T.C.
HACETTEPE UNIVERSITESI

SAGLIK BIiLIMLERI ENSTITUSU

FARKLI ETLERI PISIRMEDE OLUSABILECEK PARTIKUL
MADDE MiIiKTARI VE MARUZIYETINE ETKi EDEN
FAKTORLERIN BELIiRLENMESI

Dyt. Biisra DIKMEN

Toplu Beslenme Sistemleri Programi

YUKSEK LiSANS TEZIi

ANKARA

2024






T.C.
HACETTEPE UNIVERSITESI

SAGLIK BiLIMLERI ENSTITUSU

FARKLI ETLERI PISIRMEDE OLUSABILECEK PARTIKUL
MADDE MiIiKTARI VE MARUZIYETINE ETKi EDEN
FAKTORLERIN BELIiRLENMESI

Dyt. Biisra DIKMEN

Toplu Beslenme Sistemleri Programi

YUKSEK LiSANS TEZIi

TEZ DANISMANI

Prof. Dr. Derya DIKMEN

ANKARA

2024



il

FARKLI ETLERI PiSIRMEDE OLUSABILECEK MADDE MIKTARI VE
MARUZIYETINE ETKi EDEN FAKTORLERIN BELIRLENMESI
Ogrenci: Biisra DIKMEN

Danmisman: Prof. Dr. Derya DIKMEN

Bu tez calismasi 07/06/2024 tarihinde jiirimiz tarafindan “Toplu Beslenme Sistemleri

Programi1” nda yiiksek lisans tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Baskan: Prof. Dr. Saniye BILICI
(Gazi Universitesi)

Tez Damisman: Prof. Dr. Derya DIKMEN
(Hacettepe Universitesi)

Uye: Prof. Dr. Mevliide KIZIL

(Hacettepe Universitesi)

Bu tez Hacettepe Universitesi Lisansiistii Egitim-Ogretim ve Sinav Y®6netmeliginin

ilgili maddeleri uyarinca yukaridaki jiiri tarafindan uygun bulunmustur.

Prof. Dr. Miige YEMISCI OZKAN

Enstitii Miidiirii



v

YAYIMLAMA VE FiKRi MULKIYET HAKLARI BEYANI

Enstitii tarafindan onaylanan lisansiistii tezimin/raporumun tamamini veya herhangi bir kismini, basili
(kagit) ve elektronik formatta arsivleme ve asagida verilen kosullarla kullanima agma iznini Hacettepe
Universitesine verdigimi bildiririm. Bu izinle Universiteye verilen kullanim haklar1 disindaki tiim fikri
miilkiyet haklarim bende kalacak, tezimin tamaminin ya da bir bdliimiiniin gelecekteki ¢aligmalarda
(makale, kitap, lisans ve patent vb.) kullanim haklar1 bana ait olacaktir.

Tezin kendi orijinal ¢aligmam oldugunu, baskalarinin haklarini ihlal etmedigimi ve tezimin tek yetkili
sahibi oldugumu beyan ve taahhiit ederim. Tezimde yer alan telif hakki bulunan ve sahiplerinden yazili
izin almmarak kullanilmasi zorunlu metinlerin yazili izin alinarak kullandigimi ve istenildiginde
suretlerini Universiteye teslim etmeyi taahhiit ederim.

Yiiksekogretim Kurulu tarafindan yaymnlanan “Lisansiistii Tezlerin Elektronik Ortamda Toplanmast,
Diizenlenmesi ve Erisime A¢ilmasina Iliskin Yonerge” kapsaminda tezim asagida belirtilen kosullar
haricince YOK Ulusal Tez Merkezi / H.U. Kiitiiphaneleri A¢ik Erigsim Sisteminde erisime agilir.

o Enstitii / Fakiilte yonetim kurulu karar ile tezimin erisime agilmasi mezuniyet
tarihimden itibaren 2 yil ertelenmistir. (!

e Enstitii / Fakiilte yonetim kurulunun gerekgeli karar1 ile tezimin erisime agilmasi
mezuniyet tarihimden itibaren 6 ay ertelenmistir. ®

o Tezimle ilgili gizlilik karar1 verilmistir. )

02/07/2024

Biisra DIKMEN

!“Lisansiistii Tezlerin Elektronik Ortamda Toplanmasi, Diizenlenmesi ve Erigime A¢ilmasma iliskin Yo6nerge”

(1) Madde 6. 1. Lisansiistii tezle ilgili patent bagvurusu yapilmasi veya patent alma siirecinin devam etmesi durumunda,
tez damismaninin Onerisi ve enstitii anabilim dalimin uygun goriisii lizerine enstitii veya fakiilte yonetim kurulu
iki y1l siire ile tezin erisime agilmasinin ertelenmesine karar verebilir.

(2) Madde 6. 2. Yeni teknik, materyal ve metotlarin kullanildigi, heniiz makaleye doniismemis veya patent gibi
yontemlerle korunmamuis ve internetten paylasilmasi durumunda 3. sahislara veya kurumlara haksiz kazang imkan
olusturabilecek bilgi ve bulgulari igeren tezler hakkinda tez daniymaninin onerisi ve enstitii anabilim dalinin uygun
goriisii lizerine enstitii veya fakiilte yonetim kurulunun gerekgeli karari ile alt1 ay1 asmamak iizere tezin erigime
acilmasi engellenebilir.

(3) Madde 7. 1. Ulusal ¢ikarlar1 veya giivenligi ilgilendiren, emniyet, istihbarat, savunma ve giivenlik, saglik vb. konulara
iliskin lisansiistii tezlerle ilgili gizlilik karari, tezin yapildigi kurum tarafindan verilir *. Kurum ve kuruluslarla
yapilan isbirligi protokolii ger¢evesinde hazirlanan lisansiistii tezlere iliskin gizlilik karan ise, ilgili kurum ve
kurulusun onerisi ile enstitii veya fakiiltenin uygun goriisii iizerine iiniversite yonetim kurulu tarafindan verilir.
Gizlilik karar1 verilen tezler Yiiksekogretim Kuruluna bildirilir.

Madde 7.2. Gizlilik karar1 verilen tezler gizlilik siiresince enstitii veya fakiilte tarafindan gizlilik kurallar ¢ergevesinde
mubhafaza edilir, gizlilik kararmm kaldirilmas: halinde Tez Otomasyon Sistemine yiiklenir

* Tez damismaninin Onerisi ve enstitii anabilim dalinin uygun goriisii {izerine enstitii veya fakiilte yonetim
kurulu tarafindan karar verilir.



ETiK BEYAN

Bu ¢aligmadaki biitiin bilgi ve belgeleri akademik kurallar ¢ergevesinde elde ettigimi,
gorsel, isitsel ve yazili tiim bilgi ve sonuglar1 bilimsel ahlak kurallarina uygun olarak
sundugumu, kullandigim verilerde herhangi bir tahrifat yapmadigimi, yararlandigim
kaynaklara bilimsel normlara uygun olarak atifta bulundugumu, tezimin kaynak
gosterilen durumlar disinda  6zgiin - oldugunu, Prof. Dr. Derya DIKMEN
danismanliginda tarafimdan iiretildigini ve Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri

Enstitiisii Tez Yazim Yo6nergesine gore yazildigini beyan ederim.

Dyt. Biisra DIKMEN



Vi

TESEKKUR

Yiiksek lisans egitimim boyunca ve tez ¢aligmamin planlanmasindan tamamlanmasina
kadar her agsamada degerli bilgi ve tecriibeleri ile yol gosteren ve ihtiyacim oldugu her
an destegini esirgemeyen c¢ok degerli hocam, danigmanim Prof. Dr. Derya

DIKMEN’e,

Hayatimin her aninda destegini, sevgisini en igten sekilde hissettigim, varliklarina

siikrettigim cok degerli ailem; annem Ozer DIKMEN, babam Kamil DIKMEN’e

Bu siirecte her zaman yanimda olan ve zor anlarda motivasyonumu saglayan yol

arkadagim Mehmet Yigit BAYIRLI’ya

Sonsuz tesekkiir ederim.



vii

OZET

Dikmen, B., Farkh Etleri Pisirmede Olusabilecek Partikiil Madde Miktar1 ve
Maruziyetine Etki Eden Faktérlerin Belirlenmesi, Hacettepe Universitesi Saghk
Bilimleri Enstitiisii Toplu Beslenme Sistemleri Program Yiiksek Lisans Tezi,
Ankara, 2024. Pigsirme partikiil madde olusumunun 6nemli kaynaklarindan biridir.
Hem partikiil maddenin kendisi hem de i¢inde bulundurdugu bazi eser elementler
karsinojen olarak kabul edilmektedir. Bu c¢alismada ev ortaminda et pisirme
aliskanliklar1 ve mutfak konumu ve fiziki kosullar1 sorgulanarak pisirme sonucu
olusabilecek partikiil madde maruziyeti ve bu maruziyetle olusabilecek kanser riskinin
belirlenmesi amaglanmigtir. Calismanin ilk agsamasinda Tiirkiye’de 18-64 yas diizenli
olarak yemek pisiren saglikli 430 kadina goniilliiliik esasiyla ¢evrimici sekilde anket
uygulanmistir. Ankette bireylerin genel ozellikleri, ev ve mutfak fiziki kosullari,
pisirme aligkanliklariyla ilgili bilgiler sorgulanmistir. Ayrica yemek hazirlama ve
pisirme becerileri 6lgegi kullanilmustir. Tkinci asamada ise anketten elde edilen veriler
de kullanilarak maruz kalma konsantrasyonu ve kanser riski hesaplanmistir. En sik
kullanilan pisirme yontemi %31,8 ile az suda pisirme olarak bulunmustur. Yemek
hazirlama ve pisirme becerileri Olgeginde kisilerin yiyecek hazirlama bdoliimi
skorlarinin (26,97+5,13) pisirme teknikleri boliimiine (24,93+5,78) gore daha yiiksek
oldugu goriilmiistiir. Ayrica Olgek skorlart egitim durumu ve medeni duruma gore
anlamli olarak degismistir (p<0,05). Mutfak alani biiyiikliigline gore bakildiginda
mutfak biiyiikliigii gruplar1 arasinda anlamli fark goriilmemistir (p>0,05). Pisirme
yontemi tercihlerine gore bakildiginda ise en yiiksek maruziyet konsantrasyonu yagda
kizartma yonteminde bulunmustur. Fakat gruplar arasinda anlamli fark bulunmamistir
(p>0,05). Olgek skorlarina gére bakildiginda geyreklikler arasindaki maruziyet farkinin
istatistiksel olarak anlamli oldugu goriilmiistiir (p<0,05). Ayrica mutfak biiyiikligii ile
maruziyet konsantrasyonu arasinda anlamli bir iligki bulunmamisken (p>0,05) dlgcek
skoru arttikca maruziyet konsantrasyonunun arttigi bulunmustur (p<0,01). Calisma
sonucu, pisirmeyle olusan partikiill madde maruziyetinden kaynaklanacak kanser
riskinin hem biitiin kirleticiler hem de toplami (2,7x10%) i¢in kabul edilebilir degerden
(10°%) yliksek olacagini ortaya koymustur. Maruziyetin azaltilmasi igin bireylerin daha
az PM olusturacak pisirme yontemleri tercih etmesi ve havalandirma kullaniminin

onemi konusunda farkindaliginin arttirilmas: gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Partikiil Madde, Pisirme, Et, Tavuk, Maruziyet.
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ABSTRACT

Dikmen, B., Determining the Concentration of Particulate Matter Formed From
Different Cooked Meats and Factors Affecting Exposure, Hacettepe University
Graduate School of Health Sciences Program of Food Service Systems, Master of
Sciences Thesis, Ankara, 2024. Cooking is one of the important sources of particulate
matter formation. Both the particulate matter itself and some of the trace elements it
contains are considered carcinogenic. This study aimed to determine the exposure to
particulate matter resulting from meat cooking in home environment and to assess the
potential cancer risk associated with this exposure by questioning cooking habits and
kitchen location and physical conditions. In the first stage of the study, an online
survey was administered on a voluntary basis to 430 healthy women aged 18-64 in
Turkey who cook regularly. In the survey, individuals' general characteristics,
information about home and kitchen physical conditions, information about cooking
habits, were questioned. Additionally, the food preparation and cooking skills scale
was used. In the second stage, exposure concentration and cancer risk were calculated
using the data obtained from the survey. The most frequently used cooking method
was found to be stewing with %31.8. It was observed that individuals had higher scores
in the food preparation section (26,97+5,13) compared to the cooking techniques
section (24,93+5,78) in the scale. Additionally, the scale scores varied significantly
according to educational status and marital status (p<0.05). When examined according
to the size of the kitchen area, no significant difference was observed between the
kitchen size groups (p>0.05). Regarding cooking method preferences, the highest
exposure concentration was found in the frying method. However there was no
significant difference between groups (p>0.05). According to the scale scores, it was
seen that the difference in exposure between quartiles was statistically significant
(p<0.05). Additionally, while there was no significant relationship between kitchen
size and exposure concentration (p>0.05), it was found that exposure concentration
increased as the scale score increased (p<0.01). The result of the study revealed that
the cancer risk resulting from exposure to particulate matter generated by cooking
would be higher than the acceptable level (10°) for both all pollutants and their total
(2,7x107%). To reduce exposure, individuals should opt for cooking methods that
produce less particulate matter and increase awareness about the importance of

ventilation use.

Keywords: Particulate Matter, Cooking, Meat, Chicken, Exposure.
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1. GIRIS
1.1. Kuramsal Yaklasimlar ve Kapsam

¢ mekan partikiil madde (PM), i¢c mekana siiriiklenen dis mekan kaynakli
parcgaciklar1 ve yemek pisirme, somine, sigara igme, 1sinma i¢in yakit kullanilmasi,
insan faaliyetleri ve tiitsii yakma gibi i¢ mekan aktivitelerinden kaynaklanan
parcaciklari icermektedir (1). Caligmalar, i¢ mekan PM'nin maruziyetinin toplam PM
maruziyete onemli 6l¢iide katkida bulundugunu ve i¢ mekan PM konsantrasyon
seviyelerinin dis mekandaki seviyeleri asabilecegini gostermektedir. Yemek pisirmek,
evcil hayvanlar, halida yiiriimek, siv1 aerosol iireten ev iiriinleri gibi bir dizi faaliyet
kapali ortamda partikiil iiretebilir; PM'nin potansiyel kaynaklari olarak ev tasarimi
(6rnegin evin ingaat malzemeleri, odalarin boyutu ve diizeni ve havalandirma igin

pencere sayisi) gibi faktorler de kabul edilmektedir (2).

Ic mekan hava kalitesiyle ilgili arastirmalar, yemek pisirmeyi en onemli
parcacik iireten faaliyetlerden biri olarak tanimlamistir. Yemek pisirme insan
kiiltlirlinlin  6nemli bir yonii oldugundan insanlar irk, yas, zenginlik ve gida
tercihlerinden bagimsiz olarak yemek pisirmeyle ilgili risklere maruz kalmaktadir (3).
Pisirme islemleri, yiyecekler derin yagda ve tavada kizartildiginda veya yiiksek
sicaklikta pisirme yagi kullanilarak izgara yapildiginda PM, polisiklik aromatik
hidrokarbonlar (PAH), ugucu organik bilesikler (UOB'ler) ve karboniller gibi biiyiik

miktarlarda zararl lirtinler iiretebilirler (4).

I¢c mekan hava kalitesi, ic mekan PM, s'ten dogrudan etkilenir. PM, s'in mikro
ortamda kisa ve uzun siireli maruziyetinin insan sagligina ciddi sekilde zarar verdigi
bilinmektedir (5). Yapilan arastirmalar PM’nin o&zellikle akciger kanseri, gesitli
solunum ve kardiyovaskiiler sistem hastaliklar1 basta olmak iizere bir¢ok farkli sistemi

etkileyerek hastaliklara sebep olabilecegini gostermistir (6).

Literatiire bakildiginda baska iilkelerde fazlaca g¢alisma olmasina karsin
iilkemizde partikiil maddenin inhalasyonu sonucu olusabilecek kanser riski
hesaplamasiyla ilgili ¢alisma bulunmamaktadir. Bu tez ¢alismasi evde yemek yapan

kadmlarin mutfak fiziki kosullar1 ve pisirme aligkanliklar1 gibi bilgilerini sorgulayarak



et pisirme sonucu olusan partikiil maddeye maruziyetinin ve bu maruziyet sonucu

olusabilecek kanser riskinin belirlenmesi amaglamaktadir.
1.2. Amag ve Varsayimlar
Bu c¢alismanin amaglart:

1. Ev ortaminda pisirilen etler i¢in mutfak alani 6zellikleri, pisirme aliskanliklari, stk

kullanilan pisirme yontemi ve yag tiiriinii belirlemek.

2. Ev ortaminda et pisirmeyle olusan partikiil madde maruziyetini belirlemek ve bu

maruziyetten olusabilecek kanser riskini hesaplamak.
Calismanin temel aldig1 hipotezler asagida siralanmustir:

Hipotez 1: Siklikla kullanilan pisirme yontemi ile maruz kalinan partikiil madde

miktar1 degisir.

Hipotez 2: Mutfak alaninin metrekaresi pisirmeyle olusan partikiil madde maruziyetini

etkiler.

Hipotez 3: Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi skoru ile maruziyet

konsantrasyonu arasinda iliski vardir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Partikiil Madde ve Bilesenleri

Partikiil madde (PM), ¢esitli boyutlardaki (birka¢ nanometreden onlarca
mikrometreye kadar) kati parcaciklarin ve sivi damlaciklarin hava hacminde asili
kaldig1 bir karisimin kiitlesi olarak tanimlanir. Bu da cesitliligi fazla genis bir kimyasal
ve fiziksel madde sinifini temsil eder. Partikiil madde boyutuna gore siniflandirilir,
dolayisiyla PMi¢ aerodinamik capt 10 pm veya daha az olan partikiil madde
konsantrasyonu olarak tanimlanirken, PM; s aerodinamik ¢ap1 2,5 um veya daha az
olan partikiil madde konsantrasyonu olarak tanimlanir.(3) Genellikle ince PM olarak
adlandirilan PM> 5, ayrica 0,1 pm'den daha kiigiik bir ¢apa sahip ultra ince pargaciklar
(UIP) igerir. Avrupa'daki cogu yerde PM>s, PMio'un %50-70'ini olusturur.

PM, konuma gore degisen fiziksel ve kimyasal 6zelliklere sahip bir karigimdir.
PM'nin yaygin kimyasal bilesenleri arasinda siilfatlar, nitratlar, amonyum, sodyum,
potasyum, kalsiyum, magnezyum ve kloriir iyonlar1 gibi diger inorganik iyonlar,
organik ve elemental karbon, kabuklu malzeme, partikiil bagli su, metaller
(kadmiyum, bakir, nikel, vanadyum ve c¢inko dahil) ve polisiklik aromatik
hidrokarbonlar bulunur. Ayrica PM'de alerjenler ve mikrobiyal bilesikler gibi
biyolojik bilesenler bulunur. Par¢aciklar ya dogrudan havaya yayilabilir (birincil PM)
ya da kiikiirt dioksit, nitrojen oksitleri, amonyak ve metan olmayan ugucu organik

bilesikler (ikincil pargaciklar) gibi gaz halindeki dnciilerden atmosferde olusturulabilir

(7).

Insan Sag

50-70um €PM25s

Ince Plaj Kumu
90um

Sekil 2.1. PM 5 ve PMio'un ortalama insan sag1 ¢ap1 (~70 pm) ve ince plaj kumu (~90
um) ile boyut karsilastirmasi(2)



2013 yilinda, Diinya Saglik Orgiitii (DSO) biinyesindeki Uluslararas1 Kanser
Arastirmalar1 Ajansi (IARC), solunum sistemine ve cilde niifuz ederek insan viicuduna
ciddi zararlar verebileceklerinden dolay1, dis ortam hava kirliliginin 6nemli bir bileseni
olan PMjo ve PM>5'1t Grup 1 karsinojen olarak belirlemistir (8). Ayrica PM'nin boyut
spektrumunda, aerodinamik ¢ap1 100 nm'den az olan parcgaciklar olarak tanimlanan
UiP'lerin, daha biiyiik pargaciklara gore daha ciddi olumsuz saglik etkilerine neden
olma potansiyeli oldugu gosterilmistir. Kii¢iik boyutlari nedeniyle, UiP'ler kiitle
konsantrasyonunda zayif bir rol oynasalar da ¢ogu durumda say1 konsantrasyonuna
hakim olarak yiizey alani konsantrasyonuna onemli Olc¢lide katkida bulunduklari

bilinmektedir (9).
2.2 i¢ Mekan Hava Kalitesi ve Pisirme

Diinyanin biiyiik bir kisminda dig hava kalitesi son yarim yiizyilda 6nemli
Olciide iyilesmesine ragmen i¢ mekan hava kalitesi ne iyi diizenlenmis ne de iyi
anlasilmis durumdadir. Insanlarin zamanlarmm yaklasik %90'm1 i¢ mekanlarda
gecirdigini ve bu zamanin ¢ogunun kisinin evinde gectigi diisiiniildiiglinde bu bilgi ve
farkindalik eksikligi cok 6nemli hale gelmektedir (10). I¢ mekan hava kalitesi tavsiyesi
2010 yilinda DSO tarafindan uygulamaya konulmussa da segilen kirleticiler arasinda
partikiil madde olmadigindan 2005°te dis ortam kilavuzunda belirtilenin haricinde bir
standart belirlememislerdir (11, 12). 2021 de yapilan en son DSO giincellemesinde ise
biitiin boyutlardaki PM’ye iliskin ortam kilavuzunun i¢ mekan ortamlarma da
uygulanmast 6nerilmistir. Bunun sonucunda hem PM; 5, hem de PMq'un yillik ve 24
saatlik Hava Kalitesi Kilavuzu (AQG) seviyeleri azaltilmistir (13). Yakin donemdeki
sistematik inceleme yiiksek gelirli iilkelerde bile ev i¢i kaynaklardan olusan PM; s
konsantrasyonlarmin zaman zaman DSO Hava Kalitesi Kilavuzunu asan PMas

degerleri olusturabildigini gostermistir (14).

I¢c mekanda bircok PM kaynag: vardir. 1k olarak, dis mekan PM kirliligi evin
icine sizabilir, ancak genellikle bu partikiiller daha iri ve ultra ince partikiiller
tasinirken uzaklastirildig: icin sinirli boyut dagilimina sahiptir. ikinci olarak, evdeki
giinlik aktiviteler ve etkilesimler PM konsantrasyonlarini olusturabilir ve

etkileyebilirler. One ¢ikan i¢ mekan kaynaklar1 arasinda yemek pisirmek ve sigara



icmek yer alirken mumlar, temizlik, elektrik siipiirgesi, hava nemlendiriciler, kati

yakitlarin kullanilmasi gibi diger kaynaklar da literatiirde tartigilmistir (15).

Hildemann ve ark.’larinin yaptig1 ¢aligmada et pisirme islemlerinin Los
Angeles’deki birincil organik aerosol emisyonlarinin  %?21’ini  olusturdugu
goriilmistiir (16). ABD'de gerceklestirilen PTEAM Calismasi1 (Pargacik Toplam
Maruz Kalma Degerlendirme Metodolojisi), pisirme yapilan evlerde yapilmayanlara
gore yaklasik 20 um/m? daha yiiksek partikiil konsantrasyonlari rapor etmistir. Ayrica
pisirmeden kaynaklanan PMzs ve PMio oraninin her ikisi i¢in de genelin %25'ini
temsil ettigini bildirmislerdir. i¢ mekan kaynaklar1 &zelinde kiyaslandiginda ise bu

oran sirastyla %65 ve %55'e yiikselmistir (17).

Kisisel maruziyetlerin ve PM'nin i¢ mekan konsantrasyonlarinin hafta boyunca
stirekli dl¢timlerinin yapildig1 bir calismada 1000 saatlik pisirme sonrasinda ortalama
PM: s kisisel maruziyetinin pisirme faaliyetleri sirasinda 56 pg/m? arttigi bulunurken
ve pisirmenin toplam 24 saatlik kisisel maruziyetini yaklagik 2,5 pg/m? arttirdigi
goriilmistlir (18). Yapilan cesitli calismalar sonucunda evdeki pisirme isleminin
havalandirma kullanilsa bile i¢c mekandaki partikiil madde konsantrasyonlari iizerinde
biiylik bir etkiye sahip oldugunu goriilmiistiir. Ayrica bu pargaciklarin yayilimi sadece
mutfakta kalmayarak oturma odasi gibi evin diger odalarinda da i¢ mekan hava

kalitesini azaltmaktadir (19-21).
2.3 Pisirmeyle Partikiil Madde Miktarini1 Etkileyen Faktorler

Pigsirme emisyon oranlarini etkileyebilecek faktorler arasinda besin igerigi,
pisirme yontemi, enerji kaynagi, pisirme yagi, sicaklik, katki maddeleri, yiizey alani,
pisirme ekipmani ve havalandirma durumu yer alir (22). Her faktoriin kendisi toplam
PM emisyonlarinda bir rol oynar. Bu faktorlerin ¢okga fazla olmasi, her bir faktoriin
etkisini belirlemeyi ve anlamay1 zor hale getirmektedir (23). Birgok farkli faktoriin
degerlendirildigi ¢alismada pisirme yOntemi, pisirilen yemek miktari, et tiirii ve
et/sebze orani, yag tilirline kiyasla PM»s emisyon oranlarimi etkileyen istatistiksel

olarak anlamli faktorler olarak bulunmustur (24).



2.3.1 Besin Icerigi

Farkli besin secimiyle beraber ayni besinin yag iceriginin farkli olmasi da

pisirmeyle olusan partikiil madde miktarini etkileyecektir (16, 25).

Bununla ilgili ¢aligmalardan ilki sayilabilecek olan Hildemann ve ark.’larinin
yaptig1 ¢aligmada pisirmenin 6nemli bir kaynak oldugu bilindiginden normal yagh
(yaklasik %21 yagl) ve ekstra yagsiz (yaklasik %10 yagli) olmak tizere 113 gramlik
iki ¢esit hamburger koftesi kdmiir 1zgarasinda pisirme ve kizartma olmak iizere iki
yontemle pisirilmistir. Sonuglar normal hamburger etini komiir 1zgarasinda
pisirmenin, pisirilen normal yagli et icin toplam 40 g/kg ince aerosol emisyonu
urettigini gosterirken, ekstra yagsiz ette 7 g/kg tirettigi goriilmiistiir. Buna karsilik, ayn1
iki et tiiriinii kizartmak, sadece 1 g/kg gibi diisiik bir aerosol emisyon orani vermistir
(16). Bu calismada toplanan Ornekleri inceleyen Rogge ve ark.’lart kizartma
yapildiginda, sivilastirilmig yag asitlerinin yalnizca kiiglik bir miktarimin havaya
karigabilecegini, buna karsilik komiir 1zgarasinda siv1 yag damlaciklariin gaz alevine
veya 1zgaranin altindaki 1sitilmis komiirlerin {izerine diisiip burada buharlasabilecegini
veya sicrayabilecegini belirtmislerdir. Yag asitlerinin, (6zellikle doymamis tiirlerin
oksidatif ayrigmasi) aldehitler, ketonlar, alkoller, hidrokarbonlar, esterler, furanlar ve
laktonlar dahil olmak iizere bir¢ok organik bilesik grubu icin baska bir kaynak
olacagini sdylemislerdir (26). Yakin tarihli bir ¢alismada domuz etinin dés kismi1 ve
marine edilmis kaburgasinin 1zgara pisirilmesinde PMz 5’in, toplam PM'nin yiiksek bir
oranini (%90'dan fazla) olusturdugu gériilmiistiir. iki et tiiriinin PM emisyon
ozellikleri karsilastirildiginda, dés kismi i¢cin marine edilmis kaburgalara gore daha
yiiksek emisyon konsantrasyonlar1 ve emisyon faktorleri bulunmustur. Genel olarak
domuz dos kismi, kaburgalarindan daha yiiksek bir yag icerigine sahip olmasinin bu
calismada gozlemlenen farkli PM emisyon Ozelliklerine yol agmis olabilecegi
sOylenmistir. Ek olarak, marinasyonun PM emisyonlarini etkileyen bagka bir faktor

olabilecegi belirtilmistir (27).

Buonanno ve ark.’larinin ¢esitli yag bakimindan zengin besinlerin (peynir,
domuz eti ve domuz pastirmasi) ve sebzelerin (patlican, sogan ve cips) emisyon

faktorlerinin dl¢limiinii yaptig1 calismada hem 1zgara pisirme hem de kizartma igin yag



icerigi zengin besinlerin birim kiitle i¢in emisyon faktorii sebzelerden yiiksek ¢ikmigtir
(28). Hamburger koftesi, biftek ve tavukla yapilan bir ¢calismada ytiksek yagli (%31)
hamburger 15 g/kg ile en yiiksek PM» s emisyon oranini verirken onu %7,2 g/kg ile
derili tavuk izlemistir. Ayrica hamburger koftesinden elde edilen emisyonun diger
caligmalardan daha diisiik bulunmasinin sebebi olarak koéftenin dondurulmus sekilde
pisirilmesi olabilecegini belirtmislerdir (29). Alves ve ark.’larinin farkli pisirme
yontemleri ve farkli besinlerle yaptig1 ¢alismada pisirme sirasinda en yiiksek PMio
degerleri 1zgara kemiksiz domuz eti seritlerinde ve kizarmis istavritte goriilmiistiir.
Cogu calismada oldugu gibi yiiksek yagli gidalarin daha fazla PM iirettigi ve
kizartmanin su bazli pisirmeye gore daha fazla partikiill madde yaydigi sonucuna
varilmistir (30). Yakin zamanda Xu ve ark.’larinin dana biftek, tavuk kanadi ve ¢izgili
domuz eti kullanarak barbekiide yaptigi bir bagka caligmada ise sonuglar partikiil
madde konsantrasyonunun gruplar arasinda énemli 6l¢iide farkli oldugunu (p < 0,05)
gostermistir. PMas i¢in en yiiksek degerleri ¢izgili domuz eti alirken onu sirasiyla
tavuk kanadi ve dana biftek izlemistir. Bunun sebebi olarak yine yag igerikleri
gosterilmistir. Ayrica ¢izgili domuz eti ve tavuk kanadi gruplarinda inhalasyon kanseri

riskleri, 10 ile 10°® arasindaki giivenli araliktan daha yiiksek hesaplanmustir (31).
2.3.2 Pisirme Yontemi ve Sicaklhik

Pigirme yontemleri, su bazli pisirmenin (kaynatma, buharda pisirme ve kendi
suyunda pisirme(stewing)) yani sira kuru pisirme (1zgara, kavurma, firinda pisirme ve
mikrodalga) ve kizartma (az yagda kizartma, tavada kizartma ve derin kizartma) gibi

pisirmeleri igerir (22).

Cin ve Tayvanda kullanilan Asya yemek pisirme tarzlart agirlikli olarak
kizartma, buharda giivec¢ icerirken, Orta Dogu pisirme tarzlarinda haslama veya
kaynatma gibi su bazli pisirme tiirleri yaygin olarak uygulanmaktadir. Batt mutfaginda

ise 1zgara, kavurma, kizartma yaygin olarak uygulanmaktadir (3).

Olson ve Burke, coklu pisirme yontemlerini karsilastirmak i¢in yedi giin
boyunca PM;s emisyon oranlarini ve konsantrasyonlarini Olgmiistiir. Pigirme

yontemleri yedi kategoriye ayrilmistir: yanmis yiyecek, 1zgara, mikrodalga firin, tost



makinesi, kizartma, firinda pisirme ve ocakta pisirme. En yiiksek ortalama PMa3s,
yanmig gida, 1zgarada ve kizartmada gozlenmistir. Geri kalan tim pisirme
yontemlerine kiyasla hem yanmis yiyecek hem de 1zgara pisirme arasindaki farklar
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. Sonug¢ olarak pisirme ydnteminin PM
olusumunda etkili oldugu goriilmiistiir (32). Bir baska ¢calismada Cin'in Ya'an kentinde
et kavurma, kafeteryada kizartma, balik kavurma, sokakta haslama ve kafeteryada
haslama olmak {izere bes farkli pisirme faaliyetinden PM; 5 6rnekleri toplanmistir. En
yiiksek PM2 s miktarini et kavurmanin tirettigi goriilmiistiir. Et kavurmay1 kafeteryada
kizartma, balik kavurma ve sokakta haslama izlemistir. Bunun nedeni olarak, komiir
1zgaralarin pisirme yontemi ve yakit tirii Ozelliklerinden dolayr diger pisirme

faaliyetlerinden daha fazla PM; s yaymasi olarak belirtilmistir (33).

Yakin zamanli yapilan bir ¢alismada buharda pisirme (kaynar su lizerinde
pisirme), kaynatma (kaynama noktasina kadar 1sitilmis veya bu sicakligi gegen bir
stvida pisirme), tavada kizartma (az yagda kizartma), stir-frying (az yagda ytiksek
ateste stirekli karigtirarak hizlica kizartma) ve derin yagda kizartma (kizgin yaga
daldirarak kizartma) gibi bes farkli pisirme yonteminden elde edilen PM; 5 ve boyut
fraksiyonlu PM'nin 6zellikleri kontrollii deney kosullar1 altinda kotii havalandirilan bir
ev mutfaginda arastirilmistir. Pisirmeden elde edilen PM'nin gercek zamanh
Olgtimlerinden elde edilen sonuclar, derin kizartma igin en yiliksek PMz 5 seviyelerini
(temel seviyelere kiyasla yaklasik 170 kat daha yiiksek) ortaya ¢ikarmis ve bunu
tavada kizartma, stir-frying, kaynatma ve buharda pisirme izlemistir. Boyut
fraksiyonlu PM analizinden elde edilen sonuglar, PM kiitle konsantrasyonundaki
artigin esas olarak <0.25 pm boyut araligindaki PM'den kaynaklandigini gostermistir
(34). Yemeklerin pisirilmesine dogrudan maruz kalan alandaki (solunum bdlgesi)
PM; s emisyonunu arastirmak i¢in yapilan bir baska calismada hizli kizartma, stir-
frying, bugulama, derin yagda kizartma, haslama ve buharda pisirme yontemlerinin
oldugu on bir ¢esit farkli Cin yemegi tasarlanmistir. Sonuclar, PM> 5 emisyonlarinin
yogunluk siralamasinin genel olarak su sekilde azaldigini gdstermistir: derin yagda
kizartma>stir-frying>bugulama>hizli kizartma>kaynatma> buharda pisirme. Ayrica

cogu pisirme yonteminin ulusal i¢ hava standardini astig1 goriilmiistiir (35).



Pigirme yoOntemleriyle beraber farkli pisirme sicakliklarinin 6nemli oldugu
diisiiniilerek arastirilmistir. Yapilan bir caligma sonucu pastirmanin 114°C’de
pisirilmesinin 82°C’de pisirilmesine gore partikiil madde say1 konsantrasyonunda
%70, kiitle konsantrasyonunda ise 29 kat artis olmasi 1zgara ve pisirme sicakliginin
emisyon faktorleri tizerinde 6nemli bir etki ettigini gostermistir (36). Zhang ve ark.’lar1
da tavugu gazli ve elektrikli kizartmada orta 1sitma giiciine kiyasla yliksek 1sitma
giiciinde PM» s ve UIP konsantrasyonlarinda sirasiyla ortalama %3.4 ve %4.1 artis
oldugunu belirtmistir (37). Yakin tarihli bir baska ¢alismada sebze, kanola, musir,
zeytin, yer fistig1 ve hindistancevizi yaglar1 calisilmistir. Pisirme sicakliginin
artmasiyla beraber PM» emisyon konsantrasyonunu tiim yaglarda artarken PMio
konsantrasyonu hindistancevizi yagi ve zeytinyaginda oénemli dlgiide daha yiiksek
goriilmistiir (38). Bu ¢alismalarin aksine Zhao ve ark.’larinin farkli yaglar ve farklh
pisirme yontemleri kullanarak yaptig1 calismada UIP'ler harig tiim hava kirleticiler i¢in
korelasyon katsayilart anlamli ¢itkmamistir. Bunun sebebi olarak da ¢alismadaki ¢ogu
pisirme islemi sirasinda en yiiksek yag sicakliklarinin, yagin dumanlanma noktasinin

altinda olmasi gosterilmistir (39).
2.3.3 Pisirmede Is1 Kaynag

Gelismis tlkelerde, tipik pisirme 1s1 kaynaklar1 gaz ve elektrikli ocaklardir.
Bununla birlikte, Uganda, Gana, Gambiya, Banglades, Pakistan, Hindistan ve Tibet
Platosu gibi bircok gelismekte olan lilkede yemek pisirmek i¢in hala kat1 yakitlar
kullanilmaktadir. Kat1 yakitlarla pisirme, gaz veya elektrikli pisirmeye kiyasla 6nemli

Ol¢iide daha yiiksek PM konsantrasyonlarinin liretilmesinden sorumludur (22).

Genellikle yemek pisirmek icin kat1 yakitin kullanildig1 Etiyopya’da yapilan
bir calismada pisirme yakitlarindan kaynaklanan ev i¢i ince partikiill madde
konsantrasyonlarinin seviyesi belirlenmistir. Yemek pisirmek i¢in 109 haneden 83'i
biyokiitle yakiti, 26's1 karisik tip yakit kaynaklart kullanmistir. Biyokiitle yakit
kaynagindan gelen PM» s biiyiikliigii ortalama 926,34 pg/m? iken karigik tip yakit
279,42 pg/m? olarak Slgiilmiistiir. Evlerde kullanilan yakat tiirleri igin ortalama partikiil

madde konsantrasyonu farki istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (40).
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Buonanno ve ark.’lar1 maksimum giicte bir gaz ocagi ve elektrikli ocak
kullanarak 50 gr pastirmay1 ortalama et sicakligi sirastyla 71°C ve 82 °C olacak sekilde
1zgara pisirmislerdir. Gazli 1zgara kullanimindaki pargacik emisyon hizinin (1.5x10!2
partikiil/dakika) elektrikli 1zgaradan (1.2x10'? partikiil/dakika) 1,3 kat daha fazla
oldugunu bulmuslardir. Yazarlar, iki senaryodaki et ve i1zgaralarin sicakliklarinin
farkliligr nedeniyle gozlemlerin yanli olabilecegini belirtmislerdir (36). Yapilan
kontrollii bir calisma da, taze pastirmay1 gazli ocakta 1zgara yapmanin elektrikli ocakta
yapilan 1zgaraya kiyasla daha yiiksek ortalama UIP konsantrasyonlar ile
sonuclandigini gdstermistir. Jorgensen ve ark.’lar1 ayrica gazli ocak (84.1 nm) ile
karsilastirildiginda  elektrikli ocak (153,5 nm) kullanarak domuz pastirmasi

kizartmanin daha yiiksek bir mod ¢apina sebep oldugunu bildirmistir (41).

UlP'lerin emisyon oranlarini ve pthtilasma oranlarini tahmin etmek igin
yiiriitiilen bir ¢calismada herhangi bir pisirme malzemesi olmadan bir elektrikli ocagi
1sitmanin bir UIP kaynag: olabilecegi bulunmustur. Gazli ocakta tek basia (gidasiz,
yagsiz ve tavasiz) yapilan deneylerden elde edilen ortalama UIP emisyon oranlari
elektrikli ocagin tek basina calistirllmasi deneyinde gozlemlenen degerden daha
ylksektir. Gaz veya elektrikli ocagin calismasi sirasinda iiretilen <10 nm ¢aph
UiP'lerin, iiretilen toplam parcaciklarin c¢ogunlugunu olusturdugu bulunmustur.
Bununla birlikte, yiyecek veya yag eklendiginde, partikiil modu ¢ap1 10 nm'den daha
yliksek degerlere (13 nm'ye kadar) yiikselmistir (42).

2.3.4 Pisirme Yagi

Yemeklik yaglar, tiim kizartma faaliyetlerinin ortak unsurudur ve pisirmeyle

PM iiretiminde etkili faktorlerden biri olmas1t muhtemeldir (22).

Bir calismada PMy s kiitlesini ve ultra ince partikiil emisyon oranlarini ve
emisyon akislarin1 belirlemek i¢in kanola, soya fasulyesi, yer fistigi, aspir, zeytin,
hindistancevizi ve misir yaglart dahil olmak iizere yedi pisirme yag1 arastirilmistir.
Sonuglar zeytin, hindistancevizi ve musir yaglari, diger yaglara kiyasla daha ytiksek
PM:s konsantrasyonlar1 iirettigini gdstermistir. Genel olarak, daha yiiksek duman

sicakligina sahip yaglar, dlciilen sicaklik araliginda (131-197°C) daha diisiik partikiil
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konsantrasyonlar1 ile sonuglanmigtir. Bununla beraber zeytinyaginin, misir ve
hindistancevizi yagindan daha yiiksek bir duman sicakligina sahip olmasma ve
dumanlanma noktasindan (200°C) daha diisiik sicaklikta 1sitilmasina ragmen ayni

sicaklikta daha yiiksek bir PM» 5 konsantrasyonu tiretmistir (43).

Kolza tohumu, soya fasulyesi, misir ve ay¢igegi yaglarinin isitilmasiyla yapilan
bir bagka ¢aligmaya goére kolza ve aycicegi, en yiiksek emisyon siiresinde soya
fasulyesi ve misirla karsilastirildiginda daha yiiksek PM; s tirettigi goriilmiistiir. Ayrica
15 dakikalik dogal birikimden sonra, PM1,0, PM2s5 ve PMio'un bozunma oranlarina
bakildiginda PMio’mm diger parcacik boyutlarina goére daha zor bozundugu
goriilmiistiir. Parcaciklarin bozunma oranlarimin yag tipine duyarli oldugu da

belirtilmistir (44).

Sjaastad ve Svendsen kolza tohumu, zeytin, soya fasulyesi ve margarin
yaglarin1 kullanarak dana biftegi kizartmigtir. Margarin yaginda kizartma, diger ii¢
yagda kizartmaya kiyasla daha yiiksek partikiil kiitlesi ve say1r konsantrasyonlari
gostermistir. Bu artigin sebebinin diger yaglara kiyasla margarin yaginin daha ytiksek
su icerigine sahip olmasi olabilecegi gibi margarin yaginda diisilk duman sicakligina

(156 °C) sahip hindistancevizi yaginin olmasi da olabilecegi belirtilmistir (45).

Yakin tarihli bir baska ¢alisma test edilen yemeklik yaglarin dumanlanma
noktasi ay¢icegi tohumu yagi > misir yagi > kolza tohumu yag1 > yerfistig1 yagi >
zeytinyag1 iken yag tarafindan iiretilen partikiil konsantrasyonunun ise tam tersi olarak
bulunmustur. Sonug¢ olarak yemeklik yag tarafindan {iretilen PM'nin say1
konsantrasyonunun, yagin dumanlanma noktasi ile yakindan iliskili oldugu, yemeklik
yagin dumanlanma noktast ne kadar diisiikse, yiiksek konsantrasyonlarda PM

iiretmesinin o kadar kolay olacagi belirtilmistir (46).

2.3.5 Pisirmede Eklenen Katki Maddeleri

Baharat gibi eklenen katki maddelerinin PM emisyonuna olan etkisiyle ilgili
caligmalarin sayisinin az olmasiyla beraber katki maddelerinin daha ¢ok yaga
eklenmesi seklinde arastirilmistir. Bu tarz ¢alismalardan birinde Torkmahalleh ve

ark.’lar1 kanola ve soya fasulyesi yagina sofra tuzu, deniz tuzu, karabiber, sarimsak
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tozu ve zerdecal dahil olmak iizere bes katki maddesinin PMazs ve partikiil sayis1
tizerindeki etkisini arastirmistir. Karabiber, sofra tuzu ve deniz tuzu, kanola yaginin
PM:5 emisyonunu sirastyla %86, %88 ve %91 oraninda azaltirken toplam partikiil
say1s1 emisyonlarini sirastyla %45, %52 ve %53 oraninda azaltmistir. Sofra tuzu ve
deniz tuzu, soya fasulyesi yagindan kaynaklanan PM> s emisyonlarini sirasiyla %47 ve
%77 oraninda azaltmis, Karabiber, deniz tuzu ve sofra tuzunun ise toplam partikiil
sayis1 emisyonlarini sirastyla %51, %61 ve %68 oraninda azalttigi goriilmiistiir.
Ayrica incelenen yaglara zerdecal ve sarimsak eklendiginde PMz s ve partikiil sayis1
emisyon oranlarinda herhangi bir degisiklik olmadigi da bildirilmistir (47). Bir diger
caligmada misir yagina sofra tuzu ilavesinin etkilerine bakilmis ve tuz eklenmis yagin
1sitilmasi ile PM konsantrasyonunda istatistiksel olarak anlamli %56 (P< 0.05) azalma

oldugu goriilmiistiir (48).

Yakin tarihte Liu ve ark.’lar1 tarafindan yapilan bir ¢calisma ise beyaz biber, tuz,
sarimsak tozu gibi cokca kullanilan katki maddelerinin et marinasyonunda
kullaniminin PM’ye etkisini aragtirmistir. Sonuglar, beyaz biber, tuz, sarimsak tozu ve
bu baharatlarin bir karisiminin uygulanmasinin et 1zgarasi sirasinda toplam partikiil
kiitle konsantrasyonu emisyonlarini sirastyla %65,07, %47,86, %32,87 ve %56,01
oraninda Onemli Ol¢iide azaltabilecegini goOstermistir. Fakat baglica aromatik
hidrokarbonlar ve keton bilesikleri olmak {izere 1zgaradan yayilan ugucu organik
bilesiklerin toplam konsantrasyonunun, baharat karisimi ile marine edilmis 1zgara

etlerde onemli dlgiide arttig1 goriilmiistiir (49).

2.3.6 Yiizey Alam

Literatiirde yiizey alaniyla ilgili calismalar ¢ok daha azdir. Yapilan bir ¢calisma
partikiil sayisinin emisyon hizinin, 1sitilmis yagin yiizey alani ile dogru orantili
oldugunu gostermistir. Bu yiizden kizartma veya pisirme sirasinda daha kiiciik bir
tavada kizartarak ve yagin ylizey alanii azaltarak PM maruziyetin azaltilabilecegi
belirtilmistir (43). Bir bagka ¢alisma ise pisirilen besinin yiizey alaninin etkisini
aragtirmistir. Daha kiiclik yiizey alani ile az miktarda tofu eklendiginde biiytlik bir
degisiklik gozlenmemistir. Bu nedenle, nispeten az miktarda tofunun, partikiil kiitle

konsantrasyonunu 6nemli Olclide etkilemeyecegi belirtilmistir. Bununla birlikte,
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yalnizca saf soya fasulyesi yagindan elde edilen PM.s konsantrasyonuyla
karsilastirildiginda, toplam ytizey alan1 108 cm? ve kiitlesi 75 g olan tofu, partikiil kiitle
konsantrasyonunu 185°C'de 10 kat artarak 22 mg/m?'e ¢ikarmistir. Bu sonucun genis
bir ylizey alanma sahip kizartma tofudan salinan biiylikk miktarda buhara

atfedilebilecegi sdylenmistir (50).
2.3.7 Pisirme Ekipmani

PM emisyonlarina etki eden bir bagka faktor de ocaklar ve pisirme tavalar gibi
pisirme ekipmanidir. Paslanmaz ¢elik, dokme demir ve teflon kapli tava ile yapilan
caligmada 1sitict tek basina ¢alistirilmis, sonrasinda tavalar ayr1 ayri ve arada deterjanla
yikanarak belirli siirelerle 1sitilmis ve partikiil madde 6l¢iimleri yapilmigtir. Sonuglar
>10 nm partikiiller i¢in kaynagin, 1sitic1 ve tavada emilen organik madde oldugunu
gostermistir. Ayrica en yiiksek partikiil sayilarinin deterjanla yikandiktan sonra veya
oda havasina uzun siire maruz birakildiktan sonra tava ilk kez 1sitildiginda meydana
geldigi goriilmiistiir. Kapali ortamlarda organik maddenin maruz kalan yiizeylerde
kisa siirede birikebilecegi ve bu organik maddenin, deterjanla yikanarak tencere

ylizeylerinde de birikebilecegi belirtilmistir (51).

Stabile ve ark.’larinin yaptig1 ¢caligmada dnce tam giicte gazli ocak caligtirilmis,
sonrasinda yine tam gligte tava isitilmis ve en son da tam giigte 100 gram domuz
pastirmasi 1zgara seklinde pisirilmistir. Ol¢iimler sonucu ortalama partikiil emisyon
oranlar1 yalnizca ocagi calistirma, tava 1sitma ve domuz pastirmasi 1zgarasi olaylari
i¢in sirastyla 1.73x10'2, 1.16x10'? ve 1.19x10'? par¢a/dakika olarak bulunmustur (52).
Ocak ve tavanin etkilerinin arastirildig1 yakin tarihli bir caligmada s1g1r etini 1zgarada
pisirmek icin (tava ve ocaktan gelen parcaciklar hari¢) kiitle emisyon orani
7,6x10£6,3x10 mg/dk olarak 6l¢iilmiistiir. Elektrikli 1siticidan gelen PM emisyonlari,
tava ve et emisyonlara kiyasla ihmal edilebilir bulunmustur. Ayrica yaklasik bir
saatlik siirekli 1sitma, tavadan sifir emisyonla sonuglanmis ve bunun sebebi olarak da
tavada emilen organik maddenin bitmesi olabilecegi belirtilmistir (53). O’leary ve
ark.’larinin ayn1 hacimde yag ve bilesen kiitlesi kullanarak yaptig1 ¢aligma paslanmaz
celik bir tavada kizartmanin ortalama emisyon oranini %940 arttirdigin1 gostermistir.

Tavalarin termal iletkenligi, yilizey sicakliklar1 ve gida ile tava arasindaki yapigsmanin



14

daha yiiksek emisyon oranlarina sebep olabilecegi ve yapismaz tava kullanmanin
kizartma sirasinda PM»s emisyonunu en aza indirebilecegini belirtmislerdir (54).
Yakin zamanda teflon, granit ve dokme demir tavanin kullanildig bir ¢alismada teflon
tavada 1sitilan soya fasulyesi yagi en diisikk PM konsantrasyonlarini tiretirken, yagin
dokme demir tavada 1sitilmasi en yiiksek PM konsantrasyonlariyla sonuglanmistir.
Sebep olarak teflon tavadaki yagin 6n 1sitma sicakliginin diger tavalara kiyasla daha
diisiik olmas1 (duman sicakliginin altinda) olarak agiklanmistir. Bununla beraber teflon
ve granit tavalarda yagla pisirmenin, dokme demir tavalarda yagla pisirmeye kiyasla

daha yiiksek Mn ve Co maruziyetine yol agtig1 gosterilmistir (55).

2.3.8 Havalandirma Durumu

Konforlu, saglikli ve enerji verimli bir ¢aligma ortami saglamak i¢in verimli bir
havalandirma sistemi oldukc¢a gereklidir. Mutfakta saglikli bir c¢aligma ortami
yaratmanin O6nemli bir unsuru, kisisel PM maruziyetini énemli 6l¢lide azaltabilen

davlumbazdir (56).

Yaglarin 1sitilmasiyla ilgili Zhai ve ark.’larinin yaptigi calismada davlumbazin,
tava seviyesinde yayilan PM> partikiil miktarin1 etkilemedigi goriilmiistiir. Fakat
inhalasyon noktasinda (ocaktan yaklasik 55,88 cm yukarida olarak tanimlanmistir)
yapilan 6l¢iimler sonucunda hem yar1 hem de tam kapasiteli havalandirmanin, ince
parcaciklarin (PM;) soluma noktasindan Onemli OSlgiide uzaklastirilmasinda iyi
performans sergiledigi, ancak yalnizca daha yiiksek pisirme sicakliklarinda PMig
iizerinde etkileri oldugu gosterilmistir. Ayrica calisma, ortamda kalan kirleticileri
sifirlamak i¢in pisirmeden sonra en az yarim saat boyunca siirekli havalandirma

yapilmasini 6nermektedir (38).

Kong ve ark.’lar1 farkli gida maddelerinin 12 farkli havalandirma kosulunda
pisirilmesi sirasinda olusan PMio ve PM> s konsantrasyonlar1 tizerinde ¢alismislardir.
Domuz eti ve uskumru pisirirken olusan PMip ve PMbas konsantrasyonlari
havalandirma kullanilmadiginda maksimum degerlere ulagmistir. Bir davlumbaz ve
hava temizleyici kullanildiginda da PMio ve PM2s konsantrasyonlarimin yiiksek

oldugu goriilmiistiir. Dogal havalandirma kullanimi ise, havalandirma cihazlarinin
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kullanildig1 havalandirma kosullarina kiyasla ytiksek bir PM1o ve PM2 s azaltma etkisi
sergilemistir. Dogal havalandirmanin diger havalandirma cihazlariyla birlikte
kullanilmasi, pisirme sirasinda olusan PMio ve PM>s'in azaltilmasinda en etkili
yontem olarak bulunmustur (57). 5 farkli pisirme yontemiyle yapilan bir baska
caligmada portatif hava temizleyicinin kullanimi, derin kizartma ile pisirme sirasinda
PM:s'e soluma maruziyetinin %81,7 oraninda azaltmis ve filtre cihazinin etkinligini
ortaya koymustur. Ayrica 0,25 pm'den daha kii¢iik boyut araligindaki PM Kkiitle
konsantrasyonlarinda ve bunlarin toplam solunumsal birikim dozlarinda %60-85

oraninda 6nemli bir azalma gozlemlenmistir (34).

Yakin tarihli mutfak tasarimlarimin havalandirma performansi iizerindeki
etkilerini arastiran bir ¢aligmada yar1 agik mutfagin havalandirma performansi, kapisi
acik veya kapali olan kapali mutfakla karsilagtirildiginda, mutfak penceresinin ve kap1
acikliklariin goreceli konumlarinin, havalandirma stratejilerinin hava degisim oraninm
onemli Ol¢iide etkiledigi bulunmustur. Ayrica mutfakta kabul edilebilir i¢ hava
kalitesinin korunabilmesi i¢in, tek basina veya tek tarafli dogal havalandirmayla

beraber davlumbaz kullanilmasini 6nerilmistir (58).
2.4 Partikiil Maddenin insan Saghgina Etkileri

Insanlar zamanlarmin yaklasik %85 ~ %90'mn1 i¢ mekanlarda gegirdiklerinden
ic mekan PM'nin insan saglig1 lizerinde daha 6nemli bir etkisi bulunmaktadir (59).
Ayrica ¢ocuklar, ev hanimlari, yaslilar ve hastalar, i¢ mekandaki PM'ye daha uzun siire
maruz kalmalar1 nedeniyle bu olumsuz saglik etkilerine kars1 6zellikle savunmasizdir

(60).

PM’nin bir¢ok farkli sekilde ve noktada sagliga etkileri oldugu bilinmektedir.
EPA yaymladigi PM i¢in Entegre Bilim Degerlendirmesi’nde PMa5‘in kisa ve uzun
siireli maruziyetinin kardiyovaskiiler sistem ve Olim etkisini nedensel olarak
degerlendirirken solunum sistemi, sinir sistemi ve kanser etkisini nedensel olmasi

muhtemel olarak degerlendirmistir (61).
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2.4.1 Solunum Etkileri

PM sik¢a goriilen solunum alerjisi ile iliskilendirilmistir ¢iinkii havadaki
partikiillerin akcigerlerin en derin girintilerine kolayca ulastifi ve hasar verdigi
bilinmektedir (62). PM’nin solunum sistemi {iizerindeki zararli etkilerinin olas1
mekanizmalart  arastirilmistir.  Bu  mekanizmalardan  biri  serbest radikal
peroksidasyonundan kaynaklanan hasar, ikincisi dengesiz hiicre i¢i kalsiyum

homeostazisi ve tigiinciisii de inflamatuar hasardir (63).

Bunlarin sonucunda PM’nin solunum etkileri olarak saglikli insanlarda gecici
akciger fonksiyonu kaybina neden oldugu, hava yolu inflamasyonunu arttirdig1, genel
solunum semptomlarini kétiilestirdigi, KOAH ve astim gibi kronik solunum yolu
hastalig1 alevlenmelerinin goriilme sikligini arttirdigi ve bunlarin sonucunda 6lim
oranini arttirdig1 bilinmektedir (64). Literatiirde pndmoni de dahil olmak {izere astim,
KOAH ve bir¢ok solunum sistemi hastaliginin PM’yle iligkisi arastirilmistir (65-67).
Kore'de yapilan bir meta-analiz, PM konsantrasyonunun 10 pg/m? artmasiyla KOAH
bagvurularinin yaklasik %2,7 oraninda, KOAH’dan kaynakli mortaliteyi de %]1,1
oraninda arttirdigin1 gostermistir. Bu sonuglar, PM'ye maruz kalmanin KOAH'ta hem
hastaneye basvuruyu hem de 6lim oranimi arttirdigini giiclii bir sekilde ortaya

koymaktadir (68).

Tiirkiye’de yakin zamanda yapilmis bir ¢calisma mutfak calisanlarinda pisirme
dumaninin oksidatif stresle iliskisini arastirmistir. incelenen tiim solunum fonksiyon
parametreleri i¢in ¢aligma grubunda bulunan degerler kontrol grubundakinden daha
diisitk ¢iksa da bu farkliliklar istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir. Ayrica
Calisma grubundaki bireylerin serum MDA diizeyleri ile toplam UOB diizeyleri
arasinda pozitif yonlii ve istatistiksel olarak anlaml1 bir korelasyon oldugu saptanmistir

(69).
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2.4.2 Kardiyovaskiiler Etkiler

PM maruziyetini kardiyovaskiiler saglikla iliskilendiren birbiriyle iligkili ti¢
mekanizma oldugunu One siirilmektedir. Birincisi, PM inhalasyonu sonucu
akcigerlerde olugan oksidatif stres ve inflamatuvar bir tepkiyi igerir; bu da sitokinlerin
ve diger biyomolekiillerin dolasim sistemine salinmasina yol agar. Ikinci mekanizma
otonom sinir sisteminin aktivasyonunu igerir ve bu da kan damarlarini, kalp ritmini,
kalp degiskenligini ve diger fizyolojik sistemleri etkiler. Ugiincii mekanizma, daha
kiigiik parcaciklarin kan damarlartyla ve ¢esitli kan hiicreleriyle etkilesime girecegi

kan dolagimina dogrudan taginmasini igerir (70).

PM Inhalasyonu
Otonom Sinir
Sistemi
L Fle

Terminal
Bronsiyoller

Alveol
Hiicreleri

Kilcal Damarlar

Kan Damarlari
Parcaciklarin Dolasima
Translokasyonu >
E) l ° l o]
2 . . . sy oy
Sistemik Oksidatif Stres g el
+ Otonom Sinir Hiicresi
Sistemik inflamasyon
Aritmi Potansiyeli 1 v
x Kalp Hiz1 . sh g
Kardiyovaskiiler inflamasyon Kalp Hist [T)cgwim, i Sistemik Inflamasyon
Endotel l_)isl‘nnksiymm Vazokonstriksiyon T Kardiyovaskiiler inflamasyon 1
Trombosit Agregasyonu Endotel Disfonksiyonu
Vazokonstriksiyon Trombosit Agregasyonu
> = 4 Vazokonstriksiyon

Kardiyovabskiiler Etkiler

Sekil 2.2. Partikiil Madde ve Kardiyovaskiiler Hastaliklarla Iliskili Biyolojik
Yollar(71)

Hem epidemiyolojik hem de deneysel ¢alismalardan elde edilen kanitlar,
PM’ye kisa ve uzun siireli maruz kalmanin kardiyovaskiiler morbidite ve mortalite ile
iliskili oldugunu gostermistir (72). PMas’e kisa siireli maruz kalma, akut
kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH) ile iliskili 6liimlere ve dliimciil olmayan olaylara
yol agarken uzun siireli maruz kalma, hem KVH ile iliskili 6liim riskini artirir hem de

yasam siiresini kisaltir (73). PM2s konsantrasyonu, hipertansiyon, miyokard
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enfarktiisii, felg, kalp yetmezligi ve aritmiler dahil olmak tizere KVH’lerin ¢esitli
klinik belirtileriyle iliskilendirilmistir (74-76). 2020’de ABD’de ¢ok biiyiik bir
orneklemle yapilan ¢alismada her 10 pg/m?® PM; s artisinin iskemik kalp hastaligindan
olim oraninda %16 ve felgten Olim oraninda %14'lik bir artisa sebep oldugu

bulunmustur (77).
2.4.3 Sinir Sistemi Etkileri

Partikiil maddenin burun ve koku alma siniri yoluyla ya da akcigerler ve
sistemik dolasim yoluyla beyne ulasabilecegi goriilmiistiir. Koku alma sistemi
iizerinden gegen yol en alakali olanmidir ¢linkii koku alma siniri, beyindeki duygusal
diizenleme ve hafizanin yani sira limbik sistemle ilgili 6nemli merkezlere dogrudan
baglanmaktadir. Sistemik dolasimdan beyne gecis ise dogrudan taginmay1 veya kan-
beyin bariyerine zarar vermeyi igerir (78). PM'nin beyne girdigi yol hangisi olursa
olsun, norotransmitter diizeylerini degistirerek ve oksidatif stresi, inflamasyonu ve
diger biyokimyasal degisiklikleri tetikleyerek noéronal bozulmaya yol agabilecegi
goriilmistiir (79-81).

Literatiirdeki calismalar PM'ye maruz kalma ile Alzheimer hastaligi (AD),
Parkinson hastaligi (PD), demans ve otizm spektrum bozuklugu (OSB) gibi ¢ok cesitli
norolojik bozukluklar arasinda giiclii bir iliski oldugunu gostermistir. ABD’de
cocuklar tizerinde yapilan bir vaka-kontrol ¢aligmasinda PMz s'e hem dogum Oncesi
hem de dogum sonrasi maruz kalmanin artan OSB riski ile iliskili oldugunu
gostermektedir (82). Yine Amerika’daki bir kohort ¢alismada PMs'e uzun siireli
maruz kalma, mevcut yillik wulusal standartlardan (12 pg/m3) daha diisiik
konsantrasyonlarda bile, Parkinson hastalig1 veya Alzheimer hastalig1 ve ilgili demans
tan1 koduyla ilk hastaneye basvurma riskinin artmasiyla iligkilendirilmistir (83).
Yapilan bir meta analiz sonucu ise PMas maruziyetinin felg, demans, Alzheimer
hastalig1, otizm spektrum bozuklugu, Parkinson hastaligi riskini artirdigin1 ancak hafif

biligsel bozukluk riskini artirmadigini gostermistir (84).
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2.4.4 Kanser

Kanser tiirleri arasinda PM maruziyetiyle iligkili en fazla akciger kanseri
iizerine ¢alismalar yapilmistir (85, 86). Akciger kanseri patogenezinde solunum
sistemi etkilerindeki gibi oksidatif stres ve inflamasyon etkiliyken onkogen
aktivasyonunun ve tiimor baskilayici gen inaktivasyonunun da 6nemli rol oynadig:
diistintilmektedir (87). Detayl1 yapilan bir meta-analiz ¢alismasi sonucu PM; s'e maruz
kalmadaki her 10 pg/m? artis basina akciger kanseri rolatif riski insidans i¢in 1,08 ve
mortalite i¢in 1,11 olarak hesaplanmistir. Bu tahminler insidansa iliskin daha 6nce
sigara icenler i¢in 1,19, hi¢ sigara igmeyenler i¢in 1,10 ve halen sigara i¢enler i¢in 1,03
olarak bulunurken mortaliteye iliskin onceden sigara igenler icin 1,46, halen sigara

icenler i¢in 1,33, hi¢ sigara igmeyenler i¢in ise 1,16 olarak degismistir (88).

Kohort ¢aligmalar1 inceleyen bir ¢alismada PMzs'in akciger kanseri kaynakli
Olimlerin yami sira karaciger kanseri, kolorektal kanser, mesane kanseri ve bobrek
kanseri dahil olmak iizere diger kanser sonucu oliimler iizerinde etkileri oldugu
bulunurken PMio'un da akciger kanseri, pankreas kanseri ve girtlak kanserinden 6liim
oranlar lizerinde etkileri oldugu belirlenmistir (89). Meme kanseri lizerine yapilan
caligmalarin derlemesi sonucunda PM’nin meme kanseri morbiditesine bir etkisi

olmamakla beraber mortaliteyi arttirabilecegi sonucuna varilmaistir (90).

Zhao ve You yemeklik yag dumani olusumunu etkileyen bes temel pisirme
faktoriiniin (pisirme yontemi, bilesenlerin agirligi (et ve sebzeler), et tiirii, etin sebzeye
orani ve yag tiirii) etkisini arastirmistir. Ek olarak solunum yoluyla artan yagam boyu
kanser riski (ILCR) hesaplanmistir. Pigsirme yonteminin, formaldehit hari¢ yemeklik
yag dumanindaki karsinojenlerin ILCR'sini 6nemli 6l¢iide etkiledigi goriilmiistiir.
Diger c¢aligmalarin aksine su bazli pisirme yontemlerinden elde edilen dumandaki
iceriklerin ILCR'lerinin, yag bazli pisirme yontemlerinden daha fazla oldugu

goriilmiistiir (91).
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3. GEREC ve YONTEM
3.1 Arastirma Yeri, Zamam ve Orneklem Secimi

Bu kesitsel calisma 18- 64 yas araliginda yemek pisiren kadinlar {izerinde
30.09.2022 ve 06.06.2023 tarihleri arasinda cevrimigi olarak gerceklestirilmistir.
Arastirmada kullanilacak anket ¢alismasinin 6rneklemi Tiirkiye’de yasayan 18-64 yas
araliginda diizenli olarak yemek pisiren ve ¢alismaya goniillii olarak katilan saglikli
kadimnlardan olugmaktadir. Orneklem biiyiikliigii i¢in Tiirkiye’de bulunan 18-64 yas
kadin bireylerin sayis1 evren kabul edilerek, standart sapma 0,5, t istatistigi 1,95, tip-1
hata diizeyi 0,05 alinarak 384 olarak hesaplanmistir. Veri kayiplari ihtimali g6z 6niine
alinarak calismaya 400 kisinin dahil edilmesi planlanmigtir. 18 yasindan kii¢lik veya
64 yasindan biiyiikler, erkek bireyler, yemek pisirmeyenler ve et tiiketmeyenler
(vejetaryen, vegan, plirinden sinirlt diyet yapanlar vb.) ¢aligmaya dahil edilmemistir.

Arastirma kapsaminda 430 kadinin katilimiyla anketler degerlendirilmeye alinmigtir.

Calisma Hacettepe Universitesi Etik Komisyonu tarafindan 12/08/2022
tarihinde onaylanmistir. (EK-1)

Aragtirmanin ikinci asamasi Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi

Beslenme ve Diyetetik Boliimii’'nde gergeklestirilmistir.
3.2 Arastirmanin Genel Planlanmasi ve Uygulanmasi

Partikiil madde miktarin1 etkileyecek tiim etmenleri belirlemek ve partikiil
madde maruziyeti ve dolayisiyla kanser riskini belirlemek amaci ile calisma iki
asamadan olusmustur. Arastirmanin ilk asamasi i¢in 18-64 yas diizenli olarak yemek
pisiren ve saglikli kadinlara sosyal medya araciligiyla ulasilarak g¢evrimici anketi

cevaplamaya davet edilmislerdir.

Arastirma kapsaminda dncelikle bireylerin genel 6zellikleri, ev ve mutfak fiziki
kosullar1, pisirme aliskanliklartyla ilgili bilgiler ve yemek hazirlama ve pisirme
becerileri boliimlerini kapsayan bir anket yapilmistir. (EK-3) Elde edilen verilerden ise

partikiil madde maruziyeti ve bireylerin olugabilecek kanser riski hesaplanmigtir.
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3.3 Verilerin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi
3.3.1 Genel Bilgiler

Katilimeilarin demografik verileri (yasi, yasadigi sehir, medeni durumu, egitim
durumu vb.) anketin genel bilgiler kisminda sorgulanmistir. Viicut agirligi (kg) ve boy

uzunlugu (cm) bilgileri bireylerin beyanina bagli olarak alinmistir.
3.3.2 Ev ve Mutfak Fiziki Kosullar

Katilimeilarin ev biiyiikliigii, oda sayisi, hanedeki kisi sayisi, 1sitma kaynagi,
mutfak biliylikligii ve tipi, kullanilan ocak tipi, havalandirma durumu ve kullanimi

bilgileri sorgulanmigtir.
3.3.3 Pisirme Aliskanhklariyla Tlgili Bilgiler

Katilimcilarin mutfakta ve pisirmede gegirdikleri vakit, yemek pisirmeye basladiklar
yas, tatil giin sayilari, su kullanim tercihleri, genel pisirme ydntemi tercihleri, et
pismislik tercihleri, dana ve tavuk eti yemeklerinde kullandiklar1 pisirme yontemi ve

pisirme yag1 tercihleri sorgulanmistir.
3.3.4 Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri (“)lg:egi

Anketin bu kisminda katilimecilarin  yemek hazirlama ve pisirme becerileri
sorgulanmigtir. Tiirkiye’de yetiskinler i¢in gelistirilmis ve validasyonu yapilmis, 7
boliim 50 sorudan olusan Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi’nin
“Yiyecekleri Pisirmeye Hazirlama Becerileri ve Pisirme Teknigi” boliimleri kullanim
izni almnarak kullanilmistir (92). Bu iki boliim kisilerin pisirmeyle olusacak
maruziyetinde dnemli etki yaratabilecegi diisiiniildiigiinden tercih edilmistir. Olgek 5°1i
likert (1- hi¢ giivenmem ve 5- ¢ok giivenirim) tipi seklinde hazirlanmustir. Olgekten
elde edilen puanin toplami ne kadar yiiksekse yemek hazirlama ve pisirme becerileri o

kadar yiiksek olarak kabul edilmektedir.
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3.4 Maruz Kalma Konsantrasyonu ve Kanser Riski Hesaplanmasi

Aragtirmanin ikinci asamasinda asagidaki US EPA denklemi kullanilarak
maruz kalma konsantrasyonu ve kanser riski hesaplanmistir (93). Katilimeilarin boy
ortalamalarina gore solunum bolgesi belirlenmistir. Solunum bdélgesi hesaplamasinda
katilimcilarin boy uzunlugunun yaninda tezgah yiiksekligi ve tezgah ile havalandirma
arasindaki ylikseklik TSE’de belirtilen standartlara gore belirlenmistir. (Tezgah
yiiksekligi TS EN 1116’ya gore ortalama 85-90 cm (94), TS 3419’a gore tezgah ile

havalandirma arasi 65 cm (95) alinmistir.)

EC=(CAxETxEF x ED)/ AT

EC (ng/m*) = Maruz kalma konsantrasyonu

CA (ug/m*) = Havadaki kirletici konsantrasyonu

ET (saat/giin) = Maruz kalma siiresi

EF (giin/y1l) = Maruz kalma siklig:

ED (y1l)= Maruz kalma siiresi

AT (y1l olarak 6miir x 365 giin/yil x 24 saat/giin) = Ortalama siire

Sekil 3.1. Maruz Kalma Konsantrasyonu Formiilii

Formiilde yer alan havadaki kirletici konsantrasyonu et pisirme sonucu partikiil
madde 6l¢iimii yapilmis bir calismadan referans alinmistir. Calismada pisirme teflon
kapli aliiminyum tava kullanilarak orta 1s1 seviyesindeki elektrikli ocakta
gerceklestirilmistir. 250 mg kiyma iki yiizii de pisecek sekilde toplam 18 dakika
boyunca 1zgarada pisirilmistir. Bu ¢alismanin se¢ilmesinin sebebi hem tercih edilen
pisirme yontemine benzer sekilde et pisirilmesi ve ayrica kanser riski denkleminde

kullanilan bir¢ok eser elementin miktarinin belirlendigi bir ¢aligma olmasidir (96).

Maruz kalma siiresi (ET) olarak anketten elde edilen “pisirmede ayrilan siire”
kullanilmistir. Maruz kalma siklig1 (EF) olarak “Yilda tatil glinii sayisi’nin 365°ten
cikartilmasiyla bulunan giin sayisi” kabul edilmistir. Maruz kalma siiresi (ED)
olaraksa “Omiir beklentisi olarak kabul edilen 70’ten yemek pisirmeye baslanilan
yasin ¢ikartilmasiyla bulunan yil” kullanilmistir. Ortalama siire (AT) ise EPA’nin
onerdigi 70 y1l omiir beklentisiyle 613.200 saat olacak sekilde alinmistir.
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Partikiil madde maruziyeti hesaplamada kullanilacak eser elementlerin
konsantrasyonlar1 ve anketten elde edilen diger verilerle beraber hesaplanan maruziyet
konsantrasyonu Tablo 3.1.’de verilmistir. Elementlerin konsantrasyonlari PM; 5 i¢cinde
bulundugu miktarlar seklinde ele alinmustir. Arsenik igin 0,99 ug/m?, kadmiyum igin
0,09 pg/m?, krom igin 6,89 pg/m?, nikel i¢in 6,14 pg/m? ve kursun i¢in 3,86 pg/m?
olacak sekilde hesaplama yapilmistir. Bu eser elementlerin maruziyetinin hesaplanma
sebebi ise PM i¢inde bulunan metaller arasinda karsinojen olarak kabul edilmeleridir.

(96).

Tablo 3.1. Eser Elementlerin Havadaki Konsantrasyonu ve Diger Veriler.

Kirletici Konsantrasyon ET EF ED AT
(ng/m?) (saat/giin)  (giin/yi)  (yi)  (saat)
As 0,99 1 353 53 613200
Cd 0,09
Cr (VI) 6,89
Ni 6,14
Pb 3,86

Risk =IURx EC

IUR (pg/m?®)"! = Inhalasyon birim riski
EC (ng/m?) = Maruz kalma konsantrasyonu

Sekil 3.2. Kanser Riski Formiilii

Kanser riski belirlenmesinde ise inhalasyon birim riski olarak arsenik igin
4,3x1073, kadmiyum i¢in 1,8x1073, krom i¢in 1,2x1072, nikel i¢in 2,4x10** ve kursun
icin 1,2x10° degerleri EPA ve Kaliforniya Cevre Koruma Ajansi (CalEPA)
verilerinden faydalanarak kullanilmistir (97, 98).
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3.5 Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde IBM SPSS Statistics 26.0 (Statistical for
Package for Social Science) programindan yararlanilmistir. Anket sonucu elde edilen
yas, boy, agirlik, mutfakta gecirilen siireler gibi sayisal istatistikler normal dagilan
degiskenler i¢in ortalama ve standart sapma, normal dagilmayan degiskenler igin
medyan ve ¢eyrekler arasi uzaklik (IQR) seklinde verilmistir. Verilerin normal dagilip

dagilmadig1 Kolmogorov-Smirnov Testi ile degerlendirilmistir.

Ozellikle deneyde kullanilan etlerin pisirme ydntemleri gibi kategorik

degiskenlerin frekanslari ise yiizde (%) tablosu seklinde ifade edilmistir.

Deney ve anket sonucu elde edilecek veriler i¢in siirekli sayisal verilerde ikili
gruplar1 kiyaslamak icin Student t-testi ve Mann Whitney U testi kullanilmistir, nicel
veriler iginse Ki-kare testi kullanilmistir. 2°den fazla grup igeren degiskenlerde Tek
yonlii varyans analizi (ANOVA) veya Kruskal Wallis testi yapilmistir. Gruplar arasi
anlamli bir fark bulunmasi durumunda post-hoc testleri kullanilmistir. Maruziyet
konsantrasyonlar1 ile ¢esitli degiskenliklerin iligskisine bakmak ic¢in Spearman
Korelasyon testi uygulanmistir. p degerinin 0,05’in altinda oldugu durumlar

istatistiksel olarak anlamli sonuglar olarak kabul edilmistir.
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4.1. Bireylerin Genel Ozellikleri
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Calismaya 430 kadin birey katilmistir. Bireylerin katildig: iller Tablo 4.1.’de

gosterilmistir. Calismaya sirastyla en fazla 77, 64, 53 kisi olmak iizere Aydin, Istanbul

ve Ankara’dan katilim saglanmistir. Bunlari 55 ile diger Ege illeri, 41 ile diger I¢

Anadolu ve Marmara illeri, 38 ile Karadeniz illeri, 27 ile Akdeniz illeri, 18 ile

Gilineydogu Anadolu illeri ve 16 ile Dogu Anadolu illeri takip etmistir.

Tablo 4.1. Bireylerin Yasadig: Iller.

Ozellikler S %

Iller
Aydmn 77 17,9
Istanbul 64 14,9
Ankara 53 12,3
Diger Ege Illeri 55 12,8
Diger i¢ Anadolu Illeri 41 9,5
Diger Marmara illeri 41 9,5
Karadeniz lleri 38 8,9
Akdeniz Illeri 27 6,3
Giineydogu Anadolu illeri 18 4,2
Dogu Anadolu Illeri 16 3,7

Bireylerin medeni durum ve egitim durumu Tablo 4.2.°de gosterilmistir.

Katilimcilarin %59,8’1 evli iken, %40,2’si bekardir. Katilimcilarin ¢ok kiigiik bir kismi

ilkokul (%3,0) ve lise (%7,0) mezunu iken, %28,6’s1 iiniversite mezunu, %61,4’1

yiiksek lisans ve iistii mezunudur.

Tablo 4.2. Bireylerin Baz1 Sosyodemografik Ozellikleri.

Ozellikler S %
Medeni Durum
Evli 257 59,8
Bekar 173 40,2
Egitim Durumu
Ilkokul 13 3,0
Lise 30 7,0
Universite 123 28,6
Yiiksek Lisans ve Ustii 264 61,4
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Bireylerin yas, viicut agirhi@ ve boylarmna iligkin ortalama (X) ve standart
sapma (SS) ve medyan ve ceyrekler arasi uzaklik (IQR) degerleri Tablo 4.3.’te
verilmistir. Bireylerin yas ortalamas1 33,96+10,26, viicut agirligt ortalamasi

64,99+12,78 kg ve boy uzunlugu ortalamasi 163,87+6 cm’dir.

Tablo 4.3. Bireylerin Yas, Viicut Agirlig1 ve Boylarina iliskin Degerler.

Ozellikler X+SS Min-Max MedyanIQR
Yas (y1l) 33.96£10.26 18-64 30410
Viicut Agirliz (kg)  64.99+12.78 43115 63+14.3
Boy  Uzunlugu 05 050600 143-180 1648
(cm)

*Veriler normal dagilim gostermediginden medyan ve IQR seklinde de eklenmistir.

4.2. Bireylerin Ev ve Mutfak Fiziki Kosullar

Bireylerin evde yasayan kisi ve ev-mutfak durumu bilgileri Tablo 4.4.’te
gosterilmistir. Katilimeilarin evlerinin metrekaresi 125+50 m? olarak hesaplanmustir.
Mutfak m? biiytikliigiine gore 3-14 m? mutfagi olanlarin ev biiyiikligi 110+50 m?, 15-
20 m? olanlarda 130+52 m?, 21-100 m? olanlarda 145+60 m? olarak bulunmustur. Evde
yagayan kisi sayisi ortalamasi 2,0+4,0 olarak bulunurken mutfak m?’si 3-14 olan
bireylerdeki kisi sayis1 2,0+2,0, 15-20 ve 21-100 olanlarda 3,0+2,0 olarak
belirlenmistir. Mutfak metrekaresine bakildiginda 18+13 m? ¢ikmustir. Bu deger
mutfak m?’si 3-14 olanlarda 10+4 m?, 15-20 olanlarda 1845 m?, 21-100 olanlarda
30+12,3 m? olarak degismistir. Mutfaktaki pencere sayisi ise 141 olarak bulunmustur.
Mutfak m? bityiikliigiine gore 1+0, 1+1 ve 2+1 olarak degismistir. Tablodaki biitiin

verilerde gruplar arasinda anlamli bir fark saptanmistir (p<0,05).

Tablo 4.4. Yasayan Kisi ve Ev-Mutfak Durumu Bilgileri.

Ozellikler 3-14 m? 15-20 m? 21-100 m?
Mutfak Mutfak Mutfak p Toplam
(n=127) (n=179) (n=124)
Ev m?®’si 110+50 130+52 14560  0,00% 125+50
E.V de yasayan ;.00 3,0+2,0 3,062,0  0,00%  2,0+4,0
151 Say1s1
Mutfak m?’si 1044 1845 30412,3  0,00%  18+13
Mutfaktaki 140 141 241 000% 1+

pencere sayisi

*p<0,05 Kruskal Wallis Testi Veriler medyan ve IQR olarak verilmistir.
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Bireylerin ev ve mutfak fiziki kosullarina iliskin bilgilerinin dagilimi Tablo
4.5.’te gosterilmistir. Salon harig oda sayilarina bakildiginda mutfagi 3-14 m? olanlarin
%8,7’s1 1, %31,5’1 2, %49,6’s1 3, %9,4°1 4 ve %0,8’1 5 cevabini vermistir. Mutfagi
15-20 m? olanlarda ise bu oranlar 1 i¢in %6,7, 2 i¢in %17,3, 3 i¢in %57,0, 4 i¢in %17,3,
5 igin %1,7 olarak degismistir. Son olarak mutfagi 21-100 m? olanlarin %5,6’s1 1,
%12,9’u 2, %56,5’1 3, %15,6’s1 4 ve %9,7’si 5 cevabimni vermislerdir. Gruplar
arasindaki farka bakildiginda istatistiksel olarak anlamlilik bulunmustur. (p<0,05)
Mutfak biiylikliigii 3-14 m? olan katilimeilarin %89,8’1 1sitma kaynagi olarak kaloriferi
kullanirken %7,1°1 klima, %3,1°1 diger 1sitict kaynaklarini kullanmaktadir. Bu oranlar
m? mutfagi olanlarda %96,1 kalorifer, %2,2 klima ve %1,7 diger olarak degismistir.
Mutfak biiyiikliigii 21-100 m? olan katilimcilarin ise %94,4 gibi biiyiik bir ¢ogunlugu
kalorifer kullanirken %1,6’s1 klima, %4t diger 1sitici kaynaklarini kullanmaktadir.
Kiiciik mutfakli katilimcilarin %20,5’inin evcil hayvani bulunurken %79,5’inin evcil
hayvani yoktur. Orta biiyiikliikkteki mutfaga sahip olanlarin %25,7’si evcil hayvan
sahibiyken %74,3’liniin evcil hayvani yoktur. Biiyik mutfakli katilimcilarin da
%29,8’inin  evcil hayvanmi varken %70,2’si evcil hayvan sahibi degildir.
Katilimcilardan 3-14 m? mutfaga sahip olanlarin %82,7’si mutfak tiiriiniin ayr1 mutfak,
%17,3°1i ise amerikan mutfak oldugunu belirtmislerdir. Bu oranlar 15-20 m? mutfaga
sahip olanlardan ayr1 mutfak icin %85,5, amerikan mutfak icin %14,5 olarak
degismistir. 15-20 m? mutfagi olanlarm %79,8’1 ayri mutfaga sahipken %20,2’si
amerikan mutfaga sahiptir. Kullanilan ocak tipine bakildiginda mutfag: kii¢iik olan
katilimcilarin %11,0°1 elektrik, %89,0’u gazli ocak kullanirken benzer sekilde orta
biiylikliikte mutfagi olanlarin  %11,7’si  elektrik ocak, %88,3’1i gazli ocak
kullanmaktadir. Biiyiik mutfagi olan katilmecilarin %16,1°1 elektrik, %83,9’u gazh
ocak kullanmaktadir. Mutfak m?’si gruplarina gore bakildiginda 1sitma kaynagi, evcil
hayvan varligi, mutfak tipi ve kullanilan ocak tipi dagilimindaki farklilik istatistiksel

olarak anlamli degildir (p>0,05).
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Tablo 4.5. Ev ve Mutfak Fiziki Kosullarima iliskin Bilgilerin Dagilimu.

3-14 m? 15-20 m? 21-100 m?
Mutfak Mutfak Mutfak p
(n=127) (n=179) (n=124)
Ozellikler S % S % S %
Salon harig¢ oda
sayi1s1
1 11 8,7 12 6,7 7 5,6
2 40 31,5 31 173 16 12,9
3 63 49,6 102 57,0 70 56,5 0,0*
4 12 9,4 31 173 19 153
5 1 0,8 3 1,7 12 9,7

Isitma Kaynagi
Kalorifer 114 89,8 172 96,1 117 944

Klima 9 7,1 4 2,2 2 1,6 0,089
Diger 4 3,1 3 1,7 5 4,0
Evcil Hayvan
Var 26 20,5 46 257 37 298 0.227
Yok 101 79,5 133 743 87 70,2 7
Mutfak tipi
Ayri 105 82,7 153 855 99 79,8
Mutfak
Amerikan 22 17,3 26 145 25 20,2 0,423
Mutfak
Kullanilan ocak
tipi
Elektrik 14 11,0 21 11,7 20 16,1 0.424
Gaz 113 89,0 158 88,3 104 839

* p<0,05 Fisher’in Kesin Testi

Bireylerin havalandirma durumu ve kullanimlarina iliskin bilgilerin dagilinm
Tablo 4.6.’da gosterilmistir. Katilimeilarin 3-14 m? mutfaga sahip olanlarinin %2,4’i
herhangi bir havalandirmaya sahip olmadigini belirtirken %9,5’1 sadece davlumbaz,
%15,7’s1 sadece pencere, %69,3’li davlumbaz ve pencere, geri kalan %3,1°1 diger
cevabini vermislerdir. 15-20 m? mutfagi olanlarda bu oranlar yok i¢in %0,6, sadece
davlumbaz i¢in %3,3, sadece pencere i¢in %7,3, davlumbaz ve pencere i¢in %84,3 ve
digerleri i¢in %4,5 olarak degismistir. 21-100 m? mutfagi olanlarin ise %0,8’i
havalandirma olmadigint sdylerken, %5,7°si sadece davlumbaz, %12,1’1 sadece

pencere, %78,2’si davlumbaz ve pencere, %3,2’si diger cevabini vermislerdir.
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Havalandirma kullanimina bakildiginda kiiciik mutfaga sahip katilimcilarin
%2,4’1i herhangi bir havalandirma kullanmazken %14,9’u sadece davlumbaz,
%?25,2’si sadece pencere, %55,9’u davlumbaz ve pencere, %1,6’s1 diger havalandirma
seceneklerini kullanmaktadir. Orta biiyiikliikte mutfaga sahip katilimeilarin ise %3,4’1
herhangi bir havalandirma kullanmazken %6,1°1 sadece davlumbaz, %12,8’1 sadece
pencere, %74,3 gibi biiyliik bir ¢cogunlugu davlumbaz ve pencere, %3,4’li diger
havalandirma segeneklerini kullanmaktadir. Biiyilk mutfaga sahip katilimcilarin
%4,0’linlin herhangi bir havalandirma kullanmadigi goriiliircken %7,3’1 sadece
davlumbaz, %17,8’1 sadece pencere, %68,5’1 davlumbaz ve pencere, %2,4’1 diger
havalandirma tiiriinii kullandigini belirtmistir. Havalandirma durumu i¢in gruplar arasi
anlamli fark bulunmamigken (p>0,05) havalandirma kullanimi i¢in gruplar arasi fark

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).

Mutfagi 3-14 m? olan katilimcilarin %26,8’i pisirme esnasinda davlumbaz
kullanmazken %10,2’si davlumbazi pisirme siirerken, %39,4’ii pisirme bittiginde,
%22,8’1 pisirme bittikten 15 dk sonra, %0,8’1 ise pisirme bittikten 30 dk sonra
kapatmaktadir. Bu yiizdeler mutfagi 15-20 m? olan katilimcilarda davlumbaz
kullanmama i¢in %16,2, pisirme siirerken kapatma i¢in %11,2, pisirme bittiginde
kapatma i¢in %45,8, pisirme bittikten 15 dk sonra i¢in %24,0 ve pisirme bittikten 30
dk sonra igin %2,8 olarak degismistir. Mutfak m?’si 21-100 olanlarin ise %18,6’s1
pisirme esnasinda davlumbaz kullanmazken %11,3’li davlumbazi pisirme siirerken,
%36,3’1i pisirme bittiginde, %30,6’s1 pisirme bittikten 15 dk sonra, %3,2’si ise pigirme
bittikten 30 dk sonra kapatmaktadir. Davlumbaz ve ocak arasindaki mesafe i¢in
katilimeilarin mutfagi 3-14 m? olanlarin %52,0°si bilmiyorum, %16,5’i 50 cm,
%20,5’1 65 cm, %10,2’si 65 cm’den fazla ve 1 kisi (%0,8) diger cevabini vermistir.
20-25 m? mutfagi olanlarin ise %43,0’ti davlumbaz ve ocak arasindaki mesafeyi
bilmezken %17,9°u 50 cm, %23,5’1 65 cm, %15,1°1 65 cm’den fazla ve 1 kisi (%0,5)
diger cevabim vermistir. 25-100 m? mutfaga sahip olanlarda ise %45,2 bilmiyorum,
%18,5 50 cm, %24.,2 65 cm, %12,1 65 cm’den fazla cevabi verilmistir. Davlumbaz
kapatma zamani ve davlumbaz ocak arasi mesafe i¢in gruplar arasi anlamli fark

bulunmamastir (p>0,05).
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3-14 m? 15220 m?>  21-100 m?
Mutfak Mutfak Mutfak p
(n=127) (n=179) (n=124)
Ozellikler S % S % S %
Havalandirma
Durumu
Yok 3 2,4 1 0,6 1 0,8
Davlumbaz 12 9,5 6 3,3 7 5,7 0.058
Pencere 20 15,7 13 7,3 15 12,1 ’
Davlumbazve 88 69,3 151 84,3 97 78,2
pencere
Digerleri 4 3,1 8 4,5 4 32
Kullanilan
Havalandirma
Hig 3 2,4 6 3,4 5 4,0
Davlumbaz 19 149 11 6,1 9 7,3
Pencere 32 252 23 12,8 22 17,8 0,018
Davlumbazve 71 559 133 743 85 685 *
pencere
Digerleri 2 1,6 6 34 3 2.4
Davlumbaz
Kapatma
Zamani
Kullanmiyorum 34 26,8 29 16,2 23 18,6
Pisirme 13 10,2 20 11,2 14 11,3
siirerken
Pisirme 50 39,4 82 458 45 363
bittiginde
Pisirme 29 228 43 240 38 30,6 0,276
bittikten 15 dk
sonra
Pisirme 1 0,8 5 2,8 4 32
bittikten 30 dk
sonra
Davlumbaz
Ocak Arasi
Mesafe
50 cm 21 16,5 32 179 23 18,5 0,843
65 cm 26 20,5 42 235 30 242
65 cm’den 13 10,2 27 151 15 12,1
fazla
Bilmiyorum 66 52,0 77 43,0 56 452
Diger 1 0,8 1 0,5 0 0

*p<0,05 Fisher’in Kesin Testi
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4.3. Bireylerin Pisirme Ahskanhklar

Bireylerin pisirme siklik ve siirelerine iliskin bilgiler Tablo 4.7.°de
gosterilmistir. Katilmeilarin 3-14 m? mutfagi olanlar giinde mutfakta 2,0+1,5 saat
vakit gegiriyorken 15-20 m? mutfagi olanlar 2,0+1,0 saat ve 21-100 m? mutfagi olanlar
3,0+2,0 saat vakit gecirmektedirler. Yilda tatil yaptiklart giin sayist kiiciik mutfakli
katilimcilar i¢in 12+13 giinken bu say1 orta boyutta mutfaklilarda 10+13 giin ve biiyiik
mutfakli katilimcilarda 15+10 giin olarak degismistir. Pisirmeye baslama yasi ise 3-14
m?” mutfaklilarda 1647, 15-20 m? mutfaklilarda 17+7 ve 21-100 m? mutfaklilarda 16+6
olarak bulunmustur. Giinde pisirmeye ayrilan siireye bakildiginda bu deger 3-14 m?
mutfaklilar igin 60+30 dk iken 15-20 m? mutfaga sahip kisiler igin 60+15 ve 21-100
m? mutfaklilar i¢in 60+50 dk olarak goriilmiistiir. Mutfakta gegirilen saat, tatil giinii
say1s1 ve pisirmeye baglama yas1 ve pisirmeye ayrilan siire i¢cin mutfak biiytikliigline

gore belirlenen gruplar arasinda anlamli bir fark bulunmamuistir (p>0,05).

Tablo 4.7. Pisirme Siklik ve Siirelerine iliskin Bilgiler.

Ozellikler 3-14 m? 15-20 m?  21-100 m?
(n=127) m=179) (n=124)

2,0£1,5 2,0£1,0 3,0£2,0 0,196  2,0+1,25

Toplam

Mutfakta Gegirilen
Vakit (saat)

Yilda Tatil Giinii
Sayis1

Pisirmeye Baslama
Yasi

Pisirmeye Ayrilan
Siire (dk)

*p<0,05 Kruskal Wallis Testi Veriler medyan ve IQR olarak verilmistir.

12+13 10£13 15+10 0,417 12+13
167 17+7 16+6 0,528 17+6

60+30 60£15 60+50 0,271 60+30

Bireylerin pisirme aligkanliklarina iligkin bilgilerin dagilimi Tablo 4.8.’de
gosterilmistir. Katilimcilarin %72,1’1 yemek pisirmede musluk suyunu, %17’si
aritilmis musluk suyunu, %10,9’u ise sise/damacana suyunu kullanmaktadir.
Katilimeilarin en sik pisirme yontemleri sorgulandiginda % 31,8 ile az suda pisirme
ve %29,8 ile firinda pisirme ilk iki siradadir. Onlar1 %15,1 ile yagsiz tavada pisirme,
%38.,4 ile haslama, %6,3 ile yagda kizartma, %#4,2 ile 1zgara pisirme takip etmistir.

Katilimcilarin %4,4’u ise higbiri olarak cevaplamistir. Katilimeilarin %1,4’i dana
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etini az pismis, %27,4’1 orta pismis, %71,2’si cok pismis tercih etmektedir. Tavuk eti
ise %0,5 az pismis, %11,8 orta pismis, %87,7 cok pismis tercih edilmektedir.

Tablo 4.8. Pisirme Aliskanliklarina iliskin Bilgilerin Dagilima.

Ozellikler S %
Pisirmede Kullanilan
Su
Musluk suyu 310 72,1
Arntilmis musluk suyu 73 17,0
Sise/damacana suyu 47 10,9
En Sik Kullanilan
Pisirme Y Ontemi
Hagslama 36 8,4
Yagda Kizartma 27 6,3
Firinda 128 29,8
Yagsiz Tavada 65 15,1
Izgara 18 4,2
Az Suda Pigirme 137 31,8
Higbiri 19 4,4
Tercih Edilen Dana
Eti Pigmislik Diizeyi
Az Pigmis 6 1,4
Orta Pismis 118 27,4
Cok Pigmis 306 71,2
Tercih Edilen Tavuk
Eti Pigmislik Diizeyi
Az Pismis 2 0,5
Orta Pismis 51 11,8
Cok Pigmis 377 87,7

Dana ve tavuk etinde en sik kullanilan pisirme yontemlerinin dagilimi Tablo
4.9.’da gosterilmistir. Katilimcilar dana etinde en sik sirasiyla firinda (%25,9), yagsiz
tavada ve haslama (%19,6), 1zgara (%14,9), az suda pisirme (%11) ve yagda kizartma
(%8,1) yontemini kullanmaktadir. %0,9 bu seceneklerden hi¢birini kullanmadigin
belirtmistir. Tavuk eti i¢in en sik yine sirasiyla firinda (%33,1), yagsiz tavada (%19,7),
haslama (%18,2), yagda kizartma (%11,6), 1zgara (%10,6) ve az suda pisirme (%6,3)

yontemi kullanilmaktadir. %0,5°lik bir katilime1 higbiri cevabini vermistir.
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Tablo 4.9. Dana ve Tavuk Etinde En Sik Kullanilan Pisirme Y&ntemlerinin
Dagilimi.

Dana Eti (n=591) Tavuk Eti (n=631)

Ozellikler S % S %

Kullanilan Pigirme

Yontemi*
Haslama 116 19,6 115 18,2
Yagda Kizartma 48 8,1 73 11,6
Firinda 153 25,9 209 33,1
Yagsiz Tavada 116 19,6 124 19,7
Izgara 88 14,9 67 10,6
Az Suda Pigirme 65 11,0 40 6,3
Higbiri 5 0,9 3 0,5

*Birden fazla isaretleme yapilmistir.

Dana kofte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pisirmede kullanilan pigirme
yontemleri Tablo 4.10.’da verilmistir. Dana kofte pisirmede kullanilan pisirme
yontemlerinde firinda pisirme (%30,5) ve yagda kizartma (%29,3) yakin oranda en
fazla tercih edilirken bunlar1 %24,3 ile yagsiz tavada pisirme izlemistir. Izgara %14,3
tercih edilmis, haslama (%1), az suda pisirme (%0,3) ve hicbiri (%0,2) ise ¢ok diisiik
yiizdelere sahip olmustur. Dana sote pisirmede ise %38,8 ile yagsiz tavada pisirme ve
%21,3 ile yagda kizartma ve %16,5 ile az suda pisirme en sik tercih edilen olmustur.
Katilimeilarin %9,9’u firin, %7,7’si haslama ve %3,8’1 1zgara pisirmeyi kullanirken
%2 higbiri cevabini vermistir. Dana sulu yemek pisirmede katilimcilarin %36’sinin az
suda pisirme, %29,8’inin haglama yontemlerini sik kullandig1 goriintirken %12,6’s1
yagsiz tavada, %11,2’si firin, %4,9’u yagda kizartma ve higbiri, %0,6 da 1zgara
pisirme cevabini vermistir. Dana kavurma pisirmede katilimeilarin %38,1°1 yagsiz
tavada pisirme, %22,8’1 yagda kizartma, %12,8’1 haglama ve %11,5’1 az suda pisirme
yontemlerini kullanmaktadir. Bunlar1 %6,4 ile firinda, %4,5 ile 1zgara ve %3,9 ile
hicbiri secenegi takip etmektedir. Dana biftek pisirmede ise katilimcilarin %30,1°1
yagsiz tavada, %22,4’1i 1zgara pisirme, %17,9’u firinda, %16,6’s1 yagda kizartmay1
tercih etmislerdir. Bunlar1 %8,9 ile haslama, %3 ile az suda pisirme ve %1,1 ile hi¢biri

cevabi izlemistir.
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Tablo 4.10. Dana Eti Yemeklerinde Kullanilan Pisirme Yontemlerinin Dagilimi.

Dana Kofte Dana Sote Dana Dana Dana
(n=560) (n=497) Sulu Kavurma Biftek
(n=508) (n=486) (n=531)
Kullanilan S % S % S % S % S %

Pisirme
Yontemi*
Haslama 6 1,1 38 77 151 298 62 128 47 89
Yagda 164 293 106 21,3 25 49 111 228 88 166
Kizartma
Firinda 171 30,5 49 99 57 112 31 64 95 179
Yagsiz 136 243 193 388 64 12,6 185 381 160 30,1
Tavada
Izgara 80 143 19 38 3 06 22 45 119 224
Az Suda 2 03 82 165 183 360 56 11,5 16 30
Pisirme
Higbiri 1 02 10 2 25 49 19 39 6 11

*Birden fazla isaretleme yapilmistir.

Dana kofte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pisirmede kullanilan yag
tiirleri Tablo 4.11.’de verilmistir. Dana koftede kullanilan yag tiirii olarak %47,7 ile
zeytinyagi ve %42,3 ile ay¢igek yagi en sik olarak goriinmektedir. Katilimeilarin %7°si
tereyagt, %1,6’s1 kuyrukyagi ve %1,4’li diger yag kullanmaktadir. Dana sotede ise yag
tiirli olarak %50 ile zeytinyag1 yar1 yariya tercih edilirken %31,6 ay¢igek yagi, %14,9
tereyagi, %2,3 kuyrukyagi ve %1,2 diger tiir yag kullanilmaktadir. Dana sulu yemekte
katilimcilarin %70,7 gibi biiyiik bir cogunlugu zeytinyagini tercih ediyorken %20,7’si
aycicek yagi, %7,5’1 tereyagi, %0,9’u diger ve %0,2’si kuyruk yagini kullanmaktadir.
Dana kavurmada yag tiiri olaraksa %39,8 zeytinyagi, %28,6 aycicek yagi, %22,6
tereyagi, %6,7 kuyrukyagi ve %2,3 diger yag tiirii tercih edilmektedir. Son olarak dana
biftek pisirmede kullanilan yag tiirii olarak %41,6 ile zeytinyagi, %30,5 ile aycicek
yag1 ve %22,8 ile tereyag biiyiik bir yer kaplarken %3,1 diger, %1,9 kuyrukyagi

cevabi verilmistir.
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Tablo 4.11. Dana Eti Yemeklerinde Kullanilan Yag Tiirlerinin Dagilim.

Dana Dana Sote Dana Sulu Dana Dana
Kofte Kavurma Biftek

Kullanilan Yag S % S % S % S % S %
Tiirii (n=430)

Aycigek Yagi 182 423 136 31,6 89 20,7 123 28,6 131 30,5

Zeytinyag 205 47,7 215 50 304 70,7 171 39,8 179 416
Tereyag 30 7 64 149 32 75 97 226 98 228
Kuyrukyag 7 16 10 23 1 02 29 67 8 19
Diger 6 14 5 12 4 09 10 23 14 32

Tavuk kéfte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pisirmede kullanilan pisirme
yontemleri Tablo 4.12.’de verilmistir. Tavuk kofte pisirmede kullanilan pisirme
yontemlerinde firinda pisirme (%28,1), yagda kizartma (%25,5) ve yagsiz tavada
(%20,2) yakin oranda en fazla tercih edilirken bunlar1 %11,2 ile higbiri, %11,1 ile
1zgara %2,6 ile haslama ve %1,3 ile az suda pisirme izlemistir. Tavuk sote pisirmede
%38 ile yagsiz tavada pisirme ve %19,8 ile yagda kizartma ve %17,2 ile az suda
pisirme en sik tercih edilen olmustur. Katilimeilarin %11,7’si firin, %6,7’si haglama
ve %4,1°1 1zgara pisirmeyi kullanirken %2,5°1 hi¢biri cevabin1 vermistir. Tavuk sulu
yemek pisirmede katilimcilarin %32,9’unun az suda pisirme, %25,7 sinin haslama
yontemlerini sik kullandig1 goriiniirken %15,5°1 yagsiz tavada, %12,9’u firin, %6,3’1
yagda kizartma, % 5,9’u higbiri, %0,8 de 1zgara pisirme cevabini vermistir. Tavuk
kavurma pisirmede katilimcilarin %35,4’1i yagsiz tavada pisirme, %23,1°1 yagda
kizartma, %12,2’si az suda pisirme, %10,1’1 firinda yontemlerini kullanmaktadir.
Bunlar1 %9,5 ile haslama %3,8 ile firinda ve %3,9 ile hig¢biri secenegi takip etmektedir.
Tavuk biftek pisirmede katilimcilarin %25°1 yagsiz tavada, %22,8’1 firinda, %19,4’
1zgara, %13,5’1 yagda kizartmay1 tercih etmislerdir. Bunlar1 %12 ile haslama, %4,9 ile

az suda pigirme ve %?2,4 ile higbiri cevab1 izlemistir.
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Tablo 4.12. Tavuk Eti Yemeklerinde Kullanilan Pigirme Yontemlerinin Dagilimi.

Tavuk Tavuk Sote Tavuk Tavuk Tavuk

Kofte (n=489) Sulu Kavurma Biftek
(n=534) (n=495)  (n=485)  (n=535)
Kullanilan S % S % S % S % S %
Pisirme
Yontemi*
Haslama 14 26 33 6,7 127 257 46 95 64 12,0
Yagda 136 255 97 198 31 63 112 23,1 72 135
Kizartma
Firinda 150 281 57 11,7 64 12,9 49 10,1 122 228
Yagsiz 108 202 186 38 77 155 172 354 134 250
Tavada
Izgara 59 11,1 20 41 4 08 28 58 104 194
Az Suda 7 13 84 172 163 329 59 122 26 49
Pisirme
Higbiri 60 112 12 25 29 59 19 39 13 24

Tavuk kofte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pisirmede kullanilan yag
tiirleri Tablo 4.13.’te verilmistir. Tavuk koftede kullanilan yag tiirii olarak %48,6 ile
zeytinyagl ve %41,6 ile aycicek yagi en sik olarak goriinmektedir. Katilimeilarin
%6,1°1 tereyagi, %3,5°1’1 diger yag ve %0.2’s1 kuyrukyagi kullanmaktadir. Tavuk
sotede ise yag tiirli olarak %52,3 ile zeytinyag1 neredeyse yar1 yariya tercih edilirken
%34 aycicek yagi, %12,6 tereyagi, %0,9 diger tir yag ve %0,2 kuyrukyag:
kullanilmaktadir. Tavuk sulu yemekte katilimcilarin %66,7 gibi biiyiik bir cogunlugu
zeytinyagi, %24,7’si aygicek yagi, %7,4’1 tereyagi ve %1,2°si diger yagi kullanirken
kuyruk yagi kullanan katilimci yoktur. Tavuk kavurmada yag tiirii olaraksa %45,1
zeytinyagi, %34 ayc¢icek yagi, %17,4 tereyagi, %2,1 diger yag ve %1,4 kuyrukyagini
tercih edilmektedir. Son olarak tavuk biftek pisirmede kullanilan yag tiirii olarak
%45,6 ile zeytinyagi, %33,7 ile ay¢igek yag1 biiyiik bir yer kaplarken %16,5 ile
tereyagt %3,5 diger, %0,7 kuyrukyag1 cevabi verilmistir.
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Tablo 4.13. Tavuk Eti Yemeklerinde Kullanilan Yag Tiirlerinin Dagilimu.

Tavuk Tavuk Tavuk Sul Tavuk Tavuk
Kofte Sote vuk Sulu Kavurma Biftek

Kullanilan Yag S % S % S % S % S %
Tiirii (n=430)

Aycigek Yagi 179 41,6 146 34 106 24,7 146 34 145 33,7

Zeytinyag 209 48,6 225 52,3 287 66,7 194 451 196 456
Tereyag 26 61 54 126 32 74 75 174 71 165
Kuyrukyag 1 02 1 02 0 0 6 14 3 07
Diger 15 35 4 09 5 12 9 21 15 35

4.4 Bireylerin Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri (")lg:egi

Olgekteki ilk 7 soru yiyecekleri pisirmeye hazirlamayla ilgili sorulardir. Son 7
soru ise pisirme teknigiyle ilgili sorulardir. Cevaplar 1- Hi¢ giivenmem ile 5- Cok
giivenirim arasinda degismektedir. Sorulara verilen skor ortalamalar1 Tablo 4.14.’te
verilmistir. Hazirlama, pisirme, servis aracini amacina uygun kullanabilme i¢in skor
4,23+0,69, yemeklerin ¢esidine uygun olarak pistigini anlama i¢in 4,07+0,78,
yiyeceklerin 6l¢ii birimi pratik olarak bilme i¢in 3,81+0,98, dondurulmus yiyecekleri
¢ozme yontemi uygulama icin 3,78+0,98, uygun bicak secme ve kullanma igin
3,7340,97, uygun dograma teknigi uygulama i¢in 3,71+£1, et 6zelligi ve yemek ¢esidine
gore pisirme teknigi uygulama i¢in 3,64+1,02 ve pisirmeye hazirlama bolimii igin
toplam 26,97+5,13 oldugu goriilmiistiir. Az yagda kizartip sos i¢inde pisirme (braise)
teknigini uygulamasi i¢in ortalama 3,4+1,11, kendi suyunda pisirme (stewing)
teknigini uygulama icin 3,85+0,97, sok haslama veya 6n haslama (blanching) teknigini
uygulama i¢in 3,3+1,2, mikrodalga ile ¢6zdiirme, 1sitma, pisirme yontemini kullanma
icin 3,21+1,33, bol/derin veya az yagda kizartma (frit) teknigini uygulama igin
3,64+1,11, yiiksek ateste az yagla kisa siirede pisirme (saute kavurma) teknigini
uygulama i¢in 3,73+1,07, 1zgara (grill) teknigini uygulama i¢in 3,8+1,07 ve pisirme
teknikleri boliimii i¢in toplam 24,93+5,78 oldugu goriilmiistiir. Olgegin genel toplam

ortalama skoru ise 51,91+10,19 olarak bulunmustur.
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Tablo 4.14. Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Sorular1 ve Skorlar.

Olcek Sorular Olg(:;:_(l:t:ls(;)ru
Hazirlama, pisirme, servis aracin1 amacina uygun kullanabilme 4,23+0,69
Yemeklerin ¢esidine uygun olarak pistigini anlama 4,07+0,78
Yiyeceklerin 6l¢ii birimi pratik olarak bilme 3,81+0,98
Dondurulmus yiyecekleri ¢6zme yontemi uygulama 3,78+0,98
Uygun bigak se¢me ve kullanma 3,73£0,97
Uygun dograma teknigi uygulama 3,711
Et 6zelligi ve yemek ¢esidine gore pisirme teknigi uygulama 3,64+1,02
Pisirmeye hazirlama TOPLAM 26,97+5,13
Az yagda kizartip sos iginde pisirme (braise) teknigini 3,4+1,11
uygulama
Kendi suyunda pisirme (stewing) teknigini uygulama 3,85+0,97
Sok haslama veya 6n haslama (blanching) teknigini uygulama 3,3£1,2
Mikrodalga ile ¢6zdiirme, 1sitma, pisirme yontemini kullanma 3,21+1,33
Bol/derin veya az yagda kizartma (frit) teknigini uygulama 3,64+1,11
Yiiksek ateste az yagla kisa stirede pisirme (saute kavurma) 3,73+1,07
teknigini uygulama
Izgara (grill) teknigini uygulama 3,8+1,07
Pisirme teknigi TOPLAM 24,93+5,78
GENEL TOPLAM 51,91£10,19

Bireylerin yemek hazirlama ve pisirme becerilerine iliskin skorun egitim
durumu ve medeni duruma dagilimi Tablo 4.15.’te gosterilmistir. Ilkokul mezunu
katilimcilarin  skor ortalamas: 62+15,5, lise mezunu katilimcilarin 54+11,75,
tiniversite mezunu 53+11 ve yiiksek lisans ve {istiinii mezunlarinin 51£13 ¢ikmustir.
Gruplar arasinda anlamli fark bulunmustur (p<0,05). Sonrasinda post-hoc testi olan
Dunn testi yapilip Bonferoni diizeltmesi yapilmistir. Bu testin sonucunda Yiiksek
lisans ve tistii mezunlari ile ilkokul mezunlar1 arasindaki fark ve iiniversite mezunlari
ile ilkokul mezunlar1 arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur. (p<0,05)
Medeni duruma bakildiginda ise bekar katilimcilarin skor ortalamasi 49+12, evli
katilimcilarin skor ortalamasi ise 54+12,5 ¢ikmistir. Gruplar arasinda anlamli fark

bulunmustur (p<0,05).
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Tablo 4.15. Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olgegi Skorlarinin ve Egitim
Durumu ve Medeni Duruma Gore Dagilimi.

Ozellikler Olcek Skoru p
Ilkokul (n=13) 62+15,5
I:ise (n=30) 54+11,75 0.007*
Universite (n=123) 53+11 ’
Yiiksek Lisans ve Ustii (n=264) 51413
Bekar (n=173) 49+12 0.00%*
Evli (n=257) 54+12,5 ’

*p<0,05 Kruskal Wallis Testi ** p<0,05 Mann Withney Testi Veriler Medyan ve IQR seklinde

verilmisgtir.
4.5 Partikiil Madde Maruziyeti ve Kanser Riski

Partikiil madde maruziyetinin mutfak biiytikliigii gruplarina gére hesaplanmasi
Tablo 4.16.”da gosterilmistir. Arsenik i¢in maruziyet konsantrasyonu 3-14 m? mutfakli
katilimcilarda 0,0295 pg/m? iken 15-20 m? ve 21-100 m? mutfaga sahip katilimeilarda
0,0299 ug/m* olarak bulunmustur. Kadmiyum maruziyeti 3-14 m? mutfakli
katilimeilarda 2,68 x10 ug/m? iken 15-20 m? ve 21-100 m? mutfaga sahip bireylerde
2,72 x107 pg/m? olarak goriilmiistiir. Krom i¢in maruziyet 3-14 m? mutfaklilarda
0,205 pg/m?, 15-20 m? ve 21-100 m? mutfaklilarda 0,208 pg/m? olarak bulunmustur.
Nikel i¢in bu maruziyet 3-14 m? mutfaga sahip katilimcilarda 0,183 pg/m?, 15-20 m?
ve 21-100 m? mutfaga sahip olanlarda 0,186 pg/m?® olarak degismistir. Son olarak
kursun maruziyeti mutfak m?’si 3-14 olanlarda 0,115 pg/m?, 15-20 ve 21-100
olanlarda 0,117 ug/m? olarak bulunmustur. Mutfak biiyiikligiine gore gruplar

arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamuistir (p>0,05).

Tablo 4.16. Mutfak Biiyiikliigiine Gore Maruziyet Konsantrasyonu.

Olcek Skorlari As Cd Cr (V) Ni Pb p

(ug/m’) (ug/m) (ug/m?) (ug/m?) (pg/m’)
3-14 m? (n=127) 0,0295 2,68x10% 0,205 0,183 0,115
15-20m2(n=179)  0,0299 2,72x10° 0208 0,186 0,117 0,349
21-100 m? (n=124)  0,0299 2,72x10° 0,208 0,186 0,117

* p<0,05 Kruskal Wallis testi uygulanmistir. Veriler medyan seklinde verilmistir.
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Siklikla kullanilan pisirme yOntemlerine gore kisilerin maruziyeti Tablo
4.17.’de verilmistir. Haglama yontemi i¢in maruziyetler As, Cd, Cr (VI), Ni, Pb i¢in
sirastyla 0,029 pg/m?, 2,72x10-3 pg/m?, 0,208 pug/m?, 0,185 pg/m? ve 0,116 pg/m?
olarak bulunmustur. Bu degerler kizartma yontemi igin yine sirasiyla 0,031 pg/m?,
2,78x10-3 pg/m?, 0,213 pg/m?3, 0,189 ug/m? ve 0,119 pg/m? olarak degismistir. Firinda
pisirme yontemi i¢in maruziyetler sirasiyla 0,03 pg/m?, 2,74x10-3 pg/m?, 0,21 pg/m?,
0,187 pg/m? ve 0,117 ug/m? olarak hesaplanmistir. Bu degerleri yagsiz tavada pisirme
icin degerleri 0,027 pg/m?®, 2,52x10-3 pg/m?, 0,193 ug/m?, 0,172 ug/m?® ve 0,108
ug/m? izlemistir. Izgara pisirme yonteminde degerler sirasiyla 0,029 ug/m?, 2,70x10-
3 ug/m?, 0,206 pg/m?, 0,184 ug/m® ve 0,115 pg/m? olarak bulunmustur. Izgara
yontemi i¢in de bu degerler 0,029 pg/m?, 2,72x10-3 pg/m?3, 0,208 pug/m?, 0,185 ug/m?
ve 0,117 pg/m? olarak degismistir. Son olarak higbiri cevabi verenlerin maruziyeti ise
0,027 ug/m?, 2,49x10-3 ug/m?, 0,191 ug/m?, 0,17 ug/m?® ve 0,106 ug/m? olarak

goriilmistlir. Gruplar arasinda anlamli fark bulunmamistir (p>0,05).

Tablo 4.17. Pisirme Yontemlerine Gére Maruziyet Konsantrasyonu.

Pisirme Yontemleri As Cd Cr (VD) Ni Pb p
(pg/m’)  (pg/m’)  (pg/m’) (ng/m?) (pg/m’)

Haslama (n=36) 0029 272x10° 0208 0185 0,116

éigz‘% Kizartma 0031 278x10° 0213 0,18 0,119

Firinda (n=128) 003 274x10° 021 0,187 0,117

éigg’; Tavada 0027 252x10° 0193 0,172 0,108 0,167
Izgara (n=18) 0029 270x10° 0206 0,184 0,115

‘&Z: %‘%a Pisirme 0029 272x10° 0208 0185 0,117

Higbiri (n=19) 0027 249x10° 0191 017 0,106

Kruskal Wallis testi uygulanmigtir. Veriler medyan seklinde verilmistir.

Olgek skorlarinin geyrekliklere gére gruplanmis haline gore kisilerin
maruziyeti Tablo 4.18.’de gdsterilmistir. Arsenik i¢cin maruziyet konsantrasyonu 6lgek
skoru 14- 45 olanlarda 0,028 pg/m?, 46-52, 53-57 ve 58-70 olanlarda 0,03 pg/m?
olarak bulunmustur. Kadmiyum maruziyeti olgek skoru 14- 45 olanlarda 2,53x1073
ug/m?, 46-52 ve 53-57 olanlarda 2,72x1073 ve 58-70 olanlarda 2,76x103 pg/m?® olarak
gorilmiistiir. Krom i¢in maruziyet 6lgek skoru 14- 45 olanlarda 0,194 ug/m3, 46-52 ve
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53-57 olanlarda 0,208 ve 58-70 olanlarda 0,211 pg/m? olarak bulunmustur. Nikel igin
bu maruziyet dlgek skoru 14- 45 olanlarda 0,173 pg/m?3, 46-52 ve 53-57 olanlarda
0,186 ve 58-70 olanlarda 0,188 pg/m?olarak degismistir. Son olarak kursun maruziyeti
olgek skoru 14- 45 olanlarda 0,108 pg/m?, 46-52 ve 53-57 olanlarda 0,117 ve 58-70
olanlarda 0,118 pg/m?® olarak bulunmustur. Gruplar arasi fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0,05). Sonrasinda post-hoc testi olan Dunn testi yapilip
Bonferoni diizeltmesi yapilmistir. Bu testin sonucunda 6l¢ek skoru 14-45 olan bireyler
ile 58-70 olan bireylerin maruziyeti arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli

bulunmustur (p<0,05).

Tablo 4.18. Olgek Skorlarina Gére Maruziyet Konsantrasyonu.

Olcek Skorlari As Cd Cr (V) Ni Pb p
(ng/m’)  (pg/m’)  (ug/m) (ug/m’) (ng/m’)

0,028  2,53x107 0,194 0,173 0,108

14-45 (n=111)
(1. Ceyreklik)
46-52 (n=103)
(2. Ceyreklik)
53-57) (n=109)
(3. Ceyreklik)
58-70 (n=107)
(4. Ceyreklik)

* p<0,05 Kruskal Wallis testi uygulanmistir. Veriler medyan seklinde verilmistir.

0,03 2,72x1073 0,208 0,186 0,117
0,001*
0,03 2,72x1073 0,208 0,186 0,117

0,03 2,76x107 0,211 0,188 0,118

Mutfak biiytikliigi ve 6l¢ek skorlar ile maruziyet konsantrasyonlar: arasindaki
iliski Tablo 4.19.’da gosterilmistir. Mutfak biiyilikligii ile karsinojen metallerin
maruziyetleri arasinda anlaml bir iliski bulunmamustir (p>0,05). Olgek skorlari ile
maruziyet konsantrasyonu arasinda ise biitiin metallerde gecerli olacak sekilde pozitif

cok zayif bir iligki vardir (p<0,01).

Tablo 4.19. Mutfak Biiyiikliigii ve Olcek Skorlari ile Maruziyet Konsantrasyonu
Arasindaki Iliski.

Mutfak Biiyiikliigii (m?2) Olcek Skoru
r p r P
As Maruziyeti 0,066 0,172 0,149 0,002*
Cd Maruziyeti 0,066 0,172 0,149 0,002*
Cr (VI) Maruziyeti 0,066 0,172 0,149 0,002*
Ni Maruziyeti 0,066 0,172 0,149 0,002*
Pb Maruziyeti 0,066 0,172 0,149  0,002*

*p<0,01 Spearman Korelasyon Testi
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Kanser riski hesaplamasi i¢in kullanilacak maruziyet konsantrasyonu ve
inhalasyon {initesi riski (IUR) ile bunun sonucunda hesaplanan yasam boyu kanser
riski Tablo 4.20.’de verilmistir. Maruziyet konsantrasyonu katilimcilarin genelinin
verileri baz alinarak hesaplanmistir. Kanser riski en diisiik 1,44x10¢ile kursun olarak
goriilmiistiir. Onu 4,95x107 ile kadmiyum, 4,56x107 ile nikel, 1,29x10** ile arsenik
takip etmistir. Hem maruziyet konsantrasyonunun en yiiksek hem de IUR’sinin diisiik
olmasiyla beraber en yiiksek kanser riski 2,52x107 ile hekzavalent kromda
goriilmiistiir. Bu agir metallerin yaratabilecegi toplam kanser riski ise 2,7x1073 olarak

bulunmugtur.

Tablo 4.20. Elementlerin Maruziyet Konsantrasyonu, IUR ve Kanser Riski.

Maruziyet
Kirletici Konsantrasyonu IUR (pg/m?) Kanser Riski
(ng/m’)
As 0,03 4,3x1073 1,29x10*
Cd 2,75x1073 1,8x1073 4,95x10°
Cr (VI) 0,21 1,2x1072 2,52x1073
Ni 0,19 2,4x10* 4,56x107°
Pb 0,12 1,2x10° 1,44x10%

Toplam 2,7x1073
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5. TARTISMA

Bu ¢aligmada evde yemek yapan kadinlarin mutfak konumu ve fiziki kosullar
ve pisirme aliskanliklarini sorgulayarak et pisirme sonucu olusan partikiil maddeye ne
kadar maruz kalacaklarinin ve bu maruziyet sonucu olusabilecek kanser riskinin

belirlenmesi amaglanmastir.
5.1. Bireylerin Genel Ozellikleri

Calismaya katilanlarin timi kadindir. Katilimcilarin yasadigr illerin biitiin
Tiirkiye’yi kapsamasiyla beraber biiyiik ¢ogunlugunun Aydin, Istanbul ve Ankara
oldugu goriilmiistiir (Bkz. Tablo 4.1.). Bunun sebebi Istanbul ve Ankara icin niifus

yogunlugu olarak aciklanabilir.

Katilimcilarin %59,8’i evli iken, %40,2’si bekardir. Tiirkiye Istatistik Kurumu
(TUIK) 2023 verilerine gére kadinlarin %60,5i evli, %39,5’i bekardir (99).
Katilimeilarin dagilimi Tiirkiye’nin genel dagilimina benzemektedir. Katilimcilarin
%31 ilkokul, %7’si lise mezunu iken, %28,6’s1 liniversite mezunu, %61,4’1 yiiksek
lisans ve iistii mezunudur (Bkz. Tablo 4.2.). TUIK verilerine gére %58,2’si ilkokul-
orta okul mezunu ve daha alt1 egitim seviyesine sahiptir. %18,8’1 lise mezunu iken
%18,7’s1 lniversite mezunudur. %2,9’u yliksek lisans ve iistii mezunudur (100).
Katilimeilarin egitim diizeyine bakildiginda Tiirkiye ortalamasinin iistiinde oldugu

goriilmektedir.

Katilimeilarin yas ortalamasi 33,96°dir. TUIK 2023 verilerine gére Tiirkiye’de
kadinlarda ortanca yas 34,7°dir (99). Katilimcilarin yas ortalamas1 Tiirkiye
ortalamasinin altindadir. Katilimeilarin boy ortalamasi 163,9°dur (Bkz. Tablo 4.3.).
TUIK verilerine gére kadinlarin boy ortalamasi 161,7°dir (101). Katilimcilarin boy
ortalamasi Tiirkiye ortalamasinin {stiinde ¢ikmistir. Fakat boy ve kilo bilgileri
Ol¢iilmeyip kisilerden elde edilen bilgi oldugu icin katilimcilar oldugundan diisiik veya

yiiksek degerler belirtmis olabilir (102).



44

5.2 Bireylerin Ev ve Mutfak Fiziki Kosullar1

Katilimeilarin verdikleri cevaplara gore evde yasayan kisi sayis1 ortalamasi 2,0
olarak hesaplanmustir (Bkz. Tablo 4.4.). TUIK 2023 verilerine gore Tiirkiye’de hane
halk: biiyiikliigii 3,1°dir (99). Katilimcilarin Tiirkiye ortalamasina gore bir evde daha
az kisi yasadigr gorlilmistiir. Hane halki sayisinin hem ev igindeki PM
konsantrasyonuna hem de pisirilecek yemek miktar1 degiseceginden pisirmeyle
olusacak PM maruziyetine etki edecegi diisiiniilmektedir. Katilimcilarin mutfak
metrekarelerine gore mutfaktaki pencere sayisina bakildiginda gruplar arasinda
anlamli bir fark bulunmus (p<0,05) ve daha biiyiik mutfaklarda daha fazla pencere
oldugu goriilmiistiir (Bkz. Tablo 4.4.). Bu farklilik pisirme esnasinda havalandirma
olarak pencere kullananlarda etkili olabilecekken asil etkisinin pisirme sonrasi

mutfakta birikecek PM konsantrasyonunu azaltarak olacagi diistintilmektedir.

Katilimeilarin biiyiik ¢cogu 1sitma kaynagi olarak kalorifer kullanmaktadir
(Bkz. Tablo 4.5.). Isitma kaynaginin pisirmeyle olusan partikiil maddeye olmasa da i¢
mekan hava kalitesine etki ettigi bilinmektedir (103, 104). Ayrica mevsimler arasinda
1sitma kaynaginin kullanimi azalacagindan bu etkinin mevsimlere gore degisecegi de
beklenmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu bir evcil hayvan sahibi olmadiklarini
belirtmistir (Bkz. Tablo 4.5.). Evde hayvanlarin varliginin PM konsantrasyonuna etki
ederek yine i¢c mekan hava kalitesini diislirecegi bilinmektedir. Bunun sebebi
hayvanlarin ortamlariin daha yiiksek konsantrasyonlarda kirletici maddelere ve daha

biiyiik oranda biyolojik icerige sahip olmasidir (105).

Katilimeilarin kiiciik mutfaga sahip olanlarinin %82,7’si, orta biiyiikliikte
mutfaga sahip olanlarinin %85,5’1 ve biiyiikk mutfaga sahip olanlarinin %79,8’1 ayr
mutfaga sahip olduklarin1 belirtmislerdir. Bu sonuglar Ankara’da yapilan bir
caligmada %85,6 oraninda kapali mutfaga sahip olmalar1 sonucuyla benzerdir (106).
Pisirmeden kaynaklanan partikiil madde icin ayr1 mutfaga sahip olmak amerikan
mutfaga sahip olmaya gore Ozellikle pisirme sonrasi siirecte maruziyetin daha az
olmasina sebep olacaktir. Ayrica amerikan mutfakta pisirme sonucu partikiil maddeler
oturma odasina da gececegi icin i¢ mekan hava kalitesini diigiirecek ve PM’ye

maruziyetin uzamasina sebep olacaktir.
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Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu gazli ocak kullandigini belirtirken elektrikli
ocak kullanan sayis1 ¢ok azdir (Bkz. Tablo 4.5.). Kat1 yakitlarin kullanilmasi bir yana
mutfakta gazli ve elektrikli ocak kullaniminin da PM olusumunda etkili oldugu
caligmalarca gosterilmistir (107, 108). Bununla birlikte gazli ocagin tek basina PM
iiretiminde rol oynadigi da bilinmektedir (42). Bunun sebebinin gaz alevinin PM
kaynag1 olup kendisinin parcacik iiretmesi oldugu belirtilmistir (109). Bu yiizden gazl
ocak kullanimu elektrikli ocaga gore daha maruziyete sebep olacaktir. Fakat mutfak
biiyiikligiine gore karsilastirdigimizda gruplar arasinda 6nemli bir fark olmadigi
(p>0,05) icin bu durum mutfak biiyiikligiine gore maruziyette bir fark

yaratmayacaktir.

Havalandirma, pisirmeyle olusan PM’ye maruziyet i¢in Onemli bir rol
oynamaktadir. Farkli pisirme yontemleri ve havalandirma durumlarinin PM
konsantrasyonuna etkilerine bakilan bir calismada davlumbaz ve pencerelerin
kullanilmasimnin maruz kalma dozlarimi sirasiyla %90 ve %51 oraninda azalttigi
gosterilmistir (110). Havalandirma tercihleri ve siireleri de bu etkide onemli bir

faktordur.

Gruplar 6zelinde de genel olarak da bakildiginda havalandirma durumu ve
kullanim1 i¢in davlumbaz ve pencere birlikte cevabi biiyiik bir orandadir (Bkz. Tablo
4.6.). Fakat havalandirma kullanimi yiizdesinin havalandirma durumu yiizdesinden
diisiik olmas1 davlumbaz ve pencereye sahip biitiin bireylerin kullanim olarak da
davlumbaz ve pencereyi beraber kullanmadigini gostermektedir. Ayrica havalandirma
kullanimma verilen hi¢ cevabr sayisinin havalandirma durumuna verilen yok
cevabindan fazla olmasi ve pencere, davlumbaz cevaplarmin kullanimda fazlasiyla
degismesi bireylerin evlerindeki havalandirma imkanlarinin tamamini kullanimda
tercih etmedigini gostermektedir. Katilimcilarin havalandirma kullanim yiizdelerine
bakildiginda mutfak biiyiikligii gruplart arasinda anlamli farklibik bulunmustur

(p<0,05) (Bkz. Tablo 4.6.).

Gliney Kore’de yapilan bir bagka ¢alismada kullanilan havalandirma tiirleri ile
ilgili olarak katilimcilarin 9%28,3'ii davlumbazlari dogal havalandirmayla es zamanh

calistirdiklarini, %16,7'si ise havalandirma kullanmadiklarini belirtmistir. Sonuclara
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gore havalandirma sikliginin ve siliresinin ¢ok diisiik oldugunu goriilmiistiir.
Arastirmada gozlemlenen havalandirma sikligina bagli olarak saglikli bir i¢ mekan
hava ortami elde etmek zor olacagi kanisina varilmistir (111). Anketten elde ettigimiz
sonuclar havalandirma kullaniminin havalandirmanin her tiirii i¢in daha yiiksek oranda

kullanildigin1 gostermektedir.

Davlumbaz kullanimimin aksine pencere agma sikliginin yemek zamani ve
pisirme yontemi/cihazi ile iliskili olmadig1 gosterilmistir. Pencere agilmasiin mevsim
degisikligiyle ilgili oldugu goriilmiistiir (yaz %26, kis %6) (112). Bu ¢aligmadan elde
edilen hem sadece pencere hem de davlumbazla beraber pencere kullanim siklig1 cok
daha fazladir. Fakat mevsimsel olarak nasil degisecegine dair bir sorgulamada
bulunulmamistir. Bir baska calisma havalandirma olarak pencere kullaniminin
pisirmeden kaynakli PM’ye ek olarak disaridan partikiil kaynag1 yaratarak mutfak
davlumbazinin iistesinden gelemeyecegi ek kirlilik yaratacagini séylemektedir. Bu
durumu minimize etmek i¢in dig mekan konsantrasyonunun az olacagi sabah ve gece

gibi zamanlarda havalandirma yapilmasini 6nermiglerdir (113).

Katilimeilarin yarisina yakini davlumbazi pisirme bittiginde kapattiklarim
belirtmislerdir (Bkz. Tablo 4.6.). Kanada’da yapilan bir ¢alismada davlumbaz
kullanildiginda kisilerin %63'tiniin davlumbazi pisirme basladigi andan pisirme bitene
kadar stirekli olarak calistirdigi sonuglarini gostermistir (112). Bagka bir ¢aligmanin
sonuglari, kisilerin havalandirma sistemlerini i¢ mekan hava Kkalitesi sorunlarini
onlemek icin degil, yemek pisirme sonucu olusan koku ve dumani gidermek igin
kullandiklarim1 gostermistir. Ayrica havalandirmayr kullanmama sebepleri olarak
gerek duymamalarini ve davlumbazin ¢ok sesli olmasini gostermistir (114). Benzer
sekilde bu calismada da davlumbaz kullanmama veya pisirmeden sonrasinda da
kullanmamaya devam etme sebepleri sorulmasa da buna benzer olacagi

diistinilmektedir.

Havalandirmanin hem pisirmeyle olusacak PM maruziyetini hem de i¢c mekan
hava kalitesinde 6nemli rol oynadig literatiirde ¢aligmalarca gosterilse de bununla
ilgili toplumun farkindaligir hala yeterli seviyede degildir. Yapilan bir ¢alismada
Ankete katilanlarin yaklasik yaris1 (%52) yemek pisirmenin sagliksiz hava kirliligi
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olusturdugunu bilmedigini belirtmistir ve mutfak havalandirmasinin yararlar
hakkinda bilgilendirildikten sonra %641 cihazlarint daha sik kullanmay1
diisiineceklerini belirtmislerdir (115).

5.3 Bireylerin Pisirme Ahskanhklar

Katilimeilarin mutfakta gegirdigi vakit ortalama 2 saatken pisirmeye ayrilan
stire 60 dk olarak bulunmustur. Buradan bireylerin mutfakta yemek pisirme haricinde
de 6n hazirlik, yemek yeme veya sosyal aktiviteler gibi durumlar igin vakit gecirdigi
sonucu ¢ikartilabilir. Bu durum PM’ye maruziyetin sadece pisirme aninda degil
pisirme sonrasi ortamda olan konsantrasyonlarda da devam edecegini gostermektedir.
Maruziyet hesaplamasinda da kullanilacak olan tatil giinii sayisi, pisirmeye baglama
yas1 ve pisirmeye ayrilan siire verilerinde gruplar arasinda istatistiksel olarak fark

bulunmamaistir (p>0,05) (Bkz. Tablo 4.7.).

Calismada katilimcilarin en sik pisirme yontemleri olarak az suda pigirme ve
firinda pisirmeyi tercih ettigi goriilmiistiir. Onlar1 yagsiz tavada pisirme, haglama,
yagda kizartma ve 1zgara pisirme takip etmistir (Bkz. Tablo 4.8.). Tiirkiye Beslenme
ve Saglik Arastirmasi’nda (TBSA) en sik tercih edilen yontemler sebze yemekleri i¢in
az veya ¢ok suda pisirme/bugulama (%55,9), kurubaklagiller i¢in diidiikld, basingh
tencere (%50,6), pilav i¢cin az veya ¢ok suda pisirme/bugulama (%42,4) ve kavurma
(%39,9), makarna icinse haglayip suyunu siizdiirme (%74,5) olarak belirlenmistir.
Ayrica kirmizi et i¢in kavurma (%29,2), tavuk eti i¢in firinlama/izgara, teflon, tavada
yagsiz pisirme (36,9), balikk i¢cin yagda kizartma (%51,8) yontemi en sik
kullanilmaktadir (116).

Katilimcilar dana eti i¢in en sik sirastyla firinda, yagsiz tavada ve haslama,
1zgara, az suda pisirme ve yagda kizartma yontemini tercih etmistir. Tavuk eti i¢inse
en sik yine sirastyla firinda, yagsiz tavada, haslama, yagda kizartma, 1zgara ve az suda
pisirme yontemi tercih edilmektedir (Bkz. Tablo 4.9.). Tiirkiye’de kirmiz1 et i¢in en
sik tercih edilen pisirme yontemleri kavurma (%29,2), az veya c¢ok suda
pisirme/bugulama (%19,2) ve firinlama/izgara, teflon, tavada yagsiz (%]15,1)

pisirmedir. Tavuk eti iginse en sik firinlama/izgara, teflon, tavada yagsiz pisirme
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(%36,9), az veya cok suda pisirme/bugulama (%15) ve yagda kizartma (%13,1)
yontemleri kullanilmaktadir (116). Tercih edilen pisirme yontemleri yaygin olarak
kullanilan ydntemlere benzer olmakla beraber katilimcilarin kuru isiyla pisirme
yontemlerini daha sik kullandigi goriilmektedir. Bu yontemlerin kullanilmasiyla

olusacak maruziyetin daha yiiksek olmas1 beklenmektedir.

Korede yapilan bir ¢aligmada et yemekleri i¢in kullanilan pisirme yontemleri
sorgulandiginda %91 firinda pisirme (roasting), %19,3 buharda pisirme, %18,9 derin
yagda kizartma cevaplari en sik kullanilan 3 yontem olarak goriilmiistiir (117). Firinda
pisirmenin sik olmasi benzer olmakla beraber diger yontemlerdeki degisikliklerin
sebebi olarak iilkelerdeki yemek ¢esitlilikleri ve mutfak aligkanliklarinin farkli olmasi
kabul edilebilir.

Ayrica katilimcilarin az bir kismi dana etini az pigmis ve orta pismis, tercih
ederken ¢cogu ¢ok pismis tercih etmektedir. Tavuk eti i¢in de benzer sekilde az pismis
ve orta pismik az tercih edilirken, biiylik cogunluk ¢ok pismis tercih etmektedir (Bkz.
Tablo 4.8.). Bu pismislik dereceleri pisirme siirelerini arttiracagindan olusabilecek PM
miktarin1 ve maruziyetini de arttiracaktir. Adana’da yapilmis bir calismada kirmizi et
pismislik dereceleri sorgulandiginda katilimcilarin %56,5’inin ¢ok iyi ve iyi pismis
toplam, %23 orta pigmis, geri kalaninin ise orta az ve az pismis tercih edildigi
goriilmistiir (118). Amerika’da ise bu oranlar iyi pismis i¢in %9,8, orta iyi ve orta i¢in
toplam %30,1, orta az ve az pismis i¢in %30 olarak degismistir (119). Calismanin
sonuclar1 Tiirkiye’deki bir diger ¢alismanin sonuglariyla benzerken Amerika’dakiyle
neredeyse tam tamina zit bir dagilim gdstermistir. Buradan et pigmislik diizeylerinin

iilkeden iilkeye biiyiik farklilik gosterdigi goriilmektedir.

Dana eti ve tavuk eti yemeklerin tiirlerine gore pisirme yontemi tercihlerine
bakildiginda her iki et tiirii icin de kofte i¢in firinda pisirme; sulu yemek i¢in az suda
pisirme; sote, kavurma ve biftekte yagsiz tavada pisirme ydntemlerinin en sik
kullanildig1 goriilmektedir (Bkz. Tablo 4.10. ve Tablo 4.12.). Et tiirleri arasinda bir
farklilik olmamasina ragmen yemek tiirlerine gore pisirme ydnteminin degismesi

yemek tariflerinin ve yapilis seklinin farkliligindan dolay1 beklenilen bir sonugtur.
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Kullanilan yag tiirlerine bakildiginda ise her iki et tiirii i¢in de zeytinyag1 ve
aycicek yaginin en sik tercih edildigi goriilmektedir. Hem et tiirleri hem de yemek
tiirlerinde degismeksizin zeytinyagi en ¢ok tercih edilen yag olarak bulunmustur (Bkz.
Tablo 4.11. ve Tablo 4.13.). Bunun sebebi hem Tiirk mutfaginda zeytinyagh yemek
seceneklerinin ¢ok olmasiyla gelen bir aligkanlik hem de zeytinyaginin saglikli bir
tercih olacaginin diigiiniilmesi olabilir. TEKHARF taramas1 katilimcilartyla yapilan
aragtirmada et/tavuk yemeklerinde %43,9’1a aycicek yaginin en sik kullanildig
goriilmiistiir. Bunu %19,2 ile misirdzi yagi, %16 ile zeytinyagi, %2,6’sarlik oranla

tereyag1 ve kuyrukyagi izlerken %4,8 diger cevabi verilmistir (120).
5.4 Bireylerin Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri (")lg:egi

Yemek hazirlama ve pisirme becerileri 6l¢eginde her bir soruya verilen
skorlara bakildiginda pisirmeye hazirlama boliimiinde en yiiksek skoru hazirlama,
pisirme, servis aracini amacina uygun kullanabilme (4,23+0,69) sorusu alirken en
diisiik puan et 6zelligi ve yemek ¢esidine gore pisirme teknigi uygulama (3,64+1,02)
sorusu almigtir (Bkz. Tablo 4.14.). Bu sonuca bakildiginda kisilerin eti tanima ve
yemek ¢esidine uygun pisirme teknigi uygulama bilgisinin diisiik olmas1 dogru bir
pisirme yoOntemi secilememesi ve pisirme siirecini dogru gergeklestirememesinden

dolay1 PM’ye daha fazla maruz kalmalarina sebep olabilir.

Pigirme teknigi uygulama bdliimiinde ise en yiiksek skor 3,85+0,97 ile kendi
suyunda pisirme (stewing) teknigini uygulama sorusundayken en diisiik skor
3,21+1,33 ile mikrodalga ile c¢ozdlirme, 1sitma, pisirme yoOntemini kullanma
sorusundadir. (Bkz. Tablo 4.14.) En sik kullanilan pisirme yonteminin az suda pigirme
cikmasindan dolay1 stewing yonteminin bilgi diizeyinin yiiksek olmasi beklenilen bir
sonugtur. Ayrica Tirk mutfaginin sulu yemekler agisindan zengin bir mutfak olmasi

bu pisirme yonteminin iyi bilinmesine sebep olmus olabilir.

iki boliimiin toplam skorlarina bakildiginda katilimcilarin yiyecek hazirlama
skorunun (26,9745,13) pisirme yontemleri skoruna (24,93+5,78) gore daha yiiksek
oldugu goriilmiistiir (Bkz. Tablo 4.14.). Bunun sebebi kisilerin hazirlama kisminin

daha kolay oldugunu diisiinmesinden, pisirme yontemi olarak ¢ok farkli yontemler
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kullanmayip diger yontemlerle alakali bilgilerinin azlhigindan ve genel pisirme

tekniklerinin detayli uygulamalarinda kendi bilgilerine glivenmediklerinden olabilir.

Katilimecilarin  yemek hazirlama ve pisirme becerileri 0Olcegi skorlar
ortalamalarina egitim durumu ve medeni duruma gore bakildiginda anlamli farkliliklar
bulunmustur (p<0,05) (Bkz. Tablo 4.15.). Egitim durumu arttik¢a 6l¢ek skorlarinda
diisiis goriilmektedir. Bunun sebebi egitim diizeyi diisiik insanlarin ev ve mutfak
isleriyle daha erken yasta ilgilenmeye baslayarak kendilerini bu konuda daha
deneyimli ve yeterli gormeleri olabilir. Medeni duruma gore bakildiginda ise evli
kadmlarmn skorlarmin bekarlardan daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bunun sebebi
olarak ise Tiirk aile yapisinda yemek hazirlamanin kadinin rolii oldugu diisiincesiyle
beraber kadinin mutfakta daha fazla vakit gegirerek kendilerini deneyimli gormeleri
kabul edilebilir. Bu 6lgegin skorunun yiiksek oldugu kisilerin daha dogru bir hazirlama
ve pisirme yontemini segerek bu yontemi dogru uygulayarak daha az PM’ye maruz

kalacag diigiiniilmektedir.
5.5 Partikiil Madde Maruziyeti ve Kanser Riski

Mutfak alanina gore maruziyet konsantrasyonlarina bakildiginda mutfak m?’si
3-14 olanlarin maruziyetinin 15-20 ve 21-100 m? olanlardan daha diisiik oldugu
goriilmiistiir. Fakat gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir
(p>0,05) (Bkz. Tablo 4.16.). Bunun sebebi kisilerin mutfak biiyiikliikleri degistiginde
pisirme siklig1 ve pisirmeye ayrilan siireleri degisse de bu farkliligin maruziyete etki
edecek kadar Onemli olmamasi olabilir. Pisirme ydntemine gore maruziyet
konsantrasyonlar1 ise yiiksekten diisiige sirasiyla yagda kizartma, firinda, az suda
pisirme, haslama, 1zgara, yagsiz tavada ve higbiri olarak degismistir. Fakat gruplar
arasinda anlaml bir fark tespit edilmemistir. (p>0,05) (Bkz. Tablo 4.17.) Kisilerin
pisirme yontemi tercihlerine gore pisirme siklik ve siireleri gibi aligkanliklarinin
degismesi bu sonuglarda etkili olmus olabilir. Olgek skorlarinda ceyrekliklere gore
bakildigindan gruplar arast anlamli fark bulunmus (p<0,05) ve bu anlamli farkin 1.
ceyreklikle 4. ¢eyreklik arasindaki farktan kaynaklandigi goriilmiistiir (Bkz. Tablo
4.18). Olgek skorunun artmasiyla kisilerin pisirme sikliklari ve siireleri maruziyeti

arttiracak sekilde degismis olabilir.
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Maruziyet konsantrasyonlarinin mutfak metrekaresi ve olgek skoruna gore
korelasyonu incelenmistir (Bkz. Tablo 4.19.). Mutfak biiyiikliigii ile maruziyet
konsantrasyonlari arasinda bir iligki bulunmamuistir (p>0,05). Bunun sebebi de kisilerin
maruziyete etki edecek pisirme siklig1 ve pisirmeye ayrilan siire gibi parametrelerin
mutfak biiyiikliigiine gore iliski yaratacak diizeyde farklilik gdstermemesidir. Olgek
skoruna ile maruziyet konsantrasyonu arasinda ise pozitif ¢ok zayif bir iliski
bulunmustur (p<0,01). Bu da 6l¢ek skoru arttikga kisilerin maruziyetinin arttigini
gostermektedir. Her ne kadar dlgek skoru arttikga kisilerin farkindaligi ve bilgisinin
artmastyla beraber maruziyetin azalacagi diisiiniilse de tam tersi bir sonu¢ ¢ikmustir.
Bu sonucun sebebi ise Ol¢ek skoru arttikga kisilerin pisirme siklig1r ve pisirmeye

ayirdiklari siirenin artmast olabilir.

Eser elementler arasinda maruziyet genel katilimcilar i¢in hesaplandiginda
Cr(VI) > Ni > Pb > As > Cd olacak sekilde degismistir. Bu siralamay1 etkileyen
caligmadan alinan konsantrasyonlarin miktari olmustur. Kanser riski siralamasi ise
Cr(VI) > As>Ni> Cd > Pb seklinde degismistir (Bkz. Tablo 4.20.). En yiiksek kanser
riski hem maruziyetinin hem de IUR degerinin yiiksek olmasiyla beklenilen sekilde
kromda goriilmiistiir. Diger elementlerin siralamasinin degismesi ise [UR degerlerinin
etkisi sebebiyledir. Calismada konsantrasyonlar1 kullanilarak maruziyetleri
hesaplanan biitiin karsinojen elementlerin olusturabilecegi kanser riski EPA’nin kabul
edilebilir degeri olan 10%dan yiiksek ¢ikmistir. Bununla beraber sadece krom
(2,52x107%) ve arsenik (1,29x10#) tolerans limit olan 10-*’{in iizerinde bulunmustur
(121). Bu sonuglara bakildiginda pisirmeyle olusacak maruziyetin ve kanser riskinin

fazlasiyla 6nemli oldugu goriilmektedir.

Bandowe ve ark’lart 3’{i restoran 2’si konut tipi mutfak ortaminda yemek
pisirmeyle olusan PM> 5’in kimyasal bilesimini karakterize etmislerdir. 5 ortamda da
farkli pisirme tiirleriyle farkli yiyecekler pisirilmistir. Tiim kimyasal tiirlerin
konsantrasyonlar1 Kanton yemekleri servis eden ve yagda kizartma yontemleri
uygulayan bir restoranda en yiiksek seviyede bulunmustur. Bu da pisirme
malzemelerinin ve kosullarin daha yiiksek emisyonlar i¢in belirleyici faktorler
olabilecegini sonucunu diisiindiirtmiistiir. Ayrica elektrikli ocakta tavada kizartilan

tavukta Cr 6,9 ng/m?, Ni 3,2 ng/m?, Pb 36,5 ng/m? olarak 6l¢iilmiistiir (122).
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Zhang ve ark.’lar1 Cin yemeklerinin yapimiyla olusan PM inhalasyonu sonucu
kanser riskini degerlendirmislerdir. Herhangi bir havalandirmanin kullanilmadig: bu
caligmada kanser riski siralamast Cr(VI) > As > Ni > Pb > Cd olarak bulunmustur.
Ayrica As, Ni, Pb ve Cd’nin kanser riskleri kabul edilebilir seviyenin {izerinde ancak
tolerans limiti igerisindeyken kromun olusturdugu riskin bu seviyenin de iizerinde
oldugu goriilmiistiir (123). Singapur’da Cin yemegi tezgahinda calisanlarin PM
maruziyeti lizerinden kanser riski degerlendirilmesi yapilmistir. Kanser riski As igin
3,02x107, Cd i¢in 3,36x1075, Cr igin 6,64x107 ve Ni i¢in 1,10x10" hesaplanmistir. Bu
sonuglar yemek pisirmeden kaynaklanan partikiillerin solunmasi nedeniyle yiyecek
tezgahindaki isciler i¢in olumsuz saglik etkileri potansiyelinin yiiksek oldugunu
gostermektedir (124). Etiyopya’da yapilan bir calismada etiyopya yemeklerinin
elektrikli ocaklarda pisirilmesi sonucunda olusan PM’nin kanser riskinin yetigkinlerde
agirlikli olarak inhalasyondan kaynaklandigi ve bunu yutma ve dermal temas yolunun
takip ettigi goOriilmiistiir. Ancak inhalasyon yoluyla maruz kalma yollarinda Cr
(7,17x107), Pb (7,17x107), Cd (5,37x10%), As (6,42x107) ve Ni (2,87x10®) i¢in

kanser riski degerleri tolere edilebilir araligin altinda bulunmustur (125).

Li ve ark.’lar1 benzer bir sekilde farkli havalandirmalarla beraber tavada
kizartilmis balik ve karistirarak kizartilmis domuz eti ile ¢alismiglardir. Pisirme stilleri
acisindan, balik kizartmanin karistirarak domuz eti kizartmaya gore daha fazla PMz s
iirettigi gorlilmiistiir. Ayrica kanser riski siralamasi bu calismaya benzer sekilde
Cr(VI)>As>Ni>Cd>Pb seklinde degismistir. Her 8 senaryoda da Cd, Pb ve Ni'nin
kanser riskleri kabul edilebilir seviyenin altinda iken Cr(VI) ve As'in riskleri kabul
edilebilir seviyenin tizerinde fakat tolerans sinirinin altinda bulunmustur (126). Kim
ve ark.’lar1 da benzer sekilde davlumbazla beraber farkli havalandirma g¢esitleri
kullanarak balik 1zgara sonucu olugsan partikiil maddenin saghk etkilerini
hesaplamistir. Sonuglar mekanik havalandirma (4,76x107) ve tek tarafli dogal
havalandirma (4,88x107) i¢in birbirine yakin ¢ikmistir. En diisiik yasam boyu asir1
kanser riski ¢ift tarafli dogal havalandirma (4,35x10) kosullarinda goriilmiistiir (20).

Tiirkiye’de kanser riskiyle ilgili bir calisma olmamasiyla birlikte pisirme

dumaninin saglik riskleriyle ilgili ¢alisma yapilmistir. Bu ¢alisma sonucunda pisirme
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dumanindaki PM, PAH'lar ve UOB’lere maruziyetin mutfak ¢alisanlarinda oksidatif

stres gelisimi i¢in bir risk faktorii olabilecegini gostermistir (69).

Calismanin bazi siirliliklart bulunmaktadir. Calisma planlanirken farkl etleri
pisirerek partikiil madde 6l¢limii yapilmasi ve bu verilerle hesaplamalar yapilmasi
diisiiniilmistiir. Fakat bu gerceklestirilemediginden benzer ¢alisma referans alinarak
hesaplamalar yapilmistir. Bu ¢alismanin sinirlilig1 olarak kabul edilebilir. Biiytik bir
orneklemle gerceklestirilen anket Tiirkiye’deki yemek pisiren kadinlarin pisirme
aligkanliklariyla ilgili bilgi sahibi olmamiza ve hesaplamadaki bazi verileri bu

ornekleme 6zel olarak kullanabilmemize imkan tanimaistir.

Bu ¢aligsma literatiirde bu konuyu inceleyen ilk ¢caligsmalardan biridir. Sadece et
pisirilmesi degil genel olarak yemek pisirilmesi sonucu partikiil madde maruziyeti ile
ilgili daha fazla calismaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Farkli pisirme yontemlerinin ve
havalandirma sekillerinin 6l¢iimiiyle yapilacak hesaplamalar daha iyi sonuglar
getirecektir. Bunlarla ilgili ¢alismalara ihtiya¢ vardir. Ayrica ileride yapilacak
caligmalarin belirli bir mevsim ve belirli bir alanla smirlanmast pisirme ve

havalandirma aligkanliklarinda daha dogru sonuglar ¢ikmasina yardimer olabilir.
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6. SONUC VE ONERILER
6.1 Sonuclar

Bu ¢alismada evde yemek pisiren 430 kadinin ev ve mutfak fiziki kosullari,
hazirlama ve pisirme becerileri, pisirme aliskanliklar1 sorgulanarak et pisirme sonucu
olusan partikiil maddenin maruziyeti ve bu maruziyet sonucu olusabilecek kanser riski

hesaplanmistir. Calismanin sonuglar1 agagida belirtilmistir.

1. Katilmcilarin %59,8°1 evli, %40,2°si bekardir. Ayrica %28,6’s1 liniversite,
%61,4°1 yiiksek lisans ve iistii mezunu iken geri kalan kiiciik bir kisim lise ve
daha alt1 okul mezunudur.

2. Caligmaya katilan kadinlarin yas ortalamasi 33,96 yil, viicut agirliklart
ortalamasi 65 kg, boy ortalamasi da 163,9 cm olarak bulunmustur.

3. Ev metrekaresi, evde yasayan kisi sayisi, mutfak metrekaresi ve mutfaktaki
pencere sayist degerlerinde mutfak biiylikliigli gruplarina gore istatistiksel
olarak anlamlilik bulunmustur (p<0,05).

4. Katilimcilarin mutfak gruplarina gore %82,7, %85,5 ve %79,8’1 ayr1t mutfaga
sahip olduklarint belirtmislerdir. Bireylerin yine biiylik ¢ogunlugu (%89,
%88.,3 ve %83,9) gazli ocak kullandigini belirtirken elektrikli ocak kullanan
sayis1 ¢ok azdir. Bu ylizdelerde mutfak metrekaresine gore gruplar arasinda
anlamli fark bulunmamistir (p>0,05).

5. Hem havalandirma durumu hem de kullanilan havalandirma olarak davlumbaz
ve pencerenin beraber kullanimi sonucu biiyiik bir ylizdede c¢ikmustir.
Havalandirma durumu i¢in mutfak biiyiikliigline gére gruplar arasinda anlaml
fark bulunmasa da (p>0,05) havalandirma kullanim1 i¢in gruplar arasindaki
farkta istatistiksel anlamlilik gozlenmistir (p<0,05).

6. Maruziyet hesaplamasinda kullanilan veriler olan tatil giinii sayisi, pisirmeye
baglanilan yas ve pisirmeye ayrilan siire verilerinde mutfak biytkligi
gruplarina gore anlamli fark bulunmamaistir (p>0,05).

7. Genel yemek pisirmede en sik kullanilan 3 yontem olarak %31,8 ile az suda
pisirme, %29,8 ile firinda pisirme ve %15,1 ile yagsiz tavada pisirme olarak

bulunmustur.
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Katilimeilar dana etinde en sik 3 yontem olarak firinda (%25,9), yagsiz tavada
ve haglama (%19,6), yontemini kullanmaktadir. Tavuk eti i¢in kullanilan en sik
3 yontemin de benzer sekilde firinda (%33,1), yagsiz tavada (%19,7), haslama
(%18,2) oldugu goriilmiistiir.

Dana ve tavuk eti i¢in sonuglar ayn1 olacak sekilde kofte icin firinda pisirme,
sote i¢in yagsiz tavada pisirme, sulu yemek icin az suda pisirme, kavurma ve
biftek i¢in yagsiz tavada pisirme en sik kullanilan yontemler olarak
bulunmustur.

Yiizdesi yemek tiirleri arasinda degismekle beraber hem et hem de tavuk
yemeklerinde en sik kullanilan yag ¢esidi zeytinyagi olmustur.

Yemek hazirlama ve pisirme becerileri dlgegine bakildiginda katilimcilarin
yiyecek hazirlama skorunun pisirme yontemleri skoruna gore daha yiiksek
oldugu goriilmiistiir.

Yemek hazirlama ve pisirme becerileri 0lgegi skorlarinda egitim durumu
arttikca skorlarda azalma goriilmistiir. Gruplar arasinda anlaml farkliliklar
bulunmustur. (p<0,05) Bu anlamliligin yiiksek lisans iistii mezunlari ile ilkokul
mezunlari arasindaki farktan kaynaklandigi gosterilmistir.

Yemek hazirlama ve pisirme becerileri 6l¢egi skorlarinda evli bireylerin skoru
(49+£12) bekar bireylerin skoruna (54+12,5) gore yiiksek ¢ikmustir. Bu farklilik
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).

Maruziyet konsantrasyonlari mutfak alani biiyilikligiine gore kiiciik mutfag:
olanlarda (3-14 m?) daha biiyiik mutfagi olanlara (15-20 m? ve 21-100 m?) gore
daha diigik bulunmustur. Gruplar arasi istatistiksel olarak anlamli fark
bulunmamustir (p>0,05).

Pisirme yontemlerine gore maruziyet konsantrasyonlarina bakildiginda en
yliksek maruziyet yagda kizartma yonteminde, en diisiik maruziyet yagsiz
tavada pisirme ve higbiri cevaplarinda bulunmustur. Gruplar arasinda anlaml
bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).

Olgek skorlarinin ¢eyrekliklerine gore maruziyet konsantrasyonlarida
istatistiksel olarak anlamli farklilik bulunmustur (p<0,05). Bu anlamlilig1 61¢ek
skoru 14-45 olan bireyler ile 58-70 olan bireylerin maruziyeti arasindaki farkin

olusturdugu gorilmiistiir.
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17. Mutfak metrekaresi ile maruziyet konsantrasyonu arasinda anlamli bir iligki
bulunamamigken (p>0,05), 6l¢ek skoru arttikga maruziyet konsantrasyonu
artmistir (p<0,01).

18. Hesaplanan eser elementlerin maruziyeti As, Cd, Cr (VI), Ni, Pb i¢in sirasiyla
0,03 ug/m?, 2,75x103 ug/m3, 0,21 ug/m?, 0,19 ug/m? ve 0,12 ug/m? olarak
hesaplanmustir.

19. Maruziyetten kaynaklanacak kanser riski As, Cd, Cr (VI), Ni, Pb i¢in sirasiyla
1,29x10%, 4,95x10°°, 2,52x1073, 4,56x107 ve 1,44x10° olarak hesaplanmustir.
Biitiin degerler kabul edilebilir degerin iistiindedir. As ve Cr (VI) tolerans

limitin de iistiinde risk degerleri gostermistir.
6.2 Oneriler

Bu calisma sonuglarina gore egitim seviyesi arttikca yemek hazirlama ve
pisirme becerilerinin azaldig1 gézlemlenmistir. Bu nedenle, 6zellikle yiiksek lisans ve
izeri mezunlar i¢in yemek pigirme becerilerini artirmaya yonelik atolye ¢alismalart ve

egitim programlari diizenlenmelidir.

Pigirme yontemleri goz Oniine alindiginda yagda kizartma pisirme yonteminin
haslama ve kendi suyunda pisirme gibi su bazli pisirme yontemlerinden daha yiiksek
PM maruziyetine sebep oldugu goriilmiistiir. PM olusumunu azaltacak pisirme
yontemlerinin seg¢ilmesi ve wuygun pisirme yontemlerinin uygulanmast PM
maruziyetini azaltmaya yardimci olabilir. Saglikli pisirme yontemleri (6rnegin; az

suda pisirme, yagsiz tavada pisirme) konusunda egitim verilmelidir.

Bu calisma sonuglarmma gore yemek pisirme esnasinda, davlumbaz ve
pencerenin beraber kullaniminin yaygin oldugu goriilmiistiir. Yeni konut projelerinde

genis mutfak alanlar1 ve yeterli havalandirma sistemleri standart hale getirilmelidir.

Bununla birlikte, katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu gazli ocak kullanmaktadir.
Bu da pisirme esnasinda partikiil madde olusumunu artiracak bir diger faktordiir. Bu
nedenle gazli ocaklarin giivenli kullanimi1 ve bakimina iligkin bilgilendirici egitimler
verilmelidir. Pisirme sirasinda partikiil madde maruziyetini azaltacak teknolojik

yeniliklerin (0rnegin, diisik emisyonlu pisirme cihazlarl) gelistirilmesi ve
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yayginlagtirilmas: 6nemlidir. Bu teknolojiler, mutfaklarin daha saglikli ortamlar

olmasina katki saglayacaktir.

Mutfak alani biiyiikliigiine gore partikiill madde maruziyetinin arttig1 tespit
edilmigtir. Kii¢ilk mutfak alanlarinda maruziyeti azaltmak i¢in etkili havalandirma

sistemleri kullanilmali ve bu alanlarda pigirme siiresi kisaltilmalidir.
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8. EKLER

EK-1: Aydmlatilmig Onam Formu

ANKET ARASTIRMALARI iCiN AYDINLATILMIS ONAM FORMU

Sevgili katilimcilar,

Farkh Etleri Pisirmede Olusabilecek Partikiil Madde Miktar1 ve Maruziyetine Etki
Eden Faktorlerin Belirlenmesi bashikli bu arastirma, Hacettepe Universitesi Toplu
Beslenme Sistemleri AD tarafindan yapilmaktadir. Arastirma farkli yag iceriklerine sahip
kirmizi ve beyaz etin pisirilmesiyle olusan partikiil madde miktarin1 saptamak ve partikiil
maddenin inhalasyonuyla olusacak kanser riskini hesaplama amaciyla planlanmistir. Sizin
yanitlarinizdan elde edilecek sonuglarla ¢aligmada kullanilacak pisirme yontemi belirlenecek
ve kanser riski hesaplamayla ilgili veriler elde edilecektir. Bu nedenle sorularin tiimiine ve
ictenlikle cevap vermeniz bilylik 6nem tagimaktadir.

Arastirmaya katilmaniz goniilliiliik esasina dayalidir. Bu form aracilifi ile elde edilecek
bilgiler gizli kalacaktir ve sadece arastirma amaciyla (veya “bilimsel amaglar i¢in”)
kullanilacaktir. Calismaya katilmamay1 tercih edebilirsiniz veya anketi doldururken
istemezseniz son verebilirsiniz.

Anket formuna adinizi ve soyadinizi yazmayiniz.

Anketimiz 4 boliimden olusmaktadir. 33 soruluk, 15 dk zamammz alacak bu
calismada yanitlarinizi, sorularin altinda yer alan segenekler arasindan uygun olani daire
icine alarak ya da agik uglu sorularda sorunun altinda birakilan bosluga yazarak belirtiniz.
Birden fazla segenek isaretleyebileceginiz sorularda, size uygun gelen biitiin segenekleri
isaretleyiniz. Eger sorunun yanitlar arasinda “diger” se¢enegi mevcutsa ve yanitiniz var olan
secenekler arasinda yer almiyorsa, bu durumda yanitimizi diger segenegindeki bosluga
yaziniz.

Anketi yanitladiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Calisma ile ilgili herhangi bir sorunuz oldugunda asagidaki kisi(ler) ile iletisim
kurabilirsiniz:

Dog. Dr. Derya Dikmen ( )
Dyt. Biisra Dikmen ( )
Hacettepe Universitesi Toplu Beslenme Sistemleri Anabilim Dali

Arastirma Ekibi
Dog¢.Dr Derya Dikmen
Dyt. Biigra Dikmen

Caligmaya katilmay1 kabul ediyorsaniz asagidaki kutucugu X ile isaretleyiniz ve devam ediniz.

Kabul ediyorum.
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EK-2: Anket Formu

FARKLI ETLERI PiSIRMEDE OLUSABILECEK PARTiKUL MADDE
MIKTARI VE MARUZIYETINE ETKi EDEN FAKTORLERIN BELIRLENMESI
ANKET FORMU

Saymn Katilimet;

Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Toplu Beslenme Sistemleri Anabilim
Dali’nda yiiriitmekte oldugum yiiksek lisans tez ¢aligmasi i¢in hazirlamis oldugum bu
anketi cevaplandirmayi kabul ederek ¢aligmama katkida bulundugunuz i¢in tesekkiir

ederim.
Diyetisyen Biisra DIKMEN
1.Genel Bilgiler
1.Yas: ...........
2. Cinsiyet: () Kadn () Erkek
3. Hangi ilde oturuyorsunuz? .......
4.Medeni Durum: () Evli () Bekar
5.Egitim Durumu: () Ilkokul ()Lise () Universite () Yiiksek Lisans ve iistii
6. Viicut Agirligr: ... kg 7.Boy: ...cm
2. Ev ve Mutfak Yapisi Bilgileri
8. Evm?’si: ......
9. Evde ka¢ oda bulunmaktadir?  ........
10. Evde siz dahil kisi yasiyor?
11. Ev Isitma Kaynag1: () Kalorifer () Soba () Elektrikli isitict () Klima () Yok
12. Evde evcil hayvaniniz var m1? () Evet. () Hayir
13. Mutfak m?’si: ..... () Bilmiyorum
14. Mutfaktaki pencere sayist: ...
15. Mutfak Tipi: () Ayr1 Mutfak () A¢ik/Amerikan Mutfak

16. Kullanilan Ocak Tipi: () Elektrik () Gaz
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17. Mutfakta Havalandirma Durumu: (Birden fazla se¢im yapabilirsiniz)

() Yok. () Davlumbaz () Pencere () Hava temizleyici

18. Pisirme esnasinda havalandirma olarak hangilerini kullanirsiniz? (Birden fazla se¢im

yapabilirsiniz)
() Hi¢ () Davlumbaz () Pencere () Hava temizleyici
19. Havalandirmay1 ne zaman kapatirsiniz?

() Kullanmiyorum () Pisirme siirerken () Pisirme bittiginde () Pisirme bittikten 15 dk
sonra () Pisirme bittikten 30 dk sonra

20. Davlumbaz ve ocak arasindaki ne kadar?

()50 cm ()65cm  ()65tenfazla ()...cm () Bilmiyorum

3. Pisirme Ahskanhklariyla flgili Bilgiler
21. Pisirme sirasinda hangi suyu kullanirsiniz?
() Musluk Suyu () Aritilmis Musluk Suyu () Sise su/Damacana suyu

22. Giiniin ne kadarin1 mutfakta gegirirsiniz? (Pisirme, yemek yeme, oturma, sosyal

aktivite vb). .... Saat

23. Yilda kag giin tatile gidersiniz? .... Giin

24. Yemek pisirmeye kag yasinda basladiniz?

25. Giinde kag saatinizi yemek pisirmek i¢in harcarsiniz? (Hazirlama siireci harig) ..... dk
26. Yemek pisirirken en sik hangi pisirme yontemini kullanirsiniz?

() Haslama () Yagda Kizartma () Firinda () Yagsiz Tavada
()Izgara () Az SudaPisirme () Higbiri

27. Dana/kuzu eti pigirirken hangi pigmislik diizeyini tercih edersiniz?
() Azpismis () Orta pismis () Cok pismis
28. Tavuk eti pisirirken hangi pismislik diizeyini tercih edersiniz?

() Azpismis () Orta pismis () Cok pismis
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29. Yaptiginiz dana/kuzu eti yemek ¢esidine gore hangi pisirme yontemlerini tercih

edersiniz? Asagidaki tabloya isaretleyiniz.(Birden fazla yanit verebilirsiniz)

Yemek Cesidi Dana/Kuzu Eti
Haslama Yagda Firinda Yagsiz Izgara | Az Suda Pisirme/
Kizartma Tavada Bugulama
En sik tercih
ettiginiz
Kofte (Kiyma,

sogan, ekmek i¢i)

Sote (Et, sogan,
biber)

Sulu Yemek
(Mevsim
sebzeleri, et)

Kavurma (Sadece
kiiglik parca et)

Biftek (Gogiis,
biiyiik parga et)

30. Yaptigimiz tavuk eti yemek ¢esidine gore hangi pisirme yontemlerini tercih edersiniz?

Asagidaki tabloya isaretleyiniz (Birden fazla yanit verebilirsiniz)

Yemek Cesidi Tavuk Eti
Haslama Yagda Firinda Yagsiz Izgara | Az Suda Pisirme/
Kizartma Tavada Bugulama

En sik tercih
ettiginiz

Kofte (Kiyma,
sogan, ekmek i¢i)

Sote (Et, sogan,
biber)

Sulu Yemek
(Mevsim
sebzeleri, et)

Kavurma (Sadece
kiigiik parca et)

Biftek (Gogiis,
biiyiik parga et)
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31. Yaptiginiz dana/ kuzu eti yemek ¢esitlerine gore hangi tiir yag kullanirsiniz? Asagidaki

tabloya isaretleyiniz.
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Yemek Cesidi

Dana/Kuzu Eti

Aycicek Yagi

Zeytinyag

Tereyad

Kuyruk Yag

Diger

Kofte (Kiyma, sogan,
ekmek ici karigimi)

Sote (Et, sogan, biber
karigimi)

Sulu Yemek (Mevsim
sebzeleri, et karisimi)

Kavurma (Sadece kiigiik
parca et)

Biftek(Gogiis, biiylik parca
et)

32. Yaptigiiz tavuk eti yemek ¢esitlerine gore hangi tiir yag kullanirsiniz? Asagidaki

tabloya isaretleyiniz.

Yemek Cesidi

Dana/Kuzu Eti

Aycicek Yagi

Zeytinyagi

Tereyagi

Kuyruk Yag

Diger

Kofte (Kiyma, sogan,
ekmek i¢i karigimi)

Sote (Et, sogan, biber
karigimi)

Sulu Yemek (Mevsim
sebzeleri, et karigimi)

Kavurma (Sadece kiigiik
parga et)

Biftek(Gogiis, biiylik parca
et)
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4. Yemek Hazirlama ve Pisirme Becerileri Olcegi
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KENDIME...

Cok Glivenirim

Guvenirim

Biraz Giivenirim

Guvenmem

Hi¢ Glivenmem

Yiyecekleri Pisirmeye Hazirlamada

Yiyecek hazirlama, pisirme ve servis araglarini amacina uygun sekilde kullanabilmede

Yemekleri ¢esidine uygun olarak pistigini anlamada

Yiyeceklerin 6zelliklerine gore 6l¢ii birimini pratik olarak veya ml, gram bilmede

Dondurulmus yiyecekleri ¢ozmede en iyi yontemi uygulamada

Yiyeceklerin ¢esidine uygun bigagi se¢cme ve giivenli kullanabilmede

Yiyeceklerin 6zelliklerine ve kullanilacaklar: yerlere gore dograma tekniklerini
uygulamada

DN DWW wn

ENEENEIESES

W W W|W| Wl Ww

NN NN

— | = [ = =

Etlerin 6zelligine ve yapilacak yemegin ¢esidine gore pisirme teknigini uygulamada

(V)]

EN

w

[\

Pisirme Tekniginde

Az yagda kizartip sos i¢inde (braise) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

Kendi suyunda (stewing) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

Sok haglama veya 6n haglama (blanching) teknigini bilme ve uygulamada

Mikrodalga ile buz ¢dzdiirme, 1sitma ve pisirme yontemini bilme ve uygulamada

Bol/derin veya az yagda kizartma (frit) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

N[N

bt | b [ | [ [

Yiiksek ateste az yagla kisa siirede (saute kavurma) pisirme teknigini bilme ve
uygulamada

N[ ||| wn

E N N NN e

W[ W] W| W[ W[ Ww

Izgara (grill) pisirme teknigini bilme ve uygulamada

KATILIMINIZ iCIN TESEKKURLER
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