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Abstract

During the research Chia (Salvia hispanica L.) seeds were soaked in water to receive gel. The
samples are different according to making temperature, pH and concentration of seeds. Analyses
were made with engine TA.XTPlus Texture Analyser by measure gel resistance, which appears
when engines disk-cap is pulled down through gel. Well-soaked seeds were added to toffee candy
mass to effect its consistency.

levads

Chia (Salvia hispanica L.) séklas, kuras uztura lietoja seno Acteku cilts indiani ir ar unikalu
sastavu, tapéc ir kluvusas popularas arT Eiropa, bet Amerika tas sauc par ,superfood” produktu.
Chia séklas ir lielisks SkistoSo un neskistoSo Skiedrvielu avots, tas ir bagatas ar antioksidantiem,
olbaltumvielam, kalciju, vitaminiem, mineralvielam, omega 3, 6 un 9 taukskabém. Tas tdent sp€j
veidot gélu, kura struktGrmehaniskas Tpasibas ietekmé ta pagatavoSanas apstakli.

Darba meérkis ir izvértét Chia séklu veidota géla struktirmehaniskas TpasSibas dazadu faktoru
ietekme.

Metodika

Pétamais objekts ir Chia séklas, kuras mércétas udent dazados apstaklos: atSkiriga sakuma
temperatira (5x1 C, 20£1 C, 60+1 T, 90+1 C), atS kiriga pH vide, ka art dazada ddens un séklu
attiectba (10:1; 9:1; 8:1; 6:1). Tika analizéta géla konsistences izturiba sasaldéSanas laika.
Struktlras analize veikta izmantojot iekartu TA.XTPlus Texture Analyser ar diska tipa uzgali ar 45
mm diametru, kas balstas uz speéka merijumiem, kas japieliek parvarot géla pretestibu, nolaizot
diska uzgali 20 mm attaluma péc saskarSanas ar parauga virsmu. Chia séklu géls izmantots ka
piedeva Trisa konfekSu masai un abolu sulai.

Rezult ati

Géla struktGrmehaniskas TpaSibas ietekmé ta pagatavoSanas temperatira. Konstatéts, ka
visstingrakais géls (par 9,5% stingraks par par€jiem paraugiem) ieguts ja Udens sakuma
temperatira géla gatavoSanai bija 60£1 C. Paraugos ar ats kirigam vides reakcijam visstingrakais
paraugs veidojas vidé ar pH 7. Vides pH palielinaSana un samazinaSana géla stingribu
samazinaja. Palielinot pH par katram 2 vienibam géla stingriba samazinajas vidéji par 15%,
savukart samazinot pH no 7 lidz 5 vienibam, géla stingriba samazinajas par 68%. Palielinot seklu
daudzumu géla, novéerots Chia séklu géla stingribas pieaugums. Ja séklu un tGdens attieciba tiek
izmainita no 1:10 uz 1:9, géla stingriba palielinds vidéji par 53%; no 1:9 uz 1:8 - stingriba
palielinas videji par 30%; no 1:8 uz 1:6 - stingriba palielinajas vidéji par 349%. Sasaldéta géla
struktira péc atsaldéSanas ir stingraka par 15% salidzinot ar ta struktlGru pirms saldéSanas.
Pievienojot Chia séklu gélu (seéklas:udens — 1:2) Trisa konfekSu masai, samazinas masas
sacietéSanas atrums, un ta ir mikstaka par kontroles paraugu bez séklam, bet tadejadi var
paaugstinat Trisa masas uzturvéertibu.

Secin ajumi
1. Chia (Salvia hispanica L.) séklu géla struktaru batiski ietekmé ta pagatavoSanas temperatura,
vides pH, séklu daudzums gé€la un saldéSanas ietekme uz gélu.

2. Géla pievienoSana Trisa konfekSu masai samazina masas sacietéSanas atrumu un padara to
mikstaku, bet paaugstina uzturvéertibu.



