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OZET

Son yillarda oldukca dikkat ¢eken bir tohum olan Chia tohumu (Salvia hispanica, L.), saglik etkileri bilimsel ¢alismalarca
kanitlanmis iglevsel besin bilesenlerinden diyet posasi, n-3 yag asidi, protein ve antioksidanlar1 yiiksek miktarda iceren bir
besindir. Chia tohumu (100 g) 16 - 20 g protein, 30 - 38 g yag, 18 - 20 g n-3 yag asidi, 34 - 40 g toplam diyet posasl icerir. Son
yillarda saghikhi besin tiiketimindeki egilimler diyet posasi ilaveli, n-3 yag asitleri ve antioksidan icerigi zenginlestirilmig
urunler yonundedir. Chia tohumu son yillarda Diinya’da yaygin olarak gorilen kanser, diyabet, obezite, kardiyovaskiiler
hastaliklarin 6nlenmesinde etkili olabilecek islevsel besin bilesenlerini icermesi nedeniyle “siiper besin” olarak da
tanimlanmaktadir. Saglik ve beslenme etkilerinin yani sira, Chia tohumu, su ile bulustugunda kabugunun etrafinda miisilaj
olusturma ve yag/su emiulsiyonlarin stabilize etme 6zelliklerini tasir. Bu 6zellikleri ile besin endustrisinde bir¢cok alanda
kullanilma potansiyeli yiiksek bir hammadde olarak degerlendirilebilir. Bu derlemede, Chia tohumunun beslenme yoniinden
etkileri, islevsel bilesenleri ve ulusal ve uluslararasi besin endiistrisinde kullanim alanlari ile ilgili calismalar derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Chia tohumu, n-3, diyet posasi, diyabet, obezite

ABSTRACT

Chia seed, which has been popular in recent years, is a food rich in functional food ingredients such as dietary fiber, n-3
fatty acids, protein and antioxidants, of which health benefits are proven by scientific studies. 100 g of Chia is composed
of 16 - 20 g protein, 30 — 38 g fat, 18 - 20 g n-3 fatty acids and 34 - 40 g total dietary fiber. In recent years, healthy food
consumption trends are focused on the foods enriched with dietary fiber, n-3 fatty acids and antioxidants. Chia seed is
defined as “superfood”; because it contains functional food ingredients which can be effective on preventing the illnesses,
which are commonly seen in recent years, such as cancer, diabetes, obesity and cardiovascular diseases. Besides the effects
on health and nutrition, Chia seed has the properties of forming a mucilage around its coat when in contact with water and
stabilizing oil in water emulsions. Due to these properties it can be evaluated as a raw material having a high potential to be
used in different purposes in the food industry. In this review, the studies about the health and nutrition effects of Chia seed,
its functional ingredients and the usage areas in national and international food industries are summarized.
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GIRiS

Son yillarda, ulkemizde ve Diinyada, bireylerde
saghiklh yasam icin saglikli beslenme bilincinin
artmasina bagh olarak, saghk uzerine yararh
etkileri bilimsel caligmalarca kanitlanmig islevsel
besinleri tiiketmeye olan egilim artmistir. Gelismis
ulkelerde gorulen olimcil hastaliklarin basinda
kanser, kardiyovaskuler rahatsizliklar, obezite
ve diyabet gelmektedir. Bu hastaliklarin gortilme
sikliklarinin artmasy insanlarin diyet posasi, n-3
yag asidi, antioksidanlar ve proteinler gibi islevsel
besin bilesenlerince zengin besinleri tiikketmeye olan
egilimini arttirmigtir.

Gunumiizde popularitesi gittikce artmakta olan ve
“sliper besin” olarak isimlendirilen Chia tohumunun
ilk kullanimlari, M.O. 3500 yillarina dayanmaktadur.
Eski Aztek ve Amerikan toplumlar: tarafindan enerji
saglamak, hayvanlarin dayanikliligini arttirmak ve
ila¢ yapiminda kullanmak amaclariyla tiiketildigi
rapor edilmistir (1). Chia tohumu yaklagsik olarak
%16.5 protein, %30 yag, %18 n-3 yag asidi, %35 toplam
diyet posas1 icerir (2). Islevsel besin bilesenlerini
yuksek oranda saglamasi nedeniyle Chia tohumunun
kardiyovaskiler hastaliklar, diyabet, kanser ve
obezite gibi kronik hastaliklardan korunmaya énemli
Olcide yardimci olmada etkili oldugu belirtilmistir
(3). Chia tohumunun n-3 igerigi kinoa tohumundan,
protein icerigi piring, misir, bugday ve yulaftan fazla
bulunmustur (4).

Chia  tohumunun  igerdigi  islevsel  besin
bilesenlerinden birisi olan diyet posasi, istah1 kontrol
altina alma (5), kardiyovaskiiler hastalik riskini
azaltma (6,7), kanserli hiicre oranim1 diisiirme (6)
ozellikleri ile bilinmektedir. Amerikan Diyetisyenler
Birligi, yetiskin kadinlar icin ginde 25 g, yetiskin
erkeklericingiinde 38 gdiyet posasialimini énermekte,
glinde 10-29 g diyet posasi1 alimi ile diyabetin kontrol
altinda tutabilecegini vurgulamaktadir. Diger bir
islevsel besin bileseni olan n-3 yag asitlerinin bagisiklik
sistemi, kanser, sizofreni, beyin ve goz gelisimi,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve obezite lizerine yararl
etkileri bulunmaktadir (8). Chia tohumu (1 g) basta

klorojenik asit, kafeik asit, kuersetin ve kamferol
olmak tizere, antioksidan 6zellige sahip toplam 0.75
g fenolik bilesen icermektedir. Chia tohumunun
icerdigi antioksidanlarin lipit peroksidasyonunu C
vitamininden daha iyi baskiladig1 bilinmektedir (9).
Antioksidanlar, yaglanma belirtileri (10), kanser, kalp
rahatsizliklari, Alzheimer hastaligl (11-12), beyin
noronlar1 dejenerasyonu, katarakt (13) hastaliklar:
uzerinde etkileri bilimsel calismalara konu olmus
islevsel besin bilesenleridir. Chia tohumunun protein
bilesimi dokuzu elzem aminoasit olmak uzere, on
sekiz cesit aminoasit icermektedir (1). Protein, insan
viicudunun temel yap1 tasi olmakla birlikte, viicut
agirhiginin kontrol altina alinmasinda etkili bir besin
bilesenidir (7).

Chia tohumu kendi agirliginin 27 kat1 kadar su tutma
ve su ile karsilastifinda hizlica misilaj olusturma
ozelligine sahiptir (2). Bu o6zellik Chia tohumunu,
besin sanayinde kullanilan ticari kivam arttiricilarin
yerine gecebilecek potansiyel dogal bir kivam arttirici
olarak on plana ¢cikarmaktadir.

Bu derleme yazida, Chia tohumunun beslenme
yoniinden etkileri, islevsel bilesenleri ve ulusal ve
uluslararasi besin endistrisinde kullanim alanlari ile
ilgili calismalarin degerlendirilmesi amaclanmisgtir.

Chia Tohumu (Salvia hispanica L.)

Chia tohumu, Lamiaceae ailesine bagl, nanegillerden
olan Chia bitkisinin tohumudur. Chia bitkisi, 1 m
yuksekliginde, oval yapraklari, mor renkli ¢icekleri,
40 mm uzunlugunda yaprak sap1 olan bir bitkidir.
Yapraklar1 80-100 mm uzunlugunda ve 40-60 mm
genigligindedir. Chia tohumu, $ekil 1’de goruldugu
gibi, siyah, gri ve beyaz renklerde olabilen, 1.87+0.1
mm uzunlugunda, 1.21+0.08 mm genigliginde ve
0.88+0.04 mm kalinliginda oval sekilli tohumlardir (2).

Chia bitkisinin MO 1500-900 yillar1 arasinda
Meksika’dayetistirildiginedairkanitlarbulunmaktadir
(2). Chia bitkisinin, tarihte, sicak iklimlerden, 2500
m rakimda ¢ok soguk iklimlere kadar olan genis bir
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cografyada yetistirildiginin bilinmesine karsilik, en
uygun yetistirilme kogullar1 iliman ekvator iklimidir.
Gunumiuzde ticari olarak en ¢ok Arjantin, Ekvator,
Peru, Paraguay, Avusturalya, Meksika, Nikaragua,
Guatemala ve Bolivya’da yetistirilmektedir. Chia
bitkisi killi yumusak topraklarda daha yiiksek verimle
yetismektedir. Yetistirildigi topragin dusik oranda
azot icermesi verimi arttirmaktadir (2).

Sekil 1. Chia tohumu (2)

Chia Tohumunun Bilesimi

Chia tohumunun, yag, protein, diyet posasi ve
n-3 icerigi bir¢cok tohum c¢esidinden yiksek olan
bir besindir. Tablo 1’de farkli arastirmalara gore
belirlenen Chia tohumunun bilesimi verilmistir (2,14-
15).

Chia tohumu, 100 g'inda 34-40 g diyet posasl
icermekte olup, yetigkin bir insanin gunlik almasi
gereken diyet posasini karsilama katkisi yuksektir.
Bu nedenle, Amerikan Diyetisyenler Birligi Chia
tohumunun kardiyovaskiler hastaliklar, diyabet
ve obeziteyi dnlemede etkili oldugunu bildirmistir.

Tablo 1. Chia tohumunun bilegimi (100 g)

Chia tohumunun diyet posasi fraksiyonu %53-56
oraninda metabolizmada kullanilabilen c¢6zinir
diyet posasindan olugmaktadir. Besin endistrisinde
ticari bir emtlgator olarak kullanilan misir gluteninin
emulsifiye etme aktivitesi %49.3, olusan emiilsiyonun
stabilitesi %39.7 iken, Chia tohumu diyet posasinin
emulsifiye etme aktivitesi %53.3, olusan emiilsiyonun
stabilitesi %94.8’dir. Antioksidan aktivitesi ise sarap,
kahve, cay ve portakal suyundan daha yuksektir (16).

Chia tohumunun 100 giinda toplam 30-38 g yag
bulunmaktadir. Yagin bilesimi Tablo 2’de verilmistir.
Chia tohumu yagimin 100 gh 60-62 g elzem yag
asitlerinden olan o-linolenik asit (C18:3n-3) n-3
yag asidini icerir. n-3 yag asitlerinin, obezite,
hipertansiyon, diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar,
kanser gibi hastaliklar1 6nlemede 6nemli role sahiptir
(17,18). Alfa-linolenik asit viicutta metabolize olarak
diger n-3 yag asitlerinden olan eikosapentaenoik
asit (EPA) ve dokosaheksaenoik aside (DHA)
déniismektedir. insan beyninde yiiksek oranlarda
bulunan n-3 yag asidi DHA’dir. DHA insan beynindeki
yag asitlerinin %40’1n1 olustururken, EPA %1’den az
bir kismin1 olusturmaktadir (17). EPA ve DHA beyin
hicrelerinin metabolizmalarini diizenlemek, beyin
hicrelerinin elastikiyetlerinimodule etmek, beyindeki
hiicre zarlarinin gecirgenligini arttirmak gibi etkileri
basta olmak tizere, bircok klinik etkisi kanitlanmig
yag asitleridir (18-20). Altmis bes yas Uzerindeki
bireyler tizerinde yapilan klinik bir calismada, yiiksek
miktarda n-3 yag asidi aliminin demans ve Alzeimer
hastalik riskini azalttig1 gozlenmistir (21).

Chia tohumu, yetistirildigi iklim ve toprak sartlarina
baglh olarak degismek tizere, %15-23 oraninda protein
icerir. Baz1 tahillarin protein icerikleri ise yulafta
%16, bugdayda %14, arpada %12.5, misirda %09,
piringte %6’dir (2). Chia tohumu, alerjen bir protein

Enerji Protein Yag Toplam diyet posas1 n-3 yag asitleri Kaynak
(kkal) (%) (%) (%) (%)

486 15.5 30.7 344 17.8 2
477.6 19.6 29.0 38.9 17.8 14
431 18.3 324 22.2 20.1 15
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olan gluten icermedigi icin ¢Olyak hastalarinin
diyetleri i¢cin de uygun bir besindir. Chia tohumu
unu kullanilarak yapilan glutensiz ekmekler duyusal
testlerde kabul gérmektedir (22). Chia tohumu diger
tahillarla kiyaslandiginda daha yiiksek miktarda
vitamin ve mineral icermektedir. Siitten 6 kat daha
fazla kalsiyum, 11 kat daha fazla fosfor, 4 kat daha
fazla potasyum igerir. Demir icerigi 1spanaktan
fazladir. Kalsiyum, fosfor ve potasyum icerigi bugday,
piring, yulaf ve misirdan daha ytuiksektir (2).

Tablo 2. Chia tohumu yaginin yag asidi bilesimi (14)

Yag asitleri Yagda, %
Miristik asit (C14:0) 0.05
Palmitik asit (C16:0) 7.6
Palmitoleik asit (C16:1) 0.01
Stearik asit (C18:0) 34
Oleik asit (C18:1) 7.3
Linoleik asit (C18:2) 19.8
a linolenik asit (C18:3, n-3) 61.5

Chia tohumu antioksidan kapasitesi yiiksek fenolik
bilesenler icermektedir. Bu fenolik bilesenlerin
onemli bir bélimini tokoferoller olusturmaktadir.
Chia tohumunun tokoferol miktar1 (238-427 mg/
kg), yer fistiginin tokoferol miktar1 ile benzerlik
gosterirken (398.6 mg/kg), keten tohumunun (588.5
mg/kg), aycicek tohumunun (634.4 mg/kg) ve soya
fasulyesinin (1797.6 mg/kg) tokoferol miktarlarindan
dusuktir (2). Chia tohumundaki fenolik bilegenlerinin
bluytuk cogunlugunu klorojenik asit (7.1x10* mol/
kg), kafeik asit (6.6x10° mol/kg), kuersetin (2x10?
mol/kg) ve kaemferol olusturmaktadir (1.1x10% mol/
kg) (2). Bu bilesenlerin antioksidan 6zelliklerinin C
vitamini, ferulik asit ve E vitamininin antioksidan
ozelliklerinden daha giicli oldugu rapor edilmistir
(2).

Chia Tohumu ve Bilesenlerinin Besinlerdeki
Uygulamalari

islevsel hammadde olarak kullanimi

Chia tohumu, zengin icerigi ve saglik tizerine yararh
etkilerinin yaninda, besin sanayiinde kivam arttirici,
emiulgator, stabilizator olarak kullanilabilecek bir¢ok

ozellige sahip bir besindir. Yuksek miktarda icerdigi
Chia gami ve misilaj olusturma o6zelligi sayesinde,
kivam arttiricilarin  yerine kullanilabilme
potansiyeli yiksektir (23).

ticari

Chia tohumu kendi agirliginin 27 kat1 kadar su tutma
ozelligine sahip bir besindir (2). Camsi gecis sicaklig1
(T)), jel yapidaki polimer zinciri konusunda bilgi veren
bir parametredir. Yiiksek T, daha siki bir polimer
yapl, daha uzun polimer zincirlerinin gostergesidir.
Chia tohumu ve Chia tohumu ununun olusturduklar:
jellerin kuvvetleri, camsi gecis sicakliklar: goz 6ntine
alinarak kiyaslandiginda, Chia tohumu ununun
daha zayif bir jel olusturdugu gozlenmistir (14). Chia
tohumunun olusturdugu jel i¢in T, degeri 44.6°C iken,
ticari bir kivam arttirici olarak kullanilan pektinin
olusturdugu jelin T, degeri 48°C olarak gozlenmistir
(14,23). Bu benzerlik, Chia tohumunun, ticari bir
kivam arttirici olarak kullanilabilme potansiyelini
gostermektedir. Chia tohumunun olusturdugu jelin,
ticari kivam arttirici olarak kullanilan guar gum,
aljinat ve jelatinle kiyaslandiginda daha iyi su tutma,
yag tutma ve emiulsiyon stabilizasyonu saglama
ozelliklerine sahip oldugu belirtilmektedir (24).

Diger kivam arttiricilardan farkli olarak beslenme
acisindan diger islevsel bilesenlere de sahip olmasi
nedeniyle, Chia tohumunun ticari kivam arttiricilarin
yerini alabilecegi veya belli oranlarda ikame
edilebilecegi 6ngorilmektedir.

Chia tohumu miisilaji yag/su emiilsiyonlarinda
stabilizator olarak kullanilma potansiyeli yuksek
bir hammaddedir. Aycicek lesitini ve Chia tohumu
musilaji farkli diizeylerde birlikte kullanildiginda,
Chia tohumu musilajinin yag parcaciklarinin
mobilitesini azaltarak, emiilsiyon stabilizasyonuna
katki sagladig1 gozlenmistir (25). Chia tohumu, yiiksek
miktardaicerdigidiyet posasindan gam elde edilebilen
bir tohum cesididir. Elde edilen bu gam, yiiksek su
ve yag tutma kapasitelerine sahiptir (26). Chia unu,
yenilebilir film yapiminda kullanilma potansiyeli
yuksek bir hammaddedir. Yapilan calismalarda, Chia
unu ile yapilan yenilebilir filmlerin dusiik ¢6ziintrlik
gosterdigi, yiiksek su buhari tutma kapasitesine sahip
oldugu ve UV radyasyona Kkarsi dayanikli oldugu
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rapor edilmigtir (27). degismedigi, amilopektin = retrogradasyonunun

azaldigl ve bayatlamanin geciktigi rapor edilmistir
Besin formiilasyonlarinda besin degerinin (28). n-3 yag asitlerinden zenginlestirilmis ekmek

arttirilmasinda kullanimi

Chia tohumu ve Chia tohumundan elde edilen uirinler,
besin sanayinde islevsel hammadde olabilmelerinin
yaninda, formiilasyonlarina uyarladiklar1 besinlerin
besin degerini de arttirirlar. Chia tohumu, bu
baglamda, genelde unlu mamiiller ve sit uriinleri
formilasyonlarina uyarlamaya c¢alisiimis ve olumlu
sonuglar alinmastir (15,22,28-30).

Chia tohumu tulkemizde, ginlik diyetin bir parcasi
olarak, beslenmeyekatkisaglamak amaciyla dogrudan
tiketildigi gibi, besin endustrisinde de kullanilmaya
baslamistir. Bunlardan ilki ekmegin besin kalitesini
arttirmak amaciyla ekmek yapiminda kullanimidir.
Ulkemiz diginda, Chia tohumu daha yaygin kullanim
alan1 bulmaktadir. Sporcu iceceklerinde, barlarda,
unlu mamiillerde dogrudan besin formiilasyonunda
bulunmaktadir. Bu urunler Chia tohumu eklenmesi
ile yiiksek protein, diyet posasy, n-3 icerigiyle “islevsel
besin” sinifina girmektedir. Chia tohumundan elde
edilen bilesenler ticari olarak uluslararasi pazarda
da yerini bulmustur. n-3 yag asidi (%60) iceren Chia
tohumu yag “n-3 kaynag1” etiketiyle, chia tohumu
proteini “protein kaynag1” etiketiyle satilmaktadir
(31-33).

Chia tohumunun besin formilasyonlarda kullanim
potansiyeli cesitli bilimsel ¢calismalarla desteklemistir
(14-15,22-30,34). Chia tohumu unu, keten tohumu
unu ve bugday unu ekmek yapiminda bir arada
kullanildiginda, tretilen ekmeklerin kontrol grubu
ekmeklerine gore daha yiiksek protein, doymamis yag
asidi, diyet posasivefolikasiticerdigi,duyusaltestlerde
kabul gordugu gozlenmistir (28). Daha yiksek besin
degerine sahip ekmek gelistirmek amaciyla, biitin
Chia tohumu unu, yar1 yagh Chia tohumu unu ve
dusuk yagh Chia tohumu unu ekmek yapiminda test
edilmistir. Uretilen ekmeklerin protein, yag, mineral ve
diyet posasi oranlarinin kontrol grubu ekmeklerinden
daha yuksek oldugu, duyusal testlerde kabul gérdugi,
hamur asamasinda herhangi bir isleme zorlugunun
gozlenmedigi, nisastanin termal 0Ozelliklerinin

uretimi i¢in biitin Chia tohumu unu ve gluten farkl
diizeylerde bir arada kullanildiginda, ekmek hacmi,
ekmek i¢i gozenek yapisi, dilim hacmi ve ekmek ici
rengi 0zellikleri, %10 Chia tohumu unu ve %2 gluten
iceren formiilasyon kullanildiginda elde edilmistir.
Bu formiilasyon, duyusal testlerde kabul goriirken,
kontrol ekmeklerine gore %26 daha fazla yag, %19
daha fazla protein, kontrole gore 24 kat artmis n-3
yag asidi miktar1 icermektedir. n-3 yag asitlerinden
zenginlestirilmis ekmek duretimi i¢in butin Chia
tohumu unu kullanilan bu c¢alismada, n-6/n-3
oraninin 1.45 oldugu gozlenmistir (29). Chia tohumu
unu, gluten icermedigi icin c¢olyak hastalarinin
tiketimine uygun, besleyici degeri yuksek alternatif
bir besindir. Ekmek tizerine yapilan bir ¢aligmada
pirin¢ unu, Chia tohumu unu ile ikame edildiginde,
miisteri begenisinin degismedigi, icyapinin daha iyi
oldugu ve besin degerlerinin arttig1 gozlenmistir (22).
Ekmegin yani sira kurabiye gibi unlu mamullerde de
Chia tohumu unu kullanimi uygun bir hammaddedir.
Yulaf ununun Chia tohumu unu ile ikame edilerek
yapildig1 kurabiyelerde besin kalitesinin ve fiziksel
parametrelerin iyilestigi, ancak kurabiye c¢apinin
duserken yuksekligin arttig1 gozlenmistir (34).

Chia tohumu wunu kullanilarak ekmek yapilan
calismalarda, Chia tohumu unu kullaniminin ekmek
yapim asamalarini zorlagtirmadigl gozlenmistir.
Ekmek hamuruna Chia tohumu miisilaji ilave etmek,
hamur stabilitesini arttirmistir (30).

Chiamisilajjeli, agizdakiyagsi1yapisindan dolayi, yagh
yiyeceklerde yag miktarini azaltmak tizere kullanilma
potansiyeli yiksek bir hammaddedir. Bu o0zelligi
ile diyet urtinlerin formiilasyonlarinda kullanimi
uygun bir bilesendir. Daha az yag iceren ekmek
formilasyonu gelistirmek icin yapilan ¢alismalarda,
Chia tohumu veya unundan olusan miusilajin
kullanilabilecegi ongorulerek, endustriyel kullanima
uygun iki farkli formiilasyon gelistirilmistir. Duyusal
testlerde kabul goren bu formtlasyonlar, %7.8 Chia
tohumu unu + %0.9 yag iceren ve %11 Chia tohumu
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unu +%1 yag iceren formilasyonlardir. Her iki
formiilayonda da doymamis yag asidi dizeyi kontrol
ekmeklerine kiyasla %200’den fazla artmistir (15). Kek
formulasyonunda yag oranini diusiirmek icin yapilan
calismada %25 Chia miisilaj jeli iceren formulasyonun
kek hacmi, simetrisi, gdzenek yapisi, nem miktari ve
su aktivitesi degerleri degismezken, bu formilin
duyusal testlerde kabul gordigi belirlenmistir (35).

Chia tohumunun hayvan yemlerinde kullanimi

Chiatohumu, hayvansalbesinlerin kalitesiniarttirmak
icin hayvan yemi olarak da kullanim alan1 bulmustur.
AzteK’ler tarafindan yiiksek enerji saglamasi igin
atlara yedirilen Chia tohumu, ginimizde yumurta
ve et kalitesini arttirmak icin yapilan c¢aligmalara
konu olmustur. Yumurtalarin n-3 yag asidi icerigine,
tavuk yemlerinde Chia tohumu yagi, keten tohumu
yagl ve balik yaginin etkisini saptamak icin yapilan
bir calismada, Chia tohumu yag: tiikketen tavuklarin
yumurtalarinin n-3 yag asidi miktarlarinin diger
yaglar1 tiketen tavuklarin yumurtalarina oranla
%100-120 oraninda arttig1 gozlenmistir. Diyetlerindeki
bu degisimden tavuklarin olumsuz etkilenmedigi
belirtilmistir (36). Tavsan etindeki yag profilini
degistirmek icin yapilan calismada, diyetlerine %15
Chia tohumu ilave edilen tavsanlarin etlerinde,
doymus yag orani %4.55’den %1.03’e dusmustir
(37). Domuz etinin duyusal parametrelerini ve yag
asidi profilini degistirmek icin yapilan ¢calismalarda,
diyetlerine %20 oraninda Chia tohumu ilave edilmis
domuzlarin etlerindeki toplam yag asitleri icinde
palmitik asidin %32’den %25’e, stearik asidin %15’den
%11’e, arasidonik asidin %0.23’den %0.19’a dustugu,
a-linolenik asidin ise %0.09°dan %0.39’a c¢iktig1
belirtilmistir. Diyetlere Chia tohumu ilave edilmesi
domuzlar: olumsuz etkilemezken, duyusal testlerde
domuz etinin aroma ve tat 6zelliklerinin musteriler
tarafindan daha fazla begenildigi belirtilmistir (4).

SONUC VE ONERILER

Chia tohumu son yillarda tulkemizde ve Diinyada
popilaritesi artmakta olan, birden fazla yararh saghk
etkilerini bir arada iceren bir besindir. Ulkemizde,

yiksek oranda diyet posasi icermesi ve bu sayede
achik hissini azaltmasi nedeniyle vucut agirligi
kontroliini hedefleyen diyetlerde 6nem kazanmistir.
Chia tohumu, balik ve balik uriunleri alerjisi olan
kisiler tarafindan tiiketilmeye uygun alternatif bir n-3
yag asidi kaynagidir. Chia tohumunun saghk tizerine
etkileri konusunda epidemiyolojik ve deneysel
calismalara gereksinim duyulmaktadir.

Gunumuzde ticariolarak kivam arttirici ve stabilizator
olarak kullanilan hammaddelerin besleyici 6zellikleri
bulunmamaktadir. Yapilan caligmalar, besleyici
Ozelliklerinin yani sira, Chia tohumunun, kivam
arttiric1 ve stabilizatér olarak kullanilabilecegini
gostermektedir. Chia tohumu, o6zellikle unlu
mamuller gibi Turk toplumunun siklikla tukettigi
besinlerde, mevcut hammaddelerle ikame edilerek
degerlendirildiginde olumlu sonuglar alinmigtir. Tim
ozellikleriile degerlendirildiginde, Chia tohumu, besin
sanayiinde islevsel besinlerde genis kullanim alam
bulma potansiyeli olan bir besindir. Gelecekte, Chia
tohumu tzerine yapilan calismalarin arttirilmasi,
besin sanayiinde islevsel hammadde olarak kullanim
alanlarinin yayginlastirilmasi beklenmektedir.

Cikar catismast = Conflict of interest: Yazarlar c¢ikar
catismast olmadigini beyan ederler. = The authors declare
that they have no conflict of interest.

KAYNAKLAR

1. Ayerza R, Coates W. Chia seeds and the Columbus
concept. Wild-type food in health promotion and disease
prevention, edited by Humana Press Inc, Totowa, NJ;
2008. p. 377-392.

2. Munoz LA, Cobos A, Daz O, Aguliera JM. Chia seed (Salvia
hispanica): An ancient grain and a new functional food.
Food Rev Int 2013;29:394-408.

3. Position of American Dietetic Association. Health
implications of dietary fiber. ] Am Diet Assoc
2008;108(10):1716 — 1731.

4. Ayerza R. Chia as a new source of omega-3 fatty acids.
Wild-Type Food in Health Promotion and Disease
Prevention, edited by F. De Meester and R. R. Watson
Humana Press Inc., Totowa, NJ; 2009. p. 179-194.

5. Kristensen M, Jensen MG. Dietary fibers in the regulation

of appetite and food intake, Importance of viscosity.
Appetite 2011;56:65-70.



96

Bes Diy Derg 2018;46(1):90-96

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Kim Y, Je Y. Dietary fibre intake and mortality from
cardiovascular diseases and all cancers. Arch Cardiovasc
Dis 2016;109:39-54.

Belski R. Fiber, protein and lupin-enriched foods: Role
for improving cardiovascular health. Adv Food Nutr Res
2012;66:147-215.

Fernandez L, Laiglesia LM, Huerta AE, Martinez
JA, Aliaga MJM. Omega-3 fatty acids and adipose
tissue function in obesity and metabolic syndrome.
Prostaglandins 2015;121(Pt A):24-41.

Caudillo ER, Tecante A, Lopez MAV. Dietary fiber content
and antioxidant activity of phenolic compounds in
Mexican chia seeds. Food Chem 2008;107(2):656-663.

Finkel T. Oxidants, oxidative stress and biology of aging.
Nature 2000; 408(6809):239-247.

Ames BN. Dietary carcinogens and anticarcinogens:
Oxygen radicals and degenerative diseases. Science
1983;221(4617):1256-1264.

Smith MA, Perry G, Richey PL, Sayre LM, Anderson VE,
Beal MF, Kowall N. Oxidative damage in Alzheimer’s.
Nature 1996;382(6587):120-121.

Auroma O. Free radicals, oxidative stress and
antioxidants in human health and disease. ] Am Oil
Chem Soc 1998;75(2):199-212.

Ozbek T. Chia seed added strawberry marmalade with
no added sugar, ITU Fen Bilimleri Enstitiisii Yiiksek
Lisans Tezi, 2016.

Coelho MS, Mellado M. Chemical characterization of chia
for use in food products. ] Food Nutr Res 2014;2(5):263-
269.

Alfredo VO, Gabriel RR, Luis CG, David BA.
Physicochemical properties of a fibrous fraction
from chia (Salvia hispanica L.). LWT Food Sci Technol
2009;42(1):168-173.

Bos DJ, Montfort SJI, Oranje B, Durston S, Smeets PAM.
Effects of omega — 3 PUFAs on human brain morphology
and function. Eur Neuropsychopharm 2016;26(3):546-
561.

Dunbar BS, Bosire RV, Deckelbaum R]. Omega 3 and
omega 6 fatty acids in human health: An African
perspective. Mol Cel Endocrinol 2014;398(1-2):69-77.

Gorjao R, Azevedo-Martins AK, Rodrigues HG,
Abdulkader F, Arcisio-Miranda M, Procopio J.
Comparative effects of DHA and EPA on cell function.
Pharmacol Ther 2009;122(1):56-64.

Luchtman DW, Song C. Cognitive enhancement by
omega-3 fatty acids from childhood to old-age. Findings
from animal and clinical studies. Neuropharmacology
2013;64:550-565.

Wu S, Ding Y, Wu F, Li R, Hou ], Mao P. Omega-3 fatty
acids intake and risks of dementia and Alzheimer’ s
disease. Neurosci Biobehav Rev 2015;48:1-9.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

Steffolani E, Hera EL, Perez G, Gomez M. Effect of chia
(Salvia hispanica) addition on the quality of gluten free
bread. ] Food Quality 2014;37(5):309-317.

Karaki N, Aljawish A, Muniglia L, Humeau C, Jasniewski
J. Physicochemical characterization of pectin grafted
with exogenous phenols. Food Hydrocoll 2016;60:486-
493.

Coorey R, Grant A, Jayasena V. Effects of Chia Flour
incorporation on the nutritive quality and consumer
acceptance of chips. ] Food Res 2012;1(4):85-95.

Guiotto EN, Capitani MI, Nolasco SM, Tomas MC. Stability
of oil in water emulsions with sunflower and chia by
products ] Am Oil Chem Soc 2016;93(1):133-143.

Campos MRS, Solis N, Rubio GR, Guerrero LC, Ancora
DB. Chemical and functional properties of chia seed
gum. Hindawi ] Food Sci 2014, Article ID 241053, p.5.

Dick M, Costa TMH, Gomaa A, Subirade M, Rios A, Flores
SH. Edible film production from chia seed mucilage:
Effect of glycerolconcentration on its physicochemical
and mechanical properties. Carbohydr Polym
2015;130:198-205.

Iglesias E, Haros M. Evaluation of performance of dough
and bread incorporating chia. Eur Food Res Technol
2013;237:865-874.

Pizarro PL, Almeida EL, Coelho AS, Samman NC,
Hubinger MD, Chang YK. Functional bread with n-3
alpha linolenic acid from whole chia flour. J Food Sci
Technol 2015;52(7):4475-4482.

Zettel V, Kramer A, Hecker F, Hitzman B. Influence of gel

from ground chia for wheat bread production. Eur Food
Res Technol 2015;240:655-662.

Anon, MammacChia. Seed your soul. http://www.
mammachia.com/ Erigim tarihi: 7 Nisan 2018.

Anon, Chia Star.
tarihi: 7 Nisan 2018.
Anon., Dragon Superfoods. http://dragonsuperfoods.
com/de/, Erisim tarihi: 7 Nisan 2018.

https://www.chiastar.com. Erisim

Inglett GE, Chen D, Liu S. Physical properties of sugar
cookies containing chia-oat composites. J Sci Food Agric
2014;94(15):3226-3233.

Felisberto MHF, Wahonik AL, Gomes CR, Clerici MTP,
Chang YK, Steel CJ. Use of chia mucilage gel to reduce fat
in pound cakes. ] Food Sci Technol 2015;63(2):1049-1055.

Ayerza R. Chia as a new source of omega-3 fatty acids.
Wild-Type Food in Health Promotion and Disease
Prevention, edited by F. De Meester and R. R. Watson
Humana Press Inc., Totowa, NJ; 2009. p.179-194.

Peiretti PB, Merineri G. Effects on growth performance,
carcass characteristics, and the fat and meat fatty acid
profile of rabbits fed diets with chia (Salvia hispanica L.)
seed supplements. Meat Sci 2008;80:1116-1121.



