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הודעה לעיתונות
לחומצת אומגה 3 המופקת מדגים יש טעם רע, עלותה גבוהה ויתכן שהיא מכילה כספית וזיהומים אחרים שמקורם בדגים. למרות זאת, בגלל אין ספור המלצות רופאים ויחסי ציבור מעולים של החומצה הפופולארית אנשים מעדיפים "לבלוע" את החסרונות. מחקר של מרכז וולקני בתחנת המחקר בנווה-יער גורמת לאנשים שנתקע להם הדג בגרון לנשום לרווחה: הפקת חומצת אומגה 3 ממרווה. 
 
בשנים האחרונות עלתה המודעות לחשיבות חומצות שומן "אומגה שלוש" במזון, כאשר המקור העיקרי הוא שמן דגים.  בשל החסרונות של שמן הדגים  מחפשים בעולם מקורות צמחיים לשמן עתיר "אומגה שלוש".  המקור העיקרי כיום הוא זרעי פשתן, אולם גם לו חסרונות רבים  כמו: טעם זר, חוסר יציבות ותכולה של חומרים נוספים שאינם תמיד רצויים. 

צוות מחקר בראשות ד"ר נתיב דודאי מתחנת מחקר בנווה יער של מרכז וולקני, פיתח  צמח מהסוג מרווה (Salvia ) כבעל פוטנציאל מסחרי להפקת שמן איכותי עתיר חומצת שומן מסוג "אומגה שלוש" הנקראת חומצה אלפא לינולנית ( ALA).  מדובר בצמח רב שנתי ממשפחת השפתניים,  המשמש ברגיל להפקת חומרים ריחניים עבור תעשיות הקוסמטיקה והמזון.   

ד"ר דודאי מספר על המחקר: "צוות המחקר התמקד בזרעי המרווה, פיתח וטיפח אותם כגידול לייצור זרעים עם כמות גבוהה של שמן  צמחי  העתיר בחומצות שומן מסוג אומגה שלוש. החומצה עולה באיכותה על זאת המופקת ממקורות אחרים הקיימים כיום, בעיקר בשל טעמה ויציבותה המאפשרים את יצורו בתור תוסף מזון. בנוסף לכך, היא מסייעת לצמצום  הנזק האקולוגי כתוצאה מצמצום אוכלוסיית הדגים לטובת הפקת חומצת אומגה 3". 
לזן החדש ניתן הכינוי "אלינה". לצורך פיתוחו של הזן ומסחורו נחתם הסכם בלעדי עם חברת "מגנטיקה" שגם גייסה משקיעים להמשך פיתוחו החקלאי, הטכנולוגי והשיווקי.  כמו כן נרשם הגידול החדש כפטנט בינלאומי בארצות שונות ברחבי העולם. כיום כבר קיים יצור מסחרי של השמן בקפסולות מאלפי דונמים של מרווה  ברחבי הארץ. 
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