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El contenido de ácido linolénico, ácido linoleico, fibra, vitaminas y minerales presentes en la semilla de chía (Salvia
hispanica) hacen atractiva a la semilla como una fuente de alto valor nutritivo. Por esta razón existe un interés en la
extracción de aceite, aunque hasta el momento se realiza de manera artesanal, encontrándose diversos factores que
alteran la calidad del producto final. Tal como el agua contenida en la semilla de chía que afecta en la eficiencia de la
extracción del aceite, por lo cual se han propuesto diferentes métodos buscando reducir su concentración y mejorar
las características fisicoquímicas del aceite. En el presente trabajo se realizó un estudio del efecto del agua en la
extracción del aceite de chía y mucílago. De acuerdo con los resultados se encontró que la extracción de aceite con
pretratamiento de secado durante dos horas favorece el rendimiento y mejora la apariencia del producto final. Con
respecto a la extracción del mucílago no se observó algún efecto significativo a partir del secado previo. El aceite
crudo se analizó por espectroscopia de infrarrojo con ATR. La composición química del aceite de chía se realizó por
cromatografía de gases y espectrofotometría de masas. Se detectaron bandas en el espectro de infrarrojo atribuidas
a los dobles enlaces del triglicérido en el aceite de chía y que en cromatografía de gases-masas indicaron una alta
concentración de ácido alfa-linolénico (serie omega-3).


