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RESUMO

O objetivo deste estudo foi verificar os macros e micronutrientes em coproduto de chia obtido apés o
processamento do éleo por prensagem a frio. Foram feitas andlises de composicdo proximal e
determinados os minerais Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn e Zn. A composicao em minerais teve como
majoritdrios o potadssio e calcio. O aproveitamento de coproduto de chia obtido apés o
processamento de éleo a frio apresenta-se promissor por conter altos teores de proteinas e cinza.
Esta farinha pode ser utilizada no enriquecimento de alimentos industrializados e aumentar os
teores de micronutrientes.
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INTRODUCAO

A chia (Salvia hipanica, L.) é uma planta angiosperma da familia da menta (Lamiaceae),
caracterizada como um grao de clima tropical e subtropical, amplamente consumida na América
pré-colombiana, na regido que inclui o México e Guatemala (Ayerza, 1990). A utilizacao da farinha de
chia parcialmente desengordurada aumentou significativamente os niveis de minerais em
formulacdes de bolos de chocolate (Gohara et al. 2013) quando comparado com a farinha de arroz.
O objetivo deste estudo foi verificar os macros e micronutrientes em coproduto de chia obtido apds o
processamento do éleo por prensagem a frio.

MATERIAL E METODOS

O coproduto de chia foi adquirido na empresa Giroil Ltda (Santo Angelo-RS). A amostragem consistiu
na coleta de 3 lotes de 3kg. Foram feitas andlises lipidios totais, proteina bruta, cinza, umidade,
carboidratos toais por diferenca: [100 - (% umidade + % cinza + % proteina bruta + % lipidios
totais)] (AOAC, 1995) e energia bruta: [(4 . proteinas) + ( 4 . carboidratos) + (9 . lipidios)]. Os
resultados obtidos foram expressos em kcal 100 g-1 de alimento e este convertido para Joule,
através do fator 4,1868 | para 1 kcal e apresentado em kJ 100 g-1 de alimento. Para anélise de
minerais, as amostras foram digeridas por via seca, segundo AOAC (1995), com calcinacdao em mufla
a 550°C por 6hs e recuperacdo com solucao de &cido nitrico 5% (v/v). Os minerais Ca, Cu, Fe, K, Mg,
Mn e Zn foram quantificados em espectrémetro de absorcdao atdomica AA240FS (Varian, USA) e
expresso em mg do mineral por 100 g de produto. Os comprimentos de onda especificos utilizados
para cada mineral foram 239,9; 324,8; 248,3; 404,4; 202,6; 279,5 e 213,9, respectivamente para os
minerais Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn e Zn; e as bandas espectrais foram 0,2; 0,5; 0,2; 0,5; 1,0; 0,2 e 1,0,
na mesma sequéncia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao proximal da farinha de chia parcialmente desengordura apds o processo de extracao
do 6leo consistiu em 7,99 (+0,02) de umidade, 6,29 (+0,05) de cinza, 28,72 (+0,03) de proteina
bruta, 10,80 (x0,11) de lipidios totais e 46,20 (x0,07) de carboidratos totais. Conforme Ayerza
(1990) o grao integral possui 25-38% de 6leo, sendo composto por 60% de alfa linolénico. O
coproduto pode ser considerado como fonte de proteinas (Institute of Medicine, 2002/2005). A
composicao em minerais, como mostrado na Tabela 1, teve como majoritarios o potassio e o célcio.
A presenca de célcio contribui para a biodisponibilidade e absorcao de magnésio, manganés e zinco.
Os microminerais cobre, ferro, manganés e zinco sdo responsdaveis para a manutencao dos sistemas
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bioldgicos, pois estes participam como cofatores nas reacdes metabdlicas (Hathcock, 2004).

Tabela 1
Tabela 1. Quantificagio de minerais no coproduto de chia
Minerais (mg IDD'lg de amostra) Chia

Ca 889.21+37 63
Cu 1,93+0,03
Fe 485+0,20
K 9399 08+37,34
Mg 255,749 07
Mn 1,83%0,15
Zn 6.94+0,12

CONCLUSOES

O aproveitamento de coproduto de chia obtido apés o processamento de éleo a frio apresenta-se
promissor por conter altos teores de proteinas e cinza. Esta farinha pode ser utilizada no
enriquecimento de alimentos que convencionalmente apresentem baixos teores de micronutrientes.
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