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1. Proje Ozeti (Proje Tanimi)

Cikolata, diinya capinda en popiiler iiriinlerden biri iken, ¢ikolata bazli iirlinler, bilesimlerindeki
yiikksek oranda yag ve seker nedeniyle asir1 tiiketim sonucunda obezite, tip 2 diyabet,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve dis ciirlikleri gibi bircok saglik sorununa yol agabilmektedir.
Diinya Saglk Orgiitii, giinliik beslenmede seker aliminin toplam enerji alimmin % 10'undan
daha az olmasini tavsiye etmektedir. Cikolatada sakaroz igerigi geleneksel olarak %55'ten
fazladir ve seker, yagda dagilmis katilarin %40-50'sini olusturmaktadir. Seker, ¢ikolatada hem
tatl1 bir bilesen hem de hacim arttirict madde oldugundan ¢ikolatanin tadi iizerinde 6nemli bir
etkiye sahip oldugu kadar agizda biraktig1 his ve isleme 6zellikleri iizerinde de kritik bir etkiye
sahiptir. Ancak sekerin saglik iizerine olumsuz etkilerinden dolay1 tiiketicinin de daha fazla
bilinglenmesiyle birlikte son zamanlarda seker orani azaltilmis diisiik kalorili ¢ikolatalara
yonelim artis goOstermistir. Piyasada genel olarak seker alkolleri diisiik kalorili ¢ikolata
iiretiminde beklenen tat ve kokuyu korumada basari ile kullanilmaktadir. Seker alkollerinin
enerji seviyesi diisilk oldugu i¢in normalde bagirsak liimeni tarafindan yavas bir sekilde
emilmekte ve emilmeyen sekerin fermantasyonu ishale yol acabileceginden bazi yan etkilere
neden olabilmektedir. Bu noktadan hareketle literatiirde diisiik kalorili ¢ikolata {iretiminde
dogal tatlandiricilarin kullanimina yoénelik c¢aligmalarin popiilerlik kazandigi goriilmektedir.
Fonksiyonellik kazandirilarak yag1 azaltilmis, kalorisi diigiiriilmiis, aromalandirilmis, lif icerigi
artirilmig, probiyotik 6zelliklere sahip ya da ilave edilen sekeri azaltilmis {iriinlerin iiretimine
yonelik caligmalar da her gecen giin artis gdstermektedir. Cikolatanin en 6nemli sorunu
besleyici degerinin az seker oraninin yiiksek olmasidir. Bu projede piyasada genis tiiketici
kitlesine sahip olan ¢ikolataya fonksiyonel 6zellikler kazandirarak yeni bir iirlin gelistirmek
ayni zamanda bu tiiketici grubuna ihtiya¢ duyduklari besleyici degeri yiiksek, dogal tatlandirici
kullanilarak seker orani azaltilmisg, proteince zengin inovatif bir iirlin segenegi sunmak i¢in et
cikolatasi iiretimi hedeflenmektedir. Calismada ¢ikolatanin besin degerini arttirmak i¢in et
proteini ile zenginlestirmek bunun yani sira seker oranini azaltmak i¢in dogal seker kaynagi
olarak akgaagac surubu kullanilarak fonksiyonel inovatif bir {riin gelistirilmesi
amaclanmaktadir. Saglikli bir dogal tatlandirici olarak ¢ok ilgi uyandiran Akcaagac Surubu
Acer saccharum agaglarinin ¢esitli tiirlerinden elde edilmektedir. Diger dogal tatlandiricilarla
karsilagtirildiginda, aminoasit, vitamin ve mineral iceriginin yiiksek olmasi, aromatik
bilesikleri, fenolik bilesikler gibi biyoaktif molekiillerin zenginligi, saglik faydasi olan
antiproliferatif (anti-kanser etkileri), yliksek antioksidan kapasite, anti radikal, antimutagenik
etkileri gibi istiin Ozelliklere sahip olmasindan dolay1 projede g¢ikolata iiretimine dahil
edilecektir. Proje kapsaminda Oncelikle dogal tatlandirict olarak kullanilacak olan akcaagag
surubu ile liretim denemeleri yapilarak uygun kullanim orani belirlenecektir. Daha sonra zengin
besin igerigine sahip tavuk etinden uygun proteaz enzimi kullanilarak et proteinlerinin
ekstraksiyonu gergeklestirilecek ve elde edilen protein hidrolizatlar1 dondurularak kurutulup
toz haline getirilecektir. Toz haline getirilen protein hidrolizatlar1 farkli oranlarda cikolata
formiilasyonlarina dahil edilerek iiretilen ¢ikolatalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
belirlenecektir.



Enzimatik hidroliz

Tavuk goégiis eti

Meat Chocolate
Dondurarak kurutma

Toz protein hidrolizatlan

Sekil 1.1. Tavuk etinden protein hidrolizati elde edilmesi ve et ¢ikolatasi tiretimi grafiksel 6zeti
2. Problem/Sorun

Cikolata, sik¢a tiiketilen lezzetli bir yiyecek olmasina ragmen saglik iizerine olumlu ve olumsuz
etkileri konusunda bir¢ok arastirma yapilmistir. Cikolata; kakao tozu, seker, siit tozu ve gida
katk1 maddelerinin stirekli yag fazinda olusturduklar: dispers bir gida olarak tanimlanmaktadir.
Hammaddesinde agirlikli olarak yag ve seker ihtiva etmesi besleyici degerinin olmamasi ve
saglik iizerine olumsuz etki yaratmasi nedeniyle tiiketimini kisitlama ihtiyac1 duyulmaktadir.
Cikolatanin igerisinde bulunan kakao kaynakli kafein ve teobramin nedeniyle nabiz atig hizinin
artmastyla kalp rahatsizliklarina sebebiyet verdigi ifade edilmektedir. Bu durum da iiriinlerin
ozellikle yaslilarda tiiketiminin sinirlanmasina neden olmaktadir. Ayni zamanda igerisinde
bulunan yag ve seker orani yiiksekligi ile diyet iiriinlerinde kullanilamamasi, insulin direnci
yliksek hastalara tliketiminin onerilmemesi, kilo problemi olan insanlarin tiikketememesi, kan
sekerini dengelemek icin ihtiya¢ duyan sporcularda kilo artigsina sebebiyet vermesi nedeniyle
tiiketiminin sinirlandirilmasi, ¢ocuklarda bagimlilik yapmasi ve besin degerinin diisiik olmasi
nedeniyle kontrollii tiiketimin saglanmaya ¢alisilmasi ¢ikolata iiretiminde saglikli fonksiyonel
degisimler yapilmasini 6n plana ¢ikarmigtir.

3. Coziim

Giliniimiizde fonksiyonel gidalara karsi artan tiiketici talebi gida sektoriinii piyasada iiriin
cesitliliginin arttirilmasina yonelik ¢aligmalara yonlendirmistir. Gidalar iizerinde yapilan
iyilestirmeler insan sagligina zararl olan etmenleri azaltmak veya yok etmek amaciyla oldugu
gibi yararl etmenleri artirmak yoniinde de olmaktadir. Cikolata 6zelinde karbonhidrat oraninin



yiiksek olmasi ve besleyici degerinin az olmasindan dolayi tiikketim sinirlamas1 yasanmaktadir.
Ozellikle toplumsal sorunlarimizdan biri olan obezite igin ¢ikolata yasakl iiriinlerden biridir.
Diyet listelerine uyamayan bireyler ¢ikolata tiikettigi zaman ciddi sorunlarla kars1 karsiya
kalabilmektedirler. Bu projede sekerli gidalarin tiiketimiyle yasanan saglik sorunlarinin niine
gecmek ve besleyici degeri yiiksek gidaya erisilebilirligi kolaylagtirmak amaciyla karbonhidrat
ve yag icerigi diisiik proteince zengin fonksiyonel et ¢ikolatasi iiretilmesi hedeflenmistir. Ayrica
cikolata iiretiminde karbonhidrat ve yag oraninin diigiiriilmesi ve bitkisel seker ilavesinin kakao
yagindan gelen teobraminin kafeinle birlesmesi sonucu ortaya ¢ikabilecek ritim rahatsizliklarini
onleyici etki yaratacag diisliniilmektedir. Bununla birlikte iiretimde bitkisel seker kullanimi ile
diyet yapan bireylerin ayn1 zamanda protein ile zenginlestirilmis ¢ikolatanin besleyici degerinin
artmas1 ile de cocuklarin ve her yas kesiminden insanlarin tiiketebilecegi iirlinler elde
edilecektir. Ayrica sporcularimizin antrenman sirasinda ihtiya¢ duydugu enerjiyi alabilmek i¢in
kullandiklar1 karbonhidrat jel iiriinlerine proteince zengin karbonhidratli bir alternatif sunulmusg
olacaktir.

4. Yontem
4.1. Materyal
Projede protein hidrolizati eldesi i¢in Manisa'da yerel kasaptan temin edilecek tavuk gogiis eti
kullanilacaktir. Cikolata tiretimi i¢in kakao yagi, kakao kitlesi, siit tozu, seker, aygicek yagi
lesitini, vanilya, pudra sekeri ve ak¢aagag¢ surubu yerel piyasadan temin edilecektir.

4.2. Deneme deseni

Calismada temel olarak dort farkli grup olusturulacaktir. Deneme deseni Tablo 1'de yer

almaktadir.
Tablo 4.1. Fonksiyonel et ¢ikolatasi liretimine ait deneme deseni
Gruplar
) . Proteinli Sekeri Seker
Bilesenler Siitli o Azaltilms
. Siitli Azaltilms o
Cikolata Cikolata Siitlii Cikolata Proteinli Siitlii
Cikolata
Seker + + + +
Et Protein Hidrolizati - + - +
Akcaagag surubu - - + +
Kakao yag1 + + + +
Kakao kitlesi + + + +
Siit tozu + + + +
Aycicek yagi lesitini + + + +
Vanilya + + + +




4.3. Protein Hidrolizatinin Hazirlanmasi

Erlen igerisine 100 g tavuk eti, 500 ml %1,5 ‘luk tuzlu suya alinacaktir. I¢ sicaklign 53 °C
olduktan sonra % 1 oraninda (5 mL) Neutrase enzimi eklenecek ve 20 saat su banyosunda
bekletilecektir. Elde edilen hidrolizat filtre kagidindan siiziiliip -18°C'de dondurulacaktir.
Dondurulmus hidrolizatlar liyofilizatoér kullanilarak toz hale getirilecektir.

4.4. Fonksiyonel Et Cikolatas1 Uretimi

Planlanacak olan receteye gore ilk olarak kakao yagi, kakao kitlesi, siit tozu, lesitin ve et tozu
ile sicaklig1 50 °C ‘yi gecmeyecek sekilde benmari usuliinde karigtirilacaktir. Karigim mikser
ile cirpilarak homojen hale getirilecektir. Daha sonra temperleme islemi yapilacak ve ¢ikolata
kaliplarina dokiilerek 0-4 °C olan soguk hava deposunda 2 saat bekletilecektir.

4.5. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

4.5.1. Protein Hidroliz Derecesi

Hidroliz Derecesi (%HD) Hoyle ve Merritt (1994)’e gore hidroliz sonrasinda triklorasetik asitte
(TCA) ¢oziinen proteinin, toplam proteine orani seklinde hesaplanacaktir. Hidroliz sonrasinda
reaksiyon karisimi %20’ lik triklorasetik asitle 1:1 oraninda karistirilacak ve bu karisim 4°C’de
15.000 x g’de 20 dakika santrifiij edilerek berrak sivida (%10 TCA) ¢oziinmiis halde bulunan
proteinler analiz edilecektir. Hidroliz karisiminda bulunan toplam proteinlerin analizi ile
asagidaki formiil kullanilarak hidroliz derecesi tespit edilecektir.

% HD =No6/NT x 100
No: Hidrolizatin %10 TCA’da ¢dziinmiis protein miktari
NT: Hidrolizattaki toplam protein miktar1

4.5.2. Genel Bilesim Analizleri

Orneklerin genel bilesim analizleri (nem, protein, yag ve kiil) AOAC (2007)’ye gore
yapilacaktir.

Nem tayini
Sabit tartima getirilmis kurutma kabima 5 gram 6rnek tartilacaktir. i¢inde &rnek olan kap
125°C'li etiivde 2 saat tutulacak ve daha sonra 30 dakika kadar desikatdrde sogutulan
ornekler tekrar tarttma alnacaktir. Isleme sabit tartim oluncaya kadar (birbirini izleyen
tartimlar arasindaki fark % 0,1 'den az olana kadar) devam edilecek, orneklerdeki nem
miktar1 agagidaki esitlikle hesaplanarak agirlik yilizdesi olarak bulunacaktir.

% Nem= (M; - M2 )/ m * 100
M; =Ornek ve kabin kurutma 6ncesi agirligi (g)
M>=Ornek ve kabim kurutma sonrasi agirligi (g)



m = Ornek miktar1 (g)

Kiil tayini

Orneklerin kil igeriklerini belirlemek igin sabit tartima getirilen krozelere 3 g drnek tartilip
elektrikli 1siticida 6n yakma islemi uygulanacaktir. Ornekler komiirlesinceye kadar devam
eden On yakma isleminden sonra 550°C’lik firinda kiil oluncaya kadar yakma islem devam
edecektir. Desikatore alinip sogutulan krozeler sabit tartima geldikten sonra tartilacak ve kiil
miktar1 agirlik ytlizdesi olarak asagidaki esitlikle hesaplanacaktir.

Kiil (%)= (M2 —-Mo) / m *100

Ma: Yakmadan sonra kroze +ornek agirligi
Mo: Kroze agirligt

m: Ornek miktar

Yag tayini
Yag analizi Soxhelet yéntemi kullanilarak yapilacaktir. Orneklerin yag: ekstraksiyon
cihazinda dietil eter ile 4-5 saat siireyle ¢oziicli i¢ine alinacak, daha sonra eter ugurularak yag
miktar1 % olarak hesaplanacaktir.

Protein tayini

Et orneklerindeki protein miktar: standart Kjeldahl yontemi ile drnekteki toplam azotun
Olgiilmesi ve faktor degeri ile carpilarak yilizde protein miktarinin bulunmasi ilkesine
dayanilarak saptanacaktir.

Bir parsdmen kagidi tizerine 1 gr kiyilmig ve homojenize edilmis 6rnekten 0,0001 gram
duyarhlikla tartilip parsémen kagidi ile birlikte Kjeldahl balonu i¢ine aktarilacak, balonun
icine 25 ml derisik siilfiirik asit konarak yakma diizenegine yerlestirilecektir. Balon
icindekiler tamamen sivilasana kadar yavas yakma, sonra sicaklik arttirilarak hizli yakma
yapilacaktir. A¢ik mavi, yesil renk olusumu gerceklesene kadar (yaklasik 90-120 dakika)
asitle yakma islemi devam edecektir. Oda sicakligina kadar sogutulan balonlar destilasyon
diizenegine alinacak, iizerine 100 ml saf su ve 125 ml NaOH ilave edilecektir. Bu arada
erlenlere 50'ser ml H3;BO; ¢ozeltisinden eklenip, erlenler adaptdriin agz1 borik asit ¢ozeltisine
batacak sekilde destilasyon diizeneginin yogunlastiricisinin altina yerlestirilecektir. 0,1 N
HCI ile titrasyon yapilacak ve doniim noktasi, ¢elik renk olusumu sirasindaki sarfiyat
kaydedilerek asagidaki formiile gore % protein miktar1 hesaplanacaktir.

(V1=Vo) XNx0,014

%Azot = x 100 % Protein = % azot XF

Burada;

Vi = Titrasyonda harcanan H>SO4 ¢ozeltisi veya HCI ¢ozeltisi miktar1 (mL)

Vo = K0or deneme titrasyonunda harcanan H>SO4 ¢ozeltisi veya HCI ¢ozeltisi miktar: (mL)
N = Titrasyonda kullanilan H>SOj4 ¢6zeltisi veya HCI ¢dzeltisinin normalitesi (0.1 N)
0,014 = Azotun mili ekivalen agirlig



m: Alinan gida 6rnegi miktar1 (g veya mL)
F: Genel protein katsay1 faktorii

4.5.3. Enerji ve besin degeri hesabi

Orneklerin enerji degeri Atwater metoduna gore kimyasal kompozisyondan yararlanilarak
100 g ornekte yag (9 kcal/g), protein (4.02 kcal/g) ve karbonhidrat (3.87 kcal/g) lizerinden
hesaplanacaktir (da Silva and da Silva, 2019).

4.5.4. Renk

Cikolata 6rneklerinin renk degerleri (CIE L*,a*,b*) Minolta Chromameter CR- 300 model (Minolta
Camera Co. Ltd., Osaka, Japonya) kolorimetresi ile olgiilecektir. CIELAB sistemi kullanilarak L*
(parlaklik), a* (kirmuzilik-yesillik), b* (sarilik-mavilik) renk parametreleri ile degerlendirme
yapilacaktir.

4.5.5. Tekstiir

Cikolata 6rneklerinin tekstiir analizinde TA-XT Plus model (Stable Microsystems, Surrey, Ingiltere)
tekstiir cihazi kullanilacaktir.

4.5.6. Seker tayini
Cikolata 6meklerinde seker miktar1 Lane-Eynon yontemi ile belirlenecektir.
4.5.7. Erime 6zelliklerinin belirlenmesi

Cikolata orneklerinin erime 6zellikleri DSC (Differential Scanning Calorimeter) cihazinda hizmet
alimu ile gergeklestirilecektir.

4.5.8. Duyusal analiz

Cikolata formiilasyonlar1 sertlik, tatlililk ve genel begeni acisindan siralama testi ile
degerlendirilecektir.

Su ana kadar yapilan ¢calismalar:
Protein hidrolizasyonu on denemesi

Tavuk gogiis etinden Neutrase enzimi ile protein hidrolizasyonu denemeleri yapilmistir.
Sekil 1'de hidrolizasyon dncesi ve sonrasi tavuk eti drneklerine ait gorseller yer almaktadir.



a) Hidrolizasyon dncesi b) Hidrolizasyon sonrasi

Sekil 4.1. Protein hidrolizasyonu 6n denemesi

Cikolata iiretimi on denemesi

Cikolata tiretim formiilasyonuna dahil edilecek olan ak¢aaga¢ surubunun kullanim orani 6n
deneme caligmalar1 yapilarak belirlenmistir. Yapilan deneme ¢aligmalarinda literatiir taramalar1
ile hazirlanan temel formiilasyona gore ¢ikolata iiretimi gerceklestirilmistir. Siitlii ¢ikolata ve
farkli oranlarda ak¢agag surubu (%30, %40 ve %50) ile seker oran1 azaltilmus siitlii ¢ikolatalar
olmak {izere dort farkli deneme iiretimi gerceklestirilmisti. Uretimlerde hazirlanan
formiilasyonlara gore ilk olarak benmari usulii kakao yagi eklenmistir. Kakao yagi ilave
edilirken sicakligin 50 °C’yi gegmemesine dikkat edilmistir. Sonrasinda kakao ve kakao kitlesi
eklenerek farkli deneme iiretimleri yapilarak kivam olusumu degerlendirilmistir. Ardindan sira
ile siittozu, seker, aycicek yagi lesitini ve ak¢aaga¢ surubu eklenmis ve mikser ile karistirma
islemi yapilmistir. Homojen karisim elde edildikten sonra temperleme islemi uygulanmis ve
cikolata kaliplarina dokiilmiistiir. Cikolata kaliplar1 0-4°C olan soguk hava deposunda 2,5 saat
bekletilmistir. Sogutma islemi gergeklestikten sonra cikolatalar kaliplarindan c¢ikartilarak
fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda kontrol grubu
ile kiyaslandiginda beklenen tat, koku ve yap1 6zelliklerine sahip en uygun 6rneklerin %50
oraninda ak¢aagac surubu iceren ¢ikolata 6rnekleri oldugu tespit edilmistir. Sekil 4.2'de yapilan
deneme iiretimlerine ait gorseller yer almaktadir.
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MALZEMELERIN
HAZIRLANMASI

KAKAO YAGINI ERITME

o

KAKAO EKLEME

sSUTTOZU EKLEME

PUDRA
SEKERLVANILYA,LESITIN,
EKLEME EKLEME

\ #
ET TOZU Y
EKLEMESI \":

~

INCELTME (HOMOJEN
KARISIK SAGLAMA)

SEKILLENDIRME
(KALIPLARA DOKME)

Sekil 4.2. Fonksiyonel Et Cikolatas1 Uretim Akim Semasi
5. Yenilik¢i (Inovatif) Yonii

Bu projede tilkemizde tiiketicilerin ¢ikolata {iriinlerine olan duyarlilifi goz oniine alinarak
cikolatanin sagliga olumsuz etkilerini minimize edip besin degerini artirict yaklasimlarla
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destekleyerek inovatif bir {irlin elde edilmesi hedeflenmistir. Bu proje ile iilkemizde ilk defa
fonksiyonel et cikolatas: iiretimi ¢aligmast yapilmis olacaktir. Akgaaga¢ surubunun c¢ikolata
iretiminde kullanilan diger tatlandiricilar ile karsilagtirildiginda aminoasitler, vitaminler
mineral igerigi, aromatik bilesikleri, fenolik bilesikler gibi biyoaktif molekiillerin zenginligi
yoniinden istiin Ozelliklere sahip olmasi ve literatiir calismalarinda ¢ikolata {iretiminde
akcaagac surubunun kullanimina dair herhangi bir ¢alismaya rastlanmamasi projenin
Ozgiinliigiinii  olusturmaktadir. Bununla birlikte projemizin iiriinii olan fonksiyonel et
cikolatasinin piyasada olmamasi ve piyasada var olan proteinli ¢ikolatalardan farkinin esansiyel
aminoasitler bakimindan zengin hayvansal protein kaynagi icermesi yoniiyle farklilik
olusturacagi dusiiniilmektedir. Ayrica piyasada bulunan c¢ikolatalarin agirhikli olarak
karbonhidrat ve yag icerikli olmas1 veya iiretiminde kullanilan tatlandiricilarin yapay olmasi
bazi dogal tatlandiric1 olarak kullanilan {iriinlerde ise ¢ikolata icin énemli olan tatli tadin
hissedilmemesi sorunu yaganmaktadir. Bu projede iiretilecek olan fonksiyonel et ¢ikolatasinin
bu sorunlar1 ortadan kaldiracak yenilikg¢i bir iirlin olacag: diistiniilmektedir.

6. Uygulanabilirlik

Projede elde edilen iirlinlerin sekerleme endiistrisine farkli bir bakis a¢istyla yenilik ve ¢esitlilik
kazandiracag, ozellikle tath tiiketimi fazla olan bireylere keyifle tiiketilebilecekleri proteince
zengin, diisiik kalorili ve iistiin kalite 6zelliklerine sahip 6zgiin ve saglikli bir alternatif olacag:
diistiniilmektedir. Fonksiyonel et c¢ikolatas1 ¢ikolata fabrikalarinda ayrica bir yatirim maliyeti
gerektirmeden basit ve net kaizen calismalariyla lretilebilecegi i¢in endiistriyel olarak
uygulanabilme potansiyeli yiiksektir. Ayrica iiretimi ¢cok kompleks makinelere bagli olmadigi
icin yiiksek maliyet gerektirmeyecegi diistiniilmektedir.

7. Tahmini Maliyet ve Proje Zaman Planlamasi

Projede ¢ikolata formiilasyonlarinin gelistirilmesi, esas iiretimlerin gerceklestirilmesi ve {iriin
analizlerinin yapilmasi i¢in tasarlanan Is-Zaman Cizelgesi Tablo 7.1'de verilmistir.

Tablo 7.1. Is-Zaman Cizelgesi

ir |, Haftal

Is Paketi Tanim atarar
No 1(2(3/4|5|6|7 (8910|1112
1 Malzemelerin temini XIX[X|X

Tavuk etinden Neutrase enzimi ile
protein hidrolizatinin elde edilmesi

Protein hidrolizatlarinda hidroliz
derecesinin belirlenmesi ve X|X|X
3 optimum hidrolizat eldesi i¢in
uygun hidroliz yonteminin tespit
edilmesi
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Uygun hidroliz yontemiyle elde

4 edilen hidrolizatlarin XX
liyofilizatorde toz haline
getirilmesi
Farkl1 oranlarda toz protein
s 5 . X[ XXX
5 hidrolizat1 ve ak¢aaga¢ surubu ile

fonksiyonel et ¢ikolatasi
iiretimlerinin yapilmasi

Uriinlerde fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizlerin yapilmasi

Sonuglarin degerlendirilerek rapor
7 : . X [ X | X
edilmesi

Tablo 7.1.'de belirlenen planlar dahilinde projede gerekli olan sarf malzemeler ve tahmin edilen
maliyetleri Tablo 7.2'de verilmistir.

Tablo 7.2. Proje Tahmini Maliyeti

Sarf Malzeme Miktar/Adet Fiyat (TL)
Tavuk gogiis eti S5kg 450
Kakao kitlesi 3 kg 1788
Kakao yag1 3 kg 1788
Aycicek yagi lesitini 75¢g 540
Siit tozu 3kg 210
Akcaagag surubu 330 g x4 adet 720
Vanilya 1 kg 100
Pudra sekeri S5kg 250
;l:;gir)rasetlk asit ne 1995
Dietil eter 2,5 1t x 2 adet 1850
Siilfurik asit 251t 1150
Sodyum hidroksit 3kg 800
Hidroklorik asit 251t 250
Lateks eldiven (M) 2 kutu 150
GENEL TOPLAM 12041
Hizmet Alimi Miktar/Adet Fiyat (TL)
Liyofilizator .
ku}lllamrnl 10 giin 1350
DSC Analizi 1-3 saat 250
GENEL TOPLAM 1600




Tablo 7.3. Donemsel Harcama Planm

Harcama Kalemi

Haftalar

6

7

8

10

11

12

Liyofilizator kullanimi

Tavuk gogiis eti
Kakao yag1

Kakao yag1

Aycigek yagi lesitini
Siit tozu

Akcaagag surubu
Vanilya

Pudra sekeri

Lateks eldiven (M)

Triklorasetik asit (TCA)
Dietil eter

Stlfiirik asit

Sodyum hidroksit
Hidroklorik asit

DSC Analizi

8. Proje Fikrinin Hedef Kitlesi (Kullanicilar)
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Projede iiretilen fonksiyonel et ¢ikolatasi herkes tarafindan tiiketilebilir olacaktir. Projenin
temel hedef kitlesi, ¢cocuklar, sporcular, insiilin direncine sahip diyabet hastalar1 ve kilo
problemi yasadig1 i¢in diyet yapan tiiketici gruplaridir. Cocuklar i¢in ¢ok tiiketilen ¢ikolata
liriiniin  saglikli bir atisirmalik fonksiyonel bir {riin haline getirmek hedeflenmistir.
Sporculara antrenmanlarinda kan sekerini dengeleme icin ihtiya¢ duydugu karbonhidrati
protein ile beraber alabilecegi bir alternatif iiriin sunulmus olacaktir. Insiilin direnci olan

diyabetik hastalarimiz ¢ikolata {irliniinii hi¢ tiikketememektedirler. Tiiketimleri sonucu saglik
problemlerini yogun yasabilmektedirler. Tedavi siireclerinde tiiketebilecekleri bir iiriin

sunulmus olacaktir.
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9. Riskler

Mevcut Riskler Risk Yonetimi (B Plam) Risk
Skoru

Cikolata iiretimi i¢in yeterli | Kullanilan enzim degistirilerek yeni 3xd
oranda hidrolizat elde uygulama yapilacaktir (12)
edilememesi
Yapilmasi planlanan Mevcut liretim yonteminde degisiklik
analizlerde beklenilen sonu¢ | yapilarak istenilen sonug elde edilinceye 2x4 (8)
alinamamasi kadar deneme yapilacaktir
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