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Veteriner Grda Hijyeni Kongresi

De!erli Meslektaglarrm,

Blllm ve TeknoloJlde bag dOndrlr0c0 geligmelerln yasandtgt gUntimUzde, Veterlner Grda
Hijyeni alanrndakl yeniliklerin aktanlmasr ve tartts,lmast igin en uygun ortamt sallayan
bilimsel kongrelerimizin ddrdiincijs0nii 13-16 Ekim 2011'de Belek-Antalyada papilton

Zeugma Hotel?e gergeklegtlrecefl lz.

Giintim[izde grda g0venli[i konusunda kamuoyunun duyarhlr!rnrn ve taleplerinin
gegmige g6re daha da arthfir grizlemlemekteylz. Veterlner heklmlerln grda hljyenl-
nin ve g0venlilinin sallamadaki gdrevlerini baganyla yerine getirebllmelerl iEin bil-
imsel ve teknolojik geligmelerden uzak kalmalan d0giin0lemez. "elftllkten Sofraya
Gtda Gr.ivenll$i" stratejlsinln hayata geglrllmeslnde Veteriner Heklmlere Eok dnemli
g6revler d0gmektedir. Bu kongrede 0niversitelerde, kamu ve cizel sektdrde grda hi-
jyeni, teknolojisi ve kontrohi ile ilgili ara5ttrma, analiz, iiretim, muayene ve kontrol
sorumluluklan tagryan ttim meslektaglanmrzr bulu5turarak D0nyadaki ve tilkemizde-
ki geli5meler t5l!rnda billmsel ve teknoloJik yeniliklerl delerlendirmek, sorunlarrmrzr
payla5mak ve Erizlim 6nerileri iiretmek amaElanmaktadrr.

Kongremlzde, yerll ve yabano blllm lnsanlarrnrn grda hfyenl ve g0venll$l kapsamrnda
g0ncel konularla ilgili delerlendirme konu5malannrn ve ara5ttrma sunumlarrnrn yanrnda,
alanrmrzla llgili speslfik konularda yiiksek lisans, doktora 6lrencileri ve sahada g6rev
yapan meslektaglanmrzla akademlsyen ve uzmanlan blr araya getiren gakgtay veya
6zel oturumlara da yer verllmesi planlanmaktadrr. Kongremiz aynca, grda Oretimi, ana-
lizi, ve hijyenlnin sallanmasr lle ilgili [iretim ve/veya satr5 yapan firmalan hedef kitlel-
erle bulu5turarak, bu alanlardaki yenlllklerln tantttlmasl sa!lanacaktrr.

Kongremizi onurlandtrmantz, sosyal ve billmsel birliktell$lmize katkrda bulunacaktrr.

13-16 Ekim 2011'de Antalya'da bulu5mak dileliyle sallrkh gOnter dileriz.

Kongre Dtizenleme Kurulu Adlna
Prof. Dr. Mehmet 9AUCIOGLU
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4. Ulusal Veteriner Gtda Hijyeni Kongresi Bilimsel programt

13 Eklm Pergembe otet Gtrtg

14 Ekim Cuma
A Salonu

0B:30-09:45 Kayrt lglemlert

09:45-10:00 Agthg Tdrenl ve Aqrh5 Konugmasr
Prof. Dr. Mehmet CALICIOGLU

f. Oturum
Moderatilr Prof. Dr. Mehmet GALICIOGLU

10:00-10:30 Grda, Tarrm ve Hayvancrlrk Bakanhlr M0stegar yardrmcrsr

Dr. Nihat PAKDiL
Yeni Adr ve Vizyonu lle Grda, Tanm ve Hayvancrhk
Bakanh!rnrn Hayvancrhla ve Veterlner Gtda Huyenlne
Bakrgr

10:30-11:00 Prof. Dr. lohn N. SOFOS
Curent Challanges ln Safety of Foods of Animal Origin

11:00-11:20 Qay-Kahve Arasr

II. Oturum A Salonu
Oturum Bagkanlan Prof.Dr. Bahrl PATIR

Prof.Dr. Mustafa TAYAR

11:20-11:35 A. Aydrn, M. Sudafirdan, K. Muratoflu,
F. Yrlmaz, K. Bostan
Marmara Bdlgesinden lzole edilen Grda Kaynakh
Staphylococcus aureus Suglannda Antibiyotik Direnelili6inin
Fenotipik ve Molek0ler Ydntemler lle Araghnlmast

11:35-11:50 i. Erol, N Deniz Ayaz
Hindi Etlerinden izole Edilen Usteria monocytogenes,lerin
Serotip Dalrlmrnrn Multipleks PCR ile Belirlennresl

11:50-12:05 A. Ytbar, F. Qetinkaya, E. Soyutemiz
Tavu k Etleri nde Kloramfeni kol Antlbiyotik Kahntr lan nrn ELISA
ve LC-MS-MS ile Tespiti ve Do$rulanmasr

12:05-12:20 S. Dicle Kahraman, 0. Xtiptiitri
S0zme Ballarda HMF Defierl ve Diastaz Aktivitesinin
Bellrlenmesl

12:30-14:00 66le yemeEi
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IIL Oturum A Salonu
Oturum Bagkanlan Prof.Dr. Kamll BOSTAN

Prof.Dr. Mustafa ATASEVER

14:oo-14:30 Prof. Dr. Umlt GURBoZ
T0rkiye'de Mezbahalann Durumu ve Et Muayenesi

H izmetlerinln De!erlendirilmesi

L4:3o-14t45 A. Dlkici, E. 6zpolat, A. Koluman, B. Paur, M. $alrcro$lu
B0tijn Haldekl Giikkuga$r Alabaltklartnda (Oncorhynchus

myklss, W. 1972) Farkh Konsantrasyonlardaki Biberiye
Ekstraktr lle Dekontaminasyonun Raf Omrti Uzerine Etkisi

14:45-15:00 A. Yaman, K, Cando6an
SoUukta Depolanan PSE Hlndl ve Tavuk G66Us Etlerlnin Bazl

Mikrobiyolojik 6zelllklerinln Bellrlenmesi

15:00-15:15 S. Temelll, Z. Ata, A. Eylgor
Perakende s0t 0riinlerlnde Listerla spp. ve Listeria

monocytogenes varfultntn WDAS ve ISO 11290-1
lle bellrlenmesl

15:15-15:35 Cay-Kahve Arast

Iv. Oturum A Salonu
OturumBatkantart PTof.DT.BetginSARIMEHMETOGLU

Prof.Dr. All ARSI-AN

15:35-16:05 Bilgehan SUER

Rlboprlnter ve Bax Sistemlerl

16:05-16:20 K, Bostan, F. Ytlmaz, K. Muratodlu, A. Aydtn

Ddner kebablarda pl5lrme strastnda Staphylococcus auneus

ve Clostrldium perfringens'in canhh$r tizerine bir ara5tlrma

16:20-16:35 A Fldanboylu, F. Baktrct, G. Tiirk0z
Etlerln Yaprsrndaki De!lgiklikler Ve Muhafaza Y0ntemleri

16:35-16:50 A. Giil Mutlu, 6. Kursun

Baa Et Oninlerinde Soya Varlrltnrn PCR ve ELISA ile TespiU

ve Kantitasyonu

19:00- Ak5am Yemeli

15 Ekim Cumartesi

Iv. Oturum A Salonu
Moderat6r Prof. Dr. Giirhan Raif giFTGioGLU

9:00-09:30 Prof. Dn Sava BUNCIC
Modemization of Meat Inspection in the European Union to
Improve Meat safety



09:30-09:40 Vet. Heklm Dr. AhmetYUCESAN (ETBiR)

Krrmrzr Et Sekt6ni Gunceli

09:40-09:50 Qay-Kahve Arasr

VI. Oturum A Salonu
Oturum Bagkantan Prof.Dr. Ece SOYUTEMiZ

Prof.Dr. Yusuf DOGRUER

09:50-10:20 Prof. Dr. Gorhan Raf qiFfqiOGLU
AB Komisyonu FP7 Projelerl ve Projelerin Defierlendirme
S0reci

10:20-10:50 Vet. Hekim Dr. Can DEMIR
Denetimin Akreditasyonu ve Krrmrzr Et Sekt6nin0n ig
Denetlml

10:50-11:05 A G0ner, K. KaV K lGan Teklngen, Y. Do!ruer; N. Telli
Hellcobacter pylori'nl n Fermentasyon S0reslnce T0rk
Sucu!unda Canhh!rnrn AraSttnlmasl

11:05-11:25 Cay-Kahve Arast

VII. Oturum A Salonu
Oturum Bagkanlarr Prof.Da Kezban CANDOGAN

Prof.Dr. Kamuran AYHAN

11:25-11:40 M, AydemirAtasever, H.6zlU, S. Urgar, M. Atasever
Farklr EtEl Srlrr Irklarrna Alt Et drneklerlnin Bazt Kimyasal
6zelliklerinin Belirlenmesl

11:40-11:55 F. S. Bilir Ormanct, M. G6nc0oflu, N. Deniz Ayaz, i. Erol
Srfirr Safrasrnda Salmonella spp. Varhlr ve lzolatlarda PhoPQ
Geninln Tesplti

11:55-12:10 6. Pelln Can, B. Patrr
Kitosan ile Kaplamanrn Gokku5a$r Alabahlr (Oncorhynchus
mykiss, W. 1792) Filetolanntn Raf 6mrti Uzerine Etklsi

12:10-12:25 H. gahan Goran, G.6ks0ztepe,6. Emirqoban,
G. Kiirgad incill
Bazr Esansiyel Yallann Palamut Balrlrndan (Sarda sarda
Bloch, 1793) Yaprlan K6ftelerin Raf 6mr0 Uzerine Etkisi

12:30-14:00 olle Yemelt



VIII. Oturum
Oturum Bagkanlan

14:O0-14:30

14:3O-L4245

14:45-15:00

15:00-15:20

IX. Oturum
Oturum Bagkanlan

15:2O-15:5O

15:50-16:05

16:05-16:20

16:20-16:35

19:30

16 Eklm Pazar

O9:30-10:30

1 1:00-11:30

A Salonu
Prof.Dr. Mu6tafa AUSARLI
Dos.Dr.6mer grrlf

Dog. Dr. All AYDIN

Grdalarda antibiyotik kahntrlan ve Gtda Kaynaklt Patojen

Bakterllerde AnHblyotlklere Dlrengllllk: Diinyada ve T0rklyede

Son Durum

A. Gliner, Y. Do!ruer, M. All Ceblrbay, S. Yalgn, S. G0l'en,
N. Telll
Toz Bebek Ma ma lanntn Cronobacter sakaza kii ( Enterobacter

sakazakll) Varh!r YOniinden lncelenmesl

A. Koluman
En 14569 Standardt Kullantlarak Gtda lStnlamanln Tespltl

Qay-Kahve Arasr

A Salonu
Prcf.Dr. iluctafa NizAMUoGLU
Dog.Dr. Loyla VATAI{SEIIER

Dog Dr. Aysun YILMAZ

Grda G0venli[i Araglan; Risk analizl ve laboratuvar Analizleri

H. Ozl0, M. AydemirAtasever, S. Urgar, M. Atasever
Erzurum'da T0ketime Sunulan Kagar Peynlrlerinin Mineml

Madde ve A$rr Metal lEeriklerl

B. Pahl; O. Pelin Can, 6. Emir Qoban, E. Ozpolat
Eugenol' Un Vakum AmbalaJlr Gdkkuga!r AlabalrSr

(Oncorhynchus mykiss, w. L792) Marinatlan Uzerlne Etkisi

A. Teoman Unhi, A, Koluman, A. Dikici, S. 6zkot<

Ankara, Bolu, Elazr! ve Tuncell illerinden Altnan Pllig Eti

6meklerindeki Salmonella Prevalanst ve Antibiyotik
Dlrenglilikleri

Gala Yemefii

Poster TartrSmalan

Degerlendirme Toplantrsr ve Kapanlg
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Blldlrl No: 138

Kategorl: Genel

CUR,REI{T CHALLENGES IT{ SAFETY OF FOODS OF ANIMAL ORIGIN AND POTEN-
TIAL SOLUTIOI{S

Sunum TIpl: Oral

John il. SOFOS, Center for u€at Saf€ty & Quallty, Colorado State Univercity

Abstract
Current challenges assoclated with the safety of foods of anlmal origln, and spe-

clfically meat products, lnclude the need to control traditional and emerging or evolving
pathogenic microorganisms, lncludlng strains of high virulence and low infectious doses, as

well as those that are reslstant to antlblotlcs or to stresses such as those associated with
mlld food processlng treatments. Additlonal related concems lnclude cross-contamination
of water and foods, other than those of anlmal origln, with enteric pathogens of animal
orlgin; associated with thls are meat animal manure treatment and hygienic disposal is-
sues, Pathogens of highest concem are Escherichia coli O157:H7 and other hemorrhagic
shlgatoxln-produclng serotypes, Salmonella and Campylobacter affecting the safety of
raw meat and poultry whlle Listeria monocytogenes is of most ooncem in ready-to-eat
processed products. Viral pathogens are main causes of foodbome illness episodes at
foodservice. Other issues for consideration are foodbome illness survelllance and food at-
tribution lmprovements, and potential use of food safety programs at the farm during food
animal and plant production. International food safety challenges include animal health,
welfare, identlffcatlon and traceability issues, the safety and quality of organic and natural
products, risk based regulatory and inspection harmonization lssues at the national and

lnternatlonal level, harmonlzatlon of responslbllltles for zoonotlc dlseases among animal
health and regulatory publlc health agencies worldwide, and completion of implementation
of the hazard analysis critical control point (HACCP) food safety management principles

at the productlon and processlng level on the basls of proper food handler trdlnlng and

consumer educatlon. Addltlonal meat safety concems lnclude potential presence of chemi-
cal resldues ln meats, the safe use of food addltives in processed prcducts, the need for
and development of lmproved and rapld testlng and pathogen detectlon methodologles,
consumer con@ms related to products of food biotechnology or genetically modified or-
ganlsms, and bloterrorism conoems that may involve intentional contamination of foods
wlth harmful agents. Woddwlde concerted efforts are needed to resolve meat and other
food safety lssues.
Introductlon

As dlscussed by Sofos (2011a,b), the safety of anlmal derlved food products
and other foods has become a maJor concem for consumem, lndustry, regulatory authori-
ties, public health agencies, and research sclentlsts in recent years (Doyle and Erickson,

2006; Sofos, 2008a; 2009a,b; Sofos and Geomaras, 2010). MaJor food safety lssues and
challenges of current worldwlde concem lnclude the need to control traditlonal as well as

emerglng or evolving pathogenic mlcroorganisms, some of which may be more virulent
and exhlblt low lnfectlous doses. In addlUon, some pathogens may be r€slstant to antiblot-
ics or to food processlng and preservation associated stresses, includlng those caused by
physlcal (heat, cold, drylng, radlatlon) and chemical (sanltlzers, aclds, salts, etc.) agents.
Other current safety lssues and concems are associated with cross-contamlnatlon of wa-
ter and foods of plant orlgin (frults and vegetables) with enteric pathogens from food-
produclng anlmal species and wlldllfe, associated anlmal manure dlsposal lssues, and their
potentlal for control through lmplementatlon of control lnterventions and programs at the
farm level (Sofos, 2008a; 2009a; Sofos and Geomaras, 2010).
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Addltlonal anlmal food product safety concems, llsted by Sofos (2008a; 2009a) Include
foodbome illness surveillance and food attributlon activities, food safe$ management
through establishment of risk-assessment-based food safety objectives, routlne imple-
mentatlon of hazard analysls crltlcal control polnt (HACCP) prlnciples or concepts by all
segments of the food continuum through proper food handler training and consumer
education, food-related anlmal health lssues, transmlsslble sponglform encephalopathles
(TSE) such as bovlne sponglform encephalopathy (BSE), potentlal presence of chemical
residues in meats, the safe use of food additives in processed products, efficient animal
identification and product traceability pnogftrms, the safety and quality of foods labeled as

organlc or natural, the development of lmproved and rapld pathogen detectlon method-
ologies, national and lnternatlonal regulatory harmonlzauon issues, consumer concerns

related to products of food biotechnology or genetically modifled organisms, the humane
treatment of anlmals, and bloterrorlsm concems that may lnvolve lntentlonal contamlna-
tion of foods wlth harmful agents ((Sofos, 2008a; 20o9a; 2011a,b).
These challenges become more important, as well as complex, due to changes in animal
productlon, product processlng and distributlon; lncreased lntemaUonal trade; changlng
consumer needs and increased preference for mlnlmally processed products; increased
worldwide meat consumption; hlgher numbers of consumers at-rlsk for lnfection; and,
lncreased lnterest, awareness and scrutlny of food-related issues by consumers, news
media, and consumer activist groups (Sofos, 2008a 1 2OO9a; 201la,b).
Since food safety remains a maJor concem and challenge that needs attention worldwide,
this paper provides an overview of current food safety assoclated challenges and their
potential solutlons ln anlmal food products and some speclfic lnformatlon of meatbome
bacterial pathogens and their control.

Current Challenges in Safety of Foods of Anlmal Origin
General

As indicated, food safety challenges associated with products of animal origin
have become a growlng concem ln recent years, and lndlcatlons exlst that such lssues wlll
continue being important in the future. The main goal and challenge is related to prevent
foodbome illness outbreaks lnvolvlng deaths, associated recalls of potentlally contaminat-
ed products from the marketplace, and regulatory compllance lssues and frlctlon natlonally
and worldwide. According to Sofos (2008a; 2009a; 2011a,b) and Sofos and Geornaras
(2010), potential reasons for the increased food safety challenges of recent years are:
modernlzed food productlon, processlng, marketlng and dlstrlbutlon practlces; globallza-
tlon of the food industry as indicated by the lncreased intemauonal trade, the lncreased
transportatlon of foods among countrles, and the mulU-sourcing of food lngredients; the
modernlzatlon of food preparatlon and food servlce practlces; the contlnuous develop-
ment of new food products to meet consumer demands and expectatlons for mlnlmally
processed and convenlent foods; the lncreased urbanlzatlon and the associated need for
transportatlon of large amounts of food products from centralized productlon and pro-
cessing locations to urban population centers as food products need a shelf llfe adequate
for distribution, markeUng and consumption ln distant areas; the increased tmvel which
may enhance transfer of pathogens between countrles; the changlng consumer demo-
graphics, lifestyles, eating hablts and increased llfe expectancy; the greater numbers of
sensitive consumers who are at-risk for food transmltted infections; cllmate changes as
well as assoclated natural envlronmental stresses whlch may lnduce blologlcal changes
and lead to new or emerglng pathogens that may be resistant to control interventions or
more vlrulent; advances ln microblal pathogen detectlon methodologles; lnadequate food-
handler and consumer education and tralning ln food safety and proper food handling;
and increased interest, awareness and scrutlny of food safety lssues by news medla and
consumer advocate groups as well as consumers (Sofos, 2o08a,b; 2009a; 201la,b). The
important food safety challenges listed above and dlscussed by Sofos (2008a; 2009a) are
discussed in following paragraphs.
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Anlmal welfar€ and Humane Treatment
It ls now well recognized that food animals should be treated humanely dur-

ing growth and harvest for conversion into food (Grandin, 2006). This issue is receiving

w5rliwtde attentlon for ethlcal, food quallty and safety reasons, Evidence exlsts that ani-

mal handling may affect product safety as animal stressing may increase p_athogen shed-

ding leading to more contamlnation oi animals and cross-contamination of resulting food

pro-ttucts. H-owever, lrrespectlve of whether good anlmal husbandry practlces improve the

safety or quallty oi animal food products, it should be stressed that humane treatment of

animals is'essential for ethical reasons and should be practiced by all involved ln animal

handllng (Sofos, 2008a; 2009a).
Anlmal Health Iseues

Anlmal health challenges, such as avian influenza, swlne influenza and foot and

mouth dlsease, appear as maJor worldwlde epldemlcs at varlous tlmes and bemme maJor

public concems lnfluenclng consumer confidence ln food safuty. Even though. they are not

iransmitted through consumption of properly cooked meat and poultry, such animal dis-

ease agents may result ln major economlc losses affectlng local, domestlc or lntemational

markeG. As such, they have the potential to become major trade, political or diplomatic

issues. It ls the obllgauon of health authorities throughout the world to address such issues

as effectively as possible. Although early detection and diagnosis is key for containment,

the goal should be preventlon and eradlcation of anlmal pandemics, Such efforts should

be blsed on global cooperatlon for risk-based contlngency pre-plannlng, and for establish-

ment and monitoring of effective prcventive and protective measures or firewalls (Sofos,

2008a; 2009a).
Transmlcslblo Sponglfom Encephalopathies

Major anlmal health challenges, irrespectlve of thelr potential for major or minor

threat to human health, such as transmlsslble sponglform encephalopathles (TSE) and

specifically BSE, have been contalned with establlshed firewalls and preventive measures

(e,g., feed bans and control of speclf,ed risk materlals), Such controls should be main-

iatned and potentlally enhanced based on worldwlde collaboratlon and coordlnatlon for
prevention of outbreaks (Sofos, 2008a; 2009a).
Anlmal Idendflcatlon and Traceablllty

Idenflflcatlon and traceablllty of anlmals wlth technologles such as electronlc

eartags or retlnal scannlng, as well as food product traceabillty for recalls, are issues that

have galned worldwlde interest and impoftance ln recent years, especlally following detec-

tlon oi bovlne sponglform encephalopathy (BSE) ln anlmals. Anlmal, food and pathogen

traceablllty have food safety lmplicatlons as they allow tracking, containment and recalls

of animals and products lf needed due to public health or other concerns (Sofos, 2008a;

2009a).
Food Attributlon

Another currently lmportant food safety lssue ls to better link foodborne lllness

eplsodes wlth speclfic food sources. Thus, more effort Is needed to resglve causes of

foodbome lllness eplsodes and more specifically to track foodbome illnesses, heir causes

and vehicles of patirogen transmlsslon, Specifically, this food attribution activity involves

traclng (blotraclng) pathogens through proper survelllance actlvltles, and mlcroblal source

trackhg based on'phenotypic and genotyplc methods (Doyle and Erickson, 2006). In the

United States the'Centers'for Disease Control and Prevention (CDC), the federal public

health agency, ls emphaslzlng tracklng foodbome lllnesses through intense epidemlologi-

cal and motecular lnvestigations conducted by its Foodborne Diseases Active Surveillance

Network (FoodNet) and the pathogen tracking and DNA fingerprintlng progEm (PulseNet).

These efforts have contributed to faster and better identlflcation of foodbome illness out-

breaks with vlctlms ln varlous parts of the country. Overall, knowledge obtained through

food attribution actlvlties and efforts should contribute to the determination of microbial

control needs, evaluatlon of progress toward pathogen control, help in microbial risk
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assessments, and ldentn/ potenHal new challenges (Sofos,2008a; 2009a).
Consumer Behavior and Expectations
In general, meat consumption increases as the standard of living is improved. However,
meat consumptlon ln developed countrles may be approaching saturaflon levels, as con:
sumers in such countries express a preference for foods with no additives or chemical
residues, exposed to minlmal processing, convenlent and needlng lltfle preparation, safe,
and economlc. These changes ln food preferences are assoclated wlth ihanges ln demo-
graphics, lifestyles, life expectanry, and educational experlences. tt should be noted,
howeveq that food safety risks may become even greater in mlnimally processed foods as
well as because consumers eat more meals away from home; the numLer of *take 

home,,
meals has increased; the use of pre-prepared or pre-packaged meals, salads and other
food items has increased; more consumers prefer or follow special diets; and, present-day
consumers are exposed to llmlted education relatlve to proper food handllng practlces.
Minimally processed foods of low fat, reduced salt and other additives may be less safe, as
for example, a lower fat content in a food is associated with higher moisture, which leads
to dlluHon and further reduction of the already lower levels of salt and other additlves.
This further dilutes the preservative contribution of additives in a product that may also be
minimally processed (Samelis and Sofos, 2003; Sofos, 2008a; 2009a).
Environmental Contamination and Organic and Natural Foods Concems
Pathogens such as enterohemorrhagic E. coli and salmonella serotypes have been asso-
ciated with illnesses caused through transmission with, not only beef or poultry, respec-
tively, but also through a variety of other food products (not both of them with all listed
products), includlng apple juice/clder, alfalfa/radlsh/bean sprouts, mayonnalse, splnach,
lettuce, peppers, onions cantaloupes, watermelon, tomatoes, chocolate, dry breakfast ce-
real, etc, (www.cdc.gov), Such foodbome illness episodes demonstrate the role of the
environment in cross-contamination transfer of enterjc pathogens from thelr animal hosts
to a variety of foods of non-animal origin. This impact of food and wild anlmals on envi-
ronmental, water and food contamination with pathogens through thelr feces has gained
attentlon ln recent years, as water or frult and vegetable enterlc bacterlal outbreaks have
increased with worldwide implications (e.9., E. coli o104:H4 sprouts outbreak in Ger-
many). Since such concems are likely to increase in the future there is a need for efforts
to mlnimize the role of animals ln human lllness outbreaks through drlnklng water and
cross-contaminated raw produce. Therefore animal manure should be properly compos-
ted, processed and handled to limit environmental polluUon and water contamination with
enterlc pathogens (Sofos, 2008a; 2009a).
Related to this is the safety and quality of "organlc" and "natural,, food products whlch
continue to be controversial, as such labeled products become more popular for consum-
ers. This lssue wlll need careful and responslble attentlon, and should be researched more
thoroughly in terms of nutritional quality and food safety characterlstlcs. It should be
recognized, however, that irrespective of consumer preferences and quality or safety of
such products, compared to those of conventional agrlculture, the exlstence and lncrease
in production of *organic" or "natural" products will not solve the worldb hunger and food
safety problems. lt is evident, however, that the demand for meat increases as the eco-
nomic condltions of people lmprove. Further, as the world populauon grows so does the
tendenry for urbanization, and such developments lead to food shortages and associated
needs for efficient production of food. This makes it doubtful that conventlonal animal
production will be completely replaced by organlc or natural production systems (sofos,
2008a; 2009a).
Microbial Detection
The need for development of improved rapid pathogen detection methodologies for labora-
tory and especially for field use, will continue, as testing increasingly becomes a compo-
nent of food safety enhancement efforts. Advances ln pathogen detection are needed for
use in finding pathogen sources, evaluating pathogen control interventions,
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evaluagng pathogen control lnterventions, and developlng, valldating and verifylng critical

control polnts and critical limits for pathogen control through HACCP programl' However,

microbial testing ls lnadequate for use as a routine means of HACCP monitoring or as a

final step ln assurlng food product safety (Sofos, 2008a; 2009a).

HACCP Implementation, Educatlon and Tiainlng
Food safety may be properly and effectively assured through adequatqand proper imple-

mentatlon of vaiidated and verlfled HACCP programs throughout the food chaln. To be ef-

fective, process control and food safety management systems, such as HACCB should be

implemented on the basls of collaboration, cooperation and coordination among all sectors

lnvolved, lndustry, sclentlflc communlty, regulatory authorities, and publlc health agencles

(Sofos, 2OO8a; 2OO9a).

Hacce pbns (FSIS, 1996; NACMCF, 1998) should be based on a strong foundation of

effectlve prerequlslte pnograms, lncludlng good manufacturlng practlces (GMP) and good

hygiene practlces (GHP), as well as ln adequate and hyglenically designed facilities and

equipment. In additlon, specific standard operating procedures (SOP) or job instructions

should be developed for use ln employee tralnlng and durlng ope6tlons. Complete and

effective SOPs should address: what ls to be done ln the operation; by whom; when; why;

and how. The SOP should be understandable to workers and should also provide guidance

as to what to do lf a deviation or other problem develops during operations (Sofos, 2008a;

2009a).
HACCP lmplementation wlll be complete when its prlnciples are applied throughout the

chaln of a production of a glven product based on adequate, complete, and routine edu-

catlon and tralning of management and employees in understanding the importance of
hazard control, the meanlng and functlon of HACCB and the proper and contlnuous appli-

cation of lts prlnclples. Thls ls crucial because management provldes fundlng for materials,

equipment, and adequate tlme for tralning and educatlon of employees, while day-to-day

HACCP lmplementatlon is not complete until there is complete worker tralnlng (Sofos,

2008a; 2009a).
Evldence shows that human errors such as poor hyglene, lmproper food handling and in-

adequate heatlng, lead to most foodbome illness events. Thus, in addition to food workers,

it is lmportant to teach consumers the basics of food safety. These include proper cooking

of anlmal foods, thorough washlng of raw vegetables, separatlon of uncooked from ready-

to-eat foods, and washlng of hands, cuttlng boards, knives, etc. Indivlduals at-risk for
severe foodbome lllness should be instructed to avold or properly cook risky foods, and to
avold raw or unpasteurlzed products (Sofos, 2008a; 2009a).
Rlsk Assessment-based Food Safety ObjecUves

It is currently recognlzed, that food safety regulatlons and funding of research activities

should be based on data gaps and knowledge needs, respectivel% ldentlfied by proper

risk assessments. The concept of risk analysis and risk assessment component are finding

thelr value for lmplementation ln mlcrobial food safety, as several microbial food safety

rlsk assessments have been undertaken by lndlvldual sclentlsts, natlonal agencles and

lntematlonal organizatlons such as World Heath Organlzatlon and the Food and agriculture

Organizatlon (WHO/FAO) in recent years, Examples of rlsk assessments include the FSIS

drat e. coll 0157 ground beef dsk assessment and lts revlew by the Unlted States Natlonal

Academy of Sclence (NAS), the llsterlosls risk assessment completed by Food and Drug

Admlnlstratlon (FDA), the Food Safety and Inspection Service (FSIS) and CDC, and the

Salmonella ln brollers and eggs rlsk assessment of WHO/FAO (FDA/FSIS, 2003).

As progress ln rlsk assessments ls achleved, efforts have been inlUated in order to base

foodborne hazard control measures on perfolrnanse, process and product criteria devel-

oped to achleve feaslble food safety objectlves (ICMSF, 2002). The criteria developed

through risk assessments to meet establlshed food safety objectives will then be managed

by HACCP, Such transparEnt approaches are developed and advanced to allow better in-

temational coopemtlon, collaboratlon and harmonizatlon, leading to lmproved
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control of foodbome hazards and lntemaHonal food tmde (lcMsf;, 2oo2; sofos, 20oga;
2009a).
Regulatory Modemizatlon and Harmonizatlon
As the lntematlonal food tnde ls expandlng, there ls a need for harmonlzaHon of food-
safety-related process management and regulatory requlrements need among countries
coordinated by national and internatlonal agencies and organizations such as the WHO, the
FAo, the codex Allmentarlous commlsslon (codex), the world rrade organlzation (wro),
and the Intemational Commission on Microbiologlcal Specificatlons for Foods (ICMSF). In
addition, there is a need to determine and assign responsiblllties for zoonotic diseases
among anlmal health and regulatory or publlc health agencles, naflonally (Anlmal, plant
Health Inspection service (APHIS), FsIs, and cDC ln the unlted states) and lntemaHon-
ally (World Organization for Animal Health-OIE, Codex, WHO). Harmonlzation of actlvities
should lead to opumlzed use of resources, facllltate trade, ellmlnate ffcflon, and enhance
food safety (Sofos,200Ba; 2009a).
Other Meat Associated Challenges
An important food safety challenge for sensltlve consumers ls presence of allergenlc lngre-
dients in some foods, including composite meat products. proper processing, cleaning of
processing lines to avoid cross-contamination, labellng of products, and consumer educa-
tion are needed to prevent exposure of sensitive lndividuals to such danger. Issues of ln-
terest and concern to certain consumer groups remaln residues of agricultural agents and
chemical additives such as salt and nitrite that may be present ln certaln products. Com-
pounds such as salt and nitrite are used for a long time ln meat products and re-emerge
from time-to-time as issues of concem, However, their contributlon to meat product qual-
ity and safety remains undlsputed, while their potential for adverse health effects is non-
existent, minor, or limited to small populations. Residues of certain compounds, such as
dioxins, are of contlnuous @ncem. Although the debate over the posltlve and negaflve
contributions of meat to the human diet will continue, meat, even in reduced portions, will
remain a main component of the human diet, and its consumption will increase as popula-
tions of developing countrles become economlcally stronger (Sofos, 2008a; 2009a).
Progress in food biotechnology and in the productlon of genetlcally modified organlsms
may be les controverslal among some consumer groups In the future as their undenlably
positive contributlons ln treatlng disease and helplng feed the undemourlshed or mal-
nourished become better recognized. It should be noted, however, that anlmal cloning
in routine production of food anlmals is unnecessary and should not be practiced (Sofos,
2008a; 2009a).
Further, increased concem in recent years relative to potentlal intentional lntroduction of
hazards in foods to cause food safety problems through bioterrorisnr activities is being ad-
dressed ln countries such as the United States (Sofos, 2008a; 2009a).
Microbial Foodborne Pathogens
General. Microbial pathogens, and especially foodbome pathogenic bacteria are consld-
ered as of the hlghest concem ln the safety of meat producG. As lndlcated, reason for thls
is the high number of illnesses and especially the deaths caused, when contaminated foods
are consumed, and especially by sensitive consumers (Scallan et al., 2011a,b). Meatbome
bacterial pathogens lnclude Campylobacter spp., Salmonella, diarrheagenlc E. coll sero-
types, especially shiga-toxin producing / verotoxlgenic (STEC/VTEC) enterohemorhagic
(El'lEC) serotypes, Yersinia enterocolitlca, L. monoq^ogenes, Staphylococcus aureus,
Baclllus cereus, Clostrldlum perfidngens, Clostrldlum botullnum, Aeromonas, Arcobacter,
Brucella, Shigella, and Enterobacter (Bacon and Sofos, 2003). Important parasitic agents
include Trichinella spiralis, Sarcocystis spp., Toxoplasma gondii, Taenia spp. and Sarcocys-
tis spp. Viral agents involved in human foodbome lllness are Norovirus, hepatitis A and
enteroviruses; thelr transmission is mostly due to poor sanltation, cross-contamlnation
during preparation and serving, or inadequate cooking (Sofos, 201la,b).
Foodbome illness epldemlological data and survelllance estimates, by the Unlted States
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CDC FoodNet and the PulseNet, lndlcate that approxlmately 60-70010 of the outbreaks
and 40-50o/o of the cases of reported foodbome illness remain unresolved and with the
etlologlc agent unknown (www.cdc.9ov). Therefore, it should not be surprising that nu-
merous pathogens of recent concern (e.9,, E. coll O157:H7, L. monocytogenes, C. Jejunl,
Yerslnia enterocolltiea, etc.) were unknown or not suspected as causes of foodbome ill-
ness in the past, Also it should not be unexpected if additional agents of foodbome illness
are ldentlned ln the future. A number of new (not prevlously knownl e.g., Escherichla
coli 0157:H7), emerging (known but not associated wlth foodbome transmission; e.g., L.
monocytogenes), or evolving (those that become more potent or become associated with
other products; e.9., Salmonella)" pathogenlc mlcroorganlsms have been associated with
documented foodbome illness eplsodes ln the past 20-30 years, and their number appears
to be increasing. In additlon to the above, additlonal foodbome pathogens recognized
slnce 1970 lnclude Vlbrlo cholerae nonOl, Vlbrlo vulnlflcus, Norovlrus, Cryptosporldium
parvum, Cyclospora cayetanensls, Cronobacter (Enterobacter) sakazakil, prions, and re-
sistant bacteria. Other potentially lmportant pathogens may be Mycobacterium avium
subsp. paratuberculosls, Escherlchla albertll, and Clostrldlum difficlle. However, progress
in methodologles of detection ls needed before their role in the safety of meat and other
foods is determined (Sofos, 2008a; 2009a).
The most important meatbome bacterlal pathogens attracting attention in recent years
are enterohemorrhaglc (EHEC) srEC/wEc E. coli serotypes and Salmonella, lncluding
antibiotlc resistant stralns, ln raw meat, Campylobacter spp., ln poultry, and L. monocyto-
genes in ready-to-eat processed meat and poultry producG Therefore, it is important to
control these bacterial pathogens ln order to assure the safety of meat producG. (Kout-
soumanls and Sofos, 2004; Koutsoumanls et al,, 2006; Scallan et al., 2011a,b; Sofos,
2008a; 2009a; 2011a,b). Briefdescrlptlons ofthese pathogens were extmcted from Sofos
(20OBc), as follows:
Campylobacter. Although first isolated in 1909, the organism became known as a cause
of foodborne gastroenteritis in the late 1970s. Campylobacterlosis or Campylobacter en-
terltls has a low (O.001) case fatallty rate of 0,001 but ls recognlzed as the ffrst or second
(after Salmonella) most common bacterial foodbome illness ln the United States and other
countries ln the past 10-20 years. campylobacteriosis may result from Ingestion of as
few as 500 cells. Symptoms appear wlthln 2-5 days, may peBist for up to 10 days, and
include acute colltls, fever, malaise, abdomlnal pain, headache, watery or sticky dlarrhea
with traces of blood (occult), inflammatlon of the lamlna propria, and abscesses (Lund et
a1.,200O; Bacon and Sofos,2003).
Campylobacter and Arcobacter (untll recently was lncluded in Campylobacter) are mem-
bers of Campylobacteraceae that lncludes 18 and four species and subspecies within each
genus, respectlvely. The most @mmon foodborne specles are C. Jejuni and C. coli (Bacon
and Sofos, 2003), Campylobacter is associated with poultry and migatory birds, as well
as rodents, insects and natural water sources,
The Gram-negatlve nonspore-formlng, slender and curved rods are characterized by cork-
screw-type motility. As microaerophilic, they grow optimally at 2.0-5,0olo oxygen and
5.0-10.0olo carbon dioxide, whlle growth is inhibited by 2lo/o oxygen. The optimum tem-
perature range for growth of Campylobacter ls 37-42oC, whlle under favorable nutrltlonal,
atmospheric and envlronmental condltlons, growth occurs at 3O-45.C, They grow at pH
values 4.9-8.0, but prefer pH 6.5-7.5. As they are sensitive to drying, Campylobacter
requlre an aw above 0.912 (ICMSF, 1996; Lund et al., 2000).
Foods commonly implicated in Campylobacter infections lnclude mllk, eggs, meats, poul-
try and water. The pathogenesls of the lnfection is not well understood; however, it is be-
lieved that C. JeJunl or C. coli result in extra intestinal interaction with cellular constituents
as indicated by high serum IgG and IgM antibody levels following infection. Determinants
of Campylobacter virulence lnclude motllity, adherence, Invasion, and toxin production.
Toxlns produced include a heat-labile enterotoxin (i,e., denatured at 56oC for t h), which
is destroyed at pH 2.0 or 8,0, a trypsln-sensitive cytotoxin, which is more,
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heat-stable than the enterotoxln (1.e., denatured at 60oC for 30 mln), and a cytolethal

distending toxin (CDT) (Bacon and sofos, 2003).

Diarrheagenic Escherichia coli. The organism was isolated by Dr. Theodor Escherlch in

the late 1800s and was nrst known as Bacterlum coll. Isolates were assoclated wlth gas-

troenteritis and mortality in infants by the 1940s. Shlga toxln-produclng E. coli (STEC)

was associated with foodbome illness ln 1982. Currently, overall diarrheagenic E. coll are

estlmated as lmplicated ln over 17O,OO0 cases of foodborne dlsease annually ln the Unlted

States, with a case fatality rate of 0.0083 for STEC serotypes (ICMSE, 1995; Bacon and

Sofos, 2003).
All E. coll stralns are commonly found ln the gastrolntestlnal tract of mammals and are

fairly ubiquitous in the environment. Human illness results through fecal-oral transmis-

sion, and through contaminated water or foods of anlmal or plant origin. In the past,

the majority of EHEC outbreaks have been assoclated wlth consumptlon of undercooked

ground beef. Other foods that have served as vehlcles for transmlssion lnclude water,

iantaloupes, apple juice/cider, potatoes, coleslaw, radish and alfalfa sprouts, lettuce, and

splnach (Bacon and Sofos, 2003).

Diarrheagenic or enterovlrulent E. coli serotypes of the famlly Enterobacteriaceae are

Gram-negative, facultatively anaerobic, nonspore-forming, mostly motile rods. Diarrhe-

agenic E. coli can be categorized into: (i) Shiga-toxin or verocytotoxin-produclng E. coli

(!feC or WEC), whlch lnclude the enterohemorrhaglc E. coli (EHEC) strains (approxi-

mately 112 serotypes), the most common serotype isolated from individuals with diarfie-
agenic E. coli ls O157aH7; (ii) Enterotoxlgenic E. coli (ETEC), which include approximately

32 serotypes and produce a heat-labile (LT) enterotoxln, and/or a heat-stable (sT) en-

terotoxin;' (iii) Enteropathogenic E. coli (EPEC) with approximately 23 noninvasive and no

toxin producing serotypes; (iv) Enteroinvasive E. coli (EIEC) of approximately 14 nonmo-

tlle serotypes, whlch have the ablllty to lnvade perlpheral host tlssues; (v) Enteroaggrega-

tive E. coii (EAEC); (vi) Diftusely adherent E. coli (DAEC); (vii) Necrotoxic or cell-detaching

E. coll (NTEC or CDEC); and (viil) cytolethal distending toxin (GLDT or cDT)-producing E.

coll. The last four have no establlshed cllnlcal or foodborne slgnlficance (Bacon and Sofos,

2003).
serotypes of E. coli can grow at temperatures as low as 7-8oc and as hlgh as 44-46oC,

wlth in optimum in the range 35-4OoC, and a mlnlmum requlred aw of 0.95. Although

theiroptimum pH is 5.0-7.0, they can grow in the range 4.4-9-0, and the EHEC 0157 are

known to tolerate acid more than other pathogens (Bacon and Sofos, 2003; Samelis and

Sofos, 2003).
Common STEC/EHEC serotypes such as Ol57;H7, O157:NM, O25, o45, 0103, 0111,

0121 and 0145 can cause mild diarrhea, severe bloody diarrhea (hemorrhagic colitis) or in

some cases hemolytic uremlc syndrome (HUS), characterlzed by mlcroanglopathlc hemo-

lytic anemia, thrombocytopenia and acute renal fallure. The symptoms appear 3-9 days

after ingestion of >10 cells and last for 2-9 days. It ls estimated that serotype 0157 is

lnvolved ln B0o/o of the HUS cases ln North America, whlle approxlmately 6'llo of lndlvlduals

infected with STEC serotype 0157 develop HUS (Bacon and Sofos, 2003).

The pathogenetic process differs among varlous serotypes groups following intestinal colo-

nlzation. STEC produce either Shiga toxln 1 (Stx1), whlch ls essentially ldentlcal to the

Shigella dysenteriae type 1 toxin, Shiga toxin 2 (Stx2), or a combinatlon of both toxins.

The Shiga-like toxins, or verocytotoxins, are the major virulence factor, resulting ln death

in certain lndlviduals. In addltlon to Shlga toxlns, vlrulence factors lnclude a plasmld en-

coded enterohemolysin; a heat stable enterotoxin; plasmid encoded catalase-peroxidase

and serine protease enzymes, an outer membrane proteln syntheslzed ln response to a
low iron environment, an intestinal adherence factor (e.9., intimin), and the presence

of 0157 antigen which may enhance the cytotoxicity of Shiga toxins (Bacon and Sofos,

2003).
Listeria monocytogenes. The pathogen was first described in the 1910s and the first re-
ported human case involved a soldier inflicted with meningitis during World War I;
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howeve; foodbome transmlssion was not documented unfll 1991. Because of lts hlgh
fatallty rate (exceeds 0.2), llsterlosis, is considered a maJor foodbome infectlon. Available
estimates indicate that L. monocytogenes ls responsible for approximately 1,500 cases of
foodbome dlsease ln the Unlted States annually (Bacon and Sofos, 2003).
species ofthe genus Listerla lnclude L. monocytogenes, L, lnnocua, L. lvanovii, L. seeligerl,
L. welshimeri, and L, grayl (lt now lncludes L. murrayl). L. monocytogenes are nonspore-
forming, psychrotrophlc, aeroblc, mlcroaerophlllc or facultaflve, Gram-posiflve rods that
are_motile at 28oc (Ryserand Marth,2ooT). Newly recognized species include L. marthii
and L. rocourtli,
of the 13 known L. monocytogenes serovars, 712a, L/2b and 4b, account for 95o/o of
human isolates, with serovar 4b stralns lnvolved in 33-50o/o of human cases worldwlde.
stralns show major differences in vlrulence; however, no maJor correlation has been es-
tabllshed between vlrulence and orlgln (human, anlmal, food, etc.) or characterlsflcs (se-
ro\rar, genotype, etc.). At this ume, all strains of L monocytogenes are considered capable
ofcausing listerlosls (Lund et al., 2000; Bacon and Sofos, 2OO3).
L' monocytogenes ls a major concem because lt grows at hlgh humldlty, low tempera-
tures, and limited nutrlent levels ln floor drains, stagnant water, floors and food residues
on processing equipment (Ryser and Marth, 2007). The pathogen grows at temperatures
as low as -0,4oC and as high as 45oC, with opHmum growth at 3O-37oC. The pH range
allowing growth ls 4.39-9.40, wlth optimum growth at pH 7.0. Growth requires an aw

9!9v_e !.92, while the pathogen survives at sodium chloride levels of up to 30o/o (ICMSF,
1996; Bacon and Sofos, 2003).
Instead of belng a typlcal gastrolntestinal foodbome illness, listeriosis is characterized
by a variety of serious syndromes of the central nervous system such as meningitis and
menlngoencephalitis. Pregnant women may experience a flu-like illness, while the fetus is
affected by menlngitls, neonatal septicemla, stlllblrth, fetal death or spontaneous abortlon
(Bacon and sofos, 2003). The incubation period of listeriosis may be as long as a few days
to 2-3 months. The pathogen affects mosUy immunocompromised individuals exhibiting
a case-fatallty rate of 38-40o/o among these indlvlduals. Additional complicatlons of llst-
eriosis have been reported ln as many as 30olo of individuals suliving a central neryous
system infection. The infectious dose should be greater than 100 cells/g; however, the
posslbillty of lower lnfectlous doses should not be ignored, especlall for sensitive individu-
als (Bacon and Sofos, 2003; Ryser and Marth, 2007).
When contamlnated food is consumed, cells of the pathogen, if present, may cross the
lntestlnal barrler, become lnternallzed by macrophages and then transported to lymph
nodes via the blood stream; eventually they are transported to the liver, which is the pri-
mary site of infectlon. Intemallzed cells cause lysis of vacuoles and are released into the
cytosol where they multlply. Through polymerization and redlstribution of actin the cells
can spread directly ftom one cell to another, thus spreading through tissue without leaving
the lntracellular environment and subsequently remaining protected from host antibodiei
(Bacon and Sofos, 2003).
salmonella. Salmonella Tlphi was dlscovered in 1BB0 as the etiologic agent of typhoid
fever and ln 1900 lt was named after Dr. Salmon who worked on S, Cholerae-suis isolated
from swlne wlth hog cholera. curently lt ls first or second most common among bacterla
lmplicated in foodbome dlsease outbreaks, wlth a case fatality rate of o.oo7g (IcMSfi,
1996).
As a member of the Enterobacterlaceae, cells are Gram-negaflve, facultaUve, nonspore-
formlng rods. The genus has two recognlzed specles, s. enterica with six subspecies,
and S. bongorl' Stralns of S. enterlca subspecles enterica are present In warm-blooded
anlmals, while the other subspecles and s, bongorl are found in cold-blooded animals or
in the environment. There are approximately 2,500 salmonella serotypes. Salmonella
grows at temperatures ln the range 5.2-46,2oC but prefers 35-43oC, The pH range al-
lowlng growth is 3.8-9.5 with lts optlmum at 6.5-7.5, while the minimum aw is at 0.93
(ICMSF, 1996; Bacon and Sofos, 2003).
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The organism ls wldely dlstrlbuted ln the environment, whlle foods lnvolved In human

salmon-ellosis include anlmal products, such as beef, pork, poultry eggs, and raw milk;

however, salmonellosis has also been associated with many other foods, including fruits,

vegetabl-es, and dry foods. The blood lnfectlon known as typhold fever has been vlrtu-

alli eradicated ln the United States, but it may sull be a problem in developing countries

(rcMsF, 1996).
ihe lncubatlon perlod of nontypholdal Salmonella stralns ls 5 h to 5 days, and the symp-

toms of the lnfection lnclude diarrhea, nausea, mild fever, chills, and vomiting and abdoml-

nal crcrmps. The duration of the symptoms is 1-2 days, but may last longer. The infectlous

dose ln ioods may be even as lbw as 1O-1OO cells, dependlng on serotype, vehlcle of

transmission, and the tmmune state of the lndividual (Bacon and sofos, 2003).

The pathogen invades, multiplles and colonizes the lumen of the small lntestine, and en-

ters lhe ln[estlnal columnar eplthellal and M cells overlylng Peye/s patches. It releases a

thermolabile protein enterotoxin in the cytoplasm of host cells and activates adenyl cyclase

causing increased cycllc AMP concentrations ln the cytoplasm. In addition to the entero-

toxln, i thermolablle cytotoxln ls also formed and released extracellularly ln response to

environmental stress. The cytotoxln lnhibits protein synthesis and promotes cell lysls, fa-

cilitating cell dissemination ln the host tissue (Lund et al., 2000i Bacon and Sofos, 2003).

Control of Bacterial Foodborne Pathogens

General, Control of bacterlal pathogens ln animal food products has become a major con-

cem for the Industry public health agencies, regulatory authorltles, and consumers world-

wide (sofos, 2o1li,b). The common sense strategy for bacterial pathogen control, with

the goal of improving meat safety, is (Koutsoumanis and Sofos, 20(H; Koutsoumanis et al.,

2006) to apply adequate cleanlng, good sanitaflon, proper hyglene, and effective antimi-

crobiil intervengon iechnologies ln order to: ship for slaughter food animals with reduced

contamlnation levels; reduce the potentlal for transfer of mlcroorganlsnrs to carcasses

and meat from live anlmals and form the environment; apply safe, approved and effec-

tive decontamination interventions, when allowed, as an extra insurance for reduction of

contamlnatlon levels on car@sses or meat when accldentally may be hlgher than those

achieved by proper sanltation and hyglene; apply physical processes (e.g-, heat, high

pressure, irradiaiion, etc., when approved and useful) in order to reduce or elimlnate, by

killlng, contaminatlon on processed or cooked products; avold or mlnlmlze cross-contam-

ination at all stages of the meat processlng chain, from production, to slaughter, process-

ing, preparation and consumption; and, apply antimlcrobial inhlbltors and store products

under low temperature and packaglng condltlons that delay or lnhtblt gmwth of survlvlng

pathogen cells. Proper selection of lnterventions as well as deslgn, validation, implementa-

[ion, verification and documentation of thls common sense approach, through HACCB is

the best avallable strategy for assurance of meat product safety, as well as quality (luneja

and Sofos, 2001; 2009; Sofos,2002; 2005; 2008a; 2009a,b; 201la,b; Sofos and Geor-

naras, 2010; Stopforth and Sofos, 2006).
Control of bacterial foodbome hazards and enhancement of food safety ls the responsibil-

ity of all involved in the food chain, from farm-to-table; from producer to packe; proces-

sor, distributor, retailer, foodservice, and consumers. All should be involved through an

lntegrated approach, employlng multlple slmultaneous and sequentlal lnterventions, and

based on the principles and philosophy of HACCP (Sofos, 2008a; 2009a). The target of

pathogen control approaches at the pre-harvest level should be to mlnimlze contamination

sources and access or tretnsfer of contamlnatlon to food anlmals or plants (Sofos, 2011a,b).

During harvest and product prrocesslng, the goal should be to avoid cross-contaminaUon,
remove/reduce contaminauon through washing, sanltlzation or decontamlnatlon lnterven-

tions, inactivation of contamination through heat or other lethal interventions, and inhibi-

tion, delay or retardation of growth in products still contaminated with pathogens. The aim

of efforts to control pathogens at the foodservice and consumer level should be to apply

procedures that inhibit growth, inactivate contamination through
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cooklng, and prevent transfer of contamlnatlon or cross-contamlnatlon. The strategy for
control of foodbome pathogens also includes proper food labeling, as well as proper educa-
tion and tralning of food handlers (Koutsoumanis and sofos, 2oo4; Koutsoumanis et al,,
2006; Sofos, 2OO2i 2OO5;2008a,b; 2009a,b; 2011a,b; Stopforth and Sofos, 2006).
The goal of all efforts and lnterventions is to control levels of contamination, This may
be accompllshed at the pre-harvest level as well as at every stage of the food chain
through proper cleanlng, sanltatlon and hyglenic activifles, and by application of food
product cleaning, washing, and decontamlnation programs. Destruction of contamination
ls accomplished through cooking, pasteurization or sterilization (canning) thermal treat-
ments, as well as nonthermal novel treatments lncludlng lrradlation, ultrahigh hydrostatic
pressures, etc. Inhlbition of mlcrobial growth is achieved through cold storage, drying to
reduce water actlvity, acldificatlon to reduce pH or fermentation to reduce pH and produce
antlmlcroblals such as aclds and bacterloclns, additlon of chemlcal antlmlcroblal agents,
and packaging to protect from additional contamination or modify the gas atrnosphere
surrounding the product. Frequently, inhibitory interventions are applied a[ sublethal ievels
ln the form of multlple sequentlal or slmultaneous hurdles. In general, antlmlcrobiat inter-
ventions or hurdles used to control bacterial pathogens ln meat and other foods include
those of physical nature, such as low and high temperature, nonthermal processes, such
as irradiation (gamma, electron beam, x-rays) or hlgh hydrostatic pressure treatments,
and packaglng methods, such as modified atmosphere packaging, including vacuum pack-
aglng, high orygen, low oxygen, oxygen-free controlled atmosphere paikaglng, active
packaging, smart packaging, edible packaglng films, etc. (Koutsoumanis and Sofos, Z0O4;
Koutsoumanls et al., 2006; Sofos, 2002, 2O05, 2006; 2008a, b; 2009a, 2O11a,b; Sofos
and Geomaras, 2OLO; Stopforth and Sofos, 2006).
Biofilms, cleanlng and sanltatlon. The first important step in bactedal pathogen control,
irrespective of what addiHonal pathogen control interventions wlll follow, is to keep initial
levels of contamination of meat as low as possible in order for subsequent processes to
effectively control and render the producG safe for consumption. This is achieved through
proper and effectlve cleanlng and sanltaHon programs. In general, the prerequlslte for
adequate mlcroblal control at every stage of the food chain is appllcation of proper clean-
lng, sanitation and hygienic practices, which limit sources and levels of contamination,
remove soll resldues, and prevent formatlon of blofilms whlch serve as sources of cross-
contamlnation (Koutsoumanis and Sofos, 2004; Koutsoumanis et al., 2006; Sofos, 2OO2;
2005; 2006; 2008a; 2009c;2OtO;201la,b; Sotos and Geomaras, 2010; Stopforth and
Sofos, 2006). Inadequate cleanlng and sanltaflon, whlch may allow perslstence of food
resldues and other organlc soll residues ln food processlng environments, leads to cre-
atlon of mlcroblal cell harborage sltes, nlches and biofilms, whlch serve as sources of
cross-contamlnatlon for new product. Blofilms conslst of bacterial cells encapsulated in an
exopolysaccharide matrix, whlch allows them to adhere to each other and to surfaces, and
also protects the cells from adverse environmental condltions and agents, such as deter-
gents and sanltlzers (Sofos, 2009c; 2010; 201la,b).
Blofilms may be present on floors, walls, pipes, drains, and equipment surfaces including
stainless steel, aluminum, nylon, teflon, rubber, plastic, glass, etc. Specifically, in meat
processlng, food-contact surfaces such as conveyor belts, pasteurlzers, crevlces, gaskets,
dead spaces, as well as areas that are hard to clean and sanltize, may be sites for biofilms
(sofos, 201la,b). Attachment of microorganisms on food surfaces may affect the efficacy
of lnterventlons applled to carcasses or meat to reduce contamlnauon. Evldence exlsts
that pathogens may persist in processlng environments for a long time (sofos, 2009c;
2010; 201la,b); L. monocytogenes has been found to persist ln food plants for months
and up to several years (Tompkin, 2002).
Sanitation may fail if biofilms have formed in the environment, while fallures or inadequacy
of cleaning and sanitation progmms lead to biofilm formation in the first place. The first
step in prevention of blofilm formation ls to avoid conditlons that lead to cell attachment,
while selection of processing conditions that make the environment
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unfavorabte for mlcroblal growth ls essential for lnhibltlon of bloftlm growth; this approach,

however, ls not always possible. Effective cleanlng and sanitatlon programs prevent biofilm

formation. If prevention of formation fails, howeve4 blofilm removal and inactivation be-

comes necesiary whlch is achleved by comblnlng mechanlcal actlon (such as scrubblng)

with applicafion of proper cleaning and sanitizing agents, and adequate exposure time at

the proper tempefttture. This combination dissolves the blofilm and the organic material to

which it adheres allowlng the sanltlzer to lnactlvate the released cells, whlch are sensltlve.

Therefore, biofilm removal requires extensive scrubbing with proper chemical solutions. It
should be noted that incomplete biofilm removal might promote gror^,th of remaining cells,

whlle appearance of sporadlc bacterlal colonles on agar plates from sanltized equlpment

swabs may indicate presence of biofilms. Control of contamination levels ln meat products

assures that subsequent pathogen control interventions applled to reduce, inhibit or kill

pathogens will be successful and the product wlll be safe for consumptlon (Sofos, 2009c;

2010; 201la,b; Sofos and Geomaras,2010).
Pre-harvest pathogen control. Pre-harvest pathogen control ls important because it may

reduce pathogen levels and sources. Thls limits dlrect anlmal-to-human transmlsslon of
pathogens, and contamlnation of the environment and water. Contaminated manure and

waterlransfer pathogens to foods of plant origin, such as fruits and vegetables (Sofos,

2011a,b). Antimicrobial interventions considered or explored for use ln the field to control

contamination on animals include animal diet modifications, use of feed additives or sup-

plements, antibiotlc treatments, bacteriophage therapy, vacclnation/immunization, com-

petitive exclusion, prebiotics or probiotics, and lmplementation of proper animal manage-

ment pfttctices such as animal pen management, clean feed and chlorinated water, clean

and unstressful transportation of animal to slaughter, and clean lairage before slaughter.

Howevet there is no silver bulle! with the exception of good management practlces, and

feedlng of probiotlcs to some extent, the remalnlng approaches are stlll ln the experlmen-

tal stage or of limited use (Koutsoumanis and Sofos, 2004; Koutsoumanis et al., 2006;

Sofos, 2002; 2005; 2006; 2008a,b; 2011a,b; Stopforth and Sofos,2005).
Decontamlnatlon at slaughter and bonlng. In efforts to meet regulatory requlrements and

industry-imposed specifications for lower contamination, and to provlde safer products to

consumers, the meat industry has employed various decontaminatlon interventions for
cardlsses and raw meat. In the Unlted States and some other countrles, fresh meat patho-

gen control prog,?lms lnclude activities and interventlons aimed at reducing or control-

iing contamination on animals pre-slaughter through extemal animal cleanlng or washing

wlth water or solutlons of chlorlne, cetylpyrldlnlum chlorlde, sodlum hydroxlde, trlsodium
phosphate, and acids at slaughter (Sofos and Smith, 1998; Stopforth and Sofos, 2006)'

Cattle hide decontamination may also be achieved by chemical dehairing, which consists of

hydrolyzed halr and dehalrlng dtemlcal resldues of sulfide and hydrogen peroxlde, but the

process is not in commercial use due to issues associated with disposal of generated waste

(Sofos, 2005; 2006; 2008c; Sofos and Smith, 1998; Stopforth and Sofos, 2006).

Common meat industry lnterventions applied to reduce contamlnatlon durlng slaughter

and dressing include knife-trimming or steam-vacuuming of vislbly soiled carcass spots,

and washing/spraying/rinsing of carcasses before evisceratlon and after washing final car-

cass sides, wlth hot water or pressurlzed steam, and/or chemlcal solutlons (e.9., lactlc

acid, peroxyacetic acid preparations, acidified sodium chlorite, trisodium phosphate, etc.),

either cold or warm, followed by chilling of carcasses. Frequentl% these interventlons are

applled as multlple or comblned, sequentlal or slmultaneous lnterventions (Sofos and

Smith, 1098). Thus. decontamination with multiple interventlons ls the sequential ap-
plication of animal hide cleaning, potentially followed or preceded by partial hair removal,

knife-trimming and/or steam-vacuumlng as the hide ls been removed, pre-evisceration

car6;tss washing, final carcass spray-cleaning after "zero tolerance" inspection for visible

soil, chemical and/or thermal decontamlnation, and carcass chilling; certain interventlons
(e.g., acid sotutions, acldified sodium chlorite, peroxyacetic acld)
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are also applied as carcass sides exit the cooler for boning as well as on meat cuts and
trlmmings during packaging or before grinding (Sofos, 2005; Sofos, 2009b; 2011a,b;
Sofos and Geomaras, 2010).
As summarlzed by Sofos (20o8b,c), ln addition to the above common lnterventions applled
to reduce lnltial levels of contamlnatlon on carcasses and fresh meat, numerous studies
have examlned chemlcal, physical, biological, nonthermal and comblnation treatments for
pathogen reductlon and control ln fresh meat, processed meat products, and other foods
with varlable results. They lnclude (Sofos, 2008b): aclds (lactlc, acetlc, citrlc, peroxya-
cetlc, octanoic, oxyoctanolc, l-hydroxyethylidene-1-diphosphoric), chlorine (hypochlorite;
chlorlne dloxlde, aqueous or gaseous), acldlc calclum sulfate, acidified sodlum chlorite,
tdsodium phosphate, electrolyzed oxldlzlng water, hydrogen peroxide, calcium hydroxide,
ozone (aqueous/gaseous), potasslum sorbate, sodium benzoate, sodium bisulfate, sodium
lauryl sulfate, cetylpyrldlnlum chlorlde, laurlcldln, actlvated lactofenln, bacterioclns (nlsin.
pedlocin, collcln El, enterocin), bacterlophages, essentlal oils, and combinations such as
chlorine dloxlde (aqueous) / ultrasonlcation, hot water / gaseous ozone, ozone / chlo-
rlne, ozone (gaseous; supplled wlth CO gas), ozone (aqueous) / organlc aclds, grapefrult
seed extract / nlsln / citrlc acld, hlgh-intensity pulsed electrlc fields / citric acid, hydrogen
peroxide I nisin I lactate / citric acld, ultraviolet light / hydrogen peroxlde, edible alginate
coatlng / essentlal olls and malic acld, edible yam starch coatlng / chitosan, alginate films
wlth essentlal olls, alglnate films treated wlth calclum chloride and containing essenUal oils
of oregano / clnnamon I svory, chitosan-coated films / nisln / lactate / dlacetate / sorbate
/ benzoate, edlble chitosan film contalning lactoferrin or lysoryme or lysozyme / lactofer-
rln or nlsln, bacterlophages / nlsln, essential oil (thyme) / nisin, high pressure / nisln or
enterocins andlor lactate / diacetate (ln formulation), hlgh pressure processing / active
packaging, hlgh pressure prcaessing / antlmicrobial films (enterocins A and B, sakacin
K, nisln A, K-lactate, K{actate / nlsln), llquld smoke / post-process pasteurizatlon, mono-
caprylin / acstlc acld, nisin and/or lysoryme / in-package pasteurization, reuterin / nisin /
lactoperoxldase system, and -polylyslne / nisin (Sofos, 2008b,c; 201la,b).
Pathogen control ln processed products. h addltlon to proper appllcatlon of sanltatlon and
hyglenlc procedures contamlnatlon in processed products is controlled through inactiva-
tion or destructlon of bacterial cells wlth physical hurdles such as heat processlng, ionizing
radlatlon, hlgh hydrostatlc pressure, and electrlc shock treatments (Sofos, 2005), Growth
of surviving mlcrobes ls lnhlbited during storage through manlpulation of factors affect-
ing mlcroblal growth such as storage temperature, gas atmosphere, pH, water activity
and added antlmlcroblals (Koutsoumanls and Sofos, 20(X; Koutsoumanls et al., 2006).
Chemicals used lnclude salt, nlHte, lactate, diacetate, etc, Packaging technologies are
also lmportant and lnvolve variations of modified atmospheres such as vacuum packag-
lng, hlgh-oxygen packaglng, low-oxygen packaglng, orygen-free controlled atmosphere
packaglng, active packaging, and use of edible coatings and films, Biopreservation may
use lactic acld bacteria and/or bacteriocins, and bacterlophages. Other technologies with
posslble appllcatlon ln the meat hdustry lnclude pulsed-field electrlclty, ultrasonlc energy,
W light, oscillating magnetic fields (ohmlc heating, dielectric heating, microwaves) and
controlled lnstantaneous decompression (Koutsoumanis and Sofos, 2004; Koutsoumanis
et al., 2006; http://www.cfsan.fda.govl-comm/|ft-toc.html).
A recent regulation in the United States (FSIS, 2OO3) the use by the lndustry of one of
three alternauves for the control of L. monocytogenes through prevention of contamina-
tlon and lnactlvatlon or control of growth. The altemaHves are: (l) appllcatlon of a post-
lethality treatment (may be an antlmicroblal agent) that reduces or eliminates microor-
ganlsms on the product and an antlmicroblal agent or process that suppresses growth of
L. monocytogenes; (li) applicatlon of a post-lethality treatment (may be an ahtimicrobial
agent) that reduces or ellminates microorganlsms on the product or an anUmicrobial agent
or process that suppresses or limlts growth of L. monocytogenesl and, (lli) a combination
of sanltation and mlcroblologlcal testlng prcgmms for food contact
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surfaces and holding ofthe product when results oftestlng are posltlve (FSIS, 2003). The

zero tolerance (absence in two 25 g samples) for L. monocytogenes ln ready-to-eat prod-

ucts in the United Sates is still in effect, and product found contaminated is recalled and

destroyed. The new regulatlon, howeveq offers the lndustry altematlves that they can put

in place in order to resume production when there is a zero tolerance fallure, provided that
the selectpd altemative is validated and introduced ln thelr HACCP plan or pre-requisite

proglzlms.

Pathogen control with multiple hurdles. In most situations (with the exception of

foods that are frozen, dried, canned or acidified) control of pathogenic bacterla in foods

is commonly achleved through appllcatlon of more than one, lndivldually sublethal, an-

timicrobial treatment (Leistner and Gould, 2002) as multiple sequential or simultaneous

hurdles (hurdle technology concept). Optimization of multiple hurdles in order to maxi-

mize their efficaqf ls the goal for effective pathogen control, but foods and mlcrobes are

complex systems, and thus, selection of proper combinations and sequences of hurdles

is complicated. Instead of empirical design of multiple hurdle systems, the goal should be

to achieve synerglstlc antlmlcrobial effects against weak mlcrobial cell targets; this would

maximize antimicrobial effects and food product safety. Improper selection and design of
multiple hurdle systems may lead to antimicrobial fallures and potentially to selection or

adaptation of pathogen cells exhibiting higher resistance to certain hurdles (Samelis and

Sofos, 2003 Sofos,2008a; 2009a; 2011a,b; Sofos and Geomaras,2010).
Stress adapted resistant pathogens may also develop in efforts of the industry

to provide consumers with foods that are exposed to only minimal processing, contain

no antimicrobial additives, and are convenient to consume; foodbome pathogenic bac-

teria in these foods may be only stressed and become resistant to subsequent sublethal

food processing stresses such as acid, cold, heat, drying, anaerobiosis, decontamination

interventions, sanitizers, etc. In general, this phenomenon of stress-adaptation or selec-

tion of resistant populations, which may develop multiple reslstances or cross-protection

to other stresses, is an important issue that may be lnvolved in failure of food preserva-

tion programs (Samells and Sofos, 2003). Thls may be avoided through understanding

of mechanisms of action of antimicrobial hurdles, as well as microblal cell functions, that
will allow us to optimize antimicrobial hurdle systems by applying the correct sequence

of hurdles to avold pathogen cell stress adaptatlon and reslstance development; proper

hurdle implementation will lead to microbial death through multiple cell lnjuries or meta-

bolic exhaustion (Samelis and Sofos,2003; Sofos,2008a; 2009a; 2011a,b).

Summary, Implicatlons and Futur€ Outlook
The most important of all meat safety challenges pres€nted, contamination with

bacterial pathogen and their control ls the one needing most attention. Some of the other
(e.g., anlmal welfare, foodbome illness attrlbution, proper HACCP lmplementatlon, rlsk

based food safety approaches, pathogen detection, etc.) concems, however, also owe their
importance to their relationship with pathogenic bacterlal contamination and control.

Raw foods of animal orlgln are naturally contamlnated wlth mlcroorganlsms, lncludlng
pathogens. Contamination ls introduced during production in the field, harvesting, stor-
age, distribution, further processing, retailing, preparation and consumpUon, and lt origl-
nates from soll, decaylng materlal, and anlmal fecal waste, whlch contamlnate watei
air, animals, plants, processing facilities, equipment, and humans; leading to a complete

contamination rycle (Sofos, 2004a,b).
Pathogen control at the pre-harvest level ls dlfflcult because knowledge ls stlll

limited relative to pathogen reservoirs, methodology limltations, ubiqultous presence of
some pathogens, numerous and compllcating variables lnvolved, and economic issues.

Although it is impossible to produce food products of animal or plant origin free of contami-

nation, efforts should continue to minimize levels of microbial pathogens on raw foods, and

to control contaminatlon through inhibition of growth or destruction (Sofos, 2004a,b). Re-

duction of pathogen prevalence on animals pre-harvest may lead to a reduced probability

that errors occurring in subsequent parts of the food chain will lead to foodborne illness.
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Decontamlnatlon prooesses are applied on anlmals, carcasses, and raw frults
and vegetables and lnclude anlmal cleanlng at slaughter, spot-cleaning of carcasses before
evisceratlon by knife-trimmlng or steam and vacuum, spmying, rinsing, or deluging of car-
casses before evlsceratlon and/or before chllllng wlth steam, hot water or chemical solu-
tions (e.9., organlc aclds, acldified sodlum chlorite, etc.), Addiuonal lnterventions to help ln
enhancing food safety are applled during processing and include heating, chilling, freezing,
drylng, fermentatlon, use of chemlcals as acldulants or antlmicroblals, packaging, proper
storage and dlstrlbution, and appropriate handling and preparatlon for consumption. In-
deed, food safety assurance lnvolves activitles and responsibilities throughout the food
chaln. However, rellance only on controls applied at the final stage of product preparation
for consumption may not be always effectlve. Contamination control efforts should be in
place even early in food productlon in order for subsequent food processes to be effec-
tlve.

In general, every effort should be made to control contamination in raw foods,
lrrespective of further processing before consumption. Raw foods should have contami-
natlon levels as low as posslble. Thls may be accomplished through proper productlon,
sanitation and decontamlnaUon practices. Contamination should then be kept low at all
stages of the food processing chain including packing, prrocessing, dlstribution, storage,
retalling, etc, Reduction of pathogen prevalence on anlmals and plants pre-harvest and on
raw products of plants and animal origin is beneficial because it should lead to a reduced
probabillty that food handling, processing and preparation errors that may occur during
subsequent parts of the food chaln will result in foodbome illness; lt will result in products
meeting regulatory standards and commercial criteria and specificatlons, respectivel% in-
cluding zero tolerance requlrements for pathogens such as E. coli O157:H7 and L. mono-
cytogenes; products consumed raw or without further processing for pathogen destruction
wlll be safer; proc€sses deslgned to lnactlvate target populatlons of pathogens will not
fall due to excessive initial contamination levels; it will contrlbute to meeting pathogen
reduction goals set by regulatory and public health agencies; it will minimize risks from
pathogens of hlgh lnfectlous dose and wlll lmprove the safety of products contamlnated
with pathogens of low infectlous doses; it will mlnlmize cross-contamination risks at all
stages of food prwessing lncludlng prepanltion for consumption and servlng; etc.

Summarlzlng, the mlcroblal quallty and safety of meat producG that reach con-
sumers depends, first, on the extent of exposure to contamlnatlon, and subsequently by
the control of such contaminatlon durlng food production, pnocessing, distribution, stor-
age, retalllng and preparatlon for consumptlon. For lmproved meat safety, there ls a need
to contlnue efforts thatr (i) malntaln contamlnation levels in food as low as possible by
minlmizlng access of mlcroorganlsms to products (live anlmal, carcasses, fresh meat)
and by reduclng contamlnatlon through decontamlnatlon, when permltted; (ll) lnactivate
mlcroorganlsms on products without cross-contaminaUon; (lil) pnevent or lnhlbit growth
of microorganlsms which have galned access to the meat and have not been lnactlvated;
(lv) properly cook or prepare producG for consumptlon; and, (v) avold development of
stress-hardened pathogens that may be more difficult to control and of higher virulence.
New knowledge ls needed ln order to design effective multlple hurdle technologies wlthout
potentlal development of stress-adapted, reslstant to control, and potentlally more vlru-
lent pathogens.
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MARTTIARA BoLGESIT{DEN IZOU TOTUN GIDA KAYNAKLI STAPHYLOCOCCUS AU-
R-EUS SU9I.ARII{DA AilTIBIYOTIK DIRENCLTLiGiT.TiU FENOTIPiT VE MOLEKULER
YoNTEITILER ILE IM$NNIL]iIASI
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[ert SUDAGfDAN, lzmlr Ylikeek Teknoloti Enstltlls0, BlyoteknotoJl ve
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Funda YILMAZ, Istanbul Univercitesi, Veierlner Faklittesl
Kamll BOSTAil, istanbul Unlvercltesi, Vcterlner Fakiiltesl

6zet
Staphylococcus aureus dzellikle halk sa$lrlr ve grda g0venliSi aErsrndan tinemli patojenler-
dendir. Aragtrrmamrzda Bahkesir, Bursa, ganakkale, Edime, istanbul, Krrklarell ve Tekirda!
illerlnden toplanan 1070 grda 6melinden 154 s. aureus sugu lzole edilmigtir. suglann 2i
antibiyotiSe kar5r duyarthfir agar disk diftizyon testiyle, direngll suglarda MIC delerleri
E-test ile ve goklu-dlreng gdsteren suglarda genetiksel iligki Pulsed-Field Gel Electropho-
resis (PFGE) analiziyle belirlenml5tir. Aynca vanA, mecA ve ermABC genlerinin varhlr pcR
ydntemi ve lndiiklenebllir klindamisin direnci D-test ile aragtrnlmrgtrr. Disk diftizyon testi
sonuElannda toplam 139 su9 en az 1 antlbiyoti$e dlrengli, 39 su5 goklu-dlrence sahlp
oldu$u ve 15 sugun t0m antiblyotiklere kargr duyarh oldu$u bulunmugtur. Suglann o/olL.4,
o/o23.4,olol8.2ve o/o15.6'stntn penisilin, linezolid, eritromisin ve tetrasikline direngli oldu$u
ve tum suslann vankomlsln, oksasllln, sefoksltln ve imlpenem,e kargr duyarfi oldulu tesplt
edilmistk MIC de!erleri incelendiflnde suglann o/o99.f inde penisilin, o/o58.3,iinde tetrasik-
lln, o/o33'0nde linezolid, o/oZL.4'inde eritromlsin ve o/oS'inde s0lfametiksazol/trimetoprim
baktmlndan makslmum tesplt llmttlerlnln tizerlnde oldu$u bellrlenmlgtir. PCR analizlerlnde
vanA ve mecA genlerl higblr susta tespit edllememi'tir. Cahsmamrzda 6 sugta indUklenebilir
kllndamisin direncl tespit edilmlg ve bu suglann sadece ermc genini tagrdrfr saptanmrstrr.
PFGE anallzl sonuglannda farklt gtda maddelerlnden ve lllerden lzole edllen goklu-dlreng
g6steren suglann 9o100 homolojl gdstermesi yanrnda bazr goklu-direng gdsteren su5larda
0/o60 ve daha yukan genetlksel illgkl bulunmugtur. Sonug olarak, lzole edilen grda kaynakl
S. aureus suglannrn blrgo{unun yUksek d0zeyde goklu-dlreng gdstermesl yanrnda dlren-
gll bakteriler lle kontamlne grdalann t0ketiminln halk sa$h$r agsrndan dnemli bir risk
olu gtumbilecefi I de!erlendlrilmigtir.
Anahtar sdzcokler: staphylococcus aureus, PcR, goklu direnE, lnduklenebillr kllndamisln
direnci, PFGE

Investigation AntlbloUc Reslstance of Foodbome Staphylococcus aureus Strains Isolated ln
the Marmara Reglon by Phenotyplc and Molecular Methods
All AYDINI, Mert SUDAGIDAN2, Karlo MURATOGLUI, Funda yILMAzl, Kamll BOSrANI
llstanbul UnlveBlty, Faculty of Veterlnary Medicine, Department of Food Hygiene and
Technology, Avcilar Campus, Istanbul
2lzmir Instltute ofTechnology, Blotechnology and Bioengineering Central Research Labo-
ratory Gulbahce Campus, Izmir
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Abstract

Staphylococcus aureus is one of the important pathogens especially for Oqbljc health and

fooi sifety. In thls study, 154 S. aureus strains were lsolated from 1070 food samples

coilected from Baltkesii Bursa, gnakkale, Edirne, istanbul, Klrklareli and Tekirda!. An-

tibiotic susceptibility otthe strains against 21 antlbiotics were determined by agar disc

dlffuslon test; MIC values of those reslstant lsolates were lnvestlgated by E-test and the

genetic-relatedness among multi-drug resistant strains were analyzed by Pulsed-Field Gel

Electrophoresis (PFGE). In addition, the presence of vanA, mecA and ermABC genes in the

stralns were searched by PCR and the lnduclble cllndamycln reslstance were determlned

using D-test. Accordlng to dlsc diffusion test results, a total of 139 strains were reslstant

to af least one tested antiblotic, 39 strains were multl-drug resistant and 15 strains were

susceptible to all antlblotlcs. Although, 7!.4o/o, 23.4o/o, 18.2% and 15.6% of the stralns

were resistant to penicillin, linezolld, erythromycin and tetraqfcline, respectlvely, all stralns

were found to be susceptible to vancomycin, oxacillin, cefoxitin and imipenem. On the ba-

sis of MIC values, 99.16lo, 58.30/o, 33o/o,21.4o/o, and 59o of the stralns were found hlgher

resistance than maximum detection limits for penicillin, tetracycline, llnezolid, erythro-

mycin and sulfamethoxazole/trimethroprim, respectively. PCR analysis revealed that the

presence of vanA and mecA genes was not detected in all strains, In this study, lnducible

clindamycin resistance was found in 6 strains and these strains carried only ermC gene.

According to PFGE analysis results, it's noteworthy that some multi-drug resistant strains

from different cities and food sources showed 100o/o homology, but some of multi-drug

reslstant strains showed 6o0/o or higher homology. As a result of this stud% most of the

isolated foodbome S. aureus strains were found to be multi-drug resistant, therefore, the

consumpti6n of foods, which were contaminated by resistant bacteria, may cause a sig-

nlficant risk to publlc health.

Keywords: Staphylococcus aureus, PCR, multi-drug resistance, inducible clindamycin re-

slstance, PFGE
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HtNDi ETLERIilDEN izou roiuN LisirERrA MoNocyrocENEs,LERiN sERorip
oaGruurxrN M uLTipLEKs pcR tLE ser-tnienr rq est

Sunum Tlpi: Ora!

lrfan ERoL, Gda Hijyenl ve TeknoloJisl, Ankara Univercitesl veteriner Fakuttesi
Nafm Deniz AYAZ, Grda Hajyeni ve TeknoloJist, Klnkkate Universltest veteriner
Fakliltesl

6zet
_ Qaltgmada, Ankara'daki marketlerde paketli olarak sattsa sunulan taze hlndi eHer-

lnden elde edllen Usterla monocytogenes lzolatlannrn serotipleilnln bellrlenerek mevslm-
sel da$rhmtntn.multlpleks PcR ydntemiyle tesplti amaglanmriur. Analizler sonucunda, 1BO
hindi eti time$inden izole edilen 37 L. monocytogenes izolatrndan l9,unun (o/o SL,4) 4b
(veya 4d,4e), l0'unun (o/o zt,O) l12a {yeya 3a) ve 8,inin (o/o 21,6) 1/2b seiotipi oldilu
belirlenmigtir, Yaz aylannda ahnan dmeklerde seroHp l/zaie cu,nln, irg aylannda alnin
Omeklerde lse serotlp 4bhin hindl etlerinde en srk rastlanrlan L, monocytogenes serotipleri
oldulu tesplt edllmlgtlr. Qah5mada, hlndi kugbagr ve butlarda 4b en srk izoli edilen serotip-
ken, gd$Us etlerinde en yaygtn seroflp 1/2b olarak belirlenmlgtir.
Anahtar Kellmeler: Hindl eti, Llsteria monocytogenes, serotip da$rhmr, mulHpleks pcR.

serotype Distributlon of Listerla monocytogenes Isolated from TUrkey Meat by Multiplex
PCR

Abstrect
The obJectlves of thls study were to identiff the serotypes of Listeria monory-

togenes lsolated ftom packaged fresh turkey meat samples marketed in Ankara and to
determlne the seasonal dlstrlbutlon of the serotypes. Out of 37 L. monocytogenes isolates
obtalned [.om tlO turkey meat samples, 19 (51.4olo), lO (27.OVo) and'g (-21.6olo) were
ryrotyped by multlplex PCR as_4b (or 4d,4e), tl2a (or 3a) and Lt2b @r 3b), respe&ively.
serotypes uza and 4b were domlnant ln turkey meat samples collected ln the summer,
and 4b was the most prevalent L. monocytogenes serotype during the winter. serotype
4b was the most prevalent serotype ln turkey meat cuts and legs, whereas V2b was the
domlnant serotype In turkey breast samples.
Keywords: Turkey meat, Llsterla monocytogenes, serotype distrlbuUon, multiplex pcR,

clrig
usteria soyunda L' monocytogenes, L. lvanovli, L. lnnocua, L, seeligeri, L. weshl-

merl ve L. grayl olmak ozere 6 tur bulunmasrna kargrn bunlardan L. monocytogenes lnsan-
la[ L. lvanovll de hayvanlar lgln patoJen tiirler olarak kabul edilmekteAir 1iS;.-
Llsteria monocytogenes bagta t0keUme hazlr grdalar olmak Ozere kontamine kanatl eti,
ktrmtzt et, siit ve sLit 0riinlerl glbl grdalarla ahnmasryla lnsanlarda menen1lt, septisemi ve
abortlarla karakterize lnfekslyonlara neden olabllmei<tedir. Hatta llsteriozd-a'risk grubu bi-
reylerde 6him orant o/o 30'lara varmaktadrr (12).
Bu.nedenle epldemlyolojik gahgmalarve halk salhlr taramalan agrsndan L. monocytogenes
izolatlannln karakterlzasyonu biiy0k 6nem tagrmaktadrr. Qegitll liarakterizasyon yilntemleri
bulunmasrna kargrn serotiplendirme en yaygrn olarak kulljnrlan ve epidemiyololik agrdan
6nem tagryan yontemdlr (16). Yaprlan Eahgmalara giire 13 L. monocytogenes seiotipinden
grdalardan en srkhkla lzole edilenleri ll2a, L/2b, LlZcve4bdlr (14, 15)-.
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Serotiplendirme, rutin olarak agl0tlnasyon metoduyla yaprhyor olmaslna kar$n multilokus

enzim'etet<trotoiezi, mikrorestriksiyon DNA analizi ve pulsed-field jel elektroforezi (PFGE)

giUi eeSitli molekrilei tekniklerle de yaprlabilmektedlr: Fakat belirtilen bu molek0ler teknikler

irtin anatizterUe kullanmak lgln oldukga pahallt ve anallz stireleri uzundur (5, 16)' Son

yrllarda L. monocytogenes'in baSlrca d6rt serotipi olan ll2a, Llzb, l/2c ve 4b'yi y0ksek bir

do!rulukla identifiye-eden multipleks PCR y6ntemi geliStirilml5tir (3, 8, 13).

Bu-galrgmada, Ankara?aki marketlerde paketll olarak sattsa sunulan taze hindl etlerinden

elde edilen L. monorytogenes izolatlannrn serotiplerinin belidenerek mevsimsel daSrhmrnrn

multipleks PCR ytintemiyle tespiti amaElanmtshr.

Ge,egveYdntem
Bakteri suSlan
Bu galrgmaia, paketlenmlg formda tiiketlme sunulan de$lglk flrmalara alt 180 taze hlndl

eti (ku;ba5r, 985ris ve bu[) amellnden IMS bazl kgltgr teknl6i lle saptanan ve PCR lle

dofiiulinan 37 L. monocytogenes izolatt (2) materyal olarak kullantldt'
yaf,rlan multlpleks PCR gah5malannrn optlmlzasyonunda ve serotlplerin bellrlenmeslnde L.

monocytogenes ATCC 19111 (L/2a), L. monocytogenes N71zl4 (uzb), L monocytogenes

ATcc;64i (t/2c) ve L. monocytogenes RSKK 475 (4b) referans su5lan pozitif kontrol

olarak kullantldt.

Muttipleks P,cR lle L monocytogenes i2olatlanntn *rcdplarlnln Bellrtenmesl

ealgmada L. monocytogenes 
-izolatlannrn 

serotiplerlnln belirlenmesi amacryla Doumith

Je irt. (el taraindan g6ligtirilen primeder (Tablo 1) ve multipleks P_C-R !+!lgl kullanddt.

izolatlann'oNA ekstraksiybnunda chelex-l0O (Bio-Rad, Hercules, cA, ABD) resin bazlt

metot uygulandt (1).

Elektroforez sonuglanna g6re;

591 bp afirrh$rnda bant veren dmekler serotip 1/2a (veya 3a),

471 bp alrrlr6rnda bant veren 6mekler serotip 1/2b (veya 3b),

691 v; 906 a6rrlr6rnda bant veren dmekler serotlp 1/2c (veya 3c),

471 le 597-bt alrr1lrnda bant veren 6mekler serotip 4b (veya 4d, 4e) olarak

deEerlendlrildi.

Bulgular ve TartEma
CJiirnia", paketlt,-taze hindt etlerlnden 6ncekl blr eahSmada (2) lzole edllen ve do$ruluklan
pCf ite Ueiirtenen 37 L. monocytogenes izolahnrn serotlp daglhmt mevsimlere ve hindi eti

omeklerine (kugbasr, giigus ve but) giire multlpleks FCR lle belirlendi. Buna g6re 37 L.

monocytogeneitzotitrnrn t9'u 1o1to 51,4) serotlp 4b (veya 4d,4e), 10'u (o/o.27,0) serotlp

t/2a (ieVi 3a) ve 8,t (Vo 2L,6) serotip 1/2b (veya 3b) olarak identifiye edildi. Qalt5mada,

Antcara'ai marketlerdi satrlan'hindi etlerinden en stk rastlanan serotip, 4b (veya 4d' 4e)

olarak tesplt edildl. L. monocytogenes lle kontamlne 23 hlndl etlnln 12'slnin (o/o 52,2) se-

iotip ab (veya 4d, 4e), T,slnti (o/o 30,4) serotlp UZa (veya 3a) ve 4'0n0n (o/o.17,4) serotlp

1/2b (v€ti/a-3b) olduEu belirlendl. cah5mada, hlndl eti 6meklerinde goklu L. monocyto-

gl;es'seioUp kontam'inasyonu tesptt edllmedl. Blr bagka deyisle, aynr.dTgfFn lzole edilen

i"rttr U. monocytogenes kolonilerinin aynt serotip oldulu ortaya kondu (Tablo 2).

Mevsimsel Oalitrm agstndan yaprlan delerlendlrmede, yaz aylannda izole edilen 14 L.

monocytogen&1n 63nrn (Vo 42,9) 4b (veya 4d,4e), 6'srnrn (o/o 4.2,9) .UZa 
(veya 3a) ve

z,sinln'(oto-t+,2) ttzb (veya 3b) serotlpi olduEu bellrlendl. Krg aylannda-lse 23 L. mono-

cytogeries izoia6ndan il'Ci 1o7o 5O,S) serottp 4b (veya 4d,4e),6'sr (9/o 26,1-) serotlp 1/2b

(veyi SU) ve 4'd (o/o 17,4) serotip 1/2a (veya 3a) olarak identifiye edildi' Buna g6re yaz

iylinnda hindi e6;rinde L. monorytogenes 1/2a (veya 3a) ve 4b (veya !: ae) en yaygrn

serotipler iken kr5 aylannda domlnant serotlp 4b (veya 4d,.4e) olaral< bellrlendl.

Hindi ;ti pargalarina g6re de L. monocytogenes serctip dafirhmrnda farkhklar tespit edildi.
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L. monocytogenes lle kontamlne oldu$u bellrlenen hlndl kugba5r eti dmeklerlnden elde

eOlten ZO tot'oninin (20/37 - Vo 54,7) i4'ri 1o7o 70,0) ve 6'g (o/o 30,0) stmsryla serotip 4b

(veya 4d, +e) ve ti2a (veya 3a) olamk identlfiye edlldl. G6giis eti Omeklerinden izole

iorGn rr'(rri37 - o/o 2g:7) L. monocytogenes'ln 6'sr (o/o 54,5) semtlp 1,/2b (veya 3b), 3'ii
(o/o27,3) ierotip 1/2a (veya 3b) ve 231 (o/o 18,2) serotip 4b (veya 4d, 4e) olarak belirlendl.

ion olarak, L. monocytogenes ile kontamine hindi but dmeklerinden elde edilen 6 (6/37

- olo 16,2) lzolattan 3'Uniin (o/o 5O,O) serotlp 4b (veya 4d, 4e),23lnin (o/o 33,3) serotlp

1/2b (veia 3b) ve l,inin (oh 16,7) serotip 1/2a (veya 3b) oldugu tesplt edildi. eal'ma
bulgulanna g<iie, L. monocytogenes 4b'nln hindi ku5ba5r ve but 6meklerinde, l/2b'nin ise

hlnal g6uos eU omeklerinde en yaygtn serotipler oldufiu belirlendi.
Yaprlan gegltll gahgmalarda grdalardan en srk izole edilen L. monocytogenes se-

rotlpi 1/2a lken llsterloz vakalanndan en srkllkla sorumlu tutulan serotlp 4b'dir (3, tL, 14,

t5). Ankara'da donmug broyler karkaslannda L. monocytogenes varltSr uzerine yaptlan blr
galigmada 1/2a serotlpine 7o73,3 orantnda rastlantrken, Ll2b, tl2c,3c ve 4b serotiplerinin

her-biri olo 6,7 oramnda ldentifiye edllmigtir (9). Bir bagka galqmada, Japonya'da satlga

sunulan 46 tavuk kryma 6mellnln o/o 37,01ndan L. monocytogenes 1/2a ve 1/2b tesplt

edildifl rapor edilmigtir (10). Bu galt5mada, kq aylannda hindi etlerinde L. monocytogenes

4b'nin dider serotlplere kryasla daha yaygrn oldulu belirlenmigtir. Bu konuda yaptlmtS olan

bir gahgmaya (4) dayanrlarak bu durum, serotip 4b'nin soluk gartlarda Lireme kabiliyetinin

serotip 1/2a'dan daha lyi olmastyla lligkllendirilebilir'
gah'mada kullanrlan multipleks PCR metodunda 4 farklt primer giftiyle L'

monocytogenes'ln baghca 4 seroUpi bellrlenebllmektedin Metot seroUp ldentifikasyonu-

nun Od!rutut ve giivenilirlikle yaprlmasrna olanak sa$larken aynt zamanda analizlerin

d090k mallyetle krsa s0re lglnde yaprlmasrna da imk6n tanrmaktadrr. Metodun, belirtilen

avintajlanna kargrn, daha 6nce Eegitli ara5brmaolar (6, 7) tarafrndan da bahsedilen

dezavantajr serodp Ll2a'Y 3a'dan 1/2b'yl 3b'den, ll2c'yl3Cden ve 4b'yi 4d ve 4e'den aylrt

edememeiidir. Fakat bu dezavantaj 3a, 3b, 3c, 4d ve 4e'nin gtdalardan nadiren izole edilen

serotipler olmastndan dolayr Chen ve Knabel (6) tarafindan uzun soluklu epidemiyolojik
gahgmalar lEln onemslz ve gdz ardr edlleblllr olarak de$erlendlrllmlStir.

Sonug ve Onerller
gahsmada Llsterla lnfekslyonlanndan srkhkla lzole edilen L. monocytogenes 4b, Ankara'da

satrga sunulan hlndi etlerlnde dominant serotip olarak bellrlenmigtk Qaltgma bulgulartna
gOri hindt etlerl halk sallrlr agrsrndan potansiyel risk olugturmaktadtr. Bu nedenle hin-

dl etlerlnln hflyenlk ve teknoloJlk kogullarda oretilmelerl ve toketllmeden 6nce lylce

plgirilmelerl gerekmektedir. Hlndl etlerinin L. monocytogenes kontaminasyonu aqslndan

takibl dUzenli olarak yaprlmahdrr. Aynca, multipleks PCR'rn L. monocytogenes serotiplerinin

bellrlenmeslnde daha etkln olarak kullanrlabllmesl lgln llerlde yaprlacak olan galtgmalann

4 ana serotlpin yanrnda gtdalarda nadiren rastlanrlan serotiplerin identifikasyonuna imken

sa$layan prlmerlerin gellgtlrilmeslne odaklanmast gerekmektedir.
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Tablo 1. Usteda monoqtogenrlzolatlannrn serotiplerinin bellrlenmesinde kullantlan
primerler (B).

Prlmerler I{ilkleodd dizlllml (5'-3') Baz dfti (bp)

lmo0737

F: AGG GCTTCA AGG ACT
TAC CC

906
R: ACG AT.r TCT GCT Tffi
CATTC

lmo1118

F: AGG GGT CTT AAATCC
TGGAA

691
R: CGG CTT GTT CGG CAT

ACTTA

oRF2819

F: AGC AAA ATG COA AAA
CTC GT

471
R: CAI CAC TAA AGC CTC

CCA TTG

oRF2110

F: AGT GGA CAA TTG ATT
GGTGAA

591
R: CAT CCA TCC CTT ACT

TTG GAC
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Tablo 2. Usterla monocytogen* lzolatlannrn serotip dafirhmr.

6rnek no ilevslm 6rncktcme
t rlhl

Hlndl ctl
b6lOmal

tzolat

arayl'r

scroupD

ol Yaz 28.06.05 But 1 4b (4d,4e)

02 28.06.05
KuSbaSr

2
4b,4b (4d,
4e)

o3 28.06.05
Kugbagr

2
4b,4b (4d,
4e)

o4 05.07.05 But I tl2a (3a)

o5 05.o7.05 G660s
2

ll2a, tlZa
(3a)

o6 05.07.05 But 1 4b (4d,4e)

07 12.07.05
G660s

2
tl2b, tl2b
(3b)

o8 01.08.05 G6!iis 1 U2a (3a)

o9 01.08.05
KuSbasl

2 UZa, U2a
(3a)

10 Ktg
08.11.05

Kusbasr
2

tl2a, U2a
(3a)

11 08.11.05
G66ils

2
tlzb, uzb
(3b)

t2 23.11.05 Kugba$r 1 1/2a (3a)

l3 19.12.05
(jogus

2
yzb, tlzb
(3b)

t4 19.12.05 Kugbagr 1 Uza (3a)

15 19.12.05
KugbaSr

2
4b,4b (4d,
4e)

16 26.12.05
Kugba5r

2
4b,4b
4e)

(4d,

t7 26.12.05 (:ogus 1 4b (4d,4e'1

18 26.12.05
Kugba5r

2
4b,4b (4d,
4e)

19 02.01.06
Ku5ba5r

2
4b,4b (4d,
4e)

20 02.01.06
Kugbagr

2
4b,4b (4d,
4e)

2t 02.01.06 G66iis 1 4b (4d,4e)

22 02.01.06 But 1 4b (4d,4e)

23 23.01.06
But

2 u2b, Llzb
(3b)
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Bildirl No: 11O

Ketegorl: Genel

TAVUK ETLERINDE KLORAMFEilTTOL A]{TiBIYOTiK KALINTIT,ARINI N ELISA VE

LC-MS-MS lLE respirl VE DOGRULAT{MASr

Sunum Tlpl: Oral

Artun YTBAR, GrDA HUYENI Ve rernotOllSt, Ut-UOl6 orlvrnsrrsl
rlgen ge'rtxiGva, crDA HlrvENt vE TEKNoLortsl, ULUDIG urlvensresi
rcl sovwentz, eroa HllyENl vE TEKt{oLoJlsl, ut-uolG Urtvensrrsl

6zet
Bursa'da, 2008 Arahk lle 2009 ASustos ddnemleri arastnda 90 96!iis etl ve 90 but

etl olmak 0zere toplam 180 adet tavuk kas doku toplandt. Toplanan bu dmekler kloram-
fenlkol (C.AP) antiblyotisi kalrntrsr yonunden EUSA teknili ile tarama ve LC-MS/MS teknill
ile dofirulama analizlerinden gegirildl. Qahgmada kullanrlan LC-MS/MS tekni[i Avrupa BlrliSi

2OO2/657|EC sayrh Komisyon Karan'na gdre valide edildi. EUSA ile tarama sonucunda

15 (o/o 8.3) 6mek kloramfenlkol bakrmrndan 72,64 ve 226,22 nglkg araholnda ortalamast
45.32 ng/kg seviyesinde pozitif verdl. LC-MS/MS ile do$rulamast yaptlan ELISA pozitif 15

Omekten 2'sl ve ELISA negatlf 45 drnekten f i 150 ile 361 nglkg arah$rnda de$i5en sevi-
yelerde pozitif bulundu. K0tle spektrasr 6lgtim0, negatif lyon modunda, seElci iyon taramasl
(SRM) da mlz 321--> 152 ve mlz 321 --> 194 iyon defiiSiminde gergeklesti. LC-MS/MS

kalibrasyon e$rlsi R2 de$erl 0.9966, gerl kazantm orant o/o 97.3 ile olo lO4.O arah$rnda,

laboratuar-igi tekraredilebilirlik de6eri de o/o 5'den az olarak gerceklegU. Karar limiti (CCtr)

0.10 pglkg ve tespit edebilme kapasitesi (CCp) 0.11 Uglkg olarak hesaplandr.

Anahtar Ksllmeler: kloramfenikol, tavuk eti, ELISA, LC-MS/MS, validasyon

Screenlng and Confirmation of Chloramphenlcol Re-sldues ln Chlcken Muscle by
ELISA and LC-ItlS/Ms

Abstract
In the period December 2008 - August 2009, 180 chicken meat samples including

9O thigh and 90 breast meats in Bursa provlnce, Turkey, were collected. The determination
of chloramphenicol (CAP) resldues in the samples were screened by enzyme-linked im-
munosorbent assay (ELISA), and a confirmatory method based on liquid chromatography-
coupled wlth tandem mass spectrometry (LC-MS/MS) was described and valldated. The
LC-MS/MS method was validated according to Commisslon Decision 20021657/EC.'lhe
results showed that 15 (8.3olo) of the chlcken meat samples was positive for CAP residues

ft'om 12.64 to226.22 nS,/kS, with a mean of 45.32 nSlkS. By LC-MS/MS, CAPwas con-
firmed ln 2 of 15 EUSA posltive samples and 1of 45 negatlve samples, with concentration
levels that varied between 150 and 361 nglkg. The mass spectral acquisition was done
ln the negatlve lon mode appllylng selective reactlon monltorlng (SRM) with the followlng
ions: m/z 321 --> 152 and mlz32L --> L94 for CAP. The calibration curves were linear
with typical R2 value of 0.9966, The recovery values ranged from 97,3o/o to 104.0o/o and

wlthln-laboratory repeatablllty was lower than 5olo. Declslon llmlt (CCc) was 0.10 pglkg

and detectlon capabllity (ccp) was 0.11 Uglkg.
Key Words: chloramphenicol, chicken muscle, EUSA, LC-MS/MS, validation
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Girig

Kloramfenikol (CAP) genig spektrum etkili ve geEmi5te hayvan ve insanlarrn ge5itli
hastahklanntn salalttmrnda srkltkla bagvurulan bir antlblyotiktir (1). Trp alanrnda tifo ve
baKeriyel menenjit gibi ciddi hastahklann salaltrmrnda kullantmt, kan hiicreleri Uretimini
safilayan kemik ilili iizerine baskr yaparak aplastik aneml gelitimine neden olmasr gibi
onemll yan etkilerinden dolayr srnrrlandrnlmrShr (2). CAP antlblyotlul etklnllllnden ve ln-
sanlarda meydana gelebilecek ciddi potansiyel yan etkilerinln hayvanlarda bildirilmig
olmadrlrndan dolayr hayvan sagl(rnda yaygrn bir gekilde kullantlmaktadtr (3). An-
cak klordmfenlkolun ozelllkle grda de$erl tagtyan hayvanlarda yasal olmayan Seklllerde
kullantmt tiikettigimlz grdalann 0retim zincirlnde sa$hla zararlr kalrntrlann olugum risklnl
artttmbilmektedir (4, 5). Giin0m0zde, ilaE kahntrlan ile kontamine grdalann t0ketimi lle
ilgill birgok g6rii5 ve tartrSma vardtr. Bunlardan blrl bu kahntrlann sebep olduklan klmyasal
zehirlenmeler veya alerjlk reaksiyonlann olusumudur. Hayvanlar rizerinde gerekenden fa-
zla kullantlmalan dlrengli bakterilerin geligimini sa$layarak insan sa$hSrnda kullanrlan an-
tibiyotiklerin g0Elerlni <inemll olg0lerde azaltmasr lle sonuElanan etkilere neden olablllrler
(2,6).

Grda deleri ta5ryan hayvanlarrn tedavilerlnde d050k dozlarda bile kloramfenikol kullanrmr
yenilebilir hayvansal dokularda kallntr oluSturabilir ve dahasr toketiciler sot, et, su uriinlerl,
bal ve yumurta ile ilag kaltnblanntn salhfa zararh etkilerine maruz kalabilirler (1). Bu sebe-
plerden dolayr, Avrupa Birlili'ne (AB) 0ye lilkelerde, Amerika'da, T0rkiye'de ve diler birEok
0lkede kloramfenikoltin gtda de$eri ta5ryan hayvanlarda uygulanmasr yasaklanmrgtrr. ilacrn
toksik etkileri doza ba$h olmadrlr igin hayvansal grdalarda maksimum kalrntr limiti (MRL)
hesaplanmam5tr. 2O77/9O saytlt Kons0l Kararrhda Ek 4'e g6re kloramfenikol yenilebilir
dokularda *0-tolerans kahntr sevlyell" llaglar grubuna dahll edllmlgUr (7). Avrupa Blrlifii
hayvansal gtdalarda kloramfenikol tespitinde kullanrlmak 0zere asgari gerekli analitik
method performans limiti de$erinl de (minlmum required analytlcal methods performance
llmlt; MRPL) 0.3 pglkg olarak bellrlemistlr (8). TOm bunlara ra$men bu antlbtyotik grda

deSeri ta5ryan hayvanlann yetigtirilmesinde yasal olmayan geklllerde kullanrlmaktadrr.

Bu sebeplerden dolayt, hayvansal gtdalarda CAP sevlyelerlnin lzlenmesi lEln spesifik ve
duyarh analitik metodlara ihtiyaE vardrr. CAP kahntr anallzleri igin likit kromotografi (LC)
(9), gaz kromotografi (GC) (10) ve immunoassay (9,11) gibi birtakrm farkh metodlar
bildlrllmigtir. Ancak, 2002/55ZEC sayrh Komlsyon Karan'na (12) g<ire g0phelt pozttiflerln
do!rulmasr lgin k0tle spektrometri (MS) etkill blr kromotografik aynm metoduyla bember
kullanrlmak zorundadrr. Bu, hayvansal dokularda "0-tolerans kahntr seviyesi"ne sahip ila-
glar igin tartlSmasrz en gilvenillr analltlk metoddur. Blrgok aragtrrmad tavuk etlnde (1.13-
15), deniz 0riinlerinde (13,14,16,L7), sutte (14,18) ve balda (19,2O,21) LC-MS/MS tle CAP
analizlerini rapor etmislerdir.

Bu gahgmada, tavuk etinde CAP kahntrlannrn analitlk tarama ve do!rulama metodlarr
anlahlmrShr. ELISA tavuk etlerini taramada, LC-MS/MS de gOpheli 6rneklerin do!rulamasr
IEln kulfanrlmrgtrr. DoSrulamada kullantlan LC-MS/MS metodu 20021657/EC saytlt A.B.
Karan'na g6re valide edilmi5tir.

Materyal-Metod

6rnekter
2008 Arahk ile 2009 A$ustos d6neminde 90 g6!a,is ve 90 but etl olmak 0zere yerel ve
ulusal ticari markalara alt toplam 180 adet tavuk etl 6megl Bursa ill iglndekl stiper market
ve kasaplardan satrn ahnarak soguk zinclr alhnda laboratuara getirlldl.
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ELISA Anallzl
CAP varftlrnrn arcsttnlmast igin ticari R-Biopharm, Germany marka ELISA kiti

kullanrldr ve ekstraksiyon firmantn talimatlan do!rultusunda yaptldt. Kitin CAP'a olan

speslfikllgl o/o 100, tesplt llmlt deSerl (LOD) L2.5 ng/kg ve geri kazantm oranl o/o 80 olarak

bellrtilmektedir. Toplanan iimekler 10O g olacak Sekilde hazrrlanarak Janke&Kunkel, Ika-

Werk, Germany marka ultra-turmx ile homojenize edildi. So.nrasrnda homojenize haldeki

omekten 3 g ahnarak 50 ml1lk santrlfuJ tupune koyuldu. Uzerine 3 ml dlstlle su ve 6

ml etil asetat eklenerek kangtrnldr. 10 dakika vortekslenerek 3000 g'de 10 dak ve oda

srcaklrSrnda santrifuj edildl. SantriftiJ iglemini takiben 4 ml'lik supernatan krsmt (2 I numu-

neye denk gelen krsm) yenl bir tiipe altndt ve 60oC'de N2 akrgr alhnda kurutuldu. Kuruyan

kallnb 1 ml n-hekzan ile gdzdUriildii. 0.5 ml CAP buffer bu solijsyon tizerine eklenerek 1

dak vortexlendi. 3000 g'de 10 dak ve oda srcakh$rnda santrifr.lj edilerek 0stteki stvt ktsmtn

50 pl'sl EUSA anallzlnde kullantlmak uzere altndt. ELISA analizl 6 standart (0, 25, 50, 100,

250 ve 750 ng/kg), iginde CAP olmadr$rnr bildilimlz k6r numune ekstraktr ve deligik sevi-
yelerde y0kleme yaprlmrg numue ekstraltlan (50, 100 ve 200 nglkg) ile gergekle'tirildi.
ELISA anallzl sonucunda Rayto RT-2100C, Shenzhen, China marka ELISA okuyucu lle 450
nm'lik absorbans de$erinde 6lg0m yaprlarak sonuglar RIDAWIN programl ile hesaplanarak

deierlendirildi.

LCfitlS-lilS Analizl

6rnek Hazrrlrlr
Ekstrakslyon Bogusz ve ark.'ntn (22) lzledifii metod iizerinde birtakm kflgiik

de$lgiklikler gergeklegtirilerek yaprlmtgtrr. Ktsaca, 2 g homoJenize tavuk eti 6rne[i 50 ml
polipropilen santrif0j t0pleri igine tartrlarak 0zerine 50 pl CAP-dS dahili standart eklendi.
Sonrasrnda iizerine 6 ml etil asetat eklendi ve kangtm Edmund B0hler KS-15, Hechin-
gen, Germany marka galkahyro ink0bat6rde 200 rpm'de 15 dak kanshnldt. Stlre sonunda

4000 g?e 15 dak santdf0j lglemlne tabi tutuldu ve 0stteki 5 mllik stvt faz bagka bir t0be
aktanlarak 40oC1lk N2 akrgr altrnda kurutuldu. Kalrntr lizerlne 500 yl kanSlm (su/MeOH,

85:15, v:v) eklenerek 2000 rpm'de 5 dak santrifiij edildi. lGrr$m RC 0.45 mikronluk fil-
treden gegirilerek viallere ahndr ve 50 pl'si LC-MS/MS analizinde sisteme verildi.

Enstr0mental Durum
LC-MS/MS analizi TSQ Tandem Gold Trlple Quadmpole mass spectrometer ile

yaprldr. Kromotograflk aynm Synergy MAX-RP 80, 150 x 2.0 mm 1.d., 4.0 Um genisliginde

(Phenomenex, Torrance, USA) kolon lle gergeklestirildi. Mobil faz A, suda o/o 0.2 orantnda

asetik asit ve mobil faz B, metanol lle hazrrlandr. Aktg orant 0,25 ml/min seviyede 0 - 2

dak o/o 85 A, 2 - 10 dako/o90 A, 10 - 13 dak o/o 90 A ve 13 - 2O dak o/o 85 A olacak gekilde

ayarlandr. Enjeksiyon hacmi 50 pl ve kolon tstst 40oC ayarlandt.
K0tle spektrometre dedektiirii negatif lyonize moda kullantldr. Kaynak blok lstst 350oC ve
elektrospray kaplllar voltajr -5000 V da tutuldu, Kollzyon gazt olamk nltrojen kullantldr. CAP

ve CAP-dS plk zamanl (R.T.; retentlon tlme) 7.95 + 0.2 dak da gergekle5ti. CAP ve CAP-dS

lgln kullanrlan segllmlg lyonlar ve aynmlanndakl kolizyon enerJlleri Tablo 1'de verilmiStir.

Negatlf seelcl reakslyon lzlemesl modunda (SRM), CAP lgln lyon deilslml m/2321--> 152
ye m/z 32! --> 194, CAP-dS lgin de m/z 326 --> 157 olarak gergeklegti'
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Tablo 1. lyon de$lglml ve kloramfenlkol sayrmr letn lllsktll koliryon enerjilert

Analit lyon de6isimi (m/z) Kolizyon enerjisi (eV)

CAP 321 152 20

32r t94 16

CAP.d5 326 --> t57 20

Kallbraryon Efirllerl
CAP sayrsal tesplfl "matrls-eglegmell" kallbrasyon e$rlleri kullanrlank yaprldr. 'matris-
eglegmeli' kalibrasyon standartlannrn hazrrlanmasr lglemi, 0.1 pgr/ml CAp gahgma
standartndan 50, 1O0, 150 ve 20O pl ahnarak 2 gltk negatlf 4 6me!e eklenerek
gerEekleSUrildl. Sonrastnda bu 6meklere ekstrakslyon prosed0rti uygulanarak srasryla O.1,
0.2, 0.3 and 0.4 ng/pl'lik seviyelerinde meydana getirdlkleri kallbrasyon elrilerine bakrldr.

Itletod Validasyonu
Metod valldasyonu 200U6571EC sayfi Avrupa Komlsyonu Karan'na 96re yaptlmtstr.
(8). Validasyon parametreleri: 6zg0lliik, do!rusalhk, geri kazanrm, laboratuar-igi tekrar

edllebllirllk, karar llmltl (CCa) ve tesplt edebllme kapasltesl (CCF) olarak 6lciild0. Metodun
6zgiillii!0 20 farkh kdr 6mdin CAP plk zamanrnda verml5 olduiiu interferasryonlar g6zle-
nerek gergekleEtirildi. Do!rusalhk 0.1, 0.2, 0.3 ve 0.4 nglpl'lik seviyelerde y0klenmig ve
ekstrakte edllmtg paralel anallzlerde hesaplandr. 0.5 nglg sevlyeslnde CAP-dS tE standart
da tiim Omeklere eklendl. Dofirusallrk, korelasyon katsayst (R2) olamk gdsterlldl. 4 farkh

seviyede CrAP ile yiiklenerek 6'Sar tekrar yapildt. CCcr, ve CCp da 2OO2|6577EC sayrh Komi-
syon Karan'nda anlablan kallbnsyon elrllerl prosed0rune gdre hesaplandr.

Tarttma ve Sonug

ELISA ile Tavuk Edarlndakl CAFtn Trranmes,
CAP gegmi5te hayvan ve lnsan hastaltklan tedavislnde gok yaygrn kullanrm alanr bulan
hem gram pozltlf hem de gram negaufler ozerlne etklll genig spektrumlu blr antlblyotlktk
Bununla bldlkte blrgok yan etkisl de blllnmektedlr (16). Bu gahgma tavuk etlertnde CAp
kalrnhlannrn ELISA ile tamnmast ve elde edllen sonuglann da LC-MS/MS metoduna gdre
do!rulanmasr temellne dayanmaktadrr.
Tarama lgln Ucarl blr ELISA kltl kullanildr. Bursa lllnde sabga sunulan 90 but ve 90 96!0sten
olusan toplam 180 adet Omekten 15'l (% 8.3) C,AP bakrmrndan pozitlf olarak defierlendlrildi.
Elde edilen CAP kalrnhst delerl 12.64-226.22 ngllkg amhfirnda, ortalamada 45.32 ngl
kg bulundu. Gerl kalan 165 (o/o 91.6) 6mek kafunh sevlyesl de LOD (12.5 ng/kg) degert
alttnda sonuE verrerek negatlf olarak ddertendirildi. EUSA lle tesplt edilen CAP sevlye ve
da{rhmlan srrclsr ile Tablo 2 ve Tablo 3'de verilmlgtlr.

Tablo 2. Tavuk eUnde ELISA anallzl sonucunda elde edllen CAP (nglkg) kahnb seviyelerl

6rnek 0rnek
sayrsr

Pozitif 6rnek
sa}lsl (o/o)

Ortalama seviye
+sD

Minimum Maksimum

But 90 10 (11.1) 31.32 * 15.23 t2.64 56.45

GOE0s 90 s (s.s) 73.34 * 88.60 L3.32 226.27

Toplam 180 1s (8.3) 45.32 + 53.03 t2.64 ?,26.22
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Tablo 3. EUSA anallzlne g0re CAP lgeriflnln 0mekler arasr dafirhmr

CAP seviyesi (nslks) Ornek saysr Da6rhm (%)

< 12,5r 165 91.6

L2.5 - 37.s 9 5

37.5 - 62.5 4 2.2

62.5 - 87.5 1 0.5

> 87.5 1 0.5

Tespit llmlu (LOD),

Tavuk etlerinde ve di$er hayvansal gdalarda CAP kaltnblan ile ilgili bildirilen biryok rapor
vardlr, Mehdizadeh ve ark. (11), broiler b6brekleri, karaciieri ve kas dokuda ELISA ile o/o

54.8 skhlrnda CAP kahnhsr tesplt etmlglerdir: TaJlk ve ark. (9) tarafrndan y0rUt0len blr
gahgma gdstermistir kl, 22 karaci$er, 21 bdbrek ve 14 kas doku 6me$i CAP bakrmtndan poz-
Itlf sonug vermlgtlr. Kadim ve ark. (23) ve Mahgoub ve ark. (24)hrn yaptrklan gahgmalarda
grag lle broller etlerlndekl antlblyotlk kontamlnasyon sevlyesl 5.0 - 74.0 ng/kg (orU 14.38
ng/kg) ve koyun-keEj etlerlnde 0.0-0.08 ng/kg (or! 0.02 ng/kg) bulunmu5tur.

Lc-l,lS/llS lle Tavuk Ederinde CAPIn Dolrulanmasr
CAPIn potansiyel salhk risklerl sebebiyle, 1994 yrhnda Avrupa Birll$i Komisyonu grda
de$eri tayyan hayvanlarda kullanlmrnr yasaklamtghr (25). Hayvansal grdalarda MRL de$erl
de llasn doz-baflmlr tokslk etkisi olmadr$rndan dolayr hesaplanmamqtn Avrupa Birllgl de
hayvansal gdalarda CAP analizinde laboratuarlar igin MRPL delerini 0.3 pglkg (8). Aynt
gekilde T0rklye'de de gda de$erl tagryan hayvanlada CAP kullanlml yasaklanmrg (26) ve
hayvansal gdalarda MRL de$erl hesaplanmamrstr (27).
15 EUSA pozitif (kahnh sevlyesl > !2.5 ng/kg, LOD) ve 45 negatif (kahntr seviyesi
< L2.5 ng/kg, LOD) tavuk eti 6me$l LC-MS/MS ile do$rulama analizine ahndr, ELISA
pozlHf dmeklerden 2 tanesl, EUSA negatlf 6rmeklerden 1 tanesl LC-MS/MS ile pozltlf olarak
doSrulandr Cfabb 4). DiSer 57 tavuk eti 6me!i CAP negatif sonug verdi. LC-MS/MS pozitif
timeklerden 150 nglkg-361 nglkg arahlrnda sonug alrndr. B<iylece, ELISA ile 15 tavuk et-
lnden 13'ii yanh5 pozluf ve 45 dmekten f i de yanhg negauf sonug vermlgtlr.
ELISA metodu lle yanftg pozitif sonuglann ahndr$r Impens ve ark. tarafrndan da bellrtllmi5tir
(16).

Tablo 4. CAP lEln LC-MS/MS anallzl sonuglan.

ELISA LC-MS/MS

Omek saysr Kalrnh seviyesi
(ns/ks)

Pozitif 6rnek sayrsr Kahntr seviyesi
(nslks)

45r < 12.53 1 150

L42 12.5 - 100 1 259

L2 > 100 1 361

1 Negaitf 6mek sayrsr.
2 Pozltlf Omek saylsr,
3Tesplt limiu (LOD).
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tlebd Valldasyonu

Metod validasyonu2002165TlEC sayrh Avrupa Bidifil Komisyon Karan'na gdreyiiriitiilm0't0r
(8). Metodun 6zgtill060 20 bog Omelln CAP plk zamanrnda verdifil potanslyel interferasyon-
lar gozlenerek 6l90lm0gt0r. MS reaksiyonlan sonucunda herhangl blr interferasyon gdz0k-

memesi uygulanan metodun kloramfenlkol tespltinde y0ksek 6zg0lliifie sahlp oldulunu
g6stermektedlr. O.t yglkg'dan 0.4 uglkg sevlyeslne kadar kl 4 ayn seviyede y0klenen

tavuk eti iimeklerinden elde edilen kalibrasyon e[rilerinden do[rusalhk elde edildl. Kalibra-

syon efirileri iEln her sevlyeden 6 tekrar yaptldt. CAP-dS konsantrasYonu 0.5 pglkg olarak

ayarlandr. 0.9966 glbl lyl blr do!rusal korelasyon katsayrst (R2) elde edildl (CAP alan/

CAP-dS alanr) (Tablo 5). Yine Tablo 5'de gdsterilmektedlr ki, CCo, ve CCp delerleri strast ile

0.10 ve 0.11 pglkg olarak bulunarak Avrupa Birllli'nin olmasrnr istedili MRPI seviyesinin
(0.3 pglkS) albnda gergeklegmittlr.

Tablo 5. CAP lgin korelasyon katsayrsr (R2), karar limltl (CCo) ve tespit edebilme kapas-

Geri kazanrm eahsmalan da 6 tekrarh 4 farklt seviyede y0klenmig tavuk eti dmeklerl lle 3

farklr g0nde gerEeklegUrildl. Sonuglar, olo 97.3 ve o/o 104 amhfitnda gerEeklegerek meto-
dun iyl blr geri kazanrm oonrna sahlp oldufunu gdstedl. Laboratuar-lgl tekraredlleblllrllk
yukanda belirtilen 4 farkh seviyede hesaplandl ve de6isim katsayst oranr (o/oCV) o/o 2 bu-
lundu. Uygulanan metod 20O21657lEC'ye 96re yeterli hassasiyete sahlptln, Geri kazanlm ve

tekraredileblllrlik sonuglan da Tablo 6?a verllmektedlr. TOm bulunan sonuglar son derece
memnun edicidir.

Sonuca bakrldrfirnda, elde edllen bulgular Bursa lll lelnde satEa sunulan yerel ve ulusal ticarl
marka tavuk etlerinde kloramfenikol yasak olmasrna ra$men tavuk k0meslerinde kullanrlmrg

olup CAP kaltnttsr tavuk etleri ile beraber sofralanmtza kadar ulagmaktadlr. Aynca, mevcut
bulgular tavuk eUerinde EUSA anallzlerlnln CAPIn yasal olmayan kullantmtnda tarama lcin

uygun olabilecelini ama elde edilen sonuglann da LC-MS/MS gibi uygun kmmotografik
metodlar ile do!rulanmasr gerektilinl ortaya koymu5tur. Validasyon metodu A.B. tavuk etl

CAP tespitl klrlterlerine dayanmaktadrr. CCc (0.10 pg/kg) ve CCP (0.11 pg/kg) de,fierlert

de A.B.'nin belidetliEi MRPL (0.3 pglkg) de6erinin albndadrr: Geri kazanrm 0lo 97 ve olo

104 arahfirnda, laboratuar-igi tekraredilebilirlik delerlerl o/o S'ln alh olarak tespit edilmesl
istenllen amaca uygunlulu gdstermektedk Sonug olarak, elde edilen validasyon sonuglan

2OO2l657lEC sayrh Avrupa Komisyon Karanha uygunluk giistermit olup, bu metod tavuk
ederinde CAP kahntrlannrn do!rulanmast ve saytsal tespitinde ba5anft olmugtur.
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TaHo 6. Metoda baUh geri kazanrm ve tekraredllebllirlik dederlerl (n = 5)1

Geri kazanlm (% + SD)
0.1 pglkg
o.2 ttglkg
0.3 pglkg

98.5 * 1.76
97.3 * 3.38
104.0 + 1.67
98.5 + 1.87

Laboratuva r- lgl tekra redilebil lrllk (o/o * SD )
o.1 pglks
o.2 ttglkg
0.3 pglks
O.4 ltg/kg

2 + 0.002
4 * 0.007
2 * 0.006
2 * 0.007
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Bildiri No: 118

Kategor!: Gene!

stizuE BALIARDA HMF DEGERi vE DiAsrAz AKTlviTEslNlN arlint-rxuesl

Sunum Tlpl: Oral

Seda Dlc.l.e I(AH.RAMAN, Grda HiJyenl ve Teknolojlsl, Ankara 0nivensltesl
Ozlem KUPLULU, Grda Hljyenl ve Teknololisi, Ankara Onlversltesl

6zet
Bu gah5mada, T0rklye'nln farkh lllerlne alt (Ankara, Antalya, Mulla, Hatay, izml4

Konya, Adana) geSitli sat6 noktalannda orijinal ambalajlannda satr5a sunulan ve raf
6mni firmalarca belidenmig s0zme ballann Hidroksi metll turtural (HMF) delerleri ve dla-
staz aktlvltelerlnln saptanmast, bu delerlere g6re ballann Ti.irk Grda Kodeksl Bal Tebllfl'ne
uygunlulunun delerlendlrllmesl amaglanmr5trr. Qak5mada, farkh satr5 noktalanndan
ahnan 25 s0zme EiEek ve 25 stizme gam bah olmak 0zere toplam 50 adet bal drneflinln
HMF defierlerl HPLC (Hlgh-Performance Liquld Chromatognphy), dlastaz akflviteleri UV
spektrofotometre ile bellrlenml5tin

Analiz sonuglanna g6re, 25 Elgek bah Omeltnin 10'u 1o7o 40) ile 25 gam bah
dmelinin S'inin (o/o 20) HMF de6erl ve/veya dlastaz aktivltesi y6n0nden Turk Grda Kodekst
Bal Tebli$i'ne uygun olmadrlr belidenmigtir. Aynca 4 elgek ve 4 gam balr 6melinde sap-
tanan srnrr defierdekl HMF miktan ve dlastaz aktivitesl, drneklerin son ttiketim tarihleriyle
bidikte delerlendirilerek ballann son tiiketim tarlhi dncesinde srnrr defierleri agabilecefii
tespit edllmiStin

SonuE olarak tiiketlme sunulan siizme ballarda, gerek 0reUm srrasrnda uygu-
lanan rsr lglemi, gerekse muhafaza srcakh$rna bafih olarak artan HMF delierl lle azalan
diastaz aktlvltesl ffrmalarca bellrlenen raf 6mrUn0 krsaltmaktadtr. Balda olugan HMF'nln
gtda gtivenli$i ve halk sallr$r y6niinden potansiyel risk oldulu blllnmektedlr. Bala ait uy-
gun tretim ve muhafaza kogullan safilanarak, bagta HMF ve diastaz olmak Ozere tOm
kallte kriterlerinln Ttirk Grda Kodeksl Bal Tebllll'ne uygunlu$u raf 6mr0n0n sonuna kadar
hedeflenmelidir.

Anahtar kellmeler: : Bal, HMf;, Dlastaz aktlvltesl, HPLC, Spektrofotometre, Raf 6mru

*Bu bildiri "S0zme Ballarda depolama srcakltfirntn HMF De$eri ve Diastaz Aktivitesi Uzerlne
Etkisl" adlr doktora tez gah5masrnrn blr b6liim0nden dzetlenmlgtln
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Determlnation of HMF Value and Dlastase Actlvlty ln Straln Honeys

Abstract

The aim of thls sfudy was to determlne HMF values and dlastase activities of
the strained honeys collected from various markets in several cities of Turkey (Ankara,

Antalya, MuUla, Hatay, lzmir, Konya, Adana) and to evaluate of thelr sultablllty to Turkish

Food Codex, Honey Directive for the above mentioned criterias. The honey samples were
obtained with original package and their shelf lifes were remarked by the companies. A to-
tal offifty honey samples, twenty-five were flower honey and twenty-five were honeydew
honey, were analysed for HMF by using HPLC (High Performance Llquid Chromotogmphy)
and for diastase activlty by using UV spectrophotometer.

According to results, it was observed that the 4o o/o of flower honey samples
(10 samples) and the 2Oo/o of honeydew honey samples (5 samples) were not fulfill the
HMF value and/or dlastase actlvity standards of Turkish Food Codex. Furthermore, 4 of 25

flower honey and 4 of 25 honeydew honey samples were in critical limits for the mentioned
standards, the samples could be evaluated as a non-standard pattern if they were consid-
ered with their exphaUon date.

In conclusion, the shelf life of the products remarked by companies reduce with
both heat treatment during process and decreasing diastase activity by the reason of
lncreasing HMF value depending on conservation temperature in consumptive stmined
honeys. It is known that increased HMF value on the honey is a potential threat for food
safety and public health. Hence, the aim must be providing the optimal production and

storage conditions for the honey. Thus the suitability of the all quality criterias in particular

HMF and diastase to Turkish Food Codex, Honey Directive should be targeted to the end of
shelf life.

Key words: Diastase activity, Honey, HMF, HPLC, Shelf life, Spectrophotometer
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Bildlri No:90

Kategorl: Genel

BUrUN HALDEId cOrKUSA6r ALABALTKLARTT{DA (oncoRHylcnus MyKis+
w. 1972) FARKLT KOilSANTRASYONLARDAKI BIBERIYE EKSTRAKTT lrE
DEKONTAMINASYOT{Uil RAF 6MRO OZTNiNE CTTST

Sunum TIpl: Oral

Abdullah DtKiCi, Grda Mohendlslao, Tuncell Unlvercltesl
Emlne 6zPoLAT, Avlama ve lgtcm- B6tlimo, Ftrat 0ntversltesl
Ahmet KOLUMAN, MlkrcblyoloJl, Ulusal Grda Raferans laboratuvarr
Bahrl PATIR, Grda..Hfyenl ve teknolorlsl, Frrat Untuerslteel
Mehmet 9ALICIOGLU, Grda HiJyonl ve teknolollsl, Ftrat 0nlversltesi

6zet
Bu galt5mada, farklt dozlardaki biberiye ekstraktrnrn (o/oO.5, o/ol, o/o2) sindi-

rim sistemi gtkarhlmamr5 b0tiin haldekl gdkkugafr alabahklannrn raf dmr0 [zerine etkisi
incelenmistir. Her grupta 65ar adet bahk dekontaminantlarla 20 oC'de 2 daklka muamele
edilmig ve polie.tilen plastik tabaklarda streE film lle kaplandrktan sonri! 4 oc'de muhafaza-
ya alrnmrgtrr. Omeklere 0., 3., 6., 9., 12. ve 15. g0nlerde mikrobiyolojik olarak mezofil
aerob bakteri, psikrofil aerob bakterl, laktik asit bakterlleri, Pseudomonas spp., Enterobac-
teriaceae sayrmlan ve kimyasal olarak pH, toplam ugucu bazik azot (TVB-N) ve thiobarbl-
turik asit (TBA) analizleri yaptlmr5trr. Mlkrobiyolojik 6mekler, USDA/FSIS tarafrndan kanath
karkaslan igin onaylanmtt metot da deli5iklikler yaprlarak kullanrlmrgtrr. Bu amag igin
yaklagk 250+25 g afirrhltndakl bahklar kangtrno sterll po5ete konulmu5 ve 100 ml pep-
tonlu su ilave edilerek el ile 2 dakika sert 5ekilde kangtrnlmrgtrr. Kullanrlan mikrobiyolojik
metodun sonuglan dl$er gahgmalardakl verller lle kargrla5trnldrlrnda benzer sonuglar elde
edildili saptanmrgtrr. Bu galrgmantn sonuglanna g6re g6kkugalr alabakklannda dekon-
taminasyon y6nteminin raf timriinU arttrrdr$r saptanm$ttr. Aynca kullanrlan mikrobi-
yoloJik 6rnek alma y6ntemlnln kulanrm kolayhlr ve sonuglann tutarhlrlr y6n0nden blllmsel
Eah5malarda kullanrlmasr tavslye edilmektedir.

Anahtar kellmelar: Bahk, blberlye, dekontamlnasyon, raf 6mrii, antlmlkroblyal.

Effect of differtnt concentratlons of Rosemary excract decontamination on chelf
life of whole Ralnbow trout (Oncorhynchus myklss, W. 1972)

Abstract
This study was designed to determine effect of decontamination with rosemary

extract concentrations (0.5 o/o, ! o/o, 2o/o\ on shelf life of whole Rainbow trouts, Water was
applied In control groups. In every group 6 fish were applled decontamlnats at 20 oC for
2 min and placed in polyethylene ware and covered with stretch films and stored at 4 oC.
Samples were analyzed on the analysls day (day 0), 3th, 6th, 9th, 12th and 15th days of
application for mesophllic counts, psycrophyllc counts, lactlc acld bacteda, pseudomonas

spp. and Enterobactericeae for microbiological counts and for chemical quality pH, total
volatile alkaline nitrogen CTVA-N), thiobarbituric acid (TBA) were determlnecl. Microblologl-
cal samples were evaluated with a modification in USDA,/FSIS chicken carcass method.
For this purpose samples weighting 250+25 g were put in sterile bags and added 100 ml
peptone water and massaged with hand for 2 min. The results of microbiological analysls
were similar with the data of other studies. The results of this study lndlcate that decon-
tamination extends the shelf life of Rainbow trout. Addltionally mlcrobiological
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sampllng protocol whlch ls easy and glves coherent results, can be used in simllar

studies.

Key words: Flsh, Rosemary Decontamlnation, Shelf life, antlmlcrobial

Glrig
Ballilar ve dl$er su canhlan lnsanlann proteln lhtlyaglannr kar5tlama aglslndan bLiyUk

6neme sahiptirler. Hayvansal kaynakh proteine duyulan d0nya lhtiyactnln yaklagtk ddrtte

birl su griinlerl aracrhlryla kargrlanmaktadrr. Bahklar yaklagrk o/oIL-2S oranlnda protein

lEerlrler. Su urunlerl protelnlnl onemll yapan slstln, metlonln,.treonln, serin, lzolosin, valin

gibi esansiyel aminoasitleri lgermesl ve y0ksek blyolojik de$ere sahip olup 9ok iyi haz-

medilebilme 6zelli!ine sahlp olmasrdrr (Qakh, 2007). Alabahklar genelde ktrmtzt etli baltklar

olarak blllnmeslne kargrftk k$lttir ortaminda et rengt yem Esyonuna balh olarak deli5im
g6stermektedir. Et veriml yaklaglk o/o61,73'tir. Gtikkuga$r alabaltklanntn htzlt bUyUmele.ri

ie besin deUerlerlnln y0ksek olmasr nedeniyle iilkemizde ve drinyada giderek yetigtiriciliEi

yaygrnla5an blr t0rdi.ir. 2008 lstatlstlklerlne grire Ulkemlzdeki alabahk 0retiml yaklagtk

65.928 tondur (K6prUcU ve Ozdemir, 2000; Ddnmez ve Tatar, 2001; URL, 2010),

Yaprsndaki ugucuya!dan kaynaklanan kokusundan dolayr baharatolarak kullanrlan

biberiye (Rosmarinus officinalis) grdalarda antioksidan olarak kullantlmaktadtr. Antioksidan

6zelli6i, iEerdl$l kamosol, karnoslk asit ve rosmarlnik asitten kaynaklanmaktadtr. Biberi-
yenin antioksidan etkisi tincelikle tliriine, varyetesine, hasat zamantna, i5lem tiplne ve
geli5me ortamrna ba$lrdrr (Ktncl ve lnal, 2002; goban, 2010).

Su rir0nleri sahip oldu$u yaprsr itlbariyle hrzla bozulabilen gtdalardrr. Bu sebepten

avlandrfr andan itibaren hrzla lglenmeli ve safihklr bir gekilde ttiketiciye sunulmaltdtr. Bu

y0zden gegitli su 0riinleri iSleme gekllleri ortaya 9kml5 ve bu konuda geli5melerde devam

etmektedir (Varlrk vd. 2004). Taze ve iqlenmig alabalrklarrn raf 6mriin0 uzatmak amactyla

gegitli gahgmalar yaptlmtg ve yaprlmaya devam etmektedk Farklr paketleme y<intemleri-

nln denemesl, Ee5ltll katk maddelerlnln kullantml, t5tnlama glbl pek gok y6ntemin etklsl

aragtrnlmrgtrr. Son zamanlarda grdalarda sentetik maddelerin kullantmlanyla ilgili muhtemel

temtojenik ve karsinoJenik etkileri konusunda tartsmalar ortaya atrlmlghr. Bu neden-

le sentetlk maddeler yerlne do$al esanslyel yallarrn kullanrlmast gtlnUmflzde yaygtnltk

kazanmrghr. Esansiyel ya$lar, tek ba5lanna ya da difier muhafaza teknikleriyle kombine

kullanrldrklannda, grdalann raf 6mrtin0 artrran do!al antimikrobiyellerdir. Esansiyel yaf lann

lnsan safihlr agslndan, antlkanseroJen etklyl de kapsayan gok saytda olumlu blyolojik etkil-
ere sahlp olduklan tesplt edllmlstlr (Blaszyk, and Holley, 1998, Farag vd.,1989).

Bu gahgmada farkh dozlardakl biberiye ekstrakfntn (o/o0'5, o/oL, o/o2, kontrol)

slndlrtm ststeml grkarrlmamrg g$kku5a{r alabahklannrn mlkrobiyolojik ve klmyasal 6zel-
llkleri iizerlndeki etkilerl aragttnlmt5br.

Ger€Ci vc Yontem
Bu galr5mada Elazr$ britgeslnde k0ltiir alabahk yetigtiricili$l yapan bir isletmeden elde edilen

bahklar kullanrldl. Cahgma 3 tekrar halinde yaprldr. Farkh dekontaminatlann kullantldt$t 4

deneysel grubun 0., 3., 6,, 9., 12. ve 15. gunlerlnde klmyasal ve mlkroblyolojlk anall-

zler yaprldr. gahgma boyunca toplam 72 adet baltk (250+25 9) numunesi de$erlendirildi.

Qahgmada kullanrlan biberiye ekstraktr (Herbalox@ Seasoning, Kalsec@ Inc, Kalamazoo,

MI, USA) suda ve yafida kolayca gdz0nebllme <izelll$lne sahlp blle5lklerdi.
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Deneysel Gruplar
1. Grup: Kontrol (Herhangl bir daldtrma l5lemi yaprlmamrg)
2. Grup: o/o0.5 Biberiye
3. Grup: o/o1 Biberiye
4. Grup: o/o2 Biberiye

Yiintem
Her tekrarda bir grup igin toplam 6 bahk numunesi (0., 3., 6.,9,, 12. ve 15. g0n) kullanrldr.
Baltklar 2 lltrelik tankta 20 oC'de 2 dakika dekontamine edildikten sonra polietilen plastik
tabaklara yerleSUrildi ve 0zerl streg fllmle kaplandrktan sonra +4 oC'de muhafaza edtldt.

illkroblyoloJlk 6rnek Alma Ydnteml ve Anattzler
Tavuk karkaslannda karkas bagna 400 ml sterll peptonlu su llave edlp 2 daklka qalka-
lama sonrasr, glkalama svlsrndan 6mek alma metodu (USDA,/FSIS, 2002) modlfiye edll-
erek kullantldt. Bu amagla yaklagtk 200 9 aSrdr$rndaki slndirim sistemi Erkartrlmamrg bahk
karkaslanna 100 ml sterll peptonlu su llave edlllp 2 dak. elde sert blr gekllde galkalandr.

$alkalama stvstndan 1/10'luk d[izende U108'e kadar seyreltllerek gegltli bakteriler tgtn
ekimleri yaprldr Clablo 1).

Tablo 1. MikroblyoloJik analizler lgln kullantlan beslyerl, lnk0basyon ydnteml ve referanslar.

tGmyasal Analizlcr
pH 6lgtimii taze baltklann anterior-dorsal btilgelerlnde bulunan kaslardan cam elektrodun
(pH 2001, Selecta, Spain) direkt batrnlmasr sonu elde edllmigUr: Toplam uglcu bazik azot
(TVB-N) mlktarlan su buhan dlsAlasyonu cihazr kullanrlarak Varlrk vd. (1993) bildlrdtgt
ydnteme gdre bellrlendl. TBA saytst lse, spektrofotometrlk olarak 6lg{ilm09 ve 1000 g 6mek-
tekl malonaldehit miktan 0zerinden hesaplanmtstur (Tarladgis vd. 1960).

istaUstikset Anatiz
tog10 kob/ml'ye qevrilen veriler'test gruplan x her test grubundan ahnan 6mek saysr. ola-
cak Sekilde faktdryel dizayna uygun olarak sabit etkiler ve ddigkenler arast interaksiyonlar
ydnrlnden varians anallzlne (ANovA) tabl tutuldu. General Llnear Models (GLM) prosedOr-
lerine grire, en d0g0k kareler ortalamalan Fishe/s Least Slgnificant Dffierence (LSD) tesu
kullantlarak ayngttnldt ve bunda istatlstiksel 6nem sevlyesi o/o5 olarak kabuledildi. lstatisuksel
analizler l91n StatlsUcal Analysls Sytem (SAS) prcgramr kullanrldt.

aadhraTl i^r
7^ma

Mezolll aerob bakterl Plate count agar (PCA) 30 72 saat Jayz (2002)

Pslkrcfil aercb bakterl Plate count agar (PCA) 7 10 gon Cousln ve ark,
(2001)

Enterobacterlaceae Vlolet red blle glucose agar (VRBGA) 35 24 saat
Ealred ve ark.

(r987)

Laktlk aslt bakterlsl Man, Rogosa, Sharp€ (MRS) agar 30 72 sat Bal,€d ve ark.
(r987)

Maya
Rose Bcngal Agar Sase (RBC),

Kloramfenlkol kath llavell 25 3-5 g0n Zeltoun ve
Debevere (1990)

Pseudomonas spp,
Pseudomonas Agar Base, ceHmlde,

fuddln, and cephalorldlne (CFC) katkl
llavell

25 48 saat sallam (2007)
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Bulgular
Kimyasal ve mikrobiyolojik sonuglar tablo 2 ve tablo 3'de verilmigtir.

Tartl'ma
Bu gahgmada farkh konsantrasyonlardaki biberiye ekstrakttnrn (o/o},5, o/o1,

o/o2) organlan grkanlmamrg biitUn haldeki gdkku5adr alabahklannda raf 6mni Ozerine et-
klsl araghnlmrgtur. Aragbrmada farkh blr mlkroblyoloJlk 6mek alma metodu kullantlmrgbr.

Qahgmada kullanrlan tUm deneysel gruplar leerislnde dzellikle o/o2 biberiye ekstraktt ile

dekontamine edilen grubun kontrol grubu ile arasrnda mlkrobiyolojik yrinden istatistiksel
anlamda dnemll blr fark tesplt edllmigtir (p<0.05). Kullanrlan mlkroblyoloJlk metodun bu
konuda yaprlan diler gal6malar ile uyum lgnde oldulu saptanmrstrr (Sallam, 2007; Yalgn
ve Arslan, 2011; Zeltoun ve Debevere, 1990). Ozellikle uygulama kolayhfir nedeniyle ve
yOzey dmekleme metodu lle ahnan dmeklerle arasrnda uyumsuzluk bulunmamasrndan
dolayr bu yenl metodun laboratuarlarda 6rnek almak amacryla kullanrlmasr tavsiye edilme-
ktedir.
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Tablo 2. Farkh dekontaminantlar ile muamele sonucu organlan grkartrlmamrg gtikkugalr
alaba[klarrndakl mikrobiyoloJlk de$l5imler (1o910 kob/ml) (n:3, N:2).

G0n Kontrol Biberiye %0.5 Biberiye %l Biberiye %2

t4q0
o>\
NGI 1

€(,a= 6

#h
€o '
bt2

tidO
o>\
!16 7
r= U)

e'g 6

#! e
!(6gco r1
i)

{'E
.!.i/

*a 6

J9
t2

t5

kcL o

gB 
1

€6
dc
a-n

l5

E" o

<(r
o_
t6
dp9
o
brz
Irl 15

Eo
6

6

I

l5 6.37+0.19 
n'

2.5810.2t'x

3.?6jo.t rx

4.t4!1t29"

5.92i03I rN

7.5to.l'r

8.7810.42'n

2.qEO.5t'r

3.3t0.t3'x

4.77!).21"x

5.4e10.21'x

6.45t03'x

?.9610.56 
rx

2.9t!0.19'ry

1..19j0.53 
rr

4.810.t8 "
J-98to2l dr

725!O.n.x

836g02{ I x

1.2110.57 "Y

z.21o.l t 
rw

2.95j0.2' u

4.1 lt0.2l'r
5.2210.19'x

6.24!0.15 'r

1.3310.1I "Y

2.Jto.6i rY

3J9to.3J'Y

4J9927'rt

6.oilo.27'r

?.0310.5r 
rn

l.t7to.t3 'n'
t.8210.t4'r

2.9't!o.2rxr

3-99j0.43'x

4.t4J0.il crY

5.61o22trr J.2ro.l?'r

3.810-22'Y

52910r?'Y

6.78t0.4t'z

1.59!).t7 rz

8.8410.24'Y

9.8103[ rz

3.o8to.6l't

4.2810t3 
rY

ot.tgo.s+ ""

7,39!0.21rr

7.95!).67.r

e.t 110.24'Y

3,5t10.37 "
4.59j0.31 rz

5.7!0rl'Y

6s7lJ-69'r

7.6510.53'x

8.1t10.27'x

1.9210.I8 "
2.8510.41 

rY

3.8310.1 I 'Y

l.88go.t6'Y

6.4910-42'Y

7.5t10.19 ' 
Y

t.82r0.6t 'Y

2.5410.29 
aY

3.otlo.t3 "
4.t510.19'Y

6.l5tor9dY

6.9110.,12'rY

2.14:0.78'Y

:.tttao-t'x

l-0230.22 
r'rY

3.610.24 
tx

5.t4j0.34'xv

l.olto2'w

4:n1o,22bY

5J5j0.19'v

627!0.38 r'Y

8.03t0.29'x

e.l t1o.t4 I'

z:610.8 "
l.4810.26 txY

4.9610.46 'x

5.77t0.18 dx

6.69!.022'.x

8.0910.39 
r^

3.o7to.t4 rY

4.l5to,14 tY

5.69t0.{,{'Y

6.3J10.65 dxY

?.610.51 'x

8.49J0.?i tx

't.29!0.52 
'xY

t,7510.75'r

2.5910.t2 rx

4.56t0.36 "Y

6.o6to.34 tn'

7.0810.27 
rY

l.82lo. t 3 'Y

2.25!.0.21'xt

2.3510.37'xv

4.o2toj4 trt

6.4410.!5 'Y

7.1510.19 
dY

1.9tt0.54 'w
2.4910.14'x

J.6j0.25'Y

4.lBlo.2 bx

5.12!t.n'r

6.t6r{.rs'Y

2.7610.3r 'x

3.5t10.t5 rr

l.trslo.tt "*
J.ijo.49'r

7.ilt038 "r

8.43g0-2e 
r{

1,910.77 "
2.89!0.21'x

4.4t10.8 cx

5.3 tto.33 rx

6.ttoJ9'x

132!).t6r*

2.610.53'r

3.63tt).i7 o*

4.3910.32 "
JJ!0.79'r

?.1410.32'x

8.ol1o.B rx

0.9610.4'x

t.56+0.68'r

2.7810.t8 br

!.57!).26'x

J.2910.19 
o*

6.1 lto.25 'x

t.0?10.3t'r

l.65io. l3 'I
2.2810.1 

t*

l.i21o.t9'x

4.9?t0.19'r

6.110.14'x

1.021039'x

1.76!r.i l 'x
2.54j0.13 

6r

3.ltjo.23 rx

l.to1o.lr "xt2

abcd: Aynr srEda yer alan ortalamalardan farth ost slmgeyl tatyanlar lstatlsdksl bakrrdan farfthdr (P<o.Os).
XYZW: Ayn sotund,a yer alan ortalamalardan farkh ost slmgeyl tagryanlar lstatlstlksl bakmdan farkldr (P<O.Os).
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Tablo 3. Farkh dekontamlnantlar lle muamele sonucu biltiin haldeki giikkugalr

alabalrklanndakl klmyasal deSl5lmler (n :3, N : 2).
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abcd: Ayil e6da y€r afun ortalamalardan frrkl Ost slmg€ry1 tssryanlar lstatlstlks.l bahmdan farkldlr (P<0.05).

Xr.ZW: Avn sotunia yer alan ortrlamalardan farkt ost shgeyl tatryanltr lsttustlksel bakmdan farkldlr (P<0'05).
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Bildiri No: 135

Kategorl: Genel

soGuKTA DEPoI.ANAN PsE HTNDT vE TAVUK Gt'6Os ETTERININ BAzT
MiKRoBtyoroJlK 6ZELLIKLERININ BELIRLENT{Esl

Sunum Tlpl: Onl

Ahmet YAMAN, Grda Mtlhendisll!1, Abant lzzet Baysal 0nlversltesl
Kezban CANDOGAN, Grda M0hendlsllfl, Ankara Universltesi

6zet
PSE (pale, soft, exudative- soluk, yumugak, sulu) et, stres olugturan ko5ullar

karStstnda kasapltk hayvanlann kesiminden sonra gllkolizin gok hrzh geli5mesi sonucu,
et pH'stntn normal dUzeyln altrna d0gmesi olarak tanrmlanan bir kalite kusurudur. D0ny-
ada daha Eok domuz etinde gdrtilen bu kusurun, son yrllarda tavuk ve hindl etlerinde
de sorun teSkil ettill ve dnemli tilE0de ekonomik kayba neden oldu$u bildirilmektedir.
PSE etler soluk rengi, zayf tekstiirii ve diigiik su tutma kapasitesiyle karakterize edilir
ve etin pH, gevreklik ve marinasyon verimi gibi birgok fonksiyonel 6zellifiini olumsuz
y6nde etkilen $u ana kadar PSE kanath etleri [lzerine yaprlan gah5malarda bu kusurun
mikrobiyolojik ozellikler 0zerine etkisinin belirlendifil bir galrgmaya rastlanrlmamrgtrr.
Bu Eahgmanrn amact, PSE ve normal hindi ve tavuk 96fi0s etlerinin soluk depolama
siiresince mikrobiyolojik <izelliklerinin belirlenmesidir. l5letmelerde nihai pH ve CIE
agrkhk-koyuluk (L*) delerlerine g6re srnrflandrrrlan normal (pH>5,8 ve L*<54) ve pSE

(pH<5,8 ve Lx>54) hindi ve tavuk g6ltis etlerl, ayn ayrr porsiyonlara aynlarak strafor
tabaklarda ambalajlanmrg, 4oC'de depolama s0resince O.,2., 4.,6., 8. ve 10. 90nlerde,
pH deleri ile toplam mezofilik aerob, toplam pslkrofilik aerob, toplam koliform ve S.
aureus bakteri sayrlarr belirlenmi5tin PSE ve normal hindi g6!0s etlerinde baglangrgta
strasryla ortalama 5,69 ve 5,97; tavuk g6!i.is etlerinde srrasryla ortalama 5,66 ve 6,06
olarak belirlenen pH defierleri depolama s0resince 6nemll bir dellgim gdstermemistir,
dzellikle soluk depolamantn ilk periyotlannda PSE etlerin normal itlere grire daha yOk-
sek bakteri saytlanna sahip oldu!u g6zlenmi5tir.

Anahtar kelimeler: tavuk eti, hindi eti , soluk, yumugak, sulu (PSE) et, mikrobiyolojik
kalite
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Determlnatlon of Some Mlcroblologlcal Characteristlcs of PSE Turkey and
Chlcken l{eats During Rcfrigerated Storage

,lb8tract
PSE (pale, soft, and exudatlve) meat ls a guality default characterized by

ultimate meat pH lower than normal as a result of rapid postmortem glycolysis de-
velopment when the anlmals are subjected to stress, In pork thls phenomenon is well
known all over the world whereas in chicken and turkey it has discovered recently, and
research ln poultry area has been dlrected to the PSE incidence ln chlcken and turkey
meat, PSE meat ls characterized by meat's pale color, soft texture and poor water hold-
tng capaclty, and thls phenomenon has a negative impact on the functional character-
lstlcs of the meat. To the best of our knowledge, no research has been conducted on

microbiologlcal characterlstics of PSE poultry meats during refrlgerated storage. The
aim of the present study was to evaluate some mlcroblologlcal characteristics of PSE

and regular (control) chicken and turkey breast meats during refrigerated storage. PSE

and control chlcken and turkey breast meats classlfled in the processing plants accord-
lng to ultimate pH and CIE lightness (L*) values were cut lnto pleces, packaged in poly-
styrene trays indlvidually, and the pH, and counts of total mesophylic aerobic bacteria,
total phychrophillc aeroblc bacterla, total collform and S. aureus were determlned at
Days 0, 2,4,6,8 and 10 of refrlgerated storage at 4oC. Inltlal pHs of PSE and control
turkey and chicken breast meats measured as an averuge of 5.69 and 5.97, and 5.66
and 6.05, respectively, did not show significant change over the refrigerated storage.
PSE meats possessed generally hlgher microbial counts as compared to control meats,
particularly at early perlods of storage

Keywords: chlcken meat, turkey meat, pale soft exudative (PSE) meat, microbiologi-
cal quality
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Bildirl No:77

Kategorl: Genel

PERAKENDE SUT IIRUNLERINDE I-iSTENiI SPP. VE I-iSTTNIA
MONOCYTOGENES VARLIGININ VIDAS VE ISO 11290.1 iLE SELINI.TNMESi

Sunum Tlpl: Oral

seran Temellil, zafer Ata1r2 *, Ay5eg0l Eylg6rl

1 Uludag Unlvercltesl veterlner Fakoltesl, Beeln Hflyenl ve Teknolollsl Anaballm
Daft, Bur€a,
2 Askert Veteriner Okulu ve Elltlm Merkezl Komutanftfr, Gemllk, Burca

Bu gahsmada, lnsan safiltEr ydnUnden 6nem aR eden infekslyonlara neden

olan Usterla monocytogenes'ln ve dller Listeria tilrlerlnin perakende s0t 0rUnlerindeki
varlrfirnrn VIDAS hrzh deteksiyon metodu ve ISO 11290-1 standart metodu ile bellrlenmesl
amaglanmrghr. Bursa b6lgesl perakende satrg yerlerlnden rastgele omekleme lle ahnan

100 adet s0t 0riinti 6me6i (10 past6rize s0t,10 kagar peynlri, 20 beyaz peynir, 18 mlhalrg
peyniri, 12 lor peynirl, 20 dondurma, 10 tereya$t) VIDAS LDUO ve ISO 11290-1 metotlan
lle anallz edllmigtlr.

Qahgma sonucunda, incelenen stit 0riinlerinden sadece blr adet mihahg peyniri dmefii (o/o

1) her iki metoda hem Listeria spp. hem de llsteria monocytogenes varlEr ydn0nden poz-

itlf bulunmustur. Bu durum, 9l! sotten oretllen peynlrlerln bu patojenln varlror yonunden

tehlike olu5turabilece$lnin g6stergesldir.

Anahtar kellmeler: Llsterla, slit 0riin0, VIDAS, ISO 11290-1

Detection of Listeria spp. and Listeria monocytogenes in Retail Dairy ProducG by
VIDAS and ISO 11290-1

This study aims to determine the presence of Listeria monocytogenes, an lmpor-
tant lnfectlous agent ln humans, and other Usterla spp. ln retall dalry products by VIDAS

rapid detection method and ISO 11290-1 standard method. One hundred dairy products
(10 pasteurized milk, 10 kashar cheese, 20 whlte cheese, 18 mlhalic cheese, 12 curd
cheese, 20 lce cream, 10 butter), collected randomly from food stores ln Bursa, were ana-
lyzed by VIDAS LDUO and ISO 11290-1 methods.
Results showed that one dairy sample (1olo), a mihalic cheese, was positive for both List-
eria spp. and Listeria monocytogenes. This finding is an indication of hazard in cheese
manufactured from raw milk for the presence of this pathogen.

Girig
Grdalann Listeria t0rleri ile srkhkla kontamine olmasr ve dzellikle patojen bir tOr

olan Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) ile kontaminasyonu, halk sa$h[r agsrndan
6nemli bir risk olu5turmaktadrr (17), Listeriosis insanlarda risk grubu olarak adlandrnlan
gengler, yaShlat immun sistemi baskrlanmrg bireyler ve hamilelerde mortalitenin artmasrna
neden olmaktadrr (7). Avrupa'da, listeriosis insidansr 2000 yrllnda 1OO,OOO?e o.1 vaka
iken 2006'da 0.3 vakaya yiikselmi5tir (4). Son 30 yrl iEinde drinyada farklr 0lkelerden
(33), 6melln 1985 yrlrnda Callfomla'dan (18), 2001'de Japonya'dan (20), 2o08?e de
Kanada'dan (24) srit iininlerine balh rapor edilen salgrnlar, 6zellikle bu grda grubunun list-
eriosis salgrnlannda ve vakalannda onemli bir kaynak oldulunu gostermektedir (6,23).
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Halk saghlrnrn korunmasr ve ekonomlk kaytplann azal$lmas lgln Uretlmden ttlketlme hl-

lyentk t<lurillara uyulmasr, bunun yanr srra Grda Mevzuat kapsamtnda rlsk analizini esas

Lian .esml kontrolierln 'uluslararasi kabul g6rm05 yiintemlerle' htzlt, g0venlllr ve ekonomik

olarak yaprlmasr filkemlzde de yasal blr zorunluluk hallne gelml5flr. Nlteklm;.T0rk Gtda

xodeksi t,itkrobiyolo1ik KrlterlerTebll$t (2001/19) (29)'nde L. monocytogenes'in gtdalann

25 glnda bulunmamag gereki$l blldirilmektedir'

Goniimiizde grdalarda L. monocytogenes aranmastnda, Amerlka Birlegik

Devletleri'nde FDA-BAM ve AOAC; Avrupa Birli$ihde ise ulkelere 96re farkhhk gostermekle

blrllkte ISO 11290-1 Standardr uygulanaEk mikroblyoloJlk yonden anallz edilmesl gerek-

me6edir. Bu konvansiyonel yiintemler'gold standard'ydntemler olarak kabul edilmektedir.

Ancak, bu ydntemlerin dezavantaJlan uzun zaman (4-6 g0n) almalan ile gtda hinine gdre

lzolasyon ve ldentlnkasyonda farkh yollar lzlenmesl gerekllllgldlr. Bu ve benzerl nedenlerle

giiniimuzde grdalarda Ltsterla spp. ve L. monocyto-genes aranmaslnda sensltivite ve spesi-

Fsite agrsrndin standard ydntemlere e5deler oldulu blldirilen, gok daha az komplike, tam

otomatlze, hrzh (2 gon) ve daha az 15 gricti gerektlren Enzyme Llnked Fluorescent Immuno

Assay (ELFA) temellne dayah bir sistem olan VIDAS sisteml (12,21 ,22,25,26,27,28,30,32)
bagan ile uygulanmaktadtn
Bu gah5mada, lnsan sa l(r ydnunden 6nem arz eden infeksiyonlara neden olan L.

monocytogenesln ve diler Listeria tUrlerlnln perakende stit Uninlerindeki vart$rntn VIDAS

hrzh deteksiyon metodu ve ISO 11290-1 standart metodu lle belirlenmesi amaglanmt5ttr.

Gereg ve Ydntem
Gereg

6meklen
Qalrgmada Bursa bdlgeslndekl perakende satrg yerlerlnden 10O adet stit Urtin0

irmegi (10 pistdrize siit, 10 kaSar peyniri, 2O beyaz peynir, 18 mihaltg peyniri, 12 lor

peyniri, 20 dondurma, 10 tereya$r) orijinal ambalajlannda steril 6mek alma koqullan gdz

bngnde bulundurularak alrnmrg ve +4oC'deki saklama kutulannda laboratuara getlrllerek

en fazla blr saat iEerisinde lncelemeye altnmtgttr'

Llsterla monocytogenes *andart sugu
L. monocytogenes ATCC 7677, Refik Saydam Htfzrsslhha Merkezi, Ankara,

Turkiye'den tedarik edilmig ve ISO 11290-1 standart metodu ve VIDAS LDUO protokolti

uygulamalannda pozltlf k0lt0r olarak kullantlmtSttr'

YOntem
SUt iiriin0 dmeklerl, $ekil'de verllen ISO 11290-1 standaft metodu ve VIDAS

LDUO protokolti do!rultusunda test edildi. ISO 11290-1 standart metodu uygulanmastnda

alrnan 25 ml/g sfit 0rtinil time$i 225 ml Half Fraser Broth (Oxoid CM0895B)'da homojenize

edlldlkten sonra 3O"C'de 24 saat 6n zenglnleStlrmeye blraklldl, Inkubasyon sonunda, 6n

zenginle5tirmeden 0.1 ml 10 ml Fraser Brothh (Oxoid CM0895B) inokule edilerek 37oc'de

48 saat inkiibe edildi. 0n ve selektif zenginle5tirme a5amalanndan ALOA (Chromogenic

Llsteria Agar IISOJ, Oxold CM1084B) ve Oxford (Usterla Selectlve Agar Base, Oxford,
Oxold CM856B ) Agarlara eklm yaptlan ve strastyla, 37"C'de 48 saat ve 35"C'de 48 saat

b€kletilen pleytlerdeki Uplk 0reyen koloniler blyokimyasal identifikasyona (API Listeria,

Blomerieux 1O3OO) tabl tutuldu. Llsterla spp. ve L. monocytogenes olarak identifiye edilen

izolatlann uygun kogullarda stok kiiltUrii olugturuldu (1)'
VIDAS LDUO protokolUnde 25 mllg sut urgnri 6megi 225 ml Listeria XPress

Broth (tX Broth, Blomerleux 42626)'da homojenize edildikten sonra 3OoC'de 24 saat 6n

zenginiegtirmeye brraktldr. inkUbasyon sonunda, 6n zenginlestirmeden 0.1 ml, 6 ml lJ
Broth'a (Biomerieux 421L7) lnokule edllerek 30oC'de 24 saat inkUbe edildi.
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z€nglnle5tlrme aSamasrndan sonm 1 ml omek gsoc'de 5 daklka rsrUdr (kalan
zenginle5tirme kflt0rii +4"c'de bekletildi), oda srcakhlrna so$utulduktan sonra 50b pl,si
VIDAS LDUO stripine (Blomerieux 30225) inokule edilerek mlniuoas cihazrna yerlegtiritdi
(Biomerleux, Marcy lJEtolle, France). Elde edilen > 0.05 rolaflf floresan dded-6mek tgln
ola.sr pozitif kabul edilerek Listeria spp. (DUS) ve L. monocytogenes (ot_tvto) y6n0ndln
dogrulgma asamastna geEildi. Bunun igin 6rne$e alt +4oc'de Uetlettten z'enginle5iirme kul-
turunden ottavlannl Agostl Agar (oAA Blomerieux 43641) ve oxford Agarlllsterla selec-
tive Agar Base, oxford, oxoid cM856B ) seleKif besi yerlerine ekim yaprldr ve 3foc'de 24
saat bekleUldi. Pleytlerde tipik 0reyen koloniler biyoklmyasal ldentifikasyona (API Listeria,
Blomerleux 10300) tabl tutuldu. Llsterla spp. ve L. monocytogenes olarak idenflflye edllen
izolatlann uygun kogullarda stok kriltiirii olugturuldu.

Bulgular ve Tartlgma

.. Eah5ma sonucunda, incelenen s0t 0nlnlerinden sadece bir adet mihahg peyniri
6me!i (o/o 1) ISO 11290-1 standart metodu ve VIDAS LDUO metodu ile hem Ust6ria ipp.
hem de L. monocytogenes varhlr yriniinden pozitlf bulunmu5tur. Ulkemlze 6z90 Ei! s0tten
yaprlan ve tuz orcnt yuksek bir peynir olan Mihalg peynirinde L monocytogenes,in pozitif
bulunmasr, bu patojenin Ei$ s0tte yaygrn olarak bulunmasrnrn, genis pH arahklannda [reye-
bilmesinin ve o/o 10-25 tuz igeren ortamlarda canhhlrnr s0rdfirebilmesinin bir g6stergesidk
Bulgulanmrz Arda ve ark. (2) tarafrndan 186 sert peynir rirnelinde o/o 2.7, Jacobsen ve
ark. (11) tarafrndan gi! inek slit0nden yaprlan peyniderde olo 1.4 ve Littte ve ark. (19)
tarafrndan gi! sutten yaprlan peynirlerde o/o 1 oranrnda rapor edilen L. monocytogenes
sonuglan ile panlellik gostermektedir.

Qahgmada incelenen past6rize sOt timeklerinin higbirinde Listeria spp. ve L.
monocytoqenes bulunmamtgtr. Bu sonuE Kells ve Gilmour (15)'un pastririze stitlerde o/o

5,6 ve 7o 0 olarak rapor ettlli Usterla spp. ve L. monocytogenes, oranlanna g6re d0giik
bulunmaktadrr. Ara5hnctlar past6rize stitlerde Listeria spp.'nin bulunmasrnrn pastcirizasyon
sonrasr gi5elerden kaynaklanan bir kontaminasyondan kaynaklandr$rnr bellrtmi5lerdir. Nite-
kim siit ve stlt iininlerlnden kaynaklanan Llsterla lnfekslyonlannda dzelllkle past6rlzasyon
sonrastnda stit i5letmelerindeki alet-ekipmandan kaynaklanan kontaminasyonlarrn briyok
6nem ta5rdrfir billnmektedir.
Incelenen 10 adet kasar peynlri omefilnde Listerla spp, ve L. monocytogenes bulunmamasr
sert ve yan sert peynirlerde L. monocytogenes bulunmadr$rnr bildiren Johansson ve ark.
(13)'nrn bulgulan ile paralellik g6stermektedir. Bulgulanmrzrn aksine 0lkemizde kagar
peynlri dmeklerl lle yaptlmg olan lkl Eahgmada L. monocytogenes orant D0men ve ark. (5)
tarafrndan o/o 2.7, Oktay ve Heperkan (22) tarafrndan ise o/o 7 .l olarak belirtilmistir.

Her iki yrintemle test edilen 12 adet lor peynirinde Llsteria spp ve L. mono-
cytogenes bulunmamr5hr, Bulgulanmrz Uysal ve An! (31) tarafindan L. monocytogenes
varh$rnrn incelendi$i gah5ma ile uyum gdstermekte, Gebretsadik ve ark. (9),ntn Cottage
peynirterinde o/o 4 orantnda Listeria spp. ve o/o 1 oranrnda L. monocytogenes tesplt ettiklerl
Eahgma ile uyum gdstermemektedir.

Benzer 5ekilde Eahgmada test edllen 20 adet beyaz peynir <imelinde, Listeria spp
ve patojen tespit edilmemigtir. Bu bulgu, Johansson ve ark. (13)'nrn taze peynirlerde L.
monocytogenes orlntnl o/o 0 olarak belirledlklerl gahgma lle benzerlik g6stermekte olup. L.
monocytogenes varlrfir ile ilgili di$er gahgmalardan Little ve ark. (19) tarafrndan pastiirize
s0tlerden yaprlan peyniderde o/o 0.2, Frece ve ark. (8) taraftndan taze peynirlerde o/o 3,

Q0men ve ark. (5) tara ndan o/o 2, Kara ve ark. (14) tarafindan olo 2.94 ve Uysal ve An!
(31) taraftndan 0/o 4 olarak bulduklan sonuglardan daha d050k bulunmugtur.
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Bu gahsmada, dondurmalada Listeria spp ve L, monocytogenes'e rastlanmamrs
olup bulgulanmrz Keskin ve ark. (16)'nrn bulgulan ile uyumludur. Bunun aksine sade ve
meyveli dondurma tjmeklerinde Gdniilalan ve Grinrilalan (10) tanftndan Listeria spp.'nin
varft$r o/o 18 olarak rapor edlllrken bagka blr galrgmada (3) bu oran 7o 1.36 olarak
belirtilmigUr.

Qahgmada tereya$r dmeklerinin higbirinde Usteria spp ve L. monocytogenes'e
bulunmamrg olup bulgulanmrz Oktay ve Heperkan (22)1n bulgulan lle benzerlik g6ster-
mektedir. Krema dmeklerl lle yaprlan di$er baz galr5malarda ise L. monocytogenes oranr
Uysal ve An! (31) tarafrndan o/o 12, Dtimen ve ark. (5) tarafrndan o/o 1 ve Frece ve ark. (8)
tarafrndan o/o 8,3 olarak bulunmugtur.

Qahgmada elde ettiglmiz bulgular ile di$er aragbncrlann bulgulan arasrndakl farklrlrklann
baghca a[nan Ornek tipl, kullanrlan analiz metodu, dmeklerln Uretim kogul ve teknolojile-
rlndekl farkhhk, saklama kogullan ile lll5kili oldulu drigUnrilmektedlr.

sonug ve Onertter
Bu galtgmada, test edllen dmeklerden sadece mihahg peynlrlnde Listerla spp,

ve L. monocytogenes tespit edilmesi, dzellikle gl! s0tten Uretilen peynirlerin bu patojenin
varftSr ydn0nden halen blr tehlike kayna$r olu5turabilece$inin gOstergesidir.

S0t ve Oriinlerinin iiretiminde lgletme teknolojisinin hflyen kogullanna uygun olmasr ve
iizelllkle ham madde olarak kullanrlan taim materyalde ve s0tte L. monorytogenes kon-
taminasyonunun olmamasr, Uretimde pasttirizasyonun yeterli duzeyde uygulanmasr ve
pasttirizasyon sonrasr iglenecek sute kontaminasyonun iiretim sonrasrnda, paketleme, de-
polama, tasrma, toptan/perakende satrS agamalannda da engellenmesi, bu patojenin son
0nlndeki varhlrnrn tin[ine gegilmesi agsrndan ahnmasr gereken en dnemll tedbirlerdir.
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Biyokimyasal identi fkasyon
API Listcria DLIS ve DLMO do$ulama
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Selektif zcnginlc tirme
.l ml + l0 ml Frascr Broth
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zolasyon
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RIBOPR NTER,@ VE BAJXO STSTEMLERi

Sunum Tlpi: Oral

Bilgehan SUE& KROMO-GEI{ BlyoteknoloJl San, DuPont

RiboPranter@ Sisteminin AvantaJlan
RiboPrinter@ mikrobiyolojik tanrmlama sistemi, bakterileri tanrmak ve sonftt verimli ve
tutarh tanrmlama iein bunlan ttir dUzeyinde kargrla5Hrmak igln gerekll hrz, hassaslrk ve
griz0ntirl0k de$erlerini sa$lamaktadrr. G0El0 DNA tabanh bllgiler kullanan RiboPrinter@
sistemi, sekiz saatten krsa bir stirede herhangi bir bakteri tunintin otomatlk olarak ge-
netik bir resmini (RiboPrlnt@ gablonu) elde etmektedlr. RlboPrlnt@ gablonlan eczaohk,
kigisel bakrm ve grda g0venli$i end[istrileri igin tinemli olan, gevresel olarak yahhlmts
yerler, patojenler, grda bozucu organizmalar, kontrol torlerl, yaradr organizmalar veya
herhangi bir bakteriyi tanrmakta ve tanrmlamaktadrr,

Otomatik performans
$imdiye kadar bakterilerin genetik tanrmlama ydntemleri iEin y0ksek yeterlikli teknisy-
enler gerekmekteydi. Bu ydntemler standardizasyon ve tutarilhktan yoksunlardt. Ribo-
Printer@ sistemi mtimkiin olmayan hrzr ile golaltrlabilirlik ve giivenidik hususlarrnda diler
yrintemlere g6re daha fazla bagan sa$lamaktadrr: BaglangrEtan sonuna kadar Ribo-
Printer@ sistemi otomatikle5tirilmi5tir, operatdr eEitiml kolaylaghnlmtShr ve uygulanan
teknikten kaynaklanan hatalar asgariye indirilmigtir. Tanrmlama biriminin yiiklenmesi ve
galrgtrnlmasr kolaydrr ve sezgilerle anlagrlabilmektedir. ig istasyonu yazrhmrnrn kullanrmr
da kolaydrr ve sonuglarrn subjektif olarak yorumlanmasr lhtlyaonr ortadan kaldrran ileri
veri analizi sa!lamaktadrr.

Kullanrgh bilgller
Mikrobik bir sorunun tanrnmasr ve belgelendlrilmesinln dtesine geEmek 0zere otomasyon
ve DNI(nrn 90c0n0 birlegtiren tek sistem RiboPrlnter@ sistemidir. Bir numune her
incelenislnde RiboPrlnter@ slsteml onceki verllerle lll5klll olarak organlzmalann kesln blr
genetik resmini iiretmektedir. Teknisyenler herhangi bir mikroorganizmanrn kapsamh ve
dinamik bir resmini kullanarak verilerl t0r diizeyinde takip edip ydnetebilmekte, bdylece
daha 6nce olmadr$r kadar hrzh, kolay ve keslnllk lglnde kontamlnasyonu bellrleyebllmek-
tedirler.

Her duruma uyacak esnekllk
RiboPrinter@ sisteminin srnrrlandrrma enzim esnekli$i sayesinde, rinceden ambalajlanmr5
srnrrlandrrma enzimi ya da cizel bir konfig0rasyon kullanrlarak bakteriler ribotyping
(Ribozomal DNA Tlplendlrmesl) lslemlne tabi tutulabllmekte aynr zamanda tam oto-
masyon avantajlan da korunabilmektedir Tek seferde en gok seklze kadar bakteriyel
yalrtrlmrg ortam test edilebllmekte, numune glriginden sonra sekiz saat lginde sonuqlar
elde edllebllmektedir. Sistem her lki saatte bir yenl partl alablldlll lgln normal blr lg gtinri
iginde en gok 32'ye kadar numune glrigl yaprlabilmektedir. Briylece test edilen herhangi
bir Urunde daha yuksek giivenirlik deEerleriyle hrzlr ve do!ru sonuElar elde edilebllmekte-
dir.
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BAx@ Slsteml
6d0ttfi gnx@ algrlama sisteml, gda ve gevre dmeklerindekl patojenlerin veya di6er
organlzmalann saptanmasr lgin kullanrlan hrzh ve kesin bir y6ntemdir, Sistem, bakterileri
ve dlfer mlkroplan kesln blr Sekllde saptamak amacryla pollmeraz zinclr reakslyonunun
(PCR) giic0n0 kullanarak genetlk diizeyde numuneler almaktadtr.

BAX@ Ststem Q7 llerl Teknolorlsl
Applied Biosystems (Uygulamalr Blyoslstemler)'in yenllikgJ PCR teknoloJisini kullanan yeni

BAX@ Q7 Sisteml, bilegenlerden son 0r0nlere kadar genl5 bir iimekleme ve uygulama
yelpazesl lgln gellgmlg DNA tabanh blr saptama lgleml sa$lamaktadtr. BAX@ Q7 Sisteml,
mevcut analiz ydntemleriyle tamamen uyumlu olsa da, yeni slstem daha hrzh igleme, ger-
gek zamanh PCR ve prob bazlr saptama sa$lamak igin gell5mlg yetklnlikler sunmaktadtr.
Gelecektekl BAX@ Q7 anallzlerl, mevcut olma/olmama bilgilerlne ek olarak nlcellklendlrme
veya t0r aynmr gibi bilgileri kullanarak, aynr kuyuda birden @k hedef tespiti saUlamak

amacryla, bu iizellikleri esneklik lglnde kullanabilme imkant safilayacaklardrr.

Qo$u bakteri igin tek bir programtn yaprldrlr BAX@ sistemi, aynt gah5ma seri-
sl lEinde blrden gok hedefi (pard bagrna 96'ya kadar numuneyi) test edebilme olanalr
sa$lamaktadrr: Standart laboratuar teknikleri kullanrlarak uygulama s0reslnin asgariye indl-
rllmeslni sa!layan tablet hallndekl yiizey aktif maddeler uzun raf 6mrti ve tutartltk sa$larlar.

Kullanrmr kolay ekran bllgl pencereleri, biitiin siireg boyunca kullantcrya yol gdstererek
yoksek donanrmh teknisyen ve pahah e$itime olan lhtiyacr azaltmaktadtr, Mevcut analizler,

hazrrlanmrg numuneler igin, ddrt saat igerislnde sonuglan vermeKe ve bu sonuglar ashnda
uzman yorumu ihtlyacrnr ortadan kaldrran basit blr pozitif veya negatif ikonlada ekranda

agrkEa gdrtintiilenebilmektedir. Elektrontk dosyalar, sonuglannrzr grktt olarak basabilmenizi,
paylagabilmenlzl ve basit bir argivleme ve yeniden kullanma s0recl iginde saklayabilmenizi
saflamaktadrr.

D0nyanrn her tarafindakl kullanrolar, lglemler iizerindekt muhtegem etklsinden
oturti BAx@ slsteminl kalite kontrol sistemlerlnln butainciil bir pargasr haline getirmit
bulunmaktadrrlar. Q0nkii BAX@ sisteml hatah pozitif sonuElan b0yilk oranda azaltarak
yenlden test etme gerekslnlmlnl asgarlye lndlrmekte, uzman personel lhtlyaclnr azaltmak-
ta ve Urunun piyasaya gkma sureslnl krsaltmaktadrr.

DNA tabanh saptamanrn hzr lle do!ruluk orant ve PCR l5leml gergeklegtlrmek
iEln gerekll lisans,'Yukle ve brrak" lgleminln kolayhur, Mlcrosoft@ Wlndows@ ara ytizune

benzerliSi sayesinde BAX@ sisteml, lglem boru slsteml igindeki her a5amada dtizgUn ve
rahat test surecl elde etmek lgln biitun bunlan blrlegtlrmektedlr.
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DONER KEBABLARDA piSiRME srRAsrNDA srApHyloc(rccus AuREus vE
CLOSTRIDIUII PERFRINGENyII{ CANIJLIGI UZERIilE BIR ARASTIR}IA

Sunum Tipi: Oral

Kamll BOSTAI{, Grda Hfiyenl vc Teknolorlsl, t0 Veterlner Faklllteel
Funda YILMAZ, Grda Hfiyenl ve Teknolotlsi, t0 Veterlner Fakllltesl
Karto MURATOGLU, Grda Hflyenl ve TeknotoJlsl, lU Veterlner Fak0ltesl
Ali AYDIN, Grda Hflyenl ve Teknotollsl, iU Vetertner Fak0ltesl

6zet
D<iner kebap, etten yaprlan geleneksel blr T0rk yeme$ldlr. Isrl l5lem gdrmiis blr 0rUn ol-
makla birlirce eesltli ealEmalar pl5mlg donerlerln patojen bakterllerl lgerebildi$inl ve
halk saflrfir agstndan dnemll bir risk olugturdulunu gdstermektedir. Ddnerlerln mikrobi-
yolojik kalitesi gegitli faktdderden etkilenmektedir. Potansiyel sorunlardan birisi d6nerlerin
pigirilmesi srrastnda merkezi krsrmlannrn bakteri gellsimine lzin veren srcakhklarda uzun bir
s0re kalmasrndan kaynaklanmaktadtr. Bu gah5ma d6nerlerin plsirilmesl srrasrnda Staphy-
lococcus aureus ve Clostridium perfringens'in canh kalma potansiyelini delerlendirmek
amactyla gergekle5tirilmigtir. Bu amaela geleneksel y6ntemlere g6re deneysel iki ayn drlner
iiretimi yaptlmrgbr. Qi! d6ner materyalleri 105 kob/g d0zeylerinde olacak gekilde S. aureus
ve C. perfringens ile kontamine edilmigtir. Onikl saatlik marinasyondan sonftr ddner ma-
teryali silindir g6nin0m0 verecek gekilde bir gige takrlarak elektrlkli d6ner oca$rnda altt saat
stjreyle dtindOnilerek pigirilmigtlr. PiSirme srrasrnda pigen y0zeyler kesilerek aynlmr5trr. Isrl
iglem srrasrnda her saat bagr pigmig yfizeylerden ve diinerin merkezi (gi$) krsmlanndan
6rnek ahnarak mikroblyolojik anallzleri yaprlmrshr. Baglangrg ortalama S. aureus sayrsr
pi5me srrasrnda zamanla azalmrg, ancak pi5lrmenin sonunda blle sayrlabilir d0zeyde
bulunmu5tur. C. perfringens sayrsr ise 6nemll derecede deligmemi5th: D6nerlerin merkezl
krsrmlanndan ahnan 6meklerde lse srcakhk uygun seviyelere ula5mrg olsa blle mlkrorga-
nizma sayrlannda gok 6nemli olmayan defiigimler gdr0lm05t0r. Elde edilen bulgulara g<ire

doner kebablann gi! krsrmlannrn pigirme srrasrnda ilk altt saat S. aureus ve C. perfringens
geligimini desteklemedl$ini, ancak plslrme lglemlne uzun siire ara verilmeslnin t0ketlcl
salltlt aEtstndan ciddi bir tehdit olusturduduna isaret edecek gekilde test organizmalann
sayrsrnda Onemli bir artr5a neden oldulu sonucuna vanlmr5trr:

Anahtar kelimeler: d6ner kebap, S. aureus, C. perfringens, mikrobiyel geligim, halk
safih!r

A Study on Survival of Staphylococcus aureus and Clostridium perfringens In
Doner Kebab During Roasting Process

Abstract
D6ner kebab is a traditional Turkish dish made from meat roasted vertically on a spit.
Although it is a heat-treated product, several studles lndicated that the cooked doners
may contains the pathogenic bacteria and could be an important risk factor for public
health. Microbiological quality of d6ner is affected by many factors. One of the potential
problems might arise from the fact that the core of d6ner is exposed in critical tem-
peratures ranges during cooking, for a long period of time allowing bacteria to grow.
The main objective of this study was to evaluate of survival of Staphylococcus aureus
and Clostridium perfringens in doner kebabs during roasting.
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For thls purpose, two experimental dOner kebabs were made from mlnced beef meat
using traditional methods. Raw doner kebab material was contaminated with S. au-
reus and C. perfringens at the level of 105 cfulg. After the marination for 12 hours,
raw ddner materlal was frxed on a splt to glve a cyllnder shape and cooked by slowly
rotating in front of a heating element (gas bumers) for slx hours. During cooking pro-
cess, the roasted surfaces were cut continually using an electric doner knife. Microbial
counts ln both roasted and raw (center) parts of doners were determined each hour
lnterval durlng thermal processing. The average initial S. aureus count was significantly
reduced durlng cooking process, but the organlsm was countable levet at the end pro-
cess. In case of C. perffngens count, the aveEge lnltlal counts were not slgnlficantly
changed. A very negligible changes in mlcrobial counts ln the central (raw) sections of
ddner bulk was found although the temperature reached the approprlate levels. Ac-
cordlng to the result of thls study, lt was concluded that the raw parts of doner kebab ls

not supported the growth of S, aureus and C. perfringens for fist slx hours during heat
processlng, but lnterruption to cook for a long tlme resulted ln significant increase in
the counts of test organlsms whlch lndlcates a serlous threat to publlc health.

Keywords: Doner kebab, S, aureus, C, perfringens, microbial growth, public health
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ETLERiN yAprsrNDAKi or6igklixLER vE MUHArazl ydrreulERi

Sunum Tipl: Oral

Aynur Fldanboylul Fahtlh Bakrrcrl G6zde Tllrkdzl

lAybak Natura Anallz taboratuvarr, lzmlr

6zet
Et; protein, aminoasit, B vitaminl ve mlneraller agrsrndan lnsanlann beslenmesinde 6nemli
olmakla blrllkte, blyoloJlk yaprsr nedenlyle gabuk bozulabllen blr beslndlr. Srcaklrk, ok-
sijen, enzimler, nem, 6rk glbl etkenler ve mikroorganlzmalar, etin raf 6mriin0 ve kali-
tesini etkiler. Biitiin bu etkenler ayn ayn ve bidlkte etin renglnde, kokusunda, dokusun-
da ve lezzetlnde olumsuz dellglkllklere neden olur. Ettekl besln lgerlll, ette bozulmaya
neden olan ve grda kaynakh patojen mlkroorganlzmalann gellgmesi lgln ideal bir ortam
olusturmaktadrr. Ete bulagan mikroorganizmalar; insanlarda hastakla sebep olan patojen
mlkroolganlzmalar, lndlkatdr mlkroorganlzmalar ve bozulmaya neden olan saproflt mlk-
roorganizmatar olarak srnrflandrnlabilk indikat6r mikroorganizma olarak aerobik mezofi-
lik bakteri, toplam kollform, Escherlchla coll'nin sayllan 6nemlidlr. Karkaslarda ve kryrlmr5

etlerde bu mlkroorganlzmalann saptanmasr; keslm ve keslm sonrdsr lglemlerde sanltasyon
uygulamalannrn etkinli!1, ba!rrsak orijlnll ve gevreden kaynaklanan kontamlnasyon dOzeyl

hakktnda bilgi verln Etin yaptsrnda bulunan enzlmlerve mlkrobiyal aktlvite sonucu, ette kes-
lmden sonra y0zeyde yaprgkanhk, renk de[lglml, kOf gell5lml, ekglme ve p0trlfikasyon glbl
deligiklikler meydana gellr. Et ve et 0rtinlerinln t0ketlml lle insanlarda grda enfekslyonlarr
ve zehirlenmelerlne neden olan en dnemll mlkroorganlzmalar ise Salmonella t0rlerl,
Staphylococcus aureus ve Oostrldlum perfrlngens'dlr. Et muhaiaza ydntemleri; srcaklrk
kontrol0, nem kontrol0 ve bakterlsldal-bakteristatik ydntemlerdk Etln muhafazasr iEin;
kesim ve kesim sonrasrnda uygulanan trim islemlerde mlkroorganlzmalann ete bula5masr
engellenmelidir. Et ve et Urunleri leln en lyi muhafaza yontemleri; yiiksek hidrostatik basrne
(HHP) glbl termal olmayan lnaKlvasyon y6nteml, modifiye atmosfer paketleme (MAP)

ve aktif ambalaj (AP) gibi yenl paketleme sistemlerl ve dolal antlmlkroblyal bllegiklerin
kullanrmdrr. Bu altematif yontemler, etin goriiniisu ve dokusunu bozmadan patojen ve
bozulmaya neden olan mlkroorganlzmalan ortadan kaldrnr
Anahtar kellmeler: Et, Mikroblyal Kontaminasyon, Muhafaza Y6ntemlerl, Paketleme

Alterations ln Meat Structure and Preservatlon Technlques

Abstract
Meat; together wlth lts lmportant place ln human nutrltlon for proteln, amlno acld, vlta-
min B and minerals, is a quickly perlshable foodstuff because of its biologlcal structure.
Temperature, oxygen, enzymes, moisture and microorganisms affect the shelf life and
the quality of meat. All these parameters, indlvldually or In comblnatlon lead to nega-
tive color, flavor, texture and savor changes In meat. The mlcroorganisms contaml-
nating meat and can be classified in the followlng groups: pathogen microorganisms
causing dlseases ln humans, lndlcator mlcroorganlsms and saprophyte mlcroorganlsms
leading to spoiling. Aerobic mesophilic bacteria, total coliforms and Escherichia coli
counts are important for indicator microorganlsms.
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The detectlon of these mlcroorganlsms ln carcasses and mlnced meat glves informa-

tion concerning the efficacy of sanitation applications during and after slaughtering

and enteric-based or environment-based contamination level. Due to the enzymatic

and mlcroblal actlvltles present ln meat structure, modificatlons such as supefficlal

stickiness alteration, color change, mould development, sourlng and putrification ap-

pear. In relatlon to this, the most common microorganisms provoking food. infections

and food poisonlng following meat consumptlon ln humans are Salmonella species,

Staphylococcus aureus and Clostrldium perfringens. Meat preservation techniques are

temperature control, moisture control and bactericidal and bacteriostatic techniques.

Thus, to ensure the correct preservatlon of meat, the contamlnatlon of meat by mi-

croorganisms during all the operations during and after the slaughtering must be pre-

vented. The best meat preservation techniques are based on new packaging systems

such as non-thermal inactlvatlon technlques such as High Hydrostatic Pressure (HHP),

Modified Atmosphere Packaging (MAP) and Active Packaging (AP) and the utilization
of natural antimicrobial compounds, These alternative techniques enable to remove
pathogens and microorganisms responsible for meat spoiling without affecting meat
aspect and texture.

Keywords: Meat, Microbial Contamination, Preservation Techniques, Packaging
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DETECTTON AND QUANTITATION OF SOy INGREDIENTS IN SOME MEAT
PRODUCTS BY PCRAND ELISA

Sunum Tlpi: Oral

Ayge Giil Muttul, 6zen Kurpun2

l Mehmet Aklf Ercoy Unlverslty, Arts and Sctences Facufi, Dcpartm€nt of Blot-
ogy, Burdur, TURKEY

2 tfehmet Aktf Ersoy Untverslty, Veterinary Sclences Faculv Department of Food
Hygiene and Technology, Butdur, TURKEY

Soy protein products are being used at an increaslng rate in various processed meat sys-
tems. Soy addlng ln meat products ls an lndustrlal cholce. Important factors ln the use
of textured soy protein are cost control, improved functionality, fat control, and nutrition.
Also soy has some health benefits. There are some data that suggest a role for soy prod-
ucts in human cholesterol homeostasls, preventlng the heart dlsease and some types of
cancer. Hovewer the soy is one of the 8 foods have been ldenUfied as the most frequent
human food allergens. Therefore indication of soy existence ln product labels is lmportant
ln terms of soy allergles. In current research 54 meat product samples that were obtalned
from supermarkets were evaluated. Soy existence was detected in all samples by PCR and
EUSA but this was indicated by the producers in only 11 product labels.

Bazr Et Uriinlerinde Soya Varhlrnrn PCR ve ELISA lle Tesblti ve KanUtasyonu

Soya proteini t0revlerl, deligik iglenmi5 et sistemlerinde artan bir gekllde kullanrlmaya
ba5lanmrgtrr. Et 0r0nlerine soya eklenmesl endiistriyel blr seglmdir. Soya proteininin
kullanrlmasrnda Onemll faktdrler, mallyet kontrolii, artmtS fonkslyonelllk, ya! kontrolu ve
beslenmedir. Soyanrn salhla bazr faydalarr da vardrr Kolesterol dengesinin korunmasrnda,
kalp hastahklanntntn 6nlenmeslnde ve bazr tip kanserlerde soyantn koruyucu etkisi ile ilgill
llterat0rde blr gok verl mevcuttur. Bununla blrllkte soya, lnsanlarda en srk alerJl yapan 8
besin alerjeninden blrisidir. Bu y0zden, soya varl$rnrn Unin etiketlerinde bellrtilmesl old-
ukga 6nemlidk Bu galtgmada, marketlerden sabn ahnan sucuk, salam ve sosislerden olugan
toplam 54 et 0nin0 iimell lncelenmlgtln Soya varlrlr tum omeklerde PCR lle gostertlmtg
ve EUSA metodu ile soya mlktarlan belirlenmittlr. Fakat sadece 11 orun etlketlnde soya
varhlr ile ilgili bilgi verildifi g6zlenmi5tir.
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T.IODERNIZATION OF IIEAT INSPECTION IN THE EUROPEAN UNION TO
IMPROVE MEAT SAFETY

Sunum Tipi: Oral

Sava BUNCIC, Department of veterinary Mediclne, Univercity of Novi Sad

Introduction
A connection between health problems ln animals used for food and those ln

people was probably recognlsed early in human history, but the first written proots of
such considerations can be traced to Arlstotle, Virgil and Hippocrates. Better understand-
lng of the slgnlfrcance of food for human health led to the beglnnlngs of meat inspection

in Europe: ln France in the mid-12th century ln England in the early 14th century and in
Germany in the late 14th century; traditional meat inspection system was fully developed
in Germany in mid-19th century. It contributed significantly to controls of classical zoonotic
diseases in food animals as well as to prevention of their transmission to humans via meat,
and current meat inspection procedures are still based on the fundamentalpublication
"Handbuch der Fleischbeschau" (von Ostertag, 1899).
However, in more recent tlmes, a consensus of opinion that traditlonal meat inspection is

no longer capable of assuring the consumers'health adequately has been formed. Nowa-

days, based on available monitorlng/surveillance data, the main threats to public health
in developed countrles are: a) bacterial zoonotic agents that can be carried and excreted
(primarily via faeces) by animals without symptoms, such as Campylobacter, Salmonella

and Y. enterocolitica specles; and b) the presence of residues of pharmacologically-active

substances (authorlsed and unauthorlsed) and/or contamlnantsln slaughter anlmals (Bun-
cic, 2006; EFSA, 2011). All those are undetectable by tradltional meat inspection. In Eu-

ropesince the 1980s, there has been a stream of published expert opinions making a case

for, and gradually leadlng to, necessary revlslons of tradltional meat lnspectlon system.

Very recently, starting in 2010, there has been a maJor move by the European

Commlsslon towards revlslon and modemlzatlon of meat lnspectlon. Thls lncludes ongo-
lng work on a series of sclenUfic opinlons by the European Food Safety Authority (EFSA)

on what needs to be changed and how,so to lmprove the meat safety and public health

benefits frommeat lnspection.The first related document, EFSA's sclentlflc oplnion on pig

meat inspection - ln preparatlon of which the author of thls paper was significantly involved
- was published in September 2011 (EFSA, 2011) and some parts ofthe text are incorpo-
rated below.Related work on all other meat-produclng anlmal specles wlll contlnue untll
2013. In this pape[ the main lssues associated with, and dircctions for necessary changes

of, meat inspection are discussed.

The currGnt EU meat lnspectlon
The current EU legislation (Reg. (EC) No 854l2OO4lEU) requires that Food Chain

Informatlon (FcI) for lncoming anlmals (lncludlng farm production data, epldemlological
intelllgence data, animal health data, ldentiflcation of whether from integrated or non-
lntegrated systems, etc) is analysed before slaughter,

Then, the anlmals are subJected to ante-mortem examination. When it ls found
that animals have a disease or condition that may be transmltted to animals or humans
through handling or eating meat and, in general, that they show clinical slgns of systemic
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disease or emaciatlon, they are not to be slaughtered for human consumptlon. Such an-
imals must be killed separately, under conditions such that other animals or car@ses
cannot be contaminated, and they are also declared unfit for human consumption. Fur-
thermore, the slaughter of anlmals suspected of havlng a dlsease or condltlon that may
advercely affect human or animal health is to be deferred. Such animals are to undergo
detailed post-mortem and, if necessary labontory examination ln order to make a diag-
nosls and are to be slaughtered separately from those undergoing routlne slaughterlng.
Also, visually excessively difi animals are to be cleaned and/or slaughtered separately
i.e. after clean animals,

Furthermore, the current EU legislation (Reg. (EC) No A54{2OO4/EU) requires
poste-mortem examination (visual, and in some cases by palpation/ incision) of the
skin, carcass (lncludlng skln, Jolnts, pleura/perltoneum, cut carcass muscles), head,
liver, lungs, heart, kldneys, spleen and all other vlsible organs/tissues carcasses and
organs of slaughtered animals for signs of abnormalities during post-mortem inspec-
tlon - alming at detectlng a range of dlseases and condltlons. Based on the ante- and
post-mortem inspection findings, meat/organs are Judged as fit or unfit (inedible) for
human consumption.

Global assessment of the performance of the current EU meat inspection sys-
tem
As indicated previously (Buncic, 2005; Nordic Councll of Ministers, 2006; Alban et al.,
2008; EFSA, 2011), the current meat inspectlon system has some advantages and
significant disadvantages. Good performance of ante-morteminspection lncludes utilis-
ing FCI (although currently only to a limited extent), particularly withrespect toanimal
ldentiffcation enabling traceablllty along the whole the meat chaln, as well as detectlon
of animal health-welfare hazards In live animals. Detectlon of these hazards isrelevant
both for feeding the information back to the farm, and for preventlon of conditions
detrimental tomeat quallty. Furthermore, good performance of post-modem inspectlon
particularly relates to detection of classical zoonotic hazards, even though these are
nowadays absenvrare or globally less important for public health.
On the other hand, slgnlficant shortcomlngs of current ante-mortem lnspectlon ln-
cludes the facts that lncoming animals are not categorized withrespect to the risk they
pose tomeat safety/public health, as well as the practical lnability to clinically exam-
lne animals lndividually. Also, current post-mortem Inspectlon has these slgnificant
weaknesses: a) hazards not causing macroscoplcally visible abnormalities/lesions are
not detected, even though these include the most currently relevant biological haz-
ards causlng the maJority of foodborne dlseases (such as Salmonella, Campylobacteri
Escherichia coli 0157 and other WEC, Yersinia enterocolitica); b) palpatlon/incision
inspection techniques mediate cross-contamination with the most relevant bacterial
hazards; c) most agents present ln detected leslons (e.9. pneumonla agents, abscess
agents; some parasites, etc.) are not human health threatsvia the foodbome route but
via other routes; and d) judgement offitness of meat for human consumption does not
differentiate foodborne risks from other reasons the meat can be considered unfit (e.9.
controlling animal health hazards, unacceptable meat quality).
Therefore, to address these shortcomings of the current meat inspection system and
improve its overall meat safety/publlc health performance, lts revlslon ls requlred -
with the main alms of making it really risk-based (i.e. to target the most relevant meat
safety/public health hazards) and fully meat chain-orientated.
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Gtobal consideration:meat Inspectlon ls the main contnol for which hazards?
The startlng polnt in hazard prioritization is based on following main assumptions.

Publlc health ls a prlorlty goal ln meat inspection, whilst animal health and animal wel-

fare hazards are lmportant but secondary to publlc health lflwhere opposlng lnterests

exlsts. Chilled carcass ls the main issue and the main target for meat inspection; food

chain stages post-abattolr are relevant for foodborne risk but could be presumed as a

"flxed" factor ln the context of meat lnspectlon. Flnall% the focus of meat lnspection

is on,and the maln efforts and resources are to be directed towards, priority hazards-

those that are the most relevant in the EU sltuation and which are transmitted viafood-
borne route.

All zoonotic hazards that may be assoclated with final, chilled carcasses need

to be enllsted and consldered globally, so to ldentlfy whlch are foodbome and for
which the maln controls are appllcable during farm-to-abattoir stages of the meat
chain. For example, the maln controls for microbial hazards such as Salmonella, Y.

enterocolltlca, Campylobactef WEC and zoonotlc mycobacterla, as well as for parasltlc

hazards Toxoplasma gondii, Trichinella, Sarcocystlshomlnis/suihominis and T. saginata/
soliumcystlcercus,are applicable during farm-to-abattolr stages. Then, those hazards

need to be subject to a priorltization analysis (see below), so to identify the most rele-
vant hazards to be specifically addressed by meat lnspectlon. On the other hand, other
hazards - those for which maln controls are implemented during post-abattoir stages,

or are occupatlonal health- or environment-related problems - are to be addressed by

other risk management strategles.

Prioritlzatlon of foodborne hazards ln the context of meat lnspection in the EU

Agaln, lt ls necessary to prlorltlze foodborne hazards, wlth the alm of dlrectlng the
main efforts and resources towards control of those posing the hlghest public health

relevance. Either qualltatlve (faster, simpler; but only descriptive) or quantitative ap-
proaches (slower, complex, but numerical) can be used, A qualltatlve approach recently

used by EFSA for the purpose of pig meat inspection included conducting qualitative

risk ranking (EFSA, 2011).
For each hazard, the data to be analysed lnclude prevalence on final, chllled carcass-

es, incidence and severity of human disease, and source attribution (o/o of the cases

caused from pork). For source attributlon, a comblnation of outbreak data, microbial

subtyplng, epldemlologlcal studles and comparatlve exposure assessment can be used'

However, because available source attribution data is often scarce, structured expert
opinlon can also be used,such a priorlty analysis indlcates that - overall - the most

relevant hazards to be addressed by meat lnspectlon lnclude bacterlal e.g. Salmonella,

Campylobacter, Yersinia, WECand/or parasitic e,g.Toxoplasma and Trichinellazoonotic
pathogens presently causing the majority and/or the most serlous foodborne dlseases.
However, understandably, the relevance of each of these hazards ls anlmal specles-

specific and - for some species - some additional hazards may be included in the "pri-
ority list". Other hazards are of lower priority in this respect at EU level.

Addresslng the prlority hazards ln the EU: the fundamental facts de-
terminlng the approach

The large maJorlty of the prlorlty hazards lndlcated above are macroscopl-
cally undetectable, so they have to be addressed by a meat safety assurance approach

including a range of lntegrated control measures applicable at various polnts along

the farm-to-abattoir chain of events, rather than by the classical meat inspection ap-
proach.

On-farm situation and controls determine if incomlng batches arehazard-free,

or lower prevalence posltive,or hlgher prevalence positive. data, incoming
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Hence, uslng FCI data, lncoming anlmal batches can be rlsk-categorlzed, and the most
appropriate control measures can selected for each of the risk category.
Bacterial hazards (e.9. Salmonella, Yersinla enterocolitica, Campylobacter jejuni/coli,
WEC, etc) can be faecally excreted by healthy anlmals and cross-contamlnateother
animals during transport-lairaging, Furthermore, surface carcass cross-contaminatlon
with microbial hazards occurs along the slaughterllne, Testing of each carcass for mi-
croblal hazards is lmpractlcal and unrellable, so control measures are based on pre-
venting the carcass cross-contamination through optlmization of both the slaughterline
technology and the abattoir process hygiene. Addltlonally, appropriate alr-chilling re-
glmes can be used to enhance dylng-off of some hazards (e.9. Campylobacter) durlng
carcass chilling, as well as - in case of higher-risk batches of animals - effectlve carcass
surface decontamination treatments to reduce microbial hazards.
Parasltlc hazards (e.9. Trichinellaspp., Toxoplasma gondil, etc) are located lntramus-
cularly so there are no transport-lairaging-slaughterlinecross-contamination issues as-
sociated with them, Testing of each carcass is posslble but not necessarily practical.
Alternatively, in case of higher-rlsk batches of anlmals, effectlve carcass heat/freezlng
treatment can be used to inactivate the parasites.

Converting meat lnspectlon into carcass meat safety assurance! the key as-
pects
Targets to be achieved in/on final, chilled carcasses need to be set withrespect to each
of the priority hazards. This enables better focusing of the control measures used in the
abattoir, and also informs what has to be achieved duringearlier, pre-abattoir stages
of the meat chain. Setting these targetsand establishing related numerical criteria and
methodologies for incoming animals and abattoir processes are responsibilities of the
regulators.
Risk categorisation of both incoming animals (based on batch prevalence differen-
tiation) and of abattoirs (based on process hygiene differentiation)withrespect to the
prlority hazards are cruclal aspects of FCL Based on FCI and ante-mortem lnspectlon
findings, the risk manager - playing the central and pivotal role in the carcass meat
safety assurance system - is in a position to make lnformed declsions on all main
aspects affectlng the safety of chllled carcasses produced. The rlsk manager can optl-
mally balance risk categories of pig batches and abattoirs and decide whether normal
slaughter and routine post-mortem, or "suspect' slaughter and detailed post-mortem
is to be used, Also, proper generation and utlllsatlon of FCI ls a pre-requislte for the use
of visual-only (i.e. without use of palpation/lncisions)post-mortem inspection ln routine
slaughtei which would have overall beneficial public health effects, because the risk
of microblal cross-contamlnation ls hlgher than the rlsk of reduced detectlon of leslons
targeted by palpation/incision techniques. On the other hand, any reduced detectlon of
animal health/welfare hazards, due to omitting palpation/incision during post-mortem
examlnatlons, can be addressed through related altematlve controls.
Risk controlsfor the large majority of priority hazards should be HACCP-based and sub-
ject to regulatory verification-auditing. Removal of slaughtered animals from the meat
chaln, whlch are unflVlnedlble on meat quality grounds, could be handled through a
documented and audlted meat quality assurance system.

Global pre-requlsltes for lmplementatlon of the lndicated changes of meat
lnspection
As indicated by EFSA (2011), because the hazard prioritization (hazard identification
and risk ranking) is considered as related to the EU as a whole and based on data avail-
able at the time of the prioritization, refinements reflectlng differences between regions
or production systems are recommended if/where hazard monitoring data so indicate.
Furthermore, as new hazard(s) might emerge andlor hazards that presently are not a
priority might become more relevant over time or in some reglons, the risk ranking is
to be revisited regularly.
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To provlde a better evldence base for future ranklngs, studies should be carrled out

tosystematically collect data for source attribution and collect data to identify and rank

emerging pork-borne hazards.
Snout-O tndse lndlcated changes of meat lnspectlon system be implemented, thelr over-

all public health impact - a! compared to the current status - should be evaluated

regularly after its implementation in practice. Also, before the implementation of the

modtfied system, lt ls necessary that all partles lnvolved ln the proposed carcass meat

safety assurance system, includlng official veterinarians, official auxiliaries and abattoir

staff, be trained in the skills requlred for this system.
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Hence, uslng FCI data, incoming animal batches can be risk-categorlzed, and the most
appropriate control measures can selected for each of the risk category.
Bacterial hazards (e.9. Salmonella, Yersinia enterocollflca, campylobacter jejuni/coll,
wEC, etc) can be faecally excreted by healthy anlmals and cross-contamlnateother
animals during transport-lalraging. Furthermore, surface carcass cross-contamination
wlth microblal hazards occurs along the slaughterline. Tesflng of each carcass for ml-
croblal hazards ls lmpractlcal and unrellable, so control measures are based on pre-
venting the carcass cross-contaminatlon through optlmlzatlon of both the slaughterllne
technology and the abattolr process hygiene. AddiUonally, appropriate air-chilling re-
glmes can be used to enhance dylng-off of some hazards (e.g. campylobacter) durlng
carcass chilling, as well as - in case of hlgher-rlsk batches of animals - effective carcasi
surface decontamination treatments to reduce microblal hazards.
Parasltic hazards (e.9. Trlchlnellaspp., Toxoplasma gondll, etc) are located lntramus-
cularly so there are no transport-lairaging-slaughterlinecross-contamlnation lssues as-
sociated with them. Testing of each carcass is posslble but not necessarlly practical.
Alternatlvely, ln case of higher-rlsk batches of anlmals, effectlve carcass heat/freezlng
treatment can be used to inactivate the parasites.

Converting meat inspection into carcass meat safety assurance: the key aspects
Targets to be achieved in/on final, chilled carcasses need to be set withrespect to each
ofthe priorlty hazards. This enables betterfocuslng ofthe control measures used in the
abattoir, and also informs what has to be achieved duringearlier, pre-abattoir stages
of the meat chain. Setting these targetsand establlshing related numerical criteria and
methodologies for incomlng anlmals and abattoir processes are responsibillties of the
regulators.
Risk categorlsatlon of both lncomlng anlmals (based on batch prevalence dlfferen-
tiatlon) and of abattolrs (based on process hygiene differentlation)withrespect to the
priority hazards are crucial aspects of FCI. Based on FCI and ante-mortem inspection
findings, the rlsk manager - playlng the central and plvotal role ln the carcass meat
safety assurance system - is in a posltion to make informed declsions on all main
aspects affecting the safety of chilled carcasses produced. The risk manager can opti-
mally balance rlsk categorles of plg batches and abattolrs and declde whether normal
slaughter and routine post-mortem, or "suspect" slaughter and detailed post-mortem
is to be used. Also, proper generation and utilisation of FCI ls a pre-requisite for the use
of visual-only (i.e. wlthout use of palpatlon/lnclslons)post-mortem lnspectlon ln rouUne
slaughter, which would have overall beneficlal public health effects, because the risk
of microbial cross-contamination is higher than the risk of reduced detection of lesions
targeted by palpation/inclslon techniques. On the other hand, any reduced detecflon of
animal health/welfare hazards, due to omitting palpation/incision durlng post-mortem
examinations, can be addressed through related alternative controls.
Risk controlsfor the large maJority of priorlty hazards should be HACCp-based and sub-
ject to regulatory verification-auditing. Removal of slaughtered animals from the meat
chain, which are unfit/inedible on meat quality grounds, could be handled through a
documented and audlted meat quallty assurance system.

Global pre-requisites for implementation of the indicated changes of meat lnspection
As lndicated by EFSA (2011), because the hazard prlorltlzatlon (hazard ldentiftcation
and risk ranking) is considered as related to the EU as a whole and based on data avail-
able at the time of the priorltization, refinements reflecting differences between regions
or production systems are recommended if/where hazard monitoring data so indicate.
Furthermore, as new hazard(s) might emerge and/or hazards that presenfly are not a
priority might become more relevant over time or in some regions, the risk ranking is
to be revisited regularly.
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AB KoMISYoNU FP7 PRoIELERi vE PRoJELERIN DEGERLENDiRME sUREci

Sunum Tlpl: Oral

Giirhan giffgiOGlU, Drg Kaynakh ProJeler Birlmi AB O6st, Kurumsal lrtibat
Noktasr, Istanbul Universltesl

6zet
ittd rgA+ yrhnda baglayan qergeve Programlan (9P) Eok yrllr programlar olup, kapsamr ve
prognma aynlan biitEe miktan her bir programda artmaktadrr. QP'nrn stratejik hedefleri,
Avrupa end0strlsinin teknolojik ve bilimsel temelini g0glendirrnek ve uluslararasr alanda re-
kabet giiciinU desteklemektlr. T0rklye, AB Qergeve Programlanna 6.Qergeve Programr (FP6)

kapsamrnda 2002 yhnda dahil olmustur. Y0r0rl0kte olan 7,GP GP7) 53.27 milyar EURO btit-
geile2OOT-2O13 yrllarr arasrnda srirecektir. Qergeve programlanna lgbirli$i(Cooperation),
Fikirler(Ideas), Kigiyi Destekleme(Marie Curie-People), Kapasiteler(Capasities) Programlan,
Ortak-Arasbrma-Kurumu (JRC) lpbirlikleri gibi gok gegltll alanda bagvuru momktindiir.

AB Komisyonu hakem havuzunda gesitli 0lke ve tematik alandan hakemler
(deferlendiriciler) bulunmaktadrr. ilgili tematik alanrnda bilgi ve deneyime sahip olan; r.lni-

versitelerden, ara5hrrna kurumlanndan, 6zel sektdrden, kamu kurumlarrndan, sivil toplum
kuruluglanndan, mesleki birlik ve 6rg0tlerden ara5trnq ve meslek sahipleri hakemlik igin
bagvuru yapablllrler. Bir ga$n igin hakemler bellrlendlkten sonra, l-Bilimsel Teknolojik Ka-
lite, 2-Uygulama ve 3-Yaygrn etki'den olugan 0E temel kriter iizerinden Oncelikli olarak
'Bireysel Deferlendirme"ler tamamlanrr ve daha sonra Bniksel'de balrmsrz delerlendirici
panellerlnde "Uzlagma Raporu" ile deSerlendlrme sonuglandrnlrr. De!edendirme siireci dik-
kate ahndr$rnda, proje hazrrlanmasrnda bagvuruda belirtilen her konunun do!ru, titizlikle
ve eksiksiz doldurulmasr, galrrya uygun olma kriterlerinin iyi kontrol edilmesi, projenin

Eal6ma programrna (WP) gOre ve 6z ve agk blr gekilde hazrlanmasr gibl konulara dikkat
edilmelidir.

Anahtar kellmeler: Qergeve prognmlan, CP7, proje delerlendirme

European Commlesion FP7 PrcJects and Evaluation Period of Prorect Proposals

Abstract
Framework Programme for Research and Technological Development (FP), which started
ln 1984, are multl-annual programs and thelr extent and budget lncrease program-by-
program. The main strategic objectives of FPt are to strengthen the scientific and tech-
nological base of European industry and to encourage its intemational competitiveness.
Turkey has Jolned to FP ln 2002 wlthin the context of FP6. Recent FP7 wlll take place be-
tween 2OO7-2O13 with Euro 53.27 blllion budget, It would be possible to join the program
by means of varlous building blocs such as Cooperation, Ideas, People, Capasities and JRC

activitles.

There are evaluators from different key thematic areas and different countries in the eval-
uator database. Professionals from unlversities, research centers, industry public institu-
tlons, clvil society organizations and associations can apply for being an evaluator.
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Once evalualors have been appolnted, "Remote lndlvldual eyaluatlons'have been run and
laterevaluaHon procss has been completed at"Evaluadon Panets'ln Brusset a@rdlng to
the maln evaluadon criterlon 1-S/f QuallW, 2-ImplementaUon and 3-Impad. Thercbre,
filllng out of proposals ln oomplete, predse and @nr€ct manne6 controlllng the obJecdves
by means of approprlateness to the speslfic call and prcparlng the propooal dear and ln-
herendy regardlng to the work program should be carcfully consldered.

Keynrordr: Framerrvork Programs, FP7, project evaluation
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HELICOBACTER PYLORI'NIII FERI.IENTASYON SURESTUCE TUNX SUCUGUNDA

CANLILIGININ ARASIIRILMASI

Sunum Tlpl: Oral

Ahmet GUilE& Besin Hiiyenl ve TeknoloJisi Anabllim Dalt, Selguk Univercitesi
Veteriner Fakiiltesl

K0rgat KAV, Mlkrobiyoloji Anabltlm Datt, Selguk Universltesl veteriner FakUltesi

Kemal Kaan TEKiI{9EN, Basln Hfyeni ve Teknoloiisi Anabllim Dak, Selguk
Ontvercitesl Veteriner Fakliltesl

Yusuf DOGRUE& Besan Hiiyenl ve Teknotojisl Anabilim Dalr, Setguk Universitesi
veterlner Fakiiltesi

Nlhat TELLI, Besln Hijyeni ve TeknoloJisi Anabitim Dah, Selguk Univercitesl
Veterlner Fakliltesl

6zet: Sucuk hamuru yaklagrk 5x106 kob/g dtizeyinde H. pylori ile kontamine edildi. Grup

l,2}*2oC'de yedl gOn s0reyle fermentasyona, Grup II, 72. Saat 20+2oC'de yaptlan fer-
mentasyondan sonra gtin lgerslnde 35oC stcakhkta 4 g[in lsl lSlemlne, Grup III, 72. saat
z}+zo?'de yaprlan fermentasyondan sonra tsr iglemine (43"C'de 10 dakika, 50oc?e ig

srcaklrk 38oc'ye erlsinceye kadar, ssoc'de 20 dakika, 63oC'de ig stcakltk 50"C'ye eriginceye

kadar ve 7ooC'de lg srcakhk 65oC'ye erlslnceye kadar) maruz btraktldt. Fermentasyonun

birinci g0niinde b0t0n gruplarda blr log birimlik azalma ile 5.47 ile 5.741o910 kob/g dtlzey-

lnde saptandr. Fermentasyonun 0g0ncii gOn0nde her i19 gruptaki H' pylori saytstntn 6.67

lle 6.82 arasrnda defigtl$l tespit edlldi. Grup UI'te uygulanan rstl lglem sonrast H. pylori

kiiltiirel olarak tespit edilmedi. Fermentasyonun besinci ve yedinci giintinde Grup I ve Grup

U'dekl H. pylorl sayrlannda herhangi bir deliSiklik saptanmadl. Bulgular H. pylorihin sucuk
uretlmlndekl fermentasyon sOreslnce geligebildl$l ve canlrltltnr muhafaza ettl$lnl ve tstl

l5lem uygulamastntn, H. pylori'nin canlrlr$rnr ortadan kaldrrmada oldukga etkili oldulunu
gdstermektedir.
Anahtar Kellmeler: Hellcobacter pylorl, fermentasyon, lsll i5lem, canlt kalma

InvestlgaUone on the Survlval of Helicobacter pylorl In Turkish Sucuk During the
Fermentatlon Process

Abstract: Sucuk batter was contaminated with H. pylori approximately 5x106 cfulg'
Group I was subJected to fermentatlon at 20 t 2 o Cfor a perlod of seven days. Group II,
after the fermentation wlthln 72 hours, heat treatment at 35 " C was performed during

the day for four days, Group III was exposed to heat processes (for 10 minutes at 43oC,

oven temperature at 50oC reachlng the core temperature at 38o, for 20 minutes at 55oC,

oven temperature at 63oC reachlng the core temperature 50oC, oven temperature at 70oC

reachlng the core temperature at 65"C) after the fermentation up lo 72 hours at 20 * 2
o C. The ffrst day of fermentatlon, a log-unit reduction was quoted in all groups. On the

thlrd day of fermentation, the number of H. pylori in each group was found to range from
6.82 to 6.67. In the fifth and seventh day of fermentatlon, there were no change in the

number of H. pylori ln Group I and Group IL Findings show that H. pylori may develop and

maintain the viability during fermentation and heat treatment applied in the production of
sausage was found to be highly effective in eliminating the viability of H. pylori.
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Key Words: Hellcobacter pylorl, Fermentation, Heat treatment, Viablllty

Glrlg
Kolonize oldu$u blreylerde aktlf kronlk gastlrltls, peptik ve duodenal 0lser, mtde

kanseri ve mukoza lenfoid dokusunda lenfomaya sebep olan Helicobacter pylori (Goodwin
ve ark. 1989, Koneman ve ark. 1992, Velazquez ve Feirtag 1999, Emst ve Gold 2000), on-
dokuzuncu ytizytltn sonlanndan ltibaren Avrupah patoloJlstler tarafrndan mlde mukozasrnrn
biyopsi 6rneklerinin histolojik analizlerinde btikiik bakteriyel hiicreler olarak blldirilmesine
ra$men (Goodwin ve ark. 1986, Vale ve Vltor 2010), llk kez 1982 yrhnda Warren ve Mar-
shall taraftndan lnsanrn mlde mukozasrndan ahnan endoskoblk blyopsl 6me0lnden lzole
edilmigtir (Warren ve Marshall 1983, Goodwin ve ark. 1985, Goodwin ve ark. 1986). Mide
mukoza biyopsisiden izole edilenler splral, katr besiyederinde kiilt0ni yaprlanlar brik1k
eubuk, katt veya srvt beslyerlerlnde k0ltiir sUreslnln uzamasryla kokold gdrtin0mde olan
bir bakteridir (Dunn ve ark. 1997). H. pylori spor olugturmaz, ancak oksijen, diig0k su
aktivitesi, besin unsurlannrn yetersizlifi, antlmikrobiyel maddelere maruz kalma ve uzun
lnkubasyona tutulma sonucunda canlt fakat k0ltOre edllemeyen (Vlable but non-culturable,
VBNC) bir forma d6n05mektedir. VBNC formuna d6nri5en bakterinin h0cre yaprsr da basil
gtinintimden kok g<iriin0me ddi5mektedir (Gomes ve Martinis 2004). Minimal infeksiyon
dozu gciniill0 insanlarda 105 (Vale ve Vitor 2010), farelerde vejetatif formda 104-106,
VBNC formunda lse 102 duzeyinde (Velazquez ve Feirtag 1999), buna kargrn antiblyotik
tedavisi sonrasrnda tekrar gilriilen infeksiyonda sayrnrn 10-100 kez azaldrfr bildirmigtir
(Vale ve Vitor 2010).

Bulagmasr, insandan insana ve qevresel kaynaklardan olarak ba5lrca iki ana grupta katego-
rize edilmeslne karprn (Vale ve Vitor 2010), H. pylori'nln ta5tnmast zoonotik, insandan insa-
na, su ve grda kaynakh olmak Uzere muhtemelen blrqok yolu lgermektedir (Gomes ve Mar-
tinis 2004). H. pylori ta5rnma yolu kesin olarak bilinmedi$i igin hen0z su ve besin kaynaklr
bir patojen olarak srnrflandrnlmamrgbr. Bununla birlikte yayrlma ve bulagmastnda besinlerin
dnemll bir kaynak oldulu kabul edllmeye baglanmrghr (Meng ve Doyle 1998, Velazquez
ve Feirtag 1999). Besin patojenleri gtdalar vasrtasryla insanlarr enfekte edebilmek igin be-
sin maddelerinde uzun sore yasamak zorundadrrlar. Besinler vasrtasryla bulagmasrnda H.
pylori'nln canh kalma dzelllklerl, dl$er bazr grda patojenlerinde oldufiu glbi, grdada golalma
rizelliklerinden daha da Snem arz etmektedir. Bu bilgi aynr zamanda H. pylori'nin infeksiydz
dozu oldukga drig0k oldulu iginde 6nemlidir (Quaglia ve ark. 2007). H. pylori'nln rutubetli
ve soluk ortamlarda muhafaza edilen d0g0k asltli beslnlerde belirli s0relerde canlr kaldrfir
(Poms ve Tatini 2001), bakterinln kokoid formlannrn nehir sulannda 20 g0nden fazla aktif
kaldr$r fakat k0lt0re edilemedi$i (Shahamat ve ark. 1993), sularda kOlt0rel tekniklerle
ortaya konulamayan mevcudlyeUnln mlkroskoblk teknlklerle belirlendl$l (Hegafi ve ark.
1999) ve su kaynaklanna yaprlan klorlama ve ozonlama iglemlerine Escherichia coli'den
daha dayanrkh oldulu bildirilmektedir (Vale ve Vitor 2010). Vakumlu veya vakumsuz pa-
ketlemenin H. pylori'nin canhhlr tizerlnde gok az blr etklstnln oldulu (Stevenson ve ark.
2000), so[utulmug ve dondurulmug olarak muhafaza edilen krymalarda belidl bir sore
canh kalabildili (Stevenson ve ark. 2000), kontamine UHT siitlerde 12. 90nde 101 kob/ml
dtizeylerinde lzole edlldlll (Quaglla ve ark, 2007), otoklav ve lrradlasyondan sonra kon-
tamine edilen krymalardan otoklav edilen krymada 3-7 giin geligtili, fakat iradlye edilmi5
krymada 7. giinde geligmedili ancak pHhin 5.5'e ayarlanmasryla irradiye edilmig krymada
da 7. g0nde yaklagrk 2 logl0 d0zeyinde gell5tlil (Jlang ve Doyle 2002) saptanmtstrr.
Fermente sucu$un giivenilirliEl; ilave edilen tuz ve nltrat velveya nltrlt gibi katkr mad-
delerinin yanr srra ferynentasyon srrasrnda olu'turulan, antimikrobiyel metabolitler, laktik
asit, diisiik pH ve su aktivitesi delerlerinden ileri gelmektedir (Acton ve Keller 1974,
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Teklngen ve Do!ruer 2000). Buna kargtn, kontamlne 916 hammaddenin kullantlmast,
pastiirizasyonun olmaytgt, uygun olmayan fermentasyon ve muhafiaza kogullan ile

pigtrmeden t0ketilebllme 6zellikleri, fermente grdalann gUvenilirli!ini azaltan ba5ltca

hususlardtr (Nout 1994). Bunun yantslm Salmonella spp', (Stnken ve ark., 2005), S. au-

reus, (Kaban ve Kaya 2006), L. monooftogenes (Srnken ve ark., 2006, Colak ve ark',
2007) vb birgok grda patojeninin fermentasyon ve kurutma iglemleri strastnda canhlrlrnr

devam ettlrebllmesl, sucu$un gOvenilirll$i bakrmrndan ba5ltca problemdir Clomadfio ve

ark. 2001).
Bu aragbrma lle rsl iSleml uygulanarak ve uygulanmadan olgunla5ttnlan Tt'irk

sucuklannda fermentasyon-kurutma sliresince ve rsrl iglem sonrast H. pylori'nln canlt kal-

abilme d0zeyleri aragtnldr.

Materyal ve iletot

Materyal
Hellobacter pytorl sufu
H. pylorl ATCC 43504 nolu su5u ATCChin rinerileri do!rultusunda aktive edildi (Anonymous

2O1O). Aktlve edllen H. pylori, o/oS defibrine koyun kant igeren tryptic soy broth'da (TSB)

golaltrldr (Foms ve Tatini, 2001).

Su cu k n u munelerl nl n yapt m t
Sucuk hamuru baharat ve kimyasal katktlann ilavesinden (Tekingen ve Do$ruer 2000) son-

ra H. pylori'nln varlr$r yiinUnden kOltiirel yiintem ve PCR lle kontrol edildi. H. pylori negatif
grkan sucuk hamuruna, saytst Mac-Farland'da ayarlanan H. pylori su5u yakla5lk 5x106

kob/g d0zeylnde lnokule edildi. Sucuk hamuru tig egit gruba aynldtktan sonra ktltflara dol-

duruldu. Grup I, 20+2oC?e yedl giin sUreyle fermentasyona tabl tutuldu. Grup II, 72. saat

20+2oC'de fermentasyonndan sonnr grin igersinde 35"C stcakhkta rsr iglemi uygulanamk 7.

gilne kadar fermentasyon ve kurutma gergekleStirildi. Grup III, 20*2oC'de 72. saat yaptlan

klaslk fermentasyondan sonra, farkh srcakhk ve s0relerden olugan tst l5lemlerine (43"C?e

10 dakika, s0"C'de ig srcakhk 38oc'ye eriginceye kadar, 55oC'de 20 dakika, 63oC'de ig

srcakhk sOoc'ye eriginceye kadar ve 70oC'de ig srcaklrk 65oC'ye eriginceye kadar) maruz

brrakrldr. Sucuk iiretlml, farklt zamanlarda 09 kez ve her 0retlmde her grup igln 2 kg sucuk
kangmr kullantlarak gerceklegtirlldi.

Itlctot
Numunelerln mtktoblyoloJlk analizi
Numunelerln mlkrobiyolojik anallzlnde ddkme plak ydntemi kullantldt. Toplam mezofilik

aeroblk (TMA) mlkroorganlzmalann saytmt lgln plate count agar (PC,A, Oxoid CM463) be-
slyerinde 30oc'de 72 saat, koliform grubu bakteriler violet red bile agar (VRBA, Oxoid

CM107) besiyerinde 30oC?e 24 saat, tactobacllluslann saylml igin Rogosa'ntn acetate
aganyla (Oxold, CM0627) glfttabakalt olarak haztrlanan plaklarda, 30+loC'de sg0n, maya

ve kiif mikroorganizmalan potato dextrose sgar (PDA, Oxoid CM139) besiyerinde 20oC'de

5 giin stireyle inkiibasyon sonrast oluSan koloniler saytldt (Harrigan, 1998).

N u munelertn ltzl Ro-klmyasal analtzl
Numunelerln rutubet miktarlan Kett Infmred Moisture Meter cihaa (Model F-lA), pH

defierleri pH defierl elektronlk blr pH metre (Inolab pH 72O model; WTW GmbH, Ham-

burg, Germany) ile tayin edildi (Association of Officlal Analytical Chemist 1984).
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Hel I co ba cler pylo rl sayr m r
Numunenin her bir seyreltislnden 0.1m|, o/o5 koyun kanr ve Helicobacter pylori selektif
supplemet (Oxoid, SR0147E) llaveli selektif Wilkins-Chalgren agar ve Helicobacter py-
Iorl special peptone agara (speclal peptone 109/1, granulated agar 159/1, sodium chlorlde
5gl1, yeast extract 5gl1, beef otract 5g/1, pyruvic acid sodium salt 0.59/l) y0zeye yayma
ydntemiyle inok0le edildi. Plaklar 37oC'de mikroaerofillk (Yo6 oksijen, o/o10 karbondioksit
ve o/o84 nltrojen) ve y0ksek rutubete sahlp kogullarda lnk0basyona ahndr (Poms ve Ta-
tini, 2001; Stevenson ve ark., 2000). Plaklarda iireyen 0.5-1.Smm gaprnda pigmentsiz,
yan Seffaf ve konveks dzellikteki koloniler giipheli H. pylori olarak dikkate alrndr. g0pheli
koloniler biyokimyasal tesderde kullanrlmak iizere WCA ve HPSPA agarda lnkiibe edllerek
go$albldr. $0pheli koloniler karbol fuksin boyama metodu ile boyandr, katalaz, oksidaz,
H2S, rireaz ve hippurat hidroliz testleri uygulandt (Harrigan, 1998). Morfolojik olarak Gram
negatif, tiplk biikilk qubuk gekllnde , katalaz, oksldaz, iireaz ve H2S pozltif, hlppurat hldrollz
negatif olanlar H. pylorl olarak delerlendlrlldl (Koneman ve ark., 1992; Holt ve ark., 1994,

Quaglia ve ark., 2007). H. pylori pozitif kabul edilen kolonilere PCR analizi uygulanarak
ldentlfikasyonun do$rulufiu teyit edildl (Poms ve Tatlnl, 2001).

Identifiye edilmig H. pylori kolonilerlnin PICR lla dofirulanmast
H. pylori'ye yrinelik yaprlan PCR analizinde; Metabion Internatlonal AG (Lena-Christ-Strase
44/L D-BZLSZ Martinsrled/Deutschland) firmasr tarafindan sentezlenmlg 375 bp prlmer
gift leri ( H P Adhesin- 1, GMTTACCATCCAGCTAGCG; HP Adhesin-2, GTMCCTTGAOAMAC-
CCGC) kullantlarak, sucuk yaprmrnrn farklt agamalanndan killt0rel y6ntemle lzolasyon ve
ldentifikasyonu yaprlan H. pylorl lzolaUan PCR lle do!rulandr.

Bulgular
Araghrmada sucuk Uretlmlnde kullanrlan hammaddenln mlkroblyoloJlk ve klmyasal 6zel-
likleri Tablo 1.'de, fermentasyon s[iresince meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal
deligimler ile H. pylori kontaminasyon diizeyindeki deligimler Tablo 2'de g6sterilmekte-
dlr.

Tablo 1. Sucuk Urcdmlnde Kullanrlan Hammaddenln Bazr MlkrobloytoJlk ve Klmyasal Ozelllklerl

Topl.m
meoll-

llk reroblk
mlkmrgr-

nlzma

Kollfom
bakterlsl

Maya-kof
Lrktlk rslt
baktarllerl

pH Rutub€t (%)

Hdt@bader
Noti

wc wc

ft 5,46+0,323 1,72+Ot729 1,57+0,655 1,584*0,22r 1,5E4+0,221 67.E9+0,632

sudk
hamuru

5.5210,238 1,33*0,929 L,50ro,677 3,51r0,120 5.88740,058 56,78r0,577
0reme

e6rilF
mrdl

0rem
g0r0t-

medlz
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Tablo 2, Fermentaryon s0reslncc MikroblyoloJlk, Klmyasal ve Helicobacterpylori Saytlanndakl
Degltlmler

Gilp
ryff .oEl
(rst)

SEtlk Topbh
mroll-
lll!@blt
rnlkrurgl-
nkma

xollfdrn
b.ltrrld

il.y.-tot LIUk .dt PH RuEbct
(%)

lr.l@&r iltut

wc HPSPA

0-24 20*2 r,t2*o,17 /t,02*0.26 3,ito*0,1, 6,6t+0,3t 5,70*0,26 54,95*1,17 5.i|7*0,31 5,49r0,30

2s-r2 20r2 8P5:r0,lt 2,59+0,70 tA1*O.71 t,6sAo,03 5,05*0,0it 1t,3at,r, 6,70+0,x2 6,67r0,L

73-120 2o*2 t,a7*o,ol 1,092*1,0t 0myok 4,22+0,t3 5,07r0,07 ,t,t,2ta0.s9 6,t7*0,03 5,90+0,01

121-1S.1 lt*2 o52.0,35 Onm yok 0myok 4,27)0,52 J,Or*0,0t lt.21+2.31 6,t2r0,u 6,79+0,1t

2

o-2a 20*2 ,,21*0,4 1.2rto,2, 2,8t+0,25 5,99+0,3t 5,626+0,15 56,ra*1.01 5,7,1*0,06 S.7,t*0,05

25-r2 20*2 t,39*0,33 2,3r*1,2O 1,49r0,75 B,rSro.2o 5,16r0,0E 52,09*2,19 6,77*0,O5 6,82*0,05

,l-r20 35*2 t.tor0,19 1,(rtr1,(x 2,3O*2,3O 2,30r2,30 5,26r0,08 43,25+0,35 6,801r0,08 5,80,1+0,03

t2t-1s4 3S+2 E,36r0,00 o,t2*0,E2 3,11*t,90 7,rB*O,il 1,97*O,tO 10t'srl,97 6,78r0,91 6t74.O,76

3

o-21 20+2 7,6LrO,r5 3,07*0,58 2,82*0,34 6,83*0,,t3 5,66*O,13 57.19+1,38 5,68+0,09 5,72r0,06

2s-r2 20*2 6,31*0r2 1,97*t,to, ot77*O,r7 8,7110,33 5,13*0,01 5r,35*1,30 6.718*0,07 6t7tt o,o9

,3-78 65..r 6,52*0,3! (hcm yot 0,86*0,c6 5,53+0,r3 5,01*0,09 41,66*1,93 Onm yol omG yok

H. pylori'nln fermente TUrk sucuUunda canh kalabilmesi 0zerine etkill olabilecek yukanda
bellrtilen parametrelerden bazrlan olan rutubet ve pH degederl lle antagonlzmada etklll
olabilecek bazr mikroorganizmalann (iirn,, toplam mezofilik aerobik mikroorganizma,
laktik aslt bakterilerl) sayrsr ve gellsimi de lncelenmlstlr.
Yaklagk 5x106 kob/g d0zeyinde kontamine edilen sucuk numunelerinden fermentasyo-
nun birinci g0n0nde blr log blrimlik azalma lle 5,47 ile 5.5.74 log10 kob/g d0zeylnde bir
geri allnh saptandr. izolatlann mlkroskoblk 96r0nt0s0nde bakterlnln tlplk mlkroskoblk
g6riinttis0n0 korudufiu ve basll geklinde oldulu gdzlemlendi. Fermentasyonun 0g0nc0
g0nUnde her 0g gruptaki H. pylori sayrsrnrn fermentasyonun birinci giinilne giire bir log
artrg g6stererek 6.67 lle 6.82 arasrnda de$lgtl$l tesplt edlldl. lzolatlarrn mlkroskoblk
giiriinttisUnde, bakterilerln kokoid ve basil form igersinde olduklan saptandr. Grup UI'te
uygulanan lsrl lslem sonrasl H. pylorl kiiltiirel olarak tesplt edilemedi. Fermentasyonun
beslncl g0n0nde Grup I ve Grup U'dekl H. pylorl saytlannda herhangl blr de$lglkllk
saptanmadr. izolatlann mikroskobik gdrtint0siinde fermentasyonun iigiincii gtinaine
g6re basil formlannrn kokold formdan daha fazla oldulu gdzlemlendi. Fermentasyonun
yedlncl g0n0nde Grup I ve Grup Il'dekl H. pylorl saylannda herhangl blr dellslkllk
saptanmadr. lzolatlann mikroskobik gOriint0s0ndekokold formlannrn begincl giine gOre

daha fazla ve Grup II'in Grup I? g6re daha fazla kokold formu lgerdl$l gdzlemlendi
(Tablo 2).
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Fermentasyon sureslnce her grup sucuk numuneslnden kultUrel yontemle lzolasyon
ve identifikasyonu yaprlmrg izolatalarrn H. pylori olup olmadrklannr kesinlegtirmek iEin

adhesin A gene ycinelik segilen ve 375 bp'de bant veren primer kullanrlarak elde edilen
PCR UrUnlerlnln g0rtintr.ilenmeslyle sucuk numunelerlnden fermentasyon srireslnce k[il-
ttirel ydntemlerle izole ve identifiye elde edilen biitiin izolatlann H. pylorl oldu$u teyit
edilmistir (Resim 1).

1000 bp

500 bp

375 bp

3000 bp

1000 bp

500 bp

375 bp

100 bp

Reslm 1. suc1lk Numunelerinden Fermentasyon Soreslnce Kultorel Yontemle lzole-ldentlflye Edllen H. pylorl
lzolatlannrn PCR Uronlednln o/o2'llk agorcz jelde 9610ntolenmesl

M: SM 321, loobp Gene laddec Fementas; Rr H. pylorl ATCC 43504 ; NK; Negatlf konuol; 1: lnokolasyon

6ncesl sulandrrmadan; 2-3: Fementasyonun blrlncl g0n0 HPSPA?an lzole-ldentlflye edllenler; 4-5: Fernlentasyonun blrlnd
g0n0 WCA'dan izole-ldentifiye edileoler;; 6-7-8i Fementasyonun iig{inc0 g0n0 Grup l, Il ve IItten HPSPA'da lzole-ldentiffye

edllenler; 9-10; Fementasyonun beSlncl qonu Grup I, Il'den HPSPA'da lzole-ldentlnyc edllenleri 11-12: Fementasyonun
yedlnci 90nij Grup I'den HPSPA ve wcA'da izole-identiflye edilenler; 13: Fementasyonun yedlnci g0n0 Grup Il'den WCAta
lzole-ldentlfi ye edilenler.

Tafttgma ve Sonug
Sucuk numunelerinin fermentasyon sUresince H. pylori ile kontaminasyon

duzeyindeki de$igimler incelendifiinde; yaklagtk 5x106 kob/g diizeyinde kontamine
edilen sucuk numunelerinden fermentasyonun birinci g0nUnde bir log birimlik azalma ile
5,47 ile 5.74 log10 kob/g d0zeyinde birgeri altntr saptandt. Stevenson ve ark. (2000),
4.6 log10 kob/g diizeyinde kontamine edilen sr!rr etlerinde bu saytntn kan5ttrma, par-
galama ve paketleme iglemleri ile 1.3 log10 kob/g- 3.3 log10 kob/g arasrnda delerlere
dUStUgUnU tespit etmislerdin H. pylori saytstnda g6zlemlenen bir log blrimllk azalma,
fermentasyonun ilk gtinlerinde aerobik 6zellikli mikrokoklann ortama hakim olmastndan
kaynaklanabilir (Sanz ve ark., 1997), H. pylori'nin inoklOasyon 6ncesi tespit edilen
basil formunu korumasr, sucuk numunelerlnde pH ve rutubet degerlerl lle yanSmact

flora sayrsrnda fazla delisiklik olmamasrndan kaynaklanabilir. Besinlerde ve gevrede

bakterinin vejetatif formunu etkileyen olumsuz Eevresel faktdrlerin H. pylori'nin VBNC

forma gegmesine sebep oldu6u (Velazquez ve Feirtag 1999) ve VBNC forma dOnUSmUs

bakterinin kokoid gdrilnilm aldrdr (Vale ve Vitor 2010) bildirilmistir.

82



Fermentasyonun 0gtincii giinr.inde her 0E gruptakl H, pylorl saystntn bir log arttS
gdstererek 5.67 ile 6.82 arasrnda de6iSti6i tespit edildi Cl-ablo 2, Resim 4.4). H. pylori

saytstntn inokOle edildi$l llk gUnk0 de$erlerini korumasr, bakterinin fermentasyon strastnda

agrla grkan bazr besln unsurlannt (6m,, proteln pargalanma 0riinleri, amlnoasitler) ve
sucukta engel faktdr olarak kabul edilen ve fermentasyonun blr 0r0n0 olan CO2'i (Ad-

ams ve Nlcolaldes, 1997), kendisl igin mikro bir gevre olu5turmada kullanarak sucukta

fermentasyon s0reslnce sucukta gellgmeslnden kaynaklanabllln $0nk0 H. pylori'nin 0reaz
iiretimi, gastrointestinal sistemin Ost krsrmlanna kolonize olmast igin 6nemli bir faK<irdiir
(Jenklns ve Basset 1997). Ureaz enziminln muhtemelen mldede bakteri igin ndtral bir
gevre olugturdu$u d0gUnUlmektedlr (Dunn ve ark. 1997). Aynca H. pylorl % 5-10 CO2

lgeren mikroaerofillk ortamlarda gellgen bir baKeridir (Vale ve Vitor 2010). Dolaytstyla

fermentasyon srrasrnda aEr$a gkan CO2 bakterinin canltlt$t ve geligimini olumlu y6nde

etkllemlg olablllr. galrcroUlu ve ark (1997), starter kultur katarak orettlklerl sucuklarda
gergeklegtirilen > 7 log10 kob/g d0zeyinde E. coll Ol57;H7 kontaminasyonuna yalntzca

fermentasyonun etkislni, patojenln saytsrnda 1.39 log10 kob/g d0zeyinde azalma olarak
blldirmlglerdlr. Buna llaveten, Qahcrollu ve ark (2002), E. coll O157:H7 lle7.6log10 kob/g
dUzeylnde kontamine sucuk numunelerinln 38 oC'de ve 22 oC'de fermentasyonun pa-

tojen sayrsrnda srrasryla 1.39 log10 kob/g ve 0.09 log10 kob/g d0zeyinde azalmaya sebep

oldulunu bildirmiglerdir. Kara (2007), 1M ve 106 dtizeylerinde S. Typhimurium ile kon-
tamine ettiklerl sucuk numunelerlnde; normal fermentasyon kogullannda bu patojenin

sayrsrnda fermentasyonun llk ikl giinUnde bir de$lgikllk saptamazken, fermentasyonun
iiE0ncii giiniinde fermentasyonun etkislnl yakla5rk bir log blrimlik azalma saptamtshr.

Fermentasyonun iig0nc0 gr.iniinde Grup UI'te uygulanan tstl iSlem sonrast H. py-

lori k0lt0rel olarak saptanmamrgtrr (Tablo 2, Resim 4.7). Uygulanan tstl i5lemin H. pylori'yi
yrkrmladr$r gdzlemlenmi5tir. Qahcro$lu ve ark (1997), starter k0ltiir katarak tirettiklerl
sucuklarda pH 5.0'te merkez srcakhk 54oC? erigtikten sonra 30 ve 60 dakika uygulanan
rsrl iglemin > 7 log10 kob/g dOzeylnde kaIlan E. coli O157:H7'nin saytstnda strastyla 5 ve
7 log birimlik azalmaya, pH 4,6'da merkez srcakhk 54 oc'e erlgtikten sonra uygulanan tstl

lglemln ise T log blrlmllk azalmaya neden oldu$unu blldlrmltlerdlr. Qaltctollu ve ark (2002),
7.6 1o910 kob/g d0zeyinde E. coli Ol57tH7 ile kontamine ettiklerl sucuk numunelerini
22oC'de 0g gon fermente ettikten sonra 1,25 cm boyutlannda kesmigler ve merkez srcakltk

63 oc'e erlglnceye kadar rsrl iglemlne tabli tutmuslardrr, Aragtrmaolar, rsrl lslemln patojen

sayrstnr 38oC'de fermente edilenlerde tesplt edileblllr seviyelerinin altrna dtistirdU$tin0
blldirmisledir. Ka'a (2oo7), 104 ve 106 dozeylerinde S. Typhimurium ile kontamine et-
tlklerl sucuk numunelerinde bu bakterlnin sayrsrnr rstl i5lem sonrastnda < 2 log10 kob/g
dtizeylerinde saptamrs ve Onemli azalmalar meydana geldi$ini bildirmistir.

Fermentasyonun beglncl gUnUnde Grup I ve Grup Il'deki H. pylori saytlaflnda
herhangl blr de6lslklik saptanmadr. Fermentasyonun yedincl giintinde Grup I ve Grup
U'deki H. pylori sayrlannda herhangi bir de$igiklik saptanmadr (Tablo 2). Di$er bir ifadeyle,
fermentasyonun ve kurumanrn tamamlanrp sucu$un fizikokimyasal bzellikleri bakrmrndan
tuketlme hazrr hale gelmeslne ra6men baglangrgta inokule edilen saytntn korundu$u tes-
plt edilmigtir. H, pylori'nin inokOlasyon dncesi saysal de$erlerini fermentasyonun yedinci
g0n0nde de korumasr ve basil formlarrnrn birinci ve beginci giinlerde fazla olmasr, patojenin
sucukta Ureylp gellgtl6lni gostermeKedlr. Erlnku kokold formalannrn kulttire edllmeslnh
zor oldugu (S6rberg ve ark., 1996; Velazquez ve Feirtag, 1999; Buck ve Oliver, 2010)
bildirilmigtin Siirberg ve ark. (1996), kokoid kUlt0rlere taze besiyeri llavesinin 9. ve 10.
g0nlerde ATP d0zeylnl iki kat arhrdr$rnr ancak bu k0ltOrlerde uzayan inkUbasyon stiresince,
kokoid formdan basiller forma bir gegigin olmadrlrnr da bildirmiglerdir H. pylori sayrsrntn

inoktile edildidi ilk g0nkii delerlerini korumasr, daha dncede ifade edildi$l gibi, baKerinin
fermentasyon srrasrnda agrfia Erkan bazr besin unsurlannt (6m., protein pargalanma tir0n-
leri, aminoasitler) ve sucukta engel faKdr olank kabul edilen CO2'i (Adams ve Nicolaides,
1997), kendisi igin mikro bir gevre olugturmada kullanmastndan kaynaklanabilir.
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Blrgok aragtrrmacr H. pylorl'nln canhh$rnr ara5hrmak lgin farkh besln mad-
deleri kullanmr5lardrr. Yaprlan bu aragbrmalar ve sonuglan gcizlemlendi$inde; genelde H.

pylori'nin kontaminasyon d0zeyl, besin maddeslndeki besln unsurlan ve beslnin kimyasal-
fiziksel dzellklerl lle H. pylorl'nln beslnln yiizeylne kontamlnasyonu ve y0zeye kontaml-
nasyon dolayrsryla gevresel faktdrlerin (iim., oksljene, r5r!a ve kurumaya dlrekt maruz
kalma) H. pylorihin canhhlr 0zerine etkill oldulu gdzlenmektedir. Quaglia ve ark.'nrn
(2007) UHT ve pastdrlze s0tlerl srrasryla 106 ve 105 d0zeylerlnde kontamlne etUkten son-
ra 4oc'de depoladtklan UHT slitlerde 12. g0nde 101 kob/ml dOzeylerinde izole edildi$ini
bildirmlglerdir. Ara5brmaolar, H. pylori'nin intrlnsik fakttirler d0g0niildii!0nde; 0retim
sonrasr kontamlne olan s0tlerln H. pylorl enfekslyonlarrnrn tagrnmasrnda dt$er gdalardan
daha etkili bir rol oynayacafirnr ileri s0rm0glerdlr. llang ve Doyle (1998), srcakhk, NaCl
konsantrasyonu, NaNO2 konsantrasyonu, su aktivitesl, Ore vartfirnda H. pylori'nin besin
unsurlannca zengln ortamlarda gellgmesl ve canhhlrnr lncelemlglerdh: Amgtrmaolar; mik-
roaerofilik ko5ullarda o/o7 at serumu ve antibiyotik kombinasyonu katrlmr5 brain hearth
infusion broth'da 30-37 qlkalama yaprldrfir zaman lyl gelistl$inl bildirmlglerdir. Baglangrg

sevlyesl 5x103 kob/ml olan H. pylorl'nln 4oC'de 14 g0n, 25oC'de 2 g0n 40oC'de 1 gtinden
az ya5adr$tnt saptamrglardtr. GellSme igln optimal NaCl konsantrasyonu o/o0.5-olo1 olarak
saptanmrs o/o2'lik konsantrasyonun 0remeyi durdurduSunu bildirml5lerdk Geli5me iEin mF
numun aw ve pH strasryta 0,98 ve 4.5 olarak tesplt edllml5th. Ure llaveslnln pH 4.5 5.5
arahklannda gell5meyi artfirdrlr, pH 35.?a gellgmemeslne ralmen iire ilavesiyle pH 3.5'de
canhh!rnr s0rdiird0!0n0 saptamrslardrr. Araghrmacrlar, H. pylorihin btrEok grdada geligmesi

m0mkOn gtir0lmezken, bakterinin dOgiik asitli ve y0ksek rutubetli grdalarda soSutulmug
muhafazada uzun s0re canh kalabileceSini ileri s0rm0glerdir. Suork, y0ksek protein ve
pargalanama [iriinleri, pH deleri ve mikroaerofilik bir ortama sahlp olmasr dolayrsryla .llang
ve Doyle (1998) tarafrndan yaprlmr5 H. pylori'nin canh kalabileceSl grda tanrmrna yakrn bir
0r0nd0r.

Sonug olarak, elde edilen bulgular r5rlrnda H. pylori'nln fermentasyon siiresince
geli5ebildi$i ve canhhlrnr muhafaza ettlll ve son ydlarda sucuk 0retimlnde gergeklegtirilen
rsrl iglem uygulamasrnrn, di[er bazr patojenlerde de oldulu glbl, H. pylorl'nln canhhfirnr or-
tadan kaldrrmada da oldukEa etklll oldulu gdzlemlenml5tir. Bu bafilamda, klasik fermente
Tiirk tipi sucuk iiretiminde; gtlvenli gtda 0retiminin gerektirdifii b0tiin 6nlemlerin yanr srra
standart blr 0retlm teknoloJlsl uygulanmahdrr, Isrl l5lem 96rmti5 sucuk 0retlmlnde lse fer-
mentasyonun tam olarak gergeklegtirllerek pH delerlerinln belirli diizeylere lnmesinden
sonra rsrl iglem uygulanmasrnrn 6nem arz ettili sonug ve kanaatine vanlmrgtrr:
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Bildiri No: 142

Kategorl: Genel

FARKLT ETCi SrGrR TRKLARTNA AiT ET onnrXleniniu sazr KiMYASAL
Ozru-irleniNiN BELiRLENMESi

Sunum Tipi: Oral

Meryem Aydemir Ataseverl, Hayrunnisa 6ztiil, Sevda Urgarl,
Mustafa Ataseverl

lAtatUrk Oniversitesi veteraner Fakiiltesi Grda Hijyeni ve Teknolojisi Bailiimii, ER-
ZURUM

6zet: Bu gahgmada; Erzurum Et ve Bahk Kurumu'nda kesilen 2-3 yagrndaki 36 Aberden
Angus, 53 Hereford, 92 Aberden Angus x Hereford melezi, 28 Umousin, 25 Charolais erkek
sr[rr rrkrna ait et numuneleri bazr kalite kriterleri yonrinden kargtlagttnldt. Et timeklerinin
pH, renk (L* (nlsbl parlaklrk), a* (nlsbl krrmrzrlrk), 6* (nisbi sanltk), su aktivitesi (aw),
lipid oksidasyonu CFBARS; Thiobarbituricacid-reactive substances) de$erleri M. longissi-
mus dorsl kasrnda belirlendl. Ortalama (pH), (L*), (a*), (b*), (aw), OBARS (1. giln) ve 4.
g0n) delerlerlnln srrasryla; (5,81+0,1), (38,8*2,4), (22,9=t,3), (6,9t3,12) (2,10+1,56
pmol MDA,/kg), (5,55*4,69 pmol MDA/kg) oldulu saptandt. Umousin trktnda belirlenen
pH de$erinin (p<0,001) d0zeyinde di$er rrklardan yiiksek oldu$u, incelenen di$er param-

etreler agrsrndan lse rrklar arastnda farklrhk olmadt$t belirlendi,

Anatar Kellmeler: Et kalitesi, pH, renk, su aktivitesi, lipid oksidasyonu

Determinataon of Some Chemlcal Propeftaes of Different Beef Cattle Breeds

Summary
The current study compared meat quality of 2-3 ages old 36 Aberden Angus, 53

Hereford,92 Aberden Angus x Hereford breed, 28 Limousin and 25 Charolais steers slaugh-
tered ln Erzurum Meat and Flsh Slaughterhouse, The M. longlsslmus dorsi was sampled

for the measurement of pH, meat colour, (L*; relative lightness, a*; relative redness, b*;
relative yellowness), water activity (aw) and lipld oxidation (TBARS). The average levels

of the pH, L*, a*, bx, aw, and TBARS (1. day), TBARS (4. day) day in the meat saples
was determlned to be (5.81+0.1), (38.8+2.4), (22.9*L.3), (6.9*3.121, (2.10t1.56 pmol
MDA,/k9), (5.55*4.69 pmol MDA,/kg). The pH value of the Limousin breed determined to
be high on other breeds at the (p <0.001) level. The obtained
results showed that there were no significant relationship breeds and meat quality.

Key words: Meat quality, pH, colour, water activity, lipid oxidation
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1. Girig
Et kalitesi etin niteliklerini tanrmlamak igin kullanrlan bir terimdir (1). Et kalitesine

ait temel kriterleri belirlemeye gakgan gegitli bilimsel Eahgmalar mevcuttur. Sciz konusu
galrsmalar et kalitesl kavramlnr; huyen (patojenlk mlkroorganizmalar, pH, aw, Eh gibl ln-
trinsik fakt<jrler), grda firyolojisi; (besleyici deler, kimyasal yapr vb.), teknoloji (igleme
ycintemleri) ve fiziksel dzellikler (renk, tat, su ba$lama kapasitesi) olarak ele almrglardrr
(2-4).

Et rengi t0keticlnin tercihini en fazla etkileyen rizelliktir. Qolu t0ketici et ve
et lininlerini sadece renk belenislne dayanarak seemektedir (5,6). Bunun yant slra et
renginde gdzlemlenen olumsuz dellglkllkler mlkroblyolojlk bozulmanrn blr gdstergesl
olarak ele ahnmaktadrr (7). Yaprlan gahgmalar merada yeti5tirilen hayvan ederinin ahrrda
yetigtirilenlere g6re daha koyu oldulunu gdstermigtir (8-11).

Llpid oksldasyonu etin kaliteslnl ve kabul edllebllldlllnl etklleyen dnemll param-
etrelerden biri olup ( 12), et ve et Uninlerinde mikrobiyal olmayan kalite bozukluklanna
neden olmaktadrr (13). Lipid oksidasyonu ile bldlkte ette istenmeyen renk, tat ve koku
gekillenmektedlr ( 14, 15).

Su aktivitesi (aw) grdalarda serbest olarak bulunan ve mikroorganizmalar
tarafrndan kullanrlabilen suyun 6lg0s0 olarak bllinir. Bir grda maddeslnin su aktivitesi
delerl, grdadakl suyun buhar basrnqnrn aynt srcakkktakl en y0ksek su buhar basrncrna

oranrdrr (15).
pH dilzeyi ette gereekleSen mikrobiyolojik ve biyokimyasal olaylarda 6nemli olan

bir parametredir, Geli5en tOm olaylar ortamrn pH d0zeyine g6re farkh sonuglar meydana
getlrmektedir (15).

Uterat0rde k090kbag hayvan rrklanna ait et kalitesini belirlemeye ydnelik az

sayrda gah'maya (15) rastlanmrgtrr Bunun yanr srra srfrrr rrklanna ait karkas karakterlerlnl
bellrlemeye ydnelik eahgmalar (17,18,19) yaprlmasrna rafimen, etin kimyasal ve fiziko-
kimyasal iizelliklerinin belirlendi[i gahgmalar yetersizdir.

Bu Eahgmada; Aberdeen Angus, Hereford, Aberdeen Angus x Hereford melezi,
Llmousin, Charolais etgl rrklanna alt et omeklerl; pH, renk (L*, d*, b*), su aktlvltesl ve llpid
oksidasyonu y6ntinden kargrla5trnldr.

2. Gereg ve Yiintem
Bu ara5brmada Et ve Bahk Kurumu tarafindan ithal edilen ve Erzurum Et ve Bahk

Kurumu Kombinasr'nda kesilen 2-3 yagrndakl 36 Aberden Angus, 53 Hereford, 92 Aberden
Angus x Hereford melezl, 28 Llmousln, 25 Charolals erkek srlrra alt et 6meklerl pH, renk
(L* (nisbi parlakhk), a* (nisbl krrmrzhk), b* (nisbi sanhk)), su aktivitesl (aw), lipid oksi-
dasyonu (TBARS; Thiobarbituricacid-reactive substances) yiinrinden incelendi. Kesimden
sonra 24 saat dinlendlrllen srfrr karkaslanndan M. longlssimus dorsl kasrndan drnekler
ahndr. Atahirk Universitesi Veteriner FakUltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisl Laboratuanna
getirilen et iimekleri pH, renk (L*,a*,bx), su aktivitesi ve lipid oksidasyonu (TBARS),
ydniinden anallz edlldi. Aynca et dmekled 4"C'de 4 g0n muhafaza edtldlkten sonra tekrar
TBARS de$erleri belirlendi.

2-.7. 1mekledn pH de\ednln belirlenmesi
Orneklerin pH de$ederi G6kalp et al., (20)'in bildirdl$i metoda gilre yaprldr. Buna

g6re, homojen hale getirilmi5 dmeklerden 10'ar gram paralelli olarak tartrhp 0zerine 100
ml saf su llave edlldl. Ultra-Turrax (IKA Werk T 25, Germany) lle I d homojenlze edlldlkten
sonra pH-metre (WTW Inolab, Germany) ile pH de$erleri belirlendl.

2.2. 5meklerln renk anattzt
6rneklerin kesit yiizey renk yogunluklan (L*, a*, b*) Minolta (CR-200,

MinoltaCo, Osaka, Japan) kolorimetre cihazr kullanrlarak belirlendi. Kasrn kesit y0zeyinde
3'er okuma yaprldr.
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23. dmeklerln aw defiertnln belirlenmesi
Su aktivitesi deleri AquaLab (4TE, USA) cihazr ile belirlendi. Cihaza ait numune

kabrna blr mlktar et konularak aw de$eri okundu.

2.4. 5meklerin TBARS defierlnin belirlenmesi
Lipid oksidasyonu TBARS ydntemi ile belirlendi. Bu amagla; homojen hale ge-

tlrllen dmekten 2 g altnarak tizerlne 12 ml TCA giizeltisl (o/o7,5fCA, o/o0,1 EDTA, 0/o0,1

Propil gallat (3 ml etanolde g6ztildu)) llave edllmig, 15-20 sn Ultra-Turrax (IKA Werk
T 25, Germany)'da homojenize edildikten sonra Whatman 1 filtre kilrdrndan siiz0ldti.
S0z0ntiiden 3 ml ahnarak deney t0ptine aktanlmrg, 0zerlne 3 ml TBA (0,02M) gdzeltisi

konulmu5 ve kangtrnldt. Deney tiipleri 100oC?e 40 d su banyosunda bekletildikten sonra
5 d soluk su igerisinde so$utuldu. SantrifUj igleminden (2000 rpm'de 5 d) sonm 530 nm'de
spektrofotometrede (AquamateThermo electron corporation, England) absorbans okundu.
Standardrn hazrrlanmasnda TEP (1,1,3,3, tetraetoksipropan) kullanrldr. SonuE pmol ma-
lonaldehiVkg olarak verildi (21).

2. 5. istatistlksel analiz
Elde edilen verilerin lstatlstiksel de$edendirmesinde one-way Anova testi, rrklar

arasrnda farkrn deSerlendlrllmeslnde Duncan testl kullanrldr.

3. Bulgular ve Tartrgma
Aberdeen Angus, Hereford, Aberdeen Angus x Hereford melezi Limousin, Charo-

lals sr$rr rrklanna ait omeklerin pH, renk (L*,a*,bx), su aktivitesi Tablo 1'de, TBARS

deSerleri Tablo 2'de verilmigtir.

i2.1. dmeklein pH bulgulan
Etin normal pH sr 5,5 ile 5,8 arasrnda deSigmektedir. Elde edilen 5,8-5,9 pH

aralrlr iinceki gahgmalar (22-25) ile benzer bulunmu5tur.
Llmousln rrkrnda ortalama pH delerlnln (p<0,001) d0zeylnde dller rrklardan

yiiksek oldu$u belirlendi. Bu bulgu Chambaz et al., (26)'in; Limousin rrkrnda belirledili
pH drizeyinin Aberden Angus ve Charolais rrklanndan daha diigtik oldulu bilgisiyle
gellgmektedk Dl$er rrklar (Aberdeen Angus, Hereford, Aberdeen Angus x Hereford me-
lezl, Charolals) arasrnda pH de$eri agrsrndan farkhhk olmayrgr 6nceki literat0r bilgileriyle
(27 -28) 6rt0gmekted ir.

3.2. dmeklerin renk bulgulan
Parlakhk genel olarak et rengindeki deligiminln ifadesinde fazlaca kullanrlan bir

parametre olmazken (29, 30); krrmrzrh$rn (a*) azalmast ve sanltktakl deliglmler et rengl-
nln kahverengilegmesinin belirlenmesinde kullanrlmaktadrr (31, 32). Etin parlakhlrnr ifade
eden L* (6) de$erinin 38,6-39,1 arasrnda oldulu ve rrklar arasrnda fark olmadt!r (p>0,001)
belirlenmlgtln Elde edllen bu bllgl rrklar arasrnda L* delerlnln farkhhk arz etmedlginl lfade

eden Eahgmalarla (24,33, 34) paralellik az etmektedir.

Etln krrmrzrhSrnrn 6lg0sti olarak de$erlendlrilen a* delerlnln (6) rrklar arasrnda
benzer (p>O,OO1) oldugu ve 22,6-23,2 arasrnda de$igkenlik gOsterdigi saptanmrthn Elde
edilen bu verl Waritthitham et al,, (35)'in Brahman x Tayland yerll sr$rr ve Charolais x
Tayland yerll srSrr melezlerlnde (a*; 20,8-2L,5) ve Jaturasltha et al., (34)1n Tayland
yerli srfrrlannda (20,0-19,6) belirledill bulgular lle benzerllk gostermeKedir. Muchenje
et al., (25) lse bu de$erl Ngunl, Bonsmara ve Aberdeen Angus sr$rr rrklannda 15,8-16,6
arasrnda de$i5tiflnl bildlrmigtlr. Gdzlemlenen bu farkhhfirn renk tilg0mriniin yaprldr$r stire
ile alakalr oldufu dtigUn0lmeKedir. Zirabizim Eal6mamrzda a* deleri kesim igleminden 24
saat sonra belirlenlrken MuchenJe et al., (25) a* deleri OlE0miinii kesimden 48 saat sonra
gergeklegtlrml5tir.
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Etln dolal rengl mlyoglobln ve hemoglobin plgmentlerlnden kaynaklanmaktadrr. Bu plg-
mentlerde globin, porfirin halkasr ve demir iyonu bulunmaktadrr. Etin rengini belirleyen
bu 0g bilegik oksidasyona kargrda oldukga duyarhdrr. Keslmden sonra ette bulunan renk
plgmenti myoglobln, oksuenasyon lle okslmyogloblne d6n0gmekte, llk gdr0len mor ktrmtzt

renk yerini parlak krrmrzrya brrakmaktadtr. Oksidasyon lle blrlikte bu pigmentler metmyo-
globine d6n0gerek et rengi kahve ktrmtzt olmaktadtr (15).

bx de$eri etteki nisbl sanhfirn ifadesl olarak kullanrlrr (6). Bu delerin incelen

srfirr rrklannda benzer oldulu (p>0,001) ve 6,0-7,1 arastnda degittiEi belirlendi. Benzer
gekllde; Muchenje et al., (25) bu delerl 6,5- 7 ,!, Maher et al., (36), lse Charolals stfltr
t*rnda 7 ,!-7 ,6 arasrnda oldulunu ifade etmektedir.

33. dmeklerin aw bulgulan
Taze etin aw delerl 0,99 civanndadtr. Bu delerln incelenen t[im sr[rr rrklar

arasrnda benzer oldulu (p>0,001) saptandl.

3.4. 5meklerln TBARS bulgulan
TBARS metodu grdalarda lipid oksidasyonunun bellrlenmesinde kullanr5h blr me-

totdur (37). Bu ealr5mada TBARS defrerlerinln 1. g0nde trklar arastnda farkhhk arz etmediSi
ve 2,10+1,56 pmol MDA,/kg dtizeyinde oldu6u saptandt. Descalzo et al., (13) taze srltr et-
inde bu defieri 0,09*0,03 mg MDA/kg, Descalzo et al., (38) lse taze buffalo etinde 0,076 *
0,018 mg MDA/kg olarak belirlemigledlr. Jaturasitha et al., (34); TBARS de[erinin Tayland
yerli srlrrlannda 0. g0nde O,l7L - 0,188 mg MDA/kg, 3. 90nde ise 0,209 - 0,222 mg MDA/

kg oldulunu bildirmi5tir. 4 g0nl0k muhafaza sonrasr belirlenen TBARS delerinin ortalama
5,55+4,69 lrmol MDA,/kg olduiu saptandr. Bu defierin Aberden Angus trktnda en d090k,

Charolais rrkrnda ise en y0ksek oldu6u g6r0ld0.

4. Sonug ve dnerller
Yaprlan bu gahgma lle Aberden Angus, Hereford, Aberden Angus x Hereford me-

lezi, Umousin, Charolais srlrr etlerinln ele ahnan 6zellikler aErsrndan biiyiik farkltltklar arz
etmedigi g6rillm05t0r. Ancak srlrr rrklannrn et kallteslnl belirlemeye ydnelik daha kapsamlt

ara5trrmalara lhtiyag oldu!u d0g0n0lmektedlr.
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Tablo.1. rrklanna alt kimvasal anallz
T0r ,i

x bE bb

^bad.nfuoua
,6 s,, t,9 s,ar*0.6br.. y,2 at.t !1,6 20,3 26,' r,trt,2 +l a,t 6.t ar,l o.tr 0,9 0.9{,ml

5! 1.6 a,o 5,e*o,tD a,t 4,t ,l.r*!,2 ta,2 2\' ,a.t ,,li',a o,st q$,

tt s,a 6,0 l,!rs,tt tl,6 6,0 39,912,0 tt,! 2r,a BAl.l !.9 to.7 6,9 rt,2 o.st 0,fl o,sl4,@l

2t ,,, !,t!{,} t5.t at,t ,.orL9 1t,, 25,t u.rrt.a +2 a.t 6.6 4.t qE 0,n, o,trt{.@2

E tr t,a 5,!5$.!! ,3,' tt,t ?t,taz.z 10,, A.a 21,5*1,1 4,9 7,' 5,OrO,7 0,$9 o,95 o,s!{.ot

Tqbm 2v 5,5 5,4 tlts.t l.t s.l r,!12,4 $,2 2r,a 22,9U.! t,9 n,l 6.trJ,t2 O,B O,H o.B{,@2

Tablo.2 rrklanna ait TBARS

T0r rBARS (1. gon) rMRS (4. gon)

N Hln. Irlax. Ort. + hata Mln. l.tax. Ort. +Std. hata

Aberden Angus 36 0.o7 5,31 1,85r1,01 0,08 12,o2 3,94+3,28c.r

Hereford 53 0,o7 13,57 2,24L2,14 0,06 24.52 4,8Oa4,78bc

AberdenAngus x
Herefod

92 0,r0 9,10 2.12+1,35 r.14 38,89 6,36+4,A7ab

llmousln 28 L.27 3,11 2,08+0,6t o.08 L4,72 6,70*3,92ab

Chamlals 25 0,39 7,t'6 2,14+2, l8 2,76 19,68 8,48+5,81a

foplam 234 o,o7 13.57 2.10+1,56 0,06 38,89 5,55r4,69
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l(ategorl: Genel

SI6IR SAFRASINDA sAtTtIoNELI.A sPP. VARLIGI VE IZOLATI.ARDA PHOPQ

GEiliNIN TESPTTi

Sunum Tlpl: Oral

Fatma Seda Billr Ormancrl, Muammer Giinc0oStul, Naim Deniz Ayaz2, irfan
Eroll

lAnkara Universltesi Veterlner Fak0ltesl Grda Hijyeni ve TeknoloJisi Btiliimii, 2
Krrrkkate [iniversltesi vetcriner Fakliltesi Grda Hflyeni ve Teknolojisi B6liim0

6zet: Bu galr5ma lle sr$rr safralannda klaslk kUlt0r ve IMS bazlr k0ltiir teknill lle Sal-
monella spp.hin varftltntn belirlenmesi, izolatlann PCR ile do$rulanmast ve PhoPQ geni-
nin saptanmasr ve disk diftizyon ydntemi ile antibiyotik direnglilik profilinin saptanmasl
amaglandt,

Bu kapsamda Ankara civanndaki iki farklr mezbahadan, Mayrs-Eyl0l 2007 tarihleri
arasrnda, toplam 188 srltr safra 6mefii ahndr.

Klasik kOltOr teknili ile drneklerin 2'sinde (o/o 1.1), IMS bazll ydntemle 3'r.inde
(0/o1.6) Salmonella spp. saptandr. Salmonella izole edilen her bir drnekten 3 koloni altndt
(A, B ve C) ve srrasryla AL, A2, 43, 81, B.2, B.3, C1, C2 ve C3 5eklinde kodlandr. Trim
Salmonella kolonileri oric esas ahnarak PCR ile do!rulandr, Her 3 Omele ait 9 koloninin
PhoPQ genl tagrdr$r PCR ile saptandr.

Disk dlfiizyon ydnteml ile izolatlardan birinin ampisilin, sefalotin, tetrasiklin,
nalldlkslk asit ve sulfametaksazole dlrengll oldufiu; her 3 lzolatrnda streptomlslne orta
diizeyde direnEli oldu$u; Aynca 2 izolaHn sulfametaksazole, 3. izolahn ise amoksisilin/
klavulanik asit ve sefazoline orta drizeyde diregli oldufiu saptandr.

Sonug olarak safra, sr$rdarda Salmonella spp,'nln rezervuan olabillr, Aynca ttim
lzolatlarrn PhoPQ geninl tagrmasr, bu genin Salmonella ttiderinin safrada ya5amrnr stirdrire-
bllmesi lle llgili dnemli rol oynayabilecelini gdstermektedir.

Anahtar kellmeler: Antlbiyotik direnglilik, PhoPQ, safra, Salmonella.

Incldence of Salmonella spp. ln Blle of Cattle and Detection of PhoPQ
Gene of the lsolates

Abstract
The objectlves of this study were to determine the incidence of Salmonella in bile of cattle
by conventlonal cultlvatlon and immunomagnetic separdtion (IMS) based cultivation tech-
nlque, to verlfy the lsolates and to detect PhoPQ gene by PCR, and to find out the antlblotlc
resistance profiles uslng dlsc diffusion method.

A total of 188 cattle blle samples were collected from two slaughterhouses near
AnkarabetweenMay-Septembet2OOT.Inthree(1.6olo)of thesamplesSalmonellaspp,
were detected by IMS based cultlvation technlque and two (1.1 o/o) of the samples with
conventional cultlvatlon technique. From the each contamlnated samples three colonies
(A, B and C) were plcked and coded as A1, A2, A3,81, 82, 83, C1, C2 and C3, respectlvely.
All Salmonella isolates were verified by detection of oric gene and from all isolates PhoPQ
gene was detected uslng PCR.
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Accordlng to the dlsc dlffuslon method one lsolate was found to be reslstant amplclllln,
cephalothin, tetracycline, nalldixic acid and sulphamethoxazole. All lsolates were found
to be intermediately resistant to streptomycin. In additlon 2 isolates were intermediately
resistant to sulphamethoxazole and one to amoxlclllln/clavulanlc acld and cephazolln.

In conclusion bile can be a resorvoir of Salmonella in cattle and all the isolates
c€med PhoPQ gene that may play a slgnificant role in the survival of Salmonella spp. in
blle.
Key words: antibiotlc resistance, bile, PhoPQ, Salmonella.

Girig
Salmonella, zoonotik rineminden dolayr en 6nemli grda patojenleri arasrnda yer

ahr. Salmonella infeksiyonlan daha gok hayvansal grdalarla ili5kilendirillr (5). Safra keses-

lnde kolonize olabllme yetene$inde olan Salmonella, safrada oldukga y0ksek
konsantrasyonda bulunabilir (4).

Safra asltleri karaci$erde kolesterol0n dell5imi lle olugur. Safra kesesinde

depolanrr ve safra lle salgrlanrr. ince bafirrsalrn son b6l0m0nden ve devam eden kahn

ba$rrsaktan tekrar emilk Bu agamada balrrsaklardakl direngll mikrobiyel flora ile kon-
tamine olabilir. Safra sentezlendl$l anda sterildir. Fakat sekresyonundan sonra dzellikle
duodenumda enterlk bakterllerle kontamlne olur (12). Saft-a mlkroorganlzmalann gastro-

intestinal sistemde yagamasr ve kolonizasyonu aqsrndan b0y0k 6neme sahlptln Bu neden-
le safra kesesi Sa/monel/a gibl patoJenlerln potansiyel kayna$r olarak dikkate ahnmahdrr
(4).

Salmonella turlerlnl de igeren enterik bakterller, safranrn etkllerine kargr diren-
glidir; Dolayrsr ile balrrsaklarda Salmonella spp. safiz tuzlanna dlreng g6sterebilir (17).
Konu ile ilgill yaprlan gahgmalar, Salmonella infeksiyonlarrnrn 9o 1-3'0nde safra kesesinin
kronik infeksiyonlar igln ba5hca lokasyon yeri oldulunu ve infeksiyonu gegiren bireylerin
kronik tagryrcr oldufiunu ortaya koymu5tur. Safrada bulunan mlkroorganizma s0rekli olarak
ba$rrsafa salrnmakta ve gaita ile gevreye sagrlmaktadrr: Bu durum safra ya da safra kes-
eslnin infekslyonun gell5meslnde taSryro olarak rol oynayabllecellnl gdstermektedlr (14),

Gram negatif bakterilerin h0cre duvan safra tuzlan iEin ana barlyer olarak billnlr
(16). Aynca PhoP-PhoQ (PhoPQ geninin Salmonella spp.'nln ba$rrsak ve safm kesesinde
ya5amrnr stird0rmesl lle llglll 6nemll rol oynayan 0rtinlerln sentezinl d0zenledi!i blldlrilmlgtlr
(17). PhoPQ dlizenleyici sistemi Sa/monel/a spp.'nin virulensi agrsrnda da dnemlidir (11,
13).

Salmonellozun ve dl$er bakterlyel lnfekslyonlann tedavlsl lgln, pek gok antimlk-
robiyel madde insan hekimlilinde ve veteriner heklmllkte yaygrn olarak kullanrlmaktadrr.
Bu durum direngli Salmonella tOrleri ve diler zoonotik bakteriyel patojenlerin ya da direngli
genlerin, kontamlne grdalann t0ketlml lle hayvanlardan lnsanlara gegl5l nedenl lle halk
sallrlr riski olu$turabilir (9, 20). Salmonella ve diler baKerlyel patojenlerde,
antiblyotik direngllli$inde arhs g6zlenmesl trim d0nyada halk safilr$r aErsrndan clddi endige
yaratmaktadrr. Son 20 yrlda €oklu antlblyotlk dlrencl gellttirmlg pek gok

Salmonella serotipi insan ve hayvanlarda hastalr$a neden olmugtur (15, 18, 10).
Bu gahgmanrn amacr, sr$rr safralannda Salmonella insidensinin belirlenmesi, PCR

Ile izolatlann do!rulanmasr ve PhoPQ genlnln saptanmasr ve dlsk dlfiizyon yiinteml lle an-
tibiyotik direnglilik profi linin ortaya konulmasrdrr.

Gereg ve Y6ntem
Gereg:

Qah5mada, Mays-Eyl0l 2007 tarihleri arasrnda, Ankara clvannda ikl farkh mezbahada
kesllen sallrklr srlrdardan elde edllen 188 safra 6megl materyal olarak kullanrldr. 6mekler,
karkastan ig organ qkarblma a5amasrndan sonra, hasar gdrmemis safra kesesi iEerisin-
den, steril grnnga ile ahndr. Yaklagrk 20 ml safra 6me!i soluk zincir alhnda
laboratuvara getirildi ve aynr g[in analiz edildi.
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Y6ntem:
Safra orneklerinde Salmonella'nn varhlr klasik kr.ilt0r ve IMS bazh kUlt0r tekni$i ile
kargrlagbrmal olarak saptandl. 6rneklerden, Salmonella spp.'nin klasik kult0r teknili ile

lzolasyonunda ISO 6579 (The Internatlonal Organlzatlon for Standardlzation) taraflndan

bildirilen y6ntem kullantldt (2).

Her blr safra Omelinden aseptik kogullarda steril plastlk torbalara 10hr ml konulup, Uz-

erine 90'ar ml tamponlanmrg peptonlu su (TPS, Oxoid CM1049) Ilave edildikten sonftt

kangrm stomacherde 2-3 dakika homojenize edildi. Homojenat iin zenginlegtirme amactyla

37oC'de, aerob ko5ullarda, 24 saat lnktibe edlldl. 0n zenginle'tlrme islemlnl takiben selek-

tif zenginlegtirme amacryla, Rappaport-Vasilliadis Broth (RVB, Oxoid CM 669) ve Selenit

Cystin Broth (SCB, Dlfco) kullanrldr. Selektif zenginlegtirme buyyonlanndan bir 6ze dolusu

alrnarak Brllllant-green Phenol-red Lactose Sucrose Agar (BPLS, Merck 7236) ve Xylose-

Lysln Desoxycholate Agar'a (XLD, Merck) gizme ytintemi ile ekim yaptldt. Aerob kogullarda,

37oC'de,24-48 saatlik bir inkubasyon sonucunda BPLS ve, XLD agarda Lireyen tipik
kolonllerden 1-5'l segillp blyoklmyasal reakslyonlar lgin Trlple Sugar lron Agar (TSIA,Oxold

CMO277), Lysine Iron Agar (LIA, Oxoid CM0381) ve iire brothh (Merck 1.08483; Suple-
ment Oxoid SR0020) ekim yaprlarak 37oC'de 24-48 saatlik bir inkiibasyona btraktldt.Test

sonuglanna gdre TSIA testl pozltlf, LIA testl pozitif ve Oreaz testl negatif olan koloniler
Salmonella giipheli olarak de!erlendirildi.

Biyokimyasal test sonuglan pozitif veya gupheli olan dmeklerden polivalan sal-
monella antiserumu (Denka Seiken 055111) ile yaptlan test sonucu aglutinasyon veren
koloniler Salmonella olarak de!erlendirildi (2).

IMS bazh ktiltiir tekniUinde, Imm0nomanyetik bead'ler (Dynabeads M-280 anti-
Salmonella, 7tO.O2), firmanrn tinerlsl do$rultusunda kullanrldr. Ytkama islemini takiben
beadler, steril PBS ile suspanse edildi, Bu stvtdan BPLS ve XLD Agar'a ekimler yaptlarak, bu

plaklarda iireyen tipik kolonllerden biyokimyasal testler yaptldt (1).

PCR Analizi:
PCR kogullannrn optimizasyonunu taklben Widjojoatrnodio ve ark., (1991),

Fluit ve ark., (1993) ve Erol ve ark., (1999) tarafrndan iinerilen protokol gere6i, oriC
gen sekansrnr olugturan prlmer glftlerl lle, Way ve ark., (1993) ve Del Cerro ve ark',
(2oo3) taraftndan onerilen protokol geregi PhoPQ gen sekansrnr olusturan primer Eiftleri
kullanrlarak PCR lglemi yaptldt (6, 7,8, 19,22)

oriC gen sekansrnrn saptanma$: Final hacml 50 pl olacak Sekilde (10 Ul Template DNA +
40 pl PCR kangrmr) master mix [1x Reaction Buffer (pH 8.8) (Promega), 1.5 mM MgCl2

(Promega A351H),400 pM dNTP (Promega), 2.0 U Taq DNA Polimeraz, (Promega M8305),
her bir primerdan 0.50 pM (primer 1: 5'- TTA TIA GGA TCG CGC CAG GC-3'; primer 2: 5'-
AAA GM TM CCG TTG TTC AC-3) (Promega)l hazrrlandr, Amplifikasyon, Thermocycler'da
(Blometra, Personal cycler) g4oc'de 1 daklka, 53oC'de 1 daklka ve 7zoc'de 1 daklka
agamalannr kapsayan 35 siklus ve sonunda 72oC'de 10 dakika ilave ekstensiyon iglemlerini
Igerecek gekilde yaprldr, Amplifiye edilen DNA'lann saptanmast amactyla, her bir Ornede

alt PCR urun0 Flcoll-Phenolblue lle boyandr. o/o1.5'llk agaroz Jel (SeaKem@ LE Agarose)
hazrrlanamk, elektroforez (Biometm, Agagel-Maxi-System 815359) yaptldt. Bu iglem so-

nunda 163 baz giftl (bp) uzunluiunda spesifik amplikonlar pozitif kontrol (Salmonella Ty-

phimurium ATCC 14028) ve DNA Marker yardtmtyla UV-Translllumlnator'de (Biometra, TI1
UV 9511011) gdruniir hale getlrllerek tanrmlandr. Bulgulann dokiimantasyonu jel d6kU-

mantasyon ve anallz sisteml (Syngene Ingenius) ile yaptldt.

PhoPQ gen sekanstnln saptanmasr: Final hacmi 50 pl olacak Sekilde (15 pl Template DNA +
35 pl PCR kangrmr) master mlx [1 x Reaction Buffer (Promega), 1'5 mM MgCl2 (Promega

A351H), 200 pM dNTP (Promega), 1 U Taq DNA polimeraz (Promega M8305), 1 pMhr
primer (Promega).Primer: (337-L: 5'- ATG CAA AGC CCG ACC ATG ACG-3'; 338-R: SLGTA

TcG AcC ACC ACG ATG GTT-3) (Promega)l haztrlandt.
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Ampllfikasyon, Thermocycler'da (Blometra, Personal rycler) 94oC'de 5 dakika.yr taklben,
94oC'de 30 dakika, 67.4oC'de 30 dakika ve 72oC'de 1 dakika agamalannr kapsayan
30 siklus ve sonunda 72oC'de 10 dakika ilave ekstenslyon iglemlerini lEerecek gekilde
yaptldr. Ampllfiye edilen DNIflann saptanmast amacryla, her bir 6meSe alt PCR ortino
Ficoll-Phenolblue ile boyandt. o/o1.5'lik agaroz jel (SeaKem@ LE Agarose) hazrrlanarak,
elektroforez (Biometm, AgageFMaxi-System 815359) yaprldr. Bu iglem sonunda 299 baz
giftl (bp) uzunlulunda spesiflk amplikonlar pozltlf kontrol (Salmonella Typhlmurium ATCC
14028) ve DNA Marker yardrmryla UV-Transilluminator'de (Biometra, TI1 UV 9511011)
g6niniir hale getirilerek tanrmlandr. Bulgulann ddkiimantasyonu jel ddktimantasyon ve
anallz slstemi (Syngene Ingenius) lle yaprldr.

Andblyotlk Dlrcnglillfl
izolatlann antlmikroblyal duyarhhk profillerl dlsk dlftizyon y6nteml lle belirlendi.

Bu i5lem CISI (Clinical and laboratory Standards Institute) taraindan bildirilen ydntem
esas ahnarak Mueller-Hinton agarda (Oxoid, CM0337), ampisilin (10 p9, Oxold CT0003B),
sefazolin (30 pg, Oxold CT0011B), sefalotin (30 pg, Oxold CT0010B), gentamlsin (120 pg,

Oxoid CT0794B), amlkasin (30 pg, Oxold CT0107B), streptomlsln (10 !9, Oxold CT0047B),
tetrasiklin (30 U9, Oxoid CT0054B), kloramfenikol (30 pg, Oxoid CT0013B), amoksisilin/
klavulanik asit (30 pg, Oxold CT0223B), sefoksltln (30 Ug, Oxold CT0119B), seftrlakson
(30 trg, Oxoid CT0417B), slprofloksasln (5 pg, Oxold CT0425B), imlpenem (10 pg, Oxold
CT0455B), trimetoprim/sulfametoksazol (25 ttg, Oxoid CT0052B), kanamisin (30 U9, Ox-
oid CT0026B), trimetoprim (5 pg, Oxoid CT0076B), s0lfanamid bilegiklerl (300 pg, Oxoid
CT0059B), seftlotur (30 pg, Oxold CT1751B), nalldlkslk aslt (30 pg, Oxold CT0031B) ve
sulfametaksazol (25 pg, Oxold CT0051B) diskleri kullanrlarak yaprldr (3).

Bulgular
Qahgmada, Mays-Eyliil 2007 tarihleri arasrnda, Ankara civanndaki lki farkk mez-

bahada kesilen salhklt st{dardan elde edilen 188 safra 6me$i kullanrldr. IMS bazh kiilt0r
teknili lle <imeklerin 3'0n0n, klaslk k0ltOr teknl$l lle 2tlnln Salmonella spp. lle kontamlne
oldufu saptandr. Bu bulgu, srlrr safra 6meklerinden Salmonella ttirlerlnln lzole edilmes-
inde, IMS bazh k0lttir teknilinin klasik k0lt0r teknifiinden daha duyarft oldufiunu ortaya
koydu. Her kontamlne omekten 3 kolonl ahndr ve srrasryla AL, A2, A3, 81, 82, 83, Cl, C2
ve C3 geklinde kodlandr Cfabb. 1). oriC ve PhoPQ gen sekanslannrn saptanmasr amacr ile
PCR iglemi yaprldr. TOm Salmonella kolonileri oriC esas ahnarak rcR ile doflrulandr. Aynca,
her 3 6mefie alt 9 kolonlnln PhoPQ genl ta5rdrlr PCR lle saptandr (gekll 1 ve 2).

Disk diftizyon y6ntemi ile izolatlardan blrinln ampisilin, sefalotin, tetrasiklin,
nalidiksik asit ve sulfametaksazole direngli oldufiu; her 3 izolatrnda streptomisine orta
d0zeyde dlrenqll oldu0u; aynca 2 izolabn sulfametaksazole, 3. izolatrn ise amoksisilin/
klavulanik asit ve sefazoline orta d0zeyde direEli oldulu saptandt.

Sonug
Sonug olarak safra, srlrrlarda Salmonella spp.'nin rezervuan olabilir: Aynca tOm

izolatlann PhoPQ genini ta5rmasr, bu genin Salmonella t0rlerinin safrada yaSamtnr sUrdUre-
bilmesl ile ilgill 6nemli rol oynayabllece$lni g6stermektedir. Qahgmada aynca, lzolatlann
bi rgok anti biyotl$e direngli old u!u sa pta nmrgtt r.

Halk safh!r agrsrndan bahldt!lnda, safta kesesi, karkasrn ve yenilebilirigorganlann
ileri agamalarda Salmonella spp, lle kontamlnasyonunu dnlemek lgin
keslmden sonra dlkkatll bir gekllde uzaklagtrnlmahdrr. Ozelllkle karaclfierln lnsan grdasr
olarak tl.iketildioi Ulkelerde bu konuya dikkat edilmesl gerekir.

ltblo. 1.Sdrr safrdstnda Salmonella spp. varl$ntn saptanmasrnda 2 farklr lzolasyon metodunun karsrlasbnlmst.

izolasyon metodu 6mek sayrsr Salmonella pozltlf 6rnek saytsl (0,6)

Klasik kUlt0r tekni6i 188 2 (1.1)

IMS bazh k0ltiir teknili 188 3 (1.5)
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Her blr safra Ome$lnden aseptlk kogullarda steril plastlk torbalara 10'ar ml konulup, 0z-
erine 90hr ml tamponlanmrg peptonlu su (TPS, Oxoid CM1049) ilave edildiken sonra
kartgtm stomacherde 2-3 dakika homojenize edildi. Homojenat 6n zenginleStirme amactyla
37oc'de, aerob kogullarda, 24 saat lnkiibe edildi, 6n zenglnlegtlrme lslemlni takiben selek-
tif zenglnlegtirme amaoyla, Rappaport-Vasillladis Broth (RVB, Oxoid CM 669) ve Selenit
Cystin Broth (SCB, Difco) kullantldt. Selektif zenginlegtirme buyyonlanndan bir 6ze dolusu
ahnarak Brllllant-green Phenol-red Lactose Sucrose Agar (BPLS, Merck 7236) ve Xylose-
Lysln Desoxycholate Agarh (XLD, Merck) glzme ytintemi lle eklm yaprldr. Aerob kogullarda,
37oC'de, 24-48 saatlik blr lnkiibasyon sonucunda BPLS ve, XLD agarda iireyen tipik
kolonllerden 1-5'l segillp blyoklmyasal reakslyonlar lgln Trlple Sugar Iron Agar (TSIA,Oxoid
CMO277), Lyslne lron Agar (LIA, Oxold CM0381) ve Ore brothh (Merck 1.08483; Suple-
ment Oxoid SR0020) eklm yaptlarak 37oC'de 24-48 saatllk bir inktibasyona brrakrldr.Test
sonuglanna gdre TSIA testl pozltlf, LIA testl pozluf ve iireaz testl negatlf olan koloniler
Salmonella 5iipheli olarak delerlendirildi

Biyokimyasal test sonuglan pozitlf veya g0pheli olan 6meklerden polivalan Sal-
monella antlserumu (Denka Selken 055111) lle yaprlan test sonucu aglutlnasyon veren
koloniler Salmonella olarak de$erlendirlldi (2).

IMS bazh k0ltOr tekniSinde, imm0nomanyetik bead'ler (Dynabeads M-280 anti-
Salmonella, 7lO,O2), flrmanrn dnerlsl do!rultusunda kullanrldr. Yrkama lglemlni takiben
beadler, steril PBS lle sUspanse edildi. Bu stvtdan BPLS ve XLD Agarh ekimler yaprlarak, bu
plaklarda 0reyen tipik kolonllerden biyokimyasal testler yaprldr (1).

PCR Anallzl:
PCR kogullannrn optlmizasyonunu takiben WidjoJoatmodjo ve ark., (1991),

Fluit ve ark., (1993) ve Erol ve ark., (1999) tarafrndan dnerilen protokol gere6i, oriC
gen sekansrnr olu5turan prlmer giftleri lle, Way ve ark., (1993) ve Del Cerro ve ark.,
(2003) taraftndan dnerilen protokol gere$i PhoPQ gen sekansrnr olu5turan primer giftleri
kullanrlarak PCR iglemi yaprldr (6, 7, 8, L9, 22)

orlC gen sekansrnrn saptanmast: Final hacmi 50 pl olacak 5ekilde (10 pl Template DNA +
40 pl PCR kangrmr) master mix [1x Reactlon Buffer (pH 8.8) (Promega), 1.5 mM M9Cl2
(Promega A351H), 400 pM dNTP (Promega), 2.0 U Taq DNA Pollmeraz, (Promega M8305),
her bir prlmerdan 0.50 pM (prlmer 1' 5'- TTA TTA GGA TCG CGC CAG GC-3'; primer 2: 5'-
A/AJA GAA TA/q CCG fiG TTC AC-3) (Promega)l hazrrlandl. Amplifikasyon, Thermocycler'da
(Blometra, Personal cycler) 94oC'de 1 daklka, S3oC'de 1 daklka ve 72oC'de 1 dakika
agamalannt kapsayan 35 siklus ve sonunda 72oC'de 10 dakika ilave ekstensiyon islemlerini
iEerecek gekllde yaprldr. Amplifiye edilen DNI$ann saptanmast amacryla, her bir 6me$e
alt PCR iirUn0 Flcoll-Phenolblue lle boyandl. o/o1.S'lik agaroz Jel (SeaKem@ LE Agarose)
hazrrlanarak, elektroforez (Biometra, Agagel-MaxFSystem 815359) yaprldr. Bu lglem so-
nunda 163 baz gifti (bp) uzunlu$unda spesifik amplikonlar pozitif kontrol (Salmonella Ty-
phlmurlum ATCC 14028) ve DNA Marker yardlmtyla W-Translllumlnator'de (Biometra, TI1
UV 9511011) giirUntir hale getlrilerek tanrmlandr. Bulgulann d6k0mantasyonu Jel d6k0-
mantasyon ve analiz sisteml (Syngene Ingenius) ile yaplldr.

PhoPQ gen sekansrnrn saptanmast: Final hacmi 50 Fl olacak tekilde (15 Ul Template DNA +
35 pl PCR kangrmr) master mix [1 x Reaction Buffer (Promega), 1.5 mM MgCl2 (Promega
A351H), 200 pM dNTP (Promega), 1 U Taq DNA pollmeraz (Promega M8305), 1 pM'ar
prlmer (Promega).Primer: (337-L: 5'- ATG CAA AGC CCG ACC ATG ACG-3'; 338-R: S'-GTA
TCG ACC ACC ACG ATG GTI-3) (Promega)l hazrrlandr. Amplifikasyon, Thermocycler'da
(Blometra, Personal cycler) 94oC'de 5 daklka'yr taklben, 94oC'de 30 daklka, 67.4oC'de
30 dakika ve 7zog'de 1 dakika agamalannr kapsayan 30 siklus ve sonunda 7aoC'de LO

daklka ilave ekstensiyon lglemlerlni lEerecek Sekllde yaptldt.
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Ampllfiye edllen DNA'lann saptanmasl amaclyla, her blr 6meEe alt PCR 0r0n0 FlcolFPhe-

nolblue ile boyandt. o/ol.S'lik agamz Jel (Sealcm@ LE Agarose) haadanarak, elektroforez

(Biometra, Agagel-Maxi-system 815359) yapddr. Bu iglem sonunda 299 baz Eiftl (bp)

uzunlulundalpeslfik ampllkonlar pozlUf kontrol (Salmonella Typhlmurlum ATCC 14028)

ve DNA Marker yardrmryla UV-Transllluminator'de (Blometra, TI1 UV 9511011) gtirunur

hale getirilerek tanrmlandr. Bulgulann ddktimantasyonu jel ddk0mantasyon ve analiz siste-

ml (Syngene Ingenlus) lle yaptldt.

Antlblyotlk Direngllllil
lzolaUann antimikroblyal duyarhhk profillerl dlsk dlf0ryon ydnteml lle bellrlendl.

Bu iglem CLSI (Clinical and Laboratory Standards Institute) taraftndan bildirilen yiintem

esasahnarak Muelter-Hinton agarda (Oxoid, CM0337), amplsllin (10 pg, Oxoid CT0003B),

sefazolin (30 pg, Oxold CT0011B), sefalotln (30 pg, Oxold CT0010B), gentamlsln (120 Ug,

Oxoid CT0794B), amikasin (30 pg, Oxold CT0107B), streptomlsin (10 pg, Oxold CT0047B),

tetrasiklin (30 pg, Oxoid CT0054B), kloramfenikol (30 pg, Oxoid CT0013B), amoksisllin/

klavulanlk asit (30 pg, Oxoid CT0223B), sefoksltln (30 U9, Oxoid CT0119B), seftrlakson

(30 lrg, Oxoid CT0417B), siprofloksasin (5 pg, Oxold CT0425B), lmipenem (10 p9, Oxold

CT0455B), kimetoprim/sulfametoksazol (25 pg, Oxoid CT0052B), kanamisin (30 Ug, Ox-

oid CTO025B), trimetoprim (5 p9, Oxoid CT0076B), siilfanamid bile5ikleri (300 pg, Oxoid

CIO059B), seftiotur (30 pg, Oxoid CT1751B), nalidiksik asit (30 pg, Oxoid CT0031B) ve

sulfametaksazol (25 pg, Oxoid CT0051B) diskleri kullanrlarak yaptldt (3).

Bulgular
Qahgmada, Mayrs-Eyltil 2007 tarihleri arastnda, Ankara civanndaki iki farklt mez-

bahada kesilen sallrkh srldardan elde edilen 188 safn 6me!i kullanrldt. IMS bazlt k0ltOr

teknill lle omeklerin 3'0n0n, klaslk koltur tekniil lle 2'sinln Salmonella spp. lle kontamlne

oldulu saptandr. Bu bulgu, srfirr safra rimeklerinden Salmonella tiirlerinin izole edilmes-

inde, IMS bazh koltiir teknilinln klasik k0ltiir teknifiinden daha duyart oldu$unu ortaya

koydu. Her kontamine dmekten 3 koloni altndt ve strastyla AL, A2, A3, 81, B.2,B.3, Cl, C2

ve C3 geklinde kodlandr Cl'ablo. 1). oriC ve PhoPQ gen sekanslannln saptanmast amao lle
PCR iglemi yaprldr. TUm Salmonella kolonilerl orlC esas ahnarak PCR ile do6rulandt. Aynca,

her 3 6rne6e ait 9 kolonlnin PhoPQ genl ta5tdt6t PCR lle saptandl ($ekll 1 ve 2).
Disk difiizyon ydntemi ile izolatlardan birinin ampisilin, sefalotin, tetrasiklin,

nalidiksik asit ve sulfametaksazole direngli oldufiu; her 3 izolatrnda streptomisine orta

dgzeyde dlrengll oldulu; aynca 2 lzolatrn sulfametaksazole, 3. lzolahn ise amokslsllln/

klavulanik asit ve sefazoline orta d0zeyde diregli oldulu saptandr.

Sonug
Sonug olarak safra, st$rrlarda Salmonella spp.'nin rezervuan olabllir' Aynca tiim

izolatlann PhoPQ genini ta5tmast, bu genin Salmonella t0rlerinin safiada yaSamtnt siird0re-

bilmesi lle llgili tinemll ml oynayablleceglnl g6stermektedlr. Qal6mada aynca, lzolatlann

birEok antlblyotlle d lrengll old uf u saptanmqtr.
Halk sa$hEr agrsrndan bakrldr$rnda, safm kesesl, karkastn ve yenilebilir igorganlann

ilerl agamalarda Salmonella spp. lle kontamlnasyonunu dnlemek lgin

keslmden sonra dikkatll bir Sekllde uzakla5trnlmahdrr. 0zellikle karaciUerln Insan gdast

olarak t0ketildili 0lkelerde bu konuya dikkat edilmesi gereklr

'Ibblo. 1,SEr safrasnda Saknonella spp. mrltmrn saptanmasnda 2 fiarkl holaslm metodunun karEllasbnlmas.

lzolasyon metodu 6rnek saytst Salmonella pozltlf 6rnek saytst (Yo)

Klaslk kUltur teknlql 188 2 (1.1)

IMS bazh kailt0r teknldl 188 3 (1.6)
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$ekil 1. Izolatlarda OrlC geninin PCR ile saptanmasr.
(1 ve 8: 100 bp DNA marker, 2: Pozitif kontrol - Salmonella Typhimurium ATCC

L4O28 ,3r Negatif kontrol, 4 - 7= OriC pozitif Salmonella spp. izolatlan)

2ss<-.

geklt 1. tzolatlarda PhoPQ geninln PCR lle saptanmasr.

(1 ve 7: 100 bp DNA marker, 2: Pozitif kontrol - Salmonella Typhimurium ATCC 14028,
3: Negatif kontrol 4 - G: PhoPQ pozitif Salmonella spp. izolatlarr)
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KtrosAN lr-e rnpuanlNrN GOKKU$AGI firsauGr (oNcoRHyNcHUs iryKrss,
w. u92) FiLEToLARil{rN RAF 6unu Uzenlr{E ETKtsl

Sunum Tipl: Oral

Pelln 6. cANl, Bahrl PATTR2

rCumhurlyet Unlvercltesl, M0hendlsllk Fak0ltesl, Grda Mllhendlsllll B6lllmil,
snAs

2Frrat Univercitesl, Veterlner Fak0ltesi, Grda Hfyenl ve Teknolojlsi Biiliim0,
ErAZt6

6zet: Bu gahgma, kitosan ile kaplanan alabahk filetolannrn +4 oC'de muhafazasr srrasrnda
meydana gelen defiigimleri incelemek amaoyla yaprlmrshr. Fileto dmekleri olo 2'lik kitosan
ile muamele edildlkten sonm +4 oC'de 12 giin stlreyle muhafazaya allnmrshr. Kontrol
grubu ve kitosan ile muamele edllmi5 timekler, muhafazanrn 0., 3., 6., 9. ve 12. g0nlerinde
mikrobiyolojik (toplam mezofil aerob bakteri sayrsr ve pislkrofil bakteri sayrsr), kimyasal
(pH, TVB-N ve TBA sayrsr) ve duyusal (renk, koku, tat, tekst0r ve genel be$eni drizeyi)
aErdan analizleri yaprlmrgtrr. Analiz neticesinde, toplam mezofilik aerob ve psikrofilik bakteri
bakrmrndan kontrol grubu lle kltosanla muamele edllen gruplar arasrnda dnemll farkhhklar
tespit edilmistir (p<O,05). Ylne pH delerl bakrmrndan, kontrol grubu ile kitosanh gruplar
arasrndaki fark onemli bulunmu5tur (p<0,05). TBA ve WB-N delederi, kontrol grubuna
g6re kltosan lle kaplanmrg gruplarda daha d090k saptanmrttrr (p<0,05). Sonug olarak,
kitosan ile muamele edilen drneklerin muhahza s0reslnin uzadr$r ve kalite kriterlerini daha
iyi korudu!u belirlenmistir.
Anahtar kelimeler: Alabahk, kltosan, kallte, raf 6mni.

Abstract
Thls study was performed to examlne of chltosan edible coatlng on the changes of the
ralnbow trout fllet in +4 "C. The fillets treatment with chitosan o/o2 after, preservation +4
oC for 12 day, The control group and treatment with chitosan samples were carried out
mlcroblological (total mezophlle aerobe bacteria and psychrofil bacteria), chemlcal (pH,
TVB-N and TBA) and sensory (color, odor, taste, flavor, texture and overall acceptable) on

days 0., 3., 6., 9. ve 12. As a result of analysis, total viable count and psychrofil bacteria
ln terms of were found slgnlficant dlfferences the control group between treatment wlth
chitosan (p<0.05). However, in terms of pH value were found significant differences the
control group between treatment with chltosan (p<0.05). The TBA and TVB-N value were
coated wlth chltosan lower than the control group (p<0,05). As a result of, the samples
of treatment with chitosan were determlned prolonged of storage time and the quality
criteria better protect.
Key words: Falnbow trout, chltosan, quallty, shelf llfe.

Girig
D0nya niifusu hrz|r bir gekilde artmaktadrr. insanlarrn beslenme ihtiyaglarrnr kargrlayabilmek
igin besin kaynaklanntn dtizenli ve dengeli kullanrlmasr gerekmektedir. Geligen teknolojiye
paralel olarak gtda teknolojisi alanrnda da hrzh defigimler gdzlenmektedir. Aynca insanlarrn
ya5am kalitelerinin ytikselmesi ile yeterli ve dengeli beslenmeye olan taleplerini de
arlrmr5tlr. Haztr gtda teknolojisinin talep 96rd0!ii g0n0m0zde, insanlar sallrklr beslenme
arayrsr igerisine girmigtir (3),
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Ulkemlz gt !.ura! sularla eevrlll olmasrna raUmen bahk tukeHml konusunda b0y0k btr paya
sahlp defiildir. Bahk etl be..lleyicl de$erl yiiksek olan ve besin maddelerini yiterli or;naa
lgeren kaliteli bir beslndir. Ulkemiz'de dolal balrkgrhk yanrnda yaprlan kult0r bihkgrhlr 1980,
ll.ytllardan buyana gellsme g6stermlstlr. Alabalrk yetlgUrlclllfii de bu alanda en btiytk payl
olugturmaktadrr. Fakat elde edllen bahklar taze olarak paiara sunulmakta ve gbt fizfa
defierlendlrme gansr bula-mamaktadrr: Oysakl dr5 iilkelerde avlanan bahklann Uiiyrlt Oir
ktsml teknolojlk herhangl.blr y6ntem uygulanaraktiiketlme arz edllmektedir. Balk eil kolay
bozulabilen blr gtda oldu$u lgin avlandrktan hemen sonra lyi bir gekilde muhafaza edilme-
lidir. Baltk etlni muhafaza.etmede bir gok altematif y6ntem bulunmakla birlikte kaplama
teknoloJlsl de son yrllarda kullanrlmaya baglamtstrr (24).

Kabuklu hayvanlann kabuk ktsmrnrn (kitin) deasetilasyonu ile elde edilen do$al
kaynakh blr pollmer olan kitosan, antimlkrobiyei aktivitesi nedeniyle grdalar igin potansiyel
blr koruyucu katkr maddesldlr. Blyopargalanablllr blr pollmer olan kltosan, ale6l( toksit ve
irritan de$ildh: Grdalarda kullantmt gtivenli olan bu katkr maddesi anti;ikro6iyel Ozelligi
yantnda iyi blr antioksidanthr. Kitosan ndtral ve alkali pH delerlerinde g6zrinmez fakJt
asldlk pH derecclerlnde g6z0nebllme yetenell kazantr. Deasetllisyon dereiesi ygkseldikge
antibakteriyel tizelli$i de artmaktadrr. Aynca kitosan iyi bir film olugturma Ozlli6ine si-
hiptir. Boyle 0st0n 6zelliklere sahip olan bu do$al katkr maddesinin grda endriitrisinde
kullanrmrntn artmast beklenmektedir (4,6, lO, ZZ),

. Bu galtgmada, son ytllarda oldukga fazla miktarda yetigtiricililiyaprlan alabahklann
iglenerek muhafaza suresini uzatmak, kitosantn alabahk ntltolannrn mf timni rizerine
olan etkilerini ve kitosantn di$er y6ntemlere alternatif olarak kullanrlabilirlilini ara5trrmak
hedeflenmigtlr.

Itfateryal ve mctot
Kitosan solilsyonunun hazrrlanmael
Qahgmada kullanrlan kitosan (minimum o/o851ik deasetile derecesine sahip) sigma-
Aldrlch'den temln edildi. o/o1 asetik asit igerisinde, o/o2'lik kitosan soltisyonu hizrrlimak
lgln 20 g kltosan tarilarak 900 ml distlle su lgerlslne llave edlldl ve 10 d;klka kanginldr.
Daha sonra 10 ml asetik as;t kan5rma ilave edilerek 2 saat oda rsrsrnda manyetik kangtrncr
ile kangtrnldr. Bu iglemler tamamlandrktan sonm soliisyon distile su ile' 1000 mi, ye
tamamlandt,

Flleto drneklerlnln haztrtanmacr
Ortalama alrrftklan 250-300 g olan alabafiklar Slvas Bahk Pazanndan sabn altndt ve soluk
zincir alhnda laboratuvara getirildl- Balrklar ylkanrp siiz0ld0kten sonra fileto haline getiriidi.
Haztrlanan filetolar 09 ktsma aynldr. Birincisl kontrol grubu (K), ikincisi 1 dakika kitosan
sol0syonuna daldrnlmrg grubu (I) ve 090nct! krsrm filetohr lse 30 saniye kitosan soltisyo-
nuna daldtnltp glkarblan ve 2 daklka beklendikten sonra tekrar 30 saniye ikinci daldrrmaya
tabi.tutulmug grubu (II) te5kll etti. Daldrrma igleminden sonra duyusal olarak kuruma
Seklllenene kadar (10 oC'ye ayarlanmrt etliv lgerlsinde yaklagrk 3 saatl filetolar kendl hal-
inrlF kurumaya brrakrldr. Daha sonra, plastik kutulara yerlegtirilen filetolar +4 ocde mu-
hafazaya ahndr. Her 3 gruptan 3 giinde bir tesadrifi olarik omekler ahnarak mikrobiyolojik,
klmyasal ve duyusal anallzlerl yaptldt. eafugma 09 defa tekrar edildi.

MlkroblyoloJik analizler
Mlkroblyolollk anallzler lgln, 10 g numune sterll gartlar altrnda tartrlmt' ve iizerine 90 ml
steril o/o0.l'lik peptonlu sudan tlave edilerek homojen hale getirildi. aoilece omegin 1o-1
(V10)'llk diltisyonu hazrrla.ndt. Bu diltisyondan ayniseyrelticiyl kullanmik suretiflj6me!in
i0-6'ya kadar di$er seyreltileri yaprldr. dmeklerln her seyreitisinden blrer ml kullanrlarak
lkl seri hallnde plak diikme metoduyla ekimlerl gergeklesiirlldl ve inkubasyon stireleri so-
nunda 30-300 koloni tgeren plaklar deSerlendtrildi (12).
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omeklerdeki toplam mezofillk aerob bakterl (TMAB) sayrmr !!11 ll9!e co..untAgar (PcA'

laliiti u.riv"rl Lulbnrldr. Ektmt yaprlan plaklar 37-*1 "c'de 2 gtin lnkgbe edildl. Inkgbasvon

ronrirna" blugan koloniler sayrldt (12). Psikrofillk bakteri (PB) sayrmt lgin Plate Count

egai-iicAl el1egde 10 gon) Ueityeh kullanrldr. inkubasyon sonrasr olugan kolonller

delerlendirildi (11).

Klmyasal anallzler
orneiteraem pH dederlerl, pH metre (Crison, Basic 20) ile (2), toplam ugu.cu bazik azot

aT\iB-N);ik6.ian-i, bunan aistilasv-onu cihaa kullanrlarak Vartk ve ark.' ntn bildirdigi

iiltd; g6r" fzg), tlyobarbtturtk aitt sayrsr tespltl lse Bostoglu ve ark.' nrn belldedlEl

y6nteme 96re (28) taYin edildi.

Duyusal analizler
Ouiusat kalitenln bellrlenmesl lEln bu konuda deneylmll 7 kltl tarafindan.l-5 arast Puan

iilot fOtii,2 k6tii, 3 normal, + lyi ve5 gok lyl).kullantlarak aimekler renk, koku, lezzet,

iefiiiir ve ienel bi6eni dgzeyi agsrndan de6erlendirildi. Bu amagla, gruplardan altnan

6mekler tefl-'on tavada 10 dk il5fildl ve oda rsrsrna geldlkten sonra duyusal anallze tabll

tutuldu (15).
istatisUksel analizler
verllerln lstaHstiksel analizl, statlstlcal Analysls system (sAS) paket programt.kullantlarak

yaptldt. Gruptar arasr ve grup igi gUnler arasr de$erler kar5tlatttnldl. Veriler' tekerr0r saytst

i bmekleme zamant x tesi grulhn x her teit grubundan blr seferde incelenen 6mek

ruviri; or".ur. jetitae *rreil iaktdriyel dizayna uygun olarak fix etkiler ve deli5kenler

i-risi intera1siy'on6r y6n0nden variyans analizlne tabl tutuldu. General Linear Models

iefl4t p.i"atiriine g6re, Flsher' in 
'en 

d0Stik kareler ortalamalan (LSD) testi kullantldt.

iU, 6rlrfur"lann stindart sapma delerleri hesaplandr (25). Alfa de[eri 0.05 olarak be-

lidendi.
Bulgular
Kitoianrn alabahk filetolannrn raf 6mrii 0zerine olan etkllerini ve kitosantn diler y6ntemlere

altematlf olarak kullanrlabillrllllnl betlrlemek amaoyla yaprlan bu EalrSmada; elde edilen

milrouivoroiit analiz sonuglan-Tablo 1'de, klmyasal anallz sonuElan Tablo 2'de, duyusal

inaliz sbnuilan ise Tablo 3'de verilmlStir. Ayn@, deneysel iimeklerde belirlenen TMAB

sayrsr $ekil 1.a da ve PB saytst da $ekll 1.b de gdsterllml5tln

fifltoai TMBA sayrsr 2,7 [lal} kob/g, pg sayrsl 4,3 log10 kob/g olarak belirlenmistir. Bu

aeBeJe. kontrol irubti Om-et<terinde hrzh bir arts .gfistererek muhafazantn 6. ggnflnde

TM-BA sayrsr 7,1 vi PB saytst lse 6,38 log10 kob/g de6erlne ula5mr5ttr. I ve II. grup dmekler

yaklagrk blarak bu de$erlere muhaf;azanln 12. g0n0nde ula5mt5hr

(Tablo 1, Sekil 1).

Deneysel 6meklere ait pH, TVB-N ve TBA dederlerl Tablo 2 ve sekil 2'de verilmistlr. ei6

filetoda pH, WB-N ,e'Tde de6erteri strastyla 6,0; 7,5 mg/10! g ue or42.mg MDA/ kg

oii.[ Oeifrflnm6gr. Muhafaza lUreslnln ba5lannda drneklerdekl pH delerlerl arasrndakl

iait az iten (3. ve 6. gr.inde), daha sonraki g0nlerde fark artmrgtrr. En yiiksek pH degeri

Z,i oiup, bu ieler kon[rot grubuna aittir (gekil 2.a). Her iiE gruptaki WB-N degeri ise, mu-

iruiara'rti.ettni SS mglfQO g dederinl aimamrstrr. Fakat kontrol grubu ile dl$erikl grup

arastndaki fark 6nemli bulunmu5tur (p<0.05, Sekll 2.b). II. grup 6meklere ait TBA sayrst

,Jnufaru boyunca Eok tarkh Uii AeEiSim g6stermemlstlr (Sekil 2r). Yi.ne._en yfiksek TBA

mlktan kontrol grubuna alt olup, 3,2 mg MDA/ kg olamk tesplt edilmlStir ($ekll 2.c). .

Duyusal analizlere ait verilerTablo 1'de verllmistln Kontrol grubuna ait Omekler muhafazantn

0., 3. ve 6. gUnlerlnde; I. ve II. gruba ait 6mekler lse 0., 3', 5. ve 9.

ggnlerde anlliz edildi.'Xitosanh gruplar arastndakl fark iinemll bulunmadr (p>0.05).
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Tartlgma ve sonug
Bahk ve diler yenilebilir su Oninleri, hem kimyasal, hem mikrobiyolojik hem de oksidatif
agtdan bozulmaya maruz kalmaktadrr. Balrk eti, igerdi$i su miktan ve besin igeri!inden dolayr
mlkroblyel bozulmaya kargr gok duyarhdrr. YaS oranr yUksek olan balrklar lse, oksidasyonla
bozulmada b0yrik risk tegkil etmektedir. Bozulmayr 6nlemede g0n0mtizde farkh y6ntem-
lere bagvurulmaktadrr. Bu amaEla sentetik katkr maddeleri kullanrlan bir Eok muhafaza
ydnteml bulunmaktadtr. Ylne bu alanda gegltll ambalajlama y6ntemlerl geligtirilerek balrk
etinin raf 6mr0 uzatrlmaya eahstlmaktadrr. Kitosan dolal katkr maddesi olup, uygulandrlr
gtda maddesine oksijen geeisini engellemektedin Aynca kitosanrn antibakteriyel ve antiok-
sldan <izelllklerlnde mevcuttur. Bu galrgmada kitosan uygulanmrs alabahk filetolannrn mu-
hafaza s0resince duyusal, kimysal ve mikrobiyoloJik kalitesinde meydana gelen deSi5imler
incelenerek, adr geqen maddenln 0rUn0n raf dmrtine etklsi ortaya konmugtur.
Yaprlan anallz netlceslnde filetoda TMAB sayrsr en yilksek 2,7 logL0 kob/g olarak
belirlenmigtir (Tablo l,gekll la). TMAB saytst baktmtndan kabul edilebilir en y0ksek de6er
7,0 log10 kob/g olarak verilmektedlr (13). Bulgular krsmlnda da belirtildi$i gibi, kontrol
grubu iimeklerde TMAB saytsr muhafazanrn 6. gtiniinde bu deSerln rlzerlnde bulunmugtur:
Buna kar5rn, TMAB says I. grup dmeklerde muhafazantn 12. giinijnde 7,0 log10 kob/g1n
Uzerinde (7,3 log10 kob/g), IL grup timeklerde ise 12. gi.in0n sonunda belirtilen delerin
altrnda (6,1 log10 kob,/g ) kalmrgtrr. Fan ve ark. (8), sazan balrlr filetolannr kltosan lle
kaplama i5lemlne tabl tuttuktan sonra -3 oC'de muhafaza etmlSler ve 30 g0n sonunda
muamele grubu iirneklerdekl TMAB sayrsrnrn ylne belirtilen deSerin alinda kaldrlrnr tespit
etmiglerdir. Mohan ve ark. (20), sardalya bah[rnr o/o1 ve o/o2 kitosan ile kaplayarak 12
giin 2 oC'de muhafazaya almrslar ve o/o1 kitosan ile kaplanan gruba ait Omeklerde TMAB
sayrsrnr 11. g0nde 7,6,Vo2 ile kaplanmrggruba ait6meklerde ise 7,3 log10 kob/g olarak
bulmuglardrr. Bu gah5mada, muhafazanrn 6. giiniinde kitosan ile muamele edllen gruplar
ile kontrol grubu arasrnda yaklagrk 2 log' lrk bir fark tespit edilmlgtir (p<0.05). Benzer

5ekilde kltosan ile muamele edilen bahk kdfteleri (17) ile rlnga balrklannda (14) kontrol
gruplanna giire 2 log'hk blr d090g0n oldu$u gdzlemlenmlstir.
Deneysel Dmeklerde bellrlenen PB saytst muhafaza s0reslnce artm6br (Tablo l,$ekll 1.b).
Kontrol grubu iimeklerde bellrlenen de$erler diler iki gruba 96re daha yriksek bulunmugtur
(p<0.05). Ancak, kltosan ile kaplanan gruplar arasrndakl fark Onemli bulunmamrgtrr
(p>0.05). Bu durum, kltosanrn anubakterlyel ozelllglnden kaynakland$r soyleneblllr. Duan
ve ark. (7), kitosan ile kapladrklan lingcod filetolannda 3. hafta sonunda PB sayrsrnrn 7
1o910 cfulg dederinl agtr$rnr, kontrol grubu 6meklerinde ise 1. hafta sonunda 7,52 logLD
cfulg de$erlne ulagtr$rnr vurgulamr5lardrr. Adr gegen Eahgmada kltosanrn antlmlkrobiyel
dzelll$I ortaya konmugtur. Bu galrgmada da benzer sonuE elde edilmi5tir.
pH deleri baktmtndan, farkh gekilde kitosan ile kaplamanrn 96kku9a!r alabalrlr filetolarr
[izerlnde Onemll etklleri olmamrstlr (p>0.05). Her 0E grupta da (K,I ve II) muhafaza sures-
lnce dalgalanmalar mevcut olup, kontrol grubu timekleri ile kitosanlr gruplar arasrndaki
fark dnemli bulunmugtur (p<0.05) (Tablo 2,gekil 2.a), Mohan ve ark. (20), o/o2 kitosan
lle kapladrklan ve solukta muhafaza ettlklerl sardalye balrklannda 0. g0nde pH de$erinl
6,L4; ll. gunde ise 6,58 olarak tespit etmiglerdir. Bu sonug, pH ile ilgili bulgulanmrzla
drtiigmemektedir. Bu durum, materyal olarak farkl bahk tiirlerinin kullanrlmasrna
ba$lanablllr. Ba5lang6ta pH de$erl 6,0 delerlnde saptanmtg0r. Kltosan ile kaplanmtg balrk
6meklerlnde bu de$er 6nce dOSmOg, muhafazanrn altrno g0n0nden sonftl ise yiikselmiStir:
Benzer durum Fan (B), Alsalvar (1) ve Manju (19)' nun gahgmalannda da saptanmrgttr,
Manat (18) balrk dmeklerlndekl batlang6takl pH dU9090nU ortamdakl qiizUnen CO2' ln
artmasrna, daha sonra pH yiikselmesinin ise, volatil bazlann mlktannrn artmasrna ballt
oldulunu vurgulamrgbr. gdyle ki, muhafazantn 6. g0niinde pH yiikselmeye bagladrfirnda,
ortamda bellrlenen volatll bazlann mlktan da artrg g6stermlgtir.
Toplam volatil baz nitrojen defieri, su ijninlerinde bozulmanrn bir indikatoru olarak
kullanrlmaktadrr.
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Bu defer, endojen enzimlerin ve bozulma olugturan bakterilerln aktlviteleri sonucu ytik-

selmektedir (16). TVB-N defieri, 35-40 mg WB-N/10009 delerini agtrfirnda 0nin bozulmug

olarak kabul edilir (5). WB-N deleri ile ilgili deli5iklikler Tablo 2,$ekil 2.b' de verilmlStir.

TVB-N deEeri kitosan ile kaplanmrg 6meklerde muhafaza siiresince daha d0gUk saptanmtStlr
(p<0,05). Fan ve ark. (8)' da benzer sonuglar elde etmiSlerdir. Mu5abak (21), kitosan ile

kapladrlr sardalya bahklannda WB-N delerini en d05tik d0zeyde buldulunu ifade etmi5tir.

Benzer sekilde, Jeon et al. (1a) 12 grinlok muhafaza stiresi sonunda farklt tlp kltosan
ile kaplanmrg morina bahlr filetolanndaki WB-N olugumunda o/o35-50 arastnda azalma

oldu!unu rapor etmislerdir.

TiyobarbitUrik asit (TBA) miKan lipit oksidasyonun bir gdstergesldir. Kitosan ile

kaplanmrg 96kku5a!r alabahlr filetolarr ile kontrol grubu filetolanna ait TBA miktan Tablo

z,Sekil 2.c'de verllmlstlr. Gdkkugalt alabahklannrn flletolan oksidasyona duyadt olup, mu-

hafaza sliresince meydana gelen oksidatif defiigimler bu tir0nde 6nemli yer tutmaktadtr.
Oksidasyon reaksiyonunun olugumunda oks'rjen <inemli rol oynamaktadrr. Oksidasyon htzt;

yilksek srcakhk, lgrk, nem, balrktakl ya! oranr giblfarkh faktorlere ba6hdtr(9). Caltgmamtzda,
TBA de6eri, kontrol grubuna grire kitosan ile kaplanmt5 gruplarda daha d090k bulunmuStur
(p<0,05). Benzer durum Jeon ve ark. (14) ve Sathivel ve ark. (25) tarafrndan da rapor
edilmigtir. Kitosan antioksidan rizelli6e sahip ve 0r0ne oksijen girigini engelledi!inden denlz
rinlnlerinin raf omnin0 uzattr6r gesitli arasttrmaolar taraftndan vurgulanmaktadr (26,27).
Ojgah ve a*. (23) g6kkugaflt alabahlrnr kitosan ile kaplayarak dondurulmu5 muhafazastnt

incelemiglerdir. Ara5hrmacrlar, kitosan ile kaplanan drneklerin, kontrol grubuna gdre TBA

delerterinin daha dti50k olduSunu tespit etmiSlerdir. Aynt gekilde, Jeon ve ark. (14), ki-

tosan lle kapladrklan bahk filetolarrnrn soluk muhafazas strasrnda, kontrol grubunda TBA

defierlerinin daha y0ksek oldulunu belirlemiglerdir. Yine Fan ve ark. (B), sazan balr$r

filetolannrn kitosan lle kaplanmasr neticeslnde, TBA de6erlnde dnemll de6islkllklerln mey-
dana geldifiinl ve kontrol grubuna g6re daha az y0kselmenln oldulunu belirtmlglerdir.
Kitosan ile kaplanan Oninler duyusal agrdan delerlendirildilinde olumlu sonuglar agr$a

grkmaktadrr. Kltosanrn antibakteriyel ve antioksldant 6zelllkleri sayeslnde grdalar uzun s0re
muhafaza edilebilir. Su tir0nlerinde bozulma 6zellikle ransid tat ve putrit koku ile ken-

dini belli eder. Qahgmamvda, ll. grup 6mekledn mikrobiyolojlk ve klmyasal nitelikleri I.
grup drneklere gdre daha iyl olmasrna ra{men, L grup Ornekler duyusal olamk daha fazla

beleni kazanmrgtrr (Tablo 3). Dolaysryla, kltosan uygulanan gruplar panelistler taraftndan
reddedilmemi5tir. Bu durum, Ojagh ve ark. (23), ile Fan ve ark. (8)'ntn tespit ettidi veriler
lle uyum lgerlsindedh. Aynca, kontrol grubuna ait dmekler duyusal agdan muhafazantn
9. giintinde bozulduklan halde, kitosan ile kaplanmt5 I ve II. gruba ait 6mekler 12.g0nde
bozulmuglardrr. Bu durum, kitosanrn ririiniin muhafaza siiresini olumlu y6nde etkiledilini
g6stermektedir
Sonug olarak, yaprlan analiz verilerine g6re, dolal blr katkt maddesi olan kitosantn alabaltk
filetolannrn raf 6mni ile kalitesinde olumlu ydnde etkl g<isterdi6i, hem katkt maddelerine

hem de ambalaJlama materyallerlne alternatlf blr madde olarak kullanrlabllece$l kanaatlne
vanlmrgtrr,
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Tablolar

Ibblo l. Deneysd alaballk flletolannm Mtkrobtyolortk analtz bulgulan

a, b : Aynr strda hrkt-ost slmgey' ta$yanlar tstaUsuksel bakrdan far*ldr (p<0.O5).
z, y-; Ayil sotunda.farklt ost stmgeyl taflfantar lstausHksd bakrrndan farkldriip<0,OS).r : Anallz fapilmadt,

'Ibblo 2, Deneysel alabaltk llletolannm klrnya$l amllz bubulan

Mlkrooroanlrmr
Muhafaza Soresl (Gon)

Flleto 0 3 6 9 t2

roplam meonlk
aerob bakterl
(log10 kob/s)

x 2-t b,'
3.2 b,z

6.8 t,2 7.1t,7

2.? c'z
2.9 c,z 4.2b,v 5.8 b,zy 6.3 r,z 73 a,z

II 2.7 b''
3,0 b,z 3.8 b,y 4,O b,v

5.9 a'z
6.1 ',v

Pslkrcillk
bakterl (log10

kob/s)

K 4,1b,. 4.3 b,z
5,7 4,.

6,4 a,'

I 4.3 a,z 4.3 4,2 4.8',2 5.1 a,v
5,1 a,z 5.3 a,z

II 4,3.'. 4,3 t,a 4.5 4,2 4,9 a,'l
5,0 ''z 5,0',2

Anallzlar Grup
Muhafaza S0resl (c0n)

Flleto o 3 6 9 t2

DH

K 6,0 t,z 6,0 r'z 6.3 r,z 6,8 a,r 6.9 r,u 7.7 a,'

I 6,0 a,z 5,5 ',2 5,8 t,r 6.1 a,' 6.1',ry 6.3 a,Y

II 6,0 c,z 5.5.,2 5,6 t,z 5,9 d,. s.?',f 6,0 ',v

TVB.N
(ms/1009)

x 7.5 b,2
7.5 b,, l2,o rb'z

28,Q 
r,z 3l,g r,z 33,9 t,z

T 7.5 b,. 7,5b,. L4,O',2 16.8 a,Y 20,L.,ry 24,6.,v

II 7.5 b,z 7.5b,2 L2.8',2 14,0 t.Y 18.6 a,Y
20,1 a,v

Tlyobar-
blt0rlk

aslt (mq

l( o,42b,2 o.5l b,z 1.40 ab.z 2,40 a,z 2,80 a,z 3,70 a'z

I o.42',2 0.48 ',2 o.50 t,v 0.83 a,Y L.20 a'v
1.60 t,Y

malonalde-
hlVks) II o,42.,2 0.46 5,2 0.46 a,Y 0,53 a,Y

0.60 a,v o.8o a,Y

a, b : Aynt satrda farklt-iist slmgeyl tasryanlar tstaflsuksel baktmdan farkldrr (p<0,05).
z, y : Aynt s0tunda farkh ost slmgeyl tastyanlar tstadsuksel bahmdan farftrOriip<O.Oi).

. : Analiz yaptlmadt.
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Iablo 2. . Deneysel alaballk nletolannn duyusal analtz bulgulan

Krlter Grup

Muhafaza Soresl (Gon)

0 3 6 9

Renk

l( 4.4t'' 4.4t,2 3,0 
b,'

I 4.6 
t,' 4.64,' 4.6 o,Y 4 -i a,'

II 4.0 a.r 4.0 E,z {.0 ''Y 4.O 
a,'

Koku

K 3,Q 
a'z t,o b,v r,o b,Y

3,o a,z 3,0 r.. 3.0 o,' 3.2 ',2

II 3.2t'' 3,O 
a',r 3,o 

t'z 3,0 
a'z

Le22et

K 4.O',' 3,0 ''v 2,O 
b'v

I 3.8 ',2 4.42 a,z 4.0 a,z 4,2 z,'

II 4.o a,z 4,6 r'' 4.6 
a,z 4.6 a'z

Tekstor

K 4.0 r,r 3,6 r,z 3.8 r,z

I 3,2 a,z 3,o 
a'z 2,8 a.v 3,O 

a,Y

It 3,9 a,z 2,8 !'l' 2,64'v 2,6 a,z

Genel
Beoenl
D0zeyl

K 3,0 ''z 2,84'v 2,8 a'v

I 4.2',' 4.2 ''' 4.4 
r'' 4,7 

a,'

II 4,o a'7 3.8 r,r 3.8 
t,z 3.O a,'

, b : Aynr satrrda farklt ost slmgeyl tatlyanlar lstatlstlksel baklmdan farklldlr (p<o'os)'

z. y r Aynr sutunda farklr ost simgeyi triryanlar istaustlksel bakrmdan farkhdrr (p<o 05)'

* : Anallz yaprlmadt.
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Sekit 1. Denevsel iimeklerde betirlenen mikmbiyolojik anallz bulgulan. a, Toplam mezofilik aemb bakteri sayH, b.

isttmntit bakled sysr (K:Kontrol, I: Bir dakika kltosan solosyonuna daldtnlmE grup. II: 30 $ntlc kltosn

,olilsvonrnu claldtntrb criartlan ve 2 daklka beklendlkten sonm tekrar 30 sanlye lklnd daldrmaya tabl hjhrlmus grup).
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Bildiri No: 87

Kategorl: Genol

BAZI ESANSiVEI VAGUARIN PALAMUT BALIGINDAN (SARDA SARDA BLOCH,

1793) YAPTLAN K6FTELERiN RAF 6MRu uZenhe ETKiSi

Sunum Tipi: Oral

Hiisng gahan.GURAN, Grda Hfiyenl ve tcknoto1isl B6.tlimil, Dkle flnlvensitest
GulsumIiXSU;ZTEPE, Grda Hljyenl ve teknoloJlsl Biiltimli, F.rrat Universltesi
6zlem EMin CoPANT Avlama ve ltleme TeknoloJlsl, Frrat U.nivercitesi

Giikhan K0rtad iNCtd, Grda H[yeni v€ Teknolorlsl B6l0mtl, Ftrat Univcrslt€sl

6zet: Bu aragttrmada, kekik (880 mSlkS) (grup-A), karanfil (2.65 mglkg) (grup-B) ve bib-

eriye (8.5 g/lig) (grup-C) glbl bazr esansiyel ya6lar llave edllerek taze palamut baltfitndan

(Sirdi sarda Bloch, 1793) hazlrlanan k6ftelerin haztrlama ve muhafaza esnastnda mey-

dana gelen mikrobiyoloJik, kimyasal ve duyusal ddigimler incelendi..Toplam mezofilik

aerob bakteri saylslnln muhafaza sflreslne balh olarak C grubunda diler gruplara gdre

daha yavag bir artrS gdsterdili g6zlemlendi (P<0.05). Koliform grubu bakteriler, Staph-

ylococcus - Micrococcus ve maya-kiif sayrsr trim gruplarda muhafazantn ilk giin0nden

itibaren artmaya ba5ladr. istatistiksel olarak, C grubundaki koliform, Staphylococcus-

Micrococcus ve maya-kfif saytlanntn di6er gruplardan 1'er loglQkob/g daha az oldufiu

goruldu (p<0.05). pH, kuru madde ve tuz de$ederl baktmrndan gruplar arasrnda fark

[espit edilemedi (p>0.05). TVB-N, TBA, perokslt saytsl ve serbest ya! asidl de[erleri t0m

6rneklerde muhafaza sriresince artE gosterdi ve bu kimyasal anallzler baktmtndan gruplar

arasrnda 6nemli farklrhklann oldu{u belirlendi (P<0.05). Baltk kbftelerinin muhafazantn

baglangrcrnda duyusal aErdan daha fazla befienildifii, llerl muhafaza g0nlerinde ise be6eni

d6ieylnin glderek azaldrlr saptandr (P<0.05). ilave edllen bu esanslyel yaglann UrUnUn

renk, gdrtinti5, koku ve gevreklik tlzerinde 6nemli blr etkl yapmadrlr ancak lezzet ve genel

Ue,6eni rizerinde iinemli etkiler yaptrlr ve C grubunun genel belenl dtizeyl lle di$er gruplar

arasrnda dnemll farklrlrklar bulundu (P<0.05).

Anahtar kellmeler: Palamut balr6r, k6fte, mlkrobiyoloJlk ve kimyasal l<alite, esansiyel

yallar, raf 6mrii.

Shelf-Life of Flsh Balls trlade from Bonito Flsh (Sarda sarda Bloch, 1793) Treated

with Some EssenUal Olls

In thls study, microblologlcal, chemlcal and sensory changes of fish balls made fiom bo-

nito fish (Sarda sarda Bloch, 1793) treated with thyme (880 mg/kg) (group-A), clove

(2.65 mg/kg) (group-B) and rosemary (8.5 S/kS) (group-C) as some essential oils were

inalyzed durtng their storage. Total number of mesophlllc aeroblc bacterla, depending

on the storage period in group C showed a slowly increase more than the other groups

were observed. (p<0.05). The numbers of total coliforms, Staphylococcus - Micrococcus

and yeast and mold lncreased ln all groups as ftom beglnnlng of the storage. Statlstlcally,

numbers of total Collforms, Staphylococcus - Mlcrococcus and yeast and mold in group

C were found to be 1 log10 cfulg lower than other groups (p<0.05). It was not observed

slgnificant dlfference between groups ln terms of pH, dry matter and salt levels (p>0.05).

T\/B-N, TBA, peroxide value, free fatty acids values gradually lncreased in all groups dur-

ing the storage period and significant differences was found between groups in point of

chLmical anaiysis (p<0.05). Although fish balls were found to be desirable from sensorial

point of view at the beginning of the storage, thelr sensory attributes gradually decreased

during the storage period (p<0.05).
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It was detected that the essentlal olls used ln the present study had not significant effect
on color, appeafttnce, odor and crispness of the product, but they had a significant effect
on the flavor and general appreciation, and general appreciation level of the group c was
better than the other groups (P<0.05).

Key words: Bonito fish, ball, microbiological and chemical quality, essential oils, shell
life.

Girig: insano$lun-un beslenmesinde ana unsur olan proteinin en clnemli kaynaklanndan
birisi de balrKrr. Ulkemlzln ekonomlk durumu da 96z 6nune afindr$rnda inianlann hay-
vansal proteln ihtiyaont daha ucuz besinlerden kargrlamasr ya da ekonomik de$eri az fakat
proteln deleri yiiksek olan beslnleri igleyerek bu sorunun g6z0mune katkrdi bulunmak
dtigiin0lmesi gereken dnemll konulardan birlsldir: Qahgan kadrn ntifusunun artmasr ve hrzlr
kentle5me nedeniyle servise haztr grdalar b0yUk ra$bet grirmektedir. Servise hazrr grdalar
uygun iSleme teknigi ve yontemlerinin uygulandrlr ve bdylece belirli bir dayanma sriresine
sahlp, do!rudan veya yeme srcakhlrnda rsrtrhp tuketllen bagh bagrna veya bazr maddel-
ede iglenmesiyle yemek olarak kabul edilen fir0nlerdir (13). Servise hazrr grdalar srnrfrnda
yer alan tlriinlerden birisi de bahk kdftesidir: Bazt oteller ve lokantalar igin iglenmig bahk
Urtinlerl defilglk aroma ve altematlfler sundulu lEln bu gibi yerlerde aranan {]rUnler haline
gelmlglerdin Baltk kdftesi, baltk etlnin temizlenip, haglanrp kryma haline getirildlkten sonra
baharat ilavesiyle elde edilen bir bahk iinin0drir.

Ulkemizde klsa bir avlanma d6neminde ve yo[un miktarda avlanan bahklardan
blrl olan palamut balt6t yrllrk 6000 ton Uretim miktan ile rilkemiz lgin dnemli balrk ttirleri
arastnda (11) olup tamamtna yakrnr 2-3 ayhk krsa avlama drineminde taze ve genellikle
b6lgesel olarak t0ketilmektedir. TUketicl ahgkanhlr ve talebi nedeniyle elde edilen UrUn
avlama btilgeleri ve civannda taze olarak tuketilmektedir. Bahklann balrkgrlar taraftndan
buzlanarak daha uzak btilgelere tasrnmasr da yine taze tr.iketimle sonlanmaktadrr. Krsa bir
tuketim s0resine sahip olan bu tOr balrklarrn farklr teknolojik iglemlerle deferlendirilerek
raf dmriiniin uzatrlmasr lle llglll arashrmalar gundeme gelmektedlr (39). Konu ile llglll
yaprlan bir gahgmada (13) giE ve haglanmr5 hamsi balrlrndan yaprlmrg bahk kOftelerinin
4+loC'de muhafazast strastnda 9 gOnl0k raf iimnine sahip oldu$u belirlenmi5tir. Oksgz-
tepe ve a*. (27) tarafindan yaprlan blr gahsmada o/o z orannda sodyum laktat ilave edll-
erek hazlrlanan taze g6kkugalr alabahlrndan yaprlan kiifteledn raf dmrtiniln 4*1o6,0"
muhafazada 16 giin oldu$u saptanmtsbr. Yine Qapkrn tarafrndan yaprlan bir ghgmada (9);
kadlfe bahUrndan yaprlan kOftelerln 4+loc'de 10 gtine kadar t0keUlebtllrllk 6zelliklerinl
korudu$u giiriilm0gt0r.

Gtda maddelerinin mikrobiyolojik g0venll$ini sa$lamak ve raf timninii artrrmak
igln gegltll aromatlk bltkller ve bunlardan elde edllen esansiyel yaflar yaygrn olarak
kullantlmaktadtr. Bu bltkl ve baharatlann kimyasal bllegenlerl ve etken maddeleri farklr
oldu$u lgln g6stermlg olduklan etkiler de blrbirinden farklrdrr. Limonene ve citral (her ikisi
de limonda bulunur), kamphor, plnene (gam agaElan), eugenol (karanfil), thymol (keklk),
geraniol (gUl), kamosol ve kamoslc asit (her ikisi de biberiye de bulunur), kamosol
(adagayr) en yaygrn bilinen terpenlerdir (3).

Blberlye (Rosmarlnus officlnalls L.) k090k l$ne uglu, yaprakll olan bu bltkl Lablatae
alleslndendlr. Elberiye grdalarda antloksldan ya da dogal koruyucu olarak kullantlmastntn
yanr slra sabun, oda kokusu, deodorant, parflim ve losyon yaprmrnda da kullanrlrr. Biberi-
yenln esanslyel yafr ya da ekstratlan et iir0nlerlnde, ya! lgeren grdalarda, yaf,larda oksl-
dasyona ve ranslditeye kar5r kullanrlabilmektedlr (34).

Kekik (Thymus vulgarls L:) balhbabagtller (Lamlaceae) familyasrndan Thymus
clnslne altth Olkemlzde yaygrn olarak kullanrlan ve ticaretl yaprlan kekik turlerlnln ortak
dzelli$i ugucu ya! lgermeleri ve bu ugucu yallann ana bilegenlerinin thymol ve karvak-
rol olmastdtr. Bu maddeler, kekile kendine 6zgti kokusunu verren ve antioksidan dzellik
kazandtran fenollk bilegiklerdir, Bu blle5ikler ugucu ya$lann o/o 78-82'sini olugturmaktadrr
(4).
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Karanfil (Eugenla caryophyllata) bltklsi 10-20 m yiiksekliEinde, yaprak ddk-

meyen alaglardan elde edilir. Bilinen sUs karanfil gieelinden farkltdtr. lGranfile koku ve

lezietini veren 
*eugenol" 

adrndakl ugucu yafldrr. Eugenol karannl ekstraktlnln b0y0k blr

krsmrnr olu5turur ve s$z konusu bltklnln antloksldatlf dgesldln Konuyla llglll olarak yaptlan

bir galgmada karanfilin BHT ve BHA kadar 90910 antioksidatif etkl gdsterdili ortaya

konulmugtur (24). SOz konusu esansiyel yallann GRAS stat0siinde oldu$u bilinmektedir

(s).
Bu ara5trrma, biberiye, kekik ve karanfil esanslyel ya$lannrn palamut bah$rndan

yaprlan k6ftelerin bazr mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri 0zerine etkisinl

araStrrnak amaoYla YaPtlmtsttt:

GERE9 VG YoNTEM
Bu galtsmantn materyallni olusturan palamut baltklan (Sarda sarda Bloch,

1793) kapafu gargrdan temln edilmigtir. Yakla5rk olarak 300-4509 arastnda olan palamut

balklalndan her tekerr0r lgin ortalama olarak 7-8 kg bahk kullanrldr. Baltklann 6nce derlleri

soyuldu, daha sonra ba5lan kesllerek lg organlarr temlzlendl ve filetolan Etkanlarak kaynar

suda 1-2 dakika haglandr. Et kllgrklardan temizlendlkten sonra, ayna delik gapt 3 mm olan

kryma makinesinden gegirilerek kryma haline getirildi.

Kiiftelerln FormiilasYonu ve Hazlrlanmast
1 kg bahk eti (suda haglanmrg), 20 g tuz, 10 g zeytinyapr, 3 adet patates

(haglanmrs - 54 S), 5 g klmyon, 5 I yedibahar, 5 g karabiber, 2 dilim ekmek (somun

ekme6inln igl - 18 g), 2 adet kuru soEan (rendelenmlg - 20 9), 1 demet maydanoz (43 g).

Elde edilen kryma baharat kangtmtna (karabiber, yenlbahar, klmyon), tuz, zeytinyalt ve

katkr maddeleri (haslanmrs patates, somun ekmellnln lgi, sofian, maydanoz, yumurta)

ilave edilerek kansunldt. Kangrmdan 2O-25 g afrrlr$rnda ahnrp elle Sekil verllerek 6nce

grprlmr5 yumurtaya soncr galeta ununa bulandrktan sonra 5 cm enlnde ve 10 cm boyunda

6tin straior tabakiara yerleStiriHi ve streg film ile kaplandr. 6mekler 4 gruba aynldr. Blrlncl

grup kontrol grubu (Grup K) olarak bellrlendl. Aynr kan5rmdan haztrlanan kdftelere keklk
(880 mg/kg) (Grup-A), karanfil (2.65 mg/kg) (Grup-B) ve biberiye (8.s g/kg) (Grup-C)

oranrnda esanslyel yallardan llave edilerek 3 k6fte grubu daha haztrlandt. Haztdanan

krifte 6meklerl a+loC'de muhafazaya alrndr. Cahsma 3tekerrilrl0 olarak yaptldt. Omekler

hazrdama agamastnda (fileto) ve muhafazantn belldi g0nlerinde (0., 2., 4., 6., 8., 10.,

\2., 14. ve 16. gonler) mlkrobiyolojlk ve klmyasal ydnden lncelendl. Aynca, bellrtilen mu-

hafaza giinlerlnde her grup drnekten blrer paket ahnarak aseptlk Sartlar alhnda agtlan ktifte

omekleri yalda krzartrldrktan sonra 5 kigilik panelist grubu tarafindan duyusal olarak analiz

edildi.
Mlkroblyolojlk anallzler lcin, k6fte drneklerl blr parEalayrcrntn (Stomacher 400)

ozel torbasrnda 5 g tartrldr ve 0zerine steril o/o0.1'lik peptonlu sudan 45 ml ilave edilerek
pargalayroda homojen hale getirildl. Bdylece timelin 10-1 (U10)1ik diliisyonu hazrrlandr.

Bu dililsyondan aynt seyreltlclyl kullanmak suretlyle 6me$ln 10-6'ya kadar dliier seyreltlleri

hazrrtandr. 6rneklerin her seyreltisinden 1'er ml kullanrlarak lkl seri halinde plak d6kme

metoduyla ekimleri yaprlarak ink0basyon s0resl sonunda 30-300 koloni igeren plaklar

de{erlendlrlldl (15, 43) omeklerdekl toplam mezofllik aerob mlkroorganlzmalann saytml

iein Plate Count Agar (PCA) (30+1oc'de 72 saat) (15) koliform grubu bakterilerin saytmt

igin Violet Red Bile Agar (VRB) (30+1oC'de 24 saat) (29) Staphylococcus- Micrococcus

mlkroorganlzmalann saytmlan lgln Mannltol Salt Agar (MSA) (37+1oC'de 36-48 saat) (7)

besi yeri kullanrldr. Mava ve kiif saytmr o/o 10'luk tartarik asit ilave edilerek pH'st 3.5'e
d0g0nilm0g Potato Dextrose Agar (PDA) (21+1oC'de 5 giin) besi yerinde yaptldt (26).

$rneklerln pH defierlerl, pH metre (EDT, GP 353) lle saptandl (6). Kuru madde mlktarlan

Ttirk Standardlan Enstitrisu'nun (41) onerdill metoda g6re yaprldr. TVBN miktannrn be-

liflenmeslnde, Varhk ve ark.'nrn (43) bildirdill spektrofotometrik ycintem uygulandt. TBA

sayrsr ise, 1000 g ornekteki malonaldehit miktan 0zerinden hesaplandt (36) Peroksit saytst

modifiye edilmig Wheeler ytintemine gtire yaptldt (44).
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serbest ya6 asldl miktan Yetim (46) tarafrndan blldirllen yiinteme g6re yaprldr. Duyus-
al analizler lgin krzartrlmrs olan k0fte dmekleri renk, g6nln09, koku, gevreklik ve lezzet
ydn0nden incelendi. De$erlendlrme toplam 30 puan rizerinden yaptldr (22).

istattstikcel Analiz
Qal6ma rig balrmsrz tekrardan olugturuldu. Mikrobiyolojik veriler log10 kob/g

gevrlldl ve 3 x 4 x 4 x 16 (tekrar sayrsr x uygulama x muhafaza srcakhlr x ornekleme
giinleri) faktdrlyel dizaynr kullanrlarak de$erlendirildl. Veriler, SAS programt kullantlarak
ana etkiler (uygulama, muhafaza srcakh$r ve drnekleme giinleri) ile uygulama, muhafaza
stcakltfit ve Omekleme gilnlerl arasnda Uglil dellgkenler arast interakiiyonlar yontinden
varians analizine tabi tutuldu. General Unear Models (GLM) prosedrlrterine grire, en du5rik
kareler ortalamalan Fisher's Least significant difference (LSD) testi kullanrlirak ayrrgtrirldr
ve bunda lstaUstlksel 6nem seviyesl 0.05 olarak kabul edildi (36).

BULGULAR ve TARTI$MA
Bu galrgmada, farklr oranlarda esanslyel ya$lardan (keklk 880 mglkg-Grup-A,

karanfil 2.65 mg/kg-Grup-B ve blberiye 8.S g/kg-Grup-C) ilave edilerek taze palamut
baltlt etinden yaprlan kiifte dmeklerinin +4*loC'de muhafazasr srrasrnda mikrobiyolojik,
klmyasal ve duyusal Ozelllklertnde meydana gelen dell5lmler lncelendl. Deneysel k6fte
timeklerinin mikroblyoloJik analiz bulgulan Tablo 1'de, kimyasal analiz bulgulan Tablo 2de
ve duyusal analiz sonucunda belidenen organoleptlk ozellikleri ise Tablo 3'de gtisterildi.
Omeklerin yaptmtnda kullanrlan filetoda 3.60 log10 kob/g seviyesinde tespit edilen toplam
mezofilik aerob mikroorganizma sayrsr muhafazanrn 0.gununden itibaren artmaya bagladr.
Kontrol grubunda muhafazanrn 4. gOn[inde 6.48 log10 kob/g seviyesine, A grubunda
8.gUnde 6.84 log10 kob/g seviyesine, B grubunda 10.g0nde 6.75 log10 kob/g seviyesine
ve c grubunda ise l4.giinde 7.50 loglokob/g seviyesine grktr (Tablo 1). Turk Grda Kodeksi
Mlkrobiyolojik KriterlerTebli$ine (40) g6re tiim grda maddelerindeki toplam mezofilik aerob
bakteri sayrsr kabul edilebilir stntr de$eri 106 kob/g drr. Buna grire sonuglar defierlendirildili
zaman kontrol grubunun muhafazanrn 4.giinunden, A grubunun B. gunUnden, B grubunun
10.g0n0nden ve c grubunun lse l4.guniinden itibaren bozuldulu 96ruldu. Elde edilen
bulgula6 bahk kdftesinin 4+1oc'de muhafazasryla raf Omninun 8. grine kadar devam
ettl$lnl muhafazanrn lo.gununden lubaren lse bozuldugunu tesptt eden cokoSlu (13) lle
o/o 2 oranlnda sodyum laktat ilave edilerek haarlanan taze gdkkugaSl alabah$rndan yaprlan
kiiftelerin raf 6mr[in0n 4+1oc'de muhahzada 16 giin oldu$u saptayan 6ksiiztepe ve ark.
(27)'ntn bulgulanyla benzerllk arz etmektedln Ayrrca kadlfe balrllndan yaprlan koftelerin
raf omriiniin 4*1oc'de 1o giin oldu6unu saptayan Qapkrnln (9) bulgulanyla uyum igeris-
lndedir. IstaUstlksel olarak veriler de$ertendirildi$indL,.8.5 g/kg 

-hesabryla 
biberiiyenin-itave

edildlfii c grubundakl toplam mezofillk aerob bakterl sayrsrnrn di$er gruplara g6re daha
yavag blr art6 gdstedigi gozlemlendl (p<0.05). Aynca yine aynr grupta toplam mezofilik
aerob bakteri sayrsrnda yakla5rk 1 logl0kob/g deS.erinde azalma oldulu giinildri (Tablo
1). Elde edllen bu bulgular Qetln ve Bostan (10) ile 6ks0ztepe ve ark. (27)'nrn bulgulanyla
benzerlik arz etmektedk

lndlkattir mikroorganlzma olarak bllinen koliform grubu bakteriler normal
5artlarda su Uriinlerlnde bulunmazlar. Bu grup bakterllerln varhfir, bafilrn ya fekal kontami-
nasyonlu sulardan avlandrfirnr, ya da avlandrktan sonEl uygulanan iglemlere ba!1 olarak
bulagtr6rnr gdsterln Urtin0n hijyenlk kalitesinin bir gtistergell olan koliform grubu bakter-
llerln srnrr deSerl 2.1x102 kob/g olarak blldlrllmektedlr (z). Bu galrgmada, filetoda 2.10
logl0kob/g bulunan koliform bakteriler muhafazanrn O.grintinden itibaren artrg g6ster-
erek kontrol grubunda 4.giinde 4.40 loglOkob/g, A grubunda 8.90nde 4.95 loglOkob/g, B
grubunda lo.gunde 5.85 loglokob/g ve c grubunda tse t4.gunde 5.40 loglokob/g olarak
en y0ksek sevlyeye ulagH (Tablo 1).
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istatisuksel olarak deoerlendlrildlfilnde, kollform grubu bakterl saylst baklmlndan

A (kekik - 880 mg/kg) ile B (karanfil-2.65 mg/kg) grubu arastnda pekblr farklrlrk olmad$t

antak kontrol aanit Oi6er gruplann kendi aralannda 6nemli farklrlrklann oldulu gdnildu.

Aynca C grubundaki (bibertye-8.5 g/kg) koltform grubu baKerl sayrlanntn dl$er gruplardan

1;er loglOkob/g defier olarak daha az bulundufiu tesplt edildi (Tablo 1) (P<0-05).
- 

Staphylococcus,lar do{ada yaygrn olarak bulunurlar. Ancak, deniz iirtinleri

do$al olara( Staphylococcus mikroorganlzmalannt lEermezler. Bu mlkroorganlzmalann

1OO kob/g'dan fazla olmast insanlardan kaynaklanan bulagmayr g6sterir (14). Filetoda

1.05 loglbkob/g olank saptanan staphylococcus - Micrococcus saytlan t0m gruplarda

muhafaiantn llk gtinfinden lttbaren artmaya ba5lamt5br. Kontrol grubunda 4.g[nde 3.90

loglokob/g, A grubunda B.gonde 4.20 logl0kob/9, B grubunda lo.giinde 4.0o loglokob/g

ve C gruOunOiise 14.g0nde 3.21 logl0kob/g olamk en ygksek..seviyeye Erkmr5trr (Tablo

1). isiatistiksel olarak kontrol grubunda elde edllen bulgularrn dller gruplardan daha fazla

mikroorganizma igerdi$inden dolayr farkltltk az ettili grirtildti. Aynca C grubundaki Staph-

ylococcul - Microioccus'lann saytlanntn ise tiim muhafaza s0resi boyunca diler gruplardan

1'er loqlOkob/g de6er olarak daha az saytda olduEu saptandt (Tablo 1) (P<0'05).

Maya ve k0fler, bahklarda normal flora igerisinde bulunmazlar. Bunlar genel-

likle toprak orijinli olup, bahklar avlandrklarr anda, sudan veya avlanma sonrasr kullantlan

alet ve malzemelerden bulaSrrlar (17). Maya ve kfif sayrsr filetoda 1.30 logl0kob/g olarak

belirlenmi5tir. Bu sayr kontrol dahil tOm gruplarda muhafaza s0resine g6re artrs gdsterdi

ve C grubu harig dilLr gruplarda aynr seviyelerde seyrettlli gtir0ld0 (Tablo 1). istatistiksel

olarali c grubunun diler gruplardan 1'er logl0kob/g deler olarak daha az saytda maya ve

ktif igerdigi ve bu defierlerin dnemli oldulu bulundu (P<0.05).
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Ibblo l. 4+l oc?e muhafaza edtlen k6fte omekhrtntn mtkrobtyoloJtk analtz bulOulan (to91okobr'9).

Mlkroor. Fllcto Ornek
Tlpl

Muhsfrze S[rcrl (G[n)

0. 2,. 4. 6. t. 10. 12. 14. t6.

Toplam
Meofilik
Aerob

3.60

K 5.I 2' 5.56' 6.48' AX

A 4.84' 5.06' 5.76' 6.45' 6.84' AY

B 4.77 " 4.95 5.16' 5.55 6.14' 6.7 AY

C 4.54' 4.70' 4.90" 5.t0' 5.90' 6.30' 6.80' 7.50' AY

Kolilmm
2.t0

K t.t7 4.20 4,E5 - AY

3.10' 4,O0 c,lJ 4.E0' 5.35' AY

B 3.05', 3.80 4.00', 4.30" 4.55' 5.85' AY

C 2.60' 2.90' 3.15' 3.55' 3.90' 4.40', 5,00' 5.40" AY

1.05

l( 3.lo' 3.90' AY

Slaphyluocc
us-
Mlcrooac

A 2-50' 2.90' 3.55' 3.90' 4.20' AY

B 2-27' 2.4J' 2.69" 3.00' 3.45" 4,O0' AY

c 1.40' t.60" 1.7s" 2.00' 2.34 2.16' 3.05' 3-?l' AY

Maya ve Kllf
1.30

K 2.48' Z.Eg' 3.20' AY

2.52' 2.8t 3.04' 3.57' AY

B 2.OO' 2.20* 2.53 2.83 3.l0 " 3.40' AY

c t-46 1.68 " 1.80" l.97' z.ZE- t.tv 2,95- 3.t7' AY

a,b,c, : Ayfl sohtnda farkh harflerle gthtertlen ortalarnalar dtoertnden farkldr (p<0,05),

K : Konbol
B : Kannfll (2.65 nrg/kg)
AY : AmllzYaolmadt

A : Keklk (880 rlvks)
C : Blberlye (8.5 O/kg)

Baltk kdftelerlnln yaprmtnda kullanrlan filetoda pH deEeri 5.65 olarak bellrlendl.
Tespit edilen bu de$er tum k6fte dmeklerinde O.g0nde ve muhafazanrn 2,giintinde nis-
peten azaldr, Muhafazanrn 4.giiniinden itlbaren ttim gruplarda muhafazanrn sonuna ka-
dar ytikselmenln devam ettlSi gdrtildO (Iablo 2). Gruplar arastnda istatlstiksel olarak fark
bulunmadr (P>0.05). Muhafazanrn sonunda biit0n k6fte gruplanndakl pH de$erlerinin 5.59
- 5.83 arasrnda seyreftiSl ve elde edilen bu delerin Kaya ve ark.,nrn (19) palamut bahsr
ile ilgili yapbklan galtgmada muhafaza siiresi sonunda tespit ettikleri pH: 5.97 dederinden
dU50k oldu$u bulundu, Bu durum kullanrlan farkh teknolojik lglemlerden kayniklanmr5
olabilece$i dUgiin0lmektedlr.

Bu gahgmada filetoda o/o 29.78 olarak tespit edilen kuru madde miktan t0m k6fte
iirneklerinde 0.g0nde art6 gdsterdi. Muhafazanrn 2.gtiniinden itibaren muhafazanrn so-
nuna kadar ti.im gruplarda dalgalanmalar geklinde seyrederek ortalama olarak o/o 39,94
ile o/o 42,79 arasrnda tesplt edlldi fiablo 2), Kuru madde mlktan bakrmrndan gruplar
arastnda istatistiksel olarak fark gorillmedi (P>0.05). Bulgulanmrz, biberiye ve adagayt es-
ansiyel ya!lanntn salmonlann muhafazasr esansrnda kurumadde miktan iizerinde etkisinin
olmadrfirnr tespit eden Tironi ve ark.'ntn (38) bulgulanyla uyum igerisindedir:

119



Tuz mlktan flletoda o/o 0.98 olarak saptandr. Bu defier muhafazantn 0.g0n0nde

trim dmeklerde arbg g6sterdlKen sonra muhafaza suresl boyunca dalgalanmalar geklinde

seyretti (Tablo 2). TLz miktan bakmrndan gruplar araslndaki farkrn lnemsiz oldufiu 96101-

dii. (P>0.05).' 
17B-N baglca bahkta bulunan bakterilerln ve endojen enzimlerin etkisi lle TMA ve

amonyaktan iUaret[ir 1Zl;. Balrk ve dl6er su 0rtinlerlnin muhafazastnda s0reye ba$h otarak

TVB-f,l deoertntn yukseldlgl blldirllmektedlr. Huss (16), taze ballotn leerdl0l 
'rVB-N mlktannr

5-20 mgAOOg, taze kabul edilebilir srnrr de$erlnl 30-40 mg/1009 olarak bildirmektedir.

Vartk ve ark,(43) ise, WB-N delerlerine g6re kallte stntflandtrmastnr, 25 mg/1o09'a kadar

"eok lyl', 30 rirgllggg? kadar'lyl", 35 mg/1009? kadar'pazarlanablllr", 35 mg/1009'dan

fizlasinr *bozulmug" olarak defierlendlrmektedir. Bu glt5mada, 6meklerin yapmlnda

kullanrlan filetoda ortalama olarak 11.24 mg/100g mlktannda tespit edilen fVB-N de$erleri,

tum k6fte omeklerlnde muhafazantn sonuna kadar surekll artts gosterdl. WB-N mlktarlan

kontrol grubunda muhafazanrn 4.giinonde 13.88 mgl1009, A grubunda S.giinde 13.91

mg/1009, B grubunda 10. g0nde 13.41 m9l1009 ve C grubunda..lse 14'g0nde 13.24

mg/fOOg'otarak saptandr (T;bb 2). Bulgulanmrz taze palamut balrfirnda WB-N delerlnl

f f )+ mg/fOOg olarak saptayan ve muhafaza esnasrnda s0rekll olamk artr5 oldupunu bil-

diren Kaya ve ark'ntn (19) sonuelanyla uyum igerisindedir. Qafu5mamrzda gflzlenen zamana

ba6[ wB-N arttSrnr blrEok ap5nno da blldlrmektedlr (20, 21). Bu E6lrgmada, kontrol grubu

6.g0nde, A grubu 10.g0nde, B grubu l2.gunde ve C grubu ise 16.ga,inde duyusal olardk

tamamen boiuldu$u belirlendi. Buradan da anlaSrlacaEr [izere, TVB-N miktarlarrna gdre.baltk

koftelerinin de!edendirilmesinin uygun olmadr$r d0gUn0lmektedir. C0nk0,6nerilen deEerler

iglem gtirmemig bahklar igin verilmi5tir. Aynca, baltk k6ftesi farkh katkt maddelerinln ilavesi-

yle hairrlanan bir rir0ndtir. Muhafaza siiresince elde edilen bulgulann (11.29-13.91) sazan

etinden hazrrlanmrg k$ftelerde muhafaza sflresince 10.52-13.78 mg/1009 olarak bulan
yanar ve Fenerciofilu'nun (45) bulgulanyla uyum lgerisindedir. Ancak, muhafaza sfiresince

hamsi ktymasrndan haztrlanmr5 k6ftelerde 16.68-42.93 mg/1009 olarak bulan Akkug..ve

ark.(1), sodyum laktat ilaveli alabalrk kdftesinde 9.63'26.75 mg/1009 olamk bulan Ok-

s[]ztepe ve ark.(27) ile kadife balr$rndan yaprlan koftelerde 11.33-37.37 mg/1009 arastnda

bulan Qapkrn'rn (9) bulgulanyla uyusmamaktadrr. Bulgulann uyumsuzlu!u, materyal olarak

kullanrlan bahk tiirlerinin farkhh!rndan kaynaklanabilece6l dUS0n0lmektedir. Yapllan istatls-

tiksel analizde, gruplar arastndakl farkln 6nemll oldulu bulunmuttur (P<0'05).

Grdalaida 6rgnrln bozulma nedenleri arasrnda yer alan ya! oksidasyonunu ifade

eden kriterlerden biri de tiyobarbiturik asit (TBA) saytstdtr. TBA miktannrn defiiSiminde

balr$rn t0r0, yaf miktan, mevsim vs. gibi faktdrlerin etklll oldu$u blldlrilmektedlr (32).

TBA sayrsr gok taze bir materyalde 3'ten az olmalt, taze materyalde ise 5'ten fazla

olmamJh, ttiketilebilirlilik srnrr de$eri ise 7-8 amstnda bulunmaltdrr (35). Bu EaltSmada

filetoda 0.27 mg malonaldehivlQQ0g de$erinde bulunan TBA sayrsr tflm k6fte $rnekler-

inde muhafazanrn bagrndan sonuna kadar stirekli arttg gdsterdi. Tiim gruplarda muhafaza

siiresince TBA delerleri O.27-4.04 mg malonaldehiVl000g arastnda deligiklik g6sterdi0l

tespit edildt (Tablo 2). Bu delederln onerllen tuketllebllidik srntr delerlerinden (7-B mg

malonaldehit/10009) oldukea d0g0k oldufu gdriildii. Bulgulanmrz sodyum laktat ilaveli

alabahk k6ftelerinde-muhadza siiiesince O-.87:5.88 mg malonatdehiVt00og bulan 6ksOz-

tepe ve ark.'nrn (27) bulgulanyla uyum lgerlslnde ancak, kadife bah!rndan yaprlan k6ftelerde

1.43-8.51 mg malonaldehi!/looog tespit eden capkrn'rn (9) bulgulanyla sudak ve kadife

balrlr fileto artrklarrndan yaptrklan k$ftelerde l.4l-9.L2 mg malonaldehiVl000g olarak

saptayan Unliisayrn ve ark.'ntn (42) bulgularrndan oldukga d0S0kt0r. Bu durumun, farklt

balk ttirlerinden ve farkh isleme Sekillerinden kaynaklandr6t sriylenebilir. TBA miktanntn
esansiyel ya! ilave edilen gruplann kontrol grubuna g6re d05iik olmastntn nedeni esansiyel

ya0larda bulunan fenolik maddelerln antloksldatlf etkl gostermelerlnden kaynaklanmastyla

igklanabilinlr. Elde edilen veriler lstatlstlksel olarak dderlendirildlfrinde, TBA miktart

bikrmrndan gruplar arastnda 6nemll farklrlrklann oldulu (P<0.05) g6rtllmektedir
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Yallt bahklann raf 6mrii llpltlerln oksldasyonuna ba$lrdrr. Llplt oksldasyonunun
derecesinl belirlemede ve oksidatif bozulmanrn baglangrg agimasrnda olugan hidroper-
oksltlerin miktanntn tespltinde kullantlan defier perokslt de!eridir. Dolayrsryla yafilarda ok-

{.dasyonun blr gdstergesl olan perokslt sayrsr ya$larda bulunan aktlf oksfen miktannrn bir
Olgilsii olup 1 kg ya$da bulunan peroksit oksijenin miliekivilan olarak miktandrr (28, 43).
Peroksit sayrsr gok iyi blr materyalde 2 milimol o2lkg'nin altrnda olmal, iyi bir mdteryald-e
Ise s'ten fazla olmamaltdrr. Tuketlleblllrllk srnrr de$erl lse 8-10 mllimol 02lkg arasrndadrr
(43). Taze baltkta 0.53 millmol 02lkg olarak saptanan peroksit sayrsr muhafazanrn ilk
g0n0nden sonuna kadar s0rekli olarak blr artr5 gdsterdl. TUm timeklerde muhafaza suresi
boyunca 0.51-2.69 mllimol 02lkg olarak seyrettl. Bu deSerlerln 6nerllen tiiketilebilirlik srnrr
de$erlerlnden (B-1O milimol 02lk9) oldukga dUgrik oldulu gdrtildti. Elde edilen sonuglar
sazan etlnin baltk koftesl olarak yaprldrlr gah5mada elde edllen sonuglarla (0,5-2,6 milimol
02lkg) benzerllk arz etmektedlr (45). Kontrol grubunda elde edllen deldderln esansiyel
ya6lann llave edlldlll dlSer gruplardakt degerterden yriksek oldugu gortildu. Aynca, bib-
erly.e llave e{ilen c grubundaki degerlerin dlger gruptaki delerlerden daha diigrik'sevi-
yede seyrettl$l bellrlendl. Bu sonuelar biberlye ya$rnrn llave edlldl$l gruplardaki perokslt
saylslnrn dller gruplara g6re daha az seviyelerde seyrettlllnl bulan bazi araghrmadlann
bulgulanyla uyum igerislndedlr (31,33) (Tablo 2). Elde edllen veriler istatlstiksel olarak
de$erlendlrlldifilnde, perokslt sayrsr bakrmrndan gruplar arastnda Onemll farkhlrklann
oldufiu (PcO.05) saptandt.

Serbest yaS asitlerl (SYA) trigllserit ve fosfiolipitlerin llpollzl ile olugun Grdanrn
bileglminde serbest ya! asldl miktarrnrn artmasr oksldasyonu hrzlandrran etmenlerden biri-
sidir. Lipit oksidasyonu da muhafaza dmrtinii srnrrlandrran en dnemli faK6der arasrndadrr
(30)' o/o oleik aslt clnsinden serbest yali asltlerl mlktarlan taze bahkta 0.218 iken muhafazanrn
sonuna kadar kontrol dahll tum gruplarda arts gosterdl. Kontrol grubunda muhafazanrn
4.g0n0nde 1.36, A grubunda S.gunde 1.60, B grubunda lo.gunde 1.57 ve C grubunda
14r.g0nde 1.63 seviyesinde bulundu fiablo 2). SYA artrgnrn kontrol grubunda esansiyel
ya! ilaveli gruplara gtire daha fazla oldu$u belirlendi. Bulgulanmrz bla aragtrrmacrlann
bulgulanyla benzerllk az etmektedlr (12, 33). Elde edlien verller tstatlstiksel olarak
defierlendirlldiginde, serbest ya! asitlerl bakrmrndan gruplar arasrnda 6nemli farkhhklarrn
oldulu (P<0.05) saptandr. Muhafaza siiresl boyunca biberiye ilave edllen c grubundaki
sYA artrgrnrn daha az oldu$u g0riildti. Bulgularrmrz olley ve ark.'nrn (25) bulgulanyla uyum
lEerisindedlr.
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thblo 2. 4+1 oc'de muhafaza edllen kofte omeklerlnln klrryasal anallz bulgulan'

Dcter flldo 6rmk
Tlpl

Muhefs Sl lrel (G0u)

0. 1. 6. t, 10. 12. 14. 16.

pH 5-65

K 5.5t' 5,52' 5,5r AY

5,56' 5,50' 5,5J- 5,65' 5,71' AY

B 5,41' 5,.rr 5,43' ),), 5,65' s,77' AY

c ,.51- 5,43' 5,47' 5,5r 5,52' ).H- 5,71' ,,El' AY

Kuru maddc
(%\

29;t8

K 40.45' 39.94' 40.EJ' AY

4U-16: 40.2y 4l-41' 4t.5t' 4,1.06' AY

B L2ni' 4t.97' 1.28' {2.57 4t --17' AY

c 40-E5' 40.3r 40.98' !.J1 41.0t' 42.Ur 1?..lr 42.79' AY

1'uz('/.1 0.98

K 2-9v 2.Er J.to AY

2.95' 2.83' 2.85' 2.95' 2.W AY

B ?.86: 2-8). 2.9t 2.91' 2.Er- 2_8e AY

C 2.8r 2.84' 2.EE' 2-Et- 2.82' 2.85' 2.9U 2.9 t' AY

TVB.N
(mgl00s)

I t.24

K I t.56' t2.73' J.BT AY

I l-4J' t2.t r t3.t2' 13.76' ll.9l' AY

B I t.3? I l.6t- l2,to- t2.t1- 11.00" 13.41' AY

c \.Tr I t.4(r t. t4' I t.9ff t2.0v t2.70! t2.9J' 11.24' AY

TBA (my
t.000s)

o-27

K 0.56' t-6r 3.49' AY

o-43' 0.78- 1.9t" 2.64' 2.94' AY

B 0Jr o-63* t.)/- 2.O'r 2.41' f .u2' l.Y

c 0.31' 0.51' t.04' t.6t- 2.01' 2.23" 1.64' 4-O{' l.Y

Peroksil
(milimol $ftg)

0.53

K 0.7r l.l0' 2.28' AY

o-69' 0.91" 1.84" 2.37' z.5v AY

B 0.60 0.82* l.5l- 1.83' 2.tT 2.53' AY

0.51' 0.70' o-90- 1.12" l.8l' 2.46' 2.6v AY

Scrtrst Yag

tuidi (%

olcik asit
ciroindcn)

0.4E

K 0.81' l.l8' t.36' AY

0.70' 0.97" 1.29' 1.46' t.6r AY

B 0.60' 0_82* t.08* t.t2" t.3v 1.57' AY

c 0.51' 0.6)' U.UY 1.03' t.2r l.ir6- l.r)- t.6J- AY

a,b,c : Ayn! sotuMa farkll harflerle g6sterllen ortalanralar dluednden tarkldrr (p<O.os).

K : Kontrol A : Keklk (880 mg/kg)
B : Karannl (2.65 ru/kg) C : Blberlve (8.5 g/kg)

AY : AnallzYaptl[Edl
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Su 0rtinlerinin tazelik.seviyelerinin belidenmesinde kullanrlan fiziksel, kimyasal
ve mikroblyolojik analizler bah$rn mf 6mriinti objektif bir bigimde deEerlendirebilse de
subjektif olan duyusal analizlerin tiiketimde gok daha tinemli bii yeri varjrr: Qiinkii insanlar
bir gtdayt tiiketmeye karar verirken laboratuar gartlannda d0zenlenen deneylerden ziyade
duyusal 6n lncelemelerden yararlantrlar (22). Bu gahgmada ilave edilen esansiyel ya$iarrn
iiriinun renk, g6.rtinti5, koku ve gevreklik iizerinde dnemli bir etki yapmadrli anir[ lez-
zeti ve genel be$eni tizerinde Onemli etkiler yaptr$t gtriildu (nblo 3).'lstatiitiksel olarak
9lb.qrjye ilaveli .olan c grubunun genel beleni d0zeyi ile di$er gruplar arasrnda rinemli
farfthklann olduSu belirlendi (P<0.05). Kontrcl grubunun 4.g0;den, A grubunun S.giinden,
B grubunun l0'giinden ve C grubunun ise 14. g0nden itibaren duyusal ohrak trikelihbilir:
lik 6zelliklerini kaybettikleri g6rtild0.

Tbblo 3. 4+1 oc'de muhafaza edtlen kofte omeklerlnln duyusal analtz bulgulan,

Ozclllkler

Onek
Tlpl

IUrhrfu, Sltr6l (G0o)

2, 1. 6. 8. t0. 17. t1. 16.

Rak

K 4,75' 4_m' AY

4;ry 4-46' 4.24' 4.00' A.Y

B 4.44 - 4 79' 4.)[ 4.40' 4- 15 AY

c 4.96' 4.88' 4,75' 4.69' 4.54' 4.49' 4.32' AY

Otrllruf

K 4.'15' 4.63' AY

4.to' 1.78', 4.5 l' 4.46" AY

B 4.88' 4.42' 4.6E' 4.52' 4.3f AY

c 4.94' 4.89' 4.E5' 4.61' 4./Hr 4.28' 4.OgF AY

Koku

K 4.',15' 4.7V AY

A 4.E5' 4.85' 4.76' 4.52'. AY

B 5.00' 4.',?6' 4.7r' 4.56' 4.00' AY

c 5.0\)' .1.E5' 4.70' 4.00" J.9r 3-40' 2.70' AY

Ctrcklik

K 4.75' 4.50' AY

4.80' 4.'t5' 4.to' .].60' AY

R 4.65' 4.6e 4.t(r 3.90' 3.45' AY

c 5.fir 4.75' 1.30' 4.fiJ' 3.80 3.10' 2.55' AY

Lwd

K 4.7C {.5f AY

A 4.75' 4.21l', ,.50' 1.4V AY

E 4.AA* .1.:t0' 3.60- .3.f 5- AY

(: 5.txr 4.EO' 4.t0' r.lt8' 1.55- 3.3ff 2.45' AY

Gcnll llcBai
tXlzeyi

K 4.25' 4.00'
45$ 1.1s' 4 3 9R"

D 4,55'- 4.45'* 4 4.00" -t.Er
5.00' 4.EE' 1.'15' 4.60" 4.20" 3.85' f.55-

a,b,c, : Aynr s0tunda farklt harflerle gosErllen ortalamlar dtoertnden farkldtr (p<O.OS).

K : Kof,trol
B : Kamnlll (2.65 nvkg)
AY : Anallz Yaprlmdt

A : Keklk (88O r$lks)
C : Blberlye (8.5 9/k9)
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soNUC ve 6NERiLER
Grda maddelerinln mikrobiyolojik guvenlilinl sallamak ve raf 6mnin0 arbrmak

iEin eeSitli aiomatit< bltkller ve bunlardan- elde edilen esansiyel ya$lar yaygrn olarak

kllla;tl;naktadtr. Esanslyel ya6lar, dolal kaynaklr olmalan, kendilerlne 6z90 lezzet ve

i.ruf., ile genlg bioaktivlt'e profiline sahip olmalan nedeniyle bu amaEla baltk k6fteler-

lnde de kulla-nrlabllecek onemii altematiflerdendlr (8, 18). Bu gah5mada taze palamut

natrgrnAan (Sarda sada Bloch, 1793) hazrrlanan koftelerln uretlmlnde esanslyel ya$lann

kullSnrlmasryla tirtinfin bazt duyusal 6zelliklerinin (renk, gtirfintig, 
. 
koku ve gevreklik)

etkilenmedili ancak ortinun lezzeti ve genel belenlsi ozerine etklll oldufiu gdrold0-

ionug olara-k bu galrgma lle $zelllkle btberlyentn 8.5 g/kg orantnda palamut bahllndan

yaprlan bahk kdft-elerine ilavesinin mlkroblyal gelltmenln yava5lamasrna., raf 6mrun0n

uzamas'na ve k6fte 6meklerlnin 4+loc'de 14 giin boyunca yenilebilir niteli[lnl korumastna

6nemll etklslnln oldu6u bellrlendl.
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Blldiri No: 114

Kategorl: Genel

TOZ BEBEK TiIAITIALARININ CRONOBACTER SAKAZAXiT IENTENOBACTER SAKA-
zAKrr) vanLrGr v0nUrorr lnceuuuest

Sunum Tlpl: Oral

Ahmet G0t{E& Besln Hiiyeni ve Teknolojisi, Setguk Oniversltesi Veteriner
FakUltesl

Yusuf DOGRUER, Beeln HiJyenl ve TeknoloJlsl, selguk Ontvercitesi veterlner
FakOltcsl
Muhammet atl cenlnsav, gocuk Gell$tmt ve Ev ydnetimt B6liimli Beslenme
E$lttml Blllm Dah, Selguk Untvereltesl Meslekt Eglflm Fak0ltcst

Suzan YALgIN, Bcsln Hflyanl ve TeknoloJlsl, Selguk unlverslteel Veteriner
Fakllltesl

sema GU!5EI{, Hemglreilk Bdlllmli, Saltrk Blttmlerl Fakllttasl

Nlhat rELLl, Besln Hflyenl ve TeknoloJlsi, selguk Universiteel veteriner Fak0ltesl

6zet: Cronobacter sakazakilhin (Enterobacter sakazakll) varfiSr toz bebek mamalannda
araghnldr. 0gfarklr firmaya (K, Lve M flrmalan) alt baglangr{d6nefrttoz bebek mamalanndan
toplam 132 numune, 0g farkh llde dellglk marketlerden toplandr. Toz bebek mamalannrn
higbirislnde C. sakazakll'nin vartEr tespit edilmedi. lncelenen toz bebek mamalanntn 55
taneslnln (vo4t.6) Enterobacterlaceae soylan ve dller baKerller lle kontamlne oldu$u be-
lirlendi. K firmasrnrn 22 numunesi (o/o50), M firmasrntn 18 numunesi (o/o40.9) ve L firmasrnrn
15 numunesl (o/o34) kontamine bulundu, K firmasrna ait toz bebek mamalannrn 3 tanesi
Escherlchla coll, 2 tanesl cltrobacter freundll, z tanesl Klebslella pneumonlae ssp. pneumo-
nla, 1 tanesl salmonella spp. lle kontamine oldulu saptandr. Aragtrrma sonuglanna grire,
toz bebek mamalanntn 0retiminde zayrf hijyen kogullan sdz konusu oldulunda Enterobac-
terlaceae spp. ve dlfier bakterilerln kontamlnasyonu kagnrlmazdr,Toz bebek mamalannrn
Uretlmlnde Enterobacteriaceae spp. ve di$er bakterilerin kontaminasyonunu 6nlemek igin
bazt tedbirlerin ahnmast ve toz bebek mamalannrn mlkrobiyoloJik kalitesi ile riretim EevrCs-
lndeki hUyenln d0zenli arahklarla denetlm ve kontrol alhna ahnmasr bebek salhlr agisrndan
hayati iinem tagrmaktadrr.

Anahtar kellmeler: cronobacter sakazakll (Enterobacter sakazakll), Toz bebek mamasr,
Incidence

The results of thls research lndlcate that lf poor hyglenlc practles are used in manufacturlng
of PIE contamination by members of Enterobacteriaceae and other bacteria is lnevitable
case. some precautions that should be taken during the production and preparing of pIF to
control of contamlnatlon by members of Enterobacterlaceae and other bacterla and control
of microbiological quality of PIF and hyglene in its production environment at regular inter-
vals by authorized members are vital for lnfant's health.

Key Words : cronobacter sakazakil (Enterobacter sakazakii), Powdered infant formula,
Prevalence
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Girig

Bebek beslenmesinde toz bebek mamalan yalnlz bagrna ya da anne sljtune ilave

olarak oldukga yaygrn bir gekilde kullanrlmaktadtr (Nazarowec-Whlte ve Farber 1997a)' Toz

bebek mamilannj-kontamine eden oldukqa fazla sayrda bakteri t0rti (0m., Cronobacter

sakazakii, Klebsiella, Yersinia, Citrobacter, Staphylococcus, Streptococccus tflderi)

bulunmairna ralmen C. sakazakll en slk rastlanllan ttir olmugtur (Slmmons ve ark. 1989).

FDA, Amerika B-irlesik Devletleri'ndeki sa[hk kuruluglannt, toz bebek mamalan lle besle-

nen'yeni dolan bebeklerde C. sakazakii'den kaynaklanan enfeksiyonun vartll hakktnda

uyarmtsttr (iOA ZOOZa). Toz bebek mamalan Uzerlnde yolunlagan uluslar arast hassaslyet

iiierinel 20b4 yrtrnda FAO/WHO, neonatal enfeksiyonlar ve toz bebek mamalan ile ili5kili

mikrooiganizmalar konusunda bir risk yakla5rmr gdrevinl UstlenmiSler ve Cronobacter spp

ve Salm-onella spp.'yi hUyen kalitesi olarak kategorlze etmlglerdir (Hurrel ve ark. 2009).

C. satiiatii,niri birgok yag grubunda enfeksiyonlara (6m., pn6moni, konjuktivit,

apendisit) sebep oldufiu bildirilse de rizellikle yeni dofian bebeklerde ve Eocuklarda me-

nlnjt, beyin apseleri ve bakterlyeml etkeni olarak tesplt edilmlgtlr (Farmer ve ark. 1985,

Guriler ve ark. 2OO5). C. sakazakii'nin Enterobacteriaceae igersinde lslya en dayanlkh ttir

olmasr (Nazarowec-White ve Farber 1997c), ozmotik bastng ve kuru ortamlarda meydana

gelen sirese kar5r Enterobacterlaceae'nrn dller iiyelerinden daha direnqll olmast (Osalll

ie Forsythe 2oo0), abiyotik materyallerde (6rn., silikon, lateks, polikarbonat, paslanmaz

gelik, cam ve polvinil klbrid) yilksek biofilm olu5turma 6zellili ve birgok antibjyotiEe kar$t

6eliShiS olan direng (Gurtler ve ark. 2005) bu patojenin 6nemini artgrmaktadtr.

Son on yila'a arinya genelinde, 6zellikle yeni do6an yolun bakm gnitelerinde,

ortaya grkan ve ba5fuca meneniit olmak iizere defiisik enfeksiyon belirtileriyle g6r0len

C. sikaiat<ii'nin sebep oldu!u enfeksiyonlaryo!unlaSmlgbr. Neonatal menenjite yakalanan

bebekler (Biering vs ark. 1989) ve nekrotik enterokolitis geliSen bebeklerin (van Acker

ve ark. (ZbOt) beslendili toz bebek mamalarrndan C. sakazakii'nin bagltca kontaminant

flora olaiak teipit edilmesi, bebek mamalanntn en 6nemli bula9ma kayna6r olabilece6ini

gostermistir. Bunun yanr srra neonatal enfeksiyonlann meydana geldl$l hastanelerde toz

5ebek mamalannrn hazrrlandrlr ekipman ve kaplarda C. sakazakii'nin varhlr bildirilmi5tir

(Forsythe 2005, Beuchat ve ark. 2009)'
c. sakazakll enfekslyonun ozelllkle yenl dolan gocuklarda gdrulmesl ve toz be-

bek mamalan gzerine yaprlan spek0layonlardan dolayt, toz bebek mamalanntn 0retildi0i

igletmelerde yaprlan bazr gahqmalarda; bebek mamalarrnrn 0retildi!i 9 fabrika ve mamalann

tiitetitatot 16 evden Omet<t6rde farklr drizeylerde bu bakterlnln bulundu6u (Kandhal ve

ark. 200ia), tie siit tozu tiretim fabrikaslnrn zemin, kurumu5 kazrntrlar; vakumlu temizlik

torbalan ,ebOtititmti5 kuru drneklerin 152'snin 18 tanesinde C. sakazakii'nin vari$r (Kand-

hai ve ark. 2OO4b), toz bebek mamasl 0reten bir i5letmede iiretlm hattr boyunca, vakumlu

temizlik ekipmanr,'filtrasyon makinesi , yizey stvtlan ve temas y0zeylerinden Cronobacter

spp. en y0ksek oranda tespit edildifii (Reich ve ark. 2010) bildirmiStir. Muytjens ve ark.

(1988), 35 Ulkeden elde ettlklerl 141 bebek mamaslnrn o/o52.S1nde Enterobacterlace-

ie 0yelerinin lzole edildi$ini, en srk olarak izole ettikleri E. agglomerans, E. cloacae, C.

sakaiakii ve Klebsiella pneumoniae'yi strasryla; 35, 30, 2O ve L7 iimekte tespit ettiklerini

blldlrmiglerdlr. Nazarowec-White ve Farber (1997b), Kanada'da marketlerden topladEt 120

bebek mamasrnrn 3'inde (0/o6.7) C. sakazakii'nin varhlrnt bellrlemi5lerdir' Hoque ve ark'

(2010), Banglede5'te marketlerden topladrlr 32 toz bebek mamaslnln yalnlzca bir tane-

itnde Cronobactei spp. tesplt etmlslerdlr. Terragno ve ark. (2009), ArJantin'de UE farkh

marka ithal toz bebe[ mamalannda C. sakazakii'nin vadtlrnr bellrlemiSlerdir. Block ve ark.

(2002) C. sakazakii'nin toz bebek mamalannda tespit edilemedlglni, fakat haztrlanmtg be-

bek mamalannda ve mamalann haztrlanmastnda kullantlan blendedarda lzole edlldl$ini

bildirmlslerdir.
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._ son on yrlda, diinya genellnde blrgok aragbrmao taraftndan, ozellikle yeni do$an
yo$un bakrm 0nitelerinde, baghca menenJit olmak 0zere de$igik enieksiyon hastalklarla
iligkili bulunan toz bebek mamalannda izolasyon ve identifikasyonu yaprlan C. sakazakii.nin
Trirkiye'de sahlan toz bebek mamalannda varh$r aragtrnldr.

Materyal ve Metot

Materyal
Materyal olarak 0g farkft firmaya (K, L ve M firmalan) ait baglangrg dcinemi toz

bebek mamalarr iig farkh llde de$lgik marketlerden toplandt. Herblr firm-adai 44, toplamda
l32toz bebek mamasr C. sakazakii,nin varh$r bakrmrndan incelendi.

Metot
6n Zenglnle6tlrme ve Zengintegtirme

Numune almadan aince mama kutulannrn kapak kenarlan sterilize edildi. En
muhtemel sayryr belirlemek amacryla ugl0 tup yonteml uygulandr. Bunun lein 1009, 10g, ve

.19 eocuk mamasr (tahmin testi lgin bir 6rnekten a[nacak toplam numune mit<tai':s:!; z
litre, 250 ml, ve 125 ml'lik erlen mayer igersinde steril suyla 1/10 oranrnda sulandrrrldrktan
(FDA 2003) sonra 36o c'de btr gece lnk0be edildt (FDA 2o0zb). ink0basyon sonrasr her
bir sulandlrmadan 10ml suspanslyon, 90 ml Enterobacteriaceae zenginlegtirme brothu (EE
broth) igeren steril 250 ml'lik gigelere konuldu ve 36o c'de bir gele ini0be edildi (rbR
2002b).

lzolaeyon
inkiibasyon sonrast her blr glge yavasga kangtrnldtktan sonra steril EE broth ile

10-4'ten 10-6'ya kadar diliisyonlan yaprldrktan sonra Violet red bile glucuse agar (VRBG)
petrilerinin yiizeylerine 0.1 ml sterfl Drigalski gubugu ile yayrldr (FDA 2oo2b). eitri itattan
36o c'de bir gece ink0be edildi. InkUbasyon sonunda plaklar c. sakazakii;nin tipi'k mor-
foloJlsl (VRBG agarda tlplk kolonller; preslplte olmug safra asltlerlnln olugturdu$u mor blr
hale ile gevrili mor kolonller) bakrmtndan gdzlemlendl. Her bir numuneyi iEeren plaklardan
gOpheli c. sakazakii kolonisl trypUcase soy agar plaklanna gegildi ve z'so 

-c,ae 
4g-12 saat

lnkube edlldl. ink0basyondan sonra geltgen sin renklt flplk lolonlter aederlenoirttdt.

identlllkaeyon
TSA'da tiremlS sart.renkll kolonller toplanarak Tablo 1'de g6sterllen blyoklmyasal

testler uygulandt (FDA 2O02b). Aynca API 20E testi uygulanarak, identifikasyon testlerinin
neticesi ile kryaslama yaplldr.

Tablo l. Cronobacter sakazakli'nln Biyoklmyasl Test Sonuclan

Arginin dihirlroliz

Ornitin dekarboksilaz

KCN'de {lreme

Sakaroz

+

+

+

+

;
+

;

co

s
E
E

E
l$

Dulsitol
Adonitol
Rafinoz

D- sorbitol

x-metil D-glilkoz
D- arabitol

San rorkli pignrent
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Bulgular
AraSttrma, dgnya genelinde birgok araSbrmact tarafrndan toz bebek mamalannda

varhfir ortaya konulmug t. sakazakii'nin Tilrkiye'de tiiketime sunulan toz bebek

marnalanndakl prevalansnt belidemek amactyla yaptldt.

Anallze altnan her blr firmaya alt 44, toplam 132 toz bebek mamastntn mikrobi-

yoloJik anallz bulgulan Tablo 2'de gdsterllmektedir.

Tablo 2. Toz Bebek l,lamalanndan ldenttflye Edllen Enterobacteriaceae sPp. ve DlEer Bakterller

Snecies

K Brand LBrand I MBrand
No. ol

laolntca

No. of No. of No. ot
mrnolg

No- of No. of

Cronobacter sakozakii

Enterobacler clorcae 7 6 5 f

Erwrnla spp. l2 I 4 4 4 4

Escherichia c:oli 3 3 I

Escherichia vulneris I

Solmonella c holeraesuis sso, Artzonae I I

Citrobacter |-reun lii 2 )
Citrobacler koseri I

Kebsiella p'neumoniae ssp. Pneumonia ) a

Raofiella planticola 5 J 2 2

Hafnia alvei
Proteus mirahilis I

Klwvera soo.

Serratia li<:aria 3 3

Ser r a t i a I iq ue l'aciens
2 2

Yersinia nrckeri I

P s eu dom onet I lu oresc erur

Pseudomonas lutectla 2 2 5 3 5 5

P s e ud o m o nas a e rtt gino s a I

Ste nol roo hom onas mult oP hi lia I I

A c ineto bac I er bau man nii I 2 2

Aeromonas salmonicida 2 2

Pas I et r e I lo D na notropica I

Ph o toh act eriu m damse I ae I I

Ochro bac! e r iu m anln>tt hi

Unidentitied I I I 4 2

Amgttrmada analiz edilen toplam 132 toz bebek mamaslnln hlgblrlslnde

C. sakazakii'nin varhll tespit edilmedi.
incelenen [oz bebek mamalannrn 55 tanesinin (0/o41.6) Enterobacteriaceae

soylan ve dller bakteriler lle kontamlne oldugu bellrlendl. K flrmastntn 22 numunesi

(%50), M firmasrnrn 18 numunesi (o/o4}.9) ve L firmastntn 15 numunesi (q/o34)

kontamine bulundu. K firmastna ait toz bebek mamalanntn 3 tanesi Escherichia coli, 2

tanesi Citrobacter freundii, 2 tanesi Klebsiella pneumoniae ssp. pneumonia, 1 tanesi Sal-

monella spp. ile kontamine oldulu saptandt. K firmastntn 6, L firmastntn 5 ve M firmaslnln

1 numunesinden E. cloaccae izole edildi. K ve L firmaslnln 10 numunesi, M firmaslnln 15

numunesi 1 ttir ile kontamine, K firmastntn 12, M firmaslnln B ve L firmastntn 5 numune-

sinin 2 ve 3 tur ile kontamine oldulu tespit edildi. En fazla izole edilen tijrler, Erwinia spp'

(16lt32), E. cloacae (l3lL32) ve Pseudomonas luteola (10/132) olarak btrlundu.
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Tartlgma ve Sonug
D0nyanrn birEok bdlgesinde farkh aragtrrmacrlar tarafrndan toz bebek

mamalartnt kontamine eden oldukga fazla sayrda bakterl t0ni izole edilmesine rafmen.
c. sakazakil baghca kontamlnant flora olarak tesplt edllmlgflr (slmmons ve arr. ises1,
Aragtlrmada lncelenen toz bebek mamalannln higbirisindi C. sakazakii varlrlrna
rastlanmadr. Elde edilen bu sonug, Block ve ark.'nin (2002) bulgularryla benzeidir.
Aragtlrmacllar, lnceledlklerl toz bebek mamalannda C. sakaza(ll'nlnlespld edilmedlglni,
ancak hazlrlanmlg toz bebek mamalannda ve bunlann hazrrlandrlr kin5trncrlarda C.
sakazakii'nin izole edildifini..blldirmlglerdir. Buna kargrn, Biering 

-re 
ar[. (19g9), c.

sakazakll'nln yenl dolan kolugunda bulunan gevresel kaynakla-rda ve mutrat 6blti-
mtinde tespit edllmediflnl, fakat hastanede kuilanrlan toz bebek mamalannrn onemli
blr boltim0nden izole edildtlini bildtrmt5lerdtn Muytjens ve ark. (1988), 35 0lkeden
topladrklarr 141 toz bebek mamasrnda c. sakazakll,yl l3 tilkeden topianan'io numunede
tespit etmele_rine kargrn,. Tiirkiye'den elde ettikleri toz bebek mamasrnda yalnrzca E.
agglomeransln izole edildillnl blldlrmiglerdir. Tokath (2009), 62 bebek mamasrnrn 3
taneslnde c, sakazakli'ntn tzole edildtUtnt bildtrmlgUr. Erg0n ve Erg0n (1999), istanbul
plyasasrnda t0ketime sunulan 50 yerli bebek mamasrnrn o/o2'sinde E. coli'tespit et-
melerine kar5rn ithal bebek mamalarrnda bu patojene rastlamamrglardrr.

Bununla blrlikte c. sakazakll'nln toz bebek mamalannda gok srklrkla tesplt
edillfini ve toz bebek mamalartntn neonatal C. sakazakii enfeksiyonlarrnrn ba5lica
bulagma kaynalr oldu$unu bildirllen blrgok aragtrrma bulunmaktadrr, simmons ve ark.
(1989), 4 bebelin etkilendigi bir salgrnda, bebek mamalanndan ve hasta bebeklerden
izole edilen c. sakazakii'nln benzer plazmid ve enzim profillerine sahip oldulunu tes-
plt etmiglerdir. Iversen ve Forsythe (2004), g2 toz bebek mamasrnrn lki tanesinde c.
sakazatii kontaminasyonu saptamrglardrr: Kandhai ve ark. (2010), 1 yag altr gocuklarda
kullantlan 395 toz bebek mamastnrn sekiz tanesinde CronobactCr sip. varti$rnr tespit
etmiSlerdin Chap ve ark. (2009), yedl rilkede seklz laboratuar tarafrnian ya[rlan inie-
lemede, 91 devam mamasrnrn 0giinde ve 199 bebek mamasr ve igeceliri 24,iinde c.
sakazakil'yl izole etmlglerdlr. Hoque ve ark. (2010), Bangledeg,te maikeHerden topladrfir
32 toz bebek mamasrnrn yalnrzca bir tanesinde cronobacter spp. tespit etmiglerdir.
Terragno ve ark. (2009), ArJantin'de 09 farkh marka ithal toz bebek mamalarrnda c.
sakazakli'nln varftSrnr bellrlemlglerdlri Nazarowec-whlte ve Farber (1997b), Kanadada
marketlerden topladrlr 120 bebek mamastntn 8,inde (0/o6.7) C. sakazakii,irin varlrlrnr
belirl_emiglerdir. Aragtrrmacrlar toz bebek mamalannda 9o( dtig0t drizeylerde bulu-
nan fakat d0gUk stcakltk derecelerlnde de gellgebllen bu bakterlnin bebek mamasrnrn
hazrrlanmasr srrasrnda artabilece{ini 6ne s0rm0glerdF. Bu gahgma ile di$er gah5malar
arasrnda c. sakazakil'nin varhlr bakrmrndan ortaya grkan firklilrk, bebek mjmalarrnrn
uretlm.teknl!|, 0retlm gevreslnln h[.yeni, bebek mamalannrn bileslmsel komposizyonu
ve muhafaza gartlarr geklinde deUlsik sebeplerden kaynaklanmrg olabilir. Nitekim,
B.euchat 

.ve ark. (2009), toz bebek mamalannrn komposizyonundaki farklrhklar, <izel-
llklesu aktlvitesl ve depolama. srcakhfirnrn c. sakazakll;nln toz bebek mamalal ve di$er
gtdalardaki canlthlrnr etkiledl$inl blldirmi5lerdir, Bunun yantstra toz bebek mamalanlrrn
tiretiminde kullanrlan kuru ve yag ydntemlerin farkh proses sistemlerine sahip olmalarr,
toz bebek mamalanntn mlkroblyoloJlk 6zelllklerlnde farkhhk arz etmesine neden olabilir.
gunkii kuru yontemde sprey kurutma yonteminden sonra bllesenlerin kansttnlmast
gergeklestlrilirken, yag ydntemde bilegenlerin kanstrnlmastndan sonra farkli srcakhk
derecelerlnde ve s0relerde uygulanan rsrl lglmelerln yanr srra sprey kurutma iglemleri
gerEeklegtirilmektedir (Nazarowec-whlte ve Farber 1997a). Muygens ve Kollee irsgo),
toz bebek mamalanntn haztrlanma agamatannda pastdrize eaitai5ini fakat paietleme
iincesl dellgik agamalarda basta c. sakazakil olmak 0zere dii5lk sayrda'patojenik
mikroorganizma tarafrndan kontamine edlldi$ini ve hazrrlanmi5 ueuit< mamasrnrn
mikroorganlzmalarrn geligmesi igin miikemmel bir ortam oldu!unu ileri stirmtiglerdir.

131



Anallz edilen numuneterde C. sakazakll lzole edllmemeslne raomen K firmaslnln

3 numunesinde gscnerictrta coll, 2 numuneslnde Cltrobacter freundll, 2 numunesinde Kleb-

riuifu pn"rroniae ssp. Pneumonia, 1 numuneslnde.salmonella spp' ve 09 firmanrn 12 nu-

;nJn"ifna"n (K firmasr 6, L firmast 5 ve M flrmast I numune) Enterobacter cloacae tesPlt

lialf r."ritiyai a"EeiUrf,i6mu5tur. Benzer gekilde, Baumgartner ve ark. (2009),.Enterobac-

i"iiuiiii riy,rr lljCronobacter varlr$r arasrnda bir korelasyon olmadrlrnr ileri.s0rm0glerdlr.

Fno ve wno, 2oo4 yrlrnda toz bebek mamalanndakl mlkroblyoloJlk tehllkelerl.og grup olamk

Jiizenlenmigiir. Buna giire Salmonella enterica ve C. sakazakii Grup A'da, difier Enterobac-

t"ri-"-i""" iii,"ieri Gru-p B'de ve o ana kadar toz bebek mamalanndan izole edilemeyen

ifiifflui.e*rr, Ctostrtdtum dlfflclle ve Clostrldlum botullnum Grup C'de srntflandtnlmtStrr

aA;il ,i a.f. 2OOB). S. enterlca ve C. sakazakli harlg Enterobacteriaceae tiyelerinin

Erp a'OJrin'flandrnlmasr; bu mikroorganizmalar lle toz bebek mamalanntn t0ketimiyle

ffiSf.ii"nAigbn".ek hastalrk'kayrtlannrn ieterll olmamastndan kaynaklanmaktadrr: Bununla

iliiikb;;fiptBirtigihde 6 ayirfia kadai bebeklerin t0ketlmlne sunulan toz bebek mamalan

iEin ,Grfinin en s-on mikro6tyotojik kriteaerde, analize altnan 10 toz bebek mamastnda

d;d;6il;;ceae spp.'nln bulunmamast gerektl6l blldtrllml5tlr (Farber ve ark' 2008)'

itirk G,d" Kodeksi fqiki-oblyolo3lk Kriterler Tebllli'nde C. sakazakll, Salmonella ve Listeria

.,.,ono.Vtog"n"s,in analize iInin fO numunede bulunmamast gerekti$t bildirllmistir (Resmi

Gazete 2010).
Kfirmasrnrn 22 numunesi (50o/o), Lflrmastntn 15 numunesi (34olo) ve M firmastntn

1g numunesi (40.9olo) Enterobacteriaceae ssp. ve diler bakterilerle kontamlne

oldu6u tesplt edildi.k ve Lhrmasrntn 10 numunesl, M firmastntn 15 numunesi I tur ile

fcontimine, K firmastntn 12, L firmaslnln 5 numunesl, M firmalntn 3 numunesi 2 veya 3

itlr ife f<ontimine oldufiu bulundu. Benzer 5ekilde Muytjens ve ark. ( 1988), 35 fllkeden elde

ettikleri 141 bebek mamasrnrn o/o52.5'lnde Enterobacteriaceae uyelerinin lzole edildioini,

en srk rastladrklan E. agglomerans, E. cloacae, C. sakazakil ve Klebslella pneumoniae'yi

ii.airyta; 35, 30, 2O ve 
-f7 

6mekte tesplt ettlklerinl bildlrmi5lerdir. Toz bebek mamalartntn

Eni"riUia"ri"ceae ve difier bakterllerle kontamlnasyonu en son tsr uygulamastntn taki-

ben tiretlm ortamtndan kiynaklanan bula5malardrr (Muy$ens ve ark. 1988, Relch ve ark'

2010).
AraStrrmada en gok lzole edllen bakteriler Erwinla spp (16/132), E. cloacae

(13/132) ve 
-Pseudomonas 

luteola (10/132) olarak saptandl. Muytjens ve ark (1988), 141

ieUet mamattnda, en srk rastladrklan E. agglomerans, E' cloacae, C. sakazakii ve Kleb-

siella pneumonlaetyl srrasryla; 35, 30, 20 ve 17 Omekte tespit ettiklerinl bildirmiglerdir.

Sonug olarak, tnielenen'numunelerde C. sakazakll tesplt edllmemeslne rafimen,

toz bebek mamalannrn o/o41.5'srnrn Enterobacteriaceae soylan ve diler bakteriler ile kon-

tamine oldulu belirlendi. Bu ba6lamda, incelenen toz bebek mamalartndan C. sakazakii

iiole eattmeileslne ralmen toz bebek mamalanntn y0ksek oranda kontamlne bulunmast,

toz bebek mamalannda C. sakazakii'den kaynaklanabllecek riskln diisiik oldu6u sonucunu

iitarmaz. foz Uebek mamalannrn Oretiminde hiJyen kogullanntn tam olarak sa$lanamamasl

iurumunda, Enterobacterlaceae ve dlSer bakterllerle kontaminasyon kagtnrlmaz blr durum

otam1 gOrtinme6edir. Dolayrsryla 0retim srrastnda proses kontrolii ve haztrlama, kullanma

," a"p-otu." srrasrnda aseptik prosediirlerin uygulanmast oldukEa gereklidh- Toz bebek

mamjlannrn gregm proseilnln her agamasrnrn ve tiretlm gevreslndekl hljyenln kontrol

alttna altnmastnln yantstra, toz bebek mamalanntn mikroblyolojik dzelliklerinln dtizenli

irahklarla denetim altrnda tutulmasr, yeni dolan ve bebek sa6h6r bakrmtndan hayati tinem

arz etmeKedir.
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Blldlri No:66

Kategorl: Genel

EN 14s69 STANDARDT KUL!-ANil-ARAK GrDA rSrNI-AMANTU rtspiri

Sunum Tipl: Oral

Ahmet KOLUMAN' MlkroblyoloJl B6liimtl, utusat Grda Referanc taboratuvan

6zet
Gtda l5tnlama uygulamastna bilimsel ve toplumsal ilgi en yuksek noktadrr. Bunda

klmyasal uygulamalann gevre, sa6hk ve g0venlik nedenlerlyle srnrih kullantmlannrn etklsl
belirgindir. Yeni metotlar silrekli geli5tirilse de bilimsel olarak kabul edilebilir olanlann saytst
azdtn Yaptlan dtizenlemelerde htzlt, etkln ve blrgok laboratuarda kolaytkla uygulanabileiek
testlerln 6neml bellrUlmektedlr. Bu metotlann OzgUllUSU ve saytsal verl sunmalr delerlerinl
daha da arthrmaktadrr:

Mikrobiyolojik tarama metotlan arasrnda yer alan umulus amoebocytelysate/
gram negatlf bakterl (LAI,IGNB) mlkroblyoloJlk tarama metodu, paralel olarak yUr0t0len
iki ydntemden olugur' Metot lgerisinde Gram negatif canfu bakterilerin sayrmt ve tiim gram
negatif bakterilere alt endotoksln miktannrn tespiti yaprlmaktadrr: Bu amagla Liriulus
polyphemus t0r0 yengeglerin kanlanndan faydalanrlmaktadrr.

Bu galtSmada srltr ktymastna uygulanan rgrnlamanrn tespitlne ydnelik olarak LAV
GNB metodu denenml5th. Qahgmanrn verilerlnln de ortaya koydulu glbi LAI,/GNB srlrr
ktymasrna uygulanacak tgtnlamanrn tanrmlanmasrnda bir tarama metoOu olarak ba5a-nh
sonuglar vermeKedh.
Anahtar kellmeler: LAL, GNB, EN 14569, Grda rgrnlama

DETECTIOil OF F(X)D IRRADION USING EN 14569 STANDART

Abstract
Sclentlffc and soclal lnterest ln the food lrradiatlon ls at lts hlghest level ever, Thls

ls malnly due to restricted use of chemlcal because of environmental, health and safety
reasons. Although new methods of detection of food irradlation continue to be developed,
very few of them are sclentlfically acceptable. It would seem likely that regulatory systems
will requlre a comblnation of rapid and cheap screening assays that may be applied in a
number of lnspectlon statlons or laboratories and a specific, official and ideally quantitative
assay ln a laboratory wlth centrallzed locaUon,

"Mlcrobial screenlng for Irradiated food using I3VGNB procedures' is included
ln microblal detection methods and consists of two different analyses, In the mentioned
method Gram-negatlve bacterla counts and endotoxln counts are computed ln parallel. For
this purpose, blood of horseshoe crabs is used.
In this study, the mentioned method showed a satisfactory results in different food matri-
ces' The results of thls study lndlcate that I-AVGNB ls efflclent ln detectlon of lrradlaflon.
Key worde: LAL, cNB, EN 14569, Food lrradiauon

Glrlg

. Gda rgrnlama, 20. ylizyrlrn ancak ikincl yansrnda etkin olarak uygulanmasr ra$men
bilimsel ve toplumsal ilginin giderek arttrfir bir alandtr. Artan ilginin nedenleri 9u getllde
tanlmlanablllr; klmyasal koruyucularla llglll gevresel, salhk ve g0venllkle llgili yalaklar,
gtdalarda bulunan mlkroorganizmalann da zaman igerisinde geligtirdili ve artarak gOnll-
meye devam eden Eegitli gevrasel dlreng faktdrleri, uluslar arasr anlagmalarla giftlikten
masaya gtda g0venliSi kavraml kapsamlnda uygulanabllecek iglemlerln tanrmlanmasr yer
almaktadrr.
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De6i5ik gldalara uygulanacak gtda rgrnlama igleml lgin_ izin verilen dozlar kanunl

diizenlemele-dl U-etirtenmiS[ti (grda l5tnlama y6netmeli6i)' Grdaya uygulanan tgtnlanma

isierninln tespiti hem inracit neir de ilhalat tlriinleri igin bi.iytik onem arz etmeKedir (gtda

rirnlama kitabr (Levin et a|.1970; Young et a1.,t972).

I5rnlanmrS gtdalann tespitine ydnelik ealsmalar buton d0nyada belirgin bir

bigimde #ank ve-yent metoflann eklenmeslyle sonuglanarak devam etmektedlr'

iSintun1rn,n tespitinde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tespit metotlan altrnda bir-

iif. ,"tot galgrlmaktadrr. Da'ha <incede bildirildili 5ekilde gtda t5tnlamantn tespitinde

6f.Eof. ."toi geligtlrilmesine ragmen uluslar arast slandartlar kapsamtnda 10 metot lle

,g,r,la."n,n teipitinin yaprlmasl uygun g6nilm09tiir. ilgili metotlar arastnda en yeni me-

ttt ZOO+ yrhnda yayrnlanan "EN 14569 Grda Maddeleri-LAVGNB Mikrobiyolojik Tarama

y6nteml Xullanrlara( Igrnlanmrg Grdalann Saptanmast Metodu"dur. Metot Him taze etlerde

bagarryla uygulanmaktadrr. Igrnlama 6ncesl iiriintin mikrobiyolojik kalitesi .hakklnda fikir

verir. eynci-grda iimelinde bulunan gram negatif bakterilerin endotoksin konsantrasyo-

nunu bellrler.- Canlr ve 6lti toplam gram negatlf bakterllerln mlktannln tahnrlnlnde llpopoll-

sakkaritler bir tilgtidUr. E$er bu fark yiiksek ise galr5rlan 6melin her hangi bir koruma me-

todu ile muameli edildili tahmin edilir; muhtemelen de tgtnlama ile uygulama yaptlmt5ttr.

Bu metot herhangi bir dekontaminasyon iglemlnl g6sterebilir. Bu nedenle olast bir

rgrnlama uygulamasrnrn rgrnlanmrg grdalann tespiti igln Onerilen standart referans metot ile

do!rulanmast gereklr,

EN 14569 standardt igerisinde tanrmlanan 6mek gahgmada, EahgrlmrS olan

omeklerin o/o 100'0, 2,5 kGy de rSrnlanmt5 derill tavuEun o/o 97',si, 5 kGy de t5tnlanmtS

timeklerin o/o 82'sl ve 2,5 kcy de rgrnlanmrg derisiz filetonun o/o 88'ine uygulanan lslem

do!ru bir Sekilde tespit edilmlStlr.

Testln prensibi
At nah yengecinin (LJmulus polyphemus ) kanrndan elde edilen amobositler

(amoebocyte) Gram negatif bakterilerin (GNB) drS y0zeylnde bulunan llpopolisakkaritlerle

iepklmeye glierek JelleSir. Bu at natr yengeglerlnln kendllerlnl septlsemiden koruma yolu-

dur. Bu Jellegme (1,3)-P-D-glucan varlr$rnda da tetlklenlr (Friberg,1987). GNB endotok-

sinleri amob6sitleidekl 
'proenzimi 

aktlve ederler ve coagulogen denen pthtla5ma protelnl

olugur.

l-AL test kapsamrnda lncelenen rimedekl GNB sayrsr elde edilerek, toplam endo-

toksln miktannrn alt olduuu bakterl sayrsrndan canlt bakterl sayrst gkartrlamk hesap yaptltr.

Aradaki farkrn srfrrdan b0y0k olmasl 0r0ne iglem yaprldt$tnl g6sterlr.

6zetle bu metotda ;

a) Omekteki toplam Gram Negatif Bakteri sayrsr bulunur (GNB)

bi Omekteki endotoksin konsantrasyonu Limulus amoebocyte lysate (tAL) testi ile

bellrlenlr.

GNB olusturan birimlerin saytst (koloni olu5turma biriml); logl0cfuGNB/gram dlr. Endotok-

sln konsantrasyonu; log10 Eu/gram olarak lfade edlllr.

GNB ve endotoksin sonuelan arastndaki fark; (1o910 EU/gram- logl6cfuGNB/gram)
geklinde hesaplanabilir.
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Test Tiplerl
IAL test igin i.iE basit metodolojiden bahsedilebilir. Bunlar arasrnda jel olu5umu,

turbidimetrik ve kromojenik yer almaktadrr (Russel, 1992; Anon.,2001)

. Jel olugumu ve ttirbidimetrik metodlar basit +/- sonucu verlr
o Kromojenik son nokta (end-point) LAL hem sayrsal veri sunar hemde daha az
mlktarda at nah yengecl kanr harcanrr.

uateryal ve Metot
Bu gahgma dOrt farklr agamada gergeklegtirllmlttlr. gahsmantn llk a5amastnda

standartta bildirlldigi 5ekilde derili ve derisiz tavuk gtiliis eti 6mekleri t5tnlanmtgttr

Qah5mantn lklncl agamasrnda st$rr krymasr, koyun krymasr ve hindi eti kullanrlmrgtlr. Ugiincg
a5amada alabaltk, hamsl ve kalamar Omeklerl lncelenmlstlr. Qalrgmanrn d6rtiincfl ve son
agamastnda lse karides iimeklerl rgrnlanarak lncelenmi5tir. Tiim dmekler 509 porsiyonlar
aseptlk kogullar alhnda steril posetlere aktanlarak, paketlenmistir. Paketlenmig ornekler
Cobalt 60 lle gama tsrnr veren Gamacell kullanrlarak 2.5 ve 5.0 kGy dozlannda rgtnlanmrgtrr.
T[im rgrnlama dozlan igin her 6mek grubundan 5'er 6rnek rgrnlanmr5trr.

Igtnlamantn uygulanmasrnda ISSLEDOVATEU flrmasr taraflndan 06.04,1994 tari-
hinde 10568 Ci aktivite ile kurulmu5 olan Gama-cell'de radyasyon kaynafir olarak Co50
elementi kullanrlmrgtrr. Igrnlamayr takiben tlim omekler +4oc'de muhafaza edilmistir.
Omekler tglnlamayt takip eden ilk 24 saat igerisinde LAL- GNB metodu uygulanarak analiz
edilmiStir. Ilk grup iimekler rgrnlamayt takiben LAL- GNB metodu uygulanarak analiz edilmig
ve rgrnlamanrn LAL-GNB iizerine etkisi belirlenmlgtlr.

Trim deneylerde kontrol amaoyla Ug farkh grup olusturulmustur. Pozitif kontrol
amao ile 105 kob/ml seviyesinde Escherichia coli (ATCC 10536, Oxoid, England) igeren
Brain Heart Infusion Broth (BHI, CMOO227, Oxold, England) 5 kGy dozunda tstnlanmtgtni
Negatlf kontrol lgln sterll aplrojen distlle su kullanrlmrgHr. Aynr zamanda lglemslz kontrol
grubu igin 50 gr 6mek lgrnlanmadan +Aoc'de saklanmtstr.

Omek gruplan 5u geklldedlr:
1. Grup analiz: dedli ve derisiz tavuk etleri
2, Grup analiz: srfirr, koyun ve hindi eti
3. Grup anallz: alabahk, hamsl ve kalamar
4. Grup anallz: karldes

Endotoksin igermeyen Suyun Haztrlanmasr (EFW)
1000m1 Ultra saf su steril cam gi5eye ahnarak, otoklavlanmtsttr. Otoklavdan

etkttktan sonra sterll bir enJekt0re gekilerek 20pm milipor filtrelerden geEirilmig ve steril bir
glSenln lgerlslne aseptlk ortamda suztilmugton Elde edllen s0ziint[i sterll santrlfuJ tuplerlne
90ml olacak blgimde aktanlmr5 ve 10O00 rpm'de 30dakika +4oc'de santrifiij edildikten
sonra aseptlk ko5ullarda steril aplrojen glgeler lEerisine aktanlmrg ve +4oc'de 2 ay s0reyle
saklanmt5ttr.

GNB sayrmr

T0m dmeklerden aseptlk kogullarda 109 6rnek steril posetlere ahnarak 0zeri-
ne 90ml EFW eklenerek homoJenlzatdrde 1-2 dakika homojen hale getirilmlgtir, Taklben
drneklerden mlkroplpetler lle ahnarak Onceden hazrrlanan 9ml Maxlmum Recovery Dl-
luent (MRD, CMOO773, Oxoid, England ) lgine 1000p1 aktanlmtt ve vortex ile homojenize
edilmistir. Bu gekilde 6 serl sulandtrma yaptlmtsbr.
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Yaprlan sulandrrmalardan rinceden hazrrlanmrS Nutrlent Agar (NA, CMO0003,

Oxoid, England) uzerine her dilusyondan 100 pl yayma plak metodu ile ekilerek steril

plasgk dragaski Eubuklan ile yaytlmt5br. Bu gekllde 90 daklka oda tstnda kurumaya

brrakrlan Omeklerin gzerlne GNB agardan 10-12 ml ddklilerek, agann donmastnt taklben

zloc'de 24 saat inkubasyona brrakrlmrStrr. GNB agar icerigi tablo 1, tablo 2, tablo 3 ve

tablo 4'de gosterilmiStir.

GNB

Bazal ag&r

Milk asar 24 s,

Nisin 40 ms (40.000U

Bidistile su 997 ml

Otoklav l2l'C'dc l5 dakika

Kristal viole l0 me

Bidistile su l0 ml

ZOum mitipor filtreden s0ztilerek steril $i$ede +4oC'de 2 ay saklanabilir

Tablo 2. Kristal viole sol0syonu

Tablo l. Bazal agar

Penisilin G 100 me (20.000IU)

Bidistile su l0 ml

20um milioor filtreden stlz0lerek steril sisede *4"C'de 2 ay saklanabilir

Tablo 3. Penisilin G solilsyonu

Tablo 4. CNB agar

Delerlendirmede agann iginde ve yiizeyinde olu5an tfim kolonller saytlmtgtrr. Hesaplama

da ise standartta bildirilen hesaplama metodu kullanllmlStlr. Metoda g6re;

V[n1+(0.1 x nr)dJ

:c - En s! 15 kolonl lEarrul0E.. llglx $n 2 dllosyond, yaprlan sylml.nn to9l.ml

V : Eklm irr.s[d. uygubnan lnolulum mlkbfl (O lml)

nl - lll dllusyond. okum. yrpil.n tstrl sy6

n2 = lkld dlusyond. okuro y.pd.o FE $yrsr

d - Okum yapil.n dllilsyonun subndrm. f.ktdril

6rnek:

Ec

N=

Bazal asar 997ml

IGistal viole sol0syonu 2ml

Penisilin G soliionu 1.2 ml

T.blo 5. Gl,lB .gar dellrlcndlrme 6roelL
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LAL test

. tA! test lgin tica.rl olarak satrga sunulan kromojenik testten (chromogenic
end point lal assay., Hyacult, Medsantek) faydalanrlmrghr. 

-Bu 
amagla eubn puteierue

de$erlendlrme.yaptlan, kromoJenlk son nokta l-AL testl liullanrlmrgtrr.'Tom inallzler stan-
dartta bildirildigl Sekilde mtkroplate metoduna 96re yapllmrgtrr.

. Bu amagla mlkroplatelertn_yukarrdan agafrya llk 8 96z0ne 65 pl EFw konulmustur
D-aha.sonra anallzl yaptlacak dmefln eklm igin hizrrlanan-ilk sulandrrmasrndan 3O pi itt<
g6ze konularak bu g6zlerden seri I adet sulandrrma yaprtmr5 ve ozerlerine kromoJenik l-AL
test ajanlndan 3p Ul daha eklenerek 30 daklka oda rsrsrndl kamnhk kogulda ln-kubasyo-
na brrakrlmrgtrr. lnktibasyonu takiben 0zerlerine 5 pl durdurucu aianaantfuenerek EUSA
reader da 350nm dalga boyunda okunmugtur, okunan sonuglar-agalrdakl formille gcire
hesaplanmrgtrr:

!!l{ml=10 (dilOsyon)xAmobosit hassasiyeti (Firma tarafrndan belirlenir)
EU/g = EU,/mlxlg
T0m sonuglar log1OEU olarak verilmektedir.

Igrnlamanrn bakterller 0zerlne etkisinin g6riintillenmesl
. Bu. amagla LAL-GNB testl igin haztrlanrlan homoJenizat kullanrlmrgbr. Diliisyonlar-

dan 1000 pl steril eppendorf tUplerlne koyularak 1OOO rpm/dak santrifgJli:nmigtir. 
'stiper-

natant atrlarak dipte kalan tortu 0zerine aynl homojenlzattan 1000 yl jaha e-klenmii ve
lntriflj.tekrarlanmr5hr. Bu i5lem 3 kere daha tekrar edllerek toplam S kere yaprlmigtrr.
Dlpte kalan tortu fizyolojik tuzlu suda 1 kere yrkanmrg takiben distile su ile'yikanjrak
tuz kaltntllan giderilml5tir. Omekler 6zel olarak hazrrlanrian 8 96z10 iletken igeren disklere
yayrlmrSttr. ltgili dtskterin her blr g<izune lsmikrolitre olacak biiimde t<onutari[ hava akrmr
altrnda 30C de kurutulmugtur. Omeklerin de iizerinde bulundu$u bu diskler vakumda Cr ile
kaplanmr5 (Sputter coater;-Polaran) ve cirneklere taramah mikroskop (SEM) analizi igin ilet-
ken hale getlrtlmtgtlr. sEM (sEM, lEoL To0FJaponya) tncelemelertncie bnceltkle loox; 5oox,
10o0x, 5000x b0y0tmeler yaprlmrg <inemli aynnhlar iEin gerektilinde 10.000x ve 25.000x

{yzgv]nde bUyiitmeler yaprlarak iimekler iizerinde mikroitobun yazrhmr kullanrlarak boyut
6lgtimlerl yaprlmtghr:

Sonuglann delerlendlrllmecl
Standartta blldirlldlUl Lizere LAL sonuglanndan GNB sonuglannrn grkartlmasrndan

kalanrn 0'dan biiyiik fark gdstermesi rgrnlama iglemi yaprldr{rna igaret eimektedir. ESer
aradakl fark srfrr veya srfinn alhndaysa herhangi bir iglem yaprlmamrgtrr denilebilir.

Bulgular

.Bu gahsmanln konusunu olugturan omekler srrastyla derili tavuk g6!sri, derisiz
tavuk g6!sii, srlrr krymasr, koyun krymasr, hindl eti, hamsi, alaba[k, somo; 5ah!r, kala-
mar ve karidestir. Omekler 2.5 ve 5.0 dozlannda rgrnlanmrghr. Igrnlama strasrnda poiitif ve
negatif kontroller ve dozimetrik analizler yaprlmrgtrr,
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EaISma $ncsr t0m 6meklerc yaptlan amllzledn sonuglan tablo x'de gdsterllmektedlr

Tablo 6. gall'malar sonunda elde edilen verller

140

l. Uygulrmr
'Derili 

tavuk c1i Iglansiz
Kmtrol

2.8 5,4 Illem gonnemig

2.5 kGv 4.2 3-0 Islcm gdrmUt

5.0 kGv 8.5 1.0 Islem *&rn0t

Derisiz tavuk eti lsl€lnslz
Kmtsol

1,4 4,6 lglan g0rnrcrnig

2.5 l.Gy 3.9 2.2 ilm sormug

5.0 kGv 7-8 t.l ilsn c0mlh

PozitifLontrol 5.0 kGv 6.1 ilm slkm0s

Nmatif kontsol 0.0 kcv 0,0 0.0 m eikmemig

Hindi eti lSlemslz

Kmtsol
t,6 3,9 Iglern g0nnernig

2.5 kGv 4.8 tslem qtkrn0r

5.0 kcy 5.2 lslcm g0nnlll

Koyun oti lglcmsiz
Konrol

1,0 4,7 Iplun gfmnouig

2.5 kcv 5,1 2.9 m udnnus

5.0 kcv 6,4 2.3 orn q(fm0s

Dana cti Iglemsiz

Kmtrol
0,9 '1.9 lglm gtkmcrnig

2.5 kcy 4.5 4-3 lslm crmur
kGv 8.3 1.7 Irlenr gdrm0t

Lflv 8^l 1.0 lglelr gdmllt

N€catif Kontrol 0,0 kcy 0,0 0.0 lslcrn qtlnncrnis

-

3^ Uvpuhmr
Alabattk Iglemsiz

KmEol
2,4 7,3 Iglem gtkmemig

2.5 kGv 5.9 3.9 lern etkrnlls

5.0 kGv 7.1 1.3 lcnl sorm0s

Hmsi Iglmsiz
Kmtrol

t,9 6,'1 I{lm gormcmit

2.5 kGv 3,0 Islmr sdrmils

5.0 kcy 7 t.l lslcm gthn0r

Kalms Illemsaz

Kontol
1,5 6,9 lqlan gthmemig

2,5 kcy 5,6 ilem q0mrlis

5-0 k( 8.7 I rlem sthm0s

Pozitifkontrol 5.0 k( 8,4 1.0 lcm aakmUs

NesatifKonEol 0.0 kGv 0,0 0,0 lem e0nncmis

4. Uveulrmr
Karids lglcmsiz

Kontol
3,5 't,6 Islem gthmemit

2.5 kGY 6,4 1.3 Islqn st rmtlg

{ tl k(iv 9.7 t.0 em ettnnus

Pozilifkontrol 5,0 kGy 2,1 em sormlls

Neatif konbol 0,t kuy 0 0,0 Islem gormcmit



llk uygulama sonucu derili ve derlsiz tavuk drneklerinden elde edllen sonuglar 5ekil 1,de
gdsterilmektedir,

TEix rr uErtrt vE uettslz 6vu( urile(rertrloen eEe @tEn smucEr

Iklnci uygulamada sr$lr eti, koyun eti ve hindi eflne de$i5ik dozlarda uygulanan rgrnlama
iglemiyle LAL ve GNB de meydana gelen de$igim gekil 2 de gosterilmektedir.

LAL

r GNB

Hindi eti I Koyun eti I Dana eti
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su ur0nlerinden oluSan 3. seri uygulamada LALve GNB deligimleri gekil 3.de

g6sterilmektedir.

E LAL

r GNB

@n eldeedilensonuqar

Karides 6rneli ile yaprlan galrSmaya ait l-AL ve GNB defiigimi gekil 4te gcisterilmi5tir.

E LAL

r GNB

Sekil 4. Kaddes Ornekleflnden el6e edllen sonuqar
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Diirt farkh grup halinde yaprlan analizlerde LAL ve GNB arasrnda bir ballanh oldu$u ve
sayrmlann qrnlama ile ters oranbh olarak deliStili g6zlemlenmigtlr: Igrnlamanrn GNB,
l-AL iizerine etklsi gekil 5 ve 5'da gosterilmektedtr. Ozetle uygulanan dozlar ve uygulama
gruplannda sayrlabilir cant bakteri sayrr arasrnda ters orant vardrr. Aradaki ba$lintr gekll
7de g6sterllmektedlr.

S.kll 5. Islnlamanrn Gt'lB sayt$ ozedne etklsl.

Benzer gekilde uygulanan dozlar ve uygulama gruplannda olusan endotoksin arasrnda
dtiz oranb vardrr. Aradaki ba$lanh gekil 6'da g6sterilmektedir.

Endotoksin miktannda r-rnlamaya ba-[ de_i

143



Cal6ma sonuglannrn logaritmik olarak ballantrsr 5ekil 7de g6rUlebilmektedir' 9ekile g6re

l-AL ve GNB diizeyleri araslnda ters orantt oldulu gtirtilmektedir.

LAL ve GNB arasrndaki ba-lant

ISrnlamann baktetiler tizerlne etklsl
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Tartltma

Bu galt5ma LAVGNB metodunun gegitli et tiirlerine uygulanan rgrniamanrn tespit-
lnde verlmlllElnl ortaya koymak 0zere tasarlinmtsttr. galtsmaiSn elae eiilen veriter bu et
tiirlerine_uygulanan de$i5ik dozlardaki rgrnlamanrn mikioorganizma saytstnt azatttr$rnr Ouna
kargtltk Gram negatif mikroorganlzmalardan kaynaklanan Lndotoksin miktanndari belirgin
(p=0.00) blr artr5a neden oldufiunu ortaya koymaktadrr.

Bu gahSmanln konusunu geSitli taze et dmekleri olugturmu5tur. Sullivan ve ark.
(1983) yaptlkJan blr galrgmada LAL testln endotoksinleri tespttLtmestnden dolayr her trirlii
bakteriyel dekontamlnasyon igleminde kullanrlabileceSini vurgulamrglardrr. Grda rgrnlama
iglemi patojenlerin giderilmesi lgin seEkin bir teknoloji oldug-undan'LAL-GNB,nin igtemtn
tespltinde kullanlmt uygun bulunmugtur. Bu gahgmadan elde idllen verller standartigeris-
lndeki veriler ile uyum gristermektedir (Anon, 2004).

.. .B.r.kapsamda yukanda verileri sunulan gahgmanrn, standartta yaprlan gahgma
lle.uyumlulu$u sadece LAL-GNB parametreleri y<intinden delil aynr zamanai rgrnliminrn
mikroorganizmalar iizerinde giisterdi!i hasann tespitine ydne-lik yaprlan elektron-mikrosko-
bik gal6mayla da uyumlu oldulu ortaya konmugtun gairgma kipiamrnda incelenen derili
tavuk gdUsii, derlsiz tavuk gtifsii, srlrr krymasr, koyun kiymasr, hindi eti, hamsi, alabalk,
somon balt0t, kalamar ve karldes iirneklerinden iglemsiz kontroi gruplarrnda en fizla grani
negatr bakterl sayrml 7.9 GNB/g ile srSrr krymasrnda bulunmugtur. Bu kontaminalyon
{lzeyiyte keslm hUyenl, kryma i5leminde kullanrlan makinenin temizlisinin baglantrl otdugu
d0g0nUlmektedir.
Gtda tgtnlama uygulamalannda t0m grda dmeklerlnde istatistiksel olarak dnemli seviyede
(n<9,0s1 azalma goriilmiigtOr Buda ........ verileri lle uyum saUlamaktadrr (Grda 6rnlama
kltabr) .

LAL-GNB metodu yenl blr metot oldu$undan dolay llglll konuda bu kadar fazla
taze et gegidinde y.aprlan ga.hgma hen[iz mevcut de$ildir. ilgili mitodun rgrnlamanrn tespit-
lnde verimll olaca!r d0E0niilmektedir.

Sonug

Gda rgrnlama, Torklye de s.ekt6run, akademlsyenlerin ve kamu kuruluglannrn
tam olarak bilmedili ve grda g0venllSi konsepti igerisinde henOz yaygrn uygulaml alanr
bulamamt5 bir i5lemdir. Diinya grda tgrnlama perspektiffne bakrldr$r iiman ltim grdalara
uygulanablldi$l ve uygulamanrn deneysel prosed0rlerle ortaya konulablldi6i ;6zlem-
lenebilmektedin TAVGNB metodu bu perspektifte hrzh olmasr ve aynr anda i0 numune
lglemesl ile segkin blr yerdedk I-AVGNB metodunu diler metotlardan ayrran en Onemli
konu gtdaya uygulanan dl6er lglemlerde de uygulanabllmesldlr. Boylece iektorel dekon-
taminasyon uygulamalanntn etkinll$inin goriintolenmesi amaoyta kullanrmr mrimkiindrir.
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Blldlrl No: 145

Kategorl: Genel

GIDA GUvENdGi anagunRli RISK ANAI.IzI ve LABoRATUVAR. AT{AdzLERi

Sunum Tlpl: Oral

Aygun YrLllAz, gevre Endustriyel Anailz sanayi ve Ticarct A.g., 6zel sektdr

6zet

. Geligml5 Ulkelerde her yl populasyonun 09te biri grda kaynakh hastahklardan ek-
tllenmektedlr. Bu durum gell5mekte olan iilkelerdslse daha vahlm tablolar olugturmakta
ve yakla5rk 1.8 milyon kigiyive ozelllklede gocuk saulrSrnr tehdit eder durumdadrr.

Gda gri.venlili kavramr son 20 yrlda geligen yagam kogullanna balh olamk gok
ydnl0 olarak deUlgmlgur. yasamrn krrsal keslmden (entlere y-6nelmesl, bllgeler aiasr
seyahatin gok kolay blr hale gelmesi, immunyetmezli$i olan 

'itigilerin 
sayrsrn-daki artg,

gtdantn Oretildi$i b6lgeler dr5rnda da tliketilebilmesi, grdilann do$il mevsimleri drgrnda dj
0retilebllmelerl, teknolojlk ve klmyasal klrllll0in artrst, gtdalann raf-6m0rlerlnln uzatrimasl ve
mlkroorganizmalann direnglerindeki artrs gibi bir gokLtken grda guvenlifiine bakr5 agtstntn
deligmesine neden olmugtu r.

- 
Gtda giivenlifiinin tam olarak sa$lanmasrnrn garantisi bulunmamaktadrr:Ancak

risk. analizi yakla5rmr ile olugturulan kontrol sistemlerinde en y0ksek seviyede koruma
saflanabilmektedh. Giiniimiizde grda grivenllll ydnetlm sistemlerinde ve rehberlerde risk*tehlikenin 

ortaya grkma olasrlr!r ve zarann giddetinin kombinasyonu'olarak tanrmlanmtshr
ve her bir tehlike bu kombinasyonagdre defierlendirilmektedir. Etkili bir grda gtivenii$i
sisteminin kurulmasr igin HACCP sisteminin kapsamh blr risk analizi gausr ile iiigtitenAirmeii
gerekmektedin
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Risk analiz bilegenleri (sekll -1) Codex Alimentarius'da asadtdaki Sekilde tanlmlanmrgtrr'

1- Risk delerlendirmesi; Bilimsel temellere dayah bir proses olup strastyla;

tehlikelerin belirlenmesi, tehllkelertn slnlflandlnlmast, gergekle5me durumunun

de$erlendirilmesi ve risk stntflandtnlmasr aSamalanndan oluSur'

2- Risk y6netlmi; risk de[erlendiimesl ve tuketlcilerin sallrfirnrn korunmast ile il-

gili tflm taraflara danr5arak, politiki altematlflerlnl firetmek ve gerektlllnde uygun dnleylci

ve kontrol y6ntemlerinin segilmesl prosesidir.

3j Risk iletisiml; riik analizi siirecinde ilgili risklerln, bunlarla baElanhlt faktdrlerin

ve rtsk altrlamasr tte ilgttt'Utlglnln ve gdruSlerln lnteraktlf olarak rlsk de6erlendlrlcilerl, rlsk

yOn"ti"it"-.i, t0keticllei endii-stri, akademisyenler ve di$er llgill taraflar arasrnda iletilm-

esidir.

Sekll -1 Rlsk anallzl blle5.

Risklerin de!ertendirilmesi ve yonetilmesl igin,laboratuvar analizleri,g0n0mtizde teknolojinin

geli5imi ile iaha etkili olarak grda zincirindeki tiim halkalartaraflndan kullantlabilmektedir.

Ve6ier grda grlvenlifiinin sallanabilmesi igin srcakkk iilg0mti gibi basit bir prosesden elde

edilebil6celi!ibi, La-Ms ile poliaromatik hidrokarb.onlannveya akrilamid analizi gibi daha

pirmagrt 5ir-prosestende elde edilebilmektedir.Dolru verilerin toplanrp de6erlendirilmesi

tehlikelerin anlagtlmast ve kontrol0 igin gok dnemlldir.

Bu bildirinin amact, gtda g0venlilinin sailanmasrnda,risk analizi ba5lr$r altrnda risk

de$erlendirmesi ve laboratuvar anaiizlerinin bu s0reEteki yeri hakkrnda bilgi sunulmastdtt:
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Blldlri No:75

Kategorl: Genel

ERZURUM'DA TUKETIME SUNUr-AN TCASAR pEyNtRLERiNiU Ulnrnru- HADDE vE
AGrR ilErAL lgenlxLeni

Sunum TIpl: Oral

Hayrunnlsa 6ZLU, Grda Hfiyenl ve TeknoloJlsl, Atatiirk Univercitesl, veteriner
Fak0ltesl

Maryem AYDEITIiR ATASEVE& Gda HiJyenl ve Telmololisi, Ataturk l,inlvercltesl,
Veteriner Fakiiltesi

Sevda URCA& Grda Hfiyenl ve TeknoloJlsi, Atatiirk tinivercltesl, Veterlner
Fakliltesl

Mustafa ATASEVE& Gda Hfiyenl ve TeknoloJlsl, Atatiirk Untuercltesl, V€terlner
FakOlt€l

6zet
Aragbrma, Erzurum'da t0ketlme sunulan taze ve olgunlagmrg kagar peynirlerinde

mineral madde ve a$rr metal lgerlklerinln belirlenmesl amaoyla yaptlmtghr. Bu amagla per-
akende satrg yerlerinden toplanan 50 adet peynir numunesinde mineral madde ve a[rr metal
kontamlnasyon d0zeyleri lndUkUf eglegmlg plazma optik emisyon spektroskopisi (ICP-OES)
kullantlarak mglkg olarak belirlenmigtlr. Peynir drneklerindeki ortalama mineral madde
ve a$rr metal lgerikleri; kalslyum 2265,57+6L4,74 mglkg, potasyum 1555,46*552,31
mg/kg, sodyum 4693,31+1886,12 mg/kg, magneryum 129,34*32,05 mg/kg, demir
1,65*0,80 mglkg, ginko 15,66*3,4Lmglkg, baktr0,39+0,35m$/kg, mangan 0,15+0,09
mg/kg, nlkel 0,27+0,24 mg/kg, kursun 1,77+1 ,72 mglkg ve arsenik 0,0001+0,001 mg/
kg olarak tespit edllmlstlr. Taze ve olgunlaSmts kagar peynlrlerlnln mlneral madde ve agtr
metal lgerlklerl arasrnda iinemll fark (P>0,05) saptanmamt5ttr.

Anahtar Kellmeler: Kagar peynlrl, Mlneral madde, AElr metal, ICP-OES

Mlneral Substance and Heany llotal Contents ln Keshar Chc€scs @nsumed ln
E,1zurum

Summary
Thls study was carrled out to determlne the mlneral substances and heavy met-

als contnets of fresh and riped kashar cheeses consumed ln Erzurum. For this purpose, 50
samples were obtained randomly from retail outlets. Mineral substances and heary met-
als contamlnatlon levels were detected wlth lnductively coupled plasma-optlcal emlsslon
spectrometry (ICP-OES) as mglkg level. The average levels of the mineml substances and
heavy metals ln the kashar cheeses was determlned to be calcium 2265,57*614,L4 mg/
kg, potassium 1555,46+552,31 mg/kg, sodlum 4693,31+1885,12 mg/kg, magnesium
129,34*32,05mglkg, iron 1,65*0,80 rng/kg, zinc 15,66*3,4Lmglkg, copper0,39*0,35
mg/kg, manganese 0,15+0,09 mg/kg, nickel 0,27+0,24 mg/kg, lead L,77*L,72 fig/
kg and arsenlc 0,0001*0,001 mg/kg. The mlneral substancqs and heavy metals levels
weren't showed significant statlstical differences (D0,05) among the fresh and riped
cheese samples.

Keywords: Kashar cheese, Mineral substance, Heavy metal, ICP-OES
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GlriS

GeliSen endustrilerin ve daha modem blr yagam saElama amacryla surd0rtilen

gabalann lstenllmeyen blr sonucu olarak beslnlerln yOksek d0zeyde metallerle kontamlne

olmasr ggnilmfizde artan bir tehlike halinde dnemini korumakta ve toplum sa$h$rnr tehdit

eden en iinemli unsurlardan blri olarak kargrmrza grkmaktadrr (7). Birgok gtda sekt6r0nde

oldulu glbl sut sekt6runde de afirr metal kontamlnasyonu sot Uretlm ve lgleme aSamaslnda

gergekle5ebilmektedir. SOt iireten iSletmelerde afirr metal kontaminasyonu, genellikle

iolrafi b6lgeden (6rn., toprak, su vb.), yemlerden, safltm ve depolama strastnda kullantlan

miklne ve eklpmanlardan, lgleme esnaslnda lse $nemll 6lg0de lSleme eklpmanlanndan

kaynaklanabilmektedlr (18). Aynca stit ve peynlr glbl asidik nltelikli beslnlerin saSrmrnda

veya 6retiminde kullanrlan alet ve ekipmanrn blle5lmindeki metallerin 96z0nerek iirtine
gegme rlskl dller grdalara oranla daha kolay olmaktadtr
(S, +). femolojik iglemler srrasrnda siit ve sait [irtinlerlnln muhafazastnda kullanrlan metal

iaplardan ve igletme suyundan kaynaklanan metallk kontamlnasyondakl bagltca elementler

bakrr, glnko, demlr, kalay, kur5un, kadmlyum ve arsenlktlr (11).

Bu ara5brmayla, Erzurum plyasasrnda t0ketlme sunulan taze ve olgunla5mts

ka5ar peynlrlerlnln kalslyum, potasyum, sodyum, magneryum, mangan, demlr, glnko,

bakrr; nikel, kurgun ve arsenik dtizeylerinln belirlenmesl amaelandl.

Gercg ve Yaintem

fimekterin Ahmr: Etzurum piyasasrnda t0ketime sunulan geSitli yerel ve ulusal firmalara

ait orijinal vakum ambalajh toplam 37 adet taze ve 13 adet olgunlaSmls ka5ar. peyniri

Ome$i f gubat-30 Nlsan iOtO tarihleri arasrnda satrg yederinden temln edlldi. drnekler

en ktsa s0re igerisinde laboratuvara getirildl ve analizlerl yaprhncaya kadar 4*1 oC'de mu-

hafaza edlldi.

flrnekterin Qdziimlenmsl: Analizi yaprlacak kagar peynlri dmeklerinde organlk blle5ikleri
yok etmek ve inorganlk bile5ikleri de Edzliniir faza geEirmek amactyla yaptlan gdziimleme

lglemleri kapalr slstem mlkrodalga yakma metodu kullantlarak gergekleSUrlldl. Bu ama-
gla Ethos Touch Control (Milestone) mikrodalga Edztimleme slstemi ve aksesuarlan (TFM

kaplar) ile Microwave Digestion.Rotor (1000/10 y0ksek bastng rotorlan ve basrnE-srcakltk

kontrol sens6rlerl) kullanrldr. Omeklerin g6zUmlenmeslnde o/o 65'llk nltrlk aslt (Merck,

1.00452.2500) ve o/o30'luk hidrojen peroksit (Merck, 1.08597.1000) komblnasyonundan
yararlantldr. Mikrodalga finnrnda giiziin0rle5tirme lglemi yaprldrktan sonra frnndan grkartlan

kaplar oda stcakhgtnda solumaya brrakrldr. So$uyan kaplann kapaklan aglldlktan sonra

edzunen numuneler ultra distile su ile 50 ml'ye seyreltilerek viallere aktanldt.

Metal kontaminasyonunu onlemek amacryla dmeklerin 96z0nd0riilmesl esnastnda

kullanrlan tgm malzemeler, 1+9 (v/v) HNO3/ultra distile su ile birkag kez galkalandt. Daha

sonra ultra distile su ile gok sayrda ytkanan ve durulanan malzemeler etflvde kurutuldu.

dmeklerln Mineral ve A0rr Nebl Diizeylerinln ICP-OES lle Belirlenmesl:
Ka5ar peynirinde bulunan minerallerin ortalama ve alrr metallerin miisaade edilen maksi-

mum delerleri (mS/kS) dikkate altnarak her element lgln ICP-OES'In software'lnde yer alan

ve cihazrn analizler igin uygun g6rdri!0 dalga boylannda standart kalibrasyon g6zeltiler ile

kalibrasyon elrileri gizildi. Bu elriler, cihaza verllen standart eozeltinin 5 farklt konsantra-

syonuna karprlrk clhazrn iilgrlmleri sonucu hesapladtfit konsantrasyonlara gcire olugturuldu.

6leiimleri yaptlan mineral ve a$lr metallerin okuma yaprldrlr dalga boylart ve kalibrasyon

elrisindeki o/o korelasyon delerleri Tablo 1'de verildi.
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. Eoz0nen Omeklerln, Icp-oEs (opUma 2ooo DV) clhazrnda her metat t91n be-
lirtilen dalga boyunda kiire kargr okumair yaprldr. Qdzelti iralinde 

"iG."'r"riiun 
<imekler

argon gazl e5liU]nde gaz fazrna gegirildi vd titr stire sonrada yaydrklan rezonans rgrnlan
tesplt edllerek 6lE0mlerl gergeklegHrlldl.

tstatlstlk*t Defrertendlrmelart Elde edilen sonuElann defierlendlrilmesinde spss paket
progretml kullanrldl. Oncellkle dmeklerde temel lstatistlkt aeierter lmlnimJm, matsfmum,
ortalama defer ve standart sapma) belirlendi. Genel olarik taze ve olgunlagmrg ka5ai
peynlri dmekleri arasrndaki mineral igeriSine balh olarak farkhhgr tespi[ eoe6itniet iiin
t- testl anallzl yaprldr.

Bulgular ye TaftEma

. Ezurum ilinde geSitli perakende satrg yerlerinden altnan taze ve olgunla5mrg ka5ar
peynirlerinde kalslyum, potasyum, sodyum, magnezyum, mangan, dem-ir, gi;ko; bai<t;
nlkel, kurgun ve arsenlk elementlerlnln mlktarlan tesitt eiUerek-ta6lo Zde sirnulmugtui
Peynir 6rneklerlndekl mlneral_madde ve a$rr metal igerlkleri kalsiyum zz6s,sz*6l4,L4
mg/k9, pgtasyum 1555,46-*552,31 mg/kg, sodyum 4693,31+1i]86,L2 mg/kg, mag_

lezyum 129,34+32,05 mg/kgt demir 1,65+0,g0 mg/kg, ginko 15,6613 ,qt tig/ii), Aaitr
0,39*0,35 mg/kg, mangan 0,15*0,09 mg lkg, nikel O,rl*0,24 mglkg, kurgun1,ll*1,12
mg/kg ve arsenik 0,0001*0,001 mg/kg olarak saptanmrgirr. olfun-icagai peynirlerinde
tespit edilen ortalama kalsiyum, sodyum, ginko, bakrr, nikel ve kur5un miktarlan taze
kagar peynlrlerinde nispi olarak ytiksek olmasrna ragmen; bu fark ista[istiki olarak onemli
(P>0,05) bulunmamrghr (Tablo 2).

-. Kagar peynlri numunelerinde kalsiyum ve sodyum igerili srrasryla 226 s,sz*614,L4
mg/kg ve 4693,31+1886,L2 mg/kg olarak tespit edilmigiin Bu sonuglarrn Mendil (1b),
Ktltg ve ark. (9) ve YUzbagr ve.Demiriizii (17) tarahndan kaydedilen a-elerterinAen ianCr

!-usti[o!!y!u lelirlenmigtir. Dtlertaraftan porasyum (1s55,46*552,31 rirg/kg) igerili ise

{e3ot! (to) (322 vglil ve Krhg ve ark. (9) (129,60 mg^oo gr1 
'tarafr;i,a-n-o-elrtenen

delerlerinden gldulga yii\sek; yiizbagr vebLmiriizti (l7);nrin elieettili delerden (1742
mg/kg) daha d090k olarak kaydedilmigUr. Ara5Ermaya (onu olan kaga-r peinirlerinin or-
talama magnezyum tgertgt (129,34*32,05 mglkg) Mendfi (10) (SO,ti m6lfu) tarafrndan
!e!!r!eng3 de$erden oldukga y0ksek olarak bLtirtintrken vrtzbigr vi oeilrirfiiri (17),ntin
b-elirledl$l 99Uero91 Q2o mglkg) daha dO5rik d0zeyde otdu$u saptanmritri 1r:aUt6 21.
lGsar pe.ynlrlertndeki mtneral.q.gddg d0zeylertndekt bu farklrhk- toprit yaprirnodn, sanayi
yofunlu$undan, mevsimsel.deliglmlerden, kullanrlan sritiin kalitesinden've farkli peynir
[iretim teknlklerinden kaynaklanmrg olabilir. Nitekim birgok aragtrrmacr da (3, a, 18) ieynir
0retlm teknlklerinln ve gevresel gartlann peynlrlerin mineral miOae lgeri[tnal iargilila'yot
agabilecefi lni vurgulanmrgtrr.
Olgunlagmlg kagar peynir numunelerinin kalsiyum ve sodyum igeri$i tazelere nazaran biraz
daha y0ksek lken; potasyum ve magnezyum lgertklerl aarra adsiitioulunmu5tur (Tablo 2).
Brezilya'da yaprlan bir galrgmada (5) lnek s0ttjnden 0retilen Frato diye adiandrntan yan
s€rt peynirlnin 60 gUnl0k olgunlagma periyodu sijreslnce kalsiyum igeri!inin azaldr$rnr,io-
dyum, potasyum ve magnezyum lgertklertntn tse gok az deltjlm goitefrrgt beltde;m6flr.

Ka5ar peyntrtertndekt demtr tE€rtgt (1,6510,80 mg/kg) Mendil (10), yiizbajr ve
Demlrtizti (1]) ve Acar (1)ln tesplt etti$l degerlerden daha drislk oHugu'teipit edilm-igtir.
$lnko lgerlll (15,66*3,41 mS/kS) bakrmrndan lse ytizbagr ve Oemtr6zU (iZ1 Viizbagr ve irt<,
(18) ve Yalgn ve Teklngen (16) ln elde etflli degerlerdei augut bulunmugtur: Aragtrrmada,
Einko igeri{lAcar (1)1n belirledl$l glnko d0zeyiyle benzerlik gristerirken Mendil (fb)tn tes-
plt ettlfil de$erlerden daha yOksek beltrlenmtitir fiablo 2 ve-S).
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AraStrrmalarda ginko lgeri!lnde olugan farklrhklar peynlr yaprq!nq9 kullantlan stit-

t"n u" tireiirri isa.asrnaiti ate[ ve-gere4erden kaynaklanmr5 olabllece$i.dii50niilmektedir'

;; ;;; iJgin ve TekinSen 1iS; iarafindan da destektenmektedir. Aynca peyni-

.in p,ttt,f.it,tmi i5lemlnln aiisut 
-pH-ae6erlerlnde 

yaptlmast ellko...dup.viJtln azalmastna

;".6!; ;[16, ue iutteu Einkonun'o/o 851nln kazeln mlsellerine ballt oldu$u ve asidik pH

deleierindl serbest hale-gegerek plhtrdan aynld16r blldirilmistir (8)'

angtirmaaa paSr'peynth numunelerlndekl ortalama bakrr de,[erl (0,39t0,35

mS/kS) vtiiilrSr ve Demiroz0 trb,ilenail (10), Y0zba5r ve ark' (18) ve egrJ!) taraftndan

k#; p"yrrt;finde elde editeir d!'6erleroeir ai'rra d050k oldu$u tespit.edilmlStir (Tablo 3).

;;;i;irffi; illtdenen bakrr duzeyl-sutun muhafaza edlldl$l metal kaplann blleslmhde bu-

ir#n Uil'nn sfitle etkile5ime glrmeslnden veya yemlerde ve tanm llaqlarrnda baktnn fazla

kullanrlmasrndan dolayr irtaUiieceli difier taraftan Uretlm esnaslnda s0tteki baklnn 9620-

nerek peynir altr suyuna gegmesryIe azilabllece6l dgggniilmgStgr. Bu durum Metln (11) ve

Temurci ve Guner (12) tarafrndan da desteklenmlStir.

Tablo 2di U6tirtitOi6i glbt kagar peynirlerinde ortalama kur5un dgzeyi L,77*L,72

mg/kg olarak saptanmr5trr. Toplanan peynir 6meklerlnin blr klsmtnda kur5un tesplt edllmez-

f<e-n e-n VOf<set ieger S,fO mykg olank 6lgiilmUSt0r: Ka5ar peynlrlerinde a$tr metalle ll-

giti fiie;tiirte.Ae fiendii (10);AFr ve ark. (2), Y0zbagr ve ark, (18), Acar (1) belirlenen

lur5un diizeylerl bu ara5trrmadi elde edllen delerlerden d050k bulunmu5tur. Bu durum

stit tiietimi yiprlan giftlikierin ve peynir iiretimi yaprlan lgletmeler ile sats yerlerinin sanayi

iurutuStanni ve otoyollara yakrnir!r-uzakh!rndan kaynaklanabilece!i sonuc!na vanlmt5hr.' 
Aragtrrmad'a elde edllen nikel (0,27*0,24 mglkg) ve mangan (0,15+0,09 mg/

kg) ieerikleri-Mendil (10),ln kagar peynirlerlnde belirledi{l nlkel (0,18 u9lg) ve mangan

ti,O ipS/Sl dgzeylerinden daha diigrik oldu6u kaydedilmigtir (Tablo 2). Peynir 6retim

isimilsin6-i kullanrlan gelik kaplann bilegiminde bulunan nlkel ve mangan glbl metaller

rsrtma ve ha5lama esnaslnda tir0ne geEebileceli belirtilmlStir (15).

lncllenen rimeklerden ortalama arsenlk d6zeyi 0,0001+0,001 mg/kg olup sa-

dece 4 adet taze kagar peynirinde tespit edilmi5tln Dtler taraftan Ayar ve ark. (2),

kagar peynlrlerinde ortalama arsenlk mlktan 0.021*0.307 mg/kg olarak kaydedllmigtlr.

Oehir|zd ve Saldamfu (6)'nrn yaptrEr galrgmada ise taze ve olgunlagmlg beyaz peynirlerde

arsenik drizeyinin strasiyli 10,85+0,34 nglg ve11,35+O,29 nglg oldufunu belirlemlglerdir.

Daha 6ncelerl grdalann arsenlk lle kontamlnasyonu tanmda kullantlan ilaSar sebeblyle

daha yiiksek dil-zeylerde seyrederken; gtln0m0zde bu tUr insektislt, herblsit ve pestisitlerin

kullanrlmasr yasaklandr$rndan kontaminasyon riski azalmtghr (15).

' 
Sonug ve 6nerller

Bu aragbrmada kagar peynlrlerlnde bellrlenen mlneral ve altr metal lgerlklerl-

nin benzer galrgmalardan gCnellikle dfl5iik bulunmuStur. T[rk Grda Kodekslhin (13, 14)

grda maddeierinde belirli bulaganlann maksimum sevlyelerinin belirlenmejl hakkrndaki

iebllllerde ka5ar peynirlne ali makslmum llmltler olmamastna karStn alrr metallerln

bazrlrdalarda-t<aUlt LOiteUitir de$erleri belirtilmi5tir. AraStrrmada elde €ttldimiz ortalama

deleierden sadece nikel bellrtilen delederln (0.1-0.2 mg/kS) flzerlnde tesplt edilmlStlr.

Ayirca bazr kagar peynlrl numunelerinln kur5un lgerlli de bellrtllen limitlerden (0.O2-2 mgl

f6) ytit<set Uriluninri5tur. Bu delerlerln yUksek bulunmasnda peynir Uretim teknlklerinln,

U-r6tim ve muhafaza igamasrnda kutlanrlan alet ve eklpmanlann katktst olablllr' Aynca san-

iyiUOtgetednae y0kse-k a!rr metal lEerifllne sahlp olan atrklardan veya trafi!in yo!un oldu!u

uiitgel;rde egsoi gazlanndan toprak, su ve bltkilerln a6rr metallerle kontamlnasyonu sdz

kon-usu olabilir. gu nedenle trafilin ve sanayile5menln fazla oldu[u b6lgelere yakln yerl-

erde hayvan yetigtiricililinin yaprlmamasr ve s0t i5letmelerinln bu tOr yerterden uzaklam

kurulmast 6nerilmeKedlr.
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ve A[rr Metallerin Okuma Yaprldrpr Dalga

Bovlarr ve Kalibrasvon EErilerinin o/o Korelasyon Defierleri

Mineral ve A[rr Metaller Dalga Boyu (nm)
Kalibrasyon e[risinde

7o korelasYon

Ca 317.933 0.998434

K 769,896 0,997121

Na 589.592 0.99625r

Ms 28s.213 0,999277

Mn 257.610 0.999641

Fe 238,204 0.998652

Zn 213-857 0,999522

Cu 324.752 0.9s3957

Ni 221.648 0.993545

Pb 2t7,0N 0,995922

Ag I 88,979 0-994S32
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Tablo 2. Ikgar Peyniri Ornektcrinin Mineral Madde ve A[rr Metal Igeriklcri (lng&g)

Teze Kryrr Pcynlrl Olgunlagmrt Krtrr Peynlrl
Kagar Pcynlrl

Minerol
ve Alrr
Metellcr

N ort+ Std. Sapma Min. Mak. N Ort+ Std. Sapma Min. Mak- 0rr*.3td.
Sopma

Cr 31 22.54.03+616,68 965.r5 3215,@ tl 2298,39+.630,6r I I 13,50 3r99,E0 t265,57*6t4,14

x 17 I 591,76!552.86 450,7O 2855, t0 l 1446,46a557,89 789,00 7757,50 555,46+5-r2"31

Ne i7 4rt0,36*r935,55 I164 9t12,O0 l3 4844,04*t803.84 2374,00 8674,00
1693,31*1886,1

Mg t7 130,2?)33,52 65,E1 21o,09 3 126,E4+2E,53 94,75 182.05 29,34*32.05
f,'e 17 t.7l*0,88 0,17 1,75 3 1,4910,49 0,62 2,23 ,65*0,80
Zn 37 15,29}.3.23 8,?3 2t,05 3 16,7-5*3,81 9,83 21,14 I 5,66+3,41
Ctr 31 0.34*0,34 1,20 3 0,52r0,38 0,9t ).3*0.35
Mn 77 0,16+0,10 0,& 0.39 3 0,1.1*0,05 0.07 0,24 ).15*0,09

NI 37 0,26+.0,u 0,72 t3 0,30*0,26 0,67 1,27*0,Y
Pb 3'l I,60+t,75 5,t6 l3 2.25*1,62 4,65 t,77*1.72
Ar 37 0.m+0.00 0,00 t3 r.0010,00

'liblo 3, Krsar Pmirindcki Alr Maei
".Ilgili Litstt0rlcr

FG Zt Cu Pfi NI
1,11+1,.92(nd
kd

3E,fi)r5,17(my 0.64+0,24(mgl
ks)

Yozbi$ wDmfulzfl
200.2

7,5*0.65(Felg) 10,6*1.05(rdS) o27*t,otsltgl
!l

0,53t0p55(pgl
r.)

1,0*0,1(pgl
s)

0,lE+0,01fug/
o) Madil2006

8,9r(r,3(mCkg)
86,9*l,l(mg/k8
I lr*o,l(mdks) 42,9*2Jgtgkg

) Y&bafl dst.2009

5,7+l,l(mgftg)
5E,l+.1,7(nE/kg
l 1,5*0,l(lneftg)

374t*89,qpd
kr) Y0zrb8,tl .i rl. 2009

a,lo +
O-7amtlLrl

I J,J
:ll-Eftwftq)

0,26 *
O-(M(mo/!ol

O,29 *
0-02(nrqAs) Acu 201 I

l5,42*.0, 0(ngl
kc)

11,t5 lJSa
O-Ot!6nolLo)

o,Iz + 0,43{,03(msi
lq)

r&grn vc I ckmtcn
,0 tn
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Bildirl No: 141

Kategorl: Genel

EUGENOL,UN VAKUM AMBAI-AILI GOKKU$A6I- AIABALIGI (ONcORHYNCHUS

r.rixrss, w. 1792) MARiNATLART UZERINE ETKlsl

Sunum TiPi: Oral

BAHRi PATr& GrDA HiJYENi vE TEKN-oloJist, rrnan 0ry.iv519-{.esi
firil; ;EiilicAfi;'G'ioa r.rfixerotsLt6i, cuMHuRfYEr uxivensirrsi
6rlEti Liii coidr, 9u oRii N LERI, FrRAr. ti NhrERsiTEst

ilinE OilolIi au OnONLeRi, FriAr uNtvERsfrEst

6zet Bu galgmada, alabalrk filetolanna farkh oranlarda asetik asit (o/o2 ve o/o4) lle eugenol

t"aO,f ue;ZoO,S; uygutanarak elde edllen marlnat bmekled vakum paketlenerek 4*loC'de

muhafazaya jlnmistrr. 6mekler muhafazantn O.,7 ., !4', 2t', 28;,.42',.56',70', 84' ve 98'

giinlerinde duyusal, mikrobiyolojlk ve kimyasal y6nden analiz edilmigtir.

f,luhafaza siireslnce, tgm grilplirda psikrofllik ve Enterobacterlaceae saytstnda Onemll blr

de$igim tespit edilemezken-1pi0,05), toplam mezofilik anaerob, Lactobacillus ve maya- ktif

;;;;il; d;;ii ae6iSittitterin oldugu saptanmrstrr (p<0,05). Kimyasaly6nden, eusenol'

tii tuz ve pH iizerine-6nemli blr etki gdstermedi$l (p>o,05), buna karSrftk toplam uqucu

bazik nitrojen (WB-N) ve tiyobarbitiirik aslt (TBA) agtstndan hem gruplar arastnda, hem

de muhafaza gilnterini ba!liolarak de6isimler saptanmtsbr (p<0,05). Duyusal analizlerde

Ge, lezzet ve genel be$eni d0zeyleri bakrmrndan muhafaza s0resince gruplar arastnda

6nemli farkhhklar g6nilm05t0r (p<0,05)'

Sonug olarak, marinat 6me-klerinin t0ketilebillr nlteliklerinl en az 70 gtin korudu[u,.kullanrlan

euge'iof 'tin bazr mikrobiyolojik ve kimyasal deleder 0zerlne olumlu etki gdsterdiEi, o/o0,llik

"u6"nof 
lle haztr.tanan marlnatlann duyusal aerdan daha gok bdenl kazandrfr ortaya kon-

du.

Anahtar Kelimeter: Alabahk, Marlnat, Eugenol, Duyusal, Klmyasal, MikroblyoloJlk,

Kalite.

Eugenol's Effect On Vacuum Packaged Ralnbow Trout
(Oncorhynchus mykiss, W. 1792) Marlnades

Abstract: In thls study, vacuum packed flllets of trout marlnated wlth different propor-

tions of acetic acid (2o/o'and 4o/o) and eugenol (0.1olo and 0.5olo) were preserved at 4 * 1

oc. The samples were analyzed in days 0,7, L4,2!,28, 42, 56,70,84 and 98 in sensory

mlcroblological and chemlcal aspects.

Ourtng thjpreservation, while there was no slgnlficant change in the numbers of physo-

pniti.ina tire Enterobacteriaceae in all groups (p>0.05), the total _mesophillc 
anaerobe,

'Gctobacillus, and yeasts-molds were showed slgnlficant changes (p<0.05)' Chemlcally,

eugenol showed nol a significant effect on the salt and pH (p> 0.05), whereas total volatile

baiic nitrogen (TVB-N) ind thiobarbituric acld (TBA) in terms of both groups and the days

of presewitton snow|d a slgnlflcant changes (p<0.05). In sensory analysls, flavor and

overall taste were showed important differences between the groups (p<0.05) during the

preservation time.
In concluslon, marlnades protected thelr consumed properties for at least 70

days and eugenol had favorable effects on some microbiological and chemical values. The

mjrinades piepared with 0.1olo of eugenol were gained more acclalm ln term of sensory

perspective.

Key words: Trout, Marinade, Eugenol, Sensory, Chemical, Microbiological, Quality
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Glrlt
Bahk etl avlandtlt andan ltibaren sahlp olduSu yaprcr ltlbarlyle hrzla bozulmaya

baglar. Bu nedenle dlkkatli muhafiaza edilmell ve hrzla lglenmelldir. G0n0m0zde oldukga
gesltll lsleme teknlklerl gellgtlrllmlgtln Marlnasyon bahk lgleme yOntemlerlnden blr tanesl
olup; taze, dondurulmug veya tuzlanmrs bahk ya da bahk krsrmlannrn srcakhk etkisiyle ya
da olmadan asetik aslt (slrke) velveya di$er organik asitler ve tuz ile muamele edilerek
olgunlaShnlmasnt sa!layan teknoloJldlr. Marlnasyon lglemlyle elde edllen bOyle Urtinlere de
marinat denllmektedir. Bu teknlk Almanya'da geliglp difer 0lkelere yayrlmrgtrr. Marinatlar
yan konservelerdir. Asit, genellikle asetlk asit olup, tuz ile birlike kullanrldrfrnda bakteri ve
enzlm faallyetlerl blr m0ddet engellenerek, kendlne OzgU lezzette, raf Omrii uzattlmls blr
Urtin elde edllir (2; 19; 30; 36).

Marinat teknoloJlsi oldukga gelismlg olup; i5lem tekni$ine, rlrtine katrlan ek
maddelere g0re UE tUrti bulunmaktadrr, Bunlar soluk marinatlar; plglrilmlg marlnatlar ve
ktzartlmtg marlnatlardtr. Soouk marlnatlarda, herhangi bir rsrl islem s6z konusu de$ildir
ve elde edllen [irUntin raf 6mrti 15 gtin lle 6 ay arasrnda dellgir, Plglrilmig marinatlarda ise
salamurada olgunlagttnlan baltk slrke salamurasr buhannda ha5lanarak pl5lrlllr. Qegltll sos
veya Jelatln eklenerek farkh 0ninler elde edilebilir. Krzartrlmrs marinatlarda ise baltklar 160
oC veya 180 oC arasnda krzartrlrr ve daha sonra marinasyon iglemine tabi tutulur ( 4; l9i
3s; 37).

Esansiyel ya$lar; aromatlk bltkllerin yaprak, mewe, kabuk ve kdk klsrmlanndan
elde edilen do$al ugucu 0riinlerdk Antiseptlk, antioksidan, sindirim uyano, antimikrobl-
yel ve enzlmaUk etkilerl bulunmaktadrr: Esansiyel ya[lann biiyOk bir krsmr GRAS (Gener-
ally Recognized as Safe) llstesinde yer almaktadrr aynca esanslyel yallann insan sa$lrll
aErsrndan, antlkanserojen etkiyl de kapsayan gok sayda olumlu biyolojik etkilere sahip
olduklan tesplt edllmigUr: Eugenol karanfilden elde edilen bir esansiyel yafi olup, karan-
fil ekstraktrnrn yaklagrk o/o75-80'ini olugturur. Suda g6ztinmez fakat alkolde veya ya$da
kolayca E6ziinebllk Eugenol baharat olarak kullanrmrnrn yanrnda dig antisepti$i olarak da
kullanthr (5; 11; 15; 28). Grdalarla kullanrmryla raf 6mriin0 arttrrdrlr belirlenmigtir. Konu
lle llglll yaprlan blr aragtrrmada (10), gl! sazan filetolan o/o 1,5, o/o \,0 ve o/o 0,5 eugenol
soltisyonuna daldrnldrktan sonra vakum pakedenerek +4 oC'de muhafazaya ahnmtghr.
Ara5trrmada, eugenol'fin vakum paketlenmig gi! filetolann dayanma s0resini yaklagrk 90
g0ne kadar artrrdrfir saptanmrghr,

G6kkuga$r alabalrlr (Oncorhynchus myktss, W. 7972) Ulkemizde yetigtiricili$i
oldukga yaygrnlagan blr tiir olup son on ytl lgerlslnde yaklagrk I kat artarak 5.OOO ton/
ytl'dan 40.000 ton/yrl'a ulagmtgtrr (12). Ulkemizde alabahk Uretlml 2OOB lstatlstiklerine
giire yaklagrk 65.928 tondur (22).

Bu galt5ma, farkh oranlarda asetikasit kullanrlarakhazrrlanan alabaIk marinatlannrn
iizerlne; o/oO,l ve o/oO,S'llk eugenol' 0n etkislnl belirlemek amactyla yaptlmtstr.

Gereg ve Ydntcm
Qal6mada materyal olarak Salmonidae familyasrna ait olan Oncorhynchuss

myklss ttlr0 alabaltklar kullantldt. Blr lsletmeden temln edllen alabalrklann yaklagrk 200-
25O g agrrlrgrnda olduklan bellrlendi.

Laboratuvara getlrllen alabahklann bag, yUzgeg ve lg organlan ahnarak fileto-
su gkanldt, Filetolar temlzlenerek yrkandr, Daha sonra fileto alrrt$rnrn o/o 51 ontntndakl
zeytinya$r lEerislne, yine frleto afirrft$rnrn o/o 0,1 ve olo O,5'i oranrnda eugenol ilave edilerek
haztrlanan kangrmdan blr frrga yardrmryla filetolar 0zerine srirfildO. Dl$er yandan, o/o10

NaCl lEeren o/o2ve o/o4 asetlk asltll lkl farkh marlnat sollisyonu hazrrlanarak, bu solUsyon-
dan eugenol sUr0liip alzr kapakh cam kavanozlar igerisine yedegUrilen filetolann 0zerine
ilave edildi. Eugenol stirtilmeden hazrrlanan o/o2veo/o4 asetik asitll iki grup kontrol gruplan
(K2 ve K4) olarak defierlendlrildi.
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Ylne, o/o2 asetlk aslt ve o/o0,1 eugenol lgeren grup A, 7o2 asetlk asit ve 900,5

eugenol ieeren grup B, o/o4 asetik asit ve o/o0,1 eugenol lgeren grup C ve o/o4 asetik asit

ve o/o0,5 eugenol lgeren grup D olarak lsimlendirildi. Haztrlanan t0m 6mekler 441 0c'de
olgunlagmaya btrakrldr. Omekler muhafazantn !.,7., L4,, 2L., 28., 42., 56.,70. 84. ve 98.
g0nlerinde duyusal, klmyasal ve mlkroblyolojlk agdan analiz edlldi. Filetolann duyusal ana-

lizi soluk olarak yaprldt. QalEma Ue tekerr0rl0 olarak y0rtit0ldO.

Mikroblyolojik analizler igin, marinat 6meklerl bir parqalaytonrn (stomacher 40o)

rizel torbasrnda 5 g tartlldt ve 0zerlne steril 9o0,1'llk peptonlu sudan 45 ml ilave edilerek
parEalayrcrda homojen hale getlrlldl. Bdylece Omelln 10-1 (U10)1lk dlliisyonu haztrlandt.

Bu dilgsyondan aynt seyreltlciyl kullanmak suretlyle 6rne$ln 10-6'ya kadar di$er seyreltil-

eri yaprldr. Omeklerin her seyreltisinden birer ml kullanrlarak iki seri halinde plak d6kme

metoduyla eklmlerl gergeklegErlldl ve lnkiibasyon stJrelerl sonunda 30-300 kolonl lgeren

plaklar delerlendirildi (21).
$meklerdeki toplam mezofilik anaerob mikroorganlzmalann sayrmr igin Brewer

Agar (Oxold) beslyerl kullanrldr. Eklml yaprlan plaklar 30+1 oC'de anaerob gartlarda 3 giln

inkube edildi. ink[ibasyon sonucunda olu5an koloniler saytldr (31). lactobacillus saytmlan

igin MRS Agar (37+loC'de 48 saat) (21), psikrofilik bakteri saytmt lgin Plate Count Agar
(POA) (7+1oC'de 10 90n) (20), Maya sayrmt igin Wort Agar (21+1oC'de 5 g0n) (31), kOf

sayrmr igin ise Sabouraud Dextrose Agar (21t1oc'de 5 gon) (31) besiyeri kullantldt. Enter-

obacteriaceae sayrmt iein Violet Red Bile Glucose Agar (Oxoid CM 485) kullanrlmt5trr. Ekim

yaprlan plaklann 0zerine bir kat daha besi yeri diikiil0p kablaghnldtktan sonra 37oC'de

24 saat inkube edilmigtir. S0re sonunda klrmlzl renkll Eapl 0.5 mm ve daha b0y0k olan

koloniler olarak de!erlendirilmiStir (23).
omeklerin pH deoerleri, pH metre (EDT.GP 353) ile saptandr (3). Tiyobarbiturik

asit saytst ilgill llteraturde belirlene yonteme g6re tayln edlldl (6). Toplam uguc.u bazik azot
(TVB-N) miktarlarr su buhan dlstilasyonu cihazr kullantlarak belirlendi (36). Omeklerdekl

tuz miktan ise Mohr metoduna g6re yaptldt (3).
Marinat orneklerinln duyusal anallzleri 5 kiglllk panellst grup taraindan 1 lle 5

arasr puanlamayla yaprldr. Bu puanlamaya gore; 1= 9ok kot0, 2= kdtii, 3= normal, 4=
iyi ve 5=9ok iyi olarak delerlendirildi (27).Tat ve genel be$eni d0zeyl kriterleri ycin0nden

gergeklegtirilen duyusal anallzler muhafazantn yalntzca t,,7., L4., 2L., 28,, 42., 56., ve 70,
gtinlerinde yaprldr. Sonraki g0nlerde ise bozulma nedeniyle duyusal analiz yaptlmadt.

Ara5brma sonucunda elde edilen verilerin de{erlendirilmesinde varyans analizi
(ANOVA) testi uygulandr. istatistlkl anallzlerde 0,05 llk 6nem duzeyl dlkkate allndt ve but0n

analizler Statistical Analysis System (SAS) programrndan yararlanllarak yaptldt (33).

Bulgular
Farkh oranlarda asetik asit kullanrlarak hazrrlanan alabahk marinatlanntn raf 6m-

riine eugenol'0n etkisinin belirlenmesi amaoyla yaptlan bu galtsmada; elde edilen mikro-
biyolojik analiz bulgulan Tablol'de, kimyasal anallz bulgulan Tablo 2'de, duyusal anallz

bulgulan ise Tablo 3'de verilmiStir.

Tartrgma ve Sonug
Toplam mezofilik anaerob bakteri sayrsr filetoda ortalama olarak 7,15 tog10 kob/O

de$erinde tespit edilirken, bu sayt marinasyon iSlemi sonucunda azalarak
4,i3 - 4,69 log10 kob/g sevlyeslne d05m05t0r (p<0,05). Ylne muhafaza sUresine balh
olarak ileriki g0nlerde genelde artrslar grinilm05tiir (p<0,05) (Tablo 1). Bir aragttrmada
(16), marinasyon iSleminin yan steril bir ortam olu5turarak baglangrEtaki bakteri saytstnr

d050rd060ntr, ancak tamamen yok etmedilini bildirmi5lerdir. Qahgmamtzda elde edilen

verilerle Iiteratiir verilerinin uyum ieerisinde oldu0u g610lm0St0r. Yaprlan istatistiki anallzde,
o/o4 asetik asit ve 700,5 eugenol igeren grubun 70-98. gilnleri harig tutulursa, eugenol'Io
gruplarla eugenol igermeyen gruplar arastnda iinemli bir fark bulunamamr5tlr (p>0,05).
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Taze alabahk filetosunda ortalama olarak 4,82 log10 kob/g miktannda tesplt
edilen Lactobacillus saysr, madnasyon iglemi sonunda 2,63-3,85 1o910 kob/g de$erlerl
arasrna diigmiigt0r (p<0,05), Yine asetik asit ve eugenol'un muhahza suresince Lacto-
baclllus iizerlnde etklll oldugu beltrlenmtsflr (p<0,05) (Tablo 1). llgtfi bir ara'hrma da (1),
hamsi marinatlannda baglangrgtakl lactobacillus sayrsrnr 1,2x103 log10 kob/g, olgunlagma
sonunda ise <10 kob/g olarak belirlemiglerdir. Yaprlan ba5ka blrgaftgmada ise (38), Lac-
tobaclllus ilzerlne farklt esanslyel yaflann etkilerlni lncelemlgler ve en fazla blberiyenin,
sonra srrasryla adagayr, kekik ve karanfilin etkili oldu$unu saptamrglardrr.

Pslkrofillk bakterl saytsr filetoda ortalama olarak 5,53 log10 kob/g deferlnde tes-
pit edllmigtir. Bu deUet tiim gruplarda muhafazanrn baglangronda azalmrg (p<O,OS), son-
raki gtinlerde lse genelde arttg g6stererek muhafazanrn sonunda (98.g0n) 3,42-5111 loglO
kob/.g diizeylnde tesplt edllmlgtlr (Tablo 1). Yaprlan btr aragbrmada (24), donmug sardalye
balr$rnda psikrofil bakterl saytst taze iimekte 4,88 log10 kob/g olarak belirlemiglerdlr. Aynr
EaltSmada, pastdrize edilmlg marlnat lle pastorlze edilmemis marinahn pslkrofil bakteri
sayrsr muhafaza sureslnce <10 kob/g delerlnde saptanmtSttr. Pembe derln su karldesl
(Parapenaeus longirostris) marlnaUanna blberiye ekstrakbnrn muhafaza s0resince anti-
oksldan etkislnin incelendi$i bir galrgmada (9) ise, ham materyalde 5,25 log kob,/g olan
pslkrofil bakterl saysr, marlnasyon sonunda ve muhafaza siiresince kontrol grubunda ve
3O0 ppm blberiye ekstrakh llavell Omeklerde saptanablllr d0zeyin (< 10 kob/g) altrnda
bulunmugtur. Marine silllll kum mldyesl tizerlnde yaprlan blr galrgmada (25), psikrofil bak-
terl sayrsr muhafaza sOreslnln 22. gtin0ne kadar <10 kob/g d0zeyinde tespit edilmigtir. Aynr
gahgmada, muhafazanrn llerleyen gilnlerlnde psikrofil saytst arhg gdstererek, muhafazanrn
sonunda 2,oxlo2 olarak belirlenmistF. gahgmamrzda, psikrofil baktarl sayrsr bakrmrndan
esanslyel ya! lgeren gruplar ile kontrol gruplan arasrndaki farkrn 6nemsiz oldu$u tespit
edilmlgtlr (p>0,05). Bu arastrrmanrn bulgulan lle llglll kaynaklann verllerl uyum gOsterme-
mektedir. Bu durum, kullantlan esansiyel yaf,lann farkh olmalanyla birlikte, farkh konsant-
rasyonlarda kullanrmlanndan kaynaklandr$r siiylenebilir.

Maya sayrsr, ham materyalde ortalama olarak 4,94 log10 kob/g olarak
belirlenmlgtir. Bu de!er, muhafazanrn baglangrcrnda d0gm0S, ileri muhafaza giinlerinde ise
genelllkle tOm gruplarda artts gdstermlgflr (p<0,05). Eugenol lgeren gruplardakl maya
sayrsr, eugenol lgermeyen kontrol gruplanna g6re 14. glinden sonra daha diig0k seviyel-
erde saptanmrghr (p<0, 05) Cfablo 1).

Kuf sayrsr, baglangrgta (fileto) ortalama olarak 5,42 log10 kob/g de$erinde
bulunmugtur. Bu deler muhafazanrn ilk gOnlerine azalmrg (p<0,05), sonraki g0nlerde ise
gruplara baSh olarak artarak 4,ll -6,L1 log10 kob/g delerleri arasrnda kalmtshr. Genel-
llkle, muhafazanrn 14-55. g0nlerlnde, asetik asit ve eugenol oranr fazla olan gruplardaki
(8, C ve D) k0f sayrsr, kontrol gruplanndan (K2, K4) daha drigiik bulunmugtur (p<0,05)
(Tablo 1).

Enterobacteriaceae saytst alabalk filetosunda ortalama olarak 3,57 log10 kob/g
olarak bulunmugtur. Bu sayr, 0.g0nde 2,51-3,61 log10 kob/g amsrnda tesplt edllmistir.
Eugenol igeren gruplar ile eugenol bulunmayan gruplar arasrnda Enterobacteriaceae saytst
bakrmrndan rinemli bir farkhhk tespit edilememigtir (p>0,05) Cfabb 1).

Marine tjriinlerde pH delerinin 4,1-4,5 arasrnda olmasl gerekti$i bildirilmi5tir (36).
Marlnasyon strastnda taze bah$rn pH de$eri d0gmektedir. Qahgmamrzda kullanrlan taze
bahfirn pH delerl ortalama olarak 5,77 olarak tespit edilmigtin Muhafazanrn O. gtinUnde ise
4,09 ile 5,25 arasrnda bulunmugtur. Gerek muhafaza stiresince gOnler araslnda, gerekse
gruplar arasrnda pH de$eri bakrmrndan iinemli bir de!i5im saptanmamr5trr (p>0,05) (Tablo
2).
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Buna kargtn, gegitli araghrmalarda (8; 26) marinat 6meklednde muhafaza s0reslnce

pH delerinin arttrlr tespit edilmi5tir. Bu durum, tiretimde kullanrlan farklt baltk t0r0,

olgunlagtrrma soliisyonu, esansiyel ya! ve farkh muhafaza kogullanndan kaynaklanabilir.

iyi kalitedeki bir Uninde TBA delerinin 3mg MDA /kg olmasr gerekir, TBA defierinln

5mg MDA /kg olmasr oninun kaliteslnin dogtuoiinii gosterirken, 7-8 mg MDA /kg olmasl

durimunda ii]r0nun tuketilemeyece[l bellrtllmlstlr (7; 13). Bu gahSmada filetoda TBA deleri

ortalama olarak 0,67 mg MDA,/kg olarak tespit edilmiStir. TBA deleri marinasyon iSlemi

sonucunda ve muhafaza-s0resince gruplara ba$h olarak Parkh deli5imler gdstermis ve bu

de6lsimler lstatistlkl olarak onemll bulunmustur (p<0,05), Dl6er taraftan,.eugenol lgeren

grJpiardati TBA delerindeki artrgrn, kontrol gruplanna gdre daha az oldulu belirlenmi5tir
(pjO,OS1 Gabto 2). Cegitli ara5hrmacrlar (29; 34), biberiye, kekik, karanfil ve adaEaytntn

ial ieglri Uzerinde lnhiblt6r etkl g6sterdlflnl vurgulamtglar ve karanfllln BHT ve BHA ka-

dar giigiti bir antioksidatif etki gdsterdllini blldirmi5lerdir. AraSttrma bulgulanmtz literator

verileriyle uyum igerisindedir.

Balrk ve diler su 0riinlerinin tazelik derecesinln belirlenmesinde onemli bir kriter

olan WB-N deleri 15-20 mg/1009 oldu$unda 0rUn lyl kalitede kabul edllirken, TVB-N

delertnln sgmg/lgQg olmasr hallnde t0ketllmemesl gerektlll blldlrllml5tlr (7). Marlne

Urilnlerde tuz ve sirke kullanrlmasrndan dolayt daha dti5Ok TVB-N igerebileceSi, hatta bazt

galgmalarda muhafaza s0resince diizensiz deligimler g6sterebilece$i belirlenmi'tir (7;

iZ). Au galgmada elde edilen WB-N de[ederi incelendifiinde, muhafaza s0resine ba[h

olirak grup[r aritstnda farklrh$rn oldu$u bellrlenmistlr (.p<0,05). Ozelllkle o/o4 asetlk asit

ve o/o0"5 eugenol lgeren grubun muhafaza siireslnce di$er gruplardan daha d050k TVB-N

de$erlerine lahip oldu$u belirlenmigtlr (Tablo 2). Yukanda adr gegen arastrrma bulgulan

ihLu galgmada elde edilen veriler farklrlrk az etmeKedir. Bu durumun, kullantlan baltk

tiiriindln,-farklr asetik asit ve eugenol miktanndan ve farkh muhafaza ko5ullanndan ileri

geldiIi s6ylenebilir.

Farklr oranlarda eugenol ve asetik asit llavesiyle elde edilen marinat 6meklerinin

tuz miktarlan muhafaza s0resince 0/o3,19-4,46 amstnda de$i5imler gdsterml5tir. Gerek

gruplar arastnda gerekse muhafaza s0resl boyunca tuz mlktarlan baktmtndan farkltltklann

6nemli olmadr$r tesplt edllmlStir (p>0,05) (Tablo 2).

Farkl oranlarda eugenol ve asetlk aslt llaveslyle elde edllen marlnat drneklerl

panelistler tarafrndan tat ve genel bdeni dtizeyl baktmtndan analiz edilmi5tlr. BUt0n gru-

plarda, muhafazanrn ilk giinlerinde 0r0n tat ve genel beleni d0zeyi baktmrndan yUksek

buanlarla defierlendlrlllrken, muhaf;aza s0reslnln llerl g0nlerlnde puanlarda d05meler

gOrijtmii5tiir (p<0,05). Genel beleni duzeyl bakrmrndan q/oo,1 ile o/o0,5 eugenol igeren

gruplann en fazla puanr topladrklan gdzlemlenmiStir (p<0,05). Kontrol gruplan arastnda

tse bnemli blr farkrn olmadt6r bellrlenmlgtlr (p>0,05) (Tablo 3). Konu lle ilglli olarak yaplan

gahgmalarda (14), paneli alabahk marinat 6meklerinln 4"C'de muhafazasnda raf 6mr0n0n

+ ay oldu$unu belirlemiglerdir. Ba5ka bir ara5trrmada ise (17), olo2 asetik asitle hazrlanan

marinat 6meklerinln 90 gOn, o/o4 asetlk asltle haztrlanan marlnat dmeklerlnln lse 60 gtin

qok iyi kalitede oldu$unu saptanmrglardrr. Aynr ara5trmada, marinat drneklerinin 12O.

gUnde bozulduklan tespit edllmigtir'

Sonug olarak, farkh oranlarda asetik asit ve eugenol uygulamastyla haztrlanan

marinat 6meklerlnin trlketilebillr nlteliklerinl en azTO gijn korudu$u, kullanrlan eugenol'On

bazr mikroblyolojik ve kimyasal de[erler Ozerlne olumlu etkl g6sterdlfil, ancak adr gegen

maddenin yiiksek konsantrasyonlarda kullantmlarrnrn tizellikle lleri muhafaza g0nlerinde

0nintin duyusal nitelikleri [izerine olumsuz etki yaptrfir, dolayrsryla eugenol'0n o/o0,1lik kon-

santrasyonunun daha uygun oldu$u, bu oranda haztrlanan marinatlarrn duyusal aEtdan

daha gok be$eni kazandr{r ortaya kondu.
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Tablo l' Marlnat omeklerlnln UrcHml ve Muhafaasl srasrnda saptan MlkrDblyolojlk Anatiz Bulgulan (log1o kob/g).

f,Il.to
Mrhrfia S0nsl (GOrt

rr[uwrttl!ru
0. t4. 28. 42. J6. 70_ E4 98.

Toplam Mca{ilik

 nqerob 7,t54

4-41* 4.77' 4-78c' 4 94h, 5. I 6Dr 5 -79b, 601&: 6.13"t 6-17u

R 4-43q LRTA 4.89" 4-78" 5,67 b'
5-83br 5-881r 6.1 1"

c 4.53h' 4-67rt 4.59i', d qntr I trbr 5.46b" 5 -77h/ 5,89hn

D 4.33r!' 4.88t' a 76b, 4.92b' , ?{br 4 1tv 4.27bt 4.5*r 5 02t-t

K7 4.6*' 4-'t2bt 4 61b' 4,72b'. 5.16br 5-5'ti' 6.98e 7 -tts
K4 .l 58'i 4,69" 4-76+ 4s14 \ ))# 6 l7t' 6. llDr 6 77v 6.43tt

Iatoboclllw 1.824

ldIl, 4 0 t.D' 4-644

B 1.64 
r. t-59r, 3.71 

r" !.98dF r r<ir 1-?1 br 4.t2* 4 )94

c 2.83 
q' , oaF 1 <7k 16{Lr 7.42r' ? t? ir

t) 2.g3lq' ) nG., 7 t74r ) 7)'n 2-694 lotid

K2 l trq 3.53'r 3.90" a o).8 5-0t f 5 56.. 5,98 u

K4 , (1q ) 7'Jq 3.89t' 1 ot l,t n tAu 4 adF

Psiholilik 5,53"

3.12b' 1-2f.^ 3.94*t 4.29" 4_39s 4 )8r' 4.42s 4.56q

R J.t3t' 3-ld5 3-281' 16tb, 3.426.' !-52bt 4-0itu 4.23\' 4-44'

c 2.91" 2-72r. 3,3 lD" 3-38rr 1-4lt' 1 lltr 3.6-5u 3-7 Ihr 1-86r'

D 2-'t9" 2-J1" 2.82$ 2.22q 7.tf'\ 2-t le 3.Ot!' 3i3br 1 4?hr

K7 4.41t' 4-5f' 4 6d' 4.12v 4-87*' 4-85tu s_ogv s27v, 5_l rE

K4 3.71b' 3.7d', 3.77t, 4-Me' 4-2d" 4.15s 4.22v 4-39u 4,88"

Mald

A 3.35i' L26re 1)1q 4.ztu 4-69u I 7Z* 5.19+ 5.39u 5.5 r.'
B 3,29r' !75r, 3-87sr 4.1 l.r 4.3 lu 1-32D 4-4ale 5.1 lB 5-274

c 1-2.tFz 321b' 1-7ttu 1 77.3 3.g3*s Ll25n 4, I 8ar 4.33u

D 3.td' 129}2 3-,02u 1 6tu 3.9 I 
ir 3-8llr 1-8 I 

tr 4.13.-' 4-2 t$
R2 l.7ts, 4-1ti' 5. l3* 5.21u 5.94s 523e 5.39" 6-27u 6 los

K4 3.75b' f-8tir 4,738 4.7r" 3-21u t-1ls < rlu 5-69u 5 n2+

l<of 5A2v

A 3-45t' 4-O75' 4.13s 4.1 6u 4.75u il 8a(u 5.1 l" 5-27u 5-1ns

B 3-22b 1-f,6ti !.98.'. 4-03i' 4.t tu 4,25s 4.568 5-0tu

c 3.t,+u t- I 1f' 3,E3+' 3.95.r 3-8lsr 't-rrlidu 4,09''' 4.t4u 4.a7+

n 3.0f' 3.1c, lilbr 3,72r' 3.8ti' 3.78\. 3-96hr 4.Ot$* 4.ilu
K2 3.8t'' 4. I ti' 5 09c' 5.I8"' 5.85q 5-]le \ 4711 6.01ry 6-lle
K4 1 ROt' 3.92r' il-85u il 89s 5 0?s 5.2f' 5-358 s-77.' 5.93u

3,578

A 3.61e :l-,19u 17',1u 3.82" 7lq 1-8lu gtq, d or4 4- l4s
B 2-71.' 91v 2.874 3-56"r 7Rq ,,61r" 7yr :t.8t'/ 1 79s

-qI 2,El- | 2,96- | Lory I 3,22'.8 J,72* 3,63u 980r 3.86" .1-8tu

DI 2,5t* | 2,6t" 2,68u ,7lq 2.63.8 2.8tu 91{ 7)e 2.83.'

K2 I t/t I 3,6*' 1,5y': +75q 4.6tq I 1.17" 5-J3u 5.33" 5.27u

K4 I l,4lE I 3,67* I 3,64* | 4,0 l'r 4,27* I 4,19s 4.01q 4-5 l* 77u

A:962a*dkaslt-960,1eugenol; B-:o/6_2,a*ukaslt-960.5eugenol; C: 4a*Ukaslt-016O,1 eugenol
D: 06 4 a*Uk asit - 96 0,5 eugml; l(2: 2 as€Hk aslu K4: % iaseuk astt
a,b: Aynr sotunda yer alan ortalamalardan farkt Ost slmgeyl tasrytnlar tstaustksel olaak farkhdrr (p<0,05).
z,x: Aynt stcda ys alan ortalamalardan rarkft ost slmgeyl iag4iairtar tstaUsUfsel olack fa*hd,r (p:O,Oij.
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Tablo 2. Marlnat Omeklerlnln Uretiml ve Muhafazast Strastnda Saptan Klmyasal Anallz

Buloulart

A!.llz Fll.to 6mck
gnbu

Mrhrfra S0red ( G[o )

0-
,l

14. 28. 42 56. ?0. 84 98.

pH 5,1t

4.57u 5.00"

B 4-5ou 4 (6* t.q)v , (0e 4 R1s 4 t6"

c 4.09 8.2 4.68u L 774 I n1s ,{.88d ,t 6tq 4-63s

o 4.66 Lz I RI M 4,50d 1-67't 4.71v 1.7'l* 4,58s

K2 4.91" 4 5nu t 27't 5.t9

Kil 4. r8u ,t_50s 4 \7v ,1.41 v

TBA
(MDA/ts)

o,6T'

t -5rB , o4u L 7SE 4.89u (,')'r "
n tnv 4 l0s l-45 rr

c 2-958 4,61" 4 Rts ,t-08 s t)Ls A (\78 6.48u

D .09 
u 1,16s l-54s a 774 5-t 3 a'

KA 2-45|* ) 1Lv t 59k 4.09h d ttlr 1 A/lrr l-21g 1 )14

K4 a oqu 8.96s

TVB-N
(ng/l 008)

4,00",

9.80" t? tov l4- toe IE.2?E 20 90+ 27 t4E l0-52s 1t las

B l0.q2h l2.mE t? 608 I !. l5rr 2 1.80! 24.t6s 28]2s l0-t4q

C I 00r, g-m tr I5.l2s !r40e l7-08Y t8.ots

D 2-80q 5-07u 6 40u l0-0t$ I2.20u lo 12u t2 ?u 13.8q

K? { 11q l0-64rr r, flou t5 teu as.764 77.654 28,324 18-6u

K4 d ?0s 8-96u l0-0oE td flf. tt19,, l,a-9ts tAflg t1,16" 25-q8'.

Tv(%l 0,804

1.2Ls 1 50* l-50s 149s 15lu

B 1 {ts 3.50s l{ts I S0s I 11u 1 ?1s l tgs \-274

c 128" 1 ??.. I 50s 3.50s 1.47 4 1?ru

D 1-t2s t-168 l-46" l-l9v

K2 l-50s

l(4 a 1i4 1 764 f-19s 1n4

A: t)6 2 asetik asit. 06 0,1 eugenol; B: ryo 2 asHk asit - 9o 0,5 eugenol; c: 96 4 et|k asit - yo 0,1 ilgeml
D: or'o4as€tlkastt-% 0,Seugenot; K2: 2asedkaslt; K4: 964astlkaslt

ti,;;yn;gtfirtyer aEn orfthm;hrdan farkh ost slmgeyl tatryanlar lstatlsUksl olank farkldrr (p<0,05).

;:;, ;i;",;n26; #itan ortatamalardan rarklr qst slmgei tasryanlar lstatlstlk*l olarak farkldrr (P<0,o5)'
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Tablo 3. Marinat Omeklerlnln Muhafazast Strasrnda Saptanan Duyusal Analiz Puanlan.

A: .16 2 Esetlk 
'3it 

- q6 O,1 sgml; B: q6 2 aetlk aslt - q6 0,5 eugenol; C: 4 aseuk asit - ryE 0,1 eugenol
D: Vo 4 asetlk rslt - % o,5 eugenoli K2: 96 2 asedk aslti K4: % 4 asetlk tslt
a,b: Aynt siltunda yer alan ortalamalardan f.It[ ost slmgeryl tagryanhr lstaustlks€l ohrak farkldrr (p<0.05).
z,x: Ayil $nda yer alan ortalamahrdan farkh ost slmgeyl tagyanlar lstatlstlksel olaEk farkhdrr (p<0,05).

AnrlL
urnck
grubu

Muhrfrzr Sllrerl ( Glln )

0. 7- tA. ?8. 42, 56. 70.

Tat

A 1-66\r 4.00ry 3-00 li ? 1?u ,55\' 2.45bo 2.76n"

B 3.33 r' 2.10 " 3.16ry 2-13 a" l-06tr l.0o br l.00tr

C 4 11q' 1 )7ry 3-00'" 1 118 3.00 
1', 3-00c' t14

I) 1 ?SB 3-l0u 1 11s 7 66\r l.66ot 1.000' 1.00 
or

K2 d0(lf,t f .i6s 3.00r' 1 11u 7 66b' l0llz 1-O3 e

K4 d-50u 1 66u 3.ll 
q 3-:l1E 3.33 " 3.15s a11az

Genel

Beteni

A d 10t' 1 qr+r 3.50 " 1 4)4 1.85.u 1 (l<iz lrq

B 4.16s 2.69i'' 2.4gbn 2.001' 1.52 
br

1.00 
q'

1.00 
q'

C l-10 u 4-06* 4-3:l u d.9.1v t nTu 3.27* 1 01e

D 3.15v 2-8.7b,r 1-03 l', i n6.r 2-g2bn I 0,1! cr 1.00"'

K2 t.r1E l trs ? (1u l tqB 2-g2ba I tth* I stL,

K4 4,10ry 4.008 4,004" 4^00u 7 .'Gb, , Rlbr 2-4lba
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Bildiri No: 151

Kategorl: Genel

ANKAIIA, BOLU, ELAZT6 VE TUNCELT trreninOrr ALrNAit phlc
ETi 6nnrxlrnixorxi SALMoNELIA pREvALANsT vE ANTiBiyortK
oinergddrleni

Sunum Tipi: Oral

A.Teoman ti tt tU, mikrobiyoloj i, An kara Univercitesl veterlner Fako ltesl
Ahmet KOLUMAN, Mikrcbiyoloji, Ulusal Grda Referans laboratuvarr
Abdullah DiKici, Grda Mohendlsliil, Tuncell onivercltesl
Sibel 6ZK6K, Mlkrobiyoloji, Ulusal Grda Referans Laboratuvarr

Ozet
Ktlresel olarak grda kaynaklt enfeksiyonlar igerisinde Salmonella serotipleri ayrr

bir yer edinmigtir. Qapraz kontaminasyon ve Oretim hijyenine baf h olarak risk olupturan bu
enfeksiyonlar seyri ve sonucu aErsrndan <inem g6stermektedir. Bu Eahgmada ddrt ayn llden
(Ankara, Bolu, Elazr!, Tunceli) ahnan toplam 100 adet pilig etinde Salmonella varhlr Real
Time PCR ile tespit edilmig, ISO 6579:2002 lle kOltOrteknili kullanrlarak izolasyon ve iden-
tifikasyon yaprlarak, 165 rRNA dizi analizi ile do!rulama yaprlmrgtrr. Do$rulama yaprlan

suglarda antibiyotik duyarfultk 6lg0m0 yaprlmrghr. Analizler sonucunda toplam o/o12 oranrnda
Salmonella kontaminasyonu oldu$u saptanmrg olup, dizl analizi ile tamamrntn Salmonella
enterica oldu!u saptanmrghr. Ancak serotip dalrltmr ve alt t0r dalrhmr do!rulanamamrgtrr.
Antiblyotik direnglilik sonuelanna g6re tiim suglar novoblyosln ve vankomlslne dlrengli
bulunmugtur. Takiben suglartn o/o91.6'stnda metsisilin, o/o55'srnda tetrasiklin, o/o4L.6'gnda

gentamisin, o/o25'inde amoksisilin, o/o8.3'0nde ampisilin direncl grizlemlenmigtir. Su5lann
higbirlnde trimetoprim sUlf;ametokzazol ve enrofloksasln dlrencl g6zlemlenmemlgtk

Anahtar kellmeler: Salmonella, Antibiyotik direng, 165 rRNA, Real Time PCR, pllig etl

Prevalence and antiblotlc susceptlbility of Salmonella in chicken meat samples
sold in retall markets of Ankarc, Bolu, Elaa! ve Tunceli provinces

Abstract
Salmonella serotypes are slgnlficant in global food bome dlseases. Salmonellozls ls lmpor-
tant both with risks of cross contamination and productlon hyglene and prognosls of the
infection. This study was held with a sum of 100 chicken meat obtained from 4 different
citles (Ankara, Bolu, Elazr!, Tunceli) ln Turkey. All samples were analysed for Salmonella
contamination with Real Time rcR and isolation and ldentlficatlon of stralns were held
with conventional cultural technique ISO 6579: 2002. All stralns were confirmed to be
Salmonella wlth 165 rRNA sequence analysls. Antlblotlc resistance of these stralns were
evaluated. Salmonella contamination was detected in o/ol2 of samples. All strains were
confirmed to be Salmonella enterlca with sequence analysls but no further serotyping was
avallable. Antlblotlc reslstance of the stralns were 100 o/o to novoblocln and vancomycln,
9t.6 olo methicillin, 660lo tetracycline, 4l.60/o gentamicine, 25olo amoxiclllin, 8,3olo ampicil-
lin. No resistance to trlmethoprlm sulfamethoxazole and enrofloxacln.

Key words: Salmonella, Antibiotic resistance, 165 rRNA, Real Time rcR, chicken meat
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Girig

Sahada insanlarda salmonellozis vakalanna kargr kullanrlan pek gok antibiyotilin
veterlner alantnda da kullanrldrlr blllnmektedlr, Bu durum, kontamlne gtdaiann triketilmEsi
sonucunda antibiyoUk dlrenglllillnl tetikleyebilir ve dzellikle SalmonellJ basta olmak Uzere
diSer zoonoz bakterilerin halk sa$h$r adina ciddi problemler yaratmastn; sebep olabilir
(9, 27), standart laboratuvar metotlan lle Salmonella'lann lzoiasyonu ve ldentifikasyonu
oldukga zaman almarcadrr (19, 23), polimerize zincir reaksiyonu (polymerase chain Re-
action-PCR), <izellikle patojenlerin teghisi ve identlfikasyonunAa otOutEi sure agsrndan hrz
kazandrran,--duyarilrlr gellgHrllen metotlar lle glderek'artan, hrzla yaygrnlagan 6zgun bir
metoddur. (6, 13, 18)- pcR'rn dlSer avantajlin ise, antijenlerin 6iybkimyisal ve feno-
tlplk varyasyonlanna ra$men mikroorganizmilan teghls edebilmesidir ve antiJenlerin ek-
spresyonuna veya blr substratrn kullanrmrna ba$rmh olmamasrdrr (12). pcRl-n blr bagka
av.antajt lse mikroorganizmalar arast. filogenetik yakrnlrlrn ortaya konulabilmesidir (2-8).

flgeenetik yakrnh$rn ortaya konulduSu, taksonomiden en gok kullanrlan genetik matlryit
bol0mu J6! rRNAdlr (11, 25). 165 rRNA sekans anallzldrt tte tn orgaitzma arasrndakt
akmbahSt tiir diizeyl ve yukanstndakl kategorilerde ortaya koymaktrn iakat, aynr tgre ait
ola.n organizmalar arastndaki ayrrt edicill$l ortaya koymasr lgin tek bagrna yeierli bir teknik
de$ildir{17).. Bu galEmada farkh ilterden toptanan 100 adlt pilie pitota'8me6tnoe neat
time PCR ve klasik kOlt0r metodlan ile Salmonella aranacak, iOd infrfe sekanianalizi ile
do6rulandrktan sonra izole edilen suglarda antibiyotik direngiilik testleri yapfficaktrr.

Gereg Ydntem
Bu.galtgmada Ankara, Bolu, Elazr!, Tuncell illerlnln her birinden ahnan 25 adet pilig

plrzola 6me$l lle yaprldr. Omekler_ illerde rastgele rimeklem ile toplandr. dmekler ar"'pii[
Sartlar albnda altndtKan sonra sofiuk zhclde laboratuvan ulagttnlir,

6n zenglnlegtlrme
So$uk zlnclr albnda laboratuvara getlrllen plzola Omekleri asepflk gartlar albnda

25 g altnarak steril filtreli pogetlere ilave edildl. Alinan dmeklere 225 ml fampontanmrg
peptonlu su ilave edllerek 37oC'de 24 saat lnkObasyona brrakrldt.

Real Tlme PCR
Real-time PCR lle Salmonella'lann tesplti igln hedef bdlge olarak invA genlni kap-

sayan ABI (Applled Blosystems)'nln ldenUfikaqyon kltlert kullanrldr.
rcR lle kiilt0r tekni$lnin kryaslanmasr kapsamrnda AoAC (Assoclauon of ofncial Ana-
lytical chemists) ve AFNoR tarafindan valtdasyonu (geEerii krhnmasr) yaprlmrg bir kit
kulla.nrldrlrndan dolayr, llgill klfln ldentifikasyonda tuitairorgr prtmertertn i<ag 

-baz 
gifti

oldulu ve dlzlllml ticarl srr oldugundan dolay prospektiiste-paylagrlmamr5tri ieal, riq-
man salmonella Enterlca Detecflon Kit protocol, ABD). rcR 30 pliik kangim haclminde,
3 pl 10x Assay master mlx, 12 pl template DNA, 15 pi 2x master mlx, ge-kllde eklenerek
PCf, kalgtmr haztrlandr (ABl 4407760, ABD). InvA gen sekansrna ydnelik primer giftlerinin
go$altttSt b6lgeye spesifik TaqMan probu kullanrlarak yaprlan reiFtime iCR analizindeki
ampllfikasyon; 95oc'de 15 sanlye denaturasyon, 6ooc'de 1 daklka primer baflanmasr ve
ekstenslyon agamalannr lgeren 45 siklustan olugmugtur:

Klasik k0ltiir lle eonuglann dofrutanmasr
Inkubasyon sonrasr 6n zenglnlegHrmeden 1 ml Mueller Kauffman Tetrathion-

ate.broth (TT broth) ve 100p1 Rappaport vassiliadls Broth (RVs) igerisine aktanlmrgur.
TT broth 37oc'de 24 saat, RVs 42oc'de 24 saat ink0basyona brrakrlmrgtrr. selektif 6n
zenginlegtirmelerden I 6ze- dolusu ahnarak Xylose Lysine Deoxycholate Aga; (xLD) ve XLT4
agara 6izilmlg ve 37oC'de 24 saat lnk0basyona brraktlmrgflr.
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Slyah koloniler Salmonella Siiphell kabul edllerek Nutrlent Agar (NA) elzllmls ve 37oc'de 24

i.li intoUa.yona brrakrlmrstrr. ink0basyon sonrasr API 20E ile identifikasyon yaprlmrttrn

165 rRNA dlzl analizl lle do$rulama
Bu a5ama igln REF-GEN firmastndan hizmet ahml geklinde yaptlmt5ttt:

Antlblyotlk direngllllk anattzl' pilig pirzolilanndan elde 12 adet Salmonella sugunun antibiyotlk duyarltltk testleri

Kirby-Aauer-disk Dlffiizyon yontemine uygun olarak yaprldr. Test.sonucunda olu5an zonlar

CGi On" Olnlcal and GOoratory Standards Instltute)'e standartlanna 96re-degerlendlrlldl
(Z)" ftut.lent agar Uzerlnden ahnin kolonller, lgerlslnde 4-5 ml TSB bulunan ttiplere transfer

ia'iferef., buyy6n kolt0ru 37 oC'de,.turblditesi 0.5 McFarland standardrna gelinceye kadar

idnelll[fe Z'-6 saat) tnkube edlldl. lnok0le edllen silspanslyonun turbldltesl ayarlandtktan

i6nra, sterll blr piplt yardrmryla 0,1 ml ahnarak, haztdanan Mueller-Hlnton agar (MHA)

tii"rf,i" (+ mm kilinlfiinda) alitanldr ve steril blr drlgalskl Eubufiu yardtm.tyla, petrilere ho-

11o:* U]. Sektlde yay]lmasi saglandr. Blr dlspenser yardrmryla Metlsllln (5 pg) (Oxoid, CT

OZli el, Amoksisitiir/ktavulanik-aslt (30 pS) (Oxold, C-l 223 B), Amplsllln (10 !tg) (Oxoid,

Cf OOi B), Tetrastlitin (10 pS) (Oxoid, gf OSS B), SglfametoksazofiItlmetoprim (25 ttg)

(oxold, cf osz B), Novoblosin (5 pg) (oxold, cr 9.37 
B), Gentamlsln (10 u9) (oxold, CT

bze sl, Mezlosillin (30 uS) (Ox6iA, crorz+a) ve Vankomlsin (30 ps) (olo!q, cT os8 B)

airg"ri'tr". bir petriye f blOit disk ve aratannda da en a22,4 cm olagak Sekilde e5lt olarak

yerlegtirilerek iS Ajnta igerislnde 37 oC'de ink0basyona brrakrldr._Ink0basyondan 16-18

iuut ionra diskler etrafrnda olusan inhiblsyon zonlanntn gapr CLSI'e standartlanna 96re

de!erlendirildi.

Bulgular
gahgmamrzda 4 ilden 25'er pirzola 6me$l i5leme allnmlgtlr..Ana.lize allnan to-

ptam fOO-pitii 6melinin l2tlnde (o/o L2) Salmonella kontaminasyonu belirl.enmi5tlr (Tab-

io f). Reai nine pCn ve Ktaslk XOtttir tekntlt kryaslamasrnda sadece Elazr!'dan ahnan 1

O-mikte Real Time PCR ile Salmonella oldulu bildlrllmeslne karSrlrk k0ltiir teknl$l lle izole

edilememigtir (Tablo 1).

Satmonella suglanndan elde ettlflmlz dlzl anallzl sonuglan, BLAST adt

(Sekil 1) verilen nukleolid veri tabanrnr kullanan blr bllglsayar programl lle tum izolatlann

iiir dUzeyinde Salmonella enterlca oldu6u tesplt edllmlgtlr (Sekll 2). Ancak serotlp

dgzeylnde Uplendirme yaprlamamrgtrr (http://blast.ncbl.nlm.nlh.govlBlast.cgl).

TarUgma' 
Bu galrsmada farklr lllerden toplanan toplam 100 plrzola 6me0inin o/o12'slnde

Salmonella t&pi[ edilmigtir. Portekiz'de yaphklan bir eahsmada 3O0 adet.tavuk karkasrnrn

o/o 57'sinde Salmonella tiontaminasyonu tespit etmlSlerdir (15). Hindistan'da yaptlan bagka

bir galgmada ise marketlerde sattsa sunulan .50 adet broller karkas etlnde q/o 4 d0zey-

inde Sitmonella spp. tespit etmiSlerdir (14). iskogya'da 477 adet tavuk karkast 0zerine

vaorlan bir cahsmada o/o 45 oranrnda Salmonella spp. kontaminasYonu rapor edilmi5tlr

(Zi). ispanfa'da kanatft eti ve tininlerlnde (tavuk karkast, tavuk pargalan ve lE organlan

ve iStenmif tavuk rirgnleri) Salmonella'nrn tnsidensini araStrmak amactyla yaptlan bir

gafu5mada ortalama o/o 49 oranrnda Salmonella spp. saptandrlr bildirmigtir (4). Tavuk

ftarlaslannda Salmonella kontamlnasyon oranrnrn farkh 0lkelerde yapllan galtSmalarda o/o

5 ile o/o 1o0 arasrnda deli5ebileceEi rapor edilmigtlr (5). Yurt iginde yapdan Eahsmalarda

ise; Ankara'da toketime iuhulan toplam 12O adet karkastntn o/o13'3 Salmonella spp. izole

ediimis, bunlann serotiplendirilmesi sonucu 4'0n0n S, Enteritidis, 4'iin0n Salmonella sero-

grup i've 9'unun Salmonella serogrup B'ye dahil olduklannr saptamEbr (8).
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Ba5ka blr gal6mada da 50 adet tavuk etlnln mlkroblyoloJlk anallzlnl yapmrS ve o/o 38 oranrnda
Salmonella spp. izole etmlgtir (25). Erol ve ark. (2004), pilig karkaslannda Salmonella'lann
varftSrnr belirlemek amacryla yaptrklan gal6mada 69 Omelin 6f inden (o/o 88.4) Salmonella
lzole ettlklerlnl blldirmlglerdlr (7). Tavuk keslmhanelerlnln pargalama iinitelerlnden toplan-
an 662 boyun ve kanat Ome[lnin 58'lnden (o/o 8-7) Salmonella izole edildili bildirilmigtir
(29), Salmonella serogruplannrn prevalansrnt ara5hnnak igin yaprlan bir gahgmada, 315
adet tavuk kanabnrn o/o 18.9'undan Salmonella spp. lzole edllmlgur (10). Aynr gahsmada
lzole edilen suglardan 27'slnin (o/o8,57) senogrup D'de yer alan S. Enteritidis, 30' ununda
A, B, C, D serogruplanna ait olmayan ve tlplendirilemeyen Salmonella oldulu belirlenmigtir
(10).

Birgrup arashrmao, tavuklardan lzole ettlklerl 38 S. Enterltldis sugunun tilmUn0n ampisllln,
gentamlsln, tetraslklln ve trlmetoprlm + sulfametaksasole duyarlr olduuunu bellrtmiglerdir
(2O). Farklt bir grup arastrrmacrnrn yaptrklan bir gahsmada ise, tavuklardan izole ettikleri
tiim S. Enteritidis suglannrn ampisilin, gentamisin, enrofloksasin ve trimetoprim + sul-
fametaksasole duyarlr olduklannt tesplt etmlglerdlr (22). Broyler plllglerden yaprlan blr
ealtsmada, izole edilen S. Enteritidls suslannrn ampisillne o/o 79 oranlnda direngli oldu$u
bildirmlgtir (14). Bagka bir gahgmada lse, broyler tavuklardan izole ettili b0tUn S, En-
terltldls suglannrn vankomlslne dlrenell oldufiunu saptanmlghr (5). Yurdumuzda yaprlan
galtgmalarda; kanatltlardan izole edllen 33 Salmonella susunun trimetoprim-sulfame-
toksazola o/o 67.7, gentamisine olo 21.2, enrofloksasine o/o 2.1 direngll oldulunu tespit
edilmigtlr (3). Van y0resinde yaprlan bir gahgmada bazr kanath drgkrlanndan lzole edilen 49
adet Salmonella sugunun enrofloksaslne o/o 92,83, ampisilin, gentamisin ve tetrasikline o/o

67.34, trlmetoprim-sulfametaksasole o/o 5L,O2, oranrnda duyarfi olduklan tespit etmistir
(1). Keslmhanelerden toplanan Orneklerden lzole edilen 58 Salmonella sugundan 3'Un0n
(o/o 5.2) tetrasiklln ve ampisiline, 2'sinin (o/o 3.4) gentamisine ve f inin (o/o L.7) sulfame-
toksazol-trlmetoprim dlrengli bulundu$unu rapor edilmigtir (29). Bagka bir galrgmada ise,
kanatltlardan izole edilen Salmonella suglannrn, metisilln, novobiosln ve vankomisin'e o/o

100, gentamlsln'e o/o 90,91 ve enrofloksaslnb o/o 9.09 omntnda dlrengll oldulu saptanmrgtrr
(24).

Sonug ve dneriter
Trirkiye'de ve dl$er 0lkelerde yaptlan ara5Hrmalarda insanlardan, kanatll hay-

vanlardan ve kanath Ur0nlerinden izole edilen Salmonella'lann antiblyotik direnglilikleri-
nln r.llkelere ve hatta cofrafi bOlgelere g6re farkh dalrlrm g6stermeKedir. Ulkelerde ve
colrafi kilgelerde giiriilen bu farkhlk kullanrlan farklr b6lge ve 0lkelerde uygulanan anti-
biyotik Eegltll$i ve kullantm srklr$r lle iliEkilendirilebilinir. insanlarda gciriilen antibiyotiklere
dlrenEll Salmonella'lann blrgofun kayna$r haryansal oriJlnll grdalardtr. Bundan dolayr gift-
lik hayvanlannda miimktin oldulunca ve zorunlu kalmadrkga antibiyotik kullanrlmamahdrr.

Qiftliklerde hiJyen ve sanitasyon kogullarrnrn olugturulmasr ve arthnlmasr ile antibiyotik
dlrengll patojenlerln olugumu ve yayrlmasr b0y0k oranda azalttlablllr.
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Tablo 1. Pilig pFzolalanndakl Salmonella prevalanslnrn illere g6re Real Time PCR ve klaslk
kUlt0r metodu ile kargrlagtrnlmasl,

lller lzolasyon metodu
15s rRNA

dolrulamaReal Tlme PCR Klaslk Kiiltor

Ankara 2/25 {r/o 8l 2l2s l%8) 2/2s l%8)

Bolu 5/2s l%20l 5l2s l%2ol sl25 (%201

Tuncell 3/2s l%r2l 3/2s l%121 3l2s (%12)

Elazrt 3/2s l%r2l 2/2s (%81 2/2s l%81

Toplam 7?hoo l%t l LZ|L0O l%721 L2l70o l%tzl
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Antlblyotlk Dlrengllllk Sevlyesl

Duyarh (S) Orta Dlrencll (ll Dlrengll {Rl

Vankomisin olr2l%ol olr2(%ol 72lr2l%tool

Metsisilin ohz(%ol tlL2(%8.31 LU121%e1.61

Novobiosln olt2(%01 ol72(%ol r2lt2l%tool

Tetrasiklln 41721%33.31 oll2l%ol th2(%66.61

Gentamisin 7lt2l%s8.31 oh2l%ol shzl%4r.61

Amoksisilin + Klavulonik

asit
sh2t$7s) oh2l%ol 3h2l%zsl

Amplsilin 10/12 (% 83.3) L/t2(%8.31 tllzl%8.31

Mezlosilin Lll72l%s7.6) ol72(%ol 71121%8.31

Enrofloksasin 17lt2l%e7.61 7h2l%8.31 oll2l%ol

Trimetoprim

Sulfametoksazol
t2l\2l%to0l oltzl%ol olt2l%ol

Tablo 2. PiliE pirzolalanndan tespit edilen Salmonella'lann antibiyotik direnElilikleri.

Sekll 1. Pilig pirzolalanndan izole edllen Salmonella suSlannln BI-AST n0kleotld verl

tabanrnda dizi analiz sonuglan.

S}|ftt:Fpqr141tilrt."....;:;i-. --.- ......::.,;....- ...i.---"....: ..,. ...,.....,:::,.....,i:,.""......":."

o 3 c.!J .rp'[51]p']s .u h&
,5.i#,8*#

ril*';Bi*tfiqi*fu1*tt!it:i#d9Stl;.{fu1*&atLr:r;i{koxirsod;lrallrrireii;:dir:r*it';:l'roli*i3*,ft**,.,;
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$ekll 2. Elde edllen suglann BLAST veri tabanrnda salmonella enterica bulundulunu g6s-
teren sonug tablosu.

trfArrd ki.d4*!#. ]f,e#.d*r tlld(

keasEaaabm

ffi -tu *h'ffi 
'ffi 

rFH'.rvn ear.,"ri:(4t..i!!in4rffi ii.*( i rrfG 'k,ffirffi iEFa.tDr l*,*rt

nkrffi . rt.ildJFffi :trir'5j.!{snrrtua#. !G*.tF*ri liffi.HrHrjffi..r#r?rx}w.**
I Or..ril. krl
r&rry6

t Eb rrn n'darea grcal!ml!ca.E*,oElurr+im-r*p,

qfrh t.,rrt

.*|F F*r,
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Ali Aydrn - istanbul Univercltesf Veterlner Fakilltesi, Besln HIJyenl ve
fekn-oloSisi Anabillm Dalt, Avcttar Kamptis0, lstanbu!

Girlg
Veteriner hekimlik alanrnda farmakolojik etklye sahip maddeler, dlagnostik, pro-

flaktik, metaflaktik ve terdpiitik amaglar drgrnda, verim arttrrma amactyla da kullantm alant

bulmaktadrr. Veteriner ilag kalrnhlan, glda tiretiminde yararlantlan ve llag uygulanmt5 hay-

vanlardan elde edilen grdalarda bulunan farmakoloJik etklye sahip etkin madde, tagtytcl

madde veya pargalanma 0ninleri Ile bunlarrn metabolizma 0r0nlerl olarak tantmlanmaktadtr
(Erol, 20O7). Kaltnb y6niinden en etkili farmakolojlk maddeler arastnda antlbiyoukler ilk

srralarda yer almaktadrr. Bunun nedenleri olarak, hayvanlara dngorfilen dozlardan fazla ilag

verilmesi ve 6zellikle de ilag uygulanan hayvanlarrn llaon yasal bekletme s0resine uyul-

madan keslme sevk edllmesl vb. faktdder g6sterllmektedlr (Kleln, 2007). Bunun sonucun-

da, antibiyotiklerin tamamen metabolize olmamasr veya vucuttan tamamen atllmamaslna

bafil olarak, hayvanlann doku ve organlan lle bunlardan elde edilen hayvansal gtdalarda

(stit, yumurta vb.) antlblyotlk kahntrsr bulunabllmektedlr. 56z konusu etkllerin oniine

gegilmesi amaoyla, antiblyotiklerln blrgo$unun proflaktlk ve geligmeyi artrrnast amaclyla
yem maddelerine ilave edilmesi, olasr dlrenElilik ve dl6er nedenlerden tit0rii Avrupa Birli$i
(AB)'nde yasaklanmtgttr (Erol, 2007).
Drinyada iiretilen antiblyotiklerin o/o 50'sl lnsan ve dl$er o/o 50'sl ise veteriner heklmlik

alaninda kullanrlmaktadrr (Bayh0n, 2008). D0nyada antlblyotlk kullantmr incelendi$lnde,

hayvanlarda 11.2 mllyon kg antlblyotilln subterapdtlk, 0.9 mllyon kg anUblyotllln terap6-

tik amagft, insanlarda ise 1.3 milyon kg antlbiyotllln t0ketildill lfade edilmektedir. Di$er

taraftan, Amerika'da 2001 ytltnda hayvanlarda anUblyotik t0ketlm miktan (10.250 ton)

lnsanlarda kullanlmrn yaklagrk 3 katr lken (3.500 ton), 2010 ytltnda bu orantn yaklagtk 4

kat oldu6u (14.350 ton/3.650 ton) bildlrilmektedir (FDA, 2011).

insan, hayvan ve bitkllerde antibiyotiklerin agrn kullanrmt, b0t0n d0nyada mikroorganiz-

malar iizerlnde buytik blr selektlf bask olu5turmakta ve mlkroorganlzmalar antlblyotlkler

ile kargllagtklan zaman er ya da geg direng kazanmaktadrrlar. Bunun birlike gtdalarda

bulunan antibiyotikler; s6z konusu antiblyoEklere aledisl olan insanlar iEinde dnemli bir
problem tegkll etmekte, aynca grda 0retimlnde Ozelllkle fermentasyon teknoloJlslnde so-

run olusturmaktadtr (Klein, 2007). Bu noktada a5rn diizeyde ve kontrolstiz olarak, hay-

van ve insanlarda aynr grup antiblyotiklerin srklrkla kullantmt, bakterilerdeki antimikrobiyal

dlrencln artmasrndakl 6nemll blr etken olarak g6rUlmektedlr (Aarestrup, 2008; Ollver ve

ark., 2011). Sallrkh hayvanlann lntestinal florasrndakl bakteriler direng genleri igin taStytct

rol oynamakta, hayvanlar ile do!rudan temas, grda maddeleri ve su sayeslnde lnsanlara

bula5abilmektedir. Buna ba$lr olarak, direng zedelenml5 derl ve mukoza yolu (horlzon-

tal bula5ma) ile insan patojenlerine gegebllmekte ve enfekslyon tedavlleri baganstzltkla

sonuglanabilmektedir (EFSA, 2010).
Grda kaynakh patojen mikroorganizmalardan bazrlan antibiyotik direnglilik

baktmrndan 6nem taStmaktadrr. 56z konusu patoJenler arasrnda ilk akla gelen mikroor-
ganizmalar olarak Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli, Staphylococcus

aureus, Listeria monocytogenes saytlmaktadtr (EFSA, 2010; Klein, 2007; Mayrhofer ve

ark,,2OO4i McEntlre ve Montvllle 2007; Ollver ve ark., 2011; Whlte ve ark., 2002).
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Bunun yantnda, Eolunlukla ftrsatq patoJen olarak billnen Yerslnia enterocolitica bazr En-
teJg.c-occug t0rlerlnln (vankomlsln resistant Enterococcus spp.) direng konusunda oldukga
tehlikell olabileceSl lfade edllmektedir (Klein, 2007; Hammerum ve ark., 2010). Birgok
araghrmada, antlblyotlk dlrengll patojen mlkroorganlzmalann go$unlukla hiyvanlal
kaynaklt gtda maddelerlnden lzole edildl!|, bunlardan siit ve siit Oninleri lle et (sr!rr,'koyun,
kanatlt, domuz vb.) ve et 0r0nlerinln ilk srralarda yer aldr$r bildlrllmektedir (eyain've irt<.,
2011; Bostan ve.9rk., 2009; Chao ve ark., 2007; Mayrhofer ve ark., 2004;-Nbrmanno ve
ark.,2OO7i Suda$rdan ve Aydin, 2009).

AntiblyoUk dlrenci tehllkesiyle kargrlagtrnldrBrnda, grda maddelerinde kullanrmrna
lzln verllen llaglann neden_oldu{u kahnhlann yol agacafr tokslslte rlsklnln oldukga duiuk
oldu billnmektedir. Buna ra$men, lnsanlann zararh dUzeylLrde kahntrlam maruz kalmalanntn
engellenmasl amactyla, AB tarafindan hayvansal grda maddelerinde'Veteriner llaglannrn
Makslmum Kalrnh Llmluerl'(MRL) bellrlenmlgtir (Ec, 2o1o). s6z konusu Komisyonunun
'Aktif Farmakolojik maddeler' lle ilgili d0zenlemesinde anUbiyotikler dahil olma'k iizere,
hayvansal kaynakh grda maddelerlndeki makslmum kahnh lifiitleri listelenmektedir: Bul
nun dtgtnda, ABD ve AB dahil birEok iilkede grda amaglr yetigtirllen hayvanlar ile hayvansal
0ninlerde antibiyoUk direngliliSin izlenebilmesl ve kontrol0 agstndan "Antibiyotik Direnglilik
Izleme" ile llgili verl tabanr programlan uygulamaya konulmaktadrr (vieira, 2009).

Gtda Dladdelerlnde Antlbiyotlklerin Tesplt ydntemlert
Avrupa Blrll$lhln 2oo2l6s7 saylh "veterlner llaglan Kalrnhlan Tarama y6ntem-

lerlnin Validasyonu lgln Rehbef t0z0firi (EC, 2002) kapsamrnda kahnh analiz ydntemleri,
kalltatlf vey€ (yan)-kantitatlf olarak srnrflandrnlmalannrn yanrnda, tespit prenilblne g6re
de srnrflandrnlmaktadrr: Kalitauf ve yan kantitatif yontemler grda mdddibande aranan
kahnhnrn srrasyla var ve ya yok geklinde ortaya konmasrnr slslamakta yada miktannr
yaklagk olarak vermeKedlr. Kantltatlf y0ntemler Ikaplllar elektnoforez, gaz kromatograffsi
(Gc), ince tabaka kromatografisi (TLC), yiiksek basrngh likit kromatoghfisi (HpLct likit
kromatografi mass spektrometrl (LC MS/MS)I ise geneiolarak dogrululi ve duyarlhli'limiti
agsrndan lstenllen gerekslnlmlerl kar5rlamaktadrr: Ulusal kaknh programrnd'a lAnonim,
2011) bazr antlbiyotiklere ydnellk olarak EUSA ile Charm II testleri''izleme Metodu, olarak
6ng6rulurken, HPLC ile Lc Ms/Ms metodlan dzellikle duyadrhk agsrndan.Do!rulama Me-
todu' olarak terclh edllmektedlr.
Tesplt prenslblne gore antibiyotlk bellrlenmesi; blyolojik, blyokimyasal ve fizlko-kimyasal
ydntemler gekllnde 3'e aynlmaktadrr. Mikrobiyolojik veya immunokimyasal tekniklerin
uygulanmastnda orneklerln onceden hazrrlanmasrnr gerektlrmeden antlbiyouk kahntllannrn
aranmasl bir avantal olarak g6riilmektedir. Fizikokimyasal teknikler ise, antibiyotik kaltntlsr
saptanan gtda omeklerlnde mlktann bellrienmesine olanak saglamaktadrr (Filazi ve
Yurdakdk, 2010).
Mikrobiyolojik ydntemler, antlblyotik kalrnbsrnr hticresel yanrta g6re (bakteri 0remesinin
engellenmesi gibl) belirlemektedlr. Bu ydntemler, segicl olmama ve en fizla blrkag kimyasal
grubu aynt anda bellrleme ilzelllUlne sahlptk S0tlerde antlblyotlk kahnhlannrn bellrlenmesl
igin kullantlan teknlkler arasnda yolurt kUlttir testl, Charm testi IBSDA (Bacillus stearo-
thermophl lus var. calidolactis), cow slde, charm rosa, II vb.l, ve Delvotist (Delvotest p,

SP) saylmaktadrr.
Blyokhyasal yOntemler, kalrntr lle antlkor veya resept6r protelnler arastnda molekuler
etkileSimin lzlenmesl ve tespltl prenslblne dayanmaktadrr (Enzlm Linked lmmunosorbent

fgsay (!US{), Radlo immun Assay (RIA), fluoroimmunoaisay). Bu ydntemler bazen tek
bir antlbiyoti{e, bazen de birblrlne yakrn molekriler yaprlara dantp 6ir grup anHblyotile
seEicillk giisterebilmektedlr (BeEwerf, 2005). Bu yontemler baghca beta llktam anttbi-
yotlklerin belirlenmesi igln altematif ydntem olarak terclh edilmigUr (Fllazi ve yurdak6k,
2010). Beta laktamlara 6zel resept6r protelnleri veya penisilin ba6layan protelnler (pBp),
beta laktamlan bellrlemek lgln gellstirllen bazr y6ntemler (Blacore Analiz, penzym Tesi,
Beta star Test, sNAP Test ve Delvo-X-Press gibi) baganh biElmde kullanrlmrg ve biyolojik 

'
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yontemlerden daha hrzlr sonuE verdlklerl blldlrllmlgtlr (Gustavsson ve.Stemesjb, 2004).

iizikokimyasal y6ntemler lse, antibiyotiklerin kimyasal yapr ve molekliler 6zelliklerinin farklt

olmasr nedeniyie aynlmasr (GC, TLC, HPLC) ve molekiile iizg0 bir 5ekilde verdikleri sinyal-

lerln 6lgtilmesi esastna dayanmaktadrr. SOz konusu clhazlar, molek0ler yaplan blrblrlne

benzeyen bilegikler arasrnda da aytnmr yapabllmekte ve birden lazla antibiyoUk kallnttstntn

birlikte tespitine olanak sa6lamaktadrr. Bu ydntemlerden HPLC lle LC MS/MS 90n0m0zde
6zelllkle gtda anallzlerlnde do!rulama metodu olarak 6nerllmektedlr (Anonlm, 2002).

Antibiyotik tespit ydntemlerinde de uygulama alanr bulan Biyosenstir teknolojisi

tizellikle nano teknolojiye dayanmasr ile son 20 yrldrr de!lgerek htzla b0yuyen blr aragttrma

dalrdrr. Blyosens6r aragbrmalan s0rekll lzleme ve multl-kahntr bellrlemesl hedefl lle daha

govenilir cihazlann geligurilmesini amaglamaktadrr. Buna ili5kin olarak valldasyonu yaptlmt5

olan Twin sensor BT (beta laktam grubu ve tetraslklin) htzlt test, s0tte beta laktam ve tet-

rasikllnlerln blrllKe ve hrzh blr gekllde tespitlnl saslamaktadtr (Bergwerf, 2005).

Antlbiyotik Direng!ilik- 
Antlmlkroblyal direng, mlkroorganlzmantn hayatta kalabilmesi lgln dnemll blr

unsurdur. Bir mikroorganizma antibiyotiklere kaqr do6al (lntrinsik dlreng, kahtsal diren9)

direnqli veya duyarlr iken sonradan mutasyonla veya yeni genlerin kazantmt (kazantlmtg

direnE) ile direngli hale gelmektedir (Guri 2002). Bu lzolauann 6neminln artmasl, yalntzca

hastane enfeksiyonlanna yol aemasr nedeni lle de!il, epidemilere yol aeabilmeleri ve tedavi

segeneklerinin goklu antibiyotik direnci nedeni ile krstUt olmastndan kaynaklanmastna da

dayandrnlmaktadrr (Winn, 2006). Dolal direng, mlkroorganlzmalann dolal yaps sebebl-

yle s6z konusu bakterilerde antibiyotiklerin etkili olabllecek hedef bdlgelerln bulunmamast

olarak tanrmlanmaktadrr. Gram negatif bakterilerin golu vankomislne ve metisiline, en-

terokoklar ise sefalosporinlere duvar yaprlan nedenlyle do$al direnElidir (Giil 2002).

Kazanrlmrg direng ise, kromozom, transpozon veya plazmid DNAttndakl mutasyonlada ya

da direng geni tagryan DNA dizilerinin bagka bakterilerden transformasyon, transdiiksiyon

veya konjugasyon yoluyla ahnmasr sonucu ortaya gkan direne olarak aqrklanmaktadtr.

Stieptomisin, rifampin ve floroklnolonlara kargr geligen dlreng bu yolla olduEu blllnmekte-

dir (btlr, 2OOi). Bakterilerde en srk g6nilen antlbiyotik direncinin plazmid kaynakh oldulu
bildirllmektedir. DlrenE plazmldleri tizerinde bakterilerin antibiyotik direncini kontrol eden

genler bulunmakta ve bu plazmldler farkh cins ve tOr bakterilere de aktanlarak dlrencin

yayrlmasrna neden olmaktadtr (Durmaz, 2008).

Mlkrcorganizmalarda Antlbiyotlk Direnqlillfilnin Tespitlnde Kullantlan Y6ntemler
Bir antibiyotilin antimikrobiyel aktivitesinin saptanmasr igin uygulanan in vitro

iglemleri genel olarak duyarhhk testleri olarak adlandtnlmaktadrr. Duyarltltk testleri insan

ve hayvanlarda kllnlk agtdan onemll ve enfekslyona uygun antlblyotlk segiml amaoyla

yaprlmaktadrr. Antimikrobiyel ilaElara kargr duyarhhk testleri fenotipik ve genotipik olarak

iki'gruba aynlmaktadrr. Fenotipik testler de kendi arasrnda kalitatif (disk dif0zyon) ve kan-

titatif (E-testl, MICE testi, mlkrodilusyon) ydntemler olarak lkl grupta toplanmakta, bunun

yanrnda son yrllarda kullanrlan flow sitometride giderek 6n planda yer almaktadrr. Disk

difiiryon y6nteminde, gupheli izolattan hazrrlanan stispansiyon petri yuzeyine yaytlmak

suratiyle antlbiyotik lgeren dlsklerde zon gaprna ba[h olarak de$erlendlrme yaptlmaktadtr.

(NCCLS, 2003). E-testi ile MICE testinde, kullanrlan stripin bir yuzunde bulunan ilag kon-

santrasyonu belirli ve s0rekli dellgimi olacak gekilde d0zenlenmig olup, diler ytiz0nde

de lse antlmlkrobiyel aJanrn konsantrasyonlanna kargrlrk gelen delerler slralanmakta

b6ylece Minimum inniUisyon Konsantrasyon (MiK) de6eri belirlenmektedir (G0lay, 1999).

Mikrodilusyon testinde belirli konsantrasyonlarda. antiblyotik igeren besiyeri ortamlaflnda

bakterllerln gellglmlnln lnhlblsyonu lncelenerek MiK de6erlnln saptanmast sa$lanmaktadrr:

Flow sitometri y6ntemi ise antibiyotiklerin, bakteri h0crelerlnde yaratttlt fizyolojlk etkilerin

saptanmast preslbine dayanmaktadrr. Bu i5lemde canh hlicrelerde bakterisidal veya bak-

teriyostatik etkl saptanarak (2-4 saat) sonug altnmaktadtr.
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Genotiplk ydntemler; son yrllarda kullanrmr en gok terclh edllen duyarllr$r ve
speslfitesl ytiksek olan ydntemlerdlr. Bugiine kadar tanrmlanmrg blrgok antibiy6tik Oirent
genl bulunmakta ve bu genlerin ekspresyonu sonucunda kllnili ted-avlde kulianrlan tiini
antlmlkroblyel aJanlara kar5r dlreng gellgebllmektedlr: Sdz konusu dlrenglerln ortaya
konulmasr 

_amaoyla btrgok molekutir yoitem geltsHrllmis olup, bJ yonierf,retn yogun
biglmde kullanrmt devam etmektedlr: G0n0milzd! kitnik h6oratirlrraraa aireng genieri'nin
taylnlnde en stk kullanrlan yOntem polimeraz zlnclr reakslyonu (pCR) olarak biiinmektedir.
Bu ydntemlerden DNA hlbridlzayonu teknill ahk eski yrintem Ltarak aegertendirllmekte,
multlpleks PCR ve Real Time PCR (RT-rcR) irkhkla terclh edilen genoupiklOntemter otarat<
kabul edllmektedJr (Kavqgan, 2008). RT-rcR yOntemlnde nu-Keit< asit'konsantrasyonu
da rahathkla tesplt edllebilmektedlr. Bunun drgrnda son yrllarda dl/ anjlizi y"pan ey-re-
quenclng vb. gibl cihazlarda krsa DNA zincirlerinde direnq genleri ve mutasyonlai sap-
tanabllmektedk Yne tershlbrldzasyon adr verllen PCR bazh teknlkte de dlreng genlerlnln
mevcudlyeti ve mutasyonlan.ortaya konulabilmektedir (Bozdofian ve sudafrda-n, 2oog;,
Aynca bir sugta bulunabilecek olasr direnq genlerintn Dirll miJroarray gibi !6ntemler ile
taranmastna lllgkln g0ncel gok sayrda gahgma bulunmakadrr.

PatoJen Bakterilerde Antibiyotik Dlrengllfik
Gunumuzde yaprlan gok sayrda arastrrmada patojen bakterller dahil olmak uz-

9Ie qlrgof mlkroorganlzmada.antlbiyotlk dlrenglilik ortaya-konulmaktadrr. Grda kaynaklr
blrgok mlkroorganlzmada.antiblyotik dlrenEllllk 6nemll oiarak dderlendirilmekle blrlikte,
bazr patoJen bakterilerde bu durum ayn bii6nem kazanmaktadrf s6z konusu patojenlei
arasrnda ilk akla gelen mikroorganlzmalar olarak Salmonella spp., campylobacter spp., Es-
cherlchla coll, Staphylococcus aurteus, usterla monocytogenej iayrtmaicta, bunun yanrnda,
go!unlukla flrsatgl patojen olarak billnen Yersinia enterocolitica bazr Enterococcus tiirlerinin
(vankomisln resistant Enterococcus spp.) direng konusunda oldukga tehllkeli olabilece$i
lfade edilmektedir

Salmonella cpp.
Salmonella tiirleri go$unlukla gda kaynakh zehirlenme ve enfeksiyonlardan

sorumludun Gtiniimuzde ?ntibiyotik dtrenglilik sorununa baUh olank, atinviaa tleD(Mlkanatha ve ark., 2010), Brezfiya (cardosa ve ark., 2oo6J, knadi 1co6t ve lrk.,
2011), Avusturya (Mayrhofer ve ark, 2004), yunanistan (Gousd ve ark., zoi) i-n roil:
!l ye ark. 2010), Qln (chao.v.e a*, ?oor), Tayland (chuanchuen ve irk., zriio rrrilLrya
(AdetunJl ye ark. 2011)l ve 0tkernizde (ciunkiya ve ark., 2oo8; yildtrtm've art<., ioril
yaptlan gah5malarda glda kaynaklt Salmonella spp.'nin antlbiyotik direnglili!i aragtrrilmakti
ve suglann, yaygrn kullanrma balh olarak antibiyotlklere direng gdsterd-iSi-bitdiriimekteain

. Bunun yanrnda, salmonella serovar Typhlmurlum DT 104 (Amplclllln, chloram-
phenicol, streptomycin, sulfo-namldes, and retracycline (ACSSuT),'en az 5 antibiyoti$e
direngli et ile s0t 0r{inlerinin t0ketilmesl ile bulagan bir etklndlr. Dillr hraftan Salmonella
serovar Newport MDR-Ampc sugu .da, en az 4 anflblyoufe dlrengll(gentamlcln, kanamy-
cin, ve trimethoprlm-sulfamethoxazole) epidemlk saigrnlar olugtJra6iten t0rdtir. Nispetin
gggTiq ve yakrn taihte yaprlan araghrmalar karglagh$rnda salmonella spp.,nin farkh anti-
blyotlklere kargr dlrenglertnde gellglm gOzlenOlfii lzlinmektedir.
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Campylobacter sPP.- - 
Campylobacter spp. gelitmls tilkelerdekl en dnemli grda zehirlenmesi olu'turan

etkenlerden biri olarak bilinmektedir. Her yrl yaklastk 1 mllyon campylobacterlosis vakaslnln

sadece Amerlka'da meydana gelmesl, etkenln tespltl ve eredlkasyonu konusunda yoSun

galgmalann yaprlmasni neden olmaktadrr. Etkenln, rezervuan olarak bildlrilen kanatltlarda

(Ei! et, gaprdz'kontamlnasyon vb.) bulunma lnsldensl hayli yiiksektir.Yaprlan gahSmalarda

iiilromfiln ve floroklnolontinn tealvt amactyla hayvansal tanmda kullantlmast dlrengllll$ln

olrgr"r,n" etken olarak g6rtilmektedir: FDA, floroklnolonlann kanathlarda yolun biEimde

ilEffir" Ui6fr ofa.at k]nolon resistant Campylobacter suglanntn meydana geldi$lni ve

bu durumun tnlanlardakt vakalann tedavlslnl de g0elesUrdlglnl lfade etmektedlr (Alfred-

ion ve Korolik, 2OO7). Ulkemizde (Bostan ve ark., 2009) ve liinyala {ABD (Tadesse

ve ark., 2011;'Thakui ve ark. 2O1O), Kanada (Cook ve ark., 2011), Ingiltere (Gormley

ve ark. 2010j, Danimarka (Andersin ve ark., 2006), Qek Cumhurlyetl (Ayers ve ark',

ZOfi), yunanistan (Gousia ve ark., 2011), iran (Rahlml ve.ark., 201_O; Rahimi ve Ameri

iOiOi, fo." (Han ve ark., 2007), Tayland (Soonthronchaikul ve Garelick, 2009), Ethopya

ie*n6t ,u Mih*t, 2010i, cgn6i Afirika (Bester ve Essack, 2008)l geliEmi ve geli5mekte

ifan tift"f".a" yapilan gailmahr'do!rultusunda da Campylobacter spp.'nin de$i5ik duzey.-

Lrde farkl anti6iyotiklere direng gtislerdikleri ve dlrenglllik durumun stirekli artr5 gdsterdiEi

belirlenmi5tir.

Esherlchla coli
E. coli grda zehirlenmelerine neden olan bakteriler arastndadtr Qo$u suglan in-

sanlar lgin patojeln olmamakla bldlkte baorrsak florasrnda mevcut olan mikroorganlzmadtr.
patojenik insai enfeksiyonlannda enterohemoraJlk E. coll igin tipik_ bir antibiyotik

bulunmamaktadrr. Hayvah ve insanlara ait klinlk izolatlarrn incelendili E. coll O157:H7

suglannda golunlukla ietrasiklln, streptomlsln, ve sulfametoksazole dlrenqlllik bellrlenmlgtlr

(Utentire ve-Monpille, 2007). Ancak son yrllarda yaprlan lalrSmalarda, gtda maddelerin-

den izol edilen florokinolon, iulfanamid, beta-laKam ve aminogllkozidlere direngll E' coll

suslarr da tesplt edllmlstlr (Yang-Huang ve ark', 2009).

futiemizae (Uirtti ve art., Zbttjve d6nyada [ABD (Krueger ve ark., 2011), Kanada (Cook

ve ark,, 20i1), Avusturya (Mayrhofer.ve ark., 2006), Yunanistan (Gousia ve ark., 2011),

Danimarka (:ii<obsen ve arl<., 2010), ispanya (Mora et al., 2005); Suudl Arabistan (Altalhl

ve ark., 201b; Hassan ve ark., 2011), gin (Yang-Huang ve ark., 2009) yaptlan qaltgmalarda

ve E. coli su5lannda antibiyotik duyarkhk araShnlmtgttr.

Staphylococcus aureus
Grdalarda meydana getirdili intoksikasyonlar ve eesitli enfeksiyonlara sebep

olmasr ile S. aureus Eok dzel tineme sahip blr mlkroorganizma olarak 6ne gtkmaktadtr.

Bunun yanrnda, son yrilarda Metisilin Resistant Staphylococcus aureus (MRSA) lzolatlanntn

g6nilm6 srkllrnda meydana gelen artr5la birlikte stafilokok enfeksiyonlannrn ve antibiyo-

t-iklere ka1.5t irikroorganlzmalardaki direng gelislminln kontrol0 de 6nemll sorunlar olarak

g6rtilmektedir. Aynca beta-laktam grubu antibiyotiklere kar5r direnq orant da ytiksek

Igzeydedir, S. aureus'un grda tiretim prosesine insan fakt6riine ba[h olarak 6nem arz

etmesl de 96z cingnde bulundurulmasr gereken 6nemll blr husustur (Aydln ve ark', 2011;

Klein, 2007).

Ulkemizde grda kaynakh S. aureus izolatlannrn antimikrobiyal dlrencini ortaya

koymak amacryla yaprtm,S galr5malar (Aydin ve ark., 2o]-7i Sudalrdan ve Aydln, 2009;
ygiel ve ark,, 21:1i., 

'Unal-vi 
lstanbulluollu, 2OO9) nispeten yakrn tarihe dayanmaktadrr.

Diinyada ise grda kiynaklr S. aureus izolatlannrn antimikrobiyal direncini ortaya koymak

amaoyla ilgili galgmalar uzun zamandan bu yana devam etmekte olup, yakrn tarihte daha

fazla 6nem kaianmrSttr [ABD (Pu ve ark., 20i1), Brezilya (Rizek ve ark., 201l)italya (Nor-

manno ve ark.,2OOi), Cin (Chao ve ark', 2007), Yunanistan (Gousia ve ark., 2011)]'
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Llsteria monocr/togenas
L. monocytogenes dnemll grda lnfeksiyonlan ve sporadik gda ile iligkili listeriosis'e

neden olan t0rdiin Mortallte d0zeyi y0ksek olup o/o30h varabllmektedln L. monocyto-
genes kaynakfu grda lnfekslyonlann sa$altrmrnda tlplk olarak amplclllln ve amlnglycoside
yalnrz veya komblnasyon halinde kullanrlmaktadtr. Bunun yantnda vancomycin, eryth-
romycin, tetracycline ve chloramphenlcol de listeriosis sa$albmlnda terclh edllmektedir.
Yaprlan gah5malarda rifampln, clindamycin, tetracyclln, spectlnomycln, erythromycln ve
azlthrimycln'e kar$ direng gellglml bildlrllmlgtlr (Aarestrup ve ark., 2007; Bolivar ve ark.,
2o11; Sakaridis ve ark., 2011).

Yerslnla enterocolltlca
Y. enterocolltlca firsatg patojen bir mikroorganlzma olarak de$erlendirllmekte ve

bazr tlplerl lnsanlarda enfekslyon olugturmaktadrr. Almanya ve Avrupa 0lkelerlnde en gok

enfekslyon olu5turan susu bloserotlp 4/O:3 olarak blldirilmeKedir (Meyer ve ark., 2011).
Daha gok domuz k6kenli kontaminasyonlar sdz konusu olmaktadtr, Yaptlan galtgmalarda

Y, enterocolltlca suglannrn beta-laktam grubu (ampicillin), aminoglycoside (streptomy-

cin) ve sulfanamid-trimethroprim grubu (sulfamethoxsazole) antibiyotiklere direnElilik
belirlenmigtlr (Meyer ve ark., 2011),

Enterococcus 8pp.
Antiblyotik direngll (dzellikle vancomycin) Enterococus spp. et kaynaklt patojen

mlkroorganlzma olarak son yrllarda problem olugturmaktadrr (Klein, 2007), lGnada'da
yaprlan blr eahsmada et lgleme bdlOmlerlnden lzole edllen Enterococus spp,hln antlmlk-
roblyal duyarhhklan aragtunlm6 ve su5lann clprofloxacin, tetracycline ve quinupristin-

dalfopristln'e direnEll olduklan belirlenmlgtir (Aslam ve ark., 2010)..

Sonug
Antimikrobiyal dlreng, son yrllarda veteriner hekimlik ve ip alantnda 0lkemizde

ve dUnyada dnemll blr sorun hallne gelmlgtlr. Bakterllerde 6nce penlsillne kar$t baslayan
ve daha sonra dlfer antiblyoUk gegltlerinde de ortaya grkan direng problemi zamanla anti-
biyotlk kullanrmr ve etkinli$i agrsrndan ekonomik kayrplara neden olan endi5e verici boyut-
lara ula5mrghr. Blrgok 0lkede yaprlan gahgmalann ortaya koydulu bulgulann sonucu olarak
giinumuzde, antibiyoUk direngliliuinin kontrol alhna ahnmast igin bagta WHO ve FAO olmak
0zere ulusal ve uluslar arasr sa! duyulu organlzasyonlar bir Eok global strateji galtgmast ve
sdrveyans progmmrnr uygulamaya konulmugtur. Amerlka'da FoodNet, Avrupa'da DANMAP

(Danish Integrated Antimicrobal Resistance Monitoring and Research Programme) gibi veri
tabanlan bunlardan bazrlandrr. Ulkemizde de Avrupa BIrli!l entegrasyonuba!lamrnda heryrl
"Ulusal Kallntr Kontrol Planr" olugturularak hayvansal orfinll grdalann g0venlillnl sa6lamak
amacryla analizler gergeklegtirllmektedir. Sdz konusu Ulusal Kaltnb Kontrol Plant kanatlt

hayvan ve etleri ile 9i! s0t ve yetigtiricilik yolu lle elde edilen su 0ninldrini kapsamaktadtr.
Numuneler, T0rklye Eaprnda toplanarak anallzler gdrevll olduklan konuJarda Ulusal Refer-

ans Laboaratuvar olan bakanhk laboratuvadarrnda gergeklegtirilerek antibiyotik kaltnHlart

srirekli olarak incelenmektedir.
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TORKIvE'DE MEZBAHALARTN DURUMU vE ET MUAvENESi HizMETLERiNiN
orG=nr-=rotnlu,rssl

Sunum Tlpi: Oral

Prcf. Dr. limlt ctiRB0z - Setguk OnMercitegi veteriner Fakilltesi Besin Hijyenl ve
TeknoloJlel Bii!0mt, Konya

1.Glrig
Et lnsan beslenmesinde mtistesna bir yere sahiptir. Ancak et, uygun gartlar

altrnda Uretllmedl$l taktirde, lnsan salhSrnr tehdit eden bir besin maddesi olma cizellilini
de tagrmaktadrr: Tiiketicl sa$hfirnrn korunmasr, etin dayanrkhh$rntn art0nlmasr ve daha
uzun s0re muhafaza edilmesinln sa$lanmasr, ancak kontroll0 ve hijyenik gartlar alhnda et
[iretiminln gergeklegtirilmesine ba$lrdrr.

Eti yenen hayvanlann sa!h$r, keslml, elde edilen etlerin de$erlendirilmesi, muhafazast ve
nakllyesl tarlh boyunca insanlan dugiindurmog ve bazr tedbirler almaya zorlamr5hr, Etin

bazr durumlarda lnsanlara zarar verebllece$l de g0nUmiize kadar kalabilen bazr kabartma
reslmlerden anlagrlmaktadrn

2.T0rklye?e Mezbahacrlrlrn Tarlhsel Slirecl
T0rk k0lt0riinde mezbaha lle ilgili ilk terimln Uygur T0rklerince kullanrldr[r lfade

edllmektedlr UygurT0rklerlnde bu anlamda kullanrlan terimln "6lr.itl0k etlik" oldufu blldi-
rilmektedir. Bu terimln bug0nk0 anlamryla kesim yeri oldufu, buralarda hayvanlann sa-
dece etlerinin ve derilerinin de$erlendirildi$l diigiin0lmektedlr. Kaggadt Mahmud'un Divani
L0gat-lt T0rk adlr eserlnde de keslm yerlerl lle llglll tanrmlamalann oldu$unu gOrmekteyiz.

Bu eserde srfirr, koyun ve keEi gibi hayvanlann kesildlgi yere'ekdi", kasap iEin "etgi", kesi-

lecek koyun igin "etlik koy", hayvan kesmek igin "tokunmak", kesllen hayvan lgin "tugum"
ve kaslar lgin de "kun! et" deylmlerl kullantlmr5hr.
Osmanh Devleti'nde ilk mezbaha Fatih Sultan Mehmet tarafindan lstanbi.rl'un ahnmasrndan
sonra aglmrgtrr, O d6neme kadar sokak aralannda yaprlan kesimler bir ferman ile yasak-

lanarak kasaphk hayvanlann keslml, etlerln dalrhmt blr dOzene sokularak Yedlkule'de 33

adet keslmhane yaptrnlmrshr. lgte bu ferman lle kurulan kesim salonlan bizde ilk mez-
bahanelerln baglangrcl olarak kabul edilmektedir. Buna paralel olarak lstanbul'un muhtellf
semtlerlnde yenl keslm salonlan yaphnlmrstrr Ancak gegen yrllar lEerlsinde konuyla llgili
fazla blr geligme kaydedilmemig 1923 yrhnda Siitl0ce mezbahasr hizmete sokulmu5tur.
Cumhuriyet d6neml mezbahaqhk iiE devrede incelenmeKedir. t923-7952 ytllannt kap-
sayan blrincl devrede gun agrn keslm, satrg ve stoksuz taze et duzenl lgerlsinde gegmlg

olup bu devrede zaman zaman et srkntrsr gekilmlgtir. ikince devre ise modem anlamda
mezbahalann kurulma devresldir. Amerika'l uzmanlann rtrporlan 1952 yrhnda Et ve Bahk

Kurumu Komblnalan kurularak bu alanda dnemll gellgmeler sa$lanmtgttr. Ancak gellgen
teknolojiye yeterlnce ayak uydurulmadrlrndan zaman igerisinde bu fonksiyonunda sap-
malar gdzlemlenmigtlr. Son devrede ise 6zel sektdr0nde devreye girmesiyle teknoloJiye

uygun olarak mezbahalar in5a edilmeye baglanmr5trr. Son yrllarda bu ballamda Et ve Balrk

Kurumu Komblnalannrn Onemli blr ksmr 6zellegtirilerek 6zel sektOrtin payr arttrnlmrgtrr.
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3. Et ve Et Uriinlerl Uretim Teslslerl ile llgltl Mevzuat
Ulkemizde uzun ytllar mezbahalar ile ilglli d0zenlemelerin olmamasr ciddi so-

runlara neden olmugtur. 6zel ve Resmi Kombinalann agrlma izinleri "2678 sayrh Kanun
kapsamrnda grkanlan Ozel ve Resml Komblnalann Kurulus ve lsleylslnl Gostedf Ydnetme-
lik kapsamrnda Sanayi ve Tjcaret Bakanltlrnrn koordinat6rki!0nde igigleri, Safihk ve Tanm
ve K6y igleri Bakanh$r lle Devlet Planlama Teskilab temsilcilerinden olu5an blr komisyon
tarafrndan verllmekte ve ruhsatlandtrmayr taklben Salhk Bakanh$r ve Tanm ve K6ylSlerl
Bakanlr!r'nrn denetim yetkisi bulunmaktaydr, Belediye mezbahalan 1947 yrhnda yayrmlanan
Mezbaha Yapr Triztilri ve Gayri Srhhi M0esseseler Y6netmelifii, mamul madde iiretim tes-
isleri lse; 1983 yrlrnda yaytmlanan Gayri Srhhl MiiesseselerYdnetmellll kapsamrnda Sallrk
Bakanhf rnca ruhsatlandrnlmaktaydr. Mezbahalann sa!hk ve hiJyenik denetimleri 3285 sayrh
Hayvan Salh$r ve Zabrtasr Kanununa g6re Tanm ve Kdy igleri Bakanhlrnca yaprlmaktaydr.
Bu tesislerde Sa[hk Bakanlrfrnrn Umuml Hrfzrsrhha Kanunundan, Beledlyelerln ise 1580
sayrh Kanundan kaynaklanan denetim yetkisi bulunmaktaydr. Bu gekilde, blr krsmt g0n0n
gerisinde kalmrq mevzuat gereevesinde Eegitli kurumlar tarafrndan y0rtiti.ilmeye gah5rlan

ruhsatlandrrma ve denetlm hizmetlerl sekttirde lstenllen ilerlemeyl sa[layamamrg akslne
briyuk bir yrlgrnhk olugturmugtur.

Bu problemin sadece et sektdr0 de$il grda ile ilgili hizmetlerin genelinde ya5anmasr

nedenlyle 1995 yrhnda grda hlzmetlerl konusunda kapsamh blr yenlden yaprlanmaya
gidilmigtir. Bu kapsamda; grda maddelerinin teknik ve hijyenik gekilde Oretlmi, iglemesi,
muhafazast, depolanmast, pazarlanmasr ve halkrn gere!i gibl beslenmesini sa!lamak tireti-
ci ve t0ketici menfaatleriyle, halk sadkErnr korumak iizere, grda maddelerinin riretiminde
kullanrlan her t0rl0 ham ve yardrmo maddeler, mamul ve yan mamul maddeleri ile yan
tirunlerinin ozelliklerinin tespit edilmesi, grda maddeleri 0reten igyerlerinin asgari teknik ve
hijyenik 5artlannrn belidenmesi, denetiminin yaprlmasr.ve grda maddeleri ile ilgili hizmetlere
dair esas ve usullerin belirlenmesi amacryla Grdalann Uretimi, T[ketimi ve Denetlenmesine
Dair 560 sayrh Kanun H0km0nde Kararname hazrrlanmrg ve 23 Haziran 1995 g0n ve
22327 sayfi Resmi Gazete'de yayrmlanmrghr. 560 sayrh Kanun Hiikm0nde Kararnamenin
18. Maddeslnde yer alan "T0m et kesim yerlerl (kanath dahll) mezbahalar ve entegre et
tesislerinin kurulug ve gahgma iznl Salhk Bakanhfrndan uygun gdnig ahnarak, Tanm ve
Kdy igleri Bakanh$rnca verilir" h0kmU kapsamrnda et ve et iiriinleri Uretim teslslerine tesis
kurma ve gahgma lzni verme ve denetlm yetklsl Tanm ve Koylglerl Bakanlrlrna verilmlgtlr,
560 saylt KHK'nin 18.1 maddesine dayanarak 11 Eyl0l 2000 tarihinde 'Krrmrzr Et ve Et
Urunleri Oretim Tesislerinln Kurulug, Agrhg, Qah5ma ve Denetleme Usul ve Esaslanna Dalr
Y6netmelik" yayrmlanmrgtrr. Y6netmellgln amao; kasaplrk hayvanlann teknlk ve hlJyenik
gartlan uygun tesislerde kesilmesini, elde edilecek etlerin muayenesini, gerekli teknik ve
hijyenlk gartlarda muhafazasrnr, pargalanmasrnr, iglenmesinl, mamul madde haline get-
lrllmeslnl, ambalajlanmasrnr, paketlenmeslni ve nakledllmeslnl sallayarak g0venll et ve
0riinlerinin rjretimlnln sallanmasr ve lgletmeden kaynaklanan abk ve arttklar ile llgili ted-
birlerin alrnmasrna yonelik duzenlemelerin getirilmesldr.27.S.2OO4 tarihli ve 5179 sayrlr
Grdalann Uretiml, T0ketlmi ve Denetlenmeslne Dalr Kanun Hukmiinde Karamamenin
Deligtirilerek Kabul0 Hakkrnda Kanunun 4. , 6. maddeleri ile 8.5.1986 tarihll ve 3285
saytlt Hayvan Sa$ltfit ve Zabrtasr lGnununun 33 0nc0 maddesine dayanrlarak Krrmtzt Et ve
Et Oninleri Uretlm Teslslerlnln Qah5ma ve Denetleme Usul ve Esaslanna Dalr Yiinetmellk"
haztrlanmrghr. Aynca 3285 sayrk Hayvan Salhlr ve Zabrtasr Kanunu, Hayvan Salhlr ve
Zabttast Ycinetmeli!i ile Bakanh!rn gdrevleri tanrmlanmrgbr.

Son olarak; 13 HAZiRAN 2010 tarih ve 27610 Sayrh Resmi .Gazete'de yayrnlanarak
yiirtjrlijfie giren 5996 Sayrlr "VETERINER HIZMETLERI, BITKI SA6UGI, GIDA VE yEM KA-
NUNU"'nun tUmU yayrnland(r tarlhten 6 ay sonra yanl 13 AMUK 2010 tarlhl ltlbarlyle
ytirudtile girdi. Bu kanunun y0riirl0le girmesiyle birlikte yUrUrl0kten kaldrrrlan hiik0mler
belirlenmistir.
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Y0rllrlllkten kaldrnlan h0k0mler
itADDE 47- (1) 27l5l2OO4 tarihll ve 5179 sayrh Grdalann oretimi, Tuketlmi ve Deneden-

meslne Dair Kanun Hiikm0nde Karamamenin Deligtirilerek lGbul0 Hakktnda Kanun y0r0r-

l0kten kaldrnlmrgtrn (2) 3lil2i\5 tarlhll ve 5393 sayrh Beledlye Kanununun 84 0nc0 mad-

destnde ve22l2l2Oo5 tarlhll ve 5302 sayrh ll ozel idaresl l(anununun 70 lncl maddesinde
yer alan "27.O5.2OO4 tarlhll ve 5179 sayrh Grdalann Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dalr Kanun Hi,lkmunde Karamamenln De$tgtlrllerek Kabulu Hakktndaki lGnun" lbarelerl
madde metnlnden grkanlmrgtrr. (3) 8/5/1986 tarlhll ve 3285 sayrlr Hayvan Safklt ve

Zabrtasf Kanunu yiifirlUkten kaldrnlmrgtrr. (4) LSl5l7957 tarlhll ve 6968 sayrh Zlrai Mii-

cadele ve Zlrai Karantlna Kanunu yurud0kten kaldlnlmqun (5) 29151L973 tarlhll ve 1734

sayrlr Yem Kanunu y0rUrl0kten kaldrnlmrgtrr. (6) 28,l2l200f hdhll ve 4631 saytlt Ha_yvan

Islahr lGnunu yUr0rl0kten kaldrnlmrgtrr. (7) 22/31t971 tarihli ve 1380 saytlt Su UrUn-

lerl Kanununun 23 0nc0 maddeslnln son ftkras lle 36 no maddeslnln (h) bendlnln son
paragrafi ytinirl0kten kaldrnlmr5trr. (A) Ml5tL928 tarlhli ve 1262 sayrll ispengiyari ve Trbbi
M0stahzarlar Kanununun ek 2 ncl ve ek 3 0nc0 maddelerl y0r0rl0Ken kaldtnlmtgttr.
(9)241612004 tarlhllve 5199 sayrlr Hayvanlan Koruma lGnununun 23 0nc0 maddeslyiinir-
l0kten kaldrnlmrshr. (1O) 91311954 tarihll ve 6343 sayrlt Veterlner Hekimlili Mesle6inin
lcrasna, Tiirk Veteriner Hekimler Birli$l lle Odalannrn Tegekkiil Tarzna ve Gdrece$i lSlere

Dalr Kanunun 11 lncl maddeslnln lklncl ftkras y0rtlrl0kten kaldtnlmtgUr.

Uygulanmayacak h0kilmler ve atrflar

ITIADDE 48- (1) 5302 sayrlr ll ozel idaresi Kanununda, l0l7/2o04 tarihll ve 5216 sayrlt

Biiy0kgehir Belediyesi Kanununda ve 5393 sayrlr Belediye Kanununda bu Kanun h0k0mlerine
aykrnhk bulunmasr durumunda bu Kanun hiikiimleri uygulantr. (2) 5216 saytlt Btiytikgehir
Belediyesi Kanununun 7 nci maddesinln birincl frkrastntn (c), (d), (J) ve (t) bentleri, 5393
sayrh Beledlye lGnununun 15 inci maddesinin blrlnci fikrasrnrn (c) ve (l) bentleri, lkinci
frkrasr ile 5302 sayrh ll 6zel idaresl lGnununun 7 nci maddeslnln birlnci frkrasrnrn (a)
ve (g) benUerlnde bellrtllen lzln veya ruhsatlar, gtda ve grda lle temas eden madde ve
malzemeler ile llgili igyerlerlnln teknlk ve hiJyenik kogullan ile grda gtlvenilidi$i ve kalitesi
konulannr kapsamaz. (3) Mevzuatta bu Kanun ile ytirtirl0kten kaldtnlan kanunlara yaptlan

ahflar bu Kanunun llglll h0k0mlerlne yaprlmq sayrltr.

Ge9l9 h0k0mlerl
GECiCi ITIADDE 1- (1) Bu Kanunda ongdrtilen yonetmellkler lle uygulamaya lllgkin usul
ve esaslar bu Kanunun yayrmr tarlhlnden itibaren en geg onsekiz ay lglnde y0riirliile konu-
lur. 56z konusu usul ve esaslar ile Erkanlacak yOnetmellkler y0rUrliile glrlnceye kadar, bu

Kanunla y0r0rlUkten kaldrnlan 5179 sayrh Grdalann Uretlml, TUkeUml ve Denetlenmesine
Dair Kanun H0kmtinde Karamamenin Degigtirilerek lGbulii Hakkndakl Kanun, 1734 saytlt

Yem Kanunu, 3285 sayrh Hayvan SaSl(r ve Zabrtasr lGnunu, 4631 saylt Hayvan Islaht
Kanunu ve 5968 saydr Zlrai Miicadele ve Zlrai lGrantlna lGnununa dayantlarak gkarhlan
y6netmelik ve dl$er mevzuaHn, bu Kanuna aykrn olmayan htik0mlerinin uygulanmaslna
devam olunur. (2) HSlen faaliyet gdsteren lgletme ve lgyerlerl bu Kanun ile getirilen yeni
yiik0ml0lUklere, llglll y6netmellklerde bellrtllen s0re leerlslnde uyum saUlamak zorundadtr.
(3) Bu Kanunun yortlrlo$e girdlll tarlhten ltlbaren blr yrl siireyle bu Kanunla Bakanh$a
verllen gdrevlerln yerine getirllmeslnde, saShk hlzmetlerl ve yardrmo sa!ltk hlzmetleri stntfi
lle teknlk hlzmetler gnfrnda uygun unvan ve derece bulunmamast hSllnde, t3l12ll993
tarihli ve 190 sayrh Genel Kadro ve Usulu Hakkrnda Kanun Hukmiinde lGrarnamenin 9 uncu

maddesinln son fikrasr dlkkate ahnmaksrzrn bog kadrolarda unvan ve derece deligiklili
yapmaya Bakanlar Kurulu yetkllldh
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(4) Bu Kanunun ytir0rlU$e girdigl tarlhten 6nce, s0resl lglnde soy ktitUlrine kayrt igtn
sahibi tarafrndan muracaat edllemeyen atlar, blr defaya mahsus olmak ozere, bu Kanu-
nun yorrirliile glrdlol tarihten itlbaren alh ay iEerlsinde muracaat edilmesi, DNA testi ile
ana-baba do!rulamasr yaptlmast, l0zum gdnild060nde Bakanhkga g6revlendirilen uzman
heyetge morfolojik yiinden muayene edilmesl ve her blr at lgin be5bin TUrk Llrasr idari para
cezastnrn yatrnlmasr kaydryla Bakanltkga bellrlenen dller belgeleri de goz rin0nde bulun-
durularak soy kOtrilOne kaydedlllr.

Yeni kanun ile blrllkte dzellikle grda hlzmetlerlnde yenl bir ddnem baglamrg oldu. Kanun lle
ilglli yonetmeliklerin bir an ewel grkmasr beklenlyor. Yeni y6netmeliklerin dniim0zdeki 1-2
ay igerisinde grkanlmasr d0g0niilmektedir, Yeni lGnunun amacr, grda ve yem g0venilirlilini,
halk sa!lr{r, bltkl ve hayvan safhfir lle hayvan tslahr ve refahrnt, t0keticl menfaatleri ile
gevrenin korunmasr da dikkate ahnarak korumak ve sallamaktrr.
Bu Kanun, grda, grda ile temas eden madde ve malzeme lle yemlerin [iretim, igleme ve
dalrtrmrnrn t[im agamalannr, bitki koruma iirunti ve veteriner trbbi 0run kahntrlan ile di$er
ka|nblar ve bulaganlann kontrollerini, salgrn veya bula5rcr hayvan hastahklan, bitki ve
bitkisel tininlerdeki zaradt organizmalar ile mricadeleyl, giftlik ve deney hayvanlan ile ev
ve slis hayvanlannrn refahrnr, zootekni konulannr, veteriner salhk ve bitki koruma [ir0n-
lerini, veteriner ve bitki salhfr hizmetlerini, canlr hayvan ve 0riinlerin 0lkeye giris ve qkrg
iglemlerini ve bu konulara iligkin resmi kontrolleri ve yaptrnmlan kapsamaktadtr.
KiSisel ttiketim amagh birincil 0retim ile kigisel tUketim amacryla hazrdanan grdalar bu Ka-
nunun kapsamr drgrndadrr.

4. T0rkiye Krrmrzl Et Sanayinin Yaprsl

Giin0m0z T0rkiye'sinde et ve kesim sanayinin temel yaprsr aga{rdaki bigimde
srnrflandrnlmaktadrr,

- Y6netmellfe Uygun Keslm Kuruluglarr
Belediye Mezbahalan
Et ve Bahk Kurumu Kombinalarr (Et ve Bahk Uninteri 4.91
6zel et sanayii tesisleri
Et rlninlerl r.iretlm teslslerl

- Mezbaha Drgr Kesimler
Mezbaha bulunmayan belediye ve k6y keslmleri
Kurban kesimleri
Kagak kesimler

Ulkemiz et sanayinde kurulu kapasite ve kullanrm oranlarr incelendiginde, en fa-
zla kurulu kapasitenin belediye mezbahalannda oldufiu, bunu 6zel sektor ve Et ve Bahk
Urrinleri A.g'nin izledi!l gonilmektedlr.

Uretilen etin o/o36'st kagak kesimler sonucu elde edilmektedir. Ulkemizde faaliyet gdsteren
kesim yerleri; kugtik kesim yerleri, belediye mezbahalan, Et ve Ba[k Uninleri A.g ve 6zel
et kombinalan olmak rizere drirt grupta incelenir.
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I- Kiigllk Keslm Yerleri
Bu keslm a$rrftklt olarak kdy ve kasabalarda faaliyet gdsteren kesim yerleridin Gerek hi-
Jyen, gerekse kullanrlan amg gereg ve alt yapr ydn0nden ilkel olduklan igin, hayvanlann
hflyenlk kogullarda keslldl$lnln s6ylenemedlgl glbl modemlestlrmek de olasr de$lldlr.

II- Belediye Hezbahalan
Ktrmtzt et sanayl lgerlslndekl kuruluglar aftrstnda beledlye mezbaha ve kombinalan sayrsal
anlamda llk srrada yer almaktadrr. Ulkemlzdeki et sanayinln gegmlgl 19501i ytllara ka-
dar beledlye mezbahalan 0retlmine dayanmaktadrr: Belediye mezbahalan 1930 yhnda
yaylmlanan 1580 sayrlr Beledlye Kanunun 15. Maddeslnln 40. bendinde yer alan "Kanuna
tevffkan fennl ve ghhl mezbaha ve teferruahndan madut olan ba$rrsakhane ve salre yap-
mak ve igletmek" h0km0 kapsamrnda belediyelerce kurulmakta ldl.

2004 ytltnda yenlden d0zenlenerek kabul edilen 5215 saylk yeni belediye ka-
nununun 15 maddesinln j bendlnde tanlmlanan belediyelerln yetkl ve lmtiyazlan "......
ve mezbaha kurmak, kurdurmak, lgletmek, lglettlrmek veya bu yerlerln gergek ve tiizel
kigilerce agtlmastna lzln vermek." gekllnde tanrmlanmtgbr. Belediye mezbahalarrnrn b0y0k
bir krsmr oldukga d090k kapaslteye sahlp, sadece bulundufiu ilge ve beldenin et lmk6nrnr
safilamak iizere kurulmug ve yalnrz y6re kasaplan igin keslm yapmaktadrr, Qo$unlulu ger-
ekll teknoloJlk lmktnlardan yoksundur. Yne mezbahalann bir hsmrnda halen yerde kesim
yaprlmakta, daha sonra kesilmlg gtivde kancalara asrlarak yUzme ve ig organ grkarma
glbl l5lemlerin t0m0 blr noktada yaptlmaktadrr. Mezbahalann hemen tamamrnda giipheli
karkaslann bekletllmesl, lmha edllmesl gerekenlerln lmhasr ve garta tabl etlere uygulana-
cak lglemler lgln gerekll yer ve dUzenekler bulunmamaktadrr. Bu mezbahalar genelllkle bir
keslm salonu ve blr soluk depodan olu5makta, blr krsmlnda ise soluk depo bulunmamak-
ta, ylne hayvan bekletme padoklan, sakatat odasr ve bunun glbl b6l0mler, aBk su antma
teslsleri (abk sular Eevreye ya da derelere verilmektedir) ve hiJyenik bir galrgma ortamr ve
giivenll iirOn elde etmek igin gerekll alet ve ekipmanlar bulunmamaktadrr.
Beledlyelerln, btitge ve kadro bulunmamasrnr gerekge gostererek Veterlner Heklm lstlh-
dam etmemesl nedenl lle kasaplrk hayvanlar ve kesllen hayvanlardan elde edilen 0riinler
golunlukla kontrolU yaprlmadan tiiketlme sunulmakta ve bumlarda konu ile llgili hemen
hlg blr elltlm almamr5 ve yeterslz saytda personel g0rev yapmaktadtr. TOm bu olumsu-
zluklara rafimen dzellikle son yrllarda beledlye mezbahalannrn bir krsmrnda kapasitenin de
0zerinde kesim yaptlmakta ve buralarda kesilen hayvanlardan elde edilen etler b0y0k gehir
merkezlerlne sevk edllmeltedin Beledlye mezbahalannln Eo$u Eah5ma lznl olmadan faa-
liyet giistermekte, bunlann biiy0k blr krsmr b0tge lmk8nlannr gerekee gOstererek gerekli
yenilegmeyi yapmamaktadlrlar:

III- Et ve Bahk Or0nlerl A.g. Kombinalan
Tiirklye'de modem anlamda keslm ve 0retlmln yaprldr$r kuruluglardrr, Ozelle5tirmeler so-
nucunda g0n0m0zde etklnllSlnl yltlrmeye ba5lamrgtrr.

IV- 6zel Et Komblnalan
Ulkemlzde cizel sektdre alt komblna ve mezbahalar aEstnda g0n0n hemen tum teknolojik
imk6nlanna sahip, huyenik Sartlara uygun, yettsmlg personel ile Uretim yapan kuruluslar
bulundufiu glbi uzun yrllardrr faallyet gOsteren teknolojlsi Sartlann gerisinde kalmrg, mevcut
alet, ekipmanr ve blnasr yrpftlnmrg kurulug sayrsr da aztmsanmayacak dlgridedir. Bu t0r
igletmelerde mevzuata uymak igln gegitli tadilatlar yaprlmakta ancak tam bir dUzelme
sallanmasr blnalann ve teknik aksamrn yaprsr nedeniyle miimk0n olamamaktadrr. Yine bu
lgletmelerin bir ksmtnda atrk su antma tesisi bulunmamakta veya mallyeti fazla oldu$u
Igln galtsttnlmamakta, katr atrklann de$erlendirilmesi veya bertaraf edilmesine uygun tesis
veya slstemlerin olmayrgr nedeniyle tam olarak yaprlamamaktadrr.
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Ulkemizde mevcut kombina ve mezbahalann kapasite kullantmr btiyUkbaSta o/o

20'8, kOgtikba5 da ise % 15?ir. Ktrmtzt et 0retimimizin o/o 601 Belediye mezbaha ve

kombinalarrndi, o/o 32'si ozel sektdr mezbaha ve kombinatannda o/o 81 ise EBU A9'ne ait
komblnalarda yapt lmaktad tr.

V. Genel Delerlendirme
Tlirkiye'dekl kasaplrk hayvanlann b0yiik bir golunlu$unu st$tt, koyun, kegl ve manda

olugturmaktadrr. 6zellikle son 20 yrl iginde hayvan sayrst ktsmen azalmlS olmakla bera-

ber hayvansal besin riretimi (et, stit) ikl katrndan fazla artmr5trr. T0rklye hayvan varklr
agsrndan Avrupa hatta drinya [ilkelerl arastnda 6n srralardakl yerlnl korumaktadlr. Bu-

nunla birlikte birim bagrna 0retim bakrmrndan yeterll drizeyde de$ildir. Ulke sr$rr varlt$lnrn

yaklagrk o/o 45'i verim potansiyeli d05iik, ancak gevre Sartlanna iyl adapte olmu5 yerli

rrklardan, o/o 4l'i melez trklardan, o/o !4'i de ktilt0r rrkt hayvanlardan, koyun varltfirnrn lse
o/o 95'i yerli rrklardan olu5maktadtr.

Tablo 1. Drinya, Kttalar ve Ttirkiye'de T0rlere Gdre Karkas Verlmleri (kglbas)

Xaynak: TZMO krrmrzl et 6poru (2008)

Tablo 2, Tl.irkiye Hayvan Vadt6t

SrErr Kovun Keci Manda
q6;L6i 1,;;i, i;::,4ii,,ii ,il'$f .'lli ::i 

j:i:, 
1 i:,ritiil,.,{.1 t#iittiwtf:i*-riifi::l!.i*ktr2yi.1y;?;.i!itrf i:r:: 't.I *:#tlji

1755'ii;;tal;;;16::..1.;t;liili tfi#. Ar;ti,i?iriii :li;;!iii,;*allal: $11, :a;; ;,,;, r;; i r?J+ti :a..ij.:!::r.1:a:::: :,:, li ::;+

IAiGr: ;riiiii iir: riif#i lf li!Y.f ,[5r#, i] -r::r t'"*,.:i . ;:& l?l 3. ".tr;''',, ; .t]i,,+ r, 
.. - :'.

frvr;in4$iai*ri:r'r,r iiili;; :A40itirl:i#i;;iiii:':lr :'iii il 6,fiv, ill:"ti;i,;fu1;lxi;,,',1n"ffNfi ;.t11 iit11,v !.,?,,1,.t; n 
; 4 , 208;'t j:,ir,,: i:::iiii

,.0 illdVei,:.:,,.;l !::!|,lr,.$i!,i*):i':l.ii, ,?lfi ft 
,r.r,li.}fl *ii;l,ii#j].ir-h*ll; i:1il{),1':.',liii',i i I r'i;lli?iiii

.f tia.,r*:ri 20rJ';ai:.iiiliil!'l)i:.:i;:iir:* t;16,;iii1,;$iliiii#,.4i,i*l-*r':i,&tttt9!tii!\'.i :I

''-[r'URl(lY,I1i 
i:i] :1S.?r,;;a i .ii1,fiii;ii',i ii..;-i

j:IS,,F ;;,t+li]rllli,i,Lt:t l$::,,;llti:|. .'"1'.\i.:: xl:t :t' i .tfGi,

2009 20r0 De[iqim

S{r t0.723.165 r r.369.800 6

KUlt0r 3.723.583 4.197.890 t2.7

Ktllttir Melezi 4.406.041 4.707.188 6.8

Yerli 2.594.334 2.464.722 -5.0

Manda 87.207 84.726 -2.8

Toplam 10.811.165 1t.454.526 6

Koyun 21.749.508 23.089.691 6.2

Merinos r.027.583 1.086.392 5.7

Yerli 20.721.925 22.003.299 6.2

Kegi 5. 128.285 6.293.233 22.1

Krl 4.981.299 6.t40.627 21.3

Tiftik 146.986 152.606 3.8

Toplam 21.749.508 23.089.691 6.2

Di[er 455.420 4l'7.119 -8.4

Kaynak: http://M.tulk.gov.tr
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Manda 0retlml diinyada gok az 0lkede yaprlmaktadrr. TUrklye L76 kg/bag manda karkas
ortalamast ile Avrupa hariE di$er b0t0n krtalann ve d[inya ortalamastntn uzerinde bir ver-
Ime sahiptir. Manda tUriiniin yok olmasrnrn dnlemek amaoyla Tanm ve K6yigleri Bakanhlr
2008 yrhnda bu tiirti destekleme karan almtshr,
Ttirkiye'de yok olma tehlikesiyle kargr kargrya kalan bir diger t0riimriz krl kegisidir. Ul-
kemizde kegi sayrsr her yrl azalmaktadrr. Tanm ve Kdyigleri Bakanlrlr (yeni adryla:Grda
Tanm ve Hayvanclltk BakanltSt) 2006 yrlrndan ltlbaren Koyun-Kegi Yetl5tlricl Blrllklerlne
kaylt yaphran 0retlcllere hayvan bagrna destek vermektedir. Diinya, Krtalar ve Tgrkiye'de
Tiirlere Grire Karkas verimleri (kglbas) olarak Tablo 1'de gdsterilmektedir. Tablo 2 ve
Grafik l'de Tiirkiye hayvan varlrdr, Tablo 3'de lse TUrkiye?e 2010 yrh ltibanyla et uretimi
giisterilmektedir.

Tablo 3. T0rkiye'de 2010 Yth ltlbanyla Et Uretimi

Tanmsal lgletmelerde kurban bayramrnda kesilen hayvanlar hariE, toplam kesilen hayvan-
lar igerlsinde o/o58,8 ile koyun ilk srmda yer alrrken bunu o/o24,4 ile sr{rr ve o/o15,g ile kegi
takip etmektedir. Uretilen toplam ktrmrzr etin o/o74,6'stnr sr$rr eti, o/oiO,g,ini koyun eti vL
o/o4,6'snt ise kegi etinden sa$lanmaktadrr (Grafik 2),

Grafik 1. Ttirkiye Hayvan Varhfir
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Grafik 2. Trirlerlne Gdre Kesilen Hayvanlann ve Urefllen Ktrmrzr Etln Toplam iglndekl

Oranlarr

I KGribnh!}rs EKImE d

Kasaphk hayvan kesimi, bir go$u salhk ve teknik lmkanlardan yoksun yakla'lk 600'iin

0zerinde mezbahane velveya kombinada gergekle5tirllmektedir.

Ttirklye'de et kesim ve l5leme teslslerlnln onemll ktsmtnt b0y0k ve ktigtikba5..hayvanlann

birlikte de$erlendirildifi karma tesislerden olusmaktadrr. Ozel ve devlete ait Tiirkiye'de

toplam et tesislerinin saylsl 637'dir (Iablo 4).

rdrtiye'de et tesisleri 4 kategoriye ayrrlmaktadrr..Bunlar kombina 1.,2., ve 3. stntf tes-

islerdir. Tablo 4de Tgrkiye'de kesim teslslerinln da!rlrmr g6sterilmektedir.

Tablo 4. Ttirkiye'de Kesim Tesislerinin Durumu

Mezbaha/Kombina

Sayrsr

Kapasite Btlyllkbaq
Bag/Giln

Kapasite

K0gtlkbaq
Bas/Giln

Belediye Kombina

LSrnrf
2.smrf

3.smrf

5

28

t2
4r7

245

r.s39
198

1.250

3.375

393

Ozel Kombina

l.Srnrf
2.smrf

104

54

I

12.812

5.281

160

69.041

20.545

251

EBK Kombina 8 1.530 13.500

Toolam 637 21.765 108.361

190



T6l

'eluo) 'lsatlun uile^')tel'lan .n.S 'Faulu|lslpg
aA r!runo lnf,^ahl :tQtlrcue^leH alpp111 .(ZOOt).WruellV a^ f, ,1rii ,c.O ,ua5u1qa1

' n u n u e) rserq ez er r 
Q 

r 
1 Q es u eMe H,,,^"r r r#l?lX;ii l[, [ fi 3J?:,H]rli"1',rH:i

'ereluv'91927 rles'966S:oN
unuey 'nunue; uJal aA eprg 'rQrlQeg llllg , UapaulztHleuLrele1.(9167) alezeg lursaX

'eroluv'tr91';is'6:o1 urlel'ue1urle1 gQlp1g za>pa61

Ual!lU!$[eAJrFrg >1;zrureq aA4r111 '"au.upfl1a1lr815 >l1desey ar >11zuueq*.(9667) '5,n1urny

'ns 'pn lrlcurrel retpat^t Aueg ;rsaua{enr^r lf a^ rueMeg .,o"r"'.',?ilrfftl:
'lnque$I 'lasJg leuH ;ntorluo>l >1t;Qeg uueleprg lesueMeg 1ualfip ulsag. .(266t) .1,leut

eluoy
'rleurse€ lsallsre^lun 1n51a5'rsauaAenu li )tlletd aa p16gg6 eqeqzap .(OOOZ) .0 ,znqrng

'urrunzJf 'lslsal lasJO'IeJ iJlZ'n'V'9gZ oN urAel "4u1'1
ryntetv;tEllslpueqn,rl aura151 1upa1uLr.r0 ll".(166I) .e,eqroz ai 4 

,ele>g,,t.H ,dteled

'bev6zT'LE Ez'fuao 'pn!{ 'lsu]
eu.uqServ a^ lorluo) 'la1 e^ourog 'Sqeq lgq laua6 azlua5qppl eqeqza6 '(AOO1 ) .U ,a5lgg

'eJeIuv
'nS 'p11 lrlf,eeqlep ue>126 ;1s1foloulal Ualunrn 13 aa ;saualenp 13" 

.(ZOOZ) .y ,ue;s.ry

rep;euAey

'Jtplaf,allqelo un)lurnur e;{rseu;nuo>1
eieueln6An uuallrlaLulauoA en unuel ullla 'tseullutpuelrdeA uapgual apurplq :1q un6ln
elellepuep rsere relsnln uueluele nq lseuJllqeue;Qes ururseulruol rurQrlQes Ileq a^ tsa
-urllqallpe alepef,nui epellrlelseq '1saur11.rg15e11a5la6 u;ur;1alg apugdasuol ;Qlluenpo epr6
'lsaujla upprMs! urllaq Jauuala 'rseullo epJelilepusls un6^n upalauequrlsal aA eqeq
-zau uplo Jelzeueur llueue ua lQplrpa 1dsa1 utuuel)tlelseq ueMeq auilpzo 'teulpauaut
-la ze ureug lnApq upg nJgllas le Jeleuerlu,lsal e^ Jeleqeqzetu lerelo 5riuog 

5nuog

u1u,a,(r4rn1 'aprela>lln tsaln nqnlnldor edru^v reDllLu ,n ,,0"rr,r",'i5ffHTt'tlil#31
pplil lu[a4l la rzrurJrl eu6eq 1S;>1 ap,allp61 'epuelQeq ng ttpaqaulnlns Uell nQnplo e1z

-eJ eqep egeq uol 0OO'OOO'I apuraugp nq asl upa tzrur rtl uelnuns uezed epuue;ye€ z1ura1

-ln 'rlpauaurlur$a|1afua6 lullaro ta uol BIZ OBZ uJeldol arazn leurlo Seq>ln5u uot LbL
BSI 'Seqln{nq uol IZ6'IZ9 aJQE auualpal OIOZ epun nuosraluJtsel nllo.tluo>l agailgryp1

':1pap1aut4ala6 rseurpleq allaqdpS lepe4 eueSeln aArcpa>1n1 a.ra;1a

uallpa epla ueprelue,ri(eq ue1;se1 'a;;q eslo r11rlQes re;ueMeq uallsel epleleJn€ raplpal)l
-atuaulgaugi( li(l uapuQA lleur o^ Itua^rlq '11u1a1 leleqeqzaul Jturs 'E uplo lle alal^ap al{ll
-lazg rlapzlura>116 'rrpeqeudeA r-o.qas lazo ep nunQnlunno5 1qi$q upalu.4sal leleJ tHte
alel^ap nQo5 uru;ra;srsel ulsel lql6 nQnplrug9 'reprpelleurdel NLOB-S/o/o upelulsal ralsl
-sat lle aJeDlas ;azg 'ua4rpp6al>1a5:a6 luls,0Z-Slo/o upalurlsal ureldol rolslsal 1e alal^aq



(rtf,

'PJe)luv'lesJo uezo)l',lsuFnpuf l3 .'(966I)'A'ululpr^

'FqueFI'ES :oN uile^ ?eJ'la^
'n'I 'uepoN sreo ;Feue^enH l3 a^ FFIE eqeqzew. '(966I) x 'ue$og a^ s lEeN ^n Innn

'6002'ro'62
:Hpel urFt€ 'uJfq'rder/qeil-qoe/q'Ap'qo4'r$M ,1//:@t{ :UeA uilsul 'ralFuep|ag lseluos
a^ {rA 80oz Feuulpuepeaeo JQDl"s EI rzuurx elppnt'(8ooz) tftplg uelePo leetlz a^punf

oloz'ol'Eo : tqpel ulF.u3 EI =pl-lsnaop
'Uo6efe)fltv/Jf'o61Ft'rulrulr$//:qfq pe uFpS 'uluel'(OIOZ) nurun) IEsRslsI elpp0l.

'OIOZ'OI'EO :tqgq1 uFlt3 EI=pTlsn89r=pfqaop't6pl
-r.n /g' o6?tnr.mr 

^A//:dnq 
'UauBsnelsl ltlnueMeg '(OIOZ) nulrunx IEsBslsI eIDpnI





t6r

ulsrN 'seue6olbouotu Ppepn lafung ua4crq3 'leaur fu11no6 :spromAa;

'6/tr;c z-1' 6o1 saua6olbououJ Ppelsn Jo sle^al aql onpar ol peulurelep sPM

ulqu 6/6rl OOI Uq Allslol saua6o$oouotu euelsn elnlqu! ol lue!f,Unsul alea,t Apn$ s!tl1 ut

pesn urslu Jo slunoue aq1 'A;arrpada: 'o/oZZ'VS-L6'Sg pue 0S'9-0I'9 uaemleq se paulu

-Jelep erem saldues .ra6.rnq ua>lrlqf, Jo slalel arnglout pue Hd eql'f,g t+ le a6elots Jo
si(ep uaaas 6upnp paleoglsa^ul areM 6/np 916o1 9 pue 6,hJtr OI6ol tJo sle^al le palelnrou!

saldr,ues rabJnq ue)tf,lqr ul seuaEo1tbouour epa1s!'l Jo le^!^rns pue rlyao.r6 aql uo (6/6rl

0OI pup 6/611 99'6/611 EZ) ulslu Jo slunoue tuareJJtp Jo paJJa aqt Apn$ sltll uI
peJlsqv

sufguns Nfxf,Il{f, Nr sENlI9olAf,ONOHr NO !ICVSn NrSrN JO flaJJf f Ha

u1s111 'seuebop{rououl epelsn taOlng 1nne1 'He rlleue) :relerulle) JelqEuV

irgslrulgpa ldsar nQnp.rn54p apupepraQap 6/qo\ Z-I 60l eu,lele1.to tulra;aA

-lnas saua6o$rouou, '-l asl ululslu ueltuellnl apulsallnas 6/6rl OOr leoue 'nQnplo zlslalaA
apau.lla aqrqur ueuleLlJrl ;saua6o1A:ououl 'l epulJallauo .ra6.rnq >1nne1 'ecunAoq npoA

-;:ad eurelodap u1u1:a;allnas urslu uelruellnl epeurStleS ng '-tllSlutllpa 11dsa1 apuuala,{1rras

ZZ'tso/o-L6'Sg 
o/o as! ueuel)l!u, uau'eputsae;.repaQap OS'9-0I'g ts,Hd utuuallaurola6lnq

1nne1 ecunAoq npoAuad euplodap >1e.re1o 5nuo5 '.tt1Str.u1ut1Se.re tsllJe auuazn ;paualaA euul

-e>l rluetr ar ru15g1a6 ut,saua6olibououl eualsll ;lapupalaArnas 6/qo1 S 6o1 an 6/qo>'1 y
60l 'erunloq npo^ped purelodap >1111u66 ;paA ap,3o t+ 'ululslu ueuelno^n (6/611 00I a^

6/6rl OS '6/611 97) epzop rJlreJ 'auuallaurg ra6rnq In^el epeust;e5 nq ueltde^

lezg

lseilsr" !u0 edelecoy uofiy'1[;1s;pueqn!{ eptD'IOC lla1
lsettsre tug edelecoy uoAly'fi;foloulal eA !ueA[!H Eptg/ulseg 'VU17] dacau

lsaglsreagu4 
-edeleoo) 

uo&V'Flloloulal aA 1uaAft g eplg/ulseg'NV9{VA lurllH
tsellse^lug Cdelecoy uolJv'ls![oloulol eA tueA[1tt EPtgr/ulsog 'v1vI)v lua^a]

Jalsod :1d11 runun5

lur-Ifxl:l 3NIU3Z[!
sfillr9or^f,oNoH vTusrsl'r NrNrHrN\nlnx NISIN EONIU3]UI9Un8 Xnnvl

leueg:groEaley

IE:oN !r!pl!8



s6I

'eurllsedJo af,eJltns eql uo4 ualel saldures deMs eql ul Aep qlSI eql uo
pailqlqul uaaq a^eq laql a;;qm saldues ueuref, aql ut lep qmg aql uo paltqlqul uaaq a^erl
urnpnulqdf 'S pue /H :2SIO lloo 'j .sla el epepeq ptf,e f,ntrel pue epappq trlggqdosau o1q

-oree lelol 'urnpntulqdi! '5 'saua6olibouor.u "l ,/H:ZSIO llol 
.:l ,(o/o) 

^llptuinq 

,ale ,gd 
3o

suxal ul pez{eue uaaq a eq sa;dues uaura3 'pouad a6elols aql Jo s,(ep qm6 pue 09 
,O€

'Sl 'L 'O 1e (dems Zulo OOI) euupsed Jo ilcleJns pue (6 97) uaulaf, urorJ ua>1e1 ataan sa;d
-ues'tl6nop ueuJal paleululsluof, eql qlqlr parnpo.rd sem eur.rgsed;o sdnoJ6 x;5 .(BZOII

-f,f,lv) unpnurlqdfi ellauoulegpue (Wgt-1f,lv) saua6oVbouou epa$n ,(yOget 
lf,w)

l.H:LSIO llo3 eHtrUaqlsf qffil 6/ryt 9 6o1 pue 6lnp V 6o1 1o s1aaa1 aql le paleutuleluof,
sem euulped 1o uolpnpo.rd aql ut pasn sem qf,tqm q6nop uaurac ,lpnp s1q1 u1

lreJleqv

r{ruurorrnooudv}ruusvdNrHnrunnrHd^r[T^r3r11i'Jif#ffi,i
'1 'LlH|tgto no, ';l orlyrnfoltt A'nvr"ttttl{ru3dxit Jo ^^rl:lrgv ]v^r^uns

-oules'sauaool,bouou, epalsn 'LHilgrollof,'f ,ueua5,euuqse6 ,rrHliHill$*:l,";

rlpaqaulUlpuapaQap gflerellqarngnlo Isp rtq ;ppp uepursr5e rQrlQes

lleq ululsaurllalnl urueuurlsed eulueluo>1 eculy ..rp6guuappq pQaoalqauall;1aS unuolseu
-tulsluol zerde5 eulla euuqsed 'elfuseurltuellnl runureq uaue5 au;ureluol el! unpnuilqdll
'S e^ saue6ot^rouoru "l 'LHiLSIO 1of i aputurpa.ln utueult$ed ,epeur5llss nq Ietelo
5nuog '.tpSgurglpa 1dsa1 nQnpp aq1qu1 apu46 '96 asl epupellaug delns ueurle uapurAaznl
ga eu.uqsed iapunu06 '09 urueurelodap seua6olibouoru 'l aptollatue ueur;e uapuaua5
!>lapullaznl euuqsed 'Jnlsnurlo aqlqu1 epugro 'Sf aq epupallaurg deMs ueur;e uapuglaz4l
pa eru'qsed japunun6 'gg urueue;odap u.lnpnurtr{d{ .S e^ LHILSIO llof, .f ,aprallaurg

ueurle uepuaura5 gapuflazgl euuqsed eperu.rrguy r;1Slurlpe zlleue uapu{lugl prapeQap
paupq ilse lluel aA paueq llluozau llqoJae ueldol 'LunpnulqdA 'S'sauaEoflrouoru .1

'LH:. LS1,O llol 'j '(o/o) r.ueu 'Me 'gd ;lalaunurnu uaual ..rqSrurur;e la11au.ro (dems uap,Zrxtr

961) uapufiazni( eurnsed aa (6 SZ) uapuauraS apupalup6 '06 a^ "09 ,.O€,Sl ,-L'.O

ununpoi(Uad ezeJeqnN 'r;$[uparp euresed dru6 g lereltuellnl runueq uaura5 eupueluoy
'..rp51ru1rpa aulureluol apuualaAnas 6/qol g 60l all 6/qo{ 9 6o1 ag; (eZOtf f11V) urnynrrrl
-qdfi ellauour;eg ar (y992 331V) saua6olA:ouour epa$!'l '(b6gEV f,OIV) ZH:/SIO 1ol
elqrpatlssl 'runurpq uaura5 ue;rueglnl epuluJllaJn euuqsed epeu6qe5 nq uelrdel

lezQ

lsir1sra^lug reAeg 1e1a3,;flpp;pueqgl Epte 2ngg lasrf
lsnlFre^tun edslEco)l uol5y,;ftlspueqplt cprg ree t;e1

tseltsre^lup edeleroy uol3y'pfoioulel eA ;uerlfig epre/ulse€ ,V1vxrv lueayl
lsitl!$e^lu6 adelero)l uoAlV tstfoloulal oA tuaAftH Eprg/upag ,t/UtDt dereu

vr{'Iv)t
rroc '!r

relsod :;d;1 urnun5

rsvyrrlulrsvuv NINIUfIxTN:llrA
rtNlD Nn,yfnrunHlHd.lt 's iIA sfNStx)r^:tot{o}t -r 'LHtLgI,o
vqutrlvHuusvd Nsul.euo )rvu\nrNtnlru r€Hf5 3NIHvrNox

;eueg:;ro6e1e;

z€:oN utpt!8



967

urnunuJlld^l
qFUou4eS' saua6oy{couou.t et qsn' LHz LSIO llo'f 'ueurag'eurrpsgd :rpomtaX

'tppeq cljqnd aq uo lsp snopes e itsntr pjnoo euugsed peleulurelu@ Equrnzuo

leql parepFu@ eq lsnu, I 'uoglppe u1 'uonilpo,rd eutped ul utnunutHdA '5 pue sauaEol

-bouoru 'r ZH:ZSIO ll@ ':l tFlttt pqeuluElu<x, q6nop uaua ag 6uFn lg leaut put.tEsed

ut paJJrmo eq HnG, uof,eulurelucFssorr leql papunuqep sem il Apn1s Etf,Jo {nsal e 5,
'euugsed Jo iDE ns ertr urorJ uo{el saldues dems aq1 ul {ep tgOE et,p uo pqn;qul ueeq

seq 11 elql^ saldtues u€,ru{, arg q Aep qgg eql uo pe1qlqul uesq seq saua6oilcououl 'I



L6r

'rlpeueurseHa5rao euilsr-rlq rlzrr{ p5rnplo rerep rlFeq eur)e ua5e6 uapulsappeur
eprg 'rlpauaurlao eueplau, rurlrFep rrplers uefourot{ ep fi.rep rlQeq eunq an rir uagbtuoq
eplelepr6 r^rs alrrllazo nLunsnuep rsr uafouroq ueSngg .rgiailausri[gd aursitraue rsr ;;oaua

laqUUale ellapeg lp elSeg .lrpe11eur5e 
lol eunuor(seleuaftst apulspa5l epr6,5ua.r1p npnpp

slu:a1s-96 rS,e>1 eururole rpuap ururseppeur eprg .rpeueurueieb'au6duad rsetu;rue11n1
lere1o 5ual1p urursapppr.l, epr6 ue;o dlqes au;811azg aitua>0att arr tiauti.riiao urle Jneuraile
uepJplloryala uelo aputleq spLuel all lsappeu epr6 letulsr lpur{O r1paqauulllq leJplo
nunup) urqg asl ;sr1SJ;; llepursere 5uallp aa [e1;oa ,urr1y .:rpelleulle uepununue) ulqg
rurpe eullst ltuqo 

.Jpeueurltue ep epelpe 1q;6 eultst ulllal!-orp1a;a,eur1sr_o.r}lala,eu}sr
5uallp Uallp 'eulrsr 5ual;p le$lpqela ,eu1sr e;no[ :aplnrepiti eu1lsi lguqq

3F!e

4'npa'lDlasomqJn6n .a,(tv{tl 
/EArc) llBO uiltqeuv tstfolo)tal a paiftH uFa€ lsloleJ $utJalan .0.S rO.Jod -Z

I'npa'ln tasolatadteqp 'a,qUu,/e,(uox rteO urnneuV Flfopqbr aa tua,(if q$€ ,tssli-olej rauuatb;i.6:i ,uEizi -i

'.rr15r urpSryel >1etau
-e1aou1 epurQrSr le;eurrlSele uelde{ eple;;r^ uos 'lstrla uelo aupaz0 le1er.uzlue6.roo.r1lu
ululura-1ugA eulltsr llurrlo uepa ure^ep ueletusr;e5 aru.r115r1a6 er.ulqsae ualeq a^ uplnq tuele
eurelnE{n eputsppnpua epr6 apar.uapap ng .Jlpaqetullqese 

loA euueluruos 4rlQes an'rqle1
alllel 'rseulnzoq u;1.tn'rQr;len uueleutz;uefuoo.r>1;u lllaq epleqlut rcqn^ erbr'ualeuuafsi
'r;pa4aureled Jtq llulaug uala:a6 lseululle a;a apupapa.rgs urnaJl! epr6 uoi{seap1eu1 ;elfi
-or1!r.u 'Ierelo 1161; all 1r.ul1augl a11e1 aa 18r;uarn6 upn .rlpaplaurJa6; uegeueln6,tn larli
-uelod eA 1aeq16 1o5l;q ueAesdel tutseu,tltltst eurFrllerrs-sgruas uue;epr6 apupagialgE iezn
llaJns unzn elaa lelue;e palse ,uolsez;;pa1s ,uoi(1o1el1s1a ,uorbelueur.rel ,uor{se.rpgqap

'uo{suodane 'eue;Seq leulsr >11uq6 lpe}leuruElu,luel IUep pasod eulsr rn ueririieb
augqlsuald ;aua1 1sau1p15a6 ru.l1e IUUale uapupspa5l ;efua1eut eultst {lu,trlg

razg

'saqf,Jeasat luaf,ar Jo lq6ll aql ul passnf,slp pue paulurexa uoeq seq solpnls 6uto6uo
auJos peq lll5 seq pue fu1snpu; pooJ eql u! plau uolle lldde ue punoJ seq qclqlr ,u-rs;ue6

-rooJf,lu, uo uone^ouul 6ulleaq clu.lLlg Jo paJa eql ,uopelldtuoc slr6 uI .siralqord q11eaq
to Allenb ul s€ol 'uogdnJof pnpotd ol peal uel usluefuoo-rc1u ulellar Jo lunorue qOlq.ro
paluemun Jo aluasard eql 'ssaoo.rd uopcnpo.rd pooJ u! uonelaplsuof, olul ualel eq ol speau
1eq1 relatuered FouraroJ e sl uolle nfeul lelqolf,ll! 

,luauraEeueur ,eglenb pue reeles pn
-po.rd o1 spJe6ar qlt6 'suolsstul af,eds uollernp-Euog .to plag ,('relglut aq1 u1 6ugpnpug ,a.rn1

-ereduag 6ugruas ol spooJ 1o Eurleeq pue uonezpne$ed ,uo11ez1gpe1s ,uolpe.qxa ,uopel

-uauJal 'uolluplqap 'uo;leloderra 
,6ulqcuegq 6ugpnpul ,11g.ro1 p6a suo11ecl1dde ge11ua1od

pue lenlf,e Jo Jaqunu a6rel V .unr{l 6u[eaq Jo esodlnd rtrerupd oql qlfil slepeleu q6no.rql
passed sg luernf, lppela ulalaqil^ ssa,oJd e se paugep q (HO) 6u11eeq cluqg

tsaunlrEJ reupepl.0.S-1s![opullel ea lgalgg r,"* rnr;;;;;
tseiln{eJ reutrele1 .0.S 

131[olourlel B^ lueAfiH u;seg ,X3f3;fVti n6Anii

,elsod :;dg unung

NOrtvALlj Vilr lvtaoufrH oNv 9Nr.wfH 3rlfl{o

;eueg:;ro6ele;

9€:oN tr!pt!8



86r

'Ipellaurla6 euep^auj epellolaul leulel alllllazo nuo^sP^lDleul uueleulzluPfuoorllu,l

qepul;lep'peu eprg 'rlt5ttxlpelsg6 npnpp ll!6ll all suela{ aa r[e1;oa lugala u;Q;;ut4a

nb''.rtbt|r'uiuq a:g6 au;lututsr 1s111a uoAsea;qeu1 ulppqa;a'a:96 e,(8002) )Je a^ uns

'rqsruruegn6.rnn nQnplo daqas aAqp 1cLttpp19 ueAeullo llsl a^ llla lPu,ral,llsl 'llq eplel

-euz1ue6.roo.r>1;rl uaui3erul uluetrrllsl 11urqo 'aluepau ng '.rqSrurl;pa lld,sal nQnplo 1151p

eqep uept5e dirsuelst uapraluallpa apla uepeurysr ;as>1euala6 'u;upapaf,ap 6 ueueldesaq

an ulursrAes euzlue6:oo.t11ut uos tlapJeleunuJnu ueue;n$An eulllsl lluJt{o apugalaf,aJap

rsr ruAe 'epeu5rle5 nB '.rlp.raFnru.r6s pa11 nun[npp daqas eurnlg leAlqoqluJ IaqnA eqep

a.rg6 euluelS! eulsr 15s45uap6 uruetulrst llul,lo lelpeui.rrguy'.1p.re16tutuellnl luralug1 nq

elAlcetue >l6tura rtdsar nunuoAsenpleut snllqdotruoql 'S a^Jelqorae ueunlnq aans (8002)

IJs e^ uns '.tq5ttU.ra1sgr6 rurQrper'u;o ileJ Jlq llulelue epulsele la1ua151 'tseu.utlseFglel llsal
-l rlq llepulseAl^os >llplllua^n6 56 o/o 'ep es;o lnSnp eqep eputQtpluq5e;titel al! eu'llsl

lasleuele6 'uelraQap O nq Jepel au lag '.r;p.ralSlua;uap96 papapap O Insnp epunsnu

-ol nuoAsenMeul'u1u,;1o3 'f e^ lllleq saf,Auroieqff,Psoo^Z 'ePulqlpueln6^n eullst llurqo
epjegrsr 165pp eqep uap,f,O 99 .re;rceuuqSe.rv rlpegaurllqelullue 1llu4e u151 nuoAsenple

-ut ilof,'J epurQrpldeA euelnbln uQ llfello^ In5np eprelurunp lze€ lpJelSluJeruelnq IreJ
rq epursele pelDlla Uapuuazn lQIleuH unlg (lllleq saf,Auroreq3f,Pso6Az) ulueAeul lereu
-ei;n1 ;laluraBl irst polauala6 aa 1luqo epetu6rlei ltq Jezuaq (Zoof ) tuiseS a^ ueddelu

-elPd 'Isruv :rtpauaulnunsnp lqlpueHeulel uepuluPle IUUeP HPpuIsUo ualaurelqnul

urueJ ng '.r1pla$1uap;;aq lurQpSelp5.re6 epueurPz esll sqep e196. epolaut leqaual
-ab ururseureln6An 1g1p1e epeuuqserp ueggdeA eupezn lpl1auDl uoAsen1pleu! un ,sna

-eqdo.rle snll!f,pg e^ sllllqns 'g lelelluelln) Eullsl epeqnq a^ llultlo (eOe1) rue a^ oq3

'(ZOOZ >pe an erlarad) lrpelleurAo4 e{eyo rutQrpuelleuAq ueputptpen ulultulle

IUlIala 'u1u;sr11a uoAseatlleut ueAeur;o llsl enel! te;5nuos ng '.tp$tu11pa 1dsa1 paQap q :q
>lnsnp etlep epuueleurelno n ltuelugA eulltsl llulqo 'apulElplplpuauaFep aulplq (unl eul

-zrue6:oo.r>1;tu l>ll .raH 'rl$ltuualirraEg6 ep epunuoAseatpleu; utuuepods ul,slulroJlueqf,ll' g

lel5nuos rezueg rlpJelsuiulpq tqEelelnelo 51tua1;41e tuusluero utnp leAlqoq;ul ururu.rrle

lpUep JelDeullSPrV '.rg$ur1p1p1g lerep f,g ,'8 a^ I'EZ elAtsuts ap papaSap Z'.e>il\ep

dg;o 
"n 

zig-+s'E e;ltsuts u151 eultsr llulqo e^ eutllsl leqauep6 'papapap O ueuelzgE

ep,f,o 59 u;5; ;1oo 'l apleleunurnu uallpe z11eue 'ua1:ut15e1l3Je4 tleurltst llulqo 3^ eulllsl

1ei1auala6 'epeu.ut16ue ng 'lrp:e13nu;nq In6np eqep luuapaQap Z e^ O uFl lalpaueq nq

epeu.urlsae ueDqdeA euuezn nuolseapleu; u!,slulJoJluaqln 'g e^ llof, 'f uelrlellq zrueur

eieurpl'st )1urqo (/O0Z) Ire e^ etlaJad '(ZO0Z ),Fe e^ erlaJad '0OOZ qlereq a^ tu1ses)

rpeDlerullullag 1Qoal;qep tuAe epaMapulal5l ;rsr ualeualqnr.u uualuafoled ll5uallp ua an

ripelieueuiuninfr euSlle5 acupaleA 11g6;1 e;.re1euz1ue6:oo.r11u lpuallp ;p11aq eAan lelSns

uafoled r;lrueiep 1o5 apuapp n€ '(066I rye an ueddeluele6) l1lqelqeze lerelo laAgsuel

-od ual€l Is ualalao u!51 nuolse^pleu! uueleuzluefuooJlltu HepJeleplo aA raleulazleur

-ol;q es.relr5 eAeuo Hla lPlalqns eAan 1e1a; lAeloP uepultuDle IPUaE '.r1151ugua1rua1zo6

ep.reieur.rrl5e.re uepdeA eupezn (gooz rye an un5) snUqdou.uars snocoroldallS a^ (866I

ile an oq3) slt[qns snlllf,eE '(Z0OZ lre a^ PJlared) 11or elqcpaqcsf e^ sluuoJluewll snl

-tpeg 6n5np ng '.rgpapralAaznp InS6p eqep epurQrpluqSelrtuel all UaluralugA eulllsl las

-1aua;a6 'paQap g uauelzg6 epunuoAsen;11eu! uueleurzlue6loo:>1;tu epullle eufllsl lltuqo
'1ere;o ncnuos leQop utul>lp nS '(0IOZ lre eA qJsJlu)'ggg7 uosrapuv'0002 qseJeg a^

tupeg) Jlpatlaulral ulzl eutseuunlSnlo (leuazg6) lod a,r sulseuulplplq In,( uluuepe^np

erf,nq pal{eq suole{ ng 'ltpapulAaznp zH O9-OS agllFue6 sue1a{ n€ xlllqelo suole4

1q1Spp ;qaqas eue ulupfle a^Elt npnprn]Snlo u!ura$!s ng '.r;pa1>1aur;tqaAalllla luue^np

arcpq ueAeu;o lrsr ep Ierelo qSeq eutQtpel ululuele lpqep 'lurapls eulllsl lltur.lo aqlplq
Elunung '.rrpegletuueAep aulQlluqp upaplalGl llsl releurzluelauJ eue lll6p all nuoAseaple

-ur uueleirrzlue6:oo.r11tu epulure$ts eullsl lluqg 'llpaqaurlnun6gp nQnplo luapau eue

uruue;ui61es 'dds elleuotules uluau.rtSld z;slalaA lulQau.rg 'Jlpeyeuna uenap alaula5
;611 lagtualugA tuaA tqr6 uoAseatlleul ull]e-lFeua eAen ;11[iaua-16€n6 '-rrpllurauo e51np1o

epuue;eue;n6ln epr6 laAulsqpue 1o5.r1q nuoAsenpleul uueleulzlue6:oo.t1;51
uoAsea;p;eu1 1efi qoqlYg



66t

lsrde^ arrnH 'I lDaS

.IrlEoroqlu

rurrqEoE mnE

'(8002 uosrapuv)
Jllsluualze6 pp e lry s{tuelqcosslg a^ snltqdoureql snsf,of,otdaJls 'silnqns snll!f,eg 'llo3
elqf,uaq3s3 a^ slurJoJluaqrll snlllreg eurleze ng ':ppa11aurga6 euepi(au etrrleze apupaQap 6
epurArpluqSelrSJel al^palualugl eulsr laslauela6'uoAse^pleut leA!qoJ>;1u ueSn;o all etulsr
)lluJqo 'Ielelo nf,nuos q,rlseq ulullle ng '(Z tHaS).rp{ru|;ylpq 1Qaral1qe1o uolseiodorl)lala
eptlnJnp n€ upeqetlSnlo ell lseual!>lla ilrdel ll),lauazg6 aA ruuepelnp at4q a;; (zp 99
-OS eplleue6) suela4 >1nSnp ipplta ecrl5eq urueuqrsr llr.ur.lg 'lll5ltulalsg6 lulQaf,altqara^
Jeseq ajalaJlnu uPleulo rllrue^ep eirsr 1euua1 l^elop uepuruele luuela urueulrst llulrlo
re;eu:t1Gae uog '.tp5ruuapllaq lerelo euzluelaul alplt e^rsr leur:e1 epuorbea;11eu1 1ei(1qo.r
-IlLu uelLurle fello^ Ia$ln^ Jazuaq aA rurle {U}lale '>;ue;o rlQeq eung 'rlpallaurlnrns Uall

lFlpllpa )oI ulul),llo leuJal epJeletuJrlserp uplrdel euuazn pultst llu.trlo lpJelstureuelnq
>l.reJ rlq !6ueqraq epursere 1.talllle aupezn lQnau!>{ urple ulupalarenq eleur ulu;.ra1u.ra1S1

eLulrsr leslauela6 aA eurlrsr 1lurrlo (266I) fuqse5 aa uedde;ue1e6 '.rq6ru;e1 z1s.ra1ai( .re;

-n6lnq uFl lQtpaualtpe IoI ueueuel raplla leuxal lecue Sru.r1ur1Serp Uolllla ueleulo
leulal epurseuruelullrA uueleuzluefuooJIlu,r urueurilsr Ipurlg 'rpellerlp daqas eururlri(
upelpelleq 1eranl6nlo ueluo{1 lqlaui e^ pellellper l!$loredorplr.l e^ l!$lorplrl 'ua[orp1q
'uanqo FeqJes lasl Jalllp leseAurll epunuolselpleul uuelpurzluefuooJll^l

':rpaqau;a6 eueplaur el! rseuzrs uesrp u;Qpa51 lasa$nq Ppunf,nu

-os ununq aa rseuruQn eJeseq uruuez a:epq lrurlrA uueleuJzluefuoorlltu alt tlle lluplaht
xnpnsnuol zQs ep nuolse^lueul uueteuzlueorooJllur alt Ina lese^uiH a lluelaul lEouv

oao
,. a t--



002

'rtpJ3lsurytPq lulnns?Ha5Jao
urzr$leurlo daqas eunuolsernlpuap ugelord epunuoAsez;.lgped unlns u!uluelsls euqlsl l![!
-r{o eluap€u nq 'nun6nplo !l!4le aupezn uueleur4ue6toorllul Pp ututurDle lpllala ueAeul;o

leu.ual ppueurez ruAe 'llQep lna nlpnplg leuual erapPs aupezn uo{sen111eu1 leAnoqlu
rlaillJs rppf,suuq6erv 'JrlSttuauraltpe 1;dsa1 ltltlileJ epunuoAse.rlleuap u1a1o.td ap epulul

-apls eirrlsr pll req aqlplq plunung '.r;p.raplrq.rgpq nunpnpp eFE Pqep ululsfi1a eureltlDllA
uruprxllsr lruqo elselrl epolar! laqauala6 leloeuuqsuy '.ttplelstulqsue tuualllla oula
-zn pallazpp eurue;turlrA 9t9Z un,snllqdouuaql 'S aA rPleurzlue6.lool1tut qoJee ulupel

-ualuoA eulsr llullo e^ laqauale6 epunuoAse4lg.ped umns (8002) 4te aa uns
:rlllqeueu6e all uele lesltruele p5 eqep ualaualqnu ;Q;pazuaq aupalg0a

eurlsr la$leuep6 '5peq JelXlrlIJeJ qapulQa 'u1upe;ppa uo{senpleu; leAnot>llut ulueullsl
>11urqg '.r;$1ul.rap96 ;ugftglqslleze lunappr5 uue;eue;n6ln leuual aae;; u151 uoAsenpleut

leArqoll[u lleruos ulupalual6l u9 lesluuela urueurltst {ltutlo (866I) Ire e oqf,
'JlpJalslr.ulJllaq nunQnplo unlunul ulu

-rsaurlrpe 4oA all ;uta151 eut1tst ltultlo uualsrul^ a^ uaPleq tpe.rez nQo5 l4aPraluf.un llzeq u!€1

-o.rd ualpa eple uepurseurzeld ue>1 an ra;Spur.t11s pag; ;u181p:an leJez auyez[.l ueleurzlueleu
atrern uueleurzguefuoo.rllut ururle p$lpDlele '(066I) IJe a^ ueddeluele6

'(O1OZ r1re eA rpsrlu;).r;g;qe1o Srtupleze lerelo ;aAlsuelod uel5! leuual lllereo
ur5r uoAsen111eu1 lel;qol11ru qepregeptb an raglefualeutoAlq 'esre>lti elqro lsqla nlnrnplg
lprelo anell eIa^ euiueleJeA lglalqns rn t6ueqJeq tlelop ueputtul)e )1UUaE

:111qe1o 6uulr11eze lerelo laAlsuelod ese^ lslne pnrnpp leJelo
arel; eAer reseq lelalqns :;q lEueqreq alAluepau tutDle IUUal3 :tlplllare6 u15; uoAseagleul

leA;qo.r1;tu |1ep.re1epr6 aA aurezleuJoAtq iUaluel6t Eulttst leulral 'Jt$tr.ulldeA lll6ll alt tsplla
ulueuJlrsr Ilurqo aupazn uoAserglleug aA al!A!1>le leAlqoqlu tze >1o5 uueleulqSely

'.tnlS6u.t1p96 nQnPlo

ze eqep ulupal.raQap O are6 eAeurltst po1eua1a6 utuuepods sll[qns'8 ueueln6An ulal5l
>11u.rqo 'S;uua1af,ul usluele euJlol rluec all eLu1sr laslaua;a6 a^ lluqo uruuepods sll11qns

'g uepuqersl .repcer.u.rqSe.ry '.rlp.re$Urulpq nun[np1o llutaug ut5t nuoAsezl;pa1s uuelept6
a^ ralunrq lllgseuueJ ununuoAselpleug uuepods leApayeq (AOO1) IJe eA oq3

'(4997 euua;c4 an 6uA1)

'rpaqeurllyrlaq npnpgnlnp 5e,(!lr.ll p-renolatu an aeleuStle5 luaA u15; tseurue;ruQop ululsll
-le lellqo.rlttu ulura$; lguqg '.rr15ru1esr1 nunpoApad 6e1 epu;lalpa11Pq ilse )tplq 5;tu11pa

ane11 upr uoAselueural en Srurl;eze lulserns an ;ulAazgp ueg51 1euua1 lle.tuos upl nuoAsen

-nleu! uueleurzlueb.roo.r4lur rsr11a u1uralSt laslpqale epuqle utAazpp nlnJnplg

(8002 uosrapuy) lsaso.td uoAsaodo4>1ala uluerf,nH 'Z lHaS

t\

I
reBtt

urlq rtrqfpdl r&gX

flt .rt{
.L*,qr'

/ nFtqtDl.E

tl t
I

iFrO
.tqt nJA



toz

'Jlpauatu)laia6 lsauruallapour pf,ule FaulualJlpq ulupallll
-leze eA rseuJlr6elue ulurapls 'u151 rseurpuepe.rel uapuralsls a^ rseuilue{r5 a{az4p 1sp ua
uluuelepleJ ulualsls nq 'a;uapau ng ':ggrqeAelQes:e1eple1 llruouola lluraue upl ;leues 

,1sp1

-ta )illua6rlsa6 1r15a6 eAaa Flllo uolsuodorDlala uaFO eueplou apuuazn uepez aif,nq all
eulrsr Iltutlo 'esruelruQop ran3 'r!paqauDlate6 lseulualaf,ul lerelo rlguui(e eqep u!upalHla

llapupezn (ap{eznp lasalf,nq aaral11a1our) le;eprE eale;euzluefuo<ultru tlllpJ ututsue{a{
IUUap ueueln6An en ururuele lUDlale uala6 'ututuele IUUaF ueue;n6ln 'Iereltuellnl eu1rst
>11uqg '.r1p1[oloqal Jlq uel6 e^euo eplellr( uos lfiluHla e^ ueltstuel Jpueulez unzn uelo
ue;eurelnEln lnugp aQacala6 e^ lanDle eprAes 1o5 ewltst llurqo lerqo 5nuo5

relpeug an 5nuo5

'(866I {:e aa oq3) lqSrurue;5nuos ellrseuuelzq
uruuelue.ro urnlg urueurzluefuoo.rl;ur nq (eurlsl 11urqo 'npolpad aure;1aq 'euqtst 'eurltst
>11uqo) ;ua15; eurlrsl lltuqo rleure6e l{l aperlauap llq ueltuelln{ sllllqns 'E

'.r1pra15gury11aq

lulFaoaltqelruelln) epurseq)lou lllua^nO gelpo.rllm uuel5nuos nq a^ nunQnplo lltna aplaznp
lluraue auuazn enf,ouul 'l utululalug.I etrjltst ng '.[plejsrue;n6{n eu.lltsl lgtlqo (sns
-oulpuelluras ) au;relaunurnu la Slullpa aluoul enf,ouul '-I (oloz) Ire a^ llaz

'.r1pra$guygpq tulSn5alptua6
urzr$leuJlo daqas eunuoi(seJnleuap ulalord epunuoi(sezpgped unlns ululualsls eufltst Ilul
-qo aluepau nq 'nunQnplo llrna euuezn uue;eurzpuefuotullul ep ututulle IUDlap ueAeullo

leuual epueurez ruIE '[Qap lna n]ilnpp leuual af,apes au!iaz{! uolsenpleug lellqolltul
lla$ns rellf,euJlseJv 'l!$luautaltpa trldsal ltu)ueJ epunuoAselgleuap u1a10.rd ep apulut
-elsls eulsr Ht Jaq aylpn elunung '.rgprapltuyqpq nunnnplo elzeJ eqep ululst{le eurelurrlil
urueurilsr llurqo eFe^q epolaur le$leuelao le;neulrlSely '.upre15ru.r.I$ere lupalllla auua
-zn UalAaznp euJuelurlrl 9r9Z's a^ releuzluebrooDllr.! q(uap uluual
-urelugl eurlrsr llr.lJqo an laslaua;e6 epunuoAsezpg.lsed uplns (9967) rye al ung

'.t11;qeue116e all uele las)tryale >1o5 eqep uelauralqnur gfgpazuaq aupagpQa

eulrsr laqaualao '5ueq JeptrlrHJE llapLulna 'ulupalpQa uolse^|l)leul lefiqoqpu utueultst
>11uqg '-rg51uua1s96 1u1p;pllqelleze rullappl6 uueleure;n6An leuuat aae11 u;51 uoAse^pleu!

leArqoqrur lleruos uru;ra1ula16; ug laslpqele urueulsr Ilurqo (966I) Ire a oqf,
'(866I lre a^ oq3) rq5ruruel5nuos ellrseuuelzr.l

uruueluero unlg urueuzlue6loo.rllur nq (eulrsr llurqo 'npoAped euellaq 'euqrsr 'etulsr
1;uqo) lua$q eLulrsr >llLuqo UeueSe llt apauiauap rlq uelruellnl sll[qns 'g

'rlPlalSlurullaq

lulQamllqepueplnI epurseplou l!lua^n6 lellqorllur uuepnuos nq e^ nun$nplo ;1;11a ap,bzpp

lturauo aupazn enf,ouu! '1 ugulualugA euqrsr ng 'lrprel5uuelnbln eulsl 11tr:qo (sns

-oulpualluJas ) auualaununu ]a slultpa alnloul enf,ouul "l (0102) Ire a^ llaz



ZOT,

'6ZL-9ZL

:OZI IqOIOZ tulsturaqf, pooj 'srelaureled pnpoJd papelas uo oulleeq f,lulqo pldu Jo lraJ
-Jf -leaur Aa1.rn1 aloqm 1o 6u11ooc llr"ur{O 'tO ue6.ro6 'VO uluoJf, '9g 6ui(1 '4 11a2 'TI

'EZl'Lllt(z)tr:8002
'sed louqf,al 'l3s pooJ '),lllur ul sulaloJd Jo uollelnleuap pue sJunof, lelqorlltu uo ouBeaq

f,lurqo Jo speJf J_ pJnur!)l 'I epeil\ ') qou 'If oloLulH '5 e.rnueale; 'H uns '0I

'gt-zb i(v)sg i0002

'af,ua!f,S pooJ Jo leurnof '6ugeaq a^lpnpul pue rlurtlg 'lf qf,e.lPg ')S lJlses '6

't}t,-geb:IZ :OIOZ 'A6o1ouqral pue ef,uetf,S pooJ u! spua{
'r*alnal e-6u11eaq trlurr{O 'nf,I euuad 'hlw aluaf,ln seleos PJlaAllO ap '\O solues sop 'f,hl
qf,srlu) ut 'BZZ-EgZ '(')SI'6upaeu16u3 ssaco.t6 pooJ,o leurnof 'Jeleaq f,lulLlo /y1ou sno

-nunuol e ul sa.rnulur elrHed-plnbll Jo EuEeaq JoJ lapoLu V '(266I) XS A.l]ses '8

'9ZT-IZI: (Zh g: LOOZ'srade6 'uaq3 '6ulleaq

rtuqo Iq peteail tuef fulagpnop ul sluxoJluaq]ll snllpeg pue lllul teo6 ul lloc elqlpeqlsf

Jo sueup,l qleeo 'V V elualln pue Vf ellexlal 'J snalel^l ' t sul]let^| 'U eJleJad 'L

'nl!v-e6i ryTio66T'uolleruasard pue 6utssaco.t6 pool leunot 'i^a!^er v :surslueE

-Joorf,rur uo &lf,Upale Jo qreJ3 ") 'S 'fu$es pue "d '3 lalql16 ^S 'ueddelueled '9

'ZEZ-IZZ' 6E'zc661'6upaau16ueo18 pue 160

-louqf,alor€ 'surs1ue6:oo.rctur pelreles Jo sf,llaur{ qleap leuuaql uo luaurleaJlerd lecglrala
pus luaurleral lpaq e^lpnpuof,orpale Jo spaJJ3 ')S /Lqses an 5 ueddeluele6 'S

'LLS-€SS :2997 'tuaulqrey^l PooJ pue tu1eg 'u.ue3 ;o >1ooq

-pueH 'qf,npord leau pue Jeeu, Jo uollezpneped alurqg '49 euua;c4 'g 6uI1 'b

'tw-gF:h itz iOIOZ'A6olouq:a1 pue e)ualf,S pooJ ut sPue{ 'Mal^al e-6uneaq
llrrqo 'nf,I euuad 'hlVV eluaf,ln sereos erla^llo ep '\O solues sop '3t4 qcs.rlu; 'E

ZZt-898:(E)29 i866I qileht 47'6upaau16
-ueolq pue A6olouqcelo;g '6uneatl lpuollueluoJ puo fllrrqo lualllulJelul to snonuolluor Aq

sarods sglglqns snllseg Jo uone^lpeul Jo sf,rlaur) '>tS &lses 'fV Jesno1 'AH ot{3 'Z

'8OOZ sesus; 'uslletluep 'a:n11nrp6y 1o a6a11o3 elnlllsul afua!3s pooJ af,ua!f,S Jo ral
-se4 'A6olouqcel Eulssaco.rd pooJ enlleurellp ue se 6u11eaq rlultlg 'OU uosJepuv 'I

relleuAe;



EOZ,

uieeJt ef,! 'osaeql ,ygn3 ,u1xo1o_ra1ua 
lecroco;r(qde15 :oproarrle;

'uonrnPold uearf, af,l pue asaaqf, ul pasn lllu.t JoJ sprepueF leqoolopepeq aql ol ua^to
aq plnoLls uonua11e JaqUnJ .3 pue 3 

,g su;xo1o:a1ua leccoco;lqdels se paglluapl elam pue
sa;dures asaaqf, g ul papalap aJer sulxolo.lelul .(VSnl) lessy luaqlosouniuutl palul-l
aulzuf tppl pau.uqlad aram saslleue ulxoloraluf .Ipnpredsa.r ,6/ruc 

OI6ol O8.S pue

lZ'9'lz'g 1e luasald ateM sulue6ro asaql ,esaaqr u1 'lprlpadsa.r ,6/np Ol6ol OO.E puE
gl'e'62't Jo sle^al le paulurepp arar^ snarne snrorolAqdels pue snf,trotop(qdeg/sno
-3o3oJf,!lr{ 'sursluefuoo.rc1r.n clllqdosaur f,lqolae 1e1o1 

,ureerc afl uI .snaJne snococo;lqde15
pue snrrooo;Aqdqs/sntrforortrlhl ,epeppq cgqo:ae cllgqdosaur lelol loJ pauluexa alam {a>1

-JnIJo aoutltud rnpJng uro4 sa;dures asaaqf, OS pue uleaJf, ao1 gg l(pn1s slqg u1

pellsqv

f,SNIAOUd UnOUnE ilr O3nnSNOC tSireHC OilV HVrUf lCr Nr VSnr Aa sNr
-xoJ.ourlNlt t\r:x,o3ol^Hdvl.s CNV SI|ICIIdS SnrfOlAHdVlS JO Nol.ljrirr3o

:;u{ed'eu.unpuop'VSnl'u1s1o1ola1ue lel),lololUe15 :raleurlteX rslqpuv

rlpllautlUa^ uraug eunQn;unOIn ereplepuels
1;!o1olpa11eq unlns uelo Iecelruellnl apulLupaJn euunpuop aa.r1ula6 :rpSluuap;;aq 3 ar 3
'g urs4oloralua le>to>loluefs apun,€ ulupagauJg rluled ..rqSru.rpdeA oll llpl $al Uelll (VSnl)
Aessy puaqlog-ounururl pa1u5 atulzuf 1zlleue utsloloralua llapraqaurg 

.lpllpa 
{dsal

epupa;allnas 6/qol OI6q Og'S aA 6/qot OI6ol lz,g,6lqo>l OI6ol IZ,8 eJlrse.rrs uelAes
snaJne snf,f,of,ofiqde1g 'snf,f,of,ol^qdels-sn]f,o3o.rtlhl ,euz;ue6loo.r1lu 

lllgozaui llqolae
lelol euJplslo uluuellauJgJ;urbd l6lqo1 ol6ol oo,E ,6/qol ol6q *L'E'6/qo4 OT6ol 6z,b
el^sells upl^es snaine snf,f,of,ollqdsls eA snlrof,ollqdels-snDolorc;4 ,euz;uefuoo.r

-Iri! Irluozeur Morae 1elol ptleleuo ulupallaug euilnpuo6 .lpualaf,ul alIlugi( sna:ne
sncoorolAqdelg an snccoco;Iqdels/sn'f,of,orrll^l 'palleq llgozeur Molae lelol Felleu.rg
r;uAad gg eA EurJnpuop OS uallpo ultlal uapulsanrra5 tnplng epeu6rle5 ng 

lez.

lsellnlsJ reulrala1 ;sallsta^lug Aosrg JHV 1aruqen ,lfopAnor1l5; ,XUglZg 1ellq

l3eInleJ reuH(,la^ lsellsre^lun
Aosrf Jlrly leurqehl ,1[o1orgp1ol ea 1fo;oleurreJ ,nT1A1XOONIHVS erurpf

lseusre^run Aosrf ,t{v ,".'.,qa,, t3rfotou{er eA ,r"^,r 
tfg!'t!#Itl[i

repod :;d;1 urnun5

IS:rHNf'turtfs
NI_U]]NISXOTOU]INilIV)TXOXOIHVIS 3U IpINXrr VSnr eA IU:nU0r Sn'
-f,oco1^Hdvl.s llouf,'IulN^f,d fA vNunoNoo Nrr-Inilns 31{r r ry61 oo,unounE

;eueg :;ro6e1e1

8C:oN Utpll8



t0z,

era* saua6 (g pue I 'O'(,/l)'g 'y uen) ue^ pue lpp Jo uo'sf,Urldrre aq1 ," 3:#i"i3:
xa;dg;nu e 'alurlslsar u!f,Auroruen pelep ol pue u.rn!f,aeJ '3 ro sllefaE '3 6u1aq :aq11a

se pf,oxuatua asaql lglluap; of'srau!:d rgpads snff,of,oralu3 6ugsn aua6;n1
pa1a6.rq UOd alEuls e Aq 1aaal snue6 aq1 ltr patruuuof, ere^ salelosl lrrorolelua lH 'Allec

-rdllouaqd peunuepl pue seldues EZI eqlJo ilo (o/oE'€E) I' uro{ palelosl eJaM'dds lllof,
-oratuj Z6 Jo lelq e 'pue tunrpew Aapeg pue 4auels uo anbruqlal arnllm pallp Aq pezll
-eue eJaM sassef,rsJ uelltql g71 'asodlnd slql JoJ 'Aa4rn1 aqlJo qlou 'acutnotd unsues

ur paurnsuof, sasse:uef, uelf,tqtr ug 'dds snrcolo.taluf Jo uoqf,npold lope; aurlls Pue
ef,uslslsar aupAruoeuen'acualenard aqg ale6gsanul ol se,h lpnls slg1go urle eql

peJlsqv

sfss\rJuvf,
N:rxfrHf, vtouJ o3l\nosl lffocou:llNlt Jo NouJnooud uo[rYJ

:rl{ns oNv 3cNvJsrslu ]NrJAHocNvn'3fNflv^rud Jo I{ouv9LtsSANr IHl

!f,uerlp urslurolue^ 'se)pel ln^el tf,d '|tullaJn au11s '>1o>1ora1ua lrelaullex JelqEuV

:rp$;1ru1p.rg6 rQrpeu:n1Sn;o

>;sq.r r1q laAgsuelod upl rQrlQes >1;eq uapupugA ue;eurrnlSnlo ropeJ eurlls an 1Q;;1pual;p u;s

-lurolue 'uruuepeloz! sllef,eE 'J uallpe elozl uepuuelselJel lnlel apu,r;1 unsure5 '1ere1o
5nuog 'lpetuuaprlaq ltupaJn Jg.DleJ aurls euelozl :lq5ltl ea lppuellnl lualugA le6y ua:a51

rsrztur) o6uo)l arazq lauiapllaq lulrunaJn r9.UeJ aurlls 'lpeuuaplleq e11elozr rtq5tq 'pa1

-ua6 9 an A'O'Zl\J'g 'V ue^ 'rplurpuaHaFap lerep !rap$ Ioloraluf plepu6tp urnrf,aeJ
'J e^ sflereeJ'i esl lelozt (g'tsotd ES uelq Ue9'lpaulllpa alunuapl lelplo uintf,aeJ'3
Sns r1q 5rq 'ua4rruelruQop lerelo sllef,eeJ '3 lpepe (t'Zfo/d 69 uepreg5ng 'tpllll$afiafua6
336 s1a1dp1nu rleAep eunuoAselgldue u;upa;ua6 (g an I 'e'Z/T)'g 'y uen) ue^ a^ lpp
'orazn laureplpq lupaglglpuarlp ulsolue^ an rurprpeul;o dn;o un1:ae1 'J eAa^ sllecaeJ 'f
uuepeloz! ng 'rpuelrupop apulAazpp sultr alr Uf,d ua{agapaq ;u;ua6 3n1 'ue11e;oz; 'dds snc

-rof,oJelul urrylpllpa aAg11uapl lerqo 'dds snf,f,oloJalu3 Ierelo >lldlloual 'Sns lape 76
ue1do1 uallpa ap4 (E't€o/o) uapullt upallauro ng 'lpllpa zlleue rseIJeI ln^el lape EZI
all 1flu1a1 rnl4ll Ua4p apupaA Fag {ap:eg a^ 4aupls 'el5pure ng lpltdeA elAlceue laur
-eprpq luuaplaualaA eurnl5nlo J-o.ileJ aurlls aA lplllpuarlp uls1u.ro>1uEn 'rsuelenald ugu,'dds

sntrf,ororeluf tlepuuelse{Jel lnlel uelnuns euJllelnl opu,lll unsues 'euSrle5 ng

razg

lsellnlEJ Jeupelea tsirilsrea;up srAeur znrlopuo'epr6 'XNtrni)l rnug ulsqel
Fqrtn)|E, reuusle^ tE rlt!ile lun srAeur znr;opuo'EprE '1trg1qyJ,rg6z9

lss{n{EJ reulrele^ tseilsreagup slAeu zrulopuo'epr6'1yp; ueqrlgg
tseunleJ rE uuelan lsirl!$e lun slAeu znlopuo 'gfo1oA;qorltur 'XIOi|U nztv

lcoilnr;EJ reulrelel tseltsrea;up srAeur znlopuo'ep!6'N3)IU15 u;614g

repod :1dp runun5

rsvHrruIrsvuv ilINr,uf'u:rNf,r3^ 3Hr3u0 ugxxvJ :rHFs 3A IgFn5NsuIo
NIsIl.aOxNvA f'U ISNyIVnSUd'dds SnJf,O3OUf, INA VONIU\nSV)IUV)I )nAVl

;eueg:po6eley

r':oN Htpllg



s0z

q,uslsFal up^uolue ,uoprnpo.rd aul|s ruld ,proo.le1u3 ,sssc.lec ue)rlllJ lrpro/Me)l

'uopcnpod JopE auills pue
aruatspar upiuroouea roJ rflteeq qpnd ar4 q >pp geguapd e slnlpsuoo lou op,(al.rr11p
a:,ul oJd unsures ul sE ssEare, ue{rtrlf, utorJ sqelosl qlecaeJ .f ,uoFnpuof uI .sirlelGil aql
Jo Aue ul pa1ce1ap lou spl uopnpo.rd JopE arl6 pue pasn ser poq1a4.re6y peX'o6uo3
'uopnpord rqpE ?utlts lrslap oI .Ufd :opppur slq lq saleloel atp Jo Aue ut papalap lou
aralr saua6 guel 'f,uel 'Ouet "Zlg,gup .We .tunpeE .f pue qpreE .3 uo4 ldacxa
'dds snc:oapluf se pegpuapt aaru (969.49) salefq gg Equpural eql pue ,lprrpeadsal

'urnpaE 'f, pue qlEE eE 'f s€ pou0uapl alar^ salqosl esaql Jo auou pue (Wt Zil 6€ allqrl^



907,

saua6ollf,ououl euelsn 'ellauoules 'uollezlppqAH 'plce cpog '11513 :splonnAe;

'saf,uleul pool uo patldde eie suo!1

-eulquol pue suolullp luaJ?glp uaqM qlnsal bulslutold an16 Alalns 1|!wr 11 'tuu1uoc eq1 uo

'q1o.rq go.rb1ce1 6untruit aql ol anp palldde aJeM suolleulqulol ou asod-rnd uoqeuluPluotrep

:d,j uorierrFdippe cu6q eql 'f,ltlouof,a pue plder sl potllaul aql ' llPuolllppv 'sanbluqcal

.relncrio,l'uaur abeluenpe a^llf,ales e sl qllq/v\ sllaf, alqell qf,alap poqleul HsH'sauab
-oilrouotu euelsn pue ellauoulles o1 alqeclldde sl 1l pue uolleululeluof,ep Jo lraJJa eql

6ulu;u.ra1ap Lr sl66i poo6-are Aoolouq:at HsIl sesn r{3tqm slDl O I 
JA ]eq1 paaloqs Apnls

aql Jo sllnseJ ar1l 'luaLllelnseaul an!]elllenb .roJ (gSU) uollezlpgqi(H nlls ul luslseronll
pup luaursJnseeur enlleluenb JoJ enbluqf,al leJnllnf, leuoBua^uo, 6u!sn q1lrtit pauluualep s!

qrlqan 'sauaoolibououl eualsn puP ulnunurltldAl e;1auou|e5 uo luauJlearl leaq pue plf,e

circel qrtan peleduoc p!f,e f,uoq Jo peJJe aululralep o1 pau6rsap seait Apnls s1q1

lcerlsqv

;INOINHf,iII
(Hsrr) NolsrtrzroruslH nlts NI NVSSUOIJ Hrrrvt gNINSlUfS ONv SlNlgOIAf,
-oNoll vru:IJsl'l qNv HnIUnHIHdAI \nlINOIllVS NO OIf,V SIUOS lO l3lllM

;eueg:po6a1ey

zt:oN ulpllg

@xA
'sauaEoilcououl ppe5n 'elleuoLules 'uoAsezlpuqlH 'l!sP lgog '11513 :re;aurllal rsltlsuv

'.r1pap1aur1gu6Snp lEelallqelnuol eAeyo

re;5nuos llpfle lereueuap:eluolseutqurol eA relulSUep IDUeJ eplelEpl0 'dnlo Slutauuauap

leiuortseriiq'uo1 1e.rep igQeq eutseulrde6 epulueuo UaAlsaq l^ls epulseluelnlAn uoAseu

-lr.uptuolap uelrdeA all llse lpog xlpuapupaqlllazg u1fu11aq ep lseurlo llurouola a^ llzrq

urtualuoA ppueurez ruAy '.t11;qa1;pa Inqq leJelo lueA uelo unpn al96 erel{lul3l Jalpaloul

rs'euueides urprltpec eputQtpjtuellnl grualugl HSH '1ngnr1Aol e1syo 1u1fiaca;1qe;o uatuo1
:rq unbAn ap'apupauuSlzl unuo^seululeluolep epuPuJez ru,{e Hl6 nQnpAol eAelo

nunQnplo un6An urururruel;n1 epuuelsns sauaEolbouou epelsn an utnpnutlqdAl ellauour

-les ulupellll Olln ueuPllnl tslfoloulal HSIJ 'uelf,nuos euJ6lleS '-rr$ru1ul15ele ielPlo JEel

-irrrr 
"ir 

iQlurrarlr-rsrc) uolseztppqtr{ nlts ul uesarotl tneillue>l e|; ;ua1ugA tutla leuoAlsuen

-uoi >reriro i;eweperrq all rsegre;n6An tst aA llse 4lltgl lsl11e uo1seuluieluolap epuuelsns

saueEoldouotu epalsn an unpntulqd& ellauoulles ulllse IUoq epeur5tle5 ng 
l"z.

'!rSlll,|e|o, UPoS e^ Erlnlsd poutv €gHV tr*rrnr, ,,'*,
ue^nleroqsl aueraleu eplg lEsnln'nurnlgg ![opAgor1lH 5|pe5lV uszcN '3

uelnler(xlE l EuEr.leu eptg lesnln 'nulplgg 1[opAgor115 'NVIUng 'l deuAe7

uE ntEroqE-t suerereu eptg l6ntn'nunlgg t[opAnorl|ln'X9XZ9 nels
ue^nleroqEl suerereu eplg lEsnln '0u0l98 lloloAlqorlln 

&lfZ3I lnuqv
lJelnlrroqs.1 suereleu ePlg lesnln'nu1tgg 1[opAgot41y1'NVH1IOI leulqv

lsellsrrr tun llitounl'nurnlgg t$tqpueqn1 Pptg 'IC;11Iq qEllnpqv

Jelsod :1dP utnun5

IS3nNslurr!I8
ru lglilxfr (xsrr) NoAsvzloluslH nrls NI llvsluo'tJ NTlIqXIll :INIulzo
sriribbucoNolr vrurrsn fA HnrunwrHdll tn.tslilox'lvs NI,rIsv xluog



LOZ

e)luep oE egao sL eurplnEln rsl ',llse llue.l I o/o

'l!se >luog I o/o '()) nqru6 1o.r1uo1 zrsuralS; rsauos uorbeqqlul .lqSruJrlrQep a.raldng gprals

aplqa6 lece;o pugl nuollsuedsqls papleg 'lq$tll1e.rrq euo{seqp>1u1 lees gI ap,3ol€ etuos
ue)lpluel)p euppa5l (pJox6 'IHg) qlorq uolsrqul UeaH ule€ lul 06 lereutle uqlols ue;Sns
(Sf f Sf CCfV) saua6op{couor-u egatsn a (f geef Cf,.w) urnpnu;qdi[ elleuotules

ureug^ aa 5ara9

'.rrlSrur;ugSere lelelo rge11lel a1g ;Q1u1a1 HSU 'rneil1ue>l all 1ua1u-o.A rugla lauoA;suen
-uol lerelo tletuelseArl all rseueln6An tst aA llse l1plel Fllle uoAseulureluolap epur.re;Sns
sauaEoybouour ppa5n a^ ungnulqd{L pllauoulles uRFe IUoq eper.uSrle5 ng

'(ulr{'r8zala/lAau'oJul-pooJ',,\ 
^ ^ 

//:duq) lpaDleullua^ ulzl eutullle Jepol
e,6VOLU I'O >1;1lun6 e^ e1>leuJpuellnl letelo tseppeul r11e1 t;5eure euulpualllse rlrrtes gg73
apunrQplas eprg '.rrplesei(ull llq ueltupllnl e15eue ppap16 nIoI a^ tf,ell laf,Qq 

,111dasgue

al>lllleua6 1se >lpoe '(IIOZ ^4re ar 111115a1 '9197'rye an adalznslg 'q9OOZ 'e9OOZ 'rye a
rturapzQ) l1pap1aur16as ueprel;ese{u11 uala;1qe1 rler.uleze epursrles uue;eurz1ue6.roo.r1;ur
>1ecue ueAeur;o uqiez eurQrlQes uesul lqg6 ()SV) rr-uoll un^pos alglplse '(aSD teJsoJ
urni(pos1.r1 '(f,a3) appottlc urnrurptr^dpQal 'Ise lll)lel ralappeu upluellnl ur6leA ua
epulspa5r re;eureln6An leseAuly 'lrpepleurlule eAUt >lelep .re;eureln6An ;ese[ur;>; an ;es
->1129 rc11foJoulat ueueln6An ur6i(ei ua epuesdel ng 'Jnpnungq lalua;S1 ueueln6ln upg

rsPr.ulrlleze uuallsu ueuelleui(e1 uepreleulzlue6.roollur aA uala6 eueplaul epurseulese
urllern al)tlllezg eprelurrunp rQrplel zlualel uruluaAflq 111gp 'uoAseululeluolag

'Jpglleulle
rAeluos uapalQg rn ef,apes eruos uapaull$a1u;6uaz ug tseurelnEAl '.rrpe11eue1pes 1r;Iep1
epur.rruellnl u1ugsl[o|ou1a1 HSIJ 'dnlo S1url1pa u{ez1p 46z9 uelepr6 Ua|lDl @lIA

lsetluelnlunJgb unfnuos'S
tseuue>14 uuelqord-o611o SrureuuelQeg'y

(uoAsez;p;rq;q)
rseuuelQeq aunurnleq llse llallnu 911619 al rseurur;e eupl anqq unqold-o6;19 'g

lsaurllletStua6
uuepod ln3laur epuue^np arf,nq epelputpln6in g6z9 aQaulg '7

lldsat aleznA utQaure 'I

:(O0OZ 'laqeg an ra1o4) rtpaplqa5
nS rnpasord 'rlruellnl aula;1are5l ,S allllauag '.r;p;p$a5:elqord-o6119 rlpaqgplnAnq (dq)

;X;5 zeq gg-91 re;qord-o61go ueluel1nq e;5eure ng '.rp5lurllpa roder rurue;;n1 rgue5eq apug

-ra;ue[o1ed ueMeq e lnlq 'epupapnllnl uel 'apulsauuapllaq ururprpen upaguafo1ed rluec

eplelzeqll lqlpaul 'apulsaurua;rq;eq upapgurn 'apulildsal uueleurzluefuoorllu, ueunlnq
epunQnl6oq zrQe 'apu;ur11augl ns 1qe 'upl releurzluefuoo.oltur ueunlnq epu1spa5l ulgoi{
-tq Epurrunp zeurallpa ornllnl Isf,uE rluel apultlgiln Irleq 'eprellnllnzoq >lldttol(re>,1 al>lll

-lazg '.r6t1e5 all tqtsuard rseuilo eztppqtq 1ueue1[eq unqord-o61;o 1;1a:e51 uesarog L16z9
eu1sa619q llse llal{nu Sguruapllaq apuls;ra5; a:c4q Srureurlnzoq gQpluT1pq p5g

'(OOOZ 'Fqee al ralo6)
rrpepqeurelQes Ieuelo purseuruelurusl ululsa6pq ua6 pfu;q lararan eur5r epuue;Ioq e6;ep
r;>peg releAoq ueserog rptJeJ ueuelQeq eregapaq rllreJ 'rlpaplau;;qeue{oq uaqllel nuolsezl
-puqlq reuapaq rllrE epeleAoq ues€uou rllrE lerelo Ia aulsaurltpo epp ;11uprg6 a11p|

-.rpupzg5 ps14l eqep e^ lluaan6 eqep ell au.lellareSl uesalolJ 'rpleqeureupuellnl ur6lel
Jepel eurseurlnuol uuegdolozl lpare5l uesiuou aupa{ dolozl 1;qeolper uepuuerel 6uo-1e6

epurpA 6g6t turaluel (HSU) uo,Gezlppqlq n{s ul uesaJoH 'Jrpspleurlo uapau aulsaultpa
q!3Jal uepuuuel peurqSere 1ofu1q tseugo rlzrq aA lluouola upa;ua1ug,( ng 'ltpre^ ulll
-augl e.ra;uralugA lgseds eqep e^ sesseq eqep lllalns epraFlleue >1;[o1ol1qor>1114

5Ftg



802

rnlqttml ultu 0[-st Do gf r8[us1 rm{t{ rlffi'I

firuhplop eI rs elrlslo e^.rHtB{oq l5l unJollsau

3o 9y dn1runp1op cp ?O dl unuilaqail JIA

nflrs lnrr 09 Jo 9, eA nurljrzJq nuo[ry1oc 9q

rnlruhml unx 06 ).9,

grlrzotl rlurep 1 ounzqE.Ip.zo6

IIA efuop I et$zai I11

rrtuEau slurup I ouozo8 lonuor{.Ilu8eN

r,luul rllauozof npuep 97 unprrnuo{sn1or

nuol{o [g Brrrop ra.1 ozg8 :s11

rnlqnm{unrl0[-51 D"9t

.rqnepmp fl g aulra1zg3 tugl urunl

4ll{fep,( Eufods:t uougrol:lrar JIA TBIItrB'I

nusl{e Eg olumP ret euuezn lelad

rrlqrnq lelad xllo lm1au:edgg

fiet{c louslr lrl,96% Iu, eut.r.zn nuol(sggos 59

!'rglaurs 3r 6g0i-6grg7 adgyopurdda dg067

Eqlorq slPalIsEn YoduddrX y' 6ri1

taurp tprt B Eg



602

uesarou eruos ualrpuarra ,/aqsrurs erurep ;":',l,l"1i"F"T ?tii5o,ii':ilfi9'u"t'?;

-aq en.r11;.rpsa1.ra{ aupl .re1tuel dnlrunplop elt ns elpslp relluel .rrlqleSoq ,o^ri,T|"''''3aT

JtltleJtq-elllep 0E ep,f,o9! 1elal;.r115epaA aursue5l relurel aA tnlrunp
-lop JPlru4 elrhuoAsn;os 96 srr-uueprzeq uep$uQ ep]ogt epunuos uorGeqnlul .rr

.lltleltq e>lqep 06 ap,f,o9! aa l11p;l5epaA aup; .rg.yeal ruq .OT

xrualla elulep I 
"J.Jn " 

au0zg6 1JA a^,lotluo) Jltt
-2o6.. aunzo6 lnrzod ' ,;o.r1uoy J[e6aN* aunzo6 1ge6au uip.ra1z96 qapu[-fu urrl .6

Jnlnuol
elurep gZ erellust uale6 aq;p1q all ilI uepunuoAslllos 93 uala6 eqlplq ell il) .B

qqep og-sr ap,3o99 aa.rlgluiuelro EE erurepra,r ararzgo urnl uaqrrq rr(eurruny 
lllllel:

op,?o9b u;51 rser.urun4 an.rqsrur;r{er( azg6 rrq Jaq lrapupazn .,", rnr'll?ffierlrep 
og-sr

Irualla nuo{snlos gg eluep, augazn urlaled an Srutlqe lueleu-radns 
.S

l;;;pa fg1ues eputst epo 6 OOOI-OOOz .b

Jrlsrrllue!)le eraldnl gopuadde >1ereur1e lurz uapuuaHei(rsaq 1!qa;as >lulsads '€

'r!l!pe eqnlu! ap3oZb teps 9-' e^ llue11e 1d691 aulqlefl slpelllssen yodeddeg .Z

equul qrz apDol€,.rrur;e lQau.rg epr6 697 aulsua51 ns nluoldad Sruueluodtuel 
rlllpe

:.rBSltuU.rlpt!q
eprnp5e ue;eure5e zlleue ellauoulles O-Un 

..rgSrur1rue1ln1 
UaEH seua6oilcouou, ppetsn

OII^ a^ elleuoulles @lln lle e,uof,lurren e1i(rceute uolsezgppqgg ntts-ut uesa.rolJ

euo,(seq11u; lees tZ-gI apDoLE.ralplad ueql{el Ualulll3 
..rr1Srur;rsr1e5 

,,,",t]:ltt:'?,!1
uolsnllp laq dn;o Srurgruelln1 (ploxg ,\Da) le6e lunoc ateld ul5l r.ulAeg ..rqSru.rp6rlei 

1e.re1o
lelered (af,ual 'af,uatJsrelul) la1e16 1e.r1d5 eA rgleledo lape 1 e;Aroetle ultlps



0t7,

ululpuapegep 4dolsorltu, uelo lueur5ele

ueseJou eJuos uaDllpuaHa,JeqslulJ$ elujep I auuezn aA Jnlnlrunl Jelu'gl
Jrlluel6 uauraq

e^ r1ull6epaA aut5t relurel dn;runp1op all ns alnslp rellusl:t1q1e5oq uoAsnlo5

rlrIPJq elfiep oE 3o3o9i leralullseueA aulsue5l leluel a^ lnlrunplop

reHuel elAnuoAsllos 90 Slulueulzeq uapafug ao3o9i epunuos uo^seqnlul
'ltltleltq P)tHep 06 eof,o9i e^ rllul$aFa^ eupl :gqeal ue1

'rluella elurPp L,II^ * aunz96 lln a^ xloJluo) Jlllzod"
aunzgo J!]!zod ' ,lorluo) JqeOeN., aunzoo Jqeoau uapralzoo llspupazn tUE.l

Jnlnuol

elurep SZ erelluq uaFO aqlplq ell pl uepunuoAsnlos tf, uep6 aglFlq all l!)
rillellq eMep

0E-ST ap,f,o9! e^ rllslurual{e Eg eluiep re,I aJelzo6 ulnl uaqllq lAeurun)
r[>le.uq qHep oE-sI

ep,f,o9y ug51 tseurunl an:qSrurpAeI az96 rlq raq llepupezp uel lrls uepurSus)l
rlualla nuo^snlos

zl eluJep Z.Z relearg* elulep I eupazn uqalad eA Sturlqe lueleuladpS
rlllpa [Ullues epursr epo 6 000t-0002

.rqSru.rlueye aleldm }lopuadde Ieleulle lurZ uapuUaFaAlsaq ;p1a|as )'lUlsdS
'Jrppa aqnlul aP,3o0E less ,Z a^ rlluelle 1rlgg1 aulsua5t qlo.tq reselJ

rlllpa aqn{ul u?Z aP,looE .llulle lqarug epr6 6sz aulsua5! .lese.IJ JleH

.rlplqt6 l>leprqeSe tStle z1;eue seue6ollrouour elelsn @IIn

.EI

,ZI

.II
'07

'6

'8

.L

'9

's
'n
.E

,z

'I

Iof rs?urqrsd ercnH

nJeA BIUAJIBo IIssA
DilauoulDs rluBS

rnunr9it
p$ed ralercgq que3

(ttaqld
sslsz) 4$t $BI I

1o( rseureped ercgg
JIJoA UrII?USO tAurn{
olpuou4Ds rluBc1o,( rsztue;red ercgg

(sl e.r{!c
-ssra7) )ilSI 11SeA

urpp:gE

lso4uox nl
urgrrnrq8

lssrluo) ml
urlluluQa

lsBrluo) zeJlsBrluol zeJ

-) lorluolJu?B5NJIA(+) loIuolJIllzod

pppaso.rd au:.rgpuapaQa6 eileuo.ates @!lA



TT7,

"0lxo'I>.0Ix0'I>EurElnlrtn rsl

,olxz'6,0Ixl'8usB xuog

,01x0'[>Jlx0'l>llsu >1P1t

.0Ix9',"0lx€'Ilorluo{ zlsuelsl
repld tB4os{ItDlel leuo^Isue^uoxSAUa6OIACOUOU D!JA$17

,0Ix0'l.0Ix0'I>suBlnit^n rsl

.0Ix0'l.0IxI'tlJs€ {lJog
,0Ix0'I>.0Ix0't>llsE )[uE.l

.01x8'l.0Ix9'Ilorluo{ zrsuelsl

rapld lp{ds{llr)lal lcuo JsuB^uoxunJJnrrrqo l Dilauoulos

(tulqol) ncnuos urHA Eur?lBuOrpc zrlsuv

:tgS1uluan ap 'x olqel reFnuos tte eleurSrle5 nq rQrpluqSere utulsqla eupezn saua6aol
-Arouoru eUa$n aa urnpnurlqdll ellauoules ururseureln6An Er eA Ise >lp>le.l 'Ise >{Uog

1o{ rseruzl.rud srcg111Dlrets!7

JIJaA EIuBIIBO rZrUI.rrI

sauaSottaouou

rluE3
rgugrgE

11Se( :rlercgq r1ue3-ssloZ)

(st sruc
Tfi tl6o

1or( rseurulrud a.rcgg
{ua^ BruBIJBO

tt(c( ouartt tue:'t1o( rseuelred aro6g
(rt er{u

sslrz) {fi !^EI4l

tugulr.tg8

lss.uuox nJ
rullqpgB

lsEJ:luox zgi
ur4q3rg?

lsEjluoy zellsslluol zed

-, lo4uo{-Igs6aNI tA(+) Io4uo{JIIzod

11.rlpasord aurlpuapaQaq egeJslr, 6lfln



ZTZ

uel5nuos Oll unUnulltld& ellauouJles

rrelsnuos @ljn



ETZ

uepnuos @ ltr'. seua 6oy{2o uo u e !ra$ n



tfz

'OIOZ '50I-66 '(Y PdnS) 9I "6:aO >lel

len 
^!un 

selJe)l 'sarnleredual luare1Jt6 le palols )alalof, Jo seluado.td lea!6ololqolr!!'l
auios uo aleqros urnlssqod Jo lf,eJJ:t 'g lqe6 '11 nl6opll€t 'y lot1t6 'IO leq[ '9 adalznslg

'ZII-S8 'L spolllaW lerl6ololqo.rclu{ Jo leunot 'stttslue6loo.lllu, ro uoll

-ezllensrl perlp JoJ (HSH) uone4puqAq nlls u! af,uacsaronlJ 'OOOZ "g 'n 'laq99 'V lalohl

'89€I-09€I 'EtZ alualls 'sllel lelqoJ3luJ al6uF Jo uonslgBuapl aq1 lol saqo:d

peseq-VNu leulosoqu :suleN c[aua6ol^qd '686I ''U'N 'afed ^S'9 'ueql]!n ''1'3 '6uo1aq

'/66I pesl^ar '/08'09 '3YoYE'A6o

-lorqorrluf pooJ pue tlleusof, roJ releld ,P-r,ldi'LZ't-L6 porllek'l lepgJo f,VOV '/661 'ujluouv
JetlEuAe)

'zp111q 5:oq rlq nrnrya5al au,'n$

J11>lalq qr.ra$ an olnled pa{M e^ 'p1-l 9V uoolurJan uaJal lalsap eAeutSt;e5 ng
rnl|rle5el

':rpayautla:a6 rseut;rdeA .re;eu.rSt;e5

Uall eqep le.reueldes Ual^aznp qutle)l e^ IereIPln6^n JaHIHlSlQap apuualu!€Uap tqep eslo

Sluraullpa ldsal epeursrle5 nq lsPlla uoAseuluteluo>1ap llq ulfulpq ulllse luog

'rl1>1etet!qelluelln) epuele Iofulq elApeue

euuBsele elar u11ru elt lseurlo lUlsads eleulzlue6loorllui eA leqnA pallsesseq 1!llqalllarn

uaplueA l1!qe1pa.rel1al 'Ie;o1 rseutue;n6An lurelugA €t11 '.rlpulfullaq uellscelo nultplel
eler.uelQes 5uezq uepunugA ueuez ap ulaq llulouo)a ulaq lsaullp!5a6 eleAeq uuelunq

'ap .rali'sllpa lnqel letelo .rellfoloqal luaA upl zlLuelln la1eld lel;ds a^ @11n

5nuo5

'(OOOZ 'leq99 aa ralo6) .tttStutlUtpltq

ep.releu.r6r1e5 11518ap nQnpp 16z9 eAeuzlue6:ool1;rl an lai(lsesseq Uf HSIJ 'llpeyeuelfles
.reA.rlq uq5as tseullo llutouola 'tseutlo apa{1nes lt6uel all (x36) nuoi(1s1eau Jpulz zelau
-!lod ulu[aAlsesseq epueurez tuAP dl^eullel elleuJlo 16z9 eArluec o ef,apes Ppuesdel n€

'.rlpualugA Jlq luaFap apulsauluelnuHg6 uueleuzlue6:oo.t>llttt uelo lluef, afillFzg HSII
'(266t 'uouv) 'rt$ltlllulplH lerelo ulalugl un6An aA1foloi(lqoD|ltu uepuuelel

SVOV larelpe5g6 ;Q;p.ran lel5nuos u115as utuzeqp :a1e;d ;et1ds epunsnuol llplllqel11arn
uaptuaA an ltuttnelia le.r1a1 'ua4r(eyauuan 5nuos appla6 ruAe laleld lellds ea:-o.1aado

rn lleqplal epuesdel ng '.rg5lurauualrla1z96 IreJ rlq ul6lllaq epulsele lelutAeS
(866I 'tnlrrs an sogo5) 'r!$lurlulpllq

nQnp;o ua$;Qep ululsHla uoAseululeluolap uuellesAul11 ueue;n6ln ap:a1ullS;lap t1>1leg

'.riieceAegQes'epleJ apunun5p ulQIpHp Faulnulnl ueletueln6ln rlpeq eulspleu ept6

a^ Jelzop rlrye, unrse lpoq uelnq tuele urruellnl urOAeA >lerelo lsaPpeur q1e>1 ept6 epues

-de1 ng 'ilpqDleiletrtle laA 41uaq eplnleJelll ralauJeuap ueltdeA aMlse lpog
(IIOZ SLre o^ lilFa 'OIOZ "ile ar adal

-znslg 'qgOOZ 'egOOZ 'Ire an .rrurapzg) llpalleurralso6 unAn epelur{el nq tseureln6{n

rsr a^ llse lluel uelruellnl epzruueuSriif '.r;$;ur;1pa lodu rQlpelQes euleze rlq u1fu1;aq

uruue;uefe uo^seultusluolep lql6 f,SV'3df, 'dSI'llse Ilplel epleleur6tle5 uelldeA epnuol ng
'rpqpleurunlnq epr11e>1 aAa1J1e11;[opA;qo.r1;rl Ielelorlqpelrlq Ia epuueler!e6e ul31al;1 ept6

ueAeueEleze >1sp aa uaAauau;1a6 uapu;saF0 el),ltllazo nuoAseulLueluol", 
"Otr._n,*r.,



gtz

IT0Z 'S6I-68I '(Z) 9 'seoue pV fueuuelan pue lEuItuV Jo leulnof ueFV 'sua6ot[ed erxoq

-pooJ papeFs $ute6e ppv fE sl 9b6'o pue qrnpo.td llleo apeuauoH pue leplauuof,
peluauuel ar.ugs Jo stlag3 Pl€[reqnuv'S Illlsa^'V ztplt^'v trDllO 'N utl.tlpuA'S >llllFa^

'ggI-Il.I 't 'A6opnoolt^l poqJ Jo leuJnq leuoneurelul 'suoBec[dde lepretrur@ pue

salpnp gapo6 :sag6opuqfal uosPulutsluo3ap leitu ppeuoN '866I 'ttrltus 'f,'g 'N 't soJos

g9z-6sz:tz'A6oplqqlthl peNdv ut $a$q 'Jeeq uo snaJne sfif,

-corop(qdels pue saua6ol,bououl epapn Jo suopepdod uo Jale 
^ 

lotl pue appoll'p urnplp

-uldlAac 'eilrolql ulntpos pegppe Jo speJJ:l 'qgooz 'ululpll^ 'A'ueulnlo)l 'v 'l{ ,luepzo

EOE-662:8I pquoC pooJ ro teulnot laaq uo saua6

-olbouour epa$n pue uJnpnullqd4l elpuoutlps uo s1ueu.t1eer1 Jelem loq pue ppe f,tr?el

p SqXf egOOZ leul '9 an nlQopcugg 'W 'ueulnlo) 'V'0mP0) '9'tuutppl'A &H rlu.lapzQ



9TZ

'aullJ&erlel pauleluoc aldues
I sPereqM autltrlf,Axop uteluof, 01 punoJ aJeM E 

,seldures a^npoau vsn3 6t uJoJJ .autll^f,

-Axop uleluoe ol peuluualap sem saldutes aaq;sod VSnl II aql Jo lno I 
.uolleuLluuof, JoJ

'angcertp ))J/LS9IZOOZ o1 Eurp.rocre peleplle^ se/v\ leqt S!{/Sh-f,'l ol papa[qns arem sald
-ures ualtrlqtr anrle6au 6, pus e^lllsod VSnf II 'VSnl r(q sCtJo sanplsar aq1 paluasard
pasl;eue qeau uelf,lqr ulo{ (o/o 9) II '(Sr{/SW-f,-l) tuFruo4rads ssehl urapuef qttM
paldno3 Aqderboletuo.rql ptnbn pue (VSnl) Aessy lueqlosounulul palug aurAzu3 Aq
paleOpsaaul sp^A sleau uelf,lqtr ul sJIJo uollerunupnb pue acuasatd aql'OIOZ fuenue6 o1

6002 1sn6nv 6upnp 'sraqf,lnq pue qerysu.uadns a6le1 ulo4 papalloo aram leeul ualllql
Jo saldues gg1 'asodlnd slql JoJ '(Aaryn1) arulnold esJng u! plos qeau ualf,lqf, u! sanp
-lsal aullcAculal Jo af,ueseJd eql ale6psanul otr seM Apnp s;q1;o anrpafqo aq1

l'EIFqV

vsuns
I{I O'IOS ,SIV3H NfXfIHJ NI SSNOIS]U 3NI'If,AJlruI.f,I JO NOLI.V9IISSNNI

|la In^el 'S].I/SW-O] 'y5513 
,r1ul;e>1 ,u;;1;sa1a1 :Jetaullal rslqeuv

'tpltpa ldsal lQpre5g u1l11salel ulut,T a^ ulltslelop unun,E

'ua1>;aurg pe6au y5p3 6t 'lpueplpq 1Q;pa5; u;111sgslop utuLl ueqerug II Jllgod VSn3
'rpurfe e^euelruQop e11 lQtop1 514759n,-31 s1r.r.rggpa apr;en ero6 auulualp )Ja/L1,/ZOOZ
tQtp6 edruaV 'IeuJg JBpEeu 6t an Jnlzod VSn;l II 'tpueldes ueplutlel ullllserlal (9olo)
apuLlI ulupalla In^sl uellpa zlleue ell VSn:l 'rpgr.rq5ele e[ Ueqlqq (Sn/S4-Cf ) tuleurorl
-radg sse4 urepuel qlran paldno3 Aqdelboleuro.ntf, plnbn a^ (VSnf) lessv lueqJosou
-nuul pelun aurlzu3 'uspllru aa rQr;lea upalulqFerlal apupane >;nrre1 .rpue;dol 

lQaurg
lle In^el 1app OBI uepuueluofinp desq a^ uaprellelJeur tad4s >1nAnq epulse.re ualq
-Uel 0I0Z lef,O - 600Z sotsnQv e;5etue ng 'tplpn6ap{afua6 e;{oeure >1er.lur1Sele rurQrpen
uruuelrlurlel 5ell ull>llserlal epupalp Innsl uelnuns e3r1es ep,es:ng ,eu5r1e5 ng

tazg

rPnNvxvs
Iur-rsl^gx iA Hruvr'ruv^n-Lvuogyt utnvore lvsNv/\AvH Ycvuvl leuflteH

f,ullsllgx irl nruvl 'ruvnruvuosrn uyrvorg lvsNv/rlv, ,l8glyr'rg

$rlSIAgx fA ytruvr'ruv^nrwosrn unvorglvsNv/tlvr'"r;13T8;;

ISSISU]AIN0 pvontn ';SlrOtOUtrI f,A INSArIH VOIS 'ZIltfAnAOS arir

ISrr-suIAIil0 9vonln 'Islro'roN)llr 3A INIATIH VOre 'UVAIA unUV

ISfJ-SUTAIN(I gvontn tSIrO:OXlrr 3A INTACIH VOI9 'VAV)NIIa5 ue6H

Jelsod :gd11 urnun5

ISVH]IULISVUV NINI
-utnu.r{nv)t 5rn1 up>r1svul:rr foNTuI.Il3 5FId N\nnilns vSLLvs vo,vsuns

;aua9:po6a1e;

sr:oN !JlPl!8



LIZ

'nplfpnprns aOf,oZE tstst uolol ,lp{,lrl 
OS ;urceq uollslafua an 1-u1u.t ;ur 9.6 rzrq Sr>1y

'rpueprzeq al! louelaul uala51 lgse lluxoJ I.Oolo g zeJ llqorx 
,uarylue;rrzeq alq ns ua.ra5; 11se

llurroJ Iolo V zeJ ltqoht 'tpUuelln>l (url S ,uu 9., x S./) BI3 uolol f,-I ,eptuu^e 
luelooleuor)

'tplpn5apatue6 epunpour (153) uolsezluotu lardsorllala ;g;zod an a1p (Aa4rn1

'llaef,o) '1en17):alauro.rpeds sseu alodetpenQ apgl p1o9 ulapuel lzlleue SN/SN-f,1
'1p11pa aplafua augspa5; tualsls Sht/St^t-f,1 ls,lrl 0S utlp]llg lelelo uos .lpllpa arllg a^

lpurle zeJ 1s11 apg.qefua Jlq 'tseruos 1uag1 fryppes ltlelllep OI ep,6 OOOZ a^ ap,3o0Z-SI
'tpuelslayo dq11 an ;p1;pa anel1 ;d gg9 uep,VIO:t W I0.O e^ luj i uegrse ltrrrroJ

l!l,I% eruos eqe6 'tplutl5uel ellrr.r.rrpleA (Iupuleg ,qf,eqemqf,S ,qdloptaH) xe1.ron xear
;11nur ecunloq elllep S 'Iaiallpa a^ell loueleul lLu ST .tpluel aundnt fruUlues 41pe1d 1|ggu.r
gg ru,6 t ulugalla sq1Q96 an Uq In^el eJ{oeue rseuruplJzeq azlleue upalleug

-au,, uue;uo{snros uepue* 1o1s 'as1 ,r"1ro,rrp1o.lpl]!|r'XJ: fritY,:t'::rtXf.3|'3#j|:?
rpueprzeq el! louqau, (I-lru 6r-r.t 1):eluoi{snlos yepuels lols ueltuellnl apralzleuv

lzileuv sht/SH_f,-t

'tp1;.t;$a|4afuaO epunsnllruFop ueBerrl!lq utueil,U
llnarn ralzllpue unl 'lpltuelJpJe^ (AueuJag ,uueqdolg-u ,gg5gp ,uaaoseplu) uapu|1|1

VSJ1J Ueln 'elAoeule tseulluq6eJp utuuelqutlel ullllse[al apupellelug na InAeI
lzlleuv vsltS

'rppuellnl Ierelo letueleu (spfu6 lpape 96
e^ lnq rpape 06) lla >lnaq lape OgI 'ueurle uqes uepuueluellnp desel al .ra;1a4reu:adps

lninq ep,esrn€ epursere Uoltlpel OIOZ IEtrO a^ 600Z solsnpv epeujsll$
rol{eurg

laleht e^ tetuelehl

'rplruelJpre^ uapupalllulal SL,l/St,l-3] ur5; rseuuegruQop uuel5nuos uallpa eple a^
VS1J upl rsetrJuerpl uuelqutlel eputuesde) etu6r;eJ 'rpuel5eue lsatrruopllaq utuusplltrr aA
rQrpen uruuelqurlel ullXrseqal epuuallauro qa Inlsl ueltles ep,ps.rng ,epeutsr;e5 nsnuol zes

'(11-5,):tpue;zeq ueprelunq paqtulel eurelruQop rqr6 guEoleuroll rnrs ;;a4atuo.rpgads
ann)t e^a^ rsgerooleuo.rl zeb dtqes anluloas an lrgrpelnp 4as1pl 

,all palltulol eulerel
lllauetr lesseounu:u1 ;q16 VSnl '(t'€) .rrlS1r.ulrpa loda tualugr( Mllpue 1o5.rrq 1e.re1o 1116

-p ep rsaurllpe 1rdsa1 eprelepr6 uue1ul11rse.rlal 'eplelltA uos .(g) llptlureue 1o5 ;sau-rua1z1
uruuelt1urlel >gpoAlqpue 'apaula lo4uol lulQllue^n6 uuelept6 uelnuns aututlalnl uesul

'(Z) rnstruepltaq 1erelo 1-61 6rt OOr (fXW)
ruuallluJll rlurle>l unt!!$leur uluuel5e11 utp1lsls)top aA ull{lseqayol1 ,u;;1rse.qa1 ,ullllserlalls
-lo epnlop sel (EV) tFullg edrunv 'u15g letuelQes gQlluangro epr6 ltq utlt:I -(9-r).r1g1qe5e 

loA
eurseulrAel uueleurz;ue6loo.r1ltu 115uel1p-lpollqllue 

,lseur;11a1p1 atlJs unzn u!uUalappeu
epr6 uara51 >UoAlqpue ap:alaA;aas lnSnp 'stuAv 

.rlllqelo uapau eutseulunlnq utrel[urlel
'apeAlras laratlqelo uapau eleluor(gs1ea: 1;.f.re1e lallsuelod a^ llalllqel u;5g rQr;Qes uesuq

'epJelnlop lesueMeq rlllqallual itrutuellnl znsun6ln e^ elzeJ upelullllsel1al >leruV .(e-t)
rpelleupupllnl Ierelo ur6le^ eputuelp dtl e^ epuueleueln6An rQrlQes ueMpq alazn leurlo
el5eq rstnepal uruueluenr(eq seuinl allrylezg ep,elunp '(sJI) UalMoftqque u;;1rser1a1 pqr6

(f,XO) utpflstolop a^ (Otl) u[ltserlauoll '(Or) u114gse.r1a1 '(CtO) utHpe.rlalt$lo
St't!9

leeu, ualclr.lf, 'St.l/Slr.l-J'I'VSnf 'onplsal'auilf,Af, pl|al :spromr(ey



8rz

rsrlesqp, Iiltuilaq :ZU lElutt t!05tQ :OCn lptutt ul^sl :OCn

pal^azno rlurle) IHoIIqltuV uauapllag all tntqat S!.t/SN-3'l 'Z olqel

eudgs lJepusts 'cs
(tllit€ pdnr^V'I-61 6rl OOI) ntull qurle)l runruF)teur ''lxtd

(f -61 6rl) pelel(lrag qurlex ullllse.qal epupep3 In^EI ualtP3 ztleuv al! VS5S 'I olqel

'rnslurlpelsgo ep,' olqel a^ € olqel lell6ltq sueuuoJ

-.rad uq€119 epolau 'dnlo Srurueln6An npolatu Sh/SW-f,-l S1ug;pa ap1lea a:q6 euull>lailp 3lf
/LSg|ZOOZ utu,tqlUtg edru^V epeLustle5 :l!$ltrlUaa ap,Z olqelast ue;5nuos 1z11eue Sl.l/Sti-f,'l
ua1u115a;1a5.ra6 upl 4euelruQop uel5nuos uelpa apla 'ep,I olqel rel5nuos ull5ll! aulzlleue

vsn:l uelR1BJnA elAoeue 1eu:r15ere luueplurlel ulllrseJlel epuUallauJg lla InAeA
rEln6lnS

9666'0OTEO'ZEgZ',W109'tlulTsc.qouol)

9666'07,611'7,802'nz686'Lurl{rss.qelrs{o

| 166'0,899'S688'6€e9 r'€rurl{rsrqoo

0666'0ISre't082'92zne'8ulp[seJpJ

,u
!a!l4s{lnl

ujoqo(,.413d) |61(,_31td) q61rc141o[1qpuy

pape0ao ZX e^ OOI 'OO't ullSl[ eunpo]eht StUS!.I-3'l 'E olqel

(I-61 6rl 'uaF^t^c )ilpltq[ue) lsrles upallauJQ rolzodf lErAPs uuallaug r[e6au
Vsntg ,ErAs uu"p|eugJoEod VSnf" lutHFe4euol4 :il)'ulpltsslalt$lo :f,lo 'utlllsls)top :f,XO'utl{tsslal :}

9''t>6'L>v'nz-6'61) t\z'Lr) I
"6t

9',tt>6',1>.O'se) tt'8>II
crc3JO3XO3I

r.rc15nuos Sl4USru-J'I

lSlAES

urJelleuQ uellpe zllsuv

09'9(,€r'9€.s'Ls'0I(9' IIrueldol

09',92z8'9z0'0IEL'TI(s's) ssntrQ9

08L'L€ I'9t9'0L6'9lD9mg

rsr{us

IeurQ'IXNI turnurls{Bl ltunlururl los

lSeAtAa$

rlurl8)l

eulDlsuo
(o7o) rs,(es

{eurgJqrzod

rsraBs {elug
uelrPe

zII?uv



617,

'(g7IGOOZ-(nh :op e[o4) .rp6quueglalsap
uepuUeJel gung.r36 ;rap[o.rd eu:rgelv lasulllg tsallsJallun Qepnlp 'er"u5rleJ

r411e5eg

'.r!$!r-ulalsg6 rurfilpqa:a6 rseugrdeA urueu.relru8op epepolau >1p111eue dlqes
eQrlrpeAnp er 1111grseds 1ao1pl n!6 SN./St^l-f,I e1r(rreue lauqe eulrrlla uel5nuos lge6eu
eAe^/a^ gpgod $1uel lerue 'lulf,aceltqeltuepnl 1ere1o 1Q1u1a1 eurerel ep.relepr6 utu,Vsnl
epueuez rule reluel uellpe apla epeu6rle5 '.rq16e 1Qala6 1seul;11q1yp{ err tseuue;ueld
uruuelurer6oJd euralzt llleuel ounloJluol utuuelqutle>l 5e;1 laupalan apialunJn ualtpa opla
ueprelunq ar ep:e;ueMeq eluepau ng 'rlpllaullnrg6 1ue1o lse>lllqal IrlQes.rlq urSr.re;1rqa4n1

'uapulQacallqelo uapau aultulS;gaE uruuelSns UaUeq ll5uer!p->1lo{lq11ue ualp5al5p6 !u!s!^ep
-el uuellrleqseq epJeluesul epelunp up ar ereluor(1s1eal 1lpage luaurQel eurseru;o 1Lr5;1p
eqep (1-61 611 0OI) uapupalal!^as qutlel unurl$leur uauaHlleq ap,ar(gryn1an 1Quilg edru^V
Ualleznp rlurlel nq uauepllog 'rn$ntuAo>1 eieyo lutQlpra5! tuuelqutlel ull{lserlal aplalaA
-kras )FtQep ulupapa InAEI uelnuns au.lgalnl ep,esJng 'uel5nuos urueu6rleJ

5nuog

rlq raq apuno rrileJ 5n 'rpualrlrl epuueruols,lu*uol tr[r-or ort osr a^ oor ,0, ,,rrr,"J[3l]['r?u'liffiJffl#;

t'08z'806'6zz'lztu!l{lsErpuol)

,_E1Erl 6E1 t'169'L60'I IL6',Snlurl4sB4aIs{o

L'688'9Lt'6v9'vgturl{rsrs{oc

z'toll'8ZZ'EIt8't9lurl)IIse.tlal

Z'OL6'8ez'96t'oLulllrsBrleuol)

,_81trl 661 z'18I'890't9I'18ull{rsBrlel$lo

6'LL6'6IL'L98'LLurl{lsrs{oc

8'88r'6I I'8t8'88url)lr6E4aJ

e '096'nl6t'tLt'0eurl{rsBl]euol)

,_3:1 Erl 69 9'LL8'ILE'98r'88u!l)[sBlleil8{o

6'95l'LL8'n9b'82ulllrsrs{oc

I'8tL't91',9t0'68ull{lsEIaJ
(%)

ulru B)J rJeo
\%)

IrlrllqeJlpeJEqeJos
(,-84 artl
BrsBIsuoral>|llo{rqnuv

JseAIAes
euello^

ueluPro lllrlllqallpareDlal a^ tlruPze) ua9 uptslll eunpolaN s!.1/s1^l-f,1 '' olqet



ou

'euab Wetu pa.loqreq puP ulllllexo ol luelslser eram (o/o/'S) oml pue (o/o7'6)

eulu 'sule.r1s snlpauualul 'S S€ pue snaJne 'S Z6 eql JO 'upAuloeuen ol lueplsal se/vl auou

lnq f,ltorqlluP euo lseal le o1 ef,ueF!$r pai ol,ls sule4s llv 'peuluualsp alaal i(aryn1 u1

q:npo.rd pue IpuJ oleJnq relem Mer UIoJJ palelos! snlpeulelu! sncrorolAqdels pue snarne
snccorolAqdelg;o auab Wau, pue Atlance eseulepel-g 'e3uslslsal lelqoJf,lullluv 'IeIJnI
:eslqere1uo,ly ul uonelndod aq1 1o uopod luergluEls Iq paulnsuor Apsotu o;egnq :a1em

1o slcnpold lllur pue ll!u, 
^ 

er u.ro4 paletos! snlpeuuelu! 'S pue snerne 'S Jo aua6 \pau.t
pue Alrnrpe aseurepel-B 'acuelslsal lelqoJrltllllue aql autLllJalep ol sullE Apnls stql 'sua6
-oq1ed euroq-pooJ sp snlpeuuelul 'S pue sneJnP 'S Jo aouEl.lodutl paueul aql 0uuaplsuol
'slseq Allep e uo Aueul Aq paurnsuoc ale leql spnpo.td lllul pue )l!uJ oleJnq Mer Jo uoll

-cnpo.rd eql roJ sels lueuodur! ele sEulpunouns pue JeslquoluoAJv 'Aa4tnl uI
pellsqv

'ADlUnr Nr sffrnooud Aurvo oNv )llrhl o'lvJ
-Jns ufrv/ur r{r sNfgor{.wd oll\n3u oNv (vsuH) snsunv snffocol^Hdvrs
INVISISIU.NNII'IHJJ}I JO Sff,LUTdOUd ONV f,3NTUUN3f,O fHJ. JO ASAUNS V

'nlns epuel^l 'ISUW 'VSUW 'Sdf, 'lluallp >llloAlqlluv :Jeleul|el Jqqeuv

'tPueldes nPnPlo

eulrrreluol el! snlpauualul '5 ;puarlp eutltspeur esl ulul,SS'O o/o elt snerne'S lFuarlp aulllsll
-eu ufuf,S'Z o/o upallaurg 'lplpe lldsal >le.relo Jlltzod eputueJo L'S olo aA b'tT olo elltsuts
lselt^t11e zeule1>lel-g utuuegSns snlpeu,ualul 's aA sneJne 's 'npuntnq lelelo Jlllzod \frau
an r15ua.rrp eulllseqo (tS oli 1q7 unun3ns snlpauJalu! 'S S€ aA (Z'O 

"td 
nznlop ununSns

snernp 's ZG 'rpeurunlnq 115ua.r;p euls;ulo1uen;.r1q5;q eue lp:alsg6 5uallp tfue>l eQltoAnllue
Jrq zE ue relsns unl 'lpuaplpq lua6 lpetu a^ lsal!^lue zPursplel-8 '5ual;p ;eAlqolllulBue
un snlpeuualuq snceoco;Aqdels aA snarne snororo;Aqdels uallpa epla uapupalunJn a^ nlns
epueu Qp5 ap,aAlryqg '.rqSruuel5eue lseuruapllaq u1u1ua6 \fJau a^ lseyp1e zeusqel-g
'lruerp lrloArqpue un,snlpeulrelul 'S pue sneJne 'S uellpa alozl uapupalunJn lns aA nlns
epueur uelnelnl uepuuerq 0unlgq Jn Inlnq unsnlnu apulll reslqeJeluoAly ulu,a{ryu
'epeur5rle5 nq 'eputQrputle augug z96 ;uleug u16l;;aq un snlPauuelu! 'S e^ sneJne 'S lelelo
uafoled rlleuAog eprg 'rlpralza#at! llruaup uFl lurlta.rn Ualugn lns a^ Rlns epueur Q;5

ualpalnl uepugerel $1>11o6.rgq IeJelo lnlun6;sa:na5 aaleslqeleluoAly'ap,eAl)u111
lezg

tsellsre^tual edeleco; uolly';s1[oloulel e^ lueAflg u;sag 'ygy; deceg

;salsranlugi'edels:xr) uoA4y'pgfopulal aA tuaAfix utsag tltung Haz
Frril$e^lun edelsco) uoAJv'lfotor(HotrllH tf xiS ersg

lsrlls..e^tu6 seAp.q 
'iq[opu1e1 el luetfig utseg 'HIUIOI11 ztFA

lseusre lun edofecd:X uo$y'p|fopurlel e^ tueAfiX uFeg 5lnHvd ureuqeS

JeFod :!d!l ulnuns

ISf 
'{N:I'I3f,NI NlNIurrXrrrirzg:rA nsnNn.lns (vsun) Nrus-INr(orvd nlglI 3A SnsUnY Sn3

-f,of,o-rAHdv-l,rs F5N:IuIo NnIsISr:Ilr foNluf'INllun rns fn {!rns voNvl.{

;eueg:;ro6ale1;

zt:oN !4pl!g



f,a

Illu opgnq Jele/n 'IS18W 'VSUW 'SdO 'oue;s;sar JBon;1uV :rpromAel

'{papadsu snpauuaul 'S pue snarne 'S lue$Far ulllltrlqler!
q]!,r peleululquof ar?M se;dures eH Jo o6ss'o pue q69'z l|eraao 'lpapedsal eaglsod
arel suler1s snlpeuuelul's pue sniune 's Jo 962's pue 06r'€I ;o l14pe aseurspel-g



zzz

'uesollrlf, 'p!f,e Jrlrel 'aJll-Jlaqs '&llenb 'lassnh :sprorvr AeX

'lassnu, Jo &llenb eq1 uleluleur pue aJrl-Jlaqs aql puaua
ol pasn eq uq, uesollqf, pue p!f,e f,noel eql leql 1se66ns Apn1s sltll Jo sllnsal aqJ 'uolsnlf,
-uof, uI '(SO'O>a) dnor6 loJluof, eql ql6 pereduo3 sp sAPp €-Z ef, JoJ papuaue slassnul

Jo eJll-Jlaqs atfl pue sAep 2 parols arar uesollqf, pue plre ]lpel qllm pelea:1a:d slassnut
la^emoH 'dnor6;ol1uoo aql u! sAep t ol pallLull sr f,o t le parop slassnut Jo aJll-Jleqs eql
leqt potpllput s11nsa: fuosuas pue lef,lruaqf, '(SO'o>d) Alanlpedsar '(rr Aep) pouad a6e

-rols aqtJo pua al{lle udd SL'Lpue 6 gg1/6tu 98't'6I/Vkl 6u ZO'E'6 OOI/6ul 6'68 o1

r-udd y pue 6 OOf /6u L6't ' 6\NW 6,,1t LE'I'6 OOI/6r.u I'EI (O lep) uo4 paseerf,ut eram

slessnu dno.rb 1o.r1uoc Jo senlpn eulurqslq pue (N-V[,JI) ua6o.r1;u auluelAqlaul.tl '(Vgf)
ppe lpnllqreqolql '(N-EAD uaEo.rlru llseq epleto^ leloa 'sarnleal fuosuas pue lslluteqr
ro; aberols Jo lep II pue '6'L'V'Z'O 1e pasA;eue ararvt sa;dues ;assn4 'sAep TI loJ 30
t Ie palols pue ulLlJ SI roJ (ttl6lam Jelnf,olour lunlpauJ) uollnlos uesollt1f, oTog'g pue '(n/n)
uollnlos p!f,e f,rtf,el o/oS'0 u! paddrp araM seldues lassnu 411e11;ul 'lolaa6uJa: ur pelop
slassnu Jo Altenb fuosuas pue lsf,lr.uaqf, uo p!f,e f,rpel pue uesolltlf, se Llons quabe luatu
-1earlald luaraJJlp Jo spaJJe aql euluualep ol sem Apn1s sltll Jo a^llf,e[qo eql

lrEJlsqv

unsuEs 'A|$a^lun sl^eH znlopuo 'auplpew AJEupalan Jo AlnreJ ' oopuqfal pue aual6^H pooj Jo luau]Jedao

Alstellun slAeH znrlopuo'A6olouqcal pue aual6AH pooJ 'nUVSflV elqsnH
Allsreatun s;Aegg znr;opug 'A6o;ouqcel pue eua;6AH pooJ 'XN3A3) JnuO ulsqEl

Alsraalun sgAe6 zn4opug'A6o1ouqca1 pue euap6AH pool 'nfgOX4CLfC tV
A1;sraalun s;4e51 znlopug 'A6olouqca1 pue auaSEAH pooJ '1CUIOV5 rn6zO

Illslaalun stAehl znrlopuo 'A6olouqcal pup aue6AH pooJ 'lzu:tl rnulgg

rapod :;d11 unun5

,DlilUOJ.S O3IVU39rUJ3U gNrUnO'I3SSnN JO
Arnvno AuosN;rs qNv'r\rJrHfHf, No orcv f,Lur\n oNv NvsouHf Jo freJl:l

;euag:1ro6e1ey

IS:oN !r!pl!8



EU

uesoll{ 'ltsP ltDlel 
,nJuie 

JU 
,a1g1e1 ,alpr6; :releuttel rqqeuv

:JlllqaluauQ rseu[del uruueleueln6^n uesollr e ]lse )lluel asug uepetlur;e eAezeleqnur
ug5; rseulgez-n unur.uug Jer aA rseururuor ululsarile),| upitSrt-prur 

':1eiep 
5nuos epeu.rirge5

nS '(_S0'0>d) nplp9.6 nQnp;o unzn eqep ug6 g-7 lrSegel rjnunrur.q ge.r argO aupap,{plur
nqru6 lo.rluol uua;e,(pltu nq an ;Q1p|pa ezeJpqnur up6 a upeprtpltu uillpa alauentu elues
-oM e^ ltsp llqel urS.lel eung .npllug6 nQnplo r;lrurs a1up6 y unulyure 1e.r u;upalaAplut nq
-nr6 lorluol ueue;odap ep,)o b epunonuoi:e;zlleue lesnlnp arr 3ese{ug>g ue1de1 :(Sb:Ora j
tppofnA e,wdd SL'L a^ 6 OOI/6u 9B.r,q^/u1 6ru ZO't,6 g6176ul'O.O'e a-pununO .fJ
uf uez Jeqnut ualr tudd t e^ 6 OOI/6ru L6.t '6>lNV! 6ul /€.I 

,O 
99176ur 1.g1 elrtrseiri

;rapaQap ulule$tq a^ (N-v!.10 loze ulure lnau,n ,(Vgl) tpe  unrn.fuq6,tp ,(N-gnD 
1oze

Xlzpq lllelo^ ue1do1 apuuale,(p1u nqru6 1o.r1uo1 (u46 .g) apununE >111 utueze3iqn4 .rgrOert

Jalzlleue up1 leuap;pq pe;11451pap lesnAnp an (utureplq ,N-Vt,[ ,ver,N_iAi)-lesiimDl
uauaffllas epaAplur apupalun6 .II eA 6 ,!- ,V ,Z,g urueze;eqn14 .rp11pa ezeleqnur un6
II ep f,o t+ eluos eqep a_^ lpMaHaq e)Dlep SI epu;5; pglazg.5 (tpgrprne ;n1a1otu elro)
(a/n) ueso11 >11 ,S'0 o/o aa (,r/n) ltse l;plet ),11 ,s.o % pafieu.rg alpiul q5r6d;6ee .rptrdei
e1i(oeue Iauaprlaq lulsrlle utuualqlazo.s uesolll aA llse lt}lel auuazlJ palpe>1 leinrtnp
aa ;eseiutl>1 uua;aApru.r uallpa ezeJeqnr.u epuue;;n6o1 tqelopznq ,eulqSue ng

reZQ

Islylt f N[uf z{! Is]J{tv,l 
-lvsnAno ir^ -rvsv^Hpt NIUf -rirAoIH

NVNrnOdsO VONrUrnlnsoI rsyloozns NrNvsorp 3A 
- 
rISV XIrrVl



VZZ

rlpaueulllpe Inqq IsIPIo ueilq eille)l ueulle alelllp elzeJ ua uepuuelel

rallftlelnl ,est 
lllle.r^eg lpellEulurle sese Jepalu)l !q!6 lsallsedq eurlnl ns 'lazzal 'M

-1ar,ra6 ',1uar epetueldes lulsellle)l upella uelnuns euiBalnl rlpeueulao eunulrunp Jol

-rinl ,tq uelel6eq eAeulueze>l uaug e51p16 luie.t^e>l alllel 'spulAeues la zltualln
5!r!9

Eullllrlc pde.r 'q16ue; e:euoiles 'Illlenb leaur 'uolleuue6 :splonlAay

'leeul Jaeq Jo Alllenb leoul aql Oulnoldtttl JoJ uolleuueul rJ qllM

laqla6o1 6ulA1dde roJ In3asn aq plnom f,d leql 1sa66ns sllnsal esat1l '1S puP JS uo ltraJJa

anrlrsod p peq rf pue f,Q 'sanle^ SH^A pue 1l Pef,npel apeuuei! c) pu-e f! ]eq] paMoqs

sllnseu 'tr'sl ,ri6u'.r a.ratuoe.rei pue Gs) auoJJeaqs'(*9 '*P '*1).to;or'Of,) ssol 6utlooc

'6Hrrr) ,triJeaec ouiptott rele^^ 'srnlaedual'Hd lq pelenlena sem &tlenb lear{ 'lorluof, se

liIiln'i"riiprp pue (rl o/o os) luauleert epeuueur aql ol palllurqns servr (u: rxrxs) uorl

-.roo qjeJ';ur'auor,ursoo sAep 7 1y 'rell!q3 leuogueluof, e u! peoeld uaql pue (q 9 roJ f," sr
:cO) petttqr le;ap a.ram spls Ual er{l ellqm '(q g loJ C" 0Z- i3U) palttqr Alplda arem sepls

r[orj br.ri'{"rqtinbls regy 'sasiej.rej laaq 1o fillenb uo epeuueuJ (elloJlluune srurf, :if,)

eclnf sn.q;c pue butuotltpuoc a:nletadural Jo qtreJJe aql eulule]ap ol pasn oreM sessef,lel

Jeaq OI ulo{ paulelqo sapsnul (tO1) uruoqurnl lsrop sntulss1Euol ,Apnls sltll uI

l,EIlsqV

J:I;IS JO lrrlvno
NO fOVilTUVH srlnr snull3 oNv 9NINOIIIONO] funrvdedHSl JO SDSJJI

eurlnQos 1oS'npnlunzn Jauolles :lsalllel 1a iuoAseupeq :Jeteurltex relqEuv

rlpageurlYaug uepuls6e aur.rt$lla6 1Aa111e1 rser.uueln6An laqe'raq ununu

-oAseuueul ar 3g 'i;uapau ng '.r11Slu.rllpa 1dsa1 1ft1S11a6 u1u;:apaQap lS a^ lS 'ap all g3 an

tro '(I6o'0>d)lnquiueirtpq.releulleze llutaug apuuopanap 3H/v\ a^ -If, all ueleureln6An g9

5ioii;iorro'rduds'rpu5ralur'uaiepap ('15) nQnlunzn.rau:oryes a^ (ls) !la^ nr aurlua6

'(*il*e'11) >1ue.r;1D1 rq,(e1 aru.r$io '(out*) lsa1sede1 eulnl ns '>1t11ects-';1d epulsel

ror'qrtreetuir Fauuiultaq uluselllel 13 'lplllepleq lPes zr epu151 ututnts uala5l cf, oso/o a^

rpurlp raleunurnu ppuuelleqe dn fxlxg uepuoAluod -raq 'nu06 'z ululauou'qso6 'tpueln6An

(f,o'r +'z tees 8I'oo sI iees 9) eurlnQos llaurepq (3o) e.relsolre>1 urueA los'(3o r +
z tees ei'Jo r-+ oz- rles g)tulnQo3 llzlq (f,U) eretulueA Fes uuos.uelltp;uAe aAql

lepe1rq 'tieruos tugsa; 'rp1ur16e.re pilqp uelo aupezn lselllol ululsol (1q1) uruoqunl

rstbp lndr;ss;Ouol ualpa apij (tape Of ) uepuuelseryp;l .lQrs 'u1uluta;S1 uoAset,peur ue;tdeA

itt (eltofnuejne iruI:f lp) aqnf sru]lr a^ ururQrllecrs ezeJeqnur 'ppeu,clle5 ng 
lezo

tseilUcJ reuF.te6'aa;ueAfig uFeE ISSI u.""-.U,
lseilnrtej reuuele^'nuntgg lsl[olourlel ea luaAfltt utseg 'NVHVUHV)| e6lol

Jelsod :;dP runun5

$3TXrI
fNluilz{!Is]II.lvxNIilI'3UIgIsNnNo^svNfuvl{3AI9n)nDIs\fzvJvHnH

leuag :;ro6eleX

s9:oN HlPlls



SZZ

'rpuelles f,o t-0 drualleled urnle^ IsJelule
ereluo^rsrod el^3eure Jalauelarul lere[de^ Jepel aun6 'Z e^ SrullrJle uepjelseilel rsel
(16'1) uruoqunl rsJop snullsslouo; 'al]ees 'rZ urauoulsod 'rpuelnoln (f," I + Z lees BI
'3o SI Jees g) eulnQos llauappl 191=u ICO)Jelsolrel uuel 1os'(fo I T Z lees gI'f," I
+ OZ- lees 9) eulnSos rlzrq (91=u l3g) :e1se4re1 uue^ AeS 'tpluAe elefued ll5a !>ll uepeyo
relsepel rseruos palural5l ;saulgzpr( uruuap aA pulleuel elr(rsertg '!pl!sal rse.Iuos npo^Uad

auualulp ),ll|lees tz ar ;p;pga6 eleqeqzaur a]ug un6 I uapulsal re;ueMeg 'lpltuelln{
>1ere1o SeAraleur epeuSrle5 (uelsaul x ulalsloH) .rrQrs lape OI epuuel5el 9-S uelo 6>i OZa
r:eprprQe eueleilo 'SluSneA apulQlgp Falluej rauuelan lsallsra^tun Inquqsl

uralug1 ar 5arag

'lpualaf,u! Ual!11e aupazn Fellq 1a u;upelura;S; uoAseupeu aa etulnQos tlzrq

uelo lecpuelnbAn euuelselre>1 .rrQrs 'epeuSr;e5 ng 'rtl5tureuilo nuol rtq ua>la5 1up1611 p5
uue;roeu:gSere ep tsaurllpa aupeu oll (elloJlluelne sru1f, lfC) a3lnf srullf, upalla tzt",rI
eouAy '.rlpaplaulnre6 lureue apuuezlJ lselllel ]e 'epznutnflnpug5pp ;upa1111a eutuero QeA

aa eursrdel sel uluuapnl ueMeq znulnQnp;o dlqes 'uruue;ltllells ezEeqnp '.ttpt;1tst1 r51n
-plo rsr^es uuepetusrles uellde^ euuazn uelullecls ezpJeqnu se)|Je) epzluelln

'(6997 'ueqeuoh| € ailn€) rpe)leulltuellnl
llse Mel e^ llse )llase 1erelo ur6lel apupa5l rspeuuep '(1697 'eAe; 8 seUV itOOZ

''rye an Juaug irg6T 'ilneg iOOOZ "lJe aA qsulpa6) .t;15;tuuelaoul epeutSt;e5 >1o5l1q pa;11

-la aupazn uuelseryel rtQts ugu;ura1S; uoAseupeur uelo nloJ u111a apulsatu5a;>1ura6 upa;1a

'ualg5g;e6 Uallllpzg lesnlnp aa lsatlsedel eurlnl nS '(r0oz ">|.te a pleaqs igggT '1u;nbse6

B Hueqreg) Jrprseurueln6ln ellnloA uoAlsrautul er(ar [esetu 'uoA;s>1a[ua ala uueluoAsulos

ueueprzpri al! repeupeul 'ualpa^ rpe uolseupeut Hlq uePrPlung 'rlpaplaulualllla5 ep e1

-:e1eu.re1n6i(n Jlleuatle 1q16 1Q1pg;qa51p6 lerelo leQop paltuag5t eu6e;un616 'rlpallaultpa
apeJl )teJelo eu6elun6;o 'rseuruezel llazzal aA etuoJe all 1114alra6 t[1ga nzre utut)ll
-elnl a^ lsaurlnzQ6 u;u1Qlpes 1aral15a6 leluollsleal lBeurlzue !z!p Jlq uR3

'.r;p.le151ury11eq lulQtpuallHaS >lerelo

rlQeq euruero Qe,( an eutstdel sel 'aulsulo uenleq ununq aA nunQnpunlnq ulullsl.t tsetrtlesDl

lnQos 'ep:elseilel ueueln6ln 3U 'asl (SOOZ) rye e^ f,l^otllol':n15nu1nuo>1 eAelo nQnplo

IaJAeE eqep uerezeu erelueueln6i(n 3e 'uuelsellel uelnlnQos tlzrq epleleur5tle5 ueltdeA

eupazlJ uelseryel (266I 'ile an aurleg) un{o1 an (286I ''IJe a^ 6ull^ og) .ttfts >1t1l5re>,;

eung '(9697 '4te ea p) r;paplaullpesqeq uapupalllla znsulnlo aupazn pe;e4auered ;s

-alllel la 'uaurfler eurseuruns .re;[eluene aupalpnaJn 1a uapug{ Ilulouola 'ueleue;n6ln
eulnQos rlzrH 'JrpeyeuJltuelepAel ep uepuueleuteln6ln eu4nQos Uzltl e;Ioeute leur
-ru01 p1fl 11[o1oA1qo.r1;ut a^ leu{eze tutuuo eru eprelselrel ep:e11tl uo5

'(9/6I "ile e^ spleH l€86I "ile an utue4) rlpepleullnun^es nQnplo

1{ eqep ulupefirlFze lesnlnp upagla aoalAgq a a}laulnlns pa|1 tQtqlel uepeuo ulullsu
rseurlrsel >1nQos ap.rapa ell rseueln6^n eulnQos llauapP) '(tees Iz lo I ',lees E f,o sI)
rlpaUaurllpa q;r.ra1 rseurelnEAn eu.4nQos llauJapel ep.teFeIreI 'e;i(tleu:e laula;;e6ua nurru

-np nq elMlauas ':tpeueu6nlo rdel Uas eA e}laulaulaJ!5a6 lsalirap euSelun6lo JIq uiel la
all luepau Jeleulse)l zlsueznp 'eputseu;esl1 1n8os uap6 eueplau EpuueFeilel unlol
ar rrQrg '(SOOZ "ile an llane5) ltpspleullo uepau eutseul;esq lnQos ep el eutsetultsel

1n8os uaAalg11a leJelo znsulnto lulsaltlP)t la al)tlllezp ulrunp ng ..ttpapaullqela6 euep{au.t

.ra[u151Qap uelautllpa nzle 'epuualraQap gd uqlnpp dtqes upalla epulsete Ua[ees ']Z a
'1 urueueSe urauout5od'asg epuuepreS erle;odap aA ezeJeqnul ueAeu;o un6ll

'(2002'saulef)8
ser.ueE) rtpaqeulplpllq lQlpllqelplpul eze ua al! euur15elun61o ar eulnQos epre;1n6o1 un6

-In 'pa111u1a1 ulsel tzeq '1sar.r.r1p1$a11{ uuellnSo>1 lsaf,ug r,lllsal u;u1ftpas ulupaull se)
':rpelleureuAo lor ullla tdeA (se1).reppqgor!tu apuUezn lFll>lalaa6 u93 '(9997 'elplol18 lalloN)



9U

'rntsnulr-u96 nEnplo apun$n ulu,Jo 9I pelelaJep lrllslrs epunFn$np
eurlle uru,Z'g Hd ap f,U a^ f,O eppusrle5 ng '(E/6I 'llepuag) JllsluJllpa apeJl lQe3esnlo
(rseurlesrl Inpos) 6uluayoqs pl<n asJaSnp euqle ulu,3o 9T-Ot rQrgeJrs se1re1 uapaul;a6
e4Z'9 Hd ep eA uepeurSnlo slyour.ro6t1 '(IOOZ 'auuepn6 B elnuueH) r!$lurlll.rllaq nqnplo

;p;4a e5lnpgo auuazn 1Q1parna6 ap alltllazo aulsallle) ulla 'p^as uiaVour$od ululralararap
gd an 1r|Ie:rg 'rESlurllpe lldsel nEnplo iluraug Ualaf,alap Itllef,ts lla]lees 'tZ 'epreleur5rle5
uellnplo SrurdeA eupezn rseureln6ln eurlnQos (866f ) 'le ar ue6111114 a^ (866I) 'ile a^
sauof '(IOOZ) 'Ire an zue[ '>1r1r5.re1 eung ':nl5nurunlnq JelIJeJ lluJaug epuelue laslr]sqepr
epupelullp ueruez:e[;p 5peq;a11ees 'rZ e^ 'I ulutsarns ezeJEqnhl 'rn5lurllpa lldsat a11ees

'€ SnSnp l1gAnq ua eprelselJel ueuegnbAn eurlnQos tgreJ lll '(Z tt1aS) (Sg'O<d) .rlp,3o
y1'29 uel1r1lecrs 5r6ue;5eq 'a:gb aupa;pan lrllef,rs uellpe eple epeuSrle5 ng

'(9002 ">l.rB en n IIIOZ ^pe ea ueuerqp)) rBSturllullaq
n6np1o epursere L'S aL g'g uuepeQap ap;eua6 epeuuSrle5 uepdeA eupez[-l uelse4re1 lrQrg
'r1,09'S papaQap gd uauallllaq qdru6 Ul '(lees tZ) tseJuos ezeJeqnu lnQog 'trlSrururle

epuuelselrpl znuop (266I) 'Ire e^ ,l^orlad aA spuuelselse>l Jrprs (f fOZ) 'ile a^ nqz
le15nuos:ezuaq eung ':p6ruua1s96 Sgpp lp rlzrq eqep uapaQap Hd aplalla e;Aseureln6An

f,O '(I ;r4a$) rlpallaruJaFgo nunFnplo (IO0'O>d) lqSgp eqep ap1;1aS :1q u1tu1|ag

Ierelo leslpsllslsl e:o6 eunqru6 f,O utupapapep Hd Ie eunqruE 3g lel5nuos uallpa apla
epzrureusrleJ '.r95;rulpar ap,1 1;4a$ papaQap Hd uallpa apla epunf,nuos euSrle5 ng

eru6ryel ea re1n6lng

'(OOO1 'SSaS) rqSru.rgrdeA lzlleue uuelue^

Ierplruellnl ;ualuol lsel 
,1selluof, e V1ONV uepurtuuEo.rd zllsue SSdS 'epeulSrle5 ng
'(I66I 'rye an lung) rpurle rseulele1o uuel5nuos uellpa aple a^

qerelrdel un5l9 S agr rprpre-re relar! ourorqf, uepunulnleq zrsQeA ululAaz4l llsa>l ulueunul
-nu ueurle apunun5;g IuaJ Jtq.leH 'JlpaDleulueplleq lerelo lesuJe)lu (ues=*q 'rzruurl=r.s
'Irllpped=*l) gsallaue-red Iuer leuJel 56 aplalup5p ueltdpA apura$ts ng 'tpltuellnl Jelau
oruor.lf, rlq r;r1ue;Qeq reAesl6lgq 'uedeA tup5p all gualqs q 'e '1 u151 6r.r.t9519 l6ual 13

'lqSrurpdel
elt tolau, ualptpq uepuueret (teOf ) 'Ue e^ ssor3 upl nurr_6p (19) nQnlunzn Jeuolrps

p11pap,(e1 ercrteq611q tQUerO ueurez x la^^nl aa (7utl61) pnanl
1as1q1l ua ueueln6ln rsers tseurs{ ururQe5rq JelzleJg-Jaue A uF! >laurg Jtq JaH 'rplruellnl
rega ua1p1Sld elqep OI epunsolueq ns llep,3o OOI apzlpue ng 'tpltuepeJeA uepurzeqlc
af,roJ reeqs reElerg-reuen epuuelzlleue Qg) panml aulpa6 eputsel 'lq'l

'(OOOZ 'o6alleg 6 ele6:a1) rpltpsl e nplmrunl la tseruos 1ula15r aulrSl6 '1p11.r15;d olqep
91 epunsoAueg ns tlsp ,Jo 0OI lsaunurnu la 6 OS ueur;e u6q (13) qAq aul156 '(9661
'uelzq B 1un1) rpueldeseq all rruerEord SOOZ perolnv tuple upelatlep uaualzg6 apupaz[J
tprQgl 5e6zps '1eleluogr5 rprQg1 5a6zps drurle >1pr8e epunQnp;op uluarns 'tpllualpq e>lptep

97 1a:e1p;lSepaA lrprQe IIL6I I aupazn lelolegd uref, en 'nplnuol eutsete leleleld selEls
->1ap rprQgl 5abzqs an leurg 'tplpq 6u OOt lr5epleA epupezn rprQpl 5a6zps Snurlnln:n>1

1ele1o Srurplrl ao1l1 lal1aurg le ueurle up1 qul65p (3p6) palsedol euJfl nS

uuagep E a^ rprpe,dsalrapagap rerernlos e^suou rtrreJ E urle^.r"ri35,:lr'':T$rt$]i:
uruarlaur Hd ea allauroru:el'rppuellnl (fZge fU euueg) a:1aul gd asl apunr.r.rn5;9 Hd '(qel
-or.uJeq1) arlatrJourJel le]|ftp epu0un{g 1r11ecrg '(apleEees bZ'gl'Zl 'g 'g '€ 'I) rpldel
palun5lo lrl{s,rs an gd uapulzelJaLlJ upelletug epuueluprlJpz lolluol l1>pe1 apugs.ra5g

un6 rgq eA Jellauro ueur;e uapurAazpA pp urursel 'lq-l apupeps .I rJelourlsod

'lpl!pa alauienrrl
elt ns ellplp 'asl (f) nqn:6 1o.r1uo1 epeuurl5uy 'lplpageq lees ZI apu15g ururnrs uala5; 93
0So/o aA rpurle Jalaunurnu epuuelleqa ul lxlxg uepuolluod laq 'pu66 

.Z uluJayou,tlsod



LZZ

rlpralpl lQpla_le>lllp 1o5 ua epurse.ls ujtle uppuue.let raltf,rla{nl ulla ,luau

_ !1pe11aul1pup54p nQnplo 1c1lap1laq eqep uguuaQep gd uegq519 egees puptq
IrQrpeu;o urulspltg rrq ;6ueqleq ouuazn )iluar^a6 ur,gd uos taip.retieuei 

;J.r96'ere;snu6d
ueunlnq epeursrle5 tUlzrg '.rpJelsnLuunAes luluraug lraputsatxuapllaq u|Q111a.rita6 ulupaqap
Hd uos '(t0OZ) '+e a^ eMo-l ep epeu,,tlSere e>15eq llg ..rrp.relSnuirtdl 

eleyo 1u1sr4a aur.ra
-24 11p1at,ra6 ulupaQap Hd Uapultees 

,1 uayor.r4sod ,ast (9OOZ) 2je an 5 
.rfprqbnurns

payl rurQrpueJpes elt Jalurlzue lploeloJd ualaE a;eq u111e el4rplecrs ,u1p1i>ialiaO'16g6iy
')pe e^ rauqf,o'l '.r;p:ag;uy11aq rurQrpeulo rlureuo urursllle 19 

,nunQnplo'i1j11a u4up.rgqel
Irllecrs apu1Q111a:na6 uua;1a ,eper-u6r|e5 ueglrlde^ (OZOI) .Ue ar Ja,(al6 .trpleFrruei>ilfe

nunQnplo laqnl eqep ulupapapap fS a^ ltplar^a6 uuelselrel (C"OZ-j uelnppos'rizrq
'ast kgOf) 'Ire aA burgalog .(I0OZ 

"4re e^ ullaqros iL66l ,.\re an sndp) iqpaplaullpa
apeJ! nQngnp ulupe_paQap 95 

,e51r1ye -.tS .(yOOZ ,auuepn6 
E elnuueH) .rlpaqaulpun6np

tFtpualpte6 lere;o rlQeq aI;19 ugupapaQep JS 
.(IOO,O>6).r65prulp-r96 

nFnrSOp uruuJpiQib
JS /epJalla ueuelles epuuellnSo>1 ezeJeqnu tllleJ af,ulsargs turelodaq

'(1OOZ ',(otf n puourseq) .r;g;ur1p11aq
1paral;qe1o.Sruuel4eule>1 uapulsoJns auJlnaqaq apupl reneuueur arr uaptindnfrinin,i
uruue;e5red la uelnuol aursra5l uoi(seupeu ,uppuuepelour uuelleuueu ue[ue|gn1 ,>iriij>1rbj

ng '.rqsrureureunlnq lslrla euHazn 1r11e.raa6 epurQrpuelselul apallorluo>l u1u1r.uijs1'udrtieu;i
-pr.rt 'epuuelerugle5 ueUEdEA apalttse 11ue6.ro rpelou 1gg1p (6g6f) UoU.ren 6 esouefuy
'eur$le uuplung '.rrp:e;Snurunaes rurQrpuelleu{e>1 uapursaltsede>1 euelpeq ns elzej epusere
:al1pqgoA;ur apupalararap Hd >lnsnp epueurez rur(e ururseurye u1u1Qrg1a.na6 ul.rapa (9667)
eley aa Ser V'(6OOZ'ueqeuo61 B aIJnE).rrgrurue;16e rfirpeu,{ri'p.r u;4a ips14lbi1o.ri
u1u;sda1e1 I a^ E allrllazo an 1Q1p1a6 aleq urlla apupalaca.rap Hd O,S-S,E u;u;sda1e; .(7gg7

''lJe eA 5uauo i9OOZ "4)e aa n;6o.replag) lllSIIIpa ape3r nQnplo uapau eutseurle leq Jlq las
-upelaf uueldel ua6ello{ epurseusa aurJlSld ep ununq a lQtpJtpuelz[,] lslzlloalotd all lsauB6
aleq ulll€ urulsdale>1 '1ala1a5 eulsrQeSe utuel)ou llrllalaosl ruuelgd upapa ,uupneu1leu

llllsv rnqulpe^ ep,I olqel tsllla nlulnlo aupazn ;-repraQap 35 unuorGeupeuJ ell g3

'lr11qe1o Sruuelleule)1
uepurprpl4rel uolsel aa 111 uue;uerr,(eq ue.rn15n;o ue;druE lasAauap ta11111;S1Qap ng
'.rrp-relSrureule;nq.ryeJ Jlq !lulaug uapunugA 1;11a.rae6 eputsere rallorluol ,e;le;se1le1 ueue;
-nEAn f,U (SOOZ) 'Ue a^ !'t a^ (f fOZ) 

.>l.re 
a^ nq7 ,1r1rtue1 eung .(1gg7 ilre an punl

-Il/v\ 1966I 'sraplnurs rg urooqualel!3) .rngnr.uuol e^euo esllse ep eplelEulJrlsue uelrdert
ep:e11r{ !laf,ue'!sllp znsulnlo auUaz4 M{aJ^aE urursetueln6ln JU 

.(IOO,O>d) J;1qrullpa lld
-sa1 nQnp1o ryeJ llulaue epuuelere all f,O a^ rQrptrgte lupapaQap 35 pprelsel ururseuriin6r(n
3g 'rn16nuu;nuns ep,I olqe1 pepapap lS a^ lS uallpa eple epeu.rStle5 ng

'.rlpap1tuga ape;; rurQrpeulo ututsllle .rrq rEueq.req
aupazn ualla JrQrs unuo{seupeu uelrdel e;.ra11;se 11ue6lo (gOOf) .+re a^ lalllr,l 

,1t;rS:e>1

eung 'Jrpepurrunp Jalletsap rzrurue;n61nq tu1z1q leleu5rle5 uelrdel uppuuerel (OOOZ) .ile
ar ;>1sulpa4 a^ (600Z) 'rye e^ aX ,(SOOZ) .rye an n;Qo.rep.rag ..rp5ltuuap;1aq 

lejelo ,,, all
eueln6An 'uapap gd ua1g19 luep Z9,S lsa3ug uoAseupe4 .(186I ,Ineg).rgSlru;1pa apetr;
tQt11leze lupa1.tanep 13 1r;lfue1 eunq 'rQrpelQes tulseutnl ns >1a.ra5;S uua1ula1o.rd orlelQeq
llepJalluquo^ur 'nFnprnsnp euq3e u;9,5 rurs,Hd ulla uueEeuppr,u llltsv 

.(fOO,O>a)
.rpS1rug1pa lldsal eurleze apupapaQap f,H/V\ a^ 13 elrtrseueln6{n uoiseuuep

'r1;1qe1o SruuegleuAel uapugeppl6 lurqe tr^eq lleplelodap ep eI uepugsa:elap
>llllerrs ueueln6ln 'lrl4ryeJ ng '.rgSrureulo lsllla rlq l6ueqlaq aupaz{! 3p11111 ururser.ue;n6ln

CU 'epeui6rle5 uellqdel (ZOO1 ) 'rye an 51nol1e6 a (066I) luerrel B 6uo-I ,>;rpfue1 eung
'.rr$rtuurle ep epreleuSr;e5 ueltdeA aupezn (SOOZ "Ue en r;roruol) uelspryel znutop aA
(9OOZ ^+re arr p) eQoq lel5nuos razuag .(IOOZ ,.Ue a^ tuer1rag) rtpallaurllpa apel ;Qgp1a6
euepAau ralurg5rQep apupapaQep 3Hl a^ 13 rlelop uepupaltlla auuaz{J rurpQep Ji_relns

lleprelspl 1ae1o lesrdel aA tseuzlloqeqaur lpeua r,uayoulsod ,uruuelln5o>; eulnQo5
'(tO0'O>a) l$ltuUpa ttdsal nEnplo lluaug lsrelo lasrlnspepl ep ununq arr 1Q1p.rapg6 ar.u51a6
elunAoq lsarns euelodap 'upapaQap n€ '(I oneJ (IOS,O>a) .rg6;u.r;1pa 1dsa1 1Q;p.r1gqga6

lupaQap f,Hi Ierelleze lutueJo lJ eputse)t snulsslOuol ururseuetn6ln 3X



827,

ggz-lgz 'g 'ecualcg leehl 'alf,snur snsoulpualluias Jeeq ul qlEual areuqilss 6uunseauJ

roJ spor{laur 1o uospedr.uo3 '(f gOf ) 'U'I uoslng ^-l'U lsa/v\ 'U'H ssolf,
'rEzr-rEzI ;(9)29'1.66r

ef,uerf,S pooJ Jo leuJnof 'suolllpuoJ lelf,Jaurulof, Japun Jeeq pal-u;el61o sseuJapuel uo s1f,eJ

-ga 6urqcla.rp alf,snul sseller.ro6pal6 '(7OSfl'9'N UopJslr.l ^g 6ue,g1 'U't snelf
'89I-I9I 'E9'aruap5 lear{ 'apeuueul af,lnf

srullf, e 6qsn laaq ulqs Jo uollezpepuel aql '(EOOZ) 'f 'J ueqeuol4 pue 't^l'U alJng
'ZL'L9 'lZ'acua;15

leer{ 'sJllsualf,eleqc Allneleled pue a6qupqs 'apel6 sseclec paq uo 6u11;1qc

c1ua6otur1o srreJt '(286I) I 't lP^eS pue !'9 qlltls "U'I uoslno ^V'U oulnog
' OO0I -866'61'6u16eul1 ef, ueuose1 rOauEeH'Aprqs rtdocso.Soads

u!.lN-dl€ v 'saui!6ar 6u13ooc lua.raglp or$r Aq pepeJJe se lsrop snutlsslouo;

'[^l aulrrod u; luaudo;aaap Hd pue ulslloqqaru Afueue ule]oul fsod '(IOOZ) 'g uasuafuoE

-eplllpols pue 't'H uesepuv ''H'V uossFe)l ^S druJsuoo ''3'g uelyag
'a3ueu

'qred '(Lz-l'dd) s.re)tro,\^ qf,Jeesu leahl Jo outlaah ueadolnl ql6l aqf 1o s6u1paaco.t6

uI 'elnperluol plor puE sllour JoOU Jo fulslulaqrolq eql 'El6I "U'f llepuag
'ro6-s6rl 'g€ 'Uv\-l 'leeur FeeJq ue>1alq. peleupeu pue Met lo ssaurepual pue ssol

Euglooc uo suolilpuof, 6ug>gooc ro eouonuul '(SOOZ) '!rl lulnbsed pue 'O nueqreg
'glI.I--t,lI,I.'99 'aeua;15 Pool Jo leulno[ Jeaq paJnpn4se] u!

uaEegloo Jo sJazpapuel se splre c1ue6.rg '(egOf ) '9'N 1olJrehl pue '3'9 esouefuV
't6-88 'ETZ 'I6o;ouqcal qf,.Ieasau poo3 ueadoln3

'Jeaq Jo selyado.rd fuosuas pue anssll alllf,auuof, Jelnf,snuleJlul aq1 uo qles puP sp!trp

o;ue6ro lee^ q1rvr Eugeupeur Jo sf,uengu! at11 '(IO0Z) 'W eAe11 pue 'N ssplv

rr pauaultueuo uepurs.e etu,*sua' t^allter rseurue ;ffi:":
ununuoAseupeui a^ f,U 'aguepau ng.rg$u11pe ldsar tQ$tla6 upapaQap u$ 5peq f,H/v\ a^

lf, eprege a;A;uapau Hd In5np 'ep a1t ;rla1S1 uortseupell 'lg5turut;e lel5nuos nlulnlo 3HA

e^'IJ ef,apes epulsre5t relzllPue lllaugA aulsalllel 13 :rB6ttlllpa 1dsa1 nQnplo StuelSenei(

nS6Snp gd elseArl eutseueln6ln 30 'epJelseryel e;; 1ua1S1 3U 'aJ96 uepnuo5

rallJau6 aa 5nuo5

'(9OOZ ^4re an nl6o.rep:as) llpa11aul1;.t1pllq lFlpalHla lelelo znsunlo

lupepraQap *l upa11e utupaQap Hd IeqL]A lrprpeuAo lol lluraug ulupalulalo.rd se1 an gd

apupaurS;qep ulupapaQap >1uaX '.r1p.ra;5;uleptleq eurleze epugapap se 'aul1as1ll apupaQap

*9 eA r.-l ;apu;uagSp uoAseuueut r.rellqdeA agse lulls (rOOz) 'rye an 5uaug '.ttple;Sttule

lepnuos rezuaq ueureq uauteq eprsleulStle5 uepqdeA (9661) alundde;aq1 an Plnlo) aA

(6961) 11q.ueh e^ esoue6rv :rp6;tu;1pa ildsal rpr$.re uturptlleped upapa e5>1p51p palac

-arap gd uuelleupe6 '(SO'O<d) .tqStr.ueu;o aut5lla6 apupaQep *q 'ua1lluap;1aq relllltllreJ
apupapaQap (TOO'0>d) *e an (Ioo'o>d) *1 uueHe'elAtseuJeln6An uoAseuuehl

'.t;Pre;SttualAos

rurQrperllo urulsrlla rg r6ueq-raq eu!.Iaz[! UeQep *l utuue[opuJ ezeJeqnuJ InQos ueueln6An

rseruos ullsal (EOOZ) ')up a^ llesof a^ (866I) '4te en ue6llttlrl 'ueuereJ rc81q 'l1pla1S1uqa

ape;r lu1Qaea1lqelo llne Ep urutseulleze uruuepllu, ns Fa(Uas ueunlnq apu;lazll ale6q
(SBO1) uoslnO t uosrsod 'lerelo Ia eung '(9661 'apmq) :n1Sntr:lnunaes tQtpuelleui(e1

uepurseurlo 6eneA ugupag6psnp Xd pleprelselrol ueue;n6An JU 'lseullo 14Snp uluUaQep

*1 '.rrg1ur;q.rr1aq Ep uepuuerel GS6I) 'IrE aA Eullaro€ e^ (IOOZ) 'Ile e^ zueg !e;5nuos

.razuag '(50'0<6) .rgsrurerupunlnq lstlle rtq uuelulelugl etulnQos aupazn ;lapeflap
*q en *p 'e:uAy '(7 olqel (T00'0>6) .rrl6rrudel 111a 311e6au aupazn l6ua: I6e upa 3U



6U

'56I-18I 'LZ'$uaps leehl 'saprs lrod pelu! ul Allenb leeu! uo 6u111;qc pldu :altlEnels

-1sod pue 6upa^ or.ls ralq6ne;s-ald Jo pege eql '(OOSf ) nij lueuel pue '6n 6uo1
'€6L-LqL 'rI 'ernllntrU6v pue pool Jo ef,uaps aql Jo leunof

'salf,snur Jaaq ul paga 6uluayoqs plol V '(€96I) 'f'3 prel6eH pue 'H'U lelf,ol
'lbZ-LZZ ','etrueps lPaH 'sseuJapualJaaq pue alel

6u;;oor tuapou-lsod lHeE '(OgOf ) 'g'g qsreh pue '9'u ueu{ney '1'J leuqcol
'Ll-6 'ZL'arue;cg leehl 'sllnq paJqssolf, MoIPA asaulqS

Jo sollspepereqr &llenb leaut uo Eullllqr ptdel pue uopelnulps le]ppala a6e11oa

^ 
ol Jo qraJJJ '(SOOZ) 'H'g noqz pue 'f'l ng '6 6ueng "-l'X nX "t'A uaq3 '8'3 n

'pue16u3 'aEppque3

'pt'l Eulqs[qnd ppaqpoo A '('pa qrS) ef,ueps lpaui qaur^q uI '(S66I) 'V'U aU^ Er-l

'OZ9-S99 'l,S ''lo.rd pooJ 'f 'suopnlos ppe rnf,el pue f,11atre qllm palearl Jaeq Jo qnf, ltela.l

Jo salnqpge Aosuas pue lec;6o1o;qor44 '(166I) 'g alanddelaql pue '-I'X elntox
.8II

-ElT 'Zg'acuap5 leel/'| 'apsnr! Jaeq Jo Attne]s a^lleplxo pue arnpnr$orc;tu 'ssaulepual
aql uo plce rgllf,Jo pedr.ul '(OOOz) 'O'H uqnH pue 'V'f la>1caq '1 6ueng ''5 ay

'56Z-16Z 'l,I 'SPIJP) Jo lllsra^lun 'auptpaN Aeupalel So Alnf,eJ aql

Jo leunof 'sassslrq, Jaeq palllql pldet 1o arnprulsonlut pue Allenb uo uopelntxlls lsf,lrl
-rala Jo qf,eJJl '(IIOZ) 'O lero) pue ') uslsog 'C'V nl6o.tsyetAeg '1 ueulelqey

'vzl
-€II '99 'arualrs leehl 'ad^loue6 pg pue luaurlea4.ralq6nels-1sod ol uo[elar u| ryod 1o

sttert lt1r,;enb leaur pue AtosuaS '(6OOZ) '3 fuaqu:o1 pue '9 qlas uon 'y 1;aso6
'zgE

-ISE 't€ '6661 'arualcg lea6 'Allenb a;csnu 4tod pue a6e4upqs ssecle, uo 6u1111qc-1se1q

pue luds go paga aql '(geOf ) 'N 11 uoqraqo1 pue ':l'-l qeluelat ''6'q'5 sauo6

'II,-€0, '49' elua;c5 leaN &llenb lsaul uoslq uo sef,uanuul uofielnulls le]!.tl
-ca;a a6e11oa Mol pue 6u[Uqr $elg '(f OOZ) 'V'W af,Ud pue '-l'f snqlev'W'V't zuef

'pueg6u3'pa11un 6ugqs;;

-qnd peaqpoo A 'ssat f,Uf, 'uollela6uJau lea!.I '(ZOOZ) '3 sauef pue 'f'S satuef
'99€-1.9€ 'Z€ 'a3ualf,S 1ea6 '6u16e pue

6u1uo111pucr elf,snu, uo do.rp alnluadutel tualoutpod pldel Jo paga :leaul quiel Jo uollezl

-rapual'(ZOef ) 'd salsJuou pue 'U ozuaJo'l-zado1 '3 euaf, 'V't ue{lag "I aullef
'(tO6r ,(lnf Zt-6) Ats.rartun atels sesue) :sesue) 'upUequew '(Zf -g 'dd) atruelaJuo]

1ea6 lero.rdlcaX lenuuv qunol-,{UoJ aqt 1o s6urpaaco:6 '('p3) plagoqcs 'f uI 'uo[enle^a

rolof, teaLu.rog sau;gap;n6 VSHV'(166I) 'O'S se lqs pue 'rv\.f lla es "d'3 u;e5 "9'6 uos16

"3'1 qe;r.uarag "d'O t{uoJuJof, 'U'f, sullleC tr3'U lrlpaueg "3'f uopv 'f,'N lunH
'8Or-€Ot'29'acuap5 lea6 '3o Z 1e Hd 1o acuerglu6ls aql

:ssauapual Jaaq uo aler 6u11ooc ;o paga aql '(tOoZ) 'f auuelond pue 'r elnuueH
'SgI-tBI 'sralroM qf,reasau leahl

Jo 6ullaa6 ueado:n3 qrcE aql Jo s6ulpaaco.t6 laaq 6ulzpepual lo1 ssacold e se Eupeupetu

Jo 
^rua!3uJa 

aql uo uollertua3uof, p!f,p lllaf,e Jo ef,uanuul aql '(?86I) 'S'l'N llnee.EB_ZL

'Zt 'af,ue!f,S leulluv Jo leunof 'sasseusf, Jeaq aJnleul pue lryqlnoA uo 6u;uo111puoc alnl
-uadual pele^ale Jo spaJJf '(SzOf ) '3'9 r.ltltlrs pue "l'z :a1uadle3 'V'd splall

'ZII-EOI '91 acualrg leeh r$llenb

lea^ uo uollelnlrills le]ppala Jo pagS '986I ^h 'f ! 'saplnuls 6 '9 'ulooquala1l3
'6-1 '6'eouaps leuJluvJo leuJnof uelUJV qUoS 'sseulapualleeu pue qlEuel

aJatlorJes uo sasseilt Jaaq 1o uo;suadsns Jo apoul pue saJnleJadulal Eutllttp Jo paJJa aql
'(OZef ) 'S aluralls pue 'fU smnoe ''I'E apneN uel 'g'6'y 6.rnqsuaX "p'g ra{ar6

'6L€.-yLE 'tE '11rV\'1 'stf,npord leaul adA uolslnua roJ pasn Jaaq

anlpl Mol uo p!f,e lutlr pue llpel Jo palll '(IO0Z) 'C'O lo{ pue 'N':l puousao



OEZ

'I09-Z6S '88 'ef,ua
-pS lpehl 'sllnq aseurllf, u! snurlse6uol '!'l peltrlnurlls A;;erppala a6Ellon 

^ 
ol Jo sseuepuel

eql uo paJa leluerrulep ou seq 6ur1;1qc pldsu '(IIOZ) 'X orn pue '5 oe9 ! nq7
'OZZ-IIZ'69 'ouao5 1ee4 'fi;cedec Eulplorl-lalearr pue Allnsts Jolof, 'ssuapual leaur

'aullrap-gd;o aqpJ uo slf,eJJa - sasssue, (snqdela snrua3) laap peJ Jo uonelnLlJlls lelppeE
'(1OOZ) iC'U uqolamn pue 'fS uef,unq "4'6 fuleg-uosuanal5 ^3 punqfvl

'erpluv'98 ^ eA'IeJ'qnH'n'H'nzn^eI)
etueln6Ap upnleroqsl lorluo) allle1l pelunrg e^ 13 '(966I) .V ue1zg e^ 'H letnn

'6tE-StE '9S 'af,ua!f,S leaN 'qulel
Jo Allenb tpaur uo Euruun1s lef,l.r1f,ela Jo pall '(OOOZ) 'l o6alleg pue 'g ete6lal

'E6II-8BII'08'af,uaps leeu{'alf,snur snsouerq
-uraurlures ilod 1o fi;lenb pc16o1ouqra1 pue ssol 1q6par uo Euluoqep 1o aull pue sessorer:r

1o 6u911;qc p;du go qreg3 '(gg6z)'U'ft rluEq pue 'S'-l f,l^orlod ^14n ognou.rol
'0'0I eseaFu 's^ oputl JoJ SSdS '666I "lul SSdS

'Sg-6L' LS'atrue!f,S leel^|'lsrop snurls
-s;6uo1 '14 Jo sseuJepual uo ale.t Eullltr.lr pue 6ulqcla{s sseerec Jaeq Jo ef,uangu '(fOOZ)
'I') urruppH pue 'd eal ''I ulelsAg.rl '3'3 uas:on;eH "f puelpl 'O utleqJrs

' LOL-669'Of 'af,ua!f,S leahl's6td
parls-alrqsduleH pue allq1 a6lrl u.to.g ryod 1o selngpge fuosuas aql uo uolleuppr.rl pue
peerq Jo spaJJ3 '(5002) 'O't poo A pue 'I'd uospreqf,lI ^U'g elnN "UU rueeqs

'Fearq 
^erynrro 

&renb Durlee pue Eu;1ooo ,o 
"q"r;fil;E:l;3J""nf"iJ:iliti"ri'pTl^l burleuueu Jo qf,aJJe eq1 '(/O0Z) 'V 'f,uauq pue ') 

^ourlupqv 
']rl nl6otepa5

'6St-6Vt'0l aruarf,s
leel/\| 'sasssilel Jo 6ullltr{C aql 'EOOZ "3 'g 'p.lleg € '-l 'S lellanw "l 't 'lle^es

' ZE- LZ' E'geqcqllmqcsleH leuolleuralul' ruauour lsod auR lueJeJJlp pauoqep sapsnu,
;o saryadord ar{l uo aleJ 6ullltrl, Jo ef,uangul 'I 'ulayor! tsod A}rea peuoqap ureq uo4
uorpnpoJd ureq pa{oor Jo fi;g;q1sso6 '(eOOf ) 'U apeu pue 'O rl^ouolg .1 c1no4a6

'y51 'Aueduof, s.laqslqnd InV rlnrnf,auuoC 'Uodfsa1l'(t
'go4) uoge;nurls lsf lrllala 'qf,reaseJ lsaul ut safuenpv '('sp3) uoqnq 'U .l 

B uosead .H .G

uI 'uorlelnurlls lecppele Jo slseq f,gquaps 'GSO1 ) 'U I uoqnq pue 'H'V uoslead
'Lll-tll'8lz

'I6o1ouqra1 qileasau pooJ ueedornf 'leaul anlef, Jo seluedord auJos uo sqleq Euqeuueu
ol se^rtrppe snopplJo fleJJl '(t002) ) 

^ouileJpqv 
pue '6 nl6oleptag 'yruaug

'eollauv 'dnoJg s!f,uerJ.ro1Ae1 'ssal6 3X3
'6u1ssaco.r6 tee4 roJ sar6olouq:a1 perue^pv '(SOOZ) 3 e.rplol pue .'1.!{I lalloN

'98-bL'gL 'aluapg teurluvJo leurnof fi;;enb
IJod alordru! ol sasserlec Jo 6ur;pqc paletalaole pue 6u1u:ur;.r1 pg-1oq pue s61d 1o EurlseX
'(eOOt) 'q"1 uosdtloql pue 'S'f, ra$ex ,!.lr{ ralltN ,E.O i(asureq ^O.S ueollll]4

r90r-8s0r
'I9 'ef,uelrs pooJ Jo letunof 'sutol duls Jeeq paleaJl-poe c;ue6:o Jo selnqpge fuosuas
puE eJnprutsorrlt! ellsnp '(gOOf ) 'O'O proJpe.lg pue 'l'g pJeppog ^g'/v1 lall1,rl

'062-s8z
'59 acualc5 lpe4 'qleJl leaul lef,luraqf-of,rsi{qd pepeles uo appolLlf, untpos pue p!3e f,llf,el
suoEerluef,uof, snoue^ Jo lf,eJJ3 '0002 'U 'le!u) B 'f ,qf,aldsod 

"V ,llsu^pah
'Zgbl-gstl 'ZS 'e)ua!f,S leurluv Jo leunof

'a1er srsllocA;b ruayoulsod ol uoneler ut sessef,reo Jeaq uo buga6e sseclec pue uollel
-nurns lalp1ral3 '(Eg6I) 'td uoqng pue 'i.'l qeluJalat ^3,V Ap.r.rnhl .H'V ulyeh

'092-TsZ '29 'afua!f,S lear{ 'sMof, pue
sllnq u! af,JoJ Jeaqs pue 'gd aleurllln leau.l ,saulueloqf,elef 

^lpuun 
uJauouJ-lsod uaaMl

-eq dlqsuollelar eql '(IOOZ) 't'l qcul'l pue .A .U slla/vl ^3.f, eu!^aq ,'f 'I amo-l



t&

:IFra/\ I4rpflg' 3pt.lralw @nsoq 3pulse8 JaFe0.p uc&sq Jqrreq QpsJ :q ,e

rucl.forutaod

,z8IZt89

3lr 
----- 

------!
C(I.....r-

o

oIga
o

ozs
oe

o,
,
I
i

rlFlQep pppupeFanap pd oulsa.rps ezEeqnp .I lHaS

'JrBrc^ ltltppe, Euque FqnsBalq Eputsse qF0ep ur&srf suJsl rlusJ :q .l

ourlJ. ulafrorrlrod

814t89€t
o's

9-S

o'9

9'9

o'L

lft

3x '---.
CCI+

u$Eep Hepupepen€p Hd aulsains ezeJeqn6 .I lHaS



ZEZ

(so'o < d) :(sN) [too'o > d :(*") 50'0 > d :(r)]
rrpJe lrlrl)tr", epue|ue l*ltlsllslst epulsse Jepao3p us^Ssl lauuPq rppPJ :q 'e

uJlslnep llepuueuaQep Hd asulserns ezeJeqnhl 'I ll)las

hoo'o > d :(***)l
:rpr€^ lrIlIJeJ Epr.t elue pqEsllclsl eputseJ€ J3paQ€p ue^lSsl Jallleq llryej :q 'P

uuulEl x clulat

lsHla
auuszn papaQap lS a^ JS 'f,H/V\ '']f, ululuelsl uo^sPuueu e^ lElllerls tzeJeqnl^l 'I olqel



EEZ

pup uogua^a,d 'r.lllpar.l c1lqnd ,us1;n1oq euloqpooJ ,r-unu1;n1oq tlnlp!.rlsolC ,"rrJ:}:T

' qleaq c;pqnd .loJ sesec/qealqlno
Lusllnloq eLuoq-pooJ Jo surJal u! lueuodutl a:e spnpo.rd pooJ teuoglperl .ro ,spoqlau.r uogea
-raserd pue uolpnpord 1eap1 pelgdde oq ol lou saop qr!q^^ spooJ pauuef,Jo sbd^i lep1snpul
pue epeu.rauJoH 'olor lueuodull ue s^eld la^el urnurlulu! aq1 1o EupaMol ro pooJ pauue)
uo4 ,Ulsnpul Jo ad,Q Aq pesne3 u.tsllnloq Jo qeerqlno se qf,ns sulaFr(s 1o uofie1u-atualdu;
r0opeJslles (sacpou6 auet6 H poog :saf,nrad oue!6AH poog) dHg pu-e (sajipera OuUni
-f,eJnue!{ poog 'saflpeid atnpeJnuehl poog) dt/,19 

,(lutod 
lo.rluo3 1ecp1.r3 sgsi(leuv plezeH

'1ugo6 1o.r1uo3 lergp3 pue sas{1euy p.rezep) d3 VH paztu6ooa.r ,t;1euo11eu-raiu; a1qer1ulq1un
raqlo qrea Jo luepuadapu! pue /uollf,npold pool u; pe6e6ue saspd.ralua leluar.udrbc 

,,tepo1

'pen annsaqp eql qil^ apeu spnpo.rd pooj paleu
-lLueluos 6up1e1 ;o llnsa.l aql pue lgeleq u,lnlpglsol3 :o urnclrAlnq rlnlpglsolf, Jo suler1s
Eupnpo.rd-ugxol leullnpq lq ,lp.ru pue ,r.unu;;n1oq 

ulnlpplsolf, :ssaul;1 aq1.sbi,lerei ul
6ugnsa: salsp aseaslp se ui oul st pue lqeJ mq a.lu e sl urslnloq auJoq-pooJ Jo suuoJ
aq1 6uou:e u,lsllnloq Jo af,uaplf,u! paq61q aql q1111A .pporvr 6u;z;leqojO u1 sr-u'e1qo.r-O qleaq
c1lqnd lo[eur aql Jo auo s1 surqueoloo.tclu cruaooqled euoqpooJ pue AaJes pooJ

lcE4sqv

33NVIUOd3{I SlI ONV HSnnlOA :INUOAOOOJ

lorluol o
eurruol 'rQr1Qes qleq 'ulzllnloq llleule>1 epr6 ,unu11n1oq 

urnlpplsolf lreputlte)t retqeuy

'JrpeqeuruoI lutueug ueputst5e
tQrlFes 11eq ueputultleq ue;e1en/ue;ur6les utzlnloq rlleuAel epr6 1ra;urun epr6 laslauag
-a6 a1; ra;aruesuol dn tleues aA Aa tQlpeLuueln6An u1u;.ra;ualuOA runa.rn eA ezeJeqnu,
leepl rrpepleueulo ;o.t Jlq lulauo epulseullptput alar(;nas ulntululr.u uruuelur6les uzllnloq
Iafallqeuel{o,t'{e>1 ueple;epr6 eAaa uap.ra;eruasuo>1 pp lleues lseuleln6ln apAazgp 1pa1aA
Ualuralsls 1q16 (ueleutegn6l6 uaAfip 1{1 :sa:1pe.r6 aual6AH poog) dHg aa (uelerueln6A11
tupa.rp 1i(1 :satllf,Erd arnlf,eJnup6 poog) d6g 

,(palzlleuv aMqaf eputseqoN lorluo) Illu) l1u;o6 ;o.r1uo3 lecltp3 pue sasl;euy ptezeH) dJf,VH ualaua;Lruq.r5pp zrsulQeq uapuplqrlq a^
uargb lnqe1 rsaerelsnln upegau1e151 uedeA 1tuqa.r6 epr6 rpeue peql apzpuqlupg

':rpelleursn;o ncnuos tseulul;e a;; n;oi( urplpuls ugupa;appeur epr6
Snu;o eulu:e1uol uppuuerq unrp,Qnq ulntpplsol3 a^ lllereq r.unlpplsol3 ualarl! utslol leu
-rlnloq uerpeu a^ u.lnullnloq urnlpplsol3 illlqseH .rlpaUourulllq 

lejelo ptq uepuuelurrunp
Irlslseq ueuel5nuos apolzlleJed e^ Inf,ulglg lecue Jlpeu uzlnloq t;1eule1 epr6 ue;o laqpi ua rsupplsul epur5r ua;uapeu ulz!lnlo€ ..rrpeqeut;e.raA eputseJe ueluruos lQr;Qes 11eq 11utaug
releurzguefuoo.rlrur uafo1ed tlleuAe) ept6 e^ lQluann6 epr6 epelunp uasallasarn)

lozg

tseuse^lun lErrJ,nurote€ 1s;[olou1e1 ea guetftp r,".r,r5ilTf,:ilTrEffiS

tsirlt$a run apro ,nrunres sss[o.ou1e1ea sueAfis up.a ,Nv5;30#iJ:T:rXTl

repod :;d;1 urnun5

leueg:;ro6a1ey

9S:oN lrlpll8



i

.., WNABA

I ?puueln$

zluoP, qJ,

, ::1.:l'. : ': :; ,:i i :l-t :' ;,i:,, ',.:,::,0PUlJOltl4S$l

: nloputu.e4iturve^,t,tsV,lod11V
: g {1'epq,rolstlqq iiufi:qrui6ry1g dlf

-remF.qn

JolnDrqnrrurlr4Bp lasar^aJ

I00:0>Z'0iI'0:' : IrBPOOS ue{le-(ulu) -Joloro

I'0>szuqrods ua{la-(ulur) -r"oorO

,, r6i0
0t*9I

.[6f0
0Hr

(rr) $?U p{i nS

().) urhundo

c'eOI(Jo) urnurlu!lN

:rJ8pflI8crs ausJlec

leAategIrlBlsBrJ BpIBluBsuI

J.

.deAA'flg:aa, g iy
JBAllql EJ8[zEeloJ u IBuralxf,

;dg qs4olo.tg1q

trI
dnJ0

NEZ

(eM!9p)999"-91 
-r-9-??9.yf! l-s-?P19.-Ylyl,oE-v.e -u-y"9l9P--2,!-u-991-oPJIlP lq-o-lP,l.P,-a,i l9P-l?-a-il -9*.

uallrllezg ;aua6 u1u,11 e^ I dnl6 urnu!lnloq u.rnrprrlsolS 'I olqel

'rlaJn luualuls)lol o aA f,
dr1 asr uapnl III dru6 '!u!olol g dll AI dru6 1e.re;o 11[o;ole5 '.rr;e .raA apulsua5t Jluts lr]lloel
-orduou 'II dru6 an lllloalo.rd 'I dru9 'rlualeru! eldrub rl+reJ uQp arazn )eullo N a^ III 'II
'1 dn.r6 arg6 auuellrllezo 1;dpoua6 an lrdqoua3 '(f otqeD rlltrlpueululs qdnl6 tle lI! arazn

1eru1o dru6 1tlt1oa1o.rduou nQnplo 1;qep uluua;dq B lzeq eA 3 '3 a;r dru6 >llllloalold uala5l

qur.ra1d11 J a^ I rzpq all 9 'V lurnutlnloq unlpplsol3 alo6 aupa1a11nlpe MlloeloJd
'(g1).I1papu111e5 llelPr stual uepods un6lo al>llplq allauSlQap aleulu.rJelqns

uepleuluirel 'erlpurps uaple^o uepods ueunlnq lue1o leQop epns a^ eqsdol 'rlpllulauo
ppursetuupzsl Jallerel .ra1nblqn eA eputseullo r1>lrueAep eqPp auuapgDle, se4s lasalna5
rsprulo euz!ue6.roo-r1;ur .r1q npods uluell3 ':eprun1Snlo .todsopua ll5uallp eAlsl eprellnSol

ueAetulo un6l1 '.rrpeurzrue6,roo.r1gtu rlq uelo apullles llseq epurde5 uld 9 an aputQtlSlua6

url I lrSel>leA 'sDlnlunzn ua$Qep Jepel a{uin OZ uep,url E 'lpelareq '(+) uelg 'qo

-Jeeue nluruoz 'ue;e .ra^ eputseA;ltueJ aeaf,elpulsolf, 'uJnullnloq ulnlpulsolf,
'(97) r;Pa11eu1;Pa

utuqel nQnplo ppursere 0I o/o ell S o/o ululueJo ellleyouJ/ele^ tlQeq auzl1n1oq tl1euAe1

epr6 ap.rajalgp Stru6lleg 'rnpnulrunp uoAsollololut uP5nlo ell lsaullule apAaznp tpelaA

uepurleupl ururpuls urulslol 'tseulutle epnf,nn elAnloA ululpuls ululsaPpeu ept6 uale5; 1u1s

-Iol r,lnullnloq luzrlnloq r11euAe1 epr6 uaull;q leJelo nurloJ )lsell ull.lJzllnlog
' QZ' Vd.rESltullpe alozt uapullefualeur ept6

rlaqdnS an ueptrrQe;ep utu;St1 ua;o epurEles ueSn;o nlnuos lurHaIH uoque[ Snurlo auluel
-uo1 ep,ell5gag epurlrl 968I ze1 lll lspelleq urnutlnloq unlpulsolS alllprq allaurllrlplrq

rur6les uz;1n1oq lo5.rtq rlQeq autulta>lnt eruasuol :epe1 euuelSeq ltAz0l '02 tQtpeuelldeil
epellolaur Uepuels aputurtlern eruasuol Usrg '(8) .ttlSttuelurruel lsrelo,)lrlelseq rlq Il[Pr]
ellrlleua6 IE,ue Jrpeu$ ltuztlnloq euualzos ueulloo 'f apnelS eputseu5nuo>1 St1t5e unu
-ni{zodues rseiPlelsnln rlpe,,urzllnlog leJelO lualqoJd )tlAPS epe^unC.. uaualuaznp apullal

-ela orqg uru,elueurv epurgrA 9961 za1 111 ep,eAulq '(€Z) lapa:Aas apu1l1aS uoA;s1a;ua

ue1u.r.rol raQlp uruJzllnloq ualJnlo uapau e.re;uolse>llslol utzllnloq t;>1euAe>1 ept6 ep:e;uesu1
'(tZ) ruelurupl lerelo lrlelseq uepar^es ell eltleuou.t laqnA PprPlueMeq aA uesul laJe^al
-rlle rurrxalsls.r1urs 'ue;n:nlSnlo uppuuetel lreluelleq uneuAlnq uJnlpulsolf, eA llleJeq uln

-rpulsol3 uelern ulslotorou leullnloq uerlpeu el! ulnutlnloq urnlpplsols 1t'uz1;n1og 
S!.r!g



SEZ

lerelo epr6 Jolla^ a^ nQnplo urztlnloq tllpu^el ept6 unun,ocolo uuelutEles nq ,nFnplg
ululsll g16 epurur6les urzllnloq Or9 uallpa lode.r epursere ijerrirt zs6r_ober ep,etuho

ls!6ltg rnleral1 lll6tl e1 rrete{e1lur61e5 tu41n1os'iptEuii)t apio

eled lurauo epurspr!urspl uruuatulsror urnulnloq unrpprsorf, ep.relepr6 ,r,;til,1jir1'rT:
Prnureles glt Jena Srurua;ln1 'uelsos eleles llllsa5 lelrtleq aluaulra1 er(5n ualj.r;6;d ze
'uoqure[ Q;5 lalazqas ueueFtzeq el]eJeqeq e^ lutsue4 a1.r;s-zn1 iap.re;re eull'e.rriruel
ululr€laruasuol azqas uereurl0 op^aznp ;re1aA 1Q|11se an sluauro6 ue151 Isr |pa1a1
'(sI) rl1stur11lleq nQnplrunlSn;o uepuguel .ra1u;silo1 ;dq g ar V urretunq ai firpfdb rjaii
uapulreleruasuol azqas Strruel.ttzeq eplo utulsele^ uzllnloq nQo5 ep,qgy .rdpe4 eurlri
Eg6r 'rllaq elseq palaruasuol azqas rurdeA na epursere.relepr6 uelo ije.re epuisetuurs'e1
u1o1o1 '(4) Jlpaqaurltqeunlnq lerelo leQop apazqas an anlau 1o5 1ad ;{10 saleuof
aa 1a1;5 'tstlel 'ulllez ,dln1 ,sa1e1ed ,ueQos lelueu.r lrsrtu ,z;nalal ,5nneq ,a{1nse1

rAelop uepurseurlo Uetleq Jlq lua1Ql letdot uluall3 :rrptlQeq eur.r6;>1eu,te1 etudeln{
lnf,Aaur lerelo rlltlaf,ug nuolseuluteluo{ all ulnullnloq ulntplrlsolf, ululJalappptu eptg
. 'rrp:ep1eule1 tltueuo.lalazqes a^ leq 

,la ,Itleq al),l1laze .Jnl5nuluol
e,(eyo. rQr;len utuuepods ulnullnloq urnlplrtsol3 ep.relepr6 epeulrlSele !oS.r1g :eprg

'rlldlqes eurlrPep:1q ssua6 apupz'&a{ rAetopruap,t6^r!";:iili:,f,1lJffia 
e|,rn1o,r

ulurpurs urursrol nsolqq lrlelseq epleluenreq deurfrer eu,seurun;nq ep'ur.r"1e.rog >1es

-req uue;uerAprl llauJau! an uue;Sn1 ,uuelltleq uelrods urnullnloq urnlpglsolf, :uelAep
'lrpeurz;ue6:oo.rllru Jlq ueleuunlnq eputselou Ies

-req leuJJou uuallaqaq a^ uesu! ul1Spa r11rlQes ulnullnloq ulnlptllsolf :uesuf
relEprg rgDle1 ueAeurtg 1oa epuortsellsrlolul errpeuley

,Fa{Aple ns luala^ ,[dlqes aulEaualel au1lqa1e.rp u1s1oi
(lot-E) ppuueltst tqelopznq JaHnl uE^eul,o >ltt[oefold rzeq ,ur1eA aA,f,ogE
rnrllers rutSllaO ulnurlldo ul5t JeHRI IlltlooloJdl {rplsls urnutlulu I,l i;Oi ,(g.fg,f ap11llaua6) Hd rtq ueteulo ltptsv

, : rulEuo Jlq llqoJaeuv

-t

't-e
.I

'. (SZ' EZ' l) rap-o. q e1 I 14a.ra6
ur5r rr.uqa:4 ulslolotou an gur5l;e6 apulsappeul ept6 un,urnullnloq unlpplsol3 .III olqel

'.llprleurl0

. nJ.lsl lrsr apacaJap lualo^ e)ug uopauJlHarl0l eulsappEur eptg
'r;eur;o lneneur lelln$oq lpa1al up; turnaJn utolol aa luJtills6 Jddi
'r1eu1e1 rluac u.pauualllle uepuup[olaru EzeJeqnu eptO J€UodS

lleurlo eulueluo>1 alg uepods ulnullnloq urnlptJlsolg pappeu eprg

,t
'€,?,

.I

'.(ZZ'V) ut5l lsaurllqelo uepau aurzllnloq utulsappeur epr6 l;g .II olqef

'Qr)
Jrpepleuruelrlseq epuueguoAsetluesuol znl llapuuazn er 9,y o7o 

1dg 3 uelllllqapa aJalol nznl
reptrI e ,OI o/o ldll g e^ V 'rlpaqeuua5e6 llluel5lQap arQO adp 111pual;p eznl .lprepel

Z6'0 un 11 dru6 uoll g6'0 up1 1 dru6 urnullnloq ulnlpplsolf, (ane) 1sa1n1pqe n5
'(/I) repel5eq e,{euruepods apupepaQap pd nq aa.rap1511a6

Serei( epuq;e ul ,0'S Hd osl rapnl 11 dru6 epurl;e uru ,9., Hd .rapnt I druC .(€I) rtp,fo OE
-SZ upt rapnt U dru6 ueleulo lgloapld 'f,o gt-SE upl :apLr1 I dnr6 lglloalord rQrllers
aurup leurgdo un,urnullntoq urnlpptsolf, '(In an U olqe$ l11a.ra6 rseuegfles ue11n5o4

rzeq uluualulslol aA ualla ul5t lsaullqelo uapeu arlzllnloq ululsappeul ept6 Jtg



987,

'(97) .r;$gtugglpltq tQtpeutlpe 1tdsa1 rQrllea uelle rrq lEueqraq

epuualleure eprb ;pqdps 4eruy '11$1ur1lpa tldsal tptl:en g dll unullnloq urnlpulsolS

apulQau.rg urnles aA r>;Srp unun,y ullspnl elseq I ua:a1s96 utoldutas llulll epulselen

turli,iroq'itrlrrlel epr6 ueAetuUepnuos alurnlg an 1Q;pua;;11a uuapspn1 u-eulV epulltA

eooz ap,aAiqreJ uelo ulq uapuuelzelleul {llsunl u1u,aA;41p1 '(E'Z'T).tn5lul!'tlpuq lel

-r-rren ii uiolei nqnptq le.reio rigeq auzllntoq nrnuos lQtlzautaA urnunlos- an z1;aed

uniol ururpel .r1q"11epurCeA Z, tsgruos lrupelm a1lnspJ agasuol Inzoq SluJueplzPt{

epia an lQjpual;11e ugu;S1q 91 uepalle tuie ncnuos lulBalnl unplnEoA euzns ueltlellq

eietun.lnf epuriti leroor apulll uen 'lsH tz epur6les rlEeq aululBa)nt lluAad apu. nr{g)
alapenAy un,u6zqe-rr '.rr15rtueue1t6eln eralpe^ eAen 1611q .raQ1p lecal1qe3o tllueA a;1

r:aldll unullnioq Lunlpulsolf, an .re;ept6 lf,ere uelo uapeu eJPleIe^ nq leJuv '(OZ'rt)
.rrrirrululpllq lftpla6 euepAaur ulutselg^ ulzllnloq IzI ueldol as; al96 euuelua^ 9002

-1551 1i1e.roi5arlo sratlrnsuof, puv qllPeH uotssluttuo3 ueadoln3) unu,nQoltquarlq

lauag .reltctralnl a^ 1r1Qe5 nuolslulo) lQlplg ednlry 'tllplg 9E tlQeq eutselen utztl

-nloq stt a.rg6 au1.ra1p5^ g66r-966l (OHrv\) unu,nl1tug IrlQeS eAulg 'ap,aA14r11
'(sr)

.rnStululpllq npn$n1o nf,nuos lseulllalm ulQauaA uelutpuelpP leJelo .erqueleu$ e^

Sruruel.rzeq alii rzrur.rr>l uaraSt lululslolo.tgu v dll urut6;e5 :rtpur6les ual!pa lldsel >ltlelseq

epFll 6 aa ualapg>g1a lupapg.lo6 sgqolo eput;tA 855I luele5 leDllp ua EpulsPJe Jelunq

uelrilulplq rselel ulzllntoq r1>1euAe4 epr6 T, epulsele riellrA 
'00Z-265I 

ap,u|luegv
'(71) .r;$1ur|!pa lldsal nQnplo t11eu,{el ezqes ululqgo/o a^ Illeq !,EIolo

'(rla znuop) Uelutun tre l,f8o/o uuelple nq an S;ur;plpllq lselel uJzllnloq ll1euAe1

epr6 969'71 ureldol ueuel5nuos elLunlg SZI epulsere r.relpA 999T-996l ep,eAuolod
'(gZ'Sf ) lpSlula6 euepAaul lsele^ ulzllnloq

r;4euAe1 ppr6 E€ ue;ntn16n1o uepuqerel I dE n,'6 o7o ueuel5nuos elulnlg € epulsele

Ualqpet 900Z-686I ap,a.ra1;16u1 'e>1en g4g eputseJe uelltl Z00Z-086I . ep,ue5lrrng
'(OZ) rg5tutttutPq

rQrpuel5nuos agAptupgg u1u$11 67 an 1p1p1e6 euepAeu utulsele^ ulzllnloq I6 tp{eulel 3

dil ncnuos luJnalH 1rleq Q13 srtrruelznl uPltJlpuelpe leJelo,,tfilaseJ" eputltA I66I ep,rlsrhl

'(6'5) rl$luJlgrpllq nQnplo t;>,1eule1 epl6 unun,6olo ululselen u,rzllnloq

IZI rueldol uala6 euepAatu ap,Ogv aJQE eupalpal (uotluarral6 pue lorluof, saseasl6

.rog stalua3) 363 rpA 600z e^ nQnple ululsll I nf,nuos rur6les u.rzllntoq tlleuAe1 ept6 II
ppursere Uelqust SOOZ-IOOZ apu;1e1eAe eAtu.roJlle) '(VZ'St) rESlt.t.lllullaq 1Q1p1a6 euep

-Iau uepurle.rel Jalulslol uaAaurallpe lldsal asl ulultlrsll >ltJ ,Z o/o uelel aAua6 an I dll

lu!,Iolo 'E dn nug ,blo/o '3 dg1 4u4,ggo7o 'y d11 ;u1s ,05o/o ululsele^ ulzllnloq llleuAel
epr6 g91 tueldol tqtpuallne utulsll EgZ est epulseJe r.rel1rA 6997-656l 'lFlpuelleuAel
uep,l d|l ururoles t uelel UeO V dll 6,5 ur.relur6les ng :Illsltululpl;q ut61es Z ueldol ue

-uepnuos eli(nurnlo ulul5l>l I r14euAe1 arussuol Uef,ll epulsere uelllA Z86I-I16I ap,Ogv

'(91) .r1$;u.r11pa ldsel rQrpueqeuAel uallauaA.rrq 1ao1aue1a6 tr.urdeA na llPe ,,lqsnzlr
uepde^ uapelrs all znt eptetlltl,r zP eA 5ulrld 6lutSld '1l;eq p;5 iununQo5 uuelele^ ng

'.rll5ltu>la5 euuazt-r ulupaluepeu ul6les pa;1e11lp r,r,tnl lseurlo Slutla6 euepAaul ululse)eA
Luz[nlog 691 ueue;Snuos alurnlo 8S epulsele uelll^ 096I-I56I uru,e^uodet uelo

Slu.raur.rlptlq rurbles tuzl;n1oq .r1q l6ueqlaq :epel eurpA IS6T '.rt1Slutl!.tlpllq uep,er(uodef

n ,GLoh) tOE uuelele^ nq an 61u1a6 euepAaw tsele^ ulzllnloq tot ueldol llleuAel

3 drl .repe1 eurlrA g961 ep,eAunq '(y1) lg51u1;pa lldsal nQnplo t11eu{el ulslol J dll
ururEles 7 etzrupA aa nQnp;n.rnlGnlo uepu4erel !.lelu!$lol : dll ululqztoTo an g d11

ululs,Zsolo 'y d11 upup,ggoTo utututE;es urnullnloq ZZ9'Z uepJelung :lllSlull.tlpllq ele^
LgL'6 e^ ur6ges ggE'E rlQeq aruzrlnloq r11eu{e>1 epr6 epulsae r.relpA 686I-156I '(SI)
rrlGrtulr.rrp;rq rprpuelleuAel uepulrelappPtrJ epr6.raQ;p es! ululursll lll I'Iolo uele>1 aApa6

fle rllpuel eA le rzrruJr>l y'1o1o'sos 7'7o1o '4tpQ 9'go7o 'aalaru T'ro/o 'ezqes g'Llo/o



LgZ,

'Jlp!lai!lua^ tlaug luleze eunsnuol lseulrunpunlnq
pprellols u!5r uelunrnp aleqepnu l!f,e uualul$lolllue lPutlnloq eA ueleullo_llle)lllp ul5t

ueuez req rtue1 euuelelen eAen utEles ulzllnloq lselo ,,rr",r.::Jprl,:l3ii.rrnrn,

-oI Uataurarulelnl !u!ralun.r4 epr6 .raQ1p eAar e^resuol 5nuSn1o1 '€nurlnzoq '1;au11-t

-lpual5ulllq epunsnuol .re1epr6 laslaua;a6 ar tutdeA Ae ueleuueplzeq epullle lellnSo1

un6^n 'n^onuJq apralalln nFnplo ut6^EA utulunalnt uuelepto laslaueleg
'.ttp!Futllpe lel>1 autsaullUlleO auUal

ap111a5 rlq z!$llsla apulsaso.td urqarp epr6 Uef,ll ulupalulalsls ;Qlluaan6 ept6 1q;6 633y9
uerg6 1nqe4 rseJeJelsnln apu;Q11uary16 eplg 'rlplleullldeA nlo.lluo>l an tleuuelnoAn lala
-115as paQap ,3.. un6i(n uFt lual5l tst ullla eputtutdel eruesuol Ue:,!l alllllazQ ueluloJ
rods ei(an Jllelalan lnf,Aat! 'tleu.rpSr1e5 aler.uua;ug nuoAseululeluol ell ulnullnloq uln

-tptJlsol3 epuue;eure6e IJalarlllpa ezeJeqnui eAarr atle;€; 'ulllaJn uuelepro

alerllp lnlpeurla d1.rqe1 r.re;.rods e^ lu!$lol rseullnrnpuop uttelept' ,"rrJ'Xifi:,:l:
ezeJeqnui eurllers Jlq )tnSnp pqep uelltllerts 1F1p1a6 eueplau uluau5lla6 ueleptb

'loleuJ llseq ue u15; 1au1a aqgqug ;u1tu1S;1a6 utnullnloq unlplllsolf, epleleplg

JPne(UoIsV'llsP llqJos
lenersoJlod 'ulstN 'lgltN :rtutuellnl upapotqtqul 'E

f,O E'E > U dru6'30 Of > I dru6 :ezeJeqnu Innos'Z
paltJalleq lFe

Ituel uataro utsolpaueq elllllazo :uou pFqelau'I

olHep Z'O - I'O =I'IZIO
osz + ett o€ + r(ql) tpltsuelod sroPau

9', > qd

E6'0 > (me) tsa{^tue ns

t
€
z
I

rapellel )ilsuul$la laralalFoua
nununSnp utqol e^ auar0 apuualappeul epg

Japelle, Ilsuplul laf,a^alp6uo
nunun$np ulslol a^ arlaJo apuuapppeu eptc

'Jrpell er!lruelJere^ uapuUal

-ualugl eurnrol gq;6 euelznl '1s;11a lllsguo6elue uueleulzlueEtoo.ullur JaQ!p 'luiluellnl
uuelnrnAnlol 'lgai(lsue1od s4opa.r 'gd '1sa11r11>1e ns u151 lsauluel;e6ua ututseulSnlo u1s1o1

'ualrrl11errq znJeuJ eutseurpln6ln euelulSt aa ua;51 lrst lelept6 eputtuesdel (l6o1ouqca1
agp.rnq) 1s1[o1ou4a1 :a11a6ua elloeue latuJnplQ n,tlrnu!lnloq ungpplso;3 arg6

eung '(Ot) ht otqef) rlllqeuelerts apu;;1aS lsauraurlllalgl utle;ept6 1;aqd65 all lsaultpa
duqel ulupalulslol eIaA Uepleq 'lsauualle6ua ululLullaJn uls{ol a^ 1sau51;46 u1u1la1

-Ieq'lsaurualug ununuoAseululeluol epr6 1eruuruo1 uaPrlzllnloq rl1eule1 eptg

lorluo)l eA eulnroy

'(91) :lpallaurlpaue lerelo lpl1acuq ep!^epal Iseu;tdeA

uruueleu:e;nEln u1s>1o111ue urzllnloq lualeAUl epue rule allllrlq all ralllepal ;c1i(a11a1sap

gqr6 r:eleu.re;n6An sell zgua^eJlul ulzlqauiuallaq uel5nuos renleroqel ap,Ogv
'(IZ) rtpepleuln$nlo nsolqel

Irlelseq rq uelo laslnA eqep lsallleyout ar 111app15 eqep lulslol y d11 ar96 auualu!$lol

I an g dll ueuQer eutseu:>1t5 eAepo retuotduuas :azueq u151 pa;d11 uls>lol ulna 'rtpal

-IeuJalse6 )lglSlQap eputsele S9o/o all gEo/o lsallleuoul utQl;e1seg xlpllQeq aJaUSlIeJ

.raQ;p an aurf,uarlp uluelseq arlls nq allllrlq alleurle ule^ap .repe1 au16 OI uapunE I
lsarps urQrlelseg '.rrpepgetuSnlo nf,nuos lQlEaurla{ ulnunlos epunf,nuos z1;eled ralnlsnu
Jelunle 

''Jape 
lllse uolsedllsuol 'aut.t96 UF 'lsuQe Seq 'eu:nln1 eqzeQgq a,r epztQe

'apprajieregr"uolduras ng '(9) rlpapulllas lelutoldulas leullsalu!-orlse6 >11d;1 1q16 a:el;p
aA eusnl 'rluelnq uellullaq laua6 urz;|n1og 'Jlplleleq a^ llureug e51np1o !^epal a^ luel

ua1.re tAe;op uepuuelPuJuelQeq ap;1>1a6 rlq lqlsra^aJJl arapluts upalulslololgu leullnlog
'.rrp.repe1 lees ZL-ZI e1ln1n5o1 1erulo rlQeq ezop ll$lol npolr-rad uoAseqnlu! en r1ua11;1aS

eJuos ueputseululle utJelept6 ua:e51 ulslol euIJoJeJd ulz;1n1oq t11eule1 eptg

llepel eA uoldruas



8,fz,

'E9I
-SSI'lZ 'lorneN 'uluras .Mat^er pue alepdn :ursllnlog '(rcOZ) .141 

uog6u1.raq3 .9
(r rOZ'ZO'rO)'Jpd'600z-IISJ-ursttnlog/sJOd /af,ueItarunslpuotl

-eufto6'rplarra,rar//:dgq.(3qf,) uoltuana.rd pue lorluo3 eseasl6 roJ sratrual 'S
'sreluef, aql :eluenv 'srelro/\

fuolaoqe; pue sue!f,tutlr 'slstoololrleptda .ro; looqpupq ,966I-66gI ,salels palrun
eql ul rrslntog '(866I) (3q3) uolluaaaJd pue loJtuo3 eseesl6 JoJ sJalua3 'V

' gb-Zb' 9'(VUOtg) ;s16rag ;[olol1qor1; 14 I rurl) e^
lrellrlelseH uoAlqeJul'tseuruolaprl unun6lO tZ :rur6;eg snulsllnlog lg .(f OOZ) 'I les>lo)
''14 urleungs;1 ''Z nlpbly 'J zog ,:q n18o>1e1so; ,.; uip,(y ,.5 u.5 1 uni*j = .E

'96-€6 'I 'I ''pe4 'ueroJ '[ Uelllull) aA1ryn1 .nsn61g urzllnlog ln]ulnlg
ua5tlag ap aAlnse3 aNesuo)l tuJtdp1 

^3 
'(9OOZ) .N rplel:l ,.1.t 

llla5 ,13 SelzeAag .i
'tII-80I '69 'seseesl6 snollf,aJul Jo leuJnot uel^eulpupf,S .llos rapun pel.rnq Unq6ol

aurzps 6u;1ea qltm palplf,osse slloleuv rue5el u1 A11ure; e u! ulsllnloq Jo {eeJqlno uV
'(SOOZ) ')'W lt6ecoqae) pue 'H uasle) "1,,l ugal'1 ueEzng ^g zpuaply .I

reUeuAey

'Jrpe)lpurnJol luluraug uauQel aupelleue5as lnepal a^ tupl Jlleualle 
,au1.ragq[o;ou1a1

urllarn epr6 Slur$la6 uepursr5e lQilua^n6 epro an rQrlQes lgeq Ietelo ltlelseq rlq Intunlg
Ipfue Jlpeu epurse^unp znunun6 uzllnloq rg>1eule1 epr6 1e.re1o Snuog

':r11eceAe;Qes rllel lltueuo au1seu.r11qe;rde{ ur.ra;a;eqepnul llJe eA lorluol 
,erunlol

111ala6 lere:r16e;le1o>g tulsaurlUlpuepeQap uepr5e 11[o1ol;ueplde urQrlelseq lseureulllpe
tpre zo6 u;u1Q;;;g4aleb purSelAed epegSnlnln>1/urrun1 111611 al eurelulruoA ,eurle zlleue
Uapren nq 'eure;do1 uel llleutelsls aplezpp lesnln aA gasaOlgq ,1alaA uruuelurunp eIeA
/ur6les 116ll alt uzllnloq r11euAe1 eptg iJtpelleu:r16e;:oz tulseurlptpuapapap apuglauaE
elunp al a1;n uepr5e >lgtoloAlruapgda urQllelseq tspurptrunlnq uUalt6llq 1a:apqelo rpeleA
laprp an nQnpgn:n15ngo uepuuerel 1dr1 u.rnuglnloq urnlplrlsolf, r6ueq ,gp;p1a6 eueplaur
elArQrlnere re;epr6 l6ueq 'npnplo tlleuAel epr6 uruuepel au ur:e;ur61es a^ ele^ uzll
-n1oq uala6 euepAau apralelln uelo e11eur511a6 eAan 51urS11a6 zy '.rrp1ece;o unlLlJguI all
le1e4r11od ar lfege.rls rperel {efeltqeue;n6An apAazpp luJeze a^ 1ara1pgS1;a6 apAazpp
rsererelsnln e^ lpsnln epeAugp uaSallasalnl nunzg5 ututreluruos rQrlfies >1;eq lleputes
-de1 nq e^ nlorluol uuelpuzlue6JooJllut uefoled rl1euAe1 epr6 ,1F;1uarg6 eprg

'Jrllef,elo
zetupur5e4 rspurlo uepeu ele;drAe>; rppp e51np1o upl lsu5npua ept6 a^ ;Q11uanq6 epr6
't6t16es lleq epunurrunp rsetulr5 uruuelur6ges urzllnloq rlQeq e.re1epr6 eAaa aruasuol
r.lpf,rt epznununb nQnpgo rprq ululQggrpaleJeq tsetelelsnln a^ lesnln ulupaluiln pplg
'Jrpallarlte tuenap eAeu:ngnlo 1pqa1 .ltq tlureuo ueputst5e ue1ur61es7e1en ulzllnloq
relunrlJ teslaueleb ell ralaNasuol rurrdel na rQrpeuueln6An ulupa;uraquol uoAsezl;pa1s
e^ ezeJeqnur leep1 :r111a5:a6 :;q rQrpeulo lor lluieuo eputseurlutput aIaAlnas ulnullutul
uruuplurEles uJzllnloq laf,altqpuelleuAel uep.relept6 eAan uepJelaruasuo>l ldll lleues
'rseureln6ln apAazpp ;|.telei paltualsls lqJE (ue1euregn6l6 uaAftx t,(r :sef,ntreJd auay6lp
poog) dH9 an (ue;eure1n6Al ur11ar6 1A; lsaclpe.r6 arnlf,eJnuel^l poog) dh,l9 

,(r.ra1zg;euy

aMqel epursellou lorluo) >g;1p; !1u1o6 lorluof, lef,tltr3 pue sasAleuy prezeH) dJJVH
ueto lQlllpe5a6 lseJeJelsnln upa1aur1a151 uedeA gulleln epr6 rl5eure Uetll epznunung

'rrpelleturSel tuaug 16lnq apulsaurlU!puepaQap urur.re11r1rselo a1g1qa1 laArs
-ue1od en apurufl5es ur.re;euelnEAn >l![olou>lal Uelre]IEJeI up6z9 uueler.uztue6:oo.r1;r.u
lueuJte 1sp ua[o1e6 '.trptgQeq elagl[o1ou1e1 uelleze eAeA uaAelug rAeuSe;nq ala;u1s
-aq aA aursatuua;S; artllelltp ppJeleuieSe tunl lQtplutlab eAe.rgos ua11;1g15 uFeluls
-aq Sruuuelrrzeq en uuelurjrn uJeq ,;saulualug uuel)tlelseq r1leu{e1 eprg

JallJaug aa 5nuo5



6g(,

/ap'punqxJq'l Mr //:dnq 'adoJnf ul suo[e]lxolul pue suo[3aJul auoqpool
Jo loJluof, roJ aulurer6ord eluellleruns (OHnA) uoneslueblo tllleaH pl.toM '62

'SO9I-IO9I '61 'saseeslq snolpeJul 6u16lau3 'elEloag 1o

rllqndau eql u! utsllnlog auroqpool '(UOOZ) 'f laqos pue U azpeutul "1 ezpelan>1eq3

"I ezpeleurqx "1 lll^tlseleqln)l "W azplulqnq3 "3 luelloqloqf "N ll!^qseqliel ''W

llaq)toq3 '1 1;;rqselpleT ''14 l11lqsge.nsloli{ "9 azpellsle) ''y'g eut:en 'gZ
'9S-I '92 'suolDlaJul aual6AH Z 'snulsllnlog tunz uaEunqelzag

autas pun snll!f,e€ uaqolaeue uanau ueula Jaqn '(268I) '3 rua6uatul3 ue4 'LZ

ZES6I'SI 'llleruns olnS '8OOZ aung 'Ie1:n1 ul slslrnol qclnq Euoule

ursllnloq Jo Ja$nl3 '(oroz) 'r'H $aou ^!'l'I )ralraMng uen "4'3 ueeal5 '92
'NVSJf, VOJ :fO uo16u1qse61

'eu!luo lenueu |er1$1eue lef,!6oloualf,Eg 'sroleulproof, parord '5 lalpueg '1x la4la61

'Hg uosllet :uI 'ulnullnloq urnlpulsolf, '(TOOZ) 'Jf'l llln "N'H uolrrolos 'sZ
'II9I-909I 'OI ''slo 'paJu1 '6reu3 '000Z-066I 'salels pallun aql ul tllsllnloq euoq

-pooJ '(9OOZ) 'S eluelse4 pue 'f ulll4lnqr4 ''y e>1;ng ''p la1cn1 ''f laqos 'bZ
'III 'plau6ul.tds 'seuioql'f, sapeqf 'aseaslp aql

'sulxol sll 'utslue6lo aqt'ursllnlog '(ggOf ) 'H eLuer{l6ns pue 'S'G'] ttlltxs 'EZ

'€ZT Tb-tZ€. 'ru1 la>11aq laf,rehl :AN '>1.totr ma1
'spoo1 ul loJluof, pue A6olooa :ulnullnloq ulntptrlsolS 'spa '-l) sppoo 'HV pltqssneH

:uI 'Jale^ pue pooJ ul sulxol ulnultnloq Jo uotprulsaO '(ge6f ) '5"1 1a646 'Zz

'gZZ-lZZ '6ZI "paL{ 'uralul 'uuv'Ma!^aU rl6ololuapldf pus lequllf, V :salels
pallun eql u! tlsllnlog '(SeOf ) '-l'o ,v\olpJa^ S "3 Aemaqleg "1'X ol;deq5 'Iz

'I8I-LgI 'E 'l6ololqo.plL.l pool Jo leuJnof leuolleu.lalul 'saJaqdsoulle

peu!pou.r Japun paJols tlsg>llor u! llnullnloq ulnlpulsolf, clilloelo.rduou lq uollcnpo.td

ulxol pue qlanol6 Jo Alllqeqold '(SeOf ) 'y'3 s16.roe61ueg pue ''3'1 odda5 'oz

'11Z-OSZ 'E 'saplf, '^ao 'paJul '6 'eul1ua6ly ul ulsllnloq auroq-pool
'(SOOZ) 'V osoruo{ "'l lssou 'V e^lEd 'l'hl asaurol 'U lddlllqd "n llell6eqad '6I

'9Ig-IOg'/t "Jlalo.td pooJ'f 'sreuleluol lelaul ul spooJ pauusl A;lelclauuloc;o uo|1

-pulu,rpluoo 6ulssarold pod uto.t1 {sU ulsllnlo€ '(fgOr) 'af,lol lsel Ihlf,/VdJN '8I
'(OOOZ) raqsltqnd uadsv 'pooJ Jo AIlenb

pup AeJeS 1er16o1o1qo.rc;4 eql ' r\'9 plnog ''3'I ralred-p.tle€ "14'g pun-I 'LT

'ZbE-L€.8 '82 'qlleaH lllqnd Jo leurnof 'uop6ulx
pellun aql u! utsllnloq auloq-pooJ '(SOOZ) .1'f, apln "y';1 1uel9 "hl rylt '9I

(9667)':e6u;.tds'uotl

-rp3 qluelas 'A6olotqo.rclyrl pooi ulapohl 'V'O uaplog 'g'1a; leussao-1 'W'f Aet 'SI
'A'N 'ItoA maN tal)tao laf,iehl 'spooJ ul loluof,

pue A6olora-unullnloq urnlpplsolf, '('pa) sppoq '1 'X pue 'p;lqcsneg 'rt^ 'l{ 'V uI '}0I
-g9 'd 'us;|n1oq auJoqpooJ ueunq Jo lEololurapldl '(200f ) ' A'H'V ptlqlsneH 'bI

'Apoqlnv AaJeS pooJ puelPaz MaN 'Aauoq ul unullnloq
urnlplrlsolS :a;go.rd IslU '(9OOZ) 3 Aassa.r3 ''y uospng ''U a>lel "S uaqllg '€I

'ZL-69 'y'1;1arun5 ornf '866I-096I :puel

-od ul ulsllnloq auroqpooJ Jo aruelllaruns '(OOO1 ) 'y elslAqrkl6 "y e1ze1e9 'Zl
(600Z qiler{ ut Z'f,'Of,NVS Aq palepdn (AArS) tog-er

'op .ro1ec1pu1) uolteuroJu! t{lleaH - z:t luau,ssassv Xslu pue qlleaH f,llqnd - f ele

-rollarlo lerauag-aleJopaJlo sJaurnsuof, puv qlleaH uolssluluto] ueadoln3 'II
..^^- t.-a r .rarfaralranrwrr.r ar rrrclfru onrn.t rnrl 'nT 'l.O0Z '!tS 'pl't ltltf,Peqte4 Jlllzod '1s;foloAlqor>1114 ar lual([1g eplg 'I lor] . 'OI

tiioi'so'Sz) 1pd:rUeur.unslda-ursllnloqpooJ/"'/sltlsllels/elep/^o6'eyqdpc'airrvur
'eobz --robi 'e1u.ro111e3 

ul utsllnlo€ auoqpool 1o fueuulng rlEololuapldf '6

'0€-S '196I 'ar;a:ag qlleaH 3llqnd :l1euu!f,u13'I-dl
-666 'oN uo!1ef,llqnd af,!ruas 'lf') lassef, "H'X slrvral 't{tleaH f,llqnd Sn tunlsodt'uA5

e;o s6ulpaeco.td'utsllnlog :uI't'uelqold plJoM e se ulsllnlog'f'f, ueu,loq- '8
'eleluv 'lsPeqle4 ut15 'rutlei( nulnlgg

gQ1ls;puaq1y1 eptg lsallnleJ leellz !sel!sla^!un eJeIuV ir>lseg,'Z Slutlltal5lueg '0002
'^;r.r'iteruriln6,tn 

an St[oloAtqoJltt/{ eptg ')'V iieulleH ''I rrle5 'g'g ueQo6 'L



0w

.E9I

-SSI'bZ'lorneN 'uluras 'Matler pue elepdn :u,tstlnlog .(IOOZ) .6 uo16ur.raq3 '9
(f f OZ'ZO'f O) lpd'6ooz-t_S3-ursgln1og,/s3Od /eruelllarunsteuoll

-eul^o6'f,pf,'^ Man//:dpq'(39f,) uolluana.rd pus lorluo3 aseaslg JoJ sraluaf, .9

'sJalu3f, aql :quellv 'sralJorr
tuo1eloqe1 pue sueotutl) 'spl6olotuJaptda .ro1 looqpueq ,966I-669I ,satel5 paltun
aql ul uJsllnlos '(866i) (363) uolluarerd pue loJluo3 aseeslo JoJ sraluaS .b

' gb-ZV' 9'(VUO'U) 1s;6:ag t[otoAlqo.ot tt^l llul) a^
rrpllrlelseH uoIlqeJUJ 'lsaulualapll unun619 97 : rurEleg snuJsllnlog rlg .(f OOZ) 

.I 
les),lo)

"hl urlpunlsn "Z nlQoly ^J zog ,;p nlQo1e1so; ,'y urply ,.9 ue5 ,.U uel^e3 .€

'9G-e6 'I 'I ''pey{ 
.uaroJ .t Ueplull) aA14rn1 .nsn6Jg urzllnto€ lnlunlg

ua€t;ag agr aA;nseg eNesuoy rurrdel n3 .(UOOZ) 'N tplplS ,.!.1 
lllaS ,13 SelzeAag .a

',II-80I '6E 'saseaslq snoltreJul Jo leuJnof uel^eulpuef,S .llos repun pepnq unq6oA
aurzns 6uglea ql!^ pale!f,osse etloleuv urelsef u; A11ue; e ut ursllnloq Jo {earqlno uV
'(SOOZ) ')'ld ltbef,oqeJe1l pue 'H uasre) ^!,1 ulla1 ,1 ueEzng ,.H zluaplv .I

relleuAe;

'JrpelleulruoI !utuleug ueurQel aupallaue5as llepal oA luel Jtlerualle 
,aupa11!o;ou1a1

urllern epr6 6puSl1a6 uepursl5e lQlluaan6 epr6 an rQrlQes 11eq lerelo ltle$eq Jlq lntunlQ
Ie?up rrpeu epurseAugp z11ruq-ruq16 ulzllnloq r;1eule1 epr6 >;e.re;o 5nuo5

urllecelelQes tlle{ lureuo aulsaurpqepdeA upalageqepgul l!f,e e^ loJluol 
,euruo>1

111a:e6 1uer116e1Ae1o1 tutseurlUlpuapapap uep15e 11fioloAluaplda urQrlelseq lseuleull!pe
rpte zo6 uJurQl[14ala6 euse3i(ed epelsnlrunlr/urnlnl 116;r aa eurelulruoA ,aulla zlleue
Ualuan nq 'eue;do1 ual Mpuielsls apAaznp lesnln aA lasa6loq ,;atal uruuelurrunp eIeA
/ur61es p11611 alt uzllnloq rlleuAe>1 eptg upeplpu.ll6e;:oz lulsaulptpuepapap epu;1aua6
eAunp an a1;n uepr5e 1;[olol;uaplde urQrgelseq tseuieutunlnq upal;61gq >lacapqe;o rpe.reA
Japlp e^ nQnplnlnlSn;o uepuuelel 1d;1 r.unullnloq ulntptrtsolS r6ueq ,rQtp1e6 eueplau
elArQrlrf,eJp Jplept6 t6ueq 'nQnplo tllpuAel epr6 uruuepel au uuelurE;es aA elEA urzll
-n1oq ue;a6 euepAau apralelln uelo a11aur511a6 eian GluSrla6 zy '.rr11ere1o unluJntu elt
rele1p1r1od an rfa1ags tpetel {arepqeueln6in apAazqp luleze e^ larag;.rpS1p6 aplazpp
rserprelsnln a^ lpsnln epelupp ua6a;;asatn>; nugzg5 utuueluruos tQtlnes lleq llepures
-de1 nq aA nlorluol uueleuzlue6loorllut ua[o]ed r11eule1 epr6 ,rQrluaap6 eprg

'Jrllef,elo
zeulrur5el tseullo uopau e.re;drAe1 lpplc e5>tnplo ur5r rsulsnpua epr6 an 1p;;uaap6 epr6
'rQrlQes lleq epunurnrnp rseur>1r5 uruue;ur6;es urztlnloq rlQeq etelept6 eAar aruasuol
Ustrll apznurnup6 nQnplo rlzrq uluJQrgrllalerpq tseJerelsnln eA lesnln uru!.lelunJn pptg
:rlpallaurla ruelep eAeuungnJo 1rpqe1 Jtq tlureuo uepursr5e r.re;ur6;es7e1en uztlnloq
ralunJn laslaua;a6 all Jalaruasuol rurrdeA na r6rpeu.rue;n6In u;u1.ra;ulalugi( uoAsez;1r.re1s
e^ ezeJeqnu, ;eep1 '.r;11a51a6 lrq r6rpeu^o lor llurauo apulsaululpu! ar(aAlnas urnulrutul
uruuelur6;es urztlnloq lef,altqeuplleulel ueplegeptO eAeA uapraleruasuol ld11 lAeues
'rseuelnOln aplazpp 1pa1al pe1r.r.ra1sgs gqg6 (r.re1erueln6Al ueA[tU IAt lsaf,l]f,erd sual6AH
poog) dH9 a^ (ueleurelno^n ullarn t I :saf,tperd arnpeJnuew poog) dr^lg ,(Ualzlleuv
alllqel eputseplou loJluo) 111.r; l1u1o6 lorluof, lerlllr3 pue sasAleuy prezeg) d3OVH
uelo gQ;11pe5a6 lse.leJelsnln upalaur1elSl uedel 1ur;1alp epr6 rl5eure Uef,lt apznurnuqg

'lrpepleurSeg urauo lnAnq epulseurlulpua;.raQap uruue;>p;rse1o a1r1qa1 ;aA;s
-ue1od an apu1r,u15as ur.reletuelnbAn >llfolou>lal IraUa]IereI up6z9 uueleulzgue6loo.r>1lu.r
lueurle IsU uefoled '.trprlQeq ele;gfo|oula1 uelleze eAan uaAa;uo rleurse;nq a.relu1s
-aq ?^ aulsaurua;S1 af,tltelltp ep:e;eue5e u41 1Q;p1p;1a6 ele.r;os ua11r1gr5 upaluls
-aq Srulue;lrzeq aA uueluqJln ureq ,lseutualug uuetltlelseq l1leur(e1 epig

JelUeuO ea 5nuo5



tw
.(f 

f OZ.ZO. f O) 
.lu1q..4-da.rq11ruodarql/Aeurolut

/ap'punqrJq.M,r M//:dUq .adolnl ul suolleflxolul pue suolpajul auJoqpooJ Jo lorl
-uo3 roJ aurtuu6o.r6 acue;;;arung (69g) uoqeslue6lg qlleaH ppo A 

.62

'S09I-I09I '91 
,saseaslg snolpeJul 6u16.raur3 .e;6.roag 

3o
rllqndau eqt ut urslntog auroqpooJ .(looz) .r 

leqos pue .6 ezpeuul ,.p azpilaolE{3
''I azppleuq) ,.I llt^qseleqln) al,{ ezplulqnqf, ,.f ;uelgoq[roqg ,.p ;11aqseq4re1 ,.[
llaqloqf, '1 r1;nqserp.rez ,.W ll!^rlsueroslohl ^9 azpel;s1ey ,.y:f eur.ren .BZ

'9S-I '92 'suog1>1a3u1 auar6^H Z 
.snutsllnlog urnz uaEunqalzag

aulas pun snlllleg ueqoJaeue uanau ueula Jeqn .(/OgI) .3 ura6uaul3 uen ,LZ

Z556I,SI 
.lllaruns orn3 .SOOZ aung ,Ia1ln1 ul slspnol qtrlnq 6uoule

ursllntoq Jo ralsnlf, .(OfOZ) .t.H lseo1 
.14.1 

4ra>llarung ue1 ,.14'3 ueerirg .gZ

-qse6 'euluo renueur rerMreue 1eo16o;or.rapes .sjoleurproo3 
,;:[:i?r"f"ir'r'"""Yrtiurt

-Ira!'l 'H9 uos)pef :uI 'ulnutlnloq utnlpllsolf, .(f 
OOZ) rf.I llM ,.W.H uoulolos .92

'II9I-909I ,OI 'slo .lraJul .6JauJ3 .000Z-066I ,salels paltun aql ul ursllnloq auroq
-pooJ '(,OOZ) 'S eluelseld pue .f ullqf,nqf,W .V ellns ,'N re{f,nl ,.f 

leqos 
.bZ

aql ,sulxor slr ,u,srup'ro eql .u,s,nros (r;ti;t';'"tJlf;#"fi:t H",li,"J3 
'aseaslp

/,^aN 'spooJ ur rorruor pue tooloca ,rnr,,nrootLln,r'ift:ij ;J"'l?ffi#'fiU;tUrrH"t
:uI xeleM pue pooJ ul sulxol unullnloq Jo uotpnrpa6 .(e66I) .5.1 

laEagg 
.ZZ

'gZZ-lZZ,6ZI ,.pe6 .uJelul .uuv .^ elaa1 cg6o;olr,uaprd3 pue lef,lu1f, V :salels
pellun aql ul ursllnlog .(e00f) .-I'O Molprams ,.J Ae^^eqleH ,.1.U orldeqs .IZ

'IgI-l.gI ,€ .A6ololqoJslN pool Jo leurnof leuolleuJalul 
.saraqdsour

-le paglpoul Jepun perols qsplf,or ul unullnloq urnlpplsol3 clgloalolduou Iq uo;1tnp
-o.rd ulxo1 pue qlmol6 1o ,{111gqeqo.r6 .(ggOf 

) 
.y.3 s;6.roe6guag pue ,3.1 odda5 ,02

'7SZ-OSZ'g 'sap13 .^aO 'paJUI .f .eu11ua6.ry ul trslnloq auoq_pooJ
'(6OOZ) 'V osof,uo.[ ''1 lssoX ,y enge6 .4 asaulol .U lddlllqd ,1 pell6eqaX .6i

'9Ig-IOg '2, ''lcalo.rd pool.f .srauleluof 
lelau.l u! spooJ pauuel l1;e;r.rau.ru.loe;o uo;1

-eulureluor Eulssaf,ord lsod uro4 IsU trrsllnlog .(rg6l) .af,roJ 
Isel Ihlf,/VdlN .gI

'(OOOZ) 'raqstlqnd uadsy .poo1 
1o fig

-lenb pup AaJeS lsrl6ololqor3t4 aql 71 .9 p;nog ,.31.ra1red-prte€ ,'l,rl.E punl .LI

-6ury pe1;us eqr ur ,,rs1nroq euroq-poor (rt'r\{i:r gf#}.?11 
ilflff {r':,li:"t 

'1;?

(SOOZ)'la6uUdg .uo11

-lpl rlluo^as 'I6ololqorf,ll^l pooJ urapop .V.O uaplog ,f.N laussaol ,H.f 

^et 
.SI

'A'N '),lro^ MaN laIIaO lef,reh 
.spooJ u! loluotr

pue A6o;oca-unullnloq urnlpglsol3 ,(.pe) sppoO .-l .) pue ,pllqosneg ./Vt .H .V uI .,OI
-89 'd 'usllnloq auoqpooJ ueurnq Jo {6o1oguep1d3 .(ZOO1 

) 
. 

A.H.V pllqcsneH .nt
'iQpoqlny AaJeS pooJ pueleaz airap ,i(auoq ul ulnullnloq

urnlplllsol3 :algo.rd )tslu .(9OOZ) .6 lassal3 .y uospnp ,.U a{el "S Uaqllg .EI
'Z/-69'b '';1;erung orn3 .866I-096I :puel

-od u! rusllnloq auJoqpooJ Jo ocuellleruns .(666I) .y elqAqlz.r6 ,.y elzeleg .Zl
(5997 qore6 ut Z.3.Of,NVS lq pelepdn (9915)

log-8l 'oN Jotsf,tpul) uolleuJoJul qlleaH - Z3 luaurssassv IslU pue qlleaH f,1qnd - f
aleJopaJlO le.leue9-aleroltreJlq sraulnsuof, puv tllleeH uotsslurtuo3 ueadoln3 .II

'ZOOZ ';1S 'pl't lllt]eeqle!.1 Jplzod 
.1s;[o1ot1qo.r1161 aa 1uaAfig eprg .l lorf 

.OT

(ffOZ'SO'gZ) 1pd'&er.uunslda-r-uslgnloqpooJr/.../stllspels/e1ep7no6:ec.qdpr.a,rairarr
'8002 - 1697 'e1u.ro11gef, ul ursllnlog autoqpoo3 go fueurung rg6olo1uapp3 .6

.r-dr-66. .oN uolrsf,lrqnd arrrues .rr., ,"'rort;t ^JPruJ,;"ili:irJ,lfi!,,'j'3lt;iir:?11,13
e Jo s6ulpaa3o.r6 'urs1;n1og :u1 .r,ue1qo.rd ppoM e se usllnloE .f.O ueutloo .g

'eJeluv 'rseeqlehl u1g 'ruu(el
nunlgg 1811s1puaqg4 eptg lsalln1eJ leerl2 lsallsra^lun erpluv :rlseg .Z S1u;rlalSruag
'0002 'ueleueln6lp an gq[o1ol1qo.r1;6 eplg .).V ueuqi'eg ,.I lle5 ,g.g ueQoq 'L



zw

'leaul quel pue daaqs

's6rd qlln pauodsuel eq uef, l! AluPtupd puy 'ado.rn3 puP salels palun aql u! allsued

euroq pooJ lueuodtl! 1sou eql s1 eurseldoxol'luarudolairap Jo sa6e$ aql ul suop?alulslP

1su;e6e se^lesuaql Aq satrllne5 aruaseJd os;e 'ecuelslsal pue slanel uonf,eJu! Mol aql Jo

esnef,eq acueuodriit seq s1solppodso1dfu3 pue slsplprplg auroqpool'uoluodsue4 sa11saed

uo alo.r iuetrodtug Ai;d iu6nlfuor ua6Aq.rood A;1e1cadsa'AIleIn pue luarudopnap allseled

aql osealf,ul ue:) spooJ arll ro 6ulzae.u xaleM peleulursluoc t{lli^ uolleJedald sluedald
epgrllsad 1o 6u1sn ro uo11e6e.u1 Aq s:noro uollPululeluo1 'uoneuluJeluos paJlpul aql ul enll

-f,aJJe ere sJalei paleuluJeluof, pue JazllHel 'sef,elns spooJ aql Jo uolleulueluol 6u!eq

JO eloJ paJlp e Aeld slf,asut pue spJtq se qf,ns sJaulef, snopen'uollduJnsuof, qsu pue leaul
-pap'p 

,te uJdo 'piupq 'palles 'pa>lotus 'paJnJ qll^ sesParf,ul lsu uolpaJul aq1 'eozolo.td

Jo surJoJ snolpaJul epnpul tlf,ltlm qf,npoJd leatu paloof,Japun Jo MeJ Jo 6u!1ea lo uoll
_dunsuoc pooJ pue releM peleuluisluof,-lecal Aq aq ietu uoFraJut aqf 'ueJplltl3 u! ere^as

a.rotu uopra;uf Jo adAl 1nq 'uaas uago sAepearoN'paJaplsuoJ aq (uuoaitedel ilod) unllos
prueel pue (tuoruadel Jaaq) epul6es eluae1 's1;erlds ellaulLllpl '11puo6 euseldoxol 'slsua
-uelaAec e.rodsolcA3 'tuna:ed r.un1ppodso1dfu3 's;;eueponp elpJelD iapnpu! asaqa'satreJ

ul pala$xa Allensn pue arto.t6 'sue6lo pue sanssll sleullue Jalxec aql pue paleulueluos

uaeq e^eq oqm aldoad aql uo a^!l sellseled 'aAa aq1 qllm uees eq uec leql su.rJoM relnllaf,

-!llnu, 01 stuslueb:o cldocso.tclLu pa1leo-e16u;s ;leurs dn saseeslp auJoq-pooJ esner eq ueJ

i(aql pue 1soq eql ol 6ul6er,uep Aq 6ulrtl stusluefuo pa11a:-a16u1s elP sallseled

sSrrsvuvd oNv oooJ

'rlpallaullqputSel alt uaBe nznl aA

unAol 'znu:op allrleluQ'dnlo lsllueug ua upa;1;zued ueSelnq ueplelepr6 ep,edruny all 6gy
'euseldoxol'.repipeqerlrsel uteug alAluapau ;lalerul1qeAruo)1 luUalel!llqels t9e>1 eleluoAls

-laJuezep apuualar^e u|S11aE ecuAe 'UaHlllFuallp e^ UalAaznp uoAlqaJua InSnp 'slsolp!.t

-odlodArf, aA slsslpelg r11euAe1 eptg 'JtpeyeuleuAo 1o.t llulauq ePulseuJutSel uualllzered

uelyeS uaAftq nlgl el{lllazg 'eqeurllqelq1.re tutQtltlueo er lulutl5lla6 11zaed '1uta151 eu:np
-uop ueto uap:a;ua;S1 >l![olou>{al ueue;nOAn eleleplg utpallaut3alla5Ja6 uoAseutu.leluol al!

ueleulltuellnl pputseulueUtzeq uluuelleledeJd lls115ad ep e{ elltceu:e Eulelns uuelns aulLlrel

-u6a 'iudiltb i1;4a.regns aulueluo>l an elqp6 'asl epleleur5elnq rlAeloq '.reptpelleuteur{o

1o.r uepruQop eputseullo auluieluol uluualAazn^ uuelepl6 lepctAtsq ;p15a5 1q16 raHergq

an.reliny-'.ripeueurus ol! lsaurlnelnl urQt;eq ar 1e slulueln6An eu:1run1 epeneq ep eA

erntueles 'eurepnl 'atualnqn 'euJeulJl 11sp euselng'.rlpauaurllqelo e11 lsauuaA uluua1

-uun la 51urS1d ze ep el F!5 uala5l tuue;uJoJ zgAlolalua uueluoozolold ep ei( ;sau1ga111

uuelepr6 en ns Snu;o aulti.reluol ag1 rlSlp 'euSe;ng :r1p1d11 uoAlslalua uapalr(as:tpe eqep

ep:eg1nro5 l€cue ual0r96 elltllls aPznurquqlg',r;11qe1Aes (lseAual znu:op) ulnllos eluaPl

an '(rseluel :rQrs) e1eu16es e1uae1 's11el;ds elleulqlpl '11puo6 euseldoxol 'slsuauelalec
erodso;cA3 'ulnrupd untppodsoldfuf, 'slleuaponp elprel9 leputsele Jelung xeHlpPDleurlqe

a1; r15rp all;11aua6 an eqeurleQo5 'elleule5eA epuueluefuo a^ nlop uuelueMeq otAt5el

'.rituisirt Sntulo aulr,ueluol 1e11ize.re6 teplpeueurllqelo lueurle uuPllllelseq r11euAe1 ept6

Jppol ereluef,nlos llarf,nq ry5 uel1qa1r-1.t96 eEQ6 uepleleuzluefuo ltqolsorllr,Ll llaJlnq la1
1q5p1 an e11euruep 1lze.red e.rep;uea tlaJf,nq lal ueAeSeA IalaJaArerez eA6leuoy

llroltlrra^lun e6f 'tslfopu{at mS'SvAv) NVHXQD
tsellsre^lun e6e '1s1[o1our1el lrelunrn e^ IOS 'SVAI/)I N\rZVN

reFod :ldll urnuns

u!rurzvuvd 3AvoI9

teuag:Fo6alex

zs:oN ulpllg



EW

'(A1111qe1daece eouaeadde ;elaue6 pue rnopo_JJo lno1oc pa.r) Illeposuas
pue (san;e,r (r.9 '*e ,*-l lJ3) rnolof, af,egns pue suv€l 

,gd) llle5iuaqo-oqjplld'bjzrleue
areM pue si(ep 61 JoJ Jo| le ldal areM qeauj peoeltred aq1 .(1:g pue I:I) sojler aurnlon
af,edspea.qfuareglp 7 6u1sn (2ru:ZOC:ZO OZ;OyiOV,O:Ot;09 

,ijZ:OZ:OS ,d:OZ:'Oe pue.lie)
pabelced {laleredes ere^ uaql pue sdnor6 a^u oru! papl^lp araal laql liaqnc lgeus o1u1

ln3 seM leauj eql pue JJo lntr spM apsnu suqnquolll.ld .pala1q6ne1s 6ugaq .rage srnoq ,Z
-gI .'sdnor6 apsnur oJ 6ulplorre paca;d ogur lnf, aJaM saqcppil paOe sr4ubtulf _e ,a's6a

-rnd s1q1 lo3 'leeur qtppo Jo aJ1-Jpqs aq1 Euolold o1 pue fil;ge1s aa;ppjio pue rnotor aql
asearf,u! o1 pa1e6;lseaul se A dV!{ ulZO)IZO )o suollequatru(D snoue^Jo qf,aJJf

lre4sqv

/a>1tn1 tpquels7 1e1pay gTgyg Udolouqcal
pue eua16l1q poo! lo lueu4)eda1 ,au!4pary fueupa1a1 p l11rae7 ,lytealup pquelsl

unfuf rezg ,1o6ugg slreg re ul

Arnvno fln J'tfHs No lv;rlt t{f,Illllto ofgv)trvd
fullHdsoltlv oSlJroon Jo AlnISVllt T^IwOTXO ONV UnO-tO3 lO -Urf,ll3

'a1;;e1 lesnAnq 'nuorbeplslo p;dn ,rQrlrpe.rel 
IuaU 

,Ea nSnIa^aO ,r"r"-,,", Hf'.',iJ

'Jrls[.ulueA
euntrnuos rQeoaAa;lpa znsunlo urulsluapaq pllalnl rlelop uapurQacai(a|poua rurseulsnlo
u16ual rzrru.rrl leped ue1;pa nzle letelo uapau euoAse;tsloqrelap tlztq apupapa n5n>1anap

'rsa,uye uruus1>llul 76 ;5; pled ,errs rueA unung '.r1g1r.ue;ga6ua rurseu4re ulu;.rapaQap
uoi(sepls1o-p;d!l ulupalla nsnlarap ueulur ZO3 la$lnl glapurspa5r 1a4ed aa eurezn apulu
-ureJeU '.rg6tuuegQes Sq.re epurse.re up6 2 agl S epuruugJel l5;rulpalp;911a6 ap.ra;p5;9';1pq

ilure JeJ aA rsellel la utuuopa nSnlanap 1;1a4ed .ra;sorule algrpou e;{ueluolslzodruo4
ze6 r;1le; '>1ere;o 5nuog '.rgSlutllpa z1leue uepugA (urpup96 laua6 

,n1o>; ,1ual) 
;esnlnp aa

(*Q 'r.E 'r.'l fI3 :yapaQap lual lazpl an papap ltse IUnlt(UeqoAU 'ttd) ;esei(r,ur1-o>1;zg aa
6;tu1;pa ezeleqnur a;i(anqs u;16 91 ap,3og la;1a 6luruapa1e6 ..rq6rtuueldel all tulg auralla
-led ruAe Hepazn aa 51ur;1pa ulez1p aplqeS lef,elo lseJesaul nQngoq adal epurue.ro g:1
a^ I:I 'lelepuelln>t dol Dll tWeJ uapuplqilq palutltreq 51 dru6 rlq raH ..r;gguruagaled a1;

(ZN:ZOC:ZO OZtObtOb 'O:O;:O9,OZ:OZ:Og,O:OZ:Og aA tseneq ueyo) ue;utr5uel ze6 uau
-apllaq uapafug Utq req leletule eqru6 ur(e S eiuos ua111p1upa6 aurleg t5eq6nl >;e.re;ule
rsel spelnquolp'14 aa Snut;n1n1 pqel eleuruele5Jed elg6 euue;drub se1 uuos lees tZ-gI
uapuilsel uel5nle^ep 1r;{e 71-6 

,e15eure ng ..rq5rtu;uqSe.re 
lsllla aupazg 0rul9 Jel all tsaur

-ueprleq ururQrlrperel Jgeplslo aA luer utuHetle n5nlarap a;1 ue;eutelnOin aulapaled raJ
-sou1e alglpor,rJ tllreJ uepe e^llLll rulSue>; ZO)IZO epreluoAsetluesuog 1;Sgpaq

lez0

lsall0)|eJ raulrale^-n.I ,tstfolou{al a tua/trlH upag ,pngg3.rezg

lsellppJ raupp1.(l.I ,p1[o;ou1e1 ea gueAftg uts?S ^fgeilIg Siieg.reaui

ralgod :1d11 urnun5

IsUIlt rN_rUEZo oUHglVU NrNrpnrtuvuvx
JITVOISXO rA )lNiru NIN[U]'tr3 nsnxir^to slHN3l-Lrrvd uf,Jsot{IY 3AIJIooH

laueg:Fo6ele)l

8S:oN UIpllg



vw

'JllSlLuuel5euie

rseulqezn unun.rug Jer a^ lsauruapllaq ululQlllpelq JllPpls)lo aA Iuar u!u!]a nsnla ap uelo

la rq IesI1A peQep plAalseq elt ueleueln6in auapaled Jalsotl.lle aAglpo_ttt llryeJ uapa

erpq; paluesalq ZO)IZO ep:eluoAsaluesuol 1151Qap 'epululesdPl euStle5 ng
.Jtp

-agawl1qaAa114a epugA znsurnlo lulquaQaq pplnl rseurSelnAo>1 ep eqep u16ua: uelo len

eouisa.rp euepdap a^ lseullo nAo>l eqeb uapulla .rrQrs u1u16uax '(or 'zt) :tpe11eu5e lol
eurseurlo estl uUu[UurQ JeJ ulul]a n6nlaaep Pp nq 'qleulrn$n1o uelo .r1q 1Qaca11qa511a6

drAa.rn Ielo>1 uueleuzlue6Joo.r11r.u otdeA eullnzoq 'a;Atuapau rseulo 1as11A eqep eluelo

aia rziu.rrl u;sa11sede1 eulnl ns an utuuaQep gd 'uarlQer eulseuJlo unrn JH >1as1q1l peQap

pgAelsaq 'pa n5n>1enep uelt6el Ueqllpzg 1a lzlu.ull 'IlllStel eulseulo 11a lpeue>l Jlg
:(Z 

'9) .rlpaptaurlqelezn nuilug JeJ ununJn rePlll4l51Qap leceltdeA apupaluaSal;q 763
/ZO ulurse^erl auragaled e15er'ue ng '.rn;o daqas ala111q$1Qap apupapnuo Jel upalunrn

reHrlrl4JeJ lglseds uellnplo dlqes 'Pp JPleslo aPralllllezg razuaq Jona lzlulll lle arapnl

rf{reJ repel au "rag '(27 'EI'ZT'11 '2) .rnlSnr'u1nuo1 eAelo tptplqezn epulsele 00}-0S0/o

uluueuou.lg Jer uruuelulun la a^ la lqreltuellnl uaHlulal dvl/{ epunf,nuos .re;eu.uq5ele

tnFe5 tff ) .rngnuilo ualue^ rtq uellpe qpral eputseulltlezn unutuutg Jel unuiln all
-tuapau.raplla ue;1gdeA aupezn nuolsepls1o p3d11 ar u151p6 1eA;qol)'llui '(gZ) ap asuauap

elArretue leuJruol nuns[Jlunlob tztur.rtl leped ulle sllllef,uo ue;euleln6An 6yp
'(Z) rlpuelug^ rlq ul4la uelluellnl elllllls

eplalanAaur aA ezqes lelepr6.rtzeq lelspt6 5nu1n1run1 l;uAad 'pa151 lnueq '1la1u4-ln zluep

nllnqel '1r1eq lepa Sltuuapn>l an Slu.rSld 'pa11a rpeuel 'le lzltl.ull '(dVW) turalugA auta11a4

-ed la;sou1e eAulpotu uelo Utq uapupeluralug^ ezeJeqnuJ ueueln6An e;Aoeue Ieuulure !u

-Uelerns euuelep an IeulruoI lupelalPI uuPleplg '(E7):elQes 1t1Ae;o1 eputseuutSel alps

unzn ulupaleppeu eprb epueuiez tuAy '.ttpten luleug Jlq lezo epaulalug ueluoAseulureluol

uelo uepeJuos aA epeuuqye nu$ulQ JeJ upunJn ulueuellelequle aA aulapaled
'(gZ'gZ '9) rrpelleu;ruepeleA uapupaglqal aural$ e^ uepupalurelugA euruo1 1o5:1q

e;Arreue leuurput ezp ue tuueleuuq5n;o >1sp ueputsde 1r1Qes en Ieuulue rupalalt;e>1 '1eur
-lezn lupelaJns euueiep uueleptb 'IeuJlplel uepguo ueueuel ep eA lauralle6ua 'leLu
-.rnprnp IuuapaAlleeJ upaluena uallqelo uepau eutseu.tlnzoq uuelept6 apznurnuno

'(Of 'g) Jnlo uepau eutseurlo esll eqep alo6 auga ltQts ur1uruutg

Jei urulle n6nlalap paQep Hd lasln1 '(ZI) rtplltuauq up1 palugn la 5!uual6! ap alAluapau

iseu€egun6lo epueurpz estl eqep eA lseullo 1as1pA ulullsqnlnu 'rlnees 8t-'Z apu11a lt[ts
aa unAol .raQap nq 'l{ rnlo dlqes augaQep gd pslpA ua eluos lees 9-Z uapuFe) '(ZI

'q1) .rnpnAol erlep uatuQe.r eutsptulo la lzluull g;6 ga ltQts 'ga n5n1eae6 '(ZI 'E) JlpeDl

-aruuelula uepuuerel .rg.yey 1o5l1q 1q16 rsezeSeqnu-r apr!f,ulz lnQos utse4rel all tualuoA

u.rlsal a^ eurlpAeq tsaf,ug ullsel 'r6el ulsa1 '1aA;su;l 'ual 1salr;e4 le epuuel5nlaneg

'(1).tgd1qes epel e^ eAnloP

'eulnul.ug6 npnpp dlqes urla tztulrDl 'dnlo uqyg lg rl1rlpes uepursr5e lsaurualsaq uesul u15t

1Q1p.ra51 loJelselol a FeA ze eqep 'eputueA ululalo.td ep^eznp laqDA l1a nSnlana6 
6trlg ,t

eJll Jpr{S 'Alleno lelrosues 'uo[eplxo p1d5 'fi1|;qe1s rno;o3 'leaur qcglsg :spromAa;

'slql 
^q 

papaJJe 

^lasra^pe 
aq Aeut Jaulnsuof, aql ]eql

pepnpuof, sl 1I 'peuletqo lou s! lnolof,-peJ paJlsap aql snql pue leauJ qlulso aql Jo uoqel

-lxoq.lerep pldpj sesnef, e6pl3ed aql aplsul ZO ul aseajf,ul aql'aJoulJaqunl 'leeu qsulso

u! uorleplxo prdll Jo esealu! aql palua^aJd a6elced aql eplsu! Jualuol ZOf, qbltl aLll pue

eJll-Jlaqs pa6uo1o.r6 'sAep Z-S i(q pasea.rcul sem eJll-Jlaqs ipanoldttll leqm3uJos aJaM suollls

-odruoo se6 snouen Aq paEqced leau, qsppo Jo aJll-Jlaqs pue Alltenb leeu aql 'llnsar e sV



sw

'(ef ) Ipttpa Inqel )erelo nr6uel5eq

eurlnzoq (uend s>) :e15nuos ;ftp.rlpuapaQep lerelo znsulnlo ululs,Oso/o upa;p11aued aa

rpgrdei uapupazn 6 euurpueluend 'nplnlnl 1qe1 ei(eure;uend )etelrunpunlnq apunug 296

pag.raQap n5le >ltUlttqallpe Inqel uepuuelq Jeltsllaued ueulzn eputlep 1Q;1ua416 ea luelfiq
epr6 1;1;Sp1 g .ia1I1111S;Qap uaualz96 Epursers ezeJeqn6 'lpualaf,u! Ielep lanzl^ (ununrg6

lau?6 'nIoI '>1ua.r) pa1p11aq eulnzoq Uapupe11e n5n>1aaap eputserrc etue;odag
raEllcue gecnAnq '7'7

'(7) puaplpq paQap u4519 dtutle tseuteleyo

l11aurlpe e.ruos uelltpltdeA urn5lg Saq uayaulg laH 'lplplpuaFaQap 1ele1tue1;n1 ('cu1 'tuo1
-eroqe'l salepossv ralunH) lure$ls ruq51g luaX qe?elunH xaglolo3 a46 aupapapap

[(>11ues) ssauairollar( :1q '(1r1rzrur.rr1) ssaupa.r :1e '(>1t11eped) sseulq6n :*']l r.Q '*e'*'l ilIS
ecunAoq Ual5eJns eurl!pe ezeJeqnuJ epuuelln5ol rqelopznq ep,Jot Jelleug un1pg

uolzlleuE {ueu '€'z

'rlpepauilpal uepupazn (90'ZZ :i lnl) plqeplelpuoleur ueSn1o epuoAlsleal '5nuo5*

6/el'o
6>l /*VG1.l 6ur ---------- ---- = paQap SUVSI-

@O / gO'ZD x (IZIO'O - sueqlosqy)

tpue;desaq elAQrgoete

|11ru.rog pleprQese paQap SUVSI 'nplnsle ap,uu OgS (auo-utnulndo sonaqf,) aparlatrrol

-o;o.r11ads nn rsueqJosqe u16ua.r ueSnlo eruos uepllpltpllaq lees 91 eputQtl>1erts epo an

eqrluerp) 'rpgur$ue1 elAge.rns lar.u;pra5 eJap 5erylq ulr5uey 'tpluq5ue>1 all nuoAsglos 11se

11.rp;qreqolg W SO0'0 Srixueprzeq ezel lu.t S 'ls,[].t S utlelllg eruos uaulpllpa a4lu lelPuel
-ureurel a4lur O0T a;; ns azluol;aq 'lpllpa azluafouoq epfuEtloere (1X e.no16 IUV) xe.unt

-eilln laiellpa are;; (Srurueptzeq epunuoAs4;os llse IUoJsoJ lr{ Z) llse Maseorollpl >ll;oZo/o

lt! 0s aupazn dturle 6 oz etuos ue11rpuele5.red ae1A1 uaplau.rg l1q lag 'tpltdel arg6 aualugl
ualuaug uepuue.rq (rZ) utN a^ eq$erqs ;lagu6519 SUVgf ulupalla nSnlanaq

'(lZ) tpuetdes Ieteltuellnl
(IZE6 IH euueH) e.rlaur gd rlq leflflp aJgE epoloul ualuaug uepuuerq 351 papaQap

Hd uluualleuro ;1e nsnleaap (ns ges lur 00I/6 OI) Sttulutpuelns an fiut|;pa azluafou.tog
'lpuelatru! uepunugl (suveD paQep 1se lgglqreqo{1

aA Hd apupalun6 'OI an L'9 'E 'l utuezPJeqnuJ Inflos UaHaulQ lla n6n>lana6

relzlteue teseAurl1-ollz,J'Z'Z

'rpueperlal ala>l 5n

epJalqpq rlileJ aurauap rn JaH 'lpllpa ezeJeqnur (3ot) sqnQos ralla Stu.ruallaled 'lpueldel

all lrllg ar.ua;1a>1ed tuAe pa;:ezp e^ tpllpe ulezlp 1ere1o (ruero ze6lu4.ln) l1alesaul nQn$oq

adal epuruuo E:I a^ I:I lelde;'rp1rue11n1 dol l>t! lllreJ uaPuplqrlq palutlreq 51 apautalla

->f ed u!51 dru6.r!q raH 'lpuaDaled all (ZN:ZOf,:ZO OZiObiOb'o:Ot:09 'OZ:OZ:09 'OiOZ:o8
aA rseleq trego) uelurlGuel ze6 uauapllaq uapofug Ulq Jaq lelelule eqru6 ule S arazn

1etulo nqru6 lo4uol ulq eJuos uaulplpllao euller{ lceqsnl uelsel spelnqgo;1;'y1 ueluAy

'rplruellnl apralaurauap tsel spelnquolll'h uelpq6 ueprelselrel eputserls etuelefue6

'nplnlnl lqel auluJalSl eue1e5:ed alg6 euue1dru6 se>l etuos lees rZ-8I uapulFal uelseryel

nSnlana6 'rplutple)t e{odap 1nflos epu;1eq selrel umnq lseruos uilsel lelueaAeq uelnlnl

lqel aurlsel la.ralpeFQ6 uazp eulualfiq urlsa>l epeqeqzaw 'lplui(e lsaf,uQ urlsal )taralFas

uel5nlanap 1r[e 71-6 Snrulnlnl lqel eunJgpasord aulaluel aA suls 'SeA tu{y
lseuluetrEerl ululrage nGnlaaeq'1'7

utelug1 ea 5aneg'7



9W

'(6 lVOyl 6ru OZ <).rgS1ru1;y11eq ngnpunlnq 1as>164
4o5 epursue la;un6 '6 eA '9 uepaqep Vgf uluuelle nSnle^ap lpqed ZO (upSnq ,znulop

't11eue>; 1tQrs) eluero euuegle.redad la JaQlp uepu4erel Jeltf,eu:q5ely .rgprgqeJ lq tluauo
epurseule Ierelo r1Qeq aulstlla auaEa>1ed uJupaQep ygl'lsar0s ezeJeqnhl .lpaplatuJapoo

tunln ag; le;5nuos uallpa aple epzru.reuGrle5 urgzrq lepnuos ng ..rrp.re;5nu.r;nq 
InSnp ap,ZN

e^ unlel '>;as1ni ep,7g gupapaQep Vgl epuueletuSrle5 (OZ) 'rue en urlplag
'.rq5;ugaslnA g6l/yolr.l 6w L'Ol-L'g asl epieBe Stuueln6^n dVL{ 

,e,6)1

/VOW 6ui 6 papap SUVSI eprape nqru6 1o.4uo>1 apunun6 uos utuezeJeqnp ..rll5lu.ualsg6

Srye lparns upputuJtlpq uapapep SUV€1 ef,utsaJns ezeJeqnur Inlun6 0I 
,pepa nSn>1anap

lasAauap uelo 61fu614 6w gt'Z-VE T pepapap SUVEI 5rbueFeg '(7 olqe! lr15tule1so6
Srye e:unAoq lserns pzpJeqnu epre;druE unlnq pepepap suvsl epzrueursrleJ 'rlpuelle
lrq e45eq uaAe;r1p nuoAseplslo Hdll ep nuoAsrzodulo4 ze6 rqapurspa5t leled upelleutlo
daqas esrpe epupepeQep SUVga epraluf.un llleled tseulezn ululsrns ezeJeqnw .llputq

uaprepoqeJ llueug uepa lpqal nunJuig Jet epralurun 1;1a>1ed nuolsepplo pldn
irpe11aula1so6 1;;.razuaq a.raltuflQap tleputssre uapaQap

Hd rlQeq alaua;1a1ed ueueldes apupena n5n>;aaap epzrureur6r;e5 uzrq le;5nuos ual1pe
ep;a epleJeurGr;e5 ng '.rp51tugq.r1p1p rQrplel pputlle uLg'S epJallerug Sruue;n6ln dv,.l 

,UeQap

gd epuue;eur6rle5 uelltprqSere lupalllla urueue;odep llains esDl epupage nznl (g1) 
j1.re

an Apeuua; '1ae;o lezuag rngnuln5tg ppulseie g,S-E,S uanep Hd ef,ulsaJns ezeJeqnu.t

Inlun6 gI es1 epuue;eu6r;e5 uellrplqSele papnurg Je.r utupallautg .rrQrs pa111pe11a1ed aAg
-rpou, efr ue;tlr6ue>1 ze6 7p g1o7o aA ZOf, 0Eo/o 

,ZO 
Ogo/o (O) .rye a^ !$nesul

'Jngturtptppq lprpglpepAel S454p
ef,ulserns szeJeqnu apupapap gd epuueglnGol Euiellps uplng ..rrptel6rr.uqdes 

leJelo OI,O
T t0'9 luuepeQap gd l6uegsq epupepeulq nSn>ganap as; (g) 'rye an zadol-zapueual rlp
-aqeuuelurelzo6 1ue;o nf,nuos Jtq llueuo ulur4e ue6n;o nf,nuos tsauJualn ulupalruazeJ
uafolll6 uape dqel lserts uleuour-a1ue 'apupapa nsnlanap eluero eJal]a .ra81p i(9,9 =
pd) uaQep gd 4as1pA nq ueunlnq epunuos llees .tZ uperlls uJayour-lsod 't;15gu11papAe>1

epurle uru,O'g UeQep Hd leuu e^ Slura1sg6 eilleze e51geq ecunAoq ezeJeqnu.l UeQap Hd
ue{e1Seq uep,gl'g '.lr16rueu;o tu$lQap Jlq llureug apupepeQep gd arulsatps euielodap
epuue;etuAq n6n>;anap 5tuua11aled epuqle ue;gn6oqraJsou.tle tlIJe, ualtpa ezeJeqnu ap,Jo|
'.t95;urllpapAog 1elelo 91'9 rsar{rnas gd 5r6ue15eq ,epuue;eur{r1 n5nlanap ;lap1;pagaled
raJsoullp aAglpotu ap;qas leoego llaJeseu nFnFoq edel E:I (02) .IJe a^ Lulplas

'(r otqeD rn$nuSnp
qI'9-0'9 1ue;o laua6 asl epreldruE Srutue;n6An dvhl 

,e,6,S 
Uepap Hd apla;1a nqnt6 ;o.t1

-uo1 apunun6 uos utuezEeqn4 '.rgguralsg6 5n66p 1e-lelo llaurepq arulsar[ls ezeJeqnuJ

Inlunb OI gapa n6n>lalap lasAauap uelo 92,9-82,9 papep pd 5r6ue1Seg '.rr1$rtu.ra1so6

€n5np acursalns ezeJeqnu epleldru6 uglqq papaQep Hd epzulerlSrleJ
'.rrlSrtuua;1azo ap,t-I olqel relnblnq e^ Slullpa z1;eue uapugA (lqaput

llse lpllnqreqoAq e^ Hd) ;ese{u.11-o>gtzg an (laued ;esnlnp en 4ua.r) lesn{np apu;.ra1u66
lllreJ uruezeJeqntu 4nQos ua;1a nSn>;anap uaua;1a1ed aA uallsal lele;o lasAauaq

'lrpeqaullqaAalH1e apug.^ znsunlo lulquafaq pl1elnl rseuSelnAo>1 ep
eqep ulEuar uelo Jen af,ulserns eue;odap an tseujlo nlol eqep uepulle.rrprs u1u16ua1 .(61

'21) rtpelleur5e loA eutseulo estl unuruug JpJ ulu[a n5nlanap ep nq ,ej1eur.rn1Sn;o tue1
-.ro ltq lQacepqaS;pb d;Ialp AeJol uueleurzluefuoo.tllur nrde{ eurlnzoq ,alAguapau rseurlo
1as1nA pqep queio ele tztullrl ugsallsedel eulnl ns aa ulupaQap Hd 

,ne nGrulalap ueAr6el
Uelltllazg la lztuutl 'uauQe-r eutseullo lle tlleuel Jlq laqgA papap JclAalsag

eru3qrel aa re1n6;ng 'g

'lpl1.r1puepaQap ero6 a, gg'6
> d JellrplileJ leslnsllepl lleputsere le;drug .(77) rpueldesaq all rr.uer6o:d OO.gf SSaS
rel5nuos 'rplldeA argO euueleurqSegrlrel plllsBe1sl llepursete le;dru6 ulu1se;esar.u nnnFoq
adel an autapaled a:g6 eunpoA;lad ueurez (VnOftV) ualzllpus suefuea upalpa^ a^ lpue[a
-1ed 1ue1o gasAauep all uelurr5ue>1 zel q>pe1 ,alrlpel l1>1.re1 5p pape n5nlanag

Jalzlleue leqlrqrqsl .s.z



LW

. 
'rtpreFlt!.llpllq lulQtp.lepg6 papaQap (*e) lrpzruuq 1pfi1p eqep alt (*t) >1r;1eped

1as14i( eqep_uepursezeJeqnu_at! unle^ r.itutsezeleqnu a1 dv1,,t u;upaip'rfrij'tdij :rf.,"
eA l$nesul'(71).r65;tr;lqeuelQes Srye apuruurgJel aA rseururuol alns unzri u;u16ua.r'1a
ueuelnzre apuualla unAo>1 uauapaled-e11 lsalesaur nEnlsoq adal epurue.ro 1:7 an iu6r.re>1
ze6 7p:70!:79/o:oziog,esl epurseu5r;e5.r1q elSeq iu'e;rcluuqbeiy.rn6nri.rrinlnq 1as1ni
uepre1dru6 laQlp papap *e apuuallaug na nznl ueuelodap a;,(a.rps un6 z att rirrsuq zeo
ZN:ZOf,lo:ooI epuue;eutSr1e5 (gl).Ire a^ Ipeuue) ..rr16rur;eze 

leqereq eldluez eldru6
:aq panap (*e) 1r;rzru.r.rr1 urfue1. eu-ng ..r1161u.uapg6 

Srye 1e.re|o t;Qeq'euer.uez 1e1e3 
,Srtuge>|

lnenp etuero aupepeQlp ep.re1dru6 ua{au:a51 ZO uagap (*ql iifrns .rn5tutt'pabiel sri.rd
epreldru6 unlnq alutseJns ezeJeqnur lualzetuSn;o aff>fisrFap rfqsiq apuu5pbq5p (>111iped)
x-l le.relo r;Qeq eueuez epulsere ue;1n5o1 aua;1a>1ed rl4reJ epuueptuirles ue1ir1'oe} iil panj
nznl unu,(47) o6a11e9 a^ eletuan 'rg5luuepg6 ltpazuaq lel5nuos uatipa apid apupapapip
lrlzrurJlr 'Ep eslo rlQuero sral-al1 .re15nuos z1ur1Q!$a aple epzrueursile5 tu[;q 

'rurslF'ap 
ni

11;611 all papafep >ltlreHed '.rr1Sprr1315o6 Srye eSulsarps ezejeqnu f.raEap'*f ,faiil]f 
'apui

-rallautq nsnle^ep Halltpapaled ep.re1;nSo1 r;rye; (5) .rye a^'zedo-t_ieiuduia3

-'(97) 
.rrprlzrq eqep lel O,Z-S,1 eluero eleluelo r;,p1d 1er.u.tou eptplsel rLHd laqnrt rue.ro aurspugp aurqol6oi(u1eu.r urugqo;6orur1s1o 'rpelzeJ eqep ueprelsel olqei 5u;.rajlafJp

gd ;eulou ruero uiltalnl u-afiqo uuplsel dlqes aupeflep gd >leotni .(Uf 
i laUtpaUatutet

-sg6 rr.r.rrl;Qa eureuelln) 1uafis1o uelo re^ aa eqeueu.ruedel (zepf:16 rdtei,-leiiirrd'an red
-go1ns 'u.ro.r1o1;s) paluualsls u.rlzua lelupuo>lolru apupepaQap XA lasln1 

.Jpe1>lsurltues

nQnplo tgleuler (o'9 ?) uep'rt,3p"o gd 1ao1;.rA nQnp16' dlqes uBj-rh,(d] rrlzruurr
tl1euAe1 uepunuolseptslo u;qol6oirlJqo apJalle lpaliid papou.qe eaeq aa zg

- 
rpepleuruelleulel uepurseurelQeq ns a1i(rsr11a gd 1as11l an uapulQpa5; au.raq 4as1nl

l6uar nlol ulupapa nSnlanao :r1plag1ur.r;p1;q nunQnplo eputsere uepnq lpulq ap a1i9l9y'ir,
pa;1a rrQrs r15eA ap Z'Eg lnunQnplo /,98 ruuaQap *1 lazp,( eureleuo apuu5pj'nS'n1jia[(911
'4le o^ uealed 'l;grur1ugp11q rprpleze epun6 .6 ua>11es1p( eplelleuro ;1,76 eprOubpe! (*6i
rQrlrznr.r.rrl an (*'1) tQtqeped {ezn1 '.rrplel6rtuedes ruue Jel rlq tplns ze uapunO'g ie;6 rlQeq aur:a11r||azg IUaJ an uoiseprolo p;d|| ap.raplau.rq lE5led i[ ,epuueleurtrl nsn>ialip
paq;pepaled eplrlaS 1ece1o lleJesau, nQnl5oq adal E:I (OZ). .re al ru;pAa5

(g otqeD JllSlurJa^ papaQep ltlues IasInI eqep
uaprallau.lo tlaJesau nQnlloq adal 1:1 relleuo llaJeseu nQnlsoq adal E:I 

,ua+tnlo elzeJ
eqep uaprallauro srurue;n6An dvhl epuuel)taulo nqru6 10.r1uo4 erulezy ..fi1sru1eze 

apupalle
n5nlanap 111a>1ed e,teq a^ ZO ut1l af,ulsaJns ezeJeqntu papagep 11r;r.rei) *q leznl

'(g otqeD .r11S;u-r.rar ;.rapapap ltltztu.tll zp eqep llpllun
6o1 1 u.epleq1u.tg .laQlp Sruue_1n6i(n 79 apupup6 uos urueie;eqnur en 5nu1o elzeJ er{ep
uepre1dru6 raQ;p euleze ua;a6 euepr(au apJal{auJg lleldru6 nq lecuv 

..r;6guia;ila5iab
eurlpze af,ulserns ezeJeqnu Inlu06 0I epleldruE ungq ,utSrel eutseullo 1as14A eqep uep
-re;dru6 raQrp un6 E lll aptal{eurg lllaled ZO >1as>1ql ,pepap (1r;rzrr,u.l1) *e AaiLr1

'(e
o1qe1) lpSgr.ulels-o.6 pepeQap leqn^ eqep daq e;se{q e.re;dru6.reQ;p apununE zlleue raq
uapaQap I{IeHed upallauro nq Ief,uV 

.(6L'OE - 8f,O€ :papap *1 hunO .Of uruezeleqn4j
r1$;ura1sg6 eurtezp ll>1arns arulsarns ezeJeqnur Inlun6 OI 

)(ZS,VE 
- gb,nd uallaslpit ef

-re1dru6 uale5l 791as10I UaUaFap (1f ) Irl>lepeO r(azq{ epzrtuetusrleJ ..r;glqelplpuapaQip e!
e;ftrurp.reI .ra1z!lEue letuaurruryul 

,tqt6 
1Qacalrqal1pa lo.rtuol Ielelo pnz;,rJa1>1tp[S;qip ?rd .rrb

-a11au1a6 eueplau lag;qglQap lesnlnp epuUeleppeut epr6 acu;sal4s ezeleqnW

daqas au;.re;.reQap SUVgf lggp aplal>1aurg e^ eDleureprurs nunuo{ser,rr" O,O;'!il:fi'; uepuieyo ep eA 1eu.q1eze ;u18pa5g uefls1o apar.uapeled O3+dVN a^ dvl^t ,un1en '(96;9
<- d) .rtt6trulpapAel ;pgpeuualr.ualzg6 MFtAap rlq apupapaQap SUVSI apupallauq
nsn>1aaap 51uue;1a1ed of,+dvhl ela^ dvt\t 'urnler'(sg'o > 6) uelsrurseln aupa6^ap 5xygL
1aolnl ua pelleurq n5nlarrep 5ruua11a1ed el! e^eH 'lrplegsnrugnq 1aslni( rururi.ro uolsel
-uaurE;douretl aa p1d11 opJelunrn Sluruallaled all e eq ost (S) .ile an zadol-zapueulal



8W

. 
Tgz-E Lz'(€)zg'o)ualrs

leehl 'eraqdsoune paupotrl Japun paroF spealq aFlE3 qsluPds lt ol ulo4 Jaeq Jo arll Jleqs
'(f odz) '6j6'elanzgy ^3'zte.uog'U'luaqlv "V'Aornd'J'14 'ulepag ") 'qsnesul '6

' 7Z-TZ' Z1''Ueqf,sulmtlf,
-slaH 'uellelseo .raqels ounlrlf,slqf,suaqnerfs (IOOZ) 'H 'lalray'l eA 'J 'ueurllH '8

'06I-SBI '1nque1s1 'lqql) Irlpllg 96,nunAzodtues Ualunrn 13 a^ l:l 'lseur

-ua11aqed apraJsorule aAg;pour ulu!.r'alunrn 13 '(966I) '; 'uepog 'H 'nolv 'H 'ung 'L

'6S-6t

'7 t6o1o1qo.rc;y1 fullnod pue leaq 'queasau leaN u! saf,ue^pv'('pg) 'Uf uoqno pue 'h'V
uosieed :uI 'leehl qseU ut a6ellods lelqo.rclN Jo lolluo3 aql'(686I) 'O'3 'll!9 '9

.ZSI -EtI' (Z-t)B t'af, uelf, S

leeht 'sleels qru$o Jo alll-Jlaqs uo suolllpuof, 6u16e1ced Jo peg3 '(8OOZ) 'y'g 'zalenly-ze

-t?d ''f,'oJJeneN ''f'PJPuaS'1'zognH ''l'glaqleg-se^es ^f'zadgl-zapuguJal 'S

't08-208

'St ^lf,S pooJ 'f 'spunoduoo peleleJ auos pus alepel unlpos Jo Jnot^eqeq Eupatvtol lte
aq1 1o uoqeopse^ul lelueuiuadxa :spoo; srnFlol.lJ alelpeurJalu! qlll uolpeuuo3 u! suolul

-os inoanbe;o All^nf,e raler$ Jo uollrlpard '(OgOf ) 'f, 'ueluoJ-olal e^ 'f 'aJU!r.|3 't

'e1:nrlue$ 1p 'Z 'lel 'rlz'un ue.ue;1 'lsal6uo) uluel 'I dvg '(666I) 'ulluouv 'E

'pieog leeH pue

If,otS e^n 'teN :tI 'o6eclq3 'uoBenlele lolof, leeu roj saullPlng '(f e0f) VSWV 'Z

,8L-'L

'9 'eprg 'pa1a:laueled rclAalseq e^ Uelllllazo ulu;1e n5nlanao '(2002) 'U 'AeqH 'I
e5leuAe;'9

:r1srtu;uen eunf,nuos 1Qaeal1qaua114e znsulnlo u1u;s;uaQaq plla)l$ tAe;op ueputseueursnlo

u;6uar rzrtu.rrl leped tibllpa nzre Ietelo uapau euolsel!$loqJqep llzlq apuue11e n5nlanap

'rseurye uruueDlli! ZO !1 p>led 'elts tueA unung 'ln16nulo la6ua eulseullo dlqes auruulg

Jer rtq apupazn unun6 S utupape n6nlanap e^ eulseuyP ulupapaQep uo{sep1olo p1d11

uruualla nSnlaaap uPlllu, ZO ps16A t5l la>led eA lseurezn ululsarlJs ezeleqnul '1eruy
'.ritsruruelQes Srge eputsele un6 z all s apuf.uu,lg ;u elAtseurpuellnl zof, epuelo 1as11A

ap.rapa i6'1urpa1pp511a6 ep.ra16519 llpq UurQ JeJ e^ lselllel la 'nf,nuos tsauualla>led reJsottl

-1e aAg;poru a;; uelturSr.rel ze6 r;rye; 'u;uga n6nlanap uelt5el Uaqlllazg le lzluul)
relFeuo aa Snuos't

':nSturlulpuapaQap epuqle uepluls l!pllnallra>lm uepulullleq nlol epulsre lel

-un6 oI-Z Uelletug pa n5nleaep lasAeueo '.rEgtullpe aple eprellauJg lna>led ZN OZo/olZO)

Ozo/o/ZO O9olo eA llaJpseu.r nQn;6oq adal 5:1 .repols 141 ua 'ep esetuugldes e1dru6 Jlq5lq

ef,un^oq lsaiLrs EzeJeqnu 1n1u16 5 41; 9111ry1aSe1 nIoI soqeN '.tq$turltpa qpral uepuuerel

.raps;laued rc;1a1ed tle^elt ZOf, e^ llaJeseu, nQnlSoq adal 1:1 epelnq 'Stureurlo llllueJo ell

uepols luer uppols )lulllqellpe Inqel uPputultleq uJnupgg 'lnl6nur;o euJleze apll>la6:az

-uaq epuuepols IUar uue1dru6 unlnq uareqllt uapu1uLr6 'S uluezeJeqnl4 'lqSnu:;o dru6

uagguaQaq ua ecunAoq lsarns ezel€qnut ungq 'pa;1aulg ga n5nlanap 1ga>1ed a1; ttttt5uel

ze6 zOl OZo/olZO Ogo/o uelo lsaJeseut nFnlsoq edal E:I >1ele1o ;eua6 'ep Jelesle repols
rl{reJ uepuuerpl raBsllaupd apuualul-r6 raElp uluszsJeqnu letelo tlQeq auldlt eurallsled
'(t otqeD rnlsnurlo .re1dru6 uelo dlqes auua;.raQap 1ua.r 1A1 ua ar96 auua;aul;pua;:apap

laued lesnlnp apununb € lll utuezeJpqnui re1dru6 uela5l ZO leqn1



6W

'eleluv'nsnlllsu3 ueHrepuels

lrnl gEI€ SJ- 'lolaH suelaJeu 'ludel Hd apulrallntxeu, a^ 1l '(8/6I) .tsl 'tZ

'60I-86 '97 'i6olouqoa1 pue af,ualls pooJ

Jo leuJnof leuolleuJelul 'sleeu peJ Jo a6eJols aq1.ro; 6u11ced ulls ulnntrPn pue aleqds

-ouJle paglpour;o uospedu.roa V '(066I) '9'g '^ eqs '1'111 'umoq "y'y lo;Ae1 'EZ

'o6er1q3 :VSn ''lI'f,ul
SSdS 'O'EI aseela1 'sarualog leltos aql .ro1 a6e1ce6 lstrlls[els '(1OOZ) 'SSaS 'zZ

'092

-bSZ'(E)ZL '6upaau;6u3 pooJ Jo letunof'alaqdsoule paglpoul u1 pa4ced 4tod qsa41o

Allenb aql uo lueuJlearlard plce c;1ce1 Jo pagl '(gOOZ) '2 'u16; aa 'S 'eqFaJqS 'lZ

'OIS-gOS '(E)E/ 'eluaps leahl 'leaLu qr;.r1so puno.r6 1o fi11enb aJll-JFqs uo selaqdsourle

6u16e1red Jo qf,aJf '(gooz) "l d uos^ eo ''V'l^l lleH '3't uolov 'lt'v tutpi(as 'oz

'BEZ-SEZ'(7)7'aoua1c5 lea6'salf,snu,
qf,plso luara#lp ul aulllap Hd r.uauour-lsod '(gOOf ) 'Ol 'lallahl e^ 'f 'sales '6I

'LZg-EZg '6u1qs11qn6 lllH-Merg lt{ 'VIVI :lqlaq r aN '('pf puz) slcnpo.td alqelabait
pue 1ruJ roJ lo.rluoc Allenb pue slsAleue 1o looqpueH '(rcOf ) '5 'euue6ueX 'BI

'rlseg 'I /S :lspas urlel ueslpap :aA1>,p;.r1 'ereluv 'lqelll la ;Q11uanLr6 uec

a^rellrlelseq errlSeq'e>pn;n1 'auuelsaq'ul1eq n5nlaaeo'(Eooz)'hl'lalad 'LI

'0IZ-SOZ 'gg'acualc5 leehl 'leeul au!^oq

pue iaryn1 q1;ltl uos;ledu:of, pue sfllspepeJeqtr letrlular{f,-oolslqd :leaui qf,Hlsg '(900r)
'g'oloilag "d'ollsJol "d'uouau "9'e11elag "5'ecseslute]'V'N'Uealed'9I

'269I-889r

'rZ 'acuatcs fu11no6 'uogenlela lolof, alf,snt! pue 'sp1a1A uollecgqel 's1q61aan ssef,le3

'Z :uoll€pqeJ pue ratq6nels qIUtsO '(qS66I) ' A'f 'lla^es ''U'9 'JnrV ''I'f 'uola) ")'U
lalutnl ''N"l 'e|cn1 '31 'uoslfer "s'o 'aleH ''o's 'AeN "6'5 's;leg "v'J 's!-l.tolal 'sI

'ru1 6u1qs;1qn6

f,ruroutlral :Vd la$sluE l '('p: qfg) af,ua!f,s leeu qeu^ e-l '(gOOf ) 'V'u 'apr6erl 'Vl

' EE- LZ' (T)69'alua;c5 1ea6;

'sloed qureg Apea.r-1;e1a.r pa6elced-laqlou 1o l1r1tqe1s a6eiols uuel-Uotls aql uo suollls

-oduror se6 1ua.reg1p Jo af,uanuul '(sOOz) U'f 'furoy 'g'6 'Ae1>png ^3 'lpauua; '€I

'859-6h9

'(!)g9 'eiueros leaht 'suolllsoduJof, pup seuJnlol snouel Jo saJatldsouile:apun pa6e>1ced

lleta.r qeaul daaqs Jo aJll IeldEO '(UOOZ) 'd't tula) ''6'6 laqrng '3 '{pauua)l 'Zl

'LS-6b

'(I)tS 'a3ue!rs 1ea4 'uol11sodLuof, aJaqdsoule peulpoul pue 'au11 a6elols 'elnlelad
-ural Jo spaJa aql 6u;1:lpard roJ lapou.l etrelns asuodsal e 1o luaudo;anaO Jaaq qsa4

Jo uolteplxo p1d1; pue &lllqeplnolo3 '(OOOZ) '9 'uaslayag aa '4 'uesqo4et 'II

'6VZ-lbZ '(9)gg 'aeualrg lee6 'araqdsouile paulpor-u pue

LUnnf,eA Japun pa.lols spearq elllef, anrleu qs;ued5 luelaJJlp ulo{ Jaaq Jo Allllqels 'rnolof
'(ee6f ) 'g 'zapueula;-1 '-l osezl't "d 'nraqlv "V'Io.und "f'N 'uleuag 'y '11snesu1 '0I



osa

.lasJo 
lzuau :erquv'(.pg.l) .lsuqsDpui 

lf '(966I) . ,ruurp[A .gZ

'ZgEI-ESEI ,fg ,arn{TEUOV pue poo1 Jo
iDuaps aql Jo leuff f 'qurej e6eqruehl qspeds Jo llgenb leeur aq uo Eupeped apqds
-ouqe pegpow u1 uogrsoduro: se6 1o sqrqgg .(f 

OOd 1 
,o6e11e9 aa .g ,erefuen . 

LZ

'lnquqsl '56-'uegurlel FormIeJ Jeupqen lsalsre run |nquelsl
'lqfopolal pqup6 lJ e lJ .(tiOOf) .H ,n$ly ,.1 ,uelsog .g ,rpep .N ,rn$n .gZ

'uept^e^ Ilu)|aa :fquEqsl luelfttt eptg '(Iooz) .y ,uelsog 
'g lEeN .,.1 tnnn -sz



[s7,

(SO'O > d) ltpluaue Iselo laqnsnslst Ue, HepuFupJaFanap euels|Jo uellselJJeq rt)geJ epunlos rulv :r'q'e

SNSN

I9'0 + 8il.'0tsts'0+o9t'8Jg'0 +6zE'5Pat-o +9?9'L0e'0 r rza'l
elI.Ntroltr(y0zi0)t0]

t0-t + 6Ea'ED{9t'0 T 116'9FFl,t'0 + llt'get''0+l6z'cIt'0:F t6t't
f:l.Nrro):ro/0:0t:0t,

Rnh + 1oc'6-cb'o+ 
gzc'L

-Jldo r6c6'9*6t'0 +808't9''0 + 

'00'z

fit

t9'0 + 

'tz'o1
s6r-0 +9JZ-6{ct'o + lt6'lqfl'0 + e€z's69'0 + s98'l

frl.N.rOf,tr(yor0zr08

It'l + 100'6-96'0 +nl6'c"'c0 +9€0''J0'0 +t90'z/l'o+o{}}'lfllr^rIl

97'0 + tr6'0 Iq.98'0 + S[ l'6H ll'0 +stz'g,{.rrl +025'soz'0 + ?tL-l
IrtrNIOf,:r0r0zr0r:0t

f6'0 +96t'5sl8'0 +rr9'8{rco +rE8'9sl''l +026'50z'0 + 6t8'l
tit.NttolrtO/0!0iill9

st'0 +f9z'01.-98'0 r9i5'8..J.1'(tqott't.*za't +z*t'qtz'0 + ,t8'll:lrNr.oJlro/02:0t:09

I9'0 +9€9'0 I.10'l +986'6199'0 + 1[I'8.E8'O+Wt'Lt''0 + is,'z
I:I.Ntl0lirayoi0Z:0e

lfo + fl I'6Jt'o +159'9"tt'0 +998't*./o'o T fct"oz'o + 0rf'tlrtr^.Il

uut'oruot'luli.su[6'cuni'I
nfln16oq

sABHdnr5 Oot) trrJ[s tzrJrqnw

ra1u151PaP llePuPaPaQeP (SUver)

llse lpnllqJeqoAtl epu!f,arns ezeJeqnu, ulupallaulg 11a n6nlarrap ;asAauaq 'Z olqel

(SO'O > d) ltpiluaug lupto ls)tnsEslsl )llei llepusere rapanap suqeuo ue^lssl JJeq rlueJ epunl0s lulv :f,'q'e

lalrutSlQaP

llapuueuaQap Hd apullarns ezeJeLlnu uluuellaurQ na n6nlanap lesAauaq 'I olqPl

SNSNSN

H90'0 +010'9t0'0 +880'9z0'0 + 0fl'9z0-0 + 06l'9zo'0+ Evz',
frlrNr.O)IO/Oatotr0t

rE0'0 + [zl'9ot0'0 +910'9
'0'0 

+ 08 l'950'0 + Etz'950-0 + tta'9
fit.Nr.():)rt)/o:oir09

-f0'0 +960'9.-r0'0 + Et t'9s0'0 + 09t'99o'o + stz'9to'o+992'9frl.N:tO):.O/0Zr0Zill!)

EI0'0 +900'9rye0'0 +9fl'9to'o + 991'950-0 + mu'9,o'0 + €tz'9
t:I.Nirof :ro/0:0ai08

-ao'o +906'c*eo'o +9t r'9(o'o + rot'oco'o + s6t'q9o'o + e9z'9c:I.^rll

.s0'0 +0t8's,t0'0 + [10'9I0'0 + fl I'9t0'0+ [6]'9800'0 + e[z'9
l:l

{.900'0 + €eo'9qrz0'0 +926'5t0'0 + 06t'9z0'0 + 9lz'9€00'0 + 9'z'9
lilrNi.ol;ro,/0i0t:09

.lo'o +EzI'9,€o'o +oLI'9zo'o T e6t'gzo'o+gtz'gzo'o + oqz'oI:I

*10'0 +0c6'9Rz0'0 +0[0-9E0'0 + ofl'9io'o + 9L t'9€0'0 + [Ez'9
t!l.NirO:)l.O/t!l0Zi0l

^,t o'o T9c6'E-,800'0 +010'9zn'o + orto'gt0'0 + 96l'geo'o + 9gz'9I:lIAIH

u[t'0Iu[3'l,u[i'9uli'Er[3'I
nllnltoq

IABIIdnr31 (3op) pernr ezrgtqnl4



297,

(S0'o > d) 'Jtpttuaue lerplo psrltsEcrsl )UeJ UEpurseJp JaUeEep euiElEuo up&6q !et.l tDUeJ epunlDs tu^v :r'q'e

sssiSNSNSNSN

98'IftrIt'fd'tft')[t'6st\
0g'99l'Lf6'{atLil'L+9fl

t)'tf['IeL'I
JZ:r

0ar98'tJi!
e0'99L.L

fi'/-96'9ft'L

9rtic'i
9-c t9r't9t'r['sJ6'rs'99,L*'lJt'L9t'tiL't.rf1

{'l
-9t'

0{'(9['rrdte81{r'9OI'L,s'ltt'8tr1

0i'trrf[8'rr6ta:tt0'!i196'99i'LJN,L9tLip6'!

fr't
-fal

ot'f9lt00'ru'tm'l9l'Ltt'L106'99tLnL't

0!l
J!&'eEL,'06't9l't9t'tft't.L(L9'l

-0t'rr:t

9rr#10r'coL'lfi'tofi0f5[]'trft.ef Lm'8+0t'

0t'It![ta't.at';oI'rf,C
-iir' 

ttz'ril'8.t0'8tt'8,9tl

tg'zJS,T
gi',Ztr'tri'r9rr9ts

-rr1
09'tA,L.9t's

arrX 4ta

GrldB adrB

Jdlu!)ludP rrldPu!relJeudP
zrleuP lesn^np apu!trerns ezeJeqnu uluuallarug lle n6nla^ep las^auao 't olqel

(90'o > d) ltBluaue lerelo l6lEsnslsl ryeJ Uepursue Epanep euelsuo uetuSsl yeq tlueJ ppunlns tulv :r,q,e

[(*q) Irlues '(*e) 1r[zrur:r1 '(*1) 1r;1epe6] lalr.u;S;Qap
qapupapaQap {uer epulf,erns ezeJpqnu ulupallerug J1a n6nlenap lasAeuag 

.E olqel

Jaa,?fl

.traltr?l.(f,llz!zaal



EgZ

reltHel nnns 
,Uelue6 

fS 
,snaJnp .S ,UOd u ,Ulu^ad unlo) :retourlle)t rElqeuv

.JtlStLUuelnOJnA

lQalalgalplpual.laQep lerelo )sU rlq leltsuptod ueputst5e tQrlQps Ileq ututbrpe^ lS a^
snornp 'S apuuellaurg tnel nnns an urulad unlo; .:n1Snuuo1 e,(eyo rQrfea uUaLfS
oA snalne 's spuuallaurg rnel nllns aA ulu^ad un^or uallpa z1;eue epetusr;e5 nq rerelo
5nuog '.rr15rr.uuppser erelis epu[(g.Eolo)s as! utuuallarrlg iliel npns a^ aputi,(E.z,a)2 uiu
-!.ral>fauro .rgu,te6 '.rggS1utuet4laq lerelo OIS (9r.0olo) Z a^ JfS (eZ.Ootd f lels (9i O";l
z 'VtS (9'Iolo) 4 :as1 rurgrQep fs apral)auo ..rngnuuol e,teu6 5tt rpill-ar Vsni iQrf.rii
upal,f S aputg(g'zolo)zl urtelozr 08 ualpa aplj .rqSrr.uueldes pas an o'is^,'ea! ipu1g7.6vdt
en (97'go1)1 '(t'Zo/ie elftsurs as! utuuelJplozl tllq n11ns 

..rr151r.uua;:r;aq pas aA qss ,eas
apuL(E'00/o)I 9a 

(9'OoZo)Z ,(g.Iolo)S elAtselts utuuppelozlJluAa6 ..rq6ruuellseJ (pas ,tas ,gas

'eas) aupalua6 utslolorolua apun,(ZO.Eolo)€I uelleloz! uasles :r;g;ru11paaz;.rayereI Ierelo
snerne 's L(9'8Io/o) OB uep.leltelozl ..rp51r-u11pa 

eple teloz! oE, uayarrJe Jlltzod 98 ujeta6r
epurruesdel eu5tle5 ..r;1S1r,u11pa 

lsaf >1a.ra1;5as guo1o1 llaqdp5 Seq u;51 uortiez;rap1e.re1 16;1
-oua6.er 1;dgoual uapulPeuig tHel nlus arr uru{ad uni(o1 l;q.rag ..r1g;u;gpa alozr snarne .S

epurs,(7go7o) 9Z a^ (O9o/o) 99 e1{rselrs utupallarug rnel nltns o^ r.rluAad unAo;'rnjsnurrnlnq
)ololuprs 3;11zod zeln6eol eputs,(8./Solo)99 u;Qaulg OSI uallpa zleuv ..rg6ttuttpa zleue
Iauro 0SI Lueldot arazn 1euu1o gpeulg prur(ad unlol OOI a^ rllel nnns 0S epeur-ii16 ..rrprs

-euluaprleq al! U3d s>{aldlllnur uluuague6 (lS) uls)olo.ralua lelololgels ar (sna.rne ;g)
snarne snf,f,of,oliqdelg epJeltllpl n[ns aA Ululad unlol ,roeure urueuu5rle5 ng

lozg

-le^ tseltsre^;u1 sar;cr' ,rreo ulttqEuv gs1[olou4e1er ;ueAllg ,,j:?',Hltti irt"H:

lsellsre^lun seA;cr3 ,rt.o urutqEuv rstforourrel aa lueruH ,r"iT1filt'J-r11,i,131

sar(;c,, 3'r r eo u ! r t q E uv p1 [o; ou1e1 
""',::7ll [1?#1:iil"* ffit3:3[9

,"-rrnrrEJ rauPal.A
lsellsJe^lun seA;u3 ,l;eq ur1llqeuy ;q[olour;e1 er ;uertl1g ulseg ,$vlul ueqrnN

relsod :1d11 urnung

IS3 H N!ilUnSS r.ll IpIN)t3l UCd sxil-rd [.l-r nH NINIUIT-I NIs)tOlOUf lN3
snfunv snscoco'rHAdvrs vou\nnrvr 0lrns fA IUINAEd NnAOx

;eueg :;ro6e1ey

09:oN lrlptlg



nsz

Uf,d ul isyassep fulPC :aseaqf, daaqg isauaE s3S :sneJne 'S :sprom Ae1;

'qlleeq ueurnq roJ IslJ lepuelod e se paple6al eq leu s1essap fulep pue

aseaqc daeqs ug saua6 sls JPql pus snelne 'S Jo etruasaJd aql let{l pezlseqdura s! U 'Apn1s

srql ur s1ressep fu1ep pue esaaqr daaqs ul luasa:d eq ol punoJ eram s3S Jlaql Pue snarne

S 'uorsnpuof, uI 'salelos! suessep fu1ep (o7og'51 S pue asaeqf, (oAgd Z ul puno1 sem sls
'ols (o/o9''o) z puP '3=ts (o/ogz'o) r 'g3s (o/ogt'o) z 'v3s (ozog't) / Jo uoqnquplp e peq

sfs esaql leql paulruratep sem 11 'anbluqcal VSpS 6ulsn Aq salelosl OB Jo lno (o/oB'Z)

ZI ul peulluapr sP/rl sls 1o aruasa.ld aq1 l;anpeadsil'(o1og7'g'1 I '(o/o9z'0) | '(o/o1Z) €,

ul palf,elap a.la,\ pas pue tras 'eas 'salelosl syassep furep uro-rg 'Alanlpadsa-r '(oZo€'O) t
'(V6S'O) Z'@/rg'I) S ut papelap eram pes pue qas 'eas 'sale;os1 ese3qf, uoJl 'selelosl 08

Jo lno (o/oZO'€) EI ul punoJ sp^ (pes '3as 'qas 'eas) saua6 utxolorelua aql'snaJne 'S se

pezpatf,preqf, aie,\ selelos! (oZo9'8I) Aq6g 'Apnf slql ut palebpsanul alarY\ saldues a^ll

-rsod 98 ai{l ulo{ salelos! O€t Jo lPlol V 'uopezpepereqo lld,loua6 pue cldfiouaqd lol
sa;dues uessap furep pue asaaq: daaqs qoea ulo{ papel aJe/\A seluolof, papadsns ant3

'r(lanrtradsar 'sltessap futep Jo txo4 pue esaaqe daeqs Jo (o/"ZS) 9Z'@/"Og) 09 uro.l; pelel

-ost aram snerne 'S 'saldures pasAleue OSI Jo lno (one'l.9) 98 ul punoJ a:am (563) ;rcoool

-ltldets an;11sod aseln6eo3 '"saeqr daaqs 00I pue sa;duues silassap fulep OS Jo 6u11s1suoc

pazA;eue ararn sa;dtues OSI Jo lstot y 'anbluq:e1 (UCau) U3d xaldplnu lq sa;duues sgas

-sap'fulep pue esaeqf, daeqs u; saue6 (sfs) sulxoloralua;eoro:olAqdep pue (snalne'5)

snerne snf,Jof,oftqdets;o aruasa:d aq1 ale6lpanul ol sem lpn$ slql Jo t lle aql
perlsqv

fnorNHrrr urd xilIdl.llnH As sru3ssllo Aurvo oNv
;lsfirHf, dSeHs Nr sNrxoloufrNil sn:Iunv snffof,olAHdvrs Jo Nol[r;t.ulo



992

VSnS 'I!.IJV 'esaaqc ulnlnl alnlq :splotru(ay
'qlleaq lllqnd Jo strrral u! IsU e asod aq plnof, leql

palellpul salduJes aseaqf, auros u! le^el 
^ 

ol INJVJo uolleuluualap aql la^a 
^oH 

'IWJVToJ

q1leeq r;lqnd o1 sp.re6al qI^ s)lsu 
^ue 

asnes lou saop stno Jo ad^t aseaq3 sltll leql ui ol.ls

seq sa;dues asaaq3 urnlnl al^!O Jo Aue ul pauturralap lou sl IhIJV Jo slttutl le6al aql ueql
req6lq teql peJ eql '(q/6u O0S) xepof, poo3 qs;4tn1 Iq eseaqf, loJ uan;6 anlea urnullxeu.r

aql Molaq IhJV ulcluol pazlleue saldues aql Jo lle leql paulu.uelap ueaq seq lI '(o/og'Or)

ZZ ul pauluralap s! auou oq ol pue ua1e1 saldures aq11o (o7o7g'17) €Z u! 6ll6u S 
^,lolaq 

aq

ol paulurelep q INJV '6>t/6u W'gZ pue 6ll6u SI'S uaeNeq 6u!fuen slunoue u! pauluual

-ap sl I1a11V 64/6u g2'g + SE8'OI i(la6e.rane (oZogl'8I) ua1e1 saldues Jo OI uI 'anbluqrel

VSnl 6ulsn saldules aseatp asoql uo papnpuos uaaq aleq sasA;eue I!.UV pue qaryeut

-.redns 6u111as esaaqf, pue qalreru c11qnd tlo.tl paulelqo se;dues asaaqf, SS Jo 1e1o1 e 'asod
-rnd s1q1 ro3 'saculno.rd eluo; pue ueu.leie)l u! peurnsuof, aseeqf, tunlnl al^!o ul (f HcV)

IN ulxolege Jo sla^el pue acuasa:d eql aulurJelap ol pepnpuof, sem Apn1s slr'{l

ilss3Hf Hnlnr f,'I^o Nr rul Nrxol\nlv lo liIAfl ,-. 
".1;;:

vsflf 'It^lJV 'gluAed uJnlnl al^lo :ralarullax relqeuv

'rlprlauraurllpe rpre z96 ueuez:1q5;q lQaoaltqsn$nlo Is[ rlq
uapunugl rQrlQes >1geq u;urpr6a5.r1u{ad nq rAelop uapulseu.re5l IWJV eslo ap ap{az6p 1$4p
uluual>leu.re .rguAad tzeq lecuy 'ln$nr.uAo>; eAeyo turQtpeulq5nlo lsp rtq l6ueqlaq uFt

rQrlpes 1;eq uapuqugi( 163y u1z;ur;p15a5.r1uAad nq 'lseurarullpa lldsal IhIJV las>144 uaplap;

-urii tesel apugQeurg ;l;uAad r"un;n1 ap;6 .r1q5rq epunf,nuos euSIleJ '.l1Stutue1des 1flp:a51

INIV epuqle (6ll6u O0S) upaQap utnull$leul ua;pan u151 laFlulad apu,lqepo) eplg

lrfil ururueuJpl upellaurg ueutle azlleuv '11$rularua;;pa Idsal 5ltl (O'OV.td apulsauel ZZ

'uerynunlnq epuqe ut,6ll6u 5 (28'trrolo) apulsauel EZ uuellaurg Ir{JV'.tll6luuapllaq INIV
6ll6u O/'9+S€B'OI puleleilo eplEueutur uaslFap epulsere 6\/6u bV'92 all 6ll6u sI'9
(BI'BtoZo) epulsauel OI upaqeue '.rr$rr.updeA Ualzlleue IhIJV ell lQlqar VSn:l u1u;Qaug

.rlui(ed SS ueurle uepreBeryetu ueiiles.rluAed er uepuuepezed 11eq e15eue ng )rlsruillde^

el^rreuJe leulol eleuo;ulsallaes ar rurQrlrea (TWIV) 114 u1s1o1ege apupluAod unlnl al^l6

uepuualtlsa5.r!ur(ad ;as1auala6 ua1!1a1p epuuall! eluo11 an ueulere) eustleS ng
lozg

nsnUFuS Hotulllls 44peg pelsraalug
lt^ ncunzn^'l1eq u;;lqeuy tstlolourlel el lueAfig ulsaa &InUOH qEeJ

FqlnIEJ reutrele1 lsollera lun tl1 ncunzp1'tlEO utltlqeuy p;[o;ou1e1

ea 1uelfig ulseg/nrrlnlgg p![o|ou1el ea lireAfig Pptg/uFeg 'lVCfrVS ue3 dn4e1

FeilnIEJ reutrele^ tseusJa^tun ll^ ntunzn^ tteo uttllqeuv Fl[otoulel
ea ;ua{[g u;see/nurn;9g pfolou1e1 ei lueAfig sprO/uFeg 'fJ;r15; rgOzq

Jelsod :tdtl ununs

vnul.tsvuv uls ililIuilz0 $rzno In NlsxortnJv lro[IulN^sd Hn.lru 3]AIo

leueg:po6e1ey

z9:oN lrlplla



9SZ

' (62' LZ' lZ) lpellauue$96 turQrgelun6lo tuel
ulrtuAed irrnrnp ng 'Jrpe1>leurle 1u16ual uqgpl ueAeJn ep 1Ae41A Srp unurnlnl eA e11eulrunl
eruos Ie q1e lr6e;1eA 'J;11 ueSnp 'rlpeqaurarn uppelueu, J11>t tguer tzluutl ep eJuos eqep
an zelaq eruos'lneru efug apupezn eluos Ae 1 lEeqeA ueDlnpuol eQruqo pruAad runlng
el^tO ual11er0 uapunlns unAo; ..lprseurlurgelun6;o 

Ierelnuq eAereqeu ueltuap nQruqo agn

-!O ueunlnq epa:gl aa tseuluqtA all ns Inpos ef,unAoq un6 E-Z uluauJelal pputseJts lrrJllarn
i4reg lpApq ua uepuuaptuAad ulnlnl JaElp utuuluAad un1n1 el^tO .rlptsulq uapupal1lSa5
:ru[ad ;;;eqeur uall1alpl lelalt^es epreplqeS uelo utleA aAeloA aA ual[aJn apursa:aa5 an
nAo; (a616) ueu.req5q rlQeq au;seflg tf,uerAv ilt ueurete)l ,prulad [!nln:l el^lO

'.rq3ru;palso6 ap,'1 o1qel le;5nuos uqgl1 arallauJg
ueSe papaQap llrull ualue^ (Z) epu,lqepo) eptg il111 ell uelall^es IWIV apupanl5a5
rtuAad rzeq uelpern ap,eAlrynl .(ZE,OZ,gl,Zl'OI,6,E) .r;g1ru1gpa 1psal rprpen 141y
epupaglgSa5 lluAed 1;51!ep epeulrgele Io5 rlq upltdel ep,elung e^ ap,aAtrynl

'(st't t )
reprpe)laurllqelaO ageq rK lDlsp u;51 rfl;Qes Ileq uazeq epelqutlel leseAu11 e^ raluts>lol
1e;eurz;ue6loo.rlgu uafoled pa;4acal1qa.re6g lapluAed leruv 

.Jlplsappeu, ulseq rlq llpol
-e1 1as11A an rpaQap lo5 u6! ztulauualseq all pellueulala ugsaq 1Q;p:a5; lruAa6

'(0,'99 198'OZ) IpeqeurlU
-lpllq lQlpltqelel zrueu, eralulqoleue uual{aqeq ell I],,|JV ueunlnq apunlns uesul epelln
51ru5;1a6 1o5:19 'r;paplau1;qa5;Qap a.rg6 atapg.qeg 1;6;Qap ;q16 ueurez ua5a6 e^ ulslaul
'npo{pad uoAse}lel '1u1.r1 urueMeq ,ruelo au5e6 alns leJelo IWJV ul,ISJV..rrpa11ar.ulqe5e
;ol aupa;ua1qo:d 1r1Qes epreluesul ualelp ue;unq ,1ela5a6 aupalurun lns a^ araltns Iglv

'(68'OE'gZ'l'Z) l;qes16A eqep rstlte Irs
->1o1oua6 uauQu eutseurlo lnSnp erlep uep,IgJV 1s11p 11ua[ou1ue1 aa lluafelnur uLIhlv
'.r1p:alSpululpuapeQap Ielep naqas >lnAnq ue uueleuoulsJq Jalnllasotedaq aU!ptq ell ngH
/g sllltedeq an Sluruelturuel lele;o 1uafours.re1 laQrce.rel ISJV aplllazg .lrlSluuelurruel

1ae;o ua[ou1s.re1 97 drug asl IWIV 
,ua[ou1sle1 

T dru9 lggy uepuqe.ri4 (3UU) rsuelv
ueleurlSery.tasus)l tsele rplsnln .raplptueforasuel Jaq!JeJeI npn6 ua uau!llq ralu!sloleUV
'rrpapulseArnai ISJV ap nrno ll1a uLI!^lJV ..r1p,1g1y-:utsloleue uelo ;p1q'iz u3

'(Og'gg'f ) rtpaqeurltpe InqpI lelelo pa1111aS uelqe lerpl[eJQn aQrplrSlQap >llloqetaul
epuue;uenAeq tns ulu,Z€lv a IglV 

,Ual^arlll 
ZNJV a 143y lpSlurlga^ !uls! (ZnfV) ZW

ulslolege a^ (IyUV) IW ulqoleup ep eJelunq en Snuuo1 eAelo rQrpuep6les u;uua;ra:g1
Snulo a;rslo.rptr{ uuelutsloleue ep apuuallns uue;uerrleq uaplnf i.raluaA ;;u1s1o1ege e.t

-uos eqeg '.rl1Srur1par lutsl Z9 a^ I9 ulqoleue as; auya;uaSallq uara^ suesalong ll6aA-ues
'ZSJV aa 1g1y aupa;ua6ellq uala^ suesaJonu lleul ppuqe ItSl nn upalutqoleuv

'(6t'82) rtpal
-1au1qa5e6 elns !.I'Oo/o ep ppJelunlol ,LgI.Oolo ep.re;lrprs utuue1>lltu IglV ueutlv .relzeul

-ue;e5:ed eputstst uolse4lg.ped eluepeu ng uapllgqeueje5.red a;A6u11 epreltst llapullezn
ulu,f,o 008 lef,ue ralulslolege rQ;getLr uuelung 'lprepelueut uallqa5;1a6 epunlnSol urr;11
req e^ upunlnq lerelo ut6leA apelaa5 Uapn sngglfuadsy ueAalzaluas u1s1olegv

' (8€'99'6I ) rtpe)leurlarn ap
I4zg uloloreue a^ rg ut$1o1ege etrs rueA ulu,zgJv e^ rglv sntrllrsered 'y ua4ruarg (7g3y)
ZE urqolege e^ (ISJV) Ig utqoleue erzruleA snleu .V ..reprun15n;o la1141a 11uafo1era1
en 1|ua[egnu '11ue[ou|sje1 epreluEsul ell ulslolollu] uelua^ lursl Tg ulqoteue peH|ueJn
:apn1 rq16 snlurou 'V eA 'snf,lltsered .V ,snneu 'V uele JaI epulspa5t purc snli;6.radsy ap11;

-lazo 'rprel dru6 eue 5n eorl5eq elezn reLlJlo uelsuts luntlltJluad aA urnuesng ,snlr6.radsy

uelern palulslolo>;;u ue5e lol erellnllnzoq rnt nq eprelupsul 'lepe5e loA euueluruos
14Qes ;ppqc !q!6 nzoqau eAe tQlltpelnp pep ,uellnllnzoq 

lr.r.raprs 1r;lrSrQeq an tula$ls.l!u!s
'ueJ>1ng4nzoq larqoq e^ :aQ1ce.re1 laluls>lololllu ua.r16 eunpnrpa uesul epeleprE r;ua191
;esuenleq e^ lesllltg 'repnlo uapau eAaurueplqaz uelplpuallllst Ierelo slzoltslolollul
pprplus^Ieq aA upsu! uelqnl uelunq aA .rap;1;qe6n;o aplalu.raA aA epleleptE uaAaln :e1
-uehl 'IpJell|loqelaur lepuo{as ueltl3rn uepuuetel reHslupur tzeq ralutelotolt]{

5!r!e



LSZ

tsrles laure ueSE (6ll6u 0Og) qru,ll uelua^
apu,lqapo) eptg lrma^ pala^l^as Ihllv apuualllsa5rlulad lzpq ualllarn ap,altlrna.I olqel

VS5J ,IruV ,asaaql trrnlnl elll6 :spronrley

peref,,pursaldues asaeqr au,os ,, ,"n",*T11"il;J:liffffiX'"ijJ:ir'r:'^""1^""[|1ffil::] qileaq qnnd o1 spe6al qllm $lsp {ue esnec lou saop srno go ad4 asaaqr sp1l-leql umorls
spq-seldups asaaqf, lrinlnl el^!O ;o Aue u1 pautuualop lou sl MJV Jo s1u_r11-1e6a1 aqt ueql
req6rq reql rf,eJ aqr'(6rl6u oos) xapo3 pool qsr4.rn1 Aq aseaqJ.rog uanr'o i'nien urnurlxeur
aql Molaq IhJv uleluof pazr(;eue sa;dues aql Jo tte leql paulurralep uaaq seq lI .(o/oo.or)

ZZ ul pauluualap sl auou aq ol pue ualsl saldLues aq1;o (o7o79.19) EZ ut 6ll6u S /vlolaq aq
oJ paururrelep sl INJV 

.6>1/6u gy.g7 pue 61/6u SI.S uaa4aq 6u;i!er slunoure ul pauluual
-ap sl IWJV 6>l/6u OL.g T SES.OI ,{;a6eraae (o/oBI.8I) ua1e1 sa;dtues Jo 0I uI .anb;uqoa1
y553 6u1sn selduues eseeqf, asoql uo papnpuor uaaq aleq sairt;eue 1gy pue s1a>1:eu
-ladns 6u;;;as asaaqf, pue slalreur crlqnd uo.q paulplqo saldtues aiaaqeiilblelol e ,asod
-rnd slql ro3 'saculaold eluo; pue ueurere) u! paurnsuor esaaqf, untnl el^lq-ul (fWfV)
IW ulxoleue Jo slalal pue aruasald eql ouluualap ol papnpuol seair lpnls s;q1

.,lJErurunS

esaeqf, runlnl el^!O ul f W ulxolegy jo ta^o.l eql uo Apnts V

VSflS 'IWJV 'Ulu^ed unlnt al^lO :spro;1 r[ay

'.rr1Sruue15eu:e tseullnuol
eleyo u1u1{aznp Ihlv 1>lapupgulad urnlnl alll6 uapzltupallgSa5 ltulad llleqeLu ueutuel
plzel eqgp larapt6 eplelueuJpz uos e^ ualllarn epzlutalln el! eutstle5 ng ..rq5ruleuuelpe.r

eAeuuq5ete rtq llt6l! ep rFUe 143y apuplu{ad urn1n1 al^!O leluv .(f olqef) .r;g;u.r;1pa

ldsat IhtJV ap apupap;uAad unlnl aqlpp all lpt6as Jlul(ad >1otu1q ualpa.rp ap,al1>;Ii11



8SZ,

'(Z oneD rnlsnuruol eAeuo nQnplo un6An (61

/6u O0S) arepull ualUar uFl rcpluAad (4) apu,;o1apo) Pplg Iril uapupugA lsallras 161

irroplefie utulsdar.l upellauro '.rn15nr.uunlnq epuqe ul,6ll6u S (28'Itolo) apun,€Z 'ua>1zaut

-iuiprflq 5tr{ Iu,gv 19'gio7o)-apu;s,zz uuellauo :r;1slulllpa 1dsa1 163y apulsaAlras 6>1/6u

0Z'9+sE8'oI eureleuo eplepeutur ueglQep epdisere 6>ll6u W'gZ all 64/6u SI'S (8I'8Io/o)

epulsauel ot utQeu.rg SS ueulle e4leuv :l$!u.tl!pa lldsal UalaAlnas I4IJY larauelaou!
y'apiau.rg |.r|u,tad tun1n1 el^lo uelnuns aulllelnl ap,llQal] aa ouelAy epeul5tle5 ng.r"gn6gng

'(8'S) rHsturlutpuepeQap ell NIr'/t3OIu lel5nuos lEreln$Io
ep,uru 0S, (OOA X ff 'cu1 'sluaturupul 1el-o6) epncnAnlo VSn:l e^ Stuue;o11ei lala
-l!pa a^ell nuoAsrlgos do1s lrl 0oI eQncnAnl llq req lelelo uo5 'lg$u;pa1l?q eylluere>l a^
ppurslsr epo elllep SI eluos ueulpllPe auafua uafouo.qAe{sqns |d gg1 elAe--rs. e[nrnlnl
rlq req eruos 

.eqeq 
'.rq5rur;ge1rA e;ap 51 all 1sg1az95 eureltA lrl 957 eptciloltA lgeuolo

rLhnrn,tna qapu;sana5.re5'lncnAni eJuos ueulplllePleq qilep sI sDlllueJel '(3o sz-oz)
eputstsr epo rellel an slullpa enell le6nfuo>l 1rl gg1 epncnAnl llq req uPueIlA 'lg5tul1qe1tA

ejap Sn ail Fpleze5 euqtA lrl OSZ (OS X t;l 'f,ul '@queuirulsul >1aI-oE) eplllAe>llA lEPu
-o1o auri( re1>;ncnAn>l Hapulsanafue5 lncnAn{ eruos eqeo '.t!$lutllleHeq qfiep 0E epureuo

Irlue.rel en'(3o E7-g71-eputstsl epo an Srulueue e.rellnlnAnl leteulle lrl OOt elt pdtd

Meurolo uapuulq req uuaqeug ueueplzeq an uue;uolsl;os uepuels :tp5ltulpg6apaA

euqsara5ra5 lnrnAnl 'lnonAn1 eprAes 1;.ra1aA up; paplaulg .tluAad ueueptzeq e^ (Jel

-uoAsrllos ue.ra5l IWIV epuoAselluesuol ldd 08 e 0t 'OZ 'OI 'S 'O) reluo^snlos Uepuels
paulplpuepeQap uuel5nuos e^ lseurllpe zlleue upelletuO
'(8'S) rq$rultuellnl epzlleue lereulle lrl OOI uapglazg5 nq

an S1tllg1a.ri(as ell I raJJng lrl OO, Iaeulle ld OOI uepzeJ llv 'Jq6lulul$e1>1ezn tzel ueldaq

uepiusrl tsn an Slutllpa f$plues Ip SI (udr) epr!^ep OO/Z nlezg.s 'Sgtu11p95 lerellpa a^ell

auqdaq lr.u I a^ reJJnq sgd ltu S'o 'loue1aul ltll s'O llullel rlQeA ue1e1 aAueg 'ln$nulrun5n

epuqle ru.ulp 7p lAez aa Stutut;e aundm luplues rlq lPrllu ltx OI (ulul SZI 'I;oN aq

-lU @upuqeq/\ ) pralgpa a.r1|g urrSuel 'Sttu;ut1sue1 lp SI laleuella aueqlaurololtlllp luJ

ot euuazn lereulle aundpl tp;urues Jlq lEaurg .rluAad Sltullpe az;uafouoq 6 7
tseulueFlzerl uFelrlauJo

'(S) :qSruIdeA leJeltuellnl tutel6o.td

1a1ed.rei(es161tq llulsl NItv\VOIU ueueplzeq uepuUerel Hqurg tu.rer.ldolg-U lsaLulplpuapaQap
uuel5nuog alp,ZOlo/o eurele1.to upl .rluAed luero eulle pa6 aa rdd OS nlutl atu5lg ulu!1!>l

lsal uelruellnX 'lq5ruuaptlaq lerelluelln{ nq 1sal tu:eqdolg-U 'Ihl ulqoleuv €)uaaJrseplu
a:o6 arppeso.rd uappal uepuqerq Hqulg ur.reqdolg-U ell luralugA (Aessv lua(Uosounulurl
pelun-aur{zug) vsna JEataduro>l tsaAtiras ea tEtuen INJY apuuat)au:9 .ttuAad 

,,alugr^

'.rtprelSrutut;e ezlleue apaJl.ls esll ua

Ieraltpe ezeJeqnur epurqelopznq ap,3o 
'+ 

Sturl!.rBe6 ere^nleloqel epJ!f,ulz >lnQos ),lll,3o ,+
Ie.teurle epurle.re;ye9 Mdase ae1de1 >tgseld rgedo,l rzQe lpe1s aplqa6 1ere1o 6 OOE ze ua

uepJellelreu ueles r;uAed all uepezed IIeq ueunlnq ap,!lFe.I3 eA pUPJAV epuue;Ae 1t1ele an

ulspl 'urlla rlrA g1g7 '1Qau.rg lrluAad unlnl al^!O lepe SS uauala3u! epeuStle5 ng 
5e.rag

lualugr1 ea 5ara9



65Z

'(VE ZE'1Z) ln16nu;nuo1 eiGyo 1p1plafl IhtJV pprepuo In6np eqep uapu!
-.t;u,(ad aa nlns leut ulupluled a^ nlns unAol epeur6rle5 Io5.rtq uelrdeA acug eqe6

.(0,,9e,02) rnstulUtptn
nQnplo euualsaq eppllo azel Io5 uapraguaA erluesuol epuuelAe zeA ap ululqaqes ununq
'nQnplo 1qSqp eqep epuuelAe zei( u;ulsa{1nas lle11ns uLIt/'llv '(1) lllqapl;puapeSap lelego
JgUeJ Jlq uslleze rurueJo Ik\tJV ep rseu;rdel uepunlns uue;uni(o1 uelepo eperaur repel
eunuos urrQes ualeqpl uepur(e ueslu ap 1;Qap uapu6111s uue;unlo>; uaualsaq Jlsuelua alltl
-1eua6 ulupapluAad n1;1s unlol laQlp ualnoln apa6pq nq ea pgulad urn;n1 a;agq ecu{y

'(ee 'eZ) ln6turll.rtpllq nQnplo 16Spp eqep arg6 erailaul ep.re;unlo1
u1u;{azpp aur5e6 a111s Ierelo Tt^tJV UIISJV '.t111qeue;Qeq aulsautMarn uapupapns unAol
el1n1unpoS upep;uAad:azuaq 14apa61gq ruie a Ulu^ad ulnlnl al^lq 'urunp ng

'r1pa11aur1ruoE rQlpaur5a6

Uanlurll ;ese{ a,r nQnplo epuqle ulupalllurtt 11dsa1 u1u1laz11p TWJV (eg'gZ) epteleru5rle5
ue;rdeI epupazn pal1au:g.r1uAad lezuaq ueueldol uap:a1a61gq uelo urlel ala6;9q 1flp1ga.rq
ulupluAad anl6 aqllpzg '.r1prafiulgp11q 1u1ftplafl MJV apupazn upagtul leseA upu11,y7o7o

uruurulad urnlnl lape Obf (SE) '>pe an nl66lauqaurues aoapes '.rrplelSru-reue11se.r aqau.rg
uare5g 1613y epupezn upeplurl uagpan (2) apu,tslapo) eptg )U11.1- ap:luAad gUnI rope OtI
asl (Eg) Iprn6.al dlelzg 'epupluAad ulnlnl lapp II bd '>pe a^ sastng 'apupguAad zual
tape 0E ar plulad unlnf nU111 1ape S/ 'trtulad uinlnl lape S, (EZ) 'I.le a^ zqqrne 'ulllallN
'Jlpeyeurra5g6 llpazuaq epuuo lpinq al1 uepnuos uueletu5rle5 uelrdel aplapluAad 4941
aa ;:ep1u{ed un1n1 raftp ua{ezuaq auua;rlulad urnlnl alll6 1e1n61nq ueltpa aplf

'(02'€I'6) JtpJapg.Ue, uaAa;111e lugse{
-1nas ldsag IWIV ep rQr1r1rye1 u;upalualugA zlleue ueltuellDl apugdsal IWIV apraqaure al
rseuJeuJlo tuAe epaptuAad reQgp u1u1ftu1a1 url1aln uelruellnl epululllarn ururprSa5 rruAad ng
u;g1qep rlQeq eurseuuelQes uspretoEleq rllreJ ap ueq aulsaurllpa apla uapupapm ueMeq
rllJeJ unlns ueluellnl Ierelo eppeurureq epururrdeA rguAad uraq as! luepau urursetulrS r;4re1

uepupegSa5 rguAad le81p uruueluero It^lJV uallpa lldsal apupal1aulg .r1ule4 l;g;qeuegfleq
auUalauJualsaq rllreJ epuuelueru(eq nq an aulsaulllpe utuel ueprelnrns rllrpJ upalms uelrdel
J!uled 'rseluto d;qes eu;Iaz4p I NJV epreluuo rlryeJ uapuUtqllq ulupallaurg .lula6

'.rp51tuaua1 gpa 1qdsa1

Ir{JV epuero 1as>11y( eqep (6>1/6u OSZ) uailull rsn ualpa^ (9) uepuuerel nuolsttuo) tf,tplg
ednr,ry aa (61/6u OOS) uaglurll 1sn ualpa^ ur51 leplu{ed (4) epu,plapo11 eprg rynl ap
apuurq5;q uuelleure '(lb'sE'ZZ'zl'6'g) lrpepuq;e upe;lazpp ueuapllaq apu1p15a5 l;uAed

lo5Jlq lql6 UluAad le6el aa rlulad zelaq palpras Il^lJV uauapllag apJallau6
'(Z otqeD.rlgluraueltpa ldsel 5lq ep el S1uuapl1aq >1eri;o epurlle

ur,6>1/6u S ueqlur IhIJV fiepJaplaurg raQ;p ua>trrnunlnq IWIV eplepeq;u ua518ap epursere
6>t/6u Vg'92 all 6>l/6u SI'S (8I'8I%) epugsauel 91 u|f,aug gg esl epeur6rle5 nq ueIdeA
elfuceue 1eulo1 eAsl.to lulsallaas arr rQrpen INJV apupapluled urn1n1 a1n16 '(1 olqe$
.rr1Sruue11ser eurQrpen Ihllv apulp6a5 rlulad lo5rtq epre;eu.uqSere ,"',0"^.,TJH7:lu

rrpepleuunl5nlo rallsp 11uaug u;Sr rQr;pes uesug 1ara5a6 ap aupalunrn qqls uepdel uapral
-lns nq glQap araglgs acapes 'g1loqe1aur ULI€JV ueunlnq ,lr",o ,#rrv.rrllS"_s,.r"

lpauqlpa ltdst :il

rrurgrQep ar rQrperr IN ulslolpuE apuuel)erue ululad unlnt ento 'z olqel



o9z

'e.reluV'laautseg >ttlue>{eq5eg

'62997 :rAes '8002 srAe4 /I 'olazeg lusa6 'Q11qa1 epur1leH lsauuapllag
urupa;eAgne5 urnurlete!{ uue;ue6e;ng tprle€ apupaleppe6 eprg'(SOOZ) urluouv 'L

'9002'vz-g
't9E 'uorun Jn3 f JJO 'sJJnlspooJ ut stueutueluoJ uleyef, JoJ slalal urnurlxeu,

6ul11as 9O0Z requrof,aq 6I Jo 90OZIIB8I :oN f,3 '(CaOOZ) snourAuouy '9
'Iueulag'lpstsurreq'9y ruleqdorg-X'OOyEI :lq'II I IU:'oN'UV'IW ulxoleue

Jo slsAleue an[etrluenb eq1lo1 Aesseounurut aullzu3 '(e90oz) snout{uouy 'S

'Jaf,ue3r uo llf,Jeasau roJ

ibuaEy leuonpueluJ '(gS 'lon) ueuJnq ol slsp r1uaEouluef, Jo uollenlele aql uo
sqderoouotu IUVI 'surxolof,At! pup sauluJE f,FeuJore f,llllroJalaq slue nl!$uoJ

pue suell pooJ :sef,uplsqns Eupnoo leJnleu auos '(900f ) snouluouy 'V

'iBL-SLL 's InSNVISI ',9ooz ln63
oz-8l 'qerD plplt€ (rturrlqe>l rserele;sngg) ;se:6uoy ;uaA[rg eptg laupelen lesnln
'7 'eulr16ele rlq euuazrj UepeQap ellptse eA laqnlru 'Ir{ ut$loleup aprapgulad

zelaq uelnuns eStles apull! ei(seuy '(SOOZ) g un1sn "Z uelelnugg ''A ue1lv 'g
'gs8-zg8 't'''HBg

ul lueuluoJl^ul laN MaN ug lueudo;eaaq lo1 l1epo5 Jo lptunot ngH pue f,3H
r.uo; Euuagns slueqed Jo eupn oql ul urxoleuv '(Of OZ) 'S 3lzureH '14 e1nac1fiy 'Z

' 6Ll-S /J'19'1s16:aq lseilUeJ
Jaupatan lsaltsre^lun eJeIuV 'rseurpJqSere a1 JldH ulugadazgp an ututQtpen

Il^l urqoleue apJenns uaue;6r ep,ele>1uv '(1002) 'V Seluqy tr5 rtueplv 'I
v5xvxA\rx

'ryecelo Srtuurle aAaruanp6 ep rQrlQes 1;eq laeuegQes
rseurplelnl uuelepr6 un6An uapuqugA lAazpp I6HV acalAgg 'rrpa11auu1a:a6 leurnpunlnq
apunuo 296 nunFnqo UeS ululseLuuelzl lHerns aualpJluo),| u|lru ulupalAaznp ulslo]eue
uue;lrulad ep ureq upapns ureq 'ulupeluraA uenAeq uaq pp auos ueplpurle .taplqpal

1qerc6 '1u;Qgqara6 >1eurur5e1 uepuoAseugueluo)t epeunl uelarn ulslolege ep:eleureSe

uelo Jepel aurllalnl aA eunuos rullern uepulsellualsaq uuelunlo>1 ;Q1q1pa epla upps
uelruellnl Ierelo eppeulurpq lsaf,ue [!!lar4 atuapeu nq 'nunpnplo ua;qo:d :1q ualara6
rseurlrunpunlnq epunuo 296 ueurez:eq uluplsp IyIJV aplapluAad nq 'rseulo Slurllpa 1dsal
IWIV esp Ep ze eprelleuro rzeq leruv 'lq5rurluen eunf,nuos gQarallqep J9DIE rlq lluraug
ueAelQes rurseulo ze uruusqlul Il^lJV utulsauJlpa:6 epuue;Ae zeA an Jeqeqlll uapunlns
unAol uuluAad nq 'rQrpau:a5r 163y ap:agAaznp lef,elos als;r rurQrlQes 1;eq u;ul.r;u{ad un;
-nl al^rq uelel$eq eAeurnlnp rurpe ap apullaua6 a1;4 ep:e1pl uos '1ue;o 5nuo5

' Q{ fe) rrp.ta161tu.r1p11q nunQnpunlnq epreluero 1156p eqep

aplluAad 'lQrpau5a6 epuelo rule arruAad uflt/,1Jv ueunlnq a11ns ep reloeullSae rzeq

'(,2) uailUlpllq rurEaf,alrqeunlnq epueJo la$tn^ ep eqep uauns uelruelln),| Ierelo apper.u

-ueq ap:aplui(ad ultyrlJv uep 11qSg;1 a;r ueluoArola3 ulaze1 aprguAad :e;oetu.rtlSue tzeg
'(€t'Zt) r!pagaurl!qeunlnq ap ap:ap1ui(ad a^ s1>leureulo 4oA >1a:aua;111a uepla1ua151 ueue;

-n6{n epuue;euueSe tu11a:n:1uled eAeA nuoAsezpgped unlns 'It/rlJv ueunlnq agps uepueA
reg6 '(,I'ET) rn16nuuo1 eA4ro 1Q1pa;q1e ruueDllr! 1y13y qepunAns r1;e:puAad an rlulad
uelrdeA uepJellns nq a^ tlaprellLts uruueDllur TEIV ueutle epaluleA epregunAo;

'.rrp.re;Snr,u1nq >leielo lRSnp eLlep
uapralaEloq SruSapgqaS ueA pp eA Slr.uSaplqa5 ;ulsaArnas INJV epupallauro lns uallpa apla
uep:a;a6;oq lssrl epuueletu€r;e5 rlq uellrprqSere lupalaA!^as Ihllv llapupellns epupur
e^ Ieu! '(SZ) 'Ire a^ ulessnH ullallN xlllqelo rsurq uaprapgUeJ uepa lne eurseulo 1159p
ululsaAlnas I!.lJV ep rsaullltain ppuele lesJrl ueuleurel ulupluAad unlnl el^l6

'.rrp:elSrr.ueue;nq

INIV apaArnas rlpqappa 1;dsa1 apuls;r1q5lq ululQaurg .rlulad IS ualgerg uapunps ppueur

'ualrnlnq Jlllzod uapuoue^ I!.IJV (tgfoh) lulsaust 7 ulu;paulg .rruAad 71 ual[arn uapun
-1ns pa>; '(E lEo/") lulsauq 5 u;u;Qau.tg.rruAad 91 uaplaln uepurr,ur5uel nlgs g5a1 ar unAol

'(Z'LZ"/") lutseuel 97 ulurQauro.rluAad 76 uolllarn uepunlns leul '(8'Zlolo) lulseuel ZI
ugulQaurg rtuled 

'6 
ualtpa eple uapunlns unAo>1 ep,el1e1l Aeung '(ZE) 'IJe an eu6eluo14



tgz

'6ZII-9ZII '6I 
,lo.rluof, pool .ueFlled ,qe[un6

Jo seeJe lerlues atll ul sa$lmol lueJeJtp ulo4 lllut MpJ u! IN ulxoleuv sla^al
Jo uollepen '(SOOZ) 'U.hl lsv 

,.y.14 lealeun4 "U.W lsy 
.g:eanuy 

"f ugessng
'1ES-LZ9'82 '!3S utluv lan g ryn1 

.Ia1.rn1 ,urrunztl u1 p;os sadll asaaqc
eu.ros ul IW ulxolege Jo af,uallmtg .(IOOZ) 'g una5 .y ueQopl3 ,.11 sesrpg

'lb-bl'or
'urnpeupalan 'tseuJueJe IN aA Ig ulsloleue epreBeJeqeq al! Ueluf.un ms

'Je rzeg '(OOOf ) l reruQoq ,.1 5u!G ,! ngQorluezgg 16 nlQor;u.rez1p ,.(_l 
znq.rng

'SZg-IZg 'LZ ,lts uluv lan t IrnI 'lsaurueFlleq urupag{azlp Tl^l ut$loleue e^ pelellle{ 1;[oplpapleq ulupaprulad
leSe>1 azel uallpe ulual uepeseA;6 .(SOOZ) .l 

lf.ugl(1nAng "g ua5upg
'ESS-SIS 'E Tl'V peg ';s16laq lsalnlel 1ee.rg2 1sa113:laalun a6l :leleuuq5ele

oupazn 1u1Sa;q a^ lslfoloqal u;u1.r;uilad un1n1 a1{fo .@rc1).S 5u9O
'060r-620r 'or'6s

'uo11oa1o.t6 pooJ Jo leuJnof 
.Met^eJ aptmppoirir y :slrnpo.rd lltru pue II;tu ul lN

urxoleup Jo Alltqefs pue af,u.unf,f,O .(SOOf 
) 

.9 oue^leg ,n o.reJoleg ,3 ouenleg
'ESV-ZV7,S,gZ ,l(6ololqoJc;6 palpdy pue r;qeutalsAg .aou

'ds n;;aqulet snlpfuadsy'ugplcoleu6paqsl{q1aur-g-6 pue ulpiboleutEpals ,1g

ulxoleup Jo larnpold luapuJe Mau e pue srarnpord ulxoleue Jo sdno.r6 lualaglp
earqt Jo uospedulotr f,lutouoxqL .(SOOZ) .V'U uosues ,U aoqnols ,'f,.f penslrJ

' 661- L6l'49'1s161a6 lsalln)teJ laupalan lsells
Jallun eJeIuV 'Ie4rn1 'Ap eIn ut lltut qame Arlep Iq parnpo.rd sasaeqf, ul Ihl

urxoleue Jo ef,uerrn-xl aql Jo IarunS .(Of 
OZ) 3 ue;;nQouetual 'S af,ul ^V lzelH

' 99Z1, -€9Zl' 91';o.t1uo3 pooJ .SO0Z-'OS7 6u;lnp r(1 e11' ulaqyop
u! paeJ pue lllu, ul eruarnDo sutxoleuv .(ZOOZ) .f, elorlpueg ,V ueEas ,hl

:ag;nX 'g oueplo "3 uueurlqf,eN "y ooeuol4 ,4 e116eure.r9 ^f lsl .-l lllalselao
'069-989'OZ lolluof, pooJ'paal leurgue payodul pue lerol ul utxolege lelol

Jo af,uaJDf,o pue lleMn)l ul paulnsuoc asaaqf, ,Illtx ul IW utqoleuE Jo sla^a-l
'(OOOZ) 1y1 eAealeg ''€.V seqqv ,S tIuaZ-lV ,.g qalurogy .S 

lltueH-lv 
,:E 

Dqr"O
'91-ZV'l'l'gs1fuaq g[opu>1a1 1p5 

.ueleulutle eurle lotluo{ uuelunq eA
releurzlue6roo.r>llu uafo1ed aplapgula6 .(SSef 

) .l prDte€ "H unl5o5 "ylelpeJ
'6908-€90€'6'88

'ef,ue!f,S fu;eq 1o leunof 'saletlua]uof, peleulusluof r(llepgrpe pa1 daaqs fu;ep
u1 laqm pue prnr ol 1ltu u,to{ pue lllut ol paal ulo{ Ig ulxoleue Jo lalsue[

'(SOOZ) 'g eultnd "d tssnl@lN "W elecsed "hl equoled ,V eppnN &9 auocegeg
'lS-Lb'ZI'lotluo3 pool .r(a1ln13o acugaold uen u! patrnpod s4cnpord

lllu, pue lllur u! It{ ulxolpue Jo arualnf,ro aql uo IpnF v .(I0oz) .I prueg
'OiZ-TEZ'S'tnSNVl_SI ,9OOZ 

tnlr(f OZ-BI ,lqeu) Utpug (rlurple>l
rsere re;sn;p) ;sa:6uo; lualftH eptg Jaupalan lesnln 

.Z .tsaulualatrul uapugugA
IW ulqoleue ulupalu11.tn lns a^ lns uelnuns eul11alnl epu1sa619q urrunzrf

'(SOOZ) 'f, lesu1 '1 eleluel ") uer#nuq "61 nlQorluezlp ,.4 lanasely
' tZ-lZ' €.' OI'1s;fu aq tnllurqaH raupalan +lnl 'luraue aA 4gol unurnllslel apulsauJualsaq uesul .(essr) .v Satay ^w lanasetv

'I6-Zg '(V tddnS)gf 
,lsl6ra6 

tsallnle1 laupalen tsalls.to^lun
soge; 'Aeryn1-uJrunzJl u! paunsuof, sadfi aseaqtr au^tos u! sla^al IN ulxolegb
Jo uolteuluuelaq '(OIOZ) ') uelnEe ^14 renesely ,.9 

1az46rpy 
ny.14 lanasely

'BEZ-6ZZ's 'VSUnE 
,600Z srlehl 9I-rI ,qelt)

Utpllg Fa:6uo) gualfig eprg raupelen lesnln 
.E .esaaqf, paupq aIqM qsppnl

Jo sle^al fW ulxoleuv'(6OOZ) '9 lazn61py 
,1,1 

lanasely ,1 e{e4etey .N f,lplv
.lueurrag

'lpe$uueq '9y rureqdog-X laru;g ,n1op eue1n6fi1 .fldsal aU luepls VSnl
ul,It^l ul$loleuv sTl08 IN utxoleuv oueeJ3seplu t;uite6 .(6192) snourluouy

'sz

'bz

,EZ

'zz

'lz

'oz

'6I

.BI

,LI

'9r

'sr

'bt

'EI

'zl

.TI

'0r

b

'8



297,

'588-888 '91 '1o.t1uo3 poo; 'r(a1-rn13o salutao:d euJos tlrog

sa;dures eseoqf, u! sla^al IW ulxoleuv '(SOOZ) '1,1 -reAe1 ^H'H rnJO '1 n16ole1

'O€:LZ'61'lorluoJ pool 'Aa1ln1 ul paulnsuof,

asaaqf, urearf, pue .ragnq u! sla^el IN ulxoleuv '(SOOZ) '9 reSn '';'; ua5u11al

'6828-LgZe '99'1oolxo1 ueqf, pooJ 'Aa4tn1 u! pauinsuof, esaaq3

reqsel pue lllLu I{n ut sle^al IW ulxoleuv '(gOOZ) 'S'H uell ")') uesullal
'g€OI-E€OT '61 ';ol1uo3 pool 'uerl ul sale5 ,I

ul lllr.u rauirxns pue Jalulm u! uolleulureluof, IW ulxoleuv '(8goz) 'H l^epqer{

"v'V lqalleto!,| "11 lue1lostno6 ^V pefeN qeles '! qs-lpPqelv "N luue)feI
'ereluv 'IZ:ou lsuas urAel ueslpayl '1rautAe1 ueslpe1{ '90€-E8Z

:qs'(eAe1 lezas 'pf) '1[o1o>11o1o1 >1;ully rauue]an 'Jalulelololll^l '(9661) 1tlue$
'8SI-I'I 'Et ' EoloqoJtrll.l pooJ Jo t tul 'sepeds uinlllllluad pue unUPsnJ

'sn;1r6.radsy Aq uorpnpo.td u1xo1ooA6 '(gOOf ) 'M'O'V uosqoo '6 lauaaal5
'E6LL'68L1'Zl

'BS 'atruetf,S A.rteo Jo lerunot ')tlltu ul ulxoleue Jo Allllqels '(SZOI ) '31 lpqdulPf,
^f 'J uelod ^g'6 saAeg ^['O s!]ue! 'N ulpJeH "6; ssas1rru1 "'l JJololS

'9ZZI-SIZT'S6E 'rlaq3 leueotg ;euy 'Arnluar

1s.rg-l1uam1 eql;o 6uguul6aq aqt le slsA;eue ulxoleuv '(600Z) 'S'9 pleqdaqs
'6V-Et'ST'loJluo3 pooJ 'VSn:l {q sa;dules asaaqr

u! IW ulxoleue Jo uorpeleo '(IOOZ) 'H'I 1!F3 "9 n1n;dn; 'g nlEolauqaulues
'IEI-6ZI'I'Bt' Eoloflxol

lsJrtueqf, pue pooJ'uerl'zelqv u; salcads futep eagJo lllLu MPr u! Ir{ ulxol

eueJo ef,uerJnrf,O '(Of OZ) 'U'H luleulazP) ''N laJeu ^W uelpe^uog "3 lttllqeu
'e^uo)'nsnllFul ualul!ltg

1r16e5 sa11s.rer1u1-1 1n51a5 'tzal ProlIoO 'tseu1utlSele upalulslolo>llul aA lseJou

1n>1 apraplulad nij111 ual;1a.rp apu;salna5 an eAuo; '(Zoef ) A le.tnq "E dle>lzg

'tzsz-btsz'6 '!)S 'loN 'f 'lul '{eU ueqlnos u! s}rnpo.rd fuleo u! Ir.l ulxoleuv Jo

af,uerrnf,f,O '(gOOZ) '9 nnqle€ 'U ellel 'O o11619 aq ^3 ;;odep '1'4 eu6e1uoy,1

''8-62 'E'gS 'Alarro5,stslLueqf, ll9 usfpauv aqlJo leuJnof 'sarror 6unepe;
peJ suoBeJ u! sutxolEue uo uolleluouruteJo qceJ3 '(E/6I) 'f'U )tlfilas ''f

uosJpad ^N'O uoslaN '5'y puels:aaoH "I'f llag ^3'9 q6neuenrJ "O'f Aauul)rh
'ZSe-L1;e 'gg tfua;y euopezlllsues r16:a1;e asner

Ig urxoleup o1 a:nsodxa ctualsAs saoO '(Eooz) '3'g leJeIaS ^o'3 seqero)
'tS-Lb't'I'tstfoloulel lns 'UellllelN elllpx lesni(no an ltfoloAlq

o.r1r14 'geseAur;) uluplulad ulnlnl el^!O ueulere) '(966I) 'l^l re^aselv "V Sele)
'tI9-9BS't'Ot'!s!6re6 lsallgeJ raugelan lsellsre^lun eleluv'UaUg.UeJ

Inlznsunlo ll>{!le1u >tlupfuO :T :Ualllle >{lleugA ae;uenAeq a^ paHg.UeJ

Inlznsunlo ueunlnq epupalappeuJLlleq uaA aA ura1 '(gOef ) 'H zn^e1 ''S eAe)
'eleluv'€Zz 's "ll5 'P11

'f,[ a^ ues lrlrf,eeqle6 t>lt4 'uaptuAad nlopeuv leslauslag '(5002) 'n requle)
'bzl-zzr

'7 '17 ';o.l1uo3 pooJ 'uelslled u; salcads futep eng u.lo4 ll!u, u! uolleulureluof,

IW ulxotpuv '(OIOZ) 'h JlqsP)l ^V'hl Jelv\eunhl ^d't,l lsv ''f remuv ''J ulessnH

.EE

,ZE

're

'0€

'62

'BZ

'LZ

'9z-

'sz

,EZ

'zz

,TZ

'02

'5r

'8r

.LT

'9r



EgZ

,Mu, .v ,(rr) snrtqdore. J?,1:i?"i,Xil,"i'Y,[?5',,:Hil'rH;Yi,::;5',,'J:ll6H;5:g]
qcns saroads Jelreqoxrv Jeqlo 'sJeal luaf,al uI :s;eurlue Jo supllnq uJo{ paranof,a] uaaq
1al1ou seq pq (etog1ula1le eupedg) ssel6 qsleut p sloor aql ulo.tj pelelos! uaaq seq (99
'b') slu6uo.rllu''V saoads f,lua6oqleduou eqr .G, ,ib,gZ,bz;z) ua-Oiqiei uerund,Ueiriui
aq1 aq letu palzlnq 'v :sueunq ul elulerapeq pup eeqxelp r{ll^ paleposse ale (99) prrio.r
-JlIs 'V pue 'sn;gqdo:ae&r .rapeqouv ,Uelzlnq repeqof,rv .sseull! ueurnq euroqrale,\^ Jo
euJoq-pooJ roJ .ropeJ )su 1egua10d e s! Jelel pue '{!ur MeJ ,pooJ u! srapeqosre Jo af,uasaJd
eql'(€t 'w'v€,) salgo.rd ppe ,(1p1 snolrel eneq ,(eq1 .(oz;zt;sirnsr le pueirz ,oz ,9I
'€I 'g) ua6^xo 1o aruasald aql u! ,v\oJ6 ol 

^illne.rpq1 
iq .rJpeqbf,tauigf uo.rl paqslnou;i

-s!p Mou are i(aq1 'sapads.lalceqolldue3 lueJaloloJae se uivrour rlsnolia.rd e.r5a,r sapeoi
Ja+reqof,Jv q6noqly .(sz ,sr) cpr(lor.r.raquou are suleJp po14 .urngfiEeg paqleeqsun iepd
el6uls p q11m ,a;;1oru a.re rbql .(lV,ge ,Ze ,gZ\ ql6uol u! u[rJ € ol I pue qlpl/,A ut ulul 6.0
ol Z'0 spoJ leJlleq Jo padeqs-s ,parunf ,aa;1e6au-uel6 

ate salcads Jalf,eqo3rv
uol}rnpoJlul

U3dul 'IlluJ aler leleair 6upds leleaa 6ut>lupp ,dds.rapeqoc.ry :sp.roaa Aay

pue srare^ reruauruor!^ue ,, ,",,"ul5ljJ""ijy"'ij jjr:111l"lt"1:ffiii1'f..I,il'I"I"?
Ia4rn1 u! smo, ftllleaq uro{ Illr.lr ul JepeqoJ.rvJo uodar 1sru aql sj'pue .ra1er,r oJqu;.rp
uro.q req1a6o1 ttmorrlls .v pue palanq .v q1oq Jo uogelosl aq1 yo'aar i4 pg aq1 sl ,tbnu
rng 'Ilarrlpadsal 'saldures GZof 

.f 
) Z pue ,(o/ol.I) 

Z 'O/oL.i E u! punoJ ira,r-ol11s ;y snla
Uel4nq 'y pue 'g;alo.u;4s Jalreqof,Jv ,Ual4nq Jalf,eqotrlv :saldues aalggsod uelas aql uo4
para^oJal aJaM Japeqcuy p salcads oMl 'saldues lllur ile.r (o/og) e pue ,a;dues lalenn

9uU{s 
(oZol) 1 'sa;duestalerrr 6u;1upp (%€) E :.dds.ratceqouV'pepgl sa;aures SZI aqlJo

(o/ob) L 
tle;.e^O'anbluqral uoqerllu aueJquau, eql 6uFn pelepsl a.raan sairads ralleqotrv

'paulurexa alam (99=u) Illul /r^pl pue ,(SZ=u) :alearr 6u;-rds ,(OOt=u) rcfea,r Ouilupp lo
se;dures g/I Jo lelol V 

.Aa1.rn1 ,pasley ul sleulup ,e1eaq ulo4 lllul Mel pup saf,rnos raleM
u! sepads relf,eqof,rv Jo af,uaplf,ul aql ele6tFa^u! ol serr^ Ipnf sgql ,o .," 

"*O..,arO,

llsnlpre^lun tnrtos 
,;s1fogourgel ea ;uertfig epre tfNge &IHHV

lsell0{eJ
reugale1 {so4crelt1u6 serlp.r3 ,;s;[ogour1e1 aa guel(ftg eprg ,NtfttngNge UIJV:Z

lsell3te lun Inrlgs ,!rg[o!ou1e1 ea tueAflH rprg tinUpOO JnSnA

Jeuusle1 ,pe1p.re4u6 se^lprg ,p[o;ou1e1 el ;ueAfig Eplg ,svrul !ffi$n"i

relsod :1d91 urnun5

'u*vme*ruds'urrvm;i?i'H.ttl3lli3":'Jr,[11tfr??l3,lll$^:X:

leuag:po6e1e;

TZ:oN lrlpll€



?92

'Aesse

d3d xeldflnuJ eLll roJ alelduel VNO aql sP pesn seal lueleu:adns qrea Jo lLu Z '(ulu 0T

-l o x bo6'sr) uogd6nluruar reqloue JaUV 'sllal aql asAl ol ultll or roJ pelloq pue lalem
pallplp aluap Jo lur ool u! papuadsnsa.r lelea,r alpa$ Jo luJ Oos tlllm paqsem a'raan slallad

llatr lepapeg 'f,o 0I le utr'u Ot .roJ 6 X OO0'9I lP ()n 'e6ppque3 'euqml'hl9l a6rqouag)

beoruutuac pue J€tlsM pallllslp eluap ,o lur I ul papuadsns a-raan .re6e-poo;q uo unol6

ureiF qcea ro saluoloJ a^H '(OZ) 'le la JnoH Aq padole^ap lof,olord aq1 o1 6ulpocce peperl

-xa seM elefosl Jelf,eqof,Jv pazuepaeqf, q3Pe ulo{ vNo lelol 'uowe4xa vNo
'(tE 'EE '9):e6e Aa1uo3ce6 uo qluo.t6 pue'suogrea'l

eselelef, pue aseplxo '6u;u1e1s rup-tg 'Allnour JoJ peululexa pue JeOe pgolq uo 6ut1ea4s

lq peupnd iua,u sluolof, padsns 'sele/piq to uonezuet eJeW cdtgoueqd
;qra,ro.r6 elqrsrl roJ slep 1 o1 S ol dn .ro1 A11ep peululexe pue 3nOE 1e A11ea;qolae peleqnf,

-ur erem sele1d aq1 1p'(9) (lueuueg 'ua6ur11 ..o9'sn;loyeg 'OlOZEgv) Plaurelp u! ww Ll
srallu auerqureu, elelaf,e asolnlla, ezls-alod-utttt-St'0 qilM Poqleul uollelllu euelqu'eul

paqtiisap Aisnolnatd e Eugsn (lc.ra6) le6e poogq a^llf,alasuou uo pa1e1d a.raan saldules

paqf,pue eqg 'arnpacotd luauqcpuaald J, ,Ulg 'enb1ut1,8.} uonealg euetqurebl
'(') tueutppus-e.ld JoJ sJnoq It roi f,oOE le suolllpuol llllqdoreeoJf,lul ul pelsqnlul

pue Ap6noloqt pexltu pue glv ql6uerp-elqnop Jo lul 0Z ol pePpe a:aal (1ur OZ) teJ mo

-q1a,r ialdues )lllul Mer uaql'ladtd lnalsed aluels qll,r peprEslp se^ leJ >111ut 6ulule1uoe

'aleqd.rbddn aqi 'aonlpruac aqq 6u1rvro11o3 '3ozz le selnulu, 7.ro1 udl OOSI le pa6rUuluao

ser* aldtues {llru ^^ei 
q)e1' tttttt rneiy q salced5 tel,reqorLry lo uone7osl

'(fj luatuqc;.tue-erd .to1 srnoq 8, roJ SooE le suolllpuor cllltld

-oreeorf,lul ul palPqntrul pue Alq6noloql pexlul puP E3V qlEuafls-elqnopJo lttr 0Z ol pappe

araarr (;u 97) saldures Jale A 'Jarerl utoq selceds nlreqoirtv lo uofle1osl
Apnp aql 1noq6no.rq1 lo.guoo an111sod se pasn a:em (un161ag '1ue

-rl9 'Alrs.rantun luaqg 'uo;pallof arnlln3 leuapeg 9ll,l'1) TZ99 thn l$ orrPls'V ''066 9t{l
sn;rqdolaefuo 'V 'BZ80I gl.fl paplnq 'V ro ulPrls ef,ueJeJeu 'UPAS rxrurueley

'(y) :apeqoc.tY alelos! o1

pasn areM (VSZOONC ploxg) sfq 6upelaua6 se6 '1uauruo.t1^ue f,lllqdolaeorf,lur e alea.tc ol

.rapro u; pue pasn e.rea,r (ooso'gggot'r p.ra]^l) poolq daaqs paPuuquaP o/os 6u1a1onu1 :e6e

pootq '(jlZfU5 'ploxg) jualua;ddns anpra;as (11D) u1ue1dor1a1-ulcpaloqdure-auozuado;

-etr qltM (SgOl.tO ploxo) (S3V) qtorg luaulqruu3 rapeqolrv 'eDeH uoneldrl
'6ug1dues

Jo q Z-T ulqllm peululexe pue xoq loof, e u; Lrole.roqel eql ol payodsueq Alalelpauul
elam sa;dutes eql'su^ ol ElrasAe) ul suJe, aql u! sleuJlue Aqleaq uJo{ pepallof, eJeM

(OS=u) iepues ltlu r"reu 'ulruluaf, ul slulod lueraJJlp ur<uJ peulelqo a:ean (57=u) :a1em

6upds pue (00r =u) saldues lalelrr 6u11upq 'pauluJexe alaart i(aryn1 uo 'pesAs; ul 8002

ludv ol /OOz lpdv tuo{ pepallot seldulss S/I Jo lelq e 'Apn$ slt{l uI 'sardurqs
Poqren pue lelrelEn

'poqleul x36 xa;dr11nr'u e 6u;sn pegguapl aram salelosl 'anb;uq:a1 uollelos! uoll

-ell|u aupJqurau e 6u1sn ' elJna'pasAe; uo{ Illul /v\et pue lele^ 6uuds laleart 6ul)luup

ur sralf,eqof,rp Jo ef,uele ard eql ssasse ol seM Apn1s lua$Jd eql Jo uJle eql
'sseulll

ueurnq pue Jalem Jo pooJ paleulupluof,-Japeqof,Jv Jo uolldunsuof, uaamleq apeul uaaq

seq uorlf,euuof, parp ou lanaaloq '.(tA 'gt) sueurnq Aqleaq Jo slools eql uro4 palelos!

ueeq e^eq osge 'dds.rapeqoLlv '(S' 'W '6E'LE'TE'LZ'ZZ'61 'Zl) Jalerv\ puP '>1.tod laeq
'1earu ualrgqc ruo{ pue (gv'Lb'0I) sMof, f,llllseuJ Jo ),lllul eql pue 'saca1 letu;ue 's;etu
-!ue uueJ snopel Jo ssnlal Pauoqe Pue qf,ell aagcnpolda: aql tuo{ palelos! uaaq a^eLl

qrlqm 'dds ralleqof,rv roJ rloruesel lueculu6ls e aq ttl6ltu lf,o5eln 'paupep ueeq lou
aleq saspaslp leullue pue ueulnq ul sa;rads paletosl Allusf,eJ asaql Jo saloJ aql lanaruog



s9z

'saldures aql ueal^leE
saruaJa:glp arualelaJd areduro, ol pesn sem lsal aJenbslrlf aqf'(11 'o6ec1q3 "cul SSdS)
ueJ6oJd a6qled lprllsge1s 0'SI SSdS aqi qllrvl pez^leue arar ele6 'stsl1c,ue t@EsEqS

0002'P p dnoHvcv3wDoJ,cvILJ.voSDoUDIS

000z.lele JnoH3VDf,II33IDCVI:) CvvCWzrl{3

0002't? ta .;InoHv.I. ovv ovl_ vorJ 3I)v r.)5).I_ 3I).I_t^xS

0002'te p JnoFlvo.Lvvov vro vJ_v 3vrJrl Voor3SzLnc

0002'tE l. JnoHJCVTVCOVTCJ JvCTtVJOCo3uv

acrrrJrJau(.9 ot .E) acuenbos sappoalcnuo8glgDur!rd

saua6 rapeqolrvJo uogerulldue ro1 uaupd g1oapnuo6l1g 'I anel

'(aeusJ
'e, e;;e1-e;-aure!{ 'leurnql raqln 'r{-02-)O3) roleugunll;suerl An e qllm pozlensl^ araM
spueq aql pue '(Vd 'qfunqqlld 'rUEuepS raqsH oureqf 'O€€ 33) ulur O, roJ A 0OT te sla6
esoJsoe 9oS'I ul paleredas azls uaq0 aJaM qrnpord uollecglldure aql's oE JoJ 3o72pue's
99 JoJ f,ol9 's 99.rog f,o96 Jo seplf Z€ Aq pa^ olloJ 'uluJ Z JoJ Onr6 le uoneJnleuap lelllul
ue q{l (auq:al'ZIS-JD n;c&ouraql 3lleurolne ue u! peuroled seiu uollerglldtue u3d
'lur os Jo aurnlo^ lqol e ut eseraurr(;od vNo belJo n s'I pue '51y5 rautprd aqt Jo lorud sz
'ZAUJ pue 'IAU3 'ZJng 'OOUV saurpd aq1 1o loutd OS 'arnutu eleqdsoqdpl aplsoalrnu
-Ixoap hltu Z'O'af,6w t,ltr SZ'I lagnq Uf,a lot Jo lut S'VNO aleldualJo lu! Z pauleluor
ernulur uf,d aq1'(f aneD selelosl ralf,eqof,.Iv oqlJo uooecuEuepl Jol pesn ar.m (oz) 'te

le JnoH Aq paqulsap Alsnollald suoBlpuoo 

^esse 
Uld pue sraulud aql 'Urd xa/dnnht



992

(%il'r)(ot"ti't\ z(o/" tt'l] eP/,1(crr=u) I"lol

(o/ol) z(%dt(o/"9\ t(0S:u) )fllru ,rtsu

(%il t(o/" b) 1(SZ=u) ral8AEuuds

(Ndz(o/ot) I(o/.O E(oot=u) rolanEmu.(

,$or4tts' y +!r alzrnq'y,tioJJlls YyE4nq'y'dds n1coqoctysaldurug

seldurus o,rqrsod.;o (%) rlqumN

saua6.rapeqorrvJo uollecglldtue roJ oar.upd pqoa1rnuo6t19 'I anel

salplosl tMoJrDls 'V : II pue OI euel 'selelos! Ualzlnq 'V :ZI pue Z 'S auel

'sa1e;os1 lrvroJrl1s 'V pue ual4nq 'V :9 pue y aue; 'sa1e1os; snllqdoraeA.n 'V roJ lo.lluoo e^ll

-lsod :g euel '!.lelzlnq 'VJoJ lo4uof, erl11sod :7 aue; '1rvro.r:11s 'VroJ 1o.tluoc anglsod :1 auel

';o.r1uoc e^$e6aN rN auPl l(sgluatulel 'snld rappE l VNO dq OOT t/{IJalnU suag) reileul
1q61aarr .relncaloru '14 auq'936 -xald[lnur Aq sale;os1 lapeqotrrv Jo uonstrgguepl :I ann6lJ

'(so'o
< d) luareJlp iBueculu6F lou eraM se;dues lllrrl MPJ pue Jale^ ulo{ UaEnq 'V pue !!MoJ

-rDls 'V JoJ salruanba4 uollplosl eql 1a^emoH '(f '6U) sa;dures lalearr 6uqupp 00I Jo Z ul

raq1a6o1 luasald araal sepads qloq pue'seldules ll!u, MU 7 Aluo u1 papalap serv\ llmolllls
'y 'saldtues relearr 6u;1u1.tp OOI Jo I pue 'saldues leleal 6upds SZ Jo T 'saldures llltu Met

OS Jo I uro{ pelplosl se^ Uel4nq 'y 'sapads asaql JO '(Z atqeD sa;dues Jale^ pue Illul
rraer [!o{ pa]elos! ara^ rapeqofly 3o segcads oMI '(I '613) AlaalpadseJ '!!^ or!>ls 'V Pue

'Uelzlnq 'V 'snllqdoraefuf, 'V JoJ paleraua6 a.rarra dq Itg pue 'IOl'LSZ sazls papadxa 3o
suoclldue eq1 'Iesse Uf,d rutcads-sapads eq1 6ugsn paultuexa aJaM selelosl rapeqof,Jv

S€ Jo letol V'Gp'O< d) tuaraglp Al1uerg1u6;s lou sem saldues Buoute uo;pqpptp 'dds

repeqo3rv aql 'Ilan1padsa.r 'saldues lllur Me.l pue lele^ 6upds lalem EuPtuup Jo (o/o9) E

eue '(o1oy) t '@toi) E :'dds rappqorry papgall saldLues SLI lo (o/ot) Z 'llera^O 'Alnltre ase

-ern pue alernddlrl 1o s1sA1o:pAq ro3 en11e6au 1nq uolpnpal alerllu pue 'aselelec 'aseplxo
rog anrlsod ara^ leql spoJ parun3'alllouJ 'e^ne6eu-uJet6 araM salelosr aql lV

uolssnrslo pue qlnsiru



LgZ

.Aa1lnl u! s/r^of, Al{eeq
r.uo.g utsrueorooJcluJ strll Jo ,uanocal eql uo lsru s1 yoda.r s1ql i.dds.rapEqoc.ry paulpluof,
safdLues lltuJ MeJ aql Jo o/og , pn5 stt{l uI .(Zt) Vogl ol (gE) oZoZ.€ aral saler af,ual
-enald:apeqouy 

,>1g1r,u 
Mer Jo s^aruns snorna:d uJ .uo[eulupluof, Ja]treqoatv Jo, paulue

-xa aq plnoqs saldules lllul mer ,qlleaq f,llqnd loJ Isu e asod uef, osge 11itu mey

-eulursluof,ar rolpue rale* eql Jo uolleu,otqf, a^rpegaur pa66ns r.;'[ffi:H:'yi.i'ffiY:?
'1)_au;.ro;qc ol a^lllsuas aq ol ui ool eJe ilalf,eqoJJsasneJeg .sapuei.r51ea,r Euqupp 691
Jo (o/oE) g uJoJJ ralf,eqoxiv paJa^of,eJ aan ,pasAey ul saldues .ralearr 6u1>1u1.rp uru:l Japeq
-of,Jv elelost ol alqeun aleM oqM ,(Z) .le 

la ulpAy a1;1u1,1 .Ipn1s lno u| acuegeaand .raanoj
eql JoJ elqlsuodsar aq 1q61ur suolllpuoc c1qda6oa6 pue llleutp pue spoqlar! uo[elosl u!
sa3uaraJJlo '(o/or) sllnsal rno qllM pareduroc q61q r;aa;1e;ar ara^ salq uo[eulueluof, aql
'sa;dtues a6errras pue lalemees !ale^ qse{ Jo o/o9.gS u! .dds.rapeqoc_rV pafiafap (e) .iE

le opello3 pue 'pau;uexa saldr.r.res Jelel alsem pue JeAp aql Jo o/ogt uro4 :dds rapeqof,rv
palefosl (08)'le1aouaJohl ,Apellutls)ale^ lanpu; ddslapeqoc.ryJo)o/oEZJoaJuaptf,ul ue
payoda: (f g) .te 

ta etpokl .(6V,Ob,lE-62,L2,6) sgeur;ue pue sueulnq ol epapeq asoql
Jo uors_sluJsuul aql ul a;ol lueyodrur ue Ae;d 

^eut 
relem ,aoueg .(6y ,E1) Iueuteg ur

JaleM 6ullupp tuo4 pue (6€) puelleql u; a6emas uro4 paralof,ar ser\^ papXnq .V.(Or,TE
'Oe 'LZ'6) taleal 6u;1u;.rp pue ,lle^ ,a1e; lanp ulo{ pue releMees urorl papalloc sJliurll
raleM uJo{ palplos! A;snorla:d ueaq seq JalreqotrJv ..ra1errl 6ur>qupp paleulrueluoc .rapeq
-of,rv Jo uogsa6ul uto4 llnsar leur su61s lsf,tulltr raqlo pue s[paluaorlseg .dds.rapeqoery
:o; an11;sod 'A;aa;padsa.r 

,sa;dues asaql Jo o/og pue,, ,E ql!/r^ ,1[u 
^,re.r 

pue ,.ra1eal 6updi
lelear 6ur1ul.rp u; salrads Jalreqof,rv Jo uolpalap eql uo pasnf,oJ Apnls slt1 .GV ;ty)
Jalem pup q:npo.rd A41nod paleurureluo: q6no.rq1 palllu,tsuell i11uanba4 por.u a.re ,slEur

-lue pue aldoad u; sessaullt tusloduJt Jo sasnpf, aJe qftllM ,sapeds lapeqoc.ry

'(eoue.U
'e,a;;e4-e;-aule4 'tpurno'l reqlln ,N-OZ-X33) loleu;tungllsue.t1 An e ql!^ pezllensll ara^
spueq_aql pue '(Vd 

,qfunqsllld ,cg;1ua;og raqsll ouuaql ,OEg 
3l) uli! O, roJ n 0OI le sla6

esore6e o/og'I u! palsredas ezls ueql a:aal slcnpold uorlecglldur.re eql .s 
69.ro1 3o|1 pue ,s

Sf -roJ f,ol9 's gV Jo! 3o?6 Jo saple 79 {q paanollo1 ,ulr! 
Z roJ f,n}6 le uonetnleuap leptul

ue qll^ (auq:a1 'ZtS-1).ralrrbor,u.raq1 JlleuJoJne up ul paurolad spm uonef,UllOure ucj 'lr.u 0s Jo aunlo^ lelal e u! asetaui{;od yp6 be1lo n s.I pue ,x1y5 lar.upd eql Jo lor.lJd sz
'ZAUf, pue 'TIUJ 'Z1ng '639y srauud aq1 go lourd OS 

,arnulu.l aleqdsoqdpl eplsoalf,nu
-,koap 6u Z'O 'Z136N !{Lu SZ'I legnq Uld IOT Jo lr! 9 ,yp6 a1e;dtual Jo lur Z pauletuo3
aJnlxlu, U3d aql'(t aneI) satelos! rapeqoJrvaqlJo uollef,UIluapl JoJ pasn eraM (OZ) .te

ta JnoH Iq peqmsap A;snolnald suolltpuo, i{esse U3d pue s.raurpd aql .UJd xeFNnN



897,

'ygb-zgv':I\ 'lsa^ul 'u6elo 'lan'r 'llzetg u! s6ld Eulua]leJ Pue sJeoq Jo plnu

lellnderd uo.r1 pelepsl Ual4nq Japeqoclv pue snllqdoleefur lapeqouv '666I 'epazn ap

it,t'pue 
'rapef 'y 1 :f i;uouupH 'W ') '4apg 'l 'y'Aa;sa6 71'I "t 's 'euerllq ap '0I

'0t9I-SE9r:0r 'lolq

-orf,lH 'uorl^u;l 'uognl1od lE[,aJ lo spnal q61q qllrv\ salelaxo] sJale^A leluauuollnua u1 'dds

reltreqof,rvJo af,uasard'g90z-'ip-ran6lJ't'h pue'o-ueng'['ezul'I ^'1.'opellof, '6

'968I-I6EI:55 'lonoqh 'pn3'rAs 'f '1uI 'slassnur

uo{ patplos! unuapeq a^lle6au-sls^loJp^qalelere l^xopul ue "nou ds llllAtu :apeqor:V

'Oo6z 'sejan'OH'r'!{ pue 'son ao d 'uaddetl uen 'S 'If,reMuaal3 'I "'1 'opellof '8

'SE-ZZ:gOI 'lolqorllw 'lddv t'Uf,d-f,p3 Aq suleqs palelos!

;o s;sAleue lelnJaloui pue Aarynl ul secJnos snope u; sa;rads Jelf,eqof,Jv Jo uolyqu5lp
-pr"'.rr"1"nari 

'zboz :,reqv 'd p[e erI '1 ' eqev 'I 'H 'Aossnung 's 'x '3 'ulpAv 'L

'9IoIlzool:,8'lolqolrty{ 'lddv 'f 'sualf,lllf, 'ra11o'rq u; -dds Japeqosrv

go acualena:d pue &panlO '866I 'uO /v\ "l 'S pue 'fulo3 ''l '3 't ''I 'H teqelv '9

'SlI-IlI ; S€' lolgorlll^l'FdV'lla]'6uBuudla0uu
VNO pelerpeur uo[f,eal u;eqe asereutAlod Aq salelosl UeF1nq Je]f,eqo3lv Jo uo[eululuf,

-slo 'ZooZ 'uespew '6 pue 
'ue6op.lf 

'l.l 'H 'ulpAv ! '6ueg 'o 'O 'l 'H 'Aeqelv 'S

'82-Iz:I8 'lolqoJllhl pooJ 'f 'ruI'39Vd-SOS 6ulsn sa1elosl e{l Jo uoltrPf,

-Uguefl pue Aa>l.rnLul qalrew l!4er ul plos sasseclec ualf,ll'1f, uo 'dds lapeqotrrv Jo ef,ual

-6rrad'aiu'eog7 '-ul.uepuel 'd pue 'utqe 's '1,{ 'JnoH '>| 'ulpAv 'J 'I 'H 'Aeqe]. 'v
'tl.r-69r:65'l'S

1ea14 'Aesse VSn3-U3d paulquof e 6u;sn leaur i(rynod u! uoEeJeulnua 'dds Jaleeqo:Jv
jrobz'u,ruew'u pue'zspu,euJeH':l'd'e.laie9 1'za1,ezuog'1 ''y.'u.,t;o1uy 'E

'ezzZ-OZZZ:19 'unuurl lralul 'uonelndod eleuud ueutnq

-uou s u! ssaull! leeqrretp pelsllosse-Uapnq (.rapeqo[dul6) ra]f,eqof,,V'866T 'qlnuJsLll

-ely\ ') 'I pue'elnl3ol^l '14 '11 'uoslapuv'f, 'O 'qrneqlqa;; 'V'[ ''J ') 'uos,tepuv 'Z
'/I€-60E:26

IeoquaMnaal eluoluv .sAaryn1 
lepreilurof, lqErailr-1aryeur u1 se;cads Jepeqof,Iv JO ef,ual

-'ena.ra'ZOOZ'laduror1'/\A'O pue lotsaN'f 'Aa1sa1y1 n'I ":l'14'14'uasrapuy 'I

saf,ualaJau

'aseeslp uEuJnq u! lapeqof,Jv Jo aloJ aql puslsrapun

rauaq ol pepaau ale selpn$ Alplue6oqled JaqUnJ 'uollezpnalsed laXe A;uo pournsuor aq

ptnoqs )1lut mPJ pue aupoltls ql6 papeJulslp eq plnoqs lalem 6uplupp 'eroJareql'qlleaq
ueunq roJ prezeq e se pifueba eq plnoqs llltl,v\er pue srelp,',1 ;eluauuo'r1nua u; 'dds

.rapeqiclV jo ef,uaseJd 
"'qf 

.Itt, ane-r pue laleair 6upds telean 6uqupp u! punoJ aie6 'dds

repeqof,rv ,uotsnpuof, u1 .u1ed5 ul (6) 'le la opellof, i(q :a1ean ra^u pue ralemees ul lielz

-uq 'V q1m uollsulquotr u! peufluepl serv\ llMoJJlls'y lanaanog 'Aa4n1 ut sa;dues lalert
6ut>iuup atues aql ulo{ llmoxlls 'V pue Ualzlnq 'V qloq Jo uollelos! uo lsrg aql s! uodal
srqi '(z aneD GO'O < 6) saldues :alem 6u1>;u1-lp eUl Jo o/oT ulo.u leqlaOol pelelosl araM

sepads oMl eseql 'i(;aa;padsa: 'saldules aql Jo o/ol'I pue L'i ulo{ peJalof,al 3Je'\A qflqm

'nrno.u;1s 'V pue Uel4nq 'V 'pelelosl aJaM Japeqof,Jy 3o sa;ceds omt 'Apnls luasald aql uI
'uolleululeluof, lelat Jo slaral lsaq6lq aW q1!M

saldures uro{ palelost ApuanbarJ lsouJ araM 'dds lapeqor:V leql punoJ (O) 'te ra oPellos

'slsaqlodlq iql lo'uoddns uI 'sleal aql Jo uolleuluJeluoJ lsf,al uo4 urals ol lq6noql s!

sleulite ,tqif eir{ ruo.rJ lltur ane.r ul 'dds .rappqof,Jv Jo ef,uasard 'a;gec futep ul sa}u a6epler

,tq pjurepii aq ,rtlpeai ptnoo llltu Mer lef,ol ul aruelenaJd repeqoary leql pauoda (zl) 'te

p'uottthjs '(et''s'i 'z) iuots lectulp Aue Moqs lou op leql sleullue u.r.reJ Arlleaq Jo ualsAs

antlseolp aql ul punoJ eq ue) osle'dds Jopeqof,Jv le^eMoH 'leleal 6u11u;.tp paleulu'!sluo'

ruo{ ua5 o1 1q6noq1 sear Apnls s1q1 u1 pazAleue llluJ MU aq1 o1 salcad-s. Japeqof,Jv Jo

uo;sirtusurrl '(zr'se) lalp leurlue pue lale^ Jo arrnos 'suo$lpuof, olual6Atl UJJeJ eql uo

spuedap lllu, MeJ ul sJapeqof,Je;o acualena:d orll leql punoJ eneq sJaL{f,reasal leJa^as



692

'lolqorrlhl .uoll^uf 
..lddv'uoHezlpuq^q nlls ul luaf,saronu pue u3d Aq oEemas pue

ralEM ul sutBr$ Japeqol^dLllef, pue Jepeqotr v Jo uonlalap lupeds .Eooz .zapu, euJaH
'f pue'zapu,euJeH'hl's,nuag'V'!{,osuolv .l .f ,e[apg .S ],1,-,b-ua.roW .OE

'oEt--gzLigsT
'lolqorf,lhl 'seu 'Jale,\ 6ug>gug.rp olu! uonelnf,oul lepgpe leue repeqof,rv Jo funfu; pue leagn
-JnS 't002 'zapueuJaH 'g pue 'sruta3 'y .4 ,e1;a1og .g ,osuoly .l .f ,.A ,oua:o14 .62

'609-1,0S:ZI 'sl6 .paJul .fuaut3 .ua6oqledoJalua paletupsarapun :pal4nq rapeq
-olJV'9002'pnel6,aq 3 pue,pleu.ahl .V,se6nog .N,lpeqq .l,U n,uo.alneq 

,BZ

' lgE-bSEt L6 
. 

lqqong61' lddy 
. 
f 

.auoz 
lelseor aupeu.t

e u! paleltosse uoqueld pue 6u;n;1 ae{ se epapeq cruaEoqled {ge11ua1od Jo uolpq4slO
't002 'olopuellEng .f, pue ,e.tarl 

U .9 ,eJaJ .l .W ,auoqJEf, 'N "-l .I ,pa6ne6 .LZ

'z0s-s6':02
'lolqoJ3lN poqJ 'u?Iilt]f, uo Iglzl f,IfN ual4nq rapeqof,rv Jo le lruns aql uo ulslu pue
alepel utnlpos 'aleJlp utnlpos Jo peJJa aqt .EOOZ .sdllllr{d .V .3 pue .3 ,6ucl ,gZ

'SEt-7Z1iZOl .lolq<ull4 pooJ .t .lul .ue6oq1ed euroqpooJ ;epualod se
'dds rapeqouy;o spadse lue eleu .SO0Z .ueqdals .U pue ,etesel 

1 
,,y ,.rauqa-1 .SZ

'ssa.d ug rlolqoDlhl .lo^f
'1sIS 'f 'lul 'Aou 'ds snupeur Japeqorlv .orlf, .f, .g pue ,6uerug .A .f, 

'hl 
.H ,uriX ,bZ

eeaoaepeqolrdureo :sraluauu"r 
",ruroa"r#r%Tiu,',t:"#ffi??Sl'L1??::r"frtti3:; 'uu!M T11\ 'f, pue tatuaqualrarqts .3 

1 
,epueg.L{ ./tA,uallv.O .S ,.r\ '3 ,ueurauo;; .EZ

'80E-E0E:06 'loHollll..l pooJ .r .uI .uedeg ur salelosl aq1 p i!|1;qgdacsns letqoJ3lulll
-ue pue qeaul llelal u; sapeds lapegotlV Jo aoualeaeJd .9OOZ .lue>ll4 .I pue ,aqnqe) .A

'aqv'u,l 'gqseleqo;1 'enezg.S,e6nsrl6.J-,eUJoW 1,eute{rue5; .S .H ,eAaqe) .ZZ

'89r
-E9I:Ig 'lotqorf,l!{ poo; 'f'1u1.sapads Je}f,egocrvJo 6utdlr paseq-uollf,eat uleqtr aseraul
-i(;od delsaug 'g0OZ .lu.loll!.I 

1 pue ,er.ueArueq .5 ,gqseleqo; .A .H ,eAaqeX .lZ
'b6

-68:E6I '$fl 'lonorll4 Sl^l3J 
.llmouDls repeqof,rv pue snlgqdolaeAf, rapeqoxv ,UaElnq

Jaireqof,Jv Jo uollef,Uguepl pup uo[ralap snoauellnuils.rog lesse p36 xaldgntu e Jo luaul
-dogaaeq'ggg7 'aurutepuen'd pue ,JooH 

n.f lann2 aq .1 ,;aua1n1 .V,j) lnoH 
.OZ

'Elt-g0r:99 spoqla4 .lqqoq4 .f .lools ueunq uluJ ropeq@rv ua6oqled auoqpooJ
6utfuaua aql Jo uollezuapeJeql pue uopelosl .2gg7 .ueqdals .U pue .y ,JnoH .6I

'rorqoDrt'r '1on3 '1s45 'r 'lul 'sassef,rec rarprq uro.u palplost ,nou .ds ,"u.q#j"1r€"1ffi
'5002 'aururepuen 'd pup looH n .f ,$eh .g,aAuao] .l ,uO 

7V\ 
.-t .S 

") ,JnoH 
...":l

ul ^lolqorf,l4 'lon3 '1sIS 'f 'lul 'qf,np pue s6gd uro4 palelosl hou .ds snlataql repeqof,iv
'arljurepuen'd pue 'laus a6 'g ,au{ruqaq .-1 ,aluao3 .l-,uO . A 

.-l .S .) ,JnoH ,LT

'96I-6gI:Il. 'lo!qoD[^l pooJ.f .lul .spnpo.rd Alnod
uro4 se!f,ads rapeqof,rv Jo uogecgnuenb pue uo;1e1osl aql JoJ 1ooo1o.rd Mau e Jo luatudo
-le^aq '1002 'auruepuen'd pue ]oog n .f ta11nz eq .1 ,asapraq .V .-I 

^) ,JnoH .9I
'EI-I:SII 'lolqo.Dl!'l 'lan .Na6e f,llouooz auroqpooJ pguapd e lnoqe uMoulun

pue umoul sr leqmlapeqof,.tv'9OOZ 'ellsepg ir11 pue ,ueurdp .V .t'l trH .) .L,oH .EI
'OI-I:Z 'day 'qra1 1;14p 2ua6

-oq1ed euroq poo;6u3fuaua ue -lapeqof,rv./0OZ .uaslo 
U .f .X pue,! ,uasueH .bl

'Lg-ZgiIb 'lolqorrlq 'FdV 'Uat '6urssaoord pue 6u;.rea.r ua>l3!r{3 u; sa;cads laleeqof,rv Jo
A6ogo13 'S6g7'furof, "l 'l 't pup'uallv'W n'sdlaH 'U .f, ,ueulllH .f .l .V ,apn9 .EI

'ZIZ-LOZiOE lo!qoJ3ll,{ 'lddv '$e'I 'leet! ua)plqf,
urdds :apeqof,rv Jo uolpalap plder eql .ro1 anbguqcal arnllnf,-Uf,d paulquof, e Jo luau,
-dolanaO'Oooz'u,Uer\t'U pue'zapu,eulaH.:l 3,u.r|o1uy.V.g.I ,zal,ezuog .ZI

' LLZI - | LCI tgs' lolqorf, rr{
'lorf 'ts{S 'f 'lul 'Jeppqof,ry snua6 aq1 ur e;1qdo;eq ate6llqo lsrg aql ,-aou .dds sn1;qd
-oleq rapeqof,Jv's002 'ueM 'l^.1 pue 'uo /y\ '1 's 'ueutMo€ 'd 'r "d 's 'alqf,euoo .II



0ac

''9T-6rI:sol 'pnoq!'l 'la^ 'uln!6la€ u! ?Blec Aqlleaq 1o sac

-eeJ eql u1 sapads lapeqof,JvJo uoFeue uleJf,s puP uollelautnua 'arua;enal6 'So0Z 'JooH

n 'i pre i.,aunz ao "1 'lelloN 'p 'aq6aartuaolEuel 3 lnoH ')t '3 'aqlssapg ue71 '8b

'298I-898I:0I'slo']]alul'tuauf
'supurnq u1 sa;cads rapeqotrlv'tqg7 'eululepuen 'd pue lelz1ng 6'g 's1ss12 '9 'leno6
'X laueip6'5''qeAenos'H'ulemlaql'S tnoH'1'a1slpaq'y "g'Elaquapuen'Lt

'gsg-bbetzt'lol.j

-appg 'lsAs 't 'lul'suaulrads fueupalan urol palelost ulnuepeq lueJaloluee up "nou 'ds

It^^orJlls rapeqof,rv pue 'Aou 'quJol uelzqnq Jepeqo?lv tlllM repeqollv snua6 papuaula

Srlr Jo'Apnrs ciu.touoxq clseqdrtlo4 '266l'zeutuloH 'f pue'su!661H 'U 'uaq uen'f, 'g
,sieln "l',)pulUarr\ao'O 'alsoH 'g 'slall,l "l 'lod '€ 'lAeuuef,usn'hl 'U 'auluepuen '9n

'LEEZ-SEEZIOE '|olqoJllt{ 'ullf, 't 'lootltrs uellsll ue ul pal4nq repeqollv t'lllM

peleposse sdtup-rc teuiruopqe rualnf,ar ro learqlng '266I 'slamnsl 'F pue 1on 'g lag1ng

'6 ;J''sla1ue1')t 'sien '1 ')p[ueu3 uen 'u 'lzueg '9 'eu16n6 u 'u 'auulepuen 'st
'zz-9l :EII'lolqorf,ll/{ pooJ

.5 ,1u1 .6u1ssaco.rd 6uunp sassef,lsf, JelloJq uo.repeqolAdule3 pue.epeqotrIvfo ef,uale^aJd

'Z0oZ 'uosuJeH 'V'!{ pue'AeJ3-slJopel '5 3 '6uuleg '3 'y,1 'ua16u3 'O 'N 'I 'uos 'YV

' 
vl - LtZt' lolqoJllt{' FdV'1;at'Japeqolrv 

: adof, so.lllu'

aql repun'ggg7 'Aalooq '9 'S 'f pue 'aloo51 '3 'f 'epnqe14 'W "'l 'M '6ulllaus 'EV

'066I-986I:69 'tord poql 'r'puelarl urequoN ul slPaul A el llelel pue )tllul MeJ u! 'dds

Jeltregof,lvJo ef,uale^erd'9002'uappeN H'U pue'uo16uy.lep'S'f,'U'uo1;1ncg 'Zb

ozE-zre:9
eqoJaeuv 'qf,np paJeal ll3eprarluor 1o ef,oEE, pue sasselJe' aql uJo{ palelosl 'dds :e}req

-ouv pre drrpqodAurec;6esr 'turQ '-1 '3 't pup 'Aeqqv 'I 'H ''V 't 'alepsplu 'ln
'sE-Ig:Bz 'lolqolf,l6 'lddv 'ua'I'-ralem punol6 urorJ pal4nq rapeqolrvJo uollelosl

.geer '.,a1-uir:v :s'pri 'uosuqog 'H 'f ialsa^ n 'I 'srebpou 'u 'W ''lv\ '3 'erlu 'o,
''6tr-88tI:B€

'lolqorf,r!{ 'u113 '5 'eua6 eAl6 er{l uo paseq salceds allt Ual4nq'V pue 'pa;z1nq lspeqof,

-.ry',spsue11esdn '3 'pel 'f, '!loo 'J '!un[a[ lapeqol{dtue3 Jo uo!]elg[uepl '0002 'ueq3

'l n pue;uosuqoini 'eurlppuen U '6N 'c 'a1no1 '11 'eunleo 'I ''1 's 'plqseu '69

'1,L:1-;.L1.LE eUeW ques lernu 'f,ue!3 'llzerg u! s^^o3 Arlep lpul aql utol; dds rapeq

-orrv Jo uollelosl 'ZOOZ 'ellalllg ap 'f 'S pue 'ddag 'O 'sossed 'l 'O ^3 'queld '8€
'89t-E9rl€T lorluof,

pooJ 'e.rnllnl ut paFXnq rapeqof,JvJo q1aaol6 aql uo 'ulslu tllll uoqeulqulof, u! Pue 'euole
;pp6 ,p1j pue'a:nrercbuar ro paJJa ar{r 'zooz 

Yr":::r1;1#:;;",,r3r'ijl,'J$, *rjri
'lortuof, pus uollsluguapl 'uollelosl :pooJ ul 'OOs larceqouV 'iOOZ 'v 'f, 'sdllllqd '99

'ttE-5EE:8E 'lolq

-o.rclw 'lddv 'Uq 'Ae4rnl ul alue:, iqleaq A11ec;u1p;o saldues lslael pue 
-le1u 

u! sJal'Pq

-oue 1o'uofteoirsiaut:tooz 'Aeqe1'I 'H pue 'I!:v'N 't{ 'elqullef, 'g ''11 ''to6ug 's€

'sorr-dOOr:ie 'totqo.rctn 'lddv't 'saraeJ Aalrnl pue suoluoqe 6ld uto'u

Japeqof,rv le^ou eJo uonOprsap pue selgo.td dUVJo slsAleue lE Uaulnu Aq sapads lapeq

-of,Jv Jo uoBe[uareglo 'Egg7 'Aeqely 'I 'H pue 'uolOupleg 'S 'f, 'I "1. 'S 'uO 'tE
'ZSE-LflEiilE 'loHorllN 'lddv 'lq 'stsAleue (43y) tuslqd.toul

-llod qfuat 1uau6e.g peUffOruE rtq Uel4nq repeqof,rvJo A|s.tadp clFua6 pue 6uldllouag
'tboz:uoroui.ugH 's1J pue 1o1o3 'o 'v'nslulv 'o ') ' eqqv'r 'F '/v\ '-l's 'uo '€E

'3q'uo16utqse41'ssa.rd,rlSV'A6o

-lolqorf,lul leclullf, Jo lPnuehl '('pa) uallo 'H 'U pue 1a^ouel '3 '1 la11eg '3 'hl 'uoJeg 't '3
,rtp_rinW .U 

U uI .ZZI-9IZ .d tepeqouv pue JapeqolAduel 'OOOZ 'I 'ullureqleN 'Z€

' eES- LZSiSb'lounulull'lolqoJl!l^l
.puellprlt pue uede6 ul .IaleM lsluauruoJl^ua pue leau uelf,lr.ll puno:6 ul 'dds lelreqoc

-rv ji, il.irere rnaua6olArld pue uopelosl 'tooz 'Prnut!)l 'H pue 'lue{16 1 'eu:1[e1ep

I'emerq:x 'ueqdnsurtlrl 'g lerluoog '5 'eAaqe; 'g 'eureArue14 'S '1 'slpohl 'IE
'98II-I8II:69



taz,

'sz€-gr€:89
'plqo.rcH 'uoltlug 'ddv'Jrulns snqueurslu st npod lerfl 'ds.repeqoty aupeur 6uplp1xo

-'apUfns-ciqOoqofne-ue 1o uoBezu+ercqf, 'Z0OZ '.rollqf 'O '3 pue.'6uopg 'l .3 
'lo|Ael 'f

f 
''Feurqv'V'xneauAlop 

'g'5'q6neuane3'W 'f, ?ale15'!,1 'S'O ?'uasli 'Os

'q)OZ-,66I:99'pnorct6'uo.rt^rrg'ddv'apec
,U1ep u1 'dds .ropeqoerv pue .rapeqofiduleC ro Euppeqs FoeJ 'OOOZ 'enblppls 'I pue

'.rirrhg;u,t'lapru-.ra'paorqrs "l'uaelg'v'uouJeH'N')l'slPrn'r's'n'I' alsa A '6b



ZAL

'(Zt 'VE'97) rrpapgauuglg nQnpp uapau aeldrAel lttuouola lppp ap agr .re;auu>1a5

pa6 en.releulrQe5 pa6 epuruo.11es epr6 epurueA u1u;saulatAas elt altlqroul a^ allplcpour
1as1pi{ uru.ecpalue'S ueselng a[ n;oA epr6 eple;uesul'(O]'68 ,ZE'bZ).rrpa11aulapo6

lulpual epplolqel llulpl rllrpJ rppel (rqdA1 :eno.ras eliralua'dsqns ecpelua'S aA slnse.ta
-loql re^aras eopalua'dsqns ecpalua'S) allualalleq (unpnulqdAl .5-urnpnulrqdAl len
-oras ef,Uelua'dsqns eopalua'g) uapualueolpe6 'dn;o tualle tlureuo ua uue;uoAgs>1e;u1

1n>;e lgrsads Jploras '(srpalua'S) ecpalua ellauourles '(EE) Jtpepeuue;5nuos a;r.uq1g

nuolllur € >tBetIeA uepJelelpn nq aA aqeulllpa lodu >1e.re;o .rei(;1ul E.I rsrles ele^ slzol
-leuourles 1rlpl apuJleua6 eAu;rg ':rpalleulutltq Iaelo uoArslalut llureuo ua apa1ln 1o5
-:;q epeAu4p uapuqluoA rallpetue FAUeUeq tlleuAe1 epr6 's1zo;;auouleg :splorvr Ae;

roj rsu e asod 1;11s uec s66a y aper6 llerer u! acuesard ellauourres 
"* 

,rr.:1|p:r]u#ffii
sltll 'ellauoules roJ aalllsod punoJ etaM saldues (o/o9) llaqs 9 pue (o7o11; iled lauul 66e

11 go pasudr.uol'sa;drues 66e y apel6 (rt tt) Lt Jo lelol e'os;y'yed llaqs eql uo pue
yed rauul eql u! r{toq pllauouJles paJoqrpq (o/ol) aldules 66a auo leql peleener qlnsau

'Ilangpadsar 'spoqlau prepue$ 6ZS9 OSI pue 'EOOZit-LBgg OSI ol
bugprorce pauloyed eJe^ suollsf,Ulluept pue suollelos! ellauoules pue 'sasAleue JoJ llaqs
pue 66e aq1 ;o uolluedeJd 'lepeleu se pasn ara^ 'eslng u! sarols pooJ ulo.U A;uopue.r
pepellos '(lon 66a zI z eldups I) saldues 66a v apa6 palpunq auo '62s9 osl poqleut

1ecl6o1opapeq prepusls aq1 Aq s66a V aper6 u; 'sueurnq ul stlualueorlse6:oJ lua6e leu
-epeq lueuodrul ue 'e1;auoules Jo af,uesard aq1 eululalap ol stule lpn5 slql

6ZS9 (,SI AA S90f, V rOVU9'IrVlrU NI IrII3NO]{]VS JO NOLl.3ttlrO

6Z59 OSI 'eilnuln^ 'ellauourles : :Jeleurltex JElqeuV

'Jlpelleuue$o6 nunfnprn$n;o ;1s1.r tQrlQes lleq Jlq llureug
ualeq uapunuoi rQrpea ellauoutles uuelsynulnA grurs V uelo epleullnuns eSqes apualelad
'uJrunp ng ':nlSnurunlnq gqrzod uapupuoA rQrpen e;;auou1e5 gQaulg eynlunA Uurs V (ZI
o7o) 11 ue;do1 orezLl {eulo apupQaurg (9 o/o) lnqpl 9 e^ (II o/o) I II Ie eJapauJg tlryeJ
eruAe 'e11nqe>1 uaq 51 uraq (I o/o) epulpape rn ueplellauo uaualef,ul ,epunf,nuos euSrleJ

'.tqSturjrdeA arg6 eunpogaur Uepuep,6Z59 OSI as1 nuoAse>ggguap! e^ uoAselozr e11au

-ouiles 'alg6 e,ggg7:7-2889 OSI rQrptzeq tztleue lnqel an 5r ulupallautg eynu.rnA ueur;y
'.tt15rtulrue;;n1 >1ele;o ;efua1eur (egnuni 1gloAn ZI < leurg I) lfleurA egnrlnA Ututs V O0T
ueurle el! aurallauJg e1a61ser uapupe;lel Sqes apualelad 1se61gq eung '.rqSrurue;5er.ue

lsauruap!lag al! 6Z59 OSI uplo lqtau, 11fopAualleq yepuels ururQrpe^ lleprels+rnurnl rlrurs

V uru,elleuourles uplo lualla +FlueoJpeb ga^payeq Jlq lluaug epJelupsul ,epeulSrleS ng

lseiln,leJ
reupele1 Fe1cre !u0 Eepnn ,;q[opup1 el gueAfig upee tos1lrr ;n6eeAy
;eqtn{cJ reupe1e1 tsruse lup $cpnln tq[opu1e1 ea tuelflH ulseg ,yly re1e7

lsEilNIEJ
reuuele^ |sr4l3te^!u0 0epnln tslfopu4el ea lueA[tH ut3e8 ,I1-I31{![I ueres

ralsod :1d;1 unung

f, -rI 6z se orsr N rN rgnuvn rn'rr il omvs vourrrvru n H nA r, - r"ti'i[Ir1],Hi:

leueg:po6eley

9Z:oN !r!pl!g



2005-2006 yrllan arasrnda yaprlan Avrupa Basellne Survey galrsmalan sonuglanna g6re
Avrupa Blrlilihde Salmonella spp. ol?rnr broylerlerde o/o23.7, yumurtao tavuklarda ise o/o

30.7 olarak rapor edllmektedlr (17). Salmonella infekslyonlannda en onemll kaynak kon-
tamlne kanatlr etl, yumurta ve Urilnlerldlr (12). Salmonella kaynakh salgrnlarda, grdalann

hazrrlanmasr 6ncesl, srasr ve sonmsrndakl uygulamalann, pigirmenln, yenlden tsttma ve
saklama agamalannda yaprlan hatalann b0yiik payr oldulu rapor edilmektedir (21). Ul-
kemlzde ve d0nyada yaptlan blryok gak5mada, yumurta ve UrUnlerlnln Salmonella lle farklr
oranlarda kontamlne oldu$u (1, 16, 18, 20, 72,23,2.5,3L,37,48) ve Salmonella kaynakh
salgrnlara neden olulu (11, 13, 15, 30, 31, 41) blldirllmektedir.

D0nyada son 1O yrl lglnde Salmonella salgrnlannrn dniine gegmek amacr lle Sal-
monella kontrol programlan yUrtitiilmUg ve vakalarda azalma gdzlenmigtir (LO,27,29,
35, 36), Ulkemlzde de T1carl Yumurtao Kumeslerde Salmonella Kontrol Programr Uygu-
lama Tallmah (8) b0nyeslnde yumurta tavuklannda 2008 yrlrndan itibaren Tanm ve KOy

lgleri Bakanhlr Genel MiidiirlU$ti tarafrndan Salmonella kontrol programr yrir0t0lmekte-
dlr. Ancak bu program, 1000 adet kapaslte ve 0zerlndekl lgletmelerl kapsamakta, bunun
drgrnda kalan kiig0k igletmeler lse bu program drgrnda kalmaktadlr. Buna ba$lr olarak bu tiir
igletmelerden elde edllen yumurtalar Salmonella ydnijnden halk saih$r riski olugturmaya
devam etmektedir

Bu nedenle Eahgmada, insanlarda Onemli bir bakteriyel gastroenterit etkeni olan
Salmonella'ntn A srnfi yumurtalardaki varillrnrn standart bakteriyoloJik metot olan ISO
6579 ile bellrlenmesi amaglanmrghr:

Ger€g v€ Ydntem
6rnekler

Qalrgmada, Bursa'da pemkende sat6 yerlerinden lttstgele 0mekleme ile sahn
ahnan 'A srnfr'yumurtalar kullanrlmrgtrr. Omeklemede en k0grik hacim olamk 12'li viyol
kullanrlmrg, bu haclmden daha b0y0k vlyoller de (18'li veya 30'lu) Omeklemenin gegiUili$i

agtsndan teste tabl tutulmugtur, Her blr vlyol blr 0mek olarak kabul edllerek toplam 100
adet ijmek test edilmigtlr.

Salmonella suglan
Salmonella enterlca subsp. enterica serovar Enteritidis (S. Enteritidis) 64K (M,Y.

Popoff, Instltut Pasteur, 28 rue du Dr Roux, 75015 Parls Cedex 15, France), ve Salmo-
nella enterlca subsp. enterlca serovarTyphlmurium NCTC 12416 (Refik Saydam Hrlizrsrhha

Merkezl, An kara, Tiirkiye) testlerdepoziUf kontrol ola rak kullan rldr.

Yiintem
Her bir iimek iEinden rastgele 6mekleme ile 6 adet yumurta 'ig analizi'nde, 6 adet

yumurta ise'kabuk analizi'nde kullanrlmrgtrr.
Ig Anallzl: Blr Ornek iglnden rastgele dmekleme lle 6 adet yumurta steril eldlvenle ahnmrs
ve ig anallzi iqin yumurta ISO 6887-4:2003 (5) Bdlr.im 9.6.1.2.'de belirtildi$i gekilde
haztrlanmtgbr: Ktsaca her bir yumurta yUzeyi o/o7o alkol emdirilmig gazh bez ile temizlenmig,
alkolun yiizeyden ugmasr lgln blr sore bekletlldlkten sonra yumurta kabulu krnlarak lg,
steril stomacher posetine aktanlmrgtrr. Boylece her bir dmekten elde edilen 6 yumurta
igi, poget drgtan elle homojenlze edildikten sonra 0zerine 300 ml Buffered Peptone Water
(BPW) eklenerek homojenlzasyona devam edilmi5tir. Homojenlze edllen ig 6rne$l 37 oC'de

20 saat inkUbasyona brrakrlmrgUr. izolasyon ve identlfikasyon agamalan ISO 6579 (4)'da
belirtildi[i gekilde uygulanm6trr (gekll).

Kabuk Analizl: Blr dmek iglnden rastgele dmekleme ile 6 adet yumurta steril eldivenle
ahnmrg ve kabuk analizl igin yumurta ISO 6887-4:2003 (5) B6him 9.6.2.4.'de belirtildili
gekilde (Soaking method) hazrrlanmrgtrr. Krsaca her bir yumurta kabufiu krrrlarak iE

atrlmrg,
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kabuk steril stomacher posetine aktanlmrStrr. Bdylece her blr dmekten elde edllen 6 yu-

murta kabufiu, poset dtStan elle homojenize edlldlkten sonra 0zerine 100 ml BPW eklener-

ek homojenizasyona devam edilmiStir. HomoJenlze edilen kabuk Orne$l 37 oQ'de 20 saat

lnkUbasyona brrakrlmrgtrr. izolasyon ve ldentifikasyon agamalan ISO 6579 (4)'da bellrtlldl0l

gekilde uygulanmtgtr ($ekil).

Bulgular ve Taftrtma
Calrgma sonucunda, incelenen omeklerden blr adedinde (7o 1) hem i9 hem ka-

bufta, aynca farkfu fimeklere ait 11 i9 (0/o 11) ve 6 kabuk (o/o 6) fimelinde olmak Llzere to-
plam 17 (o/o t7) A slnrfr yumurta iirneli Salmonella varhlr ydnUnden pozltlf bulunmugtut:

Ulkemizde yaprlan gahgmalardan Erkan ve ark. (19), Diyarbaktr ilinde sahSa sunulan kdy

yumurtalannda o/o 1rO, market yumurtalannda ise o/o 21 orantnda Salmonella spp. lzole

etmlglerdir. Erdo[ru] ve ark. (18), KahramanmamS'da yerel stipermarketlerden altnan

123 adet brldrrcrn yumurtastnda o/o 5.69 oranrnda Salmonella enteritidis D1 oldufiunu

bildirmi5lerdir. Qakrrollu ve G0m05soy (14) ise Ankara Garnizonu'nda btllunan birlik ve

kurumlarda tflketime sunulan 882 adet yumurta $meklerinin higblrinde Salmonella spp.

varll$rna rastlanmadrlrnt, bu sonucun TSK'nin tedarik ettifii yumurtalann sattn alma

a5amasrnda Salmonella spp. y6n0nden analiz edilmesine ve tedarikgilerin llglli gartnameye

uyma zorunlululuna ba!fu olabilecelinl rapor edilmlgtir. Bulgulanmtz, Erkan ve ark.'nln

(19) bulgularrndan diigtik iken Qakrrofilu ve G0mUssoy'un (14) bulgulanndan yUksek

olarak saptanmt'hr.
Iicari yumurtalarda Salmonella spp. varfulrnrn arasbnldr0r farkh iilkelerde yaprlan

dller galrgmalarda, prevalans ofttnlannl Suresh ve ark. (38).Hlndlstan'da o/o 7.7, Adeslyun

ve a*. (i) Trinidad ve Tobago'da 7o 3.7, Uttle ve ark. (25) ispanya ve Fransa'dan Birlegik

Krallrk'a getirilen yumurtalarda o/o 3.3, Betancor ve ark. (9), Uruguay'da o/o 2,t4, Murchie

ve ark. (28). inglltere ve irlanda'da o/o 0 - 0.38, Radkowski (37) lle Adeslyun ve ark. (3)

ise o/o 0 olarak belirtml5lerdir. Elde ettiEimiz bulgulann bu araStunolann (2, 3, 9, 25, 28,

37, 38) bulgulanndan y0ksek d0zeyde olmast 0lkemizde, perakende satrsa sunulmakta

olan A stntft yumurtalann Salmonella varlrir y6n0nden halen dnemll blr halk saflr$r riskl

olu5turdu!unu g6stermektedir.- 
1l oak 2oOB tarihli Ttirk Grda Kodeksl (TGK) Yumurta ve Yumurta Urtinleri

Tebli6i (5) tebliElnde, perakende sahga sunulan ve t0kefllen yumurtalar'A stntfi yumur-

ta' olarak adlandrnlmrg ve'Gallus gallus var. domestlcus cinsi tavuklardan elde edilen ve

do$rudan insan tUketimine sunulan kabuklu yumurta'olarak tanrmlanmrStrn Aynt teblilde,
bu tlp yumurtanrn hammadde, Itlem ve urun ozelllklerl bellrtllmlt, katkt maddeleri, aroma

maddeleri, bulaganlar, pestisiUer ve veteriner ilae kahntr diizeyleri hakknda uyulmast ger-

ekli olan tebli! ve ydnetmellklere strastyla Madde 8, 9, 10 ve 11'de de[inllmiStir. Aynca

halen faallyet gosteren ve bu tebll! kapsamrnda yer alan iir0nlerl oreten sabs yerlerinln

bu tebli$in 13. maddeslne uyum saglamlS olmalan da gerekmektedir. AmbalaJlama, etike-

tleme ve igaretleme ile ilgili d0zenlemelerl igeren bu madde tiretici, pazadayrcr ve t0keticiyi

korumaya y6nellk bllgilerl lgermeKedir.' 
TGK Yumurta ve Yumurta Uninleri Tebll6i (6)'nde'yumuta 0rtinleri lgin mikrobi-

yolojik kriterler'baShkh Ek-3 6 $ubat 2009'da yiiriirl0kten kaldtnlmt5 olup Madde 11'de

tebllfi kapsamrndakl 0ninlerln TGK Ydnetmellll Grda Hfyenl Btil0m0 lle TGK Mlkroblyolojik
Kriterler Teblili (7)'nde yer alan llglli h0k0mlere uygun olmasr gerekti$i dng6rtilmektedir.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Teblifi Ek-l'de yumurta 0riinleri (past6rlze ve dondurulmu5
yumurta, yumurta tozu vb.) iEin uyulmast gereken bazl kriterlere depinilmiStlr. Bunlar, yu-

murta iir0nlerinde Enterobacteriaceae'nln ve koagulaz pozitif stafilokoklann rastgele altnan

5 omeEin gramrnda/mililitresinde en fazla iki iimekte strasryla 1O1 - 102 kob ve 1O2 - 1O3

kob srnrrlan iginde bulunmastna izin verilmesi, Salmonella spp.'nln ise altnan bu 5 drnelin
higbirinde bulunmamast kriteridir.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Teblidi (7)'nde yer verilen 'yumurta 0r0nleri' adt

altrnda gegen rinjnlet A srnrfr yumurtayr kapsamamaktadrr, Bu nedenle bu srnrf yumurta iein

de mikrobiyolojik kriterlerin bellrlenerek teblllde yer almasr, sahga sunulan yumurtalartn
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Salmonella ydn0nden test edlllp edllmeyeceglnin bellrslzli$lne neden olan bu durumun
ortadan kaldrnlmasr gerekmektedh.

Sonug ve.Onerller
Ulkemizde perakende olarak satlan A srnrfi yumurtalarda Salmonella varlr$r halen

iinemli bir halk sa$lt$r riskl olugturmaktadtr.
2011 iuban lle ellmlzde bulunan kaynaklar ve lgerdlklerl bllgller g0z ontinde

bulunduruldu$unda; Mikrobiyolojlk KrlterlerTebliIi'nde (7) yumurta 0r0nleri igin uyulmast
gereken kriterlerin iA slnrfi yumurta' lgin de geEerli oldulunu belirtir Sekilde bir diizeltme
yaprlmas ve bunun agrkh$a kavusturulmasr gerekmektedir. B6yle blr dUzenleme sonrastnda

ise'A stntfi yumurta'nrn da Entrobacteriaceae, koagulaz pozltif stafilokoklar ve Salmonella

spp. ydniinden kriterlere uyup uymadrlrntn test edilmesi zorunlu hale gelecektir'
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Yumurta Iq

Homojenizasyon

6 yumurta igi + 300 ml BPW

Yumurta Kabuk
Homojenizasyon

6 yumurta kabufu + 100 ml BPW

Birincil Zenginleqtirme

RVSB 41.5 oC, 24 saat; MKTTnB, 37"C,24 saat

Selektif Ekim

XLD/ BPLS, 37"C,24 saat

Biyokimyasal ve serolojik identifikasyon
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Kategorl: Genel

GIDA KATKI TIIADDESI OLARAK PONCEAU 4R
Sunum Tlpl: Poster

Buket ER, Beein Anallzlerl Bllim Datt, Gazl Unkerctteel
cllldcrcn YEI{TO& Besln Anallzterl Blllm Dalr, Gazl Unlverclteel

6zet
Renk, gtda kalltesl ve lezzetinln deledendlrlldlll llk duyusal parametredlr. Bu

nedenle de boyalann grda maddelerlnl estetlk ve psikoloJlk agrdan daha gekicl yaph$r bll-
lnmektedF. Sentetik grda boyalan dolal boyalara gdre daha ucuz ve dayanrkh oldulu
lgln gda sanaylslnde dnemll role sahlptlr. Sekerlemeler ve tatilar bagta olmak iizere
pek gok gtdaya ve igeceklere senteHk boya maddesl katlmaktadrr. Ancak bu maddelerin
agtn derecede t0ketilmesl insan sa$h$r agrsrndan potansiyel rlsk tegkll edebllmektedir. Bu
nedenle kullantmlan ve mlktarlan yasal dUzenlemeler do$rultusunda stnrrlandrnlmtgun Azo
grubunda yer alan bazt boyalann kendllerlnln veya di6er boyalarla kombinasyonlannrn
duyarlt klgllerde allerjlk veya ps6doallerjlk reaksiyonlan tegvlk ederek sa$lrk problemleri
yaratabllece$i bllinmektedir. Bu azo boyalanndan biri de g6rsel olarak gekici ktrmrzr reng-
lnden dolayr grda [ininlerl, ilaglar ve kozmetlkler de yaygrn kullanrma sahip olan Ponceau
4R'dlr.
Derlemede, dnemll blr senteUk grda boyasr olan Ponceau 4Rhin klmyasal yaprsr, dzelllkleri,
grdalarda varfi!r, tokslkoloJlk olarak de!erlendirilmesl ve yasal dtizenlemeler hakkrnda bilgi
verllmistir.

Anahtar K€llmcler: Ponceau 4R, renk, gtda katktst, grda boyasr

PONCEAU 4R AS A FOOD ADDITIVE

Abstrect
Colour ls the flrst sensorlal parameter whlle evaluatlng the food quallty and taste.

For thls reason, lt is well known that dyes make food stufr attractive estetically and psycho-
logically. Slnce, synthetic food dyes are cheaper and more stable, they have an important
role in food lndustry. Synthetlc food dyes are added to many food and drlnks, especially
sweeters and desserts. However, overconsumlng these stuff may result in potential risk for
human health. For this reason, consumption and levels of these stuff are limited through
regulatlons. It ls known that, some azo group dyes may lnduce allerglc or pseudoallerglc
reactions ln sensltive individuals alone or in comblnation with other dyes, which result in
health problems. One of these azo group dyes ls Ponceau 4R and because of its attractive
red color lt ls wldely used ln food stufi, drugs and cosmetlcs. In thls revlew, lnformation
about chemical sts-ucture, properues, presence in food stuff, toxicologlcal evaluauon and
regulations is lndlcated for an lmportant synthetic food dye, Ponceau 4R,

Key worde: Ponceau 4R, colour, food addltlve, food dye
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Girig
Sentetik boyalar grda katkr maddelerlnin gok bnemli bir stntfint olugturmaktadtr.

Gtdanrn iglenmesi ve depolamasr srrasrnda kaybolan dolal rengln telafl edllerek t0keticile-

rln azu etufl gdnin0mon sallanmasl,'toplu Uretlmde renk b0t0nl0!0n0n sallanmast ve

bazr renksiz gdalara renk verllmesl amaclyla kullanrlmaktadr (32,42). Pek gok gekerleme

0nin0, tathlai ve iEecekler grda boyasr olmadrPr takdlrde lstenilen Sekilde gdninmemektedlr

(34). Ancak bunun yanrnda boyalann grdalara eklenmeslnln besln de$erl aglslndan 6neml

iokitrr (1O). Grda boyalan glda ttiketlmlnde dnemll role sahiptlr, Renk, gtdanrn kalitesl ve

iezzeti iie ilgili ilk duyusal parametredlr. Grda boyalannrn katkr maddesi olarak kullantmrntn

grdayr esteilk ve pslkoloJlk agrdan daha geklcl yaptrlr ylllardlr billnmektedir (34, 46, 55).

Ancak bu maddeler aSln derecede tiiketlldi$inde lnsan saplt$t agstndan potansiyel rlsk te5kil

edebilmektedir. Bu nedenle grdalarda kullantmlan yasa ve yDnetmeliklerle stkt blr bigimde

kontrol edllmektedlr (32, 36). Grda sanaylslnde geklcl ktrmrzt renglnden dolayt lgecekle4

stit Uriinleri, finnohk urtinleri, 9urup, yapay igecek tozlan, 5ekerlemeler, dondurmalar ve

tathlarda yaygrn olarak kullanrlan azo sentetlk boyalardan blri de Fonceau 4R'dir (2, 8, 54,

57). Bu boya grda gninleri haricinde ilaelarda ve kozmetiklerde de kullanrlmaktadtr (43).

Ponceau 4R'nin insanlar igin ADI (Acceptable Dally Intake- Kabul Edilebllir Gtinl0k Tiiketlm

Miktan) defieri 0-4,0 mg/kg vtlcut alrrh$y'giin olarak belirtilmlgtir (25, 26). Bu derle-

mede, onemli bir senteUk grda boyasr olan Ponceau 4R'nin klmyasal yaptst ve iizellikleri,
grdalardaki varlrfir, toksisitesi ve yasal dtizenlemeler hakktnda bilgi verilmiStir.

Ponceau 4R'nin yaprst ve iizelllkleri
Ponceau 4R'nln (Cocclne; Cochinealred; E-724; 16255; Acld red 18; Food

red 7) kimyasal adr trisodium 2-hydroxy-1-(4-sulfonato-1-naphthylazo)-5,8-naph-
thalenedisulfonate'drr. Monoazo stntftnda yer alan bu boyantn kimyasal formtilfl

C2OH11N2Na3O1353.1.5H2O ve molek0l afirrlt$t 604,48 g/mol'dur. Ponceau 4R, sodyum

tuzu olarak tantmlanmaktadtr. Aynca kalsiyum ve potasyum tuzuna da izin verildili be-

lirtilmektedir. Krrmrzrmsr toz veya graniil halindedir. Suda g<iz0n0r ve etanol de az 96z0n0r
ozelliktedir (14, 15). Yaprstnda -N=N- grubu igeren sentetlk (sertlfikah) blr boya olan

Ponceau 4Rl.'nin kimyasal yaprsr $ekil 1'de verilmiStir (28, 58).

Ponceau 4R'nln metabollzmast vc tokslkolollk etkllerl
Ponceau 4R lle llglll yaptlan metabollzma €ahsmalannda bu boyantn gastrolntes-

tinal sistemden hrzla absorbe oldulu ve napthionlc acld ve 7-hydroxy-B aminonapthalene-
1,3 sulfonic acid formasyonunda metabolize oldu6u belirtilmektedir (22). Philllps ve ark
(37) yaptrklan gahgmada erkek ve di5l ratlarda, farelerde ve glne domuzlannda oml yolla

altnan 14C iSaretli Ponceau 4R'nin absorpsiyonu, metabollzmasr ve abltmtnt aragttrmtglardtr.

Qalrgmada, ince bafirrsaktan absorpsiyonun ratlarda onemli olmadfit, d050k konsatra-

Cyonlarda farelerde ve glne domuzlannda lse yiiksek konsantmsyonlarda emlllm olablldlll
belirtilmigtir.
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O,5 mglkg va veya 50 mg/kg va dozlanndan blrlnln tek doz olamk verllmeslnden 72 saat
sonra verilen mlktann tamamrnrn ldrar ve fegesle atrld{r ve bu ahhmtn o/o9O'nrn fegesle
oldulu blldlrllmlgtlr: Ug tiir iglnde napthionic acid maJor ririner metabolit iken fegeste nap-
thlonlc acld, 7 hydroxy-B-amlno-napthalene-1,3 dlsulfonic acld ve dell5memi5 halde boya
bulundu$u belirtitmlgtir. Aynca iig t0rde de boyanrn yakla5rk o/o25-35'inin fegesten 24 saat
sr.iresince de$igmeden atrldr!r blldirllmlgtir:

1950 ytltna kadar lnsanlarda herhangi blr toksik etki g6r0lmemesi nedeniyle grdalarda
kullantlan boya maddelerinln giivenliSl 0zerinde iinemle durulmamrgtrr. Ancak bu tarihten
sonra bazt tokslk etkllerin gozlenmeslyle gda boyalannrn zararll etkllerl iizerlne llgl artmr5,
Gtda ve ilag Tegkilab (roid and Orug eimlnlst;Uon-FDA) toksikoloji laboratuvarlannda
dnemli 6lE0de kronlk tokslsite testlerl uygulamaya baglamrgtrr (51). Ponceau 4R'nin akut
ve kronlk tokslk etkllerl lle llglll galtgmalar bulunmaktadtr. LUck ve Rlcked (30) yaptrklan
gahgmada Ponceau 4R'nin 0,59/100 mL E. coll kiiltiir0nde mutajenik etkisini test etmisler
ve mutajenlk etklll bulmadtklannr bildirmlglerdir. Gaunt ve ark (17) fare ve ratlarda Pon-
ceau 4R'nln akut tokslsltesinl EalEmElardrr ve LD50 (Lethal Dose-Oldiirticu Doz) de$erini
erkek ve digl ratlarda strastyla 0,6 mglkg ve 2,69 mg/kg olarak belirtmlglerdin Aynca bu
delerin fareler lgin t,9 glkg ve 1,6 g/kg oldugu ve her 2 ttirde de oral LD50 delerlnin B
g/kg a5tr$rnr bildlrilmlgtlr: Gaunt ve ark (18) 3 grup beyaz domuzla yaptrklan Eahgmada
Ponceau 4R'nin akut toksisiteslnl Ealrgmqlardrr. Bu Eahgmada domuzlann diyetlerine 90
g0n boyunca 0 (kontrol), 100, 300, 900 mg/kg va miktarlannda Ponceau 4R eklediklerini
ve etkl etmeyen dozeyl 300 mg/kglgon olarak tesplt ettiklerlnl bellrtmi5lerdlr. Meyer ve
Hansen (31) yapBklan gahgmada gebellklerlnln 1. ve 20. g0n0 arastnda gavaj yoluyla 0,
1000, 2OO0, 4OOO mg/kg valgUn miktarlannda Ponceau 4R verdikleri ratlarda embrlyo-
toksik etkl olmadr$rnr belirtmlglerdir. Momma ve ark (33) yapbklan gahgmada hamile-
liklerl sureslnce farelere o/oO,O5-O,7 Ponceau 4R lgeren dlyet uyguladtklannr ve teratojenik
etki veya postnatal etkl gdrtilmedi$lni bellrtmiglerdlr. Gautom ve ark (19) 90 gOnliik krsa
ddnem toksisite gahgmalannda lgme suyuyla Ponceau 4R verilen ratlann hemoglobin-
lnde 0/o36,6 azalma oldulunu bellrlemlglerdir. Sonugta raUarda demlr ekslklill anemisl-
nln boyalann tiiketiml ile ili5kill oldu$unu blldirmiglerdlr. Yaprlan dller bir gahgmada ise
aragbrmaolar 11 rata 216 gun 961 oranlnda igme suyunda Ponceau 4R vererek 791 gon
gdzlem yaptlklannt bellrtmlglerdln SonuE olarak deney slireslnce 2 hayvanln oldugunu ve
blrinin karacl$erinde sarkoma gelistlglnl bildlrmi5lerdir (12). Brantom ve ark (6) yapttklan
galtgmada ratlatda Ponceau 4Rhln NOAEL (No Observed Advers Effect Level- Gdzlenebilen
hlgblr yan etkl gdstermeyen doz) de$erlnl L25O mglkg/g0n olarak bellrtmiglerdlr: izbrrak
ve ark (23) yaphklan gahgmada Ponceau 4R, Amarant, Sunset Yellow FCF ve Tartrazini mu-
taJenik 6zelllklerl aErsrndan Ames/Salmonella/mikrozom test ydntemlyle aragbrmr5lardrr.
Bu azo boyalann test suglan lizerlne mutaJenlk etkl gostermedl$lnl blldirmlglerdlr: Rao
ve ark (39) yaptrklan gahsmada yiiksek dOzeylerde Ponceau 4R igeriline sahlp anasonu
t0keten gocuklarda dil iltlhabt semptomlannrn gtirtild0liinil bildirilmi5lerdir Tanaka ve ark
(43) dlyetle Ponceau 4R verllen 5 ve t haftahk fareler 0zerlne yaphklan galrgmalannda
NOAEL delerinio/o O,l2 (2O5 mg/kg lg0n) olarak belirtmiglerdir. Bununla birlikte gahgmada
kullantlan orta doz ve y0ksek doz Ponceau 4R miktarlannrn insanlann gergekte tilket-
tlklerlnden gok daha diigtik oldulu tahmln edlldl$l ve bu ballamda Ponceau 4R ahmrnrn
insanlarda Ureme veya norodavranrgsal etkl yaratabllecegl cle beliftmlglerdlr. Aynca Pon-
ceau 4Fijnin ashmlt ve aspirine duyarh klgilerde problemlere neden oldu$u bilinmektedir (7)
Ponceau 4R'nin de iEinde bulundulu azo boya grubuna dahil olan bazr sentetik boyalann
kendileri veya diSer boya maddeleri lle kombinasyonlan dzelllkle aspirin ve di$er non-
steroid antl-enflamatuar ajanlara alerJisi olan veya Urtiker ve astrm gikayeti olan insanlarda
allerJik veya pstidoallerjik reakslyonlara neden olabilmektedir (24, 34, 38, 39), Ponceau 4R
ile ilgili stntrlt sonuglara sahip olan bazr gahgmalar de$erlendirildi$inde karsinojenik etkisi-
nln olmadr$r belirtilmigtir (12).
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Yaprlan pek gok toksisite gahSmasr sonunda lse lnsanlar leln ADI de$erl 0-4,0 m$/kg val

grin olarak belirtilmigtir (25, 26).

Grdalarda Ponceau 4R varl(l
Sentetik boyalar grdanrn orijinal renk tonunun yenilenmesinde gtivenilir ve ekono-

mik olmastndan dolayr pahalr, dayanrklllrlr az, boyama g0c0 d050k olan do$al boyalann

yerlnl almtstlr (27). Sentetlk boyalar aynt zamanda do6al boyalara g6re boyama 90c0,
ienk tonlannrn-arilrdr, rengin pirlaklt$t, rengin kahcrhfir, uygulanma kolaylr$r agstndan

da daha 0st0n olduklanndan tercih edilmektedir ve gtdaya solosYon veya dispersiyon

olarak eklenmektedlrler (1, 35, 41). Grda guvenllgl agstndan sentetlk boyalann guvenlllr

ve do$ru analitik metotlirla saptanmasr ajnem tasrmaktadtr. Sentetlk boyalann analizleri

iEin inle tabaka kromatografisl, kapiller elektroforez, differansiyel puls polarografi, yiiksek

bisrnE srvr kromatografisl, voltametrl ve speKrofotometrl glbl pek gok analltlk y6ntem

kullanrlmaktadtr (1, 8, 9, 20, 32, 56).
Tgrkiyerde gegltli grda maddelerlnde Ponceau 4R'ylde i€eren sentetik boya

varlrSrnrn ve miktarlannin aragtrnldr{r gahgmalar bulunmaktadrr. Bayhan ve Yent0r (3) An-

karaharkegerinden sa!ladrklin gemen, sumak ve krrmrzr blberlerde sentetik boya varlt$tnt

aragfrmtglar, 25 Eemenln tamamrnda ve 25 sumagln 18'lnde boya vart.lrna rastlantrken

25 
-krrmrir 

UiUer Oe sentetlk boya vartfirna rastlanmadt$rnr belirtrnlslerdir. Ara5hrmactlar

(50) yaptrklan di$er bir galrgmada ise 30 tereyaf ilme$lnin beginde p-dimetllaminoazo

|enien'olmak iizlre grdalarda kullanrmr yasaklanmrS olan boya varltlrna rastladrklannt

bildirmiglerdir. Yentor ve Karakaya (53) yaphklan Eplrgmada 25 gekerln lf inde Ponceau

4R, Ponceau SX, Brlllant Btue FcF ve Amarant, 29 meyvell dondurma dmellntn 16',slnda

ise Sunset Yellow FC[, Tartrazln, Ponceau 4R ve Ponceau SX boyalannr saptadlklannt

belirtmiglerdir. Yentfir ve ark (52) yaptrklan gahgmada toplam 100 adet pasta s0s0, pamuk

geker, eima ve yalama gekerlerlnde Ponceau 4R, Tartrazln, Sunset Yellow FCF, Erltrosln, In-

digoHn, Azorubin, Patent Blue V boyalannrn varillrnt aragttrmr5lardtr. Ponceau 4R saptanan

timeklerde miktarlann 74-867 mg/kg arasrnda de6isti6inl belirtmi5lerdln Yentiir ve ark (54)

yaphklan galr5mada regel, pudlng, Seker ve yapay lgecek tozu olmak tizere toplam 263

iimekte sent*it< grda boyasr vadrlrnr aragtrrmrglardrr ve Ponceau 4R mlktan, 5ekerlerde
ortalama !!7,45*19,37 mg/kg, igecek tozlannda lse ortalama 294,79+26,2L mg/kg

olarak saptanmrgtrr, Bu de$erler yasal srnrr delerlere uygun olmadl$lnl belirtmlslerdlr.

Buyokpamukgu ve Saldamh (5) yaptrklan gahgmada Ankara piyasastndan sa$lanan 81

gekerlemede kalitatif olarak Eritrosin, Indigotin, Sunset Yellow FCf;, Tartrazin, Patent Blue

V ve ponceau 4R boyalannr ara5trrmrtlardln Bu gh5mada 81 OmeSln g'unda Erltrosln,

2binde Indigotin, 12,sinde Sunset Yellow FCF, ls',inde Tartrazin, S'inde B-karoten ve

l6trnda Ponceau 4R bulduklannr bildirmi5lerdlr. Yenttir ve ark (55) yaptrklan Ealtgmada

regel, meyvell yo$urt, meyve suyu alkolsOz lgecek ve elma Sekerl 6meklerlnden olugan

16b grda ve igecek 6meginde bazr sentetik boyalann varhlrnr ara'trrmrilardrr. Qalt5mada

11 adet alkolsoz iEecek dmefiinde Carmoisine ve Ponceau 4R boyalannrn toplamtntn or-

talama delerinl 49,2405+0,0002 mg/l olarak, A ve B pastanelerine alt teker dmeklerlnln
ponceau 4R miktarlarrnrn da srasryla 22653L4O+36,0215 mg/kg ve 584,4700+3,5281

mg/kg olarak saptadrklannr belirtml5lerdir. Ustun ve Tosun (49) yaphklan gahgmada 19

reiel omelinln 10'unda boya saptadrklannr blldirmlglerdlr. Topsoy (47) yaptrlr gah5mada

akide gekeileri, kuru igecek tozlan ve meyveli dondurmalan igeren toplam 190 numunede

boya varhfirnr ara5urmtghr. Bu gahgmada 80 akide gekerinin 25'inde Tartrazin, 2O'sinde

Ponceau 4R, 15'inde Eritrosin, 19'unda Sunset Yellow FCF, S'inde Indlgotin, 3'iinde Pat-

ent Blue V saptadrlrnr belirtmistiri Aynca 60 adet yapay ieecek tozunun 24'a.inde Tartrazln,

2f inde Sunset Yellow FCF, 18'inde Ponceau 4R ve s'inde lndigotin buldu[unu bildirmiStir.

Aynr gaft5mada 50 dondurma omefiinin lf inde Tartmzin, 2Otinde Ponceau 4R, 6',slnda

fritroiin ve 2'sinde Tartrazin+indigotin saptandr$rnl da belirtilmigtir. Topsoy (48) di$er bir

galrgmastnda ise Sekerleme, igecek tozlan, pasta siisii, j6le, dondurma, puding ve regel

olmak iizere toplam 250 gtda ve igecek 6me$inde boya vadrllnr araghrm6br'
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Anallzlnl yaptrfir pasta s0slerl, J6leler, dondurmala6 gekerlemeler, igecek tozlan, pudingler
ve regellerin strauyla o/o100, o/o80, 01o72, o/o84, o/o94r 0/o76 ve o/o81nde boya buldulunu
blldirmiStir Gtiler ve EnecUr (21) yaptrklan gafi5mada 40 adet draJede Tartrazin, Sunse[ Yel-
low FCF, Ponceau 4R, Azorubln ve indlgotln boyalannrn ortalama mlktarlannr srrasryla 188
mg/k9,226 mg/k9,381 mg/kg, 374 mglkg,2O4 mg/kgolarak saptadtklannt bildirmislerclir.
Ding ve Anct (11) galqmalannda alkolsOz aromah igecek, yenllebilir buz ve gekerlemeler
olmak 0zere toplam 46 omekte yuksek basrng srvr kromatografisl yontemi lle ponceau
4R analizl yapmrglar ve 2 6meKe 27,67-69,43 ppm arasrnda ponceau 4R bulduklannr
blldlrmiSlerdir. Bununla birlikte d0nyanrn farkh Ulkelerinde de grdalarda Ponceau 4R ve di$er
sentetlk boyalann aragunldrlr galEmalar bulunmaktadrr (4, L6, 21,29). Garcla-Falcon ve
slmal-Gandara {16) lspanya'da yJptrklarr gahgmada 9 ad;t'alkolsuz igeieKe dogal ve sen-
tetik boya v.arftfrnr aragbrmrslar ve saptadrklan boya mlktadarrnrn yasal srnlr de$ederinden
dug0k oldulunu bellrtmlglerdlr: Jonnalladga ve ark (27) Hlndistan'da yaptrklan phgmada
alkolstiz igecek, gekerler ve di$er bazr grdalan da igeren s45 hazr grda 6me$inde o/o9o lzin
verilen ve o/o2lzin verilmeyen boya saptadrklannr bildirmiglerdir,

Ponceau 4R lte ilgili yasal dUzenlemeler
Halk sa$ltEtnrn korunmast amaoyla pek gok 0lkede boyalann izin verilen geSitleri

ve mlktarlan dtizenlenmiStir (15). Bu drlzenlemelere g6re sentetik boyalann kullanrmr
ve miktarlan ulkelere g6re farklthk goster€bilmektedir. 1964 yrlrncla FAO/WHO (Food and
Agriculture organization-Grda ve Tanm 6rgiit[/world Health organization-DUnya sa$hk
0rgiitO) blrlegik komitesinin yaptr$r toplantrJa renk maddelerinin d'rda imalatrnda kullanimr
lle llglll bllgller ve stnflandtrmalar yer almrgtrr (40). Avrupa?a grdalarda sentetik boyalarrn
kullantmr ve miktarlan 94/36lEC sayrlr "grdalarda kullanrlan renklendiriciler,, direktifi ile
yeniden dtizenlenmiStir. Bu direktife giire Ponceau 4R'nin izin verilen drizeyleri farklr grdalar
lgln 50-500 mg/kg arahlrndadrr (13). Tiirkiye'de Ponceau 4R ile ilgill son duzenlemeler
bu dlrektif dlkkate altnarak hazrrlanmrgtrr. Tork Grda Kodeksi Yonetmeliuine (76/IL/tggz
tarihli 23172 sayrh) gcire haarlanan 2002/ss numarah teblifie 96re farkh grdalarda pon-
ceau 4R'nln lzln verllen mlktan deligebllmektedlr (44). Ancak alkolsuz aromah igecekler;
yenilebilir buzlar, dondurma, tatltlar, hafff frnncrhk iininleri ve gekerlemelerde Ponceau 4R
miktannrn 50 mglkg veya 50 mg/l yi gegemeyece$i bildirilmi5flr. Aynca grda maddeler-
lnde kullantlan renklendlrlcllerln saflrk krlterleri 95l45tEC sayrll Avrupa Biillgi direktifi ile
yeniden diizenlenmigtlr (14). Bu direktif dikkate alrnarak hazrrlanan Trirk crda Kodeksi'nin
2OO2/27 numaralt tebli$i kapsamtnda Ponceau 4R'nin saflrk kriterleri ile ilgili bilgilerde be-
llrtllmektedlr (45).

Sonug ve 6nertter

. Grda boyalan grdayr geklcl ve arzu edlllr hale getirmek igin yUzyrllardrr
kullantlmaktadtr. 1950'li yrllarda bazr sentetik boyalann insanlar 0zerinde yaptrli toksik et-
kllerin dlkkati gekmeslyle sentetlk boyalann grdalarda kullanrlmasrnrn halk'sa!h$r agrsrndan
rlsk yaratabllecedl d0gtin0lmUgttin Bu sentetlk boyalardan blrl olan Ponceau 4n hakkrnda
yaptlan toksikolojik galtgmalar lncelendi$inde ise 6zellikle duyarh ki5ilerde sallrk prob-
lemlerine yol agabllece$i giirtilmektedir. Bu nedenle de grda sanayinde yaygrn kulianrm
alantna sahip olan Ponceau 4Rhln d0zenll kontroller lle kullanrm mlktanntn'denetim altrnda
tutulmasl dnem taslmaktadrr. Sonug olarak, grdanrn r.iretiminden tiiketimine kadar olan
Iglem basamaklannda, Ponceau 4R ve di$er sentetik boyalarrn kullanrmlan ve miktarlarr
kontrol edilmeli ve bu boyalann yasal srnrr de$erlerini gegmesine izin verilmemelidin
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6zet
Bu gal6mada Samsun lllnde satqa sunulan 100 adet dondurma (56 meyveli, 32

vanilyalt ve 12 Eikolatalt) 6me!i enterotoksijenlk S. aureus'un prevalanst y6ntinden ince-
lendi. Klaslk kUlt0r teknlSl lle elde edllen lzolatlann dof,rulanmasr, multipleks PCR tekni$i
ile lzolatlarda 16s rRNA ve nuc geni tespit edllerek yaprldr. yaprlan galr5mada meyve-li
dondurma dmeklerlnin o/o32,7'lnde (18/56), vanilyafu dondurma dmeklerinin oloL2,Slnde

@/32) ve gikolatah dondurma dmeklerinin o/o8,3Iinde (ULz) S. aureus belirlendi. Pozitif
iimeklerde.(n=23) klaslk k0ltUr teknifii ile izole edilen 38 adet S. aureus sugunun PCR ile
yaprlan do!rulama iglemlnde o/o92'sl (35/38) s. aureus olarak saptandr. pcR iie do!rulanan
35 adet S. aureus susunun enterotoksiJenlk 6zelliklerlnln (SEA-SED) ara$bnlmastnda Toxin
Detectlon (sET RPLA oxold, TDo9oo) kiti kullanrldr. yaprlan analizde 12 izolat (Lz/3s,
o/o34,2) enterotoksiJenlk dzellikte olup bunlann 9'u SEB (9/12; o/o75), 11 SED (1/12;
o/o8,3), l'l SEB+SED (llt2; o/o8,3) ve 1 tanesi de SEA+SEB+SED (1/12; o/o9,3) olarak
saptandt. Sonug olarak dondurmalann enterotoksuenlk S. aureus ydnilnden halk sa$lrfir
rlsk oluSturabilecell bellrlendl. Koruyucu 6nlem olarak tiretim zincirinde olasr konta-mi-
nasyon kaynaklannrn belirlenmesl, pastrirlzasyon ve hijyen kurallanna titizlikle uyulmasr
finerllebllir.
Anahtar Kellmeler: Dondurma, Enterotoksljenlk S. aureus, pCR

DETER}IINATIOT{ OF ENTEROTOXIGENIC STAPHYLOCOCCUS AUREUS FROM ICE
CREAMS CONSUIT|ED ril SAMSUil

Abstract
In thls study 100 (55 fruity, 32 vanilla and 12 chocolate) ice cream samples

consumed ln Samsun was lnvestigated to determine the prevalence of enterotoxigenic
s. aureus. For confirmatlon of culture-based lsolates, the presence of 16s rRNA and nuc
were establlshed with multlplex-PCR. In the study s. aureus was identified from 32.L olo

of fruity (18/56), 12.5 olo of vanilla (4132) and 8.3olo of chocolate (Lll2) lce creams. In
the posltlve samples (n=23) s. aureus was ldenUfied ln 38 lce cream by culture-based
techniques but only 9zolo (35.138) s, aureus lsolates was confirmed by mulHplex-pcR.
Toxin Detection (SET RPLA Oxoid, TD0900) kit was used to investigate enterotoxigenic
properties (sEA-sED) of PCR confirmed s. aureus lsolates. The analysis showed 12 lso-
lates (12135; 34.2o/o) has got enterotoxigenlc characteristics. From these, 9 SEB (9/12;
75o/o), L sED (1/12; 8,3o/o), t SEB+SED (l/L2; B.3o/o) and 1 SEA+SEB+SED (L/L2-8.3o/o)
were establlshed. As a result lce cream could pose potentlal rlsks for public health ln termi
of enterotoxigenlc S, aureus. For prevention of public health, the possible contamination
sources in production chaln should be determlned and to obey pasteurlzatlon and hygiene
rules is highly recommended.
Keywords: Ice cream, Enterotoxigenlc S. aureus, pCR
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SAMSUN,DA TUKETiME SUNUTIN DONDURMAI-ARDA AFLAToKSiil Ml vARLI6I

Sunum Tipl: Poster

6zgiir CADIRCI, Besin Hijyeni ve Teknolojisi, Ondokuz trlayrs U.nlversltesi

aftfifiitikOeLu, Besin X-Uyeni ve Teknolojlsi, Ondokuz trlayrs $ntuersitesl
Necati 6ZPINA& Mikrobiyoloii Anabilim Dall, Erclyes Universltesl
Giiknur TERZi, Besin Hijyeni ve Teknolojlsi, Ondokuz Mayrs Unlv9rsitesl
Mustafa ALiSARLI, Besin Hijyeni ve TeknoloJisl, Ondokuz Mayts Unlvercitesl

6zet
Bu gahgma, Samsun ilinde t0ketime sunulan dondurma iimeklerinde aflatoksin

M1 (AFM1) varlt$rnr ve dtizeylerini belirlemek amactyla yaprlmr5trr. Bu amagla, 25 vanilyah

dondurma, 65 meyveli dondurma ve 25 gikolatalt dondurma olmak 0zere toplam 115

6mek eafuSma materyali olarak kullanrlmr5trr. Ornekler ELISA ydntemiyle analiz edilmi5tir.

Analiz edilen dondurma omeklerinin 30'unda (0/o26,08) 6.12 ile 32.15 nglkg dflzeylerinde

AFMl tespit edilmesine kargrn 85 (o/o73.92) dmekte toksin tespit edilememistir. 6meklerin

tamamt T0rk Grda Kodeksi Grda Maddelerindeki Bulaganlann Maksimum LirniUeri Hakktnda

Tebll!'de belirtilen dUzeylerden d0S0k (50 nglkg) bulunmugtur. $meklerde aflatoksln tes-

pit eailmesi halk salhlr agsrndan risk olu5turabileceli sonucuna vanlmt5hr. Bu nedenle

dondurmantn temel bilegimini olu5turan s0tlerin d0zenli olarak AFM1 kontaminasyonu

agsrndan lzlenmesi gerekmektedlr. Aynca sUt lneklerinln yemlerl kontamlnasyondan koru-

nmak igin uygun gartlarda muhafaza edilmelidir.

Anahtar Kellmeler: Aflatoksln M1, ELISA, Dondurma

AFLATOXIN M1 CONTAITIINATION OF ICE CREAM CONSUMED Il{ SAIIISUN

Abstract
Thls study was undertaken to determlne the presence and levels of aflatoxln M1

(AFM1) in ice cream samples consumed in the province of Samsun. For this purpose, a

total of 115 samples comprising 25 vanilla ice creams, 65 frult lce creams and 25 choco-

late lce creams were used as the study materlals. The lce cream samples were purchased

randomly from 11 different markets. The samples were analysed by the Enryme Linked

Immunosorbent Assay (EUSA) method. Aflatoxin M1 was detected in 30 (26.080/o) of the

lce cream samples, ranglng from 6.12 to 32.15 nglkg, whereas 85 samples (73.92o/o) dld

not reveal the presence of this toxin, The AFM1 levels were not higher than the limlts of

the Turkish Food Codex (50 ng/kg for lce cream) ln all of the lce cream samples. It was

concluded that the aflatoxlns contalned ln some of the investigated samples were potentlal

risks for public health. Therefore, milk, which is the baslc ingredient of lce cream, must be

continuously monitored for AFM1 contamination. Furthermore, dalry cow feed should be

stored in such a way that they do not become contamlnated.

Keyrrnords: Aflatoxin M1, ELISA, Ice cream.
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HATAY B6LGESiNDE Unerileil GELENET(SEL sUr UnUueni

Sunum Tiplr Poster

Siileyman 6frn, Aesin hiJyenl ve teknotojicl, M.K.U.Veteriner fakiiltesl

6zet
Mandtralar ve fabrikalar drgrnda, evlerde yaprlan yerel sut orUnlerin mlktan hala

k0g0msenmeyecek dUzeydedlr ve bu 0riinler lg ve d6 plyasada sahlmadrklanndan blrgo{u
bllinmemekedir. Bu k0ltOrel ve geleneksel 0r0nlerimizln yagatrlmasr ve tanrttlmast gabalan
gunden giine artrg gdstermektedlr. Cara ve Siirk; Hatay ili ve ilgelerinde Uretilen peynirl-
erdln SUrk klasik peynir yaptmt olan sUtiin rsrtrhp maya ile (enzimatik) prhtrlagtrrrlmasryla
elde edllmeyip, yo$urttan tereya$r yaptmt sflaslnda arta kalan yayrk alh (ayran)'ntn
rsrtrlmasr sonucu olugan prhtrdan elde edilmektedir 50rk 0retiminde gokelek kullanrlmakta
ve lgerlslne, nane, keklk, targn, krrmrablber, karablber, zencefil. sanmsak vs. llave edilme-
ktedir. Yo!rularak armut blgiml verilen pargalar, bazen zeytinya$rna daldrnlarak bazen de
zeytinya$r lle stvandtktan sonra, plastik bir filmle kaplanarak olgunlagtrnlmaktadrr. Yine
Hatay ill civannda kegi s0tUnden iiretilen Cara peynirine de, kalrplar arasrna gtikelek ve bazr
baharatlar llave edlllr ve testllere (k0p) bastlarak topraf a gdmolor ve 4-5 ay olgunlagtlktan
sonra t0ketilir (Hayalollu ve Fox, 2008). Cara peynlr yaprmrnda testinin 0st0 kiil, tu2,
zeytlnyafir ve su kanymr ile kapatrlrr ve bu kangrmdan sonra kuru ve temiz bir bezle
kapattltr ( Konar ve G0ler, 1998). Kilnefe peynlrl Uretlmlnde lse genelllkle inek s0t0 terclh
edilmektedk Peynirln fermentasyon sonu srcak suyla yaprlan srinme denemesiyle de tespit
edllmektedlr. Elde edllen taze "KUnefe peyniri" bOlgede Uretilen "K0nefe" tatftsrnda ya da
telemeye haglama l5leml uygulanarak Dll veya S0nme peynlrlerlnln oretlmlnde hammad
de olarak kullanrlmaktadrr (Berkay ve ark, 2008), Halep, ytlan ve ip peyniri olarak s0nme
peynlrl Hatayrn Samanda! llgeslnde yaprlmaktadrn Taze peynlr kendl peynlralB suyunda
haglandrktan sonra az tuzlanrr. Qlvll peynlrlnln yaprhgrndan fark yalh sOtten yaptlmtS
olmasrdrr (Unsa1,1997., l(amber, 20O5). Birgok ydrede kapah kalmig, hatta bir'krsmr
deligen yagam kogullan nedeniyle unutulmaya y0z tutmu5 mahalli s0t Oninlerimiz g0n
rgrfrna grkartrhp, gerek lg gerekse diinya pazarlanna sunulmag gereklr (Anon., 2OO1).
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BAZI DEKONTAI.IiI{AilTIARIN BUTtiil HALDEXI C6TXU$A6T AITBALIKLAR.
INDA (O]{CORHYI{CHUS mYrlSS, W. 1972) nlXnOatvOlOrtr vr rtrYnsel
Xluffislfe ETKiLERI VE FARKLI BIR 6RNEK ALl.lA I,IETODUI{UN KULI-AI{I1.II

Sunum Tlpl: Poster

Abduttah olxlct, Grda Mohendlsllf], Tunce.ll onlversltesl
fmlne 6zRoUf, Avlama ve tgteme, Flrat Onlversltesl
Ahmet KOLUIIAN, tllkroblyoloJl, Ulusal GIda Referans laboratuvarl
Bahrl PATI& Besin Huyeni ve ieknolotlsl, Frrat Onlveroltesl
Mehmet CALICIOGLUT-betn Hliyenl ve Teknolollcl, Frrat Onlversltesl

6zet
Bu gahgmada o/o0.5 cetylpyridlnium chlodde, 9o10 trisodium phosphate, o/o2.5

asetik asit, o/o2.5 laktik asit ve 1200 ppm asldlflye sodyum klorlt'in slndlrim slsteml

gkartrlmamrg biitUn haldeki gdkkugalr alabalrklanntn raf 6mrti 0zerlne etkisl lncelenmlgtir.

kontrol grubu olarak su kullanrlmr5ttr. Her grupta 6'9r adet bahk dekontaminantlada 20

oC'de 2 dakika muamele edilerek polletilen plastik tabaklarda streg film ile kaplanmts

ve 4 oC'de muhafazaya altnmEtlr. 6mekler, 0., 3., 5,, 9., 12. ve 15. gonlerde mlkrobi-
yolojik ve kimyasal de$iglmler y6niinden analiz edilml5tlr. Bu kapsamda, mlkrobiyoloJik

olarak mezofil aerob bakteri, psikrofil aerob bakteri, laktik asit bakterileri, Pseudomonas

spp,, koliform, Enterobacteriaceae saytmlan ve klmyasal olarak pH, toplam ugucu bazik

azot (WB-N) ve thiobarbiturik asit (TBA) analizleri yaprlmr5hr. MikroblyoloJik 6rnekler,

USDA/FSIS tarafrndan kanath karkaslan igin onaylanmrg metot da deliSiklikler yaprlarak

kullanrldr. Bu amag igln yakla5rk 250+25 g afirrlr$rndakl bahklar kan5bnct sterll posete

konulmu5 ve 100 ml peptonlu su ilave edilerek el ile 2 dakika sert 5ekilde kan5ttnlmtg ve

anallze ahnmrgttr, Tilm dekontamlnasyon gruplannda lstatistiksel olarak kontrol grubuna

g6re mlkrobiyolojtk agrdan dnemll etkl (p<0.05) gdzlemlenmlgtlr. Kullantlan mlkroblyoloJlk

metodun sonuglan di6er galSmalardaki veriler ile kargrlagtrnldrlrnda benzer sonuglar elde

edildi!i saptanmtSbr. Bu gahgmanrn sonuElanna gtire g6kku5a!r alabahklannda dekontam-

inasyon y6nteml raf 6mr0nti arttrrdrlr saptanmrsttti Aynca kullantlan mlkroblyoloJlk 6mek

alma y6nteminin kulanrm kolayh$r ve sonuglann tutarhhfir y6nlinden bilimsel galtgmalarda

kullanrlmast tavsiye edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Baltk, dekontaminasyon, raf 6mrti, antimikroblyal.

DETERMiNATION OF EFFECTS OF DIFFERENT DECONTA]'IINAT{TS ON T'IICRO-

BIOLOGICAL AND CHEMICAL QUALIW OF WHOLE RAINBOW TROUT (ONCO.

RHYNCHUS t{YnSS, W. 1972) AND USE OF A DIFFEREI{T SAITiPLING METHOD

Abstract
This study was designed to determine effect of decontaminatlon with o/o0.5

cetylpyridinium chloride, o/o10 trisodium phosphate, 9o2.5 aceflc acld, o/o2.5 lactlc acid

and 1200 ppm acidified sodium chloride on shelf life of whole Rainbow trouts. Water was

applied in control groups. In every group 6 fish were applled decontamlnats at 20 oC for 2

min and placed in polyethylene ware and covered with stretch films and stored at 4 oC.
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were analyzed on the analysls day (day 0), 3th, 6th, gth, 12th and 15th days of appllca-
tion for mesophilic @unts, psycrophylic counts, lactic acid bacteria, pseudomonas spp,
and Enterobacterlceae for microbiologlcal counts and for chemlcal quality pH, total volatiie
alkallne nltrogen CryB-N), thlobarblturlc acld (TBA) were determlned. Mlcroblologlcal sam-
ples were evaluated wlth a modifrcatlon ln USDA,/FSIS chicken cancass method. For this
purpose samples weightlng 250+25 g were put ln sterile bags and added 100 ml peptone
water and massaged wlth hand for 2 mln. The data of mlcroblologlcal analysls showed that
decontamination application has a slgnlficant lmprovement on mlcrobiological quality with
comparing to the control group. The results of microbiological analysis were similar with
the data of other studles. The results of thls study Indicate that decontamlnatlon extends
the shelf life of Ralnbow trout. Addltlonally mlcrobiological sampling protocol which is easy
and gives coherent results, can be used in slmilar studies,

Key wolds: Fish, decontamination, shelf life, antimicrobial

Girig

. Dengeli ve saflrklr beslenmenin glttikge 6nem kazandrlr giinumuzde; grdalann
hiJyenlk ve ekonomik olmasrnrn yant su.Er, protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve min-
eral maddeleri yeterli ve dengell blr bigimde igermesi gerekmektedlr. Su iininleri dzellikle
baltklar lnsanlann bu ihtlyaglanna oevap verebllen grdalar arasrnda yer almaKadrr, Fakat
bahk eti, avlandr$r andan ltibaren sahlp oldu$u yaprsr ltibariyle hrzla bozulmaya ba5lar. Bu
nedenle avlanmayt taklben ktsa s0re iEinde t0ketilmeli veya uygun kogullarda muhafaza
edllerek tuketlclye en lyl kalltede ulagbnlmasr safilanmakdrr ( Anonlm, 2000; Varilk vd,,
2OO4).

G0kkugafit alabah!r (Oncorhynchus myklss, W. 1972) iilkemizde yeti5tiricili$i old-
ukga yaygrnlagan blr tiir olup son on yrl igerlslnde yaklagrk 8 kat artarak 5.000 ton/yrl'dan
40.000 ton/yl'a ulaSmtgttr (DPL 2004). 2008 istatistiklerine g6re tilkemizdeki alabahk
iiretimi yaklagtk 65.928 tondur (URL, 2010). Alabalrklar genellikle krrmrzr eUi bahklar olarak
blllnmeslne rafimen k0lttir alabalr$rnrn et rengi verilen yemle de$lglm gdstermektedir. Et
veriml yaklagrk o/o6o,73'tLr. ( K6prilc0 ve Ozdemlr, 2000; Drinmez ve Tatar, 2OO1).

Bahk etlerini kontaminasyonlardan korumak ve sa$lrkh bir gekilde tiiketiciye
ulaghrmak amaoyla gegltll maddelerden yararlanrlrr: Trisodyum fosfat fISp); 90910 90zric0
tozlar olup, gok korozotiftlrler, proteinleri etkili Sekilde g6zme yetenekleri nedeni ile al-
kali bile5ikler temlzlik 0r0nlerinin temel bilegenidlr: Uygulanabilirlili pH deleri ve g6zelti-
nln tamponlama kapasiteslne ba$hdrr, Uzun stirell temaslarda dokularda kaho zamrlara
yol agarlar. Korozyon etkllerini azaltmak ieln azot oksi(/silikon dioksit (N2O/SiO2)'i yrik-
sek oranda ieeren silikatlar ilave edilebilir (Ozdemir, 200G; lGragdzo$lu ve Karag6zollu,
2004). Asetlk aslt (M); asit blleglkler stntftnda olup, materyallerin ytizeyinde kabuklagmrg
kir tabakalannr uzaklagtrrmak lgln kullanrlrr. Asidik temizleme bileglkleri spesifik tlpte bir
temlzleyici olup genel amagt ve etkili bir temizleme bilegi$i olarak tanrmlanmazlar. Min-
eral blrlklntllerlnln temlzlenmeslnde pH de$erlerlne balh olarak etkt gdsteren maddelerdir
(Karagcizo$lu ve Karagdzo{lu, 2004). Laktik asit (t-A), ayngmama yetenelinden dolayr
bakteri h0cre zanndaki proton pompasrnr etkisiz hale getirerek bakterisit etki safiladr$r
bellrlenmlgtlr. l(anatft etlerlnde kullanrlmaktadtr (yalgtn ve Arslan 2011). Asldlfiye so-
dyum kloriir (ASC), kanatltlarda karkas dekontaminasyonu igin kullanrlan maddelerden
biridir, cetypridium cholorld (cPc) ise, suda Edziinebilen, pH'sr n6tre yakrn bir maddedir:
Kanatlt hayvanlarda, bahk, ktrmtzt et sektdni ve hazrr grdalarda bakteriyel kontrol amaglr
kullanrlmaktadrr (Yalgrn ve Arslan 2011).

Bu gahgmada sindirim sistemi grkanlmamrg g6k kugafir alabaltklannrn o/o0.5 CPC,
o/o10 TSP, o/o2,5 asetik asit, 7o2,5 laktik asit, 1200 ppm asidifiye sodyum klorit ve su ile
dekontaminasyonlanntn g6kkuga$r alabahklannrn mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri 0z-
erlndeki etkileri aragttnlmrgtrr.
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Ayrrca mikrobiyolo1ik 6mek alma y6nteml, kanath karkaslannda kullanrlan ydntemin

a6giSUrifmesi ite eiae edilen farkl, pratik bir metot olup, bu metodun kullanrlabilirliii

araStrnlmrshr.

Gereg ve Ytintem
Bu gal6mada Elazr! triilgesinde kiiltOr alabahk yetiStiricilili yapan blr iSletmeden

elde edllen Oitritar kullanrldr. galrgma 3 tekrar hallnde yaprldt. Farkh dekontamlnatlann

kullanrldrsr 6 deneysel grubun b., 3., 5., 9., 12. ve 15. gonlerlnde klmyasal ve mikrobi-

yolojik aializler yaprldr. Calrsma boyunca toplam 108 adet bahk (250+25 g) numunesi

de!erlendlrlldl. Deneysel Gruplar

1. Grup: Kontrol (su)

2, Grup: o/o0,5 CPC (Sigma, Tauftlrchen, Germany)

3. Grup: o/o10 TSP (Merck, Darmstadt, Germany)

4. Grup: o/o2.5 asetik asit (Carlo Erba Reactih, Val de Reuil, France)

5. Grup: o/o2.5 laktlk aslt (Carlo Erba Reactlfs, Val de Reull, France)

6. Grup: 1200 ppm asidifiye sodyum klorit (Merck, Darmstadt, Germany)

Y6ntem
Her tekrarda bir grup igin toplam 6 balrk numunesi (0., 3., 6.,9., !2. ve 15. giin) kullantldl.

Bahklar 2 litrelik-tankta 20 oC'de 2 dakika dekontamine edildikten sonra polietilen plastik

tabaklara yerle5tirildi ve 0zeri streg filmle kaplandrktan sonft! +4 oC'de muhafaza edildi.

MikrobiyoloJik 6rnek Alma Yiinteml ve Anallzler
Tavuk karkaslannda karkas ba5rna 400 ml steril peptonlu su ilave edip 2 dakika Ealka-

lama sonrasr, galkalama stustndan 6mek alma metodu (USDA/FSIS, 2002) modlfiye edil-

erek kullanrldr. Bu amagla yaklagrk 200 g afirrhfirndakl slndirim slstemi grkarblmamtg baltk

karkaslanna 100 ml steril peptonlu su llave edilip 2 dak. elde sert bir gekilde galkalandt.

Qalkalama srvrsrndan 1/10'luk drizende 1/108'e kadar seyreltllerek eegitli bakteriler lgin

ekimleri yaprldr (Iablo 1).

Tablo 1. Mlkroblyolojik anallzler lgln kullanrlan beslyerl, lnk0basyon ydnteml ve referans-

lar.

Mikroorgrnima Besiyeri Ink0buiym Re fcrus

Zaman

Mafil erob baKtri Ptste mtrl agor (ruA) l0 77 seil Jay (2002)

Psikrctil ocrob b8klefl Plstu coml rgBr (PCA) '10 gun C0rsin v€ ail. (2001)

Entaobacteriuceao Violet rcd bile gucce tgar (VRBUA) 35 24 $st Baired ve ulc ( l9E7)

Kolilbm Violet ru.d bilo agar (VRBA) 35 24 sat Baired vc uk (1987)

Iaktik 6it balcttrEr MaIl Rog6s, Shup€ (Mtts) 8g[r JO 72wl Baired ve srlc ( l9E7)

Maya
Rffi Bengul AgIr ts8st (RtsC), KlomrlonrKol

kath ilaveli
25 3-5 gon

zrlten rcvore
(l9m)

Ptudomoms spp.
Pseudornms Agar Base, etrimidq fucidir!

and ccptnlcidinc (CFC) kath ilavcli
25 48 eat Sallam (2007)
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Klmyaeal Anallzler
pH dlgiimii taze bahklann anterlor-dorsal bOlgelerlnde bulunan kaslardan cam

elektrodun (pH 2001, Selecta, Spain) direkt bahnlmasr sonu elde edilmigtir. Toplam uEucu
bazlk azot (TVB-N) mlktarlan su buhan dlstllasyonu clhazr kullanrlarak Varhk vd. (1993)
blldirdi$l y6nteme gdre belirlendi. TBA sayrsr lse, spektrofotometrik olarak rilgiilmug ve
1000 g Omektekl malonaldehit mlktan tizerinden hesaplanmr5hr (Iarladgis vd. 1960).

istaUstikset Anatlz
Analiz sonucunda elde edllen ve log10 kob/ml'ye gevrilen veriler'test gruplan

x her test grubundan ahnan 0rnek saytst" olacak gekllde fakt0ryel dlzayna uygun olarak
sabit etkller ve deSigkenler arasr interaksiyonlar yiintinden varlans anallzine (ANOVA) tabi
tutuldu. General Linear Models (Guvl) prosediirlerine gdre, en d0g0k kareler ortalamalan
Flsher's Least Slgnlficant Dlfference (LSD) testl kullanrlarak ayngtrnldr ve bunda lstatis-
tlksel 6nem seviyesi 9tlo5 olarak kabul edildl. istatistiksel analizler igin Statistlcal Analysis
Sytem (SAS) prcgramr kullanrldr.

Bulgular
Kimyasal ve mikroblyolojik sonuglar tablo 2 ve tablo 3'de verilmigtir.

Tarttma
Bu gahgmada farkk dekontaminatlann organlan gkanlmamts gdkkuga!r

alabaltklannda raf 6mrii Uzerlne etkisi ara5trnlmrstrr. Ara5brmada farkh bir iimek alma me-
todu kullanrlmrgtrr. Qahgmada kullanrlan t0m deneysel gruplar ile kontrol grubu arasrnda
mikrobiyolojlk ydnden istatistiksel anlamda Onemli bir fark tespit edilmigUr (p<0.05).
Kullanrlan mlkroblyoloJik metodun bu konuda yaptlan difier galrgmalar ile uyum iginde
oldulu saptanmrshr (Sallam,2OO7; Yalgn ve Arslan, 2011; Zeitoun ve Debevere, 1990).
dzellikle uygulama kolayhlr nedeniyle ve yijzey dmekleme metodu ile ahnan rimeklerle
arastnda uyumsuzluk bulunmamasrndan dolayr bu yeni metodun laboratuarlarda 6rnek
almak amacryla kullantlmast tavsiye edllmektedh,
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C0n Kmlrol ./.{r.5 C-PC 1200Ipil

ASC

7rl0 lltP Yo2.5lA %2.5 AA

pH 0 6.4110.03 o.c{tr.l 6.46+0.t3 6.510.09 6.5110.01 6.43+0.t

3 6.46t0.OE 6.4210.08 6.4J10.1 I 6.49t0.04 6.46t0.15 0.4110.2

6 6.4{.ll 6.410.06 6.42+0.2 6.5t+0.01 6.4110.08 6.3810.t I

9 6.36+0.t8 6.3810.01 6.39t0.08 6.5310.02 6,38!0.22 6.3ft0.01

o.J t+u24 ' 6.3ft0.04 6.3E0.19 6.5310.03 6.3t10.09 6.3t0.0u

6.3410.09 o,JEU.U) 6.35+0.07 0.5410.05 6.2910.08 6.310.09

TVB 0 4. rElu.JU 1.5r10.26 3.9810.08 !.64tU24 J.77fl.23 3. l6+0.39

3 4.99!t.49 4,U!O2A 4,))tu.z 4.89t0.51 5.5rjo.13 4,91!0.2

0 6.641r.E3 ,r.9410.16 t.z4!0.4t " E.ZztO.E5 5.9310.17 7.91:!0.36

9 9.12tr.09 E.1t10.62 E.E9a0.t I I t.5l+0.4 t.95+0J8 l r.24j0.65

t2 r4.3t0.13 " r3.2t0.6 12t0.69 "^ t6.t7!t.32 13.58a0.9 r4.6E0.61"'

t5 1E.741O.E r r6.3E10.43 t6.42+0.48 22.O2!O.43 r6.6t0.46 "^ t'?.44+10.92

TBA 0 0.2210.05 o.r610.0l o.22!O.04 0.2310.04 u.z4tu.05 0.2310.07

3 0.41t0.16 o.4to.l6 0.46,|0.12 0.6t10.r2 0.4410.18 o-57.r{t-26

6 1.33a0.43 0,5t0.19 l.rq10.r r 0.9610.r 5 1.1410.16 o.9410.44

I t.6310.3 r . r JIU.C) r.yru.ly - t.vt!0.2t' 2.55+0.3 r.54to.28

l,66to.l I 1.3710.67 4.tryn,75 3.5110.46 4.EE!0.47 2.7_.?6

l5 5.0510.05 z.lqlo,E7 5.5210.84 5.,l]10.36 o.27to.09 5.6210.67

Tablo 2. Farklr dekontamlnantlar lle muamele sonucu bUttjn haldeki g6kkuga$r
alabahklanndaki klmyasal de$lgimler (n:3, N:2).

abcd: Aynt stnda yer alan ortalamalardan farkh ost slmgeyl tagryanlar lstaustlk*l bakmdan farklrdrr (p<0,05).
XrZW: Aynr siiturda yer alan ortalamaltrdan farkl Ust slmgeyl taSryantar btatisuksl bakrmdan farktdrr (p<0.05
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Tablo 3. Farkh dekontaminantlar ile muamele sonucu organlan Erkarttlmamr5 g6kku5a$t

alabahklanndaki mikrobiyolojik deEigimler (log10 kob/ml) (n:3, N:2).

abcd: Aynr srada yer alan ortalamalardan farkh iist slmgeyl ta5tyanlar lstatlstlk*l bakrmdan farkldrr (P<O.O5).

XyZW: Aynr sotunda yer alan ortalamalardan farklr iist slmgeyl taSryanlar lstatlsrtlksel bakmdan farklrdr (P<0.05

90tr Xmtrel y{1., (t,u I lou PFI N( %to r-5r ,ii2.5 l-A
"?., 

AA

0 332:0.13' r.J9t0.9 - :.42!0.17 "' 2.!ri0.t6-' 2.J5i0.rr7 2.t9!0.21'

t 529c).n - 2.2r!0.74 - 2.98i0-l -' t.661UJ7' 3.{{}U.6 " 1.2910.5 -

6 6.{J:!U.ll - 1.47!O.n - J,76aU.7J -- {.18!r.t l -' a-{710.49 -' {.5!0.{l -

75s:t).0 - 5-t+0.t7 '' 5.6110.2E 
_ 5.5t10.55 - t-6t{l_59 " l.]1o.aa a

t2 t.6810.rE " 7.J{10.3 - 6.5910.07" 7.,1tt0.!9 - ,.5210.39- 6.5!J,41*

t, 9-42{:J - t.6t!0JU .' 1.ta!o:2t- r.4710J? -' l.ttio.D -_ 7.6lrOlt -

UJB

r
:
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Bildirl No:93

Kategori: Genel

vAN iLt,NDE DoIIDURULMU.$ otARAK SATISA SuNULAN BAZI ET Unurrunixir
MiKRoBtyoLoJir mdrrsf
Sunum Tlpl: Poster

Mustafa ATr-Ar{, Besln Hlryenl ve TeknoloJisl Anabilim Da[, yiiziincii yrl
Unaversitesl

6z9qqt5l.Ertci. B€sln/cdp Hiiyeni ve Teknolojisi-Besin Hijyeni ve Teknotojisi
Anabllam Dah, Yiizlincii Yll Unlvercltesi

6zet

. Bu galrgma ile Van'da gittikge daha yaygrn olarak t0ketilmeye baglanan ve
dondurulmug olarak satrga sunulan tavuk but, tavuk baget, tavuk g6$0s, tavuk kanat,
tavuk.sakatat, hamburger k6fte, lnegdl k6fte, Tekirda! ki!fte, kasap k<ifte ve pizzalann
mlkrobiyolojik kalitelerl ortaya konulmugtur. Analize ahnan t0m dmeklerde aerobik me-
zofilik mikroorganizma, E. coll, kollform, enterokok, Enterobactericeae, laktobasil, koagu-
laz (+) S. aureus, Pseudomonas ve maya/kUf sayrsr lle pH ve su aktlvltesl ae!'ertert-ntn
srasryla L.48-5.44, <l,0-2.58, <l.O-3.27, <1,0-3.40, <1.0-3.99, <l.0-4.16, <1.3-3.91,

:1:1-3.99, <1.0-3.66 log10 kob/g, 4.7L-7.92 ve 0.836-0.988 degerleri arasrnda de6iSti6i
bellrlenmlgth.

orneklerde salmonella spp. tespit edilemezken, s0lfit indirgeyen anaerobik spor-
lu bakteriler ise dmeklerin tamamrnda analiz tespit stnrnntn (<101 altrnda bulunmugtur.
Qahgma sonucunda Omeklerln b0yuk blr krsmrnrn yasal krlterlere uygun oldu$u, ancak
aynr zamanda blrgok patojenl az sayrda da olsa lgerdi$|, bu nedenle bu hir dondurulmug
tiriinlerin [iretiminden tUketlmlne kadar olan agamalardi HACCP gibi uygulamalarla gerekii
hflyenlk tedblrlerln alrnmasr ve ruHn kontrollerln yaprlmasr geretttgt ortiya konmugtur.

Anahtar S6zciik: Dondurulmug et, et iirijnleri, mikrobiyolojik kalite

}IICROBIOLOGIC QUALIW OF SOME MEAT PRODUCTS SOLD AS FROZEN IN VAN

Summary:

. .In this study, microblologic qualiues of chlcken.leg, chicken baguette, chicken
breast, chlcken wlng, chlcken offal, hamburger meatball, inegol meatball, Teklrdi! meat-
ball, butcher meatball and pizzas consumed widely and sold fiozen in Van were eviluated.
Mean aeroblc mesophilic mlcroorganlsm E. coll coliform, Enterococcus, Enterobactericeae
,Lactobaclllus, coagulase (+) s. aureus, Pseudomonas and yeast/mold numbers, pH and
water actlvlty values ln samples analised of all samples between l.4g-5.44, <1.0-2.58,
:t.9-3.27, <1.0-3.40, <1.0-3.99, <t.O-4.16, <1.3-3.91, <1.3-3.99, <1.0-3.66 log10
kob/ g, 4.7 L-7.92 ve 0.836-0.988

While Salmonella specles anallsed were not found, ln all samples sulphlte reduc-
tion anaerobic spore forming bacteria were found at the border below of normal values
(< 10)' At the end of the study, most of the samples were relevant to legal criteria but at
the same time a lot of pathogens were found as low levels, precauuoni such as HACCp
ftom productlon to consumlng were lmportant in vlew of publlc health and food security
should be established.

Key wordc: frozen meat, meat products, microbiologlc quallty
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ciRiS
Grda endustrisi guntimiiziin sosyal ve ekonomlk Sartlanna hlzlt bir Sekilde uyum

sallamr5 ve deli5en toketici lsteklerine uygun grdalann iiretlmlne geemistili Gtda tuketlm

iertifrferinaeu iegbimtere paralel olarak gellsen sekt6rlerden blrlsl de dondurulmug glda

i"t tOrUaO.. Gtinti-m'tizde kolay ve deglsik teklllerde haztrlanabilen, her mevsim t0ketlle-

bllen, ijretildi6i mevslm dr$tnda dlEer mevslmlerde de do!al ozelllklerinl ner€deyse tazesine

Vit,ri OfEuf"6e koruyabltin dondurulmu5 grdatann tLiketlml hrzh blr Sekllde artmaktadtr

(34,36)
Grda lretimi igerisinde giderek daha b0y0k bir pay almaya baSlayan dondurulmu5

et ve et urtinlerl, eEer ijretlmlerinden tuketllmelerlne kadar olan agamalarda gerekll teknlk

ve h'rjyenik gartiara ve so$uk zincir uygulamalanna dikkat edilmezse toplum saSl{t iEin

briyilk problemlere yol aeabilirler (4,16).
Dondurma'isleml bazen grdalardakl mikroorganlzmalan 6ld0nic0 etkl g6sterse de

genellikle onlann geliSiminl yavaSlatan veya durduran blr muhafaza yontemldir. Ette bu-

iunan mikroorganizmilar, 0riin oda srcakhlrnda bekletildilinde hemen golalmaya baSlar.

Dondurulmu5 6t ve et iininleri 0retiminde en 6nemli nokta, mikrobiyolojik kalitesi y0ksek

hammadde kullantmr ve soguk zincirin srireklili!idir (15,23,29).

Etve et ijriinlerine bulagan mlkroorganizmalann bu 0r0nlerde 0reyebilmesi, bazen

et ya da et ririingniin pH, su aktivitesi ve rutubet miktan gibi 6zellikleri ile.ilgili iken bazen

de mikroorganizmanrn optimum 0reme rsrsr ve pH'sr gibi gibi iizellikleri.ya da 0r0ntin depo-

lama Sartlanna (depolama rsrsr, relatlf rutubeti, hava akrm hra gibi) ba$hdr. Et ilriinlerinde

mikrotiyolojik kalitenin, 0retim sanitasyon ko5ullannrn ve kalitenln defierlendirllmesinde

aeroblk mliroorganlzmalar, E. coll, S. aureus, kollform, Salmonella, Clostrldlum, En-

terococci, laktik asit bakterileri ve maya-ktif gibi mikroorganizma ya da mikroorganizma

gruplanndan indikator mikroorganizmalar olarak yararlanllmaKadrr (14,30,39,48).

Bu gahgma lle; 0lkemlzde 0retlml glderek artmakta olan ve dondurulmuS olarak

sabga sunulan bizr et 0riinlerinin mlkroblyolojik kalltelerinin belirlenerek, bu 0ninlerin halk

sa![6r aqrsrndan bir risk olugturup olu5turmadrklannln ortaya konulmast amaglanmrSbr.

Gereg ve Y6ntem
Gereg

Bu araStlrmada; Van ili'ndekl s0permarketlerde dondurularak muhafaza edllen

ve sattsa sunulan tavuk but, tavuk baget, tavuk go6iis, tavuk kanat, tavuk sakatat, ham-

burger kofte, inegcil k6fte, Tekirda! kofte, kasap k6fte ve pizzalardan en az 200 g olacak

gekiide ttcari ambalaJlan agrlmadan 20'5er adet olmak tizere toplam 200 6mek aseptlk

gartlarda steril cam kavanozlam allnarak +4 oc'de soluk zlnciri sa[layabilen kaplarda

laboratuvara getirilmis ve 6mekler +4 oc'de gdzijndtirtildiikten sonra analize allnmtgttr

(27).

Orneklerin klmyasal ve mtkrcblyolojik anallzlero haztrlanmasl
Mlkrobiyolojlk anallzler lgln; her iirnek aseptlk gartlarda pargalanarak homojen

olarak kangtrnldl6an sonra 25 g'hk krsrm tartlarak altnmtS ve 225 ml steril tamponlanmtg

peptonlu Cu iEeren stomacher kabrna konularak homoJenize edilmigtir. Biiylece 1:10

illisyonu sa$lanan homoJenlzatn steril peptonlu flzyoloJlk tuzlu su lle 10-9'a kadar serl

desimal dil0syonlar hazrrlanmrg ve bu dl[isyonlardan eklm yaptlmtS, aynt 6rnek kan5tmtndan

gerekli miktarlarda alrnarak zenglnlegtirme iglemleri gerEekle5tirilmittir. Omekten kalan

difier krsrmlar da kimyasal analizler iqin kullantlmtgbr (27).

Yiintem
pH deferinln belirlenmesl
$rneklerde pH de$erinin tespit edilmesi G6kalp ve ark., (26) taraftndan bildirilen ydnteme

g6re Hanna-HI 221 <D marka pH-metrede yaptlmtghr.
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Su aktlviteeinln bellrlenmeel
Omeklerin su aktiviteleri Riidel ve ark., (43)hrn bildlrdi$i gekiHe Novasina 6l MS

I Set aw clhazr lle yaprlmqtrr.

MlkroblyoloJlk anallzler
MikroblyoloJik analizlerln yaprldr[r besiyerleri, ekim gekilleri ve inkubasyon

kogullan Tablo 1?e sunulmugtun
PCA'da Ureyen biitiin kolonller aerobik mezofillk mlkroorganizma (12), VRBAda

0reyen koyu krrmra ve 1-2 mm gaprnda veya daha b0y0k kolonller koliform (41), TBx
Medlum'da 0reyen mavl-yegll renkll kolonller E. coll (6,41), VRBGAda Oreyen 1-2
mm gaprnda, krrmrzr renkli ve oksldaz (-) olan tum kolonller enterobakteri (12,13),
slanetz&Bartley Medium'da iireyen 1-2 mm'den b0y0k ve pembe-krrmrzrdan kahverengi-
ye kgdal dellgen renktekl kolonller enterokok (12), pA'da Ureyen 1 mm Eaprndan biiy-0k
ve oksldaz (+) olan koloniler Pseudomonas spp. (12), MRS Agar?a 0reyen en az 1 mm
bUy0kl0S0nde ve katalaz (-) olan koloniler Lactobacillus spp. 110,11,12), SpS Agarda
0reyen siyah renkll kolonller siilfft lndlrgeyen anaerob mikroorganizma (27) ve pDAda
Ureyen t0m koloniler maya/k0f olarak (9,12) de!erlendirilmlgtir.

Tablo 1. Mlkroblyolojlk eklmde kullanllan beslyerlerl, eklm geklllerl ve lnkubasyon
kogullan

MlkrcorSrnizm. Bcliycri Ekim lnkubrsyon

{, mezolilik ganel conh Pl[l€ Count Agsr (PCA) (oroid cM{6t) D6lgne 3(rc'dc 72 sast acrob

Kolitorm Vlolct K.d Bilc Agr (VRBA) (oxoid CMloz) D0tranc J7 'C'de 24 saat 8trob

9. coll TBX Malium (oxold CM0r15) Ddkmc 44 'C'de I E-24 sa* aerol

(o8gulaz (+) J, durerrJ Baird-ParkE Agar (BP) (Oroid cM275+8R05tc) Yayma 17 ec'de 2rH8 saat a€rol

flterokok Itlanctz&.Iraruey Medium (Oxold CM377) Do*me 37 qC'dc 24-48 sast aaot

inlsohkteri Violct Red Bilc Clucose Agar (ox,id cM{ri) Iti,kme 30 rc'dc 24 saat aerob

"tanaloiloru sW. Preudomon6 Agsr Bae (PA) (OroidcMrig+SRl03) Yaymr 25 t'de 72 sat asob

iUI. ln(L ADaer. Sporlu SPS Agsr (Ms* l.ro2ls.oi0o) (oll tltl 17 "C'de 24 saat anaercb

,aktobasil MRS Agar (OxtdCM36l) D0kmc 7 "L"dc f-4 glln ena€rot

vrr]la vc rlur Polsto Dcxtrosc Ag6r (PDA) (&oid cMt3e) D6kmr 20-25 rc'dc 5 gttrr acrob

BP'de Ureyen 1-3 mm Eaprnda, parlak, siyah renkli (telliirit reaksiyonu) etrafi
halesiz koloniler (atipik) ile etraft bir hale (yumurta sanst veya lesitinaz reaksiyonu) ile
Eevrlll kolonller (tlpik) stafllokok olarak delerlendlrllmlstlr. Bu koloniler lgerlslnden katalaz
testl pozitlf sonug veren 5 tlpik veya atipik koloni segilerek bunlara koagulaz ve Staphytect
Plus (Oxoid DR850M) testleri uygulanmrg ve her iki testte de pozitif sonug veren koloniler
koagulaz pozltif Stafl lokok olarak defi erlendlrilmigUr (12).

Salmonella izolasyonu igin; tamponlanmrg peptonlu su (Merck 1.07229)da 6n
zenginlestlrme yaprldrktan sonra Rappaport-vasilliadis Broth (oxoid cM 866)'da selek-
tlf zenglnle5tirme lgleml gergeklestlrllmlStlr. Selektlf zenginlegtlrme srvr beslyerlerlnden
Brilliant-Green Phenol-red Lactose sucrose Agar'a (Merck 7237) ekim yaprlarak, plaklar
37oc'de 24-48 saat inkube edilmigtir. inkubasyon sonmsr oreyen tipik kolonilere;' cmm
boyama, oksldaz testi ve bazr blyokimyasal testler (oreaz, siilfiir, indol, motlllte, glukoz,
laktoz, sukroz, D-mannitol fermentasyon, lizin dekarboksilaz) uygulanmrghr. yapilan bu
testlerde pozitif veya S0phell sonug veren mikroorganizmalara polivalan Salmonella anti-
serumu (Microgen Salmonella Latex 24-C008) Ile aglutinasyon testi uygulanmlSbr (22).
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istatlstiksel de!erlendlrme :

C*ptai arasrn-claki iliskinln dneminln bellrlenmeslnde korelasyon analizl ve farklt gru-

ptara ait aynr parametreler arasrndaki farkrn onemlnin belidenmesinde de Duncan Testl

kullantlmtsttr (1).

Bulgular
Anajizler sonucunda elde edllen Omeklere alt flzlko-klmyasal ve mlkroblyolojlk analiz

sonuglan Tablo 2'de, mlkrobiyolojik ve klmyasal anallz sonuglan arasrndaki farklarrn istatis-

tiksel tinem dereceleri Tablo 3'de verilmlgtir.

Anallze alrnan hlgblr omekte Salmonella tiirlerl tesplt edllemezken, solfit lndlrgeyen an-

aeroblk sporlu bikteriler ise 6meklerin tamamtnda analiz tespit slnlnnrn (<10) altrnda

bulunmugtut:

Tablo.2 Dondurulmug Grda omeklerinin Mikrobiyolojik (kob/g) ve Kimyasal Analiz

Sonuglart
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(rr) (F20)

r.F
(F20)

r; utl
(F20) (F20, (F20) (r'A$) ln-20r (n-20) (n-20)

P

L MEdHn l.tIil.tr a.tH.aJ t.ztfl.tf ,.il44r

xdl?ffi l-5&t-!f 0.(@92 0.7Et.r

Kqft(+)I.Ed I t&I.F l.a*t)T tzlrt,la' r.r&t.tI t.07*1.0r 9.am7y

2.5@.{- r,5@.7f t.o7*t,q' l.z4.r

(rd o.7t!fi.l7 g.lH.6 oJlil.6I 0.{7r{I7y

z,itil.5t 2.il.01r t-r*l-F t.aEt:f

t.or{.{- tJH.OI

2.St-lr r.7et.l7 z.o*l,aI- l.4I*lrr l.0z*l.lr

,.fw-6t t.rot.tr t.otttf5' ttrulJT IEH.JT

6-tH-52- ,.roJr 6ffiS 0.ffi.$- 6.ffi.r

0.9t!0.0r 0,9&J.02. 0.9mJr 0.r]{r02- 0.rt40J'

Tablo 3. drneklerde saptanan ortalama mikrobiyoloJik (log10) ve kimyasal analiz
sonuglan ile 6mek gruplan arasrndakl farklann lstaHstiksel onem dereceleri

5. Tartgma ve Sonug

. Dondurulmug grdalann tiiketimlnln her gegen giin artmasr, bu gdalarrn hiketi-
minden kaynaklanabllecek safhk risklerinl de beraberinde getlrmektedL Bu uriinlerin
0retiminden baglayarak tiiketlme kadar olan b0tiin agamalarda hijyenlk ve teknolojik ytin-
den yaptlag?k hatah uygulamalar, elde edilen UrUnlerin dzellikle mikrobiyolojik aErdan'son
derece rlskll hale gelmesine neden olabllmektedlr (2,4,L6,49). Aynca'salmonella, sta-
filokok ve Clostrodlum ttirlerl glbl blrqok patojenln -18 oC'de bile aylarca canh kalabilmesi
bu riskin daha da artmastna neden olabilmektedir (2,30,37,39,42,46).
Akarez-Astorga ve ark. (3) lspanya'da yapuklan Bii ari5tirmiaa; oitalama aerobik me-
zofilik mikroorganlzma, psikrotrofik, koliform, E, coli ve S. aureus sayrlannr srrasryla ta-
vuk but dmeklerinde 5,79*O.il, 7.07*L.07,3.56+0.69, 2.GO+1.32 ve 2.47+0.64 log10
dulg olarak, tavuk kanat rimeklerlnde 5.85+0.45, 7,2L+O.84, 4.27*O.4gt 3.68+0,42
ve 3.48+0.89 log10 cfulg olarak, tavuk sakatat cimeklerinde 5.56*0.54, 5.96+0.63,
4.61*0'83, 4.33*0,87 ve 2.56+0.77 1o910 cfulo olarak, hamburger drneklerinde
6.29+o.u, 7.12iL0.37,3.49+0.66, 2.83*0.74 ve 3.19*0.51 loglo ctulg olarak tespit
etmiglerdin Tavuk parga eti omeklerinin tamamr psikrotropik, E. coli ve S. aureus sayrsr
ydntinden standartlara uygun bulunmazken, hamburger rimeklerinin o/o8o'i lspanyol Mik-
robiyolojik Standartlan'na.aykrn bulunmugtur.

Soyutemiz (z+4) lne96l kdfteler rizerinde yaptr[r bir gah5mada; ortalama toplam
aerobik mezofilik mikroorganizma saysrnr L.37xLo7 adetlg, proteolitik sayrstnl 5,26x105
adet/g, s. aureus sayrsrnr 2.4x106 adevg, koagulaz pozitif s, aureus saysrnr g.49x104
adet/g, koliform saysrnt lse 1.23x105 adet/g olarak bulmugtur:

. Cetin ve Y0cel (19), Bursa'da tiiketime sunulan kasap kdfteler tizerinde yaphklan
bir gahgmada ortalama toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayrsrnr 1.11x106
adet/g, koliform saytstnt 1.4x105 adet/g, E, coli sayrsrnr t.ZSxtO+ adet/g, S, aureus
sayrsrnr 1.78x104 adevg, ve salmonella sayrsrnr (3 rimekte) 7.0x101 ade(g olarak
belirlemiglerdir.
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i5g6z ve ark. (28), Bursada tuketlme sunulan 30 adet hamburger kofte

orne6inin niikrobiyolojik ahatiiteri sonucunda ortalama toplam aerobik, mezofilik mlkroor-

gj.E;i saytstnt t'0m-Omeklerde 6.06x105 adeVg, kollform saylslnr 26 dmekte 1.81x105

iaeVg ofar;t bulmuglar; omeklerln o/o53.3'0nde E. coll tespit ederken, higblr 6mekte

Salm6nella,ya rasganiamrglardu. Omeklerin kimyasal analizl sonucunda; pH defierini 6.20

olarak bulmuglardtr.
yrlm-az ve Demircl (49), Teklrda! koftesl iizerlnde yaphklan blr galtgmada; blrer ay

aralklarla 3 ay olmak Uzere-1O-isletmeden Eifi ve tzgarc Tekirda$ kdfte.si drnekleri almqlar

ve 6rnekleri pH, toplam aerobik mezofilik mikroorganlzma, pr.oteolitik mikroorganizma,

kollform, stafilaliok ve maya-krif bakrmtndan lnceleml5lerdir. Cl0 Teklrda,E kdftelerlnde bu

delerleri srrasryla 6.07, 19.8x106 adetlg,2.7xL04adevg, 6.4x104 a-de!19,2.6x105 adevg

,ei2.Gx1OS adeVg olarak, rzgara Tekirda! k6fteslnde ise 6.34, 2.6x105 adeyg, 15x101

adeVg,46x1O1 adeVg, 1.18xi02 adevg ve 3.5x103 adeVg olarak tesplt.etmlslerdlr.

Aksu (2) 7 farkh tipten 100 adet dondurulmus gtda uzerinde yaph$t bir EaltSmada;

10 adet donduiuimu5 pizza 6mellnde ortalama toplam aeroblk mezofilik mikroorganizma

sayrsrnr 3212200 kob/g, koliform saylslnl 4370 koblg ve maya/kuf saytslnl da 170628

kob/g olarak bulurken, 10 adet dondurulmug hamburger 6me$inde ortalama toplam aer-

obik hezofilik mikroorganizma sayrslnl 340000 kob/g, koliform saylslnr 80o0 kob/g ve

maya/kgf sayrsrnr da 31000 kob/g olarak butmu5, 6meklerin higtirisinde Salmonella tespit

edememistir.
Gilla ve ark. (25) taraftndan yaprlan bir Eah5mada, imalathanelerden ve perak-

ende sahg yerlerinden toplanan 25'er adet yeni hazrrlanmrg sofutulmug ve dondurulmu5

hamburgir'k6fte 6meklerl, toplam aeroblk mlkroorganlzma, kollform grubu mlkroorga-

nizma v-e E. coll sayrlan agsrndan lncelenmigtlr. lmalathanelerden altnan solutulmug

k6fte omeklerinde toplam aeroblk mikroorganlzma, koliform ve E. coli saytlan strastyla

4.4-5.L, !.7-2.3,0.9-1.5 logto/g arasrnda de$l9ml5, dondurulmuS k6fte orneklerlnde ise

solutulhug ktifte drneklerindekl aynr delerlerden <0.1-0.5 log10 blrimi daha az oldu$u

saptanmr5trr. Perakende sahlan donmug k6fte 6meklerlnde ise toplam aeroblk mikro-

organlzma, kollform ve E. coll sayllannln slraslyla 3.8-8.5, <0.5-3.6 ve <0-1.9 log10/9,

so-Eutulmus kiifte 6rnekleri iein aynl delerlerln slraslyla 4.8-8.5, 1.8-3.7 ve t.4-2.7 log10/g

arasrnda de!lgti!i bulunmugtur.
Soiutemlz (45) Bursa'da .marketlerde ve kasap d0kkanlannda sablan 12ter

adet hazrr hamburger k6fte, hazrr Inegdl k6fte ve haztr kasap k6fte Omekleri iizerinde

yaptrlr bir araghrmada; ortalama toplam aerobik mezofilik mikroorganizma saylsrnr

irrasryta 6.82x105*3.37x106, 3.51x106+1.13x105 ve 1.18x107+8.06x106 olarak, pslk-

rofilik saytsrnr 9.2xlO7*3.71x1O7, 2.73x118*9.19x107 ve 2.33x108+4.0x107 olarak,

koliform sayrstnt 4.56x105+1.23x105, 3.32x105+1.17x105 ve 2.38x105t8.91x104

olarak, E. c6ll sayrsrnt 7.9x105*1.56x105 (4 6meKe), 1.12x105t6.33x104 (4 6rnek-

te) ve 9.84x104+3.15x104 (8 6mekte) olarak, toplam S. aureus ve Mikrokok sayrsrnl

2.59x105+6.61x104,6.23x105+1.25x105 ve6.89x105+1.76x104olarak, S. aureussaylslnl

4.42xl04t2.31x105 (8 6mekte), 1.51x10512.45x104 (8 6mekte) ve 9.68x10413.16x104
(6 6mekte) olarak, fekal streptokok saylstnl 1.24x106t4.62x105, 9.3x105t2.99x105

ve 8.72x105+3.08x105 olarak, maya-k0f saylstnr lse 1.85x107+1.17x107,

3,44xL07 +2.tBx1O7 ve 1.52x108+3.55x107 kob/g olarak bellrlemlstln Arastlrmao, tom

k6fte gruplarrnrn ortalama pH delerlerini 5.85 lle 7.32 arasrnda bulmu5 ve dmeklerln hi9-

birisinden Salmonella izole edememiStir.

tGraboz ve Dinger (31), izmldde satrlan 35 adet dondurulmuS kiifte iizerine

yaptrklan bir galr5mada minimum ve maksimum toplam aerobik mezofilik, toplam psikrofi-

iit<, toptam miyaT6f, bplam koliform, fekal streptokok, stafilokok saytlannt ve Salmonella

pozitif 6mek sayrsrnr srrasryla Teklrda! k6fte iimeklerinde 1.0x105-8.0x105 dulg,4.9xl04'
':..exfOS 

6ulg, l.7xl}2-2.5x103 dulg,4.OxLO2-2.4x1O4 ctulg, 2.9x103->1.1x105 ctulg,

5.5x102-6.4i103 dulq ve 3 pozitif olarak, inegiil k6fte omeklerinde 1.8x105-2.4x106

cfulg, 3. 1x104-4. 1x106 cfulg, 1. 2x103- 1.8x104 dul 9, 2.4xlO4-> 1. 1x105
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cfulg, 1.1x105->1.1x105 cfulg, 3.3x103-2.8x104 cflrlg ve 4 pozlHf olarak, burger k6fte
omeklerinde 2.7xr03-9.9xL05 6ulg, 6.1x103-1.2x106 dulg,3.0x103-3:3x1oq dulg,
4.3x103->1.1xl05 dulg,2.1x104->1.1xL05 dulg,2.9x103-9.9x103 du/g ve 4 pozit-ii
olarak, ev kdftesl omeklerinde 9.0x104-2.4x106 dulg,7.Bxlo4-2.0x106 cri1g, s,s:xtoz-
9.4xIO4 6u/9, 2.4xt04->1.1x105 cfu,/g, 5.3x103->1.1x105 cfulg, 1.0x1b2-1.Sx103
du/g ue 5 pozitif olarak tespit etmiglerdir. Ara5trrmacrlar ttim dmeklerin o/o2o'sini toplam
aeroblk mezofillk mlkroorganlzma, Yo601nr psikrofillk, o/o97.L,lnl toplam maya/k0f sayrsl,
vo62.9'unu stafilokoklar, o/o8o'lni salmonella spp. bakrmrndan Tork Grda Kodeksine uygun
bulmamrglardrr.

Katynna ve ark. (33) Venezuelada sattSa sunulan dondurulmug sllrr hamburg-
erlerinde ortalama aerobik mezofilik sayrsrnt 16,02*0.69 loglo 6ulg, koliform saytsrnr

9.99*9.4? l9glO ctulg, fekal koliform sayrsrnr O,tZ*0,42 log10 cfulg ve E. coti sayrsrnr
4.02+0-68 1o910 cfu/g olarak bulurken dmeklerdekl s. aureus sayrslnr 20 dulg,dan az
bulmuglardrr. Pillg etlnden yaprlan hamburgerlerde ise ortalama aerobik mezofililisayrsrnr

13,.?210:q9 bg10 ctulg, koliform saytsrnr 9.69+0.49 1o910 cftrlg, fekal kotiform sayrsrnr
7.9O+O.47 logl0 cfulg ve E. coli saytstnt 4.30*0.68 log10 cfulg olarak bulurken dmeklerde-
ki s' aureus sayrsrnr 20 du/g'dan az bulmuglardrr. Her iki grup dmekte de Salmonella spp.
izole edememiglerdir

Kolsano ve ark, (35), so$uk ve dondurulmug depolamanrn mekanik aynlmrg
tavuk etlerinin kimyasal ve mikrobiyoloJik kalitesine etkisini inceledikleri gahgmalanndai
b0tiin dmeklerde so$utarak ve dondurularak depolama boyunca pH delerlerinde 6nemli
d0509ler tespit etmlgledir. So$utarak ve dondurarak muhafazanrn baglangrcrnda tavuk srrt
etl, tavuk g6$iis kafesl etl ve tavuk boyun eUerlnde srrasryla 6.9L,6.47 ve 6.93 olan pH
dederlerlnin 120 gr'inluk dondurarak depolamanrn sonunda ise srrasryla 6.44,6.31ve 6.61
olarak gergeklegtl!ini bildirmigler, aynr gekilde toplam aerobik mezofilik sayrstntn baSlanglgta
srrasryla 5,37,6,02 ve 5.97 log kob/g lken dondurarak muhafaza sonunda 5.22,-5,01 ve
5.56 log kob/g olarak, toplam pslkrofilik aerobik sayrsrnrn baglangrgta srrasryla s.4t, 5.42
ve !.60 log kob/g iken dondurarak muhafaza sonunda 5.05, 4.9s ve 5.29 log kob/g olarak,
kollform sayrsrnrn baglangrgta srrasryla 3.55, 3.78 ve 3.66 log kob/g lken dondurahk mu-
hafaza sonunda 4.L4, 3.70 ve 3.53 log kob/g olarak tespit edildilini bildirmiglerdir. Mik-
robiyoloJik delerlerin solukta muhafazada dnemli d0zeyde arttr$inr belirlerkin, donmug
muhafazantn lse aerobik mezofillk ve pslkrofilik aeroblk sayrstnda azalmaya sebep olurken
koliform saysrnda dnemli bir etklde bulunmadr$tnt ortaya koymuglardrr.

. Efe ve G0mrigsoy (20), Ankara'da dondurulmug olarak sabn ahnan ve depolanan
50 adet bUt0n tavuk drne$lnln but, deri ve g0$0s krsrmlannrn mlkrobiyolojlk kalltesini
aragbrdrklan blr gah5malannda, aerobik mezofilik mikroorganizma, psikrofilik, pseudomo-
nas spp', s. aureus, koagulaz (+) s. aureus, Enterobakteri, koliform, E. coli ve Salmonella
spp. sayrlannr srrasryla but drneklerinde ortalama 3.3x105, 2.9x104, 4,2x104,9.1x103,
3.7x1O2, 1.3x102, 7.2xL02, 1.2x102 ve 0 kob/g olarak bulurken, deri 6mekterinde or-
talama 3,1x105, 9,2x1O3, 4.3x!O4, 8.6x103, 7.3xi.OZ, 4.3XLOZ, 1.1x102, 3.3x101 ve
o fob/g olarak bulmu5lar, goU0s eti Omeklerinde lse yine srrasryla ortalama 6.3x105,
1.7x1O4,4.2xLO4,8.1x1O2, 7.3xLO2,8.1x1O2, L.2xtOZ,1.1x102 ve 0 kob/g olarak tespii
etmiglerdir.

Yaptlan anallzler sonucunda b0t0n omeklerln lncelenen mikroblyoloJlk kriterler
yiiniinden Ttirk Grda Kodeksi (7)'nde belirtllen krltertere uygun oldulu belirl'eniri<en sadece

! tgv_uk but timeSinin.koagulaz (+) S, aureus y6n0nden verilen 0st srnrrdan fazla koagulaz
(+) s. aureus lgerdl6l, kasap k6fte iimeklerinin ise sadece 1 tanesinin maya/k0f Jayrsr
y6nilnden verilen krlterlere uygunluk giistermedi$l bellrlenmistin
Incelenen tirneklerde tespit edllen mikrobiyolojik analiz sonuflarrnrn biiytik bir krsmr diser
aragttrmactlar (2,3,L9,28,3L,35,44,45,49) tarafrndan belirlenen de$erlerden d0g0k, bazr
arasbrmacrlar (20,25,31) tarafindan tesplt edilen de$ederle lse benzerdir. Oineklerde
Kgraloz ve Din9er (31)'ln akslne birgok aragtrrmaonrn 12,28,33,45) bulgulanna paralel
olarak salmonella spp. tespit edilememigur. omeklerin pH delerlerinin, soyutemiz (45)
tarafrndan sapta nan de$erlere benzedlSl tespit ed llml5Hr.
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6meklerde bulunan de6lslk mlkroorganlzma gruplanntn saylslnln genelllkle dl$er

araStlrmactlann bulduIu de$erleiden d050k olmasr, tirnek alrnan btilgelerin farklt olmastna

," iyn* artrk ulkemi-zde lieslmhane ve et entegre teslslerlnin daha modem ve h'tJyenlk

galUmas' lle dondurulmus gtda Uretlml yapan sektorde de gelltmls teknolojl ve ekipman lle

lalihye ve uzman personel kullantmrnrn oldukea yiiksek seviyelerde olmaslna baOlanabilir

(4,5).
lGnatlr etlerlnde aeroblk mezoflllk bakterl sayrsrntn 1x106 kob/g1n 0zerlnde

olmasr k6t0 kalite ve depolama 5artlannrn yetersiz olmastntn belirtlsldlr (18)' Bu galtgmada

incelenen tjmeklerin higbirislnde bu seviyede aerobik mezofilik mikroorganizma tespit

edllememlstlr. Normalde tavuk karkaslan keslm 5artlanndan ve toylerln yolunmasl lEln

haslama kizanlanna atrlmalanndan dolayr keslmden sonr.t gok yolun blr 5ekilde kon-

tamine oturlar (16). Ancak dondurulmu5 dmeklerde mlkroorganizma y0k0n0n daha d09Uk

d0zeylerde bulunmasrnrn sebebl, bu mlkroorganlzmalann uygulanan dondurma lglemlnden

olumsuz y6nde etkilenmelerine ba!lanabllir (21,24,35,47'48\.

Diler taraftan, gh5mada lncelenen omeklerde aerobik mezofillk mikroorganizma, en-

teiokok, Enterobactericeae, koliform, maya/k[f, E. coli, koagulaz (+) S. aureus ve
pseudomonas spp. ve maya/kiif saytsr gibl mikroorganlzma saytlan, bazt 6meklerde yasal

standartlan aSmasa da oldukga y0ksek bulunmugtur. Bu durury dondurma iSlemi tinces-

indeki uretim igamalannda 6nemli duzeyde kontamlnasyon oldulunu veya dondurarak mu-

hafaza esnasrnda sofiuk zlncirin bozuldu$unu gdstermektedir. Bu nedenle bu t0r gtdalann

iiretilmesinde ana materyal olan taze etlerin elde edilmesinden baglayarak b0tUn 0retim

agamalannda ve dondurulmug 0r0nlerin ta5rnmasr ve t0ketimine kadar muhafazastnda

azaml dlkkat g6sterllmesl gerekmeKedlr (38,40).
Dondurulmug 0r0nler eler g6z0ndUrtild0kten sonra uzun slire kullantlmazlarsa

patojenler htzla greyerek dnemli sa$hk problemlerlne yol agarlar. Ev tipl so$utucu ve don-

durucularda bu ortinlerln dller gl! Uninlerle yan yana muhafiaza edllmelerl de gapmz kon-

taminasyon riski glbi dnemli sorunlann olugmasrna yol agacakttr. Bu nedenle dondurulmuS

et ve et iininlerini tuketen tiiketicilere mutlaka gerekli hijyen ve teknik e6ltlmln eegitli
yollarla verilmesl gerekmekte, so6uk yada dondurarak muhafazantn mlkroorganlzmalan

oldgrmeyen, aksine onlann firemeslni yalnzca belli bir siire durduran bir muhafaza y6nte-

mi oldulu anlatrlmahdrr (17,32).

Sonug olarak, bu galgmada lncelenen dondurulmu5 iir0nlerln sa$ltk agtslndan

onemli bir 6sk olugturmadrfir, ancak birgok patojeni yasal kriterlerl a5masa da belll saytlarda

igerdikleri tespit edilmigtk Bu nedenle iiretimden tuketlme kadar olan b0t0n a5amalarda

modem hijyen tedblrlerine, HACCB GMP,. GVP glbl uygulamalara dlkkat edllerek glda

guvenli$i mutlaka garantiye ahnmalldrr. Ulkemizde yenl yeni yerle5en bu t0r gtdalann

[tiketim ahgkanh[r, eler iiretimde hijyenik kurallara dikkat edilmezse ve bunun yanlslra

tilketicilere yeterll e6itim verllmez ve tuketlcl blllnci olusturulmazsa b0y0k epldemller ve

zehirlenmelere yol agarak halk sa!hSr agrstndan b0y0k sorunlar oluSturabilecektir.
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Bildirl No:94

Kategorl: Genel

ARIONI(ARAHISAR VE YORESiNDEKi igME VE KULIAilUA SULARININ BAZI

liiinii-s-iyoioiti ve riztrortuYAsAL Ozeu-lxunt

Sunum TiPi! Poster

Ze1; GURLE& Besln Hfiyenl ve TeknoloJlsl B6lllmtl, Afyon Kocatepe 0nlvercitesl

SebnemPAMUK,BesinHlJyenlveTeknoloJlslBdl0mii,AfyonKocatepo
[inivercitesi

UlaS ACAROZ, Besin Hfiyeni ve Teknolojisi Biililmii, Afyon Kocatepe 0niverclteel

6zet
Bu gahgmada, Afoonkarahisar merkez ve ilgelerindeki (Basmaker, Bayat, Bolva-

dln, gay, qobinlir, Oaitcrn, Dlna[ EmlrdaE, Evcller, Hocalar,.ihsallye., iscehlsar, Ktztldren,

sanaitri,'sincan||, sultanda6r, guhut) igme-kullanma (gebeke/kaynak-9e5me/kuyu)

sulannrn bazr mikrobiyolojik ve fizikokimyasal dzellikleri ara9hnlmlsbr' Haziran- Temmuz-

A$ustos 2011 ddnemind; bdlgedeki igme ve kuyu sulanndan,(her bir merkezden 3'er

Sdbeke, kaynak ve kuyu suyu olmak ozere) altnan toplam 162 6mek materyal olarak

lullanrlhr5tir. Aerob Meiofil G.enel Canh, psikrofil mlkroorganizma saytmlan igin damla plak

y6ntemi, pseudomonas spp., enterobakteri, enterekok, koliform, E. coli ve s0lfit indirgeyen

inaerob (C. perfringens) sayrmrnda membran filtrasyon y6ntemi kullantldt.
qalgmadin dlde ediien rilikrbbiyolojik bulgulara g6re, <imeklerin tamamrn_daki (162) Aerob

rnezbfit genel canlr ve psikrofil mikroorganizma diizeyleri srastyla Yo68 (110) ve 0/o60

(98) olaLk tespit edilmigtlr. Omeklerin o/o17 (28)'slnln kollform, %15'Un0n (24) enter-

obai<teri, o/o12,sinin (20) enterekok, o/o7'sinin (12) E. coll, o/o 13 (21).Pseudomonas ve

%l4,iiniin (23) stllfit iniirgeyen (C. perfringens) mikroorganizmalar ile kontamine oldulu

saptanmtsttr.
inietenen omekterin tamamtntn berrak, kokusuz, kendine has renk ve tatta oldufu, an-

.ut Uir. t'.,. dmelin mikrobiyolojik kriterler bakrmrndan ydnetmeliEe uygun olmadr$r be-

lirlendi.
Fiziko-kimyasal analiz sonuglanna gdre, omeklerin (162) ortalama pH,. bulantkltk (NTU),

iletkenlik (Uohm/cm) ve toplam sertlik (Fransrz..Sertlik Derecesi) delerlerl srrastyla 7,281

O,4g7i 36),tU ZZ,i8 olarak tesplt edilmlStlr. omeklerln ortnlama nltrlt, nltmt, arsenlk,

kior, amonyum, flor, kalsiyum ve siilfat delerleri sll?tstyla, 0,09 mglL; t7,25 m$/Li 0,26

VglLi 0,83'ltg/L; 0,15 mg/Li 0,94 mg/L; 18,11 mg/Li 2O'42 mg/L olarak saptanmr'hr'

Anahtar Stizcuk: Su, Fiziksel ve kimyasal kalite, igme suyu, Kullanma suyu, Su hijyeni

SOME MICROBIOLOGICAL AND PHYSICOCHEIT'IICAL PROPERTIES OF DRINKING

AND UTIIJTY WATER IN THE PROVINCE OF AFYONKARAHISAR AND THE SUR-

ROUNDING AREA

Abstract:
In thls study, the central and distrtcts of Affonkarahlsar (Ba5makq, Bayat, Bolva-

din, Qay, gobanlar, Dizkrn, Dinar, EmirdaS, Evciler, Hocalar, ihsantye, i"c.9hlsar, Ktztl6ren,

Sanaitti, Slncanl, Sultandalr, Suhut) drinklng and utsllty (city/spring/well) waters in some

microbiological and physicochemical properties were lnvestlgated, June-July-August 2011

period in the region drinklng water and well water (the center of each city water, spring

and well water) was used as sample materlal from the total of 162.
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To determlne number of aeroblc mesophlllc bacterla, pslkrofll mlcroorganisms drop plate
method, Pseudomonas spp., Enterobacteriaceae, enterecocci, coliform, E. coli and sulfite-
reduclng.anaerotes (c. oerfrlngens), membrane filtration method used, According to the
mlcroblologlcal ffndlngs from the study, ln the enHre sample (162) levels of aerobli meso-
phllic bacteria and psikrofil mlcroorganisms have been identifiedis 680/o (110) and 600/o
(!8) respectively, l7o/o (28) oliform, lso/o (24) Enterobacteria ccae, l2olo (20) 

-enterekok,

7%.(lz) E. coll, 13o/o (21), Pseudomonas and L4o/o (23) sulfite-reduclng (-c. berfringensi
of the samples were found to be contaminated with microorganisms.
All samples analyzed were clear, odorles and have unique 

-olor 
and taste, but a part of

samples were not regulatlon ln terms of mlcroblologlcal crlterla.
Accordlng to the results of physico-chemlcal analysls, the average pH, turbidity (Nru),
conductivlty_ (pohm / cm) and total hardness (French hardness) vilues of samplbs'(r6ij
were ldentlfied as 7 ,28:, 0,497 i 362,1t; 22,78 respectlvely. The average values of nitrlte,
nltrate, arsenlc, chlorine, ammonia, fluoride, calcium and sulfate werC O.O9 mg/L, Ll.Z5
mg/L, 0.26 mg/L, 0.83 mg/L, O, 15 mg/L, 0.94 mg/L, 18.11 mg/L 20.42 rngTL respec-
tlvely.

Keywords: water, Physical and chemical quality, Drlnking water, utility water, water hy-
glene
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Kategori: Genel

ANADOLU MANDA SUrUnixitt BAzt ldUvaSL vE lrirnostYolo:lx
KALiTESt

Sunum Tipi: Poster

ZeH GURLE& Besin Hffyenl ve Teknolollsl B6lUm0, Afyon Kocatepe [ntuercltesi

Yahya K[I\IUCUOGLU, Besln HiJyenl ve TeknoloJlsl Bdl0m0, Afyon Kocatepe

0niversltesl

gebnem PAIIIUIG Besln Hliycnl vc TeknoloJlsl B6l0mO, Afyon Kocatepe

Untuersitesl

6zet
Bu gakgma, yrlrn farkh ddnemlerinde Anadolu mandalanndan allnan 120 sot

6rne$inde kimyasal ve mikrobiyolojik anallzlerln yaptlmasr amaoyla planlandt. Q,alt5mantn

materyalinl Afuonkarahlsar lllnde yetistirlcl elinde bulunan Anadolu mandalanndan toplan-

an sgt 6rnekterl olugturdu. SOt dmeklerlnde yaprlan klmyasal anallzlerde, ortalama kuru

madde, ya!, protein, laktoz ve pH delerleri strastyla; 9o16.38, o/o7.M, 0/04.36, o/o4.19,

o/oO.72ve 6.55 olarak saptandr. Mlkrobiyolojik analiz sonuglanna gdre; toplam aerob me-

zofil genel canh, kollform, laklk aslt bakterllerl, E.coll, S.aureus ve maya- kflf dfizeylerl

(bgf0 tob/g) strastyla; 5.36, 2.95, 5.74,7.1O,2.46,2'63 olarak belirlendi'

krg mevsiminae toplanan <imeklerln kimyasal anallz sonuglan laktoz miktan hariE y0k-

se-k bulunurken, mikroblyolojlk anallz bulgulannrn dlfier mevslmlerden yiiksek oldulu
saptanmrStrr.

Anahtar kelimeler: Anadolu manda sLito, MlkroblyoloJlk kallte, Kimyasal kallte

soME MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL QUALITY OF AI{ATOLIAN WATER BUF-

FALO MILK

Abstract
This study performed to investigate microbiologycal and chemlcal quallty of 120

milk samples, collected from Anatolian Buffalos at different seasons of year. Materials of

thls study were mllk samples, which were collected from the Anatollan Buffalos ln the

province of Afyonkarahisar. The results of chemical analysls regarding total solids, fat, pro-

tein, lactose and pH were 16.380/o, 7,04o/o, 4.36o/o,4.!9o/o, O.72o/o and 6,55 respectively.

Accordlng to mlcroblologlcal analysls result of levels of total count of mesophlllc aeroblc

bacteria, coliform and lactic acid bacteria, E.coli, S.aureus, mold and yeast were deter-

mined as (log10 kob/g) 6.36, 2.95, 5.74, t.Ll' 2.46,2.63 respectively.

Result ot ifremicat analysis of samples, the in winter season collected, were higher than

other seasons except amount of lactose. Also, mlcrobiologic analysisi results were higher

than other seasons.

Keywords: Anatolian water buffalo milk, Microbiological Quality, Chemical quality
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I4!!,rg !1q zlnuf5 giFTLlK yoLLARrl{DA(siir srcrRr yErigrlniciuntnoe /
BAKICIIARTNDA MiKROORGIXIZMa FARKIN DALIGI OUSrUhUAl *

Sunum Tlpl: Pocter

Ramazan cOKgE, ctda Uiihendisllfi, pamukkate Univercltesl

6zet
insan hayatr lgin temel gtdalardan olan srit, mlkroblyal aktivlte agsrndan oldukga

hassastr. Bu yuzden sut hayvanrnrn genel sa{h!r, meme saShlr tratta yeaidl yemler srit
kompozlsyonunu ve gtivenli$ini etkllemektedlr. Bazr genel haitahk halierlnde sut kom-
pozisyonu ve giivenllll ciddi anlamda etkllenmekte ve stlt tehllkeli bir grda maddesine
donugmeKedir. Bunlann oteslnde sut sa$rcrlan ve sa$rm ekipmanlan vastasryla; sa$rm,
so$utma,.depolama, taStma gibi lglemler esnasrnda da sOt bilegimi ve giivenli!i iarar 96re-
bllmektedir.

.. SUt hayvanrnrn hastaftklan, uygun olmayan saltm Sartlan veya sa$rmdan sonra
so$utma, depolama taStma hatalan nedeniyle siit0n bozulmasi, iincellkleonun-iglenmesinde
sorunlar ya'anmastna yol agmaktadrn Bu yuzden siit lsletmeleri lgleyeceklerl sritleri 6nce-
llkle mlkrobiyal aktlvite agsrndan incelemekte, uygun olmayan s0tlerl iSletmeye kabul
etmemektedlrler. &iylesine 6nemll bir grdanrn daha h'ljyenik gartlarda 0retilebilmesi igin
konu lle llglll klgllerln bilgllendtrtlmest gereklldlr.
Bu gerEeklerden hareketle Denlzll Merkez ve saraykdy llgelerine ba$h 5 ayn k6y veya
beldede 25-50 yaglan arasr hayvan yetigurici ve bakrqlanna; hayvan sa[lrfir ve beslenmesi,
temel baslt mlkroblyoloJi, meme sa![!r ve s0t safrmr, s0trin soUutulmasr-depolanmasr-
taglnmasl ve baz silt iiriinleri konusunda e$iUmler verilmlgtir. Egitim baSlanglcrnda ve
sonunda yaprlan anketlerle yetigtirlcilerin efitimden sa!ladrklan fayda ortaya konulmugtur.
Buna gore yetlstlrlcllerln neredeyse hlg bilgl sahlbl olmadrklan mikroblyal akflvite ko-
nusu ba5ta olmak iizere; hayvan sa{hfir, meme safilrEr, sa$rm hijyenl ve bazr srit unin-
lerl konusunda bllgl seviyelerinln arthlr gdzlenmi5tir. E$itimlerde hayvan hastahklanna
ve r.iriinlerln bozulmasrna yol agan zararft mikroorganlzmalar ztARMiK; yolurt, peynlr,
ktmrz, kefir gibl stit 0riinlerinln olugmasrnda etkill olan mikroorganizmalaida yARMiK
olarak nitelendirilmi5tir: Bdylece hem s6ylemesl kolay, hem de daha akrlda kaftcr olmasrna
Eahgrlmrgbr.

*:Bu proje TuBtrer qoo+ Bilim ve Toplum projeleri Mridiirlufiu'nce desteklenmi5tir.

YARMIK AND ZARMTK ON THE ROADS OF A FARM (CREATING AWARENESS ON
DAIRY CATTLE BREEDERS/CARETAKERS ABOUT MICROORGANTSMS),r

Abstract
Milk, a basic food for human life, is very sensitive in terms of microbial activity,

Therefore, the overall health of dalry animals, udder health of animals even types of feeci-
stuffs affect the composition and safety of dairy milk. During some animal ilinesses, the
composition and safety of milk ls seriously influenced, and milk may tum into a dangerous
food item. Moreover, the composition and sfety of milk may be damaged thru all milking
personnel and equipments durlng processes such as milking, cooling, storage and trans-
portation.
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Deterloratlon of mllk by dalry anlmal dlseases, lmproper condltlons durlng mllk-

ing or after milking like lnapproprlate coollng and.storage leads several problems ln the

pr6cessing of milk.-This is why dairy processors.primarlly determine the mlcrobial actlvity

6f mllk, aid may refuse to pnocess raw mllk whlch ls low ln mlcroblal quality. It ls lmportant

io iAriite milk producers about the microblal quality of dairy milk in order to obtaln mw

milk to be processed under better hygienlc conditlons.

Therefore, animal breeders and careglvers between the ages of 25-5O from the

Sarayk6y Central Oirtrl.t of Denizll on 5 separate villages or towns were educated about

inim'at tiea[n and nutrltion, baslc mlcroblolog% udder health and mllklng, mllk coollng-

itorage-transport and some dairy products. At the beginnlng and the end.of education,

rr.r"-yr were provlded to the breeders to determine the effectiveness of the education.

accordlngly, it was observed that the breeders mostly had the lack of knowledge about

microUiaia&ivity, animal health, udder health or milking hyglene, and thelr knowledqe was

sig;incantly incieased after education. During education sessions,. animal.diseases and

hirmful organisms that cause deterioration in milk were symbolized as ZARMIK whlle ml-

croorganisirs effective in the production of dairy products such as yogurt, cheese, kumlss

and kifir was symbolized as YARMIK contraptions. Thus, through this metaphor, percep-

tion of breeders was increased to a level where the breeders could easily remember the

1t::_'_Y-i-T:Y1Y.ll1l1----
*:This project is supported by TUBITAK 4004 Directorate of Sclence and Soclety Project
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6zet
Bu araghrma Kars ilinde yerel kasaplar tarafindan geleneksel y6ntemler kullanrlarak
0retilmig, satlsa sunulan tiiketlme hazrr 30 adet fermente sucuk <imefii ile 10 adet rsll iglem
gormus sucuk benzeri urunon mikroblyoloJlk, kimyasal ve hlstolojik ydnden kalite krterl-
erinin belirlenmesi ve Ttirk Standartlanna uygun olup olmadr!rnrnlespit edilmesi amacryla
yaprlmrgtrr Bu aragbrmada incelenen rirneklerin yo10,unda L, monorytogenes, o/oS,inde

Salmonella spp., o/oS'lnde E.coll lzole edilmigtir. Omeklerln higbirinden Closlddlum perfrin-
gens ve E.coli 0157:H7 tespit edilememigtir. incelenen sucuk cimeklerinin o/o 3i,51nde
(13 rimekte) epitel dokuya, o/o 27,5 oranrnda (11 iimekte) Eogunlugu serd-miikriz kara-
kterde olan bez epitellne, o/o LZ,s'lnde (5 6mekte) dtiz kas dokusu ile krkrrdak ve kemik
dokusuna rastlanmrSur. incelenen sucuk dmeklerinin pH deferleri y6n0nden o/o73,3,1, yap
oranr. yiiniinden o/o2O\i, su iEeri$i ydniinden fermente sucuk dmeklerinin tamamrnrn, nitral
lEeri$i nedeniyle o/o601nrn nltrlt lgln lse o/o 7O'lnin TGK Et 0ninleri Tebligi ve TS 1070 Sucuk
Standardrnda verilen delerlere uymadr$t belirlenmigtir.

GIrig
Ulkemizde severek t0keUlen bu et 0r0n0 modern tesislerde yiiksek kaliteli ve

g0venilir 0rtinler olamk 0retllmekle bidike maalesef ktig0k igletmelerde veya merdiven altr
gretlm]erde teknoloJlk ve huyenlk gartlara uyulmaksrzrn standart olmayan yontemlerle de
iiretilebllmektedir. 6zellikle hammadde olara't diigtlk kaliteli et, yiiksek ya! Lmnr, farklr tiir
hayvan etleri, ig organ, kalitesiz baharat kullanrmr, katkr maddelerinin bilingsiz ve limitlerin
iistfinde kullantlmast gibl birgok faktcir suculun kalitesini etkilemekte daha da iinemlisi
lnsan saSh6rnt rlske etmektedir: Uretiminde starter k0ltiir ve kontrollil fermentasyonun
kullanrlmamasl, tiretlmin tamamen iklim gartlanna balh kalnarak doSal fermentaiyonla
yaprlmasl, iiriinlerin tam olgunlagmadan ekonomik kaygrlar ile piyasaya erken siiruimesi
fermente sucuklarda gorulen kallte bozukluklannrn temel sebepleri sayrlabilir. Bu Eahgma
Kars llinde yerel kasaplar tarafrndan geleneksel ydntemler kullanrlarak Uretilmig tiikefime
haztr sucuklann mikrobiyolojik, klmyasal ve histolojik kalitesini ve halk sa$h$i agrsrndan
guvenlllrllklerlni bellrlemek amacryla yaptlmtshr,
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Materyal ve Metot: Bu arasbrmada lGrs'dakl kasaplarda geleneksel yontemlerle Uretllen

ve satrga sunulan 30 adet flrmente sucuk ve marketlerde satrlan farkh firmalara ait 10

adet rsil iglem gormgg sucuk benzeri iirtin ahnarak en ktsa si.irede soluk zincir altrnda

laboratuara getlrllmig ve analizler sureslnce 4oC'de muhafaza edilml5tlr.

Mlkroblylojlk anallzter: Aseptik Sartlarda numunelerden 25'er g tartllarak steril stom-

acher pogetlerlne ahnmtt ve 225 ml sterll flzyoloJlk tuzlu su llave edllerek stomacher'de 2

dakika s0reyle homojenize edilmlStir.

Homo1enlzasyon sonrast $rneklerln deslmal seyreltllerl haztrlanarak ddkme ve yayma plak

y6ntemleri kullanrlarak Toplam Aeroblk Mezofilik Kolonl saytst lgin Plate Count Agar 30"C

i qg saat; Kollform Grubu Bakteriler igin Violet Red Bile Lactose Agar 37oC / 24 *ati Es-

cherlchia coll lgln Vlolet Red Blle Lactose Agar 44,5oC I 24-48 saat; Maya-Ktif lein Potato

Dextrose Agar 22oC / 5-10 90n; Clostridium perffngens lgln Perfringens Agar 35oC/18-

24saat (Anieroblk); Staphylococcus aureus iEin ise Balrd Parker Agar 37oC I 24-48 saat

lnkubasyon Sartlari kullantlarak eklmler yapllmlsbr (15, 16). Sucuklam Salmonella sPp (1,

1B), Listeria monocytogenes (17, 25) ve Escherichia coll 0157:H7 izolasyonu (12, 15, 16)

iei;'k0ltijrel y6ntem kuilanrlmtg, zenglnlegtirme, kah besiyerine ekim sonrasr biyokimyasal

ve serolojik testler lle ldentlfikasyona gldllmlgtlr.

Kimyasal Anallzler: $meklede tuz miktan modifiye Mohr y$ntemi, ya! orant modifiye

Babcock yiintemi, pH de$eri pH metre., kurumadde ve kul miktan ise gravimetrik yiintem

kullanrlarak tespit edllmlstir (5, 13). Omeklerin nitrlt ve nitrat igerikleri Mlranda ve ark.

(21)'nrn bildirdi6i spektrofotometrik y6nteme g6re belirlenml5tir.

HistoloJlk Anallzler: Histolojik deledendirme lEln sucuk 6meklerinden dondurma mik-

rotomunda (Leica CM 1510 S) 6-8 pm kahnlrlrnda ahnan kesitler crom alum Jelatinle

kapl lamlara alrnmr5hr. Suculun hlstolojik olarak yaprsrnt incelemek igin ahnan kesitlere

Crossmanrn tiElti boyamasr ve hematoksilen-eosin boyamalan uygulanmtStrr (7' 20).

Bulgular
Mlkroblyolorlk Anallz Sonuglan: 6rneklerde S,aureus sayrsr bakrmrndan 7 6rnelin
(o/o!7,5), Maia-Kuf sayrsr y6nUnden 4 6me$ln (o/o10)_Tiirk Grda Kodeksl (TGK) Et Oriinlerl

ieblilinij gore izin verilen limiti agtr$r belirlenmistir. Omeklerin higbirinden C.perfringens

izole edilememigtin Isrl iglem gilrmrig sucuk benzeri 0runlerden birinde ve bir fermente

sucuk 6mefinde E.coll tesplt edilmigtlr. Omeklerde E.coll 0157:H7 izole edilemezken 4

ornekte L.monocytogenes, 2 6mekte salmonella spp izole edilml5tir (2,4).

Tablo 1: Mikrobiyolojik analiz sonuglan (kob/S)

Mikroorganizma N Min. Mak. x sx
Toolam aerobik mezofilik koloni savtst l0 4,4x10' 1.2x10' l-9x 4. Ix l0o

30 2.0x10' 8,0x10' l.7x 0' 2.3x10'

S.aureus l0 0 l.2xl0' 3.2x 0' 4-4x10'

30 4.0x10' l.3xl0' l.4x 0- 3.lxl0'
Maya-k0f l0 0 0 0 0

30 1.6x10' l.2xl0" l -5x10' 3.9x 0'

Kolitbrm l0 0 2.7x10' 2.7xl0' 8.5x 02

30 4.0xI0' 4.9x10' l-6x10' l.9x 0'

E.coli l0 0 4.0x10' 4.0x10' t.2x U
30 0 6.0xl0r 2.0x10' 1. lx 0'
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Klmyasal Anallz sonuglan: sucukta pH de{erlerlnln pH 4,94-6,97 gibi btr aralrkta degisim
g6sterdl!i belirlenmi5tir. Isrl iglem g6rmtig sucuklann higbirinde (o/ofbO) pH degerlerini'n iry-
gun olmadrfr, fermente iimeklerde lse 22 6me$in (o/o73,3) pl ilelerinih uygunsuz oldu$u
bellrlenmlgtk Sucuk 6reklerlnln 8'lnde (o/o2O) fazla ya! oranrnrn eflkette Udtirtttmeat$t tei-
pit edilmigtir' Omeklerln rutubet oranrnrn o/o401n goklstiinde oldufiu ve fermente sucuk
Orneklerinin tamamrmrn rutubet oranr y6n0nden standart ve teblifie uygun olmadr$r tespit
edllmlstlr. Aragttrma sonucu lncelenen 6meklerln 28 tanestntn (o/o70) Titrk Gtda Kodeksi,nde
verllen limitlerden daha fazla kahntr nltmt iEerdlfil tespit edilirken, 24 tanesinin (o/o 60) izin
verllen limitlerden fazla kaltntt nitrit leerdili belirlenmi5Hr (2, 3, 4).

Tablo 2: Kimyasal analiz sonuglan

HlstoloJlk Anallz Sonuglan: dmeklerln hepslnde kollagen lpllk, ba! doku, slnir doku,
adipoz doku ve lskelet kasr dokusuna rastlanmrgtrr. lncelenen sucuk 6meklerinin o/o

32,5'inde (13 6mekte) epitel dokuya, o/o27,5 oranrnda (11 iirnekte) golunlulu serd-
m0kdz karakterde olan bez epltellne, o/o L2,S'lnde (5 6mekte) diiz kas dokusu lle krkrrdak
ve kemik dokusuna rastlanmtghr. Bunlara ilaveten farklr birer timekte krl ve krl kdk0,
dalak pargasl, rizofagus ve duyu organlan epitelyum, lenfoid odaklar, elastik membranlan
lgeren yaprlar da gdzlenmigtir:

Tablo 3: Sucuklarda rastlantlan doku Eegitleri

Kriter n Min. Mak. x sx
Yrt (%) 0 23 37 10-2 4,79

30 20 58 35,66 9-73
Kunrmadde (7o) l0 31.3 3t.9 35-12 2-9(t

30 9.,t s7.t 6{) 1.76
Kol (70) to ,81 .03 t7 l.0l

30 77 42 _1.88 0.57
pH l0 6,1 6.92 6.74 0^t4

l0 4.94 6.97 6.t 8 0.69
'r'ut.(Y.) l0 1.64 3.5I 2.77 0.5t

30 l-4 3.15 2.36 0.46
Nitrst (mg/kB) to 7Z 794-90 502-23 I 86.64

30 t4.Et 941-71 358,07 245,0t
Nilrit (mg/kg) t0 I 55.54 t I 5-48

30 0.46 l9n-90 67.23 50,34

Dokulrr Dokunun Terpit Edildili
0rnek Savrsr

Yllzde Oranr

Kolla[cn iDliklcr 40 100
Ilaldoku 40 100

Sinir Doku 4$ t00
Adipoz Doku & t00
Epilelf.roku t3 32.5
Ku ve Klt l(ot(ll 25

Irez Epitcli 27,5
lekelet Kasr 40 100

Dilz Kae 5 12.5
Kalp Kasr

Ksraciler Dokusu

Dohk Dokum 25
Mcme Dokuqu

Krkrdak vc Kcmik fkrkus 5 12,5
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Tartrgma ve Sonug
Geleneksei et oruniimuz fermente sucuk genis bir kiUe taranndan sevilerek

t0ketilmefiedir. Piyasada rsrl i5lem g6rmLi5 sucuk benzeri 0r0n olarak ambalajlanarak

."l fi. tiiti^t"r mialesef halkrn bu konuda yeterslz bllglye sahlp olmasl nedenlyle fer-

."ni. *irt olarak defierlendirilmektedir. Her iki Ur0n araslnda oldukp ciddi bir lezzet

faikr bulunmaktadrr. OzEllikle y6re halkr hazrr sucuk olarak deEedendlrdlHeri bu ha5lamrg

sucuklarda aradrklan fermente tezzeti bulamadrklanndan kasap sucuklanna yOnelmlglerdh

iOie [asapfannda her bijtgeye uyabilecek fiyatta fermente sucuk bulmak miimkflnd0r'

Fakat ne yazrk ki bu gcretlindirme sucudun kalitesine gore yaprlmam.aktadrr' Kars ilinde

kasaplardi geleneksel y6ntem kullanrlarak Uretllmls fermente sucuklann. kallteslnl ve

gifrl'nifidifiini belirtemek amactyla yaprlan bu. galtSmada elde edilen bulgular genel an-

6rnaj a"O".fendirildi6inde hem mikrobivolojik hem kimyasal !".f Og 9ryy?.ul 
anlamda

rr.r[,irn-"tt".lnin hlE-birinln TS 1O7O Sucuk Standardl ve TGK Et Uninlerl TebllEine uygun

ol madr!r giizlenmiStir.- 
0tt<emizal cizellikle fermente sucuk rlmekleri iizerine yaprlan EalrSmalarda pa-

tojen mikroorganizma vadr!rnrn tespit edilmesi ve mtisaade edilen limitlerin 0zerinde nitrat

ve nitrlt kullarirmrnrn belirlenmesi kontroll0 0retim ve Oretim sonrast denetimlerin ne denli

onemli oldulunu gristermektedir (9, 19,24).
Aifot tiietim yerinde iiretlm Sartlan ve ydntemlerl incelendi6inde durumun cl-

ddiyeti ortaya qrkmaKadrr. Starter kiiltur kullanrlmadan teknolojik ve hijyenik Sartlara uy-

madan kontrolstjz ve tamamen dola Sartlanna balh olarak yaprlan 0retimler sonucu elde

edilen sucuk 6mekleri yine uygunsuz tartlarda satt5a sunulmaktadrr: Elde edilen 0riin-

lerin lse kimyasal, fizlksil, duyuial ve mlkroblyolojlk Ozelllklerl tamamen farklr olmaktadtr'

Bu aragtrrmida incelenen $meklerin o/olO'unda L. monocytogenes, 9o51nde Salmonella

spp., yos'inde E.coli izole edilmigtir. incelenen sucuk 6meklerinin pH de$erleri ydniinden

ototi,l'i:, ya6 oranr yoniinden olo}O'sl, su lgert{l y6ntlnden fermente sucuk Orneklerlnln

tamimrnrn, n-itrat iEeiili nedeniyle o/o601nrn nitrit igin lse o/o 70'inin TGK Et Ur0nleri Tebli$i

ve TS 1070 Sucuk Standardrnda verilen delerlere uymadrir bellrlenmlstlr.

Ulkemlzde farkh 5ehlrlerde iiretllen ve satEa sunulan sucuklann kalltelerl-

ni ara5tlrmak igin birqok galrgma yaprlmr5trr (8, 10, 14, 22). Bu ara5trmalarda analiz

sonuElin oldukia deliskeri verilere neden olabllmektedlr. Uretlmde standart bir y6ntem

kullantlmamasr,- fermentasyonun kontrols0z gartlarda gergeklegtlrllmesl ve 6zelllkle

olgunlagma s0relerinin tamamlanmadan sabsa sunulmalan gibl birEok etken kimyasal

Oz-eltitterin farkh delerler alma$na ve mikroblyel y[k0n dellsmesine neden olabilmefte-

dlr.
salam, sosis ve sucuk gibl et 0ninleri hileye oldukga aErk 0r0nlerdir. Bu 0r0n-

lerin lretimlerinde gok srkt konlrollerin yaprlmasr gerekmektedir. Bu konuda yaptlan

aragtrrmalarda da sucukta farkh dokular tesplt edllmlStlr (6, 11). Sucukta yap-llan en b0yUk

hileierden biri Tiirk Grda Kodeksinde belirtilen miktardan fazla oranda ya! kullantlmast

fakat etikette bu oranrn bellrtilmemesidh. Bu durum toketiciye ekonomik anlamda da za-

rar vermektedir. Aragtlrmalarda su oranlan yiiksek bulunmaktadtr. Bu durum Colunlukla

sucuklann gere$i kadir olgunlagtrnlmadan satrta sunuldu$unu gdsterlr- Su oranlnln y0ksek

olmasr suciklann yaprsrnr, dilimleneblllrlifiini etklledili gibi en 6nemllsi mikrobiyel y0k0n

kontrol edllmeslnl de'olumsuz etkller. Sucuk iiretlmlnde pH defierlnln d05mesl renk, lezzet,

krvam ve mikroblyel giivenilirlik igin oldukg dnemlidir. Sucuk timeklerinde yiiksek pH el-

desi starter kultu; kuaiantlmadr[rndan dofial floranrn yavaS gahgmasrna ve/veya sucuklartn

yeterince olgunlagtrnlmadan piyasaya sunulmastna baElanabilir. Sucukla.rda_bulunan nitrlt

ve nitrat mlk6nnrn aragthldtgt galqma sonuglan farklrlrklar gdstermekle birlikte kahntl

miktarlann lzin verilen ltmltterin OstUnde oldugu tespit edllmigtir (23, 26). Kanserojenik

etkili nitrozamin bilegikleri y6nijnden nitrat ve nitritlerin rlsk olu5turabilecefii 96z 6n0nde

bulunduruldu{unda hem tireticiler hem de tiiketlcller bu konuda bllinglendirilmelidir.
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Toplum taraflndan sevilerek tilketllen fermente sucuklann hfyenlk ve teknolojik garflarda
kontroll0 fermentasyonunu tamamlayarak fermente tadrnr ve yaptstnt kazana-rak riretilm-
!!t, !u gretimin her agamasrnda elitim almrg kalifiye eleman'gahgtrnlmasr, denetimlerin
k090k dlgekll-b0y0k 6lgekll.lgletmelerde d0zenll ve kumllr olarak yaprlmasr tULeHct sagtr!rnr
korumak igin zorunludur..,Uretici ve t0keticilerin gOvenli grda konusunda bilinglend'iriim-
esine ydnelik seminerler dUzenlenmesi oldukga rinemlidir.
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Blldiri No: 105

Kategori: Genel

BATI AKDENIZ S6LCESiNDE SATI$A SUNUIAil BAHARATT.ARDA AFLATOKSiN
sEviYESl

Sunum Tlpl: Poster

6zen KURgUN, Besin Hijyeni ve TeknoloJisi, Mehmet Akif ercoy Univercitesi, vet-
erlner Fakliltesi

AySo ciil MUTLU, BlyoloJl, Mehmet Akif Ereoy Unlversitesi, Fen Edeblyat
Fakiiltesi

Aflatoksinli grdalann t0ketimi, Insan sa$h!r 0zerinde hen0z tam olarak
anlagtlmamrg bazr riskler igerir. Aflatoksinler de$igik grda gruplannda bulunabilir ve nor-
mal pigirme ve end0striyel prosesler ile yok edilemez, Bu gahgmada toz krrmrzr biber,
pul blber, kam biber ve kimyon olarak toplam 134 baharat omegi, ELISA testi lle totai
aflatoksin miktarlan agrstndan lncelenmigtin Bahamt Ornekleri, Burdur, Isparta ve Antalya
5ehir merkezlerlndeki market ve pazarlardan sahn ahnmrgtrr, Omeklerin higbirinde to[al
aflatoksln miktannrn, Avrupa Blrlili limiti olan 10 pglkg1 agmadrlr g0zlenmigtir. Krrmrzr
blberlerde kontaminasyon seviyesl 3,55 - 9,55 gglkg arasrnda, kara blberlerde b,67 - 6,15
pglkg arasrnda, kimyonlarda lse 4,55 - 8,s7 yg/kg arasrnda bulunmu5tur. pul biberlerde
ise maksimum aflatoksin seviyesl 9,46 ltg/kg olarak 6lEiilmUgt0r.

AFI.ATOXIN LEVELS IN SPICES MARKETED IN THE WEST MEDITERRENIAN
REGION

Aflatoxins display an insufficiently recognized risk to human health. They can be
found ln a varlety of food ltems and are not destroyed by normal industrial processing or
cooking. In this study, totally 134 spice samples including powdered red pepper, flaked
red pepper; black pepper and cumin were investigated for total aflatoxin leveis by ELISA,
Splce samples were obtalned from bazaars and markets ln Burdur, Isparta and Antalya city
centers. Total aflatoxin values of the samples not exceeded 10 pglkg as legal limit of the
European Union. All of the red pepper samples were contaminated with leveli ranging from
3,55_to !,55 trglkg. Black pepper samples contained levels ranglng from 0,67 to-6,i5 pg,/
kg. Cumin aflatoxin levels were found to be ranging from 4,55 to 9,57 pglkg, while flaked
red pepper contained aflatoxin levels maximum 9,46 1tg/kg.

319



Bltdirl No: 107

Kategorl: Genel

MERSiN,DE TtiKEriME SUNUTAN SAI-AM, SOSiS VE SUCUKTARDAK| KALIilTI

ntrnd ve NtrRfr DiizEYLERiNIN esLlnLrNilssl

Sunum Tipl: Poster

6zlem Pelln CAN, Gtda l.t0hendisllfl, Cumhurlyot Onlversltesl
Halll YALCIil, -, Mercln tl Kontrol
Mustafa funk<i6r-u, -, Dlersin it Kontrol

6zet
Bu galgma, Mersin'de satrga sunulan toplam 150 et 0rtin0ndekl (50 adet sucuk, 50

adet salam vL 5tt adet sosis) kahntr nitrat ve nltrit d0zeylni belirlemek amactyla yaprlmtgbr'

Urgnler yerel markederden rastgele toplanmrghr. Sucuk drneklerinin 5 tanesinde, salam

6rneklerihin 7 taneslnde ve sosls Orneklerinin ise 9 tanesinde belirlenen kalrntr nltrit de6eri

7,5 ppm in uzerinde bulunmugtur. Salam, sosis ve sucuk dmeklerinde kahntl nitrat ve

nitrf[ ie6erteri HpLC y6ntemi lle belirlenmigtlr.Toplanan numuneler igerislndekl en y0ksek

katrntr nitrit de6ederi sucuklarda 178,32, salamlarda 42,28 ve sosislerde ise 42,46 ppm

olarak belirlenmtstir. Piyasadan toplanan drnekler grda kodeksi tarafrndan belirlenen limit

delerlerlnln albnda bulunmuStur. Bu sonuE grda guvenllol aEtstndan onemlldlr.

Anahtar kellmeler: Nitrat, nitrlt, salam, sosis, sucuk

THE RESIDUAL I{TTARATE AND NITRTTE DETECTION OF SALiAMI, SAUSAGES AND

DRY FERIIiENTED SAUSAGES SOLD IN I'IERSIN PROVIENCE

Abstract
This study was aimed to determlne the reslduel nitrate and nltrlte of totally 150

meat product (50 pleces dry fermented sausages, 50 pleces salaml and 50 pleces sau-

sagesj in Mersin province. The product were randomly collected. The reslduel nitrite value

detected over 7.S ppm which dry fermented sausages samples ln 5, salami samples in 7

and sausages sampies ln 9. The reslduel nltrlte and nltrate detected use HPLC method ln

dry fremented sausages, salami and sausages fie high residuel nitrite value ln collected

samples determined in dry fermented sausages L78.32, salaml 42.28 and sausages 42.46

ppm, The samples from collected market were below llmlt codex. Thls result ls important

for food safety.

Anahtar ketlmeler: Nltrate, nitrlte, salaml, sausage, dry fermented sausage

cintg
Et, yaprsrnda birgok esansiyel aminoasltlerl lgeren y0ksek blyoloJik delere sa-

hip bir grdadir. Bu 6zellifiinden dolayr insanlann yeterli ve dengeli beslenmesinde dnemll

yer tutmaktadrr. Delerli bir besin kaynalr olan etten iyi bir gekilde yararlanmak amaclyla

gegitli iirrjnler gretiimektedir (1). Ulkemizde en fazla tiretilen et UrUnleri sucuk, salam,

ioiis ve pasbrmadrr. Sucuk ve benzeri 0ninler; ktyma maklnesinde. veya kuterde ktytlmt5

et ve yafirn, tuz, geker, ge5itli baharatlar ve gok az miktardaki diler katkt maddeleri ile

kangtrnlfi, dolal veya yapay krhflara doldurulmast ve belirli bir srcakhk derecesinde, nispi

rutu-bet, havaiereyanr ve sUrede olgunlagtrnlmasr ile elde edilen fermente kuru et 0ninle-

ridir (ai. Salam ve sosis ise emUlsifiye tip et rirfinii olup, belirll miktarlarda hayvansal ya!,

et vesu kangrmrndan olugmaktadrr (1). Et iininlerinin tuketici taraflndan segiminde rengi

Urrintin 6nem aft etmektedir.
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Et iininlerlnde k0rleme maddesl olarak kullarulan katkr maddelerlnln en 6nemlllerl arasrnda

lltpt ve nitrlt tuzlan yer almaktadrr. Nltrit ete rengini veren miyoglobin pigmenti ile
birleSerek nltrosomiyoglobinl olugtunrak, tininde kahci renk otu5turma-t<taOrr. 

'i\ltnt 
ve nF

trlt tuzlannln zararlt mlkroorganlzmalar 0zerlnde de dnemll etkilerl vardrr: Fakat bu katkt
maddelerinin fazla mlktarda kullantlmasr oldukga sakrncaldtr (10). Fermente ve emglsifiye
tip et iirU.nlerinln Uretimden tUkeHme kadar gegen safhada olugabilen blyoJen aminler in-
san saUhfr lgln tokslk etklll olup kalrntr nltrlt lie olugturduklan fanserojerilk nltrozamln-
ler de son derece tehllkelidir (8), Bu nedenle salam, sosis ve sucuk gibi et gninlerinin
iiretiml slraslnda kullanrlan nitrat ve nitrit ilavesi 6nem arz etmektedir. Nitrat ve nitrit
mlktan gtdalar lle y0ksek mlkarda ahndrlrnda ttiketlcllerde akut veya klonlk grda zehlrlen-
melerine sebeblyet verebillr(12). Et 0riinlerinln vazgeEllmezi olan nitnt ve nitrit, zararlt
etkllerinden dolay Eok tartr5rlan grda katkr maddeleri olarak bllinmektedlrler. Bu galigmanrn
yaptlmastndakl amag, gok fazla toketllen sucuk, salam ve soslslerdekl kaltnh nltrat ve nitrit
d0zeylerini bellrleyerek, halk sa$hUrnrn grivence altrna ahnmasrnr sa$lamakhr,

MATERYAL.METOD
l.Orneklerin toplanmasr

Analizi yaprlan <imekler Mersln'de yerel marketlerden rastgele subat-Haziran
aylan arasrnda toplanmrgtrr. Qah5mada 50 salam, 50 sosis ve 50 sucuk 6me$l analize tabi
tutulmuttur. Bu timekler ulusal ve yerel ffrmalar tarafindan 0retilen dmeklei olup, kangtk
olarak toplanmtghr.
2.I{ltrat ve nltrlt kaltntslnln bellrlenmesi

Anallz edllecek Omekler anallz yaprlmadan Once ve anallz srrasrnda stcakftkla1
2SoC'nin altrnda tutulmugtur: Omekler kryma makinesi yardrmlyla homojen hale getirildik-
ten sonra 10 9 tartrlarak, lizerlle 5 ml doymug Borax (1 litre s.uda g6z0nmiig 50 9r. diso-
dyum tetra borate decahydrate) gdzeltlsi eklendi ve karrgtrnldr. Uzerine TOoC iOO ml saf su
ilave edilerek 15 dakika galkalayrcrda kangtrnldr ve lglem tamamlandrktan sonra numuneler
oda srcakh6rna kadar sofutuldu, Ozerine srrasryla 2 ml carrez 1 (1 litre suda g6zunm0g
potasyum ferroslyano trlyhldrate) ve 2 ml Carrez 2 (30 ml. Glaslyel aseHk aslt Lkbnere*
1 litre suda g6z0ndtir0lm0g 220 gr. ginko asetat dihydrate) eklenerek, kangtrnldr. $rnekler
saf su lle 200m1' ye tamamlanarak oda srcakh$rna gelmesi beklendi. K;ba filtre kalrdl
yardtmlyla suzulen omekler kangtrnlarak 0,45 pm llk enJektor flltreslnden gegirildl ve-ci-
haza (HPLC) verilmek ilzere 2 ml'lik viale ahndr. Omeklerin dilisyon faktoru 2d olarak be-
lirtilip cihaza enjekte edildi. Numuneler cihaza verilmeden 6nce miktan bilinen bir standart
enJekte edllerek kallbrasyonda herhangl blr sapmanrn olup olmadrfr tespit edildi. Sayet
standart enJekslyonu sonucu kalibrasyon tablosunda + o/os'den daha kugijk bir sapmJ eide
edilmig ise numunelerin enJeksiyonuna gegildi (6).

BULGULAR

Qaltgmada, toplam 150 adet 6mek kahnh nitrat ve nitrit agsrndan incelenmigtir.
Clhaz 7,5.ppm^e kadar hassas olup, bu deSerln iizerlndekl kaltntl de$erlerlnl bellrleml5tir.
Omeklerde belirlenen kaltnh nitrat de$erleri Tablo 1'de, kalrnfi nitrit degerleri ise Tablo 2,
de.verilmigtir (7,5 ppm in gzerindekl de$erler tabloda verilmig olup, 7,f ppm ve altrndaki
defi erlere tabloda yer verllmemlstlr).

TARTI$MA ve SoNUc

. Sucuk, salam ve sosls tllkemizde fazla triketilen et Uninleri araslnda yer almaktadrr.
Uretimden tiiketime kadar.gegen safhada olu5abilen biyojen aminler insan saflr$r igin tok-
sik etkili olup kahntr nitrit lle olugturduklan kanserojenik nltrozamlnler de soriAEreir ten-
likelidir (5) .Nitrat ve nitrit et ve et Ur0nlerinde vazgegilmez katkr maddelerindendir. Ancak
Ongdnilen dozdan daha y0ksek oranlarda llave edildiklerinde ortaya gkabilecek zararlr et-
kilerinden korunmak lgin bazr iilkelerde (iimefiin Norveg) nitrat ve nitrit kullanrmr tamamen
yasaklanmrgtrr (8),
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Dl{er iilkelerde de kultanrmrna belli blr dozda olmak gartryla lzln verllmlStln Et 0runlerlnde-

t<i 
-tatrntr 

nitrit mlktan Ar.p; Toplululu standartlannda 15 ppm, Codex Alimentarius'ta da

jO pprla"n fazla olmamal'arr (d, g).-Uttemizde de Grda lGtkt Maddelerl YonetmellEl'nde

"iu,i"t 
oninlerl lgin kullanrmrna'mosaade edllen nltrlt (NaN02) lsl lsleml gormus et iirtin-

Lrinde 1ZS mglig, nitrat (NaNO3) miktan da fermente 6riinlerde 500 mg/kg, tst iSlemi

gl;n[.d" aod'.-qltq-oti;k betirfitmektedlr {16). Yine Gda Katkr Maddeleri Ytnelme]t!!.

ii gOre kahnh nitrit vl nltrlt mlktan 150 ppm'den fazla olmamahdrr. D0nya Sa6ltk OrgUt0'

nun-L"rin"ai6r degerlere g6re, nitrat ve nitht leln gOnlOk alrnabilir.maksimum delerler (kg

,u.ri 
"O,ai!i 

basina) srrjsryla o-5 mg ve 0-0.5 mg olarak belirlenmi'iir. Ancak ylne de

,iiirau 
-atrnin 

gdntiii( mlktann nltnt igln 50-120 mg1, nltrit leln de 2-5 mg1 geqmemesl

gereKi[i bildirilmektedir (10, 11).
Tablo 1. de qoruld-tiEii qibi sucuk omeklerinln lkisinde sodyum nitrat miktan

belirlenen limit deferl a5mrgtir. Omeklerde bellrlenen sodyum nitrat mlktan 253,38 ve

igg,g3 mg/kg ola[k teipit-edilmtgtir. Yine sucuk 6rneklerinin blr taneslnde sodyum nl-

trit miktari 265,1 mg/kg olarak belidenml5tlr. Salam ve sosls tirneklerinde sodyum nitrlt

mtktan 150 mgTkg Jin dO50k tesplt edlllrken, salam omeklerlnln blr taneslnde L96,7 ve

sosis timeklerinin bir tanesinde ise 231,6 mg/kg sodyum nitrat tespit edllmi'tir.

Wirth (16), yaptrEr gahsmada fermente et urunlerinde safilrkh bir fermentasyonla tl'iketim

agimai,ni' ieimis fiir-Ortinde 10 mg/kg 'dan daha tazla nltrlt olamayacaEtnt ortaya

k6ymu5tur. 6ysalii yaprlan analiz sonuelanna g6re 50 sucuk drnefiinin 24 tanesinde be-

lirlenen deler 10 mglkg'nin 0zerindedir (Tablol).

Aragtrrmacilar otguniagha sonunda fermente sosislerde kalrntt nitrit miktanntn d050k

olmisr gerektilini belirtmektedirler. Putresin, kadaverin, spennln ve spermldin glbi amin-

lerin nitiit varll!rnda kanserojenik nitrosaminleri olusturabileceEi de belirtilmektedir (2).

qil6mamrzda 6He ettilimiz-bulgulara g6re sucuk, salam ve sosis Omeklerinln Eo[unda

kalntr nitrat ve nitrit miktan Z,S ppm den k0g0k bulunmu5tur. Bunun sebebi nitrat ve nitrit

ilave edilen dmeklere katrlan askorbik asidin nitrit miktannr dUS0rdiil0 ile alakalr oldulu

d0gtin0lmektedir
Soyutemiz ve ozenlr (14), Bursa'da yaptrklan plyasa ara'tlrmaslnda 25 sucuk

6melinin 7 tanesindeki nitrat ve nitrit dderinin 100 ppm'in iizerinde olduSunu ve sucuklar-

au U6flrf"ai6i nitrat miktannrn ortalama 89,50 ppm, nltrit mlktannrn ise 4,94 ppm oldufiunu

rapor etmljlerdin Kayaardt (7), Manlsa'da tuketllen sucuklarda yaptrfir am5ttrmada nitrat

mi6arrn, i43,49 ppm, nitrii miktannr ise 10,53 ppm olarak tespit etmlStir. Yine Tandler

(t5), fermenie sucuklar 0zerine yapmrs oldugu ara$trmada en y0!.:e,!. sodyum nitrit

mllitarrnr 5,5 ppm, en yiiksek potasyum nltrat de$erlnl lse 143,2 ppm oldulunu blldlrml5tlr.

Soyutemiz've irkadagian (13) yapmr5 olduklan gahsmada deneysel sucuk timeklerine be-

lirli miktarlarda nitrat ilave edip, olgunlagma sonrast kaltntr miktannr araStrrmrglar ve 300

ppm ilave ettiklerl sodyum nitrdt degerlnl, olgunla5ma sonrasl 179,61 ppm olarak tesplt

LimiSte.Alr. Kriba'da yaprlan bir aragtrmada domuz etinden yaprlan sucuklardaki kaltntt

nitral ve nitrit miktannt 125 mg/kg ln altrnda bulduklannr blldirmiSlerdlr (3). Soyutemiz

ve ark. (14) yapmts olduklan piyasa aragtrrmastnda 15 adet salam dmellnln 9 tanesinin,

fi aaet'soiti 6me6inin ise 10 tanesinin bellrlenen kahntr nitrat ve nitrit dderini f5hlrnt
16po. 

"trtgt"rdir: 
B-u bulgular mevcut gahgma bulgulan lle kargrla5trrrldr$rnda de6erlerin

ytitsex otoufu dlkkat gekmektedlr. 6ztan ve ark. (9) yapmr' oldukJan bagka blr EaltSmada,

iOO ppm n-itrlt ilave ederek yapmrg olduklan sosis 6meklerinde kahntr mlktan 40,70

ppm,'i5O ppm nitrit ilave etlkieri 6meklerdekl kahnh nltrit miktan ise 56,50 ppm olarak

bulmuglardtr.
Salam, sosis ve sucuk [izerine yaprlan ara5hrmalann eodunda Orilnlerln klmyasal

ve mikroblyolojik 6zelliklerine bakrlmrg Fakat nitrat ve nltrit kahntrlan ile llgili galtSmalara

rasttanmamtstri etOe edilen qahgmalar eski tarlhlldlr ve gerEek durumu yansltmadlOl

diig0nulmektedir. Bu nedenle sa$hfrmra tehllkeye dtigtiren fakat kullantlmastda gerekli

olan bu katkr maddelerinln kahntr delerleri srk srk kontrol edilmeli ve s0rekll goncellenmesi

gerektiIl diisiinillmekted ir'
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Sonug olarak, gok fazla tUketllen salam , sosls ve sucuk glbl et Uninlerine katllan nitrat ve
nitritin kontrol altrna ahnabllmesl lgin satrs noktalanndan ahnan 6meklerin belirli arahklarla
kontrol edilmesi lgin yasal bir diizenlemenin getirilmesi gerektili d05rin0lmektedir.
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Tablo 1. Salam, sosis ve sucuk flrneklerinde belirlenen kaltntr sodyum nitrat ve nitrat

de!erleri (mS/kS)

Tablo 2. Salam, sosis ve sucuk drneklerinde belirlenen kaltnh sodyum nitrit ve nitrit

de!erleri (mS/kS)

Ornek No
Sosis SaIilr Sucuk

$ooyum nltra(

miktan '

Nitrat miktan Sodymr niral
mikE|l.t.]ll, r'1!:ri

Nitsqr miktair
:,::'l :llll:, :,,':':,

Sodyufl tlitsat
iniktan" : ,.

NitsBtmiktrir

I t.54 8,42 12.42 9,06 l).52 9.86

2 14.29 10.43 I 5,89 I l-bu 13,99

3 00 I1,68 16.08 r,74 I 5.30 I

4 .t9 I _Xt 17.6E l2:91 .51 12.

5 .04 t6.82 17.95 t3,10 21.18 15,45

6 .56 17.20 t,a7I 13165 ,7 16.76

7 98 17.50 23-99 17.51 26.99 I 9.70

24-36 }-I 45 1021 22.05

9 25,1 0 t2 32,80 21-94 I1.03 42.64

r0 26.10 )5 ?]t52 ,L IA 32;5 t9

n .58 I 9.40 1!.74 24.6t 38 28.30

l2 r8 2l:3'l 14.00 24.82 4( 29.81

l3 40.2t 29,35 34.t 24.90 48.35 35,29

t4 n 12:t6 36;l 8 26;tl{} .83 3?.1:1

l5 50.00 36,50 41.61 30,37 56-8 I 41.46

t6 66.03 4420 42:07 70 58:5 42.5t

l7 74,20 54.16 49.24 94 6t.99 45,25

l8 a7 &21 iu_9-r 17-21 65.89 4E.0I)

t9 t02.30 74.67 69,1 9 50.50 66.99 48,90

20 I03.19 bv.hz ,0.82 '70-ort
5 l:13

2t 23t.60 169,05 16.84 56.08 78,24 57.10

22 80.38 58167 98.00 Tlrit

23 196-70 143.58 253,38 l 84.94

24 298-93 218:2i

OmekNo

Sosis Salam Sucuk

liodyunlnlEu
*ihun' ,"'

Nitit mikterr Sodyu$ hitiir
miktafli:;:il:,1:' ,:

,NlfUmrrtel Sodflrmi.ntttt
mildrtr",: : , i

Nitir mlktrr

14.02 9.41 15.65 10,50 9,63

2 2t 3 t426 19.98 13.40 27-20

3 23.75 I 5.94 99 17.44 !3 10.36

4 24.15 t6, r45 ,2t-:t7 52.5 r

5 29.10 19, 35.35 23,72 255-70 l 78.32

15.14 u- \AllA 36.54

7 48.28 t2,40 63.00 42.28

I .61 &.67
9 63.27 42,46
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Kategori: Genel

BROiLER ENTEGRASYoNUNDA SALMoI{ELI.A onNerulIe MoDELi

Sunum Tipl: Poster

Mehmet A_l(ANr Mikrobiyoloji A.B.D., Ankara U.V.
Nihan BUGDAYCI, robiyoloJi A.B.D., Ankara U.V.

6zet
insan beslenmesinde dnemli bir yer tutan tavuk eti, hayvansal gldalar arasrnda

uygun bilegimi ve gevre kogullan nedeniyle mikroorganizmalann geligimi agsrndan
dnemli bir kaynak olugturmaktadrr. Mikroorganizmalar iinin0n raf omnini ve lialitesini
iinemll cilgiide etkilemekte ve insanlar igin potansiyel bir risk olugturmaktadrr. Tavuk et-
inde geliSen veya yasamtnt stirdr,iren mikroorganizmalar veya toksinleri, tavuk eti veya
iininlerinin tiiketimiyle insana gegebilmekte ve insanda gegitli infeksiyonlara veya intok-
sikasyonlara neden olarak 6nemli sa!hk sorunlan yaratabilmektedir, Gergekle5tirilen birgok
arashrma sonucunda insanlarda tavuk eti ve Urunlerinden gtda kaynakh infeksiyonlarda,
tiiketimin artmastna paralel olarak bir artrg olmug ve bu infeksiyonlar arasrnda Salmonella
infeksiYonlan.tin plana grkmrgttr. Salmonella etkenlerinin insan sa$h$t agsrndan bir bagka
6nemll 6zelll$1, lzole edllen etkenlerde saptanan goklu anflbiyoflk dlreng[lEidlr.

Ulkemlzde kanatlr eti 0retiminin biiyaik bir b6[imii (%85), entegrisyon modeli ile
gerEeklegtirilmektedir. Broiler entegrasyon modelinde, broiler damrzhk Eiftlikleri, kuluEka,
tlcarl broller glftllklerl, yem tlnltesl ve keslmhane bulunmaktadrn Salmonella etkenleri-
nin broilerlere bulagmast, tiretimin farkh agamalannda farkl kaynaklardan olabilmekte-
dk' Bu nedenle iiretimin her agamasrnda bulagma kaynaklannrn aragfinlmasr, elde edilen
sonuElara gore blr program uygulanmasr, son Urunde Salmonella varhgtnt azaltmaya katkt
sa!layacaktrr.

Qahgmada, entegrasyon birimlerindekl muhtemel Salmonella varlrlrnr ve
kontamlnasyon kaynaklarrnr bellrlemek lEln uygun drnekleme modeli olugturulmasr
hedeflenmi5tir.

Anahtar kelimeler: broiler, entegrasyon, Salmonella, omekleme
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SAMPLING MODEL OF SALMONELLA IN BROILER INTEGRATION

Abstract
chicken ls an lmportant place in human nutrltlon, the approprlate composltlon of

animal foods and because of environmental conditlons is an important resource for the de-

velopment of micro-organlsms. Significantly affect product shelf llfe and quality of micro-

organlsms and ls a potLntial rlsk for humans. Developlng or survlving mlcroorganlsms or

toiins in meat, people to cross the consumption of poultry meat or products, and various

infections in humans or as a result toxication can create significant health problems. As a

result of research carrled out in many food-bome lnfections ln humans from poultry meat

and products, and has been an increase in parallel with an increase in the consumption of

these infections, Salmonella infections are prominent. Factors for human health is another

important feature of Salmonella, lsolated pathogens detected multlple multlple antiblotlc

resistivity. In our country a large part of the production of poultry meat (85o/o), the inte-

gration is carried out with the model. Broiler breeder farms, hatchery commercial broiler

iarms, feed unit, and slaughterhouse are in the model of broiler integration. Salmonella

in broilers infected agents, may be from different sources at different stages of produc-

tion. Therefore, for sburces of contamination at every stage of production, according to

the results of the implementation of a program, the final product will contrlbute to reduce

the presence of Salmonella. In the stud% envisaged to establlsh the appropriate sampling

model for the presence of Salmonella and to identifo sources of possible contamination of

the integration units.

Keywords: broiler, integration, Salmonel la, sampling
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runrtvgrir oe6igir sdlerlenirorri vanr senr pevruinLERDE r-isrenia
Morocyrocerrstr vlnuGr

Sunum Tlph Poster

Ahmet CUne& Besln HiJyenl ve TeknoloJisl, Selguk 0ntuereitesl
Nlhat TELL!, Beein Hityenl ve TeknotoJtsi, Silguti Unlverstteel
Arlfe Ezgl YILMAZ, Besln Hflyenl ve TeknoloJlsl, Selguk Unlvercltesl

Ozet
Bu gahgmada, T0rkiyehin defigik b6lgelerinde uretimi y6resel olamk yaprlan yan-

sert peynlrlerden van otlu, carra, Konya k0flii ve Urfa tulumunda Listeria monocytogenes,in
varftSr aragtrnldr, Toplam 120 numune incelendi. incelenen 120 numunenin 50 tanesinde
Llsteria spp. tespit edildi. Kontamine numune oranlan Van ouu peynirinde 0/o36,6 (lL/3o),
Carra peynlrlnde 0/o56,6 (17/30), Konya kUfl0 peynirinde o/o43,3 (13/30), Urfa tulum
peynirinde o/o3o (9/3o) olarak bulundu. van otlu peynirinde 9 (o/o30), carra peynirinde 14
(0/o46,6), Konya kiiflii peynlrinde 7 (o/o23,3), Urfa tulum peynirlnde 4 (o/o13,3) toplamda
34 numune L. monocytogenes ile kontamine bulundu, Listeria innocua, Listeria welshi-
merl v! Llsterla grayl lle kontamlne numune sayrsr srrasryla 2, L2 ve 2 olarak saptandr.
Peynlrlerin klmyasal bilegimiyle Listeria t0rlerlnin bulunmasr arasrnda herhangi bjr iliski
bulunmadr.

Anahtar ketlmeler: Listeria monocytogenes, yan sert peynirler, Van otlu, carra, Konya
k0flii, Urfa tulum.

PRESENCE oF LrsrERH trloilocyrocEt{Es rN vARrous SEMr-HARD cHEEsEs
FROM DIFFEREI{T REGIONS OF TURKEY

Abstract:
Presence of Llsterla monocytogenes ln various seml-hard traditional cheeses in-

cludlng Van otlu (herby), Carra, Konya kuflu (mouldy) and Urfa tulum produced at clif-
ferent regions ofTurkey was investigated. A total of 120 samples from these four cheese
types were surveyed. usterla spp. were detected in 50 ofthe 120 samples. Rauos ofcon-
taminated samples with Listeria spp. in four cheese types were van otlu, 36,60lo (lri30),
Carra,56,6Vo (t7l30), Konya kuflu 43,3o/o (t3/30), Urfa tulum, 3lo/o (9/3O). L. monocyto-
genes was determlned in 34 of the 120 samples. Numbers of contamlnated samples wlth
L. monocytogenes in fourcheese types were Van oflu, 9 (30o/o), Carra, 14 (46,6Vo), Konya
kuflu, 7 (23,3o/o), Urfa tulum, 4 (13,3o/o). Listeria innocua, Listeria welshimeri and Listeria
grayl were lsolated from 2, 12, and 2 of the all samples respectively. Llsteria ivanovii and
Listeria seeligeri were not detected in any of the samples, Any correlation was not ob-
served between the presence of Listeria spp, and chemical composition of the cheeses,

Keywords: Listeria monocytogenes, semi-hard cheeses, Van oflu, Carra, Konya kuflu,
Urfa tulum.
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Glrig

peynlr, Tgrk insanrn beslenmesinde rinemll blr grda maddesidlr (Yilmaz ve ark',

2005). T0rlilye;de 100'den fazla peynlr gegldl bulunmaktadrr (Hayaloglu ve ark., 2002;

iitmai ," ari<., 2OO5; Kamber ve Tezl, 2008). Uretlm kapasitesi. baktmtndan 0q temel

peynir ge5idlne ilave olarak pek gok y6resel peynlr Cesldl bulunmaktadrr (Yilmaz ve ark.,

ZObS). Vin otlu, Carra, Konya k0fl0 ve Urfa tulum peynlrterl, y$resel peynlrlerln en bl-

linen gegitlerindendlr (Aygun ve ark., 20o5; Erkan ve ark., zooTi Hayaloglu ve Kirbag,

2OO7). Van otlu peynlri genelllkle TU*iye'nin Do[u ve G0neydolu b6lgelerinde 0retilen ve

tOketilen yan-sert [lpte blr peynlr ge5ldldlr (Erkan ve ark., 2OO7). C-ara peynlrl, Turklye'nln

Antakya ydreslnde en gok tflketilen yan sert veya sert tlptekl blr peynlrdlr (Aygun ve ark.,

2005). K6nya k0fl0 peynlri, Konya ve Eevresinde kiifle olgunla5trnlarak tiretilirve yan sert

blr te'ksttire sahlptlr'(Ozkalp ve Durak, 1998; Hayaloglu ve Klrbag, 2007; Akcamll, 2008).

Urfa tulum peynlri, T0rkiye'hin g0neydolu b6lgeslnde pamuktan keselerde olg.-unlagtrnlarak

iiretilen yair iert tet<stiire sahip blr peynir gegldldir. K090k i5letmelerde 9i! s0tten elde

iiretilen bu peynlr gegltlerl son ylrml yrla kadar yalntzca kendl ydrelerlnde t0ketllmlstlr. Bu-

nun yant srri nu peyri'ir. gt5itleri son yillarda Ankara, istanbul ve izmir glbl b0y0k gehirlerde

ortaya gkan tilketi6i talebini gidermek amaoyla modem siit igletmelerinde pastdrize stit-

ten ie 
-flretilmlg 

ve bu Uretlm artarak devam etmeftedlr (Krvang, 1989; Erkan ve ark.,

2007; Hayaloglu ve Kirbag, 2OO7; HaYaloglu ve ark., 2008).

Son yrllarda, Avrupa'da rapor edilen invaziv ve noninvaziv listeriozis salgtnlanntn

yakla5rk yansi srit 0ninlerinden kaynaklanmlStrr (Lunden ve ark., 2004). Torkiye 'de

0retil6n gegitli peyniderde bulunan grda kaynaklr patojenlerin prevalanslna ydnelik yaptlan

gah5malarda salmonella spp., staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, campy-

toOacter spp., Escherichia coli 0157:H7, peynirlerde rastlanan Onemli patojenler olarak

kabul edilmigur (Ktvanc, 1989; Turantas ve ark., 1989; Cetinkaya ve ark., 1999; Gulmez

ve Guven, 2001; Ugur, 2001; Hayaloglu ve ark., 2OO2i Bazve ark.,2003; Aygun ve ark',

2005; Akkaya ve Alisarlt, 2006; Teklnsen ve Ozdemlr, 2006; colak ve ark., 2007; Erkan

ve ar.k., 2007; Hayaloglu ve Kirbag, 2007; Akcamli, 2008). T0rkiye'de slit ur0nlerinden

ozellikle de 9i! sgtten ilde edilen yumugak peynirlerde L. monocytogenes varhlr lle llgill

pek gok arattrrma (Cetinkaya ve ark., 1999; Kam ve ark., 1999; Gulmez ve Guven, 2001;

boni ve Kilia, 2OOZ| Uysal ve Ang, 2003; Akkaya ve Alisarli, 2006) yaprlmE olmastna kargtn

T$rkiye'de riretilen sert ve yan sert peynirlerde L. monocytogenes var|fir ile ilgili gok az

kaynak vardrr. (Arda ve ark., 1996; Sagun ve ark', 2001; Sengun ve ark., 2005; Colak ve

ark.,2oo7; Erkan ve ark.,2oo7), Van otlu peynirinde L. monocytogenes'in bulunmasryla

ilgili iki adet araghrma bulunmasrna kargrn (sagun ve ark., 2001; Erkan ve ark., 2007),

Carra, Konya kUflg ve Urfa tulum peynirleriyle ilgitl herhangl blr bllgl bulunmamaktadtr.

Bu aragtrrmada, uretimi yoresel olan yart-sert peynirlerden Van ouu, Carra, Konya

kUflu ve Urfa tulum peynirinde L. monocytogenes'ln varlrlr araghnlmlshr

Materyal ve Metot
Materyal

Van, Hatay ve Konya'da marketlerde satt5a sunulan peynirlerin her bir gegldinden

30 toplamda 120 numune toplandl'
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Metot
illkroblyolollk Anallzler

Numuneler, L, monocytogenes varlrgr ydnr,inden Bacteriological Analytical Manual
(FDA, 2003)h g6re de$erlendlrlldl (FDA, 2003). 25 g numune, aseptik olarak tartrldl ve
225 ml Listeria Enrichment Broth (Merck, 1.11951.0500, Darmstadt, Germany) igersinde
Colworth Stomacher lab-Blender 400 (Seward Medical, London, UK) ile en az 2 dk s0res-
lnce homoJenlze ed[dl. 30 oC'de 4 saatlik 6n zenglnlegtlrmeden sonra, Listerla Selectlve
Supplement (Merck, 1.07006.0001) eklendi ve 30 oC'de 44 saat ink0basyona devam
edildi. Broth'dan lzolasyon amaoyla Palcam Agar (Merck, 1.11755,0500) ile Oxford Agar
(Merck, 1.07004.0500) eklm yaprldr ve petrller 35oc'de 24-48 saat tnkUbe edtldt. Tipik
morfoloji gosteren g0phell 5 koloninln saflashnlmast amaqyla Yeast Extract'h Tryptone Soy
Agar (TSA) (Oxoid, CM 131, Hampshlre, UK) ekim yaprldr ve petriler 3OoC'de 24-48 saat
lnklibasyona brrakrldr. Llsterla tUrlerlnln ldentlnkasyonu lgln, Gram boyama, katalaz reak-
siyonu testi, oksidaz ve indol testleri, [ire kullanrmr, H2S, SIM medium'da hareketlilik testi,
methyl red, Voges-Proskauer, nitrat Indirgeme testi, kanlt agarda hemoliz, karbonhidrat
fermentasyon testlerl (dekstroz, eskulln, maltoz, l?rmnoz, xyloz, mannltol) ve CAMP testi
kullanrldr.

Klmyasal anallzler
Peynlr dmeklerindeki toplam kuru madde ve tuz igerlli AOAC (1990) prosedOr-

lerine gdre belirlendl. Omeklerin pH dderleri dUital pH metre (InoLad pH 720 model,
WTW, GmbH, Germany) kullanrlarak 6lg0ld0. Toplam asitlik laktik asit cinsinden, titrasyon
metoduyla bellrlendi (Bradley ve ark., 1993).

ictaUstlksGt anatlzler
Kimyasal analizlerden elde edilen verilere SPSS istatistik paket programr (16.0;

SPSS, Inc., Chicago, IL, USA) kullanrlarak one-way ANOVA istatistik yOntemi uygulandr
(Steel ve Torrle, 1981).

Bulgular
Toplam 120 6mek L. monocytogenes'in varltlt ydn0nden analiz edlldi. 120 nu-

muneden 50 taneslnde Llsterla spp. saptandt. DOrt peynlr tiirunde Usterla spp. lle kon-
tamine olan dmeklerin orant; Van otlu peynlrlnde 0/o36,6 (1ll3O), Carra peynirinde 0/o56,6

(I7l3O), Konya kiiflO peynirinde o/o43,3 (L3/3O), Urfa tulum peynirinde o/o30 (9/30) olarak
bulundu. 120 numunenln 34'Unde (o/o28,3) L. monocytogenes saptandt. Llsterla spp. ile
kontamine numunelerdeki L. monocytogenes'in oranr 0/o68 olarak bulundu. L. innocua,
L. welshimeri ve L. grayl incelenen numunelerin srrasryla 2, !2 ve 2 tanesinde saptandt.
Llsteria lvanovil ve Llsteria seeligerl hlgbir numunede tespit edilmedi (Tablo 1). omeklerin
mlkrobiyal aktlvitesl igin onemli faktdrler olan toplam kuru madde, tuz miktan, pH ve asit-
lik de$erled Tablo 2'de g6sterllmigtir. Tablo 2'den izlenece$i 0zere toplam kuru madde, tuz,
pH ve asltlik de$erlerlnln genlg blr aralrk g0stedlUi ve caffir peynlrlnin toplam kuru madde
ve tuz lgerllinde en ytiksek, asitliKe en d0gUk delere sahip oldu$u gdzlenmeKedir. Fakat,
kontamine Omeklerle kontamine olmayan 6mekler, kimyasal karakteristikleri y6nr,inden
karglaglnldtfitnda Llsterla spp.hin varhllyla peynlrlerln klmyasal kompozisyonu arasrnda
herhangi bir iligki bulunmamr5trr (Tablo 3),

329



-fablo 1. Listeria spp. lle kontamine 6rnek saytst

Van otlu Camr Konya kuflu Urfs tulum Total

Numune saysr 30 30 30 30 120

Listeria mot oqloSenes 9 l4 7 4 34

Listerio innocuu 2 ,

Listeria *clshimeri t 3 5 3 t2

LLsteria grayi I 2

Total ll t7 l3 9 50

Tablo 2. Peynir tiirlerindekl bazt kimyasal Ozellikler
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Tablo 3. Kontamlne numunelerin klmyasal ozelllklerl

Listeria spp. Peynir gegidi Top.lam kuru madde
to/^\

Tuz(Yo) plI Asltlrk (% t.a-)

Listeria

Von otlu

I 54.42 9- 5.78 0.34
2 45.94 E. 6,06 0.47
3 52,41 6. z2 4,85 I,06
4 55.81 5-76 1.08
5 50.66 7.67 7 l. l7
0 48,83 5.38 EO 0.29

56,3 9.83 9 0.31
8 5 t.68 9.83 0,21

9 52,76 8.55 42 1.57

Carra

46.87 2-76 40 0.43
2 59.9? 4-26 70 0.25
3 62,40 10.53 96 ,25
4 6t.52 5.24 5.94 ,22

57.68 4_21 5,73 0.29
54.35 5.15 5,7E 0.50

7 58.65 5. 5.E5 0.3'l
8 59.40 6. 5.55 0.85
9 59.96 4. ,68 0.50
IO 64.35 I 1.93 ,5? 0,7x

63.68 9.83 58 0,81
l2 54.79 6.08 54 0.59
I3 51,44 7.72 6,ZZ 0. t4
l4 50,36 0.55 6.83 0,09

Kolya k0fl0

48.15 4, 5.77 0,47
2 52.72 5.78 6,44 0,52
3 58,08 5,24 734 0,47
4 58,00 6,22 6.76 0,66
5 52,77 1.89 6.26 ,45
6 49.80 6,53 6,73 ,50

7 55.5 l 5 7.O)_ I.OE

Urfa tulum

I 54-20 4. 5.28 0.31
2 50.20 6,El 4.93 0.88
3 53.34 4.91 5.20 2.05
4 48.49 4.45 4, 5 1.04

Listerio
innoao

Urfa tulum
30.49 4.44 4.87 1.5 I

2 47,84 4.68 5. l0 0,72

Listerai
wlsltimefi

Van otlu 55,33 6.32 5.58 0,36

Carra
64,90 8.84 s,39 0,61

2 50.20 6.79 5,58 0.23
3 54.82 5,38 6,62 0,07

Kor),u k1flu

53.30 5-62 7,29 1.48
2 49.20 5 7.05 0,52
3 49.80 4,O9 s,90 0.684
4 50.1 9 4,O9 6,05 0.65

5 u.84 4.16 5-59 0.58

Urfa tulum

I 52,28 4,56 5,74 0.50
4lr,J4 4,t4 4,93 l.0l

3 52-56 4.68 510 o61

Listeria grayi Van ollu 55.66 t5 1,72 0.90
Konya kUflU 48.99 94 7,t7 0.50
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Tartgma ve Sonuc
Peynirler, yumu5ak, yan-sert, sert veya gok sert olarak stnrflandrnlabllir (Farkye,

2004). Yumugak ve yarr slrt'p6ynirferfi datra ytitsit< su aktivitesine sahip olmasr gerEeSine

ra6mln, t. monocytogenes yan sert peynlrlerde ypksek tuz konsantrasyonunda ve dUsgk

r-,iuttirlfiinjJ cantrtigrnr stirdgrgr (Lunden ve ark., 2004). Benzer bilgller sonuglar Lun-

a"n ," arkadaglan (ZbOA) taraRndan yaptlan gafu5ma sonuElarryla ortaya konulmustur'

Benzer olarak, burmaz vesagun (ZOO'i), van Otlu peynlrlne 102,1.0],-1Q4.ve 105ctu/ml

atizeyterinae lnokule edilen L-monocytogenesln 60 gon canlr kaldrfir bildirilml5tir. Larson

," 
"-*iO"Sfu, 

(fggg) f-. monocytogenes;in salamura peynlrde 7 gunden 259 90ne kadar

.unti tutat-E' ve, bunuh pH ve tuz lgerlglyle blr fllsklslnln bulunmadtfitnl gostermlttlr. Bu-

nrnf" Ufrfifft" btrgok 0lklde peynir yaprmrnda gi! siit kullantmt oldukga yayglndlr (Farkye,

iOO+). Ay.'-, s0-t0n pastiirize edilmesi Llsteria spp. ile kontamlnasyonunun iintine gegse

a", tiiitr,ii 
"irasrnda'rekontamlnasyon 

meydana geleblllr (Beckers ve ark., .1987; Lunden

ve'ark., 2004). Belirtllen bu fiaktilrler, llsteriozis salgtnlan igln otdukga dnemlidir.
- - ' 

Diinya genellnde peynir teknolojislni yonlendlren baSlrca faktorlerln ekonomik,

ekipman/m0nenJ'islik, tokeiicttaleplerl ve d0zenleylci mevzuat (Farkye, 2004) olmas gtbi

Tgikiye.de yiiresel yan-sert peynirler€ son zamanlatda karakteristik lezzet ve aromastndan

aoiayi artan Uir talep vardrr (E*an ve ark., 2oO7 i Hayaloglu ve Kirbag, 2007; Hayaloglu ve

a*., ZOOS). Bu yiiiesel peyhtiler gonumiizde modem silt isletmelerlnde pastorize stitten

de ijretilse'de 0r6Hmin Onemli bir bOlUmU kontrols0z ve hUyenik olmayan Sartlardakl k090k
',SGirn"t". r" evlerde olmaktadrr. T0rk Grda Kodeksl Mikrobiyolojik Kriterler Teblipi'ne (T0rk

6rda Kodeksi, 2OO9) g6re L. monocytogenes, peynlr numunelerinde bulunmamahdrr (stftr

tolerans). Au nedenle bu galrgmada, elde edllen verllerln y0ksek orallda \. monocyto-

g;n"" (j+/rzo) ve diler usteria spp. Ile kontamlne olmasr (16/120) dikkate deEerdir' Elde

Idilen sonuglai e*an ve ark.(2007)'nln Van otlu peynirinde 50 .numunenin 
I taneslnde

(0/o16), Colak ve ark. (2007) tarafindan tulum peynlrlnden 250 adet numuneden 12 tane-

rind"'(o7o4,g1 ve Sagun ve ark.(2001) taraftndan Van otlu peynlrlnde yaprlan 254 adet

numuneden 10 tanesl L. monocytogenes lle kontamlne, 1 tanesi L. ivanovii, ltanesi L.

innocua ve L. welshmeri bulunmast y$nfinden blrblrlyle uyumludur. Bunun yanl slra, Cetln-

kaya ,e arkadaslanntn (1999) tulum peynirinde 52 adet numuneden yaptr[r glEmada

L.monocytogenes'e rastlamadifr, sengun ve arkadaslannrn (2006) k0fl0 kflp peynlrlnde

15 numuneEen yalnrzca birlnde L monocytogenes lzole ettlll bellrtllml5tk Bunun yanl

irra, Qetinkaya ve arkadaglannrn (1999)tulum peynirlnde 52 adet numuneden yaptlol

Eatrim-aaa L. monocytogenes'e rastlamadrlr, Sengun ve arkada5lannrn (2006) kijflU kiip

p"Viii.r"n" is numuireal yaptr$r CalrSmadi yalnrzia blrlnde L. monocytogenes lzole ettlil
befirgtmtstir. siiz konusu ara5tirmalarda elde edllen verilerin farklrhk arz etmesl, s0ttin

tititesi, sr uygulamalan ve etkinliSi, farkh 0retlm teknlkleri, 0retim .yerlerindeki hiJyenik

aurum, olguritigma gartlan ve zamanr ve kallte kontrol0n0n yeterllll$l glbl gegltll faktdrl-

ere ballr 6taUitriretcteair. Bu yorumla llgili sonuglar,.Farkye (2004) tarafrndan; iyl kalltede

peyniri'jretimi igin temel kurahn hammaddenin kalitesiyle llgili oldufiu blrgok ara5ttrmacl

[rrlnnaun btldlritmt5flr. Aygun ve arkada5lan (2005), Carra peynlrlnln mlkroblyolojlk ka-

litesinin gellgtirilmeil lgini pasttirize siit kullanllmastnt, lgleme, olgunlaSma ve depolama

i".ttann'-n iyi h'rjyenik lio5uitarda olmasr gerektllf Krvanc (1989), kalite kontroliindeki ek-

ittttk ve peintriirtn satrs ve depolama isnaslndakl yeterslz hfyenlk koEullan oldulunu,

erkan ve'ark. (ZOO7), Van Otlu peynir oretlmindekl standardizasyon ve modernlzasyon ile

halk sa6[5r yfln0nden risklerinin 6nlenmesinin blr gereklilik olduflunu bildlrmiStir.
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Bu galt5ma lle anallz edllen yan-sert OzelllKekl yoresel peynlrlerin onemll bir krsmrnrn
L. monocytogenes ve di$er usteria spp. ile kontamine oldufu ve bu sonucun T0rk Grda
Kodeksi krlterlerine uymad$r belirlendi. Bu tiir peynirlerin tiiketimiyle olu5abilecek
muhtemel llsterlozls salgrnlannr 6nlemek lgln tum iiretim yerlerlnde standirdlzasyon
ve modemizasyon olugturmak ve peynirlerin depolama, dagrum ve satrg agamalannda
gergeklegebilecek rekontaminasyonun 6nlenmesi igin tiim cinleyici tedbirleiin alnmasr gok
dnemlldir. 

QretJm ye daSrtrm tesislerlnde yetklll kl5iler tarafrndan dtrzenlt olarak yaprlacak
kontroller oldukga biiy0k 6nem tagrmaktadrr.
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Kamll EKICI, Beeln Hilyenl ve Teknolollsl, Univerclte
Zehra TORAMAT{ SEL9UK Van Tanm tl Mildiirlii!0, van Tanm lt Mudtirlii6ii

6zet
Aeromonas spp, lgme sulan, tuzlu sularda yaygtn olmakla beraber grdalarda,

lglem gtirmiig sularda ve hastanelerln su gebekelerinde bulunabilir, Bu gahsmada, van ve
Eevresindeki kaynak, kuyu ve gehir sulanndan izole edilen Aeromonas hirlerinin yaygrnfulr
ve antlblyotlk dlrengleri lncelendl. Bu amagla 19 kaynak, 10 kuyu ve 91 adet gebekesuyu
olmak iizere toplam 12O 6mek toplandt, ieme sulannda Aeromonas spp., aranmast ve
saytmtnda membran filtrasyon yontemi kullanrldr. De!igik Aeromonas suglan izole ve iden-
tifiye edildl.

Sonug olarak, b0y0k oranda Aeromonas tUrleri ile kontamine olan b6yle sulann
kullanrlmasr sallrk agrsrndan potanslyel bir tehlike olugturdu$u tespit edild

Anahtar kellmeler: Aeromonas spp., lgme suyu, membran flltrasyon,
*Yuksek ll$ns tezlnln blr b6lumudiir

THE DETERMINATION PREYALEI{CE AEROUOI{AS SPP. ISOI-ATED FROM DRINK-
ING WATERS FROM VAN AND ITS PROVENCE

Abetract:
Aeromonas spp. arc dlstrlbuted widely ln fresh and salt water and can be found

also in food, treated drinking or domestic water, and hospital water supply systems. In
thls study, the prevalence and antiblotlc reslstance of Aeromonas spp. was lnvestigated ln
sprlng, well and city waters in Van and its province. For this purpose samples (n = 120)
were collected from 19 natural springs, 10 wells and 91 public drinking water supply dls-
trlbutlon systems, The membrane fllter method was used for detectlon and counting of the
bacteria. Several stralns of Aeromonas spp. were lsolated and identified.

Our results show that cautlon must be taken because of the high rate of contami-
natlon by Aeromonas spp., which poses a potential publlc health hazard from use of such
waters.

Key worde: Aeromonas spp., membrane filtrauon, drlnklng water

Glrlg
Su hayahn en gerekll ve aynr zamanda kldenmeye en duyarlr bllegenldir, Bulagrcr

hastaltk salgtnlannln en dnemli nedenlerinden biri, igme suyunun mikrobiyolojik kirlen-
mesidir. Sulan kirleten sebepler arastnda bazr patoJen bakteriler, vinisler, metaller, bazr
radyoaktif izotoplal deterjanlar; fosfor, azot ve sodyum gibi eksojen mineral maddeler
de vardtr(2). Diinyada her yrl 25 mllyon kadar kigi kirli sulann veya su yetersizliginin
neden oldulu hastalrklardan Olmektedir. IEme sularryla gegitli bakteri, virtis, protoioon
ve helmintler bulagabilmektedin Bu enfeksiyonlar genellikle insan ve hayvan drgkrsryla
yaylmaktadtr(17). Sulardan kaynaklanabilecek sa$lrk risklerinin iinlenebilmesi agrsrndan
lgme suyunun hijyenik gartlarda elde edllmesi ve uygun antma iglemlednden gegirilmesi
iinemlidir, Safihksrz igme sulan nedeniyle drinya r.izerinde her yrl yaklagrk 5 milyon

335



Eocu6un hayatrnr kaybettlll tahmln edllmeKedl(11). Geli5memlS ve gellsmekte olan

fitt 
"t-".a" 

yeiersiz sairitasy6n nedeniyle mikrobiy.el patoJenlerin.en b0y0k kayna$r iEme

iryra* SLa"n kaynaklanan enfeksiyiiz ishale ba$lr olarak her ytl dUnyada 1.7 milyon kigl

6lmekte ve bunlann onda dokuzunu gocuklar olusturmaktadtr(S)'

Aeromonaslar toprakta, tath ve tuzlu iularda, igme sulannda ve hayvan drSkrlannda buluna-

bilir. Peynir, dondurma,'marul, et ve et 0ninleri, s0t ve baltk glbi Eegitli grda kaynaklanndan

izole edilmlgur. Aeromonas enfekslyonlannrn lnsanlam bula5mastnda su ve gtda onemll

kaynaklardtr(23). '' 
Hareketli Aeromonaslar insanlarda gastroenterltis, sepusemi, pneumoni, en-

dokardlt, perltonlt, komeal tilser ve menenjlt glbl enfekslyonlar lle derl ve yumuSak

doku enieksiyonlan ile immun sistemi baskrlanmrg lnsanlarda gesitli sendromlara neden

olmaktadtrlar(1, 3, 8, 13, 16, 26)'
Moniort ve Baleux (20), Fransa'da Akdenlz'e agtk olan Thau Lagoon gdletlnln

farkl yerlerinden aldrklan su 6rneklerinden toplam 452 hareketli Aeromonas ttirii lzole

etmisler ve bunlann btiyiik golunlulunun A. sobria oldufunu belidemiglerdir. Emekda5 ve

ark.(iO), Mersin'de evlerden, Ig merkezlerinden ve hastanelerden rasgele topladlklan 148

musiuk'suyu ome$inin S'inden (o/o3.3) A. hydrophila izole etmisler ve bazt A. hydrophila

su5larrnrn ampisiline, ampisilin-s0lbaktama, sefalotine ve siilfatrime direnqli olduklannr

bildirmi5lerdir. Pavlov ve ark. (23), 2000 yrlr Subat ve hazlran aylan araslnda G0ney Afrlka'da

iglem grirmUg ve iglem grirmemig iEme sulanndan izole ettikleri Gram negatif bakterilerin
o/o18,1-'nin A.veronii biovar sobria, o/o3.7'sinin de A. hydrophila oldu6unu bildirmi5lerdlr.

$zdemir (22) 70 su omelinde yaptr!r bir gahgmada, ijmeklerin 5'srndan (0/o8.6) hareketli

Aeromonas t0rleri izole etmiSlerdir.

Son yrllarda sosyoekonomik nedenlede aStn griE alan van ve qevresl, evsel ve

lalrm atrklarla ciddi bir kirlenme ile kargr ka6ryadrr, 6zellikle 5ehir merkezinin kanalizasyon

gelekesinin yetersizli$i ve sa$hkh bir antma sisteminin olmamasr sonucu, atlk sulann bol

miktarda patojen ve nonpatojen mikroorganizma igermeleri, b6lgede yasayan insan ve

su habitatlannda yagayan canhlar iein potansiyel bir tehlike olu5turmaktadrr. Bahsedilen

atrklann bir krsmrnrn direkt toprala verilmeleri ve lgme sulanna ve dolal kaynaklara

bulagma riskinden dolayr ilnemli bir tehlike az etmektedir.

Bu ga15ma ile; Van ve y6resindeki igme sulannda hareketli Aeromonas'lar ile kontaml-

nasyon dgzeyleri ara5ttnlmts, b6ylece bu sulann halk saEltll agtstndan bir rlsk oluSturup

olugturmadrklan ortaya konulmast amaglanmtgttr.

Gereg ve Ytintem
Bu gahgmada Van ve y6resindeki igme sulannda (kuyu, kaynak ve 9e5me sulan)

hareketli Aeromonaslann yaygrnhlr ara5trrrldr. Bu amagla 6nceden belirlenen 120 istasyon-

dan su 6mekleri 6 mg tiyos0lfat lgeren sterll 300 ml'llk plastik glSelerde toplanarak 6 saat

iginde laboratuara ge[irildi ve analizlerl yaprldr. Su 6rneklerl altntrken Su Kirlilili Kontrol0

V6netmelili (SKl() (4) esas alnarak 6nce musluk alzr temiz bir bezle silindi. Sonra 2 dk

su akrtrldr, daha sonra musluk alzr alevden gegirilerek kuru tst lle sterlllze edlldl. Ardlndan

musluk orla giddette agldrktan ve su 2 dakika boga akrtrldrktan sonra, 6mek Siselerinin afizt

alevden qeeirilerek Smekler 300 ml miktannda ahndt ve gigelerin a$rzlan tekrar alevden

geglrllip liapaklan kapatrldr ve soiuk zlnclrde laboratuara getlrilerek en klsa zamanda ana-

lize ahndt(4).
laboratuara getirilen su omekleri, membran filtrasyon cihaztnda (16824, Sar-

torlus, G6ttlngen, Germany) vakum yoluyla por biiyUkl0fr0 0.45 pm olan sellOloz nltrat

filtrelerden sri;tildo (15, 29). Daha sonra Havelaarve ark. (12)'nrn 6nerdi,6i Sekilde mem-

bran filtreler hava kalmayacak gekilde steril pensle Aeromonas spp. varltltnt araStlrmak

iEin Aeromonas Medium Base'e, (oxoid, cM 0833) yerle5tirildl v9 30 oc'de 2o saat inkube

edilerek olusan koloniler hareketli Aeromonas gUphell olarak defierlendlrlldi(7, 24' 27,28).
Aeromonas tajrlerinln identifikasyonunda Aerokey-Il ydnteml kullanrldt. Aerokey-II y6nte-

mi; Aeromonas olduSu belirlenen saf k0ltrirlere; Eskulin hidrolizasyonu, Sisteinden H2S

olugumu, D-glukozdan gaz olutumu, L-arablnozdan aslt olugumu,
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D-mannltol ve sallsln fermentasyonu, Metll Red - Voges Proskauer testlerinln uygulandt$r
blr ydntemdir(9).

Bulgular ve Tartqma
Van ve ydresinde defilglk kaynaklardan 91,1 gebeke (o/o7S,B),10,u kuyu (9og.3),

19'u kaynak (o/o15.8) suyu olmak uzere toplam 120 su 6me!i toplandr. Numunelei mem-
bran ffltrasyon ydntemlyle ve hareketll Aeromonas turlerl y6n0nden Incelendl.
Ttim iimeklerln o/o30'u da hareketli Aeromonas'lar y6n0nden pozitif bulunurken 91 gebeke
suyunun o/o26.4'ij, 19 kaynak suyunun o/o57.9'u ve 10 kuyu suyunun ise o/o10'u hareketli
Aeromonas t0rlerl ydnonden pozlflf bulundu.

-_ _ .. Su, insan yagamrnda vazgegllmez bir unsur olmasrnrn yantstra de$igik agamalarda
ulradrlr konlamlnasyonlar sonucu tagryabileceli birEok patoJen el[en 

-nedeniyle

olu5turabllecefl salgtn hastahklar yOn0nden de bUyUk 0nem tagrmaktadrr. Patojen mlkroor-
ganizmalarla kontamine olan sulann triketilmesi sonucu meydana gelen hastaliklar nedeni-
yle birgok Olkede halk salhlrnr korumak igin su kaynaklannda bu bakterilerin varhlrnrn
araSnnlmastna ydnellk gahgmalara 6nem verllmektedlr.

Yaptlan bu arasttrma ile Van ve gevresl igme sulannda hareketll Aeromonas tiir-
lerinin.varhfir ve yaygrnhlrnrn aragfinlmasr amaElandr. B6ylece halk safft$r iEin potansiyel
blr safihk rlskl olusturan hareketll Aeromonaslann varh$r ve yaygrnhfir ortaya-konularak bu
sulann halk sa{lrfl yiinunden bir rlsk olusturup olu5turmadrfir tespit edilmeye gahgrldr.
Hazen ve ark. (14), 147 farkh su habltatrnda yaphklan blr gahgmada tuzlu su sistemlerinde
A. hydrophlla miktanntn tath su sistemlerinden daha ytiksek oldu$unu ancak agrn tuzlu su
sistemlerinden A. hydrophila lzole edemediklerini bildirmlglerdir.

K6ksal ve ark.(17), Istanbul'un iEme suyu kaynaklan, antrna sistemleri ve gebeke
sulannt lndlkat0r ve baa patojen bakteriler aErsrndan delertendirdiklerl bir galrgmada;
5ebeke sulannda o/o23 orantnda Aeromonas tiirleri bulduklannr bildirmi5lerdir. Massa
ve ark. (18), ltalya'da bir kuyu suyunda yaptrklan galrgmada; kuyu suyunun 49-1609
kob/250 ml dUzeyinde Aeromonas tOrleriyle kontamine oldu$unu bulmuglardrr. Hazen ve
ark. (14), Amerlka'da yaptrklan galrgmada; A. hydrophlla,nln akarsularda, durgun sulardan
daha yo$un oldu$unu tespit etmislerdir. Yine Burke ve ark. (6), Bat Avustralyi'daki 21000
niifuslu bir gehirde Arahk 1981 ve Aralk 1982 arasrnda blr yrl s0re ile evlerde kullantlan
lgme ve kullanma sulannda yaptrklan blr galrgmada; dmeklerden o/o34 hareketll Aeromo-
nas izole ettlklerini blldirmiglerdlr.

Emekdag ve ark. (10), Mersin'de evlerden, iS merkezlerinden ve hastanel-
erden rasgele topladrklan 148 musluk suyu omellnln s'lnden (o/o3.3) A. hydrophlla izole
etmiglerdir Pavlov ve ark. (25), 2000 yrh $ubat ve haziran aylan arasrnda G0ney Afrika'da
iglem gdrmog ve iglem gormemit lgme sulanndan izole ettikleri Gram negatif bakterilerin
o/o18.1'nin A. veronli biovar sobrla, o/o3.7'slnln de A, hydrophila oldulunu blldlrmiglerdir,
dzdemir (22), 70 su rimelinde yaptr6r bir gahgmada, 6rneklerin 6trndin (0/o8.6) trai-etetti
Aeromonas tiirlerl lzole etmistir.

_ Mete ve ark,(19), Denlzll ve gevreslnden topladrklan 449 musluk suyu 6me{inln
lf inden (o/o 2.4) hareketli Aeromonas tiirleri lzole ettiklerini bildirmiglerdir:
Bu Ear5mada tespit edilen Aeromonas spp. dedederinin Burke ve ark. (6)'nrn bildirdigi
buldu$u deferlerlnden daha du90k oldufu g6r0ld0. Qalrgmada bulunan h. nyoropnli-a
yiizdesi Emekdag ve ark, (10) lle Pavlov ve ark,, (25),'nrn buldufu degerlerden dtisuk.
Aeromonas spp, yiinunden blzim buldulumuz degerler Mete ve ark, (19)'nrn belirlediileri
deUerlerden daha yiiksektlr. A. sobria ydn0nden lse Monfort ve Baleux (2b)'nrn bildirdlklerl
de$erlerden farkh oldu$u belirlendi. Bu farklar mevsimsel su srcakh!rndLki defligikliklerden
kaynaklanabllir. Bu bulgular musluk ve kaynak sulannrn patojenik Aeromonigttirleri igin
kaynak olugturabllece$lni gdstermektedlr.
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Sonug ve 6neriler
Sonue olarak; yaprlan bu gah5ma ile incelenen igme..suyu 6rneklerinde Aeromo-

nas spp. bulunmasrnrn'hilt saltrlr iesindan potansiyel bir saltrk tehlikesi olugturabilece6i

.onrirn, vanlmrgtrr. Ulkemizde uygun antrm isleml uygulanmadan tUketilen suladan kay-

naklanabilecek potansiyel halk sa$lr$r riskinin rjnlenebilmesi amacryla lEme ve kullanma

suyunun hijyenik ve ileri teknoloji ile elde edilmesi ve t0ketiminde en yeni, detayh, uygu-

lanabllir standartlar getlrilmesl ve bunlara uyulmastnt saUlamak amactyla yetlSmlS eleman,

alet ekipman ve guvlnillr hrzh analiz metotlannrn kullantlmasr iinemli bir husustur.
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6zet
Bu galimada Afoonkarahisar ilinde srlrr ve buza$r drgkr dmeklerlnden izole edllen

E. coli ve e.cbti btSZ:XZ suglannrn antimikrobiyel dlrengllllfil ara5ttnldt. Toplam 45 E. coll

ve 14 E .coli 0157:H7 sugu lzole edildl. E. coll suglanntn tamaml penlclllln'e dlrengll b.u-

lunurken E.coli 0157:H7 iuglannrn penicillin, ertlyromlsln ve neomycln'e direngll oldu$u

tespit edildi. E.coli lzolatlannrn golu eritromisln (o/o97.7), neomycin (0/o95-6), tetracyclin

(o/o73.3) ve amplclllln (o/o60.0)'e dlrengll bulundu. lzole edllen E. coll suslannrn amplcll-

lin direnglili,Ei E.toll 0157:H7 suglanndan oldukqa ytiksek bulunurken tetracyclin'ln her iki

patojen igln-6nemli oranda direneli oldulu g6r0ld0. Sonug olarak bu gah5mada izole edilen

E. colt ,e e.coll 0157:H7 suglannrn cephalothln ve cefoxltlm dlreEllllklerlnln oldukEa farkh

olduUu 96zlendi.

Anahtar kellmeler: 516rr; dtskr, E. coll, E.coll ot57tH7, antlmlkroblyel dlrenglilik

ANTIBACTERIAL RESIIiTANCE OF COIIIIET{SAL E.COLI Al{D E.COLI OA57;H7

STRAIT{S ISOI-ATED FROII CATTLE AND CALVES FAECES SAI'IPLES

Abstract:
Thls study investlgated the occurrence and antimlcrobial reslstance profiles of E.

coli and E.coli 0157:H7 lsolated from cattle and calves faeces samples in Afoonkarahisar. A

total of 45 E. coli and 14 E .coll Ol57:H7 species was lsolated. All the E. coll lsolates were

found to be resistant to the penlclllin. However, E.coli O157:H7 specles were found to be

resistant to the penicillin, ertiyromisin and neomycin. Most of E.coll lsolates were found to

beresistanttotheeritromisln (97.7o/o), neomycin (95.601o\,tetracyclin (733qo) andampi-

clllin (Go.oolo). The tetncyclln to the considerably reslstance were seen in both pathogens,

although ampicillin resistance was relatively higher ln E. coli than in E.coli O157:H7 spe-

cies.'ffris study observed that cephalothln and cefoxitim resistances were found to hlghly

different the E. cotl and E.coll OI57IH7 stralns.

Key words: Cattle, fueces, E. coli, E.coli Ol57:H7, antimicrobial resistance
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Omer QETIN, Besln Hfiyenl ve Teknolojlsl, lstanbul Unv

6zet
Bu gahsma, d050k voltal Elektrik stimulasyonu (Es) uygulamasrnrn inek eti kali-

tesine olasr etkilerinl aragtrrmak amaoyla yaprlmrgtrr. eahgmada 20 adet Holgtayn rrkr inek
kullanrlmtgtrr. Inekler 10'ar adet olmak uzere 2 gruba aynlm6 ve keslm l5lemleri, kanatma
vc ig organlannrn grkanlmasrnrn ardrndan medyan hattan ikiye aynlmrgtrr. Longissimus
dorsi thoracis kaslan karkaslardan Erkanldrktan sonra, sa$ yarrmdan elde edilen kasa
50 ve 100 volt (90 saniye, 100H2) ES uygulamasr yaprlmrg, sol yanmdan elde edllen kas
lse kontrol grubunu olugturmugtur, Et kalitesinin bellrlenmesi amacryla longissimus dorsi
thoracis kasrndan ahnan drnekler pH, su tutma kapasitesi (wHc), renk, tekstOr ve duy-
usal dzellikler ydnOnden lncelenmigtiri Elde edilen bulgulara g6re, ES uygulanan etlerin pH
degerleri kontrol gruplanna nazaEn hrzh bir diigii5 gdstermigtir. WHC deSerlerinde ise tlim
gruplarda gunlere gore.bir azalma tespit edilmig, iki farkh voltai (soV 100v) uygulanmrg
gruplarda saptanan de$erler arasrnda, 3. gain ve 7, gun sonuglannda istaHsukt ohratl
dnemlllik g6zlenmi'tir (P<0,0o1), Tekst0r delerlerinde Es uygulanmrg gruplar ile kon-
trol grubu arasrnda, giS ve pigmi5 dmeklerde yaprlan de$erlendirmeler sbnucunda, t0m
giinlerde lstatlstlkl cinemllllk gdzlenml5tlr. Renk dlgUmlerinde elde edilen bulgularla renk
de0erlerinde gelisme gdzlenirken; 1. gUn krrmrzrlrk, 3. giin parlaklrk, krrmrzrlrk ve sanlrk, 7.
g0n parlakltk ve ktrmtztltk de$erlerinde farkhlrk g0zlenmigtir. Duyusal delerlendirmelerde
lse, hem plgmlg hem de 9l! de$erlerde elektrik stimulasyonu uygulamasrnrn tiim param-
etrelerde iyilegme gdsterdi!i tespit edilmi5tir.

Anahtar kellmeler: Elektrik stimiilasyonu, Gevreklik, Longissimus dorsi thoracis, Et Ka-
litesi, Renk

THE EFFECT OF tOW VOLTAGE ELECTRICAL STIMULATION ON M. LONGISSIMUS
DOR.SI THORACIS

Abstract:
This work was aimed to determine the probable effects of electrical stimulation

gn cow meat quality. In this study, twenty Holstein cows were used. cows were equally
dlstrlbuted ln two groups, were cut lnto halves though medlan llne after exsangulnatloni
and evisceration oi slaughter procedure. Longissimu-s dorsi thoracis have disloJged from
carcass and right muscle were applied 100 Hz, 1,5 minutes and 50 or 100 volts of electrical
stlmulation (ES) and left muscle were kept as control group. Meat quallty was assessed ln
Longissimus dorsi thoracis and was evaluated by examining pH, colouq tenderness, water
holding capacity (WHC) and sensory evaluations, As a result, electrical stimulation (ES)
lntroduced faster decrease and lower values of pH decllne compared to the control grdup.
It was determined that water holding capacity in all groups there was a reduction on day
by day. wHc decreased significantly (P<0,001) ln samples at 3. and 7. day. staUstical
slgnificance was determlned ln tendemess values of raw and cooked samptes of ES and
control group for all days.
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Accordlng to color measurements, lt was determlned that color values were progrelsed.

Redness-was different at day 1, lightness, redness and yellowness were dlfferent at day 3

and lightness and redness were different at day 7. In sensory evaluations, there was an

advanced wlth ES appllcatlon ln all parameters.

Key wotds: Electrical stimulation, Tendemess, Longlsslmus dorsi thoracis, Meat Quality,

Color

Girlg
Son yrllarda sr{rr etl sanaylnde, "kallte" iizerlnde daha fazla durulan blr kavram

haline gelmigtir. Kalpe;_0reticl, iSleyici, dt5 altmo, dl5 satlmo, perakendecl ve t0ketici

tarafrndan farkh gekilleide tanrmlinabilmektedir. Pazann gereksinlml dikkate ahndt$tnda,

karkas a$rr1!r, etlenme ve ya!lanma durumu lle yaEsrz et, etl lsleyenlertaraftndan daha 9ok

iizerinde durulan kavramlar arasrndadrr. Bunun yant stra karkas pargalannln biiy0kl0kleri,

et ile ya6 rengi, mozalk yao daotltmr, tekstur ve h[yen lse dr5 ahmo ve dtg sattmctlarla,

perakendecllerln 6nem verdlll kavramlardrr (Dutson, 1983).

Et kalitesi, giftlikten sofiaya et 0retlminde, yeti5tlricilikten karkas et eldeslne,

taze et lslemlerlnden et mamullerl iiretlmlne kadar uygulanan t0m lSlemlerden etkllen-

mektedir. Et kalitesinin geli5tirilmesi t0keticl be6enlslne oldu6u kadar tiiketlci sa0h6tna da

hizmet eder. Birgok fiziksel, klmyasal ve mikrobiyoloJik y6ntem, et kalitesinin geliStirilmesl

ve standartlagtrnlmasr amacryla uygulamaya konulmugtur. Et sanayinde elektrlk aktmt

uygulamalan da bu yrintemlerden birisldlr (Carballo ve ark., 1989; Ferreira ve ark., 2006).

Xliimden sonra karkaslara belirll noktalardan elektrik akrmr uygulanmastna elektrik sti-

mtilasyonu (ES) adr verilir: Uygulamada elektrotlann biri boyun kaslanna, dlEeri de but

kaslanna veya mono6y hatta saplanmakta ya da takrlmaktadtr (Hwang ve ark., 2003;

Kahraman ve ark., 2006).
ES uyguiamasrnrn yararh etkisi gok eskiden berl bilinmesine ra$men ilk patent

1950'li yllann ba$rnda ABD'de ahnmrg; 1970'li yrllann ortalannda lse Yenl Zelanda'ntn et

endristrisinde kullanrlmaya baglanmr5trr (Smulders ve Laack, 1992). ES, etlerde postmor-

tem glikolisizi ve rigor mortlsl hrzlandrnr. Btiylece hrzh pH d0509ii ile birlikte bir taraftan

kaslann kasrlmasryli karakterlze potanslyel blr et kalltesl sorunu olan soluk kasllmast rlskl

ortadan kalkar. DiSer tamftan da protein denatiirasyonunu da arttrrarak hzlt bir olgunlasma

meydana gelir (Kahraman ve Ergun, 2009). Boylece duyusal 6zellikleri iyileStirdili, 6zellikle

etin gevreklegmesinde etkln rol oynadrlr bildirllmektedlr. ES lle etln daha gevrek hale ge-

tirilmlsinde; aktivitesi artttnlmt' proteolitlk enzimlerin hocre igi proteinleri pargalamastntn

ve kas liflerinde kopma ve krrrlmalara neden olmastnrn ve buna ilave olarak sarkomer

krsalmasrnrn finlenmeslnin rolii vardtr (Ho ve ark., 1995; Blrkhold ve Sams, 1993).

Ulkemizde et kalitesinin arttnlmasr amacryla uygulamast kolay olan bu teknoloji-
ye ihtiyag duyulmaKadrr. Bu gah5ma, diigilk voltaj elektrik stimulasyonu uygulamastnrn

inek etl kaliteslne etkilerinin aragttnlmaslna ytinelik yaptlm6ttr.

Gereg ve Y6ntem
Bu Eahgmada, aynr glftllkten temln edilml' ve aynl yemleme prosedurone tabl

tutulmui 3-6 yag arasr sa$hkh 20 adet inek materyal olarak kullanrldt, Kesimden bir gOn

tjnce kesilecek hayvanlar ayn bir b6lmede banndrnldr ve kesimden 12 saat 6nce yemsiz ve

6 saat 6nce susuz blraktlarak kesim hiJyenl baktmtndan olu5abllecek olumsuzluklann 6ntine

gegilmeye galrgrldr. Hayvanlar dinlendirildikten sonra sa{[k muayenesine tabi tutuldu ve

strese sokulmadan kesime sevk edildi.
Kesim lgleml gergeklegen disl srlrrtar monaray sistemde dlkey kanatmaya altndt.

Asrl vaziyette kanatma iSlemini, bagrn aynlmasl, derlnln y0zUlmesi ve ig organlann

gtkarfllmasr izledl. Elde edilen karkaslar ortadan lkl eglt pargaya bdlfind0, 5. ve 11. kaburga

hizasrnda longissimus dorsi thoracis (antrikot) kast karkastan Etkanlarak,
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ES uygulamalan lgln aynldr. Medyan hattan ikl eslt pargaya boliinen karkaslann sa!
yanmlannrn 5 ve 11. kaburga arasrndan grkarrlan longissimus dorsi thoracis (antrikot)
kasrna, postmortemin 45. dakikasrnda iki farklr voltajda ES uygulandr. ES birinci gruba (ES

50) 50 V (90 sanlye, 100H2), lklncl gruba (ES 100) 100 volt (90 sanlye, 100 Hz) olarak
tatblk edlldi. Aragttrmada sol yanmdan grkanlan longissimus dorsi thoracis kasr ise kontrol
(K) grubunu olugturdu.

Postmortemln farklr zamanlannda (0., 3,, 6,, L2. ve 24. saatlerde) her kar-
kas yanmrna ait longissimus dorsi thoracls kasrnda pH de$eri kontrolO yaprldr. pH 6190-

m0nde, CRISON marka PH-25 model saplama tip dijital pH metre kullanrldr. pH metrenin
elektrotlan merkeze yakrn 3 farklr noktaya sokularak defierler tesplt edildi ve 3 de$erin
ortalamasr ahndr (inal, 1995).

Uygulama sonrasr karkaslar 24 saat 0-4 oC'lik depolara konuldu. Bu s0re so-
nunda su tutma kapasltesl (WHC), renk (L*, ?x, b*), tekstur (SF) ve duyusal muayene igin
karkaslar pargalama salonuna getirildi ve birinci, iigUncr,i ve yedinci gUn de$erlendirilmeleri
amactyla iimekler ahndt. Birinci g0n analizleri iEin ahnan numuneler laboratuara g<inderil-
Irken 0g0nc0 ve yedlncl gUn lgin ahnan numuneler strafor kaplar lElnde vakum paketlenip
tekrar sofiuk depolara kaldrrrldr.

WHC 6lE0m0 iEin ahnan et <irnekleri, iyice kryrlmrg olarak kurutulmus srizgee
kilrdt 0zerlnde yaklagrk 300 mg tartrldr. 6mek ve s0zgeg kilrdr plekslglas plakalar arastna
konuldu. Cam plakalar 0zerine 1 kg1rk alrrhk yerle5tirilerek 20 dakika beklenildi. Srirenin
doldulunda a$rrhk ahnrp s[zgeE k5lrdr grkanlarak, s0zgeg k66rdr iizerinde gcizlenen daire-
lerln alanr millmetrlk k6!rt lle Olg0lerek bellrlendi (Vural ve Oztan, 1996).
Et rengl 6lg0mU lgin Ug temel renk parametresl (L*=parlaklrk, a*=krrmrzr, b*=san) ile
iilgijm yapan, ColorFlexHunter Lab Color Measurement System (Hunter Associates Labora-
tory Inc.) kullantldl. Her bir renk OlEUmiinde ahnan numunenin kesit y0zeyinin ya[srz b6l0-
mlinden 5 tilg0m yaprldr ve elde edilen sonuglann ortalamast alrndr (Hunt ve ark., 1991).

Numunelerln SF anallzlerinde Wamer-Bratzler shear force (model 3343, Instron,
USA) clhaztndan yararlanrldr. Her bir tirnek igin Wamer-BraEler brgaltnrn kesmesi srrasr
uygulanan en yiiksek kuwet (kglcm2) ve 5 farkh okuma yaprhmk kuwet x zaman grafill
bilgisayara kaydedildl (Vergara ve ark., 2005).

Duyusal muayeneler l.U. Veteriner Fakiiltesi Besln Hljyenl ve Teknolojisi Anabilim
Dalr olretim Elemant olan yan elltlmll 6 kigllik panellst grup taraftndan yaptlmtgtli
Omeklerin duyusal olarak de$erlendirllmeleri kapsamrnda renk, koku, krvam, gcininiim
kriterlerlne baktlmrgtrr. Plgmlg numuneler igin bu deSerler yanrnda lezzet parametrelerine
(lezzet yo$unlu$u ve lezzet kalltesl) de bakrlmr5 olup, her blrl lgln 10 puan 0zerlnden deler
faktdrlerl saptanmrstrr (Halil ve Nazh, 2001). Bu gahgmada, veriler arasrndaki istatistiki
farkhlrklan saptamak igin.FPSS analiz programtndan ANOVA (Tek Y6nl0 Varyans Analizi)
prosedUrU kullanrlmrgbr (Ozdamar, 1999).

Bulgular
Bu Eahgma sonucunda elde edllen pH delerlerl Tablo l'de; 9l! ve plgmlg kas

drneklednln tekstiirde$erlerl Tablo 2 ve 3 'de, 9i! ve pi5mlg kas 6meklerinin duyusal de$erleri
lse Tablo 4 ve 5 de verllmlgtir. Instrumental renk delerleri igin tablo verilmemigtir.

Saptanan pH de$erlerl ES uygulanan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha
d05iik oldu$u tespit edllmlg ve 1OO volt ES uygulanan grupla 50 volt ES uygulanan grup
arasrndaki fark lstatistlki olarak dnemli bulunmugtur. Elde edilen pH de$erleri Tablo 1?e
verllmlgth.

Su tutma kapasitesiyiintinden elde edilen deSerlergdz tin0nde bulunduruldugunda
tiim gruplarda gtinlere gtire bir azalma tespit edilmigken, 1. gUn sonuglannda t0m gruplar
arasrnda istatistiki blr iinemlilik gdzlenmemi5tir (P>0,05).
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Difer taraftan, iki farkh voltaj (50V 100V) uygulanmr5 gruplarda saptanan WHC defierlerl
arasrnda ve ES 100 grubu ile kontrol grubu arastnda, 3. gOn ve 7. gin sonuglannda istatis-
tiki olarak y0ksek derecede 6nemlilik (P<0,001) g6zlenmigken, bu cinemlillk kontrol grubu

ve ES 50 gruplan arasrnda gdzlenmeml5tir.
Parlakhk (L*) deferlerinde 1. gtin ES uygulanan gruplar kontrol grubundan y0k-

sek bulunmug fakat istatistiki bir 6nemlilik ifade etmemistir (P>0,05). Bunun yant stra 3.

ve 7. gtinlerde (L*) delerinde lse, 100 Volt elektrik stlm0lasyonu uygulanmtg grupla, kon-
trol grubu arasrndaki farkhlrk istatistiki olarak 6nemli bulunmugtur (P<0,05). Ktrmtztltk (ax)

delerinde elde edilen 1. giin ve 3. g0n sonuglanna gdre; 100 volt ES uygulanan gruplarda,

50 volt ES ve kontrol grubu arasrndaki farklrhlrn istatistlki agtdan 6nemlilik gdsterdi$i tespit
edilmigtir. 100 volt ES uygulanan grupta, 7. giindeki dnemliliEin (P<0,001), 50 volt ES

uygulanan gruba ve kontrol grubuna nazaran daha ytJksek oldulu tespit edilmigtir. Sanltk
(b*) delerinde elde edllen sonuglarda 1. ve 7. gUnlerde, kontrol grubu lle stimiilasyon
uygulanan gruplar arasrnda belirgin bir diigrig g<inilmesine ralmen istatistiki agtdan 6nem-
lilik olmadrlr grlzlenmigtir. 3. 90n delerlerinde ise; 100 volt ES uygulanan grupla, kontrol ve
50 volt ES uygulanmrg grup arasrnda istatistikl aqrdan rlnemlillk tespit edilmistlr(P<O.05).

Tekst0r delerlerinin ES uygulanan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran 1. ve

3. g0nlerde daha diigilk olduEu tespit edilmis (P<0,05), iki farklt voltaj (50 V 100 V) ES

uygulamasr yaprlan gi! dmeklerln sadece 7. grinlerlnde sonuglann lstatistlkl olarak 6nemll
bulunmugtur (P<0,05).

Pigmi5 6meklerde saptanan tekst0r de$erlerinln 100 volt ES uygulanan gru-
plarda, uygulanmayanlara nazaan daha d0giik oldufu tespit edilmig ve her iki grup

arasrndaki farklar dnemli bulunmugtur P<0,05). Aynr zamanda lki farklt voltaj (50V 100V)

uygulanmrg dmeklerde saptanan tekstrir de$erleri arasrndaki farklar genel olarak tinemli
bulunmamr5trr. Elde edilen sonuElar Tablo 2 ve Tablo 3'de verilmi5tir,

Duyusal analiz bulgulannda ise gi$ <irneklerden elde edilen renk, koku, giinin0m
ve krvam delerlerinin ES uygulamast yaprlan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha
yOksek oldulu tespit edilmigtir. Benzer 5ekilde, pi5mi5 iimeklerden elde edilen renk, koku,
g6runUm, krvam, lezzet yolunlulu ve lezzet kalltesl defierlerlnln ES uygulamast yaptlan

gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha yiiksek oldulu tespit edilmi5tir.

Qi! 6meklerden elde edilen sonuglar 96z 6n0nde bulunduruldufiunda, 1. gOn

renk, g6r0n0m ve krvam deferlerlnde, kontrol ve ES uygulanan gruplar arasrnda lstatistiki
bir liark olmadr$r tesplt edilmig (P>0,05), koku deSerinde, 50 V ES uygulanmrS 6rneklerde
saptanan koku delerleri ile diler gruplarda saptanan koku delerleri arasrndaki farklar
6nemll bulunmuttur (P<0,01). Yedlncl gOn sonuglanna gdre lse, renk ve g6r0n0m

defierlerinde, kontrol ve ES uygulanan gruplar arasrnda istaUstiki bir fark olmadrlr tespit
edilmig (P>0,05), koku delerinde ise, 50 V ES uygulanmrg grupla kontrol grubu arastnda

saptanan koku delerleri arasrndakl farklar 6nemll bulunmu5 (P<0,01), krvam de$erinde
ise, iki farkh voltaj (50 V 100 V) uygulanmt5 6meklerde saptanan de$erler, kontrol grubu-

na g6re 6nemli bulunmugtur (P<0,05). Elde edilen sonuglar Tablo 4'te verilmistir
Pigmlg dmeklerden elde edllen sonuglar 96z 6n0nde bulunduruldulunda, 1. gOn

krvam, lezzet yolunlulu, lezzet kalitesi, 3. g0n koku, gtirtin0m, kvam, lezzet yo$unlufu,
lezzet kalitesi, 7. g0n renk, koku, g6rtiniim, ktvam, lezzet yolunlu[u, lezzet kalitesi
deSerlerinln ES uygulamasr yaprlan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha y0ksek

oldulu grizlenmis, istatistiki agrdan iinemlilik olmadrfir saptanmrshr (P>o,05). Diler taraf-
tan 1. gun; renk, koku ve gtiriin0m defierlerinde 50 V ES uygulanmlg grupla kontrol grubu

delerleri arasrndaki farklar <inemli bulunmugtur (P<0,05). 3. g0n renk de$erlnde ise lkl

farkh voltaj (50 V 100 V) uygulanmrs orneklerde saptanan delerler arasrnda anlamlt blr
farkhhk gdzlenmezken, kontrol grubu ile iki farklt voltaj (50 V 100 V) uygulanmtg 6meklerde
saptanan delerler arasrndaki farklar rinemll bulunmugtur (P<0,05). Elde edilen sonuElar

Tablo 5'te verilmigtir.

y4



ES uygulamalan lgln aynldr. Medyan hattan iki egit pargaya b6[inen karkaslarrn sa!
yanmlanntn 5 ve 11. kaburga arasrndan gkarrlan longissimus dorsi thoracis (antrikot)
kasrna. postmortemln 45. dakikasrnda iki farkh voltajda ES uygulandr. ES birinci gruba (ES

50) 50 V (90 sanlye, 100H2), ikincl gruba (ES 100) 100 volt (90 saniye. 100 Hz) olarak
tatbik edildi. Ara5brmada sol yanmdan grkanlan longissimus dorsi thoracis kasr ise kontrol
(K) grubunu olu5turdu.

Postmortemln farklr zamanlannda (0., 3., 6., t2. ve 24. saatlerde) her kar-
kas yanmrna ait longlssimus dorsi thoracis kastnda pH de$eri kontrolu yaptldt. pH 6lgri-
mlinde, CRISON marka PH-25 model saplama tip dijital pH metre kullanrldr. pH metrenin
elektrotlan merkeze yakrn 3 farklr noktaya sokularak delerler tesplt edildl ve 3 de$erin
ortalamasr alrndr (lnal, 1995).

Uygulama sonrasr karkaslar 24 saat 0-4 oC'lik depolam konuldu, Bu stire so-
nunda su tutma kapasltesl (WHC), renk (L*, a*, b*), tekstiir (SF) ve duyusal muayene igin
karkaslar pargalama salonuna getirildi ve birinci, Ugrincii ve yedinci g0n de$erlendirilmeleri
amactyla Omekler altndt, Birinci gUn analizleri igin alrnan numuneler laboratuara gdnderil-
lrken tiE0nc0 ve yedlncl giln lgln ahnan numuneler strafor kaplar lglnde vakum paketlenlp
tekrar so$uk depolara kaldrnldr.

WHC til90m0 igln ahnan et iirnekleri, iyice kryrlmrg olarak kurutulmu5 sUzgeg
k6lrdr Ozerlnde yaklagrk 300 mg tarbldr. Omek ve srJzgeg k6$dr plekslglas plakalar arasrna
konuldu. Cam plakalar rizerine 1 kg1rk afrrLk yerlegtirilerek 20 dakika beklenildi. Srirenin
doldu$unda a$rrftk ahntp s0zgeg kAlrdr grkanlarak, s0zgeE k6$rdr 0zerinde gdzlenen daire-
lerin alanr milimetrlk kelt ile tilg0lerek belirlendl (Vural ve 6ztan, 1996).
Et rengl dlgtimii lqln Ug temel renk parametresi (L*=parlakhk, ax=krrmra, b*=san) ile
6lE0m yapan, ColorFlexHunter Lab Color Measurement System (Hunter Assoclates Labora-
tory Inc.) kullantldt. Her bir renk 6lgiim0nde ahnan numunenin kesit ytizeyinln ya$srz b6hi-
m0nden 5 6lg0m yaprldr ve elde edilen sonuElann ortalamasr ahndr (Hunt ve ark., 1991).

Numunelerin SF analizlerinde Wamer-Bratzler shear force (model 3343, Instron,
USA) cihaandan yararlanrldr. Her bir 6mek iEln Wamer-BraEler brgagrnrn kesmesi srmsr
uygulanan en y0ksek kuwet (kglcm2) ve 5 farkh okuma yaptlarak kuwet x zaman grafi$l
bilgisayara kaydedildl (Vergara ve ark., 2005).

Duyusal muayeneler 1.0. Veterlner FakUltesi Besln Hljyeni ve Teknolojisi Anabilim
Dalr Olretlm Elemanr olan yan efiltlmll 6 kigillk panellst grup taraftndan yaptlmtghr.
Omeklerln duyusal olarak de$erlendlrilmeleri kapsamrnda renk, koku, klvam, grininiim
kriterlerlne baktlmtgtrn Pigmi5 numuneler igin bu defierler yanrnda lezzet parametrelerine
(lezzet yo$unluSu ve lezzet kalltesl) de bakrlmrg olup, her blrl lEln 10 puan 0zerlnden de$er
faktdrleri saptanmrgtrr (Halil ve Nazh, 2001). Bu galrgmada, veriler arasrndaki istatistiki
farkhlrklan saptamak igin.SPSS anallz programrndan ANOVA (Iek Yrinl0 Varyans Anallzi)
prosed0rU kullanrlmrghr (Ozdamar, 1999),

Bulgular
Bu gahsma sonucunda elde edllen pH de$erlerl Tablo l'de; 9l! ve plgmig kas

6rneklerlnin teksttirdeSerleri Ta.blo 2 ve 3 'de, 9i$ ve pigmig kas 6meklerlnin duyusal de$erleri
ise Tablo 4 ve 5 de verilmistir. Instrumental renk degerleri igin tablo verilmemigtir:

Saptanan pH de$erlerl ES uygulanan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha
diigiik oldulu tespit edilmig ve lOO volt ES uygulanan grupla 5O volt ES uygulanan grup
arastndakl fark Istatlstlkl olarak dnemli bulunmugtur. Elde edllen pH delerleri Tablo 1'de
verilmlgtlr.

Su tutma kapasitesi yOnalnden elde edilen de$erlergdz iinUnde bulunduruldu$unda
tum gruplarda gUnlere g6re bir azalma tesplt edilmigken, 1. 90n sonuglannda tUm gruplar
arasrnda istatistiki bir iinemlilik gOzlenmemistir (P>0,05).
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Diler taraftan, iki farkl voltaj (50V 100V) uygulanmtS gruplarda saptanan WHC defiederi
arasrnda ve ES 100 grubu ile kontrol grubu arasrnda, 3. giin ve 7. g[in sonuglarrnda istatis-

tiki olarak y0ksek derecede dnemlilik (P<0,001) 96zlenmi5ken, bu finemlilik kontrol grubu

ve ES 50 gruplan arastnda g6zlenmemigtir.

Parlaklrk (L*) defierlerinde 1. g0n ES uygulanan gruplar kontrol grubundan yiik-

sek bulunmu5 fakat istatistiki bir cinemlilik ifade etmemiStir (P>0,05)' Bunun yant stra 3.

ve 7. g0nlerde (L*) de{erinde ise, 100 Volt elektrik stim0lasyonu uygulanmtg grupla, kon-

trol grubu arasrndaki farkhlrk istatistiki olarak onemli bulunmugtur (P<0,05). Krrmrztltk (a*)
de$erinde elde edilen 1. gtin ve 3. gtin sonuglanna g6re; 100 volt ES uygulanan gruplarda,

50 volt ES ve kontrol grubu arasrndakl farkhhlrn lstatlstlkl agrdan bnemllllk gdsterdlll tesplt
edilmigtir. 1Oo volt ES uygulanan grupta, 7. giindekl 6nemlililin (P<O,001), 50 volt ES

uygulanan gruba ve kontrol grubuna nazarirn daha y0ksek oldu$u tespit edllmi5tir. Sarthk

(b*) deEerlnde elde edllen sonuglarda 1. ve 7. g0nlerde, kontrol grubu lle stlm0lasyon

uygulanan gruplar arasrnda belirgin bir d0g0g g6rlilmesine rafimen lstatistikl agtdan 6nem-

lilik olmadrlr gozlenmigtir. 3. gfin delerlerinde ise; 100 volt ES uygulanan grupla, kontrol ve

50 volt ES uygulanmr5 grup arastnda lstatlstlki agrdan dnemllllk tesplt edilmistlr(P<0.05)'
Teksttlr de{erlerinin ES uygulanan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran 1. ve

3. g0nlerde daha d090k oldulu tespit edilmis (P<0,05), lki farklt voltaj (50 V 100 V) ES

uygulamasr yaprlan gi! dmeklerin sadece 7. g0nlerlnde sonuglann lstatlstlki olarak dnemll

bulunmugtur (P<0,05).
Pigmig omeklerde saptanan teksttir delerlerinin 100 volt ES uygulanan gru-

plarda, uygulanmayanlara nazarern daha dii50k oldulu tesplt edllmig ve her lkl grup

arasrndaki farklar dnemli bulunmugtur P<0,05). Aynl zamanda iki farklt voltaj (50V, 100V)

uygulanmrg omeklerde saptanan tekst0r delerleri arastndaki farklar genel olarak dnemli

bulunmamrgtrn Elde edilen sonuglar Tablo 2 ve Tablo 3'de verllmlgtlr.
Duyusal analiz bulgulannda ise gi! rirneklerden elde edilen renk, koku, 96riin0m

ve krvam delerlerinin ES uygulamast yaprlan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha

yiiksek oldulu tespit edllmigtir. Benzer Sekllde, pl5mig 6rneklerden elde edilen renk, koku,
goriinUm, klvam, lezzet yolunlulu ve lezzet kalitesi de$erlerinin ES uygulamast yaptlan

gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha yiiksek oldulu tespit edilmigtir.

Qi! orneklerden elde edllen sonuglar gdz 6n0nde bulunduruldufiunda, 1. g0n

renk, g6rtiniim ve krvam delerlerinde, kontrol ve ES uygulanan gruplar amstnda istatistiki

bir fark olmadrlr tespit edilmi5 (P>0,05), koku delerinde, 50 V ES uygulanmls 6rneklerde

saptanan koku de{ederi ile di$er gruplarda saptanan koku delerleri arastndaki farklar

6nemli bulunmu$tur (P<0,01). Yedincl giin sonuglanna gdre lse, renk ve g6riin0m

delerlerinde, kontrol ve ES uygulanan gruplar arastnda istatistiki bir fark olmadrfir tespit

edilmig (P>0,05), koku delerinde ise, 50 V ES uygulanmtg grupla kontrol grubu arastnda

saptanan koku delerleri arastndakl farklar dnemli bulunmug (P<0,01), krvam deSerinde

ise, iki farkh voltaj (50 V 10O V) uygulanmr5 6meklerde saptanan defierler, kontrol grubu-

na gore 6nemli bulunmugtur (P<0,05). Elde edilen sonuElar Tablo 4'te verilmlStir.

Pigmlg Omeklerden elde edllen sonuglar 96z 6n0nde bulunduruldufiunda, 1. g0n

krvam, lezzlt yofiunlulu, tezzet kalltesi, 3. gOn koku, gdriiniim, ktvam, lezzet ydunlu$u,
lezzet kalitesi, 7, gon renk, koku, gortinlim, ktvam, lezzet yo6unlu$u, lezzet kalitesi

de$erlerinln ES uygulamast yaptlan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha y0ksek

oldu0u gOzlenmis, istatistiki agrdan tinemlillk olmadrlr saptanmlstrr (P>0,05). Di$er taraf-

tan 1. 90n; renk, koku ve g6rtin0m de$erlerlnde 50 V ES uygulanmrS grupla kontrol grubu

delerlerl arasrndakl farklar onemli bulunmu5tur (P<0,05). 3. gun renk degerlnde lse ikl

farkh voltal (50 V 100 V) uygulanmrg Orneklerde saptanan delerler arastnda anlamlr bir
farkhhk g6zlenmezken, kontrol grubu ile lkl farkh voltaj (5O V 1oo V) uygulanmrs omeklerde

saptanan deferler araslndakl farklar dnemll bulunmuStur (P<0,05). Elde edllen sonuqlar
Tablo 5'te verilmigtir.
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Tartrtma ve Sonug
Qahgmamrzda, 0,f 3., 6., L2, ve 24. saatlerde yaprlan 6lg0mlerde elde edilen pH

de$erlerinin ES uygulanan gruplatda, uygulanmayanlara nazaran daha d050k oldu!u tespit
edilmig ve daha hrzh bir d0gu9 seyrinde oldufiu gdzlemlenmistir. 100 Volt elektrik stimril-
asyonu uygulanmtg grup 50 volta g6re daha d0gUk dtlzeyde pH de$erine sahip olmugtur.
ES uygulamast ile postmortal glikolizis arhsr sonucu pH hrzh bir bigimde dtismrigtrlr. Birgok
bUy0k bas ve kOgiik bag karkaslan ile yaprlan ES uygulamalan galrgmalannda bulgulanmrzr
destekler nitelikte sonuglar elde edilmigtir (Kerth ve ark., 1999; Morton ve ark., 1999;
Rodbotten ve ark., 2001).

Gdransson ve ark. (2002) bo{alar 0zerlnde yaphklan gahgmada, longissimus dor-
si kasrndakl pH de$erinde postmortemin 3. ve 8. saatleri arasrnda 6nemli d0g0s g6zlerken,
postmortemin 24. saatinde tinemli bir fark olmadr$r tespit etmiglerdir, Semimembranosus
kasrndakl pH deSerinde ise ES uygulanan ve uygulanmayan grup arastnda cinemli bir fark
olmadr$rnr tespit etmiglerdir.

Benzer gekilde, Eilers ve ark. (1996) da elektrik stimOlasyonunu longissimus
kasndakl pH du5me orantnt artrdr$rnr ve gerilme giiciinu dUgiirdiilunu; lncelenen difier
kaslarda ise dnemli bir etki gdstermedilini saptamrglardrr. Nazh ve ark. (2010) 40 adet
sr!rrla yaptrklan galtgmada, yiiksek voltaj elektrik stimrilasyonu uygulamasrnrn et kalitesine
olan etkilerini ara5tlrmt$lardrr. Longlsslmus dorsi ve semimembranosus kaslanna uygulan-
an 500-800 V elektrik stimiilasyonu sonucunda, ES uygulanan kas gruplarrnda kontrollere
nazamn pH deUerinde hrzh bir dOgiig, renk delerlerinde iyile5me ve duyusal delerlerde
olumlu gellgmeler oldu$unu blldirmitlerdin

50 volt ES uygulanan kas gruplannda elde edilen su tutma kapasitesi delerleri
kontrol grubuna giire daha ytiksek bulunmug, diler taraftan 100 volt elektrik stimrilasyonu
uygulanan kas gruplannda elde edllen su tutma kapasitesi de$erleri kontrol gruplanna
giire daha dUguk tespit edilmigtin iki farkh voltaj (SoV IOOV) uygulanmrg grupiarda sap-
tanan WHC delerleri arasrnda ve ES 100 grubu ile kontrol grubu arasrnda, 3. gun ve 7.
gOn sonuglannda lstatlstlki olarak yOksek derecede Onemlllik (p<0,001) gdzlenmigken,
bu iinemlilik Kontrol grubu ve ES 50 gruplan arasrnda gdzlenmemigtir. Elde ettigimiz
bulgulara benzer bulgular Janz ve ark. (2001) ve strydom ve ark, (2005) tarafrndan da
bulunmuStur,

Hertog-Meischke ve ark. (1997)'ntn 16 adet holstayn bo$adan elde edilmi' long-
issimus thoracis ve semimembnlnosus kaslannr kullandrklarr galrgmalannda, hayvanlar egit
sayrlarda iki gruba bd[inm0g ve bir gruba 15 saniye boyunca 85 volt ES uygulanmrstrr. Her
ikl kas grubunda da su tutma kapasitesi defierleri ES uygulananlarda, uygulanmayanlam
nazaftln daha diig0k oldulu tespit edilmigtir ve bu olugumun, myofibriller pargalardaki
sarkoplazmik proteinlerin denattirasyonundan kaynaklandrftnr rine siirmiiglerdir:

QaltSmamtzda, ES uygulanan karkas yanmlannda elde edilen parlakhk ve krrmrzrhk
de$erleri kontrol gruplanna gdre daha y0ksek ve sanhk de$erleri daha d0gtik bulunmustur.
Benzer sonuglar Topgu (2009) taraftndan da tespit edilmistir.

Elkelenboom ve ark. (1985) y0ksek ve d0gUk voltal uygulamalann bola
karkaslannrn longissimus dorsi kasrnda, kontrollere nazaran daha krrmra renge nedin
oldu$unu lleri surm05lerdlr. Buna kargrlrk, McKenna ve ark. (2003) 15 adet si$rr kulla-
narak yaphklan galtgmalannda, renk de$erlerl yononden stlmule edllmlg kaslar lle kon-
troller ara$nda blr fark bulunmadrSrnr belirtmiglerdir.

Tekstiir dderlerinin ES uygulanan gruplarda, uygulanmayanlara nazaran daha
dUg0k oldufiu tesplt edilmls ve bu delerler arasrndakl fark Onemll bulunmugtur. 7. g0n
delerleri incelendillnde, 10O volt ES uygulamasr yaprlan gruplarda bu farkhhk daha betir-
gin bulunmuStun Elde edilen verilere dayanarak, ES uygulamasrnln tekstrlr defierleri iizeri-
nde olumlu etklsl ortaya konmugtur. Taylor ve Martoccla (1995)'da dusuk voltaj ve ytiksek
voltaj post mortem elektrlk stimiilasyonunun iig grup domuz etinin kalitesi iizerine etkisini
araghrmrglardrr. YUksek voltaj uygulamasr en gevrek olan eti vermistir.
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Eikelenboom (1987)'un galt5mastnda, kanatmadan hemen sonra ES (85 V 14 Hz) uygu-

lanan bola karkaslannrn longissimus kasrnda kesimi takip eden g0nlerde renk, sarko-

mer uzunlulu ve tekstiir deierleri cilE[lm0gt0r. Sonugta ES uygulanan karkaslann kon-

trollerden daha gevrek oldulu gdr0lm09t0r. Keslmden 24 saat sonra gerllme g0c0 ES

uygulanan karkaslarda 2,6-3,7 kglcm2 iken, stimUle edilmeml5lerde 3,3-8,8 kg/cm?

araltnda bulunmu5tur, Es, aynt zamanda etin renglni de iyile5tlrmiS, daha yflksek L* ve

a* defierled vermlstlr.

Duyusal deledendirmelerden elde edilen bulgular netlcesinde hem gi! hem

de pigmlS numuneler lgln ES',nln olumlu y6nde gell5meler gosterdlfil tesplt edllml5tln

Ci6 d;6erler iEerisinde 6zellikle koku kriteri istatistiki y6nden y0ksek dnemde dnemlilik

6OltermiStir (p<0,05). pigmig deleder 96z 6n0nde bulunduruldulunda, istatistiki olarak

6nemlllik ifade etmemeslne kargrltk (P>0,05), elde edllen delerler ES uygulanan gruplann,

kontrol grubuna nazaEn daha yuksek olduounu gostermektedir. Konuyla ilgili yaptlan bir-

gok galgmada ES uygulanan etlerde duyusal delerlerln olumlu y6nde geli5tili blldlrllmek-

tedlr.
Fronin ve Uljttenboogaart (1988), kesimden sonra ilk 5 dakikada ES uygulanan

etlerde sertlegme, 120-240. daklkalar arasrnda ES uygulanan etlerde yumusama meydana

geldlllnl; ES uygulamasrndan 30 daklka sonra lse et renglnde kontrol grubuna ktyasla arzu

6Ait"n pi.tattrdrn ve krrmrzrlr$tn arttlrnr bildirmlgledir. lngiltere'de yaprlan ve 72 domuzun

kullanridr$r biriragtrrmada, keslm sonrasr karkaslar 90 saniye boyunca y0ksek voltai elek-

trik stim0lasyonuna (700 V) tabi tutulduktan sonra 1oC'de sdutulmuStur. Longissimus

thomcis et lumborum (LTL) ve Semlmembranosus (SM) kaslanndan renk, tekstfir, ve lez-

zet delerlerl 6lgiilm0gt0r. Renk ve lezzet y6n0nden stimtilasyon uygulanan grup en yuksek

puanlan almlstr (Taylor ve ark., 1995).

yanar ve Yetlm (2OO3), yagh koyunlardan elde edilen karkaslara uygulanan elektrik

stimglasyonunun bu tOr karkaslann tlcari deferi ve kalltesini y0kselterek et end0strlsi

igin faydah olabllece$l kanaaune varmtglardtr. Polldorl ve ark. (1999) koyunlarda yaphklan

bir aragtrrmada ES uygulamasr lle et kallte kriterlerinin iyilegmesl bakrmtndan olumlu

sonuelrr altndtErnr belirtmiglerdir. Hwang ve Thompson (2001) sr!rr karkaslannda yaphklan

gahgmada ES uygulamasrnrn, gevrekllk ve sululuk kriterlerl 0zerlnde olumlu gellSmeler

saEladrErnr savunmuglardtr.
Crouse ve ark. (1983) srlrr ve bola karkaslannda yaptrklarr blr Ealt5mada

ES uygulamasr yaprlan Omeklerde sululu$un azalmast baktmrndan 6nemll verller elde

edildisini belirtmis, lezzet ve gevreklik kriterlerinde lse ES uygulamastntn herhangl bir etkl-

si olmldrlrnr belirtmiSlerdir. Kerth ve ark. (1999) koyun karkaslanyla yaptrklan galt5mada,

ele6rlksel stlmglasyonu uygulamasrnrn duyusal Ozelllkler ydntinden uygulanmayanlara

nazaran iinemli bir fark meydana getirmedilini ortaya koymuglardtr.

Sonug
Sonug olarak, d0g0k voltaj elektrik stimtilasyonu uygulamalanntn longissimus

dorsi thoracis kasrnda kontrol grubuna g6re daha gabuk pH d0S0S0 sa$ladtlt, gevrek-

lik, renk, g6ninum, koku ve lezzet parametrelerlnl daha lyl gell5tirdi{l gozlenmlSth. Bu

olumlu bulgular 96z 6n0ne altndtEtnda, 0lkemiz et sanayinde yaSanan bir taktm sorunlann

elektrik stimiilasyonu uygulamasryla 6nlenebileceli ve tiiketici beklentilerinin kar5tlanacafit

dtigUnrjlmektedir.
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pH Delerleri

Uygulamr 0. Srat 3. Smt 5. Serl 12. Serl 24. Smt

KONTROL 6,39 +0,04' 6,16+0,04' 6,03 +0,05' 5,81 +0,04' 5,65 +0,03t

ES 50 6.32 +0,03' 6,t4 +0,&. 5,99 rO,05. 5,76 +0,04' 5,59 +0,03'

ES r00 6,09 +0,02h 5.82+0.05t 5.72+0,06h 5.59+0.05b 5,45+0,07b

ORTALAMA 6,29+0,03 6.O7+0,24 5.94+0,04 5.74*0.03 5,59+0,03

P *it ttr tt

Tablo 1: M. longlsslmus dorsl thoracls orneklerlnde olgrllen pH defierlerinln oftalamasr ve
standart hatalan

(*r+):p<0,0OU
kONTROL: Kontrol grubu, ES: Elektdk Stlmulasyonu Uygulamasr

Tablo 2:Ql$ kas iimeklerinde OlEiilen teksti.ir deferlerinln ortalamasr ve standart hatalarr

Uygulsmr l. Glln 3. Gth 7. Glin

KONTROL 13.43r{.3?' 12,12!{.38' I1,0010,391

ES 50 l l,97l{,55b r0,82{,51b 9,49+0,54,

ES r00 12,00+0.467b 10,74tJi,,42b 9,29*0,40b

ORTALAMA 12,'10+0,278 n,45i,0,270 t0,19+0,28

P

Tablo 3:PlSmlS kas dmeklerlnde olgtilen tekstur delerlerlnin ortalamasr ve standart
hatalan

Tekrtllr Delerlert @i9mi9)

Uyguhmr 1. Glln 3. Glln 7. G0n

KONTROL I 1,04a0,34' 9,7}}0,39' 8.67+0.40'

ES 50 9,89 +0,480h 8,85+0,53'h 7,85 +0,56"b

ES 100 9.23+0.49b 7.97+0,43b 6,59+0,43b

ORTALAMA 10,2910,2E 9,t 0+0,28 7,94+0,93

P * i

351



Tablo 4: Ql! kas 6meklerinde 6lg0len duyusal delerlerlnln ortalamasr ve standart hatalan

Tablo 5: PiSmiS kas 6meklerinde rilg0len duyusal delerlerlnln ortalamasr ve standart
hatalan

Cl| DuyEd Aul& Ircl! 16l

G0! l-Gir 3. Gar 7,60.

UylrLMhl Itorl XcL! 60rl!ta Xrvto ndl Kohr G6ra.aD XmD f,-t x*. lco.....l x,,,.

KONT&OT, t,6ti0.l I 5,6M.[' i,5H,l6 6,1?10. l0 6,rtd),1 t. t,ats,lf 6.4*0,tJ 6.JriO,l6 6.6*0,l I iJH,ld 6.0M.ra rtH.rd

Eq 50 6,9t40,(E ?J@.tf r.rg0,0t 6rtr0. I I ,,06d{r, I i' ,27,d,tt 6,tl$,t3 t,rara.l{ 6rac*Ala insp, 6,52iO,03 6.44.0.1)5'

ES 100 6.76<)-26 6.?O.O2d Lt0ro.l,t 6.t1}0,1, ,, I [r.0.23' t.7}}0,t,a' 6rt*o,ro t,r?r&!0 6,&!0.2' 6,25+0J{' 6.364.30 6.1 1n0,26'

67{0,t 6,t6ro,o, t,63r0 I I it,73!0,0? 6teo0.) 6.6+O,09 t55rqt5 6Jtd{,t I 6.2t1&0t, 6.1&r0.0e 5.2&0,t I ira0, t0

P

Ct lruyul Au[t DrF Lrl

GM l.Glr 3. Gnr 7.G!!

Urrt ultr tr.1 XoL. Gartr!!il n0k Kdfi Glr!.4! Xmr nol lft&r GtrLlr XrEr

KONTROL 5,6110,! I t,6so.lrr 6Jt{,r6 t t20,l0 6.rso,t lr 6,al*o,lf 5-{?.0.t 5 6.51{.16 l-01*0,1 I t-vzro.ld t.old. ta J,Et*0,lir

ES 50 ;.r8{.08 7J@.tr 6.75i0,0t l.r2r{. I I 7,0&0, t r 597s,lt t ilr{,, t3 t.H,ll t.{Hr,ta 6.654,C/ l,r:{r,0t 6.t{dr,tb'

ES 100 i,76d{J6 6,?Or4:d 6'r0ro.3a t,tko,l7 7.ilIoJt' 6-7t4014' t rr4o.to 6,9?rO,30 ,,40$2' 62r+OJ4' t.35*0,t0 6J l*O2C

oRT-{li"t{r t,r.&0,09 5.16lI),09 6,6510,t I (?3ro,o7 6,t&0,00 6,61r!,lYl 6,5rrct 5 t ?&o,t I 6:tl0,o0 6.1&!.09 6.2lIr),il 6,t!ll,t0

r{s NS NS NS NS NS
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Bildlri No: 131

Kategorl: Genel

KrL KEgisi SiITUNDE sor.{ATiK HUCRE sAyrsr tLE roplem MEzoFiLiK AERoB
BAKTERi vE BAzr yEritrlRicilir( 6zeu-ixr-rni ARASTNDAKI tt-tgxi

Sunum Tlpi: Poster

BAHRi pATr& crDA HiJyENi ve rrrnoloJisi, FrRAT Untvensiresi
xirarvrlorz, zoorexut aNleiLh4 DALr, ErRAT Urivrnsirrsi
cOKHAN KUR9AD Incid, crDA HlJyElri vs rerNoloJisi BOLUMU, FrRAT
0rtvenstresi
MURAD GURsEs, ernerix ANABiLiM DALI, FrRAT Unfuensfresi

6zet
Bu gahgmada, krl kegisi sutlerindeki somatik hiicre saysr ile toplam mezofilik

aerob bakteri ve bazr yeHstiricilik dzellikleri arasrndaki ili5ki ara5hnldr. Bu amagla, yag ve
laktasyon saytsr bellrlenen kegllerden elde edllen 37 adet 9i! siit 6me$lnde somatik hiicre
sayllan standart analiz yiintemiyle (mikroskobik saym) saptandr. Sr,itlerin, mikrobiyolojik
anallzinde toplam mezofilik aerob bakteri, koliform, E.coli ve Staphylococcus-Micrococcus
sayrlan bellrlendl.

lncelenen gi! sUt dmeklerindeki somatik hiicre sayrsr en az 4,89 log10 hiicre,/ml, en gok

5,69 loglO hocre/ml, ortalama 5,47 + 4,9O tog10 hrlcre/ml duzeyinde bulundu. omeklerin
36 taneslnde (o/o97,3) somatik h0cre sayrsrnrn 100.000 h0cre/ml'den fazla oldulu be-
lirlendi. Yine, 6 dmekte (o/o 16,22) somatik hricre sayrsrnrn, 100.000-250.000 hiicrVml
arasrnda, 30 tanesinde (o/o81,08) 250.000-500.000 h0cre/ml arasnda oldufu ve higbir
0mefiln 500.000 h0crey'ml'den fazla somatlk hiicre igermedill gOr0ldii.

Incelenen omeklerde ortalama toplam mezofilik aerob sayrsr 8,33 log10 kob/ml, koliform
grup 6,28 log10 kob/ml, Staphylococcus-Micrococcus 2,61 log10 kob/ml miktarlannda
saptandr. Omeklerin yalnzca 2 tanesinde (o/o 5,4) Escherichia coli' nin varlr$r tespit edildi.

Somatik h0cre saytst lle toplam mezofflik aerob bakterl, ya5 ve laktasyon sayrsr arasrndaki
iligkl lstatlstlksel olarak onemslz bulundu (p>0,05).

Sonug olarak, gl! kegl sUtlerlnde somatlk hiicre sayrlannrn nlspeten yiiksek oldulu,
dolayrsryla sritrin elde edilmesinde hijyenik gartlara yeterince uyulmadr$r, ya da hayvan-
larda meme sa$lr$r ile ilgill sorunlarrn olabilecell kanaatlne vanldr.

Anahtar kelimeler: gig kegi sutii, Somatik hiicre, Yag, Laktasyon sayrsr, Mikrobiyolojik

CORREI.ATION BETWEEN SOMATIC CELL COUNT AI{D TOTAL MESOPHILIC AERO.
BIC BACTEIIrA COUNTS, SOME BREEDTNG ATTRIBUTES IN HAIR GOATS MILK

Abstract!
In thls stud% the correlation between somatic cell counts and total mesophilic

aerobic bacteria counts, some breeding attributes ln milk of hair goats were investigated,
For thls purpose, a total of 37 raw mllk samples obtained from hair goats, which were
determined thelr age and number of lactation, were analyzed by direct microscopic tech-
nique for determining somatic cell count. For microbiologlcal analyses in milks, counts of
total mesophilic aerobic bacteria, coliforms, E. coll and Staphylococcus-Micrococcus were
determined.
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The minimum, maxlmum and average somatlc cell counts ln samples were found
to be 4.89 log10 cell/ml, 5.69 log10 cell/ml and 5.47 + 4.9O log10 cel/ml, respectively.
In 36 samples (97.3o/o), somatic cell count was greater than 100.000 celfml. In six sam-
ples (16.220lo), sornatlc cell count was between 100.000- 250.000 cell/ml, ln 30 samples
(81.08o/o) was between 250.000-500.000 cell/ml, and no samples were found to be in-
cluded somatic cells more than 500.000 cel7ml.
The average counts of total mesophlllc aeroblc bacterla, collforms and Staphylococcus-
Micrococcus were determined as 8,33 log10 ctrlml, 6.28 log10 cfu/ml, 2.61 1o910 c'fulml,
respectively. E, coli was found only in two of the samples (5.4olo).

Statistically, correlatlon between somatlc cell counts and counts of total mesophlllc aeroblc
bacteria, age, number of lactation were not found signlficant (p>0.05).

As a result, it ls speculated that somatlc cell count ls relatlvely high ln goat milk
because of maybe unhygienic milking procedures, or animals may have problems related
to breast health,

Key words: Raw goat mllk, Somatic cell, Age, Number of lactation, Mlcrobiological

GIrig
Somatik h0cre sayrsr (SHS), s0t0n kalitesinin belirlenmesinde tjnemli bir kriterdir.

Somatik h0cre sayrsrnrn kabul edilebilir srnrrlann iizerinde olmasr, insan sa$hlr agrsrndan

6nemli riskler olugturabildl!l glbi, siitOn miktannda azalmalada birlikte (28), stit 0riinlerinin
r.iretiminde kaliteye y<inellk olarak istenmeyen bazr hatalara da neden olmaktadrr (26,32).
Diler taraftan gi! stitteki somatik h0cre sayrsr, hayvanrn meme salhlrnln bir gdstergesi
olmasr dzelliSini de tagrmaktadrr. Ozellikle memede meydana gelecek klinik veya subklinik
mastitis vakalannda, bahsedilen h0crelerin 9i$ siit lgerlSlndeki sayrlarrnrn arttrSr da bildi-
rilmektedir (4, 8, 21). Mastltis sonucu s0tte artan SHS lle sOt verim d0zeyl arasrnda negatif
bir iligki oldufu golu ara5trmacrlar tarafrndan ortaya konmugtur (tL,22,37).

Keqi s0Uerinin igerdi$i somatik hticre mlktannrn genellikle inek sOt0ne oranla daha fazla
oldulu, geg laktasyon doneminde salhkh siit kegilerinde blle 1 ml siitte 1.O00.000 adetten
fazla somatik hricreye rastlandr$r blldlrilmektedlr (4,6,15,30,39), Amerlka Blrleglk Dev-
letleri, ticari standart olarak kegi sutlerlndeki azami somatik hr.icre miktannr 1.000.oO0/
ml olarak kabul etmektedir (2,12). Ulkemizde ise keEl s0tlerlne ait blr srnrr olmamakla
birllkte, Trirk Grda Kodeksl 'eU Srit ve Istl iglem Gdrm0g S0tler Tebllll (2000/6)' ne gore,
rsrl iglem grirmii5 igme s0t0, s[,it 0r[inleri ve si]t bazh 0ninlerin iiretiminde kullanrlacak 9i!
inek siltlerinin ml'sinde 100.000'den az toplam bakterl ve 500.000'den az SHS lEermesl

zorunlu klrnmrghr (35).

S0tte bulunan somatik hricreler; epitel h0creler, b0y0k squomoz h0creler, epltel h0cre

dokrintuleri ve n[rkleussuz hUcreler, alyuvarlar (erltroslt), plazma hocrelerl, kolostrum ko-
rpuskillleri ve l6kositler'den ibarettir. Yiiksek SHS; inelin ya5r, laktasyon evresi, stres,
mevsim, beslenme ve mastitis gibl fakt6rlere balhdrr (4, 8, 21, 33).

Kegi yetigtiriciliui Ttirkiye'de iizellikle son yrllarda 6nem kazanmaya baglamrshr. Turkiye'de
yakla5rk 5,6 milyon bag kegi bulunmakta, bunun da o/o 97' sini krl kegisl (karakeql)
olugturmaktadrr. Ege, Akdeniz sahll kesiml, Marmara Bdlgesl, Giineyddu, Dofiu ve ig
Anadolu Bdlgesinde srit, et ve krlr igin yetlgtirilir. Kegi s0t0n0n kendlne 6z90 tadr, bazr
ozelliklerinin bulunmasr ve Urrinlere iglemede, trlketimdeki kullanrm alanlnrn genis olmasr
nedeniyle onu de$erli ktlmaktadrr (16, 23).

Siit iyi bir besi ortamr oldu[undan birgok mikroorganizma s0t igerisinde yagayrp
golalabilmektedir, Yaprlan aragtrrmalarda (5,13,25,37) keEi sOt0nde daha Eok;
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Staphylococcus aureus, koag0laz negaUf Staphylococcus, koagtilaz pozitlf Staphylococcus,

Corynebacterium spp, Mycoplasma spp. ve Enterobacteriaceae familyastna ait bakterilerin
oldulu gdzlemlenmigtir. Bu bakterilerin en tinemli dzellili, besin ortamtna adapte olduktan
sonra gok Eabuk gekllde b6lUnerek go$almalandrr, Memede etklli olan bu bakterller somatlk
hUcre sayrsrnr htzlt gekilde artttnrlar (13).

Bu aragtrma, krl keglsl s0tOnde somatlk h0cre saytstnt bellrlemek, somatlk hUcre

saysr ile toplam mezofilik aerob bakteri, yag ve laKasyon saytst arastndaki ili5kiyi sapta-
mak, 0retilen siitlerin hijyenik kalitelerini ortaya koymak amactyla yaptlmt5hr.

Hateryal ve Metot

Irlateryal

Hayvan ilateryali: Bu aragtrrmada, 6zel bir kegi i5letmesinde yeti5tirilen ve ya5larl 2 ila
6, laktasyon sayrlan 1 lla 5 arastnda dellgen toplam 37 ba5 Ktl keglsl kullantldt.

Qif s0t iirnekleri: Qi$ kegi suto 6meklerl 01-31 Mayrs 2011 tarihleri arasrnda altndt. Steril
tiipler lgerisine usulUne uygun olarak altnan 6mekler, sofuk ortamda muhafaza edildi ve

en ktsa sUrede laboratuvara getirildi. Laboratuvarda analizleri yaptltncaya kadar 4 * loc'de
saklandt.

Metot

Somatlk H0cre Sayrernrn lellrlenmesi: CiE inek siitlerinde somatik h0cre saytmrnda

IDF'nin (19) bellrttigi metot uygulandr.

gablon Lamrn Hazrrlanmasr: Milimetrlk ka$rt kullanrlarak gablon haztrlandr. Bunun igin

kagrttan 5x20 mm keslldl ve sayrmda kullanrlacak lamrn albna yaprstrnldr. Bdylece lamtn

Uzerinde belirtilen ebatlarda saha belirlendi (19).
Preparatlann Hazlrlanmasr: Ci! siit drnekleri oda srcakhlrna. getirildikten sonra, ttipler

Ealkalandr ve otomatlk mlkro plpetle 0.01 ml (10 Ul) altndt. Onceden haztrlanmls Sablon
yardrmryla lamda belirlenen 5 x 20 mm2 alana yayrldr ve lamlar 37 oC' lik etiivde kurutuldu.
Sonra, dmeklerin Uzerine metilen mavisi ile hazrrlanmrg boya gdzeltisi dciktilerek 10 dakika
bekletildl. Daha sonra boyantn fazlas d0k0ld0 ve ylne etiivde kurutuldu. Kurutulan pre-
parat bir beherde bulunan su igerisine daldrnlarak boyasr glderildi ve tekrar aynt derecede

kurutuldu. Briylece preparat mlkroskopta saytm igin haztr hale getirildi (19)'
Mlkroskopta Sayrm: Mlkroskopta 40x12 buyutme ile saylm ger9eklestirildi. Saytm islemi

Iamda rast gele seeilmis 50 sahada yaprldr ve buradan 1 ml deki SHS hesaplandt. Her

dmekten iki sayrm yaprlarak ortalamasr ahndr (19).

MikrobiyoloJik Analizler
Mikrobiyolojik analizler lgin, sut 6meklerinden 10 ml altndt ve iizerine steril

buffered pepton water g6zeltlslnden 90 ml llave edilerek homojen hale getirildi. B6ylece
6meSin lo-l'lik (1/1O) dilusyonu hazrrlandr. Bu dihisyondan. aynr seyrelticiyi kullanmak
suretlyle <imefin 10-8'e kadar difier seyreltileri yaprldr. drnekten ve her seyreltiden l'er ml

kullanrlarak glft serl halinde plak ddkme metoduyla ekimleri yaptldt ve inkUbasyon sUresi

sonunda 30-300 koloni igeren plaklar de6erlendirildi (1).

Toplam Mezofillk Aerob l,likroorganizmalann Sayrmt: Bu grup mlkroorganizmalann
sayrmr igin Plate Count Agar (PCA) (Oxoid) besiyeri kullantldt. Plaklar 30*1oc?e 72 saat
lnkiibe edlldikten sonra olusan kolonller saytldr (14,18).
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Koliform Grubu Bakterllerin Sayrmr: Kollform grubu mikroorganlzmalann
sayrmrnda Violet Red Bile Agar (VRBA) (LAB, Kod No: 31) kullanrldr. Ekimi yaprlan plaklar

37+1oC'de 18-24 saat inkribe edildi. ink0basyon sonucunda olugan koloniler sayrldr (14).

Escherlchla coll' nln Saptanmasl: Omeklerde Escherichla coli bakterilerinin
varlrf rnr saptamak igin, Tryptone Bile X-glucuronlde (TBX) (Merck, Kod No: 1.16122.0500)
Agar beslyerl kullanrldr. Eklml yaprlan plaklar 37+loC'de 24 saat lnkObe edlldl. ink0basyon
sonucunda olugan mavi-yegil koloniler E. coli olarak delerlendirildi (27).

Staphylococcus Saymr: Bu mlkroorganlzmalann sayrmrnda Balrd Parker Agar
Base (Merck, 1.05405) beslyerl ve suplement (Egg Yolk Tellurite Emulslon olo 2O, Merck,
1.03785) kullanrldr. Yayma y6ntemi ile ekiml yaprlan Plaklar 37+loC'de24-4a saat lnk0be
edildl. inkUbasyondan sonra slyah, parlak konveks kolonller defierlendlrlldi (27).

lstatistttl Anallz: Verilerin anatlzinde, dncelikle normallik testl (Kolmogorov-
Smlmov) uygulanmrg, Kolmogorov-Smlrnov testl sonucuna gdre onemllllk d0zeyl 0,05'den
kilguk (p<0,05) bulundulundan verilerin normal dalrhm g6stermedill sonucuna varrlmr5
ve bu nedenle istatistiksel kargrlagbrmalarda non parametrik testler kullanrlmrgtrr. So-
matik H[cre sayrlan lle bakterl ve yetlstlrlcillk dzelllklerl arasrndakl lllgkl Spearman Ko-

relasyon Analizi ile belirlenmigtir. lstatistiksel analizler IBM SPSS 19 paket programr lle
gergeklegtirilmistir (34).

BULGULAR

incelenen toplam 37 adet gi$ kegi siitii dmeklerindeki somatik hilcrelerin mikroskobik
g6run0mleri $ekil 1' de, somatik hocre sayrlan Tablo 1 ve 2'de, mlkrobiyolojik analiz
bulgulan Tablo 3 ve 4'dei istatistik sonuglan ise Tablo 5'de g6sterilmigtir.

TARTT$MA ve SONUQ

Bu gah5mada, b6lgemlzdekl blr lgletmeden yag ve laktasyon sayrsr bellrlenen krl

kegilerinden alrnan toplam 37 adet gi! s0tte standart analiz y6ntemi (mikroskobik sayrm)
ile somatik h0cre sayrsr ve toplam mezofilik aerob, kollform, E.coli ve Staphylococcus-
Microcoocus sayrlan saptandt.

incelenep 9i! siit drneklerinde somatik h0cre sayrsr en az 4,89 log10 h0cre/ml,
en gok 5,69 log10 hr.icrelml, ortalama 5,47 + 4,9O log10 h0cre/ml drizeylnde bulundu
(Tablo 1).Somatik hricre sayrsrnrn fazla grkmasr inek s0t0 igin memede daha gok blr en-
feksiyonun oldulunu gdstermekte ve siit kalitesindeki kaybr ifade etmektedir (24).KeEi

s0Uerinde somatlk h0cre sayrsr lnek siitr.inden farklt olarak delerlendlrilmektedlr. Amerika
da kegi s0t0 igin 1.000.000 hticrelml somatik h0cre sayrsr limiti verilmesine kar5irn, Avrupa
Birli$i rjlkelerinde kegi sr.itil igin kabul edilebilir somatik hucre sayrsr aqkea belirtilmemistir.
Amerlka'da meme salllrnrn ve srit kallteslnln somatlk h0cre sayrsr lle gok da lll5klll
olmadr$rna dair siiylemlerin yanrnda, baska altematif ili5kiler bildirilmigtir (29). Bu ko-
nuda yaprlan gahgmalarda farkh bulgular elde edilmigtir. $tiyleki; Erdolan ve Batu (1980),
T0rkiye'nln ge5ltll lllerinden topladrklan 405 adet Krl ve Malta keElsl siltlerlnde somatlk
h0cre sayrsrnr en az 600.000 hticre/ml, en fazla 9.000.000 h0cre/ml olarak saptamrglardrr.
Aragtrrmaqlar, s6z konusu hayvanlann o/o 16,l'lnln mastihsll oldulunu bellrtmlslerdir. An-
cak, bakteriyolojik anallz sonuglanntn bunlarla uyumlu sonug vermedllini blldlrmiglerdlr:
Vihan (1989) ise, Hlndistan'da iki ayn kegl sonisonden elde ettigi 381 gi! si.it dmelinln
ortalama 330.000 h0cre/ml somatik h0creye sahip olduSunu,
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o/o 8'lnde koag0laz negatlf Staphylococcus bakterlslnin oldu$unu ve bu bakterllerin

5.295.000 hUcre/ml somatik h0creye neden oldu$u, aynca yo 3'Unde koag0laz pozitif

Staphylococcus bakterisinin olduSu ve bu bakterilerin de 990.000 hticre/ml somatik hticr-

eye neden oldu$u, 9o 2tlnln Mycoplasma bakterlsl lgerdl$i ve bunun da 1'830.000 h0cre/
ml somatlk hticreye neden oldufunu saptamtgttr. Yine yaprlan baa araStrrmalarda (6,

15,30,39), kegi sUtlerinin igerdiSi somatik h0cre sayrsrnrn genellikle inek stit0ne oranla daha

fazla oldufu, geg laktasyon ddnemlnde salhklt s0t kegilerinde bile 1 ml siitte 1.000.000
adetten fazla somaUk h0creye rastlandrfirnr bildirmiglerdir. Zeng (1996) de, keEi s0ttinde
somatlk h0cre sayrsrnr fossomatik ydntemle belirlemigtir. Aragbrmada, inek stittine g6re

kallbre edllmlg fossomatlk yiintemde somatlk hocre sayst 700.000 hUcre/ml bulunurken,
kegi sOt0ne g6re kalibre edllmi5 fossomatik ydntemde somatik hUcre saytstntn 550.000
hUcre/ml oldu6u gdrtilmtisttir. Bu gahgmamrzda incelenen 37 adet gi! stit dmelinin o/o

81,08' inde (30 6mek) SHS 250.000-500.000 hUcre/ml arastnda tespit edilmigtir. Hig-

bir iimekte somatik hlicre sayrsr 500.000 h0cre/ml' den fazla bulunmamtgttr (Tablo 2).
Bu sonuE, bazr aragbrmaolann (36) bulgulan ile uyum gdsterirken, diler ara5ttrmactlann
(6,7, L5,30,39) bulgulanndan oldukg du5iikttir: Ylne, farklt illerden (Elazt!, Samsun,

Malatya, ganlrurfa ve Erzurum) elde etti$imiz giU inek stitlerinde saptadtltmtz somatik
hiJcre sayrsrndan ( 6,04 - 6,83 log10 hiicre/ml) nispeten dtigiikt0r (31). Bu durum, bu

aragtrrmada lncelenen s0tlerln yalntzca bir igletmeden elde edilmeslyle agtklanabilir,

Omeklerde, toplam mezofilik aerob mikroorganizmalann saytst en az 3,60 log10
kob/ml, en eok 9,83 log10 kob/ml, ortalama 8,33 * 9,049 log10 kob/ml duzeyinde bu-
lundu (Tablo 3). Omeklerdeki toplam mezofilik aerob mikroorganizmalanna ait standart
sapmantn, elde edilen ortalamadan daha briyiik delerde bulunmasr, 6mekler arasrndaki

da$rhmrn gok yiiksek oldu$unu ortaya koymaktadtr. Toplam mezofilik aerob mikroorga-
nizma sayrlannrn 37 9i6 stit time$indeki da$rlrmrna bakrldr$rnda; dmeklerin 17 tanesinde
(o/o 45,9) mikroorganizma sayrsrnrn 1,0x103 kob/ml ile 9,9x105 kob/ml arasrnda oldu$u

ve 25 dmelin de (o/o 67,6) >1,0x105 kob/ml'den fazla mikroorganizma igerdili gtirtil-
mektedlr (Tablo 4). Bellrlenen bu de$erler gdz tinune alrndr$rnda, omeklerdeki mezofilik
aerob mikroorganizma sayrlannrn nispeten yriksek oldulu ve dnemli bir krsmrntn (o/o 67,6)
T0rk Grda Kodeksi "QiS S0t ve Isrl iglem Giirmilg S0tlerTeblili (2000/6)'ne (35) uymadr$r

sdyleneblllr.
Koliform grubu mikroorganizma sayrsrnrn en az <0 log10 kob/ml, en gok 7,56

logl0 kob/ml, ortalama 6,28 * 6,895 1o910 kob/ml de6erlerinde tespit edildi. 0mekler
arasrnda, kollform grubu bakterl sayrsr bakrmrndan dnemll farklann oldugu gdruldu (Tablo

3). Bu grup bakterllerin <imeklerin 18 tanesinde (o/o 48,6) <0,1x101 kob/ml'den az, 13

tanesinde (o/o 35,1) 1,0x102 kob /ml ile 9,9x105 kob/ml arastnda, 6 6mekte de (0/o16,2)

>1,0x106 kob/ml'den fazla oldufu saptandr. incelenen 37 adet Ome6ln 2 tanesinin (o/o

5,4) Escherichia coli igerdifl tespit edildi (Tablo 4). Koliform grubu baKerilerln gtdada yUk-

sek miKarlarda saptanmasr; hflyen kogullannrn yetersiz olduEunu g6sterir. Bilindili gibi,
kollform grubu bakterllerden olan Escherlchla coll, lnsan ve hayvanlann baSrrsaklannda
ya5ar ve varhlr Ur0n0n do$rudan ya da dolaylr olarak galta ile bulagh$tnt gdsterir, Aynca

0riinde balrrsak kdkenli olan Salmonella ve Shigella gibi patojenlerin de bulunabileceli
lhtlmallnl de ortaya koyar (3, 17,2O).

Staphylococcus'lann insan ya da hayvan kaynaklt olduklan bilinmektedir. Grdada
y0ksek sayrda bulunmalan ylne sanitasyon iglemlerinin yetersizlllini gtisterir. Micrococcus'
lar lse toz, toprak, su, lnsan ve hayvanlann derllerlnde bulunurlar ve bozulmada dnemll
rol oynarlar. (3, 10, 20). Bu arashrmada, Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma
sayrsrnrn en az <0 log10 kob/ml, en gok 3,64 logl0 kob/ml, ortalama 2,61 + 3,044 log10
kob/ml oldu$u tesplt edlldi. Ylne, Staphylococcus-Micrococcus sayrlan bakrmtndan da ferdi
deflerler arasrnda rinemll farkrn bulunduSu gdruld0 (Tablo 3), Staphylococcus-Micrococcus
mlkroorganizmalan, Omeklerin 26 tanesinde (o/o 70,3)
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<0,1x101kob/ml' den az, 11 tanesinde (o/o 29,7) 1,0x102 - 9,9x103 kob/ml arasrnda
bulundu (Tablo a). Benzer olarak, bu konuda yaptlan bir Ealrgmada (25), lncelenen keEi
memelerinin o/o 2'sinin S. aureus, o/o 23'n0n ise koag0laz negatif Staphylococcus ile en-
fekte olduf u saptanmrghr. Yine, Contreras et al. (1996), 188 ispanyol Murciano-Granadlna
kegisinde, memenin o/o 18 oranrnda enfekte oldulunu saptamrglardrr: Bu oran igindeo/o70
koagUlaz negatif Staphylococcus, olo L koag$laz pozitif Staphylococcus, o/o 12 Corynebac-
terlum spp., o/o 9 Mycoplasma spp. ve o/o 8 Enterobacteriaceae lgerdlgl bellrtilmlstlr. Ced-
den et al., (2002) ise, farkh laktasyon srrasrndaki ak kegilerde (SaanenxKilis) laktasyonun
son drinemine ait s0tteki somatik h0cre delerlerini ortaya koymak; sr.it veriml, ya5 ve bazr
meme 6zellikleri lle olan iligkileri bellrlemek amaoyla yaptrklan gah5malannda, laktasyon
sayrsr ile SHS de$erleri arasrndaki fark rinemsiz bulunurken, yagla SHS delerleri arasrndaki
korelasyon 0,466 olarak tespit edilmi5tir (p<0,05). Ara5brmada, en y0ksek SHS deleri
3. laktasyondaki keEllerin siitlerinde bulunurken, meme dlg0lerl lle SHS aftrslnda 6nem-
li bir iligki bulunmadrlr saptanmrihr. Fahr et al. (1999) da, kegi s0t0n0n somatik h0cre
de$erleri hayvan yagr ya da laktasyon sayrsrnrn artrsrna paralel olarak ml'de 1.000.000'un
birkag katr olabilecellnl belirtmlglerdir. Bu gahgmalarda (4,9) elde edllen bulgular, blzlm
tespit etti$imiz sonuglardan farkltdtr. Bu durumun, farkh materyal ile farklr qevre ve bakrm-
besleme Sartlanndan kaynaklandr!r s6ylenebilir.

Yaprlan lstatistlksel anallzde, somatik H0cre sayrlan lle toplam mezofilik bakterl
ve yetigtiricilik 6zellikleri arasrndaki iligki onemsiz bulunmugtur (p>0,05) (Tablo 5).

Sonug olarak, D0nya'da gl! s0t0n kalitesinin belirlenmesinde <inemll blr kriter
olarak degerlendirilen SHS ile ilgili bulgular 962 tinrine alrndrSrnda, dzellikle insan safilrlr
bagta olmak lizere, srlt veriminden kaynaklanan ekonomik kayrplann dnlenmesi igin hijyen
kurallanna daha fazla dikkat edilmesi gerektili ortaya Erkmaktadrr.
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Tabto 1. eto Keet SUtu omeklerinde Tesplt edllen Somatlk Hocre Sayrlan (Log10 hucre/

ml

Anallz Ortalsma
(x tSr)

En az En gok

Somatik Hilcre 5,47 + 4,90 4.89 5.69

Tablo 2. $iE Kegl S0tii Omeklerinde Somatik H0cre Saylannrn Dalrlrmr.

Tablo 3. QiS Kegl Siitii omeklerlnde Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan (log10 kob/ml).

Anallz Ornek
saylsr

< 100.000
(sar/ml)

100.000 -
250.000
(say/ml)

250.000 -
s00.000
(sayr/ml)

> 500.000
(say/ml)

Somatik Hflcre 37
I

(2,70)
6

(16.22\
30

(8r.08) (0.00)

: Iclndekl r.kamlar y0zdeyl

Mikroorganizma Ortalama

(XtSx)

En az En gok

Toplam Mezofilik Aerob 8,33 t 9,049 3,60 9,83

Koliform 6,28 + 6,895 7,66

E.coli 2,34 + 3,119 3,90

S tap lry lo co c c us - M icr o c o c cu s 2,61*3,044 3,64
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Tablo 4. 9i6 KeEi S0tii 6meklerinde Genel ve 6zel Mikroorganizma Gruplannrn Dalrlrmr

Tablo 5. Ci6.Kegl S0tti Omeklerlnde Somatlk H0cre Sayrsr lle Toplam Mezoflltk Aerob ve
Yetigtiricilik 6zellikleri Arasrndaki iliskl.

Mikroorganizma
<0,1xl01

kob/ml

n

0,lxl0'.
0,9x10t

kob/ml

n

1,0x10'.

9,91101

kob/ml

n

1,0x10'.

9,9xl02

kob/ml

n c/^

1,0r10'-
9,9r103

kob/ml

n t/.

l,0xl01
9,9r10'
kob/ml

nYo

l,0rl0'-
9,9rl0r
kob/ml

ll

>l,0rl0'
Lob/ml

lYe
Toplam

Mezofilik Aerob I 21,6 4 t0.8 5 13.5 20 54-t

Koliform t 8 48,6 4 10,8 4 t0,8 3 8,1 2 5,4 6 t6,2

E.coli 35 94,6 | 2,7 I 2,7

Staphylococcus-

Micrococuts
26 70,3 7 l8,g 4 10,8

Ozeltk
n

Somatik Hlicre Toplam Mezofilik Aerob

Spearmants

rho
slg.

12-rriledl
Spearmants

rho
slg.

(2-tailed)

Ya$ 37 0,196 0,246

Laktasyon Sayrsr 37 0,1 88 0,266

Somatik Hilcre 37 - 0,038 0,82 I
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gekil 1. Somatik H0crelerin Mikroskobik Giir0ntim0
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Bildiri No: 133

Kategorl: Genel

CLoSTRiDiUM DiFFiciLE: YENi BiR GIDA KAYNAKLI PAToJEN Mi?

Sunum Tipi: Poster

Kamuran AYHAN, Grda Miihendislifii, Ankara Universitesl
Serap CO$ANSU, Grda Miihendistifi, Sakarya Univercitesi

6zet
Clostridlum difficile Gram-pozitlf, spor olugturan, anaerob blr bakteridir. ilk kez

1970'li yllarda anUbiyotik kullanrmrna ballr ishal ve pseudomembrandz kolit g6riilen
hastalarda tanrmlanmrttrr. Antibiyotik kullanrmrna ba![ C. difficile enfeksiyonu, antibiyo-
tik kullantmr sonucunda baltrsaktaki dolal floranrn zarar gtirmesl ve ortamtn C, dlfficlle
sporlanntn gimlenmesi igin uygun hale gelmesi ile baglar. Ba$rrsakta sporlar gimlendikten
sonra olu5an vejetatif h0creler hrzla golalrr ve toksin iiretirler. C. difficile enfeksiyonunda
kllnlk tablo kendlll!lnden iyile5en haflf lshalden pseudomembran6z kolit, tokslk megakolon
velveya intestinal perforasyon gibi hayati tehlike az eden hastahklara kadar degigkenlik
gristerir.

C. difficile'ye ballt ishaller genellikle hastane kaynakh olmakla birlikte son yrllarda
toplum kaynakh vak'alar artmakta ve dzellikle yaglrlarda gdriilmekte iken daha gene ya5
gruplannda da g6zlenmektedir, C. difficile enfeksiyonlanndaki arbstn ve hastah$rn daha
ciddi seyretmesinin nedenleri konusunda ortaya atrlan teorilerden birine gcire, koyun,
kegi, sr!u; tavuk gibi Eiftlik hayvanlarrnda C. difficile enfeksiyonlan artmakta ve patojen
bu giftlik hayvanlanndan elde edilen grdalarla insanlara ta5rnmaktadrr. C. difficile giftlik
hayvanlanntn drgktst ve topraktan y0ksek oranda izole edildi!inden 6zellikle kesim srrasrnda
ete bulaSt$r d0giiniilmektedir. C. difficile varhlr krrmrz et, kanath etleri ve su triinlerinde
gosterilmig olmakla birlikte bu konuda gok az sayrda gahgma bulunmaktadrr. Aynca C.
difficile'nin gtdalardaki davrantgt ve ge5ltli grda igleme proseslerinin etkisi konusunda yeterli
bilgi mevcut defildlr. Bu nedenle, C. dlffrclle enfekslyonlannda grdalann roltiniin daha iyl
anlagrlabilmesi igin bahsedilen konularda daha fazla gahsma yaprlmasr gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Clostridium difficlle, grda, enfekslyon, patojen
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CLOSTRIDIUM DIFFICILE: IS IT A NEW FOODBORNE PATHOGEN?

Abstract:
Clostrldlum dlfffclle ls a Gram-posltive, spore-forming and anaerobic bacterlum.

It was first recognized ln 1970's ln patients with diarhea and pseudomembranous colitis

related to antibiotic therapy. Antibiotlc associated C. difficile infection starts with damaging

the natural flora of lntestlne after antibiotic therapy and then becoming a proper environ-

ment for germination of C. difftcile endospores. After germination the vegetative cells

grow and produce toxin. C. difflcile lnfection can be developed as self-limiting diarrhea,
pseudomembranous colltls, toxlc megacolon and/or lntestlnal perforation'

Although C. difffcile associated dlarrhea is generally related to hospitalization and common

in elderly people, in recent years lt has been obserued in non-hospitalized and younger

people. Accordlng to one theory on lncreaslng and serious symptoms of the disease, C' dif-
ficile lnfection is lncreasing among the livestock such as sheep, goat, cow and poultry and

then people get infectlon when consume the products obtained from these livestock. Since

C. dlfficlle has been lsolated from feces of llvestock and soll at high levels lt has been sug-
gested that the meat is contaminated with this pathogen especially during slaughtering.

Although C. difficile incidence has been shown in red meat, poultry meats and

seafood, there are stlll a few studies on this subJect. Addltionally, there is not enough data

on behavior of thls pathogen ln foods and effect of food processing techniques. Therefore,

more studies should be done on the subjects mentioned above for a better understanding

on the role of foods ln C. difficile infections,

Keywords: Clostrid iu m diffi cile, food, i nfection, pathogen
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E. COLT O1O4:TI4 SALGINI, ETKENiN KARAKTERiZASYOT{U VE GIDATARDA BAZI
TESPiT METOTLARI

Sunum Tipi: Poster

Hilal Duygu $AUM, Mikroblyoloji, Grda, Tanm ve Hayvancrhk Bakanhfil
Atanur TE?EI, trllkrobiyoloJi, Gtda, Tanm ve Hayvanohk Bakanhll
Sibel 6ZK6& Mlkrcbiyoloji,Gtda, Tanm ve Hayvancrhk Bakanl(i
E. Nazan AKCELIK MikrcbiyoloJl, Grda, Tartm ve Hayrranotk Bakanft[r
Ahmet KOLUIIAN, lillkrobiyololi, Grda, Tanm ve Hayvanohk Bakanlrgl
Zeynep T. BURKAN, Mlkrobiyolojl, Grda, Tanm ve Hayranohk Bakanhfr

Anahtar Kelimeler: E.coli O104:H4, Salgrn, STEC, EaggEC, Tespit Metodu.

6zet:
Almanya Robert Koch Enstit0-s0, 23 Mayrs 2011'de Avrupa Birli$i erken uyan

ve yanlt sistemi (EWRS) araohfit ile Ulke gaprnda Shlga toxin 0reten Escherichia coli
(STEC)'den kaynaklanan, Hemolitik Oremlk Sendrom (HUS) ve kanlr lshal vakalannrn
arthltnt bildirmlgtir. B.u tarihten sonra salgtn sugu tarafindan olusturulan vakalar hemen
hemen t0m Avrupa Ulkelerinde 96riilm0gt0r. Salgrnda, 782 ki5ide HUS geligtili ve 46
kiginin hayahnr kaybettili blldirilmigUr. Bu salgrnrn epidemiyolojik profilinin cinsiyet, ya5
dalrlmr ve HUs gortilme oranlnrn srklrfir agsrndan daha 6ncekl srEc/wEc salgrnianndan
farkh olduSu g6nilm0gt0r. Salgtn, HUS vakalannrn sayrsr bakrmrndan Avrupa'da grir0len
en b0y0k ve diinya gaptnda blldlrllen 2. b0yiik salgrn olarak blldlrllmlgth: Yaprlan anali-
zlere grire, Almanya'daki salgln sugunun, bazr STEC vir0lens fakt6rlerine sahlp Entero-
aggregative E. coli (EaggEC) 0104:H4 serotlpl oldu{u tespit edilmtgHr: E. colt 0104:H4
serotlpl daha 6nce Guney Kore'de kanh lshalden sonra HUS gellgen blr kadrn hastadan ve
dlinyanrn EeSitli yerlerinden sporadik vakalar olarak izole edilmlgtir. Etkenin kanh ishal ve
HUS vakalannda, en yaygtn etken olan E.coli O157:H7 serotipinin yanrnda kontrol edilmesi
6nerilmiStir. Bu salgtndan da anlagrlacalr uzere grdalarda Verosltotoksln (W) Ureten bellrll
serotiplerin varfilrnrn kontrolii, sadece E.coli Ol57zH7 serotlplnln lzlenmesinden gok daha
6nemlidir. Laborahrvanmrzda grda matrislerinde E.coli 0104:H4 serotipinln tespiti, E. coll
igin Avrupa Birlill Referans Laboratuvan (EU-RL WEC) olan Istituto Supertore di SanttA
(ISS) nrn onermig oldu$u protokole gdre yaprlmaktadrr. Bu gahsmada yazatlar tarafrndan
etken, salgtn ve etkenin grdalarda belirleme metotlanna dair bilgiler verilmistir.

E.COLI O1O4:H4 OUTBREAK, CHARACTERIZATION OF CAUSING AGEII|T AND
SOME DETECTION METHODS IN FOODS

Abstract:
Robert Koch Institute (RKI) in Germany informed by means of Early Waming Re-

sponse System (EWRS) on 23 May about lncreased cases of haemolyflc uraemlc syndrome
(HUS) and bloody diarrhoea caused by Shlga toxln-produclng Escherichia coli (STEC).
After that time the cases caused by outbreak straln were seen neady whole European
Countrles. 782 people developed HUS and 46 people dled durlng the outbreak. Eptdemlo-
logic profile of outbreak was different from previous STEC|/TEC outbreaks in terms of sex,
age distribution and HUS frequency. The outbreak was reported as the biggest outbreak
ln Europe and the second blg outbreak ln the world ln terms of number of HUs cases. The
outbreak strain was determined as Enteroaggregatlve E.coll (EaqgEC) serotype
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0104:H4 whlch has some virulence factor of STEC according to analysis. Before the out-

break, E.coli O1O4:H4 serotyPe was isolated from a woman which developed HUS after

bloody diarhae in South Korea and also different parts of the wodd as a spomdic case. It
was suggested that bloody diarhae and HUS cases should be checked about this serotype

beside O157:H7 whlch is most prevalent serotype causing of bloody diarrhae and HUS.

The outbreak highlighted that screening of certain serotype of E.coli which produce VT in

foods ls more lmportant than only E.coll O157:H7 serotype. In our laboratory protocols

of European Reference Laboratory for E.coli (EU-RL WEC) is used for detection of E.coli

O104:H4 serotype in different food matrices, In this study information about the agent,

outbreak and detection methods of agent in foods is given by the authors'

Girig:
Escherichia coll t0r[niin, bir gok serotlpinin varltlt insan ve hayvanlarda hastaltk

olugturmamakta, hatta yararfi bakteriler amsrnda yer almaKadtr. Bununla birlikte bazt

E.coll serotipleri insanlar ieln patojen olarak kabul edilmistir. Bu serotipler igindeki halk

safilrf,r agrsrndan en tehlikell olan grup, EnterohemoraJlk E.coli (EHEC) olup, bu gruptakl en

bilinen serotip, E.coli 0157:H7'dir. Etkenin sebep oldu{u hastaltk, 2005 ytltndan itibaren

olkemizde de "Grup D" bildirimi zorunlu hastahklar arasrnda yer almrgtlr. Enterohemorajik

E.coll (EHEC), E.coli baKerislnln Sigatoksin/verotoksin iireten Sigatoksuenik/verotoksije-
nlk E.coli patotipinin bir alt grubudur. Etken, kanl ishale bazende ilerleyen durumlarda

"Hemolitik Uremik Sendrom" (HUS)b sebep olur. HUS, btibreklerde ytktm olugturdulu iein

yagamr tehdit eden bir hastaltkttt:
EHEC, Slgatoksin E, coli (STEC) olarak adlandrnlmakla birlikte, verositotoksin (W)

iireten E. coli (WEC) olarak da bilinmektedir. lnsanlar igin patojen olan bu grup, hayvanlar

lein degildir, Her yrl Avrupa ve Dunyantn farkh bdlgelerinde bazen HUS ve sonmstnda 6l0m-

lerlde gorulen EHEC salgtnlan blldirilmektedir. Ancak etkilenen insanlann saytst genellikle

Almanyada'ki salgrndan Eok daha dUgfiktrir. Salgtn, Avrupa'da g$rtilen en bUytik ve dlinya

gaprnda bildirilen 2. btiyiik salgtn olup, daha <ince bildirilmiS olan EHEC salglnlanna gdre,

genls eaph ve vlriilent olmast sebeblyle daha OlUmcUldiir. 1996 yrhnda D[,inya'ntn en b0yUk

salgrnr olarak kayrtlara geEen Japonyada 8000'in tizerinde vaka bildirilmigtir (1). E. coli

0104:H4 (STEC O104:H4) serotlpl memelilerin ba$rrsaklannda ya9ayan, E. coli t0nintln
ender gortilen blr serotlpldlr. E. coll 0157:H7, L982 ylllnda, lyi pismemig hamburgerden

kaynaklanan bir kanh ishal salgrnr sonucu yaprlan ara5hrmalar srntsrnda kegfedilmigtir. E.

coli O104:H4, E. coli O157:H7'nin neden oldu$u enfeksiyona benzer bir infeksiyon mey-

dana getlrmektedlr, E, coll o1o4:H4 serotlpl daha 6nce 2005'de GUney Kore'de kanll lshal

gegiren 29 ya5rnda bir kadrndan izole edilmig olup, etkenin daha yaygtn serotip olan E.

ioli Of SZ:nZ gibi kanlr ishal ve HUS vakalannda da kontrol edilmesi gerektili dnerilmiStir
( 1s).

Almanya'da kl salgrnda kllnik tablonun aglr bir Sekilde gergekle5mesinde et-
kenin STEC ve EaggEc'nln virulens karakterini payla9maslnln etkili oldulu gorUlmustur

STEC suglannrn rezeryuan genelllkle hayvan kokenll lken, EaggEc'nln rezervuan lnsandlr:

Geemiste, benzer suglann (benzer serotip, benzer phylogrup, benzer MLST tipi ve benzer

virulens gen strast) neden oldu$u lnsanlardaki lnfeksiyonlar rapor edilmi5 olup, ancak bun-

lar sporadlk vakalar oldulundan halk sa$h$r aqsrndan clddl tehlikeye neden olabilece$i

dugiinolmemlgth. Bununla blrlikte son salgrnda etkenin halk salhlr aEstndan ciddi bir teh-
like olu5turdulu gdrUlm05 ve bunun olasr nedeni olarak iki patotipin viriilens cizelliklerini

tagryan hlbrlt blr vlrotlpln varft$t sorumlu tutulmustur (2).
Bu gahsmada E. coll patotiplerl ve E. coli O104:H4 serotipinin neden oldu$u salgrn ile etken-

In karakterizasyonu ve E. coli lgin Avrupa Birllli Referans laboratuvan (EU-RL WEC) olan

Istltuto Superiore di Sanltl (IsS) ntn cinermlg oldudu protokole g6re Laboratuvanmlzda
gegitli grda matrislerinde E. coli 0104:H4 serotipinin tespitine yrinelik metotlardan bah-

sedilecekth:
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1. Esherichia coli Patotipleri
E, coli normal barsak florastnrn r.iyesi sayrlan bir bakteridir. E. coli tUr igi ve ttir drgr kendine
benzeyen diler bakteriler (iim., Salmonella, Shigella) lle kolayhkla ve srkhkla horizontal
gen transferi (konjugasyon, transformasyon ya da transduksiyon) aracrhlryla genetik bil-
gisini deligtirebilen bir bakteridir: Bu dzellili ile bakteri yeni virulens rizellikleri kazanarak,
daha patojen ve direngli hale gelebilmektedir (2). E. coll basilleri Somatik (O), Flagellar
(H), Kaps0ler (K) ve Fimbrlal (pilus) antijenlerine gdre srnrflandlnhrlar ve serotip olarak
isim altrlar. Bazr E. coli serotipleri ciddi infeksiyonlara sebep olabilmelerinden dolayr insan-
lar igin patojen olarak kabul edilmigtir. E. coli serotipleri iginde hastahk yapan pek gok tipi
vardrr. Bunlar hasta ettiklerl dokular ve hastahk mekanlzmalanna balh olarak "patoHp"
olarak gruplandrnlrrlar. E. coli 6 patotip'e ayrrlmrgtrr (13).
o Enteropathogenic E. coli (EPEC) ;
Dokuya stktca ba$landtktan sonra birenflamasyon reakslyonu otustururlar.Toksln salgrlayarak
defiil, hricre igi sinyalizasyona etki ettikleri igin ishale yol agtrklan d050n0lmektedir (gekil
1). Hem sulu hemde kanh ishale neden olabilirler: Dtig0k derecede ateS ve kusma vardrr.
EPEC hemaglutinasyon dzellllini belirleyen pllus antuenlerine (bfp) sahtpflr.
. Enterotoxigenic E. coli (ETEC) ;
Dtinya Eaprnda turist ishallerinin baghca nedenidirler. infeksiyon t hafta sonra ya da daha
uzun bir zamanda sulu diyare lle baglar, Bazen kann afinsr, burun akrntrsr ve bag aSnsr yap-
makta ateS genellikle olmamaktadrr. Enterotoksin iireterek hastahk yaparlar. Istya dayanrkh
stabil (ST) ve tstya dayanrksrz labil (LT) toksinler olmak Ozere iki tip enterotoksinleri vardrr.
Toksinler baltrsak h0crelerlnln su ve elektrollt salgrlamalanna neden olurlar: Sodyum emll-
imine ve klor sekresyonuna neden olarak sulu ishal yaparlar ($ekil 1).
. Enteroinvasive E. coli (EIEC) ;
Bu grup bakteriler, doku hOcrelerinin iglne glrlp go$alrrlar ve hiicreden h0creye gegebllme
yetenelindedirler (gekil 1). Bunun yol aghlr enflamasyon tepkisl doku hasarrnr artrrrr.
infeksiyon kanfu ve mukuslu drgkr ile karakterizedir.
o Enterohaemorrhaglc E. coli (EHEC)/ Verocytotoxigenlc E. coll (WEC)/ Shlga tox-
in-producing E. coli (STEC) ;
Bu grup bakeriler enteropatojenik dzellikler tagrmalanna ilaveten, Shigella dysenteriae
type l taraftndan Uretilen tokslne €ok benzeyen glgatokslnlerl salgrlar. Bu sebeple Slgatoksln
Ureten E. coli (STEC) olarak adlandtnlmrglardrr: Fonksiyonel olarak aktif gigatoksinler vero
h0cre toksisite testi kullanrlarak tespit edilebilh. Bundan dolayr bu bakteriler verositotoksln
(VI) Ureten E. coli (WEC) olarak da adlandrrrlablliden Bu grup bakteriler Sbr (sb<1 vel
veya sbx2) ve intimin (eae) kodlayan genlere sahiptirler. inumin vasltastyla bafirrsak ep-
iteline bafilanrp, Strl ve Sbx2 tokslnlerlni balrrsak epitel h0crelerine aktararak hiicrelerde
A,/E lezyon (attaching and efFacing lesions) olusturarak h0crelerln rili.im0ne dolayrst ile
kanlr ishale neden olurlar (gekil 1). Bu durum hemolltik anemi, akut renal yetmezlik ve
tombositopeni lle karakterize, HUS'a ve ya trombotik trombositopenik purpura (TTp) gibi
kompllkasyonlarc! neden olabilir. Bu durumda bazr vakalarda 6ltimler de gdnilebillr. Bu
kompllkasyonlara neden olan serotlpler srkhkla Enterohemorajik E. coll (EHEC) olarak da
adlandrnlmaktadrr (3). 200 civannda Sigatoksin 0reten farkh E. coli "O" ve "H" serotipi olup,
bu serotiplerin 100 kadan insanlarda infeksiyon meydana geUrmektedir. EHEC 026, 0103,
0111, 0118, 0121, 0145 ve 0157 bu grupta yeralan bazr serouplerdendlr. Bu gruba ait
olanlann en 0nl0s0 ve grubun en baskrn serotipi E. coli 0157:H7'nin yol aEtrlr hastahk
olup, hemorajlk kolit olarak adlandrnhr. Ishal az sulu, bol kanL ve mukuslu olur. WEC lEin
infekslydz doz en d05tik 10-100 h0credln Bununla blrllkte gruptakl di$er serotlplerln (026,
0111, 0103, O118) kangtrlr, insanlardaki sporodlk vakalarda blldirilmektedir (2).
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. Enteroaggregative E. coli (EAggEC) / (EAEC) ;

Etken, aggR genleri lle kodlanan fimbme I (MF/I-II) ile balrrsak epiteline ballanrp tulla
gibl dizllmlg bakteriler geklinde goriinur. Bu gruptaki bakeriler astA geni ile kodlanan, tstya

dayanrkh toksin (EAST1) 0retlrler. Bu grup bakteriler akut ve devamlt ishallerle ili5kili olup

fizellikle gell5mekte olan filkelerde gdrtil$rler. Sulu ve mukoid ishal olup kusma ve ate5

yoktur (12).

. Dlftrsely adherent E. coll (DAEC) ;

Bu grup bakterller dOnya gaprnda iirlner slstem enfeksiyonun baghca nedeni olup, lshale de

sebep olabilmelerl tartrgrlmaktadrr. Blr yagrndan k0gUk gocuklarda ishale yol agmaktadlrlar.

$zellegmlg fimblralar sayeslnde seyrek bir gekilde epitele baSlantrlar ve hilcre igi sinyal

mekanlzmagnr etklnlegtlrller.

gekil 1'de bazr patotlplerln hastahk yapma mekanlzmalan gdsterilmeKe olup, $ekil 2'de de

ishallt lnfeksiyona neden olan E. coll patotlplerinin aralanndaki yaktnltk iligkisinl g6steren

'Venn diagram" verllmlgtlr (13). $ekll 2'den de anlagrlacalr Uzere ETEC ve EAggEC birblr-
inden farkh ayn gruplardtr. DAEC ve EPEC, EPEC ve WEC, VTEC ve EIEC gruplan aralannda

da Eegitli derecelerde 6rt0gmeler vardtr.

hastahk yapma mekanlzmalan.

lntlmln&Tlr

Kompleksl

H Homolltlk

U Uremlk

S Sendrom

gekll 2. Venn dlagram

w
EIEC EHEC
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2. Esherichia coll O1O4 Salgrnr
Her ytl Avrupa ve Donyantn farklt bdlgelerinde bazen HUS ve sonrasrnda dlilmleri de g6rtilen
EHECsalgrnlan bildirilmeKedir. Almanya, 22 Mayrs 201l'deAvrupa Blrlili erken uyan ve yantt
slsteml (EWRS) araohlr lle Ulke gaptnda Hemolltlk 0remlk Sendrom (HUS)b neden olan
gegmigte benzeri gdr{ilmemlg bir gigatoksin/verotoksin oreten E. coli (STEC/WEC) 0104:H4
salgrnrnr, D0nya Safhk 6rgilt0 (WHO)'ne bildirmlg ve ilerleyen zamanda salgrn, Almanya'nrn
ardrndan hemen hemen ttim Avrupa' a yayrlmrgttr. Hatta Amerika ve Kanada'dan da vakalar
bildirilmi5tir. Salgrnrn ba5ladrlr Mayrs 2011 tarihi ile, en son vakalann do!rulanarak bildirildiEi
17 Temmuz 2011 tarihleri arasrnda, 29'u HUS geli5en STEC, 17'si ise HUS geligmeyen STEC
vakalanndan olugan, toplamda 46 klSl hayattnr kaybetmlgtk Salgrnda 782 vaka da HUS
geli5mig, 3128 vakada da gelismemi'tlr. Daha dncekt STEC/WEC Infeksiyonlan HUS ol-
sun ve ya olmasln EHEC olamk isimlendirilir ve genelllkle cinslyetler arasrnda egit da$rhmh
olarak okul dncesl Eocuklarda gdr0lOrken, son salgtnda vakalann yakla5tk o/o70'lnin bayan
ve yakla5tk 9o901ntn 20 yag ve 0zeri yetigkinler oldufu blldirilmigtir. ECDC'nln 27 Temmuz
2011tarihli son Eporuna g6re salgrndan etkllenen 0lkeler, vaka sayrlan (HUS'lu ve HUS'suz)
ve <ilUmler Tablo 1'de verllmi5tlr (4).

Tablo 1. Salgrndan etkilenen AB Oye rilkeleri, vaka sayrlan (HUS'lu ve HUS'suz) ve 6l0mler

AB Uye Uketer

Avusturya

Qek Cumhurriy*i

Danimarka

Fransa

Almanya

Yunanistan

Ltiksemburg

Hollanda

Norveg

Polonya

ispanya

isveg

ingiltere

TOPLAM

IIUS Celigen STEC Vaka
Sayrsr (Otum)

HUS Geligmeyen STEC
Vaka Sayrsr 16lUm1

4 (0)

I (0)

r6 (0)

2 (0)*

2 (0)**

3 052 (r 7)

1 (0)

1 (0)

7 (0)

I (0)

I (0)

1 (0)

35 (0)

4 (0)

3 128 (r7)

0l (0)

0 (0)

r0 (0)

9 (0)*

733 (28)

0 (0)

I (0)

4 (0)

0 (0)

2 (0)

r (0)

l8 (r)

3 (0)

782 (2e)

' Fmm'daki mlgrn vakalarr

'r Almanyaya *yahat cdu Nristlcrdcn olu$ar lBkalar

Bununla bidikte, Amerika'da HUS geligen 3 STEC vakasr lle HUS geli5meyen 1 STEC vakasr,
Kanada da ise HUS gelismeyen 1 STEC vakasr bildirilmigtlr (1). ceqmi5te meydana gelen
bazt enteroaggregative Escherichia coli salgrnlan vaka sayrlan ve hastakk belirtileri Tablo
2'de verilmigtir (12).
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Tablo 2. Gegml5te meydana gelen bazr Enteroaggregatlve Escherlchla coll salgrnlan

Ulke-Yer/Tarlh

Yeni Do[an Uuitesi; Nis, Serbia, 1995

Konferans Merkezi, lngiltere, 1994

Otel, lngiltere, 1994

Gtlney Hindistanda bir k05 1996

Yeni Dolan tinitesi, Mexico City

Hastatk

Sulu diyare

3-7 g0n soma sulu diyare

Ortalarna 68 saat sonra sulu diyare,

Ortalama l1 g0n sonra sulu diyarq

Ciddi diyare; 5 6l0m

Vakn

l9 Yeni dofan
5l Yetigkin
53 Yetiqkin
20 Qocuk ve

yetigkin

3. E. coll O1O4:H4'iin KarakterlsUk Ozellikleri
Salgrn vakalanndan elde edllen kllnlk lzolaUann llk laboratuar anallzlerl Wernigore'dekl Sal-
monella igin Alman Ulusal Referans Laboratuvannda ve di6er BaKeriyel Enterik Patojen-
ler igin Robert Koch Enstitiis0nde yaprlmrghr. Yaprlan analizlere g6re, Almanya?a ki salgrn
susunun, bazr STEC virtilens faktiirlerine sahip Enteroaggregative E. coli (EaggEC) O104:H4
serotipi oldulu tespit edilmigtir (16). Bu kombinasyon oldukga nadir 96nil0p, yakrn zaman
dncesinde Fransa'da kl gocuklann HUS salgrn etkenl olan 0111:H2 serotipinin soylan igin

tanrmlanmrstrn EaggEC infekslyonu, 6zellikle gellsmekte olan 0lkelere seyahat eden insanlar
ve gocuklar arasrndaki uzun s[ireli sulu ishallerin baghca nedenidir. Salgrnla illgkili tiim klinik
izolatlar blrden fazla antiblyoti$e direngli olarak bulunmustur. Etkenin tanrmlanan baghca
karakteristik dzellikleri aga$rda belirtilmektedi r (2, 5, 6),

o Sorbitol'u fermente eder.
. Serotype: O1O4:H4
. Shiga toxin 1: Negatif C)
. shlga toxln 2 (subtype 2a) : Pozltif (+)
o Intimin (eae): Negatif (-)
. Enterohaemolysin: Negatif (-)
. Enteroaggregatlve E. coll vlrulence plasmid:
. aatA: Pozltif (+XABc-transporter protein gene)
. aggR: Pozltif (+Xmaster regulator gene of Vir-plasmid genes)
. aap : Pozltlf (+xsecreted proteln dispersln gene)
. aggA:Pozitif(+XAAF/I-ffmbralsubunit-gene)
. a99C: Poziuf (+)(AAF/I-fimbral operon-gene)
o MLSTsequence type: ST678(adk 6, fumC6, gyrB5, lcd 136, mdh 9, purA

7 , recA 7)
. ESBL (CIX-M-1S)
. Beta-lactamase Uretlml:
o ESBL (CrX-M-15) : Pozitif (+)
. TEM-I: Pozitif (+)
. Dlreng profill:

Ampicillin, Amoxicillin,/clavulanic acid, Piperacillin/sulbactam, Piperacillin/tazobactam, Cefu-
roxime, Cefuroxime-Axetil, Cefoxitin, Cefotaxime, Cetfazidime, Cefpodoxime, Streptomycin,
Nalidlxlc acld, Tetracycllne, Trlmethoprim/Sulfamethoxazole.
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4. Klinik Seyir
Etkenin Almanya'daki son salgrndaki klinik tablosu, dnceki (STEC/WEC)

infeksiyonlarrndan dikkate deler bir farkhhk g6stermektedir. Barsakta golalan bakteri

v0cuda girdlkten 7-10 gUn sonra hastahk bellrtilerl gdnilmeye baglamaktadtr. Enfekslyo-

nun 5iddeti 3 fazda ifade edilmigtir. Yo 80 oranrnda g6r0len kanh ya da o/o2O orantnda
gonilen sulu diyarenin gelisti$i safha; 3-5 grin sonrasrnda kanh ishal g6riilen vakalann
o/o25 inde gorulen Hemolitik Uremlk Sendrom(Hus)'un gellStlol safria ve beklenmedlk
bir Sekilde (go$u hasta tedaviye yanrt vererek hastaneden taburcu edilmistir) 3-10 giin
sonrasrnda HUS'lu hastalann yaklagtk 0/o50 sinde g6riilen baygtnltk ya da yagamt teh-
dit edecek boyutlara kadar ulagabllen nobetler Sekllnde gellSen ndrolojlk semptomlann
g6rtild0!0 safrralardrr.

Toksin kahn bafrrsalr gevreleyen krlcal damarlan etkileyeblldlli lqin ilk a5amada
kaln balrrsakta kanamalar meydana getlrlr. ikincl aiamada, kibrek krlcal damarlanna ve

b<jbrek endoteline ba$lanan toksin orada bir enflamasyon reaksiyona neden olup, akut
bdbrek yetmezli$ine neden olur. Bunun sonucu kan temizlenemez, ldrar 0retimi azalrr veya

durur, 6dem, yUksek tanslyon ve akciler iideml meydan gelk Kan damarlanntn hasara

ulramasr prhUla5ma mekanizmaslnr harekete gegirir. Bunun sonucu kandaki trombosit
sayrsr azahn Eler gok b0y0k bir azalma olursa ba5ka kanamalar durdurulamaz, deri altrnda

kanamalar (hematom ve purpurclar) g6ruliir, Trombosltlerh damar duvarlannda blrjkmesl
duvar y0zeylnin arUk dlizg0n olmamasrna neden olur. Kan akrgr srrasrnda gegen alyuvarlar
bu grkrntrlara takrlarak yrrtrhrlar veya hasar g6rtirler. Alyuvar sayrsrndaki bu dU5Uge hemoli-
tik anemi meydana getirk En alrr tablo akut bribrek yetmezlifii, kanamalar ve nrirolojik
belirtilerin giir0ldtiU0 tablodur (11).

5. Enfeksiyona Karpr Korunma Yollan ve Tedavi
STEC suslannrn rezeryuan genelllkle hayvan kiikenll iken, EaggEC'nin rezervuan insandrr.

Enterohemorajik E. coli glbl patojen E. coli su5lanntn ana kayna[r ba5ta srlrrlar olmak
iizere ruminantlardrr. Bu hayvanlann bafirrsaklannda bagka EHEC t0rleride bulunabilme-
kte ancak bunlar lnsanlar leln her zaman hastahk yaprct 6zelllkte olmamaktadrrlar. Bu

hayvanlann hijyen kurallanna dikkat edllmeden kesllerek, drgk lle temas sonrasr etler kon-
tamine olabilmektedir. Hawan drgkrsr besln zinclrine kangarak, di$er besin t0derl (sUt,

sebzeler vb.) ve sulan da kontamlne ederek hastahlrn yayrlmasrna neden olabllr. Aynca
yakrn temas ile kigiden kigiyeyine fekal-oral yolla lnsanlar arasrnda da bula5ma olabilir. iyi
pigmemi5 etle[ pastdrize edilmemig stit ve s0t 0riinleri, kontamlne igme suyu iEilmesi ve
iyi ytkanmamlg veya kontamine su lle yrkanmrg sebzelerln glfi tiiketlml, salglnlann ortaya
grkmasrna neden olabilmektedir. Nitekim Almanya'daki son salgrnda da bdyle olmugtur.
Organik tanmla iiretilen sebzelerde yeterince hijyene dikkat edilmemesi, qi! t0ketilen bu
sebzelerin ttiketllmeden 6nce yeterince ytkanmamasr ve bu kontamlne lir0nlerln restoran-
lara uagtrnlarak t0ketilmesi sonucu salgrnrn bagladrlr dOg0nOlmektedir. Sebzelerdeki kon-
taminasyon besin zincirinin farkh a5amalannda olugabilmektedir. Bu sebeple tarladaki
riretimden, hasat rjncesl ve sonrcsr elle lsleme, market ve perakende sattg yerlerinden
tiiketime hazrrlanmasrna kadar ki t0m a5amalarda genel hijyen kurallanna dikkat edilme-
lidir. EHEC dahil, su ve besinler ile bulagan hastahklardan korunmak igin alrnmasr gereken

bazr basit ama gok dnemll 6nlemler bulunmaktadtr:
. Yemeklerden once eller bol su ve sabun ile yrkanmahdrr.
. SUt, et ve 0r0nleri, yeterince pi5irlldikten sonra tliketilmelidir.
. el! sebze ve meyveler, t0ketllmeden tince lylce yrkanmahdrr.

D0nya Sa$kk Orgtitri (WHO), giivenilir grda igin 5 anahtar bildirmigtlr.
o Temiz saklama,
. Pisirilmig ve 9i! gtdantn aynlmast,
. Pigirilerek t0ketilen grdalann, 6zelllkle etlerin, 70 oC veya daha y0ksek

rsrda pisirilmesi,
. Grdalann g0veli rsrda saklanmast,
. Temiz su ve hammaddenin kullanrlmasr.
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Enfekslyona maruz kalan go$u lnsan 5-10 gUn lqerlsinde herhangl blr speslfik tedavi uygu-
lanmadan iyilegebilmektedirler. WHO, EHEC'le Infekte olmug hastalar harig antibiyotik
ve antldiyaretik kullanrmrnr lgeren ve bol svr alnmasrnr destekleyen genel tedavi gekllni

0nermlgtln EHEC'll hastalarda bu tedavlnln uygulanmast lse kompllkasyonlann y0ksek
oranda artmasrna sebep olmaktadrr. Bu sebeple WHO, semptomlann gOriilmesl lle hemen
sa$hk kurumuna gidllmesi gerekti$inl, kendi kendine ilag alrmtntn yaptlmamast gerekti!ini
duyurmugtun Clddl HUS vakalannda lse kan nakll ve dlallz gerekebllmektedlr (18).

6. Gdalarda Vercsitotoksilcnik E. coll O1O4:H4 scrotlplnln bellrlenmesl
Laboratuvanmrzda gesltll grda maHslerlnde E, coll 0104:H4 serotlplnln bellrlenmesl, E, coll
igin Avrupa Birllgi Referans laboratuvan (EU-RL VTEC) olan Istituto Superiore di Saniti
(ISS) nrn dnermig oldulu protokole g6re yaprlmaktadrr (9). Protokol0n ana hatlan $ekll
3'de gosterilmlgtlr. Protokolun ana a5amalan zenglnlegtlrme, verosltotoksln genlerlnln ve
0104 serotlpine 6zg0n O antfen flippase protenlni kodlayan wa<O104 genlnin real-time
Polimeraz Zlnclr Reaksiyonu (RT-PCR) lle belirlenmesi, pozlUf numunelerin zenginlegtirme
kiilturlerlnden lzolasyon lgln Macfrnkey veya TBX beslyerlerine ve llave olamk daha
seeicl olan antibiyotlk lgeren bir beslyerine ekilmesi (chromlD ESBL Agar-ESBL ozelllfl
bulundu$undan) ve tlplk kolonllerin multipleks PCR ile do$rulanmasr gekllndedir. ISS pro-
tokolunde kolonlledn do$rulanmasr l9ln RT-PCR lle H4 flagellar antuenlnl kodlayan fliCH4
geninin belirlenebilecell belirtilmigse de laboratuvanmrzda daha ekonomik olan multipleks
PCR ydnteml tercih edilmlgtlr. vtr1,vtr2 ve wacO104 genleri lgin yaprlan RT-PCR y6ntem-
lerlnin detaylan Tablo3'de verilmlgtlr. RT-PCR da her reaksiyonda lnhlblsyonun kontrolti
lEln Applled Byosystem flrmasrnrn Internal Pozitif Kontrol kitl kullanrlm6, her yiirutmede
en az 2 adet negatif kontrol (blr tanesi reagent kontnol olarak saf su dileri hedef Mlgeye
sahip olmayan bakteri DNA sr), 1 adet pozitif kontrol (EU-RL VTEC ten safilanan E. coli
O104:H4 RKI No.l1 2027 nolu Alman salgrn lzolatrnrn DNA'sr) kullanrlmrgtrn Kolonilerln
do!rulanmasr igin kullanrlan multipleks PCR Konsiliarlabor ftir H6molytisch - Uriimisches
Syndrom (HUS) tarafrndan geligtlrilmig olup terD (telliirit direne geni), vEx2 (verositotoksin
2 genl), rfb0104 (putatlve O antflen transpoter genl) ve fllCH4 ( H4 flagellar antflen genl)
hedef btilgelerinln belirlenmesi esasrna dayanmaktadrr. Tablo 4'de ilgili ydntemin detaylarr
verilmigtir (7,8,L4,17), $ekil 4'de E. coli O104:H4 igin yaprlan RT-PCR1n amplifikasyon
e6rlsl, Sekll 5'de multlpleks PCRIn Jel gorunttiso verilmlstlr.

gekil 3. Grdalarda E. coli 0104:H4

etx tenl€ri |tln ncsatlfsonuc i

VTEC nclatif ola6k ruporlmrr

belirlenmesl lgin ak6

F .r/rt ,, *" Or*1, I
+

Eler y& v! wod poiltlf lse

mt*tcmcl VTEC Ollrit v.rft&

lzolrsyon lcln M.c{onkcy vcya

TtX bcsly.rlnc w llilG olank

chrom lD ESBL Atrr! lcClir

Siiph.li kolonilcr vtx, lerD, dboru, fllcrllln
multlpbk PcR lh t.st cdlllr.
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$ekll 4. E cph OIM:H4 RT-PCR

Amplifikasyon Elrisi
Sadece Refemns E m/l Ol04:H4 bohtt
cqik dcfierinin iizerinde $lma vermil
diferlcri cgik dclcrin ahrnds kalm$tr, Tcst

edilen diler izolathr : E culi O26 lSS, E
oliO|03 lSS,E coliOIII lSS,E col
Ol45 lSS, E coll Ol57 lSS, A. col, ATCC

52922, Negatif Kontrol.

$ckll 5 . E coli OIM:H4 igin Multipleks PCR

l.kuyucuk lfi) bp Molck0ler Marker,

2.kuyucuk f. coli 026 ISS (vt l+,y82+),
3.kuyucuk E oli Ol03 ISS (urr-,l,rr2+),
4.kuyucuk E coli Ol04:H4 RKI No. I I 2027

(tlxl-,vtx2+t,
S.kuyucuk E mli Ol I I ISS (wrl-,urr2-),
6.kuyucuk E coli Ol45 ISS (vrrl+,vrr2-),
T.kuyucuk E o/i Ol57 ISS (vr: I +,vtx2+),

9.kuyucuk gcncrik E, ali (vtxl-,vtx2-),

l0.kuyucuk Negatif kontrcl

Tablo 3. vt(1, vEK2 ve E. coli 0104:H4 igin yaptlan RT-rcR ydntemlerinin detaylan

H6dtf ot, (5,-yl Uriin

b(Mlktuto
Raakslyon

$rtlm
k.biyfi
lonamr

xayn.l

vav2
,|() d6ht0

95'C d. 10 enlye
55"c dc 5 anlyc
72'C dc !5 .ntF

rI r r-7L6 Emporu F hM MtLh,
l IM Fod.d Pdrer
1$M i.sm Prlmer

2m nM Prob

2 p DilA

son h.dm 20 E olr6k tetild. u ilc

vlxl Prob

FAM.CTGGATGATCTCAGTGGGCGTTCTTATGTM -TAMRAa

131 bp

va2 Prcb

IET.TCGTCAGGCACTGICTGAAACTGCICC.TAMRAIII

l!tr bp

fward t@ bp

35 d6ngo

95'c d. 15 erltr
6dC d. 1 d.lit

lX RT-PCi bmponu (3 mM M8CL)

s(xl nM Fffird Prlme,

5{tr nM RcErs Prlm.,
2fl, nM Prcb

2dDNA
soa h.dm 20 Fl ol.ql Fllldc iu lh

(7)

Reverre

Pmb

EI
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Tablo 4. E. coll O1O4:H4 ddrulanmasr lEln kullanrlacak multlpleks rcR y6ntemlnln detaylan

tled.I Dlri {5'--3'l Lrriin

brkolldld
Rr.tsiyil Prl'lE (,yn.k

vA2 LP'13 ATCCIAIICCCGGGAGrT CG

LPd trGTGTCGTATAUUMGC
58,( bp 94'C d? 5 d.tlla

30 d6uo
94'c & 30 $ntye
35'c de 60 srnlye

,2oc d€ 60 t.ntyr
Fln.l Elont.iyon
,2nC dG 3 drklta

l5o nM I8)

aetu Tcrol AGTM G(IGCICCGTCAAT

f.rD2CCGAACAGT TGGCAGICI

tltl bp 2aO nM u7)

tlbow T(NdDO.{ IGAACTGAIITTTAGGATGG 351 bp 35O nM

. shdbm lHLrsllrl

ntc* fllcH,l-r 6GC GAA ACT GAC GGC rGC TG

nrGr.h arta ccl Aca cr Act 6ct 6c
roT DD 20 nM

soNuc v€ oNERILER
Grdalarda yalnrzca E. coli O157:H7 serotipinin aranmasr son salgrndan da

anlasrlacagr 0zere grda gUvenlill agsrndan yeterli degildir. E. coli O157:H7 drgnda ki

serotiplerde Slgatoksin/verositotoksin uretebilmekte ve etken bir gekilde grda zincirine
bula5arak sonu 6l0mc0l olabllen dddi lnfeksiyonlara neden olmaKadrr, Bu sebeple, grdalar

vasrtasryla, insanlarda infeksiyona neden olan E, coli O157:H7 serotipinin kontrol0n0n
yanrsrla, gigatoksin/verotoksin r.ireten bellrli serotiplerin (<im,, EHEC 026, O103, 0111,
0118, 0121, 0145) varl$rnrn kontrolunl.inde birliKe yaprlamk lzlenmesi gerekmektedir.
Salgrnlarda bulagma, grda kaynakh, su kaynakh, hayvan temasl ve etkenin insandan in-
sana gegmesi yoluyla da olmaktadtn Bu sebeple enfeksiyondan korunmak igin genel hijyen
kumllanna 0reticlden t0ketlclye kadar bir gok asamada dlkkatle uyulmak ve bu y6nde

toplumda gerekli bllinglendirilmenin olusturulmasr safilanmahdrr.
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6zet
Bu eahsmada Elazr!'da satlga sunulan 100 adet fermente sucuk 6rnefii mikro-

biyolojik ve kimyasal kalite y6ntinden incelendi. Oftalama olarak toplam mezofilik aerob
bakteri saysr 8.75 log10 kob/g, koliform grubu bakterl saylst 1.32 1o910 kob/g, maya-k0f
sayrsr 3.08 log10 kob/g, Staphylococcs- Micrococcus saytst 3.99 log10 kob,/g, laKik asit
bakterisayrsrS.56logl0kob/gveC.perfingenssaytstl.94 logl0kob/golaraktespitedil-
dl. incelenen Orneklerin olo Li'de E.coll, o/o 10'da Staphylococcs aureus, o/o 3'de Salmonella
spp., o/o 4'de Usteria monocytogenes, o/o 2'de Usteria welshimeri ve o/o 3'de Listeria see-
ligeri bakterisine rastlantldr, Kimyasal analiz sonucuna gdre ise ortalama rutubet miktan
o/o38,75,tuzo/o4.36, kUl o/o 5.39, protein o/o 21,92,ya$o/o35.22 ve pH: 5.18 olarak bu-
lundu. Sonug olarak incelenen sucuk iimeklerinin TS 1070 standardtna g6re uygun kalitede
olmadrklan ve halk saSh$r agrslndan potansiyel bir tehlike olugturdu$u saptandr.

Anahtar kelimeler: I Sucuk, mikrobiyolojik, kimyasal, kalite.

Microbiologlcal and Chemical Quality of Sausages Marketed in Elazlfi

Abstract:
In thls study we lnvestlgated mlcrobiological and chemical quality of 100 sausag-

es sold in Elazr$. The mean counts were found 8.75 log cfulg fortotal mesophilic aerobic
bacteria (TMAB), 1.32 log cfulg fortotal coliform bacteria, 3.08 log du/gtor mold-yeast,
3,99 log du/g for Staphylococcus-Mlcrococcus, 8.56 lo9 du/g lor lactic acide bacterla and
1.94 log 6ulg for C. perfingens was detected. It was found that 15 o/o E. coli, lO o/o

Staphylococcus allreLrs, 3 o/o Salmonella spp., 4 o/o Listeria monocytogenes, 2 o/o Listeria
welshimerl and o/o3 Listeria seellgerl were detected in samples analyzed. The average val-
ues of the chemical parameters were 38.75 o/o for moisture , 4.36 o/o for salt, 5.39 for ash,
2L,92o/o for protein, 35.22o/o for fat and 5.18 for pH.
As a result, sausage samples lnvestigated had a potantlal hazard for public health, and did
not have the desired quality according to TS (Turkish Standarts) 1070.

Key words: : Sausage, mlcroblologlcal, chemlcal, quality
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Glrig
Beslenme, insanrn biiyUmesi, gellgmesi, salltklt ve Oretken olarak yaSamast

igin gerekli olan besin tilelerinin vOcuda altnmast ve kullanrlabilmesidlr (2). Sallt$tn

korunmasrnda ve hastahklann 6nlenmesinde yeterll ve dengell beslenme esasttr. Yeterli ve

dengeli bir beslenme igin g0nde her kg v0cut altrltlt igin en az 0,8 g ham proteln t0ketilm-

esi ve bu protein miktannrn 1/3'tin0n hayvansal kaynaklt olmasr dnerilmektedir. Et ve et

iir0nleri; y0ksek kalltede ve miktardakl protelnl, demlr, glnko, fosfo4 magnezyum gibl

mlneral maddeleri, 81, 86 ve B12 vitamlnlerlnl, elzem ya! asltlerlnl ve or-3 ve o -6 ya[
asitlerini yeterli miktarda igermesi nedeniyle dengeli ve yeterli beslenme lgin ideal bir gtda

maddesidir (2, 15, 17,32).
insanollunun Eok eski gallardan beridlr beslenmesinde etin ve et Liriinlerinin

onemi oldukEa b0y0kt0r: Bu 0r0nler igerisinde dnemli bir yere sahip olan ve miktar olarak

da en fazla tiretileni fermente sucuktur. D0nya eaprnda 1000 Ee5ide yakln et iir0n0 ol-

makla birlikte damak zevkimize yatkrnhlrndan dolayr 0lkemlzde 0retimi ve tiiketimi en

fazla olan et mam0l0n0n fermente sucuk oldufiu bildlrilmistlr (16,37). Et Ur[nleri Uretim

teknolojileri nedeniyle taze ete gore daha az su ve daha fazla protein igerdiklerinden ayrtca

baharat ve eesitli katkrlarla ozel bir gegni kazandrnldrlrndan, daha uzun raf 6mr0ne sahip

olduklarrndan dolayr taze ete ktyasla daha fazla terclh edllmektedir.
Fermente sucuklar gi! ve EekilmiS et ile yalrn; tuz, baharat ve az miktarda da

katkr maddeleriyle karrgtrnhp balrrsaklara doldurulmast, belli rsl, hava aktmt ve rutubet
derecesinde olgunla5trnlarak kurutulmastyla elde edllen blr et tlrUn0d0r (49). SucuklaC

organoleptik iizelliklerinin, bilegimlerinin, yaprm teknolojilerinin ve.ambalaj 5ekillerinin
gok farklr olmasr nedeniyle b0y0k bir qesitlllik g6stermektedir (24). Ulkemlzde 0retim ve

tiiketimde ilk srrada yer alan sucuk ve soslsler halen ilkel blr teknolojlyle golunlukla hl-
jyenik kalitesi dilSok et ve katkr maddeleri kullanrlarak denetim ve hijyen kogullarrndan

yoksun olarak hazrrlanmakta, olgunlagtrrma gartlanna uyulmadan ve olgunlaSttrma s0resi

tamamlanmadan tijketlme sunulmakta yada uygun olmayan Sartlarda muhafaza edilmek-

tedir ( 14, 19,30,35,48).
Ttlrk standartlan enstit0s0 TS 1070 fermente sucuk standardtna (46) gtire incele-

nen her be5 6meKe toplam mezofilik aerob bakterl saytsrnrn Omeklerin 0gOnde 105 kob/91

ikisinde 106 kob/91 ; S. aureus sayrsr igin 0g 6rneKe 10 kob/g iki 6rneKe 1o2 kob/g\t
maya ve kgf sayrsr iEin 6meklerin tiimilnde LO2koblg't ve koliform grubu bakterilerin 10

kob/g1 geememesi gerektlll 6n gdr0lmektedir.
- 

T0rk Grda Kodeksi Et Urtnleri Tebli$i'nde (42) lse; maya ve k[if sayrsrntn incele-

nen beg iirnekten iig0nde lO kob/g\, ikisinde ise 102 koblg'rl S. aureus'un her beS 6rnek-

ten birinde 5x103 kob/g1, ddrdUnde 5x102 kob/91 gegmemesi gerektlll bildirllmektedlr.

Aydrn ilinde yaprlan bir gahgmada (29); incelenen 100 sucuk 6mefiinin 16 tane-

sinde (o/o 16) E.coli, 12 tanesinde (o/o L2) S.aureus, 5 tanesinde (o/o 5) Salmonella spp, 4

tanesinde (o/o 4) Usteria monocytogenes, 7 tanesinde (o/o 7) Listeria innocua, 3 tanesinde

ise (o/o 3) Listeria welshimerii izole ve identifiye edilmlgtk Yine KahramanmaraS ilinde
yaprlan bir galrgmada (11) incelenen 60 adet sucuk cimelinde nem mlktan o/o 1O,3-3O.71,

tuz oranr o/o2.30-5.23, pH de$eri 4,76-5,75, protein orant o/o2O.6'25.L2, toplam mezofilik

aerob bakteri sayrsr 3.2 x 707 kob/g, kijf-maya saylsl 7.0 x 105 kob/g olamk bulunmuStur.

Ulkemizin Eegitli bdlgelerinde fermente sucuklann mikrobiyolojik ve kimyasal kaliteleri-

ni araStrrmak amacryla yaprlan galrgmalarda, 0retimde teknolojik ve hijyenik kurallara

uyul mad r ! r sa pta nm t5tt r (5,7,9,L 1,t6,20,3t),
Bu arastrrma, Elazr6 ilinde t0ketime sunulan fermente sucuklann mikroblyolojik

ve kimyasal kalitesini belirlemek amactyla yaptlmt5ttr.

378



GERE9 VE YoilTEM
Bu gahgmanrn materyalini olugturan fermente sucuk iimekleri 1 Eyliil 2010 ile 1

Ocak 2O11 tarlhleri arasrnda Elazr$'da kapah Eargrda, deligik marketlerden ve kasaplardan
temln edildl. Bu amagla 100 adet fermente sucuk 6me$l lncelendl. dmekler en krsa s[ire
ieerisinde laboratuara getirlldi ve analizleri yaprhncaya kadar 4+1 oC'de saklandt.
Mikrobiyolojik analizler igin, sucuk dmekleri bir pargalayrcrnrn (Stomacher 400) <izel

torbasrnda 109 taftrldl ve [izerlne sterll % pepton water giizeltlslnden 90 ml ilave edilerek
parEalayrcrda homoJen hale getirildi. Bdylece drnelin 10-1 (1/10) lik diliisyonu hazrrlandt.
Bu dihisyondan aynr seyreltlclyi kullanmak suretiyle 6me$in 10-6'ya kadar di$er seyreltil-
erl yaprldr. Omeklerln her seyreltlslnden l'er ml kullanrlarak gift seri halinde d6kme plak
metoduyla ekimleri yaprldr ve inktibasyon sOresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar
defierlendlrildl (1,21).

Toplam Mezofil Aerob Bakterl Sayrsr: Plate Count Agar (Oxoid CM 325) besi yeri
kullanrldr. Hazrrlanan dilusyonlardan plak d6kme y6ntemiyle ekimler yaptldt. Petri kutulart
30*1 oC'de 3 gfin ink0be edildi. lnkubasyon sonunda 3O-3OO arastnda koloni igeren k0l-
ti.irler de$erlendlrmeye ahndr (23).

Koliform Grubu Bakterilerin Sayrmr: Violet Red Bile Agar (Difco B12) besi yeri
kullanrldr. 30+1 oC'de 24 saat inktibe edilerek olugan tipik kolonller sayldr (23).
Escherichla coll lzolasyonu : Etkenln lzolasyonu igin Tryptone Blle X-Glucuronlde Medium
(TBX) (Oxoid CM 945) besiyeri kullanrldr. Hazrrlanan 10-1 seyreltiden ekim yaprlank 30
oC'de 4 saat, daha sonra 44 oC'de 18 saat inkiibasyona brrakrldr (12).
Maya ve Ktiflerin Sayrmr: Potato Dextrose Agar (Difco B 13) besi yeri kullanrldr. Hazrrlanan
seyreltilerden plak d6kme yontemiyle ekimler yaprldr. Petriler 22t1 oc'de 5 gun inkube
edildi (23).

Staphylococcus-Mlcrococcus Sayrmr: Baird Pa*er (BP) agar (Oxoid, CM 275) besi
yeri kullanrldr, Haarlanan seyreltilerden petrilere ekim yaprlarak, 37+1 oC'de 2 g0n inkr.lbe

edildikten sonra de0erlendirildi (23).
Koagulaz Pozitif Staphylococcus aureus'un Saptanmasr: Koagulaz stafilokok

sayrmr lgin Balrd Parker (BP) agar (Oxoid, CM 275) besi yeri kullanrlmrgtrn Ekim sonrasr
petri plaklarr 36*1 oc'de 30 saat ink0basyona brrakrldr. lnkribasyondan sonra petrilerde
iireyen etrafr agk renkli blr alanla gevrili siyah renkli tipik gdnintiiye sahip koloniler ile
atlplk kolonllerden 5 tanesl segllerek koagulaz testl uygulandr, Koagulaz test sonucu pozitif
olan kolonilerin sayrsr g0phell kolonilerin sayrsryla garprlrp, 5'e b6lLinerek koagulaz pozitif
Staphylococcus aureus'un sayrs belirlendi (23).

taktlk Aslt Bakterilerinin Sayrmr: Laktik asit bakterilerinin sayrmrnda de Man

Rogosa Sharpe Agar (MRS - Oxoid, CM361) besi yeri kullanrldr. Plaklar 37oC'de 48 saat
lnkUbasyon sonucunda de$erlendirildl (1).

SUlfit indlrgeyen Anaeroblann Sayrmr: Bunun igin S0lfit Polymyxin Sulfadiazin
(SPS) agar kullanrlarak "rol t0p" teknili ile 37 oo'de 24 saat inkr.ibasyondan sonra olusan
siyah koloniler sayrlarak delerlendlrildi (Anonim 1). C. perfingens'in sayrslnrn tesbiti igin
bu kolonllerden rastgele segllen 5 tanesl o/o 0.3 agarl nitrath peptonlu suya inokule edilerek
ttipler anaerobik ko5ullarda 37 oc'de 24 saat ink0be edildi ve daha sonra pozitif t[ipler
defierlendirildl. C. perffngens'in sayrsr; pozitif t0plerin sayrsrnrn 5'e boliinmesinden elde
edllen sayrnrn, stilfltl Indlrgeyen mlkroorganlzmalann sayrsr lle garprlarak bulundu (21).

Salmonella spp.'lerin izolasyonu: 6n zenginlegtirne agamasrnda, 25 g numune
225 ml tamponlanmrg peptonlu suda (TPS) homojenize edilerek 37 o0'de 24 saat inkribe
edlldi. Selektif zenglnlegtlrme a5amasrnda ise Rappaport Vassiliadis (RV) broth'a (Oxoid,

CM 669) 0.1 ml TPS'den gegllerek 42 oC'de 24-48 saat ink0be edildi. RV broth'dan Bril-
liant Green Agar (BG agar) (Oxoid, CM 263)h ekim yaprldr ve 37 oC'de 20-24 saat inkribe
edildi, BG agarda etrafi parlak krrmrzr zone ile gevrili pembe-krrmrzr renkli koloniler, Salmo-
nella 5iipheli olarak de$erlendirildi. Salmonella giipheli kolonilerden Triple Sugar Iron Agar
(TSIA) (Oxoid, CM 277) ve Lysine Iron Agar (UA) (Oxoid, CM 381) biyokimyasal test besi
yerlerine ekimler yaprlarak, 37 oC'de 24 saat ink0basyona brrakrldr.
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Kimyasal Analizler
Sucuk dmeklerinin ya! miktarr TS !744' g6re (45), pH de$erl TS 3136'ya g6re

(43), protein miktan TS 1748'e g6re (39), tuz tayini TS 1747'e gore (40), kiil oranr TS
tl46'ya g6re (41) ve rutubet oranr ise TS 1743'g6re (42) yaprldr.

istatlstlksel Anallz
Aragtrrmada elde edilen verllere alt tanrttcr lstatlstlkler ve verller arasrndakl kore-

lasyonlaf SPSS for Windows paket programr (Versiyon 14) kullanrlarak yaprldr (13).

BULGULAR VE TARTTSMA
Incelenen toplam 90 adet sucuk 6meklerine alt mlkrobiyolojik analiz bulgularr Tablo

1-3 arasrnda, kimyasal analiz bulgulart ise Tablo 4-9 arasrndaki tablolarda gdsterilmigtir.
Ulkemizde modem teknoloJlyi kullanan entegre et teslslerl yanrnda llkel ko5ullarda

ve bilimsellikten uzak bilgilerle sucuk liretimi yapan gok sayrda i5letme bulunmaktadrr.
Yetersiz teknolojl ve hijyen kurallanna uymadan standart ve kalitell sucuk 0retimi yapmak
her zaman mr.lmkiin de[lldlr. Uriinlerln, olgunla5masr tamamlanmadan t0ketlme sunulmasr
da kaliteyi olumsuz ydnde etkilemekte ve halk salhlr agsrndan 6nem arz etmektedh.

Bu gah5mada, Elazfi'da kapah gagrdan, delisik marketlerden ve kasaplardan
temln edilen 90 adet fermente sucuk iirnefl ahnarak mlkroblyoloJlk ve klmyasal kallte
y6n0nden incelendi. Toplam mezofillk aerob bakterl saylsr en az7.48log10 kob/g, en qok

9.90 log10 kob/g ve ortalama olarak ise 8.75 log10 kob/g d0zeyinde bulundu (Tablo 1).
Bu gah5mada elde edilen ortalama deler bazr aragbrmaolann (11,18,29,31,33) bulduklan
deferlerden (4.20 - 8.51 loglOkob/g) d050k, ancak bazr araStrrmacrlann bulduklan
de$erlede ise uyum igerisindedir. Hijyenik gartlarda elde edilen fermente sucuklarda to-
plam mezofilik aerob bakteri sayrsrnrn 1.0x106 kob/g1n altrnda olmasr gerekmektedir (24).
Buna g6re incelenen 100 adet fermente sucuk <imefilnln tamamrnrn (o/o 100) krlterlere
uymadrlr 96ruld0 fiablo 3). Ancak son yrllarda fermente sucuklarda kallteyl geli5tirmek
ve standart sucuk elde etmek amaoyla starter kiilt0r kullanrlmaya ba5lanmrg dolayrsryla

olgunlagm6 fermente sucuklada starter k0lt0riin belll oranlarda bulunmasrnrn toplam
mezofilik aerob bakteri sayr$nr etkileyece{ini blldlnlmlgtir (17,31). Omeklerde toplam
mezofilik aerob bakteri sayrsrnrn genig srnrdar lgerisinde blr dalrhm g6stermesl standart
blr riretim olmamasrna, ham maddenln kallteslne ve yeterslz olgunla5maya baSlanabilinlr.
istatistiksel analiz sonuglanna g6re ise toplam mezofilik aerob bakteri sayrsr ile pH de$eri
ve rutubet miktan arasrnda orta derecede (r:-0.45 ve r: 0,58) bir korelasyon oldulu tespit
edlldl.

Hijyen indikatiir0 mikroorganizmalann ozellikle kollform grubu mlkroorganlzmalann
sucuklarda belirli d[zeyin 0zerinde bulunmasr, sucuklann tam olgunla5amadrfir veya hatah
olgunlagtrlr, iirethde kullanrlan ham maddenln hfyenlk kogullarda temln edllmedloi ve
Uretim srrasrnda kontamlnasyonlar oldulunun g6stergesl olarak kabul edilmektedir (33).
incelenen sucuk 6meklerindeki koliform bakteri sayrsr en az 1.10 log10 kob/g, en Eok 2.96
log10 kob/g ve ortalama olarak lse 1.32 log10 kob/g d0zeylnde bulundu (Tablo 1). Genel
olarak bakrldr$rnda incelenen fermente sucuk 6meklerlnln o/o 78'nln TSE 1070 (46) sucuk
standardrnda belirtilen de$edere uygun oldulu gdriildii (Tablo 3). Bu deler K6k ve ark.hrn
(29) bulduklan 1.62 log10 kob/g, Aytekln'ln buldulu (5) 2.9x103 kob/g ve Gdkalp ve
ark.'nrn (17) bulduklan 7.7x7O6 kob/g delerlerinden oldukga d0gtikttir.

Fermente sucuk Orneklerinin o/o 1s'inde E.coli saptandr (Tablo 2). Bu omnrn
Erdo!ruI ve ark.'ntn (11) bulduklan o/o 15 orant lle KOk ve ark.'ntn (29) bulduklan o/o 16

oranryla uyum iEerisinde oldu$u tespit edildi. Sucuk dmeklerinde E. coli bulunmasr hl-
jyen eksiklifiinin 6nemli blr isaretidir. TSE 1070 (46) sucuk standardrna g6re E. coll

bulunmamalldrr.
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Maya ve k0f saysr en az 1,04 log10 kob/g, en gok 5,49 log10 kob/g ve ortalama olarak
ise 3.08 1o910 kob/g d0zeyinde bulundu (Tablo 1). Genel olarak bakrldrfir zaman incelenen
dmeklerin 23 tanesinin (o/o 23) TSE 1070 (45) sucuk standardrna uygun oldugu gdntldti
(Tablo 3). Elde edllen bu defer bazr araghrmacllann (7,11,33,48) bulduklan de$erlerden
oldukga diig0kt0n Fakat K6k ve ark.'nrn (29) bulduklan 3.00 log10 kob/g saylsryla uyum
igerisindedin Bu grup mikroorganizmalar daha dilg0k su aktiviteleri ( 0.85 ve iizer)ve genig
pH ( pH: 2 - 9) de$erlerinde ve uygun depolama stcakhgtnda ( 10 - 35oC) gogalabilmeleri
nedeniyle sucuk gibi fermente ve yan-kuru grdalarda oldukga onem ta5rmaktadrrlan Bazr
k0f tUrleri bulagttklan grda maddelerinde geligerek salgrladrklarr toksik metabolitler, miko-
tokslnler nedenlyle, gtda maddelerlnin tiiketilmesi durumunda 6ltimle sonuglanabilen ze-
hirlenmelere yol aemaktadtrlar (LL,47).
Staphylococcus- Micrococcus sayrst en az2,7B log10 kob/g, en Eok 5.56 log10 kob/g ve

ortalama olarak lse 3.99 log10 kob/g drizeyinde bulundu Cfablo 1). Genel olarak da$rhmrna
baktldrlrnda incelenen 46 (o/o 46) sucuk dmelinin 1.0x102-9.9xtO?kob/g amsrnda oldufiu,
21 (o/o 2L) tanesinin ise >1.0x105 'den y0ksek saylda bu grup bakteriyi ieerdili tespit
edlldi (Tablo 3). Elde edilen bu delerler Kdk ve ark,'nrn (29) bulduklan 3.95 log10 kob/g
defieriyle uyum igerisindedir, Bu grup mikroorganizmalann sayrlannrn yUksek grkmasr bazr
trirlerin starter kr,ilt0r olarak iglev yapmasrndan kaynaklanabilir (19).
S, aureus dzelllkle pH delerl 4.2'nln ilstUnde olan fermente et UrUnlerinde bulunabilme
gansr yuksek olan bir bakteri turtidiir (7), incelenen fermente sucuk drneklerinin 10 (o/o

10) tanesinde koagulaz pozitif S. aureus bakterisine rastlantldr. Bu deler KOk ve ark,'nrn
(29) bulduklan (100 adet sucuk dmelinden 12'si pozitif ) delerle uyum ieerisindedir, An-
cak, bu sonug Sanc:rk ve ark.'nrn (33) bulduklarr delerden (% 16) oldukga drisriktur. Bu
bakteri et ve et lirtinleri lgerisinde grda zehirlenmelerine neden olan dnemli patojen bak-
terilerden biridlr (14).

taktik asit bakteri sayrsr en az 6.48 log10 kob/g, en gok 9.96 log10 kob/g
ve ortalama olarak ise 8.56 log10 kob/g d0zeyinde bulundu (Tablo 1). Genel olarak
deferlendirildi$inde Omeklerin tamamrnda (o/o 100) bu grup bakteri sayrsrnrn >1.0x105
kob/g1n r.izerlnde oldu$u saptandr (Tablo 3). Elde edilen bu defierler gon ve G0kalp1n (9)
bulduklan ortalama 8.66 log10 kob/g deleriyle uyum igerisindedir. Bu deler inal (24)
tarafindan Onerilen laktlk asit bakteri sayrsrnrn (LAB) toplam mezofilik aerob bakteri sayrsrnt
aSmast gerektiolnl 6nerdl6l sayrnrn (6 log10 kob/g) oldukp Uzerindedln istatlstlksel analiz
sonucunda laktlk asit bakterl sayrsr lle pH de$eri arasrnda negatif ydnde zayrf derecede (r: -
0.24) blr korelasyonun varh$r tespit edildi.

Gda kaynaklt C. perfingens zehlrlenmelerinde proteinll gldalar Ozellikle et ve
etli yemeklerilesoslslerdnem arz etmektedir (42,46). C. perfingens saytst en az < 1.00
log10 kob/g, en gok 2.70 1o910 kob/g ve ortalama olarak lse 1.94 1o910 kob/g d0zeyinde
bulundu (Tablo 1). Genel olarak bakrldt6rnda lse lncelenen sucuk Orneklerinln 58 (o/o 58)
tanesinin O.1x1O1-9.9x101 kob/g arasrnda ve 39 (o/o 39) tanesinde ise saytntn tespit
edilebilir (<0.1x10 kob/g ) sevlyenln altrnda oldulu g6riildii fiablo 3). Dolaytstyla incele-
nen ttim dmeklerln (100 adet) 61 (o/o 61) taneslnde bu grup bakterlye rastlantldt. C. per-
fingens nedenll grda zehirlenmelerl lgin minumum enfeksiyon dozun 1x105 kob/g d0zey-
inde (42,46) olmast gerektlfinden dolayr lncelenen pozitif 6meklerin grda zehirlenmesi riski
tagtmadr[t saptandr. Elde edllen bu sonuglann Sancak ve ark.htn (33) bulduklan sonuElar-
dan (ortalama 1.7x1O3 kob/g) oldukEa d0giik seviye olduklan gOrUldU. Yaprlan istatistiksel
analiz sonucunda C, perfingens lle pH de$eri arasrnda negatif ytinde orta derecede (r:
-O.45) blr korelasyonun vart$r bellrlendl.

incelenen fermente sucuk rimeklerinin 3 (o/o 3) taneslnde Salmonella spp.'ne
rastlanrldr. Bu durum Kdk ve ark.'nrn (29) bulduklan o/o 2 deleriyle uyum igerisindedir:
Ancak lnceledlklerl sucuk omeklerlnln hlE blrlnde bu grup bakterlyl tespit etmeyen bazr
aragbrrnacrlann (18,33) sonuglanndan farkhdrr. Bu sonuE igletmede ve etin kendisinde
barsak kdkenli blr bulagma olabilece!ini dolayrsryla tUm iiretim zincirinde hijyenik kalitenin
eksik olduSunu gdstermektedlr.
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Llsteria trirleri gevrede, toprakta, suda, kdtli kalitell sllajlarda yaygln olmastndan dolayt

buradan hayvanlara ve hayvanlann drSkrlan, kan ve s0tleri lle tekrar gevreye bula5makta

ve sonugta iyi bir sanitasyonun uygulanmadr$r durumlarda grda maddelerinin aireti-

ml, tagrnmasr ve t0keHml stmstnda iiriinler kontamlne olmaktadlr (4,38). Llsteria cin-

sinde L.monocytogenes dtgtnda, L.ivanovii, L.innocua, L.welchlmeri, L.seeligeri, L.grayi,

L.denitrifikans ve L.murrayi torlerl de bulunmaktadrr ve t0m Usteria turlerinin et ve et

ttrtinlerlnl deliglk oranlarda kontamlne ettiEl bllinmeKedlr (5,28). incelenen sucuk

6meklerinin 4 (o/o 4) tanesinde Listeria monocytogenes, 2 (o/o 2) tanesinde Listeria welshl-

meri ve 3 (o/o 3) tanesinde ise Listeria seellgeri bakterislne rastlanrldl. Elde edilen sonuglar

Kdk ve ark.'nrn (29) bulduklan sonuglarla uyum lgerlslndedlr. Qlftgio,$lu (5) lnceledlEl

100 adet sucuk 6melinln o/o 2.9'da, Schmidt ve ark. (34) ise o/o 3'de Listeria seeligeri

bakterisine rastlamrghr, Bu sonug bizim bulgulanmrzla uyum leerlsindedir. Yaptlan birgok

aragtrrmada, suculun hammaddeslnl olugturan ktymantn yaygtn olarak L. monocyto-
genes igerdifii bildirilmistir (5,20,35,36). Con ve ark. (B); lnceledlklerl sucuk 6meklerinin
o/o 23.3'0nde, Kaya ve G6kalp (25); o/o 18'lnde, Giiven (20); o/o 7,S'inde Llsteria spp.

rastlad r6 r nr blldirmi glerdlr.

incelenen fermente sucuk iimeklerinde rutubet miktarl en azolo 25,97, en Eok
o/o 66,6L ve ortalama olarak ise o/o 38.75 orantnda bulundu (Tablo 4). Bu de{er Sancak

ve ark.'nrn (33) bulduklan ortalama o/o 38.57 def,erlyle uyum lgerlslndedlr. TS 1070 ve

GMT'ye gtire fermente sucuk dmeklerinde o/o rutubet miktan o/o 40 aSmamaltdtr (26,46).
Genel olarak sonuElar deSerlendirlldlllnde o/o 68'nin TS ve GMT'ye uygun olmadr[r g<ir0ld0

(Tablo 5). Bu sonug Sancak ve ark,'ntn (33) bulgulanyla (o/o 66) uyum igerisindeyken bazt

araghrmaolann bulgulanndan (o/o 10 -olo3O.76) oldukga y0ksektir (9,11,27). Ara5tlrmada
elde edilen y0ksek su oranlan 0lkemizde sucuklann yeterlnce olgunlagnradan piyasaya

siinild0dilnii g6stermektedir. Bu durum tr.iketicinin ekonomik kaybrna neden oldufru gibi

aynt zamanda sucuklann raf 6mriin0n krsa olmasrnda da en dnemli etken olarak gdziikme-

ktedir.
Sucukta tat ve aroma fizerlne tuzun etkisl Eok dnemlldir. Lezzetin yanr srra

suculun krvam kazanmasrnda da tuzun etklsl bulunmaktadtr. Aynca tuz, sucukta su ak-

tivitesini dogiirerek bakterilerin geligmesinl engellemektedlr (50). Tuz mlktarlan en az o/o

1.63, en gok o/o 6.4L ve ortalama olarak lse o/o 4.36 olarak bulundu (Tablo 4). Elde edllen
bu de$erler Sancak ve ark.'ntn (33) bulduklan ortalama olo 4.12 delerlyle uyum lgeris-

indedir. Ancak, Erddrul ve Erg0n'0n (11) bulduklan ortalama o/o 3.01 deperinden yOk-

sektir. TS 1070'e (45) gdre sucuk iimeklerinde bulunmast gereken en hzla tuz miktan
o/o S'dir, Buna g<ire genel olarak de$edendlrlldl$lnde lncelenen drneklerln o/o 16'stntn bu

deEerleri agtr$r saptandr (Tablo 5). Bu deier Sancak ve ark.'nrn (33) tespit eftikleri de$erle
(o/o t4't.j, uymuyor) uyum ieerisindedir. Ancak inceledikleri sucuk 6rneklerinin tuz miktarlart
bakrmrndan tamamrnrn (o/o 100) standarda uygun oldugunu sdyleyen Erdo$rul ve Erg0n'0n
(11) sonuglanndan farkltltk arz etmektedlr.

Kiil miktan enazo/o 1.70, en Eok 
o/o 8.85 ve ortalama olarak ise o/o 5.39 olarak

tespit edlldl (Tablo 4). Genel olarak bakrldrlrnda Omeklerln o/o 45'nln 5.0 > delerlnden fa-
zla kOl igerdi$i gdrtrld0 (Tablo 6). Bu sonug Erdo$rul ve Ergtin'[in (11) bulduklan ortalama
o/o 5.2O deleriyle uyum igerisindedir: Ancak, Sancak ve ark.'nrn (33) bulduklan ortalama
o/o 3.99 delerlnden y0ksektlr.

Numunelerin proteln miktarlan en az o/o t4.OO, en qok o/o 27.9O ve ortalama

olarak ise o/o 21.92 olarak saptandr (Tablo 4). Bu delerler Erdo!ru| ve Ergrin'tin (11)

bulduklan ortalama olo 22.48 deierlyle uyum lgerlslndedlr, Ancak, Sancak ve ark.'ntn (33)

bulduklan ortalama o/o 16.43 delerinden yiiksektir. TS 1070 (46) sucuk standardtna gdre
I.srnrf sucuklardaki protein onnr en az o/o 22, II. srnrf ve III. srnrf sucuklardakl protein

omnlan ise en az o/o 20 olmahdtr. Buna g6re baktld$rnda incelenen sucuk drneklerlnln
o/o 63'ri Lsrnrf, o/o 37'si ise II.stntf ve lll.srnrf sucuk grubuna dahil olmaktadtr, Bu sonue

Erdo!ru| ve Ergtin'rin (11) bulduklan o/o 66,6'sr l.stntf sonucuyla uyum igerisindedir. Ancak,

Sancak ve ark.'nrn (33) tespit ettikleri o/o L6.43'! I.stntf soncundan oldukga y0ksekth.
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incelenen 0meklerdekl yaU miktarlan en az o/o 26.10, en qok o/o 39.22 ve orta-
lama olarak ise o/o 35.22 ddederinde bulundu (Tablo 4). Bu de$erler Sancak ve ark.'ntn
(33) bulduklan ortalama o/o 36.13 de$eriyle uyum igerisinde, Qon ve ark.'ntn (9) bulduklarr
o/o 34.41 delerinden y0ksekUr. Aynca, Erdo$ru| ve Ergrin'iln (11) bulduklan ortalama 0/o

39.20 de$eriyle ve Kolsanq ve ark.hln (27) bulduklarr o/o 37.L5 de$erinden dr.i5Uktiir. TS
1070 (46) sucuk standardrna g6re l.srnrf sucuklardaki ya! oranr en gok o/o 35, Ilsrnrf ve
Ill.stntf sucuklarda Ise en gok o/o 40 olmahdrr: Genel olarak baktldt$rnda ise incelenen
dmeklerin o/o 63'n[in l.srnrf, o/o 3Ttinln ise ll.srnrf ve lll.srnrf gruba dahil oldulu g6nilme-
ktedir (Tablo 9).

pH delerlerl sucukta renk, yapr, lezzet ve dayanrkhhk Uzerine etklli faktdrlerden
blridir. lncelenen sucuk drneklerinde pH dderleri en az 4.75, en gok 6.76 ve ortalama
olarak ise 5.18 delerinde bulundu (Iablo 4). Bu de$er Qon ve ark.'nrn (8) bulduklan or-
talama 4.95 de$erlnden y0ksekth. Ancak, Sancak ve ark,'nrn (33) bulduklan ortalama
5.5O deferl ve Erddrul ve Erg0ntin (11) bulduklan 5.40 delerinden diigtiktiin TS 1070
standardrna gtire (46) sucuk Dmeklerlnde olmasr gereken pH de$eri 4.7 - 5.4'd0r. Buna
g6re baktldrlrnda lncelenen dmeklerln o/o 29'nun standartlara uymadrfit gririild0 (Tablo 7).
Elde edilen sonuElar Sancak ve ark.hrn (33) sonucuyla (o/o 26) uyum igerisinde ancak
ErdoSrul ve Erg[in'0n (11) sonucundan (o/o 10) ise oldukga yiiksektir.

soNug vE 6NERiLER
Sonug olarak incelenen fermente sucuk dmeklerinin o/o 15'de E,coli, olo [O'da

Staphylococcs aureus, o/o 3'de Salmonella spp., o/o 4'de Listerla monocytogenes, olo 2' de
Listeria welshimeri ve oh 3'de Llsteria seellgeri bakterislne rastlanrlmasrndan dolayr halk
sa!hfir agrsrndan potansiyel blr tehllke arz edeblleceklerl saptandr, Bundan dolayr'giftlikten
sofraya grda giivenli!|" konseptine uygunluk sa$lanmasr igin 0retimden tOketime kadar
olan t0m zinclrde gerekli olan HACCP ve GMP kurallannrn uygulanmasr ve ilkel y6ntemlede
sucuk Ureten lgletmelerin kontrol altrna ahnarak modem teknolojiyi kullanan riretim yerl-
erlne drinUgt0ri.ilmesi sa$lanmahdrr,
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Tablo 1. Fermente Sucuk omeklerlnln MlkroblyoloJlk Anallz Bulgulan (log10 kob/g).

Mlkroorgenlzmr

Tq. MeaAerob

Koliform

Maya-Kllf

Staplty.- Iuficrrcoc.

I"rktik asitbok.

C. perltngens

Mlkroorgrnlzmr

E.coli

Stqlry. aureus

Mitroorgruizns

Top. M.ea-Aorob

Koliform

Maya-KOf

Stophy.- Mlcru.

Laktik asit bak.

C. perfingens

Ortdrme (x*Sx)

8.75 * 0.67

132* 1.08

3.08 * 0.91

3.99 + 0.41

En gok

9.90

2.96

5.49

5.56

9.96

2.70

Pultlf 0rnek reys (n)

En ez

7.48

l.I0

1.04

2.78

Tablo 2. Ermente Sucuk Omeklerlnde Patojen Mlkroorganlzma Anallz Sonudan (n: 100).

8.56 + l.t6 6.4E

t.94*0.29 < 1.00

7878t5t577

23 23 26 26 20 20

46 46 21 23

l5

l0

Salmonella spp. 3

Llsterla monrcytogenes 4

Llsteriail'elshimeri 2

Listerta seltg*t 3

'Ibblo 3. Fermente Sucuk Omeklerlnde Genel ve 6zel Mlkroorganlzmalann Dalrlrmr (kob/S)

<0.lxl0 0.lxt0r- l.odd- t.0xld- l.0xld-

9.9xtot 9.9xld 9.9xld 9.9xld

no/ono/crno/ono/onTe

25 25

10 l0

>1.0x105

t o/o

100 100

56

2t 2l

100 100

39 58
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Tablo 4. Fermente Sucrlk Omeklednln Klmyasal Anallz Bulgulan.

De[er

tutubet(Yo)

fvV,)

KUI(7o)

Protein (7o)

YaE(7d

pH

Dc[cr

Ruubet(7,

Ttlz,(Yo>

K[l(7o)

Ortolama (x * Sx)

38.75 * 0.67

4.36*0.47

5.39 + 0.79

2t.92*3.9s

35.22*5.31

5-18 r 0.20

En az

25.97

t.63

t.70

14.00

26.10

4.15

En Cok

66.6t

6.41

8.85

27.90

39.22

6.76

5.4>

Tablo 5. Fermente Suank Omeklerlndekl Rutubet Dderlerlnln Da[rImr.

0 -9.9 r0.0-r9.9 20.0-29.9 30.C39.9 ,t0.0-49.9 50.G59.9

Tablo 6. rermente Sucuk Omeklerlndekl Ttz ve K0l Deierierlnln Da6ilmt

<2.0 2.0-l.9 3.0-3.9 4.G4.9

Detcr

nYotYoa%n

26263838t2128

131324248r10

Tablo 7. Fermente Sucuk Omeklerindekl pH De,Eerlerlnln Da6rlmr.

< 4.',1 4;1-5.4

Dela

PII

nYoti/olno/onYono/o

29293325254343

%

%nYt

81616

l0 45 45

%

29

It o/e n

7l 1l 29

%

388



Tbblo B. Fermente Sucuk Omeklerlndekl Proteln Dderlertnln Dalrhmt.

Degpr

Protein (%)

Defer

YaS (7o)

Eo gok

% 35 (I.smf)

n o/o

63 63

f:naz Fnaz

o/o ?Jl (l.snr0 o/o 20 (Il. ve III.smrf)

n%onYo

63 63 37 37

Tbblo 9. Fermente Sucuk Omeklerlndekl Ya! De$erlerlnln Da{ilrmr.

En eok

o/o 4O (Il. ve t[.srmf)

n

37

o/o

37

3E9



Blldiri No; 155

Kategorl: Genel

AYDIN B6LGESiI.IDE SATISA SUIIIULAN ciNE K6FTELERINDE ELISA }IEToDUYLA
FARKLI ET IIRTERTilITT TESPffi

Sunum Tlpl: Poster

Hllz KOK, Besln Hllyenl ve TeknotoJlsl, Adnan Menderes Onfuercitest
Yeliz TEKGUI, garap 0retlm TeknoloJlsl, Pamukkale llnfuersitesl

6zet:
Bu gahgmada, monoklonal antibody sandavig ELISA metodu kullanrlarak, Aydrn

b6lgesinde ttiketlme sunulan rsrl lglem g6rm05 Qlne kdftelerinln bileglmde bulunan et t0r-
Ierlnln (at, kanath, domuz ve srlrr etlerl y6n0nden) tesbltl amaglanmrgtrr. ELISA teknl!|,
grda laboratuvarlannda, rsrl lslem gormiis et tininlerlnde, et turlerlnln hrzh ve kolay tes-
pitini sailayan pratik blr metoddur. Bu amagla, incelenen 37 adet gine k6fte dmelinden
22'nln ( olo 59,46) sadece srfrr eti yOn0nden pozlUf, 4'ain0n ( 9o 10.82) sadece tavuk etl
bahmrndan pozltif ve lf inin ( o/o 29,72) lse sr$rr ve tavuk eti yrin0nden pozitif sonug
verdi$i giizlenmigtir. Domuz ve at eti y6n0nden ise t0m dmekler negatif sonuE vermigtir.

Anahtar kellmeler: ELISA, et, turler, k6fte.

Summary:
In this study is almed to detection of different meat species (cattle, poultry,

horse and pork meat) ln cooked Clne meatballs consumed ln Aydln reglon by monoclonal
antibody (MAb) sandwlch EUSA technlque. This method of detection is qulck and lt may
be routine analyse method for food adminlstration laboratories to carry out meat species
ldentlflcatlon ln processed foods.
Cattle meat was detected ln 22 of 37 analysed meatballs samples (59.46 o/o). Chicken
meat and cattle meat were detected ln 11 of samples ( 29,72 o/o) and chicken meat were
in 4 of meatball samples ( 10.82 o/o) but pork and horse meat were not detected ln all
meatball samples.

Key Words: ELISA, meat, specles, meatball.

Girig
Et, hawansal grdalar igerisinde Uretlmlnln kolay olmasr, lezzetl, y0ksek blyoloJlk

deleri, doyuruculufiu, igerdi$i B kompleks vitamlnleri, gegitli mineral maddeleri, esansiyel
amino asitleri gibi besin 6lelerini yeterli ve dengeli oranda banndrrmasr nedeniyle insan
beslenmesinde temel glda maddesl olma <izelllfiini tagrmaktadrr (Grikalp ve ark, 1994;
Inal, 1992; BaSkaya ve ark, 2004).

D0nya ntifusu htzta artmasrna rafimen dzelllkle 0lkemizde sallrkfu bir gekilde
yeti5tirilen kesim hayvanlanntn azalmasr hawansal k6kenli protein yetersizliline neden
olmaktadu: Buna balh olarak da et ve et 0ri.inleri yiiksek fiyatlarla satrlmaktadrr. Toplum
igerisinde bireylerin gelir dUzeylerindeki artrg veya azahglar ete olan talepte farkhhklann
gtkmastna yol agabilmektedir. insanlann gelir diizeylerl ytikseldikge, y0ksek kaliteli
etlere talep artmakta, gelir d0zeyleri azaldtkEa da, d050k kaliteli etlere y6nelmektedirler
(G6!&5,1985; G0rsoy, 1991).
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Olkemizde gelir dtizeylnin d050k olmasr, kalitesi d0gUk ve ucuz etlere olan talebi

arhrmakta ve bu da halk sadh6r aqstndan riskleri beraberinde getirmektedir. Bazt kigi

veya kurulu5lar bu durumu frrsat bilerek daha genig bir t0ketici yelpazesine sahip olmak

ve daha fazla kazang elde etmek amactyla insan salh$rnr, k0lt0r; etik ve inang delerlerini
hiEe sayarak Eok ucuza ve genellikle salhksrz kogullarda tireftikleri toplumun ttiketmedili
hayvan etlerini ya do!rudan ya da et iininlerine kanshrmak suretiyle dolaylt olarak
sattga sunmaKadrrlar. Kagak kesimlerde elcle edilen at ve egek etlerinin halk kesimleri
tarafrndan t0ketilmesi salhk aErsrndan saktncalt durumlartn ortaya gtkmastna neden

olabilmektedir. Et tiiketimi yoluyla Taenia solium, Taenia saginata, Trichinella spiralis ve

sarkosporidi glbi parazltlerin lnsanlara gegmeleri sdz konusu olabilmeKedir (Arslan ve

Kiik, 2oo0).

Tiirk Grda Mevzuatrndakl krrmrzr et ve et UrUnlerl l]retlm tesislerinln kurulug,

agrhg, gah5ma ve denetleme usul ve esaslanna dair ydnetmeli$inin 12. maddesinde, ma-
mul madde 0retiminde 0ninUn bilegimine kahlmasrna lzin verilenler haricinde herhangi
bir maddenln ne amagla olursa olsun kullanrlmasrnrn yasak oldulu bellrtilmektedir (Tiirk
Grda Kodeksi, 2006).

Her ne kadar at ve domuz etleri Grda Kodeksl ffOrk Glda Kodeksi, 2006) ger-

Eevesinde di$er kasaplrk hayvanlar igerisinde m0talaa edlliyor olsa da 6zel izin gergeves-

inde galrgan kasap ve marketlerin dtslnda at, eSek ve domuz etleri satsl ve et maml'llleri
lginde kullanrlmasr yasaktrr. Avrupa Birllli uyum yasalan Eergevesinde at ve domuz etleri

ile ilgili konular hen0z netlik kazanmamrstrr.

Global dOnyada ya5am kalitesinin artmasl, 9h9an kadtn saylslnln artmasl, ofis

veya bilro ortamlannda daha fazla vakit geglrllmesl fast food tarzt beslenme alt5kanltltnt

ve dofal siiregte t0ketime haztr et lirUnlerine talebi artbrmrstrr. Bahsi gegen et 0riinlerinin
bagrnda lse salam, sosis, sucuk, hazrr k6fte gegitleri, kavurma, jambon gibi et kangtmlan

ve bu UrUnlerln kullanrldrfir tiiketimi kolay, pmtik ve uygun fiyath haztr grda maddeleri
gelmektedir.

Kanada, Amerika, Avustralya ve Tiirkiye gibi farklt 0lkelerde, et ve et lirtin-
lerlne d0g0k defierli et krsrmlannrn llavesl ya da farkk hayvanlara alt etlerln hllell olamk
katrlmlg oldu$unu bildiren gok sayrda ara5brma mevcuttur (Silvestre, 1995; Kang'ehte ve

ark, 1982; Hsleh ve ark, 1996a; Ayaz ve ark,2OO4; Odumeru, 2003). Toplum sa!lt$t,
gelene!|, g6rene{i ve inancr gere6i, tuketilecek etin ya da et uriinunun hangi hayvan

etinden yaprldrlrnrn belirlenmesi uzun yrllardan beri gtda bilimcilerinin ba5hca ara5hrma

konulanndan biri olmustur (Arun ve U$ur 1998). Et iirtinlerine (Ozellikle tstl iSlem gbrmO5

ve tiiketlme hazrr salam, sucuk, sosis, hazrr k6fte vb.) etikette yer almayan farkh hayvan

etlerinin ve sakatatlann ilavesl, t0keticiyi hem ekonomik hem de ahlaki ydnden aldat-
makta, uygun Sartlarda yaprlmayan kagak keslmler de halk safilt$tnt ciddi anlamda tehdit
etmektedir.

Farkh turlere ait etlerin ayrrt edilmeslnde kullantlan y<intemlerin basit, ucuz,
gUvenllir ve hrzh bigimde yaptlmastntn zorunluluk haline gelmesi tOketici agstndan
kolayhklar getlrmlstlr. Et endustrlslnln gellgmeslyle oranhlr olarak drs tlcarette hllell et ve
et iiriinlerinin satrglannrn artmasr, bunlann kontrollin[i ve t0r0ntin belirlenmesini gerekli

krlmaktadrr: Farkh et ve et 0r0nlerinin ithal edilmesi de$igik enfeksiyonlann i.ilkemize
glrmeslne sebep olmaktadlr, Aynca kallteslz, dii5Uk ve ucuz hayvan etlerlnln yijksek ka-
ilteli etler olarai satrlmasr nedeniyle tOketiciler aldahlmaKadrr. insanlann, dini ve k0ltiirel
kaynakh dtig0nce de$erlerl gdz ardr edilerek ba5ka orijinli hayvan etlerini bilmeden
yemlg olmaktadrrlar. Qegltll hayvan etleri de bazr insanlarda allerJik reaksiyonlara neden

olmaktadrr. Bu belirtilen sorunlan dnlemek ancak etlerin hangi hayvana ait oldulunun
saptanmasryla gergekle5tirilir. Ulkemizde de boyutlan belli olmamakla beraber yabancr

hayvan etlerlnln et Uriinlerlne katrlmasr soz konusu olmakta ve yaptlan gtda analizlerinde
ender de olsa daha gok tek ttmaklt hayvan etlerinin et Uninlerinde kullanrldt$r
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tespit edllmektedir. Turklye'de, domuz yetl5tlricillfii ve domuz eH tuketimt 6ok srnrdr
olmasrna kar5rn, 2004 yrlr Ocak aytnda izmlr'de domuz etlnden yaptlmts gi6k6fte
t0ketimine balh olarak 542 kigide triginelloz gdr0lmesi ve bunun d0nyada bildirilen en
b0y0k salgrnlardan birl olmas d050nd0rUctidrir (Erol, 2004).

Bu gahgmada Aydrn ili ve ilgelerinde sevilerek t0ketilen Qine kriftesi rimekleri,
EUSA metodu lle anallz edllerek, k6fte blleSimde bulunan et t0rlerlnln (at, kanath,
domuz ve srlrr ydniinden) tesbiti amaglanmr5trn Qlne kriftesi adt altrnda sabga sunulan
k6ftelerin ilretimini ve satrgrnr yapan restoranlardan, farkh periyotlarda rimekler ahnarak;
ELISA metodu lle tavuk, sr{rr, domuz ve at eti varh$rnrn tesplti amaElanmrgtrr. Qahgmada
kullantlan monoklonal sandvig y6ntemi hrzh, kolay, gtivenilir ve ekonomik olmasrnrn yanr
srra, ttim et tOrlerine uygulanabilme (9i! veya pigmig), kangrk etlerde tiir tayini sallama
ve t0m srnflara speslfik olma 6zelli$i tagrmaktadrr (Hsieh 2004).

Gereg ve Ytintem:

Bu gahgmada materyal olarak, Aydrn ve ileelerinde bulunan restoranlardan, Qine
ktjfte adr altrnda satrgr ve servisi yaprlan 37 k6fte 6me!i ahndr ve uygun Sartlarda soluk
zlncide laboratuara getirilerek aynr grin lgleme tabl tutuldu. 6rnek toplama lgleml devam
etmektedir.

Et ve et []riinlerinde talr tespiti EUSA yilntemi ve tiire spesifik kit kullanrmr ile
belirlenmigtir.

2.1. Numunelerln hazrrlanmast ve ekstraktrn gkanlmesr

Satrg b6lgelerinden toplanan rsrl islem gdrm0g et 0r0nti dmekleri sattn altndtlt gUn labo-
ratuara getirilerek igleme tabi tutuldu. K090k pargalar haline getirilen rsr i5lemi gilrm0g
k6fte numunelerinden 20 9 ahnrp 0zerine 60 ml o/o 0.9 sodyum klorid leeren distile su
eklenerek stomacher potetlerlne konuldu ve homoJenlze edlldl. Isrl iglem gdrd0liinden
5iiphe edilen 6rneklere 95 - 100 oC'lik su banyosunda 15 dakika rsr iglem uygulandr.
Daha sonra sooutulan homojenatlar, santrifiij triplerine transfer edilerek 10 000 de-
vlrde santrif0Je edlldl. Ustekl ya! tabakasr uzaklagifllarak kalan berrak krstm et tiinl
tayininde kullanrlmak 0zere aynr gUn, aynt g[in iglenemedill zamanlarda ise - 20 oC'de
muhafaza edilerek EUSA-TEKR test klti prosed0r0nde bellritildili 0zere analizi yaprlarak
de!erlendlrildi.

2.2. olo 1 Pozitif Kontrol0n hazrrlanmasr:

EUSA-TEKR standardrna gdre uygulanmtghr. Pozitif kontrol, 1/100 oranrnda
normal salin ile dllue edildi. Kit ve reaktlfler kullanrm 6ncesi oda srcakhlrna getlrlldikten
sonftt her hayvan t0rti lEin strlptekl kuyucuklardan 2 adet pozitlf kontrol (o/o 1 pozltlfve
o/o 100 pozltif kontrol), 1 adet negatif kontrol kuyucu$u aynldr. Pozitif kuyucuklara 10o'er
pl pozitifkontrol, negaHfkuyucula da kontrolden 100 pl konuldu. Gerl kalan kuyucuklam
6mek s0z0nt0lerlnden 100 pl konularak plaklar oda srcaklrlrnda (18 - 23 "C) 60 daklka
bekletildi, s0re sonunda plaklar d6k0ldii ve dllue edilmig ykama gdzeltisi ile 3 kez
yrkandr. Daha sonra plak kuyucuklanna 25 pl trire ait (at, domuz, stEtr ve kanath) spesifik
antiserum blotlnllat plpetlendl ve plak 60 daklka s0re lle oda srcakhllnda muhafaza edlldl.
Plak ddkrilerek, tekrar dil0e edilmig yrkama g6zeltisi ile 3 kez ytkandl. Bu kez kuyucuklara
25 pl konjugat peroksidaz ilave edllerek hafifee galkalandr ve plak tekrar 30 dakika oda
srcaklrlrnda bekletildl. S0re sonunda plak tem gevrllerek, yrkama suyu lle 6 kez yrkandr
ve vurularak kurutuldu. iglem sonmsr kuyucuklara, hazrrlanmrg substrat solusyonundan
50 pl ilave edildi. Daha sonra t0m kuyucuklara stop gdzeltiden 50 pl ilave edilerek reak-
siyon durdurularak ELISA okuyucusunda ortalama 414 nm (405-420 nm) dalga boyunda
absorbans de$erleri 6lgtildU. Sonuglann de!erlendirllmesi ise ELISA-Tek'" prodediiriinde
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bellrtildlsl glbl; Omeklerln ortalama absorbantdegerl, o/o L pozitlf kontrolu.n ortalama ab-

sorUant-Oigerine e5it veya daha b0y0k oldu$u durumlarda pozitif, $meklerin ortalama

ibsorbant 
-aefie1, ;n 1 iozltif kontroliin ortalama absorbant de$erlnden d090k oldu$u

durumlarda nlgaflf olar;k kabul edllmlgtir. Testlerln kontrollerl, de6erlerin geEerll kabul

edilebllmesl iEin pozitif kontrollerin ortalama absorbant de$erlerinin negatif kontrollerin

ortalama absorbant de$erlerlnden sekiz kat fazla olmast gereklilifii 96z 6n0nde bulundu-

rularak do!rulandt.

Bulgular:
Bu Eah5ma; Aydrn lll ve llgelerlnde sevilerek tiiketllen Qine kiiftesl Omeklerinln

EUSA metodu lle analiz edilerek, kdfte bllegimde bulunan et tiirlerinin (at, kanatlt, domuz

ve srlrr ydnlinden) tesbitl amactyla yapllml5hr.

lncelenin 37 ade[ glne k6fte $meflnden 22'nin ( olo 59.46) sadece $Ulr pozitif, 4'iin[n.(
o/o 10.g2) sadece tavuk pozitlf ve fi'inin 1 

olo 29.72) ise srlrr ve tavuk pozitif sonuq verdi$i

gdzlenmigtk Domuz ve at eti ydn0nden ttim Omekler negatif sonug vermigUr'

Sonug:- 
Yaprlan Ealrgmada; Aydrn ill ve ilEelerlnde iiretim ve servis yapan lokantalardan

fark[ zamanlarda satrn altnan 37 farkh Qne k6fte numunelerlnden 4'[inde, sadece et

olarak dana ett oldu$u s6ylendl$i halde, hlg dana etine rasUanmadl$l, yine bile5iminde

sadece dana etl kullandtklannr sdylediklerl 11 k6fte 6me$lnde ise dana eti pozitif olmakla

beraber aynt zamanda tavuk etl pozltif oldu$u gdzlemlenmlgtir.

Bu gahsma ile Aydtn biilgeslnde Qine koftesi sahsr yapan bazl igletmecilerin mali-

yeti d090rmek amacryla koftelere dana eti yerlne tavuk etl kattt$tnt gostermektedir.

ilalkrn aldatrlmastnt Onlemek ve halk salhglnl korumak amaoyla Uretimde kaliteli ham-

madde ve katkr maddelerlnin kullanrlmasr ve uygun Sartlarda ve stirelerde depolamastnt

safilamak, soluk zincire dikkat etmek gerekmektedir. Yaprlan saha taramasl galtgmalart

grda sektiirfinde olugabilecek aksakfuklan g$rmek ve bu aksakhklan gidermek aqstndan

0nemlldlr,
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Ahmet Hulusl DiNCOGLU - Harran Univercitesi Veteriner Fakultesi Besin Hllyeni

ve Teknolojlsl lnaLllm Dalr, ganlrurfa/TuRKtYE

6zet
Bovlne spongioform encephalopaty (BsE), stlrrtann merkezl sinlr sisteml (MSS)

dokulannr etkileyerek bulagabilen, sinirlerde dejenerasyona yol agan, dldtinicU bir hastallktlr.

BSE-spesifik risi< materyaileri olarak beyin ve spinal kord gibi MSS dokulan enfeksiyonun

ana kaynaSr olarak g6ruimeKedlr: Speslflk rlsk materyalleri (SRM) lle etln.kontaminasyonu

keslm, kafuasrn pargalanmasr ve lgleme safhalannda meydana gelebilir. Tiirkiye'de et

ijrtinlerinln kontrol vi dtizeni hUkrlmet veteriner hekimlerl tamfrndan gerEeklegtirilir' Bu

gahgma, Tiirklye'nln goneydogu bolgeslnde dzelllkle $anhurfa gehrlnde yaygtn olarak

[tif6titen gi$kdftelerde MSS dokulannln varhlln aragurmak amaoyla yaptlmtghr. Bu ama-

Ela, 145 ei;EtOne numunesi test edildi. Belirleylci olarak glial fibrilar asidik proteini (GFBA)

iespit ea6U-iten enzyme-linked immunosorbent assay (EUSA) kiUeri (Ridasc_reen risk mate-

rial 10/5, R-biofarm GmbH) kullanrldr. Analizler neticesinde, toplam 145 9igk6fte numune-

stnin 21,inde (oyo14.48) poiitiRik tespit edildl. Sonug olarak, etler gerek kesimin gerekse

et riretlminln hefiangl'bir basama$rnda MSS dokularr ite istenmeyerek de olsa kontamine

edilmekedirler. Bu konuda gerekli $nlemler allnmah ve hijyen kurallan uygulanmahdlr.

Anahtar Kelimeler: MSS dokulan, SRM, BSE, Qifik6fte, ELISA

Pr€sence of Centtat Neruoue System Tissues as Bovine Spongloform
Encephalopaty Speclfied Rlsk Materlal ln $lf,kdfte

Abstract:
Bovine spongioform encephalopaty (BSE) ls a transmissible, neurodegenerative

and fatal dlsease 6f catUe that afrects central nervous system (CNS) tlssues. Central ner-

vous system tlssues such as brain and spinal cord which are classlfied as specified rlsk

materlils (SRMs) are regarded to be main source of lnfectlon. Contamination of meat with

speclfik rlsk materlals mly ocur durlng slaughtering, carcass spllttlng and meat productlon

processes. In Turkey, regulation of meat products is applled by government veterinarians'

ttris study was reallzed [o determine the presence of CNS tissues in giflkiifte that is com-

monly consumed ln Southeastem of Turkey, especially ln $anlrurfa clty.. For thls purpose, a

total 
'of 

145 gilktifte samples were tested. Enryme-llnked immunosorbent assay (EUSA)

klts (RldascrlJn dsk materlal 10/5, R-biofarm GmbH), whjch detect gllal trbrlllary acidic

proteln as marker, were used. As a result, 21 out of 145 9lfk6fte samples (14.48olo) were

posltive. In concluslon, meat and meat products are contaminated unwilllngly with CNS

tlssu.s. Necessary precautions have to be taken and complied with hyglene practlces'

Keywords: CNS tlssues, SRM, BSE, Cigkdfte, EUSA
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Girig

Hayvanlarda ve insanlarda goriilen "bulagabllen siingerimsi ensefalopatiler"
(Transmisslble Spongloform Encephalopathles=TSE) merkezl slnir slsteminl etkileyen ve
beynin slingerimsi bir hal almastna neden olan kronlk, dejeneratlf ve 6l0mcril blr hastahktrr.
Bu hastaltklara "prion hastakklan' da denilmekte ve hastada etkene karSt bir ba$rgrklk
olu5mamaktadtr (5, 5, 9). insan ve hayvanlarda TSE'lere neden olan etkenlirln flltrelerden
gegebildili ve en kiig0k vlruslardan 100 kat daha k090k olduSu belirtilmigtir. Bu etkenler;
formaldehlt, p-proplyolaktan, proteazla[ n0kleazlar ve rs gibl blrqok fizikokimyasal uygu-
lamalara, iyonize ve ultraviyole radyasyona, virus yada bakterlleri normalrle tn'at<tive iae-
bilen dezenfektanlara oldukEa direnglidirler (6).

Bu hastalrklardan'Bovlne Spongiorform Encephalopathy,, (BSE=Mad Cow
Disease=Deli Dana Hastahfrt) srlrrlarda 1986'dan beri ingiltere'de ciddl salgrnlara neden
olmuS ve s{trlardan elde edilen et ve et urtinleriyle insanlara bulagabilece[i blldirilmigtir
(20). Spesifik risk materyalleri (SRM) olarak kabul edllen beyin ve spinal kord gibi Merklzi
sinir sisteml (MSS) dokulan enfeksiyonun ana kaynalr olarak kabul edilir ve toplam in-
fektivltenln o/o95'lnl olugtururlar (17). sr$rrlar lgln BsE hastahlrnrn kaynafir olarak sut
sr[ln yemlerine katllan kontamine et ve kemik unu oldu$u bildirilmektedir. Enfeksiyon,
stltr ve di[er otgul hayvanlann yemlerine et veya et-kemlk unu katrlmasr yasaklanirak
6nlenebllml5tir (10).

insanlara dell dana hastahk etkenlnin bula5masrnda, BSE ile enfekte sakatatlann
(<izellikle beyln) yenllmesl ve etin mezbahada veya kasapta pargalanmasr srrasrnda veya
BSE ile enfekte omurilikle temas eden brgaklann ete bula5masr sonucu gegebilece$i
vurgulanmtSttr: ingiltere'de ve AB 0lkelerinde BSE lle enfekte grda triketimine-lagtr otarai
genglerde new varlant-Creuffieldt Jakob Dlsease (nvClD) ve olgun blreylerde Creutzfeldt
Jakob Disease (CJD) hastah$rndan dliimlerin q6nild0l0 aErklanmrgtrr (1, 3).

.. insanlar igln sallrk rlskl, BSE lle enfekte sr$rrlardan hazrrlanan grda ortinlerl
oldu$undan, insan grda zincirinde; y0ksek hastalrk yapabllme seviyelerinJsahip hasta
stltr eti, sakatat ve Stiton kullanrmr yasaklanmrghr. Bu kogullar dahllinde ingiltere'nin AB
tilkelerlne et ihrag etmeslne lzln verllmlgtlr. AB komlsyonunun karanna g6re (4), mez-
bahanelerde kesilen her hayvanrn bag bdlgesindekl doku ve organlara tesl yapilmasr zo-
runluluk haline getirilmistir. T0rkiye'de, et 0ninlerinde MSS dokulannrn bulunmasrna izin
velrneyen et [irunlerl tebll$lnln (19) uygulanmasr resml mezbahanelerde devlet veterlner
hekimleriyle kontrol edilmektedir.

Et (9i! yada pi5mig) ve et 0ninleri (salam, sosls, sucuk vb) ile bunlann iglendifi
iSletmelerdeki alet ve y0zeylerde MSS dokulannrn tespitinin y0ksek hassasiyetli kitlerle
yaptldtlt ve dzellikle bunun igin gelistirilmis ticari ELISA kitlerinin kullanrldrlr bildirilmekte-
dir' Bu kitlerde mikropleyt giizleri poliklonal antlkorlar ile kaph olup yalnrzca et ve et 0r0n-
lerinde, kontamine materyallerde ve kltlerin standart srvrlannda var olan Neuron-Specific
Enolase (NsE) yada Gliyal Fibriller Asidtk Protein (GFAB) vartlrnr ortaya koymaktadrr (2,
21).

Bu. gah5ma, T[irkiye'de, cizellikle dolu ve gOneydofu b6lgelerinde, yaygrn olarak
ttlketilen gilkciftelerde MSS dokulannrn varh$rnr ara5trrmak igin yaprlmrgtu:
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GEREC VE Y6I{TEM
Orneklerin Toplanmast ve Haztrlanmasl:

Bu gahgmada toplam 145 gl$kdfte numunesl MSS dokulannrn varltSt aqsrndan test

ed1dl. Ulkemizdl 6zelllkle ganhurfa bdlgesinde yaygrn olarak t0ketilen gilkdfte dmekleri

fiyasadaki restaurant ve l6kantalardan-+ aylrk'bii zaman dillminde toplanrldl. Omekle-

meler, kangtma sr$rr etl llavesl yaprldrfir teyit edllerek gergekle5tlrlldi. Bu gekllde iiretlm ya-

pan 13 farkh lgletmeden farklr zaman dilimlerinde omeklemeler yaprldr, Her orneklemede
yaklagrk 200 g kadar Ei$kofte numunesi ahndr. Test agamastndan 6nce <imekler mikserde

homoJenlze edildl.

Orneklerln Ekstrakclyonu:
Ekstrakslyon ve test adtmlan tlcarl klt Uretlclslnln tanrmladtgt gibi yaprldr. igerlslnde

2 g homoJenize 6mek ihtiva eden kapaklr cam t0pe 10 ml ekstraksiyon buffer ilave edilerek

ku-wetlice galkandr ve 100 oC de 15 daklka s0reyle tsttldt. Istst d0sUriild0kten sonra 10
oC de 15 d;ktka sureyle 3500 devlrde santrifuj edlldl. Usttekl yaS tabakasr pastor plpeue

alrnarak attldt ve geri kalan siipematant 1/20 oranrnda bufrer ile seyreltildl (50 Ul sLipema-

tant + 950 pl diliisyon buffer). Gonlok olarak ekstrakte edilen omekler test uygulantncaya

kadar -20 oC de depo edlldl.

Et drneklerl igln ELISA:
Markei olarak GFM'yr tespit eden ticari olarak uygun EIJSA klti ( Ridascreen risk

material 10/5, R-blofarm GmbH) kullantldr. 50 pl ekstrakte 6mek ile standart sol0syon

kuyucuklara plpetlenerek daSltrldr. Kontrol olarak ddrt standaft (o/oO, o/o0.1, o/o0,2 ve
ozoo.5) kullanlldt. Her bir kuyucuga 50 pl konjugat ilavesinden sonra test pleytleri hafifge

galkaianarak kangtrnldr ve oda tststnda 30 dakika inkflbe edldi. Ytkama tamponuyla tig

iez yrkama ve ters Eevirip vumrak suyunu akrtmayr 100 pl substraVkromogen (tetram-

ethilbenzidin) ilavesi taklp etti. Pleytler hafifge galkalandrktan sonra karanltk ortamda oda

rsrsrnda 30 daklka lkincl lnkiibasyon gergeklegtlrlldi, Sonrastnda her blr kuyucu$a 100

pl stop solusyonu (1 N sUlftirik asit) ilave edilerek optik dansitelerin 450 nm'de 6l90mii
yaprldr.

BULGUIIR
Test prosedflriinde sunuldulu gibi, Ridascreen risk material 10/5 igin, analiz edilen

dmeklerln absorbansr o/o0,1'llk standardrn absorbansryla eglt ya da daha yiiksek oldu$unda

6mekler pozitif olarak de$erlendirlldi ve 0.100 sonlandtrma de$eri olarak kabul edildi. Bu

delerlendirmeler sonucunda toplam 145 Ei!k6fte numunesinin ZL'i (o/oL4.48) pozitif olamk

tespit edlldi (Tablol). 9i6k6fte omeklerinde mevcut MSS dokularr lgin en ytjksek pozitiflik

derecesinin orta seviye (>0.2) d0zeyinde oldu$u saptandl (Tablo 2).

Tablo 1. Tiest Edilen Qi$kiifte 6meklerinin Saylsr ve Pozitiflik Oranlan

gEkr,fte
6mek Sayrsr
Pozitif 6mek Miktan

t45
21 (o/o14,48)
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Tablo 2. Merkezl Sinlr Slsteml Dokusu Y6n0nden Pozltlf 6rnekledn Rtdascreen Rlsk
Materyal 10/5 ile Pozitifl ik Diizeylerinin Defi erlendirllmesi

Numune MSS pozltlf numunelerln Standartlar (o/o) Pozltlflik Duzeyi
sayr ve oranr (o/o)

6 (o/o4.14)

Qi{k6fte 10 (0/o6.90)

5 (o/o3.45)

>0.1
>0.2
<o.5

D05iik
Orta
Y0ksek

SONUCTAR ve TARTISMA
BSE hastal$tnrn te5hisinde; canh hayvanlarda klinik belirtilerden faydalanrlrrken

et muayeneslyle makroskopik olarak herhangl blr bulguya rastlanmaz. Kesln sonug
6lii hayvanlarda beyin ve omurilik dokusundan ahnan iimeklerde enfektlf prion protei-
nin 6zel testlerle (Westem-Blot, Poliakrllamid Jel Elektroforez, ELISA) tespit edllmesine
dayanmaktadtr. Aynca hlstopatoloJlk ve elektron mikroskopl lle teghls yaprlabilmektedir.
Hasta st$trlardan altnan beyln dokusu 6meklerinin farelere yedirilmesl ydntemiyle
gereeklettirilen teShis, en az 300 g0n gibi bekleme sOresl gerektirdilinden tercih edilme-
mektedir (3, 6, 12). G0n0m0zde 9l! veya pl5ml5 et ve et Or0nlerlnde, bunlann lglendlsl
yerlerdeki alet ve ytizeylerde MSS'ye ait dokulann tespiti iein hassasiyeti yoksek kitler
ve dzellikle bunun igin geligUrilmig EUSA kitlerinin kullanrldrfir bildirilmektedir (2). Avrupa
Birlili komisyon karanyla (4), et 0rtinlerinden MSS dokulannrn tamamryla grkanlmasrna
dair bildiri yaylnlamtgfir. Trirk Gtda Yonetmelili Et Urunleri Tebltsl (19), et 0runleriyle MSS
dokulannrn kangrmrnr yasaklamaktadrr:

Gerek srfrr etlerinde gerekse bu etlerden lmal edilen birgok {,iriinde risk materyali
dokulanntn tespiti igin galtgmalar yaprlmrstrr. Fakat rilkemizln rizellikle do[u-gtineydolu
bcilgesinde yo$un olarak t0ketllen ve sr$rr etl karrgrmryla yaprlan gi$koftelerde bu ydnde bir
galgma gergekle5memigtir.

Bu eah5mada, 9llk6fte dmeklerlnde o/o74.48 ot?rntnda pozlflfllk tesplt etuk.
T0rkiye'de Ei! et materyalleri 0zerinde yapllan eahtmalann birinde; Kale ve ark. (11),
gi! krymalarda o/o2l.51 lle bulgulanmrzdan daha y0ksek oranda risk materyali dokusu
saptamt5lardtr. Bunun yantnda blr bagka arastrrmao (22), aynr iir{inlerdekl incelemelerlnde
43 6melin l-lr'de (o/o2.32) pozitiflik bulmuglardrr. Nazh ve ark. ise (14), analize aldrklarr
75 er ktyma ve kugbagr 6melinln slrlsryla 3'i:1o1o41 ve 9'unda (o/o12) MSS dokusu tespit
ederek bizim sonuglanmtzdan daha dUg0k defierde sonuglara ulagmrglanitr. Qegltll iilkel-
erden ara5hrmaolann gi$ et ve karkaslarda MSS dokularrnrn varhlr iizerine yaptrklarr bazr
ga.lrgmalarda (7,.13, t6), daha y0ksek veya daha d050k de$erlerin ortaya grktrlr tespit
edilmlgtir. Bu deler farkhhklarr, dzellikle karkasrn mezbahalarda lkiye aynlmasr ve spF
nal kordun gkanlmast aSamastnda kullantlan alet ve ekipmanlarla MSS dokulannrn diler
doku ve organlara bulagmast ve bu bula5malardaki yolunluk farkryla izah edilebilir. Bu-
nun yanrnda 0rtin0n haztdanmasr agamastnda kullanrlan aletlerln meydana getireblleceli
gapraz kontaminasyonlarda bu aErdan griz 6n0nde bulundurulmahdrr. Kontamine olmus
ekipmanlar, yUzeyler, gahsanlar ve karkaslar spesifik risk materyallerinin yayrlmasrnda old-
ukEa etkilldir (15). Tersteeg ve ark. (18), eti r.ir0ne d6ntist0nirken gergeklegtlrilen bazl
iglemlerin antfenin reaktif noktalarrnda kimyasal deligimlere yol agabilecelini bildlrmi5tir.
Bu ballamda gilk6ftenin Oretlmi agamastnda kangtma giren difrer katkilann GFBA;nrn
tespitl ijzerinde etklsl olabilecell de dtig0ntileblllr. Fakat bu durumun lspa! lgln tiri.iniin
bile5imine giren di!er maddelerin etkisinin incelendi!i aragtrrmalann yaprlmasr gerekmek-
tedir.

Bu galt5mada, etin herhangi blr tstl lgleme tabll tutulmadan katrldrlr gl$k6ftelerde
MSS dokulannrn varltlt ortaya koyuldu. Elde edilen veriler, cilkoftelerin triketlciler igin BSE
agrsrndan risk ta5ryan bir 0riin grubu oldulunu gtisterdi. srlrrlarrn MSS clokulan BSE et-
kenin infekte hayvandan insanlara ta5rnmasrnda risk olugturdulundan dolayt daha etkili
kontrol ve 6lg0mler yaprlmah, bunlar dUzenleyici
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kurumlar tarafrndan uygulanarak denetlenmelidlr. Bu alanda galtgan 5irketler kallte diizey-

lerini geligtirmek igin kendi kontrollerini ciddi blr gekilde yapmaltdtrlar. T0rkiye'deki b0tiin

Ozel lileme alanlair ve keslmhanelerde uygulanacak BSE testleriyle beraber diler kon-

tamlnisyon araglannrn kontrol alhna alrnmasr yoluyla speslffk rlsk materyallerinin gtdalara

bulagmasrnrn iinlenebllece$lnl bu araghrma neticesinde ileri s0rmekteyiz'
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