TL harcıyor 4 80 

9-16 TL harcıyor 1 20 

TOPLAM  5 100 

Keçi kefiri tüketim miktarı 
250ml/ay 4 80 

500ml/ay 1 20 

TOPLAM  5 100 

 

4.5 Keçi sütü ve süt ürünleri hakkında tüketici görüşleri 

 

Araştırmanın bu bölümünde keçi sütü ve süt ürünü tüketen tüketicilerin bu ürünlerin 

kokusu hakkındaki görüşleri, fiyat değerlendirmeleri, bilgi kaynakları, satın aldıkları 

yer ve satın alırken dikkat ettikleri hususlara ait bulgu ve analiz sonuçları yer 

almaktadır. 

 

4.5.1 Keçi sütü ve süt ürünlerinin kokusu 

 

Çizelge 4.42’de ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri kokusu hakkındaki 

görüşlerine ait oransal dağılım yer almaktadır. Çizelge incelendiğinde tüketicilerin keçi 

sütü ve süt ürünleri kokusunu genellikle (%55,8) beğendikleri görülmektedir. Keçi sütü 

ve süt ürünlerinin kokusunu ağır, yoğun ve kötü bulanların oranları ise sırasıyla; %31,1, 

%7,4, %4,2’dir. Keçi sütü ve süt ürünlerine karşı fikir sahibi olmayanlar (%1,6) 

çoğunlukla market ve pazarlarda bu ürünlere rastlamadıklarını belirtmişlerdir. 
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Çizelge 4.42 Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri kokusu hakkındaki 

KOKUSU HAKKINDAKİ FİKİRLERİ  ORAN 

Kokusunu beğeniyorum 
Sayı 106 

Oran 55,8 

Ağır 
Sayı 59 

Oran 31,1 

Kötü 
Sayı 8 

Oran 4,2 

Yoğun 
Sayı 14 

Oran 7,4 

Fikri yok 
Sayı 4 

Oran 1,6 

TOPLAM 
Sayı 191 

Oran 100,0 

 

4.5.2 Keçi sütü ve süt ürünlerinin fiyatı 

 

Çizelge 4.43 ve Şekil 4.17’de ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri fiyatları 

hakkındaki değerlendirmelerine ait oransal dağılım yer almaktadır. Grafik ve çizelge 

incelendiğinde, tüketicilerin çoğunlukla keçi sütü ve süt ürünlerinin pahalı (%55,02) 

buldukları görülmektedir. Keçi sütü ve süt ürünlerinin fiyatını ekonomik ve değerinin 

altında bulan tüketicilerin oranı sırasıyla; %21,19 ve 1,86’dır.Tüketicilerin %21,93’ü ise 

bu ürünlerin fiyatları hakkında bir fikir sahibi olmadıkların belirtmişlerdir. Ürünlerin 

fiyatlarını ekonomik bulan grubu; gelir seviyesi yüksek ya da daha önce hayvancılık 

geçmişi olan bireyler oluşturmaktadır. Benzer olarak; Engindeniz vd. (2017) de İzmir, 

Balıkesir ve Çanakkale’de yaptıkları çalışmada aile bireylerinin %64,09’unun keçi 

ürünlerini çok pahalı ve pahalı bulduklarını tespit etmişlerdir. 
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Şekil 4.17 Tüketicilerin keçi sütü ve ürünleri fiyatı hakkındaki görüşleri 
 

Çizelge 4.43 Tüketicilerin keçi sütü ve ürünleri fiyatı hakkındaki görüşleri 

KEÇİ ÜRÜNLERİ FİYATI  BAĞIMLI DEĞİŞKEN TOPLAM 

Tüketen Tüketmeyen  

Değerinin altında 
Sayı 5 0 5 

Oran 2,6 0,0 1,9 

Ekonomik 
Sayı 49 8 57 

Oran 25,7 10,3 21,2 

Pahalı 
Sayı 118 30 148 

Oran 61,8 38,5 55,0 

Fikrim yok 
Sayı 19 40 59 

Oran 9,9 51,3 21,9 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 

 

4.5.3 Keçi sütü ve süt ürünlerinin tanıtımı 

 

Çizelge 4.44 ve Şekil 4.18’de ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri tanıtımı 

hakkındaki görüşlerine ait oransal dağılımı yer almaktadır. Grafik ve çizelgede 

görülebileceği gibi tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerinin tanıtımını %92,19 oranında 

yeterli bulmadıkları görülmektedir. 
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Keçi sütü ve süt ürünlerini tüketen tüketicilerin bilgi kaynaklarını sırasıyla; aile (%34), 

market raflarındaki etiketler (%25,7), meslek ve arkadaş çevresi (%20,9) ve reklamlar 

(18,3) olarak belirtmişlerdir (Çizelge 4.45). Reklamlar cevabı veren tüketicilere bunların 

hangi ürünler oldukları sorulduğunda ise tüketicilerin hepsi dondurma cevabını 

vermiştir. Ocak ve Önder (2013) ise Adana’da yaptıkları çalışmada tüketicilerin keçi 

sütü ve süt ürünleri bilgi kaynağının en fazla televizyon (%34,8) olduğunu 

belirlemişlerdir. 

 

Şekil 4.18 Tüketicilerin Keçi Sütü ve Ürünleri Tanıtımı Hakkındaki Görüşler 

 

Çizelge 4.44 Tüketicilerin Keçi Sütü ve Ürünleri Tanıtımı Hakkındaki Görüşleri 

TANITIM DURUMU 
 BAĞIMLI DEĞİŞKEN  

Tüketen Tüketmeyen  

Evet, yeterli 
Sayı 16 5 21 

Oran 8,4 6,4 7,8 

Hayır, yeterli değil 
Sayı 175 73 248 

Oran 91,6 93,6 92,2 

TOPLAM 
Sayı 191 78 269 

Oran 100,0 100,0 100,0 
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Çizelge 4.45 Tüketicilerin keçi sütü ürünleri bilgi kaynakları 

                     BİLGİ KAYNAKLARI ORAN 

Reklamlar 
Sayı 35 

Oran 18,3 

Sosyal medya 
Sayı 1 

Oran 0,5 

Arkadaş 
Sayı 19 

Oran 9,9 

Aile 
Sayı 65 

Oran 34,0 

Meslek 
Sayı 21 

Oran 11,0 

Market Raflarındaki Etiketler 
Sayı 49 

Oran 25,8 

Diğer 
Sayı 1 

Oran 0,5 

TOPLAM 
Sayı 191 

Oran 100,0 

 

4.5.4 Keçi sütü ve süt ürünleri satın alınan yerler 

 

Şekil 4.19’da ve çizelge 4.46’da ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerini 

satın aldıkları yerlerin oransal dağılımı yer almaktadır. Şekil ve çizelge incelendiğinde 

tüketicilerin keçi sütü ve ürünlerini en çok (%61,3) süpermarketlerden aldıkları 

görülmektedir. Bunu sırasıyla; mandıra (%11,5), market (%8,9) ve komşu (%4,2) 

izlemektedir. Tüketicilerin %11,5’i keçi sütü ve süt ürünlerini kendisine ailesinin 

gönderdiğini belirtmişlerdir. 
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Şekil 4.19 Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerinin satın aldıkları yerler 
 

Çizelge 4.46 Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerinin satın aldıkları yerler 

     SATIN ALINAN YER  ORAN 

Süpermarket 
Sayı 117 

Oran 61,3 

Market 
Sayı 17 

Oran 8,9 

Mandıra 
Sayı 22 

Oran 11,5 

Komşudan alıyor 
Sayı 8 

Oran 4,2 

Kendi üretiyor 
Sayı 2 

Oran 1,0 

Aileden geliyor 
Sayı 22 

Oran 11,5 

Diğer 
Sayı 3 

Oran 1,6 

TOPLAM 
Sayı 191 

Oran 100,0 

 

 

Çizelge 4.47 ve Şekil 4.20’de ankete katılan tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri 

alırken dikkat ettikleri unsurlara ait oransal bulgular yer yer almaktadır. Grafik ve 

çizelgeden görülebileceği gibi tüketiciler keçi sütü ve süt ürünü alırken en çok son 

tüketim tarihine (%47,12) dikkat etmektedir Marka, fiyat, besin değerleri, satın alınan 
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yer, satış şekli ve tada dikkat eden tüketicilerin oranı ise sırasıyla; %25,65 %10,47 

%7,33 %6,81 %2,9 ve %0,52’dir. 

 
 

Şekil 4.20 Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünü alırken dikkat ettiği unsurlar 
 

 

Çizelge 4.47 Tüketicilerin keçi sütü ve ürünü alırken dikkat ettiği unsurlar 

DİKKAT EDİLEN UNSURLAR   

Satış şekli (sokak, ambalaj) 
Sayı 4 

Oran 2,1 

Markası 
Sayı 49 

Oran 25,7 

Son tüketim tarihi 
Sayı 90 

Oran 47,1 

Fiyatı 
Sayı 20 

Oran 10,5 

Satın alınan yer 
Sayı 13 

Oran 6,8 

Besin değerleri 
Sayı 14 

Oran 7,3 

Tadı 
Sayı 1 

Oran 0,5 

TOPLAM 
Sayı 191 

Oran 100,0 
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5. SONUÇLAR 

 

 

Bu çalışmada, Ankara ili merkez ve merkeze yakın ilçelerinde yaşayan tüketicilerin keçi 

sütü ve süt ürünleri tüketmeye ve satın almaya yönelik tutum ve davranışları, keçi 

ürünleri tüketim düzeyleri ve bu ürünlere karşı tüketicilerin eğilimler incelenmiş olup, 

elde edilen bulgular aşağıda özetlenmiştir: 

 

 

- Yapılan analizler sonucunda keçi sütü ve süt ürünlerini tercih eden tüketicilerin 

genellikle kadın (%51,3), evli (%59,9), 25-35 yaş arasında (%28,8), 3-4 kişilik 

ailede yaşayan (%52,4), lisans mezunu (%45), gelir düzeyi yüksek (%55,5), çalışan 

(%66,7) ve Ankara’da uzun yıllardır ikamet eden (66,9)  bireyler olduğu 

belirlenmiştir. Keçi sütü ve süt ürünlerine ilişkin tüketici algısının artırılmasında, bu 

özeliklere sahip hedef kitleye yönelik tanıtım çalışmaları etkili olacaktır. 

 

- Tüketicilerin sosyo-ekonomik ve demografik özelliklerine bakılarak; cinsiyet, 

medeni durum, eğitim ve gelir düzeyi, meslek, ikamet edilen bölge, Ankara’ya 

gelinen yerleşim yeri, Ankara’da yaşanılan yıl sayısı, çalışma durumu ve doğum 

yeri incelenmiştir. Yapılan ki-kare testi sonucunda keçi ürünleri tüketim durumu 

arasındaki cinsiyet, medeni durum, yaş, eğitim ve  gelir düzeyi arasındaki 

farklılığın  istatistiki olarak önemsiz olduğu tespit edilmiştir. Ancak eğitim düzeyi 

ve gelir seviyesi arttıkça keçi sütü ve süt ürünleri tüketiminin çoğaldığı 

belirlenmiştir. 

 

- Keçi sütü ve süt ürünleri tüketimi ile  yaş durumu  arasındaki farkın istatistiki  

olarak önemli olmadığı saptanmıştır. Fakat keçi sütü ve süt ürünleri tek tek analiz 

edildiğinde, keçi peyniri ve dondurması tüketimi ile yaş dağılımı arasında 

farklılığın istatistiki olarak önemli olduğu belirlenmiştir. Bu ürünleri genellikle 

genç (%59,8) ve orta yaş (%40,2) kesimin tercih ettiği belirlenmiştir. 

 

- Keçi sütü ve süt ürünleri tüketim durumunun Ankara’da yaşanan toplam yıl 

arasında bir farklılık olup olmadığını belirlemek üzere yapılan Ki kare test 
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sonucunda gruplar arasında yaşanılan yıl sayısının istatistiki olarak önemli 

bulunmamasına karşın, keçi ürünleri tek tek analiz edildiğinde keçi peyniri ve sütü 

tüketmenin Ankara’da yaşanılan yıl sayısı açısından istatistiki olarak önemli olduğu 

tespit edilmiştir. Bu durumda 20 yıldan fazla Ankara’da yaşayan  tüketicilerin keçi 

sütü ve süt ürünleri tüketme eğilimlerinin daha yüksek olduğu anlaşılmıştır. 

 

- Tüketicilerin %71’nin keçi sütü ve süt ürünlerinden en az birini tükettiğini 

belirlenmiştir. En çok tüketilen ürünler, %52,8 oranla keçi peyniri ve %43,5 oranla 

keçi dondurması olmuştur. Keçi dondurması çoğunlukla sadece yaz aylarında 

(%82,1) tüketilmesine rağmen en çok tüketilen 2. ürün olmuştur. Tüketiciler keçi 

ürünlerinden sadece dondurmanın reklamlarına televizyonlarda aşina olduklarını 

belirtmişlerdir. Bu sonuçlar televizyon ve sosyal medyada yayınlanan reklamların 

tüketicileri etkilediğinin bir göstergesidir. Ayrıca Ankara’da bulunan Atatürk 

Orman Çiftliği’nde bir dönem keçi dondurması satışının olması bu ürünün teminini 

kolaylaştırarak diğer keçi ürünlerine göre daha fazla tüketilmesini sağlamıştır (artık 

satışı gerçekleştirilmiyor). Tereyağı, kefir ve ayran tüketiciler tarafından en az 

tüketilen ürünler olmuştur. 

 

- Tüketiciler tarafından keçi sütü, dondurması ve peyniri tüketme nedeni olarak en çok 

tadının beğenilmesi ve merak gösterilmiştir. Keçi yoğurdu, tereyağı, kefiri ve 

ayranı tüketimi geleneksel (esas olarak alışkanlık) nedenlerden kaynaklanmaktadır. 

Bu ürünleri tüketenlerin mutlaka kendisinin ya da ailesinin hayvancılıkla uğraştığı 

görülmektedir. Bu ürünleri diğer nedenlerden dolayı (meslek, bebek ve çocuk 

beslenmesi, tavsiye vb.) tüketenlerin ise gıda, tarım veya hayvancılık sektöründe 

çalıştıkları tespit edilmiştir. 

 

- Tüm keçi süt ve süt ürünlerinde tüketmeme nedeni olarak en fazla alışkanlığın 

olmaması gösterilmiştir. Market ve pazarlarda yeterince bulunamaması, fiyatların 

pahalılığı diğer önemli tüketmeme nedenleridir. Tüketiciler; keçi sütü, yoğurdu, 

tereyağı gibi ürünlerin alışveriş yaptıkları yerlerde bulunması halinde 

deneyebileceklerini belirtmişlerdir. 
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- Tüketiciler, keçi sütünün diğer sektörlerde (kozmetik, temizlik vb.) kullanımı 

hakkında bir bilgileri olmadıklarını belirtmişlerdir. 

 

- Tüketicilerin %47,96’sı, keçi sütü ve süt ürünlerinin faydalarını bildiklerini 

belirtmişlerdir. Bilgi kaynağı olarak en çok aile ve arkadaş (%39,5) ve sosyal 

medya (%37,2) gösterilmiştir. 

 

- Keçi sütü tüketim tipi olarak en çok pastörize (%53,8) ve çiğ (%33,8) gösterilmiştir. 

İnek sütüne alerjisi olan bebek ve çocukların beslenmesinde doktor tavsiyesinden 

dolayı keçi sütü tercih edildiği ve bazı tüketicilerin ek gıda olarak keçi sütünden 

yapılmış bebek mamaları kullandıkları saptanmıştır. Bu durumun ise, keçi sütü 

tüketiminde bir artışa sebep olduğu söylenebilir. 

 

- Tüketiciler keçi peynirini en çok; inek + koyun + keçi sütünden yapılmış basma 

(%38,1) şeklinde tükettikleri belirlenmiştir. Ezine (%25,7) en çok tercih edilen keçi 

peyniri türü olmuştur. Tüketiciler genellikle keçi peynirini hangi tipte satın 

aldıklarını bilmemektedir. Bu nedenle raflarda açıklayıcı etiketlerin daha görünür 

olması gerekmektedir. 

 

 

- Keçi yoğurdu ve keçi tereyağını sadece keçi sütünden yapılmış olarak tüketenlerin 

oranı sırasıyla; % 51,22 ve % 66,7’dir. Yalnızca keçi sütünden yapılmış yoğurt ve 

tereyağı tüketim oranının yüksek olması bu ürünlerin daha çok geleneksel olarak 

aile içinde üretilmesi ve tüketilmesinden kaynaklanmaktadır. 

 

- Ankara’da yalnızca keçi sütünden yapılmış dondurma bulmanın çok zor olması 

nedeniyle, tüketiciler keçi dondurmasını inek+ keçi karışık tipte tüketmektedirler. 

 

- Keçi sütünü sadece tadını merak ettikleri için bir kez tüketenlerin oranı diğer 

ürünlere göre oldukça yüksektir (%32,5). Keçi sütü tüketenlerin aylık tüketim 

miktarı ortalama 0,25 L olarak bulunmuştur. Bu miktar çocuklu ailelerde daha da 
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yüksektir. 

- Tüketicilerin keçi sütünde ambalaj tercihi cam şişe (%75) olmuştur. Bu durum 

tüketicilerin ambalaj tercihi konusunda bilinçli davranarak, tercihini sağlıklı olan 

üründen yana kullandığının bir göstergesidir. 

 

- Keçi peynirinin tüketiciler tarafından daha çok her gün tüketildiği tespit edilmiştir. 

Keçi peynirinin tadının ve kokusunun beğenilmesi ayrıca her mevsim süpermarket, 

market ve pazarlarda bulunabilmesi tüketim miktarını arttırmaktadır. Piyasada 

bulunamaması sebebiyle keçi ayranı ve kefiri tüketenlerin sayısı ve miktarı ise çok 

azdır. 

 

- Tüketicilerin keçi peyniri, yoğurdu, dondurması, tereyağı aylık tüketim miktarı 

sırasıyla; 0,62kg 0,20kg 0,40kg ve 0,03 kg olarak bulunmuştur. Daha önceki 

araştırmalara ait bulgular incelendiğinde tüketicilerin yaşadıkları bölgeye ait 

alışkanlıkların keçi sütü ve ürünleri tüketim miktarlarını etkilediğini 

göstermektedir. 

 

- Keçi sütü, peyniri ve dondurması hariç diğer keçi ürünleri( esas olarak tereyağ) 

genellikle geleneksel olarak tüketildiği için bu ürünlere para harcanmadığı 

belirlenmiştir. 

 

- Keçi sütü ve süt ürünü tüketenlerin %55,8’ inin, bu ürünlerinin kokusunu 

beğendikleri saptanmıştır. Keçi sütü ve süt ürünleri içerisinde en çok peynir ve 

dondurmanın tüketilmesi ve bunların diğer keçi süt ürünlerine göre daha kokusuz 

olması keçi sütü ve süt ürünlerine karşı olan tüketici algısını olumlu yönde 

etkilediği ileri sürülebilir. Tüketicilere göre kokusunun ağır geldiği belirtilen diğer 

ürünlere (süt, yoğurt vb.) farklı aroma ve tat katılması bunların tüketimini arttırmayı 

mümkün kılabilecek uygulamalar olabilir. 

 

- Keçi sütü ve süt ürünlerinin daha önce tatmamış fakat başkasından duyduğu 

olumsuz görüşlerden dolayı kokusuna karşı önyargılı olan tüketiciler (%12,26) 
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bulunmaktadır. Bu durumun düzeltilmesi için keçi sütü ve süt ürünlerinin tanıtım ve 

reklam çalışmalarına ağırlık verilmelidir. 

- Tüketiciler keçi sütü ve süt ürünlerinin fiyatını çoğunlukla pahalı bulduklarını 

(%55,02) ifade etmişlerdir. Fiyatın yüksek oluşu, keçi sütü ve süt ürünlerinin 

tüketimini olumsuz yönde etkilemektedir. 

 

- Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri satışından haberdar oldukları fakat bu 

ürünlerin tanıtımını kesinlikle yetersiz buldukları (%92,19) tespit edilmiştir. Bu 

konuda fikir sahibi olan tüketiciler keçi sütü ve süt ürünlerini aileden duyduklarını 

(%34,0) ya da market raflarında tesadüfen gördüklerini (% 25,7) belirtmişlerdir. 

Araştırma bulgularından yola çıkarak göre keçi sütü ve süt ürünlerinin tanıtımı ve 

pazarlaması için farklı stratejilerin geliştirilmesi gerektiği söylenebilir. 

 

- Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünlerine genellikle süpermarket (%61,3) ve 

mandıralardan (%11,5) ulaştıkları görülmektedir. Bu bulgulara göre; marketlerde 

keçi sütü ve süt ürünlerinin daha fazla yer alması, bu ürünlerin tüketimini artırma 

bakımından olumlu etki yapabileceği söylenebilir. 

 

- Tüketicilerin keçi sütü ve süt ürünleri alırken en çok son tüketim tarihine (%47,12), 

markasına (%25,65) ve fiyatına (%10,47) dikkat ettiği görülmektedir. 

 

. 
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EK 1 

 

Anket Soruları 

  

A. Demografik Özellikler 

 
A1-Cinsiyetiniz (  ) Erkek       (  ) Kadın 

A2-Medeni Durumunuz (  ) Evli          (  ) Bekâr 

A3-Yaşınız (  ) 18-24  (  ) 25-35  (  ) 36-45  (  ) 46-55(  ) 55+ 

A4-Eğitim Durumunuz (  ) Okuryazar değil   (  )İlkokul  (  ) Ortaokul  (  ) Lise   

(  ) Ön lisans  (  ) Lisans(  ) Y. Lisans  (  ) Doktora 

A5-Gelir Seviyeniz (  ) 1600-2000  (  ) 2001-2500  (  ) 2501-3000  (  ) 3000+ 

A6- Hanenizde siz dâhil kaç kişi ikamet 

ediyor? 

(  ) 2   (  ) 3-4(  ) 5+ 

A7-Çalışma Durumunuz (  ) Çalışıyor   (  ) Çalışmıyor 

A8-Doğum yeriniz  

A9-Bulunduğunuz şehirde kaç yıldır 

yaşıyorsunuz? 

 

A10-Ankara’ya geldiğiniz yer  ( ) Büyükşehir ( ) İl merkezi  ( ) İlçe merkezi ( ) Kasaba  

( ) Köy 

A11-Toplam hane halkı net geliri (Bütün 

aile fertlerinin maaş, emekliaylığı, kiravb. 

gelirleri göz önüne alınız 

 

 

 

 

B. TÜKETİM  

 

B1. Keçi sütü ve süt ürünlerini tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

 

B2.Keçi sütü tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

 

B3. Keçi peyniri tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

 

B4. Keçi dondurması tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

B5. Keçi yoğurdu tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

B6. Keçi kefiri tüketiyor musunuz? 
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1.Evet 2.Hayır 

 

B7. Keçi tereyağı tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

 

B8. Keçi ayranı tüketiyor musunuz? 

 

1.Evet 2.Hayır 

 

B9. Keçi sütü tüketiyorsanız nedenleri? 

 

1.Tadının beğenilmesi 

2.Kokusunun beğenilmesi  

3.Yüksek besleyici değeri 

4.Tüketim alışkanlığının olması 

5.Sağlık sebepleri 

6.Bebek ve çocuk beslenmesindeki faydaları 

7.Kendisinin üretiyor olması 

8.Tadının merak edilmesi 

 

B10.  Keçi sütünü hangi tipte tüketiyorsunuz? 

 

1- Çiğ 2- Pastörize 3-UHT 

 

B11. Keçi peynirini hangi tipte tüketiyorsunuz? 

  

1. Sadece keçi sütünden yapılmış yaş 

2. Sadece keçi sütünden yapılmış basma 

3. Koyun + Keçi sütünden yapılmış yaş 

4. Koyun + Keçi sütünden basma 

5. İnek + keçi sütünden yapılmış yaş 

6. İnek + keçi sütünden yapılmış basma 

7. İnek + koyun + keçi sütünden yapılmış yaş 

8. İnek + koyun + keçi sütünden yapılmış basma 

B12. Ezine peyniri tüketiyor musunuz? 

1. Evet, tüketiyorum 

2. Hayır, tüketmiyorum 

B13. Ezine peynirini hangi tipte tüketiyorsunuz? 
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1. Sadece keçi sütünden yapılmış yaş 

2. Sadece keçi sütünden yapılmış basma 

3. Koyun + Keçi sütünden yapılmış yaş 

4. Koyun + Keçi sütünden basma 

5. İnek + keçi sütünden yapılmış yaş 

6. İnek + keçi sütünden yapılmış basma 

7. İnek + koyun + keçi sütünden yapılmış yaş 

8. İnek + koyun + keçi sütünden yapılmış basma 

 

B14. Keçi dondurması tüketiyorsanız nedenleri?  

………………………………………………………………………………………… 

 

B15. Keçi dondurmasını tüketim tercihiniz?  

 

1. Açıkta (Kafe ve restoranlar) 

2. Ambalajlı 

3. Karton pakette 

4. Külahta (sokak satıcısı) 

5. Diğer 

 

B16. Keçi yoğurdu tüketiyorsanız nedenleri?...................................................... 

 

B17. Keçi yoğurdunu hangi tipte tüketiyorsunuz? 

 

1.Yanlızca keçi sütü 2. Koyun + Keçi sütü karışık 3. Koyun + keçi +inek sütü karışık  

 

B18. Keçi tereyağı tüketiyorsanız nedenleri? …………………………………….. 

 

B19. Keçi tereyağını hangi tipte tüketiyorsunuz? 

 

1.Yanlızca keçi sütü 2. Koyun + Keçi sütü karışık 3. Koyun + keçi +inek sütü karışık  

 

B20. .Keçi sütü kefiri tüketiyorsanız nedenleri?.......................................................... 

      

B21. Keçi sütü ayranı tüketiyorsanız nedenleri?..................................................... 

 

B22. .Keçi sütü tüketmiyorsanız nedenleri? 

 

1. Tadını beğenmiyor 

2. Kokusunun beğenmiyor 

3. Fiyatı yüksek 
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4. Alışkanlığı yok 

5. Market ve pazarlarda yeterince bulamıyor 

6. Alerjik reaksiyon gösteriyor 

7. Faydaları hakkında bilgi sahibi değil 

 

B23. Keçi peyniri tüketmiyorsanız nedenleri?................................................................. 

 

B24. Keçi dondurması tüketmiyorsanız  nedenleri?......................................................... 

 

B25. Keçi sütü tereyağı tüketmiyorsanız nedenleri? ......................................................... 

 

B26. Keçi sütü kefiri tüketmiyorsanız nedenleri? ......................................................... 

 

B27. Keçi sütü ayranı tüketmiyorsanız nedenleri? ......................................................... 

 

B28.  Keçi sütü ve ürünlerinin kokusu hakkındaki fikirleriniz nelerdir? 

 

1. Kokusunu beğeniyorum 2. Ağır 3. Kötü 4. Yoğun 5. Fikrim yok 

 

B29. Evde keçi sütü tüketim şekliniz? 

 

1. İçme sütü   

2. Yoğurt yapımı   

3. Peynir yapımı  

4. Çocuk beslenmesi  

5. Gıda ürünü yapımı   

6. Diğer  

7. Hepsi 

 

B30. Hangi sıklıkta keçi sütü tüketiyorsunuz? 

 

1. Her gün miktar 

2. Haftada 1-3 defa 

3. 15 Günde 1 defa 

4. Ayda 1 defa  

5. Sadece 1 defa 

 

B31.  Keçi sütü tüketim miktarınız?......................................... 

 

B32. Keçi sütüne aylık ne kadar harcıyorsunuz? 

 

1. 13-26 TL 2. 39-65 TL 3. 78-104 TL 4. 104 TL’ den fazla 

 



86  

B33.   Hangi sıklıkta keçi peyniri tüketiyorsunuz? 

 

1. Her gün 

2. Haftada 1-3 defa 

3. 15 Günde 1 defa  

4. Ayda 1 defa  

5. Sadece 1 defa  

 

B34. Keçi peynirine aylık ne kadar harcıyorsunuz? 

 

1.0-30 TL 2- 31-45 TL 3- 46-60 TL 4- 61-75 TL 5- 76-90 TL 

 

B35.  Keçi peyniri  tüketim miktarınız?........................................... 

 

B36.  Hangi sıklıkta keçi yoğurdu tüketiyorsunuz? 

 

1. Her gün  

2. Haftada 1-3 defa  

3. 15 Günde 1 defa  

4. Ayda 1 defa  

5. Sadece 1 defa 

    

B37.  Keçi yoğurduna aylık ne kadar harcıyorsunuz? 

 

1. 0-13TL 2. 14-26 TL 3. 27-39 TL 4. 40-52TL 5. 52+ TL 

 

B38.  Keçi yoğurdu   tüketim miktarınız?........................................... 

 

B39.  Hangi sıklıkta keçi dondurması tüketiyorsunuz? 

 

1. Her gün  

2. Haftada 1-3 defa  

3.15 Günde 1 defa  

4. Ayda 1 defa  

5. Sadece yaz aylarında 

6. Sadece 1 defa 
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B40. Keçi dondurmasına aylık ne kadar harcıyorsunuz? 

 

1- 0-32 TL 2- 33-65 TL 3- 66-97 TL 4- 97+ TL 

 

B41.  Keçi dondurması   tüketim miktarınız?........................... 

 

B42. Hangi sıklıkta keçi tereyağı tüketiyorsunuz? 

 

1.Her gün  

2.Haftada 1-3 defa  

3.15 Günde 1 defa 

4.Ayda 1 defa  

5.Sadece 1 defa 

 

B43.  Keçi tereyağı  tüketim miktarınız?................................. 

 

 

B44. Keçi tereyağına aylık ne kadar harcıyorsunuz? 

 

1.0-15TL 2. 15-30 TL 3. 30-45 TL 4. 46-60 TL 

 

B45. Hangi sıklıkta keçi ayranı tüketiyorsunuz? 

 

1.Her gün  

2.Haftada 1-3 defa  

3.15 Günde  

4.Ayda 1 defa 

5.Sadece 1 defa 

 

B46.  Keçi ayranı   tüketim miktarınız?.................................... 

 

B47. Hangi sıklıkta keçi sütü kefiri tüketiyorsunuz? 

 

1.Her gün 

2.Haftada 1-3 defa 

3.15 Günde 1 defa 

4.Ayda 1 defa 

5.Sadece 1 defa 

B48. Keçi sütü kefirine aylık ne kadar harcıyorsunuz? 
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1.0-8 TL 2. 9-16 TL 3. 17-24 TL 

 

B49.  Keçi kefiri    tüketim miktarınız?...................................... 

 

 

B50.  Keçi sütü ve ürünlerinin fiyatlarını nasıl buluyorsunuz? 

 

1.Değerinin altında 2. Ekonomik 3. Pahalı 4. Fikrim yok 

 

B51. Keçi sütü ve ürünlerinin tanıtımını yeterli buluyor musunuz? 

 

1.Evet, buluyorum 2. Hayır, bulmuyorum 

                    

B52.  Keçi sütü ve ürünlerinin satışından nasıl haberdar oluyorsunuz? 

 

1.Reklamlar 

2.Sosyal medya 

3.Arkadaş 

4.Aile 

5.Meslek 

6.Market rafları 

7.Diğer 

 

B53. Keçi sütüne ve ürünlerine nereden ulaşıyorsunuz? 

 

1. Süpermarket 

2. Market 

3. Mandıra 

4. Komşu 

5. Kendim üretiyorum 

6. Ailemden geliyor(köy vb.) 

 

B54. Keçi sütü ve ürünlerini alırken nelere dikkat ediyorsunuz? 

 

1.Satış şekli(sokak, ambalajlı) 

2.Markası 

3.Son tüketim tarihi 

4.Fiyatı 

5.Satın alınan yer 
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6.Besin değerleri 

 

B55.  Keçi sütünde ambalaj tercihiniz?  

 

1. Cam şişe 2. UHT karton 3. Plastik şişe 

 

B56. Keçi sütünün gıda sektörü dışında da kullanımı hakkında bilginiz var mı?  

 

1.Evet, var 2. Hayır, yok    

 

B57.  Eğer bilginiz varsa keçi sütünden yapılmış ürünlerden hangisini biliyorsunuz?  

 

1.Sabun 2. Şampuan 3. Krem 4. Maske 5. Yağ 6.  Diğer  

 

B58. Keçi sütü ve süt ürünlerinin faydaları hakkında bilginiz var mı? 

 

1.Evet, var 2. Hayır, yok  

 

 

B59.   Keçi sütü ve ürünlerinin faydaları hakkında bilgilere nereden ulaştınız?  

 

1. İnternet/ sosyal medya 

2. Tarım Bakanlığı 

3. Gazete ve dergi 

4. Kitap 

5. Eğitim kurumu( hangileri:) 

6. Aile, arkadaş 

7.Televizyon 

8.Meslek 

9.Sivil toplum örgütleri 

10. Diğer 
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