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OZET

Bu ¢alismada bugday unu ve kinoa unundan hazirlanan karigimlarin sogukta depolanan tavuk koftelerin tekstiir
ozellikleri iizerine etkisi arastirilmistir. Bu karisgimlar ile hazirlanan pigsmemis tavuk kofteler, sogukta
muhafazanin 1, 3, 7 ve 10’uncu giinlerinde tekstiir analizine tabii tutulmustur. Calisma sonucunda kofte
bilesiminde kinoa unu kullaniminin tekstlir degerlerini degistirebildigi belirlenmistir. Kdoftelerin depolanmast
stirecinde zamana bagl olarak tekstiir profil degerlerinde bir azalma belirlenirken, bu degisimleri azaltmada
ozellikle % 30 ve % 50 kinoa unu karisimlarinin kullaniminin daha avantajli olabilecegi ve tavsiye edilebilecegi
sonucuna varilmigtir.

Anahtar kelimeler: Kinoa unu; Pismemis tavuk kofte; Soguk depo; Tekstiir

THE EFFECT OF QUINOA FLOUR ON THE TEXTURE PROFILE OF
COLD-STORED UNCOOKED CHICKEN PATTIES

ABSTRACT

In this study, the effect of mixtures prepared from wheat flour and quinoa flour on the texture properties of
chicken meatballs stored in the cold was investigated. Uncooked chicken meatballs prepared with these mixtures
were subjected to texture analysis on the 1%, 3", 7™ and 10" days of cold storage. As a result of the study, it was
observed that the use of quinoa flour in the composition of meatballs could change the texture values. While a
decrease was observed in the textural profile values depending on the time during the storage of meatballs, it was
concluded that the use of 30% and 50% quinoa flour mixtures could be more advantageous and recommended to
reduce these changes.

Keywords: Quinoa flour; Uncooked chicken patties; Cold storage, texture

1. GIRIS
Gida sektorii son zamanlarda dogal kaynaklardan elde edilen bitkisel materyalleri kullanarak
{iriin gelistirme caligmalarina agirlik vermistir. Ureticiler bu malzemelerin icerisinde bulunan

bilesenlerin fonksiyonel 6zelliklerinden yararlanarak insan saghigma uygun alternatif {iriinler
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ortaya koymaya calismaktadirlar. Ozellikle cesitli tohumlar veya bunlardan elde edilen
proteinler ve karbonhidratlar bunlara 6rnek olarak gosterilebilirler. Bu malzemelerin
kullanimi ile saglikli beslenmeye uygun iiriinler ortaya koymanin yani sira, gidalarda ortaya
¢ikabilen duyusal ve kimyasal problemlerin de 6niine gegilmeye ¢alisiimaktadir (Talukder ve
Sharma, 2010; Oztiirk-Kerimoglu ve ark., 2020).

Kanatl eti sektorli de bu tarz ¢caligmalarin en fazla yapildigi alanlardan birisidir. Hem sektor
elemanlar1 hem de bilim adamlar1 bu tarz etlerde gesitli bitkisel unlar1 kullanarak olusturulan
tirtinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini gelistirmeye ¢alismaktadirlar. Yaptiklari
arastirmalar dogrultusunda iiriin rengini ve tekstiirlinii iyilestirebilirken, pisirme esnasinda
nem kaybmi ve yag emilimini azaltarak duyusal kaliteyi artrmanin yani sira, aliman kalori
degerini de azalttiklarini iddia etmektedirler. Ayrica depolama esnasinda bozulma hizin1 ve
duyusal degisimleri yavaslatiklarin1 vurgulamaktadirlar (Tarte, 2009; Kilinggeker ve ark.,
2015).

Bahsedilen unlara 6rnek olarak, bugday, musir, piring veya nohut unu Ornek olarak
verilebilirken son zamanlarda adi sik¢a duyulan bir tohum olan kinoa, bu uygulamalar i¢in
ornek gosterilebilir. Kinoa bir tahil olmamasina ragmen bilesenler bakimindan tahillara
oldukca benzerdir. Cogunlukla sar1 renkli olmasina karsin, pembeden-siyaha kadar degisen
renklere sahip olabilmektedir. Ayrica ortalama % 15-20 protein, %72-73 karbonhidrat, % 4 lif
ve % 6 yag icermektedir. Bunlara ilaveten bazi 6nemli vitamin ve mineral maddeleri
yapisinda bulundurur. Protein kalitesi yiiksek olup, gluten icermemesi ¢6lyak hastalar1 igin
onemli bir avantaj olarak gosterilebilirken, elzem amino asitleri ve yag asitlerini yiiksek
oranda icermesi de besleyici kalitesini oldukg¢a artirmaktadir (James, 2009; Repo-Carrasco-
Valencia ve Serno, 2011).

Bahsedilenlerin disinda gida sektorii igin en onemli 6zelligi yiiksek protein, karbonhidrat ve
lif iceriklerine bagl olarak {iriin yapisinda su tutma kapasitesinin yiiksek olmasi ve buna bagli
olarak hem depolama hem de pisirme esnasinda tekstiir tizerinde énemli etkisinin olmasidir
(Kirpik ve Kilinggeker, 2018).

Bu ¢alismaya konu olarak secilen tavuk kofte gibi liriinlerde en sik goriilen problemlerden bir
tanesi once de bahsedildigi gibi depolama esnasinda tekstiirel 6zelliklerin degisim gostererek
satis esnasinda tiiketici tercihini olumsuz etkilemesidir. Ozellikle balik ve tavuk etinden
hazirlanan fast-food tarz iirlinlerde uzun siireli bekletme asamasinda goriilebilen yumusama
veya yayilma problemleri, gorsellik gibi duyusal kaliteyide azaltabilmektedir. Bu nedenle
cesitli destekleyici materyaller kullanarak bu tarz problemlerin 6niine ge¢mek sektor icin
onemlidir denilebilir (Ceylan ve Meral, 2018; Park ve ark., 2021).

Anlatilanlara baglh olarak, bu calismada bugday unu ve kinoa unundan hazirlanan farkli
karigimlar kullanilarak tavuk gogiis etinden hazirlanan koftelerin depolama stiresince tekstiirel
ozelliklerinin  nasil degistigi ortaya koyulmustur. Yine bu c¢alismamizda bu tarz
uygulamalarda yiiksek fonksiyonel Ozellikteki kinoa ununun, bugday unu gibi yaygin
kullanomi olan bir malzemeye alternatif olup olamayacagiyla ilgili parametreler
degerlendirilmistir.

2. MATERYAL VE METOT

Calismada kullanilan bugday unu (B) ve kinoa unu (K) Van’daki bir marketten temin
edilirken tavuk gogiis etleri dondurulmamis halde, yine yerel bir kanath eti saticisindan
almmustir. Bu unlarla; % 100 B, 70:30 B:K, 50:50 B:K, 30:70 B:K ve % 100 K seklinde
karigimlar hazirlanmis ve bu karigimlardan da alarak; % 90 kiyilmis tavuk eti + % 7.5 un
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karigimi + % 1.5 tuz + % 1 ay ¢igek yagi olacak sekilde kofte hamuru tiretilmistir. Elde edilen
kofte hamuru 4°C’de 20 dakika dinlendirmeye birakilmistir. Daha sonra tekrar kisa bir
yogurmay1 takiben silikon kofte kaliplarina aktararak standart biiyiikliikte (62 mm ¢apta) ve
agirlikta (32 g) kofteler elde edilmistir. Oncelikle hazirlanan bu drneklerde nem ve yag tayini
yapilirken (AOAC, 2002) sonraki asamada; esit sayida ve agirlikta olan kofieler plastik
tabaklara yerlestirilip, seffaf filmle sarilmis ve 4 °C’deki soguk depoda 10 giin muhafazaya
birakilmistir. Bu Orneklerde ise depolamanin 1, 3, 7 ve 10. giinlerinde tekstiir dl¢timleri
yapilmistir.

Tekstiir Analizi

Yaklasik 62 mm capinda bir slikon kalip kullanilarak hazirlanan kofte 6rnekleri Tekstiir Profil
Analizine (TPA) tabi tutulmustur. Kéfte 6rneklerinde TPA, 25 mm ¢apa sahip silindirik prob
(Cylinder Probe With Radius) ile donatilmigs TA.XT Plus Texture analiz cihaz1 (Stable Micro
Systems, Ltd., Surrey, Ingiltere) kullanilarak belirlenmistir. Analiz kosullar1; &n test hiz1 2.0
mm/s, test hiz1 1.0 mm/s, sikistirma oran1 % 25, son test hiz1 2.0 mm/s, kuvvet 5 g olarak
ayarlanmistir. Elde edilen sonuglar Texture Exponent 32 yazilim programi araciligi ile
otomatik olarak hesaplanmis ve sonuglar;  sertlik (Hardness), yiizey yapiskanligi
(Adhesiveness), dis yapiskanlik-baglilik  (Cohesiveness), yaylanma (Springiness),
cignenebilirlik (Chewiness), sakisimzilik (Gumminess), esneklik (Resilience) olarak
verilmistir (Yu ve ark., 2017).

Istatistiksel Analiz

Calisma ¢ tekerriir ve li¢ paralel olarak gergeklestirilmis, elden edilen sonuglarin istatistik
analizlerinde varyans analizi (ANOVA) kullanilmigtir. Ayrica, her donemde muamelelerin
ortalamalar1 aras1 farkliligi ve her bir muamelenin farkli donemlerdeki ortalamalar1 arasi
farklilig1 belirlemek i¢in P< 0.05 diizeyinde Duncan ¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir
(SPSS 16.0, CHICAGO, IL, USA).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Kofte gibi et iriinlerinin nem ve yag igerigi, hazirlamada kullanilan bilesenlerin cesit ve
miktarma bagli olarak farklilik gosterirken, bu igerikler depolama esnasinda tekstiirel
ozelliklerin degisiminde etkili olabilirler. Caligmada soguk depoda muhafaza edilen tavuk
koftelerin nem ve yag miktarlar1 Cizelge 1°de sunulmus olup, istatistik sonuglarina
bakildiginda kullanilan un karigimlarmin nem orani iizerinde etkili olmadigi (P>0.05), yag
oranlarin1 P<0.05 diizeyinde etkiledikleri anlagilmaktadir. Nem igerikleri % 64.16-67.58
arasinda degisim gostermistir. Yag oranlar1 ise % 70 kinoa iceren seviyeye kadar artis
gostermis ve en yiiksek % 4.45 olarak bu Ornekte belirlenmistir. Bununla birlikte yag
oranlarmm % 100 kinoa unu igeren Orneklerde tekrar diisiis gosterdigi ve % 2.52 olarak
sonuglandig1 gézlenmistir. Kinoa ununun bugday unu ve tavuk gogiis etine gore daha yiiksek
oranda yag icermesinin bu artisa sebep oldugu diisiiniilmektedir. Nem oranlar1 Anar (2017)’de
acik renkli tavuk etleri i¢in verilen yaklasik % 73.3 degerinden diisiik ¢ikarken, ayni grup et
icin verilen yaklasik % 1.9 yag igerigine kontrol grubunun uydugu, kinoa unu igeren
koftelerde ise daha yiiksek deger ortaya ¢ikardigi anlagilmaktadir. Biitiin 6rneklerde nem
oraninin diigiis gostermesi tiretimde kullanilan ve ete gore daha diisiik nem igerigine sahip
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unlara baglanirken, kinoa unu ile hazirlanan 6rneklerde yag oraninin artmasi, bu unun hem
etten hem de bugday unundan daha yiiksek seviyede yag icermesi ile iligkilendirilmistir.

Cizelge 1. Kinoa unu ile hazirlanmis pismemis tavuk koftelerin nem ve yag oranlari

Kinoa unu seviyesi Nem orani (%) Yag oram (%)
Kontrol 65.53+1.95% 1.98+0.41°
% 30 K 66.18+0.92° 3.08+0.53"
% 50 K 64.16+2.09° 3.49+0.59%
% 70 K 67.01+1.03° 4.45+0.60°
% 100 K 67.58+1.64° 2.52+0.29"

Calisma sonunda depolanan pismemis koftelerde elde edilen tekstiir degerlerine ait sonuglar
Cizelge 2’de sunulmustur. Sertlik degeri; depolamanm ilk gilinlinde 71.63-68.59 N arasinda
degisim gostermis ve kinoa ilavesinin artmasi ile sertlik degerinde diisiis belirlenmistir
(P<0.05). Kontrol 6rnegi ve % 30 kinoa unu ile hazirlanan 6rneklerin sertlik degerinin en
yiiksek oldugu belirlenirken, 3 giin depolama sonunda sertligin kinoa i¢eren biitiin 6rneklerde
kontrolden daha yiiksek oldugu (P<0.01), 7 ve 10. depolama giiniinde ise un karigimlari
arasinda farklilik olmadigi anlagilmistir (P>0.05).

Yapiskanlik degerlerinde karisimlar arasi farklilik yalnizca 1 giin depolama sonunda 6nemli
olarak cikarken (P<0.01) en yiiksek degerin -1249.7 olarak % 30 kinoa unu iceren drnekte
oldugu, en diisiik degerin ise -3561.3 olarak kontrol 6rneginde ¢iktigi anlasilmistir. TPA
makrosunda yapiskanlik degeri, ilk sikistirma sonrasinda olusan negatif giic olarak
tanimlanmaktadir. Yani ilk sikistirma sonucu kullanilan 6rnegin proba yapisma oramyla ilgili
bir degerdir. Bu nedenle, depolamanin 1. giiniinde yapiskanlik degerinde kinoa ilavesiyle
olusan artis, kinoa ilaveli kofte drneklerinin, kontrol kéfte 6rnegine gore daha yiiksek olan
yag igerigiyle iligkilendirilebilir. Depolamanm 3., 7. ve 10. giinlerinde karigimlar arasinda
istatistiksel fark bulunamamistir (P>0.05). Bununla birlikte depolama siiresinin ilerlemesi,
sadece kontrol Orneginde yapiskanlik degerini etkileyerek 7 ve 10. giinler artisa sebep
olmustur.

Yaylanma degerleri {izerinde karigimlarin etkisi 1 ve 3 giin depolamalarda 6nemli ¢ikarken
(P<0.01), diger donemlerde bir farklilik bulunamamistir (P>0.05). Bu deger depolamanin ilk
giinleri olan bu donemlerde kontrol 6rneginde digerlerinden daha yiiksek ¢ikarken kinoa unu
artistyla diisiis gosterdigi soylenebilir. 7 ve 10 giin depolamalarda ise karigimlar arasinda fark
bulunamamistir (P>0.05). Ayrica genel olarak bu degerin zamana bagli olarak dalgali bir
degisime sebep oldugu sdylenebilirken, 10 giin depolama sonunda en yliksek deger 0.56
olarak % 70 kinoa unu igeren drnekte ortaya ¢ikmistir.

Dis yapiskanlik-baglhilik sonuglarmdan 1 (P<0.05), 3 (P<0.05) ve 7 (P<0.01) giin
depolamalarda karigimlarin istatistiki farklilik olusturdugu ve genel olarak bilesimdeki kinoa
miktar1 arttik¢a bu degerin azaldig1 anlasilmistir. Ayrica bu deger genel olarak kontrol ve %
30 kinoa unu igeren Orneklerde daha yiiksek Olgiiliirken, g¢ogunlukla zamana bagl olarak
diislis gosterdigi gézlenmistir.

Sakizimsilik degerlerinde un karigimlari yalnizca ilk giin etkili olurken (P<0.05), kinoa unu
miktarindaki artis ile diislis gosterdikleri anlasilmistir. Bununla birlikte ¢ogunlukla zamana
bagli olarak azaldig1 da sdylenebilirken, son depolama giiniinde dahi kinoa unu igeren biitiin
orneklerde sonuglarm yakin oldugu gdriilmiistiir.
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Cignenebililik degerleri tizerinde un karisimlarinin etkisi 1 (P<0.05) ve 3 giin (P<0.01)
depolama sonlarinda dnemli olarak bulunurken, genel olarak kino unu artisiyla bu 6zelligin
azaldig1 tespit edilmistir. Benzer sekilde ¢ignenebilirlik degerinin birgok ornekte zamana

bagli olarak distiigi ve son depolama giliniinde biitiin 6rneklerde yaklagik sonuglar
olusturdugu anlagilmigtir.
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Cizelge 2. Kinoa unu ile hazirlanmis pismemis tavuk koftelerin sogukta depolama siiresince tekstiir profilindeki degisimler

Depolama giinii Kinoa unu Sertlik Yiizey Yapiskanhg Yaylanma Dis Yapiskanhk- | Sakizimsihk Cignenebilirlik Esneklik

seviyesi (N) Baghhk (N) (N)

1 Kontrol 72.85+1.81%" -3561.3+237.5% 0.87£0.07* 0.58+0.04™" 48.88+10.76™ 31.95+0.93%" 0.10+£0.01™
% 30 K 71.63£1.34" -1249.7+78.26™ 0.54+0.06™ 0.65+0.11%% 38.51£0.50°" 24.45£2.15™" 0.30+£0.14%"
% 50 K 68.93£1.12°" -2758.8+213.7" 0.70+0.05>" 0.50+0.01°% 34.91£0.47"" 24.02£1.71° 0.13+0.06™"
% 70K 68.59£1.26™ -2682.3£50.6™ 0.64+0.10°" 0.51+0.02°% 35.67+1.83"" 21.78+4.97% 0.10£0.01°"
% 100 K 69.06+1.39"" -2677.9£270.9°" 0.71=0.05™" 0.46£0.04%" 32.21£0.07"" 23.49+3.98™ 0.09+0.01™"

3 Kontrol 59.13+5.04™ -3833.6£641.9% 0.93+0.07*" 0.58+0.08°" 32.88+1.73% 29.34+1.43% 0.11£0.005*"
% 30 K 69.46+1.27" -2050.4+364.6™" 0.63£0.06"™" 0.5120.03™ 34.81+£1.40%" 21.04+0.55™ 0.10£0.02%
% 50 K 70.07£1.00™" 2484.5+283.9" 0.61:£0.05"™ 0.45+0.01 31.69+1.11% 19.25+1.61°™ 0.08+0.017"
% 70 K 68.44+2.69"" -3045:£945.4%" 0.82+£0.20™" 0.49+0.03™" 33.56+0.93%" 27.54+6.98" 0.08+0.01%"
% 100 K 69.60+0.75™" -2868+482.6™ 0.59+0.05% 0.46£0.02°" 32.08+0.77%" 19.18+1.17™ 0.10£0.01%"

7 Kontrol 70.38+0.45%" -1636+750.89™ 0.61=0.09% 0.48+0.02™™ 30.07+0.97% 14.33+1.27% 0.10£0.03*"
% 30 K 70.59+0.77%" -1624.24371.5™ 0.50+0.03% 0.42:£0.04° 29.19+3.57% 14.30+1.09% 0.10£0.01%
% 50 K 70.42+0.58" -1973.34913.6™" 0.51=0.09% 0.44+0.01™ 30.69+0.74% 16.31+3.26% 0.1120.03™
% 70 K 70.70+2.24% -1986.1+163.4%" 0.55+0.05"" 0.40:£0.02° 27.39+1.54% 15.46+1.17% 0.08+0.017"
% 100 K 70.26+1.87" -1126.1%£750.9™" 0.48+0.03% 0.39+0.01% 26.38+0.69% 13.35+1.24% 0.10£0.005*"

10 Kontrol 70.15+0.78%" -1606.7+343.6™" 0.48+0.02% 0.45+0.04% 30.41+1.26% 14.02£0.48% 0.10£0.001*"
% 30 K 69.48+1.51%" -1603.2+422.5™ 0.49+0.04% 0.41+0.05% 28.51+4.41% 14.00+1.52% 0.10£0.01%
% 50 K 69.92+0.90™" -1974+914.65™ 0.53+0.11% 0.44+0.01% 30.93+0.39% 16.28+3.39% 0.10=0.02%"
% 70 K 70.81+1.51" -1979.4+251.3" 0.56+0.04%" 0.39+£0.01% 27.79+0.25% 15.46+1.17% 0.08+0.01%"
% 100 K 69.55+1.17" -1886.3+569.9%" 0.50+0.03% 0.38+0.01% 26.53+0.83% 13.35+1.24% 0.10£0.005*"

*¢ Aymi siitundaki her bir depolama dénemi igerisinde un karigimlari arasindaki farklilign gdstermektedir P<0.05). ¥ Aymi siitundaki her bir un karigtmimin farkli depolama dénemleri icin

farklihigint gostermektedir P<0.05).
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Son olarak esneklik degerleri yalnizca depolamanin ilk giinii un karigimlarindan etkilenirken,
belirtilen donemde sadece % 30 kinoa unu igeren drnekte 0.30 olarak saptanan bu 6zelligin
diger orneklerde daha diisiik oldugu ortaya ¢ikarilmistir (P<0.05). Bununla birlikte yine
sadece bu Ornegin degeri zamanla degisim gdstererek azalmis, ayrica son giin belirlenen
degerlerin istatistiksel olarak farksiz oldugu tespit edilmistir.

Calismamiza benzer sekilde bazi beyaz et iirlinlerinde depolama asamasmda tekstiir
degisimlerinin tespitine yonelik az sayida arastirma mevcut olup bunlara 6rnek olarak su
calismalar1 vurgulamakta fayda vardir;

Choi ve arkadaslar1 (2011) tarafindan lotus yapragi tozunu tavuk koftelere ilave ederek
yapilan bir ¢calismada, bu tozu farkl oranlarda katmanin tekstiir degerlerini 6nemli seviyede
etkiledigi belirlenmistir. Calismada lotus yapragi tozu orani arttiginda pismemis koftelerdeki
sertlik, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerlerinin 6nemli oranda azaldigi belirlenmistir.
Ayrica 28 giinliik soguk depolamada 0. giinde sertlik, yapiskanlik ve ¢igneme 6zelliklerinin
bu tozu iceren Orneklerde kontrole gore daha diisiik degerlerde olduklari, yaylanma
degerlerinin ise 0. giinde istatistiksel olarak fark igermedigi, depolama siiresince ise azalma
gosterdigi anlasilmistir. Bununla birlikte depolama boyunca biitiin orneklerin sertlik,
sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin 6nemli dlglide arttig1 tespit edilmistir.

Cadun ve arkadaslar1 (2015) bugday lifini ve elma lifini balik koftelerine ilave ederek sogukta
depolamaya birakmiglar ve pismemis koftelerin tekstiirel degisimlerini takip etmislerdir.
Calisma sonunda tekstiir parametrelerinin zamanla degisim gosterdigini belirlemisler,
ozellikle lif eklenen bazi orneklerde sertlik degeri depolama boyunca artarken, bazilarinda
azalma oldugunu goézlemlemislerdir. Bununla birlikte, yapiskanlik ve yaylanma degerlerinin
depolama boyunca farklilik gostermedigini esneklik degerlerinin ise tutarsiz bir degisim
sergiledigini saptamislardir.

Ceylan ve Meral (2018) tarafindan balik filetolarda yapilan ¢alismada soguk depolamaya
bagli olarak pismemis Orneklerdeki tekstiirel bazi Ozelliklerdeki degisimler ortaya
koyulmustur. Arastirmacilar denemeler sonucu sertlik, ¢cignenebilirlik ve baglilik degerlerinin
zamanla diistiigiinii, esnekligin ise artis gosterdigini ortaya ¢ikarmuslardir. Ozellikle,
sertlikteki azalmayr enzimatik bozulmalar sonucu dokuda meydana gelen zayiflamaya
baglamislardir. Sonu¢ olarak bu tarz {iriinlerde zamana baglh tekstiirel degisimlerin
olabilecegini ve satis asamasinda tiiketici tercihinde Onemli etkilerinin olabilecegini
vurgulamislardir. Calismamizda depolama boyunca belirlenen tekstiirel degisimlerin yukarida
verilen ¢alismalarla benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

4. SONUC

Arastirma sonucunda et ve iirlinlerinde pigmis iiriinlerde oldugu kadar pismemis iiriinlerde de
tekstiirel profilinin degisim gosterebilecegi ve satig esnasinda tercihi etkileyebilecegi
anlagilmigtir. Calismada kullanilan ve fonksiyonel O6zellige sahip bilesenler bakimindan
zengin kinoa ununun ise bu degisimleri etkileyebilecegi gozlenmistir. Genel olarak, biitiin
orneklerde zamana bagl olarak tekstiirel profil degerlerinde bir azalma olurken, bu
degisimleri azaltmada Ozellikle % 30 ve % 50 kinoa unu karigimlarmin kdéfte benzeri
triinlerde kullaniminin daha avantajli olabilecegi ve tavsiye edilebilecegi sonucuna
varilmistir.
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