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Orkinos (Thunnus tyhnnus) Karaciğer Yağımn 

Bileşimi ve Vitamin A ve Vitamin D 

Potansiyeli Üzerine Bir Araştırma 

Akif KUNDAKÇI 

ÖZET 

* 

Kimi balıkiann karaciğerleri yağda çözünen vitaminler balamından 

zengindir. Bu tür balıklardan biri de orkinostur. Ülkemiz karasulanndaki 
orkinoslann karaciğerleri üzerinde yapılan bu çalışmada, ortalama % 6.3 toplam 
lipid içerdiği ve bunun % 87 sini gliseridlerin % 12 sini sabun/aşmayan maddelerin 
ve % 0.97 sini de serbest yağ asitlerinin (SYA) oluşturduğu gönllmektedir. Toplam 
lipid/erin % 2,97 sini kolesterolün oluşturduğu ve önemli nicelikte olduğu dikkati 
çekmek/edir. Karaciğer yağınm gramında ortalama 51592 UB vitamin A ve 25358 
UB vitamin D bulunmaktadır. 

Toplam lipid/erin yağ asitleri bileşimi incelendiğinde, kimi yağ asitlerinin 
· oranlan aşağıdaki gibi bulunmuştur; C16:0 % 24.4, C18:0 % 5, C18:1 % 22.8, 

CJ6:1 % 13.2, C20:4 % 2.3, C20:5 % 4.9, C22:5 % 18.8 ve C22:6 % J3.Z 
Bulgular, orkinos karaciğer yağmm A ve D vitaminleri ile uzun zincirli yağ 
asitlerinin önemli bir kaynağı olduğunu göstermektedir. Bu yağ asitleri sindirim 

organlannda kolesterolün emi/imini güçleştimıektedir. 
Anahtar sözcükler: Balık karaciğer yağı, vitamin A-D. 
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SUMMARY 

A Research on Bluefin Tuna (Thunnus thynnus) Liver Oil 
Composition and Vitamin A and D Potential 

Sonıe kinds of [ıs h /iver is rich for fat solub/e vitanıins. One of these kind 
of fısh is bluefin ıuna. This work was made in_ Turk~_'s ~ater blufin tuna: T~na 
liver has 6.3 % total lipid, averagelly. The lıver lıpid ınclude 87 % glıceriıles 
(neutral and phospholipid) 12 % unsaponifable matter and 0.97 % free fatty aciıis 
(FFA). The cholesterol content of the liver lipid was found 2.9~ _% ~nd _this 
anıount was signijicant !eve!. lt was average/Iy found 51952 IU/g lıpid vuamın A 

and 25358 lU/g lipid vitamin D. 
When the fatty acid composition of tuna liver lipid were investigated, sonıe 

kinds of fatty acids ratios were found as follows; C16:0 22.4 %, CJ8:0 5 %, CJB:J 
22.8 %, C16:1 13.2 %, C20:4 2.3 %, C20:5 4.9 %, C22:5 18.8 % and C22:613.7 
%. lı was found that the tuna liver oil is an intportant source of vitamin A and 
D and long chain C20 and C22 polyunsaturated fatty acids. These fatty acids nıake 
the assinıilation of the cholesterol more difficult in the intesiine organs of human 

beings. 
Key words: Fish liver oil, vitamins A -D. 

ı. GİRİŞ 

Vitaminler besinlerde çok az oranla rda bulunan ve ya~am için özel 

fizyo lojik olayların istenen düzeyde sürmesi için o rganizmaya çoğunlukla dı~ 

kaynaklardan sağlanması gereken bil~iklerdir. 

Yağda çözünen vitaminierin ö ne mli n iceliklerde bulunduğu kaynaklann 

ba~hcalarından biri kimi balıkların karaciğerlerid ir. Vitamin yetmezliğinin neden 

olduğu kimi hastalıkların tedavisinde balık karaciğerlerinden özütle nen yagıar 

eskiden beri uygulanagelmi~tir. Örneğin, morina karaciğer yağı Vitamin D 

eksikliğinin neden olduğu ra~itizmin tedavisinde kullanılmı~tır. 

Geçen yüzyıl sonlarına değin insanların besin gereksinimlerinin yalnız 

protein, yağ, karbonhidra t, ino rganik tuzlar ve suda n olu~tuğu sanılıyordu. 

Bunun yanında daha önceleri klinik belirtileri ile tanınan beribe ri skorbüt ve 
' 

pcllegra gibi hastalıkların kimi besin ö ge le r inin yetmezliğinden kaynaklandıgı 

kabul edilmekle birlikte kesin tanımı yapılamıyordu. 1915 yılında Mc Collum 

balık yağından, büyüme için gerekli o la n ve kseroftalmiyi ö nleyen bir madde 

elde e tti ve buna yağda çözüne n A fa ktö rü adını verdi. Yine Mc Collum 

antir~itik faktö rü Vita min A da n ayırdı ve vita min D o lara k tanımladı. Böylece 
vitaminierin varlığı kanıtlanmı~ olduı. 

Son yıllarda besin biliminde o lan geli~meler sağlığıın ızia vitaminler 

arasındaki ili~kiyi daha açık duruma getirmi~tir. Organizmada olu~an özüınierne 
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ve yadımlama olaylarını etkileyen enzimierin aktif gruplarında yer alan 

vitaminierin yokluğu veya yetersizliği y~amı tehlikeye sokan sonuçlar 
doğurabilmektedir. Ara§tırma bulguları vitaminierin sağlıkta olduğu gibi 
hastalıklarda da etkilerinin olduğunu göstermektedir. 

Kalabalık §ehirler ve endüstri merkezlerinde elveri§siz ortam ko§ulları 
ve sanayile§menin de etkisiyle bazan güne§ ı§ığına hasret ya§amak zorunda kalan 
milyonlarca insan besinlerinden sağlayamadıkları vitaminleri, vitamin hapları 

veya yoğun karı§ımları halinde alarak sağlıklarını korumaya çalı§maktadırlar. 
Uluslararası ili§kilerin ve endüstriyel geli§menin dı§ında kalamayacak olan 

ülkemizde de bu tür gereksinimin ortaya çıkması doğaldır. Bu ko§ullar altında 
vitamin konusu hekimler kadar, besin bilimcilerini ve beslenme ile ilgili 
çalı§maları yapanları da ilgilendirmektedir. 

Yağda çözünen vitaminierin bol olarak bulunduğu önemli yerlerden biri 
hayvanların karaciğerleridir. Ülkemizde avianan orkinosların konserveye 
i§lenmesi sırasında çıkarılan karaciğerlerinin lipid, vitamin A, vitamin D, 

kolesterol ve yağ asitleri bile§imlerini saptamak ve buna bağlı olarak bunlardan 

nasıl yararlanılacağı konusunda bir yakla§ımda bulunmak amaçlanmı§tır. Böylece 

orkinosla birlikte diğer kimi büyük balıkların karaciğerlerinden yararlanma 
yollarını saptamakla bu çalı§manın yardımcı olabileceği dü§ünülmektedir. 

Tür, ekoloji ve balığın aldığı besinierin ve ya§ının lipid bile§imine 
oldugu kadar, yagda Çözünen vitamin niceligine de etkisi olmaktadır13. 
Balıkların karaciğerlerindeki vitamin A ve vitamin D birikimine besinleri ile 
aldıkları vitamin ve provitamin niteliklerinin etkili olmasının yanında kimi 
biyolojik etmenlerin de etkisi olmaktadır. Örneğin; kalkan balığı, aynı ortamda 

y~ayan diğer balıkiara kıyasla aynı besin ortamında bulunmalarına kar§ın, daha 

çok vitamin A'yı karaciğerlerinde depolayabilmektedir2. 

Ara§ tırmalara göre, kimi balıkların bu arada orkinosun karaciğeri A ve 

D vitaminleri bakımından koyun ve sığır karaciğerlerinden daha zengindir. Bu 

üstünlüğüne kar§ın koyun ve sığır karaciğeri halk tarafından istenerek 

tüketilirken, balık karaciğeri · tüketilmeyip diğer iç organlarla birlikte 
atılmaktadır. Değerlendirilmeyip atılan balık karaciğerlerinin değerlendirilmesi 

artık kanatlı gübrelerinin bile hayvan yemlerine katıldığı günümüzde 
dü§ünülmelidir. Balık karaciğerleri insan tüketimine sunulma çalı§malarında, ho§ 

olmayan balıksı kokularını maskeleme olanağı bulunarnazsa kurulularak hayvan 

yemi olarak kullanılabilir ve böylece insanlar, bu kıymetli unsurların 

. değerlendirilmesinde ve bünyelerine kazandırılmasında doğrudan olmadığı 

taktirde dalaylı bir yolu kullanmı§ olurlar. 
Ülkemizde avianan orkinoslar çoğunlukla konserveye i§lenmektedir ve 

bu sırada çıkarılan karaciğerleri atılmaktadır. Halbuki günümüzde mezbaha 
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artıklarının degeriendirilmesi ile hammadde maliyetinin önemli bir bölümünün 
geri alınabildigi bilinen bir gerçektir. Maliyeti d~ürmek, karlılığı ve verimliligi 
arttırmak için artıkların degerlendirilmesine ili§kin çalı§maların yapılması 
gereklidir. Durum saptaması niteliğindeki bu ön çalı§manın esas çalı§malara lljık 

tutacağına inanılmaktadır. 

2. MATERYAL VE METOD 

2.1 Materyal 

Ara§tırmada, avianma sonrası İzmir balık haline gelen ve konserveye 
i§lenmek üzere yöredeki bir fabrikaya götürülen mavi yüzgeçli orkinosların 10 
tanesinin karaciğerleri alınarak plastik torbalara yerle§tirildikten sonra buz 
içinde laboratuvara ta§ınmı§tır. Karaciğerler ikili gruplar halinde birle§tirilerek 
toplam lipidlerin özütlenmesi sağlanıncaya değin - 20° C' deki dondurucularda 

tutulmu§lardır. 

2.2 Metod 

2.2.1 Toplam Lipidterin Ayınma 
Toplam lipidlerin ayırımında 2:1 kloroform+metanol (v/v) karı§ımı ile 

özütleme yöntemi kullanılmı§tır3•4. Lipid oksidasyonunu en aza indirmek için 
karı§ım içinden awt geçirilmi§ ve ardından % 0.05 oranında dodesil gallat 
katılmı§tır. Kloroform fazında bulunan kalıntı su, susuz Na2so 4 üzerinden 
geçirilecek alınmı§ ve 45° C de vakumlu ko§ullarda kloroform toplam lipidden 
uzakla§tırılmı§tır. Elde edilen lipid kahverenkli §i§elere aktarılarak awtla kalıntı 
kloroform ve üst bo§luktaki oksijen uzakla§tırılmllj ve inert ko§ul sağlanarak 
analizierin yapılmasına değin - 20° C de depolanmı§tır. 

2.2.2 Ya~ Asidi Metil Esterlerinin Eldesi ve GLK Analizleri 

Karaciğer lipidlerinin yağ asitleri metil esterlerinin olu§turulması 

lUP AC'ın önerdiği ampulde direkt me tilasyon yöntemine göre yapılmı§tır. Metil 
esterlerinin ayırımı Kundakçı (1979)'ya göre yapılmı§tır. Daha sonra Gaz 
Kromatografik analizleri 100-120 mesh Gas Chrom Q üzerine % 3 EGSP-Z 10 
kaplanmı§ kolon materyali doldurulmu§ 2 m uzunluk ve 2 mm iç çaplı çelik 
kolonlu, alev iyonizasyon dedektörlü Siemens L-350 model GLK'nda 
yapılmı§tır5•6. Gaz akı§ hızları, sıcaklıklar, tanımlama ve hesaplamalarda 
Kundakçı-1979'daki verilerden yararlanılmı§tır5. 
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2.2.3. Sabuntaşmayan Maddelerin Ayrılması 

Sabunla§mayan maddelerin ayırımının ve oransal niceliginin 

saptanmasında IUPAC Analytical Method Committee (1959) tarafından 

önerilen yöntemden yararlanılmı§tır5•6. Sabunla§mayan maddelerin ayırımında 
kullanılan dietileter içine vitaminterin oksidasyonunu önlemek amacıyla % 0.05 

oranında dodesil gallat katılmı§tır. Çözgen vakumlu ko§ u llarda uzakla§tırıldıktan 

sonra sabunla§mayan maddeler darası belli küçük §i§elere aktarılarak kalıntı 

ÇÖzgen azot ile uçurulmu§ ve toplam sabunla§mayan maddelerin oranı tartırola 

saptanmı§tır. Şi§e içindeki hava azot gazı ile uçurularak sabunla§mayan 

fraksiyon inert ko§ullarda derin dondurucu içinde vitamin analizlerine değin 

tutulmu§tur. 

2.2.4 Vitamin A Tayini 

Vitamin A tayininde Tolgay (1965) ile Cocks ve ark. (1966) nın 

uyguladıkları Vitamin A alkolün 325 nın deki sağurma değerinin ölçülmesi 

yönteminden yararlanılmı§tır 7•8. Yöntemde çift kolon kromatografisi (nötral 

alumina ve alkali alümina) uygulanarak Vitamin A alkolün giri~im yapan diğer 

maddelerden arındmiması sağlanmı§tır. 

2.2.5 Vitamin D Tayini 

Vitamin D2 ve Vitamin D3 ün Gas Chrom Q üzerinde % 3 SE-30 ve 

OV-17 ile Gaz Kromatografik ayırımı ve niceliklerinin saptanması iyi sonuç 

vermektedir9. Ara§tırmada TOUW ve ark. (1972)'nın geli~tirdikleri GLK si 

yöntemi uygu1anmı~tır5•10 

2.2.6 Kolesterol Tayini 
Kolesterol niceliğinin saptanmasında Netson ve ark. (1968)'nca 

uygulanan GLK yöntemi kullanılmı§ ve hesaplamalarda Kundakçı (1979)'dan 

yararlanılmı§tır. iç standart olarak Squalane kullanılmı~tır5• 12. 

3. BULGULAR VE TARTIŞMA 

Mavi yüzgeçti orkinos karaciğerlerinin ortalama lipid bile§imi ile 

Vitamin A ve Vitamin D nicelikleri Çizelge l'de verilmektedir. 
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Çizelge: l 

Orkinos Karaciğer Yağanın Ortalama Bileşimi ile 

Vitamin A ve Vitamin D Niceliği 

Toplam Lipid (100 g fletoda) 
Toplam Sabunla§mayan Maddeler (toplam lipidde) 
Gliseridler (toplam lipidde) 
Serbest Yag Asitleri (toplam lipidde) 
Kolesterol (toplam lipidde) 
Kolesterol (toplam sabunla§mayan maddelerde) 
Vitamin A (1 g yagda) 
Vitamin D~ (1 g yağda) 

% 6.3 
% 12.0 
% 87.0 
% 0.97 
% 2.97 
%24.8 
51952 UB 
25358 UB 

Çizelge 1'dc görüldügü gibi orkinos karacigerinin toplam lipid niceliği 
ortalama % 6.3 oranında bulunmu§tur. Baiıgın karacigerinin içerdigi lipid 
niceligi mevsimle re göre degi§mektedir. Nitekim yaz aylarında karaciger yağı 
niceliği nin yüksek, kt§ mevsiminde ise azaldıgı bilinmektedir14. Bu etmene bağlı 
olarak Atiantik orkinoslarının karaciğer yağları % 9-35 Pasifik orkinoslarının 
karaciğer yagları % 7-20 arasında deği§ebilmektedir. Karasularımızda avianan 
orkinosların karaciğerleri ise % 4-15 arasında yag içermektedir12. 

Çalı§ma özdeğinin toplam lipidlerinin ana gruplarını OlU§turan 
gliseridler (nö tral gliseridler ve fosfolipidler) % 87, toplam sabunl3§mayan 
maddeler % 12 ve serbest yağ asitleri (SYA) ise % 0.97 oranında 

bulunmu§lardır (Çizelge 1). 

Bailey ve ark. (1952) mavi yüzgeçli orkinosların karaciğer yağlannın % 

9-35 arasında deği§ tiğini saptamı§Iardır15. Karaciğerlerini yağ deposu olarak 
kullanan balıkların karacigerlerindeki yag nicelikleri ya§, C!iey ve mevsimlelre 
göre deği§ebilmektedir. Akgüne!i ve Ersan (1958), Akgüne!i (1959) orkinosların 

köpek balıkları, camgözler ve morinalara kıyasla karaciğerlerinde daha az 
düzeyde yağ içerdiklerini ve bunun % 4-15 arasında deği§tiğini belirtmi§tir12-14. 

Halibutta % 8-30 oranında olan yag oranı16, köpek balıklarında % 40-70'lere 
hatta kimi li teratür verilerine göre % 80'e kadar yükselmektedir14. BC§ik13§ 
soguk depolarına getirilen 0.50-1.30 m boyundaki camgözlerden çıkarılan 
karacigerlerdeki yag oranı % 48.2-77.5 arasında ve ortalama olarak % 65.3 
oranında saptanmı§tır14. 

Dogaı ola rak balık gövde yağları çok az düzeyde sabunla§mayan madde 
içermektedir. Buna kar§ın balıkların karaciğerlerinde bulunan sabunla§mayan 
madde niceliği lipidterin önemli bir bölümünü olu§turabilmektedir. Örneğin 
kefal ve sazan balıklarının gövde yağları bünyelerinde yakla§ık % ı civarında 
toplam sabunla§mayan madde saptanmt§tır5. Ancak karaciğerterin lipid 
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bileıjiminde özellikle karacigerlerini bir yag deposu olarak kullanan balık 

türlerinde bunun niceligi daha yüksek olmaktadırl6. 
Toplam sabunla~mayan maddeler içinde hidrokarbonlar, vitamin A. 

vitamin D, vitamin E ve kolesterol ile 7-dehidrokolesterol bulunmaktadır. 
Özdegimizi olu~turan orkinosların ortalama karaciger lipidlerinin % 2.97'sini 

olu~turan kolesterolün toplam sabunl~mayan maddeler içindeki oranı % 24.8 
gibi önemli bir niceligi bulmaktadır. Petkevich ve ark. (1974) sarı yüzgeçli 
orkinosun karaciger lipidinin kolesterol niceliginin % 1-25 arasında degi~tigini 
saptamı~Iar ve ayrıca lipid i~inde % 6.9 oranında 7-dehidrokolesterol 
bulundugunu ifade etmi~lerdir1 . Varolan kolesterolün büyük çogunıugunun 
uzun zincirli yag asitleri ile esterleıjmi~ oldugu bilinmektedir. Fareler üzerinde 
yapılan deneylerde, çok çift baglı yag asitlerini içeren balık yagıarıyla beslenen 

denekierde bitkisel yaglarla (mısırözü yagı) beslenenlere göre daha dü~ük kan 
kolesterol niceliginin bulundugu görülmü~tür17. Ersan (1%2) Thomasyan'a 
atfen karbo n sayıları 20-22 arasında olan yag asitlerinin, daha kısa zincirli 
olanlarına göre daha zor emildigini ve buna ko§ut olarak kolesterolün 

barsaklarda emilimini güçle~tirerek kan kolesterol düzeyini olumlu yönde 
etkiledigini belirtmektedir. Bu nedenle orkinos gibi balıkların karaciger 
yagıarının alımının kan kolesterol düzeyi bakımından olumsuz etkisinin 
olmayacagını, ancak bu yagıarda oksidatif bozulmanın geli~memi~ olmasının da 
önemine i~aret etmektedir17. 

Görüldügü gibi orkinos karaciger yagında önemli sayılabilecek 

düzeydeki ko lesterolün yag asidi bile~imi ile olumsuz etkisinin ortadan kalkugı, 
bunun ötesinde emiliminin önlenerek kan kolesterol düzeyini olumlu etkiledigi 

söylenebilir. 
Sabunla~mayan maddeler içinde önemli düzeyde vitamin A ve vitamin 

D saptanmı~tır. Ortalama vitamin A niceligi 51952 UB/g yag iken vitamin D 

25358 UB/g yag olarak bulunmu~tur. 
Yeti~kin bir insanın günlük vitamin A gereksinimi 5000 UB, vitamin 

D gereksinimi ise 400-500 UB kadardır 1 . Bu veriler kıyaslandıgında 
degerlendirilmeyerek atılan orkinos karacigerlerinin vitamin potansiyelinin nasıl 

ziyan oldugu ortaya çıkacaktır. 

Atiantik orkinoslarının karacigerlerinde 50.000-160.000 UB/g yag 

vitamin D bulunmu~tur12. Buna kar~ın geçmi~te yurdumuzda avianan 
orkinoslarda saptanan vitamin A nicelikleri 25.000-100.000 UB/g yag, vitamin 

D ise ortalama 20.000 UB/g yag düzeyinde bulunmu~tur12. Karasularımızda 
avianan kılıç (Xyhias gladius) ve to riklerde (Sarda sarda) vitamin A nicelikleri 
sırayla 20.000-40.000 ve 6.000-15.000 UB/g yag olarak bulunmu~, vitamin D 

nicelikleri ise sırc,ıyla 2000-25.000 ve 50.000 UB/g yag düzeyinde saptanmı~tır12. 
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Orkinos karaciger yagının ortalama yag asitleri bileıjimi, toplam yag 

asitlerinin yüzdesi olarak Çizelge 2'de verilmektedir. 

Çizelge: 2 

Orkinos Karaciger Yagmın Ortalama Yag Asitleri Bileşimi 
(toplam yag asitlerinin % si olarak) 

Doymuıj yag asitleri Bir çift baglı yag asitleri Çok çift baglı yag asitleri 

C14:0 1.5 C16:1 13.2 C18:2 1.8 
C16:0 24.4 C18:1 22.8 C20:4 2.3 
C18:0 5.0 C20:1 1.9 C20:5 4.9 

toplam 30.9 toplam 37.9 C22:5 18.8 
C22:6 13.7 

toplam 31.3 

Orkinos karaciger yagının bileıjiminde karbon sayıları 14 ile 22 arasında 
deği§en doymuıj yağ asitleri ile bir çift bağlı ve çok çift bağlı doymamı§ 

karakterli yağ asitleri bulunmaktadır. Doymu§ yağ asitlerinden en çok bulunanı 
% 24.4 ile palmitik asit (C16:0) olup bunu % 5 ile stearik asit (C18:0) ve% 1.5 
ile miristik asit (C14:0) izlemektedir. Toplam yağ asitleri içinde doymu§ yag 
asitlerinin oranı % 30.9'a ulaıjmaktadır. 

Bir çift bağlı yağ asitleri; palmitoleik asit (C16:1) % 13.2, oleik asit 
(C18:1)% 22.8 eikosaenoik asit (C20:1) % 1,9 oranında bulunmuıj olup, toplam 
bir çift bağlı yağ asitlerinin oranı % 37.9'u bulmaktadır. 

Çok çift baglı yağ asitleri; Iinolenik asit (C18:2) % 1.8, ara§idonik asit 
(C20:4) % 2.3, eikosapentaenoik asit (C20:5) % 4.9, dokosapentaenoik asit 
(C22:5)% 18.8 ve dokosahegzaenoik asit (C22:6)% 13.7 oranında saptanmı§tır. 
Toplam çok çift bağlı yağ asitlerinin oranı % 31.3 gibi önemli bir düzeydedir. 
Bunlardan özellikle C20 ve C22 karbonlu olanlarının fazlalıgı dikkati 
çekmektedir (Çizelge 2). Bu yağ asitlerinin kolesterol emiliminde önleyici rol 
oynadığı bilimsel ara§tırmalarla kanıtlanmı§tır. 

Northe rn Pike karaciğer yağlarında yapılan ara§tırma verilerine göre; 
C16:0 % 12.8'le en çok bulunan doymu§ yağ asidi olurken, C18:0 % 4 oranında 
saptanmı§tır. C18: 1 % 7.6, C16:1 % 7.6 oranındadır. Çok çift bağlı yag 
asitlerinden C20:4, C20:5, C22:5 ve C22:6 yağ asitlerinin sırayla % 14,7,% 7.3, 
% 11.5 ve % 7.8 oranında oldukları bildirilmektedir19. 

Bir tespit çalı§ması niteliğinde olan bu ara§tırma, ton tipi konserveye 
i§leme veya fleto yapılarak dondurulup depolama suretiyle endüstriyel anlarnda 
değerlendirilen orkinosların, genellikle atılan, karaciğerlerin lipid bileıjimini ve 
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A ve D vitamin potansiyelini saptamak amacıyla yapılmı~tır. Orkinos 

karacigerlerinin zengin bir A ve D vitamini kaynagı oldugu ve insan bünyesince 
sentezlenemeyen kimi yag asitlerini de önemli oranlarda içerdigi görülmektedir. 

Bu nedenle i~letmelerde orkinos ve benzeri büyük balıkların karacigerlerinin 
atılmayarak bundan sonraki çalı~malarla degerlendirme yollarının 

ar~tırılmasının uygun olacagı görülmektedir. 
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