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OZET

FARKLI ORANLARDA CHIiA ve KINOA TOHUM UNLARI KULLANIMININ
PASTIRMA CEMENININ KALITE OZELLIKLERI UZERINE ETKILERI

FIRAT KADAKOGLU
YUKSEK LISANS TEZi
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI
(TEZ DANISMANI: PROF. DR. UMRAN CICEK)
Eyliil 2024, xiii+78 sayfa

Bu aragtirma ile pastirma ¢emeni tiretiminde farkli oranlarda chia ve kinoa tohumu unu
kullaniminin tiriiniin baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine etkilerinin
belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amagcla pastirma ¢emeni iiretiminde kullanilan buy otu
tohum ununun %35, %15, %30 ve %45’i oranlarinda chia ve kinoa tohumu unlar
kullanilarak pastirma ¢emeni {iretilmistir. Uretilen pastirma ¢emenleri Kontrol
(chia/kinoa tohum unu kullanilmayan), Ci5, Cil5, Ci30, Ci45, Ki5, Kil5, Ki30 ve Ki45
olarak adlandirilmistir. Pastirma ¢emeni gruplarinin nem, yag, protein, kiil, tuz, pH, su
aktivitesi (aw), renk ve konsistens degerleri 6lgiilerek, ¢oziiniir, ¢oziinmez ve toplam diyet
lifi icerikleri belirlenmistir. Tim ¢emen gruplarinin  duyusal  ozellikleri
degerlendirilmistir. Cemen gruplarinin nem, yag, protein, kiil ve tuz igeriklerinin sirasiyla
%71.82-73.29, %1.65-9.25, %4.70-5.60, %2.77-3.19 ve %1.87-%1.93 araliginda oldugu
tespit edilmistir. Pastirma ¢gemeninin yag ve kiil i¢eriklerinin chia tohum unu kullanim
oranina bagl olarak yiikseldigi ve kinoa kullanim orani1 artisina bagli olarak nem igerigi
yiikselirken kiil iceriginin diistiigii gézlenmistir (p<0.05). Chia ve kinoa tohum unu
kullanilarak {iretilen ¢emen gruplarinin pH degerlerinin kullanim orani artigina bagh
olarak diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir (p<0.05). En diisiik aw degerinin Kontrol
grubuna ait oldugu, chia ve kinoa tohum unu kullanim orani artisina bagl olarak ¢emen
gruplarinin aw degerlerinin yiikselme egilimi gosterdigi gézlenmistir. Kontrol grubuna
kiyasla chia tohum unu kullanilan gruplarda kullanim orani artigina bagli olarak bostwick
degerinin diistiigli, buna karsin kinoa tohum unu kullanilan gruplarda bostwick degerinin
yiikseldigi tespit edilmistir (p<0.05). Pastirma ¢emeni iiretiminde chia ve kinoa tohum
unu kullaniminin b* degeri tizerine 6nemli bir etkisi olmamasina kargin Kontrol grubuna
kiyasla chia ve kinoa tohum unu kullanilan gruplarin a* degerlerinin yiikselme egilimi
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). Cemen formiilasyonunda chia tohum unu kullanim
orani arttikga L* degerinin diistiigii ve kinoa tohum unu kullanim orani arttikga L*
degerinin yiikseldigi gozlenmistir (p<0.05). Chia tohum unu kullanilan pastirma ¢emeni
gruplarinin toplam diyet lifi iceriginin Kontrol ve kinoa tohum unu kullanilan gruplara
kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0.05). En yiiksek ¢oziiniir diyet lifi icerigi
Kontrol grubunda ve en yiiksek ¢oziinmez diyet lifi icerigi Ci45 grubunda ol¢tilmiistiir
(p<0.05). Duyusal degerlendirme sonucunda en yiiksek tat ve tekstiir puaninin Ci5
grubuna ve en yiiksek koku ve renk puaninin ise Ci30 grubuna ait oldugu gozlenmistir.
En ytiksek botswick degerine sahip Ki45 grubunun en diisiik tekstiir puanina sahip oldugu
gozlenmistir.

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglar gbz 6niinde bulunduruldugunda chia ve kinoa tohumu
unlarinin kullanimimin, duyusal analiz degerlendirmelerinde tiiketici tercihlerinde ¢ok
onemli farkliliga neden olmadigi, ancak diyet lifi agisindan zenginlestirmek ve firline
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fonksiyonellik katmak amacgli olarak 6zellikle chia tohum unu ilavesinin 6nemli bir
avantaj saglayacagi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Cemen, Pastirma, Kinoa Unu, Chia Unu, Fonksiyonel Gida.
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF UTILIZING DIFFERENT RATIOS OF CHIA and QUINOA
SEED FLOURS ON THE QUALITY PROPERTIES OF PASTIRMA CEMEN
PASTE
FIRAT KADAKOGLU
MASTER FOOD ENGINEERING DEPARTMENT
September 2024, xiii+78 pages

In this research, it was aimed to determine the effects of using various ratios of chia and
quinoa seed flours on some physical, chemical and sensory properties of pastirma ¢emen
paste. For this purpose, pastirma ¢emen were produced by using chia and quinoa seed
flours at the rates of 5%, 15%, 30% and 45% of the fenugreek seed flour used in the
production of ¢cemen. The pastirma ¢gemen groups were named as Control (not containing
chia/quinoa seed flour), Ci5, Cil5, Ci30, Ci45, Ki5, Kil5, Ki30 and Ki45. The moisture,
fat, protein, ash, salt, pH, water activity (aw), color and, consistency values of pastirma
¢emen groups were measured, and also soluble, insoluble and total dietary fiber contents
of the pastirma ¢emen groups were determined. Sensory properties of all gemen groups
were evaluated. It was determined that the moisture, fat, protein, ash and salt contents of
the ¢cemen groups were between 71.82%-73.29%, 1.65-9.25%, 4.70-5.60%, 2.77-3.19%
and 1.87%-1.93%, respectively. It was observed that the fat and ash contents of pastirma
cemen increased depending on the use of chia seed flour, and the moisture content
increased and the ash content decreased due to the increase in the use of quinoa (p<0.05).
It was determined that the pH values of ¢emen groups produced using chia and quinoa
seed flour tended to decrease as the usage rate increased (p<0.05). It was observed that
the lowest aw value belonged to the Control group, and the aw values of ¢gemen groups
showed increases due to the increase in the ratio of chia and quinoa seed flour. It was
determined that the bostwick value decreased in parallel with the increase in the usage
rate in the groups using chia seed flour compared to the control group, and the bostwick
value increased in the groups using quinoa seed flour compared to the control group (p
<0.05). Although the use of chia and quinoa seed flour in the production of pastirma
¢emen did not have a significant effect on the b* value, it was determined that the a*
values of the groups produced with chia and quinoa seed flour showed increases in
comparison with the control group (p<0.05). It was observed that as the rate of use of chia
seed flour in the cemen formulation increased, the L* value decreased, and as the rate of
use of quinoa seed flour increased, the L* value increased (p<0.05). It was determined
that the total dietary fiber content of the pastirma ¢gemen groups produced with chia seed
flour was higher compared to the both control and quinoa seed flour groups (p<0.05). The
highest soluble dietary fiber content was measured in the Control group and the highest
insoluble dietary fiber content was measured in the Ci45 group (p<0.05). As a result of
sensory evaluation, it was observed that the highest taste and texture score belonged to
the Ci5 group and the highest odor and color score belonged to the Ci30 group. It was
observed that the Ki45 group with the highest Botswick value had the lowest texture
score.
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Considering the results obtained from this study, it can be said that the use of chia and
quinoa seed flours does not cause a significant difference in consumer preferences in
sensory analysis evaluations, but the addition of chia seed flour, especially in order to
enrich it in terms of dietary fiber and add functionality to the product, will provide a
significant advantage.

Key Words: Fenugreek, Pastrami, Quinoa Flour, Chia Flour, Functional Food
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1. GIRIS

Beslenme; biiylimeyi, gelismeyi ve yasami devam ettirebilmek i¢in yedigimiz gidalardan
faydalanma seklinde tanimlanmaktadir. Yeterli ve dengeli beslenme ise bireylerin saglik
yoniiyle iyi olma durumlarmin stirekliligi adina gerekli olan besin 6gelerinin yeterince
alinmasi ve viicutta uygun olarak kullanilmasi seklinde agiklanmaktadir (Kavas, 2000;
Arslan ve ark., 2001). Giiniimiizde hizli tiiketilebilen gidalara olan talep artisi, bedensel
faaliyetlerdeki azalis ve yanlis beslenme aliskanliklart saglik problemlerine neden olan
faktorler arasinda yer almaktadir (Burdurlu ve Karadeniz, 2003). Bu problemlerin 6niine
gecebilmek igin insanlar giinlimiizde beslenmenin yani sira ekstra faydalar saglayan
fonksiyonel gidalarla beslenmeye yonelmektedirler. Bu dogrultuda beslenme bilincindeki
farkindaligin olugsmasi ile de saglik {izerine yararlari1 olan bilimsel olarak kanitlanmis
fonksiyonel gidalarin tiiketimi de giin gegtikce artmaktadir (Ozbek ve Yesilgubuk, 2018).
Fonksiyonel gidalarin 6nemi; bilim ve teknolojide yasanan hizli gelismeler, hastalik
tedavi tcretlerindeki artislar, gen¢ niifustaki azalis, tiiketicinin beslenme ve saglik
arasindaki iligki tzerine farkindaliginin artmasi ve gida pazarlama endiistrisindeki
degisimlerden etkilenmesi nedeniyle artmustir (Farr, 1997; Kiris ve Velioglu, 2001;
Korhonen, 2002; Roberfroid, 2002). Bu sebeplerden dolayr fonksiyonel gidalar gida
sanayisinde hizla gelisen sektorler arasinda yerini almistir. Bu dogrultuda da gida
endiistrisi son zamanlarda dogal kaynaklardan elde edilen bitkisel materyaller ile {iriin
gelistirmeye yonelerek insan sagligina uygun alternatif {rlinler {izerine caligmalar
gerceklestirmektedir. Cesitli tohumlar veya bunlardan elde edilen proteinler ve
karbonhidratlar bunlara 6rnek olarak gosterilebilir (Meral ve Kilinggeker, 2022). Et
irlinleri pazarinin gelistirilmesi amaciyla yapilan bir¢ok calismada bitkisel ve hayvansal
kokenli bilesenler kullanilarak, tiiketici gruplari i¢in artilari olan ¢ok sayida alternatif
iriin gelistirilmistir. Et endiistrisi hedefleri arasinda iiriin kalitesini artirmak, insan
sagligini olumlu etkileyecek iiriin formiilasyonlar1 olusturarak {iriin gelistirmenin yaninda
tiretim maliyatlerini de minimum seviyede tutmak yer almaktadir. Bu amagla Ar-Ge
calismalar1 neticesinde iiretilen fonksiyonel et iirlinlerinin tiiketiciler tarafindan tercih
edilmesi, kalitesinde siirekliligin olmasi ayrica saglikli beslenmede risk unsuru teskil
etmemesi gerekmektedir (Celik, 2012). Bu uygulamalara; ¢esitli koruyucularin kullanima,

kivam artiricilar, renklendiriciler, protein gibi besin degerini diizenleyiciler ya da et
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{iriinleri iiretiminde farkli tah1l unlarinin kullanimi rnek olarak verilebilir. Ozellikle
unlarin  kullanim1 ile ilgili caligmalarda, yapilarindaki nisasta veya protein gibi
bilesenlerin sahip oldugu fonksiyonel Ozellikler sayesinde {iriin kalitesinin
gelistirilebilecegi ile ilgili gesitli bilgiler mevcuttur (Weiss ve ark., 2010; Kurt ve
Kilinggeker, 2012; Tabarestani ve Tehrani, 2014; Kilinggeker, 2015). Ureticilerin
fonksiyonel oOzelliklere sahip bilesenleri gida iiretiminde kullanmalar1 sonucunda
tiretilecek olan triinlerde olas1 meydana gelebilecek duyusal ve kimyasal problemlerin
oniine de gecilebilecegi belirtilmistir (Talukder ve Sharma, 2010; Oztiirk-Kerimoglu ve
ark., 2020). Yapilan caligmalarda ayrica gida ana bilesenlerinden olan yaglar sadece insan
beslenmesinde yiiksek enerji vermeleriyle degil yagda ¢oziinen vitaminleri igermeleri,
proteinlerle bir araya gelerek lipoproteinleri meydana getirmeleri ve saglik iizerine

etkileri nedeniyle de oldukga biiyiik 6neme sahiptir (Olcay ve Besler, 2012).

Son yillarda bilesimi nedeniyle fonksiyonel gida olarak kabul edilen chia tohumunun
yeniden formiilize edilen et iirlinleri i¢in Onemli bir alternatif olusturdugu ifade
edilmektedir (Kesemen, 2018). Ayrica fonksiyonel lirlin gelistirme arastirmalarinda
ozellikle omega-3 esansiyel yag asitlerinin yararli etkilerinden dolay1 gidalarin igerigini
omega 3 esansiyel yag asitleri ile zenginlestirebilmek amaciyla bu tohuma olan ilgi de
artmigtir (Julio ve ark., 2015). Chia tohumu % 20-22 oraninda protein, %30-35 oraninda
yag, %25-41 oraninda karbonhidrat ve %4-6 oraninda kiil igerigine sahiptir (Anonymous,
2013). Chia tohumu %18-%41 araliginda degismekle birlikte olduk¢a yiiksek oranda
diyet lifi igermektedir (Reyes- Caudillo ve ark., 2008; Anonymous, 2013). Chia tohumu
ve unu kullaniminin tavuk burger, dana burger, tavuk nugget, dana eti koftesi, Sosis, sazan
balig1 eti, koyun ve domuz etinden iiretilen hamburgerler gibi tiriinlerin kalitesi {izerine
etkilerinin arastirildigi birgok ¢alisma bulunmaktadir (Melo ve ark., 2015; Santillan ve
ark., 2017; Barros ve ark., 2018; Pintado ve ark., 2018; Zaki, 2018; Erdogdu, 2019;
Mohamed ve Safaa, 2019; Paula ve ark., 2019; Antonini ve ark., 2020).

Sazan balig1 etine %1, %4 ve %8 chia tohumu ilavesi ile hazirlanan {iriiniin
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerine etkilerinin arastirildigir calismada, chia
tohumu kullanilan gruplarin kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek lif, protein igerigine,

ayrica daha yiliksek pisirme verimi ve nem tutma 6zelligine sahip olduklari bildirilmistir.
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Ayrica duyusal degerlendirmenin de yapildigi ¢alismada, %1, %4 ve %8 chia tohumu
uygulanan gruplar ile kontrol grubunun benzer sonuglara sahip oldugu ifade edilmistir
(Santillan ve ark., 2017). Baska bir ¢alismada cipslerin besin degerlerini artirmak i¢in
%5, %10, %12 ve %15 oranlarinda chia tohumu ilave edilmis ve arastirmacilar yiiksek
omega-3 ve diyet lifi icerigine sahip glutensiz cips elde ettiklerini rapor etmislerdir.
Calismada ayrica chia unu ilave edilmis cipslerle piring ve patates unu kullanilarak
tiretilen cipsler arasinda koku, renk ve goriiniisleri bakimindan fark bulunmadig

bildirilmistir (Coorey ve ark., 2012).

Dondurma tiretiminde siit yag1 yerine %5, %10, %15 ve %20 chia yaginin ilave edildigi
bir calismada kontrol grubunda omega 3 yag asidi tespit edilmedigi buna karsin chia yagi
kullanilan gruplarda kullanim orani artigina bagli olarak omega-3 yag asidi i¢eriginin de
arttig1 bildirilmistir. Ayrica ayni1 calismada 60 giinlikk depolama siiresince peroksit
degerlerinin izin verilen limitlerin altinda (10 meq 02/kg) oldugu saptanmistir (Ullah ve
ark., 2017). Ekmek iiretiminde bugday unu yerine chia tohumu ve ununun kullanildig
aragtirmada chia ilave edilmis ekmeklerin PUFA/SFA oraninin bugday unu kullanilarak
iretilen ekmeklere kiyasla 3 kat arttig1, son {irlinde omega-3 iceriginin daha yliksek
oldugu, bayatlama hizinda diislis gergeklestigi, ayrica ekmeklerin dilim hacminde ve
sertliginde artis oldugu bildirilmistir (Coelho ve de las Mercedes Salas-Mellado 2015;
Pizarro ve ark., 2015). Costantini ve ark., (2014) tarafindan ekmekler {izerine yapilan
diger bir ¢calismada %10 chia tohumu ununun ilavesinin son iiriinde toplam fenolik madde

icerigini artirdig1 ve toplam antioksidan kapasitesinde %75 artis sagladigi ifade edilmistir.

Fonksiyonel gida tiretimi amaciyla son yillarda kullanilan bir diger bitkisel kaynak kinoa
olup Giiney Amerika’da And Daglari’nin  bitkisidir. Kinoa bdolgedeki eski
medeniyetlerden Aztek ve Inkalarn baslica besin maddesini olusturmus ve “tahil ana”
olarak isimlendirilmis (Chenopodium quinoa Willd.) Chenopodiaceae familyasina ait tek
yillik bir bitkidir (Kitan, 2017). Yiiksek besinsel {istiinliikleri, biyocesitliligi ile
yoksullugun yok edilmesine saglayabilecegi katkisiyla tiim diinya tarafindan dikkat
toplayan kinoa Birlesmis Milletler tarafindan takibe alinmis olup gelecek bin y1l kalkinma
hedeflerine giden yolda 6nemli katki saglama potansiyeli oldugu igin Birlesmis Milletler

Konseyi 2013 yilin1 “Uluslararas1 Kinoa Y1l1” olarak ilan etmistir (Tan ve ark., 2013).
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Kinoa c¢olyak hastalarinin ve vejeteryanlarin protein ve karbonhidrat ihtiyaglarini
karsilayabilen, besleyici ve lezzetli bir gida maddesi olup bugday, ¢avdar, yulaf, dar
musir ve piringten daha fazla protein igermektedir. Ayrica Kinoanin olumlu 6zellikleriyle
fonksiyel gida kategorisinde yer almasi, bu tohumun gida sektoriinde kulanilma ilgisinin
son yillarda artmasimi da saglamistir (Giritlioglu, 2017). Kinoa tohumu ve unu
kullannminin  ekmek, burgerler, kofteler, makarnalar, ¢orbalar ve siit iirlinleri gibi
irlinlerin kalitesi lizerine etkilerinin arastirildigi birgok arastirma mevcuttur. (Stikic ve
ark., 2012; Shokry, 2016; Kitan 2017; Lorusso ve ark., 2017; Ondrusikova ve ark., 2017;
Bagdatli, 2018; Kirpik ve Kilinggeker, 2018; Ozer ve Secen, 2018). Ekmek yapiminda
bugday unu yerine kinoa unu kullanimiin arastirildig1 bir calismada kinoa unu ile {iretilen
ekmeklerin protein, lipid, doymus yag asidi, kiil ve toplam diyet lifi igeriklerinin bugday
unu ile tiretilen ekmeklere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Rizzello ve ark.,
2016). Pop ve ark., (2014) tagliatelle tipi makarna yapiminda %15, %30 ve 50 oranlarinda
kirmizi kinoa unu kullandig1 ¢alismalarinda kinoa ununun artan miktarlarda kullanimiyla
besinsel 6zelliklerin gelismesine karsin duyusal 6zelliklerin negatif yonde etkilendigini
tespit etmislerdir. Duyusal 6zelllikleri etkilemeden kullanilabilecek kinoa unu oranini ise
%15 ve %30 olarak belirtmislerdir. Casarotti ve ark., (2014), fermente siite %1, %3 ve
%5 oranlarinda Kinoa unu ilave ettikleri ¢alismalarinda depolama siiresince kinoa katkili
son triinlerin pH degerlerinin kontole kiyasla daha yiiksek buna karsin titrasyon asitligi
degerlerinin ise daha diisiik oldugunu saptamiglardir. Wang ve ark., (2015), %15, %30,
%45, %60, %75 ve %90 oranlarinda kinoa tohumu unu ilave edilen bugday unu ile
urettikleri ekmek ve biskiivilerin kalitesini inceledikleri ¢alismalarinda kinoa+bugday
unu ile {iretilen {irlinlerin bugday unu ile tretilen iriinlere kiyasla yogunluk, sertlik,
cignenebilirlik ve renk degerlerinin daha yiiksek oldugunu bildirmiglerdir. Arastirmacilar
ayrica hamur bilesimindeki kinoa tohumu unu orami arttikca fliretilen ekmek ve

biskiivilerin raf dmriiniin arttigin1 da ifade etmislerdir.

Yapilan caligmalar incelendiginde kirmizi ve beyaz et iiriinlerinde fonksiyonel
gidalarin/bilesenlerin  kullanimi {izerine yapilan arastirmalar oldugu goriilmektedir.
Bugday kepegi, yulaf kepegi, seker pancari, piring kepegi, soya, bira posasi ve bezelye
gibi ¢ok sayida diyet lif kaynagimin kofte, sosis gibi bazi et iiriinlerinin iiretiminde yag

ikamesi olarak eklendigi calismalar mevcuttur (Ozbas-Ozboy ve Ardig, 2016) Kuru
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fermente sosis iiretiminde keten yagi ve karragenan igeren jel emiilsiyonun kullanildigt
calismada, a-linolenik asit igeriginin arttidi, oksidasyon degerlerinin ve duyusal
Ozelliklerinin kontrol grubuna benzer 6zelliklerde oldugu bildirilmistir (Alejandre ve ark.,
2016). Kofte tiretiminde hayvansal yag ikamesi olarak hurma c¢ekirdegi (Essa ve
Elsebaie, 2018), hashas tohumu (Gok ve ark., 2011), tath patates (Verma ve ark., 2015)
ve kiiltiir mantar1 (Patinho ve ark., 2021) kullaniminin etkilerinin arastirildigi ¢alismalar

da bulunmaktadir.

Et iirlinii olarak onemli bir yere sahip olan gidalardan biri de pastirmadir. Pastirma
kendine has iiretim teknolojisine sahip asirlardan beri liretimi devam eden Tiirklere 6zgii
kurutulmus bir et tirinii olarak ifade edilmektedir (Kok, 2003). Pastirma Tiirk Gida
Kodeksi Taze Et, Hazirlanmig Et Karigimlari ve Et Uriinleri 2018/52 no’lu teblige gore,
biiyiikkbag hayvan karkaslarindan usuliine gore ayrilan parga etlerin teknolojisine uygun
olarak kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma iglemlerine tabi
tutulup, ¢emenlendikten sonra yeniden kurutulmasiyla elde edilen 1sil islem

uygulanmamis kiirlenmis ve kurutulmus et {iriinii olarak tanimlanmistir.

Buy otu tohumlarinin gida endiistrisinde kullanildig1r alanlar olduk¢a kapsamlidir.
Bunlardan bazilari; firin ve et tiriinleri, alkollii i¢egekler, sekerlemeler, ¢esni tirtinleri,
sekerli soslar, pudingler ve dondurma seklindedir. Ayrica kurutulan tohumlar1 ¢erez
olarak yenilmekte olup, 6giitiilmiis formu mutfakta baharat karisimlarinda, ¢orbalarda ve
et lizerinde tiiketilebilmektedir (Kog, 2004). Buy otunun et dirlinleri iretiminde
kullanildig1 arastirmalarda {irlinlerin pisirme kaybi1 degerinde azalma saglandigi,
depolama asamasinda oksidatif stabilitenin korundugu, mikrobiyolojik kalitede
iyilesmeler goriildiigii ve duyusal 6zellikler agisindan da kabul edilebilir seviyelere sahip
tirtinler elde edildigi bildirilmistir (Hegazy, 2011; Engy, 2018; Qureshi ve ark., 2018).
Tavuk koftelerine %0.5, %1.5 ve %2 oranlarinda buy otu tohumu unu ilavesinin
koftelerin genel bilesim ve fiziksel 6zellikleri {izerine etkisinin incelendigi ¢aligsmada,
kontrol grubuna kiyasla %]1.5 oraninda buy otu tohumu unu igeren kofte grubunun
pisirme veriminin énemli oranda yiiksek oldugu sonucuna varilmigtir. Ayni ¢alismada

buy otu tohumu unu kullanim oraninin artis1 ile protein ve yag igeriginin dnemli dl¢lide



distiigi, kil iceriginin ise 6nemli diizeyde yiikseldigi tespit edilmistir (Qureshi ve ark.,
2018).

Yapilmis ¢aligmalar incelendiginde et {iriinii iiretiminde chia ve kinoa kullaniminin
etkilerinin arastirildigt buna karsin pastirma g¢emeni {iretiminde chia tohum unu
kullanimina yonelik bir calisma olmadig1 goriilmiistiir. Pastirma ¢emeni iiretiminde kinoa
tohum unu kullanimi iizerine Turan (2024) tarafindan yapilmis bir ¢calisma bulunmakta
olup bu ¢alismada pastirma ¢emeni tiretiminde siyah sarimsak ve kinoa unu kullanilarak
hazirlanmis olan ¢emen formiilasyonlar1 ve pastirma 6zellikleri incelenmistir. Mevcut tez
calismamiz ile pastirma ¢gemeninin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerine farkli

oranlarda chia ve kinoa tohum unlar1 kullaniminin etkilerinin belirlenmesi amag¢lanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1 Cemen

Pastirma kendine has lezzete sahip olan kurutulma asamasi 6ncesi tuzlanan ve sonrasinda
cemen ile kaplanan Tiirklere 6zgii bir ¢ig et iiriiniidiir (Gokalp ve ark., 1999; Oztan 2013).
Pastirma tiretimi Kayseri basta olmak {izere Tiirkiye’nin ¢ogu ilinde yapilmaktadir.
Pastirma iiretiminde genellikle sig1r eti tercih edilmekle birlikte (Aksu ve ark., 2005; Gok
ve ark., 2008), manda, deve, tavuk, hindi ve koyun etleri de pastirma iiretiminde
kullanilabilir (Dogruer, 2001).

Pastirma Tirk Gida Kodeksi Taze Et, Hazirlanmis Et Karisimlart ve Et iiriinleri
Tebligi’nde biiyiilkbas hayvan karkaslarindan usuliine gore ayrilan parga etlerin
teknolojisine uygun olarak kiirleme ve yikama islemlerinden sonra baskilama ve kurutma
islemlerine tabi tutulup, ¢emenlendikten sonra yeniden kurutulmasi ile elde edilen 1s1l
islem uygulanmamis kiirlenmis ve kurutulmus et iiriinii olarak tanimlanmistir (Gokalp ve
ark., 1999; Oztan 2013). Kuru kiirleme, asamali kurutma, aralikli presleme ve ¢cemenle
kaplama pastirma iiretiminin ana siiregleridir. Isil islem ve tiitsiileme islemlerinin
olmamasi pastirmayi1 diger benzer iiriinlerden ayirmaktadir (Cakict ve ark., 2015; Aksu
ve ark., 2020a). Pastirma iiretiminde ana proses kiirleme olup, kiirleme islemi pastirma
icin kullanilacak etin temel kiirleme ingrediyentleri olan tuz, seker ve nitrit ile muamele
edilmesidir (Anonim, 2018). Tiirk Gida Kodeksi Taze Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve
Et Uriinleri 2018/52 no’lu tebligine gore pastirmanin genel dzellikleri; gemen harig olmak
izere, nem miktar1 kiitlece en ¢ok %50, pH degeri en yiiksek 6.0, cemen hari¢ olmak
tizere, tuz miktar1 kuru maddede kiitlece en ¢ok %10, ¢cemen miktari kiitlece en ¢ok %10

olmalidir.

Sofralik ¢emen TS 12636’daki tanima gore; buy otu (¢cemen otu) (Trigonella foenum-
graecum) tohumlarindan elde edilen un, toz kirmizibiber, kiyilmis sarimsak ve/veya
ekstrakti, tuz, yenibahar, kimyon, karanfil, tar¢in, karabiber vb. baharattan birkagina,
gerektiginde ¢esni maddelerinden bir veya birkaci katilarak ve su ilave edilerek bunlarin

harmanlanmasi ile elde edilen, yumusak hamur kivama ulasmig bir mamuldiir (Anonim,
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2000). Pastirma ¢emeni kendine has karakteristik bir tat, aroma, renk ve lezzet veren bir
karisim olarak ifade edilmektedir (Gokalp ve ark., 2002).

Pastirmanin duyusal 6zellikleri yoniinden yapilan siniflandirmasinda ¢emen orani da

kalite kriterleri arasinda yer almaktadir (Cizelge 2.1)

Cizelge 2.1. Duyusal 6zellikleri bakimindan pastirmanin siniflandirilmasi (Anonim,
2002).

Ozellik 1.Simf 2.Suf 3.Suf

Yaghhk Az yagh Orta yagh Yagh

Kas ici yag Belirgin Az belirgin Belirgin degil

dagilim

Renk Pembeden kirmiziya  Kirmizidan koyu  Koyu kirmizi
kadar kirmiziya kadar

Gevreklik Gevrek Yar1 gevrek Sert

Yapi Orta yumusak Yumusak Sert

Cemen oram% 6 8 10

Pastirma iiretim akis semas1 Sekil 2.1.’de verilmistir. Pastirma iiretiminde hayvan ve
karkas se¢imi onem arz etmektedir. Cok gen¢ hayvanlarin etleri oldukga yiiksek nem
icerigine sahip olup etlerin kurutma siirecinde ¢ok fazla su kaybina neden olmaktadir.
Cok yash hayvanlarin ise eti sert ve kaba tekstiirliidiir (Gokalp ve ark., 1999). Bu
sebeplerle pastirma tiretiminde genellikle 3-6 yas araligindaki inek ve manda etleri tercih
edilir (Anil, 1988). Tiirkiye’de TS-1071 Pastirma Standardi’na gore 1yi bir pastirmanin
yag1 en fazla %40, tuzu en fazla %8.5, nem igerigi en fazla %50, pH seviyesi 4.5-5.8 ve
cemen seviyesi en fazla %10 degerine sahip olmalidir. Tuzlama, kurutma ve presleme
asamalari sonrasinda pastirma ¢emen ile kaplanarak kendine has tat, renk, koku ve lezzete
sahip olmasi saglanir. Ayrica ¢cemenleme islemi ile {iriiniin asir1 derecede kurumasinin

Oniine gegilmektedir (Yetim ve ark., 2006; Gokalp ve ark., 2012).



Hayvanin
kesilmesi

Pastirmalik
etin temini

Kuru kirleme

1.Kurutma

1.Presleme

2.Kurutma

2.Presleme

Cemen hamuru
ile kaplama

Son kurutma

Paketleme

Sekil 2.1. Pastirma iiretimi akis semasi (Gok ve ark., 2008).

Cemen keskin ve hos olmayan bir kokuya neden olabilmekte ve tiiketicilerde bu sikayet
ozellikle terlemeden sonra ortaya ¢ikmaktadir (Ahhmed, 2014). Taze sarimsak ve buy otu
tohumundan kaynaklanan bu keskin koku, pastirmada istenmeyen lezzet olarak

tanimlanmaktadir. Bu durum pastirma tiiketimini sinirlayan 6nemli bir dezavantajdir. Bu
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yiizden tiiketiciler bu istenmeyen aromanin azaltilmasini ve/veya ortadan kaldirilmasini

talep etmektedir (Ahhmed ve ark., 2017).

Pastirma ¢emeninin ana bileseni olan buy otu (Trigonella foenum-graceum L.), tohumlari
baharat, yapraklari da sebze olarak kullanilan baklagiller sinifinda yer alan tek yillik bir
bitkidir (Altuntas ve ark., 2005; Snehlata ve Payal, 2012). Tohumlar1 kiigiik, sert ve
kahverengimsi sar1 renge sahiptir. Ogiitiilmiis tohumlar1 gidalarin korunmasi ve lezzetinin
arttirilmast amaciyla kullanilmaktadir. Ogiitiilmiis tohumun aci1, aromatik ve kendine
0zgii bir kokuya sahip oldugu ifade edilmektedir (Snehlata ve Payal, 2012). Cemenin ana
bileseni olan buy otu tohumu ununun su ile karistirildiginda yapistirici bir 6zellik
kazandig1 da ifade edilmektedir. (Anar, 2012). Ayrica buy otu tohumlar1 gida reolojik
ozellikleri  lizerinde etkili olan  galaktomannan  bilesiklerini  biinyesinde
bulundurmasindan dolayi yiiksek su baglama kapasitesi ile viskositesi yliksek ¢ozeltiler
olusturabilmektedir. Galaktomannanlarin bir¢ok gida uygulamasinda sivi ya da kati
yaglarin bulundugu iirlinlerde stabilize edici ajanlar olarak kullanildigi da bildirilmistir
(Garti ve ark., 1997; Ozturung, 2022). Koker (2020), gida endiistrisinde buy otu

tohumlarmin 6ncelikli kullanim alaninin islenmis et tiriinleri oldugunu ifade etmistir.

Cemenin genel olarak buy otu tohumu unu, sarimsak, kirmizibiber ve su ile
hazirlanmasina karsin, daha iyi ¢esni saglanmasi amaciyla karabiber, karanfil, kimyon ve
targin gibi baharatlarin diisiik oranlarda kullanildigi ¢emen bilesimi 6rnekleri de
mevcuttur (Tekingen ve Dogruer, 2000). Cemen hamuru yiiksek su oranina sahip ve
tuzsuzdur. Pastirma tiretimi i¢in tuzlanmis-kiirlenmis kuru et ve ¢emen hamuru arasinda
gergeklesen diflizyon ile pastirmada tuz-rutubet dengesi saglanir (Dogruer, 1998;
Tekingen ve Dogruer, 2000; Gokalp ve ark., 2004). Cemen hamuru ayni zamanda
pastirmay1 bir ambalaj malzemesi gibi dis etkenlere karst korumakta ve pastirmanin
gereginden fazla kurumasini da oOnlemektedir. Ayrica ¢emen pastirmanmn hava ile
temasint keserek bozulmasini, kiiflenmesini geciktirmekte ve lipid oksidasyonunu

engelleyerek ransit tat olusumunu da 6nlemektedir (Yildirim, 1996; Anar, 2012).

Pastirma ¢emeni igerigindeki sarimsak, son derece keskin ve kalici karakteristik bir

kokuya ve yakici lezzete sahiptir. Sarimsak ¢emen formiilasyonunda %10 ve %35
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oranlar1 arasinda kullanilan 6nemli bir bilesiktir. Yapilan caligmalarda sarimsagin
pastirmanin mikrobiyolojik stabilitesinde oldukc¢a onemli oldugu, iiriinde istenmeyen
gram negatif bakterilerle ve yilizeyde istenmeyen kiif gelisimini inhibe ettigi ifade
edilmistir (Tekingen ve Dogruer 2000). Birgok ¢alismada taze sarimsagin antimikrobiyal,
antiviral, antikanser, antioksidan ve antihipertansif ozellikler de dahil olmak iizere
biyoaktif etkilere sahip oldugu bildirilmistir (Yun ve ark., 2014; Bayan ve ark., 2014; El-
Saber Batiha ve ark., 2020).

Yetim ve ark., (2006), ¢cemen ve igeriklerinin (buy otu, sarimsak ve kirmizi toz biber)
Escherichia coli, Staphylococcus aureus ve Yersinia enterocolitica tizerindeki inhibisyon
etkilerini inceledikleri ¢aligmalarinda, bu ii¢ patojene karsi ingridiyentlerin ayri ayri
inhibitor etkisine kiyasla ¢emenin inhibitor etkisinin daha yiiksek oldugunu tespit
etmiglerdir. Ayni ¢alismada ¢gemen ve sarimsagin bakterisidal etkiye, buy otu ve kirmizi

toz biberin ise bakteriyostatik etkiye sahip olduklari sonucuna varilmistir.

Engy (2018), tavsan eti sosislerine %5, %10 ve %15 oranlarinda buy otu tohumu unu
ilave ettigi caligmasinda buy otu tohum unu kullanimina paralel olarak sosislerin fiziksel
ozelliklerinin, renk ve pisirme kaybi degerlerinin olumlu yonde etkilendigini bildirmistir.
Donmus depolama siiresince lipid oksidayonunda azalma oldugunu, ayrica kontrol
grubuna kiyasla buy otu tohumu unu kullanilan gruplarin daha iyi duyusal 6zellik

gosterdigini tespit etmistir.

Pastirma {iretimi {izerine yapilan bir diger ¢alismada aroma bilesik profili incelenmis ve
stlfiirlii bilesiklerin (dialil disiilflir, metil-2-propenil disiilfiir ve alil metil siilfiir) sadece
son iiriinde belirlendigi, bu bilesiklerin cemen hazirlanmasinda kullanilan buy otu tohumu

unu, sarimsak ve kirmizibiberden kaynaklandig: tespit edilmistir (Kaban, 2013).

Yapilan diger bir ¢alismada biyikli balik (Barbus esocinus) pastirmasinin 12, 24 ve 48
saat siireyle ¢cemende bekletilmesinin {irliniin kalite 6zellikleri tizerine etkisi aragtirilmig
ve 48 saat siire ile cemende bekletilen balik pastirmalarinin mikrobiyolojik kalitesinin

diger gruplara kiyasla daha iyi oldugu rapor edilmistir (Ko6k, 2001).
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Alabalik pastirmasinin kalite 6zellikleri tizerine % 50-55 buy otu tohumu unu, % 35-40
sarimsak ve % 10-15 arasinda toz kirmizibiber icerigine sahip dort farkli formiil ile
hazirlanan ¢emen kullaniminin etkilerinin arastirildigi ¢alismada duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri bakimindan alabalik pastirma gruplari arasindaki farkliliklarin

onemli diizeyde olmadig bildirilmistir (Yapar, 1992).

Farkli ¢emen karisimlarinin  pastirmanin  mikrobiyolojik 6zelliklerine etkisinin
incelendigi ¢alismada 60. giinde en yiiksek kiif sayis1 %40 su, %20 buy otu tohumu unu
ve %15 sarimsak igeren ¢cemen hamuru uygulanan grupta; en diistik kiif sayist ise %50
su, %15 buy otu tohumu unu ve %10 sarimsak oranina sahip ¢emen hamuru uygulanan
grupta tespit edilmistir. En diisiik Lactobacillus yiikiiniin ise 60 giinliik siirecin biiyiik bir
cogunlugunda %40 su, %20 buy otu tohumu unu ve %15 sarimsak i¢eren gemen hamuru
uygulanan gruba ait oldugu bildirilmistir (Dogruer ve ark., 1998). Cemen {izerine
yapilmig calismalarda triin kalite Ozellikleri iizerine etkisi incelen ¢emen hamuru

formiilasyonlar Cizelge 2.2.’de verilmistir.

Cizelge 2.2. Farkli gemen formiilasyonlari (Toy, 2020)

Buy otu

Su (%) tohumu unu Soarlmsak Kirmzibiber Diger (%)
0 (%) (%)
(%)
37.9 21.3 34.3 6.5
65.6 16.4 13.1 49
50.0 15.0 20.0 15.0
54.54 22.7 15.91 6.81
41.8 29.1 20.4 8.7
54.54 18.2 16.4 10.9
55.0 12.0 20.0 13.0
- 50.0 35.0 15.0
39.2 39.2 17.6 3.9 0.006?
- 40.0 30.0 20.0 10.1°
37.0 20.0 35.0 6.0 2.0°
48.0 37.0 10.0 4.0 1.003¢

*Kuru madde iizerinden a:Boya maddesi, b:Burgak unu (%7.5) + bugday unu (%2.5) + boya (%0.1), c:
Kimyon (%1.0) + hardal (%1.0), d:Tar¢in + karanfil + kimyon +boya

Turan ve Simsek (2022), tarafindan pastirma ¢emeni iiretiminde taze sarimsaga alternatif

olarak %10, %15 ve %20 oranlarinda siyah sarimsak kullaniminin etkilerinin arastirildig
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calismada, taze sarimsakli kontrol grubuna kiyasla artan konstantrasyonlarda siyah
sarimsagin ilave edilmesiyle {iiretilen pastirma ¢emeninin nem, pH, renk, sertlik ve
yapiskanlik degerlerinin azaldig: ifade edilmistir. Siyah sarimsak ilave edilen ¢emen
gruplarinin toplam fenolik igeriginin ve antioksidan aktivitelerinin arttigi, en yiiksek
antioksidan aktivite degerine %20 siyah sarimsak ilaveli ¢emen grubunda ulasildigi
bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada koku, lezzet, siiriilebilirlik ve genel begeni agisindan %15

siyah sarimsak ilaveli cemen grubunun en begenilen grup oldugu ifade edilmistir.

Siyah sarimsak ve beyaz, kirmizi, siyah kinoa unu bazli ¢emen formiilasyonlarinin
optimizasyonu lizerine yapilan ¢alismada ise, kirmizi Kinoa ve siyah sarimsak kullanimi
ile pastirma ¢emeni ugucu bilesik profilinde meyvemsi ve tatli aroma igeren esterler ve
furanlarin miktariin arttig1, ayrica kiikiirt iceren bilesiklerin konsantrasyonunun azaldigi
ifade edilmistir. Bu durumun ¢emen ve pastirmanin keskin aromasini azalttigi bu sayede
pastirma ¢emeninin duyusal kabul edilebilirlik seviyesini artirdigi belirtilmistir (Turan,
2024).

Liyofilize kirmizi lahana ekstraktinin %0.4, %0.8 ve %1.2 oranlarinda kullanildig: ve pH
degerleri 4.0, 4.5, 5.0, 5.5 ve 6.0 olan pastirma ¢emenlerinin soguk muhafaza siiresince
renk ve depolama stabilitesinin incelendigi ¢alismada, liyofilize kirmizi lahana ekstrakti
ilavesinin ve diigiikk pH degerlerinin pastirma ¢emeninin renk degerlerini olumlu yonde
etkiledigi ifade edilmistir. Cemen hamuru gruplarindan %1.2 liyofilize kirmiz1 lahana
ekstrakti igeren grupta a* degeri igin en iyi sonuglar belirlendigi ve diisiik pH degerlerine
(4.0 ve 4.5) sahip ¢cemen hamurlarinda liyofilize kirmizi lahana ekstraktinin etkisinin daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica depolama boyunca diisiikk pH degerlerine sahip
pastirma ¢emenlerinin renk stabilitesinin daha iyi oldugu bildirilmistir (Aksu ve ark.,
2020b).

Farkli oranlarda liyofilize kirmizi pancar ekstrakti kullanilarak {iretilen c¢emenin
pastimanin kalite 6zellikleri lizerine etkilerinin arastirildig bir diger calismada, liyofilize
kirmizi pancar ekstrakti kullaniminin pastirmanin protein oksidasyon degerleri tizerine
onemli bir etkisinin olmadig1 buna karsin, liyofilize kirmizi pancar ekstrakti seviyesinin

artisina bagl olarak pastirmanin lipid oksidasyon degerlerinin distiigli sonucuna
13



varilmigtir. Arastirmacilar, pastirma ¢emeni hamuruna %]1.0 veya %1.2 oraninda
liyofilize kirmizi pancar ekstrakti ilavesinin depolama sirasinda pastirmanin renk
stabilitesini, lipid oksidasyonunu, mikrobiyal ve duyusal kalitesini iyilestirmek i¢in etkili

oldugunu bildirmislerdir (Aksu ve ark., 2020a).

Ahududu ekstraktinin %3, %4 ve %35 konsantrasyonlarinda ilave edilmesiyle tretilen
¢emen hamur gruplarmin pastirmaya etkilerinin arastirildigi ¢alismada ise, ekstrakt
icermeyen kontrol grubuna kiyasla artan oranlarda ahududu ekstraktinin ilavesinin,
pastirmanin pH, TBARS degerleri ile laktik asit bakteri sayisimi diisiirdiigi, kirmizilik
degerlerini ytikselttigi tespit edilmistir. Ahududu ekstrakti ilavesinin pastirmanin duyusal
ozelliklerini iyilestirdigi, ayrica %4 ve %5 ahududu ekstrakti iceren gruplarin en ytliksek
duyusal degerlendirme puanlarina sahip oldugu ifade edilmistir. Ahududu ekstrakti iceren
pastirmalarin renk ve oksidatif stabilitelerinin depolama siiresi boyunca kontrol grubuna
kiyasla daha iyi korundugu tespit edilmistir. Arastirma sonucunda, cemen hamurunda %4
ve %S5 ahududu ekstraktinin renklendirici ve antioksidan olarak kullanilabilecegi
bildirilmistir (Aksu ve ark., 2022).

Bir baska calismada dondurularak kurutulmus nar ekstraktinin %1, %2, %3, %4 ve %5
oranlarinda kullanimiyla iiretilen ¢emen hamuru gruplart ile bu gruplardan %3, %4 ve
%5 oranlarinda ekstrakt igeren ¢emen ile kaplanan pastirmalarin kalite Ozellikleri
incelenmistir. Arastirmacilar ¢gemen hamuru iretiminde dondurularak kurutulmus nar
ekstrakti kullaniminin pH degerinde diisiise ve a* degerinde artisa neden oldugunu
bildirmislerdir. Ayn1 g¢alismada kontrol o6rnegine kiyasla, ¢emen bilesiminde artan
oranlarda dondurularak kurutulmus nar ekstrakti kullaniminin pastirmanin tuz igerigi ile
pH ve lipid oksidasyonu degerlerinde diisiise neden oldugu, buna karsin duyusal
degerlendirme puanlarinin ve pastirma ig¢-dis ylizey a* renk degerlerinin yiikseldigi

bildirilmistir (Aksu ve ark., 2023).

Aksu ve ark., (2024), %0, %3, %4 ve %S5 oranlarinda enkapsiile ahududu tozu ile
zenginlestirilen ve 3.0, 4.0, 5.0 ve 6.0 pH seviyelerine ayarlanarak iiretilen ¢emen

hamurunun 2.0°C'de 120 giinliik depolama siiresince fizikokimyasal 6zellikleri, renk
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stabilitesi ve amino asit kompozisyonundaki degisimlerini inceledikleri arastirmalarinda,
genel olarak artan oranlarda enkapsiile ahududu tozu ilavesinin ve asitligin arttiritlmasinin
¢emen hamurlarinin aminoasit igeriklerinde diisiise neden oldugunu rapor etmislerdir.
Aratirmacilar ¢gemen gruplarinin asitlik degerinin artisinin (pH 3.0, 4.0) ve enkapsiile
ahududu tozunun %4 ve tizeri bir oranda kullanilmasinin renk 6zellikleri ve aminoasit
igerigi bakimindan daha stabil iiriin tiretimini saglamak i¢in etkili bir yol olabilecegini

ifade etmislerdir.

Cemen liretimi yani sira genellikle kofte ve sucuk gibi et tirlinlerinde buy otu kullaniminin
etkilerinin arastirildigi ¢alismalar da bulunmaktadir. Hegazy (2011), tarafindan sigir
burger iiretiminde soya fasulyesi unu yerine %3, %6, %9 ve %12 oranlarinda buy otu
tohumu ununun kullanildig1 ¢alismada, burgerlerin kontrol grubuna kiyasla esansiyel
aminoasit i¢eriklerinin arttig1 ve mikrobiyal kalitesi yoniinden daha iyi iiriin elde edildigi
bildirilmistir. Arastirmaci tarafindan %3 ve %6 oraninda buy otu tohnumu unu kullanilarak
iretilen burgerlerin {li¢ aylik donmus depolama siiresi sonunda da duyusal 6zelliklerinin

kabul edilebilir seviyede oldugu ifade edilmistir.

Ozturung (2022), fermente sucuk iiretiminde yag ikame maddesi olarak tofu, buy otu ve
peyniraltt suyunu kullandig1 caligmasinda buy otu kullanilarak iiretilen fermente
sucuklarin en yiiksek nem, su aktivitesi ve b* degerlerine sahip oldugunu bildirmistir.
Ayni ¢alismada en diisiik pH degerinin buy otu kullanilan gruba ait oldugu ayrica tofu,
buy otu ve peyniralti suyu ilavesiyle TBARS degerlerinde diisme gozlendigi
belirlenmistir. Arastirmaci en diisiik oksidasyon degerlerinin %20 oraninda buy otu ve
peyniraltt suyu kullanilan gruplara ait oldugunu rapor etmistir. Buna karsin fermente
sucuk gruplarinin lezzeti, genel kabul edilebilirligi ve iirlinleri satin alma niyeti
degerlendirmesinde %10 ve %20 oranlarinda buy otu igeren gruplarin daha diisiik begeni

puani aldiklar1 belirtilmistir.

2.2 Chia

Salvia hispanica L. olarak bilinen chia tohumu, Lamiaceae ailesine ait oval sekilli, beyaz,

gri veya agirlikli olarak siyah renkte kii¢iik tohumlu (yaklasik 1 mm ¢apinda) tek yillik
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otsu bir bitki olarak tanimlanmaktadir (Ixtaina ve ark., 2011). Chia tohumu yiiksek
protein, diyet lifi ve omega -3 yag asidi icermesi nedeniyle fonksiyonel gida 6zelligi
tasimaktadir (Ozbek ve Yesilgubuk, 2018). Chia tohumunun protein igerigi %15-23
araliginda olup diger tahillara kiyasla daha yiiksek protein igerigine sahiptir (Sandoval-
Oliveros ve Paredes-Lopez, 2012; Boger, 2014). Nitrayova ve ark., (2014), chia
tohumunun arjinin, histidin, izolosin, 16sin, lizin, metionin, fenilalanin, treonin, valin gibi
esansiyel amino asitleri ve sistin, tirozin, alanin, aspartik asit, glutamik asit, glisin, prolin,
serin gibi esansiyel olmayan aminoasitleri igerdigini bildirmislerdir. Glutamik asit;
metabolik aktiviteler, sinir sistemi ve immiin sistem igin, aspartik asit; sinir sistemi i¢in,
arjinin ise kardiyovaskiiler hastaliklardan korunmada 6nem arz eden amino asitlerdir

(Sandoval-Oliveros ve Paredes-Lopez, 2012; Boger, 2014).

Chia tohumu ortalama %30-35 oraninda yag igermektedir (Kirpik ve Kilinggeker, 2018).
Chia tohumlarinin yag asidi komposizyonu diisiik miktarda doymus yag asitleri ve daha
yiiksek miktarlarda a-linolenik asit gibi ¢oklu doymamis yag asitlerinden (60.5-67.8
g/100g) olusmaktadir (Coates and Ayerza, 1996; Ixtaina ve ark., 2011; Martinez ve ark.,
2012). Tohum yagimin yapisindaki omega-3 yag asitlerinin orani %55-64 ve omega-6 yag
asitlerinin oran1 ise %18-20dir (Timilsena ve ark., 2017). Ozellikle son yillarda omega-
3 esansiyel yag asitlerinin saghiga olumlu etkileriyle fonksiyonel {irlin gelistirme
caligmalari1 chia tohumuna yonelimi de artirmistir (Smutna ve ark., 2009; Julio ve ark.,
2015; Timilsena ve ark., 2017).

Chia tohumunun 6nemli bir 6zelligi de igeriginde gluten bulunmamasidir. Bu 6zelligi
sayesinde gluten intoleransi olan bireyler igin alternatif olarak da degerlendirilmektedir
(Bueno ve ark., 2010). Cogunlukla tohum olarak veya ogiitiilerek un sekliyle ¢esitli
gidalara katilarak tiiketilmektedir (Yildiz ve ark., 2014). Ayrica chia tohumu yiiksek
miktarda karbonhidrat ve lif igermektedir. igerdigi polisakkaritler sayesinde ortalama
olarak agirhigmin 12 kat1 suyu ¢ekerek jel olusturma 6zelligine sahiptir. Bu 6zelligiyle
iceriginde yag bulunan bir¢cok gidanin iiretiminde yag yerine kullanilarak, yapisal
ozellikler modifiye edilebilirken, kalori degerini de diisiirme ihtimali dogmaktadir
(Fernandez-Diez ve ark., 2016). Kivam artirict olarak ticari pektin ve chia tohumunun jel

kuvvetlerinin karsilastirildigr bir ¢alismada, iki jelin jel kuvvetlerinin birbirine yakin
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oldugu tespit edilmistir (Karaki ve ark., 2015). Tohum yapisindaki lifler bagirsak
fonksiyonlarin1 da olumlu etkilemektedir. Yapidaki lifler safra asitlerinin emilimini
azaltmakta ve kandaki kolesterol seviyesini de diisiirmektedir. Chia diyet lifi sagladigi bu
etkiler nedeniyle kalp-damar hastaliklarinin azalmasinda da olumlu etkiye sahiptir
(Borderias ve ark., 2005; Yildiz ve ark., 2014).

Yapilan ¢alismalarda chia tohumunun antioksidan etkiye sahip olan bazi fenolik
bilesikler, tokoferol, karotenoid, vitaminler ve bazi peptitleri igerdigi, ayrica, antioksidan
kapasitesinin yaban mersininin antioksidan kapasitesine yakin degerlerde oldugu
belirtilmistir (Pellegrini ve ark., 2003; Vazquez-Ovando ve ark., 2010.). Bunun yani sira
igermis oldugu bu antioksidanlarin lipid peroksidasyonunu inhibe edici etkisinin C

vitaminininden daha fazla oldugu bilinmektedir (Caudillo ve ark., 2008).

Chia tohumu; insan metabolizmasinda gérev alan bir¢ok mineral yoniinden ozellikle
kalsiyum, fosfor, magnezyum ve potasyum agisindan onemli bir kaynaktir (Yurt ve
Gezer, 2018). Son yillarda sanayinin gelismesiyle birlikte balik yetistirilen sularin agir
metal ve organik kimyasallar ihtiva ettigi riski bilinmekte olup bu durum tiiketicilerin
omega-3 kaynagi olarak diger bitkisel materyallere yoneliminde artisa neden olmustur
(Smutna ve ark., 2009; Timilsena ve ark., 2017). Chia tohumlarinin agir metal igerigi
bakimindan giivenli seviyelerde oldugu, gida giivenligi i¢cin maksimum degerleri

agsmadigi ve ayrica mikotoksin barindirmadigi da bilinmektedir (Bresson ve ark., 2009).

Gida iiretimi yani sira hayvan yetistiriciliginde de chia tohumunun besi rasyonuna
ilavesinin etkilerini belirlemeye yonelik ¢alismalar bulunmaktadir. Tavsan etinin yag
asidi komposizyonu iizerine besi rasyonuna chia tohumu ilavesinin etkisinin incelendigi
bir calismada rasyona %15 oraninda chia tohumu ilavesiyle tavsan etinin i¢cerdigi doymus

yag asidi oranmin distiigii rapor edilmistir (Peiretti ve Meineri, 2008).

Yumurtanin omega-3 yag asidi iceriginin incelendigi ¢alismada tavuk yemlerine chia
tohumu yagi, keten tohumu yagi ve balik yagi ilave edilmistir. Arastirma sonucunda chia

tohumu yag: tiikketen tavuklarin yumurtalarinin omega-3 yag asidi miktarlarinda diger
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yaglar tiikketen tavuklarin yumurtalarina kiyasla %100-120 oranlarinda artis oldugu tespit

edilmistir (Ayerza, 2008).

Rendon-Villalobos ve ark., (2012), tortilla ekmegine %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda
chia tohumu unu ilavesinin ekmegin fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri {izerine
etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda, tiim gruplarin duyusal 6zelliklerinde 6nemli bir
degisiklik gézlenmedigini ve chia tohumu ilave edilen gruplarda protein, yag ve toplam
diyet lifi iceriklerinin kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
Arasgtirmacilar tortilla ekmeginin toplam nisasta igeriginin de chia tohumu unu ilavesine

bagli olarak diistiigiinii tespit etmislerdir.

Nadeem ve ark., (2017), omega-3 yag asidi ile zenginlestirilmis fonksiyonel {iriin
gelistirmek i¢in yaptiklar1 arastirmada margarinlere %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda
chia yagi, palm yagi ve palm g¢ekirdegi yagi ilave etmisler ve chia yagi ilave edilmemis
margarin gruplarinda omega-3 yag asidinin tespit edilmedigini bildirmislerdir. %5, %10,
%15 ve %20 oranlarinda chia yagi ilave edilmis margarinlerde a-linolenik asit
igeriklerinin sirasiyla %2.92; %5.85; %9.22 ve %12.29 oldugunu belirlemislerdir.
Aragtirmacilar ayrica %15 chia yagi ilave edilmis margarin grubunun kontrol grubuyla

ayni duyusal 6zellikler tagidigini ifade etmislerdir.

Et trtinleri tiretiminde chia tohumu/unu/yagi kullanimina yonelik ¢alismalar genelikle
sosis, kofte, nugget vb iirlinler tizerine odaklanmistir. Chia unu ve zeytinyagi ilavesiyle
tiretilen diigiik yagh frankfurterlerin besin degeri, teknolojik ve duyusal 6zellikleri
acisindan incelendigi bir c¢alismada, chia ilaveli frankfurterlerin doymus yag asidi
oraninin yaklasik %64 oraninda diistiigii, buna karsin ¢oklu doymamis yag asitleri
oraninin ise %78 oraninda arttigi bildirilmistir. Arastirmacilar sosis tiretiminde chia
tohumu unu kullanimmin beslenme ve saglik yOniinden avantaj saglayacagim

belirtmislerdir (Erdogdu, 2019).

Bir bagka ¢alismada balik etinden iiretilen burgerlere chia unu ilavesinin {iriin kalitesine
etkisi aragtirilmig ve chia tohumu unu ilave edilen burgerlerde daha yiiksek pisirme verimi

ile nem ve yag tutma degerlerine ulasildigi, omega-3 yag asidi igeriginin yiikseldigi
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gbzlenmistir. Arastirmacilar saglikli balik {iriinleri {iretimi bakimindan chia tohum unu

kullaniminin énemini vurgulamislardir (Riernersman ve ark., 2016).

Santillan-Alvarez ve ark., (2017), sazan balig1 etine %1, %4 ve %8 oranlarinda chia
tohumu unu ilavesinin fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerine etkilerini
inceledikleri ¢alismalarinda chia unu ilavesinin kontrol grubuna gore daha yiiksek lif ve
protein igerigine ve daha iyi pisirme 6zelliklerine (daha yiiksek pisirme verimi ve nem
tutma) sahip iriin eldesi sagladigini belirlemislerdir. Arastirmacilar ayrica chia unu
ilavesinin 6rneklerin a* ve b* degerlerini yiikselttigini ve L*degerlerini diisiirdigiinii

tespit etmislerdir.

Bir bagka ¢alismada Heck ve ark., (2017), burger koftesi tiretiminde chia ve keten tohumu
yaglarinin hayvansal yag yerine kullaniminin {iriniin kalite parametrelerine etkilerini
aragtirmiglardir. Arastirmacilar burger koftelerinin sertlik degerleri, pisirme kayb1 ve yag
tutma gibi 6nemli teknolojik oOzelliklerinin kullanilan tohum yaglariyla degisim
gostermedigini, ancak bu tohum yaglarinin ilavesiyle elde edilen orneklerin saglik
yoniinden uygun PUFA/SFA ve n-6/n-3 oranlarina sahip olduklarini belirlemislerdir.
Arastirmada chia yagi ile iiretilen burgerlerin digerlerine kiyasla daha yiiksek lipit
oksidasyonu degerlerine ve daha diisiik duyusal degerlendirme puanlarina sahip oldugu

sonucuna da varilmstir.

Barros ve ark., (2018), yaptiklar1 ¢alismada tavuk nugget formiilasyonunda %20 oraninda
kullanilan tavuk derisi yerine %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda chia tohumu unu
kullanmiglardir. Arastirmacilar chia tohumu unu kullaniminin ¢oklu doymamis yag asidi
ve diyet lifi igeriklerini arttirdigini, doymus ve tekli doymamis yag asidi miktarini, nem
icerigini ve su aktivitesi degerlerini diisiirdiigiinii bildirmislerdir. Arastirmada ayrica chia
tohumu unu kullanim oram artigina paralel olarak nugget karisimlarinda rengin
koyulastig1 tespit edilmis ve bu durumun alisilagelmis beyaz et goriintiisiinden farkl
olmasi nedeniyle tiikketici algisinda etkili olacagi sonucuna varilmigtir. Ayrica, artan
oranlarda chia tohumu unu ilavesinin duyusal 6zelikleri de etkiledigi; %10 oraninda chia

tohumu unu igeren nuggetlarin panelistler tarafindan kabul edilebilir oldugu, buna karsin
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%15 ve lizeri chia tohumu unu ilaveli nugget gruplarimin koyu renge sahip olmalari

nedeniyle tercih dis1 kaldig1 da rapor edilmistir.

Sosislere chia ile hazirlanan jel emiilsiyonun eklendigi bir diger ¢alismada, coklu
doymamis yag asitlerinin istatistiki agidan anlamli seviyede arttig1, pisirme kaybinin da

onemli diizeyde azaldig: bildirilmistir (Pintado ve ark., 2018).

Melo ve ark., (2015), koyun ve domuz etinden iirettikleri hamburgerlere %0, %2 ve %4
oranlarinda chia tohumu ilavesinin hamburgerlerin diyet lifi oraninda artigsa ve pisirme
kaybinda diisise neden oldugunu tespit etmislerdir. Ayni c¢alismada hazirlanan
hamburger 6rneklerinin duyusal degerlendirme puanlarinin “iyi” oldugu ve oksidasyon

degerlerinin depolama sonunda kabul edilebilir seviyelerde oldugu belirlenmistir.

Burger koftelerine %0, %1, %3 ve %5 oranlarinda chia tohumu ilavesinin {irlin kalitesine
etkisinin arastirildigr bir diger calismada chia tohumu ilavesinin depolama agamasinda
pH degeri tlizerine 6nemli bir etkisinin olmadigi, thiobarbutirik asit (TBA) degerinin ise
%S5 oraninda chia tohumu ilaveli 6rneklerde daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Ayni
calismada %3 ve %35 chia tohumu iceren Orneklerde psikrotrofik mikroorganizma
sayisinin daha diisiik oldugu belirlenmis olup %3 chia tohumu ile hazirlanan 6rneklerin

duyusal degerlendirmede daha yiiksek puan aldigi rapor edilmistir (Zaki, 2018).

Mohamed ve Safaa (2019), tavuk sosisine %2, %4 ve %6 oranlarinda chia tohumu ilave
ettikleri ¢alismalarinda chia tohumu ilaveli tavuk sosislerinin pisirme veriminde, su tutma
kapasitesinde ve kiil iceriklerinde artis; tekstiir, koku ve tat 6zelliklerinde iyilesme, ®-

6/m-3 oraninda ise diisiis tespit etmiglerdir.

Dana eti koftesine %35, %10, %15 ve %20 oranlarinda chia tohumu unu ilavesinin tirtiniin
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri lizerine etkilerinin arastirildig1 ¢alismada, pisirme
verimi ile protein, kiil ve yag igeriklerinde artis oldugu diger taraftan agirlik kaybi ve
peroksit degerlerinde diisiis oldugu bildirilmistir. En yiiksek protein ve yag igeriklerinin
%20 chia unu ilaveli kofte grubuna ait oldugu rapor edilmistir (Erdogdu, 2019).
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Paula ve ark., (2019), tavuk burgerlere yag ikamesi olarak %2, %4 ve %8 oranlarinda
chia tohumu ilave ettikleri ¢alismalarinda chia tohumu kullanimina paralel olarak lipid
oksidasyonunun 6nlendigini, tiriiniin yumusakliginda ve yag igeriginde diisiis oldugunu
tespit etmiglerdir. Aragtirmacilar chia tohumu kullanimina bagli olarak iriniin diyet lifi,

karbonhidrat ve kiil i¢eriklerinin arttigini ifade etmislerdir.

Antonini ve ark., (2020), besleyici ve fonksiyonel igerik olarak %2.5 ve %5 oranlarinda
chia tohumu ilave ederek ftrettikleri dana burgerlerin kalite 6zelliklerini inceledikleri
calismalarinda, chia tohumu ilaveli tirlinlerin ¢oklu doymamis yag asiti igeriginin arttigini

Ve 0-6/w-3 oraninin diistiiglini bildirmislerdir.

2.3 Kinoa

Diger bir fonksiyonel besin olarak tanimlanan kinoa da glinimiizde besin 6geleri igerigi
bakimindan olduke¢a 6ne ¢ikan tohumlardandir (Cizelge 2.3). Kinoa; tahil olmayan, ancak
bazi bilesenler yoniinden igerikleri tahillara benzeyen kazayagigiller familyasindan tek
yillik bir bitki olarak bilinmektedir (Alvarez-Jubete ve ark., 2009; Pasko ve ark., 2009).
Kinoadaki toplam mineral madde icerigi tahillarin toplam mineral madde igerigine oranla
iki kat daha fazla olup; demir, ¢inko, magnezyum, kalsiyum bakimindan olduk¢a zengin
oldugu ifade edilmektedir (Schoenlechner, 2017). Ozellikle demir ve kalsiyum
konsantrasyonunun yaygimn kullanilan ¢ogu tahillardan daha zengin olmasi, kalsiyum-
magnezyun-potasyum minarellerinin dengeli dagilimi kinoa tohumlarinin beslenmede
onemini artirmaktadir (Vega-Galvez ve ark., 2010). Kinoa besin igerigi bakimindan
cocuk beslenmesine de uygun bir gida olarak degerlendirilmektedir (Tan ve Yondem,
2013; Dumanoglu ve ark., 2016; Demir ve Kiling, 2016). Vitamin bakimindan zengin
olan kinoa tohumu pridoksin (B6) ve folik asit bakimindan bugday, arpa ve ¢avdardan
daha zengin igerige sahip olup, dzellikle a-tokoferol igeriginin yiiksek olmasi1 nedeniyle
kinoanin yag icerigi ve doymamislik derecesi yiiksek olan iiriinlere eklenmesinin lipit
oksidasyonunu dnlemek adina 6nemli katki saglayacagi da vurgulanmaktadir (Abugoch,
2009; Filho ve ark., 2017; Vilcacundo ve Hernandez-Ledesma, 2017).
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Cizelge 2.3. Kinoa ve bazi tahillarin genel bilesimi (%) (Repo-Carrasco ve ark., 2003)

Kinoa Bugday Misir Piring
Protein 14.4 10.5 11.1 9.1
Yag 6.0 2.6 4.9 2.2
Karbonhidrat  72.6 78.6 80.2 71.2
Ham lif 4.0 2.5 2.1 10.2
Kiil 2.9 1.8 1.7 7.2

Nisasta, tahillarda yiiksek oranda bulunan O6nemli bir karbonhidrattir. Kinoada
karbonhidrat miktar1 ortalama %60 olup toplam karbonhidratin %51-64.2’sini
perispermdeki nisasta olusturmaktadir. (Bhargava ve ark., 2006; Tan ve Yondem, 2013;
Keskin ve Kaplan Evlice, 2015). Kinoa; nisasta yapisi, donma-¢6ziinme stabilitesi, diisiik
jellesme noktas1 ve diisikk depolama sicakliklarina dayanikliligi nedeniyle soslar ve
corbalar i¢in iyi bir koyulastirict olup, bu 6zellikleri kinoanin bir¢cok gida iiretiminde
kullanimina olanak vermektedir. (James ve ark., 2009; Vega-Galvez ve ark., 2010). Kinoa
nigastas1 bugday ve arpa nigastasina kiyasla daha yiiksek viskosite, su tutma kapasitesi ve
sisme kapasitesi degerlerine sahiptir (Tang ve ark., 2002). Kinoanin yiiksek oranlarda D-
ksiloz ve maltoz igermesi, diisiik oranlarda glikoz ve fruktoz igermesi malth i¢eceklerin

formiilasyonunda kullanimina da olanak saglamaktadir (Ogunbengle, 2003).

Ayrica kinoa bazi polifenoller, flavonoidler ve fenolik asitler gibi biyaktif bilesikleri de
icermektedir (Dogan ve Karwe, 2003; Demir ve Kiling, 2016). Bu bilesiklerin viicutta
kolesterol seviyesini disiirdiikleri, kansere karsi etkili olduklari, bagisiklig
giiclendirdikleri ve kalp-damar hastaliklarini azaltabildikleri vurgulanmistir (Guzman-
Maldonado ve Paredes-Lopez, 1998).

Kinoa da chia gibi gluten icermemekte olup karabugday ve amarant gibi pseudo-tahil
grubunda yer almakta ve glutensiz diyetlerde kullanilabilmektedir (Alvarez-Jubete ve

ark., 2009; Pasko ve ark., 2009). Gluten igermemesinden dolay1 ¢6lyak hastalari igin
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onemli bir kaynak olarak da degerlendirilmektedir. Protein igerigiyle eklendigi gidalarda
protein kalitesini iyilestirmek bakimindan 6nemli bir tohum olacagi diisliniilmektedir
(Chauhan ve ark., 1992; Ahamed ve ark., 1998; Enriquez ve ark., 2003). Kinoanin
ortalama protein igerigi %15 olup bu deger bugday ve diger tahillarin protein igeriginden
daha yiiksektir (Cizelge 2.3). Biitiin esansiyel aminoasitleri iceren kinoa tohumu 6zellikle
bitkisel yapilarda az bulunan lisin (%5.1-6.4) ve methionin (%0.4-1.0) igerigi bakimindan
zengindir (Chauhan ve ark., 1992; Ahamed ve ark., 1998). Genel olarak kinoa, protein,
diyet lifi, esansiyel yag asitleri, mineraller, vitaminler ve biyoaktif bilesik igerikleri
nedeniyle yaygin olarak kullanilan tahil ¢esitlerine kiyasla beslenme agisindan 6nemli bir
degere sahiptir (Valencia-Chamorro, 2003; Alvarez-Jubete ve ark., 2010).

Kinonin kek, kurabiye, biskiivi gibi iriinlerin iiretiminde %60 oranina kadar bugday
ununa eklenerek yiiksek proteinli iiriinlerin iiretilebilecegi ve bu sayede besin degeri
yiiksek, iyi aromaya sahip tiriinler elde edilebilecegi belirtilmektedir (Keskin ve Eylice,
2015). Farkli bitkisel kaynaklardan firetilen modifiye nisastalara kiyasla Kkinoa
nigastasinin emiilsiyon kapasitesinin yiiksek oldugu da bilinmektedir (Timgren ve ark.
2013).

Piring ununa %6, %10 ve %14 oranlarinda kinoa unu ilavesiyle iiretilen kurabiyelerin
kalite 6zelliklerinin arastirildig bir ¢alismada %14 oraninda Kinoa unu kullanilan grubun
besleyicilik degeri yoniinden en iyi grup oldugu ve ayrica duyusal degerlendirmede

gruplar arasinda 6nemli bir farklilik olmadigi rapor edilmistir (Pagamunici ve ark., 2014).

Stikic ve ark., (2012), tarafindan yapilan bir diger ¢alismada ekmek orneklerine bugday
ununa ek olarak %10, %15 ve %20 oranlarinda kinoa unu ilavesinin triin kalitesine
etkileri incelenmis ve arastirma sonucunda kavuzu soyulmus ve saponini uzaklastirilmig
kinoa ununun %20 oranina kadar kullanilmasinin hamurun reolojik 6zelliklerinde pozitif
etki yaptig1 ve ekmek protein iceriginde %2 civarinda artis sagladigi tespit edilmistir.
Arastirmacilar kinoa ununun ekmek iiretiminde kullanimimin besleyici degerleri

arttirtlmis yeni firin Girtinlerinin gelistirilmesinde etkili olabilecegini bildirmislerdir.
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Makarna formiilasyonunda %20 irmik yerine %20 oraninda dogal kinoa ile laktik asit
bakterileriyle fermente edilmis kinoanin kullanildig1 ¢alismada 6zellikle fermente kinoa
unuyla iiretilen makarnalarin irmikli makarnadan daha yiiksek lif, protein ve serbest
aminoasit icerdigi tespit edilmistir. Ayrica, ¢alismada fermente kinoa ile ftretilen
makarnanin toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitesinin diger makarna
cesitlerinden iki kat daha fazla oldugu ve elastikiyetinin arttigi bildirilmistir (Lorusso ve
ark., 2017).

Kitan (2017), tarhana ¢orbasina %20, %40, %60, %80 ve %100 oranlarinda kinoa tohumu
unu ekledigi calismasinda, kinoa tohumu unu orani arttik¢a tarhana 6rneklerinde toplam
fenolik, flavanoid ve antioksidan aktivitite degerlerlerinin arttigin1 belirtmistir.
Aragtirmaci ¢orba gruplarimin renk degerleri iizerine kinoa unu kullaniminin énemli bir
etkisinin olmadigini ve tarhana ¢orbasi yapiminda kinoa unu kullanim oraninin artmasiyla
genel begeni oraninda artis oldugunu bildirmistir. Ayni ¢alismada duyusal degerlendirme
sonuglarina gore en iyi tarhana drneklerinin %100 ve %80 oranlarinda kinoa tohumu unu

iceren gruplar oldugu tespit edilmistir.

Sert bugday ununa %5, %7.5 ,%10 ,%15 ve %20 oranlarinda kinoa unu eklenerek ekmek
tiretiminin yapildig1 bir diger calismada %7.5 ve %10 kinoa unu katkili ekmeklerin
hacimlerinde artis meydana geldigi, kinoa unu ilavesine bagl olarak nisasta, protein ve
lipit dengesinin gelistigi tespit edilmistir. Ayni ¢alismada %15°den yiiksek oranda kinoa
unu eklendiginde ise hacimde diisiis meydana geldigi belirtilmistir (Morita ve ark., 2001).

Rizzello ve ark., (2016), ekmek yapiminda bugday unu yerine kinoa ununu kullandiklar
caligmada pisirme Oncesinde hamurda serbest yag asitleri ve toplam fenol
konsantrasyonun onemli derecede arttigini tespit etmislerdir. Ayni ¢alismada kinoa
kullanilan ekmegin protein, lipid, kiil ve toplam diyet lifi igeriklerinin daha yiiksek oldugu

bildirilmistir.

Kinoa unu, kinoa kepegi ve misir nisastast kullanilarak {iretilen kurabiyelerin
ozelliklerinin incelendigi bir diger arastirmada misir nisastas1 kullanilan kurabiyelerin

renklerinin agik, kinoa unu ve kepeginin kullanildigi kurabiyelerin ise daha koyu renkli
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olduklar1 rapor edilmistir. Ayn1 ¢alismada kinoa unu kullaniminin hacim diisiikliigline
sebep oldugu, buna karsin kinoa kepegi ve misir nisastasi kullaniminin kurabiye
gruplarinda hacim artis1 sagladigi bildirilmistir. Msir nisastasinin Kurabiyede sertlik
degerini azalttig1, kinoa unu ve kepegi kullaniminin ise sertlik degerinin artigina neden
oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilar kurabiye iiretiminde kabul edilebilir degerlerin
kinoa unu i¢in %30, kinoa kepegi icin %25 ve misir nisastast i¢in ise %45 oldugunu rapor

etmislerdir (Brito ve ark., 2015).

Bitter ¢ikolata iiretiminde %12, %16 ve %20 oranlarinda kinoa unu ilavesinin etkilerinin
arastirildigr baska bir ¢alismada, en yiiksek oranda kinoa unu igeren 6rnekte sistein,
tirosin ve metiyonin igeriklerinin sirasiyla %104, %72 ve %70 oranlarinda arttid
sonucuna vartlmigtir. Ayni ¢alismada tiriinlerin duyusal kabul edilebilirlik seviyesinin ise

“iyi” oldugu bildirilmistir (Schumacher ve ark., 2010).

Rosada de Huancayo ve Pasankalla cinslerindeki kinoa unlar1 ile hazirlanan fermente
icecegin besleyiciligi ve fermentasyon 6zelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada kinoa
kullanimiyla protein igeriginde ve raf omriinde artis saglandigi, ayrica organoleptik
acidan her iki cinsinin de kabul edilebilir seviyede oldugu tespit edilmistir. Pasankalla
cinsinin Rosada de Huancayo cinsine kiyasla daha diisiik saponin ve yiiksek protein
igerigine sahip olmasi yani sira fermantasyonda viskosite kaybinin daha diisiik
olmasindan dolay1 yogurt ve benzeri iiriinlerde kullanilma potansiyeline sahip oldugu
belirtilmistir. Ayn1 ¢alismada kinoa ¢esitleri arasinda farkiliklarin bulunmasi1 nedeniyle
tiretilen triinlerin  6zelliklerinde de farkli etkilere sahip olacabilecekleri ortaya

koyulmustur (Ludena Urquizo ark., 2017).

Kinoanin yogurt benzeri triinlerin yapimi i¢in uygunlugunun arastirildigi bir baska
calismada probiyotik Lactobacillus rhamnosus SP1, Weissella confusa DSM 20194,
kinoadan izole edilen Lactobacillus plantarum T6B10 laktik asit bakteri suslar
kullanilmis olup, 20 saatlik fermantasyon siiresince en yiiksek viskosite artigt W.confusa
uygulamasinda goriilmiistiir. Tim suslarin serbest aminoasit, alfa aminobutirikasit
(GABA), polifenol igerigi, antioksidan kapasitesi ve protein sindirilebilirliginde artig

sagladigi bildirilmistir. Aragtirmacilar fermantasyon isleminin kinoaya yogurt benzeri bir
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tirlinlin eksi/asit siit tirtind gibi tipik 6zelliklerini kazandirdigini ifade etmislerdir (Lorusso
ve ark., 2018).

Ondrusikova ve ark., (2017), yogurda %1, %3 ve %5 oranlarinda kinoa unu ilavesinin
yogurdun renk degerlerine etkisini aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda, eklenen kinoa ununun
artis1 ile titrasyon asitliginde onemli diizeyde artis gergeklestigini belirtmislerdir.
Arastirmacilar kinooa unu ilavesine bagli olarak L* degerinin diistigiini, a* ve b*

degerlerinin ise yiikseldigini tespit etmislerdir.

Kinoa nisastasiyla iretilen yenilebilir filmlerin yapisal ozelliklerinin ve firetilen
yenilebilir filmlerin alabalik filetolarina uygulanmasinin etkilerinin incelendigi bir diger
caligmada, 0.195 mm kalinhigmda uygulanan filmlerle kaplanan ve soguk depolanan
kontrol ve kaplama gruplarma ait filetolarin depolama siiresi boyunca toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinda her iki grupta da artis oldugu belirlenmistir. Ayn1 ¢alismada
depolama sonunda kaplama grubuna ait toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
kontrol grubundan daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilar sogukta muhafaza
edilen alabalik filetolarin TVB-N degerlerinin kontrol grubunda 12.giinde tiiketilebilirlik
limit degeri olan 20mg/100g’1 astigini, buna karsin kaplama grubunda ise depolama siiresi
boyunca bu limitin altinda kaldigini tespit etmislerdir. Ayn1 ¢alismada kinoa nisastasi
kaplamasinin alabalik filetolarinin soguk muhafazasinda, bakteri gelisimini inhibe edici

ozellige sahip oldugu sonucuna varilmisgtir (Korkmaz, 2016).

Et iiriinlerinin iiretiminde hem {iretim asamasinda hem de depolama asamasinda dogal
olmayan bir¢ok katki maddesi yerine dogal antioksidan olan E vitamini igeriginden dolay1
kinoanin oksidasyonu onlemek amaciyla kullaniminin etkili oldugu belirtilmektedir
(Demir ve Kiling, 2016). Pellegrini ve ark., (2018), domuz karacigeri patesinin kalite
ozellikleri iizerine hayvansal yag yerine %5 ve %10 oranlarinda 6giitiilmiis beyaz, kirmizi
ve siyah kinoa kullaniminin etkilerini arastirdiklari ¢alismalarinda 6rneklerin genel olarak
nem ve kiil igerikleri ile kalinti nitrit miktarinda artis oldugunu, buna karsin yag
iceriginde azalma oldugunu tespit etmislerdir. Arastirmacilar ayrica kinoa kullaniminin
sertlik ve sakizimsiligi arttirdigini, ancak kohesivlik ozelliginde degisiklige neden

olmadigini bildirmislerdir. Ayn1 ¢aligmada hayvansal yag yerine %10 oraninda beyaz,
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kirmizi, siyah kinoa kullaniminin oksidasyon degerlerinde diisilis sagladigi ve tiim pate
gruplarinda aerobik bakteri, Entrobacteriaceae kiif ve maya bulunmadigi tespit
edilmistir. Arastirmacilar en kabul edilebilir pate 6rneginin yag yerine %5 oraninda
ogiitiilmiis kirmizi kinoa ile hazirlanmis grup oldugunu ifade etmislerdir (Pellegrini ve
ark., 2018).

Sigir burgeri lretiminde soya unu yerine %5, %10 ve %15 oranlarinda kinoa unu
ilavesinin etkisinin arastirildig1 bir diger ¢alismada Kinoa unu ilavesine bagli olarak ¢ig
ve pismis s1gir burgerinin nem ve yag igeriklerinin arttig1 tespit edilmistir. Ayrica kinoali
orneklerin hem kontrol hem de soya igeren drneklere kiyasla daha iyi pisirme ve duyusal
ozelliklere sahip oldugu rapor edilmistir. Aragtirmacilar kinoa unu orani artiginin burger
koftelerinde L* ve b* degerlerini yiikselttigini ve a* degerini distrdiigini ifade
etmislerdir. Arastirma sonucunda kinoa tohumu ununun saglik ve ve besinsel faydalariyla
birlikte sigir burgerleri iiretiminde ingrediyent olarak kullanilabilecegi bildirilmistir
(Shokry, 2016).

Sigir etinden iretilen koftelere farkli oranlarda kinoa unu ilavesinin etkilerinin
arastirildig calismada ise kofte yapiminda kullanilan kinoa unu orani arttik¢a kohesivlik
ve sakizimsilik degerlerinde artis oldugu, sertlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinde ise
herhangi bir degisimin olmadig1 tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada duyusal analiz
sonucunda da kinoa unlu Orneklerin kabul edilebilirlik seviyesi yiiksek olarak

degerlendirilmistir (Bagdatli, 2018).

Farkli oranlarda kinoa unu ve galeta unu karigimlari ile hazirlanan tavuk koftesinin
Ozeliklerinin incelendigi bir ¢alismada kinoa unu eklemenin kizarmamis orneklerde
parlaklik ve sarilik degerlerinde artis sagladigi, kizarmis koftelerde ise verim ve renk
degerlerinin olumlu yonde etkilendigi bildirilmistir. Ayni ¢alismada Kizartma esnasinda
meydana gelen nem kaybinda ve yag emiliminde diisiis oldugu da rapor edilmistir (Kirpik

ve Kilinggeker, 2018).

Kofte tiretiminde %3, %5, %7 ve %10 oranlarinda ilave edilen kinoa ununun ¢ig ve

pismis koftelerin bazi kalite 6zelliklerine etkisinin arastirildigi ¢alismada ise kinoa unu
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ilavesinin pigirme verimini gelistirdigi, kiil ve protein igerigini arttirdig1 tespit edilmistir.
Aragtirmacilar en yiiksek pH degerinin kinoa unu ilave edilmeyen gruba ait oldugunu
koftelerin sertlik degerlerinin kinoa unu ilavesiyle arttigini, yapiskanlik degerinin ise
azaldigin1 bildirmiglerdir. Ayni calismada depolama asamasinda hem ¢ig hem de
pisirilmis 6rneklerde kinoa unu kullanimiyla TBARS degerinin diisme egilimi gosterdigi

tespit edilmistir (Ozer ve Segen, 2018).

Yapilmis ¢alismalarda kinoa tohumunun besin igeriginden dolay:r insan beslenmesinde
Oonemli avantajlar saglayacagi, hatta ekonomik kazang artis1 saglamada etkili olabilecegi
ifade edilmektedir (Ulbricht ve ark., 2009; Repo-Carrasco ve Serna, 2011). Ancak,
yapilan ¢alismalara bakildiginda chia ve kinoa tohumu ve unlarinin 6zellikle kirmizi ve
beyaz et iiriinlerinde kullaniminin arastirildigi buna karsin pastirma ¢emeni tiretiminde

kullanimina yo6nelik yeterli ¢alisma olmadigi gortilmustiir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Pastirma ¢emeni iiretiminde kullanilan buy otu tohumu Tokat ili merkezinde faaliyet
gosteren aktardan temin edilmistir. Cemen formiilasyonunda yer alan chia tohumu, kinoa
tohumu, act kirmizi biber, tatli kirmizi biber ve sarimsak yerel bir marketten satin

alinmustir.

3.2. Yontem

3.2.1.Cemen iiretimi

Cemen tiiretiminde kullanilan buy otu, kinoa ve chia tohumlar1 tiretimden hemen 6nce
ogiitiilerek un haline getirilmistir. Chia ve kinoa tohum unu oranlar1 6n denemelerle
belirlenmistir. Tez calismasinda chia ve kinoa tohum unu i¢cermeyen Kontrol grubu ve
Kontrol grubunun tiretiminde kullanilan buy otu tohum ununun %5, %15, %30 ve %45’
oranlarinda chia ve kinoa tohum unu ilavesiyle hazirlanan ¢emen gruplari olmak iizere
toplam dokuz grup ¢emen iiretimi yapilmistir. Uretilen cemen gruplar1 Kontrol, Ci5 (%5
chia), Cil5 (%15 chia), Ci30 (%30 chia), Ci45 (%45 chia), Ki5 (%5 kinoa), Kil5 (%15
kinoa), Ki30 (%30 kinoa) ve Ki45 (%45 kinoa) olarak adlandirilmistir (Cizelge 3.1.).

Chia ve kinoa tohum unlar1 kullanilmis olan gruplarda bu unlarin kullanim oranlart buy
otu tohum unu kullanim oranindan ¢ikarilarak ¢emen karisimlar1 hazirlanmistir. Cemen
gruplarinin {iretiminde ayni oranda tuz, sarimsak, tatli ve aci kirmizibiber ve su
kullanilmistir (Cizelge 3.1). Sarmmsak iretimde kullanilmadan ©nce blenderdan

gecirilerek hazirlanmigtir.

Bu tez ¢alismasi kapsaminda ¢emen iiretimi iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.
Uretilen ¢gemen gruplarinda genel bilesim (nem, yag, protein, kiil ve tuz), pH, renk ve su
aktivitesi (aw) degerleri ile diyet lifi icerikleri belirlenmistir. Tiim ¢emen gruplarinin

konsistensisi Ol¢iilmiis ve son iiriinlin duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Ayrica liretimde
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kullanilan buy otu tohum unu, kinoa ve chia tohum unlart ile tatli kirmizi biber, ac1 kirmizi
biber ve sarimsagin diyet lifi i¢erikleri belirlenmistir. Tiim tohum unlarinin nem, yag,

protein ve kiil igerikleri ile pH, renk, su aktivitesi degerleri olgtilmiistiir.

Cizelge 3.1. Pastirma ¢emeni gruplarinin formiilasyonlari

Grup ot 8)“6‘ Kinoa (g) Z}‘;Z crmuzbiber  Karmiztbiber (S;)r‘msak ?#1 0
(9 (9 ()]
Kontrol 250 30 87.5 375 125 1000
Ci5 2375 125 30 875 375 125 1000
Cil5 2125 375 30 875 375 125 1000
Ci30 175 75 30 87.5 375 125 1000
Ci4s 1375 1125 30 87.5 375 125 1000
Ki5 2375 125 30 875 375 125 1000
Kil5 2125 375 30 875 375 125 1000
Ki30 175 75 30 87.5 375 125 1000
Ki45 1375 1125 30 87.5 375 125 1000

3.2.2. Nem tayini

Pastirma ¢emeni drneklerinden 5 g tartilarak 6nceden sabit tartima getirilmis kuru madde
kaplarinda 105°C’de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur. Cemen 6rneklerinin %

nem igerikleri Esitlik 3.1’e gore hesaplanmigtir (AOAC, 1990).

%Nem = (M2 — M3) x 100/(M2 — M1) (3.1)

M1: Kurutulmus kurutma kabi ve kapaginin darasi, g; M2: Kurutulacak olan analiz 6rnegi
+ M1, g; M3: Kurutulmus olan analiz 6rnegi + M1, g

3.2.3. Protein tayini

Homojenize edilmis ¢emen orneklerinden yaklasik 0.5-1 g 6rnek tartilarak kjeldahl
tiiplerine aktarilmis, tiipe 450 uL %5’°lik CupSOs4 ¢ozeltisi, 4 g KoSO4 ve 15 mL HaSO4

ilave edilerek Behrotest (Almanya) model yakma iinitesine yerlestirilmistir. Yakma
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islemi tamamlanan ornekler tizerine 20 mL saf su, 50 mL %32’lik NaOH ¢ozeltisi
eklenerek Behrotest (Almanya) destilasyon cihazinda destile edilmistir. Destilat, i¢erisine
%4’lik borik asit ¢ozeltisi konulan 250 mL’lik erlenmayerde toplanmistir. Tasiro
indikatorii damlatilan destilat 0.1 N HCI ¢ozeltisi ile titre edilerek toplam azot igerigi
belirlenmistir. Belirlenen miktar 6.25 faktori ile carpilarak drneklerin % protein igerigi

hesaplanmistir (AOAC, 1990).

3.2.4. Yag tayini

Pastirma ¢emeni gruplarmin yag igerigi n-hekzan ile soxhelet ekstraksiyon cihazi
kullanilarak tespit edilmistir (AOAC 1990).

3.2.5. Kl tayini

Homojenize edilmis ¢gemen orneklerinden darasi alinmis porselen krozelere 3 g tartilarak
PROTHERM PLF 115M Model (Tiirkiye) kiil firininda kademeli olarak yakilmis ve kiil
icerigi belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.6. Tuz tayini

Kiil haline getirilen ¢emen ornekleri kiilsiiz filtre (Whatman No:42) kagidindan siiziiliip
elde edilen filtrat tizerine birkag damla %]1°lik fenolftalein damlatildiktan sonra 0.1 N
H2SO4 ¢ozeltisi ile pembe renk giderilmistir. Notrlenmis filtrat 0.1 N AgNO3 ¢ozeltisi ile
kiremit kirmizist rengi olusuncaya kadar titre edilmistir. Cemen Orneklerinin % tuz

igerikleri Esitlik 3.2°e gore hesaplanmistir (Gok, 2006).

% Tuz =V XmEq X F x 100/M (3.2)

\Y : Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNO3 ¢ozeltisi miktari,, mL

MEQ : NaCl’iin miliekivalen agirligi, 0.0585 g

F : AgNO:s ¢ozeltisinin faktorii (AgNO3z ¢ozeltisi konsantrasyonu tam 0.1 N ise
faktor 1 dir.)
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M : Ornek miktar1, g

3.2.7. pH degeri

Cemen gruplarindan alman 10’ar gram 6rnegin 100 mL saf su ile homojenizasyonunu
takiben WTW Inolab pH Levell (Almanya) model pH-metre ile pH degerleri 6l¢tilmiistiir
(Hamzeh ve ark., 2016).

3.2.8. Su aktivitesi (aw) degeri

Cemen 6rneklerinin aw degerleri 20 °C’de ayarlanmis Aqualab Model Series 3TE (ABD)

su aktivitesi cihazi ile 6l¢iilmiistiir (Hughes ve ark., 2002).

3.2.9. CIE L*a*b* renk degerleri

Cemen orneklerinin CIE L* (agiklik-koyuluk), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri
ornek yiizeyinden Minolta Chrometer CR300 (Japonya) kullanilarak farkli noktalardan
bes 6l¢iim yapilarak belirlenmistir (Dellaglio ve ark., 1996).

3.2.10. Konsistens

Cemen oOrneklerinin konsistensi Brookfield konsistometresi kullanilarak Ol¢tilmiistiir

(Isikl1 ve Karababa, 2005).

3.2.11. Diyet lifi igerigi

Cemen orneklerinin toplam, ¢oziiniir ve ¢éziinmeyen diyet lifi icerikleri, AOAC 991.43
(1995) ve AACC 32-07 (1995) metoduna uygun olarak, a-amilaz, proteaz ve
amiloglikozidaz enzimleri kullanilarak analiz edilmistir. Analizin devaminda yapilan
protein ve kiil tayinleri de dikkate alinarak her analizin baslangicinda ayn1 6rnekten cift

tartim gerceklestirilerek paralelli olarak analize devam edilmistir.
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Analizde; oncelikle tartilan Ornek, sindirilebilir nisastayr hidrolize etmek i¢in 1siya
direngli a-amilaz soliisyonu ile 95-100°C’de 35 dakika jelatinize edilmistir. Ardindan,
sindirilebilir proteinleri uzaklastirmak i¢in 6rnek 60°C’ye sogutulup ve iizerine 10 mL
su+100 pL proteaz soliisyonu ilave edilip 30 dakika inkiibasyona birakilmustir. islem
sonunda 5 mL pH’s1 4.5 (4.1-4.8) olan 0.561 N HCI+ 200 pL amiloglikozidaz enzim
soliisyonu ilave edilerek 60°C’de 30 dakika inkiibasyon ger¢eklestirilmistir.

Toplam diyet lifi analizi igin enzimatik par¢alanma sonunda ornek bir erlene 60°C
sicakliktaki 225 mL %95’lik etanol ile yikanip aktarilarak 1 saat bekletilmistir. Vakum
yardimi ile gooch krozeden siiziilip, ¢okelti etil alkol ve aseton ile yikanmistir.
103+2°C’de bir gece kurutulduktan sonra tartilarak kalan protein ve tuz igerigini tespit

edebilmek i¢in protein ve kiil analizlerine tabi tutulmustur.

Enzimlerce parg¢alanma islemi sonucu elde edilen diger bir 6rnek gooch krozesinden
vakumla filtre edilip filtrenin lizerinde kalan artik 70°C’deki saf su ile 2 defa yikanmustir.
Filtrat uzaklastirildiktan sonra bu artik kistm 10 mL % 95°lik etanol ve asetonla da 2 defa
daha yikanmistir. Yikama islemleri tamamlandiktan sonra artik kisim ¢oziinmeyen diyet

lifini, ¢dziinmeyen tuzlari ve sindirilemeyen proteinleri igermektedir.

Toplanan filtrata, diyet lifinin ¢6ziiniir fraksiyonunu ¢okeltebilmek i¢in %95°lik etanol
ilave edilip oda kosullarinda 1 saat bekletilmis ve ardindan ¢okelti gooch krozesinden
filtre edilerek etanol ve asetonla yikanmistir. Bu cokelti de diyet lifinin ¢6ziiniir

fraksiyonunu, mineralleri ve sindirilemeyen proteinleri icermektedir.

Coziiniir ve ¢oziinmeyen diyet liflerini igeren gooch krozeleri 103+£2°C’de bir gece
kurutulduktan sonra tartilmistir (R, R2), ardindan yapisinda kalan protein ve tuzlari tespit

edebilmek i¢in protein ve kiil analizlerine tabi tutulmustur.

Protein ve kiil analizlerinin sonuglar1 da hesaplandiktan sonra (p, A) veriler formiilde
uygun yerlere konularak toplam, ¢oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifi miktarlar Esitlik 3.3

ile ayr1 ayr1 hesaplanmustir.

33



%Diyet Lifi = {(F2 — p — A]/((m1 +m2)/2)} X 100 (3.3)
ml  :Ornegin 1. paralelinin agirlig

m2  :Ornegin 2. paralelinin agirlig

R1 : m1 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonunun kalintisi
R2 : m2 6rneginin gooch krozesinde kalan ¢oziiniir fraksiyonunun kalintisi
p : R1 kalintisindaki protein miktari

A : R2 kalintisindaki kiil miktart

3.2.12. Duyusal analiz

Cemen Ornekleri panelistler tarafindan tat, koku, renk, tekstiir ve genel begeni 6zellikleri
bakimindan degerlendirilmistir. Panelistler duyusal degerlendirmede 9°lu hedonik skala

kullanmistir (Naes ve ark., 1995)

3.2.13. Istatistiki analiz

Denemede farkli oranlarda chia ve kinoa tohum unlar1 kullanilarak iiretilen pastirma
cemen Orneklerinden elde edilen veriler varyans analizi teknigi ile degerlendirilmistir.

Farklilik goriilen gruplarda farkliligin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile
belirlenmistir (Diizgiines ve ark., 1987).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Genel Bilesim

Pastirma ¢emeni iretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum unlarinin nem
iceriklerinin sirastyla %4.31, %11.18 ve %8.23 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1).
Arastirmamizda kullandigimiz kinoa tohum ununun nem igerigi Oncel (2017) ve
Koyuncu-Aydin (2018) tarafindan rapor edilen kinoa nem igerikleri ile benzerlik
gostermektedir. Ahamed ve ark., (1998), kinoanin nem igeriginin kinoanin tiiriine bagl
olarak degiskenlik gosterdigini ve %10-%13 araliginda oldugunu bildirmislerdir.
Steffolani ve ark., (2015) ve da Silva Marinelli ve ark., (2014), chia tohumunun nem
iceriklerini sirastyla %3.78 ve %5.82 olarak tespit etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan
rapor edilen nem degerleri mevcut ¢alismamizda kullanilan chia tohum unu nem
degerlerine benzerlik gostermektedir. Brummer ve ark., (2003), yaptiklar1 ¢alismada
kullandiklar1 buy otu tohumunun nem igerigini %7.49 olarak rapor etmiglerdir. Mevcut
calismamizda kullanilan buy otu tohum ununun nem igerigi arastirmacilar tarafindan

rapor edilen buy otu nem igerigine benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.1. Pastirma c¢emeni iiretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum
unlarinin genel bilesimi (%)*

Hammadde Nem Yag Protein Kiil
Chia tohum unu 4.31 34.43 19.66 4.70
Kinoa tohum unu 11.18 6.69 13.03 2.21
Buy otu tohumunu 8.23 5.29 24.48 3.23

Bu calisma kapsaminda {iretilen pastirma ¢emeni gruplarimin nem igerikleri Cizelge
4.2°de verilmigtir. Pastirma g¢emeni gruplarinin nem igeriklerinin % 71.82-%73.29
araliginda oldugu gézlenmistir (p<0.05). Kontrol grubu nem igerigi ile %5, %15 ve %30
oranlarinda chia ve kinoa tohum unlar1 kullanilarak tretilen Ci5, Cil5, Ci30, Ki5, Kil5
ve Ki30 gruplarinin nem igerikleri arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli diizeyde

olmadigi tespit edilmistir (p>0.05). Chia tohum unu kullanim oranimin artigina baglh
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olarak ¢emen gruplarinin nem igeriklerinin diisme egilimi gosterdigi ve ayrica kinoa
tohum ununun kullanim orani artisina paralel olarak ¢emen gruplarinin nem igeriklerinin
yiikselme egilimi gosterdigi gozlenmistir. Bu farklilik buy otu tohumu ununun (%8.23)
nem igeriginin chia tohum unundan (%4.31) daha yiiksek, buna karsin kinoa tohum
ununun (%211.18) nem igeriginden daha diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir. Farkli
oranlarda chia ve kinoa tohum unu kullanimina paralel olarak pastirma ¢gemeninin nem
iceriginin degisim gosterdigi, cemen gruplar1 arasinda en diisilk nem igeriginin Ci45
grubuna, buna karsin en yiiksek nem igeriginin ise Ki45 grubuna ait oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Kiire¢ (2023), tarafindan kinoa unu katkili galeta iiretim olanaklarinin
arastirildig1 ¢alismada, galetalara %10, %20 ve %30 kinoa unu ilavesinin nem igerigini
arttirdi@r bildirilmistir. Agama ve ark., (2004, 2005), tortillila tiretiminde artan oranlarda
chia tohumu ilavesinin son iriiniin nem igeriginde diisiise neden oldugunu ve en diisiik
nem igeriginin ise en yiiksek oranda chia tohumu ilave edilen gruba ait oldugunu

bildirmislerdir.

Cizelge 4.2. Pastirma ¢emeni gruplarinin genel bilesimi (%)*

Grup Nem Yag Protein Kiil Tuz
Kontrol 72.73+0.268¢ 1.65+0.04 5.60+0.02~ 3.02+0.02¢P 1.93+0.02A
Ci5 72.77+0.648¢ 7.30+0.07° 5.53+0.048 3.05+0.01¢ 1.93+0.03A
Ci15 72.71£0.098¢ 7.61£0.06° 5.46+0.03¢ 3.14+0.038 1.9120.057BC
Ci30 72.4240.10¢ 8.47x0.108 5.33+0.03° 3.17£0.0878 1.92+0.0378
Ci45 71.82+0.31P 9.25+0.06" 5.19+0.04F 3.19+0.02A 1.89+0.048¢
Ki5 72.60+0.178C 1.66+0.026 5.54+0.058 3.02+0.04¢P 1.9320.04A
Ki15 72.98+0.0848 1.68+0.047C 5.29+0.05P 3.000.03° 1.90+0.03ABC
Ki30 72.97+0.178 1.770.02FF 5.16+0.05F 2.87+0.065 1.87+0.02¢
Ki45 73.29+0.13A 1.86+0.03F 4.70+0.08F 2.77+0.04F 1.90+0.03ABC

*Data ortalama deger + standart sapma,

A B CD.EF G ayn; siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark

onemli degildir (p>0.05).

Pastirma ¢emeni gruplarinin yag igerikleri Cizelge 4.2’de verilmistir. Pastirma ¢emeni

tiretiminde kullandigimiz chia, kinoa ve buy otu tohum unlarimin yag igerikleri sirasiyla
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%34.43, %6.69 ve %5.29 olarak ol¢iilmiistir (Cizelge 4.1). Mevcut ¢alismamizda
kullanilan chia tohum unu yag igerigi Mufioz ve ark., (2013), tarafindan tespit edilen chia
yag orani ile benzerlik gostermektedir. da Silvia ve ark., (2017) ise Brazillian chia
tohumunun yag oranini ortalama %31.2 olarak ifade etmislerdir. Arastirmacilar
tarafindan bildirilen degerler mevcut c¢alismamizda kullanilan chia tohum unu yag

igerigine paralellik géstermektedir.

Yagl tohumlarla kiyaslandiginda daha diisiik, yaygin kullanilan tahillara gore daha
yiiksek yag igerigine sahip olan kinoa tohumunun %1.8 — 8.75 oranlarinda yag igerdigi
ifade edilmektedir (Dogan ve Karwe, 2003; Bhargava ve ark., 2006; Keskin ve Kaplan
Evlice, 2015). Gordillo ve ark., (2016), kinoanin yag icerigini %7 olarak rapor
etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen kinoa yag icerigi arastirmamizda
kullandigimiz kinoa tohum ununun yag icerigi ile uyum gostermektedir. Bir baska
calismada buy otu tohumunun yag igeriginin %4.01-5.89 araliginda degistigi rapor
edilmistir (Kiigiik ve Giirbiiz, 1999). Arastirmacilar tarafindan bildirilen buy otu tohumu

yag icerigi mevcut ¢alismamizda kullanilan buy otu tohum unu yag igerigine benzerlik

gostermektedir.

Mevcut ¢alismamizda iiretilen pastirma ¢emeni gruplarinin yag igeriklerinin %1.65 ve
%9.25 araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan anlamli oldugu
tespit edilmistir (p<0.05) (Cizelge 4.2). Kontrol grubunun yag icerigi ile %5 ve %15
oranlarinda kinoa tohum unu kullanilarak tiretilen Ki5 ve Kil5 gruplarinin yag icerikleri
arasindaki farkin istatistiki agidan 6nemli diizeyde olmadig1 belirlenmistir (p>0.05). Buna
karsin Ki30 ve Ki45 gruplarinin Kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek yag igerigine sahip
oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Chia tohum unu kullanilarak iiretilen pastirma ¢emeni
gruplarinin Kontrol grubu ve kinoa tohum unu kullanilarak {iretilen ¢emen gruplarina
kiyasla daha yiiksek yag iceriklerine sahip oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Chia ve
kinoa tohum unu kullanilan gruplarin yag iceriginde gozlenen bu artig buy otu tohum
ununun yag iceriginin (%5.29), chia (%34.43) ve kinoa (%6.69) tohum unlarinin yag
igeriklerinden daha diisiik olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica, chia ve kinoa tohum
unu kullanim oraninin artigina paralel olarak pastirma c¢emeni gruplarinin yag

igeriklerinin yilikselme egilimi gosterdigi gézlenmistir. En yliksek yag igerigine sahip olan
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grubun Ci45 grubu oldugu belirlenmistir (p<0.05). Romankiewicz ve ark., (2017),
yaptiklar1 ¢alismada %2, %4, %6 ve %8 oranlarinda chia tohumu ilave ederek tirettikleri
ekmeklerin yag igeriklerinin chia tohumu kullanim oraninin artisina paralel olarak
yiikseldigini ve en yiiksek yag oraninin %8 chia tohumu ilavesi ile iretilen gruba ait

oldugunu rapor etmislerdir.

Yagsiz tavuk etine %0.5, %1, %1.5 ve %2 oranlarinda buy otu ilavesiyle iiretilen tavuk
koftelerinin kalite 6zelliklerinin incelendigi ¢alismada buy otu ilavesine bagl olarak yag

igeriginde 6nemli 6l¢iide diisiis gozlendigi bildirilmistir (Qureshi ark., 2018).

Cakict (2023), tavuk ciger pate iiretiminde yag yerine farkli oranlarda chia ve kinoa
tohum unlart kullaniminin etkilerini arastirdigi  ¢alismasinda kinoa tohum unu
kullanilarak {retilen pate gruplarinin yag iceriklerinin chia tohum unu kullanilarak
tiretilen pate gruplarina kiyasla daha diisik oldugunu rapor etmistir. Mevcut
calisgmamizda da chia tohum unu kullanilarak iiretilen pastirma ¢gemeni gruplarinin yag
iceriklerinin kinoa tohum unu kullanilarak iiretilen gruplardan daha yiiksek oldugu

gorilmiistiir.

Argan (2019), ekmeklik bugday ununa kinoa unu ilavesi ile irettigi eristelerin yag
iceriginin kinoa kullanim orani artigina paralel olarak arttigini, %40 oraninda kinoa unu
kullanarak trettigi eristelerin yag igeriginin de onemli diizeyde yiikseldigini ifade

etmistir.

Pastirma ¢emeni iiretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohumu unlarinin protein
icerikleri sirasiyla %19.66, %13.03 ve %24.48 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1).
Uretimde kullanilan chia tohumu ununun protein igerigi Coelho and Salas-Mellado
(2014), Parker ve ark., (2018), Ayerza ve Coates (2005) ve Cakic1 (2023) tarafindan rapor
edilen chia tohumu protein igerikleriyle benzerlik gostermektedir. Calismamizda
kullandigimiz kinoa tohum ununun protein igeriginin James ve ark., (2009)’nin
calismalarinda tespit ettikleri kinoa protein igerigi (%13.8-16.5) ile uyumlu oldugu

goriilmiistiir. Ayrica, pastirma ¢emeni iiretiminde kullandigimiz buy otu tohumu ununun
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protein iceriginin Kaltsa ve ark., (2016), tarafindan bildirilen buy otu tohumunun protein

icerigi (%20-%30) araliginda oldugu gortilmistiir.

Bu ¢aligma kapsaminda iiretilen pastirma ¢emeni gruplarinin protein igerikleri Cizelge
4.2’de verilmistir. Pastirma c¢emeni gruplarimin protein igeriklerinin %4.70-%5.60
araliginda oldugu tespit edilmistir. Pastirma g¢emeni gruplarinin protein igerikleri
arasindaki farklilik istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05). En yiiksek protein
igerigine sahip pastirma ¢emeni grubunun Kontrol grubu oldugu, artan oranlarda chia ve
kinoa tohumu unlarinin kullanimina paralel olarak pastirma ¢emeni gruplarinin protein
iceriklerinin diigme egilimi gdsterdigi tespit edilmistir. En diislik protein icerigine sahip
pastirma ¢emeni grubunun Ki45 grubu oldugu belirlenmis olup (p<0.05), %5 oraninda
chia ve kinoa tohumu unlarinin eklendigi Ci5 ve Ki5 gruplar1 arasindaki farkin istatistiki

acidan onemli olmadig tespit edilmistir (p>0.05).

Dana etinden tretilen koftelere %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda chia tohumu unu
ilavesinin etkilerinin incelendigi ¢alismada, chia tohumu ununun kullanim orani arttikga
kofte orneklerinin protein igeriginde artis gézlendigi rapor edilmistir (Erdogdu, 2019).
Arastirmacilar kofte 6rneklerinde chia tohum unu kullanimina paralel olarak rapor edilen
protein igerigi artiginin chia tohumu ununun yiiksek protein degerlerine sahip olmasindan

kaynaklandigini bildirmislerdir.

Salini ve Sudesh (2004), bugday ununa %10 buy otu tohum unu ilavesinin protein
icerigini  artirdigin1  rapor etmislerdir. Tabarestani ve ark., (2024), farkl
konsantrasyonlarda (5%, %10, %15) buy otu tohumu gami ile formuliize ederek
tirettikleri pismis sigir burgerlerinin protein igeriklerinin artan oranlardaki buy otu gami

ilavesiyle 6nemli diizeyde arttigini tespit etmislerdir.

Fernandez-Diez ve ark., (2016), sosis iiretiminde yag yerine farkli oranlarda kinoa
kullanilmasiyla iiretilen sosislerin protein igeriginin arttigini ifade etmislerdir. Herrero ve
ark., (2017), frankfurterlere yag ikamesi olarak %10 oraninda chia unu ilavesinin protein
igeriginde artisa neden oldugunu rapor etmislerdir. Mevcut c¢alismamizda pastirma

cemeni lretiminde kullandigimiz buy otu tohum ununun chia ve kinoa tohum unlarina
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kiyasla daha yiiksek protein icerigine sahip olmasindan dolayr bu tohum unlarinin

kullanildig1 gruplarin protein iceriklerinde diisiis gozlenmistir.

Pastirma ¢emeni tretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohumu unlarinin kiil
icerikleri sirasiyla %4.70, %2.21 ve %3.23 olarak tespit edilmistir. Calismamizda
kullanilan chia tohumu ununun kiil igerigi Lopez ve ark., (2019) ve Cakic1 (2023),
tarafindan rapor edilen chia tohumunun kiil igerikleriyle benzerlik goéstermektedir.
Pastirma ¢emeni tiretiminde kullandigimiz kinoa tohum ununun kil ig¢eriginin USDA
(2015) ve Cakici (2023), tarafindan bildirilen kinoa kiil igerikleriyle uyumlu oldugu
goriilmiistiir. Ayrica El Nasri ve El Tinay (2007), calismalarinda kullandiklar1 buy otu
tohumunun kil igerigini %3.28 olarak rapor etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan
bildirilen buy otu tohumu kiil igerigi ile ¢alismamizda kullandigimiz buy otu tohumu

ununun kiil igerigi (%3.23) benzerlik gostemektedir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin kiil igerikleri incelendiginde %2.77 ve %3.19 arasinda
degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.2). Pastirma ¢emeni gruplarindan Kontrol grubu kiil
icerigi ile Ci5, Ki5 ve Kil5 gruplarinin kiil igerikleri arasindaki farkin istatistiki agidan
onemli olmadig1 gézlenmistir (p>0.05). Pastirma ¢emeni gruplar arasinda en yiiksek ve
en diisiik kiil iceriklerinin sirasiyla Ci45 ve Ki45 gruplarina ait oldugu tespit edilmistir.
Chia tohumu unu kulanim oranmin artigina paralel olarak pastirma ¢emeninin kiil
iceriginin artig gosterdigi buna kargin kinoa tohumu unu kullanim oraninin artigina bagli
olarak pastirma ¢emeninin kiil igeriklerinin diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir. Bu
degisim egilimi chia tohum ununun buy otu tohum ununa kiyasla daha ytiksek, kinoa
tohum ununun ise buy otu tohum ununa kiyasla daha diisiik kiil icerigine sahip
olmasindan kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.1). Calismamizda artan oranlarda chia tohumu
unu ilavesine bagli olarak ¢emen gruplarinin kiil iceriginde gozlenen artis istatistiki
acidan anlamli bulunmustur (p<0.05). En yiiksek kiil igerigine sahip pastirma ¢emeni
grubunun Ci45 oldugu belirlenmistir. Yiiksek kiil miktarnin zengin mineral gostergesi
oldugunu ifade edilmistir (Erdogdu, 2019). Bu kapsamda degerlendirildiginde pastirma
¢emeni tiretiminde chia tohumu unu kullaniminin {irtiniin mineral madde igerigini de

zenginlestirebilecegi sOylenebilir.
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Lopez ve ark., (2019), frankfurterlere %3 oraninda chia tohumu ilave ettikleri
calismalarinda chia tohumu ilavesine bagli olarak {irliniin kiil i¢eriginde herhangi bir

degisim gozlenmedigini belirtmislerdir.

Sigir burger formiilasyonunda yag ikamesi olarak %2.5, %5, %7.5 ve %10 oranlarinda
kinoa tohumunun kullanildig1 ¢alismada kontrol grubuna kiyasla kinoa kullanim orani
artigina paralel olarak tirtiniin kiil i¢eriginin artt1ig1 ve en yiiksek kiil igerigine sahip grubun

%10 oraninda Kinoa ilave edilen grup oldugu bildirilmistir (Baioumy ve ark., 2018).

Qureshi ve ark., (2018), yaptiklari ¢galismada kontrol grubunun kiil i¢erigine kiyasla buy
otu iceren tavuk koftelerinin kiil iceriklerinin 6nemli diizeyde yiiksek oldugunu

bildirmislerdir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin tuz igerikleri Cizelge 4.2’de verilmistir. Pastirma ¢emeni
gruplarinin tuz igeriklerinin %1.87-%1.93 araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin
istatistiki agidan anlamli oldugu gériilmiistiir (p<0.05). En yiiksek tuz igeriginin Kontrol,
Ci5 ve Ki5 gruplarina, en disiik tuz igeriginin ise Ki30 grubuna ait oldugu tespit
edilmistir. Pastirma iiretiminde tim gruplara ayni oranda tuz ilave edilmis olup, tim

pastirma ¢emeni gruplarinda tuz iceriginin de yaklasik %2 oldugu goriilmiistiir.

4.2. pH Degeri

Pastirma ¢emeni tretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum unlarinin pH
degerleri sirasiyla 6.00, 6.07 ve 6.24 olarak olgiilmistiir (Cizelge 4.3). Buy otu tohum

ununun pH degerinin chia ve kinoa tohum unlarinin pH degerlerine kiyasla daha yiiksek

oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.3. Pastirma ¢emeni lretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum
unlarinin pH degerleri

Hammaddeler pH

Chia tohum unu 6.00
Kinoa tohum unu 6.07
Buy otu tohum unu 6.24

Mevcut ¢caligmamizda iiretilen pastirma ¢emeni gruplarinin pH degerleri Cizelge 4.4°de
verilmistir. Pastirma ¢emeni gruplarinin pH degerlerinin 5.83 ile 5.93 araliginda oldugu
ve gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan anlamli oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Kontrol grubunun pH degeri 5.92 olarak 6l¢iilmiis olup Kontrol grubu pH
degeri ile Ci5, Cil5 ve Ki5 gruplarinin pH degerleri arasindaki farkin istatistiki agidan
onemli diizeyde olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Buy otu tohum unu pH degerine kiyasla
chia ve kinoa tohum unlarmin pH degerlerinin diisiik olmasina bagli olarak artan
oranlarda bu unlarin kullanimiyla pastirma ¢emeni gruplarmin pH degerleri diisme
egilimi gostermistir. En diisiik pH degerinin Ki30 ve Ki45 gruplarinda 6l¢iilmesine karsin
bu gruplarin pH degeri ile Ci45 grubunun pH degeri arasindaki farklilik istatistiki agidan
onemli bulunmamistir (p>0.05). Calisma sonuglarimiza benzer sekilde Cakici (2023),
tavuk ciger pate lretiminde yag yerine farkli oranlarda chia ve kinoa tohum unlarinin
kullanimina bagli olarak iiriiniin pH degerinin diigme egilimi gosterdigini ifade etmistir.
Ayrica, aragtirmaci en diisiik pH degerinin en yliksek oranda kinoa tohum unu kullanilan

gruba ait oldugunu bildirmistir.

Urkek ve ark., (2021) dondurma &rneklerine farkli oranlarda (%5, %10, %15 ve %20)
chia tohumu ilave ettikleri ¢aligsmalarinda, 6.64 olarak 6l¢iilen kontrol grubu pH degerine
kiyasla artan oranlarda chia tohumu igeren gruplarin pH degerlerinin diistiigiinii tespit
etmislerdir. Arastirmacilar en diisik pH degerinin %20 oraninda chia tohumu igeren
gruba ait oldugunu bildirmislerdir. Mevcut ¢alismamizda da chia ilave edilmis pastirma
gruplar igerisinde en diisik pH degeri %45 oraninda chia tohumu ilave edilen Ci45

grubunda ol¢iilmiistiir.
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Cizelge 4.4. Pastirma ¢emeni gruplarinin pH degerleri*

Grup pH
Kontrol 5.92+0.024
Ci5 5.93+0.014
Ci15 5.91+0.0348
Ci30 5.89+0.018
Ci45 5.85+0.02¢
Ki5 5.90+0.0248
Ki15 5.88+0.018
Ki30 5.83+0.01¢
Ki45 5.83+0.02¢

* Data ortalama deger + standart sapma,
A B.C Ayni siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli

degildir (p>0.05).

Mevcut ¢alismamizda kinoa tohum unu kullanimina paralel olarak pH degerinin diisme
egilimi gostermesine karsin, Kitan (2017), tarhana tretiminde farkli oranlarda kinoa
tohumu unu kullandigi ¢alismasinda kinoa tohumu unu kullanim oranmin artigsina bagli
olarak tarhananin pH degerinin yiikseldigini bildirmistir. Bu farklilik diriin {iretim

teknolojisinin ve {iriin formiilasyonun farliligindan kaynaklanabilir.

Ozturung (2022), tofu, buy otu tohum unu ve peyniralti suyu ilave ederek iirettigi
fermente sucuklarin pH degerinin, artan oranlarda buy otu tohum unu ilavesine paralel

olarak yiikseldigini ifade etmistir.

4.3. Su Aktivitesi Degeri

Bu ¢alisma kapsaminda pastirma ¢emeni tiretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu
tohum unlarmin su aktivitesi degerleri sirasiyla 0.451, 0.530 ve 0.413 olarak dl¢iilmiistiir
(Cizelge 4.5). Pastirma ¢emeni liretiminde kullanilan buy otu tohum ununa kiyasla chia
ve kinoa tohum unlarimin aw degerlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Cakict
(2023) tavuk ciger pate iiretiminde kullandig1 chia ve kinoa tohum unlariin su aktivitesi

degerlerini sirasiyla 0.481 ve 0.515 olarak dlgmiistiir. Arastirmaci tarafindan bildirilen su
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aktivitesi degerleri mevcut ¢alismamizda kullandigimiz chia ve kinoa tohum unlarinin su

aktivitesi degerlerine benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.5. Pastirma ¢emeni lretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum
unlarinin su aktivitesi (aw) degerleri

Hammade aw

Chia tohum unu 0.451
Kinoa tohum unu 0.530
Buy otu tohum unu 0.413

Pastirma ¢emeni gruplarinin aw degerlerinin 0.979 ve 0.981 araliginda oldugu ve en diisiik
aw degerinin Kontrol grubuna ait oldugu gozlenmistir (Cizelge 4.6). Pastirma ¢emeni
gruplarinin su aktivitesi degerlerinin chia ve kinoa tohum unu kullanim oraninin artigina
paralel olarak yiikseldigi tespit edilmistir. Su aktivitesi degerlerinde go6zlenen bu
yiikselme egilimi buy otu tohum unu aw degerine kiyasla chia ve kinoa tohum unlarinin
aw degerlerinin daha yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Cakict (2023) tavuk ciger
pate gruplarinin aw degerlerinin chia ve kinoa tohum unlarinin kullanimina bagli olarak

yiikseldigini bildirmistir.

Altas (2022), chia tohumu miisilajin1 salep igecegi iiretiminde kullandigi ¢alismasinda
siite salep yerine %10, %20, %30 ve %40 oranlarinda chia miisilaji tozu ilavesinin tiriiniin
su aktivitesi degeri iizerine dnemli bir etkisinin olmadigini bildirmistir. Saglik agisindan
daha uygun bir {iriin eldesi i¢in tavuk nugget iiretiminde tavuk derisinin yerine %5, %10,
%15 ve %20 oranlarinda chia tohumu ununun kullanildigi ¢alismada chia tohumu igeren

gruplarin su aktivitesi degerlerinin diistiigt tespit edilmistir (Barros ve ark., 2018).

Az yagli domuz ciger pate tiretiminde %5 ve %10 oranlarinda beyaz, kirmizi ve siyah
kinoa tohumlarinin yag ikamesi olarak ilave edildigi ¢alismada, pate gruplarinin aw
degerlerinin 0.926 ile 0.936 arasinda degistigi ve gruplar arasindaki farkliligin 6nemli

diizeyde olmadig bildirilmistir (Pellegrini ve ark., 2018).
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Cizelge 4.6. Pastirma ¢emeni gruplarinin su aktivitesi (aw) degerleri *

Grup aw

Kontrol 0.979+0.003
Ci5 0.980+0.001
Cil5 0.981+0.001
Ci30 0.981+0.001
Cid5 0.981+0.001
Ki5 0.980+0.001
Kil5 0.980+0.001
Ki30 0.981+0.001
Ki45 0.981+0.001

* Data ortalama deger + standart sapma,

Ozturung (2022), belirli oranlarda buy otu tohum unu kullanarak iirettigi fermente
sucuklarin aw degerlerini 0., 1., 3., 7., 15. ve 30. giinlerde 6l¢gmiis; fermantasyon ve
olgunlastirma siirecinin 3.glintinde %20 oraninda buy otu tohum unu igeren ve 7.giiniinde
%10 ile %20 buy otu tohum unu igeren gruplarin aw degerlerinin kontrol grubuna gore

daha diislik oldugunu rapor etmistir.

4.4. Renk

Pastirma ¢emeni iiretiminde kullanilan, chia, kinoa ve buy otu tohum unlarinin CIE L*,
a*, b* degerleri Cizelge 4.7°de verilmistir. Buy otu tohum ununun L* degerine kiyasla
chia tohum ununun L* degerinin daha diisiik oldugu buna karsin kinoa tohum ununun L*
degerinin ise daha yiiksek oldugu gbézlenmistir. Cemen tiretiminde ana hammadde olarak
kullanilan buy otu tohum ununun a* degerine kiyasla chia ve kinoa tohum unlarinin a*
degerlerinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Tohum unlar1 arasinda en yiiksek b*

degerinin ise buy otu tohum ununa ait oldugu goriilmustiir.
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Cizelge 4.7. Pastirma c¢emeni iiretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum
unlarinin L*, a* ve b* degerleri

Hammadde L* a* b*

Chia tohum unu 53.02 6.25 21.77
Kinoa tohum unu 81.86 0.23 17.51
Buy otu tohum unu 73.46 -1.68 29.72

Pastirma ¢emeni gruplarmin L* degerlerinin 37.80-43.46 araliginda oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.8). Kontrol grubunun L* degeri 38.25 olarak 6l¢iilmiis olup chia
tohum unu kullanim oraninin artisina paralel olarak L* degerinin diisme egilimi
gosterdigi belirlenmistir. Buna karsin Kontrol grubu L*degeri ile chia tohum unu
kullanilan gruplarin L* degerleri arasindaki fark istatistiki agidan anlamli bulunmamaistir
(p>0.05). Diger taraftan pastirma ¢emeni tiretiminde kinoa tohum unu kullanim oraninin
artisina paralel olarak L* degerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Kontrol grubu L* degeri
ile Ki30 ve Ki45 gruplarmin L* degerleri arasindaki farkliligin istatistiki acidan 6nemli
diizeyde oldugu goriilmiistiir (p<0.05). En yiiksek L* degerinin Ki45 grubuna ait oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Pastirma ¢emenlerinin L* degerlerinde gozlenen bu degisim
buy otu tohum ununa kiyasla chia tohum ununun L* degerinin daha diisiik ve kinoa tohum

ununun L* degerinin ise daha yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin a* degerlerinin 16.17-17.40 araliginda oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4.8). Pastirma ¢emeni gruplarinin a* degerleri arasindaki farklilik istatistiki
acidan anlamli bulunmustur (p<0.05). Kontrol grubuna kiyasla chia tohum unu kulanilan
pastirma c¢emeni gruplarinin daha yiiksek a* degerine sahip oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Chia tohum unu kullanim oranmin artisina paralel olarak a* degerinin
yiikselmesine karsin chia tohum unu kullanilan gruplarin a* degerleri arasindaki
farkliligin istatistiki acidan Onemli diizeyde olmadigir goriilmistiir (p>0.05). Diger
taraftan kinoa tohum unu kullanim oraninin artigina paralel olarak a* degeri yiikselme
egilimi gostermis ve Kontrol grubu a* degeri ile Ki45 grubu a* degeri arasindaki farkin

istatistiki agidan anlamli diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.8. Pastirma ¢emeni gruplarinin L*, a*, b* degerleri™

Grup L* a* b*

Kontrol 38.25+0.62¢ 16.25+0.398¢ 38.65+1.34A
Ci5 38.24+1.07¢ 17.2140.67~ 37.94+£2.77A
Ci15 38.02+0.89¢ 17.29+0.27A 37.13£1.424
Ci30 37.80+0.77° 17.39+0.36" 37.11£1.094
Ci45 37.85+0.98°¢ 17.40+0.57A 36.93+1.12A
Ki5 39.21£1.69¢ 16.17£1.37°¢ 38.55£1.854
Ki15 39.37+1.53¢ 16.67+0.3148¢ 38.34+1.11A
Ki30 41.39+2.538 16.94+0.2678 37.99+0.88A
Ki45 43.46+1.03~ 17.03+0.18 37.80+1.497

* Data ortalama deger + standart sapma,
A BC Ayni siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark onemli
degildir (p>0.05).

Pastirma ¢emeni gruplarinin b* degerlerinin 36.93-38.65 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.8). Pastirma ¢emeni gruplarinin b* degerleri arasindaki farkliligin
istatistiki agidan onemli diizeyde olmamasma karsin (p>0.05), en yiiksek b* degeri
Kontrol grubunda o6l¢iilmiistiir. Kontrol grubunun b* degerine kiyasla artan oranlarda
chia ve kinoa tohum unlart kullanilan ¢emen gruplarinin b* degerlerinin daha diisiik
oldugu gozlenmistir. Bu farklilik buy otu tohum ununun b* degerinin chia ve kinoa tohum

unlarinin b* degerlerinden daha yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Cevahiroglu (2015), ¢emengilik tiretiminde kullandigi ¢gemen hamurunun L* degerini
38.19, a* degerini 25.13, b* degerini 65.03 olarak d6lgmiistiir. Arastirmaci tarafindan
rapor edilen L* degeri mevcut calismamizdaki ¢cemen gruplarmmin L* degerlerine
benzerlik gostermesine karsin arastirmaci tarafindan rapor edilen a* ve b* degerlerinin
mevcut calismamizdaki gemen gruplarinin a* ve b* degerlerinden oldukga yliksek oldugu
goriilmektedir. Bu farkliliklar ¢emen formiilasyonu farkliliklarindan kaynaklanabilir.
Diger bir ¢aligmada farkli oranlarda sarimsak igeren afsin ¢gemenlerinin L* degerlerinin
19.76-30.11, a* degerlerinin 7.84-13.56 ve b* degerlerinin 8.68-17.93 araliginda oldugu
47



bildirilmistir (Akbudak, 2022). Arastirmaci tarafindan rapor edilen L*, a* ve b*
degerlerinin mevcut calismamizda 6l¢iilen L*, a* ve b* degerlerine kiyasla daha diistik
oldugu gorilmistir. Bu farkliliklar da ¢emen formiilasyonu farkliliklarindan

kaynaklanabilir.

Chia tohumu unu ilave edilerek iiretilen koftelerin 6zeliklerinin incelendigi bir ¢alismada
L* degerlerinin chia tohumu unu oranimnin artigsina paralel olarak diistiigii ifade edilmis
olup bu diisiisiin chia tohumunun siyah gri renge sahip olmasindan kaynaklandigi
belirtilmistir (Erdogdu, 2019). Santillan-Alvarez ve ark., (2017), sazan balig etine belirli
oranlarda chia unu ilave ettikleri ¢alismalarinda chia unu kullanimina bagli olarak iiriiniin
a* ve b* degerlerinin yiikseldigini buna karsin L* degerinin diistiigiinii tespit etmislerdir.
Pellegrini ve ark., (2018), pate iiretiminde yag ikamesi olarak beyaz, kirmizi ve siyah
kinoa kullaniminin L* degeri iizerine etkili olmadigini, bununla birlikte genel itibariyle

a* ve b* degerlerini diistirdiigiinii bildirmislerdir.

Cakict (2023), tavuk ciger pate tiretiminde yag yerine farkli oranlarda chia ve kinoa
tohumu unlarii kullandig1 ¢alismasinda kontrol grubuna kiyasla artan oranlarda chia ve
kinoa kullanimina bagh olarak L* degerinin diistiigiinii bildirmistir. Arastirmaci chia
tohum unu kullanimina bagli olarak tavuk ciger pate gruplarinin a* ve b* degerlerinin
diistiiglinii, kinoa tohum unu kullanimina bagli olarak b* degerinin yiikseldigini ifade
etmistir. Mevcut ¢alismamizda da benzer sekilde kinoa tohum unu kullanimina baglh

olarak ¢emen gruplarinin b* degerinin yiikseldigi gézlenmistir.

Engy (2018), buy otu tohum unu ilave edilmis tavsan sosislerinin b* degerlerinin 6nemli
Olgiide yiikseldigini ve sariligin artmasinin sebebinin de buy otu tohumu unundan

kaynaklanabilecegini ifade etmistir.

4.5. Konsistens Degerleri

Konsistens 6l¢timiinde Bostwick konsistometresi kullanilmig olup belirli siire igerisinde
cemen hamurunun hareket ettigi mesafe Ol¢lilmiistiir. Pastirma ¢emeni gruplarinin

bostwick degerleri Cizelge 4.9°da verilmistir. Pastirma ¢emeni gruplarinin bostwick
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degerlerinin 0.90-3.03 cm araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan
anlamli oldugu goriilmistiir (p<0.05). En yiiksek ve en diistik konsistens degerlerinin
sirasiyla Ki45 ve Ci45 gruplarina ait oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Chia tohum unu
iceren pastirma ¢emeni gruplarinin konsistens degerleri ile Kontrol grubunun konsistens
degeri arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli bulunmamasina karsin artan chia
tohum unu oranina paralel olarak konsistensin arttig1 diger bir ifade ile ¢emenin cihaz

tizerinde katettigi mesafenin azaldigi tespit edilmistir (p>0.05).
Kontrol grubu ile Ki5 grubu arasindaki farkliligin 6nemli diizeyde olmamasina (p>0.05)
karsin artan oranlarda kinoa tohum unu kullanimina paralel olarak Bostwick degerinin

yiikseldigi diger bir ifade ile akiciliginin arttig1 goriilmiistiir (p<0.05).

Cizelge 4.9. Pastirma ¢emeni gruplarinin konsistens degerleri*

Grup Bostwick mesafe (cm)
Kontrol 1.03+0.42¢P

Ci5 1.30+0.44¢P

Cil5 1.23+0.25¢P

Ci30 1.23+0.15°P

Cid5 0.90+0.10P

Ki5 1.80+0.665¢

Kil5 2.47+0.6078

Ki30 2.97+0.654

Ki45 3.03+0.514

* Data ortalama deger + standart sapma,
A B.C D ayni siitunda yer alan ayni harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark dnemli
degildir (p>0.05).

Kinoa, bugday ve arpa nisastalari ile yapilan bir ¢aligmada kinoa nisastasinin bugday ve
arpa nisastasina kiyasla maksimum viskositeye sahip oldugu ifade edilmistir (Tangve ak.,
2002). Yogurt iiretiminde %0.2, %0.6, %1.0, %1.4 ve %2.0 oranlarinda kinoa unu
ilavesinin iiriiniin reolojik 6zelliklerine etkisinin incelendigi bir diger ¢alismada ise kinoa
ununun kazeinler ile interaksiyona girerek jel yapiyr giiglendirdigi ve boylelikle

yogurtlarin viskosite degerlerinin yiikseldigi rapor edilmistir (Codina ve ark., 2016).
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4.6. Diyet Lifi Icerigi

Pastirma ¢emeni iiretiminde kullanilan chia tohum unu, kinoa tohum unu, buy otu tohum
unu, tath kirmizi biber, ac1 kirmiz1 biber ve sarimsagin ¢oziiniir, ¢6ziinmez ve toplam
diyet lifi igerikleri Cizelge 4.10°da verilmistir. Sarimsak, tatli kirmizi biber ve aci kirmizi
biber tiim pastirma ¢emeni gruplarinda ayni oranda kullanilmis olup ¢6ziiniir diyet lifi
iceriklerinin sirastyla %1.49, %7.52 ve %5.52 oldugu tespit edilmistir. Pastirma ¢emeni
tiretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum unlarinin ¢6ziiniir diyet lifi igerikleri
ise sirastyla %8.04, %4.31 ve %16.50 olarak ol¢iilmiistiir. Tohum unlar1 arasinda en

yiiksek ¢ozilinlir diyet lifi iceriginin buy otu tohum ununa ait oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 4.10. Pastirma ¢emeni liretiminde kullanilan chia, kinoa ve buy otu tohum unlari
ile aci/tatli kirmizi biber ve sarimsagin diyet lifi igerikleri (%)

Hammade Coziiniir diyet lifi ~ Coziinmez diyet lifi ~ Toplam diyet lifi
Chia tohum unu 8.04 68.89 74.93

Kinoa tohum unu 431 20.59 24.90

Buy otu tohum unu 16.50 42.79 59.23

Sarimsak 1.49 4.89 6.37

Tath kirmmz toz biber 7.52 61.87 69.39

Ac1 kirmzi toz biber 5.52 66.44 71.96

Pastirma ¢emeni iiretiminde kullanilan tohum unlarinin ¢éziinmez diyet lifi igerikleri
chia, kinoa ve buy otu tohum unlar1 igin sirasiyla %68.89, %20.59 ve %42.79 olarak
Ol¢iilmiistiir. En yliksek ¢oziinmez diyet lifi iceriginin chia tohum ununa ait oldugu
gozlenmistir. Diger taraftan sarimsak, aci/tatli kirmizi toz biberlerin ¢6ziinmez diyet lifi
igeriklerinin %4.89 ile %66.44 araliginda oldugu goriilmiistiir. Uretimde kullanilan
tohum unlarinin toplam diyet lifi iceriklerinin ise %24.90 ile %74.93 araliginda oldugu
ve buy otu tohum ununa kiyasla chia tohum ununun toplam diyet lifi iceriginin daha
yiiksek buna karsin kinoa tohum ununun toplam diyet lifi i¢eriginin daha diisiik oldugu

belirlenmistir. Tiim pastirma ¢emeni gruplarinda ayn1 oranlarda kullanilan sarimsak, tatl

50



kirmizi biber ve act kirmizi biberin toplam diyet lifi i¢eriklerinin de %6.37 ile %71.96

araliginda oldugu gozlenmistir.

Munoz ve ark., (2013) ve Ozbek (2016), chia tohumunun toplam diyet lifi igeriklerini
%34.4 ve %38.9 olarak tespit etmislerdir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen toplam
diyet lifi igerikleri mevcut ¢alismamizda kullanilan chia tohumu ununun toplam diyet lifi
igerigine kiyasla oldukga diistiktiir. Hernandez-Pérez ve ark., (2020), chia tohumunun
¢Oziiniir diyet lifi, ¢oziinmez diyet lifi ve toplam diyet lifi igeriklerini sirasiyla %8.2,
%25.4, %33.5 olarak saptamislardir. Arastirmacilar tarafindan rapor edilen ¢oziiniir diyet
lifi igeriginin mevcut calismamizda kullanilan chia tohumu unu ¢oziinlir diyet lifi
icerigiyle benzerlik géstermesine karsin ¢6ziinmez ve toplam diyet lifi iceriklerinin daha

diisiik oldugu goriilmiistiir.

Yapilan bir ¢aligmada 4 farkli kinoa tohumu ¢esidinin ¢oziiniir diyet lifi iceriginin %1.41-
1.60, ¢oziinmez diyet lifi igeriginin %12.18-14.39 ve toplam diyet lifi iceriginin ise
%13.56-15.99 araliginda oldugu bildirilmistir (Repo-Carrasco ve Serna, 2011). Mevcut
calismamizda diyet lifi igerikleri daha ytliksek bulunmus olup, bu farkliligin kinoa tohumu

cesidinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Dastan (2022), buy otu tohumunun yaklasik olarak %50 toplam diyet lifi icerdigini ifade
etmistir. Arastirmaci tarafindan rapor edilen deger mevcut ¢alismamizda kullandigimiz

buy otu tohum unu toplam diyet lifi icerigine paralellik géstermektedir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin ¢oziiniir, ¢éziinmez ve toplam diyet lifi icerikleri Cizelge
4.11’de verilmistir. Pastirma ¢emeni gruplarinin ¢6ziiniir diyet lifi i¢eriklerinin %3.65-
5.13 araliginda oldugu ve gruplar arasindaki farkin istatistiki agidan onemli seviyede
oldugu gozlenmistir (p<0.05). En yiiksek coziinlir diyet lifi icerigine sahip grubun
Kontrol grubu oldugu belirlenmistir (p<0.05). Chia tohum unu kullanilan ¢emen
gruplarinin ¢6ziiniir diyet lifi igeriklerinin %4.41 ile %4.90 aralifinda oldugu ve artan
oranlarda chia tohum unu kullanimina bagl olarak ¢6ziiniir diyet lifi igeriginin diisme
egilimi gosterdigi tespit edilmistir. Kinoa tohum unu kullanilarak {iretilen pastirma

cemeni gruplarinin ¢oziiniir diyet lifi igeriklerinin %3.80 ile %4.65 araliginda oldugu
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benzer sekilde kinoa tohum unu kullanim orani artisina bagli olarak ¢oziiniir diyet lifi
igeriginin diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir. Chia ve kinoa tohum unlar1 kullanilan
pastirma ¢emenlerinin ¢oziiniir diyet lifi igeriginde gozlenen bu diisme egilimi bu tohum
unlarinin ¢oziiniir lifi igeriklerinin buy otu tohum ununa kiyasla daha diigiik olmalarindan
kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.10). Diger taraftan ayni oranda kullanilan chia ve kinoa
tohum unu kullanilarak tretilen gruplar kiyaslandiginda chia tohum unu kullanilan
gruplarin daha yiiksek ¢oziiniir diyet lifi iceriklerine sahip oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Bu farklilik pastirma ¢emeni iiretiminde kullandigimiz chia tohum ununun
kinoa tohum ununa kiyasla yaklasik iki kat fazla ¢oziliniir diyet lifi igermesinden
kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.10). Cakici (2023), ayn1 oranda kinoa ve chia tohum unu
kullanarak iirettigi ciger pate gruplarinin ¢oziiniir diyet lifi i¢erikleri arasinda 6nemli fark
olmadigini, ayrica, tohum unlarmin kullanim orani artisina paralel olarak ciger pate

gruplarimin ¢oziiniir diyet lifi igeriklerinin de artig gosterdigini rapor etmistir.

Cizelge 4.11. Pastirma ¢emeni gruplarinin ¢6ziiniir, ¢dziinmez ve toplam diyet lifi
igerikleri (%)*

Grup Coziiniir diyet lifi Coziinmez diyet lifi Toplam diyet lifi
Kontrol 5.13£0.19% 12.99+40.94° 18.1240.78¢
Ci5 4.9020.03° 19.24+0.17° 24.14+0.20°
Cil5 4.84x0.02° 20.23:£0.208 25.06+0.18%
Ci30 4,650.04° 20,8440, 1048 25.49+0.13A
Cids 4.41£0,05° 21.36£0.37A 25,7740 427
KiS 46520.08° 12.83£0.41° 17.48£0.41°
Ki15 4.39+0.06° 11.98+0.65F 16.38+0.71°
Ki30 3,650,045 1 1.3940.405 15,0440 40
Ki45 3.80+0.16F 10.32+0.15F 14.12+0.67°

* Data ortalama deger + standart sapma,
A B.C.D.E Ayn siitunda yer alan aym harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemli
degildir (p>0.05).
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Pastirma ¢emeni gruplarinin ¢éziinmez diyet lifi igeriklerinin %10.32-21.36 araliginda
degistigi tespit edilmistir (Cizelge 4.11). Kontrol grubunun ¢6ziinmez diyet lifi igerigi
%12.99 olup pastirma ¢emeni iiretiminde artan oranda chia tohum unu kullanimina
paralel olarak ¢6ziinmez diyet lifi igeriginin yiikseldigi belirlenmistir (p<0.05). En yliksek
¢ozlinmez diyet lifi icerigi %21.36 olarak Ci45 grubunda oSl¢iilmiistiir (p<0.05). Chia
tohum unu kullanilarak iretilen pastirma ¢emeni gruplarinin ¢dziinmez diyet lifi
icerigindeki ylikselme chia tohum ununun ¢6ziinmez diyet lifi igeriginin buy otu tohum
ununa kiyasla daha yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.10). Kontrol grubu
¢oziinmez diyet lifi igerigi ile Ki5 grubu arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli
olmamasina karsin artan oranlarda kinoa tohum unu kullanimina paralel olarak ¢6ziinmez

diyet lifi igeriklerinin 6nemli diizeyde diistiigii belirlenmistir. En diisiik ¢6ziinmez diyet

lifi icerigi %10.32 olarak Ki45 grubunda 6l¢iilmiistiir (p<0.05).

Cakici (2023), tavuk ciger pate iiretiminde kinoa ve chia tohum unlari kullanimina bagl
olarak ¢oziinmez diyet lifi i¢eriginin arttigini bildirmistir. Bu durum arastirmacinin pate
iretiminde yagin belli oranlarinda kinoa ve chia tohum unlarin1 kullanmasindan
kaynaklanmaktadir. Arastirmaci chia tohum unu kullandig1 pate gruplarinin ¢6ziinmez
diyet lifi i¢eriklerinin ayni1 oranda kinoa tohumu unu kullanilan gruplara kiyasla daha
yiiksek oldugunu rapor etmistir. Benzer sekilde mevcut ¢aligmamizda chia tohumu unu
kullanlan ¢emen gruplarinin ¢oziinmez diyet lifi igerikleri ayn1 oranda kinoa tohum unu

kullanilan ¢emen gruplarina kiyasla daha yiiksektir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin toplam diyet lifi iceriklerinin %14.12 ile %25.77 araliginda
oldugu belirlenmis olup gruplar arasindaki farkliligin istatistiki agidan 6nemli diizeyde
oldugu gorilmistiir (p<0.05) (Cizelge 4.11). Kontrol grubunun toplam diyet lifi igerigi
%18.12 olarak dl¢tlilmiistiir. Kontrol grubuna kiyasla chia tohum unu kullanilan gruplarin
toplam diyet lifi i¢eriklerinin daha yliksek oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Bu artis chia
tohum ununun buy otu tohum ununa kiyasla daha yiiksek c¢oziinmez diyet lifi
icermesinden kaynaklanmaktadir. En yiiksek toplam diyet lifi igeriginin %25.77 olarak
Ci45 grubunda 6l¢lilmiis olmasina karsin Ci45 ile Cil5 ve Ci30 gruplarinin toplam diyet

lifi igerikleri arasindaki farklilik istatistiki a¢idan onemli diizeyde degildir (p>0.05).
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Kontrol grubu toplam diyet lifi igerigi ile Ki5 grubu diyet lifi i¢erigi arasindaki farkliligin
istatistiki a¢idan anlamli bulunmamasina karsin artan oranlarda kinoa tohum unu
kullanimina bagli olarak toplam diyet lifi i¢eriginin diistiigli goézlenmistir (p<0.05). En
diisiik toplam diyet lifinin Ki45 grubuna ait oldugu belirlenmistir (p<0.05). Kinoa tohum
unu kullanilarak iiretilen ¢gemenlerin toplam diyet lifi iceriklerinde gozlenen bu diisme
egilimi kinoa tohum ununun buy otu tohum ununa kiyasla daha diisiik ¢oziiniir ve
¢oziinmez diyet lifi igeriklerine sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica, kinoa unu
kullanilarak iiretilen pastirma g¢emenlerinin toplam diyet lifi igerikleri arasindaki

farkliligin 6nemli diizeyde oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Mevcut ¢alismamiza uyumlu olarak Pintado ve ark., (2016), frankfurter iiretiminde chia
kullaniminin etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda, chia kullammmma paralel olarak
toplam diyet lifi i¢eriginin de arttigin1 ifade etmistir. Rendon-Villalobos ve ark., (2012),
tortillaya chia tohumu unu ilave ettikleri arastirmalarinda, chia tohumu unu ilave edilmis
tim gruplarda toplam diyet lifinin kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek oldugunu tespit

etmislerdir.

Cakici (2023), tavuk ciger pate iiretiminde farkli oranlarda chia ve kinoa tohumu unlarini
kullandig1 ¢aligmasinda chia tohumu igeren gruplarin toplam diyet lifi i¢eriklerinin kinoa
tohumu unu i¢eren gruplardan daha yiiksek oldugunu bildirmistir. Arastirmaci tarafindan

rapor edilen bu farklilik mevcut calismamizla benzerlik gostermektedir.

Az yagl si8ir burgerlere yag ikamesi olarak %0, %2.5, %5, %7.5 ve %10 oranlarinda
kinoa tohumunun ilave edildigi calismada, kinoa unu oraninin artisina bagl olarak diyet
lifi igeriginin arttigi rapor edilmistir (Baioumy ve ark.,2018). Ayrica benzer bir
arastirmada, sigir burgerlerine %3, %5, %7 ve %10 oranlarinda kinoa ununun ilave
edilmesiyle burgerlerin diyet lifi, nisasta ve protein igeriklerinin yiikseldigi ifade
edilmistir (Ozer ve Segen, 2018). Bugday ununa %10, %20 ve %30 oranlarinda kinoa
unu ilavesi ile galetalarin tiretildigi ¢alismada, kinoa unu orani arttik¢a toplam diyet lifi
iceriginin de yiikseldigi bildirilmistir (Kiireg, 2023). Ekmek yapiminda bugday unu
yerine kinoa ununun kullanildig: diger bir ¢aligmada kinoa unlu ekmeklerin toplam diyet

lifi iceriklerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Rizzello ve ark., 2016). Geleneksel
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olarak bugday unlarindan iretilen kiiliingelerde bugday unu yerine %50 ve %100
oranlarinda kinoa unlarimin kullanildigi arastirmada, %100 kinoa unu kullanilan

kiiliingelerin toplam diyet lifi i¢eriginin de arttig1 ifade edilmistir (Amasyali, 2019).

4.7. Duyusal Degerlendirme

Pastirma ¢emeni gruplarinin tat, koku, tekstiir, renk ve genel begeni 6zellikleri panelistler
tarafindan degerlendirilmistir. . Pastirma ¢gemeni gruplarinin duyusal degerlendirmesinde
panelistler 1-3=kotii; 4-5=orta; 6-7=iyi ile 8-9=¢ok iyi araliginda olan olan 9’1u hedonik
skala kullanmistir. Pastirma ¢emeni gruplarinin duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge

4.12°de verilmistir

Cizelge 4.12. Pastirma ¢emeni gruplarinin duyusal analiz degerleri*

Grup Tat Koku Tekstiir Renk Genel Begeni
Kontrol  6.27+1.56 5.60+1.55 7.19+1.56 6.65+1.58 6.07+1.14
Ci5 6.88+0.64 5.88+1.09 7.57+0.76 6.67+0.82 6.44+0.73
Ci15 6.55+1.44 6.35£1.37 7.13£1.45 7.00£1.18 6.58+0.79
Ci30 5.85£1.57 6.53£0.92 6.88+1.09 7.13£0.89 6.31£1.01
Cid5 5.63+1.93 6.47+1.41 6.50+1.09 6.82+1.19 6.19+1.22
Ki5 6.30+0.82 6.43+1.09 6.88+1.11 7.06+0.93 6.21+0.89
Ki15 6.80+1.40 6.19+1.76 6.86+0.95 7.07+0.96 6.00+1.41
Ki30 5.89+0.93 5.94+1.69 6.67+1.23 7.07+1.67 5.78+1.12
Ki45 5.44+1.63 5.94+2.21 6.44+1.63 6.73+1.53 5.59+1.70

* Data ortalama deger + standart sapma

Cemen gruplarinin tat degerlerinin 5.44-6.88 araliginda oldugu, ¢emen gruplariin genel
olarak kullanilan 9’lu hedonik skalaya gore “orta” ve “iyi” seviyelerde tat puani aldiklar1
gorilmiistiir. Cemen gruplar1 arasinda en yiiksek tat puaninin Ci5 grubuna ait oldugu

belirlenmistir. Bunun yani sira Kontrol, Ci5, Cil5, Ki5 ve Kil5 gruplarinin tat puanlarinin
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6-7 araliginda oldugu (iyi), buna karsin chia ve kinoa tohum unu oraninin %30 ve %45

olarak uygulandig gruplarda “orta” begeni seviyesine diistiigii gézlenmistir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin koku degerlerinin 5.60-6.53 araliginda oldugu belirlenmistir.
En yiiksek ve en diisiik koku puani alan gruplarin sirasiyla Kontrol ve Ci30 gruplar
oldugu gozlenmistir. Cemenin koku 6zelligi lizerine chia tohum unu kullaniminin etkisi
degerlendirildiginde chia tohum unu kullanom oranmin artisina bagli olarak koku
puaninin da yiikselme egilimi gosterdigi goriilmiistiir. Diger taraftan kinoa tohum unu
kullanilarak tiretilen gemen gruplarinin koku puanlariin kullanim oraninin artisina baglh
olarak distigli belirlenmistir. Cemen gruplarindan Kontrol, Ci5, Ki30 ve Ki45
gruplarinin koku puanlarmin “orta” seviyede diger cemen gruplarinin ise “iyi” seviyede

oldugu gozlenmistir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin tekstiir puanlari 6.44-7.57 araliginda olup en yliksek tekstiir
puaninin Ci5 grubuna ve en diisiik tekstlir puaninin Ki45 grubuna ait oldugu tespit
edilmistir. Artan oranlarda chia ve kinoa tohum unu kullanimina bagh olarak tekstiir
puanlarinin diisme egilimi gosterdigi gdzlenmistir. Bu diisme egilimine karsin tiim ¢gemen

gruplariin tekstiir puanlarinin “iy1” seviyede oldugu goriilmiistiir.

Pastrima ¢emeni gruplarinin renk puanlariin 6.65-7.13 araliginda oldugu belirlenmistir.
Ci30 grubunun en yiiksek renk puani alan grup oldugu en diisiik renk puani alan grubun
i1se Kontrol grubu oldugu gozlenmistir. Pastirma ¢emeni gruplarinin renk degerlerinin 6-

7 araliginda bir diger ifadeyle “iyi” seviyede oldugu belirlenmistir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin genel begeni puanlar1 5.59-6.58 araliginda olup Kontrol
grubuna kiyasla Ci5, Cil5, Ci30, Ci45 ve Ki5 gruplarinin genel begeni puanlariin daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. En yiiksek genel begeni puaninin Cil5 grubuna ve en diisiik
genel begeni puaninin Ki45 grubuna ait oldugu gozlenmistir. Ki30 ve Ki45 gruplari harig

diger cemen gruplariin genel begeni puanlarinin”iyi” seviyede oldugu tespit edilmistir.

Santllan-Alvarez ve ark., (2017), sazan balig1 etine chia tohumu ilave ettigi

arastirmalarinda duyusal agidan %4 ve %8 chia iceren gruplarin kontrol grubu ile benzer
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duyusal degerlere sahip oldugunu bildirmislerdir. Deve eti iceren burgerlere yag yerine
farkli oranlarda chia tohumu ilave edilen bir diger ¢alismada ise %3 chia igeren

burgerlerin diger gruplara kiyasla daha yiiksek puan aldig1 ifade edilmistir (Zaki, 2018).

Ekmek iiretiminde farkli oranlarda kinoa unu kullaniminin etkilerinin aragtirildig:
calismada %10, %15 ve %20 kinoa unu igeren ekmeklerin daha gevrek oldugu, ¢cok hos

bir aromasinin oldugu bildirilmistir (Stikic ve ark., 2012).

Kofte Uretiminde farkli oranlarda kinoa unu kullaniminin tUriin kalitesi tizerine etkilerinin
incelendigi bir ¢alismada kinoa unu ilavesiyle o6zellikle pisme kalitesi ve duyusal

ozelliklerin arttig1 gdzlemlenmistir (Shokry, 2016).

Tavsan etinden sosis tiretiminde %5, %10 ve %15 oranlarinda buy otu unu kullaniminin
etkilerinin incelendigi arastirmada buy otu kullanilan gruplarin fiziksel 6zelliklerinin
lyilestigi, kontrol grubuna kiyasla daha iyi duyusal 6zellikler kazandigi belirtilmistir
(Engy, 2018). Soya fasulyesi unu yerine buy otu tohumu unu kullanilarak tretilen sigir
burgerlerinden %3 ve %6 oraninda buy otu unu igeren gruplarin {i¢ aylik dondurulmus
depolama siiresi sonunda dahi iyi duyusal 6zelliklere sahip oldugu ve kabul edilebilirlik

seviyelerinin daha yiiksek oldugu rapor edilmistir (Hegazy, 2011).

Mevcut ¢alismamizda elde edilen bulgulara benzer sekilde Cakic1 (2023), tavuk ciger pate
tiretiminde yag yerine %20, %40 ve %60 oranlarinda chia ve kinoa tohumu unlarini
kullandigi ¢alismasinda pate gruplar: arasinda en diisiik genel begeni puaninin en yiiksek
oranda (%60) kinoa tohum unu igeren gruba ait oldugunu bildirmistir. Ayni ¢alismada en
yiiksek genel begeni puaninin ise %20 chia tohum ununun ilave edildigi tavuk ciger pate
grubu oldugu ifade edilmis olup mevcut ¢alismamizda da en yiiksek genel begeni puani

benzer sekilde %15 chia tohumu unu i¢eren pastirma ¢emeni grubuna aittir.
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5. SONUC VE ONERILER

Pastirma ¢emenine farkli oranlarda chia ve kinoa tohumu unlarmin ilavesinin etkilerini

inceledigimiz bu ¢alismada elde edilen sonuglar asagida verilmistir:

Pastirma ¢emeninin yag ve kiil igeriklerinin chia tohum unu kullanim oranina bagl olarak
yiikseldigi buna karsin kinoa tohum unu kullanim orani artigina bagli olarak nem ve yag
iceriklerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Chia ve kinoa tohum unu kullanim orani artigina
bagli olarak pastirma ¢emeninin protein igeriginin diistiigii ve en diisiik protein igeriginin

Ki45 grubuna ait oldugu belirlenmistir.

Kontrol grubuna kiyasla chia ve kinoa tohum unu kullanilan gruplarda kullanim oraninin

artisina bagl olarak pH degerlerinde diisme egilimi tespit edilmistir.

Chia ve kinoa tohum unu kullanilan ¢emen gruplarinin Kontrol grubuna kiyasla daha

yiiksek aw degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

Kontrol grubuna kiyasla chia tohum unu kullanilan gruplarda kullanim orani artigina
paralel olarak kivamin arttigi, kinoa tohum unu kullanilan gruplarda Kontrol grubuna

kiyasla kivamin azaldig tespit edilmistir.

Pastirma ¢emeni iiretiminde chia ve kinoa tohum unlarinin kullaniminin b* degeri tizerine
onemli bir etkisi olmamasina karsin chia tohum unu kullanim orani arttik¢a L* degerinin

diistiigii ve kinoa kullanim orani arttik¢ca L* degerinin yiikseldigi gozlenmistir.

Kontrol grubuna kiyasla chia ve kinoa tohum unu kullanilan gruplarin a* degerlerinin

yiikselme egilimi gosterdigi tespit edilmistir.

Chia ve kinoa tohum unu kullaniminin pastirma ¢emeninin ¢dziiniir, ¢oziinmez ve toplam
diyet lifi igerigi lizerine dnemli diizeyde etkileri oldugu belirlenmistir. Kontrol grubuna
kiyasla chia ve kinoa tohum unu kullanilan gruplarda kullanim orani artigina bagl olarak

¢Oziiniir diyet lifi i¢eriginin diistiigii tespit edilmistir. Pastirma ¢emeninin ¢oziinmez diyet
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lifi iceriginin chia tohum unu kullanim orani artisina paralel olarak yiikseldigi buna karsin
kinoa kullanim orani artisina bagli olarak diisme egilimi gosterdigi belirlenmistir. Chia
tohum unu kullanilan pastirma ¢emeni gruplarinin toplam diyet lifi igeriginin Kontrol
grubuna kiyasla daha yiliksek buna karsin kinoa tohum unu kullanilan gruplarin toplam

diyet lifi iceriginin daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Pastirma ¢emeni gruplarinin tat, koku, tekstiir, renk ve genel begeni kriterleri bakimindan
duyusal degerlendirmesinde, en yiiksek tat ve tekstiir puanlarinin Ci5 grubuna, en yiiksek
koku ve renk puanlarinin Ci30 grubuna ait oldugu, en yiiksek genel begeni puani alan
grubun ise Cil5 grubu oldugu gozlenmistir. Ki30 ve Ki45 gruplari hari¢ diger ¢emen

gruplarinin genel begeni puanlarinin “iyi” seviyede oldugu tespit edilmistir.

Bu c¢alisma verileri géz oniinde bulunduruldugunda pastirma ¢emeni iiretiminde %35 ve
%15 oranlarinda chia veya kinoa tohumu unlariin kullanilabilecegi kanisina varilmistir.
Chia ve kinoa tohumlarinin esansiyel aminoasitleri icermeleri sebebiyle eklendikleri
iriinlerin iceriklerini zenginlestirecegi ifade edilebilir. Ayrica her iki tohumun da gluten
icermemesinden dolayr bu tohumlarin ilave edildigi pastirma ¢emeni ile kaplanan

pastirmalarin ¢6lyak hastalar1 tarafindan da tiiketilmesi miimkiin olacaktir.

Diger taraftan Kontrol grubuna kiyasla chia ve kinoa tohum unlarinin kullanim orani
arttikca gruplarin yag degerlerinde artis gozlenmis olup omega-3 yag asidi 6zellikle a-
linolenik asidin 6nemli bir kaynagi olarak bilinen chia tohumunun, mevcut ¢calismamizda
eklendigi pastirma ¢gemeni gruplarinin omega-3 yag asitleri igeriginde de artis saglayacagi

diistiniilmektedir.

Ayrica et iirlinlerini diyet lifi acisindan zenginlestirmek ve iiriine fonksiyonellik katmak
amach olarak ozellikle chia tohum unu ilavesinin 6nemli bir avantaj saglayacagi

sOylenebilir.

Pastirma ¢emeni kalitesi lizerine etkilerini arastirdigimiz chia ve kinoa tohum unlarinin

sagladig1 faydalar yukarida belirtilmekle birlikte; bu tohum unlari ile hazirlanmig olan
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¢emenlerin pastirma iiretiminde kullanimi ile gemenleme sonrast kurutma asamasindaki

cemen Ozelliklerinin ve son iiriin kalitesine etkilerinin de arastirilmasi gerekmektedir.
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7. EKLER

Pastirma Cemeni Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Adi-Soyadt: Tarih

Bu panelde 9 adet oOrnek duyusal degerlendirmeye alinacaktir. Duyusal panele
baslamadan once ve degerlendirme esnasinda drnekler arasinda bir 6nceki 6rnegin agizda
kalan tadin1 gidermek i¢in ekmek ve suyunuzu tiiketiniz. Degerlendirmesini yapacaginiz
Ornegi yutmadan Once agizda en az 5-6 kez c¢igneyiniz. Asagida verilen 6zellikler
dogrultusunda belirtilen aralikta rakamlari kullanarak CHIA VE KINOA ICEREN
PASTIRMA CEMENI 6rneklerini degerlendiriniz.

PASTIRMA CEMENI

GRUP
TAT KOKU TEKSTUR RENK GENEL BEGENI

**kk

*k*k

*kk

*kk

*kk

*kk

*kk

*kxk

*kxk

*** Her tekerriiriin duyusal degerlendirme panelinde her bir grup i¢in biribirinden farkli
ti¢c haneli grup kodu kullanilmistir.

Degerlendirmenizi 1 (¢ok kotii)’den 9 (¢ok 1yi)’a kadar olan aralikta yapiniz:1-3= K&tii;
4-5= Orta; 6-7= lyi; 8-9= Cok iyi
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