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Yogurt Starter Kiiltiiriinde Farkh Bakteri Oranlar1 Kullanilarak Uretilen

Geleneksel Siizme Yogurtlardan Elde Edilen Serumun Bazi Ozellikleri*

Engin YARALI", Sevki CETINER?, Alican TASCIOGLU?

Oz: Arastirmanin amaci, yogurt starter kiiltiiriinde farkli bakteri oranlar1 kullanilarak geleneksel yolla iiretilen
siizme yogurtlardan elde edilen serumlarda bazi kimyasal 6zellikleri belirlemek ve kiiltiirdeki bakteri oranin
serum ozelliklerine etkisini incelemektir. Isletmeye gelen ¢ig siitlerden kiiltiirde farkli oranlarda bakteri
kullanilarak siizme yogurt iiretimi gegeklestirilmis ve bu yogurtlardan elde edilen yogurt sularinda (serum), pH,
°SH, % yag, % toplam kuru madde, % laktoz, % toplam protein, L*, a*, b*, C ve H belirlenmistir. Caligmada
ayrica serum ve siizme yogurt miktarlar1 saptanmugtir. Kiiltlirdeki bakteri oraninin serum 6zelliklerinden
kurumadde, % laktoz orani, % toplam protein orani ve renk parametre degerleri {lizerine etkisiz oldugu tespit
edilmistir. Serumda olgiilen pH, °SH ve % yag oram iizerine ise kiiltlir bakteri oraninin etkisi 6nemli olarak
saptanmugtir. Caligmada stizme ortaminin nem ve sicaklik degerleri 6l¢iilmiis ve Olgiilen bu parametrelerin elde

edilen serum ozellikleri lizerine etkisi saptanmamastir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir orani, siizme yogurt, serum, kimyasal kalite.
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Some Properties of The Serum Obtained From Traditional Strained Yoghurts

roduced Using Different Bacterium Ratios in Yoghurt Culture

Abstract: The aim of the research is to determine some chemical properties in serums obtained from strained
yogurts produced in the traditional way using different bacterium ratios in yoghurt culture and to examine the
effect of bacterium ratio on serum properties. Strained yoghurt was produced using different proportions of
bacterium from the raw milk coming to the plant, and pH, SH, fat%, total drymatter%, lactose%, total protein%
and L*, a* b* C and H were determined in the yoghurt juices (serum) obtained from these yoghurts. In the
study, the amount of serum and strained yogurt was also determined. It was determined that the culture
bacterium ratio was ineffective on drymatter, lactose%, total protein% and color parameter values from serum
properties. The effect of bacterium ratio on pH, °SH and fat% ratio measured in serum was found to be
significant. In the study, the humidity and temperature values of the filtration medium were measured and the

effect of these measured parameters on the obtained serum properties was not determined.

Keywords: Culture ratio, strained yogurt, serum, chemical quality.

Giris

Yogurt; inek, koyun, manda, keci siitii veya karisimlarinin pastorize edilmesi veya pastdrize siitiin gerektiginde
siit tozu ilavesi ile homojenize edilip veya edilmeden Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus’ dan olugan yogurt kiiltiiriiniin ilave edilmesi ve uygun islemlerden
gecirilmesinden sonra elde edilen bir mamul olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2006; Kdse ve ark., 2018).
Yogurt iiretiminde uygulanan 1s1l islem kosullar1 ve inkiibasyon sirasindaki asitlik gelisimi yogurt pihtisinin
olusumunda Snemli rol oynamaktadir. Bu proseslerin etkisiyle siit proteinlerinde birtakim degisimler meydana
gelmekte ve proteinler arasi gesitli interaksiyonlar olusmaktadir. Bu interaksiyonlarin ¢esidi, siddeti ve
stabiliteleri, yogurt tekstiir yapisinin fiziksel 6zelliklerinin ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu rapor edilmistir

(Akin, 2006; Cheng, 2010).

Yogurt iiretiminde, kullanilan siite starter kiiltiir ilave edilmesine inokiilasyon denilmektedir. Siit, uygun
kosullarda 1s1l isleme tabi tutulduktan sonra inkiibasyon sicakligina sogutulmakta ve starter kiiltiir inokiile
edilmektedir. Burada kullanilan starter kiiltiir, sec¢ilmis suslari iceren mikroorganizmalar olup s6z konusu
bakterilerin yogurda istenilen duyusal, tekstiirel ve reolojik ozellikleri kazandirdig1 belirtilmistir. Siite ilave
edilecek kiiltiir miktariin ise, kullanilan kiiltiir ¢esidine ve yogurda islenecek siit miktarina gdre belirlendigi
ifade edilmistir (Akin, 2006). Kullanilan starter kiiltiirlerin optimum gelisme sicakligi 4245 °C’dir. Yogurdun
su tutma kapasitesi pH 4.2—4.6 araliginda optimumdur ve bu sebeple yogurt iiretiminde inkiibasyona bu pH

araliginda son verilmektedir. Bu anlamda, kullanilan bakterilerin tiiri veya suslari, ilave edilen kiiltiir miktart,
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inkiibasyon sicakligi, asitlik gelisimi ve ambalaj materyalinin biiyiikligiiniin, inkiibasyon sonu asitliginin
belirlenmesinde etkili faktorler oldugu rapor edilmistir (Akin, 2006; Ucgiincii, 2015).

Yogurt, saglik agisindan birgok faydasi saptanan ve yapim teknigi genel olarak kolay olan bir iiriindiir ancak
dayanma siiresi sinirhidir. Uygun olmayan muhafaza kosullarinda kisa zamanda bozularak tiiketilemeyecek
duruma gelebilmektedir. Ulkemizin kirsal bolgeleri basta olmak iizere birgok yoresinde ve bazi iilkelerde cesitli
dayanikli yogurtlarin iiretildigi ifade edilmistir (Sahan ve Say, 1998; Kirdar ve Giin, 2006). Degisik bolgelerde
farkli isimler alan bu iiriiniin 6zellikleri tizerine, uygulanan teknolojinin, kiiltiirde yer alan mikroorganizmalarin,
ambalaj Ozelliginin, {iretim yapilan yore ve i¢ine katilan katki maddeleri gibi etkenlerin rol oynadigi
belirtilmistir. Tiirk toplumu uzun yillardir siitiin dayanikliligint artirmak i¢in siitii yogurda islemis ve bu yogurdu
hem giivenilir bir yiyecek olarak tiiketmis hem de tereyagi, bazi peynirler ve tarhana gibi birgok yiyecegin
yapiminda hammadde olarak degerlendirmistir (Yaygin, 1999). Dayanikli yogurt ¢esitlerinden en 6nemlileri,
torba yogurdu, kis yogurdu, kurut ve tulum yogurdudur (Ozdemir ve ark., 1995; Kése ve Ocak, 2011; Kése,
2018).

Yogurt iiretiminde kullanilan starter kiiltiirdeki bakteriler, siit bilesimindeki laktozu kullanarak asitligin
gelisimine ve yogurdun yapisina katki saglamaktadir. Kiiltiirdeki bakterilerin, yogurdun protein/kazein
kompleksinden olusan ag yapisim etkiledigi belirtilmistir (Ozer, 2006; Ozdemir ve Ozcan, 2019). Ozellikle
depolama boyunca bu ag yapmin stabilitesi bozulmakta ve proteini/kazein kompleksinin ¢evresinde bulunan
serbest su, yogurt serumu olarak ayrilmaktadir. Bundan dolay: kiiltiire baglh olarak yogurt serumunun kalite
ozelliklerinin degiskenlik gosterebildigi ifade edilmistir (Akan ve ark., 2021). Yiiksek popiilerlige ve tiiketim
miktarina sahip olan siizme yogurdun iiretiminde, fazla miktarda atik bir iiriin olan siizme yogurt suyu
(acidwhey) aciga cikmaktadir. Siizme yogurt alt1 suyu, yiiksek asit i¢erigi nedeniyle islenmesi zordur ancak gida
sektoriinde (ekmek, biskiivi vb.) ¢esitli tirtinlere katki olarak ilave edilebildigi rapor edilmistir (Anand ve ark.,

2013; Alsaed ve ark., 2013).

Bu aragtirmanin amaci, yogurt kiiltiiriinde ii¢ farkli bakteri oran1 kullanilarak geleneksel yolla iiretilen siizme

yogurtlardan elde edilen serumun bazi kimyasal 6zelliklerini ortaya koymaktir.

Materyal ve Yontem

Arastirma, Aydin Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksekokulu, Siit ve Uriinleri Uygulama
Birimi’nde yiiriitilmiistiir. Calismada hammadde olarak inek siitii kullanilmig ve bu siitler haftalik periyotlar
halinde siit toplama merkezinden satin alinmigtir. Siitler celik giigiimler ile hijyenik kosullarda isletmeye
getirilmis, stizme bezlerinden ve isletmede bulunan siit alim terazisinin metal siizgecinden gegirilerek kaba
temizligi saglanmistir. Gelen siitten partiyi temsil edecek miktarda siit 6rnegi alinarak % yag, % kurumadde, °SH
ve pH asitlik degerleri 6lciilmiistiir (Metin ve Oztiirk, 2012). Cig siit pisirme kazanina alinarak, 85 °C’de 0.1 sn.
stirede buhar ile 1sitma islemi yapilmistir. Isil iglemi tamamlayan siit ayn1 kazanda esanjor plakali 1s1 degistirici

ile 48 °C’ye sogutulmus ve ticari liyofilize yogurt kiiltiirii (microMilkS.r.1) inokiile edilmistir. Arastirma 9 hafta
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siirmiigtiir. Caligmada ilk ii¢ hafta % 20 L. bulgaricus + % 80 S. thermophilus bakteri orani, ikinci ti¢ hafta % 70
L. bulgaricus + % 30 S. thermophilus bakteri orani ve son {i¢ hafta % 50 L. bulgaricus + % 50 S. thermophilus
bakteri oran1 kullanilmistir. Calismada ilave edilen liyofilize kiiltiir miktar1 100 kg ¢ig siit i¢in 6-8 g olarak
ayarlanmistir. Kiiltiir ilavesi ile inokiile edilmis siitler celik giigiimlere aktarilarak inkiibasyon dolabina
alinmistir. Inkiibasyon sicakligi 45 °C’ye ayarlanmis ve inkiibasyonunun sonlandiriimasi pH kontrolii ile

gerceklestirilmis ve pH degeri 4.40 oldugunda inkiibasyon sonlandirilmistir.

Inkiibasyonunu tamamlanmasindan sonra elde edilen iiriinler bekletiimeden 0-4 °C sicakliginda galisan
buzdolabina alinarak 14 saat siire ile sogutulmustur. Sogutma isleminden sonra firiinler siizme bezlerine
aktarilmig ve 24 saat boyunca 10.2-16.0 °C sicaklik araliginda dogal yolla siiziilmesi saglanmistir. Siire sonunda
elde edilen slizme yogurt ve serum Ornekleri tartilarak toplam miktarlart belirlenmis, serum 6rneklerinde pH
metre cihazi kullanilarak pH ve ayrica titrasyon asitligi (°SH) degerleri saptanmistir. Serum drneklerinde ayrica
renk Olger cihazi (3NH TECHNOLOGIES NR200) kullanilarak L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik), C
(doygunluk) ve H (renk tonu) renk degerleri okunarak kaydedilmistir. Elde edilen serum 6rneklerinde yag tayini
yapilmis ve bunun i¢in gerber metodu kullanilmistir (Demirci ve Giindiiz, 1991). Serum 6rneklerine kurumadde
tayini halojen nem tayini cihazt (RADWAG MA 50R) kullanilarak saptanmistir. Serum 6rneklerinde laktoz ve
toplam protein degerleri spektrofotometrik (SOIF UV 5100H) olarak belirlenmistir. Laktoz tayini i¢in 540 nm de
(Juodeikieneve ark., 2016), toplam protein tayini icin 595 nm de (Santos ve ark., 2014) okuma yapilmistir.

Arastirmadan elde edilen veriler SPSS 18.0 istatistik programi kullanilarak varyans analizi (ANOVA) ile
analiz edilmis, istatistiksel farklilik Tukey-HSD ¢oklu karsilastirma testi yardimiyla P < 0.05 diizeyinde

belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kiiltiirdeki bakteri oraninin serum 6zellikleri iizerine istatistiki etkisi Cizelge 1’ de verilmistir. % 20 + % 80, %
30 + % 70 ve % 50 + % 50 bakteri oran1 kullanilarak elde edilen siizme yogurt miktarlar: siras1 ile 78.93 kg,
78.37 kg ve 79.12 kg; serum miktarlar sirasi ile 150.23 kg, 148.30 kg ve 152.21 kg’ dir. Kiiltiirdeki bakteri
oraninin, serum &zelliklerinden kurumadde, % laktoz orani, % toplam protein orani, L*, a*, b*, C, H, serum
miktar1 ve siizme yogurt miktar1 degerleri iizerine etkisi istatistiki olarak Onemsiz oldugu tespit edilmistir.
Serumda o6lgiilen pH, °SH ve % yag oran lizerine kiiltiirdeki bakteri oraninin etkisi dnemli olarak saptanmistir

(P<0.05).
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Cizelge 1. Kiiltiirde farkli bakteri oraninin seruma ait bazi kimyasal 6zellikleri tizerine etkisi

A B c SHO P

Kurumadde % 4.98 5.13 5.18 0.11 0.288
°SH 31.13° 36.53° 37.57° 0.98 0.008
pH 4.09* 3.93° 3.95° 0.04 0.046
'Yag % 0.10* 0.07° 0.05° 0.01 0.027
Laktoz % 2.47 3.91 3.82 0.45 0.072
Toplam protein % 0.42 1.32 0.89 0.31 0.098
IL* (parlaklik) 31.98 44.41 35.42 479 0.127
a* (kirmizilik) -1.04 -1.22 -0.61 0.19 0.078
b* (sartlik) 4.56 2.8 4.89 1.07 0.227
C (doygunluk) 4.69 3.22 4.93 1.03 0.299
H (renk tonu) 103.77 141.11 97.13 15.8 0.107
Serum miktari (kg) 150.23 148.30 152.21 477 0.458
Stizme yogurt miktar (kg) 78.93 78.37 79.12 5.14 0.891

A, B, C: Sirast ile % 20 + % 80, % 30 + % 70, % 50 + % 50 L. bulgaricus + S. thermophilus bakteri oranlari; °SH: Soxhlet-
Henkel asitlik derecesi; P: Onemlilik; a-c: Ayni satirda farkh harfleri tasiyan ozellikler arasindaki farklar énemlidir (P<0.03);
SHO: Standart hata ortalamast

Yapilan ¢alismada % kurumadde, degisen bakteri oranina gore bir artig gdsterse de bu artis dnemsizdir.
Serumda % laktoz orani agisindan kiiltiir bakteri orani istatistiki olarak 6nemsiz olsa da en diisiik laktoz orani (%
2.47) % 20 + % 80 bakteri oraninda, en yiiksek deger (% 3.91) % 30 + % 70 bakteri oraninda ortaya ¢ikmustir.
Toplam protein a¢isindan 6lgiilen en kiiciik deger (% 0.42) % 20 + % 80 bakteri oraninda ve en yiiksek deger (%
1.32) % 30 + % 70 bakteri oraninda belirlenmistir. Bu agidan degerlendirildiginde, laktoz ve toplam protein
orani agisindan siizme yogurtta en az kaybin % 20 + % 80 bakteri oraninda gergeklestigi soylenilebilir. Laktoz
ve toplam protein oraninda en yiiksek kayip ise % 30 + % 70 bakteri oraninda belirlenmistir. Yag oram
bakimindan serumda saptanan degerler arasinda 6nemli bir fark olsa da, serumda yag orani ¢ok diisiik degerlerde

belirlenmistir (% 0.1 ve altinda). Bu agidan siizme yogurtta yag kaybinin 6nemsiz oldugu sdylenilebilir.

Renk parametrelerinden L* (parlaklik) en yiiksek degeri % 30 + % 70 bakteri oraninda, a* (kirmizilik) en
kiiclik degeri (-0.61) % 50 + % 50 bakteri oraninda, b * (sarilik) ve C (doygunluk) en kii¢iik degerlerini (2.78 ve
3.22) % 70 + % 30 bakteri oraninda ve H (renk tonu) en kiigiik degerini (97.13) % 50 + % 50 bakteri oraninda
gostermistir. Calismada, siizme ortaminin minimum ve maksimum nem degerleri % 60-95, minimum ve
maksimum sicaklik degerleri 10.2-16.0 °C olarak Ol¢iilmiistiir. Siizme ortaminin Slgiilen nem ve sicaklik

degerlerinin, elde edilen serum 6zellikleri {izerine etkisi saptanmamustir.

Ulkemizde ve diinyada siizme yogurt dzelliklerini belirleyen cesitli calismalar bulunmasina ragmen, siizme
yogurt iiretiminde elde edilen seruma iligkin aragtirma sayist sinirlidir. Yapilan aragtirmalarda ortaya ¢ikan
farkliklarda, kullanilan siit cinsi, siizme yogurt liretim metodu, siizme ortamu kosullari ve kullanilan kiiltiir

oranlar1 etkilidir.

Kis ve yaz aylart olarak farkli zaman diliminde ve farkli iiretim yerlerinde iretilen siizme yogurtlarin
serumlaria ait bazi &zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada, serum numunelerinde kis aylarinda toplam

kurumadde igerikleri % 5.33—6.15, yag seviyesi % 0.01-0.09, protein oran1 % 0.17-0.44, laktoz oram1 % 4.41—
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4.89, titrasyon asitligi % 0.74-0.99 ve pH 3.57-3.78 arasinda belirlenmistir. Serum numunelerinin yaz aylarinda
toplam kurumadde igerikleri % 4.78—6.15, yag oran1 % 0.01 — 0.08, protein igerigi % 0.18 — 0.25, laktoz oran1 %
4.17-5.38, titrasyon asitligi % 0.77— 1.14 ve pH 3.56-3.72 arasinda saptanmistir (Kirdar ve Giin, 2006). Bu
arastirma sonuglar1 bazinda, % kurumadde, % protein, % yag ve asitlik degerleri benzerlik gosterirken, yapilan

calismada % laktoz orani daha diisiik seviyede ortaya ¢ikmistir.

Yogurt serumundaki kayiplarinin arastirildigi baska bir ¢calismada, serumda kuru madde oranlart sirasiyla %
4.12, % 6.44 ve % 8.52, yag oranmi ortalama % 0.05, toplam azotlu madde orani sirastyla % 1.26, % 1.47 ve %
1.29, titrasyon asitligi ortalama 1.08 olarak saptanmistir (Atamer ve ark., 1990). Ayn1 parametreler acisindan

ortaya cikan degerler bu calisma ile benzerlik gostermektedir.

Inek, keci ve koyun siitii kullanilarak geleneksel yontem ile torba yogurt iiretiminin yapildigi ve besinsel
Ozelliklerin kayiplarinin arastirildig bir ¢alismada, yogurt sularinda ortalama protein igerigi % 0.3, yag oram1 %
0.03, pH degeri 4.0, °SH degeri 34.1 ve toplam kuru madde oram1 % 4.2 olarak belirlenmistir (Nergiz ve Segkin,
1998). Calismada olciilen % protein orani, bu c¢alismada belirlenen oranin iizerinde ortaya ¢ikarken, diger

parametreler agisindan benzerlik s6z konusudur.

Yogurt serumlarinin fiziko-kimyasal bazi 6zelliklerinin karsilagtirildigt bir ¢aligmada farkli ticari yogurt
kiiltiirleri kullanilmis ve sonuglar bazinda pH degerleri sirastyla 4.92, 4.83 ve 4.83, °SH degerleri sirastyla 32.75,
31.75 ve 33.30, laktoz orani sirastyla % 6.39, % 6.25 ve % 6.10, protein orani sirastyla % 0.57, % 0.60 ve %
0.58 ve toplam kuru madde degerleri sirastyla % 8.82, % 8.37 ve % 8.51 olarak belirlenmistir (Elmas ve ark.,
2021). Calismada ortaya ¢ikan % kurumadde ve % laktoz degerleri bu ¢alismaya gore daha diisiik seviyede

belirlenirken, diger parametreler benzerlik gostermektedir.

Yapilan farkli ¢aligsmalarda yogurt serumunda saptanan toplam kurumadde % 7.0, yag % 0.1, protein % 1.0
ve laktoz % 5.1 (Gupta, 2000), kurumadde % 5.72, yag % 0.01 ve protein % 0.39 (Tamime ve ark., 1991),
kurumadde % 6.21, yag % 0.01 ve protein % 0.39 (Tamime veark., 1990), kurumadde % 4.20, yag % 0.03,
protein % 0.30 ve laktoz % 3.32 (Seckin ve Nergiz, 1995), kurumadde % 5.25, protein % 0.68 ve laktoz % 3.86
(Say, 2001), pH degeri 4.0-5.0 (Bund ve Pandit, 2005; Khamrui ve Rajorhia, 1998), laktoz % 4.30, protein %
0.70 ve yag % 0.43 .olarak belirlenmistir (Khamrui ve Rajorhia, 1998). Yapilan caligmalarda belirlenen

ozellikler agisindan, bu arastirma sonuglarindan elde edilen degerler uyumluluk gostermektedir.

Sonug¢

Calismada kiiltirde farkli bakteri orani kullanilarak iiretilen siizme yogurtlardan elde edilen serumlarda bazi
kimyasal 6zellikler ortaya konulmustur. Kiiltiirde bakteri oranmin degistirilmesi, serumun pH, °SH ve % yag
orani iizerine etkisi istatistiki olarak 6nemli olurken, diger 6zelikler iizerine etkisinin olmadigi belirlenmistir. %
50 L. bulgaricus + % 50 S. thermophilus bakteri orani kullaniminin, elde edilen siizme yogurt miktarinda az da

olsa bir artig sagladig1 gézlemlenmistir. Genel olarak yag orani a¢isindan 6nemli bir kayip olmamakla beraber,
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laktoz ve toplam protein orani agisindan siizme yogurtta en az kaybin % 20 + % 80 bakteri oraninda, en yiiksek

kaybin ise % 30 + % 70 bakteri oraninda gergeklestigi sdylenebilir.

Geleneksel siizme yogurt, siite kiiltiir ilavesi ile kontrollii olarak iiretilen taze yogurdun ¢esitli yontemler ile
stiziilerek serum kisminin uzaklastirilmasiyla elde edilen bir tiriindiir. Genel olarak, iglenen siitiin ortalama olarak
% 33’{i yogurt olarak tutulurken, % 67’si serum olarak ayrilmaktadir. Uretimde elde edilen serumun, peynir
iretiminde elde edilen peyniralti suyu gibi besleyici bir degeri vardir. Yogurt suyu genel olarak ticari olarak
degerlendirilmemektedir. isletmelerde siizme sonrasinda arta kalan serum herhangi bir sekilde kullanilmamakta
ve atik olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Ancak elde edilen bu serum, siit iiriinleri olmak iizere unlu mamuller,
fermente gidalar, ¢orba ve marinasyon soslar1 gibi diger bir¢ok gida maddelerinin iiretiminde yardimct madde
olarak kullanilabilir. Bu agidan degerlendirildiginde, siizme yogurt {iretiminde agiga ¢ikan iiriiniin kullanim
gerceklesebilecek ve ekonomik kayiplar da azaltilabilecektir. Yapilan bu arastirmada hem kiiltiirde farkli bakteri
oraninin serum kimyasal 6zellikleri lizerinde etkisi incelenmis, hem de seruma ait bazi kimyasal 6zellikler ortaya
konulmustur. Calismanin, bu konuda yapilacak ¢aligmalara kaynak olusturmasi ve serumum alternatif kullanim

olanaklar1 iizerine arastirmalarin yapilmasina 151k tutmasi beklenilmektedir.

Tesekkiir

Bu arastirmanin yiiriitilmesi esnasinda kimyasal analizlerin yapilisinda destek ve katkilarini saglayan Aydin
Adnan Menderes Universitesi, Fen Fakiiltesi, Kimya Boliimii Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uyesi Rukiye Yavaser
Boncooglu’ ya ve arasgtirmada kullanilan liyofilize kiiltiirlerin temin edildigi Referans Gida San. ve Dis Tic. Ltd.
Sti.’ye tesekkiirlerimizi sunariz. Bu calisma etik kurul izni gerektirmemektedir. Arastirma ve yayin etik
ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmiis ve bu makaleyi hazirlayan yazarlar arastirmaya esit katkida bulunmustur.

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.
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