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Ozet

Bu calismada farkli 1s1 ve starter kiltir kombinasyonlari denenerek, tulum peyniri tretiminde hizli
olgunlastirma olanaklari arastirilmaya cahsilmistir. Bu amacla olgunlastirma 1sisi olarak 20, 25 ve 30°C,
starter kalttr olarak A (%30 Lc. lactis ssp. lactis, %40 Lc. lactis ssp. cremoris, %30 Leu. mesenteroides ssp.
cremoris) ve B (%95 Lc. lactis ssp. lactis ve %5 Lb. casei) starter kombinasyonlari kullaniimistir. Sonug
olarak A grubu starter kultirle 45 dak. 6n olgunlastirma, 25°C’de 3 saat sulu pihti inkiibasyonu, ¢ig st
agirhigr kadar agirlik altinda 20°C’de 12 saat baski, sentetik salam kilifinda 25°C’de 48 saat hizl
olgunlastirma ve 4-7°C’de 13 giin olgunlastirma yapilarak dretilen tulum peynirlerinin daha ideal
organoleptik ozelliklere sahip oldugu ve teknolojik tulum peyniri tretiminde kullanilabilecegi sonucuna
varilmstir.

Anahtar sozciikler: Olgunlasma, Starter kiiltiir, Tulum peyniri

Investigation of Alternative Methods in Making Erzincan Tulum Cheese

Summary

This study aimed to accelerate cheese ripening by using various temperature and starter culture
combinations. For this purpose, cheese samples were kept at 20, 25 and 30°C. Two groups of starter culture
combinations, Group A (30% Lc. lactis ssp. lactis, 40% Lc. lactis ssp. cremoris, 30% Leu. mesenteroides ssp.
cremoris) and Group B (95% Lc. lactis ssp. lactis, 5% Lb. casei) were used in the trials. For preliminary
ripening, the starter A addition and maintaning for 45 min; incubation of slurry curd at 25°C for 3 h;
pressing at 20°C for 12 h under a weight equal to milk used; fast ripening at 25°C for two days; ripening at
4 to 7°C for 13 day were used as major parameters. By applying these parameters, it was determined that a
high quality tulum cheese with good organoleptic and applicable technological properties would be
possible.
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GIRiS

Ekonomik yonden son derece degerli kabul
edilen ve kasar peynirinden sonra Tirkiye’'de en
fazla uretilen peynir cesidi olan tulum peyniri,
Erzincan iliyle 6zdeslestirilmekte ve ¢cogu zaman
“Erzincan Tulum Peyniri” olarak ifade edilmek-
tedir '. Ancak, stt endustrisi tretim teknolo-
jilerinde kaydedilen 6nemli gelismelere karsin, bu
urtintin halen kicuk caplh isletmelerde geleneksel
yontemlerle islenmeye devam etmesi de tlkemizin
bir gercegidir. Bu durum, piyasada ¢ok degisik
ozellikte ve kalitede peynirlerin bulunmasina ne-
den olmaktadir. Bununla birlikte, tiiketici begenisi
ve talepleri dogrultusunda son yillarda artan mik-
tarlarda uretilip, tereyagi fiyatina yakin degerde
satilan ve ihracati yapilan peynirler arasinda yer
almaya baslamasi da olumlu bir gelisme niteligin-
dedir 2. Colak ?, Munzur Daglari'nda 3 bin metre-
deki yaylalarda uretilen ve bin yillik gegmisi olan
tulum peynirinin ambalajlanip ABD’ye ihrag edil-
digini bildirmektedir.

Bilinen yontemlerle tretim sirasinda karsilasi-
lan bazi sorunlar, arastirmacilari alternatif metotlar
gelistirmeye sevketmektedir. Bu alanda calisma
yapan Keles ¢, tulum peyniri tretiminde sentetik
kiliflarin kullanilmasinin olgunlasmayi olumlu yon-
de etkileyip, tulumdan kaynaklanabilecek bazi
sakincalari (kabuk olugsmasi, deri temininin zor ve
pahali olmasi) onleyebilme potansiyeline sahip
oldugunu, bunun yaninda duyusal yonden de
daha cok begeni topladigini belirlemistir. Yaptig
calisma ile yari sentetik kiliflari 6neren Tekinsen
ve ark.’, bu teknik kullanildiginda muhafaza sira-
sinda yuksek rolatif rutubet oraninin tercih edil-
mesi gerektigini belirtmistir.

Alternatif yaklagimlarda tzerinde en ¢ok duru-
lan konulardan biri de starter kiltir kombinasyon-
laridir. Patir ve ark. ¢, satis yerlerinden alinan
tulum peynirlerinin olgunlasmasinda Lactococcus
lactis, Lc. cremoris, Lactobacillus casei, Lb.
curvatus, Streptococcus plantarum, S. faecalis, S.
faecium ve Lueconostoc cremoris’in 6nemli role
sahip olabilecegini belirtmistir. Sengtl 7, 40 adet
Erzincan tulum peynirinden elde ettigi 240 laktik
asit bakterisi (LAB) izolatinin %92’sinin Lacto-
bacillus, %7.08’inin Pediococcus, ve %0.83'lGintn
de Leuconostoc oldugunu bildirmistir. Bostan ve
Ugur ®, yarattukleri calisma ile L. lactis ssp. lactis
ve Lb. casei ssp. casei kombinasyonunun uygun

starter oldugunu belirlemistir.

Olgunlagma sicakhginin, biyokimyasal ve mikro-
biyel aktiviteleri birlikte etkiledigi ve ytkseltilmis
derecelerin bazi peynirlerin kimyasal ve mikro-
biyolojik ozellikleri tizerinde olumlu etki yaptigi
bildirilmektedir 22,

Gunumizde hizlandirilmis olgunlasma, islet-
meden daha erken kazancg elde edilmesi, depo-
lama maliyeti ve bakim tcretlerinin dusurtilmesi,
sogutma ve iscilik giderlerini azaltmasi ve dustk
kapasiteli tesisten daha fazla kazang elde edilmesi
gibi yararlarindan dolayr 6nemsenmeye baslanmis-
tir. Bu calismada mevcut tretim tekniklerine alter-
natif olabilecek parametreler kullanilarak daha
erken sirede tulum peyniri tretmek, Uretilen pey-
nirin karakteristik tulum peyniri 6zelliklerinden
sapmadan olgunlastirma stresini kisaltmak, bu
suretle zaman, yer, enerji ve iscilik kazanci sagla-
mak, konu hakkinda yapilacak daha detayh bilim-
sel ve teknolojik arastirmalara kaynak teskil etmek
ve tulum peynirinin teknolojik tretim modelinin
standardize edilmesine katki saglamak amaclan-
mistir.

MATERYAL ve METOT

Cig siit: Denemelerde Kafkas Universitesi Vete-
riner Fakultesi Arastirma Uygulama Ciftligi’'nden
elde edilen inek sitleri kullanildr.

Starter kiiltiir: Calismada kullanilan starter
kiiltiirler Ankara Universitesi Fen Fakiiltesi Biyoloji
Bolumu ve Refik Saydam Hifzisthha Merkezinden
elde edildi. Starter kaltarler ayri ayri brot iceri-
sinde aktif hale getirildikten sonra rekonstitiie stt
icerisinde isletme kultirt hazirlandi. Daha sonra
kalturler asagida belirtildigi konsantrasyonda
karistinlarak A (%30 Lc. lactis ssp. lactis, %40 Lc.
lactis ssp. cremoris, %30 Leu. mesenteroides ssp.
cremoris) ve B (%95 Lc. lactis ssp. lactis, %5 Lb.
casel) olmak tizere iki grup olusturuldu.

Peynir mayasi: Kars piyasasinda satisa sunulan
mikrobiyel kaynakli ticari maya (Yayla, Mayasan)
kullanildi.

Peynir ambalaj materyali: Erzurum Oral Et En-
tegre Tesisleri’'nden saglanan 8 cm capli yari sen-
tetik salam kihflart kullanildi.



Deneysel tulum peyniri iiretimi: On dene-
melerin takibinde, her seferinde bazi paramet-
reler degistirilerek 6 ardisik deneme gercekles-
tirildi. Uygulamalarin birbirlerine gore farkli-
liklari Tablo1’'de, ideal sonuglarin elde edildigi
6. deneme Uretim prosediiri de Tablo 2'de
sunuldu. Calismada kontrol grubu olarak her
bir peynir 6rneginin paralel 6rnegi ambalaj-
lamadan sonra dogrudan buzdolabina (4-7°C)
alindr.
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Denemeler sirasinda, starter kiltur ilave edil-
meyen ve hizli olgunlastirma islemi gérmeyen
grup S4, starter kiltir ilave edilmeyen ancak hizli
olgunlastirma islemi goren grup S25, A grubu star-
ter iceren ve hizli olgunlastirma islemi gormeyen
grup A4, A grubu starter iceren ve hizli olgunlas-
tirma islemi goren grup A25, B grubu starter iceren
ve hizli olgunlastirma islemi gormeyen grup B4, B
grubu starter iceren ve hizli olgunlastirma islemi
goren grup B25 olarak isimlendirildi.

Tablo 1. Alt: farklt denemede tulum peyniri tiretimi icin uygulanan swralt islemler
Table 1. The consecutive procedures applied for making tulum cheese along with six trial

Denemeler (1-6) ve Starter Kullanimina Gore Alt Deneme Gruplar (A, B, S, C)*

Uygulanan sirali islemler 1 2 3 4 5 6

A B S A B S ¢ A B S A B S A B S A B S
Pastorizasyon (72°C'del5 sn) T T S S S N S S S N S
Kiiltiir ilavesi (%) (32°C, 45 d) i1 - 11 - - 11 - 2 2 - 2 2 - 2 2 -
Mayalama siiresi (d) 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 270 270 270 90 90 90
Pihti kirma T I S S S S S S S N
Pihti1 karistirma oda isisinda 15d T T T S N S
Peynir alt suyu uzaklastirma (Siit agthgnin % 30'w) - - - + + + + - - - + 4+ + + + 4+ 4+ + +
32°C'de 6n olgunlastirma siiresi (saat) - - - 5 5 5 5 - - L e
25°C’de 6n olgunlastirma siiresi (saat) - - - - - - - - - - 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Pihti siizme T T T S S S S S SR S .
Teleme bekletme (16°C'de 12 saat) + o+ o+ - - - -+ o+ o+ - - - - - - - - -
1. baski (12 h, odasisi) Teleme agiignn10katt + + + - - - - + + + - - - - - - - - -
1. baski (16 h, odasisi) Teleme agihginin 25 kati - - -+ o+ o+ o+ - - - - - - - - - - - -
L baski (16 h, odaisis)) Teleme agihginn4katt - - - - T T R e
1. baski (12 h, 200C’de) Siit agirhg: kadar B e S N
Teleme ufalama T T T T S S S S S
Tuzlama (Teleme agirhginin %) 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2
2. baski, Teleme agiliginin 5 kati T T
Ambalajlama T T S S N S S S
Olgunlastirma 1. giin (°C) 30 30 30 25 25 25 25 30 30 30 25 25 25 25 25 25 25 25 25
Olgunlastirma 2. giin (°C) 20 20 20 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
Olgunlastirma 3. giin (°C) - - - 25 25 25 25 - - - 25 25 25 25 25 25 - - -
Muhafaza (4-7°C, giin) 90 90 90 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 90 90 90
Ambalajlamaya kadar gecen siire (saat) 72 72 72 24 24 24 24 72 72 72 24 24 24 24 24 24 24 24 24
Ambalajda hizli olgunlastirma siiresi (saat) 48 48 48 72 72 72 72 24 24 24 72 72 72 72 72 72 48 48 48

Soguk muhafazaya kadar gecen siire (giin) 5 5 5 4

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3

*: C; Startersiz ve ¢ig sutten Uretilen peynirler, A; A grubu starterle Uretilen peynirler, B;B grubu starterle Gretilen peynirler, S; Startersiz peynirler

Tablo 2. Altinct deneme tulum peyniri tiretim modeli
Table 2. The model of the sixth trial of tulum cheese making

Sira Alkis Sirasi
1 Cig sut temini ve analizleri (pH 6.6-6.8 ve asitlik %0.14-0.16 LA)
2 Pastorizasyon (72°C'de 15 sn)
3 Pastorize stite CaCl2 ilavesi (32°C'de, %0.02 oraninda)
4 Starter kultlr ilavesi ve 6n fermantasyon (%2, 32°C, 45 dak., Starter grup A)
5 Mayalama (32°C'de 90 dak.)
6 Pihti kesme (pH 6.3-6.4)
7 Pihti karistirma (Oda 1sisinda 15 dak.)
8 Peyniralti suyunu kismen uzaklastirma (Stt agirliginin %30'u kadar)
9 Sulu pihtinin inkibasyonu (6n olgunlastirma, 25°C'de 3 saat)
10 Pihti stizme ve baski (Stt agirhgr kadar agirlik altinda 20°C'de 12 saat)
11 Teleme ufalama ve tuzlama (Teleme agirhiginin %2'si kadar tuz)
12 Ambalajlama (Sentetik salam kilifr)
13 Hizlh olgunlastirma (25°C'de 48 saat)
14 Olgunlastirma (4-7°C'de 13 glin) (pH 5.2, Asitlik %1.008 LA, Kuru madde %62)
15 Muhafaza (4-7°C'de)
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Siite ve peynire uygulanan kimyasal analizler:
Kuru madde orani Gravimetrik yontemle belirlen-
di. pH degeri dijital pH metre ile (HANNA — HI
8314) sutte direkt, peynirde ise esit oranlarda su-
landirilarak olctlmustir. Asitlik derecesi titrasyon
yontemi ile ylizde sit asidi cinsinden yapildi *.

Siite ve peynire uygulanan mikrobiyolojik
analizler: Mikrobiyolojik analizler icin peynire is-
lenecek sutten 10 ml, deneysel peynirlerden ise 10 g
alinarak 90 ml fizyolojik tuzlu su (FTS, %0.85 NaCl)
icerisinde stomacherde (IUL INSTRUMENTYS)
homojenize edilip desimal diltisyonlari hazirlandi.
Ekimler icin dokme yontemi uygulandi. Calisma-
da, LAB icin De Man- Rogosa — Sharpe agar (MRS,
Oxoid CM 361), 30°C’de 72 saat, koliform grubu
bakteriler icin Violet Red Bile Lactose agar (VRB,
Oxoid CM 0107), 37°C’de 48 saat inkibe edildi ™.

Duyusal analizler: Duyusal 6zellikler, Kafkas
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali'nda gorev yapan aka-
demik personel tarafindan, gortinti, kivam, tat ve
aroma acisindan puanlama yapilarak degerlen-

dirildi.
BULGULAR

Bu calismada, tulum peynirinin pastorize siit ve
starter kultur kullanilarak olgunlastiriimasi asama-
sinda geleneksel olarak uygulanan asgari 3 guinliik
stirenin ve ayrica olgunlastirma periyodu icin kulla-
nilan 90 gunluk periyodun kisaltilmasi amaciyla
farkli uygulamalar denendi. Denemelerde kulla-
nilan ¢ig sutlerin kimyasal ve mikrobiyolojik ana-

liz sonuclari Tablo 3te sunuldu.

Her bir denemede bir 6ncekinin kusurlari gide-
rilmeye calisilmis ve sonuc¢ olarak 6. uygulama
metodu ile tulum peynirinin bir glinde uretilip
ambalajlanabilecegi ve 3 giin icerisinde de ince-
lenen parametreler yoniinden istenen dizeye
ulasabilecegi; ancak daha dengeli bir aroma igin
4-7°C’'de 15. giine kadar bekletmenin yararli ola-
cagi belirlendi.

Cig sut kullanilarak peynir tretiminin gercek-
lestirildigi ikinci denemede, hizli olgunlastirma
uygulanan grubun 15. glindeki koliform sayisi 3.3
logio kob/g, digeri ise 4.26 logio kob/g olarak
belirlendi. Bu peynirlerde 30. giinde dahi koliform
saytlarinin sirasiyla 4.0 logio kob/g ve 3.0 logio
kob/g diizeyinde oldugu ve hijyenik acidan kabul
edilebilir bir nitelik tasimadigi gorildi. Bu neden-
le duyusal analizler de yapilmadi. Burada énemle
tzerinde durulan konu, olgunlastirma amaciyla
25-30°C’nin tercih edildigi gruplardaki koliform
sayisinin digerine gore yuksek olmayisidir.

Altinci deneme sonucunda B grubu deneme
peynirlerinde acilasma saptandi. Ancak, A gru-
bundakiler rutubet, organoleptik ozellikler ve
goriinim acisindan 3 giin icerisinde kabul edile-
bilir dizeye ulasirken, muhafazanin 4-7°C’de 15
gline uzatilmasi ile istenen 6zelliklerin gelistigi
gozlendi. Altinci denemede hizli olgunlastirma
uygulanan peynirlerde kuru madde oraninin 3. gi-
nin sonunda %60’In lzerine ¢ikmasi, ideal bir
bulgu olarak degerlendirildi. Bu gruba ait bulgular
detayli olarak Tablo 4'te verildi.

Tablo 3. Peynir yapiminda kullanian ¢ig siitlere uygulanan analizlere ait bulgular
Table 3. Findings from analyse of raw milk used for making cheese

. DENEMELER
ANALIZ
1. deneme 2. deneme 3. deneme 4. deneme 5. deneme 6. deneme

pH 6.83 6.65 6.68 6.62 6.62 6.59
Asitlik (%LA) 0.143 0.21 0.16 0.217 0.217 0.22
Yag (%) 34 31 29 3 3 29
Kuru madde (%) 13 13 12.5 12.8 12.8 12,5
Ozgiil agirlik 1.029 1.030 1.029 1.030 1.030 1.031
LAB (kob/ml) 8.0x106 1.0x108 1.4x108 1.3x107 1.3x107 1.0x108
Koliform (kob/ml) 1.2x105 1.5x105 1.0x105 1.2x106 1.2x106 1.0x106
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Tablo 4. Altinct denemeye ait rneklerin analizinde elde edilen bulgular
Table 4. The findings from the analysis of samples of sixth trial
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*A25; A grup starterli hizli olgunlastinimis peynirler, A4; A grup starterli kontrol peynirleri, B25; B grup starterli hizli olgunlastinimis peynirler
B4; B grup starterli kontrol peynirleri, S25; Startersiz hizli olgunlastiriimis peynirler, S4; Startersiz kontrol peynirleri
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Acilasma nedeniyle B25, yeterince olgunlas-
madigi ve kivam ile tat-aroma bakimindan istenen
niteliklere sahip olmadigi icin S4 6rnekeri duyusal
analizlerde en dustik puanlari almiglardir. S25 gru-
bundaki 6rnekler B25, B4 ve S4’tekilerden daha
cok begenilmis ve daha yuksek puan almislardir.
Ozellikle A25 olmak tizere, starter A eklenen
gruplar, duyusal analizlerde en yuksek puanlar ile
derecelendirildi. Altinci denemeye ait duyusal
analiz bulgularn Tablo 5'te verildi. Sonuc olarak,
ele alinan tim parametreler acisindan en iyi 6zel-
likleri A grubu 6rneklerin tasidigi gorald.

Tablo 5. Altinct denemeye ait duyusal analiz sonuglart
Table 5. The organoleptic test findigs from sixth trial

Ornekler
Duyusal analiz

A25 A4 B25 B4 S25 S4
Renk 5 4 3 3 4 3
Goriiniim 6 5 4 4 4 4
Kivam 5 4 3 2 4 1
Elastikiyet 5 4 5 4 5 3
Tat- Aroma 6 5 2 3 4 1
Koku 5 4 2 5 4 3
Toplam begeni 6 5 1 2 4 3
Toplam puan 38 31 20 23 29 18

Ortalama puan 543 443 286 329 419 257

TARTISMA ve SONUC

Tulum peyniri endustriyel olarak 1-3 giinde
uretilebilmesine ragmen geleneksel olarak 10-45
giinde cig sutten veya degisik starter kultur kom-
binasyonlari kullanilarak pastorize sitlerden tretil-
mektedir . Arastirmacilar tulum peynirinin 4 ', 5
87 10 Zya da 16! giinde uretilebilecegini bildir-
mislerdir. Bu calismada ise ambalajlamaya kadar
peynir tretimi en fazla 24 saat stirmusttir. Amba-
lajlamadan sonraki peynir olgunlastirilmasi ise,
diger arastirmalarda uygulanan 90 giin **'*7, 210
glin ¥ ve 150 gunlik 2 periyotlardan daha kisa bir
stirede, 2 giin 25°C’de ve 13 gin 4-7°C’de olmak
tzere toplam 15 guin icinde tamamlandi.

Denenen starter kiltir kombinasyonlari icinde
kimyasal ve organoleptik acidan en iyi sonuclari,
Lc. lactis ssp. cremoris, Lc. lactis ssp. lactis ve Leu.
mesenteroides ssp. cremoris kombinasyonu ver-
mistir. Bu bulgu, Ates ve Patir 7"in galisma verile-
riyle uyum icindedir. Bu alanda baska arastirma-
cilar da Lc. lactis ssp. lactis ve Lb. casei ®, Lb.
plantarum 1 ve 48, Lc. lactis ve E. faecalis 2

kombinasyonlarini 6nermislerdir.

Altinci denemede olgunlastirmanin baslangi-
cindaki pH degerlerinin A ve B gruplarinda, S
grubu orneklerden daha distik oldugu belirlendi
(Tablo 4). Olgunlasmanin 1 ve 2. giinlerinde, hizli
olgunlastirma uygulanan 6rneklerde pH bariz bir
dusts gosterirken, kontrol gruplarinda degisiklik
izlenmemesi, 1s1 uygulamanin etkili oldugunu gos-
terdi. Olgunlasmanin 3. gliniinde 2. giine kiyasla
pH’da belirgin bir fark gorilmemis ve A grubu icin
5.2, B grubu ornekler icin ise 5.47 olarak olcil-
mustir. Bu degerler, Patir *in Savak peynirinde
yaptigi calismasinda olgunlasmanin ancak 60.
giniinde tespit edebildigi 5.5'ten dahi dustk,
bununla birlikte, Giiven ve Konar "™in deri igeri-
sinde olgunlastirdiklari tulum peynirlerinde 90.
glinde saptanan 4.5 pH degerine de yakindir. Bu
arastirmada ulasilmak istenen deger olan pH 5-
5.2"ye sadece A25 orneginde, ustelik 2. giin gibi
erken bir zaman periyodunda ulasilmistir. Diger
hicbir ornekte bu dizeyde pH distst gercek-
lesmedi. A grubu ornekler 2. giinde ayni zamanda
hedeflenen asitlik derecesi olan %0.9 LA’ya ulas-
mis, fakat diger peynir gruplarinda % 0.1’den da-
ha dusuk artig izlendi. Bu durum, tretimde kulla-
nilan starter kiltiriin bu 1siya daha iyi adapte ol-
duguyla aciklanabilir. Uciincii giinde A25 6rnek-
lerinde elde edilen %0.936 LA degerindeki asitlik
derecesi, Patir *in Savak peynirinde yaptigi calig-
mada olgunlagsmanin 60. giininde elde ettigi
%0.846 LA’dan ytiksektir.

Tirk Standardi *na gore olgun peynirlerde ula-
stimasi gereken kuru madde orani, en az %60'tir.
Bu degere 6. deneme A25 ve B25 ornekleri 3.
glinde ulasmistir. Ancak startersiz grup ile kontrol
grubu peynirler bu degere 60. glinde dahi erise-
memistir. Uctincii giinde elde edilen bu degerler,
Oner ve ark. *'nin starter kiiltiir kullanarak trettik-
leri tulum peynirlerinde 90. gtinde olctikleri top-
lam kuru madde orani olan %58.06’dan daha ytik-
sektir.

Ozet olarak A grubu starter kiiltiirle 45 dak. 6n
olgunlastirma, 25°C’de 3 saat sulu pihti inkiibas-
yonu, ¢ig sut agirlhigr kadar agirlik altinda 20°C’'de
12 saat baski, sentetik salam kilifinda 25°C’de 48
saat olgunlastirma ve 4-7°C’de 15 giin olgun-
lastirma sonucunda pastorize siitten elde edilen
tulum peynirlerinin standart 6zellikler gosterdigi
ve elde edilen bulgularin Ttrk Tulum Peyniri Stan-
dardi olusturmaya katki saglayacagi sonucuna
varildi. Bunun yaninda, yari sentetik salam kilifla-



rinin kullaniimasinda bir sakinca olmadigi, ancak
bu durumda 15. gtintinden sonra kurumanin sekil-
lenebileceginin g6z onitinde tutulmasi gerektigi
kanaatine variimistir.
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