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Resumo:



A Chia (Salvia Hispanica L.) € uma herbécea pertencente a familia lamiaceae, nativa da regido do sul do
Meéxico e do norte da Guatemala. O uso da chia pode ser na forma de semente, farinha, mucilagem ou
Oleo, porém devido as suas caracteristicas tem sido utilizada como matéria prima na elaboracdo de
alimentos funcionais. Algumas das principais aplicagdes das sementes incluem seu uso como suplemento
nutricional e como ingredientes em barras de cereais, biscoitos, massas, paes, lanches e iogurte, entre
outros. As antocianinas, sd0 pigmentos vegetais, responsaveis por uma grande variedade de cores
observadas em frutos, algumas folhas, caules e raizes de plantas, que podem variar do vermelho vivo ao
violeta/azul. Quimicamente, sGo compostos fendlicos pertencentes ao grupo dos flavondides, grupo de
pigmentos naturais amplamente distribuidos no reino vegetal. S0 compostos solUvels em agua e
altamente instaveis em temperaturas elevadas. Antioxidantes sdo substéncias que retardam a velocidade
da oxidacdo, através de mecanismos, tais como inibicdo de radicais livres e complexacdo de metais.
Podendo ser sintéticos ou naturais e, para serem utilizados em alimentos, devem ser seguros para a
salide. O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de antocianinas e a capacidade antioxidante da Salvia
hispanica L (chia).Esta pesquisa foi desenvolvida na Disciplina de Nutricdo Experimental. A farinha de
chia foi adquirida no comércio de Bagé. Determinou-se o teor de antocianinas totais segundo protocolo
desenvolvido no Laboratério de Farmécia da URCAMP/ Bagé, e a atividade antioxidante foi avaliada
por meio do método denominado DPPH, este método é considerado um dos métodos mais antigo desde
1950. E uma técnica espectrofotométrica e é baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-
hidrazil) de coloragdo purpura, por antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbancia a 515 nm.
Os resultados da pesquisa foram os seguintes: o teor de antocianinafoi de 8,69mg.100g-1 e a capacidade
antioxidante avaliada pela metodologia DPPH foi de 1,004MTrolox.g-1. E comprovado que a chia
(Salvia hispanica L.) é uma boa fonte de gordura poli-insaturada, de 6mega-3 e de 6mega-6, assim como
de fibras e proteinas, e apresenta altos teores de compostos fendlicos com atividade antioxidante. Ha
subsidios a introducdo destes compostos na dieta habitual da populagdo, podendo atuar como
coadjuvante na prevencdo e no controle de desordens metabdlicas crénicas. Porém recomenda-se
precaucao antes de extrapolar os resultados para humanos ou estipular quantidades de ingestéo.
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CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DA SALVIA HISPANICA L.
1 INTRODUCAO

A Chia (Salvia Hispanica L.) é uma herbédcea pertencente a familia lamiaceae, nativa
da regido do sul do México e do norte da Guatemala (AYERZA & COATES, 2005). O uso da
chia pode ser na forma de semente, farinha, mucilagem ou 6leo (MARINELI et.al., 2014),
porém devido as suas caracteristicas tem sido utilizada como matéria prima na elaboracdo de
alimentos funcionais. Algumas das principais aplicagdes das sementes incluem seu uso como
suplemento nutricional e como ingredientes em barras de cereais, biscoitos, massas, paes,
lanches e iogurte, entre outros (MUNOZ et,al.,, 2013). Antioxidantes sdo substancias que
retardam a velocidade da oxidagdo, através de mecanismos, tais como inibicdo de radicais
livres e complexacao de metais. Podendo ser sintéticos ou naturais e, para serem utilizados em
alimentos, devem ser seguros para a saude. (PIETTA, 2000). O objetivo deste estudo foi
avaliar o teor de antocianinas e a capacidade antioxidante da Salvia hispanica L (chia).

2 METODOLOGIA

Esta pesquisa foi desenvolvida na Disciplina de Nutricdo Experimental. A farinha de
chia foi adquirida no comércio de Bagé. Determinou-se o teor de antocianinas totais segundo
protocolo desenvolvido no Laboratério de Farmacia da URCAMP/ Bagé, e a atividade
antioxidante foi avaliada por meio do método denominado DPPH, este método € considerado
um dos métodos mais antigo desde 1950. E uma técnica espectrofotométrica e é baseado na
captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) de coloracdo ptrpura, por
antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbancia a 515 nm.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Os resultados da pesquisa foram os seguintes: o teor de antocianina foi de
8,69mg.100g" e a capacidade antioxidante avaliada pela metodologia DPPH foi de
1,004uMTrolox.g"'. As sementes de chia sdo promissoras como fontes de antioxidantes,
devido a presenca de polifenéis (REYES-CAUDILLO et al., 2008)

4 CONSIDERA COES FINAIS

H4 subsidios a introdugdo destes compostos na dieta habitual da populagdo, podendo
atuar como coadjuvante na prevenc¢do e no controle de desordens metabdlicas cronicas. Porém
recomenda-se precaucdo antes de extrapolar os resultados para humanos ou estipular
quantidades de ingestao.
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