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ÖZ 
Salvia hispanica L. olarak bilinen chia tohumu, Lamiaceae ailesine ait oval şeklinde, beyaz, gri ve çoğunlukla 
siyah renkte, küçük tohumlu tek yıllık otsu bir bitkidir. Zengin besin öğesi içeriği ve sağlık üzerine etkisi 
nedeniyle popüler bir fonksiyonel gıda olarak kullanılmaktadır. Yapılan çalışmalarda chia tohum yağının sahip 
olduğu esansiyel yağların chia ve eklendiği ürüne antimikrobiyel etki kazandırdığı görülmüştür. Bu 
antimikrobiyel etkinin genel olarak Gram pozitif ve Gram negatif bakteriler gibi mikroorganizmalar üzerinde 
inhibitif ve bakteriostatik etki gösterdiği tespit edilmiştir. Ayrıca çalışmalarda chiada bulunan flavonoidlerin 
ve tokoferolün tohumun antioksidan kapasitesinden sorumlu temel yapılar olduğu da tespit edilmiştir. Chia 
tohumlarının ve ekstraktının antioksidan kapasitesi üzerine yapılmış olan çalışmalarda lipit peroksidasyonunu 
engellediği, oksidatif strese karşı hücreyi koruduğu bulunmuştur. Bu derleme çalışmasında günümüzde 
kullanım alanı giderek genişleyen chia tohumunun antimikrobiyel ve antioksidan özelliklerinin derlenmesi ile 
fonksiyonel gıda üretimine katkısının değerlendirilmesi amaçlanmıştır. 
Anahtar kelimeler: Chia (Salvia hispanica) tohumu, antimikrobiyel etki, antioksidan etki, fonksiyonel gıda 
 

CHEMICAL, ANTIOXIDANT AND ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF CHIA SEED 
 

ABSTRACT 

Chia seed, known as Salvia hispanica L., is an oval-shaped, one-year herbaceous plant belonging to the 
Lamiaceae family with small seeds of white, gray or black (mostly) color. It is used as a popular 
functional food for its health effects associated with its rich nutrient content. Studies have shown 
that the essential oils of chia seed oil have an antimicrobial effect on chia and the product it is added 
to. It has been determined that this antimicrobial effect generally exerts an inhibitory and 
bacteriostatic effect on microorganisms such as Gram-positive and Gram-negative bacteria. In 
addition, studies have found that the flavonoids and tocopherol found in Chia are the basic structures 
responsible for the antioxidant capacity of the seed. Studies on the antioxidant capacity of chia seeds 
and extract have been found to inhibit lipid peroxidation and protect the cell against oxidative stress. 
In this review study, it was aimed to compile the antimicrobial and antioxidant properties of chia 
seeds, whose area of use is gradually expanding, and to evaluate its contribution to functional food 
production. 
Keywords: Chia (Salvia hispanica) seed, antimicrobial effect, antioxidant effect, functional food   
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GİRİŞ 
Salvia hispanica olarak bilinen chia, kökeni kuzey 
Guatamala ve güney Meksika’ya dayanan tek yıllık 
bir bitkidir. Lamiaceae ailesine ait Chia bitkisi Salba 
olarak bilinmektedir. Bu cinsin en sık kullanılan 
türü Salvia hispanica’dır (Marcinek ve Krejpcio, 
2017).  
 
Salvia türleri genellikle Akdeniz iklim kuşağında 
yetiştirilebilen adaptasyon sınırları geniş, çok 
yıllık, keskin kokulu ve birçoğu uzun gün bitkisi 
olma özelliğine sahipken, Salvia hispanica L. tek 
yıllık, nötr kokulu, adaptasyon sınırları dar ve 
çevresel koşullara toleransı sınırlı, kısa gün 
bitkisidir (Orozco vd., 2014). Tropik ya da ılıman 
iklimlerde yetişen tek yıllık ve hermafrodit bir 
bitki olup, çok düşük sıcaklıklara duyarlı olduğu 
için de tohumun gelişim süreci için en ideal 
sıcaklık 16-26 ºC’dir (Bochicchio vd., 2015). 
Tohum olgunlaşması sonbahar sonu 
gerçekleştiğinden ve sıcaklık değişimlerinden çok 
fazla etkilendiğinden ülkemizde kültürünün 
yapılması zorlaşmaktadır. Chia tohumunun ticari 
olarak üretimi Bolivia ve Paraguay’da yapılsa da 
son yıllarda yaygın olarak Meksika, Avustralya ve 
Arjantin gibi ülkelerde de ekimi yapılmaktadır 
(Sosa vd., 2016).  Üretim miktarı yetiştirildiği 
bölgeye göre farklılık göstermekle birlikte 
Dünyadaki yıllık üretim miktarı 150000 ton 
civarında değişen chia, tohum olarak ekmekte, 
kahvaltılık gevreklerde, hazır yemeklerde, süt 
ürünlerinde ve chia tohumu olarak; yağı 
çıkartılarak katı ve sıvı yağ olarak tüketimde ve 
gıda takviyelerinde; kısmen yağdan arındırılmış 
yüksek proteinli chia olarak fermente süt 
ürünlerinde, meyve sularında, aromalı içeceklerde, 
gıda takviyelerinde; diyet lifi olarak da meyve ve 
sebze sularında, gıda takviyelerinde 
kullanılmaktadır (Anonim, 2021). 
 
Salvia türlerinin büyük bir kısmı dünyada yüksek 
antioksidan kapasitesi nedeniyle bitkisel tedaviler 
için kullanılırken, bazı bölgelerde kuru yaprakları 
çay ve baharat olarak kullanılmaktadır (Arslan ve 
ark. 2015). Chia tohumları gıda sanayinde; çeşitli 
tahıl unlarına karıştırılarak ekmek yapımında, 
yoğunlaştırıcı olarak yemeklerde, salatalarda, sütlü 
tatlılarda ve şekerlemelerde kullanılmaktadır (Lu 
ve Foo, 2002). Ülkemizde ise kullanımı 

çoğunlukla tohum şeklinde olup, ihracatı yıllara 
göre değişiklik göstermekle birlikte yıllık ortalama 
1200 ton civarında ihracatı yapılmaktadır 
(Özgüven vd., 2005).  
 
“Süper besin” olarak adlandırılan ve günümüzde 
popülaritesi gittikçe artmakta olan Chia bitkisinin 
(Salvia hispanica) iklim değişikleri, toprak koşulları, 
ekim alanı, hasat yılı gibi faktörler bileşenlerinde 
değişikliğe neden olmakla birlikte protein, yağ, 
karbonhidrat, diyet posası, niasin, A vitamini, 
potasyum, kalsiyum, magnezyum ve fosfor içeriği 
açısından yüksek; sodyum, demir çinko ve C 
vitamini içeriği açısından ise düşüktür.  Chia 
tohumunun antimikrobiyel ve antioksidan 
kapasitesinden sorumlu ve temel bileşenlerinden 
olan esansiyel yağ asitlerinin %55-60’ını α-
linolenik yağ asidi (omega-3) ve %18-20’sini 
linoleik yağ asidi (omega-6) oluşturmaktadır (Yurt 
ve Gezer, 2018). 
 
Chia tohumunun kimyasal kompozisyonu ve 
besin bileşenleri 
Chia tohumu birçok tohum çeşidine göre daha 
fazla miktarda yağ, protein, diyet posası ve α-
linolenik (omega-3) yağ asidi içermektedir (Scapin 
vd., 2016). Chia tohumunun bileşenlerinde 
farklılığa sebep olabilecek birçok etken olmakla 
birlikte genel olarak komposizyonu Çizelge1’deki 
gibidir. 
  
Chia tohumunun protein içeriği %15-23 
aralığında olup, esansiyel tüm amino asitleri yeterli 
miktarlarda içermektedir (Brandão vd. 2019). 
Ayrıca globülin (%52), albümin (%17.3), gliadin 
(%14.5) ve prolamin (%12.7) proteinlerini, bunun 
yanı sıra prolin, lösin, izolösin ve fenilalanin gibi 
hidrofobik özellikteki amino asitleri de 
bünyesinde bulundurmaktadır (Kulczyński vd., 
2019). 
 
Chia tohumunda bulunan yağ oranı %25-40 
arasında değişmektedir. Bunun %68'i omega-3 
çoklu doymamış yağ asidi, %19’u omega-6 çoklu 
doymamış yağ asidi, %6’sı tekli doymamış yağ 
asidi ve %16.4’ü doymuş yağ asidi formundadır 
(Timilsena vd., 2017; Villanueva-Bermejo vd., 
2019). Chia tohumundaki önemli yağ asitlerinden 
omega-3 çoklu doymamış yağ asidi α-linolenik asit 
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(ALA), omega-6 çoklu doymamış yağ asidi 
linoleik asit (LA) formundadır (Bodoira vd., 
2017). Bununla beraber %5-10 oranında oleik asit, 
%6-7 oranında palmitik asit ve %1-3 oranında 
stearik asit içermektedir (Segura-Campos vd., 
2014; da Silva Marineli vd., 2014; Ding vd., 2018). 
Yapılan çalışmalar çoklu doymamış yağ asitlerinin 
sıcaklığın artmasıyla azaldığını, protein içeriğinin 
ise yükseltinin artmasıyla azaldığını göstermiştir. 
Ayrıca düşük rakımda yetiştirilen chia tohumu 
yağlarının yüksek rakımdakilere göre daha fazla 
doymuş yağ asidi içeriğine sahip olduğu (Ayerza, 
2010), erken hasatın chia tohumunda α-linolenik 
asit içeriğinde %23 oranında azalışa neden olduğu, 
linoleik asit ve lignin seviyelerinde ise artış 
sağladığı belirtilmiştir (Peiretti ve Gai, 2009). 
 

Çizelge 1. Chia tohumunun kimyasal bileşimi 
(USDA, 2020) 

Bileşen 
Miktar 
(100g) 

Enerji (kkal)   569 

Karbonhidrat (g)   40.62 

Protein (g)   15.62 

Yağ (g) 31.25 

Diyet lif (g)   34.4 

Ca (mg)   625 

Fe (mg)   7.5 

Mg (mg)   335 

P (mg)  860 

K (mg)   406 

Na (mg)   16 

Zn (mg)   4.5 

C vitamini (mg)   15 

B₁ vitamini (mg)   0.62 

B₂ vitamini (mg)   0.2 

B₃ vitamini (mg)   8.8 

A vitamini (IU)   54 

E vitamini (α-tokoferol)  0.5 
 

Chia tohumu %35 oranında karbonhidrattan 
oluşmaktadır ve bu içeriğin %34'ü diyet lifidir 
(Lee, 2009). Diyet lifi tetrasakkarit yapıda 4-metil-
α-D-glukoronopiranozil ve dallı yapıya sahip β-D-
ksilopronozil polisakkaritlerinden oluşmaktadır. 
Monosakkarit yapısı ise D-ksiloz ve D-mannoz 
(%16), D-arabinoz (%2), D-glikoz (%6), D-
galaktoüronik asit (%3) ve glukronik asit (%12) 
içermektedir (Capitani vd., 2012). Diyet lifi 

içeriğinin, çözünmeyen fraksiyonu yaklaşık %85-
93'ü temsil ederken, çözünür fraksiyonu %7 ile 
%15 arasındadır (da Luz vd., 2012). Çözünür 
liflerin postprandial glisemiyi düşürdüğü, ayrıca 
hem çözünür hem de çözünmez lifin, iştahı 
ve/veya sonraki gıda alımını azalttığı görülmüştür 
(Tamargo vd., 2018).  
 
Chia tohumu, kendi ağırlığının 27 katı kadar su 
tutma özelliğine sahiptir. Tohumun su teması ile 
kabuktaki polisakkarit yapı suyu tutarak yapısında 
ksiloz, glikoz ve 4-metil glukuronik asit gibi 
bileşenler bulunduran ve tohum etrafında jelatin 
kapsül gibi bir yapı oluşturmaktadır (Orona-
Tamayo vd., 2017). Oluşan bu jel yapı guar gum, 
aljinat ve jelatinle kıyaslandığında, bu jel yapının 
daha iyi su ve yağ tutma kapasitesine sahip olduğu, 
bunun yanında emülsiyon stabilizasyonu sağlama 
özelliğine de sahip olduğu belirtilmektedir 
(Campo vd., 2017). Chia tohumu sahip olduğu bu 
özelliklerinden dolayı gıdalarda emülsifiyer, su 
tutucu ve stabilizatör olarak kullanılmaktadır 
(Goh, 2016). 
 
Chia tohumu içeriğinde gallik asit, kafeik asit, 
klorojenik asit, rozmarinik asit, myristin, kersetin 
ve kamferol gibi fenolik bileşikleri ayrıca 
tokoferol, karotenoid, vitaminler ve bazı peptitler 
gibi antioksidan bileşikleri bulundurmaktadır 
(Alcântara vd., 2019). Bununla birlikte iyi bir B 
vitamini kaynağı olup, yüksek niasin içeriğine 
sahiptir (Beltrán-Orozco vd., 2003).  
 
Chia tohumunun fonksiyonel besin bileşenlerini 
yüksek oranda içermesi chia tohumunun 
kardiyovasküler hastalıklar, diyabet, kanser ve 
obezite gibi kronik hastalıklardan korunmaya 
önemli ölçüde yardımcı olduğunu göstermektedir 
(Meyer ve Groot, 2017; Zettel ve Hitmann, 2018). 
 
Yapılan son çalışmalar, chia tohumunun diyet 
posası, mineral, protein ve yağ (özellikle alfa-
linolenik asit) gibi sağlıklı bileşenleri içermesinden 
dolayı, tüketiminin postprandiyal kan şekerini 
düşürdüğünü ve sistolik kan basıncını azalttığını, 
doygunluk indeksini arttırdığını göstermiştir (Jin 
vd., 2012). Bu nedenle de kilo kaybı için 
kullanılabilecek bir ek gıda olmaktadır (Vuksan 
vd., 2017a). 
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Omega-3 yağ asitlerince zengin bir kaynak olan 
chia tohumunun günlük beslenmeye eklenmesi ile 
kan kolesterol düzeyinin düzenlenmesi 
sağlanmaktadır (Alonso-Calderón vd., 2013). 
Ayrıca yapılan çalışmalarda chia yağının tümör 
büyümesini ve metastazı azalttığı da görülmüştür.  
 
Chia tohumundaki diyet lifinin büyük bir kısmını 
oluşturan çözünür posa (53.45g/100g), suyu 
yapısında tutarak doygunluk hissini artırıp 
sindirimi yavaşlatmakta, yemek sonrası kan 
glikozunun yavaş yükselmesini sağlayarak insülin 
salınımını düşürmektedir (Vuksan vd., 2017b). 
Chia tohumu buğdayda bulunan bir protein olan 
gluten içermemektedir. Bundan dolayı da çölyak 
hastaları tarafından güvenle tüketilebilmektedir 
(Doğan, 2019). 
 
Chia Tohumunun Antioksidan Özellikleri  
Serbest radikaller küçük moleküller olup, atomik 
veya moleküler orbitallerinde bir veya daha fazla 
ortaklanmamış elektron bulunduran kimyasal 
türlerdir (Wang vd., 2021). Çoğunlukla polifenolik 
yapıda olup tüm meyvelerde, sebzelerde, 
mikroorganizmalarda, mantarlarda ve hayvansal 
dokularda bulunmaktadırlar (Baykal vd., 2002). 
Antioksidanlar organizmayı nörolojik 
hastalıklardan, iltihaplanmalardan, immün 
yetmezlikten, kalp hastalıklarından ve kanserden 
korumaktadır (Grancieri vd., 2019). 
 
Chia tohumu ve yağları, tokoferoller, fitosteroller, 
karotenoidler ve polifenolik bileşikler gibi çok 
sayıda doğal antioksidan içermektedir (Erdoğdu 
ve Geçgel, 2019). Polifenolik bileşikler, chia 
tohumlarının antioksidan aktivitesine katkıda 
bulunan en önemli komplekslerdir. Serbest 
radikalleri temizleme, iyonları şelatlama ve 
hidrojen bağışlama yeteneklerine sahip oldukları 
iyi bilinmektedir (de Falco vd., 2017).  
 
İkincil metabolitler arasında yer alan fenolik 
maddeler, doğal antioksidanların en önemli 
gruplarını oluşturlar (Akıcı, 2018). Gallik asit, 
kafeik asit, klorojenik asit, rosmarinik asit, 
myristin, kuarsetin ve kampferol gibi fenolik 
bileşikleri içeren chia tohumunun bileşimindeki 
en önemli antioksidan bileşik tokoferollerdir (238-
427 mg/kg) (Rahman vd., 2017). Bileşimindeki 

antioksidan bileşikler kanser ve kalp krizi riskini 
azaltmakta, alzheimer ve parkinson hastalığı gibi 
bazı rahatsızlıklara karşı koruma sağlamaktadır 
(Hrncic vd., 2020). 
 
Chia tohumunun antioksidan kapasitesinden 
sorumlu temel yapıların flavonoidler ve tokoferol 
olduğu Pellegrini vd. (2003)’nin yapmış oldukları 
çalışmada bildirilmiştir ve yüksek antioksidan 
kapasitesi tohumun uzun süre saklanabilmesini 
sağlamaktadır.  
 
Reyes-Caudillo vd. (2008)’nin chia tohum 
fenoliklerinin antioksidan aktivitelerini 
belirledikleri çalışmada, fenolik bileşikler etanol 
içinde hidroklorik asit ile ekstraksiyon ve etanolle 
ekstraksiyon olmak üzere iki ekstraksiyon yöntemi 
kullanmışlar ve ABTS radikal temizleme, β-
Karoten linoleik asit model sistemi (β-CLAMS) ve 
fosfolipid lipozomların peroksidasyonu 
yöntemleri ile ekstraktların %0.020, %0.050, 
%0.075 ve %0.01 konsantrasyonlardaki 
antioksidan aktiviteleri belirlenmiştir. Kullanılan 
yöntemlerde antioksidan aktivitelerin 
konsantrasyonun artmasıyla arttığı (0.29-1.09) 
tespit edilmiştir. 
 
Burger üretiminde hayvansal yağ yerine chia yağı 
kullanımının denendiği bir çalışmada, chia ve 
keten tohumu karışımından iyonik jelasyon 
tekniği ile hazırlanan mikropartikül eklenen 
burgerlerin hem çiğ hem de pişmiş örneklerinde 
kontrol grubuna kıyasla, sağlık açısından daha 
uygun PUFA/SFA (0.62) ve n-6/n-3 (1.16) 
oranlarına sahip olduğunu ve daha yüksek lipit 
oksidasyonu direnci gösterdiği rapor edilmiştir 
(Heck vd., 2017). 
 
Farklı oranlarda (%5; %10; %15 ve %20) chia yağı 
ilave edilen dondurmalarda 60 günlük depolama 
boyunca omega-3 yağ asitlerinin ve oksidatif 
stabilitesinin değişimleri incelenmiş, chia yağı ilave 
edilmiş dondurmalarda omega-3 yağ asidi 
içeriğinin arttığı, DPPH yöntemi ile 
dondurmaların peroksit değerlerinin ve chia yağı 
konstanrasyonun artmasıyla azaldığı ve izin 
verilen sınırların altında (10 meq O2/kg) olduğu 
tespit edilmiştir. (Ullah vd., 2017). 
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Chia Tohumunun Antimikrobiyel Özellikleri  
Chia tohumunun bileşenlerinde farklılık söz 
konusu olmakla birlikte genellikle %25-40 
oranında yağ elde edilmektedir. Chia tohumun yağ 
içeriğinin %55-60’ını α-linolenik (omega-3) ve 
%18-20’sini linoleik (omega-6) esansiyel yağ 
asitleri oluşturmaktadır.  
 
Esansiyel yağların antimikrobiyel aktiviteleri 
çalışmaların en çok araştırılan özelliği olmuştur.  
Bu yağların, etki dereceleri içerdikleri etken 
maddelerin çeşit ve miktarına bağlı olarak farklılık 
göstermektedir. Sinerjik, antagonistik ve aditif 
etkileşimlere sahip olan esansiyel yağların beraber 
kullanıldıklarında tek başına kullanıldıklarından 
daha iyi bir etki gösterdikleri yapılan çalışmalarda 
bildirilmiştir (Bayaz, 2014).  
 
Esansiyel yağlar Gram negatif ve Gram pozitif 
bakteriler dahil, birçok mikroorganizma üzerinde 
antimikrobiyel etki göstermektedir. Bu yağlar, 
bakteri membranını parçalayarak membranla ilgili 
materyallerin hücre dışına çıkmasını sağlarken, 
bazılarının sahip olduğu lipofilik özellikleri 
sayesinde bakteri duvarını delerek hücrenin daha 
iç kısımlarına ulaştıkları bildirilmiştir (Ertürk vd., 
2020; Güzel ve Ülger, 2020). 
 
Esansiyel yağların doğal maddeler olarak 
gıdalardaki mikroorganizmaların gelişimini 
sınırlayan etkinliklerinin belirlenmesi üzerine 
yapılan çalışma sayısı gün geçtikçe artmaktadır. 
Luo ve vd. (2019)’nin yapmış olduğu çalışmada 
farklı konsantrasyonlarda hazırlanan chia müsilaj 
ve jelinin, 24 günlük süre sonunda Escherichia coli 
ve Staphylococcus aureus üzerinde yaklaşık %50 ve 
%40 oranında inhibisyona sebep olduğu 
gözlenmiş; bu etkinin chianın sahip olduğu 
esansiyel yağlardan kaynaklandığı rapor edilmiştir. 
Bu çalışma ile, uzun süreli antimikrobiyel özelliğe 
sahip uçucu yağ yüklü yenilebilir filmlerin 
gerçekleştirilmesine de kaynak olacağı 
öngörülmüştür.  
 
Bütün ve öğütülmüş chia tohumlarının Salmonella 
ve Clostridium cinslerinin yanı sıra Listeria 
monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli 
ve Proteus mirabilis gibi patojenlere karşı da 
antimikrobiyel etki gösterdiği; öğütülmüş 

tohumların en güçlü antimikrobiyel etkisinin 
probiyotik mikroorganizmalardan Lactobacillus 
lactis (11 mm), Lactobacillus acidophilus (8 mm), 
Lactobacillus bulgaricus (5 mm), Lactobacillus paracasei 
(5 mm), Lactobacillus rhamnosus (5 mm) ve Streptococcus 
thermophilus’a (5 mm) karşı olduğu tespit edilmiştir 
(Kobus-Cisowska vd., 2019). 
 
Chia tohumu esansiyel yağlarının gıda kaynaklı 
patojen küflere karşı doğal fungistatik ve/veya 
fungisidal etkili bileşiklere sahip olduğu Elshafie 
vd. (2018)’nin yaptığı çalışmada görülmektedir. 
Bu çalışmada değişik konsantrasyonlarda chia 
tohumu esansiyel yağlarının Aspergillus fumigatus, 
Penicillium expansum, Monilinia laxa üzerinde yüksek 
inhibisyon, Penicillium digitatum’da orta derecede 
inhibisyon, Aspergillus niger, Aspergillus flavus ve 
Fusarium oxysporum’da ise hafif bir inhibisyon 
yarattığı gözlenmiştir. 
 
Divyapriya vd. (2016)’nin periodental hastalıklara 
neden olan Porphyromonas gingivalis, Fusobacterium 
nucleatum ve Aggregatibacter actinomycetemcomitans 
bakterilerine karşı farklı konsantrasyondaki chia 
ekstraktının etkisini inceledikleri çalışmada, disk 
difüzyon testi sonucu üç bakteri türünde sırasıyla 
15mm, 16mm, 17mm’lik zon oluşumu 
gözlenmiştir ve bu antibakteriyel etkinin 
kompozisyonundaki esansiyel yağlardan 
kaynaklandığı ileri sürülmüştür.  
 
Chia polifenolleri ayrıca ortamdaki 
konsantrasyonlarına bağlı olarak farklı 
antimikrobiyel aktivite sergilemektedir. Düşük  
konsantrasyonlarda polifenoller, hücre zarındaki  
lipitler ve proteinlerle reaksiyona girmektedir ve 
böylece hücre zarı yarı geçirgen özelliğini 
kaybettiği için iyonlar ve diğer bileşenler hücreden 
sızmaktadır. Bu bileşiklerle kısa süreli temasın bir 
sonucu olarak, mikroorganizmalar bunlara 
dirençli hale gelmektedir. Ancak polifenollere 
veya bunların solüsyonlarına daha yüksek 
konsantrasyonlarda uzun süre maruz kalma, 
enzimler dahil olmak üzere proteinleri denatüre 
edip ve bakteriyel hücrelerdeki metabolizmayı 
bozarak bakteri ölümlerine neden olmaktadır. 
(Kobus-Cisowska vd., 2019). Ayrıca chianın 
antibakteriyel ve antifungal özelliklerinin yanında 
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antiviral aktiviteleri de ilgi çekmiş ve çalışmalarda 
rapor edilmiştir. 
 
SONUÇ  
Chia tohumunun iyi bir protein, diyet lifi, fenolik 
ve doymamış yağ asidi kaynağı olduğu, ülkemizde 
ve dünyada gün geçtikçe popülaritesinin artmakta 
olduğu, sağlık üzerine birçok olumlu etkisinin 
olduğu ve bundan dolayı “süper besin” olarak 
isimlendirildiği yapılan çalışmalarda ortaya 
konmuştur. Fonksiyonel gıda bileşenlerini yüksek 
oranda sağlaması, chia tohumunun 
kardiyovasküler hastalıklar, diyabet, kanser ve 
obezite gibi kronik hastalıklardan korunmada 
önemli ölçüde etkisi olduğunu göstermektedir. 
 
Chia tohumu sahip olduğu zengin besin içeriği 
sayesinde gıda sanayi tarafından emülsifiyer ve su 
tutucu ajan olarak son ürün özelliklerinin 
iyileştirilmesinde ve glütensiz ürün 
geliştirilmesinde kullanımı son yıllarda 
yaygınlaşmıştır. Bununla birlikte chia tohumu ve 
yağlarının, tokoferoller, fitosteroller, 
karotenoidler ve polifenolik bileşikler gibi çok 
sayıda doğal antioksidan içermesi sebebi ile 
serbest radikalleri temizleme, iyonları şelatlama ve 
hidrojen bağışlama gibi özelliklere sahip oldukları 
da iyi bilinmektedir. Sahip olduğu esansiyel 
yağların ve fenolik bileşiklerin antimikrobiyel 
aktiviteleri yine yapılan çalışmalarda da 
görülmektedir. Chia tohumunun sahip olduğu 
tüm bu özellikler kullanım alanının giderek 
arttığını ve chia ile ilgili çalışmalar üzerinde 
yoğunlaşılması gerektiğini göstermektedir. 
 
ÇIKAR ÇATIŞMASI BEYANI 
Bu çalışmada herhangi bir potansiyel çıkar 
çatışması bulunmamaktadır. 
 
YAZAR KATKILARI 
Yazarlar çalışmaya eşit oranda katkı sağlamıştır. 
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