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TURKLAB Bülten                                            2016 Nisan-Mayıs-Haziran 

 

TURKLAB Üye İstişare Toplantısı 
26 Mayıs 2016 tarihinde aşağıda yer alan gündem maddeleri görüşülerek “TURKLAB Üye İstişare Toplantısı” 
yapılmıştır.  Başkanımız Neşe GÜNEŞ tarafından TURKLAB’ ın yapmış olduğu çalışmalar hakkında bilgi verilerek 
üyelerin görüşleri alındı. EUROLAB ile ilgili son gelişmeleri Onur Kurulu Başkanı Dr. Ömer GÜZEL üyeler ile 
paylaştı. 
Toplantı üyelerimizin aktif katılımı ile gayet verimli ve başarı bir şekilde sona erdi. Toplantıya katılarak değerli 
görüşlerini paylaşan üyelerimize katılım ve katkılarından dolayı teşekkürlerimizi sunarız. 
Gündem: 

 Ocak –Nisan dönemi faaliyetleri ve devam eden projelerin sunulması, 

 20 Mayıs 2016 tarihli TÜRKAK Danışma Kurulu toplantısının değerlendirilmesi, 

 Üyesi olduğumuz EUROLAB ile ilişkiler ve yeni gelişmeler hakkında bilgilendirmenin yapılması, 

o   TURKLAB, EUROLAB’ı temsilen Avrupa Akreditasyon Birliği(EA) Laboratuvar Komitesinde(LC) üye olarak 
temsil edilmektedir. 

o   TCQA (Kalite Güvence Teknik Komite) Başkan Yardımcılığına TURKLAB’ı temsilen Sayın Dr. Ömer Güzel 
seçilmiştir. 

o   TCQA komitesi tarafından Avrupa seviyesinde “Denetçi Harmonizasyonu” projesi başlatılmıştır. Projenin 
hedefi denetçilerin harmonizasyonunu sağlamaktır, proje lideri TURKLAB’ dır. 

 “Denetçi Harmonizasyonu” Projesine veri toplamak için denetçi kaynaklı sorunlar için beyin fırtınası yapılması, 

 Yönetim Kurulu tarafından hazırlanan SWOT analizi sonuçlarının paylaşılması ve Dernek için stratejik 
önceliklerin belirlenmesi, 

 Gelecek İstişare toplantısı için özel gündemin (örneğin “İş Potansiyellerimizi Nasıl geliştirebiliriz” ) belirlenmesi, 
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TURKLAB Gıda Komite Toplantısı 

08 Nisan 2016, tarihinde Yeditepe Üniversitesi Ar-Ge ve Analiz Merkez Laboratuvarları toplantı salonunda gıda 
kontrol laboratuvarların yoğun katılımı ile Gıda Komite toplantısı gerçekleşti. 
 

          

 
 

TURKLAB Çevre Komite Toplantısı 
17 Mayıs 2016 tarihinde “TURKLAB Çevre Komite” toplantısı üyelerimizin yoğun katılımı ile gerçekleştirildi. 
Toplantıda; İş Hijyeni Ölçüm, Test ve analiz yapan laboratuvar yönetmeliği ve Çevre analiz hizmeti veren 
laboratuvar yönetmelik taslak çalışmaları hakkında görüşler alındı. Sektör sorunları  görüşülerek, çözüm için 
üyelerimizin önerileri değerlendirildi. 

 
 

Yönetim Kurulu Toplantıları  
 

İZAYDAŞ - İzmit 

20 Nisan 2016 tarihinde üyemiz İZAYDAŞ ( İzmit Atık ve Artıkları Arıtma Yakma ve Değerlendirme A.Ş.) ev 
sahipliğinde Yönetim Kurulu toplantısı yapıldı. İZAYDAŞ Genel Müdürü Muhammet SARAÇ’ a ve organizasyonu 
sağlayan üyemiz Erkan BAYSAL’ a göstermiş oldukları misafirperverlikleri için teşekkürlerimizi sunarız. 
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Derya Turgay: İzaydaş’ ta bizlere verilenler içinde minik bir saksı ve içinde paket de vardı. Bir saksı edinip mini 
paket içinden çıkan birkaç tohumu toprağa ektim. İki hafta sonraki görüntüsünü fotoğrafladım ve İzaydaş 
üyemiz Erkan Baysal’ a gönderdim. Hoş da bir cevap aldım kendisinden. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Oxigen - Edirne 
18 Mayıs 2016 tarihinde üyemiz Edirne OXİGEN Analiz Laboratuvarı ev sahipliğinde Yönetim Kurulu toplantısı 
yapıldı. Bu güzel organizasyon ve misafirperverlikleri için Sayın Halit Karaboğa’ya teşekkürlerimizi sunarız. 

           
 
 

Yeditepe Üniv. Ar-Ge ve Analiz Merkez Lab. - İstanbul 
22 Haziran 2016 tarihinde üyemiz Yeditepe Üniversitesi Ar-ge ve Analiz Merkez Laboratuvarı ev sahipliğinde 
Yönetim Kurulu toplantısı yapıldı. Bu güzel organizasyon ve misafirperverlikleri için üyemiz Sayın Sibel Şimşek 
Yazıcı’ya teşekkürlerimizi sunarız. 
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3. ULAG Ulusal Laboratuvar Akreditasyonu ve Güvenliği Sempozyumu ve Sergisi 

TMMOB Kimya Mühendisleri Odası İstanbul Şubesi tarafından düzenlenen, TS EN ISO/IEC 17025 ve TS EN ISO 
15189 Standartlarının tüm maddeleri ve sorun yaşanan alanların ele alındığı “3. Ulusal Laboratuvar 
Akreditasyonu ve Güvenliği Sempozyumu ve Sergisi” 11-12-13 Mayıs 2016 tarihlerinde Yıldız Teknik 
Üniversitesi Davutpaşa Kampüsü 2010 Avrupa Kültür Başkenti Kongre ve Kültür Merkezi’nde  yoğun katılım ile 
başarıyla gerçekleştirildi. 
İlk gün 2.nci oturum Başkanlığını Onur Kurulu Başkanımız Sn. Dr. Ömer Güzel,  3.cü gün oturum Başkanlığını 
üyemiz Bilim Laboratuvarı Genel Müdürü Sn. Doğan Halis yaptı. 
Sempozyumda üyemiz Biruni Laboratuvarları’ dan Sn. Uz.Dr. Ebru İlhan Güner “TS EN ISO 15189 Standartı 
kapsamında Tıbbi Laboratuvarlar Akreditasyonu ve ülkemizde yaşanılan sorunlar” konulu  sunum 
gerçekleştirmiştir. 

TURKLAB destekleyici kurum olarak, stant kurarak sempozyumda yer almıştır. 

 

 

TÜRKAK 2016 Yılı Danışma Kurulu Toplantısı 

TURKLAB iki temsilci ile, TÜRKAK Danışma Kuruluna katılım ve uygunluk değerlendirme sektörün gelişimini 
katkı sağlamak üzere aşağıdaki konularda görüş ve öneri vermiştir. 

 EUROLAB ile ilgili gelişmeler aktarıldı, 

 Bakanlıkların yaptığı mükerrer denetimlerin kapsamı konusunda farkındalık oluşturulması hususunda 
öneri sunuldu, 

 TCQA komitesi tarafından Avrupa seviyesinde “Denetçi Harmonizasyonu” proje bilgisi ve gelişmeler 
paylaşıldı, 

 Mevcut “Akreditasyon Sözleşmesi” hususunda üyelerden talepler iletildi,  

 Akreditasyon sürecindeki operasyonel performans göstergelerinin belirlenmesi ve önemi hususunda 
öneri sunuldu, 

 Dünya Akreditasyon Günü değerlendirilmesi yapıldı, 

 2017-2021 TÜRKAK Strateji çalışmasına katkı sağlayacağımızın taahhüdü verildi, 

 İşbirliği (collabration) mesajımız iletildi, 

 Uygunluk Değerlendirmesi faaliyetlerinin ekonomiye ve toplumsal refaha olan etkisi ile ilgili başarı 
örnekleri aktarıldı. 
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Dünya Akreditasyon Günü Kutlaması 

Uluslararası Laboratuvar Akreditasyon Birliği (ILAC) ve Uluslararası Akreditasyon Forumu (IAF) ortaklaşa 
girişimleri ile her yıl farklı temalarla kutlanmakta olan Dünya Akreditasyon Günü; Türk Akreditasyon 
Kurumu’nun 9 Haziran 2016 tarihinde düzenlediği panel programı ile Ankara Bilkent Otel ve Konferans 
Merkezi’nde kutlandı. 

Avrupa Birliği Bakanlığı Müsteşar Yardımcısı ve TÜRKAK Yönetim Kurulu Başkanı Sayın Ahmet YÜCEL’in açılış 
konuşmasında son dönemde yapılan çalışmalar ve bu yılın temasına uygun olarak “Kamu Politikalarında 
Akreditasyon Rolü Ve Önemi” vurgulandı. Kamu sektöründe akreditasyon faaliyetleri ile ilgili son gelişmeler ve 
güncel durumları içeren kamunun üst düzey temsilcileri tarafından sunumlar yapıldı ve panel gerçekleştirildi. 

 

           
 

Aramıza Yeni Katılan Laboratuvarlar   
 
 
 

Başiskele şubesi Kocaeli Sistem Özel Gıda 
Oxigen Analiz Laboratuvar Hizmetleri   Kontrol Laboratuvarı 

Anekdot   Müşteri: Terazimiz var, kalibre ediyor musunuz? 
Klb.Lab.: Evet, akreditasyon kapsamımızda kalibre ediyoruz. Yalnız yerini 
bildirin ki, ona göre fiyat bildirelim 
Müşteri: Size gönderirim 
Klb.Lab.:  Göndermeyin, teraziler yerinde kalibre ediliyor, çünkü bulunduğu 
yerden etkileniyor. 
Müşteri: Öyle olsun, o zaman masasını da gönderirim. 

Paylaşan: Derya TURGAY 

Gıda ürünlerindeki E.coli bakterisi lazerle tespit edilebiliyor 

Kore Gelişmiş Bilim ve Teknoloji Enstitüsü bilim 
insanları, lazer yardımıyla gıda ürünlerine bulaşan 
bakteri oranının tespit edilebildiğini kanıtladılar. MIT 
Technology Review dergisindeki habere göre bu 
amaçta Escherichia coli (E.coli) ve Bacillus bakterisi 
bulaşmış tavukgöğsü kırmızı, tutarlı lazerle 
ışınlanmış. Araştırmacılar 30 Hz görüntü yenileme 
hızına sahip bir kamerayla, lazerdeki kırılma 
farklılıklarına göre tavuk etinde bu iki bakterinin 
bulunduğunu görebilmişler. Fakat bakterileri 
birbirinden ayırt etmek mümkün olmamış. Uzmanlar 
yeni teknolojinin buna rağmen benzer yöntemlerin 
aksine gıda üretiminde veya evlerdeki 
buzdolaplarında kullanılabileceğini söylüyorlar. Yeni 
teknoloji ayrıca plastik folyoyla paketlenmiş ürünler 
üzerinde de işliyor.  
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ISO /IEC 17043 Yeterlilik Deneyi için Genel Şartlar Eğitimi 

13-14 Nisan 2016 tarihlerinde TURKLAB Akademi olarak; Afyon Kocatepe Üniversitesi – Mühendislik Fakültesi 
personelinin yoğun katılım sağladığı  “ISO /IEC 17043 Yeterlilik Deneyi için Genel Şartlar” eğitimini başarı ile 
gerçekleştirdik. 
Eğitime katılan tüm üniversite personeline teşekkürlerimizi sunarız. 

           

Analitik Metot Validasyonu Eğitimi 
TURKLAB Akademi olarak; 26-27 Nisan 2016 tarihlerinde  yoğun katılımın olduğu “Analitik Metot Validasyon” 
eğitimini başarı ile Ankara’da  gerçekleştirdik. 

           

TS EN ISO/IEC 170205:2005 Eğitimi 
TURKLAB Akademi ; 01-02 Haziran 2016 tarihinde Yeditepe Üniversitesi Ar-ge ve Analiz Merkez Laboratuvarı -
İstanbul adresinde  “TS EN ISO/IEC 170205:2005 Deney ve Kalibrasyon Laboratuvarlarının Yeterliliği için Genel 
Şartlar” eğitimini başarı ile gerçekleştirdi. 

           
 
 
 



TURKLAB Bülten  2016 / 02 
 

 7 

 

 

Üyelerimizin Yazılarına Açık Sayfa 
 

 

Su Sistemlerinde Legionella Kontrolü 

 
 Doğan HALİS 

Legionella cinsi bakteriler 

Yaşadığımız çağdaki bilimsel, teknolojik, ekonomik, sosyal ve kültürel değişimler insan ve çevre etkileşiminin 
farklılaşmasına neden olmaktadır. Özellikle tüm dünyada seyahat ve konaklama ile yataklı sağlık hizmeti 
olanaklarının ve imkanlarının artması insanlar ile enfeksiyon hastalıklarının etkeni olan mikroorganizmalar 
arasındaki etkileşimi de farklı düzeylere taşıyarak, yakın döneme kadar bilinmeyen yeni enfeksiyon etkenlerinin 
tanımlanmasına yol açmıştır. Bu mikrobiyolojik etkenlerden biri olan Legionella cinsi bakteriler doğal ve yapay 
olarak tasarlanmış su sistemlerinde kolonize olabilen ve bakteri ile kontamine suyun aerosolize olması ve bu 
aerosollerin (havada asılı kalabilir su damlacıkları, partikül) solunması sonucu ya da suyun aspirasyonu yolu ile 
sıklıkla seyahat ilişkili, toplum kökenli veya hastane kaynaklı sistemik ve ölümcül seyredebilen genel olarak 
Lejyonelloz olarak adlandırılan enfeksiyon hastalıklarına neden olabilen bir bakteri grubudur. Legionella cinsi 
bakteriler özellikle otel ve hastaneler gibi toplu yaşam alanlarında bu bakteriler ile kontamine su 
sistemlerinden insanlara bulaşarak, sırasıyla seyahat ilişkili ve hastane kaynaklı tek vakalar (bireysel) ya da 
özellikle salgınlar (epidemik) düzeyinde soğuk algınlığı benzeri hafif seyirli Pontiak Ateşi ve özellikle yaşlı ve 
bağışıklık sistemi zayıflamış bireylerde ölümle sonuçlanabilen Lejyoner hastalığı olarak bilinen akciğer 
enfeksiyonları (atipik pnömoni, zatürre) ile nadiren diğer organlarda (ekstra pulmoner) enfeksiyon 
hastalıklarına neden olabildiklerinden toplum sağlığı ve turizm sektörü açısından önem taşımaktadırlar. 

Dünyadaki durum 

Günümüzde tanı olanakları ve sosyal farkındalığın gelişmesine bağlı olarak tespit edilen Lejyonelloz vaka 
sayısında artış olduğu bildirilmektedir.  Avrupa Hastalık Önleme ve Kontrol Merkezi (ECDC) 2012 yılı verilerine 
göre tanımlanan Lejyoner hastalığı vaka sayısı 5856 (11.4/Milyon), vaka ölüm oranı  %10-12, vakaların %69’u 
toplum kökenli, %20’si seyahat ilişkili, %8’i sağlık tesisleri ve %3’ü ise diğer bulaş kaynakları ile ilişkili olduğu 
rapor edilmektedir.  Rapor edilen en yüksek vaka sayısı Fransa, İtalya ve İspanyadır. Ayrıca ABD Hastalık Kontrol 
ve Korunma Merkezi (CDC) ABD’deki Lejyoner hastalığı insidansının 2001-2011 yılları arasında %320, sadece 
New York şehrinde son iki yılda tespit edilen vaka sayısının ise %32 oranında arttığını rapor etmektedir. Son 
olarak 7 Ağustos 2015 tarihinde ABD’nin New York şehrinin Bronx bölgesindeki Lincoln tıp merkezinde kaynağı 
soğutma kuleleri olan 12’sinin ölümü ile sonuçlanan 113 kişiyi etkileyen Lejyoner hastalığı salgını meydana 
gelmiştir.  

Risk kaynakları 

Legionella cinsi bakteriler için için en önemli rezarvuarlar soğutma kuleleri; otel, hastane ve endüstriyel 
yapılardaki su sistemleri; solunum tedavi ekipmanları; spa havuzları gibi insan yapımı su sistemleridir. 
Dolayısıyla başta lejyoner haslığı olmak üzere Legionella cinsi bakterilerin neden olduğu yüksek morbidite ve 
mortalite ile seyredebilen enfeksiyon hastalıklarının önlenmesi ve kontrolü amacıyla su sistemlerinde 
Legionella risk değerlendirilmesi ve kontrolüne ilişkin yöntem ve yönergelerin uygulanması halk sağlığı ve 
turizm sektörü açısından kritik öneme sahiptir. Bu durum başta seyahat ilişkili ve hastane kaynaklı Lejyoner 
hastalığının önlenmesi ve kontrolü amacıyla konunun kamu ve tüzel kuruluşlar ile yetkilileri tarafından farklı 
boyutlarda değerlendirilmesine yol açmıştır. Dolayısıyla İnsan yapımı su sistemlerinde Legionella cinsi 
bakterilere karşı uygun koruyucu önlemlerin alınması ve düzenli kontrollerin yapılması salgınlara neden 
olabilen ve ölümcül seyredebilen Lejyoner hastalığından korunmada kritik öneme sahiptir. 
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Ülkemizdeki durum 

Ülkemizde ilk olarak 1996 yılında (TSHGM 30.05.1996/6076) Sağlık Bakanlığı tarafından Seyahat ilişkili lejyoner 
hastalığı kontrol programı kapsamında yayınlanan bir genelge ile Lejyoner Hastalığı bildirimi zorunlu hastalıklar 
listesine alınmıştır. Bulaşıcı hastalıkların önlenmesi ve kontrolünün sağlanması için; bildirime esas bulaşıcı 
hastalıklar listesinin belirlenmesi, olay ve vaka tanımlarının yapılması, iletişim ağı yapısı ile ihbar ve bildirim 
sisteminin oluşturulması amacıyla hazırlanan bulaşıcı hastalıklar sürveyans ve kontrol esasları yönetmeliği 
(Resmi Gazete:30.5.2007 – 26537 güncelleme 2011/27893) uyarınca Lejyoner hastalığı bildirime esas solunum 
(hava) yolu ile bulaşan hastalıklar ve sürveyans kapsamına alınarak vaka tanımlama kriterleri belirlenmiştir. 
2013/28678 tarihli (2004/25488 sayılı yönetmelik yerine) çalışanların işyerindeki biyolojik etkenlere 
maruziyetinden kaynaklanan veya kaynaklanabilecek sağlık ve güvenlik risklerinin önlenmesi ve bu risklerden 
korunmasına dair asgari hükümleri düzenlemesi amacıyla yayınlanan biyolojik etkenlere maruziyet riskinin 
önlenmesi hakkındaki yönetmelik kapsamında Legionella cinsi bakteriler enfeksiyon risk düzeyi açısından Grup 
2’de yer alan biyolojik etkenler arasında sınıflandırılmıştır. 

Son yasal uygulama 

Son olarak Lejyoner Hastalığını seyahat ilişkili hastalık olmaktan çıkarılarak başta oteller ve hastaneler olmak 
üzere tüm sağlık kuruluşlarını da kapsayacak şekilde genişletilmesi amacıyla T.C. Sağlık Bakanlığı Türkiye Halk 
Sağlığı Kurumu tarafından 13 Mayıs 2015 tarihinde Lejyoner Hastalığı Kontrol Usul ve Esasları Hakkında 
Yönetmelik Resmi Gazetede yayınlanarak yürürlüğe girmiştir. Yönetmelik özetle konaklama alanlarında 
Legionella cinsi  bakterilerin etkeni olduğu Lejyoner Hastalığı ile ilişkili vaka(lar) veya bakteri üremesi tespiti 
öncesi ve sonrası sırasıyla koruyucu ve hastalığın kontrolü (sürveyans) ile laboratuvar hizmetlerinin 
yürütülmesine yönelik usul ve esasların düzenlenmesi (standardizasyon) amacıyla hazırlanmıştır. 

Sonuç olarak;   başta oteller ve hastaneler olmak üzere tüm konaklama birimlerinde hastalığın 
engellenebilmesi ve gerektiğinde alınacak önlemlerin yasal çerçeve içerisinde gerçekleştirilmesi, Legionella 
cinsi bakterilerin neden olduğu enfeksiyonların (Lejyonelloz) halk sağlığı ve turizm sektörü açısından önemi ile 
otel, hastane, okul, ticari ve endüstriyel binalardaki su sistemlerinde Lejyoner Hastalığından korunmak 
amacıyla risk değerlendirme, önlem, izlem, dezenfeksiyon yöntemleri ve laboratuvar tanıya ilişkin süreç ve 
uygulamaların tamamı mevzuat kapsamına alınmıştır. 

Doğan HALİS 
Bilim Laboratuvarları / Legionella Kontrol Laboratuvarı Müdürü 

Kaynaklar: 

 World Health Organization. Legionella and the prevention of legionellosis. WHO. Geneva, 2007.  

 Lejyoner Hastalığı Kontrol Usul Ve Esasları Hakkında Yönetmelik. T.C. Sağlık Bakanlığı Türkiye Halk Sağlığı Kurumu, 13 
Mayıs 2015, Resmî Gazete Sayı: 29354, http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/05/20150513-4.htm 

 Bulaşıcı hastalıklar sürveyans ve kontrol esasları yönetmeliğinde değişiklik yapılmasına dair yönetmelik. Resmi 
Gazete; 02.04.2011 – 27893. http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/04/20110402-3.htm  

 Seyahat ilişkili Lejyoner hastalığı kontrol programı genelgesi. Sağlık Bakanlığı, TSHGM, 01/05/2001-34. 

 ISO Standard: Water quality-detection and enumeration of Legionella. Geneva, International Organization for 
Standardization. ISO 11731:1998.  

 ISO Standard: Water quality sampling. Geneva, International Organization for Standardization. ISO 5667: 2001. 

 ISO Standard: Water quality-detection and enumeration of Legionella-Part 2: Direct membrane filtration method for 
waters with low bacterial counts. Geneva, International Organization for Standardization. ISO 11731–2:2004. 

 Legionella: from environmental habitats to disease pathology, detection and control. Environmental Microbiology. 
Atlas RM. 1999. 

 Classification of the genus Legionella. Seminars in Respiratory Infections. Benson RF, Fields BS. 1998.  

 Nosocomial Legionnaires’disease: aspiration as a primary mode of disease acquisition. American Journal of 
Medicine. Blatt SP, Parkinson MD, Pace E. 1993.  

 Legionella pneumophila wound infection. Journal of the American Medical Association. Brabender W ve ark. 1983. 

  

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/05/20150513-4.htm
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2011/04/20110402-3.htm
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Çeşitli Bilgiler 

Eğer yoğun kağıt ve baskı işi varsa, ortamı sürekli havalandıralım 
 

Toner tozları ve kağıt partikülleri cihazların havalandırmaları ile 
ortamda herkesin soluduğu havaya karışırlar ve uzun süre havada 
kalıyorlar. Hava kaynaklı partiküller solunum sistemini özellikle de 
zararlı maddeleri bir filtre gibi emen hassas akciğer dokularını 
tehlike altında bırakıyor. Örneğin bir lazer yazıcı, bir saatte odaya 
zararlı maddelerle zenginleşmiş 8m³ hava üflüyor. 
The Deutsche Bundesanstalt für Arbeitsschutz und 
Arbeitsmedizin hayvanlar üzerinde yaptığı araştırmalar ile tonerin 
kanserojen bir madde olduğunu ispatladı. Bunu yanı sıra 
Avustralyalı bilim adamları da, bilgisayar yazıcılarının havaya 

toner partikülleri saçtığını ve bu partiküllerin hava ile birlikte ciğerlere çekildiğinde sigaranın içindeki maddeler 
kadar zarar verdiğini bildirdi.62 yazıcıyı inceleyen uzmanlar, bunlardan yüzde 30`unun yüksek miktarda zararlı 
toz yaydığını saptadı. Akciğerler için son derece tehlikeli olan bu tozlar, özellikle ofis ortamında çalışanlar için 
en büyük sağlık tehditlerinde ilk sıralarda yer alıyor. 
Queensland Teknoloji Üniversite`sinden Lidia Morawska, yazıcıların sigara kadar sağlığa zararlı olduğuna dikkat 
çekerken bu cihazların tehlikesinin markadan markaya değiştiği belirtildi. 
Yakın gelecekte her 3 ölümden birinin ince tozdan kaynaklanacağı, akciğer hastalıklarının 1/3`ünün toner 
kaynaklı olacağı, hastanelerde yatanların %7`sinin toner nedeniyle akciğer kanseri olanlar olacağı kesinleşti. 
Bu verilere göre İsviçre`de 3300 ölüm, Avusturya`da 5600 ölüm, Almanya`da 65000 ölüm ve tüm Avrupa`daki 
310000 ölümün toner kaynaklı olduğu bildirildi. (referans kaynakları: WHO, Greenpeace, Global2000) 
Çare, yazıcılardan uzak oturmak, ortamı sürekli havalandırmak 
 

Sorumlu kimyasal kullanım eğilimi yayılıyor  

Avrupa’dan esen yeşil üretim ve tüketim rüzgarı Amerikan firmalarını da 
etkisi altına aldı. İçerik hammaddeleri ifşa programına dahil olan bilişim 
firması Apple, 10,000’i aşkın ürününü kimyasal içerikleri açısından analiz 
etti. 
Maddeleri, insan sağlığı ve çevreye etkisine göre 18 kriterle karşılaştıran 
çalışmada, ‘kabul edilemez risk’ tanımlandığı durumlarda maddenin 
alternatifini arama ve (tedarikçileri tarafından) kullanımını yasaklatma 
yoluna gidileceği belirtildi. İlk aşamada benzen, klorlu organik solventler, 
toluen bu kapsamda değerlendirilirken, bisfenol A (BPA), Kaliforniya 65 no.lu 
yasa kapsamında kanser veya gelişim bozukluğuna yol açan maddeler 
arasında listelenen 900 madde, REACH Aday Listede yer alan maddeler, 
Vaşington eyaleti yüksek öneme sahip maddeler listesindeki 66 madde de 
ikinci aşamada ele alınacak. 

Geçen hafta perakende satış mağazaları zinciri Walmart da ABD’de satılan ürünlerin içeriğinde yer alan yüksek 
öncelikli kimyasalları yüzde 95 oranında azaltacağını açıkladı. Şirket 2013 yılında sorumlu kimyasal tüketimi 
programı başlattı. Kaynak: Chemical Watch  

Muz Meyve mi, Sebze mi? 

Gıda laboratuvarlarının içinde pestisit aradıkları muz  
eskiden iri ve sert çekirdekli imiş.  
Bu nedenle sebze grubunda sayılıp, pişirilerek yeniyormuş. 

 
 
 
 
 
 

Bülten 3 ayda bir yayınlanır. Bu sayıda emeği geçenler: N.Akkoyun, D.Turgay, D.Halis  İletişim: info@turklab.org 


