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UHT siit ve peynir 6rneklerinde aflatoksin M, varhgimin belirlenmesi
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Ozet: Bu ¢alisma, Erzincan ilinde tiiketime sunulan UHT siit ve peynir 6rneklerinde aflatoksin M, (AFM)) varligmni ve
diizeylerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amagla, 36 UHT siit, 18 beyaz peynir, 17 kasar peyniri, 10 tulum pey-
niri, 10 eritme peyniri ve 9 dil peyniri olmak iizere toplam 100 &rnek caligma materyali olarak kullanilmistir. Ornekler
ELISA yontemiyle analiz edilmistir. Analiz edilen UHT siit ve peynir drneginin 67’sinde (%67) farkli diizeylerde AFM|
tespit edilmis ve drneklerin 13’iinde (%13) Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerindeki Bulaganlarin Maksimum Limitleri
Hakkinda Teblig’de belirtilen diizeylerden yiiksek bulunmustur. AFM, tespit edilen UHT siit numunelerinin %5.6’s1,
beyaz peynir numunelerinin %35.6’s1, kasar peyniri numunelerinin %29.4’l ve dil peyniri numunelerinin %355.5’inin
yasal limitleri agtif1 saptanmustir. Sonug olarak, analiz edilen 6rneklerin bazilarinda AFM, seviyesinin limit smirlarinm
tistiinde oldugu belirlenmis ve AFM  ’in halk sagligina olan zararli etkileri goz oniine alindiginda analiz edilen degerle-
rin daha asagilara ¢ekilmesine yonelik uygulamalarin gerekli oldugu disiintilmektedir.

Anahtar sozciikler: Aflatoksin M,, ELISA, peynir, UHT siit.

Detection of aflatoxin M, in UHT milk and cheese samples

Summary: This study was undertaken to determine the presence and levels of aflatoxin M, (AFM,) in UHT milk and
cheeses consumed in the province of Erzincan. For this purpose, a total of 100 samples containing 36 UHT milk, 18
white cheese, 17 kashar cheese, 10 tulum cheeses, 10 processed cheeses and 9 dil cheeses were used as the study ma-
terial. The cheese samples were purchased randomly from different markets. The samples were analyzed by ELISA
method. Different levels of AFM, were detected in 67 (67%) of the 100 UHT milk and cheese samples tested, and in
13 of the samples (13%) the amount of AFM, was found over the levels permitted by the Turkish Food Codex. Among
these, 5.6% of UHT milk, 5.6% of white cheese, 29.4% of kashar cheese and 55.5% of dil cheese exceeded the Turkish
safety limits. It was therefore concluded that, the aflatoxin contain of the some investigated samples exceed the tolerance
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levels. AFM, has hazardous effect for the public health for this reason the AFM, levels must be decreased.

Key words: Aflatoxin M, cheese, ELISA, UHT milk.

Giris

Aflatoksinler, Aspergillus flavus, Aspergillus para-
siticus ve ¢esitli toksijenik Aspergillus soyu ile bazi
Penicillium ve Rhizopus soyuna baglh kiifler tara-
findan sentezlenen mikotoksinlerdir (18, 38). Afla-
toksinler, aflatoksin B, B,, G,, G,, M, ve M, olmak
ilizere baslica alt1 ana bilesikten olusurlar. Aflatok-
sin bilesikleri arasinda en toksik, karsinojenik ve en
yaygin olani ise aflatoksin B dir (AFB ). AFM, ise
AFB ’in karacigerde metabolize olduktan sonra siit
ile atilan tlirevidir (3, 30).

Ciftlik hayvanlar1 AFB’i yemler vasitasiyla
kolayca alir ve alinan bu toksinin %85-90’1 ilk 24
saat igerisinde diski ve idrar ile atilir. Viicutta kalan
AFB, karacigerde metabolize olup AFM ’e doniisiir

ve yemlerle birlikte ilk alimindan 12-24 saat sonra
siitle atilmaya baslar. Bazi yazarlara gore, siit ile ati-
lan AFM, miktar1 yemler vasitasiyla alinan toplam
AFB1 miktarinin %0.4-3’{i oraninda oldugu bildi-
rilmistir (39, 43).

Mikotoksinlerin gida ve yemlerle alim miktar
ve siiresi goz oniine alindiginda, canlilarda ¢esitli et-
kilerinin goriilebilecegi ve bu nedenle de en giivenli
tolerans diizeyinin sifir olmasi, yani alinan gida ve
yemlerde mikotoksin bulunmamasi gerektigi kabul
edilmektedir. Ancak mikotoksinlerin gida ve yem-
lerde yaygin bir sekilde dogal olarak bulunmasi ne-
deniyle bulunabilecek maksimum tolerans degerleri
0Olciit olarak kullanilmaktadir (37).

Diinyada yapilan c¢esitli ¢alismalarla siit ve
siit Urtinlerinde AFM, varliginin 6nemi ortaya ko-
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nulmustur. Domagala ve ark. (8) 30 siit 6rneginin
%20’sinde, Markaki ve Melissari (21) 81 pastorize
stit drneginin %77.77’sinde, Meerarani ve ark. (23)
325 siit 6rneginin %11’inde, Galvano ve ark. (14)
59 siit 6rneginin %86’sinda, Galvano ve ark. (15)
161 siit 6rneginin %78’inde, Lopez ve ark. (20) 77
slit orneginin %23.4’linde, Sassahara ve ark. (34) 42
adet siit 6rneginin %?24’iinde, degisen seviyelerde
AFM ’e rastlamislardir.

Tiirkiye’de yapilan caligmalarda ise, Bakirci
(5) 90 adet siit 6rneginin %87.77’sinde, Ozmentese
(27) 187 siit 6rneginin %79.3’linde 15 adet peynirin
%100’iinde, 15 adet yogurt 6rneginin %100’ilinde,
Gilingen ve Biylkyorik (16) 125 adet taze kasar
peyniri 0rneginin %68.8’inde, Mavus (22) 90 siit
orneginin %90’1inda Akdemir ve Altintas (1) 48 adet
siit 0rneginin %70.83’linde, Ayg¢igek ve ark. (4) 183
beyaz peynir 6rneginin %65’inde, Seyrek (35) 110
adet beyaz peynir Orneginin %91.8’inde degisen
seviyelerde AFM, tespit etmistir. Benzer sekilde
Sarimehmetoglu ve ark. (33) her birinden 100’er
adet olmak flizere beyaz peynirlerinin %82’sinde,
tulum peynirlerinin %81’inde, kasar peynirlerinin
%85’inde, eritme peynirlerinin %79’unda, degisen
seviyelerde AFM e rastlamiglardir.

AFM ’in gidalarda saglik agisindan risk olustu-
rabilecek diizeyleri “Tiirk Gida Kodeksi Gida Mad-
delerinde Belirli Bulaganlarin Maksimum Seviyele-
rinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig”de belirtilmistir
(41). Mevcut teblig’de AFM, igin belirlenen kabul
edilebilecek iist smir seviyeleri; siit i¢cin 0.05 ppb
(50 ppt [ng/1]), beyaz peynir, kasar peyniri, tulum
peyniri, dil peyniri ve eritme peynirleri i¢in 0.25
ppb (250 ppt [ng/kg]) olarak belirlenmistir.

Bu calisma, Erzincan ilinde tiikketime sunulan
UHT st ve peynirlerde AFM, varhigi ile diizeyleri-
nin belirlenmesi ve yasal diizenlemelere gore halk
saglig1 acisindan giivenilirligini saptamak amaciyla
planlanmustir.

Materyal ve Metot

Bu ¢alismada Erzincan ilinde Ocak 2008 — Kasim
2008 tarihleri arasinda satiga sunulan ¢esitli marka-
lara ait toplam 100 UHT siit ve peynir 6rnegi (36
UHT siit, 18 beyaz peynir, 17 kasar peyniri, 10 tu-
lum peyniri, 10 eritme peyniri ve 9 dil peyniri) ma-
teryal olarak kullanildi. Ornekler soguk zincir altin-
da, miimkiin olan en kisa siire icinde Erzincan B tipi

Gida Kontrol Miifreze Komutanligi’nin toksikoloji
laboratuvarina getirilerek analiz edildi.

Orneklerde AF M, varlig1 ve seviyeleri ELISA
(Enzyme Linked Immunosorbent Assay) yontemi ile
Ridascreen Aflatoksin M1 (r-biopharm, M1 30/15)
test kiti kullanilarak belirlendi. Kullanilan test ki-
tinin 6lgme limiti 5 ppt, drneklere gore duyarlilik
limiti ise siit icin 5 ppt, peynirler i¢in 50 ppt olarak
belirtilmigtir. Geri alma orani siit i¢in ortalama %95,
peynir drnekleri igin ortalama %102’dir (31).

Siit orneklerinin hazirlanmasi: Yagin alinmasi
amaciyla siit, sogutmali santrifiijde 3500 devirde,
10°C’de 10 dk santrifiij edildi. Santriftij islemini
takiben tiipiin iist kismindaki yag tabakasi pastor
pipeti kullanilarak uzaklagtirildi ve yag1 alinmus siit
(yagsiz supernant) testte direk olarak kullanildi. Bu
sekilde hazirlanan siit 6rnekleri i¢in diliisyon fakto-
ri 1 olarak hesaplandi.

Peynir 6rneklerinin hazirlanmasi: Peynir 6rnekle-
ri homojenize edilip 2 gr tartilarak stomacher torba-
sina alindi, tizerine 40 ml diklorometan ilave edildi
ve stomacher’de 2 dk homojenize edildi. Bu sekilde
hazirlanan siispansiyon filtre kagidindan (Whatman
filtre No:1, 125 mm) filtre edildi. Elde edilen eks-
trakttan deney tiiptine 10 ml alinarak 60°C’de zay1f
nitrojen gazi altinda tiipiin dibinde yagl tabaka ka-
lincaya kadar buharlastirildi. Yagh kalinti bulunan
deney tiipiine sirasiyla, 0.5 ml metanol, 0.5 ml PBS
buffer ve 1 ml heptan ilave edilerek iyi bir sekilde
karistirildi. Karigim sogutmali santrifiijde 2700 de-
virde, 15°C’de, 15 dk santrifiij edildi. Santrifiijden
sonra iistteki heptan tabakasi alindi. Metanolik siv1
fazla heptan tabakasi arasindaki ¢ok ince faz pastor
pipeti kullanilarak alindi. Asagida kalan metanolik
stvi fazdan 100 pl alindi, 400 pl buffer 1 ilavesi ile
%10’luk metanol igerigi haline getirildi ve bu ice-
rikten 100 pl alinarak analizde kullanildi. Bu sekil-
de hazirlanan peynir 6rnekleri igin diliisyon faktorii
10 olarak hesaplandi.

ELISA testinin uygulanmasi: Standart soliisyon-
lar1 ile hazirlanan siit ve peynir 6rnekleri igin ye-
terli sayida mikrotiter kuyucuk pleyte yerlestirildi.
Standart soliisyonlarin ve hazirlanan 6rneklerin her
birinden 100 pl alind1 ve kuyucuklara ilave edildi.
Oda 1sisinda, karanlik ortamda 60 dk inkiibasyo-
na birakildi. inkiibasyon sonunda pleyt PBS ile iki
kez yikandi. Her bir kuyucuga 100 pl diliie edilmis
enzim konjugat ilave edildi. Oda 1sisinda, karanlik
ortamda 60 dk inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon
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sonunda pleyt ii¢ kez PBS ile yikandi. Her bir kuyu-
cuga sirayla 50 pl substrat ve 50 pul kromojen ilave
edilerek iyice karigtirildi ve oda 1sisinda, karanlik
ortamda 30 dk inkiibasyona birakildi. Her bir kuyu-
cuga 100 pl stop soliisyonu konularak iyice karisti-
rild1 ve absorbans degeri ELISA okuyucuda (Cho-
pin, TKA-040544) 450 nm’de okutuldu. Okumanin
60 dk igerisinde yapilmasina dikkat edildi.

Bulgular

Ocak 2008 — Kasim 2008 tarihleri arasinda, Erzin-
can ilinde satisa sunulan toplam 100 UHT siit ve
peynir 6rnegi (36 UHT siit, 18 beyaz peynir, 17 ka-
sar peyniri, 10 tulum peyniri, 10 eritme peyniri ve 9
dil peyniri) izerine yapilan AFM, analizi sonucun-

da, toplam 100 6rnegin 67’sinde (%67) tespit edile-
bilir seviyelerde AFM, saptanmig, 33 6rnekte (%33)
ise saptanamamistir. Analiz edilen UHT siit, beyaz
peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, eritme peyniri
ve dil peyniri numunelerinin %88.9, %66.7, %76.5,
%0, %20 ve %88.9’unda AFM, tespit edilmistir
(Tablo 1). Aflatoksin bulunan orneklerin 13’iinde
(%13) Tiirk Gida Kodeksi Tiirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerindeki Bulaganlarin Maksimum Limitleri
Hakkinda Teblig’de (41) belirtilen maksimum dii-
zeylerini agan seviyelerde AFM, tespit edilmistir.
Siit numunelerinin %5.6’s1, beyaz peynir numunele-
rinin %5.6’s1, kasar peyniri numunelerinin %29.4’i
ve dil peyniri numunelerinin %355.5’inin Tiirk Gida
Kodeksine gore yasal sinirlart agtigi saptanmistir
(Tablo 2).

Tablo 1. UHT siit ve peynir 6rneklerindeki AFM, miktar1 (ppt=ng/kg).

<5-50 51-150 151-250 251450  451-650 >651 Toplam

n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
UHT siit 34 (94.4) 2(5.6) - - - - 36 (100)
Beyaz peynir 9 (50) 6(333) 2(1L.1) 1(5.6) - - 18 (100)
Kagar peyniri 5(29.4) 5(294) 2(11.8) 4 (23.5) - 1(5.9) 17 (100)
Tulum peyniri 10 (100) - - - - - 10 (100)
Eritme peyniri 8 (80) 1(10) 1(10) - - - 10 (100)
Dil peyniri 1(11.1) - 3(33.3) 2(22.2) 3(33.3) - 9 (100)

Tablo 2. AFM, saptanan UHT siit ve peynir 6rneklerinin Tiirk Gida Kodeksi limitlerine gore dagilimi (ppt=ng/kg).

Yasal limitler altinda kalan Yasal limitleri asan 6rnek

Ornek (n) ornek sayisi ve yiizdesi sayis1 ve ylizdesi*
UHT siit (36) 34 (%94.4) 2 (%5.6)

Beyaz peynir (18) 17 (%94.4) 1 (%5.6)

Kasar peyniri (17) 12 (%70.6) 5 (%29.4)

Tulum peyniri (10) 10 (%100) -

Eritme peyniri (10) 10 (%100) -

Dil peyniri (9) 4 (%44.5) 5 (%55.5)

*Siit icin: >50 ng/kg; peynir triinleri igin: >250 ng/kg.

Tartisma ve Sonug¢

Peynir ftiirlerinde AFM,’in bulunma oraninin siit
orneklerine gore daha yiiksek olmasi AFM ’in ka-
zeine olan ilgisinden kaynaklanmaktadir (13, 42).
Peynirlerin igerdigi kazein orani siite oranla ¢ok

daha yiiksektir. Nitekim analiz edilen peynir 6rnek-
lerinde AFM ’in bulunma orani ile diizeyleri siit or-
neklerine gore ¢cok daha yliksek olmasi bu goriisii
desteklemektedir.

Siit ve siit tiriinlerinde AFM | miktar1 mevsimsel
ve bolgesel (cografi) farkliliklardan etkilenmektedir.



48 Giiciikoglu A, Cadirct O, Ozpinar N. Etlik Vet Mikrobiyol Derg, 21, 45 - 50, 2010

Taze ve yesil ot titkketim miktarinin arttig1, kesif yem
tiiketim miktarinin azaldig: ilkbahar ve yaz aylarin-
da sut ve siit Uriinlerinde AFM| miktar1 diigserken,
kesif yem tiiketiminin arttigi kis aylarinda AFM,
miktar1 yiikselmektedir (13, 33). Bu goriisiin aksine,
Markaki ve Melissari (21) ise siit ve siit tiriinlerinde
bulunabilecek AFM, miktariin mevsimsel degisik-
liklerle ilgisi olmadigini bildirmislerdir.

Bu calismada, incelenen toplam 100 UHT siit
ve peynir rneginin 67 (%67)’sinde AFM, saptan-
mis, 13 (%13) ornekte ise AFM, degerinin Tiirk
Gida Kodeks’ine gore kabul edilebilir sinirlarin
izerinde oldugu belirlenmistir. UHT siit 6rneklerin-
de AFM ’in bulunma orani yiiksek olmasina karsin
(%88.9), yasal limitleri asan seviyeleri diisiik (%5.6)
oranda tespit edilmistir. Ancak, kasar ve dil peyni-
ri orneklerinde AFM’in bulunma oram (%76.5 ve
%88.9) ile yasal limitleri asan seviyeleri (%29.4 ve
%55.5) yiiksek miktarda saptanmustir.

Yapilan literatiir taramalarinda bu calismaya
benzer bulgulari olan siit ve siit irlinlerinde AFM,
varligi ile ilgili pek ¢ok arastirma mevcuttur. Shun-
do ve Sabino (36) Brezilya’nin Sao Paulo ve Ma-
rilia sehirlerinde, 2002 ile 2003 yillarinda, 79 siit
orneginde %73.8 AFM, tespit ettiklerini bildirmis-
lerdir. Roussi ve ark. (32), Yunanistan’da pastorize,
UHT ve konsantre siitlerden olusan toplam 114 &r-
nekte AFM, sirasiyla %85.4, %82.3 ve %93.3 gibi
yiliksek oranda bulunmustur. Ikinci yil yapilan ca-
ligmada pastorize siit, ¢ig tank siitii, ¢ig inek, koyun
ve kegi siitii 6rneklerinde sirasiyla %79.6, %78.3,
%64.3, %73.3 ve %66.7 oranlarinda AFM, sapta-
mislardir. Arastirmacilarin bulgulart ile yapilan bu
calismada elde edilen sonuglarda benzer sekilde
AFM’in bulunma sikhiginin yiiksek oldugu goril-
mektedir. Alborzi (2) Iran’in Shiraz sehrinde yap-
t181 calismada 624 pastdrize siit drneginin tiimiinde
(%100’tinde) AFM ’e rastladigini ve 111 siit orne-
ginde (%17.8’inde) AFM, seviyesinin 50 ppt’nin
iizerinde oldugunu bildirmistir. Oliveira ve ark. (24)
Brezilya’nin Sao Paulo sehrinde yaptiklari arastirma-
da, 48 siit 6rneginde %77.1 oraninda degisen seviye-
lerde AFM, tespit etmislerdir. Bognanno ve ark. (7)
Itaya’nin Sicilya sehrinde 240 koyun siitli 6rneginin
%81’inde degisen seviyelerde AFM, saptamiglardir.
Orneklerin sadece 3’linde (%1.25) maksimum tole-
rans limiti olan 50 ppt’yi asan seviyede AFM, bu-
lunmugstur. Elgerbi ve ark. (9) Libya’nin kuzey bati-
sinda, 49 ¢ig inek siitli ve 20 beyaz peynir drneginde

yaptiklar1 ¢alismada 49 siit 6rneginin %71.4’inde,
20 beyaz peynir drneginin %75’ inde degisen sevi-
yelerde AFM, tespit ettiklerini bildirmiglerdir. Hisa-
da ve ark. (19) Japonya’da yaptiklar1 ¢caligmalarda,
126 adet peynir 0rneginin %44.44’{inde, 128 adet
peynir orneginin %86.71°inde, 32 adet peynir Or-
neginin %40.62’sinde, 132 adet peynir Orneginin
%90.9’unda degisen seviyelerde AFM, tespit ettik-
lerini bildirmiglerdir. Tiirkiye’de son yillarda AFM,
konusunda yapilan ve bulunma sikligr ve miktari
bakimindan bu ¢alismada ¢ikan sonuglar ile yakin
degerlere sahip arastirmalardan biri olan, Orug ve
Sonal (25) 10 siit 6rneginin %10’unda, 57 peynir
orneginin %89.47’sinde degisik seviyelerde AFM,
tespit ettiklerini, peynir drneklerinin %12.28’inde
bulunan degerlerin peynir i¢in maksimum tolerans
limiti olarak kabul edilen 250 ppt’nin iistiinde oldu-
gunu ve tam yagli bir beyaz peynirde en yliksek 810
ppt seviyesinde AFM, bulduklarini bildirmiglerdir.

Yapilan caligmalarda, bu g¢aligmanin aksine
daha diisiik degerlerde AFM, saptanan gesitli aras-
tirmalar bulunmaktadir. Finoli ve Vecchio (11),
Italya'min Sicilya sehrinde, analiz ettikleri 40 siit
orneginde %30, 30 peynir drneginde ise %13.3 ora-
ninda degisen seviyelerde AFM’i tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Pereira ve ark. (28) Brezilya’nin
Minas sehrinde ¢ig ve pastorize siitlerden olugan
orneklerde yaptiklari ¢aligmada, 36 ¢ig siit Grne-
ginin %52.8’inde, 34 pastorize siit 6rneginin ise
%38.2’sinde AFM, tespit ettiklerini bildirmislerdir.
Piva ve ark. (29) 1984 yilinda Italya’da 225 Alman-
ya kaynakli siit 6rneginin %13.8’inde 88 Fransa
kaynakli siit 6rneginin %2.5’inde, toplamda ise 313
siit drneginin %13.41’inde degisen oranlarda AFM|
tespit etmislerdir. Ayni1 ¢aligmada Fransa kaynakli
82 peynir drneginin %19.5’inde, Almanya kaynakli
34 peynir 6rneginin %26.5’inde, Hollanda kaynakli
43 peynir 6rneginin %53.5’inde, toplamda ise 159
peynir Orneginin %30.18’inde diisiik seviyelerde
AFM, tespit ettiklerini bildirmislerdir. Piva ve ark.
(29) 1985 yilinda yaptiklar1 ikinci ¢aligmalarinda
ise 276 siit 6rneginin %25.3’inde AFM, tespit ettik-
lerini 416 peynir drneginin ise %31.3’linde AFM,
tespit ettiklerini bildirmislerdir. Finoli ve ark. (10)
Italya’da, 50 adet peynir drneginin %8 inde AFM,
tespit ettiklerini, Stoloff ve ark. (40) 1979 yilinda
Amerika’da, yagsiz siit, vanilyali dondurma, yo-
gurt, cheddar peyniri ve ev yapimi peynirlerden
olusan orneklerde yaptiklart caligmada, toplam
992 ornekten sadece 1 cheddar peynirinde 80 ppt
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seviyesinde AFM, tespit ettiklerini, Fritz ve Engst
(12) ise 60 siit 6rneginin sadece %6.66’sinda AFM|
tespit ettiklerini, inceledikleri diger siit tiriinlerinde
AFM, bulamadiklarini bildirmislerdir. Barbieri ve
ark. (6) Italya’nin Modena bodlgesinde parmesan
peynirlerinde yaptiklar1 arastirmada, inceledikleri
200 peynir 6rneginin sadece %9 unda AFM’i tes-
pit ettiklerini bildirmislerdir. Giirses ve ark. (17)
Erzurum’da 21 farkli marketten topladiklari 23 be-
yaz peynir drneginin %39.13’iinde, 14 kasar peyniri
orneginin %42.85’inde 11 tulum peyniri drneginin
%063.63’1inde, 9 civil peyniri 6rneginin %44.44’linde
ve 6 lor peyniri 6rneginin %33.33’{inde degisen se-
viyelerde AFM, tespit etmislerdir. Ozkaya ve ark.
(26) 360 siit 6rneginin %44.3’tinde AFM tespit et-
misler ve drneklerin %13.3’linde >50 ppt diizeyinde
saptamiglardir.

Sonug olarak; siit ve siit triinlerinde AFM,
varlig1 halk saglig1 agisindan biiytlik bir risktir. Bu
nedenle hayvan yemlerinde basta Aspergillus tiirleri
olmak tizere diger kiif tiirlerinin {iremesinin ve af-
latoksin olusumunun dnlenmesi ¢ok 6nemlidir. Bu
amagla hayvanlarina verilen yemlerin depolanma
kosullarin uygunlugu saglanmali ve gerekli kon-
troller yapilarak siit tireticileri bu konuda bilinglen-
dirilmelidir. Ayrica, siit ve siit Griinlerindeki AFM,
miktarinin minimum diizeylerde tutulabilmesi i¢in,
modern tekniklerle iiretim yapilmali ve {riinlerin
raf 6miirlerinde optimum sartlar saglanmalidir.
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