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Halk Sağlığına Katkısı: Sistematik Derlemeler 
Contribution of Electrolyzed Water Applications in the  
Food Industry to Public Health Electrolysed Water:  
Systematic Reviews 
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ÖZET Dünya nüfusunun sürekli artmasından dolayı güvenli gıdaya 
olan ihtiyaç zamanla artmaktadır. Bu ihtiyacı karşılamak için gıda 
üretiminin ve çeşitliliğinin artması; gıda güvenliği riskleri ve gıda 
kaynaklı hastalıkların ortaya çıkmasına sebep olmaktadır. Halk sağlığı 
için ciddi tehdit unsuru hâline gelen gıda kaynaklı hastalıklar, tüm 
dünyada önemli problemler meydana getirmektedir. Gıdaların 
üretiminden tüketimine kadar geçen aşamalardaki teknolojik hatalar ve 
hijyenik yetersizlik bu sorunlara neden olmaktadır. Gıda kaynaklı 
enfeksiyonların önlenmesi için etkin temizlik uygulanması ve 
dezenfektan seçimi büyük rol oynamaktadır. Tercih edilen kimyasal 
maddelerin korozyon etkisi ve kalıntı bırakması gibi problemler 
nedeniyle Elektrolize su (ES) uygulamaları yaygınlaşmıştır. ES’nin raf 
ömrünün uzun olması, geniş spektrumlu olması, gıdalara duyusal 
açıdan olumsuz bir etkisinin olmaması ve “Generally Recognized As 
Safe (GRAS)” sınıfında kabul edilmesi nedeniyle birçok avantajlara 
sahiptir. ES’nin yüzeylerin temizliği ve mikroorganizmaların 
inaktivasyonu konusunda yapılan çalışmalarda olumlu sonuçlar 
alınmıştır. Ayrıca gıdaların dekontaminasyon çalışmalarında olumlu 
sonuçlar verdiği rapor edilmiştir. Tespit edilen yüksek antimikrobiyal 
etki ve çevre güvenliği nedeniyle ES’nin, alternatif bir 
dekontaminasyon yöntemi olduğu keşfedilmiştir. Gıdaların 
dekontaminasyon çalışmalarında etkin rol üstlenebilecek ES 
uygulamaları, ilerleyen zamanda gıda işletmelerinde daha yaygın olarak 
kullanılacaktır. Sonuç olarak, ES’nin gıdaların raf ömrüne olan etkisine 
yönelik araştırmaların arttırılması gerekmektedir ve bu teknolojinin 
gıda endüstrisinde kullanımının yaygınlaştırılmasının halk sağlığı 
açısından faydalı olacağı düşünülmektedir. 
 
Anah tar Ke li me ler: Elektrolize su; dekontaminasyon;  

                dezenfeksiyon; halk sağlığı 

ABS TRACT Due to the constant increase in the world population, the 
need for safe food is increasing over time. Increasing food production 
and diversity to meet this need causes food safety risks and foodborne 
diseases. Foodborne diseases, which have become a severe threat to 
public health, have been increasing all over the world in recent years. 
Technological mistakes and hygienic inadequacies in the stages from 
food production to consumption cause this problem. Effective cleaning 
and disinfectant selection play a major role in preventing foodborne 
infections. Electrolyzed Water (ES) applications have become 
widespread due to problems such as corrosion effects and residue 
leaving of preferred chemicals. ES has many advantages; it has a long 
shelf life, broad, spectrum, no adverse sensory effects on foods, and is 
accepted in the “Generally Recognized As Safe (GRAS)” class. 
Positive results have been obtained in studies on the cleaning of 
surfaces and inactivation of microorganisms using ES. It has also been 
reported to give positive results in food decontamination studies. Due 
to its high antimicrobial effect and environmental safety, ES has been 
discovered as an alternative decontamination method. ES applications 
that can play an active role in food decontamination studies will be used 
more widely in food businesses in the future. As a result, research on 
the effect of ES on the shelf life of foods needs to be increased, and 
expanding the use of this technology in the food industry will be 
beneficial for public health. 
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Günümüzde artan insan nüfusu, çevre 
koşullarının sanayileşme ile beraber kirlenmesi ve 
ekonomik krizler neticesinde insanlar için güvenilir 
gıdaya ulaşmak oldukça zorlaşmıştır. Halk sağlığı 
için ciddi tehdit unsuru hâline gelen gıda kaynaklı 
hastalıklar, tüm dünyada son yıllarda artış 
göstermektedir.1 Dünya Sağlık Örgütü 2023 yılında, 
Dünya genelinde yaklaşık 600 milyon gıda kaynaklı 
hastalık vakası görüldüğünü ve gıda kaynaklı 
hastalıkların %40’ının 5 yaşın altındaki çocuklarda 
görüldüğünü bunun sonucunda her yıl 125.000 çocuk 
ölümüne yol açtığını bildirmiştir.2 Tayar, gıda 
kaynaklı hastalıkların en çok karşılaşılan sağlık 
sorunu olduğunu belirtmiştir.3 Gıdaların üretiminden 
tüketimine kadar geçen aşamalardaki bazı teknolojik 
hata ve hijyenik yetersizlikleri bu soruna neden 
olmaktadır. Baş; yetersiz ısıtma uygulamaları, 
enfekte personel, çapraz kontaminasyon, temizlik ve 
dezenfeksiyon yetersizliği, kalitesi düşük hammadde 
kullanımı, uygun olmayan saklama, depolama ve 
nakliye koşullarının mikroorganizma 
kontaminasyonu yönünden en önemli noktalar 
olduğunu vurgulamıştır.4 Bayrakal ve ark. gıda 
kaynaklı enfeksiyonların önlenmesi için etkin 
temizlik uygulanması gerektiğini ve dezenfektan 
seçiminin büyük rol oynadığını ifade etmiştir.5  

Gıda işletmelerinde, temizlik ve dezenfeksiyon 
uygulamaları arka arkaya yapılmaktadır. Temizlik 
işlemi ile yüzeylerdeki kaba kirler kuru ya da ıslak 
olarak uzaklaştırılmaktadır. Sıcak su ve eğer arzu 
edilirse deterjan ile temizlik tamamlanmaktadır ve 
durulmayı takiben tercih edilen dezenfektan madde 
ile de dezenfeksiyon yapılmaktadır. Dezenfeksiyon 
işlemi ile patojen bakteriler etkisiz hâle 
getirilmektedir veya sayıları azaltılmaktadır. Gıda 
işletmelerinde patojenlere karşı dezenfektan amaçlı 
birçok kimyasal ajan kullanılmaktadır. Klorlu 
bileşikler (sodyum hipoklorit, klor dioksit, lityum 
hipoklorit, klorlu izosiyanürat), organik asitler ve 
tuzları (asetik asit, laktik asit, sitrik asit, süksinik asit, 
benzoik asit, sorbik asit), hidrojen peroksit, dörtlü 
amonyum bileşikleri, iyodoforlar, amfoter bileşikleri, 
fenolik bileşikler en fazla tercih edilen 
dezenfektanlardır. İşletmede kullanılan dezenfektan 
seçiminde ekonomik olması, korozif olmaması, geniş 
etkili olması, kokusuz olması, kolay durulanabilir 

olması ve toksik olmaması gibi kriterler öne 
çıkmaktadır.6 

Son yıllarda, yapılan çalışmalarda elektrolize su 
(ES) uygulamaları yaygınlaşmıştır ve çalışmalarda 
alınan sonuçlar olumlu oldukça da kullanımı artmaya 
başlamıştır.7 Elektroliz, kimyasal bileşiklerin sıvı 
elektrolit içinde elektrik akımıyla ayrılması işlemidir. 
Kullanılan sıvı elektrolit su ise işleme suyun 
elektrolizi adı verilmektedir. İşlem sonucunda açığa 
çıkan su da ES olarak isimlendirilmektedir. Bir tank 
için gerçekleştirilen elektroliz işleminde, elektron 
vermenin gerçekleştiği anot kısmı ve elektron 
almanın gerçekleştiği katot bölmeleri bir zar ile 
ayrılmaktadır.8 ES hazırlanmasında, iletkenliği 
taşıyabilmesi ve dezenfektan etkisi sağlayabilmesi 
amacıyla sodyum klorür (NaCl) kullanılmaktadır. 
Elektrotlar doğru akım gerilimlerine maruz 
bırakılarak, NaCl (Na+, Cl) ve su (H+, OH-) 
elektrolize edilmektedir. Pozitif yüklü Na+ ve H+ 
katoda hareket ederek NaOH ve H2, negatif yüklü Cl- 

ve OH- anoda hareket ederek, oksijen gazı, klor gazı, 
hipoklorit iyonu, hipokloröz asit ve hidroklorik asit 
hâline gelmektedir.9 Rutala ve Weber, ES içindeki 
serbest klor türlerinin özellikle de sodyum 
hipokloritin antimikrobiyal etkiden sorumlu 
olduğunu ve patojenler üzerindeki etkisini ifade 
etmiştir.10 

Sahip olduğu pH değerine bağlı ES, asidik, hafif 
asidik, nötr ve bazik olmak üzere dört farklı grupta 
sınıflandırılmaktadır.11 Asidik ES, 2,5-3,5 pH 
değerine, yüksek oksidasyon-redüksiyon 
potansiyeline [oksidasyon indirgeme potansiyeli 
(ORP)>1.000 mV] ve 30-90 ppm klor 
konsantrasyonuna sahiptir. Düşük pH nedeniyle 
dezenfektan özelliği güçlüdür. Fakat gıdaların 
besleyici değeri üzerine ve yüzeylerde korozyona 
neden olmasıyla olumsuz etkileri mevcuttur. Hafif 
asidik ES, 5-6, 5 pH ve yaklaşık 850 mV ORP 
değerine sahiptir. Korozyon özelliğinin düşük ve 
antibakteriyel etkisinin etkin olması nedeniyle en çok 
tercih edilendir. Nötr ES, 7-8 pH ve 750-900 mV 
ORP değerine sahiptir. Gıdaların raf ömrünü uzattığı 
belirtilmektedir. Bazik ES, 10-13 pH ve düşük ORP 
(-800 mV) değerine sahiptir. Diğerlerine göre etkisi 
daha düşüktür.12 ES’nin sahip olduğu ORP değeri 
antibakteriyel etkinin belirlenmesinde büyük önem 
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taşımaktadır. Su ve ark., ORP’nin bakteriyel gelişimi 
etkilediğini ileri sürmüştür.13 Hati ve ark., ORP’nin 
hücrelerdeki metabolik faaliyetleri etkilediğini ve 
hücre zarına zarar verdiğini ifade etmiştir.14  

ES’nin raf ömrünün uzun olması, geniş 
spektrumlu olması, gıdalara duyusal açıdan olumsuz 
bir etkisinin olmaması ve GRAS sınıfında kabul 
edilmesi nedeniyle birçok avantajlara sahiptir.15 
Uygun depolama şartlarında (kapalı-koyu renk 
kaplarda) 12 ay etkisinin sürdüğü gözlemlenmiştir. 
İnsanlarda tedavi gerektiren ama ölümcül olmayan 
yaralanmalarda; yara dokusu üzerinde gelişen 
mikroorganizma faaliyetlerinde ES kullanımı sonucu 
Listeria monocytogenes üzerinde %90 düzeyinde 
azalma tespit edilmiştir.16 

ES’nin yüzeylerin temizliği ve 
mikroorganizmaların inaktivasyonu konusunda 
yapılan çalışmalarda olumlu sonuçlar alınmıştır.17 
Salmonella spp., L. monocytogenes, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, küfler, virüsler üzerine 
etkileri incelenmiştir.18-26 Çalışmalarda tespit edilen 
yüksek antimikrobiyal etki ve çevre güvenliği 
nedeniyle ES, geleneksel pastörizasyon 
teknolojilerine bir alternatif olma potansiyeline 
sahip olduğu görülmüştür.27 Kiura ve ark. ise asidik 
ES’nin Gram (-) bakterilerin hücre duvarını 
parçalayarak, sitoplazmadaki proteinleri denatüre 
ettiğini ve enzim aktivitelerini bozduğunu 
belirtmiştir.28 Artan ilgi ile beraber gıda sektöründe; 
tahıllar, sebze, meyveler ve hayvansal ürünler gibi 
gıda ürünlerinin mikrobiyal dekontaminasyonu için 
uygulanmıştır (Tablo 1).  

Kahverengi pirinçlerin ES ile ıslatılması ile 
mikroorganizma sayısının azaldığı ve çimlenmeyi 
arttırdığı Liu ve ark. yaptığı çalışmada ortaya 
konmuştur.29 Lyu ve ark. yaptıkları kapsamlı bir 
çalışmada, 60 ppm’lik farklı pH seviyelerindeki 
asidik ES’nin (pH: 2,5; 3,5; 4,5; 5,5; 6,5) ve alkali 
ES’nin (pH: 8,5; 9,5; 10,5; 11,5; 12,5) buğdayların 
kalite özelliklerine, toplam küf miktarına, 
deoksinivalenol (DON) ve Fusarium graminearum 
üzerine etkileri araştırılmıştır.30 ES uygulamaların 
kalite özelliklerini değiştirmediği tespit edilmiştir. 
Küflerin bazik ES (pH: 8,5; 12,5) tamamıyla yok 
olduğu, asidik ES ile sayılarının azaldığı görülmüştür. 

En yüksek DON inaktivasyonun %57,48 ile pH 5,5 
değerindeki asidik ES ve %61,60 ile pH değeri 9,5 
olan bazik ES uygulamalarında alındığı belirtilmiştir. 
F. graminearum ise pH 5,5 değerinde asidik ES ve 
pH 9,5 değerindeki bazik ES ile önemli düşüşler 
saptanmıştır.  

Taze sebze ve meyveler insan diyetinin önemli 
bir parçasıdır. Beslenme uzmanları, günlük olarak 
sebze ve meyve tüketimini her yaşta bireylere 
şiddetle tavsiye etmektedir. Sebze ve meyve 
çoğunlukla işlem görmeden tüketildiğinden insanlar 
için riskli sayılabilecek gıdalar sınıfında yer 
almaktadır. ES uygulaması sebze ve meyvelerde 
bulanan patojenlere karşı başarı sonuçlar elde 
edilmiştir. Graca ve ark. tarafından yapılan bir 
araştırmada, 100 ve 200 ppm asidik ES’nin (pH: 
2,68-2,93) ile nötr ES’nin (pH: 8,13-8,33) elma, 
armut ve portakalda bulunan L. innocua ve E. coli 

Grup Gıda Kaynaklar 
Tahıl Pirinç Yoshida ve ark.31;  

Tamaki ve ark.32; Oomari ve ark.33 
Buğday Lyu ve ark.30 

Sebze-meyve Marul Yang ve ark.34; Koseki ve ark.35;  
Park ve ark.36 

Şeftali Yamaki ve Schoerner 37 
Armut Al-Haq ve ark.38 
Mandalina Yamaki ve Schoerner39 
Salatalık Yamaki ve Schoerner40 
Kişniş Wang ve ark.41 
Domates Bari ve ark.42; Deza ve ark.43 
Fasulye Kang ve ark.44 
Havuç Izumi ve Suzuki45 
Maydanoz Akbuz46 
Soya fasulyesi Hara ve ark.47 

Hayvansal ürün Tavuk Xiong ve ark.48; Vareltis ve ark.49;  
Park ve ark.50 

Sığır eti Al-Holy ve Rasco51;  
Jadeja ve Hung52; Tango ve ark.53 

Domuz eti Brychcy ve ark.54;  
Fabrizio ve Cutter55; Wang ve ark.56 

Yumurta Rivera-Garcia ve ark.57;  
Ma ve ark.58; Ni ve ark.59 

Su ürünleri Ovissipour ve ark.60;  
Nowsad ve ark.61; Dewi ve ark.62 

Süt Kalit ve ark.63 

TABLO 1:  Gıdalar üzerinde yapılan elektrolize su çalışmaları.
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O157:H7 üzerine etkileri incelenmiştir.64 Sonuç 
olarak en yüksek etkinin 200 ppm’lik asidik ES ile 
alındığı, 100 ppm’lik uygulamalarda asidik ES ile 
bazik ES aynı etkiyi gösterdiği ortaya konmuştur. 
İspanya’da yapılan bir çalışmada Abadias ve ark., 
marulları deneysel olarak Salmonella spp., L. 
monocytogenes, E. coli O157:H7 ve Erwinia 
carotovora ile 105-107 kob/gr oranlarında kontamine 
etmiştir.65 ES uygulaması ile bakterilerde 1-2 log 
oranında azalma tespit edilmiştir. Yang ve ark. 
tarafından marullar üzerinde yapılan bir araştırmada, 
Salmonella Typhimurium 1,7 log10 koloni oluşturan 
birim [Colony forming unit (CFU)], E. coli 2,1 log10 
CFU ve L. monocytogenes 1,6 log10 CFU azalma 
gösterdiği ileri sürülmüştür.34 Deza ve ark. 
domateslerde ES ile S. Enteritidis, L. monocytogenes, 
E. coli O157:H7 varlığının azaltıldığını 
belirtmişlerdir.43 Ayrıca, ES uygulamasının gıdalarda 
duyusal olarak bir olumsuzluk oluşturmadığını da 
açıklamışlardır. Izumi ise patates, biber, havuç, turp 
ve ıspanak üzerine ES uygulamasının etkilerini 
incelemiş ve toplam bakteri sayılarında 0,6-2,6 log 
arasında azalmalar olduğunu vurgulamıştır.66 ES ile 
taze gıdalarda pestisit kalıntılarından arındırılmasına 
yönelik limitli çalışmalar yapılmıştır. Hao ve ark., çiğ 
sebzelerde bulunabilecek üç pestisit kalıntısı (asefat, 
ometoat ve dimetil diklorovinil fosfat) üzerine 
yapılan çalışmaları sonucunda; Asidik ES (pH: 2,3-
1170 mV) ve zayıf asidik ES (pH: 11,6-860 mV) çiğ 
ıspanak üzerinde herhangi bir C vitamini kaybı 
olmadan üç pestisit kalıntısından etkin bir şekilde 
arındırma sağladığı gözlemlenmiştir.67 Çeşitli taze 
sebzelerin yüzeylerindeki pestisit kalıntılarında asidik 
ES ile %59-74, bazik ES ile %46-86 arası azalma 
gösterdiği kanıtlanmıştır. Bu sonuçlar, elektrolize su 
uygulamasının deterjanlar ve musluk suyundan daha 
etkili bir arındırma yöntemi olduğunu 
göstermektedir. 

 HAYVANSAL GIDALARIN  
DEKONTAMINASYONuNDA ELEKTROLIzE  
Su KuLLANIMI 

İnsan gelişimi için önemli vitamin, mineral ve 
esansiyel aminoasitlerin alınması için hayvansal 
ürünler değerli bir kaynaktır. Hayvansal ürünler; 
yüksek su tutma kapasitesi yeteneklerinden dolayı 

mikrobiyal kontaminasyona oldukça açıktır. 
Özellikle et kalitesi ve hijyeni için kontaminasyon 
kaynakları kritik bir konudur. Karkas parçalama, 
soğutma ve kesim işlemlerinde; et ürünlerinin işleme 
ve depolama alanlarında çeşitli kontaminasyon 
kaynakları gıda güvenliğini doğrudan etkilemektedir. 
Park ve ark. ES ile tavuk etlerindeki C. jejuni 3 log10 
CFU azaldığını ifade etmişlerdir.50 Diğer bir 
çalışmada, kanatlı karkaslarında immersiyon 
yöntemiyle asidik ES uygulaması sonucu 2,3 log10 
CFU azalma rapor edilmiştir.68 Ülkemizde Çil ve ark. 
tarafından yapılan bir çalışmada ise, ES’nin tavuk 
etinde bulunan S. Typhimurium üzerine etkisi 
gözlenmiştir.69 Sonuç olarak, ES uygulaması ile 0. 
günde 2 log10 CFU azalma tespit edilmiştir. Tavuk 
etlerinde benzer sonuçlar, Fabrizio ve ark. ve 
Northcutt ve ark. tarafından gerçekleştiren 
çalışmalarda da alınmıştır.70,71 

Al-Holy ve Rasco, yapmış oldukları bir 
araştırmada, ES’nin E. coli O157:H7, L. 
monocytogenes ve S. Typhimurium ile kontamine 
edilmiş sığır eti üzerinde kullanımı üzerine etkinliğini 
bildirmiştir.51 L. monocytogenes’in S. Typhimurium 
ve E. coli O157:H7’e göre daha dirençli olduğu rapor 
edilmiştir. Bunun sebebinin pH derişimlerine karşı L. 
monocytogenes’in gösterdiği direnç olduğu 
düşünülmektedir. Bir başka çalışmada ES 
uygulaması sığır eti üzerinde S. aureus, L. 
monocytogenes ve E. coli O157:H7’ye karşı önemli 
ölçüde bakterisidal etkiler sergilemiştir.53 Jadeja ve 
Hung ise sığır derisine uygulanan ES’nin toplam 
bakteri, Enterobacteriaceae, L. monocytogenes ve S. 
Typhimurium sayılarında azalmaya neden olduğunu 
bildirmiştir.52 

Dünya’da tüketime sunulan etlerin %40’ını 
domuz etleri oluşturmaktadır. Domuz eti kaynaklı 
gıda hastalıklar halk sağlığı ve ekonomiyi oldukça 
etkilemektedir. ES ile taze domuz etine yapılan 
dekontaminasyon çalışmalarında E. coli, L. 
monocytogenes, S. Typhimurium, Campylobacter 
coli. coli ve S. aureus gibi mikroorganizmalara karşı 
etkili olduğu kanıtlanmıştır.54,56,72,73 Fabrizio ve 
Cutter, domuz karkaslarına sprey yöntemiyle 15 sn 
tatbik edilen ES uygulaması ile L. monocytogenes, S. 
Typhimurium, Campylobacter coli sayısının 
azaldığını ileri sürmüşlerdir.55 Rahman ve ark. 
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tarafından yapılan bir çalışmada, ES’nin sprey 
şeklinde domuz etlerine uygulanması sonucu (pH: 
2,6; ORP: 1.150 mV, Aktif klor konsantrasyonu 
50mg/L-15 sn) C. coli üzerine 1,8 log10 azalma 
gözlenmiştir.74 

Meksika’da yapılan bir çalışmada Rivera-Garcia 
ve ark. yumurta kabuğuna deneysel kontaminasyon 
yöntemiyle L. monocytogenes bulaştırmıştır; ES 
uygulaması sonucunda 2,18 log CFU azalma tespit 
ettiklerini belirtmişlerdir.57 Ma ve ark. ile Ni ve ark. 
ES, yumurta kabuğundaki Salmonella spp. üzerine 
etkilerini araştırdıkları çalışmalarında olumlu 
sonuçlar almıştır.58,59 Ülkemizde Özer ve Demirci 
tarafından yapılan bir çalışmada, asidik ES’nin 
somon balığına deneysel olarak kontamine edilmiş E. 
coli O157:H7 ve L. monocytogenes üzerine etkileri 
araştırılmış ve sırasıyla 1,07 log10 CFU ve 1,12 log10 
CFU azalmalar tespit edilmiştir.75 Dewi ve ark., ES 
uygulamasının su ürünlerinde bulunan patojen 
bakterilerinin sayılarını düşürdüğünü 
açıklamışlardır.62 Benzer sonuçlar, istavrit balıkları 
üzerine Nowsad ve ark., somon balıkları üzerine 
Ovissipour ve ark. tarafından yapılan araştırmalarda 
da alınmıştır.61,60 

Sonuç olarak, ES uygulamalarının 
antibakteriyel, antifungal, antiviral ve antioksidan 
etkileri araştırmalarda detaylıca incelenmiştir. Fakat 

gıdaların raf ömrüne olan etkisine yönelik 
araştırmaların sayısı yeterli değildir. Bu teknolojinin 
raf ömrüne etkisinin detaylıca incelenmesi gereklidir 
ve gıda endüstrisinde kullanımının 
yaygınlaştırılmasının halk sağlığı açısından faydalı 
olacağı düşünülmektedir. 

Finansal Kaynak 
Bu çalışma sırasında, yapılan araştırma konusu ile ilgili 
doğrudan bağlantısı bulunan herhangi bir ilaç firmasından, tıbbi 
alet, gereç ve malzeme sağlayan ve/veya üreten bir firma veya 
herhangi bir ticari firmadan, çalışmanın değerlendirme 
sürecinde, çalışma ile ilgili verilecek kararı olumsuz 
etkileyebilecek maddi ve/veya manevi herhangi bir destek 
alınmamıştır. 

Çıkar Çatışması 
Bu çalışma ile ilgili olarak yazarların ve/veya aile bireylerinin 
çıkar çatışması potansiyeli olabilecek bilimsel ve tıbbi komite 
üyeliği veya üyeleri ile ilişkisi, danışmanlık, bilirkişilik, herhangi 
bir firmada çalışma durumu, hissedarlık ve benzer durumları 
yoktur. 
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