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Abstract 

The aim of this trial was to assess quality characteristics, such as protein content, ash, test weigh,thousand 

grain weight and glutenine band scores in cultivars of kinoa, buckwheat and bread wheat. In the study, Bezostaja-1, 

Müfitbey, Es-26 ve Sönmez-01 bread wheat cultivars, Aktaş ve Güneş buckwheat cultivars, siyez wheat genotype and 

kinoa cultivar were used. Principal component analysis revealed that bread wheat cultivars drove similar trend, while 

buckwheat cultivars had similar group. Kinoa cultivar also occupied different group. Results revealed that siyez wheat 

genotype, kinoa cultivar and buckwheat cultivars has nutritional value as much as bread wheat cultivars.  Very low 

glutenine content in buckwheat and no glutenine content in kinoa make them appropriate materials to use in celiac 

disease  
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----------  ---------- 

 

Bazı kalite özellileri yönünden Kinoa (Chenopodium quinoa), Karabuğday (Fagopyrum esculentum), Ekmeklik 

Buğday (Triticum aestivum) ve Siyez Buğdayının (Triticum monococcum)  ana bileşenler analizine göre 

karşılaştırılması  

 

Özet 

Bu çalışmada ana bileşenler analizi kullanılarak kinoa ve karabuğdayın siyez buğdayı ve ekmeklik buğdayla 

protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı, kül ve gluten bant skoru yönünden benzerlik ve farklılıkları; gluten 

bantları yönünden karşılaştırması yapılmıştır. Çalışmada ekmeklik buğdayda Orta Anadolu Bölgesi’nde kültürü yapılan 

Bezostaja-1, Müfitbey, Es-26 ve Sönmez-01 çeşitleri, karabuğdayda Aktaş ve Güneş çeşitleri,  siyez buğdayı ve kinoa 

kullanılmıştır.  Ana bileşenler analizine gore ekmeklik buğday çeşitleri ile siyez buğdayı benzerlik gösterirken, 

karabuğday çeşitleri ise kendi içerisinde benzerlik göstermiştir. Kinoa çeşidi ise kendine ayrı bir grubu oluşturmuştur. 

Sonuç olarak, siyez buğdayı, karabuğday ve Kinoa; protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı,  kül oranı 

yönünden en az ekmeklik buğdaylar kadar yüksek besleyiciliğe sahip olduğu belirlenmiştir. Karabuğdayın çok zayıf bir 

gluten oranına sahip olması, kinoada da hiç gluten bulunmaması bu iki çeşidin çölyak hastalarının beslenmesinde 

kullanılabileceğini göstermektedir. 

 

Anahtar kelimeler: kinoa, ekmeklik buğday, kara buğday, siyez buğdayı, kalite 

 

1. Giriş 

 

Tahıllar gerek ülkemizde ve gerekse dünyada ekim alanı ve üretimi bakımından ilk sırada gelen bitki olup, 

insanların beslenmesi açısından stratejik bir önemi vardır. Buğday ekim alanlarının dünyada ve ülkemizde sınırlarına 

ulaşması, dünyadaki ve ülkemizde buğday ihtiyacının her geçen gün giderek artması, dünyada görülen küresel ısınma 
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ve buna bağlı olarak olumsuz etkilenen buğday alanları sebebiyle buğdayda verimlilik her geçen gün daha da önem 

kazanmaktadır (Kün, 1996; Burnett and Clarke, 2002). Dünyadaki beslenme sorunları çözümünde buğday ekim 

alanlarının artması bir seçenek olmaması sebebiyle, yakın gelecekte 10 milyar insanı aşması öngörülen dünya nüfusu ve 

80 milyon kişiyi aşması beklenen ülkemiz için birim alan elde edilen verimi arttırarak buğday üretiminin arttırılması 

gerekmektedir (Skovmand et al., 2001; Türksoy ve Özkaya, 2006). Artan nüfusun dengeli beslenmesi açısından buğday 

veriminin artırılmasının yanı sıra kalitesinin de artırılması gerekmekte olup,  kalite belirlenmesinde bakılan ilk ölçüt 

proteindir. Buğday çeşitlerindeki kaliteyi belirlemekte gliyadin ve gluten miktarı , sedimantasyon , hektolitre ağırlığı ve 

bin tane ağırlığı da önemlidir (Sade, 1997; Burnett and Clarke, 2002; Gooding et al., 2003; Dziki and Laskowski,  

2005).  Günümüzde buğdaya olan gittikçe artan talep bir takım sağlık sorunlarını da beraberinde getirmektedir. Artan 

gıda talebi beraberinde alternatif sağlıklı gıda talebinde de artışa neden olmaktadır.  Ekonomik refah seviyesinde 

meydana gelen düşüş  et ve süt ürünleri tüketiminde azalmaya neden olmakta ve bu gıda açığının kapatılması amacıyla 

tüketilen ekmek ve diğer hububat ürünleri tüketiminin artmasının yanı sıra, yağ ve şeker içeriği yüksek gıdaların 

tüketiminde de artış meydana gelmekte ve bunu sonucunda şişmanlık, kalp ve dolaşım rahatsızlıkları, diyabet ve 

bağırsak hastalıkları gibi bazı hastalıkların artmasına ve yaygınlaşmasına yol açmıştır. Toplumda artan beslenme 

hastalıklarına karşı günlük beslenme şeklinin özenle düzenlenmesi ve lif içeriği yüksek gıdaların bulundurulması 

önerilmektedir (Sato et al., 2001). Bu amaçla üzerinde durulan ve sağlıklı gıdalara olan ilginin ve bilincin artmasıyla 

birlikte son yıllarda alternatif bitkilerin önemi ve kullanımı ve üretimini artırmaktadır. Siyez buğdayı (Triticum 

monococcum L.) ülkemizde özellikle Kastamonu’nun İhsangazi, Seydiler ve Devrekani ilçeleri civarında yetiştirilme ve 

ürün bulgura işlenerek tüketilmekte veya talebe bağlı olarak siyez buğdayı unundan ekmek üretilmektedir (Kün, 1996; 

Heun et al., 1997; Çıvgın, 2012; Anonim. 2013). 

Karabuğday ve kinoa bu bitkilerden iki tanesi olarak yüksek besleyici değeri, uygun protein yapısı, zengin 

nişasta, besinsel lif, vitamin ve mineralleri içerirler. Ayrıca karabuğday viteksin, kuersetin, izoviteksin, izoorientin ve 

kateşin gibi fenolik bileşikleri içermekte olup; kinoada insanlarda doku gelişimi için gerekli 8 esansiyel aminoasidin 

tamamı bulunmaktadır. (Wei et al., 2003; Yıldız, 2013). Diğer taraftan ekmeklik buğday içerdiği gluten nedeniyle 

özellikle çölyak hastaları tarafından tüketilmemektedir. Çölyak hastalığı genetik olarak duyarlı kişilerde başlıca 

buğdaydaki gluten ve arpa, çavdar, yulaf gibi tahıllardaki gluten benzeri diğer tahıl proteinlerine karşı kalıcı intolerans 

olarak gelişen proksimal ince bağırsak hastalığıdır. İnce bağırsaklarda ortaya çıkan bu hastalık nedeniyle bağırsak 

duvarları düzleşir ve besin emilimini tam anlamıyla yapamaz (Sedej et al., 2011). Karabuğday ve kinoa  gluten ve prolin 

içermeyen  protein içerikleriyle çölyak hastalarının beslenmesinde önemli rol oynayabilirler (Gesinski,2008). Bu 

çalışmada ana bileşenler analizi kullanılarak kinoa ve karabuğdayın siyez buğdayı ve ekmeklik buğdayla protein oranı, 

bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı, kül ve gluten bant skoru yönünden benzerlik ve farklılıkları; gluten bantları 

yönünden karşılaştırması yapılmıştır.  

 

2. Materyal ve yöntem 

 

Bu çalışma ESOGÜ Ziraat Fakültesi Tarla Bitkileri Bölümü ve Geçit Kuşağı Tarımsal Araştırma Enstitüsü 

Müdürlüğü kalite analiz laboratuarlarında yürütülmüştür. Çalışmada ekmeklik buğdayda Orta Anadolu Bölgesi’nde 

kültürü yapılan Bezostaja-1, Müfitbey, Es-26 ve Sönmez-01 çeşitleri, karabuğdayda Aktaş ve Güneş çeşitleri,  siyez 

buğdayı ve kinoa kullanılmıştır.  Çeşitlere ait tohumlar protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı, kül ve gluten 

bant skoru yönünden analiz edilmiştir. Analizler üç paralelli olarak yapılmış ve ortalama değerler istatistiki 

değerlendirmeye alınmıştır. Denemede kalite parametreleri olarak çeşitlere ait protein oranı (AACC metot 39-45; 

Poehlman, 1987; McClung et al., 1986), sedimentasyon (ICC No:116/1; Graybosch et al., 1993), 1000 tane ağırlığı 

(Costa and  Kronstad, 1994; Ayrancı ve ark., 2004), hektolitre ağırlığı (AACC metot 55-10; Şahin ve ark., 2006) ve 

gluten bant skoru (D’ovidio and Macsi, 2004; Aktaş, 2010) analizleri yapılmıştır. Verilerin ana bileşenler analizi 

Statistica 10 istatistik analiz programı kullanılarak yapılmıştır.  

 

3. Sonuçlar ve tartışma 

 

Tahıllarda kalite kavramı ele edilen ürüne, üreticiye, sanayiciye, tohumluk firmalarına ve pazar durumuna göre 

şekillenmekle beraber, bu kavramı ilgili tüm kesimlerin talep miktarı toplamıdır (Poehlman, 1987; McClung et al., 

1986). Denemede kullanılan Kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerin protein oranı, bin tane ağırlığı, 

hektolitre ağırlığı, kül ve gluten bant skoru değerleri Tablo 1’de verilmiştir.    Tablo 1 den de görüldüğü gibi, en düşük 

protein oranı % 11,72 ile Aktaş karabuğday çeşidinden elde edilirken, en yüksek protein oranı % 13,55 ile Bezostaja-1 

ekmeklik buğday çeşidinden elde edilmiştir. Yine doğal olarak en düşük bin tane ağırlığı tohumları küçük olan 

kinoadan (2.82 gr) elde edilirken, en yüksek bin tane ağırlığı ise Bezostaja-1 (46,54 gr) ekmeklik buğday çeşidinden 

elde edilmiştir. Hektolitre ağırlığı olarak kinoa (62,12 kg/hl) ve Bezostaja-1 ekmeklik buğday çeşidi (81,25 kg/hl) en 

düşük ve en yüksek değerlerini vermişlerdir. Kül miktarında ise en düşük miktar % 1,72 ile Aktaş karabuğday 

çeşidinden elde edilirken, en yüksek kül miktarı ise % 2,81 ile Bezostaja-1 ekmeklik buğday çeşidinden elde edilmiştir. 
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Tablo 1. Kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerin ortalama protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre 

ağırlığı, kül ve gluten bant skoru değerleri 

Table 1. Mean protein content, ash, test weigh,thousand grain weight and glutenine band scores in cultivars of kinoa, 

buckwheat and bread wheat 

 Protein 

Oranı (%) 

Protein 

Content 

Bin Tane 

Ağ.(gr) 

 Tho. Grain We. 

Hektolitre 

Ağırlığı (kg/hl)  
Test Weight 

Kül 

(%) 

Ash 

Gluten Bant Değeri 

Glutenine Band Score 

Glu-A1 Glu-

B1 

Glu-

D1 

Değer 

Score 

Kinoa 12,48 2,82 62,12 2,81 - - - 0ⱷ 

Aktaş  11,72 26,72 57,92 1,72 - - 2+12 2 

Güneş 12,21 25,75 56,35 1,81 - - 2+12 2 

Siyez Buğdayı 11,84 36,43 76,45 1,84 2* 7+8 5+10 10 

Bezostaja-1 13,55 46,54 81,25 2,01 2* 7+9 5+10 9 

Müfitbey 13,21 39,48 79,54 1,91 2* 7+8 5+10 10 

Es-26 12,97 41,58 78,14 1,94 2* 7+8 5+10 10 

Sönmez -01 12,02 44,46 80,77 1,99 1 7 2+12 6 

Ortalama 12,50±0,67 32,97±14,37 71,57±10,80 2,00±0,34     

ⱷ Gluten Bant Değeri: 0: Yok, 1-2: Çok zayıf, 3-4: Zayıf. 5-6: Orta, 7-8: İyi, 9-10: Çok iyi 

ⱷ Glutenine Band Score: 0: Null, 1-2: Very weak, 3-4: Weak. 5-6: Moderate, 7-8: Good, 9-10: Very good 

 

Diğer taraftan kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerin protein oranı, kül oranı, hektolitre ağırlığı ve bin 

tane ağırlığı yönünden benzerlik ve farklılıklar gösteren iki yönlü cluster analizi Şekil 1’de verilmiştir. 

 

Protein Oranı Kül Oranı Bin Tane Ağırlığı Hektolitre Ağırlığı

Sön-01

Bez-1

Es-26

Müfitbey

Siyez B.

Güneş

Aktaş

Kinoa

 
Şekil 1. Kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerin protein oranı, kül oranı, hektolitre ağırlığı ve bin tane 

ağırlığı yönünden benzerlik ve farklılıklar gösteren iki yönlü cluster analizi 

Figure 1. Two-way cluster analysis showing similarities/dissimilarities for protein content, ash, test weight and 

thousand grain weight in in cultivars of kinoa, buckwheat and bread wheat 

 

Protein oranı yönünden iki farklı grup oluşmuştur. Siyez buğdayı ile Aktaş karabuğday çeşidi bir gruba 

girerken diğer çeşitler ayrı bir grubu oluşturmuştur.  Kül oranında Siyez buğdayı tek grubu oluştururken,  diğer çeşitler 

bir gruba girmiştir. Bin tane ağırlığı yönünden her çeşit ayrı grubu oluşturmasına rağmen, iki karabuğday çeşidi olan 

Aktaş ve Güneş çeşitleri bir gruba girmiştir. Hektolitre ağırlığında ise üç farklı grup oluşmuştur. Kinoa çeşidi ağrı gruba 

girmiş olup, Aktaş ve Güneş karabuğday çeşitleri bin tane ağırlığında olduğu gibi aynı grubu oluşturmuştur. Siyez 

buğdayı, Sönmez-01, Bezostaja-1, Es-26 ve Müfitbey ekmeklik buğday çeşitleri ise aynı grubu oluşturmuştur. Yapılan 

bazı çalışmalarda benzer genetik yapıya sahip bitkilerin özellikle verim, verim unsuru ve kalite özellikleri yönünden 

benzerlik ve farklılıklar gösterdikleri bu yönüyle ayrıma tabi tutulabilecekleri belirtilmiştir. Bitkinin genetik özellikleri 

farklı ise doğal olarak bir çok özelliğininde farklı olması doğaldır (Skovmand et al., 2001; Dogra, 2010). Dolayısıyla bu 

farklı özellikleri, bitkilerin farklı alanlarda kullanılma potansiyelini arttırmaktadır. 

Tablo 1 incelendiğinde; Kinoa çeşidinde hiç gluten bandına rastlanmamış olup, Aktaş ve Güneş karabuğday 

çeşitlerinde 2+12 bandı tespit edilmiştir. Bu yönden gerek Kinoa ve gerekse Aktaş ve Güneş karabuğday çeşitleri 

protein oranı yönünden ekmeklik buğdaya yakın bir protein oranına sahipken, gluten oranı yönünden eksik oldukları 

ortaya çıkmaktadır. Ayrıca 2+12 gluten bandına sahip olan Aktaş ve Güneş karabuğday çeşitleri (gluten skoru 2) 

ekmeklik yönünden çok zayıf hamur özelliği göstermektedir. Ayrıca Siyez buğdayı, Bezostaja-1, Müfitbey, Es-26 
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ekmeklik buğdayları gluten zenginliğinden dolayı çok iyi ekmeklik özelliği gösterirken, Sönmez-01 ekmeklik buğday 

çeşidi orta derecede ekmeklik buğday özelliğine sahiptir (Tablo 1). Yapılan çalışmada; yeni buğday genotiplerinden bir 

çoğunda ekmek yapım kalitesinin yüksek olduğunu ve bu genotiplerin yüksek molekül ağırlıklı glutenin alt 

birimlerinden 5+10 alt birimine sahip olduğunu saptamışlardır. Yüksek ekmek yapım kalitesine katkıda bulunan diğer 

glutenin alt birimlerinin 1, 2* ve 7+9 alt birimlerinin olduğunu belirlemişlerdir (Aktaş, 2010). Ana bileşenler analizi 

yönünden kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerin benzerlik ve farklılıklarını gösteren eigen değerleri ve 

toplam varyans değerleri Tablo 2’de verilmiştir. İlk faktör (2,250259) yaklaşık olarak toplam varyansın % 56,26’sını; 

ikinci faktör ise (1,312304) yaklaşık olarak toplam varyansın % 32,81’ini, ve ikisi birden toplam varyansın % 89,06’sını 

oluşturmaktadır. 

 
Tablo 2. Ana bileşenler analizi yönünden kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerin benzerlik ve farklılıklarını gösteren 

eigen değerleri ve toplam varyans değerleri 

Table 2. Eigen values and total varinces showing similarities/dissimilarities by principal component analysis in cultivars of kinoa, 

buckwheat and bread wheat 

 Korelasyon Matriksine Dayalı Eigen Değerleri 

Correlation Based Eigen Values 

 Eigen Değeri 

Eigen Values 
% Toplam Varyans 

Total Variance % 

Kümülatif Eigen 

Değeri 

Cumulative Eigen 

Values 

% Kümülatif 

Cumulative % 

1 2,250259 56,25648 2,250259 56,2565 

2 1,312304 32,80761 3,562563 89,0641 

3 0,413902 10,34756 3,976466 99,4116 

4 0,023534 0,58835 4,000000 100,0000 

İncelenen Karakterlere ait Faktör Koordinatları 

Factor Coordinates for Criteria 

 Faktör1 

Factor1 
Faktör2 

Factor2 
Faktör3 

Factor3 
Faktör4 

Factor4 

Protein Oranı 

Protein Content 
-0,546202 0,709656 0,444885 -0,011349 

Bin Tane Ağ. 

Tho. Grain We. 
-0,963308 -0,239116 -0,046718 0,112604 

Hektolitre Ağ. 

Test Weight 
-0,870479 0,301170 -0,381935 -0,075423 

Kül Oranı 

Ash Content 
0,515972 0,812904 -0,260620 0,070973 

Çeşitlere ait Faktör Koordinatları 

Factor Coordinates for Cultivars 

 Faktör1 

Factor1 
Faktör2 

Factor2 
Faktör3 

Factor3 
Faktör4 

Factor4 

Kinoa 2,68252 1,87367 -0,31000 -0,010253 

Aktaş  1,14660 -1,55029 0,32084 0,001100 

Güneş 1,10100 -0,93654 0,80697 0,091857 

Siyez Buğdayı -0,22653 -0,87937 -0,76713 -0,196284 

Bezostaja-1 -1,68713 1,01578 0,46780 0,145682 

Müfitbey -1,19742 0,55567 0,36826 -0,236049 

Es-26 -1,05615 0,33337 0,15286 0,002154 

Sönmez -01 -0,76290 -0,41228 -1,03960 0,201794 

 

Dolayısıyla iki faktör analizin sağlıklı açıklanması açısından gerekli olan % 67 koşulunu sağlamaktadır. 

Bilindiği gibi ana bileşenler analizinde analizin sağlıklı açıklanması için faktörlerin kümülatif eigen değerleri toplamı % 

67’den fazla olmalıdır (Özdamar, 1999).  Bunun yanı sıra incelenen karakterlere ait döndürülmüş ana bileşen değerleri 

yine Tablo 1’de, karakterlere ait döndürülmüş ana bileşen değerleri Şekil 2’de verilmiştir. Bin tane ağırlığı (-0,963308) 

ve hektolitre ağırlığı (-0,870479) ilk faktörde,  kül oranı ise (0,812904) ikinci faktörde en yüksek katkıya sahip 

karakterler olarak belirlenmiştir (Tablo 1 ve Şekil 2). 

Şekil 3’ten de görüleceği gibi ilk faktörün toplam değişkenliği Kinoa (2,68252) ve Bezostaja-1 (-1,68713) 

ekmeklik buğday çeşitlerince etkilenmiştir. Yine ikinci faktörün toplam değişkenliği Aktaş karabuğday çeşidi (-

1,55029) Güneş karabuğday çeşidi (-0,93654) ve siyez buğdayı  (-0,87937) çeşitlerince etkilenmiştir. Buradan 

hareketle, Kinoa çeşidi ilk faktörde hektolitre ağırlığı ve bin tane ağırlığı açısından; Aktaş karabuğday çeşidi ise kül 

miktarı bakımından ikinci faktörde değişkenliği en iyi açıklayan çeşitlerdir. Sönmez-01 ekmeklik buğday çeşidinde 

homojen bir yapı sergilemekle beraber, Müfitbey ve Es-26 ekmeklik buğday çeşitleri en homojen yapıyı sergilemiştir 

(Tablo 1 ve Şekil 3). Kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerde döndürülmüş ana bileşen değerleri Şekil 

3’te gösterilmiştir. 
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Şekil 2. Kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerde karakterlerin döndürülmüş ana bileşen değerleri 

Figure 2. Rotated principal component loadings of characters in cultivars of kinoa, buckwheat and bread wheat 

 

 
 

Şekil 3. Kinoa, karabuğday ve ekmeklik buğdaya ait çeşitlerde döndürülmüş ana bileşen değerleri 

Figure 3. Rotated principal component loadings in  cultivars of kinoa, buckwheat and bread wheat 

 

Ana bileşenle analizi incelenen karakterler ve çeşitler arasındaki ilişkiyi en iyi analiz eden, benzerlik veya 

ayırımı ortaya koyan önemli bir analiz yöntemidir (Özdamar, 1999; Lipkovich and Smith, 2002). Yapılan analiz 

sonuçlarına göre Bezostaja-1, Müfitbey ekmeklik buğday çeşitleri yüksek protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre 

ağırlığı,  kül oranı ve gluten miktarı bakımından yüksek kaliteye sahip çeşitlerdir. Zaten yapılan araştırmalarda   

ekmeklik buğday çeşidinin kaliteli sayılabilmesi için protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı yönünden yüksek 

değerlere sahip olması gerekir (Türksoy ve Özkaya, 2006; Pireivatlou et al., 2011; Alsaleh and Brennan, 2012). Diğer 

taraftan, kaplıca grubuna ait olan Siyez buğdayı düşük verimli olmasına rağmen yüksek protein oranı, bin tane ağırlığı, 

hektolitre ağırlığı,  kül oranı ve gluten oranı ile ekmeklik buğdaylar kadar kaliteli bir yapıya sahiptir. Aktaş ve Güneş 

karabuğday çeşitleri protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı,  kül oranı yönünden ekmeklik buğday çeşitlerine 

benzer bir yapı göstermiştir. Ancak gluten oranı yönün çok zayıf bir ekmeklik özellik göstermiştir. Diğer taraftan Kinoa 

çeşidi gösterdiği yüksek protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı,  kül oranı ile diğerleri kadar fırın ürünleri 

sanayinde kullanılma potansiyeline sahiptir. Ayrıca gluten içermemesi de onun çölyak hastalarının beslenmesinde 

rahatlıkla kullanılabileceğini göstermektedir (Tablo 1).  
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Sonuç olarak, Siyez buğdayı, karabuğday ve Kinoa protein oranı, bin tane ağırlığı, hektolitre ağırlığı,  kül oranı 

yönünden en az ekmeklik buğdaylar kadar yüksek besleyiciliğe sahip olduğu belirlenmiştir. Karabuğdayın çok zayıf bir 

gluten oranına sahip olması Kinoa da da hiç gluten bulunmaması bu iki çeşidin çölyak hastalarının beslenmesinde 

kullanılabileceğini göstermektedir 
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