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RESUMEN

La chia fue una semilla muy consumida por los Mayas y Aztecas; ellos la utilizaban tostada y molida para
la preparacion de bebidas o para conservarla. Por eso, hoy en dia el tostado de la semilla puede ser una
opcion para mejorar su molienda y aumentar su consumo, pues este grano tiene una alta calidad
nutrimental, pero las altas temperaturas podrian afectar esta cualidad. Por esto, se plante6 estudiar si la
chia disminuye su calidad nutrimental al ser sometida a un tratamiento térmico (tostado); realizando el
tostado de la semilla a diferentes tiempos y evaluando su composicién quimica proximal, digestibilidad
in vitro, triptéfano y factores antinutrimentales. Los resultados mostraron que a mayor tiempo de tostado
disminuye su contenido de proteina, grasa y fibra; aumenta su digestibilidad y disminuye el triptéfano y
sus factores antinutrimentales.

Palabras claves: Chia, semillas, tostado, calidad nutrimental.

ABSTRACT

Chia was a seed widely consumed by the Mayans and Aztecs; they used it toasted and ground for the
preparation of drinks or to preserve it. For this reason, today the roasting of the seed can be an option to
improve its grinding and increase its consumption, since this grain has a high nutritional quality, but high
temperatures could affect this quality. For this reason, it was proposed to study whether chia decreases its
nutritional quality when subjected to heat treatment (roasting); roasting the seed at different times and
evaluating its proximal chemical composition, in vitro digestibility, tryptophan and antinutrient factors.
The results showed that the longer the roasting time decreases its protein, fat and fiber content; increases
its digestibility and decreases tryptophan and its anti-nutritional factors.

Keywords: Chia, seeds, roasted, nutritional quality.
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1 INTRODUCCION

La chia (Salvia hispanica L.) es una especie que pertenece a la familia de la Labiatae, donde
también se encuentran algunas plantas aromaticas como la menta, el tomillo, el romero y el orégano. Es
una semilla nativa del sur de México. El uso de la semilla se remonta a la época de los Mayas y los
Aztecas, quienes empleaban la semilla como alimento, medicina, ofrenda a los dioses y materia prima
para producir un aceite que era empleado como base en pinturas decorativas y unglientos cosméticos
(Fernandez, 2010).

Con la llegada de los espafioles, las tradiciones de los nativos fueron suprimidas y la mayor parte
de su agricultura intensiva y su sistema de comercializacion destruidos. Muchos cultivos que habian tenido
preponderancia en las dietas precolombinas fueron prohibidos por los espafioles debido a su estrecha
asociacion con los cultos religiosos, siendo reemplazados por otros cultivos (trigo, cebada, arroz)
demandados por los conquistadores (Guiotto, 2014).

En la actualidad la semilla de chia es considerada un alimento con alto valor nutritivo. La ciencia
actual explica porque las antiguas civilizaciones consideraban a la chia un componente basico en su dieta.
La chia es una buena fuente de omega 3 y de antioxidantes. De esta forma, los antioxidantes de la semilla
de chia eliminan la necesidad de utilizar antioxidantes artificiales, dandole una enorme ventaja sobre otras
fuentes de &cidos grasos omega 3, y permiten almacenarlas por afios, sin que se deteriore ni enrancie el
sabor o el olor (Guiotto, 2014). Todo esto ha hecho que la chia sea utilizada en diferentes procesos, con
tratamientos previos como son: hidratadas en agua fria, hidratadas en agua caliente, tostadas y molidas
(harina) (Silva, 2015)

La harina tostada es el subproductos de la chia mas utilizado, antiguamente era usado para la
elaboracion de una popular bebida nutritiva denominada “Chia fresca” (agua, limon, chia) costumbre que,
con variantes, persiste hoy en Centroamérica y se denomina “Agua Fresca de Chia” (Ayerza y Coates,
2006). Los indios (asi los Ilamaban), preparaban con la semilla de chia, tostada en una patena o en un
comalli, como ellos le llamaban, una especie de harina que se guardaba para el uso aun después de algunos
afos. Luego que estaba hecha polvo o molida, le mezclaban agua, y la agitaban hasta que se obtenia de
una densidad agradable al paladar (Urbina, 1987).

Por otro lado, se sabe que el tratamiento térmico puede mejorar la calidad nutrimental de algunos
granos como el amaranto (Jiménez-Vera et al; 2014) o disminuirla como en el caso del frijol (Martinez-
Manrique et al; 2005), por lo que, aunque el tostado de la chia puede tener ciertas ventajas, como se ha
mencionado antes, no se sabe el efecto del tratamiento térmico sobre su calidad nutrimental. Por eso, se

ha planteado en este trabajo, evaluar el efecto del tostado sobre la calidad nutrimental del grano de chia
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2 METODOLOGIA

Para este trabajo se utilizo chia del estado de Puebla, México, cosecha 2015. La cual fue sometida
a un tratamiento térmico (170° C) por diferentes tiempos (0, 5, 7.5, 10, 12.5 y 15 minutos). Las muestras
tostadas se molieron con un molino de cuchillas con una malla #40 USA serie Tyler. La harina se sometid
a un Analisis Quimico Proximal (AOAC, 2005), determinandose Humedad (925.09B), Grasa (920.35),
Proteinas (991.20), Cenizas (923.03), Fibra (985.29) y Carbohidratos por diferencia. También se evalud
su Digestibilidad (Hsu et al, 1977) contenido de Triptéfano (Rama et al, 1974) y de factores
antinutrimentales Taninos (I1SO 9648, 1988,) y Acido Fitico (Haug et al., 1983).

3 RESULTADOS Y DISCUSION

En latabla 1 podemos observar que la humedad disminuye, a partir de los 5 minutos de tratamiento
térmico (tostado), hasta casi cero, como era de esperarse. Las proteinas disminuyen ligeramente y las
cenizas no se modifican. La fibra disminuy6 a partir de los 5 minutos de tostado pero se mantuvo sin
diferencia estadisticamente significativa (P<0.05). Sin embargo, el cambio méas drastico se observo en la
grasa, pues disminuyo casi en un 70% a partir de los 5 minutos de tostado, eso podria deberse a que dicho
tratamiento reblandece el mesocarpio y dafia los cuerpos lipidicos que se encuentran en los cotiledones

del embrion perdiéndose el aceite (Di Sapio et al, 2012), porque incluso los granos tostados se sienten

grasosos.
Tabla 1. Andlisis Quimico proximal de chia control y chia sometida a tratamiento térmico (tostado)
TIEMPO HUMEDAD PROTEINA CENIZA GRASA FIBRA CHO’S
(minutos) % % % % % %
0 7.83+0.07" 21.54+0.47° 355+0.09° 32.14+05% 32.85+0.83* 2.09%
5 0.66 £0.03° 19.91+0.57® 3.83+0.05® 8.74+0.19° 27.03+0.1> 40.03"
7.5 048 £0.48° 19.21+0.04* 425+0.12° 9.04+0.13" 304+0.7% 36.62°
10 0.23+0.01¢ 1831+0.03° 3.79+0.12% 10-52+0.43° 28.38+0.51° 38.77°
12.5 0.24+0.019 18.19+0.04° 3.79+0.01* 10.78+0.08° 26.61+0.5° 40.39°
15 0.26+0.02¢ 17.4+0.03® 3.78+0.01* 10.83+0.08° 29.97 +0.15° 37.76°

*Diferentes letras en una columna indican diferencia estadisticamente significativa P< 0.05

La digestibilidad (tabla 2) aument6 en relacion directa al tiempo de tratamiento térmico, pero a los

15 minutos disminuyd, esto podria ser porque el tostado favorece la hidrdlisis de proteina y mejora su
digestibilidad, pero a los 15 minutos este tratamiento es muy drastico y dafd las proteina presentes en la
chia, pues también disminuyd la concentracion de triptofano en este tiempo de tostado (tabla 2),
considerando que la molécula de triptéfano es termosensible (Cortés, 2011), posiblemente el tratamiento

térmico la esta dafiando.
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Tabla 2. Porcentaje de Digestibilidad in vitro y contenido de Tript6fano en la chia a diferentes tiempos de tostada
TIEMPO DIGESTIBILIDAD TRIPTOFANO

(minutos) in vitro g aa/g proteina
0 80.28 + 0.4 1.81+£0.07°2
5 81.78 + 1.02° 1.23+0.07°
7.5 83.52 £ 0.45° 0.98 £0.07°¢
10 84.57 +0.56° 0.81 +0.01¢
12.5 84.27 £ 0.46° 0.60 £0.03°
15 82.73+0.3" 0.52+0.01°

*Diferentes letras en una columna indican diferencia estadisticamente significativa P< 0.05

Las pruebas de factores antinutrimentales (tabla 3) indican que existe un efecto positivo del
tostado sobre estos compuestos, pues en los dos casos disminuy6 su contenido en relacion directa al
tiempo de tostado, aunque en los taninos hubo un mayor efecto pues disminuyeron aproximadamente en

un 40% con respecto al tiempo cero de tostado, mientras que el &cido fitico solo disminuyé un 30%.

Tabla 3. Contenido de Taninos y Acido Fitico presentes en la chia a diferentes tiempos de tostada.
TIEMPO  TANINOS ACIDO FITICO

(minutos) % %
0 0.4 +0.03% 1.15+0.042
5 0.34 +£0.02° 0.94 +0.06°
7.5 0.33+0.01° 0.91+0.12°
10 0.3+0.02° 0.89 +0.08°
12.5 0.25 £0.01°¢ 0.82 +0.09°

15 0.23 £ 0.0007 © 0.85 +0.07°
*Diferentes letras en una columna indican diferencia estadisticamente significativa P< 0.05

4 CONCLUSIONES
Se puede concluir que el tratamiento térmico (tostado) de los granos de chia afecté negativamente

su contenido de grasa y triptéfano; pero también tuvo un efecto positivo pues mejoré su digestibilidad y

disminuyo su contenido de compuestos antinutrimentales.
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