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Bu ¢alismada farkli oranlarda chia tohumu kullanilarak iiretilen galetalarin bazi kimyasal ve fiziksel dzelliklerinde
meydana gelen degisimler arastirilmistir. Galeta 6rnekleri chia tohumu ilave edilmeyen (kontrol), %5 ve %10 ora-
ninda chia tohumu ilave edilen 6rnekler olmak iizere ii¢ sekilde iiretilmistir. Chia ilaveli ve ilavesiz galeta rnekle-
rinde genel kimyasal kompozisyon, antioksidan aktivite, toplam fenolik madde miktari, renk, agirlik kaybr ve du-
yusal analizler yapilmistir. Chia tohumu ilavesi ile 6rneklerin kiil, yag ve protein i¢eriklerinin arttigi gézlemlenmis-
tir. pH degerlerinin de chia tohumu ilavesi ile birlikte istatistiksel olarak anlamli diizeyde arttig1 belirlenmistir
(p<0.05). Pigirme siiresince gergeklesen toplam agirlik kaybi chia tohumu ilaveli ve ilavesiz 6rnekler arasinda fark-
lilik géstermemektedir (p>0.05). Chia tohumu ilaveli galeta hamuru 6rneklerinde a ve b degerleri kontrol 6rnekle-
rine gore istatistiksel agidan anlamli bir azalis gosterirken, pismis galetalarda anlamli bir farklilik tespit edilmemis-
tir. %10 chia tohumu ilave edilen 6rnekte kontrol 6rneginin 2.20 kati antioksidan aktivite belirlenmistir. Zenginles-
tirilmis 6rneklerde toplam fenolik madde miktarinin istatistiksel olarak anlamli seviyede arttig1 tespit edilmistir
(p<0.05). Orneklerin duyusal degerlendirmesinde en yiiksek puan1 %10 chia tohumu ilaveli galeta 6rnegi almustir.
Sonug olarak, chia tohumu ilavesinin galeta 6rneklerinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri Gizerinde olumlu bir etkisi-
nin oldugu belirlenmistir. Ayrica duyusal degerlendirme sonuglarina gore chia ilavesinin drneklerin kabul edilebi-
lirligini arttirdig1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Chia tohumu, Galeta, Zenginlestirme, Fonksiyonel gidalar
ABSTRACT

SOME CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF BREADSTICKS PRODUCED
BY USING CHIA SEED

In this study, changes in some chemical and physical properties of breadsticks produced by using chia seed at
different ratios were investigated. Breadstick samples were produced in three forms as; non-supplemented (control),
chia seed supplemented at 5% and 10% ratios. General chemical composition, antioxidant activity, total phenolic
content, color, weight loss and sensory analysis were performed in chia seed supplemented and non-supplemented
breadstick samples. It was observed that ash, fat and protein content of samples were increased with chia seed
addition. It was also determined that the pH values were significantly increased with the addition of chia seed
(p<0.05). Weight loss during baking shows no difference between chia seed supplemented and non-supplemented
samples (p>0.05). The values of a and b of chia seed supplemented breadstick dough samples were statistically
decreased compared to control samples while a significant difference was not found between baked samples. Total
antioxidant activity was determined 2.20 times of control sample for 10% chia seed supplemented breadstick
sample. It was determined that total phenolic content of enriched samples was increased statistically significant
(p<0.05). The highest score in the sensory evaluation of breadstick samples was obtained by 10% chia seed supp-
lemented sample. In conclusion, it was determined that the addition of chia seed has positive effect on chemical and
physical properties of breadstick samples. In addition, it was found that acceptability of samples were increased
with chia seed supplementation according to the results of sensory evaluation.

Keywords: Chia seed, Breadstick, Enrichment, Functional foods
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Giris

Bircok iilkede yaygin olarak tiiketilen gidalarin basinda fi-
rincilik dirtinleri gelmektedir. Bu Uriinlerden biskivi, kraker
ve galeta uzun raf omriine sahip olmasi agisindan dnem ta-
stmaktadir (Calligaris ve ark., 2008). Galeta, Italya’nin ku-
zeybatisinda 1600’1 yillardan beri iiretilen geleneksel bir
{iriin olup, Italyan mutfaginin 6nemli sembollerinden biri-
dir. Uzun ince gubuk seklinde olan galeta gevrek yapiya sa-
hip bir firincilik tirtintidiir (Zeppa ve ark., 2007). Saglikli
gida iriinlerine olan talebin giderek artmasina bagli olarak
basta ekmek olmak {izere, firmcilik tiriinlerinin alternatif do-
gal gida kaynaklaryla zenginlestirilmesi ile ilgili yapilan
caligmalar 6nem kazanmaktadir (Coelho ve ark, 2015).

Bu gida kaynaklarindan biri olan Chia (Salvia hispanica L.),
anavatan1 Meksika’nin glineyi ve Guetamala’nin kuzeyi
olan Lamiaceae ailesine ait yillik otsu bir bitkidir (Bodoira
ve ark., 2017). Tarihsel kayitlar, chia tohumunun Maya ve
Aztek uygarliklarinin ve kolomb o6ncesi donemde Orta
Amerika’nin temel gidalarindan biri oldugunu belirtmekte-
dir (Chicco ve ark., 2009; Peiretti ve Gai, 2009; Verdu ve
ark.,2017). Cesit ve yetisme kosullarina bagh olarak chia
tohumunun kimyasal bilesimi, %15-20 arasinda protein,
%30-33 arasinda yag, %4-5 arasinda kiil, %26-41 arasinda
karbonhidrat ve %18-30 arasinda lifden olusmaktadir (Co-
elho ve ark, 2015; Zettel ve ark, 2016). Iyi bir linoleik ve
linolenik asit kaynagi olarak kabul edilen chia tohumu, ge-
nel olarak diisiik oranda doymus yag asitlerini ve yliksek
oranda ¢oklu doymamis yag asitlerini igermektedir (Ixtaina
ve ark., 2008; Mello ve ark, 2017). Chia tohumunun diger
bir 6zelligi ise %6’smn1 ¢oziinen liflerin olusturdugu yiiksek
diyet lifi oranina sahip olmasidir (Goh ve ark.,2016). Firin-
cilik tirlinlerinde diyet lifi ilavesi ile su tutma kapasitesi art-
tirtlarak tazeligi korumak miimkiin olsa da, asir1 diyet lifi
ilavesi son urlinde olumsuz etkilere neden olabilmektedir
(Zettel ve ark, 2016). Chia tohumu miisilaj1 ise, yliksek
oranda Uronik asit iceren, ylksek su emme ve tutma kapasi-
tesine sahip bir tetrasakkarittir ve hidrokolloid gibi davrana-
rak son urun ozelliklerini olumlu etkilemektedir (Zettel ve
ark, 2016; Verdu ve ark.,2017). Bu 6zelliklerinin yaninda
chia tohumunun doygunluk hissini arttirdigi; kalp-damar,
diyabet, dislipidemi gibi hastaliklarin riskini azalttigi; agr
kesici, antidepresan, laktasif etkilerinin oldugu ve bagisik-
lig1 arttirdig1 bildirilmistir (Coelho ve ark, 2015; Levent
2017).

Bu ¢alismada farkli oranlarda chia tohumu ilavesi ile tireti-
len galetalarin kimyasal ve fiziksel bazi1 6zellikleri arastiril-
mistir.
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Materyal ve Metot

Galeta tiretiminde kullanilacak olan chia tohumlari ticari 61-
cekte iretim gerceklestiren bir firmadan temin edilmistir.
Chia tohumlarina herhangi bir 6n islem uygulanmamistir.
Galeta 6rneklerinin iiretiminde kullanilan bilegenler Tablo
1.de gosterilmistir.

Tabloya gore hazirlanan hamurlar 3 dakika yogurulmustur.
Yogurma igleminden sonra sekil verilen hamurlar
180°C’deki firinda 15 dakika pisirilerek galeta iiretimi ger-
ceklestirilmistir. Uretilen galetalar Sekil 1’ de gosterilmistir.

Sekil 1. (a) Chia tohumu ilave edilmeyen (kontrol) 6rnek

(b) %5 chia tohumu ilaveli 6rnek
(¢) %10 chia tohumu ilaveli 6rnek

Figure 1. (a) Sample prepared without chia seed (Control)
(b) 5% chia seed added sample

(c) 10% chia seed added sample
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Genel Kimyasal Kompozisyon Analizleri

Nem tayini ve kiil tayini AOAC (1990)’a gore gergeklesti-
rilmigtir. Yag tayini Soxhlet metodu kullanilarak (AOAC,
1997), protein tayini Kjeldahl metodu kullanilarak (AACC
2012) tespit edilmistir. pH tayini 6rnekler 1:10 oraninda su-
landirilarak dijital pH-metre (Crison Instruments, Basic
20+) kullanilarak tespit edilmistir.

Duyusal Analiz

Duyusal analiz 12 panelist tarafindan yapilmistir. Ornekler
rastgele {i¢ basamakli rakamlarla kodlanmis ve rastgele bir
diizende servis edilmistir. Panelistlerden orneklerin renk,
koku, kirillganlik, lezzet ve genel begeni ozelliklerini 1-7
puan araliginda (1 ¢ok kotii, 7 ¢ok iyi) hedonik skala kulla-
narak degerlendirmeleri istenmistir (Altug Onogur ve El-
mact, 2011).

Renk Analizi

Orneklerin dis renk degerleri ii¢ farkli noktadan Hunter-Lab
Mini Scan XE cihazi (Hunter Associates Laboratory, Res-
ton, VA) ile dl¢iim yapilarak tespit edilmigtir. Her 6l¢iim
oncesi cihaz beyaz ve siyah plakalarla kalibre edilmistir. Ol-
cumler Hunter Lab Renk skalasina gére yapilmis ve L (Par-
laklik; siyah=0 beyaz=100), a (-yesil, +tkirmiz1), b (-mavi, +
sar1) degerleri belirlenmistir.

Agwrlik Kaybt (Fire)

Orneklerin pisirme islemi sirasinda agirhik kaybi(fire) asa-
gidaki sekilde hesaplanmustir (Turabi ve ark., 2016).

Fire = [ (Hamur agirligi (g) — pismis galeta agirhigi (g)) /
pismis galeta agirligi (g) ] *100

Antioksidan Aktivite

Antioksidan aktiviteleri DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhyd-
razyl) yoOntemiyle trolox esdegeri olarak belirlenmistir
(Thaipong ve ark., 2006)

Tablo 1. Galeta 6rneklerinin bilesimi

Toplam Fenolik Madde Miktar:

Toplam fenolik madde miktarlar1 Folin-Ciocalteu yonte-
miyle gallik asit esdegeri olarak belirlenmigtir (Thaipong ve
ark., 2006)

Istatistiksel Analiz

[statistiksel analizler SPSS 16.0 paket programi (SPSS Inc.
Chicago, Illinois) kullanilarak yapilmistir. Ornekler arasin-
daki ortalama degerler Duncan ¢oklu karsilastirma modeli
kullanilarak karsilastiriimistir.

Bulgular ve Tartisma
Genel Kimyasal Bilesim ve pH Degerlerinin Belirlenmesi

Chia tohumu ilaveli ve ilavesiz (kontrol) galetalarin yag,
protein, kiil, pH ve agirlik kayb1 degerleri Tablo 2’de goste-
rilmistir.

Chia tohumu ilavesi ile érneklerin kiil, yag, protein ve pH
degerlerinde istatistiksel olarak anlamli bir artiy meydana
geldigi gorilmiistiir (p<0.05).

Meydana gelen bu artisin; literatiirdeki ¢alismalarda da ra-
porlandigi iizere chia tohumunun yiiksek yag, protein, diyet
lifi ve mineral icerigine bagli oldugunu gostermektedir (Ca-
pitani ve ark, 2012; Ixatania ve ark, 2008). Ayrica chia to-
humu ve chia tohumu unu ilavesi ile ekmek ve kek Gretimin
gercgeklestigi caligmalarda da benzer sekilde yag, protein ve
kiil oraninda artiglar gerceklesmistir (Coelho ve ark, 2015;
Igleas-Puig ve Horos 2013, Pizarro ve ark, 2013). Pizarro ve
ark. (2013)’nin yaptiklart ¢alismada standart kek ve chia
unu ilaveli kek iiretimi gergeklestirilmistir. Bu 6rnekler kar-
silastirildiginda standart kek 6rneginin protein, yag ve kiil
degerleri sirasiyla %7.98, %12.44, %1.18 olarak tespit edi-
lirken, chia unu ilaveli 6rnegin ayni1 6zelliklere ait degerleri
strastyla %8.55, %16.28 ve %1.40 olarak belirlenmistir.
Protein, yag ve kiil degerlerinin chia unu ilavesiyle istatis-
tiksel olarak anlamli diizeyde arttig1 goriilmiistiir (p<0.05).

Table 1. Composition of breadstick samples
CiO (%) | Un(g) | Chia(g) Seker (g) | Tuz(g) | Maya(g) | Katiyag(g) | Su (ml)
0 100 0 4 1.5 2.5 20 40
5 95 5 4 1.5 2.5 20 40
10 90 10 4 1.5 2.5 20 40

CIO: Chia ilave orani
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%10 chia tohumu ilaveli galeta ile kontrol drneklerinin pH
degerlerinde anlamli bir farklilik meydana geldigi tespit
edilmigtir. Mesias ve ark., (2016) chia ilaveli biskivi Ure-
timi {lizerine yaptiklar caligmalarinda bugday ununun pH
degeri (6.5) ile chia tohumu ununun pH degerinin (6.7) ol-
dukga yakin oldugunu bildirmislerdir, bu durumda %5 chia
tohumu ilavesiyle pH degerinde kayda deger bir degisim go-
rdlmemesi literatirdeki bilgilerle uyum gdéstermektedir.

Agirlik Kayb

Pigirme siiresince gergeklesen toplam agirlik kaybi chia to-
humu ilaveli ve ilavesiz drnekler arasinda farklilik goster-
mezken (p>0.05) (Tablo 2), chia tohumu ilave orani arttikca
agirlik kaybinda nispeten de olsa artig oldugu goriilmiistiir.
Glutensiz ekmek kalitesi Gzerine chia tohumu ve ununun et-
kisinin incelendigi bir ¢alismada, chia tohumlu ekmekler
icinde suda bekletilmemis chia tohumu ilaveli ekmeklerde
kontrol drneklerinden sonra en yiksek su kaybinin gergek-
lestigi raporlanmistir (Steffolani ve ark., 2014). Bu du-
rumda, galeta Uretimi dncesinde chia tohumunu suda bek-
letme veya un formunda kullanilmasi agirlik kaybini azalta-
bilecektir ve bu sayede pozitif bir ekonomik katki saglana-
bilecektir.

Renk Degisimi

Her bir galeta hamurunda ve pigsmis drneklerde dis renk de-
gerleri belirlenmistir (Tablo 3). Analiz sonuglarina gore ha-
murlarin ve pigmis galetalarin L degerinde chia ilavesi ile
istatistiksel olarak anlamli bir degisimin meydana gelmedigi
belirlenmistir. Bunun yaninda chia tohumu ilaveli galeta ha-
murlarinda a ve b degerleri kontrol 6rneklerine gore istatis-
tiksel agidan anlamli bir azalig gosterirken , pigsmis galeta-
larda anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p<0.05). Ya-
pilan bir ¢calismada Steffolani ve ark., (2014) chia tohumu
ve chia unu ilave ederek (159 chia tohumu veya unu/100g
piring unu) glutensiz ekmek {iiretimi gerceklestirmislerdir.
Orneklerin dis renk degerleri 6lgiildiigiinde L* degerinde
chia tohumu ilavesi ile artis meydana gelirken chia unu ila-

vesi ile azalma meydana geldigi goriilmiistiir. Hem chia to-
humu hem de chia unu ilavesi ile 6rneklerin a* ve b* deger-
lerinde azalma meydana geldigi belirlenmistir. a* ve b* de-
gerlerindeki degisimin bu ¢aligma ile paralel oldugu goriil-
mustir.

Diger bir ¢calismada %10 chia ilavesi ile iiretilen ekmeklerin
dis renklerinde L*, a*, b* degerlerinde azalma meydana gel-
digi goriilmiistiir. Bununla birlikte L* ve a* degerlerinde is-
tatistiksel acidan fark goriilmezken, b* degerinde anlamli
bir farklilik meydana geldigi belirlenmistir (p<0.05) (Cos-
tantini ve ark., 2014). Calisma sonuglarinin bu ¢alisma ile
paralel oldugu tespit edilmistir.

Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Miktarinin
Belirlenmesi

Chia tohumu ilaveli galetalarin antioksidan aktivite deger-
leri ve toplam fenolik madde miktarlarinin kontrol 6rnegine
gore istatistiksel olarak anlamli bir artis gosterdigi belirlen-
mistir (p<0.05) (Tablo 4). %10 chia tohumu ilavesi ile kont-
rol 6rneginin 2.20 kat1 kadar antioksidan aktiviteye ulasil-
mustir. Bu konuda yapilan bir¢ok calisma mevcuttur. Coorey
ve ark. (2012)’nin yaptiklar1 bir calismada formiilasyona
%5-10-12-15 oranlarinda chia unu ilavesi ile cips liretimi
gerceklestirilmistir. Antioksidan aktivite analizi sonucunda
chia unu ilavesi arttik¢a 6rnekler arasinda istatistiksel olarak
onemli diizeyde bir artisin meydana geldigi belirlenmistir.
Yapilan diger bir calismada %10 chia unu ilavesi ile tiretil-
mis ekmeklerde antioksidan aktivite degerleri FRAP ve
ORAC yontemleriyle tayin edilmistir. Chia unu ilavesiyle
antioksidan aktivitede artis meydana geldigi gorilmiistiir.
Kontrol 6rnegiyle kiyaslandiginda chia unu ilaveli 6rnegin
FRAP yontemine gore 3.3 kat, ORAC yodntemine gore 2.8
kat daha fazla antioksidan aktiviteye sahip oldugu tespit
edilmistir. Toplam fenolik madde miktar1 ise kontrol drne-
ginde 3.3 mg GAE/g olarak belirlenirken, %10 chia unu ila-
veli ekmeklerde 4.5 mg GAE/g olarak tespit edilmistir (Cos-
tantini ve ark., 2014). Calismalarin bu ¢aligsma ile paralellik
gosterdigi goriilmektedir.

Tablo 2. Chia tohumu ilaveli ve ilavesiz 6rneklerin genel kimyasal kompozisyon, pH ve agirlik kaybi degerleri

Table 2. General chemical composition, pH and water loss values of breadstick samples non-supplemented and supplemented with

chia seeds
cio Kul (%) | Yag (%) | Protein (%) pH Agirhk
(%) kaybi (%)
0 0.72 +0.08° | 13.10 £0.04° | 9.21 +0.07° | 5.47 +0.04° | 25.75 +1.912
5 0.88 +0.06®° | 14.18 +0.13° | 9.53+0.03" | 5.53 +0.04* | 25.70 +0.57%
10 1.05 +0.05% | 15.08 +0.01% | 10.04 +0.13% | 5.57 +0.01% | 26.01 +0.14?

CIO: Chia ilave orani

Harfler siitunlardaki istatistiksel farklar1 gdstermektedir (p<0.05).
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Tablo 3. Chia tohumu ilavesinin galeta 6rneklerinin rengi Uzerine etkisi

Table 3. Effect of chia ssed addition on colour values of breadstick samples
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cio Hamur renk Pismis galeta renk

(%) L a b L a b
0 66.37 +3.08% | 0.60 £0.30* | 16.31 +0.97% | 53.14 +3.15% | 10.96 +1.04% | 21.07 +0.072
5 65.95 +2.04% | -0.13 +0.13" | 13.96 +0.51° | 52.99 +0.01% | 10.52 +0.41% | 21.01 +0.10%
10 63.20 +1.39% | -0.64 +0.09° | 12.37 +0.08" | 53.15 +2.74% | 10.00 +0.34% | 20.77 +0.42%

CiO: Chia ilave oran1
Harfler stitunlardaki istatistiksel farklar1 gostermektedir (p<0.05).

Tablo 4. Galetalarin antioksidan aktivite degerleri ve toplam fenolik madde miktarlari
Table 4. Antioxidant activity values and total phenolic contents of breadstick samples

CiO (%) Antioksidan aktivite Fenolik madde miktar:
(umol TE/100g) (mg GAE/100 g)
0 4.48 +0.33% 64.12 £3.95%
5 8.09 +1.46" 82.79 +2.43°
10 9.89 +0.90° 89.56 +3.80°

CIO: Chia ilave oram
Harfler siitunlardaki istatistiksel farklar1 gostermektedir (p<0.05).

Tablo 5. Chia tohumu ilavesinin galetanin duyusal 6zellikleri Uzerine etkisi

Table 5. Effect of chia seed addition on sensory properties of breadstick samples
CiO (%) Renk Koku Kirilganhk Lezzet Genel Begeni
0 5.29 £0.06* 5.25 +0.24° 5.17 +0.59* 4.96 £0.41° 5.08 £0.35%
5 5.38 £0.18% 5.38 +0.06* 5.25 +0.35% 5.50 +0.35% 5.46 £0.41°
10 5.50 £0.01% 5.46 +0.06* 5.59 £0.12% 5.92 +0.23% 5.80 £0.18%

CIO: Chia ilave orani

Harfler siitunlardaki istatistiksel farklar1 gostermektedir (p<0.05).
Kontrol 6rneklerine kiyasla antioksidan aktivite ve toplam
fenolik madde miktarinda chia tohumu ilavesi ile gergekle-
sen artig chia ilaveli firincilik {iriinlerinin artan besleyici de-
geri yaninda saglikli atigtirmaliklar iiretimi igin 6nemli bir
ingredient potansiyeli tasidigini ortaya koymustur.

Duyusal Degerlendirme

Galeta orneklerinin renk, koku, kirtllganlik, lezzet ve genel
begeni Ozellikleri panelistler tarafindan 7 puanlik hedonik
skala kullanilarak degerlendirilmistir. En yiiksek renk
(5.50+0.01), koku (5.46+0.06), kirilganlik (5.59+0.12), lez-
zet (5.92+0.23), genel begeni (5.80+0.18) puanlarint %10
chia tohumu ilaveli galeta 6rneginin aldig1 goriilmiistiir
(Tablo 5).

Ornekler arasinda renk, koku, kirtlganlik, lezzet ve genel be-
geni yoniinden istatistiksel agidan anlamli bir farklilik tespit
edilmemistir (p<0.05).

Yapilan bir ¢aligmada chia unu ilaveli kek iiretimi gercek-
lestirilmistir. 15g chia unu/100g bugday unu karisimi ile

chia unu ilave edilmeden dretilen keklerin duyusal dzellik-
leri renk, tat ve tekstir agisindan degerlendirilmistir. Analiz
sonucunda renk ve tat parametrelerinde kontrol drnegine ki-
yasla chia unu ilaveli drnekte istatistiksel diizeyde anlamli
bir azalis meydana geldigi belirlenirken tekstir degerlerinde
herhangi bir fark tespit edilememistir. Ancak her iki 6rnegin
de genel begeni degerlerinin kabul edilebilir diizeyde ol-
dugu belirlenmistir (Pizarro ve ark., 2013). Steffolani ve
ark., (2014)’nin yaptiklar1 ¢aligmada chia unu ve tohumu
ilave edilerek Uretilen glutensiz ekmeklerde; koku, tat, teks-
tdr, goriinim ve genel kabul edilebilirlik parametreleri du-
yusal agidan degerlendirilmistir. Orneklerin koku, tat ve ge-
nel kabul edilebilirlik puanlarinda istatistiksel olarak fark
goriilmezken, tekstiir puanlarinda kontrol 6rnegine gore
chia unu ve tohumu ilaveli 6rneklerde artis meydana geldigi,
goriiniim degerlerinde chia tohumu ilavesiyle artig, chia unu
ilavesiyle azalis meydana geldigi belirtilmistir.
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Sonug

Chia tohumu ilavesinin galetalarin protein, yag, kiil, toplam
fenolik madde ve antioksidan aktivite degerleri (zerine
olumlu etkisinin oldugu goriiliirken ayni etki pisirme sira-
sinda gerceklesen agirlik kaybi ve lriiniin renk &zellikle-
rinde goriilmemistir. Duyusal degerlendirme sonuglaria
gore chia tohumu ilaveli {riinler tiiketici tarafindan kabul
gormiis ve kontrol 6rnegi ile farklilik gostermemislerdir.
%10 chia tohumu ilaveli 6rnegin en yiiksek duyusal puanlari
aldig1 bununla birlikte yag, protein ve kiil degerleri ile anti-
oksidan ve fenolik madde miktarlarinda diger 6rneklerden
daha yiiksek degerlere sahip oldugu belirlenmistir. Bu ¢alig-
mada kullanilan en yiiksek miktar olan %10 chia tohumu
ilavesinin duyusal agidan herhangi bir olumsuz etkisinin ol-
mamasi sonraki ¢aligmalarda daha yiiksek oranlarda chia to-
humu ilavesinin denenmesinin literatiire katki saglayacagi
diisiiniilmektedir.
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