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OzET .

Kasar peyniti starter kombinasyonunu olus-
turmak igin fiteratiir bilgilert igiginda 6 bakteni
ile 4 farkli kombinasyon olusturulmusg, her
kombinasyon igiti 3 farkls katdma oranmm han-
gisinin ‘starter kombinasyonu olarak denene-
bilecedi 0-4-8-12-16-20-24 seatlerdeki lak-
tik asit olugturma, pH ile saf killtirde hagla-
ma oncest ve sonrasi canli hilcre saysmlarina
gdre belirlenmigtir. sonug olarak % 70 8. ther
mophilus + % 30 L.bulgaricus; % 25 S, lactis
+. % 50 §. faecalis + % 25 L. bulgaricus; % 25
S.lactls + % 25 S.thermophilus + % 50
L. helvaticus; % 40 L.lactis 4 % 40 §.cremo-
ris + % 20 S.thermophilus kangunlan kasar
peynini starter kiiltlirli olarak denenmek {zere
seclilmiglerdir.

’

SUMMARY

Research on the Starter Culture Combi-

nations of Kashar Cheesa,

Four different culture combln-ations _made
from 6 starter bacteria for kashar cheese and
3 mixing ratio of each combination was rese-
arched based on lactic acid production, pH and
survival ratios after blanching at 0-4-8-12-
16 - 20~ 24 hours of Inocuiation. 70 % S.ther
mophilus + 30 % L, bulgaricus; 25 % S.
lactis + 50 ‘% S.faecalis + 25 % L.bulgari-
cus; 25 % S.lactis + 25 9% S.thermophilus +
50 % L. helveticus; 40 % S.lactis J- 40 % S.
‘cremoris + 20 %’ S.thermophilus were selec-
ted as kashar starter combinations.

1. Ginis

Kagar peyniri Ulkemizde yilda 30 bin ton
kadar Uretilmektedir. «Telemesi haglanan> Ca-
ciocavalle, Provolone, Regusono, Kashkaval ve
kismen Mozzarella peynirleri ile yakin benzer
lik gbsterir, Bir grup aragtirici ise kasar pey-
niring Cheddar peynirl ile benzer bulmaktadir.
Tiim hu peynirler bakteni ile olgunlagtintmis,

~

gozsiiz sert peynirler. grubuna girmektedir

(AKGUN, 1982; TEKINSEN 1978).

lgerdigi bésin maddeleri bakimindan bes-
lenmede dnemit bir yere sahip olmekla bera-
ber dlkemizde kasar peyniri iiretiminde stan-
dart bir yontem uygulanmamakte, gelénekse!
mandira {retim yinteminde. oig sit wullamile-
rak olgunlagtirmada ¢ig§ sitten gelen bakteri-
lerden  ysrarlanilmektadir, Tirkiye'de hayvan
safihigmdaki yetersizlik, mandiralarda teknlk
bilgi eksikligl gibi faktérier nedeniyle ¢l siit-
ten peynir yapiimasi halk saghidini ciddi boyut-
larda tehdit etmekte, bunun yaninda biyiik
ekonomik kayiplar meydana gelebilmektedir
(ALPAR, 1983; AKYUZ, 1978).

Son yillarda teknolojideki geligmelere pa-
ralel olarak gida sanayiinin pek ¢ok dretim
biriminde oldudu gibi peynir Uretiminde de
modern yéntemler kullanilmas; ybéniinde Snemli
adimlar atiimaktadir. Bununla beraber kasar
peynin igin dodrudan starter idiltiir olugturul-
masina yonelik sistemli galigmalarin sayisi son
derece azdir (AKYUZ, 1978). Diinyade engok
tiketilen peynir olan Cheddar peyniti igin 60
yildan beri starter kiltir olugturmg galigmala-
rina devam edilmektedir (TAMIME, 1983).

Cesitli dilkelerde kagar benzerl peynirler
igin Onerilen starter kiiltiileri olarak Strepto-
coccus  lactis, S.cremoris, S.diacetylactis,
S. thermophllus, S.durans, S. faecalis, Lactoba-
ciflus bulgaricus, L. plantarum, L. helveticus,
Leu. cremoris’den olugan gesitli kombinasyon-
lar Snerilmektedir, Turkiye'de ise AKYUZ .
{1978)'in  calismalar e ep iyl kombinasyon

olarak yogurt kiltiri belirlenmig, daha sonraki

gesitli. galigmalarda da yofurt kiithrl kagar

* Bu caltygma TUBITAK tarafindan desteklenen
«Kagar Peynirl Uretiminde Starter Kiiltiir
Kullsmmi fizerinda Aragtirmalars adh TOAG -
TARMIK - 12 nolu projenin n denane sonug-
lamm gostermektedir.
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peyniri starten olarak aku!lamlrm|st|r (AKGUN
1982}.

Bu calisma «TUBITAK . TOAG TARMIK -
12'nolu Kasar Peyniri Uretiminde Starter Kiil-
tiir Kullarmu Uzerinde ‘Aragtirmalar» adlt pro-
jenir 6n deneme bulgulanim icermektedir. Proje
cercevesinde itk olarak kasar peynir starter
kiiliirl: olarak denenebilecek 4 farkli kombinas-
yon olusturulmus, bu starterler ile yapilan pey-

nirler geleneksel ydntemle yapilan kasar pey-

riri ile kiyaslanmistir,

' . Kombinasyonlara ginecek ‘bakterllerm se-
¢imi hemen hemep timiyle literatiir venlerlne
gore yapllmt$tir iKombmlasyonlara giren bakte-
riler bu gekﬂde segildikten sonra her kombi-
nas‘yon gin lleom»blnasyona giren =bakterrlerm
3 kat:hm orani Seqalmrstur Bu galhisma kombi-
nasyonlarl olu$turan bakterilerin rkomlbngnasyon-

lara katilif oranlarinin belirlenmesi bulgularin

© gostermektedir.

2, MATEHYAL ve ME‘I'OT
2.1. Materyal

lDenemel-arde kullanilar Lactobacillus bul-
garicus, L.helveticus, Streptococcus thermop-
hilus, S.faeccalis, 8. lactis, §.cremoris bakteri-
leri ticari yabanci haynakl lyofilize kiiltlirler
olarak saglanm:stlr Bu bakberiler % 10 w/v

,Skumrm}k besiyerinde 3 ._kez_: aktiflestiriidikten

sonra kullamimislardir.

- 24, Metot
2.1.1. Kombinasyoniarin Olusturuimas

4 Farkll |k0mbanas'yon olu$turan bakteriler
ve bu bakterilerin kombmasyon!ara katihm oran-
lar Gizelge 1'de verll~m1$t1r

_Gizelge 1. Bakterilerin Kombinasyonlara Katiim Oranlar -

Kombinasyon
N?. P e
1a S.thermophilus ~ (% 50) + L.bulgarieus (% 50).
1b S.thermophilus (% 30) + L.bulgaricus (% 70) l
1c S.thermophilus (% 70) + L. bufgarlcus (% 30)
2a”  S.actis (% 33) + S.fascalis (% 33) + L.bulgaricus (% 33)
2b S.lactis (% 25) + S. faccalls (% '50) + L.bulgaricus (% 25)
2¢ ~S.lactis (% 25) + S. faecahs (% 25) + L bulgaticus (% 50)
3a ‘S.lactis (% 33) + S.thermophilus (% 33) + L.helvaticus (% 33)
3b . S.lactis (% 25) + S.thermophilus (% 50} + L. helveticus (% 25)
3e S.lactis (% 25) + $.thermophilus ‘[%, 25) 4+ L. helvgtlcus (% 50)
4a  S.actis (% 33) -+ S.cremoris (% 33) + S.thermophilus (% 33)
4b . S.lactis (% 40) 4+ S.cremoris (% 40) + S.thermophilus (% 20}
+

4c - S.lactis. (% 30)-

Yukarlda da belllrtllldlgi gibi kombinasyon-
lara giren baktertlerin segimi timilyle litera-
-tir bilgilerine gbre yapilmigtir, |Komb|nnasyon-
lara giren bakterilerin katilim oranlar ise bak-
terilerin Szelliklerine gbne secilmistir. Her

da katifim saglanmig, diger 2'ser katihm bra--

mnda ise metabolik driinlerin olugturulmas: ve
‘haglama. sicakligina olasi dayanikdilik gibi fak-
torler dikkate alinmustir. '

kombinagyonda- 1'er adet. esit hacimsal oran-

S. cremoris (% 30) + 8. the_mophilus {% 40)

242, Imkulasyon
Laktik asit tayini ve pH tayini g-esrek kom-'
bivnasyonlard_a, gerek saf killtitrlerde; canlilik
tayinleri ise sadece saf kiiltiirlerde 0-4-8-12+
16'-20-24 saatlerde yapmisur, -
- Metabolik aktiviteninr belirlenmesi amacty-

la ektif kiltirler 500 mt % 10 w/v skim milk

ortamina ‘% 2 v/v inokilim hesabiyla 10 ml
inckille edilmiglerdir, Bu amagla Cizelge 1'de
verilen 12 kombinasyonun herbiri toplam ha-
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cim 10 ml olacak "sekilde ve. hacim Glgiisii
{izerinden steril tiipler Have edilmis, tupler

iyica kanistirfidiktan sonra 500 mb erlenlere ino-

kitle edilmis, manyetik kangtirict ile erlen ige-
rikleri -iyice karstiridikian ‘sonra steril 7- si-
seye yaklasmk 70°er ml dadtilmuslardir. 8u 7
sige 0-4-8-12-16-20-24 saat olarak belir-
fenen 7 acim siresi igin kutlaniimiglardir,

6 bakterinin tek baslarime olusturduklar
metanbol'ilk aktivitelerin helirlenmest ve canh-
ik sayrmlar igin yukandakine benzer gekilde
hazirltk yapilmis ancak 500 ml erlenlere 10'ar
mt saf killtir ilave edilmistir. '

Bu sekilde 12 kombinasyon ve 6 saf kiil-
tiir olmak fizere 18 farlh grup igin elde edilen
* T'ser sisenin 0 saat agmmlar icin olan 18"
derhal analiz alinmg, kalan 18x6 = 108 gise
30 + 1°C'da inkiibasyona bwakilmistir. Sisele-

_ rin inkiibasyona giris ve 30°C'a ulagmalari- ara- .

sinda geger siirenin hataya neden oflmasindan
sakinmak igin 500 ml'lik erlenler inokiilasyon

éncest su -banyosunda, 70 mi'lik bos sterit sl

seler ise 30°C inkiibatérde isitimiglardsr,

~

2.1.3. Canlilik Saymlian

Sadece saf olarak asilanan 6 bakteride -

agim zamanlar geldifinde haglama &ncest ve

haslama_sonras: canlilik sayimlart yapiimigtir.

Bu amagla her 6rnek steril tlipe 10 mi olacak
sekilde aktaritmig, bundan % 0,85 w/v fizyo-
lojik tuzlu su He 1:9 standart diirlw[]sydnla%n ha-
zirlanmis, sonra bu tiip su banyosunda 70°C
da 1 dakika sire ile tutulmustur. Bu amagla
. su hanyosunun sicakhigr 78-80°C’a crkariinis
sahit bir tip ile sicakhifin 700C’a ¢pkmasi iz-
lenmis, bu andan sonra 1 dakika siire ile tip-
lar su il;anyosu-na daldirip ¢rkantarak sicalchik
70 + 1°C’da tutulmus, bu ‘slirenin sonunda
tiipler kendi halinde . sofumaya birakiimigles-
dir. Daha sonra yine fizyolojik tuzlu su ile stan-
dart 1:9 diliisyonlar hazrrlanmistir,

. Siweakligur tip iceriklering esit bir -sekizide

gegisini saglamak amaciyla gerek 6rnek tip-

- lerl gerek kontrol tiplnin aynt et kehinhginda
olmasima’ dikkat edilmigtir,

Canlilik sayimlart kati besiyerinde damlat-
ma yontemi ile yapitmistir (GURGUN ve HALK-

‘MAN 1989. HALKMAN ve ONER 1980). &8u

amagla Ianktobasuiler icin MRS Agar, strepto-
koklar igin APT Agar besiyerleri \ku[liamim|$t|r
(De MAN ve_Ark 1960; ANONYMOUS -1984).

S.cremorls ve S.lactis 28 + 1°C'da, di-

Jer bakteriler 37 & 1°C'da 48 saat siireyle in-

kiibe edilmislerdir. Bu siirenin sonunda olugan
'kolqn‘i‘l-er sayilarak ml'deki canlt hilcre saytar
hesaplanmistir.

214. pH Tayini

pH &lciimleri Knick marka pH metre ile
yapiimistir,  Olgiimlerde  sicaklik kontroluna
dzellikle dikkat edilmigtir,

2.1.5. Laktik Asit Tayini

Laktik asit tayini Steinholt ve Calbert ta-
rafindan 1960 yiinda gbsterilen kolorimetrik
yontemle yapiimistir, Bu amagla kiiltirler dze-

ring baryum kloriir, sodyum hidroksit ve ¢inko

siilfat lave edilmis, filitre kaidindan siiziilditk-
ten sonra seyreltiimis, sonra renk ayiract ola-
rak demir kloriir ¢Bzeltisi ilave edilip spektro-
fotometrede degerler okunmus, bu degerler
standart Kurve yardimiyla mg/mi laktik asite
dénistirilmigtdr (TUNAL, 1978).

3. ARASTIRMA BULGULARI
3.1. Ganl;llk

6 farklt bakterinin 7 agim siiresince hag-

lama ncesl ve sonrast ml'deki canli sayilar
" ile haslama sonunda canh kalan bakterilerin

baglama 6ncesi sayilara oranlar Gizelge 2'de
ve sekil 1'de gbsterfimistir.

3.2. Laktik Asit Olugumu

" 12 Kombine killtiir ve 6 saf kiltiriin 7 agim
siiresj icinde olusturduklari Laktik asit miktar-
lar1 (mg/ml)} Cizelge 3'de verilmistir,

33.pH

12 Kombine kiiltiir ve 6 saf kiltirin 7 agim

. sliresi fgindeki pH deglsplmlerl leelge 4'de
verhlmy |§t1»r
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Cizelge 2. Bakteri sayian {cfu/ml)

Bakteriler* 0. Saat 4. Saat 8. Saat 12. Saat,  16. Saat  20. Saat  24. Saat
St ho 22x106  39x10° 1,1x107  BOxX107 53X 108 37x108  1,2x 108
St hs 60x10¢ 1,8x10% - 50x105 1,0x108  9,0x10° 22x1%7 6,3 x 10¢
St % - 2,72 - 4,62 4,55 1,12 0,17 595 525
Sf ho 60x106 1,1x107 30x107 16x108 33x10° 1,3x 108 2.9% 108
Sf hs 83x104 37x108  23x10¢ 22x107 1.9x 108 1,5 % 106 3.7x 106
Sf % 1,38 0,03 | 0,08 13,75 57,58 1,15 1,28
8I ho 58x107 50x10% 80x10®  1,0x1{0° 8,7 X 108 73x10% - 79x10®
St hs 19x105 15xt05 57x10¢ 9,7x10° 4,7 10¢ 1.4 x 106 23x 107
S! % 0,33 0,30 0,71 0,97 0,70 0,19 2,91
Sc ho 2,2x107 28x108 © B3Ix 108 8,0 x f08 6,§x 108 7.7 % 108 5.7 x 108
Sc hs 6:3x104  20x10¢ 67x10* 1,0x105 57x10% 3,0x 10¢ 3,2x 10
Sc % 0,29 0,01 0,01 © 0,43 0,08 0,39 0,06
Lb hd 49x106  B7x100 22x10° 25x108 3,2x 108 48 x 108 2,8x10°
Lb hs 68x10° 53x104 27x105 68x10¢ 7% 105 8.3 x 108 36x10°
b % 0,14 0,08 123 2,72 0,24 0,17 0,13
Lh ho 50x10¢ = 90x10¢ 36x107 20x10% . 1.8x108.  73x10® 2,3% 108
Lh hs 12%104 17x10¢  88x100 11x1¥  16x10¢  54x10¢ 57x10¢
Lh % 0,24 0,19 0,24 0,89 0,74 2,48

* St: S thermophilus; Sf : 8, faeccalis; Si: 8. Iactis; Sc: 8. cremoris; Lb: L. bulgaricus; Lh: L- hel-

veticus; hé: haslams Sncegl; hs: haglama sonrasi 9

‘haglama ncesi canli hilcre sayisina orami.

Gizelge 3. Laktik Asit Miktarlari fmg/mi)

Haglama sonrasi canh. hilere saywsuun

Kombinasyon
/ balkteri *

0.Sast 4.Saat 8.Saat 12.Sast 16.Sast 20.Sast 24.Saat

0,2
041
03
0.3
0,3
04
0.2
0.2
0.3
0,2
0,2
W)
01
03
0.2
02
0.4

04

1.4
19
09

19

12

18

08

08

0,9
18
1,6
0,9
1.1
19
16

1o
1.9

09

6.7 13,5
.92 149
79 13,5
+9,1 14,2
8.6 14,9
8,1 13.2
72 102
7,2 9,6
7.2 10,2
7.9 . 10,9
8,6 10,2
79 . 8.2
29 34 .
29 . 43
78 9,6
76 872
89 14,2
12 29"

145’
15,5
140

150

183
16,7
11,9

15 -

11,9
106
10
8.8
46

10,1

104

81
145
9,6

195

175 .
15,5
17,5
17,5
19,5
13,5
13,5
15,5
11,5
12,5
106
586
16,5
106
8,6
17,0
15,0

22,0
19,5
19.5

20,0

S 215

215 -
15,5
13,5
18,0
10,8
12,5
119
5.6
19,5
11.0

10,6
175

180

* Kombinasyon kodlan Qizelge 1'de, bakteri kodlar Qize?ge 2de gﬁétgri]migtir.,
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Cizelge 4. pH Oigiimleri “

Kombinasyon : Co -
/ hakteri * 0 Saat 4.Saat 8.Saat 12,Saat 16.Saat 20.Saat 24. Saat
ta ' 6,2 60 55 43 4,0 39 3,8
1b 6,1 59 .52 44 4,0 3.8 3.8
1¢c 6,3 6,1 5.2 24 4.0 39 3.8
2 a 6,3 5,5 49 42 4,0 3.9 3,8
2b 6,3 56 51 43 .. 40 39 38
2 ¢ 6,2 55 5.3 42 40 3,9 3,8
3 a 6.3 58 52 48 4,1 39 38
3 b 63 . 57 52 45- . a2 3,9 3,8
S 3c 6,2 56 53 43 4.0 38 3.7
' 4a 6.3 5,3 5,1 15 43 42 42
. 4b 6.3 53 52 - a4 42 42 42
4c 6.3 55 50 4.6 4,3 43 4,2
St 5.3 6.1 6,0 51 48 43 - 42
Sf 63 61 - B0 49 4.6 43 . 42
sl 6,2 5,7 5.4 44 43 43 43
Se 8,3 53 52 44 .43 42 42
b - 61 59 . 58 47 40 3,7 36
Lh 61 60 57 46 41 38 37

* Kombinasyon kodlan Cizelge T'de bakteri kodlam Cizelge 2'de goster’lhmstxr

/ 4. TARTISMA

Inkitbasyon siiresince bakteriler normal ge-
ltgmelerini slirdirmiglerdir, Haglama sonrasi
yapilan ‘canlilik saymmlarinda ise dalgalanmalar

gorilmekle beraber canhiliklar gene! olarak tat- -

min ‘edici bulunmuslardir. Haglama islemine
en dayanikl olan bakteriler S. thermophilus ve
8. faccalis’tir, Diger bakteriler benzer canlihik
oranfart ile bu iki bakteriyi izlemisterdir. Sicak-
Ik uygulamasina en az dayanikli olan S lzctis
ve S.cremoris'de haglama sonrasinda 10 adat/
ml'den daha yiiksek sayimlarin elde edilmis ol-
mast dikkat gekicidir,

Sekil 1'deki haslama sonrasr gizimler in-
celendifinde dalgalanthalar goriilmektedir, Bu-
nunla beraber genel olarak logaritmik gelisme
kurvelerinin sonuna dogru haslamg islemine
daha yitksek direnc grividiigi soyienezblllr :

Inkiibasyonun ilerlemesi ile dogal olara-k

laktik asit {dretimleri de artmistir. Kombinas-

" yoriar arasinda en ywksek asithigi 1 ve 2 nolu

kombj»nasyonlar meydana getirmis, bunlart 3 ve

4 nolu kombinasyonlar izfemistir, Tek kiiltiir-

lerde ise L. helveticus ve S faecalis ile L. bul-

‘ garicus kayda deger sekilde ytiksek laktik asit

ol<u$tururlarken S. thermophllus dikkat gekici
sekilde az laktik asit uretmwt:r S. thermophi.

lus’un bulundugu 1, 3 ve 4 nolu | kombinasyon-

lardan (1) numarah kombinasyonun en vitksek .
- laktik asit dretimine sahip 2 kombinasyondan

birisi olmasinda kuskusuz S.thermophilus de-

- §il L. bulgaricus sorumlu olmugtur. Benzer se-

kilde tek baglarma yuksek laktik asit {reten
bakterilerin yiiksek katthm paylar ile butun-
duklan karisik kiiltiirler dogal olarak dahs yilik-

sek laktik asit olusturmuslardir.

Gizelge 3'den gbrildigi gibi laktik asit

Gretiminde oldufu gibi tek baslarma pH'yi
. daha ¢ok distiren bakterilerin  yilksek ka

tilhim oranlars He bulunduklan karsthik kil

. Hirterde pH dogdal olarak dahg ditsiik .olaralk_
' Glgiiimistiir. 4 ana grup kombinasyon iginde

en yitksek pH olglimleri (4) nolu grupta goril-
mistilr, Difer 3 kombinasyonda dl¢iilen pH de»

" gerleri birbirlerine benzemektedtr
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"4 farkh kombinasyona giren bak’cer:lerm
kombinasyona katilma oranlarinm  belirlenme-
‘sinde, canhilik sayimmilar:, laktik asit olusturma
ve pH, dl¢iimleri dikkate alinmistir. Buna gore;

— 1. kombinasyon igin (1 ¢) - kodu ile
gﬁsteri-l-én % 70 §.thermophilus ",‘"%,30 L.

bulgaricus karisimi segilmistir, Cizelge 2'den

izlenecedi gibi S.thermophilus, L.bulgaricus’a
oranta daha yitksek haslama sonrasi canlitk-
tar vermistir. Bu ozellik kuskusuz kasar pey-
'ni-r'i.n-i-n'olagu‘nl‘a$mas: sirasiindg &nemlidir. L. bul-
garicus'un yitksek oranda laktik asit olustur
ma gilcll bu’ kembinasyon igin sakinealt bulun-
mus  ve kom:bi;n-as_yon iginde L.bulgaricus’un
paymin disiik olmasr benimsenmistir,

— 2. kombinasyon igin (2b) kodu ile gis-
terilen % 25 S.lactis + 50 % S.faecalis
4 % 25 L. bulgaricus karigimi segilmistir! Bu
secimde de  S.faecalis’in  haslama islemine
yliksek direng gistermesi segiminde dnde ge-
len faktdr olmustur. L. bulgaricus ile S. faecalis
arastnda benzer laktik asit Gretimi olmakla be-
raber fekal bir bakberinin starter kiiMir kom-
“binasyonundaki roliinii ortaya koyabilmek dii-
siinces! de I]ébm%bf-nasyon katthimimin segiminde
rol oynamistre. ' '

— 3. kombinasyon ic¢in (3c¢) kodu ile
gdsterilen % 25 S.lactis + % 25 S. thermop-
hilus + % 50 L. helveticus karisimr secilmis-
tir. L. helveticus, S.thermophilus’a yakin has-
lama sonrasi canhltk degerleri vermistir. Bu-
nur yanthda (1) ve (2) nolu kombinasyonlarda
secilen gruplara yaéken laktik asit {retiminin

. 0lmasi benimsenerek bu kombinasyon fgin en

yiiksek laktik asit iireten karisim segilmistir.

— 4. kombinasyon igin (4b) kodu ile
gbsterilen % 40 (S.lactis 4 % 40 S.cremotis
+ % 20°S. thermophilus karisim segilmistir..
Tiim saf bakteriler arasinda 'en diisiik haslama
sonrasi canhhg: veren 2 bakteri S.lactis e
§. cremoris olmakla beraber yukarida da belir-
tildigi gibi bu canliliklar tatmin edici bulunmus,
S.lactis ve S.cremoris’in kombinasyon icinde
agirliklt olmas: benimsenmis, ayrica yine en
yiilesek laktik asit olusturan karisrmin segilmesi
uygure bulunmustur,

TESEKKUR
Araliksiz 40 saate yakin siren ve 3 kez
tekrarfanan denemeler Ziraat Mithendisi Yalgin

TASKIN wve Teknisyeny Haydar CAKMAK'In kat-
kilar ile gerceklesmistir. Kendilerine burada

" tegekkir ederiz.
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