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OZET

Bu calismada, elmanin kuruma 6zelligini tespit etmek tizere konvektif tip bir kurutucu tasarlanip imal
edilmistir. Deneylerde, 20x20x4 mm ebatlarinda elma 6rnekleri kullanilmistir. Hava sicakligi ve hava
hiz1 kuruma 6zelligini etkileyen parametreler olarak disiiniilmustiir (T= 45°C, V= 0,5, 1 ve 1,5 m/s).
Elde edilen sonuglar, kurutma zamaninin fonksiyonu olarak sunulmustur. Deneysel sonuglardan ku-
rutma hava hizinin toplam kuruma zamani tizerinde 6nemli bir rol oynadig: goriilmiistiir.
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ABSTRACT

In the present study, a convective type dryer is designed and manufactured in order to investigate the
drying characteristics of apple. In the experiments, apple samples of 20x20x4 mm dimensions are
used. The parameters that affects the drying characteristics are assumed to be the air temperature and
air velocity (T=45°C, V= 0,5, 1 and 1,5 m/s). The results are presented as the function of drying time.
It is seen from the results that, the air velocity has a great impetus on the total drying time.
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1. GIiRIS
B ilindigi lizere tarimsal {iriinler, yilin belirli donemle-

rinde olgunlasmaktadir. Yogun olarak tiretilen iiriin-

lerin ¢ok az bir kismi1, o donemde taze olarak tiiketil-
mektedir. Geriye kalan kism1 ise uzun siire dayanacak sekilde
muhafaza edilmesi gerekir. Tarimsal {irlinlerin tiiketilme ani-
na kadar gecen siire icerisinde, besleyici 6zelliklerini kaybet-
meden ekonomik Omiirlerinin uzatilmasina yonelik olan bu
islemlerin basinda kurutma gelmektedir. Gidalarin kurutu-
larak saklanmasi yontemi, ilk caglardan beri uygulanan bir
koruma yontemidir. Ancak, Giines 1sistyla gergeklestirilen bu
yontemin, yani dogada kurutmanin her yerde ve her zaman
kullanilmas1 imkansizdir. Ayrica agikta kurutulan tiriinler, toz,
toprak, kus ve diger hayvanlarin etkisi altinda bulunmaktadir.
Dogrudan giines altinda kurutulan iiriinlerde, kirlilik ve hijyen
sorunu da ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde, bu vb. nedenlerle,
sitilmig hava ile ¢alisan kurutucular kullanilmaktadir [1].

Literatiirde, meyve ve sebzelerin kurutulmasi sirasinda hava
sicakligl, nem ve akis hiz1 gibi parametrelerin ve kurutulan
materyale ait 6zelliklerin kuruma karakteristiklerine etkileri-
nin incelendigi ¢alismalar mevcuttur. Akpinar ve Biger [2],
tarimsal Uriinlerin kurutulmasinda siklon tipi bir kurutucunun
kullanilabilirligini deneysel olarak arastirmiglardir. Kullan-
diklar1 patates orneklerinin sicak hava ile temasini saglayarak
kurutma islemini gerc¢eklestirmislerdir. Dikmen ve digerleri
[3], deneysel bir kurutma sistemi tasarlayarak calisma para-
metrelerini incelemislerdir. Agacin islenmesi sonucunda elde
edilen keresteleri vakumlu kurutma yontemiyle kurutabilecek
bir firin olusturmuslardir. Erdem ve digerleri [4], olustur-
duklart tepsili bir kurutucuda, kurutulan alabaligin iizerinde,
hava giris sicaklig1 etkisini deneysel olarak incelemislerdir.
Dikdortgen kesitli imal edilen bu kurutucuda, sabit hava hizi
i¢in, alabaligin kuruma davranigini aragtirmislardir. Sacilik ve
Elicin [5], organik elma pargalarimin kurutma karakteristikle-
rini analiz etmislerdir. Wang ve digerleri [6], ince dogranmis
elmalarin sicak hava ile kurutulmasi tizerine gergeklestirdik-
leri bir ¢aligmada matematiksel bir model gelistirmislerdir.
Kara ve Demir [7], muzun farkli kurutma sartlarindaki kuru-
ma karakteristiklerini deneysel olarak incelemislerdir. Zlata-
novic ve digerleri [8], elmanin kurutulmas: i¢in diisiik sicak-
liga sahip konvektif bir kurutucu tasarlamiglardir. Deneysel
incelemeler yaparak, belli boyutlarda kesilen elmalar i¢in
matematiksel model de gelistirmislerdir. Prieto ve digerleri
[9], yesil Hindistan cevizinin kurutma karakteristiklerini in-
celemek igin kabine tipi bir kurutucu imal etmislerdir. Uriinii
belli sicakliklarda basarili bir sekilde kurutmuslardir. Ozgen
[10], kurutma havasi hizinin kizilcigin kuruma karakteristik-
leri {izerine etkisini deneysel olarak incelemis ve konvektif
kurutucuda, farkli hizlarda ¢aligmanin kurutma zamanini et-
kiledigini gostermistir.

Bu ¢alismada, konvektif tip bir kurutucu tasarlanmis, meyve
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ve sebzelerin kurutulmasinda kurutucunun kullanilabilirli-
gi deneysel olarak arastirilmistir. Yapilan bu ¢alismada, yas
gida halindeki tarimsal iiriinlerin kurutulmasi i¢in gelistirilen
konvektif tip bir kurutucu tasarlanmis ve elma ornekleri ku-
rutulmustur. Literatiirde benzer ¢alismalar olmakla birlikte,
ozellikle hava akis kanalinin diger diizeneklere gore uzun me-
safede olmasi, hava akigini daha kararli hale getirerek, tiriin
iizerine diizgilin bir akig verilmesini saglamistir. Akpinar ve
Biger [11], elma kurutmak amaciyla, iiriin iizerine diiz akis ye-
rine donel akis gondererek kurutma islemini gerceklestirmis-
lerdir. Tasarlanan konvektif tip deney diizeneginde ise iiriin
tizerine donel akigin aksine diizgiin bir akis gonderilerek hem
iriinlerin erken kurumasi saglanmis hem de biitiin {iriinlerin
hava akist ile ayni oranda temasi gergeklestirilmistir. Erdem
ve digerleri [4] ise kullandiklar kare kesitli hava akis kanali
ile akis1 diizgiin hale getirmisler; ancak hava akisin1 kurutma
tepsisinin yan yiizeyinden {iriin lizerine gondererek hava te-
masinit kismen azaltmiglardir. Bu da tiriiniin kuruma siiresinin
uzun olmasina neden olmustur. Deney diizeneginin kurutma
islemindeki dogru etkisini gorebilmek amaciyla, 20x20x4
mm boyutlarinda kesilmis elma 6rnekleri kullanilmistir. Ku-
rutma islemi sonucunda, elmalarin kararmadan, kisa bir siire
igerisinde kurudugu gozlenmistir. Ozellikle renk degisiminin
olmamasi, tasarlanan kurutucunun bundan sonraki ¢alismalar
icin 0rnek olabilecegi goriilmiistiir.

2. TEORIK ANALIZ

2.1 Nem I¢erigi

Uriin igerisinde bulunan bagil nemin bir 8l¢iisii olan nem ige-
rigi, yas baz ve kuru baz olmak iizere iki sekilde ifade edil-
mektedir [12].

Yas baza gore nem igerigi;
Mwb =—* (1)

denklemi ile ifade edilmektedir.

Kuru baza gore nem igerigi ise;
M

M, =—x*
0= @

T

seklinde gosterilmektedir. Burada M , iiriiniin su agirhgi; M.,
tiriiniin toplam agirlig; M, ise triiniin kuru agirhgidir.

2.2 Boyutsuz Nem Orani

Uriiniin herhangi bir ¢ aninda sahip oldugu nem iceriginin bas-

langi¢ anindaki nem igerigine oranina nem orant denilmekte-

dir. Nem orani;
M, -M,

=T 3)
MO_Me
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denklemi ile belirlenmektedir. Burada M, iiriiniin ¢ amindaki
agirhgi, M, denge nemi agirhigy; M, ise lriiniin baglangig
agirhgidir.

2.3 Kuruma Hizi

Kurutulan iiriindeki nem igeriginin birim zamandaki degi-
simine kuruma hizi denilmektedir. Kuruma hizi asagidaki
denklem ile hesaplanmaktadir:

d_W _ M - M+At ( 4)
dt At
Burada M , tiriiniin /+A¢ anindaki agirhgidir.

3. DENEY DUZENEGININ TASARIMI

Elmanm kurutulmasi amaciyla kullanilan deney diizenegi,
Firat Universitesi Teknoloji Fakiiltesi, Makine Miihendisligi
Bolimi laboratuvar sartlarinda imal edilmistir. Calismada
kullanilan deneysel diizenegin sematik goriinisii Sekil 1°de
verilmistir. Sekil 1°de goriildiigii gibi deneysel diizenek, fan,
wsitict, kurutma kabini, hava akis kanali, hava giris ve ¢ikis
kanallari, nemélger, kurutma tepsisi, varyak ve dijital terazi-
den olusmaktadir.

Deney diizenegini olusturan ana elemanlarin ve kullanilan
cihazlarin fotograflar1 Sekil 2°de goriilmektedir. Bu eleman-
larin, cihazlarin 6zellikleri ve tasarimi asagida anlatilmisgtir.

Kurutma Odasi ve Hava Akis Kanah: Kurutma odas1 60
mm uzunlugunda, 40 mm genisliginde, 60 mm yiiksekligin-
de dikdortgensel prizma seklinde olup, 3 mm kalinligindaki
sacdan imal edilmistir. Kabinin alt kisminda 120 mm ¢apinda

bir delik agilarak hava akis kanali ile baglantis1 yapilmistir.
Akis kanalindan gelen sicak havanin alttan {iriin ile temasi
saglanmistir. Kabinin yan ylizeyine ise 100 mm capinda bir
kanal agilarak 1stnmis havanin ¢ikist saglanmistir. Uriinlerin
kabin igerisine kolaylikla yerlestirilmesi i¢in kurutma odasi-
nin 6n ylizeyi kapakli imal edilmistir. Ayrica, {iriinlerin ku-
ruma siiresi boyunca gozlenebilmesi i¢in de bu kapagin bir
kismi camdan yapilmistir. Kurutma odasi ile alttan baglantist
yapilan hava akis kanali ise 2,5 m uzunlugunda, 120 mm ¢a-
pinda dairesel olup, 3 mm kalinliginda sacdan imal edilmistir.
Bu kanal, 30 mm kalinliginda cam yiinii kullanilarak yalitil-
mig ve Ust kismi da aliiminyum bant ile kaplanmistir. Kabin
iizerinde bulunan sicaklik 6l¢tim aletleri yardimiyla, 1s1l ¢ift
kullanilarak {iriin sicakligt ve kabin ¢ikis sicakligi belirlene-
bilmistir (Sekil 2a).

Isitma Sistemi: Isitma sistemi 2000 W giicline sahip teller-
den olusmustur. Bu teller, hava akisini engellemeyecek sekil-
de, diizglin bir dagilim saglamak amaciyla yerlestirilmistir.
Kullanilan tellerin birbirleri ile ve kapali hacim ile temasini
engellemek icin iki adet rezistan kullanilmistir. Isitma siste-
minin iist kismindan ¢ikarilan teller, klemens yardimiyla kab-
lolara baglanarak varyak ile temasi saglanmis ve kurutma i¢in
gerekli olan kurutma havasi sicakligi varyak yardimiyla sabit
hale getirilmistir (Sekil 2b).

Dijital Terazi: Uriiniin kiitle kaybin1 lgmek igin +0,1 g
hassasiyetinde 0-6100 g dl¢lim araligina sahip dijital terazi
kullanilmistir. Dijital terazi 30 cm uzunlugunda, 19 cm genis-
ligindedir. Terazi ile baglantili olacak sekilde, 27 cm uzunlu-
gunda, 21 cm genisliginde bir kurutma tepsisi imal edilmis ve
kurutulacak iriinler tepsi lizerine yerlestirilerek belli araliklar
ile lirliniin kiitle kaybi teraziden okunmustur (Sekil 2c).

Sekil 1. Deney Diizeneginin Sematik Gériintiisi: 1. Nemdlcer, 2. Dijital Terazi, 3. Voltmetre ve Anemometre, 4. Hava Cikis Kanali,
5. Kurutma Tepsisi, 6. Kurutma Kabini, 7. Hava Akis Kanali, 8. Isitma Sistemi, 9. Fan, 10. Varyak

Sekil 2. Deney Duizenegini Olusturan Ana Elemanlar; a. Nemélcer, b. Dijital Terazi, c. Voltmetre
ve Anemometre, d. Hava Cikis Kanali, e. Kurutma Tepsisi, f. Kurutma Kabini, g. Hava Akis
Kanali, h. Isitma Sistemi, j. Fan, k.Varyak
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Fan: Hava akis hizi, 0,537 kW giiciine sahip
radyal bir fan yardimiyla kontrol edilmistir.
Radyal fan 50 Hz, 220 volt ve 2,5 amper gii-
cline sahiptir. Sistemde kullanilan fan, sabit
devirlidir (2800 d/dak.). Girise yerlestirilen
151k ayar anahtar1 yardimiyla, sisteme verilen
hava miktar1 degistirilerek hava hizi ayarla-
nabilmektedir (Sekil 2d).

Voltmetre ve Anemometre: Varyaktan gelen
voltaji okumak i¢in voltmetre, sicak havanin
kurutma odasma giris sicakligini ve hizim
O0lgmek i¢in KIMO marka anemometre kul-
lanilmigtir. Anemometrenin hava hizi 6l¢iim
aralig1 0,15-3m/s iken, sicaklik dlgiim aralig1
80/-20 °C’dir (Sekil 2e-f).

Nemélcer ve Varyak: Ortamin nemini ve
sicakligini 6lgmek amaciyla dijital bir ne-
mdlger kullanilmistir. Laboratuvar sartlarinda
nem orani %22-40 arasinda, ortam sicaklig1
ise 20-25 °C arasinda degismektedir. Kurut-
ma i¢in gerekli olan kurutma havasi sicakli-
g1 varyak yardimiyla sabit hale getirilmistir.
Belirli hiz araliklarinda voltaj ayarlanarak si-
cakligin sabit kalmasi saglanmistir. Varyagin
voltaj dl¢iim araligi 0-260 volt, 2,5 amper ve
50 Hz’dir (Sekil 2g-h).

Tasarlanan konvektif tip kurutucunun genel
olarak caligma prensibi Sekil 3’te goriilen
akis semast ile verilmistir. Sekil 3’te goriildii-
gii gibi, sisteme Oncelikle, taze hava girmekte
ve fan yardimiyla belirli bir hiz seviyesine
ulagmaktadir. Kullanilan varyak sayesinde
havanin sicakligy, 1sitma sisteminde sabit hale
gelmektedir. Isman hava, hava akis kanalin-
da diizgiin hale gelerek kurutma kabinine
girmekte ve riin ile alttan temas etmektedir.
Kurutma tepsisine yerlestirilen {iriiniin kiitle
kayb1 teraziden 6l¢iilmekte ve hava, ¢ikis ka-
nalindan disar1 verilmektedir.

Deney diizeneginde kullanilan elmalarin ku-
rumadan Onceki (a ve b), kabin igerisindeki
(c) ve farkl hizlarda kuruduktan sonraki go-
rinisleri (d) Sekil 4’te verilmistir. Deney-
lerde, 20x20x4 mm ebatlarinda dikdortgen
prizmast seklinde kesilmis elma oOrnekleri
kullanilmistir. EImanin kuruma karakteristik-
leri konvektif bir kurutucuda, 45 °C kuruma
havasi sicakligt ve 0,5, 1 ve 1,5 m/s kurut-
ma havasi hizinda belirlenmistir. Terazi ile
baglantili olan tepsinin {izerine yerlestirilen,
kurumasi istenilen elmalarin kiitle kayb1 15
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VARYAK YARDIMIYLA ISITMA SISTEMINDE
HAVA SICAKLIGININ SABITLENMESI

!

HAVA AKIS KANALINDA AKISIN DUZGUN
HALE GELMESI

!

KURUTMA KABININE SICAK HAVANIN
GIRisl

l Sekil 4. Deney Diizeneginde Kullanilan Elma Ornekleri

SICAK HAVANIN KURUTMA TEPSISINDEKI
URUN ILE TEMASI

!

KUTLE KAYBI VE
SICAKLIKLARIN
KAYDEDILMESI

!

HAVA GIKISI

Sekil 3. Tasarlanan Kurutucunun Calisma Prensibini
Gosteren Akis Semasi

dakika araliklar ile kaydedilmistir. Deneylerde kullanilan
kesilmis yas elma ornekleri, kurutma tepsisi iizerine yerles-
tirildikten sonra, 2 adet 1s1l ¢ift elmalara batirilmis ve deney
sirasinda bu elmalarin sicakliklari, 1s1l ¢iftler yardimiyla 61-
ciilmiistiir. Olgiilen bu sicakliklarm ortalamasi alinmis ve is-
tenilen sekiller bu degerler yardimiyla ¢izilmistir (Sekil 7).
Isinan hava, kurutma kabinine alttan verilerek tiim {irtinler ile
ayni1 oranda temasi saglanmaya ¢alisilmistir. Bu durumda, 1s1l
ciftler yardimiyla dlgiilen sicaklik degerlerinin ortalamasinin
tiim {riinleri temsil ettigi disiintilmiistiir. Literatiirde bu tiir
uygulamalar mevcuttur [2]. Elmalarin ilk nem igerigi yas baza
gore %83 olarak belirlenmis ve kurumasi istenen elmalar da
ortam sicakliginda yaklasik bir saat bekletilmistir. Kurutma
tepsisi tlizerine her seferinde 142 g elma koyulmus ve 15 da-
kika araliklarla elmalarin kiitle kaybi teraziden 6l¢iilmiistiir.

4. ARA DEGERLENDIRME

Kurutma iglemine baglanmadan 6nce, sistem, yaklasik bir saat
kadar c¢alistirtlarak istenilen sicaklik degerine ulastirilmistir.
45 °C kuruma havasi sicakligi ve 0,5, 1 ve 1,5 m/s kurutma
havasi hiz1 igin, lirtiniin yas baza gére nem igeriginin zamanla
degisimi Sekil 5’te verilmistir. Nem igerigi hizli bir sekilde
diismekte, bu diisiis zamanla azalmaktadir. En erken diisiis
1,5 m/s i¢in olurken, en ge¢ diisiis 0,5 m/s i¢in olmaktadir.
Elmanin kuruma siiresi 1,5 m/s igin 150 dakika, 1 m/s i¢in
225 dakika ve 0,5 m/s igin 285 dakika olmustur. Elmalarin
ilk nem igerigi yas baza gére %83 olarak belirlenmis ve ku-
rutma iglemi %11 oluncaya kadar devam etmistir. %11, tiriin
icin denge nemidir ve bu orana diisene kadar gecen zaman,
kuruma siiresidir. Nem igerigi egrilerinin dogrusal bir sekilde
azalmasi, ¢aligilan sicaklik ve hizlarin elmanin kurutulmasi
i¢in uygun oldugunu gostermistir. Kurutulan {irliniin kalitesi-
nin bozulmamasi, ¢ok yiiksek sicaklik verilerek {irliniin has-
lanmamasi, diisiik hizlar verilerek iiriiniin bozulmaya yonlen-
dirilmesi, ¢cok yiiksek hizlar altinda kurutma yapilarak {iriiniin
vitamin ve mineral degerlerinin kisa siirede yok edilmesi ve
iiriin renginde olusabilecek kararmalardan dolay: sicaklik ve
hiz degerlerinin uygun segilmesi ¢cok onemlidir. Sekil 5’te
inigli ¢ikish dalgalanmalarin olmamasi, Sekil 4d’de goriilen
kurutulmus elma 6rneklerinin kararmamasi, segilen sicaklik
ve hiz degerlerinin uygunlugunu goéstermistir. Ayni zamanda,
artan hizlarda kuruma siiresinin azalacagi goriilmiistiir. Bu
duruma benzer grafikler literatiirde mevcuttur [13].
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Nem igerigi

0 50 100

Sekil 5. Yag Baza Gore Nem iceriginin Zamana Gére Degisimi

150 200 250 300

Zaman (dk)

Sekil 6’da boyutsuz nem oraninin zamanla degisimi verilmis-
tir. Burada, artan hizin etkisi daha net bir sekilde goriilmek-
tedir. Sabit sicaklikta hizin artmasi, sisteme daha fazla enerji
girdisine sebep olarak 1s1 transferini arttirmaktadir. Hizin art-
tirilmasi, tirtin neminin hizl bir sekilde diismesini saglayarak

kurutma siiresini azaltmaktadir. Boyutsuz nem orani, {iriiniin
herhangi bir ¢ aninda sahip oldugu nem igeriginin baglangig¢
anindaki nem igerigine orani oldugundan, artan hiz ile birlikte
boyutsuz nem orani da diigmektedir. 1,5 m/s hiz i¢in kuruma
zamani en az iken, 0,5 m/s hizinda bu siire en fazla olmustur.

Boyutsuz Nem Orani

0 50 100

Sekil 6. Boyutsuz Nem Oraninin Zamana Gére Degisimi

150 200 250 300
Zaman (dk)
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Sekil 8. Kiitle Kaybinin Zamana Gére Degisimi
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Bu duruma benzer grafikler literatiirde mevcuttur [14].

45 °C sabit kuruma havasi sicakligi ve 0,5, 1 ve 1,5 m/s ku-
rutma havasi hizi igin, iiriiniin i¢ sicakliginin zamanla degi-

simi Sekil 7’de verilmistir. Verilen her kurutma havasi hizi
i¢in lirlin sicakligi artmakta, kuruma iglemi ilerledikge bu artis
yavaglamaktadir. 0,5 ve 1 m/s kurutma havasi hizlari igin {iriin
sicakliginin yavaglayip sabit hale gelmeye basladig1 goriil-

mektedir. 1,5 m/s kurutma havasi hizinda ise istenilen denge
nemine ulasildig i¢in egri, artig gosterip az da olsa yavas-
lamigtir. 1,5 m/s kurutma havast i¢in iiriin sicakligi en fazla
31,3 °C iken, 0,5 m/s’de bu sicaklik en diisiiktiir. Bu duruma
benzer grafikler literatiirde mevcuttur [15].

Sabit sicaklik ve farkli kurutma hizlari i¢in elmanin kiitle kay-
b1 Sekil 8’de verilmistir. Sekilden de goriildiigi gibi kurutma
havast hizi, tirtiniin kuruma siiresi tizerinde etkin bir paramet-
re olmustur; bu hizin artmasiyla da kuruma siiresi azalmistir.
En hizli kiitle kayb1 1,5 m/s i¢in olurken, en geg kiitle kaybi
0,5 m/s i¢in olmustur. Ozgen tarafindan bu durum, kizilcik
meyvesi i¢in de belirlenmistir [10].

5. SONUG

Bu calismada, konvektif tip bir kurutucu tasarlanmis, meyve
ve sebzelerin kurutulmasinda kurutucunun kullanilabilirligi
deneysel olarak aragtirilmigtir. Deney diizeneginin kurutma
islemindeki dogru etkisini gorebilmek amaciyla elma 6rnek-
leri kullanilmistir. Elmanin kurutma karakteristikleri, 45 °C
sabit kuruma havasi sicakligi ve 0,5, 1 ve 1,5 m/s kurutma
havasi hizi i¢in belirlenmistir. Bu ¢alismadan elde sonuglar
asagidaki gibi siralanabilir:

* Deneysel incelemeler sonucunda, kurutma havasi hizinin
kurutma siiresi tizerinde 6nemli rol oynadig1 goriilmiistiir.

* Kurutma havasi hizi, nem igeriginin ve kurutma oraninin
zamanla, degisimini etkilemistir.

* Elmanin kuruma siiresi 1,5 m/s i¢in 150 dakika, 1 m/s i¢in
225 dakika ve 0,5 m/s i¢in 285 dakika olmustur.

e Taze olarak kullanilan elmalar, bu ¢alisma i¢in tasarlanan
konvektif tip kurutucuda, renkleri kararmadan basarili bir
sekilde kurutulmustur.

* Kurutma islemi, giineste kurutmaya gore daha verimli,
temiz, kisa siirede ve renk degistirmeden gergeklestiril-
mistir. Bundan dolayi, bu ¢aligmada tasarlanan kurutucu,
gelecekte tasarlanacak kurutucular igin bir model olabilir.

SEMBOLLER

M, :Yasbaza gore nem icerigi
M, : Ifuru baza gore nem igerigi
M : Uriiniin su agirhg:
M, : Uriiniin toplam agirhg:
M, : Uriiniin kuru agirhig
W_ :Nem oram
M Uriiniin t anindaki agirlig
M, : Denge nemi agirligi
M, : Uriiniin baslangig agirhig
aw : Kuruma hizi

dt

M . : Uriiniin #+At anindaki agirlig:

t+At
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