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Aplicaciéon de subproductos de chia como ingredientes funcionales

en emulsiones alimentarias
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La semilla de chia (Salvia hispanica L.) es una im-
portante fuente de compuestos funcionales y bio-
activos (acidos grasos omega-3, proteinas, fibra
dietética, antioxidantes naturales), a partir de la
cual pueden obtenerse diferentes subproductos
(aceite, mucilago, harinas) los cuales presentan
efectos benéficos para la salud. El contenido de
mucilago es del 5-6%, representa fibra dietaria so-
luble la cual incide en la viscosidad del quimo, ra-
lentizando el vaciado del estomago y aumentando
la sensacion de saciedad. Ademas, dadas sus inte-
resantes propiedades funcionales a bajas concen-
traciones en soluciones acuosas, puede constituir
un ingrediente potencial a ser aplicado en la indus-
tria alimentaria.

El objetivo del presente trabajo fue obtener emul-
siones con mucilago de chia de diferente tenor
proteico y evaluar su estabilidad en funcidn del
tiempo de almacenamiento refrigerado. Emulsio-
nes O/W (20:80 p/p) con aceite de maiz y disper-
siones de mucilago con Tween 80, fueron prepa-
radas por homogeneizacion primaria y ultrasonido,
siendo almacenadas y evaluando periodicamente
su estabilidad (QuickScan, medidas de dispersion
de la luz BackScattering -BS-), distribucion y tama-
fio de particulas, comportamiento reologico y mi-
croestructura. Las emulsiones presentaron un alto
nivel de BS, siendo mas estables a concentraciones
>0,75% de mucilago, mientras que las de niveles
<0,50% registraron una disminucion significativa de
este parametro al cabo de 7 dias de almacenamien-
to. Las emulsiones con mucilago de mayor tenor
proteico fueron las mas inestables. La distribucion
del tamano de particulas no mostro variaciones im-
portantes en funcion del tiempo, concentracion y
tipo de mucilago, presentando un comportamiento
monomodal. Las micrografias opticas evidenciaron
una mayor desestabilizacion de las emulsiones con
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mucilago de mayor tenor proteico y menor con-
centracion. El comportamiento de flujo fue pseu-
doplastico, incrementandose la viscosidad a mayor
concentracion de mucilago y menor tenor proteico.

Reultados sugieren que la incorporacion de muci-
lago de chia en emulsiones O/W mejora la estabi-
lidad frente a la coalescencia y la separacion de
fases gravitacional, al incrementar la viscosidad de
la fase acuosa, limitando asi la movilidad de las
gotas de aceite.
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