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Öz  Abstract 

Ülkemizde kavak, kayın ve istiridye mantarı olarak bilinen Pleurotus 
ostreatus, Agaricus bisporus’dan (şapkalı mantar) sonra üretimi 
yapılan ikinci mantar türüdür. Taze ve işlenmiş mantarlar ürünleri 
dünya çapında tat ve lezzetleri bakımından büyük ilgi görmektedir. 
Dünyada üretilen yemeklik mantarın %40-50’si taze olarak 
tüketilmektedir. Ancak hasat edilen mantar yüksek nem ve enzim 
içeriği nedeniyle ancak ortalama bir hafta depolanabilmekte ve 
depolama sürecinde hızla kalite kaybı görülmektedir. Yapılan bu 
çalışmada diğer çalışmalardan farklı olarak mantarın kurutulmasının 
yanında gıda işleme prosesine uygun olarak toz haline getirilmesinin 
optimize edilmesi amaçlanmıştır. Yapılan optimizasyon sonucunda  
50 °C’de 269.02 dk. yapılan kurutma işleminin en uygun kurutma 
normu olduğu sonucuna varılmıştır. Bu sıcaklık ve süre normlarında 
bulunan EC50 değeri, Toplam Fenolik Madde Miktarı ve istenebilirlik 
oranı sırası ile; 275.464, 0.762 ve 0.976 olarak belirlenmiştir. 

 Pleurotus ostreatus that known as poplar, beech and oyster 
mushrooms is second generation after Agaricus bisporus with the 
fungal species. Fresh and processed mushrooms products are in great 
demand worldwide in terms of taste and flavor. Edible mushrooms 
produced in the world is consumed fresh 40-50%. However, due to the 
high moisture content and enzyme, harvested mushrooms that can be 
stored for about one week and shows rapid loss of quality in the 
storage process. This situation limits the consumption of fresh edible 
fungus, so the marketing of canned mushrooms, drying and freezing 
and storage technology has come to the fore. In this study, besides the 
drying, unlike other studies it is intended to optimize the pulverization 
of the fungus accordingto the food processing operation. As a result of 
optimization, drying conditions of 50 °C and 269.02 minutes was 
concluded as the most suitable drying standard. EC50 value, Total 
Phenolic Content and desirability rate are determinated respectively; 
275.464, 0.762 and 0.976 in this norm. 

Anahtar kelimeler: Pleurotus ostreatus, Antioksidan, Toplam 
fenolik, optimizasyon 

 Keywords: Pleurotus ostreatus, Antioxidant, Total phenolic, 
optimization 

   

 

1 Giriş 

Dünyada yaklaşık 3295983 ton/yıllık mantar üretilmektedir 
[1]. Gelişmiş ülkelerde kişi başına yılda 2.5 kg mantar 
düşerken [2] ülkemizde ise bu değer 0.4 kg’dır. Dünya mantar 
üretiminin büyük bir kısmı Çin ABD, Hollanda, İspanya, 
Fransa, Polonya İtalya’da yapılmakta olup bu ülkelerdeki 
mantar yetiştiriciliği tam anlamıyla bir endüstri halini almıştır 
[3]. Dünya kültür mantarı üretiminin türlere göre dağılımına 
bakıldığında, %37.8 ile Agaricus bisporus %24.2 ile Pleurotus 
türleri yer almaktadır (Tablo 1).  

Dünya üzerinde binden fazla Pleurotus türü tanımlanmıştır. 
Ancak bununla birlikte Pleurotus cinsinde sadece 50 kadar tür 
kabul edilmektedir [4]. Çalışmada Pleurotus ostreatus türü 
incelenecektir. Ülkemizde kavak veya kayın mantarı olarak 
bilinmektedir ve kavak, kayın, meşe, ıhlamur, söğüt, ceviz ve 
kestane vb. ağaçların çürümüş gövdelerinde yabani olarak 
yetişmektedir [5]. 1914’lü yıllarda Almanya’da başlayan 
çalışmalarda ilk olarak bu mantarın kavak kütükleri üzerinde 

yetiştirildiği bildirilmektedir. Ancak doğaya bağlı olarak 
yapılan geleneksel yöntemlerle düşük randıman elde 
edilmiştir. 

1959 yılında talaş üzerinde yetiştiriciliğinin yapılmasıyla 
yetiştiricilik açısından önemli bir gelişme kaydedilmiştir. 1970 
yılından itibaren yetiştiriciliğinde hububat saplarının 
kullanılmaya başlamasıyla birlikte Pleurotus türlerinin ticari 
olarak üretimi başlamıştır [6],[7]. Pleurotus ostreatus’un 
dünyada olduğu gibi ülkemizde de yaygın olarak bulunan 
beyaz şapkalı mantar (Agaricus bisporus) türünden farklı 
olarak, yetiştirme ortamının fermente olmamış materyal 
olması üretimini cazip hale getirmektedir. Ayrıca bu mantar 
türünün çevresel kontrole çok az ihtiyaç duyması, hastalık ve 
zararlı böceklere karşı dirençli olması P. ostreatus’un 
üretimini diğer mantar türlerinin üretimine kıyasla daha cazip 
kılmaktadır [8]. Günümüzde, terapötik özelliklere sahip olan 
270 mantar türü saptanmış olup, birçok çalışmada Pleurotus 
türlerinin pek çok hastalığın tedavisinde; anti-kanser, 
immünomodülatör, antiviral, antibiyotik anti-inflamatuar ve 
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antioksidan aktivite gösterdiği belirtilmiştir [9]. Pleurotus 
türleri içerisinde en yaygın yetiştiriciliği yapılan Pleurotus 
ostreatus türüdür. Mantarların taze ve işlenmiş ürünleri dünya 
çapında tat ve lezzetleri bakımından büyük ilgi görmektedir. 
Beslenme özelliği açısından iyi derecede protein kaynağı 
olması yanında fizyolojik fonksiyonları regüle eden organik 
bileşikler içermektedir. Mantarların içermiş oldukları fenolik 
bileşikler, terpenler ve steroidler, ürüne fonksiyonel özellik 
katmaktadır [10]. Araştırmalar antioksidan kapasiteye sahip 
yeni doğal kaynakların temininde mantarlar üzerinde 
yoğunlaşmaktadır. Mantar veya mantardan izole edilmiş 
biyoaktif bileşenlerinin düzenli şekilde tüketilmesinin sağlık 
açısından yararlı olacağı belirtilmektedir. Bu yüzden 
mantarlara fonksiyonel gıda gözüyle bakılmaktadır. Birçok 
araştırmacı P. ostreatus’un antioksidan etkisi ve toplam fenolik 
madde miktarı üzerine araştırma yapmıştır. Dünyada üretilen 
yemeklik mantarın %40-50’si taze olarak tüketilmektedir. 
Hasat edilen mantar yüksek nem ve enzim içeriği nedeniyle 
ancak ortalama bir hafta depolanabilmekte ve depolama 
sürecinde hızla kalite kaybı görülmektedir. Bu durum 
yemeklik mantarların taze olarak tüketimini sınırlamakta, bu 
yüzden mantarların pazarlanmasında konserve, kurutma ve 
dondurma teknolojisi gibi muhafaza yöntemleri 
uygulanmaktadır [11]. 

Tablo 1: Dünya Kültür Mantarı Üretiminin Türlere Göre 
Oransal Dağılımı [2]. 

Tür  Üretim (1000 
Ton) 

Toplam Üretimin 
Yüzdesi (%) 

Agaricus bisporus  1424 37.8 
Pleurotus spp.  909 24.2 
Auricularia spp.  400 10.6 
L.edodes (Shiitake)  393 10.4 
Volvariella volvacea  207 5.5 
F. velutipes  143 3.8 
Tremella fuciformis  105 2.8 
Hericium erinaceus  90 2.4 
Pholita nameko  53 1.4 
H.marmoreus  22 0.6 
G.frondosa  7 0.2 
Diğerleri  10 0.3 
Toplam  3763 100.0 

Bu çalışmanın amacı, kurutma işlemi sırasında uygulanan 
farklı sıcaklık ve süre uygulamalarının P. ostreatus’un 
antioksidan ve toplam fenolik madde miktarlarına etkisini 
belirlemektir. Mantarın kurutulmasının amacı, taze halde 
ürüne ulaşmada duyulan sıkıntı olmakla birlikte asıl amaç toz 
haline getirilmiş mantarın farklı gıda proseslerinde 
kullanılabilme imkânının arttırılması ve ürün yelpazesinin 
genişletilmesidir. Bu şekilde toz haline getirilmiş olan mantar, 
mantar tadının istenildiği durumlarda baharat olarak 
kullanılabilir. Ayrıca mantarın sahip olduğu biyoaktif 
bileşenler gıdalara fonksiyonel özellik kazandırabilir. 

2 Materyal ve Metot 

2.1 Materyal 

2.1.1 Pleurotus ostreatus 

Mantar tozu üretiminde kullanılacak Pleurotus ostreatus, 
mantar miseli temin edilerek uygun şartlarda üretilmiştir 
(Şekil 1). 

2.2 Metot 

2.2.1 Pleurotus ostreatus Tozu Üretimi 

İstiridye mantarı hasat edilmiş, 1 cm büyüklüğünde doğranmış 
ve taze haldeyken 100 °C’lik su banyosunda (Daihan WSB-30 
hassas dijital çalkalamalı su banyosu) 3 dk. tutulmuştur. Isıl 
işlem uygulanan mantarlar soğutulmuş ve uygun sıcaklık ve 
sürelerde etüvde (Daihan WAC 32, D-63450, Korea) 
kurutulmuştur. Kurutulan mantarlar laboratuvar tipi çelik 
blender waring (21/8011ES Two speed Stainless Steel 
21/CAC33 3.6 .40 Standard High 22,000 Low18,00, UK) ve toz 
granüllerinin daha küçük olması için kahve değirmeninden 
(Bosch MKM6000, Germany) geçirilerek toz haline 
getirilmiştir (Şekil 1). Mantar tozunun üretimi ve 
optimizasyon işlemi için Design Expert 7.0 paket 
programından yararlanılmıştır. Kurutma işlemi deneme 
tasarımı dikkate alınarak gerçekleştirilmiş ve RSM (Yanıt 
Yüzey Yöntemi)’de istenilen cevaplar doğrultusunda 
optimizasyonu yapılmıştır. 

 

Şekil 1: Mantar Tozu Üretim Akış Şeması. 

2.2.2 Pleurotus ostreatus Tozunda Yapılan Analizler 

2.2.2.1 Örneklerin Hazırlanması 

Örneklerin ekstraksiyonunda solvent olarak su (ön çalışmalar 
da su, metanol ve etanol solventleri kullanılmış olup en uygun 
solventin su olduğu kanaatine varılmıştır) kullanılmıştır. 1 g 
örnek tartılmış ve üzerine 10 ml su eklenmiştir. Daha sonra 
çalkalamalı su banyosunda 40 °C de 30 dk. bekletilmiştir. Süre 
sonunda ektraktlar 4000 rpm’de 10 dk. santrifüj edilmiş ve 
süpernatant alınmış ve toplam fenolik madde analizi ve DPPH 
serbest radikali indirgeme aktivite testinde stok çözelti olarak 
kullanılmıştır. Bulanıklılık olması halinde Politetrafloroetilen 
(PTFE) filtreden (Minisart® SRP25 Syringe Filters 
175760.45µm; 25mm) geçirilerek süzülmüştür. 

2.2.2.2 Toplam Fenolik Madde Tayini (TFMM) 

Mantar tozu örneklerinden su solventi ile alınan ekstraktlarda 
toplam fenolik madde miktarı (TFMM) analizi orijinali [12] 
tarafından geliştirilen metoda dayanan, [13] tarafından 
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modifiye edilen metot esas alınarak gerçekleştirilmiştir. 
TFMM, gallik asit grafiğinden yararlanılarak hesaplanmıştır. 

2.2.2.3 Antioksidan Aktivite Tayini 

Mantar tozu örneklerinden su solventi ile alınan ekstraktların 
antioksidan kapasitelerinin bir ifadesi olan DPPH radikalini 
indirgeme aktivitesi (antiradikal aktivite, (%ARA)) [14] 
metoduna göre gerçekleştirilmiş ve aşağıdaki Denklem (1)’e 
göre %inhibisyon hesaplanmış ve ortamdaki DPPH radikalinin 
yarısını inhibe eden konsantrasyon (EC50) regresyon eğrisi 
kullanılarak belirlenmiştir. 

𝑌ü𝑧𝑑𝑒 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑎𝑠𝑦𝑜𝑛 =
𝐴0 − 𝐴1

𝐴0
∗ 100 (1) 

(A0 : Kontrol Absorbans , A1 : Numune Absorbans) 

2.2.3 Yanıt Yüzey Yöntemine Göre Deneme Tasarımının 
Oluşturulması 

Mantar tozu üretiminde; kurutma sıcaklığı (°C) ve süresi (dk.) 
faktör olarak seçilerek oluşturulmuş olan deneme tasarımına 
göre mantar tozu üretimi gerçekleştirilmiştir. Kurutma 
sıcaklığı ve süresinin (bağımsız değişken=faktör), bağımlı 
değişkenler üzerine olan etkileri araştırılmıştır. Mantar tozu 
için 5 seviye, 2 faktör Merkezi Kompozit Dizayn kullanılarak 
deneme kurulmuştur. Deneme tasarımından elde edilen 
verilerden bağımlı değişkenler ile bağımsız değişkenler 
arasındaki ilişkileri belirleyebilmek için modeller 
oluşturulmuştur. Oluşturulan bu modellerin deneysel verileri 
hangi oranda temsil ettiğini belirlemek amacıyla varyans 
analizi (ANOVA) gerçekleştirilmiştir. Bu yöntemle her bir 
faktörün lineer, kuadratik ve interaksiyon etkilerinin yanıtlar 
üzerindeki istatistiksel önemlilikleri %95 güven seviyesinde 
Fischer (F-testi) testi uygulanarak bulunmuştur. 

Faktörler için kodlanmış noktalardan; 

-λ: Faktörün en düşük seviyesini 

1: Faktörün düşük seviyesini 

0: Faktörün merkez noktasını 

1: Faktörün yüksek seviyesini 

+λ: Faktörün en yüksek seviyesini göstermektedir. 

Mantar tozu için deneme tasarımında faktörlerin kodlanmış ve 
gerçek değerleri Tablo 2’de verilmiştir. 

Tablo 2: Mantar Tozunun Kurutulması İçin Faktörlerin 
Kodlanmış Gerçek Seviyeleri. 

 
Bağımsız 
değişken 

Kodlanmış Seviyeler 

En 
Düşük 
(-1.414) 

Düşük 
(-1) 

Merkez 
(0) 

Yüksek 
(1) 

(En 
Yüksek) 

(1.414) 
Sıcaklık 

(°C) 
45.86 50 60 70 74.14 

Süre (dk.) 215.15 240 300 360 384.85 

Mantar tozu için deneme tasarımında faktörlerin kodlanmış ve 
gerçek değerlerinden oluşan toplam 13 deneme tasarımı 
Tablo 3’te verilmiştir. 

Kurutma normları belirlenirken yapılan ön çalışmalar ve 
literatürdeki veriler dikkate alınarak -1 kodlanmış seviyede 
sıcaklık 50 °C, süre 240 dk. ve +1 kodlanmış seviyede sıcaklık 
70 °C, süre 360 dk. olarak sisteme girilmiştir. En düşük ve en 
yüksek kodlanmış değerlerde çalışmak mümkün 

olamayacağından matematiksel yuvarlamalar yapıldıktan 
sonra işlem yapılmıştır. 

Denemeler sistematik hataları minimize etmek için gelişigüzel 
sıralama ile gerçekleştirilmiştir. Optimizasyonda istatistiksel 
değerlendirme kriteri olarak Antioksidan etki ve Toplam 
fenolik madde cevaplarına bağlı istenirlik fonksiyonuna göre 
optimum noktalar belirlenmiştir. 

Tablo 3: Mantar Tozu İçin 2 Faktör-5 Seviye Merkezi Karma 
Tasarımı. 

Deneme 
No 

Deneme 
Sırası 

Kurutma 
Sıcaklığı (°C) 

Kurutma 
Süresi 

(Dakika) 

1 13 50 (-1) 240 (-1) 
2 1 70 (1) 240 (-1) 
3 10 50 (-1) 360 (1) 
4 5 70 (1) 360 (1) 
5 8 45.86 (-λ) 300 (0) 
6 12 74.14 (+λ) 300 (0) 
7 6 60 (0) 215.15 (-λ) 
8 2 60 (0) 384.85 (+λ) 
9 3 60 (0) 300 (0) 

10 4 60 (0) 300 (0) 
11 9 60 (0) 300 (0) 
12 11 60 (0) 300 (0) 
13 7 60 (0) 300 (0) 

aFaktörlerin kodlanmış seviyeleri parantez içerisinde gösterilmiştir. 

3 Araştırma Bulguları ve Tartışma 

Uygulanan kurutma sıcaklığı ve süresinin yanıt yüzey yöntemi 
ile yapılan deneme desenine göre elde edilen mantar tozu 
örneklerinin Antioksidan kapasiteleri üzerine etkisini ortaya 
koyan polinomiyal modele ait denklem (2) aşağıdaki 
şekildedir; 

𝑌 = 963.11 − 17.82𝑋1 − 2.19𝑋2 − 0.01𝑋1𝑋2

+ 0.24𝑋1
2 + 4.89𝑋2

2 (2) 

Mantar tozu üretiminde uygulanan sıcaklık ve sürenin 
örneklerin EC50 değeri üzerindeki etkisini gösteren varyans 
analiz sonuçları Tablo 4’te, Şekil 2’de ve Şekil 3’te verilmiştir. 
Tablo 4’teki regresyon modeline ait yüksek determinasyon 
katsayısı (R2 = 0.9702) bu regresyon modeli ile mantar tozu 
antioksidan madde miktarlarının kurutma sıcaklığı ve 
süresine göre etkili bir biçimde belirlenebileceğini 
göstermektedir. Çalışma sonucunda elde edilen veriler EC50 

değerinin 269.878-477.75 g örnek/g DPPH arasında 
değiştiğini göstermiştir. Örneklerin EC50 değeri sıcaklığa bağlı 
olarak değişmiştir. İstatistiksel analizler, kurutma sıcaklığının 
örneklerin, antioksidan madde içerikleri üzerine etkisinin 
önemli olduğunu ortaya koymuştur (p<0.05). 

Örneklerin, kurutma sıcaklığı ve süresinin yanıt yüzey yöntemi 
ile yapılan deneme desenine göre elde edilen TFMM üzerine 
etkisini ortaya koyan polinomiyal modele ait denklem (3) 
aşağıdaki şekildedir. 

𝑦 = 1.41 − 0.01𝑋1 − 2.90𝐸 − 004𝑋2 (3) 

Mantar tozu üretiminde uygulanan sıcaklık ve sürenin 
örneklerin TFMM üzerindeki etkisini gösteren varyans analiz 
sonuçları Tablo 5’te, Şekil 4’te ve Şekil 5’te verilmiştir.  
Tablo 5’ten anlaşılacağı üzere regresyon modeline ait yüksek 
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determinasyon katsayısı (R2= 0.8630) bu regresyon modeli ile 
mantar tozundaki toplam fenolik madde miktarı (TFMM) 
kurutma sıcaklığı ve süresine göre etkili bir biçimde 
belirlenebileceğini göstermektedir. TFMM miktarı tüm 
örnekler içinde 0.419-0.77 mg GAE/g olarak belirlenmiştir. 
Örneklerin TFMM değeri sıcaklığa bağlı olarak değişmiştir. 
İstatistiksel analizler, kurutma sıcaklığının örneklerin TFMM 
içerikleri üzerine etkisinin önemli olduğunu ortaya koymuştur 
(p<0.05) 

Tablo 4: Farklı seviyelerde uygulanan sıcaklık ve sürenin 
Pleurotus ostreatus örneklerinin antioksidan (EC50) değeri 

üzerindeki etkisine ait varyans analizi sonuçları. 

Varyasyon 
Kaynağı 

S.D. Kareler 
Toplamı 

F- Değeri  p-Değeri  

Model 5 50170.38 25.3316  0.0002  
X1 (Sıcaklık) 1 44429.33 112.164  <0.0001  
X2 (Süre) 1 2.70719 0.00683  0.9364  
X1X2 1 215.3263 0.54360  0.4849  
X12 1 4047.37 10.2178  0.0151  
X22 1 2151.48 5.4315  0.0526  
Kalıntı 7 2772.767   
U.E. 3 387.3141 0.2165  0.8804  
Saf hata 4 2385.453   
Toplam 12 52943.14   

S.D.: Serbestlik derecesi, U.E: Uyum eksikliği 

 

Şekil 2: Mantar Tozu EC50 değerinin üç boyutlu gösterimi. 

 
Şekil 3: Mantar Tozu EC50 değerinin dış hatlı gösterimi. 

Pleurotus ostreatus tozunun kurutma normlarının 
optimizasyonunda EC50 değerinin en düşük, TFMM ise en 
yüksek aldığı değer seçilmiş ve optimizasyon yapılmıştır. 
Optimizasyon sonuncunda elde edilen değer 50 °C ve 269.02 
saniye olarak belirlenmiştir. Bu sıcaklık ve süre normlarında 

bulunan EC50 değeri, TFMM ve istenebilirlik oranı sırası ile 
275.464, 0.762 ve 0.976 olarak belirlenmiştir. Optimizasyon 
normlarında belirlenen değerler kullanılarak yapılan analiz 
sonuçları da veri seti sonuçlarını teyit eder niteliktedir. 
Sıcaklık artışına bağlı olarak TFMM ve antioksidan madde 
miktarı azalmıştır. Buda kurutma sıcaklığının örneklerin, 
antioksidan madde ve TFMM içeriği üzerine etkisinin olduğu 
ve etkisinin de önemli olduğunu ortaya koymuştur (p<0.05). 
Mantar fenolikleri mükemmel bir antioksidan özelliği taşır. 
Bazı yenilebilir mantarların antioksidan aktiviteleri ile toplam 
fenolik bileşik miktarları arasında bir korelasyonun var 
olduğu bilinmektedir [15]. Buda çalışmadan elde edilen 
sonuçları destekler niteliktedir. 

Tablo 5: Farklı seviyelerde uygulanan sıcaklık ve sürenin 
Pleurotus ostreatus örneklerinin TFMM üzerindeki etkisine ait 

varyans analizi sonuçları. 

Varyasyon 
Kaynağı  

S.D.  Kareler 
Toplamı  

F- 
Değeri  

p- 
Değeri  

Model  2 0.1065 31.4935 <0.0001 
X1 (Sıcaklık)  1 0.1041 61.5488 <0.0001 
X2 (Süre)  1 0.0024 1.4381 0.2581 
Kalıntı  10 0.0169   
U.E.  6 0.0108 1.1826 0.4556 
Saf hata  4 0.0061   
Toplam  12 0.1234   

S.D.: Serbestlik derecesi, U.E.: Uyum eksikliği. 

 

Şekil 4: Mantar Tozu TFMM üç boyutlu gösterimi. 

 
Şekil 5: Mantar Tozu TFMM üç boyutlu gösterimi. 
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Çalışmadan elde edilen sonuçlar, haşlama işlemi yapılmadan 
oda şartlarında kurutulanlara göre daha düşük çıkmıştır 
[16],[17]. Bunun nedeni haşlama işlemi yapılması ve ürünün 
oda sıcaklığında kurutulmamasıdır. Haşlama en yaygın 
kullanılan ön işlemlerden biri olup, ürün kalitesini olumsuz 
şekilde etkileyen enzimleri inaktivasyonunda önem taşır [18]. 
Ancak haşlama işlemi sırasında, bileşimindeki suda 
çözünebilen bir takım besin bileşenlerinde kayıplar 
olabilmektedir [19]. Haşlama işleminin suda çözünür fenolik 
bileşiklerde azalmaya neden olduğu düşünülmektedir. Ancak 
mantar tozunun gıda proseslerinde kullanımı için yapılan 
duyusal analizler neticesinde zorunlu olduğundan haşlama 
işlemine gerek duyulmuştur. 

4 Sonuç 

Çalışma kapsamında elde edilen sonuçlar uygun normlarda 
kurutma işlemi sonucu elde edilen mantar tozunun çoğu gıda 
prosesinde kullanım potansiyeline sahip antioksidan etkisi 
olan bir ürün olduğunu göstermektedir. Böylece geliştirilecek 
bir kurutma işlemi gıda üretim proseslerinde hızlı 
kullanılabilme imkanı bulmuş, tüketici tercihlerine uygun, 
istenen tat ve tekstüre sahip, beslenme değeri yüksek çeşitli 
ürünlere ve mantar tadının istenildiği tüm gıdalarda baharat 
olarak kullanılabilen bir ürünün piyasada kendine yer bulma 
imkanı sunar. 

5 Teşekkür 
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