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Resumen

Salvia hispanica L. (Lamiaceae) -conocidacomo “chia’ - esunaespecie deinterésdietario-medicina, fuente
de acidos grasos omega-6 y omega-3, proteinas, antioxidantesy fibras solubles einsolubles. Con el objetivo
de caracterizar harinas de S. hispanica que se comerciaizan en laciudad de Rosario, se analizaron muestras
adquiridas en diferentes comercios. Se realiz0 la caracterizacion botanicay se determind: fibras brutastota-
les, humedad, cenizas, proteinasy acidos grasos. Las muestras comercializadas como harina corresponden,
enrealidad, asemillasde*chia’ molidas. Se comprobd que existen alaventalotesde harinade“ chia” delos
gue se desconoce su procedenciay procesamiento, algunos adulterados con semillas de otras especies. Los
resultados de humedad y de proteinas obtenidos estuvieron dentro de los val ores estipulados por € Codigo
Alimentario Argentino 2009 pero ciertos valores de fibra bruta total y ceniza fueron inferiores. Con este
relevamiento se comprob6 que lo comercializado como harinade “chia’ en laciudad de Rosario es semilla
molida, donde se observaunaaltavariacion en lacalidad, pues se dispone en el mercado desde productosde
alta pureza hasta otros, total mente adulterados.

Caracterization of “chia”’sflour (Salvia hispanicaL.)
commercialized in Rosario (Santa Fe)

Summary

Salvia hispanica L. (Lamiaceae), commonly known as*“chia’, isaspecies 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
“chid’ flour on sale in different shops was found to have unknown origin and processing, and some were

Palabras clave: Salvia hispanica L. - harinade “chia’ - medicinal.
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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 valuesof total crudefiber, humidity and ash werelower than thoseinthe 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 productsin the market.

Introduccion

Salviahispanica L. (Lamiaceae), conocidatradicio-
nalmente como “chia’, esunaespeciedeinterésdie-
tario-medicinal, ya que ademés de ser una buena
fuente de &cidos grasos omega-6 y omega-3, protei-
nasy antioxidantes, es rica en fibras solubles e in-
solubles (Ayerza, 1995). Se consumen las semillas
enteras, la harina parcialmente desgrasada y |a fi-
bra. En el caso de la semilla entera, conviene
ingerirlamolida, para permitir su correcta metabo-
lizacion. Los requerimientos diarios de omega-3 se
pueden cubrir con apenas 5 g de semillamolida.

Segun se expresa en el Codigo Alimentario Ar-
gentino (2009) (CAA), art. 1407 bis(Res. Conj. 86/
2009 SPRel y 711/2009 SAGPyA): “con la deno-
minacién harinade ‘chia (S hispanica), se entien-
de el producto proveniente delamoliendade la se-
millade ‘chia, debiendo presentar esta Ultima, ca-
racteristicas de semillas sanas, limpiasy bien con-
servadas, que han sido sometidas a prensado por la
remocion parcial o practicamentetotal del aceiteque
contiene”.

No obstante, en laciudad de Rosario (SantaFe),
se encuentran alaventalotes de semillas de “ chia”
adulterados con semillas de otras especies (Bueno
y col., 2010; Severiny coal., 2010) y existe escasa
informacion sobre la calidad de los subproductos
gue se comercializan a partir de esta especie (hari-
nas, aceites, etcétera). Los comerciantes consulta-
dos acerca de la distribucion de semillas y harinas
de “chia’ manifestaron desconocer cuantosy quié-
nes son |los proveedores primariosen laciudad y de
gué zonas del pais proviene el material vegetal.

Lafalta de control de los procesos en cuanto a
seguridad alimentaria (inocuidad) ocasiona en el
mundo distintas situaciones de peligro. La micros-
copiacualitativay cuantitativaconstituye un medio
efectivo para evaluar losingredientes; proporciona
informaci 6n gue complementaalaque suministran
los andlisis quimicos. Asimismo, proporciona una
ideageneral delacalidad del ingrediente o alimen-
to terminado, con una rapidez superior ala que se
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obtiene con los andlisis quimicos. La adulteracién
de un aimento se puede definir como la modifica-
cién intencional de unamateriaprimacon el objeti-
vo de su comercializacion; por su parte, lacontami-
nacion accidental se puede producir por un mal pro-
cesamiento (Suarez, 2009).

Deacuerdo con lo expuesto, se podriainferir que
algunos de los subproductos de “chia’ que se co-
mercializan pueden estar adulterados, por esarazon,
se planted como objetivo caracterizar lasharinasde
S. hispanica que se comercializan en la ciudad de
Rosario (Santa Fe).

Figura 1.- Mapa de la ciudad de Rosario
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Materiales

Seanalizaron 15 muestras de harinade “ chia’ com-
pradas en diferentes comercios de la ciudad de Ro-
sario. Diez muestras de la misma marca comercial
presentaban: identificacion de lote, fechade venci-
miento y algunas especificaciones, como: harina
parcialmente desgrasada. Las cinco muestras res-
tantes (muestras: 2, 3, 5, 6y 7) no se hallaban rotu-
ladas, por lo tanto, se consideraron de origen des-
conocido. La muestra nimero 16, por tratarse de
semillas molidas en la Facultad de Ciencias Agra-
riasdelaUniversidad Nacional de Rosario (UNR),
es decir, de procedencia reconocida, se consideré
como testigo.

M étodos

En el Laboratorio de Fisiologia Vegeta delaFacul-
tad de CienciasAgrarias (UNR), seredlizé lacarac-
terizacion botanica de las harinas. Se observaron
bajo microscopio estereoscopico marca Nikon
(400x) y se fotografiaron con camara digital Sony.
Se determind asi la presencia de semillas de otras
especies e impurezas.

En el laboratorio de la Bolsa de Comercio de
Rosario, se determinaron los &cidos grasos presen-
tes en lamuestratestigo, una muestraera de proce-
dencia conocida y otra, sin identificacion. La ex-
traccion delamateriagrasa serealizo por €l método
Butt (Norma |SO 659, 2009). Se determind la aci-
dez segiin Norma | SO 660 (2009). Serealizd lapre-
paracion de los ésteres metilicos de acidos grasos
seguin Norma | SO 5509 (2000) para su determina-
cién por cromatografia en fase gaseosa seguin Nor-
ma SO 5508 (1990).

Las determinaciones defibras brutas total es, hu-
medad, cenizasy proteinas se realizaron en el La-
boratorio de Calidad de Alimentos de la Facultad
de CienciasAgrarias de laUNR.

Deter minacion de fibra bruta total

Debido alagran cantidad de mucilago que presen-
tan las harinas a hidratarse forman una masa que
impidelafiltracion normal, por ello, no se pudo uti-
lizar el método tradicional deVan Soest (1963) para
determinar fibras, ya que los tratamientos con
detergentes no alcanzan a atacar convenientemente

los mucilagos; en conseecuencia, se decidio 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 digestién (200
mm x 35 mm), empleo de menor cantidad de mues-
tra (0,35 g), empleo de un volumen menor de
reactivos (35 cm?®) y supresién del paso de filtra-
cion intermedio (por €l inconveniente ya expues-
to) que ahorratiempo y minimizalos requerimien-
tosinstrumentales.

Deter minacion de humedad

Para |a determinacién de humedad se aplicaron las
Normas IRAM 15850 (1990) para granos (método
delaestufa).

Determinacién de cenizas

En la determinacion de cenizas se aplicaron las
Normas|RAM 15851 (1991) paracereales, harinas
y subproductos (método de la mufla).

Determinacion de proteinas

La determinacién de nitrégeno total se realizé con
el equipo LECO FP-528, mediante el método de
Dumas (American Society of Brewing Chemists,
1992; Dumas, 1831; Sweeney, 1989), factor de con-
version de proteinas recomendado por FAO/OMS
(2001): 6,25.

Resultados y discusion

De las observaciones realizadas bajo lupa, se des-
prende que las muestras comercializadas como ha-
rina, corresponden asemillasde “chia’ trituradas o
molidas con diferente granulometria, entre 0,5y 1
mm (Foto 1).

De lamisma manera que se comercializan semi-
[lasde S, hispanica adulteradas (Severiny col., 2010),
en este trabajo se comprobd que existen a la venta
harinas de “chia’, de las que se desconoce su proce-
dencia, su procesamiento y, en algunos casos, estén
adulteradas con otras semillas molidas o inertes. De
lascinco muestras sinidentificacién dos estaban com-
pletamente adulteradas; una, compuestapor Trifolium
spp. (Foto 2) y laotra, por Trifolium spp., Plantago
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lanceolata L, Ammi visnaga L. y Amaranthus
quitensis K. (Foto 3). De las muestras restantes, dos
erande“chia’ dealtapureza, aunqueenunadeellas
se observé la presencia de escasas semillas de
Amaranthus quitensisK.

Lasmuestras con identificacion de origen corres-
pondieron a “chid’ puray solo una present6 algu-
nas semillas de Amaranthus quitensis K.

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

Laharinade“chia’ puede ser total o parciamente
desgrasada mediante la utilizacion de solventes
(Capitani y col., 2009) o por via seca (Vazquez-
Ovandoy col., 2007). El CAA 2009 establece como
harinas, |as semillas que han sido sometidas apren-
sado paralaremocion parcial o practicamente total
del aceite. En este trabgjo el contenido de acidos
grasos coincidié con las investigaciones de Ayerza
(2009) y Bueno y col. (2010) para semilla entera.

Foto 1.- Harinade S. hispanica con distintos tamafios de
molienda

Foto 2.- Harinade S. hispanica adulterada con Trifolium

Foto 3.- Harina de S. hispanica adulterada con semillas
de otras especies y elementos inertes
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En consecuencia, se puede inferir que el material
gue se comercializa no esta, parcia ni totalmente,
desgrasado (Tabla 1), sino que se trata de semilla
molida sin otro tratamiento.

Por medio de anélisis quimicos se determiné que
los valores de FBT se encontraron dentro de los
parametros de toleranciafijados por €l CAA, aex-
cepcion delas muestras 1, 2, 4y 9 que fueron infe-
riores (Tablas 2y 3).

L os resultados de humedad y de proteinas estu-
vieron dentro delosval ores estipulados por el CAA
(Tablas 2y 3).

En el caso de las cenizas, las muestras 2, 3y 5
presentaron valores inferiores a los fijados por ley
paralaharinade“chia’ (Tablas2y 3).
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Tabla 1. Composicién de écidos grasos de muestras de harinade S. hispanica L.

Acidos grasos (%) Con identificacion Sin identificacion Testigo
Miristico 0,00 0,00 0,00
Palmitico 7,90 7,90 6,10
Palmitoleico 0,10 0,10 0,10
Margarico 0,10 0,10 0,00
Estearico 2,90 3,00 2,80
Oleico 7,40 7,40 7,20
Linoleico 21,90 22,40 20,30
Linolénico 58,90 58,40 62,70
Nonadecanoico 0,20 0,00 0,20
Araquidico 0,20 0,20 0,10
Gadoleico 0,30 0,30 0,30
Behénico 0,10 0,10 0,00

Tabla 2. Caracteristicas de las harinas de S. hispanica L. segin el Codigo Alimentario Argentino (2009)

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

Tabla 3. Porcentgjes de fibras brutas totales, humedad, cenizasy proteinas en muestras de harinade S hispanica

N° muestra FBT (%) Humedad (%0) Cenizas (%) Proteinas (%)
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 identificacion.
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Conclusiones

De acuerdo con los resultados obtenidos en este tra-
bajo se compruebaque el material que se comercia-
lizacomo “harinade chia” en laciudad de Rosario,
es semillamolida, donde se observaunaaltavaria-
cién en lacalidad, ya que se encuentran en el mer-
cado desde productos con ata pureza hasta otros,
totalmente adulterados.
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