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Ozet

Son vyillarda digliserit yagin yemeklik yag olarak kullanimina yonelik calismalar ilgi odag: haline
gelmistir. Yemeklik digliserit yag sivi karakterde olup, yaklasik %80-81 oraninda digliserit icermektedir.
Fizikokimyasal 6zellikleri bakimindan trigliserit yaglara oldukca benzerlik gdsteren bu yagin ayrica
yeni triin gelistirmeye yonelik kendine has kristalizasyon ve plastisite ¢zellikleri de vardir. Insanlarda
ve hayvan besleme deneyleri ile yapilan calismalarda, digliserit yagin trigliserit yagdan farkli bir sekilde
metabolize oldugu; bu nedenle de digliserit yagin, viicuttaki yag kitlesinin azalmasinda, hipertrigliseridemi
ve beraberinde seyreden hipertansiyonun baskilanmasinda, kalp damar sagligi bakimindan ytksek risk
grubundaki bireylerin kan serumundaki lipit ve instlin degerlerindeki dalgalanmalarin kontrol altina
alinmasinda etkili oldugu bildirilmistir. Bu makalede digliserit yag ve saglik iliskisi hakkinda bilgi
verilmistir.

Anahtar kelimeler: Digliserit yag, obezite, saglik.

A NEW APPROACH to COUNTERACTING OBESITY:
DIACYLGLYCEROL OIL

Abstract

Recent years studies on the use of diacylglycerol oil in as edible oil has become focus of attention.
Diacylglycerol oil has liquid character and contains about 80-81% of diglycerides. Diacylglycerol oil is
very similar to triacylglycerol oil in terms of physicochemical properties. Besides, it has unique
crystallization and plasticity characteristics features for the development of new products. Human
studies and animal feeding experiments have shown that diacylglycerol oil is metabolized in a different
pathway than that of triacylglycerol oil. Therefore, diacylglycerol oil has been reported to be effective
on decreasing body fat mass, suppression of hypertriglyceridemia together with hypertension, controlling
fluctuations of blood serum lipids and insulin in high risk-group individuals for cardiovascular problems.
This article provides information about the relationship between diacylglycerol oil and health.
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GIRIS

Gunumtuzde gelismis ve gelismekte olan tilkelerde
kisilerin alim glicliniin artmasina paralel olarak,
kisitl zaman-hizlt yasam ve bircok nedenden hazir
gidalarin tiketimine olan egilim artmaktadir.
Teknolojinin hayatimiza daha fazla girmesi sonucu
fiziksel aktivitenin azalmasi, basta asirt kilo veya
obezite olmak Uzere beraberinde bircok saglik
sorununu dogurmaktadir. Gliseritler, icerdikleri
yag asitlerinin zincir uzunluguna bagli olarak
ortalama 9.3 kcal/g enerjiye sahiptirler ve viicut
1sis1 icin 6nemli bir enerji kaynagidirlar. Yaglarin
kimyasal bilesimi ve tiketim sekilleri saglik
acisindan buytk bir 6nem tasimaktadir. Diinya
Saglik Orgiiti tarafindan yapilan simiflandirmaya
gore beden kitle indeksi 25 kg/m? ve tzerinde
degere sahip bireyler asirt kilolu, 30 kg/m?* ve
uzerinde degere sahip bireyler ise obez olarak
kabul edilmektedir (1). Asir1 kilo ve obezite seker
hastaligi, kalp-damar hastaliklart ve kanser gibi bir
dizi kronik hastaliklar icin 6nemli risk faktorleridir.
Diinya Saglik Orgiitii'niin 2008 yili raporlarinda,
bir milyar dort yliz milyon yetiskinin asirt kilolu
ve bunlarin yaklasik 500 milyonunun obez oldugu;
2011 yilinda ise bes yas alt1 asirt kiloya sahip kirk
milyon cocuk oldugu belirtilmektedir (1). Son
yillarda hem obezite ile miicadele hem de kalp
damar sagligini korumak amaciyla yuritilen
calismalar sonucunda, kati ve sivi yaglarin besinsel
ve fonksiyonel ozelliklerini gelistirmeye yonelik
yontemlerde oldukca ilerleme saglanmistir. Bu
ilerlemeler neticesinde fonksiyonel lipitler ilgi
odag haline gelmistir. Fonksiyonel lipitler, kimyasal
veya enzimatik interesterifikasyon yontemleri
kullanilarak, trigliserit molektiliindeki yag asitlerinin
ve/veya gliserol molekiilindeki yerlesimlerinin
degistirildigi lipitlerdir (2-5). Gliserol molekiiltiine
bagli yag asitlerinin sayisy, molekul agirlig,
doymamuslik derecesi ve yag asitlerinin gliserol
molekiiliindeki konumsal dagilimi, katt ve sivi
yaglarin fiziksel ve kimyasal oOzelliklerinin
yani sira vicuttaki metabolizmasint belirleyen
faktorlerdir (6-13).

Diisiik Kalorili Yag ikameleri

Kaprenin, Salatrim (Benefat) ve Kaptirin
esterifikasyon teknikleri ile tiretilen, diisiik kalori
degerine sahip, Amerika Birlesik Devletlerinde
cesitli tirtinlerde FDA'nin verdigi gtivenli kabul
edilebilir lisansi ile yag ikamesi olarak kullanilan
ve ticari olarak uretilen lipitlerdir. Kaprenin; 8, 10

ve 22 C'lu yag asitlerinin gliserol ile esterlesmesi
sonucu meydana gelen ve kaprokaprilobehenin
olarak isimlendirilen yapilandirilmis bir lipidin
genel ismidir. Hindistan cevizi, palm cekirdegi ve
kolza yaglarinin transesterifiye edilmesi ile tretilir.
Orta zincirli yag asitleri genellikle hindistan
cevizinden, uzun zincirli olanlar ise kolza yagindan
elde edilirler. Kapreninin yapisinda bulunan
behenik asit viicutta kismen emildiginden dolay:
bu yag ikamesi 5 kcal/g'lik bir enerji degerine
sahiptir. Procter&Gamble firmas: kapreninin
yumusak sekerlemelerde, draje kaplamalarinda
ve bazi kurabiyelerde gtivenli olarak kullaniminin
iznini FDA'dan almustir.  Kapreninin = %95'i
trigliseritlerden, %2'si digliseritlerden ve %1'i ise
monogliseritlerden olusmaktadir. Kaprenin degisik
yaglarin karisiminin tadinda olup, oda sicakliginda
yart katidir ve 1stya kismen dayaniklidir. Bu
ozellikleriyle kakao yagi yerine kullanilabilmektedir
(3, 14, 15). Salatrim (Benefat); 2, 4 ve 18 C'lu yag
asitlerinin  gliserol ile esterlesmesi sonucu
olusmustur. Asetik asit, propiyonik asit veya biitirik
asidin yiiksek derecede hidrojene edilmis bitkisel
yaglarla interesterifikasyonuyla elde edilirler.
Yag asitleri gliserol kokiine tesaduf olarak
baglanmislardir ve bunun sonucu olarak elde
edilen yag icerisinde ¢ok degisik yapida trigliserit
molekilt bulunmaktadir. Benefat, yapisinda
bulunan 2, 3, 4 C'lu ve uzun zincirli yag asitlerinin
miktarina ve gliserol kokiine baglanma pozisyonuna
bagli olarak 3.5, 5, 6, 4.3 ve 9.5 kcal/g'lik enerji
kapasitesine sahip olabilmektedir. Benefatin stvi
veya kati yapida olmasi, icerdigi yag asidi
kompozisyonuna, bu yag asitlerinin sayisina ve
gliserole baglanma yerine bagli olarak degismektedir.
Ozellikle stearik asit gliserol tizerinde sn-1 ve
sn-3 pozisyonlarina baglandiginda ancak %50'si
sindirilebilmektedir. Asetil ve propiyonil gruplari
ise mide ve bagirsagin tst kisimlarindaki lipazlar
tarafindan  kolaylikla  hidrolize  olmaktadir.
Benefat, cipslerin pisirilmesinde, ¢ikolata aromalt
kaplamalarda, stt trtinlerinde, pasta siislemelerinde
ve cips soslarinda FDA'nin verdigi gtivenli
kabul edilebilir lisansiyla yag ikamesi olarak
kullanilmaktadir (3, 16-18). Kaptirin; gliseroliin
orta zincir uzunlugundaki yag asitleri ile (C6, C8,
C10, C12) interesterifiye edilmesiyle tiretilmektedir.
Baslica yag asitleri kaprilik ve kaprik asit olup
enerji degeri 8.3 kcal/g'dir. Gintimuzde yag
icermeyen gida Urlinlerinde aroma tastyicit olarak
kullanima FDA tarafindan izin verilmistir (18, 19).



Orta zincir uzunlugundaki trigliseritler uzun zincir
uzunlugundaki trigliseritlere oranla cok daha hizl
bir sekilde metabolize olarak viicudun ihtiyac
duydugu enerji gereksinimini karsilarlar. Bu yag
asitlerinin enerji kapasiteleri ise uzun zincirli yag
asitlerine gore daha azdir. Bu nedenle asirt kilo,
pankreatik yetersizlik, epilepsi ve hatta diarenin
yogun olarak gorildigi AIDS hastalarinin tedavi
stirecinde diyetlerinde orta zincir uzunlugundaki
yag asitlerinin kullanildigi belirtilmistir (2, 4, 11,
18, 20-23, 64).

Digliserit Yag

Obezite ile miicadele ve kilo kontroli ile ilgili
son yillarda yapilan calismalar sonucu elde edilen
bilgiler 1s1ginda digliserit yaglara olan ilgi hizla
artmaktadir. Insanlar ve deney hayvanlar tizerinde
yapilan calismalarda, lipitlerin yapisinda bulunan
yag asitlerinin cesit, gliserol molekiiliindeki konum
ve miktarlarinin yagin fonksiyonel 6zelliklerinin
yani sira yag metabolizmasinit da belirledigi (24-26,
64), digliserit yapisindaki yaglarin ise viicutta
farklt bir sekilde metabolize olarak viicutta yag
birikimini ve tokluk serum trigliserit miktarinin
yikselmesini baskiladigi saptanmistir (27-31,
53-55, 64).

Monogliserit ve digliserit gibi kismi gliseritler gida
sanayiinde emiilgator ve stabilizor olarak uzun
yillardir kullanilmaktadir. Digliseritler, farkls
orijinlerden cesitli yaglarin yapisinda %10'a
(w/w) kadar miktarda bulunan dogal bir bilesendir
(28, 32, Cizelge 1). Digliseritler, kimyasal olarak
(33, 34) veya elde edilecek digliserit yagdaki yag
asitlerinin  cesit ve konumsal dagiliminin
hedeflenen 6zellikte olmasi icin enzimatik olarak
sentezlenebilmektedir (32, 34- 42, 69, 70). Enzimatik
reaksiyon sonucunda 1,2 veya 2 3-digliseritler
ile 1,3-digliseritler meydana gelir. Olusan
1,3-digliseritlerin 1,2 veya 2, 3-digliseritlere orani
7:3'tiir (28, 32, 65). Fonksiyonel ozellikteki omega
yag asitlerince zenginlestirilmis, aynt zamanda
ylksek verimlilikte ve saflikta 1,3-digliserit eldesi
saglamasindan dolayi, enzimatik esterifikasyon
yontemlerinin digliserit yag tretiminde avantaj
sagladigt  bildirilmektedir (67, 69, 70). Kao
Corporation firmast tarafindan gelistirilen yemeklik
digliserit yag, soya ve kanola yaglarinin 1,3-spesifik
lipaz esiliginde gliserinle esterifikasyonuyla
tretilmistir (67). Bu yaga ait karakteristik ozellikler
cizelge 2'de verilmistir (45, 67). FDA tarafindan
giivenli (GRAS) kategoride listelenen digliserit
yagin, swvi karakterde olup, yaklasik % 80-81

oraninda digliserit icerdigi, yaklasik 9 kcal/g
enerji degerine sahip oldugu ve fizikokimyasal
ozellikleri bakimindan trigliserit yaglara oldukca
benzerlik gosterdigi, ayrica bu yagin yeni triin
gelistirmeye yonelik kendine has kristalizasyon ve
plastisite 6zelliklerinin de oldugu bildirilmektedir
(33, 42-52, 65).

Gizelge 1. Gesitli yaglarin ve digliserit yagin icerdigi digliserit
miktarlar (%w) (28).

Digliserit Miktari

(9/100 g Yag)
Pamuk yagi 9.5
Piring yagi 7.6
Palm yag 5.8
Uziim cekirdegi yag 5.8
Zeytinyag! 55
Misir 6z yagi 45
Susam yagi 4.1
Kanola yagi 2.9
Misir yag 2.8
Aspir yag! 2.1
Soya yagi 1.0
Digliserit yag! 80<

Gizelge 2. Digliserit yaga ait bazi karakteristik &zellikler (45, 67).

Genel gorlnls Acik sari, seffaf, likit

Lovibond renk (10R+Y) <20
Nem % 0.1
Asit degeri 0.5 mg KOH/g
Peroksit degeri 0.5 mEqg/kg
Agir metaller (Pb) 10 ppm
Gliserit kompozisyonu (%)
Monogliserit 1.2
Digliserit 81.4
Trigliserit 17.3
Yag asidi kompozisyonu (%)
C16:0 3.1
C18:0 1.2
Cc18:1 39.8
c18:2 471
C18:3 8.4
C20:0 0.3
C20:1 0.2
Trans yag asidi (1 servis kasigindaki) <05¢g
Tokoferol miktari (%)
o- 0.31
B- 0.03
- 0.50
- 0.1
Toplam 1.96

Digliserit Yagin Emilimi ve Sindirimi

Trigliseritler, ince bagirsakta pankreatik lipaz
etkisiyle hidrolize olarak 2-monogliseritler ile
serbest yag asitlerine parcalanir ve ince bagirsak
epitel hiicrelerinde emilime ugrar. ince bagirsak
epitel htcrelerinde olusan 2-monogliseritler
diacilgliserol aciltransferaz ve monoacilgliserol
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aciltransferaz  enzimlerinin  katalizorligiinde
2-monoacilgliserol yolu ile trigliserit sentezinde
yer alirken; serbest yag asitleri gliserol-3-fosfat
yolu ile trigliserit sentezinde yer alir. Olusan
trigliseritler mikrozomal trigliserit transfer proteini
etkisi ile kilomikronlara baglanarak ince bagirsak
lenf dokusuna salinir ve buradan kan dolasim
sistemine katilirlar (32, 53).

Digliseritler ise, ince bagirsakta pankreatik lipaz
etkisiyle hidrolize ugrayarak 1(3)-monogliseritler,
2-monogliseritler ile serbest yag asitlerine parcalanur.
1(3)-monogliseritler 2-monoacilgliserol yolu ile
trigliserit sentezinde yer alamazlar, ¢ctinkii bu
gliseritler  diacilgliserol  aciltransferaz ~ ve
monoacilgliserol aciltransferaz enzimlerinin
substratt degildir, ancak serbest yag asitlerine
kadar parcalandiklarinda gliserol-3-fosfat yolu ile
trigliserit sentezinde yer alabilirler. Gliserol-3-fosfat
yolu ile trigliserit sentezi 2-monoacilgliserol yoluna
kiyasla daha yavas ve daha az etkindir. Digliserit
yagt ile beslenen deney hayvanlarinin kan
serumundaki trigliserit miktarinin trigliserit yag
ile beslenenlere kiyasla disik saptanmasi bu
durum ile aciklanmaya calisiimustir. (32, 53, 54).
Digliserit Yaglar ve Saglik

Maki ve ark. (55), kadin ve erkek olmak tizere
asirt kilolu 131 denek ile yaptiklart calismada,
denekleri tiiketecekleri yag bakimindan iki gruba
ayirnuslardir (digliserit yag - trigliserit yagy; her iki
yag da benzer yag asidi bilesimine sahiptir). Yirmi
dort hafta stre ile her iki grup da esit oranda yag
alacak sekilde bu yaglart iceren gidalar (kraker,
corba, corek, kurabiye, krokan) titketmislerdir.
Deneklerin bazal metabolizma hizlarina gore
giinlik almalart gereken enerji hesaplanmuistir.
Deney sonunda digliserit yagini titketen grubun
kilo ve vicut yag kitlesi kaybr trigliserit yagini
tiketen gruptan daha fazla bulunmustur. Nagao
ve ark. (56)'nin, Yuan ver ark. (57)'nin ve Hibi ve
ark. (58)'in yaptigi calismalarda da benzer sonuclar
elde edilmistir.

Kim ve ark. (31), onarlt Gi¢ grup halinde sicanlart,
misir 6zU yag, ticar digliserit yagi (testl yagy ve
konjuge linoleik asit ve kaprik asit iceren digliserit
yagt (test2 yagy) ile altt hafta stre ile beslemislerdir.
Testl yagt %14 trigliserit ve %86 digliserit, test2
yagt ise %39 trigliserit, %31 digliserit ve %30
monogliserit icermektedir. Test2 yaginda baslica
%9.4 kaprik asit, %9.1 palmitik asit, %25.6 oleik
asit, %46.6 linoleik asit ve %7 konjuge linoleik
asit bulunmaktadir. Bu yaglar %5 (w/w) oraninda

yeme katilmis ve sicanlarin yem-su tiketimi
serbest birakilmistir. Test2 yag: ile beslenen
grubun kan serumundaki toplam kolesterol (3.13
mmol/L) ve trigliserit degerleri (1.34 mmol/L),
misir 6zt yagi ile beslenen grubun degerlerinden
diistik (sirast ile 3.66 mmol/L; 1.69 mmol/L) ve
de istatistik olarak farkli, testl grubunun degerleri
ise (sirast ile 3.19 mmol/L; 1.52 mmol/L) diger iki
grubun degerlerine benzer bulunmustur. Gruplar
arasindaki kilo artis degerlerinde ise anlamli bir
farkldik bulunmamustir.

Saito ve ark. (59) hipertrigliseridemisi olan
hastalarda, digliserit yagin tokluk serum
trigliseridinin baskilanmasinda etkin dozunu
belirlemeye yonelik bir calisma yapmislardir.
Yaslart 30-60 arasinda degisen 7 kadin ve
15 erkeklerden olusan, hafif siddetteki ( 120,
<205 mg/dL) yirmi iki hipertrigliseridemi hastast
ile yaptiklart calismada, hastalar %1.3 (kontrol),
%27.3 (diisiik doz), %54.6 (orta doz) veya %80.8 'i
(yuksek doz) digliserit yagdan olusan 10 g test
yagint iceren Ozel bir diyetle beslenmislerdir.
Deneklerden test yagin tiikettikten 2, 3, 4 ve 6
saat sonra kan ornekleri alinmis ve kan serumunda
tokluk lipid konsantrasyonlarindaki degisiklikler
analiz  edilmistir. Deney sonucunda kan
serumunda hipertrigliserideminin ve beraberinde
hipertansiyonun baskilanmasinda etkin dozu
%27.3 (distk doz) digliserit yagdan olusan test
yagi olarak belirlenmistir. Digliserit yag: tiketiminin,
hipertansiyonla  birlikte  seyreden  tokluk
hipertrigliserideminin kontrol altina alinmasinda,
baslangi¢ tedavisi olarak uygulanmasinin yararl
olacag: bildirilmistir.

Shoji ve ark. (60) yaptiklart calismada, yaslart 35-60
araliginda, serumdaki aclik trigliserit miktar1 1.36
(120 mg/dL)'den 2.83 mmol/L'ye degisiklik arz
eden, 11 kadin 30 erkek olmak tzere toplam 41
denek tizerinde digliserit yag tiiketiminin tokluk
hiperlipidemi ve hiperglisemi ile glukoz-
instlinotropik polipeptid (GIP) tizerine etkilerini
incelemislerdir. Denekler protein, karbonhidrat
ve kati yag bakimindan ayni formtlasyonda, 10 g
digliserit yagi veya 10 g trigliserit yag: iceren
yemekle beslenmislerdir. Belirlenen kosul ve
strelerde deneklerden kan ornekleri alinarak
digliserit yag1 iceren/trigliserit yag: iceren yemek
sonrasindaki tokluk ve aclik serum trigliserit
konsantrasyonlart mukayese edilmistir. Digliserit
yagt iceren yemek sonrasindaki tokluk serum
trigliserit konsantrasyonlar trigliserit yag: iceren



yemek sonrasindaki degerlerden anlamli
derecede dustk saptanmustir. Ayrica aclik serum
konsantrasyonlart 1.36 ve 2.83 mmol/L araliginda
olan yirmi alti denegin digliserit yagi iceren yemek
sonrasindaki tokluk serum trigliserit, instilin ve
GIP konsantrasyon degerleri, trigliserit yagi ile
beslenme sonrast degerlerinden anlamli derecede
dustk saptanmistir. Deney sonucunda kalp damar
saghgt bakimindan yuksek risk grubundaki
bireylerde, digliserit yag: titketiminin, lipit ve instilin
degerlerindeki dalgalanmalarin kontrol altina
alinmasinda yarar saglayabilecegi bildirilmistir.
Kuleasan (68), yaptigi calismada %27.36 oraninda
mono- ve digliseritleri iceren yapilandirilmis bir
yag liretmis ve 6 hafta siire ile sicanlari bu yag ile
beslemistir. Sicanlar yediserli olarak standart yem
tiiketen kontrol grubu, palm cekirdegi yag: verilen
1. grup ve yapilandiridmugs yag verilen 2. grup olmak
uzere uc¢ kafese ayrilmistir. Sivi haldeki yaglar
sicanlara hesaplanan miktarda olctlerek gavaj ile
verilmistir. Deney siiresince her haftanin sonunda
sicanlarin agirliklart tartim yapilarak belirlenmistir.
Sicanlar, besleme stiresinin sonunda bir gece ac
birakilmis ve karin boslugundan Ketamin/Xylazin
verilerek anestezi uygulanmistir. Sicanlarin gogus
kafesi acilarak aort atardamarindan kanin tamami
enjektor ile alinmis ve alinan kan 6rneklerinde
trigliserit, toplam kolesterol, HDL-kolesterol ve
LDL-kolesterol testleri yapilmustir. Alti hafta stiren
besleme deneyi sonucunda her ti¢ grupta da kilo artist
olmustur. Baslangic agirliklari ile kiyaslandiginda
en az kilo artist yapilandirilmis yag ile beslenen
grupta olmustur. Calismada yapilandirilmis yag
ile beslenen grubun trigliserit, toplam kolesterol
ve HDL-kolesterol degerleri hem kontrol grubunun
hem de 1. grubun degerlerinden diisiik saptanmustir.
Yapilandirilmis  yag ile beslenen grubun
LDL-kolesterol degeri ise birinci gruptan %6.82
daha dustik, kontrol grubundan %4.7 daha fazla
belirlenmistir.

Kawashima ve ark. (71), beden kitle indeksi 25
kg/m? olan, yaslart 22-73 araliginda degisen
toplam 312 kadin ve erkek gontlliilerle bir yil
sure ile yaptiklari calismada digliserit yagin viicut
agirhigt ve aclik serum trigliseritlerine etkisini
arastirmislardir. Denekler tesadiifi olarak digliserit
ve trigliserit gruplart olmak Uzere iki gruba
ayrilmislar ve test yaglarini istedikleri sekilde
tiketmislerdir. Gruplar arasinda toplam enerji
alimi ve fiziksel aktivitede farkliliklar olmamasina

ragmen, deney sonunda digliserit yag: tiketen
grubun viicut agirliginda, trigliserit yag: tiketen
gruptan istatistiki olarak anlamli derecede azalma
belirlenmistir. Obez bireylerin viicut agirligindaki
azalmanin diger bireylere gore daha fazla oldugu
belirlenmistir. Hipertrigliseridemisi olan bireylerin
serum trigliserit degerlerinde ¢nemli olctide azalma
belirlenmis ancak gruplar arasinda bir farklilik
saptanmamustir. Bir yil stiren arastirma sonucunda
digliserit yagin denekler tarafindan iyi tolere
edildigi, bireylerin serum kimyasi veya hematoloji
parametrelerinde gruplar arasinda bir farklilik
olmadig: bildirilmistir.

Isil islem gormiis ve gbrmemis digliserit yaglarin,
yemeklik yag olarak kullaniminin givenligi
tzerine yapilan hayvan ve insan deneylerinde,
toksik, kanserojen ve mutajenik etkilerinin olmadigt,
A, D ve E vitaminlerinin emilimini etkilemedigi
gortilmustir. Avrupa Gida Givenligi Otoritesi
(EFSA)'nin raporunda asiri kilolu kisilerin kilo
kaybinda faydal fizyolojik etkisi oldugu bildirilen
bu yaglar FDA tarafindan gtivenli (GRAS) kabul
edilmektedir (53, 61, 62, 63, 66).

SONUC

FDA tarafindan giivenli (GRAS) kabul edilen bu
yaglarin saglik Gizerine olumlu etkilerinin yani
sira yeni Uritin gelistirmeye yonelik kendine has
ozelliklerinin olmasindan dolaytr bu konu ile
ilgili arastirmalar yapilmasinin yararli olacagi
ongorilmektedir.
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