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Proje Ozeti (Proje Tanmm) (5 puan)

Gida sektoriinde, cabuk bozulabilen pek ¢ok {irlin satis1 gergeklesene kadar soguk zincir
icerisinde kalmalidir. Fakat tasinma ve depolanma siireglerinde soguk zincirin kirilmasi iirtinlerin
son kullanma tarihlerinden 6nce bozulmasina neden olabilmektedir. Gidalarda kullanilan akilli
etiketler iirlindeki bozulmay1 renk degisimi veya mevcut rengin kaybolmasi ile belli eden
malzemelerdir. Bu c¢alismada, antosiyonin pigmentlerince zengin patlican kabuklar1 ekstrakti
kullanilarak boyanan bakteriyel selilloz nanokompozit malzemenin, buzdolabi sicakliginda
bekletilmesi gereken et, tavuk, siit gibi gidalarin uygun olmayan sicakliklarda ve ¢esitli stirelerde
bekletilmesi ile gida kalitesinde meydana gelen degisimlerin, pakette bulunan akilli etiketteki renk
degisimi ile gdzlenebilmesini saglayan sicaklik-zaman indikatorii gelistirmek amaglanmistir. Elde
edilen malzemenin karakterizasyonu SEM, FT-IR ve TGA ile yapilmistir. Akilli etiket uygulamasi
ile paketlenen gidalar farkli sicaklik ve zaman araliklarinda izlenmistir. Gidalarda meydana gelen
mikrobiyal bozulma nedeniyle ambalaj i¢erisinde olusan gazlar pH artisina ve paralelinde akilli
etiket renginin, kirmizidan yesile ve sariya dogru degismesine neden olmustur. Akilli etiketlerde
-18, +4 ve +25°C sicakliklarda, 0,2,4,8,16,48 ve 72. Saatlerde goriintiiler alinmis ve renkteki
degisimler Adobe Illustrator CC 2017 programi ile analiz edilmistir. Gidalarda en hizli bozulmanin
+259C’de 4. Saatte oldugu tespit edilmistir. +25°C’de bekletilen gidalardaki akilli etiketin, 4 saatte
asamali olarak kirmizidan yesile, 4.saatten sonraki saatlerde sariya dondiigii gozlemlenmistir.
Dondurulmus et ve tavuk gidalarinin ¢oziindiiriildiikten sonra tekrar dondurulmasi tavsiye
edilmemektedir. Bu sebeple -18 °C’de dondurulan et ve tavuk 6rnekleri ¢oziindiiriildiikten sonra
oda kosullarinda bekletilerek gozlemlenmistir ve bozulmanin diger sicakliklara gére daha hizli
oldugu saptanmistir. Sonug olarak elde edilen veriler sicaklik-zaman indikatoriiniin buzdolabi
sicakliginda bekletilmesi gereken et, tavuk ve siit gibi gidalar i¢in kullanilabileceginin gostergesi
olmustur.

Problem/Sorun (5 puan)

Teoride bir gidanin son kullanim tarihi, o liriiniin uygun kosullar altinda muhafaza edildigi goz
onilinde bulundurularak belirlenir. Ancak gidanin {iretimi ve tliketimi arasinda uzun bir proses
bulunur. Ureticiler bu zaman diliminde yalmzca iiretim ve sevkiyat asamalarindaki uygun sartlari
saglayabilmektedirler. Fakat diger asamalarin kontroliinii saglayamamaktadirlar. Uriiniin raf émrii,



perakendecinin iiriinii rafta bekletme ve satis bi¢imi ile tiiketicilerin tiriinii koruma yontemine gore
degisebilmektedir (Aktaran: Ozcandir ve Yetim, 2010). Dolayisiyla son tiiketim tarihi, {iriiniin
bozuldugunu anlamamiz igin yeterli olmaz. Sonug olarak iiriinlerin bozuldugunu anlamak amaciyla
tatmamiz veya koklamamis gerekebilir. Bu da ¢esitli gida zehirlenmelerine sebep olabilir. Biz de
bu gibi sorunlarin oniline gegmek amaciyla akilli etiket tasarladik. Pek ¢ok akilli etiket ¢esidi var
ancak maliyetlerinin fazla olmas1 sebebiyle giinliik hayatta kullanilamamaktadir.

Coziim (20 puan)

Degisen yasam kosullar1 ve teknolojik gelismelere bagli olarak giinlimiiz tiiketicileri,
ambalajlarin koruma 6zelliginin yaninda farkli 6zelliklere de sahip olmasina ihtiya¢ duymaya
baslamistir. Arastirmacilar ambalajlarin fonksiyonelliginin arttirilmasina yonelik yeni ¢aligmalar
yapmaktadir. Calisilan bu yeni teknolojilerle beraber gida ambalajlar1 diger gorevlerinin yaninda
tilkketiciyi gida hakkinda daha fazla bilgilendiren, ¢cevreye daha az zarar veren ambalajlar haline
gelmeye baglamistir. Bu calismada, antosiyonin pigmentlerince zengin patlican kabuklar ekstrakti
kullanilarak boyanan bakteriyel selilloz nanokompozit malzemenin, buzdolab: sicakliginda
bekletilmesi gereken et, tavuk, siit gibi gidalarin uygun olmayan sicakliklarda ve gesitli siirelerde
bekletilmesi ile gida kalitesinde meydana gelen degisimlerin, pakette bulunan akilli etiketteki renk
degisimi ile gdzlenebilmesini saglayan sicaklik-zaman indikatorii gelistirmek amaglanmastir.

Gidalarda kullanilan akilli etiketler {iriindeki bozulmay1 renk degisimi veya mevcut rengin
kaybolmasi ile belli eden malzemelerdir. Akilli ambalaj araglari, etkin ve siirdiiriilebilir bir gida
giivenligi i¢in izlenebilirlik sistemlerinin tesis edilmesinde temel araclardan biri olacaktir. “Son
Kullanma Tarihinin” gegerliligini denetleyerek dogru kosullarda saklanmayan iirtinlerin
tilkketilmelerini engelleyebilecek; iriinlerin tazelik durumu belirlenebildigi i¢in, gida kaynakli
zehirlenmeler engellenerek hem tliketicinin sagliginin korunmasi hem de ekonomik kayiplarin
Oniine gecilebilmesi miimkiin olacak; {iretici ve tiiketici problemlerine etkili ¢oziimler
sunulabilecektir.

. Yontem (20 puan)

Bakteriyel Seliiloz Eldesi

Bakteriyel seliiloz iiretimi i¢cin Kombugca-Kombucha firmasindan alinan Scoby Kombu
kiiltiirli (canl1 kiiltiir) kullanildi. 3 L su kaynatilmis, kaynayan su igerisine 6 g siyah ¢ay (2 g/L) ve
300 g (100 g/L) cay sekeri ilave edildikten sonra 10 dakika demlenmesi saglandi. Demlenme
isleminden sonra siiziilen karisim steril cam kaplara aktarildi ve sogumaya birakildi. Hazirlanan
cay, seker ve su karigimi besiyeri olarak kullanildi. Bakteri ve maya kiiltiirtinden 100 ml alinarak
besi yerine eklendi. Cam kaplarin agizlar1 steril pamuklu bir bezle kapatildi ve oda sicakliginda
karanlik bir ortamda 10 giin inkiibe edildi (Sekil 1A). 10 giin sonra olusan biyofilm tabakasi
yiizeyden yavasca steril eldivenle alind1 (Sekil 1B).



A B
Sekil 1. A. Bakteriyel seliiloz iiretimi, B. Olusan biyofilm tabakalar

Bakteriyel Seliilozun Hiicresizlestirme Islemi

Statik inkiibasyon neticesinde besiyeri yiizeyinde sentezlenen biyofilmler, distile su ile 2 giin
boyunca diizenli su degisimleri ile yikandi. Yikamanin ardindan 1 dakika %70 etil alkole batirildi.
Daha sonra 100 °C’de kaynayan distile suda 20 dakika bekletildi. Bir sonraki asamada kaynayan
%5°1ik NaOH c¢ozeltisinde 60 dakika bekletildi. Akan suda durulanan biyofilmler 24 saat pH 7,0
olana kadar stirekli degistirilen distile su igerisinde bekletildi. Tiim bu asamalardan sonra
biyofilmler transparan hale geldi. Son olarak biyofilmler 45 °C ’lik etiivde 48 saat kurumaya
birakildi (Sekil 2).

Sekil 2. Bakteriyel seliilozun hiicresizlestirme islemi
A. NaOH cozeltisi icinde kaynatma, B. Transparan bakteriyel seliiloz

Boya Ekstraksiyonu

Yikanan patlicanlarin kabuklar1 soyuldu ve kabuklar distile su ile tekrar yikanarak 80 °C’de
etlivde kurutuldu. Sonra pargalanan patlican kabuklarindan 20 gr tartildi. Cam balon igerisine
alinan patlican kabuklarinin tizerine Etanol: HCI (% v/v 85:15) gozeltisi eklendi ve 10 dakika
kaynatildi. Soguduktan sonra siiziildii ve siiziintii kapakli cam siselere konularak +4 °C’de
kullanilincaya kadar sakland1 (Sekil 3).



Sekil 3. Boya ekstraksiyon islemi

Bakteriyel Selilloz Nanokompozitin Boyanmasi

Hiicresizlestirme islemi yapilarak kurutulan bakteriyel selilloz nanokompozitler hazirlanan
boya ekstraktinin igerisine konularak 24 saat bekletildi. Daha sonra boya ekstraktindan ¢ikarilan
nanokompozitler (Sekil 4) distile su ile yikandi ve kurutuldu.

Sekil 4. Boyanan bakteriyel seliiloz nanokompozit

Elde Edilen Akilh Etiketin Karakterizasyonu

Elde edilen bakteriyel seliilozun karakterizasyonu i¢in SEM FT-IR ve TGA analizi yapilmistir.

Bakteriyel seliiloz nanokompozit SEM goriintiileri Sekil 5’te ve boyanmis bakteriyel seliiloz
nanokomozitin SEM goriintiileri Sekil 6°da verilmistir.

A B C D
Sekil 5. A. 500x biiyiitme, B. 5000x biiytitme, C. 10000x biiyiitme, D.25000x biiyiitmede
Bakteriyel Seliiloz Nanokompozitin SEM goriintiileri



A B C D

Sekil 6. A. 500x biiyiitme, B. 5000x biiyiitme, C. 10000x biiyiitme, D.25000x biiyiitmede
Boyanmis Bakteriyel Seliilloz Nanokompozitin SEM goriintiileri

SEM kullanilarak bakteriyel seliiloz ve boyali bakteriyel seliilloz naokompozitlerin yiizey
morfolojileri 500x, 5000x, 10000x ve 25000x biiyiitme oraninda incelenmistir. Sekil 4 ve Sekil
5’te gosterilen SEM sonuglarina gore standart bir bakteriyel seliiloz elde edilmis ve seliiloz zinciri
caplarinin 20nm—75nm arasinda oldugu belirlenmistir.

Calismamida elde edilen bakteriyel seliilozun yapisindaki fonksiyonel gruplar ve bu gruplarin
birbiriyle baglanmalart Fourier Doniistimlii Kizilotesi Spektroskopisi (FT-IR) taramasi ile
incelenmistir. FT-IR sonuclari, bakteriyel seliiloz ile 6zdeslesmis 3337, 2900, 1649 ve 1054 cm™
degerlerinde pikler vermektedir. 3337 bandi, tip 1 seliillozun O-H ve N-H baglanmalarindaki
esnemeyi gosterir. CH> gruplarindaki C-H baglanmalar1 2900 bandinda goriilirken 1649
bandindaki pik absorbe edilmis sudaki O-H baglanmalarini géstermektedir. 1427 ile 1160 arasinda
goriilen sirali pikler tip 1 seliillozun karakteristik dalgalanmalari1 olup simetrik CH2 molekiillerinin
katlanmalarin1 ve 1054 bandindaki gii¢lii pik C-O-C ve C-O-H gruplarimi gostermektedir (Sekil 7).

Sekil 7. Bakteriyel seliilozun Fourier Doniistiimlii Kizilotesi Spektroskopisi (FT-IR)

TGA ile elde edilen verilere gore iiretilen bakteriyel seliilozun igerigindeki suyun
buharlagsmasi nedeniyle %6-7’lik ilk kiitle kayb1 150°C’ye kadar ¢ikan sicaklikta goriilmektedir.
225°C ile 375°C arasindaki diistik sicaklik derecelerinde de ikinci kayip ger¢eklesmistir. Bu kayip
hidroksil ve hidroksimetil gibi kiiciik molekiiler fragmentlerin yikilmasindan kaynaklanmaktadir.
Son kiitle kayb1r ise 350°C ile 650°C arasindaki yiiksek sicakliklarda olmustur ve polimerik



zincirler ile alt1 karbonlu halkasal yap1 olan piranlarin yikilmasindan kaynaklanmaktadir. Toplam
kiitle kaybi, bakteriyel selillozun kiitlesinin yaklasik %80’ine denk gelir ve dekompozisyon ve
depolimerizasyon gibi termal bozulmalarla iligskilendirilmektedir (Sekil 8).
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Sekil 8. Bakteriyel selillozun TGA analizi

Gida Orneklerin Hazirlanmasi ve Akill Etiket Uygulamalar

Et ve tavuk 6rneklerinden 200’er g tartildi ve 400 ml’lik beherlere konuldu. Siit 6rneginden
200 ml olgiilerek yine 400 ml’lik behere konuldu. Akilli etiketin et ve tavuk ornekleri -18, +4 ve
25 9C’ de gozlemleneceginden 3 grup olarak hazirlandi. Akilli etiketin siit 6rnekleri ise +4 ve 25
°C’de gozlemleneceginden 2 grup olarak hazirlandi. Elde edilen akilli etiket 1x3 cm boyutlarinda
kesildi ve stre¢ filme tutturularak her bir beherin agzina hava almayacak sekilde kapatildi (Sekil
9).0, 2,48, 16, 48 ve 72. Saatlerde her bir grubun akilli etiket gériintiisii mikroskop kamerasi ile
10 cm mesafeden alindi.

Sekil 9. Gida 6rneklerine akilli etiket uygulamalar

Akill Etiketin pH Renklerinin Belirlenmesi ve Renk Analizleri

Akilli etiketlerin pH renklerinin belirlenebilmesi i¢cin pH=1’den pH=13"e kadar ¢ozeltiler
hazirland1 ve bu ¢dzeltilere batirilan akilli etiketlerin pH renkleri belirlendi. Cozeltiler 10X M HCI
ve 10" M NaOH ¢ozeltisinden seyreltilerek hazirlandi. Ayr1 ayri beherlere konulan ¢ozeltilere
akilli etiketler daldirilarak renk skalasi olusturuldu. pH=7 icin saf su kullanildi. Akill1 etiketin
pH=7 ’deki rengi saf suya daldirilarak belirlendi. Boylece Sekil 10°da goriilen renk skalasi elde
edildi. Elde edilen renk skalas1 2, 4, 8, 16, 48 ve 72. Saatlerde et tavuk ve siit tirtinlerindeki akilli
etiketlerin renk degisimlerinin Adobe Illustrator CC 2017 programindaki renk analizleri i¢in
kullanildu.



Sekil 10. Akilli etiketin pH 1-13 araligindaki renk skalas1

Akill Etiket Degerlendirme Bulgular:
Akill etiket uygulamas ile paketlenen et ve tavuk numuneleri -18, +4 ve +25 °C’ de, siit

numuneleri ise +4 ve +25 °C’ de saklanmistir. Tiim numunelerde 0, 2, 4, 8, 16, 48 ve 72. Saatlerde
akilli etiketlerde meydana gelen renk degisimleri mikroskop kameras: ile 10 cm mesafeden
goriintiileri alinarak gozlemlenmistir (Sekil 11, Sekil 12, Sekil 13, Sekil 14, Sekil 15, Sekil 16,

Sekil 17, Sekil 18).

0 (baslangic) 2.saat 4. saat 8. saat 16 saat. 48.saat

Sekil 11. +25 °C’de saklanan et iiriinlerinde farkl1 saatlerde goriintiileri
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0 (baslangig)  2.saat 4.saat 8. saat 16 saat. 48.saat 72.saat

Sekil 12. +4 °C°de saklanan et {iriinlerinde farkli saatlerde goriintiileri

-
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0 (baslangig) 2.saat 4.saat 8. saat 16.|saat 48.saat

Sekil 13.-18 °C’de saklanan et iiriinlerinde farkli saatlerde goriintiileri



0 (baslangic) 2.saat 4.saat 8. saat 16.saat

Sekil 14. +25 °C’de saklanan tavuk iiriinlerinde farkl1 saatlerde goriintiileri

0 (baslangicg) 2.saat 4 saat 8. saat 16.saat 48.saat 72.saat

Sekil 15. +4 °C°de saklanan tavuk iiriinlerinde farkl saatlerde goriintiileri

0 (baslangic) 2.saat 4.saat 8. saat 16.saat

Sekil 16. -18 °C’de saklanan tavuk iiriinlerinde farkli saatlerde gériintiileri

0 (baslangig) 2.saat 4.saat 8. saat 16.saat

Sekil 17. +25 °C’de saklanan siit iiriinlerinde farkli saatlerde goriintiileri

0 (baslangig) 2.saat 4.saat 8. saat 16.saat 48.saat 72.saat

Sekil 18. +4 °C°de saklanan siit iiriinlerinde farkli saatlerde goriintiileri
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Akillh Etiket Renk Analiz Bulgular:

Akilli etiket uygulamasi yapilarak paketlenen gida numunelerindeki akill etiket resimleri +25,
+4 ve -18 °C’lerde 0,2,4,8,16,48 ve 72. Saatlerde mikroskop kamerasi ile gériintiilendi. Gériintiiler
10 cm’den alindi ve Adobe Illustrator CC 2017 programi ile analiz edildi. Adobe Illustrator CC
2017 programinda secilen alanin renk degerini belirlemek icin akilli etiket pH skalasi referans
alind1 (Sekil 19) ve numunelerdeki akilli etiket renk degisimleri ile kiyasland1 (Sekil 20).

AKILLI ETIKET pH SKALASI

pH1 pH2 pH3 pH4 pH5 pH6 pH7 pH8 pHY9 pH10pH11l pH12 pH13

Sekil 19. Referans alinan akilli etiket renk skalasi
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Sekil 20. Et, tavuk ve siit tazelik durumuna karsi akilli etiket renk degisimleri.

5. Yenilikei (Inovatif) Yonii (15 puan)

Bilim ve teknolojideki gelismeler son yillarda yenilenebilir, siirdiiriilebilir ve gevre dostu
materyallerin dnem kazanmasini saglamistir. Seliiloz, dogada neredeyse tiilkenmez miktarda
bulunusu, yenilene bilirligi, yiiksek mekanik dayaniklilik ve koruyucu bariyer gorevi yerine
getirebilmesi gibi 6zellikleri ile bu baglamda dikkat ¢eken polimerlerin basinda gelmektedir.
Ancak bitkilerde seliiloza sikica bagli lignin, hemiseliiloz ve pektin gibi polimerler bulunmaktadir.
Oysa bakteriyel seliiloz (BS) bu polimerler olmadan saf olarak sentezlenmektedir.

Caligmamizda tasarimini yapacagimiz akilli etiket Bakteriyel Seliiloz (BS)’dan elde edilmistir.
Gida bozulmasimi akilli etiketteki renk degisimiyle belirleyecegimiz igin elde ettigimiz BS’nin
boyanmasinda antosiyonin pigmentlerini bol miktarda iceren patlican kabuklar1 kullanilmistir.
Boylece atil olan patlican kabuklar1 degerlendirilmistir. Elde edilen malzeme nano boyutlarda
olusturulmustur.

Tasima ve depolama sirasinda sicakligin takibi raf 6dmriine kalan siireyle ilgili dogru bilgiler
verir. Zaman-sicaklik indikatorleri gidanin durumunu gergek zamanda izleyerek tiiketiciye bilgi
verdikleri i¢in akilli paketleme sistemine girerler. Zaman-sicaklik indikatorleri basit, etkili, fiyati
uygun, gézlemleme i¢in kullanimi kolay, sicakligin gida kalitesine etkisini kaydeden araglardir. Bu
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indikatorler gida paketinin bir pargasi olarak gidayla biitiinlesip belirli sicakliklarda meydana gelen
renk degisimleri ile gidanin kalitesi arasinda iligki kurar. Zaman-sicaklik indikatorleri balik ve et
iiriinlerinin soguk zincir isletmelerinin optimizasyonu i¢in uygulanmaktadir. Ayrica donmus
sebzeler, siit iiriinleri, tavuk eti, taze deniz yiyecekleri ve taze mantarlar gibi bir¢ok gida {irliniiniin
kalitesini degerlendirmek i¢in kullanilirlar (Tekin, 2019).

Diinyada kullanilan patentli zaman-sicaklik indikatorii akilli etiket ornekleri Sekil 21° de

verilmigtir.
Fresh-Check
ni @
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8
@
: ©
(73
[ J
Uriin taze Uriin taze Uriin hala taze Uriiniin tazeligi
cabuk tiketiimeli  kaybolmus

Sekil 21. VITSAB ve Fresh Check markasi enzimatik zaman sicaklik indikatorleri

Calismamiz ile yerli ve milli bir zaman-sicaklik indikatorii akill etiket tasarimi yapilmis
olacaktir.

Uygulanabilirlik (10 puan)

Projemizde kullandigimiz Kambu ¢ay1, diinyada tiiketilen bircok geleneksel fermente gidalar
arasinda oldukga popiilerdir. Bu icecek, MO 220’de Cin, Kore ve Japonya’dan kdken almis ve
Kore’den Japonya’ya ¢ay mantarim gotiiren Dr. Kombu’dan dolayr Kombucha olarak
tanimlanmustir (Bliyiikoglu, T. Tasc1, F. Sahindokuyucu, F. 2010). Tarihi bu kadar eski olmasina
ragmen son yillarda popiiler olan bu ¢ay saglik agisindan bircok faydasinin yaninda igerdigi
bakterilerin c¢alismalar1 ile kisa zamanda saf selillozu da iiretebilmektedir. Dolayisiyla
calismamizda kullandigimiz seliiloz kolay bir sekilde iiretilebilmektedir iistelik yaninda lezzetli bir
igecekle.

Calismamiz ve deneylerimiz laboratuvar ortaminda kanitlanabilir/yapilabilir ve ortaya iiriin
olarak prototip ¢ikarilabilir diizeydedir. Kambucha ¢ay1 mantari ile elde edilen bakteriyel seliillozun
karakterizasyonu SEM, FT-IR ve TGA analizi ile yapilmis ve saf seliiloz elde edildigi tespit
edilmistir. Bakteriyel seliilozun antosiyonin pigmentlerince boyanmasi uygulanabilir bir yontemle
saglanmigtir. Uygulanan kontrollii deneyler gida orneklerinde tasarlanan akilli etiketlerin
kullanilabilir oldugunu gostermistir. Bu islemlerin tamamlanmasiyla endiistriyel bir tasarim ile
iirlinlimiiz hizmete sunulabilir.

. Tahmini Maliyet ve Proje Zaman Planlamasi (5 puan)

Yontem kisminda da belirtildigi gibi projemizde patlican kabuklarindan elde edilen
antosiyanin pigmenti ve kombucha ¢ayindan elde edilen bakteriyel seliiloz ile elde edilmistir.
Patlican kabuklarinin atik olmasi sebebiyle ekstra bir maliyet gerekmemektedir. Yalnizca
kombucha ¢aymnin diisiik bir maliyetle temin edilmesi yeterli olacaktir.



Tablo 1. Proje Zaman Planlamasi
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Ekim-Aralik
2021 3 Ay

Isin Tanim1
15 Giin

Subat 2022

Mart- Nisan
2022 2 Ay

Mayis ve
Sonrasi

Literatiir X
Taramasi

Deney X
Malzemelerini
Temini

Deneylerin
Yapilmasi

Uriine
Doniistiirme
Caligsmalar1

Tablo 2. Biitge Planlamasi

Malzeme Adi Miktar1 Tutari
Kambuca Cayi1 1 Paket 50 TL
Sodyum Hidroksit (NaOH) Kullanilan 500 ml 4TL

¢ozelti i¢in yaklasik 4 gr

Asetik Asit (CH3COOH) Kullanilan 500 ml 4TL

cozelti icin yaklasik 5 ml

Siyah Cay + Seker Kullanilan miktar i¢in 20 TL

Destile Su5 Lt 80 TL
Toplam 158 TL

8. Proje Fikrinin Hedef Kitlesi (Kullanicilar) (5 puan)

Proje gidalarin tazeliginin takip edilebilmesi amaciyla yapilmasi sebebiyle her yastan insanin
kullanimina uygundur.

9. Riskler (10 puan)
Projemizde siirece etki edecek riskler ve risk yonetimi (B plan1) Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Riskler ve Risk Yonetimi

RISKLER RISK YONETIMI (B PLANI)

Bakteriyel selilloz (BS) eldesi sirasinda | Sterilizasyon Onlemlerinin alinmasi igin
kullanilan  malzemelerin  sterilizasyonun | gerekli takibin yapilmasi. Kontaminasyon
yapilmamasi  durumunda  olusabilecek | yasanmast  durumunda BS  eldesinin
kontaminasyonlar. tekrarlanmasi.

BS elde edilmesi igin gerekli ortamin
saglanamamasi sebebiyle seliiloz eldesinin
gerceklestirilememesi.

Kullanilan kimyasallarin riskleri.

Ortamin saglanmast i¢in takibinin yapilmasi.

Gerekli laboratuvar 6nlemlerinin alinmasi
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