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LOS EFECTOS DE LAS ANTOCIANINAS EXTRAIDAS DE Zea mays L. (MAiZ MORADO)
SOBRE LAS HIPERLIPIDEMIAS EN RATAS ALBINAS

Enzio Foy Valencia'
RESUMEN

El propdsitodel presente estudio fue determinar el efecto de unadieta suplementadacon antocianinasextraidasde la
corontade Zea mays L. (maiz amiléceo morado) sobrelaconcentracion delipidosy lipoproteinasséricasen ratasal bi-
nas. El disefio experimental consistid en extraer el pigmento por medio del proceso de atomizaciony extracto acuoso
hervido conocido como chichamorada. Se trabajé con 12 ratas albinas en condiciones de laboratorio midiendése los
lipidoshasales, luego selesindujo aunahiperlipidemiaconsumiendo por 15 diasunadietahiper-grasa. L uego de veri-
ficar mediante unatomade muestrasanguineaque el perfil lipidico seincrementd (triglicéridos, colesterol y lipopro-
teinasdebajadensidad L DL “ colesterol malo”) se procedi 6 aproporcionarleslas antoci aninascomo un suplemento de
su dieta; en polvo a 5%y extracto acuoso (chichamorada) al 20% durante 15 dias. Al término del cual se determind
nuevamente el perfil lipidico. Lograndose una reduccion del 79.40% en triglicérido, colesterol total disminuyé en
66,54%y lipoproteinasdebajadensidad L DL “ colesterol malo” disminuyden 90,74%.

Palabras claves: Hyperlipidemia, LDL, Anthocyanins.
SUMMARY

The purpose of thisstudy wasto determinethe effect of the diet supplemented with anthocyanin extractsfrom the Zea
mays L. (purple maize) on the concentration of lipids and blood lipoproteinsin abino rats. The experimental design
consisted of extracting the pigment by the process of atomization and boiled aqueous extract known as chichamorada.
Weworked with 12 albino ratsunder laboratory conditionslipids measured at baseline, then wereinduced hyperlipide-
miaeating a15-day hyper-fat diet. After checking by taking ablood samplethat increased lipid profile (triglycerides,
cholesterol andlow density lipoprotein LDL "bad cholesterol") proceeded to providetheanthocyaninsasadietary sup-
plement, 5% powder and extract aqueous (chichamorada) to 20% for 15 days. After whichit againfoundthelipid pro-
file. Achievinga79.40% reductionintriglycerides, total cholesterol decreased by 66.54% and low density lipoprotein
LDL "bad" cholesterol decreased by 90.74%.

Key Words: Hyperlipidemia, LDL, Anthocyanins.

INTRODUCCION Se consume como grano sancochado, harinay prepara-

cién de bebidas. En €l caso de maiz amilaceo morado,

En laactualidad se haincrementado el consumo de ali-

mentos el aborados con contenidos altos de lipidos que
ocasionan enfermedadesal sistemacardiovascularenel

hombre; dealli que sebuscaalimentoso productosnatu-
rales que puedan solucionar dichos problemas de salud
sin los efectos colateral es que pueden ocasionar €l uso
de productos o medi camentos sintéticos o no naturales;

siendo asi que, el maiz morado y sus pigmentos consti-
tuyen un alimento promisorio parael mejoramiento de
lasalud humana.

El maiz (Zea mays L. Amildceo) esunagraminea, origi-
naria del continente americano. Para el caso del maiz
amiléceo morado seencuentraen el areaandinadeBoli-
via, Chile, Argentina, Ecuadory Perq.

se le emplea parala obtencidn de pigmentos, en espe-
cial laantocianinaqgue se utilizacomo colorante de ali-
mentos, cosméti cos, textilesy pinturas.

Lamateriacol orantedel maiz morado sonlasantociani-
nas de las cuales se han determinado, 3-glucosidos de
cianidina, pelargonidinay peonidina, 3-galactosido de
cianiding, libresy acilado. Tambiénnosdicequeactual -
mente se preparan extractos acuosos atomizados; sin
embargo, |os volumenes de produccion alin no compi-
ten conlasenocininas. (Solano, Ricardo. 1999).

Fernandez (1995) estudié en una primera etapa la
influenciadelos parametrosde maceracion delacoron-
tay la combinacion de maceracion y calentamiento en

‘L aboratorio deBioguimicay Nutricion, Escuel aA cadémico Profesional deBiologia, Universidad Ricardo Palma.
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el rendimiento delaextracciéndeantocianinas. Enuna
segunda etapa estudié la purificacion del extracto
mediante precipitacion con acetato de plomo basico y
resinasdeintercambioioénico.

En lo referente a las antocianinas del maiz morado,
estas son colorantes naturales obtenidos a partir del
maiz morado, una variedad Unica que se cultivaen €l
Per(, y viene siendo utilizada durante cientos de afios
para elaborar bebidas y postres. Sus coloraciones van
del morado rojizo a morado muy oscuro. Se utilizaen
bebidas, vegetales en conserva, mermeladas, dulces,
panificacion, helados, gelatinas, gomas de mascar, sal-
sas, etc. LaAntocianina, motivo delosestudios, se con-
centra principalmente en la corontadel maiz moradoy
seexportadesde el Pert haciapaisescomo Japény Ale-
maniaque lo utilizan para" balancear " €l color de los
licoresdefantasia. A nivel local se emplealaantociani-
na para colorear yogur (SalinasMoreno, et a. .2005) y
en menores cantidades para bebidas alcohdlicas, espe-
cialmentevinos.

El efecto delasantocianinasfue probado en congjosdia-
béticos inducidos con aloxano y luego de 28 dias de
observaci 6n se verifico experimental mentequelaanto-
cianinafuemaseficaz, eninducir lacaidadelosniveles
de glucosa, con reduccionesde 10,78 por ciento alos 7
dias, 10,54 por ciento alos 14 dias, 17,33 por ciento a
los 21 dias. Se observé reduccion de los porcentajesde
variaciondetriglicéridosen 22,74 por ciento por laanto-
cianinay 22,60 por ciento por €l tratamiento con propo-
lisalos28dias (Oliveira, Taniay cols. 2002)

Laantocianina, de fuerte presenciaen el maiz morado,
parece ser una de las sustancias mas saludables para
combatir el envejecimiento. Laantocianinaesunflavo-
noide, o un antioxidante de laplanta. L os antioxidantes
poseen la capacidad de neutralizar el efecto delosradi-
cales libres. Estas moléculas inestables, los radicales
libres, son capacesde atacar lascélulasdel organismoy
dafiar suADN, siendolacausadel cancery lasenferme-
dades relacionadas con €l enveecimiento. También,
ayuda a que la piel se regenere evitando arrugas de la
piel (Hernandez, Humberto 2003)

El objetivodelapresenteinvestigaciénesdeterminar el
efecto de una dieta suplementada con antocianinas
extraidas de la coronta de Zea mays L. (maiz amiléceo
morado) sobre la concentracion de lipidos'y lipopro-
teinasséricasenratasalbinas.

MATERIAL Y METODOS

Extraccion de las antocianinas por atomizacion

Seuso €l flujo general de operaciones paralaobtencion
deantocianinasdel maiz morado, deacuerdoalaFigura
1. El extracto fue obtenido del maiz morado proceden-
tedelaprovinciade Canta, Dpto. deLima, apartir dela

coronta del maiz en una proporcion del 20% bajo la
formade chichamorada, lacual fue administradacomo
bebida ad libitum alosanimalesde experimentacion.

Las antocianinas fueron extraidas por atomizacion,
luego por calentamiento a 100°C. que es la forma
comUn de preparacion delachichamorada.

Disefio experimental

Se preparo una dieta suplementada con antocianinas
extraidas por atomizacion de lacorontade Zea mays L.
(maiz amilaceo morado) al 5% Yy otracon el extractode
corontade maiz morado hervido a 20%, en €l lapso de
dossemanas

Setrabaj6 con doshl oquesde especimenesderatasal bi-
nas machos, uno para el consumo de dieta con 5% de
antocianinas y otro para la utilizacién del extracto de
maiz morado hervido al 20% o chichamorada; esdecir,
unadietasuplementadacon antocianinasextraidasdela
coronta de Zea mays L. (maiz amilaceo morado) y la
otra suplementada con extracto hervido del maiz. Con
un total de 12 ratas albinas divididas en dos bloques
experimentales.

MATERIA PRIMA

= [MPUREZAS

—_—® | MPUREZAS

= GRANO

EXTRACTO EN
POLYVO

Figura 1. Flujograma de extraccion de antocianinas
del maiz morado.
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Ladietabasal queseleadministroalosdosbloquescon-
sistiode unadietalibredecolesterol, lacua estuvocon-
formada por insumos de origen vegetal, proporcionada
alasratas por unasemanaafin de adecuarlasalas con-
diciones de crianzadel bioterio .Aqui se tomé unapri-
mera muestra sanguinea para verificar las concentra-
cionesbasal esdelipidos

A los dos bloques experimentales se le indujo a una
hi perlipidemia, administrandose una dieta con alimen-
tos grasos de uso comUn (se le dio de forma aternada
pizzas de queso con embutidos, asi como yemade hue-
vosde gallinae higado de pollo hervidos), por el perio-
do detressemanas. Al término delascualesselestomd
alasratas una segunda muestra de sangre con lafinali-
dad de verificar la elevacion de las concentraciones de
lipidossanguineos.

Posteriormentealos animal es se les separd en dos gru-
pos experimental es. A uno delos grupos que seleindu-
joalahiperlipidemia seleadministré unadietasuple-
mentadacon antocianinasal 5% extraidasde la coronta
deZea mays L. (maiz amil&ceo morado) por un lapso de
dos semanasy a un segundo grupo que seleindujoala
hiperlipidemiaseleadiciondenla dietaextracto hervi-
do delacorontade Zea mays L. a 20 % (maiz amilaceo
morado) (chichamorada) por unlapso dedossemanas.

Al cabo de haberse administrado |a dieta suplementada
con antocianinasextraidasdelacorontade Zea mays L.
(maiz amilaceo morado) y adicionado lachichamorada
enladietapor dossemanastambién; serealizO untercer
andlisis bioquimico del suero sanguineo para compro-
bar el efecto sobre los niveles de lipidos del producto
gueestamosinvestigando.

Para el tratamiento de la dieta con grasa animal, como
para la dieta suplementada con antocianinas extraidas
delacorontade Zea mays L. (maiz amilaceo morado),
€l periodo de aplicacion fue por un lapso de tresy dos
semanasrespectivamente.

Se determind | os nivel es séricos de colesteral, triglicé-
ridos, LDL colesterol por métodosenziméti cos.

Al término del experimentolosanimalesfueron sacrifi-
cados.

RESULTADOS

Los resultados se pueden apreciar en lastablas 1, 2, 3,
4,y 5.

DISCUSION
Los triglicéridos sanguineos se reducen notablemente

(79,40%) cuando se realiza la ingestion de una dieta
suplementada con extractos de antocianinas presentes
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en el maiz morado, ya seaingiriéndolos como compo-
nentes deladietaen unaproporcion al 5% o bebiéndola
en unaproporcion al 20% (como chichamorada). Con-
siderando que los niveles de triglicéridos fueron incre-
mentados por ingestion de unadietaexcesivade grasa
(dietahipergrasa), al incluirseen ladietalos pigmentos
del maizmorado o antocianinaslosnivelesdetriglicéri-
dosdisminuyeron. Si tenemosen cuentaque unaeleva-
cion delostriglicéridos sanguineoses perjudicial para
lasalud delaspersonas debemosconsiderar queel con-
sumo de los pigmentos en cualquiera de sus formas
(como pigmento 0 como extracto) podriaayudar auna
reduccion de susval ores sanguineosy por consiguiente
amejorar su salud con respecto alasconcentracionesde
lipidos.

Con respecto a colesterol total sanguineo, éste es un
componente deloslipidos corporales que cuando seele-
van sus concentraci ones sanguineas trae problemas car-
diovascularesy cerebro vascul ares que pueden poner en
peligro la salud de las personas, por consiguiente, e
hecho que a haber inducido de forma experimental a
unaelevacion del colesterol sanguineo (hipercolestero-
lemia) en las ratas abinas durante 15 dias, para luego
hacerles un tratamiento con las antocianinas (los pig-
mentos del maiz morado) por 15 diastambién, permitie-
ron una reduccién bastante apreciable (66,54%) de sus
concentraciones sanguineas. Por |o tanto, consideramos
gue S una persona que presenta elevaciones de su
colesterol total, sesometeauntratamientoenel cua con-
suma como suplemento dietético las antocianinas (sea
como pigmento o como extracto, esdecir lachichamora-
da) podralograr unareducciony un mejoramiento de su
colesterolemia. Esimportante destacar que consumien-
do tanto el pigmento como la chicha morada se logran
reducciones en proporciones similares en las concen-
traciones del colesterol, lo cud significaque en esencia
son los pigmentos extraidos los cuales |ogran las referi-
das disminuciones. Si tenemos en cuenta que cuando €
colesterol seencuentrael evado sepuede generar unaate-
roesclerosis (endurecimiento delasarteriasy unaposte-
rior obstruccion arterial) que por lo general es de carac-
ter irreversible; entonces consumiendo las antocianinas
del maiz morado sepuedelograr unaprevenciény evitar
gue se generen las alteraciones referidas o en todo caso
evitar que éstasseagraven encaso queyaexistan.

Los lipidos o grasas son compuestos no solubles en
agua, entoncesparaser transportadosen lasangre sefor-
man unos compuestos denominados lipoproteinas que
permiten transportarlos por lacirculacién general; éstas
lipoproteinas pueden ser de diversostipos segin su den-
sidad, unadeellassonlaslipoproteinas de bajadensidad
(conocidas como LDL) que se caracteriza por presentar
€n su composi ¢ion una alta concentracion de col esterol
gue se vaquedando en lacirculacion y en las arterias y
gue cuando sus concentraciones se elevan traen |os pro-
blemas de endurecimiento de las arterias y sus consi-
guientes problemas cardiovascularesy cerebro vascula-
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res; razon por lacual también sele conoce como € “co-
lesterol malo”. En el disefio experimental a proporcio-
narles a las ratas albinas la dieta hipergrasa durante 15
dias se logré una elevacion de estas lipoproteinas LDL
(“colesterol malo”), y que cuando alosreferidos anima:
les de laboratorio, se les someti6 a tratamiento con las
antocianinas se logré unareduccion del 90,74%, lo cua
consideramos que es un valor sorprendente en lo refe-
rente a una disminucion del colesterol considerado
como “malo” € cua es sumamente perjudicial para
nuestro organismo. Como resultado de nuestro estudio
estamos en condiciones de poder afirmar que el consu-
mo de las antocianinas del maiz morado mejoran los
nivelesdelaslipoproteinasde bagjadensidad LDL 0“ co-
lesterol malo” y podrian servir paralaprevencion delos
problemas circul atorios ocasionados por |as el evaciones
deestasfraccionesdeloslipidossanguineos.

L os resultados obteni dos se pueden proyectar hacialas
personas en razén que el metabolismo delipidosen las
ratas al bi nasresponde de manerasimilar acomo sucede
con los seres humanos, de ali que los trabajos experi-
mental esde estetipo sesuelenrealizar con estosanima-
lesdelaboratorio.

CONCLUSIONES

e EI consumo de extracto de antocianinas del maiz
morado en unaproporcién del 20% reducelos nive-
les de triglicéridos desde 180,8 mg/dL hasta 48,17
mg/dL esdecir un 73,4%.

e El consumo deextracto antocianinasdel maiz mora-
do en unaproporcion del 20% reducelos nivelesde
colesterol desde 96,66 mg/dL hasta 35,35 mg/dL lo
cual significaunareducciondel 63,39%.

¢ El consumo de extracto de antocianinasmaiz mora-
do en una proporcién del 20% reducelosnivelesde
colesterol LDL (colesterol malo) desde 23,62
mg/dL hasta 3,08 mg/dL, y representaunadisminu-
ciéndel 86,96%.

e El consumo de los pigmentos antocianinas extrai-
dos del maiz morado y consumidos en una propor-
cion del 5% reduce los niveles de triglicéridos
desde 180,6 mg/dL hasta 26,36 mg/dL reduciéndo-
losen 85,41%.

e El consumo de los pigmentos antocianinas extrai-
dos del maiz morado y consumidos en una propor-
cion del 5% reduce los niveles de colesterol desde
96,43 mg/dL hasta 29,22 mg/dL lo cua significa
unadisminucionde 69,69%.

e El consumo de los pigmentos antocianinas extrai-
dos del maiz morado y consumidos en una propor-
cién del 5% reduce los niveles de colesterol LDL
(colesterol malo) desde 23,39 mg/dL hasta 1,28
mg/dL disminuyéndoloen 94,52%.
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Tabla 1: Variacion delosnivelesde Triglicéridos (mg/dL ) del grupo experimental con unadieta suplementadacon chichamorada
conel 20%.

Dia 15 Dia 30
Consumo N° Rata Basal Dieta Dieta
hipergrasa experimental

1 44.88 181.90 49.30

2 42.08 179.70 47.04

Chicha 3 45.18 182.60 49.98
Morada 4 41.78 179.00 46.36
5 44.78 182.00 49.89

6 42.18 179.60 46.45

Promedio 43.48 180.80 48.17
D.S 1.62 1.53 1.73

Tabla 2: VariaciondelosnivelesdeTriglicéridos(mg/dl) del grupo experimental con unadietasuplementadacon antocianinas al 5%.

Dia 15 Dia 30
Consumo N° Rata Basal Dieta Dieta
hipergrasa experimental

7 42.18 179.60 27.79

8 44.83 182.15 24.93

Antocianina 9 42.13 179.45 28.08
10 45,14 182.40 24.64

11 41.82 179.20 27.74

12 43.48 180.80 24.98

Promedio 43.26 180.60 26.36
D.S. 1.45 1.41 1.66
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Tabla 3: Variacion de los niveles de Colesterol (mg/dL) del grupo experimental con una dieta suplementada con chicha morada con el
20%.

Dia 15 Dia 30
Consumo N° Rata Basal Dieta Dieta
hipergrasa experimental

1 38.01 97.76 36.51

2 35.81 98.48 34.25

. 3 38.71 95.56 37.19
Chicha Morada 35.11 98.01 33.57
5 38.11 94.86 36.6

6 35.71 95.31 34.16

Promedio 36.91 96.66 35.35
D.S. 1.53 1.59 1.42

Tabla 4: Variacion delosnivelesde Colesterol (mg/dL ) del grupo experimental con unadietasuplementadacon antocianinas al 5%.

Dia 15 Dia 30
Consumo N° Rata Basal Dieta Dieta
hipergrasa experimental

’ 35.71 95.31 30.35

8 38.26 97.86 28.09

Antocianina 9 35.56 98.26 31.03
10 38.51 95.46 27.41

11 35.31 95.06 30.44

12 36.91 96.66 28.00

Promedio 36.71 96.43 290.22
D.S. 1.41 1.38 1.55

Tabla 5: Variacion delosniveles de Colesterol LDL (colesterol malo) (mg/dL) del grupo experimental con unadieta suplementada con
chichamoradacon el 20%.

Dia 15 Dia 30
Consumo N° Rata Basal Dieta Dieta
hipergrasa experimental

1 4.64 25.05 421
2 534 22.19 1.95
. 3 1.74 25.34 4.89
Chicha Morada 4 5 44 519 107
5 2.34 25 4.3
6 4.89 22.24 1.86
Promedio 3.57 23.62 3.08
D.S. 1.56 1.66 1.56
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Tabla 6: Variaciondelosnivelesde Colesterol LDL (colesterol malo) (mg/dl) del grupo experimental con unadietasuplementada
conantocianinas a 5%.

Dia 15 Dia 30
Consumo N° Rata Basal Dieta Dieta
hipergrasa experimental
7 4.89 22.24 1.43
8 514 24.97 1.13
Antocianina 9 4.74 22.27 1.5
10 2.19 25.28 1.06
11 1.94 21.96 1.59
12 3.54 23.62 0.97
Promedio 3.74 23.39 1.28
D.S. 1.41 1.47 0.26
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