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CALISAN VE CALISMAYAN KADINLARIN BESINLERI
SATIN ALMA, HAZIRLAMA VE PISIRME KONUSUNDAKI
BILGI VE DAVRANISLARI

OZET

Bu arastirma, Ankara’nin farkl: ilgelerinde yasa-
yan 317 ¢aligan ve 283 calismayan olmak tizere
toplam 600 kadin iizerinde, besinleri satin alma,
hazirlama ve pisirme konusundaki bilgi ve dav-
ramiglarint saptamak amaciyla planlanmig ve
yuritilmiistiir. Aragtirma kapsamina alinan
kadinlarin yas ortalamasi 36.34+0.42 yil olup,
calisan kadinlarin %60.6 sinn iiniversite mezu-
nu, ¢alismayan kadinlarin ise %40.6 simn ilkokul
mezunu oldugu saptanmigtiv. Aragtirma sonucun-
da, ¢alisan ve ¢alismayan kadinlarin biiyik bir
c¢ogunlugunun kirmizi et ve baligi ambalajsiz
(siraswla; %75.7, %83.0; %87.1, %88.3), siit ve
peyniri ise ambalajli (swrasiyla; %88.9, %72.1;
%81.1, %68.9) satin aldigi saptannugtir. Calisan
ve ¢alismayan kadinlarin kirmizi et, tavuk-hindi,
salam, sosis, sucuk (p<0.05) ve siitii (p<0.01)
ambalajli veya ambalajsiz satin alma durumlart
arasindaki farklilik énemli bulunmugstur. Calisan
kadinlarin %98.7 si, ¢alismayan kadinlarin ise
%688.3"ii ambalajli iiriin satin alirken etiketini
okumaktadir. Etiket okuma a¢isindan iki grup
arasindaki fark onemlidir (p<0.05). Etikette en
fazla dikkat edilen noktalarin; son kullanma tari-
hi, tretim tarihi ve fiyati (sirasiyla; %94.8,
%46.7, %46.4) oldugu belirlenmistir. Arastir-
mada, eti haslayarak tiiketenlerin orant %50.7,
sutlii tatll yapiminda sekeri piserken ekledigini
ifade edenlerin orani %58.5, sebzelerin haslama
suyunu dokmeden pigsirenlerin oram %37.2, pila-
vi yagda kavurarak pisiren kadinlarin orani ise
2%82.3 olarak belirlenmistir. Aile bireylerinin
beslenme durumunu kadinin beslenme bilgisi
dogrudan etkilemektedir. Arastirma sonuglari,
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calismayan kadinlar basta olmak iizere kadinla-
rin ozellikle besin gruplari, saghkli besin segimi
ve hazirlama ve pisirme yontemleri konularinda
egitilmesi gerekliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Calisma durumu, besin satin
alma, hazirlama, pisirme.

ABSTRACT

Knowledge and Attitudes About Food
Purchasing, Preparing and Cooking Practices
of Working and Non-working Women

This study was conducted on 600 women ( 317 of
them working and 283 of them are non-working)
to determine the knowledge and attitudes about
food purchasing, preparing and cooking practi-
ces, who are living in different districts in
Ankara. The mean age of the study group was
36.34+0.42 years and 60.6% of working women
are graduated from high school and 40.6% of
non-workings are graduated from primary scho-
ol. It was found that mostly working and none
working women purchase meat and fish products
without packaged (75.7%, 83.0 %, 87.1 %, 88.3
9%, respectively while milk and cheese with pac-
kaged (88.9%, 72.1%; 81.1%, 68.9%) respecti-
vely and the differences according to working
status was found statistically significiant.
Working women were found to read labels of
packaged foods significiantly more than non-
working women (p<0.05 ). Women primarily pay
attention to expire date, production date and pri-
ces of foods on labels (respectively 94.8%,
46.7%,46.4%). In this study it was found that
50.7% of women cook meats by boiling; 58.5 %
of them add sugar while cooking the dairy des-
serts, 37.2 % of them cook vegetables, preserving
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their water and 82.3% of them parched rice befo-
re cooking. The women's knowledge and attitudes
about nutritional practices affect all the individu-
als in a parent. The data of the study emphasizes
that women, especially non-working women,
have to be educated on food groups, healthy food

choice, purchasing, preparing and cooking met-
hods.

Key Words: Working status, food purchasing,
preparing, cooking.

GIRIS

Beslenme; biiylime, yagamin siirdiiriilmesi ve
saglhigin korunmasi igin gerekli olan besinlerin
tiiketilmesidir (1). Toplumdaki bireylerin beslen-
me durumu bir ¢ok etmenden etkilenmekle bir-
likte, dzellikle besinin satin alinmasindan tiiketi-
mine kadar gegen siireglerde beslenmeye iligkin

davranis ve uygulamalara bagli olarak degisiklik-
ler gosterir.

Degisen toplum kosullar1 ve beslenme aliskanlik-
lar1, beslenme ve saglik yéniinden yararl: olanlar
kadar zararli uygulamalar da igerebilmektedir.
Beslenme sorunlarinin olusmasinda énemli
etmenlerden biri egitimsizliktir (2). Beslenme
egitimi toplumu; yeterli ve dengeli besin tiiketimi
ahiskanhklannin gelistirilmesi, yanlig ve olumsuz
beslenme aligkanliklarinin ortadan kaldirilmasi,
besinlerin saghigi bozucu duruma gelmesinin
onlenmesi ve besin kaynaklarmin daha etkin ve
ekonomik kullanimi konularinda egiterek, bes-
lenme durumunun diizeltilmesini amaglamakta-
dir. Besinlerin se¢imi, hazirlanmasi, pisirilmesi
ve tiiketimi ile ilgili davramislar “6grenilmis dav-
ranislar” dir. Bu davranislarin beslenme egitimi
verilerek diizeltilebilecegi agiktir (3).

Bireylerin beslenmeye iliskin davranis ve uygu-
lamalan yasadiklar1 yorenin cografik, tarnimsal ve
ekonomik kosullari, dini inang ve dgretileriyle
sekillenir ve bunlardaki degigimlere paralel ola-
rak degisir (4). Toplumlarin sosyal ve ekonomik
yapilarinda olusan degisikliklere bagli olarak
ortaya ¢ikan yeni toplum kogullar da toplumun
ve toplumdaki bireylerin beslenme durumlarini
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direk etkileyen etmenlerdendir. Ozellikle sanayi-
lesme ve sehirlesmenin getirdigi yenilikler, kadi-
nin yasaminda gelismelere yol agmis, kadinlar ev
ve aile ugrasilan disinda ¢aligma hayatina atil-
muglardir (5). Kadinin beslenme konusunda etkin
rolii nedeniyle bu konuya ayirdig1 zaman ve ver-
digi 6nem bireylerin ve toplumlarin saghgni,
sosyal, fiziksel ve mental yapisim etkilemektedir
(6). Bu nedenle, galisan ve ¢alismayan kadinlarin
besin hazirlama, pisirme, satin alma ve saklan-
masi1 konularinda egitilmeleri ve bilinglendiril-
meleri beslenme sorunlarinin azaltilarak toplum
saghiginin korunmasi ve gelistirilmesi agisindan
son derece dnemlidir. Ulkemizde 6zellikle yemek
hazirlama ve pisirme islemi kadina 6zgi bir dav-
ranis olarak degerlendirilmekte, kadinin bu konu-
lardaki bilgi ve davraniglari da ailenin beslenme
aliskanliklarini dogrudan etkileyebilmektedir. Bu
arastirma, ¢alisan ve galismayan kadinlarin
besinleri satin alma, hazirlama ve pisirme konu-
sundaki bilgi ve davraniglarin1 saptamak amaciy-
la planlanmigtir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu arastirma, Ankara’nin merkez ilgelerinde
yasayan, 17-70 yaslar1 arasinda, calisan ve calis-
mayan kadinlar iizerinde Aralik 2004-Mart 2005
tarihleri arasinda yapilmistir. Arastirmaya basit
rastgele 6rneklem yontemiyle segilen toplam 600
kadm katilmistir. Caligmanin verileri, hazirlanan
anket formunun arastirmacilar tarafindan birey-
lerle yiiz yiize goriisme teknigi ile doldurularak
clde edilmistir. Elde edilen verilerin istatistiksel
degerlendirilmesi SPSS 11.0 paket programinda,
% dagilim ve ki kare 6nemlilik testi kullanilarak
yapilmistir (7).

BULGULAR VE TARTISMA

Calismaya katilan bireylerin %52.8°1 (n:317)
¢alisan, %47.2’si (n:283) ¢aligmayan kadinlardan
olusmaktadir. Caligan kadinlarin %40.1°1, ¢alig-
mayan kadinlarin ise %30.7’si 30-39 yas arasinda
olup, kadinlarin yas ortalamasi (x+Sx)
36.34+0.42 yildir. Calismaya katilan kadinlarin
%75.0’1 evlidir. Egitim durumlar1 agisindan
degerlendirildiginde, ¢alisan kadinlarin %60.6°s1



Calisan ve Caligmayan Kadinlarin Besinleri Satin Alma, Hazirlama ve Pisirme Konusundaki Bilgi ve Davraniglan 33

Tablo 1: Cahisan ve Calismayan Kadinlarin Genel Ozelliklerine Gére Dagilimu.

Genel Bilgiler Calisan Caligmayan Toplam
(n:317) (n:283) (n:600)

S % S % S %
Yas (y1l)
<19 2 0.6 5 1.8 7 1.2
20-29 106 334 66 233 172 28.7
30-39 127 40.1 87 30.7 214 35.7
40-49 58 18.3 84 29.7 142 237
50-59 18 57 33 11.7 51 RS
60< 6 1.9 8 28 14 22
Toplam 317 100.0 283 100.0 600 100.0
Medeni Durum
Evli 206 65.1 244 86.1 450 75.0
Bekar 101 31.8 22 7.8 123 20.5
Dul 7 2.2 16 5.7 23 3.8
Bosanmis 3 0.9 1 0.4 4 0.7
Toplam 317 100.0 283 100.0 600 100.0
Egitim Durumu
Okur-yazar degil 1 0.3 2 0.7 3 0.5
Okur-yazar - - 16 57 16 2.
flkokul 9 2.8 115 40.6 124 20.7
Ortaokul 9 2.8 42 14.8 51 8.5
Lise 92 29.1 99 35.0 191 31.8
Universite 192 60.6 9 3.2 201 335
Yiksek lisans 14 4.4 - - 14 23
Toplam 317 100.0 283 100.0 600 100.0
Meslek
Ev hanimi - - 283 100.0 283 472
Is¢i 23 73 _ _ 23 38
Memur 208 65.5 N _ 208 34.7
Serbest meslek 56 17.7 _ 56 9.3
Emekli 30 95 ~ B 30 5.0
TOPLAM 317 100.0 283 100.0 600 100.0

Universite mezunu, ¢alismayan kadinlarin ise
%40.6’s1 ilkokul mezunudur. Calisan kadinlarin
%65.5’1 memur, ¢aligmayan kadinlarin ise
%100.0’t4 ev hanimudir (Tablo 1).

Gida ambalajlarinin en énemli fonksiyonu, i¢in-
deki islem gérmemis taze iiriinleri taze halde,
islem gdrmiis iiriinleri de islemden sonraki 6zel-
liklerini koruyarak iiriinii istenilen kalitede tiike-
ticiye ulastirmak ve tiiketiciye iiriin hakkinda
bilgi vermektir (8). Calisan ve ¢alismayan kadin-
larin besinleri ambalajli ve ambalajsiz satin alma
durumlarina gére dagihimi incelendiginde; ¢al-
san ve ¢aliymayan kadinlarin biiyiikk ¢ogunlugu-
nun potansiyel tehlikeli besinlerden kirmizi et ve
balig1 ambalajsiz olarak satin aldig1 (sirasiyla,
%75.7 ,%83.0; %87.1, %88.3) saptanmustir
(Tablo 2). Caligsan ve ¢alismayan kadinlarin kir-
miz1 et ve et liriinlerinden; kirmiz1 et, tavuk-

hindi, salam, sosis ve sucugu ambalajli veya
ambalajsiz satin alma durumlan arasindaki fark-
hlik 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bununla bir-
likte calisan ve ¢aligmayan kadinlanin biiyik bir
cogunlugu siit (sirasiyla; %89.9, %72.1) ve
yogurdu (sirasiyla; %93.7, %82.7) ambalajh
satin alirken; ¢alisan kadinlarin %10.1°1, ¢aligma-
yan kadinlarin ise %27.9’u siitii ambalajsiz satin
aldiklarin ifade etmis olup, iki grup arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.01).
Aragtirmaya katilan kadinlarin %75.3’{ peynir’i
ambalajh satin almaktadir. Tahil grubundan pirin-
ci ambalajsiz satin alanlarin orani ¢alisan kadin-
larda % 30.0, calismayan kadinlarda ise %54.8
olarak belirlenmistir. Arastirmaya katilan kadin-
larin %85.0°1 unu ambalajli satin almaktadir.
Calisan ve ¢alismayan kadinlarin piring, bulgur,
un ve nigastayr ambalajli veya ambalajsiz satin
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Tablo 2: Cahsan ve Caligmayan Kadinlarin Besinleri Ambalajsiz-Ambalajli Satin Alma Durumlarina Gére Dagilimi.

Calisan Calismayan Toplam
(n:317) (n:283) (n:600)
Ambalajsiz Ambalajh Ambalajsiz Ambalajh Ambalajsiz Ambalajh
Besinler S % S % S % S % S % S %
Et ve iiriinleri
Ket* 240 757 77 243 235 830 48 17.0 475 792 125 208
Tav hin* 152 479 165 521 164 SR80 119 420 316 527 284 473
Balik 276 871 41 129 250 883 33 117 526 877 74 123
Salam, sucuk* 27 85 290 915 39 13.8 244 862 66 11.0 534  89.0
Siit ve urinleri
Siit ** 32 101 285 899 79 279 204 721 111 18.5 489 81.5
Yogurt** 20 63 297 937 49 173 234 827 69 11.5 531 885
Peynir** 60 189 257 8&l.1 88 31,1 195 689 148 247 452 753
Tahillar
Piring** 95 300 222 700 155 548 128 452 250 417 350 583
Bulgur** 8l 256 236 744 143 505 140 495 224 373 376 627
Makarna* 21 6.6 296 934 36 127 247 873 57 9.5 543 905
Un** 31 98 28 902 59 208 224 792 90 15.0 510 85.0
irmik, nigasta** 21 66 296 934 40 14.1 243 859 61 10.2 539 898
Kuru baklagiller
K fasulye** 124 391 193 609 177 625 106 37.5 301 502 299 498
Nohut** 117 369 200 631 163 576 120 424 280 467 320 533
Mercimek** 97 306 220 694 145 512 138 488 242 403 358 597
Seker ve sekerli itriinler
Seker ** 50 161 266 839 122 431 161 569 173 288 427 712
Pekmez* 52 164 265 836 69 244 214 756 121 202 479 798
Bal, regel* 21 6.6 296 934 33 117 250 883 54 9.0 546  91.0
Yag ve yagh iiriinler
Zyap* 13 41 304 959 4 14 279 986 17 2.8 583 972
Tereyag 23 73294 927 23 81 260 919 46 7.7 554 923
Siviyag 4 13 313 987 1 04 282 996 5 0.8 595 992
Margarin 4 13 313 987 1 04 282 996 5 0.8 595 992
Digerleri
Baharat 59 186 258 Rl4 69 244 214 756 128 213 472 8.7
Salga 19 6.0 298 940 25 88 258 912 44 7.3 556 927

#p<0.05 **p<0.01

almalari arasindaki farklilk 6nemli bulunmustur
(p<0.01).

Cahisan kadinlarin %16.1°1, ¢alismayan kadinla-

rin ise %43.1°1 sekeri ambalajsiz satin almaktadir
(p<0.01).

Pekmez, bal-regeli ambalajli satin alanlarin orani
sirastyla; %79.8 ve % 91.0°dir. Calisan ve ¢alis-

mayan kadinlarin biiyiik bir gogunlugu yag ve
iriinlerini ambalajlt satin almaktadir. Baharat ve
salgay1 ambalajsiz satin alanlarin oram sirasiyla;
%21.3 ve %7.3’tlir (Tablo2).

Koksal ve arkadaslarinin (9) yapmis olduklar
¢alismada, ev hanimlarinin %42.7’si besinleri
satin alirken ambalajli olmasina dikkat ettigini
ifade ederken, %41.3’{i bazen, %16.0"1 ise genel-
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likle ambalajsiz satilan besinleri satin aldiklarini
belirtmislerdir.

Bosi ve arkadaslarinin (10) calisan personel lize-
rinde yapmis olduklar bir ¢aligmada, bireylerin
%58.0"1nin kirmizi eti agikta, %52.5’inin ise
tavugu ambalajli satin aldig: belirlenmistir. Ayni
calismada bireylerin biiylik bir ¢ogunlugunun
salam, sucuk ve sosisi ambalajli satin aldig: sap-
tanmistir. Bu veriler bizim ¢alismamizda elde
edilen veriler ile benzerlik gdstermektedir.
Bulgularimiz ¢alisan kadinlarin et ve et trinleri-
ni ¢alismayan kadinlara gore 6nemli diizeyde
daha fazla oranda ambalajli satin aldiklarini orta-
ya koymustur. Ozellikle islem gdrmiis ve yaz
aylarinda daha ¢abuk bozulma riski tasiyan bu
besinlert satin alirken giivenilir kaynaklardan
satin alinmasina ve imkanlar dahilinde ambalajl
ve ectiketli satin alinmasina 6zen gosterilmesi,
basta ev hanimlar olmak ilzere tiketicilerin bu
konularda bilgilendirilmesi toplum sagliginin
korunmasi ve besin glivenliginin saglanmasi agi-
sindan 6nemlidir. Ayrica, ilgili mevzuat geregin-
ce agikta besin satilmamasi konusunda gerekli
denetim ve yaptirimlarin rutin araliklarla ilgili
kuruluslarca yapilmasi da besin giivenliliginin
surdiirilebilirligi bakimindan biiyiik 6nem tasir.

Yapilan bir ¢alismada, g¢alisan bireylerin
%88.8’inin siitl, %91.7’isinin yogurdu ambalajli

satin aldig1 belirlenmistir (10). Bizim ¢aligsma-
mizda da, ¢alisan ve ¢alismayan bireylerin biiyiik
¢ogunlugunun sit ve yogurdu ambalajli satin
aldig1 saptanmis ancak ¢alisan kadinlara gore
calismayan kadinlann istatistiksel olarak 6nemli
Olgiide siitii ambalajsiz satin aldiklar1 belirlen-
mistir. Acikta siit alinmasi, sagim, saklama ve
tasima kosullart bilinmediginden basta brusella
ve tifo olmak iizere pek ¢ok hastalik agisindan
risk tasir. Siit, her yas doneminde tiiketimi dnem-
li bir besin olmasina karsin gerekli kosullar sag-
lanmadiginda mikroorganizmalarin tiremesi baki-
mindan son derece riskli bir besindir. Bu nedenle,
ozellikle ev hanimlarimin agik siitiin sakincalan
konusunda bilgilendirilmesi, saghkl siit igimi
konusunda bilinglendirilmeleri gerekmektedir.
Ayrica, ev hanimlar1 zaman problemleri olmadig:
ve daha saglikli oldugu diisiincesiyle genellikle
evde kendileri yogurt yaparak tiiketmektedir.
Yogurt yapiminda agik siit kullanilacak ise mut-
laka uygun siirede kaynatilmasina 6zen gosteril-
melidir.

Yapilan ¢alismalarda, besin segiminde ailede en
etkin kisinin kadin oldugu, besin segiminde basta
besinlerin fiyati olmak iizere, Girintin marka, isim
ve kalitesi, etiket bilgisinin yeterliligi ve lizerinde
dzellikle tiretim ve son kullanma tarihlerinin yer
almasinin 6nemli unsurlar oldugu belirlenmistir

(11).

Tablo 3: Calisan ve Calismayan Kadinlarin Etiket Okuma Durumlarina ve Etikette Dikkat Ettikleri Noktalara Gore

Dagilimi.

Calisan Calismayan Toplam
Etiket Okuma Durumu* S % S % S Y%
Evet 313 98.7 250 88.3 563 938
Hayir 4 1.3 33 11.7 37 6.2
Toplam 317 100 283 100 600 100
Ilz)lll((:;:Zrlekat Edilen n=313 n=250 n=563
Uretim tarihi 178 56.9 85 34.0 263 46.7
Son kullanma tarihi 293 93.6 241 96.4 534 94 8
Uretim izni 34 10.9 33 13.2 67 11.9
Uretim yeri 40 12.8 18 7.2 58 10.3
Miktar 60 19.2 55 22.0 115 204
Fiyati 139 44 4 122 48.8 261 46.4
Katki maddeleri 92 294 45 18.0 137 243
Besin degeri 55 17.6 29 11.6 ’4 14.9
Marka 135 43.1 96 384 231 41.0

*(alisan ve galismayan kadinlar arasinda etiket okuma durumuna gore fark dnemlidir (= 27.943, p<0.05)
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Arastirma kapsamina alinan kadinlardan ¢ahigan-
larin %98.7’si, ¢aligmayan kadinlarin ise
%,88.3’1li ambalajli Giriin satin alirken etiketini
okumaktadir. Calisan ve galigmayan kadinlar ara-
sinda etiket okuma durumuna gore fark istatistik-
sel agidan 6nemlidir (p<0.05). Bu arastirmada
¢alisan ve galismayan kadinlann etikette en fazia
dikkat ettigi noktalar; son kullanma tarihi, Gretim

tarihi ve fiyat1 olup sirasiyla; %94.8, %46.7,
%46.4’diir (Tablo 3).

Budak ve arkadaslarinin (11) yaptiklar bir ¢alis-
mada, tiiketicilerin %80.2’sinin besin paketi {ize-
rindeki bilgileri okudugu, %19.8’inin ise okuma-
dig1 belirlenmistir. Besin ve igecek satin alan
kadinlarin %85.8’inin son kullanma tarihine,
%83.9’unun paketine ve %76.8’inin saglifa
yararli olmasini g6z 6niine aldiklarini ifade
etmislerdir. Yapilan bir baska calismada tiiketici-
lerin %6.3"iniin hic etiket okumadigi, %
46.3’liniin ise ambalajli besinleri satin alirken eti-
ket okudugu bulunmustur (12). Koksal ve arka-
daslan (9) yaptiklan ¢alismada, ev hanimlarinin
besin satin alirken bliyiik bir ¢ogunlugunun
(%664.8) etiket okudugunu, %35.2’sinin ise oku-
mad}glnx saptamislardir. Universite dgrencileri
lizerinde yapilan bir bagka galismada; dgrencile-
rin %60.7’sinin etiket okudugu, %30.1’inin
bazen etiket okudugu, %9.2’sinin ise etiket oku-
madig1 belirlenmigtir (13). Michel ve arkadaslar
(14) yaptiklan aragtirmada, besin etiket bilgileri-
ni okuyanlarin oranini %89.0, Saglam ve arka-
daslar1 (15) ise %72.0 olarak belirlemistir. Bu
sonuglar, arastirma bulgularimizla benzerlik gos-
termektedir. Kadinlarin etiket okuma oranlarinin
yiksek bulunmasi olumlu bir sonug olmasina
karsin tiim tiiketicilerin besin satin alirken etiket
bilgilerini kontrol etmesi tiiketici sagliginin
korunmasinda &nemlidir. Etiket bilgilerinde,
mutlaka Tanm ve K&yisleri Bakanligi’nin iiretim
izninin bulunmasina, liretim ve son kullanma
tarihlerine ve besin ile ilgili 6zel notlara dikkat
edilmelidir. Satin alinan her tiirlii ambalajli besi-
nin etiket bilgilerinin okunmas: gerekliligi konu-
sunda; gerek ilgili kamu kurum ve kuruluslari
gerekse de sivil toplum orgiitleri isbirliginde
hazirlanacak spot filmlerin ve uyaric: bilgilerin
ozellikle gorsel basin/medya kanallar aracihigiy-
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la tiiketicilere iletilmesi etiket okuma aligkanligi
daha diisiik oranda olan ¢alismayan bireylerin

bilgi diizeyinin arttirilmasi agisindan yararl ola-
caktir.

Yiyecekler satin alinirken 6nemli olan kalitedir.
Her gesit yiyecek igin kaliteyi etkileyen 6zellikler
vardir. Yiyecekler satin alinirken bu 6zelliklere
uygun olanlarin tercih edilmesi besin hijyeni,
yemegin organoleptik &zelliklerinin ve besin
degerinin korunmasi agisindan oénemlidir (16,17).
Calisan ve galismayan kadinlarin besin satin alir-
ken dikkat ettikleri noktalara gore dagilimi ince-
lendiginde; %57.8’i peynir satin alirken tat ve
dokusuna, %39.7’si pastorize olup olmadigina,
%30.8’i yumugaklifina, %27.3’1 tuzluluk dere-
cesine, %15.2’si gdzenek biiyliklugine dikkat
etmektedirler (Tablo 4). Iyi bir peynir, kendine
has koku, tat ve goriinimde olmali, asir1 olgun-
lasmamisg, yiizey kesitinin goriiniisi kuru, ¢ok
cabuk pargalanabilir nitelikte ve kiifli olmamah-
dir (17). Peynirin pastérize edilmis sitten yapil-
mis olmasi da brusella riskinin azaltilmasi agisin-
dan son derece 6nemlidir.

Arastirmada, et ve driinlerini (kirmizi et, tavuk
eti gibi ) satin alirken; kadinlarin %71.7’si rengi-
ne, %51.8°1 kokusuna, 2%29.0’1 damgal olmasina
dikkat etmektedir. Balik satin alirken dikkat edi-
len noktalar sirasiyla; gozlerinin canli-parlak
olmasi (%71.2), solungaglarinin kirmizi olmas:
(%57.0) ve rengi (%44.5)’dir. Yumurta satin alir-
ken, ¢alisan kadinlarin %67.2°si, ¢alismayan
kadinlarin ise %97.2°si kirik, ¢atlak, kirli olma-
masina dikkat etmektedirler. Cabuk bozulabilen
ve mikroorganizma iiremesi agisindan riskli olan
et - et {iriinleri, yumurta ve siit gibi potansiyel
tehlikeli besinleri satin alirken giivenilir kaynak-
lardan satin almak, kalite kriterlerine uygunlugu-
na dikkat etmek, ambalajli olanlarda etiket bilgi-
lerini kontrol etmek besin giivenliginin saglan-
mas1 ve dolayisiyla tiiketici sagliginin korunmasi
acisindan onemlidir.

Calisan ve g¢aligmayan kadinlar, tahil ve kuru
baklagiller gibi taneli besinleri satin alirken kiif-
lenme ve bdceklenme olmamasina dikkat etmek-
tedirler (sirasiyla; %67.5, %67.1). Arastirmaya
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Tablo 4: Calisan ve Calismayan Kadinlarin Besin Satin Alirken Dikkat Ettikler: Noktalara Gére Dagilimi.
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Besinler Galigan (n=317) Cahsmayan (n=283) Toplam (n=600)
S % S % S %
Peynir*
28.3 238 39.7
Pastérize olup olmamasi 158 498 R0 138 91 152
Gbzenek bityiikligii 52 16.4 39 ' 185 308
Yumusaklig ol e . 29; 16;1 27'3
Tuzluluk derecesi 71 224 i 32 247 .
Tat ve dokusu 169 333 178 629 o
Et ve iiriinleri*
29.0
Damgas o8 309 e oy o 717
Rengi 222 70.0 208 73.5 430 .
Kokusu 166 52.4 145 51.2 311 5;.2
164 27.
Etiket bilgileri 106 34 - e 129 215
Yagli olmasi 73 23.0 36 108 )
Bahk*
Rengi 161 508 106 375 267 445
Kokusu 141 44.5 107 378 248 :: z
427 -
Gozlerinin canli, parlak olmas: 222 70.0 205 724 342 57.0
Solungaglarinin kirmizi olmas: 201 63.4 141 49.8 =
Yumurta*
488 813
Kirik, gatlak, kirli olmamasi 213 67.2 273 972 425 70.8
Giinliik olmasi 252 79.5 173 o1t 18:/ 31.2
Biiyiikliigi 113 35.6 74 26.1 '
Tahil ve K.baklagil* 320 533
Tas, toprak olmamasi 173 34.6 147 51.(1) 404 -(,7 3
Kiiflenme,béceklenme olmamasi 214 67.5 190 67. 260 433
Nemli olmamas: 138 435 122 43.1 -1-84 30'7
Etiket bilgileri 118 37.2 66 233 103 17-2
Tane bityikligi 54 17.0 49 173 '
Sebze-Meyve * 435 231 433
Tas , toprak, gamur olmamasi 121 43.2 19 5(,.1 319 59.8
Filizlenmemis olmamasi 177 63.2 142 . 463 R6.9
Ezik, giiritk olmamasi 239 85.4 224 8:}51 256 48'0
Gériiniim, sekil, bityiiklitk 163 58.2 93 36. 2 o ‘
= n=
Konserve besinler ** n=185 n=114 63 54 5
Uretim tarihi 13 61.1 50 43.9 161 s
Son kullanma tarihi 165 89.2 96 842 —s 17'7
Miktar 37 20.0 16 14.0 33 '
Alt ve Ust kapaklarin 58.9
bombeli olmamasi 116 627 60 :iz :;/: 4:;
Kutunun egik olmamas: 89 48.1 50 43.9 132 44.-1
5 : :
Kutunun pasli olmamasi 82 443 50

*Her bir soru i¢in birden fazla segenek isaretlenmistir

**Konserve besin satin alan bireyler iizerinden hesaplama yapilmistir.
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katilan bireylerin tahil ve kurubaklagilleri gogun-
lukla ambalajhi almas: nedeniyle etiket bilgileri
disinda ambalajin igerisinde bulunan besinin
ozelliklerine dikkat etmedikleri diisiiniilebilir.
Ancak ister ambalajli ister ambalajsiz alinsin,
tim besin maddelerinin ambalaj igerisindeki
gbriiniimiine dikkat edilmeli, 6zellikle ambalajin
dis kisminda kiiflenme, boceklenme olan siipheli
besinler kesinlikle satin alinmamahdir.

Calismaya katilan bireylerin %76.0’1 mevsimin-
de sebze-meyve satin almaya dikkat ettigini,
%11.2°1 dikkat etmedigini belirtmistir. Sebze-
meyve satin alirken bireylerin %86.9’u ezik-
glriik olmamasina, %59.8°1 filizlenmemis olma-
sina, %48.0°1 goriniim, sekil ve biiyiikligiine
dikkat etmektedirler. Taze sebze-meyveler; §3
karoten, C vitamini, diger karotenoidler ve flavo-
noidler gibi antioksidanlarin dogal kaynaklaridr.
Tum sebze ve meyvelerin besin degeri igerigi ve
ekonomik olmas: agisindan mevsiminde, bol ve
ucuz bulundugu donemlerde tiiketilmesi dneril-
mektedir. Ayrica, 6zellikle gimlenmis patatesler-
de kabuga yakin kisimda bulunan ve zehirleyici
etkisi bulunan solanin maddesi artar. Bu nedenle
patates ¢imlenmekten korunmaly, asin ¢imlenmis
patatesler kesinlikle tiiketilmemelidir (18).

Calismaya katilan bireylerin %26.2°i konserve
urtn satin alirken, %50.2°si satin almamakta ve
%23.6’s1 bazen satin almaktadir. Konserve besin
satin alirken dikkat edilen noktalar sirasiyla; son
kullanma tarihi (%87.3), alt ve iist kapaklarinin
bombeli olmamasi (%58.9), iiretim tarihi
(%54.5)’dir. Cete’nin (19), ¢alisan ve galismayan
kadinlar iizerinde yaptig1 bir arastirmada; konser-
ve gibi baz1 ambalajli gida iriinlerinin 6zellikle
¢aligan kadinlar tarafindan daha cok tercih edildi-
g1 belirlenmis olup , bu ¢alisma sonuglan ile ben-
zerlik gostermektedir. Konserve besinler, kulla-
mm, pisirme kolayhg! ve zamandan tasarruf sag-
lamasi nedeniyle ozellikle galisan kadinlar tara-
findan tercih edilmektedir. Ancak kadinlarin
satin alirken kapaklarinin bombeli olmasi gibi
bakteriyel ireme gostergesi olan kriterler konu-
sunda ¢ok duyarli olmadig: disiiniilmektedir.
Oysa ki, konserve besinler uygun kosullarda
hazirlanmadiginda 6zellikle Clostridium botuli-
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num etkeni hizla lireyebilmekte ve 6liimle sonug-
lanabilen besin intoksikasyonuna neden olmakta-
dir (1). Bu konuda mutlaka tliketicilerin bilgilen-
dirilmesi gerekmektedir.

Giiniimiizde gida teknolojisinin gcligmesi ve
kadinin ¢alisma hayatina girmesi ile dondurul-
mus gidalarin tiketiminde de hizli bir artis
olmustur. Caligmaya katilan bireylerin
%13.1’inin dondurulmus besin satin aldigi,
%70.2’sinin satin almadigi, %16.7’sinin ise
bazen satin aldig1 belirlenmistir. Calisan ve galis-
mayan kadinlar arasinda dondurulmus besin
tiiketim durumlarina gore fark énemli bulunmus-
tur (p<0.05). Calisan kadinlarin %71.1°1, ¢alis-
mayan kadinlarin ise % 44.8’1 donmus urtinler-
den hamur islerini tercih etmektcdir. Arastirmaya
katilan kadinlarin %84.9’u dondurulmus urun
satin alirken son kullanma tarihine dikkat etmek-
tedir. Bunu sirasiyla; dretim tarihi (%53.1),
marka (%39.7), kullanma talimati (%35.8) izle-
mektedir. Bireylerin %63.1°i satin aldiklar1 don-
durulmus {iriinleri yarim saat igerisinde, %32.4°04
bir-iki saat, %3.4’0 dort-bes saat ve %1.1°1 7-8
saat icerisinde eve gotiirdiigiini belirtmislerdir.
Ankara’da farkli sosyo-ekonomik dizeye sahip
kadinlarin dondurulmus hazir besinleri saklama,
kullanma ve evde besinleri dondurma durumlari-
nin saptanmasi amaciyla yapilan bir arastirmada,
dondurulmus hazir besinleri en ¢ok yiksek
sosyo-ekonomik diizeyde olan, ¢alisan kadinlarin
kullandig1, dondurulmus besinlerden en fazla
meyve, sebze, beyaz et ve hamur islerinin tercih
edildigi saptanmistir (20).

Giinimiizde dondurulmus hazir besinler uzun
siire depolanabilme ozellikleri, kolay hazirlanabi-
lir olmalar1 nedeniyle daha genis boyutlarda
tiikketilmektedir. Meyve-sebzeler, unlu mamuller,
su driinleri, tavuk iriinleri ile et ve et irunleri
dondurularak islenen besinleri olusturmaktadir.
Calisma verileri, kadinlarin 6zellikle soguk zinci-
rin korunmasina y6nelik uygulamalardan dondu-
rulmus besinleri uygun sicakliklarda satin alma
ve tasima konularina yeterli 6zeni gostermedikle-
rini disiindirmektedir. Bu tiir Griinlerin satin
alinmasindan tiiketimine kadar gegen tiim siireg-
lerde besin degeri ve hijyenik kalitesinin korun-
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mas1 amaclyla yapilacak tiim uygulamalar tiiketi-
ci saghiginin korunmas: agisindan 6nemlidir. Bu
nedenle bu konularda bir farkindalik yaratmak ve
tiiketici bilinci olusturmak amaciyla satis nokta-
larinda dondurulmus urianlerin alisverisin en
sonunda alinmasi gerekliligi, soguk muhafazay:
saglayan dondurulmus gida tasima amagli torba-
larin bu bolimlerde bulundurulmas: ve ilgili fir-
malarca iicretsiz teminin saglanmasi yararli ola-
caktir.

Besinlere uygulanan hazirlama ve pisirme y6n-
temleri, tikketim kalitesi, besin degerinin korunu-
mu, besin hijyeninin saglanmasi ve ekonomik
olmas1 agisindan tasimaktadir.
Yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda uygulanan
hatali islemlerin basinda sebze ayiklama yontemi
gelir. Sebzelerin kabuk kisminin kalin soyulmasi
ve kesildikten sonra yikanmasi, 6zellikle sirkeli
veya tuzlu suda uzun siire bekletilmesi sebze
hazirlanmas: esnasinda yapilan 6nemli hatalar-
dan biridir (17). Cahisan ve ¢alismayan kadinlarnn
besinleri hazirlama konusundaki bilgi ve davra-
niglarina goére dagilimi Tablo 5’de gosterilmistir.
(Calismaya katilan bireylerin %99.5’1 sebze-mey-
veleri bol suda yikadiklarini belirtmislerdir.
Bireylerin %28.2’si sebze meyveleri yikarken
camasir suyu, sirke gibi maddeler kullandigin,
%71.8°1 ise kullanmadigini bildirmislerdir (Tablo
5). Genelde kadinlar, sebze ve meyvelerin yika-
ma suyuna ¢amasir suyu, sirke gibi maddeler
eklemektedirler. Ancak bu maddelerin, dezenfek-
te etmekten gok vitamin kaybina yol agic1 etkileri
bulunmaktadir (21). Calisan kadinlarin %65.9’u,
calismayan kadinlarin ise %54.8°1 et ve sebze
hazirlamada ayn dograma tahtas: kullandiklarim
belirtmistir. Ayr1 dograma tahtas: kullanma baki-
mindan iki grup arasindaki fark dnemlidir
(p<0.05). Hazirlama agsamasinda, besinlere kulla-
nilan arag-gereclerden ve diger besinlerden bak-
teri gecisi s6z konusudur. Besinlere bakterilerin
capraz bulasmasinda dograma tahtalar1 6neml
bir etmendir. Et , tavuk ve balik gibi hayvansal
kaynakl1 yiyecekler potansiyel riskli besinler
oldugu igin ayr1 dograma tahtalari kullaniimali-
dir. Bizim yaptigimiz aragtirmada, kadinlarin
%31.01 sebzeleri dogradiktan sonra yikarken,
%69.0’u yikadiktan sonra dogramaktadirlar

onem

(p<0.05). Koksal ve arkadaslarinin (9) yapmis
olduklan ¢alismada, ev hanimlarnnin yandan faz-
lasinin (%53.3) sebzeleri beslenme ilkelerine
uygun olarak hazirlamadig saptanmistir. Ates ve
arkadaslan (22) yaptiklan ¢alismada, ev kadinla-
rinin besin hazirlama ve pisirme ydntemlerinde
bazi 6nemli yanhisliklar yaptiklarini, sebzeleri
dogradiktan sonra yikayan ev kadinlarinin yiik-
sek, orta ve diisiik sosyo-ekonomik diizeye gore
oranlarimn sirasiyla; %14.1, %28.3, %14.2 oldu-
gunu saptamislardir. Siirlicioglu ve arkadaglar
(2) ise ¢alisan kadinlar lizerinde yaptiklan galig-
ma sonucunda, %45.58’inin sebzelen once yika-
yip, ayiklayip sonra dogradigi, % 49.30’unun
once ayiklayip sonra yikayip, dogradig:,
%35.12’sinin ise bu iglemin yapilisina bile dikkat
etmedigini saptarmislardir.

Yiicecan (23) ise, yesil yaprakli sebzelerin once
yikanip, sonra kesilip, sicak karisima atilarak
susuz pisirilmesi ile C vitamini kaybini en az
(%25.7) diizeyde bulmustur. En fazla kayip bol
suda pisirildikten sonra suyunun sikilip atilmasi
(% 88.1) ile olugsmaktadir. Yapilan bir baska
¢alismada, uygun sebze hazirlama yontemini en
fazla uygulayan grubun beslenme egitimi alan
bireyler oldugu (% 88.4), beslenme egitimi alma-
yan grupta dogru islemi uygulayanlarin oram ise
%38.71 olarak belirlenmistir (24). Sebzelerin
hazirlanmasinda sirasiyla ayiklama, ytkama ve
dograma isleminin yapilmas: besin degeri ve
besin kalitesinin korunmas: agisindan en uygun
olan yéntemdir. Bu amagla medya araciligyla,
kadinlara yonelik yemek programlarinda uygula-
malarda dogru hazirlama, pisirme yontemlerinin
kullanilmasi ve konu ile ilgili bilgilendirmenin
yapilmasi 6zellikle ¢alismayan kadinlara dnemli
katkilar saglayacaktir.

Besinlerin dondurarak saklanmasi giinimiizde en
gelismis koruma yo6ntemi olarak bilinmektedir
(25). Dondurulmus besinin ¢dzindurilmesinde,
uygun on iglem gormiis besinlerde mikrobiyolo-
jik sorunlar olduk¢a az olmasina ragmen, kimya-
sal ve fiziksel bozulmalar olusmaktadir. Hizh
¢oziindiirme amaciyla sicak su kullanimi duru-
munda mikroorganizma faaliyetlerinde bir artis
olabilmektedir. Bu arastirmada, ¢alisan kadinla-
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nn %93.4’{, cahsmayan kadinlann ise %89.67s1
dondurulmus et-tavuk-balig1 ¢ozdiirerek pisirdik-
lerini bildirmislerdir (Tablo 5). Calisan kadinlarin
%50.7’si, ¢calismayan kadinlarin ise %52.8°1 et-
tavuk-balify oda sicakliginda bekleterek ¢ozdiir-
mektedirier. Arastirmaya katilan kadinlarin ev
hamimlarinin %25.6’s1, gidalarin saklanmasinda
derin dondurucu kullandiklarini belirtmislerdir.
Calismaya katilan kadinlarin %38.7’°s1 donmug
sebze-meyvelen ¢ozadbrirken, %61.3° ¢ézdir-
meden kullanmaktadirlar. (Tablo 5).

Koksal ve arkadaslarinin (9) yapmis olduklan
galismada, derin dondurucu kullananlarin ifade-
leri degerlendirildiginde ise; bireylerin %77.7’si-
nin gidalarn ¢ozdiirirken oda sicakliginda beklet-
tigi, sadece %8.6’sinin buzdolabinda ¢dzdiirdigi
saptanmistir. Nursal (25) yaptig1 ¢alisma sonu-
cunda, dondurulmus sebzeleri ¢dzdiirmede birey-
lerin %31.7’sinin oda sicaklifinda, %21.4’{iniin
buzdolabinda, %3.0’inin ise sicak su igerisinde
beklettigini saptamis ve ¢6zdiirme isleminin C
vitamini degerinde énemli kayiplara neden oldu-
gunu bulmustur. Arastirma verilerimiz kadinlarin
¢0zdiirme yéntemi olarak géz ardi edilemeyecek
oranda oda sicakligini tercih ettiklerini goster-
mektedir. Et ve et iiriinleri gibi ¢abuk bozulabilen
riskli besinlerin oda sicaklifinda 2 saatten fazla
bekletilmesi, ¢bzdiirme isleminin oda sicakligin-
da yapilmasi mikrobiyal yiikii artirmakta ve
besin zehirlenmelerine zemin hazirlamaktadr.
Dondurulmus sebzelerin ¢dzduriilmeden sicak
suya atilarak pigirilmesi, et ve et iiriinlerinin ise
mutlaka buzdolabi 1sisinda veya mikro dalga
firn kullamlarak ¢6zdiiriilmesi hijyenik riskin en
aza indirgenmesi agisindan 6nemlidir. Calisan ve
¢alismayan kadinlar arasinda istatistiksel olarak
onemli bir farklillk bulunmasina karsin ¢alisma-
yan kadinlar arasinda yanhs uygulama oraninin
da yiiksek oldugu gbz 6niine alindiginda tim
tiketicilerin besin hijyeni ve besin degeri koru-
numu ac¢isindan uygun hazirlama yontemleri ile
bilgilendirilmesi gerekmektedir.

Besinlerin pisirilme siireglerinde besin 6geleri
kayiplar1, yiyecegin ¢esidine, besin dgelerinin
stabilitesine, pisirme suyunun miktarina, pisirme
stiresine ve pisirme arag-gereclerine bagl olarak
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degismektedir (21). Calismaya katilan kadinlar
sitlii tath yapiminda sekeri piserken ekledigini
(%58.5) ifade etmistir. Sekeri pistikten sonra
ekleyenlerin orani %33.3, unu kavuranlarin orani
ise %29.0 olarak belirlenmistir (Tablo 6).
Sevenay (26) yaptig1 ¢calismada, kadinlarin
¢ogunlugunun (%72.09) sitli tath yaparken
sekeri indirmeye yakin ekledigini belirlemisgtir.
Yiicecan ve arkadaslar (3), ailelerin %12.9’unun
siitlii tatlh yaparken unu kavurdugunu,
%24.0’min ise sekerle siitli birarada kaynattigin
bulmuslardir. Koksal ve arkadaglan (9), siitli
tath pisirirken sekeri 6nceden ekleyenlerin orani-
nin daha yiiksek oldugunu saptamistir. Un kuru
1sida pembelesinceye kadar kavrulursa ve sekerle
siit bir arada yiiksek derecede 1sitilirsa unun ve
siitiin proteinlerinde kayiplar olur. Sit ¢ok iyi bir
protein, kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Ayrica B
vitaminlerinin bir ¢ogu igin de 1y1 bir kaynak
sayilir. Bu nedenle mubhallebi, siitlag gibi siitli
bir tath yaparken seker en son eklenmeli ve un
kavrulmamalidir. Bu durum, 6zellikle ¢ocuk
mamas1 yapiminda ¢ok onemlidir (3).

Arastirma verileri kadinlarin eti pigirirken gok
cesitli yontemleri kullandiklarint géstermistir.
Kadinlarin %50.7’si eti haslayarak, %50.3°i eti
kavurarak, %30.3’1i teflon ya da firinda 1zgara
yaparak, %29.7’si kizartarak, %3.5’1 ise komiirde
pisirmektedirler (Tablo 6). Yiicecan ve arkadasla-
ri’nin yapmis olduklar1 ¢alismada (3), ailelerin
%67.8’inin eti haslayarak, %56.3"linlin kavura-
rak, %33.9’unun kizartarak, % 32.2’sinin ise
1zgara (teflon, firin) yaparak tikettikleri saptan-
mustir. Navarro ve arkadaslarinin (27), etin pisi-
rilme yéntemleri ve kolorektal kanser riski ile
ilgili yaptiklar1 ¢aligmada, pisirme sicakligi ve
besinin ates kaynagina olan uzakliginin kanserle
iligkili oldugu belirtilmigtir. iyi kaliteli protein
kaynagi, mineraller ve bazi B grubu vitaminler-
den zengin olan et, suda haslama ydntemi ile
pisirildiginde et suyuna besin 6geleri gegebilir.
Bu nedenle et sulari atilmamalidir. Izgara yOnte-
miyle pisirilen ette protein, vitamin ve mineral
kayb1 diger yontemlere kiyasla yiiksek bulun-
maktadir (1).

Arastirmada kadinlarin %8&83.2’°sinin yumurtay1
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haslayarak, %67.2’sinin yagda, %3.5’inin yagsiz,
%2.0’1nn ise ¢ilbir yaparak pisirdigi bulunmus-
tur. Yapilan bir ¢alismada, ev hanimlarinin
yumnurtay1 pigirme yontemi olarak birinci derece-
de haslama, ikinci derecede ise yagda kizartma
ydntemini uyguladiklart saptanmistir (9).
Yiicecan ve arkadaslarinin (3), yaptiklan aragtir-
manin sonucunda yumurtanin suda kaynatilarak
(%85.3), yagh (%47.2), yagsiz tava (%10.6) ve
suya kinlarak (%1.7), baska yiyeceklerle karigik
olarak (%24.2) tiiketildigini saptamiglardir.
Koroner kalp hastalify riski tasiyanlar yumurtayi
sebze ve tahillarla birlikte sivi yag kullanarak
hazirlamali ve et segenegi olarak yemelidirler
(1). Genelde yumurta bazi yiyeceklerin kivamini
artirmak ve besin degerini yiikseltmek amaciyla
kullanilmaktadir. Yumurtanin sindirilme niteligi,
yumurtaya uygulanan pisirilme siiresi ile dogru
orantilidir. Cig, ¢ok pisirilmis ve yagda kizartil-
mig yumurtalann sindirimi giigtiir (23).

Arastirmada galisan kadinlarin % 56.8’inin,
¢alismayan kadinlarin ise %73.5’inin kuru bakla-
gilleri haglama suyunu dokerek pisirdigi belirlen-
mistir. Calisan kadinlarin %33.4°0, ¢alismayan
kadinlarin ise %15.2’si haglama suyunu dékme-
den pisirmektedirler (Tablo 6). Giiler ve Ozge-
lik’in (28) yapmis olduklar ¢alismada, kadinla-
rin %63.7’sinin kuru fasulyeyi pigirirken suda
1slatip, haslayip suyunu dékerek; %10.7’sinin
1slatip, haslayip suyunu dékmeden pisirdigi
bulunmustur. Kurubaklagillerin pigirilmesinde
temel ilke, protein sindirimini saglayan tripsin
enziminin gorevini engelleyen antitripsinin yok
edilmesi dolayisiyla beslenme degerinin yiiksel-
tilmesi, sindiriminin kolaylastirilmasidir. Bu
nedenle, kurubaklagiller pisirilmeden 6nce tane
biiyiikliigiine bagh olarak oda sicakliginda 8-24
saat suda bekletilir. Gaz yapic1 oligosakkaritlerin
bir kismi 1slatma suyuna geger. Boylece gaz
yapicl 6zelligi ve pisirme sire azalir (1,3).

Arastirmaya katilan kadinlarin %37.2’si sebzeleri
haslama suyunu dokmeden, %36.2’si sebzeleri
susuz, %30.2’si kavurarak, %14.5’i haslayip
suyunu dékerek pisirmektedirler (Tablo 6).
Altay’in (6) yaptig1 ¢alismada, okur-yazar olma-
yan ve ilkokul mezunu kadinlarin %46.9’1nin,
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orta ve lzeri egitim almis kadinlarin ise
%16.5’1nin sebzeleri pisirme ydntemlerinin sagli-
ga uygun olmadig1 saptanmistir. Calisan kadinla-
rin %51.7’si, ¢calismayan kadinlarnin %76.37i
makammayt haslama suyunu dokerek pisirmekte-
dirler. Makarnanin suyunu g¢ektirerek pisirenlerin
orani strasiyla; %47.3, % 23.0°dir. Kavurup
suyunu ¢ektirerek pisirenlerin oram ise sirasiyla;
%6.6, %8.8°dir. (Tablo 8). Sevenay’in (26) yapti-
g1 calismada kadinlarin %52.53linlin makarna-
nin haslama suyunu dékerek, %44.4’linlin piring
pilavim1 yagda kavurarak pisirdigi bulunmustur.
Sosyal (29) arastirmasinda, ailelerin %89.0°nin
makamanin haslama suyunu doktiiklerini belirle-
migtir. Ulkemizde tiiketim orani yiiksek olan
makarnanin genellikle suyu doékiilerek pisiril-
mektedir. Ancak 6zellikle B1 grubu vitamini
bakimindan zengin makarnanin suyunun dokil-
mesi, suda eriyen bu vitaminin makama suyuna
gecmesi nedeniyle 6nemli dlgiide vitamin kayba-
na neden olmaktadir. Yapilan galismalarda, suyu
cektirilerek pisirilen makarnada besin degeri
korunumunun, suyu dokiilerek pisirilen makarna-
lara oranla énemli diizeylerde yliksek bulunmus-
tur (30-32). Bu nedenle makarna suyu tamamen
¢ektirilerek pisirilmelidir.

Bu aragtirmada pilavi yagda kavurarak pisiren
kadinlarin oram %382.3, suya salarak pisirenlerin
oran1 %26.8, yag yakip iizerine dokerek pisiren-
ler ise %4.5 olarak belirlenmistir (Tablo 6) .
Corba pisirmede yag: unda kavurarak pisiren
%43.3, kendi suyunda pigiren %48.2 ve yag
yakip ilizerine dokenlerin orant %27.5 olarak
bulunmustur. Corba yaparken unun, pilav ve
dolma yaparken pirincin 6nceden kavrulmasi
protein kaybina neden olmaktadir. Pirincin bol
tuzlu sicak suda saatlerce 1slatilmasi ve lyice
yikandiktan sonra pisirilmesi dzellikle B1 vitami-
ninde kayiplara neden olmaktadir. Ayrica pilav
ve gorba yaparken yagin yakilarak yemege eklen-
mesi son derece hatali bir uygulamadir. Yapilan
¢aligmalarda yagin yakilmasi ya da kavrulmasi-
nin yagin bilesimini degistirdigi ve sindirim sis-
temi rahatsizliklarina neden oldugu belirlenmistir
(3). Bu nedenle, saglikli hazirlama ve pisirme
yontemleri konusunda tiketiciler egitilmeli ve
bilinglendirilmelidir.
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Tablo 6: Cahsan ve Caligmayan Kadimnlarin Besinleri Pigirme Yéntemlerine Gore Dagilim.

Pisirme yontemleri* Cahsan(n=317) Calhismayan(n=283) Toplam (n=600)
S % S % S %
Sitli tath
Unu kavurma 96 30.3 78 27.6 174 29.0
Unu kavurmama 48 15.1 36 12.7 84 14.0
Sekeri pisirirken ekleme 175 55.2 176 622 351 58.5
Sekeri pisirdikten sonra ekleme 106 334 94 33.2 200 333
Et ve et iirunleri
Kavurma 147 464 155 54.8 302 50.3
Kizartma 81 25.6 97 343 178 29.7
Haslama 163 51.4 141 49.8 304 50.7
Susuz pigirme 29 9.1 24 85 53 88
Koémiirde 11 3.5 10 35 21 35
Izgara(teflon-firm) 107 33.8 75 26.5 182 30.3
Yumurta
Yagda pisirme 209 65.9 194 68.6 403 67.2
Yemek igine kirma 29 9.1 60 21.2 89 14.8
Haslama 261 82.3 238 84.1 499 832
Yagsiz pisirme 17 54 4 1.4 21 35
Cilbir 8 2.5 4 1.4 12 20
K.Baklagiller
Haslama suyunu dékme 180 56.8 208 73.5 388 64.7
Haglama suyunu dokiip kavurma 63 19.9 68 24.0 131 218
Haslama suyunu dokmeme 106 334 43 15.2 149 248
Soda ekleme 4 1.3 15 53 19 32
Sebzeler
Susuz pisirme 118 372 99 35.0 217 36.2
Haslayip suyunu dékme 40 12.6 47 16.6 &7 14.5
Haglayip suyunu dékmeden 123 388 100 353 223 372
Kavurma 80 25.2 101 35.7 181 30.2
Kizartma 46 14.5 40 14.1 86 14.3
Firinda pisirme 32 10.1 14 49 46 77
Makarna
Haglama suyunu dokme 164 517 216 76.3 380 63.3
Suyunu gektirme 150 473 65 23.0 215 358
Kavurup suyunu gektirme 21 6.6 25 8.8 46 77
Pilav
Yagda kavurma 242 76.3 252 89.0 494 82.3
Suya salma 109 344 52 18.4 161 26.8
Yag yakip iizerine dokme 16 5.0 11 3.9 27 45
Corba
Yag1 unda kavurarak 132 41.6 128 452 260 433
Kendi suyunda 173 54.6 116 41.0 289 482
Yag) iizerine yakip dokerek 72 227 93 32.9 165 27.5

*Her bir soru igin birden fazla segenek isaretlenmistir.
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SONUC VE ONERILER

Arastirma sonuglan, ¢alisan kadinlarin ¢alisma-
yan kadinlara gére daha yiiksek oranda ambalajh
besin satin aldiklar1 ve besin satin alirken etiket
bilgilerini okuduklarini gbstermektedir. Caligan
ve ¢aligmayan kadinlarin 6zellikle etleri, kuru-
baklagil ve tahil Griinlerini pigirirken besin 6gesi
kayiplarina neden olabilecek pisirme yontemleri-
ni daha fazla kullandiklari belirlenmistir.

Besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanma-
sindaki temel ilkeler bilinmedigi durumlarda
besin 6gelerinde kayiplar olmakta, bunun sonu-
cunda viicudumuz igin gerekli olan besin 6geleri
az alinmakta veya hi¢ alinmamaktadir. Bylece
insanlar yetersiz ve dengesiz beslenme sorunu ile
karg1 karsiya kalabilmektedir. Ailenin yeterli ve
dengeli beslenmesinde kadmin biyiik bir rolii
vardir. Kadinin beslenme bilgisi aile bireylerinin
bf:slenme durumunu dogrudan etkiledigi igin,
bireylerin yeterli ve dengeli beslenmeleri ve top-
| lumda saglikli beslenme bilincinin olusturulmasi-
na .katkl saglamak amaciyla besin gruplari, besin-
lerm. se¢imi, satin alinmasi, hazirlanmasi, pisiril-
mesi, saklanmasi ve biitiin asamalarda hijyen
konusunda egitilmesi gereken ilk grup kadinlar
olmaldir. Kadinlarin yiyecek satin alma davra-
mslan ile yiyecek hazirlama ve pisirme uygula-
malarinin daha iyi irdelenmesi amaciyla yas,
0grenim durumu, sosyo-ekonomik durum ve
¢evre gibi faktérlerin de gbz dniine almarak yapi-
lacak kapsamli arastirmalar ile yanlis beslenme
uygulamalarinin saptanmasi ve bu konuda top-
lum genelinde bir farkindahk yaratilarak halkin
bilinglendirilmesi toplum saghigimnin korunmas:
ve gelistirilmesi agisindan son derece dnemlidir.
Basta ¢aligmayan kadinlar olmak {izere tiim tiike-
ticilerin saghkli beslenme, besinlerin satin alma,
hazirlama ve pigirme yontemleri konularinda egi-
tilmeleri, gorsel ve yazili basin araciliryla, kamu
kurum ve kuruluslan, iiniversiteler ve 6zel sektor
igbirligi gergevesinde diizenlenecek kampanya-
larla bilgilendirilmesi gerekmektedir.
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