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Bu calismada, %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda Chia tohumu (Sakia hispanica 1.) lave edilerek tretilen
dondurma 6rneklerinin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleti arastinlmistir. Arastirma sonucunda, dondurma
orneklerinin - %kuru madde, %kil, %protein ve ik damlama zamani degetleri chia tohumu
konsantrasyonundaki artisa bagli olarak yikselirken, %yag, pH ve erime orant degerlerinin distigi
belirlenmistir. Dondurma 6rneklerinin viskozite degerleri artan chia tohumu oranina bagh olarak
yikselmistir. Chia tohumu ilavesi dondurma o6rneklerinin kolorimetrik Szellikleri tizerinde Onemli
degisiklilere neden oldugu ve L* ve beyazlik indeksi degetlerinin yiikselen chia tohumu konsantrasyonu ile
diistigi tespit edilmistir. Panelistler tarafindan en yitksek duyusal puanlar kontrol 6rnegine verilmistir. %05
chia tohumu ilaveli 6rnekler renk ve gorinds, sakistmizst yapt ve genel kabul edilebilitlik bakimindan
istatistiksel olarak diger chia iceren Orneklerden daha yliksek puanlara sahip oldugu ortaya konulmustur.
Sonug olarak, %5 oraninda chia tohumu ilavesinin dondurmanin fizikokimyasal 6zelliklerini iyilestirmek ve
ayni zamanda besleyici degerini artirmak icin dogal bir kaynak olarak kullanilabilecegi sonucuna varlmistir.
Anahtar Kelimeler: Dondurma, chia tohumu, fizikokimyasal 6zellikler, duyusal 6zellikler

EFFECT OF ADDITION OF CHIA SEED (Salvia hispanica L.) ON
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF ICE CREAM

ABSTRACT

In this study, physicochemical and sensory features of ice cream that the addition of chia seed at 5%,
10%, 15% and 20% were investigated. Total solid, ash, protein and first dripping time values of ice
cream samples increased depending upon chia seed concentration, while fat, pH and melting rate
values decreased. Viscosity values of ice cream samples increased based on the increment of chia
seed concentration. The addition of chia seed caused significantly changes on colorimetric parameters
of ice cream samples, and L* and white index values decreased with the increment of chia seed
concentration. The highest sensory scores were given to control sample by panelists. 5% chia seed
added samples had statistically higher scores comparing with other chia containing samples in terms
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of color and appearance, gumming and general acceptability. As a result, it suggests that the addition
of 5% chia seed as a natural source could use to improve physicochemical properties and to enrich

nutritional value on ice cream.

Keywords: Ice cream, chia seed, physicochemical properties, sensory properties.

GIRIS

Dondurma her yastaki tiketici tarafindan
begenilerek titketilen bir st Grinidir (Goff,
2002). Bazt kaynaklarda dondurma dondurulmus
stt tatlist olarak ifade edilmektedir (Balthazar vd.,
2017). Kaliteli ve saglikli gidalara olan talep son
zamanlarda giderek artmaktadir. Tuketicilerin
genellikle dogal gidalart tercih etmesinin sebebi
dogal bilesenleri icermesi ve saglik tizerine olumlu
etkilerinden kaynaklanmaktadir. Gida Ureticileri
titketici isteklerini karsilamak icin her gecen gln
yeni bir irtin gelistirmekteditler (Sikora vd., 2013).
Dondurma endustrisinde yeni Uriin gelistirme
cabalart son yillarda artmaktadir (Soukoulis vd.,
2014). Dondurma besinsel ve kalori degeri yitksek
olmasina karsin dogal antioksidan maddeler, bazi
mineraller ve diyet lif bakiminda yetersizdir. Bu
yizden dondurma ireticilerinin dogal ve yeni bir

dondurma Uretme egilimi hizla artmaktadir
(Ertkaya vd., 2012). Yeni ve fonksiyonel
dondurmalar  gelistirmek  amaciyla  bir¢ok

aragtirma gerceklestirilmistir (Erkaya vd., 2012;
Soukoulis vd., 2009; Yangilar, 2016; Yangilar,
2015).

Chia, farkli sekillerde ve amaclar ile sut ve stt
triinleri Uretiminde kullanilmaktadir (Attalla ve
El-Hussieny, 2017; Campos vd., 2016; Chavan
vd., 2017; Ullah vd., 2017). Chia (Salia hispanica
L.) Lamiaceae familyasina ait subtropikal bir bitki
olup (Zettel ve Hitzmann, 2016), chia tohumlar
yuksek diyet lif (%35), protein (%24.6) ve yag
(%32.2) (Coorey vd., 2014) a- linoleik ve linolenik
asit icerigine sahiptir (Coorey vd., 2014; Ramos
vd., 2017). Bunun yaninda %18 ile %060 arasinda
diyet lif iceren chia tohumlarinin besinsel degeri
de oldukea yuksektir (Zettel ve Hitzmann, 2016).
Chia; dogal antioksidanlar ile B vitamini ve
mineral maddeler bakiminda da zengindir (Dick
vd., 2015; Mufioz vd., 2013; Ramos vd., 2017).
Chia, yiksek oranda diyet lif icermekte olup,
(Mufioz vd., 2013; Ramos vd., 2017) diyet lifin
dondurmanin yapistt iyilestirdigi ve yeniden
kristalizasyonu azaltarak raf Omriini uzatug:
bildirilmektedir. Ayni zamanda, yiiksek hacim

artist  sagladigl, viskozitesini  arttirdigl, buz
kristalleri tizerinde olumsuz bir etkiye neden
olmadigi ve daha homojen bir hava kabarcigt
olusumunu  sagladig  ifade  edilmektedir
(Detrvisoglu ve Yazici, 2000).

Bu calismada %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda

dondurmalara chia tohumu ilavesiyle;

- Chia tohumunun dondurma {retiminde
degerlendirilmesi

- Tlave edilecek en uygun chia tohumu oranin
belirlenmesi

- Fonksiyonel bir dondurma tretilmesi

- Chia tohumu ilavesinin dondurmalarin
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri tzerine
etkisinin incelenmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Dondurma tretiminde kullanilan ¢ig inek siitd ve
tereyagt Siran Siit Uriinleri A.S.’den temin
edilmistir. Yagsiz siittozu Aynes Gida Sanayi
Ticaret A.S.’den, salep, seker ve emilgator
(mono-digliserit) ve Chia tohumu (Yayla Agro
Gida Sanayi ve Nakliyat A.S) marketlerden temin
edilmistir.

Dondurma iiretimi

Dondurmalar Siran Mustafa Beyaz Meslek
Yiksekokulu  Laboratuvarinda  Utetilmistit.
Dondurma yapiminda kullanidan sitin  kutu
madde orant %11.58, kil orant %0.68, yag orani
%3.1, pH 6.606, asitligi %0.149, somatik hiicre
say1st 57000 adet/mL olarak tespit edilmistir. Chia
tohumunun bazi Ozellikleri ise; kuru madde
%91.60, kil %03.94, yag %11.90, protein %15.97
olarak beliflenmistir. Dondurma mikslerinin yag
orant kahvaltilik tereyagi (%82 yag iceren) ile
%G’ya standardize edilmistir. Mikslere %15 seker,
%0.5 salep ve %0.2 emilgator ilave edilmistir.
Miksler 85°C’de 25 sn pastorize edilmis ve 5 esit
parcaya bolinmistir. Pastorize edilen miksler
hizlica 4°Cye sogutulmus ve buzdolab:
sicakliginda (4°C) 24 saat olgunlastirilmistir. Daha
sonra, kontrol 6rnegi (K) hari¢ olgunlastirilmis
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mikslere %5 (CD5), %10 (CD10), %15 (CD15) ve
%20 (CD20) oranlarinda chia tohumu ilave
edilmistir. Miksler Breville BCI600 (Sage BSS.,
Australia) dondurma makinesinde dondurulmus, -
22°C’de bir giin sertlestirildikten sonra -18 °C’de
depolanmustr.

Metot

Fizikokimyasal analizler

Dondurma 6rneklerinin kuru madde (%), kil (%),
vag (%), protein (%), titrasyon asitligi (% laktik
asit), pH degerleri AOAC (2005) tarafindan
belirtilen yontemlerle belirlenmistir. Kuru madde
ve kiil degerleri gravmetrik yontemle, yag degerleri
Gerber yontemi ile, protein degerleri ise makro
kjeldahl yontemi kullanilarak tespit edilmistir.
Titrasyon asitliginin belirlenmesinde 6rnekler 0.1
N NaOH c¢ozeltisi ile titre edilerek belitlenmistir.
pH degetlerinin belitlenmesinde pH metre (WTW
3110, Weilheim, Germany) kullanilmistir. Hacim
artist oraninin belitflenmesinde Muse and Hartel
(2004) tarafindan tanimlanan yontem
kullanilmistir.

Tl damlama zamani ve tam erime siireleri Giiven
ve Karaca (2002) tarafindan belitlenen ydnteme
gore hesaplanmustir. Erime oraninin
belirlenmesinde Muse and Hartel (2004)
tarafindan  tanimlanan  yéntem  kullanilmistir.
Dondurma  &rneklerinin - viskozite — degerleri
Brookfield  Viskozimetre, Model DV-II
(Brookfield Engineering Laboratoties, Stoughton,
MA, USA) kullanilarak &l¢iilmiistiir. Olctimler 5
nolu baslikla 50 ve 100 rpm’lerde yapilmustir.

Renk Parametrelerinin Belirlenmesi
Orneklerin renk parametreleri kolorimetre (CR-

200 Minolta Camera Co., Osaka, Japan)
kullantlarak  belirlenmistir. ~ Standart  beyaz
porselen ile kalibre edilen kolorimetre ile

orneklerin - parlak  (L* O-siyah, 100-beyaz),
kirmizilik/yesilllik (a% +/-), sarlik/mavilik (6%
+/-) Olcimleri yapilmistir. Hue derecesi (H°)
McLellan vd. (1995) tarafindan tanimlanan
yontemle, renk  doygunlugunu  gbsteren
saturasyon (C¥) ve iki renk arasindaki farklik
(AE™) ise Cecchini vd. (2011) tarafindan belirtilen
yontemle belirlenmistir.

AE x= VAL * + Aa * + Ab *

Burada AL*= L* (kontrol 6rnegl) - L* (chia
tohumu ilaveli 6rnek); Aa*= z* (kontrol 6rnegi)-
a* (chia tohumu ilaveli 6rnek); Ab*= b* (kontrol
Ornegi) - b* (chia tohumu ilaveli 6rnek) seklinde
hesaplanmistir. Beyazlik indeksi (BI) Kurt ve
Atalar  (2018)1n  kullandigr  yontemle tespit
edilmistir.

Duyusal Analiz

Chia tohumu ilaveli dondurma 6rnekleri renk ve
goriints, sakizimst yapi, lezzet, agizda erime,
erimeye dayaniklilik ve genel kabul edilebilitlik
duyusal kalite karakteristikleri bakimindan yaslari
25-40 arasinda degisen 10 panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Panelistler Siran Mustafa
Beyaz Meslek  Ytksekokulu  akademik
personellerinden ve Gida Mithendisligi alaninda
lisansiistl egitim alan kisiler arasindan secilmistir.
Panelistler 6rnekleri hedonik skalaya gore 1: Hig
begenmedim, 2: Begenmedim, 3: Orta diizeyde
begenmedim, 4: Hafif begenmedim, 5: Ne
begendim ne begenmedim, 6: Orta dizeyde
begendim, 7: Begendim, 8: Pek ¢ok begendim 9:
Mitkemmel olarak puanlamislardir (Meilgaard vd.,
1999).

Istatistiksel Analiz

Calismadan elde edilen verilerin istatistiksel olarak
degerlendirilmesinde SPSS 17 (SPSS 17 Corp.
Inc.) paket programi kullamlmustir. Verilere one-
way ANOVA Tek Yonli Varyans Analizi
uygulanmis, 6nemli ¢tkan farkhiliklar icin Duncan

Coklu  Kargilagtirma ~ Testi  kullanilmistir.
Istatistiksel ~ farkliiklar (P <0.05) hatflerle
gOsterilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Fizikokimyasal Ozellikler

Dondurma éreklerinin kuru madde, kil, protein
ve erime orani degetleri chia tohumu ilavesinden
P <0.01 diizeyinde, pH, yag, hacim artist ve ilk
damla degetleri P <0.05 diizeyinde etkilenmistir.
Asitlik degerlerinin ise chia tohumu ilavesinden
istatistiksel olarak etkilenmedigi (P >0.05)
belirlenmistir.

Dondurma o6rneklerinin kuru madde ve kil
degerleri artan chia tohum oranina bagl olarak
yukselmistir (Cizelge 1). En yiiksek kuru madde
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degeri %36.56 ile CD20 kodlu 6rnekte, en distik
ise %22.36 ile kontrol 6rneginde belirlenmistir.
CD15 ve CD20 kodlu 6rneklerin kil oranlarinin
diger Orneklerden daha yiksek oldugu tespit
edilmistir. Qayyum vd. (2017), karpuz cekirdegi
tozu ilave ettigi dondurma Orneklerinin kuru
madde ve kil oranlarinin ilave edilen orana baglt
olarak yikseldigini belirlemiglerdir. Qayyum vd.
(2017)  tarafinda verilen sonuglar, bizim
calismamizda buldugumuz sonuglar ile benzerlik
gOsterdigi tespit edilmistir. Chavan vd. (2017),
farkll oranlarda chia jeli kullanarak urettikleri

dondurmalarin kuru madde oranlarint %35.77-
36.81 arasinda, kil oranlarini %0.50-0.85 arasinda
bulmuslardir. Yangilar (2015), yesil muz unu ilave
edilen dondurmalarda %2 muz pulpu ilaveli
dondurmalarin kuru madde ve kil degerlerinin
kontrol Ornegine goére daha yiksek oldugunu
belitlemislerdir. Bu calismadaki kuru madde ve
kil oranlarindaki  farkliik chia tohumlarinin
yikksek kuru madde ve kill oranina sahip
olmasindan kaynaklanmis olabilecegi
distnilmektedir.

Cizelge 1. Dondurma 6rneklerinin fiziksel, kimysal ve viskozite 6zellikleri tizerine chia tohumunun etkisi
Table 1. Effect of chia seed on physical, chemical and viscosity properties of ice cream samples

Parameters K CD5 CD10 CD15 CD20
Kuru madde (%) 22.36*1.61a 29.14£0.39b 31.69%£1.55bc  34.15£0.18cd 36.56+0.36d
Total solid (%)

Kl (%) 0.70+0.01a 0.83+0.03ab 0.96£0.07b 1.13£0.10c 1.18£0.03¢
Ash (%)

Yag (%) 3.10+0.14b 2.50+0.14a 2.40%0.00a 2.40£0.28a 2.20£0.00a
Fat (%)

Protein (%) 3.50+0.12a 4.50£0.10b 5.98%0.06¢ 6.27+0.13d 6.4910.04d

Protein (%)

Asitlik (%) 0.176£0.006a

Acidity (%)

pH 6.64+.01c 6.58+0.02bc
Hacim artisi(%0) 71.97+£1.56b 80.03%+1.15¢
Ouwerrun (o)

11k damlama (s) 1830£212a 1800£169a
First dripping (5)

Etime orani (g/dak) 0.80+0.04d 0.62+0.08¢

Melting rate (3/ min)

0.180£0.012a

0.187£0.013a 0.188£0.010a 0.190£0.011a

6.54%0.05ab 6.5210.02ab 6.481+0.03a
63.7414.70a 72.90%+2.15bc 71.36%3.02b

2370.00£42b 2190%+127b 2850%42c
0.36+0.04b 0.13+0.02a 0.06+0.04a

Viskozite 50 rpm (cP) 652.50+84.15a 1366.02£56.99b 2647.77£562.34c 7839.63£151.69d 9450.88£85.03e

Viscosity 50 rpm(cP)

Viskozite 100 rpm (cP) 404.67£8.25a 1143.20£181.77b 1872.67£440.01c 2910.46+78.03d 3686.75+375.12¢

Viscosity 100 rpm(cP)

a,b,c Aymi satirdaki farkli harfler istatistiksel 6nemi géstermektedir (P <0.05). K: chia tohumu igermez, CD5: %05
chia tohumu icerir, CD10: %10 chia tohumu icerir, CD15: %15 chia tohumu igerir, CD20: %20 chia tohumu igerir.
a,b,c Different letters on same row indicate statistically significant difference (P <0.05). C: without chia seed, CD5: containing 5%
chia seed, CD10: containing 10% chia seed, CD15: containing 15% chia seed, CD20: containign 20% chia seed

Cizelge 1’de gortldigu tizere kontrol 6rneginin
yag degerinin diger 6rneklerden yiiksek oldugu (P
<0.05), chia tohumu iceren 6rnekler arasinda ise
istatistiksel olarak 6nemli bir farkin olmadigt (P
>0.05) bulunmustur. Qayyum vd. (2017), farkli
oranlarda (%5, %10 ve %15) karpuz ¢ekirdegi
tozu ilave ettikleri dondurmalarin yag oranlarinin
kontrol 6rneginde diger 6rneklere gbre daha
diisiik oldugunu bulmuslardir. Qayyum vd. (2017)
tarafindan bulunan sonuclarin bu calismada elde

edilen sonugclardan farkli oldugu tespit edilmistir.
Yangilar (2015) tarafindan yapilan calismada, %1
ve %2 muz kabugu ve ayn1 oranlarda muz pulpu
unu ilave edilerek dondurma tretmistir. %2 pulp
unu ilave edilen dondurma 6rnedi disindaki
orneklerin yag degetlerinin kontrol Srneginden
daha distk oldugunu tespit etmislerdir. Yangilar
(2015) tarafindan bulunan sonuglar, bizim
calismamizdaki  ile  benzerlik  g6sterdigi
belitlenmistir.
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Protein oranlarina ait degetler Cizelge 1°de
gosterilmistir. Dondurma 6rneklerindeki protein
degerlerindeki yiikselis dondurma 6rneklerine
ilave edilen chia tohumu orani ile paralellik
gOsterdigi belitlenmistir. En distik protein orant
%3.50 ile kontrol 6rneginde, en yiksek ise CD15
ve CD20 kodlu 6rneklerde sirast ile %06.27 ve
%06.49 olarak tespit edilmistir. Qayyum vd. (2017)
karpuz cekirdegi tozu ilave ettikleri (%05, %10 ve
%15) dondurmalarin protein oranlannin ilave
edilen orana  bagh  olarak  yikseldigini
bulmuglardir. Erkaya vd. (2012) yapuklan
calismada, altun cilek ilaveli (%5, %10 ve %!15)
dondurmalarda ilave edilen altn cilek oranina
bagli olarak protein oranin dustigini tespit
etmislerdir. Bu calismada bulunan sonuclar
Qayyum vd. (2017) tarafindan bulunan sonuglar
ile benzerlik g6sterdigi, Erkaya vd. (2012)
tarafindan bildirilen sonuglar ile uyumlu olmadigt
belitlenmistit. Bizim calismamizda ilave edilen
chia tohumu oranina bagli olarak protein oraninin
artmast chia tohumunun yiksek protein oranina
sahip  olmasindan  (%15.97)  kaynaklandig
dusuntlmektedit.

Dondurma Orneklerinin  asitlik degerleri ilave
edilen chia tohumu oranina bagli olarak
yukseldigi, fakat bu farkhiliklarin istatistiksel olarak
6nemli olmadigt belitlenmistir (P >0.05).
Orneklerin pH degetlerinin artan chia tohumu
oranina baglt olarak distigi tespit edilmistir
(Cizelge 1). En yiuksek pH degeri kontrol
6rneginde (6.64), en dusiik ise %20 chia tohumu
iceren CD20 kodlu 6rnekte (6.48) bulunmustur.
Chavan vd. (2017) yapmis olduklari ¢alismada,
chia tohumu jelini kullandiklart dondurmalarnn
asitlik ve pH degetlerinin ilave edilen jelin orani
artikca yukseldigini, asitlik degetlerinin %00.16-
0.24 arasinda, pH degerlerinin 6.09-6.20 arasinda
degistigini tespit etmislerdir. Chavan vd. (2017)
tarafindan bulunan titrasyon asitlii sonuglarinin,
bizim ¢alismamiz ile benzerlik gdsterdigi, pH
degerlerinin ise bizim calismamiz ile uyumlu
olmadigt belitflenmistir. Bu ¢alismada elde edilen
sonuglardaki  farkliliklarin  chia
kimyasal icerigindeki asidik (kuersetin, yag asitleri,

tohumunun

klorejenik  asit, flavonoidler) maddelerden
(Marineli vd., 2014) kaynaklandig
dustniilmektedir.

Orneklerin  hacim artist oranlart %63.74 ile
%80.03 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge
1). Dondurmalarin  hacim artis  oranlarinin
diizensiz bir degisim gosterdigi ve bu degisimlerin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu belitlenmistir.
En digtik hacim artis orant (%63.74 ) CD10 kodlu
%10 chia tohumu ilave edilen 6rnekte, en yitksek
ise (%80.03 ) CD5 kodlu %5 chia tohumu ilave
edilen Orneklerde bulunmustur. El-Aziz vd.
(2015), dondurma tretiminde farkli oranlarda tere
ve chia tohumu misilaji ile guar gam kullandiklar
dondurmalarin hacim artist oranlarinin %40.33 ile
%060.63 arasinda degistigini belirlemisledir. Chia
musilaji ilaveli dondurmalarn  hacim artist
oranlarinin artan oranla birlikte dustiigiing, fakat
kontrol Ornegine gore daha yiksek oldugunu
bildirmislerdir. El-Aziz vd. (2015) tarafindan
bulunan degerlerin, bu c¢alismada bulunan
degerlerden daha distik oldugu tespit edilmistir.
Yiksek polisakkarit orant, dondurma
bilesimindeki diger bilesenler ve miktarlarinin

dondurmanin hacim artisin1  etkileyebilecegi
bildirilmistir (El-Aziz vd., 2015).

Ik damlama siireleri Cizelge 1’de gosterilmistir.
Kontrol ve CD5 6rneginin ilk damlama stireleri
istatistiksel olarak benzer bulunurken, diger
Orneklere gbre daha distik (P <0.05) oldugu
belirlenmigtir. En yiiksek ilk damlama stresi en
yiksek chia tohumu iceren CD20 kodlu 6rnekte
2850 s olarak tespit edilmistir. Javidi ve Razavi
(2018) yapmis olduklan calismada, dondurmada
farkli oranlarda guar gam ve feslegen tohumu
gamt ile bu ikisinin karigimint kullanmuslardir.
Arastirma dondurmalarda artan
feslegen tohumu gamina bagl olarak ilk damlama
stirelerinin artigini ve erime oranlarinin distigini
belirlemislerdir. Arastirmaciarn tespit ettigi bu
sonuglar bu calismada elde sonuglar ile benzerlik
gostermektedir.

sonucunda

Dondurma 6rneklerinin erime oranlar1 0.06 g/dak
ile 0.80 g/dak arasinda degistigi belitlenmistir
(Cizelge 1). Erime oranlarinin artan chia tohumu
miktarina bagh olarak distigi, CD15 ve CD20
kodlu 6rneklerin erime oranlart degetleri arasinda
istatistiksel olarak 6nemli bir farkin olmadigy (P
>0.05), diger 6rneklerden ise daha yiksek oldugu

belirlenmistir. En yliksek erime orani ise chia
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tohumu ilave edilmeyen kontrol &reginde

en disiik ise kontrol 6rneginde sirast ile 652.50 cP

bulunmustur.  Chavan vd. (2017), chia  ve 404.67 cP olarak bulunmustur (Cizelge 1).
tohumundan elde ettigi jelleri dondurma Bahramparvar ve Goff (2013), farkli oranlarda
uretiminde  kullanmis,  Orneklerin  erime feslegen tohumu jeli ve karboksimetil seltloz

oranlarinin 1.49 ml./dakile 1.72 mI./dak arasinda
degistigini bulmuslardir. En yitksek erime oranini
%0.2 chia jeli ilave ettigi 6rnekte, en disik ise
%0.4 jel ilave ettigi Ornekte belirlemislerdir.

kullandiklart  dondurmalarin  viskozitelerinin
kontrol Ornegine goére daha yiksek oldugunu
tespit etmislerdir. Bahramparvar ve Goff (2013)
tarafindan bulunan sonuclarin, bu calismada elde

Yiksek lif icerigi Girtinlerin su tutma kapasitesini edilen sonuclar ile benzerlik  gdsterdigi
artirmaktadir  (Dervisoglu  ve Yazici, 2006;  belirlenmistit. Dondurma  &rneklerinde  chia
Soukoulis vd., 2009). Chia olduk¢a yiuksek lif = tohumu oranina paralel olarak viskozite

icerigine sahip olup (Mufloz vd., 2013; Ramos vd.,
2017), artan chia oranmna bagh olarak
dondurmalarin ilk damlama siirelerinin ve erime
oranlarinin yikselmesinin yiiksek lif iceriginden

degerlerindeki artisin chia tohumunun yiiksek lif
icerigi ve jel olusturma Ozelliginden (Javidi ve
Razavi, 2018; Mufoz vd., 2013) kaynaklanmis
olabilir.

kaynaklanabilecegi  distunilmektedir.  Ayrica ) )
kompleks polisakkarit yapilara, bu yapiarn su Orneklerin Renk Ozellikleri
baglama  kapasitelerine  bagli  olarak  da Dondurma érneklerinin L% a* b% H°, C* BI (P

dondurmalarin erimeye direnclerinin artabilecegi
ve ik damlama sirelerinin ylkselebilecegi

bildirilmistir (Javidi ve Razavi, 2018).

Viskozite Ozellikleri

Dondurma 6rneklerinin viskozite degetleri (50 ve
100 rpm) tzerinde chia tohumunun etkisinin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (P
<0.01). Dondurma 6rneklerinin = viskozite
degertlerinin (50 ve 100 rpm) ilave edilen chia
tohumu konsantrasyonuna bagli olarak ytkseldigi
tespit edilmistir. En yiiksek viskozite degeri %020
chia tohumu ilave edilen 6rnekte 50 ve 100
rpm’de strast ile 9450.88 cP ve 3686.75 cP olarak,

<0.01) »e AE* (P <0.05) degetleri tizerine chia
tohumu ilavesinin istatistiksel olarak 6nemli
oldugu beliflenmistir. Artan chia tohumu miktar
ile dondurma Orneklerinin L%, b* e BI
degetlerinin distiigii, «* degerlerinin yikseldigi (P
<0.05) tespit edilmigtit (Cizelge 2). H°
degetlerinin ise diizensiz bir degisim gosterdigi,
bu degisimlerin bazilarinin istatistiksel olarak
6nemli oldugu bulunmustur (P <0.05). En yuksek
L*ve BI degetleri sirast ile 80.30 ve 78.96 olarak
kontrol 6rneginde, en distk ise sirast ile 58.98 ve
5894 olarak %20 chia tohumu ilave edilen
Orneklerde tespit edilmistir.

Cizelge 2. Dondurma 6rneklerinin renk parametreleti tzerine chia tohumunun etkisi
Table 2. Efffect of chia seed on color parametes of ice cream samples

Parameters K CD5 CD10 CD15 CD20

L* 80.3010.07¢ 69.36+3.51b 67.63+2.55b 64.27+0.85b 58.981+0.46a
a* -2.86x0.01a -1.05£0.57b -0.44£0.45b 0.55%0.36¢ 1.54%0.01d
b* 6.81+0.01c 2.50+1.29b 2.13+0.83ab 0.40+0.11a 0.31+0.17a
H’ 112.84%0.04a 112.18%1.17a 100.08%7.69a 217.53%9.60c 191.27+6.17b
c* 7.38+0.00b 2.71+1.40a 2.18+0.91a 0.71+0.33a 1.58%0.02a
AE* . 11.80+3.13 13.56+2.05 17.44%0.11 22.37£0.43
BI 78.96+0.07¢c 69.21+£3.37b 67.54+2.48b 64.26+0.86b 58.941+0.46a
Wi

a,b,c Ayni satirdaki farkl harfler istatistiksel 6nemi gostermektedir (P <0.05). BI: Bezyalik indeksi K: chia tohumu
icermez, CD5: %5 chia tohumu icetir, CD10: %10 chia tohumu igerir, CD15: %15 chia tohumu icerir, CD20: %20
chia tohumu icerir.

a,b,c Different letters on same row indicate statistically significant difference (P <0.05). W1: white index, C: without chia seed, CD5:
containing 5% chia seed, CD10: containing 10% chia seed, CD15: containing 15% chia seed, CD20: containign 20% chia seed
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AE* degeri iki renk arasindaki farklih§:
degerlendirmek icin kullanilmaktadir. Buna gore
renk farkliliklan  AE*<1 ise algllanamaz,
1<AE*<2 ise minimal, 2<AE*<3 ise henliz
algilanabilir,  3<AE*<5  ise  algilanabilir,
5<AE*<12 ise glicli farklilik oldugunu, AE*>12
ise  tamamen  farkli  renkler  oldugunu
gostermektedir (Cecchini vd., 2011). Orneklerin
AE* degerlerinin 11.80 ile 22.37 arasinda degistigi
belirlenmistir. CD5 kodlu hari¢ diger érneklerin
AE* degerleri AE*>12 ifadesine uymakta ve
kontrol Ornegine gbre farkli renklere sahip
oldugunu  gostermektedir.  Yapilan  bircok
calismada arastirmacilar farklt maddeler ilave
edilen dondurmalarin renk degetlerinin degisim
gosterdigini belirlemislerdir. Bu renk
degisikliklerinin ilave edilen maddelerdeki renk
bilesiklerinden —kaynaklandigini  bildirmislerdir
(Dervisoglu  ve Yazici, 2006; Karaman ve
Kayacier, 2012; Urkek vd., 2019).

Duyusal Ozellikler
Dondurma 6rneklerinin lezzet (P <0.01), renk ve
gbrinis, sakizimsi yapi ve genel kabul edilebilirlik

Ozelliklerinin chia tohumu ilavesinden istatistiksel
olarak etkilendigi (P <0.05), agizda erime ve
erimeye dayaniklilik puanlan tzerinde ise etkisinin
o6nemsiz oldugu (P >0.05) belitlenmistir.
Dondurma éreklerinin panelistlerden  aldiklar
puanlar radar plot grafigi ile Sekil 1’de
gosterilmistir. Kontrol 6rneginin renk ve goriinis,
sakizimst yapi, lezzet ve genel kabul edilebilirlik
bakimindan diger 6rneklerden daha yiiksek
puanlar aldigt tespit edilmistir (Sekil 1). Agizda
erime ve erimeye dayaniklilik puanlart agisindan
Ornekler arasinda 6nemli bir fark (P >0.05)
bulunmamistir. ~ Orneklerin ~ genel ~ kabul
edilebilirlik puanlarinin ise 5.50 ile 7.55 arasinda
degistigi  belitlenmistir. Chia tohumu ilaveli
dondurma 6rnekleri arasinda %5 chia tohumu
ilave edilen Orneklerin panelistlerden aldiklar
renk ve gdrinis, sakizimsi yapi ve genel kabul
edilebilirlik ~ puanlarnin  diger chia ilaveli
Orneklerden daha yliksek oldugu tespit edilmistir.
Genel olarak, ilave edilen chia tohumu orani
arttkca  O6rneklerin  panelistlerden  aldiklar
puanlarin distigi belirlenmistir.

Renk ve
Goriniis (Color
and
Appearance)
9,00 |
Genel Kabul 8'09/{\\
Edilebilirdik /760_4,5"‘. e Sakizimst Yapt
(General 1 F N (Gumming)
Acceptebility) s

Erimeye Direng

(Melting ' T

Lezzet (Flavor)

Resistance) e
——K
: —a—CD5
Agizda Erime
(Melting in the CD10
Mouth) CD15
——CD20

Sekil 1. Dondurma Srneklerinin duyusal 6zellikleri (K: chia tohumu igermez, CD5: %5 chia tohumu,
CD10: %10 chia tohumu, CD15: %15 chia tohumu, CD20: %20 chia tohumu igerir.)
Figure 1. Sensory properties of ice cream samples (C: without chia seed, CDS5: containing 5% chia seed, CD10:
containing 10% chia seed, CD15: containing 15% chia seed, CD20: containign 20% chia seed.)
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SONUC

Chia tohumu ilavesinin dondurmanin kuru
madde, kiil, protein ve erime orant (P <0.01), pH,
yag, hacim artis1 ve ilk damla degerleri (P <0.05)
tzerinde istatistiksel olarak etkili oldugu
belirlenmistir. Sadece asitlik degetlerinin chia
tohumu  ilavesinden  istatistiksel  olarak
etkilenmedigi (P >0.05) tespit edilmistir.
Dondurmalarin viskozite degetleri (50 ve 100
rpm) tzerinde chia tohumu ilavesinin etkisinin
istatistiksel olarak 6nemli (P <0.05) oldugu, en
distik viskozite degetleri kontrol Orneginde
belitlenmistir. Chia  tohumunun dondurma
Orneklerinin tim renk parametreleri (L% a%, 5%,
H°, C% BIL;, P <0.01 v»e AE*, P <0.05) uzerinde
istatistiksel olarak Onemli etkiye sahip oldugu
bulunmustur. Chia tohumu ilaveli dondurma
Ornekleri agizda erime ve erimeye dayaniklilik
disindaki diger duyusal 6zellikler bakimindan
kontrol 6rnegine goére daha distk puan
almislardir. %5 chia tohumu igeren 6rnegin renk
ve gorinls, sakizimst yapi, lezzet ve genel kabul
edilebilirlik puanlarinin %15 ve %20 chia tohumu
iceren Orneklerden daha yiksek oldugu tespit
edilmigtir. %5 chia tohumu kullanilan 6rnegin
kuru madde, kiil, protein, hacim artis1, erime orant
ve viskozite (50 ve 100 rpm) degetleri kontrol
Orneginden  yitksek, duyusal degerlendirme
puanlari diger chia ilave 6rneklerden daha yitksek
oldugu belitlenmistir. Sonug olarak, %5 oraninda
chia tohumu ilavesinin dondurmanin
fizikokimyasal 6zelliklerinde iyilesme sagladig ve
aynt zamanda besleyici degerini artirmak icin
dogal bir kaynak olarak kullanilabilecegi sonucuna
varilmstir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, bu makale ile ilgili bagka kisi veya
kurumlar ile ¢ikar catismast olmadigini beyan eder.

YAZAR KATKILARI

Makalenin tasarlanmast, yazilmast ve
yayinlanmasinda tim yazarlar esit dizeyde katkt
saglamiglardir.  Yazarlar makalenin son halini
okumus ve onaylamislardir.
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