  Продукты с чиа. 

  Еще в 2009 г комиссией  EFSA был одобрен проект производства хлеба и изделий с семенами Чиа в странах Евросюза. Была создана группа по Диетическим Продуктам, Питанию и Аллергии из 18 членов, по мнению которой семена  Чиа были признаны  перспективным видом пищи. Существует необходимость создания функциональных продуктов на основе таких растений как чиа или льняное семя  для профилактики и лечения диабета, ожирения и сердечно-сосудистых заболеваний. В этом отношении самыми  интересными выглядят семена Чиа, в которых омега3 жирные кислоты весьма устойчивы к нагреванию и не окисляются и их удобно использовать  для регуляции липидного профиля крови. Неудивительно, что теперь в Европе много работ по изучению  семян Чиа как перспективного компонента для пищевой промышленности. Так, сотрудники  Университета  Tuscia в Италии вместе с учеными из Словении  разработали рецептуру безглютенового хлеба из гречки и Чиа,  богатого флавоноидами и омега-3-жирными кислотами. Такой хлеб превосходит  по многим показателям   хлеб из пшеничной муки. Он содержит белка на 20%  больше, клетчатки больше на 74%,  на 67% больше  омега3ЖК.  Такой  хлеб содержит на 14% меньше калорий,   на 24% меньше простых углеводов. Благодаря флавоноидам  и его антиоксидантная активность намного выше.   

 Семяна Чиа могут применяться в спортивном питании для частичного замещения в рационе сахара, как источника энергии. Изучено, что высокое употребление углеводов   перед соревнованиями способствует накоплению гликогена в мышцах и  ведет к повышению результативности в спорте. В Университете штата Алабама, США  проверили,  можно ли частично заменить углеводы в рационе спортсменов на  омега 3жирные кислоты  из семян Чиа и при этом тоже повышать результативность. Это позволило бы спортсменам снижать потребление  сахара. Значимость этого диетического предложения   в том, что при одинаковой эффективности  можно снизить углеводную нагрузку на организм и повысить  потребление значимых для здоровья полезных омега-3 ПНЖК.

Белковая фракция чиа   содержит много глутаминовой кислоты,   аргинина и аспарагиновой кислоты.
Углеводная составляющая чиа уникальна своими желирующими свойствами. Гель из чиа       по свойствам удерживать воду, по способности образовывать эмульсии оказался сходным с  гелем из  гуараны или желатина.
