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Durante las dos últimas décadas del siglo XX cambió el modo de considerar los alimentos, 

desde que los consumidores comenzaron a valorarlos como medio para optimizar la salud y el 

bienestar, especulándose que la dieta y sus componentes  de origen vegetal (fitoquímicos) y/o 

animal (zooquímicos) son algo más que un aporte de sustancias básicas para la nutrición. Además 

numerosas evidencias procedentes de estudios epidemiológicos, de experimentos con dietas 

controladas en humanos y animales de laboratorio y con cultivos celulares, han mostrado que 

existe una correlación significativa entre el aumento del consumo de frutas, hortalizas y granos con  

la disminución en la incidencia de enfermedades coronarias, algunos tipos comunes de cáncer, 

diabetes, artritis y otras enfermedades degenerativas (Sunan, W y col.2011). Esto es atribuido al 

hecho que esos alimentos pueden proveer una óptima mezcla de compuestos fitoquímicos, 

principalmente los antioxidantes naturales, fibras entre otros  (Prior, R. y col. 2000; Miletić, I. y col. 

2008). En el proceso metabólico los organismos producen radicales libres como resultado de las 

reacciones oxidativas los que inducen a enfermedades crónicas. En este sentido los antioxidantes 

naturales tales como: compuestos fenólicos (que incluyen los flavonoides), carotenoides y 

antocianinas, algunas vitaminas y minerales poseen la capacidad de contrarrestar este efecto en el 

organismo (Oliveira Pereira Bicudo, M y col.  2014). Algunos autores han demostrado propiedades 

nutraceúticas de los granos de amaranto tales como actividad antihiperlipidémica, antidiabética, 

hipocolesterolémica y su actividad antioxidante atribuida fundamentalmente a la presencia de 

flavonoides (Czerwnski J y col., 2004).  

Objetivo: evaluar la presencia de componentes bioactivos tales como: fenoles totales, 

flavonoides y antocianinas en nuevas variedades de amaranto obtenidas en la región. 

Materiales y Métodos: Se trabajó con semillas de: Amaranthus hypochondriacus var. 

Dorado (AHD), Amaranthus cruentus var. Candil (ACC), Amaranthus cruentus G6/17a (AcG6/17a), 

resultantes de un programa de desarrollo de cultivos por selección natural. Las mismas fueron, 

proporcionadas por la Facultad de Agronomía y Veterinaria de la Universidad Nacional de Río 

Cuarto, Provincia de Córdoba. Las muestras fueron molidas obteniéndose una harina que luego fue 

desengrasada,, A partir de las mismas se realizó un extracto metanólico que se empleó en las 

sucesivas determinaciones de compuestos antioxidantes. Se trabajó por triplicado en cada 

muestra. La extracción de fenoles totales fue realizada según Vinson, J. y col. (2001) y su 



determinación por Singleton, V. y col. (1965). Los flavonoides totales fueron determinados según 

Luximon-Ramma y col. (2002) y la evaluación de antocianinas totales se realizó según Cheng, G. y 

col. (1991).  

Resultados y Conclusión: El contenido de fenoles varía entre 131,5-140,55 mg de 

equivalentes de ácido gálico por 100 g de peso seco de muestra. El de flavonoides entre 3,3-2,72 g 

por 100 g de peso seco de muestra, expresados como quercetina.y las antocianinas entre 410-

647,80 mg de antocianinas totales por 100 g de peso seco de muestra en función de cianidina-3-

glucósido.  

Los resultados obtenidos son similares a los informados por otros autores lo que permite 

destacar la contribución de estos compuestos bioactivos a la actividad antioxidante de estas 

nuevas variedades de amaranto, y los lógicos beneficios por el efecto protector de numerosas 

enfermedades. 
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