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CAPITULO 21

Relación Entre el Deterioro de Chía (Salvia Hispanica L.) y
la Generación de Oxidativo

RATIO OF DETERIORATION OF CHIA (Salvia hispanica L.) AND OXIDATIVE STRESS
GENERATION

Jiménez-Vera V. y Martínez-Manrique E.**

Laboratorio de Bioquímica y Fisiología de Granos. Unidad de Investigación Multidisciplinaria, FES-
Cuautitlán, C-4, UNAM. Km 2.5 Carretera Cuautitlán-Teoloyucan 54700, Cuautitlán Izcalli, México.

Teléfono 56231999 ext. 39428.

e-mail: tallerdecereales.fesc@yahoo.com.mx.
Resumen:

La chía, igual que otros granos, puede deteriorarse y esto está relacionado con la variedad,
contenido de humedad y condiciones de almacenamiento. Ese deterioro puede ser
provocado porque la semilla sufre estrés oxidativo, el cual es un desequilibrio entre la
producción de radicales libres y el sistema de defensa antioxidante. Pero el efecto de un
mal almacenamiento sobre la generación de estrés oxidativo no se ha estudiado en chía.
Por eso, en el presente proyecto se estudió la relación entre almacenamiento inadecuado
y la generación de estrés oxidativo en la chía. Se trabajó con chía cosecha 2015, la cual se
sometió a un deterioro acelerado por 9, 18, 27, 36, 45 y 56 días y un control con cero días
de almacenamiento. Se determinó su germinación y conductividad eléctrica. También se
cuantificó Malondialdehido, Carbonilos y la actividad enzimática de Peroxidasa, Catalasa y
Superóxido Dismutasa. Los resultados mostraron que el almacenamiento inadecuado de la
chía sí provocó su deterioro y generó estrés oxidativo, provocando daños en proteínas y
lípidos. Pero el sistema enzimático de defensa contra el estrés oxidativo al parecer no fue
dañado y eso contribuyó a la menor  sensibilidad de la semilla de chía a su deterioro.

Palabras clave: Chía, estrés oxidativo, deterioro.

Abstract:

Chia, like other grains, can be deteriorated due to its variety, moisture content and
storage conditions. This deterioration may be caused because of the seed oxidative
stress, which is an imbalance between the production of free radicals and antioxidant
defense system. Yet, the effect on the generation of oxidative stress due to its poor
storage has not been studied. Therefore, on this project the relationship between
poor storage and generation of oxidative stress in chia was studied. We worked with
chia harvested on 2015, which was subjected to an accelerated damage of 9, 18,
27, 36, 45 and 56 days and a control of zero-day storage. Germination and electrical
conductivity was determined. Malondialdehyde, carbonyls and enzymatic activity of
peroxidase, catalase and superoxide dismutase were quantified as well. The results
showed that poor storage of chia itself caused its deterioration and generated

* Autor para la correspondencia. E-mail: tallerdecereales.fesc@yahoo.com.mx
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