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Objetivos. Evaluar qué tipo de grasa de la dieta pro-
m ueve la m ejor respuesta en  térm inos de lípidos, lipo-
proteínas y procesos an tioxidantes.

Métodos. Después de un  período previo de rodaje de 4
sem anas, 14 su jetos m oderadam ente h ipercolesterolé-
m icos recibieron  duran te períodos de 6 sem anas dos
dietas balanceadas. Durante el prim er período de in ter-
vención , los pacien tes recibieron  una dieta enriquecida
en  ácidos grasos m onoinsaturados (AGM) (dieta con
aceite de oliva). Durante el segundo período, esta dieta
se suplem entó con  ácidos grasos poliinsaturados n-3
(AGP) (dieta n-3).
Resultados. Tras la dieta con  aceite de oliva, se observó
una dism inución  sign ificativa en  suero del colesterol to-
tal (–8,54%; p < 0,01) y la apolipoproteína B (ApoB,
–10%; p < 0,01). Con el suplem ento de ácidos grasos n-3
no se observaron  cam bios adicionales en  las concentra-
ciones de lípidos en  suero. No obstan te, la  dieta n-3 pro-
dujo un  aum ento de los lipoperóxidos en  las lipoproteí-
nas de baja densidad (LDL, 67,23%; p < 0,01).
Conclusiones. Con la dieta enriquecida con  aceite de
oliva se observó un  efecto beneficioso en  el perfil lipídi-
co del suero. La falta de m ás m odificaciones de los lípi-
dos y lipoproteínas circu lan tes y el increm ento en  la sus-
ceptibilidad oxidativa de las LDL observadas después de
la adición  de AGP n-3 a la dieta enriquecida en  aceite de
oliva, desaconseja el uso de este tipo de dieta en  pacien-
tes h ipercolesterolém icos sin  asociarla a una ingestión
elevada de an tioxidantes.

COMENTARIO

Es conocido qu e los ácidos grasos poliinsatu rados redu cen  los

valores plasm áticos de cHDL y cLDL, cu ando su stitu yen  a la

grasa satu rada de la dieta. Pero fren te a los poliinsatu rados de la

serie om ega-6, los del tipo om ega-3 tienen  u n  efecto específico,

dism inu yendo los triglicéridos plasm áticos. Ello los hace

especialm ente ú tiles en  pacien tes con  hipertrigliceridem ia, lo qu e

se añade a otros efectos beneficiosos. Diversos estu dios han

m ostrado qu e los om ega-3 de cadena larga tienen  propiedades

antiarrítm icas, en  estu dios efectu ados en  anim ales1, con

redu cción  del riesgo de m u erte sú bita en  su pervivien tes a u n

in farto de m iocardio2 y en  personas sin  evidencia de en ferm edad

coronaria previa3. Por su  parte, los ácidos grasos

m onoinsatu rados no m odifican  o elevan  el cHDL, lo qu e se

añade a lo observado en  los estu dios observacionales,

redu ciendo el riesgo coronario4, dándoles u n  especial valor

nu tricional, en  la prevención  cardiovascu lar. Ello ju stifica la

investigación  por conocer el efecto biológico de alim entos qu e

asocien  los poliinsatu rados om ega-3 y los m onoinsatu rados,

bu scando u na opción  ideal de grasa alim entaria. Esto lo

abordan Pu iggrós et al, en  pacien tes con  hipercolesterolem ia

poligénica, analizando el posible beneficio de la com binación  de

am bas grasas. Uno de los hechos investigados es su  efecto sobre

el perfil lipídico y su  posible in flu encia sobre la peroxidación  de

las LDL, pensando qu e los alim entos ricos en  om ega-3 su elen

tener gran  cantidad de an tioxidantes y, por tan to, podrían  ejercer

u n  efecto protector sobre dichas partícu las. El tem a es de gran

actu alidad y se pu ede considerar abierto, ya qu e hay resu ltados

controvertidos. Un trabajo recien te, qu e analizó la

su sceptibilidad a la oxidación  de las LDL, en  volu ntarios sanos

con  su plem entos con  om ega-3 a bajas dosis, no encontró n ingú n

COMENTARIOS BIBLIOGRÁFICOS

278 Clin  Invest Arterioscl 2002;14(5):277-80



efecto5. Por el contrario, Tikkanen  et al6 observaron , en  u na

población  sim ilar, qu e dichos ácidos grasos increm entan  la

su sceptibilidad al proceso oxidativo, m ien tras qu e u na dieta

vegetariana, con  m u y pobre cantidad en  om ega-3, favoreció qu e

las LDL fu eran  m ás resisten tes a la oxidación . Los resu ltados

m ás sobresalien tes del trabajo qu e nos ocu pa confirm an los

resu ltados obten idos por este ú ltim o, al evidenciar qu e, ju n to a

la carencia de efecto beneficioso sobre el perfil lipídico, la

presencia de los om ega-3 au m enta la su sceptibilidad oxidativa

de las LDL, cu ando se añaden  a la dieta rica en  aceite de oliva.

Por el contrario, esta ú ltim a m ejoró el perfil lipídico, al redu cir

los valores plasm áticos de colesterol LDL, redu ciendo la

oxidabilidad de las LDL. Conclu yen  qu e sería razonable asociar

antioxidantes a la dieta de estos pacien tes, cu ando se les

recom ienda u n  régim en alim entario rico en  om ega-3. Dentro de

las lim itaciones qu e pu ede tener el trabajo hay qu e destacar qu e

su  diseño no fu e aleatorizado y cru zado, 

lo qu e lim ita la segu ridad de las conclu siones. En  su m a, la idea

del estu dio es m u y in teresante y, au nqu e con  algu nas

lim itaciones m etodológicas, viene a resaltar el beneficio de la

alim entación  m editerránea, sin  qu e la adición  de om ega-3 aporte

ventajas claras, al m enos con  respecto al perfil lipídico y a la

oxidabilidad de las LDL, 

en  los pacien tes con  hipercolesterolem ia.

F. Fuentes-Jim énez
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