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Resumo: As sementes de chia possuem um significativo valor nutricional, devido seu
elevado contetudo de antioxidantes, fibras, proteinas e 6leo, com um grande destaque ao
alto teor de acidos graxos insaturados, como o acido linolénico (6mega-3) e linoleico
(6bmega-6), um componente importante para a dieta humana, tendo em vista que esses
compostos auxiliam as fun¢des imunolégicas, atuam na preven¢do de incidéncia de

doengas cardiovasculares e mantém a integridade das membranas celulares e dos
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neurotransmissores. Sabe-se que os lipidios sdo compostos instaveis, principalmente
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quando expostos a luz, calor e oxigénio. A estabilidade oxidativa é, com certeza, um
importante parametro de qualidade de gorduras animais e 6leos vegetais, sendo a maior
causa de deterioracdo de 6leos e gorduras que leva a formacdo de sabores e aromas
desagradaveis nos produtos. A oxidagdo lipidica € o termo geral utilizado para descrever
uma sequéncia complexa de alteracdes quimicas resultantes da interacao de lipidios
com o oxigénio. Durante reacdes de oxidacdo de lipidios, os acidos graxos esterificados

em triacilgliceréis e fosfolipidios decompdem-se, formando moléculas pequenas e

volateis que produzem aromas indesejados, o qual sdo prejudiciais a qualidade dos
alimentos. Muitos sdo os métodos quimicos e fisicos que tém sido propostos para
quantificar a formacao dos compostos resultantes da oxidac¢do lipidica, um dos métodos
mais utilizados é o indice de pero6xido, utilizado para medir a fase inicial da oxida¢do na
qual ocorre a liberacdo de peréxidos e alteragdes ndo percebidas sensorialmente. Neste
estudo, verificou-se avaliacdo oxidativa, por meio do indice de peréxido, em 6leos de
sementes de chia obtidos de diferentes métodos de extragdo. Para obtencdo da fragdo
lipidica das sementes de chia analisadas, foram utilizados os métodos de extra¢do a
quente, como Soxhlet, e a frio, como Bligh & Dyer e prensagem a frio. Os resultados

obtidos apontaram um teor de gordura em torno de 26%, indicando que a semente de
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chia é uma boa fonte de lipidios. Em relacdo a avaliacao da oxidacao lipidica, os 6leos
obtidos apresentaram valores dentro do padrao estabelecido pela legislacao, obtendo-se
valores de 7,0 e 3,5 meq peroxido/kg de 6leo para as metodologias de Soxhlet e
prensagem a frio, respectivamente. No que se refere a aplicagdo do método de Bligh e
Dyer, nao foi possivel a extracao de 6leo das sementes de chia, uma vez que a chia, ao ser
colocada em contato com a agua, imediatamente sofre o processo de hidratacao,
ocasionando a formag¢ao de um gel que impede a extracdo de lipidios, sendo necessario o
estudo da metodologia para extracao da fracao lipidica em sementes de chia por este
método.
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