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RESUMEN

OBJETIVO. Determinar el efecto de los polifenoles del vino tinto (variedad tannat) sobre el estado antioxidante y el

estrés oxidativo en hipertensos.

MATERIAL Y METODOS. Estudio prospectivo, aleatorizado en 20 varones hipertensos, estadio I, entre 30y 71 arios,
divididos aleatoriamente en 2 grupos; el primer grupo (n=10) ingirio vino por un mes y el grupo control (n=10)
no ingirio vino. Se realizaron pruebas bioquimicas basales y a los 30 dias. Se midieron enzimas antioxidantes:
glutation peroxidasa (GP), catalasa y superoxido dismutasa (SOD), estrés oxidativo por medicion del
malonildialdehido (MDA) sérico y el estado antioxidante total (TAS).

REesuLtADOS. El vino tannat contiene 134,08 mg/L de antocianinas, polifenoles totales: 1822,02 mg/L e inhibicion
de DPPH (CI 50%)=51 mg/ml. En los hipertensos, el consumo moderado de vino tinto aumentd el estado
antioxidante (TAS) y la actividad de las enzimas SOD y GP.

CoNCLUSION. En hipertensos estadio 1, el vino tannat incrementd el estado antioxidante.

PALABRAS CLAVE. Polifenoles, hipertension arterial, vino tinto, estrés oxidativo, antioxidante.

ABSTRACT

OBjecTIVES. To determine the effect of the polyphenols of
red wine on the antioxidant status and oxidative stress on
hypertensive patients.

MATERIAL AND METHODS. A prospective, randomized study was
carried on in 20 volunteers hypertensive males, stage I,
between 30-71 year-old. They were randomly divided into
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two groups: the intervention group (n=10) who consumed
red wine for one month, and the control group (n=10) who
abstained from alcohol for one month. Blood samples were
collected before and after red wine consumption and were used for
analysis of whole blood glutathione (GP), catalase and superoxide
dismutase (SOD), plasma malondialdehyde (MDA) and serum
total antioxidant status (TAS).

Resuirs. Tannat wine contentwas 134,08 mg/Lof antocyanines,
total polyphenols 1 822,02 mg/L and antioxidant state DPPH
inhibition 51 mg/ml (CI 50%). In the hypertensive group,
moderate consumption of red wine patients increased the
plasma total antioxidant status (TAS) and the activities of the
antioxidant enzymes SOD and GP.

ConcLusion. In  hypertensive persons, stage I, red wine
consumption increased the antioxidant status.

Kty worps. Polyphenols, cardiovascular disease, red wine,
oxidative stress.
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INTRODUCCION

La hipertension arterial (HA) es una afeccion con una
prevalencia elevada en la poblacion general que supera a
30 %."' El incremento de los niveles de la presion arterial
vaen paralelo al riesgo de los eventos cerebrovasculares
y/o coronarios. La reduccién de al menos 10 mmHg en
la presién arterial sistélica se acompafiard de hasta un
40% de reduccion de los eventos cerebrovasculares.?

Estudios en animales de experimentacion y en el
laboratorio sugieren que los compuestos fendlicos
reducen el riesgo cardiovascular, lo que modifica los
diversos mecanismos responsables de la aparicion
y progresion de la aterosclerosis.’ Los flavonoles
(quercetina y miricetina) del vino tinto son capaces
de neutralizar la accion deletérea de los radicales
libres.* La quercetina posee también la capacidad de
vasodilatacién coronaria, y este efecto es mayor en los
vasos pequefios (80-150 um de didmetro interno). La
concentracion de 6, 8, y 30 uM de quercetina, produce
una significativa disminucién de la resistencia en 32 %,
47% y 82 %, respectivamente.’ El consumo de vino
tinto aumenta el estado antioxidante y disminuye el
estrés oxidativo en sujetos normales, y en una poblacion
de varones hipertensos se asoci a un menor riesgo de
infarto de miocardio.>

MATERIAL Y METODOS

El disefio del trabajo de investigacion fue prospectivo
y controlado. Se realizé en dos partes. En la primera
parte se midi6 la capacidad antioxidante, el valor total
de antocianinas y compuestos fendlicos totales en el
vino tinto. El vino utilizado correspondi6é a un vino
joven, la cepa fue 100 % variedad tannat cosecha 2007
(Queirolo®), con 13 % de grado alcohdlico, procedente
de Cafiete e Ica, Perd. El contenido de polifenoles
totales del vino fue determinado por el método Folin-
Ciocalteau adaptado a volimenes pequefios. Para la
determinacion del contenido en antocianos totales, se
sigui6 el método por decoloracion con metabisulfito, de
Ribéreau-Gayon y Stonestreet.” Y, la determinacion de
acidos fendlicos y flavonoles por HPLC.®

En la segunda parte, de intervencion, se seleccionaron
20 participantes varones, con edades entre 30 a 71 afios,
hipertensos estadio 1 (JNC VII),>' sin antecedentes de
enfermedad hepética ni diabetes mellitus,del consultorio
de cardiologia, quienes dieron su consentimiento
informado para participar en la investigacion.

Los participantes fueron asignados aleatoriamente, 10
que bebieron vino y 10 de control que no bebieron vino.
El vino se administré a razén de 0,375 g alcohol por kg
de peso corporal durante cuatro semanas." La gradacion
del vino fue de 13°y tomaron entre 100 y 150 mL/d. Las
botellas de 750 mL fueron entregadas semanalmente a
los pacientes. Por testimonios de los mismos individuos
y sus familiares, la ingestin del vino fue de acuerdo a
lo indicado.

Se les controld la dieta y se les asigné de acuerdo al
peso magro, una cantidad de vino tinto que debian
tomar una vez al dia durante un mes. A los participantes
de ambos grupos, se les hizo mediciones basales y a
los 30 dias de la actividad de las enzimas antioxidantes
séricas glutation peroxidasa (GP), catalasa y superéxido
dismutasa (SOD), del estrés oxidativo por medicién
del malondialdehido (MDA) plasmadtico y del estado
antioxidante total (TAS).

SE controld otros factores que podrian alterar el
contenido de polifenoles en la dieta, como el consumo
de otras bebidas alcohdlicas, uvas o productos derivados
durante el curso del estudio, asi como las muestras
fueron recolectadas luego de 12 a 14 horas de ayuno.

Andlisis en suero humano

Ensayo de peroxidasas totales

El ensayo fue desarrollado por Laloue y col.”> La
reaccion enzimdtica fue la mezcla de 0,1 M de buffer
fosfato, 50 mM de guayacol y 0,2 mM de peréxido de
hidrégeno. El cambio de absorbancia fue monitorizado
por un periodo de 5 minutos.

Ensayo de superéxido dismutasa

La actividad de la SOD se realizé por el método
descrito por Marklund y Marklund y Huang y col.!>!*
La autooxidacion del pirogalol en soluciones aerdbicas
se lleva a cabo por el anién superdxido. El grado de
inhibicién puede ser usado para evaluar la cantidad
de SOD en la muestra. La reaccién se inicié por la
adicion de 50 pL de pirogalol. Se mezcld y se transfiri6
inmediatamente a una cubeta, se monitored el cambio
de absorbancia a 420 nm durante 3 minutos.

Ensayo de catalasa

Se utilizé el método original por Beers y Sizer."® Una
solucién que contiene 1,9 mL de agua destilada, 1 mL
de 0,059 M de perdxido de hidrégeno en 0,05 M de
buffer fosfato, pH 7. A esta mezcla se adiciond 25 pL de
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suero. La mezcla fue incubada en el espectrofotémetro
durante 5 minutos para mantener la estabilidad. Después
de este tiempo se ley6 los datos durante 10 minutos a
240 nm. Una unidad de catalasa fue definida la cantidad
necesaria para descomponer un micromol de H>O».

TAS

La actividad antioxidante total de las muestras fue deter-
minada por inhibicién del 1,1-difenil-2-picrilhidrazil,
descrito por Randhir y col.' La disminucion de las absor-
bancias fue monitoreado a 515 nm; la reaccién consistié en
50 pL de suero, 1500 pL de 1,1-difenil-2-picrilhidrazil a 60
umol/L. El tiempo de reaccién fue 15 minutos.

Ensayo de TBARS-MDA

El MDA fue determinado por una modificacién al
método desarrollado por Tamagnone y col.” Una
alicuota de 200 pL de suero fue mezclado con 800 pL
de buffer fosfato, 500 uL de dcido tricloroacético (TCA)
y 1 mL de sustancias reactivas al 4dcido tiobarbitirico
(TBARS). Los tubos fueron incubados a 100 °C por 30
minutos. La absorbancia del sobrenadante fue medido a
532 nm y la concentracion de MDA fue calculado usando
el coeficiente de extincion molar (€ =156 umol”' cm™) y
expresado como pumol/g.

Andlisis estadistico

Andlisis de varianza para cada una de las actividades
enzimdticas en cada uno de los grupos para ver si hubo
diferencias entre el inicio y final del experimento. Se
utilizaron estadisticas descriptivas de las medidas al
inicio y final en los dos grupos control y experimental
para todas las enzimas.

La prueba t para la comparacion de las medidas basales,
con un nivel de significancia p<0,05. Se utilizé el
programa SPSS.

Tabla |. Contenido de antocianinas y polifenoles del vino tannat.

Contenido Promedio DE
® Emergencia 396 +934
® Antocianinas (mg/L) 134,08 + 1,00
® Favanoles (mg GAE/L)* 199,20 + 6,02
® Polifenoles totales (mg GAE/L)* 1822,02 141,30
® FRAP (mmoltrolox/L) 450 +0,02

*GAE:acido galico equivalente.
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Tabla 2. Tasa de cambio de las enzimas catalasa, peroxidasa, superoxido

dismutasa (SOD), total actividad antioxidante (TAA) y acido
tiobarbiturico-malondialdehido (TBARS-MDA) en suero humano.

Tasa de cambio Grupo Estadistica F
Control  Experimental
® Catalasa 347£176 683t 144 0,155
® Total peroxidasa 71£35 63573 0,000
® Superoxido dismutasa 377+84 837146 0,017
° TAA Il £58  296+78 0,009
® MDA-TBARS -598%102 -612£53 0,900
RESULTADOS

Cada 100 cm® de vino tinto en el presente trabajo
contenfa 182,2 mg de polifenoles totales y 134 mg
de antocianinas (Tabla 1). EI vino tannat present6 una
capacidad de inhibicién de radicales libres de DPPH
(IC50%) igual a 51 mg/mL.

En las actividades de las enzimas antioxidantes SOD,
GP y la actividad antioxidante total (TAS) existieron
diferencias significativas entre los que consumieron
vino y el grupo control (Tabla 2).

En el andlisis de varianza se puede concluir que
existe diferencia estadistica significante (5% nivel de
significancia) cuando se compara el grupo control y el
intervenido en los cambios producidos en las enzimas
peroxidasa y SOD, excepto en la enzima catalasa y el
TBARS. (Figuras 1 y 2). En las medias se observa que
las tasas de cambio de los dos grupos fueron cercanas.

Figura |.Tasa de cambio de la actividad de peroxidasa en

suero humano entre el grupo control y el que ingirio vino.
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Figura 2. Tasa de cambio de la actividad de SOD en suero

humano entre el grupo control y el que ingiri6 vino.
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DISCUSION

Muchos estudios han sido publicados sobre el consumo
de alcohol que puede estar asociada con una reduccién
de la mortalidad debida a enfermedades del corazén
en algunas poblaciones. Algunos investigadores han
sugerido que el beneficio puede ser debido a los vinos,
especialmente el vino tinto. Otros estdn estudiando los
posibles beneficios de los componentes en el vino tinto,
como 4cidos fendlicos y flavonoides en la reduccion de
riesgo de enfermedades del corazén y cncer.!®

Sin duda, la capacidad antioxidante del vino estd
directamente relacionada con su contenido en polifenoles.
El tipo de polifenoles determina en tdltimo término su
capacidad antioxidante y su concentraciéon cambia segtin
variedad, drea de produccién, técnicas agrarias, proceso
de vinificacion, vendimia, afio, edad, entre otros.

Los vinos tintos contienen una serie de polifenoles
solubles en agua, que incluyen dcidos fendlicos,
resveratrol, flavonoles, flavanoles, procianidinas y
antocianinas; y, el vino tinto muestra mayor capacidad
antioxidante que el vino blanco debido a su contenido
fendlicos."”

Se sefiala que un vaso de vino aporta unos 100 mg de
polifenoles aproximadamente y que aquellos vinos que
se han criado en madera contienen una concentracion
mayor de fenoles.® En el presente estudio, segtin lo
hallado, la cepa tannat tendria un mayor contenido de
polifenoles comparado con la variedad malbec, cuyo
contenido de polifenoles es de 128,15 mg pero con
mayor contenido de antocianinas de 22,69 mg.?!

En las medias se observa que la tasa de cambio en
todas las enzimas del grupo intervenido fue mayor que
las tasa de cambio en el grupo control, evaluados a los
30 dias, lo que sugiere que el consumo de vino tinto
puede producir un efecto protector prolongado, opuesto
a otros investigadores que afirman que el tinico pico de
polifenoles plasmdticos se presenta tres horas luego del
consumo.?

En animales de experimentacion, se ha descrito que
luego de cinco semanas de consumo de polifenoles del
vino tinto se produce un efecto antihipertensivo y la
mejora de la funcion endotelial =2

En conclusiodn, la actividad de las enzimas antioxidantes
superéxido dismutasa (SOD), glutation peroxidasa
(GP) y la actividad antioxidante total (TAS) fue mayor y
estadisticamente significativa en los consumieron vino
que en los del grupo control.
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