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ÖZ 
Bu çalışmada farklı oranlarda chia tohumu kullanılarak üretilen galetaların bazı kimyasal ve fiziksel özelliklerinde 
meydana gelen değişimler araştırılmıştır. Galeta örnekleri chia tohumu ilave edilmeyen (kontrol), %5 ve %10 ora-
nında chia tohumu ilave edilen örnekler olmak üzere üç şekilde üretilmiştir. Chia ilaveli ve ilavesiz galeta örnekle-
rinde genel kimyasal kompozisyon, antioksidan aktivite, toplam fenolik madde miktarı, renk, ağırlık kaybı ve du-
yusal analizler yapılmıştır. Chia tohumu ilavesi ile örneklerin kül, yağ ve protein içeriklerinin arttığı gözlemlenmiş-
tir. pH değerlerinin de chia tohumu ilavesi ile birlikte istatistiksel olarak anlamlı düzeyde arttığı belirlenmiştir 
(p˂0.05). Pişirme süresince gerçekleşen toplam ağırlık kaybı chia tohumu ilaveli ve ilavesiz örnekler arasında fark-
lılık göstermemektedir (p˃0.05). Chia tohumu ilaveli galeta hamuru örneklerinde a ve b değerleri kontrol örnekle-
rine göre istatistiksel açıdan anlamlı bir azalış gösterirken, pişmiş galetalarda anlamlı bir farklılık tespit edilmemiş-
tir. %10 chia tohumu ilave edilen örnekte kontrol örneğinin 2.20 katı antioksidan aktivite belirlenmiştir. Zenginleş-
tirilmiş örneklerde toplam fenolik madde miktarının istatistiksel olarak anlamlı seviyede arttığı tespit edilmiştir 
(p˂0.05). Örneklerin duyusal değerlendirmesinde en yüksek puanı %10 chia tohumu ilaveli galeta örneği almıştır. 
Sonuç olarak, chia tohumu ilavesinin galeta örneklerinin kimyasal ve fiziksel özellikleri üzerinde olumlu bir etkisi-
nin olduğu belirlenmiştir. Ayrıca duyusal değerlendirme sonuçlarına göre chia ilavesinin örneklerin kabul edilebi-
lirliğini arttırdığı tespit edilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Chia tohumu, Galeta, Zenginleştirme, Fonksiyonel gıdalar 

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. 
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Giriş 
Birçok ülkede yaygın olarak tüketilen gıdaların başında fı-
rıncılık ürünleri gelmektedir. Bu ürünlerden bisküvi, kraker 
ve galeta uzun raf ömrüne sahip olması açısından önem ta-
şımaktadır (Calligaris ve ark., 2008). Galeta, İtalya’nın ku-
zeybatısında 1600’lü yıllardan beri üretilen geleneksel bir 
ürün olup, İtalyan mutfağının önemli sembollerinden biri-
dir. Uzun ince çubuk şeklinde olan galeta gevrek yapıya sa-
hip bir fırıncılık ürünüdür (Zeppa ve ark., 2007). Sağlıklı 
gıda ürünlerine olan talebin giderek artmasına bağlı olarak 
başta ekmek olmak üzere, fırıncılık ürünlerinin alternatif do-
ğal gıda kaynaklarıyla zenginleştirilmesi ile ilgili yapılan 
çalışmalar önem kazanmaktadır (Coelho ve ark, 2015). 

Bu gıda kaynaklarından biri olan Chia (Salvia hispanica L.), 
anavatanı Meksika’nın güneyi ve Guetamala’nın kuzeyi 
olan Lamiaceae ailesine ait yıllık otsu bir bitkidir (Bodoira 
ve ark., 2017). Tarihsel kayıtlar, chia tohumunun Maya ve 
Aztek uygarlıklarının ve kolomb öncesi dönemde Orta 
Amerika’nın temel gıdalarından biri olduğunu belirtmekte-
dir (Chicco ve ark., 2009; Peiretti ve Gai, 2009; Verdu ve 
ark.,2017).  Çeşit ve yetişme koşullarına bağlı olarak chia 
tohumunun kimyasal bileşimi, %15-20 arasında protein, 
%30-33 arasında yağ, %4-5 arasında kül, %26-41 arasında 
karbonhidrat ve %18-30 arasında lifden oluşmaktadır (Co-
elho ve ark, 2015; Zettel ve ark, 2016). İyi bir linoleik ve 
linolenik asit kaynağı olarak kabul edilen chia tohumu, ge-
nel olarak düşük oranda doymuş yağ asitlerini ve yüksek 
oranda çoklu doymamış yağ asitlerini içermektedir (Ixtaina 
ve ark., 2008; Mello ve ark, 2017). Chia tohumunun diğer 
bir özelliği ise %6’sını çözünen liflerin oluşturduğu yüksek 
diyet lifi oranına sahip olmasıdır (Goh ve ark.,2016). Fırın-
cılık ürünlerinde diyet lifi ilavesi ile su tutma kapasitesi art-
tırılarak tazeliği korumak mümkün olsa da, aşırı diyet lifi 
ilavesi son üründe olumsuz etkilere neden olabilmektedir 
(Zettel ve ark, 2016). Chia tohumu müsilajı ise, yüksek 
oranda üronik asit içeren, yüksek su emme ve tutma kapasi-
tesine sahip bir tetrasakkarittir ve hidrokolloid gibi davrana-
rak son ürün özelliklerini olumlu etkilemektedir (Zettel ve 
ark, 2016; Verdu ve ark.,2017). Bu özelliklerinin yanında 
chia tohumunun doygunluk hissini arttırdığı; kalp-damar, 
diyabet, dislipidemi gibi hastalıkların riskini azalttığı; ağrı 
kesici, antidepresan, laktasif etkilerinin olduğu ve bağışık-
lığı arttırdığı bildirilmiştir (Coelho ve ark, 2015; Levent 
2017). 

Bu çalışmada farklı oranlarda chia tohumu ilavesi ile üreti-
len galetaların kimyasal ve fiziksel bazı özellikleri araştırıl-
mıştır. 

Materyal ve Metot   
Galeta üretiminde kullanılacak olan chia tohumları ticari öl-
çekte üretim gerçekleştiren bir firmadan temin edilmiştir. 
Chia tohumlarına herhangi bir ön işlem uygulanmamıştır. 
Galeta örneklerinin üretiminde kullanılan bileşenler Tablo 
1.’de gösterilmiştir. 

Tabloya göre hazırlanan hamurlar 3 dakika yoğurulmuştur. 
Yoğurma işleminden sonra şekil verilen hamurlar 
180°C’deki fırında 15 dakika pişirilerek galeta üretimi ger-
çekleştirilmiştir. Üretilen galetalar Şekil 1’ de gösterilmiştir.  

(a) (b)                                 

(c) 

Şekil 1.  (a) Chia tohumu ilave edilmeyen (kontrol) örnek 

               (b) %5 chia tohumu ilaveli örnek  

               (c) %10 chia tohumu ilaveli örnek 
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 kül tayini AOAC (1990)’a göre gerçekleşti-
rilmiştir. Yağ tayini Soxhlet metodu kullanılarak (AOAC, 
1997), protein tayini Kjeldahl metodu kullanılarak (AACC 
2012) tespit edilmiştir. pH tayini örnekler 1:10 oranında su-
landırılarak dijital pH-metre (Crison Instruments, Basic 
20+)  kullanılarak tespit edilmiştir. 

Duyusal Analiz 

Duyusal analiz 12 panelist tarafından yapılmıştır. Örnekler 
rastgele üç basamaklı rakamlarla kodlanmış ve rastgele bir 
düzende servis edilmiştir. Panelistlerden örneklerin renk, 
koku, kırılganlık, lezzet ve genel beğeni özelliklerini 1-7 
puan aralığında (1 çok kötü, 7 çok iyi) hedonik skala kulla-
narak değerlendirmeleri istenmiştir (Altuğ Onoğur ve El-
macı, 2011). 

Renk Analizi 

Örneklerin dış renk değerleri üç farklı noktadan Hunter-Lab 
Mini Scan XE cihazı (Hunter Associates Laboratory, Res-
ton, VA) ile ölçüm yapılarak tespit edilmiştir. Her ölçüm 
öncesi cihaz beyaz ve siyah plakalarla kalibre edilmiştir. Öl-
çümler Hunter Lab Renk skalasına göre yapılmış ve L (Par-
laklık; siyah=0 beyaz=100), a (-yeşil, +kırmızı), b (-mavi, + 
sarı) değerleri belirlenmiştir. 

Ağırlık Kaybı (Fire) 

Örneklerin pişirme işlemi sırasında ağırlık kaybı(fire) aşa-
ğıdaki şekilde hesaplanmıştır (Turabi ve ark., 2016).  

Fire = [ (Hamur ağırlığı (g) – pişmiş galeta ağırlığı (g)) / 
pişmiş galeta ağırlığı (g) ] *100                

Antioksidan Aktivite 

Antioksidan aktiviteleri DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhyd-
razyl) yöntemiyle trolox eşdeğeri olarak belirlenmiştir 
(Thaipong ve ark., 2006) 

Toplam Fenolik Madde Miktarı 

Toplam fenolik madde miktarları Folin-Ciocalteu yönte-
miyle gallik asit eşdeğeri olarak belirlenmiştir (Thaipong ve 
ark., 2006) 

İstatistiksel Analiz 

İstatistiksel analizler SPSS 16.0 paket programı (SPSS Inc. 
Chicago, Illinois) kullanılarak yapılmıştır. Örnekler arasın-
daki ortalama değerler Duncan çoklu karşılaştırma modeli 
kullanılarak karşılaştırılmıştır. 

Bulgular ve Tartışma 
Genel Kimyasal Bileşim ve pH Değerlerinin Belirlenmesi  

Chia tohumu ilaveli ve ilavesiz (kontrol) galetaların yağ, 
protein, kül, pH ve ağırlık kaybı değerleri Tablo 2’de göste-
rilmiştir.  

Chia tohumu ilavesi ile örneklerin kül, yağ, protein ve pH 
değerlerinde istatistiksel olarak anlamlı bir artış meydana 
geldiği görülmüştür (p<0.05).  

Meydana gelen bu artışın; literatürdeki çalışmalarda da ra-
porlandığı üzere chia tohumunun yüksek yağ, protein, diyet 
lifi ve mineral içeriğine bağlı olduğunu göstermektedir (Ca-
pitani ve ark, 2012; Ixatania ve ark, 2008). Ayrıca chia to-
humu ve chia tohumu unu ilavesi ile ekmek ve kek üretimin 
gerçekleştiği çalışmalarda da benzer şekilde yağ, protein ve 
kül oranında artışlar gerçekleşmiştir (Coelho ve ark, 2015; 
Igleas-Puig ve Horos 2013, Pizarro ve ark, 2013). Pizarro ve 
ark. (2013)’nın yaptıkları çalışmada standart kek ve chia 
unu ilaveli kek üretimi gerçekleştirilmiştir. Bu örnekler kar-
şılaştırıldığında standart kek örneğinin protein, yağ ve kül 
değerleri sırasıyla %7.98, %12.44, %1.18 olarak tespit edi-
lirken, chia unu ilaveli örneğin aynı özelliklere ait değerleri 
sırasıyla %8.55, %16.28 ve %1.40 olarak belirlenmiştir. 
Protein, yağ ve kül değerlerinin chia unu ilavesiyle istatis-
tiksel olarak anlamlı düzeyde arttığı görülmüştür (p˂0.05).  

 

Tablo 1. Galeta örneklerinin bileşimi 
Table 1. Composition of breadstick samples  

CİO (%) Un (g) Chia (g) Şeker (g) Tuz (g) Maya (g) Katıyağ (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 
CİO: Chia ilave oranı 
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%10 chia tohumu ilaveli galeta ile kontrol örneklerinin pH 
değerlerinde anlamlı bir farklılık meydana geldiği tespit 
edilmiştir. Mesias ve ark., (2016)  chia ilaveli bisküvi üre-
timi üzerine yaptıkları çalışmalarında buğday ununun pH 
değeri (6.5) ile chia tohumu ununun pH değerinin (6.7) ol-
dukça yakın olduğunu bildirmişlerdir, bu durumda %5 chia 
tohumu ilavesiyle pH değerinde kayda değer bir değişim gö-
rülmemesi literatürdeki bilgilerle uyum göstermektedir. 

Ağırlık Kaybı 

Pişirme süresince gerçekleşen toplam ağırlık kaybı chia to-
humu ilaveli ve ilavesiz örnekler arasında farklılık göster-
mezken (p>0.05) (Tablo 2), chia tohumu ilave oranı arttıkça 
ağırlık kaybında nispeten de olsa artış olduğu görülmüştür. 
Glutensiz ekmek kalitesi üzerine chia tohumu ve ununun et-
kisinin incelendiği bir çalışmada, chia tohumlu ekmekler 
içinde suda bekletilmemiş chia tohumu ilaveli ekmeklerde 
kontrol örneklerinden sonra en yüksek su kaybının gerçek-
leştiği raporlanmıştır (Steffolani ve ark., 2014). Bu du-
rumda, galeta üretimi öncesinde chia tohumunu suda bek-
letme veya un formunda kullanılması ağırlık kaybını azalta-
bilecektir ve bu sayede pozitif bir ekonomik katkı sağlana-
bilecektir. 

Renk Değişimi 

Her bir galeta hamurunda ve pişmiş örneklerde dış renk de-
ğerleri belirlenmiştir (Tablo 3). Analiz sonuçlarına göre ha-
murların ve pişmiş galetaların L değerinde chia ilavesi ile 
istatistiksel olarak anlamlı bir değişimin meydana gelmediği 
belirlenmiştir. Bunun yanında chia tohumu ilaveli galeta ha-
murlarında a ve b değerleri kontrol örneklerine göre istatis-
tiksel açıdan anlamlı bir azalış gösterirken , pişmiş galeta-
larda anlamlı bir farklılık tespit edilmemiştir (p˂0.05). Ya-
pılan bir çalışmada Steffolani ve ark., (2014) chia tohumu 
ve chia unu ilave ederek (15g chia tohumu veya unu/100g 
pirinç unu) glutensiz ekmek üretimi gerçekleştirmişlerdir. 
Örneklerin dış renk değerleri ölçüldüğünde L* değerinde 
chia tohumu ilavesi ile artış meydana gelirken chia unu ila-

vesi ile azalma meydana geldiği görülmüştür. Hem chia to-
humu hem de chia unu ilavesi ile örneklerin a* ve b* değer-
lerinde azalma meydana geldiği belirlenmiştir. a* ve b* de-
ğerlerindeki değişimin bu çalışma ile paralel olduğu görül-
müştür. 

 Diğer bir çalışmada %10 chia ilavesi ile üretilen ekmeklerin 
dış renklerinde L*, a*, b* değerlerinde azalma meydana gel-
diği görülmüştür. Bununla birlikte L* ve a* değerlerinde is-
tatistiksel açıdan fark görülmezken, b* değerinde anlamlı 
bir farklılık meydana geldiği belirlenmiştir (p˂0.05) (Cos-
tantini ve ark., 2014). Çalışma sonuçlarının bu çalışma ile 
paralel olduğu tespit edilmiştir. 

Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Miktarının 
Belirlenmesi 

Chia tohumu ilaveli galetaların antioksidan aktivite değer-
leri ve toplam fenolik madde miktarlarının kontrol örneğine 
göre istatistiksel olarak anlamlı bir artış gösterdiği belirlen-
miştir (p<0.05) (Tablo 4). %10 chia tohumu ilavesi ile kont-
rol örneğinin 2.20 katı kadar antioksidan aktiviteye ulaşıl-
mıştır. Bu konuda yapılan birçok çalışma mevcuttur. Coorey 
ve ark. (2012)’nın yaptıkları bir çalışmada formülasyona 
%5-10-12-15 oranlarında chia unu ilavesi ile cips üretimi 
gerçekleştirilmiştir. Antioksidan aktivite analizi sonucunda 
chia unu ilavesi arttıkça örnekler arasında istatistiksel olarak 
önemli düzeyde bir artışın meydana geldiği belirlenmiştir. 
Yapılan diğer bir çalışmada %10 chia unu ilavesi ile üretil-
miş ekmeklerde antioksidan aktivite değerleri FRAP ve 
ORAC yöntemleriyle tayin edilmiştir. Chia unu ilavesiyle 
antioksidan aktivitede artış meydana geldiği görülmüştür. 
Kontrol örneğiyle kıyaslandığında chia unu ilaveli örneğin 
FRAP yöntemine göre 3.3 kat, ORAC yöntemine göre 2.8 
kat daha fazla antioksidan aktiviteye sahip olduğu tespit 
edilmiştir. Toplam fenolik madde miktarı ise kontrol örne-
ğinde 3.3 mg GAE/g olarak belirlenirken,  %10 chia unu ila-
veli ekmeklerde 4.5 mg GAE/g olarak tespit edilmiştir (Cos-
tantini ve ark., 2014). Çalışmaların bu çalışma ile paralellik 
gösterdiği görülmektedir. 

Tablo 2. Chia tohumu ilaveli ve ilavesiz örneklerin genel kimyasal kompozisyon, pH ve ağırlık kaybı değerleri  
Table 2.  General chemical composition, pH  and water loss values of breadstick samples non-supplemented and supplemented with 

chia seeds   
CİO 
(%) 

Kül      (%) Yağ      (%) Protein (%) pH Ağırlık 
kaybı (%) 

0 0.72 ±0.08b 13.10 ±0.04c 9.21 ±0.07c 5.47 ±0.04b 25.75 ±1.91a 
5 0.88 ±0.06ab 14.18 ±0.13b 9.53 ±0.03b 5.53 ±0.04ab 25.70 ±0.57a 

10 1.05 ±0.05a 15.08 ±0.01a 10.04 ±0.13a 5.57 ±0.01a 26.01 ±0.14a 
CİO: Chia ilave oranı 
Harfler sütunlardaki istatistiksel farkları göstermektedir (p<0.05). 
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Tablo 3. Chia tohumu ilavesinin galeta örneklerinin rengi üzerine etkisi 
Table 3. Effect of chia ssed addition on colour values of breadstick samples 

CİO 
(%) 

Hamur renk Pişmiş galeta renk 
L a b L a b 

0 66.37 ±3.08a 0.60 ±0.30a 16.31 ±0.97a 53.14 ±3.15a 10.96 ±1.04a 21.07 ±0.07a 
5 65.95 ±2.04a -0.13 ±0.13b 13.96 ±0.51b 52.99 ±0.01a 10.52 ±0.41a 21.01 ±0.10a 

10 63.20 ±1.39a -0.64 ±0.09b 12.37 ±0.08b 53.15 ±2.74a 10.00 ±0.34a 20.77 ±0.42a 
CİO: Chia ilave oranı 
Harfler sütunlardaki istatistiksel farkları göstermektedir (p<0.05). 
 
Tablo 4. Galetaların antioksidan aktivite değerleri ve toplam fenolik madde miktarları 
Table 4. Antioxidant activity values and total phenolic contents of breadstick samples 

CİO (%) Antioksidan aktivite 
(µmol TE/100g) 

Fenolik madde miktarı 
(mg GAE/100 g) 

0 4.48 ±0.33a 64.12 ±3.95a 
5 8.09 ±1.46b 82.79 ±2.43b 
10 9.89 ±0.90b 89.56 ±3.80b 

CİO: Chia ilave oranı 
Harfler sütunlardaki istatistiksel farkları göstermektedir (p<0.05). 
 
Tablo 5. Chia tohumu ilavesinin galetanın duyusal özellikleri üzerine etkisi 

Table 5. Effect of chia seed addition on sensory properties of breadstick samples   
CİO (%) Renk Koku Kırılganlık Lezzet Genel Beğeni 

0 5.29 ±0.06a 5.25 ±0.24a 5.17 ±0.59a 4.96 ±0.41a 5.08 ±0.35a 
5  5.38 ±0.18a 5.38 ±0.06a 5.25 ±0.35a 5.50 ±0.35a 5.46 ±0.41a 

10 5.50 ±0.01a 5.46 ±0.06a 5.59 ±0.12a 5.92 ±0.23a 5.80 ±0.18a 
CİO: Chia ilave oranı 
Harfler sütunlardaki istatistiksel farkları göstermektedir (p<0.05). 
Kontrol örneklerine kıyasla antioksidan aktivite ve toplam 
fenolik madde miktarında chia tohumu ilavesi ile gerçekle-
şen artış chia ilaveli fırıncılık ürünlerinin artan besleyici de-
ğeri yanında sağlıklı atıştırmalıklar üretimi için önemli bir 
ingredient potansiyeli taşıdığını ortaya koymuştur.  

Duyusal Değerlendirme 

Galeta örneklerinin renk, koku, kırılganlık, lezzet ve genel 
beğeni özellikleri panelistler tarafından 7 puanlık hedonik 
skala kullanılarak değerlendirilmiştir. En yüksek renk 
(5.50±0.01), koku (5.46±0.06), kırılganlık (5.59±0.12), lez-
zet (5.92±0.23), genel beğeni (5.80±0.18) puanlarını %10 
chia tohumu ilaveli galeta örneğinin aldığı görülmüştür 
(Tablo 5). 

Örnekler arasında renk, koku, kırılganlık, lezzet ve genel be-
ğeni yönünden istatistiksel açıdan anlamlı bir farklılık tespit 
edilmemiştir (p<0.05).  

Yapılan bir çalışmada chia unu ilaveli kek üretimi gerçek-
leştirilmiştir. 15g chia unu/100g buğday unu karışımı ile 

chia unu ilave edilmeden üretilen keklerin duyusal özellik-
leri renk, tat ve tekstür açısından değerlendirilmiştir. Analiz 
sonucunda renk ve tat parametrelerinde kontrol örneğine kı-
yasla chia unu ilaveli örnekte istatistiksel düzeyde anlamlı 
bir azalış meydana geldiği belirlenirken tekstür değerlerinde 
herhangi bir fark tespit edilememiştir. Ancak her iki örneğin 
de genel beğeni değerlerinin kabul edilebilir düzeyde ol-
duğu belirlenmiştir (Pizarro ve ark., 2013). Steffolani ve 
ark., (2014)’nın yaptıkları çalışmada chia unu ve tohumu 
ilave edilerek üretilen glutensiz ekmeklerde; koku, tat, teks-
tür, görünüm ve genel kabul edilebilirlik parametreleri du-
yusal açıdan değerlendirilmiştir. Örneklerin koku, tat ve ge-
nel kabul edilebilirlik puanlarında istatistiksel olarak fark 
görülmezken, tekstür puanlarında kontrol örneğine göre 
chia unu ve tohumu ilaveli örneklerde artış meydana geldiği, 
görünüm değerlerinde chia tohumu ilavesiyle artış, chia unu 
ilavesiyle azalış meydana geldiği belirtilmiştir. 
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Sonuç 
Chia tohumu ilavesinin galetaların protein, yağ, kül, toplam 
fenolik madde ve antioksidan aktivite değerleri üzerine 
olumlu etkisinin olduğu görülürken aynı etki pişirme sıra-
sında gerçekleşen ağırlık kaybı ve ürünün renk özellikle-
rinde görülmemiştir. Duyusal değerlendirme sonuçlarına 
göre chia tohumu ilaveli ürünler tüketici tarafından kabul 
görmüş ve kontrol örneği ile farklılık göstermemişlerdir. 
%10 chia tohumu ilaveli örneğin en yüksek duyusal puanları 
aldığı bununla birlikte yağ, protein ve kül değerleri ile anti-
oksidan ve fenolik madde miktarlarında diğer örneklerden 
daha yüksek değerlere sahip olduğu belirlenmiştir. Bu çalış-
mada kullanılan en yüksek miktar olan %10 chia tohumu 
ilavesinin duyusal açıdan herhangi bir olumsuz etkisinin ol-
maması sonraki çalışmalarda daha yüksek oranlarda chia to-
humu ilavesinin denenmesinin literatüre katkı sağlayacağı 
düşünülmektedir.  
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