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Oz
Yiyecek ve icecek isletmelerinde gida giivenligi, yemeklerin lezzetinden daha fazla 6nem arz
etmektedir. Gilinlimiizde gida giivenligini saglamak adina dezenfeksiyon isleminde kullanilan
bir¢ok yontem bulunmaktadir. Ancak gidanin besinsel ve duyusal 6zellikleri lizerinde olumsuz
etkileri 6nlemek, son yillarda artmis olan dogal iirlin taleplerine karsilik vermek ve kimyasal
koruyucu icermeyen gidalar iiretmek adina ozon uygulamalari gibi alternatif yeni yontemler 6nem
kazanmistir. Ozon, saglik agisindan zararli kalint1 birakmayan, giiclii bakterisidal ve viridal etkiye
sahip, cevre dostu ve gida prosesleriyle uyumlu bir gida muhafaza yontemidir. Gida ile temas
eden yiizeylerin, ekipmanlarin ve icme suyunun dezenfekte edilmesinde, istenmeyen kokularin
giderilmesinde, ortam havasinin dezenfeksiyonunun saglanmasinda, meyve, sebze, et ve deniz
tirtinleri gibi gidalarin yiizeyindeki kontaminasyonun Onlenmesinde ve giivenli depolamada
kullanilmaktadir. Bu makalede, toplu beslenme hizmeti veren ve gida liretimi yapan igletmelerde,
gidalarda olusabilecek riskleri onleyerek giivenli gida liretmek amaciyla dezenfeksiyon isleminde
kullanilan ozon ve etkilerinden bahsedilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Dezenfeksiyon, gida giivenligi, ozon, yiyecek ve icecek isletmeleri

Ozone Applications in the Food Beverage Enterprises

Abstract
Food safety is more important than the taste of food in food and beverage enterprises. Nowadays,
there are many methods used in disinfection process to ensure food safety. However, alternative
new methods such as ozone applications have gained importance in order to prevent negative
effects on the nutritional and sensory properties of food, to respond to the increasing demand for
natural products in recent years and to produce foods that do not contain chemical preservatives.
Ozone is a food preservation method that does not leave any harmful residue for health, having a
strong bactericidal and viridal effect, environmentally friendly and compatible with food processes.
It is used for disinfecting of drinking water, ambient air and also surfaces and equipment in contact
with food, for removing unwanted odors, for preventing contamination on the surface of foods
such as fruits, vegetables, meat and seafood and for safe storage. In this article, ozone used in
disinfection process in order to produce safe food by preventing the risks that may occur in foods
in enterprises that provide mass nutrition services and produce food and its effects are mentioned.

Keywords: Disinfection, food safety, ozone, food and beverage enterprises
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GIRIS

Yiyecekveicecekisletmelerindegidagiivenligi,
yemeklerin lezzetinden daha fazla 6nem arz
etmektedir. Gidalarin raf 6mriiniin uzatilmasi,
besleyici degeri ve duyusal kalitesinin
korunmastyla birlikte gida giivenliginin
saglanmasi uzun yillar boyunca gida tiretimini
yapilan yerlerde zor oldugu bilinen bir
durumdur (Nath vd., 2014). Yiyecek ve i¢ecek

isletmelerinde, gida giivenligini saglamak
adina bugiiniin  teknolojisinde  gidalarin
islenmesinde kullanilan ¢esitli yontemler

bulunmaktadir (Siirel, 2012). Istenmeyen
mikroorganizmalarin inaktive edilmesi ve
iriiniin raf Omrliniin uzatilmas1 amaciyla
yaygin olarak kullanilan gida isleme yontemi
olan 1s1l islem uygulamasi, bu avantajlarinin
yani sira gidanin besin ve duyusal ozellikleri
iizerinde olumsuz etkilere neden olmaktadir
(Giileg, 2006). Bu etkiler sonucu, yiyecek ve
icecek sektoriinde gida giivenligini saglamak
adma 1s11 olmayan tekniklerin kullanimi
onem kazanmaktadir (Giileg, 2006; Sagdig,
Ekici, Yetim, 2008). Ayrica son yillarda
tiiketicilerin ilgisinin, islenmemis ya da ¢ok az
islem gormiis, kimyasal koruyucu i¢cermeyen
gidalara yonelik olarak arttig1, dogal ve glivenli
gidalan tercih ettigi goriilmektedir. Bunlarin
sonucu olarak da onceden koruyucu ya da
dezenfektan kullanilarak giivenli hale getirilen
gida proseslerinde, alternatif yeni yontemlerin
uygulanmast  yayginlasmaya  baslamistir
(Savas, Tavsanli, Gokgozoglu, 2014).

Yiyecek veicecek isletmelerinde 6zellikle igme
suyunda olusabilecek istenmeyen kokular,
¢ig olarak tiiketilen meyve-sebzeler, et ve et
iirtinleri ile deniz lriinlerine kontaminasyon
riski ve bu iirlinlerin depolama kosullar1 kontrol
altina alinmas1 agisindan 6nem arz etmektedir.
Bu makalede, toplu beslenme hizmeti veren
ve gida liretimi yapan isletmelerde gidalarda
olusabilecek riskleri onleyerek giivenli gida
iiretmek ve bununla birlikte gidalarin besin ve
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duyusal Ozelliklerini korunmasini saglamak
amaciyla ozon kullannmi1 ve etkilerinden
bahsedilmektedir.

Dezenfeksiyon ve Dezenfeksiyon
Yontemleri

Yiyecek ve icecek isletmeleri kaliteli ve saglik
acisindan giivenli irlinler tireterek tiiketicilere
sunmay1 amaclamaktadir. Ancak bu {irlinlere
ulasim, kaliteli hammaddenin 1yi1 bir teknoloji
ile iyi bir hijyen ve sanitasyon programinin
uygulanmastyla miimkiin olmaktadir.
Uriinlere mikroorganizmalarin bulasmasi ve
bunun sonucunda olusan olumsuzluklarin
onlenmesinde temizlik ve dezenfeksiyon
isleminin etkin bir rolii bulunmaktadir (Senel
ve Basoglu, 2002).

Tirk Gida Kodeksi (TGK, 2005)’ne gore
dezenfeksiyon; gida maddelerine ve gida
ile temasta bulunan madde ve malzemelere
bulagmay1 6nlemek amaciyla, gida maddesinin
ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin ~ Ozelliklerini  etkilemeden
fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki
mikroorganizmalarin  arindirilmast  islemi
olarak belirtilmektedir.

Yiyecekveigecekisletmelerindedezenfeksiyon
islemlerinde; kimyasal yontemler, buhar
ve sicak su uygulamalari, radyasyonla
dezenfeksiyon yontemleri uygulanmakta, en
yaygin yontem olarak ise kimyasal yontemler
on plana c¢ikmaktadir. Bu amagla yiyecek
ve icecek isletmelerinde en sik kullanilan
dezenfektanlar klor igeren dezenfektanlar (s1v1
klor, hipokloritler, inorganik kloraminlerle,
klordioksit gibi), katyonik kuarterner amonyum
bilesikleri (QAC), oksidan maddeler (hidrojen
peroksit, ozon gibi) ve durulamaya gereksinim
duyulmayan alkol bazli dezenfektanlar (etil
alkol ve izopropil alkol) olmaktadir (Senel ve
Basoglu, 2002).



Ozon Hakkinda Genel Bilgiler

Ozon (O,), atmosferde dogal halde
bulunmasinin yan1 sira giiniimiizde yapay
olarak da iretilebilen ve serbest oksijen
radikalininmolekiiler oksijeneilavesiyle olusan
iic atoma sahip oksijendir (Prabha, Barma,
Singh, Madan, 2015). Oda sicakliginda gaz
formunda bulunan ozonun, kaynama noktasi
-111,97 £ 0,3 ° C ve erime noktas1 -192,57 +
0,4° C’dir (Nath vd., 2014: 8). Gaz haldeyken
mavi, sivi ve katt haldeyken opak mavi-
siyah renktedir. Suda kismen ¢dziinmelerinin
yani sira keskin bir kokuya sahiptir ve diigiik
konsantrasyonlarda (0,005 0,02 ppm)
kolayca tespit edilebildigi bilinmektedir (Catal
ve Ibanoglu, 2010).

Ticari kullanimi olan tek dogal dezenfektan
olmanin yani sira, oksidasyon reaksiyonu
sirasinda ortam sicaklik ve nemine baglh
olarak 0,5-1 saat gibi kisa bir siire icerisinde
yartlanarak  hammaddesi olan  oksijene
doniisebilme gibi 6nemli bir oOzelligi de
bulunmaktadir. Boylece, diger dezenfektan
maddelerin aksine atitk madde ve yan iiriin
olusturma riski tagitmamasi avantaj saglayan
ozellikleri arasinda yer almaktadir (Caglaroglu,
2011; Yildiz ve Yangilar, 2014).

Giglii bir oksidan ve dezenfeksiyon maddesi
olan ozonun, diger olumlu kilan fark:
ise, alternatif farkli dezenfektanlara gore
daha genis bir spektrumda antimikrobiyel
aktivite gostermesidir (Patil, Bourke, Frias,
Tiwari, Cullen, 2009). Klora gore %52 daha
etkili olmast gida sanayinde etkili olarak
kullanilmaya baslanmasinda énemli bir etken
olsa da uygun sekilde kullanilmadiginda
iriinler iizerinde duyusal kalite kaybi1 gibi
bazi olumsuz etkilere de neden olabilmektedir
(Nath vd., 2014, s. 7; Prabha vd., 2014). Ayrica
klorlamaile karsilastirildiginda ozon isleminin,
yiiksek maliyetli olmasi ve kurulumunun
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nispeten daha zor olmas1 gibi durumlar da s6z
konusu olabilmektedir (Uzun, 2011; Yildiz ve
Yangilar, 2014).

Ozonun gida islemede pratik uygulamasinda
karsilagilan en Onemli wunsur kontrolli
kullanim zorunlulugu olmas1 ve disiik
konsantrasyonlarda  bile insan  saghgi
acisindan risk olusturmasidir. Amerikan Gida
ve Ilag Dairesi (FDA) ne gore siirekli soluma
emniyet seviyesi 0,01-0,05 ppm araliginda
iken, burun ve bogazda keskin tahris gibi
toksisite belirtileri 0,1 ppm dozunda ortaya
cikabilmektedir. Ayrica insan tolerans seviyesi
de maksimum 1,00 ppm olarak bilinmekte
ve OSHA (Occupational Safety and Health
Administration) tarafindan ¢alisma alanlarinda
ozon konsantrasyonlarinin 0,1 ppm 8 saat/
giin olarak uygulanmasi uygun gorilmiis,
kisa siireli uygulama yapilmasi durumunda
(1,5 dk) konsantrasyonun 0,3 ppm olarak
uygulanabilecegi kabul gérmiistiir (Caglaroglu,
2011; Mahapatra, Muthukumarappan, Julson,
2005).

Ozon Uygulamalan

Ozon uygulamalari, geleneksel muhafaza
yontemlerine alternatif olarak kullanilan,
saglik acisindan zararli kalinti birakmayan,
giicli bakterisidal ve viridal etkiye sahip,
cevre dostu ve gida prosesleriyle uyumlu bir
gida muhafaza yontemidir. Yiyecek ve igecek
endiistrisinde son yillarda gidalarin duyusal,
besleyici ve fizikokimyasal 0Ozelliklerinin
korunmasini saglamak adina ozon uygulanmasi
ile 1ilgili calismalar 6nem kazanmaktadir
(Prabha vd., 2014; Savas vd., 2014).

FDA tarafindan 1997 yilinda giivenli ajanlar
(GRAS) statiisii kazanmis ve FDA tarafindan
2001 yilinda “gidalarla dogrudan temasinda
sakinca  olmadig1”  yoniindeki  kararla
gidalarda sivi ve gaz halinde kullanilabilecek
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alternatif bir koruma yontemi olarak kabul
edilmigtir. Bununla birlikte sadece igme
sularinin dezenfeksiyonunda kullanilmasinin
yani sira gida muhafazasinin saglanmasinda
kullanilmaya baslanmistir (Savas vd., 2014, s.
123).

Ozonun, Listeria
Staphylococcus — aureus, Bacillus cereus,
Enterococcus faecalis gibi gram pozitif
bakteriler kadar Pseudomonas aeruginosa
ve Yersinia enterocolitica gibi gram negatif
mikroorganizmalar {izerinede etkili olmasi,
ozellikle yiyecek ve icecek sektoriinde
kullantmin1 avantajli kilmaktadir (Patil vd.,
2009, s. 5; Savas vd., 2014, s, 123). Bu amagla,
gida ile temas eden yiizeylerin ve ekipmanlarin
yikanmasinda ve dezenfekte edilmesinde,
icme suyunun dezenfekte edilmesinde,
istenmeyen kokularin giderilmesinde, meyve,
sebze, et ve deniz {irlinlerinin ylizeyindeki
kontaminasyonun  Onlenmesi ve ortam
havasimnin dezenfeksiyonunun saglanmasi ile
giivenli depolamada kullanilmaktadir (Prabha
vd., 2014).

monocytogenes,

Meyve ve sebzeler, hasat siras1 ve sonrasinda
mikroorganizma kontaminasyon riski ¢ok
yiiksek olan ve herhangi bir islem yapilmadan
tiiketime sunulabilen gidalardir. Dolayisiyla
yiyecek ve igecek isletmelerindeki iiriin
yelpazesi igerisinde ozon uygulamalarinin,
daha ¢ok meyve ve sebzelerin mikrobiyal
yiikiiniin azaltilmasinda uygulandigi
goriilmektedir (Catal ve Ibanoglu, 2010; Nath
vd., 2014). Meyve ve sebzelerde raf omriinii
etkileyen en 6nemli mikroorganizma grubu
kiifler ve mayalar olmakla birlikte toprak
kaynaklipatojenler ve kirli sulardan bulasabilen
fekal kontaminantlar da bulunabilmektedir.
Bu riskleri 6nlemek amaciyla ozonun,
yikama suyunun patojen kontroliinde, depo
atmosferindeki patojen ve zararlilarin yok
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edilmesinde, organik ve inorganik kalintilarin
uzaklastirilmasinda kullanildig1 goriilmektedir
(Nath vd., 2014).

Meyve ve sebze lizerine yapilan ¢alismalara
bakildiginda kontrollii sartlarda uygulanan
sivi ozonun, marul (Beltran, Selma, Marin,
Gil, 2005; Olmez ve Akbas, 2009), biber
(Sasmita vd., 2018), brokoli, salatalik, elma,
armut (Skog ve Chu, 2001), kereviz (Zhang,
Lu, Yu, Gao, 2005), iizim (Sarig vd., 1996),

bogiirtlen (Barth, Zhou, Mercier, Payne,
1995), kavun (Selma, Ibanez, Cantwell,
Suslow, 2008), cilek (Thaer, D’Onghia,

Ricelli, 2013) gibi taze tirlinlerdeki mikrobiyal
poplilasyonu azalttigi ve etilen oksidasyonu
ile depolanma Omriinii uzattig1 goriilmektedir
(Nath vd., 2014). Ayrica kuru meyve-sebzelere
gaz halinde de uygulanmaktadir. Iran hurmasi
tizerine yapilan bir caligmada toplam mezofilik
bakteri, koliform, S. aureus ve maya / kiif
sayisinda azalma oldugu bildirilmistir (Najafi
ve Khodaparast, 2009). Zorlugeng, Zorlugeng,
Oztekin ve Evliya (2008) yapti1 ¢alismada
ise kuru incirlerde gaz ozon kullaniminin
aflatoksin B1’in azaltilmasinda etkili oldugu
rapor edilmistir.

Sivi gidalarin dayanikli hale getirilmesinde
kullanilan ~ termal uygulamalarin  besin
iceriginde degisime neden olmasi, meyve suyu
iiretiminde alternatif bir yontem olarak ozon
uygulamasi ¢aligmalarina yoneltmistir. Yapilan
bazi1 ¢alismalarda elma birasi (Steenstrup ve
Floros, 2004), portakal (Patil vd., 2009), ¢ilek
(Tiwari, O’Donnell, Patras, Brunton, Cullen,
2009a) ve bogirtlen (Tiwari, O’donnell,
Muthukumarappan, Cullen, 2009b) sularindaki
ozonun mikrobiyal, fizikokimyasal ve besinsel
degisimleri incelenmis ve mikroorganizmalar
izerinde onemli etkisinin oldugu belirtilmistir.
Ancak Cvitaminiigeriklerinin ozonile azaldigi,
antosiyanin igeren meyve sularinda ise bu renk



maddelerinin bozuldugu saptanmistir (Cullen
vd., 2010; Tiwari vd., 2009a; Tiwari vd.,
2009b).

Ozonlama, mikrobiyal yiikii 6nemli derecede
azaltmanin yani sira Ozellikle baharatlarda
ucucu yaglarin oksidasyonunu azalttigindan,
baharatin endiistriyel olarak islenmesi igin
onerilmektedir. Zhao ve Cranston (1995)
yaptig1 bir ¢alismada, karabiberin dekontamine
edilmesi i¢in ozon kullaniminin, baharatin
ucucu yag bilesenleri iizerindeki etkilerini
incelemis, ucucu yag bilesenlerinin 6nemli bir
kayba ugramadigini belirlemistir. Inan, Pala
ve Doymaz (2007) ise ozonun kirmizibiberde
aflatoksin B1’in detoksifikasyonuna etkisini
incelemek icin yaptig1 calismada, farkli
stirelerde ¢esitli ozon konsantrasyonlariyla
muamele edilen kirmizibiberlerin aflatoksin
iceriginde azalmanin oldugunu bildirmiglerdir.

Et isletmelerinde kesim hattinda karkaslarin
duslanmasinda, et ve et driinlerinin
ambalajlanmasinda  ve  depolanmasinda
ozon kullanildig1 gibi 6zellikle son yillarda
et iglemenin yapildig1 alanlarin, zeminin ve
kullanilan ekipmanlarin dezenfeksiyonunda
ozon kullaniminin yayginlastig1 goriilmektedir.
Stivarius, Pohlman, McElyea ve Apple (2002),
sigir eti kesim hattinda dekontaminasyon igin
ozon kullanimimin mikrobiyal yiik degisimi,
renk ve koku oOzellikleri lizerine etkilerini
incelemistir. Kesim hattinda ozon kullanimu,
mikrobiyal patojenlerin azalmasini saglarken
renk veya koku gibi 6zelliklerin de korunmasini
saglamaktadir. Ayrica ozonlama islemi
kanatl etlerinin muhafazasinda da gaz ve
stvi formda uygulanmis ve bu konuda olumlu
sonuclar elde edilmistir. Mercogliano, Felice,
Murru, Santonicola ve Cortesi (2014) yaptigi
calismadaise kanatli karkaslarinin depolanmasi
sirasinda ozon gazi uygulamasinin biyojenik
amin Uretimine etkilerini degerlendirmistir.
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Ozon isleminin mikrobiyal kontaminasyonun
azalmasina neden oldugu i¢in ette biyojen
amin olusumunu azalttig1 ve etin tazeliginin
korunmasinda etkili oldugu goriilmektedir.
Bunlarin yani sira ozon uygulamalariin et ve
et lirlinlerinde uygulanmasinin iiriinlerde yag
oksidasyonuna neden olmasi gibi dezavantaji
da bulunmaktadir. Okayama vd. (2002), yaptig1
bir calismada sigir etleriiizerine ozonlu su, ozon
buhar1 ve ozonlu hava uygulanmig ve yalnizca
ozonlu havanin lipid oksidasyonunu onemli
oranda arttirdig1, diger ozon uygulamalarinin
onemli bir etki yaratmadig1 saptanmuistir.

Su driinleri isleme tesislerinde baliklarin
islendigi yiizey ve ekipmanlarin temizliginin
saglanmasi, trlinlerin renk, parlaklik, koku
gibi kalite 0Ozelliklerinin korunmasinda ve
kontamine edebilecek mikroorganizmalarin
yok edilmesinde ozon uygulamalarinin
yaygin oldugu goriilmektedir. Ozellikle de
baliklarin nakliyesi ve islenmesi sirasinda
tazeliginin korunmasi i¢in ozon kullanimi
onem tagimaktadir (Alparslan, Baygar, Yildiz,
2012; Khadre, Yousef, Kim, 2001). Gelman,
Sachs, Khanin, Drabkin ve Glatman (2005)
yaptig1 bir c¢aligmada, baliklarin depolanma
omriinii uzatmak adina ozon ile 6n islem
uygulanmasinin raf dmriinii 12 giin arttirdig
bildirilmistir.

Yumurtanin kabuk yiizeyindeki bakteriler
uygun nem ve sicaklikta yumurta igine
gegebilmekte ve bu kontaminantlarin ylizeyden
uzaklagtirilmasi amaciyla yumurtalar
oynaylanmig bir kimyasal ile yikanabilmekte
ya da yumurtalara pastorizasyon islemi
uygulanabilmektedir. Kimyasal ile yikama
sonucu yiiksek seviyede klor kullanimi,
yumurtanin besin kalitesi iizerine olumsuz
etki  edebilmektedir.  Bununla  birlikte
pastorizasyon islemi ile de 1stya direnci yiiksek
mikroorganizmalara yetersiz etki etmesinden
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dolay1r gida giivenligini saglayamamaktadir.
Yumurta ylizeyinin dezenfeksiyonunu
saglamak amaciyla yapilan calismada, ozon
uygulamalarinin yumurta kabugunda bulunan
mikroorganizmalar iizerine dnemli derecede
etkili oldugu, duyusal ve kalite 6zelliklerinde
herhangi olumsuz bir etki olusturmadigi
belirtilmektedir (Ozbakir, 2015).

Ozon uygulamalari mikroorganizma
popiilasyonunun azaltilmasinda oldugu kadar
mikotoksin yikimi ve tahil kalitesi iizerine
de basarili sonuclar veren, daha ¢ok fungal
bulagsmalarin azaltilmasi i¢in kullanilan bir
fumiganttir (Demir, Elgiin, Elgiin, 2011;
Tiwari vd., 2010). Ozon uygulamalarinin tahil
kalitesi iizerindeki etkilerinin arastirildig
calismalarda, yliksek ozon konsantrasyonuna
uzun siire maruz kalmanin tahil tanelerinin
besin igerigine olumsuz etkisinin bulunmadigi,
mikroorganizma popiilasyonlarinda 6nemli
bir azalma sagladigi ve ozonlanmis suyun
yumusak ve sert bugdayin tavlanmasinda
basariyla kullanilabilecegi ve belirtilmektedir
(Ibanoglu, 2001; Mendez, Maier, Mason,
Woloshuk, 2003). Demir vd. (2011) farkli
tipteki unlara ozon uygulayarak hamur ve
ekmek kalitesi lizerine etkilerini incelemis
olduklar1 ¢aligmada, ozon uygulamalarinin yas
gliiten miktarin1 az da olsa artirdigi, un rengi
izerinde oksidan madde Ozelligi saglayarak
daha beyaz un elde edildigini belirlemislerdir.
Ayrica hamur reolojisi 6zellikleri {izerinde
olumsuz bir etkisinin olmadig1 ve o&zellikle
disik randimanli unlarda ekmek hacmini
artirdig1 tespit edilmistir.

SONUC

Gidalar lzerine gliglii bir oksidan ve
dezenfeksiyon maddesi olan ozon, toksik
olmayan parcalanma {irlinlerine dontismekte
ve oksidasyon yolu ile diger dezenfektanlara
gore daha genis bir spektrumda antimikrobiyel
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aktivite gostermektedir. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde 6zellikle meyve ve sebzelerde
mikrobiyal kirliligin giderilmesinde ozonun
kullanilip basarili sonuglar elde edildigi
goriilmektedir. Bunlarin  yan1 siwra et ve
et Urlinleri, su drlnleri, yumurta, tahil ve
tahillardan elde edilen tiriinlerin islenmesinde,
gida ile temas eden yiizey ve ekipmanlar ile
icme suyunun dezenfekte edilmesinde, giivenli
depolamada da kullanildig1 ancak yeterli
caligma bulunmadig goriilmektedir.

Ozon uygulamalar1 mikrobiyal kalite acisindan
iiriinler {izerinde basarili sonuglar saglasa da et
ve et lirlinleri, siit ve siit tirtinleri, tahillar gibi
yag icerigi fazla olan gidalarda oksidasyona
neden oldugundan besinsel ve duyusal
ozelliklerde kayba neden olmaktadir. Bunun
sonucu olarak antimikrobiyal etkileri gibi
avantajlari ile dezavantajlarinin da arastirilarak
birlikte degerlendirilmesi geregi ortaya
cikmaktadir. Ayrica ozon konsantrasyonu belli
miktart astiginda risk olusturabildiginden,
ozon kulllanim konsantrasyonlarimin saglik
acisindan  tehlikeli olmayacak diizeyde
olmas1 ve konrollii kosullarda kullanilmasi
gerekmektedir.
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