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RESUMO

A Salvia hispanica L., conhecida popularmente como chia, ao entrar em contato com a
agua apresenta em sua composicdo um percentual de 5-6% (m/m) de mucilagem, que
pode ser definida como uma substancia transltcida, amorfa e polimérica, formada por
unidades de monossacarideos. A chia pode absorver até 12 vezes seu peso em agua, 0 que
contribui para o0 aumento de volume e viscosidade das sementes. Foram encontrados
estudos utilizando a mucilagem da chia na area alimenticia, observando que além dessa
mucilagem ter grande capacidade de retencdo de agua, ela age como espessante e
estabilizante na formagéo de espumas. Neste presente trabalho, as sementes de chia foram
colocadas em contato com a agua destilada numa proporgdo de 1:10, 1:20, 1:30 e 1:40 (g
de chia/g de agua). Foram realizadas analises organolépticas como cor, odor e aspecto da
mucilagem, assim como andlises fisico-quimicas como pH, densidade e viscosidade.
Apos estudo, observou-se que concentracdo com maior rendimento foi a de 1:30 (g de
chia/g de agua), sendo promissora em formulagdes alimenticias e cosméticas.

Palavras-chave: chia, Salvia hispanica L., mucilagem.
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ABSTRACT

Salvia hispanic L., popularly known as chia, when in contact with water, presents in its
composition a percentage of 5-6% (m/m) of mucilage, which can be defined as a
translucent, amorphous and polymeric substance, made up of monosaccharide units. Chia
can absorb up to 12 times its weight in water, which contributes to the increase in volume
and viscosity of the seeds. Studies were found using chia mucilage in the food sector,
noting that in addition to this mucilage having a great water retention capacity, it acts as
a thickener and stabilizer in the formation of foams. In the present work, chia seeds were
placed in contact with distilled water in a proportion of 1:10, 1:20, 1:30 and 1:40 (g of
chia/g of water). Organoleptic analyzes such as color, odor and mucilage appearance were
performed, as well as physical-chemical analyzes such as pH, density and viscosity. After
the study, it was observed that the concentration with the highest yield was 1:30 (g of
chia/g of water), being promising in food and cosmetic formulations.

Keywords: chia, Salvia hispanica L., mucilage.

1 INTRODUCAO

Salvia é o maior género da familia Lamiaceae e € representada por cerca de 1000
espécies (AYERZA et al., 2005). A Salvia hispanica L., conhecida popularmente como
“salvia espanhola”, “chia mexicana”, “chia negra” ou somente “chia”, ¢ uma planta
herbacea anual, e originaria da regido que se estende desde o centro-oeste do México até
o0 norte da Guatemala (OROZCO et al., 2003; MIGLIAVACCA et al., 2014). A palavra
"chia" ¢ uma adaptacdo da lingua espanhola para “chian” ou “chien” (o ultimo, em sua
forma plural), que significa "oleosa", a qual vem do nahuatl, a lingua dos astecas. O nome
"chia" foi adotado pelo botanico sueco Karl Linnaeus (HERNANDEZ, 2012).

Em sua pesquisa, Hernandez (2012) constatou que as sementes de chia tém uma
forma pequena, oval e achatada e medem entre 2 e 2,5 mm de comprimento, 1,2 e 1,5 mm
de largura e 0,8 a 1 mm de espessura. Além disso, a sua cor pode variar entre marrom
escuro a preto, e as vezes pode ser cinza ou até branco. Em 1996, suas sementes foram
descritas como sendo uma fonte potencial de polissacaridos devido as suas excepcionais
propriedades mucilaginosas em baixa concentracdo em solucdo aquosa, pela Food and
Agriculture Organization of the United Nations (FAO).

Mufioz (2012) afirma que uma das propriedades encontradas na semente de chia,
de grande importancia para industria alimentar e industria farmacéutica, € a sua
capacidade de hidratacdo. Ao entrar em contato com a agua, a chia apresenta em sua
composicdo, um percentual de 5-6% (m/m) de mucilagem. Essa mucilagem é rica em
polissacarideos que estdo localizados nas células externas que formam o revestimento da

semente, chamadas de células mucilaginosas (ROCHA et al., 2018). Esse gel formado €
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produzido por células presentes no epicarpo. Quando os gréos de chia sdo hidratados, o
epicarpo incha, a cuticula é rompida e o meio intracelular é expelido como mucilagem
(LIN etal., 1994; COELHO et al., 2014). Jani (et al., 2009) definiu essa mucilagem como
“uma substancia translicida, amorfa e polimérica, formada por unidades de
monossacarideos, os quais podem estar combinados com acidos uronicos”.

A chia pode absorver até 12 vezes seu peso em agua, 0 que contribui para o
aumento de volume e viscosidade das sementes, retendo eletrélitos em fluidos do corpo
quando consumidas, mantendo um bom balanco desses fluidos para ajudar as funcdes
celulares, especialmente durante esforcos fisicos. Além disso, a mucilagem produz uma
barreira fisica que no estdmago divide as enzimas digestivas dos carboidratos, fazendo
uma lenta conversdo desses carboidratos em agtcar, mantendo os niveis de agucar no
sangue, sendo muito importante para a prevencao e controle de diabetes (TOSCO, 2004).
Para doentes celiacos, a farinha de chia se torna uma étima matéria-prima para elaboracao
de produtos alimenticios, uma vez que possui uma fonte rica de nutrientes e ndo contém
glaten (HUERTA, 2015).

Com diferentes propriedades funcionais atrativas para a industria, tais como
grande capacidade de retencdo de agua, emulsificante, espessante, estabilizante na
formacdo de espumas, altamente solivel em agua fria e/ou quente, a mucilagem obtida
da semente é uma fonte potencial de hidrocoloides, podendo ser incorporada em
diferentes alimentos e formulagdes; tem a capacidade de formar filmes comestiveis em
combinacdo com proteinas, melhorando suas propriedades mecanicas e funcionais
(MUNOZ, 2012).

Em seus estudos relacionando a mucilagem da chia com a estabilizacdo de
emulsdes, Mufioz (2012) observou que o gel formado pelas sementes de chia pode
substituir 100% do estabilizante tradicionalmente usado em uma formulacdo comercial,
proporcionando uma sobremesa lactea com propriedades sensoriais iguais e/ou melhores.
Fato baseado na capacidade da mucilagem de adsorver em interfaces sélidas ou liquidas
e pode estabilizar emulsdes de 0leo em agua sem qualquer modificacdo quimica ou
enzimaética. 1sso pode ser devido a adigdo de polimero solGvel que aumenta a viscosidade
da fase dispersa (GARTI et al., 2001) reduzindo assim a velocidade de coalescéncia,
especialmente quando o polimero forma gel, ou seja, a cadeia do polimero forma uma
rede que necessita de forca minima para romper e, assim, as gotas sdo fisicamente

capturadas pela rede e a emulsdo ficara estavel (BLOOM, 2008).
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Recentes trabalhos mostram a utilizacdo das sementes e farinha de chia e as suas
mucilagens em formulacdes de véarios produtos alimenticios, como Spada (et al., 2014)
que caracterizou sobremesas a base de soja, utilizando de mucilagem de chia como
espessante alimentar; Huerta (2015) que utilizou a farinha de chia na elaboracdo de péo
sem adicdo de goma e gordura; Campos (et al., 2015) que extraiu a mucilagem da semente
de chia e aplicou na producéo de sorvete como substituto de aditivos sintéticos; Fernandes
(2016a; 2016b) com seus colaboradores que substituiu a gordura em paes de trigo e bolo
de chocolate pela mucilagem da chia; e Lopes (et al., 2020) que estudou potencial
tecnoldgico da mucilagem da chia em biscoitos salgados isentos de glaten.

Estudos mostram que o gel da semente de chia apresenta mais de 60% de fibra
bruta e tem maior capacidade de retencdo de agua em relacdo ao gel de farinha de chia
(COOREY et al., 2014). Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo
analisar as propriedades fisico-quimicas e organolépticas da mucilagem das sementes

chia, podendo servir como suporte a trabalhos futuros.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MUCILAGEM E EXTRACAO

As sementes de chia foram colocadas em contato com a agua destilada numa
proporcdo de 1:10, 1:20, 1:30 e 1:40 (g de chia/g de 4gua) para a formac¢édo da mucilagem.
Entdo foram levadas a um liquidificador industrial para maior homogeneizacao. Para a
extracdo da mucilagem, foi utilizado uma peneira de inox, seguindo a metodologia de

Lopes et al. (2020) com modificacOes.

2.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS E ORGANOLEPTICAS

Além da avaliacdo das caracteristicas organolépticas como cor, odor e aspecto da
mucilagem, caracterizados pela observacdo visual e sensorial, as amostras foram
submetidas aos seguintes testes fisico-quimicos (BRASIL, 2004; BRASIL, 2007;
MOUSSAVOU et al., 2012):

pH: medido por um pHmetro, previamente calibrado utilizando solug¢des tampdes
pH 4,0 e PH 7,0.

Densidade relativa: determinado pelo método do picnémetro de vidro. A razéo da
diferenca do peso entre um picndémetro cheio contendo a amostra a ser analisada e um
picndmetro vazio sobre a diferenga de peso entre um picnémetro cheio de 4gua destilada

e 0 mesmo vazio, determina a densidade do produto a ser analisado. O teste foi realizado
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em triplicada, onde a média dos resultados foram incorporadas na seguinte equacédo: d =
(M2 - M0)/(M2 — M1).

Viscosidade: determinada pelo viscosimetro brookfield, com teste em triplicata
em duas amostras da mucilagem extraidas da chia de diferentes armazéns. A analise da
amostra 1 foi realizada 5 dias ap0s a extracdo da mucilagem; e a analise da amostra 2 foi
realizada 15 dias apds a extracdo da mucilagem. Ambas as amostras estavam
acondicionadas em um refrigerador nesse periodo de tempo. Com o resultado da
viscosidade, foi tirado a média que serviu como o eixo Y, e a velocidade como 0 eixo x

do grafico de disperséo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo a mucilagem das sementes de chia, nas proporc@es de 1:10 e 1:20 ndo
foi possivel extrair uma boa quantidade de gel pela peneira de inox, e a propor¢éo 1:40
acabou deixando a mucilagem sem consisténcia de gel, sendo entdo a proporcao 1:30
escolhida para a melhor extracdo, seguindo para posterior analises organolépticas e fisico-
quimicas.

A cor da mucilagem foi determinada visualmente, observando um transparente
com efeito transltcido. E inodoro na auséncia das sementes. Porém, se a mucilagem da
chia estiver com a presenca de sementes, com o tempo, seu odor comega a ficar fétido,
impossibilitando a sua utilizacdo e tendo que descarta-la. Dependendo da concentragdo
de chia e agua, tem um aspecto gelificado. Quanto menor a quantidade de adgua, mais a
mucilagem tem caracteristica de gel.

O pH nas amostras 1 e 2 foram de, respectivamente: 6,34 6,30. Coraga (2016)
realizou testes onde buscava o efeito do pH na extracdo da mucilagem da chia, e observou
qgue a mucilagem extraida em pHs basicos apresentou os melhores resultados de
rendimento de extracdo, baixo teor de cinzas (portanto mais pura) e coloragdo mais clara.
Além disso, observou que os resultados de atividade e estabilidade de emulsédo foram
menores quando comparados com a mucilagem extraida no pH &cido, contudo, foi um
valor considerado bom.

Ap0s a incorporacdo da média na formula (BRASIL, 2007), o valor da densidade
relativa da mucilagem da chia foi de 0,9947. Para Mufioz (2012), as pequenas diferencas
entre a densidade da mucilagem da chia pode ser atribuido a variedade da semente (como

as marrons e as beges), localizacdo geogréafica e também préticas agricolas.
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Por ser um carboidrato complexo de alto peso molecular, a qual é secretado
quando a semente entra em contato com a &4gua (MARIN-FLORES et al., 2008), a
mucilagem da chia gera solucdes de altas viscosidades, sendo essa uma propriedade capaz
de determinar a velocidade com que um fluido liquido se molda ao recipiente que o
contém (LEAL et al., 2015). Com o resultado da viscosidade, foi tirado a média que serviu

como o eixo y, e a velocidade como o eixo x do gréfico de dispersao (Gréficos 1 e 2).

Gréfico 1: Viscosidade da mucilagem — Amostra 1, onde o eixo y é a média da triplicata da viscosidade, e
0 eixo x é a velocidade.
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Gréfico 2: Viscosidade da mucilagem — Amostra 2, onde 0 eixo y é a média da triplicata da viscosidade, e
0 eixo x é a velocidade
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De acordo com os dados obtidos, podemos classificar a mucilagem de chia como
um fluido Nao Newtoniano. Esses fluidos se tornam mais finos quando sujeitos a tensdes
cisalhantes e tem sua viscosidade aparente decrescida com a taxa de deformacéo (LEAL
et al., 2015). Também é possivel observar que a amostra 2 possui maior viscosidade

comparada com a amostra 1. Isso poderia ser explicado pelo fato de que como o teste da
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amostra 2 s foi realizado 15 dias apés a extracdo, diferente da amostra 1 que foi realizado

apos 5 dias, com o tempo a mucilagem foi perdendo &gua, se tornando assim mais viscosa.

4 CONCLUSAO

Entender as propriedades fisico-quimicas e organolépticas da mucilagem da chia
€ 0 primeiro passo para a utilizacdo dessa matéria-prima em produtos alimenticios e
farmacéuticos. Com os dados obtidos € possivel observar que a proporcéo de 1:30 (g de
chia/g de &gua) apresentou 6timos resultados de cor, odor e aspecto, além de valores de
pH, densidade e viscosidade, indicando que essa concentracao é promissora para posterior

estudos de gel da chia para incorporacdo em formulagdes.
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