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Beslenme, canl›lar›n varl›klar›n› sürdürebilmeleri için
hayat›n bafllang›c›ndan günümüze kadar önemini ilk
s›rada korumufltur. Eski ça¤larda insan açl›k dürtüsünü
gidermek ve yaflamak için avlan›p yiyerek beslenmifltir.
Fakat iklim koflullar›n›n de¤iflmesi, av›n sürekli olmay›fl›
insan› g›day› kurutma, dumanlama, so¤ukta saklama gibi
besini depolama aray›fl›na yöneltmifltir. Günümüzde de
dünyan›n pek çok yerinde su ürünlerinin büyük bir
bölümü kayna¤a yak›n iflletmelerde çeflitli flekillerde
ifllenerek uzun bir zaman diliminde tüketilmektedir.
Böylece avlanan su ürünün büyük bir bölümü kayna¤›ndan
çok uzaktaki tüketiciyle ulaflabilmektedir. 

Ülkemizde su ürünleri genellikle taze olarak
tüketilmektedir. Su ürünlerinin ifllenmifl olarak tüketime
sunulmas›, çeflitli yararlar sa¤layabilmektedir. Ürün
kayna¤›na yak›n ifllenip, uzun sürede tüketildi¤inde ; 

1- Fileto firesi nedeniyle tafl›mada gereksiz a¤›rl›ktan
kurtulunmaktad›r,

2- ‹ç organlar ve iskeletten farkl› amaçlarla
yararlan›lmaktad›r,

3- Ürünün markette sürekli bulunmas› ve  av
sto¤unun gereksiz bilinçsiz tüketilmesinin
önlenmesi gibi  faydalar sa¤lamaktad›r,

4- Tüketici mutfakta zamandan tasarruf
sa¤lamaktad›r,

5- Üretici ürünü en az kalite kayb› ile pazara
sunabilmektedir,

6- De¤iflik çeflitlerde stok yapabilme ve rekabet
olanaklar› ekonomik yararlar sa¤lamaktad›r.

Bu çal›flmada kulland›¤›m›z gökkufla¤› alabal›¤› ise;
h›zl› geliflmesi, çevre koflullar›na kolay uyumu, di¤er
alabal›klara k›yasla kuluçka devrinin k›sa oluflu gibi
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Özet : Bu çal›flmada taze gökkufla¤› alabal›¤› filetosu so¤ukta (+4 ºC ±1); depolanarak raf ömrünün belirlenmesi amaçlanm›flt›r.
Filetolar her ambalajda iki adet olmak üzere alüminyum kapl› karton üzerine konup, strech filmle sar›larak ambalajlanm›fllard›r.
Duyusal, fiziksel, kimyasal analizler günafl›r› uygulanm›fl, bulgular daha önce yap›lan çal›flmalarla karfl›laflt›r›lm›fl ve literatürlerle
uyumlu bulunmufltur.

So¤ukta depolanan derisiz filetolar›n 12.güne kadar iyi , 14.gün düflük kalitede  fakat tüketilebilir olduklar› ve 16.gün bozulduklar›
saptanm›flt›r

Anahtar Sözcükler : Alabal›k, Fileto, So¤uk Depolama

Cold Storage of  Cultured Rainbow  Trout  (Oncorchynchus mykiss WALBAUM, 1792) Fillet

Abstract : 1wieved.In this study, it is intended  to find out the shelf life of rainbow trout fillet under refrigerated  conditions  (+4
ºC±1). Stretch film packing includes two pieces of fillets placed on aluminium covered cartoonsheet.   Sensory, physical and chemical
analysis have been applied every other day , and the findings have been compared  with the previous studies and have been found
in line with the data available.

It is found out that the cold-stored skinned trouts were good until the 12  day, were of low quality but consumable on the cold-
stored  on the 14  day and  that they turned spoiled at the 16 day. 

Key Words : Rainbow, Fillet, Cold storage

*  Yüksek Lisans Tezinden özetlenmifltir.



nedenlerle kültür bal›klar›n›n en yayg›n olan›d›r (1).
Say›lar› h›zla ço¤alan bal›k çiftlikleri azalan do¤al
kaynaklar bak›m›ndan iyi bir alternatiftir.  Buna karfl›n,
ülkemizde  bu ürünlerin  kalite  kontrolleri ile ilgili fazla
çal›flma yap›lmam›flt›r.

Günümüzde haz›r yemek tercih eden pek çok
tüketici,d›fl görünüflü, ambalaj›, ürün içeri¤i, katk›
maddeleri, son kullanma tarihi v.b. bir çok yönlerden
ürünü dikkatle incelemektedir. 

Bu bilgi ve düflüncelerin do¤rultusunda yap›lan bu
çal›flmada ambalajlanm›fl gökkufla¤› alabal›¤› filetosunun
so¤uk depolamadaki raf ömrünün belirlenmesi
amaçlanm›flt›r. 

Materyal  ve  Metot

Bu çal›flmada kullan›lan 90 adet gökkufla¤› alabal›¤›
‹stanbul Üniversitesi Su Ürünleri Fakültesi Sapanca
Birimin’den temin edilmifltir. Örnekler ortalama
25.5±0.29 cm uzunluk ve 170.2±6.81g a¤›rl›kta olup,
ortalama %61.32±1.18 fileto firesi vermifllerdir. 

Havuzdan al›nan örneklerin birkaç saat sonra bol
musluk suyunda y›kanarak yüzey temizli¤i yap›lm›fl,
derisiz filetolar› haz›rlanm›fl, kurulanan filetolar
alüminyum kapl› kartonlara konulup, strech filmle
ambalajland›ktan sonra (+4ºC±1) so¤ukta depolanm›flt›r. 

Araflt›rma s›ras›nda yap›lan  duyusal analizler,  pH,
toplam  uçucu bazik azot  (TVB-N), trimetilamin azot
(TMA-N), histamin, a¤›rl›k kayb› belirleme çal›flmalar›  ‹.Ü.
Su Ürünleri Fak. ‹flleme Teknolojisi  A.B.D.
Laboratuvar›nda ;  renk , protein, nem, kül, tekstür
belirleme  çal›flmalar› M.A.M. Tübitak G›da Teknolojisi
Laboratuvarlar›nda gerçeklefltirilmifltir.

Duyusal testlerde; Avrupa Ekonomik Toplulu¤unca
önerilen ve Türk Standartlar› Enstitüsünün TS 353 no’lu
standard›na verilen tablo ve piflirme deneyinde kullan›lan
çizelgeden yararlan›lm›flt›r (2,3,4).

A¤›rl›k kayb› rutin laboratuvar yöntemine göre OHYO
marka terazi kullan›larak  belirlenmifltir.

Toplam Uçucu Bazik-Azot (TVB-N) tayini
ANTONACPOULOS taraf›ndan motifiye edilmifl LUCKE ve
GIEDEL’e göre yap›lm›flt›r (5). 

Trimetilamin-azot (TMA-N) tayini BYSTED ve ark.
taraf›ndan getirilmifl DYER’e göre çal›fl›lm›flt›r (5).

Protein ölçümünde KJELTEC 1030 Auto Analyzer
kullan›lm›flt›r.  Bulunan nitrojen miktar› 6.25 faktörü ile
çarp›larak ürünün ham protein miktar› bulunmufltur (6).

Histamin kolon kromotografisi yöntemiyle çal›fl›lm›fl
ve Schimadzu RF 540 fluoresans spectrofotometreden
yararlanm›flt›r (7).

Tekstür ölçümleri instron Table Model 1140
kullan›larak belirlenmifltir. Renk ölçümleri Minolta
Chroma Meter CR 300 Model renk ayr›m› ve fark ölçüm
cihaz›yla “Hunter Lab” sistemine göne de¤erlendirilmifltir. 

‹statistik hesaplar›  Düzgünefl ve ar. (8)  göre
yap›lm›flt›r.

Bulgular ve Tart›flma

Fileto edilip so¤ukta (+4ºC±1) depolanan gökküfla¤›
alabal›¤›n depolama günlerine göre belirlenen   duyusal,
fiziksel, kimyasal analizlerin sonuçlar› Tablo 1’de topluca
gösterilmifltir.

Tart›flma

Duyusal analiz sonuçlar›na göre; örneklerin ilk gün çok
iyi kalitede, depolaman›n 12. gününe kadar iyi kalitede
olduklar› 14. gün pazarlanabilir ve 16. gün bozulmufl
olduklar› saptanm›flt›r. 

G›dalar›n depolanmas›nda kaliteyi belirleyen en önemli
kriter duyusal analiz sonuçlar› olup duyusal analiz
sonuçlar› uygun olmayan bir ürün tüketime sunulamaz
(9).  Yap›lan bir çal›flmada Gökkufla¤› alabal›¤›n›n so¤ukta
(+4ºC±1) depolaman›n 7. ve 9. günlerinde pazarlanabilir.
11. gün ise bozulmufl kalitede oldu¤u belirlenmifltir (10).
TUNÇ (11)’un yapt›¤› çal›flmada ise so¤ukta depolanan
(+4ºC±1) gökkufla¤› alabal›¤›n›n 5. ve 6. gün
pazarlanabilir kalitede 6. günden sonra bozulmufl oldu¤u
bildirilmifltir. 

pH de¤eri bulgular›m›z taze bal›kta 6.39±0.015
olarak, depolaman›n ikinci günü 6.38±0.010,
depolaman›n 14. günü 6.69±0.010 ve bal›¤›n bozulmufl
oldu¤u 16.gün 7.10±0.132 olarak bulunmufltur, bu da
di¤er bulgular›m›zla paralellik göstermektedir. Yap›lan bir
çal›flmada taze gökkufla¤› alabal›¤›nda pH de¤eri 6.79,
so¤uk depolaman›n 7. gününde 6.93 olarak belirlenmifltir
(10).

pH de¤eri bal›k türlerine göre de¤iflebilir. Bal›k eti için
pH de¤erinin tüketilebilirlik s›n›r› 6.8-7.0’dir. Bal›k etinde
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bozulmaya sebep olan bakteriler yüksek pH’l› etlerde
daha aktiftirler (12).

Modifiye atmosferde paketlemifl alabal›klarda  taze
halde iken pH de¤eri 6.42, 2. gün ise 6.32 olarak
saptanm›flt›r. Daha sonra giderek artm›fl ve 12.günde
gününde 6.65’e ulaflm›flt›r.(13).

TVB-N çok taze bal›kta da bulunmakta ve depolama
s›ras›nda da art›fl göstermektedir (14). TVB-N bal›klar›n
tazelik kriteri için önemli bir post mortal y›k›m ürünüdür
(15, 4) .  Tatl› su bal›klar› için TBV-N tüketilebilirlik s›n›r›
32-36 mg/100 g’d›r  (5, 15, 4).

Örneklerin toplam uçucu bazik-azot (TVB-N)
de¤erlerinde bulunan de¤iflimler 14.güne  kadar kabul
edilebilir olmas›na karfl›n, depolaman›n 14.gününden
sonra bozulduklar› belirlenmifltir. Taze bal›kta 3.4
mg/100 g ±0.08. 14. gün 27.8±0.41 ve 16 gün 42
mg/100g ±0.67 olarak saptanm›flt›r. YILDIZ, (16)
çal›flmas›nda taze alabal›k için 15.30 mg/100g olan, TVB-
N de¤erini so¤uk (+4ºC) depolaman›n 17. gününde 32.20
mg/100 g olarak bildirmifltir. 

TVB-N bulgular›m›z çal›flmam›zda elde etti¤imiz di¤er
bulgularla uyum gösterdi¤i gibi literatür verileri ile de
paralellik göstermektedir. 

Tüketime uygun su ürünlerinde trimetilamin-azot
(TMA-N) de¤eri 1mg/100g bal›k ile 8 mg/100g bal›k
aras›nda olmal›d›r. 8 mg/100g TMA-N’dan yüksek
de¤erlerde su ürünleri bozuk kabul edilir (4).
Trimetilamin-oksit (TMA-O) deniz bal›klar›nda önemli

seviyede bulunmaktad›r, tatl› su bal›klar›nda ise hemen
hemen hiç bulunmamaktad›r (12, 4).

Örneklerin TMA-N bulgular›nda önemli bir de¤ifliklik
olmam›flt›r. Taze bal›kta 1.3mg/100g ±0.11 TMA-N
de¤eri bozulduklar› 16. depolama gününde 4 mg/100g
±0.15 olarak belirlenmifltir. Örneklerin TMA-N de¤erleri
bozuk bal›kta bile tüketilebilirlik s›n›r›n› aflmam›flt›r. Bu da
TMA-O’›n tatl› su bal›klar›nda eser düzeyde oldu¤unu
göstermektedir. Bulgular›m›za göre de tatl› su bal›klar›
için TMA-N de¤erinin tazelik kriteri olarak saptanmas›n›n
anlaml› olmad›¤› belirlenmifltir.

Histamin önemli bir biyojen amindir. G›dalarda yüksek
düzeylerde bulunmas› zehirlenmelere neden olur.
‹nsanlarda 8-40 ppm histamin hafif, 70-1000 ppm
histamin orta, 1500-4000 ppm histamin a¤›r
zehirlenmelere neden olmaktad›r (17). Buna karfl›n
SCHULTZE ve ark. (18) 50 ppm’e kadar histamin içeren
bal›klar›n yenmesinde bir zarar görülmedi¤ini ancak 50-
100ppm konsantrasyonda hassas yap›l› insanlarda hafif
100-1000 ppm histamin konsantrasyonun da belirgin bir
toksit etki gösterdi¤ini bildirmifllerdir (17, 19). Bir baflka
çal›flmada (20) ise,  8°C’de 11 gün, 8ºC ‘de 8 ay
depolanan bal›kta histamin konsantrasyonun toksik
düzeyin alt›nda kald›¤›n› bildirmifllerdir.  Baz› ülkeler yasal
düzenlemelerle belli g›dalar özellikle de su ürünleri için
maksimum  kabul edilebilir histamin içeriklerini
belirlemifllerdir (21, 19).

Histaminin maksimum kabul edilebilir düzeyi
GOUYGOU ve ark.’na (22) göre 100 ppm olarak
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Tablo 1. So¤ukta (+40CÍ1) Depolanan Gökkufla¤› Alabal›¤› Filetosunun Depolama Günlerine Göre Analiz Bulgular›.

Analizler/Gün 0. 2. 4. 6. 8. 10. 12. 14. 16.

Duyusal 2.82. 2.66 2.58 2.48 2.41 2.21 2.10 1.70 0.76

pH 6.39 6.38 6.42 6.36 6.33 6.43 6.50 6.69 7.10

(mg/100g) TVB-N 3.4 3.6 5.7 13.0 16.9 22.2 19.8 27.8 42.0

(mg/100g) TMA 1.3 1.4 1.3 1.6 1.8 1.7 1.9 2.0 4.0

(mg/kg)ppm Histamin 5.2 5.0 8.2 14.5 50.4 56.0 40.3 38.8 58.0

% A¤›rl›k Kayb› - 2.33 3.84 6.79 9.07 11.08 14.47 21.15 26.11

% NemKayb› - 1.37 2.21 5.13 6.40 7.26 8.34 10.04 11.24

(Newton) Tekstür 143.00 141.00 100.06 97.32 87.11 79.46 74.95 67.69 39.75

Protein26.75 27.00 26.18 25.51 23.53 23.00 22.83 20.64 18.40

% Kül 1.363 1.354 1.424 1.754 1.255 1.829 1.725 1.734 1.705

Kalite (A) (B) (C) (D)

Çok iyi iyi Pazarlan›r Bozulmufl



belirlenirken,   TAYLOR ve ark.’na göre (23,24) 1000
ppm olarak belirlenmifltir. 

YILDIZ, (16) +4ºC’de depolanan alabal›klarda histidin
de¤erinin 535 mg/100g  ile bafllay›p  depolama sonunda
520 mg/100g’a düfltü¤ünü, aradaki fark›n ise histamine
dönüfltü¤ünü belirtmektedir. 

Örneklerimizde taze alabal›k dokusunda histamin
de¤eri 5.2ppm ±0.25 olarak bulunmufl ve izleyen
günlerde düzenli bir art›fl saptanmam›flt›r.  Depolaman›n
ikinci gününde en düflük (5.0 ppm ±0.22) olan histamin
de¤eri 16. gününde en yüksek de¤er olan 58.0 ppm
±1.02’e ulaflm›flt›r.  Depolaman›n sonunda (16. gün)
histamin de¤eri tüketilebilirlik s›n›r›n›n alt›nda kalm›flt›r.
Buna göre histamin düzeyinin ölçülmesinin de TMA-N
analizinde oldu¤u gibi alabal›k raf ömrü belirlemek için
kriter olarak al›namayaca¤› belirtilebilir. 

Örneklerde depolama süresi bitiminde ortalama
%26.11 ±2.14 a¤›rl›k kayb›, %11.24 ±0.36 nem kayb›
saptanm›flt›r.   fiekil : 1’de gösterildi¤i gibi a¤›rl›k kayb›
bal›k dokusunda su (=nem) kayb› demektir.   Bal›k
dokusu nem kaybedince kuru, sert bir hal al›r. Bu da
orjinal doku yap›s›n›n de¤iflimi ve kalite kayb›d›r.    Yap›lan
bir çal›flmada so¤uk depolanan alabal›klar depolaman›n
14. gününde % 5.74 oran›nda a¤›rl›k kaybetmifllerdir
(10).

Bal›klar›n nem oranlar› bal›k cinsine, büyüklü¤üne,
beslenme flekli, mevsim ve ya¤ oranlar›na göre de¤ifliklik
göstermektedir. Bu çal›flmada buzdolab›  koflullar›nda raf
ömrü  belirlenmesi amaçland›¤› için atmosfer nemi
ölçülmemifl ve kontrol alt›nda tutulmam›flt›r. Depo nem
oran› kontrollü olarak g›dadan biraz yüksek tutulursa
ürünün nem kayb› dolay›s›yla da a¤›rl›k kayb› fazla
olmayacakt›r. 

Yap›lan bir çal›flmada  +4ºC’de depolanan alabal›klarda
ilk gün % 78.10 olan nem miktar› 14.gün 77.10’a
düflerek 14 günde nem kayb› %2.52 olarak saptanm›flt›r
(16). MET‹N, (10) çal›flmas›nda taze alabal›k nem
miktar›n› %77.10 olarak saptam›flt›r. HOLLAND ve ark.,
(25) alabal›k nem miktar›n› %70.60 olarak, SOUCI ve
ark., (24) gökkufla¤› alabal›k nem miktar›n› %76.30
olarak bildirmifllerdir. 

Çal›flmam›zda ise ilk gün %78.72 ±0.16 olarak
saptanan nem miktar› depolama süresince azalarak 14.
gün %70.81±0.08’e, 16.gün %69.87±0.36, ‘ye
düflmüfltür. Depolama süresince a¤›rl›k ve nem kayb›n›n
düzenli art›fl› saptanm›flt›r. Bu bulgular Tablo 1 ve fiekil

1’de  depolama süresince olan %nem kayb› olarak
hesaplan›p gösterilmifltir. Depolaman›n 2. günü
1.37±0.34 olan nem kayb› 16. gün 11.24±0.36 olarak
hesaplanm›flt›r. 

Örneklerimizin a¤›rl›k ve nem kayb›n›n daha fazla
olmas›, filetolar›n›n derilerinin al›nm›fl olmas›na
ba¤lanabilir.

Örneklerin tekstür ölçümlerinde taze bal›k 143.00
±0.9 Newton olarak belirlenen doku direnci depolama
süresince azalm›flt›r. Depolaman›n 14. günü 67.69±0.4
Newton  ve son depolama günü (16. gün) 39.75±0.2
Newton ortalama tekstür bulgusu saptanm›flt›r. Tablo
1’de gösterilen  tekstür bulgular› taraf›m›zdan afla¤›daki
gibi de¤erlendirilmifltir. 

134.00 ve üzeri (Newton) ÇOK ‹Y‹ KAL‹TE 

75.00 ve 120.00 (Newton) ‹Y‹ KAL‹TE

60.00 ve 75.00 (Newton) ORTA KAL‹TE

40.00 ve afla¤›s›  (Newton) KÖTÜ KAL‹TE

Kalite ve tazelik yitirildikçe tekstür de¤erlerinde di¤er
analiz bulgular›na uyumlu düflüfl kaydedilmifltir.
Literatürlerde  Instron Table Mod.1140   ile bal›k tekstür
çal›flmas›na rastlanamad›¤› için  çal›flmam›z›n di¤er
parametrelerine göre bu de¤erlendirmeler yap›lm›flt›r.  

G›dalar›n içerdi¤i protein miktarlar› onlar›n besin
de¤erinin bir göstergesidir. Bal›k protein içeri¤i
bak›m›ndan zengin bir g›dad›r. Protein içeri¤i bal›k türleri
aras›nda pek de¤ifliklik göstermemektedir. Protein oran›
cinsel geliflme ve mevsime ba¤l› olarak de¤iflebilmektedir
(27).

Çal›flma örneklerinde, protein miktar›  taze bal›kta %
26.75±0.53 olarak bulunmufl olup bu de¤er depolaman›n

Kültür Gökkufla¤›  Alabal›k (Oncorchynchus mykiss WALBAUM, 1792) Filetosunun So¤ukta   Depolanmas›

288

—

—

—

—

—

—

————————

30

25

20

15

10

5

0

A¤
›r

l›k
 v

e 
N

em
 K

ay
b›

 D
e¤

er
i

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Gün

A¤›rl›k Kayb›

Nem Kayb›

fiekil 1. So¤ukta Depolanan  Gökkufla¤› Alabal›¤› Filetosunun
Depolama Günlerine Göre % A¤›rl›k Kayb›  ve   % Nem
Kayb›.



16.gününde %18.40±0.67 bulunmufltur.  Protein
de¤erindeki bu azalma protein olan azotlu maddelerin
parçalanmas›na  ba¤lanabilir.  Bu parçalanma ile de
bozulma ürünleri oluflmaktad›r.  Dolay›s›yla  protein
miktar›ndaki azalman›n  bozulma ile yak›ndan iliflkili
oldu¤u  söylenebilir.

HOLLAND ve ark. (25) alabal›klar›n protein de¤erini
%23.50 olarak saptarken,  MET‹N, (10)  taze gökkufla¤›
alabal›¤›nda protein de¤erini % 19.25 olarak
belirlemifltir. YILDIZ (16), ise 14 günlük depolama
süresince gökkufla¤› alabal›k protein miktar›n›n % 21.20
ile %18.60 aras›nda de¤iflti¤ini bildirmifltir. 

Bulgular›m›za göre depolama süresince bir miktar
protein kayb› saptanm›flt›r fakat baflka g›dalara oranla
(tavuk, beyin, fasulye, nohut, bezelye, mercimek, süt,
koyuneti) yine de protein de¤eri olarak zenginli¤ini
korumufltur (28).

Örneklerin kül miktarlar› % 1.255±0.14 ile
%1.829±0.78 aras›nda bulunmufl ve depolama süresince
düzenli bir artma veya azalma saptanmam›flt›r.   Toplam
kül miktar› belirlenirken ürünün temizlenme biçimi etkili
olmaktad›r. Boy uzunlu¤u, iç organlar›n ve iskeletin
ç›kar›lmamas› ham kül miktar›n› artt›r›r.   MET‹N, (10)
taze gökkufla¤› alabal›¤›nda kül miktar›n› %1.74±0.016
olarak saptam›flt›r. 

Fileto edilmifl alabal›klar›n derisiz et renkleri depolama
süresince izlenmifltir. Zamanla parlakl›k ve k›rm›z›l›k
de¤erlerinde azalma, sar›l›kta biraz artma saptanm›flt›r.
Bal›¤›n tüketilebilir oldu¤u 14. güne dek hiç rastlanmayan
yeflil renk, bal›¤›n bozuldu¤u 16 gün k›rm›z› rengin yerini
alm›flt›r. 

G›dalar›n renk ölçümü, taze ürüne en yak›n yani
do¤ala en yak›n rengin korunmas›n›n tazelik kriteri olmas›
bak›m›ndan önemlidir. 

Dondurulmufl gökkufla¤› alabal›¤› filetolar›yla yap›lan
bir çal›flmada (a*) k›rm›z›l›k de¤erinin giderek azald›¤›,
doku k›s›mlar›nda (L*) parlakl›k de¤iflimlerinin daha fazla
oldu¤u saptanm›flt›r (29).

Sonuç

Derisiz fileto edilen kültür gökkufla¤› alabal›¤›
alüminyum kapl› kartona konulup strech filmle sar›larak
buzdolab› koflullar›nda (+4ºC±1) depoland›¤›nda raf
ömrünün 12. gün taze, 14. gün tüketilebilir daha sonraki
günlerde tüketilemez oldu¤u duyusal, fiziksel ve kimyasal
analizlerden elde edilen bulgularla saptanm›flt›r. 

Örneklerden çal›flma boyunca al›nan analiz sonuçlar›
birbirleriyle ve literatürlerle uyumlu  bulunmufltur.
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