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Los quimicos se han ocupado de explorar las propiedades
de la chia, una semilla nativa del centro y sur de México,
Guatemala y Nicaragua, que ha ganado fama mundial

por su valor nutrimental.

Esta semilla —los antiguos mexicanos la incluian en

su dieta, junto con el maiz y el frijol— contiene acidos
grasos insaturados omega 3, fibra soluble benéfica
para los intestinos y polifenoles de accion antioxidante.

Pruebas en ajonjoli y otros productos

Si los polifenoles son antioxidantes, por qué no
aprovechar esta propiedad para atacar uno de los
principales problemas de la industria de alimentos:
el desagradable olor a rancio indicativo de que un
alimento ya no es apto para su consumo.

En el laboratorio de la doctora Maria de los Angeles
Valdivia lograron extraer los antioxidantes de la
chia, separarlos, purificarlos y caracterizar su poder
frente a los procesos de oxidacién de grasas de
algunos alimentos.

“En una primera etapa, se producen radicales

que rapidamente reaccionan con el oxigeno y

se desencadena la oxidacion, fragmentacion

y generacion de compuestos volatiles que
percibimos como olor a rancio. Este es un deterioro
quimico importante. Aqui no estan involucrados
los microorganismos; es mas bien un fenémeno
quimico que da lugar a la oxidacion”, explica la
especialista en analisis quimicos de alimentos.

Las reacciones de los radicales libres empiezan
poco a poco hasta que se aceleran, generando mal
olor, deterioro nutrimental y riesgos a la salud del
consumidor.

En este caso, la funcion de los polifenoles es
limitar la formacion de los radicales libres; por
tanto, el oxigeno encontrara pocos elementos de
interaccion. Asi, el proceso de oxidacion sera mas
lento y el alimento tendra una vida Util mas larga.

“Comprobamos que los antioxidantes de

la chia tienen ese efecto en alimentos como
jamon serrano, ajonjoli, queso y pan’, dice la
doctora Valdivia.

México

produce casi

Jalisco, Puebla La palabra
66 9

C

7 mil
toneladas

de chia al ano.

y Sinaloa son los
principales estados
productores.

. Fuente: SAGARPA
e ¢ SO o
@' Chiaroja, chia blanca, chia prieta...
variedades denominadas asi por el color de su semilla.

La7 T @ 5% RGNS WS oSty
Escribenos a cienciaunam@unam.mx
o lldamanos en la (DMX al 56 22 73 03 "
ST, oS N R s e - (4

Director general: Dr. César A. Dominguez Pérez-Tejada; Director de Medios: Angel Figueroa; edicion: Alfonso Andrés Fernandez; coordinacién de informacién: Claudia Judrez; coordinacidn de disefio: Jareni Ayala; documentacion: Xavier Criou; soporte web: Aram Pichardo © 2018 DGDC-UNAM

significa fuerza

en maya.

Ademas de beneficios nutricionales, esta
semilla posee compuestos antioxidantes,
capaces de retardar el deterioro de alimentos.

Dichos compuestos tienen la caracteristica de retardar

el estrés oxidativo de las células, un proceso asociado
con el deterioro y el envejecimiento. También retardan el
proceso oxidativo que experimentan los lipidos presentes
en algunos alimentos. El olor a rancio desagradable que
adquieren los cacahuates o nueces, por ejemplo, indica
este deterioro por la oxidacion.
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