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RESUMO - As sementes de chia, apresentam alto valor nutritivo e potencial fonte de nutrientes necessarios a
alimentacéo. Neste estudo verificou-se a composicao fisico-quimica e microbioldgica, como contagem total de
bactérias heterotréficas e contagem de coliformes totais e termotolerantes das sementes de chia. Os resultados
foram satisfatdrios, sendo que para umidade, cinzas, proteinas e lipidios foram obtidos valores de 8, 4,30, 21,7 e
26,0 %, respectivamente. Nas analises microbiolégicas, a contagem total de bactérias heterotroficas apresentou o
resultado de 1,9x10'UFC.g* e para coliformes totais e termotolerantes obteve-se auséncia. Portanto, percebe-se
que é necessaria a realizagdo de mais estudos para comprovacdo dos resultados pelo fato de a chia ser
classificada como um produto sem histérico de uso coberto por regulamentos técnicos especificos contidos na
peticdo de avaliagdo de novos alimentos ou novos ingredientes.
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1 INTRODUCAO

A semente de chia (Salvia hispanica) é uma oleaginosa nativa do sul do México e norte da Guatemala.
Seu nome deriva do nahuatl chian (que significa "oleoso") e sua cultura foi expandida até a América do Sul,
sendo comprovadamente consumida ha séculos pelas civilizagcbes Maias e Astecas. Mas apenas ha pouco tempo
ressurgiu o interesse por esta semente, por ser considerado um alimento com significativo valor nutricional
(AYERZA; COATES, 2005; JIN et al, 2012).

Os grdos de chia eram utilizados como componentes de alimentos de indios norte-americanos e
mexicanos. Atualmente, ela é cultivada comercialmente no México, Bolivia, Argentina, Equador e Guatemala
(IXTAINA et al., 2011). Recentes avaliacdes das propriedades da chia e de suas possiveis aplicacbes tém
demonstrado alto valor nutritivo e potencial fonte enriquecedora de nutrientes para diversas aplicagdes no ramo
da alimentagdo (PEIRETTI e GAI, 2009).

Estudos centralizam-se nos compostos fendlicos com propriedades antioxidantes de origem vegetal, que

agem como aceptores de radicais livres, dentre eles, destacam-se os flavondides que quimicamente, englobam as
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antocianinas e flavondis (SHYMALA et al., 2005). Ixtaina et al. (2011) relata que sementes de chia contém
alguns compostos com potente atividade antioxidante, que evitam a rancidez dos acidos graxos insaturados nos
alimentos que a contém.

O principal interesse nessa semente refere-se ao teor de &cidos graxos poli-insaturados, &cido alfa-
linolénico (18:3 n-3, LNA), e &cido linoleico (18:2 n-6, LA) (AYERZA, 2009; MOHD et al, 2012), tendo em
vista que esses compostos auxiliam as fungBes imunoldgicas, inibem a proliferacdo de linfécitos e citocinas pré-
inflamatorias, atuam na prevencdo de incidéncia de doencas cardiovasculares e mantém a integridade das
membranas celulares e dos neurotransmissores (YAO et al, 2012; LUDWIG et al, 2013).

Ha evidéncias de que a semente de chia pode trazer beneficios a saide. Com o consumo de 25 g de
semente de chia por dia, durante 7 semanas, ha elevacdo dos niveis plasmaticos de acido a-linolénico e &cido
eicosapentaenoico em mulheres p6s-menopausa em 138% e 30%, respectivamente (JIN et al., 2012).

Substituir ingredientes menos nutritivos por outros de maior valor nutricional, sem comprometer o
sabor dos alimentos, é uma prética de relevancia para se constituir uma dieta saudavel. A chia é particularmente
interessante dentro dessa logica, que, além de melhorar o valor nutritivo, apresenta grande capacidade para reter
agua e 6leo, caracteristicas que fazem dela uma candidata natural como aditivo para produtos panificados e como
emulsdo alimentar (OLIVOS-LUGO et al., 2010). De acordo com Mufioz et al., (2012) ndo ha nenhuma
evidéncia de efeitos adversos ou alérgicos causada pela semente de chia inteira ou moida.

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi a realizagdo de andlises fisico-quimicas e

microbioldgicas de sementes de chia (Salvia hispanica).

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 Sdo Miguel do Oeste. As
sementes foram adquiridas no comércio local e foram caracterizados quanto & umidade, cinzas e proteinas, de
acordo com a metodologia da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995), o conteldo de
lipideos foi realizado de acordo com metodologia descrita por Bligh e Dyer (1959).

A determinacdo de umidade foi feita pelo método gravimétrico de perda de massa por dessecacdo, o
qual se baseia na secagem direta da amostra em estufa a 105°C. O residuo mineral da amostra foi determinado
por incineracdo em mufla. Uma quantidade conhecida de amostra foi submetida a um processo de carbonizacéo
prévia acompanhada de incineragdo completa em mufla a 550 °C por 1 hora. A quantificacdo foi feita por
gravimetria.

O conteldo lipidico foi determinado pelo método de Bligh e Dyer (1959), que consiste na adi¢do de
uma mistura binaria de solventes (metanol e cloroférmio) e agua. A amostra é, entdo, filtrada e obtém-se duas
fases, uma com cloroférmio e 6leo, e a outra com metanol e &gua. O solvente deve ser recuperado em
evaporador rotatorio e depois de esfriados os baldes com lipidios, estes devem ser pesados e calculados o seu

rendimento.
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No que se referem as analises microbioldgicas, estas foram efetuadas no Laboratério Pesquisa e
Diagnéstico em Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina-UNOESC, Campus de Sdo Miguel
do Oeste. Para as analises, primeiramente foram pesados 25 g das amostras e acrescidas 225 ml de agua
peptonada 0,1% e homogeneizadas em “stomacher” por 30 segundos (analises realizadas em triplicata).

A contagem total de bactérias heterotroficas foi realizada utilizando-se 1 mL da amostra através da
técnica de semeadura de profundidade com &gar padrédo para contagem (PCA, MERCK, Darmstadt) incubada em
estufa bacterioldgica a 36 + 1°C por 48 horas. Col6nias caracteristicas foram contadas (BRASIL, 2003).

Para a realizacdo da analise microbioldgica de contagem de coliformes totais e termotolerantes das
amostras de chia, 1 mL da amostra foi inoculado em placas de petry estéreis, em seguida adicionado Agar Bile
Vermelho Violeta (VRB, MERCK, Darmstadt), através da técnica de pour plate sobre camada. Posteriormente,
as placas foram incubadas a 36 + 1°C por 18-24 horas. As colbnias caracteristicas (rosa com halo) foram
confirmadas para coliformes totais em tubos contendo caldo Verde Brilhante (Merck, Darmstadt, Alemanha) e
para coliformes termotolerantes, em tubos com caldo EC (Merck, Darmstadt, Alemanha) e incubadas a 45 +
0,2°C por 24 a 48 horas em banho-maria (BRASIL, 2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicao proximal das sementes de chia estdo descritos na Tabela 1:

Tabela 1: Composicdo proximal das sementes de chia.

Sementes de Chia
Umidade (%) 8,0+0,55
Cinzas (%) 4,3+0,05
Proteina (%) 21,7+1,00
Lipidios (%0) 26,0+ 0,40

Valor médio + erro padrdo (n=3).

Os resultados encontrados na composi¢do proximal da chia, utilizada no presente estudo, foram
semelhantes aos encontrados por outros autores. O teor de umidade encontrado foi de 8,0%. De acordo com
Mufios et al., (2012), a umidade da semente de chia varia entre 5,5 e 7,25%, dependendo da umidade relativa do
ambiente.

O contedo de cinzas e proteinas foi de 4,3 e 21,7%, respectivamente. Em estudos realizados por
Coelho e Salas-Mellado (2014), na caracterizagdo quimica de sementes de chia para utilizacdo em produtos
alimenticios foram encontrados valores semelhantes, o qual obtiveram 4,3 e 18,3%, respectivamente. Xavier et

al. (2014), obteve valores de 4,88 e 20,24% para o contelido de cinzas e proteinas de sementes de chia.
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Os resultados obtidos também apontam que a semente de chia é uma boa fonte de proteinas vegetais e
lipidios. De acordo com Ayerza (1995), a semente de chia apresenta de 25-39% de lipidios e 19-27% de
proteinas.

Borneo et al., (2010) relatam que a semente possui variancia na quantidade de 6leo, de 25% a 35%
sendo 0 mesmo um dos principais componentes da semente. Ja Tosco (2004), cita que a quantidade de 6leo varia
entre 32% a 39% sendo este muito importante na nutricdo humana. Cabe salientar que variagdes nos contetdo
dos componentes constituintes da semente podem ocorrer em funcdo de diversos fatores como a cultivar
produtora da semente e as condigOes climaticas de cultivo.

Apesar de todos os beneficios dos compostos encontrados na semente de chia, segundo o Guia para
Comprovacéo da Seguranga de Alimentos e Ingredientes (BRASIL, 2013), a semente de chia é classificada como
produtos sem historico de uso coberto por regulamentos técnicos especificos contidos na peti¢do de avaliacdo de
novos alimentos ou novos ingredientes. Na Argentina, ha legislacdo segundo o Cddigo Alimentario Argentino
(2009), art. 1407, que regulamenta os teores méaximos de umidade (5%), lipidios (7%), fibra total (52%) e cinzas
(6%), e minimo de proteina (29%) para farinha de chia desengordurada.

Na Tabela 2 estdo dispostos os resultados das analises microbiolégicas da semente de chia.

Tabela 2: Resultados das analises microbiolégicas da semente de chia.

Resultados (UFC.g™)
Contagem total de bactérias heterotréficas 1,9x10?
Contagem de coliformes totais Auséncia
Contagem de coliformes termotolerantes Auséncia

Valor médio (n=3).

Em relagdo a contagem de coliformes totais e termotolerantes, obtiveram-se auséncia destes nas
sementes de chia analisadas. As sementes de chia ndo sdo reconhecidas como um alimento seguro para a
comercializagdo pela legislacdo brasileira, porém o Codigo Alimentario Argentino (2009) apresentam 0s
critérios microbiolGgicos para as sementes de chia. De acordo com a legislacdo argentina, a chia deve apresentar
um maximo de 100 UFC.g* para coliformes totais e auséncia para coliformes termotolerantes, além destes
valores também sdo apresentados critérios para Salmonella sp., Clostridium sp., Staphylococcus sp. e contagem
total de fungos e leveduras. Para contagem total de bactérias heterotroficas obteve-se um valor de 1,9.10!

UFC.g%, porém ndo foi encontrado na literatura e na legislacéo valores para essas bactérias.
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4 CONCLUSAO

A realizacdo de analises fisico-quimicas e microbiolégicas em sementes de chia mostrou-se de grande
interesse, obtendo-se resultados satisfatérios. No entanto, sua utilizagdo deve ser mais explorada para utilizagdo
em alimentos e demais fins alimentares devido a falta de estudos e normas que regulamentam sua utilizacéo
como alimento.
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