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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi utilizar o resfriamento artificial como método de
conservagdo das sementes de chia, com vistas 2 manutencdo da qualidade durante o armazenamento.
Especificamente objetivou-se estudar as possivies variacdes no que se referiu ao teor de 4gua, massa
especifica aparente, condutividade elétrica, teor de proteinas, teor de lipideos e germinacdo, em
armazenamento a 15 + 3°C e, a 30 = 3°C, a 584+2% de umidade relativa do ar ambiental. O
experimento foi executado em parcelas subdivididas, em esquema fatorial 2 x 5, tendo nas parcelas
duas temperaturas de armazenagem (a 15 = 3°C e, a 30 + 3°C, e 58+2% de umidade relativa do ar
ambiental) e nas subparcelas tempo de armazenagem (0, 30, 60, 90 e 120 dias) no delineamento
inteiramente casualizado, com trés repeti¢des. O fato de o armazenamento ter sido realizado a 15 °C
proporcionou menores variacdes do teor de dgua, condutividade elétrica e teor de proteinas quando
comparado a condicdo de 30 °C. A utilizagdo de ar resfriado artificialmente, a 15 °C e 58+2% de
umidade relativa do ar ambiental, é a melhor condicao indicada, dentre as pesquisadas, na manutengdo
da qualidade da chia em até 120 dias de armazenamento.
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CONSERVATION AND STORED OF CHIA

ABSTRACT: The aim of this study was to use artificial cooling as a method of conservation of chia
seeds , in order to maintain quality during storage . The data achieved related to the variables water
content, specific mass, electrical conductivity, protein, ether extract and germination, were carried in
subdivided plot scheme, with two conditions of storage (at 15+3 °Candat30+3°Cand 58 +2 %
humidity ratio of the ambient air) in the plots and five periods of times of storage (0, 30, 60, 90 and
120 days) in the subplots, using a completely randomized design, with three repetitions The variation
of water content, specific mass aparent, electrical conductivity, protein, and lipids occurred due to the
hygroscopicity of the seeds and to variations in temperature and relative humidity of the ambient air
inside the climatic chamber during storage were analyzed. The conclusion was that the use of
artificially cooling at 15+£3 ° C and 58 + 2% relative humidity ambient air is the best condition
indicated, among the conditions studied to maintaining the quality of chia during 120 days of storage.
KEYWORD: quality, artificial cooling, germination.



INTRODUCAO: Salvia hispanica L. ou chia é uma planta herbicea que pertence 2 familia
Lamiaceae, nativa da regido que se estende do sul do México até o norte da Guatemala (CHICCO et
al. 2009). Como qualquer outro alimento, apresenta variacdo em sua composi¢do de acordo com
fatores ambientais como altitude, latitude, longitude, temperatura, ph e tipo de solo, incidéncia solar e
pluviometria. Atualmente € cultivada principalmente no México, Bolivia, Equador e Guatemala, sendo
a fonte mais rica de 4cidos graxos e antioxidantes naturais disponiveis como matéria prima para seu
uso em alimentos funcionais, nutrac€uticos e suplementos dietéticos. Nos dltimos anos tornou-se cada
vez mais importante o consumo da semente de chia para a saide humana e animal e nutricional devido
ao seu alto teor de o-acido graxo linolénico, e os efeitos benéficos para a saide (AYERZA &
COATES, 2005, 2007; VUKSAN et al., 2007; ESPADA et al., 2007; CHICCO et al., 2009; JEONG et
al., 2010.; AYERZA, 2011). Portanto, objetivou-se com este trabalho utilizar o esfriamento artificial
como método de conservacdo das sementes de chia, com vistas a manutencdo da qualidade.
Especificamente objetivou-se estudar as possivies variacdes no que se referiu ao teor de 4gua, massa
especifica aparente, condutividade elétrica, teor de proteinas, teor de lipideos e germinacdo, em
armazenamento a 15 +3°Ce, a 30 = 3°C, a 58+2% de umidade relativa do ar ambiente.

MATERIAL E METODOS: Foram utilizadas sementes de chia provenientes de Santa Cruz de La
Sierra, Bolivia, cultivadas em uma altitude aproximada de 416 metros acima do nivel do mar, com
clima quente e subtropical. O experimento foi executado em parcelas subdivididas, em esquema
fatorial 2 x 5, tendo nas parcelas duas temperaturas de armazenagem (15 = 3°C e, 30 £ 3°C, e 58+2%
de umidade relativa do ar ambiental) e nas subparcelas tempo de armazenagem (0, 30, 60, 90 e 120
dias) no delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticdes. Foram avaliados: teor de dgua,
massa especifica aparente, condutividade elétrica, teor de proteinas, teor de lipideos e germinacdo. A
determinacdo do teor de dgua e germinacdo foram realizadas conforme descrito em Regras Para
Anilises de Sementes (BRASIL, 2009). A massa especifica, expressa em kg m™, foi determinada por
meio de balanga de peso hectolitrico com capacidade de 1 litro, com regulador de fluxo, modelo Dalle
Molle. A condutividade elétrica, expressa em uS cm™' g, foi realizada conforme descrito por Prete &
Abrahdo (1995). O teor de proteinas e teor de lipideos foram determinados segundo método descrito
por Silva (2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO: As médias diferiram entre si quanto ao periodo de armazenamento
(P < 0,001), quanto as varidveis: teor de 4gua, massa especifica aparente, condutividade elétrica, teor
de proteinas e teor de lipideos. Com o aumento do tempo de armazenagem, independente da
temperatura, houve diminui¢cdo do teor de dgua, condutividade elétrica e teor de proteina e, aumento
da massa especifica aparente e teor de lipideos (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1. Valores médios de teor de 4gua, massa especifica aparente, condutividade elétrica, teor de
lipideos, teor de proteina e germinagdo, para os graos armazenados a 15 °C e 58+2% de
umidade relativa do ar ambiental, durante o periodo de armazenamento

Periodo de armazenamento (dias)

Variaveis
0 30 60 90 120

Teor de dgua (% b.u.) 8,54 8,20 7,85 7,85 7,62
Massa especifica aparente 687.35 687.19 688.08 688.96  689.85
(kg m™) .

Condutividade elérica 171.33 171.43 124,00 124.10 111,34
(S em™ g7)

Teor de lipideos (mg g'l) 224,50 283,90 313,77 319,85 324,55
Teor de proteina (mg kg'l) 33,69 32,68 29,69 33,03 31,54

Germinacgao (%) 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00




Tabela 2. Valores médios de teor de 4gua, massa especifica aparente, condutividade elétrica, teor de
lipideos, teor de proteina e germinagdo, para os graos armazenados a 30 °C e 58+2% de
umidade relativa do ar ambiental, durante o periodo de armazenamento

Periodo de armazenamento (dias)

Variaveis 0 30 60 90 120
Teor de dgua (% b.u.) 8,54 7,65 7,39 7,39 7,10
Massa especifica aparente 687.35 689.21 690.51 69176  693.03
(kg m™) .

Condutividade elérica 171.33 171,44 110.89 113.06 11428
(S cem™ g7)

Teor de lipideos (mg g'l) 224.5 268,50 269,43 293,07 316,55
Teor de proteina (mg kg'l) 33,69 31,51 30,11 32,57 31,36
Germinagiio (%) 100,00 100,00 100,00 10000 100,00

A variacdo do teor de dgua durante o periodo de armazenamento pode ser explicada em virtude da
higroscopicidade dos graos em fun¢do das variagdes de temperatura e umidade relativa do ar ambiente
no interior da cimara climdtica. A diminuicdo do teor de proteina, para as condi¢Oes de
armazenamento estudadas, ocorreu em virtude da baixa dissociagdo das moléculas de compostos
nitrogenados contidos nas sementes de chia. Observou-se que a massa especifica aparente aumentou
com o decréscimo do teor de d4gua em funcido do processo de sor¢do das sementes, tanto na condi¢cdo
de armazenamento a 15 °C quanto a 30 °C, sendo a de 30 °C com maiores valores. A condutividade
elétrica diminuiu ap6s 120 dias de armazenagem. Tal comportamento indicou que houve diminuicao
do nivel de degradacdo das paredes celulares, e consequentemente, da deterioracdo das sementes. O
fato de o armazenamento ter sido realizado em temperaturas entre 15 e 30 °C pode ter contribuido para
a manuten¢do da estrutura celular das sementes, principalmente a 15 °C. O teor de lipideos aumentou,
em ambos os tratamentos, durante o periodo de armazenagem. Isso de deve ao fato das sementes
oleaginosas liberarem componentes lipidicos em fung¢do de processos oxidativos, quando submetidos a
diferentes condicOes de temperatura e umidade relativa do ar. O percentual de germinacio das
sementes de chia manteve-se em 100% ap6s 120 dias de armazenamento. Esse comportamento indicou
ter ocorrido manutencido da viabilidade fisiologica das sementes. As temperaturas de 15 e 30 °C, e
58+2% de umidade relativa do ar ambiente ndo interferiram no potencial de germinagdo das sementes.

CONCLUSOES: O ar esfriado artificialmente 2 15 °C e 58+2% de umidade relativa, pode ser
indicado para a manuten¢do da qualidade da chia em até 120 dias de armazenamento. A armazenagem
nas temperaturas de 15 ou 30 °C, e 58+2% de umidade relativa, ndo influenciam o indice de
germinacao da chia.
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