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1. RESUMEN 

 

Los flavonoides son compuestos fenólicos provenientes del metabolismo de las 

plantas, los cuales cumplen diversas funciones que van desde pigmentación hasta 

filtración de la luz. Las antocianinas son los principales representantes de los flavonoides, 

siendo las más abundantes en la naturaleza. Los diferentes tipos de antocianinas se 

generan mediante la glicosilación de los diferentes enlaces que conforman la estructura, 

los cuales, dependiendo también del pH del medio, varían desde un color rosado hasta un 

púrpura-azulino.  

En distintos estudios, tanto in vitro e in vivo, se ha comprobado las diferentes 

propiedades beneficiosas para la salud. Han sido descritas cualidades antimutagénicas, 

vasoprotectoras, de antiangiogénesis, reguladoras de presión sanguínea, reductoras de 

colesterol, antioxidantes, antiinflamatorias, entre otras, siendo las tres últimas las más 

reportadas en el rubro de la mejora mediante del uso de alimentos con antocianinas en 

gallinas ponedoras.  

En cuanto a los parámetros productivos en gallinas de postura, estos se han visto 

significativamente mejorados, resaltando el porcentaje de postura y masa de huevo.   

Respecto a la calidad de huevo, las mejoras se vieron en la calidad interna de este, 

disminuyendo la cantidad de colesterol, la lipoperoxidación lipídica, regulando el nivel 

de ácidos grasos, incremento del índice de albúmina y un aumento de la coloración de la 

yema. Las mejoras en la salud del animal reflejadas en los parámetros sanguíneos de las 

aves se dieron mediante la disminución de la cantidad de colesterol total, aumento de 

lipoproteínas de alta densidad y disminución de lipoproteínas de baja densidad, 



 

 

disminución de glucosa, triglicéridos, conteo total de glóbulos blancos y el aumento de 

los sistemas enzimáticos antioxidantes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. INTRODUCCIÓN 

 

En nuestro país, la producción nacional de huevo en el año 2019 fue de 454400 

toneladas (Minagri, 2019) teniendo un crecimiento anual aproximado de 14.7 % y el 

consumo de este aumentó aproximadamente en un 19% en los últimos 5 años, siendo el 

consumo per cápita el año pasado de 236 unidades, ubicándonos dentro de los 10 países 

latinoamericanos con mayor consumo de este producto (Asociación Peruana de 

Avicultura, 2019).  

Este aumento en cuanto a la producción se ha dado posiblemente a que, de todos 

los productos dados por el sector avícola, el huevo resalta como fuente de energía, 

proteína y factores auxiliares como vitaminas, carotenoides, minerales y ciertos ácidos 

grasos, siendo un alimento económico y casi perfecto ante la población (López-Sobaler 

& Aparicio, 2014). Para su evaluación de calidad siempre es importante ver las cualidades 

tanto externas (factores involucrados en su peso y cáscara) así como internas (cantidad de 

colesterol, color de yema, entre otros) (Arango, 2013), por lo que en la actualidad, el 

empleo de productos naturales en la dieta de gallinas ponedoras que puedan mejorar no 

solo la calidad de huevo, sino también la salud y el desempeño productivo de estos 

animales es de suma importancia tanto para efectos económicos como para satisfacción 

de los consumidores, ya que se ha demostrado que ciertos compuestos pueden depositarse 

o modificar la composición o características del huevo.  

Así, existen diversas plantas que dentro de su estructura poseen antocianinas, las 

cuales se encuentran pigmentando tanto a estas como a los frutos o semillas que presentan 

una tonalidad oscura, caracterizándose por tener diferentes funciones que resultan 

benéficas para el organismo (Muñoz & Ramos, 2007). Estas se encuentran en diferentes 

especies de nuestro continente, siendo en nuestro país el maíz morado y el camote grandes 



 

 

representantes por su amplia cantidad de antocianinas, teniendo buenos resultados tanto 

en experimento in vitro como in vivo (Bakari, 2019; Lao, Sirgudson & Giusti, 2017). 

Por ello, la presente recopilación tiene como objetivo informar acerca de las 

antocianinas, sus funciones y las diferentes fuentes de estas que han sido evaluadas en 

gallinas ponedoras, viendo cómo es que mejoró la salud de estos animales, sus índices 

productivos o la calidad interna de huevo mediante su implementación en la dieta. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

3. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

3.1 Antocianinas 

 

Las antocianinas son conocidas como los principales compuestos pigmentantes en 

la naturaleza pertenecientes a la familia de los flavonoides, siendo estos últimos 

compuestos orgánicos no energéticos del grupo de los fenoles y son abundantemente 

encontrados en el reino vegetal como metabolitos secundarios de las plantas (Martínez-

Flores, González-Gallego, Culebras & Tuñón, 2002).  

 

Figura 1: Estructura química de las antocianinas 

FUENTE: Durst & Wrolstad, 2001 

Las antocianinas son solubles en agua, lo cual favorece su integración en sistemas 

acuosos alimenticios y, además, son las responsables de brindar coloración a diferentes 

frutas, verduras, flores, hojas e incluso raíces, variando desde una tonalidad rosada, 

pasando por roja, hasta violeta o azul, habiéndose identificado en forma natural hasta más 

de 540 pigmentos antocianídicos (Anderson & Francis, 2004). La función más importante 

de las antocianinas, según Lewis y Walker (1995), es brindar una percepción visible para 

la atracción de animales polinizadores y/o dispersores de semillas, además de la filtración 



 

 

de la luz. En la planta, estas se encuentran disueltas uniformemente en la solución 

vacuolar de células epidérmicas, aunque en ciertas especies se localizan en regiones 

específicas de la vacuola celular llamados antocianoplastos, los cuales se forman mientras 

se da la síntesis de estos pigmentos (Pecket & Small, 1980). 

3.1.1 Estructura de las antocianinas 

 

Químicamente, las antocianinas poseen un esqueleto básico de 3 carbonos de tipo 

C6-C3-C6 y están compuestas por glucósidos de antocianidinas, llamadas también 

agliconas, junto a dos anillos aromáticos α y β a la cual se le une una molécula de azúcar 

por medio de un enlace β-glucosídico, usualmente, en la posición 3 y 5 (Badui, 2006), 

como se puede observar en la Figura 1. En la naturaleza, las antocianinas presentan 

sustituciones glicosídicas en las posiciones 3 y/o 5 con mono, di o trisacáridos que 

aumentan su solubilidad y estabilidad (Garzón, 2008). 

Los principales cambios estructurales se dan en las cadenas carbonadas R1 y R2 

del anillo aromático β, donde, depende de su nivel de hidroxilación o metoxilación, va a 

determinar el tipo de antocianina que se genere. De todos los compuestos formados, los 

más estudiados son la pelargonidina (Pg), cianidina (Cy), peonidina (Pn), delfinidina 

(Df), petunidina (Pt) y malvidina (Mv) ya que son los únicos encontrados a nivel de los 

alimentos (Acevedo, 2003). Según Alarcón (2015), los extractos acuosos compuestos 

esencialmente de pelargonidina y cianidina son de coloración rojo naranja; los que están 

compuestos por peonidina son rojo frambuesa, mientras que, los demás toman la 

coloración rojo azulino (Cuadro 1).  

 

 



 

 

CUADRO 1: Estructuras y modelos de sustitución de antocianinas que 

ocurren naturalmente. 

ANTOCIANIDINA MODELOS DE LA SUBSTITUCIÓN (R) COLOR 

3 5 6 7 3' 5' 

Pelargonidina (Pg) OH OH H OH H H Anaranjado 

Cianidina (Cy) OH OH H OH OH H Anaranjado-rojo 

Delfenidina (Dp) OH OH H OH OH OH Azul-rojo 

Peonidina (Pn) OH OH H OH OMe H Anaranjado-rojo 

Petunidina (Pt) OH OH H OH OMe OH Azul-rojo 

Malvidina (Mv) OH OH H OH OMe OMe Azul-rojo 

Apigenidina (Ap) H OH H OH H H Anaranjado 

Luteonidina (Lt) H OH H OH OH H Anaranjado 

Tricetidina (Tr) OH OH H OH OH OH Rojo 

Aurantidina (Au) OH OH OH OH H H Anaranjado 

6-Hydroxy-

Cy(60HCy) 

OH OH OH OH OH H Rojo 

6-Hydroxy-

Dp(60HDp) 

OH OH OH OH OH OH Azul-rojo 

Rosinidina (Rs) OH OH H OMe OMe H Rojo 



 

 

Hirsutidina (Hs) OH OH H OMe OMe OMe Azul-rojo 

5-Methyl-Cy(5Mcy) OH OMe H OH OH H Anaranjado-rojo 

Pulchellidina (Pl) OH OMe H OH OH OH Azul-rojo 

Europinidina (Eu) OH OMe H OH OMe OH Azul-rojo 

 

FUENTE: Hendry y Houghton (1996) 

 

3.1.2 Absorción y excreción de las antocianinas 

 

El potencial terapéutico y preventivo de las antocianinas es directamente 

proporcional a su absorción y metabolismo en el organismo que las consuma. Este 

también va a depender de la naturaleza del alimento, su estructura química, de qué tipo 

es, cuál es su nivel de procesamiento, cómo ha sido la preparación y la inclusión de este 

en la dieta, la interacción que tenga con otros macro y micro fitonutrientes, así como 

factores propios del individuo como son los factores fisiopatológicos, nutricionales y 

genéticos (Changxing, et al., 2001). 

Los autores indican que una vez consumido el producto con antocianinas, estas 

llegarán al estómago y luego hacia el intestino, el cual es el principal sitio de absorción y 

metabolización de esta. En el yeyuno puede pasar al torrente sanguíneo mediante 

transporte activo o una difusión pasiva previa hidrolización de las antocianinas hacia β-

glucósidos debido a su mayor tamaño y propiedad hidrofílica o bien, los glucósidos de 

antocianina hidrolizados pueden conjugarse en el líquido seroso antes del transporte o 

entrar en la circulación sistémica como aglicona (Hollman, 2001). Todo este proceso 

puede durar hasta una hora después de la ingesta para lograr que las antocianinas puedan 



 

 

alcanzar niveles sanguíneos máximos. Después de la absorción a través del tracto 

gastrointestinal, las enzimas hepáticas convierten las antocianinas en metilatos, sulfatos 

y glucurónidos. Estas formas conjugadas pueden transportarse hacia los diversos tejidos 

para su almacén o ejercer sus propiedades o pueden desplazarse a través de la bilis al 

yeyuno y reciclarse mediante el sistema de circulación enterohepática en el intestino / 

colon. Finalmente, la principal vía excretora de estos productos será la orina. 

3.1.3 Factores que influyen en la estabilidad de las antocianinas 

 

Su reactividad se basa en la deficiencia de electrones por parte del núcleo 

flavylium, haciendo que puedan cambiar rápidamente incluso llegando a ser estructuras 

indeseables y cambiando de color en los diversos procesamientos y almacenamientos de 

estas, produciéndose de forma rápida (Fennema, 2000) en presencia de:  

a) pH: el color de las antocianinas puede ser afectado por el pH del medio, siendo 

lo ideal un pH bajo para su estabilidad (<4), presentándose en una coloración roja. 

Ludeña (2017) menciona que un pH entre 4 a 5 es característico de las 

coloraciones rojas, amarillas o anaranjadas y un pH alcalino hace a que se 

presenten colores azulados o morados (Cabrita, Fossen y Andersen, 2000).  

b) Temperatura: se espera que temperaturas mayores a 90-100°C se tenga un efecto 

de variación estructural en las antocianinas y a la calidad de los pigmentos 

iniciales. Por ejemplo, en procesos de esterilización o almacenamiento no son tan 

beneficiosos para la conservación de los pigmentos debido a que causan la pérdida 

de azúcares haciendo que se presenten cetonas incoloras (Timberlake, 1980), por 

lo que los sistemas de alta temperatura a corto tiempo los más adecuados para su 

conservación (Badui, 1999). 



 

 

c) Oxígeno y peroxidación de hidrógeno: el oxígeno se presenta como el agente 

de mayor rapidez en cuanto a la degradación de las antocianinas en frutas y 

vegetales debido a mecanismos de oxidación directa e indirecta. Por otro lado, el 

peróxido de hidrógeno posiblemente destruya las antocianinas por una inducción 

directa por el contacto con ácido ascórbico en frutas (Falcao, 2003). 

d) Luz: puede acelerar algunos cambios fotoquímicos, ocasionando eventualmente 

la degradación de la antocianina hasta la forma chalcona, limitando su aplicación 

como aditivo alimenticio por la inestabilidad generada (Eiro y Heinonen, 2002). 

e) Metales: estabilizan a las antocianinas mediante la formación de compuestos 

metálicos, Alarcón (2015) cita un ejemplo explicando la adición de cloruro de 

aluminio como estabilizador de estos compuestos. 

f) Azúcares: algunos compuestos brindan más estabilidad a las antocianinas, como 

es el caso de la glucosa, sacarosa o maltosa; a comparación de la fructosa, 

arabinosa o lactosa, quienes incluso resultan hasta perjudiciales en 

concentraciones bajas (Fennema, 2000). También se ha visto que las altas 

concentraciones de azúcar en las frutas ejercen un efecto protector sobre estos 

compuestos posiblemente por la disminución de la actividad de agua (Aw) 

(Garzón & Wrolstad, 2001). 

g) Enzimas: sistemas enzimáticos como el de la glicodasa y polifenoloxidasa 

inducen a pérdidas de antocianinas en frutas recién cosechadas, hidrolizando al 

protector propio 3-glicósido, produciendo azúcares libres y agliconas inestables, 

haciendo así antocianinas oxidadas y productos de degradación (Pinedo, 2015). 

h) Dióxido de azufre: este compuesto se incluye como antioxidante y conservantes 

de frutas y verduras y posiblemente se fija en la posición C-4, produciendo una 

pérdida de color, incluso si se añade en mínimas cantidades (Fennema, 2000) 



 

 

 

3.1.4 Propiedades funcionales de las antocianinas 

 

En cuanto a sus propiedades, las antocianinas son reconocidas por diferentes 

capacidades estudiadas tanto in vitro como in vivo. 

a) Antioxidante: Según Montero (1996), existen dos mecanismos de acción 

principales: como captadores de radicales libres, actuando como donadores de 

hidrógenos rompiendo el ciclo de generación de nuevos radicales libres y también 

como quelantes de metales, inhibiendo así la generación de nuevos radicales libres 

gracias a la reacción de Fenton debido al secuestro de iones metálicos. 

Ramos-Escudero, Muñoz, Alvarado-Ortiz, Alvarado & Yáñez (2012) señalaron 

que al tratar con extracto de antocianinas de maíz morado órganos de ratones 

dañados con peróxido de hidrógeno, los niveles de malondialdehído (MDA) 

disminuyeron, aumentando así los niveles de enzimas antioxidantes superóxido 

dismutasa (SOD), catalasa y peroxidasa total, sugiriendo así que los compuestos 

podrían penetrar las membranas celulares y participar en la secreción de enzimas 

antioxidantes estimulantes para reducir el daño oxidativo a las células causado 

por los radicales libres.  

b) Antimutagénicas: las propiedades antimutagénicas de las antocianinas fueron 

evaluadas por Kamei, Hashimoto, Koide, Kojima y Hasegawa (1998), quienes 

indicaron que las antocianinas provenientes de vino tinto presentan capacidad de 

supresión de células tumorales provenientes de colon humano y células 

cancerígenas gástricas mediante el bloqueo de las fases S, G2 y M de la mitosis 

celular. Por otra parte, Afaq, Saleem, Krueger, Reed y Mukthar (2005) mostraron 

que colocar de manera tópica el extracto de granada inhibe la tumorogénesis de la 



 

 

piel en ratones debido a la activación de NF-kB (proteína encargada de la 

proliferación celular) e inhibe biomarcadores tumorales. Así mismo, Fumakachi, 

Imada, Ohshima, Xu y Tsuda (2008) registraron que antocianinas provenientes 

del maíz morado inhibieron la viabilidad de las células cancerosas e inducían la 

apoptosis en las células tumorales mamarias derivadas de carcinomas mamarios 

activando la caspasa-3, una proteasa clave asociada con la fragmentación del 

ADN y disminuyendo la proteína Ras, reduciendo así las células tumorales. Long 

et al. (2013) mostraron que la proliferación de cáncer de próstata en humanos fue 

inhibida por las antocianinas del maíz morado al limitar la expresión de Ciclina 

D1 (proteína que ayuda a controlar la multiplicación celular) e inhibir la fase G1 

(crecimiento celular) del ciclo. Yokohira et al. (2008) vieron que antocianinas 

provenientes de maíz morado podría tener efectos modificadores en los 

marcadores mRNA con respecto al desarrollo de carcinogénesis hepática en ratas. 

Finalmente, Reddy, Alexander-Lindo y Nair (2005) demostraron que el cyanidin-

3-glucósido proveniente del guindo (Prunus cerasus) también mostró in vitro un 

efecto de inhibición del crecimiento dependiente de la dosis en líneas de células 

tumorales de pulmón. 

c) Antiinflamatorio: Vuorela et al. (2005) encontraron que antocianinas 

provenientes de frambuesa son capaces de emitir supresión de prostaglandina EG2 

en líneas celulares hasta en un 96%. Li et al. (2012a) demostraron que células 

tratadas con extracto rico en antocianinas de maíz morado pueden mitigar la 

secreción de interleucinas, mientras que, Li et al. (2012b) estudiaron el efecto de 

las antocianinas provenientes del maíz morado en ratas diabéticas, demostrando 

que retrasa la señalización de citoquinas inductoras de inflamación como TGF-β 

y NF-κB  y también que podía disminuir la acción del factor de crecimiento del 



 

 

tejido conectivo, disminuyendo la incidencia de fibrosis a nivel mesangial en los 

riñones. 

d) Vasoprotección: Bell y Gochenaur (2006) experimentaron con antocianinas 

provenientes de aronia (Aronia melanocarpa), arándano (Vaccinium 

corymbosum) y sauco (Sambucus), viendo que a una concentración baja de estas 

se puede prevenir la pérdida de la relajación dependiente del endotelio causada 

por la exposición de las arterias a especies reactivas de oxígeno (ROS) exógenas 

y continuando con la sensibilidad de estas células frente al óxido nítrico (NO), 

sustancia de gran importancia en vasorelajación. 

e) Antioangiogénesis: La angiogénesis juega un papel fundamental en la metástasis 

y crecimiento del tumor, por lo que está estrechamente ligada a la propiedad 

antitumoral de las antocianinas. Ex vivo, el extracto de maíz morado disminuyó la 

expresión factor vascular de crecimiento endotelial (VEGF), el cual es uno de los 

agentes activadores de la angiogénesis más potentes, en ratones, disminuyendo 

también sus receptores en las células (Wang y Stoner, 2008). Bae, Kim y Jeong 

(2016) experimentaron in vitro con extractos de bayas negras (Empetrum nigrum) 

para evaluar la formación de tubos y proliferación de células endoteliales de la 

vena umbilical humana (HUVEC), viendo que se manifestaban efectos 

inhibitorios dependientes de la dosis e in vivo mediante el uso de membrana 

corioalantoidea de embrión de pollo (CAM), se observó la misma actividad 

antioangiogénica. 

f) Regulación de la presión sanguínea: Shindo, Kasai, Abe y Kondo (2007) 

brindaron antocianinas durante 15 semanas a ratas hipertensas descubriendo que 

las presiones sanguíneas sistólicas de las ratas alimentadas con color de maíz 



 

 

morado eran significativamente más bajas que las de los grupos de control, aunque 

su mecanismo de acción aún no está claro. 

g) Colesterol: En el experimento realizado por Igarashi, Abe y Satoh (1990) 

demostraron la capacidad de las antocianinas provenientes de nabo rojo (Brassica 

campestris L.) produciendo niveles más altos de lipoproteínas de alta densidad 

(HDL) en suero de ratas, un índice aterogénico (relación de la cantidad de HDL 

en cuanto al colesterol total en sangre) reducido y niveles de lipoproteínas de baja 

densidad (LDL) en suero ligeramente reducidos. Zheng-yu (2005) brindó 

diferentes dosis de antocianinas provenientes de la malva (Malva sylvestris), 

viendo que el colesterol y los triglicéridos disminuyeron en plasma, aparte de 

mostrar una alta tasa de eliminación de radicales libres. Por otra parte, Farrel, 

Norris, Lee, Chun y Blesso (2015) alimentaron ratones con extracto de saúco 

negro rico en antocianinas, viendo que el aspartato transaminasa, la glucosa y el 

contenido de colesterol total se redujeron significativamente junto a una 

disminución de niveles de colesterol hepático posiblemente por una mejora en el 

ARNm a nivel de las enzimas de dicho órgano. Además, indicaron que hubo una 

mejora de la enzima paraoxonasa, la cual se encarga de disminuir la peroxidación 

lipída, preveniendo la aterosclerosis en el animal. Tsuda, Horio, Uchida, Aoki y 

Osawa (2003) en ratones alimentados con dietas altas en grasas, las antocianinas 

provenientes maíz morado suprimieron la ganancia de peso corporal. Se sugirió 

que la regulación a la baja de los niveles de ARNm de enzimas involucradas en la 

síntesis de ácidos grasos y triacilglicerol contribuye a este efecto contra la 

obesidad.  

 

 



 

 

 

3.1.5 Fuentes de antocianinas 

 

En la naturaleza, los pigmentos antociánicos se pueden presentar en diversas frutas y 

vegetales (Aguilera, et al. 2011; Garzón, 2008), como se muestra en los cuadros 2 y 3. 

CUADRO 2: Principales clases y fuentes de flavonoides 

CLASES COLORACIÓN EJEMPLOS COMENTARIOS 

Antocianinas Azul, rojo y 

violeta 

Cianidina 

Delfinidina 

Peonidina 

Las antocianinas están predominantemente en 

frutas y flores y probablemente fueron los 

primeros flavonoides en ser aislados. Son 

utilizados como colorantes. 

Flavonas Incolora Catequina 

Epicatequina 

Luteoforol 

Procianidina 

Theaflavina 

Las flavonas son encontradas en frutos y tés 

(verdes o negros). Las biflavonas son 

encontradas en frutos, lúpulo, nueces y 

bebidas. El sabor peculiar de algunas bebidas, 

frutas, tés y vinos, es debido, principalmente 

por la presencia de estos. 

Flavanonas Incolora 

variando a un 

amarillo pálido 

Hesperidina 

Naringenina 

Los flavanonas son encontradas casi 

exclusivamente en frutos cítricos. 



 

 

Flavonas Amarillo pálido Apiagenina, 

Luteolina 

Diosmetina 

Tangeretina 

Nobiletina 

Las flavonas también son encontradas casi 

exclusivamente en frutos cítricos. Confieren 

un pigmento amarillo en flores. Los 

compuestos más comunes son la apiagenina y 

luteolina. 

Flavonoles Amarillo pálido Quercetina 

Rutina 

Mircetina 

Kaempherol 

Los flavonoles están presentes en diversas 

fuentes, siendo predominantes en vegetales y 

frutas. La quercetina es el principal 

representante de esta clase. 

Isoflavonas Incolora Daidzeína 

Genisteína 

Las isoflavonas son encontradas en 

abundancia en legumbres, particularmente en 

la soja. 

FUENTE: Lopes, Oliveira, Nagem & Pinto (2000). 

CUADRO 3: Principales antocianinas encontradas en fuentes vegetales 

 

FUENTE VEGETAL ANTOCIANINA 

Fresa, rábano, maíz morado Pelargonidina 

Manzana, mora, sauco, higo, cereza, 

cebolla roja, repollo rojo, zarzamora, 

maíz morado, mangostán, açai 

Cianidina 

Sauco, repollo rojo, cubierta de semilla 

de soja, flor de Jamaica 

Cianidina y delfinidina 

Berenjena, granada, uva, mora Delfinidina 



 

 

Arándano rojo, ciruela, cereza, camote 

morado, uva 

Cianidina y peonidina 

Arándano, uva, mora Petunidina y malvidina 

Cereza, arándano, camote morado Peonidina 

 

FUENTE: Adaptado de Bueno, Sáez-Plaza, Ramos-Escudero, Jiménez, Fett & Asuero 

(2012).  

 

3.2 Antocianinas en la alimentación animal 

 

Diversos estudios (Reyes, 2018; Bakari, 2019; Boontiam & Kumari, 2019; 

Xingzhou, 2017) en los que usaron antocianinas en la alimentación animal encontraron 

efectos positivos de su inclusión en la dieta, mostrando que no solo mejoran el desempeño 

productivo, sino también la salud del animal, así como sus respectivos productos 

derivados. 

En pollos de engorde, se han utilizado diversas fuentes como harina de cáscara de 

granada, la cual, en comparación a una dieta suplementada con moringa, presentó mejores 

resultados induciendo a una mayor reducción de la peroxidación lipídica en el hígado en 

una dosis de 500 mg/kg y una mejora en el sistema glutatión peroxidasa (Rama, Raju, 

Prakash, Rajkumar & Reddy, 2018). Otro estudio realizado por Amnueysit, Tatakul, 

Chalermsan y Amnueysit (2010) utilizando antocianinas de maíz morado en la dieta 

registró menor porcentaje de grasa abdominal, atribuyendo esto a la disminución de la 

respuesta inflamatoria del tejido adiposo. 

 También se ha observado que la harina de orujo de vino de uva y orujo de uva 

seco aumentan la capacidad antioxidante de la carne de pollo, teniendo un producto con 

mayor tiempo de vida útil (Reyes, Urquiaga, Echeverría, Durán, Morales & Valenzuela, 



 

 

2019; Reyes, 2018). Por otro lado, Leusink, et al. (2010) indican que al incluir extracto 

de arándanos en la dieta, tanto la circunferencia de pechuga como el peso carcasa tanto 

preeviscerada como eviscerada se ven incrementados en dosis a partir de 80 mg/kg hasta 

160 mg/kg. 

Referente a estudios realizados en codornices, Boontiam y Kumari (2019) 

suministraron en agua de bebida extracto de pericarpio de mangostán, evidenciando una 

disminución en cuanto a la glucosa en sangre, atribuyendo esto a la capacidad 

antioxidante de las antocianinas, ya que estas al disminuir el estrés oxidativo en el 

organismo del animal, inducen a una menor secreción de la hormona 

adrenocorticotropina, esto hace que disminuya la liberación de los glucocorticoides, por 

lo tanto no habrá un aumento en la glucogénesis. También se observó un incremento en 

cuanto a la producción y lipoproteínas de alta densidad en sangre y una disminución de 

los triglicéridos y colesterol en yema a las 16 semanas de brindado el tratamiento. 

Estudios en cabras realizados por Xingzhou (2017) indican que al suplementar el 

ensilado de cabras con antocianinas de maíz morado y brindar ensilado de maíz morado, 

se observa que los niveles de superóxido dismutasa (SOD), glutatión peroxidasa 1 y 2 en 

la leche y el plasma de las cabras aumentan significativamente, sugiriendo que se debió 

a la capacidad antioxidante, el cual aliviaría el estrés oxidativo y aumenta los niveles de 

expresión del ARNm de estos sistemas antioxidantes. Resultados similares reportaron 

Hosoda, Makoto, Matsuyama, Haga, Ishizaki y Nonaka (2012) en ovejas, los cuales 

ofrecieron antocianinas provenientes de maíz morado en el alimento obteniendo a nivel 

plasmático un aumento en la actividad de superóxido dismutasa (SOD), atribuyendo, del 

mismo modo, este cambio al aumento de los niveles de expresión de ARNm y también 

se vio disminuido el nivel de malondialdehído (MDA) en plasma luego de una incubación 

de este por 4 y 8 horas en comparación a un grupo control. 



 

 

 

3.3 Efectos de antocianinas en la alimentación de gallinas de postura 

 

3.3.1 Efecto de las antocianinas sobre los índices productivos 

Los parámetros productivos evalúan la calidad de las líneas genéticas de gallinas 

ponedoras y siempre se quiere tener un mejor rendimiento de estas a un menor costo. 

Investigadores han tenido resultados favorables mediante el uso de diferentes fuentes 

alimenticias no convencionales, aunque el mecanismo de acción de las antocianinas en 

este rubro no es muy claro del todo, por lo que siempre se sugiere seguir investigándolos. 

Tomando de ejemplo los estudios de Fortuoso, Gebert, De Oliveira, Boiago, Paiano y Da 

Silva (2019); Kaya, Apaydin, Kaya, Gül y Çelebi (2014) y Roztočilová, Šťastník, 

Mrkvicova y Pavlata (2018), se observa que se tiene un aumento del porcentaje de postura 

y, por ende, masa de huevo mediante el uso de harina de açai, extracto de semilla de uva 

y una especie de trigo morado suplementado con antocianinas respectivamente, 

atribuyendo eso a un menor estrés oxidativo en los animales por lo que se genera una 

mejora de la respuesta del sistema inmune y así el animal puede aprovechar mejor los 

componentes nutricionales de su dieta. 

3.3.2 Efecto de las antocianinas sobre la calidad interna de huevo 

Los estudios de la influencia de antocianinas (Hu et al., 2003; Selim & Hussein, 

2019) indican que esta afecta, en su mayoría, a la calidad interna del huevo, atribuyéndose 

los cambios en cuanto a la calidad externa a otros factores propios de la fuente en general 

o de reacciones químicas en las que las antocianinas no se ven directamente involucradas. 

Da Cruz (2014) observó un incremento significativo en las unidades Haugh de los 

huevos de gallinas alimentadas con orujo de uva, gracias a la actividad antioxidante de 

los flavonoides presentes quienes pueden mejorar la calidad interna de huevo. Similares 



 

 

resultados se obtienen con la inclusión de pulpa de betarraga azucarera (Selim & Hussein, 

2019) y extracto de semilla de uva (Kaya, Apaydim, Kaya, Gül y Çelebi, 2014), viéndose 

en este último, además, un incremento del índice de albúmina, el cual se explica por el 

efecto antioxidante sobre la proteína β-ovomucina secretada por magnum, siendo la 

primera, responsable de la altura gelatinosa de la clara de huevo, teniendo así un efecto 

beneficioso sobre las unidades Haugh. 

Diversos estudios han indicado que las antocianinas presentan efectos 

beneficiosos en cuanto a la calidad de yema, pues se ha registrado un efecto reductor en 

cuanto al contenido de colesterol en esta posiblemente debido a la inhibición de enzimas 

claves para la síntesis del colesterol en el hígado, como es la 3-hidroxi-3-metilglutaril 

coenzima A (HMG-CoA) reductasa. Esto se ha registrado cuando se añade en la dieta 

extracto de semilla de uva en gallinas ponedoras, viendo también una mejor calidad en 

cuanto a la proteína y deposición de pigmentos gracias a efectos antioxidantes, sin 

embargo, se necesita ahondar en los mecanismos ejercidos en este suceso (Hu et al., 

2013). Zabihollah, Magsoud y Amir (2019), al trabajar con polvo de cereza, reportó del 

mismo modo una reducción en cuanto al contenido de colesterol en yema, además de un 

aumento del contenido de ácidos grasos poliinsaturados, mejorando así la calidad 

nutricional del huevo, ya que estos resultan beneficiosos para el organismo del 

consumidor. 

En cuanto al malondialheído (MDA), este es un marcador de estrés oxidativo y 

registran niveles bajos en la yema de huevo cuando se han utilizado fuentes de 

antocianinas en la alimentación, explicándose por una posible menor peroxidación 

lipídica en la yema de huevo cuando se ha utilizado orujo de uva y extracto de semilla de 

uva, resultado que se mantiene hasta en huevos después de 15 días almacenados a 

temperaturas bajas (Kara, Kocaoğlu, Baytok & Şentürk, 2015; Kaya, Apaydim, Kaya, 



 

 

Gül & Çelebi, 2014). Esto resulta beneficioso ya que el malondialdehído es perjudicial 

para la yema de huevo, ya que que puede provocar la descomposición de los productos 

de peroxidación lipídica primaria y secundaria que afectan negativamente la calidad de la 

yema. Fortuoso, et al. (2020) presentaron los mismos resultados en cuanto al nivel de 

malondialheído al reemplazar aceite de soya por aceite de açai en la dieta. Asimismo, 

tuvieron niveles más bajos de ácidos grasos saturados y un aumento de la presencia de 

ácidos grasos insaturados. Cabe resaltar, que también reportaron una mejor estabilidad 

del pH en yema y albumen en huevos almacenados tanto a los 21 como 30 días, siendo 

esto bueno para la calidad de huevo, ya que, a un aumento de pH, las proteínas presentes 

en la albúmina comienzan a entrar en un proceso de licuefacción, siendo perjudicial para 

la calidad de huevo. 

Reis, et al. (2019) también obtuvieron resultados bajos en cuanto a la 

lipoperoxidación al utilizar harina de orujo de uva, quienes también registraron una mayor 

estabilidad de los ácidos grasos monoinsaturados, incluso hasta días posteriores del 

almacenamiento de los huevos, junto a la disminución de la peroxidación lipídica de la 

yema de huevo y un aumento de la capacidad antioxidante total contra radicales peroxilo, 

los cuales son comunes en presencia de ácidos grasos poliinsaturados. 

En cuanto al color de yema, esta se puede ver alterada por las cualidades 

pigmentantes naturales de las antocianinas, las cuales influyen en el incremento de la 

coloración, como se ha dado en el caso de la inclusión de pulpa de betarraga azucarera y 

harina de pericarpio de mangostán (Selim y Hussein, 2019; Rusli, et al., 2015). 

 

 

 



 

 

3.1.3 Efecto de las antocianinas sobre los parámetros sanguíneos  

La salud de las gallinas ponedoras es importante ya que de ello depende cómo es 

que se enfrentarán contra desafíos patológicos los cuales pueden afectar los niveles de 

postura o la calidad externa de huevo. Asimismo, la calidad interna de huevo puede verse 

afectada dependiendo de la cantidad de colesterol y su transporte en la formación diaria 

del producto. (López-Sobaler & Aparicio, 2014). 

Fortuoso, Gebert, De Oliveira, Boiago, Paiano y Da Silva (2019) atribuyen 

disminución en los niveles de linfocitos y heterófilos a un posible efecto antiinflamatorio 

brindado por las antocianinas al inhibir la ciclooxigenasa (COX-1 y COX-2) y los 

lipopolisacáridos (LPS), los cuales producen citotoxicidad. Esto lo observaron mediante 

el uso de harina de açai 21 días post tratamiento. Del mismo modo, Fortuoso, et al. (2020) 

obtuvo una disminución en el conteo de linfocitos, así como una disminución en cuanto 

a los radicales de oxígeno presentes en sangre y un aumento de la capacidad antioxidante 

contra radicales peroxilo mediante el uso de aceite de açai en comparación al uso de aceite 

de soya en la dieta. 

Al-Baghdadi (2011) trabajó con extracto de cálices de la flor de Jamaica 

observando una elevación de la lipoproteína de alta densidad (HDL) y a consecuencia de 

esto, una reducción a nivel de las lipoproteínas de baja densidad (LDL), posiblemente por 

la prevención del daño oxidativo de las células y los tejidos y la peroxidación de lípidos; 

asimismo se observó un aumento significativo de la hemoglobina debido a que su vida 

útil se alarga por la capacidad de los antioxidantes de eliminar el daño de los radicales 

libres y las especies reactivas de oxígeno (ROS). 

Joshi y Rahal (2018) observaron una disminución de la glucosa en sangre, 

atribuyendo esto a una disminución de la acción de la enzima glicosidasa, la cual se 



 

 

encarga de transformar los almidones consumidos (por ejemplo, el maíz en las gallinas) 

a glucosa, el mismo resultado obtuvieron Kara, Kocaoğlu, Baytok y Şentürk (2015), sin 

embargo, atribuyeron esto al efecto antioxidante de las antocianinas, dando posible 

protección dada a las células β del páncreas las cuales son encargadas de la secreción de 

insulina, sin embargo, se sugiere ahondar en el mecanismo de esta.  

Rusli, et al. (2015) al utilizar harina de pericarpio de mangostán registró una 

disminución en la cantidad de triglicéridos, justificando el hallazgo con el aumento de la 

actividad de la enzima lipoproteína lipasa (LPL) la cual se encarga de la descomposición 

de los triglicéridos en ácidos grasos y glicerol para su posterior transporte en el torrente 

sanguíneo. De igual forma, el colesterol total en sangre se vio disminuido posiblemente 

por una mayor protección, por lo tanto, el colesterol que se ha sintetizado en el hígado 

durante la fase de producción, luego transportado por la sangre en forma de lipoproteínas 

y almacenado en el folículo crece y se reenvía al ovario 

En cuanto al colesterol, Da Cruz (2014) utilizó bagazo de uva en la dieta, 

observando que los niveles de colesterol se redujeron pero no proporcionalmente a la 

cantidad de aditivo en la dieta., Hao, Wang, Wang, Wan y Zhou (2019) estudiaron el 

efecto del extracto de té verde, reportando el mismo suceso en cuanto a los niveles totales 

de colesterol y lipoproteínas de baja densidad, además de ver un aumento significativo de 

la excreción de los lípidos fecales dado por los polifenoles presentes en la dieta, entre 

ellos, las antocianinas. 

Mediante el uso de harina de orujo de uva, se vieron también disminuidos los 

valores de triglicéridos y colesterol total, junto al de las proteínas totales debido a la 

capacidad antiinflamatoria de las antocianinas, lo cual está ligado a la cantidad de 

globulinas presentes en sangre. También ocasiónó un aumento en las actividades de 

glutation peroxidasa (GPx) y superóxido dismutasa (SOD), indicando una mejora en 



 

 

ambos mecanismos de defensa antioxidante. Además, mejora la capacidad antioxidante 

contra los radicales peroxilo (ACAP) en suero, dada posiblemente por polifenoles 

presentes en la uva como resveratrol y antocianinas (Reis, et al., 2019). 

 

4. CONCLUSIONES 

 

 Las antocianinas son compuestos flavonoides pigmentantes que se pueden 

encontrar en diversas fuentes naturales vegetales y poseen propiedades beneficiosas tanto 

para la salud como para la producción animal. En la crianza de gallinas ponedoras, se ha 

visto que estas han tenido cambios favorables en cuanto a los índices productivos, 

teniendo un aumento de la producción y masa de huevo sin alterar el consumo de alimento 

y también tienen la capacidad de modificar positivamente la calidad interna de huevo, 

teniendo así un producto bajo en colesterol, con un aumento de unidades Haugh, 

equilibrio en los ácidos grasos tanto saturados como insaturados y con disminución de la 

peroxidación lipídica en yema gracias a sus propiedades antioxidantes, pudiendo así 

conservarse por mucho más tiempo y ser mucho más beneficioso para el consumidor. 
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