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Resumen

Salvia hispanica L. (Lamiaceae) -conocida como “chía”- es una especie de interés dietario-medicinal, fuente
de ácidos grasos omega-6 y omega-3, proteínas, antioxidantes y fibras solubles e insolubles. Con el objetivo
de caracterizar harinas de S. hispanica que se comercializan en la ciudad de Rosario, se analizaron muestras
adquiridas en diferentes comercios. Se realizó la caracterización botánica y se determinó: fibras brutas tota-
les, humedad, cenizas, proteínas y ácidos grasos. Las muestras comercializadas como harina corresponden,
en realidad, a semillas de “chía” molidas. Se comprobó que existen a la venta lotes de harina de “chía” de los
que se desconoce su procedencia y procesamiento, algunos adulterados con semillas de otras especies. Los
resultados de humedad y de proteínas obtenidos estuvieron dentro de los valores estipulados por el Código
Alimentario Argentino 2009 pero ciertos valores de fibra bruta total y ceniza fueron inferiores. Con este
relevamiento se comprobó que lo comercializado como harina de “chía” en la ciudad de Rosario es semilla
molida, donde se observa una alta variación en la calidad, pues se dispone en el mercado desde productos de
alta pureza hasta otros, totalmente adulterados.

Caracterization of “chia”’s flour (Salvia hispanica L.)
commercialized in Rosario (Santa Fe)

Summary

Salvia hispanica L. (Lamiaceae), commonly known as “chia”, is a species of dietary and medicinal value. It
is a source of Omega-6 and Omega-3 fatty acids, proteins, antioxidants and soluble and insoluble fibers.
Samples bought from different shops were analyzed with the aim of characterizing S. hispanica flours sold
in Rosario city. The botanical characterization was performed, and total crude fiber, humidity, ash, protein
and fatty acid contents were determined. The flour samples marketed are, in fact, ground “chia” seeds. The
“chia” flour on sale in different shops was found to have unknown origin and processing, and some were
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mixed with seeds of other species. Protein and humidity results met the requirements set by the Argentine
Food Code (2009). Certain values of total crude fiber, humidity and ash were lower than those in the Argentine
Food Code. It was concluded that the “chia” flour sold in Rosario is ground seed with a high variation in
quality, since there are both high purity and completely adulterated products in the market.

Introducción

Salvia hispanica L. (Lamiaceae), conocida tradicio-
nalmente como “chía”, es una especie de interés die-
tario-medicinal, ya que además de ser una buena
fuente de ácidos grasos omega-6 y omega-3, proteí-
nas y antioxidantes, es rica en fibras solubles e in-
solubles (Ayerza, 1995). Se consumen las semillas
enteras, la harina parcialmente desgrasada y la fi-
bra. En el caso de la semilla entera, conviene
ingerirla molida, para permitir su correcta metabo-
lización. Los requerimientos diarios de omega-3 se
pueden cubrir con apenas 5 g de semilla molida.

Según se expresa en el Código Alimentario Ar-
gentino (2009) (CAA), art. 1407 bis (Res. Conj. 86/
2009 SPReI y 711/2009 SAGPyA): “con la deno-
minación harina de ‘chía’ (S. hispanica), se entien-
de el producto proveniente de la molienda de la se-
milla de ‘chía’, debiendo presentar esta última, ca-
racterísticas de semillas sanas, limpias y bien con-
servadas, que han sido sometidas a prensado por la
remoción parcial o prácticamente total del aceite que
contiene”.

No obstante, en la ciudad de Rosario (Santa Fe),
se encuentran a la venta lotes de semillas de “chía”
adulterados con semillas de otras especies (Bueno
y col., 2010; Severin y col., 2010) y existe escasa
información sobre la calidad de los subproductos
que se comercializan a partir de esta especie (hari-
nas, aceites, etcétera). Los comerciantes consulta-
dos acerca de la distribución de semillas y harinas
de “chía” manifestaron desconocer cuántos y quié-
nes son los proveedores primarios en la ciudad y de
qué zonas del país proviene el material vegetal.

La falta de control de los procesos en cuanto a
seguridad alimentaria (inocuidad) ocasiona en el
mundo distintas situaciones de peligro. La micros-
copía cualitativa y cuantitativa constituye un medio
efectivo para evaluar los ingredientes; proporciona
información que complementa a la que suministran
los análisis químicos. Asimismo, proporciona una
idea general de la calidad del ingrediente o alimen-
to terminado, con una rapidez superior a la que se

obtiene con los análisis químicos. La adulteración
de un alimento se puede definir como la modifica-
ción intencional de una materia prima con el objeti-
vo de su comercialización; por su parte, la contami-
nación accidental se puede producir por un mal pro-
cesamiento (Suárez, 2009).

De acuerdo con lo expuesto, se podría inferir que
algunos de los subproductos de “chía” que se co-
mercializan pueden estar adulterados, por esa razón,
se planteó como objetivo caracterizar las harinas de
S. hispanica que se comercializan en la ciudad de
Rosario (Santa Fe).

Figura 1.- Mapa de la ciudad de Rosario

 Comercios donde se pudieron adquirir harinas de S.
hispanica L.
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Materiales

Se analizaron 15 muestras de harina de “chía” com-
pradas en diferentes comercios de la ciudad de Ro-
sario. Diez muestras de la misma marca comercial
presentaban: identificación de lote, fecha de venci-
miento y algunas especificaciones, como: harina
parcialmente desgrasada. Las cinco muestras res-
tantes (muestras: 2, 3, 5, 6 y 7) no se hallaban rotu-
ladas, por lo tanto, se consideraron de origen des-
conocido. La muestra número 16, por tratarse de
semillas molidas en la Facultad de Ciencias Agra-
rias de la Universidad Nacional de Rosario (UNR),
es decir, de procedencia reconocida, se consideró
como testigo.

Métodos

En el Laboratorio de Fisiología Vegetal de la Facul-
tad de Ciencias Agrarias (UNR), se realizó la carac-
terización botánica de las harinas. Se observaron
bajo microscopio estereoscópico marca Nikon
(400x) y se fotografiaron con cámara digital Sony.
Se determinó así la presencia de semillas de otras
especies e impurezas.

En el laboratorio de la Bolsa de Comercio de
Rosario, se determinaron los ácidos grasos presen-
tes en la muestra testigo, una muestra era de proce-
dencia conocida y otra, sin identificación. La ex-
tracción de la materia grasa se realizó por el método
Butt (Norma ISO 659, 2009). Se determinó la aci-
dez según Norma ISO 660 (2009). Se realizó la pre-
paración de los ésteres metílicos de ácidos grasos
según Norma ISO 5509 (2000) para su determina-
ción por cromatografía en fase gaseosa según Nor-
ma ISO 5508 (1990).

Las determinaciones de fibras brutas totales, hu-
medad, cenizas y proteínas se realizaron en el La-
boratorio de Calidad de Alimentos de la Facultad
de Ciencias Agrarias de la UNR.

Determinación de fibra bruta total

Debido a la gran cantidad de mucílago que presen-
tan las harinas al hidratarse forman una masa que
impide la filtración normal, por ello, no se pudo uti-
lizar el método tradicional de Van Soest (1963) para
determinar fibras, ya que los tratamientos con
detergentes no alcanzan a atacar convenientemente

los mucílagos; en conseecuencia, se decidió aplicar
el método de Fibra Bruta Total (FBT) (Norma
COPANT:7:9-008,1981) con modificaciones.

Las modificaciones introducidas al método
mencionado fueron: uso de tubos de digestión (200
mm x 35 mm), empleo de menor cantidad de mues-
tra (0,35 g), empleo de un volumen menor de
reactivos (35 cm3) y supresión del paso de filtra-
ción intermedio (por el inconveniente ya expues-
to) que ahorra tiempo y minimiza los requerimien-
tos instrumentales.

Determinación de humedad

Para la determinación de humedad se aplicaron las
Normas IRAM 15850 (1990) para granos (método
de la estufa).

Determinación de cenizas

En la determinación de cenizas se aplicaron las
Normas IRAM 15851 (1991) para cereales, harinas
y subproductos (método de la mufla).

Determinación de proteínas

La determinación de nitrógeno total se realizó con
el equipo LECO FP-528, mediante el método de
Dumas (American Society of Brewing Chemists,
1992; Dumas, 1831; Sweeney, 1989), factor de con-
versión de proteínas recomendado por FAO/OMS
(2001): 6,25.

Resultados y discusión

De las observaciones realizadas bajo lupa, se des-
prende que las muestras comercializadas como ha-
rina, corresponden a semillas de “chía” trituradas o
molidas con diferente granulometría, entre 0,5 y 1
mm (Foto 1).

De la misma manera que se comercializan semi-
llas de S. hispanica adulteradas (Severin y col., 2010),
en este trabajo se comprobó que existen a la venta
harinas de “chía”, de las que se desconoce su proce-
dencia, su procesamiento y, en algunos casos, están
adulteradas con otras semillas molidas o inertes. De
las cinco muestras sin identificación dos estaban com-
pletamente adulteradas; una, compuesta por Trifolium
spp. (Foto 2) y la otra, por Trifolium spp., Plantago
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lanceolata L, Ammi visnaga L. y Amaranthus
quitensis K. (Foto 3). De las muestras restantes, dos
eran de “chía” de alta pureza, aunque en una de ellas
se observó la presencia de escasas semillas de
Amaranthus quitensis K.

Las muestras con identificación de origen corres-
pondieron a “chía” pura y solo una presentó algu-
nas semillas de Amaranthus quitensis K.

En algunas de las muestras se determinó la pre-
sencia de material inerte.

La harina de “chía” puede ser total o parcialmente
desgrasada mediante la utilización de solventes
(Capitani y col., 2009) o por vía seca (Vázquez-
Ovando y col., 2007). El CAA 2009 establece como
harinas, las semillas que han sido sometidas a pren-
sado para la remoción parcial o prácticamente total
del aceite. En este trabajo el contenido de ácidos
grasos coincidió con las investigaciones de Ayerza
(2009) y Bueno y col. (2010) para semilla entera.

Foto 1.- Harina de S. hispanica con distintos tamaños de
molienda

En consecuencia, se puede inferir que el material
que se comercializa no está, parcial ni totalmente,
desgrasado (Tabla 1), sino que se trata de semilla
molida sin otro tratamiento.

Por medio de análisis químicos se determinó que
los valores de FBT se encontraron dentro de los
parámetros de tolerancia fijados por el CAA, a ex-
cepción de las muestras 1, 2, 4 y 9 que fueron infe-
riores (Tablas 2 y 3).

Los resultados de humedad y de proteínas estu-
vieron dentro de los valores estipulados por el CAA
(Tablas 2 y 3).

En el caso de las cenizas, las muestras 2, 3 y 5
presentaron valores inferiores a los fijados por ley
para la harina de “chía” (Tablas 2 y 3).

Foto 2.- Harina de S. hispanica adulterada con Trifolium
spp.

Foto 3.- Harina de S. hispanica adulterada con semillas
de otras especies y elementos inertes
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Ácidos grasos (%) Con identificación Sin identificación Testigo 
Mirístico 
Palmítico 
Palmitoleico 
Margárico 
Esteárico 
Oleico  
Linoleico 
Linolénico 
Nonadecanoico 
Araquídico 
Gadoleico 
Behénico 

0,00 
7,90 
0,10 
0,10 
2,90 
7,40 

21,90 
58,90 
0,20 
0,20 
0,30 
0,10 

0,00 
7,90 
0,10 
0,10 
3,00 
7,40 
22,40 
58,40 
0,00 
0,20 
0,30 
0,10 

0,00 
6,10 
0,10 
0,00 
2,80 
7,20 
20,30 
62,70 
0,20 
0,10 
0,30 
0,00 

 
Nº muestra FBT (%) Humedad (%) Cenizas (%) Proteínas (%) 
1 33,91 6,80 4,98 19,77 
2* 16,99 9,00 2,99 26,62 
3* 36,74 4,80 2,50 19,18 
4 34,23 7,00 4,48 20,24 
5* 43,53 6,27 3,96 20,47 
6* 39,89 6,99 5,48 24,88 
7* 36,88 6,97 5,46 26,95 
8 36,56 6,10 4,93 25,13 
9 31,21 6,40 5,42 25,69 
10 36,85 6,78 5,43 27,68 
11 39,74 6,39 4,98 27,42 
12 44,41 6,79 5,46 25,49 
13 36,97 6,45 4,48 22,92 
14 42,31 6,89 5,48 25,93 
15 42,72 6,87 5,47 27,30 
16 35,51 8,00 4,70 22,51 
 

* Sin identificación. 

Tabla 1. Composición de ácidos grasos de muestras de harina de S. hispanica L.

Tabla 3. Porcentajes de fibras brutas totales, humedad, cenizas y proteínas en muestras de harina de S. hispanica

 
 
Porcentaje (%) Parcialmente desgrasada Desgrasada 
Fibras brutas totales 35 52 
Humedad 9 5 
Cenizas 5 6 
Proteínas 20 29 

Tabla 2. Características de las harinas de S. hispanica L. según el Código Alimentario Argentino (2009)
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Conclusiones

De acuerdo con los resultados obtenidos en este tra-
bajo se comprueba que el material que se comercia-
liza como “harina de chía” en la ciudad de Rosario,
es semilla molida, donde se observa una alta varia-
ción en la calidad, ya que se encuentran en el mer-
cado desde productos con alta pureza hasta otros,
totalmente adulterados.
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