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Oz: Bu calisma 2012-2013 yillari arasinda yapilmistir. Erzincan ilinde ilkbahar, yaz,
sonbahar ve kis mevsimlerinde gesitli Uretim ve satim yerleri ile evlerden toplanan tulum peyniri
drneklerinde gelisen mikrofunguslarin belirlenmesi  amaclanmistir.  Orneklerin - bulundugu
bidonlarin Ust kisimlari steril misina ile kesilerek ¢ikartimis ve hava ile temas etmeyen
yuzeylerinden steril spatiller araciligi ile alinarak steril tek kullanimhk érnek kaplarina
koyulmustur. Soguk tasima cantalari ile ¢galigilacak laboratuvar ortama getirilerek makroskopik ve
mikroskopik incelemeler yapilmistir. Peynirlerden 200 fungal izolat tespit edilmis ve bunlardan 5
cinse (Aspergillus, Fusarium, Geotrichum, Penicillium ve Cladosporium) ait 14 tir (Aspergillus
flavus, A. niger, A. parasiticus, A. versicolor, Fusarium oxysporum, Geotrichum candidum,
Penicillium chrysogenum, P. echinulatum, P. griseofulvum, P. palitans, P. roqueforti, P. solitum,
P. verrucosum ve Cladosporium herbarum) izole edilip tanimlanmistir.

Anahtar kelimeler: Erzincan, Tulum peynirleri, fungus, Turkiye

Fungal Species Isolated from Erzincan Tulum Cheeses

Abstract: This study was carried out between 2012-2013 years. Aim of this study is to
determine microfungi that developed from tulum cheese samples collected from various
workshops, shops and houses in the spring, summer, autumn and winter seasons from Erzincan
city. The tops of the containers in which the samples were excised with a sterile gutand the
surfaces not in contact with the air taken through sterile spatula were placed into sterile disposable
specimen containers. The taken samples were brought to the laboratory with cold carrier bags

and macroscopic and microscopic investigations were carried out.

200 fungal isolates were

identified from the cheeses and 14 species (Aspergillus flavus, A. niger, A. parasiticus, A.

versicolor,

Fusarium oxysporum, Geotrichum candidum, Penicillium chrysogenum, P.

echinulatum, P. griseofulvum, P. palitans, P. roqueforti, P. solitum, P. verrucosum and
Cladosporium herbarum) belonging to 5 genera (Aspergillus, Fusarium, Geotrichum, Penicillium
and Cladosporium) were isolated and described.

Key words: Erzincan, Tulum cheeses, fungus, Turkey

Giris

Peynirin  tarihgesine baktigimizda ilk peyniri
“‘Kanana” adinda bir Arap seyyahin koyun midesinden
yapilmis  bir torbada tasidigi slUtin  pihtilasip
peynirlesmesiyle buldugu soéylenir. Heredot, Hypokrates,
Strabo ve Nikolaus gibi birgok bilim adamlari ise peynirin
ilk kez iskit Tirkleri tarafindan kisrak siitiiniin eksitilmesi
yoluyla yapildigini ileri siirmektedirler. Ayrica isvigre’'de
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yapilan kazilarda gél kenarinda yasayan kavimlere ait
mezarlarda sigir iskeletleri yaninda peynir yapiminda
kullaniimis aletlere rastlanildigi bildirilmektedir. Bu bilgiler
Isiginda peynirin ge¢misinin 4000 yil énceye dayandigi
soylenebilir (Sert, 1985). Daha sonralari ise insanlar kendi
bulunduklari yerlerdeki yasam kosullarina, beslenme
tarzlarina, orf ve adetlerine gore cesitli sekillerde peynir
Uretmeye devam etmiglerdir.



MANTAR DERGISI/The Journal of Fungus Ekim(2018)9(2)148-154

Ulkemizde ise peynir ¢esidi olarak en ¢ok beyaz Dogu Anadolu Bolgesi'nde Erzincan ili ile

peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri (Tablo 1) Ozdeslesmis olan, adini dretildigi ve saklandigi
Uretilmektedir. Bunlarin yani sira yoresel farkhliklara sahip materyalden alan tulum peyniri beyazdan sariya kadar
hendz tanimlanmamis pek gok peynir tlrld bulunmaktadir degisen renklerde olup bazilari hosa gitmeyen tat ve
(Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007). kokuya sahiptirler (Duman Aydin ve Gilmez, 2008).

Tablo 1. Erzincan Tulum Peyniri Uretiminin Akis Semasi (Tekinsen ve Akar, 2017)

Cig Sit

v

Klarifikasyon (Stuzme)

v

Pastorizasyon (65 °C’ de 30 dk)

Sogutma (38 — 40 °C)

v

Peynir Mayasi ilavesi
Plttl Kesimi
Peynir Suyunun Sizilmesi Ve Ayrilmasi (180 dk)
Telemenin Siizme Bezine Atlnma& Ve Dinlendirilmesi (16 sa)
Dinlendirme Kaplarinda Tuzlama Ve Dinlendirme (3 gtin)

Dolum Salamurasi ilavesi ve Ambalajlama

Olgunlastirma (+4 - +6 °C, %80 nem, 4 ay)

Besin degeri ylksek olan tulum peyniri Fakat 1960l yillardan beri yapilan caligmalarda
mikroorganizmalarin yasamalari i¢in uygun bir ortamdir. bazi  mikrofunguslarin  toksik  etkili  metabolitler
Bu mikroorganizmalarin bazilari endUstriyel olarak gidanin olusturduklari ve bunlarin kanser vyapici ajanlardan
uretiimesinde rol oynarken bazilari ise gidanin kalitesinin olduklari saptanmistir (Korukluoglu ve Ark.1998; Ozkalp
dismesine ve insanlarda gida zehirlenmesine neden ve Durak,1998). Arastirmalarda 300.000’ den fazla fungus
olmaktadirlar. Tulum peynirinde tat, koku, goruntu ve sekil tiriindn oldugu bulunmus ve bunlardan 250 kadarinin
bozukluklarina neden olarak Griin kalitesini bozan toksin  sentezleyebildigi, yaklasik 20 tlrin de
mikroorganizmalar arasinda bakteri ve mikrofunguslar (kuf olusturduklari mikotoksinler ile insan ve hayvanlarda
ve mayalar) o6nemli yer tutmaktadir (Sert, 1985). saglik acisindan o6nemli rahatsizliklara yol agtig
Mikroorganizmalarin sebep oldugu bozulmalar Grinlerin saptanmistir (Van-Egmond, 1991; Vural, 1984).
cesitli bolgelerinde goéruldugu gibi tulum peynirlerinin Peynirlerde yapilan calismalara goére izolatlarin %
genellikle Ust yilzeylerinde ve tiketim asamasina kadar 86.1" inin Penicillium, % 3’ Gntn Aspergillus, % 10.9" unun
saklandiklari materyal ile temas ettikleri yuzeysel diger mikrofunguslar oldugu tespit edilmistir (Topal,
bdlgelerde gorulmektedir. 1986b). Bunlardan ortaya c¢ikan mikotoksinlerden

Endustriyel mikrobiyolojide bazi mikrofunguslardan aflatoksin ve penisilinin fazlasi, insanlar igin cesitli
degisik metodlar ve teknikler kullanilarak ickiler, gliserol, olumsuz etkileri ortaya ¢ikarmigtir (Ciegler, 1975).
yaglar, organik asitler, vitaminler, antibiyotikler, enzimler Bu galismada Erzincan tulum peynirlerinde gelisen
ve gesitli fermente Grunlerin Uretildigi bilinmektedir (Topal, mikrofunguslar, Erzincan ilinin gesitli tretim yerlerinden
19864a; Topal, 1986bh). toplanan numuneler lGzerinden izole edilip, tayin edilmistir.
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Numunelerde hangi mikrofungus tdrlerinin bulundugu ve
baskin oldugu saptanmistir. Calisma sonunda elde
ettigimiz bilgiler dogrultusunda Ulkemizde Uretim ve
tiketimi ylksek olan tulum peynirinde hem kalitenin
artmasi, hem tiketici beklentilerinin karsilanmasi hem de
insan  saghginin  korunmasi  saglanmistir.  Gida
endustirisinde 6nemli unsurlardan biri olan hijyene

gereken Onemin verilmesi acgisindan Ureticilere 151k
tutulmustur.

Materyal ve Metot

Bu calismada Erzincan ilinde ¢esitli Uretim

yerlerinde 2012 - 2013 yillarinda imal edilen farkh tulum
peyniri gesitlerinden ve evlerden 250’ ser gram 2012 -
2013 yillar arasindaki ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis

Tablo 2. Ornek alinan yerler

Ekim(2018)9(2)148-154

mevsimlerinde her mevsim 8 adet olmak lizere toplam 32

adet tulum peyniri 6rnegi alinmistir. Ornekler mevsimlere
uygun sekillerde Nisan, Temmuz, Ekim ve Ocak aylarinda
Tablo 2’ de belirtilen yerlerden alinmistir.

Ornekler alinirken misina yardimi ile tulum
peynirinin  Ust ylzeyi kesilmistir. Boylelikle tulum
peynirlerinin hava ile temas etmeyen kisimlarindan steril
spatuller ile numuneler alinmis ve steril numune kaplarina
koyularak soduk tasima c¢antalarinda 2 - 8 °C sicakhkta
muhafaza edilerek calisilacak laboratuvar ortamina
getirilmigtir.  Ornekler teshisleri yapilincaya kadar
buzdolabinda kaplarin adiz kisimlari sikica kapatilarak
birbirleriyle temasi Onlenecek sekillerde muhafaza
edilmistir (Sert, 1992).

1. Adile Erkol

5. Ozeren Peynircilik

2. Saliha Erdogan

6. Kemah peynircilik

3. Aliye Karakurt

7. Refahiye Peynircilik

4. Saliha Ugurcan

8. Kerer Peynircilik

Calisma igin toplanan tulum peyniri érneklerinden 1
g olacak sekilde hassas terazi ile tartilarak alinan
numunelerin her biri 10 ml steril fizyolojik su ile yogurt
kivamina gelene kadar homojenize edilmistir. Ornekler
bakteriyel dremeyi baskilamak amaci ile 30 mg/l
rosebengal ve 30 mg/l streptomisin ilave edilmis Pepton
Dekstroz Agara ekilmis, oda sicakliginda (22-26 °C’ de) 7-
10 giun inkidbe edilmis ve izole edilmistir. Daha sonra
Ureyen her bir fungus kolonisi Malt Ekstrakt Agar (MEA),
Patates Dekstroz Agar (PDA) ve Czapek's Agar (CZ)
besiyeri ortamlarina pasaj alinmistir. Pasaj alinan Petriler
oda sicakliginda (22-26 °C’ de) 7-10 gin inklibasyona
birakilmistir ve saf kiiltirler elde edilmistir. inkiibasyon
suresince kolonilerin  sekil, renk, koloni c¢aplari,
eksiidasyon ve pigmentasyon yapma gibi makroskopik
Ozellikleri kaydedilmistir. Kolonilerin tersten ve yuzeyden
gorunasleri izlenmigtir (Erdogan ve Ark. 2001).

Elde edilen saf kolonilerin mikroskopik yapilarinin
incelenebilmesi icin  lam-lamel arasi  preparatlar

hazirlanmistir.  Mikrofunguslarin  yapilarinin  rahat
g6zlemlenebilmesi amaciyla pikrik asitli laktofenol ¢ozeltisi
kullanilmigtir. Lam Uzerine birka¢ damla laktofenol
damlatilarak Uzerine steril 6ze ile alinan mikrofunguslar
yerlestiriimis ve Ustleri lamel ile kapatiimistir. Daha sonra
hazirlanan preparatta lamellerin kenarlari oje ile
kapatiimigtir. Elde edilen saf kiltirlerden hazirlanan
preparatlardaki mikrofunguslar Olympus Cx22 marka
mikroskobun okulerine yerlestirilen mikrometrik okuler disk
kullanilarak mikronlarla Olctimastar. Her bir
mikrofungusun bitliin  organlari 50 kere Olgllmis,
ortalamasi alinmis, yabanci eserlerden (Klich, 2002;
Samson ve Ark., 2002) yararlanilarak teshisleri yapilmistir.

Bulgular

Erzincan ilinden 2012 - 2013 yillar arasindaki
ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde her mevsim
8 adet olmak Uzere toplam 32 adet tulum peyniri
orneginden 200 koloni (Tablo 3, Sekil 1), 5 cinse (Tablo 4,
Sekil 2) ait 14 tur (Tablo 5, Sekil 3) elde edilmistir.

Tablo 3. Erzincan ilinde 2012 - 2013 Yillari Arasinda izole Edilen Funguslarin
Mevsimlere Goére Koloni Sayisi ve Yiizde Oranlari

Mevsimler Koloni Sayisi %

ilkbahar 75 375
Yaz 69 34.5
Sonbahar 29 14.5
Kis 27 13.5
Toplam 200 100
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ilkbahar

Yaz

Sonbahar

Kig

Sekil 1. Erzincan ilinde 2012-2013 yillari arasinda izole edilen fungus kolonilerinin mevsimlere gére ylizde oranlari

Toplamda en fazla izole edilen fungus cinsi % 48.5
oranla Penicillium olup, bunu % 40.5 oranla Aspergillus,

Tablo 4. Erzincan ilinde 2012 - 2013 Yillari Arasinda izole Edilen Fungus
Cinslerinin Koloni Sayisi ve Yuzde Oranlari

Cins Koloni Sayisi %
Aspergillus 81 40.5
Fusarium 11 5.5
Geotrichum 6 3
Penicillium 97 48.5
Cladosporium 5 2.5
Toplam 200 100

% 5.5 oranla Fusarium, % 3 oranla Geotrichum ve % 2.5
oranla Cladosporium takip etmistir (Tablo 4, Sekil 2).

100

10

Aspergillus

Fusarium

Geotrichum

Cladosporium

Sekil 2. Erzincan ilinde 2012-2013 yillari arasinda izole edilen fungus cinslerinin ytzde oranlari
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Calisma sonucunda en fazla izole edilen tir % 19.5
oranla Aspergillus flavus olup, bunu % 15.5 oranla
Penicillium chrysogenum, % 10 oranla Aspergillus
parasiticus, % 9.5 oranla Penicillium griseofulvum, % 8.5
oranla Aspergillus versicolor, % 6.5 oranla Penicillium
solitum, % 5.5 oranla Penicillium palitans ve Fusarium

oxysporum, % 4.5 oranla Penicillium roqueforti ve
Penicillium echinulatum, % 3 oranla Geotrichum
candidum, % 2.5 oranla Aspergillus niger, Penicillium
verrucosum ve Cladosporium herbarum takip etmektedir
(Tablo 5, Sekil 3).

Tablo 5. Erzincan ilinde 2012 - 2013 Yillari Arasinda Izole Edilen Fungus Tiirlerinin Koloni Sayisi ve Yiizde Oranlari

Tar Koloni Sayisi %

Aspergillus flavus 39 195

Aspergillus niger 5 25

Aspergillus parasiticus 20 10

Aspergillus versicolor 17 8.5

Fusarium oxysporum 11 55

Geotrichum candidum 6 3

Penicillium chrysogenum 31 155

Penicillium echinulatum 9 4.5

Penicillium griseofulvum 19 9.5

Penicillium palitans 11 55

Penicillium roqueforti 9 4.5

Penicillium solitum 13 6.5

Penicillium verrucosum 5 25

Cladosporium herbarum 5 2.5

Toplam 200 100

100
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Sekil 3. Erzincan ilinde 2012-2013 yillari arasinda izole edilen fungus cinslerinin ylizde oranlari
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Tartigma ve Sonug

Erzincan tulum peyniri Gretiminde kullanilan sutin
temin edildigi hayvanlarin (inek veya koyun) acik alanlarda
beslenmesi, havada bulunan mikroorganizmalar ile temas
etmis Urdnleri tiketmesi ve hayvanlarin otlama isleminden
sonra sUt sagdim asamasina gegildiginde memelerinin
dezenfekte edilmemesi gibi unsurlar nedeni ile ilkbahar ve
yaz aylarinda izole edilen fungus orani diger mevsimlere
gore artis gostermistir (Tablo 3). Saprofit mikrofunguslar
icinde Aspergillus, Penicillium, Fusarium ve Mucor’ larin
blylk 6nem tasidigi ve bu mikrofunguslarin her iklimde
gelistigi bidirilmistir (Ozgakmak ve Dervigoglu, 2011)
(Tablo 4). Calismada da Penicillium ve Aspergillus cins ve
tdrleri dominant olarak izole edilmigtir (Tablo 4, Tablo 5).
Calisma sonucundaki verilerde Penicillium cins ve tirleri
diger cins ve turlere oranla daha baskin durumdadir (Tablo
4, Tablo 5). Hava sicakligi ve nem gibi unsurlarin etkisi ile
sonbahar ve kis mevsimlerinde izole edilen funguslarda en
baskin cinsin Penicilium olmasi diger calismalar ile
paralellik gostermektedir. Arastirmalara gore
Cladosporium turlerinin sicak iklimlerde yuksek miktarda
izole edildigi gortlmistir (Mitakasis ve Quest, 2001;
Colakoglu, 2001). izole edilen Cladosporium herbarum en
fazla ilkbahar ve yaz mevsimlerinde goéraimustir (Tablo 5).

Peynirlerde bozulma etmeni hakim floranin
Penicillium sp. ve bununla birlikte Aspergillus sp., Mucor
sp., Geotricum sp., Rhizopus sp., Alternaria sp.,
Cladosporium sp., Trichoderma sp. ve Scopulariopsis sp.
cinsleri oldugu bildirilmistir (Kure ve Ark., 2004; Rusu ve
Sindilar, 2004; Nasser, 2001; Kure ve Skaar, 2000).
Penicillium cinsi arastirma periyodu boyunca en ¢ok
bulunan mikrofungus olmustur (Tablo 4).

Hymery ve Ark. (2014), Zerfirides (1985) ve
Chapman ve Ark.(1981) peynirlerde mikrofunguslarin
olusturduklari mikotoksinlerle ilgili galismalar yapmislardir.
Penicillium cinsine ait 150 kadar tiir ve bunlara ait 97 gesit
toksin tespit edilmistir (Sert, 1992, Topal, 1987).
Bunlardan okratoksin, penisilik asit, patulin, PR toksin,
rokfortin,  sitrinin,  rubratoksin, siklopiazonik  asit,
izofumigaklavin,  mikofenolik  asit, penitrem  gibi
mikotoksinlerin peynirlerde olusabildigi kaydedilmigtir
(Sert, 1992). Calismada 32 adet tulum peynirinden izole
edilen Penicillium’ un koloni sayisi 97 ve orani % 48.5
(Tablo 4) olup, mikrofunguslarla kontamine olmus
peynirleri tiketirken dikkatli olmak gerekmektedir.

Penicillium chrysogenum’ un mikotoksini rokfortin C
ve penisilin (Samson ve Ark., 2002) olup Tablo 5’ te

géralduga gibi % 155 oraninda bulunmustur.
Mikotoksinler olarak, Penicillium echinulatum’ un
territrems, Penicillium griseofulvum’ un rokfortin C,

siklopiazonik asit, patulin, griseofulvin, Penicillium palitans
‘In siklopiazonik asit, fumigaklavin A ve B ve Penicillium
solitum’ un siklopenin, siklofenol, siklopeptin metaboliti
Urettikleri  bildiriimistir (Samson ve Ark., 2002). Bu
mikrofungus tiirleri calismada izole edilmistir (Tablo 5).
Penicillium roqueforti’ nin (Tablo 5) bazi suslari
rokfortin C, izofumigaklavin A ve B, PR toksin gibi
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mikotoksinleri olusturmaktadirlar (Samson ve Ark., 2002).

PR toksin’ in farelerde intraperitonal yoldan 11 mg/kg, oral
yoldan 115 mg/kg miktarlarinin letal doz (LDso) oldugu
bulunmustur (Sert, 1992). P. roqueforti’ nin Urettidi toksik
madde farelere enjekte edildiginde nérotoksik etki yarattigi
da gorulmastir (Topal, 1986b). Bu turlin toksik olmayan
suslari birgok Ulkede peynirlere aroma kazandirmak igin
starter kltir olarak kullaniimaktadir.

Peynir  ylzeyinde kiflenmeye neden olan
kontamine tirler iginde okratoksin A (OTA) ve sitrinin gibi
mikotoksinleri  Uretme yetenegine sahip olan tir
Penicillium verrucosum (Tablo 5) olup, OTA hem insan
hem kimes hayvanlarinda bdbrek hastaliklarina neden
olan nefrotoksik bir mikotoksindir (Kamber, 2008; Larsen
ve Ark.,, 2001). Ayrica Penicillium verrucosum var.
cyclopium’ un siklopiazonik asit Urettidi ve bunun
insanlarda bdbrek, kalp ve karaciger gibi gesitli organlarda
alindigi doz ile yas ve cinse bagh olarak lezyonlara neden
oldugu bildirilmistir (Ozkalp ve Durak,1998; Frazier ve
Westhoff, 1988; Topal, 1987).

Aflatoksinler baslica Aspergillus flavus ve
Aspergillus parasiticus tirleri tarafindan sentezlenen
mikotoksinlerdir  (D’'Mello  ve Macdonald, 1997).
Aspergillus flavus aflatoksin Ba, siklopiazonik asit, A.niger
okratoksin A, Aspergillus  parasiticus  aflatoksin
B1,B2,G1,G2, A.versicolor toksik metabolit sterigmatosistin
Uretmektedirler (Klich, 2002; Samson ve Ark., 2002;
Ozkalp ve Durak,1998). Aspergillus flavus ve Aspergillus
parasiticus turleri yliksek oranlarda elde edilmistir (Tablo
5). Hayvanlarin (inek, manda, koyun ve kegi) yemlerle
aldigi ve kanserojen etkisi yiUksek olan aflatoksin B:
sindirim  sistemlerinde metabolize olarak sutlerine
aflatoksin M1(AFMz1) olarak gegmektedir. Boyle sut ve sut
drtnlerini tketen insanlarin, 6zellikle bebek ve ¢ocuklarin
sutte bulunan Mi(AFM:) toksinine maruz kalma riskinin
yuksek oldugu bildirilmistir (Anonim, 2008).

%5.5 oraninda izole edilen Fusarium oxysporum’ un
onemli mikotoksin olarak fusarik asit ve moniliformin
urettigi (Samson ve Ark., 2002), %3 oraninda elde edilen
Geotrichum candidum’ un peynir yiizeyinde kiflenmeye
neden olan kontamine bir tir oldugu (Samson ve Ark.,
2002; Pitt ve Hocking, 1999) ve %2.5 oraninda bulunan
Cladosporium  herbarum’ un epiklodosporik  asit
olusturdugu saptanmistir (Sert, 1992) (Tablo 5).

Peynire, uygunsuz uretim, depolama ve sevkiyat
gibi islemler sirasinda kolaylikla mikroorganizmalar
bulasabilmektedir. Erzincan tulum peynirinin mavi ve yesil
renkte kiflenmis olanlari yore halki tarafindan daha
lezzetli bulunmakta ve mikrofunguslarla kontamine olmus
tulum peynirinin sagliga yararli olduguna inaniimaktadir.
Bu nedenle tulum peynirindeki mikrofungus florasi
belilenmis ve bunlarin insan sagligi acisindan etkileri
literaturler 1s1ginda belirtilmistir.

Sonug olarak tulum peyniri Gretiminde insan sagligi
ve Urln kalitesi agisindan hayvanlarin ilkbahar ve yaz
mevsimlerinde otlama ortamlarinin kosullarina, sonbahar
ve kis mevsimlerinde ise verilen yemlerin kalitesi ile
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yemlerin depolanma kosullarinin uygun hale getirilmesine Tesekkiir

dikkat edilmelidir. Uretim asamasinda sutdn Bu c¢alisma Gulgin Erkolun “Erzincan Tulum
pastorizasyonu, ortamin sterilizasyonu ve galisan kisinin Peynirlerinden  izole  Edilen  Funguslar  Uzerine
hijyen kosullari gibi unsurlar kontrol edilmelidir. Peynirin Arastirmalar, 2015” isimli YUksek Lisans Tezinin bir
olgunlastirma sirasinda depolanan bdlgenin sicaklik ve bélimadir. Calisma ayrica Proje No: FEN-C-YLP-
neminin sabit tutulmasi son derece o6nemlidir. Daha 191212-0362, 2012, Baglama: 2012, Bitis: 2015 projesidir.
saglikh, kaliteli ve kontaminasyon riski az olan tulum Projeye destek veren Marmara Universitesi Bilimsel
peyniri  Uretimi icin  modern  Uretim  teknikleri Arastirma Projeleri Komisyonu’na (BAPKO, Istanbul)
uygulanmaldir. tesekkir ederiz.
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