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OZET: Bu caligmada gokkusagi alabaligindan (Oncorhynchus mykiss, Walbaum, 1792) elde edilen sicak
dumanlanmig balik ezmesinin kimyasal ve besin kompozisyonu analizleri yapilarak bazi kalite parametreleri
belirlenmistir.  Taze  gokkusagi  alabaligi filetosunda %70.08 nem, %11.14 ham yag,
%18.14 ham protein, %0.81 ham kiil, sicak dumanlanmis balik ezmesinde ise %60.44 nem, %15.61 ham yag,
%22.00 ham protein, %2.09 ham kiil tespit edilmistir. Taze gokkusagi alabaligi filetosunda 20.20 mg/100g
TVB-N ve 0.36 mg MDA/kg TBA olarak bulunan degerler, sicak dumanlanmig balik ezmesinde sirasiyla
11.82 mg/100g ve 0.38 mg MDA/kg olarak tespit edilmistir. Calismada, balik ezmesi iretim veriminin
%43,90 oldugu ve balik ezmesine ait pH, TVB-N ve TBA kalite parametrelerinin tiiketilebilirlik sinir
degerlerini asmadigi belirlenmistir. Balik ezmesinin su riinlerinin iriin g¢esitliliginin arttirilmasina katki
saglayabilecegi degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler — Gokkusagi alabaligi, sicak dumanlama, balik ezmesi, kalite, besinsel bilegen

Determination of Some Quality Parameters of Hot Smoked Fish Pate

ABSTRACT: In present study, some quality parameters of the hot smoked fish pate obtained from rainbow
trout (Oncorhynchus mykiss, Walbaum, 1792) were determined by performing chemical and nutritional
composition analyses. The moisture, crude fat, crude protein and crude ash content of fresh rainbow trout
fillet were determined as %70.08, %11.14 , %18.14 and %0.81, respectively and the moisture, crude fat,
crude protein and crude ash content of hot smoked fish pate were determined as %60.44, %15.61, %22.00 and
%2.09, respectively. The values found as 20.20 mg/100g TVB-N and 0.36 mg MDA/kg TBA in fresh
rainbow trout fillet,while the values of hot smoked fish pate were identified as 11.82 mg/100g TVB-N and
0.38 mg MDAV/Kg. In this study, it was determined that the production yield of fish pate was 43,90% and the
pH, TVB-N and TBA quality parameters of the fish pate did not exceed the consumable limit values . It was
evaluated that fish pate can contribute to increase the variety of fishery products.

Keywords — Rainbow trout, hot smoke, fish pate, quality, food component
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1. Giris

Su iirtinlerinden elde edilen etler zengin besin icerigi ile oldukca degerli bir besin olarak
nitelendirilmekte, ancak diger etlere nazaran olduk¢a dayaniksiz oldugundan taze
sunumdan ziyade, islenerek daha uzun siire raflarda tiikketime sunulmasi 6nem arz
etmektedir. Isleme teknolojileri balik etine, hem dayaniklilik hem de farkli tat ve aroma
0zelligi kazandirmaktadir. Balik etlerinin teknolojik olarak islenmesinden sonra taginmasi
kolaylagsmakta, dayaniklilig1 artmakta, daha kolay muhafaza edilmekte ve tiiketime hazir ya

da yar1 hazir tiriinlere doniistiiriilebilmektedir (Gogiis, 1988).

Gidalarin tiiketime hazirlanmasi sirasinda ortaya c¢ikan zorluklarin asgari diizeye
indirilmesi “tercih sebebi” haline gelmis ve bunun sonucunda yeni tekniklerle islenmis

farkli tirtinler gelistirilmis ve basartyla pazarlanmistir (Anonim, 2001).

Su {riinleri isleme teknolojileri ile insan hayatini kolaylastiran, hazirlama ve pisirme
sirasinda zaman kazandiran, besin degeri yliksek iiriinlerin saglanmasi amaclanmistir. Bu
temel amagclar dogrultusunda, su iriinleri isleme teknolojilerinden biri olan ezme
teknolojisi, iiretimde gelismeye imkan veren potansiyel bir teknoloji olarak karsimiza
¢ikmakta, ezme iiriinler ise gerek ucuz maliyeti gerekse farkli lezzetler yaratabilme 6zelligi
ile 6nem arz etmektedir (Gencer, 2012). Diger yandan Ozellikle balik ezmeleri, bir¢ok
ilkede tiiketilmekte olan, olduk¢a begenilen duyusal ozellikleri ve onemli gastronomik
gelenekleri biinyesinde barindiran pigmis bir iirlin olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Echarte ve

ark., 2004; Vossen ve ark., 2012).

Son yillarda et ezmesi iiretiminde domuz (Estévez ve ark., 2004; D’arrigo ve ark., 2004;
Echarte ve ark., 2004; Estévez ve ark., 2007), devekusu (Fernandez ve ark., 2004), érdek
(Abu-Salem ve Arab, 2010), tavuk (Abu-Salem ve Arab, 2010; Polak ve ark., 2011), ke¢i
(Dalmas ve ark., 2011) ve balik (Aquerreta ve ark., 2002) gibi farkl et ¢esitleri kullanilarak
tiretim imkanlarinin arastirilmasina paralel olarak, ezmelerin besinsel ve duyusal
Ozelliklerini inceleyen arastirma sayisi da hizla artmaktadir. Bu calismada taze alabalik
filetosu ile bu filetolardan iiretilen ve lilkemiz i¢in yeni bir iiriin olarak tanimlanabilecek

sicak dumanlanmig balik ezmesinin, kalite parametreleri belirlenmistir.
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2. Materyal ve Yontem

Arastirmada, Samsun ili Bafra il¢esindeki bir yetistiricilik isletmesinden alinan ve
agirliklar1 ortalama 1409+68 g olan 15 adet gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss,
Walbaum, 1792) kullanilmustir.

Baliklarin Dumanlanmasi

Calismada kullanilacak gokkusagi alabaliklarinin karin boslugu yarilarak i¢ organlari
cikartilmis ve kan, mukus vb. kalintilarin kalmamasina 6zen gosterilerek bol su ile
yikanmistir. Yikanan baliklarin filetolar1 ¢ikarilarak %20°lik tuzlu su ¢ozeltisi igerisine,
salamura/balik orani 1/2 olacak sekilde yerlestirilmis ve 1 saat siireyle tuzlu su ¢ozeltisi
igerisinde bekletilmistir. Salamurada bekletme sonrasi fileto yiizeylerinde birikmis olan
fazla tuzun uzaklastirilmasi1 amaciyla filetolar musluk suyu ile yikanmis ve yikama sonrasi
tel 1zgaralara yerlestirilmistir. Filetolar yaklasik 30 dk. boyunca oda sicakliginda (22+1°C)
bekletilerek fazla suyun siiziilmesi saglanmistir. Baliklar dumanlama dolabindaki 1zgaralar
tizerine dizilerek dumanlama islemine gecilmistir. Dumanlama islemi Apparatebau Giinther
Kronawitter marka termostatli dumanlama firminda ve kayin agaci talasi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Dumanlama islemi siiresince sicaklik, belirli araliklarla kademeli
olarak arttirilmistir. Ilk asamada filetolar 30°C’de, 25 dk. tutularak 6n kurutma islemi
yapilmistir. Ikinci asamada talasin yanmasi saglanarak sicaklik 50°C’ye ¢ikartilmistir ve
filetolar bu sicaklikta 30 dk. bekletilerek dumanlama yapilmistir. Son asamada ise sicaklik
80°C’ye arttirilarak filetolar 60 dk. boyunca pisirilmis ve dumanlama islemi
sonlandirilmistir. Dumanlanmig alabalik filetolar1 dumanlama firinindan ¢ikarildiktan sonra
balik eti sicakliginin oda sicakligi ile dengelenmesi amaciyla 60 dk. oda sicakliginda

bekletilmistir.
Balik Ezmesinin Hazirlanmasi

Balik ezmesi iiretiminde ¢ok ¢esitli su liriinleri tek basina ya da cesitli tlirlerin karigimi
olarak kullanilabilmektedir. Caligmada en az icerik kullanilarak, ucuz ve kolay ulasilabilir
iriin tasarlanmasi hedeflenmis ve ezme liretiminde Cizelge 1’de belirtilen formiilasyon

kullanilmistir.
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Cizelge 1. Ezme formiilasyonunda kullanilan tiriinlerin orani (%)
Table 1. The proportion of products used in the pate production (%)

Dumanlanmis Balik Eti 91.5
Tereyagi 8.1
Sarimsak (Toz) 0.3
Karabiber (Toz) 0.1
Toplam 100

Balik ezmesi liretmek amaciyla dumanlanmis ve sogutulmus filetolar 6ncelikle derilerinden
ayrilmistir. Bu islem esnasinda istenmeyen sekilde dumanlanmis, kararmis ya da herhangi
bir olumsuzluk gosteren kisimlar, derilerin ayrilmasi sirasinda kontrol edilerek, yenilebilir
kisimlardan uzaklastirilmistir. Kalan yenilebilir kisimlar tartilmis ve kiyma makinesinden
(Tulsan EKI1Y-182121) gecirilerek kiyma haline getirilmistir. Kiyma haline getirilmis
dumanlanmis alabalik etine, toz sarimsak, karabiber ve eritilerek sivi hale getirilmis
tereyagi ilave edilmis ve homojen bir goriinlim elde edilene kadar elle yogrulmustur.
Homojen bir goriinim kazanarak ezme haline getirilen iiriin oda sicakliginda 30 dk.

dinlendirilmistir.

Uygulanan Analizler

Ham protein analizi; Kjeldahl yontemine gore (AOAC, 1980), ham yag analizi; soxhlet
yontemine gore (AOAC, 1980), ham kiil analizi; yakma metoduna gore (AOAC, 1984)

yapilmistir. Nem tayini i¢in Ludorf ve Meyer (1973)’in uyguladigi yontem esas alimustir.

pH analizi i¢in homojenize edilen 6rnekler 1:1 oraninda saf su ile sulandirildiktan sonra
elde edilen karigima pH-metre probu daldirilarak pH dl¢timi yapilmigtir (Manthey ve ark.,
1988). Balik etindeki toplam ugucu bazik azot (TVB-N) miktari, Antonacopoulus
tarafindan modifiye edilmis Liicke-Geidel metodu ile belirlenmistir (Ludorf ve Meyer,
1973). Tiobarbiturik asit (TBA) tayini Tarladgis ve ark. (1960)’na gore yapilmistir.

Verim Degerlendirme

Alabaliklarin fileto haline getirilmesi, filetolarin dumanlamasi, dumanlanmis filetolarinin
yenilebilir kisimlarmin kiyma haline getirilerek ezme {retimi siirecinde islem

basamaklarinin verim degerleri belirlenmistir.
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Istatistiksel Analizler

Aragtirmada iki tekerriir ve iki paralel olarak gergeklestirilmis ve analizler sonucunda elde
edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde varyans analizleri kullanilmistir. Veriler,
IBM SPSS 17.0 istatistik paket programi kullanilarak, %95 giiven araliginda
degerlendirilmistir (Simbiiloglu ve Stimbiiloglu; 2000).

3. Bulgular ve Tartisma

Alabalik Fileto ve Ezmelerinin Baz1 Ozellikleri

Calismada ham madde olarak kullanilan taze alabalik filetosuna ve dumanlanmis alabalik
filetosundan elde edilen balik ezmesine ait besin kompozisyonu analiz sonuglar1 Cizelge
2’de gosterilmistir. Taze alabalik filetosuna ait nem, yag, protein ve kiil degerleri sirasiyla;
%70.08, %11.14, %18.14 ve %0.81 olarak belirlenmistir. Bu degerler balik ezmesinde
sirasiyla; %60.44, %15.61, %22.00 ve %2.09 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 2. Alabalik filetosuna ve balik ezmesine ait besin kompozisyonu degerleri
Table 2. Proximate composition of rainbow trout fillets and rainbow trout pate

% Alabalik Filetosu Balik Ezmesi
Nem 70.08+0.21° 60.44+0.03°
Ham Yag 11.14+0.03 15.61+0.02"
Ham Protein 18.14+0.06° 22.00+0.04°
Ham Kiil 0.81+0.01° 2.09+0.01°

Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05).

Gokkusagi alabaligi filetosundan ezme {iretimi sirasinda nem miktarinda azalma meydana
gelmis, ham yag, ham protein ve ham kiil miktarlarinda ise artis belirlenmistir. Alabalik
filetosundan balik ezmesi {iretimi sonrasinda besin kompozisyonlarinda meydana gelen
degisimin istatistiksel olarak onemli (p<0.05) oldugu goriilmiistiir. Gokkusag1 alabaligi
filetosuna ait nem ve ham protein bulgularmin Giilyavuz ve Unliisayin (1999) tarafindan
bildirilen degerlerle benzerlik géstermis oldugu bunun yaninda, ham yag bulgularinin daha
yiiksek, ham kiil bulgularinin ise daha diisiikk oldugu saptanmistir. Calismada elde edilen

balik ezmesi besin kompozisyonu degerlerinin, Kaba ve ark.(2013) tarafindan bildirilen
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ham yag (%12.52), ham protein (%8.64) ve ham kiil (%1.12) degerlerinden daha yiiksek,
nem degerlerinden (%61.34) ise daha diisiik oldugu anlasilmistir. Balik ezmeleri tizerine
yapilan ¢alismalarda Echarte ve ark. (2004), balik ezmelerinin nem oraninin %55.44-64.63
araliginda, ham yag oranmin %13.72-26.39 araliginda, ham protein oraninin %7.51-7.99
araliginda ve ham kil oraninin %?2.37-5.02 araliginda degisim gosterdigi belirtilmistir.
Calismada iiretilen balik ezmesine ait nem, ham yag ve ham kiil oraninin Echarte ve ark.
(2004), tarafindan bildirilen degerlerle uyumlu oldugu, ham protein degerlerinin ise daha
yiiksek oldugu saptanmistir. Balik ezmesi besin kompozisyonu bulgularinin literatiir ile
farklilik gostermesinin, ezme tretiminde kullanilan formiilasyondan kaynaklanabilecegi
diisiniilmektedir. Cesitli arastirmacilar (Bilgin ve ark., 2005; Gencer, 2012) tarafindan da
ezme formiilasyonunda igerik ve kullanilan malzemelerin oransal kullanim farkliliklarinin

tirtin bilesiminde farkliliklara yol agabilecegi bildirilmistir.

Taze alabalik filetosu ve balik ezmelerine ait pH, TVB-N ve TBA degerleri Cizelge 3’te
verilmistir. Alabalik filetosunda 7.01 olan pH degeri, tiretim iglemleri sonunda balik ezmesi
icin 6.50 olarak belirlenmistir. Alabalik filetosu ve balik ezmesi pH degerleri arasindaki
farkliligin istatistiksel olarak onemli oldugu (p<0.05), iiretim iglemlerinin tiriin pH’sinda
onemli diizeyde degisime neden oldugu saptanmistir. Alabalik filetosu ile benzer ¢alismalar
yiirlitmiis olan Berik ve ark. (2011) bu degeri 6.77, Cankiriligil ve Berik (2017) 6.72 ve
Aksun ve Karakaya Tokur (2014) 6.74 olarak bildirmistir. Mevcut ¢alismada kullanilan
alabalik filetosu pH degerinin, belirtilen ¢alismalardan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Al-Reza ve ark. (2015), taze balikta notre yakin pH degerleri olabilecegini belirtmis, Varlik
ve ark. (1993) ise taze balik etinde kabul edilebilir pH degerlerinin 6.8-7.0 araliginda
oldugunu bildirmislerdir. Bilgin ve ark. (2005) kadife baligindan (Tinca tinca L.,1758)
tiretilen ezmenin pH degerini 6.42 olarak bildirmis ve bu degerin mevcut ¢alisma ile

uyumlu oldugu gorilmiistiir.

Alabalik filetosunda 20.20 mg/100g olarak tespit edilen TVB-N degeri, balik ezmesinde
11.82 mg/100g degerine diigmiistiir. TVB-N degerleri arasindaki fark istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0.05). TVB-N degeri su iiriinlerinde bozulma ile iliskilendirilirken,
yaygin olarak etlerin bozulmasinda indikator olarak kullanilmaktadir (Fan ve ark., 2008;
Huss,1994). Aksun ve Karakaya Tokur (2014), tarafindan alabalik filetolar: ile yiiriitiilen
calismada alabalik filetosu TVB-N degeri 20.68 mg/100g olarak rapor edilmistir. Alabalik
filetosu kullanilarak yapilan farkli bir ¢calismada ise Cankiriligil ve Berik (2017) alabalik
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filetosu TVB-N degerini 12.34 mg/100g olarak bildirmistir. Cankiriligil ve Berik (2017)
tarafindan bildirilen TVB-N degerinin mevcut ¢alismada kullanilan alabalik filetosuna ait

TVB-N degerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir.

Kaba ve ark. (2013) tarafindan yiiriitiilen benzer bir ¢alismada ezme 6rneklerinin TVB-N
degeri 8.89 mg/100g olarak bildirilmis ve mevcut ¢calismada dumanlanmis alabalik ezmesi
icin tespit edilen TVB-N degerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Varlik ve ark. (1993)
tarafindan yapilan kalite siniflandirmasina goére; 25 mg/100 g TVB-N igeren ornekler “gok
iyi”, 30 mg/100g TVB-N iceren ornekler “iyi”, 35mg/100g TVB-N igeren ornekler
“pazarlanabilir” ve 35 mg/100g’dan fazla TVBN igeren ornekler ise “bozulmus” olarak
degerlendirilmektedir. Varlik ve ark. (1993) tarafindan yapilan smiflandirma dikkate
alindiginda, c¢alismada iiretilen balik ezmesinin “cok iyi” kalite degerine sahip oldugu

belirlenmistir.

Taze alabalik filetosu ve balik ezmesinin TBA degeri sirasiyla 0.36 ve 0.38
mg malondialdehit (MDA)/kg olarak belirlenmistir. Belirlenen degerler arasindaki sayisal
farkliligin istatistiksel olarak onemli olmadigi (p>0.05) goriilmiistiir. Diger bir ifadeyle
ezme liretim basamaklarinin TBA degerine istatistiksel olarak anlamli bir etkisi olmadigi
anlasilmistir. Mutlu ve Bilgin (2016) ve Dinger (2008) tarafindan taze alabalik kullanilarak
ylriitillen caligmalarda, taze alabalik icin TBA degeri sirasiyla 0.31 ve 0.13 mg MDA/kg
olarak bildirilmistir. Mutlu ve Bilgin (2016) ve Dinger (2008) tarafindan bildirilen TBA
degerlerinin mevcut calismada belirlenen TBA degerinden daha diisiik seviyede oldugu
belirlenmistir. Diger yandan, Bilgin ve ark. (2005) kadife balig1 (Tinca tinca L.,1758) ve
sudak baligi (Sander lucioperca Bogustkaya ve Naseka, 1996) ezmesinin TBA degerini
sirasiyla 0.30 mg MDA/Kkg ve 0.40 mg MDA/kg olarak bildirmis, bu degerlerin balik
ezmesi i¢in belirlenen degerlerle benzer oldugu gorilmistir. Yaglarin hidrolizi ve
oksidasyonu sonucunda bozulmalarin tespitinde, ikinci derece oksidasyon iiriin miktarinin
Olciilmesiyle belirlenen TBA degeri kullanilmaktadir (Cakli ve ark., 2006). Cok iyi bir
materyalde TBA degerlerinin 3 mg MDA/kg’ten az olmasi gerektigi, iyi bir materyalde ise
5 mg MDA/kg’ten fazla olmamasi gerektigi, tiiketilebilirlik sinir degerinin ise 7-8 mg
MDA/kg arasinda oldugu bildirilmistir (Varlik ve ark., 1993). Literatiir bulgular ile
caligmada belirlenen bulgular farklilik gostermesine karsin, Varlik ve ark. (1993)’na gore,
alabalik filetosu ve balik ezmesinin “cok 1iyi” kalite olarak siniflandirilabilecegi

anlasilmistir.
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Literattir verileri ile mevcut ¢alismada elde edilen bulgularin farklilik géstermesinin,
hammaddenin, {riin formiilasyonunun ve iretim siire¢lerinin  farkli  olmasindan

kaynaklandig1 degerlendirilmektedir.

Cizelge 3. Alabalik filetosu ve balik ezmesine ait pH,TVB-N ve TBA degerleri
Table 3. pH, TVB-N and TBA values of rainbow trout fillets and fish pate

Alabalik Filetosu Balik Ezmesi
pH 7.01£0.212 6.50+0.03"
TVB-N (mg/100g) 20.20+0.09° 11.820.05"
TBA (mg MDA/KQ) 0.36+0.01° 0.38+0.01%

Aynt satirda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak énemlidir (P<0.05).

Uretim Verimi

Taze alabaliktan balik ezmesi liretimi sirasinda elde edilen verim degerleri Cizelge 4’te
verilmistir. Taze alabaliklardan kafa, karin, i¢ organlar vb. kisimlarin uzaklagtirilmasiyla
fileto elde edilmis ve fileto verim degeri %49.99 olarak hesaplanmistir. Alabalik
filetolarinin tuzlu suda bekletme ve sicak dumanlama sonrasi verim degeri %85.61 olarak
tespit edilmistir. Regost ve ark. (2004), Atlantik somonunun (Salmo salar) dumanlama
verimini %84.9 olarak bildirmis ve bu degerin ¢alisma bulgularina yakin bir deger oldugu

gorilmiistiir.

Cizelge 4. Ezme iiretim basamaklarinda elde edilen verim degerleri
Table 4. Yield values obtained in pate production steps

Islem Basamag1 Verim (%)
Fileto verimi ? 49.99
Dumanlama verimi 85.61
Ezme verimi ° 43.90

% Fileto verimi = (fileto agirlig1 / toplam alabalik agirligi) x 100
® Dumanlama verimi = (dumanlanmus fileto agirhg / dumanlanmamus fileto agirhgi) x 100
¢ Ezme verimi = (ezme agirhigi / toplam alabalik agirligi) x 100

Dumanlanmig alabalik filetolarindan deri ve yenilemez kisimlar uzaklastirilmig, kalan
kisimlar kiyma haline getirilmistir. Dumanlanmig alabalik kiymasinin tereyagi ve

baharatlar ile karistirilmasiyla ezme tiretilmis ve ezme verimi %43.90 olarak belirlenmistir.
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Izci ve Ertan (2004), kafa, yiizgeg, i¢ organlar1 ve derisi ¢ikartilmis kadife baligmin (Tinca
tinca L.,1758) et verimini %49.27 olarak bildirmis, sicak dumanlama sonrasi %11.07’lik su
kaybma bagli verim kaybi gergeklestigini belirtmistir. Arastirmacilarin derisiz olarak
hesapladigi verim degerinin, mevcut ¢aligmada derili olarak hesaplanan verim degerinden
yiiksek oldugu saptanmistir. Celik ve ark. (1990) ise, kiipeli sazanlarin (Barbus capito
pectoralis) et verimini %50.32 olarak bildirmis ve bu sonucun mevcut ¢alismada elde
edilen verim degerleri ile uyumlu oldugu tespit edilmistir. Kullanilan balik tiirii ve tiretim

basamaklarina bagli olarak, verim degerlerinde farkliliklar olabilecegi diistiniilmektedir.

4. Sonug¢

Calismada elde edilen bulgular 1s18inda, alabaligin sicak dumanlanmasi ile elde edilen
balik ezmesinin pH, TVB-N ve TBA kalite parametreleri agisindan tiiketilebilirlik sinir
degerlerini agsmadigi ve balik ezmesi {iretim veriminin %43.90 oldugu belirlenmistir. Sicak
dumanlanmis balik ezmesinin, taze tiiketime alternatif bir iirlin olarak, “tiiketime hazir
gida” smifi igerisinde su iirlinlerinin iirlin ¢esitliliginin arttirilmasina katki saglayabilecegi
diisiiniilmektedir. Ozellikle farkli balik tiirleri ile farkli formiilasyonlarda balik ezmesi
iiretimine yonelik yapilacak arastirmalarin, su Uriinlerinin degerlendirilme yontemlerinin
cesitlendirilmesine ve katma degeri yiiksek {iriinler iiretilmesine Onemli katkilar

saglayabilecegi degerlendirilmektedir.
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