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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:03.05.2021 Koronaviriis Pandemisi doneminde bireylerde psikolojik, sosyal ve kiiltiirel anlamda bir¢ok degisiklik
olmustur. Yapilan bu ¢aligmada ise bireylerin pandemi déneminde besinleri hazirlama, pisirme ve

Kabul Tarihi:15.06.2021 saklama uygulamalarindaki degisiklikleri ortaya koymak amaglanmigtir. Calismanmn Orneklem

kiimesini Sivas ilinde besinlere yonelik uygulamalarda aktif rol alan 625 birey olusturmaktadir.
Arastirma verileri ¢evrimigi anket yontemiyle toplanmigtir ve SPSS 23.0 lisansh paket programu ile

Anahtar Kelimeler analiz edilip, Koronaviriis Pandemisi dncesinde yapilmis ¢alismalarin sonuglariyla yiizdesel olarak
- karsilagtirilmistir. Arastirma bulgularina gore bireylerin %39°u eti ¢ézdiirmede, %11,7’sinin pilav
Covid-19 ve beslenme yapiminda, %59,7 sinin siitii pisirmede, %78,7’sinin yogurt tercihinde dogru uygulamalar1 yaptig

belirlenmistir. Ayrica bireylerin %45.9 unun sebze sularini doktiigi, %59,5’inin makarnanin haslama
suyunu doktiigii, %65,6’sinin patates ve sogan gibi sebzeleri dolap veya kutu igerisinde karanlik bir
yerde sakladig1, %70,4’iiniin kuru baklagillerin haslama suyunu doktiigii, %25,1 inin etleri pisirmede
haglama yontemini kullandig1, %33,8’inin probiyotik yogurt kullandig1, %28,8’inin siit ve yogurt
saklamada cam kaplar kullandigi, %81,6’smnin yumurtayr buzdolabinda yikamadan sakladigi
belirlenmistir. Bu sonuglara gore besinleri hazirlama, pisirme ve saklamaya yonelik dnceki yillarda
yapilan ¢aligmalarin sonuglarina gore yiizdesel olarak pozitif yonde artis oldugu ortaya konulmus ve
bireylerin besinleri hazirlamadan tiiketinceye kadar dogru uygulamalari yapma konusunda
duyarliligin arttigi sonucuna varilmistir. Besinlerden azami Ol¢iide faydalanmak igin bireylerin
besinleri hazirlama, pisirme ve saklama konularinda daha fazla bilinglendirilmeleri gerekmektedir.

Besinleri hazirlama

Pisirme ve saklama

Keywords Abstract

Covid-19 and nutrition During the coronavirus pandemic, there have been many psychological, social and cultural changes
. in individuals. In this study, it is aimed to reveal the changes in food preparation, cooking and storage

Food preparation practices of individuals during the pandemic period. The sample of the study consists of 625

individuals who take an active role in food practices in Sivas province. The research data were
collected by online survey method and were analyzed with the SPSS 23.0 package program and
compared with the results of the studies conducted before the Coronavirus Pandemic. According to
the findings of the research, it was determined that 39% of the individuals made the right practices in
thawing the meat, 11.7% in cooking rice, 59.7% in cooking milk and 78.7% in choosing yoghurt. In
addition, 45.9% of the individuals poured their vegetable juices, 59.5% poured the boiling water of

Cooking and storage

Makalenin Tiirii the pasta, 65.6% kept vegetables such as potatoes and onions in a dark place in a cupboard or box,
70.4% of the dried legumes were boiled. It was determined that 25.1% of them used the boiling
Arastirma Makalesi method in cooking the meat, 33.8% used probiotic yogurt, 28.8% used glass containers for milk and

yoghurt storage, 81.6% kept the eggs in the refrigerator without washing them. According to these
results, it was revealed that there was a positive increase in the studies conducted in previous years
on the preparation, cooking and storage of foods, and it was concluded that the sensitivity of the
individuals in making the right practices from preparing the food to consuming the food was
increased. In order to benefit from foods to the maximum extent, individuals need to be more
conscious about preparing, cooking and storing foods.
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GIRIS
Koronaviriis

Pandemi, ilk defa ortaya ¢ikan ve tanimlanamayan bir hastaligin ¢ok hizli sekilde yayilarak bir iilkeyi, bolgeyi,
kitay1 veya tiim diinyayi etkileyerek epidemik duruma doniismesine denir. Tarih boyunca insanlik diinya {izerinde
veya farkli bolgelerde pandemiye yol acan enfeksiyon etmenleriyle karsilasmistir. Cigek XIl.yy’da, lepra XIIL.yy’da,
veba XIV.yy’da, sifiliz XV. yy’da, dizanteri XV1.yy’da, tiiberkiiloz XVIl.yy’da, tifo XVIIl.yy’da, kolera XIX.yy’da
biiyiik oranda 6liimlere neden olmustur. XX.yy’da ise 0nceden sadece hayvanlarda hastaliklara neden olabilen ya da
sadece bazi bolgelerde goriilen viriisler, mutasyon gecirerek insanlarda hastaliklara neden olarak pandemik

hastaliklar1 ortaya ¢ikarmistir (Kanra & Kara, 2003, s. 155-161).

31 Aralik 2019'da DSO Cin Ulke Ofisi, Cin'in Hubei eyaletinin Wuhan sehrinde etiyolojisi bilinmeyen pnémoni
(akciger dokusunun iltihaplanmasi) vakalarini bildirdi. 7 Ocak 2020’de etken daha 6nce insanlarda tespit edilmemis
yeni bir coronavirus (2019-nCoV) tamimlandi (Singhal, 2020). Salginin baslangicinda Wuhan’da yapilan
arastirmalarin ¢ogu ilk hastalarin, Wuhan’da deniz {iriinleri satan bir pazarda g¢alistigini ya da ziyaret ettigini
gostermistir. {lk baslarda hastaligm yilanlardan kaynaklandig1 diisiiniilmiis ancak daha sonra yapilan caligmalar
yarasalarla ilgisi olabilecegini ortaya koymustur. Salgin ilerledik¢e bu viriis enfeksiyonunun insandan insana
damlacik yoluyla bulastigin1 veya kirlenmis yiizeylere ellerin temas edilmesi sonucu solunum sistemi organlarina
tasinarak bulastigi gosterilmistir (Diinya Saglik Orgiitii, 2020). 31 Aralik 2019 tarihinde tespit edilen pnémoni
kiimelenmesinin etkeni, 7 Ocak 2020’de daha Once insanlarda tespit edilmemis yeni bir koronaviriis olarak
tanimlanmugtir. Bu tarihten sonra hasta sayisi hizla artmig, saglik ¢alisanlarinda da hastalik goriilmiistiir. Hastalik,

insandan insana bulagsma 6zelligi nedeniyle hizla yayilmistir (TC Saglik Bakanligi, 2020).

Ulkemizde ise ilk Covid-19 vakasi 11 Mart 2020°de saptanmistir. Devam eden siiregte Diinyada oldugu gibi
iilkemizde de vaka sayilarinda artig goriilmiistiir (Geng & Memikoglu, 2020).

Kaynagi: Covid-19 i¢in mevcut tiim kanitlar, SARS-CoV-2"nin zoonotik (hayvanlardan insanlara bulagan) bir
kaynag1 oldugunu diisiindiirmektedir. Hala kesin olmamakla birlikte eldeki veriler kaynagin1 Huanan Deniz Uriinleri
Toptan Satis Pazari’nda satilan vahsi hayvanlar olarak isaret etmektedir. insandan insana bulas 6zelligi kazanmasi

nedeniyle Covid-19’da mevcut kaynak semptomatik/asemptomatik Covid-19 pozitif kisilerdir (DSO, 2020).

Bulasma yolu: Hastalik esas olarak damlacik yoluyla bulagmaktadir. Ayrica hasta bireylerin 6ksiirme, hapsirma
yoluyla ortaya sagtiklar1 damlaciklara diger kisilerin elleri ile temas etmesi sonrasinda ellerini agiz, burun veya goz
mukozasina gotlirmesi ve temas etmesi ile bulagmaktadir. Asemptomatik kisilerin solunum yolu salgilarinda da viriis
tespit edilebildiginden bu kisiler bulagtirict olabilmektedir. Khalili ve arkadaslar1 tarafindan yapilan bir meta analiz
calismasinda inkubasyon siiresi ortalama 5.84 (% 99 Giiven Aralig1 4.8-6.8) giin olarak hesaplanmistir. Ortanca
inkubasyon (kulugka) siiresi 4.8 giindiir. Genel olarak inkubasyon siiresi 2-14 giin arasinda degismektedir. Covid-
19°’un bulastiricilik siiresi kesin olarak bilinmemektedir. Semptomatik donemden 1-2 giin 6nce baslayip

semptomlarin kaybolmasiyla sona erdigi diisiiniilmektedir (DSO, 2020).

Belirti ve Bulgulari: Hastalik, 2-27 giin (ortalama 14 giin) siiren bir kulugka siiresinden sonra birden baslayan
yiiksek ates, yorgunluk, oksiiriik ve nefes darligi ile karakterizedir. Yalnmiz bu belirtiler bazi hastalarda daha kisa

siirede de ¢ikabilmektedir. Coranaviriis ailesine ait ajanlarla enfekte olan hastalarda genelde bogaz agrisi ve burun
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akintis1 goriilmese de bazi hastalarda bogaz agris1 ve burun akintis1 da goriilmiistiir. Bununla birlikte diyare, kas ve
eklem agrilari, bas agrisi, tat ve koku kaybi, 1518a hassasiyet, biligsel fonksiyonlarin azalmasi gibi belirtiler de
goriilmektedir. Hastalik genellikle orta-agir bir klinik seyir gostermektedir. Hastaligin komplikasyonlar1 agir
pnomoni, septik sok, akut respiratuvar distres sendromu (ARDS), ¢oklu organ yetmezligi ve Oliim olarak

duyurulmustur (Bretzel vd., 2020).

Tedavi: Giliniimiizde Covid-19 i¢in giivenilirligi ve etkinligi kanitlanmig spesifik bir antiviral tedavi
bulunmamaktadir. Hasta bireyler atesin diisiiriilmesi, entiibasyonun (gilivenli solunumun) saglanmasi, beslenme gibi
destek tedavileri almaktadir. Almanya, Cin, Rusya gibi iilkelerde gelistirilen asilarin her ne kadar kismi bagisiklik
sagladigi kamitlansa da % 100 tedavi eden veya &nleyen bir yontem heniiz mevcut degildir (DSO, 2020).

Korunma: Mevcut yontemler arasinda Covid-19’a kars1 ylizde yiiz koruma saglayan bir as1 ya da ilag yoktur.
Ancak alinacak sik1 énlemler ile hem kendimize hem de topluma bulastirma ve yayma riskleri dnlenebilir (DSO,
2020). Ayrica sosyal mesafe kurallari, maske ve dengeli-diizenli beslenme ile bagisiklik sisteminin gii¢lii tutulmasi

suan bilinen en temel korunma ydntemlerinden oldugu sdylenebilir (DSO, 2020).
Besinleri Hazirlama, Pisirme ve Saklama Uygulamalari

Bir tarim tilkesi olan Tiirkiye’de, diger iilkelerle karsilastirildiginda, beslenme orani normal diizeylerde olmasina
ragmen beslenmeye bagli saglik sorunlar1 goriilmektedir (Aslan, 1983). Bu sorunlarin baglica sebepleri arasinda
diisiik gelir diizeyi ve hayvansal gida tiiketiminin yetersiz oldugunu gosteren ¢aligsmalar (Akgiin, Basoglu, Ersoy,
Karacaoglu, Mercanligil, Pekcan, Sisman, Tayfur ve Yiicecan, 1999) bulunmaktadir. Ancak Tezcan S. (1985)’nin
yaptig1 bir calismada, kotli beslenmenin besin yetersizligi ve gelir yetersizliginin yaninda besinlerin satin alma,

pisirme ve saklama yontemlerindeki aliskanliklara bagli oldugunu diisiindiirmektedir.

Bireyler besinleri satin alma, temizleme, pisirmeye hazirlik, pisirme ve saklama konularinda faydadan g¢ok
genellikle damak zevkini 6n planda tuttugunu Baysal A. (1990) belirtmistir. Ornegin; bazi1 bireyler damak zevkine
uygun olmadigr gerekgesi ile pisirme suyunu dokmektedir bu durumda da suda ¢6ziinen ve viicut i¢in faydali olan
vitaminlerin ve minerallerin pisen yemekten uzaklagsmasina sebep olmaktadir (Ates, Ballar & Pekcan, 1986). Yine
benzer sebepten dolayi siitiin olmasi gerekenden fazla kaynatilmasi, yogurt mayalandiktan sonra suyunun siiziilmesi
veya 151k alan bir yerde bekletilmesi gibi hatali uygulamalar besinlerdeki bazi vitamin degerlerinde kayiplara yol
agmaktadir (Baysal, 1990). Bununla birlikte toplumdaki kiiltiirel degisiklik ve farkli inaniglara bagli olarak da besin
ilkeleri agisindan yanlis ve zararli ydntemler uygulayan birey sayisi da oldukga fazladir Ornegin; bazi bireyler yaz
aylarinda siitiin ishal yaptig1 inanciyla siit tiiketme konusunda ¢ekimser davranmaktadir (Yiicecan vd. 1999). Bazi
toplumlarda ise et iyice pisirildigi zaman besin degerini yitirecegi diisiincesiyle eti yeterince pisirmeden
tilketmektedir (Bozkurt, Yazman & Yiicecan, 1990).

Besinleri hazirlama, pisirme ve saklama asamalarinda dikkat edilmesi gereken temel ilkeler bilinmedigi zaman
yemeklerin besin dgelerinde ciddi kayiplar olmaktadir (Ates vd., 1986). Bununla birlikte besinlerin uygun olmayan

sartlarda hazirlanmasi pisirilmesi ve saklanmasi bazi zararli mikroorganizmalarin viicuda alinmasina yol agmaktadir.

Bunlar viriis, bakteri, parazit gibi canlilar olabildigi gibi kimyasal molekiiller de olabilmektedir (Baysal, 1999).

Beslenmeye bagli saglik sorunlari tedavisi kolay hastaliklar olmasina ragmen iilkemizde ve bir¢ok diinya

iilkesinde hala sorun teskil ederken, gelismis iilkelerde bu sorun daha az 6nem arz etmektedir. Besin ve su yoluyla
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bulasan hastaliklarin 6nlenmesinde iilkelerin bilim ve sanayideki gelismislik diizeyi kadar toplumun kiiltiirii ve bilgi
diizeyi rol oynamaktadir. Organize edilmis ve iyi planlanmis bir saglik egitimiyle bireylerin besin satin alma,
hazirlama, pisirme ve saklama konusundaki yanlislar1 diizeltip, bilgi diizeyleri artirilarak toplumdaki birgcok

hastaligin 6niine gecilebilir (Altay, 1992).
Arastirmanin Yontemi

Covid-19 pandemisi doneminde bireylerde ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda bir¢ok degisiklik goriillmektedir.
Bunlarin yaninda klinik gézlemlerde bireylerin kilo artis problemleri ve baz1 hastaliklara kars1 direnglerde artis veya
azalig goriilmektedir. Kilo artiglar1 ve bagisikligin korunmasi adina beslenme ve besinlere yonelik uygulmalarin etkili
oldugu dikkate alinarak, Koronaviriis pandemisi doneminde besinleri hazirlama, pisirme ve saklamaya yonelik
uygulamalardaki degisiklikleri ortaya koymak amaciyla bu ¢alisma yapilmistir. Bu ¢alismanin 6rneklem kiimesini,
Sivas ilinde besinlerin satin alinmasindan tiiketilmesine kadar aktif rol alan 625 birey olusturmaktadir. Konuyla ilgili
daha once yapilmis calismalardaki sorular, uzman goriisii alinarak katilimcilarin daha iyi anlayabilecegi hale
donistiiriilerek anket formlart olusturulmustur. Veriler Ocak 2021-Mart 2021 tarihleri arasinda toplanmis olup,
sosyal mesafe kurallar1 ve sokaga ¢cikma kisitlamalarinin gerektirdigi sebeplerden dolay1 ¢evrimi¢i anket yontemi
uygulanmistir. Elde edilen veriler pandemi oOncesinde konuyla ilgili yapilmis c¢alismalarla yiizdesel olarak
karsilastirilmistir. Ancak pandemi dncesinde yakin zamanda yapilan ¢alismalarin olmamasi ve bu konuda gecerli bir
Olcegin olmamasi ¢aligmanin kisitliliklarindan olup, ankette yer alan sorularin sonuglari tek tek ele alinarak, konuyla
ilgili yapilan en yakin tarihli caligmalarda yer alan sorularin sonuglartyla karsilastirilarak bu kisitlilik ortadan
kaldirilmaya ¢aligilmigtir. Anket formu iki bdliimden olusmakta olup, ilk boliimde katilimcilara ait demografik
bilgiler “yas, cinsiyet, ailedeki birey sayisi, egitim durumu, gelir diizeyi, meslek ve PCR-BT (Polymerase Chain
Reaction- Polimeraz Zincir Reaksiyonu/Bilgisayarli Tomografi, her ikisi de koronaviriis varligini tespit etmede
kullanilan yéntem/ler) Covid-19 test tarama sonucu” yer almaktadir. Ikinci béliim ise besinlerin hazirlama, pisirme
ve saklamaya yonelik uygulamalari ortaya koymak igin farkli sorular1 igermektedir. Verilerin degerlendirilmesinde
SPSS 23.0 paket programi kullanilmistir. Bulgularin sonuglar tablolarda say1 (n) ve yiizde (%) olarak belirtilmistir.
Arastirmanin gegerliligini dlgmek icin faktor analizi yapilmstir. Olgeklerin giivenilirligi i¢in arastirma sorularina ve
hipotezlerine uygun olarak Goodman-Kruskal'n Lambda Katsayisina yer verilmistir. Istatistiksel analizlerde
ANOVA Testi ve Ki-kare (y?) onemlilik testi kullanilmstir ve 0.05’ten kiiciik p degeri istatistiksel olarak anlaml
kabul edilmistir.

Arastirmanin Bulgular1 ve Tartisma

Bireylerin koronaviriis doneminde besinleri hazirlama, pisirme ve saklamaya yonelik uygulamalarinda ortaya
¢ikan degisikliklerin incelendigi bu ¢alismaya 261 kisi erkek (%41) ve 364 kisi (%59) kadin olmak tizere toplamda
625 birey katilmistir. Calismaya katilanlarin %1,4 (n=9 kisi)’ ilkokul mezunu, %5,9 (n=37 kisi)’u ortaokul mezunu,
%15,4 (n=96 kisi)’ii lise mezunu ve %77,3 (n=483)’li lniversite mezunudur. Caligmaya katilan bireylerin
ailelerindeki birey sayilar1 incelendiginde, %19,8 (n=124 kisi)’inin ailesindeki birey sayis1 2 kisi ve daha az, %67,8
(n=424 kisi)’inin ailesindeki birey sayis1 3-5 kisi, %12,3 (n=77 kisi)’iiniin ailesindeki birey sayis1 6 kisi ve daha fazla
oldugu belirlenmistir. Caligmaya katilan bireylerin %61,3 (n=383 kisi)’iiniin aylik 5000 TL ve {izeri gelire sahip
oldugu ortaya konulurken, %38,7 (n=242 kisi)’si ise 5000 TL alt1 gelire sahiptir. Calismaya katilan bireylere pandemi

stirecinin baglamasindan itibaren giiniimiize kadar PCR tarama testi veya BT yoOntemi ile koronaviriis tanisi alip
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almadiklart sorulmustur. Bireylerin %30,2 (n=189 kisi)’si bu iki yontemden biriyle koronaviriis tanisini aldigini yani
cevabinin “evet” oldugunu belirtirken, %69,8 (n=436 kisi)’i ise daha 6nce koronaviriis hastaligina yakalanmadigini

belirterek soruya “hayir” cevabini vermistir.

Yapilan bu calismaya katilan bireylere besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi uygulamalarina dair
hangi yontemi tercih ettikleri sorulmustur. Bireylerin cevaplart ge¢gmis yillarda bu konuyla ilgili yapilmis ¢alisma
sonuclartyla kargilagtirmis ve uygulamalarda yapilan degisiklikler veya dogru uygulamalara yonelimin artma durumu

ortaya konulmustur.

Tablo 1. Olgege Ait Normal Dagilim Testi Sonuglari

Sd P Skewness Kurtosis Mean Median

218 0,004 -0,249/0,098 -0,314/0,195 8,88 9,00

Birey Odaklilik

Yapilan normal dagilim analizi sonucunda basiklik ve carpiklik degerlerinin £1,5 arasinda olmasi, ortalama ve
medyanin birbirine yakin olmasi ve 6rneklem hacminin merkezi limit teoremi geregi 30 veya ilizerinde olmast
sebebiyle, dlgege ait verilerin normal dagilimdan ¢ok fazla uzaklagsmadigi sonucuna varilarak analizler parametrik

testlerle yapilmustir.

Tablo 2. Calismada Olgeklendirilen Bazi Sorulara Verilen Cevaplarin Yiizdesi

SORU IFADELERI Yalelz SRILEN CEVngm

n 381 244
Eti ¢ozdiiriirken nasil bir yol izlersiniz? % 610 390

0 1 1

) o n 552 73
Pilav ve helva yaparken nasil pisirirsiniz? % 883 117
Siitii nasil pisirirsiniz? n 252 873
) % 40,3 59,7
n 133 492

Yogurt tercihinizi daha ¢ok hangisinden yana kullanirsiniz?

% 21,3 78,7

Vashfam (2002) hayvansal iiriinlerde en ¢cok meydana gelen besin 6gesi kayiplarinin sebebinin dondurulmus etleri
¢Ozdiirme agsamasinda oldugunu belirtmistir. Bulduk (2002) ise etlerde ¢ozdiirme isleminde olusabilecek kayiplart
minimuma indirilmesi i¢in buzdolabinin alt kisminda ¢ézdiirme isleminin yapilmasi gerektigini belirtmistir. Kogak
(2005)’1n yaptig1 calismada kadinlarin %29°u etleri dolapta alt gdzde ¢dzdiirdiigii belirtilirken, Erdem, Isik ve Onay
Derin (2016)’in yapmis oldugu ¢aligmada kadinlarin %31,7’sinin eti buzdolabinda ¢zdiirdiigii ortaya konulmustur.
Yapilan bu caligmada ise koronaviriis pandemisi doneminde bireylerin % 39’unun eti ¢6zdirme islemini
buzdolabinin alt gbziinde yaptigr belirlenmistir. Karsilastirma yapildiginda bireylerin pandemi déneminde etleri

pisirmeye yonelik uygulamalarda dogru yapma oraninin arttigi sdylenebilir.

Baysal (1999) piring ve unlarda protein kalitesinin diisiik oldugunu belirtmistir. Kavurma yontemiyle kuru 1siya
maruz birakilan un ve pirincin protein degeri daha da diisecektir. Ayrica yagda kavrulan piring veya tahil taneleri yag
da tutacagi i¢in haglama usulii pisirilmis tahillara gore enerjisi daha fazla olmaktadir. Hem besin 6gelerinin korunmast
ve diigiik kalorili ve saglikli olmasi i¢in tahillarda miimkiin oldugunca kavurma ydnteminin tercih edilmemesi
gerekmektedir. Erdem vd. (2016)’nin c¢alismasina katilan kadinlarin % 4°i piring ve tahillar1 kavurmadan

pisirdiklerini belirtirken, yapilan bu calismaya katilan bireylerin ise % 11,7°si tahillart ve pirinci kavurmadan
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pisirdigini belirtmistir. Karsilastirma yapildiginda bireylerin pandemi doneminde tahillar1 pisirmeye yonelik

uygulamalarda dogru yapma oraninin arttigini soylemek miimkiindiir.

Baysal (2002) pastorize olmayan siitlerin en az 5 dk boyunca kaynatilip buzdolabinda 1-2 giin siireyle cam kaplar
icerisinde agzi kapali sekilde saklanabilecegini, pastorize siitlerin ise agzi agildiktan sonra 2-3 giin siireyle
buzdolabinda agz1 kapali sekilde saklanabilecegini belirtmistir. Ciltik (2009)’1n Istanbul ilinde kadinlarla yapmis
oldugu caligmaya katilanlarin %57,3’1 siitii kaynamaya bagladiktan sonra 5 dk daha karistirarak kaynattigini ifade
ederken, yapilan bu ¢aligmaya katilan bireylerin %59,7’sinin bu sekilde kaynattigi ortaya konulmustur. Karsilastirma
yapildiginda bireylerin pandemi déneminde siitii pisirmeye yonelik uygulamalarda dogru yapma oraninin arttigi

sOylenebilir.

Stizme yogurt yapilirken, i¢eriginde yer alan su uzaklastirildigi i¢cin basta B grubu vitaminleri olmak {izere bircok
makro ve mikro besin 6gesi kaybi goriilmekte ve besin degeri kise yogurda gore azalmaktadir. Yogurt tiiketiminde
kase yogurt tercih edilmeli ya da siiziilen yogurdun suyu bagka besinlerde kullanilarak besin 6gesinde meydana
gelebilecek kayiplar minimuma indirilebilir. Erdem vd. (2016)’nin Konya ilinde yapmis oldugu ¢alismaya katilan
kadinlarin %73,4’1 kase yogurt tercih ettigi veya yogurt suyunu degerlendirdiklerini belirtmistir. Bizim yapmus
oldugumuz ¢alismada ise koronaviriis pandemisi doneminde bireylerin %78,7’sinin kase yogurt tiikettigi veya yogurt
suyunu degerlendirdigi ortaya konulmustur. Yapilan bu ¢alisma sonuglar1 karsilastirildiginda bireylerin pandemi

doneminde yogurt tiiketimine yonelik uygulamalarda dogru yapma oraninin arttig1 sdylenebilir.

Tablo 3. Koronaviriis Déneminde Sebze ve Makarna Sularin1 Degerlendirmeye Yonelik Uygulamalar

Seze ve Makarna Sularini1 Degerlendirmeye iliskin Sorular Toplam

n 111
Corbalarin yapiminda kullanirim % 178

0 ’

. L n 40

Pilav ve makarna pisirirken kullanirim % 6.4
Sebze sularlvnln has.lalma.l Suyunu nasil Yemek pisirirken kullanirim n 156
degerlendirirsiniz? % 250

Sos yapiminda kullanirim (;) E? %)
Degerlendirmem, dokerim (;) 558 ;

Ki-Kare Kokenli iliski Katsayilart p=0.01*  x2=6,932  Phi Cramer’s V=0.105

n 41

Evet, corba yapiminda kullanirim % 66

0 1
n 180
Evet, sos yapiminda kullanirim %
Makarnanin haslama suyunu degerlendirir misiniz? 288
Evet, sebzeleri haglamada kullanirim (;) s i
Degerlendirmem, dokerim (;) 5?; %
Ki-Kare Kokenli Iliski Katsayilar 0=0.004*  x2=13,501  Phi Cramer’s V=0.147

Sebzelerin pisirilmesi esnasinda B grubu vitaminleri ve C vitamini pisirme suyuna gectigi i¢in sebzelerin pisirme
suyu dokiilmeyip degerlendirilmelidir. Yiicecan vd. (1999)’nin yapmis oldugu calismaya katilan bireylerin
%83,7’sinin sebzelerin haslama suyunu degerlendirmeden doktiigii belirtilirken, Giiler & Ozgelik (2002)’in
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calismasia katilan bireylerin %59,3’1i sebzelerin haglama sularin1 degerlendirmeden doktiigli belirtilmektedir.
Yapilan bu ¢aligmaya katilan bireylerin ise %45,9’unun sebzelerin haglama suyunu doktiigii ortaya konulmustur.
Kargilagtirma yapildiginda bireylerin pandemi doneminde sebze pisirmeye yonelik uygulamalarda dogru yapma

oraninin arttig1 sdylenebilir.

Ackurt (1989) makarna pisirirken de yapilmasi gereken uygulamanin az suda cektirerek pisirme yonteminin
oldugunu ifade ederek makarna suyunun atilmamasini belirtmistir. Ozdogan (1991)’1n yapmis oldugu calismaya
katilan bireylerin %81,7’sinin makarnalarin haglama suyunu doktiikleri belirtilirken, Yiicecan (1999)’1n ¢aligmasinda
bu oran %83,7 olarak belirtilmistir. Kogak (2005)’in ¢aligmasina katilan bireylerin de %74,7’sinin makarnanin
haslama suyunu doktiigii belirtilmistir. Bizim yapmis oldugumuz ¢alismada ise bireylerin %59,5’inin makarnanin
haslama suyunu doktiigli belirlenmistir. Yapilan bu calismalarin sonuglar1 yiizdesel olarak karsilastirildiginda

bireylerin pandemi doneminde makarna pisirmeye yonelik uygulamalarda dogru yapma oraninin arttig1 sdylenebilir.

Tablo 4. Koronaviriis Doneminde Yaprakli Sebzeleri Yikamaya Y 6nelik Uygulamalar

Yaprakli Sebzeleri Pigirmeye Hazirliga Yonelik Uygulamalar Total
; ) ) ) n 148
Once sebzeyi koyar, sonra su ilave ederim % 237
- < . . . n 112
| Once legene suyu doker, sonra sebzeyi ilave ederim
Ispanak vb. yaprakl sebzeleri % 17,9
nasil yikarsiniz? Akan suvun altmda tek tek vik n 306
uyun altinda tek tek yikarim % 490
o n 59
Dograyip, sonra yikarim % o4
n 625
Total % 100,0
Goodman-Kruskal’in Lambda Katsayisi p=0.002* Value= 0.070

Baysal (2002) sebzelerin pisirilmeye hazirlanmasi asamasinda ayiklayip dogradiktan sonra yikanmasiyla suda
eriyen vitaminler olan B grubu ve C vitaminlerinde kayiplarin olabilecegini belirtmistir. Bu yilizden yapilmasi
gereken en dogru uygulamanin yikadiktan sonra dograma igleminin oldugunu vurgulamistir. Ayrica Ayaz Topgu vd.
(2003) sebzelerde meydana gelen en biiyiik kaybin sebepleri arasinda kesme ve dograma isleminden sonra yikama
isleminin yapilmasi olarak belirtmistir. Aytekin (1993)’in farkli sosyo-ekonomik diizeydeki 360 aileyi kapsayan ve
Ankara ilinde yapmis oldugu ¢aligmada arastirmaya katilan bireylerin %41,11’inin dogru uygulama olan sebzeleri
pisirmek iizere “Once ayiklayip, sonra yikayip dograma” yontemini yaptig1 ortaya konulmustur. Sevenay (1996)’1n
Kayseri’de ¢alisan kadinlardan olugan 260 kisi iizerinde yapmis oldugu calismada dograma isleminden sonra yikama
uygulamasimi yapan bireylerin oraninin %53,8 oldugu ortaya konulmustur. Kutlu (2004)’nun Ankara ilinin
Sereflikoghisar ilge ve kdylerinde yasayan toplam 300 kisi lizerinde yapmis oldugu calismada kdyde yasayanlarin
%76’s1, ilcede yasayanlarin ise %72’si dogramayi, yikama ve ayiklama islemlerinden sonra yaparken, Erdem vd.
(2016)’nin yapmis oldugu ¢alismaya katilan bireylerin %56’sinin ayiklama ve yikama islemlerinden sonra dograma
yaptig1 belirtilmistir. Yapilan bu ¢alismada ise pandemi doneminde bireylerin %90,6’sinin yikama ve ayiklama
islemlerini yaptiktan sonra sebzeleri dogradigi belirlemistir. Sonuglar arasinda yiizdesel olarak karsilastirma
yapildiginda bireylerin pandemi déneminde sebzeleri pisirmeye hazirlikta uygulanan yontemleri dogru yapma

oraninin arttig1 ortaya konulmustur.
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Tablo 5. Koronaviriis Déneminde Patatesi Saklamaya Yo6nelik Uygulamalar

Patates, Sogan, Sarimsak Gibi Sebzeleri Saklamaya Yonelik Uygulamalar Total
. n 82
Mutfakta, sebzelikte agikta % 13.1%
Patates, sogan, sarimsak gibi Buzdolabinda n 48
sebzeleri nerede ve nasil % 77
saklarsiniz? .. .o n 410
Dolap veya kutu i¢inde karanlik serin bir yerde
% 65,6
Balkonda agik L %
alkonda agikta % 136
n 625
Total % 100,0
Goodman-Kruskal’in Lambda Katsayisi p>0.050 Value=---

Besinlerde olusabilecek kayiplarin minimuma indirilmesi igin uygun saklama kosullarinda muhafaza edilmesi
gerektiginin 6nemi Cigek vd. (2005)’nin ¢aligmasinda belirtilmistir. Baysal (2002) patates sogan gibi kararan
sebzelerin giines gormeyen karanlik serin ve nemsiz ortamlarda muhafaza edilmesi gerektigini belirtmistir. Cigek vd.
(2005)’nin caligmasia katilan bireylerin %40,5’inin patates ve sogani kilerde sakladigi belirtilmistir. Kogak
(2005)’1n yaptig1 calismada ise patatesi karanlik ve rutubetsiz ortamda saklayanlarin oran1 %54,3’tlir. Yapilan bu
calismada ise patates, sogan, sarimsak gibi sebzeleri dolap veya kutu igerisinde karanlik serin bir yerde saklayanlarin
oraninin %65,6 oldugu ortaya konulmustur. Calisma sonuclari karsilastirildiginda bireylerin patates, sogan ve
sarimsak gibi kararan sebzeleri muhafaza etmede kullandiklar1 yontemlerde dogru uygulamalar1 yapma oraninin

artt1g1 soylenebilir.

Tablo 6. Koronaviriis Déneminde Kuru baklagillerin Haglama Suyuna Y 6nelik Uygulamalar

Total

Dokerim n 440

Nohut, fasulye gibi kuru baklagilleri % 70,4
haslayip pisirirken suyunu déker misiniz? 8 . n 185
Degerlendiririm % 206

n 625
Total % 100,0

Goodman-Kruskal’in Lambda Katsayisi p>0,050 Value=---

Baysal (2002) kuru baklagillerin pisirilmesi agamalarinda 1slatma suyunun dokiiliip, haslama suyunun
dokiilmemesi gerektiginin 6nemini vurgulamistir. Ayrica 1slatma suyunda ¢ok fazla besin dgesi kayb1 yasanmazken
haslama esnasinda suda ¢oziinen vitamin gruplarinin énemli diizeyde haslama suyuna gegtigini belirtmistir. Otles
(1985)’in kuru baklagillerin igerisinden kuru fasulyenin pisirilmesiyle meydana gelen kaybin belirlenmesine yonelik
yapilan ¢aligmanin sonucuna gore en ¢ok kayip yasanan vitaminin tiamin oldugu belirlenmistir. Ayrica %26,5
oraninda pisirme suyuna vitamin gecisi oldugu belirtilmistir. Kutlu (2004)’nun calismasina katilan bireylerin
%75’inin, Kogak (2005)’in ¢aligmasina katilan bireylerin %81’inin kuru baklagillerin haslama suyunu doktigii
belirtilmigtir. Yapilan bu ¢alismaya katilan bireylerin ise %70,4{iniin kuru baklagillerin haglama suyunu doktigii
ortaya konulmustur. Calisma sonuglart karsilagtirildiginda bireylerin kuru baklagilleri pisirmede kullandiklart

yontemlerde yanlis uygulamalar1 yapma oraninin azaldigi soylenebilir.
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Tablo 7. Koronaviriis Déneminde Etleri Pisirmeye Yonelik Uygulamalar

Total
n 45
Kizartma % 72
Kavurma n 266
% 42,6
Etleri pisirmede genellikle hangi n 157
yontemleri kullanirsiniz? Haslama % 25,1
n 93
Firinda % 149
lzgara n 64
g % 10,2
n 625
Total % 100,0
Ki-Kare Kokenli liski Katsayilart P=0,044* x?=15,920 Cramer’s V=0,113

Unver (1987)’in yapmus oldugu calismada etin lezzetini artiran etmenler arasinda etin bag doku miktar1 ve pisirme
yonteminin etkili oldugu belirtilmistir. Kuru 1sida pisirilen etlerin bag doku miktar1 fazla olursa sert olacagi bu ylizden
bugulama ve haslama yontemiyle pisirilen etlerin daha yumusak oldugu vurgulanmigtir. Ayrica Serdaroglu &
Degirmencioglu (2002)’nun ¢aligmasinda kavurma 1zgara gibi yontemlerde etin i¢ sicakligi 170 °C iken, haglama
etin i¢ sicakliginin 100 °C oldugu i¢in daha lezzetli oldugu belirtilmistir. Aytekin (1993)’in yapmis oldugu ¢alismada
kadinlarin %12,2’sinin etleri 1zgara seklinde, %11,67’sinin ise etleri haslama seklinde tiikettikleri ortaya
konulmustur. Kogak (2005)’1in yapmis oldugu calismada ise arastirmaya katilan bireylerin %10,7’sinin haglama
yontemiyle, %8’inin ise bugulama yontemiyle etleri pisirdigi belirtilmistir. Erdem vd. (2016)’nin Konya ilinde
yapmis olduklar1 calismaya katilan kadinlarin %6,3’iliniin ise etleri 1zgara yontemiyle pisirdikleri belirtilmigtir.
Yaapilan bu calismaya katilan bireylerde, etlerin pisirilmesine yonelik uygulamalarda haslama yoOntemini
kullananlarin oranm %25,1, 1zgara yontemini kullananlarin ise oran1 %10,2 oldugu belirlenmistir. Calisma sonuglari
karsilastirildiginda bireylerin etleri pisirmede kullandiklar1 yontemlerde dogru uygulamalar1 yapma oraninin arttigi

sOylenebilir.

Tablo 8. Koronaviriis Déneminde Probiyotik Yogurt Kullanimi Uygulamalari

Total
: =
Probiyotik yogurt kullanir misiniz? no 2 l, 4
Hayir % 66.2
n 625
Total % 1000
Ki-Kare Kokenli Hiski Katsayilart P=0,061 x?=5,601 Cramer’s V=0,095

Yogurt Bacillus, Saccharomyces ve Aspergillus gibi yararli mikroorganizmalarin iiremesi ve ¢gogalmasinda etkin
rolii oldugu igin prebiyotik etkilidir. Bagisiklik sisteminin giiglendirilmesi, irritabl barsak sendromu (IBS),
inflamatuar barsak hastaligi (IBH) gibi sindirim sistemi hastaliklarina karsi korunmada, kalp-damar sagligmin

korunmasina, biiylime ve gelismenin desteklenmesinde, iiriner sistem enfeksiyonlarina kars1 korumada énemli roller
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iistlenmektedir Ayrica probiyotik ozellikteki Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp., Enterococcus spp.,
Streptococus spp., Leuconostoc spp., ve Pediococcus spp. bakterilerini ekleyerek zenginlestirilen yogurtlarin da
benzeri etkiler gdstermektedir (Onay 2009). Erdem vd. (2016)’nin kadinlar iizerinde yapmis oldugu calismada,
aragtirmaya katilan bireylerin %83,3’1i probiyotikli siit veya yogurt gibi siit {irlinii kullanmadigimi belirtmistir.
Koronaviriis pandemisi doneminde yapilan bu ¢alismada arastirmaya katilan bireylerin %33,8’1 probiyotikli yogurt
kullanirken, %66,2’sinin probiyotikli yogurt kullanmadigi ortaya konulmustur. Calisma sonuglari karsilastirildiginda

bireylerin probiyotikli yogurt kullanma oraninda artig oldugu sdylenebilir.

Tablo 9. Koronaviriis Doneminde Kutu Stttn Tiiketilme Zamanlari

Total

n 180

Cam % 28,8
n 56
Emaye % 9.0
Siit ve yogurdu saklamada hangi n 278
tiir kaplar1 daha sik tercih Aliiminyum y 45

edersiniz? 0 )

Plastik n 167

% 26,7

. n 194

Celik % 310

n 625

Total % 1000

Goodman-Kruskal’in Lambda Katsayisi p=0.034* x* =11,807 Phi Cramer’s V=0,127

Baysal (2002) siitlerin oda sicakliginda 1 giinden fazla beklemesi durumunda bozulacagini ifade etmistir.
Pastorize edilen siitlerin steril oldugunu ve kaynatmaya gerek duyulmadan buzdolabinda 2-3 giin saklanabilecegini,
steril olamayan veya pastorize edilmemis siitiin muhafaza edilmesi i¢in ise kaynamaya basladiktan sonra 5 dakika
daha karigtirilarak kaynatilmasini, hemen sogutulduktan sonra buzdolabinda cam kaplar igerisinde 1-2 giin
saklanabilecegini belirtmistir. Diler ve Baran (2014) da siit kaynatildiktan sonra uygun kosullarda saklanmadig1
durumlarda cevreden bulasabilecek mikroorganizmalardan kaynakli olarak bozulabilecegi, faydali olan besin
grubunun son derece zararl hale doniigsebileceginin 6nemini belirterek saklamada kullanilacak en uygun kabin cam
ve cam menseili kaplar oldugunu belirtmislerdir. Cigek vd. (2005) de benzer sekilde 21.yy. besinlerin plastik, emaye
ve cam mengeili kaplarda saklandiklarin1 belirterek bunlarin igerisinde saklamaya en uygun olanin cam kaplar
oldugunu belirtmistir. Altay (1992)’1n Samsun ilinde yasayan kadinlara yonelik yapmis oldugu ¢alismada bireylerin
%064,8’inin gelik tencere kullandig1 belirtilmistir. Yapilan bu ¢alismada ise arastirmaya katilan bireylerin %31°1 siit
ve yogurdu saklamada gelik kaplari tercih ederken, %28,8’inin ise cam kaplar1 tercih ettigi ortaya konulmustur.
Calisma sonuglar1 karsilastirildiginda koronaviriis pandemisi déoneminde bireylerin siit ve yogurdu saklamada cam

kaplar1 tercih etme oraniin arttig1 sdylenebilir.
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Tablo 10. Koronaviriis Doneminde Yumurtay: Saklamaya Y 6nelik Uygulamalar

Total
Acikta yikamadan 090 i%
Yumurtay1 nerede Agikta yikayarak 090 E'? ,i
saklarsiniz? Buzdolabinda yikamadan 090 : ::LL ’%
Buzdolabinda yikayarak 090 85 ,3;3
Total 090 1%%‘?0
Ki-Kare Kékenli Iliski Katsayilari P=0,000* x?=30,626 Cramer’s V=0,157

Yumurta icerisindeki mikrobiyal risk etkenlerini ortadan kaldirmak i¢in iiretimden tiiketim asamasina gelene
kadar ¢ok iyi muhafaza edilmesi gereken bir besindir. Rakicioglu (2013) yumurta igerisinde yer alabilen Salmonella
bakterisinin 1s1yla yok edilebilecegini, yumurtanin ¢ig tiiketilmesi durumunda ise bu bakteri zehirlenmeleriyle
karsilasabilecegimizi belirtmistir. Yumurta yiizeyinde bulunan mumsu tabaka yumurta yiizeyindeki gozenekleri
kapayarak bozulmasimi ve mikrobiyal bulaglar1 6nemli dlglide engellemektedir. Silme veya yikama islemleri bu
tabakanin bozulmasina sebep olmaktadir. Bu yiizden yumurtayr muhafaza ederken silmeden yikamadan
buzdolabinda saklamak hem risk etkenlerini azaltacak hem de bozulmalarin 6niine gecilecektir. Demirel (1997)’in
yaptig1 ¢alisma sonuglarima gore de arastirmaya katilan kadinlarin yumurtayr buzdolabinda saklamadan once
%50,6’sinin yikadigi, %45,2’sinin ise yikamadigi belirtilmistir. Erdem vd. (2016)’nin yaptig1 ¢alismada kadinlarin
%73’ yumurtay1 buzdolabinda yikamadan, %19’u buzdolabinda yikayarak, %5,2’si agikta yikayarak, %2,8’i ise
acikta yikamadan muhafaza etmektedir. Yapilan bu calismaya katilan bireylerin ise %81,6’simnin yumurtay1
buzdolabinda yikamadan, %8,5’inin buzdolabinda yikayarak, %5,1’inin acikta yikayarak, %4,8’inin ise yumurtay1
acikta yikamadan muhafaza ettikleri ortaya konulmustur. Calisma sonuglari karsilastirildiginda bireylerin yumurtay1

saklamaya yonelik uygulamalarda dogru saklama yontemlerini yapanlarin oraninda artig oldugu sdylenebilir.
Sonug¢ ve Oneriler

Koronaviriis pandemisi ilk ¢iktig1 glinden itibaren toplumu ve insanlar1 psikolojik, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik
olmak tizere maddi-manevi bir¢ok yonden etkilemistir. Bu etkilerin bir¢ogu koronaviriisten korunmaya ydnelik ya
da hastaligin yayilmasini 6nlemek i¢in alinan tedbirler sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bireylerin besinleri hazirlama,
pisirme ve saklama uygulamalarinda yapmis oldugu yontemlerin, koronaviriisten korunmak i¢in ve sagligi korumak
icin alman tedbirler kapsaminda degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir. Yapilan bu c¢alisma sonuglar
incelendiginde ise pandemi doneminde bireylerin besinleri hazirlamadan tiiketime kadar gecen asamalarda
gerceklestirilen saglikli ve dogru yontemlerinden bazilarinin uygulama oranlarinin arttig1 ve besinleri dogru tiikketme
konusunda daha ¢ok bilingli davranildigi sonucuna ulasilmistir. Besin gruplarini hazirlama, pisirme ve saklama
esnasinda meydana gelen kayiplart minimuma indirmek, besinlerden daha fazla yararlanmay1 ve Covid-19 gibi
bulasici ve enfeksiyonel hastaliklara kars1 viicudun savunma mekanizmasin giiglendirecektir. Bu yiizden bireylerin

besinleri hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarinda daha fazla bilin¢lendirilmesi gerekmektedir.
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Arastirmanin Simirhligi ve Gelecekte Yapilacak Arastirmalar Icin Oneriler

Yapilan bu ¢aligmanin 6rneklem kiimesi Sivas ilinde yasayan bireylerle sinirlidir. Calisma sonuglar1 daha dnce
konuyla ilgili yapilmig yakin tarihli calisma sonuglariyla karsilagtirilmis olsa da ayni 6lgege sahip birebir galigma
bulunmadigr i¢in degiskenler farkli caligmalarla birer birer karsilastirilmistir. Ayrica daha 6nce yapilmig
calismalardaki degiskenleri sadece kadinlarin olusturmasi, bu ¢aligmanin ise kadin-erkek farketmeksizin yemegin
satin almmasindan tiiketilmesine kadar aktif rol alan tiim bireyleri olusturmasi ¢alismanin bir diger kisithiligidir.
Ancak yapilan ¢alisma verileri incelendiginde katilimcilarm yariya yakininin erkeklerden olusmasi son yillarda
besinlere yonelik uygulamalarda sadece bayanlarin rol almadigini gdstermektedir. Bu yiizden sonraki yillarda
yapilacak calismalarda kadin-erkek degiskenlerinin birlikte incelenmesi gerekebilir. Ayrica besinlere yonelik satin
alma, hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalari ¢ok fazladir. Bunlarin tamaminin bir ¢aligma igerisinde
incelendiginde cok sayida soru ortaya ¢ikmasi ¢alismacilari sikabilecegi i¢in ve sorular1 yanitlamadaki samimiyetin
azalabilecegi diisliniildiiglinden, arastirmacilarin bu uygulamalar1 tek tek incelenmesiyle daha dogru sonuclara

ulasabilecegi kanaatine varilmustir.
Beyan

Makalede yer alan yazarlar makale siirecinde esit katkilarda bulunmustur. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi
bir ¢ikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullainlacak verilerin toplanmasi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Sivas Cumhuriyet Universitesi Etik Kurulu 21.01.2021 tarihi ve 2021/44 karar/say1 numarasi ile alimustir.
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Extensive Summary

Pandemic is the transformation of an unidentified disease that has emerged for the first time to an epidemic
situation by spreading very rapidly and affecting a country, region, continent or the whole world. Throughout history,
humanity has encountered infectious agents that cause pandemics in the world or in different regions. Smallpox in
the XIIth century, leprosy in the XIllth century, plague in the XIVth century, syphilis in the XVth century, dysentery
in the XVIth century, tuberculosis in the XVIIth century, typhoid in the XVIlIth century, cholera It caused a great
number of deaths in the 19th century. In the 20th century, viruses that could only cause diseases in animals or were
seen only in some regions in the past caused pandemic diseases by mutating and causing diseases in humans (Kanra,
2003, p. 155-161).

On 31 December 2019, the WHO China Country Office reported cases of pneumonia of unknown etiology in the
city of Wuhan, Hubei province, China. On January 7, 2020, a new coronavirus (2019-nCoV) that has not been
detected in humans before was identified (Singhal, 2020). Most of the studies conducted in Wuhan at the beginning
of the epidemic showed that the first patients worked or visited a seafood market in Wuhan. At first it was thought
that the disease was caused by snakes, but later studies revealed that it may have something to do with bats. As the
epidemic progresses, it has been shown that this virus infection is transmitted from person to person through droplets
or transmitted to respiratory system organs as a result of touching contaminated surfaces with hands (World Health
Organization, 2020). The causative agent of the pneumonia cluster detected on 31 December 2019 was identified as
a new coronavirus that had not been detected in humans before on 7 January 2020. After this date, the number of
patients increased rapidly, and the disease was observed in health workers. The disease has spread rapidly due to its

human-to-human transmission feature (TC Ministry of Health, 2020).

In our country, the first Covid-19 case was detected on March 11, 2020. In the ongoing process, there has been

an increase in the number of cases in our country as well as in the world (Geng &Memikoglu, 2020).

Source: All available evidence for Covid-19 suggests a zoonotic source of SARS-CoV-2. Although still
inconclusive, the available data points to the source of wild animals sold in the Huanan Seafood Wholesale Market.
Due to the fact that it is transmitted from person to person, the current source of Covid-19 is symptomatic /

asymptomatic Covid-19 positive people (WHO, 2020).

Mode of transmission: The disease is mainly transmitted by droplets. In addition, droplets released by sick
individuals through coughing and sneezing are transmitted by contacting and contacting the mouth, nose or eye
mucosa after contact with other people's hands. Since the virus can be detected in the respiratory tract secretions of

asymptomatic people, these people can be contagious. In a meta-analysis study by Khalili et al., the mean incubation
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time was calculated as 5.84 days (99% CI 4.8-6.8). The median incubation period is 4.8 days. In general, the
incubation period varies between 2-14 days. The contagious period of Covid-19 is not known for certain. It is thought
to begin 1-2 days before the symptomatic period and end with the disappearance of symptoms (WHO, 2020).

Signs and Symptoms: The disease is characterized by sudden onset of high fever, fatigue, cough and shortness of
breath after an incubation period of 2-27 days (mean 14 days). However, these symptoms may appear in a shorter
time in some patients. Although sore throat and runny nose are not usually seen in patients infected with agents
belonging to the coranavirus family, some patients have also had a sore throat and runny nose. However, symptoms
such as diarrhea, muscle and joint pain, headache, loss of taste and smell, sensitivity to light, and decreased cognitive
functions are also seen. The disease usually shows a moderate to severe clinical course. Complications of the disease
have been reported as severe pneumonia, septic shock, acute respiratory distress syndrome (ARDS), multiple organ
failure, and death (Bretzel et al., 2020).

Treatment: Currently, there is no specific antiviral treatment with proven safety and efficacy for Covid-19. Sick
individuals receive supportive treatments such as lowering fever, providing intubation, and nutrition. Although it has
been proven that vaccines developed in countries such as Germany, China, and Russia provide partial immunity,
there is no method that can treat or prevent 100% (WHO, 2020).

Prevention: There is no vaccine or medicine that provides 100% protection against Covid-19 among the available
methods. However, with strict measures to be taken, the risks of transmission and spread both to ourselves and to the
society can be prevented (WHO, 2020). In addition, it can be said that keeping the immune system strong with social
distance rules, masks and balanced-regular nutrition is one of the most basic protection methods currently known
(WHO, 2020).
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