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Resumo

A chia € uma semente de facil acesso e seu consumo vem crescendo devido
seus constituintes nutricionais importantes como proteinas, lipidios e fibras. A
semente possui em sua composicdo a mucilagem, constituida de fibras
sollveis que corresponde a um polissacarideo de alto peso molecular, e pode
ser empregada em processos alimenticios, devido seu carater gelificante,
emulsificante e espessante. Um parametro a ser considerado quando a
mucilagem é aplicada em alimentos € a sua capacidade de hidratacdo, que
esta intimamente relacionada ao processo de extragdo. Desta forma, este
projeto propde avaliar o efeito da extracdo e secagem na hidratacdo da
mucilagem, de modo a obter um produto de boa aplicabilidade nas formula¢des
alimenticias. A mucilagem de chia foi extraida de modo convencional e por
tratamento ultrassonico, seguido da separagéo e secagem. A mucilagem seca
foi avaliada quanto a rendimento, cinzas, proteinas e capacidade de
hidratacdo. A mucilagem extraida pelo método ultrassénico apresentou um
menor rendimento de extracdo, contudo € um produto mais puro, ou seja, com
menor teor de cinzas e cor mais clara, além de apresentar uma maior
capacidade de hidratagdo, em comparagdo ao metodo convencional.

Introducao

A chia, uma semente nativa da regido do México e de grande valor
nutritivo. Possui uma quantidade significativa de 6leo de 40% do peso total da
semente, do qual aproximadamente 60% ¢é tido como acido linolénico (6mega
3), e também fibra alimentar (acima de 30% do peso total), assim como
componentes importantes da dieta humana e proteinas de alta valor biologico
(cerca de 19% do peso total) (MUNOZ et al., 2012).

A semente da chia, quando mergulhada em agua, forma um exsudado
mucilaginoso rico em fibras soluveis, de modo que, quando adicionada na
formulagdo de um produto, este tem seu valor nutricional enriquecido e
podendo também ter suas caracteristicas sensoriais melhoradas (LIN et al.,
1994). A mucilagem presente na semente de chia corresponde cerca de 5 a 6%
de sua massa, e € um complexo de polissacarideos de alto peso molecular
(MUNOZ et al., 2012).

Este complexo de polissacarideos é denominado fibra dietética e sua
ingestdo ajuda a baixar os niveis de colesterol e auxilia na funcao intestinal. De
acordo com Mufioz et al. (2012), a mucilagem da chia apresenta uma boa
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aplicabilidade na indastria de alimentos, devido as suas caracteristicas
tecnoldgicas, como por exemplo, sua capacidade de reter e absorver agua,
como um agente emulsionante e estabilizante de emulsdes.

No processo de extracdo da mucilagem de chia, os tratamentos
aplicados influenciam diretamente na qualidade do gel, e a capacidade de
hidratacdo da mucilagem €& uma propriedade muito importante, pois esta
intimamente relacionada com a sua funcionalidade em processos tecnoldgicos.
Além de apresentar um bom rendimento de extracdo e boa qualidade
(viscosidade) do produto final, a mucilagem também deve ser de facil
manuseamento, ou seja, que tenha uma répida capacidade de hidratacéo, e
que essa hidratacdo ndo seja tdo adversamente afetada pela baixa
temperatura ambiente.

Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a
capacidade de hidratagdo da mucilagem de chia, sob efeito de dois métodos
distintos de extracao.

Materiais e Métodos

Extracdo da mucilagem. A mucilagem de chia foi extraida por meio de
dois métodos: Convencional (C):

extracdo realizada de acordo com Mufoz et al. (2012), em agua
destilada, no pH 8, propor¢cédo de semente:dgua de 1:40, a 80°C, com agitacdo
mecanica por 2 horas.

N&o convencional (UT): extracdo realizada com o auxilio de um
Sonicador Cole-Parmer Instruments, modelo CPX 750, com poténcia maxima
de 750 W, frequéncia 20 KHz e sonda de 13 mm de diametro. As sementes
foram imersas em agua destilada, na temperatura de 20°C, e proporcédo de
semente:agua de 1:30. Foi utilizada uma amplitude de 38%, num tempo de
extracdo de 36 minutos.

O gel obtido em ambos os métodos foi separado da semente com o
auxilio de um tecido de algodédo e uma bomba a vacuo. ApGs a separacdo do
gel, este foi seco em estufa de circulacao de ar a 50°C.

Caracterizacdo da mucilagem

Rendimento de extracdo. Os rendimentos das extracdes foram obtidos a
partir da diferenca da massa da mucilagem seca pela massa de semente
inicial.

Umidade e Cinzas. Os teores de umidade e cinzas foram determinados
usando a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985).

Andlise de cor. Foi determinada por meio de um colorimetro portétil
Konica Minolta CR-410. O sistema utilizado foi o CIEL*a*b*.

Proteinas: Para a determinacdo do teor de proteinas foi usada a
metodologia de Kjeldahl classica, descrita por Instituto Adolfo Lutz (1985).

Hidratacdo da mucilagem. Amostras de 60,0 mg de mucilagem seca
foram colocadas separadamente dentro de um saquinho de poliéster
(previamente hidratado e pesado), e imersas em agua destilada, a 20°C.
Durante os primeiros 10 minutos, a massa de cada saquinho foi registrada a
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cada 1 min; em seguida, pesado a cada 3 min por 15min; e entdo por 5 min até
um valor constante. A hidratacéo foi realizada sem agitacao.

Andlise dos dados. Os dados obtidos em todas as analises foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey,
com nivel de significancia de 5%.

Resultados e discussoes

Na Tabela 1 sado apresentados os resultados de rendimento de extracao,
umidade, cinzas, proteinas e parametros de cor das amostras de mucilagem de
chia.

Tabela 1 — Rendimento, umidade, cinzas, proteinas e parametros de cor das
amostras de mucilagem da chia.

Amostra C UuT
Rendimento (%) 5,77+ 0,50 3,27°+0,12
Umidade (%) 13,85%+0,37 13,36%+ 0,32
Cinzas (%) 13,96% + 0,42 10,71°+0,16
Proteinas (%) 22,122 +0,07 22,08%+ 0,03
L* 75,642 + 1,40 82,51b +2,10
a* 0,32°+0,25 -0,80% +0,14
b* 21,02b +2,45 11,262 +2,02

*Letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente entre si (p<0,05)

Observa-se na Tabela 1 que o rendimento de extrag&o foi maior para a
amostra convencional, quando comparada com o tratamento ultrassénico. O
resultado demonstra que, apesar do tratamento ultrassdnico favorecer o
processo de extracdo, a alta temperatura e pH alcalino sdo fatores primordiais
para o bom rendimento de extracdo. Este fato também foi observado no teor de
cinzas, sendo que a amostra convencional apresentou maior valor, isto €, a alta
temperatura e pH alcalino favoreceram a extragdo de compostos minerais da
semente.

Quanto ao teor de umidade, ndo foi observado diferenga significativa
entre as amostras, visto que este parametro esta relacionado com o tempo de
secagem, que foi 0 mesmo para as amostras, e nao com a forma de extracéo.

O teor de proteinas das mucilagens foi de, aproximadamente, 22%, néo
apresentando diferenca significativa entre as amostras.

A mucilagem extraida de modo convencional (C) apresentou diferenca
significativa na cor em relagdo a mucilagem extraida de modo né&o
convencional (UT), em que a amostra C foi submetida a alta temperatura de
extracdo, acarretando na extracdo de compostos responsaveis pela cor e,
consequentemente, apresentando nitida diferenca em sua coloracdo (mais
escura) quando comparada a UT.

A curva de absorcdo de agua das mucilagens em funcao do tempo esta
apresentada na Figura 1.
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A amostra extraida de forma convencional apresentou uma menor
capacidade de hidratacdo (54,02 g/g) quando comparada com a amostra
extraida por ultrassom (58,3 g/g), num tempo de hidratacdo de 135 minutos.
Este fato estad relacionado com o peso molecular da mucilagem; o stress
causado pelo tratamento ultrassénico resulta na reducédo do peso molecular do
polissacarideo e, consequentemente, no aumento da capacidade de hidratacédo
da amostra UT (WANG et al., 2003; FABRE et al., 2015).
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Figura 1 — Curva de absorcao de agua em funcéo do tempo das amostras

analisadas.

Conclusobes

A partir dos dador obtidos, conclui-se que os diferentes métodos de extracao
da mucilagem ndo provocaram alteracfes significativas nos teores de proteina
e umidade das amostras, porém, refletiu-se no rendimento de extracao,
hidratac&o, cor e teor de cinzas das mucilagens.
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