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RESUMO: A chia tem se tornado cada vez mais importante para a saude e nutricdo humana devido ao seu
alto teor de 6leo, rico em acidos graxos poli-insaturados, como o acido alfa-linolénico precursor da série
Omega-3. Sua ingestdo pode auxiliar na redugéo de doencas como obesidade, diabetes, hipertenséo arterial
e outras doencas cardiovasculares. A composicdo quimica e em Aacidos graxos revelou que a chia
apresenta boa qualidade nutricional em relagdo a composicao lipidica e também em relacao aos elevados
teores dos minerais.
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1. INTRODUCAO

Chia (Salvia hispanica L.) € um membro da familia Labiatae e € nativa do sul do
México e norte da Guatemala. Recentemente, a semente de chia tem se tornado cada vez
mais importante para a saude e nutricdo humana devido ao seu teor de 6leo, excelente
fonte de acidos graxos poli-insaturados (AGPI) como o acido linoleico (LA, 17-26%) e o
acido alfa-linolénico (LNA, até 68%) (Ayerza e Coates, 2000).

O LNA (18:3n-3) e 0 LA (18:2n-6) sao os precursores da série 6mega-3 (n-3) e
Omega-6 (n-6), respectivamente, sendo considerados &acidos graxos estritamente
essenciais, pois ndo podem ser sintetizados pelo organismo devendo ser adquiridos
através da dieta. Alguns dos beneficios dos AGPI para a saude humana s&do as
prevencdes de doenca cardiaca coronaria, artrite reumatoide, depressao, depressao pos-
parto, cancros, diabetes e acao anti-inflamatéria (Puwastien et al., 1999).

O consumo de chia tem mostrado controle do peso corporal, nos niveis de
glicemia, preferencialmente pés-grandial, além de melhorar o perfil lipidico, entre outros.
Assim, sua ingestdo pode auxiliar na reducdo de doencas como obesidade, diabetes,
hipertensao arterial e outras doencas cardiovasculares (Ayerza e Coates, 2011). Diante
da qualidade nutricional que a chia apresenta, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a
composicao quimica e em acidos graxos da chia.

2. MATERIAL E METODOS
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A chia (Salvia hispéanica L.) foi adquirida no comércio local de Maringa-PR.
Determinou-se a umidade e as cinzas gravimetricamente por aquecimento em estufa e
mufla a 105 e 600°C, respectivamente, e a analise do teor de proteina bruta conforme o
método semi-micro Kjeldahl, ambos conforme técnicas da AOAC (1998). Os valores de
carboidratos foram estimados por diferenca e o valor energético foi calculado
considerando os seguintes fatores de conversdo de energia: carboidratos 4 kcal g* (17 g
KJ™), proteina 4 kcal g™* (17 g KJ™), e lipidios 9 kcal g* (37 g KJ™1). Os minerais foram
determinados por espectrometria de absorcdo atbmica com chama e para determinacao
do fésforo utilizou-se um espectrofotometro a UV/Visivel (420 nm) (AOAC, 1998). A fibra
bruta foi determinada de acordo com Instituto Adolfo Lutz (1985), por digestdo com acido
sulfarico 1,25%, seguida de digestéo alcalina com hidréxido de sodio a 1,25%.

Os lipidios totais da chia foram determinados segundo Bligh e Dyer (1959) e a
transesterificacdo e esterificacdo dos acidos graxos dos lipidios totais foram realizadas
segundo o método de Joseph e Ackman (1992).

Os ésteres metilicos de &cidos graxos foram separados em um cromatografo a gas.
Thermo, modelo trace ultra 3300, equipado com um detector de ionizagdo em chama e
coluna capilar de silica fundida CP - 7420 (Select FAME, 100 m de comprimento, 0,25 mm
de diametro interno e 0,25 um de cianopropil/polisiloxano). O fluxo de H, (gas de arraste)
foi de 1,2 mL/min, com 30mL/min de N, (make up); e 35 e 300mL/min, para o H, e ar
sintético, respectivamente, para a chama do detector. O volume injetado foi de
aproximadamente 2,0 pL, utilizando split 1:80, sendo as temperaturas do injetor e detector
de 240°C, enquanto a coluna de 185°C durante 7,5 min e elevada a 235°C com taxa de 4
°C/min, mantida por 1,5 min, totalizando 21,50 min. Os tempos de retengdo dos analitos e
as porcentagens de area dos picos correspondentes foram obtidos através da integracao
pelo Software Chronquest versao 5.0.

Os acidos graxos foram identificados a partir da comparacdo de seus tempos de
retencdo com padrdes Sigma (EUA) de composicao conhecida, através da coeluicéo.

A quantificacdo absoluta dos ésteres metilicos de &cidos graxos foi realizada
através da padronizagdo interna, utilizando como padrdo o metil éster do acido
tricosanoico (23:0), da marca Sigma (USA), e os calculos realizados segundo método de
Joseph e Ackman (1992). Os valores do fator de correcao tedrico para o FID (detector de
ionizacdo de chama) (Visentainer, 2012) foram usados para a determinacdo dos valores
de concentracdes. O teor dos acidos graxos nas amostras foram calculados em mg g™ de
lipidios totais utilizando a Equacéao 1.

AxMp Fer

Equacéo 1 AG = « 100

AP IVIX FCAE

onde: AG é a concentracdo em mg de acidos graxos por g de lipidios totais, Ax é a area
do pico (acidos graxos), A, € aarea do pico do padrdo interno (PI) metil éster do
acido tricosanoico (23:0), Mp € amassa do Pl (em mg) adicionada & amostra (em
mg), Mx é a massa da amostra (em mg), Fct € o fator de correcdo tedrica e Fcag € o fator
de conversédo necessaria para expressar os resultados em mg de acidos graxos em vez
de ésteres metilicos. Os resultados foram convertidos a partir de mg g™ para g de &cido
graxo por 100 g amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos das analises de umidade, cinzas, proteina bruta, lipidios
totais, fibra bruta e minerais da chia sdo apresentados na Tabela 1.
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O teor de umidade encontrado foi superior ao relatado por Peiretti et al. (2008) de
5,10 g 100 g™ e os teores de cinzas e fibras foram préximos ao encontrado pelo mesmo
autor, sendo de 4,8 e 32,9 g 100 g™, respectivamente. O valor de proteinas para a chia
estad na faixa dos valores encontrados por Ayerza e Coates (2011), sendo de 15,95 a
26,03 g 100 g*. No entanto, os teores de lipidios foram inferiores aos obtidos por esses
autores (29,98 a 33,50 g 100 g*), que em seus estudos mostram que a diferenca na
localizacdo do plantio da chia gera mudancas nos resultados dessas andlises. Com
relacdo aos acidos graxos da chia (Tabela 1) verifica-se uma elevada quantidade dos
acidos graxos, oleico 18:1n-9, LA (18:2n-6) e LNA (18:3n-3), sendo que esse representa
62,44% do total lipidico. A mesma similaridade de &cidos graxos foi encontrada por
Peiretti et al. (2008). Entre os minerais analisados, 0 potassio foi o que apresentou a
maior concentracdo, seguido de calcio e magnésio. Koziol (1992) encontrou valores
inferiores, em relacdo ao célcio e magnésio, para a quinoa (148,7 e 249,6 mg 100 g™),
trigo (50,3 e 169,4 mg 100 g}), arroz (6,9 e 73,5 mg 100 g*) e cevada (43,0 e 129,1 mg
100 g1), em relacdo ao potéssio, valores inferiores para trigo (578,3 mg 100 g*), arroz
(118,3 mg 100 g™) e cevada (502,8 mg 100 g*), em relacdo ao ferro e zinco, para arroz
(0,7 e 0,6 mg 100 g*) e cevada (3,2 e 3,5 mg 100 g*). Dessa forma, a chia apresenta
uma boa qualidade nutricional, em se tratando de minerais, comparando com outras
sementes, como quinoa, trigo, arroz e cevada.

Tabela 1. Composicao quimica e em 4cidos graxos em chia.

Composicéo Proximal (g 100 g'1 de chia)
Umidade 7,86+0,22

Cinzas 3,63+0,01
Proteina bruta 21,45+0,19
Lipidios totais 21,69+0,21

Fibra bruta 37,23+1,54
Carboidratos 8,14+1,58

Valor energético® 313,57+1,61
Minerais (mg 100 g™ de chia)
Ca 600,68+40,43

Cu 1,63+0,09

Fe 3,62+0,01

K 717,50+0,07

Mg 289,94+3,72

Mn 1,86+0,06

Na 1,67+0,85

Zn 3,66+0,02

Acidos Graxos (mg 100 g"l de chia)
16:0 1315,1448,13
18:0 560,80+5,60
18:1n-9 1383,34+24,35
18:1n-7 132,73+1,34
18:2n-6 (LA) 3923,22+38,16
18:3n-6 44,52+2,12
18:3n-3 (LNA) 12233,41+153,70
AGS 1875,94+9,87
AGMI 1516,07+24,39
AGPI 16201,15+158,38
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n-6 3967,74+38,22
n-3 12233,41+153,70
n-6/n-3 0,32+0,01
AGPI/AGS 8,34+0,09

®Valores expressos em kcal 100 g™ de farelo; LA = &cido linoleico; LNA = 4cido alfa-linolénico; AGS = &cidos
graxos saturados; AGMI = acidos graxos monoinsaturados; AGPI = acidos graxos poli-insaturados; n-6 =
acidos graxos dmega-6; n-3 = acidos graxos 6mega 3.

4. CONCLUSAO

A chia apresentou boa qualidade nutricional em relagdo a composicao lipidica,
apresentando alto teor do &acido graxo alfa-linolénico e, em relacdo aos minerais,
comparando com outras sementes como quinoa, trigo, arroz e cevada.
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