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Kadinlarin Mutfak Giivenligine
ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Uygulamalari

Umiis 0zbey®, Serap Balaban®, Ash Ucar

OZET

Bu calisma kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirme uygulamalarninin belirlenmesi amaa ile planlanmis ve
yiiriitiilmiistiir. Calismaya yaslari ortalama 40,4+9,8 olan 300 géniillii kadin katilmig, veriler anket yontemi ile
toplanmistir. Kadinlara mutfak giivenligi ve mutfak zekasi hakkinda sorular sorulmus; bu konulardaki davranig
bicimleri ve bilgileri puanlandinlmistir. Mutfak giivenligini belirlemek icin ‘mutfak giivenligi uygulamalar soru-
lan’ mutfak zekasini belirlemek icin ise ‘mutfak zekasi uygulamalan sorulari’ kullanilmistir. Her iki boliimdeki so-
rular 5'li likert tipte olup, béliimlerden alinan toplam puanin yiiksek olmasi mutfak giivenligi ve mutfak zekasinin
yiiksek oldugunu gdstermektedir. Arastirma verilerine gore kadinlarin mutfak giivenligi ve mutfak zekasi uygu-
lamalarindan aldiklari puanlarin medeni durum ile iliskili olmadig, 6grenim durumuile ters yonde iliskili oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Arastirmanin mutfak giivenligi ve mutfak zekasi boliimiinde ilkokul mezunlari en yiiksek
puanlari alirken (sirasiyla 88,2+7,9 ve 43,0+13,2) iiniversite mezunlari ve ortaokul mezunlan en diisiik puanlan
almistir (sirastyla 84,2+9,4 ve 39,6+14,4). Bunun nedeni ¢alismadaki egitim seviyesi yiiksek ola bile kadinlarin
calisma hayatinda daha fazla yer almasinin ve mutfak giivenligi ile mutfak zekasi uygulamalarina daha az zaman
ayirmalar olabilir.

Anahtar sozciikler: Mutfak giivenligi, mutfak zekdsi, yemek pisirme

PRACTICES FOR WOMEN’S KITCHEN SAFETY AND COOKING
ABSTRACT

This work was planned and conducted with the aim of identifying women’s kitchen safety and cooking practices.
300 volunteer women with an average age of 40.4+9.8 participated in the study and data were collected by
questionnaire method. Women were asked about kitchen safety and intelligence; the behavior patterns and
information on these topics were scored. ‘Kitchen security applications’ and ‘kitchen intelligence applications’
were used to determine their behaviors. Both applications are “likert type” and the high scores on the scales
indicate that the kitchen safety and the kitchen intelligence are high. According to the survey data, it is determined
that the scores of women’s kitchen security and cognitive intelligence practices are not related to the marital
status and the educational status (p>0.05). While primary school graduates received the highest scores in the
kitchen security and kitchen intelligence section of the study (respectively 88.2+7.9 and 43.0+13.2), university
graduates and junior high school graduates have the lowest scores (respectively 84.2+9.4 and 39.6+14.4). (The
reason is that) (The reason for this is that) or (This is because. .) or (It is because. .) well educated women take more
time in working life and spend less time in kitchen security and kitchen practice.

Keywords: Kitchen security, kitchen intelligence, cooking
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besine ulagim yasamin devami ve sagligin gelistiril-

mesi icin temel faktordir (1). Besin, saghga zararh
olmasi veya tiiketime uygun olmamasi durumlarinda gu-
venli sayilmamaktadir. Ciftlikten sofraya kadar olan sirec-
te temiz, bozulmamis ve icinde sagliga zararli maddeler
bulundurmayanbesingiivenilir besin olarak tanimlanmak-
tadir (2). Bu durumda en saf tanimiyla besin guivenligi; bir
besinin Uretim, isleme, saklama, tasima ve dagitim asama-
larinda besine zarar verebilecek her tiirli olusumun uzak-
lastirilmasi olarak tanimlanmaktadir (3).

Tijm toplumlarda oldugu gibi lGlkemizde de temiz

S6z konusu evde besin hazirlama hizmeti oldugunda ise,
besin glvenligi acisindan iki dnemli 6zellik 6n plana ¢ik-
maktadir. Bunlardan ilki; besin hazirlama isleminin yapil-
dig1 yerin, kullanilan arag gerecin ve besin hazirlayicinin
hijyeni; ikincisi ise hazirlanmis besinlerin uygun kosullarda
saklanmasidir (4). Evde besin hazirlama isleminin cogun-
lukla kadinlar tarafindan yapildigi dikkate alindiginda ise;
kadinlarin mutfak glvenligi uygulamalarinin gerekliligi ve
dogrulugu kacinilmazdir (5).

GlnlUmuzde kadinlarin calisma hayatinda giderek artan
oranda pay almasi, toplumlarin beslenme duzenini de-
gistirebilmektedir (6,7). Bununla birlikte ilkemizde kadi-
nin genislemis rolli ne olursa olsun, tasidigi geleneksel
rollerin degeri bitlin 6nemi ve genisligiyle stirmektedir.
Ulkemizde kadinin aile icindeki en etkili ve geleneksel
roll aile bireylerini beslemesi seklindedir (5). Dolayisiyla
kadinin aile beslenmesine verdigi 6nem, ayirdigi zaman,
aile bireylerinin ve dolayisiyla toplumun fiziksel ve zihinsel
yapisini etkilemektedir (8).

Uretimin her asamasinda aktif olarak yer alan kadinlar,
ayni zamanda evde besin Uretimi yapmakta ve besin
maddelerinin satin aliminda da belirleyici rol oynamak-
tadir. Dolayisiyla kadinlar ciftlikten sofraya kadar uzanan
besinzincirinde 6nemli bir yere sahiptir. Kadinlarin bilingli
Uretim ve tiiketim davraniglarinin yaninda besin guivenli-
ginde temel olarak kabul edilen izlenebilirligin ve siirdu-
rulebilirligin saglanmasinda énemli bir paya sahip olduk-
lari ifade edilmektedir (9).

Bu arastirma kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisir-
me uygulamalarinin belirlenmesi amaci ile planlanmis ve
yuratilmustir.

Materyal yontem

Arastirma evrenini Mersin ve Corum illerinde bulunan ve
calismaya gonilli olarak katilmig kadinlar olusturmak-
tadir. Bireylerin belirlenmesinde gelisiglizel 6rnekleme

yontemi; calismaverilerinin toplanmasinda ise anket yon-
temi kullaniimistir. Anketin doldurulmasi yaklasik on bes
dakika stirmstiir. icerisinde cevaplanmamis ya da birden
fazla cevap bulunan anketler arastirmayadahil edilmemis-
tir. Toplamda yaslar 22 ile 78 arasinda degisen 300 kadin
calismaya dahil edilmistir. Arastirma verilerinin degerlen-
dirilmesinde degisken olarak medeni durum ve 6grenim
durumu alinmistir.

Anket formu; arastirilan konu ile ilgili kaynaklar incelene-
rek diizenlenmistir ve 3 béliimden olusmaktadir. ilk b&-
limde kadinlara iliskin demografik bilgiler ile ilgili sorular
bulunurken; ikinci bolimde mutfak glvenlidi ile ilgili 22,
Uclinct bolimde mutfak zekasi ile ilgili 18 sorubulunmak-
tadir. Mutfak glivenligi ve mutfak zekasini belirlemeye yo6-
nelik sorular Duyff ve arkadaslarinin (10) Tlrkce'ye cevril-
mis olan kitabindan faydalanilarak hazirlanmistir.

Anketinmutfak givenligi uygulamalarini degerlendirme-
ye yonelik sorulari likert tipi olup; ifadelerdenher zaman5’
,cok sik’4’, bazen'3’, seyrek’2’ve hi¢cbir zaman ‘1’ puan ola-
rak degerlendirilmistir. Konu mutfak gtivenligi oldugunda
kadinlardan 110 tam puan beklenmekte; alinan puan ne
kadar yiiksekse mutfak glvenligi o kadar yiksek olarak
degerlendirilmektedir. Anketin mutfak zekasi uygulama-
larini degerlendirmeye yoneliksorulari da likert tipi olup;
ifadelerden her zaman ‘4’, cok sik ‘3’, bazen '2’, seyrek ‘1’
ve hicbir zaman ‘0’ puan olarak degerlendirilmistir. Bu bo-
limden 72-51 arasi puan alinmasi mutfak zekasinin yik-
sek oldugunu, 50-31 arasi puan alinmasi mutfak zekasinin
kabul edilebilir diizeyde oldugunu, 30 ve altindaki puan-
lar isemutfak zekasininyetersiz oldugunu gostermektedir.

Galismanin mutfak givenligi bolimi kadinlarin besin
hazirlama ve pisirmedeki hijyen uygulamalarini ve besin
kaynakl hastaliklara yonelik dikkatini 6lgmektedir. Mutfak
zekasi bolimu ise yapildiginda beslenme kalitesini artti-
ran uygulamalarin eklenerek; beslenme kalitesini diigtiren
uygulamalaringikariimasini icermektedir. Yag oraninin
azaltilmasi, meyve-sebzelerin kabuklarinin soyulmamasi,
pisirme siresi, besin gesitliliginin arttirilmasi, baharat ila-
vesi bunlara 6rnek olarak verilebilir. Mutfak zekasi bolimi
aslinda mutfakta yapilan dogru uygulamalar ile ilgilidir.

Verilerin degerlendirilmesinde SPSS (Statistical Package
fort he Social Sciences) paket programindan yararlanil-
mistir. Normal dagilim gosteren iki grup arasindaki veri-
lerin degerlendirilmesinde “Independent-samples T test”,
ikiden fazla grup arasindaki verilerin degerlendirilmesin-
de ise “One-way anova” testi kullaniimistir.
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Arastirma bulgularn

Genel bilgiler

Arastirmaya katilan kadinlarin yas ortalamalar 40,4+9,8
olup; bunlarin %13,7'si 20-29 yas grubunda, %37,0'si 30-
39yas grubunda, %27,0'si 40-49 yas grubunda ve %22,3'U
50 yas ve Uzerindedir. Kadinlarin %45,3'tilkokul, %9,3'U
ortaokul, %18,7’si lise, %26,7’siise Universitemezunudur.

Arastirmaya katilan kadinlarin  %85,0'i evli, %15,0'i
bekardir. Kadinlarin %56,3'lihayati boyunca hig sigara ic-
memis, %19,7'sisigarayi birakmis, %24,0'U ise hala icmeye
devam etmektedir. Kadinlarin %82,7'si alkol kullanmadigi-
ni belirtmektedir.

Calisan ve calismayan kadinlarin orani birbirine ¢ok ya-
kin olup, calismayanlarin orani daha yuksektir (%51,7).
Kadinlarin %74,7'si evde yemeklerini kendi yapmakta olup
%25,3'Uise zaman zaman bir yardimcidan (anne, kayinva-
lide gibi) yardim almaktadir. Kadinlarin %85,3'U beslenme
konusunda bilgili oldugunu diisinmektedir. Bu konuda
bilgi sahibi olmadigini belirten kadinlarin orani %14,7'dir.
Beslenme konusunda bilgi sahibi oldugunu sdyleyen

kadinlara ‘beslenme bilginizi yeterli buluyor musunuz?’
sorusu yoneltilmis; yaklasik %69,0'u beslenme bilgisini ye-
terli bulurken, %31,0'i beslenme bilgisini yeterli bulmadi-
gini belirtmistir. Beslenme bilgi kaynagi olarak ise en fazla
radyo-televizyon ve aile buyukleri gosterilmektedir.

Kadinlarin mutfak glivenligi uygulamalari

Tablo 1.de kadinlarin mutfak glivenlidi ile ilgili uygulama-
lan yer almaktadir. Katilimcilarin %80,0 ve Uzerindeki bir
kismi‘izgara besini masaya getirirken, temiz catal ve bicak
kullanirim’, ‘et veya tavugu kestikten sonra bicak ve kesme
tahtasini temizlerim’, ‘kofteleri ic kismindaki pembe renk
kayboluncaya kadar pisiririm’, ‘et, tavuk ve balidi sularinin
akmayacagi kaplarin icinde muhafaza ederim’ gibi ifadele-
re her zaman yanitini vermistir.

Katihmcilarin cogunlugunun hi¢bir zaman yanitini verdik-
leri ifadeler ise ‘dondurulmus besinlerin Gzerine tarih ya-
zarak muhafaza ederim, ‘dondurulmus yiyecekleri buzdo-
labinda ¢6zduririm, ‘et, tavuk ve su Urinlerinde terbiye
islemini buzdolabinda yaparim; ‘yemek karistirma kasigi
ile yemeklerin tadina bakarim’ (sirasiyla; %49,3, %21,0,
%24,0, %31,3) seklindedir (Tablo 1).

Tablo 1. Kadinlann mutfak giivenligi uygulamalarina yonelik tutum ve davranislar (%)

Her zaman Cok stk Bazen Seyrek Hichir zaman

1) Besinlere dokunmadan 6nce ellerimi sicak, sabunlu suyla yikarm

2) Birkag giinde bir bulasik bezleri ve mutfakta kullandigim giysi, havlu, nlik vb. degistiririm

3) Finn igindeki sigramis yemek artiklarini hemen temizlerim.

4) Her kullanimdan sonra kesme tahtasini klorlu-agarticili bir ¢ozeltiyle temizlerim.
5) Buzdolabini her hafta, tarihi gegmis veya gok beklemis eski yiyecekleri atarak temizlerim.

6) Dondurulmus besinlerin tizerine tarih yazarak muhafaza ederim.

8) Dondurucu ve dolaplardaki besinleri, eskiler 6nde olacak sekilde degistiririm.

9) Konserve besinleri agmadan 6nce kutunun tizerinde bombelenme akinti olup olmadigini kontrol ederim

)

)

)

)

)

)

7) Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda ¢ozdurdrim.
)

)

10) Et, tavuk ve su Griinlerinde terbiye islemini buzdolabinda yaparim.
11) Besinleri her tarafi pisecek sekilde 1zgara yaparim.

12

14) Yemek kanigtirma kasigi ile yemeklerin tadina bakarim.

1

Izgara besini masaya getirirken, temiz catal bigak kullaninm

)
)
)
6) Et ve tavugu gerekli i¢ sicaklik derecelerine kadar pisiririm.
17) Pistikten sonra artan yemekleri 2 saat i¢inde buzdolabina koyarim.

18) Kdofteleri i kismindaki pembe renk kayboluncaya kadar pisiririm.

19) Artan yemekleri tekrar 1sitirken icinden buhar ¢ikana kadar ateste tutarim.
20) Izgarayi her kullamimdan sonra temizlerim.

21) Gabuk bozulabilecek yemekleri 2 saat iginde sofradan kaldinrim.

)

22) Et, tavuk ve baligi sularinin akmayacag kaplarin iginde muhafaza ederim.

55,3 21,3 20,7 2,3 0,4
48,7 30,3 17,0 3,7 0,3
60,7 18,0 14,3 4,7 2,3
39,7 19,0 23,7 12,3 5,3
60,6 20,7 13,7 5,0 -

18,7 3,7 13,3 15,0 49,3
35,7 13,3 17,0 13,0 21,0
54,3 15,0 15,7 7,0 8,0
67,7 11,0 10,3 5,3 5,7
33,3 16,3 13,2 13,2 24,0
65,5 20,2 10,0 2,3 2,0
80,7 11,7 5,0 2,0 0,6
31,7 11,3 21,0 4,7 31,3
80,0 11,7 4,7 2,0 1,6
56,3 25,0 14,0 4,0 0,7
82,7 12,7 4,6 - -

43,0 24,7 16,0 10,3 6,0
79,3 12,3 5,3 1,4 1,7
61,7 16,3 14,3 4,7 3,0
86,3 10,0 2,0 1,7 =

n=300
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Calismanin mutfak glivenligi béliminde alinmasi gere-
ken en yiksek puan 110'dur. Alinan puan ne kadar yik-
sek olursa mutfak glivenligi acisindan risk o kadar duisuk
olmaktadir. Calisma sonucuna gore evli bireyler ortalama
86,1+9,2 bekarlarise 85,8+10,9 puan almaktadir. Bireylerin
medeni durumlarina gore aldiklari puanlar arasinda ista-
tistiksel acidan fark gérilmemektedir (p<0,05) (Tablo 2).

Kadinlarin mutfak giivenligi puanlari ile bireylerin 6grenim
durumu karsilastirldiginda iseen diisiik puani (84,2+9,4)
Universite mezunlarinin, en ylksek puaniise (88,2+7,9) ilko-
kul mezunlarinin aldiklari belirlenmistir (p<0,01) (Tablo 2).

Tablo 2. Mutfak giivenligi uygulamalarina yonelik ortalama puanlar

n X £8S f p!
Medeni durum
Evli 255 86,1+9,2

71 0,65

Bekar 45 85,8+10,9
f)ﬂrenim Durumu p? farklihk
IIkokul 136 88,2+7,9
Ortaokul 28 84,3+10,4
Lise 56 84,4+10,8 4,30,005 *1-3,1-4
Universite 80 84,2+94
Toplam 300 86,1+9,4

p': Man Whitney U test kullanilmistir. p2 One Way Anova test kullanilmistir. Farkliigin
belirlenmesinde Tukey testi kullanilimigtir. *p<0,01

Tablo 3'te kadinlarin calismanin mutfak zekast ile ilgili b61im-
deki ifadelere verdikleri yanitlar yer almaktadir. Katiimailarin
yarisindan fazlasi ‘kirmizi et ya da tavuk etinden yaglari ke-
serek alinm’ (%57,0), ‘sebze meyvelerin yenilebilir kabuklari-
ni soymadan yalnizca yikarim’ (%65,0), ‘tavuk etini yemeden
once derisini ayirinm’ (%61,0), ‘sebze yemeklerini tencerenin
agzini kapatarak ve ¢ok az su ekleyerek pisiririm’ (%72,3) sek-
lindeki ifadelere her zaman yanitini vermistir.

Bireylerin buyuk bir kisminin hicbir zaman yanitini ver-
dikleri ifadeler ise ‘makarna, pirin¢ diger tahil ve sebze
yemeklerinin sularina tuz eklemeden pisiririm’, ‘besinleri
seker yerine meyve, meyve sulari ve meyve pireleriile tat-
landirinm’, "yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya
yesillik ekleyerek lezzetlendiririm’, ‘tuz katmadan 6nce ye-
megin tadina bakarim’seklindedir (sirasi ile; %44,0, %53,3,
%43,0, 31,7) (Tablo 3).

Kadinlarin %40,3'G 6glinlerde farkli renk ve lezzette be-
sinlerin yer almasina her zaman dikkat etmesine ragmen;
sut Urinleri ve sebze ilavesi ile kalsiyum miktarinin zen-
ginlestirilmesi gibi uygulamalara sicak bakmamaktadir.
Corba ve diger yemeklerde kalsiyum orani arttirmak igin
stt gibi malzemeler kullaninm (%35,0), salata-corba ve
diger yemeklere kurubaklagil eklerim (%16,7), yemekleri
kalsiyumdan zenginlestirmek icin tzerine peynir rendele-
rim (%32,3) gibi besinleri zenginlestirme ifadelerine hicbir
zaman yanitini vermislerdir (Tablo 3).

Tablo 3. Kadinlarin mutfak zekési uygulamalarina yénelik tutum ve davraniglan (%)

Her zaman Cok stk Bazen  Seyrek Higbir zaman

1) Kirmizi et ya da tavuk etinden yaglan keserek alinm. 57,0 16,3 17,3 6,4 3,0
2) Sebze meyvelerin yenilebilir kabuklarini soymadan yalnizca yikarim. 65,0 12,0 17,0 4,0 2,0
3) Tavuk etini yemeden 6nce derisini ayirinm 61,0 11,3 14,3 7,4 6,0
4) Sebzeleri diri kalacak sekilde az pisiririm. 41,0 7,3 27,0 10,3 14,4
5) Makarna, piring diger tahil ve sebze yemeklerinin sularina tuz eklemeden pisiririm. 19,3 13,3 15,7 7,7 440
6) Ogiinlerde farkli renk ve lezzette besinlerin yer almasina dikkat ederim. 40,3 26,7 16,3 10,7 6,0
7) Salata, gorba ve diger yemeklere kuru baklagil eklerim. 23,7 6,3 34,7 18,7 16,6
8) Salata, corba ve sebze yemeklerini kalsiyumdan zenginlestirmek icin Gizerine peynir rendelerim. 15,0 11,7 27,7 13,3 32,3
9) Sebze yemeklerini tencerenin agzini kapatarak ve ¢ok az su ekleyerek pisiririm. 72,3 14,3 8,7 43 0,4
10) Besinleri seker yerine meyve, meyve sulari ve meyve piireleri ile tatlandirinm. 13,0 43 13,0 16,4 53,3
11) Az yagl yogurt, et, yagsiz et gibi malzemeleri kullanirm. 38,0 9,3 16,3 18,4 18,0
12) Gorba ve diger yemeklerde kalsiyum oranini arttirmak igin siit gibi malzemeler kullaninm. 14,7 10,7 19,6 20,0 35,0
13) Pistikten sonra etin yagini ayirrm. 35,0 14,7 21,0 10,3 19,0
14) Yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya yesillik ekleyerek lezzetlendiririm 19,7 8,3 14,3 14,7 43,0
16) Daha az yag gerektirecek pisirme yollarini denerim (1zgara, buhar, mikrodalgada pisirme gibi.) 40,0 15,3 28,7 10,3 57
17) Tuz katmadan 6nce yemegin tadina bakarim. 37,0 10,6 12,7 8,0 31,7
18) Corba, yahni gibi yemekleri hazirlarken yemeklerin haslama sularini degerlendiririm. 43,0 24,0 17,3 9,7 6,0

n=300
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Calismanin mutfak zekasi bolimiinde evli bireyler ortala-
ma 41,8+12,4 puan alirken bekar bireyler 45,0+13,4 puan
almistir (p>0,05). Bireylerin medeni durumu ile aldiklar
puan arasinda istatistiksel acidan fark goriilmemektedir
(Tablo 4).

Bireylerin mutfak zekasi ile 6grenim durumu karsilastiril-
diginda en dusuk puani (39,6+14,4) ortaokul mezunlari-
nin, en yiksek puani (43,0+13,2) ise ilkokul mezunlarinin
aldiklari goéralmektedir (p>0,05) (Tablo 4).

Kadinlarin mutfak gulvenligi puanlari arttikca mutfak
zekasi puanlari artmakta (r=0,487; p<0,01) egitim duzeyi
ise azalmaktadir (r=-0,187; p<0,01). Mutfak guvenligi pu-
aninin yas ile pozitif yonli korelasyon gosterdigi belirlen-
mistir (r=0,271; p<0,01) (Tablo 5).

Tablo 4. Mutfak zekési uygulamalarina yonelik ortalama puanlar

Medeni durum

Evii 259 41,8+12,4

0,4 0,504
Bekar 45 45,0+13,4
Ogrenim durumu p?
[lkokul 136 43,0+13,2
Ortaokul 28 39,6+14,4

0,1 0,515
Lise 56 42,9+10,2
Universite 80 41,1+13,5
Toplam 300 42,2+12,6

p': Man Whitney U test kullanilmistir. p: One Way Anova test kullanilmistir.

Tablo 5. Aragtirmaya katilan kadinlarin yas, egitim diizeyi, mutfak giivenligi

puani ve mutfak zekasi puani arasindaki iligkiye ait korelasyon

Ogrenim Mutfak Mutfak
Degiskenler Yas durumu giivenligi puani  zekasi puani
Yas
Ogrenim durumu  1-0,405** 1
Mutfak guvenligi o -
puan 0,271 0,187 1
Mutfak zekas! : *
puan: 0,051 0,038 0,487 1
**n<0,01
Tartisma

Mutfak glvenligi ve hijyenik besine ulasim 2000’li yillarin
basindan beri Gzerinde siklikla durulan ve geleceginden
endise edilen konulardan biridir (9). Ulkemizde ailenin
beslenmesinin buytk 6l¢lide kadinin sorumlulugunda ol-
dugu dusunildiginde, kadinin mutfak glivenlidi ile ilgili
uygulamalari buytk bir Snem tasimaktadir (5).

Mutfak glivenligi ve mutfak zekasi ile bireylerin 6grenim
durumu karsilastirildiginda en distik puani tniversite me-
zunlari (84,2+9,4) ve ortaokul mezunlari (39,6+14,4) alir-
ken; en yiksek puani ilkokul mezunlari almistir (sirasiyla
88,2+7,9 ve 43,0+13,2).

Calismadaki Giniversite mezunu kadinlarin %89,0'unun is
hayatinda olmasi; bu nedenle mutfakta daha az zaman
gecirmesi besin givenligine verdikleri 6nemi azaltiyor
olabilir. Kisith olan zamanin en verimli sekilde kullanimi
besin glvenligi uygulamalarinin atlanmasina (yemek ka-
ristirma kasigi ile yemegin tadina bakilmasi gibi) neden
oluyor olabilir.

Besin isleyicileri arasindaki kisisel hijyen eksikligi, besin
kaynakli hastaliklarin olusmasinda en ¢ok rapor edilen
durumlardandir. El ve yiizey hijyeni de bu faktérlerden-
dir (11). Clinklbesinin temas halinde olacag ylzeylerin
ve ellerinhijyenik bir sekilde yikanmasi ¢apraz bulasmayi
engellemede 6n kosuldur (12). Bu ¢alismada kadinlarin
%55,3'Ubesinlere dokunmadan once ellerimi sicak, sa-
bunlu suyla yikarim'ifadesine her zaman yanitini vermis-
tir. Karakus ve Kigtkkomdrlerin (13) calismasinda ka-
dinlarin %85,7'si yiyecek hazirlamadan 6nce, %84,7’si ise
yiyecek hazirlama esnasinda ellerini sicak ve sabunlu su
ile yikadiklarini belirtmislerdir. Sudershan ve arkadaslari-
nin (14) anneler Gzerinde yaptidi ¢alismada ise kadinlarin
%90,0''ndan fazlasi besin hazirlama ve sunumdan 6nce
ellerini su ile ylkamasina ragmen, sabun kullanarak el yi-
kayanlarin orani oldukga dusukttr (%25,4).

Calismadaki kadinlarin %48,7'sibirka¢ glinde bir bulasik
bezleri ve mutfakta kullandigim giysi, havlu, onlik vb.
degistiririm’'ifadesine her zaman yanitini vermistir. Talas
ve arkadaslarinin (15) calismasinda ise kadinlarin %45,2'si
daima mutfak 6nllgu, %4,1'i ise daima eldiven kullandik-
larini belirtmislerdir. Ayni calismada kadinlarin %67,1'i
mutfakta ¢alismaya baslamadan dnce saclarini her zaman
ortmektedir. Karakus ve Kiiciikkdmdrler'in (13) calismasin-
daise kadinlarin %77,3'G besin hazirlarken mutfak 6nligu
kullanmakta ve %78,7'si disarida giydigi kiyafetlerle mut-
faga girmekten mimkin oldugunca kaginmaktadir.

Mutfagin hijyenik olmamasi mutfakta Uretilen besinlerin
de hijyenik olmamasi anlamini tagimaktadir. Bu nedenle
besin Uretimi esnasinda her asamada mutfak ekipmanlari
sicak ve deterjanl su ile yikanmaldir (14). Bu ¢alismadaki
kadinlarin %80,3'U et veya tavugu kestikten sonra bicak
ve kesme tahtasini her zaman temizlemektedir; kadin-
larin %39,7'si ise temizleme isleminde klorlu-agarticili
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cozeltileri kullandigini belirtmistir. Coémert ve Ozel'in (16)
calismasinda ise bireylerin %46,4'G ‘yiyecek gruplarina
gore farkl dograma tahtasi, bicak vb. kullanirim’ifadesine
kesinlikle katiliyorum yanitini vermistir. Mahon ve arka-
daslarinin (17) calismasinda et ve sebzeler icin ayri dogra-
ma tahtasi kullananlarin oraninin %58,0 oldugu ve yiyecek
dograma tahtalarinin ayri olmasi gerektigine inananlarin
oraninin %74 oldugu belirlenmistir. Bu calismada da ka-
dinlarin dogru yanit verme oranlari oldukca yuksektir.
Ancak yontemine uygun olarak temizleyip temizlemedik-
leri sorgulanmamistir.

Besinlerin genel depolama ilkelerine gére dondurulacak
besinler Gzerine besinin cinsi ve dondurma tarihi yazila-
rak etiketlenmelidir (18). Etiketleme ile “ilk giren, ilk ¢cikar”
prensibinin uygulanmasi ilk dnce dondurulan besinin en
once kullanilmasini saglayarak trinlerinin raf dmrindn
gecmeden tiiketilmesini saglamaktadir (19). Bu calismada
kadinlarin %49,3'idondurulmus besinleri muhafaza eder-
ken Gizerine tarih yazmamaktadir. Talas'in (15) yaptigi calis-
mada da kadinlarin cogunlugunun (%74,4) dondurulmus
besinlerin lizerine tarih yazmadiklari saptanmistir. Yapilan
bu uygulama bazi besinlerin olmasi gerekenden daha
uzun slire muhafaza edilmesine yol acabilir.

Dondurulmus besin kullaniliyor ise bu besinlerin uygun
yontemlerle ¢ozdurllmesi besin hazirlamada énemli bir
konudur (18). Bu calismada kadinlarin %35,7'sidonmusg
besinleri her zaman buzdolabinda ¢ézdlrmekte, %21,0'i
isebu ¢dzme islemini hicbir zaman buzdolabinda yap-
mamaktadir. Talas'in (15) yaptigi calismada kadinlarin
%40,4'U0 donmus eti buzdolabinda ¢ézdirmektedir ve
bunuizleyen en yliksek oran %39,6 ile mutfak tezgahi ize-
rinde ¢ozdiirmedir. Kocak (20)'1n yaptigi calismada kadin-
larin %29,0’'unun donmus etleri dolapta alt rafa indirerek,
%44,7'sinin de disarida bekleterek ¢ézdirdukleri saptan-
mistir. Besinin uygun sekilde ¢6zdirilmemesi hastaliga
sebep olan bakterilerin Gremesine yol acabilmektedir (21).

Galismadaki kadinlarin cogunlugu (%81,3) pistikten sonra
artan yemekleri 2 saat icinde buzdolabina koymaktadir.
Galigin (22) yaptigi benzer calismada ise ilge ve kdylerdeki
kadinlarin sirayla %90,0 ve %96,4'Unlin pismis yemekleri

soguduktan sonra buzdolabina koyduklari belirlenmistir.
Comert ve Ozel'in calismasinda da (16) bireylerin 40,8'ipis-
mis yiyecekleri 2 saatten fazla oda sicakliginda birakmadi-
giniifade etmistir. Bu dogru bir uygulama olup, daha uzun
stire bekletmelerde Clostridium perfringenskaynakl besin
zehirlenmeleri gorilebilmektedir (17).

Yemeklerin tat kontrolleri yemeklerin karistinldigi kasik ile
degil, ayn bir kasik ile bir tabaga koyarak yapilmalidir (19).
Bu calismada kadinlarin %31,7’'si yemek karistirma kasigi
ile yemeklerin tadina bakmaktadir. Bas ve Saglam’in (23),
otel personelleri lizerinde yaptiklari bir calismadaperso-
nelin %75,0'i tat kontroliiniin tabaga konup kasik ile ya-
pilmasinin, %17,9'u tencere icinden kasiga alinarak yapil-
masinin uygun olacagini belirtmistir. Bu uygulama ¢apraz
kontaminasyonu engellemek ve yemegi pisiren kisideki
mikroorganizmalarin (Staphlylococcus aureus gibi) besine
gecisini engellemek icin olduk¢a dnemlidir (19).

Sonug ve oneriler

Calismada hem medeni durum hem 6grenim durumu
degiskenlerine gore alinan puanlarda yetersizlik s6z ko-
nusudur. Mutfak giivenligi ve mutfak zekasi bolimiinde
ilkokul mezunu kadinlar en ytiksek puanlar alirken, Uni-
versite ve ortaokul mezunlari en disik puanlar almistir.
Galismadaki tniversite mezunu kadinlarin bircogunun is
hayatinda oldugu dusunuldigunde; bu kadinlara mut-
fakta zaman yonetimi ve kontroliini arttiran egitimler
verilebilir.

Kadinlarin mutfak gtivenligi ile ilgili uygulamalarinin ye-
tersiz olmasi; hem kendilerinin hem de yemek sundugu
kisilerin besin kaynakl hastaliklara yakalanma riskini artir-
maktadir. Mutfak zekasi ile ilgili uygulamalarinin yetersiz
olmasi ise beslenme kalitesini diistrerek yetersiz beslen-
meye yol acabilmektedir. Buna goére calismadaki kadinla-
rin mutfak guvenligi ve mutfak zekasi uygulamalarinda
aldiklari puanlarin yetersizligi g6z 6niine alinarak bilgilen-
dirilmesi gerekmektedir. Dogru pisirme uygulamalarinin
gerekliligi dikkate alindiginda, bu hedef kitleye yonelik
egitim faaliyetlerinin yerinde olacagi aciktir. Kadinlar tize-
rinde yuritulen egitimlerde besin glivenligimi ve beslen-
me kalitesini arttiran konulara agirlik verilmelidir.
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