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Oz

Koronaviriis hastaligina yakalanmada birgok faktor etkili olmaktadir. Bunlarin baginda maske takilmamasi,
sosyal mesafe kurallarina uyulmamasi, hijyen kurallarma dikkat edilmemesi gelmektedir. Yapilan bu
calismada ise besinleri hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarina bagh olarak bireylerin koronaviriis
hastaligina yakalanma durumlarimi ortaya koymak amaclanmigtir. Calismanin 6rneklem kiimesini besinlere
yonelik uygulamalarda aktif rol alan 625 birey olusturmaktadir. Calismaya katilan bireylerin %30
(n=189)'unun PCR (Polymerase Chain Reaction) tarama testi veya BT (Bilgisayarli Tomografi) yontemi test
sonucunun pozitif oldugu ortaya konulmustur. Calismaya katilan bireylerin arastirma verileri ¢evrimigi
anket yontemiyle toplanmustir. Veriler SPSS 23.0 paket veri programinda degerlendirilip, istatistiksel
analizde ANOVA Testi ve Ki-kare (y?) onemlilik testi kullanilmistir ve 0.05ten kiigiik p degeri istatistiksel
olarak anlaml1 kabul edilmistir. Calismaya katilan bireylerin, besinlere yonelik uygulamalara vermis oldugu
dogru cevaplar “1 Puan”, yanlig cevaplar ise “0 Puan” olarak 6l¢eklendirilmistir. Analiz sonuglarina gore
en diisiik puan olan birey 3 puan, en yiiksek puan alan birey ise 14 puan almigtir. Bireylerin dogru yapma
ortalamalari ise 8,88 dir. Calisma sonuglarina gore bireylerin koronaviriis hastaligina yakalanma oraninin
azalmasi ile besinlere yonelik dogru yontemleri uygulamalari arasinda anlamli bir fark bulunmustur
(p<0,05). Ayrica koronaviriis hastaligina yakalanma orani ile cinsiyet ve aylik gelir diizeyleri arasinda da
anlamli bir fark bulunmustur (p<0,05). Basta koronaviriis olmak tizere bulasici hastaliklardan korunmak igin
dikkat edilmesi gereken hususlar arasmnda besinlere yonelik satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama
asamalarinda dogru yontemlerin uygulanmasi da gosterilebilir.
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Abstract

Many factors are effective in catching coronavirus disease. These include not wearing masks, not following
social distance rules, and not paying attention to hygiene rules. This study, it was aimed to reveal the
situation of individuals catching coronavirus disease depending on food preparation, cooking, and storage
practices. The sample set of the study consists of 625 individuals who take an active role in food applications.
It was revealed that 30% (n=189) of the individuals participating in the study had positive PCR (Polymerase
Chain Reaction) screening test or CT (Computerized Tomography) method test results. Research data of the
individuals participating in the study were collected by online survey method. The data were evaluated in
the SPSS 23.0 package data program, ANOVA Test, and Chi-square (¥2) significance test were used to
statistical analysis, and a p-value less than 0.05 was considered statistically significant. The correct answers
given by the individuals participating in the study to the applications related to foods were scaled as "1
Point" and the wrong answers as "0 Points". According to the results of the analysis, the individual with the
lowest score received 3 points, and the individual with the highest score received 14 points. The average
correctness of individuals is 8.88. According to the results of the study, a significant difference was found
between the decrease in the rate of catching coronavirus disease and the application of the right methods
for food (p<0.05). In addition, a significant difference was found between the rate of contracting coronavirus
disease and gender and monthly income levels (p<0.05). Among the issues to be considered to protect from
infectious diseases, especially coronavirus, the application of the right methods during the purchasing,
preparation, cooking, and storage stages of foods can be shown.
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GIRIS

21. yiizyillda Cin’in Hubei eyaleti Wuhan sehrinde 31 Aralik 2019 yilinda ortaya c¢ikan
koronaviriis tiim diinyay1 etkisi altina alarak pandemi ilan edilmesine neden olmustur (WHO,
2021). Chan vd., (2020) koronaviriisiin solunum, damlacik ve viriisiin bulundugu yiizeylere
temas edilmesi sonucu viriisiin viicuda alindigin belirtmistir. Viriisii igerebilen ve her giin en
¢ok temasta bulunulan yiizeyler arasinda besinlerin bulundugu sdylenebilir.

Bir tarmm tilkesi olan Tiirkiye’de saglikli beslenme orami diger {ilkelerle karsilastirildiginda
normal diizeylerde olmasma ragmen beslenmeye bagl saglk sorunlar goriilmektedir (Baysal,
1999). Bu sorunlarin baslica sebepleri arasinda diisiik gelir diizeyi ve hayvansal gida tiiketiminin
yetersiz oldugunu gosteren ¢alismalar (Giineyli ve Yiicecan, 1987:18-25) olsa da Tezcan (1985)'1n
yaptig1 calismada ise kotii beslenmenin sebebinin besin yetersizli§i ve gelir yetersizliginin
yaninda, besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama yontemlerindeki aligkanliklara bagh
olabilecegini diistindiirmektedir.

Baysal (1990) bireylerin besinleri satin alma, temizleme, pisirmeye hazirlik, pisirme ve saklama
konularinda faydadan gok genellikle damak zevkini 6n planda tuttugunu belirtmistir. Ornegin;
bazi1 bireyler damak zevkine uygun olmadig1 gerekgesi ile pisirme suyunu dokmektedir. Bunun
sonucunda suda ¢dziinen ve viicut i¢in faydali olan vitaminlerin ve minerallerin pisen yemekten
uzaklastirilmasina sebep olmaktadir (Ates vd., 1986). Yine benzer sebepten dolayz siitiin olmast
gerekenden fazla kaynatilmasi, yogurt mayalandiktan sonra suyunun siiziilmesi veya yogurdun
151k alan bir yerde bekletilmesi gibi hatali uygulamalar besinlerdeki bazi vitamin degerlerinde
kayiplara yol agmaktadir (Baysal 1988). Bununla birlikte toplumdaki kiiltiirel degisiklik ve farkli
inaniglara baglh olarak da besin ilkeleri agisindan yanlis ve zararh yontemler uygulayan birey
say1s1 da oldukga fazladir. Ornegin bazi bireyler yaz aylarinda siitiin ishal yaptig1 inanciyla siit
titketme konusunda ¢ekimser davranmaktadir. Baz1 toplumlarda ise et iyice pisirildigi zaman
besin degerini yitirecegi diisiincesiyle eti yeterince pisirmeden tiiketmektedir (Yiicecan, 1989).

Teknolojinin gelismesi ve toplumdaki kiiltiirel degisim sonucu ortaya c¢ikan beslenme
aliskanliklar1 arasinda faydali olanlar oldugu gibi zararl olanlar da vardir. Son yillarda beslenme
bilimi hizla gelistigi halde beslenmeye bagli sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Bu sorunlarin tespit
edilmesi ve c¢oziilebilmesi igin beslenme aligkanliklarinin tespit edilmesi gerekmektedir
(Vashfam, 2002).

Besinlerin satin alinmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmast ile ilgili davraniglar 6grenilmis
davraniglardir. Ogrenilmis davraniglarin degistirilmesi her ne kadar zor ve yavas islese de
bireylere fayda saglamasi agisindan bu davranislarin degistirilmesi beslenme ilkelerinde 6nemli
bir yere sahiptir (Ersoy, 1999).

Yeterli diizeyde beslenmenin saglanamamasinda ve hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda gevresel ve
dis faktorlerin yaninda besinlerin satin alinmasi, pisirilmesi ve saklanmasinda yapilan yanlislar
da etkilidir. Yiyecekleri hazirlama ve pisirmedeki amag; besinlerdeki zararli mikroorganizmalar:
yok etmek, besin degerlerini miimkiin oldugunca koruyarak, renk, tat ve koku olarak uygun
bigimde tiiketilebilir forma getirmektir (Malatyalioglu, 1991).

KAVRAMSAL CERCEVE
Besin Gruplarini Satin Alma

Ambalajsiz, ¢ig veya acikta satilan irtinler tercih edilmemelidir. Bu iiriinler hazirlanirken soguk
zincir kurallar1 ihmal edilmis olabileceginden insan saglhigim tehdit eden mikroorganizmalarin
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cogalmas1 goriilebilir. Ayrica iiretim yapilan yerde uygun hazirlama, pisirme veya 1sitma
yontemleri uygulanmadig: i¢in satin alinacak tirtinlerde renk, koku, tat gibi besin tiiketimini
engelleyen fiziksel veya kimyasal degisiklikler goriilebilmektedir (Baysal, 2002).

Siit iir{inleri satin alnirken kapali ambalajli iiriinler tercih edilmelidir. Uriin standardinin isareti
ve numarasi, imal tarihi ve son kullanma tarihi, net veya briit agirligy, iiretici firma ad1 bilgilerinin
ambalaj iizerinde bulunmasina dikkat edilmelidir. Ac¢ik kurubaklagil {iriinler alinmas1 her ne
kadar tavsiye edilmese de tercih edilecegi zaman nemli, kiiflii, rengi bozulmus, igerisinde kum,
tas, kurtcuk olan, ezilmis ve ¢lirtimiis tiriinler tercih edilmemelidir (Baysal, 1990).

Etler alimirken dogal renginin korunmus olmasina dikkat edilmelidir. Yiizeyinde yapigkanlik, kir
ve digki kalmtist bulunmamalidir. Soguk depolarda ¢ok beklemesi sonucu yiizeyinde
kahverengilesme olmamalidir. Par¢a halinde bulunuyorsa kan birikmesi veya sulanma durumu
olmamalidir. Kendine has kokusu olmali, temizlik maddesi, dezenfektan vs. kokusu
bulunmamahdir. Vakumlu pakette satiliyorsa vakum ozelliginin kaybolmus olmamas:
gerekmektedir. Etlerin bulundugu dolaplarin veya reyonlarin sicaklig1 et normal ise +4°C'nin
tizerinde olmamasina, donuk halde ise —18°C’nin altinda olmasina dikkat edilmelidir (Ciltik,
2009). Baliklar alinirken solungaclarinin temiz, kokusuz, kirmizi renkte ve nemli olmasina dikkat
edilmelidir. Taze baliklarmn pullar1 yapisik ve parlak olmaktadir. Biitiin haldeki balik suya
atildiginda batmas1 da baligin tazelik gostergelerindendir. Bayat olan etlerin toksisitesi ¢ok
fazladir. Bu sebeple et alirken taze olmasina dikkat edilmelidir. Ayrica et {iriinleri alisveriste en
son sirada alinmalidir (D6énmez vd., 2012). Sebze ve meyveleri satin alirken piiriizsiiz, diizgiin,
porstimemis, dogal goriintimlii, rengi canli ve parlak olan mevsim iiriinleri tercih edilmelidir.
Ayrica sebzeler taze, ciiriimemis ve standart biiyiikliikte olmalidir. Igerisinde camur, toprak, toz
bulunmamaldir. Zedelenmis, ezilmis ve yipranmus iiriinler alinmamalidir. Tat, koku ve lezzet
olarak organoleptik 6zellikleri tasimalidir. Cimlenme, renk degisimi, kiiflenme ve bocek yenigi
bulunmamaldir (Celebi, 2014). Satin aliacak yagin rengi acik sar1 ve berrak olmalidir. Normal
1sida  igerisinde tortu bulunmamalidir. Yagm elde edildigi bitkiye gore yagmn rengi
degisebilmektedir. Rafine {initesinin isleme metodu ve teknolojisi yagmn Kkalitesini
belirlemektedir. Rafine islemleri esnasinda sabun ve alkali kullanilmamalidir. Kutularinda delik,
catlak ve hasar bulunmamalidir. Ambalajlarin iizerinde yagin cinsi, iiretici firma ads, iiretim ve
son kullanma talimati, gramaji ve TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) damgasi bulunmahdir
(Baysal, 2013).

Besin Gruplarini Pigsirme

Besinlerin 1siya maruz kalmasi sonucunda renk, tat, sekil, koku, aroma, doku degisimi veya
besinsel igeriklerin ortaya ¢ikmas: gibi fiziksel ve kimyasal degisikliklere pisirme denilmektedir
(Bulduk, 2002). Bu degisikliklerin ortaya ¢tkmasi sonucunda iiriin gesitlilikleri saglanmakta olup,
bu durum ayni1 zamanda tiiketicilerin {iriinii tercih etmesinin 6niinii agmaktadir. Son yillarda
tiiketiciler agisindan besinlerin pisirilme yontemleri merak edilmektedir. Ozellikle cocuklarda,
diyet yapan bireylerde, seker hastalarinda, tansiyon hastalarinda ve yashlarda besinlerin tercih
edilmesinde pisirme yontemleri etkili olmaktadir (Sokmen, 2011).

Istyla etkilesime giren gidalarda fiziksel ve kimyasal ve degisimler; yiyeceklerin tat, renk, koku,
doku ve besinsel degerlerinde degisiklikler ortaya ¢ikarmaktadir (Eryilmaz, 2004). Yiyecekler
tizerinde bu farklilasmalarin sebep oldugu degisimler, yiyecek icecek iiretimi yapan isletmelerde
iiriin gesitliligini olusturarak bireylerin yiyecekleri tercih etmelerinde etkili olmaktadir. Besin
gruplarinda dogru pisirme yontemleri kullanildig1 takdirde gidalarin lezzetini ve kalitesini
artirmak miimkiin olmaktadir. Her besin farkli yapisal 6zelliklere sahip olabileceginden bunlara
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0zgii dogru pisirme yontemlerinin uygulanmasi besinlerin tiiketilme oranimi arttirmaktadir
(Dolkeles, 2010).

Mavis (2008)’e gore yiyecekleri pisirmenin amaglari arasinda besine tat ve lezzet katmak, yapisal
degisikligine olumlu bicimde katki saglamak, sindirim organlarim harekete gegirmek, istahi
a¢mak ve patojen (zararli) mikroorganizmalari ortadan kaldirmak olarak agiklanmaktadir.

Besinleri pisirme ve saklamada kullanilan kaplar besin kalitesini ve besinden yararlanma
derecesini etkilemektedir. Besinlerden meydana gelecek zararlardan ve kanser yapic
etkilerinden korunmak icin almacak tedbirler besinlerin pisirme ve saklanmasinda kullanilacak
kap tercihinin 6nemini agiga ¢ikarmaktadir (Giirman, 2006). Mutfakta yemek yapmaya uygun
pek ¢ok boyutta ve farkli malzemelerden yapilmis pisirme kaplar1 bulunmaktadir. Her bir kap
kullanilacag: alana gore elverisli ya da elverigsiz olabilir. Yemek yapilan kaplarda kullanilan
malzemeler incelendiginde demir, gelik, alminyum, bakir, emaye, seramik, Teflon ve cam gibi
cesitlerine rastlamak miimkiindiir (Aktas, 2001).

Pisirme yonteminin belirlenmesinde sadece gidanin besin degerinin korunmasmi saglamak;
goriiniisii, kokusu ve lezzeti ile yemek yeme istegi uyandirmak degil, enerjiyi ve siireyi de en iyi
bicimde degerlendirerek maliyetten de tasarruf etmektir. Ascilik ve pisirmenin degisimi
gecmisten giiniimiize insanlarin kegfettikleri yontemlere dayanmaktadir. Bu yontemler arasinda
sulu pisirme teknikleri ve kuru pisirme teknikleri kullanilmaktadir. Besinlerin pisirilmesinde bu
yontemler tek basma kullarilabildigi gibi birlikte de kullamlabilmektedir. Yiyecegin nasil
pisirilmesi gerektigi, icerigine ve 1s1 kaynagmnin tiiriine gore degisebilmektedir (Hunter ve Tinton,
2011).

Sulu pisirme yontemi, pisirme yontemleri igerisinde dier yontemlere gore en kolay yontem sulu
pisirme yontemidir. Bu yontemde tercih edilecek suyun miktarin: tercih edilen besin ve pigirme
kabinin boyutu belirlemektedir. Bu yontemde yiyeceklerin isitilmasi veya pisirilmesi sos veya su
yardimiyla olmaktadir. Pisirme yonteminin adlandirilmasi ise suyun 1sitildig: sicaklik degerine
gore degisebilmektedir. Saglikli beslenme agisinda degerlendirildiginde kizartma veya kavurma
yontemlerine gore daha ¢ok tercih edilen bir yontemdir (Tiirkan, 2012).

Kuru (susuz) pisirme yontemleri Yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolagimu ile az yagh tavada
ve kizgin tavada pisirilmesi, firinda pisirme, mikrodalga ile pisirme gibi yontemlere
dayanmaktadir. Yemeklerin kuru 1sida pisirilmesinde farkl biiyiikliik ve cesitte yemekler icin
farkli sicakliklarda 1silar ve farkli yontemler gerekli olabilmektedir. Yagda pisirmeler az yagda
sote veya derin yagda kizartma islemlerinde kullanilir. Izgara yontemi ile pisirmede hem alttan
hem {istten veya sadece alttan 1s1 verilmesi islemi bulunmaktadir. Firinda pisirme yontemleri et
ve hamurlu yemekler icin degisiklik gosterebilmektedir. Et yemeklerinin firinda pisirilebilmesi
icin genellikle marinasyon islemi gerekliyken, hamur iglerinin firinda pisirilebilmesi igin
yiyecegin etrafinda giiclii bir hava dolagimi olmasi gerekmektedir (Gisslen, 2011).

Gelisen teknoloji ve f{iretilen yeni aletlerle birlikte geleneksel pisirme yontemlerine yeni
yontemler de eklenmistir. Bunlar arasinda bain-marie, mikrodalga yontem, kizilotesi islemler,
vakumlayarak pisirme gibi yontemler bulunmaktadir (William, 2011).

Besin Gruplarim1 Saklama

Besinlerdeki istenmeyen enzimatik tepkimeler ve cevresel etkiler besinlerde bozulmalara sebep
olabilmektedir. Besinleri bozulmadan saklayabilmek ve mevsiminde yetismeyenleri daha ucuza
temin edebilmek igin farkl saklama yontemleri gelistirilmistir. Bu yontemlerin amaci besinlerde
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olusabilecek lezzet, goriiniis, renk ve besin degerindeki azalmalarin oniine gecebilmektir
(MEGEP, 2012).

Hayvansal kaynakli besinler basta olmak {izere hemen her besin yapisinda dogal olarak
mikroorganizma bulunabilmektedir. Besinler, tehlikeli 1s1 aralig1 iistiindeki sicakliklara maruz
birakilarak patojen mikroorganizmalarin {iremesi ve ¢cogalmasmin oniine gecilebilir. Ayrica 1s1
kontroliiniin saglanmasiyla enzimatik faaliyetler de durdurulabilir. Is1 derecesinin ¢ok
ylikseltilmesi baz1 patojen mikroorganizmalar1 yok edebilecegi gibi, enzimlerin yapisinda
bozulmaya da yol agabilir (Kutlu, 2004).

Mikroorganizmalarin 1stya dayanikliliklarim gesitli faktorler etkileyebilmektedir. Ornegin pH
derecesi azaldikca, yani bulunduklar1 ortamimn asitligi arttikca bazi mikroorganizmalarimn 1s1ya
kars1 gosterdikleri diren¢ de azalmaktadir. Bu ylizden pH derecesine bagh olarak belirli bir
siireyle uygulanan sicaklik ile besinler daha dayanikli hale getirilebilmektedir. Basing, sicaklik,
pH gibi mikroorganizmalarin iiremesinde dogrudan etkili olan faktorlerde degisiklikler
yapilmasini esas alan yontemlerle besinlerin Omiirleri ve dayaruklilik siiresi artirihir. Bu
yontemler yapilirken 1s1l islem uygulama, dondurma, kurutma, fermente etme, tiitsiileme,
baharat veya kimyasal madde kullanma ve vakumlama islemleri kullanilir (Bulduk, 2004).

Besinlerin satin alinmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasinda en uygun yontemler
bilinmedigi ve uygulanmadig: takdirde besinlerde olusan kayiplarin 6niine gegmek miimkiin
degildir. Bunun sonucunda besin degeri diisiik gidalar viicuda almacak ve besin dgelerinin
yetersizligi sonucu viicudumuzda bazi hastaliklar goriilecektir (Malatyalioglu, 1991). Ancak
Altay (1992)'a gore besinlerin satin alinmasindan tiiketilmesine kadar gecen asamalar beslenme
ilkelerine uygun sekilde gerceklestirildigi takdirde beslenmeye bagl hastaliklarin goriilme
sikiginin azalacag diisiiniilmektedir (Altay, 1992). Koronaviriis pandemisi doneminde besinleri
satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama asamalarinda dogru yontemler uygulanmadigi
takdirde, viriisiin besinler yoluyla viicuda girdigi ve bireylerin koronaviriis hastaligina
yakalandig1 diisiiniilmektedir. Bireylerin besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama
uygulamalarinda yanlis yontemleri uygulamasiyla koronaviriis hastaligina yakalanmasi
arasindaki iligkiyi ortaya koymak amaciyla bu calisma yapilmusgtir.

ARASTIRMANIN YONTEMi

Bu calismanin evrenini Sivas ilinde yasayan bireyler olustururken, orneklem kiimesini ise
besinlerin satin alinmasindan tiiketilmesine kadar aktif rol alan 625 birey olusturmaktadir.
Konuyla ilgili daha 6nce yapilmis ¢alismalardaki sorular, uzman gortisii alinarak katihmeilarin
daha iyi anlayabilecegi hale doniistiiriilerek anket formlar1 olusturulmustur. Veriler Ocak 2021-
Mart 2021 tarihleri arasinda toplanmus olup, sosyal mesafe kurallar1 ve sokaga c¢ikma
kisitlamalarinin gerektirdigi sebeplerden dolay1 online (¢evrimigi) anket yontemi uygulanmagtir.
Anket formunun ilk boliimde katilimcilara ait demografik bilgilerden “yas, cinsiyet, ailedeki
birey sayisi, egitim durumu, gelir diizeyi, meslek ve koronaviriis hastaligina yakalanip
yakalanmadig1” sorulmustur. Tkinci boliim ise besinlerin hazirlama, pisirme ve saklamaya
yonelik uygulamalar: ortaya koymak igin farkli sorulari icermektedir. Arastirmanin gegerliligini
Ol¢gmek icin faktdr analizi yapilmstir. Olceklerin guvenilirligi i¢in arastirma sorularma ve
hipotezlerine uygun olarak Goodman-Kruskal'in Lambda Katsayisina yer verilmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde SPSS 23.0 lisansh paket programi kullamilmigtir. Bulgularmn sonuglari
tablolarda say1 (n) ve yiizde (%) olarak belirtilmistir. Istatistiksel analizlerde ANOVA Testi ve Ki-
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kare (x?) onemlilik testi kullanilmistir ve 0.05’ten kiigtik p degeri istatistiksel olarak anlaml1 kabul
edilmistir.

Makalede yer alan yazarlar makale siirecinde esit katkilarda bulunmustur. Yazarlarin bildirmesi
gereken herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilacak verilerin toplanmasi
icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Sivas Cumhuriyet Universitesi Etik Kurulu 21.01.2021
tarihi ve 2021/44 karar/say1 numarasi ile alinmustir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Bireylerin koronaviriis pandemisi déneminde besinleri hazirlama, pisirme ve saklamaya yonelik
uygulamalarinda ortaya gikan degisikliklerin koronaviriis hastaligi ile iliskisinin incelendigi bu
calismaya 625 birey katilmistir. Calismaya katilanlarin %41°i erkek ve %59’u kadindir. Calismaya
katilanlarin %1,4 (n=9)"1i ilkokul mezunu, %5,9 (n=37)"u ortaokul mezunu, %15,4 (n=96)"1i lise
mezunu ve %77,3 (n=483)’1i iiniversite mezunudur. Calismaya katilan bireylerin ailelerindeki
birey sayilar1 incelendiginde, %19,8 (n=124)’inin ailesindeki birey sayis1 2 kisi ve daha az, %67,8
(n=424)’inin ailesindeki birey sayis1 3-5 kisi, %12,3 (n=77)'{iniin ailesindeki birey say1s1 6 kisi ve
daha fazla oldugu belirlenmistir. Calismaya katilan bireylerin %2,4 (n=15)"ti 20 yas altinda, %49,8
(n=311)"i ise 20-29 yas arahigindadir. %27,8 (n=174)'i 30-39 yas araligina sahipken, %12,8 (n=80)"i
40-49 yas araligindadir. 45 kisi ise (%7,2) 50 yas ve {izerindedir. Calismaya katilan bireylerin
9%42,6 (n=267)'s1m1 doktor, diyetisyen, ebe, eczaci, fizyoterapist, hemsire ve psikolog gibi saglik
calisanlar1 olustururken, %57,4 (n=358)'tinti ise akademisyen, avukat, memur, miihendis ve
ogretmen gibi diger meslek gruplar: olusturmaktadir.

Calismaya katilan bireylerin %61,3 (n=383)ii aylik 5000 TL ve {izeri gelire sahipken, %38,7
(n=242)’si ise 5000 TL alt1 gelire sahiptir. Calismaya katilan bireylere pandemi siirecinin
baglamasindan itibaren gilintimiize kadar PCR (Polymerase Chain Reaction) tarama testi veya BT
(Bilgisayarl1 Tomografi) yontemi ile koronaviriis tanisi alip almadiklar: sorulmustur. Bireylerin
%30,2 (n=189)’si bu iki yontemden biriyle koronaviriis tanusin aldigin belirtirken, %69,8 (n=436)’i
ise daha Once koronaviriis hastalifina yakalanmadigim belirterek soruya “hayir” cevabim
vermisgtir.

Yapilan bu c¢alismanin anket formunda besinleri satin alma, hazirlama, pisirme, hazirlama ve
saklama asamalarinda bireylere segenekler arasindan, mikrobiyal risk etkenlerinin ortadan
kaldirilmas: ve besin kalitesinin korunmasi agisindan, dogru ve yanhs yontemlerden hangisini
tercih ettikleri sorulmustur. Elde edilen ¢alisma verilerinin sonuglariyla bireylerin koronaviriis
hastaligina yakalanmas: arasindaki iligki incelenmistir.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplarindan sebzeleri pisirmeye hazirlik
asamasinda bireylere sirastyla “Once yikama sonra ayiklama”, “Once ayiklama sonra yikama”,
“Once dograma sonra yikama” uygulamalarindan hangi islemi uyguladiklari sorulmustur.
Arastirmaya katilan 625 bireyin %61,8 (n=386)’i besinlerin pisirilmeden 6nce saglikl bir sekilde
arindirilmasi i¢in dogru olan “6nce ayiklayip sonra yikama” uygulamasini yaparken, %38,2
(n=239)’sinin bu uygulamay1 yanhs yaptig1 ortaya konulmustur.

Baysal (2002) sebzelerin pigirilmeye hazirlanmasi asamasinda ayiklayip dogradiktan sonra
yikanmasiyla suda eriyen vitaminler olan B grubu ve C vitaminlerinde kayiplarmn olabilecegini
belirtmistir. Bu yiizden yapilmas: gereken en dogru uygulamanin yikadiktan sonra dograma
isleminin oldugunu vurgulamistir. Ayrica Ayaz Topgu vd., (2003) sebzelerde meydana gelen en
biiyiik besinsel kaybin sebepleri arasinda kesme ve dograma isleminden sonra yikama igleminin
yapilmasi oldugunu belirtmislerdir.
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Tablo 1. Olgeklendirilen Sorulara Verilen Cevaplarin Yiizdesi

SORU IFADELERI VERILEN CEVAVP
Yanlis Dogru
Sebzeleri pisirmeye hazirlarken izlenen siraya iligkin| n 239 386
uygulama % %38,2 9%61,8
o . ) n 295 330
Sebze pisirmeye baslarken tercih edilen uygulama % %472 5%2.8
Do . n 407 218
Sebzeleri pisirirken kullanilan yontem % %651 %349
. . n 445 180
Sebzeleri haslarken uygulanan yontem
% %71,2 7028,8
Sebze ve meyveleri kisin kullanmak iizere kurutmal n 542 83
yontemi % %86,7 %13,3
Patatesi haslama yontemi 2 244 398
% 939,0 961,0
C o . n 381 244
Eti ¢ozdiirmede izlenen yol % %610 %39,0
. o . n 89 536
Eti saklamada tercih edilen yontem % %142 %85.8
Izgara yaparken etle ates arasinda birakilan mesafenin n 533 92
uygunlugu % %85,5 %14,7
Et ve balik iiriinlerini yagda kizartma yOnteminin n 242 383
uygunlugu % %38,7 %61,3
Pilav ve helva yaparken kullamilan yo6ntemin n 552 73
uygunlugu % %88,3 %11,7
Makarnay1 pigirme yonteminin uygunlugu i 52 1%
% 9%69,1 930,9
Yumurtay1 kaynattiktan sonra bekletme yonteminin n 177 448
uygunlugu % %28,3 %71,7
Siitti saklama yontemi 2 85 240
% %13,6 9086,4
Siitii pisirme yontemi 1 252 373
% 940,3 959,7
Siitii pisirdikten sonra yapilan yontemin uygunlugu L 426 199
% 9068,2 %31,8
< g y 1 n 133 492
Yogurt alirken tercih edilen yogurt cesidi % %213 %787
Peyniri saklama yonteminin uygunlugu L 69 256
% 9%11,0 989,0

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplarindan sebzeleri pisirmede “Cigden pisirme”,
“Hagladiktan sonra pigirme”, “Kavurarak pisirme” ve “Kizartarak pisirme” yontemlerinden
hangi uygulamay tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %52,8 (n=330)’i
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dogru olan yontemi tercih ederken, %47,2 (n=295)'sinin farkli pisirme uygulamalarmi tercih
ettikleri ortaya konulmustur.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplarindan sebzelerin haslanmasi ve
pisirilmesinde kullanilan “Az suda haglayip, kendi suyunda pisirme”, “Bol suda haslayip,
suyunu dokme”, “Buharda pisirme”, “Hig¢ haglamadan kendi suyunda pisirme” yontemlerinden
hangi uygulamay: tercih ettigi sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %34,9 (n=218)'u
dogru olan yontemi tercih ederken, %65,1 (n=407)'inin daha fazla besin 6gesi kaybimna sebep
olacak yontemleri tercih ettigi ortaya konulmustur.

Yapilan bu ¢alismaya katilan bireylere besin gruplarindan sebzelerin haslanmasinda kullanilan
“Soguk su ilave edip haslama”, “Kaynar suya ilave edip haslama”, “Kaynar suya tuz ilave edip
sebzeyi ekleyerek haglama” yontemlerinden hangi uygulamay: tercih ettigi sorulmustur.
Aragtirmaya katilan bireylerin %28,8 (n=180)'i dogru olan uygulamay1 yaparken, %71,2
(n=445)’sinin yanlis olan uygulamalar tercih ettigi ortaya konulmustur.

Baysal (2002) sebzeler pisirilirken miimkiin oldugunca az suyun kullanilmasi gerektigini ve
kaynayan suya sebzelerin atilmasi gerektigini belirtmistir. Blauw vd., (1976)'nin yapmis
olduklar: calismada sebzeleri pisirmede kullanilan yontemlerde en az besin 6gesi kayiplarmin;
tencere igerisinde, basing altinda, kisa siirede ve az suda pisirme uygulamasi ile sicak suya sebze
ekleyerek uygulanan pisirme yontemi oldugu belirtilmistir. En fazla besin 6gesi kaybi ise bol
suda haslanarak uygulanan pisirme yontemidir. Vashfam (2002) sebzelerin pisirme esnasinda sik
stk agzinin agilmasi, pisirme esnasinda ¢ok fazla karistirilmasi, pisirme esnasinda ¢ok fazla suyun
kullanilmas: gibi etkenlerin sebzelerdeki besin Ogesinde biiyiik oranda kayiplara sebep
olabilecegini belirtmektedir.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplarindan sebze ve meyvelerin kurutulmasinda
uygulanan “Giineste {istii kapali”, “Giineste {istii agik”, “Golgede, {istii kapal1 ve havadar yerde”,
“Kurutma yapmiyorum” yontemlerinden hangisini tercih ettigi sorulmustur. Arastirmaya
katilan bireylerin %13,3 (n=83)"ii dogru olan uygulamay1 yaparken, %86,7 (n=542)’sinin yanlig
olan uygulamalar tercih ettigi ortaya konulmustur.

Koksal (2001), iilkemizde bir¢ok ailenin sebze ve meyveleri yaz aylarinda giinesli ve acik
havalarda kuruttugunu belirtmistir. Ancak bu besinlerin a¢ik havada dogrudan giinese maruz
birakilarak kurutulmasiyla C vitamini diizeyinde ¢ok 6nemli diizeyde azalmalarin oldugunu
vurgulamistir.

Yapilan bu ¢alismaya katilan bireylere besin gruplari igerisinde yer alan patatesi haslamak igin
“Kabugunu soyarak haglama” ve “Kabugunu soymadan haglama” yodntemlerinden hangi
uygulamay tercih ettigi sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %61 (n=398)’i dogru olan
yontemi tercih ederken, %39 (n=244)'unun yanls olan uygulamay: tercih ettigi ortaya
konulmusgtur.

Kogak (2005), patates ve pancar gibi sebzelerin pisirilmesi esnasinda besin kaybimna
ugrayabilecegi gibi, pisirmeden 6nce uygulanan islemlerin ve pisirmeye hazirlik esnasindaki
beslenme siirelerinin de besin kaybina yol agabilecegini belirtmistir. Ayrica ayni ¢alismada,
patates ve pancar gibi sebzeler pisirmeden Once soyulup bekletildiginde besin Ogelerinde
kayiplar yasanacagini, ancak kabuguyla birlikte haslandig1 zaman, kabuk kismi kendiliginden
ayrilacagi icin, besin dgelerindeki kayiplarin da minimuma inecegini belirtmistir.

1747



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(3): 1739-1755.

Yapilan bu c¢alismaya katilan bireylere besin gruplar: igerisinde yer alan eti ¢6zdiirmek igin
kullandiklar1 “Buzdolabinda ¢ozdiirme”, “Oda 1sisinda ¢ozdiirme”, “Sicak suya 1slatarak
¢Ozdiirme” ve “Cozdiirmeden kullanma” yontemlerinden hangi uygulamay: tercih ettigi
sorulmustur. Aragtirmaya katilan bireylerin %39 (n=244)'u dogru olan uygulamay1 yaparken,
%61 (n=398)'inin yanlis olan ¢6zdiirme yontemlerini tercih ettigi ortaya konulmustur.

Alpkent ve Karabagli (1998) teknolojinin gelismesiyle birlikte insanlarin gidalar1 muhafaza etmek
i¢in farkli yontem ve teknikler gelistirdigini belirtmistir. Ancak insanligin var olmasindan bu
yana en ¢ok kullanilan yontemlerden biri olan dondurarak muhafaza yonteminin etkili
olabilmesi igin, etin igerisindeki 6zsuyuna zarar gelmeden dondurma isleminin yapilmasi
gerektigi ve bu islemin hizli bir sekilde yapilmas: gerektiginin énemi vurgulamistir. Vashfam
(2002) hayvansal {iriinlerde en ¢ok meydana gelen besin &gesi kayiplarinin sebebinin
dondurulmus etleri ¢ozdiirme asamasinda oldugunu belirtmistir. Bulduk (2002) ise etlerde
¢ozdiirme isleminde olusabilecek kayiplart minimuma indirilmesi i¢in buzdolabinin alt kisminda
¢Ozdiirme igleminin yapilmas: gerektigini belirtmigtir.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplar igerisinde yer alan eti saklamada “Biitiin
halde saklama”, “Yemeklik parcalar halinde saklama” ve “Kavurup saklama” yontemlerinden
hangi uygulamay tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %85,8 (n=536)i
dogru olan uygulamay1 yaparken, %14,2 (n=89)’sinin dogru olan saklama yontemini tercih
etmedigi ortaya konulmustur.

Baysal (2002), etler hemen tiiketilmeyecekse yemeklik parcalar halinde yass1 bigimde paketlenmis
olarak buzdolabinda 1 hafta kadar, dondurucuda ise 3-4 ay kadar saklanabilecegini belirtmistir.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplari igerisinde yer alan eti 1zgara usuliiyle
pisirmede “Atese yakin pisirme”, “Atesle et arasinda 3-4 cm olacak sekilde pisirme”, “Atesle et
arasinda 5-10 cm olacak sekilde pisirme”, “Atesle et arasinda 15 cm ve {izeri olacak sekilde
pisirme” ve “Atesle et arasindaki mesafeye dikkat etmeden pisirme” yontemlerinden hangisini
tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %14,7 (n=92)'si etleri 1zgara ile
arasinda 15 cm ve {izeri mesafe olacak sekilde pisirirken, %85,5 (n=533)'inin dogru olmayan
pisirme yontemlerini tercih ettigi ortaya konulmustur.

Baysal (2002), mikroorganizmalardan kaynaklanabilecek risk etmenlerini azaltmak veya ortadan
kaldirmak, besin ve besin 6gesi kayiplarimi minimuma indirmek, pisirme esnasinda ortaya
cikabilecek zararli bilesenleri 6nlemek igin etlerin 1zgara ile arasinda minimum 15 cm ve t{izeri
mesafe olacak sekilde pisirilmesi gerektigini belirtmistir.

Yapilan bu ¢alismaya katilan bireylere besin gruplari igerisinde yer alan et ve baliklar1 kizartmada
“Az yagda kizartma”, “Bol yagda kizartma” ve “Kizartma yapmam” yontemlerinden hangi
uygulamayz tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %61,3 (n=383)"ii dogru
olan uygulamay1 yaparken, %38,7 (n=242)’sinin dogru olan kizartma yontemini tercih etmedigi
ortaya konulmustur.

Ackurt (1989) un etlerin ve baliklarin farkli yontemlerle pisirilmesiyle ortaya ¢ikacak besin 6gesi
kayiplarini belirlemek i¢in yapmis oldugu calismada etlerdeki B1 vitamini oraninda %50 azalma,
Bz vitamini oraninda %80 azalma, Bs vitamini oraninda ise %40 azalma oldugunu tespit etmisgtir.
Balikta ise bu azalma miktarlar1 sirasiyla %54, %95 ve %65’tir. Ayrica bu ¢alismada pisirme
yontemi ve pisirme siiresinin ise genel olarak herhangi bir mineral kaybmna sebep olmadig:
belirtilmistir.
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Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplar: icerisinde yer alan pilav ve helvay:
pisirmede “Kavurarak pisirme” ve “Kavurmadan pisirme” yontemlerinden hangi uygulamay1
tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %11,7 (n=73)’si dogru olan
uygulamay1 yaparken, %88,3 (n=552)'tiniin dogru olan yontemi tercih etmedigi ortaya
konulmustur.

Kavurma yontemiyle kuru isiya maruz birakilan un ve pirincin protein degeri daha da
diisecektir. Ayrica yagda kavrulan piring veya tahil taneleri yag da tutacag igin haglama usulii
pisirilmis tahillara gore enerjisi daha fazla olur. Hem besin 6gelerinin korunmas: ve diisiik
kalorili ve saglikli olmasi igin tahillarda miimkiin oldugunca kavurma yonteminin tercih
edilmemesi gerekmektedir (Baysal, 1999).

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplar igerisinde yer alan makarnay: pisirmede
kullanilan “Bol suda haglayip suyunu dokme”, “Bol suda haglayip suyunu degerlendirme” ve
“Az suda gektirerek pisirme” yontemlerinden hangi uygulamay: tercih ettikleri sorulmustur.
Arastirmaya katilan bireylerin %30,9 (n=193)'ii dogru olan uygulamay1 yaparken, %69,1
(n=432)’sinin dogru olan pisirme yontemini tercih etmedigi ortaya konulmustur.

Makarnalar yapilirken uygulanan islemlerden dolayr besin degerlerinde azalmalar
goriilmektedir. Orta kalitede makarnalar hacminin yaklasik 1,5 kat1 su gekerken, iyi kalitede
makarnalar ise ortalama hacminin 2 kat1 su ¢ekmektedir. Makarna pisirirken bu hacimlerde yani
az suda cektirerek pisirilmesiyle daha fazla olusacak besin Ogesi kayiplarinin oniine gegilir
(Baysal, 2002).

Yapilan bu ¢alismaya katilan bireylere besin gruplari igerisinde yer alan yumurtay: hagladiktan
sonra “Haglama suyunda bekletme” ve “Haglama suyunda bekletmeme” yontemlerinden hangi
uygulamay1 tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %71,7 (n=448)’si
yumurtay1 kaynattiktan sonra haglama suyunda bekletmezken, %28,3 (n=177)"{iniin yumurtay1
hagladiktan sonra kendi suyunda beklettikleri ortaya konulmustur.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplar: igerisinde yer alan siitii saklamada
kullamilan “Oda sicakliginda agz1 acik sekilde”, “Buzdolabinda agzi agik sekilde”, “Oda
sicakliginda agz1 kapali sekilde” ve “Buzdolabinda agzi kapali sekilde” yontemlerinden hangi
uygulamayz tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %86,4 (n=540)"ii dogru
olan uygulamay1 yaparken, %13,6 (n=85)’sinin bu uygulamay1 yapmadig1 ortaya konulmustur.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplar: igerisinde yer alan siitii pisirmek igin
kullanilan “Kabarinca alma”, “Kaynayinca hemen alma”, “Kaynamaya baslayinca 5 dk. daha
karigtirarak kaynatma ve alma” ve “Kaynamaya baglayinca 20-25 dakika daha karigtirarak
kaynatma ve alma” yontemlerinden hangi uygulamayi tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya
katilan bireylerin %59,7 (n=373)’si siitii bu sekilde pisirirken, %40,3 (n=252)'{iniin bu uygulamay1
yapmadigi ortaya konulmustur.

Baysal (2002), pastorize olmayan siitlerin en az 5 dakika boyunca kaynatilip buzdolabinda 1-2
glin siireyle cam kaplar igerisinde agzi1 kapali sekilde saklanabilecegini, pastorize siitlerin ise agz1
agildiktan sonra 2-3 giin siireyle buzdolabinda agz1 kapali sekilde saklanabilecegini belirtmistir.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplari igerisinde yer alan siitii pisirdikten sonra

VAT

sogutmak i¢in “Soguyana kadar kapagi acik bekletme”, “Sicakken kapagini kapatip buzdolabina

kaldirma”, “Soguyana kadar kapag: kapali bekletip sonra buzdolabina kaldirma” ve “Kapagini
kapatip soguk su dolu kabin igerisinde hizlica sogutup buzdolabina kaldirma” yontemlerinden
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hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %31,8 (n=199)’si dogru olan
uygulamay1 yaparken, %68,2 (n=426)’sinin bu uygulamay1 yapmadig1 ortaya konulmustur.

Yazman (1994) 1n siitleri pisirme ve saklama esnasinda meydana gelen vitamin kayiplarini ortaya
koymak icin yapmus oldugu calismada en ¢ok vitamin kayiplarinin Bi, B2, Bs ve folik asitte
meydana geldigini ortaya koymustur. Ayrica Yazman pisirme isleminin siiresine bagli olarak bu
vitaminlerde meydana gelen kayiplarin diizeylerinin degisebilecegini belirtmisgtir.

Yapilan bu ¢alismaya katilan bireylere besin gruplar igerisinde yer alan yogurdu alirken “Kase
yogurt” ve “Siizme yogurt” arasindan hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan
bireylerin %78,7 (n=492)’si kase yogurt tercih ederken, %21,3 (n=133)"{iniin tercih ettigi yogurdun
stizme yogurt oldugu ortaya konulmustur.

Siizme yogurt yapilirken, iceriginde yer alan su uzaklastirildig: igin basta B grubu vitaminleri
olmak iizere bir¢cok makro ve mikro besin 6gesi kayb1 goriilmekte ve besin degeri kase yogurda
gore azalmaktadir. Yogurt tiiketiminde kase yogurt tercih edilmeli ya da siiziilen yogurdun suyu
bagka besinlerde kullanilmasi durumunda besin Ogesinde meydana gelebilecek kayiplar
minimuma indirilebilir (Baysal, 2002).

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besin gruplar igerisinde yer alan peyniri muhafaza
etmede “Mutfakta serin bir yer”, “Buzdolab1”, “Dondurucu” ve “Kiler veya izbe” ortamlarindan
hangisini tercih ettikleri sorulmustur. Arastirmaya katilan bireylerin %89 (n=556)'u peyniri
buzdolabinda muhafaza ederken, %11 (n=69)’inin peyniri buzdolabinda muhafaza etmedigi
ortaya konulmustur.

Yazman (1994)'m yapmis oldugu c¢alismada yogurt yapma ve saklama asamalarinda en ¢ok
kaybmn oldugu vitaminler arasinda Bi, Bz, Bs ve folik asit oldugu, kullanilan ydntemlerin ve
pisirme siirelerinin bu vitaminlerde meydana gelecek kayiplarin diizeyini artirabilecegini
belirtilmistir.

Tablo 2. Olgege Iliskin Betimsel Istatistikler

N En diisiik puan En yiiksek puan Ort. ss

Olgek Toplam 625 3 14 8,88 2,18

Tablo 3. Olgegin Cinsiyet, Gelir ve PCR Testine Gore Farklilasma Durumuna Ait Bagimsiz
Orneklem T-Testi Sonugclar1

Levene test

n X Ss F p t df
Cinsiyet  Kadm 364 924 0,10 1562 0000 490 623
Erkek 261 838 0,14
Gelir 5.000 Altt 242 848 2,27 694 0009 - 623
Duzeyi 5000 veiizeri 383 913 2,10 3,64
PCR-BT  Pozitif 189 851 2,37 773 0005 - 623
Testi Negatif 586 904 2,08 280
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Calismaya katilan bireylerin, besinlere yonelik uygulamalara vermis oldugu dogru cevaplar “1
Puan”, yanlis cevaplar ise “0 Puan” olarak ol¢eklendirilmistir. Analiz sonuglarina gore en diisiik
puan olan birey sadece 3 uygulamay1 dogru yaptig1 icin 3 puan almigtir. En yiiksek puan ise 14
uygulamay1 yapan bireye aittir. Calisma sonuglarina gore bireylerin dogru yapma ortalamalari
ise 8,88"dir.

Besin hazirlama pisirme ve saklamaya yonelik katilmcilara uygulanan ankette, dogru
uygulamalara iliskin verilen cevaplarin ortalamalarinin cinsiyet, gelir ve PCR testine gore
farklilasma durumuna ait bagimsiz 6rneklem T-testi sonuglar: incelendiginde; ii¢ demografik
degiskenin ortalamalarmin anlamh farklilik gosterdigi (p<0,05), Bu baglamda;

- Kadinlarin (ort. 9,24) erkeklere (ort. 8,38) gore dogru uygulamalara yonelik ortalamalarinin
daha yiiksek oldugu saptanmisgtir.

- Gelir diizeyi 5.000 TL ve iizeri olanlarmn (ort. 9,13) gelir diizeyi 5.000 TL altinda olanlara
(ort. 8,48) gore dogru uygulamalara yonelik ortalamasmin daha yiiksek oldugu
saptanmigtir.

- Covid-19 test sonucu negatif (-) ¢ikanlarin (ort. 9,04) daha 6nce PCR veya BT yontemleriyle
Covid-19 test sonucu pozitif (-) ¢ikanlara (ort. 8,51) gore dogru uygulamalara yonelik
ortalamasimnin daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur.

Besinlere yonelik tercih edilen yontemlerde dogru uygulamanin yapilmasiyla cinsiyet iligkisi
analiz sonuglarina gore arastirmaya katilan erkek ile kadinlarin sorulara verdigi cevaplarda
kadmnlarin erkeklere gore besinlere yonelik uygulamalar1 daha dogru yaptigi ortaya
konulmustur.

Besinlere yonelik tercih edilen yontemlerde dogru uygulamanin yapilmasiyla bireylerin gelir
diizeyi arasindaki iliski incelendiginde, analiz sonuglarina gore, arastirmaya katilan gelir diizeyi
5000 TL iizerinde olan bireylerin, gelir diizeyi 5000 TL ve altinda oplan bireylere gore besinlere
yonelik uygulamalar1 daha dogru yaptig1 ortaya konulmustur.

Besinlere yonelik tercih edilen yontemlerde dogru uygulamanin yapilmasiyla, PCR testi ve BT
sonucunun incelenmesi sonucu koronaviriis hastalig1 varliginin tespit edilmesi arasindaki iligkiyi
ortaya koyan analiz sonuglarina gore, koronaviriis hastaligina yakalanan bireylerin dogru
uygulamalar1 daha az yaptig1 belirlenmistir.

SONUC ve ONERILER

Koronaviriis pandemisi ilk olarak Cin’in Hubei eyaletinde ¢ikmasina karsin kisa bir siire
igerisinde biitiin diinyay1 etkisi altina almistir. Diinya Saglhk Orgiitii koronaviriisten korunmak
i¢in; maske takilmasi, sosyal mesafe kurallarina uyulmasi, ylizeylere temastan kaginilmasi,
temizlik kurallarina uyulmasi ve saglikli beslenmeye dikkat edilmesi gibi hususlarda uyarilarda
bulunmaktadir. Sosyal, kiiltiirel ve ekonomik alanlarda basta olmak {izere, toplumu biiyiik
olgiide etkileyen koronaviriis pandemisinde, hastaligin yayilmasmi engellemek igin kafe,
restoran gibi yemek iiretim-servisi yapan isletmelere getirilen kisitlamalar, bireylerin hazir gida
tiiketiminin azalmasma ve evde yemek hazirlamaya ayrilan vaktin artmasina sebep olmustur.
Bireylerin temizlik kurallarina uymasi, maske takmasi ve sosyal mesafe kurallarma uymasmin
yaninda gidalardan kaynakli bulaglarm 6niine ge¢gmek icin evde yemek yapma uygulamasina
yoneltmistir. Ancak ¢alismanin sonuglar: incelendiginde bireylerin besin gruplarindan siit ve siit
iirtinlerini, etleri, kuru baklagilleri, sebze ve meyveleri, ekmek grubundan pilav, makarna ve
patatesi haglama, pisirme ve saklama uygulamalarinda yanlhslar yaptig1 belirlenmistir. Bireylerin
besinlere yonelik yapmis oldugu bu yanhs uygulamalar, besinlerde vitamin ve mineral
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kayiplarina yol agmakta ve besin degerini azaltmaktadir. Besin kalitesi diisiik, vitamin-mineral
diizeyi azalmis besin gruplarinin viicuda alinmasi bagisiklik sistemini giiclendirmede yetersiz
kalacag1 icin, basta koronaviriis olmak {izere diger enfeksiyonel hastaliklara karsi viicudumuz
savunmasiz kalacaktir. Nitekim bu ¢alismanin sonuglarina gore besinleri satin alma, hazirlama,
pisirme ve saklama uygulamalarinda yanlis yontemlerin kullanilmas: veya uygun olmayan
yontemlerin tercih edilmesi sonucu bireylerin koronaviriis hastaligina yakalanma oraninin arttig
ortaya konulmustur. Bunun sebepleri arasinda koronaviriisiin besin yiizeylerine tutunmasi ve
besinlere yonelik yanlis uygulamalarmn besinleri koronaviriisten armdirilmasinda yeterli
olmamas1 gosterilebilir. Bunun yaninda bireylerin biling diizeyinin diisiik olmas1 sebebiyle
besinlere yonelik hijyen kurallarinin saglanamamas: sonucu besin yiizeyinden temas kaynakl
bulaslarin oldugu sonucuna da ulasilabilir. Ayrica bu sonuglara gore besinlere yonelik dogru
uygulamalar1 yapan bireylerin koronaviriis hastalifina yakalanma oranlarmmin daha diisiik
oldugu ortaya konulmustur. Yapilan calismanin sonuglarma gore erkeklerin kadinlara gore
besinlere yonelik uygulamalarda daha fazla yanls yaptig: belirlenmistir. Arastirmanin yapildig:
bolgede erkeklerin ¢alisma veya is hayatindaki oraninin fazla olmasi dolayisiyla besinlere yonelik
hazirlama ve pisirme gibi uygulamalarda kadinlara gore yetkinliginin daha az olmasi bu
durumun sebebi olarak gosterilebilir. Yapilan ¢alismanin sonuglarina gore gelir diizeyi yiiksek
olan bireylerin, gelir diizeyi diisiik olan bireylere gore besinlere yonelik uygulamalarda daha az
yanlislar yaptig1 ortaya konulmustur. Calisma sonuglar: toplumun genelinde gelir diizeyi yiiksek
olan bireylerin kaynaklara ve dogru bilgilere ulasilabilirliginin yiiksek olmasmin etkisinin,
besinlere yonelik uygulamalarda da gegerli oldugunu gostermektedir. Buna gore gelir diizeyi
yiiksek bireylerin dogru bilgiye daha kolay ulastig1, bilgi ve biling diizeyi yiiksek oldugu icin de
besinlere yonelik uygulamalar1 daha dogru yaptig1 sdylenebilir. Ayrica besinlere yonelik bazi
dogru uygulamalarin maliyetli olmasi, yani dogrudan veya dolayli olarak ekonomik diizeyle
alakali olmasi, dogru yontemlerin uygulanabilirligini azaltmaktadir. Bu ¢alisma sonucuna gore
bazi bireylerin besinlere yonelik uygulamalarda yanlis yontemleri yapmasinin sebebiyle gelir
diizeyinin diisitk olmasi iliskilendirilebilir. Calisma sonuglariyla iliskilendirilen demografik
degiskenlerin ortak noktasinin, bireylerin biling diizeyleri veya biling diizeylerini etkileyen
degiskenler oldugu yorumu ¢ikarilabilir. Bu yiizden bireylerin besinleri hazirlama, pisirme ve
saklama uygulamalarinda daha fazla bilinglendirilmesi gerekmektedir. Bunun igin bireylerin
besinleri hazirlama, pisirme ve saklama uygulamasina yonelik uygulamalar1 6grenmede kolayca
ulagabilecegi kitap, e-kitap sayist arttirilabilir ve mobil programlar gelistirilebilir. Sosyal medya
veya tv kanallar1 araciligiyla besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarinin
anlatildigi belgesel veya kamu spotlar1 kullanilabilir. Ayrica Halk Saghig: Miidiirliiklerince veya
Toplum Sagligi Merkezlerince kent merkezi veya kirsal kesimlerde yasayan bireylere toplu
olarak egitimlerin verilmesi bireylerin ve toplumun bilgi diizeyini artirmasini saglayacaktir.
Ayrica ortaokul veya lise diizeyindeki 6grencilere bu egitimlerin verilmesiyle erken caglarda
bireylerin daha bilingli olmasi saglanacaktir.

Aragtirmanin Sinirlilig ve Gelecekte Yapilacak Arastirmalar icin Oneriler

Yapilan calismada bireylerin besinlere yoOnelik uygulamalar: ile koronaviriise yakalanma
durumlan arasindaki iliski incelenmis olup, koronaviriis hastalifinin bulasmasinda etkili
olabilecek diger bulas faktorlerine (maskenin takilmasi, sosyal mesafe kurallarma ve temizlik
kurallarina uyulmasi) esit oranda uyum saglandig1 ve bunlarin tam olarak dogru uygulandig:
kabul edilmistir. Ayrica pandemi déneminde ve 6ncesinde bu konuyla ilgili yeterli ¢alismanin
olmamasi ¢caligmanin kisithliklarindan olup bu konuyla ilgili daha fazla ¢alismaya ihtiyag oldugu
diisiiniilmektedir. Calismanin orneklem kiimesini olusturan bireylerin ¢ogunlugu aktif is
hayatinda bulundugu icin diger bulas faktorlerine maruziyetin daha yiiksek olabilecegi g6z
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oniinde bulunduruldugunda, maruziyetin daha az goriilebilecegi meslek gruplar {izerinde (ev
hanimi, emekli vb.) calisma yapilarak calisma sonuglari desteklenebilir veya farkli sonuglara
ulagilabilir.
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