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1 INTRODUÇÃO
Chia é uma importante matéria-prima para a obtenção de alimentos funcionais devido às suas características especiais e vantagens em relação a outras fontes disponíveis (COATES & AYERZA, 1996). É composta de proteínas (15 – 25 %), gorduras (30 – 33 %), carboidratos (26 – 41 %), fibra dietética (18 – 30 %), cinzas (4 – 5 %), minerais (31,6 mg/g) e vitamina E (238 – 427 mg/kg). Contém também uma elevada quantidade de antioxidantes (IXTAINA et al., 2008). 

O pão contém carboidratos, lipídios e proteínas, como fornecedores de energia, podendo tornar-se cada vez mais rico, de acordo com a adição de substâncias nutritivas ou durante o seu processamento (VASCONCELOS et al., 2006). O objetivo deste trabalho foi avaliar as características tecnológicas de pães adicionados de 2 e 20 % de semente de chia.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 

As sementes de chia (Salvia hispânica, L.) foram cedidas pela empresa Chá e Cia – Ervas Medicinais, Jacareí, SP e a farinha de trigo cedida pelo Moinho Galópolis S.A., Rio Grande, RS. Os outros ingredientes foram adquiridos no comércio local. A Tabela 1 apresenta as formulações adaptadas de El Dash (1978). A avaliação tecnológica dos pães foi realizada a partir do volume específico (PIZZINATTO et al.,1993), dureza (AACC 2000 (74-09.01)) e cor do miolo (MINOLTA,1993). Os resultados foram tratados por análise de variância (p<0,05). 
Tabela 1 – Formulações utilizadas*.

	Ingredientes (g)
	Formulação 1
	Formulação 2
	Formulação 3

	Farinha de trigo
	100
	98
	80

	Cloreto de sódio
	2
	2 
	2 

	Sacarose
	5
	5 
	5 

	Fermento biológico fresco
	3
	3
	3

	Ácido ascórbico
	0,009
	0,009 
	0,009 

	Água
	57 – 60 
	57 – 60
	57 – 60

	Gordura
	3
	3
	3

	Semente de chia
	-
	2
	20


      * Formulação 1 = pão padrão; Formulação 2 = pão com 2 % de chia; Formulação 3 = pão com 20 % de chia.
 3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A dureza é um dos parâmetros mais importantes e está relacionada com a força aplicada para ocasionar uma deformação ou rompimento da amostra (ESTELLER et al., 2004) e está correlacionada com a mordida humana durante a ingestão dos alimentos. Observa-se (Tab. 2) que a diferença dos valores de dureza, perda de peso e cor do miolo não foi significativa entre o pão adicionado de 2 % de semente de chia e o pão padrão. Para o pão adicionado de 20 % de semente de chia não houve diferença significativa em relação ao pão padrão para perda de peso e croma ‘b’. O volume específico foi diferente para as três formulações.
Tabela 2 – Características tecnológicas dos pães adicionados de chia.
	
	Formulação 1
	Formulação 2
	Formulação 3

	Perda de peso (%)
	13,1 ± 0,43a
	12,1 ± 0,50a
	11,6 ± 1,06a

	Volume específico (mL/g)
	3,1 ± 0,07a 
	2,9 ± 0,07b
	2,1 ± 0,09c 

	Dureza (g)
	36,2 ± 0,48a 
	43,8 ± 2,33a
	97,2 ± 12,31b

	Luminosidade
	71,9 ± 0,98a
	68,3 ± 2,42a,b
	64,6 ± 1,14b

	Croma a*
	-1,1 ± 0,06a
	-0,9 ± 0,09a
	0,2 ± 0,36b

	Croma b*
	15,7 ± 1,12a
	15,2 ± 0,28a
	14,0 ± 1,15a


   * Formulação 1 = pão padrão; Formulação 2 = pão com 2 % de chia; Formulação 3 = pão com 20 % de chia.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os pães desenvolvidos com chia tiveram características tecnológicas satisfatórias, principalmente o pão adicionado de 2 % de semente de chia. A adição de 20% de semente de chia alterou o volume específico e a dureza dos pães. 
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