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0Z

Bu arasgtirma bir durum saptamasi olup, Konya ili Aksehir ilge merkezinde yasayan ev kadimnlarmin siit ve siit
iriinlerini hazirlama, pisirme ve saklama yontemleri konusundaki uygulamalarinin belirlenmesi amaclanmustir.
Aragtirma, Konya ili Aksehir ilce merkezinde yasayan c¢aligsmaya katilmaya goniillii toplam 221 ev kadini {izerinde
yapilmigtir. Arastirma verileri Mart-Nisan 2017 tarihleri arasinda, anket formu ile karsilikli goriigme teknigi
kullanilarak toplanmistir. Verilerin degerlendirilmesinde, SPSS paket program: kullanilmigtir. Arastirma
kapsamindaki kadinlarin en fazla oranda (%35.7) 40-49 yaslar1 arasinda olduklar1 goriilmiigtiir. Kadinlar %39.4’1
ilkogretim mezunudur. Kadinlarin biyiikk ¢ogunlugunun (%88.7) siit ve yogurdu buzdolabinda agzi kapali ve
%41.6’smin cam kaplarda sakladiklart goriilmiistiir. Kadinlarin %71.9’unun “siitii nasil pisirirsiniz?” sorusuna
“kaynamaya baslayinca 5 dakika daha kaynatir, alinm” seklinde cevap verdikleri tespit edilmistir. Kadimlarinin
¢ogunun (%92.8) pastorize siitii kaynatmadiklart belirlenmistir. Kadmlarin yaridan fazlasi (%57.0) kutu siitii agtiktan
sonra 1-2 giin i¢inde tiikettiklerini belirtmislerdir. Calisma sonuglarina gore, kadinlarin besin hazirlama ve pigirme
yontemlerinde bazi 6nemli yanlisliklar yaptiklar: saptanmistir. Toplumumuzda besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
saklanmasindan biiyiik 6l¢iide kadinlar sorumludur, bu nedenle de kadinlara bu bilgi verilmesi nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ev Kadinlar, siit, siit {irlinleri, saklama, pisirme

ABSTRACT

This research is a statusdetermination and is aimed to practices of preparing, cooking and storing milk and milk
products of housewives living in Aksehir district center in Konya province.

This research was carried out on a total of 221 housewives who volunteered to participate research, living in the city
center of Aksehir in Konya. The survey data were collected between March-April 2017 using a questionnaire form
and a face-to-face interview technique. SPSS package program was applied to analyze the data. It was observed that
the majority of women in the survey were between the ages of 40-49 (35.7%). While 39.4% of the women graduated
from primary education. Most of the women (88.7%) were kept the milk and yoghurt in the refrigerator as closed and
41.6% were Kept in glass cups. For the question > How do you boil the milk?’, It was determined that 71.9% of
the women responded in the form of "When it started to boil and continued for 5 more minutes then completed it". It
was determined that most women (92.8%) did not boil pasteurized milk. More than half of the women (57.0%) stated
that they consumed in 1-2 days after opening the milk in the box. According to the results of the study, it was

! Bu galisma, 11-13 Mayis 2017 tarihleri arasinda Ankara'da diizenlenen "Hacettepe Beslenme ve Diyetetik Giinleri
IV. Mezuniyet Sonras1 Egitim Kursu" nda 6zet olarak yayimlanmustir.
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determined that women made some important mistakes in the methods of preparing and cooking food. Women in our
society are largely responsible for the preparation, cooking and storage of food, so, it is recommended that this
information be given to women.

Keywords: Housewives, milk, dairy products, storage, cooking

1. GIRIS

Insanoglunun yerlesik yasam diizenine gegtikten sonrada gida iiretim ve saklama tekniklerinin énemli bir
boliimiiniin uygulanmasi1 devam ederek, birgok uygarliga besiklik eden Anadolu’dan basglayarak diinyaya
yayildigi ifade edilmektedir. Anadolu’ya gelen Tiirk boylar1 kendi beslenme kiiltiirlerini birlikte getirdikleri
gibi burada yasayan topluluklarin beslenme kiiltiirlerinden de etkilenmislerdir ve bunun sonucunda Tiirk
beslenme kiiltiirii olusmustur [8]. Besin teknolojisindeki gelismeler, yeni iiriinlerin iiretilip pazarlanmasi,
aile bireylerinin yeterli ve dengeli beslenmesinden birinci derecede sorumlu olan kadinin besin se¢imi ve
satin alma bi¢iminde degisikliklere neden olmaktadir [14]. Sosyal, ekonomik, kiiltiirel ve teknolojik
degisikler beslenme aligkanliklarina da yansimakta ve zaman iginde bireylerin beslenme aligkanliklari
degisebilmektedir [31]. Toplumlara 6zgii kiiltiirel 6zellikler uzun bir zaman siirecinin getirdigi birikimler
sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Toplumdaki bireyler bu kiiltiirel etmenlerle yogruldugu igin degisim de olusum
gibi uzun siireli olmaktadir. Toplumun kiiltiiriiyle birlikte gelisen beslenme aliskanliklari, beslenme ve
saglik yoniinden yararli olanlar kadar zararli uygulamalar da igerebilmektedir. Bu zararli uygulamalar
yemegin Oriintiisii, hazirlama, pisirme ve saklama asamalarinda gikmaktadir [39]. Toplumun en kiiglik
birimi olan ailedeki bireylerin fiziksel, mental ve sosyal gelismeleri ve liretken bir yapiya sahip olmalari
beslenmeleri ile yakindan ilgilidir. Aile bireylerinin fiziksel ve mental yonden iist diizeyde tutulmasi ve
bunun yasam boyunca siirdiiriilmesi kuskusuz toplumun tiimiini etkilemektedir [24]. Tirkiye’deki
bireylerin ¢ogunun beslenme bilgisinden yoksun oldugu bilinmektedir. Ailelerdeki beslenme hatalari, evde
beslenmeden sorumlu olan kadinin egitim diizeyi ile paralellik gdstermektedir. Egitim diizeyi yiikseldikge
yanlis ve hatali uygulamalar azalmakla, saglik ve beslenmeye iliskin bazi1 yararli uygulama ve
aligkanliklarin arttig1 goriilmektedir [31]. Toplumun gelisme diizeyiyle birlikte kadinin genislemis rolleri ne
olursa olsun, onun tasidig1 geleneksel rollerin degeri tiim Onemi ve genigligiyle hala slirmektedir.
Ulkemizde kadimin aile igindeki en etkili ve geleneksel rolii aile bireylerini beslemesi seklindedir. Sehirde,
kirsal alanda, ev disinda caligsa ya da calismasa da bu sorumluluk kadina aittir [24]. Ancak, kadinlarin
caligma hayatinda daha fazla yer almalar, ev ve aile yasamini kolaylastiran iiriinlere duyulan ihtiyaci
artirmigtir. Ailelerin beslenme ve yemek pisirme aligkanliklari, yemek hazirlamaya ayirdiklari zaman, hazir
yiyecekleri tiiketme miktarlari ile pisirme yontemleri zaman igerisinde 6nemli derecede degismistir [17].

Beslenme; biiylime, gelisme, yagamun siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi i¢in gerekli olan enerji ve besin
Ogelerinden her birini yeterli miktarda saglayacak olan besinleri besin degerini yitirmeden, saglik bozucu
hale getirmeden en ekonomik sekilde almak ve kullanmaktir. Bu 6gelerden herhangi biri alinmadiginda ya
da gereginden az ya da ¢ok alindiginda biiyiime ve gelismenin engellendigi, sagligin bozuldugu bilimsel
olarak ortaya koyulmustur [5]. Insanlarm dengeli ve yeterli beslenmesinde hayvansal kaynakli gida
maddeleri biiylik bir neme sahiptir [21]. Hayvansal gidalar igerisinde besin degeri bakimindan 6énemli bir
yeri olan siit [38], kendine 6zgii bilesimiyle beslenmenin ve gelismenin biitiin faktorlerini yani protein, yag,
karbonhidrat ve enzimler, vitaminler, mineraller ve antikorlar gibi diger biyoaktif bilesenleri dengeli bir
sekilde ve yeterli miktarda iceren tek besin maddesidir [9]. Beslenme degerinin yiiksekligi yaninda, viicut
fonksiyonlarini diizenleyen, gelismesini saglayan, kemik ve dis olusumunda 6nemli rolii ile temel bir gida
maddesi olan siit yilizyillardir diinyanin her yerinde beslenmenin temel taslarindan biri olmustur [29].
Kemik erimesini, dis ¢iiriiklerini, mide rahatsizliklarin1 ve bagirsak kanserini 6nledigi bilinen siit, i¢erdigi
A vitamini sayesinde de akcigerlerin temizlenmesine, boylece kronik bronsitin hatta akciger kanserinin
onlenmesine yardimci olmaktadir. Ayrica siitteki kalsiyum, damar ¢eperlerinde bulunan hiicreleri tahrip
edip zararli maddeleri etkisiz hale getirerek yiiksek tansiyondan korunmada da 6nemli bir yere sahiptir.
Beyine enerji vermesi, mikrobik enfeksiyonlara karsi etkili olmasi, sindirimi diizene sokmasi da diger
faydalar1 arasindadir [3]. Siit ve siit tirtinleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor basta olmak {izere bazi 6nemli
mineraller, protein ve riboflavin gibi baz1 B grubu vitaminlerin kaynagi olmasi nedeniyle halk saglig
acisindan Snemli bir besin grubudur [36]. Insan beslenmesinde 6zellikle de ¢ocuklarda 6nemli bir role
sahip olan siit, ayrica biiylime i¢in gerekli olan yiiksek kaliteli protein, karbonhidrat, yag ve mineral
maddelerin de kaynagidir [15]. Siit {irlinlerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasindaki temel ilkeler
bilinmedigi durumlarda besin 6gelerindeki kayiplar ¢cok fazla olmaktadir. Bunun sonucunda viicudumuz
icin gerekli olan besin 6geleri az alinmakta veya hi¢ alinmamakta bdylece insanlar yetersiz ve dengesiz
beslenme sorunu ile kars1 karsiya kalabilmektedir [6]. Siit, genel olarak, igme siitii seklinde veya yogurt,
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¢okelek haline getirilerek kullanilir. Saklama giicliigii ve aliskanliklar, {ilkemizde siitiin icecek olarak
yaygin seklinde kullanilmasini engellemektedir. Siit en ¢ok muhallebi, siitlag ve benzeri tatlilarda kullanilir
[5]. Besinlerin degerlendirildigi ve tiiketime sunuldugu son yer aile mutfagidir. Yasam icin ¢ok énemli olan
yiyecek hazirlama, pisirme ve saklama islevlerini hijyenik olmayan bir mutfakta, bilgi noksanlig1 ve yanlig
aliskanliklarla birlikte geregi gibi gergeklestirmek olanaksizdir. Saglikla yakin iligkili olan bu islevleri
tesadiiflere birakmadan zevkli bir is durumuna getirebilmenin olanaklarini aramak evde bu isten sorumlu
olan kadmin en onemli amaci olmalidir [24]. Bu c¢alisma, ev kadinlarinin siit ve siit iriinlerinin
hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasina yonelik uygulamalarini belirlemek amaciyla planlanip,
yuriitilmistiir.

2. YONTEM

Kadinlarin siit ve siit iiriinlerini hazirlama, pisirme ve saklama yontemleri konusundaki uygulamalari
saptanmasi amaciyla planlanip yiiriitiilen bu arastirmanin érneklemini Konya il merkezinde yasayan 221 ev
kadim1 olusturmustur. Arastirma verileri, konu ile ilgili kaynaklardan yararlanilarak hazirlanan anket
formlar1 ile Mart-Nisan 2017 tarihleri arasinda yiiz ylize goriisme yoOntemi kullanilarak arastirmaci
tarafindan toplanmistir. Anket formu daha 6nce yapilmis benzer arastirmalar gdzden gegirilerek dnce taslak
olarak hazirlanmis, uzmanlarin goriisleri alinarak katilimcilar tarafindan kolayca anlasilabilecek hale
getirilip son sekli verilmis ve uygulanmistir. Anket formu, kadinlara iliskin genel bilgiler (yas, 6grenim
durumu, c¢alisma durumu, meslek, ailedeki birey sayisi, aylik gelir) ile siit ve siit {iriinlerini hazirlama,
pisirme ve saklamaya yonelik uygulamalar: tespit etmek amaciyla ¢esitli sorular1 icermektedir. Verilerin
istatistiksel degerlendirilmesi; Windows ortaminda Statistical Package for The Social Sciences (SPSS)
paket programi kullanilarak yapilmis ve arastirma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel
degerlendirmesinde; ortalama (X), standart sapma (S), say1 ve yiizde (%) degerleri gdsteren tablolar
hazirlanmustir.

3. BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirma kapsamindaki kadinlarin en fazla oranda (%35.7) 40-49 yaslar1 arasinda olduklar1 ve ortalama
yaslarinin 42.9+11.17 oldugu goriilmiistiir. Kadinlarin %39.4’1 ilkogretim mezunu iken, bunu %30.8 ile
lise, %27.6 ile de lisans ve lisansiistii mezunu olanlar izlemektedir. Kadinlarin %89.6’smin aile yapisi
¢ekirdek, %10.4’liniin ise genistir. Kadinlarin ortalama aile sayisi 3.78+1.4, aylik gelir ortalamasi da
2841.54+1583.80 TL dir.

Tablo 1. Kadinlarin siit ve iiriinlerini pigsirme ve saklamalarina yonelik uygulamalari (n=221) (Aksehir, 2017)

Kadinlarin siit ve triinlerini pisirme ve saklamalarina yonelik uygulamalari n %
Siitli nas1l saklarsiniz? Buzdolabinda agzi acik 4 1.8
Buzdolabinda agzi acik 14 6.3
Oda sicakliginda agz1 kapal 7 3.2
Buzdolabinda agzi kapali 196 88.7
Sit ve yogurdu hangi | Cam 92 41.6
kaplarda saklarsiniz? Emaye 24 10.9
Aliiminyum 3 1.4
Plastik 31 14.0
Celik 71 321
Siitii nasil pisirirsiniz? Kabarana kadar 10 4.5
Kaynayincaya kadar 8 3.6
Kaynamaya baslayinca 5 d daha karistirarak kaynatir 159 71.9
Kaynamaya baslayinca 20-25 d daha karistirir 44 20.0
Siitli pisirdikten sonra nasil | Soguyana kadar kapagi acik bekletir 150 67.9
sogutursunuz? Sicakken kapagini kapatip buzdolabina kaldirir 2 0.9
Soguyana kadar kapagi kapali bekletip sonra buzdolabina kaldirir | 64 29.0
Kapagimi kapatip soguk su dolu kabin igerisinde hizlica sogutup | 5 2.3
buzdolabina kaldirir
Pastorize  siiti ~ kaynatir | Evet 16 7.2
misiniz? Hayir 205 92.8
Kutu siitii agtiktan sonra kac¢ | 1-2 giin 126 57.0
giin igerisinde tiiketirsiniz? 3-4 giin 68 30.8
5-6 giin 18 8.1

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) sssjournal.info@gmail.com

3359



mailto:sssjournal.info@gmail.com

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) 2019 pp:3357-3364

1 hafta ve isti 9 4.1
Siitlii tath pisirirken sekeri ne | Siit kaynamadan once 34 15.4
zaman ilave edersiniz? Siit kaynayinca 65 29.4
Tatlinin ocaktan inmesine yakin 105 47.5
Fark etmez 17 7.7
Yogurt yaparken siit tozu | Evet 3 14
kullanir misiniz? Hayir 218 98.6
Yogurdu siizdiikten sonra | Degerlendirmez doker 52 23.5
veya bekletme esnasinda | Hamur islerinde kullanir 86 38.9
olusan suyunu degerlendirir | Corbalarda kullanir 7 3.2
misiniz? fcer 76 34.4
Hangi yogurdu tercih | Kase yogurt 118 53.4
edersiniz? Siizme yogurt 103 46.6
Probiyotikli siit tirtinti kullanir | Evet 62 28.1
misiniz? Hay1r 159 71.9
Cig siitten veya pastorize Tercih eder 33 14.8
edilmemis siitten yapilan Tercih etmez 188 85.1
peynirleri tercih eder misiniz?
Satin alinan plastik siit veya | Evet 44 19.9
yogurt kaplarmi daha sonra Hayir 84 38.0
yiyecek saklamak icin | Bazen 93 421
kullanir misiniz?
Peyniri nasil muhafaza Mutfakta serin bir yerde 11 5.0
edersiniz? Buzdolabinda 189 85.8
Dondurucuda 1 0.5
Kilerde veya izbede 20 9.0

Giiniimiizde besinler cam, emaye ve plastik menseili kaplarda saklanmaktadir. Besinlerin cam kaplarda
saklanmasi en ideal uygulamadir [12]. Tiirk Gida Kodeksi’'ne Cig Siit ve Isil Islem Goérmiis Igme Siitleri
Tebligi’nde bildirilen kriterlere gore, siit protein igerigi en az %2.8, yagsiz kuru madde igerigi ise en az
%8.5 olarak belirlenmistir [33]. Siitiin uzun siire kaynatilmasi siit proteinleri ve siit sekerinin birlesmesi
sonucunda siit proteinlerinin beslenme yo6niinden degerinin azalmasina yol agabilir. Bu durum &zellikle
mubhallebi tiirii siitlii tatlilar i¢in 6nemlidir [37]. Pastorize ve sterilize edilmemis siit kabardiktan sonra 4-5
dakika karigtirilarak kaynatilmalidir. Ardindan hemen sogutulup cam kavanoz igerisinde buzdolabina
konularak 1-2 giin igerisinde kullanilmalidir [6]. Bu ¢alismada, kadinlarin % 41.6’sinin da siitii saklarken
saklama kab1 olarak camu tercih ettikleri goriilmiistiir. Yapilan benzer bir ¢alismada da, yaridan fazlasinin
(%54.4) sit ve yogurdu saklarken dogru bir uygulama olarak saklama kabi olarak camu tercih ettikleri
goriilmistiir [27], [2]. Samsun ili merkezinde yaptigi arastirma sonucunda kadinlarin %64.8’inin siklikla
celik tencere kullandigim saptarken, Onay Derin ve arkadaslarinin (2016), yaptig1 calismada ise %17.9
olarak bulunustur. Bu c¢alismada ise, celik tencerede saklamayi tercih edenlerin oram1 %32.1 olup, anilan
caligsma sonuglariyla farklilik gdstermektedir.

Insan beslenmesinde ¢ok onemli bir yere sahip olan siit, hijyenik kosullarda iiretilmedigi, saklanmadigi,
islenmedigi, gerekli kontrollerinin yapilmadigi durumlarda insan saglig1 agisindan zararl olabilmektedir.
Cig siit az sayida bakteri igerse bile sagimdan sonra ¢evreden ¢esitli yollarla bulagan mikroorganizmalarin
etkisiyle oldukca kisa siirede bozulur ve insanlarda hastaliklara yol acan birgok patojenin potansiyel
kaynagini olusturur [13]. Siit, oda sicakliginda bir giinden fazla bekletildiginde bozulan bir besin
maddesidir. Uygun saklama kosullar1 bulunmadiginda, hemen tiiketilmesi ya da yogurt, peynir seklinde
saklanmas1 gerekmektedir. Pastorize siitler buzdolabinda 2-3 giin, pastorize olmayan siitler ise en az 5
dakika kaynatilip cam kaplarda olmak kosuluyla 1-2 giin saklanabilir. Oda sicakliginda siit saklanmaz [6].
Bu caligmada da, calisan ve caligmayan kadinlarin %88.7 gibi bir ¢ogunlugunun siitii buzdolabinda agz
kapali olarak saklayarak, dogru davramigta bulunduklari goriilmiistiir (Tablo 1). Malatyalioglu (1991),
Erzincan’da yaptig1 ¢alismada, kadinlarin %44.0’1nin siitii kaynatmadan, %41.3’liniin kaynatip agz1 agik
buzdolabinda sakladiklarini belirtmistir. Kutlu (2004), Ankara’da yaptifi arastirmada, kadinlarin
%41.7’sinin siiti hemen kullandiklarimi, % 39.0’min kaynatip agz1 kapali buzdolabinda, %9.7’sinin
kaynatmadan buzdolabinda, %7.3’iintin kaynatip agzi1 acgik buzdolabinda sakladiklarini belirlemistir.
Yapilan bagka bir ¢alismada, kadinlari % 55.7’sinin siitii kaynatip agz1 kapali buzdolabinda sakladiklari,
%27.6’sinm hemen tiikettikleri, %16.0’1nin kaynatmadan buzdolabinda beklettikleri, %0.7’sinin kaynatip
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agz1 agik buzdolabinda sakladiklar1 goriilmektedir [22]. Bu ¢alisma sonucu anilan ¢alismalarin bulgulariyla
karsilastirildiginda, bizim ¢alismamizda ev kadimnlariin siitiin muhafazasinda daha bilingli oldugu sonucu
goriilmektedir. Yapilan bagka bir caligmada, siitiin muhafazasindaki en uygun yonteme “buzdolabinda agz
kapali” seklinde genel olarak verilen dogru cevap orani ge¢miste %90.0 iken, gliniimiizde %85.0’a
diismektedir. Kaynatmadan buzdolabinda saklama giiniimiizde %7.5 iken, ge¢miste bdyle bir uygulama
olmadig1 belirlenmistir [20]. Yapilan benzer bir calismada da, bu calisma bulgusuna benzer sekilde,
kadlarin biiyiik cogunlugunun (%93.2) siitii buzdolabinda agz1 kapali olarak sakladigi ve dogru yaptiklar
goriilmiistiir [27].

Herhangi bir kalite kontroliinden ge¢memis olan siitlerin, direk kontrolsiiz bir sicaklik uygulamasi ile
kontrolsiiz (keyfe gore veya aligkanliklara gore) bir siirede 1si1l isleme tabi tutularak, isitildigir kabin agz
acik veya kapali olarak oda sicakliginda, hangi sicakliga geldigi bilinmeksizin sogutulup icilen veya
buzdolabinda belli bir siire bekletilip, tekrar 1sitilip ve/veya kaynatilip tiiketilen siitlere kaynatilmais siit veya
kaynatilmis igme siitii denilebilir [10]. Tablo 1’den de goriilecegi iizere, kadinlarim %71.9’u siitii
kaynamaya baslaymca 5 dakika daha karigtirarak pisirmektedir. Ciltik'm (2009), istanbul’da yaptig
caligmasinda “siit nasil pisirilmelidir?” sorusuna kadinlarin yaridan fazlasimin (%57.3) “kaynamaya
baslayinca 5 dakika karistirilir ve alinir” dogru cevabini verdikleri goriilmiistir. Onay Derin ve
arkadaglarinin (2016), yaptig1 calismada da, kadinlarin %63.9’unun calismamiz sonucuyla ayni cevabi
verdikleri goriilmiistiir.

Calisma kapsamindaki kadinlarin, %98.2 gibi biiylik bir ¢ogunlugunun pastdrize siitii kaynattiklari, yaridan
fazlasinin (%57.0) 1-2 giin iginde tiikettikleri belirlenmigtir. Benzer bir calismada da, kadinlarin
cogunlugun (85.7) pastdrize siitii kaynatmadiklar1 ve %66.7’si de 1-2 giin i¢inde tiikettikleri saptanmustir.
Yine ayni ¢alismada, kadinlarin yaridan biraz fazlasi (%51.2) siitii pisirdikten sonra siit soguyana kadar
kapagi acik beklettiklerini belirtmislerdir [27]. Bu ¢alismada da, kadinlarin %67.9’unun siitii pisirdikten
sonra siit soguyana kadar kapagi agik olarak beklettiklerini sdylemislerdir (Tablo 1).

Kaynatma uygulamasi daha ziyade gelismemis iilkelerde, bolgelerde, kdylerde ve yerlesim merkezine uzak
daglik bolgelerde uygulanan bir igslemdir. Kaynatma islemi siitiin 100°C civarinda (siitiin kaynama sicakligi
100,16°C’dir) bir siire tutulmasiyla yapilir. Bu islemle siitteki patojen bakterilerin tamamini ve saprofit
bakterilerin ise tiim vejetatif formlarim1 %100°e yakin rediiksiyona ugrar. Ancak, bakterilerin spor formlar
bu kaynatma sicakligindan fazla etkilenmediginden az veya ¢ok canli kalabilmekte (6zellikle termodurik ve
termofilik mikroorganizmalar) ve bunlar siitii en fazla 3-5 giin i¢inde igerisinde raf émriinii bitirebildigi
gibi saglik agisindan tehlikeli bir gida haline de doniistiirebilmektedir. Kaynatma, siitiin mikroorganizma
icerigini bliylik oranda azaltirken, siitiin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde ciddi olumsuzluklarin (rengin
degisimi, pigmis tat ve aromanin olusmasi, kaynatma siiresine bagl olarak, ¢esitli vitamin kayiplar1 veya
tamamen tahrip edilmesi, siit proteinlerinin denatrosyonuna bagl olarak biyolojik degerliliginin azalmasi,
akrilamid ve hidroksi metil furfurol gibi kansorejen maddelerin olusumu) olusmasina neden olur. Siiti
kaynatmanin olusturdugu bu olumsuzluklar, siitiin yapisini bozmayacak ve ayni zamanda patojenleri
tamamen ve saprofit bakterilerin ¢cogunlugunu ve/veya tamamini dldiirecek yeni 1s1 uygulamalarinin
(pastorizasyon ve sterilizasyon) gerekliligini ortaya koymustur [10]. Pastorize siit, TS 1018’e uygun ¢ig
siitlerin, dogal ve biyolojik 6zelliklerine zarar vermeden patojen organizmanin tamamen, diger
organizmalarin da biiyiik bir cogunlukla yok edilmesini saglayacak sekilde, 6zel tesis ve cihazlarda 1sitilip
sogutulmasiyla elde edilir [36]. Siite uygulanan bir diger 1s1l islem ise genellikle evlerde, agikta satilan ¢ig
siitlere uygulanan kaynatmadir [3]. Hastalik yapict mikroorganizmalardan korunmak i¢in iyi kaynatilmas,
pastorize/sterilize edilmis siit ve {irlinleri kullanilmalidir [5]. Pastdrize edilmis siitlerin en énemli 6zelligi
teknolojik islemin hemen arkasindan, tasinma da dahil olmak {izere soguk zincir ihtiyacinin varligidir.
Satin alindig1 yer de dahil olmak iizere evlerde de yine soguk ortamlarda, buzdolabinda bulunma
zorunlulugudur. Bu soguk zincirin kirilmasi ile, gerek mikrobiyolojik kaliteye gerekse de besin degerine
zarar verebilecegi bilinmeli ona gore tedbir alinmalidir [36]. Calisma kapsamindaki kadinlara “¢ig siitten ya
da pastorize edilmemis siitten yapilan peynirleri tercih eder misiniz?” diye soruldugunda, %85.1’inin tercih
etmem cevabini vermeleri sevindiricidir. Giines ve arkadaslarinin (2002) yaptiklar1 aragtirma sonuglarina
gore, tiiketicilerin %40°1 sokak siitli, %151 pastorize siit, %7’si uzun émiirli siit ve %33 iiniin ise kendi
hayvanlarindan elde ettikleri siitii tiikettikleri saptanmustir. Yapilan ¢alismalarda, tiiketicilerin sokak siitii
secenegini tercih etmelerindeki en Onemli nedenlerin aligkanliklar, yanlis ve eksik bilgiler oldugu
belirlenmistir. Bu ¢aligmalardan ortaya c¢ikan diger bir sonuca gore, tiiketicilerin biiyiik bir ¢ogunlugu
tarafindan sokak siitii “en saf”, “en dogal” ve “en taze siit” olarak goriilmektedir [1]. Yapilan baska bir
calismada, katilimcilarin %59.8'i pastorize veya UHT sterilize siitli, %10.3'0 sokak siitiinii ve %29.9'u
direkt tamdiklar1 iireticiden aldiklar1 giinliik siitii tercih ettikleri ifade edilmistir [34]. Onay Derin ve
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arkadaglarmin (2016), yaptig1 calismasinda, ¢alismayan kadinlarin %483.3’(linlin, ¢alisan kadinlarin da
%80.2’sinin ¢ig siitten ya da pastorize edilmemis siitten yapilan peynirleri tercih etmedikleri belirlenmis
olup, ¢alisma sonucumuzla paralellik gostermektedir. Ulkemizde peynir, genellikle kaynatilmamis veya
pastorize edilmemis siitten yapilmaktadir. Bu tiir peynirler taze olarak tiiketildiginde hastalik etkeni
(Brusella) olabilir [5].

Tablo 1’de, kadinlara “yogurt yaparken siit tozu kullanir misiniz?” diye soruldugunda kadinlarin neredeyse
tamaminin (%98.6) kullanmadiklarini belirttigi goriilmistiir. Oysa ki, siit tozu, siit suyunun buharlastirilip
yogunlastirilmasiyla olusan kuru maddenin toz haline getirilmesiyle elde edilen dayanikli ve besin degeri
yiiksek bir siit {irtinii olup bircok ama¢ i¢in kullanilmaktadir [25]. Benzer bir ¢alismada da, kadinlarin
%89.3’1iniin yogurt yaparken bizim calismamizda oldugu gibi siittozu kullanmadiklar: belirlenmistir [27].

Caligmada, kadinlarin yogurt suyunu %38.9’unun hamur islerinde, %%34.4’liniin icerek, %3.2’sinin
corbalarda kullandig1 ve %23.5’inin degerlendirmeyip doktiigii goriilmektedir (Tablo 1). Onay Derin ve
arkadaglarinin (2016), yaptiklar1 ¢aligmalarinda, kadmlarin %73.4’{inlin yogurdu siizdiikten sonra veya
bekletme esnasinda olusan suyu degerlendirdikleri ve degerlendiren kadinlarin da bunu gogunlukla hamur
islerinde kullandiklar1 belirlenmistir. Yogurt torbaya konup siiziiliir ve siizlilen suyu atilirsa vitamin kaybi
olur. Yogurt suyu ¢orba ve hamur islerinde kullanilarak degerlendirilmelidir [5]. Peynir alt1 suyu, peynir ya
da kazein iiretiminde kazeinin ¢oktiiriilmesi sonucu elde edilen yar1 saydam, yesilimsi-sar1 renkte bir sivi
protein kaynagi olarak tanimlanmaktadir. Yiiksek besin degerine ve fonksiyonel dzelliklere sahip olan
peynir alt1 suyu proteinlerinin kivam artirma, jel olusumunu giiclendirme, emiilsiyon olusturma, su tutma
ve serum ayrilmasini engelleme gibi fonksiyonel 6zelliklere sahip oldugu bilinmektedir. Bu yoniiyle peynir
altt suyu proteinleri bircok gida iiriiniinde duyusal ve tekstiirel 6zellikleri iyilestirmek ve dayanikliligi
arttirmak amaciyla kullanilmaktadir [28]. Geleneksel Tiirk ve Anadolu beslenme kiiltiiriiniin vazgecilmez
lezzetlerinden biri olan torba (slizme) yogurt, yemek kiiltiirimiiziin en eski ve en 6nemli 6gelerinden biridir
[35]. Calismada, kadinlarin %53.4’{inlin kase, %46.6’siin da siizme yogurt tercih ettikleri belirlenmistir.
Isik ve arkadaslarinin (2015), yaptiklar ¢alismada, giliniimiizde kadinlarin 9%72.5’inin hem siizme hem de
kase yogurdu kullanirken bu oranin gegmiste %52.5’e diistiigii belirlenmistir. Ayn1 ¢alismada, gegmiste
kadinlarin siizme yogurdu (%20.0) giiniimiize gore daha ¢ok kullandiklar1 goriilmektedir ve aradaki iliski
istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). Yapilan bagka bir ¢caligmada da, kadinlarin %49.2’si kase, %43.3’i
stizme ve %7.5’1 de hem siizme hem de kase yogurdu tercih ettikleri goriilmektedir [27].

Siitli tathilar igerisinde muhallebi, siitlag, tavukgdgsii, kazandibi, keskiil, giillag gibi tatlilar yer alir. Siitlii
tatlilar pisirilirken sekerin tatlinin ocaktan indirilmeye yakin eklenmesi protein degerinin azalmasini
onlemektedir [7]. Tablo 1°de, kadmlarin kadinlarin yaridan azinin (%47.5) siitlii tatli pisirirken sekeri
tatlinin ocaktan inmesine yakin attiklar1 ve yaridan fazlasinin (%52.5) ise dogru uygulama yapmadiklar
goriilmiistiir goriilmektedir. Onay Derin ve arkadaslarmin (2016), yaptiklar1 caligmada, calismayan
kadinlarin yariya yakininin (%47.4), ¢alisan kadinlarin %29.2'sinin siitli tath pisirirken sekeri, dogru
uygulama olarak tatlinin ocaktan inmesine yakin attiklar1 goriilmiis olup, aradaki iligki istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<<0.05). Genel toplamda kadinlarin sadece %40.4’liniin siitlii tath pisirirken sekeri
tatlinin ocaktan inmesine yakin attiklari gériilmiis olup, bizim ¢alisma bulgusuyla paralellik i¢indedir. Isik
ve arkadaglarinin (2015), yaptiklari ¢alismada, ge¢miste ve giiniimiizde kadinlarin %66.2’sinin siitlii
tatlilarda sekeri inmeye yakin seker ilave ederek besin degeri acisindan dogru bir uygulama yaptiklar
goriilmistiir. Striiciioglu ve Balgamig (1987), yaptiklari ¢alismada; kadinlarin %67.7’sinin siitlii tatlilara
sekeri siit kaynayinca, % 18.5’inin ocaktan indirdikten sonra, %13.8’inin ise siit kaynamadan once
ekledigini belirlemiglerdir. Yapilan benzer calismalarda da, kadinlarin muhallebi veya siitla¢ pisirirken en
fazla oranda sekeri indirmeye yakin kattiklar1 goriilmiistiir [27; 30; 4; 18; 22].

Probiyotik tiiketimi, immiin sistemin uyarilmasi ve regiilasyonu, enfeksiyonlari 6nleme ve tedavi etme,
inflamatuvar barsak hastaliklarinin tedavisi ve ataklarin onlenmesi, laktoz intoleransinin 6nlenmesi, kan
kolesteroliiniin diisiiriilmesi, kanser olusumunun azaltilmasi, ¢ocuklarda alerjik reaksiyonlarin ortaya
cikisim1 geciktirmesi, kadmlarda vajinal ve iiriner sistem enfeksiyonlarinin tedavi ve Onlenmesinde
yararldir (Onay, 2007). Caligmada, kadinlarin gogunlugunun (%71.9) probiyotikli siit iiriinii kullanmadig1
goriilmiis olup, bu oran Onay Derin ve arkadaslarinin (2016) yaptiklar1 calismada da, %83.3 tiir.

4. SONUC

Beslenme yasam siiresince her zaman iizerinde durulmasi gereken énemli konulardan biridir. Bir toplumun
temeli, glivencesi ve gelecegi onu olusturan bireylerin sagligi ile yakindan ilgilidir. Saglikli biiyiime ve
saglikli yasam icin temel kosullardan biri olan yeterli ve dengeli beslenme gorevinden, aile iginde
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genellikle kadinlar sorumlu tutulmaktadir. Ev kadinlarmin beslenme bilgisi aile bireylerinin beslenme
durumlarini etkilemektedir. Calisma sonuglarina gore, kadinlarin besin hazirlama ve pisirme yontemlerinde
baz1 6nemli yanligliklar yaptiklart saptanmistir. Toplumumuzda besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
saklanmasindan biiyiik 6lgiide kadinlar sorumludur. Siit ve siit {irlinlerinin hazirlanmasi, pigirilmesi ve
saklanmasindaki temel ilkelerin bilinmedigi durumlarda besin 6gelerindeki kayiplar ¢cok fazla olmaktadir.
Bu nedenle de kadinlara bu bilgi verilmesi 6nerilmektedir.
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