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RESUMO- Chia (Salvia hispanica L) é uma planta que pertence & familia Lamiaceae, nativa do sul do México e
norte da Guatemala. E uma semente rica em proteinas, fibras, vitaminas, minerais, dmega 3 e atividade
antioxidante, o que traz interesse para a sua utilizacdo como matéria prima para alimentos funcionais,
nutracéuticos e suplementos dietético. O objetivou do estudo foi caracterizar a chia gréo, farinha e hidratada. Chia
foi adquirida no mercado local da cidade de Pelotas, as analises foram realizadas no Laboratério de Graos da
Universidade Federal de Pelotas. As analises realizadas foram: absorcéo de 4gua e inchamento com a farinha e grao
chia, acidez titulavel, proteinas e capacidade antioxidante, de acordo com métodos de DPPH e ABTS. A acidez
para chia em grdo foi de 1,8% e na farinha de chia em torno de 2,5%. O valor proteico tanto para o gréo
quanto para farinha de chia, ndo apresentou diferencas, tendo 2,4% de proteinas em ambas. Quanto a umidade, esta
ndo foi diferente comparando-se o gréo e a farinha. A capacidade antioxidante foi maior na farinha, fato este que
pode ser explicado devido ao seu processamento. Pode-se concluir que tanto o grao quanto a farinha de chia
representam boa fonte de compostos antioxidantes, que sdo capazes de prevenir os efeitos causados por radicais
livres. Assim, a farinha de graos de chia poderia ser utilizada em varias formulaces, para o desenvolvimento de
alimentos saudaveis.
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1INTRODUCAO

Chia (Salvia hispanica L) é uma planta herbacea anual pertencente a familia Lamiaceae, nativa do sul do México e
do norte Guatemala. Cada fruto contém quatro sementes bem pequenas de forma oval, lisas, brilhantes, de cor cinzenta com
manchas avermelhadas (TOSCO, 2004). Rica em fibras, minerais, proteinas e acidos graxos 6émega-3 e 6mega-6, a presenca
desses acidos graxos na dieta de individuos promove uma redugdo na incidéncia de doencas cardiovasculares (FERREIRA,
2013).

As sementes de chia quando mergulhadas em agua, exsudam um gel transparente mucilaginoso que permanece
firmemente ligado a semente. A mucilagem de chia é um polissacarideo Gtil como fibra soltvel e dietética, 0 consumo
dessa fibra pode ser uma importante alternativa para melhorar a salde humana (COELHO et al. 2014). A semente de chia
contém uma quantidade de compostos com potente atividade antioxidante devido a substancias como miricetina, quercetina,
kaempfenol e &cido cafeico. A importancia destes é a atividade contra a oxidacéo de lipidios que afeta ndo sé a qualidade dos
alimentos como também a salde do consumidor. Tendo em vista, 0s Varios beneficios da chia, o objetivo deste estudo foi
caracterizar fisicamente o grao de chia, farinha de chia e chia hidratada.

2 MATERIAL E
METODOS

As sementes de chia foram adquiridas no mercado local da cidade de Pelotas e as analises foram
realizadas no Laboratdrio de Industrializacdo e Pds-Colheita de Grdos da Universidade Federal de Pelotas. A
analise de inchamento da farinha e do gréo de chia foi realizada segundo AACC (1994). A andlise de antioxidantes foi
feita pelo método DPPH, no grdo, na farinha e na chia hidratada. Este método consiste na captura do radical DPPH (2,2-
difenil-1- picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbancia a 517 nm (BRAND-WILLIAMS
et al., 1995). Foram pesados 0,89 de chia (farinha, gréo e hidratada por 12 horas) em seguida, as amostras foram imersas
em 10ml de etanol e agitadas em mesa agitadora por 15 minutos. Apos, foram submetidas a centrifugacdo por 10
minutos a 519 giros. Pipetou-se 500uL do sobrenadante em tudo de ensaio e adicionou-se 3mL de etanol e 300uL da

solucdo de DPPH. A reacdo foi mantida em temperatura ambiente por 45 minutos, no escuro. As leituras foram a

517nm e os resultados expressos em miligramas da capacidade antioxidante equivalente a Trolox (TEAC).g'1 de

amostra. Para 0 branco usou-se igual volume
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de etanol. Foi feito uma amostra controle substituindo o volume de extrato pelo volume de etanol 80%.
O método ABTS consiste na atividade antioxidante pelo método de reducdo do radical ABTS [2,2 -azinobis (3-
etilbenzotiazolina-6- acido sulfonico).

A andlise de proteina, umidade e acidez titulavel foram segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985).
O teor de umidade do grédo e da farinha de chia foi realizado em estufa a 105° por 18 horas. A analise de acidez total foi
realizada no grdo e na farinha de chia,utilizando-se aproximadamente 2g de cada amostra. Esse método se baseia
em titular com solucdes de alcali-padrdo todos os acidos presentes no produto. A andlise de proteina foi realizada
também no grao e na farinha de chia pelo método Kjedahl, onde se determina o contelido de nitrogénio na amostra.
Utilizou-se 0,3 g de chia gréo e farinha para esta analise.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tanto o grdo quanto a farinha de chia ndo apresentaram aumento de volume e consequentemente o inchamento foi
insignificante, isso pode ser explicado pelo fato de ambos ndo terem grande capacidade de absor¢do de agua. As analises de
antioxidantes conforme descrito na tabela 1. mostram que pelo método DPPH o grdo de chia apresentou maiores teores
de antioxidantes, em seguida a farinha de chia e a chia hidratada apresentou quantidade menor.

Tabela |. Atividade antioxidante do gréo de chia, da chia hidratada e farinha de chia pelo método DPPH.

Produto Atividade Antioxidante DPPH (pumol/trolox)
Chia Gréo 6,4
Chia Hidratada 3.8
Farinha de chia 4,3

Ja pelo método ABTS a chia farinha apresentou maiores quantidades de antioxidantes, em seguida a
chia hidratada e em menores quantidades a chia em grdo. A quantidade desses antioxidantes ser maior na

farinha, pode ser explicado pelo fato do gréo ter sido processado através de sua moagem.

Tabela I1. Atividade antioxidante do grdo de chia, da chia hidratada e farinha de chia pelo método ABTS.

Produto Atividade Antioxidante ABTS(um)
Chia Gréo 152,84
Chia Hidratada 630,71

Farinha de chia 12638,8
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A umidade néo teve diferencas em relacdo ao grdo e a farinha, o grdo 6% e a farinha5% de

umidade. Os teores de acidez para chia em gréo foi de 1,8% e na farinha de chia em torno de 2,5%, o fato de
na farinha apresentar um maior percentual de acidez em relagdo ao grdo, pode ser explicado da mesma
maneira que a farinha apresentou maior concentracéo de antioxidantes, 0 processo de moagem pode aumentar
a quantidade de acidez. O valor protéico tanto para o grdo quanto para farinha de chia, ndo apresentou

diferencas, tendo 2,4% de proteinas em ambas.

4CONCLUSAO

Pode-se concluir que a chia é uma excelente fonte nutricional, sendo que farinha de chia seria uma excelente fonte
de antioxidantes, estes capazes de prevenir os efeitos causados pelos radicais livres, além disso, poderia ser utilizada em vérias

receitas, proporcionando alimentos mais saudaveis
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