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Bu arastirmada; Mersin Merkez ilgelerinde ikamet eden ¢alismaya katilmayi kabul
eden farkli sosyo-ekonomik diizeye sahip kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama
ve sunma uygulamalari incelenmistir. Bu uygulamalarin tespitinde literatiir taramast sonucu
elde edilen bilgilerden yola ¢ikilarak amaca uygun hazirlanan anket formlar1 kullanilmigtr.
Tesadiifi Orneklem yontemi ile secilmis kadin katilimcilarin anket sorularina verdigi
cevaplar veri olarak degerlendirilmistir. Ankete katilan kadinlarin yaglar1 35.17+11.25 olup
%38.2’ nin ev hanimi, % 40.5’nin iiniversite mezunu oldugu gorilmiistiir. Katilimcilarin el
hijyeni konusundaki en diisiik bilgi diizeyinin el dezenfektan1 kullanimu ile ilgili oldugu
gorilmiistiir.% 16.6° nin yumurtay1 saklamadan 6nce yikadiklart, % 36’nin ¢atlak ve kirik
yumurtalart yemeklerde kullandiklari, % 11.4°nlin filizlenmis sebzeleri yemeklerde
kullandig1, %51 inin kiiflenmis besinlerin kiiflii kistmlarini atarak kullandigi, % 43.8’nin
bombaj yapmus triinleri (konserve, peynir, ayran vs.) kullandiklar,%64.6’nin ¢ig et
dogradiklar tahtada baska bir iiriin dogradigi, % 27.1 nin dondurulmus tirtinleri ¢6zdiikten
sonra tekrar kullandig1, % 70.8 dondurulmus tiriinii disarida oda sicakliginda ¢6ziindiirdiigi
goriilmiistiir. Agik siit alan katilimcilari %25.5° 1 siitleri kaynamaya bagladiktan sonra 2-5
dakika kaynatma islemi uyguladiklarini,%8.5 inin ise 20 dakika kaynatma islemini
gerceklestirdigi  belirlenmistir. Katilimcilarin - %47.5” 1 kizartma yaglarini  tekrar
kullanmadiklarini, % 88,5°1 ¢elik malzemelerden yapilan pisirme kaplarimi kullandiklarini,
% 38.2 ise tat kontroliinii yemek pisirmede kullandiklart ayni kasik, kepge vb. ile
yaptiklarini belirtmiglerdir. Aile bireylerinin tek kaptan yemek yeme oram1 % 14.9 olarak
goriilmiistiir. Pigmis {rlinleri tekrar 1sitma uygulamasinda, pisen triinleri % 85.8 i
tilketebilecegi 1sida islem uygularken, pisirme sicakliginin iizerinde 1sitma orani ise %
14.2dir. Bu oran istatistik sonug olarak 6nemli bulunmustur. Bireylerin sosyo demografik
ve ekonomik Ozelliklerinin yiyecek satin alma, muhafaza, pisirme ve sunma asamalarinda
farkliliklara neden oldugu goézlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, Gida Giivenligi, Gida Hijyeni
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In this study; The food preparation, cooking, storage, and serving practices of
women from different socio-economic levels residing in Mersin Central districts who
agreed to participate in the study were examined. In the determination of these applications,
questionnaire forms prepared in accordance with the purpose based on the information
obtained as a result of the literature review were used. The answers given by the female
participants selected by the random sampling method to the survey questions were
evaluated as data. The age of the women participating in the survey was 35.17+11.25, and
38.2% were housewives and 40.5% were university graduates. It was seen that the lowest
level of knowledge about hand hygiene of the participants was related to the use of hand
sanitizer. It was seen that 16.6% washed the eggs before storing, 36% used cracked, and
broken eggs in meals, 11.4% used sprouted vegetables in meals, and 51% used moldy
foods. It was observed that 43.8% used the products (cans, cheese, ayran, etc.) that were
blown and bulged, 64.6% chopped another product on the same chopping board on which
they chopped raw meat. And also it was found that 27.1% reused the frozen products after
thawing, 70.8% thawed the frozen product at room temperature. It was determined that
25.5% of the participants who bought raw milk applied the boiling process for 2-5 minutes
when the milk started to boil, and 8.5% carry on the boiling process for 20 minutes. 47.5%
of the participants stated that they do not reuse frying oil. Besides, 88.5% of the participants
use cookware made of steel materials, but unfortunately, 38.2% of them use the same
spoon, ladle, etc, which used in cooking for controlling the taste. In addition, the rate of
family members eating from a single bowl, plate, etc. was found 14.9%. In the application
of reheating the cooked products, 85.8% of the cooked products are processed at a
temperature that can be consumed, while the rate of heating above the cooking temperature
is seen at 14.2%. This rate was found to be statistically significant. As a result, it has been
observed that the socio-demographic and economic characteristics of individuals cause
differences in the stages of food purchasing, preservation, cooking, and serving.

Keywords: Nutrition, Food Safety, Food Hygiene
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GENISLETILMIS OZET

Mersin yasam sartlari, konumu, is imkanlar1 gibi sebeplerden dolay1 gog
alan bir sehir olmas1 6zelligine sahiptir. Farkli bolgelerden gelen bireyler sehrin
sosyo kiiltiirel ve ekonomik diizeyinde farkliliklar yaratirken; bireylerin yiyecek
hazirlama, pisirme, saklama ve sunma uygulamalarinda da farkliliklara sebep
olmaktadir.

Bu arastirmada, Mersin Merkez ilcelerinde ikamet eden farkli sosyo
ekonomik ve demografik 6zelliklere sahip goniillii bireylerden tesadiifi 6rneklem
yontemi ile segilmis 320 katilimciya uygulanarak tam veri elde edilen 296 kadin
katilmeinin  yiyecek hazirlama, pisirme, saklama ve sunma uygulamalari
arastirilmistir. Veri toplama aract olarak kullanilan anket, literatiir taramasi ve
gbzlemler Sonucu amaca yonelik 6zgiin sekilde hazirlanmistir. Anket Sorularinin
hazirlk asamasinda, bireylerle ayr1 ayn yiiz yiize goriisme yapilarak
anlagilabilirligi ve uygulanabilirligi test edilmistir. Anket sorulari, tiiketicinin gida
satin alma siirecinden itibaren pigen TUriiniin servis asamasina kadar gida
giivenligini saglama ve katilimeilarin gida hijyen uygulamalarinin tespitine yonelik
olusturulmustur. Arastirmada; anket sorular1 cercevesinde katilimcilarin evde
yemek hazirlamada etkili olan faktorler, bu konudaki giivenilir bilgi ve
aligkanliklar1 edindikleri kaynaklar, beslenmede hijyen gerekliliginin en ¢ok hangi
uygulamalarda oldugu, yiyecek hazirlamada mekan ve kisisel hijyen uygulamalari,
hammadde hazirhig: siirecinde satin alma, satin alinan gidanin muhafazasi, yiyecek
hazirlama, pisirme, pisen (riin  muhafazasi, yiyecek  sunumu-servis
uygulamalaridaki genel tutum ve davraniglar1 incelenmistir.

Elde edilen verilere gore calismaya dahil olan kadinlarin %38.2’si ev
hanimi, %15.9°1 kamu ¢alisani, % 38.2°1 6zel sektor calisanidir. Egitim diizeylerine
bakildiginda % 40.5’nin tiniversite,% 32.1°nin lise, % 7.1 nin ortaokul, % 15.2’nin
ilkokul, %5.1 diger (yliksek lisans, okur yazar, okuma yazma bilmeyen) diizeylerde

oldugu goriilmiigtiir. Arastirmaya katilan kadinlarin genel olarak egitim
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diizeylerinin yiliksek ve galisan bireylerden olustugu goézlemlenmistir. Calismaya
dahil edilen kadinlarin yaglarinin 35.17+11.25 oldugu belirlenmigtir. Ailedeki
toplam birey sayisinin 5.53+1.87 oldugu goriilmiistiir. Gelir diizeyinin 2019-2020
yili i¢in 4.02+2.18 bin TL, gida harcamalarmin ise 2.77+1.52 TL oldugu
belirlenmistir.

Calismada kadinlar tarafindan, evde yemek hazirlamaya iten faktorlerin
Onem sirasina gore bakildiginda evde hazirlanan yemeklerin ekonomik olmasi ilk
sirada belirtilerken hijyen ise en 6nemli ikinci fakt6r olarak belirtilmistir. Kadinlar,
yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma yoOntemleri ile ilgili giivenilir
bilgileri edinmesinde ve bu aligkanliklariin degistirilmesinde en 6nemli faktoriin
aile biiyiikleri oldugunu belirtmiglerdir. Katilimcilar, hijyenin gerekli oldugu gida
satin alma, hazirlama, pisirme, sunma uygulamalarinda hijyenin tiim siireglerde
olmasi gerektigini belirtmiglerdir.

Katilimeilarin geneli mutfakta yiiksek oranda kullanilan mutfak tezgahi,
mutfak zemini, eviye ve ocak gibi yiizeyleri giinde en az bir kez temizlediklerini
ifade etmislerdir. Katilimcilarin % 93.6° sinin mutfakta bir ise baglarken ellerini
yikadigi, % 22’ inin saglarin1 bone veya ortii ile topladig: ifade edilmistir. Grip,
nezle veya bulagic1 bir hastaligi varken mutfakta yemek hazirlama sirasinda bu
duruma karst oOnlem almadan yemek hazirlayanlarin oranm1 % 44.7 olarak
belirlenmistir. Katilimcilarin el hijyeni ile en disik bilgi diizeylerinin el
dezenfektani kullanmama, takilari ¢ikarmadan el yikama, sadece su ile yikama,
parmak aralarini ovusturmama ve yikama siiresinin 20-30 saniyeden kisa siireli
olmasi hususlarinda oldugu gézlemlenmistir.

Kadinlarim % 50.8” in markete gittiklerinde gida aligverislerinde belirli bir
siray1 takip ederek aligveriglerini yaptiklari, % 79.1’inin triinlerin son kullanma,
tiretim tarihi gibi etiket bilgilerine dikkat ettigini ve % 16.6’nin ise iriin etiket
bilgilerine bazen dikkat ettikleri belirlenmistir. Katilimcilar satin aldiklar1 gida
maddesinde bozulma, kokusma vb. bir durumla karsilagtiginda %78.4° i iade

ettiklerini, % 10.8’i ¢ope atacaklarini, %5.1°1 alinan veya {ireten firmaya sikayet
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edeceklerini, %2’ si bozulan kismi atip kalanini kullandiklarini belirtmistir. Satin
aldiklan gidalarin muhafaza kosullarini mevsim sicakliklarina gore sakladiklarini
belirtenlerin oran1 % 66.6 iken, gida muhafaza sicakligini belirlemede mevsim
kosullarina bazen dikkat edenlerin oraninin % 21.3 oldugu goriilmistiir.
Katilimeilarin % 26.4° i satin aldiklar1t meyve ve sebzeleri yesil yaprakli olanlar
hari¢ yikayarak muhafaza ettiklerini belirtmistir. Meyve sebze muhafazasinda
katilimcilarin %22.3” i sadece yesil yaprakli sebzeleri ayiklayarak, digerlerini ise
oldugu gibi muhafaza ettiklerini, %46.3 {inlin ise tim meyve sebzeleri herhangi bir
ayiklama yikama iglemi yapmadan satin aldigi hali ile muhafaza ettikleri
belirtilmistir. Kadinlarin % 77.6° sinin yumurtalar1 kullanmadan once yikadigi, %
36’smin catlak ve kirik yumurtalari yemeklerde kullandigi, % 16.6’sinin yumurtayi
saklamadan once yikadigi, % 9.8’inin ise yumurtayr kullanmadan 6nce bazen
yikadigi belirlenmistir. Katilimeilarin % 11.4° niin filizlenmis sebzelerin
filizlenmis kisimlarin1 ayiklayarak yemeklerde kullandiklari, %50.1’in ise
kiiflenmis gida maddelerinde gozle goriiliir kiifii gidadan uzaklastirmak sureti ile
kullandiklari, % 43.8 lik kesim tarafindan ise bombaj yapmis gida driinlerini
kullandiklar1 ifade edilmistir. Katilimcilarin %64.6° simnin ¢ig et dogradiklar
tahtada bagka bir Uriin dogradigi, % 27.1’nin dondurulmus triinleri ¢ozdiikten
sonra tekrar dondurarak kullandiklari, en ¢ok ¢Oziindiirme isleminin oda
sicakhiginda bekletilerek yapildig: ifade edilmistir. Katilimcilar sebze yemeklerini
pisirmeden Once hazirhk asamasinda % 78.5 ile ayiklama-yikama-dograma
yaptiklarini belirtirken farkli gida triinlerinin muhafazasinda, gida maddelerinin
birbirlerine temas etme durumlarina katilimcilarin %78.5'inin  dikkate aldig:
gozlemlenmistir. Katilimcilar sokak siitiinii kaynamaya bagsladiktan sonra % 25.5
ile 2-5 dakika, % 28.9 ile 10 dakika, % 12.6 ile 15 dakika, % 8.5 ile 20 dakika
kaynattiklar belirlenmistir. Mutfakta kizartma yaglarinin %47.5 lik oran tarafindan
tekrar kullanildig: ifade edilmistir. Kadinlar pisirme kaplar olarak %79.7 ile teflon

ve % 88.5 lik kesim tarafindan ¢elikten yapilmig diriinleri kullanildigi tespit
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edilmistir. Yemek pisirme siirecinde kullandiklar1 kepge ve kasik ile tat kontrolii
yapanlarin katilimcilarin % 38.2° si oldugu belirlenmistir.

Tiiketime hazir halde bulunan sebze yemeklerini bekletmeden hemen
tuketenlerin orant % 65.2, salata urtinlerin hemen tiketenlerin oranm1 %90.9,
kremal1 siitlii tatli {irinlerini hemen tiiketenlerin oram1 % 12.5, et yemeklerini
hemen tiiketenlerin oran1 % 71.6 dir. Buzdolabinda +4 °C de muhafaza edilen
kalan pismis yemeklerin tekrar kullanilmak istenmesi durumunda, pismis tirtinleri
tekrar 1sitma igleminde %85.8'i yiyeceklere tiiketebilecegi sicakliga kadar 1s1l iglem
uyguladigini, %14.2'sinin pisirme sicakliginin tizerinde 1sitarak tiikettigi tespit
edilmistir. Agiz yoluyla bulasma riskleri g6z 6niine alindiginda aile bireyleri ile tek
kaptan yemek yiyenlerin oran1 % 14.9 dur.

Bireylerin yiyecek satin alma, muhafaza, pisirme ve sunma asamalarindaki
uygulamalarinin sosyo demografik degiskenlerle iliskili oldugu gézlemlenmistir.
Katilimcilarin aile biiyiikleri, gorsel-igitsel yayin, internet gibi faktérlerden dolay:
gida satin alma, gida hijyeni, gida muhafaza kosullari, yiyecek sunumu ile ilgili
aligkanliklarinda degisim yasanmasinda yas, egitim ve mesleklerinin iligkili
oldugu, mutfak temizlik faaliyetlerinde ve kisisel hijyen uygulamalarinda gida
harcamalari i¢in ayrilan biit¢e ile egitim ve yasin degiskenlik gosterdigi, yiyecek
muhafazasinda ise ailedeki gocuk sayisinin, meslek durumunun ve gida igin

harcanan miktarin etkili oldugu gézlemlenmistir.
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TESEKKUR

Caligmamin tamamlanmasinda, degerli bilgilerini benimle paylasan, sabirla
ve biiylik bir ilgiyle bana faydali olabilmek i¢in elinden geleni yapan, ¢alismam
icin her tirli firsati1 sunan, her sorunumda destegini hissettigim, mesleki
hayatimda da bana verdigi degerli bilgilerinden faydalanacagimi diisiindigiim
degerli hocam Sayin Prof. Dr. Isil VAR’ & sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Tezime sunduklari degerli katkilarindan dolay1 saymm Prof. Dr. Nuray
GUZELER ve sayin Dog. Dr. Sinan UZUNLU hocalarima tesekkiirlerimi sunarim.

Tez Calismamin baslangicinda sundugu katkilarindan dolay1 sayin Prof.
Dr. Cahide YAGMUR'’ a tesekkiirlerimi sunarim.

Aragtirmamin istatistik ¢alismalarinda tiim destegini sunan sayin Prof.Dr.
Celile OZCICEK DOLEKOGLU hocama tesekkiirii bir borg bilirim.

Caligmamda kullanmis oldugum anketlerin analizi siirecinde katkilarindan
dolay1r Ebru AKGUL’ e, Begiim CIGSAR’ a, ihtiyac duydugum her an yanimda
olan Aysenur UN’ e tesekkiirlerimi sunarim.

Tez caligmam siiresince yanimda olan, destegini hissettigim esim Ugur
ERTUGRUL olmak iizere ¢alismam boyunca beni her zaman tesvik eden biricik
oglum Ahmet Yagiz ERTUGRUL’ a, tiim aileme ve yakin arkadaslarima

tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS Tugba ERTUGRUL

1. GIRIS

Beslenme, biiyiime ve gelisme, yasamin siirdiiriilmesi, sagligin korunmasi
icin gidalarin tiiketilmesidir. Toplumu ve onu olusturan bireylerin saglikli ve giiclii
yasamalarinda, ekonomik ve sosyal yonden gelismelerinde, refah diizeylerinin
artmasinda, huzur ve giliven i¢inde varliklarini siirdiirebilmelerinde "yeterli ve
dengeli beslenme 6nemli rol oynar. Yeterli ve dengeli beslenme, bireylerin biiyiime
ve gelismesi, hastaliklardan korunmasi ve saglikli bir yasam stirebilmeleri i¢in
ihtiyag duyduklar1 temel enerji ve besin 6gelerini ihtiyacini karsilayacak miktar ve
kalitede viicuda almasidir (Pekcan, 2001).

Yeterli ve dengeli tiiketilen gidalarin giivenligi de en az beslenme
parametreleri kadar iizerinde 6nemle durulmasi gereken bir kavramdir. Giivenli
gidalarla gerceklestirilen yeterli ve dengeli beslenme, saghigin temelini
olusturmaktadir (Mcswane ve ark, 1998:Giiven 2010°dan).

Giivenilir gida kavrami bilinen en yaygin sekliyle “amaglandigi bigimde
hazirlandiginda her tiirlii bozulma ve bulagma etmeninden uzak; fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik ozellikleri itibariyle insan tiiketimine uygun olan, saglik
agisindan bir sakinca olusturmayan ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi”
olarak tanimlanmaktadir (Kavas, 1987:Kili¢,2008’den).

Diinya Saglik Orgiitii (2019), gidada bulunan patojen mikroorganizmalarin
gida kaynakli hastaliklara yol agtigini, bu sebepten dolayi her yil binlerce insanin
oliimiine neden oldugunu belirterek gida giivenligini insan yasaminin saglikli bir
sekilde devam ettirebilmesi icin temel gereklilik olarak belirtmistir. Diinya Saglik
Orgiitiiniin birgok caligmalar1 incelendiginde, gida giivenliginin saglanmasinda
gidanin iiretiminden tiiketimine kadar olan tiim asamalarda kisi tutum ve
davraniglarimin etkili olduguna dikkat cekilmistir. Ayrica gidanin tiiketiminde,
insan saghgma etki eden patojenlerin azaltilmasinda yiyecek icecek hazirlamada
sorumlu/sorumlularin  kisisel temizligi, gidanin pisirme kosullari, c¢apraz

bulagsmanin 6nlenmesine yonelik alinan tedbirler, gida maddelerin muhafaza
1
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sicakliklarinin kontrolii, gidalarin yapisin1 bozan maddelerden korunmasi, gidalarin
hazirlanmasinda  kullanmilan  ekipmanlarin ~ temizligi, = gidanin  zararh
mikroorganizmalardan korunmasi baslica etkenler arasindadir Bu hususlara
dikkat edildigi siirece gida kaynakli hastalik riskleri azaltilabilmektedir (Salli,
2016:Tokay,2020’den).

Beslenme bilgi diizeyinin yetersizligi ve ekonomik faktorler kisileri
yiyecek hazirlama, pisirme, saklama, servis konularinda yanlis uygulamalara
yoneltmektedir. Hatali gida hazirlama ve pisirme yontemleri ile elde edilen
gidalarin tiiketilmesi, insan sagligi igin tehlike arz etmektedir.

Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi i¢in uygulanan tiim islemler yemegin
kalitesini, besin degerini ve tiiketilebilirligini etkiler. Bundan dolay1 besin
Ogelerinin kimyasal 6zellikleri ve besinlerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde ve
saklanmasinda uyulacak ilkeler iyi bilinmeli ve biitiin iglemler bu ilkelere gore
yapilmalidir (Anderson ve ark, 2009).

Cesitli iilkelerde yasayan bireyler ile hatta ayni tilkenin degisik sehirlerinde
yasayan bireylerin dahi beslenme aligkanliklarinda farkliliklar gbzlemlenir. Bu
durum yenilen yiyeceklerin ¢esit ve miktarini, hazirlanig ve pisirilme tarzin1 da
etkilemektedir (Stirtictioglu ve ark, 1988). Toplumun en kiigiik birimi olan aileler
arasinda da gida tiiketim aligkanliklar1 farkli olup yiyecek hazirlama yontemleri
aileden aileye degismektedir (Malatyalioglu, 1991).

Bireylerin beslenme bilgi diizeyinin yetersizligi, mevcut gida ve ekonomik
kaynaklar yeterli olsa bile saglik agisindan riskli gida tiiketimine ve zararh
beslenmeye neden olmaktadir (DPT, 2001). Beslenme konusundaki bilgisizlik,
hatali gida secimi ile yanlis hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerinin
uygulanmasina neden olmakta ve beslenme sorunlarinin boyutlarinin biiyiimesine
yol agmaktadir (Pekcan, 1998).

Giiniimiizde aile igi roller paylasilmaya baslansa da genellikle tilkemizde
aile beslenmesinde genellikle kadinin sorumlu oldugu algisi yaygindir. Evde

giivenilir ve besleyici gida hazirlamay1 etkileyen faktérlerin basinda, yemekten
2
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sorumlu bireyin beslenme bilgi diizeyi ve aligkanliklar1 gelmektedir. Yeterli ve
dengeli beslenmeyi saglamak, kisilerin gida giivenligi ve hijyen uygulamalari
hakkinda bilgi diizeyini artirmak, evde yasanan gida kaynakli vaka/salginlari
onlemek icin yiyecek satin alan ve hazirlamadan sorumlu kisiler tarafindan yapilan
uygulamalar hakkindaki verilere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu uygulamalari
tanimlamak, bilgi diizeylerini 6lgmek gida giivenligi konusunda olusturulacak
egitim programlarina rehberlik etmektedir.

Yasam sartlari, is imkanlari, iklim, cografi konum gibi faktdrlerden dolay1
goc alan, gelen kisilerle sehrin sosyo kiiltiirel ve ekonomik diizeyinde farkliliklar
yaratan Mersin ili merkez ilgelerinde ikamet eden kadinlarin yiyecek satin alma,
hazirlama, pisirme, saklama, satin alma uygulamalar1 ve bunlar etkileyen faktorleri
belirlemek amaci ile bu calisma planlanmistir. Calisma sonucunda, mevcut
sorunlar nedenleri ile irdelenerek toplum tarafindan uygulanabilecek besleyici ve

giivenilir gida tiikketimi konusunda ¢6ziim Onerileri gelistirilmeye ¢aligilmigtir.
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2. ONCEKI CALISMALAR Tugba ERTUGRUL

2. ONCEKI CALISMALAR

Koksal (1977), 1974 Tiirkiye Ulusal Beslenme Arastirmasinda tek kaptan
yemek yeme aligkanliginin yaygin oldugu iilkemizde tek kaptan yemek yeme
oraninin % 63.9 oldugunu bildirmistir.

Toniik ve ark (1987), bireylerin gida tiiketimi ve beslenme aliskanliklar
tizerine yaptiklari calismada; kirsal kesimde yasayan ailelerin % 73.9 'unun kentsel
kesimde yasayan ailelerin ise % 33.6'sinin tek kap kaptan yemek yedigini
belirtmislerdir.

Karatas (1977)" in kirsal kesimde yasayan ailelerin gida saklama yontem ve
kosullarin1 arastirmak i¢in yaptigi bir ¢alismada; yiyeceklerin uygun muhafaza
sartlarinda saklanmadigi, bu durumun, gida zehirlenmelerine neden olabilecegini
belirtmistir. Ayn1 ¢alismada igme siitiiniin uygun kosullarda saklanmadigini, bu
durumun ise bebeklerde beslenmeye bagli hastaliklarin artmasina neden oldugunu
bildirmistir. Arastirmaya katilan kisilerin % 63.1" inin kiymay1 buzlukta, %34 {inlin
buzdolabinda, % 2.9 'unun ise agikta sakladigim belirterek egitim ve gelir
diizeyinin yiikselmesi ile gidalarin uygun ortamda ve sekilde saklama oraninin da
yiikseldigini belirtmistir.

Yapict (1980), kirsaldan kente gdc etmis ailelerin yiyecek saklama
uygulamalarindaki degisim ve bu uygulamalarin aile ekonomisine katkilarini
inceledigi bir ¢alismasinda; kdyde ve kentte en yaygin bigimde uygulanan yiyecek
saklama yontemlerinin sirasi ile %85.6 oraninda tursu yapma, % 72.2 oraninda
sebze ve meyve kurutma, % 69.6 oraninda tarhana ve eriste yapma oldugunu
belirtmis, kdylerde yasayan ailelerde konservenin %4.6 orani ile en az uygulanan
saklama yontemi oldugunu, sehirde ise %44.6 orani ile en fazla uygulanan saklama
yontemi oldugunu goéstermistir. Calismada koyden kente gog edenlerin yiyecek
alimi ve saklanmast ile ilgili aligkanliklarin da degistigi belirtilmistir.

Akdag (1983), sosyo ekonomik yapis1 farkli ii¢ grupla yaptigi satin alma ve

evlerdeki gida stok durumunu arastirdig1 calismasinda, geleneksel gida depolama
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aligkanliginin koylerde yaygin oldugunu, kdylerde yasayan kisilerin depolama yer
ve kosullar1 yoniinden bilgi diizeylerinin kentlerde yasayanlara gore daha iyi
oldugunu belirtmigtir.

Karakapici ve ark (1985), Sanliurfa yoresinin beslenme ve yoresel yemek
aliskanliklarint saptamaya yonelik yaptiklar1 arastirmada; sebzelerin dograndiktan
sonra yikandigini ve haslandiktan sonra haglama sularmin dokiildigiint, sehir
merkezinde %38.7 'sinin tek kap kaptan yemek yedigini, pisirme yontemi olarak en
yaygin yontemin yagda kizartma oldugunu, kizartma yaglarinin ise birka¢ kez
kullanildigini saptamistir.

Ates ve ark (1986), Ankara ilinde farkli sosyo-ekonomik diizeyde, ayri
semtlerde yasayan ev kadinlarinin besin hazirlama, pisirme, saklama yontemlerini
belirlemeye yonelik yaptiklari arastirmalarinda, yiiksek sosyo ekonomik diizeydeki
kadinlarin % 14.1" inin, orta sosyo ekonomik diizeydeki kadinlarin % 28.3'iniin,
diisiik sosyo ekonomik diizeydeki kadinlarin ise %14.2’sinin yiyecek hazirlamada,
sebzeleri dogradiktan sonra yikadiklarini, kadinlarinin % 44.7’sinin kizartma
yagimi iki kez kullandiklarimi ve % 80.8 oraninda yiyeceklerin buzdolabinda
saklandigini, sosyo ekonomik Ozelliklerin besin hazirlama, pisirme ve saklama
yontemleri lizerinde etkili oldugunu belirtmislerdir.

Malatyalioglu (1991), Erzincan ili merkez ilcede ve koylerindeki evli
kadinlarin beslenme bilgi diizeyi ve beslenme aligkanliklarini arastirdigi caligsmada;
kadinlarin beslenme bilgisinin yetersiz oldugunu, yiyecek hazirlama konusunda bir
takim yanlis uygulamalarda bulunduklarini, sebzeleri pisirmeden once % 37.3°
tinin sirast ile yikama-ayiklama-dograma islemlerini yaptiklarii % 58”'inin
ayiklama-yikama-dograma islemlerini uyguladiklarini, % 4.7'sinin ise dikkat
etmedigini belirtmistir.

Altay (1992), Samsun’ da kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama
ve sunma konularindaki bilgi ve davranisini belirlemeye yonelik yaptigi bir
caligmasinda; yiyecek hazirlama ve sunma konusunda, sosyo ekonomik durumu

diisiik olan bolgelerdeki kadinlarin % 48'inin bilgi ve davramislarmin yetersiz
6
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oldugunu, sosyo-ekonomik durumu iyi olan bdlgelerdeki kadinlarin ise yiyecek
hazirlama ve sunma konularinda sagliga uygun davramiglarda bulunduklarim
belirtmistir.

Ritson ve Hutch (1995), sosyo kiiltiirel durumun gida tiiketim aligkanliklar
iizerine etkisini arastirdiklar1 calismalarinda, gida ile ilgili alis veris
aligkanliklarinin yiyecek tercihindeki degisime neden oldugunu belirterek gida
tiketim davraniglarini yas, 1rk, tercih, meslek, maliyet ve ihtiya¢ gibi sosyo
ekonomik ve demografik degiskenlerin de etkiledigini belirtmislerdir.

Bisgrove ve ark (1996), farkli sosyo Kkiiltiirel diizeydeki calisan ve
caligmayan kadinlarin beslenme davranislarini belirlemeye yonelik yaptiklart bir
calismada, c¢alisan kadinlarin yaklasik yarisiin  hazir yiyecek tiiketimine
yoneldigini, yiyecek hazirlamak i¢in zaman harcamadiklarini ortaya koymustur.
Ayrica sosyo-ekonomik ozelliklerin disarida gida tiiketim davranislartyla iliskili
oldugunu belirtmistir.

Sevenay (1996), Kayseri ili merkez ilgelerinde kadinlarin beslenme bilgi
diizeylerini belirlemeye yonelik yaptig1 bir arastirmasinda, yiyecek hazirlamada,
pisirmede yanlis uygulamalarin oldugunu, bu konularda egitimin gerekliligine
dikkat gekmistir.

Yolalan (1997), Antalya ili merkez ilgede farkli sosyo-ekonomik
diizeydeki kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme ve saklamalari ile ilgili
davraniglarimi belirlemeye yonelik yaptigi bir aragtirmasinda, gidanin satin alma,
muhafaza, pisirme ve sunma asamalarinda yapilan uygulamalarla katilimcilarin
egitim diizeyinin iligkili oldugunu belirtmistir.

Vurus (1997), dondurulmus gida tiiketimi ve tiiketimi belirleyen sosyo-
ekonomik faktorleri arastirdigi ¢alismasinda, tiiketicilerin evde dondurulmus
iriin hazirlamada tercih nedenlerini belirlemistir. Calismada katilimcilar
tarafindan, evde hazirlanan dondurulmus triinlerin, ekonomik olmasi, ev

kosullarinda hijyenik hazirlama imkaninin olmasi, istedikleri miktarlarda
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tiriin dondurabilmeleri ve tercih ettikleri gidalar1 her mevsim dondurabilme
imkanlar1 gerekce olarak sunulmustur.

Decicco ve Bergman (1997), Washington da 203 ilkokul &gretmenin
beslenme bilgi diizeyi ve davranisi arasindaki iliskiyi belirlemek icin yaptiklari
caligmalarinda, 6gretmenlere beslenme ile ilgili konularda egitim verilerek bilgi
diizeyi 6l¢iilmiis, alinan egitim ile beslenme bilgisi arasinda pozitif iliski oldugu
belirtilmistir.

Angellilo ve ark (2000), Italya’ nin bir bélgesinde gida yolu ile bulagsan
hastaliklarla kadinlarin yiyecek hazirlama ve beslenme bilgilerinin iliskisini
arastirdiklar1 ¢alismada, ankete katilanlarin % 36’sinin gida ile tasinan toplam
patojenleri bildigi, gidalarin uygunsuz depolanmasinda saglik riskinin olustugu
konusunda ayni fikirde olduklari, % 90.1° inin ambalajsiz ve ¢ig gidalara
dokunmadan once ellerini yikadiklari, % 53.9’unun ellerinin yikanmasinin
pisirilme sirasinda gida zehirlenme riskini azaltacagimi disiindiiklerini, sadece %
50.4 'sinin ¢ig ve ambalajsiz gidalara dokunduktan sonra ellerini yikamada sabun
kullandigini, ankete katilanlarin %75.6’sinin mutfak tezgahini her kullanmadan
sonra temizledigini, % 49.9’unun yemekten kisa bir siire sonra artan yemekleri
buzdolabina koyduklarint tespit etmislerdir. Caligmada genis ailede yasayan
kadinlarin ¢ogunlugunun ellerini ambalajsiz gidalara dokunmadan &nce ve
sonrasinda siklikla yikadigi belirlenmistir. Katilimcilarin bu davranigi edinmesinde
doktorlari tarafindan bilgilendirildigi anket sonucundaki verilerden elde edilmistir.

Roux ve ark (2000), Fransa' da yasayan farkli sosyo-ekonomik diizeydeki
657 kadimin beslenme aliskanliklarini arastirdiklar1 ¢alismada, % 38’ inin taze gida
iriinlerini tiikketmeyi tercih ettigini ve yemek hazirlamaktan hoslanmadigini, %26’
sinin yemek pisirmeyle ilgilenmedigini ve diizensiz yemek yeme aligkanliklarina
sahip olduklarini, % 23' {iniin pisirmede kolayligi, pratikligi tercih ettigini, yemek
pisirmede kullandiklar1 gida maddesinin, kaliteli olmasina 6zen gosterdiklerini, %
13’liniin ¢ok diigiik fiyath gida maddelerini tercih ettigini ve genelde evlerinde

konserve gidalar bulundurduklarini belirlemislerdir. Ankete katilanlarin % 90'inin
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yemek pisirmede yetersiz alet-ekipmana sahip olduklar1 tespit edilmistir.
Calismada egitim diizeyinin, yas, cinsiyet, aile yapisi, sosyo ekonomik durum ve
yasam sartlarimin yemek yeme ve pisirme aliskanliklarinmi etkiledigini ortaya
koymustur.

Aksulu (2001), gida satin alma noktasinda tiiketici tutumlarini arastirdigi
caligmada, ambalajli gida driinlerinin satin alinmasi sirasinda dikkat edilen
hususlari belirlemeye ¢alismistir. Calismada, gida tirtinlerinin besleyicilik degeri
ile oldukga ilgilendigini belirten kisilerin gidada bulunmasini istedigi en 6nemli
ozelliklerin tazelik ve dogallik olmasini, bunun yani sira gidanin etiketinde
vitamin ve mineral degerinin yer almasini istediklerini tespit etmistir.

Marrachim ve ark (2002), Fransa' da yasayan kadinlarin hijyen konusunda
bilgi diizeylerini ve gida hijyeni ile ilgili aliskanliklarini belirlemek igin yaptiklar
aragtirmada, 18 yasin iistlinde 500 kadin katilimciya anket uygulamislardir.
Calismada katilimeilarin %20 sinin hijyen kelimesi ile ev diizenini anladigini,
ankete katilanlardan sadece %3’linlin gida hijyeninden bahsettigini, buzdolabinin
hijyeninden sadece % 4’ {inlin bahsettigini, %30’un tizerinde bireyin bakteri
gelisimine sebep olarak ortamda bulunan toz, nem ve kisisel hijyen yetersizligini
gosterdiklerini belirtmistir.

Clayton ve ark (2002) ile Green ve Selman (2005), gida isletmelerinde el
hijyeni konusunda yaptiklari ¢alismalarinda, el hijyeni uygulamalarinin yetersiz
oldugunu, gida isletmelerinde c¢alisan personelin gerekli durumlarda elini
yikamadigini, eldiven giymesi gerekli hallerde eldiven giymedigini, ¢ig ete
dokunma isleminden sonra ellerini yikamadiklarimt veya eldivenlerini
degistirmediklerini tespit etmisler. Bunun yani sira, c¢ogunlugun el yikama
prosediirlerine uymadigi da goriilmistir. (Giirel ve ark, 2020).

Knight ve ark (2003), yaptiklar ¢aligmalarinda, katilimcilardan %86’sinin
gida driinlerini aldiklar1 yerlerin hijyen ve temizligine ¢ok dikkat ettiklerini

ortaya koymustur (Kaptan, 2007).
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Cicek ve ark (2005), Kayseri Il Merkezinde yasayan farkli sosyo ekonomik
diizeydeki 600 kadin katilimciyla yaptigi aragtirmada, kadinlarin kis mevsiminde
tilketmek iizere yaptiklari tiriinlerin hazirlama ve muhafaza kosullarini belirlemeye
calismiglardir. Calismada kis hazirligi olarak yapilan regel, marmelat gibi sivi
formda olan irtinlerin cam kapta, tursunun ise plastik kapta muhafaza edildigi
belirtilmistir. Kadinlarin sosyoekonomik durumu ve egitim seviyesi arttik¢a
sebzelerin dondurularak muhafaza edilme oranmmn arttigi ve besinleri uygun
muhafaza sartlarinda sakladiklar1 gézlemlenmistir. Calismada besinlerin tretildigi
kosullar kadar, besinlerin muhafaza siiresi ve muhafaza seklide degerlendirilmis,
Kayseri’de evde iiretilen besinlerin, iireten kisilerin sosyo ekonomik seviyesinin
diismesi ile birlikte gida muhafazasinda uygun olmayan plastik torba, plastik
yogurt kovalarinin kullanildig1 goriilmiistiir.

Rodriguez ve ark (2006)° nin yaptigi bir calismada, farkli gidalarin
islenmesi sirasinda eldiven degistirilmemesinin patojenlerin transfer riskini
arttirdigini tespit edilmistir. Calismada, ayni eldiven kullanimin o&zellikle L.
monocytogenes ile kontamine olmus ¢ig tavuktan pismis et dilimlerine aktarilma
riskinde artis oldugu saptanmistir. Buna karsilik eldiven degistirildiginde, bu riskin
en aza indirilecegi bildirilmistir (Rodriguez ve ark,2006:Giirel ve ark ,2020’dan).

Bal ve ark (2006), Tokat ilinde, kadin ve erkek tiiketicilerin gida
giivenilirligi ile ilgili biling diizeyini belirlemeye c¢alistiklar1 arastirmada,
katilimcilarin %48.3” iiniin gida giivenligi kavramini duymadiklarini, % 51.6’sinin
ise bu kavrami daha 6nce duydugunu, bu kavrami duyanlardan %79.6’sinin gida
giivenligi kavramin1 dogru tanimladiklarini tespit etmislerdir. Calismaya katilan
tiketicilerin %74.6° siun tiikettikleri gidalart saglik agisindan riskli bulduklarini
belirtmislerdir. Ayrica tiiketicilerin %89.9” sinin giivenilirligi belirli gidalara
daha fazla 6deme yapabileceklerini belirtmislerdir. Caligmada kadin katilimcilar ile
yiiksekogrenim mezunu erkek bireylerin, giivenilir gida konusunda daha bilingli

olduklar1 ve bu bilinci davranislarina yansittiklarin1 gozlemlemislerdir.
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Ozgiil ve ark (2006), gida satin almada, ambalajli iiriinlerde etiketin
onemi ve etiket okumada tiiketici duyarliligi konusunda yaptig1 bir aragtirmada,
tiikketicilerin tercihinde etiket bilgilerinde en ¢ok son kullanma tarihi ile tiretim
tarihine dikkat edildigi, ancak tiiketiciler tarafindan iriin tazeliginin -etiket
bilgilerinden daha 6nemli oldugunu vurgulamislardir.

Kaptan (2007), Canakkale’de ikamet eden 2000 kisinin Kkatilimi ile
gergeklestirdigi gida satin alma, saklama ve gida giivenligi calismasinda,
tiketicilerin etiket bilgilerinden tiretim/son kullanma tarihine baktiklarini, diger
bilgilere (sertifika, igindekiler vb) ise ayni 6zeni gostermediklerini, tirlin etiketinde
yer alan i¢indekiler kisminin anlasilir olmadigini diisiindiiklerini ortaya koymustur.
Calismada, tiiketiciler tarafindan satin alma isleminde {iiriin seceneginin fazla
olmas1 ve tiiketicilerin daha rahat bir sekilde {irtinleri inceleme firsatt bulmasi
sebebi ile siipermarketlerin tercih edildigi, ancak sebze ve meylerin satin alma
isleminde daha taze oldugu disiincesi ile pazar yerlerinin tercih edildigi, ilk ve orta
Ogretim mezunlarinin genellikle siit tirlinleri ve yumurtay1 pazardan tedarik ettigi
belirtilmistir. Katilimcilarin neredeyse tamami satin aldiklart tiriinde herhangi bir
bozulma fark ettiklerinde bu iriinii aldiklar1 yere geri gotiireceklerini veya
atacaklarimi1 belirtmistir. Ancak %7’°lik bir oran bozuk iiriinii kisa siirede
tiikketecegini bildirmistir. Son kullanma tarihi ge¢mis ambalajli gidalar i¢in %901
triinii  kullanmayacaklarini, %8’i tat ve koku durumuna goére kullanip
kullanilmayacagina karar vereceklerini belirtmistir. Agz1 agilmis UHT siitlerin en
fazla buzdolabinda 2-3 giin siire ile saklanabilecegini belirten oran oldukga yiiksek
iken, ambalaj iizerinde yazan son kullanma tarihine kadar saklayabileceklerini
diigtinenlerin orami ise %2 olarak bulunmustur. Katilimcilarin yaklasik yarisi
buzdolabinin sicaklik derecesini dogru bilirken, %27’si ise buzdolab1 sicakliginin
kag derece olmasi gerektigini bilmediklerini ifade etmislerdir. Katilimeilarin
biiylik bir ¢ogunlugu (%79.7) taze meyve sebzelerin az riskli veya riskinin
olmadigin1 disiindiiklerini belirtmislerdir. Gida giivenligi hakkinda bilgi edinme

aracinin en ¢ok sirasiyla televizyon, radyo oldugu goriilirken bilimsel
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kaynaklardan yararlananlarin oran1 ise olduk¢a diisik bulunmustur Gida
giivenligi  konusunda katilimcilarim hemen hemen hepsi evde hazirladiklar
yemeklerin hijyenik ve saglikli oldugunu diisiinmektedir. Kaptan, bu ¢alismasinda,
mutfaklarda bulunan firin kapaklari, kesme tahtalari, lavabo yiizeyi, bulasik
stingeri, kurulama bezi gibi yiizey ve alet-ekipmanlardan &rnekler alarak
mikrobiyolojik analiz sonuglarini da degerlendirmis ve analiz sonuglarina gore
tiketicilerin evde gida giivenligini saglama konusunda yetersiz olduklarini
gostermistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda en problemli yiizeyin
lavabo yiizeyi oldugu goriilmistiir. Bunun nedeni olarak lavabo yiizeyinin siirekli
1islak ve nemli olmasi ile agiklanmustir. Calismada, kullanilan bez ve siingerlerle
mikroorganizmalarin ¢apraz bulasma ile yayilmasina neden olabilecegi de
vurgulanmuistir.

Lee ve ark (2007), bulasiklart elde yikamanin mikroorganizmalarin
giderilmesinde yeterli olmadigi, bu durumun yikama sicakligindan ve kullanilan
deterjanin Kalitesinden etkilendigini belirtmislerdir (Lee ve ark,2007: Ergin ve ark,
2018°den).

Onay ve ark (2016), Konya il Merkezinde yasayan kadinlarin yiyecek
hazirlama, pigsirme ve saklama uygulamalar iizerine yaptiklar1 bir arastirmada,
kadinlarin =~ % 50.8” inin sebzeleri ayikladiklarini, ayiklama isleminden sonra
yikama ve dograma yaptiklarii belirtmistir. Cogunlugun patatesleri dolap ya da
herhangi bir kutu igerisinde 151k almayan serin bir yerde muhafaza ettiklerini,
calismayan kadin katilimcilarin % 51.9” unun, ¢alisan kadinlarin ise %42’sinin eti
acikta, caligmayan kadinlarin %28.8’inin, calisan kadinlarinda %36.5’inin eti
buzdolabi i¢inde ¢oziindiirdiikleri saptanmistir.

Ergin ve ark (2018), Burdur Ilinde farkli sosyo ekonomik ozellikteki
kadinlarin gida ve mutfak hijyeni bilgileri ile bu konulardaki uygulamalarini
belirlemeye yonelik yaptiklari ¢alismada, Katilimcilarin yaridan fazlasi genel ev
temizligi faaliyetleri icerisinde en Onemlisinin mutfak temizligi oldugunu

belirtmistir. Caligmada, ¢ig siitten yapilan {irlinleri tiiketme durumu da yiiksek
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bulunmustur. Bakteriler arasinda en ¢ok bilinen bakterinin %37.2 ile ‘Brucella’
oldugu, en fazla tavuk etinden dolay1 gida zehirlenmesi yasadiklar1 belirtilmistir.
Gidada olas1 kimyasal tehlikeler arasinda en fazla tarim ve veteriner ilaglarinin
gidada bulunmasinin 6nemli oldugunu, dondurulmus gidayr ¢dziindiirmede oda
sicakliginda bekleterek kendiliginden ¢6ziinme yontemini tercih ettikleri
gozlemlenmistir.

Uzundz ve ark (2008), Tokat ilinde yasayan 89 kadin katilimcinin gida
giivenligi konusundaki biling diizeyleri ve davranis bigimlerini incelemek tizere
yaptiklar1 ¢alismada, kadinlarin (%61.80) gida giivenligi kavramimi daha Once
duymadiklarin1 ortaya koymustur. Kadinlarin ev i¢i gida {iiretimi ile ilgili
davraniglart incelendiginde, dondurulmus gida iiretenlerin ¢ogunlugunun (%82.05)
soguk zincirine, sal¢a, pekmez, konserve, makarna vb. iiretenlerin ¢cogunlugunun
(%86.52) ise hijyenik {iretime ve Uriinlerin muhafaza sartlarina dikkat ettikleri
goriilmiistiir. Kadinlarin %92.14’14 mutfak ve mutfakta kullanilan malzemelerin
hijyenine dikkat etmekte, %67.42’si ¢apraz bulagsmay1 onlemek amaci ile aym
malzemeyi kullanmak zorunda kaldiklarinda mutlaka yikadiklarini belirtmistir.
Uzundéz ve ark (2008) calismada; kadinlarin gida triinleri satin alma biling
diizeyinin yetersiz oldugu, egitim ve gelir diizeylerinde artis oldukg¢a satin alinan
gida triinlerinin giivenligi konusunda biling diizeyinin artma egiliminde oldugu
gozlemlemistir.

Tiiketicilerin gida giivenligini aragtirmak iizere benzer bir g¢alismada
bulunan Jevsnik ve ark (2008), katilimeilarin yarisinin dondurulmus et tiriinlerinin
¢oOziindlirme iglemini oda 1sisinda gergeklestirdigini belirtmistir.

Kilig (2008), tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgi tutum ve
davraniglarini arastirdiklar1 calismada, giivenli gida hazirlamada katilimcilarin
yanlis uygulamalara sahip oldugunu belirtmistir. Katilimcilarin yarisindan
fazlasinin pismis yiyeceklerin soguyana kadar oda sicakliginda bekletilmesi
gerektigine inandigini, piring, mercimek gibi {rlinleri yikamadan kullandiklarima,

donmus gidalar1 ¢6zdiirdiikten sonra tekrar dondurarak kullanmaya devam
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ettiklerini, besin hazirlarken mutfakta sigara ictigini, kiiflenmis bozuk peyniri
tiikettigini, kirik, catlak tabak ve bardaklari kullandiklarini, yanlis muhafaza edilen
gida maddelerinin saglik igin bir tehlike olusturmayacagi inancina sahip
olduklarini, yiyeceklere temas etmeden 6nce ellerin akan soguk su altinda tutmanin
bakterilerden kurtulmak icin yeterli oldugunu belirttiklerini, ¢ig yiyecekler icin
kullanilan bigak/ tabak/ kesme tahtasi gibi alet-ekipmanlarin pismis yiyecekler i¢in
de kullandiklarini tespit etmistir. Ayrica ¢alismada bulasiklarin elde yikanmasinin
bulagik makinesinde yikamaktan daha hijyenik oldugunu konusunda inanca sahip
olanlarin da oldukga yiiksek orana sahip oldugu gézlemlenmistir.

Yilmaz ve ark (2009), gida iirlinlerine iliskin tiiketici davranisi
dinamiklerinin belirlenmesinde Tekirdag, Kirklareli ve Edirne illerinde yaptiklari
calismada, tiiketicilerin gida iirlinii satin alirken belirleyici olan faktorlerin arasinda
en yiikksek orana sahip kriterlerin liretim ve son kullanma tarihi oldugunu
belirtmistir. Bunlari sirasiyla tazelik, tat-lezzet, gidanin igerigi, hijyeni ve fiyatinin
belirleyici oldugunu ortaya koymustur.

Bektas ve ark (2010), Izmir ilinde tiiketicilerin dondurulmus gida
uriinlerine yoOnelik satin alma tercihlerinin arastirildigi c¢alismada;
dondurulmus {irin satin almayanlarin driinleri  kendilerinin  dondurdugunu
belirtmislerdir. Katilimecilar, kendi belirledikleri {iriinleri dondurarak
sakladiklarini1 belirtmis, dondurduklari1 gida triinlerinin lezzetli olmasi,
katki maddesi igermemesi, kaliteli ve giivenilir gida olarak
degerlendirilmesi, her mevsim erisilebilir olmas1 ve hijyenik iiriinler
olmasi sebebi ile gida triinlerini evde dondurduklarini belirtmislerdir.

Ilhan (2011), Tekirdag ilinde kirmiz1 et tiiketim aliskanhklar iizerine
yaptig1 calismada, tiiketiciler arasinda kirmizi et satin aliniminda iiriiniin tazeliginin
ve fiyatinin en Snemli kriterler arasinda oldugunu tespit etmistir (ilhan, 2011:
Yiizbasioglu ve ark, 2018’den).

Gozener ve Sayili (2013), Tokat-Turhal Ilgesinde tiiketicilerin agik siit

ve siit driinleri tiikketim tercihlerini inceledikleri ¢aligmasinda, genellikle
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tiiketicinin agik siitii tanman/bilinen kisilerden tedarik ettiklerini belirtmiglerdir.
Calismada agik siit tiiketimini tercih etme nedenleri arasinda en yaygin sebep
olarak yogurt yapilmasina uygun olmasi gosterilmistir. Bunun yani sira agikta
satilan siitiin saglikli olmasi, giivenilir olmasi, taze olmasi, aliskanlik, katkisiz
olmasi satin alma sebepleri arasinda yer alirken temininin kolay olmasi ve fiyatinin
uygun olmasi diger satin alma nedenleri arasinda goriilmiistiir. Ambalajli siit
tilketiminin tercih edilme nedenleri arasinda ise ambalajli siitiin homojen yapida
olmasi, ¢ocuklarin sevmesi ve muhafazasinin kolay olmasi 6n plana ¢ikmistir.

Ocak ve ark (2014), siit tiriinlerinde tiiketici tercihini etkileyen faktorleri
arastirirken ayni zamanda gida giivenligi bilincini sorguladigi ¢aligmada, siit ve siit
riinleri satin alinirken en ¢ok satis seklinin (%57.8), etiketin (%55.8), kalitenin
(%50.3), markanin (%45.5), irinin HACCP, ISO, TSE gibi Kkalite
sertifikasina sahip olmasinin (%46.7), ambalajin (%33.1) o6nemli oldugu
belirtilmistir. Calismada ankete katilanlarin biiyiik cogunlugunun gida giivenilirligi
kavramini bildikleri ve bu konu ile ilgili bilgileri en ¢ok gorsel medyadan takip
ettikleri bildirilmistir.

Gilines ve ark (2014), tiiketicilerin etiket bilgilerini degerlendirme ve bu
konudaki eksikliklerini tespit etmeye ydnelik yiiriittiikleri calismada, Istanbul’ da
313 kisi ile yaptiklar1 anket sonucunda, egitim seviyesinin artisi ile etiket okuma
aligkanliklarinin da arttigini tespit etmistir. Yapilan ¢alismada tiiketicilerin etiket
bilgilerini okumama sebepleri olarak alian firiinle ilgi yeterli bilgi diizeyine sahip
olma, etiket {izerinde yazilarin kii¢clik olmasinin yani sira etiket bilgilerine denetim
yetersizliginden dolay1 giiven duyulmadigi belirtilmistir. Etiket iizerinde en c¢ok
dikkat edilen bilgilerin %84 son kullanma ve 9%58.2 iiretim tarihi oldugu
goriilmiigtiir.

Yilmaz ve ark (2015), Trakya Bolgesinde kentsel ve kirsal kesimde
yasayan 770 bireyle yiiz yiize yaptiklar1 goriismede; bu kisilerin gida triinleri satin
alirken dikkat ettikleri parametreleri, tiikketim aligkanliklarini ve gida giivenligi ile

ilgili bilgi dizeylerini ve tutumlariniincelemistir. Gida ambalaj1 iizerinde yer alan
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etiket bilgilerinden en ¢ok bilinenin son kullanma tarihi oldugunu, tiiketicilerin %
72’sinin etiketlerde yer alan son tiiketim tarihi (STT) ile tavsiye edilen tiiketim
tarihi (TETT) arasindaki farki tam olarak bilmediklerini tespit etmislerdir.

Onurlubas (2015), Tokat ilinde yaptig1 ¢calismada tiiketicilerin %55.2° sinin
Akgiil (2017)”iin Osmaniye’de yaptigi ¢alismada ise %32.6’sinin Alo 174 gida
hattindan haberdar olmadigin1 tespit etmistir.

Salicik ve ark (2017), Bursa 1li kentsel alaninda tiiketicilerin giivenilir gida
tilketimine yonelik tutumlarimin belirlenmesi konusunda yaptiklar1 ¢alismada,
Bursa ili kent alanlarinda yasayan gida tiiketicilerinin gida gilivenligine oldukga
onem verdiklerini, bu konuda bir¢cok kriteri bilerek uyguladiklari goriilmiistiir.
Ancak katilimcilarin  %52’sinin agikta satilan sokak siitlerini kullandigi, et
dograma tahtalarinda ayni zamanda sebze-meyve dograyanlarin da aymi yilizdelik
(%52) dilime sahip oldugu goriilmiistiir. Ayrica biliyiik cogunlugun sadece ev
yapimi yogurtlarin saglikli oldugu diisiincesine sahip oldugunu, %61’ lik yiizdeye
sahip katilimcilarin ise dogal ve organik teriminin aymi anlami tasidigini
disiindiiklerini tespit etmistir. Calisma, katilimcilarin gida giivenligi konusunda
bazi konularda bilgilerinin yetersiz veya yanlis oldugunu ortaya koymustur.

Yenilmez ve ark (2017), farkli mevsimlerde toptanci ve tiiketici
kosullarinda, yumurtalarin saklanma kosullariin Kkalitesi {izerine etkisini
arastirdiklart ¢aligmada; yaz mevsimi muhafaza sicakligi 33°C, kis mevsimi
muhafaza sicakligi 18°C ve tiiketici muhafaza sicakligi +4°C olarak belirlenerek 4
hafta siireyle saklanan yumurtalarda inceleme yapilmistir. Toptanci kosullarinda
yumurtalarin yazin bir hafta, kisin en fazla iki haftalik siire igerisinde muhafaza
edilebildikleri, tiiketici kosullarinda (+4C de) her iki mevsimde de dort hafta
stireyle muhafaza edilebilecegi goriilmiistiir.

Balpetek ve ark (2017), saglikli beslenme, gida giivenligi kalitesi ve gida
glivenligi algis1 hakkinda tiiketici biling diizeyini belirlemek i¢in Giresun ilinde
271 bireyin katilimi ile yaptiklar ¢aligmada, tiiketicilerin %96'sinin gidalarda ilag,

hormon veya diger kimyasal maddeler gibi kalintilar oldugunu diisiindigiini
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belirtirken, %4'tiniin gidalarda kimyasal kalinti olmadigimi belirtigini tespit
etmistir. Gidalarda kimyasal kalintt oldugunu disiinenlerin tiriini bol su ile
yikayarak, yikama suyuna sirke katarak ya da kendi tirettigi gida iiriinlerini tercih
etmeleri ile kimyasallara karsi tedbir aldigini belirtmislerdir. Gida alis verisini
yapan bireylerin  %53" {iniin ailenin diger tyelerinden, %30'unun uzmanlardan
yardim aldigimi, %5'inin reklamlardan etkilenerek satin almacak {iriine karar
verdiklerini, sadece %11'inin gida satin alma kararlarin1 kendilerinin verdigini
belirtmislerdir. Arastirmacilar yaptiklari ¢alismada, ankete katilan tiiketicilerin
%30’ unun gida giivenligi ve kalitesine dair HACCP, ISO, TSE gibi belgelerinin
higbiri hakkinda bilgi sahibi olmadigini gostermislerdir.

Dayilar (2018), bir ¢aligmasinda, tiiketicilerden %73.4° iniin gida
giivenligi kavramini duyduklarini, %26.6° s ise gida giivenligi kavramini
duymadigimi saptanmistir. Bu kavram ile ilgili en bilingli kesimin lisans egitimini
tamamlamis kisiler oldugu belirtilmistir. Gida giivenligi konusunda bilgi sahibi
olmalarinda en fazla internet, sonra radyo ve televizyon programlari oldugu en
diisiik bilgi edinme kaynaklari olarak konu uzmanlari, bilimsel yazi, kitap gibi
kaynaklari, es dost ve gazete dergi gibi kaynaklar olarak belirtmiglerdir.
Calismada, katilimcilarin %73’tiniin  bozuk ve hatali irini sikayet ettikleri
belirtilmistir. Gida maddesi satin alirken %50 sinin ge¢mis deneyimlerinden
faydalandigini, etiket bilgileri ve fiyatin etkili oldugu belirlenmis olup
katilimcilarin genelinin dogal gida ile saglikli gida kavramini esdeger anlamda
kullandig1 goriilmiistiir.

Ozmert ve ark (2018), farkli sosyo demografik 6zellikteki kadinlarin gida
hijyeni ve mutfak hijyeni bilgileriyle bu konudaki tutum ve davranislarinin
degerlendirildigi Burdur ilinde 420 kadinla yaptiklar1 ¢alisma sonucunda;
katilimeilarin gida hijyeni ve mutfak hijyeni konusunda uygulamalarinda eksik ve
yanligliklarin bulundugu tespit edilmistir. Katilimcilarin ayn1 kesme tahtasini hem
et hem de sebze-meyve gibi iiriinlerde oldukga sik kullandigina vurgu yapilmustir.

Katilimeilarin %6’simin yumurtay: kirdiktan sonra ellerini yikamadigini, %47.6°
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sinin bu islemden sonra sabunla yikadigini, %46.4’tiniin ise sadece su ile yikadigimi
belirtmistir.

Eryilmaz ve ark (2018), Samsun ili kentsel alanda ikamet eden tiiketicilerin
gida giivenligiyle ilgili davraniglarinin belirlenmesi amaci ile yaptiklari ¢alismada,
tiketicilerin  %55.47’sinin gida giivenligi kavramindan haberdar olduklarini,
kalan %44.53’Uniin ise gida giivenligi kavramindan haberdar olmadiklarini
belirlemistir. Calismada gida giivenligi kavramindan haberdar olan tiiketicilerin
kavramla ilgili teknik anlamda dogru tanimlamayi yapamadiklar1 gorilmistiir.
Ancak giivenilir gidayi; saglikli, sertifikali, son kullanma tarihi gegmemis, katki
maddesi icermeyen, kaliteli, hijyenik gida terimleri ile tanimlamiglardir. Ayrica
calismada, gida satin alirken tiiketicilerin en fazla marka ve son kullanma tarihine
dikkat ettikleri belirtilmistir.

Yiizbasioglu ve ark (2018), Sivas ili merkez ve kirsalda yasayan
tiikketicilerin gida giivenilirligi acisindan kirmizi et satin alirken tutum ve
davraniglarimi inceledikleri ¢alismada; kirsalda yasayan tiiketicilerin  %96.9
oraninda “fiyat1”, kentte yasayan tiiketicilerin %92.6 oraninda ‘kaliteyi” esas
aldiklarmm, 11 genelinde %77.0 oranla tiiketiciler gorsel ve yazili medyanin
kirmiziet tiikketimi tizerine etkili oldugunu belirtmislerdir. Ayrica kirsalda yasayan
tiketicilerin kirmizi eti %58.0 oraninda kasaptan, kentte yasayanlarin %75.0
oraninda marketlerin et reyonundan satin aldiklar1 tespit edilmistir.

Tiiyben (2018), tiiketicilerin gida giivenilirligi yoniinden etiket okuma
aligkanligr ve algisinin degerlendirilmesi iizerine yaptig1r ¢aligmada, gida etiketi
okuma aligkanligi olan bireylerin gida giivenilirligi hakkinda daha fazla bilgiye
sahip olduklarini, %53.4’ {iniin gida giivenilirligi ile ilgili bilgiyi televizyon ve
internetten edindikleri, %39.7’sinin en giivenilir gida olarak {izerinde “organik”
ifadesi bulunan gidalar oldugunu disiindiigiini, %36.5’inin ise giivenilir giday1 son
tiikketim tarihi gegmemis gida olarak gordiiklerini belirtmistir.

Cetin (2018), yaptig1 bir calismada tiiketicilerin %48.6° smnin gida

tilketiminde reklamlardan etkilendigini, gida giivenligi konusunda bilgilerini en
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¢ok TV programlarindan, bunu siras1 ile gazete, dergi gibi kaynaklardan, konu
uzmanlarindan, akraba, komsu, arkadaglardan edindigini belirtmis ve en diisiik
bilgi edinme kaynagmin ise bilimsel yayinlar oldugunu ortaya koymustur.
Katilimecilarin %27.5” inin Alo 174 gida hattindan haberdar olduklarin1 ancak bu
kesimin %4.7’sinin bu hizmetten faydalandigini tespit etmistir.

Duru ve Seger (2019), Mersin ili merkezinde geleneksel gida tiriinlerinde
tiikketicilerin satin alma davranislari1 ve tutumlarini ortaya koymak amaciyla
yaptiklar1 ¢alismada, tiiketicilerin marketlerden geleneksel gidalari satin almalarimni
etkileyen unsurlarin en basinda %67.7 ile {iriiniin son kullanma tarihi, %63.8 ile
saglikli olmast ve %56.2 ile koruyucu madde igermemesinin yer aldigini
gostermistir.

Avsar (2019), Kahramanmaras Ilinde 200 iiniversite dgrencisinin gida
giivenligine iliskin bilgi tutum ve davraniglarimi belirlemek lizere yaptig
calismada, Ogrencilerin gida satin alma ve yiyecek hazirlama asamasinda gida
giivenilirligini tehlikeye Sokan yanlis uygulamalariin oldugunu goézlemlemistir.
Bu uygulamalan ¢ig gidalarla pismis gidalarin temasma dikkat etmeme,
bozuldugundan siiphe duydugu gida maddelerinde tat kontrolii yapma, kiiflenmis
gida maddelerinde kiiflii kismin1 gidadan ayirarak kullanma, yumurtaya
dokunduktan sonra el yikamama, ¢ig et {irlinlerine temas ettikten sonra diger isleme
baslamadan once ellerin yikanmamasi olarak belirtmistir. Calismada, dgrencilerin
gida glvenilirligini  bozan unsurlar arasinda tarim ilact  kahntilari,
mikroorganizmalar ve katki maddelerini gosterdikleri belirtilmistir.

Onciil ve ark (2019), izmir ilinde tiiketicilerin gida iiriinleri satmn alma
tercihlerini inceledikleri caligmada, tiiketicilerin gida satin alirken en fazla tiriin
fiyatina 6nem verdiklerini tespit etmislerdir. Fiyat kriterini, sirasiyla gidalarin
dogal igerige sahip olmas1 ve gbze hitap etmesi takip etmistir.

Ogur ve ark (2019), Istanbul’da farkl1 egitim seviyesine sahip kisilerin gida
giivenligi ve gida hijyeni konusundaki bilgi ve tutumlarinin belirlenmesini

amagladiklar1 ¢aligmada, genel olarak katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen ile
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ilgili uygulamalara karst bilgi ve tutumlarinin olumlu oldugunu belirtmistir. Ancak
katilimeilarin %68.1° inin dondurulmus et ve et dirlinlerin ¢6ziindiiriilmesi
isleminde, yanlis uygulamalarda bulunarak gida iiriiniinii oda sicakliginda bekletme
ve dondurulmus {riinii su dolu kap igerisinde bekleterek c¢oziindiirdiigi
belirtilmistir.

Baydar (2019), Canakkale ilinde tiiketicilerin gida giivenligi konusunda
bilgi durumlar1 ve gida tercihleri {izerine yaptigi arastirmada, tiiketicilerin gida
giivenligi konusunda bilgi edindikleri kaynaklarin basinda internet ve sosyal medya
sitelerinin geldigini, sebep olarak ise internet erisim kolayligi ve sosyal medya
kullaniminin artisin1 isaret etmistir. Gida alisverislerinde, tiiketicilerin yaklasik
%77’sinin tiikettikleri gidalar1 gegmis yillara gére daha az giivenilir bulduklarini,
%10.2> sinin gegmis yillara gore aym diizeyde giivenilir bulduklarini,
%13.3’tiniin de gidalar1 ge¢mis yillara gbre daha fazla giivenilir bulduklarimi
belirtmistir. Katilimeilarin ¢gogunlugu giivenilir ve denetlenmis gidalar icin fazla
O0deme yapabileceklerini belirtmistir. Tiiketicilerin %60.0’min gida maddesi alinan
yerin temiz ve hijyenik olusuna 6nem verdiklerini et, tavuk, balik, taze ve kuru
meyve-sebze, ekmek disindaki gida triinlerini satin alirken iiriin gesitliligi ve
marka erigiminden dolay: sipermarketleri tercih ettigini, iiriin tazeligi ve fiyatinin
daha avantajli olmasi sebebi ile yas meyve ve sebzelerin pazar yerlerinden tedarik
edildigi, daha taze ve daha giivenilir oldugu inanciyla et ve tavugun kasaplardan
satin alindigi g6zlenmistir. Tiiketicilerin %48.63’tiniin Alo 174 Gida Hattindan
haberdar olurken, 9%51.37’sinin ise gida hattindan haberdar olmadiklart
goriilmiigtiir. Arastirma kapsamindaki tiiketicilerin besin gruplar icerisinde gida
giivenligine en ¢ok dikkat ettikleri %50.2° lik bir oranla et, yumurta,
kurubaklagil grubu oldugu, ardindan %45.1°lik bir oranla siit ve siit tirlinleri oldugu
goriilmiigtiir.

Madenci ve ark (2019), Konya ilinde tiiketicilerin gida giivenligine yonelik
tutum ve algilarmi etkileyen sosyo-ekonomik faktorleri inceledigi arastirmada,

tiiketicilerin %32’sinin gilivenilir gida ile helal gidanin ayni kavramlar oldugunu
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diistindiiklerini belirlemistir. Tiiketicilerin sosyo-ekonomik 6zelliklerinin degismesi
ile gida giivenligine yonelik algilarinin da degistigini gozlemlemistir. Caligmada,
katilimeilarin %28’1 giivenilir giday1 besin degerini kaybetmemis gida olarak
tanimlarken %12’si mikrobiyolojik 6zellikleri itibari ile titketime uygun gida olarak
tammlamustir. Uriin satin alinirken tiiketicilerin %93’ iiretilen yerin hijyenine,
%86.4 i {riiniin saglikli olmasina %83.6’s1 ambalajin sagliga zararli olmamasina,
%79.9’u ambalajin saglamhigina, %79.1°1 katki maddesi igermemesine, %74.2’si
talimatlara uygun pisirmeye, %67.1’i menseine, %48’i diisiik fiyathh olmasina
dikkat ettiklerini belirtmistir. Tiiketicilerin oncelikli olarak gidanin hijyenik ve
saglikli olmasma dikkat ederken tiriin fiyatina en son dikkat ettiklerini tespit
edilmistir.

Kibar ve ark (2020), Siirt ili Merkez Ilgede siit ve siit iiriinleri tiiketim
aligkanliklarinin ve bu aligkanliklar1 etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaciyla
yaptiklar1 c¢alismada, katilimcilarin  %53.2’sinin  Oncelikle hijyenik olmasi,
ulasilabilirligi ve etiketlenmis olmasi sebebi ile kapali ambalajda bulunan siitleri
tercih ettiklerini belirtmistir. Agik siit alimini tercih eden %12.7 lik kesimin ise,
¢ig siit satin aldiklar1 kisilerin bildikleri ve tanidik kisiler olmasi, ¢ig siitiin taze
olmasi ve bu yonde aligkanliklarinin bulunmasi sebebi ile ¢ig siit satin aldiklar
gOriilmiigtiir.

Ogur (2020), Bitlis i1 merkezinde ikamet eden tiiketicilerin gida giivenligi
ve gida hijyeni konusundaki bilgi ve tutumlarinin belirlenmesini amagladig
calismada, calismaya katilan tiiketicilerin %84.0’ {iniin gida {irlinlerini satin alirken
son kullanma tarihlerine dikkat ettiklerini, %87.2’sinin ambalajsiz gida iriinii
alirken tazeligine, temizligine dikkat ettiklerini, %90.1°1 sebze ve meyveleri temiz
ve bol su ile yikadiklarini, %69.6’sinin yemekleri pisirirken ya da tekrar 1sitirken
uygun sicaklikta oldugunu anlamak icin sicaklik belirten/6lgen herhangi bir cihaz
kullanmadigin1 tespit etmistir.

Yerlikaya ve ark (2020), Karaman il Merkezinde yasayan halkin bilingli

gida tiikketim derecesini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, katilimcilarin yas, cinsiyet,
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meslek, aylik gelir ve egitim durumu gibi demografik 6zelliklerinin degismesine
gbre tiiketim bilincinde de farkliliklar oldugunu belirtmiglerdir. Calismada
katilimcilarin gida ambalajinin {izerinde en fazla 6nem verdikleri konunun {iretim
ve son tiiketim tarihi oldugunu, gidalarda bozulma belirtisine rastlandiginda satin
almayip yetkiliye haber verme konusunda yeterince bilingli olduklari tespit
edilmistir.

Celik ve ark (2020), Denizli ilinde tiiketicilerin gida giivenligi konusunda
biling ve davranis diizeylerinin belirlenmesini hedefledigi c¢alismasinda,
katilimeilarin gida giivenligi kavramini %68°i “hijyen” kelimesi ile tanimlamustir.
Tiiketicilerin %37.6’ sinin taze gidalar ile gida digi driinleri ayni posete
koymadigini, %55.4’linlin satin aldiklar1 gida ile ilgili olumsuz bir durumla
karsilastiklarinda aldiklar1 yere iade ettiklerini belirtmistir. Tiiketicilerin gidada
bozulmay1 anlama ve imha etme yollar1 arasinda son tiiketim tarihinin esas alindigi
ve bu driinlerin ayr1 bir posete konularak ¢Ope atilma yoluyla imhasim
gergeklestirdikleri goriilmiigtiir. Caligmada, katilimcilar tarafindan dondurulmusg
riinleri ¢oziindiirmede acgikta birakarak dogal yontemlerin tercihinin yiiksek
olmasi, bu konudaki yetersiz biling diizeyinin oldugunu géstermistir.

Shipman ve ark (2020), etiket algisinin tiiketicinin satin alma aligkanlhigi
izerindeki etkisini incelemek iizere yaptiklar calismada; katilimcilarin giivenilir
gida satin alma bilincine sahip olduklarini belirlemislerdir. Tiiketicilerin dncelikli
kriterlerinin etiket giivenilirligi olmas1 yaninda etiket iizerinde yer alan beslenme
bilgilendirilmesinin de énemli oldugu belirtilmistir.

Erdogan ve Pamuk (2020), kantin isletmelerindeki ¢alisanlarin ellerinde ve
yizeylerde = mikrobiyal  kontaminasyon  kaynaklarinin  degerlendirildigi
caligmalarinda, en yiiksek kontaminasyon kaynagmin gida c¢alisanin ellerinden
kaynakl1 oldugunu belirtmislerdir.

Seving ve ark (2021), Sanhurfa ilinde tiiketicilerin kdy iiriinleri ve kdy
driinleri satan isletmelere yonelik tutumlari iizerine yaptiklar1 ¢alismada, kadin

tiiketicilerin erkek tiiketicilere gore, kdy triinlerinin Kaliteli, besleyici ve saglikli
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olma ozelliklerinin endiistriyel gida driinlerine goére daha 1iyi oldugunu
disiindiiklerini, geng ve orta yas alt1 olan tiiketicilerin ise koy Uriinii olarak satilan
gidalarin  saglikli ve giivenilir olmalar1 konusunda endiselerinin oldugunu
belirtmistir.

Gokeen ve Kiistimler (2021), yetiskin bireylerin gida etiketi okuma bilgi
diizeyi ile bu bilginin davranisa gecirilmesi arasindaki iliskiyi degerlendirmeyi
amagladiklar1 ¢alismada, katilimcilarin gida etiketi okuma hakkinda bilgi sahibi
olmalarina ragmen bu bilgilerini davranisa gegiremedikleri goriilmiistiir.

Ciloglu (2021), Gaziantep’ de yasayan 19-55 yas grubu kadinlarin besinleri
satinalma, hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarinin degerlendirilmesi amact
ile yurittigl bir caligmada, kadmlarin %62.4° i yiyecek satin alma, hazirlama,
pisirme, saklama konularinda dogru uygulamalar yaparken, %37.6’simnin
¢Ozdiirtilmiis etleri tekrar dondurma, %37.7’si besinleri buzdolabinin alt raflarinda
¢ozlindiirme, %.51.0’i kiiflenmis besinlerin kiifli kisimlarmi atip, kalan besini

kullanma gibi hatali uygulamalarda bulunuldugunu gostermistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Mersin Merkez ilcelerinde yasayan farkli sosyo -ekonomik diizeydeki
kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama ve sunma uygulamalarinin
belirlenmesinin amaglandig1 bu calismanm ana materyalini, Mersin ili Akdeniz,
Toroslar, Mezitli, Yenisehir ilcelerinde ikamet eden bireylerle yapilan anketler ile
elde edilen veriler olugturmaktadir.

Arastirma verilerinin elde edilmesinde, bilgi toplamaya uygun olmasi,
kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama ve satin alma ile ilgili
davraniglarini yiiz yiize goriisme ile daha iyi belirlenecegi diisiincesi ile direk veri
toplama araci olarak kapali ve agik uglu sorulardan olusan anket metodu
kullanilmustir. Ankete katilmadan 6nce katilimcilara ¢alismanin amaci hakkinda
bilgi verilerek konu hakkinda gerekli tiim agiklamalar yapilmistir. Ankete katilan
katilimcilarin géniillii olmasi c¢alismada esas kriter olarak belirlenmis, ankete
katilmada rizalarinin bulunduguna dair izin formu kendi el yazlar ile
imzalandiktan sonra ¢alismamizda kullanilan anket formu uygulanmustir.

Anket formu, kadinlara ait kisisel bilgileri, sosyo kiiltiirel farkliligi ortaya
koyabilecek sorulari, yiyecek hazirlamada olumlu ve olumsuz uygulamalari, bilgi
diizeylerini belirlemeye yarayabilecek sorulari icermektedir. Anket, katilimcilarin
sosyo demografik ve sosyo ekonomik diizeyleri hakkindaki bilgiler ile satin alma,
hazirlama, pisirme, muhafaza ve sunma ile ilgili uygulamalarinin ve bilgi
diizeylerinin tespitine yonelik sorulardan olusmustur.

Mersin Merkez ilgelerinin arastirma bolgesi olarak secilmesinde bolgede
arastirmaya alinabilecek farkli sosyo kiiltiirel diizeyde yeterli sayida kadinin
olmasi, daha 6nce benzer bir ¢aligmanin bu bolgede yapilmamis olmasi, ¢evrenin

arastirmaci tarafindan bilinmesi ve kolay ulasilabilir olmasi etkili olmustur.
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3.2. Yontem
3.2.1. Ornekleme Yéntemi

Calisma verilerini elde etmek icin anket uygulanacak katilimcilar farkli sosyo-
kiiltiirel ve gelir diizeyine sahip bireylerden basit tesadiifi 6rneklem ydntemine gore
secilmistir. Yiiz ylize anket goriismesinde hedeflenen kitleyi temsil etmesi ve saglikli sonug
alinabilmesi i¢in 320 kisi ile anket yapilmig fakat saglikli veri elde edilen, tam cevaplari
bulunan 296 adet anket degerlendirmeye almmustir. Bu rakam Mersin ilinde Merkez
flgelerde bulunan kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama ve sunma uygulamalari

hakkinda bilgi vermesi bakimindan yeterli bir 6rneklem biiyiikliigii olarak planlanmustir.

3.2.2. Anket asamasi

Bu arastirmanin anket formunun hazirlanmasi ig¢in, arastirma amacina
uygun olarak literatiir galigmalari ile aragtirma konusuna benzer konularda yapilmis
anket sorular1 incelenerek gozlemler sonucunda, anket formunda yer alan sorular
olusturulmustur. Sorularin anlasilabilir olmasina dikkat edilerek birden ¢ok soru
tekniginden yararlanilmistir. Katilimcilarin sosyo demografik o6zelliklerini igerir
sorular agik uclu olup yiyecek satin alma, hazirlama pisirme ve sunma
uygulamalarma yonelik davranis ve tutumlarinin degerlendirildigi diger sorularda
kapali uglu soru gesitlerinden yararlanilmistir. Ankette yer alan kapali uglu sorular
icerisinde; “Evet” /Hayir siklarmi igerir iki segenekli soru tipi, en iyi yanit
secenegini belirlemeye yonelik soru tipi, 6lgekli/dereceli soru tipi, katilimcilarin bir
davranig1 gergeklestirme durumunu 6lgmek igin sirali segenek soru tipi, birden
fazla soruyu tek bir soru olarak yanitlayabilecekleri grup halindeki soru tipi, birden
fazla segenegin isaretlendigi soru tipi, liste halinde verilen segeneklerden siralama
istenen soru tipleri yer almistir (Ogur ve ark, 2003).

Hazirlanan anketler uygulanmadan once pilot anket calismasi yapilarak
katilimcilarin cevaplar ve tutumlart dogrultusunda gerekli diizenlemelere gidilmis
anketin kullanilabilirligi test edilmistir. Pilot anket ¢alismasindan sonra anket,

Mersin ili Merkez Ilgelerinde uygulanmistir.
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Arastirmanin anket formu alti boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde,
ankete katilan kadinlarin kisisel bilgilerinin de yer aldigi sosyo ekonomik ve
demografik o6zellikleri ile ilgili olup ikinci boliimde kadinlarin yiyecek satin alma,
hazirlama, pisirme ve sunma aligkanliklarini etkileyen faktorleri belirlemeye
yonelik secenekler yer almaktadir. Ankette yer alan diger boliimler de ise sirasiyla
yiyecek hazirlama, pisirme, pisen iiriin muhafazasi ve yiyecek sunumu ile ilgili

sorulara yer verilmistir.

3.2.3. Anket verilerinin degerlendirilmesi

Anketlerden elde edilen veriler once bilgisayarda olusturulan veri tabanina
aktarilmis ve daha sonra tanimlayici istatistikler (yiizde, frekans dagilimi, ortalama,
standart sapma) ile analizler gergeklestirilmistir. Yapilan analizlerde SPSS25
programi kullanilmistir. Bu programdan, anket sonucu elde edilen verilerin analiz
ettirilmesi ve anket verilerin sayisal olarak dagilimini belirlemede yararlanilmustir.
SPSS25 programimin yani sira kategorik degiskenlerin  birbiriyle iligkisini
incelemek icin beklenen gozlem sayisinin 5 den az olmasi durumunda Fisher
Exact, 5 ile 25 arasinda olmasi durumunda Yate's istatistigi kullanmilmustir.
Gosterim olarak “a” Yate’s istatistigini, “b” ise Fisher Exact testi ifade etmektedir.
Bu testler degiskenlerin arasinda bagimsizlik ya da bir degisim olup olamadigini
ortaya koymak ve ayni zamanda tam olasilik testi olarak kullanilmistir.

Fisher Exact ve Yate's istatistiginden ankette yer alan gida giivenilirligine
yonelik davranis ve tutumlarin egitim, yas, gelir, cocuk sayist gibi sosyo

demografik degiskenlerin iliskisinin belirlenmesinde faydalanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Caligmada Mersin ilinde farkli sosyo-ekonomik diizeydeki kadinlarin
yiyecek hazirlama, pisirme, saklama ve sunma uygulamalarinin belirlenmesinin
amaglandig1 bu caligmada anket goriismesi sonucunda hedeflenen kitleyi temsil

ettigi diisliniilen 296 katilimciya ait veriler degerlendirilmistir.

4.1. Katihmecilara ait kisisel bilgiler

Bu bolimde calismaya goniillii olarak katilan bireylerin yas, meslek,
egitim durumu, ailedeki yetiskin birey ve ¢ocuk sayisi, ailede ¢alisan sayisi, ailenin
aylik ortalama geliri ile aylik gelirden ayrilan gida harcama miktarlarini igerir

demografik 6zelliklere yer verilmistir.

4.1.1. Katihmcilarin meslek ve egitim durumu

“

® Ev Hanimi ™ Kamu Caligani Ozel Sektor Calisan1 ™ Diger

Sekil 4.1. Katilimceilarin meslek durumu

Sekil 4.1 ‘de katilimcilarin melek gruplarima gore dagilimi bulunmakta
olup katilimcilarm ¢ogunlugunun ev hammmi ve kamu calisganindan olustugu

goriilmektedir.

29



4 ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Tugba ERTUGRUL

Cizelge 4.1. Katilmcilarm Demografik Ozellikleri

Katilimcilarin demografik
n %
ozellikleri
Ev Hanimi 113 38.2%
Kamu Calisani 47 15.9%
Meslek =
Ozel sektor calisani 113 38.2%
Diger 23 7.8%
Okuma-yazma
o 1 0.3%
bilmiyor
Okur -yazar 8 2.7%
ilkokul 45 15.2%
Egitim durumu
Ortaokul 21 7.1
Lise 95 32.1%
Universite 119 40.5%
Diger 7 2%

Cizelge 4.1° de belirtildigi tlizere katilimcilarin %38.2°nin ev hanimi

oldugu, %15.9’nun kamu calisani, % 38.2’nin 0zel sektdr calisani oldugu

gOriilmiigtiir.

Katilimeilarin egitim diizeyine bakildiginda, %0.3 ile okur yazar olmadigi,

% 2.7°nin sadece okuryazar oldugu, % 15.2°nin ilkokul, % 7.1’nin ortaokul, %

32.1’nin lise, % 40.5’nin {iniversite ve %2’nin ise diger diizeylerde egitime sahip

oldugu belirlenmistir.
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m Okur yazar degil ®m Okur yazar m ilkokul
B Ortaokul M Lise m Universite
Diger

Sekil 4.2. Katilimcilarin egitim durumu

Sekil 4.2 incelendiginde katilimeilarin ¢ogunlugunun {iniversite ve lise

mezunu oldugu goriilmektedir.

4.1.2. Katihmeilarin diger demografik ozellikler

Cizelge 4.2. Katilimcilarin diger demografik dzellikleri

Olgliim Xs.s.

Yas 35.17£11.25
Cocuk sayisi 2.32+1.20
Yetigkin sayisi 3.304+0.96
Birey sayisi 5.53+1.87
Aylik gelir (1000 TL) 4.02+2.18
Gida harcama (1000 TL) 2.77+1.52

Katilimcilarin yaglariin 35.17+11.25 oldugu belirlenmis olup ailedeki
ortalama ¢ocuk sayisinin 2.32+1.20, ortalama yetiskin birey sayisinin 3.30+0.96 ve
toplam birey sayismnin 5.53+1.87 oldugu goriilmiistiir. Genel olarak kadinlarin

egitim diizeylerinin yiiksek ve calisan bireylerden olustugu goriilmistiir (Cizelge
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4.2). Ailenin aylik gelir diizeyinin 4.02+2.18 bin TL oldugu ve gida harcamalari
i¢in kullanilan miktarin ise 2.77+1.52 TL oldugu tespit edilmistir.

Sekil 4.3 de ailelerin ekonomik gelir diizeyleri incelendiginde genelde
diisiik diizeyde gelire sahip olduklari ve gelirlerinin biiylik bir bolimiini gida

harcamalarinda kullandiklar1 goriilmiistiir

- A Bl B sas

Yas Cocuk sayis1  Yetiskin ~ Birey sayis1 Aylik gelir Gida
sayi1si (1000 TL)  harcama
(1000 TL)

Sekil 4.3. Katilimeilarin diger demografik 6zellikleri

4.2, Katihmeilar ile ilgili diger bilgiler

Bu boéliimde ¢alismaya katilan bireylerin evde yemek yemeye iten faktorler
ile yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma uygulamalar1 hakkinda giivenilir
bilgi edinme ve aligkanliklarinin degistirilmesinde etkili olan faktorlerin tespiti ile
bu uygulamalarda hijyen gerekliliginin en énemli oldugu alanin ne olduguna yer

verilmistir.
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Cizelge 4.3. Katilimcilari evde yemek hazirlamaya iten faktorlerlerin belirlenmesi

Faktor Xts.8.

Ekonomik olmasi 2.06+1.11
Saglikh olmasi 2.96+1.15
Hijyenik olmasi 2.75%£1.38
Ailede diyet uygulayan biri/birilerinin olmasi 2.9411.24
Diger 4.59+1.35

Katilimcilar1 evde yemek yemeye iten faktorlerin basinda evde yemek
hazirlamanin ekonomik olmasi yer almaktadir. Bunu evde yemek hazirlamanin
hijyenik olmasi, ailede diyet uygulayan biri/birilerinin olmasi, saglikli olmas1 ve
diger faktorlerin takip ettigi belirlenmistir.

Demirel (1997), calismasinda ekonomik durumun, duygusal tercihlerin,
saglik ve hijyen algisinin evde yemek yeme aliskanliklar1 iizerinde -etkili
olabilecegini gostermistir. Atakan ve Seraj (2016), kisisel tiiketim igin evde yemek
hazirlamaya iten motive edici faktorler tiizerine yaptigi calismada; yemek
pisirmenin temel besin gereksinimi karsilama olarak bilindigi ancak bu faktSriin
motive edici faktorler arasinda yer almadigmi belirtmistir. Atakan ve Seraj
(2016),’in bildirdigine gore; Mintel (2011), gen¢ niifusun yemek pisirirken
motivasyon kaynagi olarak kendini iyi hissetme, giiven duyulan kisi olarak
akranlar1 arasinda kabul gormesi, saglikli yemek, yemek pisirme ile ilgili fark
deneyimler elde etmek igin tercih ettiklerini gostermistir. Atakan ve Seraj (2016),
evde yemek hazirlanmasi ile hazir yemek tiiketim davranisini karsilagtirmistir
Aragtirmada; evde yemek hazirlamanin saglikli olma hali, diyet kontrolii,
sorumluluk duygusu, uyum saglama, keyif alma gibi faktorlerle iliskilendirmigtir.
Costa ve ark (2007), Daniel ve ark (2012), yemek yapmanin kisilerin yemek
yapmay1, kendilerini ve yakin g¢evresini mutlu etme yollarindan biri olarak
gostermistir. Literatiir incelendiginde; ¢alismada yemek hazirlamada etkili olan en
onemli faktoriin ekonomik olmasi yer alirken, benzer caligmalarda yemek
pisirmemin tercih edilmesinde giiven, iyi hissetme, aitlik hissi gibi duygusal
faktorlerin de yer aldig1 dikkat ¢ekmistir (Atakan ve Seraj,2016).
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Cizelge 4.4. Katilimecilarin -~ gida  ile ilgili giivenilir bilgileri edinme ve
aligkanliklarin degistirilmesinde etkili olan faktorler

Foktor: Xts.s.

Aile biyukleri 2.03+£1.98
internet 4.84+2.50
Yemek kitaplari 4.20+2.33
Radyo programlari 4.07+2.15
Televizyon 4.04+2.00

Giiniimiizde gidalar gelisen sanayi ve teknolojiden kaynakli olarak tarladan
sofraya gelinceye kadar cesitli asamalardan gecerek tiiketicilere ulagmaktadir.
Bundan dolay1 gidanin edinildigi kaynaktan tiiketiciye ulagilincaya kadar satin
alma, pisirme, muhafaza etme, sunma asamalarinda dikkat edilecek hususlarla ilgili
biling diizeyinin artmasi zorunlu olmustur (Ates ve ark.1986:Kogak ve ark,
2005’den).

Sekil 4.4. incelendiginde yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma
yontemleri ile ilgili glivenilir bilgileri edinmede ve aligkanliklarin degistirilmesinde

en 6nemli faktoriin aile biiyiikleri oldugu goriilmektedir.

5
i
0 L

Aile Televizyon Radyo Yemek Internet
Biiytikleri Programlar1  Kitaplari

Sekil 4.4.  Katilimeilarin  gida ile ilgili gilivenilir Dbilgileri edinme ve
aligkanliklarin degistirilmesinde etkili olan faktorler
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Cizelge 4.4 de aile biiyiiklerinden sonra etkili faktorler arasinda sirasi ile
televizyon programlari (4.04+2.00), radyo programlari(4.07+2.15), yemek
kitaplari(4.20+2.33) ve son olarak da internet (4.84+2.50) yer almustir. Konu ile ilgili
literatiir incelendiginde Jay ve ark (1999), yaptiklari ¢alismada, Avusturya’daki ev
halkinin besin giivenligi ile ilgili bilgileri brosiirlerden (%61.0), televizyon
(%56.0), dergi (%44.0), gazete (%41.0) ve mutfak posterlerinden (%18.0)
edindiklerini belirlemislerdir. Badrie ve ark (2006), yaptiklari bir diger ¢alismada,
besin giivenligi ile ilgili bilgilerin televizyon (%70.0), gazete (%54.5), radyo
(%47.5), ve diger kaynaklardan (%3.5) edinildigini saptamislardir (Kilig, 2008).
Arslan ve ark (1987), da kitle haberlesme araglarinin kadinlarin saglik ve beslenme
aligkanliklar1 tizerine etkisini arastirdiklar1 ¢alismada; 6zellikle televizyonun gida
satin alma ve tercihinde etkili oldugunu vurgulamiglardir. Karakus ve ark (2012),
yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma gibi konularda kadinlarin %64
oraninda aile iiyeleri ve tanidiklarindan bilgi aldiklari, % 15 oraninda da bu
bilgilere internet {izerinden eristikleri goriilmiistiir. Ciloglu (2021), yaptigt
calismasinda kadinlarin %86.9° unun mutfak uygulamalarinda bilgi edinme
kaynagi olarak aile biiyiiklerini isaret ettikleri, kalan kitlenin radyo, televizyon,
internet gibi kaynaklardan faydalandigim1 gostermistir. Bu bakimdan Ciloglu
(2021) ile Karakus ve ark (2012), ¢alismasinin ¢alismamiz ile uyumlu oldugu,
Badrie ve arkadaglar1 (2006), Jay ve ark (1999) 'nin c¢alismalari ile farkliliklar
gosterdigi belirlenmistir. Bunun sebebi olarak c¢alismalarin yapildigi tlkelerin

yiyecek hazirlama ile ilgili farkli kiiltiirlere sahip olmasi diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.5. Katilimeilarin gida ile ilgili ¢esitli kaynaklardan edindigi bilgiler
sonucunda degisime ugrayan aligkanliklar

Xts.8.
Satin alma tercihi 1.56+0.50
Sunum 1.60+0.49
Pisirme yontemi 1.29+0.45
Saklama kosullari 1.56+0.50
Hijyen 1.66+0.47
Lezzet 1.59+0.62
Diger 1.97+0.16

Katilimcilar yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma yontemleri ile
ilgili aligkanliklarindaki degisenler arasinda en 6nemli degisikligin yiyecek pisirme
yontemlerinde meydana geldigi goriilmiistiir. Katilimcilarin yiyecek pisirme
yontemlerinde yasadiklar1 degisimden sonra en ¢ok degisimin sirasi ile gida satin
alma tercihi, saklama kosullari, sunum, lezzet ve diger konularda yasadiklari
belirlenmistir. Yeterli bilgisi olmayan veya bilgisinin dogru oldugunu diisiinen
kadinlarin pisirme konusunda hatali uygulamalar yaptigi ve uygulamalarin daha
sonra farkli kaynaklardan elde edilen bilgiler sonucunda dogru sekilde yapilmaya
baslandig1 diisiiniilmektedir. Satin alma ve saklama yontemleri de 6nemli gelisim

gosterilen konulardan bazilari olarak gorilmiistiir.
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Cizelge 4.6. Katilimeilarin gida ile ilgili ¢esitli kaynaklardan edindigi bilgiler
sonucunda degisime ugrayan aligkanliklarinin egitim durumu ile

iliskisi ‘
Sorular Cevap Katilimcilarin egitim durumu Istatistiksel
ilkokul | Ortaokul | Lise Universite | analiz
veya sonucu
okuma-
yazma
bilen
1.Gida x%=9.11
saklama P=0.03a

kosullarinda | Gida saklama | 19(31.7) | 12(57.1) | 37(38.9) | 62(51.7)
degisim kosullarinda
durumu degisim

goruldu

Gida saklama | 41(68.3) | 9(42.9) | 58(61.1) | 58(48.3)
kosullarinda
degisim

gorulmedi

2.Hijyen x%=11.25
farkindahgi P=0.01a

ile ilgili Hijyen 26(43.3) | 12(57.1) | 23(24.2) | 40(33.3)
degigim farkindaliginda
durumu degisim

goruldu

Hijyen 34(56.7) | 9(42.9) 72(75.8) | 80(66.7)
farkindahginda
degisim

gorulmedi
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Katilimcilarin  gida ile ilgili ¢esitli kaynaklardan edindigi bilgiler
sonucunda, gida muhafaza ve hijyen aligkanliklarindaki degisimin egitim durumu
ile iliskisi oldugu saptanmistir (p=0.03). Yate’s istatistigine gore, katilimcilardan
ilkokul ve lise mezunlarinda, aile biiylikleri, internet, televizyon programi gibi
faktorlerden etkilenerek gida saklama kosullarinda herhangi bir degisiklik
olmamistir. Bu faktorlerden dolayr degisiklik oldugunu belirtenler arasinda
ortaokul ve tiniversite mezunlari1 ¢cogunluktadir. Ayrica katilimcilardan ilkokul, lise
ve lisans mezunlari, gida ile ilgili ¢esitli kaynaklardan edindigi bilgiler sonucunda
hijyen aligkanliklarinda degisiklik olmadigini belirtirken ortaokul mezunu
katilmcilarda  hijyen aligkanliklarinda  degisiklik oldugunu soéyleyenler
cogunluktadir.
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Cizelge 4.7. Katilimcilarin gida ile ilgili satin alma, muhafaza ve sunma
davranisinda edindikleri bilgilerin degisiminin yas ile iligkisi

Katihmcilarin yas grubu Istatistiksel
Sorular Cevaplar 30 yas 31-40 41-50 51 yas analiz sonucu
ve alti ve uzeri

Gida x2=8.10
satin P=0.04a

alma Gida satin 59(53.6) | 30(38.5) | 26(40.6) | 14(31.8)
tercihi alma tercihi
degisti

Gida satin 51(46.4) | 48(61.5) | 38(59.4) | 30(68.2)
alma tercihi
degismedi

Yiyecek x2=13.59
Sunumu P=0.004a

Yiyecek 51(46.4) | 36(46.2) | 22(34.4) | 8(18.2)
sunumu ile
ilgili
aligkanhklari
degisti

Yiyecek 59(53.6) | 42(53.8) | 42(65.6) | 36(81.8)
sunumu ile
ilgili

aligkanhklar
degismedi

Gida x%=8.10
saklama P=0.04a

kosullan 75 45 54(49.1) | 36(46.2) | 30(46.9) | 10(22.7)
saklama
kosullari ile
ilgili
aligkanliklar
degisti

Gida 56(50.9) | 42(53.8) | 34(53.1) | 34(77.3)
saklama
kosullari ile
ilgili
aligkanliklar
degismedi
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Katilimeilarin gida ile ilgili gilivenilir bilgileri edinme ve aligkanliklarin
degistirilmesinde etkili olan aile biyiikleri, internet, televizyon programi gibi
faktorlerden etkilenme sonucunda, gida satin alma, muhafaza ve sunma
aliskanliklarindaki  degisimin bireylerin yast ile arasinda anlamh iligki
bulunmustur. Yate’s istatistigine gore, gida satin alma ve yiyecek sunumlarinda bu
kaynaklardan etkilenerek uygulamalarinda degisiklik yapan bireylerin en fazla 30
yas ve altinda oldugu belirlenmistir. Diger yas gruplar1 ise gida ile ilgili cesitli
kaynaklardan edindikleri bilgilerle yiyecek saklama, satin alma ve sunumunda
degisiklik yasamamustir. Ancak gida ile ilgili giivenilir bilgileri edinme ve
aligkanliklarin degistirilmesinde etkili olan faktorlerle gida muhafaza kosullarinda
degisim yasanmasinda katilimcilarin egitim seviyeleri arasinda anlamli iligki
bulunmustur (p=0.03). Buna gore katilimcilardan ortaokul ve tiniversite mezunlari
degisim yasadigini belirtirken ilkokul ve lise mezunlar1 gida saklama kosullart ile

ilgili davraniglarinda degisiklik olmadigini belirtmistir.

Cizelge 4.8. Katilimcilarin gida muhafazasina yonelik edindikleri bilgilerin
degisiminin ailedeki ¢ocuk sayisi ile iligkisi

istatistiks
Soru Cevap Katihmcilarin gocuk sayisi el analiz
Cocuk Tek gocuk | 2 gocuk 3 ve Uizeri | Sonucu
yok
Saklama x%=9.36
Kosullan P=0.03a
Saklama 42(43.3) | 42(58.3) 27(34.6) 19(38.8)
kosullari
uygulamalari
degisti
Saklama 55(56.7) | 30(41.7) 51(65.4) 30(61.2)
Kosullari
uygulamalari
degismedi
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Cizelge 4.8 incelendiginde katilimcilarin gida ile ilgili ¢esitli kaynaklardan
edindikleri bilgilerle gida muhafaza uygulamalarinda yasadiklari degisim ile
ailedeki ¢ocuk sayisi arasinda anlamli bir iligki bulunmustur (p=0.03). Cocuklari
olmayan bireyler ile ailede 2 -3 ve 3 den fazla ¢ocuk olan bireylerin bilyiik
cogunlugu yiyecek muhafaza kosullarinda herhangi bir degisiklik olmadigini, tek
cocuk sahibi bireylerin ise biiylik cogunlugunun yiyecek saklama kosullarinda

degisiklik oldugunu belirtmistir.

Cizelge 4.9. Katilimcilarin  gida muhafazasina yonelik edindikleri bilgilerin
degisiminin meslek durumu ile iligkisi

Katimcilarin meslek sinifi
Soru Cevap Ev Kamu | Ozel Diger Istatistiksel
hanimi calisani | sektor analiz
sonucu
Gida x%2=13.79
saklama P=0.003
kosullari
Gida 41(36.3) | 31(66) | 51(45.1) | 7(30.4)
saklama
kosullari
degisti
Gida 72(63.7) | 16(34) | 62(54.9) | 16(69.6)
saklama
kosullari
degdismedi

Gida ile ilgili giivenilir bilgileri edinme ve aligkanliklarin degistirilmesinde
etkili olan aile biyiikleri, internet, televizyon programi gibi faktérlerden
etkilenerek gida muhafaza aligkanliklarinda degisim yasayanlar ile meslek gruplari
arasinda anlamli iliski bulunmustur (p=0.003). Ev hanimlar1, 6zel sektér calisanlari
ve diger meslek grubundaki bireylerin biiylik bir ¢ogunlugunun kamu calisanlarina

gore daha fazla degisim yasadigi belirtilmistir.
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Cizelge 4.10. Katilimcilarin hijyen gerekliligini 6nemli gordiigii gida uygulamalari

Uygulama
Soru yo n %

asamalari

Satin alma 14 4.7%

B Hazirlama 48 16.2%

Hijyen gerekliliginin en dnemli oldugu _

Pisirme 22 7.4%
asamalar

Sunma 1 0.3%

Hepsi 211 71.3%

Gida hijyeni, gida maddesinin satin alinmasi ile baglayarak tiiketim

asamasi da dahil gida giivenilirligini saglamak icin gerekli dnlemlerin alinmasidir

(Gliindogan, 2008). Gidalarin muamele edildigi

biitin ortamlarda hijyen

gereklilikleri saglanmalidir (Yiicecan, 2000:Kilig, 2008’den).

Satin alma Hazirlama

-

Pisirme

Sunma

Hepsi

Sekil 4.5. Katilimeilarin hijyen gerekliligini 6nemli gordiigli gida uygulamalari
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Katilimeilar hijyenin gerekli oldugu siiregleri % 4.7 ile satin alma, % 16.2
ile hazirlama, % 7.4 ile pisirme, % 0.3 ile sunma, % 71.3 ile hepsi olarak
tamimladigr goriilmiistiir. Sekil 4.5 de goriildigii gibi kitlenin geneli, hijyenin tim

stireclerde olmas1 gerektigini ifade etmistir.

4.3. Katihmcilarin yiyecek hazirlama ile ilgili uygulamalar

Yiyecek hazirlamada amag, gidalarin tiiketilinceye kadar insan sagligi icin
yararli hale getirme islemidir (Kogak ve ark, 2005). Bu boliimde ¢alismaya katilan
bireylerin evde yiyecek hazirlama agamasinda, yiyecek hazirlanan mekanin hijyeni
ile kisisel hijyen uygulamalarina yer verilmis olup yiyecek hazirlama agamalarinda
satin alma, satin alinan yiyecek muhafazasi, yiyecek 6n hazirlama ile ilgili
uygulamalarmin neler oldugu belirlenmistir. Yiyecek hazirlama, gida ham
maddelerinin yiyecek haline getirilme siirecini kapsar. Bu asamada gida giivenligi
bakimindan hijyen ilkelerine uygun hareket ederek karsilagilabilecek olan

tehlikelerin 6niine gegmek onemlidir (Kogak, 2010:Battal 2020’den).
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Cizelge 4.11. Katilimcilarm mutfak hijyen uygulamalari

Soru Cevap n %
Sade su ile 8 2, 7%
Deterljanll su 110 37.00%
ile
Camasir suyu
Mutfak eviye ve tezgahin kat.|Im|§ 132 44,6%
e . deterjanl su
temizliginin yapihs sekli e
Sirkeli su 34 11,5%
Karbonat ile 9 3.0%
ovalama
Diger 3 1,0%
Tezgah altinda 118 39,9%
e || e
Mutfakta ¢op kovasinin/ mutfak Tezaah
¢opiniin nerede muhafaza edildigi N g 51 17,2%
Uzerinde
Balkonda 63 21,3%
letfag.m bir 9 3.0%
kosesinde
Evde evcil hayvan besleme ve Hayir 64 68,1%
mutfaga girmesine izin verme Evet 18 19,1%
durumu Bazen 12 12,8%

Mutfak; gidalarin muhafaza edildigi, pisirildigi, sunuldugu ve tiiketildigi
yerdir. Bu ile ilgili bu faaliyetlerin hijyen agisindan yetersiz bir alanda
gergeklesmesi insan saglhig icin risk olusturur (Kogak ve ark, 2005). Mutfaklarin
fiziki yapisi ve yiyecek depolama, hazirlama, pisirme ve sunmada kullanilan alet-
ekipman ve yiizeyler i¢in hijyen kurallart mevcuttur (Erbil,2000:Erdem 2014’den).
Mutfak eviye ve tezgahinin temizligi, kaba kirler uzaklastirildiktan sonra Kirin
yapisina gore deterjanla uygun sicaklik ve miktarda su kullanilarak yapilir.
Gidalarla temas etmesi durumunda, deterjanla temizlenen yiizeylerin temiz su ile

yeterince durulanarak kurutma islemi yapilir (Aratoglu, 2015).
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7 4

Sade su Deterjanli  Camasir Sirkelisu  Karbonat Diger
su suyu ile ovalama
katilmig
deterjanli
su

Sekil 4.6. Mutfak eviye ve tezgahinin temizleme uygulamasi

Sekil 4.6’ da katilimcilarmn mutfak eviye ve tezgahinin temizligini %
4.6’smin ¢amagir suyu katilmig su ile, % 37.2 sinin deterjanl su ile, % 2.7 sinin
sadece su ile, % 11.5’inin sirkeli su ile, % 3’ iiniin karbonat ile ovma islemi
yaparak, %1 inin diger yontemler ile gerceklestirdikleri ifade edilmistir.

Copler mutfakta 6nemli bulagsma kaynaklari arasinda yer alir. Mutfakta
bulunan ¢0p kovalarinin yiyecek hazirlama ve depolama alanlarindan uzak, iisti
devamli kapali olacak sekilde icerisine plastik torba gegirilerek kullanilmalidir.
Copler mutfaktan en kisa siirede uzaklastirilmali, her bosaltma isleminden sonra
¢op kovalar1 deterjanli su ile temizlenmeli, igerisine tekrar torba gegirilerek
kullanilmalidir (Gtiner, 2017).
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En ®B%
A %
A0
Tezgah Pencere Tezgah Balkonda Mutfagin bir
altinda onlinde Gzerinde kosesinde

Sekil 4.7. Katilimeilarin mutfakta ¢6p kovasi/¢opiin bulunduruldugu alanlar

Sekil 4.7 de, katilimcilarin %39,9’unun mutfaktaki ¢op kovalarini tezgah
altinda, % 18.6’inin pencere oniinde, % 17.2’inin tezgah {izerinde, % 21.3’iiniin
balkonda, % 3’{iniin mutfagin bir kosesinde oldugunu belirttigi goriilmiistiir. Altay
(1992), kadinlarin % 44.0’ tiniin ¢oplerini bahgede, %32.4 iniin mutfakta agik bir
alanda, % 21.6’sinin balkonda, % 2.0’sinin kilerde biriktirdiklerini belirlemistir.
Demirel (1997), caligmasinda kadmlarin %25’nin ¢oplerini gida hazirlama
alanlarina yakin ve uygun olmayan yerlerde tuttuklarimi ifade etmistir. Sonuglar
genel olarak literatiir ile benzerlik gostermektedir.

Herhangi bir ekipmanin, ylizeyin, hayvanin ve insanin temiz olan bir
maddeyi kirletmesi olagandir. Mutfaklarda, yiyecek hazirlanan, depolanan,
pisirilen, tiketilen alanlarda hayvan digkisi ve evcil hayvanlarin bulunmasi

bulasma etmeni olarak énemli risk icerir (Bulduk, 2010:Uziicii 2015°den).
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En ®B%

DEGER]

Hayir Evet Bazen

Sekil 4.8. Katilimeilarin mutfakta evcil hayvan bulundurma durumu

Sekil 4.8 de goriildiigii gibi evcil hayvan besleyen katilimcilarin % 98.1
inin mutfaklarima evcil hayvan girisine izin vermedikleri, % 19.1 inin bu
hayvanlarin mutfaklarina girmesine izin verdiklerini ve % 12.8’nin evcil
hayvanlarinin bazen mutfaklarina girmesine izin verdiklerini ifade etmislerdir.
Mentese ve ark (2013), yaptiklar1 ¢alismada Canakkale’deki ev ve otel, yurt gibi
konaklama yerlerinde, i¢ ortam hava kalitesinde etkili olan evcil hayvan, sigara
igme Vvb. faktérlerin ortam havasinda bulunan bakteri seviyesine etkisini
belirlemeye calismistir (Tokay,2020). Sonugta evlerin mutfak ve diger odalarinda
yapilan mikrobiyolojik analiz sonucu karsilastirildiginda, mutfaktaki ortam hava
bakteri seviyesinin yiiksek oldugunu belirtmislerdir.

Bu ¢alismada Mersin Merkez ilcelerinde calismaya katilan kadinlarin genel

olarak mutfak hijyenine onem verdigi gozlemlenmektedir.
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4.3.1. Mekan hijyeni

Cizelge 4.12. Katilimcilari mutfak alet ekipman ve yiizey temizleme siklig

Mutfak ylzeyleri Temizleme Siklig n %

Her kullanim sonrasi 85 28.7%

Mutfag: siipiirme Glnde en az 1 defa 129 43.6%
Haftada en az 1 78 26.4%

2 haftada 1 defa 4 1.4%

Her kullanim sonrasi 66 22.3%

Glnde en az 1 defa 103 34.8%

Haftada en az 1 118 39.9%

Zemin silme 2 haftada 1 defa 7 2.4%
Ayda 1 defa 0 0.0%

2-3 ayda ldefa 1 0.3%

3 aydan fazla sirede 1 0.3%

Her kullanim sonrasi 19 6.4%

Glnde en az 1 defa 35 11.8%

Haftada enaz 1 106 35.8%

Duvar-fayans 2 haftada 1 defa 68 23.0%
temizligi Ayda 1 defa 48 16.2%

2-3 ayda 1defa 12 4.1%

3 aydan fazla sirede 6 2.0%

Hi¢c yapmiyorum 2 0.7%

Her kullanim sonrasi 17 5.7%

Glnde en az 1 defa 12 4.1%
Haftada en az 1 81 27.4%
2 haftada 1 defa 75 25.3%
Mutfak dolaplarinin Ayda 1 defa 88 29.7%
temizligi 2-3 ayda 1defa 13 4.4%

3 aydan fazla surede 9 3.0%

Hi¢ yapmiyorum 1 0.3%
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Cizelge 4.12. devamu

Her kullanim sonrasi 247 83.4%

Glnde en az 1 defa 39 13.2%

Mutfak tezgahi Haftada en az 1 6 2.0%
2 haftada 1 defa 3 1.0%

Ayda 1 defa 1 0.3%

Her kullanim sonrasi 225 76.0%

Glinde en az 1 defa 45 15.2%

Mutfak eviyesi Haftadaenaz 1 20 6.8%
2 haftada 1 defa 5 1.7%

2-3 ayda ldefa 1 0.3%

Alet -ekipman Temizleme sikhgi n %

Her kullanim sonrasi 18 6.1%

Glnde en az 1 defa 21 7.1%

Buzdolabinin Haftada en az 1 95 32.1%
temizligi 2 haftada 1 defa 64 21.6%
Ayda 1 defa 81 27.4%

2-3 ayda 1defa 17 5.7%

Her kullanim sonrasi 189 63.9%

Glnde en az 1 defa 54 18.2%

Haftada en az 1 26 8.8%

2 haftada 1 defa 20 6.8%

Ocak temizligi Ayda 1 defa 6 2.0%
2-3 ayda 1defa 1 0.3%

3 aydan fazla surede 0 0.0%

Hi¢ yapmiyorum 0 0.0%

Her kullanim sonrasi 127 42.9%

Finn temizligi Ginde en az 1 defa 24 8.1%
Haftada en az 1 49 16.6%
2 haftada 1 defa 44 14.9%
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Cizelge 4.12. devamu

Ayda 1 defa 44 14.9%

2-3 ayda 1defa 7 2.4%

Hi¢ yapmiyorum 1 0.3%

Her kullanim sonrasi 21 7.1%

Glinde en az 1 defa 10 3.4%

Haftada en az 1 95 32.1%

Derin dondurucu 2 haftada 1 defa 40 13.5%
temizligi Ayda 1 defa 72 24.3%

2-3 ayda ldefa 27 9.1%

3 aydan fazla sirede 16 5.4%

Hi¢c yapmiyorum 15 5.1%

Her kullanim sonrasi 88 29.7%

Glinde en az 1 defa 17 5.7%

Haftada en az 1 127 42.9%

Mikrodalga temizligi 2 haftada 1 defa 29 9.8%
Ayda 1 defa 16 5.4%

2-3 ayda ldefa 6 2.0%

Hi¢ yapmiyorum 13 4.4%
Her kullanim sonrasi 40 13.5%

Glnde en az 1 defa 19 6.4%
Haftada en az 1 60 20.3%
Bulasik makinesi 2 haftada 1 defa 36 12.2%
Ayda 1 defa 60 20.3%

2-3 ayda ldefa 15 5.1%

3 aydan fazla sirede 9 3.0%
Hi¢c yapmiyorum 57 19.3%
Her kullanim sonrasi 69 23.3%
Bulasik sepeti Ginde en az 1 defa 36 12.2%
Haftada en az 1 115 38.9%
2 haftada 1 defa 38 12.8%
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Cizelge 4.12. devamu

Ayda 1 defa 20 6.8%
2-3 ayda ldefa 1 0.3%
Hi¢ yapmiyorum 17 5.7%
Her kullanim sonrasi 83 28.0%
Glinde en az 1 defa 41 13.9%
Haftada en az 1 123 41.6%
2 haftada 1 defa 27 9.1%
Mutfak onlugi
Ayda 1 defa 12 4,1%
2-3 ayda ldefa 1 0.3%
3 aydan fazla siirede 2 0.7%
Hi¢ yapmiyorum 7 2.4%
Her kullanim sonrasi 145 49.0%
Glnde en az 1 defa 95 32.1%
Bez havlu Haftada en az 1 54 18.2%
2 haftada 1 defa 1 0.3%
Hi¢c yapmiyorum 1 0.3%

Yiyeceklerin hazirlama ve {iretiminde kullanilan alet-ekipman, caligma
ortamlar1 ve gida ile temas eden yiizeyler temiz olmalidir. Her giin kullanilan
mutfagin, giinde en az bir kere, genel temizliginin yapilmasi gerekir (Gokdemir,
2003: Uziicii 2015°den). Mutfagin hazirlik, pisirme ve bulasik yikama alanlarinin
temizligi bekletilmeden yapilmalidir. Mutfakta siklikla kullanilan arag ve geregleri
ile ¢aligma yiizeyleri kullanimdan sonra temizlenmelidir. Her kullanim sonrasi
temizlendigi igin, Ozellikle kolay temizlenebilir uygun malzemeler tercih
edilmelidir. Ayrica catlak ve kirikk malzemeler kullanilmamalidir (Uygun,
1998:Secim 2019°dan). Mutfak yiizeylerinde, kullanilan alet ve ekipmanda, yeterli
temizlik yapilmadiginda gidanin patojenlerle kontamine olmasi séz konusudur.

Bundan dolay1 bahsi gegen c¢aligma ylizeyleri ile arag-gereglerin etkin bigimde
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temizliginin yapilmasi zorunludur (Giiner, 2017). Mutfaklar fiziksel olarak duvar,
zemin ve tavaninda hasere girigine izin vermeyecek girinti ve ¢ikinti olmayacak
sekilde diiz yapida, dayanikli malzemeden yapilmis, kolay temizlenebilir 6zellikte
olmalidir. Mutfak duvarlar1 kirlendikge ve ayda en az bir kez olacak sekilde
deterjan ve sicak su kullanilarak temizlenmelidir (Erbil 2000:Giiner 2017’den).

Cizelge 4.12°de goriildiigi gibi katilimcilar mutfaklarim % 28.7 ile her
kullanim sonrasi, % 43.6 ile glinde en az 1 kez, , % 26.4 ile haftada en az 1 kez
stiplirdiiklerini ifade etmigsledir. Katilimcilar mutfak zeminlerini % 22.3 ile her
kullanim sonrasi, % 34.8 ile giinde az 1 kez, % 39.9 ile haftada en az 1 kez
sildiklerini belirtmistir. Duvar ve fayans temizligini %6.4 ile her kullanim sonrasi,
% 11.8 ile giinde en az 1 kez, % 35.8 ile haftada 1 kez, % 23 ile 2 haftada en az 1
kez, %16.2 ile ayda 1 defa yaptiklarim1 ifade etmislerdir. Mutfak dolaplarinin
temizligi ise % 5.7 ile her kullanim sonrasi, % 4.1 ile her giin, % 27.4 ile haftada en
az 1 kez, % 25.3 ile 2 haftada 1 kez, % 29.7 ile ayda en az 1 defa yapildig
belirlenmistir. Katilimeilar mutfak tezgahlarini % 83.4 ile her kullanim sonrasi, %
13.2 ile her giin temizlediklerini ifade etmistir. Mutfak eviyesinin temizligi ise %
76 ile her kullanim sonrasi, % 15.2° nin giinde en az 1 defa, % 6.8 ile haftada en az
1 kez yaptiklarin ifade etmislerdir.
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Sekil 4.9. Katilimcilarin mutfak alet-ekipman ve yiizeylerinin her kullanim
sonrasi temizleme sikligi

Sekil 4.9.da gorildiigi iizere katilimeilar mutfak tezgahi, mutfak eviyesini
ve ocagini genellikle her kullanimdan sonra temizlediklerini bildirmiglerdir. Ergin
ve ark (2018), yaptiklari calisgmada kadinlarin ev temizligi igerisinde en
onemlisinin mutfak temizligi oldugunu belirtmislerdir. Angellilo ve ark (2000),
calismasinda mutfakta c¢alisanlarinin %75.6° smin  mutfak tezgahini her
kullanmadan sonra temizledigini gostermistir. Yapilan caligsma, katilimcilarin
mutfak tezgahlarin1 % 83.4 ile her kullanim sonrasi temizlemesi ile literatiirle

benzerlik gdstermistir.
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Cizelge 4.13. Katilimcilarm mutfak temizleme sikliginin egitim diizeyi ile iligkisi

Sorular

Cevap

Katilimcilarin egitim durumu

ilkokul veya | Ortaokul | Lise
okuma-
yazma bilen

Universite

istatistiks
el analiz
sonucu

Mutfagi
slipiirm
e sikhigi

x*=16.88
P=0.01b

Her
kullanim
sonrasi

17(28.8) 5(23.8) | 36(38.3)

27(23.3)

Ginde
enazl
defa

31(52.5) 14(66.7) | 37(39.4)

47(40.5)

Haftada
enazl
defa

11(18.6) 2(9.5) | 21(22.3)

42(36.2)

Mutfak
zemini
ni
silme
sikhigi

p=0.04c

Her
kullanim
sonrasi

17(30.4) 4(19) 21(22.3)

24(21.1)

Ginde
enazl
defa

24(42.9) 8(38.1) | 40(42.6)

31(27.2)

Haftada
enazl
defa

15(26.8) 9(42.9) | 33(35.1)

59(51.8)

Ocak
temizli

gi

P=0.01c

Her
kullanim
sonrasi

44(74.6) 14(66.7) | 64(71.9)

67(57.3)

Ginde
enazl
defa

8(13.4) 4(19) 11(12.4)

31(26.5)

Haftada
en az
ldefa

1(1.7) 3(14.3) | 5(5.6)

14(12)

iki
haftada
bir

6(10.2) 0 9(10.1)

5(4.3)
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Yate’s istatistigine gére mutfak stiptirme sikligi ile egitim durumu arasinda

anlaml iligki bulunmustur (p=0.01). Tiim egitim gruplarindaki bireylerin biiyiik bir

cogunlugu mutfak siipiirme aligkanliklarimin giinde en az bir kez oldugunu

belirlenmistir.

70

60

50

40

30

20

10

67
64

44

36

EGER 17

24
21

Mutfagi stiplirme Mutfak Zeminini Silme Ocak Temizligi

sikhgi

® ilkokul-Okuma Yazma Bilen

Sikhgi

M Ortaokul mLise m Universite

Sekil 4.10. Katilimcilari mutfak temizleme sikliginin egitim diizeyleri ile iliskisi

Sekil 4.10°da goriildiigii iizere, zemin silme siklig1 ile egitim durumlar

arasinda anlamli iligki vardir (p=0.01). ilkokul mezunlar1 ve daha disiik seviyedeki

bireyler ile lise mezunlarmin biiylik bir ¢ogunlugu zemin silme aligkanliklarm

giinde en az bir defa oldugunu belirtirken, ortaokul ve {iniversite mezunlarinin

biiyiik bir ¢ogunlugu haftada en az bir kez zemin sildiklerini belirtmistir.

Exact teste gore katilimcilarin ocak temizligi sikligi ile egitim gruplan

arasinda anlamli iligski vardir(p=0.01). Tiim egitim gruplarindaki bireylerin biiyiik

bir ¢ogunlugu ocak temizligi aliskanliklarinin her kullanim sonrast oldugunu

belirtmistir.
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Cizelge 4.14. Katilimcilarin mutfak temizleme sikliginin gida harcamalart ile

iliskisi
Soru Cevap Katilimcilarin aylik gida harcama miktari Istatistiks
0-500 501- 1001- 1501- 2001 ve | elanaliz
1000 1500 2000 Uzeri sonucu
x%=16.27
Mutfak P=0.04
zemin Her 8(18.2) 23(20.2) | 10(18.6) | 17(42.5) | 8(24.2)
silme kullanim
s|k||§| sonrasi
Glinde 20(45.5) | 37(32.5) | 22(40.7) | 8(20) 16(48.5)
en az
1 defa
Haftada | 16(36.4) | 54(47.4) | 22(40.7) | 15(37.5) | 9(27.3)
enazl
defa

Yate’s istatistigine gore zemin silme sikligr ile gida harcama gruplan
arasinda anlaml iligki vardir(p=0.04). Gidaya 0-500TL aras1 biitce ayiran bireyler
ile 2000 TL ve tizeri biitge ayiran bireylerin bilyiikk bir ¢ogunlugu zemin silme
aligkanliklarini glinde en az bir defa oldugunu belirtirken, gida harcamalar1 501-
1000 TL ve 1501-2000 TL olan bireylerin biiyiik bir ¢ogunlugu ise haftada en az
bir kez zemin sildiklerini belirtmistir. Biitgesi 1001-1500 olan bireylerin esit
oranda giinde en az bir ve haftada en az 1 defa zemin silme aliskanliklarinin oldugu
goriilmektedir.

Cizelge 4.14 incelendiginde buzdolabinin temizligi % 6.1 ile her kullanim
sonrasinda, % 7.1 ile giinde en az 1 kez, % 32.1 ile haftada en az 1 kez, % 21.6 ile
iki haftada 1 kez, % 27.4 ile ayda 1 defa ve %5.7 ile 2-3 ayda 1 kez olmak {izere
yapildig1 goriilmistiir. Katilimcilar ocak temizliklerini % 63.9 ile her kullanim
sonrasi, %18.2 si ise glinde az 1 kez ocak temizlediklerini ifade etmistir. Firin
temizlikleri %42.9 ile her kullanim sonrasi, % 8.1 ile her giin, % 16.6 ile haftada en
az 1, % 14.9 ile 2 haftada 1 ve ayda 1 kez yapildig1 gériilmistiir. Derin dondurucu
temizliginin % 32.1 ile haftada 1 kez, % 13.5 ile 2 haftada 1 defa, % 24.3 ile ayda 1
kez yapildig1 goriilmiistiir. Mikrodalga temizliginin %29.7 ile her kullanim sonrasi,
% 5.7 ile giinde en az 1 kez, % 42.9 ile haftada en az 1 kez ve % 9.8 ile 2 haftada 1

kez yapildigi gorilmiistiir. Bulasik makinesi temizliginin ne siklikla yapildigina
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dair yoneltilen soruya verilen cevaplar sonucunda; %13.5’ inin bulagik makinesini
her kullanim sonrasinda temizledikleri, %6.4 ile giinde en az 1 defa, % 20.3 ile
haftada 1, % 12.2 ile 2 haftada 1 kez , % 20.3 ile ayda bir kez yapildigi
goriilmistiir. Bulagik sepetlerinin % 23.3 ile her kullanim sonras1, % 12.2 ile giinde
1 kez, % 38.9 ile haftada 1 kez, % 12.8’i ise 2 haftada 1 defa olmak tuizere
yikayarak temizlendigi goriilmiistiir. Katilimeilarin mutfak onliiklerinin % 28 ile
her kullanim sonrasi, % 13.9 ile giinde en az 1 kez, % 41.6 ile haftada en az 1 kez
temiz olan mutfak onliigi ile degistirdikten sonra yikadiklarini ifade etmislerdir.
Katilimcilar bez havlular1 % 49 ile her kullanim sonrasi, % 32.1 ile giinde 1 defa,
% 18.2 ile haftada en az 1 kez degistirerek kullandiklarini ifade etmislerdir.

Genel olarak incelendiginde kadinlarin mutfak tezgahi, mutfak zemini,
eviye ve ocak temizliklerini yiiksek oranlarda kullandiktan sonra hemen
temizledigi veya bu alanlarda giinde en az 1 kez temizlik yaptig1 goriilmiistiir. Bu
durum katilimeilarin - mutfaklarindaki stirekli  kullanim alanlarinda temizlik
algilarinin yiiksek oldugunun bir gostergesi olarak degerlendirilmistir. Demirel
(1997), ¢alismasinda katilimcilarin %47.3’ {iniin buzdolabini ve mutfak dolaplarini
ayda 1 defa temizlediklerini, %30 ‘unun ise buzdolab1 ve mutfak dolaplarini ayda 2
kere temizlediklerini bildirmistir. Altay (1992), ¢alismasinda tezgah, eviye ve
mutfak zeminin en sik temizli§i yapilan bolgeler oldugunu, firin ve mutfak
dolaplarinin ise mutfakta daha az siklikta temizlenen bolgelerden oldugunu ifade
etmistir. Karakus ve ark (2012), yaptiklar ¢alismada % 68 oraninda katilimcinin
mutfakta yemek hazirligi sirasinda kullandigi eviye, tezgah gibi yiizeylerin her
kullanimdan sonra sicak su ve temizlik malzemeleriyle temizlendigini ifade
etmislerdir.

Bu caligmada katilimcilarin mutfak ylizey temizleme sikliginin literatiir ile

uyumlu oldugu ifade edilebilir.

4.3.2. Kigsisel hijyen
Kisisel hijyen, kisinin viicudunu temiz ve saglikli tutmak icin yaptigi tiim

uygulamalar olarak tanimlanir (Uner ve ark, 2009: Bay 2020°den). Kisisel hijyen
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kurallarma uyum, gida kaynakli hastalik riskini azaltr (Bay, 2020). Ozellikle
satin alman gidalarin tasinmasi, depolanmasi, pisirilmesi, hazirlanmasi,
temizlenmesi, sunumu gibi bir¢ok asamada gida ile kisinin temasi s6z
konusudur (lyasu ve ark, 2017: Bay, 2020’den). Kisinin el, agiz, burun, sag,
viicut yiizeyleri ve kiyafetleri araciligr ile yiyeceklere yabanct madde ve
mikroorganizma bulastirmasi s6z konusudur Bundan dolayr gida ile
muamelede bulunan bireylerin, kisisel hijyen kurallarin1 bilmesi, ézellikle

yeterli ve dogru el yikama basta olmak tlizere kisisel hijyen kurallarina uymasi

zorunludur (Merdol, 2000: Bay 2020°den).

Cizelge 4.15. Katilimecilarin mutfakta gida ile ilgili bir isleme baslamadan 6nce
kisisel hijyene dikkat etme davraniglar

Soru Cevap n %
Mutfakta gida ile ilgili bir igleme Evet 277 93.6%
baslamadan once ellerinizi Hayir 2 0.7%
yikar misiniz? Bazen 17 5.7%
Mutfakta ise baglamadan 6nce Evet 65 22.0%
saglariniz igin bone, 6rtu vb. Hayir 138 46.6%
kullaniyor musunuz? Bazen 93 31.4%
Grip, nezle, soguk alginhigi vb. Evet 88 29.8%
hastalik durumlarinizda Hayir 132 44.7%
mutfakta yiyecek hazirlarken
koruyucu/6nleyici tedbir alir Bazen 75 25.4%
misiniz?
Eldiven kullanirim 92 31.1%

Su gegirmez bantla
sararak yemek
hazirlamaya devam
ederim.
Herhangi bir 6nlem
almadan yemek
hazirlamaya devam
ederim.

Diger 11 3.7%

152 51.4%
Elinizde yara, kesik, siyrik vb
olmasi durumda yemek
hazirlarken;

41 13.9%
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Cizelge 4.15 incelendiginde katilimcilarin mutfakta bir ise baslarken %
93.6° unun ellerini yikadigi goriilmiistiir. Sekil 4.11 incelendiginde g¢alismada
yemek hazirlarken el yikama tutumlarinin genel olarak yiliksek oldugu, elinde olan

acik bir yara olan katilimcilarin yemek yaparken, su gecirmez bantla ya da eldiven

kullanarak 6nlem aldiklar1 goriilmiistiir.

Mutfakta | Mutfakta |Grip, nezle,| Elinizde
gida ile ilgili ise soguk yara, kesik,
bir isleme |baslamadan| alginhgivb. | siyrik vb
baslamadan once hastalik olmasi
once saglariniz [durumlarini| durumda
ellerinizi | igin bone, zda yemek
yikar orti vb. mutfakta | hazirlarken
misiniz? | kullaniyor yiyecek Oonlem alir
musunuz? | hazirlarke.., misiniz?
M Evet 277 65 88 244
B Hayir 2 138 132 41
Bazen 17 93 75 11

Sekil 4.11. Katilimcilarin mutfakta gida ile ilgili bir isleme baglamadan &nce
kisisel hijyene dikkat etme davraniglari

Clayton ve ark (2002), ile Green ve ark (2005), gida isletmelerinde el
hijyeni uygulamalarinin yetersiz oldugunu, c¢alisanlarin gerekli durumlarda ellerin
yikanmadigini, eldiven giymesi gerekli hallerde eldiven giymedigini, ¢ig ete

dokunma eldivenlerini

isleminden sonra ellerini yikamadiklarmi veya
degistirmediklerini tespit etmisler. Bunun yani sira, ¢ogunlugun el yikama
prosediirlerine uymadig1 da goriilmiistiir. Sekil 4.11 incelendiginde katilimcilarin
literatiirde belirtilenlerin aksine, mutfakta ise baslarken el hijyenini dnemsedigi

gOriilmiistir.
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Cizelge 4.16. Katilimcilarin mutfakta gida ile ilgili bir isleme baslamadan once
kisisel hijyene dikkat etme davranisi ile geliri arasindaki iligkisi

Soru Cevap Katilimcilarin gelir diizeyi
3000 ve | 3001- 5001 ve | istatistiksel
alt 5000 Uzeri analiz
sonucu
Mutfakta ise x2=11.21
baslamadan P=0.02
once Bone, ortli vb. | 20(22.5) | 13(12.5) | 32(31.1)
saglarda kullaniyorum
bone, ortii Bone, orti vb. | 39(43.8) | 56(53.8) | 43(41.7)
vb. kullaniyor | kullanmiyorum
musunuz? Bone, orti vb. | 30(33.7) | 35(33.7) | 28(27.2)
bazen
kullaniyorum

Yate’s istatistigine gore mutfakta ise baglamadan Once katilimcilarin
saglarindan dolay1 herhangi bir bulagsma olmamas: i¢in ortii, bone vb. kullanma
durumunda gelir gruplari arasinda anlamli iligki vardir (p=0.02). Cizelge 4.16’da
belirtildigi sekilde gelir grubu ne olursa olsun gruplardaki bireylerin biiyiik bir
cogunlugu ise baglamadan Once saglarini bone ve Ortii benzeri materyal ile
baglamadigini belirtmistir. Fakat geliri 5001 ve {izeri olan bireylerde saglarini ise
baslamadan baglayanlarin oran1 diger gelir gruplarindan fazladir.

Calismada katilimeilarin % 22’sinin mutfakta bir ise baglarken saglarini
bone veya ortii ile topladigi, %46.6° sinin saglarin1 6rtmeden mutfak faaliyetinde
bulundugu, %31.4’ iniin ise bazen oOrtii kullandigi gorilmistir. Talas (2006),
kadinlarin besin giivenligi ile ilgili davramislarinin degerlendirdigi calismasinda
mutfakta ise baslamadan oOnce %38.0° sinin her zaman saglarimi kapattigini,

%26.4’1liniin bazen saglarin kapattiklarini, %35.6’sin1n ise saglarmi kapatmadiklar
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belirtmigtir (Talas, 2006). Calisma literatiirle karsilagtirildiginda kadinlarin
mutfakta saclarindan kaynakli koruyucu bir dnlem alma oraninda azalma oldugu
goriilmektedir.

Ayrica bu ¢aligmada katilimcilarin % 44.7’ sinin grip, nezle vb. hastaliklar
mevcutken mutfakta yemek hazirlama sirasinda bu duruma karsi onlem almadan

yemek hazirladiklar1 goriilmiistiir.

Cizelge 4.17. Katilimcilarin  hastaliklar1  halinde mutfakta aldiklart  tedbir
durumunun bireyin yasi ile iligkisi .

Soru Cevap Katilimcilarin yas gruplari Istatistiks
30yas | 31-40 41-50 51 yas el analiz
ve alti ve lzeri | sonucu

Grip, nezle vb x2=15.08

hastalik P=0.02b

durumunda Evet |29(26.4) | 31(40.3) | 16(25) | 12(27.3)

mutfakta

yiyecek Hayir | 52(47.3) | 37(48.1) 27(42.2) | 16(36.4)

hazirlarken Bazen | 29(26.4) | 9(11.7) 21(32.8) | 16(36.4)

tedbir aliyor

musunuz?

Yate’s istatistigine gore hastalik halinde mutfakta ise baslamadan 6nce
tedbir alma durumuyla yas gruplari arasinda anlamli iligki bulunmustur (p=0.02).
Yas gruplarinin biiyiik bir cogunlugu grip, nezle olma gibi durumlarda gida ile
ilgili bir ise baslamadan 6nce onlem almadigini belirtmistir. Fakat Cizelge 4.17 de
belirtildigi gibi 31-40 yas araligindaki bireylerde Onlem alanlarin sayist diger
gruplardan daha fazladir.

Ellerde meydana gelen yara, kesik, siyriklar; mikroorganizmalarin
kolaylikla iireyebilecegi yerlerdir. Bundan dolayr mutfaklarda elde meydana gelen

yaralanmalarda yarali alana antiseptik merhem siiriilerek su gecirmeyen bandajla
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kapatilir (Unal 2000:Taskir 2016°dan). Katilimcilardan ellerinde agik yara oldugu
zamanlarda % 31.1 ile eldiven kullandigi, % 51.4 ile su gegirmez bantla dnlem
alarak c¢aligtiklarini, % 13.9 ile Onlem almadan mutfak faaliyetlerinde
bulundugunu, % 3.7 sinin ise herhangi bir tedbir almanin disinda ankette diger

olarak belirtilen uygulamalarda bulunacag: belirtilmistir.

Cizelge 4.18. Katilimcilarin hijyenik el yikama uygulamalari

El yikama Xts.s.
Yuzuk, bileklik gibi takilarimi gikaririm 3.64+1.62
Bileklere kadar yikarim 4.00+1.51
Su ve sabunla yikarim 4.05+1.53
Parmak aralarini ovustururum 3.84+1.54
Tirnak iglerini ovustururum 3.71+£1.58
El dezenfektani kullanirim 2.80+£1.59
Yikama islemim 20-30 saniyeden fazla surer 3.60+1.46
El yikandiktan sonra kurulama igslemi kagit havlu ile 0 03:1 8
yaparim

Yuzik, bileklik gibi takilari gikarmadan yikarim 2.31£1.51
Bileklere kadar yilkamam 3.03+1.36
Sadece su ile yikarim 2.01+£1.36
Parmak aralarini ovusturmam 3.0411.41
Tirnak iglerini ovusturmam 3.101£1.36
El dezenfektani kullanmam 3.59+£1.52
Yikama islemim 20-30 saniyeden az slrer 2.35+1.40
El yikandiktan sonra kurulama iglemi mutfak havlusu énlik

vb ile yaparim 300157
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El temizligi kisisel hijyen kavrami igerisinde olduk¢a onemli bir yere
sahiptir. Giinliik hayatta el yikama, kirli ve kontamine islemlerden sonra genellikle
su ve sabun kullanarak gergeklestirdigimiz rutin bir uygulamadir (Tunali 2009:Bay,
2020’den). Sabunla yapilan yikama isleminde sadece kir uzaklasir. Bundan dolay1
yikama siiresi, yikamanin daha etkin olmasi i¢in en az 20 saniye ovalayarak
gerceklesmelidir. Diinya Saglik Orgiitii tarafindan ellerin ovalanmasi, durulanmasi
ve kurulanmasiicin gegen siirenin ortalama 40-60 saniye arasinda olmasi sosyal el
yikama ic¢in optimal yikama siiresi olarak kabul edilmistir. Dogru el yikama
teknigi, 3-5 ml sabun kullanarak ellerin i¢-dis yiizeyleri, avug i¢i, parmak aralari,
bileklerin ovalanarak yikanmasi ve akan su altinda yeterince durulanarak tek
kullanimlik havlu ile kurulanmasi olarak tanimlamustir (Parlak,2020).

Cizelge 4.18’de el hijyeni ile bilgi diizeyini 6lgmek i¢in kullanilan dlgege
gore, katilimcilarin el hijyeni konusundaki en diisiik bilgi diizeyinin el dezenfektani
kullanma, takilar1 ¢ikarmadan el yikama, sadece su ile yikama, parmak aralarini
ovusturma ve yikama siiresinin 20-30 saniyeden kisa olmasi konularinda oldugu
goriilmiistiir. Genel olarak el yikama diizeylerinin orta diizeyin lizerinde yiiksek bir

seviyede oldugu gorilmiistiir.
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4.3.3. Yiyecek hammadde hazirhg:
4.3.3.1. Satin alma

Cizelge 4.19. Katilimeilarin gida maddelerini satin aldifi yerlerin dagilimi

Urln adi Tedarik yeri n %
Kasap 141 47.6%
Cig kirmizi et Market 147 49.7%
Diger 8 2.7%
Kasap 96 32.7%
Et Urdnleri (kofte, sucuk vb) Market 166 56.5%
Diger 32 10.9%
Semt pazari 32 10.8%
Yumurta Market 200 67.8%
Diger 63 21.4%
Semt pazari 31 10.5%
Sat drdnleri Market 187 63.6%
Diger 76 25.9%
Seyyar Satici 134 45.7%
Cig sut Market 116 39.6%
Diger 43 14.7%
Tavuk Satig 130 44.4%

Tavuk ver

Market 131 44.7%
Diger 32 10.9%
Balikgl 176 59.7%
Balik Market 106 35.9%
Diger 13 4.4%

Gida satin alma, gida tirlinlerinin dogru kalitede uygun kaynaktan tedarik
edilmesi islemidir. Yiyecek satin almada, satin aliman kaynagin giivenilir olmasi
oldukca onemlidir (Sengiil, 2017: Ceylan 2020’den) Besinlerin giivenilir yerlerden
ve satin alma ilkelerine uygun olarak tedarik edilmesi saglikli besine ulasirken
ekonomik olarak da bireye katki sunar (Kayali, 2013:Kogyigit 2017’den).

Cizelge 4.19’da katihmcilar ¢ig eti % 47.6 ile kasap, % 49.7 ile

marketlerden alirken et iiriinlerini % 32.7 ile kasap, % 56.5 ile market ve %10.9 ile
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diger yerlerden temin ettiklerini, % 10.8’i yumurtalar1 semt pazarindan, % 67.8’si
marketten, % 21.4’1 diger yerlerden satin aldiklarini ifade etmislerdir. Katilimcilar
stit tirlinlerini ise  %10.5 ile semt pazarlari, % 63.6 ile marketlerden temin
ettiklerini belirtmislerdir. Katilimeilarin tavuk alimlarini %44 .4 ile tavuk satis yeri,
% 44.7 ile market ve % 10.9 ile diger yerlerden almakta olduklar1 ve balik satin
alma iglemini % 59.37 ile balikgidan, % 35.9 ile marketten ve % 4.4 ile diger
yerlerden yaptiklar goriilmiigtiir.

Yiizbasioglu ve ark (2018), kirsalda yasayan tiiketicilerin kirmizi eti
%58.00 oraninda kasaptan, kentte yasayanlarin ise %75.00 oraninda ‘marketlerin et
reyonundan satin aldiklar1’ tespit edilmistir. Kaptan (2007), tirtin gesitliliginin fazla
olmast ve market ortaminda gida Triinlerini rahatlikla inceleme firsati
bulduklarindan olay1 gida aligverislerinde cogunlugun stipermarketleri tercih
ettigini gbzlemlemistir. Baydar (2019), yaptig1 ¢alismada, tiiketicilerin et ve tavugu
daha taze ve daha giivenilir bulduklar i¢in kasaptan almayi tercih ettiklerini ifade

ettiklerini belirtmistir.
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Sekil 4.12. Katilimcilarin diriin sinifina gére gida maddelerini marketten satin
alma sirast
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Mersin Merkez Ilgelerinde gerceklesen bu calismada, satin alma siirecinde
kadinlar ¢ig eti, et iirlinlerini, tavuk tirinlerini, baliklarini biiyiik bir oranda uygun
yerlerden satin aldiklarimi ifade etmiglerdir. Siit ve yumurtada ise kadinlarin
%10’luk bir boliimii semt pazarlarindan ve %20°den fazlasi ise bu iirlinleri diger
saticilardan temin ettiklerini ifade etmislerdir. Siit ve yumurtanin saklama
kosullarinin uygun olmayan ortamlardan yiiksek oranlarda alinmasi gida hijyeni ve
glivenligi icin tehdit olarak bilinmektedir. Literatiirle birlikte degerlendirildiginde

caligmamizda satin almada market tercihinin dncelikli oldugu gézlemlenmistir.

Cizelge 4.20. Katilimcilarin market aligveriglerinde gida tirlinlerini satin alma sirasi

Evet Hayir

Markete gittiginizde yiyecekleri satin alirken

%50.8 %49.2
herhangi bir sira takip ediyor musunuz?

Uriin Smifi X£s.s. Satin alma sirasi

Dondurulmus tirtinler 3.65+0.73 4
Cig et ve et iiriinleri 2.78+0.58 3
Siit iiriinleri (peynir, tereyag, yogurt) 2.09+0.72 2
Kuru gidalar (bakliyat, tahil, yag) 1.50+1.01 1

Katilimcilarin % 50.8” nin markete gittiklerinde gida aligverislerinde belirli
bir siray1 takip ederek aligverislerini yaptiklarini ifade etmislerdir. Cizelge 4.20 de
alig verig sirasinda katilimcilarin ilk siralarda tercih ettigi {iriinlerin kuru gidalar
oldugu goriilmiis olup kuru gidalardan sonra sirasi ile siit ve siit tiriinleri, ¢ig et ve
et drlinleri, en son sirada ise dondurulmus {iriinler oldugu goriilmiistiir.
Katilimcilarin genel olarak aligveris siireclerinde iiriin giivenligi konusunda bilgi

diizeylerinin yeterli oldugu ifade edilebilir.
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Cizelge 4.21. Katilimcilarin gida maddelerini satin almada gosterdikleri tutum ve

davraniglari
Soru Cevap n %
Satin aldi§iniz trlnlerin son Evet 234 79.1%
kullanma, Uretim tarihi gibi etiket Hayir 13 4.4%
bilgilerine dikkat ediyor musunuz? Bazen 49 16.6%
Paketli gida satin alirken Griin Evet 270 91.2%
ambalajinda hasar (paketlerde Hayir 7 2.4%

bozulma, bombaj yapmasi,
kiriima, agilma) olup olmadigina Bazen 19 6.4%

dikkat ediyor musunuz?

lade ederim 232 78.4%
Bozulmus kismini
atar kalanini 6 2.0%
tuketirim.
Satin aldiginiz gida maddesinde Satin
bozulma, kokusma vb. bir alinan/lreten
15 5.1%
durumla kargilastiginizda nasil firmaya sikayet
davraniyorsunuz? ederim.
Cope atarim. 32 10.8%
ilgili kamu
kurumuna sikayet 11 3.7%
ederim

Gida maddelerini satin almada, {riinler saglam sekilde herhangi bir
bozulma ve kokusmaya yer vermeyecek uygun sicakliklarda muhafaza ediliyor
olmalidir. Ayrica satin alinacak iriin, herhangi bir bozulma kokusma belirtisi
tagimamali, toz, ¢camur, bocek gibi gozle goriiliir maddeler barindirmamali, etiketi
iizerinde Tarim ve Orman Bakanligi kayit/onay numaralari, aym1 Bakanlik¢a

tanimlanan zorunlu etiket bilgilerini igermelidir (Taskir, 2016).
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Sekil 4.13. Katilimcilarin gida maddelerini satin almada gosterdikleri tutum ve
davraniglari

Calismaya katilanlarin % 79.1” inin trtinlerin son kullanma, tiretim tarihi
gibi etiket bilgilerine dikkat ettikleri ve % 16.6’sinin ise bazen dikkat ettigi
goriilmiistiir. Katilimeilarin %91.2° nin paketli gida satin alirken iiriin ambalajinda

hasar olup olmadigina dikkat ettikleri tespit edilmistir.
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Sekil 4.14. Katilimcilarin satin aldiklart gida maddesinde olumsuz bir durumla
karsilastiklarinda gosterdikleri tutum ve davranislari

Katilimcilar satin aldiklar1 gida maddesinde bozulma, kokusma vb. bir
durumla karsilastiginda %78.4 ile iade, % 10.8 ile ¢ope atacaklarimi, %5.1 ile
alinan veya lireten firmaya sikayet edeceklerini, %2 ile bozulan kismi atip kalanini
kullanacaklarini ifade etmisledir (Sekil 4.14).

Aksulu (1996) ve Ozgiil ve ark. (2005), tiiketicilerin gida satin almada iiriin
ambalajinda yer alan bilgileri dikkate alip almadigini, hangi bilgileri 6nemsedigini
tespit etmek amaciyla tiiketicilerin yillar icerisinde etiket bilgilerine karsi
duyarhiliklarin1 belirlemek {izere yaptiklar arastirmada, 1996 yilinda yapilan
calismada etiket inceleyenlerin oran1 %87 iken 2005 yilinda bu oranin %96 oldugu

Saptanmuistir.
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4.3.3.2. Satin alinan gidalarin muhafazasi

Cizelge 4.22. Katilimcilarin gida muhafazasinda mevsimsel sicakliklara dikkat
etme durumu

Soru Cevap n %
Satin Aldiginiz Evet 197 66.6%
f/lfﬁ;?;'zna Hayir 21 7.1%
Kosullarini Bazen 63 21.3%
Mevsim Her mevsimde
Sicakliklarina
Gére Degistiriyor ayni kosulda 15 5.1%
Musunuz? saklarim

Satin alinan gidanin muhafazasindaki amag, gidada istenmeyen biyolojik,
kimyasal, fiziksel degisikliklerin onlenerek kirliligi azaltmak ve gidada besin
degeri kaybini onlemek icin gerekli tedbirlerin alinmasidir (Aydin, 2012:Tiirkmen
2019’dan). Bu asamada iiriin muhafaza sicakliklari olduk¢a onemlidir (Cetin ve
Sahin, 2017:Bay,2020’dan). Gida kayiplarinin Onlenmesi igin gida triinlerinin
muhafaza kosullari iyi bilinmeli ve uygulanmalidir.

Gidalarin satin aldiktan sonra muhafaza edilmeleri, bozulmalarini
engellemekte ve saglik agisindan riski azaltmaktadir. Uygun muhafaza sartlari
saglanamayan gidalar cabuk bozulur ve tiiketilmesi durumunda saglig: tehdit eder

(Bulduk, 2003).
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Tugba ERTUGRUL

50 100 150 200

250

Satin Aldiginiz Gidalarin Muhafaza Kosullarini Mevsim
Sicakhklarina Gore Degistiriyor Musunuz?

W 4 Mevsim Ayni 15
W Bazen 63
W Hayir 21
M Evet 197

Sekil 4.15. Katilimeilarin gida muhafazasinda mevsimsel sicakliklara dikkat etme

durumu

Katilimcilarin satin aldiklart gidalarin muhafaza kosullarini belirlerken %

66.6° nin mevsim sicakliklarini gozettikleri, % 21.3’niin ise gidalarin muhafaza

kosullarinda mevsim sicakliklarina bazen dikkat ettikleri goriilmiistiir.
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Cizelge 4.23. Katilimcilarm satin aldiklar1 gidaya yonelik muhafaza uygulamalari

Soru Cevap n %
Yumurtayi Evet 49 16.6%
Saklamadan Once Hayir 218 73.6%
Yikiyor Musunuz? Bazen 29 9.8%
Evet, hepsini yikayip
kaldiriyorum, yesil yaprakli 78 26.4%

sebzeler harig

Evet, hepsini silip

Satin Aldiginiz kaldiriyorum yesil yaprakli 9 3.0%
Meyve Ve Sebzeleri sebzeler hari¢

Muhafaza Etmeden Hayir, aldigim sekilde
Once Ek Bir muhafaza ediyorum g3 46.3%

Uygulamaniz Var Sadece yesil yaprakli

Mi? sebzeleri ayiklayip
kaldiriyorum. Digerlerini 66 22.3%
aldigim sekliyle muhafaza
ediyorum

Diger 6 2.0%

Tirk Gida Kodeksi Yumurta Tebliginde (2014) yumurta etiketinin
iizerinde net olarak goriilebilecek bicimde “Satin  aldiktan  sonra
buzdolabinda/sogukta muhafaza ediniz” der. Yumurtalar temiz alanda yabanci
maddelerden uzak, +4 C buzdolabi sicakliginda muhafaza edilir. Yumurta
buzdolabinda tazeligini korur. Yumurta yiizeyinde bulunan kitiikil tabakasi
yumurta yilizeyindeki gézenekleri kapayarak bozulmasimi ve mikrobiyal bulaslari
onemli olgiide engellemektedir. Yumurtanin silinmesi veya yikanmasi islemi bu
tabakanin bozulmasina sebep olmaktadir. Bu nedenden dolay1r yumurtayr muhafaza
ederken silmeden yikamadan buzdolabinda saklamak bozulma ile ilgili risk
etkenlerini azaltacak hem de ¢abuk bozulmalarin 6niine gegilecektir (Kogak ve ark,
2005).

Katilimceilarin % 16.6” nin yumurtayi saklamadan 6nce yikadigi, % 9.8 nun
ise bazen yikadigi gorilmistir. Derin ve ark.(2016)’nin yaptigi c¢aligmada

kadinlarin  %73’i yumurtay1 buzdolabinda yikamadan, %19’u buzdolabinda
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yikayarak muhafaza ettiklerini bildirmistir. Hasipek (1988), yaptig1 arastirmada,
kadinlarin % 90.0° min yumurtay: yikamadan buzdolabinda muhafaza ettiklerini,
% 6.7’sinin ise yikadiktan sonra buzdolabinda sakladiklarini, %3.3 liniin ise kirli
oldugu takdirde yikadiklarim1 belirtmislerdir. Malatyalioglu (1991), yaptig
calismada; kadmlarin % 62.7 ’sinin yumurtay1 yikamadan,% 15.3’{inlin yikadiktan
sonra buzdolabinda sakladiklarini tespit etmislerdir. Calismamizda katilimcilarin
%73.6 nin yumurtay1 yikamadan muhafaza ederek yumurta muhafazasinda dogru
uygulamada bulundugu ve bunun literatiirle benzer sonuca sahip oldugu
goriilmiistiir.

Satin alinan meyve sebzelerin muhafazasi da 6nemli bir diger husustur.
Taze sebze ve meyve hiicreleri, hasattan sonrada da metabolik faaliyetlerine devam
eder. Meyve ve sebzelerin muhafazasinda, tiriin yapisina uygun sicaklik ve nem
kosullar1 saglanmadiginda bozulma baglar. Ayrica sebze ve meyvelerin yetistirilme
kosullarindan dolay1 iriinde ¢amur, toz, toprak, bocek ile pestisit kalintilari
bulunabilir. Camur, toz, toprak, bocek igeren sebze ve meyveler satin alinmamali,
satin alindig1 takdirde toz, toprak gibi yabanci maddeleri gidermek, tarimsal ilag
kalintilarii uzaklastirmak ve ham madde yiizeyinde bulunan mikroorganizma
yiikiinii hafifletmek amaciyla meyve ve sebzelerde yikama islemi uygulanmalidir
(Kogak ve ark, 2005).

Yas meyve ve sebzeler, muhafaza edilecekleri alanlarda herhangi bir
bulasmaya mahal vermeyecek sekilde pismis yiyeceklerden ayri depolanmalidir
Girgin (2008).

Cizelge 4.23’de goriildiigii gibi katilimcilarin satin aldigi meyve ve
sebzeleri muhafaza etmeden once % 26.4° {inlin yesil yaprakli sebzeler hari¢
yikadiklarini, %22.3’niin sadece yesil yaprakli sebzeleri ayiklayarak muhafaza
ettigi ve %46.3’nlin ise meyve ve sebzeleri aldigi sekilde muhafaza ettigi
goriilmiistiir. Kutlu (2004), Ankara i1 merkezi ve kdylerinde yiiriittiigii kadmnlarin
beslenme bilgi diizeyleri, yiyecek pisirme ve muhafaza yontemlerini aragtirmak

amaciyla yaptig1 caligmada; kdyde yasayan kadinlarin % 49.3’ {iniin, ilgelerde
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yasayanlarin % 44.0’linlin sebzeleri yikamadan naylon torbada aldiklar1 hali ile
buzdolabinda sakladiklarini belirtmistir (Kogak ve ark,2005). Calismamizda
katilimeilarin genelinin meyve ve Sebzeleri aldiklari sekli muhafaza etmelerinin
icerisinde bulundurdugu yabanci madde(toprak, bocek vb) ile pestisit barindirmasi

sebebi ile insan saglig1 i¢in risk teskil edecegi diistiniilmektedir.

Cizelge 4.24. Katilimcilarin gida maddelerini dondurarak muhafaza etmede
gozettikleri siire

Uriin adi Siire n %

1-2 hafta 126 43.0%

1ay 69 23.5%

2 ay 29 9.9%

Kiyma 3ay 21 7.2%
4 ay 4 1.4%

4 aydan fazla 9 3.1%

Dondurarak tiiketmiyorum 35 11.9%

1-2 hafta 110 37.5%

1lay 80 27.3%

2 ay 32 10.9%

Parca Et 3ay 25 8.5%
4 ay 4 1.4%

4 aydan fazla 7 2.4%

Dondurarak tuketmiyorum 35 11.9%

1-2 hafta 103 35.3%

lay 36 12.3%

2 ay 10 3.4%

Balik 3ay 10 3,4%
4 ay 1 0,3%

4 aydan fazla 2 0.7%

Dondurarak tiketmiyorum 130 44.5%

1-2 hafta 96 33.0%

1ay 40 13.7%

2 ay 14 4.8%

Tavuk 3ay 6 2.1%
4 ay 1 0.3%

4 aydan fazla 2 0.7%

Dondurarak tiketmiyorum 132 45.4%
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Cizelge 4.24’de kiymayr dondurarak; 1- 2 hafta saklayan katilimcilarin
oran1 % 43, 1 ay dondurarak saklayanlarin oram % 23.5, 2 ay saklayanlarin oram
% 9.9, 3 ay saklayanlarin oran1 % 7.2 olarak tespit edilmistir. Parca eti ise % 37.5
ile 1-2 hafta, % 27.3 ile 1 ay, %10.9 ile 2 ay, % 8.5 ile 3 ay dondurarak sakladiklari
goriilmiistir. Cizelge 4.24'de anlasildigi tizere; katilimcilardan balik etini
dondurarak 1-2 hafta saklayanlar % 35.3 iken % 123’4 1 ay dondurarak
sakladigini ifade etmistir. Calismada elde edilen bulgularda % 44.5 katilimcinin
balik etini dondurarak tiiketmedigi, taze balik tiikketimini tercih ettigi goriilmiistiir.
Tavuk etini ise 1-2 hafta dondurarak muhafaza eden katilimcilarin orani % 33, 1 ay
tavuk etini donduranlarin oran1 % 13.7 olarak belirlenirken % 45.4’niin tavuk etini

dondurarak tiiketmedigi goriilmiistiir.

H
w
N

140 (126 = P
120 o 103 B
100 B
80 9 B
60 B
40 %1 B
20
0 7
Kiyma Parca Et Balik Tavuk
B 1-2 Hafta m1Ay
m2 Ay 3 Ay
m4 Ay M 4 Aydan Fazla

Dondurarak Tiketmiyorum

Sekil 4.16. Katilimecilarin gida maddelerini  dondurarak muhafaza etmede
gozettikleri siire
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Altay (1992), Hasipek (1988) ve Demirel (1997)’in yaptigi ¢alisma sonuglarina
gore de arastirmaya katilan bireylerin kiyma, parca et ve tavuk etlerini genelde
derin dondurucuda sakladiklar1 goriilmiistiir. Sekil 4.16 da verilen bulgular ile

mevcut calisma bulgular arasinda benzerlik oldugu diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.25. Katilimeilarin ¢ig kirmizi et saklama uygulamalar ile meslek iligkisi

Urdn Muhafaza Katimcilarin meslekleri istatistiks
adi suresi Ev hanimi Kamu Ozel Diger el analiz
calisani sektor sonucu
P=0.03c
1-2 hafta 55(49.1) 16(34) 32(28.8) | 7(30.4)
1 ay 31(27.7) 14(29.8) | 27(24.3) | 8(34.8)
Parga | 2ayvedaha | 15(13.4) 10(21.3) | 37(33.3) | 6(26.1)
et fazla sure
Dondurarak 11(9.8) 7(14.9) 15(13.5) | 2(8.7)
tiketmiyorum

Exact teste gore parca et saklama sekli ile meslek gruplari arasinda anlamli
iliski bulunmustur (p=0.03). Katilimcilardan kamuda ¢alisan bireylerin parca eti
dondurucuda genellikle 1-2 hafta arasinda sakladigi goriilmektedir. Ozel sektor
calisanlar1 genellikle 2 ay ve iizeri siire ile sakladiklari, diger meslek grubundaki
bireylerde ise genellikle 1 ay siire ile parga etleri dondurucuda sakladiklari

goriilmiistiir (Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.26. Katilimecilarin ¢ig balik muhafaza etme uygulamalari ile meslek

iligkisi
Katilimcilarin meslek grubu
Uriin Muhafaza Ev Kamu Ozel Diger istatistiksel
adi siresi hanimi calisani | sektor analiz
sonucu

Balik P=0.04c

1-2 hafta 37(33) | 13(27.7) | 45(40.9) | 8(34.8)

1ay 15(13.4) | 7(14.99 | 9(8.2) 5(21.7)

2 ayvedaha | 3(2.7) 4(8.5) 15(13.6) | 1(4.3)

fazla sire

Dondurarak 57(50.9) | 23(48.9) | 41(37.3) | 9(39.1)

tiketmiyorum

Exact teste gore balik saklama sekli ile meslek gruplari arasinda da anlamli
iliski bulunmus olup (p=0.04) ev hanimlarinin, kamuda g¢alisan bireylerin ve diger
meslek gruplarinin biiytik bir ¢ogunlugunun baligi dondurucuda saklamadigi, 6zel
sektor calisanlarinin %40.9° unun balik etini dondurucuda 1 ile 2 hafta arasinda

saklayarak tiikettigi goriilmektedir.
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Cizelge 4.27. Katilimcilarin ¢ig tavuk muhafaza etme uygulamalan ile gida
harcama miktar1 arasindaki iligki

Uriin Muhafaza Katilimcilarin gida harcamalari Istatisti
sinifi uygulamalar ksel
analiz
sonucu
0-500 501-1000 | 1001- 1501- 2001
1500 2000 ve Uzeri
Tavuk P=0.03
1-2 hafta 19 39 18 6(15) 14
(41.3) | (33.6) (32.1) (42.4)
lay 5 21 6 2(5) 6
(10.9) (18.1) (10.7) (18.2)
2 ay ve daha | 4 11 2 5(12.5) | 1(3)
fazla slre (8.7) (9.5) (3.6)
Dondurarak 18 45 30 27 12
tiketmiyorum | (39.1) (38.8) (53.6) (67.5) (36.4)

Katilimcilarin Exact teste gore tavuk saklama sekli ile gida harcama
gruplar arasinda anlamlr iligki bulunmustur(p=0.03). Gida harcamalarina 0-500 TL
harcayan bireyler ile 2001 ve iizeri harcayan bireylerin biiyiik bir cogunlugu tavugu
dondurucu 1-ile 2 hafta arasinda sakladigini belirtmistir. Harcamalari 501-1000,
1001-1500 ve 1501-2000 olan bireylerin ise daha fazla oranda tavugu dondurucu

saklamamay1 tercih ettigi belirlenmistir.

4.3.3.3. Yiyecek 6n hazirlama uygulama ve yontemleri

Yiyecek 6n hazirlama uygulamalari, yemek yapmaya baslamadan onceki
hazirliklart kapsamaktadir. Bu hazirlik siirecinin hijyenik kosullarda ger¢eklesmesi
insan saghg icin tehdit olusturabilecek gidadan kaynakli bulagma riskini

azaltmaktadir (Kurt, 2018).
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Cizelge 4.28. Katilimcilarin yiyecek 6n hazirlamada gida iiriinlerine yonelik hijyen

uygulamalari
n %

Plastik, teneke, cam Evet 170 73.0%
ambalajlarda bulunan gida Hayir 0 0.0%
maddelerini yiyecek :
hazirlamada kullanmadan
once dis ambalajini Bazen 63 27.0%
temizliyor musunuz?
Kuru baklagilleri, bulgur, Evet 187 82.7%
piring gibi drtnleri Hayir 0 0.0%
kullanmadan énce ayikliyor :
musunuz? Bazen 39 17.3%
Filizlenmis sebzeleri yemek | EVet 14 11.4%
pisirmede kullaniyor Hayir 0 0.0%
musunuz? Bazen 109 88.6%

Evet 125 77.6%
Yumurtayl kullanmadan Hayir 0 0.0%
once yikiyor musunuz?

Bazen 36 22.4%
Catlak ve kirik yumurtayi Evet 31 36.0%
yemek pisirmede kullaniyor | Hayir 0 0.0%
musunuz? Bazen 55 64.0%
Kiflenmis gidalarin kifli Evet 26 50.0%
kisimlarini atarak kullaniyor | Hayir 0 0.0%
musunuz? Bazen 26 50.0%
Bombaj yapmis (konserve Evet 7 43.8%
kutusunda sigkinlik olmasi Hayir 0 0.0%
halinde) konserve Urlnlerini '
kullaniyor musunuz? Bazen 9 56.3%
Cig et dogramada Evet 62 64.6%
kullandiginiz tahtayi bagska " Y
Bir gida maddesini ar 0 0.0%
dogramada kullaniyor Bazen 34 35.4%
musunuz?
Dondurulmus drinleri Evet 13 27.1%
¢6zlndUkten sonra tekrar Hayir 0 0.0%
dondurma islemi yapiyor '
musunuz‘? Bazen 35 729%
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Cizelge 4.28 incelendiginde katilimcilarin % 73’niin plastik, teneke, cam
ambalajlarda satin aldiklari gida maddelerini yiyecek hazirlamada kullanmadan
once dig ambalajini temizledigi, % 27 nin ise bazen temizledigi gorilmiistiir.

Katilimeilarin % 82.7” sinin kuru baklagilleri, bulgur, piring gibi iriinleri
kullanmadan o6nce ayikladigi ve % 17.3’niin bazen ayikladigi goriilmistiir.

Katilimeilarin = % 11.4° niin filizlenmis sebzeleri yemeklerde kullandig

goriilmiistiir.
180 270
160
140 125
120 103
100
69
80 63 55
60
36 35
40 31 26 26
14 ‘I .‘; 13
: = R0
0
Plastik, Kuru Filizlenmis ~ Yumurtayr  Catlak Ve  Kiiflenmis Dondurulmus
Teneke, Cam Baklagilleri,  Sebzeleri  Kullanmadan Kirik Gidalarin Uriinleri
Ambalajlarda  Bulgur, Yemek  Once Yikiyor Yumurtay1 Kiifli Coziindiikten
Bulunan Piring Gibi ~ Pigirmede Musunuz? Yemek Kisimlarmi  Sonra Tekrar
Gida Uriinleri Kullaniyor Pisirmede Atarak Dondurma
Maddelerini Kullanmadan Musunuz? Kullantyor ~ Kullantyor Islemi
Yiyecek Once Musunuz?  Musunuz? Yapiyor
Hazirlamada  Ayikliyor Musunuz?
Kullanmadan ~ Musunuz?
Once Dis
Ambalajimni
Temizliyor
Musunuz? mEvet% ®Hayrr = Bazen

Sekil 4.17. Katilimcilarin yiyecek 6n hazirlama amaciyla gida iirinlerine yonelik
hijyen uygulamalari
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Katilmcilarin % 77.6° nin yumurtalar1 kullanmadan hemen 6nce yikadigi
tespit edilmistir. Katilimecilarin % 36’nin catlak ve kirik yumurtalart yemeklerde
kullandig1 belirlenmistir. Uniisan (2001), ev hamimlari ile yaptig1 calismada, dist
kirli yumurtay1 yikayanlarm orani %79.7, yikamayanlar orani ise %20.3 olarak
belirtilmistir. Uniisan (2001),’mn bu ¢alismasinda Katilimeilarin  %78.4° niin
catlamis yumurtayr hemen tiikettiklerini, %6.8'1 ayr1 sakladiklarini, %14.9’u ise
catlamis yumurtay1 attiklarini belirtmislerdir (Talas, 2006).

Bu caligmada katilimcilarin %50°si kiiflenmis gida {irlinlerinin kiifli
kisimlarini gidadan ayirdiktan sonra kullandiklari, % 43.8° nin ise bombaj yapmis
gida tiriinleri kullandiklari belirlenmistir.

Toplu tiiketim hizmeti veren isletmelerde gida ile temas eden malzeme
olarak hazirlama, kesme, dograma islemleri i¢in kullanilan bicaklar, satirlar, kesme
ve dograma tahtalar1 ¢apraz bulasma agisindan risk tasiyan etmenlerdir. Kesme
tahtalarinin, bicaklarin farkli tirlin gruplar igin farkli yap1 ve renkte olmasi gapraz
bulagmayi 6nemli 6l¢iide engeller. Fazla miktarda asinmis kesme tahtalarinda kesik
yiizeylerde mikrobiyal birikme olusabileceginden bunlarin yenileriyle periyodik
olarak degistirilmesi gerekir (Memis,2009).

Cizelge 4.28’¢ bakildiginda katilimcilarin %64.6’nin ¢ig et dogradiklar
tahtada bagka bir tirin dogradig1 goriilmiistiir.

Dondurulmus gidalar, ozellikle et ve et irilinleri ¢ozindiirme islemi
gerceklestikten sonra tekrar dondurulmadan kullanilmalidir (Merdol ve ark.
2011:Ciloglu 2021’den). Calismamizda katilimcilarin % 7.1 nin dondurulmus

iiriinleri ¢ozdiikten sonra tekrar kullandigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.29. Katilimcilarmn yiyecek hazirlama uygulamalari

Soru Cevap n %
Disarida ¢6ziinene kadar 165 70.8%
bekleme

Donmus et ve et Mikrodalgada ¢ézindirme | 94 40.3%
u.r.urllerlnlnl Buzdolabinin alt rafini 6 2 6%
¢6zlinmesinde kullanma
siklikla hangi metodu Suyun |E;er|smde 13 5 6%
kullaniyorsunuz? ¢bzundirme
Dlrek(gozund.urme 16 6.9%
yapmadan) pisirme
Ayiklama-yikama-
. N 183 78.5%
Sebze yemeklerini dograma
pisirmeden énce Ay[klama-ylkama- 66 28.3%
hazirlik asamasinda | dograma-yikama
agag!dgkllerden Y|kvama-ay|klama- 37 15.9%
hangisini dograma
I ? irli
uyguluyorsunuz Rastgele h_a2|rlar|m belirli 9 3.9%
bir sira takip etmem.
Farkh gida Evet
artnlerinin 183 78.5%
muhafazasinda(et ve
et Urdnleri, sit ve st | Hayir
artnleri, yas meyve 68 29.2%
sebze vb) birbirleri ile
temas edip Bazen
etmemesine dikkat 44 18.9%
ediyor musunuz?
Dondurulmus hayvansal gidalarin oda sicakliginda ¢o6ziindiiriilme

isleminde gidada hem mikrobiyoljik olarak hem de besin deger agiSindan

istenmeyen durumlarla karsi karsiya kalinir. Oda sicakliginda et ve et lriinleri su

kaybederek yapisinda bulunan degerli besin 6gelerinin kaybina sebep olur. Bu

kayiplar1 azaltmak igin 6nerilen yontem buzdolabinda (+4°C) ya da mikro dalga
firin kullanilarak gergeklestirilmesidir (Bulduk 2002:Derin ve ark.2016’dan).

Cizelge 4.29’a bakildiginda katilimcilar, dondurulmus et ve et {iriinlerini %

70.8 ile disarida oda kosullarinda ¢o6ziinene kadar bekleme, % 40.3 ile
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mikrodalgada ile ¢6ziindiirme, % 2.6 ile buzdolabinin alt rafinda, % 6.9 ile direk
pisirme, % 5.6 ile suyun igerisinde ¢Oziindiirme yontemlerini kullanarak bu
uygulamay1 gergeklestirdiklerini ifade etmislerdir. Demirel (1997) arastirmasinda,
katilimeilarin % 48.7° sinin donmus et, balik ve tavugu buzdolabinda sogutucu
kisma (+4°C)'ye indirerek, % 32.8’inin disarida oda sicakliginda bekleterek, %
11.4’tiniin soguk suya atarak, % 5.8’inin sicak suya atarak, % 1.3 liniin higbir islem
yapmadan pisirdiklerini belirlemistir. Calisma bulgularinin literatiir ile farklilik
gosterdigi ,Demirel (1997), calismasinda donmus et {iriinlerinin daha yiiksek
oranda buzdolabinda (+4°C)'de, ¢alismamizda ise dondurulmus et ve et iiriinlerinin
buzdolab1 disinda oda kosullarinda ¢ozdiiriildiigii goriilmiistiir. Bu farkliliginin
Demirel (1997), bu ¢alismasinin tamaminin ev hanimlari ile ¢alismamizin ise daha
yiiksek oranda c¢alisan kadinlar ile yapilmasindan kaynaklanabilecegi
diisiintilmektedir.

Calismamizda sebze yemeklerini pisirmeden 6nce hazirlik asamasinda,
sebzeleri Once ayiklayarak sirasiyla yikama ve dograma islemini yapan
katilimcilarin oram1 % 78.5 olarak belirlenmistir. Katilimcilarin %28.3° i ise
ayiklama-yikama-dograma islemini Sirasi ile gerceklestirdikten sonra sebzeleri
tekrar yikadiklarini, %15.9” u ise yikama igsleminden sonra ayiklama ve dograma
islemini gergeklestirdiklerini ifade etmislerdir.

Cizelge 4.29 incelendiginde katilimcilar farkli gida dirlinlerinin
muhafazasinda, bu gida iiriinlerinin dogrudan birbirleri ile temasina %78.5 oranla
dikkat ettiklerini belirtirken ,% 18.9’u bazen dikkat ettiklerini, % 18.9° u ise dikkat
etmediklerini belirtmistir. Kutlu (2004), yapmis oldugu ¢alismasinda katilimeilarin
%76’nin dograma islemini sebzeleri yikama ve ayiklama islemlerinden sonra
yaparken, Erdem ve ark (2016), yapmis oldugu ¢alismada katilimcilarin %56’sinin
ayiklama ve yikama islemlerinden sonra dograma yaptigi belirtilmistir (Ciftgi ve
ark, 2021). Baysal (2002), sebzelerin pisirilmeye hazirlanmasi asamasinda
ayiklayip dogradiktan sonra yikanmasiyla suda eriyen vitaminler olan B grubu ve

C vitaminlerinde kayiplarin olabilecegini belirtmistir. Bu yiizden yapilmasi
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gereken en dogru uygulamanin yikadiktan sonra dograma isleminin oldugunu
vurgulamigtir. Ayrica Ayaz Topgu ve ark (2003), sebzelerde meydana gelen en
biiyliik kaybin sebepleri arasinda kesme ve dograma isleminden sonra yikama
isleminin yapilmasi olarak belirtmistir. Sevenay (1996), yapmis oldugu calismada
dograma isleminden sonra yikama uygulamasini yapan bireylerin oraninin %53.8
oldugu ortaya konulmustur. Vashfam (2002), Ankara ve Tebriz’de yasayan evli
kadinlarin beslenme bilgi diizeyleri, besin hazirlama ve pisirme uygulamalarinin
karsilastirilmast icin yaptig1 calismasinda, Ankara’da yasayan kadinlarm % 81.3°
iiniin, Tebriz de yasayan kadinlarin ise %85.4’linlin sebzeleri pisirmeden once
sirast ile ayiklama, yikama, dograma seklinde uygulamada bulunduklarini
belirtmistir (Kogak ve ark, 2005). Ankara ilinde yapilan bir baska ¢alismada,
Aytekin (1993), farkli sosyo ekonomik diizeydeki kadinlarin % 47.22’sinin
sebzeleri ayikladiktan sonra dograyip yikadiklarina dikkat ¢ekmistir.

Meyve ve sebzeler hasat sirasinda ve hasattan sonra tiiketiciye ulasincaya
kadar c¢esitli nedenlerden dolay1 bulasmaya maruz kalir. Toprak, sulama sulari,
depolama ve tasima sirasinda bulagan mikroorganizmalarin ve yabanci maddelerin
yas meyve ve sebzelerden uzaklastirilmasi igin ayiklama islemi uygulanmali,
ayiklama isleminden sonra mutlaka yikanmalidir (Kogak, 2010).

Sonuglara gore mevcut caligmada, katilimcilar sebze yemeklerini
pisirmeden Once hazirlilk asamasinda % 78.5 ile ayiklama-yikama-dograma
yaparak yemeklerin hazirlanmasinda gida hijyeni agisindan dogru kabul edilen
uygulamalarda bulunduklar1 belirlenmistir. Genel olarak sonuglarin literatiir ile
uyumlu oldugu goriilmektedir. Ancak beslenme alaninda yapilan bir¢ok ¢alismada
gidada meydana gelen besin &geleri kayiplarindan dolayr yikama isleminin
ayiklamadan 6nce yapilmasi tavsiye edildigi belirlenmistir (Baysal,2002: Kogak ve
ark, 2005’den).

4.4. Katihmeilarin yiyecek pisirme uygulama ve yontemi
Bu bolimde calismada yer alan katilimcilarin evde yiyecek pisirme

stirecinde gida giivenligine yonelik uygulamalarinin tespitine yer verilmistir
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Cizelge 4.30. Katilimcilarin yiyecek pisirme siirecindeki uygulamalari

Soru Cevap n %
Kaynamaya
basladiktan sonra 75 25.5%
2-5 dakika
Kaynamaya
basladiktan sonra 85 28.9%
. 10 dakika
Sokak sutu aliyorsaniz;
N e Kaynamaya
aldiginiz sutd ne kadar
. basladiktan sonra 37 12.6%
sure kaynatiyorsunuz? )
15 dakika
Kaynamaya
basladiktan sonra 25 8.5%
20 dakika
Disaridan agik st
72 24.5%
almiyorum.
Evet sebzeleri
bekletmeden 222 75.3%
kullaniyorum.
Hayir pisirecegim
zamana kadar oda
) 11 3.7%
o sicakliginda
Yemek pisirirken .
. . .| bekletiyorum
dogradiginiz sebzeleri —
Pisirinceye kadar
hemen kullanir misiniz? ) 42 14.2%
suda bekletiyorum
Hayir pisirecegim
zamana kadar
10 3.4%
buzdolabinda
bekletiyorum.
Diger 10 3.4%
Kahvaltida yumurtay! 2-3 dakika 69 23.4%
haslayarak pisirme 3-5 dakika 145 49.2%
yontemini kullaniyor 8-10 dakika 46 15.6%
iseniz su kaynamaya 10 dakikadan fazla 19 6.4%
basladiktan sonra ka Haslayarak
§. ¢ say 16 5.4%
dakika hagliyorsunuz? kullanmiyorum.
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Cizelge 4.30. devami

Yemek pisinceye
. kadar birka¢ defa 222 75.3%
Yemek pisirmede
. acarim.
tencere agma sikliginiz _
) Pismeye biraktiktan

nedir? ) 67 22.7%

sonra hig agmam.

Diger 6 2.0%
Kizartma yagini tekrar Evet 68 23.1%
kizartma igleminde Hayir 140 47.5%
kullanir misiniz? Bazen 87 29.5%
Bazen olmasi 1kez 65 36,9%
durumunda bu yagi ka¢ [ 5 3 ke 97 55.1%

2

defa kullaniyorsunuz” Diger - 2.0%
Sebze konservesi Evet 98 33.2%
tiketiyor iseniz agtiktan | Hayir 21 7.1%
sonra hepsini pigiriyor | Tiketmiyorum 104 35.3%
musunuz? Bazen 72 24.4%

Pisirme, mutfakta yiyeceklerin hazirlanmas: sirasinda gergeklesen tiretim
sirecinin asamalarindan biridir. Burada gida giivenilirligini saglamaya yonelik bir
takim hijyen uygulamalart mevcuttur (Kogak, 2010). Pisirme asamasinda ¢ig
gidalarda bulunan inan sagligini1 tehdit eden bazi patojen bakteriler etkilenecektir.
(Knowles, 2002:Okat 2019’dan). Bunun igin temel kural yiyeceklerin yeterli
siirede ve dogru pisirme sicakliklarinda 1s1l islem goérmesidir. Pigirme agamasSinda
homojen 1sida gidanin merkez sicakliginin 70°C’de en az 2 dakika, 60°C en az 45
dakika ya da 80°C ez az 2 saniye olacak sekilde gerceklesmelidir (Kogak,
2010:Okat 2019’dan). Ancak, gidada olusan bir toksin durum sz konusu ise
yiyeceklerin pisirme siire ve sicaklik degeri artsa dahi insan sagligi icin
olusturdugu risk ortadan kalkmamaktadir (Denizer, 2005:0Okat 2019°dan). Az

pismis gidalarda zehirlenme kaynagi olarak gosterilebilmektedir.
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Cig site uygulanan  kaynatma  isleminin = amaci,  patojen
mikroorganizmalarin yok edilmesi ve siitiin dayaniklilik siiresinin artirilmasidir
(Bulduk, 2003:Bayram,2011’den). Pastorize olmayan sokak siitii olarak
adlandirilan ¢ig siitlerin en az 5 dakika kaynatilarak cam kaplarda muhafaza
edilmesi  6nemlidir (Baysal, 2002). Gida kaynakli hastaliga neden
mikroorganizmalardan korunmak igin ¢ig siitlerin uygun sicaklik ve siirede
kaynatilmasi gozetilmelidir. Siitiin 100 °C {izerinde uzun siire kaynatilmasinda bazi
vitamin kayiplarnin yam Sira tat, koku ve renk degisimleri gdzleneceginden
kaynatma stiresine dikkat edilmelidir (Kogak ve ark, 2005).

Calismamizda sokak siitii satin alan katilimcilarin, % 25.5° inin siitler
kaynamaya bagladiktan sonra 2-5 dakika, % 28.9’u siitler kaynamaya basladiktan
sonra 10 dakika, % 12.6’s1 ise siitler kaynamaya bagladiktan sonra 15 dakika, %
8.5’ ise siitler kaynamaya basladiktan sonra 20 dakika kaynatma islemine tabi
tuttuklan goriilmiistiir(Cizelge 4.30).

Katilimeilar  pisirme  siirecinde  dogradiklart sebzeleri  %75.3 ile
bekletmeden hemen pisirdiklerini belirtmistir. Katilimeilarin %14.2 inin sebzeleri
pisirinceye kadar suda beklettigi tespit edilmistir(Cizelge 4.30).

Cizelge 4.30’a baktigimizda katilimcilarin kahvaltida yumurtay: % 49.2 ile
3-5 dakika, % 23.4 ile 2-3 dakika, % 15.6 ile 8-10 dakika, % 6.4 ile 10 dakika ve
tizerinde haglayarak tilikettikleri belirlenmistir.

Pisirme esnasinda yemek pisen tencere kapagi fazla agilmamalidir.
Boylelikle gidada bulunan ugucu besin 6geleri korunurken disaridan herhangi bir
yabanct madde bulagmasi da engellenir (Baysal, 2002). Calismamizda
katilimcilarin %75.3” niin yemek pisinceye kadar birkag¢ defa tencere kapagini
actig1 ve % 22.7’nin ise hi¢ agmadigi goriilmiistiir (Cizelge 4.30).

Yagin defalarca yiiksek sicaklikta kullanimi yaglarda yagin yapisinda bir
takim kimyasal degismelere sebep olur. Bu yaglarla hazirlanan yiyeceklerde besin
degeri acisindan olumsuzluk gozlemlenir. Ayrica bu {irlinlerin tiiketilmesi ise
saglik agisindan risk teskil eder (Gloria ve ark, 1998:Tagkir 2016’dan). Kizartma
yaglariin defalarca kullanilmasi ile yagda oksidasyon gercekleserek toksik madde

olusur. Yagin duyusal oOzelliklerinde tat ve kokusunda farkliliklar kolaylikla
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hissedilir (Tekelioglu ve ark. 2008: Taskir, 2016’dan). Kizartmada kullanilan yag,
kizartilan iiriin yapisina ve miktarina bagl olarak en fazla 2-3 defa kullanilmalidir.
Tekrar kullanilmast s6z konusu ise kullanim sonrasi siiziilerek bir sonraki
kullanima kadar serin ve karanlik bir ortamda muhafaza edilmelidir (Montignac,
2002: Kogak ve ark, 2005’den). Yapilan bir¢ok arastirma, ileri derecede okside
olmus yaglarin kanserojen ve mutajen etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Hatta
bu yaglarla gergeklesen kizartma iglemi sirasinda okside olan maddelerin ugucu
olmasi sebebi ile ortam havasinin solunmasinin dahi insan saghgi i¢in risk teskil
edecegi belirtilmistir (Saguy ve ark, 2003: Tagkir, 2016’ dan).

Katilmcilar kizartma yaglarim %47.5 ile tekrar kullanmadiklarini ifade
etmislerdir. Kizartma yagini tekrar kullandigimmi belirtenlerin % 55.1 ile 2-3 kez
kullanildigi, %36.9 ile bir kez, kullandiklar goriilmistiir. Sevenay (1996), Kayseri
il merkezinde kamu sektoriinde calisan kadinlarin; beslenme aliskanliklar1 ve
yiyecek hazirlama ve uygulamalarini arastirdigi ¢alismada, kadinlarin % 33.1” inin
kizartma yagimi 3 kez kullandiklarin1 saptamistir (Kogak ve ark, 2005). Altay
(1992), calismasinda kadinlarin % 51.6° smin kizartma yagimi az yagda ve 3
defadan fazla, % 48.4’liniin bol yagda ve 3 defadan az kullandiklar1 tespit etmistir.
Aytekin (1993) calismasinda katilimeilarin % 32.78’inin kizartma yagimi 1 kez,
%36.67’sinin 2 kez, % 18.61’inin 3 kez, % 11.94%iiniin 4 kez kullandiklarini
gostermistir. Sevenay (1996), kadmlarin % 33.08’inin kizartma yagmi 3 kez,
%30.38’inin 2 kez, % 18.46’smmin 1 kez, % 18.08’inin ise 4’den fazla
kullandiklarini ifade etmistir. Demirel (1997), katilimcilarin % 45.1” inin kizartma
yagmi 2 kez, %26.5’inin 1 kez, % 25.5’inin 3 kez, % 2.9unun 4 kez
kullandiklarini tespit etmistir. Caligmamizda katilimcilarin kizartma yaglarmin
tekrar kullanim diizeylerinin literatiirde incelenen g¢alismalara gore daha diigiik
oldugu goriilmiistiir. Bu durumda, 1990’11 yillarda yapilan ¢alismalarda kizartma
yaglarinin ¢ok daha sik olarak tekrar kullanildigi, ancak yillar i¢inde kadinlarin
kizartma yaglarinin tekrar kullanimi konusunda farkindaliklarinin olusmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Genel olarak katilimcilarin pisirme esnasinda
tencere kapagini agma, yumurta pisirme siiresi, kizartma yaglarini tekrar kullanma

konusunda bilgi diizeylerinin yeterli oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.30’da katilimcilarin %33.2° si sebze konservesini agtiktan sonra
tamamun1 pisirdigi, %7.1° inin hepsini pisirmedigini, %35.3” {inilin ise sebze

konservesi kullanmadig1 goriilmiistiir.

4.4.1. Yiyecek pisirmede kullanilan ekipmanlarin materyallerinin irdelenmesi

Gida ile temas eden malzemelerin se¢iminde; gida ile etkilesiminde
yapisinda bulunan kimyasal maddenin gidaya gegmemesi esastir. Gida ile temas
eden alet-ekipmanlarin, gidaya herhangi bir agir metal, toksik madde
bulastirmayacak, asinmaya ve paslanmaya karsit dayanikli, insan sagligini igin risk
olusturmayacak, diizgiin yapida, temizligi ve dezenfeksiyonu kolay

malzemelerden yapilmis olmasi gereklidir (Cetiner,2010:Giiner,2017°den).

Cizelge 4.31. Katilimcilarin yemek pisirmede siklikla kullandiklar1 alet ekipmana
ait materyallerin dagilim

Alet-ekipman materyali Cevap n %
Teflon Evet 236 79.7%
Hayir 60 20.3%
Aliminyum Evet 53 17.9%
Hayir 243 82.1%
Emaye Evet 29 9.8%
Hayir 267 90.2%
Bakir Evet 23 7.8%
Hayir 273 92.2%
Evet 100 33.8%
Cam
Hayir 196 66.2%
Granit Evet 113 38.2%
Hayir 183 61.8%
Seramik Evet 90 30.4%
Hayir 206 69.6%
sl e : Evet 65 22.0%
Dokdm Demir Hayir 231 78.0%
Celik Evet 262 88.5%
Hayir 34 11.5%
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Yemek pisirmede kullanilan tencerelerin materyalleri, paslanmaz celik,
aliminyum, bakir, cam, emaye, teflon vb. olmak iizere ayrilir (Gilirman, 2003:
Kogak ve ark, 2005°den).

Aliminyumdan yapilmis tencere ve diger mutfak ekipmanlari, insan
saghgimi tehdit ettigi icin tercih edilmesi dogru degildir. Aliminyum yiyeceklerin
asidik ve alkali olmasindan etkilenmektedir. Bu kaplarda pisen yemegin aliminyum
ile kirlendigi yapilan calismalarla kanitlanmistir. Alimiinyum kaplarda pisen
yemeklerin siirekli tiiketiminde kalsiyum, demir, magnezyum gibi minerallerin
viicuda alinmasinda risk yarattigi bilinmektedir (Akgigek ve ark, 1989: Kogak ve
ark, 2005’den). Teflon yiizeye sahip ekipmanlar da gidalar i¢in kullanima
uygundur. Ancak ¢izildigi zaman teflonun alt tabakasinda bulunan teflonun
kimyasal maddesi politetrafluoroetilen veya teflon ve altindaki maddeler yemege
karisir. Bakir kaplar, kirsalda halen yaygmn kullanima sahip olmakla birlikte
yiiksek 1siya dayanikli, ¢abuk 1sinma ve ge¢ sogutma ozelliginden dolay: tercih
edilmektedir. Ancak bu kaplardan gidalara bakir gegisi olmaktadir. Emaye
kaplarda yemegin kaba kolaylikla yapismasi ve ani sicaklik degisiminde ¢atlamasi
gibi sebeplerden dolay1 gidalar igin 6nerilmemektedir (Nazik,2003: Kogak ve ark,
2005°den). Yemeklerin pisirilmesi ve saklanmasinda sagliga en uygun olani cam
ve celik kaplardir. Bu malzemelerin dayanikli ve kolay temizlenebilir yapida
olmasi, gida ile etkilesime girmemesi tercih sebebidir. Ancak cam malzemelerin
mutfakta kirilma riski yiiksek olup yaralanma ya da cam kiriklarinin yiyecege
karigabilmesi gida giivenilirligi agisindan sorun yaratabilecektir (Gokdemir
2003:Kogak 2005’den).

Cizelge 4.31°de katilimcilar pisirme kaplar1 olarak % 88.5 ile ¢elik, %79.7
ile teflon, % 33.8 ile cam, %38.2 ile granit, % 30.4 ile seramik, % 22 ile dokiim
demir, % 17.9 ile aliminyum, % 9.8 ile emaye, % 7.8 ile bakir tirtinleri kullandigimi
ifade etmislerdir. Calismamizda, yiyecek pisirme uygulamalarinda kullanilan

mutfak ekipmanlarina ait materyal olarak en fazla ¢elikten yapilan ekipmanlarin
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tercih edildigi, en az kullanilan pisirme ekipmanlarinin da bakir materyal icerdigi

gbzlemlenmistir.
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Sekil 4.18. Katilimcilarin yemek pisirmede siklikla kullandiklar1 alet ekipmana
ait materyallerin dagilim

Altay (1992), ¢alismasinda bireylerin yiyecek pisirmede %64.8” inin ¢elik
tencere kullandigini belirtmistir. Cigek (2005), yaptig1 ¢alismasinda, katilimcilarin
yiyecekleri plastik, emaye ve cam kaplarda saklandiklarini belirterek bunlarin
icerisinde saklamaya en uygun olanin cam kaplar oldugunu belirtmistir. Hasipek ve
ark (1988), yaptig:1 arastirmada, kadinlarin aliiminyum tencere kullanma oranlarini
% 33.3, bakir tencere kullamimimni ise % 24.7 olarak ifade etmislerdir. Aytekin
(1993) kadinlarin % 68.61°inin basinghi ¢elik tencere, %25.56’sinin ¢elik, %
2.78’inin emaye, % 0.55’inin bakir tencere kullandiklarini belirtmistir. Giiler ve
Ozgelik (2002), katthimeilarin % 92.7 oraminda gelik, %46.0 oraninda teflon, %

32.0 oraninda ise basingli ¢elik tencere kullanildigini belirlemislerdir (Talas,2006).
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Genel olarak caligma bulgular literatiir ile uyumlu olup yemek pisirmede en
yiiksek oranda ¢elik trlinler tercih edildigi goriilmektedir. Daha sonra teflon
triinlerinin kullanildigi hem mevcut calisma hem de daha onceki galigmalarda
gortilmiistiir. Diger tipteki malzemelerinin kullanilmasinin katilimeilarin ekonomik
durumu, cografya, kiiltiir ve damak lezzetleri gibi faktorlerden dolay1 farklilik

gosterdigi diistiniilmektedir.

Cizelge 4.32. Katilimcilarin et ve et yemeklerini pisirme yontemleri

Pisirme yontemi Tercih durumu n %
P 161 54.4%
ediyorum
Kizartma Tercih
. 135 45.6%
etmiyorum
ec;eL?:m 46 15.5%
Mikrodalga firin TZrcih
. 250 84.5%
etmiyorum
i 239 80.7%
ediyorum
Haslama Tercih
) 57 19.3%
etmiyorum
Tercih 275 92.9%
Eirin Ediyorum
Tercin 21 7,1%
etmiyorum
Tercin 240 81.1%
ediyorum
lzgara Tercih
. 56 18.9%
etmiyorum
e;egcr':m 81 27.4%
Kizartip firinlama TZrcih
. 215 72.6%
etmiyorum
Tercin 238 80.4%
ediyorum
Kavurma Tercih
. 58 19.6%
etmiyorum
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Etlerin pigirilmesinde etin merkez 1sisinin en az 75°C olmasi gerekir.
Hazirlanmis et ve et {irlinleri pisirilecekse oda kosullarinda bekletilmeden hemen
pisirilmeli, pisirme siireleri ve sicakliklarina dikkat edilmelidir Et ve et
yemeklerinin pisirilmesinde yemeklerde merkezdeki sicakligin 75 °C ve tizerine
¢itkmasi ve bu derecelerde en az 2 dakika kadar bekletilmesi gereklidir. Et ve et
yemeklerinde bulunan patojen mikroorganizmalarin insan saghigi icin risk
olusturmamasi igin dogru sicaklik ve siirede pisirme uygulanmalidir (Cetin ve
ark.2017:Bay,2020°den).

Cizelge 4.32 incelendiginde katilimcilarin et pisirme yontemleri arasinda
%92.9 orami ile en fazla firinda pisirme yontemini tercih ettikleri goriilmiistiir.
Bunu sirasi ile % 81.1 ile 1zgara yontemi, % 80.7 ile haslama yontemi, % 80.4
kavurma yontemini, % 54.4 ile kizartma yontemini, %27.4 ile kizartip firinlama

yontemi, % 15.5 ile mikro dalgada pisirme yontemini uygulayanlarin takip ettigi

belirlenmistir.
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Sekil 4.19. Katilimeilarin et ve et yemeklerini pisirme yontemleri
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Ozdogan (1991), katilimcilarin % 52.3” iiniin et iiriinlerini en fazla sebze
yemeklerinin i¢inde, % 24’niin her sekilde tiikettiklerini, % 11.3’linlin haslama
yaparak, % 6.7’sinin yagda kizartma seklinde, % 5.7’sinin 1zgara yaparak
tikettiklerini saptamistir (Kogak ve ark, 2005). Aytekin (1993), kadinlarin % 19.7°
sinin etleri her zaman sebze ve baklagiller ile birlikte,%11.67’sinin haglama

seklinde, % 12.2°nin 1zgara seklinde pisirdiklerini belirlemistir.

Cizelge 4.33. Katilimcilarin pismis yemekleri tatma uygulamalari

Soru Cevap n %
Yemekleri pisirdiginiz Evet 113 38.2%
kasik, kepge vb. Hayir 97 32.8%

malzeme ile tat kontroll
Bazen 86 29.1%
yaplyor musunuz?

Gida ile ugrasan personelden yiyeceklere mikroorganizmalar eller, agiz,
burun, saglar, disk, diger viicut yiizeyleri ve giysiler ile bulasabilmektedir (Unal
2000).

Pigmis yemeklerin tadina bakarken, tat kontroliinii yapacak kisi tarafindan
yemek pisirmede kullanilandan ayr kasik, c¢atal vb. kullanilmalidir. Tat
kontroliinde kullanilan kasik, ¢atal vb. tekrar yemege degdirilmemeli agiz yolu ile

bulagma 6nlenmelidir (Girgin, 2008).
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Sekil 4.20. Katilimeilarin pismis yemekleri tatma uygulamalari

Sekil 4.20’de katilimcilarin % 38.2° sinin yemek pisirme siirecinde
kullandiklar1 ayn1 kepge, kasik vb. aletlerle yemek kontrolii yaptig1 goriilmiistiir.
Karakus ve ark (2012), kadinlarin %84.3” iiniin yemeklerin tadina ayr1 bir kagikla
baktigini ifade etmesi bizim ¢alismamizla uyusmaktadir. Caligmamizda kadinlarin
%38’nin yemeklerin tadina ayr1 bir kasikla bakmadig: tespit edilmis bu konuda

gida giivenligi agisindan riskli davranis gosterdikleri goriilmiistiir.

4.5. Tiiketime hazir gidanin muhafaza yontem ve uygulamalari
Bu boliimde c¢alismaya katilan bireylerin gidalar1 pisirme islemini
tamamladiklar ve tiiketime hazir olarak sunduklar1 gida iirlinleri ile ilgili muhafaza

yontemlerine ve uygulamalarina yer verilmigtir.
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Cizelge 4.34. Katilimcilarm tiiketime hazir {irlinleri muhafaza yontemleri

Soru Cevap n %
Hemen tlketirim 193 65.2%
Oda sicakliginda 1-2 saat
68 23.0%
sonra
o Oda sicakhginda 3-4 saat
Yemekleri pisirdikten kag 18 6.1%
sonra
saat sonra tiiketirsiniz? _ _
R e Oda sicakhginda 1 giin
Tlketecegdiniz saate 2 0.7%
sonra
kadar nerede muhafaza
) Buzdolabinda 1-2 saat
ediyorsunuz? 3 1.0%
sonra
Buzdolabinda 3-4 saat
3 1.0%
sonra
Buzdolabinda 1gtin sonra 9 3.0%
Hemen tiketirim 269 90.9%
Oda sicakliginda 1-2 saat
17 5.7%
sonra
Oda sicakliginda 3-4 saat
3 1.0%
sonra
. Oda sicakhiginda 1 giin
Salatanin muhafaza sekli 2 0.7%
sonra
Buzdolabinda 1-2 saat
4 1.4%
sonra
Buzdolabinda 3-4 saat
0 0.0%
sonra
Buzdolabinda 1gun sonra 1 0.3%
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Cizelge 4.34 devami
Hemen tiketirim 37 12.5%
Oda sicakliginda 1-2 saat
51 17.2%
sonra
Oda sicakliginda 3-4 saat
36 12.2%
sonra
Kremali sutlu tatlinin Oda sicakhgdinda 1 gin
] 6 2.0%
muhafaza sekli sonra
Buzdolabinda 1-2 saat
86 29.1%
sonra
Buzdolabinda 3-4 saat
49 16.6%
sonra
Buzdolabinda 1gtin sonra 31 10.5%
Hemen tiketirim 212 71.6%
Oda sicakhginda 1-2 saat
50 16.9%
sonra
Oda sicakliginda 3-4 saat
10 3.4%
sonra
Oda sicakhginda 1 gin
2 0.7%
sonra
_ _ Buzdolabinda 1-2 saat
Et ve etli yemeklerin 5 1.7%
sonra
muhafaza sekli
Buzdolabinda 3-4 saat
2 0.7%
sonra
Buzdolabinda 1gun sonra 15 5.1%

Bakterilerin {iremesi i¢in ortam sartlarinin uygun olmasi gerekmektedir.
Bakterilerin tiremesinde aktif rol oynayan en biiyiik ortam unsuru, Sicaklik ve
pH.dir. Bakteriler, tiirlerine gore ¢ok farkli sicakliklarda gelisim gostermektedir.
Bakterilerin biyiik bir kismi 5° ile 50°C arasinda gelisim gostermektedir. Bu

bakterilerin yani sira yiiksek sicakliklarda yagamini siirdiirebilen bakteriler de
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mevcuttur. Bakterilerin biiyiik bir kismigenellikle notr olmak tizere 5-8 pH derecesi
arasinda gelisim gostermektedir (Rogers, 2011:Ceylan, 2020°den).

Pismis yiyecekler 6zellikle ortam sicaklik kosullarinda dikkate alinarak iki
saatten fazla buzdolabimin disinda tutulmamalidir (Kogak ve ark, 2005). Pisen
yemekler hemen kullanilmayacaksa buharlasma kesildikten sonra buzdolabinda
muhafaza edilmelidir. Sogutma islemi oda sicakliginda 2-3 saat igerisinde
tamamlanmalidir (Kilig, 2008: Tiirkmen, 2019°dan). Hijyenik ortamda pisirilmis ve
muhafaza edilen pismis gidalar bozulma Kkapasitesine ve yapisina gore
buzdolabinda en fazla 3-5 giine kadar saklanabilir (Anonymous, 2005: Kogak ve
ark, 2005’den).

300
250
200
150
100
50 I
Pisen iiriin Salata Kremals sitliitatlh  Et ve etli vemekler
nrmhafazas -sebze
vemelderi
m Hemen tiketirim m Oda sicakliginda 1-2 saat sonra
Oda sicakhginda 3-4 saat sonra B Oda sicakhginda 1 giin sonra
m Buzdolabinda 1-2 saat sonra Buzdolabinda 3-4 saat sonra

m Buzdolabinda 1giin sonra
Sekil 4.21. Katilimcilarm tiiketime hazir tirlinleri muhafaza yontemleri
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Cizelge 4.34’¢ bakildiginda ve Sekil 4.21 incelendiginde katilimcilar
agirlikl olarak sebze yemeklerini % 65.2 ile hemen, % 23 ile oda sicakligindan 1-2
saat dinlendirdikten sonra tiikettiklerini, salata triinlerini %90.9 ile hemen
tiikettiklerini
belirtmislerdir. Katilimeilarin kremali siitli tath triinlerini % 12.5 ile hemen, %
17.2 ile oda sicakliginda 1-2 saat, % 12.2 ile oda sicakliginda 3-4 saat, % 29.1 ile
buzdolabinda 1-2 saat sonra, % 16.6 ile buzdolabinda 3-4 saat sonra, % 10.5 ile
buzdolabinda 1giin beklettikten sonra tiikettikleri seklinde yanit verdikleri tespit
edilmistir. Katilimcilar et yemeklerini % 71.6 ile hemen, % 16.9 ile oda
sicakligindan 1-2 saat dinlendirdikten sonra tiiketeceklerini ifade etmislerdir.

Incel (2005), yaptigi cahigmada katilimcilarin  %79.2° nin pismis
yemeklerin buzdolabina koymadan 6nce oda sicakliginda sogutulmasi gerektigini

ifade ettiklerini belirtmislerdir.

Cizelge 4.35. Katilimcilarmn artan yemekleri buzdolabinda muhafaza etme siireleri

n %
1gun 88 29.7%
Genel olarak artan yemeklerinizi 2.gin 50 16.9%
buzdolabinda +4 C ne kadar siire 3 gin 128 43.2%
muhafaza edersiniz? -
3 guinden fazla 28 9.5%
Diger 2 0.7%

Diinya Saglik Orgiitii tarafindan gidalar oda sicakliginda bekletildiginde
mevcut mikroorganizma sayisi artmasi s6z konusu olacagindan insan sagligi icin
risk olusturacag: belirtilmistir. Giivenli tiiketimi i¢in gida yenebilecek sicaklikta
hemen tiiketilmelidir. Pigmis gidalarin muhafazasi oldukga {izerinde durulmasi
gereken bir konu olup Diinya Saglik Orgiitiince “pismis Yiyecekler hemen
tilketilmeyecekse 60°C’nin iizerinde ya da 10°C’nin altindaki sicakliklarda

muhafaza  edilmelidir” uyarisinda  bulunulmaktadir.  Uygun  muhafaza
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saglanmadiginda mikroorganizmalar i¢in uygun lreme sartlari olusur. Gidalarin
tekrar 1sitilmast durumunda bu iglem; tam ve hatasiz ger¢eklesmelidir. Artan gida
maddeleri tekrar tiiketilmek istendiginde gidanin muhafazasi sirasinda hizla artan
mikrobiyal yik, gidanin 70°C’nin {izerinde homojen olarak 1sitilmasi ile

azaltilabilir (Cetinve ark, 2017).

\

| 4

® | Gin ®2 Giin =3 Giin ®3 Giinden Fazla = Diger

Sekil 4.22. Katilimeilarin artan yemekleri buzdolabinda muhafaza etme siireleri

Katilimcilardan artan yemeklerini genel olarak buzdolabinda 3 giin
muhafaza edenlerin oram1 %43.2, 2 giin muhafaza edenlerin oranm1 16.9%, 1 giin
muhafaza edenlerin orani %16.9, 3 giinden fazla muhafaza edenlerin oranm1 %9.5

olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.36. Katilimcilarin sebzeleri muhafaza etmek i¢in kullandiklar1 yontemler

Soru Cevap n %
Kurutma yontemi 163 55,4%
Sebze muhafaza yontemlerinden Konserve yapma 182 61,8%
kullandiklarinizi belirtiniz. Dondurarak
113 38,2%
muhafaza

100



4 ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Tugba ERTUGRUL

Ulkemizin iklim kosullar1 giineste kurutmaya elverislidir. Bir ¢ok aile agik
hava ve giineste gida kurutma iglemini gergeklestirir. Ancak bu kurutma
uygulamasinda kontrol s6z konusu olmayip gidanin maruz kaldigi 1s1 ve siire
bilinmemektedir (Ko6ksal 2001: Kogak ve ark,2005den).

Katilimcilardan  sebzelerin  muhafazasinda kullandiklar1  yontemler
arastirildiginda, kurutma yontemi ile muhafaza edenlerin oram % 55.4, konserve
yaparak muhafaza edenlerin oran1 % 61.8, dondurarak muhafaza edenlerin oran

% 38.2 olarak belirlenmistir

4.6. Yiyecek sunumu

Hijyenik olarak hazirlanan, pisirilen ve muhafaza edilen yiyecek, servis
asamasinda uyulmasi gereken hijyen gerekliliklerini saglamadik¢a giivenilir
sayllmaz. Kirli el, kirli alet- ekipman ile yapilan servis isleminde; gidanin
mikrobiyal olarak bozulmasi s6z konusudur . Serviste kullanilan ara¢ gereglerinin
temizligi ile servisten sorumlu bireyin kisisel temizligi yiyeceklerin hijyenik bir
sekilde tliketiciye ulasmasi agisindan biiyiikk 6nem tagimaktadir. Bunun igin
gidanin tiiketilmesinin son basamagini olusturan Servis asamasinda, hijyen
kurallarma uyularak besinlerin kirlenmesi ve ¢apraz bulagsmasi Onlenmelidir
(Kogak, 2010:OKkat, 2018’den).

Servis siiresine kadar gecen asamalarda biitiin hijyen kurallari uygulanip,
giivenli bir irlin hazirlanmisg olsa da servis Oncesi bekletme, kullanilan arag-
geregler, eller, kiyafetler, ortam havasi vb. kaynaklardan yeni bulasma s6z konusu
olabilir. Bu nedenle servis siireci de kritik bir asama olarak dikkate alinmalidir
(Copur, 2000:Memis, 2009’dan). Yapilan bir aragtirmada firinda tavuk yemegi
incelenmis, pisme isleminden sonra alinan numunede hijyen indikatorii
mikroorganizma bulunmayip, servis Oncesi alman numunede saptanan
mikroorganizma bu siirecte yeniden bulagsma oldugunu ortaya ¢ikarmistir
(Batmaca, 2007:Memis, 2009’dan). Servis sirasinda Yyiyeceklerde meydana
gelebilecek bulagsmalar ve bozulmalar gidayi riskli hale getirmektedir. Bu durumun
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onlenebilmesi igin servis boyunca da gerekli tedbirler alinarak gida giivenliginin
siirdliriilmesi 6nemlidir (Memis, 2009). Yiyeceklerin servisi sirasinda kullanilan
kepge, servis kasigi, servis masasi, catal, bigak, tabak vb. gereclerin gida

standartlarina uygun ve temiz oldugundan emin olunmalidir.

Cizelge 4.37. Katilimcilarin tek kaptan yemek titketme durumu

Soru Cevap n %
N Evet 44 14.9%
Tek kaptan yemek tiiketiyor
musunuz? Hayir 214 72.3%
Bazen 38 12.8%

Cizelge 4.37 de katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun tek kaptan yemek
yemedigi, % 14.9’nun tek kaptan yemek yedigi ve % 12.8’nin bazen tek kaptan
yemek yedigi goriilmiistiir.

Koksal (1977), tek kaptan yemek tiiketme oraninin % 63.9 oldugunu
bildirmis, Toniik ve ark. (1987), kirsal kesimde yasayan ailelerin % 73.9 'unun
kentsel kesimde yasayan ailelerin ise % 33.6'sinin tek kap kaptan yemek yedigini,
Karakapici ve ark (1985), sehir merkezinde %38.7 'sinin tek kaptan yemek yedigini
bildirmistir.

[DEGER]
%72,3

mEvet mHayir mBazen ®

Sekil 4.23. Katilimcilarm tek kaptan yemek tiiketme durumu
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Caligmamiz  Onceki caligmalarla kiyaslandiginda ve Sekil 4.23
incelendiginde ge¢misten giiniimiize tek kaptan yemek tiiketme durumunda azalma

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.38. Katilimcilarin yiyecekleri tekrar 1sitarak tiiketmede gozettikleri
uygulamalari
Soru Cevap n %

intiyacim olan miktari isitir
artaninin tekrar buzdolabina 230 77.7%

koyarim

Tekrar 1sitarak servis Hepsini isitir, ihtiyacim olani

yapmaniz gereken tukettikten sonra kalanini
r 21 7.1%
yiyecegin ne kadarini daha sonra kullanmak igin
Isitirsiniz? tekrar dolaba koyarim
Isitmadan soguk tiketirim 5 1.7%
Sadece bir defa isitarak
40 13.5%
tiketirim kalanini atarim
Pisirme sicakhdinin Ustinde
Isitarak Tiketmeniz 42 14.2%
Isitirm
Gereken Yemegi Ne
Tlketebilecedim i1sida
Kadar Isitirsiniz? 254 85.8%

Isitirm

Pisirme sonrasi hazir hale gelen yiyecekler her daim sicak olarak servis
edilmeyebilirler. Bazen servis edilmeden énce sogultulmalar1 gerekebilir. Ornegin,
zeytinyaglhilar ve siitli tathlar gibi pisirilip, soguduktan sonra servis edilen bircok
yiyecek vardir (Kogak, 2010:Okat, 2019’dan).

Insan sagligma zararli olan bakteriler, tehlikeli sicaklik bolgesi olarak
kabul edilen 5°C-65°C derece arasinda daha hizli bir sekilde ¢ogalir. Bakteri
¢ogalmasi ve gida kirlenmesi riskini en aza indirmek i¢in pisirilen yiyeceklerin

hizli bir sekilde sogutulmalari 6nemlidir (Knowles, 2002:0Okat, 2019°dan). Bu
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siiregte onemli olan nokta yiyeceklerin dis yiizeyindeki degil, merkezindeki
sicakligin diigsmesidir (Kogak, 2010:Okat, 2019’dan).

Isitarak servis yapilmasi gereken yiyeceklerde katilimcilarin % 77.7° si
ihtiyac1 olan miktar1 1sitarak tekrar buzdolabina koydugunu, % 13.5’inin sadece bir
defa 1sitarak kalanimm attigin, % 85.8 1 tiiketebilecegi sicaklikta 1s1

uygulayacagini,% 14.2’nin pisirme sicakliginin iizerinde 1sitacagini belirtmistir.

250
200
150 -
100 9
A %
> A n
0
ihtiyacim olan  Hepsinisitir, Isitmadan Sadece bir defa
miktariisitir  ihtiyacim olam soguk 1sitarak
artaninin tiikettikten tiiketirim tiiketirim
tekrar sonra kalanini kalanini
buzdolabina daha sonra atarim.
koyarim kullanmak i¢in
tekrar dolaba
koyarim.

Sekil 4.24. Katilimcilarin  yiyecekleri tekrar 1sitarak tiketmede gozettikleri
uygulamalari

Karakus ve ark (2012), kadinlarin %77.3° i pismis yemekleri
isitirken  kaynamasini  beklediklerini bildirmistir. Altay (1992), Aytekin
(1993),Giiler ve Ozgelik (2002), calismalarin kadmlarin iiriinlerin tekrar
isitilmasinda, 1sitilan iriintin tekrar dolapta saklanmasi, pigme 1sinin
tizerinde 1sitilmas1 gibi hatalarin yapilan yaygin hatalardan oldugunu ifade
etmislerdir. Mevcut calismada bu konuya dikkat eden kadinlarin oraninin
diisiik oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.39. Katilimcilarin yiyecekleri servis etme uygulamalari

Soru Cevap n %
. Elile 38 12.8%
Yiyecek sunumunda i _ :
o _ Maga, servis kagidi vb ile 171 57.8%
tercih yontemi
El, masa, servis kasigi vb.ile 87 29.1%

Servis konusunda elle servis edilebilecek tirtinleri katilimcilar % 12.8 ile el,

% 57.8 masa ve servis kasigi, % 29.1 ile el ve masa seklinde servis yapacagi

gOriilmiigtiir.

M El ile servis

B Masa,servis kasigl
vb.ile servis

El, masa,servis
kasigi vb. ile servis

Sekil 4.25. Katilimcilarin yiyecekleri servis etme uygulamalari

Calismada katilimcilarin yarisindan fazlasinin yiyecek servisinde masa,

servis kasig1 vb. kullanmasi servis asamasinda hijyen gerekliligini sagladiklarini

diisiindiirmektedir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Mersin ilinde merkez ilgelerinde yasayan farkli sosyo -ekonomik
diizeydeki kadinlarin yiyecek hazirlama, pisirme, saklama ve sunma uygulamalari
hakkindaki davranig ve tutumlar1 degerlendirilen bu ¢alismada elde edilen verilere
gore;

Caligmaya dahil olan kadinlarin  sosyo demografik o6zellikleri
incelendiginde, katilimcilarin ¢ogunlugunun 6zel sektor calisanlart ile ev hanim
olduklar1 goriilmiistiir. Egitim diizeyleri incelendiginde, % 40,5’nin {niversite ,
%32,1’nin lise mezunu oldugu belirlenmistir. Genel olarak kadinlarin egitim
diizeylerinin yiiksek ve calisan bireylerden olustugu goriilmiistiir.

Calismaya dahil edilen kadinlarin yaslarinin 35,17+11,25 oldugu ve geng
yastaki bireylerden olustugu ifade edilebilir. Ailedeki birey sayisinin ortalama 5
olmasi sebebi ile ailelerin genelde c¢ekirdek tip ailelerden olustugu
diistiniilmektedir. Calismada ailelerin ekonomik gelir diizeylerinin genelde diisiik
ve bu gelirlerinin biiyiik bir bolimiinii gida harcamalarinda kullandiklari
goriilmiigtiir. Bu nedenden dolay1 gelir seviyesi diisiik katilimeilarin gida ile ilgili
satin alma, gida muhafazasi, yiyecek pisirme gibi tiim faaliyetlerinde ekonomik
oldugunu diisiindiigii iirlin, yontem ve teknikleri kullanmasinin gida giivenligini
tehdit edebilecegi diisiiniilmelidir.

Calismamizda katilimcilar1 evde yemek hazirlamaya iten faktorlerin 6nem
sirasina gore evde hazirlanan yemeklerin ekonomik olmasi ilk sirada yer
almaktadir. Bunu sirasi ile evde pisen yemeklerin hijyenik olmasi takip etmistir.
Calismaya katilan kadinlara gore evde pisen yemegin daha hijyenik oldugu algisi
yiiksektir.

Calisgmamizda kadinlarin yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma
yontemleri ile ilgili gilivenilir bilgileri edinmesinde ve bu aligkanliklarinin
degistirilmesinde en Onemli faktoriin aile biyiikleri oldugu belirlenmistir.

Televizyon programlari, yemek kitaplart ve son olarak internet katilimcilarin daha
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az yararlandig1 kaynaklar arasinda yer almaktadir. Aile biiyiiklerinden sonra en ¢ok
bilgi edinmenin televizyon araciligl ile olmasi; TV yaymlarinin insanlar
bilgilendirmede son derecede etkili bir arag oldugunu gostermektedir.
Katilimeilarin genel hijyen konularinda internet kaynaklarindan ¢ok sinirli oranda
yararlandig1 goriilmiistiir. Ilgili Kamu kurumlari, iiniversiteler ve meslek odalar
isbirligi ile kolay ulasilabilir, anlasilir 6zellikte, iiretim alanindan tiiketim siirecine
kadar gida kaynakli riskleri tanimlayan gida giivenligi temali bir internet sitesinin
olmasi bireylerin bu konuda dogru bilgiye erismesi konusunda Onemli
goriilmektedir.

Katilimcilarin yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma yontemleri ile
ilgili giivenilir bilgileri edinmesinde ve bu konulardaki aligkanliklarinin
degismesindeki en onemli degisikligin yiyecek pisirme ydntemlerinde meydana
geldigi goriilebilir. Yeterli bilgisi olmayan veya bilgisinin dogru oldugunu diisiinen
kadinlarin pigsirme konusunda hatali uygulamalar yaptigi ve uygulamalarin daha
sonra farkli kaynaklardan elde edilen bilgiler sonucunda dogru sekilde yapilmaya
baslandigi goriilmiistiir. Satin alma ve saklama yontemleri de 6nemli gelisim
gosterilen konulardan bazilari olarak goriilmiistiir.

Caligmamizda katilimeilarin gidaya yonelik satin alma, hazirlama, pisirme
ve sunma uygulamalarinda hijyenin tiim siiregte gerekli oldugunu belirtenlerin
orani %71.3 olarak belirlenmistir. Kitlenin geneli hijyenin tiim siireglerde olmasi
gerektigini ifade etmistir. Bu da katilimeilarin hijyen konusunda bilincinin yiiksek
oldugunu gostermektedir.

Katilimecilardan mutfak temizliklerinde ozellikle eviye ve tezgahinin
temizliginde; ¢amasir suyu katilmig su ile temizleyenlerle ile deterjanli su ile
temizleyenlerin sayisinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Kadinlarin mutfaktaki ¢op
kovalar1 bulundurduklar: alanlar degerlendirildiginde, biiyiik boliimii ¢oplerini gida
iiriinlerine temas etmeyecek alanlarda sakladigi ve konu ile farkindaligi oldugu

diistintilmektedir.
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Katilimeilarin  mutfaklarmi % 43.6 ile giinde en az 1 kez, mutfak
tezgahlarini % 83.4 ile her kullanim sonrasi, mutfak eviyesinin temizligi ise % 76
ile her kullamim sonrasi gergeklestirdiklerini ifade etmislerdir. Sonuglar genel
olarak incelendiginde kadmlarin mutfak tezgahi, mutfak zemini, eviye ve ocak
temizliklerini yiiksek oranlarda kullandiktan hemen sonra temizledigi goriilmistiir.
Calismaya dahil olan kadinlarin mutfaktaki genel temizlik algilarinin yiiksek
oldugu ancak mutfakta siklikla kullanilmayan alet-ekipman ve yiizeyleri daha az
temizledikleri goriilmistiir. Televizyonlarda kitleler tarafindan takip edilen yemek
programlari ile konu ile ilgili diger televizyon programlarinda mutfak alet ekipman
ve yiizey temizlikleri hakkinda uygulamali olarak temizliginin nasil yapildiginin
gosterilmesinin katilimcilarin = bilgi  diizeylerini artirmada etkili olabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu tarz televizyon programlarinda yanlis bilgi ve uygulamalarin
Oniline gecilmesi i¢in konunun uzman kisilerce aktarilmasi gerekir. Ayrica kadin
kitleler tarafindan Halk Egitim Merkezince diizenlenen, giiniimiizde oldukga talep
goren el sanatlari, dikis nakis gibi kurslarda hali hazirdaki hedef kitleye giivenilir
gida ile ilgili kisa, net, anlasilir sekilde belirli araliklarla egitim verilmesi bu
konudaki farkindaligin artmasini saglayabilecektir.

Katilimcilarin mutfakta bir igse baglarken % 93.6 ile ellerini yikadigini, %
22’nin mutfakta bir ise baslarken ile saglarin1 bone veya ortii ile topladigini, %
44.7’nin grip, nezle gibi hastaligi varken mutfakta bu duruma kars1 6nlem almadan
yemek hazirladiklart goriilmistiir. Ellerinde agik yara varken % 51,4 ile su
gecirmez bantla 6nlem alacagini ifade etmistir. Katilimeilar mutfakta gida tiriinleri
hazirlarken el hijyenine genel olarak dikkat ettigini ifade etmelerine ragmen, el
hijyeni konusundaki en diisiik bilgi diizeyinin el dezenfektan1 kullanma, takilari
cikarmadan el yikama, sadece su ile yikama, parmak aralarini ovusturma ve
yikama siiresinin 20-30 saniyeden kisa olmasi konularinda bilgi diizeylerinin diisiik
oldugu veya bu konularda dogru uygulamalar1 yapmadiklar1 gbézlemlenmistir. Bu
konularda tiiketicilere verilebilecek egitim veya kamu spotu uygulamalarmin el

hijyeni konusunda bilgi diizeylerini artiracagi diistiniilmektedir. Kadinlarin
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saglarin1 bone veya ortii ile ortme, grip benzeri bulagici hastaliklara karsi énlem
alma diizeylerinin yeterli seviyede olmadigi ifade edilebilir. Bu konu gida
giivenligini bozan 6nemli konular arasinda yer almasindan dolay:1 basta Tarim ve
Orman Bakanligr ve Saglik Bakanligi olmak {izere bir¢ok kamu kurumunun bu
konuda farkindaligi yiikseltecek aktivite ve tanitimlarin yapilmasinin 6nemli
oldugu goriilmektedir.

Katilimcilar ¢ig et tiriinlerini- siit iriinlerini marketlerden, tavuk tiriinlerin
tavuk satis yerlerinden, balik alimlarini ise balikgidan gergeklestirdiklerini ifade
etmiglerdir. Siit ve yumurta alimlarinda ise kadmlarin %10’luk bir bolimii semt
pazarlarindan ve %20’den fazlasi ise bu {iriinleri diger saticilardan temin ettiklerini
belirtmislerdir. Siit ve yumurtanin saklama kosullarina uygun olmayan ortamlardan
yiiksek oranlarda alinmasi gida hijyen ve giivenligini tehdit etmekte oldugu
diistiniilmektedir. Satin alinan bu iriinlerle ilgili, satisa sunulan alan kosullarinin
gida muhafaza konusunda uygun olup olmadigi diizenli denetimler ile saglanmali,
eger gerekiyorsa yapilacak kanuni diizenlemeler ile bozulmaya elverisli olan riskli
triinlerin gida muhafaza kosullar1 yetersiz alanlarda satisina sinirlamalar
getirilmelidir

Katilimeilarin gida satin alirken % 79.1°1 triinlerin son kullanma, iiretim
tarihi gibi etiket bilgilerine ve %91.2 nin paketli gidalarda {iriin ambalajinda hasar
olup olmadigina dikkat ettikleri, satin aldiklar1 gida maddesinde bozulma, kokugsma
vb. bir durumla karsilastiginda %78.4 ile iade edeceklerini, %5.1°i alinan veya
ireten firmaya sikayet edeceklerini belirtmiglerdir. Genel olarak aligveris
stireclerinde iiriin giivenligi konusunda katilimecilarin bilgi diizeylerinin yeterli
oldugu disiiniilmektedir. Calismada aligveriste bozuk ve hatali iiriin satin
aldiklarinda sikayet edenlerin sayisinin oldukca az oldugu goriilmektedir. Hatali
iriinlerle ilgili sikayet etme haklarinin kullanilmasi, gida denetim ve kontrol
hizmetlerinin etkinligini artiracaktir. Bundan dolay1r sorumlu kamu kurum ve
kuruluslarinca tiiketicilerin sikayet yol ve yontemleri hakkinda bilgilendirmesi

gerekmektedir. Tiketici haklart konusunda ilgili gorsel, yazili basin arag
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gerecleri kullanilarak gerek isletmelerce gerek kamu kurumlan tarafindan duyuru
caligsmalarinin artirllmasinin 6nemli oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin % 66.6° nin satin aldiklar1 gidalarin muhafazasinda mevsim
sicakliklarina gore sakladiklari, % 77.6’nin yumurtalar1 kullanmadan &nce
yikadig1,% 73’niin plastik, teneke, cam ambalajlarda bulunan gida maddelerini
yiyecek hazirlamada kullanmadan 6nce dis ambalajini temizledigi belirtilmistir.
Katilimeilar sebze yemeklerini pisirmeden once hazirlik agamasinda % 78.5 ile
ayiklama yikama-dograma, triinlerinin muhafazasinda bir birlerine temas etme
durumlarma %78.5 ile dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Sokak siitii alan
katilimcilar siitleri kaynamaya basladiktan sonra yeterli siire kaynattiklar
goriilmiigtiir. Katilimceilarin - kahvaltida yumurtay1 % 49.2 ile kaynamaya
bagladiktan sonra 3-5 dakika haslayarak tiikettikleri goriilmiistir. Yapilan
uygulamalarda katilimeilarin yemeklerin besin degerlerini korudugu ve hijyenik
sartlar1 da sagladig: diistiniilmektedir.

Katilimcilarin % 36’nin  ¢atlak ve kirik yumurtalari yemeklerde
kullandigini, %50’si kiiflenmis iriinleri ve % 43.8° nin bombaj yapmuis iirtinleri
kullandiklarini belirtmislerdir. Katilimeilarin %64.6° nin ¢ig et dogradiklari tahtada
baska bir iiriin dogradigi, dondurulmus et ve et {riinlerini % 70.8 ile disarida
coziinene kadar beklettigi belirlenmistir. Gida hijyeni, giivenligi, hazirlama ve
genel hijyen konularinda gidalarin kiiflii kisimlarin1 temizleyerek kullanma,
bombaj yapmus {riinii kullanma, ayni dograma tahtasinin et ve sebzede
kullanilmasi, gidalarin tiiketilecegi sicakliga kadar 1s1 uygulamasi, dondurulmus et
ve er irilinlerini oda kosullarinda ¢oziindiirme gibi katilimcilarin dogru bildigi
yanlis uygulamalarinin oldugu, genellikle ailedeki yakin bireylerden bu bilgileri
aldiklar1 goriilmistiir. Aile bireylerinden alinan bilgilerin ne derece giivenli oldugu
bilinmemekle beraber, gida giivenligi ve hijyeni konusundaki egitimlerin herkes
tarafindan anlasilabilir olmasi agisindan orta Ogretim diizeyinde verilmesinin
onemli oldugu, kamu tarafindan konu ile ilgili yaymlarin iicretsiz olarak
dagitilmasinin, alig veris merkezlerinde, market alanlarinda bilgilendirici poster ve

tabelalarin  bulundurulmasinin gerekli oldugu Onerilmektedir. Artan egitim
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calismalar1 ile geleneksellesmis bilgilerin kullaniminda azalma olabilecegi
beklenmektedir.

Katilimcilar pisirme kaplar1 olarak en ¢ok sirasi ile ¢elik ve teflon
materyallerden yapilmis alet ve ekipmani tercih ettigi belirlenmistir. En az tercih
edilen materyaller bakir, aliiminyum ve emaya kaplardir. Diger yapidaki
malzemelerinin kullanilma durumunun, ekonomik durum, yasanilan cografya,
kiltiir yapist ve bireylerin damak lezzetleri gibi faktorlerden etkilenerek farklilik
gosterdigi diisiiniilmektedir.

Yemek pisirme siirecinde katilimcilarin % 38.2°inin kepge ve kasik ile tat
kontrolii yaptigi goriilmiistiir. Yemekleri dolabin +4 bdlmesinde,% 43.2 ile 3 giin,
sakladiklarini ancak %28’nin tek kaptan yemek yiyerek gida hijyenini bozdugu

diisiintilmektedir.

Sonuc olarak;

Mersin Ili merkez ilgelerinde yasayan kadinlarin genel olarak gida hijyeni
ve gida giivenilirligi konusundaki farkindaliklarinin oldugu, ancak bilgi
eksikliginden dolay1 gidalarda insan sagligi icin risk olusturabilecek uygulamalarda
bulundugu goriilmiistiir.

Toplumda gida giivenilirligi bilincini artirmak icin, bireylere bu konuda
teorik ve uygulamali egitimler verilmeli, kadinlar, gida ile ilgili uygulamalarda,
neyi nasil yapacagmi degil; neyi neden yapacagi konusunda farkindalik
yasamalidir. Boylelikle edinilen bilgilerin kisa siirede uygulamaya ge¢mesi
saglanacaktir.

Kadinlarin gida ile ilgili uygulamalarma yoénelik biling diizeyini dlgen
calismalarin artirllmasi, iilke genelinde bu konudaki eksikliklerin tespitine,
alinacak tedbirlere, uygulanacak projelere, programlara rehberlik edecektir.

Bu ¢aligmanin “evde gida giivenilirligi” konusunda farkindalik olusturarak
tiketicilere, ilgili kamu kurum ve Kuruluslarina yapacaklari egitim-yayin
programlarinda faydali olmasi, bundan sonra konu ile ilgili yapilacak yeni

arastirmalara yarar saglamasi beklenmektedir.
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LUTFEN BU DOKUMANI DIiKKATLICE OKUMAK ICIN ZAMAN
AYIRINIZ

Sayin Katilimet,

Sizi Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii tarafindan yiiriitiilen
“Mersin Merkez Ilcede Yasayan Farkhi Sosyo-Ekonomik Diizeydeki
Kadinlarin Yiyecek Hazirlama, Pisirme, Saklama Ve Sunma Uygulamalari
Uzerine Bir Arastirma” baslikli arastirma / anket galismasina davet ediyoruz. Bu
arastirma / anket c¢alismasina katilip katilmama kararin1 vermeden oOnce,
arastirmanin neden ve nasil yapilacagini, bu arastirmanin goniillii katilimcilara
getirecegi olas1 fayda ve rahatsizliklarini bilmeniz gerekmektedir. Bu nedenle bu
formun okunup anlagilmasi biiyilk Onem tasimaktadir. Asagidaki bilgileri
dikkatlice okumak i¢in zaman ayirinmiz. Eger anlayamadigimiz ve sizin i¢in agik
olmayan seyler varsa, ya da daha fazla bilgi isterseniz bize sorunuz. Bu arastirma /
anket caligmasina katilmay1 kabul ettiginiz takdirde, gerekli yerleri siz ve sorumlu
aragtirmaci tarafindan doldurulmus bu formun bir kopyasi saklamaniz icin size
verilecektir.

Arastirma / anket calismasina katilmak tamamen goniilliiliik esasina
dayanmaktadir. Size verilen formlarindaki sorular1 yanitlarken kimsenin baskisi
veya telkini altinda olmaym. Bu formlardan elde edilecek bilgiler tamamen
arastirma amaci ile kullanilacaktir ve kimlik bilgileriniz kesinlikle gizli
tutulacaktir.

Caligmaya katilmama veya herhangi bir anda ¢alismadan ¢ikma hakkinda
sahipsiniz. Her iki durumda da bir ceza veya hakkiniz olan yararlarin kaybi

kesinlikle s6z konusu olmayacaktir.

Arastirma Sorumlusu Arastirmaci
Prof. Dr. Isil VAR Tugba ERTUGRUL
Ogretim Uyesi Gida Mihendisi
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Bu arastirma “Mersin Merkez Ilgede Yasayan Farkli Sosyo-Ekonomik Diizeydeki
Kadinlarin Yiyecek Hazirlama, Pisirme, Saklama Ve Sunma Uygulamalar1 Uzerine
Bir Arastirma” isimli tez c¢aligmasinda kullanilacaktir. elde edilen veriler isim
kullanilmadan ortalama degerler alinarak tablolar halinde verilecektir. bu ¢alisma
ile mersin ili merkez ilgede yasayan kadinlarin yiyecek satin alma, hazirlama,
pisirme, saklama ve sunma ydntemleri konusundaki uygulamalarinin saptanacaktir.
Calisma tamamen bilimsel amaglarda kullanilacak, kisisel bilgileriz ve 3. Sahislarla
paylasilmayacaktir. Dilediginiz takdirde c¢alismanin sonug¢larini  Cukurova

Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisiinden ilerleyen zamanlarda elde edebilirisiniz.

Ben,...oooiii [goniilliiniin adi, soyadi (kendi el
yazist ile)] yukaridaki metni okudum ve katilmam istenen arastirma / anket
calismasimin amacini, gonillii olarak iizerime diisen sorumluluklari tamamen

anladim. Calisma hakkinda soru sorma ve tartisma imkani buldum ve tatmin

edici yamitlar aldim. Bu calismay1 istedigim zaman ve herhangi bir neden

belirtmek zorunda kalmadan birakabilecegimi ve biraktigim zaman herhangi

bir olumsuzlukla karsilasmavacagimi anladim.

Bu kosullarda s6z konusu s6z konusu anket ¢aligmasina kendi rizamla, higbir baski

ve zorlama olmaksizin katilmay1 kabul ediyorum.

GONULLUNUN (Kendi el yazisi ile) iMZASI

ADI SOYADI

ADRESI

TELEFON/FAKS

TARIH
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ACIKLAMALARI YAPAN ARASTIRICININ
(Kendi el yazsi ile)

IMZASI

ADI SOYADI

TARIH

Not: Bu form, iki niisha halinde diizenlenir. Bu niishalardan biri imza karsiliginda

goniillii kisiye verilir, digeri arastirmaci tarafindan saklanir.

MERSIN MERKEZ ILCEDE YASAYAN FARKLI SOSYO-EKONOMIK
DUZEYDEKiI KADINLARIN YIiYECEK HAZIRLAMA, PiSIRME,
SAKLAMA VE SUNMA UYGULAMALARI UZERINE BiR ARASTIRMA

Bu anket formu C. U. Fen Bilimleri Enstitiisiinde hazirlanmakta olan
“Mersin Merkez ilcede Yasayan Farkli Sosyo-Ekonomik Diizeydeki Kadinlarin
Yiyecek Hazirlama, Pisirme, Saklama ve Sunma Uygulamalar1 Uzerine Bir
Aragtirma” isimli tez ¢alismasinda kullanilacaktir. Elde edilen veriler isim
kullanilmadan ortalama degerler alinarak ¢izelgeler halinde verilecektir. Bu
calisma ile Mersin 1li Merkez Ilcede yasayan kadinlarin yiyecek satin alma,
hazirlama, pisirme, saklama ve sunma yontemleri konusundaki uygulamalarinin
saptanacaktir.

Caligmamiza katildiginiz igin tesekkiir ederiz.

1-KISISEL BILGILER

1.Yas:.....

2.Meslek:

a) Ev Hanimu b) Kamu calisan1  ¢) Ozel sektér calisant d)............
3. Egitim Durumu:

a) Okuma-yazma bilmiyor. b) Okur -yazar ¢) Ilkokul mezunu

c) Ortaokul d) Lise mezunu e) Universite Mezunu f) Diger
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4. Ailedeki Birey Sayis1: a) Cocuk ............ b) Yetigkin...........
5. Ailedeki Calisan Birey Sayis1:  ............
6. Ailenin aylik ortalama gelir...... Aylik Ortalama Gida harcamalart: ...........

2. DIGER BILGILER
7. Sizi evde yemek hazirlamaya iten faktorleri isaretleyiniz.(x)

Siralamayi 1 den 5 e kadar 6nem sirasina gore isaretleyiniz.

Ekonomik olmasi Saglikli olmast

Aile Hijyenik olmas1
birlikteligini/biitiinliiglinii

saglama

Ailede  diyet  uygulayan Diger.....ovvvvvenennnn.
biri/birilerinin olmasi

8. Yiyecek satin alma, hazirlama, pisirme, sunma yontemleri ile ilgili giivenilir
bilgileri edinmenizde ve aliskanhklarimizin degistirilmesinde asagidakilerden
hangisi ya da hangileri oncelikle etkili olmustur? Siralamayi 1 den 5 e kadar

Onem sirasina gore isaretleyiniz.

Aile biiyiikleri Internet

Yemek Kitaplari Radyo programlari

Televizyon Kamu Kurumu

Dergiler Sosyal ¢evre (arkadas, komsu vb)

9. (8). soruda isaretlediginiz seceneklerden edindiginiz bilgiler sonucunda ne

tiir ahiskanhklarimz degistirdiginizi isaretleyiniz.

Satin alma Sunum
tercihi

Pisirme Hijyen
yontemi

Saklama Diger.........c.oeeuen
kosullar1

Lezzet
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10. Asagidaki seceneklerde verilenlerden hangisinde hijyen gerekliliginin en
onemli oldugunu soylersiniz?
a) Satin alma b) Hazirlama c) Pisirme d) Sunma

e) Hepsi Diger....c.oovvviiiiiiiiiii

3-YIiYECEK HAZIRLAMA

3.1. MEKAN HIJYENI
11.Mutfak eviye ve tezgahimizin temizligini nasil yapiyorsunuz?
a) Sade suile b) Deterjanli su ile ¢) Camasir suyu katilmig deterjanli su ile

d) Sirkeli su  e) Karbonat ile ovalama f) Diger..........

12.Mutfakta ¢op kovamzi/cop posetinizi nerede muhafaza ediyorsunuz?
a) Tezgah altinda b) Pencere Oniinde c¢) Tezgah iizerinde
d) Balkonda e) Mutfagin bir kdsesinde f) Diger..........

13.Evinizde herhangi bir evcil hayvan besliyorsaniz mutfaginiza girmesine

izin veriyor musunuz?
a) Evcil hayvan beslemiyorum. b) Hayir c¢) Evet d) Bazen
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14. Mutfak ve mutfagimzda olan asagida belirtilen alet ve mekanlar ile ilgili

temizlik faaliyetlerini ne kadar siklikla yapiyorsunuz?

*Mutfaginizda bulunmayan aletler ile ilgili alanlar1 bos birakiniz.

FAALIYET

Her
kullanim
sonrasl

Giinde
en az
1 defa

Haftada | 2
enaz 1 |haftada
1 defa

Ayda
1 defa

2-3
ayda
ldefa

3
aydan
fazla
siirede

Hig
yapmiyorum

Mutfag1
siipiirme

Zemin silme

Duvar-
fayans
temizligi

Mutfak
dolaplarinin
temizligi

Mutfak
tezgahi

Mutfak
eviyesi

Buzdolabinin
temizligi

Ocak
temizligi

Firin
temizligi

Derin
dondurucu
temizligi

Mikrodalga
temizligi

Bulagik
makinesi

Bulagik
sepeti

Mutfak
onliigi

Bez havlu
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3.2. KIiSIiSEL HIJYEN

15. Mutfakta gida ile ilgili bir isleme baslamadan once ellerinizi yikar misimz?
a) Evet b) Hayir c) Bazen

16. (15.) soruya verdiginiz cevap “evet ve bazense” ellerinizi nerede
yikiyorsunuz?

a) Mutfak eviyesinde/lavabosunda yikarim

b) Mutfak disinda bulunan eviyede/lavaboda yikarim.

¢) Mutfak ve mutfak disinda bulunan eviye/lavaboda yikarim.

17. Cevabmmz evet veya bazense ellerinizi nasil yikarsimz? El yikama

tekniginiz ile ilgili uygulamalarinizi iceren alan/alanlari isaretleyiniz.

Ifadeler Diisiinceler

1 2 3 4

Yiiziik, bileklik gibi takilarimi ¢ikaririm

Bileklere kadar yikarim

Su ve sabunla yikarim

Parmak aralarini ovustururum

Tirnak i¢lerini ovustururum

El dezenfektani kullanirim.

Yikama islemim 20-30 saniyeden fazla siirer.

El yikandiktan sonra kurulama iglemi kagit havlu ile yaparim.

Yiiziik, bileklik gibi takilart ¢ikarmadan yikarim.

Bileklere kadar yitkamam

Sadece su ile yikarim

Parmak aralarini ovusturmam.

Tirnak i¢lerini ovusturmam

El dezenfektani kullanmam.

Yikama iglemim 20-30 saniyeden az siirer.

El yikandiktan sonra kurulama islemi mutfak havlusu, 6nliik vb

ile yaparim.

140




1: Kesinlikle katilmiyorum; 2: Katilmiyorum; 3: Kararsizim; 4: Katiliyorum; 5

Kesinlikle katiliyorum

18. Mutfakta ise baslamadan once saclarimiz icin bone, ortii vb. kullaniyor
musunuz?

a) Evet b) Hayir ¢) Bazen

19. Grip, nezle, soguk alginhig1 vb. hastalik durumlarimzda mutfakta yiyecek
hazirlarken koruyucu/6nleyici tedbir alir misimiz?

a) Evet b) Hayir ¢) Bazen

20. Elinizde yara, Kkesik, siyrik vb olmasi durumda yemek hazirlarken;

a) Eldiven kullanirim

b) Su gecirmez bantla sararak yemek hazirlamaya devam ederim.

¢) Herhangi bir 6nlem almadan yemek hazirlamaya devam ederim.

3.3. HAMMADDE HAZIRLIGI
3.3.1. SATIN ALMA
21. Satin aldigimz gida maddelerinde aradigimiz ozelliklerin neler oldugunu

isaretleyiniz. Siralamayi 1 den 5 e kadar 6nem sirasina gore isaretleyiniz.

Lezzetli olmas1 Ekonomik olmast

Glivenilir ve kaliteli olmasi Aile bireyleri i¢in uygunluk
Besin degerinin belirtilmesi(kalori) Organik olmasi

Marka Kolay ulasabilme

Tavsiye Taze olmasi

Bakanlik izinli olmasi Diger....ccovvviiiiii
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22. Asagida verilen gida maddelerini genel olarak temin ettiginiz yeri/yerleri

yazimiz.(diger kismina iiretici, kendim yapiyorum vb. yazilabilir)

Gida.maddesi Temin edilen yer/yerler

Cig et Kasap [ Market [N Diger.................
Et iirtinleri(Kofte,

sucuk vb) Kasap- Market Diger.................
Yumurta Semt Pazar [ Market [ Diger.................

Siit Grtnleri

Semt Pazar [l Market [l Diger.................

Cig siit Seyyar satici [ vy Diger.................
Tavuk Tavuk satis yeri [l Market [l Diger.................
Balik Balike: EEE Market Il Diger.................

23.Markete gittiginizde yiyecekleri satin alirken herhangi bir sira takip ediyor

musunuz?

a) Evet b) Hayir

24. (23.) Soruya cevabmizin evet olmasi durumunda satin alma siramzi

asagidaki gida gruplarina gore numaralandirarak (ilk alinan 1 olmak iizere

4’e kadar) belirtiniz.

Dondurulmus tiriinler

Cig Et ve Et Uriinleri

Siit Giriinleri (peynir, tereyag, yogurt)

Kuru gidalar(bakliyat, tahil, yag)
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25. Satin aldiginiz iiriinlerin son kullanma, iiretim tarihi gibi etiket bilgilerine
dikkat ediyor musunuz?
a) Evet b) Hayir c) Bazen

26. (25.) soruya cevabimizin hayir ve bazen ise oncelikli sebebini belirtiniz.

a) Zaman almasi

b) Sikici olmasi

¢) Bilgilerin goriiniir biiyiikliikte ve goriiniir sekilde yazilmis olmamasi

d) Etiketteki ifadelerin net, basit ve anlayisli bir dille ifade edilmemesi

e) Aldigim tiriin hakkinda yeterli bilgiye sahip oldugum i¢in gerek duymuyorum.

f) Etiketteki verilen bilgilerle iirlin iceriginin ayn1 olmadigini diisliniiyorum. Etiket

bilgilerinin dogruluguna giivenmiyorum.

27. Paketli gida satin alirken iiriin ambalajinda hasar (paketlerde bozulma,
bombaj yapmasi, kirilma, acilma) olup olmadigina dikkat ediyor musunuz?

a)Evet b)Hayir c)Bazen

28. Satin aldigimz gida maddesinde bozulma, kokusma vb. bir durumla
karsilastiginizda nasil davraniyorsunuz?

a) lade ederim

b) Bozulmus kismini atar kalanini tiiketirim.

c¢) Satm alinan/iireten firmaya sikayet ederim.

d) Cope atarim.

e) lgili kamu kurumuna sikayet ederim.(Alo 174 hatti, CIMER vb)
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3.3.2. SATIN ALINAN YIYECEK MUHAFAZASI

29. Satin aldigimiz gidalarin muhafaza kosullarimn mevsim sicakhiklarina gore
degistiriyor musunuz?

a) Evet b) Hayir ¢) Bazen d) Her mevsimde ayni

kosullarda saklarim.

30. Yumurtayi saklamadan 6nce yikiyor musunuz?
a) Evet b) Hayir c) Bazen
Nedeni....ooooovveiiiiiiiiiie,

31. Satin aldiginiz meyve ve sebzeleri muhafaza etmeden o6nce ek bir
uygulamaniz var mi?

a) Evet; hepsini yikayip kaldiriyorum, yesil yaprakli sebzeler hari¢

b) Evet hepsini silip kaldirtyorum yesil yaprakli sebzeler harig

¢) Hayir aldigim sekilde muhafaza ediyorum.

d) Sadece yesil yaprakli sebzeleri ayiklayip kaldirtyorum. Digerlerini aldigim

sekliyle muhafaza ediyorum.

32. Asagida verilen satin aldigimiz gida maddelerini dondurarak sakladigimz

siireyi isaretleyiniz.

. 4 ay |4 aydan fazla | Dondurarak
Gida maddesi 1-2 hafta |lay |2ay |3ay )
tilketmiyorum.

Kiyma

Parca et

Balik

Tavuk
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3.3.3.YIYECEK ON HAZIRLAMA
33. Plastik, teneke, cam ambalajlarda bulunan gida maddelerini yiyecek
hazirlamada kullanmadan 6nce dis ambalajim temizliyor musunuz?

a) Evet b) Hayir ¢) Bazen

34. Kuru baklagilleri, bulgur, piring gibi iiriinleri kullanmadan 6nce ayikliyor
musunuz?

a) Evet b) Hayir c) Bazen

35. Filizlenmis sebzeleri yemek pisirmede kullaniyor musunuz?

a) Evet b) Hayir ¢ ) Filizlenmis kisimlarini ayiklayip tikketiyorum

36. Yumurtayl kullanmadan 6nce yikiyor musunuz?

a) Evet b) Hayir c¢) Bazen

37. Catlak ve kirik yumurtayi yemek pisirmede kullaniyor musunuz?

a) Evet b) Hayir c) Bazen

38. Kiiflenmis gidalarin Kkiiflii kisimlarim atarak kullamyor musunuz?
a) Evet b) Hayir c¢) Bazen

39. Bombaj yapmis (konserve kutusunda siskinlik olmasi halinde) konserve
iiriinlerini kullaniyor musunuz?

a) Evet b) Hayir c) Bazen

40. Cig et dogramada kullandigimz tahtayr bagska bir gida maddesini
dogramada kullamyor musunuz?

a) Evet b) Hayir c) Bazen
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41. Dondurulmus iiriinleri coziindiikten sonra tekrar dondurma islemi
yapiyor musunuz?
a) Evet b) Hayir c¢) Bazen

42. Donmus et ve et iiriinlerinin coéziinmesinde sikhkla hangi metodu

kullaniyorsunuz? Isaretleyiniz.

Disarida ¢oziinene kadar bekleme Mikrodalgada ¢6ziindiirme
Buzdolabinin alt rafin1 kullanma Suyun igerisinde ¢oziindiirme
Direk(¢oziindiirme yapmadan) Diger........

pisirme

43. Sebze yemeklerini pisirmeden once hazirhk asamasinda asagidakilerden
hangisini uyguluyorsunuz?

a) Ayiklama-yikama-dograma

b) Ayiklama-yikama-dograma-yikama

¢) Yikama-ayiklama-dograma

d) Rastgele hazirlarim belirli bir sira takip etmem.

44. Farkl gida iiriinlerinin muhafazasinda(et ve et {irlinleri, siit ve siit iiriinleri, yas
meyve sebze vb) birbirleri ile temas edip etmemesine dikkat ediyor musunuz?
a) Evet b) Hayir c) Bazen

4.PiSIRME

45. Disardan acik siit aliyorsaniz; aldigimz siitii ne kadar siire
kaynatiyorsunuz?

a) Kaynamaya basladiktan sonra 2-5 dakika

b) Kaynamaya basladiktan sonra 10 dakika

¢) Kaynamaya basladiktan sonra 15 dakika

d) Kaynamaya basladiktan sonra 20 dakika

e)Disaridan agik siit almiyorum.
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46. Yemek pisirirken dogradiginiz sebzeleri hemen kullanir misimz?
a) Evet sebzeleri bekletmeden kullaniyorum.

b) Hayr pisirecegim zamana kadar oda sicakliginda bekletiyorum.

¢) Pisirinceye kadar suda bekletiyorum.

e) Hayir pisirecegim zamana kadar buzdolabinda bekletiyorum.

47. Kahvaltida yumurtay1 haslayarak pisirme yontemini kullaniyor iseniz su
kaynamaya basladiktan sonra ka¢ dakika hashyorsunuz?
a) 2-3 dakika b) 3-5 dakika ¢) 8-10 dakika

d) 10 dakikadan fazla ¢) Haglayarak kullanmiyorum.

48. Yemek pisirmede tencere agcma sikhigimz nedir?
a) Yemek pisinceye kadar birkag defa agarim.

b) Pigmeye biraktiktan sonra hi¢ agmam.

49. Kizartma yagin tekrar kizartma isleminde kullanir misiniz?

a) Evet b) Hayir c) Bazen Nedeni...........ocoeuinennn.

50. (49). soruya cevabinizin evet ve bazen olmasi durumunda bu yag1 ka¢ defa

kullamyorsunuz?

a) 1 defa b) 2-3 defa c)Diger........cooeviiininnnn

51. Sebze konservesi tiiketiyor iseniz actiktan sonra hepsini pisiriyor
musunuz?

a) Evet b) Hayir ¢) Tiiketmiyorum d) Bazen
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52. (51.) soruya cevabiniz hayir ve bazen ise kalaninmi ne yapiyorsunuz?
a) Buzdolabinda en fazla 3 giin bekleterek kullanirim.
b) Buzdolabinda en fazla 1 giin bekleterek kullanirim.
¢) Buzdolabinda en fazla 5 giin bekleterek kullanirim.
d) Buzdolabinda en fazla 7 giin bekleterek kullanirim.

53. Yemek Pisirmede sikhikla kullandigimz kaplara ait malzemeleri

isaretleyiniz.

Teflon | Aliminyum | Emaye | Bakir | Cam | Granit | Seramik | Dokiim demir | Celik

54. Et ve et yemeklerini pisirmede sikhkla kullandi@imiz metotlar

isaretleyerek tercih nedeninizi belirtiniz.

Yemek pisirme metodu Tercih ediyorum- | Tercih etmiyorum-
Nedeni Nedeni

Kizartma

Mikrodalga firin

Haslama

Firin

Izgara

Kizartip firinlama

Kavurma

55. Yemekleri pisirdiginiz kasik, kepce vb. malzeme ile tat kontrolii yapiyor
musunuz?

a) Evet b) Hayir c) Bazen
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5-PISEN URUN MUHAFAZASI

56. Yemeklerinizi pisirdikten kag¢ saat sonra tiikettiginizi, tiiketeceginiz saate

Oda sicakh@gr (21-

kadar

nerede

muhafaza

24C)/Buzdolab (+4 C)

ettiginizi

isaretleyiniz.

Yeme
k
cesitle
ri

Heme
n
tiketi
rim

Oda
sicaklig
mda
1-2 saat
sonra

Oda
sicaklig
inda
3-4 saat
sonra

Oda
sicaklig
mda

1 giin
sonra

Buzdola
binda
1-2 saat
sonra

Buzdola
binda
3-4 saat
sonra

Buzdola
binda
lgilin
sonra

Sebze
yemek
leri

Salata

Krema
1

sitli
tath

Et ve
etli
yemek
ler

58. Genel olarak artan yemeklerinizi buzdolabinda(+4C) ne kadar siire

muhafaza edersiniz

Yemek cesitleri

1 giin

2 giin

3 gilin

3 gilinden

fazla

diger

Sebze yemekleri

Salata

Kremal: siitli tathi

Et ve etli yemekler
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59. Hazirlamug/pisirmis oldugunuz yemeklerin bozulup bozulmadig
konusunda siiphelendiginizde nasil davraniyorsunuz?

a) Atarim

b) Tadina bakar bozuk oldugunu diisiiniirsem atarim

¢) Koklarim bozuk oldugunu diisiiniirsem atarim

d) Goriintisiine bakar bozuk oldugunu diisiiniirsem atarim

60. Asagida verilen muhafaza yontemi ile hazirladiginiz sebze iiriinlerinin tat,

goriiniis ve dayanmim siiresi bakimindan tercih nedeninizi belirtiniz.

Yontem Tercih ediyorum-Nedeni | Tercih etmiyorum —
Nedeni

Dondurma

Kurutma

Konserve

6. YIYECEK SUNUMU
61. Tek kaptan yemek tiiketiyor musunuz?
a) Evet b) Hayir c)Bazen

62. Tekrar 1sitarak servis yapmamz gereken yiyecegin ne kadarim isitirsimz?
a) Thtiyacim olan miktari 1sitir artaninin tekrar buzdolabina koyarim

b) Hepsini 1sitir, ihtiyacim olam tiikettikten sonra kalanini1 daha sonra kullanmak
icin tekrar dolaba koyarim.

¢) Isitmadan soguk tiiketirim

d) Sadece bir defa 1sitarak tiiketirim kalanini atarim.
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63. Isitarak tilkketmeniz gereken yemegi ne kadar isitirsimz?
a) Pigirme sicakliginin istiinde 1sitirim

b) Tiiketebilecegim 1s1da 1sitirim.

64. Eliniz ile servis edebileceginiz gidalarin sunumunda tercihiniz hangisi
olur?

A) El

b) Masa, servis kasigi vb.

c¢) El ve masa, servis kasig1 vb.
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