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RESUMO - As sementes de Chia (Salvia hispanica) possuem uma quantidade significativa de lipidios
componente importante para a dieta humana. No entanto o 6leo sofre processos de deterioragdo, principalmente
pela presenga de componentes como aldeidos, cetonas, alcoois e hidrocarbonetos, substancias responsaveis pelo
sabor e odor de produtos rancosos. Neste estudo, verificou-se avaliacdo oxidativa, através do indice de perdxido,
em 6leos obtidos a partir de farinha de chia e 6leo comercial de chia os quais apresentaram valores dentro do
padrdo estabelecido pela legislacéo.
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1 INTRODUCAO

Os 6leos vegetais sdo utilizados para muitos fins alimentares e industriais. Apesar da grande variedade
de fontes de dleos vegetais, 0 consumo mundial é dominado por palma, soja, colza e girassol. Nos Gltimos anos
tem havido um desenvolvimento paralelo de espécies de plantas promissoras pouco exploradas como uma fonte
de 6leos alimentares, muitas delas com quantidades significativas de 6leo, como é o caso da chia (IXTAINA,
2011).

A chia (Salvia hispanica L.), conhecida como “Salvia espanhola” ¢ uma planta herbacea nativa da
regido sul do México e norte da Guatemala. Durante séculos, as sementes de chia eram utilizadas pelos maias e
astecas como alimento e oferenda aos deuses durante as ceriménias religiosas. Este costume desapareceu apés a
conquista do territorio pelos espanhdis, os quais acabaram substituindo a chia pelas suas culturas preferidas,
trazidas da Europa (AYERZA E COATES, 2005; BUENO et al, 2010). Na década de 90, o cultivo da chia foi
retomado, desde entdo ressurgiu o interesse pela semente.

As sementes de chia sdo utilizadas como suplementos nutricionais, bem como na fabricacdo de barras,
cereais matinais e biscoitos nos Estados Unidos, América Latina e Australia (DUNN, 2010). Possuem uma

quantidade significativa de lipidios e também fibra dietética, ambos componentes importantes da dieta humana.
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Além disso, contém minerais, vitaminas e antioxidantes naturais como tocoferdis e polifendis, que protegem os
consumidores contra algumas condicGes adversas, tais como doencas cardiovasculares e certos tipos de cancer
(AYERZA e COATES, 2004; CRAIG, 2004).

Estudos recentes de suas propriedades mostram que esta possui um significativo valor nutricional,
sendo recomendado o seu uso didrio, devido seu elevado contetido de antioxidantes, fibras, proteinas e 6leo, com
um grande destaque ao alto teor de acidos graxos insaturados, como o acido linolénico e linoléico (PEIRETTI e
GAI,2009). Sabe-se que os lipidios sdo compostos instaveis, principalmente quando expostos a luz, calor e
oxigénio. A estabilidade oxidativa &, com certeza, um importante pardmetro de qualidade de gorduras animais e
6leos vegetais (Laubli & Bruttel, 1986), sendo a maior causa de deterioracdo de Gleos e gorduras que leva a
formacéo de sabores e aromas desagradaveis nos produtos.

Segundo Fennema (2010) oxidagdo lipidica € o termo geral utilizado para descrever uma sequéncia
complexa de alteragfes quimicas resultantes da interacdo de lipidios com o oxigénio. Durante reacfes de
oxidacdo de lipidios, os &cidos graxos esterificados em triacilglicerdis e fosfolipidios decomp&em-se, formando
moléculas pequenas e volateis que produzem aromas indesejados conhecidos como rancidez oxidativa, o qual
esses compostos sdo prejudiciais a qualidade dos alimentos. Muitos sdo 0os métodos quimicos e fisicos que tém
sido propostos para quantificar a formacao dos compostos resultantes da oxidacdo lipidica, como a determinacéo
dos valores de peroxido, dienos conjugados, substancias reativas ao 4cido tiobarbitirico, teste de Kreis, entre
outros (JARDINE et al., 2002).

Um dos métodos mais utilizados para determinar a oxidacéo lipidica é o indice de perdxido, pois o0s
hidroperéxidos sdo os primeiros compostos a se formar no processo de oxidagdo. Estes sdo inodoros e se
decomp@e em uma variedade de compostos secundarios, volateis e ndo volateis (GRAY et al., 1996).

O Indice de Peroxido (IP) é usado para medir a fase inicial da oxidacdo, na qual ha liberacio de
peroxidos e as alteracbes ndo sdo percebidas sensorialmente. Devido a sua agdo fortemente oxidante, 0s
peroxidos organicos formados no inicio da rancificagdo atuam sobre o iodeto de potéssio liberando iodo, que
sera titulado com o tiossulfato de s6dio, em presenca de amido como indicador. Ele indica até que ponto a
oxidacdo progrediu (MATHIAS et al., 2010).

Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo avaliagdo oxidativa, através do indice de peréxido,

em Oleos obtidos a partir de sementes de Chia (Salvia hispénica).

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, do curso de
Engenharia de Alimentos da Universidade do Oeste de Santa Catarina — Campus Sao Miguel do Oeste.

A farinha de chia, adquirida no comércio local, foi caracterizada quanto a umidade, cinzas e proteinas,
de acordo com a metodologia da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995). O conteudo de

lipidios foi realizado de acordo com metodologia descrita por Bligh e Dyer(1959).
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O ¢leo bruto obtido a partir da farinha de chia foi extraido através do método de Bligh e Dyer (1959),
gue consiste na adi¢do de uma mistura binaria de solventes (metanol e cloroférmio) e agua. A amostra é, ento,
filtrada e obtém-se duas fases, uma com cloroférmio e 6leo, e a outra com metanol e agua. Apés o solvente é
recuperado em evaporador rotativo, e é feita a pesagem dos lipidios para posterior calculo do seu rendimento.

A avaliacdo oxidante dos 6leos de chia obtidos a partir da farinha de chia pelo método de Bligh e Dyer
(1959) e o 6leo de chia industrializado, adquirido no comércio local, foram determinadas através do indice de
peroxido (IP), conforme a metodologia da American Oil Chemists” Society (AOCS-Cd 8-53, 1980). O indice de
peroxido foi determinado através da titulagcdo da amostra, diluida em uma solugdo de acido acético-cloroférmio,
com tiossulfato de sédio, utilizando solugdo de amido como indicador. O indice de perdxido foi expresso em
meq kg! de 6leo.

Os valores de indice de peroxido dos 6leos analisados foram comparados usando o teste de Tukey de

diferenca de médias (BOX et. al. 1978). Os valores foram considerados significativos a um nivel de P < 0,05.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da composic¢éo proximal da farinha de chia.

Tabela 1: Composicdo proximal da farinha de chia.

Farinha de chia
Umidade (%) 50 +0,6
Cinzas (%) 30+09
Proteinas (%) 18,0+ 0,6
Lipidios (%) 9,0+05

Valor médio * erro padrdo (n=3).

A farinha de chia utilizada na extracdo dos lipidios apresentou um percentual de umidade, cinzas e
proteinas de 5,60, 3,9 e 18,6, respectivamente. Em relacéo ao teor de lipidios a farinha apesentou um valor 9,1%.
A Tabela 2 apresenta a avaliacdo oxidativa, através do indice de perdxido, dos 6leos obtidos a partir da farinha

de chia e o 6leo comercial de chia.

Tabela 2: Avaliag8o oxidativa de éleos provenientes de sementes de chia.

indice de Perdxido (meq perdxido kgt

Oleo obtido da farinha de chia 9,0+ 0,65 ?

Oleo de chia comercial 70+0,35P

Valor médio + erro padrdo (n=3). Letras com sobrescritos diferentes na mesma coluna apresentam diferenca

significativa (P< 0,05).
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Através da Tabela 2, verifica-se que os valores encontrados para o indice de perdxido para os dleos
obtidos a partir de farinha de chia e dleo comercial, apresentaram-se dentro do padrdo estabelecido pela
legislacdo. De acordo com a Anvisa (2004), dleos e gorduras devem apresentar um indice de peroxido maximo
de 10 meq perdxido/kg de 6leo. De acordo com o teste de Tukey HSD de diferencas de médias, pode-se verificar

ainda que os valores encontrados para o indice de peréxido apresentam diferenca significativa (p<0,05).

4 CONCLUSAO

No presente trabalho, foi realizada a avaliacdo oxidativa, através do indice de peroxido, em 6leos
obtidos a partir de farinha de chia e éleo comercial de chia, o qual apresentou caracteristicas desejaveis de

qualidade comparados a legislag&o.
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