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TAHİN HELVASI ÜRETİMİNDE ÇÖVEN 
EKSTRAKTI TOZUNUN KULLANILMASI

Özet

Bu çal›flmada, çöven köklerinden kat› s›v› ekstraksiyonu ile elde edilmifl olan çöven ekstrakt›n›n
püskürtmeli kurutucuda kurutulmas› ve kurutma sonucunda elde edilen çöven ekstrakt› tozunun tahin
helvas› üretiminde kullan›lma olanaklar› araflt›r›lm›flt›r. Çöven ekstrakt› tozu kullan›larak üretilen tahin
helvalar›, çöven ekstrakt› kullan›larak geleneksel yöntemle üretilen tahin helvalar› ile doku, renk
(L, a, b) ve duyusal özellikleri aç›s›ndan karfl›laflt›r›lm›flt›r. Sonuçlar incelendi¤inde, çöven ekstrakt› tozu
kullan›larak üretilen tahin helvas› örnekleri ile çöven ekstrakt› kullan›larak geleneksel yöntemle üretilen
tahin helvas› örneklerinin aras›nda delme ve kesme testleri ile yap›lan doku analizlerinde fark olmad›¤›,
L, a, b de¤erleri incelendi¤inde sadece L de¤erinin çöven ekstrakt› tozu kullan›larak üretilen tahin helvas›
örneklerinde önemli düzeyde yüksek ç›kt›¤›, duyusal analizde ise örnekler aras›nda istatistiksel bir fark
olmad›¤› görülmüfltür.  

Anahtar kelimeler: Çöven ekstrakt›, çöven ekstrakt› tozu, saponin, Türk helvas›, püskürtmeli kurutma,
doku profil analizi

THE USAGE OF SOAPWORT EXTRACT 
POWDER IN TAHIN HALVA PRODUCTION

Abstract

In this study the use of soapwort extract powder, which was obtained by spray drying of water extracts
of soapwort roots, was investigated in the production of tahin halva. The tahin halva samples produced
with soapwort extract powder were compared with those produced with traditional methods by the
use of soapwort extract for their texture, color (L, a, b) values and sensorial properties. Depending on
the comparison of the tahin halva samples produced with the soapwort extract powder and those
produced with traditional methods by the use of soapwort extract; there was no difference for textural
properties determined with penetration and cutting tests, on the evaluation of the color values only L
values were higher for the samples those produced with the soapwort extract powder and it was found
that there was no statistical difference for the sensorial evaluation results between two sample groups.  

Keywords: Soapwort extract, soapwort extract powder, saponin, Turkish halva, spray drying, texture
profile analysis, TPA
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GİRİŞ

Geleneksel g›dalar›m›z aras›nda yer alan tahin
helvas›, kabuklar› ç›kar›lan susamlar›n kavrularak
ö¤ütülmesi ile elde edilen tahine belli oranlarda
fleker  flurubu,  çöven  ekstrakt›  ve  sitrik  asit
eklenerek haz›rlanan fleker a¤das›n›n özel bir
yo¤urma ifllemiyle kar›flt›r›lmas› sonucunda elde
edilmektedir (1). Türkiye ‹statistik Kurumu (TÜ‹K)
verilerine göre; Türkiye’de 2010 y›l›nda ortalama
31522 ton tahin helvas› pek çok büyük ve küçük
ölçekli iflletmeler taraf›ndan üretilmifltir (2). Artan
talep do¤rultusunda helva üretiminde geleneksel
yöntemlerin yan› s›ra modern üretim teknolojilerinin
kullan›m› da artm›flt›r (3). Bu kapsamda tahin
helvas› üretiminde standart formülasyonlar›n
belirlenmesi önem kazanmaktad›r. Tahin helvas›
özellikle k›fl aylar›nda olmak üzere kahvalt›larda ve
yemeklerden sonra tatl› olarak s›kl›kla tüketilmekte
ve içerdi¤i ya¤lar, karbonhidratlar, mineral ve
proteinler yönünden beslenmede önem tafl›maktad›r.
Tahin helvas› ülkemizin yan› s›ra Orta Do¤u ve
Kuzey Afrika'daki ülkeler baflta olmak üzere pek
çok ülkede giderek yayg›nlaflarak tüketilmekte
ve bu nedenle de önemli bir ihracat ürünü olma
özelli¤i kazanmaktad›r.  

Helva üretim yöntemi ve kullan›lan bileflenler
dikkate al›n›nca, bilefliminde yer alan ya¤›n
emülsifiye edilmesinin önemli oldu¤u fakat baz›
durumlarda  helvan›n  tam  olarak  emülsifiye
edilemedi¤i  görülmektedir.  Bu  nedenle  ya¤
kolayl›kla  d›flar›  s›zabilmektedir.  Depolama
koflullar›ndaki s›cakl›k faktörü de ya¤›n s›zmas›n›
artt›ran  önemli  bir  etkendir  (4).  Depolama
s›ras›nda ya¤›n s›zmas›, helvada fleker ve ya¤›n
içinde  bulundu¤u  kendi  fiziksel  flartlar›yla
aç›klanmaktad›r (5). Bu nedenle ya¤ s›zmas›n›n
engellenmesi bak›m›ndan helva üretiminde
emülgatörlerin çok önemli bir rolü vard›r. Tahin
helvas› üretiminde emülgatörlerin yan› s›ra çöven
ekstrakt›n›n (çöven suyu) da emülsiye edici etkisi
bulunmaktad›r  (6).

Çöven bitkisi Anadolu’da do¤al olarak yetiflmekte
olan bir bitkidir. Ülkemizde g›da sanayinde helva
ve  lokum  üretimlerinde  kullan›lan  çöven,
Caryophyllaceae familyas›na ait Haziran ve Temmuz
aylar›nda çiçek açan 50-60 cm yüksekli¤inde çok
dall›, çok senelik kaz›k köklü otsu bir bitkidir.
Anadolu’da  do¤al  ortam›nda  46  farkl›  çöven
bitkisi türü bulundu¤u belirtilmektir. Bu 46 farkl›

Gysophila türünden yaln›zca 5 tür, çöven kökü
ekstrakt› üretiminde kullan›lmaktad›r (3, 6-8). 

Çöven bitkisinden elde edilen kök ve rizomlar›n
kaynat›lmas› sonucu elde edilen ve ana bilefleni
saponin olan çöven kökü ekstrakt›; tahin helvas›, koz
helva ve pafla lokumu olarak adland›r›lan g›dalar›n
üretiminde katk› maddesi olarak kullan›lmaktad›r
(9). Çöven kökü ekstrakt›n›n helvaya ve lokuma
kendine özgü özellikler kazand›rmas›nda etkili
maddenin saponinler oldu¤u ve bunlar›n kolloidal
eriyik oluflturma özelli¤ine sahip, biyolojik aktif
glukozitlerin bir grubu oldu¤u bilinmektedir
(10). Saponin helvada emülgatör olarak görev
yapmakta ve tahin helvas› üretiminde zamanla
ya¤ s›zmas›n› önlemek amac› ile kullan›lmaktad›r
(6, 7). 

Günümüzde çöven ekstrakt› kullanarak tahin
helvas› üreten iflletmelerin büyük bir bölümü
kullanacaklar› çöven ekstrakt›n› üretici firmalardan
tedarik etmektedirler. Çöven ekstrakt› yap›s›nda
su  ve  fleker  içerdi¤inden  oda  koflullar›nda
depoland›¤›nda     birkaç     gün     içerisinde
mikroorganizma faaliyetinden dolay› fermente
olmakta  ve  kullan›lamaz  hale  gelmektedir.
Depolama s›ras›nda gerçekleflen bu fermantasyon
sebebiyle çöven kökü ekstrakt›n›n raf ömrü k›sad›r.
Özellikle yaz aylar›nda bu sorun daha önemli hale
gelmektedir. Bu sebeple firmalar, ürettikleri çöven
ekstraktlar›n›n  depolama  ömürlerini  uzatmak
için  kimyasal  koruyucular  kullanma  yoluna
yönelmektedirler.

Kurutma teknolojisi g›da sanayisinde s›kl›kla
kullan›lan bir dayand›rma yöntemidir. Kurutma ile
kurutulan g›dadaki su aktivitesi mikroorganizmalar›n
yaflamlar›n›     sürdüremeyecekleri     düzeye
düflürülmekte ve böylece g›da çok daha uzun
süreler boyunca depolanabilmektedir. Püskürtmeli
kurutma yöntemi süt, peynir alt› suyu, yo¤urt,
dondurma kar›fl›mlar›, bebek mamalar›, yumurta,
kahve, çay, meyve ve sebze sular›, yenilebilir
proteinler  gibi  birçok  s›v›  g›da  maddesinin
kurutulmas›nda yayg›n olarak kullan›lmaktad›r.
‹lk defa süt tozu eldesi için uygulanm›fl olan bu
yöntem, atomize edilebilir yap›daki ürünlere,
yani s›v› veya viskozitesi düflük ezme ve püre
halindeki ürünlere uygulanabilmektedir (11). 

Tahin helvalar›n›n kalite özelliklerinin araflt›r›ld›¤›
pek çok çal›flma (12-15)  bulunmas›na ra¤men,
yap›lan bu çal›flmalarda piyasada bulunan farkl›

F. Pazır, O. Özdikicierler, N. Dirim



bileflimlerde   ve   farkl›   üretim   teknikleriyle
üretilen helvalar kullan›lm›flt›r.  Bu çal›flmada
püskürtmeli kurutma yöntemi ile kurutulmufl
çöven ekstrakt› tozlar›n›n tahin helvas› üretiminde
kullan›labilirli¤inin ve elde edilen ürünlerin kalite
özelliklerinin incelenmesi amaçlanm›flt›r. Bu amaç
do¤rultusunda  elde  edilen  çöven  ekstrakt›
tozlar›n›n kullan›m› ile tahin helvas›n›n standart
formülasyonla üretimi mümkün olabilecektir. Bu
çal›flma ile ayn› zamanda daha önceki çal›flmalarda
kullan›lmam›fl olan doku analizi tekni¤i kullan›larak
helvan›n   yap›s›   hakk›nda   literatüre   katk›
sa¤lanm›flt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Çöven kökü ekstraktlar› TSE’nin belirledi¤i yöntem
(TS8444; TS2590) kullan›larak elde edilmifltir
(16, 17). TSE’ye ait ilgili yöntemde ekstraksiyon
boyunca yap›lmas› gereken kaynatmalar›n say›s›
tam olarak belirtilmedi¤inden son ekstrakt›n
briks  de¤eri  (°Bx)  0.7’nin  alt›na  düflene  dek
kaynatmalar tekrarlanm›flt›r. Farkl› kaynatma
kademelerinde elde edilen bu ekstraktlar, büyük
bir kazanda bir araya getirilerek, 10 °Bx’e kadar
kaynat›lmak suretiyle konsantre edilmifltir. Kurutma
ifllemi öncesinde maltodekstrin (DE= 10-12),
eklenerek, optimizasyon ile belirlenen parametreler
(besleme briksi:15 °Bx, hava girifl s›cakl›¤›:160 °C
ve hava ç›k›fl s›cakl›¤›: 76.28 °C) çerçevesinde
püskürtmeli kurutma ile, Niro-Atomizör Mobile

Minor (Kopenhag, Danimarka) çöven ekstrakt›
tozu üretimi yap›lm›flt›r (18). Bu tozlar üretimlerde
kullan›lacaklar› güne kadar -20 °C'de su buhar›
geçirgenli¤i olmayan kavanozlarda depolanm›fllard›r.

Yöntem

Tahin Helvası Üretimi

Tahin helvalar› endüstriyel bir iflletmede ve eflit
koflullarda hem çöven ekstrakt› kullanarak hem
de çöven ekstrakt› tozu kullan›larak iki ayr› partide
üretilmifltir. Tahin helvas› üretiminde tahine fleker
(sakaroz),  sitrik  asit,  tartarik  asit  ve  çöven
ekstrakt› gibi maddeler tekni¤ine uygun olarak
eklenmifltir. Öncelikle firman›n kulland›¤› çöven
ekstrakt›nda gravimetrik yöntemle saponinlerin
bütanol faz›na aktar›lmas›, daha sonra kal›nt›
safs›zl›klar›n eter + metanol faz›nda uzaklaflt›r›lmas›
prensibiyle saponin tayini yap›lm›flt›r (9). Daha
sonra bu saponin niceli¤ine eflde¤er miktarda
saponin içeren toz, firman›n kulland›¤› çöven
suyunun briks derecesine uygun olacak flekilde
suda çözündürülerek tahin helvas› üretiminde
kullan›lm›flt›r.  Tahin  helvas›  üretimi  afla¤›da
verilmifltir.

fieker ve suyun a¤da kazan›nda (145 °C) Su: fieker
(10:90) oran›nda kar›flt›r›lmas›. Mixing of sugar
and water in Syrup Tank (145 °C) with Water:
Sugar ratio of (10:90) Çöven ekstrakt›n›n
eklenmesi Addition of Soapwort Extract
A¤artma Bleaching Tahin eklenmesi A¤da:
Tahin (1:1) Addition of Tahin Syrup:Tahin (1:1)

Yo¤urma Kneading Kal›plama Forming
Ambalaj Packaging
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Çizelge 1. Delme ve Kesme testi parametreleri
Table 1. The Parameters of the Penetration and the Cutting Tests

Delme Testi Parametreleri Penetration Test Parameters

Bafll›k Probe 2 mm ve 10 mm çapl› silindir probe (Sertlik (g))

2 mm and 10 mm diameter cylinder probe (Hardness (g))

Yük Bafll›¤› Weight Head 50 kg

Örnek Boyutu Sample Size 30 x 30 x 30 mm (Yükseklik x En x Boy) 

(Height x Thickness x Lenght)

Probe Girifl H›z› Probe Inlet Velocity 2 mm/s

Probe Ç›k›fl H›z› Probe Outlet Velocity 2 mm/s

Delme Miktar› Penetration Rate % 50

Kesme Testi Parametreleri Cutting Test Parameters

Örnek Boyutu Sample Size 30 x 40 x 40 mm (Yükseklik x En x Boy) 

(Height x Thickness x Lenght)

Kesme B›ça¤› Cutting Probe Warner-Blatzer

Kesme H›z› Cutting Velocity 2 mm/s
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Doku Analizleri

Tahin helvalar›n›n doku analizlerinde sertlik
de¤eri (kg) Tekstür Analiz Cihaz› (TA-XTPlus,
Stable Microsystems, Surrey, ‹ngiltere) kullan›larak
delme ve kesme testleri ile belirlenmifltir. Laboratuvar
koflullar›nda (22±3 °C) gerçeklefltirilen bu delme
ve kesme testleri ile ilgili parametreler Çizelge
1’de verildi¤i gibidir.

Renk Tayini

Sanayi  uygulamas›  ile  üretilmifl  olan  tahin
helvalar›n›n renk ölçümleri (L, a, b) Konica Minolta
Chroma Meter CR-400 ABD ile gerçeklefltirilmifltir.
Ölçümler öncesinde cihaz›n kullan›m k›lavuzunda
belirtildi¤i flekilde beyaz standard› üzerinde üç
kez kalibrasyon yap›larak analize bafllanm›flt›r
(19).

Duyusal Analizler

Sanayi    uygulamas›nda    firman›n    üretim
formülasyonunda  kulland›¤›  çöven  ekstrakt›
kullan›larak üretilmifl olan tahin helvalar› ile çöven
ekstrakt› tozlar› kullan›larak üretilen tahin helvalar›
"Efllenmifl Yönsel K›yaslama Testi" ile duyusal
olarak karfl›laflt›r›lm›fllard›r. Yar› e¤itimli panelistlere
örneklerin "Renk", "Görünüfl", Doku" ve "Lezzet"
özellikleri yönünden bir farkl›l›klar› olup olmad›¤›
sorularak farkl›l›k bulgulamalar› durumunda
hangi örne¤i tercih ettikleri sorulmufltur (20) .

İstatistiksel Analiz

Deneysel verilerin istatistiksel analizinde önem
derecesi %95 olarak belirlenerek ( =0,05) SPSS
16.0 for Windows yaz›l›m› kullan›lm›flt›r. 

SONUÇLAR VE TARTIŞMA

Afla¤›da, çöven ekstrakt› kullan›larak üretilen
helva örnekleri "Kontrol" ve çöven ekstrakt› tozu
kullan›larak üretilen örnekler "Deneme" olarak
adland›r›lm›flt›r. 

Tahin Helvası Doku Analizi Sonuçları

Tahin helvalar›nda yap›lan doku analizi sonuçlar›
Çizelge 2, fiekil 1 ve fiekil 2 'de verildi¤i gibidir.

Çizelge 2 incelendi¤inde 2 mm bafll›k ile delme
(kg) de¤erinin kontrol örne¤inde 0.260 ± 0.019 kg
iken deneme örne¤inde 0.246 ± 0.037 kg oldu¤u,
10 mm bafll›k ile delme (kg) de¤erinin kontrol
örne¤inde  1.919  ±  0.213  kg  iken  deneme
örne¤inde 1.862 ± 0.245 kg oldu¤u kesme (kg)
de¤erinin kontrol örne¤inde 1.877 ± 0.226 kg
iken deneme örne¤inde 1.848 ± 0.480 kg oldu¤u
görülmektedir.

F. Pazır, O. Özdikicierler, N. Dirim

fiekil 2. Tahin helvas›nda yap›lan kesme testi grafi¤i
Figure 2. Cutting test plot for Tahin Halvas

fiekil 1. Tahin helvas›nda 2 mm ve 10 mm bafll›k ile yap›lan delme testi grafi¤i.  
Figure 1. Puncture test plot of 2 mm and 10 mm probes for Tahin Halvas



Çizelge   2'de    belirtilen    sonuçlar›n    tümü
de¤erlendirildi¤inde, kontrol örnekleri ile deneme
örneklerinin aras›nda 2 mm ve 10 mm'lik bafll›k
kullan›larak yap›lan delme testlerinde ve kesme
testinde al›nan sonuçlarda az miktarda fark
gözlenmifl fakat %95 güven seviyesinde bu fark›n
istatistiksel olarak önemsiz oldu¤u bulunmufltur
(P>0.05).

Tahin Helvası Renk Analizi Sonuçları

Tahin Helvalar›nda yap›lan Renk Analizi sonuçlar›
Çizelge 3'te verildi¤i gibidir.

Çizelge 3 incelendi¤inde, "L" (ayd›nl›k-karanl›k),
"a" (k›rm›z›l›k) ve "b"(sar›l›k) de¤erlerinin s›ras›yla
Kontrol örne¤inde 82.61 ± 0.59, 1.43 ± 0.06 ve
16.67 ± 0.32 iken Deneme örne¤inde 83.43 ± 0.20,
1.37 ± 0.06 ve 16.88 ± 0.26 oldu¤u görülmektedir.

Çizelge 3'te belirtilen sonuçlar de¤erlendirildi¤inde,
kontrol örnekleri ile deneme örneklerinin L
(ayd›nl›k-karanl›k)  de¤erlerinde  istatistiksel
farkl›l›k (P<0.05) olmas›na karfl›n a (k›rm›z›l›k)
ve  b  (sar›l›k)  de¤erlerinde  istatistiksel  fark
olmad›¤› bulunmufltur (P>0.05). L de¤erlerinde
gerçekleflen bu farkl›l›¤›n deneme örneklerinde
kullan›lan çöven ekstrakt› tozunun yap›s›ndaki
maltodekstrinin renginin beyaz olmas›ndan
kaynaklanabilece¤i düflünülmektedir.

Tahin Helvalarında Yapılan Duyusal Analiz
Sonuçları

Tahin Helvalar›n›n duyusal de¤erlendirmesine
ürün hakk›nda bilgilendirilmifl 16 panelist görev
alm›flt›r.  Duyusal  analiz  iki  oturum  fleklinde
yap›lm›fl olup toplamda 32 de¤erlendirme elde
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Çizelge 2. Tahin Helvas› doku analizi sonuçlar›na göre sertlik de¤erleri*.
Table 2. The Hardness values of Texture Analysis of Tahin halva*.

Delme Delme
Tahin Helvas› (2 mm bafll›k ile) (kg) (10 mm bafll›k ile) (kg) Kesme (kg)
Tahin Halva Penetration Penetration Cutting (kg)

(2 mm probe) (kg) (10 mm probe) (kg)

Kontrol Örne¤i
Control Sample 0.260 ± 0.019c 1.919 ± 0.213a 1.877 ± 0.226a

Deneme Örne¤i
Experimental Sample 0.246 ± 0.037a 1.862 ± 0.245a 1.848 ± 0.480a

*Sütunlardaki harfler istatistiksel fark› göstermektedir (P<0.05).
*Letters on columns show statistical difference (P<0.05).

Çizelge 3. Tahin Helvalar›nda Yap›lan Renk Analizi Sonuçlar›*
Table 3. The results of the color analysis for Tahin Halvas*

Tahin Helvas›
Tahin Halva L a b

Kontrol Örne¤i
Control Sample 82.61 ± 0.59a 1.43 ± 0.06a 16.67 ± 0.32a

Deneme Örne¤i
Experimental Sample 83.43 ± 0.20b 1.37 ± 0.06a 16.88 ± 0.26a

*Sütunlardaki harfler istatistiksel fark› göstermektedir (P<0.05).
*Letters on columns show statistical difference (P<0.05).

Çizelge 4. Tahin Helvalar› Kontrol ve Deneme Örneklerinin Duyusal Analiz Sonuçlar›
Table 4. The results of sensory analysis evaluation of Control and Explemental Tahin Halva Samples

Farkl›l›k Durumu                                                             Tercih Say›lar›
Difference                                                                     Preference

Fark Var Fark Yok Kontrol Deneme
Different Same Control Sample Experimental Sample

Renk Color 17 15 6 11

Görünüfl Appereance 12 20 8 4

Doku Texture 19 13 10 9

Lezzet Taste 18 14 9 9



100

F. Pazır, O. Özdikicierler, N. Dirim

edilmifltir. Tahin helvas›nda yap›lan Duyusal
Analizlerin Sonuçlar› Çizelge 4'de verildi¤i gibidir.

Tahin helvalar›n›n renk, görünüfl, doku ve lezzet
aç›s›ndan yap›lm›fl "Efllenmifl K›yaslama Yönsel
Testi" sonuçlar› istatistiksel de¤erlendirilecek
olursa 32 panelist için %95 ( = 0.05) olas›l›kla
farkl›l›k vard›r sonucuna var›labilmesi için en az 22
farkl›l›k vard›r yan›t›n›n al›nmas› gerekmektedir
(20).

Çizelge 4 incelendi¤inde panelistlerin Tahin
Helvalar›n›n  renk,  görünüfl,  doku  ve  lezzet
aç›s›ndan yap›lm›fl "Efllenmifl K›yaslama Yönsel
Testi"  sonuçlar›nda,  tüm  özellikler  aç›s›ndan
örnekler aras›nda istatistiksel olarak bir farkl›l›k
olmad›¤› görülmektedir (P>0.05). 

SONUÇ

Tahin helvalar›nda kullan›lmak üzere haz›rlanan
çöven   ekstraktlar›nda   depolama   s›ras›nda
gerçekleflen mikrobiyolojik bozulmay› engellemek
için kimyasal koruyuculara ihtiyaç duyulmaktad›r.
Bu sorunu ortadan kald›rmak için çöven ekstrakt›n›n
püskürtmeli  kurutma  ile  kurutulmas›  ve  toz
fleklinde saklan›p kullan›lacaklar› zaman suda
çözülerek üretime eklenmesi hedeflenmifl ve bu
hedefe ulafl›lm›flt›r. Böylece tafl›ma kolaylaflacak
ve mikrobiyolojik bozulma gerçekleflmeden
uzun  süreler  boyunca  depolama  mümkün
olacakt›r. 

Geleneksel yöntemlerle üretilen Tahin Helvas›n›n
renk  ve  sertlik  gibi  kalite  özellikleri  ifllem
koflullar›na   ba¤l›   olarak   bazen   de¤ifliklik
gösterebilmektedir. A¤dan›n kaynat›lmas›nda
uygulanan s›cakl›k ve sürenin yan› s›ra kullan›lan
tahin  de  ürünün  özellikleri  üzerinde  önemli
etkiye sahip olabilmektedir. Gerçeklefltirilen bu
çal›flmada  çöven  ekstrakt›  tozu  kullan›larak
geleneksel yöntemle üretilen tahin helvalar›n›n
renk,  doku  ve  duyusal  özellikler  aç›s›ndan
do¤rudan çöven ekstrakt› kullan›larak üretilmifl
helvalara göre olumsuz hiçbir yönü bulunmam›flt›r.
Bu nedenle, çöven kökü ekstrakt›n›n püskürtmeli
kurutma ile kurutulup toz haline getirilmesi,
ekstraktta  kimyasal  koruyucu  kullan›m›ndan
kaç›n›lmas› ve tafl›ma ve depolamada kolayl›k
sa¤lanmas›  aç›s›ndan  sanayinin  ihtiyaçlar›n›
gidermek yönünde yenilikçi bir çözümdür. 

Teşekkür

Bu çal›flman›n gerçeklefltirilmesinde, TOVAG
109O092 nolu proje kapsam›nda verdi¤i destekten
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