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El aceite de oliva virgen enriquecido con sus
propios antioxidantes previene la acumulacion
de colesterol

* Un estudio de siete centros de investigacion y universidades ha
demostrado que promueve la capacidad de las lipoproteinas de alta
densidad para extraerlo de las células y eliminarlo del organismo

» Este aceite de oliva enriquecido se puede considerar como un
alimento funcional cardiosaludable

Barcelona, 22 de septiembre de 2020.- Una nueva investigacién ha demostrado
que el aceite de oliva virgen enriquecido con sus propios compuestos fenolicos
aumenta la capacidad de las particulas HDL (lipoproteinas de alta densidad) de
transportar el colesterol depositado en la pared arterial para su posterior
eliminacion del organismo, a través del higado y el intestino. El trabajo, publicado en
la revista Biomedicines, ha sido coordinado por investigadores del CIBER de las areas
de Diabetes y Enfermedades Metabdlicas Asociadas (CIBERDEM) y de Fisiopatologia
de la Obesidad y la Nutricion (CIBEROBN), el Instituto de Investigacion y el Hospital
de la Santa Creu i Sant Pau, el Institut Hospital del Mar de Investigaciones Médicas
(IMIM), la Universitat Rovira i Virgili, la Universitat de Lleida y el Instituto de
Ciencias de la Vid y del Vino-ICVV.

La investigacidn, realizada en un modelo experimental de raton, ha permitido evaluar
que tanto el aceite de oliva virgen enriquecido con sus propios compuestos
fenolicos como los propios compuestos fenélicos por si mismos, eran capaces no
s6lo de mejorar la capacidad de las HDL para extraer colesterol de las células
macrofagicas, si no también eliminarlo del organismo. Este mecanismo es un reflejo
de una de las funciones cardioprotectoras de las HDL.

“Los resultados de nuestro estudio indican que el aceite de oliva no enriquecido,
utilizado como control y como base de preparacion del aceite enriquecido, también
fue capaz de promover esta funcién cardioprotectora de las HDL. Sin embargo, los
resultados derivados del aceite de oliva funcional enriquecido son sus propios
compuestos fenolicos, mejoraba notablemente esta capacidad protectora”, explica
Joan Carles Escola, explica Joan Carles Escola, investigador del Grupo de
Investigacion de Bases Metabdlicas del Riesgo Cardiovascular del Institut de Recerca
del Hospital de Sant Pau - IIB Sant Pau, adscrito al CIBERDEM y uno de los
principales responsables de I'estudi.

Los resultados de esta investigacion, junto con los de estudios previos de los grupos
implicados en este trabajo, permitirian concluir que este aceite de oliva enriquecido
con sus propios compuestos fenoélicos se puede considerar como un alimento
funcional cardiosaludable.

Una cantidad mayor de compuestos fenélicos antioxidantes y
antiinflamatorias del aceite
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Los compuestos fendlicos son sustancias naturales que se encuentran en las plantas,
las frutas, las verduras, el café o el chocolate, entre otros alimentos, y tienen
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. “El aceite funcional utilizado en esta
investigacion se enriquecié con compuestos fendlicos propios del aceite de oliva
virgen, por lo que su contenido de estos compuestos es superior al que esta
presente de forma habitual en los aceites de oliva virgen, gracias a un proceso
tecnologico novedoso” expone Montserrat Fité, investigadora del CIBEROBN en el
Instituto Hospital del Mar de Investigaciones Médicas (IMIM). Para este
procedimiento de preparacidon, primero se extraen los compuestos fendlicos,
basicamente los derivados de hidroxitirosol de la pasta de aceituna de la variedad
Arbequina y posteriormente se incorporan al aceite en una concentracion
determinada. La Dra. Fit6 afiade que “de esta manera el enriquecimiento permite el
consumo de una mayor cantidad de compuestos fendlicos antioxidantes del aceite
sin incrementar el consumo de grasa”.
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