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 1. Proje Özeti (Proje Tanımı)  

Günümüzde baĢta gıda ve çevre olmak üzere birçok farklı disiplinin en çok 

önemsediği uğraĢ alanlarından biri de özellikle endüstriyel olarak iĢlem görmesi 

sırasındaki farklılıklarına göre atık olarak kabul edilen sanayi yan ürünlerinden katma 

değeri olan farklı ürünlerin üretilmesi stratejileridir. Biz de buradan hareketle bu 

çalıĢmada, yüksek miktarda karotenoid ve β-karoten madde içeriğinden dolayı 

antioksidan etkisi özellikle kabuklarında diğer bileĢenleri olan meyve eti ve 

çekirdeğine oranla fazla miktarda bulunan sadece balkabağının kabuklarını ham 

madde olarak ve farklı baharatlar kullanarak cips elde edilmesini amaçladık. Ġlk önce 

balkabağı kabuklarını temin ettik. Kabukların temizlenme aĢamasından sonra, 

haĢlama ve öğütülme iĢlemlerinin ardından lapayı hazırladık. Kullanacağımız 

baharatları belirledik. Daha sonra oluĢturduğumuz kombinasyonlara göre ön cips 

üretimini gerçekleĢtirdik. Ön cipslerin değerlendirme sonuçlarına göre nihai cips 

üretim aĢamasına geçtik. Üretimini gerçekleĢtirdiğimiz cips numunelerinin 

özelliklerini belirlemek için testler yaptık. Bunun sonucunda BKL00 kodlu sadece 

balkabağı kabuğunu kullanarak ürettiğimiz cipsin kuru madde miktarı ham madde 

olarak belirleyici değer olma (% 68,08) niteliğindedir. Bu da bize balkabağı 

kabuklarının cips üretimi için iyi bir ham madde olabileceğini göstermektedir. 

Yaptığımız literatür taramasında„„Dhiman vd.(Aktaran: Güngör, 2021) balkabağının 

pH değerinin 4,5±0,01 olduğunu belirtmiĢlerdir. Biz de ham madde olarak 

kullandığımız BKL00 kodlu kombinasyonun pH değerini 4,23 olarak ölçtük. Ham 

maddenin zayıf asidik özellikte olması cipsin tüketilebilme potansiyelini olumlu yöne 

etkileyecektir. 20 paneliste uygulanan duyusal analiz testinin toplam skor 

puanlamasına göre en çok beğenilen cips BKL04 (Lapa + Çörekotu + Tuz) kodlu 

ortalama toplam skor değeri “19,6” olan kombinasyondur. ÇalıĢmamız balkabağı 

kabuklarından cips üretimi yönüyle bir ilk olma niteliğindedir ve pazara yeni bir ürün 

kazandırılması açısından önem arz etmektedir.   

 

2. Problem Durumunun Tanımlanması: 

Günümüzde baĢta gıda ve çevre olmak üzere birçok farklı disiplinin en çok önemsediği uğraĢ 

alanlarından biri de özellikle endüstriyel olarak iĢlem görmesi sırasındaki farklılıklarına göre 

atık olarak kabul edilen sanayi yan ürünlerinden katma değeri olan farklı ürünlerin üretilmesi 

stratejileridir. Balkabağı kabuğu sadece hayvan sanayisinde yem olarak kullanılması ve 

insanların içindeki vitamin ve mineralleriyle kabuğu tüketememesi ayrı bir sorundur. Biz de 

buradan hareketle bu çalıĢmada, yüksek miktarda karotenoid ve özellikle de β-karoten 

madde içeriğinden dolayı antioksidan etkisi kabuklarında diğer bileĢenleri olan meyve 

eti ve çekirdeğine oranla fazla miktarda bulunan sadece balkabağının kabuklarını ham 

madde olarak ve farklı baharatlar kullanarak cips elde edilmesini amaçladık. 
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   3. Çözüm  

Literatür taramalarımız sonucunda balkabağının kabuğundan atıĢtırmalık ve çerez 

olarak kabul edilen cips üretilmediğini gördük. ÇalıĢmamız bu yönüyle bir ilk olma 

niteliğindedir. Balkabağının atığı olan kabuğu kolayca toplanabilen bir malzeme olduğu 

için ürünün üretimini kolaylaĢtıracaktır. Ayrıca bu Ģekilde atıklardan yeni bir ürün elde 

edileceğinden böyle bir çalıĢmanın çevreye olumlu etkilerinin olacağı bizim bu 

konudaki motivasyonumuzu arttırmıĢtır. Çevre yönünden bu atıkların 

değerlendirilmesinin olumlu etkilerinin yanında katma değeri olan bir ürün üretilmesi 

ekonomik açıdan da çok kıymetlidir.  Proje çalıĢmamızda ilk önce cips üretiminde 

kullanacağımız hammaddemiz olan balkabağı kabuklarının temini sağladık, sonrasında 

balkabağı kabuklarının cips üretimine hazırlanması için hamur haline getirdik, 

kullanacağımız baharatları belirledik. Daha sonra malzemelerimizi kullanarak 

belirlediğimiz kombinasyonlara göre cips üretimini gerçekleĢtirdik. En son balkabağı 

kabuğundan üretimini yaptığımız cipslerin özelliklerini belirlemek için kuru madde 

yüzdesi, renk tayini, pH değerleri, brix ölçümü, duyusal analiz testi uyguladık.Bu 

çalıĢmanın sonunda paketli ürünlere alternatif olarak besleyici değeri yüksek, yeni bir 

fonksiyonel ürün geliĢtirmek hedeflenmiĢtir.  

 

                                           
 

Şekil 1. Balkabağı kabuklarının temizlenmiĢ hali, elde edilen lapa ve cips üretiminde 

kullanılacak olan baharatlar                 
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4. Yöntem 

4.1. Atık Balkabağı Kabuklarının Temini ve Temizlenmesi 

Semt pazarında balkabağı satan pazarcılardan kabukların temiz bir kasa içerisinde 

biriktirilmesi istendi ve günlük olarak temin edildi. Toplanan kabuklar soğuk ortamda 

laboratuvara getirildi. Laboratuvar ortamına getirilen balkabağı kabukları akan 45 ºC 

sıcaklıktaki musluk suyu altında temizlenene kadar 6 defa yıkandı. Ardından geniĢ bir kap 

içine alınan kabukların üzerini tamamen örtecek kadar distile su ilave edildi ve bu Ģekilde 2 

saat süre ile bekletildi. Daha sonra geniĢ bir süzgece aktarılarak suyu süzüldü. Temizlenen 

kabuklar 5kg‟lık guruplara ayrılarak küflenmemesi, çürümemesi ve sağlıklı bir ortamda 

bulunması için buzdolabının 4
0
C olan soğutucu bölümünde cips üretim aĢamasına geçinceye 

kadar kısa süreli saatlik (1-2saat) muhafaza edildi. 

 
         

                            
           
Şekil 2 Cucurbita moschata türü balkabağı (Orjinal) ve atık balkabağı kabukları 

4.2. Atık Balkabağı Kabuğundan Elde Edilecek Cipslerin Kodlanması 

       On ayrı birleĢim denendi; 

         1) Balkabağı Kabuğu Lapa Kodu: BKL00 

         2)  Balkabağı Kabuğu Lapa+Tuz Kodu: BKL01 

         3)  Balkabağı Kabuğu Lapa+Köri+Tuz Kodu: BKL02 

         4)  Balkabağı Kabuğu Lapa+Susam+Tuz Kodu: BKL03 

         5)  Balkabağı Kabuğu Lapa+Çörekotu+Tuz Kodu: BKL04 

         6)  Balkabağı Kabuğu Lapa+Tarçın+Pudra ġekeri Kodu: BKL05 

         7)  Balkabağı Kabuğu Lapa+Kekik+Tuz Kodu: BKL06 

         8) Balkabağı Kabuğu Lapa+Acı Kırmızı Toz Biber+Tuz Kodu: BKL07 

         9) Balkabağı Kabuğu Lapa+Nane+Tuz Kodu: BKL08 

       10) Balkabağı Kabuğu Lapa+Kekik+Acı Kırmızı Toz biber+Nane+Tuz Kodu:BKL09                                   
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4.3. Temizlenen Balkabağı Kabuklarının Haşlanması ve Öğütülmesi 

Buzdolabından çıkartılan 5kg‟lık temizlenmiĢ balkabağı kabuklarının üzerine 5 L musluk 

suyu ilave edilerek ocağın kısık ateĢinde 2 saat boyunca suyunu tamamen çekinceye 

kadar haĢlandı. HaĢlanmıĢ balkabağı kabukları salça makinesinden 3 kez geçirilerek 

öğütülme iĢlemi tamamlandı. BeĢ (5) kg olan balkabağı kabuklarından 4,5kg balkabağı 

kabuğu lapası elde edildi. 

 

 

                            
                               

                         Şekil 3. HaĢlanmıĢ balkabağı kabukların öğütülmesi 

 

4.4. Cips Üretiminde Kullanılacak Baharat Miktarlarının Belirlenmesi 

Tablo 1. 

  

Baharat Çeşidi Miktarı (gr) 

Tuz 1,50 

Köri 2,00 

Susam 2,65 

Çörek Otu 3,00 

Tarçın 1,65 

Pudra Şekeri 6,65 

Kekik 0,60 

Acı Kırmızı Toz Biber 1,85 

Nane 1,30 

 

 

 

 

 

4.5. Elde Edilen Lapadan Ön Cips Üretimi 

Kod içeriklerine göre ön cipslerin üretilme aĢamasında öncelikle ana malzememiz olan 

balkabağı kabuklarından hazırladığımız 200 g lapa on ayrı kaba alınarak kombinasyon 
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kodlarına göre baharatları ölçülü bir Ģekilde ilave edilerek kabın içindeki lapa ve baharatların 

15 dakika süreyle iyice karıĢması sağlandı, karıĢımlar ayrı ayrı sterç flime sarılarak karanlıkta 

30 dakika bekletildi. KarıĢımlar ayrı ayrı yağlı kâğıdın üzerine alınıp 2 ve 5mm kalınlığında 

merdane yardımıyla açıldı. Açılan cips lapaları kesici alet kullanılarak cips Ģeklinde kesilerek 

önceden ısıtılarak sıcaklığı 180 °C‟ye getirilmiĢ olan ev tipi “Simens” marka fırında fan 

açıkken 40dk. piĢirildi. PiĢen cips örnekleri kağıt havlu üzerinde oda sıcaklığında 5 dakika 

bekletilerek dinlendirildi. Ayrıca derin bir tava içerisine ilave edilen 1 litre zeytin yağı ve 

ayçiçek yağında 2 ve 5mm kalınlığındaki cipsler ayrı ayrı 10 dakika kızartılmıĢtır. Kızartılan 

cipsler kağıt havlu üzerine alınarak fazla yağının emilmesi sağlandı. Yine kızartılan cipsler 5 

dakika bekletilerek dinlendirildi. Hazırlanan tüm cips numuneleri 60 
0
C sıcaklıkta 40 dakika 

süreyle, nem içerikleri %5‟in altına düĢene kadar tepsili kurutucuda kurutuldu.Daha sonra 

belirlediğimiz kriterlere göre tadım yapılarak üretilecek cipsler belirlendi. 

 

Tablo 2. Üretilen Ön Cips Değerlendirme Tablosu 

 

 

 

 

 

Tablo 7‟yi incelediğimizde fırında 2 mm olarak hazırladığımız tüm kombinasyonlardan 

Üretilen 

Balkabağı 

Kabuğu Cips 

Kodları      

 

Zeytinyağı  

 

 

Ayçiçeği Yağı 

 

Fırında 

 2 (mm) 5 (mm) 2 (mm) 5 (mm) 2 (mm) 5 (mm) 

BKL00 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL01 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL02 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL03 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL04 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL05 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL06 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL07 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL08 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 

BKL09 Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y-,T-,K- Y+,T+,K+ Y-,T-,K- 
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ürettiğimiz cipsler ön testi geçmiĢtir. 

 

Yağlı: Y-                                          Yağı yok: Y+ 

Tadı ve kokusu uygun değil: T-      Tadı ve kokusu uygun: T+  

Kalınlığı fazla ya da az: K-              Kalınlığı normal: K+ 

 

 

4.6. Ön Cips Üretiminden Sonra Değerlendirme Sonuçlarına Göre Nihai Cips Üretimi 

 

 Ön değerlendirme sonucuna göre beğenilen 2 mm kalınlığında fırında piĢirilen cipslerin 

üretilmesi için tekrardan kod içeriklerine göre 200 g  lapa on ayrı kaba alınarak kombinasyon 

içeriklerine göre baharatları ilave edilerek 15 dakika süre ile iyice yoğruldu, karıĢımlar ayrı 

ayrı sterç flime sarılarak karanlıkta 30 dakika bekletildi. KarıĢımlar ayrı ayrı yağlı kâğıdın 

üzerine alınıp 2 mm kalınlığında merdane yardımıyla açıldı, yıldız Ģeklinde pasta kalıbı 

kullanılarak kesilen cips lapaları önceden ısıtılarak sıcaklığı 180 °C‟ye gelen ev tipi “Simens” 

marka fırında fan açıkken 40 dk. piĢirildi. PiĢen cips örnekleri kağıt havlu üzerinde oda 

sıcaklığında 5 dakika bekletilerek dinlendirildi.Ardından cips numuneleri 60 
0
C sıcaklıkta 40 

dakika süreyle, nem içerikleri %5‟in altına düĢene kadar tepsili kurutucuda kurutuldu. 

 

 
  

             Şekil 4.Üretimini gerçekleĢtirdiğimiz nihai cips numuneleri 
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4.7.Üretilen Cipslere Yapılan Testler 

 

4.7.1. Kuru madde tayini 

 

Üretilen cipsler kodlarına göre ayrı ayrı 3 tekrarlı olacak Ģekilde ilk önce konulacak olan cam 

petri kaplarının darası hassas terazi (0,001g) ile alındı. Sonra içlerine konulan yaĢ cipsle 

ölçümleri yapıldı. Daha sonra 105 ° C etüv de sabit ağırlığa gelinceye kadar (yaklaĢık 3 saat) 

bekletildi. Desikatörde soğutulduktan sonra ölçümler 0,001 g hassasiyetteki terazide yapıldı.  

 

Kuru madde verilen formüle göre hesaplanır. 

 

 

 

 

 

 

                   
 

                      Şekil 5. Kombinasyonların kuru madde yüzdelerinin grafiği 

 

 

Elde ettiğimiz veriler ve hesapladığımız formüle göre BKL00 kodlu cipsimiz belirleyici 

değer olma (%68,08) niteliğindedir. 

 

4.7.2.Renk Tayini 

 

Verilen kodlara göre tüm kombinasyonlarla % 5‟lik çözelti hazırlandı. Çözeltiyi hazırlamak 

için ilk önce kombinasyonların her biri 105 
0
C olan etüvde 2 saat kurutuldu. Daha sonra 

etüvden çıkartılan cips numune örnekleri desikatörde soğutuldu. Cips numunelerinin her biri 

porselen havanda toz haline getirildi.Ardından sık dokulu süzgeçle elendi.Çözeltiyi 

hazırlarken ultra saf su kullanıldı.Hazırlanan çözeltiler üzeri kapatılarak içindeki cips numune 

partiküllerinin rengini ultra saf suya bırakması için 12 saat bekletildi.Bekletilen çözeltiler 

 

Kuru Madde (%) = (dara+kuru madde -dara) x 100) / ( dara+yaĢ örnek – dara)  
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filtre kağıdı ile süzüldü, NOVA 5000 cihazının colorimetre sensörü (kırmızı filtre) 

kullanılarak rengin parlaklık değeri  her kombinasyon için 4 paralelli ve 3 tekrarlı olacak 

sekilde ölçüldü ve sonuçların ortalamaları alındı. 

 

             
 

                      Şekil 6. Kombinasyonların kırmızı filtreye göre renk tayini 

 

4.7.3. Cips Çözeltilerinin pH Değerinin Ölçülmesi 

 

Üretilen cipsler porselen havanda ezilerek her biri için 3 gr numune örneği üzerine 27 mL saf 

su ilave edilerek karıĢtırılmıĢtır. Hazırlanan çözeltiler 10dakika dinlendirildikten sonra 

çözeltilerin pH değeri Mettler Toledo marka pH metre ile 3 tekrarlı olarak ölçüldü. 
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                      Şekil 7. Kombinasyonlara göre pH ölçüm grafiği 

 

 

Ölçülen pH değerlerinde cipsimizin pH‟ının normal Cucurbita moschata „ya yakın olduğu 

için cipsimizi asidik değerden tüketilebilir yapmaktadır. 

 

4.7.4. Brix Ölçümleri  

 

Brix değeri bir gıda maddesinin içerisinde bulunan suda çözünebilen katı madde miktarını 

gösteren değerdir. Sembolü (
0
Bx)‟dir. Ġlk önce porselen havanda ezilen 105 

0
Cetüvde 1,5 saat  

kurutulmuĢ cipsler porselen havanda toz haline getirildi. Daha sonrasında tüm 

kombinasyonların %5‟lik sulu çözeltileri hazırlandı. Hazırlanan çözeltilerin üstleri 

kapatılarak oda sıcaklığında 2-3 saat bekletilerek çözeltilerin içindeki maddenin çökmesi 

sağlandı. Üstte kalan sıvıdan pastör pipeti yardımıyla az miktarda çekilen sıvı Hanna marka 

HI96801 refraktometre ile 3 tekrarlı olarak ölçüldü.  

 
                       

 

 

 

                     
 

                                   Şekil 8. Balkabağı kabuğu cipsinin Brix değerleri 

 

 

 

 

 

4.7.5. Duyusal Analiz 

 

Balkabağı kabuğundan üretimini yaptığımız cipslerin duyusal analizlerinde en az 20 panelist 

yer almıĢtır. Panelistler örnekleri görünüĢ/yüzey rengi, gevreklik/tazelik, çıtırlık,  tat/koku, 
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genel beğeni, toplam skora göre 5 ölçekli kalite kriteri baz alınarak değerlendirmiĢtir. Bu 

skalada 5 çok iyi ve 1 çok kötü olarak kabul edilmiĢtir. Panelistler örnekleri değerlendirmeye 

baĢlamadan önce ön eğitime alınmıĢtır.  

 
Duyusal analiz testlerindeki sonuçlarımıza göre en çok toplam skor ortalamasına sahip olan 

cipsimiz BLK04 (Lapa + Çörekotu + Tuz), onun ardında 2. Olan BKL05 (Lapa+ Tarçın + 

Pudra Ģekeri), 3. ise BKL03 (Lapa + Susam + Tuz) olmuĢtur.  

 

 

    

 
 

             Şekil 9. Duyusal niteliklerin 20 panelistçe değerlendirilmesi (Toplam Skor) 

 

 

 

 

5. Yenilikçi (İnovatif) Yönü 

Sağlıklı ve kaliteli bir hayat sürdürebilmemiz için sağlıklı beslenmenin yararları 

konusunda tüketicilerin bilinçlenmesi bu konu üzerinde gıda endüstrisini harekete 

geçirmiĢ ve konunun uzmanlarını sağlıklı ürünler geliĢtirmeye yöneltmiĢtir. Bu 

doğrultuda doğal ve besleyici materyallere ek olarak, beklenilen iĢlevsel özelliklere 

sahip yeni kaynakların bulunmasının gerekliliği ortaya çıkmıĢtır. Fakat atıkların 

yeniden değerlendirilmesinde kullanılacak olan yöntemlerin insan sağlığı üzerinde ve 

çevresel açıdan da kirletici etkisinin olmaması da çok önemli diğer bir husustur. Bu 

yönüyle üretimini gerçekleĢtirdiğimiz ürünümüz bir ilk olma niteliğindedir. 

 

11,6 11 

13,9 

18,45 
19,6 

18,75 

14,1 14,2 

12,45 12,1 

0

5

10

15

20

25

Kombinasyonların Duyusal Niteliklerin 

Panelistlere Göre Toplam Skor Ortalamaları  

BKL00 BKL01 BKL02 BKL03 BKL04 BKL05 BKL06 BKL07 BKL08 BKL09
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6. Uygulanabilirlik  

Balkabağı kabuğu atıklarından ürettiğimiz cipslerle yaptığımız bu çalıĢmada, elde edilen 

sonuçları ve bu sonuçlar doğrultusunda yaptığımız önerileri aĢağıdaki gibi 

sıralayabiliriz. 

 Üretimde C.moschata türü balkabağı kabukları ham madde olarak kullanılmıĢtır. 

Üretilen cipslerin toplam kuru madde miktarlarını kendi içinde karĢılaĢtırdığımızda 

balkabağı kabuklarından kendi oluĢturduğumuz yönteme göre elde ettiğimiz lapayı 

kullanarak yaptığımız cipslerden sadece lapanın olduğu BKL00 kodlu balkabağı 

kabuğunu kullanarak ürettiğimiz cipsin kuru madde miktarı ham madde olarak 

belirleyici değer olma (% 68,08) niteliğindedir. Bu da bize balkabağı kabuklarının 

cips üretimi için iyi bir ham madde olabileceğini göstermektedir. 

 

 NOVA 5000 cihazının kolorimetre sensörünü kullanarak ölçtüğümüz renk tayini 

değerleri göz önüne alındığında yine BKL00 kodu verdiğimiz ham madde olarak 

kullandığımız lapanın renk geçirgenlik değerinin en yüksek olduğu görülmektedir. 

Buradan hareketle lapaya ilave ettiğimiz baharatların renk tayininde ıĢık 

geçirgenliğini ne kadar etkilediğini hesapladık. Köri baharatı; köri bitkisi, zerdeçal, 

zencefil, kimyon, karanfil, kiĢniĢ, kakule, hint cevizi, demirhindi ve acı kırmızıbiber 

bileĢenlerinden oluĢmaktadır. Köri ekleyerek ürettiğimiz BKL02 kodlu 

kombinasyonun ıĢık geçirgenliği diğer tekli baharatlar ekleyerek oluĢturduğumuz 

kombinasyonlara göre bu durumu olumsuz yönde etkilemektedir. Aynı durum BKL09 

kodlu, içinde çoklu baharat bulunan (kekik, acı kırmızı toz biber, nane,) 

kombinasyonda da karĢımıza çıkmaktadır. 

 

Baharatların Işık Geçirgenliğini Hesaplama Formülü 

 

 

Hgoıg - Bİgoıg=T + B + Bx                (T + B + Bx) – T = B + Bx 

 

 

H= Ham Madde Bİ=Baharat Ġlaveli Madde 

                                                                    

T= Tuz B= Baharat             Xgoıg= X Maddesi Genel Ortalama IĢık 

Geçirgenliği 

 

Bx= Baharatın Farklı DeğiĢkenleri (x=pozitif tam sayı)  

 

Örnek Hesaplama: 

60,96 [(BKL00)Hgoıg] – 42,91 [(BKL01)Bİgoıg] = 18,05 (T) 
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 Her bir kombinasyondan ayrı ayrı 3 gr numune örneği üzerine 27 ml saf su ilave 

ederek hazırladığımız cipslerin 3 tekrarlı olarak ölçtüğümüz pH değerlerinin 

ortalamaları alındığında verilerin 4,23-5,58 arasında olduğu tespit edilmiĢtir. 

Yaptığımız literatür taramasında„„Dhiman vd.(Aktaran: Güngör, 2021) balkabağının 

pH değerinin 4,5±0,01 olduğunu belirtmiĢlerdir. Biz de ham madde olarak 

kullandığımız BKL00 kodlu kombinasyonun pH değerini 4,23 olarak ölçtük. Ham 

maddenin zayıf asidik özellikte olması cipsin tüketilebilme potansiyelini olumlu yöne 

etkileyecektir. Bu da bize balkabağından ürettiğimiz tüm cipslerin güvenilir gıda 

olarak tüketilmesini mümkün kılacağını düĢündürmektedir. 

 

 Hazırladığımız cipsleri etüvde 105
0
C 1,5 saat boyunca kuruttuktan sonra porselen 

havanda dövdük. Toz haline gelen cips numunelerinden %5‟lik sıvı çözeltiler 

hazırladık. Sıvıların Brix değerlerini 3 tekrarlı bir Ģekilde ölçtük. Ölçtüğümüz Brix 

değerleri % 0,7-2,2 arasındadır. 

 20 paneliste uygulanan duyusal analiz testinin toplam skor puanlamasına göre en çok 

beğenilen cips BKL04 (Lapa + Çörekotu + Tuz) kodlu ortalama skor değeri “19,6” 

olan kombinasyondur. Ardından 2. sırada BKL05 “18,75” puanla (Lapa + Tarçın + 

Pudra ġekeri) ve sonrada 3. sırada “18,45” puanla BKL03 (Lapa + Susam + Tuz) 

kodlu cips gelmektedir. GörünüĢ/yüzey rengi kriteri baz alınarak yapılan puanlamaya 

göre BKL03 kodlu (Lapa + Susam + Tuz) cips en çok beğeni almıĢtır. 

Gevreklik/tazelik, çıtırlık, tat/koku kriterlerinin hepsinde en beğenilen BKL04 

koduyla (Lapa + Çörekotu + Tuz) üretimini gerçekleĢtirdiğimiz cips olmuĢtur. 

Projemiz ticari bir ürüne dönüĢtürülebilir. Cipsimizin ambalajı, kutusu ya da paketi ile 

ilgili çalıĢmalar yapılabilir.                                                                                            

                                                                                    
 

                              1.                                   2.                                3. 

                                       Şekil 10.Toplam skora göre sıralama  

 60,96 (BKL00) – 37,88 (BKL04) = 23,88 (T + B) 

    23,88 (T + B) – 18,05 (T) = 5,03 (B) 



15 

 

 

1. (Lapa + Çörekotu + Tuz)    2. (Lapa + Tarçın + Pudra ġekeri)   3. (Lapa + Susam + Tuz) 

7. Tahmini Maliyet ve Proje Zaman Planlaması 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ürün Maliyet (TL) 

Su Tüketimi (1 m
3
) 5 TL 

                  Balkabağı kabukları Herhangi bir ücret ödenmedi 

Etüv (1 kW/h) 100 TL 

Baharatlar 15 TL 

Fırında pişirme 50 TL 

Toplam 170 TL 

AYLAR 
İşin 

Tanımı 

Nisan Mayıs Haziran Temmuz Ağustos Eylül Ekim Kasım Aralık Ocak 

Literatür 

Taraması       X X X X X    

Deney 

ÇalıĢması      X X X   

Verilerin 

Toplanması 

ve Analizi 
       X X  

Proje 

Raporu 

Yazımı 
        X X 
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8. Proje Fikrinin Hedef Kitlesi (Kullanıcılar):  

Gıda sektörüne sunmuĢ olduğumuz bu yeni atıĢtırmalık olan balkabağı kabuğu cipsimizi sağlıklı 

ve doğal ürünler tüketmek isteyen her yaĢtan kiĢiler rahatlıkla tüketebilir. 

 

 

9. Riskler 

 

 

Çözüm Önerileri (B Planı): 

 

            Risk Seviyesi 

 
Tüketici/Üretici Fikri 

 

Düşük 

 

Orta 

 

Yüksek 

 

1. Aşama - Üretici 

 

•Üreticinin ürünü 

keĢfedememesi. 

•Ürünün üretici 

tarafından potansiyel 

arz etmemesi. 

•Ürünün üretilirken hata, 

sorun veya satıĢta 

problem çıkarması. 

 

2. Aşama - Tüketici 

 

•Ürünün tüketici 

tarafından fark 

edilmemesi. 

•Tüketicinin ürünü 

beğenmemesi. 

•Ürünün tüketiciye zarar 

vermesi ve tüketicinin 

Ģikâyet etmesi 

          Risk Seviyesi 

 
Tüketici/Üretici Fikri 

 

Düşük 

 

Orta 

 

Yüksek 

 

 

 

1. Aşama - Üretici 

 

•Üreticinin ürünü 

keĢfedememesi. 

Çözüm: Melek 

yatırımcı ya da 

girişimci aranabilir, 

proje adına daha çok 

başvuru yapılabilir.  

•Ürünün üretici 

tarafından potansiyel 

bulundurmaması. 

Çözüm: Ürün daha 

geliştirilebilir sunuma 

etkileyici unsurlar 

eklenebilir. 

•Ürünün üretilirken 

hata, sorun veya satıĢta 

problem çıkarması. 

Çözüm: Ürünün 

üretimine neden olan 

unsur üründen 

kaldırılabilir ve başka 

malzemeler 

denenebilir. 

 

 

 

2. Aşama - 

Tüketici 

 

•Ürünün tüketici 

tarafından fark 

edilmemesi. 

Çözüm: Reklam filmi 

çekilmesi, pano ya da 

poster hazırlanması. 

•Tüketicinin ürünü 

beğenmemesi. 

Çözüm: Kişiden kişiye 

değişse de başka 

kombinasyonlarda cips 

üretimi ve hata 

bildirme merkezi. 

•Ürünün tüketiciye 

zarar vermesi ve 

tüketicinin Ģikâyet 

etmesi. 

Çözüm: Hata bildirme 

merkezinden sorunu 

öğrenerek üretimde 

değişiklik yapılabilir. 
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