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Introducción  

 

Salvia hispanica L., pertenece a la familia Lamiaceae; es una planta americana, 

herbácea, anual, comúnmente denominada “chía”. Los frutos, en grupos de 4 clusas, fueron 

utilizados por los habitantes precolombinos de Mesoamérica como fuente de alimentos y 

como medicina. Las clusas o núculas (comúnmente llamadas semillas) son indehiscentes, 

monospérmicas, obovoides, color pardo grisáceo con manchas castaño oscuro, algunas 

color blanquecino (Di Sapio et al., 2012). 

 

Las semillas contienen entre sus componentes principales ácido linoleico y α-

linolénico, representando la mayor fuente natural de ácidos grasos esenciales omega-6 y 

omega-3, importantes en la nutrición humana por reducir los riesgos de sufrir enfermedades 

cardiovasculares. Poseen un alto contenido de antioxidantes, son ricos en fibras y no 

contienen gluten (Di Sapio et al., 2008).  

 

Actualmente, se cultiva comercialmente chía en Australia, Bolivia, Colombia, 

Guatemala, Méjico, Perú y en Argentina, en las provincias de Salta, Jujuy, Tucumán y 

Catamarca (Ayerza y Coates, 2006). 

 

Existen varias clases de semillas de chía, diferenciables por su color (Beltrán 

Orozco y Romero 2003; Hernández Gómez y Miranda-Colín, 2008, denominándolas chía 

oscura y chía pintada y otros la clasifican en tres tipos de semillas: blancas y oscuras 

(Ixtaina et al., 2007).  

 

Se planteó como objetivo caracterizar las semillas blancas y negras de S. hispanica, 

respecto a la proporción de cada tipo de semillas, peso de 1000 semillas, tamaño, contenido 

de ácidos grasos y porcentaje de germinación. 
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Figura 1. Planta de S. hispánica “chía”. 

 

 

Materiales y métodos 

 

Se emplearon semillas de S. hispanica provenientes de diferentes lotes comerciales 

y experimentales ubicados en la provincia de Santa Fe. Se unificaron las muestran de los 

distintos lotes en un pool de semillas. De la muestra general unificada, se separaron las 

semillas blancas (muestra B) y las negras (muestra N). Las evaluaciones realizadas fueron: 

1- porcentaje de semillas blancas y negras; 2- peso de 1000 semillas; 3- tamaño de las 

semillas; 4- contenido de ácidos grasos y 5- porcentaje de germinación  de semillas blancas 

y negras. 

 

1- Determinación del porcentaje de semillas blancas y negras 

 

La separación por color de las semillas se realizó en forma manual, en blancas y 

negras (Fig.2). 

 

 
Figura 2. Semillas blancas y negras de S. hispanica 

 

2- Determinación del peso de 1000 semillas 

 

Para la determinación del peso de 1000 semillas se utilizó la metodología descripta 

por la International Seed Testing Association (ISTA, 2003), pesando 10 subgrupos de 100 
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semillas cada uno y llevando el promedio a 1000 semillas. Las pesadas se realizaron con 

balanza de precisión.  

 

3- Tamaño de las semillas 
 

Fueron seleccionadas al azar 20 semillas de las muestras B y N respectivamente. 

Para cada semilla individual se midieron tres dimensiones: espesor (E), ancho (A) y 

longitud (L), todas ellas en mm usando un calibre con una exactitud de interpretación 

dentro de 0,01 mm. 

 

                              
 

 

 

 

 

4- Contenido de ácidos grasos 

 

A través de análisis químicos realizados en el laboratorio de la Bolsa de Comercio 

de Rosario, se determinaron los ácidos grasos presentes en las muestras B y N de semillas. 

La extracción de la materia grasa se realizó por el método Butt y posteriormente, por 

determinación cromatográfica de los metil ésteres, se obtuvo un perfil de los ácidos grasos. 

 

5- Germinación  

 

Esta especie no está listada en los manuales de tecnología de semillas para los 

protocolos de germinación, pero existen recomendaciones para algunos géneros de la 

familia Lamiaceae que se utilizaron como referencias básicas. Se tomó como referencia la 

metodología propuesta por (ISTA, 2003) para Salvia officinalis. 

 

La prueba de poder germinativo se realizó en cajas de Petri con algodón y papel de 

filtro humedecido, el número de repeticiones fue de 4 cajas con 25 semillas cada una, para 

cada uno de las muestras B y N.  

 

A 

L 
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El material se incubó en oscuridad, en cámara de crecimiento a 20 ± 2º C y a los 7 

días se evaluó la germinación a través del recuento de semillas con protrusión visible de la 

raíz primaria.  

 

6- Análisis estadísticos 

 

Se realizó un análisis estadístico ANOVA. El análisis de la varianza fue realizado 

con test de Tukey para un nivel de significancia de 0,05 (Di Rienzo et al., 2008). 

 

 

Resultados y Discusión    

 

1- Determinación del porcentaje de las semillas negras y blancas 

 

El porcentaje de semillas negras representó el 99% del contenido del pool de 

semillas, las semillas blancas solo alcanzaron el 1% del total. Según Rovati et al. (2012 a) 

las semillas blancas alcanzarían un 9% en las muestras evaluadas. Ixtaina (2010) evaluando 

muestras comerciales de Guatemala determinó que el 99,4 ± 0,3% en peso eran semillas 

oscuras y solo el 0,6± 0,3% de las semillas presentaban pericarpio blanco. Estas diferencias 

pueden atribuirse a los distintos ecotipos en cultivo. 

 

2- Peso de 1000 semillas 

 

El peso de 1000 semillas pareciera ser una variable de gran amplitud, en este trabajo 

varió entre 1,21 y 1,40 g para semillas blancas y negras respectivamente (diferencias 

significativas). Ixtaina et al. (2008) informaron que un peso de 1,32 g para las clusas 

oscuras fue significativamente superior a 1,30 g para las blancas. Coates y Ayerza (1998) 

obtuvieron pesos entre 0,32-0,46 g pero sin distinción de color. Rovati et al. (2012 b) 

observaron que las semillas de color marrón uniforme presentaban el menor peso promedio 

(0,74 g), mientras que los pesos de las semillas blancas y de color gris jaspeado fueron más 

altos y similares entre sí (1,21 g y 1,31 g, respectivamente). Bueno et al. (2010) informaron 

diferencias estadísticamente significativas entre los lotes (0,94 y 1,29 g), no discriminaron 

entre colores, aunque señalan que la mayor proporción fue de color oscuro. 

 

3- Tamaño de las semillas 

 

El conocimiento de la morfología y distribución del tamaño de la semilla de chía es 

esencial para una adecuada selección del equipo de limpieza, nivelación y separación, así 

como para el proceso de secado (Mohsenin, 1986). Las semillas negras presentaron en 

promedio: espesor de 0,77 mm,  largo 2,037mm y  ancho 1,234 mm y las semillas blancas: 

espesor de 0,77 mm,  largo 2,166 mm y ancho 1,210 mm. Ixtaina (2010) informó que la 

dimensión longitudinal varió entre 1,73–2,63 mm, lo cual representa el 59 % de las semillas 

oscuras y 62 % de las blancas y el promedio del ancho y espesor de las semillas oscuras y 

blancas fue de 1,32–0,81 mm y 1,40–0,83 mm,  respectivamente. Estas medidas se 

encuentran en el mismo rango que las informadas por Rulfo (1937) para semillas de chía. 

En nuestro trabajo, las semillas blancas presentaron un ancho y un espesor 
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significativamente mayor (p≤0,05) a los correspondientes a las semillas oscuras. Sin 

embargo, no se encontraron diferencias significativas (p>0,05) en la longitud 

correspondiente a las mismas. 

 

4- Contenido de ácidos grasos 

 

El contenido de ácidos grasos no presentó diferencias significativas entre semillas 

blancas y negras, los valores fueron: ácido oleico 7,5 y 7,65%; ácido linoleico 20,9 y 

21,71%; ácido linolénico 61,9 y 61,1% para semillas blancas y negras respectivamente 

(Figura 3).  

 

Sin distinción de color, los contenidos informados por otros autores se encuentran 

dentro del mismo rango (Tabla 1).  

 

 
 

Figura 3. Porcentaje de ácidos grasos en semillas blancas y negras de S. hispanica. 

 
 

 

Autores  

Oleico 

Ácidos grasos 

Linoleico 

 

Linolénico 

Ayerza (2011) 6,4-8,4 15,7-22,6 54,8-66,2 

Coates (1998) 6,7 19,0 63,3 

Ayerza (2009) 6,9-7,8 17,7-18,6 53,0-56,7 

Tabla 1. Contenido de ácidos grasos informados por otros autores. 
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5- Germinación  

 

Rovati et al. (2012 a) informaron que el porcentaje de germinación varió entre 86-

87% para semillas blancas y 86-94 % para semillas negras. En nuestro trabajo el porcentaje 

fue de 96% para semillas blancas y 100% para semillas negras. 

 

 

Conclusiones 

 

 Las semillas blancas representan el 1% del total de semilla en los lotes comerciales 

y experimentales analizados de S. hispanica.   

 

 Las semillas blancas y negras no presentan diferencias en cuanto al contenido 

porcentual de ácidos grasos esenciales. 

  

 El porcentaje de germinación es alto (96 y 100%) y no varía significativamente 

según el color de la semilla.  
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