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Metal Mesrubat Kutu Dis Yiizeylerinin Mikrobiyel Profili
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OZET

Arastirma, metal mesrubat kutularimin iist yiizeylerinin mikrobiyel profillerini belirlemek amaciyla yapildi. Materyali olarak
Ankara’daki marketlerde raflarda agikta satisa sunulan 127 adet mesrubat kutusu c¢alisma grubu olarak, 100 adet orijinal naylon
ambalajlarindan ¢ikariimamis mesrubatlar kutular: da kontrol grubu olarak incelendi. Calisma grubundaki orneklerden en sik izole edilen
mikroorganizmalar sirasiyla; Bacillus spp. (%53.5), difteroid basiller (%41.7), koagiilaz negatif Staphylococcus (%35.4), B.subtilis (%30),
metisilin duyarl Staphylococcus aureus (MSSA) (%21.2), kiif spp. (%16.5) ve Escherichia coli (%7.8) idi. Bununla birlikte kontrol grubundaki
orneklerden B.subtilis (%17), Bacillus spp. (%8) ve koagulaz (-) Staphylococcus (%5) izole edildi. Calisma grubundaki 122 (%96) ve kontrol
grubundaki 33 (%33) ornegin, kontamine oldugu bulundu (p<0.05). Sonug olarak, marketlerde raflarda satisa sunulan metal mesrubat
kutularimin dis yiizeylerinin halk saghgi agisindan bir risk olusturabilecegi belirlendi, metal kutularin dis yiizey bulagmalarini énlemek igin
uygun bir ambalaj tekniginin tasarlanmasinin halk saglhgr bakimindan onemi vurgulandi.

Anahtar Kelimeler: Yiizey hijyeni, Kutu mesrubat, mikrobiyel bulasma

Microbial Profile of External Surfaces of Beverage Cans
SUMMARY

The study were carried out to determine of microbial profiles of external top surfaces of beverage cans. One hundred twenty-seven
(study group) and 100 (control group - cans in the original nylon package) can samples sold at the shelves of markets in Ankara were collected.
One hundred twenty-two samples (96%) in the study group and 33 (33%) samples in the control group were found to be contaminated (p <
0.05). The most common isolated microorganisms were Bacillus spp. (53.5%), diphtheroid bacilli (41.7%), coagulase negative Staphylococcus
(CNS) (35.4%), B.subtilis (30%), methicilline sensitive Staphylococcus aureus (MSSA) (21.2%), Mould spp. (16.5%), and Escherichia coli
(7.%8). However, B.subtilis (17%), Bacillus spp. (8%) and coagulase (-) Staphylococcus (5%) were isolated from the samples of the control
group. It is concluded that external surfaces of beverages cans which at shelves in markets can be a potential risk for human health. It was
emphasized that designing of a proper outer packaging technique to prevent surface contaminations of cans has critical importance for human
helath.

Key Words: Surface hygiene, Beverage can, Microbial contamination

GIRIS

Mikroorganizmalarin  yiizeylere bulagmalari, kirli
nesnelerin direkt temasi veya hava yoluyla indirekt olarak
meydana gelmektedir. Bazi bakteriler, insan yapimi
ekosistemlerde ve dogada yayilarak hayatta kalabilen
predominant formlar seklinde yiizeylere tutunmaktadirlar (11,
12). Yiizeylerin mikrobiyel bulasmalari konusu yillardir
kapsamli sekilde ¢alisilmaktadir (5, 17, 18, 20, 21).

Yapilan ¢alismalarda eller, temizlik siingeri/bezi ve
mutfak aletlerinin ylizeyleri iizerinde Escherichia coli,
Staphylococcus — aureus, Salmonella spp.’lerin gilinlerce
hayatta kalabildikleri gozlenmistir (6, 7, 9, 10). Gidalarin
temas ylizeylerinde yaygin olarak bulunan ve biyofilm iireten
baglica bakterilerin enterik bakteriler, laktik asit bakterileri,
Micrococus, Streptococcus ve Pseudomonas tiirleri oldugu
bildirilmektedir (15).

Ambalaj sanayiinin daha iyi beslenme, liriinlerin raf
Omiirlerinin artirilmasi, iireticiden tiiketiciye kadar mallarin
etkin ve giivenli taginmasi ve yasam standartlarini artirmak
icin gida endistrinde kritikk O6nemi bulunmaktadir.
Giliniimiizde ambalaj sanayiinde, yiyecek ve i¢ecekleri sadece
dis sartlardan kaynaklanan bulagsmalardan korumak amaciyla
degil, mikrobiyal gelismeyi baskilamak amaciyla da yeni
materyaller ve teknolojiler gelistirilmektedir. Ancak, her ne
kadar mikkemmel hazirlanmig olursa olsun, ambalajlanmig
gidalarin dig yiizeylerinde, iiretim, depolama, tagima, satisa
sunma ve servis agamalari sirasinda olmak tizere {iretici-
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saticidan, i¢-dis gevresel faktorlerden (6rn: hava, su, toprak
vs.), hasere ve hayvanlardan veya tiikketim sirasinda temizlik
kurallarna  uymayan tiiketicilerden  kaynaklanabilen
bulagsmalar meydana gelebilmektedir.

Kutu mesrubatlar market, bakkal, biife, kafe, fast
food, c¢ay bahgeleri gibi isletmelerde naylon ambajlarindan
¢ikarilip satisa sunulmaktadir. Kutu mesrubatlar, 6zellikle
piknik alanlarinda, stadyumlarda, ¢ay bahgeleri ve plajlarda
olduk¢a fazla miktarda tiiketilmektedir. Insanlar kutu
mesrubatlardan igtikleri sirada genellikle kapagm bulundugu
yiizeyin temizligine dikkat etmemektedirler.

Bu caligma, market, bakkal, fast food ve ¢ay bahgeleri
gibi yerlerde raflarda satisa sunulan kutu mesrubatlarin dis
yiizeylerine, ortam havasi, gesitli zararlilar (6rn: fare, hamam
bocegi, kara sinek vs) veya insanlar araciligr ile cesitli
mikroorganizmalarin bulastirilabilecegi hipotezinden yola
¢ikilarak planlanmig, dolayisiyla kutu mesrubatlarin  dis
yiizeylerinin mikrobiyal profillerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Aynt zamanda metal kutularmm dis ylizey
bulasmalarina kars1 uygulanmasi gereken diizeltici 6nlemlere
dikkat ¢ekmek hedeflenmistir.

MATERYAL VE METOT
Caligma materyali olarak; Ankara’da bulunan ve

rastgele olarak 6nceden belirlenen 10 adet marketin raflarinda
acikta satisa sunulan 127 adet agzi agilmanus durumdaki
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metal kutu mesrubatlari, marka ve firma gozetilmeksizin
rastgele drnekleme yontemiyle segildi. Kontrol grubu olarak
ise, ayn1 satig yerlerine ait depolarda, orijinal ambalajindan
¢ikarilmamis durumdaki 100 adet mesrubat kutusu yine
rastgele drnekleme yontemiyle segildi. Ornekler, Eyliil 2001-
Nisan 2002 tarihleri arasinda toplandi.

Ornek alma teknigi: Ornekler alinirken etilen oksit
gazi ile sterilize edilmis naylon torbalar kullamlmistir. Once
steril naylon torbalara %0.1 Triton-X-100 i¢eren 50 ml 0.07
M fosfat buffer (pH: 7.9) konuldu ve metal kutunun
kapagimin bulundugu iist kismi ve 3 cm’lik govde kismi
torbaya sokuldu. Daha sonra 2-3 dk siireyle torbanin disindan
iyice ovusturularak metal kutunun dig ylizeyi yikanarak
ornekler alindi (11). Alman Ornekler etiketlenerek soguk
zincirde laboratuvara ulastirildi ve 1 saat i¢inde analize alind1.

|USAt yiizey (23 cm?) |

\

Boyun bolgesi
(63 cm®)

Sekil 1. Metal mesrubat kutusunun yikanarak 6rnek alinan yiizeyleri

Caligma ve kontrol grubunu olusturan agzi agilmamig
mesrubat kutularinin {ist kisimda kapagin bulundugu yiizey
23 cm?, iist yiizeyden 3 cm asagiya kadar olan dis yiizey ise
63 cm? dir (toplam 86 cm?) (Sekil 1).

Mikrobiyolojik Analizler: Orneklerin 0.05% Triton X-
100 ile 1/10 diliisyonlar1 yapildi ve kafes plak yontemiyle 0.1
ml miktarda asagida belirtilen besi yerlerine ekimleri yapildi.

Koyun kanli Agar: (Oxo0id-CM0854)

Eosin Metilen Blue (EMB) Agar: (Oxo0id-CM0069)

Sabouroud Dekstroz (SDA) Agar: (Oxoid-CM0041)

Gram pozitif ve negatif bakterilerin izolasyonu koyun
kanli ve EMB agar plaklari aerobik sartlarda 37 °C’de 24 saat
stireyle, kiif-maya izolasyonu i¢in ise SDA plaklar 5-7 giin
sireyle 25 °C’de inkiibasyona alindi. Izole edilen
mikroorganizmalarin tanimlanmasi, klasik mikrobiyolojik
yontemlerle ve API ID 32 GN Strip ile API Sisteminde (Bio
Merieux-France) yapildi (8).

Istatistiksel _analizler: Microsoft Excel programi
kullamlarak yapildi. Gruplar arasindaki farkliliklar “fkiden
fazla oranin karsilagtirilmasi” testi ile belirlendi. p<0.05
degerleri istatistiksel olarak anlamli degerlendirilirken p>0.05
degerleri anlamsiz olarak degerlendirildi (19).

BULGULAR

Caligma grubundaki mesrubat kutularinin yiizeyinden
20 farklt mikroorganizma tiirii/cinsi izole edilirken, kontrol
grubundaki Orneklerden 5 farkli bakteri tiirii/cinsi izole
edilmistir. Calisma ve kontrol gruplarindan izole edilen
mikroorganizmalarin tiir, cins ve sayilarma ait veriler Tablo
1, Tablo 2 ve Grafik 1°de sunulmaktadir. Mesrubat
kutularindan Bacillus spp.’nin en yiiksek oranda (68/127;

Tablo 1. Mesrubat kutu yiizeylerinden izole edilen mikroorganizmalar

. . Calisma Grubu Kontrol Grubu
Mikroorganizma o Yiizde " Yiizde
KNS 45 354 5 5
MRSA 3 2.4 - -
MSSA 27 21.2 1 1
Bacillus subtilis 38 30.0 17 17
Bacillus spp. 68 53.5 8 8
Difteroid basiller 53 41.7 - -
Escherichia coli 10 7.8 - -
Enterobacter cloacae 6 39 - -
Enterococcus spp. 4 3.1 - -
Serratia marcescens 5 39 - -
Serratia odorifera 2 1.6 - -
Kiif spp. 21 16.5 - -
Maya spp. 2 1.6 - -
Micrococcus spp. 3 2.4 - -
Flavimonas orzyhabitans 5 3.9 - -
Klebsiella pneumoniae 1 0.78 - -
Lactobacillus spp. 1 0.78 - -
Moraxella locunata 1 0.78 - -
Streptococcus viridans 1 0.78 - -
Pantoea spp. 3 39 - -
Stenotrophomonas moltophilia 1 0.78 - -
Aeromonas salmonicida - - 1 1

Sphingomonas paucimobilis

Mikroorganizma izole edilemeyen 6rnek sayist 5

n: 6rnek sayist
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%53.5) izole edilen bakteri oldugu belirlenmistir. Difteroid
Kif spp. (21/127; %16.5) ve E.coli (10/127; %7.8) mesrubat
kutularindan  yiiksek  oranda  tespit edilen  diger
mikroorganizmalardir. Toplam 3 drnekten metisiline direngli
S.aureus (MRSA) (3/127; %2.4) izole edilmistir. Calisma
grubunda toplam 5 ornekten (5/127; %3.9) herhangi bir
mikroorganizma izole edilememistir. Kontrol grubundaki
toplam 100 ornekten %17 oraninda B.subtilis, %8 oraninda
Bacillus spp., %5 oraninda KNS izole edilmistir. Kontrol
grubundaki 6rneklerden izole edilen diger bakteriler, her biri
%1 olmak iizere MSSA, Aeromonas salmonicida ve
Sphingomonas paucimobilis’tir. Toplam 67 (%67) ornekten
herhangi bir mikroorganizma izole edilememistir. Calisma
grubundaki toplam 127 Ornegin  122’sinden  (%96)

mikroorganizma izole edilirken, kontrol grubundaki toplam
100 adet ornegin 33’tinden (%33) mikroorganizma izole
edilmigtir. Calisma grubunda izole edilen mikroorganizma
sayilarinin  kontrol grubunda belirlenen mikroorganizma
sayilarindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05)
(Tablo 2 ve Tablo 3).

Calisma grubundaki pozitif 6rneklerin ylizde orani ile
kontrol grubundaki pozitif drneklerin yiizde orani arasindaki
farklilik istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05).
Ayn sekilde, calisma ve kontrol gruplarindan izole edilen
Bacillus spp., Bacillus subtilis, KNS ve MSSA oranlar
arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak &nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 2. Calisma grubundaki kutu yiizeylerinden izole edilen mikroorganizmalar

Say1 (cfu/86 cm?)

Mikroorganizma
10'-10°

10%-10° 10>-10* 10*-10° >10°

KNS -
MRSA

MSSA

Bacillus subtilis
Bacillus spp.
Difteroid basiller
Escherichia coli
Enterobacter cloacae -
Enterococcus spp. -
Serratia marcescens -
Serratia odorifera -
Kif spp. -
Maya spp. -
Micrococcus spp. -
Flavimonas orzyhabitans -
Klebsiella pneumoniae -
Lactobacillus spp. -
Moraxella locunata -
Streptococcus viridans -
Pantoea spp. -
Stenotrophomonas moltophilia -
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Tablo 3. Kontrol grubundaki kutu yiizeylerinden izole edilen mikroorganizmalar

[zole edilen mikroorganizmalar

Say1 (cfu/86 cm?)

10'-10%

10%-10°

10°-10*

KNS

MSSA

Bacillus subtilis
Bacillus spp.
Aeromonas salmonicida
Sphingomonas paucimobilis -

L
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Grafik 1. Caligma ve kontrol gruplarindaki kutu yiizeylerinden izole edilen mikroorganizmalar

TARTISMA VE SONUC

Bu c¢alismada deney grubundaki mesrubat kutu
ylizeylerinden insan ve g¢evresel kaynakli  gesitli
mikroorganizmalar izole edilmistir (Tablo 1). E.coli,
Enterobacter cloacae ve Kpneumoniae diski kaynakli
bulagmalarin  6nemli kanitlarm1  olusturmaktadir. Yine
S.aureus ve difteroid basillerin varlig1 insanlar tarafindan
olusturulan bulagmalara isaret etmektedir. S.aureus’un,
saglikl1 yetiskin kisilerin yaklasik %35-40’1nin asemptomatik
olarak bu bakteriyi tasidiklar1 ve dis ortam kosullarina gok
direngli oldugu, havada, cansiz objelerde ve yiizeylerde uzun
stire canli kalabildigi vurgulanmaktadir (4, 13). Calismada
S.aureus’un yiiksek oranda bulunmast (%23.6), bakterinin
insanlarda yaygin olarak bulunmasi ve dig ortam kosullarina
direngli olmastyla agiklanabilir.

Calisma grubunda, Bacillus spp. (%53.5), B.subtilis
(%30.0) ve kif (%16.5) mikroorganizmalarin yiiksek
oranlarda tespit edilmesi ¢evresel kaynakli (6rn: toprak, su,
hava) bulagsmalarin 6nemli boyutlarda olduguna isaret
etmektedir. Mesrubat kutu yiizeylerindeki mikrobiyel
bulagmalarin, marketlerdeki miisteri ve mal giris-cikis
hareketlerinin ~ yogunlugu  ile  iligkili  olabilecegi
degerlendirilmektedir.

Sivi  ve/veya ylizeylerdeki mikrobiyal bulagma
dereceleri konusunda yapilan arastirmalarda toplam aerobik

edilmesinin, mikrobiyal gelismenin olmadiginin, >100 koloni
sayist tespitinin ise ¢ok giiclii bulagsma kanitinin gdstergesi
oldugu bildirilmektedir (3) (Tablo 4).

Mevcut  c¢alismada  belirlenen  mikroorganizma
sayilarini, Tablo 4’deki sonuglarla karsilastirdigimizda, izole
edilen 300 mikroorganizmanin 167’sinin (%55.7), >100
CFU/l4cm’ sayida oldugu tespit edilmistir. Baska bir
ifadeyle, mikroorganizma tespit edilen mesrubat kutu
yiizeylerindeki bulagmalarin, %55.7 gibi yiiksek oranda ¢ok
giiclii bir bulagsma derecesinde oldugu ortaya konulmustur.

Mikroorganizmalarin infeksiyon olusturma
kabiliyetleri konusunda, doz-yamit verileri genellikle az
sayida goniillli, saglikli insan gruplarn ile elde edilmektedir.
Bazi enterik mikroorganizmalarin infektif doz-yamit iligki
listesi Tablo 5°de verilmistir (16).

Bazi risk gruplari (6rn: ¢ok geng veya cok yasl,
bagisiklik sistemi baski altinda olan kisiler) i¢in ayni1 dozlarin
ciddi hastaliklara hatta Olimlere neden olabilecegi
bildirilmektedir  (14). Calismada  koloni sayilari
degerlendirildiginde bu sayilarin kiigiikk ¢ocuklar, yasllar,
bagisiklik sistemi ¢esitli nedenlerden dolay1 baski altinda olan
(6rn: HIV infeksiyonu, otoimmiin sistem bozuklugu olan
kisiler, kemoterapi alan kisiler), hamileler ve tedavi
stirecindeki  hastalar igin bir risk olusturabilecegi
degerlendirilmektedir.

Calismada elde edilen sonuglarin, bu konuda gerek
yurt i¢i gerekse yurt dis1 caligmalara rastlanilmamis olmamast

mezofil mikroorganizma sayisinin sifir olarak tespit nedeniyle diger c¢alismalar ile karsilagtirllma imkani
bulunamamustir.
Tablo 4. Onerilen siv1 ve/veya yiizeylerdeki mikrobiyel bulagma diizeyleri
Say1 (CFU/14 cm?) Sonug Yorum
0 Negatif Gelisme yok

1-10 Zayif pozitif Cok hafif bulagma
11-20 Pozitif Hafif bulagma

21-100 Kuvvetli pozitif Kuvvetli bulagma
>100 Cok kuvvetli pozitif Cok kuvvetli bulagma
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Tablo 5. Gida kaynakli hastalik tehlikeleri: Esik ve kalite diizeyleri

Mikroorganizmalar

Saglikli kisi (Tahmini hasatlik dozu) CFU

Escherichia coli 10°->10™
Escherichia coli O157:H7 10 - 100
Campylobacter jejuni >500
Salmonella spp. 1-10°
S.anatum 10° ->10®
S.bareilly 10°->10°
S.derby 10
S.meleagridis 10
S.newport 10°
S.pullorum 10°->10"
S.typhi 10*->10°
Shigella spp. 10— 10°
S.flexneri 10%->10°
S.dysenteriae 10->10*
Staphylococcus aureus 10° - >10° CFU (toxin level)*
Vibrio cholera 10°
V.parahaemolyticus 10°-10°
Yersinia enterocolitica 3.9x107

* Hastaligin ortaya ¢ikmasina yol agan toksin liretimi i¢in gerekli bakteri sayisini

Caligma grubundaki mesrubat kutu yiizeylerinde
belirlenen insan ve ¢evre kaynakli bulagmalar1 Onleyici
tedbirleri asagidaki gibi siralamak miimkiindiir;

(1) Mesrubat kutularinin dolum igleminden sonra satig
yapilan  noktalara  taginmasi  sirasinda  ambalajlarin
korunmasina azami 6zen gosterilmelidir.

(i) Satis noktalarinda metal kutularin naylon
ambalajlarindan ¢ikarilirken dis naylon ambalaj yiizeyinin
metal kutu yiizeylerine temasi dnlenmelidir. Ambalajlarindan
¢ikarilan kutular temiz eller ile temiz raflara dizilmelidir.

(iii) Yapilan c¢aligmada, Orneklerin toplanmast
stirasindaki izlenimler; raflarda bekleyen kutu mesrubatlarin
dis yiizeylerinin ortam havasiyla, yakinlarinda bulunan farkli-
kirli gida ambalajlariyla, satis ve kasa elemanlariyla,
misterilerle, kirli raflarla, ortamda bulunan haserelerle
bulastirilabilme risklerinin varligin1 ortaya koymaktadir. Bu
nedenle market, bakkal, kafe gibi yerlerde ortam ve personel
hijyenine ve hagere miicadelesine azami 6zen gosterilmesinin
mesrubat kutu yiizeylerinin kirliginin 6nlenmesi agisindan
kritik 6nemi bulunmaktadir. Centers for Disease Control and
Prevention (CDC) tarafindan yapilan bir ¢alismada, kutu
mesrubat ylizeyinde kurumus-infektif Ozellikte fare idrart
tespit edilmistir (2). Bu bulgular, mevcut ¢alismada belirlenen
dis kaynakli bulagsmalarin 6nemini destekleyici niteliktedir.
Ayrica Ornek alman yerlerde depolama sirasinda hijyen
kosullarina yeterince riayet edilmedigi dikkati ¢ekmistir.
Dolayisiyla megrubat kutularinin, ambalajlarindan ¢ikarilma
sirasinda, dis yiizeylerinin bulastirilma riski her zaman soz
konusu olabilmektedir.

Metal kutularin yiizey bulagmalarinin  6nlenmesi
konusuna farkli bir agidan bakilacak olursa, dolum islemlerini
yapan sektoriin iizerine diisen bir sorumluluktan da so6z
edilebilir. Bu konuda, Merler Ferruccio sirketi tarafindan,
hijyenik icmeyi saglamak igin ¢ift katlh mesrubat kutusu
iretilmistir. Tiketici iiriinii alip distaki metal yiizeyi agtiktan
sonra i¢ kisimdaki el degmemis veya dig etkilerden
etkilenmemis olan esas ambalaji ortaya ¢ikarmaktadir.
Boylece metal kutularmm dig yiizey bulagmalart (fiziksel,
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mikrobiyolojik ve kimyasal) engellenmektedir (1). Alternatif
bir goriis olarak, mesrubat kutular1 doldurulduktan sonra tek
tek naylon ile kaplanabilir ve daha sonra halen mevcut olan
belirli sayida gruplar halinde naylon ambalajlama islemine
tabi tutulabilir. Metal kutularin bireysel naylon film kaplama
isleminin, 6zellikle kapaginin bulundugu yiizey ile gévdenin
yarisint igine alacak sekilde yapilmasmin uygun olacagi
degerlendirilmektedir. Metal kutularin kapaklari
incelendiginde genellikle kutu icine dogru girdigi tespit
edilmistir. Hijyenik a¢idan dezavantaj olugturan bu ambalaj
ozelligi, agma mandali yiizeyindeki fiziksel, mikrobiyolojik
veya kimyasal kirliligin direkt olarak igecege gegmesine yol
acmaktadir. Giivenli ambalaj ilkeleri dikkate alinarak bu
konuda gerekli diizeltici islemlerin hayata gecirilmesinin
gerekli oldugu degerlendirilmektedir.

Sonug ve Oneri olarak, ¢alismada incelenen mesrubat
kutu yiizeylerinin, 6zellikle belirli gruplar i¢in potansiyel bir
risk unsuru olabilecegi tespit edilmistir. Halen metal mesrubat
kutularinda uygulanan ve halk saglig1 acisindan risk olusturan
mevcut ambalaj teknolojilerinin (dis ambalaj koruma teknigi)
yeniden gézden gegirilmesinin, tiiketicilerin metal kutulardan
ylizey kirliligi konusunda herhangi bir endise duymaksizin
giivenli sekilde icebilmesi bakimindan O&nemli oldugu
degerlendirilmektedir.
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	Tablo 5. Gıda kaynaklı hastalık tehlikeleri: Eşik ve kalite düzeyleri 
	Escherichia coli
	Campylobacter jejuni
	     S.typhi

	Sonuç ve öneri olarak, çalışmada incelenen meşrubat kutu yüzeylerinin, özellikle belirli gruplar için potansiyel bir risk unsuru olabileceği tespit edilmiştir. Halen metal meşrubat kutularında uygulanan ve halk sağlığı açısından risk oluşturan mevcut ambalaj teknolojilerinin (dış ambalaj koruma tekniği) yeniden gözden geçirilmesinin, tüketicilerin metal kutulardan yüzey kirliliği konusunda herhangi bir endişe duymaksızın güvenli şekilde içebilmesi bakımından önemli olduğu değerlendirilmektedir.
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