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ABSTRACT

In this research, it was aimed to determine the microbial profile of the upper lids of various beverages offered for
sale in TFS packages at markets, buffets, cafes and grocery stores etc. at different times. For this purpose, a total
of 800 beverage samples were taken between October and June. Total aerobic mesophilic bacteria (TAMB), total
yeast mold (TMK), total coliform group bacteria (TKGB) and Staphylococcus anrens and Escherichia coli, Salmonella
spp. and Listeria monocytogenes type bactetia were investigated. The highest TAMB number was 5.22 log cfu/cm2 in
cold tea group beverages, the highest TMK, TKBG numbers and Staphylococcus anrens species bacteria count were
in the group of fruit flavored beverages, respectively 5.11 log cfu/cm2, 4.21 log cfu/cm?2, and 3.37 log cfu / cm?2.
has been determined. In addition, presence bacteria species, Escherichia coli in 35 samples, Salmonella spp. in 21
samples and Listeria monocytogenes 18 samples was detected.
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Tin Free Still (TFS) Ambalajlar Igerisinde Satisa Sunulan Igeceklerin Ust Kapaklarinin Mikrobiyolojik
Profili

Oz

Bu arastirmada marketlerde, blfelerde, kafelerde, vb. farkli zamanlarda satisa sunulan cesitli iceceklerin ust
kapaklarinin mikrobiyal profilinin belitlenmesi amac¢lanmistir. Bu amagla Ekim- Haziran aylart arasinda toplam
800 adet icecek numunesi alinmistir. Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB), toplam maya kif
(TMK), toplam koliform grubu bakteri (TKGB) ve Staphylococcus anreus sayilari ile Escherichia coli, Salmnonella spp. ve
Listeria monocytogenes tirt bakteri vatliklari arastirilmigtir. En yiksek TAMB sayist 5.22 log kob/cm?2 ile soguk cay
grubu iceceklerde, en yiksek TMK, TKBG sayilatt ve Staphylococcns anrens tirii bakteri sayist sirasiyla 5.11 log
kob/cm2, 4.21 log kob/cm2 ve 3.37 log kob/cm2 meyve aromali icecekler grubunda oldugu tespit edilmistir.
Ayrica 35 6rnekte Escherichia coli, 21 6tnekte Salmonella spp. ve 18 6rnekte de Listeria monocytogenes tirti bakteri
varlig1 belirlenmistir.
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GIRIS

Ambalaj, icerisinde bulunan iring, ik paketlendigi
andaki mevcut yapisina ve sekline gbre en iyi sekilde
muhafaza eden, tretildigi halinde kalmasini saglayan,
kontaminasyonlardan koruyan, tasinmasini
kolaylastiran ve ayni zamanda uriinin tanitimini
yapan degerli bir malzemedir (Pektas 1993).

Kalayli teneke, kalinlig1 0,5 mm’den daha ince, diisiik
karbonlu (%0,1 den az C) yumugak celik levhalarin
her iki yiizeyinin belli oranda kalayla kaplanmastyla
tretilen materyallerdir. Gida sanayinde kullanilanlar
daha ¢ok ¢elik levhanin 6ézelligine gore 0.10-0.30 mm
kalinlikta degismektedir. Kutu tretiminde kullanilan
tencke, c¢elik levhanin iki yiiziinin de kalayla
kaplanmastyla elde edilmektedir (Ugtincii 2011).
Ambalaj gesitleri giday1l tozdan ve driini kontamine
edebilecek topraktan korumalidir. Bocek istilast metal,
cam ya da bazt glglii esnek filmlerce engellenebilir
fakat yalnizca metal ve cam konteynirlar gidayi
kemirgen veya kuslara karst koruyabilirler (Tek 1997,
Ecer ve Canitez 2004).

Mikroorganizmalarin  ylzeylere  kontaminasyonu,
direk veya indirek (hava yolu vb.) temas yoluyla
meydana gelmektedir. Bazi mikroorganizmalar ise;
dogal ortamlara ve yapay ekosistemlere farkl faktorler
etkisi sonucunda kolaylikla yayillmakta ve hayatta
kalabilen predominant formlar seklinde yuzeylere
tutunabilmektedirler (Larson ve ark. 1980, Lindsay ve
von Holy 1999, Aycicek ve Kiigitkkaraaslan 2003).
Yapilan calismalarda eller ve vyiizeylerde, basta
Escherichia colz, Staphylococcus aurens, Salmonella spp. gibi
patojenler olmak tizere pek c¢ok bakterinin glinlerce
hayatta kalabildikleri belirlenmistir (Kusumaningrum
ve ark. 2003).

Ambalajin, gidalarin  daha  uygun  kosullarda
muhafazasi, tavsiye edilen tiketim zamaninin
arttirilmast tireticiden titketiciye kadar etkin ve giivenli
taginmasi, Urln kalite standartlarini  mimkin
oldugunca ilk giinkii haliyle muhafaza edilmesi gibi
o6nemli islevleri bulunmaktadir (Keles,1998).
Gunumizde yeni gelistirilen teknolojiler ambalajlar,
icerisindeki gidayr sadece dis kontaminatlardan
korumakla kalmayip, ambalaj icerisinde meydana
gelen fiziksel ve kimyasal degisiklikler ile mikrobiyal
gelismeyi de baskilayarak, gidalarin ¢ok daha uzun
stre ilk glinkii kosullarint muhafaza etmesini saglar
durumdadir (Aycicek ve Kiigtikkaraslan 2003).

Ancak her ne kadar gelismis, kusursuz ambalaj
malzemeleri kullanilirsa  kullanilsin, ambalajlanmis
gidalarin  yiizeylerinde uygulanan prosesin  farklh
asamalarindan  (Uretim, depolama, tagima, satisa
sunma ve servis), ic-dis kaynaklt cevresel faktorlerden,
hasere, kemirgen, kanatlilar ve diger hayvanlardan,
satts,  Oncesi  hijyenik  olmayan  kosullardaki
ortamlardan, satis esnasinda temizlik kurallarina
yeterince ya ada hig riayet etmeyen satis personelinden

kaynakli bulagsmalar meydana gelebilmektedir (Tayar
2018).

TFS ambalajlar icerisindeki icecekler bife, kafe,
market, bakkal, pastane vb. yerlerde satisa
sunulmaktadir. Bu igecekler 6zellikle yaz aylarinda
piknik  alanlarinda, stadyumlarda,  plajlarda,
restoranlarda c¢ok fazla miktarlarda tuketilmektedir.
Tiketiciler bu tiir icecekleri tiiketmeden 6nce kapagin
bulundugu ylizeyin temizligine genellikle dikkat
etmemekteditler. Bu ambalajlarin en 6nemli 6zelligi
kolay acilir bir kapak sistemine sahip olmasidir.
Kapagin ust kisminda yer alan halka yukari dogru
kaldirildiginda kapak kisminin bir bélimii yerinden
ayrilarak ambalajin igerisine dogru acilmakta ve iceride
bulunan icecek ile temas etmektedir. Ayrica bu tiir
ambalajlar icerisindeki icecekler genelde pipet vb.
araglar kullamlmadan ya da bardaga dékiilmeden direk
olarak  ambalajindan  icilmektedir. Bu yiizden
ambalajin ylzeyinde ve ac¢ma kapaginda bulunan
mikroorganizmalar aglz yolu ile viicuda girmektedir
(Aycicek ve Kiigiikkaraslan 2003).

Bu arastirmada Afyonkarahisar ilinde market, biife,
kafe ve bakkal vb. yerlerde TFS ambalajlar igerisinde
satisa sunulan cesitli iceceklerin st kapaklarinin
mikrobiyal profilinin belitflenmesi amaglanmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu arastirmada alkolsiiz gazli igcecekler (kola, meyve
aromalt icecek ve gazoz grubu igecekler), enerji
icecekleri, soguk kahve, soguk cay, meyve sulari ve
fermente alkollii icecekler olmak tizere ayri ayri
sintflandirdmistir. Her bir smiftan 100 farklt icecek
numunesi Afyonkarahisar ilinde faaliyet gdsteren 50
farkli satts noktasindan (market, kafe, restoran ve
bife) Ekim -Haziran aylart arasinda rastgele
ornekleme metodu ile alinmustir.

Orneklerin Hazirlanmast

Ornek alinacak TFS ambalajin iist kismina(kapagina)
bir damla steril ringer ¢Ozeltisi damlatilmus, ardindan
steril swaplar (Firatpen, Tirkiye) yardimiyla siiriinti
seklinde 6rnek alimi gerceklestirilmistir. Ornekler
alindiktan sonra swaplar iclerinde 10’ar mlL steril %
0.1 tamponlanmis peptonlu su (Oxoid CM 0509),
Listeria entricment broth (Oxoid, CM863+SR142)
bulunan tipler igerisine konulmus ve soguk zincir
alunda laboratuvara getirilerek analizleri ayni giin
icerisinde yapilmustir (Tomar ve Akarca 2019).

Mikrobiyolojik Analizler

Alnan Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB), maya/kuf (TMK), toplam koliform grup
bakteri (TKGB), Staphylococcus anrens tirt bakteri
sayilari ile, Escherichia coli, Salmonella spp. ve Listeria spp.
cinsi bakteri varliklari yayma plak yontemi kullanilarak
arastirlmistir  (Halkman ve Sagdas 2011). Ayrica
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swaplarin icerisine konuldugu brothlardan 10-3’
kadar seri diliisyonlar hazirlanmustir (Anonim 2001,
Sekin ve Karagézlu 2004).

TAMB sayis;; Plate Count Agar (PCA) (Merck
1.05463) kullanilarak yapilmistir ve aerobik kosullarda
30°C’de 48-72 saat inkiibasyona birakilmistir (ISO
2013a, ISO 2013b). TMK sayist Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (Merck 1.00467) (RBC)
kullanilarak yapilmis ve aerobik kosullarda 22°C’de 5-
7 gin inkibasyona birakilmistir (ISO 2008). TKGB
sayist; Violet Red Bile Agar (Merck 1.014006)
kullanilarak yapilmis ve aerobik kosullarda, 30°C’de
24-48 saat inktbasyona birakilmistir (ISO 1991).
Staphylococcns anrens tiri bakteri sayist; Baird Parker
Agar (Merck, 1.05406) ve Egg Yolk Tellurite
Emulsiyon (Merck, 103785) karistmu kullanilarak
yapimistir. Ekimi yapilan petri kutulari aerobik
kosullarda, strastyla 30-35°C 24-48 saat inkubasyona
birakidmustir.  Stire  sonunda  gelisen  sipheli
kolonilerden (etraft beyaz zonlu, siyah koloniler) steril
bir 6ze yardimiyla 6rnekler alinarak yeniden Baird
Parker Agar ve Egg Yolk Tellurite Emulsiyon
karigimina ekim yapimis, ayni siire ve kosullarda bir
kez daha inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
sonucunda gelisen kolonilerden alinarak Bactident
Coagulase (Merck 1.13306) ile koagulaz testi
uygulanmis pozitif sonug verenler Staphylococcus anrens
olarak degerlendirilmistir ISO 1999).

Escherichia coli tirt bakteri sayis; Chromocult TBX
Agar (Merck 1.16122) kullanilarak yapidmustir. Ekimi
yaptlan petri kutulati aerobik kosullarda, 37°C’de 24-
48 saat inkiibasyona birakimistir. Inkiibasyon
sonrasinda gelisen koloniler UV (366 nm) 151k altinda
kontrol edilmistir (ISO 2001, ISO 2015).

Salmonella spp. cinsi bakteri sayimi icin; 10 mL steril
buffered pepton water iceren tipler (BPW) (Oxoid,
CM 0509) ve igerisindeki swaplarla birlikte, 24 saat
boyunca 37 °C aerobik kosullarda inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyonu takiben tiip iceriklerinden
0.1 mL steril otomatik bir pipet (Eppendorf, research
plus) yardimiyla alinarak, 10 mL Rappaport Vassiliadis
Salmonella Enrichment broth (RVS) (Merck, 107666)
ve 10 mL steril Muller-Kauffmann tetrathionate /
novabiocin broth (MKTTn) (Oxoid, CM 1048)
icerisine aktarilmistir. RVS ve MKTTn igeren tiipler
sirastyla 43 °C ve 37 © C'de 24 saat inktbe edilmis,
inkubasyonun ardindan, her iki tipten de steril uglu
bir pipet yardimiyla 0.1 ml alinarak Xylose Lysine
Deoxycholate agar (XLD) (Oxoid, CM 469) ve
Brillant Green agara (BGA) (Oxoid, CM 0329)
aktanlmistir.  Steril bir drigalski (Orlab, Tirkiye)
yardimtyla homojen bir sekilde yayildiktan sonra her
iki agarda 37 °C'de 24 saat boyunca etiivde (Incucell,
MMM, Almanya) inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan
sonra XLD agar tlzerinde gelisen siyah merkezli ve
pembe renkli koloniler ile BGA tzerinde gelisen
pembe renkli ve seffaf koloniler supheli kabul
edilmistir.

Bu kolonilerden en az 3’er tanesi steril bir 6ze
yardimiyla almnarak Nutrient agara (Oxoid, CM 0003)
gecilmis ve 37 °C'de 24 saat inktbe edilmistir (ISO,
2002). Biyokimyasal testler icin Nutrient agarda
gelisen kolonilerden yine steril bir 6ze yardimiyla
alinarak yattk Triple sugar iron agar (TSIA) (Oxoid,
CM 277) ve Lysine Iron Agar (LIA) (Oxoid, CM
381)’a gecilmis ve 37 °C'de 24 saat inkibe edilmistir.
Renk degisimi gOsteren tiipler pozitif olarak kabul
edilmis ve bu koloniler biyokimyasal testlere tabi
tutulmuglardir (Flowers ve ark. 1992).

Biyokimyasal testlerde; IMVIC (indol, metil kirmizisi,
Voges-Proskauer, sitrat) testi, H2S tiretimi, Gireaz testi,
sitrat kullanimi, fermente etme yetenegi glikoz, laktoz,
maltoz, arabinoz, sorbitol, mannitol ve dulcitol ve
Gram boyama testleri tim slpheli kolonilere
uygulanmustir.  Ayrica siipheli koloniler, Salnonella
antiserum kullanarak (Salmonella O Poly A-1 ve Vi-
Difco 2264-47-2) agliitinasyon igin test edilmis,
aglitinasyon gosteren koloniler pozitif olarak kabul
edilmistir (ISO 2002).

Icerisinde 10 ml. Listeria Enrichment Broth (LEB)
(Oxoid, CM863+SR142) bulunan tiipler ve swaplar
aerobik kosullar altinda etiivde 30°C'de 24 saat inklibe
edilmistir. Inkiibasyonu takiben, LEB iceriginden 0.1
mL steril uglu bir pipet yardimiyla alinarak, iginde 10
mlL steril Fraiser Broth bulunan steril tiiplere (Oxoid,
CM895 + SR156) aktarlmis ve 35 °C'de 48 saat
inkiibe edilmistir. Ardindan bu tip igeriklerinden 0.1
mL yine steril uglu bir pipet yardimiyla alinarak
PALCAM Agar (Oxoid, CM 877 + SR150) ve
Oxford Agara (Oxoid, CM 856 + SR140) inokule
edilmis ve steril bir drigalski yardimiyla homojen bir
sekilde yayilmistir. Her iki besiyeri daha sonra aerobik
kosullarda 30 °C’de 48 saat boyunca etiivde inkiibe
edilmistir. Inkiibasyonun ardindan, Listeria  tiirii
oldugundan stphelenilen ve her petri kabinda gelisen
kolonilerden en az 5’er tane steril bir 6ze ile alinarak
biyokimyasal analizler i¢in Trypticase Soy Yeast Agar
(TSA-YE, Difco, 0370)’a transfer edilmis ve 30 °C'de
24-48 saat inkibasyona birakilmistir. Daha sonra
gelisen koloniler; Gram boyama, metil kirmizisi,
Voges Proskauer reaksiyonu, nitrit indirgeme
testlerine tabi tutulmustur. Ayrica katalaz ve oksidaz,
hareketlilik ve beta hemoliz testleri de yapilmustir.
Katalaz ve oksidaz testleri icin %3 H202, hareketlilik
testi icin SIM (Sulfide-Indole  Motility) (Merck,
105470) ve beta hemoliz testi icin de kanlh agar
(Merck, 110886) kullanilmistir ISO 1996, Tomar ve
Akarca 2019).

BULGULAR ve TARTISMA
Afyonkarahisar ili sehir merkezinde TFS ambalajlar
icerisinde satisa  sunulan  ¢gesitli  iceceklerin st
kapaklarinin TAMB sayilart Tablo 1’de belirtilmistir.
En disik TAMB sayisinin <1 log kob/cm2 ile
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fermente alkollii icecekler grubunda, en yulksek
sayinin ise; 5.22 log kob/cm2 ile soguk caylar
grubunda oldugu tespit edilmistit. TAMB sayisinin
yiksek  olmasi, iceceklerin  Uretildikten sonra
ambalajlama, depolama, nakliye, satis 6ncesi ve satis

asamalarinda, hijyen ve sanitasyon kurallarina
yeterince uyulmamast nedeniyle personel, hava,
hasere, kemirgen, kug vb. kaynakli kontaminasyonlara
ugramis olabileceklerini géstermektedir.

Tablo 1. TFS Ambalajlar icerisinde satiga sunulan igeceklerin st kapaklarinda tespit edilen toplam aerobik mezofilik

bakteri sayilari (log kob/cm?)

Table 1. Total aerobic mesophilic bactetia count on the top lids of drinks offered for sale in TFS can (log cfu/cm?)

Igecek Tiirii Numune Minimum Maksimum Ortalama * Standart
Sayis1 Sapma

Kola Grubu Icecekler 100 1.66 4.82 3.35+0.80
Meyve Aromalt Icecekler 100 1.38 5.03 3.76+1.02
Gazoz Grubu Icecekler 100 1.56 5.02 3.224+0.94
Enerji Icecekleri 100 <1 4.60 2.11+1.44
Soguk Kahveler 100 1.27 3.75 2.49%1.39
Soguk Caylar 100 1.14 5.22 2.90£1.13
Meyve Sulari 100 <1 5.04 2.83%1.81
Fermente Alkollu 100 <1 4.62 2.35%1.63
Icecekler

Sekiz farkli icecek grubundan alinan érneklere ait en
disik TMK sayilart <1-5.11 log kob/cm2 arasinda
degistigi belirlenmistir. Fermente alkolli icecekler
grubu en dustik, meyve aromali icecekler grubu ise en

yiksek TMK sayisina sahiptit (Tablo 2). TMK
saylarinin bu denli yitksek oranda tespit edilmesi,
cevresel kaynaklt bulasmanin yiiksek boyutlarda
oldugunu, O6zellikle depolama alanlarinin  hijyenik
kalitesinin diisitk olduguna isaret etmektedir.

Tablo 2. TFS Ambalajlar icerisinde satisa sunulan iceceklerin st kapaklarinda tespit edilen toplam maya/kuf sayilart

(log kob/cm?)

Table 2. Total yeast / mold count detected on the top lids of drinks offered for sale in TFS Can (log cfu/cm?)

Igecek Tiirii Numune Minimum Maksimum Ortalama * Standart
Sayis1 Sapma

Kola Grubu Icecekler 100 1.85 4.48 3.07£1.64
Meyve Aromali Iecekler 100 1.21 5.11 3.14%1.75
Gazoz Grubu Icecekler 100 1.09 4.97 3.60%2.22
Enerji Icecekleri 100 1.14 4.60 2.99+1.43
Soguk Kahveler 100 1.15 3.71 2.32+1.28
Soguk Caylar 100 1.10 3.53 1.93%1.16
Meyve Sulart 100 1.14 4.49 3.63+1.42
Fermente Alkolli 100 <1 4.61 2.80%+1.84
Icecekler

Igeceklerin tist kapaklarinin TKGB sayilart Tablo 3’te,
Staphylococens anreus tiri bakteri sayilart ise Tablo 4’de
gosterilmistir. Ornek gruplart arasinda en  diisiik
TKGB ve Staphylococcus anrens tiri bakteri sayilart <1
log kob/cm?2 ile fermente alkollt icecekler grubunda,
en yiksek sayilar ise, TKGB sayist icin 5.21 log
kob/cm?2 ve Staphylococcus aurens tirt bakteri sayist icin
ise 3.37 log kob/cm?2 ile ile meyve aromali icecekler
grubunda oldugu belirlenmistir. Koliform grubu
bakteriler  Enterobacteriaceae  familyasindan, gram

negatif, fakiltatif anaerob, bagirsak  kokenli
mikroorganizmlardir. Bu bakteriler 6zellikle gida ve
sularin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesinde
kullanilan indikator bakteriler arasindadir. Sayilarinin
fazla olmasi Grlinlerin Uretiminde uygulanan hijyen ve
sanitasyon kurallarinin yetersizliginin ve/veya lretim
sonrast  olusan  kontaminasyonlarin  ve  diskt
bulasmasinin gostergesi olarak kabul edilmektedir
(Unliitiirk ve Turantas, 2003).
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Tablo 3. TEFS Ambalajlar icerisinde satisa sunulan iceceklerin st kapaklarinda tespit edilen toplam koliform grubu

bakteri sayilari (log kob/cm?)

Table 3. Total coliform group bacteria counts detected on the top lids of drinks offered for sale in TES can (log

cfu/cm?)
Igecek Tiirii Numune Minimum Maksimum Ortalama * Standart Sapma
Sayis1

Kola Grubu Icecekler 100 <1 2.53 0.64%+1.04
Meyve Aromali 100 <1 4.21 0.92%1.09
Icecekler

Gazoz Grubu Icecekler 100 <1 4.14 1.04+1.36
Enerji Icecekleri 100 <1 3.71 0.75+1.41
Soguk Kahveler 100 <1 3.27 0.81£1.03
Soguk Caylar 100 <1 2.88 0.50£1.11
Meyve Sulart 100 <1 3.14 1.01£0.28
Fermente Alkolla 100 <1 2.07 0.61+1.33
Icecekler

Staphylococcus anreus yetiskin ve saglikll kisilerin %035-
40’1nin  asemptomatik olarak tagidigt dis  ortam
sartlarina uzun stire dayamkli, havada ve cansiz
objelerde uzun siire canli kalabildigi belirtilen bir
bakteridir. Insanlarn %50 den fazlasinin burun
boslugunda ve bogazlarinda ayrica viicut yaralarinda

bulunur. Bu bakteriye ambalajlarda rastlamlmasi
Ozellikle amblajlama ve sonrasindaki asamalarda insan
kaynakli kontaminasyonlara isaret etmektedir. (Gong
ve ark 1998, Unliitiirk ve Turantas 2003, Con ve ark
2004).

Tablo 4. TEFS Ambalajlar icerisinde satisa sunulan iceceklerin tst kapaklarinda tespit edilen Staphylococcns anrens tirt

bakteri sayilari (log kob/cm?)

Table 4. The count of Staphylococcns aureus bacteria detected on the top lids of drinks offered for sale in TFS can (log

cfu/cm?)
Igecek Tiirii Numune Minimum Maksimum Ortalama tStandart
Sayis1 Sapma

Kola Grubu Icecekler 100 <1 3.36 0.53+0.82
Meyve Aromalt Icecekler 100 <1 3.37 0.67+0.71
Gazoz Grubu Icecekler 100 <1 3.15 0.71£0.85
Enerji Icecekleri 100 <1 2.09 0.39%+0.53
Soguk Kahveler 100 <1 2.50 0.43%+0.80
Soguk Caylar 100 <1 2.39 0.63£0.88
Meyve Sulari 100 <1 0.84£0.55
Fermente Alkolla 100 <1 1.79 0.26%0.56
Icecekler

TFES tenckeler icerisinde satisa sunulan iceceklerin st
kapaklarinda gida kaynakli patojen bakteri varliklars;
Escherichia coli 'Tablo 5, Salmonella spp. Tablo 6 ve
Listeria  monocytogenes ise Tablo 7°de g6sterilmistir.
Alman toplam 800 adet numunenin 35 adedinde
Escherichia coli, 21 adedinde Salmonella spp. ve 18

adedinde ise Listeria monocytogenes tiri bakteri varlig
tespit edilmistir. Ornek gruplart arasinda en fazla
Escherichia coli varligy %12 ile meyve aromalt icecekler
grubunda, en fazla Salmonella spp. ve Listeria
monocytogenes tiri bakteri varliklar ise %5 ile gazoz
grubu iceceklerde oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 5. TES Ambalajlar igerisinde satiga sunulan iceceklerin Ust kapaklarinda tespit edilen Escherichia coli turi
bakteri varhigs

Table 5. The presence of Escherichia coli species bacteria detected on the top lids of drinks offered for sale in TES
can

Igecek Tiirii Numune Ureme Goézlenen Numune %
Sayis1 Sayis1

Kola Grubu Icecekler 100 7 7
Meyve Aromali Icecekler 100 8 8
Gazoz Grubu Icecekler 100 12 12
Enerji Icecekleri 100 -

Soguk Kahveler 100 - -
Soguk Caylar 100 1 1
Meyve Sulari 100 4 4
Fermente Alkollu 100 3 3
Icecekler

Tablo 6. TEFS Ambalajlar icerisinde satisa sunulan igeceklerin tst kapaklarinda tespit edilen Salmnoelle spp. bakteri
varlig
Table 6. The presence of Salmonella spp. bacteria detected on the top lids of drinks offered for sale in TFS can

Igecek Tiirii Numune Ureme Gézlenen Numune %

Sayi1s1 Sayis1
Kola Grubu Icecekler 100 3 3
Meyve Aromali Icecekler 100 2 2
Gazoz Grubu Icecekler 100 5 5
Enetji Icecekleri 100 - -
Soguk Kahveler 100 2 2
Soguk Caylar 100 4 4
Meyve Sulart 100 3 3
Fermente Alkolli 100 2 2
Icecekler

Tablo 7. TES Ambalajlar icerisinde satisa sunulan iceceklerin Ust kapaklarinda tespit edilen Listeria monocytogenes tirta
bakteri varlig1

Table 7. The presence of Listeria monocytogenes species bacteria detected on the top lids of drinks offered for sale in
TFS can

Igecek Tiirii Numune Ureme Gézlenen Numune Yo
Sayis1 Sayis1
Kola Grubu Icecekler 100 4 4
Meyve Aromali Iecekler 100 1 1
Gazoz Grubu Icecekler 100 5 5
Enerji Icecekleri 100 - -
Soguk Kahveler 100 - -
Soguk Caylar 100 2 2
Meyve Sulari 100 4 4
Fermente Alkollii Icecekler 100 2 2
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Tiurk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik — Kriterler
Yoénetmeliginde pek  ¢ok  gida  maddesinde
bulunabilecek makisimum Salmonella spp. ve Listeria
monocytogenes  saytlarint - “0” olarak  belirtilmistir
(Anonim 2009). Ambalaj kapaklarinin sonuglart bu
kriter baz alinarak degerlendirildiginde, 39 adet icecek
kapaginin  mikrobiyolojik  profili  bu  kritere
uymamaktadir.

Aragtirmamiz sonuclarina benzer sekilde, Aycicek ve
ark. (2003) TFS mesrubat kutularinin Gst yiizeylerinin
mikrobiyal profillerini belitflemek amactyla yaptiklari
calismada 127 adet mesrubat kutusunun %21.2’sinde
Staphylococcns  anrens, %16.5’inde maya ve kif ve
%7.8inde  Escherichia  coli  tespit  ettiklerini
belirtilmislerdir.

Bu aragtirmada 6zellikle TFS ambalaj icerisinde satisa
sunulan fermente alkollii iceceklerin {ist yiizeyinde
bulunan koruma kapaginin altindan  aldigimiz
numunelerde tespit edilen sayilar (TAMB, TMK,
TKGB ve Satphylococcns anrens) diger 6rnek gruplarina
kiyasla daha diistik olarak tespit edilmesine karsin, bu
sayllarin  yiksekligi ile Listeria monocytogenes,
Salmonella spp.  Escherichia coli titlerine ait bakteri
varhiklari, ambalajin tst kismint koruma amagh olarak
kapatilan aliminyum st kapagin, amacina tam olarak
ulasamadigini  gostermektedir.  Ayrica  almnan
numunelerde tespit edilen sayilar ve bakteri varliklari,
bulasmanin sadece depolama kaynakli olmadigini,
tretim esnasinda da kontaminasyonlarin oldugunu
gOstermistir. Bu sonug iretim esnasinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina yeterince uyulmadigiin da
gOstergesidir.

SONUC

Bu arastirmada market, bife, kafe ve bakkal vb.
yerlerde TEFS ambalajlar icerisinde satisa sunulan
gesitli  iceceklerin  Ust  kapaklarinin  mikrobiyal
kalitesinin  belitlenmesi amaclanmistir.  Analizler
sonucunda TFS kutularin ist ylzeyinde insan ve
cevresel kaynakli gesitli mikroorganizmalar ile patojen
bakterilerin varlig1 tespit edilmistir.

Elde edilen veriler, kontaminasyonlatin tretim,
ambalajlama, depolama, nakliye, satis 6ncesi ve satis
esnasinda, insan, cevre, bocek, kemirgen, kus vb.
kaynakli oldugu gostermektedir. Ayrica ambalajlarin
tretimden satisa kadar gegen stirede maruz kaldiklar
kosullarin hijyenik acidan son derece zayif oldugunu,
depolama, nakliye ve satts agamalarinda ¢alisan
personelin hijyen ve sanitasyon kurallarina gerektigi
kadar riayet etmedigini de ortaya koymustur.

Bu nedenlerle; ham madde, tretim, depolama, nakliye
ve satts yerlerinde calisan tim personele temel hijyen
ve sanitasyon kurallart konusunda egitimler verilmesi
ve konunun Oneminin  c¢alisanlar  tarafindan
algilanmast  saglanmalidir. Tim isletmelerde ham
maddeden  depolamaya  kadar bitiin  proses
asamalarinda HACCP (Hazard Analysis And Critical
Control Point) sistemiyle, iyl iretim uygulama

tekniklerinin  GMP (Good Manifacture Practise)
kurulmast gerekmektedir. Hasere, kemirgen ve kus
kontaminasyonlarina karst 6nlemler alinmali, diizenli
bir temizlik planlamasi yapilarak bu sayede olast
muhtemel  kontaminasyonlarin ~ da  azaltmasi
gerekmektedir.

Ayrica konu ile ilgili olarak Tiurk Gida Kodeksi
ambalajlama ve mikrobiyolojik kriterler yonetmelikleri
kapsaminda  ilgili = caligmalar  yapilmast  da
ongorilmektedir.

Etik Kurul Bilgileri: Bu calisma “Hayvan Deneyleri
Etik Kurullarinin Calisma Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmelik” Madde 8 (k) geregi HADYEK iznine
tabi degildir. Bu yazida sunulan veri, bilgi ve belgeler
akademik ve etik kurallar cercevesinde elde edilmistir.

Cikar Catigsmast: Yazarlar bu yazi icin gergek,
potansiyel veya algilanan ctkar catismasi olmadigini
beyan etmiglerdir.
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