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Resumen 

El cultivo de amaranto (Amaranthus hypochondriacus L.), es uno de los 

cultivos más antiguos de Mesoamérica, los aztecas y los mayas, lo consumían 

junto con el maíz y el frijol. El amaranto es un alimento con alto valor nutritivo, 

debido a su alto contenido proteico, que presenta un balance adecuado de 

aminoácidos esenciales, grasa con ácidos grasos esenciales, minerales y 

vitaminas, además de fibra y antioxidantes, estos dos últimos compuestos le dan 

un potencial como alimento funcional. Por otra parte, el almacenamiento 

inadecuado de semillas provoca reacciones de deterioro, las cuales están 

relacionadas con la pérdida de calidad sanitaria, sensorial o nutrimental, y 

también podría afectar sus componentes nutraceúticos provocando una 

disminución en su potencial como alimento funcional. En este estudio se evaluó 

el efecto del deterioro del amaranto provocado por un mal almacenamiento 

sobre sus ingredientes funcionales. Se deterioraron semillas de amaranto y se 

evaluó su germinación, conductividad, compuestos nutrimentales, fenoles y 

capacidad antioxidante. El deterioro no afectó la composición química del 

amaranto ni su digestibilidad, solo disminuyó el contenido de triptófano. El 

contenido de fenoles y su capacidad antioxidante sí fue afectada pues 

disminuyeron 20 y 30% respectivamente.  

Palabras clave: Amaranto, capacidad antioxidante, fenoles, deterioro, alimento 

funcional 
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