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Ozet

Bu calismada, Sirnak ve Van illerinde mahalli olarak evlerde tiretilen ve ocak-nisan aylar1 arasinda satin ali-
nan 22 adet kurutun 6zellikleri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore kurutulmus yogurtlarin ortalama
pH degeri 4.28, titrasyon asitligi derecesi %12.04 °SH, kurumadde oran1 %86.86, protein orani %53.41, ku-
rumaddede protein orani %61.45, yag orani %8.44, kurumaddede yag orani %9.71, tuz orani %10.44 ve ku-
rumaddede tuz orani %12.01 olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Kurut, kurutulmus yogurtlar, kimyasal 6zellikleri

COMPOSITIONAL PROPERTIES OF DRIED YOGHURT
(KURUT) PROVIDED FROM VAN AND SIRNAK

Abstract

In this research, properties of 22 Kurut (dried yoghurt) samples produced by traditional methods at local
level in Sirnak and Van provinces were determined. The samples were collected during the period from Ja-
nuary to April. The average results obtained were as the follows: 4.28 pH value, titretable acidity 12.04%,
dry matter 86.86%, protein 53.41%, protein in dry matter 61.45%, fat 8.44%, fat in dry matter 9.71%, salt
10.44%, salt in dry matter 12.01%.
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GIRIS
Yogurt, besin degeri yiiksek olan ve ¢ogu kisi tarafin-

dan sevilerek tiiketilen, laktik asit fermantasyonu so-
nucunda elde edilen ve laktik asit bakterilerini can-

Yogurdun kaliteli iiretiminin yani sira iyi muhafaza
edilmesi de 6nemlidir. Diger siit tirtinlerin de oldu-
gu gibi yogurdun da raf émri sinirhidir. Pastorizasyon
islemi uygulansa bile dayanma siiresi en fazla 3 haf-
ta olmaktadir (2, 3). Yogurdu dayanikli hale getirmek

I1 olarak ihtiva eden fermente bir stit triinidir. Tirk
Gida Kodeksi, Fermente Siitler Tebligi'nde yogurt;
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Strep-
tococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit fer-
mantasyonu ile meydana gelen koagiile tirtinii seklin-
de tanimlanmaktadir (1).

* Yazismalardan sorumlu yazar / Corresponding author ;

amaciyla tuzlama, pisirme, suyunu alip kurumaddeyi
arttirma, 1sitma ve muhafaza sirasinda havayla temasi
onleme gibi cesitli yontemler kullanilmistir. En 6nem-
li fermente siit Grtnlerimizden olan yogurdun sizi-
lerek, pisirilerek koyulastirilmasi veya tuz ile yogrula-
rak giineste kurutulmasi oldukga eski devirlerden beri
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geleneksel olarak yapilmaktadir. Yoresel olarak tireti-
len bu tiriinler, icerdikleri yiiksek miktardaki protein
nedeniyle, bolge halkinin hayvansal protein ihtiyaci-
ni karsilamada ve ayrica ailelere ek gelir saglamasinda
da 6nemli bir yere sahiptir. Muhafaza amaciyla kulla-
nilan bu yontemler sonucunda da Torba Yogurdu, Tu-
lum Yogurdu, Labneh, Peskiiten, Kurut, Kishk, Kes,
Labneh Anbaris, Chanklich isimleriyle bilinen fark-
11, geleneksel yogurtlar iiretilmistir. Ancak bu tiriinler
cogu yorelerimizde taninmamakta ve taninan yorele-
rimizde ise giin gegtikce gtincelligini yitirmekte, tire-
timi ve tiitketimi azalmaktadir (4).

Ulkemizde torba yogurdu ya da siizme yogurt adla-
r1 ile bilinen konsantre yogurt giiniimiizde degisik tl-
kelerde farkli adlar altinda pazarlanmaktadir. Misir’da
Leben Zeer, Arap tilkelerinde Labneh ya da Lebneh,
Ermenistan’da Tan ya da Than, Hindistan'da Chakka
ve Sirkhand, Yunanistan'da Stragisto ya da Sakoulas,
[zlanda'da Skyr ve Danimarka'da Ymer konsantre yo-
gurda benzer fermente trtinler arasinda yer almak-
tadir (5-7). Genellikle kirsal kesimde, yogurdun bez
torbalarda stiziilerek suyunun ayrilmasi ve kurumad-
denin arttirilmasiyla torba yogurdu elde edilmekte-
dir (8). Ulkemiz insaninin beslenmesinde énemli bir
yer tutan bu dayanikli yogurt ¢esidimiz, daha ¢ok bi-
linen klasik yontemlerle iiretilmektedir. Fakat bu du-
rumda bir¢ok besin maddesi de kaybolmaktadir. An-
cak endiistriyel olarak vakum ve ultrafiltrasyonla ko-
yulastirilan siitlerden yapilan torba yogurtlarinda bu
kayiplar azaltilmakta, randiman ve dayaniklilik miid-
deti daha da arttirilmaktadir (9). Tulum (tuluk) yo-
gurdu, tilkemizin daha ¢ok Denizli ve Burdur illeri ile
Ege Bolgesi'nde, koyun veya kegi derileri i¢inde mu-
hafaza edilen fermente bir triindir (10). Tulum yo-
gurdu da protein ve yag bakimindan zengin bir besin-
dir (%10.06 ve %22.5). Siit ve yogurda gore yag orani
cok yiiksek; fakat su ile birlikte bazi proteinli madde-
lerin de stiziilmesinden dolay1 proteini de ayn: oranda
yiiksek olmamaktadir (8).

Ulkemizde kis yogurdu; giiz yogurduy, tuzlu yogurt,
pismis yogurt ve tutma yogurdu adiyla da bilinmekte-
dir. Kis yogurdu 6zellikle memleketimizin Van, Hatay,
Sivas illeriyle Akdeniz Bolgesinin bazi illerinde yapi-
lip tiketilen konsantre bir yogurt gesididir (11-13).
Kis yogurdu siitiin bol oldugu mevsimde yapilmakta
ve olmadig1 kis aylarinda ekmegin tizerine siiriilerek
veya diger sekillerde tiiketilmektedir. Bu yogurt aylar-
ca bozulmadan kalabildiginden halkin en 6nemli be-
sin kaynag1 olabilmektedir. Kis yogurdu ¢esitli corba-
larin yapiminda ve boérek yapiminda kullanilmakta,
ayran olarak hazirlanip, yemeklerde tiiketilmektedir.
Ayrica kirmizibiber, nane ve zeytinyagi ilavesi ile kah-
valtilik ve meze olarak da kullanilmaktadir (4).

Orta Dogu tilkelerinde iiretilen konsantre bir yogurt
cesidi olan Labneh, peynir yogurdu olarak da tanim-
lanmaktadir. Ulkemizde iiretilen kis yogurdu ve tor-
ba yogurduna benzerlik géstermektedir (14). Labneh,
siit artiklarindan elde edilen yogurdun koyun derisin-
de yapilmis tulumlarda veya bez torbalarda suyunun
uzaklastirilmasi ile elde edilmektedir (15). Buzdolab1
sartlarinda 2 hafta veya kis yogurdunda oldugu gibi
2 y1l muhafaza edilmektedir (16). Peskiiten, daha ¢ok
Sivas ili ve ¢evresinde elde edilen koyulastirilmis bir
yogurt cesididir. Islendigi yoreye gore “Peskiiten, Pes-
tigen veya Pestikan” adlariyla bilinmektedir (17).

Yogurt-tahil karigiminin kurutulmus bir sekli olan
Kishk; Libnan, Suriye ve Irak'da “Bourghoul” adiyla
da bilinmektedir. (18, 19). Kishk; yogurt ile yulaf veya
kirtk bugdayin (Bourghoul) karistirihip kaynatilmasi
ve kurut gibi ufak pargalar halinde giineste kurutul-
mast ile elde edilmektedir (18, 19). Ayrica tercihe gore
buna ¢ilek veya vanilya ekstraktlar: katilarak da “Aro-
mali Keshk” adiyla yeni tirtinler piyasaya stirtilmekte-
dir (15). Bu tiriin 2-3 yil muhafaza edilebilmektedir.
Bazen toz haline getirilip de saklanmaktadir. Keshk
higroskopik degildir; yani dis ortamdan nem alma-
maktadir. Tiiketilecegi zaman igerisine su karistirila-
rak tiikketilmektedir (2).

Labneh Anbaris, Orta Dogu tilkelerinde yapilan ku-
rutulmus bir yogurt c¢esididir. Labneh veya siiziil-
miis yogurda kurut da oldugu gibi top sekilleri veri-
lerek kurutulmakta ve kuruyan materyal ¢anak kap-
lara veya cam kavanozlara konulduktan sonra zeytin-
yagl, soya yag1 veya aycicek yagi dokiilerek daha ile-
ri bir koruma saglanmaktadir. Bu sekilde yapilan Lab-
neh Anbaris’in 1 yil kadar dayanabildigi tespit edil-
mistir (15, 20).

Kurut; kurutmak kokiinden gelen Tiirkge bir kelime-
dir. Mogollar bu deyisi Tiirklerden alarak kullanmis-
lardir. XIIL yiizyillda Orta Asyada seyahat eden Av-
rupali elgiler, kendi kitaplarinda kurutu “Grut” ola-
rak yazmislardir. Kurut deyisi “savas azig1” ya da “kis
azig1” anlamina gelmektedir. Selguklu déneminde ise
“kurutlug kisi” yani “kurutu olan kimse” s6zii adeta bir
atasozi haline gelmistir (21). Ayrica Atasozleri ve De-
yimlerle Siit ve Mamulleri (22) kitabinda da “kurutu-
nu yap, keyfine bak” atasoziine yer verilmistir. Daya-
niklt bir yogurt tipi olan kurut, Glineydogu Anadolu
ve Dogu Anadolu Bolgesinde genellikle koy ve ilge-
lerde siitiin bol oldugu donemlerde yapilan tadi may-
hos, sulandirildiginda yogurt benzeri koyu kivamli bir
siit tirtintidiir. Yorede ¢orba, mant1 ve bazi yoresel ye-
meklerle birlikte tiiketilmektedir. Kurut kii¢iik parca-
lar halinde hazirlandig: icin tilketim agisindan daha
kolay ve ekonomiktir. Kurut yogurt ve ayranin kuru-
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tulmus seklidir. Uretildigi yerlerde fakir halkin baslica
ks yiyecegidir. Sicak su igine konulup iyice yumusatil-
diktan sonra ezilerek hazirlanan kurutun yag orani ki-
sinin damak zevkine gore degismekte ve bazi yoreler-
de yagsiz siitten de yapilmaktadir. Kremasi ayrilmadan
yagli siitten yapilmasinin avantaji; kurutun suda daha
kolay eriyebilmesi, agizda dolgun bir lezzet birakmasi
ve giineste kurutulmasi sirasinda kararmamasidir. Ku-
rut, iyi muhafaza edilmesi durumunda birkag yil daya-
nabilmektedir (13, 23).

Kurut tiretimi icin siit sagilip tamamen siiziildiikten
sonra, tencerede 80-85 °C’de 15-20 dk 1s1l isleme tabi
tutulmaktadir. Daha sonra siit mayalama sicakligina
kadar sogutulup, bir giin 6nce yapilan taze yogurt ile
mayalanmaktadr. Inkiibasyon siiresi 2.5-3 saattir. Yo-
gurt eldesinden sonra ketenden yapilan bez torbalara
alinarak stiziilmekte, siizme islemi 10-20 giin devam
etmektedir. lyice siiziilen yogurt genis kaplara alina-
rak igerisine tuz ilave edilip yogrulmaktadir. [steni-
len kivama gelen stizme yogurt 20-60 g buytkligin-
de parcalara boliinerek elle sekil verilip, temiz bezler
iizerine konularak teraslarda veya diiz bir zemin {ize-
rinde 1-2 hafta iyice kuruyuncaya kadar giineste bira-
kilarak kurutulmaktadir. Kurutlar serin ve kuru yer-
de muhafaza edilmektedir (23). Ya da yogurt eldesin-
den sonra yayiklanarak yag: alinmakta, geriye kalan
ayran kismu isitilarak ¢oktirtilmekte ve bez torbala-
ra konularak stiziilmektedir. Elde edilen ¢okelege tuz
ilavesi yapilarak elde sekillendirilmekte ve giines al-
tinda 10-15 giin kurutmaya birakilmaktadir. Elde edi-
len kurutlar, kis aylarinda kullanilmak tizere serin bir
yerde muhafaza edilmektedir. Ulkemizin Denizli ve
Ordu cevresinde kurut “Kes” adiyla da bilinmektedir
(24). 16-17 kg yogurttan 1 kg kurut elde edilmektedir
(25). Kurutulmus bir siit triinii olan kurutun protein
ve mineral orani yiiksek yag orani ise diistiktiir (yak-
lasik %5-10) (26).

Eralp (27), 42 adet kurut 6rneginde ortalama deger-
ler olarak, kurumadde oranini %80.03, protein orani-
n1 %52.35, yag oranini %11.07, tuz oranini %9.11, tit-
rasyon asitligi degerini 21.20 °SH olarak belirlemis-
tir. Adam (28), kurutun ortalama nemini %19.97, yag
oranini %11.07, protein oranini %52.35, tuz oranini
%9.11 ve kiil oranint %4.80 olarak bulmustur. Akytiiz
ve Giiltimser (29), 13 adet kurut 6rneginde ortalama
degerler olarak, kurumadde oranini %79.69, protein
oranini %52.89, yag oranini %10.58, tuz oranini %9.66,
titrasyon asitligi degerini 59.75 °SH olarak belirlemis-
lerdir. Ayni ¢aligmada kurutlarin toplam mikroorga-
nizma sayilar1 da ortalama 8.41x10° adet/g, maya-kiif
sayilar1 da ortalama 5.01x10° adet/g olarak belirlen-
mistir. Akytiz ve ark., (30), Van ilinden temin ettik-
leri 20 adet kurut 6rnegi tizerinde yaptiklari ¢alisma-

da, kurumadde oranini %85.51, nem oranini %14.48,
yag oranini %8.52, protein oranini %54.64, kil orani-
n1 %14.89, tuz oraninit %12.18, titrasyon asitligi dere-
cesini %1.18 la olarak bulmuslardir. Ayni ¢alisgmada
toplam bakteri sayis1 1.40x10* adet/g, maya-kif sa-
yist 1.40x10° adet/g, lipolitik mikroorganizma sayisi
1.40x10° adet/g olarak saptanmustur.

Patir ve Ates (21), Elaz1g yoresinden temin ettikle-
ri 25 adet kurut 6rneginin ortalama pH degerlerinin
4.26, titrasyon asitligi derecelerinin (laktik asit cinsin-
den) %2.40, rutubet oranlarinin %10.96, yag oranla-
rinin %32.90, kurumaddede yag oranlarinin %37.14,
tuz oranlarinin %12.85, kurumaddede tuz oranlari-
nin %14.41 ve kiil oranlarinin %11.79 oldugunu belir-
lemislerdir. Ayrica kurutlarin ortalama toplam mezo-
filik aerob sayilarinin 3.40x10* kob/g, koliform sayila-
rinin 2.79x10? kob/g, Staphylococcus-Micrococcus sa-
yilarinin 2.40x10° kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus sayilarinin 2.23x10* kob/g, Lactococcus
sayilarinin 1.13x10* kob/g, maya ve kiif sayilarinin ise
1.12x10* kob/g oldugunu saptamislardir. Karabulut
ve ark. (2007), ¢okelekten elde ettikleri kurutlarin or-
talama kurumaddesinin %84.25, yag oraninin %8.57,
pH degerinin 3.92, tuz oraninin %9.95, kiil oraninin
%11.08, toplam protein oraninin %53.60, laktoz ora-
ninin %1.06 oldugunu saptamislardir.

Devlet Planlama Teskilati VIII. Bes Yillik Kalkinma
Plani Ozel fhtisas Raporu'nda (31) degisik yéreleri-
mizde mahalli olarak iiretilen siit iiriinlerinin sanayi-
ye kazandirilarak, piyasadaki saghikli siit Grtinlerinin
arttirilmasi ve yerel peynir cesitlerinin yeni bir tirtin
olarak kesfedilerek ekonomik olarak degerlendirilme-
sinin yararli olacag: belirtilmektedir. Bu nedenle, bu
calismada yoresel olarak Van ve Sirnak illerinde tire-
tilen kurutun bazi 6zelliklerinin incelenmesi amag-
lanmistir. Bu amagla, Van ve Sirnak illerinde tretilen
11%er adet kurut temin edilerek analizleri yapilmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirmanin materyallerini; mahalli olarak ev-
lerde iiretilen ve ocak-nisan aylar1 arasinda satin ali-
nan 22 adet kurut 6rnegi olusturmaktadir. Bu 6rnek-
lerin 11 tanesi Sirnak, 11 tanesi de Van ilinden sansa
bagli olarak temin edilmistir. Alinan 6rnekler, plas-
tik ambalajlara koyularak, agzi sikica kapatilmis ve
numaralandiktan sonra en kisa siire icinde Cukuro-
va Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miithendisligi
Bolumii Siit Analiz ve Arastirma Laboratuvari’na ge-
tirilmis, analizler siiresince 4+1 °C’deki buzdolabin-
da bekletilmistir. Kurutlar, seramik havanlarda ta-
mamen ezilerek toz haline getirildikten sonra anali-
ze alinmislardir.
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Kurut orneklerinde kurumadde orani gravimetrik
yontem (32), yag orani Gerber yontemi (33), titras-
yon asitligi alkali titrasyon yontemi (34), protein orani
Micro-Kjeldahl yontemi (32) ile saptanan toplam azot
miktarinin 6.38 faktorii ile carpilarak hesaplanma-
st yoluyla (35) belirlenmistir. pH degeri WTW marka
pH metre ile saptanmistir. Tuz tayini Mohr Titrasyon
yontemine gore (36), kurumaddede yag, kurumadde-
de protein ve kurumaddede tuz oranlar: da ilgili de-
gerlerden hesaplanarak belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kurutlarda saptanan pH degerleri Sekil 1'de verilmis-
tir. Kurut 6rneklerinin pH degerleri 4.00-4.66 arasin-
da degisen degerler almis, ortalama pH degeri de 4.28
olarak belirlenmistir. En yiiksek degerler Van ilinden
temin edilen kurutlarda, en diisiikk degerler Sirnak
ilinden temin edilenlerde saptanmuistir. Patir ve Ates
(21) Elazig ilinden ve Kamber (37) Kars ilinden temin
ettikleri kurutlarda ortalama pH degerlerini sirasiyla
4.26 ve 4.15 pH olarak belirlemislerdir.

Kurutlarin titrasyon asitligi degerleri incelendiginde
(Sekil 2), en diisiik 6.62 °SH, en yiiksek 17.78 °SH ve
ortalama deger olarak da 12.04 °SH olarak bulunmus-
tur. Bu degeri, Eralp (27) 42 kurut 6rneginde ortalama
olarak 21.20 °SH, Akyiiz ve Giliimser (29) Erzurum
ve Trabzon'dan temin ettikleri 13 adet kurut 6rnegin-
de ortalama olarak 59.75 °SH olarak belirlemislerdir.

Kurut 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri, saptanan mi-
nimum, maksimum degerler ve ortalama degerler
seklinde standart hatalar ile birlikte Cizelge 1'de ve-
rilmistir. Incelenen kurut 6rneklerinde kurumadde
oranlar1 en diisiik %83.37, en yiiksek %91.71 ve orta-
lama %86.86 olarak bulunmustur. Sirnak ilinden te-
min edilen kurutlarin kurumadde oranlarinin Van
ilinden temin edilenlere oranla daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Kurutlarda belirlenen ortalama nem
orani olan %13.14 degeri, Patir ve Ates (21)'nin be-
lirledigi ortalama %10.96 degeriyle benzerdir. Kurut-
larin kurumadde oranlari, Akyiiz ve ark. (30)'nin be-
lirledigi %85.51, Karabulut ve ark. (26)'nin belirledigi
%84.25 ve Kamber (37)'in belirledigi %87.9 ile benzer-
ken, Eralp (27)tin belirledigi %80.03 ile Akyiiz ve Gii-
limser (29)'in belirledigi %79.69 ortalama kurumad-
de oranlarindan ytiksektir.

Kurutulmus yogurtlarin protein oranlar1 en disiik
%45.04, en yiiksek %65.80 ve ortalama %53.41 ola-
rak bulunmustur. Eralp (27)’e gore kurutlarin prote-
in oranlar1 en diisiik %34.48, en yiiksek %65.59 ve or-
talama olarak ise %52.35 olarak belirlenmistir. Bu de-
ger Akyiiz ve ark. (30)nin Van ilinden temin ettikleri

kurutlarda belirledikleri en diisitk %36.71, en yiiksek
%69.86 ve ortalama %54.64 ve Adam (28)'1n belirledi-
gi ortalama %52.35 protein oranlari ile benzer olup,
Kamber (37)’in belirledigi %25.53 ortalama protein
oranindan yiiksektir. Kurutlarin kurumaddede pro-
tein oranlar1 Cizelge 1’den de goriilebilecegi gibi, en
dusiik %54.02, en yiiksek %73.03 ve ortalama %61.45
olarak bulunmustur.
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Sekil 2. Kurutlarin titrasyon asitlikleri (°SH)

Yag oranlarina baktigimizda bulunan en distk de-
ger %0.66, en yliksek deger %14.00 ve ortalama deger
%8.44 olarak bulunmustur. Bu degerler Eralp (27)’in
yaptig1 calismada belirlenen en diisiik %1.0, en yiiksek
%13.0 ve ortalama %11.7 degerleri ile Akyiiz ve ark.
(30)'min yaptig1 calismada belirlenen en disiik %4.00,
en yiiksek %15.00 ve ortalama %8.52 degerleriyle ben-
zerdir. Kurutlara ait kurumaddede yag oranlari ise en
disitk %0.77, en yiiksek %16.20 ve ortalama olarak
%9.71 olarak belirlenmistir. Bu degerler Patir ve Ates
(21)'nin belirledigi en az %15.88, en ¢ok %63.86 ve or-
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talama %37.14 kurumaddede yag oranlarindan dii-
stiktir. Sirnak ilinden temin edilen kurutlarin yag ve
kurumaddede yag oranlarinin Van ilinden temin edi-
lenlere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

22 adet kurut 6rneginin tuz oranlarinin en diisiik
%7.95, en yliksek %15.90 ve ortalama %10.44 oldugu
belirlenmistir. Eralp (27) ile Patir ve Ates (21)'nin yap-
tiklar1 calismalarda ise sirasiyla en diisiik tuz oranlari
%4.68 ve %3.94, en yiiksek %17.8 ve %22.57, ortalama
%9.11 ve %12.85 olarak bulunmustur. Kamber (37)
Kars ilinden temin ettikleri kurutlarin ortalama tuz
oranini %6.65, Adam (28) %9.11, Akyiiz ve Gulim-
ser (29) %9.66 olarak belirlemislerdir. Akyiiz ve ark.
(30) Van ilinden temin ettikleri kurutlarin tuz oran-

larini en diisiik %5.87, en yiiksek %17.50 ve ortalama
%12.18 olarak saptamislardir. Kurutlarin kurumadde-
de tuz oranlari ise en diisiik %7.29, en yiiksek %17.83
ortalama %12.01 olarak bulunmustur.

Farkli ireticiler tarafindan kisiye bagli metotlarla
farkl bilesime sahip kurutlarin yapilmis olmasi kuru-
tulmus yogurtlarin bilesim degerlerindeki farklilikla-
rin ortaya ¢ikmasinda bir etken olarak distiniilmek-
tedir. Ayn1 zamanda bilesim degerlerindeki bu fark-
liligin kurut yapim tekniginin ve hammadde olarak
kullanilan siitiin bilesiminin her yerde ayni olmama-
sindan kaynaklandig: da distiniilmektedir. Ayrica ku-
rutlarin degisik sart ve siirelerde muhafaza edilmeleri
de bu degisimde etkilidir.

Cizelge 1. Van ve Sirnak lllerinden Temin Edilen Kurutlarin Kimyasal Ozellikleri

Ornek No KM Protein KM’ de Protein Yag KM’ de Yag Tuz KM’ de Tuz
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

1 91.71 57.19 62.36 11.05 12.05 12.58 13.72
_ 2 89.20 52.27 58.60 4.33 4.85 15.90 17.83
% 3 89.60 49.40 55.13 13.34 14.89 11.68 13.04
3 4 87.29 53.10 60.83 11.13 12.75 10.68 12.24
s 5 90.17 56.56 62.73 14.00 15.53 10.16 11.27
E 6 85.60 51.70 60.40 10.67 12.46 10.41 12.16
E 7 85.05 53.20 62.55 8.00 9.41 8.43 9.91
K 8 86.42 51.30 59.36 14.00 16.20 8.58 9.93
5 9 88.65 52.10 58.77 10.33 11.65 8.72 9.84
E 10 86.20 53.50 62.06 6.67 7.74 8.59 9.97
% 11 86.70 51.51 59.41 8.67 10.00 10.64 12.27
c% min. 85.05 49.40 55.13 433 4.85 8.43 9.84
maks. 91.71 57.19 62.73 14.00 16.20 15.90 17.83
ort. 87.87 52.89 60.20 10.20 11.59 10.58 12.02
1 86.50 59.10 68.32 4.00 4.62 10.02 11.58
2 85.43 57.80 67.66 0.66 0.77 12.91 15.11
5 3 90.10 65.80 73.03 2.00 2.22 11.64 12.92
‘g 4 88.56 59.20 66.85 8.00 9.03 9.68 10.93
x 5 85.60 54.13 63.24 6.00 7.01 9.79 11.44
% 6 86.10 52.60 61.09 4.66 5.41 10.92 12.68
= 7 84.42 46.89 55.54 9.44 11.18 11.34 13.43
E 8 83.37 45.04 54.02 9.17 11.00 9.33 11.19
s 9 84.60 48.90 57.80 9.33 11.03 10.41 12.30
2 10 85.60 53.88 62.94 10.07 11.76 7.95 9.29
T_% 11 84.10 49.79 59.20 10.13 12.05 9.33 11.09
> min. 83.37 45.04 54.02 0.66 0.77 7.95 9.29
maks. 90.10 65.80 73.03 10.13 12.05 12.91 15.11
ort. 85.85 53.92 62.70 6.68 7.83 10.30 12.00
min. 83.37 45.04 54.02 0.66 0.77 7.95 9.29
T maks. 91.71 65.80 73.03 14.00 16.20 15.90 17.83
& ort. 86.86 53.41 61.45 8.44 9.71 10.44 12.01
ss 2.25 458 454 3.64 4.14 1.80 1.95
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