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Arastirma Makalesi / Research Article

Farkhh Muhafaza Yontemlerinin Ciris Otu (Asphodelus aestivus L.) Aminoasit
Miktarina Etkileri

Fikret KARATASY ', Dursun OZER?Y, Sinan SAYDAM?

Oz

Bu calismada, taze, dondurulmus, giineste ve mikrodalga ile kurutulmus ¢iris otundaki (Asphodelus aestivus L.) esansiyel
ve esansiyel olmayan aminoasitlerin miktar1 Yiiksek Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC) ile belirlenmistir. Taze
¢iris otu’nda esansiyel olmayan aminoasitlerden miktar1 en az olan serin iken, en fazla olan ise asparajindir. Esansiyel
aminoasitlerden konsantrasyonu en diisiik olan arginin iken, en yliksek olan ise histidin olarak bulunmustur. Koruma
yontemlerinden dondurma islemi sonucu biitiin aminoasit miktarlarindaki degisim taze ¢irig otuna gore, istatiki olarak
anlamsiz bulunmustur (p>0.05). Giines ve mikrodalga ile kurutma islemlerinin sonucu ise esansiyel ve esansiyel olmayan
aminoasitlerin miktarlarindaki azalma istatistiki olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Bulgular neticesinde amino asit
miktar1 agisindan, uygulanan yontemlerden en uygun olaninin dondurma islemi oldugu séylenebilir. Mikrodalga ile
kurutma giineste kurutmaya gore zaman agisindan daha avantajlidir.

Anahtar Kelimeler: Ciris otu; Asphodelus aestivus L.; aminoasit; dondurma; giineste kurutma; mikrodalga kurutma.

The Effects of Different Preservation Methods on the Amount of Aminoacids of
Asphodelus aestivus L.

Abstract

In this study, the amounts of essential and non-essential amino acids in fresh, frozen, sun-dried and microwave-dried in
the Asphodelus aestivus L. were determined by High Performance Liquid Chromatography (HPLC). The lowest amount
of non-essential amino acids in fresh asphodelus was found to be serine, while the highest was asparagine. The lowest
concentration of essential amino acids was found to be arginine, while the highest was histidine. The change in the amount
of all amino acids as a result of the freezing process was found to be statistically insignificant (p>0.05). The decrease in
the amounts of essential and non-essential amino acids as a result of sun and microwave drying was statistically significant
(p<0.05). As aresult of these findings, it is clear that freeze storage is the most suitable method in terms of preservation
of aminoacid content. Microwave drying is more advantageous in terms of time than drying in the sun.

Keywords: Asphodelus aestivus L.; aminoacid, freezing; sun drying; microwave drying.
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1. Giris

Asphodelus aestivus L. yabani prrasa veya ¢iris otu olarak bilinir ve Asphodelaceae
familyasinin Asphodelus cinsinin bir Gyesidir. Asphodelus aestivus L.'nin yapraklar1 pirasanin
yapraklarina benzer; ancak pirasaya gore oldukga kiigiiktiir (Giilgin ve ark., 2003). Asphodelus cinsi
yerel olarak “ciris otu ve yalanci ¢iris” olarak bilinir ve Tiirkiye florasinda {i¢ tiirle temsil edilir
(Baytop, 1999). Aksi belirtilmedikce bu makale de Asphodelus aestivus L. yerine “¢iris otu” terimi
kullanilmistir. Ciris otu’nun hemoroid, romatizma, adet kanamasi, idrar soktiiriicii, sackiran, egzama,
akne, mide tahrisi ve kemik kiriklari, siit artis1 gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanilabilecegi rapor
edilmistir (Pourfarzad ve ark., 2014). Ciris otu’nun antimikrobiyal ve antioksidan etkilerinin yani sira
beyaz kan hiicrelerini arttirdig1 i¢in savunma sisteminde de dnemli rol aldig1 belirtilmistir (Unal ve
Kaplan-Ince, 2016). Tiim canli organizmalarda bulunan karmasik yapiya sahip organik bir madde
olan proteinler aminoasitlerden olusmustur. Aminoasitlerin metabolizmada, bagisiklik, sinyal iletimi
ve biiylime gibi bir¢ok fonksiyonlarinin oldugu bilinmektedir. Metabolizmanin saglikli bir sekilde
calisabilmesi i¢in amino asitlerin oranit ¢ok Onemlidir. Aminoasitler esansiyel (histidin, arginin,
treonin, valin, metiyonin, I6sin izoldsin, fenilalanin, triptofan ve lizin) ve esansiyel olmayan (aspartik
asit, glutamik asit, asparajin, serin, glisin, glutamin, alanin, pirolin, tirozin ve sistein) olmak tizere iki
grup halinde siniflandirilmaktadir. insan viicudunda sentezlenemedigi i¢in disaridan alinmasi zorunlu
amino asitler esansiyel amino asit olarak bilinmektedir. Protein sentezi igin esansiyel amino asitlerin
diyetle saglanmasi1 gereklidir, bu nedenle gidalardaki amino asit miktarin bilinmesi 6nemlidir
(Garlick, 2004; Davidson, 2019). Ciris otu sezonluk bir sebze oldugu i¢in y1l boyunca tiiketmek igin
dondurma ve kurutma gibi degisik muhafaza yontemleri uygulanmaktadir. Muhafaza yontemlerinin
gida maddelerinin besin 6geleri lizerine farkli etkileri mevcuttur. Kurutma islemi, su aktivitesini
azaltan ve mikroorganizmalarin biiylimesini geciktiren, depolama ve nakliye maliyeti iizerinde
olumlu etkisi olan bir prosestir. Giineste kurutma ise en yaygin ve ucuz yontem olmakla birlikte {irtin
kalitesi, hava ve mikrobiyal saldiridan, toz, bocekler ve kuslardan kaynaklanan kontaminasyonlardan
proses kontroliiniin zorlugundan ve koétii kokudan etkilenir (Uribe ve ark., 2019). Giineste kurutma
yaygin olarak kullanilan dogal kurutma teknigi olmakla birlikte, firin, tiinel ve vakum gibi farkli
kurutma ydntemlerinin yani sira nispeten yeni bir teknik olan mikrodalga kurutma da bir¢cok gida
maddesi i¢in kullanilmaktadir (Ahmed ve ark., 2013). Mikrodalga kurutma, daha kisa baglatma siiresi,
daha hizli 1sitma, enerji verimliligi, alan tasarrufu, hassas proses kontrolii, segici 1sitma ve
iyilestirilmis besin kalitesine sahip nihai iirlinler dahil olmak iizere islemede birgok avantaj sunar
(Sumnu, 2001). Dondurma islemi, meyve ve sebzelerin uzun siireli muhafaza edilmesi i¢in uygulanan
en iyi islemlerden biridir. Dondurarak muhafaza ile bir¢ok meyve ve sebzenin rengi, aromasi ve besin

degeri korunmus olur. Taze meyve ve sebzeler hasat edildikten sonra yapilarinda kimyasal,
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biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisimler devam eder. Dondurarak muhafaza ile bu tiir reaksiyonlar
ya tiimden durdurulmakta ya da en aza indirilmektedir (Demiray ve Tiilek, 2010). Sicaklik, zaman,
151k siddeti ve nem, meyve ve sebzelerin besin igerigi tizerine etki eden 6nemli faktorlerdir (Maisnam
ve ark., 2016). Yapilan literatiir taramalarinda, ¢iris otu amino asit bilesimlerinin ortaya konmamis
oldugu goriilmiistiir. Bu eksikligi gidermek ve ayn1 zamanda farkli koruma metotlarinin amino asit
iceriklerinin tizerine etkisinin ortaya konulmasi i¢in bu c¢alismada, taze, dondurulmus, giineste ve
mikrodalgada kurutulmus ¢iris otundaki esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasitlerin farkli koruma

yontemlerine gore degisimlerinin karsilastirilmasi amaglanmagtir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Bu ¢alismada Tunceli Ovacik bolgesinde yetisen ve Elazig halk pazarindan temin edilen ¢irig
otu (Asphodelus aestivus L.) kullanilmistir. Ciris otu, Biyoloji bdoliimi 6gretim iiyesi Prof. Dr.
Semsettin CIVELEK tarafindan teshis edilmistir. Pazardan alinan taze ¢iris otu drnekleri her bir islem
(taze, dondurma, giines ve mikrodalga ile kurutma) igin 250 g alinmistir. Taze drneklerin analizleri
hemen yapilirken, kurutulan 6rnekler desikatérde saklanmistir. Dondurma islemi ise (-20°C) derin
dondurucuda gergeklestirilmistir. Kurutulan ve dondurulan orneklerin analizleri 15 gin sonra
yapilmistir. Orneklerin her bir grubundan yas agirlik {izerinden 20.0 gram alinarak, blender (Fakir
Hausgrate 220 W) ile homojenize edildikten sonra analizlerde kullanilmistir. Bu ¢alismada Bakar ve

arkadaslar1 tarafindan kullanilan kimyasal ve ekipmanlar kullanilmistir (Bakar ve ark., 2020).

2.2. Giineste kurutma

Giineste kurutma islemi havalandirmasi 1y1 kapali alanda, taze ciris otu aliiminyum folyo
tizerine tek tabaka halinde serilerek giin 15181 altinda agirlik kayb1 %60 olana kadar yaklasik 5 giin
bekletilmistir.

2.3. Mikrodalga Kurutma

Taze ciris otu mikrodalga‘da (MW) (Vestel M.D-60 x 30, 800-W) kurutma islemine tabii
tutulmustur. Mikrodalga ile kurutma igin, 6rnekler 3 defa tam giicte (800 watt) 5 dakika radyasyona
maruz birakilmistir. Bu durumda da toplam agirlik kaybi ayni olup (%60), sonuglar yas agirlik

tlizerinden verilmistir.
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2.4. Aminoasit Tayini

2.4.1. Hidroliz

Yas agirlik iizerinden homojenize edilmis 6rneklerden 2.0 g bir cam tiipe alinarak iizerine 5.0
mL 6.0 N HCl eklenip vortekslendikten sonra, 24 saat 110°C'de bekletilmistir (Elkin ve Wasynczuk,
1987). Daha sonra 6rnekler oda sicakligina sogutularak, siiziilmiis ve sliziintii hacmi distile su ile 10

mL'ye tamamlanmistir.

2.4.2. Turevlendirme

1.0 ile 5.0 pg/mL arasindaki farkli konsantrasyonlarda 0.10 N HC1 kullanilarak standart amino
asit ¢ozeltileri hazirlandi. 50 pL Standart amino asit ¢dzeltileri veya hidroliz edilmis 6rnekler 5.0 mL
cam tiiplere aktarilarak vakum altinda 65 °C'de kurutuldu. Daha sonra 50 pL reaktif 1 ¢6zeltisi [(2:2:1
etanol:su: trietilamin (TEA) (v/v)] ilave edilerek vortekslenip tekrar vakum altinda 65 °C'de
kurutuldu. Kurutulan 6érneklere 50 pL reaktif 2 cozeltisi [7: 1: 1. 1 etanol: su: TEA: fenil
izotiyosiyanat (PITC) (v/v)] ilave edilerek kompleks olusumu i¢cin oda sicakliginda 30 dakika
karanlikta bekletildi. Bu siirenin sonunda oOrnekler tekrar vakum altinda 35°C'de kurutuldu
(Kwanyuen ve Burton, 2010). Kurutulan her 6érnege 1.0 mL mobil faz A ve asetonitril (ACN)

karigimi (8:2 v/v) eklenerek, vortekslenip analiz i¢in HPLC viallerine alindi.

2.4.3. Aminoasit analizi

Amino asit analizleri HPLC’de (SHIMADZU Prominence-I LC- 2030C 3D Model PDA
dedektor) Nucleodur 100-5 C18 kolonu (250x4.6 mm, Sum) kullanilarak, Elkin ve Wasynczuk (1987)
ile Kwanyuen ve Burton (2010) yontemleri modifiye edilerek gerceklestirilmistir. Analizler, 40 °C'de
gradiyent programi (Tablo 1) uygulanarak, 254 nm dalga boyunda, 0.8 mL/dk akis hizinda A ve B
¢ozeltilerinden olusan mobil faz kullanilmistir. A fazi, 0.07 M CH3COONa (CH3COOH ile pH =
6.4) ve B faz1 ise Asetonitril (ACN) ve su karigimidir (60:40 v/v).

2.5 Istatistik Analiz
Tiim Sl¢iimler {i¢ paralelli olarak gerceklestirilerek, sonuglar Ortalama + Standart hata olarak

verilmistir. Sonuglarin istatistiki degerlendirilmesinde, MS Windows SPSS 26.0 versiyonu, tek yonlii

ANOVA testi kullanilmistir. Grup ortalamalar1 arasindaki farklar anlamlilik agisindan Tukey HSD



Karadeniz Fen Bilimleri Dergisi 13(2), 690-700, 2023 694

testi kullanilarak analiz edilmistir. Istatistiki anlamlilik seviyesi p<0.05 olarak alindi. Tablo 2’de ayn1
satirda ve sekillerde gosterilen ayni1 harfler istatistiki bakimdan farklilik olmadigin1 gosterirken, farkl

harfler ise istatistiki olarak fark oldugunu gostermektedir.

Tablo 1. Aminoasit analizinde kullanilan gradiyent programi

Sure (dakika) Akis h1iz1 (mL/dK) % A Faz % B Faz1
0.01 0.8 90 10
12.00 0.8 70 30
16.00 0.8 65 35
16.01 0.8 50 50
25.00 0.8 100 0
30.00 0.8 50 50
30.01 0.8 10 90
35.00 0.8 10 90

3. Bulgular ve Tartisma

Ciris otu’nun DPPH serbest radikal giderme aktivitesi, indirgeme kuvveti, metal selatlama
aktivitesi, Toplam fenolik madde A vitamini ve resveratrol miktar1 agisindan oldukga iyi bir kaynak
oldugu rapor edilmistir (Unal, 2013). Ciris otundaki suda ¢dziinen vitaminler ve glutatyon
miktarlarinin arastirildigi ¢alismada; C ve B3 vitaminleri agisindan ¢ok iyi bir kaynak oldugu, ayrica
yeterli miktarda da GSH, B1, B6 ve B9 vitamini ihtiva ettigi rapor edilmistir (Karatas ve ark., 2011).
Farkli koruma yoOntemlerine bagli olarak sebze ve meyvelerin bazi biyokimyasal igeriklerinin
degistigi bildirilmistir (Kamiloglu ve ark., 2015). Ciris otu mevsimlik bir sebze oldugu i¢in
dondurularak veya kurutularak yil boyunca kullanilabilir. Dondurma islemi, sebze ve gida
maddelerinin korunmasinda, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalarini 6nleyerek, gidanin uzun siire
dayanikli kalmasini saglayan yaygin bir yontemdir (Demiray ve Tiilek, 2010). Kurutma igleminin,
besinler {izerinde olumsuz etkiye sahip oldugu rapor edilmektedir (Anyalogbu ve ark., 2015). Taze
ve farkli koruma teknikleri uygulanmis olan ¢iris otu 6rneklerindeki amino asit miktarlar1 Tablo 2’de,

verilmistir. Esansiyel ve esansiyel olmayan amino asitlerin degisimleri ise sirasiyla Sekil 1 ve 2°de

verilmistir.
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Tablo 2. Cirig otu’nun (Asphodelus aestivus L.) aminoasit konsantrasyonu (g/g).

695

Aminoasitler  Taze Dondurulmus Giineste Mikro dalga ile
kurutulmus kurutulmus
Aspartik asit  160.83+2.66 ¢ 158.33+2.41°  148.00+2.89" 142.33+3.48"
Glutamik asit  6.53+0.32° 6.37+0.18° 5.32+0.10 ° 5.07+0.18"
Asparajin 904.00+16.31°  900.17+16.39%  864.00+5.30" 854.33+5.55"
Serin 0.47+0.02° 0.46+0.02° 0.410.01° 0.39+0.01"
Glisin 80.57+2.437 78.80+1.48%  72.90+2.62° 71.47+1.84"
Glutamin 517.00+7.65° 514.83+12.14°  492.00+3.22° 484.00+6.67"
Alanin 17.07+0.51° 16.53+0.54%  14.73+0.87° 14.53+0.64°
Pirolin 0.74+0.03° 0.75+0.03° 0.61+0.04" 0.51+0.06"
Tirozin 138.3345.55° 136.83+3.93°  127.33+1.45" 126.67+3.29"
Sistein 13.40+0.46 12.90+0.522  11.50+0.51° 11.26+0.33"
Histidin* 381.67+10.15%  382.33+3.20°  370.00+6.44° 350.33+6.39"
Arginin* 0.43+0.02° 0.42+0.02° 0.34+0.02" 0.32+0.01"
Treonin* 121.33+4.10° 122004322 111.00+3.22° 108.33+3.39"
Valin* 1.3240.04 1.30+0.04° 1.13+0.07° 1.04+0.06"
Metiyonin*  204.33+3.48° 202.50+2.652  192.67+3.48" 193.00+3.22"
Losin* 47.00+1.73 46.87+0.77°  43.67+0.88" 42.00+1.16"
izolésin* 23.60+0.70° 23.83+0.88%  20.10+0.81° 19.67+0.88"
Fenilalanin®  269.00+6.09 268.00+4.36%  257.00+2.65° 253.33+3.39"
Triptofan*  95.00+2.89° 95.00+1.16°  86.33+2.03" 83.33+3.18"
Lizin* 37.69+1.17° 36.33+1.20°  33.67+1.45" 31.83+1.59"
;Zﬁ’:;;;l 1181,37+430.37°  1178.58+17.597 1115.91421.05°  1083.18+23.27"
;Za';r;ron' 1838.94 +35.94°  1825.97+37.64% 1736.80+17.01°  1710.56+22.05"
I;Fi’r']ir:si . 302031+ 66.31°  3004.55+55.23° 2852.71438.06°  2793.74+4532"

* Esansiyel aminoasit
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Sekil 2. Taze, dondurulmus, giines ve mikrodalga ile kurutulmus ¢iris otu 6rnegindeki esansiyel

olmayan aminoasitlerin konsantrasyonu (Aminoasitlerin hepsini ayni silitunda gdstermek igin
glutamik asit 5, serin 20, prolin 10 ile ¢arpilirken, asparajin 4, glutamin ise 2’ye bdliinmiistiir).
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Uribe ve arkadaslar1 (2019) deniz yosunu 6rneklerini degisik kurutma tekniklerini uygulayarak
kuruttuklarinda amino asit iceriklerinin dondurarak kurutmaya gore en fazla konvektif kurutmada,
daha sonra giineste kurutmada en az kaybim ise vakumda kurutma isleminde oldugunu rapor
etmislerdir (Uribe ve ark., 2019). Coimbra ve arkadaslar1 (2011) armut 6rneklerini ¢esitli kurutma
teknikleri uygulayarak yaptiklar1 ¢alisma sonucunda en fazla amino asit kaybmin sirasiyla haval
konveksiyonla kurutma, klasik giineste kurutma ve sicak havali tiinelde kurutmada meydana geldigini
rapor etmislerdir (Coimbra ve ark., 2011). Oztiirk ve Giindiiz (2018) deniz hiyarma (Holothuria
tubulosa Gmelin, 1791) farkli kurutma yontemleri uygulamanin aminoasit profiline etkisini
aragtirmiglar. Deniz hiyarmin esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasitlerin tazeye gore en fazla
azalmanin sirastyla dondurarak kurutma, sicak hava ile kurutma ve mikrodalga ile kurutmada
oldugunu rapor etmislerdir (Oztiirk ve Giindiiz, 2018). Ciris otu’na uygulanan 1s1l islemler sonucunda
esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasit degisim oranlar1 arasinda Onemli bir farklilik
goriilmemistir. Glineste kurutma isleminde esansiyel olmayan amino asitlerdeki degisim %5.55 iken,
esansiyel aminoasitlerde ise %5.54 olarak bulunmustur. Mikrodalga ile kurutmada ise bu degisimler
strastyla %8.31 ve %6.98 olarak gozlenmistir. Dondurma islemi sonucunda meydana gelen degisim
istatistiki olarak anlamsiz oldugundan degisim yiizdesi verilmemistir. Giineste kurutma isleminde en
yiiksek kayip %20.93 ile arjinin de iken en diisiik kayip ise %3.06 ile histidin de gdzlenmistir.
Mikrodalga ile kurutma isleminde ise en yiiksek kayip %25.58 ile arjinin de iken, en diisiik kayip ise
%5.49 ile asparajin’de belirlenmistir. Yeung ve arkadaslar1 (2006) yaptiklar1 calismada bebek
mamalarinin otoklav islemi sonrasi serbest aminoasit miktarlarinda azalma oldugunu rapor etmistir.
Daha once 1s1l islemler uygulanarak yapilan ¢alismalarda esansiyel aminoasitlerin esansiyel olmayan
aminoasitlere gore degisiminin c¢ok farkli olmadigi bildirilmistir (Lonnerdal ve Hernell, 1998;
Alkanhal ve ark., 2001). Wu ve Mao ot sazani filetolarini sicak hava ve mikrodalga ile kuruttuklarinda
protein ¢oziiniirliiglinde artis olmasma ragmen, esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasit
miktarlarinda taze baligin aminoasitlerine gore anlaml bir farkliligin olmadigini rapor etmislerdir
(Wu ve Mao, 2008). Bu calismada elde edilen bulgularin literatiirler ile uyumlu oldugu
goriilmektedir. Tablo 2’den goriilecegi lizere en az aminoasit kaybi dondurulmus c¢iris otu
orneklerinde gozlenirken, en fazla kaybin ise mikrodalga ile kurutma isleminde oldugu
goriilmektedir. Burada mikrodalga ile kurutma isleminde ulasilan yiiksek sicakligin etkin bir faktor
oldugu soylenebilir. Taira (1973) tarafindan yapilan ¢alismada sicakliga bagli olarak aminoasit
kaybinin arttigr rapor edilmistir. Muller ve Tobin 1s1l islem prosesleri sonucu Maillard
reaksiyonlarinin aminoasitlerin azalmasina sebep oldugunu rapor etmislerdir (Muller ve Tobin,
1980). Adeyeye (2010) ise, yiksek sicaklik 1sil iglemlerinin, amino asit kalintilarmin
izomerizasyonuna neden oldugunu belirtmistir. Esansiyel aminoasitler metabolizma da

sentezlenemedigi i¢in disaridan gidalarla alinmasi zorunludur. Gida protein kalitesini tanimlama da
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amino asit bilesimi en onemli faktordiir (Olaofe ve ark., 1994). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO/WHO)
ve Diinya Saglk Orgiitii'ne gére, iyi bir protein kaynagindaki toplam esansiyel amino asit/toplam
amino asit orant %40'1n iizerinde, toplam esansiyel aminoasit/toplam esansiyel olmayan aminoasit
orani ise %60'm lizerinde olmalidir (Zhou vd-e ark., 2019). Bulunan sonuglardan taze ¢iris otu i¢in
bu oranlarin sirastyla %39.1 ve %64.2 oldugu belirlenirken, bu degerlerin dondurulmus (%39.23,
%64.55), glineste kurutulmus (%39.12, %64.25) ve mikrodalgada kurutulmus 6rnekler igin (%38.77,
%63.32) olarak bulunmustur. Bu sonuglardan ¢irig otu’nun iyi bir protein kaynagi oldugu ve koruma

islemlerinin protein kalitesini etkilemedigi sdylenebilir.

4. Sonuclar ve Oneriler

Yapilan literatiir taramalarinda, ¢iris otu amino asit bilesimlerinin ortaya konmamis oldugu
goriilmistliir. Bu eksikligi gidermek ve ayni zamanda farkli koruma metotlarinin amino asit
iceriklerinin lizerine etkisi ortaya konulmustur. Taze ve dondurulmus ciris otu 6rneklerindeki
esansiyel ve esansiyel olmayan aminoasit miktarlart gilineste ve mikrodalgada kurutulmus
numunelerden daha yiiksek bulunmustur. Deneysel bulgulardan ¢iris otu’nun muhafazasi i¢in en
uygun yontemin dondurma oldugu sdylenebilir. Mikrodalga ile kurutma iglemi giineste kurutmaya
gore, kurutma siiresi bakimindan daha avantajlidir.

Yazarlarin Katkisi

Tiim yazarlar calismaya esit katkida bulunmustur.

Cikar Catismasi1 Beyani

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Arastirma ve Yayin Etigi Beyam

Yapilan caligmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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