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Salvia bispanica L. olarak bilinen chia tohumu, Lamiaceae ailesine ait oval seklinde, beyaz, gri ve ¢ogunlukla
siyah renkte, kiiciik tohumlu tek yillik otsu bir bitkidir. Zengin besin 6gesi icerigi ve saglik tizerine etkisi
nedeniyle popiiler bir fonksiyonel gida olarak kullanilmaktadir. Yapilan ¢alismalarda chia tohum yaginin sahip
oldugu esansiyel yaglarin chia ve eklendigi Uriine antimikrobiyel etki kazandirdigi gérilmistir. Bu
antimikrobiyel etkinin genel olarak Gram pozitif ve Gram negatif bakteriler gibi mikroorganizmalar tizerinde
inhibitif ve bakteriostatik etki gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica ¢alismalarda chiada bulunan flavonoidlerin
ve tokoferoliin tohumun antioksidan kapasitesinden sorumlu temel yapilar oldugu da tespit edilmistir. Chia
tohumlarinin ve ekstraktinin antioksidan kapasitesi tizerine yapilmis olan ¢alismalarda lipit peroksidasyonunu
engelledigi, oksidatif strese karst hiicreyi korudugu bulunmustur. Bu derleme ¢alismasinda giniimiizde
kullanim alan1 giderek genisleyen chia tohumunun antimikrobiyel ve antioksidan 6zelliklerinin detlenmesi ile
fonksiyonel gida tiretimine katkisinin degerlendirilmesi amagclanmustur.

Anahtar kelimeler: Chia (Salvia hispanica) tohumu, antimikrobiyel etki, antioksidan etki, fonksiyonel gida

CHEMICAL, ANTIOXIDANT AND ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF CHIA SEED
ABSTRACT

Chia seed, known as Safvia bispanica 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.
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GIRIS
Salvia bispanica olarak bilinen chia, kbkeni kuzey
Guatamala ve giiney Meksika’ya dayanan tek yillik
bir bitkidir. amiaceae ailesine ait Chia bitkisi Sa/ba
olarak bilinmektedir. Bu cinsin en stk kullanilan

turl Salvia hispanica’dir (Marcinek ve Krejpcio,
2017).

Salvia tirleri genellikle Akdeniz iklim kusaginda
yetistirilebilen adaptasyon sinirlari genis, cok
yillik, keskin kokulu ve bir¢cogu uzun gin bitkisi
olma Ozelligine sahipken, Salvia hispanica L. tek
yillik, nétr kokulu, adaptasyon sinurlart dar ve
cevresel kosullara toleransi smurli, kisa gin
bitkisidir (Orozco vd., 2014). Tropik ya da thiman
iklimlerde yetisen tek yillik ve hermafrodit bir
bitki olup, ¢ok dusiik sicakliklara duyarli oldugu
icin de tohumun gelisim siireci icin en ideal
sicaklik 16-26 °C’dir  (Bochicchio vd., 2015).
Tohum olgunlasmast sonbahar
gerceklestiginden ve sicaklik degisimlerinden ¢ok
fazla etkilendiginden tlkemizde kiltirinin
yapilmast zorlasmaktadir. Chia tohumunun ticari
olarak tretimi Bolivia ve Paraguay’da yapilsa da
son yillarda yaygin olarak Meksika, Avustralya ve
Arjantin gibi Ulkelerde de ekimi yapilmaktadir
(Sosa vd., 2016). Uretim miktar1 yetistirildigi
bélgeye gore farkliik gbstermekle birlikte
Diunyadaki yillik dretim miktar1 150000 ton
civarinda degisen chia, tohum olarak ekmekte,
kahvaltilik gevreklerde, hazir yemeklerde, siit
uriinlerinde ve chia tohumu olarak; yag:
cikartilarak kati ve stvi yag olarak tiiketimde ve
gida takviyelerinde; kismen yagdan arindiridmis
yiksek proteinli chia olarak fermente siit
uriinlerinde, meyve sularinda, aromali iceceklerde,
gida takviyelerinde; diyet lifi olarak da meyve ve
sebze sularinda, gida takviyelerinde
kullanddmaktadir (Anonim, 2021).

sonu

Salvia tirlerinin buyik bir kismu diinyada yiksek
antioksidan kapasitesi nedeniyle bitkisel tedaviler
i¢in kullanilirken, bazi bélgelerde kuru yapraklar
¢ay ve baharat olarak kullanilmaktadir (Arslan ve
ark. 2015). Chia tohumlart gida sanayinde; cesitli
tahil unlarina karnstirilarak ekmek yapiminda,
yogunlastirict olarak yemeklerde, salatalarda, siitla
tatlilarda ve sekerlemelerde kullanilmaktadir (Lu
ve Foo, 2002). Ulkemizde ise kullanimi

cogunlukla tohum seklinde olup, ihracati yillara
gore degisiklik gostermekle birlikte yillik ortalama
1200 ton civarinda ihracatt  yapimaktadir
(Ozgiiven vd., 2005).

“Stiper besin” olarak adlandirilan ve ginimiizde
poptularitesi gittikce artmakta olan Chia bitkisinin
(Salvia bispanica) iklim degisikleri, toprak kosullari,
ekim alani, hasat yili gibi faktorler bilesenlerinde
degisiklige neden olmakla birlikte protein, yag,
karbonhidrat, diyet posast, niasin, A vitamini,
potasyum, kalsiyum, magnezyum ve fosfor icerigi
agisindan yiiksek; sodyum, demir ¢inko ve C
vitamini icerigi acisindan ise dusiiktir. Chia
tohumunun  antimikrobiyel ve antioksidan
kapasitesinden sorumlu ve temel bilesenlerinden
olan esansiyel yag asitlerinin  %55-60’11  o-
linolenik yag asidi (omega-3) ve %18-20’sini
linoleik yag asidi (omega-6) olusturmaktadir (Yurt
ve Gezer, 2018).

Chia tohumunun kimyasal kompozisyonu ve
besin bilesenleri

Chia tohumu bircok tohum ¢esidine gbre daha
fazla miktarda yag, protein, diyet posast ve a-
linolenik (omega-3) yag asidi icermektedir (Scapin
vd.,, 2016). Chia tohumunun bilesenlerinde
farkliliga sebep olabilecek bircok etken olmakla
birlikte genel olarak komposizyonu Cizelgel’deki
gibidir.

Chia tohumunun protein igerigi %15-23
araliginda olup, esansiyel tiim amino asitleri yeterli
miktarlarda icermektedir (Branddo vd. 2019).
Ayrica globilin (%52), alblimin (%17.3), gliadin
(%14.5) ve prolamin (%12.7) proteinlerini, bunun
yant sira prolin, 16sin, izoldsin ve fenilalanin gibi
hidrofobik  6zellikteki ~ amino  asitleri de
bunyesinde bulundurmaktadir (Kulczyaski vd.,
2019).

Chia tohumunda bulunan yag orant %25-40
arasinda degismektedir. Bunun %068'i omega-3
¢oklu doymamus yag asidi, %19’u omega-6 ¢oklu
doymamus yag asidi, %06’st tekli doymamus yag
asidi ve %106.40 doymus yag asidi formundadir
(Timilsena vd., 2017; Villanueva-Bermejo vd.,
2019). Chia tohumundaki 6nemli yag asitlerinden
omega-3 ¢coklu doymamus yag asidi a-linolenik asit
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(ALA), omega-6 coklu doymamis yag asidi
linoleik asit (LA) formundadir (Bodoira vd.,
2017). Bununla beraber %5-10 oraninda oleik asit,
%06-7 oraninda palmitik asit ve %1-3 oraninda
stearik asit icermektedir (Segura-Campos vd.,
2014; da Silva Marineli vd., 2014; Ding vd., 2018).
Yapilan calismalar coklu doymamis yag asitlerinin
sicakligin artmastyla azaldigini, protein igeriginin
ise yikseltinin artmastyla azaldigini gOstermistir.
Ayrica dusik rakimda yetistirilen chia tohumu
yaglarinin yitksek rakimdakilere gére daha fazla
doymus yag asidi icerigine sahip oldugu (Ayerza,
2010), erken hasatin chia tohumunda a-linolenik
asiticeriginde %23 oraninda azaliga neden oldugu,
linoleik asit ve lignin seviyelerinde ise artis
sagladig belirtilmistir (Peiretti ve Gai, 2009).

Cizelge 1. Chia tohumunun kimyasal bilesimi
(USDA, 2020)

Bilesen 1(\;13((;;
Enerji (kkal) 569
Karbonhidrat (g) 40.62
Protein (g) 15.62
Yag (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
B vitamini (mg) 0.62
Bz vitamini (mg) 0.2
Bs vitamini (mg) 3.8
A vitamini (IU) 54
E vitamini (a-tokoferol) 0.5
Chia tohumu %35 oraninda karbonhidrattan

olusmaktadir ve bu igerigin %34'4 diyet lifidir
(Lee, 2009). Diyet lifi tetrasakkarit yapida 4-metil-
a-D-glukoronopiranozil ve dalli yapiya sahip g-D-
ksilopronozil polisakkaritlerinden olusmaktadur.
Monosakkarit yapist ise D-ksiloz ve D-mannoz
(%106), D-arabinoz (%2), D-glikoz (%0), D-
galaktotironik asit (%3) ve glukronik asit (%12)
icermektedir (Capitani vd., 2012). Diyet lifi

iceriginin, ¢Oziinmeyen fraksiyonu yaklasik %85-
93'u temsil ederken, ¢oziintr fraksiyonu %7 ile
%15 arasindadir (da Luz vd., 2012). Cozuntr
liflerin postprandial glisemiyi digtirdiigi, ayrica
hem c¢6zunir hem de co6zunmez lifin, istaht
ve/veya sonraki gida alimini azalttigi gorilmustiir
(Tamargo vd., 2018).

Chia tohumu, kendi agitliginin 27 kat1 kadar su
tutma Ozelligine sahiptir. Tohumun su temast ile
kabuktaki polisakkarit yapt suyu tutarak yapisinda
ksiloz, glikoz ve 4-metil glukuronik asit gibi
bilesenler bulunduran ve tohum etrafinda jelatin
kapsiil gibi bir yapt olusturmaktadir (Orona-
Tamayo vd., 2017). Olusan bu jel yapt guar gum,
aljinat ve jelatinle kiyaslandiginda, bu jel yapinin
daha iyi su ve yag tutma kapasitesine sahip oldugu,
bunun yaninda emulsiyon stabilizasyonu saglama
Ozelligine de sahip oldugu belirtilmektedir
(Campo vd., 2017). Chia tohumu sahip oldugu bu
Ozelliklerinden dolayr gidalarda emilsifiyer, su
tutucu ve stabilizatér olarak kullanilmaktadir

(Goh, 2016).

Chia tohumu igeriginde gallik asit, kafeik asit,
klorojenik asit, rozmarinik asit, myristin, kersetin
ve kamferol gibi fenolik bilesikleri ayrica
tokoferol, karotenoid, vitaminler ve bazi peptitler
gibi antioksidan bilesikleri bulundurmaktadir
(Alcantara vd., 2019). Bununla birlikte iyi bir B
vitamini kayna@ olup, yiksek niasin igerigine
sahiptir (Beltrin-Orozco vd., 2003).

Chia tohumunun fonksiyonel besin bilesenlerini
yiksek oranda icermesi chia tohumunun
kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet, kanser ve
obezite gibi kronik hastaliklardan korunmaya
6nemli 6l¢tide yardimer oldugunu gdstermektedir
(Meyer ve Groot, 2017; Zettel ve Hitmann, 2018).

Yapilan son ¢alismalar, chia tohumunun diyet
posasi, mineral, protein ve yag (6zellikle alfa-
linolenik asit) gibi sagliklt bilesenleri icermesinden
dolay, tiketiminin postprandiyal kan sekerini
dustrdiglini ve sistolik kan basincint azalttigini,
doygunluk indeksini arttirdigint géstermistir (Jin
vd., 2012). Bu nedenle de kilo kayb:t icin
kullanilabilecek bir ek gida olmaktadir (Vuksan
vd., 2017a).
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Omega-3 yag asitlerince zengin bir kaynak olan
chia tohumunun ginliik beslenmeye eklenmest ile
kan  kolesterol = diizeyinin  diizenlenmesi
saglanmaktadir (Alonso-Calderén vd., 2013).
Ayrica yapilan calismalarda chia yaginin timor
bilylmesini ve metastazt azalttig1 da gorulmistir.

Chia tohumundaki diyet lifinin biytik bir kismini
olusturan ¢ozunur posa (53.45¢/100g), suyu
yapisinda tutarak doygunluk Thissini artirp
sindirimi  yavaglatmakta, yemek sonrast kan
glikozunun yavas yitkselmesini saglayarak instlin
salinimint distrmektedir (Vuksan vd., 2017b).
Chia tohumu bugdayda bulunan bir protein olan
gluten icermemektedir. Bundan dolay1 da ¢dlyak
hastalar1 tarafindan gtivenle tiketilebilmektedir
(Dogan, 2019).

Chia Tohumunun Antioksidan Ozellikleri
Serbest radikaller kii¢iik molekiiller olup, atomik
veya molekiler orbitallerinde bir veya daha fazla
ortaklanmamus elektron bulunduran kimyasal
tirlerdir (Wang vd., 2021). Cogunlukla polifenolik
yapida olup tim meyvelerde, sebzelerde,
mikroorganizmalarda, mantarlarda ve hayvansal
dokularda bulunmaktadirlar (Baykal vd., 2002).
Antioksidanlar organizmay1 norolojik
hastaliklardan, iltihaplanmalardan, immiin
yetmezlikten, kalp hastaliklarindan ve kanserden
korumaktadir (Grancieri vd., 2019).

Chia tohumu ve yaglari, tokoferoller, fitosteroller,
karotenoidler ve polifenolik bilesikler gibi ¢ok
sayida dogal antioksidan icermektedir (Erdogdu
ve Geggel, 2019). Polifenolik bilesikler, chia
tohumlarinin  antioksidan aktivitesine katkida
bulunan en onemli komplekslerdir. Serbest
radikalleri temizleme, iyonlari selatlama ve
hidrojen bagislama yeteneklerine sahip olduklart
iyi bilinmektedir (de Falco vd., 2017).

Ikincil metabolitler arasinda yer alan fenolik
maddeler, dogal antioksidanlarin en 6nemli
gruplarini olustutlar (Akict, 2018). Gallik asit,
kafeik asit, klorojenik asit, rosmarinik asit,
myristin, kuarsetin ve kampferol gibi fenolik
bilesikleri iceren chia tohumunun bilesimindeki
en 6nemli antioksidan bilesik tokoferollerdir (238-
427 mg/kg) (Rahman vd., 2017). Bilesimindeki

antioksidan bilesikler kanser ve kalp krizi riskini
azaltmakta, alzheimer ve parkinson hastaligi gibi
bazi rahatsizliklara karsi koruma saglamaktadir
(Hrncic vd., 2020).

Chia tohumunun antioksidan kapasitesinden
sorumlu temel yapilarin flavonoidler ve tokoferol
oldugu Pellegrini vd. (2003)’nin yapmus olduklart
calismada bildirilmistit ve yiksek antioksidan
kapasitesi tohumun uzun siire saklanabilmesini
saglamaktadir.

Reyes-Caudillo  vd. (2008)’nin  chia tohum
fenoliklerinin antioksidan aktivitelerini
belitledikleri calismada, fenolik bilesikler etanol
icinde hidroklorik asit ile ekstraksiyon ve etanolle
ekstraksiyon olmak tizere iki ekstraksiyon yontemi
kullanmislar ve ABTS radikal temizleme, B-
Karoten linoleik asit model sistemi (3-CLAMS) ve
fosfolipid lipozomlarin peroksidasyonu
yontemleri ile ekstraktlarin  %00.020, 9%0.050,
%0.075  ve  %0.01  konsantrasyonlardaki
antioksidan aktiviteleri beliflenmistir. Kullanilan
yontemlerde antioksidan aktivitelerin
konsantrasyonun artmastyla arttigr (0.29-1.09)
tespit edilmistir.

Burger tretiminde hayvansal yag yerine chia yag
kullaniminin denendigi bir calismada, chia ve
keten tohumu kansimindan iyonik jelasyon
teknigi ile hazirlanan mikropartikiil eklenen
burgetlerin hem ¢ig hem de pismis 6rneklerinde
kontrol grubuna kiyasla, saglik acisindan daha
uygun PUFA/SFA (0.62) ve n-6/n-3 (1.16)
oranlarina sahip oldugunu ve daha yiiksek lipit
oksidasyonu direnci gosterdigi rapor edilmistir
(Heck vd., 2017).

Farkli oranlarda (%5; %10; %15 ve %20) chia yag
ilave edilen dondurmalarda 60 ginlik depolama
boyunca omega-3 yag asitlerinin ve oksidatif
stabilitesinin degisimleri incelenmis, chia yagt ilave

edilmis dondurmalarda omega-3 yag asidi
igeriginin  artigr, DPPH  yontemi  ile

dondurmalarin peroksit degerlerinin ve chia yagi
konstanrasyonun artmastyla azaldigi ve izin
verilen sinirlarin altinda (10 meq O2/kg) oldugu
tespit edilmistir. (Ullah vd., 2017).
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Chia Tohumunun Antimikrobiyel Ozellikleri
Chia tohumunun bilesenlerinde farkliik s6z
konusu olmakla birlikte genellikle %25-40
oraninda yag elde edilmektedir. Chia tohumun yag
igeriginin  %55-60’11 a-linolenik (omega-3) ve
%18-20’sini linoleik (omega-6) esansiyel yag
asitleri olusturmaktadir.

Esansiyel yaglarin antimikrobiyel —aktiviteleri
calismalarin en ¢ok aragtirilan 6zelligi olmustur.
Bu yaglarin, etki dereceleri icerdikleri etken
maddelerin ¢esit ve miktarina baglt olarak farkliik
gostermektedir. Sinerjik, antagonistik ve aditif
etkilesimlere sahip olan esansiyel yaglarin beraber
kullanidiklarinda tek basina kullaniddiklarindan
daha iyi bir etki gosterdikleri yapilan ¢aligmalarda
bildirilmistir (Bayaz, 2014).

Esansiyel yaglar Gram negatif ve Gram pozitif
bakteriler dahil, bircok mikroorganizma tizerinde
antimikrobiyel etki gostermektedir. Bu yaglar,
bakteri membranint parcalayarak membranla ilgili
materyallerin hiicre disina ¢ikmasim saglarken,
bazilarinin  sahip oldugu lipofilik = 6zellikleri
sayesinde bakteri duvarini delerek hiicrenin daha
ic kistmlarina ulastiklart bildirilmistir (Ertirk vd.,
2020; Giizel ve Ulger, 2020).

Esansiyel = yaglarin  dogal maddeler olarak
gidalardaki ~ mikroorganizmalarin  gelisimini
sinirlayan  etkinliklerinin  belirlenmesi  izerine
yapian calisma sayist giin gectikce artmaktadir.
Luo ve vd. (2019)’nin yapmis oldugu calismada
farkli konsantrasyonlarda hazirlanan chia miisilaj
ve jelinin, 24 ginlik stre sonunda Escherichia coli
ve Staphylococcus anrens tzerinde yaklasik %50 ve
%40 oraninda inhibisyona sebep oldugu
gbzlenmis; bu etkinin chianin sahip oldugu
esansiyel yaglardan kaynaklandig1 rapor edilmistir.
Bu caligma ile, uzun siireli antimikrobiyel 6zellige
sahip ucgucu yag vyikli yenilebilir filmlerin
gerceklestirilmesine  de  kaynak  olacagt
Ongorilmustir.

Bittun ve 6gitilmis chia tohumlarinin Salmonella
ve Clostridium  cinslerinin  yant  siwra  Listeria
monocytogenes, Pseudomonas aernginosa, Escherichia coli
ve Protens mirabilis gibi patojenlere karst da
antimikrobiyel  etki  gOsterdigi;  Ogutilmis

tohumlarin en gl antimikrobiyel etkisinin
probiyotik mikroorganizmalardan  Lactobacillus
lactis (11 mm), Lactobacillus acidophilus (8 mm),
Lactobacillus bulgaricus (5 mm), Lactobacillus paracasei
(5 mm), Lactobacillus rbamnosus (5 mm) ve Streptococcus
thermophilus’a (5 mm) karst oldugu tespit edilmistir
(Kobus-Cisowska vd., 2019).

Chia tohumu esansiyel yaglarinin gida kaynakl
patojen kuflere karst dogal fungistatik ve/veya
fungisidal etkili bilesiklere sahip oldugu Elshafie
vd. (2018)’nin yaptgt calisgmada gorilmektedir.
Bu calismada degisik konsantrasyonlarda chia
tohumu esansiyel yaglarinin Aspergillus fumigatus,
Penicillinm expansun, Monilinia laxa tzerinde yiksek
inhibisyon, Penicillium digitatun’da orta derecede
inhibisyon, Aspergillus niger, Aspergillus flavus ve
Fusarinm  oxysporum’da ise hafif bir inhibisyon
yarattif1 gbzlenmistir.

Divyapriya vd. (2016)’nin periodental hastaliklara
neden olan Porphyromonas gingivalis, Fusobacterinm
nucleatum ~ve _Aggregatibacter  actinomycetemcomitans
bakterilerine kars1 farkl konsantrasyondaki chia
ekstraktinin etkisini inceledikleri calismada, disk
difiizyon testi sonucu ti¢ bakteri tiirlinde sirastyla
15mm, 16mm, 17mm’lik zon olusumu
gbzlenmistir  ve bu antibakteriyel etkinin
kompozisyonundaki esansiyel yaglardan
kaynaklandigi ileri stirilmiistir.

Chia polifenolleri ayrica ortamdaki
konsantrasyonlarina ~ bagh  olarak  farkh
antimikrobiyel aktivite sergilemektedir. Disiik
konsantrasyonlarda polifenoller, hiicre zarindaki
lipitler ve proteinlerle reaksiyona girmektedir ve
béylece hucre zar yari gegirgen Ozelligini
kaybettigi icin iyonlar ve diger bilesenler hiicreden
stizmaktadir. Bu bilesiklerle kisa stireli temasin bir
sonucu olarak, mikroorganizmalar bunlara
direngli hale gelmektedir. Ancak polifenollere
veya bunlarin solisyonlarina daha  yiksek
konsantrasyonlarda uzun stre maruz kalma,
enzimler dahil olmak tzere proteinleri denatiire
edip ve bakteriyel hiicrelerdeki metabolizmay1
bozarak bakteri Oliimlerine neden olmaktadir.
(Kobus-Cisowska vd., 2019). Ayrica chianin
antibakteriyel ve antifungal 6zelliklerinin yaninda
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antiviral aktiviteleri de ilgi cekmis ve calismalarda
rapor edilmistir.

SONUC

Chia tohumunun iyi bir protein, diyet lifi, fenolik
ve doymamis yag asidi kaynagi oldugu, tilkemizde
ve diinyada glin gectikce popiilatitesinin artmakta
oldugu, saglik tzerine bir¢ok olumlu etkisinin
oldugu ve bundan dolayr “stper besin” olarak

isimlendirildigi ~ yapilan  caligmalarda  ortaya
konmustur. Fonksiyonel gida bilesenlerini yitksek
oranda saglamast, chia tohumunun

kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet, kanser ve
obezite gibi kronik hastahiklardan korunmada
6nemli dlctide etkisi oldugunu géstermektedir.

Chia tohumu sahip oldugu zengin besin icerigi
sayesinde gida sanayi tarafindan emdlsifiyer ve su
tutucu ajan olarak son Uriin Ozelliklerinin
tyilestirilmesinde ve gliitensiz irin
gelistirilmesinde ~ kullanim:1~ son  yillarda
yayginlasmustir. Bununla birlikte chia tohumu ve
yaglarinin, tokoferoller, fitosteroller,
karotenoidler ve polifenolik bilesikler gibi ¢ok
sayida dogal antioksidan icermesi sebebi ile
serbest radikalleri temizleme, iyonlar selatlama ve
hidrojen bagislama gibi 6zelliklere sahip olduklart
da iyi bilinmektedir. Sahip oldugu esansiyel
yaglarin ve fenolik bilesiklerin antimikrobiyel
aktiviteleri  yine yaplan ¢alismalarda da
gorilmektedir. Chia tohumunun sahip oldugu
tim bu Ozellikler kullanim alanmmin  giderek
artugint ve chia ile ilgili calismalar Gzerinde
yogunlagilmast gerektigini gdstermektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Bu c¢alismada herhangi bir potansiyel ¢ikar
catismast bulunmamaktadir.

YAZAR KATKILARI
Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamistir.
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