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Sanhurfa’da Tiiketilen Meyan Serbetinin Mikrobiyolojik Kalitesi

Ebru UYAR!", Hava GURLEK?

Oz

Ilave bir islem uygulamadan satis noktasinda tiiketime sunulan hazir yiyecek ve igecekler, kokleri ¢ok eskilere dayanan
ve diinya genelinde gdzlenen bir yeme-icme aligkanligidir. Yoreye bagh olarak tilkemizde de ¢ok ¢esitli tikketime hazir
iriinler satisa sunulmaktadir. Bu calismada, Sanlurfa’da tiiketime sunulan meyan serbetinin mikrobiyolojik kalitesi
degerlendirilmistir. Acik ve kapali mekanlardan temin edilen toplam 32 adet meyan serbeti 6rnegi toplam canli sayisi,
maya-kiif sayisi, koliform grubu bakteriler, Staphylococcus aureus, Salmonella sp. ve aerobik spor olusturan bakteriler
acisindan analiz edilmistir. Toplam canli say1s1, maya-kiif sayisi, S. aureus ve aerobik spor olugturan bakterilerin ortalama
sayilar1 sirasiyla 4.8x107 kob/mL, 4.7x103 kob/mL, 9.8x10° kob/mL ve 3.3x10° kob/mL olarak tespit edilmistir.
Orneklerin %84.38’inde ortalama 3.4x10°kob/mL ile koliform grubu bakteriler tespit edilirken, kalan 5 6rnek bu bakteri
grubu i¢in negatif sonu¢ vermistir. Analize alinan meyan serbeti drneklerinin %78.13 (25)’iinde Sal/monella tiirlerinin
varlig1 saptanmistir. Elde edilen sonuglara dayali olarak meyan serbetinin mikrobiyolojik kalitesinin halk saglig1 agisindan
yeterli olmadig1 sonucuna varilmistir. Bildigimiz kadariyla bu calisma, Tiirkiye'deki icime hazir meyan serbetinin
mikrobiyolojik kalitesini bildiren ilk ¢aligmadir.

Anahtar Kelimeler: Meyan serbeti, mikrobiyolojik kalite, halk sagligi, hijyen

Microbiological Quality of Licorice Sherbet Consumed in Sanhurfa

Abstract

Ready-to-eat food and beverages, offered for consumption at the point of sale without any additional processing, are an
eating and drinking habit that has roots in ancient times and is observed worldwide. Depending on the region, many ready-
to-consume products are also offered for sale in our country. In this study, the microbiological quality of licorice sherbet
offered for consumption in Sanlurfa was evaluated. A total of 32 licorice sherbet samples obtained from indoor and
outdoor areas were analyzed in terms of total viable count, yeast-mold count, coliform bacteria, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp., and aerobic spore-forming bacteria. The mean values for the total viable count, yeast-mold count, S.
aureus, and aerobic spore-forming bacteria counts were determined as 4.8x10” CFU/mL, 4.7x10° CFU/mL, 9.8x10°
CFU/mL and 3.3x10° CFU/mL, respectively. While coliform bacteria were detected in 84.38% of the samples with a
mean value of 3.4x10° CFU/mL, the remaining 5 samples gave negative results for this bacterial group. The presence of
Salmonella species was detected in 78.13% (25) of the licorice sherbet samples analyzed. Based on the results obtained,
it was concluded that the microbiological quality of licorice sherbet is not sufficient for public health. To our knowledge,
this is the first study that reports the microbiological quality of ready-to-drink licorice sherbet in Tiirkiye.

Keywords: Licorice sherbet, microbiological quality, public health, hygiene

! Harran Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Sanlrfa, Tiirkiye, ebruuyar@harran.edu.tr, ebruuyar@gmail.com
2 Harran Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Béliimii, Sanlwurfa, Tiirkiye, havagurlek40@gmail.com

thitps://oreid.org/0000-0002-4022-3845 2https://orcid.org/0000-0001-8384-0563

*Sorumlu Yazar/Corresponding Author Gelis/Received: 30.06.2022 Kabul/Accepted: 01.10.2022


https://orcid.org/XXXX-XXXX-XXXX-XXXX

Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 12(2), 725-735, 2022 726

1. Giris

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (Food and Agricultural Organization-FAO)
tarafindan “sokaklarda ve diger halka acgik yerlerde saticilar ya da seyyar saticilar tarafindan
hazirlanan veya satilan tiiketime hazir yiyecek ve icecekler” seklinde tanimlanan sokak yiyecekleri,
diinya genelinde her giin yaklasik 2.5 milyar insan tarafindan tiikketilmektedir (Lamuka, 2014; Al
Mamun ve Turin, 2016). Kolaylikla ulasilabilir olmasi, restoran yemeklerine kiyasla diigiik maliyeti
ve lezzeti dolayisiyla sokak yiyeceklerinin son yillardaki tiikketimi 6zellikle endiistriyel gelisimin
oldugu iilkelerde artmaktadir. Icerikleri ve islenme durumlari acisindan cesitlilik gdsteren bu
yiyecekler; taze meyveler, sebzeler, atistirmaliklar ve ev yapimi yemeklerden igeceklere kadar genis
bir yelpazeye sahip olmakla birlikte tiiketildikleri iilkelerin kiiltlirlerini de yansitmaktadir (Sezgin ve
Sanlier, 2016; Abrahale ve ark., 2019). Bu gidalar, bir¢cok insan i¢in giinliik kalori ve besinsel
ithtiyaclarin 6nemli bir kaynagi olup igeriklerine ve hazirlanma yontemlerine gore besinsel degerleri
degismektedir (Al Mamun ve Turin, 2016). Ulkemizde de siklikla tiiketilen sokak lezzetleri arasinda
midye dolma, ¢ig kofte ve kokoreg gibi yiyeceklerin yani sira ayran, tursu suyu, salgam, meyan
serbeti ve boza gibi icecekler yer almaktadir (Giizeler ve Ozbek, 2017).

Meyan serbeti, Tiirkiye’nin 6zellikle Akdeniz ve Glineydogu Anadolu boélgelerinde yaz
aylarinda sokak saticilar1 tarafindan soguk olarak satisa sunulan geleneksel bir igcecektir. Meyan
serbeti, meyan bitkisi koklerinin pargalanip su ile ekstrakte edilmesiyle hazirlanmaktadir (Akan ve
ark., 2013; Giizeler ve Ozbek, 2017; Aday ve ark., 2018). Leguminosae familyasinda yer alan meyan
(Glycyrrhiza glabra L.), en ¢ok calisilmis tibbi bitkilerinden birisidir. Glycyrrhiza cinsine liye tiirlere
iliskin yapilan farmakolojik c¢alismalar; hipokolesterolemik ve hipoglisemik, anksiyolitik,
antimikrobiyal, antiviral, antioksidan, antililser, sitotoksik, antitiimdr, antialerjik, antidiyabetik,
antikarsinojenik, antienflamatuar ve hepatoprotektif aktivitelerin de dahil oldugu cok c¢esitli
farmakolojik aktivitelerin varligini géstermistir (Durmaz ve ark., 2018; Mamedov ve Egamberdieva,
2019; Mohammed ve ark., 2021). Temel biyoaktif bilesikler arasinda cogunlukla sekonder
metabolitler ve bunlarin tlirevleri olan glikozidler, flavanoidler, fenolikler, saponinler, tanninler,
terpenler, antrakinonlar, esansiyel yaglar ve steroidler yer almaktadir. 400°den fazla bilesigin izole
edildigi Glycyrrhiza tiirlerinde temel bilesenler, genis biyolojik aktivite gosteren triterpen saponinler
ve flavanoidlerdir (Mamedov ve Egamberdieva, 2019). Tiim bu faydalar1 nedeniyle yaz mevsiminde
serinletici bir icecek olarak siklikla tercih edilmektedir. Talep fazla olmasina karsin iiretim
asamasinda pastorizasyon gibi muhafaza yontemlerinin uygulanmamasi nedeniyle raf dmrii oldukca
kisadir. Ayrica, yiiksek su aktivitesinin yani sira asitliginin de diisiik olmasi nedeniyle mikrobiyal

bozulmaya olduk¢a miisaittir (Aday ve ark., 2018).
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Yogun olarak tiiketilmesine ragmen, satisa sunulan meyan serbetlerinin mikrobiyolojik
kalitesinin incelendigi herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Bu ¢alismada, Sanliurfa ilindeki sokak
saticilar1 tarafindan tiiketime sunulan meyan serbetinin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi ve

halk saglig1 a¢isindan degerlendirilmesi amaglanmaistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Orneklerin Toplanmasi

Meyan serbeti ornekleri Sanlurfa’nin farkli lokasyonlarindaki sokak saticilarindan 2020 yili
Temmuz-Eyliil aylar1 arasinda temin edilmis, steril kaplarda ve soguk zincir altinda muhafaza
edilerek laboratuvara transferi gerceklestirilmistir. Gruplandirilarak farkli giinlerde birka¢ defada
toplanan 32 meyan serbeti 6rnegi, toplandig1 giin igerisinde mikrobiyal yiikiin belirlenmesi i¢in

analize alinmis ve analizin yapilacagi zamana kadar 4 °C’de buzdolabinda muhafaza edilmistir.

2.2. Ornek pH’larinin Belirlenmesi

Her bir 6rnek i¢in 100 mL hacim kullanilarak pH metre (Hanna, USA) cihazi ile pH degerleri
Ol¢iilmiistiir. pH Olctimleri, 6rneklerin toplandigr giin icerisinde yapilmistir. Sonuglar, 3 bagimsiz

Ol¢iimiin ortalamasi alinarak verilmistir.

2.3. Orneklerin Hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analizlere baglamadan 6nce Maximum Recovery Diluent (MRD) (pepton 1g/L,
NaCl 8.5 g/L) hazirlanmis ve otoklavlanarak steril edilmistir. Tiip diliisyon teknigi ile meyan serbeti
orneklerinin 107'-1077 araligindaki homojen seyreltmeleri steril MRD kullanilarak hazirlanmstir.
Toplam canli sayimi, toplam maya-kiif sayimi, aerobik spor olusturan bakteriler, koliform bakteriler
ve Staphylococcus aureus sayilarinin belirlenmesinde bu seyreltmeler kullanilmistir. Salmonella sp.
varliginin tespiti i¢cin meyan serbeti 6rnekleri (25 mL) ilk olarak secici olmayan 6n zenginlestirme
icin tamponlanmis peptonlu suya (225 mL) aktarilmis ve 37°C’de bir giin boyunca inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonrasinda bu &rneklerden 1 mL alinarak, 9 mL hacimdeki Selenite Cystine Broth
besiyeri igeren tiiplere secici zenginlestirme yapmak amaciyla transfer edilmistir. Bu tiipler 37°C’de

bir giin boyunca inkiibe edildikten sonra Salmonella sp. varligini belirlemek i¢in kullanilmistir.
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2.4. Mikrobiyal Yiikiin Belirlenmesi

Mikrobiyolojik ekimler Halkman (2005) tarafindan bildirilen klasik kiiltiirel yontemler
kullanilarak gergeklestirilmistir. Buna gore; toplam canli saymmi i¢in Plate Count Agar (PCA)
(Merck), aerobik spor olusturan bakterilerin sayim igin Nutrient Agar (NA) (Merck), maya-kiif
sayimi1 i¢in Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC) (Merck), koliform bakterilerin
sayimi i¢in Violet Red Bile Lactose (VRB) Agar (Merck), Salmonella sp. varliginin tespiti icin
Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agar (Merck), S. aureus sayimi i¢in Egg Yolk Tellurite (Merck)
iceren Bair Parker (BP) Agar (Merck) besiyerlerine ekimler yapilarak petriler uygun sicaklik ve
siirelerde inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrasinda 30-300 araliginda koloni olusturan
petriler tespit edilerek sayim yapilmis ve daha sonra diliisyon faktorleri ile ¢arpilarak 6rnekteki koloni

olusturma birimi (kob) hesaplanmistir. 3 bagimsiz denemenin ortalamasi kob/mL olarak verilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Sokak yiyecekleri, bir¢ok kiiltiirde oldugu gibi {ilkemizde de hem yo6re halki hem de turistler
tarafindan tercih edilmektedir. Bu yiyecekler, farkli patojenlerin kolaylikla ¢ogalabilecegi ve
antimikrobiyal direncli patojenlerin de bulagsmasi i¢in genel bir ortam saglamaktadirlar (Hanashiro ve
ark., 2005; Guven ve ark., 2010). Ayrica, gerekli hijyen ve muhafaza kosullar1 saglanmadiginda gida
kaynakli hastaliklara neden oldugu i¢in salginlarla da iliskilendirilmistir (Ekanem, 1998; Aluko ve
ark., 2014). Tiim bu sebeplerden dolayi, sokak yiyeceklerinin giivenilirligi halk sagligi acisindan
kiiresel anlamda 6nemli bir kaygi kaynag olusturmaktadir.

Tarim ve Orman Bakanlhigi tarafindan gidalarin  mikrobiyolojik kriterleri ile gida
isletmecilerinin uymasi ve uygulamasi gereken kurallar, 29/12/2011 tarih ve 28157 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan ve hala yiirtirlikte olan “Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’nde belirtilmistir. Ancak bu yonetmelikte, iiretiminde kurutulmus bitki kokleri
kullanilan meyan serbeti i¢in tanimlanmis belli bir kriter bulunamamistir. Bununla beraber; meyve
sulari, alkolsiiz icecekler ve benzeri gidalarin yani sira kahve ve ¢ay drneklerinde aranmasi gereken
mikrobiyal gruplar arasinda maya-kiif, koliform bakteriler ve Salmonella gibi mikrobiyal gruplar yer
almaktadir. Bu nedenle, sokak igecegi olarak satilan meyan serbetlerinin mikrobiyolojik kalitesinin
arastirildigt mevcut calisma, yukarida s6zii gecen bu mikrobiyal gruplarin yani sira gidalarin
mikrobiyolojik analizinde kullanilan toplam canli sayisi, S. aureus ve aerobik spor olusturan
bakterilerin sayisinin belirlenmesini de icermektedir.

Bu ¢alismada, tiiketime hazir icecek olarak Sanliurfa’da satisa sunulan 32 adet meyan serbeti

ornegi mikrobiyolojik olarak degerlendirilmis ve elde edilen mikrobiyal sayim sonuglarinin yiizdelik
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dagilimlar1 Tablo 1’de verilmistir. Gidalar i¢in yapilan toplam canli sayimi, patojen
mikroorganizmalarin bir gostergesi olmamasina ragmen soz konusu gida 6rneginin mikrobiyal
ylikiinii belirleyen énemli bir kriter olarak degerlendirilebilir (Khan ve ark., 2015; Mohd Nawawee
ve ark., 2019). Bu nedenle, gida orneklerinde mikrobiyal kalitenin belirlenmesini amaclayan
caligmalarda siklikla toplam canli sayimi yapilmaktadir. Analiz edilen 32 meyan serbeti 6rneginde
tespit edilen en diisiik toplam canli sayis1 5.7x10% kob/mL, tiim &rnekler igin ortalama toplam canli
saysi ise 4.8x10” kob/mL olarak hesaplanmistir (Tablo 2). Elazig’da satisa sunulan agik ayranlarin
mikrobiyal ve kimyasal kalitesinin incelendigi bir ¢alismada yiiksek diizeyde toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisi (8.02 logio kob/mL) tespit edilmistir (Patir ve ark., 2006). Banglades’deki
Dhaka Universitesi kampiisiiniin sokaklarinda satilan meyve sular1 ve serbetlerden olusan igeceklerin
mikrobiyolojik olarak degerlendirildigi calismada ise toplam canli sayisinmn 7.7x10°-9x10® kob/mL
araliginda oldugu, en yiiksek mikrobiyal yiikiin de serbetlerde gozlendigi rapor edilmistir. Aboagye
ve ark. (2020), Gana’daki bir {iniversiteye ait kafeteryalarda yerel olarak hazirlanip satilan 2 farkl
alkolsiiz igecegin (sobolo ve asaana) mikrobiyolojik kaliteleri {izerine bir ¢alisma
gerceklestirmislerdir. Hibiscus sabdariffa kullanilarak hazirlanan “sobolo” (ebeglimeci ¢ayi) ile
“asaana” olarak adlandirilan karamelize seker igerikli fermente misir igecegi genellikle sokak
saticilar1 tarafindan hazirlanip satilmaktadir. Uretim ve satis1 bakimimdan meyan serbetine benzerlik
gosteren bu iceceklerdeki toplam canli sayisinin sobolo i¢in 1.10x10°%-1.55x108 kob/mL, asaana icin
de 1.0x10°-5.94x10% kob/mL araliginda oldugu belirlenmistir. Nijerya’nin Osun eyaletindeki bazi
marketlerde satisa sunulan sobolo’nun mikrobiyal analizinin yapildigi bir baska arastirmada ise
benzer oranda bakteriyal yiik (1.2x10%-1.2x10° kob/mL) saptanmistir (Risiquat, 2013). Yine, H.
sabdariffa’nin kaliksleri ile Kamerun’da yerel olarak {iiretilip sokak saticilar1 tarafindan satis1 yapilan
“foléré” adindaki alkolsiiz igeceklerin 195 tanesi lizerinde yapilan incelemede ortalama toplam canli
say1s1 4.2x10° kob/mL olarak belirlenmistir (Bayoi ve ark., 2019). Elde edilen bulgular daha 6nceki
caligma sonuglariyla birlikte degerlendirildiginde, agik olarak satisi yapilan igeceklerin yiliksek
seviyede mikrobiyal kontaminasyona maruz kaldig1 goriilmektedir.

Olumsuz fiziksel kosullara kars1 diren¢ gdsterme kabiliyetindeki maya ve kiifler, hava ile temas
eden gidalar1 kolaylikla kontamine edebilmekte ve 6zellikle iirettikleri mikotoksinler nedeniyle de
mikotoksikozis adi verilen toksik sendromlara neden olabilmektedirler (Vural ve ark., 2004;
Erginkaya ve Kabak, 2021). Mevcut ¢alismada, meyan serbeti 6rneklerindeki toplam maya-kiif sayisi
icin 9.0x10" - 4.9x10* kob/mL (~1.95-4.69 logio kob/mL) araliginda degerler elde edilmis ve ortalama
say1 4.7x10° kob/mL (~3.67 logio kob/mL) olarak hesaplanmistir. Bu sonuglarla uyumlu olacak
sekilde, Aboagye ve ark. (2020) tarafindan sobolo ve asaana i¢eceklerinde rapor edilen en yiiksek ve
en diisiik maya-kiif sayis1 sirasiyla 2.29-4.86 logio kob/mL ve 2.098-4.23 logio kob/mL’dir. Ote

yandan Patir ve ark. (2006) tarafindan satiga sunulan acik ayranlarda saptanan ortalama maya-kiif
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say1s1 5.52 logio kob/mL’dir. S6z konusu i¢eceklerin kontaminasyon diizeylerine iliskin elde edilen
sonuglar arasindaki farkliliklarin, gida iceriginin yani sira hazirlama ve muhafaza kosullarindan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 1. Meyan serbeti 6rneklerinde tespit edilen mikroorganizma sayilarinin dagilimi

Toplam Maya-kiif ~ Koliform S. aureus Aerobik sporlu

g;ﬁ??ﬁi?gga canli bakteriler

% n % n % n % n %
0-1.0x10! - - - - 5 15.63 - - - -
1.0x10'-9.9x10! - - 1 3.13 4 12.50 - - 3 9.38
1.0x10%-9.9x10? - - 13 40.63 - - - - 12 37.50
1.0x10°-9.9x10° - - 15 46.88 1 3.13 8 25.00 15 46.88
1.0x10%*-9.9x10* 2 6.25 3 9.38 8 25.00 8 25.00 2 6.25
1.0x10°-9.9x10° 5 15.63 - - 6 18.75 12 37.50 - -
1.0x10%-9.9x10° 7 2188 - - 5 15.63 3 9.38 - -
1.0x107-9.9x107 12 3750 - - 3 9.38 1 3.13 - -
1.0x108-9.9x10% 6 1875 - - - - - - - -

1.0x10°-9.9x10° - - - -

Tablo 2. Meyan serbeti 6rneklerinde tespit edilen en yiiksek, en diisiik ve ortalama mikroorganizma
sayilari

Mikroorganizma n Ortalama En diisiik say1 En yiiksek say1
(kob/mL) (kob/mL) (kob/mL)

Toplam canl1 say1s1 32 4.8x107 5.7x10* 4.5x10%

Maya-kiif 32 4.7x10° 9.0x10! 4.9x10*

Koliform 27 3.4x10° <10 2.7x107

S. aureus 32 9.8x10° 3.1x10° 1.6x107

Aerobik sporlu bakteriler 32 3.3x10° 1.0x10" 2.1x10*

Enterobacteriaceae familyasinda yer alan koliform grubu bakteriler gidalardaki hijyenin bir
gostergesi olarak kullanilmaktadir. Gida orneginde koliform varligi, yetersiz hijyen kosullar
nedeniyle meydana gelen kontaminasyonu isaret etmektedir. Yanlis veya yetersiz pastOrizasyon
islemi uygulanan gidalarda sik¢a karsilagilan bu bakterilerin kaynag fekal kirlilik ya da toprak
olabilir (Halkman, 2013; Yildirim ve Bigakgi, 2018). Test edilen 27 meyan serbeti 6rnegi (%84.4)
koliform grubu bakteriler agisindan pozitif sonug vermis, ortalama sayilari da 3.4x10° kob/mL olarak
hesaplanmistir. Mohd Nawawee ve ark. (2019), Kuala Lumpur (Malezya) sokaklarinda satilan farkli
iceceklerin mikrobiyal giivenligini inceledikleri arastirmalarinda, test ettikleri 11 tane meyve suyu
orneginin 10 tanesinde koliform bakterilerinin varligini belirlemislerdir. Arastirmacilar, toplam
koliform sayilarinin ortalama degerinin 4.7540.79 logio kob/mL oldugunu rapor etmislerdir. Mevcut
caligma, kontaminasyon kaynagi hakkinda bilgi vermemektedir. Ancak, serbetin yapiminda meyan
bitkisinin koklerinin kullanildigr g6z 6niinde bulundurulursa, bu koklerin temiz su ile dikkatlice

yikanmasinin mikrobiyal yiikii belirgin diizeyde azaltacagi kolaylikla 6ngoriilebilir.
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Bacillus cereus gibi gida intoksikasyonuna neden olan bazi mikrobiyal tiirler aerobik spor
olusturan bakteriler olarak bilinmektedirler (Griffiths ve Schraft, 2017; Ayta¢ ve Taban, 2021).
Bakteri sporlari, fiziksel ve kimyasal ajanlara karsi vejetatif hiicrelerden daha direclidirler.
Dolayisiyla, spor olusturan bakterilerin varliginin/sayisinin bilinmesi gidalarda mikrobiyal yiikiin
kontrol altina alinmasi i¢in uygulanabilecek etkili yontemler hakkinda da fikir vermektedir (Remize,
2017; Bayoi ve ark., 2019; Rocha-Pimienta ve ark., 2020). Bu c¢alismada, incelenen tiim meyan
serbeti 6rneklerinin aerobik spor olusturan bakterileri igerdigi tespit edilmistir. Meyan serbetlerindeki
en yiiksek ve en diisiik sayilar1 ise sirastyla 1.0x10' kob/mL ve 2.1x10* kob/mL iken, ortalama say1lari
3.3x10% kob/mL olarak hesaplanmistir. Bayoi ve ark. (2019), foléré igeceginin mikrobiyal kalitesini
inceledikleri ¢alismalarinda yiiksek diizeyde aerobik mezofilik spor olusturan bakteriler (3.7x10°
kob/mL) ile aerobik termofilik spor olusturan bakterileri (2.0x10° kob/mL) tespit etmislerdir. Meyan
serbeti ve foléré iceceklerinin hazirlanmasinda kullanilan bitkisel materyaller toprakta yetismektedir
ve Bacillus gibi aerobik spor olusturan bakterilerin primer habitatlar1 ise topraktir (Remize, 2017). O
nedenle, iyi dezenfekte edilmemis meyan kokleri bu bakteri grubu igin potansiyel kontaminasyon
kaynagi olarak gosterilebilir.

Gida kaynakli patojenler olarak bilinen Salmonella tiirleri, igme sular1 ve dogal su
kaynaklarinda da bulunabilmektedir. Avrupa Birligi’ne liye olan iilkelerde tespit edilen gida kaynakli
hastalik vakalarinda ilk sirada yer alan bu bakterinin gidalarda varlig1 istenmemektedir (Zorba, 2021).
Zulfakar ve ark. (2021) tarafindan Malezya-Kuala Lumpur’da gergeklestirilen bir calismada,
toplamda 31 farkli sokak icecegi Salmonella ve Citrobacter tirleri bakimindan incelenmis ve
antibiyotik direng¢ profilleri belirlenmistir. Test edilen 6rneklerin sadece 1 tanesinde Salmonella
varlig1 belirlenmistir. Endonezya’daki bir ilkokulun kantininde satisa sunulan igeceklerde Sa/monella
cinsi bakterilerin varligini arastiran bir bagka ¢alismada, incelenen hig bir 6rnekte bu bakteri tespit
edilmemistir (Adzhani ve ark., 2018). Radji ve ark. (2010) tarafindan yiiriitiilen ¢aligsmada ise yine
Endonezya’da satilan yiyecek ve iceceklerin incelendigi 29 6rnekten sadece 5 tanesinde Salmonella
tespit edilmistir. Bu ¢alismalarin aksine, meyan serbeti 6rneklerinden 25 tanesi (~%78) Salmonella
i¢in pozitif sonug¢ vermistir.

Insanda deri ve burun florasinin yani sira dogada da yaygin olarak bulunan S. aureus, iirettigi
toksinler nedeniyle gida intoksikasyonuna neden olmaktadir. Bu sebeple, meyan serbetleri S. aureus
mevcudiyeti bakimindan da incelenmistir. Test edilen drneklerin tamaminda S. aureus varlig tespit
edilmis olup ortalama say1s1 9.8x10° kob/mL olarak hesaplanmustir. Igbal ve ark. (2016), paketlenmis
meyve sulari tizerinde gerceklestirdikleri mikrobiyal analizde daha diisiik sayisal degerler elde etmis,
90 6rnekten 35 tanesi i¢in pozitif sonug aldiklar1 incelemelerinde Staphylococcus cinsi bakteriler i¢in
en yliksek saymin 4.89+0.83 logio kob/mL oldugunu saptamislardir. Ayrica, Nawawee ve ark.

(2019)’n1n sokak igeceklerinin mikrobiyal giivenligine iligkin yiiriittiikleri calismada da 6rneklerin
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%58’inde S. aureus kontaminasyonu tespit etmis ve en yiiksek ortalama degeri meyve sulari i¢in
3.42+1.15 logio kob/mL olarak rapor etmislerdir. Bu ¢alismada elde edilen bulgular, kontaminasyon
diizeyinin daha yiiksek oldugunu gdstermektedir. Meyan serbeti orneklerinin 16 tanesi icin 10°
kob/mL ve lizeri sayida S. aureus tespit edilmistir. Bu sayiin tizerindeki degerlerde bakteri tarafindan
toksin Uretme riski ortaya c¢ikmaktadir (Aytag ve Taban, 2021). O nedenle, uygun depolama
kosullarinda serbetlerin muhafaza edilmesi ve personel hijyenine daha ¢ok dikkat edilmesi
kontaminasyon riskinin en aza indirgenmesi agisindan énem arzetmektedir.

Mikrobiyal bliyiime lizerine etkisi sebebiyle toplanan meyan serbeti 6rneklerinin pH’lar1 da
Olciilmiistiir. Meyan serbeti 6rnekleri i¢in dlgiilen en diislik ve en yliksek pH degeri sirasiyla 5.4 ve
9.6’dur. Test edilen tiim drneklerin ortalama pH degeri ise 7.2 olarak hesaplanmistir. Orneklerin 26
tanesinin 6.0-9.0 aralifindaki pH degerinde oldugu belirlenmistir. Sayim1 yapilan ve/veya varligi
tespit edilen mikroorganizmalar g6z Oniine alindiginda, bu pH araliginin mikrobiyal biiyiime i¢in

tolere edilebilir bir seviye oldugu gorilmektedir (Erkmen, 2021).

4. Sonuclar ve Oneriler

Bu calismada, tiiketimi giderek yayginlasan ve ozellikle yaz aylarinda sokak icecegi olarak
satis1 yapilan meyan serbetinin mikrobiyolojik kalitesi ilk defa degerlendirilmistir. Elde edilen
verilerde, mikrobiyal yiikiin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte, bulunmasi sakincali
olan Salmonella tiirlerinin de Orneklerin biiylik bir kisminda var oldugu gosterilmistir. Farkhi
sehirlerde de satisinin yapildig1 goz oniine alinirsa, mevcut bulgularin daha genis 6érneklem grubu
iizerinde ve/veya tiketimin yapildig1 diger sehirlerde de tekrarlanarak meyan serbetinin
mikrobiyolojik kalitesine iligkin verilerin belirlenmesi gerekmektedir. Ayrica, elde edilen veriler
satisa sunulan meyan serbetlerinin halk sagligin1 tehdit etmemesi i¢in mikrobiyolojik kalitesinin
tyilestirilmesi gerekliligini vurgulamaktadir. Yapilan g¢alisma, kontaminasyon kaynagi ve/veya
kaynaklarina iliskin herhangi bir analiz icermemektedir. Ancak, (i) serbet yapiminda kullanilan
meyan koklerinin daha iyi temizlenmesi, (ii) serbet yapiminda kullanilan suyun mikrobiyolojik
kalitesinin 1yi olmasi, (iii) serbeti hazirlayanlarin kisisel hijyene dikkat etmesi, (iv) kullanilan
ekipmanlarin temiz olmasi, (v) hem depolama hem de satis sirasinda soguk zincirin korunmasi ve (vi)
miimkiinse yiiksek basing uygulamasi gibi termal olmayan alternatif yontemlerle mikrobiyal yiikiin

kontrol altina alinmasi saglanabilir.
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