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BAHARATLAR ILE ITIRLI BITKILERIN MIKROBIYEL
KONTAMINASYONU VE OZELLIKLERI

Ali AYDIN™*

OZET

Ginimuzde baharat ve ¢ogu 1tirh bitki, gida maddelerinde ¢gesni vermek, aroma kazandirmak
vb. gibi amaglarla kullaniimaktadir. Baharatlarin buyik bélimi, nemli ve sicak iklimlere sahip hijyen
bakimindan genellikle yetersiz olan bélgelerde yetistiriimektedir. Bunun sonucunda, hijyenik énlemlerin
cogu kez yetersiz olmasiyla mikrobiyel bulasma yiiksek oranda ortaya ¢ikmaktadir. Baharatlar ve
itirh bitkiler icerdikleri mikroorganizmalar ile gogu kez herhangi bir islem uygulanmadan direkt ilave
edildikleri gidalarda; zehirlenme ve enfeksiyonlara neden olabilmektedir. Bu durum tuketiciler agisindan
buyuk risk olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Baharatlar, 1tirh bitkiler, kontaminasyon

SUMMARY

Microbiological Properties and Contamination of Spices and Herbs

Spices and herbs are used for the aim of giving the food flavor, aroma and ete. Many spices
and herbs are grown and harvested in poor sanitary conditions in areas abundant vvarmth and
humidity. As a result of these microbiological quality of spices reach to high levels. Spices and herbs
are usually consumed directly wvithin foods vvithout processing. Consumption of these foods causes
food infeetion and toxication. So, that forms a potential risk for public health.
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1. GiRIS

Baharat, bitkilerin kok, kabuk, sap, yaprak, tomurcuk, meyve, tohum cicek gibi cesitli kisimlarinin
kurutulmasi ile elde edilen, daha sonra bitin ya da égutilerek kullanima sunulan lezzet ve koku
verici unsurlara verilen addir (Uner, 1998, Anonymous, 2000). Bugiine kadar yaklasik 70 baharat
¢esidi tanimlanmistir (Akgil, 1989).

Buginin istatistiklerine gore, dinyada yilda 400 000 ton baharat uretilmekte, Uretilen
baharatlarin basinda karabiber 135 000 ton ile ilk sirada yer almakta, bunu kirmizi biber, kimyon,
yenibahar, targin, kisnis vb. takip etmektedir (Gerhardt, 1994). En buyuk baharat ihracatgisi olan
Hindistan’i, Endonezya, Malezya, Brezilya, Cin, Sri Lanka, iran, Tirkiye, ispanya, Macaristan gibi
ulkeler takip etmektedir. ithalatci iilkelerin basinda ABD gelmekte, bu iilkeyi Almanya, ingiltere,
Fransa, Kanada, Japonya takip etmektedir (Pruthi, 1980, Anonymous, 1986, Gerhardt, 1994).
Baharatlarin buyuk béluminun yetistigi bélgelerin, genellikle gelismekte olan ve hijyenik standardi
yetersiz Ulkeler olmasi ve urunlerin tim dinyaya bu bdlgelerden ihra¢ edilmesi tiketici toplumlar
acisindan risk olusturmaktadir. Bu durumun kismen veya tamamen 6nlenmesi amaciyla baharatlarin
kontaminasyon kaynaklarinin saptanmasi ve mikrobiyel yuklerinin belirlenmesi gerekmektedir.

2. BAHARAT VE ITIRLI BiTKiLERIN KONTAMINASYONU

Baharat ve iirl bitkilerde kontaminasyon birgok bicimde gerceklesebilir. Ornegin, mercankosk,
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karabiber, kekik, feslegen, zencefil gibi topraga yakin yetisen bitkiler giibreden, topraktan ve sudan
kontamine olabilecekleri gibi, kuslar, bocekler ve kemirgenler tarafindan da kontamine edilebilmektedir
(Gerhardt, 1994; McKee, 1995). Bunun yaninda baharatlarin ¢zellikle tropikal ve subtropikal gelismekte
olan llkelerde yetismesi ve bu Ulkelerin hasat ile kurutma, tasima, muhafaza vb. gibi islemler sirasinda,
yapilmasi gereken hijyen kurallarini yeterince yerine getirmemelerinden o6tiri, trtnler yiiksek oranda
mikroorganizma ihtiva etmektedir. (Kneifel ve Berger, 1994; Buckenhuskes, 1996). Bunun yaninda
baharat ve 1tirh bitkilerin, satis noktalari ile evlerde gerektigi sekilde depolanmamasi sonucu da riskli
durumlar olusabilmektedir.

Yuksek miktarda mikroorganizma icerigine sahip baharat ve itirli bitkilerin gogu kez yemeklere
pisme sonrasi ilave edilmeleri ya da et trtnleri imalatinda oldugu gibi, kisa zamanli 1sitma islemlerine
maruz kalmalari sonucu, mikroorganizmalarin dekontaminasyon diizeyi yetersiz olmaktadir. Bdylece
patojen bakteriler iceren (Salmonella sp., Bacillus cereus, Escherichia coli, Clostridium perfringens vb.)
baharatlar insanlarda gida enfeksiyonu, gida zehirlenmesi gibi bircok hastaliga neden olabilmektedir
(Rosenberger ve VVeber, 1993; Gerhardt, 1994; McKee, 1995; Erol ve ark., 1999; Temelli ve Anar,
2002). Ayni zamanda bozulma yapici etkenleri de iceren baharatlar 6zellikle konserve ve et Urunlerinde
bozulma meydana getirip 6nemli miktarda ekonomik kayiplara da yol agmaktadir (Beckmann ve ark.,
1995).

3. BAHARAT VE ITIRLI BIiTKILERIN MIKROBIYEL OZELLIKLERI

Itirh bitki ve baharatlar cesitli etmenlere bagh olarak az yada ¢ok sayida mikroorganizma
ihtiva edebilir. Farkh bir kompozisyon gosteren mikroflorada, yiiksek oranda aerob ve anaerob sporlu
bakteriler, koliform grubu bakteriler, kiif ve mayalar ile mikrokoklarin mevcut oldugu (Anonymous,
1986; Janetschke ve Fehlhaber, 1992; Rosenberger ve VVeber, 1993; Beckmann ve ark., 1995;
McKee, 1995; Buckenhiskes, 1996 ), bunlarin yanisira Salmonella sp., Staphylococcus aureus, B.
cereus, E coli, Vibrio sp. basta olmak lzere gida zehirlenmesi olusturabilen gesitli patojen bakterilerin
baharat ve 1tirl bitkilerde bulundugu ¢esitli arastirmalar sonucu ortaya cikariimistir ( Schvvab ve ark.,
1982; Henner ve ark., 1983; Pafumi, 1986; Kneifel ve Berger, 1994; De Boer ve ark., 1995; Beckmann
ve ark., 1995; Aksu ve ark., 2000; Banerjee ve Sarkar, 2003 ).

Erol ve ark. (1999), Ankara’'dan topladiklari karabiber, kirmizi toz biber, pul biber, kimyon ve
hindistan cevizi 6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesini incelemigler, aerob sporlu mikroorganizma
sayisinin sirasiyla, ortalama 6.8x 106 kob/g, 3.1x 106 kob/g, 8.8x 105kob/g, 9.2x 104 kob/g, 4.4x 103
kob/g, Enterobakteri sayisinin karabiber 6rneklerinin % 76’ sinda, kirmizi toz biberlerin tamaminda,
kimyon drneklerinin % 96’sinda 103 kob/g diuzeyinde, pul biber érneklerinin % 48’inde ve hindistan
cevizi 6rneklerinin %56’sinda 102 kob/g dizeyinde, B. cereus sayisinin karabiber érneklerinin %
80’inde, kirmizi toz biberlerin % 44’unde, pul biber drneklerinin %36’sinda kimyon 6rneklerinin %
28’inde, hindistan cevizi drneklerinin %40’inda 102 kob/g diizeyinde, kuf sayisini baharat drneklerinin
tuminde 103 kob/g civarinda, hindistan cevizi drneklerinin % 68’inde 102 kob/g duzeyinde, maya
sayisi tium drneklerde tespit siniri olan 1x 102 kob/g’in altinda tespit etmislerdir. Calismada incelenen
orneklerin hicbirinde koagulaz pozitif stafilokok, E. coli ve C. perfringens saptanmamis, sulfit indirgeyen
anaeroblar ise hindistan cevizi dérneklerinin % 36°si ile kimyon drneklerinin % 16'sindan izole edilmistir..

Temelli ve Anar (2002) Bursa'’da market ve semt pazarlarinda satisa sunulan 105 adet
karabiber, kimyon, aci toz kirmizi biber, tath toz kirmizi biber, tar¢cin, sumak, aci kirmizi pul biber,
kisnis, zencefil, tavuk baharati, kekik, nane, reyhan gibi baharat ve ¢esni verici otlarda Bacillus cereus
varh@ini arastirmiglardir. Analize tabi tutulan ambalaj icerisindeki baharatlardan karabiberde Bacillus
cereus sayisl 8.5x 103 kob/g, kimyonda 4.8 x 102 kob/g, aci toz kirmizi biberde 2.9x 105 kob/g , aci
pul kirmizi biberde 7.7x 104 kob/g, tavuk baharatinda 3.9x 102 kob/g, tar¢cinda 8.8x 102 kob/g olarak,
acik olarak satilan karabiberde 1.6x 104 kob/g, kimyonda 9.8x 102 kob/g, aci toz kirmizi biberde 3.1x
105 kob/g , aci pul kirmizi biberde 2.2x 105 kob/g, tath toz kirmizi biberde 3.3x 105kob/g, sumakta
3.2x 102 kob/g, zencefilde 3.1 x 104 kob/g, kisniste 1.1x 103 kob/g olarak tespit etmislerdir.

Karapinar ve Tuncel (1986), izmirden satin aldiklari (ic ayri firmaya ait karabiber, kirmizi
biber ve kimyondan olusan 45 adet baharati incelemisler, toplam mezofil aerob mikroorganizma
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sayisini karabiberde 7.1x 105kob/g-8.4x 108 kob/g arasinda, kirmizi biberde 6.3x 104kob/g-8.4x
107 kob/g arasinda, kimyonda ise 8.6x 107 kob/g - 3.4x 108 kob/g arasinda belirlemislerdir. Koliform
bakteriler, karabiber érneklerinin % 60’'inda 9.0x 101kob/g ile 1.0x 103 kob/g arasinda, kirmizi biber
orneklerinin de % 53'Unde 2.5x 101kob/g ile 1.0x 103 kob/g arasinda saptanmistir.

Sagun ve ark. (1997) Van bdlgesinden topladiklari kirmizi biber, karabiber ve kimyondan
olusan toplam 44 adet baharat érnegini mikrobiyolojik acidan incelemislerdir.incelenen 15 adet kirmizi
biber, 14 adet karabiber ve 15 adet kimyon 6rneginde sirasiyla ortalama toplam aerob mikroorganizma
1.7x107 kob/g, 1.3x 107 kob/g, 1.7x 106 kob/g; koliform bakteri 1.5x104 kob/g, 1.3x 103 kob/g, 8.4x
103 kob/g; E coli 1.0x 104 kob/g, 1.0x 103 kob/g, 8.2x 103 kob/g; Staphylococcus sp. 3.0x 105 kob/g,
1.5x 104 kob/g, 1.6x 104 kob/g; kif-maya 1.4x 104 kob/g, 1.1x 103 kob/g, 9.2x 103 kob/g; aerob sporlu
mezofil bakteri 1.5x 107 kob/g, 1.6x 107 kob/g, 3.3x 106 kob/g olarak tespit edilmis, anaerob sporlu
mezofil bakteriler sirasiyla 8, 11, 14 érnekte bulunmustur.

Aydin (2001), istanbul'daki farkli satis noktalarindan aldi§i karabiber érneklerinden toplam
mezofil aerob mikroorganizma sayisini ortalama, 2.9x 106 kob/g , aerob sporlu bakteri sayisini
ortalama, 8x 105 kob/g, Enterobacteriaceae sayisini ortalama, 4.3x 104 kob/g, kuf ve maya sayisini
ortalama 1.2x 104 kob/g olarak saptamistir.

Aksu ve ark. (2000), istanbul'daki degisik noktalardan aldiklari karabiber, kimyon, kirmizi
biber, kéri tozu, zencefil, kisnis, nane, maydanoz ve dere otundan olusan 93 adet baharat ve itirh
bitkide B. cereus'un varligi Gzerine ¢alisma yapmislardir. Arastirmacilar en yiksek B. cereus sayisini
kirmizi biber ve nanede, en az ise kisniste saptamislardir. B. cereus sayisi drneklerin % 63.44'Uinde
1.0x 102 kob/g ile 3.2x 103 kob/g diizeyinde, % 36.56’sinda 1.0x 102 kob/g, % 5.38'inde ise 1.0x 103
kob/g ile 1.0x 104 kob/g arasinda tespit edilmistir.

Uner (1998), istanbul'da perakende olarak ambalajli ve acik sekilde satisa sunulan kimyon,
karabiber, tarcin, toz kirmizi biber ve pul kirmizi biber érneklerinden olusan 100 adet 6érnegi mikrobiyolojik
kriterler agisindan incelemistir. Orneklerde toplam aerobik mikroorganizma sayisinin 1.9x 105 kob/g
(targin) - 5.7x 107 kob/g (toz kirmizi biber), koliform bakteri sayisinin 0 kob/g (tar¢cin) - 3.8x 104 kob/g
(kimyon), kuf - maya sayisinin 9.4x 102 kob/ g (targin) - 7.4x 104 kob/g (kimyon) arasinda dedgistigi
bildiriimistir. E colive C. perfringens yalniz 2 drnekte saptanmis, B. cereus sayisinin tim &érneklerde
< 103 kob/g oldugu tespit edilmistir.

Henner ve ark. (1983), Almanya’'nin c¢esitli satis yerlerinden alinan 180 adet; karabiber,
mercankdsk, kimyon, kiiciik hindistan cevizi, karanfil, Jamaica biberi ve degisik baharat karisimlarinda,
mikroorganizmalarin varligini arastirmiglardir. Toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisi, incelenen
numunelerin % 65’inde, 104—10Skob/g diizeyinde iken, % 20’sinde 106 kob/g’l, % 4’Unde 107 kob/g’1,
% 3'Unde de 109kob/g’'t asan dizeylerde bulunmustur. Arastirmacilar aerob sporlu bakterilerin yer
aldig1 6rneklerin % 43’'Unde aerob spor olusturan bakteri sayisini 104 kob/g civarinda belirlemislerdir.
Kuf - maya sayisi drneklerin % 62’ sinde 103—104 kob/g iken, laktobasiller de drneklerin % 59'unda
103- 104 kob/g civarinda bulunmustur. Enterobacteriaceae sayisi 6rneklerin % 9’unda ise 103—104
kob/g olarak saptanmis, orneklerin % 90'inda 100 kob/g't asmadigr belirlenmistir.

Kneifel ve Berger (1994), Avusturya marketlerinden temin ettikleri 55 farkli ¢cesit toplam 180
adet baharat numunesinde, toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisini karabiberde 2.2x 10’
kob/g, Cin baharatinda 2.6x 107 kob/g ve chili biberinde 2.1x 10" kob/g olarak bulurken, diger érneklerin
% 50’ sinde ise toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisi 104—106 kob/g diizeyinde saptamislardir.
Bacillus sp. drneklerin % 40’inda 10b kob/g dizeyinde bulunmustur. Genel olarak Pseudomonas sp.
ve Aeromonas sp. sayisl, en fazla karabiber (1.6x 105kob/g), anason (4.8x 104 kob/g) ve kekikte (3.0x
105 kob/qg) bildirilmistir. Bunun yaninda Enterococcus sp. 2.2x 105 kob/g ve Lactobacillus sp. 4.9x 103
kob/g ile en yiksek karabiberde tespit edilmistir. Bir karabiber numunesinde Salmonella arizonae
bulunurken, bir karabiber numunesinde koagulaz pozitif stafilakoklar ve 3 karabiber numunesinden
de Bacillus cereus izole edilmistir.

Boer ve ark. (1995), Hollanda'da 3 farkli satis noktasindan aldiklari 54 farkh baharat, 1tirh
bitki ve baharat karisimindan olusan 150 érneg@i mikrobiyolojik yonden incelemislerdir. Arastirmacilar
toplam aerobik mikroorganizma sayisini, karabiber ve beyaz biber, kori, zencefil, baharat karisimi,
feslegen, safranda > 107 kob/g, kekik, dere otu, kisnis ve feslegende > 106 kob/g diizeyinde, B. cereus
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sayisini baharat karisimi, zencefil ve beyaz biberde > 104 kob/g dizeyinde, Enterobacteriaceae sayisini
yabani kekik, tarhun, maydanoz ve feslegende > 105kob/g duzeyinde, C perfringens sayisini zencefil,
sater ve baharat karisiminda > 103 kob/g dizeyinde, maya sayisini ¢odu Ornekte < 102
kob/g olarak, kif sayisini 57 drnekte 104 - 105 kob/g diizeyinde, 24 6rnekte 103 - 104 kob/g, 23
ornekte 102—103 kob/g civarinda tespit etmislerdir.

Beckmann ve ark. (1995), Almanya’da U¢ yil siren ve 48 g¢esit baharat ve 1tirli bitkiden olusan
947 adet 6rnegin incelendigi ¢alismalarinda, toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisini en fazla
(107 kob/g) feslegen, dere otu, rezene, maydanoz, nane, pirasa, sogan ve melisada saptamislardir.
Kirmizi biber, karabiber, kisnis, mercankésk, Jamaica biberinin yer aldigi diger grupta ise bu sayi
105kob/g’'in altinda bulunmustur. Kif - maya sayisi drneklerin % 41'inde 102 kob/g civarinda tespit
edilmistir. E coli 6rneklerin % 90'inda saptanmamis olup tespit edilen érneklerden en ¢ok feslegen
ve kekik'de (% 9) sayl 103 kob/g dizeyindedir. Arastirmada sulfit redukte eden anaerob bakteriler
sadece 2 drnekte 102 kob/g dolayinda, B. cereus ise sadece 2 maydanoz numunesinde 102 kob/g
olarak bulunmustur.

Banerjee ve Sarkar (2003) Hindistan’'in 20 eyaletindeki 27 satis noktasindan topladiklari tane
karabiber, toz karabiber, kimyon, kisnis, zencefil, sarimsak, frenk kimyonu, kirmizi chili biberinden
olusan 154 cesit baharat ve tirl bitki numunesini mikrobiyolojik yénden incelemisleridir. Orneklerin
% 51’inde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisi limit degerlerin tGzerinde (> 106
kob/g)bulunmustur. Mayalar érneklerin % 97’ sinde kufler ise bazi drneklerde saptanmistir. B. cereus,
C. perfringens, Enterobacteriaceae, S. aureus, sirasiyla drneklerin % 85, % 59, % 11 ve % 85’inde tespit
edilmistir. B. cereus toz karabiber, frenk kimyonu, sarimsak ve kirmizi chili biberinde tespit edilmemis,
ancak kig¢lik kakule ve toz kimyon &rneklerinin timinde tespit edilmistir. Koliform grubu bakteriler
orneklerin % 33’'Gnde, fekal koliformlar % 15'inde, E coliise sadece 1 sarimsak 6rneginde saptanmistir.
Salmonella Ve Shigella 6érneklerin % 2.6’sinda tespit edilmistir.

Schvvab ve ark. (1982) Amerika'da baharat ve itirh bitkileri mikrobiyolojik ydnden incelemigler,
toplam bakteri sayisini en yiuksek oranda karabiberde 5x 105 kob/g olarak bulmuslar, aci kirmizi
biberde bu deger 1x 105 kob/g, biberiyede 7.2x 103 kob/g, zencefilde 2.1 x 103 kob/g, yabani
mercankéskte 1.5x 103 kob/g, kucuk hindistan cevizinde 5.4x 103 kob/g olarak tespit etmislerdir.
incelen &rneklerin timinde koliform ve E.coli sayisi 3-19 kob/g araliginda belirlenmistir.

Pafumi ve ark. (1986), Avustralya’da 29 farkl baharati E.coli, C perfringens, B. cereus, koliform,
toplam mezofil aerobik mikroorganizma, kif - maya ve Salmonella spp. yénunden incelemislerdir.
En yuksek toplam mezofil aerob mikroorganizma sayisi tane karabiberde 2.0x 108 kob/g bulunurken,
en dusik sayl karanfil ve aci kirmizi biberde 1.0x 102kob/g diizeyinde saptanmistir. Calismada tane
karabiberin, en yiiksek kontaminasyona sahip oldugu ve diger mikroorganizmalar da yiksek diizeyde
icerdigi belirlenmistir. Karabiberde koliform sayisi > 1.1x 103 kob/g iken, E coli ve fekal indikator
bakteriler tane beyaz ve karabiber, sarimsak tozu, ¢in biberi, hindistan cevizi, cemen tohumu, sogan
tozu, nane yapragi, kansik 1tirh bitkiler, tane tar¢in, tane kirmizi biber, tane zencefil ve zerdecal da
genelde <3/ EMS/g, B. cereus tim baharat ve itirll bitkilerde genelde 1x 102 kob/g ile 1x 105 kob/g
arasinda, C perfringens sayisi ise genelde < 1.0x 102 kob/g dizeyinde bulunmustur. Karabiber
orneklerinin % 8.2’ sinde, tane akbiber drneklerinin % 1.5’ inde ve ¢cemen otu drneklerinin % 7.1'inde
Salmonella spp. izole edilmistir.

Gida sanayiinde, birgok alanda ve birgok amacla kullanilan baharat ve 1tirl bitkilerin, icermis
oldugu mikrobiyel yikin insan saghgi acisindan tehdit unsuru olmasinin énlenmesi veya minimuma
indirgenmesi bakimindan, tlkemizde ve dinyada bir¢cok standart belirlenmistir. Bu baglamda, Cizelge
1'de Turk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Anonymous, 2000) ile Cizelge 2'de Avrupa Baharat Birligi'nin
Baharat Standardi verilmistir (Anonymous, 2003).
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Cizelge 1. Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler (Baharat Tebligi 2000/16)

Mikroorganizma Adi n c m M
Salmonella sp. (kob / g) 5 0 25 g’da bulunmamal
S. aures (kob / g) 5 3 1.0x102 1.0x103
B. cereus (kob /) 5 3 1.0x103 1.0x105
E coli (kob / g) 5 3 1.0x10’ 1.0x102
E coliO 157 H:7 5 0 25 g’da bulunmamali
Sulfit indirgeyen Clostridia (kob / g) 5 3 1.0x102 1.0x1 04
Maya - Kuf (kob / g) 5 3 1.0x102 1.0x104
Mezofil Aerobik Bakteri 5 3 1.0x104 1.0x106

n : Numune Sayisi, ¢ : Mikroorganizma sayisi ile m ile M arasi bulunabilecek maksimum numune
sayisi, m : Tum numunelerde bulunabilecek maksimum mikrorganizma sayisi, M : ¢ saylida nhumunede
bulunabilecek maksimum numune sayisi.

Kaynak : (Anonymous, 2000)

Cizelge 2. Avrupa Baharat Birligi’nin Baharat ve ltrh Bitkiler icin Minimum Kalite Standartlar*

Mikroorganizma Adi Hedef Deger Mutlak Maksimum Deger
Salmonella sp. 25 g’da bulunmamali

E coli 102/ g 103/ g

Kif ve Maya 105/ g 106/ g

* European Spice Association Specifications of Ouality Minima For Herbs and Spices
Kaynak : (Anonymous, 2003)

4. SONUGC

Son yillarda, 6zellikle gelismis ulkelerde dogal Urlnlerin tiketimine dénus, goclerin ve
uluslararasi iligkilerin artmasi, gida sanayiinin gelisimine paralel olarak yeni kullanim alanlarinin ortaya
¢ikmasi gibi nedenlerden 6tirl baharat ve itirh bitkilerin tiketimi belirgin artis géstermektedir. Gunluk
yasantimizda baharat ve itirl bitkilerin tane, yaprak veya 6gutilmis olarak gidalara ilavesi yogun
bir bicimde uygulanmaktadir. Bu baglamda, mevcut mikrobiyel yikin azaltiimasi bakimindan, isinlama,
mikrodalga uygulama, yuksek basin¢ uygulama vb. gibi cok sayida dekontaminasyon yontemleri
gelistirilerek tiketici saghginin korunmasi amaclanmaktadir. Ayni zamanda baharat ve itirl bitki
ekstraktlarinin kullanimi da giderek yayginlasmaktadir.
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