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Evaluación comparativa del perfil lipídico asociado al consumo de centeno y trigo en un modelo de roedores.
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[bookmark: _Hlk106717511]El consumo de fibra se ha asociado a la prevención de distintas afecciones. Se ha observado que la ingesta de panes manufacturados con harinas de grano entero disminuye la incidencia de las enfermedades crónicas no transmisibles. El centeno es un cereal de bajo contenido en gluten con respecto al trigo, mayor contenido de fibras y rico en nutrientes básicos, que presenta escasos requerimientos proliferativos: puede crecer en suelos poco fértiles y soportar períodos de sequías. El proceso de malteado modifica la estructura física de su grano generando un aumento de fibras solubles. Este mecanismo consiste en iniciar la germinación y luego interrumpirla disminuyendo la humedad. El presente estudio abarcó el análisis funcional y metabólico de la harina de centeno malteado de variedad autóctona Don Ewald INTA. Se evaluó el efecto de la ingesta de una dieta a base de centeno malteado (CM), de una dieta a base de un producto panificado con centeno malteado (PCM), de un panificado de pan blanco (PB) y de una dieta control (C) en el perfil lipídico de ratas de cepa Wistar. Al analizar los resultados, no se observaron diferencias significativas en los valores de triglicéridos (TG) tras la ingesta de dietas CM, PCM y PB respecto a la ingesta de la dieta C (42,5 / 55,7 / 29,2 vs 68,3). Se observó un aumento significativo del contenido de colesterol total (TC) tras la ingesta de la dieta PB con respecto a las dietas CM, PCM y C (118,2 vs 74,9/ 70,7 / 62,3 p<0.0001). Por otra parte, se observó un aumento significativo del colesterol NO-HDL tras el consumo de las dietas PB y CM con respecto a las dietas PCM y C, que no presentaron diferencias significativas entre ellas (80,9 / 37,5 vs 18,1 / 16,7 p< 0.0001). Asimismo, se evaluaron los marcadores de aterogénesis TG/HDL y TC/HDL como índices predictivos de enfermedad cardiovascular. La relación TG/HDL no mostró diferencias significativas entre ratas alimentadas con cada una de las dietas (C: 1,4 / CM: 1,2 / PCM: 1,1 / PB: 0,7), en tanto que la relación TC/HDL mostró un aumento significativo tras la ingesta de dietas PB y CM con respecto a dietas PCM y C (3,2 / 2,0 vs 1,3 / 1,4 p< 0.0001). Los resultados asocian la ingesta de centeno cultivado en Argentina sometido al proceso de malteado con una disminución de la concentración plasmática de colesterol total. Los beneficios en el metabolismo lipídico posicionan al centeno como a una materia prima funcional que posee, más allá de sus destinos conocidos como forraje y cultivo de cobertura, potenciales aplicaciones en la industria de alimentos que destacan por sus efectos positivos en la salud humana.
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