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Son y›llarda dünyada tavukçuluk endüstrisinde
görülen h›zl› geliflme ve insanlar›n tüketim
al›flkanl›klar›ndaki de¤iflmeye paralel olarak, tavuk
etinden kaynaklanan g›da infeksiyon ve intoksikasyonlar›
da artm›flt›r. Tavuk eti, sa¤l›kl› ve ekonomik olmas›na
karfl›n, üretim teknolojisi ve özellikle kesim ifllemi
s›ras›nda flekillenen çapraz kontaminasyonlar ile piflirme
ve muhafaza hatalar› nedeniyle ço¤u patojen

mikroorganizmalar›n da önemli bir kayna¤›
durumundad›r  (1). 

Epidemiyolojik çal›flmalar, kanatl› eti ve ürünlerinin L.
monocytogenes ile yüksek düzeylerde kontamine
oldu¤unu (2) ve az piflmifl tavuk eti tüketimi sonucu
meydana gelen listeriozis infeksiyonlar›n›n özellikle
immun sistemi bask›lanm›fl insanlarda önemli sa¤l›k
sorunlar› oluflturdu¤unu ortaya koymaktad›r (3,4).
Schuchat ve ark. (4) yapt›klar› vaka kontrol çal›flmas›nda
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Özet : Bu çal›flma, de¤iflik firmalara ait paketlenmifl formdaki toplam 50 adet donmufl broiler karkas örne¤inde, baflta L.
monocytogenes olmak üzere listerialar›n varl›¤› ve L. monocytogenes’in serotip da¤›l›m›n›n belirlenmesi amac›yla yap›lm›flt›r.
Listerialar›n izolasyon ve identifikasyonunda USDA/FSIS taraf›ndan önerilen yöntem kullan›lm›flt›r.

Çal›flma bulgular›na göre, örneklerin % 94’ünün (47/50) 5 farkl› listeria türü ile kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. ‹dentifiye edilen
türler aras›nda % 90 (45/50) ile L. innocua predomimant olarak bulunurken, bunu s›ras›yla % 30 (15/50) ile L. monocytogenes, %
8 (4/50) ile L. welshimeri, % 2 (1/50) ile L. grayi ve % 2 (1/50) ile L. murrayi izlemifltir. Ayr›ca ayn› örnekte birden fazla listeria
türü ile kar›fl›k kontaminasyona da rastlanm›flt›r.

L. monocytogenes’lerin serotip da¤›l›m› yönünden yap›lan incelemesinde, izolatlar›n % 73.3’ünün serotip 1/2 a, % 6.7’sinin serotip
1/2b, % 6.7’sinin serotip 1/2c, % 6.7’sinin serotip 3c ve % 6.7’sinin de serotip 4b oldu¤u belirlenmifltir.

Sonuç olarak, donmufl broiler karkaslar›n›n L. monocytogenes ile önemli düzeyde kontamine olmas› nedeniyle az piflmifl tavuk eti
tüketimine ba¤l› olarak listeria infeksiyonlar› yönünden potansiyel sa¤l›k tehlikesi oluflturabilece¤i görüflüne var›lm›flt›r. Kontrol
önlemleri çerçevesinde, baflta tavuk kesimhaneleri olmak üzere üretimin tüm kritik noktalar›nda hijyenik önlemler al›nmal› ayr›ca
personel ve mutfak hijyenine özen gösterilmelidir. 
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Incidence and serotype distribution of Listeria monocytogenes in frozen broiler carcasses

Abstract : This study was conducted to determine the presence of Listeria spp. and the serotype distribution of L. monocytogenes
in fifty frozen broiler carcass samples obtained from different producers. USDA/FSIS suggested method was used for the isolation
and identification of Listeria spp. 

Overall, 5 different Listeria species could be isolated from 94 % of frozen broiler carcasses. L. innocua was the most prevalent
species with 90 % (45/50) followed by L. monocytogenes with 30 % (15/50),  L. welshimeri with % 8 (4/50), L. grayi with 2 %
(1/50) and L. murrayi with % 2 (1/50)  respectively. According to the analysis there were mixed contamination of L. innocua with
other Listeria species. 

Serotyping showed that 73.3 % of isolates of the L. monocytogenes belonged to serotype 1/2a, while 6.7 %  belonged to serotype
1/2b, 6.7 % belonged to serotype 1/2c, 6.7 % belonged to serotype 3c and % 6.7 belonged serotype 4b.

It is concluded that the presence of L. monocytogenes on 30 % of frozen broiler carcasses sampled reemphasizes the importance of
maintaining good hygienic practices in production, processing and the consumers kitchen to avoid of human infections.
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insanlardaki tüm listeriozis olgular›n›n % 6’s›n›n az piflmifl
tavuk eti tüketimi sonucu flekillendi¤ini bildirmifllerdir.
Kerr ve ark. (5)’da önceden piflirilmifl tavuk eti tüketimine
ba¤l› bir maternofetal listeriozis olgusunu rapor
etmifllerdir. Yine Kaczmarski ve Jones (6) ‹ngiltere’de
steroid tedavisi gören immun sistemi bask›lanm›fl bir
kad›nda fast food tipi piflmifl tavuk eti tüketimine ba¤l› bir
listeriosiz olgusunun L. monocytogenes serotip 1/2a’dan
kaynakland›¤›n› rapor etmifller ve bunun da muhtemelen
tavuk etinin yetersiz piflirilmesi sonucu meydana geldi¤ini
bildirmifllerdir.

L. monocytogenes’in buzdolab› s›cakl›¤›nda üremesi,
dondurma ifllemine ve donmufl muhafaza koflullar›na
direnci, orta ve yüksek tuz ile nitrit konsantrasyonuna
karfl› dayan›kl›l›¤› ve ço¤u dezenfektanlara karfl› direnci,
listerialar›n g›dalardan eliminasyonunu ve g›da kaynakl›
listeriozis infeksiyonlar›n›n önlenmesini güçlefltirmektedir
(7). Özellikle hijyenik kalitesi düflük tavuk etinin
dondurulmas›, dondurma ve çözündürme hatalar› tavuk
eti tüketimine ba¤l› potansiyel sa¤l›k risklerinin
oluflumuna neden olmaktad›r. 

De¤iflik ülkelerde tavuk etlerinin listerialar ile
kontaminasyon düzeyi ve L. monocytogenes’in serotip
da¤›l›m›n›n belirlenmesine yönelik çok say›da çal›flma
olmas›na karfl›n, Türkiye’de konuyla ilgili yeterli çal›flma
bulunmamaktad›r. Belirtilen nedenle bu çal›flma, donmufl
broiler karkaslar›nda L. monocytogenes’in varl›¤› ve
serotip da¤›l›m›n›n belirlenmesi amac›yla yap›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Bu çal›flmada materyal olarak,  çeflitli firmalara ait
paketlenmifl formda toplam 50 adet donmufl piliç karkas
örne¤i kullan›lm›flt›r. 

Örneklerin Al›nmas›, Listeria’lar›n ‹zolasyonu ve
‹dentifikasyonu: Aseptik koflullarda al›narak, so¤uk
zincir alt›nda laboratuvara getirilen donmufl broiler
karkas örnekleri, buzdolab› s›cakl›¤›nda (4ºC) yaklafl›k 24
saat süreyle çözündürülmüfltür. Steril plastik torbalara
y›kama (rinse) tekni¤i (8) uygulanarak al›nan broiler
karkas örneklerinden listerialar›n izolasyon ve
identifikasyonu; United States Department of Agriculture
(USDA) ve Food Safety and Inspection Service (FSIS)
taraf›ndan önerilen yöntem (9,10,11,12,13,14)  esas
al›narak afla¤›da belirtildi¤i flekilde yap›lm›flt›r. 

Ön zenginlefltirme: Bu amaçla herbir broiler karkas
örne¤i steril plastik torbaya konulup üzerine 225 ml

University of Vermont Medium-Modified Listeria
Enrichment Broth (UVM Difco 0223) ilave edilmifltir.
Steril torba içerisinde iyice çalkaland›ktan ve y›kand›ktan
sonra karkas örne¤i d›flar› al›nm›fl ve torba içerisindeki
UVM broth’ un a¤z› kapat›larak 30ºC’ de 20-24 saat
inkübasyona b›rak›lm›flt›r.

As›l zenginlefltirme: Ön zenginlefltirme iflleminden
sonra 0.1 ml kültür süspansiyonu al›narak, içlerinde 10’ar
ml as›l zenginlefltirme brothu olan Fraser Brotha (Difco
0219) geçilmifl ve tüpler 35ºC’de 24-48 saat inkübe
edilmifltir.

Kat› besiyerine ekim: As›l zenginlefltirme brothundan
bir öze dolusu kültür süspansiyonu al›narak Modifiye
Oxford Agar (MOX, Difco 0225-0218) yüzeyine çizme
yöntemi ile ekildikten sonra, plaklar 35ºC’ de 24-48 saat
inkübasyona b›rak›lm›flt›r.

Kolonilerin de¤erlendirilmesi: Modifiye Oxford
Agarda üreyen listeria flüpheli kahverengimsi yeflil ve/veya
siyah haleli kolonilerden 5’er adet seçilerek biyokimyasal
testler yap›lmak üzere, TSA-YE’ye (Tryptic Soy Agar-
Yeast Extract; Difco 0370) geçildikten sonra plaklar
30ºC’de 24-48 saat inkübe edilmifltir. Daha sonra TSA-
YE’de  üreyen kolonilerden s›ras› ile; Gram boyama,
katalaz (% 3’lük H202 ile), oksidaz (Oxidase paper, Merck
13303) ve SIM mediumda (Sulphate Indole Motility
Medium; Oxoid CM 435) hareketlilik testleri yap›lm›flt›r.
Gram pozitif, katalaz pozitif, oksidaz negatif ve SIM
mediumda 25ºC’de 7 gün içerisinde flemsiye tarz›nda
üreme gösteren hareketli koloniler listeria olarak
de¤erlendirilmifltir.

Listeria türlerinin identifikasyonu: Donmufl broiler
karkaslar›ndan izole edilen listerialar›n identifikasyonu
amac›yla % 7’lik koyun kanl› agarda (β-hemoliz ile L-
Ramnoz, D-Ksiloz, Mannitol, Salisin, Dulsit, Metil red,
Voges Preskauer, Nitrat redüksiyon ve CAMP testleri
yap›lm›flt›r. 

L. monocytogenes sufllar›n›n patojenite testi: L.
monocytogenes sufllar›n›n patojenitelerini belirlemek
amac›yla, Hitchins (15) taraf›ndan bildirilen fare
patojenite testi yap›lm›flt›r.

L. monocytogenes sufllar›n›n serotip tayini: Bu
çal›flmada izole ve identifiye edilen L. monocytogenes
sufllar›n›n serotip tayini, Almanya Federal Tüketici
Sa¤l›¤›n› Koruma ve Veteriner Hekimli¤i Enstitüsü’nde
(Bundesinstitut f. gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterinaermedizin; bgvv) yap›lm›flt›r.
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Örneklerin pH de¤erlerinin ölçülmesi:
Mikrobiyolojik muayenelere paralel olarak piliç karkas
örneklerinin pH de¤erleri, elektronik pH metre (pH 900,
Nel Elektronik, Ingold Lot 406-mg-dxk-57/25) ile
belirlenmifltir.  

Bulgular

Çeflitli firmalara ait paketlenmifl formdaki toplam 50
adet donmufl piliç karkas örne¤inde L. monocytogenes’in
varl›¤› ve serotip da¤›l›m›n›n incelendi¤i bu çal›flmada,
örneklerin % 94’ünün (47/50) 5 farkl› listeria türü ile
kontamine oldu¤u saptanm›flt›r. fiekil 1’de de görüldü¤ü
gibi, identifiye edilen türler aras›nda  % 90 (45/50) ile L.
innocua predomimant olarak bulunurken, bunu s›ras›yla
% 30 (15/50) ile L. monocytogenes, % 8 (4/50) ile L.
welshimeri, % 2 (1/50) ile L. grayi ve % 2 (1/50) ile L.
murrayi izlemifltir. Ayr›ca ayn› örnekte birden fazla
listeria türünün de izole ve identifiye edildi¤i bu
çal›flmada, örneklerin % 28’inde (14/50) L.
monocytogenes ve L. innocua’ ya  % 8’inde (4/50) L.
welshimeri ve L. innocua ‘ya  % 2’sinde (1/50) ise L. grayi
ve L. innocua’ya birlikte rastlanm›flt›r.

Yap›lan fare patojenite testinde, incelenen tüm L.
monocytogenes sufllar›n›n patojen olduklar› saptanm›flt›r.

Donmufl broiler karakaslar›ndan izole ve identifiye
edilen L. monocytogenes’lerin serotip da¤›l›m› yönünden
yap›lan incelemesinde, izolatlar›n % 73.3’ünün serotip
1/2 a, % 6.7’sinin serotip 1/2b, % 6.7’sinin serotip 1/2c,
% 6.7’sinin serotip 3c ve % 6.7’sinin de serotip 4b
oldu¤u saptanm›flt›r (fiekil 2).

Örneklerin but ve gö¤üs bölgesi ortalama pH
de¤erlerinin s›ras›yla 6.0 ve 6.3, bunlara iliflkin en düflük
ve en yüksek pH de¤erlerinin de 5.6 ve 6.7  ile 5.6 ve 6.5
oldu¤u belirlenmifltir.

Tart›flma ve Sonuç

Donmufl broiler karkaslar›nda, baflta L.
monocytogenes olmak üzere listerialar›n varl›¤› ve tür
da¤›l›m› ile L. monocytogenes’in serotip da¤›l›m›n›n
belirlenmesi amac›yla yap›lan bu çal›flmada, örneklerin %
94’ünün 5 farkl› listeria türü ile kontamine oldu¤u
saptan›rken, listeria pozitif örneklerin % 30’undan ise L.
monocytogenes izole ve identifiye edilmifltir. Gerek bu
çal›flmada saptanan listeria insidensi, gerekse L.
monocytogenes’in saptanma s›kl›¤› ve serotip da¤›l›m› ile
di¤er ço¤u araflt›r›c›lar›n bulgular› aras›nda benzerlik
oldu¤u görülmektedir.

De¤iflik ülkelerde bu konuyla ilgili yap›lan çal›flmalarda
da taze veya donmufl broiler karkas ya da but, gö¤üs
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fiekil 1. Donmufl broiler karkaslar›ndan izole edilen listeria türlerinin
yüzde da¤›l›m›.

fiekil 2. Donmufl broiler karkaslar›ndan izole edilen L.
monocytogenes serotiplerinin yüzde da¤›l›m›.
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kanat gibi parçalar›n›n de¤iflik listeria türleri ile önemli
düzeylerde kontamine oldu¤u bildirilmifltir. Bu çal›flma
bulgular› ile uyumlu olarak, Skovgaard ve Morgen (16)
Danimarka’daki iki broiler kesimhanesinden ald›klar›
toplam 17 boyun derisi örne¤inin 16’s›ndan (% 94)
de¤iflik listeria türlerini izole ettikleri çal›flmalar›nda,
listeria pozitif izolatlar›n % 47’sini L. monocytogenes, %
94’ünü L. innocua, % 6’s›n› L. grayi ve % 12’sini di¤er
listeria türleri olarak tiplendirmifllerdir. Bu çal›flmada da
ayn› örnekte birden fazla türün varl›¤›na rastland›¤› ve
buna iliflkin olarak L. monocytogenes pozitif 8 örne¤in
2’sinde L. monocytogenes tek tür olarak bulunurken,
6’s›nda L. monocytogenes’ in di¤er türlerle birlikte
saptant›¤› bildirilmifltir. Lawrence ve Gilmour (17)’ da
multipleks PCR tekni¤i ile test ettikleri çi¤ kanatl› eti
ürünlerinde de¤iflik listeria türlerini % 91 ile, Skovgaard
ve Morgen (16) ve bu çal›flma bulgular›na (% 94) yak›n
olarak saptarken, L. monocytogenes’i ise daha yüksek
olarak % 59 oran›nda izole ve identifiye etmifllerdir.
Araflt›r›c›lar ayr›ca multipleks PCR tekni¤inin listerialar›n
saptanmas›nda h›zl› ve güvenilir bir teknik oldu¤unu
bildirmifllerdir. 

Yine bu çal›flmada elde edilen L. monocytogenes
izolasyon s›kl›¤›na (% 30) benzer flekilde; Rijpens ve ark.
(18) tüketime haz›r 26 tavuk eti örne¤inin % 23’ünün;
Bailey ve ark. (19) Amerika’n›n güneyindeki 3 farkl›
iflletmeden sa¤lad›klar› toplam 90 broiler karkas
örne¤inin % 23.3’ünün, Uyttendaele ve ark. (20) ise
1991-1995 y›llar›n› kapsayan dönemde Belçika ve
Fransa’daki tavuk mezbahalar›ndan ald›klar› broiler
karkas örneklerinin ortalama  % 23.5’inin (% 10-47.7),
Kerr ve ark. (21) ‹ngiltere’de tüketime haz›r olarak
sunulan 102 tavuk eti örne¤inin % 26.5’inin, L.
monocytogenes ile kontamine oldu¤unu saptam›fllar ve L.
monocytogenes ile kontaminasyonda y›llar ve örnek
al›nan iflletmeler aras›nda önemli farkl›l›klar›n
bulundu¤unu belirlemifllerdir. Kanatl› etlerinin listerialar
ile yüksek düzeyde kontamine olmas›n›n nedeni, çevresel
kontaminasyonun yan› s›ra özellikle kanatl› kesim
prosesine ba¤l› olarak flekillenen çapraz kontaminasyon
olgusu ile aç›klanabilir (18). 

Genigeorgis ve ark. (2) Kaliforniya’da taze ve yar›
donmufl kanatl› eti ve içorgan örneklerinin % 40.6’s›ndan
listeria izole edildi¤ini; L. innocua’n›n % 26.3 ile en
s›kl›kla identifiye edilen serotip oldu¤unu, bunu % 13.1
ile L. monocytogenes ve % 1.3 ile L. welshimeri ‘nin takip
etti¤ini bildirmifllerdir. Bu çal›flmada da L. innocua, L.

monocytogenes ve L. welshimeri’nin s›ras›yla en s›kl›kla
identifiye edilen türler olmas› ve ayn› örnekte birden fazla
türün varl›¤›na rastlanmas› dolay›s›yla Genigeorgis ve ark.
(2)’n›n bulgular› teyit edilmektedir.  Buna karfl›n
araflt›r›c›lar›n ayn› çal›flmada analiz ettikleri 30 adet yar›-
donmufl tavuk eti ve içorgan› örneklerinin % 10’unda (3)
listerialar›n varl›¤›na rastlan›rken, listeria pozitif
izolatlardan % 6.6’s› L. monocytogenes, % 3.3’ü L.
innocua olarak identifiye edilmifltir. Araflt›r›c›lar ayn›
çal›flmalar›nda taze kanatl› etlerinde listeria insidensinin %
43.8 ile yar›-donmufl kanatl› etlerinden (% 10) daha
yüksek oldu¤unu, ayr›ca örnek alma zamanlar› aras›nda
listerialara rastlanma s›kl›¤› yönünden önemli farkl›l›klar›n
bulundu¤unu da saptam›fllard›r. Yar› donmufl ürünlerde
listerialar ve L. monocytogenes saptanma oranlar›ndaki
mevcut farkl›l›k, al›nan örnek say›s›n›n azl›¤›na ve
incelenen örneklerin mikrofloralar›n›n farkl›l›¤›na
ba¤lanabilir. Nitekim Wang ve ark. (22)  donmufl etlerde
listeria ve L. monocytogenes insidensini  % 88.6 ve %
22.8 ile taze etlerden (% 22.8 ve % 0) daha yüksek
düzeyde bulmufllard›r. 

Bu çal›flma bulgular›ndan daha düflük olarak, Gitter
(23) donmufl piliç karkaslar›n›n % 12.5’inin (56/7) L.
monocytogenes ile kontamine oldu¤unu saptamas›na
karfl›n, Pini ve Gilbert (24) donmufl ve taze broiler karkas
örneklerinin % 60’›ndan; Elischerova ve ark. (25) ise
Slovakya’da svap tekni¤i ile test ettikleri toplam 47
donmufl veya taze; piliç, tavuk, ördek ve hindi etlerinin %
70.2’sinden L. monocytogenes’i izole ve identifiye
etmifllerdir. Araflt›rma bulgular› aras›nda L.
monocytogenes’in insidensi yönünden ortaya ç›kan
farkl›l›k, kesim hijyeni,  seçilen örnekleme ve kullan›lan
izolasyon yöntemlerinin farkl›l›¤›na ba¤lanabilir (3).
Nitekim Bailey ve ark. (19) çal›flmalar›nda gerek
iflletmeler aras›nda, gerekse ayn› iflletmeye ait  örnek
gruplar› aras›nda büyük farkl›l›klar oldu¤unu
saptam›fllard›r. Hudson ve Mead (26)’de ayn› tavuk eti
iflletmesinden 3 farkl› zamanda ald›klar› toplam 30 adet
boyun derisi örne¤inin; ilk örnek al›m›nda % 10’unun,
ikincisinde % 80’inin, üçüncüsünde ise % 60’›n›n L.
monocytoges’ ile kontamine oldu¤unu saptam›fllard›r. 

L. monocytogenes’in 1/2a ve özellikle 4b serotiplerinin
g›da kaynakl› listeriozis olgular›nda büyük önem tafl›d›¤›
epidemiyolojik çal›flmalarla ortaya konulmufltur (5, 6, 7).
Bu çal›flmada donmufl broiler karkaslar›ndan izole ve
identifiye edilen L. monocytogenes’lerin % 73.3’ünün
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1/2a, % 6.7’sinin 1/2b, % 6.7’sinin 1/2c, % 6.7’sinin 3c
ve % 6.7’sinin de 4b serotipleri oldu¤u saptanm›flt›r. 

De¤iflik ülkelerde taze ve/veya donmufl tavuk
etlerinden saptanan L. monocytogenes izolatlar›n›n
serotip da¤›l›m› ile, bu çal›flmada saptanan serotiplerin
büyük ölçüde  benzer oldu¤u görülmektedir. Nitekim,
Gitter (23) ile Elischerova ve ark. (25) çal›flmalar›nda
saptad›klar›  izolatlar›n tamam›n›n serotip 1/2 ve 4’e ait
oldu¤unu; yine Pini ve Gilbert (27) en s›kl›kla rastlan›lan
serotipin 1/2 oldu¤unu, ayr›ca 3, 4b ve 4d serotiplerine
rastland›¤›n›; Bailey ve ark. (19) 33 L. monocytogenes
izolat›ndan 21’inin (% 64) serotip 1/2b, ve 6’s›n›n (% 18)
serotip 1/2c, 2’sinin de (% 6) serotip 3b olarak
tiplendirildi¤ini; Kerr ve ark. (21) 24 L. monocytogenes
izolat›ndan 20’sinin serotip 1,  6’s›n›n serotip 4 oldu¤unu;
Ozari ve Stolle (28) izolatlardan 4’ünün 1/2a (% 66.6),
1’inin 1/2b (% 16.6), 1’inin de 4b (16.6) olarak
tiplendirildi¤ini; Ojeniyi ve ark. (29) L.
monocytogenes’lerden % 97.6’s›n›n serotip 1, yaln›zca %
2.4’ünün ise serotip 4 oldu¤unu bildirmifllerdir.

Sonuç 

Günümüzde L. monocytogenes’in minimal infeksiyon
dozu kesin olarak bilinmemektedir. Ayr›ca immun sistemi
bask›lanm›fl grupta yer alan insanlar›n infeksiyona daha
duyarl› oldu¤u ve baz› serotiplerin virülensinin yüksek
oldu¤u epidemiyolojik çal›flmalarla ortaya konulmufltur
(7). Bu çal›flmada incelenen donmufl piliç karkaslar›n›n  %
30’unun L. monocytogenes ile kontamine olmas› ve
saptanan serotipler aras›nda g›da kaynakl› listeriozis
olgular›nda büyük önem tafl›yan 1/2a ve  4b serotiplerinin
bulunmas›, kontamine tavuk etlerinin potansiyel sa¤l›k
tehlikesi oluflturabilece¤ini ortaya koymaktad›r.

Kontamine tavuk eti tüketiminden kaynaklanabilecek
listeriozis olgular›n›n önlenebilmesi için, baflta
kesimhaneler olmak üzere tavuk eti üretim zincirinin tüm
kritik noktalar›nda hijyenik kontrol önlemlerinin al›nmas›,
etkin temizlik ve dezenfeksiyon ifllemlerinin titizlikle
uygulanmas›, ayr›ca mutfak baz›nda yetersiz piflirme ve
haz›rlama hatalar›n›n önlenmesi ile personel  hijyenine
özen gösterilmesi önerilir.

‹. EROL, U.T. fi‹REL‹
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