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Ozet

Yogurt dondurmasi ilk olarak 1960’11 yillarda Kuzey Amerika’da gelistirilmis ve ticari gelisimini 19801i
yillarda New England’da kazanmis bir siit tirinidir. Bu amacla tretilen yogurt dondurmasi; yogurt
kultirt olan Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilusun dondurma teknolojisi ile
buttnlestirildigi ve dondurmanin yapisal ozellikleri ile yogurdun asidik tadinin birlestirildigi, tiiketenlerde
serinletici bir etki uyandiran 6zel bir gidadir. Yogurt dondurmasi tretiminin oldugu tlkelerin cogunda
urin standartlarinin bulunmamast ve ayrica kimyasal kompozisyonunun tretim teknolojilerine gore
cesitlilik gostermesi, yogurt dondurmasi tretiminde ve lezzetinde farkliliklar gosterebilmektedir. Genel
olarak yogurt dondurmasi tiretim prosesi, pihtisi kirtlmis dogal yogurt ile soguk meyve surubu karisimi,
stabilizor/ emilgator ve sekerin karistirilmast ve sonrasinda dondurulmasi esaslarina dayanir. Uygun
kosullarda tretilen yogurt dondurmalari -18/ -35 °C’ler arasinda soguk hava depolarinda 12 ay stre ile
de saklanabilmektedir. Bu derlemede tilkemiz icin yeni bir tat olan yogurt dondurmasimnin tanimu, tarihgesi,
tiiketimi, bilesimi, tiretim teknolojisi, depolama kosullart ve beslenmedeki 6énemi hakkinda bilgiler
verilmistir.

Anahtar kelimeler: Yogurt dondurmasi, yogurt, dondurma

FROZEN YOGURT

Abstract

Frozen yogurt was produced for the first time in North America in the 1960s and it had gained its
commercial development in New England in the 1980s. Frozen yogurt is a special product which is prepared
by integrating yogurt culture which are Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus with
ice cream technology. It is a refreshing dessert has the ice cream texture and the acidic taste of yogurt.
There are many different production methods due to lack of legal standards and legislations in many
countries. The chemical composition and the taste of frozen yogurt varies according to this production
methods. The production process based on mixing and then freezing the natural stirred yogurt, cold
fruit syrup mix, stabilizer/emulsifier and sugar. Frozen yogurts which are produced under the proper
conditions can be store between -18/ -35 °C for 12 months. In this review some information about the
consumption, composition, production techniques, storage conditions of frozen yogurt which is a new
taste for our country and the importance for nutrition are discussed.
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GIRIS

Yogurt dondurmasinin tarihi binlerce yil dncesinde
Asya’da ilk dondurmanin Uretilmesine dayanur.
Roma literattirinde imparator Nero’nun egzotik
meyveleri ve saraplari karla dondurarak tiikettigini
bildirmesine ragmen, 13. Yuzyilda Marco Polo
Asya’nin dondurmasini italya’ya getirene kadar
Avrupa’nin dondurmayi tanimadigi da bilinmektedir.

Ticari yogurt dondurmast 1960’11 yillarda Kuzey
Amerika’'da gelistirilmis ve 1980’li yillarda H. P. Hood
tarafindan "Forgurt" adiyla New England’da
piyasaya strilmustiir. Gida endustrisinde yenilik¢i
olarak anilan Jarry Lovely Humpheerz 1998 yilinda
"Yogart" adini tasiyan ilk paketlenmis yogurt
dondurmasini gelistirmistir. Ayni yillarda Danone
firmast da paketlenmis yogurt dondurmasi
uretimine baslamistir. Bu urlnler ilk olarak,
cubukta tzeri siyah cikolata kapli ahududulu
yogurt seklinde, dondurmaya daha saglikli bir
alternatif olarak ve ayrica yogurt titketimi az olan
tlkelerde yogurt tiiketimini arttirma amaciyla
piyasaya surtilmustir. (1-3).

Tarihsel gelisimi bu sekilde olan yogurt dondurmast
son yillarda dondurulmus stit Grtinleri piyasasinda
en hizli yiikkselen trtinlerden biri olmustur (4-6).
Bu baglamda, tlkeler bazinda degerlendirildiginde
yogurt dondurmast tiketiminin her gecen giin
arttig1 ve bu oranda da stit ve st trlnleri arasinda
uretim payint arttirarak, tarimsal trtinler arasindaki
gelir oranint yikselttigi gozlenmektedir (7-9). En
fazla yogurt dondurmasi Ureten Ulkelerden biri
olan Amerika Birlesik Devletlerinde (ABD) 2013
yilinda yogurt dondurmast tGretimi bir 6nceki yila
oranla %8 oraninda artarak, 80.35 milyon galona
ulasmis ve yogurt dondurmast uretiminden
kaynaklanan toplam yillik gelir yaklasik 195
milyon dolara ulasmuistir (10-12).

Ayrica yogurt dondurmasi beslenme acisindan
da orijininin sit olmasi ile 6nemli bir besin
maddesidir. Yine saglik acisindan dogal florasinda
dominant olarak bulunan laktik asit bakterileri
sindirim sistemine faydali ekiler olusturmaktadir (13).
Yogurt dondurmasi icerdigi laktik asit bakterileri
sayesinde, bagirsakta laktoz metabolizmasini diizene
sokmaktadir. Yogurtta bulunan B-galaktosidaz
enzimi midede sindirime ugramadan duodenuma
gecmekte, B-galaktosidaz enziminin ince bagirsakta
varligt laktoz sindirimine ve emilimine yardimct
olmaktadir. Boylece vyiiksek oranlarda canlt

yogurt kiiltiiri iceren yogurt dondurmalari laktoz
intoleranst olan insanlar tarafindan da rahatlikla
tiketilebilmektedir (14). Yine yogurt dondurmast
patojen mikroorganizmalarin  gelismesinin
kontroliinde oldukea etkilidir. Ayrica konstipasyon,
diyare ve dizanteri gibi bagirsak hastaliklar
ve sorunlarinin semptomatik tedavisinde de
kullanilabilmektedir. Bunlarla birlikte zaten
yogurdun antikarsinojenik, antimutajenik, serum
kolestroliint  dusurtct, Helicobacter pylori
enfeksiyonlarinda ve ulseratif kolitislerde
iyilestirici ve immun sistemi harekete gecirici
etkileri bilinmektedir (15, 16). Fakat tiiketiciler
tarafindan yogurt dondurmasinin tercih edilmesinin
asil nedeni dustik kalorili ve lezzetli bir tada sahip
olmasindandir (17, 18).

Diger yandan, peynir Uretiminde aciga cikan
peyniralti suyunun yogurt dondurmast tiretiminde
kullandabilmesi de 6nemli bir noktadir. Peyniralti
suyu kullanimi, yogurt dondurmasinin protein
icerigini arttirdig1 gibi peyniralti sularinin ekonomik
bir sekilde degerlendirilmesinde de katki
saglamaktadir (1).

Yogurt Dondurmasinin Tanimi1 ve Bilesimi

Yogurt dondurmast; genel olarak stitiin, aroma
maddeleri, stabilizorler, emiilgatorler ve yogurt
(Streptococcus  thermophilus,
Lactobasillus delbrueckii subsp. bulgaricus)
karistirtlmast ve dondurma teknolojisine gore
tretilmesi ile elde edilen bir stit Grtintidur (19).

kultirinun

Diger bir tanimlama ile yogurt dondurmast,
dondurma teknolojisinde kullanilan maddelerin
yogurt kultiri olarak bilinen Lactobasillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus ile
butinlestirilmesi ve elde edilen 6zel Grinin
dondurularak tiiketime sunulmasidir. (20, 21).

Sanabria (2012) ise bu Urlini; dondurmanin yapisal
ozelliklerinin yogurdun asidik tadiyla birlestirildigi
ozel bir sit Urintd olarak tanmmlamistir. Bu
baglamda yogurt dondurmasi, dondurma ve
yogurdun Ozelliklerini bir arada tasimakta olup,
tiziksel yapist ve serinletici etkisi ile dondurmaya,
sahip oldugu keskin ve asidik aromasi ile de
yogurda benzemektedir (1, 22). Ayni zamanda
dondurmaya gore daha az yag icerdigi icin diyet
yapanlarin, yogurda gore de daha fazla seker
icermesi nedeniyle yogurt tiketme aliskanligi
olmayan kisilerin tercih ettigi bir Grindur (2).

Bu Urinin bilesimi farkli tlkelerdeki tretim



teknolojileri, ttuketici istekleri ve damak tadina,
kullanilan sttiin  ¢esidi ve bilesimi ile katk:
maddelerine gore degisebilmektedir (23). Ornegin
kullanilan stitiin yag orani dikkate alindiginda;
yagli yogurt dondurmasi %3.25-6.0; az yagl
yogurt dondurmasi %0.5-2.0 ve yagsiz yogurt
dondurmasi ise %0.5’ten daha az yag iceren
yogurtlar olarak nitelendirilmektedir (Cizelge 1.
Karisimdaki yag icerigi yogurt dondurmasinin
kalitesini etkilemekte ve Ozellikle yag oranindaki
degisimler ile dondurmanin duyusal ve fiziksel
niteliklerinde olumlu etkiler saglanabilmektedir
(24). Yogurt ve meyve kartstminin kimyasal
kompozisyonu ve depolama sicakligi da yogurt
dondurmasinin fiziksel karakterini etkileyebilen
diger faktorlerdir (25).

Cizelge 1. Ticari yogurt dondurmasi tiplerinin bilesimleri (%) (2).

Lyck ve ark. (2000) ise yogurt dondurmast
tretiminde farkli Giretim teknikleri bulundugunu
belirtmekte olup; fermente edilmemis sitten;
sanayi yogurdunun dustik ya da ylksek oranlarda
dondurma miksi ile karistirilmasindan; dondurma
karisiminin ya da yogurt kiltirti veya probiyotik
starter kultirlerin ilave edildigi stitiin dogrudan
fermantasyonu ile veya dondurma karisimu ile stite
yogurt kiiltiirti (probiyotik) ilavesi yapildiktan sonra
fermente etmeden tretilebildigini bildirmislerdir.
Yukarida bahsedilen yontemlerle yapilan yogurt
dondurmasinda hacim artisinin % 89-90 olmasti
icin yogurt ya da seker ilave edilmis yogurt iceren
dondurma karisimt 50:50 oraninda kullanidmalidir
(1). Sutteki yagsiz kurumadde miktari, 50:50

Yogurt Dondurmasi Tipleri

Bilesim Yagl
Sit yad 3.25-6.0
Yagsiz sut kurumaddesi 8.25-13.0
Seker 15.0-17.0
Stabilizér/Emdlgatér 0.50
Yaklagik toplam kurumadde 30.0-33.0

Az yagli Yagsiz
05-20 <05
8.25-13.0 8.25-14.0
15.0-17.0 15.0-17.0
0.60 0.60
29.0-32.0 28.0-31.0

Diger taraftan fiziksel niteliklerden biri olan tekstiirel
(kivam) Ozelligine gore yogurt dondurmas;
yumusak, sert ve mus (koptigimsi) kivaminda
uretilebilmektedir. Cizelge 2'de yogurt dondurmast
karisimlart icin 6rnek bir kimyasal kompozisyon
verilmistir (1).

oranlarinda, soya ve yagsiz, sit veya yayikalt
suyu ile hazirlanan karisim ya da yogunlastirilmig
peyniralti suyu (6zellikle cottage tretiminden
elde edilen) ilavesi ile ayarlanabilmektedir (28).

Gizelge 2. Yogurt dondurmasinin kimyasal kompozisyonu (g/ 100 g') (1).

Yogurt Dondurmasi

Bilesim Yumusak
Yag 2-6
Yagsiz siit kurumaddesi 5-10
Seker 8-20
Stabilizér/Emilgator 02-1.0
% Hacim artig! 50 -60

Sert Mus (Képigumsi)
2-6 3
5-14 12
8-16 8
0.2-1.0 2.4
70-80 90

Yogurt Dondurmasi Teknolojisi

Yogurt dondurmast Uretim prosesi temel olarak
dogal, soguk ve pihtisi kirllmus (stirred) yogurt ile
soguk meyve surubu karisimi, stabilizor/
emilgatorlerin ve sekerin (mus yogurt icin meyve
surubu karisimi, stabilizor/ emiilgator ve seker
sicak halde karistirilir) karistirilmasi ve sonra
karisimin klasik dondurucuda dondurulmasi
esaslarmna dayanir (26).

Yogurt dondurmast yapiminda stit disinda starter
kultirler, stabilizorler, emtlgatorler, sit yagy,
yagsiz slt tozu, aroma bilesikleri vb. maddeler
kullanilmaktadir (29).

Yogurt dondurmast tiretiminde standart bir tiretim
olmadigt icin starter kultir kullaniminda da
standart gelistirilmemistir. Bu baglamda geleneksel
tretimde kullanilan, klasik yogurt kiltirleri olan
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
bulgaricus siklikla kullanidmaktadir (30). Ayrica bazt
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tilkelerde, probiyotik 6zellige sahip Bifidobacterium
bifidum ve Lactobacillus acidophilus turleri de
yogurt dondurmasi tiretiminde starter kilttir olarak
tercih edilebilmektedir (31, 32). Starter kultir
kullaniminda standart limitlerin olmamasina ragmen
geleneksel tretimlerde % 1-5’e kadar degisen
oranlarda kiltir ilavesi yapilmaktadir (33-35).

Stabilizorler yogurt dondurmast karistmindaki
serbest suyu baglayarak jel yapisint korurlar.
(36). Yogurt dondurmast tretiminde kullanilan
stabilizorlere karboksimetil seliiloz, metil seliiloz,
keciboynuzu gami, alginat ve karragenan ornek
olarak verilebilir (37). Stabilizorler yogurt
dondurmasi uretiminde % 0.5-1 oranlarinda
kullanilabilirler (1). Emtilgatorler yogurt dondurmast
uretiminde su ve yag arasindaki ytizey gerilimini
azaltarak, emilsiyon halinde bir yap1 olusturur
(38, 39). Bu sayede yogurt dondurmasi tiretiminde
su ve yag arasindaki ylizey gerilimini azaltilarak,
dondurmada yag ve havanin daha iyi bir sekilde
dagilmasi gerceklesecek ve dondurma karisiminin
yapisal biitinltigi saglanmis olacaktir. Bu sayede
dondurma tretimi sirasinda bazi yapisal kusurlarin
ortaya c¢ctkmast da onlenmis olacaktir. Ayrica
emiilgator yag-protein interaksiyonunu gelistirerek
erimeye karst direncin artmasina da katki
saglamaktadir. Endustriyel Gretimlerde dondurma
yapmminda emilgator amaclt olarak bircok madde
kullanilmakla birlikte en cok kullanilanlar lesitin
ve yag asitlerinin mono ve digliseridleridir. Ev
veya kiiciik boyutlu tretimlerde yumurta sarist
da bu amac icin siklikla kullanilabilinmektedir.
Yogurt dondurmast tretiminde kullanilan stt yagi
kaynaklari; sit, krema, kaymak, tereyagt ve yagh
stit tozudur. Yagin standardizasyonunun daha
kolay saglanmasi amaciyla uretimde en cok
tercih edilen stit yagt kremadir (40, 41).

Protein oranimnt arttirmak amaciyla kullanilan
ilave maddeler; stit veya yagsiz stt, koyulastirilmis
stit, yagsiz sit tozu, peyniraltt suyu (sivi,
konsantre,toz), yayikalti suyu (sivi, konsantre,
toz), sodyum kazeinat, serum proteini izolatlars,
laktozu alinmis stit Grlinleri kullanidabilmektedir
(42, 43). Uretimde kullanilan en 6nemli seker
kaynaklart; sakkaroz, glikoz, nisasta surubu,
invert seker (glikoz + fruktoz), sakkarin, sorbitol,
musir tatlandiricilary, malt Granleri (malt surubu,
maltoz sekeri, kurutulmus maltoz surubu, malt
ekstrakty), akcaagac surubu, kahverengi seker,
karamel ve bal gibi tatlandiricilardir (43, 44).

Yogurt dondurmasi tretiminde karsilasilabilecek
tretim hatalart yogurt ve dondurma uretimi
sirasinda karsilasilabilecek sorunlar ile benzerlik
gostermektedir. Karsilasilabilecek sorunlar goriinis,
tat ve aroma, yapt ve tekstir ile erime kusurlar
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (42).

Yogurt dondurmasi Giretiminde kullanilan st tozu,
peyniralti suyu tozu, kazeinat tozu veya serum
proteini tozu gibi stit kokenli tozlarin yeterince
cozindurilememesi durumunda kabin alt
kisminda tortulanmalar olusmast gibi goriinis
kusurlart meydana gelmektedir (43).

Uretimde karsilagilan bir diger goriiniis kusuru
ise kumlu yapi1 ya da granil olusumudur. Bu
yapiin olusumuna yiiksek inktibasyon sicakligt,
distk ya da cok yiksek starter kilttir aktivitesi,
fermantasyon sirasinda calkalanma ve st
bilesenlerindeki mevsimsel dalgalanmalar neden
olmaktadir. Yogurt dondurmas: Giretiminde yapt
ve tat kusurlart genellikle irin icindeki kimyasal
(protein, fosfor) ve biyolojik (starter kiiltiir)
reaksiyonlara bagli olarak sekillenmektedir (45).
Yogurt uretimi sirasinda siite uygulanan 1sil
islemlerin cok yiiksek sicakliklarda yapilmast
elde edilen yogurdun renginin degismesine neden
olmaktadir. Yetersiz 1s1l isleme tabi tutulmus
stitlerde mikroorganizmalarin spor formlart inaktive
edilemeyecegi icin bu mikroorganizmalar ireyerek
yogurdun yapiskan bir kivamda olmasina neden
olabilmektedirler (46).

Uretim strasinda hijyen kurallarina uyulmamasi
bircok hataya neden olabilecegi gibi yogurt
dondurmasinda  renk  kusurlarina  neden
olabilmektedir. Bu sekilde tretilen yogurt
dondurmasinda donuk, mat ve grimsi bir renk
meydana gelmektedir (42).

Yogurtta oldugu gibi yogurt dondurmasinda da en
stk karsilasilabilecek tat ve aroma kusuru yogurda
0zgu karakteristik aromanin olusmamasidir.
Ozellikle iiretim srasinda starter kiltiirlerin gelisme
ve metabolik aktivitelerini; inkiibasyon sicakligt
ve stiresi, inoktlasyon dozu, fermantasyon sonrast
sogutma islemi, ¢ig stitte inhibitor madde varligt
ve bakteriyofaj aktivitesi etkileyebilmektedir.
Ornegin, L. delbruecki subsp. bulgaricusun
metabolik aktivitesi engellenirse yogurtta aroma
zayifligi, S. thermophilusun metabolik aktivitesi
engellenirse de yogurtta asitlik gelisiminin azalacagi
bilinmektedir (43; 47). Yogurt dondurmasinda
meydana gelen eksi tat, enzimatik bir nedene



bagli olabildigi gibi inkiibasyon slresinin
uzun tutulmasindan veya sogutmanin yavas
yapilmasindan dolayi da sekillenebilmektedir
(41, 48). Yogurt dondurmasi tretiminde stite
uygulanan 1s1l islemin normalden yliksek olmast,
serum proteinlerine bagl stlfidril gruplarinin agiga
cikmasina ve dolayisiyla pismis tadin olusumuna
neden olmaktadir (45). Ayrica sit yaginin
oksidasyonuna bagli olarak oksidatif, hatali
stabilizor kullanimlara bagli olarak da istenmeyen
tat olusumu, cok fazla tatlandirict kullanimindan
dolayt asiri, yetersiz tatlandirict kullanimindan
dolayt ise zayif tat gelisimi, fazla yumurta kullanimina
bagli olarak da yumurta tadi hissedilmesi yogurt
dondurmast teknolojisinde karsilasilabilecek diger
tat ve aroma kusurlari arasinda yer almaktadir

(43, 40).

Yogurt dondurmast tiretiminde en ¢ok karsilasilan
yapi ve tekstlr kusuru yogurdun gevsek yapili
olmasidir. Bu kusurun en onemli nedeni ise
kurumadde artirnminin yetersiz olmast ya da hic
yapitlmamasidir. Kurumadde oranini arttirmak
icin kullanilan stit tozu, peyniraltt suyu tozu gibi
maddelerin ylksek konsantrasyonlarda kullanilmas:
ise yogurdun asir1 kati bir kivamda olusmasina
neden olmakta ve boylece serum ayrilmasi
hizlandiridmaktadir (41).

Yogurt dondurmasinin buzlu yapida olmasina az
miktarda yag, seker ve stabilizor kullanimi,
stabilizor secimi, kisa olgunlasma stiresi, yavas
dondurma ve yanlis homojenizasyon uygulamalari
yol acarken, yumusak ve yapiskan bir yapida
olmasina da asiri miktarlarda stabilizor, yagsiz
kurumadde ve emilgator kullanimi neden

olmaktadir. Fazla hacim artist karli bir yapi
olustururken, yetersiz hacim artisi ise 1slak ve
agir bir yapi olusumuyla sonu¢lanmaktadir (42).

Uretim tekniklerine uygun olarak iiretilen bir
yogurt dondurmasi, dondurma gibi normal
sartlarda oda sicakliginda en az 10-15 dakika
erimeden kalabilmektedir (46). Yogurt
dondurmasinda karsilasilabilecek erime kusurlari
Cizelge 3'te gosterilmektedir. Uygun kosullarda
uretilen ve sertlestirilen yogurt dondurmalar: -18/
-35 °Cler arasinda soguk hava depolarinda 12 ay
sure ile saklanabilmektedir (49).

Yasal Duzenlemeler

Bircok tlkede yogurt dondurmasi Uretim
standartlarint belirleyen herhangi bir yasal
diizenleme olmamasina ragmen bazi tlkelerde
yogurt dondurmasinin icermesi gereken
mikrobiyolojik kriterler ve sahip olmast gereken
kimyasal ozellikler yasal mevzuatlarda vyer
almaktadir. Ornegin Oregon’da Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii  subsp. bulgaricusun yogurt
dondurmasinda mutlaka olmas: gerektigi
bildirilirken, miktarlari belirtilmemistir (50).

SONUC ve ONERIiLER

Yogurt dondurmasinin, yogurdun besleyici
ozelliklerine sahip oldugu ve dondurmaya gore
daha az kalorili oldugu icin dondurmaya alternatif
olarak sikc¢a tiketilmektedir. Besleyici ozellikleri,
saglik tizerine olumlu etkileri ve lezzetli tadt goz
ontine alindigt zaman yogurt dondurmasinin,
dondurma gibi tiikketilmesi tavsiye edilebilmektedir.

Cizelge 3. Yogurt dondurmasi teknolojisinde gérilen erime kusurlari (43).

Kusurlar Olusma Nedeni

Eriyememe, geg erime kusuru

v Asiri stabilizor, emilgator kullanimi

v Hacim artiginin fazla olmasi,
v Uzun sireli depolama
v Dayanikli jel olusumuna yol agan islemlerin uygulanmasi

Képuglimsu erime

v Yumurta sarisinin fazla kullaniimasi

v Yogurt dondurmasi karisimina fazla hava verilmesi

v Asitlik
v Tuz dengesi

Pihtili erime

v Isiligslem yéntemi ve sicaklig
v Homojenizasyon basinci ve sicakligi
v Dondurulma ve sertlestirme hizi

v depolama siresi

v Stabilizér-emilgatér ¢esidi ve miktari

Zayf erime direnci

v Kurumadde igeriginin diislik olmasi
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Yapilan ¢alismalar yogurt dondurmasi Gretim
teknolojilerinin Ulkelere gore degisiklik gosterdigini
ve bu nedenle yogurt dondurmasinin belirli
standartlarinin olmadigini ortaya koymaktadir.
Bircok ulkede vyogurt dondurmast Uretim
teknolojisi icin yasal standartlarin olmamasi da
dikkat ¢ekicidir. Bu nedenle yogurt dondurmast
standartlarinin belirlenebilmesi icin ilgili calismalarin
arttirtlmasi gerekmektedir.

Ulkemizde yogurt dondurmast satist diinyada da
popitler markalar haline gelmis Pinkberry, Yogalat,
Yogenfriz, Cigusta ve Froyo gibi bircok marka
adi alunda yapilmaktadir. Insanlarin yogurt
dondurmasina olan ilgilisi ve giinden giine artan
saglik problemleri tzerindeki olumlu etkileri
diistintlirse tlkemizde bu alanla ilgili daha cok
calisma yapilmast ve trtintin tikketimini arttirmaya
yonelik uygulamalarin  yapilmasi1  gerektigi
sonucuna varilabilmektedir.
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