ERCIYES UNIVERSITESi VETERINER FAKULTESIiI DERGISI
Journal of Faculty of Veterinary Medicine, Erciyes University

Arastirma Makalesi / Research Article
19(3), 160-167, 2022
DOI: 10.32707/ercivet.1204154

Kadinlarin Egitim Diizeyleri ile Hayvansal Gidalar Satin Alma ve Pigirme Uygulamalari
Arasindaki lligki

Hayrunnisa OzLU"®

'Atattirk Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Bolimii, Erzurum-TURKIYE
ORCID: 20000 0002 5007 6121

Corresponding author: Hayrunnisa OZLU; E-posta: hayrunnisa@atauni.edu.tr
How to cite: Ozl H. Kadinlarin egitim diizeyleri ile hayvansal gidalari satin alma ve pisirme uygulamalari arasindaki
iliski. Erciyes Univ Vet Fak Derg 2022; 19(3):160-167

Oz: Siit, et, yumurta ve driinleri gibi hayvansal gidalarin satin alinmasi ve pisiriimesi konusundaki bilgi, tutum ve uygu-
lamalar, gida kaynakli hastaliklarin olusmasini énlemede anahtar faktorler olabilmektedir. Bu galismada giinde en az
bir kez evinde yemek yapan kadinlarin hayvansal gidalari satin alma ve pisirme uygulamalarinin egitim dizeyleri ile
iliskisini belirlemek amaclanmistir. Bu kesitsel galismaya Erzurum ili'nin merkez ilgelerinde yasayan toplam 400 kadin
katilmistir. ilkokul ve ortaokul mezunu kadinlarin gida iriinii satin aliminda énceligi Griiniin fiyati olarak belirlenirken
Universite mezunlarinin Grinidn markasina dikkat ettigi belirlenmistir (P<0.001). Katihmcilarin buyldk ¢ogunlugu (%78.5)
peynir satin aliminda peynirin kalite 6zelliklerinden tat ve dokusunu énemli bir kalite kriteri olarak dikkate almistir. Ka-
dinlarin en gok tercih ettikleri et pisirme ydntemlerinin haglama (%47.5) ve kavurma (%35.8) oldugu saptanmistir. Bu-
nunla birlikte et pisirmede Universite mezunu kadinlarin en fazla tercih ettikleri yontemin firinda pisirme, en az tercih
ettikleri yontemin ise kuru baklagillerle pisirme (P<0.001) oldugu ortaya konmustur. Katilimcilardan Gniversite mezunu
kadinlar yumurtayi kayisi pisirmeyi, ortaokul mezunlari rafadan pisirmeyi ve ilkokul mezunlari ¢ok kati pisirmeyi tercih
ettikleri tespit edilmistir. Bu ¢alisma, kadinlarin egitim dizeyi ile gidalari satin alirken dikkate aldiklari 6zellikler ve tercih
ettikleri pisirme yontemleri tizerinde etkili oldugunu gdstermistir. Calisma sonucunda egitim diizeyinin beslenme ile ilgili
dogru tutum ve davranislara yol agtigi saptanmigtir.

Anahtar kelimeler: Egitim dizeyi, hayvansal gidalar, satin alma, pisirme

The Relationship between Women's Education Levels and Animal Foods Purchasing and Cooking Practices
Abstract: Knowledge, attitudes and practices about purchasing and cooking animal foods such as milk, meat, eggs
and their products can be main factors in preventing the occurrence of food borne diseases. In this study, it was aimed
to determine the relationship between the educational levels of women who cook at home at least once a day and their
practices of purchasing and cooking animal foods. A total of 400 women living in the central districts of Erzurum provin-
ce participated in this cross-sectional study. It was determined that while the priority of primary and secondary school
graduate women in purchasing food products was determined as the price of the product, university graduates paid
attention to the brand of the product (P<0.001). The majority of the participants (78.5%) considered the taste and textu-
re of cheese as an important quality criterion when purchasing cheese. It was detected that the most preferred meat
cooking methods of women were boiling (47.5%) and roasting (35.8%). On the other hand, it has been revealed that
the university graduate women’s most preferred method of cooking meat is baking in the oven, and the least preferred
method is cooking with dried legumes (P<0.001). Among the participants, it was determined that university graduate
women preferred to cook eggs apricots; secondary school graduates preferred to boil them soft, and primary school
graduates preferred to boil them very hard. This study has shown that women's educational level has an effect on the
characteristics they consider when purchasing foods and the cooking methods they prefer. As a result of the study, it
was determined that the level of education led to the right attitudes and behaviors related to nutrition.

Keywords: Animal foods, cooking, educational level, purchasing

Girig

Hayvansal gidalar; yiksek kaliteli protein, vitamin ve
mineraller bakimindan zengin olmalarindan dolayi
yeterli ve dengeli beslenmede énemli bir yere sahiptir
(Willams, 2007). Bununla birlikte bu gidalar yiliksek
besin igerigi ve ylksek su aktivitesi nedeniyle mikro-
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organizmalarin gogalmasi icin elverigli bir ortam olug-
turur (Odeyemi ve ark., 2020). Dolayisiyla bu Urlnle-
rin gida giivenligine uygun olmayan sekilde islenmesi
ve saklanmasi kolayca bozulmalarina, besin kayipla-
rina, tat, doku veya renk lizerinde olumsuz etkileri
olan toksik bilesiklerin olusumuna yol agabilir (Cetin
ve Sahin, 2017).

Bilgi eksikligi ve yanhs aliskanliklarin eslik ettigi hijye-
nik olmayan bir mutfakta, gidalarin saglikh bir sekilde
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hazirlanmasi, pisiriimesi ve saklanmasi imkansizdir
(Gnay Derin ve ark., 2016). Gida kaynakli hastalik
veri toplama sistemleri, genellikle seyrek goérilen ev
kaynakli enfeksiyonlari dikkate almamis olsa da, bir-
¢ok gida kaynakl hastalik vakasinin tuketicilerin gi-
dalar kendi mutfaklarinda uygun olmayan yoéntemler
kullanarak gidalari hazirlamalari sonucu meydana
geldigi kabul edilmektedir (Byrd-Bredbenner ve ark.,
2013).

Gidalarin hazirlamasi ve pigiriimesi sirasinda yapilan
yanlis uygulamalar gida kaynakli hastaliklarin yani
sira gidalarin besin iceridi ve duyusal 6zelliklerinde
de istenmeyen degisikliklere neden olabilmektedir
(Leygonie ve ark., 2012). Yanlig 1sI uygulamalari gi-
dada proteolize, lipolize, lipit oksidasyonuna, isiya ve
oksidasyona duyarli vitaminlerin veya suda ¢6ziinen
minerallerin kaybina sebep olabilir (Juarez ve ark.,
2010). Buna karsin gidanin yapisina uygun pisirme
yénteminin uygulanmasi gidanin besin kaybini azalt-
makta, duyusal Ozelliklerini iyilestirmekte ve hijyenik
kalitesini artirmaktadir (Dong ve ark., 2018).

Gidalarin satin alinmasi ve pigiriimesi cinsiyete, egi-
tim durumuna, yasanilan bdlgeye ve c¢alisma duru-
muna gore farkliliklar gostermektedir (Ayaz ve Bilici,
2007; Flagg ve ark., 2014). Ancak ¢ok az sayida ga-
lisma direkt cinsiyet ve egitim Uzerine odaklanmistir.
Gunimuzde kadinin egitim ve isglici piyasasina
daha etkin bir sekilde katiliyor olmasi gidalari satin
almanin yansira ev ve mutfaktaki geleneksel sorum-
lulugunu azaltmamistir. Pek ¢ok toplumda kadinlarin,
uygun yiyecek isleme ve saklama ydntemleri konu-
sunda erkeklerden daha fazla bilgiye sahip olduklari
ve egitim seviyelerindeki artisla birlikte gida guvenligi
konusunda farkindahgin da arttigr gordlmustir
(Unusan, 2007).

Kadinin mutfakta yemek hazirlama, pisirme vb. is-
lemleri Ustlenmesiyle birlikte kadin ailede ortaya ¢ika-
bilecek gida kaynakl hastaliklardan sorumlu kisi hali-
ne getirmistir (Sanlier ve Baser, 2020). Mutfakta kadi-
nin gidalari hazirlarken yapacagi yanlis uygulamalar
yiyeceklerin besin 6gelerinde kayiplara, aile bireyleri-
nin yetersiz ve dengesiz beslenmesine, gida kaynakl
hastaliklara ve ekonomik kayiplara neden olma riskini
daha da artirmistir (Byrd-Bredbenner ve ark., 2013;
Zhou ve ark., 2010) Bitin bu endiselere ragmen ev
mutfaklarinda gida givenligi ile ilgili arastirmalar ol-
dukgca yetersizdir.

Bu galismada ailenin beslenmesinde énemli bir yere
sahip olan kadinlarin mutfak 6ncesi ve mutfak pratik-
lerini belirleyerek yanlis yéntem ve uygulamalarina
karsi tedbir ve Onerileri ortaya koymak icin Erzurum
ilinde farkl egitim diizeyine sahip kadinlarin hayvan-
sal gidalari satin alma ve pisirme uygulamalari hak-
kindaki bilgi, tutum ve davranislari incelenmigtir.
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Gereg ve Yontem

Tanimlayici ve kesitsel tipte planlanan bu galisma
Ocak 2020-Mayis 2020 tarihleri arasinda Erzurum
merkez ilgelerindeki kentsel alanlarda yasayan kadin-
larla yuz yize anket yontemiyle gergeklestirildi. Calig-
ma evreni 2019 yili TUIK verilerine gére Erzurum
merkez ilgelerindeki 214902 kadindan olugmaktadir.
Kadinlarin %50’sinin mutfak pratikleri hakkinda bilgi
sahibi olabilecegi varsayilarak drneklem buyukligi %
95 gliven araligi, %5 hata payi ile 384 kisi olarak
belirlendi. Ancak ankete katiimin tam olarak gercek-
lesmeyecegdi distnilerek katihmci sayisi 400 olarak
belirlendi ve batin katiimcilarla gérisme gergeklesti-
rildi. Anket formu iki bdlimden olugsmakta olup ilk
bélimde katihmcilara ait demografik bilgileri belirle-
meye yonelik sorular bulunmaktadir. ikinci bélim ise
katilimcilarin gidalari satin alma ve pisirme uygula-
malarini ortaya koymak igin farkli sorularda olugsmak-
tadir. Ayrica anket formunun ikinci bélimde katiimci-
larin gida urdnlerini satin alinirken dikkate aldiklari
faktorleri belirlemek amaciyla beslii Likert dlgegi (1:
Onemli Degil, 2: Biraz Onemli, 3: Ne Onemli Ne De
Onemsiz, 4: Onemli, 5: Cok Onemli) tercih edildi.

Anket formlari vasitasiyla elde edilen verilerin deger-
lendiriimesinde SPSS 26.0 paket programi kullanildi.
Verilerin frekans, ylzde dagihmlari, aritmetik ortala-
ma ve standart sapma degerleri hesaplanarak tablo-
larda verildi. Verilerin normal dagilima uygunlugu
carpiklik ve basiklik degerleri, histogram ve Kolmogo-
rov-Smirnov testi ile degerlendirildi. Normal dagihs
gOstermeyen degiskenlere KruskalWallis testi, normal
dagihs gosteren degiskenlere Tek Yoénlu Varyans
Analizi (ANOVA) uygulanarak gruplar arasinda fark
olup olmadigi belirlendi. ikiden fazla gruplar arasi
karsilastirmada Post Hoc testlerinde esit 6rneklem
sayisi ilkesini gerektirmedigi igin homojen gruplarda
Tukey testi, homojen olmayan gruplarda Tamhane’s
T2 testi kullanildi. Kategorik degiskenler icin Pearson
Chi-Square Testi (y2) kullanildi. Anlamli iligki bulunan
test sonuglarinda ikili karsilastirmalarda Bonferroni
testi yapildi. Hata dizeyi 0.05'ten kiglk degerler
istatistiksel olarak anlamli kabul edildi.

Bulgular

Katilmcilarin sosyodemografik &zelliklerinin - egitim
dizeyine gore dagilimi Tablo 1’de verildi. Bu ¢alisma
21-66 yas arahiginda 400 kadinla yapildi. Kadinlarin
yas ortalamasi 37.44+10.08 olup yalnizca %8’i 50
yas Uzerindeydi. Elli yas lzerindeki kadinlarin gogun-
lugu (%15.5) ilkokul mezunu, 21-30 yas araligindaki
kadinlarin biyuk ¢ogunlugu ise (%71.4) Universite
mezunuydu. Ankete katilan kadinlarin %80’ininden
fazlasinin evli oldugu ve en yuksek evlilik orani %94
ile ilkokul mezunlarinda goruldu. Katiimcilarin ailele-
rindeki birey sayisi en az iki, en fazla dokuz kisiden
olusmaktaydi. Katilimcilarin yaklasik %75’inin ailele-
rindeki birey sayisinin 3-5 araliginda oldugu ve en
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yuksek birey sayisi %31.0 ile ilkkokul mezunu kadinla-
rin ailelerinde oldugu tespit edildi. Katilimcilarin yari-
dan fazlasinin (%55.0) aylk geliri 2000-4000 TL ara-
sinda oldugu gorildu. Aylik geliri 6000 TL'nin Gzerin-
de olan Universite mezunu orani %13.2 iken ilkokul
mezunlarinin yalnizca %2.4’Gnun aylik gelirlerinin
6000 TL’nin iizerinde oldugu belirlendi. ilkokul mezu-
nu kadinlarin %90.5'i licret karsilidi herhangi bir iste
calismazken Universite mezunu olanlarin yalnizca %
27.5'i galismamaktaydi (Tablo 1).

Hayrunnisa OzLU

Katilimcilarin gidalari satin almalarinda etkili olan
faktorler Tablo 2'de, hayvansal gidalari satin alirken
dikkate aldiklari 6zellikler Tablo 3'te ve hayvansal
gidalarin pisirilmesine yonelik uygulamalar Tablo 4’'te
verildi.

Tablo 1. Katilimcilarin sosyodemografik 6zelliklerinin egitim diizeyine gore dagilimi

Egitim Diizeyi

" . R llkokul Ortaokul Lise Universite Toplam

Ozellik Olgit (n=84) (n=92) (n=133) (n=91) (ve400)
Frekans % Frekans % Frekans % Frekans % Frekans %
21-30 2 2.4 22 23.9 38 28.6 65 71.4 127 31.8
Yas araligi 31-40 22 26.2 32 34.8 53 39.8 16 17.6 123 30.8
41-50 47 56.0 28 30.4 38 28.6 5 5.5 118 29.5
50< 13 15.5 10 10.9 4 3.0 5 5.5 32 8.0
Medeni Evli 79 94.0 82 89.1 117 88.0 43 47.3 321 80.3
durumu Bekar 5 6.0 10 10.9 16 12.0 48 52.7 79 19.8
<2000 TL 22 26.2 30 32.6 14 10.5 13 14.3 79 19.8
Gelir 2001-4000 52 61.9 54 58.7 86 64.7 28 30.8 220 55.0
diizeyi 4001-6000 8 9.5 8 8.7 29 21.8 38 41.8 83 20.8
6000< 2 2.4 0 0.0 4 3.0 12 13.2 18 4.5
is durumu Calismayan 76 90.5 82 89.1 102 76.7 25 27.5 285 71.3
Caligan 8 9.5 10 10.9 31 23.3 66 72.5 115 28.7
Aile birey <3 6 71 10 10.9 6 4.5 15 16.5 37 9.3
sayisi 3-5 52 61.9 72 78.3 111 83.5 62 68.1 297 74.3
5< 26 31.0 10 10.9 16 12.0 14 15.4 66 16.5

Tablo 2. Katilimcilarin gida Griinlerini satin alinirken dikkate alinan faktérlere egitim diizeyinin etkisi

Egitim Durumu

Faktérler ilkokul Ortaokul Lise Universite Toplam
(n=84) (n=92) (n=133) (n=91) (n=400)

Ort.+Std. S. Ort.+Std. S. Ort.+Std. S. Ort.+Std. S. Ort.+Std. S. P
Fiyat 4.36+0.67b 4.27+0.88b 4.18+0.81ab 4.00+0.86a 4.20£0.82 *
Marka 3.92+1.08a 4.02+1.05a 4.19+0.80ab 4.41+0.74b 4.12+0.96 b
Besin igerigi 3.51+1.17a 3.84+1.02ab  3.84+1.22ab 4.16+0.87b 3.85+1.11 o
Ambalaj 3.71x1.17a 3.68+1.21a 4.18+1.12b 3.81+1.04ab 3.84+1.16 >
materyali
Ambalajin 4.13+1.02a 4.28+1.00ab  4.42+0.85ab 4.55+0.81b 4.36+0.92 *
hasarli olmasi
Allerjen madde 3.21+1.24a 3.49+1.17a 3.44+1.36a 4.08+1.18b 3.55+1.28 e
icerigi
Lezzet 4.08+0.93 4.35+0.99 4.32+0.78 4.36+0.81 4.29+0.88 *
Saglik acisindan 4.15+0.92 4.41+0.85 4.35+0.88 4.33+0.87 4.32+0.88
guvenilir olmasi
Etiket bilgileri 3.83+1.21 3.89+1.17 3.99+1.02 4.03+1.14 3.94+1.14
Son kullanma 4.31+1.05 4.39+0.93 4.31+£1.13 4.5410.78 4.38+0.99
tarihi
Promosyon 3.27+1.27 3.59+1.36 3.27+1.33 3.07+1.26 3.30+1.32

*:P<0.05. **:P<0.01.

***:P<0.001; Ort: Ortalama; Std. S: Standart sapma
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Tablo 3. Katilimcilarin hayvansal gidalari satin alirken dikkate alinan 6ézelliklere egitim diizeyinin etkisi

Egitim diizeyi
Ilkokul Ortaokul Lise Universite Toplam Gruplar
N (n=84) (A) (n=92) (B) (n=133) (C) (n=91) (D) (n=400) P
Gida Ozellik Frekans Frekans Frekans a:aSI|
o 0, anlamli
Frekans (%) (%) (%) Frekans (%) (%) fark
Sat Ambalajli 14 (16.7) 16 (17.4) 22 (16.5) 19 (20.9) 71 (17.8)
Acik 70 (83.3) 76 (82.6) 111 (83.5) 72 (79.1) 329 (82.3)
X 2=0.819 sd=3 P=0.845
;f‘:;‘;'ze 28 (33.3) 42 (45.7) 61 (45.9) 45 (49.5) 176 (44.0)
Gozenek "
bayaklag 8(9.5) 4 (4.3) 22 (16.5) 9(9.9) 43 (10.8) C-B
Yumusaklik 15 (17.9) 29 (31.5) 36 (27.1) 22 (24.2) 102 (25.6)
Pevynir’ Tuzluluk
y! derecesi 36 (42.9) 30 (32.6) 66 (49.6) 36 (39.6) 168 (42.0)
Tat ve doku C-A
70 (83.3) 76 (82.6) 88 (66.2)* 80 (87.9) 314 (78.5) C-B
C-D
X 2=44.243 sd=15 P<0.001
Renk 48 (57.1) 58 (64.4) 91 (68.4) 66 (72.5) 263 (66.1)
Koku 46 (54.8) 51 (56.7) 77 (57.9) 63 (69.2) 237 (59.5)
Etve Et  Etiket bilgileri 45 (53.6) 50 (55.6) 82 (61.7) 62 (68.1) 239 (60.1)
o -1
Uriinleri® v o451, olmasi 29 (34.5) 29 (32.2) 38 (28.6) 23 (25.3) 119 (29.9)
X 2=28.014 sd=15 P=0.059
Renk 31 (36.9) 48 (52.2) 67 (50.4) 52 (57.1)* 198 (49.5) D-A
Koku 37 (44.0) 50 (54.3) 81 (60.9) 62 (68.1)** 230 (57.5) D-A
Gozlerin canli. -
Baiic parlak olmasi 66 (78.6) 67 (72.8) 121 (91.0) 75 (82.4) 329 (82.3) C-B
Solungaclarin
Kirmiz! olmasi 30 (35.7) 34 (37.0) 62 (46.6) 31(34.1) 157 (39.3)
X 2=37.207 sd=12 P<0.001
Kirik. catlak. - . 297 C-A
kirli olmamasi 50 (59.5) 66 (71.7) 108 (81.2) 73(80.2) 748 D-A
- 256
Gunlik olmasi 57 (67.9) 67 (72.8) 79 (59.4) 53 (58.2) 64.0
Yumurta' 123
Buyuklik 15 (17.9) 31(33.7) 39 (29.3) 38 (41.8)** 308 D-A
X 2=33.313 sd=9 P<0.001

Sorulara birden fazla cevap verilmistir; x2: Ki-Kare degeri; sd: Serbestlik derecesi; *:P<0.05; **: P<0.01
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Hayrunnisa OzLU

Tablo 4. Katihmcilarin hayvansal gidalar pigirmeye yodnelik uygulamalarina egitim dizeyinin etkisi

Egitim diizeyi
ilkokul Ortaokul (nl;',ls§3) Universite Toplam Gruplar
(n=84) (A) (n=92) (B) (C) (n=91) (D) (n=400) arasi
Frekans Frekans Frekans Frekans Frekans ar;;rl?ll
(%) (%) (%) (%) (%)
Sit kaynama- 12 (14.3) 16 (17.4) 39 (29.3) 30 (33.0)* 97 (24.3) D-A
Siitli tath  dan 6nce
pisirirken St kaynayinca 29 (34.5) 21 (22.8) 57 (42.9)** 21 (23.1) 128 (32.0) C-B
sekeri ne C-D
zaman Tatlinin 27 (32.1)** 23 (25.0) 18 (13.5) 21 (23.1) 89 (22.2) A-C
ilave ocaktan
edersiniz? inmesine yakin
Fark etmez 16 (19.0) 32(34.8) 19 (14.3) 19 (20.9) 86 (21.5) B-C
X°=38.834 sd=9 P<0.001
Etleri Kizartma 11 (13.1) 8(8.7) 26 (19.5) 7(7.7) 52 (13.0)
pisirmede Kavurma 27 (32.1) 24 (26.1) 54 (40.6) 38 (41.8) 143 (35.8)
en cok Haslama 48 (57.1) 39 (42.4) 68 (51.1) 35 (38.5) 190 (47.5)
hangi Firin 8(9.5) 4 (4.3) 16 (12.0) 16 (17.6)* 44 (11.0) D-B
yontemi Izgara 2(2.4) 4 (4.3) 20 (15.0)* 10 (11.0) 36 (9.0) C-A
K Kuru 21 (25.0)* 13 (14.1)  35(26.3)* 9(9.9) 78 (19.5) A-D
ullanirsin baklaqill c-D
122 aklagiller
Sebzeler 22 (26.2) 29 (31.5) 34 (25.6) 14 (15.4) 99 (24.8)
X°=64.695 sd=21 P<0.001
Yumurtayr  Rafadan 28333y SAG70)  57078)  14(154) 113 (28.3) o
nasil D-A
pisirirsi- Kayisi 25 (29.8) 26 (28.3) 60 (45.1) 60 (65.9** 171 (42.8) D-B
niz? D-C
Cok kat 31(36.9)* 32(34.8) 36 (27.1) 17 (18.7) 116 (29.0) A-D
X°=34.408 sd=6 P<0.001

"Sorulara birden fazla cevap verilmistir.
X2: Ki-Kare degeri; sd: Serbestlik derecesi
*:P<0.05; **: P<0.01

Tartisma ve Sonug

Gida iiriinlerinin satin alinmasinda etkili olan fak-
torler

Gida urlnleri satin alinirken ambalaj, fiyat, tat, besin
icerigi ve son kullanma tarihi gibi bircok faktér g6z
onldnde bulundurulmaktadir. Gida etiketlerinde tuketi-
cileri bilgilendirmek ve satisina yardimci olmak ama-
ciyla GriinGn adi, bilesimi, son kullanim tarihi ve sire-
si, fiyati, mensei ve alerjiye veya intoleransa neden
olan maddelerin bilgisi yer almaktadir. Yapilan bircok
calismada tlketicilerin gidalari satin alma kararlarin-
da etiket bilgilerinin etkili oldugu bildirilmistir (Bandara
ve ark., 2016; Hawley ve ark., 2013; Osei ve ark.,
2013).

Bu calismada kadinlarin gida Griini satin alirken
fiyatina, markasina, besin igerigine, ambalaj materya-
line, ambalajinin zarar gérmemesine ve alerjen mad-
de icermemesine dikkate almada egitim dizeyinin

istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (P<0.05).
Gida urunl satin alirken drinln fiyatina ilkokul ve
ortaokul mezunu olan kadinlarin Universite mezunla-
rindan daha fazla dikkat ettikleri belilendi (P<0.05).
Bu calismada urinin fiyati, giday satin almada tike-
ticiler agisindan énemli bir kriter olmasina karsin bas-
ka bir calismada katilimcilarin yalnizca %16’sinin
satin alma kararini etkileyen tek seyin Urinun fiyati
oldugu bildirilmistir (Aygen, 2012). Diger taraftan yap-
tigimiz galismada Universite mezunu kadinlarin gida
Urlinund satin alirken draniin fiyatindan ¢ok markasi-
na dikkat ettikleri ve bu noktada ilkokul ve ortaokul
mezunlarindan zit bir tutum sergiledikleri belirlenmis-
tir (P<0.001). Liu ve Niyongira (2017) tarafindan yapi-
lan galisma, Urlin satin almada fiyatina ve markasina
dikkate etme noktasinda egitim diizeyinin etkisi bizim
calismamizda elde ettigimiz sonuglarla benzerlik gés-
termistir.

Gida etiketleri lizerindeki beslenme bilgileri, Grindn
besin icerigi ydoninden énemli bir bilgi kaynagidir. Bu
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calismada katilimcilarin gidalari satin alirken UGrinin
besin icerigine Universite mezunu kadinlarin yalnizca
ilkokul mezunlarindan daha fazla dikkat ettigi saptan-
mistir (P<0.001).

Bir gida uriinl satin alinirken satin alma kararini etki-
leyen faktérden birisi de Griiniin ambalajidir. Ozellikle
ambalajin sekli ve malzemesi sanki Urtin kaliteliymis
gibi bir alg! olusturarak tiketicinin satin alma kararla-
rini etkilemekte, ambalaji zarar gbéren Urlne veya
markaya karsi tlketicinin gutveni istikrarl bir sekilde
azaltmaktadir (Mazhar ve ark., 2015). Yaptigimiz
calismada hem ambalaj materyalinin (P<0.01), hem
de ambalajin zarar gérmesinin (P<0.05) kadinlarin
gidalari satin almasinda etkili oldugu belirlenmistir.
Bir Grtin satin alirken ambalajlamada kullanilan mal-
zemenin Ozelligine, lise mezunu kadinlarin ilkokul ve
ortaokul mezunlarindan daha fazla dikkat ettigi, Griin
ambalajinin hasarli olmasina ilkokul mezunu kadinla-
rin sadece universite mezunlarindan daha az dikkat
ettigi belirlenmistir.

Bazi hayvansal gidalarin satin alinmasinda dikka-
te alinan ozellikler

Son zamanlarda, 6zellikle gelismekte olan Ulkelerde
artan tuketici bilinci ile birlikte gida satin almada kali-
tenin, Urinln fitayindan daha on planda tutuldugu
rapor edilmektedir (Damaziak ve ark., 2019). Organo-
leptik kalite, gida kalitesinin en énemli yonlerinden
biridir ve tuketicinin satin alma tercihinde etkili olabil-
mektedir. Gidalarin tat, koku ve dokularina kargi olan
duyusal algilar tuketici tercihlerini ve memnuniyetini
etkileyen faktorler arasindadir (Tuorila ve Monteleo-
ne, 2009).

Aclkta ve sogutma diizenegi olmayan araglarda veya
ortamlarda satilan sit; nétre yakin pH’sinin olmasi
(6.4-6.7), ylksek su aktivitesi ve yiuksek besin iceri-
ginden dolayr mikroorganizmalarin gelismesi igin
uygun bir ortam olusturarak kolayca bozulmasina
neden olur (Machado ve ark., 2017; Odeyemi ve ark.,
2020). Bu calismada kadinlarin %82.3’G acik st al-
may! tercih ettigi 6te yandan yalnizca %17.8'inin am-
balajli sut aldidi tespit edilmistir. Bu ¢calismanin aksi-
ne Istanbulda yapilan bir galismada katihmcilarin
sadece %26.5'inin agik sit, %26.2’sinin pastdrize st
ve %87.7'sinin ise UHT sut tukettigi bildirilmistir
(Karakaya ve Akbay, 2014). Aliskanliklar, yanhs ve
eksik bilgiler, sosyoekonomik ve demografik ozellik-
ler, saticiya gliven duyulmasi veya saticinin tanidik
bir kisi olmasi gibi sebepler tiiketicilerin agik st al-
malarini etkilemektedir.

Peynirin kendine has tat, koku ve gdriinimde olmasi
onemli kalite 6zelliklerinden olup tiketicilerin satin
alma tercihlerini etkilemektedir (Wadhwani ve McMa-
hon, 2012). Bu galismada peynir satin aliminda kati-
lImcilarin buytk cogunlugu (%78.5) peynir satin ali-
minda peynirin kalite 6zelliklerinden tat ve dokusunu
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kalite kriteri olarak degerlenirken yalnizca %10.8’inin
g6zenek blyuklugund dikkat aldigr gérulmustur. Kati-
limcilarin egitim seviyesinin peynir satin alma kararla-
rini etkiledigi belirlenmigtir (P<0.001). Peynirin kalite
kriterlerinden tat ve dokusunu lise mezunu kadinlarin
diger gruplardan daha az dikkate almasina karsin
g6zenek buyukligine lise mezunu kadinlarin daha
fazla dikkat ettigi gérdlmustar.

Kalitenin yani sira gida guvenligi de tiketicinin gida
seciminde ©nemli bir unsurdur (van Rijswijk ve
Frewer, 2008). Ancak calismamizda kadinlarin %
78.5'i peynir satin alma tercihinde tat ve dokusunu
dikkate aldigi, yalnizca %44.0’Gnin pastorize sitten
Uretilen peynirleri satin almayi tercih ettigi belirlen-
mistir. Bu durum tiiketicilerin gida satin alirken gida
glvenliginden ziyade dider niteliklere nem verdikleri-
ni gostermektedir.

Tuketicilerin et ve et Urlnlerini satin alma kararlarin-
da tadindan o6nce etin gorinimi daha etkilidir
(Carpenter ve ark., 2001). Renk, tiiketicilerin et ve et
Urnlerini satin alma kararini etkileyen ilk ve tek fak-
tér olmasinin yani sira urinun tazeligine iligkin algila-
ri da etkilemektedir. Diger taraftan etin yag igerigi
tuketici agisindan et kalitesinin iyi bir gostergesi ol-
mayip etin yag igerigini dikkate almada geleneksel
yeme aligkanliklari énem arz etmektedir (Risti¢ ve
ark., 2017). Bu calismada et ve et Urlnlerini satin
almada renk, katilimcilarin %66.1'nin ilk tercih sebe-
biyken, yagl olmasinin %29.9'unun tercihinde etkili
oldugu goérualmustur.

Bahgin kabul edilebilirligi ve tiketici dizeyinde satin
alma karari organoleptik kalitesiyle belirlenmektedir.
Baligin veya bir balik Griininin organoleptik kalitesi
gorinumdi, lezzeti, kokusu ve dokusu gibi tim 6zellik-
lerinin bir arada degerlendiriimesiyle yapilabilmekte-
dir (Pelebe, 2020). Bu calismada balik satin alirken
katihmcilarin buydk bir cogunlugunun (%82.3) gozle-
rinin canh ve parlak olmasina dikkat ettigi bunu sira-
siyla kokusu (%57.5), rengi (%49.5) ve solungag kir-
miziiginin (%39.3) takip ettigi belirlenmistir. Bahk
satin alinirken kokusu ve rengine dikkat etmede (ini-
versite mezunu kadinlarin ilkokul mezunlarindan
onemli derecede farkllik gésterdigi, baligin gézlerinin
canh ve parlak olmasina dikkat etmede lise mezunu
kadinlarin ortaokul mezunlarindan énemli derecede
farkli (P<0.001) oldugu belirlenmistir.

Bu galismada katilimcilarin %74.8’inin yumurta satin
alirken kirik, c¢atlak, kirli olmamasina dikkat etmekte
oldugu saptanmistir. ilkokul mezunlarinin yumurta
satin alirken hem kirik, ¢atlak, kirli olmamasi hem de
blyuklugline diger gruplardan daha az dikkat ettikleri
belirlenmistir (P<0.001).

Gidalarin pisirilmesine yénelik uygulamalar

Gidalarin uygun ydntemlerle pisiriimesi, besin kayip-
larini en aza indirir ve gidanin yenme 6zelliklerini
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iyilestirir (Dong ve ark., 2018). Diger taraftan pisirme
sirasinda uygulanan sil iglem; gidanin mikrobiyal
yukUnu azaltarak gida guvenligini artirir ve gidanin
duyusal o6zelliklerini iyilestirmesine katki saglar. An-
cak agir pisirme iglemi gidalarda arzu edilmeyen
duyusal 6zelliklerin olugsumuna, besin degerlerinde
kayiplara ve gesitli toksik, mutajenik ve kanserojenik
bilesiklerin olusumuna neden olabilir (Bayindir Gi-
mus ve Yardimci, 2019).

Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu olarak da
bilinen Maillard reaksiyonu, amino asitler (6rnegin,
lizin, arginin) ile indirgen sekerleri (6rnegin, fruktoz,
glikoz) iceren gidalarda gergeklesen bir dizi kimyasal
reaksiyondur. Bu reaksiyonunun birkag basamaginda
amino gruplari yer aldigindan, amino asitlerde 6nemli
bir miktarda azalma meydana gelebilir. Bu durum
seker (indirgeyici bilesik) iceren gidalarda proteinlerin
isitiima suresi ve sicakhgi ile pozitif iligkilidir (Xiang
ve ark., 2021). Muhallebi, sttlag ve benzeri sutli tath-
larin yapiminda sut ile sekerin yiksek isida bir arada
pisiriimesi besin 6gesi kayiplarini arttirmaktadir. Bu
sebeple sitlu tatlilar yapilirken sekerin tatlinin ocak-
tan inmesine yakin bir zamanda ve en son olarak
eklenmesi gerekir. Ancak bu calismada “Sutli tatl
pisirirken sekeri ne zaman ilave edersiniz?” sorusu-
na, kadinlarin %22.2’si sekeri sitli tatlya ocaktan
indirilmesine yakin ilave ettiklerini ifade etmislerdir.
Calisan ve galismayan kadinlar tzerinde yapilan bir
calismada calismayan kadinlarin %47.4’Gniun, cali-
san kadinlarin ise %29.2’sinin sitlu tatl yaparken
sekerli tathnin ocaktan inmesine yakin ilave ettikleri
bildirilmistir (Onay Derin ve ark., 2016).

Bu calismada katimcilarin etleri pisirmede en g¢ok
tercih ettikleri ilk iki yontem %47.5 oraniyla haglama
ve %35.8 oraniyla kavurma olarak belirlenmistir. Ka-
dinlarin eti finnda, 1zgarada ve kuru baklagillerle pi-
sirme tercihlerine egitim dizeyinin istatistiki agidan
etkili oldugu ortaya ¢ikarilmistir (P<0.001). Universite
mezunu kadinlar, etleri firinda pisirme yéntemini di-
ger gruplardan daha fazla tercih ederken en az tercih
ettikleri yontemin kuru baklagillerle pisirme yontemi
oldugu goérilmistir. Calismamizda kadinlarin etleri
1zgarada, kuru baklagillerle ve sebzelerle birlikte pisir-
me yoOntemlerini tercih etme oranlari %25’in altinda
olmasina karsin Amasya’da yapilan bir g¢alismada
kadinlarin ayni pisirme yéntemlerini tercih oranlarinin
%70’den fazla oldugu bildirilmistir (Kogak, 2012).

Cig yumurta beyazinda bulunan avidin, yumurta sari-
sinda bulunan biyotini baglayarak viicutta kullaniima-
sini onler. Yumurta pisirildiginde hem yumurtanin
sindirimi kolaylasir hem de avidin denatiire olarak
biyotini baglama 6zelligini kaybeder. Bununla birlikte
yumurtanin pisirilme suresi iyi ayarlanmalidir. Clnki
yumurtayl haslama suresinin uzamasi ve yumurtanin
bayat olmasi; yumurtanin sarisindaki demir ile beya-
zindaki sulfurin birleserek yumurta sarisinin etrafin-
da yesil bir halka (FeS halkasl) olugsmasina neden
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olur. Ayni zamanda uzun sure pigirilen yumurtalarin
sindirimi gulglesir ve besin degeri azalir (Baysal,
2015). Bu galismada, kadinlarin %42.8'inin yumurtayi
kayisi olarak pisirmeyi tercih ettigi tespit edilmigtir.
Yapilan baska bir calismada da benzer sonuglar elde
edilmis kadinlarin yumurtay! kayisi olarak pisirmeyi
tercih etme oranlari %38.5 olarak rapor edilmigtir
(Onay Derin ve ark., 2016). Yine calismamizda yu-
murta pisirmede egitim dizeyinin istatistiki olarak
onemli oldugu belirlenmistir (P<0.001). Bu calismada
Universite mezunlarinin %65.9'u yumurtayl kayisi
pisirmeyi, ortaokul mezunlarinin %37.0’sinin rafadan
pisirmeyi ve ilkokul mezunlarinin %36.9'u cok kati
pisirmeyi tercih ettikleri tespit edilmigtir.

Bu calisma sonucunda kadinlarin egitim dizeyi ile
gida Urunlerini satin alirken dikkate aldiklari 6zellikler
ve pisirme yontemleriyle iligkili oldugu, egitim dlzeyi-
nin beslenme ile ilgili dogru tutum ve davraniglara yol
actig1 saptandi.
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