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 �����

�%&  '�( )�   *+,��� *-.�/�              012 # ��%�0� �,�� #��3 4��1��# �����0� �5 �6� ����)#� �%�� �� ���7% 4�    �8��� �� �

  �  *-.�/� #�� ��%�0�� 9�1-� � ��,�  �" ���) �: *��2 �;  <���= � >                ?= #�8@� )� ��A�8�� �8� �8��= #��83 4��1��# *$ ���� 

         �0� �% #��3 <��# )� �B+� � � ���� C��@���� #��       �83�� #��8D ��A�8�� ) .   �<8�����/H   � "/H      ���8� � �8I# 

 ��%�0�:/H � ;/H�I#  .(

 K�# <��#      �	�#����2 4�%�012 # ��%�0� #��3 4��1��# �B� #�� 4���B+� )�      �8A1� L�8A0+$ 4�8����$�� �8B� )� *$ 4�

 ��-  M
� � �� ��A��� ����g/�HN 4��$�� E. coli�� O0P+  �%�012 *�*��7� ��-  *� ����	7% ���  	80� ���%�012 �%

                      �8� O08P+  �8��= *8� 4��$�8� ��8-  ��87% *8� �.� ���� ��%�0� #��3 <��# �D�3 *$�� *�3�� �B� # �%�� ���1Q *� .

*��7�       4�� # �%�%�� ���7% *� �%°C�"           4�����) # � ���� 4#���!� *�A% R� S�� *� ";  �;T  ��"   � �NT  �Q�� 

  � �B� )�      �1�3�� #��D K#�7� #�� ��� O0P+  4��$�.   4#��= U0+V  � *�	W  ��         X8��( )� ���)= #�� 4��%��� *Y��P� 

   *3�( R� M���#�� 	0.��=  �3�� L�W�� .                     # �8012 # ��8� O08P+  �8����0� �85 �86� <�� Z�8� �!���� *-.�/� <�� [���� 

     *� �� <���= ��0� #��3 4��1��#    �B+� *$ 4#�(�/H   � "/H      ���� )� M2 �I#�NT4��$�� \%�$ ]^�� �Q�� 

 ��	0� *�     #��_ � *� log  �� �%�� ���� *� �`Y�  .    a�8`��P  �86� *8��2 � ���) �9�1-� ��%�0� #��3 4��1��# <���= )� M2

                �8��� )� M82 *$ 4�V� *� ��� ���� ��� O0P+  4��$�� �� ���Y���NT       4�8��B+� # �Q�8� :/H   � ;/H   �8I# 

   4��$�� \%�$   ��	0� *�"   � >/"log      �� �W�� �%�� ���� *� �`Y�  .            �# �8012 # ��8� O08P+  4��$�8� �8� �86� <���7$

            �8��� )� M2 � � ���� �, )� ��%�0� ���� *� �`Y� ��,�  ��0� #��3 4��1��#�NT     *8� 4��$�8� \%�8$ �Q�8� 

  ��	0��   � >/�log      4���B+� # ]0 �  *� :/H   � ;/H     �� ���� *� �`Y� �I#   �� ]^�� �% .*W0��4�0�     ��8�� �8+b 

 *b �     �85 �6� *� *^�  �� ����� ��� ���� � �012 # �-0`( c�1% d-( � ���#���!� R� ���1Q *� ��� �� S�`0$�  )� 

�� ��012 # ��� ��#�� ��%�0� #��3 4��1��# ]��1� �����0��$ ��A��� ��� .

��	
�� ���: #��3 4��1��#��%�0����!� ��0A� �012 ��-0`( ���#

������� 

 �-0`( ��1% d-( � ���#���!� ��� )� ��A��� *� �0,� *% � #

       � ��� ��� �-0�� ����# ����� ��� #*4#�(     # �8�e *8$

          4�%��8� )� ��A�8�� *8� ����11$ &�f� U��7  �%#��$ )� �,��

          *�3�� \%�$ ��!�,�� c�1% d-( �� ���#���!� ��� 4��e ���

*�` ��� g�hY�  *.�P� Sir.ac.ut.gkrim@chamran
1. Mentha piperita
2. Artemisia dracunculus
3. Carvi carum
4. Mentha pulegium
5. Thymus vulgaris

]�  �"[ .        ��8�) S��86� �,�1� U0. *� ��� <��      d8-( S�8`0$�  #�8�

 *� *$ ��� ���070� ���#���!� � ��1% ���8Y� #�(  9��8�� # 4�

     �8� ��A�8�� &�f� ���= � ��� 4#�=�3 4�%��� �8� .  <08� #

   �� *$ �-0`( S�`0$�        ?�8YV� ���#���!� ����� ��� # �1��� 

     = S�P��� � ��%�0� *� ����         �8-0`( S�8`0$�  ���8� )� ��8�0� ���

                  � �8����0� �85 S��86� � ��8%�0� �8� � �8-.�/� � ��8� *^� 

               S��8Q 9�8� ]8Ye �8� ����� ��� *� ���= \@� d-( �0I�,

 � *�3�� L�W�� ������� 4�%#��$ # i+�@� 4��!1%�3 � �����

     �8�� ��� *5�Q #�)�� *� 9�� <�� )� 	0� � Z�fV� .  *8% � #

 ��6� *����            *8^�  #�8� �8��= S�`0$�  � ��%�0� �����0� �5 S
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�������� ����� � ���� ���	 ���  !�"�#�� ��������$ ��%&' ()*�+�. . .

�T

     ��� *�3�� #��D <0PPV� )� 4#�0Y� .       j08V� # S�8-.�/� ]8+��

    k8-.�/� ������ 4��7�Y0� # � ��� L�W�� l#�D �� 4��$�� ��$

�7$�   ��� *�3�� S#�I 4 .           )� �8�) ��A�8�� �8^� �8� ����� #

         �����02 ��7$ ���1% d-( ���1Q *� ��1� ��%�0�   ��8%�0� m��,

   ��� ��� *-.�/� ���� .        ���0� �0� �����0� �5 �6� ���0� <�� #

           �����0� �5 �0I�, �+I� �+Q � ��� ��#�� ��%�0� ���� )�

 ��� �� �`Y� ��0� �^�� �#�A.�� S�`0$�  *� �=]:[.

            �86� <���8�0� �0� �� n@�� ��#��7% � #���$ k-.�/� �(    

        4��$�8� �8� �# ������$�� �5  #� �+$�08�����];[ .  # <081o7%

      *81�$ �0� *� �`Y� �)�  �0� ���0� �_#�D �5 �6� 4�!� k-.�/�

 ���� ��%���]>[.

     ��#��7% � �
��$ g    )"HHH (        ��80� �8����0� �85 �08I�,

  ���$ ��#�� �# �+� d���]N[ ��#��7% � �7e� �)"HH� ( )� M2

      c#�8fQ �06p8  ��#��;>       �8,�� 4�# ��18� ��80�   � �8����$�� )�

                  �85 �86� ��8��� L��8P� R80 �0� �8��= *8� �`8Y� *$ ����_#�D

  ������$��;H            �_#�8D �85 �86� � ���= )� 9�� ";       �# �8��= )� 9�8� 

 �888��$ ��%�888�� .    �888� <888���= �#�888fQ ���1888�$ �8886�

.�7%�#�2���`��0q��0��          �8�� ��8� ��%�8�� 	0� ]�[ .  <081o7%

          �8�# )� ��8V�# � 	018�� �1��� ���%�0� <��#     U8r� ���8����$�� 

�01088���"����88Y0. �:q�88�#�� q�$�$�+03��88�� �; �+$�088����� � 

 �� �-��7�  �1$]T[ .      ��8,�  c�80  ��%�0� )� �s-� �+�.� �#�fQ

          � q�8�#�� q�$�$�+03��8�� ��+$�08����� �1��� 4�����$�� ��#

 M0+0���� q�+0���>   �� #��� �#   �1$]t[ .      )� ��8,�  ��80� �#�fQ

    L������8Y+$ ��# M�u8���3�2N      �8� �8-��7� ��8� #   �81$]�H[ .

    ��#��7% � � �#��)�tt; (           c#�8fQ )� ���8, �_#�8D �85 �86�

�!��� q�+�v�
�= l#�D �� *��2 ��0� �1��#� ���$ ��%��� ]"[.

           �#�8fQ �06p8  c�V� ��#�� &�% �� �5�e k-.�/�    )  4�8�1��#

#��3 (              �$�8� �8� <8���= � ��8�) �*8��2 �9�81-� ���,�  ��%�0� 4�

  �3�� S#�I �+$�0����� .dY0���#����0�     ]8^�� *-.�/� #�� 

       �� ������ �0A� �012 # L�!1% �) ���$��    j���� <0`� *$ ��

                �+$�08����� *8�1�� <785 ��8�� �8012 �80.�  # ��8����� �0�

        �#�=�3 *+7^ )� �%��� )� 4#�0Y� # ������� n,��   �08� 4�%

������ .       *8-.�/� <8�� �!� &��%�      c	8� � d8-( # 9�81  �8W��

             #�8� ��8%�0� )� ��A�8�� ����� <01o7% � ������ �0A� 4�%�012

1. Vibrio parahemolyticus
2. Yersinia 
3. Listeria
4. Staphylococcus aureus
5. Bacillus subtilis
6. Clostridium perferingens
7. Aspergillus niger

��� ��� �-0`( ���#���!� ���1Q *� ��#��.

-��".�� � ��/� 

-�����0��	 ���  !�"�#�� 

         ���#� ����%�u2 4#��7% �� *-.�/� #�� ��%�0� #��3 4��1��#

      �@� �� �0/P  K�# *� �%�!��� ��^ ?= #T      ��!�8� *+0�� *� � 

�W��+$t    �� *0�  ]��[ .        # *8-.�/� #�� ��%�0� #�B1� <�� 4���

  w7^ #��� Uf3 �� 4#�=��          �*��8� # ���= ��$ R�, )� M2 � 

   ���� C��@��� #��3 4��1��# .      *8�0� &��8x # ��1��# <�� 4�

�� ����� ��0 � 4�� # &�f� wD�� �  °C;�� 4#���!� ��.

-�-���1 �

               4)�8� �8012 *8��,#�$ *+08�� *� *-.�/� <�� # ��A��� #�� �012

        �� *0�  �	�#����2 �0� )� ��A��� �� �$��� �%��     *8� 4��8� y��

          ?= )� �4��$�8� 4�# �8012 # �8^�� R7� �06p  �����# UD��e

 R7�T���� ��A��� �%�012 <�� �0.�  4��� �I# .

2�-��)*�+� ��/� !����� 

 <�� #   4��$�8� )� *8-.�/��"KE. coli)    ���8� )� ��8� *80� 

   ��Y��� ��!��� ���1� ?���0�g ���Y+!��  (  �8� ��A��� .  4��8�

     ��-  )� ���)= L�W���HN    �+0� �% # 4��$��      *8� ��� ��A��� ��0.

          UI��3 *� �.���� ���� � # 4��$�� #�B1� <��"H   � "; �Q�� 

       *� � ��$ 4�z� ���!�= ��$ j0V� #  S�� "H  # �Q�8� 

  4��°C:�   �� 4#��� *��@���  .   ��$ )�"H    *0�  �D# *�Q�� 

 �88% # 4��$�88� ��88-  ��880+2 4�# �V/88� �88�$ K�# *88� �

�+0�        )�0� #�� ��-  � ���� *`��V� ��0.)ml / �HN (   �8� *8�

��= .           �8�$ 4#�8� ?�8^ ������3����
�� k+0�� *� <01o7%"H

    ����0� ��-  *$ 4��$�� *�Q��   # ��8� ��� <00-  �= # dY0���#

   C�� g�(nmNHH �)����           4�8-� U8e��� # �= )� *$ �� 4�0�

���� ��A��� 4��$�� ��$ ��`0.�$ 4��� ���)=.

2���� 3�� 

      R7� ?= �� �012 �����T            �8B� )� *8$ ���8%�012 � �� �0.�  �I# 

              �8B� # *8-.�/� # �$�8� 4��8� �8��� �A1� L�A0+$ 4�����$��

 ���� *�3�� .           ��8%�0� #��83 4�8�1��# �8B� #�� 4���B+� M
�

8. Steam distillation
9. Kelevenger
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 � 4/5 (���6 ���7# 8���9�����  :���� :��;. <� ���=��' <�2>2

�t

)    �B+� � L��$ �% 4��� (  #g�HH     �� �W�� �012 )  <���=�/H

  �"/H    ��%�0� ���� � �I# :/H � ;/H�I#  .(    �8� �8��B+� <8��

      c�11$ #��� �B+� UD��e q���(MIC)1        4�8�1��# )� R8� �8% 

      �� *�3�� �B� # #��3]�"[ .   ���� �% #   �8B+� �8% 4��� �">

  *�Y��HH       �8� *�3�� �B� # �012 ����  .   ��8�	7%">    *�8Y� �HH

              ?�8@��� �%�8� ���1Q *� ���� #��3 4��1��# �D�3 *$ �012 ����

�� . 4��$�� ��%�%�� � �%#�70  *� M
�E. coli  ��	80� *�g�HN

           *�8Y� ���8� *�,� )� �-� � �� O0P+  L�� �% # 4��$��   �8� �8%

 a{��$ ��  ���� �,��1��  .        S�8� *8� �%�� � #�70  4��%���

  4�� # *�A% R�°C�"  4�8����) # M
� � �� 4#���!� "; �

;T  ��"   � �NT            O08P+  4��$�8� ��-  �B� )� O0P+  )� M2 �Q�� 

    j0V� 4�# ��$ � �D# *0�  �� ����VRBA  |�8+@� K�# *� 

�� K#�7� *�Z � �.

 *� S�Q{(�      #�7� )� ���= ��  #�870  4��%��� # 4��$�� K

    L�� k+0�� *� �%�� �  #�	3�SPSS         R8� M��8�#�� 	0.��= K�# �� � 

 *3�((One way ANOVA)�� 4#��= U0+V  � *�	W  .

?�@���A BC�� 

    �� ���� *-.�/� <�� [����          #�8� ��8%�0� #��83 4�8�1��# *$ �%

 �*-.�/���-  4��$�� E. coli    8� �`8Y� #�870  4�8�%��� # �# *

1-� #�( *� �%�� �������� �� \%�$ 4#� .

              ��A�8�� 4�8�7$ �8B+� �� *�1�� �^� �� <���= #��3 <��#    

        4�8D �8����0� �85 �6� �� ���         � ��8�� �8, )� 4�8 ]�"[ .

*�             �8B+� �8� #�870  4��%��� # *�A% R� )� M2 *$ 4#�(�/H

 *� �I#log     �B+� �� � "/H    #��_ �I# log    # \%�$  ��- 

 �� ��%��� �%�� ���� *� �`Y� ��� O0P+  4��$��)H>/HP < (

)  U��: .(        *8�3# #�8�� 4�8��B+� 	80� ��8%�0� ���8� �� *Y��P� #

             \%�8$ # 4���0� �06p  *�A% R� )� M2 <���= ��0� #��3 <��#

    *� � ���� �012 # ��� O0P+  4��$�� ��-  �B+� *$ 4#�(�/H

    �0� <�� #��3 <��# �I#     �B+� *� �`Y� �:/H   4��1��# �I# 

         ]0 �  *� ��,�  � *��2 �9�1-� ����) #��3�/H  �>/H  ��   � N/�log

    #� 4��$�8� ��8-  # 4��8�0� \%�$)H>/HP <) (  U�8�N .(

   �B+� <01o7%"/H          �8� *Y��P� # <���= ��0� #��3 <��# �I# 

  �B+�;/H     ��8,�  � *8��2 ���8�) �9�1-� ��%�0� 4��1��# �I# 

   ]0 �  *��  �"/�  �>/�   � "log   4��$�8� ��8-  # 4���0� \%�$ 

E. coli �012 #  ���� �)H>/H<P) ( U��� .(<��#  ���8� #��3 

              # �8����0� �85 S��86� 	0� *-.�/� <�� # ��� ��A��� ��%�0�

10. Minimun inhibitory concentration

   *� y��� ���� �012  <��# *$ 4#�(         �*8��2 � 9�81-� ���8�) ��%�0� 

    �0� <��# � j���� �6�   i0-5 �6� ��,�  �      ���8� *8� �`8Y� 4� 

� ���� �, )� ��� O0P+  4��$�� ��-  \%�$ # ��%�0�.

*� [���� q��� ��     �B+� �� 9�1-� <��# ����= ��:/H �I# 

      � *�A% R� )� M2log     �B+� �� � ;/H    �8I# >/"log   �`8Y� 

        2 # ��� O0P+  4��$�� ��-  # 4���0� \%�$ �%�� ���� *� �01

 � ����)H>/HP <) ( U��; .(<��# 4��� [���� <��  ��8�) ��0� 

   ]0 �  *�"   � :/"log      *��2 ��0� 4��� � �   � "log     �8� *`8��V� 

)H>/HP <) ( U��� � > .(     ��80� <8��# �8� �8$} *$ *��!��7%

  4��$�8� ��-  \%�$ # �# �06p  <���7$ ��,� E. coli  �8012 # 

 *� ���   )� M2 *$ 4#�(      �8B+� # *�A% R� :/H   R8� �8I# 

log �B+� # � ;/H �I# >/�log �%�� ���� *� �`Y� \%�$ 

  �8��� ��%��� ��� O0P+  4��$�� ��-  #)H>/HP <) (  U�8�

".(
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�������� ����� � ���� ���	 ���  !�"�#�� ��������$ ��%&' ()*�+�. . .

"H

 D�.� 4��$�� 4�# ���) ��0� c#�fQ �06p E. coli�012 #

 D�.- 4��$�� 4�# ��,�  ��0� �#�fQ �06p E. coli�012 #

 D�.2 4��$�� 4�# <���= ��0� c#�fQ �06p E. coli�012 #
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 � 4/5 (���6 ���7# 8���9�����  :���� :��;. <� ���=��' <�2>2
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 D�.? 4��$�� 4�# 9�1-� ��0� �#�fQ �06p E. coli�012 #

 D�.E 4��$�� 4�# *��2 ��0� c#�fQ �06p E. coli�012 #

 D�.F 4��$�� 4�# ��%�0� c#�fQ g�� �B+� �06p  *Y��P�E. coli�012 #
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""

 D�.G 4��$�� 4�# ��%�0� c#�fQ L� �B+� �06p  kY��P�E. coli�012 #

            # �8��= �#�8fQ � ��%�0� �����0� �5 �0I�, 4�# *-.�/�    

       *8��� )� *$ ��� L�W�� �i+�@� 4�%#��$     �%�80� i8+�@� 4�8%

            X(�81� ���� ��%�0� #�+3 q��� �� 4#���!� � ��@� d-( 4���

  L�$ � i+�@�     �8�� ��8� ��A�8�� L�� 4���2 .  4�# *8-.�/� #

    #�fQ �� ��%��� ����) �#�fQ  4��$�8� ��# �� ��0� <�� �1��# c

E. coli �B+� #�/H   #� ��811$ #�8�� �6� �I# ]~:[ .   �8� *8$

#� ����@7% �5�e k-.�/� [����.

 *-.�/� #         k+0�� *� *$ 4�Hammer   g�� # ��#��7% � �ttt

            �8�# �8-��7� ��83�� S#�I <���= ��0� �1��# �#�fQ 4�#

 # �88��!�= j088V� # �+$�088����� �88B+�:/H <88�� �88I# 

  �� ��%��� ��#�fQ]�;[ .      )� *8�1�� *8� *8^�  �8� *8-.�/� <�� #

       ��A�8�� �012 4�# <���= �#�fQ �8���        �8B+� # �06p8  <8�� �

                U8���Q ���8� �8^� U80. *8� ��� <�7� *$ �� ��� 4��7$

���� ����� j0V� # ���#�)��.

      ���� ��,�  ��0  ��%�0� �����0� �5 �6� ��#��      �#�8fQ � 

 �88B+� # ��880� <88�� �88+�.�mg/ml>HH �+$�088����� �88�# )� 

 �� �-��7�  �1$]�>[ .      �� ���� �5�e *-.�/� )� UI�e [���� �%

          *� ��,�  ��0� �1��# �#�fQ *� �`Y� �+$�0����� �0��Ye *$

*���        �B+� # 4��$�� *$ ��� ��� 4�:/H      <8�� �#�8fQ �I# 

    R8� ��0�log      �8B+� # � ;/H     �8I#>/�log     *�8�� \%�8$ 

��� . *-.�/� #           *8��2 ��80� �#�fQ �06p  �!��!_ #�� # *$ 4�

 .�7%�#�2���`�� ��0        �� 4��$�� <�� ��# #��� �3�� S#�I q��0�

     �� ��%��� ��0� c#�fQ]�N[ .        # *8��2 �#�8fQ �5�e *-.�/� #

  �B+�;/H       �8$ 4�0��+^ �+$�0����� ��# )� �I#  .    �8B� *8�

�� ��2 ��#          L�8� 4��78Y0���#����0� ��# ��11$ #��� ���1Q *� *

���� ��A��� U��D �A1�.

             �8� ��8�) � <���= Ur� ���%�0� #��3 4��1��# �06p  �� *-.�/�    

               <8�� ��8�0� ���811$ #�8�� �6� ��A1� L�� � �`r� L�� 4�����$��

          ��� �� ���� �`r� L�� 4�����$�� �� �# ��%�0�]��[ .   *8^�  ��

   L�� *�    �� �+$�0����� 4��$�� ��� �A1�      *8$ �8�� #�B��� ��� 

       ���� *��� 4���0� ����P� ��%�0� �#�fQ ����� # .     *8� *8^�  ��

              # �8��= ���8�#��%�!� m��8, � ��8%�0� �#�8fQ ��7$ ��#��

         �#�8fQ �06p  �� S�-.�/� ���0� |�` #� � ����� 4��7�Y0�   # �8%

       *-.�/� <�� # ����1� ?���0� 4��/0V�       R8� ���81Q *� �012 )�

   �� ��A��� ����� d�Y0� .       ��8��� \���)= <�� # S��%��� ���1�

   �#�fQ 4���B+� )� ��A���     ��8e # �%MIC        # �= )� �8�7$ �8� 

     ��� �^� �012 # ���!�= j0V� .�� �# ��� <�� �^� *� ��� 

     � �012 # R7�pH  ��� |���� �=  .Y� <���  L�8W�� k-.�/� # *+

  ���             [��8� ��8��!�= j08V� # �+� d��� ��0� �#�fQ #�� #

         q���8� q�+08��� �8� *�@2 ���� � *�@2�   q�$�$�+03��8�� �

   L��#�� �A0 {��7.�� � q��#��"          *8� �8� �8�� ��08�# S�8`6� *� 

   ��88� # ?= � R887� �88^� �S��%�88�� ���881� ��88!� S#�88`Q

         �8� \��	3� ��0� �#�fQ *� �`Y� �# �����$�� �0��Ye   �8%]N[ y

               4�08�� j08V� # ��8%�0� �#�8fQ *$ �� ��%��� <�� �� ��{Q

     #� �����$�� 4�# �� 4���0� �06p �  �]�N��T[ .pH     ��	80� � <0��2 

              �8��P  �# ��8%�0� �#�8fQ �����0� �5 �6� ��� #�D Z�� R7�

1. Bacillus cereus
2. Salmonella typhimurium
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":

  �1$]N[ .         ��u�� \��	3� *� �# �+$�0����� �� ��%�0� �#�fQ �06p 

 +� �V/� S�`0$�  4	��� ?=�� �`Y� 4��$�� 4��.� ���) �1%

               4�0��8+^ ��8�	0� 4��.�+8� *8� 4��$�8� g�f � )� ]0 �  <�� *�

�� ��]t[.

          ��8� )� ��A�8�� �8� ���!8�%�u2 )� 4#�0Y� �0$p  *� *^�  ��    

   �-0`( ���#��%�!�]�  ���  ��t[ .   # ����$ ���1Q *� �*-.�/� <��

        d-( �W�� 4��� ��%�0� 4�0�#�$ *� ��^   ���� � �012 #  )� 4�0�

    ��� <�� �����0� �5 �6��          *8�A� \082 �0I�, � �� ��{Q *$ 

R7� ��	0� )� <���$ �����# �� d%��3 �# �012 ��#�=��� L�W��  .

               d8-( � �8/-� 4�8%�012 # R87� ��	80� \%�$ <�� �� ��{Q #�

��          4���#�70� �/, ��-� # ��3� ��{� ��^ # ���� ���� 

 ��Q �`+D  ���� 	0� �D .          S�#�8I �8����� �0A8� �012 d-( # 9�1 

        �% \��	3� 	0� �!� 4�%#��$ *� �# �#�=�3 <�� .   #�B1� <�� *�

               q�8�� �8� i8+�@� ��8%�0� �#�fQ )� ��A��� �� �0A� �012 �0.� 

L�88$ � *88P��}�88� ��8811$ &�88f� k88-��^ 4���882 )� �88�� �88��� 

      � �0� S��0.�  9�1  4��� ]��1� 4�%#��%�#     �80A0$ ��8� Z�8� 

���� *P/1� # ���^ 4�%#�)�� �W�� *W0�� # � ���=.

H�!��IJK�LK 

              ��!8��� �8�%�u2 �8���-� �)�8e �.�8� ���`0��2 �� *-.�/� <��

        �8�� *�3�� L�W�� �$��� �%�� *��,#�$ � ����  .    �8, *8A0x�

��         ����  ��!��� ��%�u2 ����-� L��V� �)�e 4���7$ )� ���

88���-� �    ���88�  ��!88��� ��88�	
�� ���88��� �88�%�u2 �

�881$ 4#�	!88��
� . ��88%�0� ���88�%�u2 # L�88�V� ��#�88�7% )�

 �#���� 4��� �%�!��� ��^ ���#�    �8����3 *8$ �8�70P�} 4�%

��  ��� ����� ����� .    # �817^#� ��#�8�7% *��7078I 4#��7%

            ����8� ��8� �8����� ���8� )� � ���� C#� �# �$��� *��,#�$

   *880�  ��88��� �(�88, *88� )��088� ��!88��� ��88�	
�� ���88���

�� 4#�	!��
� *-.�/� #�� dY0���#����0����7�.
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