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Oz

Kurutma, tarimsal {irlinlerde suyun iirlinlerden uzaklastirilmasi islemidir. Kurutma ile iiriiniin depolama ve muhafaza siiresi uzatilmakta,
yeni bir iiriin pazari olusturulmakta ve iiriiniin pazar payi artirilmaktadir. Tiiketiciler kurutulmus iiriinii pazarda renk, sekil, aroma ve
goriiniisiine gore tercih etmektedir. Bununla birlikte driinlerin fiziksel 6zelliklerinin bilinmesi; iriin igleme ve siniflandirma gibi
calismalar i¢in 6nem arz etmektedir. Uriinlerin optimum kurutma siiresi, kurutma kalinlig1 ve kurutma sicakligimin saglanmasi iiriiniin
kalitesini ve kurutma karakteristiklerini iyilestirmektedir. Bu ¢aligmanin amaci, farkli kurutma kosullarinda kurutulan elma ve portakalin
renk ozelliklerinin belirlenmesidir. Bu amagla farkli kalinliklarda, siirelerde ve sicakliklarda kurutulan iiriinlerin kurutma oncesi ve
sonrasi CIELab renk uzayinda renk degisimleri belirlenmistir. Aragtirma sonuglarina gére renk degerleri acisindan en uygun kurutma
sartinin her iki iiriinde de 7 mm 8 saat 50°C oldugu tespit edilmistir. Kurutma siiresi ve sicakliginin renk 6zelliklerini dogrudan etkiledigi
sonucuna varilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, optimizasyon, renk, meyve

Effect of Drying Conditions on Color Properties of Apples and

Oranges
Abstract

Drying is the process of removal of water from agricultural products. Through drying, the storage and preservation time of the product
is extended, a new product market is consisted, and the market share of the product is increased. The consumers prefer the dried products
according to their color, shape, aroma and appearance. However, some physical properties of fruits should be known for the processing
and classification of product. Optimum drying time, thickness and temperature of the products improve the quality and drying
characteristics. The aim of this study was to determine the color characteristics of apples and oranges dried under different drying
conditions. For this purpose, color changes in CIELab color space were determined before and after drying of the products dried at
different thickness, time and temperature values. As a result, the most suitable drying condition in terms of color properties was found
to be for 7 mm 8 hours 50°C in both products. It was concluded that drying time and temperature directly affect color properties.
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1. Giris

Elma (Malus communis L.) diinya ¢apinda muzdan sonra en yaygin iiretilen ikinci meyve durumundadir. Cesitli ekolojik ortamlara
uyum saglama yetenegine sahip olan elma, genis bir cografi alanda yetistirilmektedir (Baytekin ve Akg¢a, 2011). Diinyanin yillik elma
iiretimi 133 milyon tondur. Yillik 3 milyon ton iiretim yapan Tiirkiye, Cin, ABD ve Polonya’dan sonra dordiincii sirada yer almaktadir.
Tirkiye turunggil yetistiriciliginde, ithalat ve ihracatta 6nemli bir pazara sahiptir. Dlinyada turunggil liretiminde Cin, Brezilya, Hindistan
ilk li¢ sirada yer almakta Tiirkiye ise 135.643 ha’lik alan ve yaklasik 4,5 milyon ton iiretimi ile yedinci sirada bulunmaktadir (FAO,
2016). Tirkiye’de Mayis 2018 itibariyle yatirim tesvik belgesi almig meyve ve sebze kurutma tesislerinin toplam kurulu kapasiteleri
131.893 ton/y1l’a ulagmistir. Bununla birlikte Tiirkiye kurutulmus sebze ihracatinda 9. sirada, kurutulmus meyve ihracatinda ise 2. sirada
bulunmaktadir (Anonim 2018a; Anonim 2018b).

Kurutma, bir 1s1 ve kiitle transferi olup materyalin 1sinmasi sirasinda bu iki olay ayni anda gergeklesmektedir. Fakat kurutma
asamalarina gore biri digerinden daha iistiin gelebilmektedir. Bu sayede kuruma hiz1 kontrol edilmektedir. Kurumay1 kontrol eden
sistem, kurutulan materyalin 6zelliklerine, kuruma prosesine ve sartlarina gore degismektedir (Dinger ve Sahin, 2004). Gida isleme
endiistrisinde, kurutma genellikle yogun bir enerji tiiketimi olusturmaktadir. Bu sebeple de yeni kurutma yontemleri ve kurutma
sistemleri arastirlmaktadir. Uriiniin besin degeri ve kurutma yonteminin enerji etkinligi acisindan farkli kurutma yontemleri
arastirilmistir (Giingor ve Ozbalta, 1997; Kartal Kangaloglu, 2011). Konvektif kurutma en yaygin kullamlan ydntemlerin baginda
gelmektedir. Bu yontemde kurutma havasi iiriin iizerinde dolastirilarak iiriindeki su uzaklastirilmaktadir. Bu sekilde kuruma siiresi
kisalmakta, iirlin kalitesi iyilesmekte ve acikta kurutmaya goére daha hijyenik bir ortam saglanmaktadir. Ayrica islem kontrolii kolay,
yatirim ve isletme maliyetleri daha ekonomiktir (Leonid ve ark., 2006; Bondaruk ve ark., 2007; Orikasa ve ark., 2008; Mundada ve ark.,
2010; Hiranvarachat ve ark. 2011). Tiinel ve kabin tipi kurutma sistemleri sebze ve meyvelerin kurutulmasinda en yaygin kullanilan
konvektif tip kurutuculardir. Tasarim kolaylig1 ve ekonomik sebeplerle genellikle bu tip kurutma sistemleri daha ¢ok tercih edilmektedir
(Hastiirk Sahin, 2010).

Gorliniis, tiiketicilerin meyve tercihinde 6nemli bir parametredir (Costa ve ark., 2011). Giinlimiizde tiiketiciler sebze ve meyve
secerken yiiksek kaliteli {irlinler talep etmektedir (Leon ve ark., 2006). Renk meyve i¢in en 6nemli dis faktorlerden birisi olup tiiketiciler
tarafindan genellikle {iriiniin tazeligiyle iligkilendirilmektedir (Campbell ve ark., 2004, Singh ve Reddy 2006). Renk kalitesini saglayan
temel pigmentler, yagda ¢dziinen klorofiller (yesil), karotenoidler (sari, turuncu ve kirmizi), suda ¢oziiniir antosiyaninler (kirmizi, mavi),
flavonoidler (sar1) ve betalainler (kirmizi)'dir (Barrett ve ark. 2010). Uriinlerde renk dl¢iimii cesitli yontemlerle gerceklestirilmektedir.
Rengi tanimlamak i¢in bir¢ok renk uzayi kullanilmaktadir. CIELab renk uzay: iiriinlerin renk dlgiimiinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
CIELab renk uzayinin ii¢ koordinati bulunmaktadir. L* degeri 0.0 i¢in siyahi, 100.0 i¢in beyazi, a* degeri negatifse yesili, pozitifse
kirmiziy1 ve b* degeri ise negatifse maviyi, pozitifse sarty1 temsil etmektedir (Fairchild, 2005; Rossel ve ark., 2006; Ernesto ve ark.,
2013; Kus ve ark., 2017). Meyvelerin renk 6zelliklerini belirlemek amaciyla birgok galigma yapilmustir. Arastirmacilar; elma (Kalkisim
ve ark., 2008; Liu ve ark., 2016; Cardenas-Pérez ve ark., 2017; Kus ve ark., 2017), portakal (Singh ve Reddy, 2006; Manjarres-Pinzon
ve ark., 2013), ayva (Ercisli ve ark., 2015), mango (Kang ve ark., 2008), papaya (Udomkun ve ark., 2017), seftali (Caceres ve ark.,
2016) ve ceviz (Khir ve ark., 2014; Demir, 2018) meyvelerinin renk 6zelliklerini incelemislerdir. Bu ¢alisma ile farkli kurutma
sartlarinda elma ve portakalin renk 6zelliklerinin belirlenmesi amag¢lanmigtir. Renk 6zelliklerine gore her iki iiriin i¢in kabin tipi
kurutucuda optimum kurutma kosullar1 6nerilmistir.

2. Materyal ve Metot

Bu galismanin mateyralini “Granny Smith” elma ¢esidi ve “Valencia” portakal ¢esidi olusturmaktadir. Portakallar Antalya’da,
elmalar ise Kayseri’de iyi tarim uygulamalar1 yapilan bir bahgeden temin edilmistir. Uriinlerin boyutlar1 0.01 hassasiyetli bir dijital
kumpas (Mitutoyo Digital LCD Caliper, JP) ile dl¢iilmiis ve dlglimlerde her parametre i¢in 18’er dilim kullanilmistir. Meyvelerin
agirligy, (£ 0.001 g) dijital bir terazi (Neck Scales, TCS-B, TR) kullanilarak 8lgiilmiistiir. Uriin dilimleme makinesi (HSB 275, TR) ile
elmalar degisik kalinliklarda silindirik olarak kesilmistir. Ayrica helisel bir kesici yardimiyla elmalarin ortasindaki ¢ekirdekli kisim
¢ikartlmigtir. Periyodik olarak firiinlerde ¢ap, kalinlik ve agirlik 6l¢limii yapilmistir. Kurutma islemi ti¢ farkli iirlin kalinliginda (5, 7 ve
9 mm), ii¢ farkli siirede (8, 9 ve 10 saat) ve ii¢ farkl1 sicaklikta (50, 55 ve 60°C) gerceklestirilmistir. Islemler 1500 kg kapasiteli tek
iiniteli kabin tipi kurutucuda (ETHK-20, TR) gerceklestirilmistir. Uriinlerin yas baza gdre nem icerikleri asagidaki esitlik yardinu ile
hesaplanmistir (Yagciolu, 1999):

Ww _Wd

MR(wb., %) = x100 0

w
MR: nem igerigi (w.b.%),
Ww: {irliniin yas agirhigi (g),
Wd: irtintin kuru agirhigt (g).

CIELab renk uzayinda L *, a * ve b * renk degerleri bir renk dlger (Konica Minolta CR-400, JP) ile 6l¢iilmiis ve renk indeksi (CI),
ton agist (h*) ve kroma (C*) degerleri hesaplanmistir (McGuire, 1992):
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3. Arastirma Sonugclari ve Tartisma

Kurutma parametreleri ve iriinlerin fiziksel 6zelliklerinin degisimleri Tablo 1, 2 ve 3’te verilmistir. Elmalarin ortalama agirlik, dis
cap ve ic ¢ap degisimleri incelendiginde en fazla degisim farkinin 5 mm 8 saat 55°C ve 7 mm 10 saat 60°C sartlarinda belirlenmistir.
Bununla birlikte ortalama agirlik ve dis ¢ap degisimlerinde en az farkin olustugu parametre 7 mm 9 saat 55°C olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Portakallarda en fazla ortalama agirlik degisimi 7 mm 8 saat 50°C sartinda meydana gelmistir. En fazla ortalama ¢ap
degisimi ise 9 mm 9 saat 50°C ve 5 mm 9 saat 60°C kosulunda meydana gelmistir.

Tablo 1. Elmalarin kurutma éncesi ve sonrasi fiziksel degisimleri

ik Son Fark IIkDis  Son Dis
Parametreler Agirhk  Agirhk @ Cap Cap

) ) (mm)  (mm)

Ik ic¢ Son i¢
Cap Cap

(mm)  (mm)

Fark
(mm)

Fark
(mm)

7 mm 8 saat 50°C 17.40 3.90 13.50 67.36 61.27 6.09 20.78 20.94 0.16

9 mm 9 saat 50°C 22.85 3.90 18.95 71.77 65.50 6.27 20.26 20.35 0.09

5 mm 8 saat 55°C 24.50 3.50 21.00 71.50 62.22 9.28 20.68 23.00 2.32

7 mm 9 saat 55°C 12.90 2.05 10.85 70.73 66.01 4.72 20.38 20.48 0.10

9 mm 10 saat 55°C ~ 16.95 2.80 14.15 67.73 60.37 7.36 20.43 20.71 0.28

5 mm 9 saat 60°C 16.20 2.70 13.50 72.07 66.02 6.05 20.78 20.84 0.06

7 mm 10 saat 60°C ~ 24.70 4.20 20.50 78.65 70.86 7.79 21.17 21.66 0.49

Tablo 2. Portakallarin kurutma éncesi ve sonra fiziksel degisimleri

ik Son Fark ik Son Fark
Parametreler Agirhk  Agirhk @ Cap Cap (mm)
(9) (9) (mm)  (mm)

7 mm 8 saat 50°C 37.65 12.10 25.55 83.10 77.09 6.01
9 mm 9 saat 50°C 36.65 20.40 16.25 78.70 68.89 9.81
5 mm 8 saat 55°C 35.20 18.75 16.45 80.46 73.47 6.99
7 mm 9 saat 55°C 21.95 7.40 14.55 78.12 70.19 7.93
9 mm 10 saat 55°C ~ 30.75 11.15 19.60 75.89 67.32 8.57
5 mm 9 saat 60°C 17.35 2.70 14.65 70.46 60.84 9.62
7 mm 10 saat 60°C  30.05 8.90 21.15 78.82 71.33 7.49
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Elmalarda yas baza gore nem igerigi degerleri %77.59 ile 85.71 arasinda degisirken, bu deger portakallarda %44.34 ile 84.44
arasinda degismistir. Bu durumda denemelerdeki kurutma sicakliginin 6zellikle portakal i¢in bazi parametreler icin yeterli olmadigini
ortaya cikarmigtir. Bunun sebebi portakalin ilk nem igeriginin daha fazla olmasi ve toplamda daha fazla nem ihtiva etmesidir. Elma ve
portakalda son kalinlik degerlerinde en dikkat ¢ekici degisimin 9 mm 9 saat 50°C sartinda olustugu goézlemlenmistir.

Tablo 3. Elmalar ve portakallarin nem igerigi ve kalinlik degisimleri

Elma Portakal

Parametreler Nem Icerigi Son Nem icerigi Son Kalinhk

@wb) KAk o b)) (mm)

(mm)

7 mm 8 saat 50°C 77.59 2.54 67.86 5.51
9 mm 9 saat 50°C 82.93 2.74 44.34 541
5 mm 8 saat 55°C 85.71 4.20 46.73 3.38
7 mm 9 saat 55°C 84.11 2.53 66.29 4.25
9 mm 10 saat 55°C 83.48 4.07 63.74 5.55
5 mm 9 saat 60°C 83.33 2.57 84.44 2.66
7 mm 10 saat 60°C 83.00 3.36 70.38 4.32

Elmalar ve portakallarin CIELab uzayinda renk degerleri Tablo 4 ve 5’te verilmistir. Elmalarda kurutma 6ncesi L* degerleri 51.07
ile 68.86 arasinda degisirken kurutma sonrasi bu degerin 64.26 ile 79.52 arasinda degistigi tespit edilmistir. Bu durumda triinlerin
parlaklik degerinin artt131 tespit edilmistir. Uriinlerin a* degerlerinde dikkate deger bir degisim gdzlenmezken, b* degerlerinin artis
gosterdigi ve tim parametrelerde iriinlerin sarilik degerlerinin arttigi saptanmistir. Portakallarda L* degerleri incelendiginde
parametreler arasinda dalgalanmalar oldugu goriilmiistiir. Buna ilaveten b* degerlerinin neredeyse tiim parametrelerde artis gosterdigi
ve kurutma sonunda sarilik degerlerinin arttig1r gézlemlenmistir. Genel olarak kurutma sicakligi artisinin iiriiniin parlaklik degerinin

artiridgt belirlenmistir.

Tablo 4. Elmalarin renk degerleri

Kurutma Oncesi Kurutma Sonrasi
Parametreler
L* a* b* L* a* b*

7 mm 8 saat 50°C 51.07 -3.52 13.13 75.56 -2.11 28,19
9 mm 9 saat 50°C 68.86 -4.77 14.09 64.26 -2.14 22.07
5 mm 8 saat 55°C 53.77 -3.02 16.43 77.07 -2.22 19.31
7 mm 9 saat 55°C 66.76 -3.75 15.95 77.81 -1.57 24.81
9 mm 10 saat 55°C 65.22 -3.17 20.26 79.52 -2.00 23.33
5 mm 9 saat 60°C 55.86 -2.69 14.47 77.75 -0.74 25.91
7 mm 10 saat 60°C 57.62 -2.44 18.30 74.73 -1.68 26.68
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Tablo 5. Portakallarin renk degerleri

Kurutma Oncesi Kurutma Sonrasi
Parametreler
L* a* b* L* a* b*

7 mm 8 saat 50°C 47.41 1.62 31.35 41.44 0.88 30.99
9 mm 9 saat 50°C 46.87 1.05 31.12 38.28 1.41 28.57
5 mm 8 saat 55°C 31.96 1.79 20.12 47.01 1.17 34.10
7 mm 9 saat 55°C 26.61 0.88 18.45 47.64 0.47 34.39
9 mm 10 saat 55°C 34.53 111 20.59 36.64 0.08 25.37
5 mm 9 saat 60°C 41.61 0.13 25.15 49.88 2.16 33.26
7 mm 10 saat 60°C 36.78 0.54 22.41 49.79 4.82 37.03

Tablo 5 ve 6’da elmalar ve portakallarin kroma, ton agist ve renk indeksi degerleri verilmistir. Kroma degeri, iriinlerin goriiniisiinde
en etkili faktorlerden birisi olup fiiriin tercihinde etkili olmaktadir. Kroma degeri iiriinlerde rengi tonunu gostermekte olup degerler
solgun renklerde diisiik, parlak renklerde ise yiiksek olmaktadir. Elmalarda en fazla kroma artist 7 mm 8 saat 50°C sartinda,
portakallarda ise 5 mm 8 saat 55°C, 7 mm 9 saat 55°C ve 5 mm 9 saat 60°C sartlarinda meydana gelmistir. Kroma degerinin en az

degistigi parametreler elmada; 5 mm 8 saat 55°C, portakalda ise; 7 mm 8 saat 50°C sart1 olmustur. Bununla birlikte her iki {iriinde de
ton ag1s1 ve renk indeksi degerlerinin ¢ok az degisim gosterdigi belirlenmistir.

Tablo 6. Elmalarin kroma, ton agisi ve renk indeksi degerleri

Kurutma Oncesi Kurutma Sonrasi

Parametreler Renk Renk

Kroma Ton Agisi Kroma Ton Agisi

Indeksi indeksi
7 mm 8 saat 50°C 13.59 178.69 -5.25 28.27 178.50 -0.99
9 mm 9 saat 50°C 14.87 178.76 -4.91 22.17 178.53 -1.51
5 mm 8 saat 55°C 16.70 178.61 -3.42 19.43 178.54 -1.49
7 mm 9 saat 55°C 16.38 178.66 -2.40 24.86 178.49 -0.81
9 mm 10 saat 55°C 18.45 178.82 -6.05 23.42 178.51 -1.08
5 mm 9 saat 60°C 18.46 178.56 -2.31 26.73 178.49 -0.84
7 mm 10 saat 60°C 14.72 178.61 -3.33 25.92 178.46 -0.37
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Tablo 7. Portakalarin kroma, ton agisi ve renk indeksi degerleri

Kurutma Oncesi Kurutma Sonrasi

Renk Kroma Ton Agisi Renk

Parametreler
Kroma Ton Agisi

Indeksi Indeksi
7 mm 8 saat 50°C 31.39 1.52 1.09 31.00 1.54 0.68
9 mm 9 saat 50°C 31.13 1.54 0.72 28.60 1.52 1.29
5 mm 8 saat 55°C 20.20 1.48 2.78 34.12 1.54 0.73
7 mm 9 saat 55°C 18.47 1.52 1.79 34.39 1.56 0.29
9 mm 10 saat 55°C 20.62 1.52 1.56 25.37 1.57 0.09
5 mm 9 saat 60°C 22.42 1.55 0.66 37.34 1.44 2.61
7 mm 10 saat 60°C 25.15 1.57 0.13 33.33 1.51 1.30

Temel bilesen analizi (PCA) sonuglar1 Sekil 1°de verilmistir. Analize gore elma i¢in PC 1 toplam varyansin %42.91’ini, PC 2
%23.02’sini, portakal i¢in PC 1 %44.72’sini ve PC 2 ise %33.37’sini agiklamigtir. Sekilde her bir parametre farkli bir rakam ile ifade
edilmistir. Elma i¢in ilk a*, son L* ve ilk renk indeksi degerlerinde 6. Parametre, diger parametrelerden ayrilmistir. Portakal icin ise 2.
parametre ilk kroma, ilk L* ve ilk b* degerlerinde diger parametrelerden ayrilmistir. Elma da 3. ve 5. parametreler birbiriyle benzerlik
gosterirken, portakalda ise 3. ve 4. parametreler ile 6. ve 7. parametreler birbiriyle benzerlik gostermistir.

206
B
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L Tk b1k Kroma
6 12257
e I )
10 AN - ik b® kL
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Sekil 1. Elma (solda) ve portakalin (sagda) renk ozellikleri arasindaki temel bilesenler analizi*

*Her bir rakam farkli bir parametreyi temsil etmektedir. (1: 7 mm 8 saat 50°C; 2: 9 mm 9 saat 50°C; 3: 5 mm 8 saat 55°C; 4: 7 mm 9 saat 55°C; 5:
9 mm 10 saat 55°C; 6: 5 mm 9 saat 60°C; 7: 7 mm 10 saat 60°C)

Gao ve ark. (2017), farkli kurutma sicakliklar1 ve zamanlarinda kuruttuklari elmalarda benzer sekilde L* degerlerinin 61.59 ile
78.72 arasinda, kroma degerlerinin ise 25.31 ile 44.28 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Buna ilaveten Krokida ve ark. (2001),
mikrodalga kurutma sonucunda elma igin kroma degerlerinin artis gésterdigini bildirmislerdir. Sharifian ve ark. (2013), incir meyvesinin
renk &zelliklerini ortaya koyduklari ¢aligmalarinda, ortalama kroma degeri ve ton agisini sirasiyla 66.90 ve 1.18 olarak belirlemislerdir.
Garau ve ark. (2007), CIELab renk uzayinda portakalin kabuk ve posasinin farkli sicakliklarda (30,40,50,60,70,80 ve 90°C) renk
degisimini incelemislerdir. Posa i¢in L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla 74.85 ile 81.14 arasinda, 0.36 ile 3.63 arasinda ve 40.42 ile
45.17 arasinda degistini belirtmislerdir. Manjarres-Pinzon ve ark. (2013), farkli kurutma kosullarinda kuruttuklari portakalin L
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degerlerinin benzer sekilde 35.40 ile 50.50 arasinda degistigini, b degerlerinin ise 21.40 ile 47.40 arasinda degistigini saptamislardir.
Guiné (2011), farkli kurutma sistemlerinde kuruttugu armutun L* degerlerinin 26 ile 56 arasinda degistini, b* degerlerinin ise 12
civarinda oldugunu ortaya koymustur. Zielinska ve Markowski (2011), kurutmanin ve dehidrasyonun havucun renk 6zelliklerine etkisini
inceledikleri ¢aligmalarinda L* degerinin 10 farkli kosulda 60 civarinda oldugunu bildirmislerdir. Ayrica ¢alismalarinda AE*, AC* ve
AH* degerlerini ortaya koymuslardir. Calismalarda sicaklik artisiyla tirtiniin parlaklik degerinin artirdigr belirtilmistir.

4. Sonug

Calismada iiriinlerin kabin tipi kurutucuda farkli kalinliklarda (5,7 ve 9 mm), siirelerde (8, 9 ve 10 saat) ve sicakliklarda (50, 55 ve
60 °C) renk degisimleri incelenmistir. Renk degerlerine gore optimum kurutma kosullarinin her iki iiriinde de 7 mm 8 saat 50°C oldugu
belirlenmistir. Ayrica elmada 5 mm 8 saat 55°C, portakalda ise 5 mm 8 saat 55°C ve 7 mm 9 saat 55°C renk degerleri bakimindan
alternatif kurutma sartlar1 olarak kullanilabilir. Fakat portakalda yas baza gore nem igerigi degerleri incelendiginde kurutma siiresi ve
sicakliklarinin artirilmasi gerektigi sonucuna varilmistir. Kurutma siiresi, iiriin kalinlig1 ve kurutma sicakliginin kuruma karakteristigini
dogrudan etkiledigi ve optimum kurutma parametrelerinin belirlenmesinin kurutulan iiriiniin kalitesinde ve bekleme stiresinde dnemli
oldugu gozlemlenmistir. Bununla birlikte iiriin kalitesinin dogru bir sekilde tanimlanmasi ve daha hassas bir kurutma iglemi i¢in
iiriinlerin biyokimyasal 6zelliklerinin de bilinmesi gerekliligi ortaya ¢ikmistir.
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