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                   ÖZET 

Dikmen, B., Farklı Etleri Pişirmede Oluşabilecek Partikül Madde Miktarı ve 
Maruziyetine Etki Eden Faktörlerin Belirlenmesi, Hacettepe Üniversitesi Sağlık 
Bilimleri Enstitüsü Toplu Beslenme Sistemleri Programı Yüksek Lisans Tezi, 
Ankara, 2024. Pişirme partikül madde oluşumunun önemli kaynaklarından biridir. 
Hem partikül maddenin kendisi hem de içinde bulundurduğu bazı eser elementler 
karsinojen olarak kabul edilmektedir. Bu çalışmada ev ortamında et pişirme 
alışkanlıkları ve mutfak konumu ve fiziki koşulları sorgulanarak pişirme sonucu 
oluşabilecek partikül madde maruziyeti ve bu maruziyetle oluşabilecek kanser riskinin 
belirlenmesi amaçlanmıştır. Çalışmanın ilk aşamasında Türkiye’de 18-64 yaş düzenli 
olarak yemek pişiren sağlıklı 430 kadına gönüllülük esasıyla çevrimiçi şekilde anket 
uygulanmıştır. Ankette bireylerin genel özellikleri, ev ve mutfak fiziki koşulları, 
pişirme alışkanlıklarıyla ilgili bilgiler sorgulanmıştır. Ayrıca yemek hazırlama ve 
pişirme becerileri ölçeği kullanılmıştır. İkinci aşamada ise anketten elde edilen veriler 
de kullanılarak maruz kalma konsantrasyonu ve kanser riski hesaplanmıştır. En sık 
kullanılan pişirme yöntemi %31,8 ile az suda pişirme olarak bulunmuştur. Yemek 
hazırlama ve pişirme becerileri ölçeğinde kişilerin yiyecek hazırlama bölümü 
skorlarının (26,97±5,13) pişirme teknikleri bölümüne (24,93±5,78) göre daha yüksek 
olduğu görülmüştür. Ayrıca ölçek skorları eğitim durumu ve medeni duruma göre 
anlamlı olarak değişmiştir (p<0,05). Mutfak alanı büyüklüğüne göre bakıldığında 
mutfak büyüklüğü grupları arasında anlamlı fark görülmemiştir (p>0,05). Pişirme 
yöntemi tercihlerine göre bakıldığında ise en yüksek maruziyet konsantrasyonu yağda 
kızartma yönteminde bulunmuştur. Fakat gruplar arasında anlamlı fark bulunmamıştır 
(p>0,05). Ölçek skorlarına göre bakıldığında çeyreklikler arasındaki maruziyet farkının 
istatistiksel olarak anlamlı olduğu görülmüştür (p<0,05). Ayrıca mutfak büyüklüğü ile 
maruziyet konsantrasyonu arasında anlamlı bir ilişki bulunmamışken (p>0,05) ölçek 
skoru arttıkça maruziyet konsantrasyonunun arttığı bulunmuştur (p<0,01). Çalışma 
sonucu, pişirmeyle oluşan partikül madde maruziyetinden kaynaklanacak kanser 
riskinin hem bütün kirleticiler hem de toplamı (2,7x10-3) için kabul edilebilir değerden 
(10-6) yüksek olacağını ortaya koymuştur. Maruziyetin azaltılması için bireylerin daha 
az PM oluşturacak pişirme yöntemleri tercih etmesi ve havalandırma kullanımının 
önemi konusunda farkındalığının arttırılması gerekmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Partikül Madde, Pişirme, 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 (10-6) for both all pollutants and their total 
(2,7x10-3). 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. GİRİŞ 

1.1. Kuramsal Yaklaşımlar ve Kapsam 

İç mekan partikül madde (PM), iç mekana sürüklenen dış mekan kaynaklı 

parçacıkları ve yemek pişirme, şömine, sigara içme, ısınma için yakıt kullanılması, 

insan faaliyetleri ve tütsü yakma gibi iç mekan aktivitelerinden kaynaklanan 

parçacıkları içermektedir (1). Çalışmalar, iç mekan PM'nin maruziyetinin toplam PM 

maruziyete önemli ölçüde katkıda bulunduğunu ve iç mekan PM konsantrasyon 

seviyelerinin dış mekandaki seviyeleri aşabileceğini göstermektedir. Yemek pişirmek, 

evcil hayvanlar, halıda yürümek, sıvı aerosol üreten ev ürünleri gibi bir dizi faaliyet 

kapalı ortamda partikül üretebilir; PM'nin potansiyel kaynakları olarak ev tasarımı 

(örneğin evin inşaat malzemeleri, odaların boyutu ve düzeni ve havalandırma için 

pencere sayısı) gibi faktörler de kabul edilmektedir (2). 

İç mekan hava kalitesiyle ilgili araştırmalar, yemek pişirmeyi en önemli 

parçacık üreten faaliyetlerden biri olarak tanımlamıştır. Yemek pişirme insan 

kültürünün önemli bir yönü olduğundan insanlar ırk, yaş, zenginlik ve gıda 

tercihlerinden bağımsız olarak yemek pişirmeyle ilgili risklere maruz kalmaktadır (3). 

Pişirme işlemleri, yiyecekler derin yağda ve tavada kızartıldığında veya yüksek 

sıcaklıkta pişirme yağı kullanılarak ızgara yapıldığında PM, polisiklik aromatik 

hidrokarbonlar (PAH), uçucu organik bileşikler (UOB'ler) ve karboniller gibi büyük 

miktarlarda zararlı ürünler üretebilirler (4).  

İç mekan hava kalitesi, iç mekan PM2.5'ten doğrudan etkilenir. PM2.5'in mikro 

ortamda kısa ve uzun süreli maruziyetinin insan sağlığına ciddi şekilde zarar verdiği 

bilinmektedir (5). Yapılan araştırmalar PM’nin özellikle akciğer kanseri, çeşitli 

solunum ve kardiyovasküler sistem hastalıkları başta olmak üzere birçok farklı sistemi 

etkileyerek hastalıklara sebep olabileceğini göstermiştir (6). 

Literatüre bakıldığında başka ülkelerde fazlaca çalışma olmasına karşın 

ülkemizde partikül maddenin inhalasyonu sonucu oluşabilecek kanser riski 

hesaplamasıyla ilgili çalışma bulunmamaktadır. Bu tez çalışması evde yemek yapan 

kadınların mutfak fiziki koşulları ve pişirme alışkanlıkları gibi bilgilerini sorgulayarak 
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et pişirme sonucu oluşan partikül maddeye maruziyetinin ve bu maruziyet sonucu 

oluşabilecek kanser riskinin belirlenmesi amaçlamaktadır. 

1.2. Amaç ve Varsayımlar 

Bu çalışmanın amaçları:  

1. Ev ortamında pişirilen etler için mutfak alanı özellikleri, pişirme alışkanlıkları, sık 

kullanılan pişirme yöntemi ve yağ türünü belirlemek. 

2. Ev ortamında et pişirmeyle oluşan partikül madde maruziyetini belirlemek ve bu 

maruziyetten oluşabilecek kanser riskini hesaplamak. 

Çalışmanın temel aldığı hipotezler aşağıda sıralanmıştır: 

Hipotez 1: Sıklıkla kullanılan pişirme yöntemi ile maruz kalınan partikül madde 

miktarı değişir. 

Hipotez 2: Mutfak alanının metrekaresi pişirmeyle oluşan partikül madde maruziyetini 

etkiler. 

Hipotez 3: Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği skoru ile maruziyet 

konsantrasyonu arasında ilişki vardır. 
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2. GENEL BİLGİLER 

2.1. Partikül Madde ve Bileşenleri  

Partikül madde (PM), çeşitli boyutlardaki (birkaç nanometreden onlarca 

mikrometreye kadar) katı parçacıkların ve sıvı damlacıkların hava hacminde asılı 

kaldığı bir karışımın kütlesi olarak tanımlanır. Bu da çeşitliliği fazla geniş bir kimyasal 

ve fiziksel madde sınıfını temsil eder. Partikül madde boyutuna göre sınıflandırılır, 

dolayısıyla PM10 aerodinamik çapı 10 μm veya daha az olan partikül madde 

konsantrasyonu olarak tanımlanırken, PM2.5 aerodinamik çapı 2,5 μm veya daha az 

olan partikül madde konsantrasyonu olarak tanımlanır.(3) Genellikle ince PM olarak 

adlandırılan PM2.5, ayrıca 0,1 μm'den daha küçük bir çapa sahip ultra ince parçacıklar 

(UİP) içerir. Avrupa'daki çoğu yerde PM2.5, PM10'un %50-70'ini oluşturur. 

PM, konuma göre değişen fiziksel ve kimyasal özelliklere sahip bir karışımdır. 

PM'nin yaygın kimyasal bileşenleri arasında sülfatlar, nitratlar, amonyum, sodyum, 

potasyum, kalsiyum, magnezyum ve klorür iyonları gibi diğer inorganik iyonlar, 

organik ve elemental karbon, kabuklu malzeme, partikül bağlı su, metaller 

(kadmiyum, bakır, nikel, vanadyum ve çinko dahil) ve polisiklik aromatik 

hidrokarbonlar bulunur. Ayrıca PM'de alerjenler ve mikrobiyal bileşikler gibi 

biyolojik bileşenler bulunur. Parçacıklar ya doğrudan havaya yayılabilir (birincil PM) 

ya da kükürt dioksit, nitrojen oksitleri, amonyak ve metan olmayan uçucu organik 

bileşikler (ikincil parçacıklar) gibi gaz halindeki öncülerden atmosferde oluşturulabilir 

(7). 

 

Şekil 2.1. PM2.5 ve PM10'un ortalama insan saçı çapı (~70 μm) ve ince plaj kumu (~90 
μm) ile boyut karşılaştırması(2) 
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2013 yılında, Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ) bünyesindeki Uluslararası Kanser 

Araştırmaları Ajansı (IARC), solunum sistemine ve cilde nüfuz ederek insan vücuduna 

ciddi zararlar verebileceklerinden dolayı, dış ortam hava kirliliğinin önemli bir bileşeni 

olan  PM10 ve PM2.5'i Grup 1 karsinojen olarak belirlemiştir (8). Ayrıca PM'nin boyut 

spektrumunda, aerodinamik çapı 100 nm'den az olan parçacıklar olarak tanımlanan 

UİP'lerin, daha büyük parçacıklara göre daha ciddi olumsuz sağlık etkilerine neden 

olma potansiyeli olduğu gösterilmiştir. Küçük boyutları nedeniyle, UİP'ler kütle 

konsantrasyonunda zayıf bir rol oynasalar da çoğu durumda sayı konsantrasyonuna 

hakim olarak yüzey alanı konsantrasyonuna önemli ölçüde katkıda bulundukları 

bilinmektedir (9). 

2.2 İç Mekan Hava Kalitesi ve Pişirme  

Dünyanın büyük bir kısmında dış hava kalitesi son yarım yüzyılda önemli 

ölçüde iyileşmesine rağmen iç mekan hava kalitesi ne iyi düzenlenmiş ne de iyi 

anlaşılmış durumdadır. İnsanların zamanlarının yaklaşık %90'ını iç mekanlarda 

geçirdiğini ve bu zamanın çoğunun kişinin evinde geçtiği düşünüldüğünde bu bilgi ve 

farkındalık eksikliği çok önemli hale gelmektedir (10). İç mekan hava kalitesi tavsiyesi 

2010 yılında DSÖ tarafından uygulamaya konulmuşsa da seçilen kirleticiler arasında 

partikül madde olmadığından 2005’te dış ortam kılavuzunda belirtilenin haricinde bir 

standart belirlememişlerdir (11, 12). 2021’de yapılan en son DSÖ güncellemesinde ise 

bütün boyutlardaki PM’ye ilişkin ortam kılavuzunun iç mekan ortamlarına da 

uygulanması önerilmiştir. Bunun sonucunda hem PM2.5, hem de PM10'un yıllık ve 24 

saatlik Hava Kalitesi Kılavuzu (AQG) seviyeleri azaltılmıştır (13). Yakın dönemdeki 

sistematik inceleme yüksek gelirli ülkelerde bile ev içi kaynaklardan oluşan PM2.5 

konsantrasyonlarının zaman zaman DSÖ Hava Kalitesi Kılavuzunu aşan PM2.5 

değerleri oluşturabildiğini göstermiştir (14). 

İç mekanda birçok PM kaynağı vardır. İlk olarak, dış mekan PM kirliliği evin 

içine sızabilir, ancak genellikle bu partiküller daha iri ve ultra ince partiküller 

taşınırken uzaklaştırıldığı için sınırlı boyut dağılımına sahiptir. İkinci olarak, evdeki 

günlük aktiviteler ve etkileşimler PM konsantrasyonlarını oluşturabilir ve 

etkileyebilirler. Öne çıkan iç mekan kaynakları arasında yemek pişirmek ve sigara 
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içmek yer alırken mumlar, temizlik, elektrik süpürgesi, hava nemlendiriciler, katı 

yakıtların kullanılması gibi diğer kaynaklar da literatürde tartışılmıştır (15). 

Hildemann ve ark.’larının yaptığı çalışmada et pişirme işlemlerinin Los 

Angeles’deki birincil organik aerosol emisyonlarının %21’ini oluşturduğu 

görülmüştür (16). ABD'de gerçekleştirilen PTEAM Çalışması (Parçacık Toplam 

Maruz Kalma Değerlendirme Metodolojisi), pişirme yapılan evlerde yapılmayanlara 

göre yaklaşık 20 μm/m3 daha yüksek partikül konsantrasyonları rapor etmiştir. Ayrıca 

pişirmeden kaynaklanan PM2.5 ve PM10 oranının her ikisi için de genelin %25'ini 

temsil ettiğini bildirmişlerdir. İç mekan kaynakları özelinde kıyaslandığında ise bu 

oran sırasıyla %65 ve %55'e yükselmiştir (17).  

Kişisel maruziyetlerin ve PM'nin iç mekan konsantrasyonlarının hafta boyunca 

sürekli ölçümlerinin yapıldığı bir çalışmada 1000 saatlik pişirme sonrasında ortalama 

PM2.5 kişisel maruziyetinin pişirme faaliyetleri sırasında 56 μg/m3 arttığı bulunurken 

ve pişirmenin toplam 24 saatlik kişisel maruziyetini yaklaşık 2,5 μg/m3 arttırdığı 

görülmüştür (18). Yapılan çeşitli çalışmalar sonucunda evdeki pişirme işleminin 

havalandırma kullanılsa bile iç mekandaki partikül madde konsantrasyonları üzerinde 

büyük bir etkiye sahip olduğunu görülmüştür. Ayrıca bu parçacıkların yayılımı sadece 

mutfakta kalmayarak oturma odası gibi evin diğer odalarında da iç mekan hava 

kalitesini azaltmaktadır (19-21). 

2.3 Pişirmeyle Partikül Madde Miktarını Etkileyen Faktörler                          

Pişirme emisyon oranlarını etkileyebilecek faktörler arasında besin içeriği, 

pişirme yöntemi, enerji kaynağı, pişirme yağı, sıcaklık, katkı maddeleri, yüzey alanı, 

pişirme ekipmanı ve havalandırma durumu yer alır (22). Her faktörün kendisi toplam 

PM emisyonlarında bir rol oynar. Bu faktörlerin çokça fazla olması, her bir faktörün 

etkisini belirlemeyi ve anlamayı zor hale getirmektedir (23). Birçok farklı faktörün 

değerlendirildiği çalışmada pişirme yöntemi, pişirilen yemek miktarı, et türü ve 

et/sebze oranı, yağ türüne kıyasla PM2.5 emisyon oranlarını etkileyen istatistiksel 

olarak anlamlı faktörler olarak bulunmuştur (24). 
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2.3.1 Besin İçeriği 

Farklı besin seçimiyle beraber aynı besinin yağ içeriğinin farklı olması da 

pişirmeyle oluşan partikül madde miktarını etkileyecektir (16, 25). 

Bununla ilgili çalışmalardan ilki sayılabilecek olan Hildemann ve ark.’larının 

yaptığı çalışmada pişirmenin önemli bir kaynak olduğu bilindiğinden normal yağlı 

(yaklaşık %21 yağlı) ve ekstra yağsız (yaklaşık %10 yağlı) olmak üzere 113 gramlık 

iki çeşit hamburger köftesi kömür ızgarasında pişirme ve kızartma olmak üzere iki 

yöntemle pişirilmiştir. Sonuçlar normal hamburger etini kömür ızgarasında 

pişirmenin, pişirilen normal yağlı et için toplam 40 g/kg ince aerosol emisyonu 

ürettiğini gösterirken, ekstra yağsız ette 7 g/kg ürettiği görülmüştür. Buna karşılık, aynı 

iki et türünü kızartmak, sadece 1 g/kg gibi düşük bir aerosol emisyon oranı vermiştir 

(16). Bu çalışmada toplanan örnekleri inceleyen Rogge ve ark.’ları kızartma 

yapıldığında, sıvılaştırılmış yağ asitlerinin yalnızca küçük bir miktarının havaya 

karışabileceğini, buna karşılık kömür ızgarasında sıvı yağ damlacıklarının gaz alevine 

veya ızgaranın altındaki ısıtılmış kömürlerin üzerine düşüp burada buharlaşabileceğini 

veya sıçrayabileceğini belirtmişlerdir. Yağ asitlerinin, (özellikle doymamış türlerin 

oksidatif ayrışması) aldehitler, ketonlar, alkoller, hidrokarbonlar, esterler, furanlar ve 

laktonlar dahil olmak üzere birçok organik bileşik grubu için başka bir kaynak 

olacağını söylemişlerdir (26). Yakın tarihli bir çalışmada domuz etinin döş kısmı ve 

marine edilmiş kaburgasının ızgara pişirilmesinde PM2.5’in, toplam PM'nin yüksek bir 

oranını (%90'dan fazla) oluşturduğu görülmüştür. İki et türünün PM emisyon 

özellikleri karşılaştırıldığında, döş kısmı için marine edilmiş kaburgalara göre daha 

yüksek emisyon konsantrasyonları ve emisyon faktörleri bulunmuştur. Genel olarak 

domuz döş kısmı, kaburgalarından daha yüksek bir yağ içeriğine sahip olmasının bu 

çalışmada gözlemlenen farklı PM emisyon özelliklerine yol açmış olabileceği 

söylenmiştir. Ek olarak, marinasyonun PM emisyonlarını etkileyen başka bir faktör 

olabileceği belirtilmiştir (27). 

Buonanno ve ark.’larının çeşitli yağ bakımından zengin besinlerin (peynir, 

domuz eti ve domuz pastırması) ve sebzelerin (patlıcan, soğan ve cips) emisyon 

faktörlerinin ölçümünü yaptığı çalışmada hem ızgara pişirme hem de kızartma için yağ 
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içeriği zengin besinlerin birim kütle için emisyon faktörü sebzelerden yüksek çıkmıştır 

(28).  Hamburger köftesi, biftek ve tavukla yapılan bir çalışmada yüksek yağlı (%31) 

hamburger 15 g/kg ile en yüksek PM2.5 emisyon oranını verirken onu %7,2 g/kg ile 

derili tavuk izlemiştir. Ayrıca hamburger köftesinden elde edilen emisyonun diğer 

çalışmalardan daha düşük bulunmasının sebebi olarak köftenin dondurulmuş şekilde 

pişirilmesi olabileceğini belirtmişlerdir (29). Alves ve ark.’larının farklı pişirme 

yöntemleri ve farklı besinlerle yaptığı çalışmada pişirme sırasında en yüksek PM10 

değerleri ızgara kemiksiz domuz eti şeritlerinde ve kızarmış istavritte görülmüştür. 

Çoğu çalışmada olduğu gibi yüksek yağlı gıdaların daha fazla PM ürettiği ve 

kızartmanın su bazlı pişirmeye göre daha fazla partikül madde yaydığı sonucuna 

varılmıştır (30). Yakın zamanda Xu ve ark.’larının dana biftek, tavuk kanadı ve çizgili 

domuz eti kullanarak barbeküde yaptığı bir başka çalışmada ise sonuçlar partikül 

madde konsantrasyonunun gruplar arasında önemli ölçüde farklı olduğunu (p < 0,05) 

göstermiştir. PM2,5 için en yüksek değerleri çizgili domuz eti alırken onu sırasıyla 

tavuk kanadı ve dana biftek izlemiştir. Bunun sebebi olarak yine yağ içerikleri 

gösterilmiştir. Ayrıca çizgili domuz eti ve tavuk kanadı gruplarında inhalasyon kanseri 

riskleri, 10-4 ile 10-6 arasındaki güvenli aralıktan daha yüksek hesaplanmıştır (31). 

 2.3.2 Pişirme Yöntemi ve Sıcaklık 

Pişirme yöntemleri, su bazlı pişirmenin (kaynatma, buharda pişirme ve kendi 

suyunda pişirme(stewing)) yanı sıra kuru pişirme (ızgara, kavurma, fırında pişirme ve 

mikrodalga) ve kızartma (az yağda kızartma, tavada kızartma ve derin kızartma) gibi 

pişirmeleri içerir (22). 

Çin ve Tayvanda kullanılan Asya yemek pişirme tarzları ağırlıklı olarak 

kızartma, buharda güveç içerirken, Orta Doğu pişirme tarzlarında haşlama veya 

kaynatma gibi su bazlı pişirme türleri yaygın olarak uygulanmaktadır. Batı mutfağında 

ise ızgara, kavurma, kızartma yaygın olarak uygulanmaktadır (3). 

Olson ve Burke, çoklu pişirme yöntemlerini karşılaştırmak için yedi gün 

boyunca PM2.5 emisyon oranlarını ve konsantrasyonlarını ölçmüştür. Pişirme 

yöntemleri yedi kategoriye ayrılmıştır: yanmış yiyecek, ızgara, mikrodalga fırın, tost 
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makinesi, kızartma, fırında pişirme ve ocakta pişirme. En yüksek ortalama PM2.5, 

yanmış gıda, ızgarada ve kızartmada gözlenmiştir. Geri kalan tüm pişirme 

yöntemlerine kıyasla hem yanmış yiyecek hem de ızgara pişirme arasındaki farklar 

istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur. Sonuç olarak pişirme yönteminin PM 

oluşumunda etkili olduğu görülmüştür (32). Bir başka çalışmada Çin'in Ya'an kentinde 

et kavurma, kafeteryada kızartma, balık kavurma, sokakta haşlama ve kafeteryada 

haşlama olmak üzere beş farklı pişirme faaliyetinden PM2.5 örnekleri toplanmıştır. En 

yüksek PM2.5 miktarını et kavurmanın ürettiği görülmüştür. Et kavurmayı kafeteryada 

kızartma, balık kavurma ve sokakta haşlama izlemiştir. Bunun nedeni olarak, kömür 

ızgaraların pişirme yöntemi ve yakıt türü özelliklerinden dolayı diğer pişirme 

faaliyetlerinden daha fazla PM2.5 yayması olarak belirtilmiştir (33). 

Yakın zamanlı yapılan bir çalışmada buharda pişirme (kaynar su üzerinde 

pişirme), kaynatma (kaynama noktasına kadar ısıtılmış veya bu sıcaklığı geçen bir 

sıvıda pişirme), tavada kızartma (az yağda kızartma), stir-frying (az yağda yüksek 

ateşte sürekli karıştırarak hızlıca kızartma) ve derin yağda kızartma (kızgın yağa 

daldırarak kızartma) gibi beş farklı pişirme yönteminden elde edilen PM2.5 ve boyut 

fraksiyonlu PM'nin özellikleri kontrollü deney koşulları altında kötü havalandırılan bir 

ev mutfağında araştırılmıştır. Pişirmeden elde edilen PM'nin gerçek zamanlı 

ölçümlerinden elde edilen sonuçlar, derin kızartma için en yüksek PM2.5 seviyelerini 

(temel seviyelere kıyasla yaklaşık 170 kat daha yüksek) ortaya çıkarmış ve bunu 

tavada kızartma, stir-frying, kaynatma ve buharda pişirme izlemiştir. Boyut 

fraksiyonlu PM analizinden elde edilen sonuçlar, PM kütle konsantrasyonundaki 

artışın esas olarak <0.25 µm boyut aralığındaki PM'den kaynaklandığını göstermiştir 

(34). Yemeklerin pişirilmesine doğrudan maruz kalan alandaki (solunum bölgesi) 

PM2.5 emisyonunu araştırmak için yapılan bir başka çalışmada hızlı kızartma, stir-

frying, buğulama, derin yağda kızartma, haşlama ve buharda pişirme yöntemlerinin 

olduğu on bir çeşit farklı Çin yemeği tasarlanmıştır. Sonuçlar, PM2.5 emisyonlarının 

yoğunluk sıralamasının genel olarak şu şekilde azaldığını göstermiştir: derin yağda 

kızartma>stir-frying>buğulama>hızlı kızartma>kaynatma> buharda pişirme. Ayrıca 

çoğu pişirme yönteminin ulusal iç hava standardını aştığı görülmüştür (35).  
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Pişirme yöntemleriyle beraber farklı pişirme sıcaklıklarının önemli olduğu 

düşünülerek araştırılmıştır. Yapılan bir çalışma sonucu pastırmanın 114°C’de 

pişirilmesinin 82°C’de pişirilmesine göre partikül madde sayı konsantrasyonunda 

%70, kütle konsantrasyonunda ise 29 kat artış olması ızgara ve pişirme sıcaklığının 

emisyon faktörleri üzerinde önemli bir etki ettiğini göstermiştir (36). Zhang ve ark.’ları 

da tavuğu gazlı ve elektrikli kızartmada orta ısıtma gücüne kıyasla yüksek ısıtma 

gücünde PM2.5 ve UİP konsantrasyonlarında sırasıyla ortalama %3.4 ve %4.1 artış 

olduğunu belirtmiştir (37). Yakın tarihli bir başka çalışmada sebze, kanola, mısır, 

zeytin, yer fıstığı ve hindistancevizi yağları çalışılmıştır. Pişirme sıcaklığının 

artmasıyla beraber PM2 emisyon konsantrasyonunu tüm yağlarda artarken PM10 

konsantrasyonu hindistancevizi yağı ve zeytinyağında önemli ölçüde daha yüksek 

görülmüştür (38). Bu çalışmaların aksine Zhao ve ark.’larının farklı yağlar ve farklı 

pişirme yöntemleri kullanarak yaptığı çalışmada UİP'ler hariç tüm hava kirleticiler için 

korelasyon katsayıları anlamlı çıkmamıştır. Bunun sebebi olarak da çalışmadaki çoğu 

pişirme işlemi sırasında en yüksek yağ sıcaklıklarının, yağın dumanlanma noktasının 

altında olması gösterilmiştir (39). 

2.3.3 Pişirmede Isı Kaynağı  

Gelişmiş ülkelerde, tipik pişirme ısı kaynakları gaz ve elektrikli ocaklardır. 

Bununla birlikte, Uganda, Gana, Gambiya, Bangladeş, Pakistan, Hindistan ve Tibet 

Platosu gibi birçok gelişmekte olan ülkede yemek pişirmek için hala katı yakıtlar 

kullanılmaktadır. Katı yakıtlarla pişirme, gaz veya elektrikli pişirmeye kıyasla önemli 

ölçüde daha yüksek PM konsantrasyonlarının üretilmesinden sorumludur (22). 

Genellikle yemek pişirmek için katı yakıtın kullanıldığı Etiyopya’da yapılan 

bir çalışmada pişirme yakıtlarından kaynaklanan ev içi ince partikül madde 

konsantrasyonlarının seviyesi belirlenmiştir. Yemek pişirmek için 109 haneden 83'ü 

biyokütle yakıtı, 26'sı karışık tip yakıt kaynakları kullanmıştır. Biyokütle yakıt 

kaynağından gelen PM2.5 büyüklüğü ortalama 926,34 μg/m3 iken karışık tip yakıt 

279,42 μg/m3 olarak ölçülmüştür. Evlerde kullanılan yakıt türleri için ortalama partikül 

madde konsantrasyonu farkı istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (40). 
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Buonanno ve ark.’ları maksimum güçte bir gaz ocağı ve elektrikli ocak 

kullanarak 50 gr pastırmayı ortalama et sıcaklığı sırasıyla 71°C ve 82 °C olacak şekilde 

ızgara pişirmişlerdir. Gazlı ızgara kullanımındaki parçacık emisyon hızının (1.5×1012 

partikül/dakika) elektrikli ızgaradan (1.2×1012 partikül/dakika) 1,3 kat daha fazla 

olduğunu bulmuşlardır. Yazarlar, iki senaryodaki et ve ızgaraların sıcaklıklarının 

farklılığı nedeniyle gözlemlerin yanlı olabileceğini belirtmişlerdir (36). Yapılan 

kontrollü bir çalışma da, taze pastırmayı gazlı ocakta ızgara yapmanın elektrikli ocakta 

yapılan ızgaraya kıyasla daha yüksek ortalama UİP konsantrasyonları ile 

sonuçlandığını göstermiştir. Jorgensen ve ark.’ları ayrıca gazlı ocak (84.1 nm) ile 

karşılaştırıldığında elektrikli ocak (153,5 nm) kullanarak domuz pastırması 

kızartmanın daha yüksek bir mod çapına sebep olduğunu bildirmiştir (41).  

UİP'lerin emisyon oranlarını ve pıhtılaşma oranlarını tahmin etmek için 

yürütülen bir çalışmada herhangi bir pişirme malzemesi olmadan bir elektrikli ocağı 

ısıtmanın bir UİP kaynağı olabileceği bulunmuştur. Gazlı ocakta tek başına (gıdasız, 

yağsız ve tavasız) yapılan deneylerden elde edilen ortalama UİP emisyon oranları 

elektrikli ocağın tek başına çalıştırılması deneyinde gözlemlenen değerden daha 

yüksektir. Gaz veya elektrikli ocağın çalışması sırasında üretilen <10 nm çaplı 

UİP'lerin, üretilen toplam parçacıkların çoğunluğunu oluşturduğu bulunmuştur. 

Bununla birlikte, yiyecek veya yağ eklendiğinde, partikül modu çapı 10 nm'den daha 

yüksek değerlere (13 nm'ye kadar) yükselmiştir (42). 

 2.3.4 Pişirme Yağı  

Yemeklik yağlar, tüm kızartma faaliyetlerinin ortak unsurudur ve pişirmeyle 

PM üretiminde etkili faktörlerden biri olması muhtemeldir (22).  

Bir çalışmada PM2.5 kütlesini ve ultra ince partikül emisyon oranlarını ve 

emisyon akışlarını belirlemek için kanola, soya fasulyesi, yer fıstığı, aspir, zeytin, 

hindistancevizi ve mısır yağları dahil olmak üzere yedi pişirme yağı araştırılmıştır. 

Sonuçlar zeytin, hindistancevizi ve mısır yağları, diğer yağlara kıyasla daha yüksek 

PM2.5 konsantrasyonları ürettiğini göstermiştir. Genel olarak, daha yüksek duman 

sıcaklığına sahip yağlar, ölçülen sıcaklık aralığında (131-197°C) daha düşük partikül 
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konsantrasyonları ile sonuçlanmıştır. Bununla beraber zeytinyağının, mısır ve 

hindistancevizi yağından daha yüksek bir duman sıcaklığına sahip olmasına ve 

dumanlanma noktasından (200°C) daha düşük sıcaklıkta ısıtılmasına rağmen aynı 

sıcaklıkta daha yüksek bir PM2.5 konsantrasyonu üretmiştir (43). 

Kolza tohumu, soya fasulyesi, mısır ve ayçiçeği yağlarının ısıtılmasıyla yapılan 

bir başka çalışmaya göre kolza ve ayçiçeği, en yüksek emisyon süresinde soya 

fasulyesi ve mısırla karşılaştırıldığında daha yüksek PM2.5 ürettiği görülmüştür. Ayrıca 

15 dakikalık doğal birikimden sonra, PM1.0, PM2.5 ve PM10'un bozunma oranlarına 

bakıldığında PM1.0’ın diğer parçacık boyutlarına göre daha zor bozunduğu 

görülmüştür. Parçacıkların bozunma oranlarının yağ tipine duyarlı olduğu da 

belirtilmiştir (44).  

Sjaastad ve Svendsen kolza tohumu, zeytin, soya fasulyesi ve margarin 

yağlarını kullanarak dana bifteği kızartmıştır. Margarin yağında kızartma, diğer üç 

yağda kızartmaya kıyasla daha yüksek partikül kütlesi ve sayı konsantrasyonları 

göstermiştir. Bu artışın sebebinin diğer yağlara kıyasla margarin yağının daha yüksek 

su içeriğine sahip olması olabileceği gibi margarin yağında düşük duman sıcaklığına 

(156 °C) sahip hindistancevizi yağının olması da olabileceği belirtilmiştir (45). 

Yakın tarihli bir başka çalışma test edilen yemeklik yağların dumanlanma 

noktası ayçiçeği tohumu yağı > mısır yağı > kolza tohumu yağı > yerfıstığı yağı > 

zeytinyağı iken yağ tarafından üretilen partikül konsantrasyonunun ise tam tersi olarak 

bulunmuştur. Sonuç olarak yemeklik yağ tarafından üretilen PM'nin sayı 

konsantrasyonunun, yağın dumanlanma noktası ile yakından ilişkili olduğu, yemeklik 

yağın dumanlanma noktası ne kadar düşükse, yüksek konsantrasyonlarda PM 

üretmesinin o kadar kolay olacağı belirtilmiştir (46). 

 2.3.5 Pişirmede Eklenen Katkı Maddeleri 

Baharat gibi eklenen katkı maddelerinin PM emisyonuna olan etkisiyle ilgili 

çalışmaların sayısının az olmasıyla beraber katkı maddelerinin daha çok yağa 

eklenmesi şeklinde araştırılmıştır. Bu tarz çalışmalardan birinde Torkmahalleh ve 

ark.’ları kanola ve soya fasulyesi yağına sofra tuzu, deniz tuzu, karabiber, sarımsak 
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tozu ve zerdeçal dahil olmak üzere beş katkı maddesinin PM2.5 ve partikül sayısı 

üzerindeki etkisini araştırmıştır. Karabiber, sofra tuzu ve deniz tuzu, kanola yağının 

PM2.5 emisyonunu sırasıyla %86, %88 ve %91 oranında azaltırken toplam partikül 

sayısı emisyonlarını sırasıyla %45, %52 ve %53 oranında azaltmıştır. Sofra tuzu ve 

deniz tuzu, soya fasulyesi yağından kaynaklanan PM2.5 emisyonlarını sırasıyla %47 ve 

%77 oranında azaltmış, Karabiber, deniz tuzu ve sofra tuzunun ise toplam partikül 

sayısı emisyonlarını sırasıyla %51, %61 ve %68 oranında azalttığı görülmüştür. 

Ayrıca incelenen yağlara zerdeçal ve sarımsak eklendiğinde PM2.5 ve partikül sayısı 

emisyon oranlarında herhangi bir değişiklik olmadığı da  bildirilmiştir (47). Bir diğer 

çalışmada mısır yağına sofra tuzu ilavesinin etkilerine bakılmış ve tuz eklenmiş yağın 

ısıtılması ile PM konsantrasyonunda istatistiksel olarak anlamlı %56 (P< 0.05) azalma 

olduğu görülmüştür (48). 

Yakın tarihte Liu ve ark.’ları tarafından yapılan bir çalışma ise beyaz biber, tuz, 

sarımsak tozu gibi çokça kullanılan katkı maddelerinin et marinasyonunda 

kullanımının PM’ye etkisini araştırmıştır. Sonuçlar, beyaz biber, tuz, sarımsak tozu ve 

bu baharatların bir karışımının uygulanmasının et ızgarası sırasında toplam partikül 

kütle konsantrasyonu emisyonlarını sırasıyla %65,07, %47,86, %32,87 ve %56,01 

oranında önemli ölçüde azaltabileceğini göstermiştir. Fakat başlıca aromatik 

hidrokarbonlar ve keton bileşikleri olmak üzere ızgaradan yayılan uçucu organik 

bileşiklerin toplam konsantrasyonunun, baharat karışımı ile marine edilmiş ızgara 

etlerde önemli ölçüde arttığı görülmüştür (49). 

 2.3.6 Yüzey Alanı 

Literatürde yüzey alanıyla ilgili çalışmalar çok daha azdır. Yapılan bir çalışma 

partikül sayısının emisyon hızının, ısıtılmış yağın yüzey alanı ile doğru orantılı 

olduğunu göstermiştir. Bu yüzden kızartma veya pişirme sırasında daha küçük bir 

tavada kızartarak ve yağın yüzey alanını azaltarak PM maruziyetin azaltılabileceği 

belirtilmiştir (43). Bir başka çalışma ise pişirilen besinin yüzey alanının etkisini 

araştırmıştır. Daha küçük yüzey alanı ile az miktarda tofu eklendiğinde büyük bir 

değişiklik gözlenmemiştir. Bu nedenle, nispeten az miktarda tofunun, partikül kütle 

konsantrasyonunu önemli ölçüde etkilemeyeceği belirtilmiştir. Bununla birlikte, 



13 

 

yalnızca saf soya fasulyesi yağından elde edilen PM2.5 konsantrasyonuyla 

karşılaştırıldığında, toplam yüzey alanı 108 cm2 ve kütlesi 75 g olan tofu, partikül kütle 

konsantrasyonunu 185oC'de 10 kat artarak 22 mg/m3'e çıkarmıştır. Bu sonucun geniş 

bir yüzey alanına sahip kızartma tofudan salınan büyük miktarda buhara 

atfedilebileceği söylenmiştir (50). 

 2.3.7 Pişirme Ekipmanı  

PM emisyonlarına etki eden bir başka faktör de ocaklar ve pişirme tavaları gibi 

pişirme ekipmanıdır. Paslanmaz çelik, dökme demir ve teflon kaplı tava ile yapılan 

çalışmada ısıtıcı tek başına çalıştırılmış, sonrasında tavalar ayrı ayrı ve arada deterjanla 

yıkanarak belirli sürelerle ısıtılmış ve partikül madde ölçümleri yapılmıştır. Sonuçlar 

>10 nm partiküller için kaynağın, ısıtıcı ve tavada emilen organik madde olduğunu 

göstermiştir. Ayrıca en yüksek partikül sayılarının deterjanla yıkandıktan sonra veya 

oda havasına uzun süre maruz bırakıldıktan sonra tava ilk kez ısıtıldığında meydana 

geldiği görülmüştür. Kapalı ortamlarda organik maddenin maruz kalan yüzeylerde 

kısa sürede birikebileceği ve bu organik maddenin, deterjanla yıkanarak tencere 

yüzeylerinde de birikebileceği belirtilmiştir (51). 

Stabile ve ark.’larının yaptığı çalışmada önce tam güçte gazlı ocak çalıştırılmış, 

sonrasında yine tam güçte tava ısıtılmış ve en son da tam güçte 100 gram domuz 

pastırması ızgara şeklinde pişirilmiştir. Ölçümler sonucu ortalama partikül emisyon 

oranları yalnızca ocağı çalıştırma, tava ısıtma ve domuz pastırması ızgarası olayları 

için sırasıyla 1.73×1012, 1.16×1013 ve 1.19×1013 parça/dakika olarak bulunmuştur (52). 

Ocak ve tavanın etkilerinin araştırıldığı yakın tarihli bir çalışmada sığır etini ızgarada 

pişirmek için (tava ve ocaktan gelen parçacıklar hariç) kütle emisyon oranı 

7,6×10±6,3×10 mg/dk olarak ölçülmüştür. Elektrikli ısıtıcıdan gelen PM emisyonları, 

tava ve et emisyonlarına kıyasla ihmal edilebilir bulunmuştur. Ayrıca yaklaşık bir 

saatlik sürekli ısıtma, tavadan sıfır emisyonla sonuçlanmış ve bunun sebebi olarak da 

tavada emilen organik maddenin bitmesi olabileceği belirtilmiştir (53). O’leary ve 

ark.’larının aynı hacimde yağ ve bileşen kütlesi kullanarak yaptığı çalışma paslanmaz 

çelik bir tavada kızartmanın ortalama emisyon oranını %940 arttırdığını göstermiştir. 

Tavaların termal iletkenliği, yüzey sıcaklıkları ve gıda ile tava arasındaki yapışmanın 
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daha yüksek emisyon oranlarına sebep olabileceği ve yapışmaz tava kullanmanın 

kızartma sırasında PM2.5 emisyonunu en aza indirebileceğini belirtmişlerdir (54). 

Yakın zamanda teflon, granit ve dökme demir tavanın kullanıldığı bir çalışmada teflon 

tavada ısıtılan soya fasulyesi yağı en düşük PM konsantrasyonlarını üretirken, yağın 

dökme demir tavada ısıtılması en yüksek PM konsantrasyonlarıyla sonuçlanmıştır. 

Sebep olarak teflon tavadaki yağın ön ısıtma sıcaklığının diğer tavalara kıyasla daha 

düşük olması (duman sıcaklığının altında) olarak açıklanmıştır. Bununla beraber teflon 

ve granit tavalarda yağla pişirmenin, dökme demir tavalarda yağla pişirmeye kıyasla 

daha yüksek Mn ve Co maruziyetine yol açtığı gösterilmiştir (55). 

2.3.8 Havalandırma Durumu 

Konforlu, sağlıklı ve enerji verimli bir çalışma ortamı sağlamak için verimli bir 

havalandırma sistemi oldukça gereklidir. Mutfakta sağlıklı bir çalışma ortamı 

yaratmanın önemli bir unsuru, kişisel PM maruziyetini önemli ölçüde azaltabilen 

davlumbazdır (56). 

Yağların ısıtılmasıyla ilgili Zhai ve ark.’larının yaptığı çalışmada davlumbazın, 

tava seviyesinde yayılan PM2 partikül miktarını etkilemediği görülmüştür. Fakat 

inhalasyon noktasında (ocaktan yaklaşık 55,88 cm yukarıda olarak tanımlanmıştır) 

yapılan ölçümler sonucunda hem yarı hem de tam kapasiteli havalandırmanın, ince 

parçacıkların (PM2) soluma noktasından önemli ölçüde uzaklaştırılmasında iyi 

performans sergilediği, ancak yalnızca daha yüksek pişirme sıcaklıklarında PM10 

üzerinde etkileri olduğu gösterilmiştir. Ayrıca çalışma, ortamda kalan kirleticileri 

sıfırlamak için pişirmeden sonra en az yarım saat boyunca sürekli havalandırma 

yapılmasını önermektedir (38). 

Kong ve ark.’ları farklı gıda maddelerinin 12 farklı havalandırma koşulunda 

pişirilmesi sırasında oluşan PM10 ve PM2.5 konsantrasyonları üzerinde çalışmışlardır. 

Domuz eti ve uskumru pişirirken oluşan PM10 ve PM2.5 konsantrasyonları 

havalandırma kullanılmadığında maksimum değerlere ulaşmıştır. Bir davlumbaz ve 

hava temizleyici kullanıldığında da PM10 ve PM2.5 konsantrasyonlarının yüksek 

olduğu görülmüştür. Doğal havalandırma kullanımı ise, havalandırma cihazlarının 
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kullanıldığı havalandırma koşullarına kıyasla yüksek bir PM10 ve PM2.5 azaltma etkisi 

sergilemiştir. Doğal havalandırmanın diğer havalandırma cihazlarıyla birlikte 

kullanılması, pişirme sırasında oluşan PM10 ve PM2.5'in azaltılmasında en etkili 

yöntem olarak bulunmuştur (57). 5 farklı pişirme yöntemiyle yapılan bir başka 

çalışmada portatif hava temizleyicinin kullanımı, derin kızartma ile pişirme sırasında 

PM2.5'e soluma maruziyetinin %81,7 oranında azaltmış ve filtre cihazının etkinliğini 

ortaya koymuştur. Ayrıca 0,25 μm'den daha küçük boyut aralığındaki PM kütle 

konsantrasyonlarında ve bunların toplam solunumsal birikim dozlarında %60-85 

oranında önemli bir azalma gözlemlenmiştir (34). 

Yakın tarihli mutfak tasarımlarının havalandırma performansı üzerindeki 

etkilerini araştıran bir çalışmada yarı açık mutfağın havalandırma performansı, kapısı 

açık veya kapalı olan kapalı mutfakla karşılaştırıldığında, mutfak penceresinin ve kapı 

açıklıklarının göreceli konumlarının, havalandırma stratejilerinin hava değişim oranını 

önemli ölçüde etkilediği bulunmuştur. Ayrıca mutfakta kabul edilebilir iç hava 

kalitesinin korunabilmesi için, tek başına veya tek taraflı doğal havalandırmayla 

beraber davlumbaz kullanılmasını önerilmiştir (58). 

2.4 Partikül Maddenin İnsan Sağlığına Etkileri   

 İnsanlar zamanlarının yaklaşık %85 ~ %90'ını iç mekanlarda geçirdiklerinden 

iç mekan PM'nin insan sağlığı üzerinde daha önemli bir etkisi bulunmaktadır (59). 

Ayrıca çocuklar, ev hanımları, yaşlılar ve hastalar, iç mekandaki PM'ye daha uzun süre 

maruz kalmaları nedeniyle bu olumsuz sağlık etkilerine karşı özellikle savunmasızdır 

(60).  

 PM’nin birçok farklı şekilde ve noktada sağlığa etkileri olduğu bilinmektedir. 

EPA yayınladığı PM için Entegre Bilim Değerlendirmesi’nde PM2.5‘in kısa ve uzun 

süreli maruziyetinin kardiyovasküler sistem ve ölüm etkisini nedensel olarak 

değerlendirirken solunum sistemi, sinir sistemi ve kanser etkisini nedensel olması 

muhtemel olarak değerlendirmiştir (61). 
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2.4.1 Solunum Etkileri 

PM sıkça görülen solunum alerjisi ile ilişkilendirilmiştir çünkü havadaki 

partiküllerin akciğerlerin en derin girintilerine kolayca ulaştığı ve hasar verdiği 

bilinmektedir (62). PM’nin solunum sistemi üzerindeki zararlı etkilerinin olası 

mekanizmaları araştırılmıştır. Bu mekanizmalardan biri serbest radikal 

peroksidasyonundan kaynaklanan hasar, ikincisi dengesiz hücre içi kalsiyum 

homeostazisi ve üçüncüsü de inflamatuar hasardır (63). 

Bunların sonucunda PM’nin solunum etkileri olarak sağlıklı insanlarda geçici 

akciğer fonksiyonu kaybına neden olduğu, hava yolu inflamasyonunu arttırdığı, genel 

solunum semptomlarını kötüleştirdiği, KOAH ve astım gibi kronik solunum yolu 

hastalığı alevlenmelerinin görülme sıklığını arttırdığı ve bunların sonucunda ölüm 

oranını arttırdığı bilinmektedir (64).  Literatürde pnömoni de dahil olmak üzere astım, 

KOAH ve birçok solunum sistemi hastalığının PM’yle ilişkisi araştırılmıştır (65-67). 

Kore'de yapılan bir meta-analiz, PM10 konsantrasyonunun 10 µg/m3 artmasıyla KOAH 

başvurularının yaklaşık %2,7 oranında, KOAH’dan kaynaklı mortaliteyi de %1,1 

oranında arttırdığını göstermiştir. Bu sonuçlar, PM'ye maruz kalmanın KOAH'ta hem 

hastaneye başvuruyu hem de ölüm oranını arttırdığını güçlü bir şekilde ortaya 

koymaktadır (68). 

Türkiye’de yakın zamanda yapılmış bir çalışma mutfak çalışanlarında pişirme 

dumanının oksidatif stresle ilişkisini araştırmıştır. İncelenen tüm solunum fonksiyon 

parametreleri için çalışma grubunda bulunan değerler kontrol grubundakinden daha 

düşük çıksa da bu farklılıklar istatistiksel olarak anlamlı bulunmamıştır. Ayrıca 

Çalışma grubundaki bireylerin serum MDA düzeyleri ile toplam UOB düzeyleri 

arasında pozitif yönlü ve istatistiksel olarak anlamlı bir korelasyon olduğu saptanmıştır 

(69). 
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2.4.2 Kardiyovasküler Etkiler 

PM maruziyetini kardiyovasküler sağlıkla ilişkilendiren birbiriyle ilişkili üç 

mekanizma olduğunu öne sürülmektedir. Birincisi, PM inhalasyonu sonucu 

akciğerlerde oluşan oksidatif stres ve inflamatuvar bir tepkiyi içerir; bu da sitokinlerin 

ve diğer biyomoleküllerin dolaşım sistemine salınmasına yol açar. İkinci mekanizma 

otonom sinir sisteminin aktivasyonunu içerir ve bu da kan damarlarını, kalp ritmini, 

kalp değişkenliğini ve diğer fizyolojik sistemleri etkiler. Üçüncü mekanizma, daha 

küçük parçacıkların kan damarlarıyla ve çeşitli kan hücreleriyle etkileşime gireceği 

kan dolaşımına doğrudan taşınmasını içerir (70).  

 

Şekil 2.2. Partikül Madde ve Kardiyovasküler Hastalıklarla İlişkili Biyolojik 
Yollar(71) 

Hem epidemiyolojik hem de deneysel çalışmalardan elde edilen kanıtlar, 

PM’ye kısa ve uzun süreli maruz kalmanın kardiyovasküler morbidite ve mortalite ile 

ilişkili olduğunu göstermiştir (72). PM2.5’e kısa süreli maruz kalma, akut 

kardiyovasküler hastalıklar (KVH) ile ilişkili ölümlere ve ölümcül olmayan olaylara 

yol açarken uzun süreli maruz kalma, hem KVH ile ilişkili ölüm riskini artırır hem de 

yaşam süresini kısaltır (73). PM2.5 konsantrasyonu, hipertansiyon, miyokard 
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enfarktüsü, felç, kalp yetmezliği ve aritmiler dahil olmak üzere KVH’lerin çeşitli 

klinik belirtileriyle ilişkilendirilmiştir (74-76). 2020’de ABD’de çok büyük bir 

örneklemle yapılan çalışmada her 10 μg/m3 PM2.5 artışının iskemik kalp hastalığından 

ölüm oranında %16 ve felçten ölüm oranında %14'lük bir artışa sebep olduğu 

bulunmuştur (77). 

2.4.3 Sinir Sistemi Etkileri  

 Partikül maddenin burun ve koku alma siniri yoluyla ya da akciğerler ve 

sistemik dolaşım yoluyla beyne ulaşabileceği görülmüştür. Koku alma sistemi 

üzerinden geçen yol en alakalı olanıdır çünkü koku alma siniri, beyindeki duygusal 

düzenleme ve hafızanın yanı sıra limbik sistemle ilgili önemli merkezlere doğrudan 

bağlanmaktadır. Sistemik dolaşımdan beyne geçiş ise doğrudan taşınmayı veya kan-

beyin bariyerine zarar vermeyi içerir (78). PM'nin beyne girdiği yol hangisi olursa 

olsun, nörotransmitter düzeylerini değiştirerek ve oksidatif stresi, inflamasyonu ve 

diğer biyokimyasal değişiklikleri tetikleyerek nöronal bozulmaya yol açabileceği 

görülmüştür (79-81).  

Literatürdeki çalışmalar PM'ye maruz kalma ile Alzheimer hastalığı (AD), 

Parkinson hastalığı (PD), demans ve otizm spektrum bozukluğu (OSB) gibi çok çeşitli 

nörolojik bozukluklar arasında güçlü bir ilişki olduğunu göstermiştir. ABD’de 

çocuklar üzerinde yapılan bir vaka-kontrol çalışmasında PM2.5'e hem doğum öncesi 

hem de doğum sonrası maruz kalmanın artan OSB riski ile ilişkili olduğunu 

göstermektedir (82). Yine Amerika’daki bir kohort çalışmada PM2.5'e uzun süreli 

maruz kalma, mevcut yıllık ulusal standartlardan (12 μg/m3) daha düşük 

konsantrasyonlarda bile, Parkinson hastalığı veya Alzheimer hastalığı ve ilgili demans 

tanı koduyla ilk hastaneye başvurma riskinin artmasıyla ilişkilendirilmiştir (83). 

Yapılan bir meta analiz sonucu ise PM2.5 maruziyetinin felç, demans, Alzheimer 

hastalığı, otizm spektrum bozukluğu, Parkinson hastalığı riskini artırdığını ancak hafif 

bilişsel bozukluk riskini artırmadığını göstermiştir (84). 
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 2.4.4 Kanser 

 Kanser türleri arasında PM maruziyetiyle ilişkili en fazla akciğer kanseri 

üzerine çalışmalar yapılmıştır (85, 86). Akciğer kanseri patogenezinde solunum 

sistemi etkilerindeki gibi oksidatif stres ve inflamasyon etkiliyken onkogen 

aktivasyonunun ve tümör baskılayıcı gen inaktivasyonunun da önemli rol oynadığı 

düşünülmektedir (87). Detaylı yapılan bir meta-analiz çalışması sonucu PM2.5'e maruz 

kalmadaki her 10 μg/m3 artış başına akciğer kanseri rölatif riski insidans için 1,08 ve 

mortalite için 1,11 olarak hesaplanmıştır. Bu tahminler insidansa ilişkin daha önce 

sigara içenler için 1,19, hiç sigara içmeyenler için 1,10 ve halen sigara içenler için 1,03 

olarak bulunurken mortaliteye ilişkin önceden sigara içenler için 1,46, halen sigara 

içenler için 1,33, hiç sigara içmeyenler için ise 1,16 olarak değişmiştir (88). 

Kohort çalışmaları inceleyen bir çalışmada PM2.5'in akciğer kanseri kaynaklı 

ölümlerin yanı sıra karaciğer kanseri, kolorektal kanser, mesane kanseri ve böbrek 

kanseri dahil olmak üzere diğer kanser sonucu ölümler üzerinde etkileri olduğu 

bulunurken PM10'un da akciğer kanseri, pankreas kanseri ve gırtlak kanserinden ölüm 

oranları üzerinde etkileri olduğu belirlenmiştir (89). Meme kanseri üzerine yapılan 

çalışmaların derlemesi sonucunda PM’nin meme kanseri morbiditesine bir etkisi 

olmamakla beraber mortaliteyi arttırabileceği sonucuna varılmıştır (90). 

Zhao ve You yemeklik yağ dumanı oluşumunu etkileyen beş temel pişirme 

faktörünün (pişirme yöntemi, bileşenlerin ağırlığı (et ve sebzeler), et türü, etin sebzeye 

oranı ve yağ türü) etkisini araştırmıştır. Ek olarak solunum yoluyla artan yaşam boyu 

kanser riski (ILCR) hesaplanmıştır. Pişirme yönteminin, formaldehit hariç yemeklik 

yağ dumanındaki karsinojenlerin ILCR'sini önemli ölçüde etkilediği görülmüştür. 

Diğer çalışmaların aksine su bazlı pişirme yöntemlerinden elde edilen dumandaki 

içeriklerin ILCR'lerinin, yağ bazlı pişirme yöntemlerinden daha fazla olduğu 

görülmüştür (91). 
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3. GEREÇ ve YÖNTEM  

 3.1 Araştırma Yeri, Zamanı ve Örneklem Seçimi 

 Bu kesitsel çalışma 18- 64 yaş aralığında yemek pişiren kadınlar üzerinde 

30.09.2022 ve 06.06.2023 tarihleri arasında çevrimiçi olarak gerçekleştirilmiştir. 

Araştırmada kullanılacak anket çalışmasının örneklemi Türkiye’de yaşayan 18-64 yaş 

aralığında düzenli olarak yemek pişiren ve çalışmaya gönüllü olarak katılan sağlıklı 

kadınlardan oluşmaktadır. Örneklem büyüklüğü için Türkiye’de bulunan 18-64 yaş 

kadın bireylerin sayısı evren kabul edilerek, standart sapma 0,5, t istatistiği 1,95, tip-1 

hata düzeyi 0,05 alınarak 384 olarak hesaplanmıştır. Veri kayıpları ihtimali göz önüne 

alınarak çalışmaya 400 kişinin dahil edilmesi planlanmıştır. 18 yaşından küçük veya 

64 yaşından büyükler, erkek bireyler, yemek pişirmeyenler ve et tüketmeyenler 

(vejetaryen, vegan, pürinden sınırlı diyet yapanlar vb.) çalışmaya dahil edilmemiştir. 

Araştırma kapsamında 430 kadının katılımıyla anketler değerlendirilmeye alınmıştır. 

Çalışma Hacettepe Üniversitesi Etik Komisyonu tarafından 12/08/2022 

tarihinde onaylanmıştır. (EK-1) 

 Araştırmanın ikinci aşaması Hacettepe Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi 

Beslenme ve Diyetetik Bölümü’nde gerçekleştirilmiştir. 

3.2 Araştırmanın Genel Planlanması ve Uygulanması 

Partikül madde miktarını etkileyecek tüm etmenleri belirlemek ve partikül 

madde maruziyeti ve dolayısıyla kanser riskini belirlemek amacı ile çalışma iki 

aşamadan oluşmuştur.  Araştırmanın ilk aşaması için 18-64 yaş düzenli olarak yemek 

pişiren ve sağlıklı kadınlara sosyal medya aracılığıyla ulaşılarak çevrimiçi anketi 

cevaplamaya davet edilmişlerdir.  

Araştırma kapsamında öncelikle bireylerin genel özellikleri, ev ve mutfak fiziki 

koşulları, pişirme alışkanlıklarıyla ilgili bilgiler ve yemek hazırlama ve pişirme 

becerileri bölümlerini kapsayan bir anket yapılmıştır. (EK-3) Elde edilen verilerden ise 

partikül madde maruziyeti ve bireylerin oluşabilecek kanser riski hesaplanmıştır. 
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3.3 Verilerin Toplanması ve Değerlendirilmesi 

 3.3.1 Genel Bilgiler 

Katılımcıların demografik verileri (yaşı, yaşadığı şehir, medeni durumu, eğitim 

durumu vb.) anketin genel bilgiler kısmında sorgulanmıştır. Vücut ağırlığı (kg) ve boy 

uzunluğu (cm) bilgileri bireylerin beyanına bağlı olarak alınmıştır.  

3.3.2 Ev ve Mutfak Fiziki Koşulları  

Katılımcıların ev büyüklüğü, oda sayısı, hanedeki kişi sayısı, ısıtma kaynağı, 

mutfak büyüklüğü ve tipi, kullanılan ocak tipi, havalandırma durumu ve kullanımı 

bilgileri sorgulanmıştır.  

3.3.3 Pişirme Alışkanlıklarıyla İlgili Bilgiler 

Katılımcıların mutfakta ve pişirmede geçirdikleri vakit, yemek pişirmeye başladıkları 

yaş, tatil gün sayıları, su kullanım tercihleri, genel pişirme yöntemi tercihleri, et 

pişmişlik tercihleri, dana ve tavuk eti yemeklerinde kullandıkları pişirme yöntemi ve 

pişirme yağı tercihleri sorgulanmıştır.  

3.3.4 Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği 

Anketin bu kısmında katılımcıların yemek hazırlama ve pişirme becerileri 

sorgulanmıştır. Türkiye’de yetişkinler için geliştirilmiş ve validasyonu yapılmış, 7 

bölüm 50 sorudan oluşan Yiyecek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği’nin 

“Yiyecekleri Pişirmeye Hazırlama Becerileri ve Pişirme Tekniği” bölümleri kullanım 

izni alınarak kullanılmıştır (92). Bu iki bölüm kişilerin pişirmeyle oluşacak 

maruziyetinde önemli etki yaratabileceği düşünüldüğünden tercih edilmiştir. Ölçek 5’li 

likert (1- hiç güvenmem ve 5- çok güvenirim) tipi şeklinde hazırlanmıştır. Ölçekten 

elde edilen puanın toplamı ne kadar yüksekse yemek hazırlama ve pişirme becerileri o 

kadar yüksek olarak kabul edilmektedir. 
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3.4 Maruz Kalma Konsantrasyonu ve Kanser Riski Hesaplanması 

Araştırmanın ikinci aşamasında aşağıdaki US EPA denklemi kullanılarak 

maruz kalma konsantrasyonu ve kanser riski hesaplanmıştır (93). Katılımcıların boy 

ortalamalarına göre solunum bölgesi belirlenmiştir. Solunum bölgesi hesaplamasında 

katılımcıların boy uzunluğunun yanında tezgah yüksekliği ve tezgah ile havalandırma 

arasındaki yükseklik TSE’de belirtilen standartlara göre belirlenmiştir. (Tezgah 

yüksekliği TS EN 1116’ya göre ortalama 85-90 cm (94), TS 3419’a göre tezgah ile 

havalandırma arası 65 cm (95) alınmıştır.)  

 

Şekil 3.1. Maruz Kalma Konsantrasyonu Formülü 

Formülde yer alan havadaki kirletici konsantrasyonu et pişirme sonucu partikül 

madde ölçümü yapılmış bir çalışmadan referans alınmıştır. Çalışmada pişirme teflon 

kaplı alüminyum tava kullanılarak orta ısı seviyesindeki elektrikli ocakta 

gerçekleştirilmiştir. 250 mg kıyma iki yüzü de pişecek şekilde toplam 18 dakika 

boyunca ızgarada pişirilmiştir. Bu çalışmanın seçilmesinin sebebi hem tercih edilen 

pişirme yöntemine benzer şekilde et pişirilmesi ve ayrıca kanser riski denkleminde 

kullanılan birçok eser elementin miktarının belirlendiği bir çalışma olmasıdır (96).  

Maruz kalma süresi (ET) olarak anketten elde edilen “pişirmede ayrılan süre” 

kullanılmıştır. Maruz kalma sıklığı (EF) olarak  “Yılda tatil günü sayısı’nın 365’ten 

çıkartılmasıyla bulunan gün sayısı” kabul edilmiştir. Maruz kalma süresi (ED) 

olaraksa “Ömür beklentisi olarak kabul edilen 70’ten yemek pişirmeye başlanılan 

yaşın çıkartılmasıyla bulunan yıl” kullanılmıştır. Ortalama süre (AT) ise EPA’nın 

önerdiği 70 yıl ömür beklentisiyle 613.200 saat olacak şekilde alınmıştır. 
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Partikül madde maruziyeti hesaplamada kullanılacak eser elementlerin 

konsantrasyonları ve anketten elde edilen diğer verilerle beraber hesaplanan maruziyet 

konsantrasyonu Tablo 3.1.’de verilmiştir. Elementlerin konsantrasyonları PM2.5 içinde 

bulunduğu miktarlar şeklinde ele alınmıştır. Arsenik için 0,99 µg/m3, kadmiyum için 

0,09 µg/m3, krom için 6,89 µg/m3, nikel için 6,14 µg/m3 ve kurşun için 3,86 µg/m3 

olacak şekilde hesaplama yapılmıştır. Bu eser elementlerin maruziyetinin hesaplanma 

sebebi ise PM içinde bulunan metaller arasında karsinojen olarak kabul edilmeleridir. 

(96).  

Tablo 3.1. Eser Elementlerin Havadaki Konsantrasyonu ve Diğer Veriler.                                    

Kirletici Konsantrasyon 
(μg/m3) 

ET 
(saat/gün) 

EF 
(gün/yıl) 

ED 
(yıl) 

AT 
(saat) 

As 0,99 1 353 53 613200 

Cd 0,09     

Cr (VI) 6,89     

Ni 6,14     

Pb 3,86     

 

 

Şekil 3.2. Kanser Riski Formülü 

Kanser riski belirlenmesinde ise inhalasyon birim riski olarak arsenik için 

4,3x10-3, kadmiyum için 1,8x10-3, krom için 1,2x10-2, nikel için 2,4x10-4 ve kurşun 

için 1,2x10-5 değerleri EPA ve Kaliforniya Çevre Koruma Ajansı (CalEPA) 

verilerinden faydalanarak kullanılmıştır (97, 98).  
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3.5 Verilerin İstatistiksel Değerlendirilmesi 

Verilerin istatistiksel değerlendirilmesinde IBM SPSS Statistics 26.0 (Statistical for 

Package for Social Science) programından yararlanılmıştır. Anket sonucu elde edilen 

yaş, boy, ağırlık, mutfakta geçirilen süreler gibi sayısal istatistikler normal dağılan 

değişkenler için ortalama ve standart sapma, normal dağılmayan değişkenler için 

medyan ve çeyrekler arası uzaklık (IQR) şeklinde verilmiştir. Verilerin normal dağılıp 

dağılmadığı Kolmogorov-Smirnov Testi ile değerlendirilmiştir.  

Özellikle deneyde kullanılan etlerin pişirme yöntemleri gibi kategorik 

değişkenlerin frekansları ise yüzde (%) tablosu şeklinde ifade edilmiştir.  

Deney ve anket sonucu elde edilecek veriler için sürekli sayısal verilerde ikili 

grupları kıyaslamak için Student t-testi ve Mann Whitney U testi kullanılmıştır, nicel 

veriler içinse Ki-kare testi kullanılmıştır. 2’den fazla grup içeren değişkenlerde Tek 

yönlü varyans analizi (ANOVA) veya Kruskal Wallis testi yapılmıştır. Gruplar arası 

anlamlı bir fark bulunması durumunda post-hoc testleri kullanılmıştır. Maruziyet 

konsantrasyonları ile çeşitli değişkenliklerin ilişkisine bakmak için Spearman 

Korelasyon testi uygulanmıştır. p değerinin 0,05’in altında olduğu durumlar 

istatistiksel olarak anlamlı sonuçlar olarak kabul edilmiştir. 
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4. BULGULAR 

4.1. Bireylerin Genel Özellikleri                                                                   

Çalışmaya 430 kadın birey katılmıştır. Bireylerin katıldığı iller Tablo 4.1.’de 

gösterilmiştir. Çalışmaya sırasıyla en fazla 77, 64, 53 kişi olmak üzere Aydın, İstanbul 

ve Ankara’dan katılım sağlanmıştır. Bunları 55 ile diğer Ege illeri, 41 ile diğer İç 

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

Güneydoğu Anadolu illeri ve 16 ile Doğu Anadolu illeri takip etmiştir. 

Tablo 4.1. Bireylerin Yaşadığı İller. 

Özellikler  S % 
İller     
 Aydın 77 17,9 
 İstanbul 64 14,9 
 Ankara 53 12,3 
 Diğer Ege İlleri 55 12,8 
 Diğer İç Anadolu İlleri 41 9,5 
 Diğer Marmara İlleri 41 9,5 
 Karadeniz İlleri 38 8,9 
 Akdeniz İlleri 27 6,3 
 Güneydoğu Anadolu İlleri 18 4,2 
 Doğu Anadolu İlleri 16 3,7 

Bireylerin medeni durum ve eğitim durumu Tablo 4.2.’de gösterilmiştir.  

Katılımcıların %59,8’i evli iken, %40,2’si bekardır. Katılımcıların çok küçük bir kısmı 

ilkokul (%3,0) ve lise (%7,0) mezunu iken, %28,6’sı üniversite mezunu, %61,4’ü 

yüksek lisans ve üstü mezunudur. 

Tablo 4.2. Bireylerin Bazı Sosyodemografik Özellikleri. 

Özellikler  S % 
Medeni Durum     
 Evli 257 59,8 
 Bekar 173 40,2 
Eğitim Durumu    
 İlkokul 13 3,0 
 Lise 30 7,0 
 Üniversite 123 28,6 
 Yüksek Lisans ve Üstü  264 61,4 
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Bireylerin yaş, vücut ağırlığı ve boylarına ilişkin ortalama (X̄) ve standart 

sapma (SS) ve medyan ve çeyrekler arası uzaklık (IQR) değerleri Tablo 4.3.’te 

verilmiştir. Bireylerin yaş ortalaması 33,96±10,26, vücut ağırlığı ortalaması 

64,99±12,78 kg ve boy uzunluğu ortalaması 163,87±6 cm’dir. 

Tablo 4.3. Bireylerin Yaş, Vücut Ağırlığı ve Boylarına İlişkin Değerler. 

Özellikler X̄±SS Min-Max Medyan±IQR 
Yaş (yıl) 33,96±10,26 18-64 30±10 
Vücut Ağırlığı (kg) 64,99±12,78  43-115 63±14,3 
Boy Uzunluğu 
(cm) 163,87±6,00 143-180 164±8 

*Veriler normal dağılım göstermediğinden medyan ve IQR şeklinde de eklenmiştir.  

4.2. Bireylerin Ev ve Mutfak Fiziki Koşulları    

Bireylerin evde yaşayan kişi ve ev-mutfak durumu bilgileri Tablo 4.4.’te 

gösterilmiştir.  Katılımcıların evlerinin metrekaresi 125±50 m2 olarak hesaplanmıştır. 

Mutfak m2 büyüklüğüne göre 3-14 m2 mutfağı olanların ev büyüklüğü 110±50 m2, 15-

20 m2 olanlarda 130±52 m2, 21-100 m2 olanlarda 145±60 m2 olarak bulunmuştur. Evde 

yaşayan kişi sayısı ortalaması 2,0±4,0 olarak bulunurken mutfak m2’si 3-14 olan 

bireylerdeki kişi sayısı 2,0±2,0, 15-20 ve 21-100 olanlarda 3,0±2,0 olarak 

belirlenmiştir. Mutfak metrekaresine bakıldığında 18±13 m2 çıkmıştır. Bu değer 

mutfak m2’si 3-14 olanlarda 10±4 m2, 15-20 olanlarda 18±5 m2, 21-100 olanlarda 

30±12,3 m2 olarak değişmiştir. Mutfaktaki pencere sayısı ise 1±1 olarak bulunmuştur. 

Mutfak m2 büyüklüğüne göre 1±0, 1±1 ve 2±1 olarak değişmiştir. Tablodaki bütün 

verilerde gruplar arasında anlamlı bir fark saptanmıştır (p<0,05).  

Tablo 4.4. Yaşayan Kişi ve Ev-Mutfak Durumu Bilgileri. 

Özellikler 3-14 m2 

Mutfak 
(n=127)  

15-20 m2 

Mutfak 
(n=179) 

21-100 m2 

Mutfak 
(n=124) 

p Toplam 

Ev m2’si 110±50 130±52 145±60 0,00* 125±50 
Evde yaşayan 
kişi sayısı 2,0±2,0 3,0±2,0 3,0±2,0 0,00* 2,0±4,0 

Mutfak m2’si  10±4 18±5 30±12,3 0,00* 18±13 
Mutfaktaki 
pencere sayısı 1±0 1±1 2±1 0,00* 1±1 

*p<0,05  Kruskal Wallis Testi  Veriler medyan ve IQR olarak verilmiştir.  
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Bireylerin ev ve mutfak fiziki koşullarına ilişkin bilgilerinin dağılımı Tablo 

4.5.’te gösterilmiştir. Salon hariç oda sayılarına bakıldığında mutfağı 3-14 m2 olanların 

%8,7’si 1, %31,5’i 2, %49,6’sı 3, %9,4’ü 4 ve %0,8’i 5 cevabını vermiştir. Mutfağı 

15-20 m2 olanlarda ise bu oranlar 1 için %6,7, 2 için %17,3, 3 için %57,0, 4 için %17,3, 

5 için %1,7 olarak değişmiştir. Son olarak mutfağı 21-100 m2 olanların %5,6’sı 1, 

%12,9’u 2, %56,5’i 3, %15,6’sı 4 ve %9,7’si 5 cevabını vermişlerdir. Gruplar 

arasındaki farka bakıldığında istatistiksel olarak anlamlılık bulunmuştur. (p<0,05) 

Mutfak büyüklüğü 3-14 m2 olan katılımcıların %89,8’i ısıtma kaynağı olarak kaloriferi 

kullanırken %7,1’i klima, %3,1’i diğer ısıtıcı kaynaklarını kullanmaktadır. Bu oranlar 

m2 mutfağı olanlarda %96,1 kalorifer, %2,2 klima ve %1,7 diğer olarak değişmiştir. 

Mutfak büyüklüğü 21-100 m2 olan katılımcıların ise %94,4 gibi büyük bir çoğunluğu 

kalorifer kullanırken %1,6’sı klima, %4’ü diğer ısıtıcı kaynaklarını kullanmaktadır.   

Küçük mutfaklı katılımcıların %20,5’inin evcil hayvanı bulunurken %79,5’inin evcil 

hayvanı yoktur. Orta büyüklükteki mutfağa sahip olanların %25,7’si evcil hayvan 

sahibiyken %74,3’ünün evcil hayvanı yoktur. Büyük mutfaklı katılımcıların da 

%29,8’inin evcil hayvanı varken %70,2’si evcil hayvan sahibi değildir. 

Katılımcılardan 3-14 m2 mutfağa sahip olanların %82,7’si mutfak türünün ayrı mutfak, 

%17,3’ü ise amerikan mutfak olduğunu belirtmişlerdir. Bu oranlar 15-20 m2 mutfağa 

sahip olanlardan ayrı mutfak için %85,5, amerikan mutfak için %14,5 olarak 

değişmiştir. 15-20 m2 mutfağı olanların %79,8’i ayrı mutfağa sahipken %20,2’si 

amerikan mutfağa sahiptir.  Kullanılan ocak tipine bakıldığında mutfağı küçük olan 

katılımcıların %11,0’i elektrik, %89,0’u gazlı ocak kullanırken benzer şekilde orta 

büyüklükte mutfağı olanların %11,7’si elektrik ocak, %88,3’ü gazlı ocak 

kullanmaktadır. Büyük mutfağı olan katılımcıların %16,1’i elektrik, %83,9’u gazlı 

ocak kullanmaktadır. Mutfak m2’si gruplarına göre bakıldığında ısıtma kaynağı, evcil 

hayvan varlığı, mutfak tipi ve kullanılan ocak tipi dağılımındaki farklılık istatistiksel 

olarak anlamlı değildir (p>0,05). 
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Tablo 4.5. Ev ve Mutfak Fiziki Koşullarına İlişkin Bilgilerin Dağılımı. 

  3-14 m2 

Mutfak 
(n=127)  

15-20 m2 

Mutfak 
(n=179) 

21-100 m2 

Mutfak 
(n=124) 

p 

Özellikler  S % S % S %  
Salon hariç oda 
sayısı 

        

 1 11 8,7 12 6,7 7 5,6 

0,0* 
 2 40 31,5 31 17,3 16 12,9 
 3 63 49,6 102 57,0 70 56,5 
 4 12 9,4 31 17,3 19 15,3 
 5 1 0,8 3 1,7 12 9,7 
Isıtma Kaynağı         
 Kalorifer 114 89,8 172 96,1 117 94,4 

0,089  Klima 9 7,1 4 2,2 2 1,6 
 Diğer  4 3,1 3 1,7 5 4,0 
Evcil Hayvan         
 Var 26 20,5 46 25,7 37 29,8 0,227  Yok 101 79,5 133 74,3 87 70,2 
Mutfak tipi         
 Ayrı 

Mutfak 
105 82,7 153 85,5 99 79,8 

0,423  Amerikan 
Mutfak 

22 17,3 26 14,5 25 20,2 

Kullanılan ocak 
tipi 

        

 Elektrik 14 11,0 21 11,7 20 16,1 0,424  Gaz 113 89,0 158 88,3 104 83,9 
         

 * p<0,05  Fisher’ın Kesin Testi                                       

 Bireylerin havalandırma durumu ve kullanımlarına ilişkin bilgilerin dağılımı 

Tablo 4.6.’da gösterilmiştir. Katılımcıların 3-14 m2 mutfağa sahip olanlarının %2,4’ü 

herhangi bir havalandırmaya sahip olmadığını belirtirken %9,5’i sadece davlumbaz, 

%15,7’si sadece pencere, %69,3’ü davlumbaz ve pencere, geri kalan %3,1’i diğer 

cevabını vermişlerdir.  15-20 m2 mutfağı olanlarda bu oranlar yok için %0,6, sadece 

davlumbaz için %3,3, sadece pencere için %7,3, davlumbaz ve pencere için %84,3 ve 

diğerleri için %4,5 olarak değişmiştir. 21-100 m2 mutfağı olanların ise %0,8’i 

havalandırma olmadığını söylerken, %5,7’si sadece davlumbaz, %12,1’i sadece 

pencere, %78,2’si davlumbaz ve pencere, %3,2’si diğer cevabını vermişlerdir. 
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Havalandırma kullanımına bakıldığında küçük mutfağa sahip katılımcıların 

%2,4’ü herhangi bir havalandırma kullanmazken %14,9’u sadece davlumbaz, 

%25,2’si sadece pencere, %55,9’u davlumbaz ve pencere, %1,6’sı diğer havalandırma 

seçeneklerini kullanmaktadır. Orta büyüklükte mutfağa sahip katılımcıların ise %3,4’ü 

herhangi bir havalandırma kullanmazken %6,1’i sadece davlumbaz, %12,8’i sadece 

pencere, %74,3 gibi büyük bir çoğunluğu davlumbaz ve pencere, %3,4’ü diğer 

havalandırma seçeneklerini kullanmaktadır. Büyük mutfağa sahip katılımcıların 

%4,0’ünün herhangi bir havalandırma kullanmadığı görülürken %7,3’ü sadece 

davlumbaz, %17,8’i sadece pencere, %68,5’i davlumbaz ve pencere, %2,4’ü diğer 

havalandırma türünü kullandığını belirtmiştir. Havalandırma durumu için gruplar arası 

anlamlı fark bulunmamışken (p>0,05) havalandırma kullanımı için gruplar arası fark 

istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05). 

Mutfağı 3-14 m2 olan katılımcıların %26,8’i pişirme esnasında davlumbaz 

kullanmazken %10,2’si davlumbazı pişirme sürerken, %39,4’ü pişirme bittiğinde, 

%22,8’i pişirme bittikten 15 dk sonra, %0,8’i ise pişirme bittikten 30 dk sonra 

kapatmaktadır. Bu yüzdeler mutfağı 15-20 m2 olan katılımcılarda davlumbaz 

kullanmama için %16,2, pişirme sürerken kapatma için %11,2, pişirme bittiğinde 

kapatma için %45,8, pişirme bittikten 15 dk sonra için %24,0 ve pişirme bittikten 30 

dk sonra için %2,8 olarak değişmiştir. Mutfak m2’si 21-100 olanların ise %18,6’sı 

pişirme esnasında davlumbaz kullanmazken %11,3’ü davlumbazı pişirme sürerken, 

%36,3’ü pişirme bittiğinde, %30,6’sı pişirme bittikten 15 dk sonra, %3,2’si ise pişirme 

bittikten 30 dk sonra kapatmaktadır. Davlumbaz ve ocak arasındaki mesafe için 

katılımcıların mutfağı 3-14 m2 olanların %52,0’si bilmiyorum, %16,5’i 50 cm, 

%20,5’i 65 cm, %10,2’si 65 cm’den fazla ve 1 kişi (%0,8) diğer cevabını vermiştir. 

20-25 m2 mutfağı olanların ise %43,0’ü davlumbaz ve ocak arasındaki mesafeyi 

bilmezken %17,9’u 50 cm, %23,5’i 65 cm, %15,1’i 65 cm’den fazla ve 1 kişi (%0,5) 

diğer cevabını vermiştir. 25-100 m2 mutfağa sahip olanlarda ise %45,2 bilmiyorum, 

%18,5 50 cm, %24,2 65 cm, %12,1 65 cm’den fazla cevabı verilmiştir. Davlumbaz 

kapatma zamanı ve davlumbaz ocak arası mesafe için gruplar arası anlamlı fark 

bulunmamıştır (p>0,05). 
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Tablo 4.6. Havalandırma Durumu ve Kullanımlarına İlişkin Bilgiler. 

  3-14 m2 

Mutfak 
(n=127)  

15-20 m2 

Mutfak 
(n=179) 

21-100 m2 

Mutfak 
(n=124) 

p 

Özellikler  S % S % S %  
Havalandırma 
Durumu 

        

 Yok 3 2,4 1 0,6 1 0,8 

0.058 

 

 Davlumbaz 12 9,5 6 3,3 7 5,7 
 Pencere 20 15,7 13 7,3 15 12,1 
 Davlumbaz ve 

pencere 
88 69,3 151 84,3 97 78,2 

 Diğerleri 4 3,1 8 4,5 4 3,2 
Kullanılan 
Havalandırma 

        

 Hiç 3 2,4 6 3,4 5 4,0 

0,018
* 

 Davlumbaz 19 14,9 11 6,1 9 7,3 
 Pencere 32 25,2 23 12,8 22 17,8 
 Davlumbaz ve 

pencere 
71 55,9 133 74,3 85 68,5 

 Diğerleri 2 1,6 6 3,4 3 2,4 
Davlumbaz 
Kapatma 
Zamanı 

        

 Kullanmıyorum 34 26,8 29 16,2 23 18,6 

0,276 

 Pişirme 
sürerken 

13 10,2 20 11,2 14 11,3 

 Pişirme 
bittiğinde 

50 39,4 82 45,8 45 36,3 

 Pişirme 
bittikten 15 dk 
sonra 

29 22,8 43 24,0 38 30,6 

 Pişirme 
bittikten 30 dk 
sonra 

1 0,8 5 2,8 4 3,2 

Davlumbaz 
Ocak Arası 
Mesafe 

        

 50 cm 21 16,5 32 17,9 23 18,5 0,843 
 65 cm 26 20,5 42 23,5 30 24,2 
 65 cm’den 

fazla 
13 10,2 27 15,1 15 12,1 

 Bilmiyorum 66 52,0 77 43,0 56 45,2 
 Diğer 1 0,8 1 0,5 0 0 

*p<0,05 Fisher’ın Kesin Testi 
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4.3. Bireylerin Pişirme Alışkanlıkları 

Bireylerin pişirme sıklık ve sürelerine ilişkin bilgiler Tablo 4.7.’de 

gösterilmiştir. Katılımcıların 3-14 m2 mutfağı olanlar günde mutfakta 2,0±1,5 saat 

vakit geçiriyorken 15-20 m2 mutfağı olanlar 2,0±1,0 saat ve 21-100 m2 mutfağı olanlar 

3,0±2,0 saat vakit geçirmektedirler. Yılda tatil yaptıkları gün sayısı küçük mutfaklı 

katılımcılar için 12±13 günken bu sayı orta boyutta mutfaklılarda 10±13 gün ve büyük 

mutfaklı katılımcılarda 15±10 gün olarak değişmiştir. Pişirmeye başlama yaşı ise 3-14 

m2 mutfaklılarda 16±7, 15-20 m2 mutfaklılarda 17±7 ve 21-100 m2 mutfaklılarda 16±6 

olarak bulunmuştur. Günde pişirmeye ayrılan süreye bakıldığında bu değer 3-14 m2 

mutfaklılar için 60±30 dk iken 15-20 m2 mutfağa sahip kişiler için 60±15 ve 21-100 

m2 mutfaklılar için 60±50 dk olarak görülmüştür. Mutfakta geçirilen saat, tatil günü 

sayısı ve pişirmeye başlama yaşı ve pişirmeye ayrılan süre için mutfak büyüklüğüne 

göre belirlenen gruplar arasında anlamlı bir fark bulunmamıştır (p>0,05). 

Tablo 4.7. Pişirme Sıklık ve Sürelerine İlişkin Bilgiler. 

Özellikler 3-14 m2 

(n=127) 
15-20 m2 
(n=179) 

21-100 m2 

(n=124) p Toplam 

Mutfakta Geçirilen 
Vakit (saat) 2,0±1,5 2,0±1,0 3,0±2,0 0,196 2,0±1,25 

Yılda Tatil Günü 
Sayısı 12±13 10±13 15±10 0,417 12±13 

Pişirmeye Başlama 
Yaşı 16±7 17±7 16±6 0,528 17±6 

Pişirmeye Ayrılan 
Süre (dk) 60±30 60±15 60±50 0,271 60±30 

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

Bireylerin pişirme alışkanlıklarına ilişkin bilgilerin dağılımı Tablo 4.8.’de 

gösterilmiştir. Katılımcıların %72,1’i yemek pişirmede musluk suyunu, %17’si 

arıtılmış musluk suyunu, %10,9’u ise şişe/damacana suyunu kullanmaktadır. 

Katılımcıların en sık pişirme yöntemleri sorgulandığında % 31,8 ile az suda pişirme 

ve %29,8 ile fırında pişirme ilk iki sıradadır. Onları %15,1 ile yağsız tavada pişirme, 

%8,4 ile haşlama, %6,3 ile yağda kızartma, %4,2 ile ızgara pişirme takip etmiştir. 

Katılımcıların %4,4’u ise hiçbiri olarak cevaplamıştır. Katılımcıların %1,4’ü dana 
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etini az pişmiş, %27,4’ü orta pişmiş, %71,2’si çok pişmiş tercih etmektedir. Tavuk eti 

ise %0,5 az pişmiş, %11,8 orta pişmiş, %87,7 çok pişmiş tercih edilmektedir. 

Tablo 4.8. Pişirme Alışkanlıklarına İlişkin Bilgilerin Dağılımı. 

Özellikler  S % 
Pişirmede Kullanılan 
Su 

   

 Musluk suyu 310 72,1 
 Arıtılmış musluk suyu 73 17,0 
 Şişe/damacana suyu 47 10,9 
    
En Sık Kullanılan 
Pişirme Yöntemi 

   

 Haşlama 36 8,4 
 Yağda Kızartma 27 6,3 
 Fırında 128 29,8 
 Yağsız Tavada 65 15,1 
 Izgara 18 4,2 
 Az Suda Pişirme 137 31,8 
 Hiçbiri 19 4,4 
Tercih Edilen Dana 
Eti Pişmişlik Düzeyi 

   

 Az Pişmiş 6 1,4 
 Orta Pişmiş 118 27,4 
 Çok Pişmiş 306 71,2 
Tercih Edilen Tavuk 
Eti Pişmişlik Düzeyi 

   

 Az Pişmiş 2 0,5 
 Orta Pişmiş 51 11,8 
 Çok Pişmiş 377 87,7 

 

Dana ve tavuk etinde en sık kullanılan pişirme yöntemlerinin dağılımı Tablo 

4.9.’da gösterilmiştir. Katılımcılar dana etinde en sık sırasıyla fırında (%25,9), yağsız 

tavada ve haşlama (%19,6), ızgara (%14,9), az suda pişirme (%11) ve yağda kızartma 

(%8,1) yöntemini kullanmaktadır. %0,9 bu seçeneklerden hiçbirini kullanmadığını 

belirtmiştir. Tavuk eti için en sık yine sırasıyla fırında (%33,1), yağsız tavada (%19,7), 

haşlama (%18,2), yağda kızartma (%11,6), ızgara (%10,6) ve az suda pişirme (%6,3) 

yöntemi kullanılmaktadır. %0,5’lik bir katılımcı hiçbiri cevabını vermiştir. 
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Tablo 4.9. Dana ve Tavuk Etinde En Sık Kullanılan Pişirme Yöntemlerinin 
Dağılımı. 

  Dana Eti (n=591) Tavuk Eti (n=631) 
Özellikler  S % S % 
Kullanılan Pişirme 
Yöntemi*  

     

 Haşlama 116 19,6 115 18,2 
 Yağda Kızartma 48 8,1 73 11,6 
 Fırında 153 25,9 209 33,1 
 Yağsız Tavada 116 19,6 124 19,7 
 Izgara 88 14,9 67 10,6 
 Az Suda Pişirme 65 11,0 40 6,3 
 Hiçbiri 5 0,9 3 0,5 

 *Birden fazla işaretleme yapılmıştır. 

Dana köfte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pişirmede kullanılan pişirme 

yöntemleri Tablo 4.10.’da verilmiştir. Dana köfte pişirmede kullanılan pişirme 

yöntemlerinde fırında pişirme (%30,5) ve yağda kızartma (%29,3) yakın oranda en 

fazla tercih edilirken bunları %24,3 ile yağsız tavada pişirme izlemiştir. Izgara %14,3 

tercih edilmiş, haşlama (%1), az suda pişirme (%0,3) ve hiçbiri (%0,2) ise çok düşük 

yüzdelere sahip olmuştur. Dana sote pişirmede ise %38,8 ile yağsız tavada pişirme ve 

%21,3 ile yağda kızartma ve %16,5 ile az suda pişirme en sık tercih edilen olmuştur. 

Katılımcıların %9,9’u fırın, %7,7’si haşlama ve %3,8’i ızgara pişirmeyi kullanırken 

%2 hiçbiri cevabını vermiştir. Dana sulu yemek pişirmede katılımcıların %36’sının az 

suda pişirme, %29,8’inin haşlama yöntemlerini sık kullandığı görünürken %12,6’sı 

yağsız tavada, %11,2’si fırın, %4,9’u yağda kızartma ve hiçbiri, %0,6 da ızgara 

pişirme cevabını vermiştir. Dana kavurma pişirmede katılımcıların %38,1’i yağsız 

tavada pişirme, %22,8’i yağda kızartma, %12,8’i haşlama ve %11,5’i az suda pişirme 

yöntemlerini kullanmaktadır. Bunları %6,4 ile fırında, %4,5 ile ızgara ve %3,9 ile 

hiçbiri seçeneği takip etmektedir. Dana biftek pişirmede ise katılımcıların %30,1’i 

yağsız tavada, %22,4’ü ızgara pişirme, %17,9’u fırında, %16,6’sı yağda kızartmayı 

tercih etmişlerdir. Bunları %8,9 ile haşlama, %3 ile az suda pişirme ve %1,1 ile hiçbiri 

cevabı izlemiştir.  
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Tablo 4.10. Dana Eti Yemeklerinde Kullanılan Pişirme Yöntemlerinin Dağılımı. 

 Dana Köfte 
(n=560) 

Dana Sote 
(n=497) 

Dana 
Sulu 

(n=508) 

Dana 
Kavurma 
(n=486) 

Dana 
Biftek 

(n=531) 
Kullanılan 
Pişirme 
Yöntemi* 

S % S % S % S % S % 

Haşlama 6 1,1 38 7,7 151 29,8 62 12,8 47 8,9 
Yağda 
Kızartma 164 29,3 106 21,3 25 4,9 111 22,8 88 16,6 

Fırında 171 30,5 49 9,9 57 11,2 31 6,4 95 17,9 
Yağsız 
Tavada 136 24,3 193 38,8 64 12,6 185 38,1 160 30,1 

Izgara 80 14,3 19 3,8 3 0,6 22 4,5 119 22,4 
Az Suda 
Pişirme 2 0,3 82 16,5 183 36,0 56 11,5 16 3,0 

Hiçbiri 1 0,2 10 2 25 4,9 19 3,9 6 1,1 
*Birden fazla işaretleme yapılmıştır. 

Dana köfte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pişirmede kullanılan yağ 

türleri Tablo 4.11.’de verilmiştir. Dana köftede kullanılan yağ türü olarak %47,7 ile 

zeytinyağı ve %42,3 ile ayçiçek yağı en sık olarak görünmektedir. Katılımcıların %7’si 

tereyağı, %1,6’sı kuyrukyağı ve %1,4’ü diğer yağ kullanmaktadır. Dana sotede ise yağ 

türü olarak %50 ile zeytinyağı yarı yarıya tercih edilirken %31,6 ayçiçek yağı, %14,9 

tereyağı, %2,3 kuyrukyağı ve %1,2 diğer tür yağ kullanılmaktadır. Dana sulu yemekte 

katılımcıların %70,7 gibi büyük bir çoğunluğu zeytinyağını tercih ediyorken %20,7’si 

ayçiçek yağı, %7,5’i tereyağı, %0,9’u diğer ve %0,2’si kuyruk yağını kullanmaktadır. 

Dana kavurmada yağ türü olaraksa %39,8 zeytinyağı, %28,6 ayçiçek yağı, %22,6 

tereyağı, %6,7 kuyrukyağı ve %2,3 diğer yağ türü tercih edilmektedir. Son olarak dana 

biftek pişirmede kullanılan yağ türü olarak %41,6 ile zeytinyağı, %30,5 ile ayçiçek 

yağı ve %22,8 ile tereyağı büyük bir yer kaplarken %3,1 diğer, %1,9 kuyrukyağı 

cevabı verilmiştir. 
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Tablo 4.11. Dana Eti Yemeklerinde Kullanılan Yağ Türlerinin Dağılımı. 

 Dana 
Köfte 

Dana Sote Dana Sulu Dana 
Kavurma 

Dana 
Biftek 

Kullanılan Yağ 
Türü (n=430) 

S % S % S % S % S % 

Ayçiçek Yağı 182 42,3 136 31,6 89 20,7 123 28,6 131 30,5 
Zeytinyağı 205 47,7 215 50 304 70,7 171 39,8 179 41,6 
Tereyağı 30 7 64 14,9 32 7,5 97 22,6 98 22,8 
Kuyrukyağı 7 1,6 10 2,3 1 0,2 29 6,7 8 1,9 
Diğer 6 1,4 5 1,2 4 0,9 10 2,3 14 3,2  

 

Tavuk köfte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pişirmede kullanılan pişirme 

yöntemleri Tablo 4.12.’de verilmiştir. Tavuk köfte pişirmede kullanılan pişirme 

yöntemlerinde fırında pişirme (%28,1), yağda kızartma (%25,5) ve yağsız tavada 

(%20,2) yakın oranda en fazla tercih edilirken bunları %11,2 ile hiçbiri, %11,1 ile 

ızgara %2,6 ile haşlama ve %1,3 ile az suda pişirme izlemiştir. Tavuk sote pişirmede 

%38 ile yağsız tavada pişirme ve %19,8 ile yağda kızartma ve %17,2 ile az suda 

pişirme en sık tercih edilen olmuştur. Katılımcıların %11,7’si fırın, %6,7’si haşlama 

ve %4,1’i ızgara pişirmeyi kullanırken %2,5’i hiçbiri cevabını vermiştir. Tavuk sulu 

yemek pişirmede katılımcıların %32,9’unun az suda pişirme, %25,7’sinin haşlama 

yöntemlerini sık kullandığı görünürken %15,5’i yağsız tavada, %12,9’u fırın, %6,3’ü 

yağda kızartma, % 5,9’u hiçbiri, %0,8 de ızgara pişirme cevabını vermiştir. Tavuk 

kavurma pişirmede katılımcıların %35,4’ü yağsız tavada pişirme, %23,1’i yağda 

kızartma, %12,2’si az suda pişirme, %10,1’i fırında yöntemlerini kullanmaktadır. 

Bunları %9,5 ile haşlama %5,8 ile fırında ve %3,9 ile hiçbiri seçeneği takip etmektedir. 

Tavuk biftek pişirmede katılımcıların %25’i yağsız tavada, %22,8’i fırında, %19,4’ü 

ızgara, %13,5’i yağda kızartmayı tercih etmişlerdir. Bunları %12 ile haşlama, %4,9 ile 

az suda pişirme ve %2,4 ile hiçbiri cevabı izlemiştir.  
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Tablo 4.12. Tavuk Eti Yemeklerinde Kullanılan Pişirme Yöntemlerinin Dağılımı. 

 Tavuk 
Köfte 

(n=534) 

Tavuk Sote 
(n=489) 

Tavuk 
Sulu 

(n=495) 

Tavuk 
Kavurma 
(n=485) 

Tavuk 
Biftek 

(n=535) 
Kullanılan 
Pişirme 
Yöntemi* 

S % S % S % S % S % 

Haşlama 14 2,6 33 6,7 127 25,7 46 9,5 64 12,0 
Yağda 
Kızartma 136 25,5 97 19,8 31 6,3 112 23,1 72 13,5 

Fırında 150 28,1 57 11,7 64 12,9 49 10,1 122 22,8 
Yağsız 
Tavada 108 20,2 186 38 77 15,5 172 35,4 134 25,0 

Izgara 59 11,1 20 4,1 4 0,8 28 5,8 104 19,4 
Az Suda 
Pişirme 7 1,3 84 17,2 163 32,9 59 12,2 26 4,9 

Hiçbiri 60 11,2 12 2,5 29 5,9 19 3,9 13 2,4 

Tavuk köfte, sote, sulu yemek, kavurma ve biftek pişirmede kullanılan yağ 

türleri Tablo 4.13.’te verilmiştir. Tavuk köftede kullanılan yağ türü olarak %48,6 ile 

zeytinyağı ve %41,6 ile ayçiçek yağı en sık olarak görünmektedir. Katılımcıların 

%6,1’i tereyağı, %3,5’i’ü diğer yağ ve %0.2’sı kuyrukyağı kullanmaktadır. Tavuk 

sotede ise yağ türü olarak %52,3 ile zeytinyağı neredeyse yarı yarıya tercih edilirken 

%34 ayçiçek yağı, %12,6 tereyağı, %0,9 diğer tür yağ ve %0,2 kuyrukyağı 

kullanılmaktadır. Tavuk sulu yemekte katılımcıların %66,7 gibi büyük bir çoğunluğu 

zeytinyağı, %24,7’si ayçiçek yağı, %7,4’i tereyağı ve %1,2’si diğer yağı kullanırken 

kuyruk yağı kullanan katılımcı yoktur. Tavuk kavurmada yağ türü olaraksa %45,1 

zeytinyağı, %34 ayçiçek yağı, %17,4 tereyağı, %2,1 diğer yağ ve %1,4 kuyrukyağını 

tercih edilmektedir. Son olarak tavuk biftek pişirmede kullanılan yağ türü olarak 

%45,6 ile zeytinyağı, %33,7 ile ayçiçek yağı büyük bir yer kaplarken %16,5 ile 

tereyağı %3,5 diğer, %0,7 kuyrukyağı cevabı verilmiştir. 
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Tablo 4.13. Tavuk Eti Yemeklerinde Kullanılan Yağ Türlerinin Dağılımı. 

 Tavuk 
Köfte 

Tavuk 
Sote Tavuk Sulu Tavuk 

Kavurma 
Tavuk 
Biftek 

Kullanılan Yağ 
Türü (n=430) 

S % S % S % S % S % 

Ayçiçek Yağı 179 41,6 146 34 106 24,7 146 34 145 33,7 
Zeytinyağı 209 48,6 225 52,3 287 66,7 194 45,1 196 45,6 
Tereyağı 26 6,1 54 12,6 32 7,4 75 17,4 71 16,5 
Kuyrukyağı 1 0,2 1 0,2 0 0 6 1,4 3 0,7 
Diğer 15 3,5 4 0,9 5 1,2 9 2,1 15 3,5 

 

4.4 Bireylerin Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği 

Ölçekteki ilk 7 soru yiyecekleri pişirmeye hazırlamayla ilgili sorulardır. Son 7 

soru ise pişirme tekniğiyle ilgili sorulardır. Cevaplar 1- Hiç güvenmem ile 5- Çok 

güvenirim arasında değişmektedir. Sorulara verilen skor ortalamaları Tablo 4.14.’te 

verilmiştir. Hazırlama, pişirme, servis aracını amacına uygun kullanabilme için skor 

4,23±0,69, yemeklerin çeşidine uygun olarak piştiğini anlama için 4,07±0,78, 

yiyeceklerin ölçü birimi pratik olarak bilme için 3,81±0,98, dondurulmuş yiyecekleri 

çözme yöntemi uygulama için 3,78±0,98, uygun bıçak seçme ve kullanma için 

3,73±0,97, uygun doğrama tekniği uygulama için 3,71±1, et özelliği ve yemek çeşidine 

göre pişirme tekniği uygulama için 3,64±1,02 ve pişirmeye hazırlama bölümü için 

toplam 26,97±5,13 olduğu görülmüştür. Az yağda kızartıp sos içinde pişirme (braise) 

tekniğini uygulaması için ortalama 3,4±1,11, kendi suyunda pişirme (stewing) 

tekniğini uygulama için 3,85±0,97, şok haşlama veya ön haşlama (blanching) tekniğini 

uygulama için 3,3±1,2, mikrodalga ile çözdürme, ısıtma, pişirme yöntemini kullanma 

için 3,21±1,33, bol/derin veya az yağda kızartma (frit) tekniğini uygulama için 

3,64±1,11, yüksek ateşte az yağla kısa sürede pişirme (saute kavurma) tekniğini 

uygulama  için 3,73±1,07, ızgara (grill) tekniğini uygulama için 3,8±1,07 ve pişirme 

teknikleri bölümü için toplam 24,93±5,78 olduğu görülmüştür. Ölçeğin genel toplam 

ortalama skoru ise 51,91±10,19 olarak bulunmuştur. 

 

 



38 

 

Tablo 4.14. Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği Soruları ve Skorlar. 

Ölçek Soruları 
Ölçek Skoru 

(X̄±SS) 
Hazırlama, pişirme, servis aracını amacına uygun kullanabilme 4,23±0,69 

Yemeklerin çeşidine uygun olarak piştiğini anlama 4,07±0,78 

Yiyeceklerin ölçü birimi pratik olarak bilme 3,81±0,98 

Dondurulmuş yiyecekleri çözme yöntemi uygulama 3,78±0,98 

Uygun bıçak seçme ve kullanma 3,73±0,97 

Uygun doğrama tekniği uygulama 3,71±1 

Et özelliği ve yemek çeşidine göre pişirme tekniği uygulama 3,64±1,02 

Pişirmeye hazırlama TOPLAM 26,97±5,13 

Az yağda kızartıp sos içinde pişirme (braise) tekniğini 
uygulama 

3,4±1,11 

Kendi suyunda pişirme (stewing) tekniğini uygulama 3,85±0,97 

Şok haşlama veya ön haşlama (blanching) tekniğini uygulama 3,3±1,2 

Mikrodalga ile çözdürme, ısıtma, pişirme yöntemini kullanma 3,21±1,33 

Bol/derin veya az yağda kızartma (frit) tekniğini uygulama 3,64±1,11 

Yüksek ateşte az yağla kısa sürede pişirme (saute kavurma) 
tekniğini uygulama 

3,73±1,07 

Izgara (grill) tekniğini uygulama 3,8±1,07 

Pişirme tekniği TOPLAM 24,93±5,78 

GENEL TOPLAM 51,91±10,19 

Bireylerin yemek hazırlama ve pişirme becerilerine ilişkin skorun eğitim 

durumu ve medeni duruma dağılımı Tablo 4.15.’te gösterilmiştir. İlkokul mezunu 

katılımcıların skor ortalaması 62±15,5, lise mezunu katılımcıların 54±11,75, 

üniversite mezunu 53±11 ve yüksek lisans ve üstünü mezunlarının 51±13 çıkmıştır. 

Gruplar arasında anlamlı fark bulunmuştur (p<0,05). Sonrasında post-hoc testi olan 

Dunn testi yapılıp Bonferoni düzeltmesi yapılmıştır. Bu testin sonucunda Yüksek 

lisans ve üstü mezunları ile ilkokul mezunları arasındaki fark ve üniversite mezunları 

ile ilkokul mezunları arasındaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur. (p<0,05) 

Medeni duruma bakıldığında ise bekar katılımcıların skor ortalaması 49±12, evli 

katılımcıların skor ortalaması ise 54±12,5 çıkmıştır. Gruplar arasında anlamlı fark 

bulunmuştur (p<0,05). 
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Tablo 4.15. Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği Skorlarının ve Eğitim 
Durumu ve Medeni Duruma Göre Dağılımı. 

Özellikler Ölçek Skoru p 
İlkokul (n=13) 62±15,5 

0,007* Lise (n=30) 54±11,75 
Üniversite (n=123) 53±11 
Yüksek Lisans ve Üstü (n=264) 51±13 
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 şeklinde 

verilmiştir. 

4.5 Partikül Madde Maruziyeti ve Kanser Riski       

Partikül madde maruziyetinin mutfak büyüklüğü gruplarına göre hesaplanması 

Tablo 4.16.’da gösterilmiştir. Arsenik için maruziyet konsantrasyonu 3-14 m2 mutfaklı 

katılımcılarda 0,0295 µg/m3 iken 15-20 m2 ve 21-100 m2 mutfağa sahip katılımcılarda 

0,0299 µg/m3 olarak bulunmuştur. Kadmiyum maruziyeti 3-14 m2 mutfaklı 

katılımcılarda 2,68 x10-3 µg/m3 iken 15-20 m2 ve 21-100 m2 mutfağa sahip bireylerde 

2,72 x10-3 µg/m3 olarak görülmüştür. Krom için maruziyet 3-14 m2 mutfaklılarda 

0,205 µg/m3, 15-20 m2 ve 21-100 m2 mutfaklılarda 0,208 µg/m3 olarak bulunmuştur. 

Nikel için bu maruziyet 3-14 m2 mutfağa sahip katılımcılarda 0,183 µg/m3, 15-20 m2 

ve 21-100 m2 mutfağa sahip olanlarda 0,186 µg/m3 olarak değişmiştir. Son olarak 

kurşun maruziyeti mutfak m2’si 3-14 olanlarda 0,115 µg/m3, 15-20 ve 21-100 

olanlarda 0,117 µg/m3 olarak bulunmuştur. Mutfak büyüklüğüne göre gruplar 

arasındaki fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmamıştır (p>0,05). 

Tablo 4.16. Mutfak Büyüklüğüne Göre Maruziyet Konsantrasyonu. 

Ölçek Skorları As 
(μg/m3) 

Cd  
(μg/m3) 

Cr (VI) 
(μg/m3) 

Ni 
(μg/m3) 

Pb 
(μg/m3) 

p 

3-14 m2 (n=127)       0,0295 2,68x10-3 0,205 0,183 0,115 
0,349 15-20 m2 (n=179)      0,0299 2,72x10-3 0,208 0,186 0,117 

21-100 m2 (n=124)  0,0299 2,72x10-3 0,208 0,186 0,117 
* p<0,05 Kruskal Wallis testi uygulanmıştır. Veriler medyan şeklinde verilmiştir. 
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Sıklıkla kullanılan pişirme yöntemlerine göre kişilerin maruziyeti Tablo 

4.17.’de verilmiştir. Haşlama yöntemi için maruziyetler As, Cd, Cr (VI), Ni, Pb için 

sırasıyla 0,029 µg/m3, 2,72x10-3 µg/m3, 0,208 µg/m3, 0,185 µg/m3 ve 0,116 µg/m3 

olarak bulunmuştur. Bu değerler kızartma yöntemi için yine sırasıyla 0,031 µg/m3, 

2,78x10-3 µg/m3, 0,213 µg/m3, 0,189 µg/m3 ve 0,119 µg/m3 olarak değişmiştir. Fırında 

pişirme yöntemi için maruziyetler sırasıyla 0,03 µg/m3, 2,74x10-3 µg/m3, 0,21 µg/m3, 

0,187 µg/m3 ve 0,117 µg/m3 olarak hesaplanmıştır. Bu değerleri yağsız tavada pişirme 

için değerleri 0,027 µg/m3, 2,52x10-3 µg/m3, 0,193 µg/m3, 0,172 µg/m3 ve 0,108 

µg/m3 izlemiştir. Izgara pişirme yönteminde değerler sırasıyla 0,029 µg/m3, 2,70x10-

3 µg/m3, 0,206 µg/m3, 0,184 µg/m3 ve 0,115 µg/m3 olarak bulunmuştur. Izgara 

yöntemi için de bu değerler 0,029 µg/m3, 2,72x10-3 µg/m3, 0,208 µg/m3, 0,185 µg/m3 

ve 0,117 µg/m3 olarak değişmiştir. Son olarak hiçbiri cevabı verenlerin maruziyeti ise 

0,027 µg/m3, 2,49x10-3 µg/m3, 0,191 µg/m3, 0,17 µg/m3 ve 0,106 µg/m3 olarak 

görülmüştür. Gruplar arasında anlamlı fark bulunmamıştır (p>0,05).  

Tablo 4.17. Pişirme Yöntemlerine Göre Maruziyet Konsantrasyonu. 

Pişirme Yöntemleri As 
(μg/m3) 

Cd  
(μg/m3) 

Cr (VI) 
(μg/m3) 

Ni 
(μg/m3) 

Pb 
(μg/m3) 

p 

Haşlama (n=36) 0,029 2,72x10-3 0,208 0,185 0,116 

0,167 

Yağda Kızartma 
(n=27) 0,031 2,78x10-3 0,213 0,189 0,119 

Fırında (n=128) 0,03 2,74x10-3 0,21 0,187 0,117 
Yağsız Tavada 
(n=65) 0,027 2,52x10-3 0,193 0,172 0,108 

Izgara (n=18) 0,029 2,70x10-3 0,206 0,184 0,115 
Az Suda Pişirme 
(n=137) 0,029 2,72x10-3 0,208 0,185 0,117 

Hiçbiri (n=19) 0,027 2,49x10-3 0,191 0,17 0,106 
Kruskal Wallis testi uygulanmıştır. Veriler medyan şeklinde verilmiştir. 

 

Ölçek skorlarının çeyrekliklere göre gruplanmış haline göre kişilerin 

maruziyeti Tablo 4.18.’de gösterilmiştir. Arsenik için maruziyet konsantrasyonu ölçek 

skoru 14- 45 olanlarda 0,028 µg/m3, 46-52, 53-57 ve 58-70 olanlarda 0,03 µg/m3  

olarak bulunmuştur. Kadmiyum maruziyeti ölçek skoru 14- 45 olanlarda 2,53x10-3 

µg/m3, 46-52 ve 53-57 olanlarda 2,72x10-3 ve 58-70 olanlarda 2,76x10-3 µg/m3  olarak 

görülmüştür. Krom için maruziyet ölçek skoru 14- 45 olanlarda 0,194 µg/m3, 46-52 ve 
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53-57 olanlarda 0,208 ve 58-70 olanlarda 0,211 µg/m3  olarak bulunmuştur. Nikel için 

bu maruziyet ölçek skoru 14- 45 olanlarda 0,173 µg/m3, 46-52 ve 53-57 olanlarda 

0,186 ve 58-70 olanlarda 0,188 µg/m3 olarak değişmiştir. Son olarak kurşun maruziyeti 

ölçek skoru 14- 45 olanlarda 0,108 µg/m3, 46-52 ve 53-57 olanlarda 0,117 ve 58-70 

olanlarda 0,118 µg/m3 olarak bulunmuştur. Gruplar arası fark istatistiksel olarak 

anlamlı bulunmuştur (p<0,05). Sonrasında post-hoc testi olan Dunn testi yapılıp 

Bonferoni düzeltmesi yapılmıştır. Bu testin sonucunda ölçek skoru 14-45 olan bireyler 

ile 58-70 olan bireylerin maruziyeti arasındaki fark istatistiksel olarak anlamlı 

bulunmuştur (p<0,05). 

Tablo 4.18. Ölçek Skorlarına Göre Maruziyet Konsantrasyonu. 

Ölçek Skorları As 
(μg/m3) 

Cd  
(μg/m3) 

Cr (VI) 
(μg/m3) 

Ni 
(μg/m3) 

Pb 
(μg/m3) 

p 

14-45 (n=111)      
(1. Çeyreklik)  0,028 2,53x10-3 0,194 0,173 0,108 

0,001* 

46-52 (n=103)     
(2. Çeyreklik)  0,03 2,72x10-3 0,208 0,186 0,117 

53-57 ) (n=109)   
(3. Çeyreklik) 0,03 2,72x10-3 0,208 0,186 0,117 

58-70  (n=107)    
(4. Çeyreklik)  0,03 2,76x10-3 0,211 0,188 0,118 

* p<0,05 Kruskal Wallis testi uygulanmıştır. Veriler medyan şeklinde verilmiştir. 

Mutfak büyüklüğü ve ölçek skorları ile maruziyet konsantrasyonları arasındaki 

ilişki Tablo 4.19.’da gösterilmiştir. Mutfak büyüklüğü ile karsinojen metallerin 

maruziyetleri arasında anlamlı bir ilişki bulunmamıştır (p>0,05). Ölçek skorları ile 

maruziyet konsantrasyonu arasında ise bütün metallerde geçerli olacak şekilde pozitif 

çok zayıf bir ilişki vardır (p<0,01). 

Tablo 4.19. Mutfak Büyüklüğü ve Ölçek Skorları ile Maruziyet Konsantrasyonu          
Arasındaki İlişki. 

 Mutfak Büyüklüğü (m2) Ölçek 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 hesaplaması için kullanılacak maruziyet konsantrasyonu ve 

inhalasyon ünitesi riski (IUR) ile bunun sonucunda hesaplanan yaşam boyu kanser 

riski Tablo 4.20.’de verilmiştir. Maruziyet konsantrasyonu katılımcıların genelinin 

verileri baz alınarak hesaplanmıştır. Kanser riski en düşük 1,44x10-6 ile kurşun olarak 

görülmüştür. Onu 4,95x10-6 ile kadmiyum, 4,56x10-5 ile nikel, 1,29x10-4 ile arsenik 

takip etmiştir. Hem maruziyet konsantrasyonunun en yüksek hem de IUR’sinin düşük 

olmasıyla beraber en yüksek kanser riski 2,52x10-3 ile hekzavalent kromda 

görülmüştür. Bu ağır metallerin yaratabileceği toplam kanser riski ise 2,7x10-3 olarak 

bulunmuştur. 

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

Kirletici 
Maruziyet 

Konsantrasyonu 
(μg/m3) 

IUR (μg/m3) Kanser Riski 

As 0,03 4,3x10-3 1,29x10-4 

Cd 2,75x10-3 1,8x10-3 4,95x10-6 

Cr (VI) 0,21 1,2x10-2 2,52x10-3 

Ni 0,19 2,4x10-4 4,56x10-5 

Pb 0,12 1,2x10-5 1,44x10-6 

Toplam   2,7x10-3 
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5. TARTIŞMA 

 Bu çalışmada evde yemek yapan kadınların mutfak konumu ve fiziki koşulları 

ve pişirme alışkanlıklarını sorgulayarak et pişirme sonucu oluşan partikül maddeye ne 

kadar maruz kalacaklarının ve bu maruziyet sonucu oluşabilecek kanser riskinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır.  

5.1. Bireylerin Genel Özellikleri  

Çalışmaya katılanların tümü kadındır. Katılımcıların yaşadığı illerin bütün 

Türkiye’yi kapsamasıyla beraber büyük çoğunluğunun Aydın, İstanbul ve Ankara 

olduğu görülmüştür (Bkz. Tablo 4.1.). Bunun sebebi İstanbul ve Ankara için nüfus 

yoğunluğu olarak açıklanabilir. 

Katılımcıların %59,8’i evli iken, %40,2’si bekardır. Türkiye İstatistik Kurumu 

(TÜİK) 2023 verilerine göre kadınların %60,5’i evli, %39,5’i bekardır (99). 

Katılımcıların dağılımı Türkiye’nin genel dağılımına benzemektedir. Katılımcıların 

%3’ü ilkokul, %7’si lise mezunu iken, %28,6’sı üniversite mezunu, %61,4’ü yüksek 

lisans ve üstü mezunudur (Bkz. Tablo 4.2.). TÜİK verilerine göre %58,2’si ilkokul-

orta okul mezunu ve daha altı eğitim seviyesine sahiptir. %18,8’i lise mezunu iken 

%18,7’si üniversite mezunudur. %2,9’u yüksek lisans ve üstü mezunudur (100). 

Katılımcıların eğitim düzeyine bakıldığında Türkiye ortalamasının üstünde olduğu 

görülmektedir.  

 Katılımcıların yaş ortalaması 33,96’dır. TÜİK 2023 verilerine göre Türkiye’de 

kadınlarda ortanca yaş 34,7’dir (99). Katılımcıların yaş ortalaması Türkiye 

ortalamasının altındadır.  Katılımcıların boy ortalaması 163,9‘dur (Bkz. Tablo 4.3.). 

TÜİK verilerine göre kadınların boy ortalaması 161,7’dir (101). Katılımcıların boy 

ortalaması Türkiye ortalamasının üstünde çıkmıştır. Fakat boy ve kilo bilgileri 

ölçülmeyip kişilerden elde edilen bilgi olduğu için katılımcılar olduğundan düşük veya 

yüksek değerler belirtmiş olabilir (102). 
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5.2 Bireylerin Ev ve Mutfak Fiziki Koşulları         

Katılımcıların verdikleri cevaplara göre evde yaşayan kişi sayısı ortalaması 2,0 

olarak hesaplanmıştır (Bkz. Tablo 4.4.). TÜİK 2023 verilerine göre Türkiye’de hane 

halkı büyüklüğü 3,1’dir (99). Katılımcıların Türkiye ortalamasına göre bir evde daha 

az kişi yaşadığı görülmüştür. Hane halkı sayısının hem ev içindeki PM 

konsantrasyonuna hem de pişirilecek yemek miktarı değişeceğinden pişirmeyle 

oluşacak PM maruziyetine etki edeceği düşünülmektedir. Katılımcıların mutfak 

metrekarelerine göre mutfaktaki pencere sayısına bakıldığında gruplar arasında 

anlamlı bir fark bulunmuş (p<0,05) ve daha büyük mutfaklarda daha fazla pencere 

olduğu görülmüştür (Bkz. Tablo 4.4.). Bu farklılık pişirme esnasında havalandırma 

olarak pencere kullananlarda etkili olabilecekken asıl etkisinin pişirme sonrası 

mutfakta birikecek PM konsantrasyonunu azaltarak olacağı düşünülmektedir.  

Katılımcıların büyük çoğu ısıtma kaynağı olarak kalorifer kullanmaktadır 

(Bkz. Tablo 4.5.). Isıtma kaynağının pişirmeyle oluşan partikül maddeye olmasa da iç 

mekan hava kalitesine etki ettiği bilinmektedir (103, 104). Ayrıca mevsimler arasında 

ısıtma kaynağının kullanımı azalacağından bu etkinin mevsimlere göre değişeceği de 

beklenmektedir. Katılımcıların çoğunluğu bir evcil hayvan sahibi olmadıklarını 

belirtmiştir (Bkz. Tablo 4.5.). Evde hayvanların varlığının PM konsantrasyonuna etki 

ederek yine iç mekan hava kalitesini düşüreceği bilinmektedir. Bunun sebebi 

hayvanların ortamlarının daha yüksek konsantrasyonlarda kirletici maddelere ve daha 

büyük oranda biyolojik içeriğe sahip olmasıdır (105). 

Katılımcıların küçük mutfağa sahip olanlarının %82,7’si, orta büyüklükte 

mutfağa sahip olanlarının %85,5’i ve büyük mutfağa sahip olanlarının %79,8’i ayrı 

mutfağa sahip olduklarını belirtmişlerdir. Bu sonuçlar Ankara’da yapılan bir 

çalışmada %85,6 oranında kapalı mutfağa sahip olmaları sonucuyla benzerdir (106). 

Pişirmeden kaynaklanan partikül madde için ayrı mutfağa sahip olmak amerikan 

mutfağa sahip olmaya göre özellikle pişirme sonrası süreçte maruziyetin daha az 

olmasına sebep olacaktır. Ayrıca amerikan mutfakta pişirme sonucu partikül maddeler 

oturma odasına da geçeceği için iç mekan hava kalitesini düşürecek ve PM’ye 

maruziyetin uzamasına sebep olacaktır. 



45 

 

Katılımcıların büyük çoğunluğu gazlı ocak kullandığını belirtirken elektrikli 

ocak kullanan sayısı çok azdır (Bkz. Tablo 4.5.). Katı yakıtların kullanılması bir yana 

mutfakta gazlı ve elektrikli ocak kullanımının da PM oluşumunda etkili olduğu 

çalışmalarca gösterilmiştir (107, 108). Bununla birlikte gazlı ocağın tek başına PM 

üretiminde rol oynadığı da bilinmektedir (42). Bunun sebebinin gaz alevinin PM 

kaynağı olup kendisinin parçacık üretmesi olduğu belirtilmiştir (109). Bu yüzden gazlı 

ocak kullanımı elektrikli ocağa göre daha maruziyete sebep olacaktır. Fakat mutfak 

büyüklüğüne göre karşılaştırdığımızda gruplar arasında önemli bir fark olmadığı 

(p>0,05) için bu durum mutfak büyüklüğüne göre maruziyette bir fark 

yaratmayacaktır.  

Havalandırma, pişirmeyle oluşan PM’ye maruziyet için önemli bir rol 

oynamaktadır. Farklı pişirme yöntemleri ve havalandırma durumlarının PM 

konsantrasyonuna etkilerine bakılan bir çalışmada davlumbaz ve pencerelerin 

kullanılmasının maruz kalma dozlarını sırasıyla %90 ve %51 oranında azalttığı 

gösterilmiştir (110). Havalandırma tercihleri ve süreleri de bu etkide önemli bir 

faktördür. 

Gruplar özelinde de genel olarak da bakıldığında havalandırma durumu ve 

kullanımı için davlumbaz ve pencere birlikte cevabı büyük bir orandadır (Bkz. Tablo 

4.6.). Fakat havalandırma kullanımı yüzdesinin havalandırma durumu yüzdesinden 

düşük olması davlumbaz ve pencereye sahip bütün bireylerin kullanım olarak da 

davlumbaz ve pencereyi beraber kullanmadığını göstermektedir. Ayrıca havalandırma 

kullanımına verilen hiç cevabı sayısının havalandırma durumuna verilen yok 

cevabından fazla olması ve pencere, davlumbaz cevaplarının kullanımda fazlasıyla 

değişmesi bireylerin evlerindeki havalandırma imkanlarının tamamını kullanımda 

tercih etmediğini göstermektedir. Katılımcıların havalandırma kullanım yüzdelerine 

bakıldığında mutfak büyüklüğü grupları arasında anlamlı farklılık bulunmuştur 

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

Güney Kore’de yapılan bir başka çalışmada kullanılan havalandırma türleri ile 

ilgili olarak katılımcıların %28,3'ü davlumbazları doğal havalandırmayla eş zamanlı 

çalıştırdıklarını, %16,7'si ise havalandırma kullanmadıklarını belirtmiştir. Sonuçlara 
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göre havalandırma sıklığının ve süresinin çok düşük olduğunu görülmüştür. 

Araştırmada gözlemlenen havalandırma sıklığına bağlı olarak sağlıklı bir iç mekan 

hava ortamı elde etmek zor olacağı kanısına varılmıştır (111). Anketten elde ettiğimiz 

sonuçlar havalandırma kullanımının havalandırmanın her türü için daha yüksek oranda 

kullanıldığını göstermektedir.  

Davlumbaz kullanımının aksine pencere açma sıklığının yemek zamanı ve 

pişirme yöntemi/cihazı ile ilişkili olmadığı gösterilmiştir. Pencere açılmasının mevsim 

değişikliğiyle ilgili olduğu görülmüştür (yaz %26, kış %6) (112). Bu çalışmadan elde 

edilen hem sadece pencere hem de davlumbazla beraber pencere kullanım sıklığı çok 

daha fazladır. Fakat mevsimsel olarak nasıl değişeceğine dair bir sorgulamada 

bulunulmamıştır. Bir başka çalışma havalandırma olarak pencere kullanımının 

pişirmeden kaynaklı PM’ye ek olarak dışarıdan partikül kaynağı yaratarak mutfak 

davlumbazının üstesinden gelemeyeceği ek kirlilik yaratacağını söylemektedir. Bu 

durumu minimize etmek için dış mekan konsantrasyonunun az olacağı sabah ve gece 

gibi zamanlarda havalandırma yapılmasını önermişlerdir (113).   

Katılımcıların yarısına yakını davlumbazı pişirme bittiğinde kapattıklarını 

belirtmişlerdir (Bkz. Tablo 4.6.). Kanada’da yapılan bir çalışmada davlumbaz 

kullanıldığında kişilerin %63'ünün davlumbazı pişirme başladığı andan pişirme bitene 

kadar sürekli olarak çalıştırdığı sonuçlarını göstermiştir (112). Başka bir çalışmanın 

sonuçları, kişilerin havalandırma sistemlerini iç mekan hava kalitesi sorunlarını 

önlemek için değil, yemek pişirme sonucu oluşan koku ve dumanı gidermek için 

kullandıklarını göstermiştir. Ayrıca havalandırmayı kullanmama sebepleri olarak 

gerek duymamalarını ve davlumbazın çok sesli olmasını göstermiştir (114). Benzer 

şekilde bu çalışmada da davlumbaz kullanmama veya pişirmeden sonrasında da 

kullanmamaya devam etme sebepleri sorulmasa da buna benzer olacağı 

düşünülmektedir.  

Havalandırmanın hem pişirmeyle oluşacak PM maruziyetini hem de iç mekan 

hava kalitesinde önemli rol oynadığı literatürde çalışmalarca gösterilse de bununla 

ilgili toplumun farkındalığı hala yeterli seviyede değildir. Yapılan bir çalışmada 

Ankete katılanların yaklaşık yarısı (%52) yemek pişirmenin sağlıksız hava kirliliği 
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oluşturduğunu bilmediğini belirtmiştir ve mutfak havalandırmasının yararları 

hakkında bilgilendirildikten sonra %64'ü cihazlarını daha sık kullanmayı 

düşüneceklerini belirtmişlerdir (115). 

5.3 Bireylerin Pişirme Alışkanlıkları           

Katılımcıların mutfakta geçirdiği vakit ortalama 2 saatken pişirmeye ayrılan 

süre 60 dk olarak bulunmuştur. Buradan bireylerin mutfakta yemek pişirme haricinde 

de ön hazırlık, yemek yeme veya sosyal aktiviteler gibi durumlar için vakit geçirdiği 

sonucu çıkartılabilir. Bu durum PM’ye maruziyetin sadece pişirme anında değil 

pişirme sonrası ortamda olan konsantrasyonlarda da devam edeceğini göstermektedir. 

Maruziyet hesaplamasında da kullanılacak olan tatil günü sayısı, pişirmeye başlama 

yaşı ve pişirmeye ayrılan süre verilerinde gruplar arasında istatistiksel olarak fark 

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

Çalışmada katılımcıların en sık pişirme yöntemleri olarak az suda pişirme ve 

fırında pişirmeyi tercih ettiği görülmüştür. Onları yağsız tavada pişirme, haşlama, 

yağda kızartma ve ızgara pişirme takip etmiştir (Bkz. Tablo 4.8.). Türkiye Beslenme 

ve Sağlık Araştırması’nda (TBSA) en sık tercih edilen yöntemler sebze yemekleri için 

az veya çok suda pişirme/buğulama (%55,9), kurubaklagiller için düdüklü, basınçlı 

tencere (%50,6), pilav için az veya çok suda pişirme/buğulama (%42,4) ve kavurma 

(%39,9), makarna içinse haşlayıp suyunu süzdürme (%74,5) olarak belirlenmiştir. 

Ayrıca kırmızı et için kavurma (%29,2), tavuk eti için fırınlama/ızgara, teflon, tavada 

yağsız pişirme (36,9), balık için yağda kızartma (%51,8) yöntemi en sık 

kullanılmaktadır (116).  

Katılımcılar dana eti için en sık sırasıyla fırında, yağsız tavada ve haşlama, 

ızgara, az suda pişirme ve yağda kızartma yöntemini tercih etmiştir. Tavuk eti içinse 

en sık yine sırasıyla fırında, yağsız tavada, haşlama, yağda kızartma, ızgara ve az suda 

pişirme yöntemi tercih edilmektedir (Bkz. Tablo 4.9.). Türkiye’de kırmızı et için en 

sık tercih edilen pişirme yöntemleri kavurma (%29,2), az veya çok suda 

pişirme/buğulama (%19,2) ve fırınlama/ızgara, teflon, tavada yağsız (%15,1) 

pişirmedir. Tavuk eti içinse en sık  fırınlama/ızgara, teflon, tavada yağsız pişirme 
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(%36,9), az veya çok suda pişirme/buğulama (%15) ve yağda kızartma (%13,1) 

yöntemleri kullanılmaktadır (116). Tercih edilen pişirme yöntemleri yaygın olarak 

kullanılan yöntemlere benzer olmakla beraber katılımcıların kuru ısıyla pişirme 

yöntemlerini daha sık kullandığı görülmektedir. Bu yöntemlerin kullanılmasıyla 

oluşacak maruziyetin daha yüksek olması beklenmektedir.  

Korede yapılan bir çalışmada et yemekleri için kullanılan pişirme yöntemleri 

sorgulandığında %91 fırında pişirme (roasting), %19,3 buharda pişirme, %18,9 derin 

yağda kızartma cevapları en sık kullanılan 3 yöntem olarak görülmüştür (117). Fırında 

pişirmenin sık olması benzer olmakla beraber diğer yöntemlerdeki değişikliklerin 

sebebi olarak ülkelerdeki yemek çeşitlilikleri ve mutfak alışkanlıklarının farklı olması 

kabul edilebilir. 

Ayrıca katılımcıların az bir kısmı dana etini az pişmiş ve orta pişmiş, tercih 

ederken çoğu çok pişmiş tercih etmektedir. Tavuk eti için de benzer şekilde az pişmiş 

ve orta pişmik az tercih edilirken, büyük çoğunluk çok pişmiş tercih etmektedir (Bkz. 

Tablo 4.8.). Bu pişmişlik dereceleri pişirme sürelerini arttıracağından oluşabilecek PM 

miktarını ve maruziyetini de arttıracaktır. Adana’da yapılmış bir çalışmada kırmızı et 

pişmişlik dereceleri sorgulandığında katılımcıların %56,5’inin çok iyi ve iyi pişmiş 

toplam, %23 orta pişmiş, geri kalanının ise orta az ve az pişmiş tercih edildiği 

görülmüştür (118). Amerika’da ise bu oranlar iyi pişmiş için %9,8, orta iyi ve orta için 

toplam %30,1, orta az ve az pişmiş için %30 olarak değişmiştir (119). Çalışmanın 

sonuçları Türkiye’deki bir diğer çalışmanın sonuçlarıyla benzerken Amerika’dakiyle 

neredeyse tam tamına zıt bir dağılım göstermiştir. Buradan et pişmişlik düzeylerinin 

ülkeden ülkeye büyük farklılık gösterdiği görülmektedir.  

Dana eti ve tavuk eti yemeklerin türlerine göre pişirme yöntemi tercihlerine 

bakıldığında her iki et türü için de köfte için fırında pişirme; sulu yemek için az suda 

pişirme; sote, kavurma ve biftekte yağsız tavada pişirme yöntemlerinin en sık 

kullanıldığı görülmektedir (Bkz. Tablo 4.10. ve Tablo 4.12.). Et türleri arasında bir 

farklılık olmamasına rağmen yemek türlerine göre pişirme yönteminin değişmesi 

yemek tariflerinin ve yapılış şeklinin farklılığından dolayı beklenilen bir sonuçtur.  
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Kullanılan yağ türlerine bakıldığında ise her iki et türü için de zeytinyağı ve 

ayçiçek yağının en sık tercih edildiği görülmektedir. Hem et türleri hem de yemek 

türlerinde değişmeksizin zeytinyağı en çok tercih edilen yağ olarak bulunmuştur (Bkz. 

Tablo 4.11. ve Tablo 4.13.). Bunun sebebi hem Türk mutfağında zeytinyağlı yemek 

seçeneklerinin çok olmasıyla gelen bir alışkanlık hem de zeytinyağının sağlıklı bir 

tercih olacağının düşünülmesi olabilir. TEKHARF taraması katılımcılarıyla yapılan 

araştırmada et/tavuk yemeklerinde %43,9’la ayçiçek yağının en sık kullanıldığı 

görülmüştür. Bunu %19,2 ile mısırözü yağı, %16 ile zeytinyağı, %2,6’şarlık oranla 

tereyağı ve kuyrukyağı izlerken %4,8 diğer cevabı verilmiştir (120). 

5.4 Bireylerin Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği 

Yemek hazırlama ve pişirme becerileri ölçeğinde her bir soruya verilen 

skorlara bakıldığında pişirmeye hazırlama bölümünde en yüksek skoru hazırlama, 

pişirme, servis aracını amacına uygun kullanabilme (4,23±0,69) sorusu alırken en 

düşük puan et özelliği ve yemek çeşidine göre pişirme tekniği uygulama (3,64±1,02) 

sorusu almıştır (Bkz. Tablo 4.14.). Bu sonuca bakıldığında kişilerin eti tanıma ve 

yemek çeşidine uygun pişirme tekniği uygulama bilgisinin düşük olması doğru bir 

pişirme yöntemi seçilememesi ve pişirme sürecini doğru gerçekleştirememesinden 

dolayı PM’ye daha fazla maruz kalmalarına sebep olabilir.  

Pişirme tekniği uygulama bölümünde ise en yüksek skor 3,85±0,97 ile kendi 

suyunda pişirme (stewing) tekniğini uygulama sorusundayken en düşük skor 

3,21±1,33 ile mikrodalga ile çözdürme, ısıtma, pişirme yöntemini kullanma 

sorusundadır. (Bkz. Tablo 4.14.) En sık kullanılan pişirme yönteminin az suda pişirme 

çıkmasından dolayı stewing yönteminin bilgi düzeyinin yüksek olması beklenilen bir 

sonuçtur. Ayrıca Türk mutfağının sulu yemekler açısından zengin bir mutfak olması 

bu pişirme yönteminin iyi bilinmesine sebep olmuş olabilir.  

İki bölümün toplam skorlarına bakıldığında katılımcıların yiyecek hazırlama 

skorunun (26,97±5,13) pişirme yöntemleri skoruna (24,93±5,78) göre daha yüksek 

olduğu görülmüştür (Bkz. Tablo 4.14.). Bunun sebebi kişilerin hazırlama kısmının 

daha kolay olduğunu düşünmesinden, pişirme yöntemi olarak çok farklı yöntemler 
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kullanmayıp diğer yöntemlerle alakalı bilgilerinin azlığından ve genel pişirme 

tekniklerinin detaylı uygulamalarında kendi bilgilerine güvenmediklerinden olabilir. 

Katılımcıların yemek hazırlama ve pişirme becerileri ölçeği skorları 

ortalamalarına eğitim durumu ve medeni duruma göre bakıldığında anlamlı farklılıklar 

bulunmuştur (p<0,05) (Bkz. Tablo 4.15.). Eğitim durumu arttıkça ölçek skorlarında 

düşüş görülmektedir. Bunun sebebi eğitim düzeyi düşük insanların ev ve mutfak 

işleriyle daha erken yaşta ilgilenmeye başlayarak kendilerini bu konuda daha 

deneyimli ve yeterli görmeleri olabilir. Medeni duruma göre bakıldığında ise evli 

kadınların skorlarının bekarlardan daha yüksek olduğu bulunmuştur. Bunun sebebi 

olarak ise Türk aile yapısında yemek hazırlamanın kadının rolü olduğu düşüncesiyle 

beraber kadının mutfakta daha fazla vakit geçirerek kendilerini deneyimli görmeleri 

kabul edilebilir. Bu ölçeğin skorunun yüksek olduğu kişilerin daha doğru bir hazırlama 

ve pişirme yöntemini seçerek bu yöntemi doğru uygulayarak daha az PM’ye maruz 

kalacağı düşünülmektedir. 

5.5 Partikül Madde Maruziyeti ve Kanser Riski 

Mutfak alanına göre maruziyet konsantrasyonlarına bakıldığında mutfak m2’si 

3-14 olanların maruziyetinin 15-20 ve 21-100 m2 olanlardan daha düşük olduğu 

görülmüştür. Fakat gruplar arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark bulunmamıştır 

(p>0,05) (Bkz. Tablo 4.16.). Bunun sebebi kişilerin mutfak büyüklükleri değiştiğinde 

pişirme sıklığı ve pişirmeye ayrılan süreleri değişse de bu farklılığın maruziyete etki 

edecek kadar önemli olmaması olabilir. Pişirme yöntemine göre maruziyet 

konsantrasyonları ise yüksekten düşüğe sırasıyla yağda kızartma, fırında, az suda 

pişirme, haşlama, ızgara, yağsız tavada ve hiçbiri olarak değişmiştir. Fakat gruplar 

arasında anlamlı bir fark tespit edilmemiştir. (p>0,05) (Bkz. Tablo 4.17.) Kişilerin 

pişirme yöntemi tercihlerine göre pişirme sıklık ve süreleri gibi alışkanlıklarının 

değişmesi bu sonuçlarda etkili olmuş olabilir. Ölçek skorlarında çeyrekliklere göre 

bakıldığından gruplar arası anlamlı fark bulunmuş (p<0,05) ve bu anlamlı farkın 1. 

çeyreklikle 4. çeyreklik arasındaki farktan kaynaklandığı görülmüştür (Bkz. Tablo 

4.18). Ölçek skorunun artmasıyla kişilerin pişirme sıklıkları ve süreleri maruziyeti 

arttıracak şekilde değişmiş olabilir. 
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Maruziyet konsantrasyonlarının mutfak metrekaresi ve ölçek skoruna göre 

korelasyonu incelenmiştir (Bkz. Tablo 4.19.). Mutfak büyüklüğü ile maruziyet 

konsantrasyonları arasında bir ilişki bulunmamıştır (p>0,05). Bunun sebebi de kişilerin 

maruziyete etki edecek pişirme sıklığı ve pişirmeye ayrılan süre gibi parametrelerin 

mutfak büyüklüğüne göre ilişki yaratacak düzeyde farklılık göstermemesidir. Ölçek 

skoruna ile maruziyet konsantrasyonu arasında ise pozitif çok zayıf bir ilişki 

bulunmuştur (p<0,01). Bu da ölçek skoru arttıkça kişilerin maruziyetinin arttığını 

göstermektedir. Her ne kadar ölçek skoru arttıkça kişilerin farkındalığı ve bilgisinin 

artmasıyla beraber maruziyetin azalacağı düşünülse de tam tersi bir sonuç çıkmıştır. 

Bu sonucun sebebi ise ölçek skoru arttıkça kişilerin pişirme sıklığı ve pişirmeye 

ayırdıkları sürenin artması olabilir. 

Eser elementler arasında maruziyet genel katılımcılar için hesaplandığında 

Cr(VI) > Ni > Pb > As > Cd olacak şekilde değişmiştir. Bu sıralamayı etkileyen 

çalışmadan alınan konsantrasyonların miktarı olmuştur.  Kanser riski sıralaması ise  

Cr(VI) > As > Ni > Cd > Pb şeklinde değişmiştir (Bkz. Tablo 4.20.). En yüksek kanser 

riski hem maruziyetinin hem de IUR değerinin yüksek olmasıyla beklenilen şekilde 

kromda görülmüştür. Diğer elementlerin sıralamasının değişmesi ise IUR değerlerinin 

etkisi sebebiyledir. Çalışmada konsantrasyonları kullanılarak maruziyetleri 

hesaplanan bütün karsinojen elementlerin oluşturabileceği kanser riski EPA’nın kabul 

edilebilir değeri olan 10-6’dan yüksek çıkmıştır. Bununla beraber sadece krom 

(2,52x10-3) ve arsenik (1,29x10-4) tolerans limit olan 10-4’ün üzerinde bulunmuştur 

(121). Bu sonuçlara bakıldığında pişirmeyle oluşacak maruziyetin ve kanser riskinin 

fazlasıyla önemli olduğu görülmektedir.  

 Bandowe ve ark’ları 3’ü restoran 2’si konut tipi mutfak ortamında yemek 

pişirmeyle oluşan PM2.5’in kimyasal bileşimini karakterize etmişlerdir. 5 ortamda da 

farklı pişirme türleriyle farklı yiyecekler pişirilmiştir. Tüm kimyasal türlerin 

konsantrasyonları Kanton yemekleri servis eden ve yağda kızartma yöntemleri 

uygulayan bir restoranda en yüksek seviyede bulunmuştur. Bu da pişirme 

malzemelerinin ve koşulların daha yüksek emisyonlar için belirleyici faktörler 

olabileceğini sonucunu düşündürtmüştür. Ayrıca elektrikli ocakta tavada kızartılan 

tavukta Cr 6,9 ng/m3, Ni 3,2 ng/m3, Pb 36,5 ng/m3 olarak ölçülmüştür (122). 
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 Zhang ve ark.’ları Çin yemeklerinin yapımıyla oluşan PM inhalasyonu sonucu 

kanser riskini değerlendirmişlerdir. Herhangi bir havalandırmanın kullanılmadığı bu 

çalışmada kanser riski sıralaması Cr(VI) > As > Ni > Pb > Cd olarak bulunmuştur. 

Ayrıca As, Ni, Pb ve Cd’nin kanser riskleri kabul edilebilir seviyenin üzerinde ancak 

tolerans limiti içerisindeyken kromun oluşturduğu riskin bu seviyenin de üzerinde 

olduğu görülmüştür (123). Singapur’da Çin yemeği tezgahında çalışanların PM 

maruziyeti üzerinden kanser riski değerlendirilmesi yapılmıştır. Kanser riski As için 

3,02x10-5, Cd için 3,36x10-6, Cr için 6,64x10-5 ve Ni için 1,10x10-5 hesaplanmıştır. Bu 

sonuçlar yemek pişirmeden kaynaklanan partiküllerin solunması nedeniyle yiyecek 

tezgahındaki işçiler için olumsuz sağlık etkileri potansiyelinin yüksek olduğunu 

göstermektedir (124). Etiyopya’da yapılan bir çalışmada etiyopya yemeklerinin 

elektrikli ocaklarda pişirilmesi sonucunda oluşan PM’nin kanser riskinin yetişkinlerde 

ağırlıklı olarak inhalasyondan kaynaklandığı ve bunu yutma ve dermal temas yolunun 

takip ettiği görülmüştür. Ancak inhalasyon yoluyla maruz kalma yollarında Cr 

(7,17x10-7), Pb (7,17x10-9),  Cd (5,37x10-8), As (6,42x10-7) ve Ni (2,87x10-8) için 

kanser riski değerleri tolere edilebilir aralığın altında bulunmuştur (125). 

 Li ve ark.’ları benzer bir şekilde farklı havalandırmalarla beraber tavada 

kızartılmış balık ve karıştırarak kızartılmış domuz eti ile çalışmışlardır. Pişirme stilleri 

açısından, balık kızartmanın karıştırarak domuz eti kızartmaya göre daha fazla PM2.5 

ürettiği görülmüştür. Ayrıca kanser riski sıralaması bu çalışmaya benzer şekilde 

Cr(VI)>As>Ni>Cd>Pb şeklinde değişmiştir. Her 8 senaryoda da Cd, Pb ve Ni'nin 

kanser riskleri kabul edilebilir seviyenin altında iken Cr(VI) ve As'in riskleri kabul 

edilebilir seviyenin üzerinde fakat tolerans sınırının altında bulunmuştur (126). Kim 

ve ark.’ları da benzer şekilde davlumbazla beraber farklı havalandırma çeşitleri 

kullanarak balık ızgara sonucu oluşan partikül maddenin sağlık etkilerini 

hesaplamıştır. Sonuçlar mekanik havalandırma (4,76x10-5) ve tek taraflı doğal 

havalandırma (4,88x10-5) için birbirine yakın çıkmıştır. En düşük yaşam boyu aşırı 

kanser riski çift taraflı doğal havalandırma (4,35x10-5) koşullarında görülmüştür (20). 

 Türkiye’de kanser riskiyle ilgili bir çalışma olmamasıyla birlikte pişirme 

dumanının sağlık riskleriyle ilgili çalışma yapılmıştır. Bu çalışma sonucunda pişirme 
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dumanındaki PM, PAH'lar ve UOB’lere maruziyetin mutfak çalışanlarında oksidatif 

stres gelişimi için bir risk faktörü olabileceğini göstermiştir (69). 

Çalışmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. Çalışma planlanırken farklı etleri 

pişirerek partikül madde ölçümü yapılması ve bu verilerle hesaplamalar yapılması 

düşünülmüştür. Fakat bu gerçekleştirilemediğinden benzer çalışma referans alınarak 

hesaplamalar yapılmıştır. Bu çalışmanın sınırlılığı olarak kabul edilebilir. Büyük bir 

örneklemle gerçekleştirilen anket Türkiye’deki yemek pişiren kadınların pişirme 

alışkanlıklarıyla ilgili bilgi sahibi olmamıza ve hesaplamadaki bazı verileri bu 

örnekleme özel olarak kullanabilmemize imkan tanımıştır.  

Bu çalışma literatürde bu konuyu inceleyen ilk çalışmalardan biridir. Sadece et 

pişirilmesi değil genel olarak yemek pişirilmesi sonucu partikül madde maruziyeti ile 

ilgili daha fazla çalışmaya ihtiyaç duyulmaktadır. Farklı pişirme yöntemlerinin ve 

havalandırma şekillerinin ölçümüyle yapılacak hesaplamalar daha iyi sonuçlar 

getirecektir. Bunlarla ilgili çalışmalara ihtiyaç vardır. Ayrıca ileride yapılacak 

çalışmaların belirli bir mevsim ve belirli bir alanla sınırlanması pişirme ve 

havalandırma alışkanlıklarında daha doğru sonuçlar çıkmasına yardımcı olabilir. 
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6. SONUÇ VE ÖNERİLER 

6.1 Sonuçlar 

Bu çalışmada evde yemek pişiren 430 kadının ev ve mutfak fiziki koşulları, 

hazırlama ve pişirme becerileri, pişirme alışkanlıkları sorgulanarak et pişirme sonucu 

oluşan partikül maddenin maruziyeti ve bu maruziyet sonucu oluşabilecek kanser riski 

hesaplanmıştır. Çalışmanın sonuçları aşağıda belirtilmiştir. 

1. Katılımcıların %59,8’i evli, %40,2’si bekardır. Ayrıca %28,6’sı üniversite, 

%61,4’ü yüksek lisans ve üstü mezunu iken geri kalan küçük bir kısım lise ve 

daha altı okul mezunudur.  

2. Çalışmaya katılan kadınların yaş ortalaması 33,96 yıl, vücut ağırlıkları 

ortalaması 65 kg, boy ortalaması da 163,9 cm olarak bulunmuştur. 

3. Ev metrekaresi, evde yaşayan kişi sayısı, mutfak metrekaresi ve mutfaktaki 

pencere sayısı değerlerinde mutfak büyüklüğü gruplarına göre istatistiksel 

olarak anlamlılık bulunmuştur (p<0,05). 

4. Katılımcıların mutfak gruplarına göre %82,7, %85,5 ve %79,8’i ayrı mutfağa 

sahip olduklarını belirtmişlerdir. Bireylerin yine büyük çoğunluğu (%89, 

%88,3 ve %83,9) gazlı ocak kullandığını belirtirken elektrikli ocak kullanan 

sayısı çok azdır. Bu yüzdelerde mutfak metrekaresine göre gruplar arasında 

anlamlı fark bulunmamıştır (p>0,05). 

5. Hem havalandırma durumu hem de kullanılan havalandırma olarak davlumbaz 

ve pencerenin beraber kullanımı sonucu büyük bir yüzdede çıkmıştır. 

Havalandırma durumu için mutfak büyüklüğüne göre gruplar arasında anlamlı 

fark bulunmasa da (p>0,05) havalandırma kullanımı için gruplar arasındaki 

farkta istatistiksel anlamlılık gözlenmiştir (p<0,05). 

6. Maruziyet hesaplamasında kullanılan veriler olan tatil günü sayısı, pişirmeye 

başlanılan yaş ve pişirmeye ayrılan süre verilerinde mutfak büyüklüğü 

gruplarına göre anlamlı fark bulunmamıştır (p>0,05). 

7. Genel yemek pişirmede en sık kullanılan 3 yöntem olarak %31,8 ile az suda 

pişirme, %29,8 ile fırında pişirme ve %15,1 ile yağsız tavada pişirme olarak 

bulunmuştur. 
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8. Katılımcılar dana etinde en sık 3 yöntem olarak fırında (%25,9), yağsız tavada 

ve haşlama (%19,6), yöntemini kullanmaktadır. Tavuk eti için kullanılan en sık 

3 yöntemin de benzer şekilde fırında (%33,1), yağsız tavada (%19,7), haşlama 

(%18,2) olduğu görülmüştür.   

9. Dana ve tavuk eti için sonuçlar aynı olacak şekilde köfte için fırında pişirme, 

sote için yağsız tavada pişirme, sulu yemek için az suda pişirme, kavurma ve 

biftek için yağsız tavada pişirme en sık kullanılan yöntemler olarak 

bulunmuştur. 

10. Yüzdesi yemek türleri arasında değişmekle beraber hem et hem de tavuk 

yemeklerinde en sık kullanılan yağ çeşidi zeytinyağı olmuştur. 

11. Yemek hazırlama ve pişirme becerileri ölçeğine bakıldığında katılımcıların 

yiyecek hazırlama skorunun pişirme yöntemleri skoruna göre daha yüksek 

olduğu görülmüştür.  

12. Yemek hazırlama ve pişirme becerileri ölçeği skorlarında eğitim durumu 

arttıkça skorlarda azalma görülmüştür. Gruplar arasında anlamlı farklılıklar 

bulunmuştur. (p<0,05) Bu anlamlılığın yüksek lisans üstü mezunları ile ilkokul 

mezunları arasındaki farktan kaynaklandığı gösterilmiştir. 

13. Yemek hazırlama ve pişirme becerileri ölçeği skorlarında evli bireylerin skoru 

(49±12) bekar bireylerin skoruna (54±12,5) göre yüksek çıkmıştır. Bu farklılık 

istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p<0,05).  

14. Maruziyet konsantrasyonları mutfak alanı büyüklüğüne göre küçük mutfağı 

olanlarda (3-14 m2) daha büyük mutfağı olanlara (15-20 m2 ve 21-100 m2) göre 

daha düşük bulunmuştur. Gruplar arası istatistiksel olarak anlamlı fark 

bulunmamıştır (p>0,05).  

15. Pişirme yöntemlerine göre maruziyet konsantrasyonlarına bakıldığında en 

yüksek maruziyet yağda kızartma yönteminde, en düşük maruziyet yağsız 

tavada pişirme ve hiçbiri cevaplarında bulunmuştur. Gruplar arasında anlamlı 

bir fark tespit edilmemiştir (p>0,05). 

16. Ölçek skorlarının çeyrekliklerine göre maruziyet konsantrasyonlarında 

istatistiksel olarak anlamlı farklılık bulunmuştur (p<0,05). Bu anlamlılığı ölçek 

skoru 14-45 olan bireyler ile 58-70 olan bireylerin maruziyeti arasındaki farkın 

oluşturduğu görülmüştür.  
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17. Mutfak metrekaresi ile maruziyet konsantrasyonu arasında anlamlı bir ilişki 

bulunamamışken (p>0,05), ölçek skoru arttıkça maruziyet konsantrasyonu 

artmıştır (p<0,01). 

18. Hesaplanan eser elementlerin maruziyeti As, Cd, Cr (VI), Ni, Pb için sırasıyla 

0,03 μg/m3, 2,75x10-3 μg/m3, 0,21 μg/m3, 0,19 μg/m3 ve 0,12 μg/m3 olarak 

hesaplanmıştır.  

19. Maruziyetten kaynaklanacak kanser riski As, Cd, Cr (VI), Ni, Pb için sırasıyla 

1,29x10-4, 4,95x10-6, 2,52x10-3, 4,56x10-5 ve 1,44x10-6 olarak hesaplanmıştır. 

Bütün değerler kabul edilebilir değerin üstündedir. As ve Cr (VI) tolerans 

limitin de üstünde risk değerleri göstermiştir. 

6.2 Öneriler 

Bu çalışma sonuçlarına göre eğitim seviyesi arttıkça yemek hazırlama ve 

pişirme becerilerinin azaldığı gözlemlenmiştir. Bu nedenle, özellikle yüksek lisans ve 

üzeri mezunlar için yemek pişirme becerilerini artırmaya yönelik atölye çalışmaları ve 

eğitim programları düzenlenmelidir. 

Pişirme yöntemleri göz önüne alındığında yağda kızartma pişirme yönteminin 

haşlama ve kendi suyunda pişirme gibi su bazlı pişirme yöntemlerinden daha yüksek 

PM maruziyetine sebep olduğu görülmüştür. PM oluşumunu azaltacak pişirme 

yöntemlerinin seçilmesi ve uygun pişirme yöntemlerinin uygulanması PM 

maruziyetini azaltmaya yardımcı olabilir. Sağlıklı pişirme yöntemleri (örneğin; az 

suda pişirme, yağsız tavada pişirme) konusunda eğitim verilmelidir.  

Bu çalışma sonuçlarına göre yemek pişirme esnasında, davlumbaz ve 

pencerenin beraber kullanımının yaygın olduğu görülmüştür. Yeni konut projelerinde 

geniş mutfak alanları ve yeterli havalandırma sistemleri standart hale getirilmelidir. 

Bununla birlikte, katılımcıların büyük çoğunluğu gazlı ocak kullanmaktadır. 

Bu da pişirme esnasında partikül madde oluşumunu artıracak bir diğer faktördür.  Bu 

nedenle gazlı ocakların güvenli kullanımı ve bakımına ilişkin bilgilendirici eğitimler 

verilmelidir. Pişirme sırasında partikül madde maruziyetini azaltacak teknolojik 

yeniliklerin (örneğin, düşük emisyonlu pişirme cihazları) geliştirilmesi ve 
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yaygınlaştırılması önemlidir. Bu teknolojiler, mutfakların daha sağlıklı ortamlar 

olmasına katkı sağlayacaktır. 

Mutfak alanı büyüklüğüne göre partikül madde maruziyetinin arttığı tespit 

edilmiştir. Küçük mutfak alanlarında maruziyeti azaltmak için etkili havalandırma 

sistemleri kullanılmalı ve bu alanlarda pişirme süresi kısaltılmalıdır.  
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8. EKLER 

 

EK-1: Aydınlatılmış Onam Formu 

 
 1 

ANKET ARAŞTIRMALARI İÇİN AYDINLATILMIŞ ONAM FORMU 
 

 
     Sevgili katılımcılar, 
     Farklı Etleri Pişirmede Oluşabilecek Partikül Madde Miktarı ve Maruziyetine Etki 
Eden Faktörlerin Belirlenmesi başlıklı bu araştırma, Hacettepe Üniversitesi Toplu 
Beslenme Sistemleri AD tarafından yapılmaktadır. Araştırma farklı yağ içeriklerine sahip 
kırmızı ve beyaz etin pişirilmesiyle oluşan partikül madde miktarını saptamak ve partikül 
maddenin inhalasyonuyla oluşacak kanser riskini hesaplama amacıyla planlanmıştır. Sizin 
yanıtlarınızdan elde edilecek sonuçlarla çalışmada kullanılacak pişirme yöntemi belirlenecek 
ve kanser riski hesaplamayla ilgili veriler elde edilecektir. Bu nedenle soruların tümüne ve 
içtenlikle cevap vermeniz büyük önem taşımaktadır. 
 
     Araştırmaya katılmanız gönüllülük esasına dayalıdır. Bu form aracılığı ile elde edilecek 
bilgiler gizli kalacaktır ve sadece araştırma amacıyla (veya “bilimsel amaçlar için”) 
kullanılacaktır. Çalışmaya katılmamayı tercih edebilirsiniz veya anketi doldururken 
istemezseniz son verebilirsiniz. 
 
     Anket formuna adınızı ve soyadınızı yazmayınız. 
 
     Anketimiz 4 bölümden oluşmaktadır. 33 soruluk, 15 dk zamanınızı alacak bu 
çalışmada yanıtlarınızı, soruların altında yer alan seçenekler arasından uygun olanı daire 
içine alarak ya da açık uçlu sorularda sorunun altında bırakılan boşluğa yazarak belirtiniz. 
Birden fazla seçenek işaretleyebileceğiniz sorularda, size uygun gelen bütün seçenekleri 
işaretleyiniz. Eğer sorunun yanıtları arasında “diğer” seçeneği mevcutsa ve yanıtınız var olan 
seçenekler arasında yer almıyorsa, bu durumda yanıtınızı diğer seçeneğindeki boşluğa 
yazınız. 
 
     Anketi yanıtladığınız için teşekkür ederiz. 
 
     Çalışma ile ilgili herhangi bir sorunuz olduğunda aşağıdaki kişi(ler) ile iletişim 
kurabilirsiniz: 
 

Doç. Dr. Derya Dikmen (                      ) 
Dyt. Büşra Dikmen  (                      ) 

Hacettepe Üniversitesi Toplu Beslenme Sistemleri Anabilim Dalı 
 
 

Araştırma Ekibi 
Doç.Dr Derya Dikmen 

Dyt. Büşra Dikmen          
 

Çalışmaya katılmayı kabul ediyorsanız aşağıdaki kutucuğu X ile işaretleyiniz ve devam ediniz. 
 

 
Kabul ediyorum. 
 

 
 

 



70 

 

EK-2: Anket Formu  

 

 

FARKLI ETLERİ PİŞİRMEDE OLUŞABİLECEK  PARTİKÜL MADDE 

MİKTARI VE MARUZİYETİNE  ETKİ EDEN FAKTÖRLERİN BELİRLENMESİ 

ANKET FORMU 

Sayın Katılımcı; 

Hacettepe Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Enstitüsü, Toplu Beslenme Sistemleri Anabilim 

Dalı’nda yürütmekte olduğum yüksek lisans tez çalışması için hazırlamış olduğum bu 

anketi cevaplandırmayı kabul ederek çalışmama katkıda bulunduğunuz için teşekkür 

ederim. 

                                                                                                     Diyetisyen Büşra DİKMEN                                                                                                           

1.Genel Bilgiler 

1.Yaş: ……….. 

2. Cinsiyet:     ( ) Kadın         ( ) Erkek 

3. Hangi ilde oturuyorsunuz?   ……. 

4.Medeni Durum:       ( ) Evli          ( ) Bekar 

5.Eğitim Durumu:      ( ) İlkokul     ( ) Lise      ( ) Üniversite      ( ) Yüksek Lisans ve üstü        

6. Vücut Ağırlığı: … kg                                    7.Boy: …cm 

2. Ev ve Mutfak Yapısı Bilgileri 

8. Ev m2’si: …… 

9. Evde kaç oda bulunmaktadır?       …….. 

10. Evde siz dahil kişi yaşıyor?      ….  

11. Ev Isıtma Kaynağı:  ( ) Kalorifer  ( ) Soba   ( ) Elektrikli ısıtıcı    ( ) Klima      ( ) Yok 

12. Evde evcil hayvanınız var mı?    ( ) Evet.    ( )  Hayır 

13. Mutfak m2’si: …..  ( ) Bilmiyorum 

14. Mutfaktaki pencere sayısı: … 

15. Mutfak Tipi:   ( ) Ayrı Mutfak     ( ) Açık/Amerikan Mutfak 

16. Kullanılan Ocak Tipi:      ( ) Elektrik        ( ) Gaz 
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EK-2: Anket Formu (Devamı) 

 

 

17. Mutfakta Havalandırma Durumu: (Birden fazla seçim yapabilirsiniz)                                   

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

18. Pişirme esnasında havalandırma olarak hangilerini kullanırsınız? (Birden fazla seçim 

yapabilirsiniz)  

( ) Hiç   ( ) Davlumbaz   ( ) Pencere  ( ) Hava temizleyici 

19. Havalandırmayı ne zaman kapatırsınız? 

( ) Kullanmıyorum  ( ) Pişirme sürerken  ( ) Pişirme bittiğinde  ( ) Pişirme bittikten 15 dk 

sonra  ( ) Pişirme bittikten 30 dk sonra 

20. Davlumbaz ve ocak arasındaki ne kadar? 

( ) 50 cm        ( ) 65 cm       ( ) 65’ten fazla      ( )… cm      ( ) Bilmiyorum 

 

3. Pişirme Alışkanlıklarıyla İlgili Bilgiler 

21. Pişirme sırasında hangi suyu kullanırsınız?  

( ) Musluk Suyu  ( ) Arıtılmış Musluk Suyu   ( ) Şişe su/Damacana suyu 

22. Günün ne kadarını mutfakta geçirirsiniz? (Pişirme, yemek yeme, oturma, sosyal 

aktivite vb).    …. Saat 

23. Yılda kaç gün tatile gidersiniz? …. Gün 

24. Yemek pişirmeye kaç yaşında başladınız?   ….   

25. Günde kaç saatinizi yemek pişirmek için harcarsınız? (Hazırlama süreci hariç)  ….. dk 

26. Yemek pişirirken en sık hangi pişirme yöntemini kullanırsınız? 

( ) Haşlama      ( ) Yağda Kızartma      ( ) Fırında      ( ) Yağsız Tavada                                  

( ) Izgara      ( ) Az Suda Pişirme      ( ) Hiçbiri 

27. Dana/kuzu eti pişirirken hangi pişmişlik düzeyini tercih edersiniz? 

( ) Az pişmiş     ( ) Orta pişmiş       ( ) Çok pişmiş 

28. Tavuk eti pişirirken hangi pişmişlik düzeyini tercih edersiniz? 

( ) Az pişmiş     ( ) Orta pişmiş       ( ) Çok pişmiş 
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EK-2: Anket Formu (Devamı) 

 

 

29. Yaptığınız dana/kuzu eti yemek çeşidine göre hangi pişirme yöntemlerini tercih 

edersiniz? Aşağıdaki tabloya işaretleyiniz.(Birden fazla yanıt verebilirsiniz) 

 

30. Yaptığınız tavuk eti yemek çeşidine göre hangi pişirme yöntemlerini tercih edersiniz? 

Aşağıdaki tabloya işaretleyiniz (Birden fazla yanıt verebilirsiniz) 

 

 

Yemek Çeşidi Dana/Kuzu Eti 

 Haşlama Yağda 

Kızartma 

Fırında Yağsız 

Tavada 

Izgara Az Suda Pişirme/ 

Buğulama 

En sık tercih 
ettiğiniz 

      

Köfte (Kıyma, 
soğan, ekmek içi) 

      

Sote (Et, soğan, 
biber) 

      

Sulu Yemek 
(Mevsim 

sebzeleri, et) 

      

Kavurma (Sadece 
küçük parça et) 

      

Biftek (Göğüs, 
büyük parça et) 

      

Yemek Çeşidi Tavuk Eti 

 Haşlama Yağda 

Kızartma 

Fırında Yağsız 

Tavada 

Izgara Az Suda Pişirme/ 

Buğulama 

En sık tercih 
ettiğiniz 

      

Köfte (Kıyma, 
soğan, ekmek içi) 

      

Sote (Et, soğan, 
biber) 

      

Sulu Yemek 
(Mevsim 

sebzeleri, et) 

      

Kavurma (Sadece 
küçük parça et) 

      

Biftek (Göğüs, 
büyük parça et) 
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EK-2: Anket Formu (Devamı) 

 

 

31. Yaptığınız dana/ kuzu eti yemek çeşitlerine göre hangi tür yağ kullanırsınız? Aşağıdaki 

tabloya işaretleyiniz. 

 

Yemek Çeşidi Dana/Kuzu Eti 

 Ayçiçek Yağı Zeytinyağı Tereyağı Kuyruk Yağı Diğer 

Köfte (Kıyma, soğan, 
ekmek içi karışımı) 

     

Sote (Et, soğan, biber 
karışımı) 

     

Sulu Yemek (Mevsim 
sebzeleri, et karışımı) 

     

Kavurma (Sadece küçük 
parça et) 

     

Biftek(Göğüs, büyük parça 
et) 

     

 

 

32. Yaptığınız tavuk eti yemek çeşitlerine göre hangi tür yağ kullanırsınız? Aşağıdaki 

tabloya işaretleyiniz. 

 

Yemek Çeşidi Dana/Kuzu Eti 

 Ayçiçek Yağı Zeytinyağı Tereyağı Kuyruk Yağı Diğer 

Köfte (Kıyma, soğan, 
ekmek içi karışımı) 

     

Sote (Et, soğan, biber 
karışımı) 

     

Sulu Yemek (Mevsim 
sebzeleri, et karışımı) 

     

Kavurma (Sadece küçük 
parça et) 

     

Biftek(Göğüs, büyük parça 
et) 
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EK-2: Anket Formu (Devamı) 

 

4. Yemek Hazırlama ve Pişirme Becerileri Ölçeği 

 

 KENDİME… 
 

Ço
k 

G
üv

en
iri

m
 

G
üv

en
iri

m
 

Bi
ra

z 
G

üv
en

iri
m

 

G
üv

en
m

em
 

H
iç

 G
üv

en
m

em
 

Yiyecekleri Pişirmeye Hazırlamada      
Yiyecek hazırlama, pişirme ve servis araçlarını amacına uygun şekilde kullanabilmede 5 4 3 2 1 
Yemekleri çeşidine uygun olarak piştiğini anlamada 5 4 3 2 1 
Yiyeceklerin özelliklerine göre ölçü birimini pratik olarak veya ml, gram bilmede 5 4 3 2 1 
Dondurulmuş yiyecekleri çözmede en iyi yöntemi uygulamada 5 4 3 2 1 
Yiyeceklerin çeşidine uygun bıçağı seçme ve güvenli kullanabilmede 5 4 3 2 1 
Yiyeceklerin özelliklerine ve kullanılacakları yerlere göre doğrama tekniklerini 
uygulamada 

5 4 3 2 1 

Etlerin özelliğine ve yapılacak yemeğin çeşidine göre pişirme tekniğini uygulamada 5 4 3 2 1 
Pişirme Tekniğinde      
Az yağda kızartıp sos içinde (braise) pişirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
Kendi suyunda (stewing) pişirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
Şok haşlama veya ön haşlama (blanching) tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
Mikrodalga ile buz çözdürme, ısıtma ve pişirme yöntemini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
Bol/derin veya az yağda kızartma (frit) pişirme tekniğini bilme ve uygulamada  5 4 3 2 1 
Yüksek ateşte az yağla kısa sürede (saute kavurma) pişirme tekniğini bilme ve 
uygulamada 

5 4 3 2 1 

Izgara (grill) pişirme tekniğini bilme ve uygulamada 5 4 3 2 1 
 

KATILIMINIZ İÇİN TEŞEKKÜRLER 
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EK-3: Etik Kurul Onayı 
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EK-4: Tez Çalışması Orijinallik Raporu 
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EK-4: Tez Çalışması Orijinallik Raporu (Devamı) 
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9. ÖZGEÇMİŞ 

 

 


