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INTRODUGAO

A chia (Salvia hispanica L.) € uma herbacea
pertencente a familia Lamiaceae, a qual é
nativa da regido do sul do México e do norte
da Guatemala [1]. A composicao quimica da
semente de chia é composta por proteinas
(15-25%), lipidios (30-33%), fibras dietéticas
(18-30%), carboidratos (26-41%), cinzas (4-
5%), minerais e vitaminas, além de dispor de
uma quantidade elevada de componentes
antioxidantes [2], acido a-linolénico (Q-3) e
linoleico (Q-6) [3]. Quando as sementes de
chia sdo embebidas em agua, elas se expan-
dem e se tornam muito gelatinosas em sua
textura. A mucilagem da semente de chia
possui uma alta quantidade de fibra soluvel
que permanece firmemente aderida as se-
mentes. Os polissacarideos do exsudato da
chia encontram aplicacbes na industria ali-
menticia [4].

Certos produtos podem ser beneficiados por
acdes especificas da interacdo da radiagao
ionizante com componentes dos alimentos
[5]. A irradiacao de alimentos € uma tecnolo-
gia promissora que pode contribuir para a se-
gurangca de abastecimento de alimentos e
que oferece algumas vantagens sobre outros
meétodos de preservacao de alimentos [6].

OBJETIVO

Estudar o efeito da radiagdo gama em pro-
priedades reologicas da mucilagem de chia
desenvolvendo as seguintes etapas: i)Extrair
mucilagem de chia hidratada; ii) Irradiacoes;
iii) Separar fase aquosa e mucilagem; iv)
Analisar e classificar comportamento reolo-
gico da mucilagem de chia.
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METODOLOGIA
Foram seguidos 2 procedimentos:

A) As sementes de chia foram adquiridas em
mercado de produtos alimenticios de Sao
Paulo. A irradiacao das sementes foi reali-
zada em uma fonte de %°Co Gammacell 220
(AECL) com doses de 0, 5 e 10 kGy, com
taxa de dose de 0,8 kGy h™'. Apéds 7 dias de
armazenamento, a mucilagem de chia foi ob-
tida através do processo de hidratagao [7],
em agua destilada em uma proporgao 1:30
(semente: agua), com agitagdo magnética
por 2h em temperatura ambiente. A mucila-
gem formada foi separada por centrifugacéo
a 11600 g por 30 minutos, em tubos de 50
mL. ApOs esse processo a huvem de mucila-
gem mais densa foi pipetada e analisada
imediatamente em viscosimetro Brookfield, a
25 + 1° C, em ftriplicata.

B) A mucilagem de chia foi obtida através do
mesmo processo de hidratacdo, separada
por centrifugacédo a 11600 g por 30 minutos,
em tubos de 50 mL. Apds esse processo a
nuvem de mucilagem mais densa foi pipe-
tada e irradiada imediatamente. A irradiagao
da mucilagem foi realizada em fonte de %°Co
Gammacell 220 (AECL), com doses de 0, 5
e 10 kGy. A taxa de dose foi de ~ 0,8 kGy h-
. As amostras irradiadas foram armazena-
das em geladeira (6 a 10°C) por 7 dias até a
data das analises. As amostras foram anali-
sadas em viscosimetro Brookfield, a 25 + 1
°C em triplicata.

RESULTADOS

As amostras obtidas pelo método B, pos-
suem tenséao de cisalhamento



significativamente maior em relagdo as
amostras obtidas pelo método A (Fig. 1).
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Fig. 1. Tensdo de cisalhamento vs taxa de
cisalhamento de mucilagem de chia obtida
por diferentes métodos

E possivel observar em todas as amostras
que ha um acréscimo de tensao de cisalha-
mento conforme o aumento da taxa de cisa-
Ihamento aplicada.

A mucilagem extraida das sementes irradia-
das tem viscosidade muito maior em relagao
a mucilagem irradiada, conforme evidenci-
ado na Fig. 2.
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Fig. 2. Viscosidade vs taxa de cisalhamento
de mucilagem de chia obtida por diferentes
métodos.

CONCLUSOES

A radiagdo gama afetou significativamente a
viscosidade da mucilagem de chia.

De acordo com os dados obtidos, podemos
classificar a mucilagem de chia como um flu-
ido Nao Newtoniano, independente do
tempo, sem tensao de cisalhamento inicial,
caracterizado como pseudoplastico.
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