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RESUMEN. El aceite de aguacate, por su composicion de acidos grasos, cumple con las recomendaciones nutricionales que se
enfocan a reducir la cantidad de grasa saturada en la dieta. Se caracteriza por contener una baja proporcion de acidos grasos
saturados (entre un 10 y 19 por ciento, depende de la variedad y el estado de madurez), una elevada cantidad de acido oleico
(puede llegar hasta un 80 por ciento), un nivel aceptable de acidos grasos poliinsaturados (11-15 por ciento) y nada de colesterol.
Se ha demostrado que las dietas enriquecidas con aceite de aguacate son tan efectivas como aquellas que contienen aceite de
maiz, aceite de soya o de girasol, para reducir colesterol total, colesterol LDL (lipoproteina de baja densidad) y triglicéridos del
plasma, tanto en individuos hipercolesterolémicos como con diabetes mellitus tipo 2, lo cual se refleja en una disminucién de los
riesgos cardiovasculares. El consumo de aceite de aguacate también eleva el porcentaje de colesterol HDL (lipoproteina de alta
densidad) del plasma, en modelos animales. Ademas, el aceite de aguacate posee un grado de aterogenicidad comparable al aceite
de maiz o de oliva. La efectividad del aceite de aguacate en reducir colesterol total y colesterol LDL del plasma y su bajo nivel de
aterogenicidad, indican que éste puede tener un papel benéfico dentro de una dieta nutritiva.

PALABRAS CLAVE. Biotecnologia, acidos grasos, acido oleico, grasa dietética.

ABSTRACT. Due to the composition of its fatty acids, the avocado oil meets the nutritional requirements that focus on the
reduction of the amount of saturated fats in foods. It is characterized by the fact of having a low amount of saturated fatty acids
(between 10% and 19%, depending on the variety and maturity stage), a high amount of oleic acid (up to 80%), an acceptable
level of polyunsaturated fatty acids (11%-15%) and no cholesterol. It has been proven that the diets enriched with avocado oil are
as effective as those containing maize oil, soy oil or sunflower oil in reducing total cholesterol, LDL (Low Density Lipoprotein)
cholesterol and plasma triglycerides, in hypercholesterolemic individuals as well as in those with diabetes mellitus type 2, which
is reflected in a decrease in cardiovascular risks. Also, the intake of avocado oil increases the percentage of HDL (High Density
Lipoprotein) cholesterol in plasma in animal modeling. In addition to the above, the avocado oil contains an atherogenicity degree
comparable to that of the maize oil or olive oil. The effectiveness of avocado oil to reduce total cholesterol and LDL cholesterol
in plasma and its low atherogenicity level indicate that this oil can play a beneficial role in a nutritious diet.

KEYWORDS. Biotechnology, fatty acids, oleic acid, dietary fat.

Introduccion

En los ultimos afios, el desarrollo de las propiedades nutricionales de las grasas dietéticas ha creado un
interés considerable no sélo en la medicina y el cuidado de la salud, sino también en la industria de los
aceites vegetales. Algunos de estos desarrollos tienen implicaciones importantes para la industria del
aguacate en el mundo. En México, la produccion de aceite de aguacate ha presentado un aumento lento en
respuesta a una demanda centrada en el mercado de la produccién farmacéutica, de cosméticos y
nutracéuticos, pero con un incremento en la industria alimenticia y como aceite para cocinar [1].

Son de particular significado para la industria del aguacate la recomendacion de que la grasa dietética se
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reduzca hasta un 30 por ciento, y la grasa saturada a menos del 10 por ciento de la energia total en la dieta, y
el descubrimiento de que los acidos grasos monoinsaturados (AGM) son tan efectivos como los acidos grasos
poliinsaturados (AGP) en disminuir los niveles de colesterol en la sangre [2].

La grasa dietética posee varias funciones: es un componente de las plantas, animales y membranas celulares
de bacterias; cubre las necesidades diarias de energia y la proporciona cuando otras fuentes estdn ocupadas,
las células no pueden utilizar la almacenada y la ingesta es inadecuada por alguna enfermedad. Las reservas
de grasa mantienen la temperatura corporal y protegen a los 6rganos de golpes. Ademas, contribuye en el
transporte y absorcion de vitaminas, y lo principal, da sabor y textura a los alimentos [3].

La importancia de la grasa en la dieta estd fuera de toda discusion. Sin embargo, mucho del interés actual
sobre la grasa dietética deriva de su implicacién en la etiologia de enfermedades crénicas tales como
enfermedades cardiovasculares (ECV), cancer, hipertension arterial (HA), diabetes mellitus (DM) y obesidad.
De acuerdo con las recientes pautas dietéticas europeas y americanas, la reduccion de grasas y la
modificacion del tipo de grasa en la dieta son fundamentales [4].

En México, existe un fenomeno alimentario asociado con la transicion demografica y la globalizacion,
conocido con el término de "transicion nutricia", y refleja la condicion en que una proporcion (en constante
aumento) de la poblacidon consume tipos de dietas asociadas con el desarrollo de enfermedades cronicas [5].

Segtn los resultados de la Encuesta Nacional de Nutriciéon de 1999 [6], la obesidad en México se ha
incrementado respecto a la de 1988. Se encontrd una prevalencia de sobrepeso y obesidad de 5.4 por ciento
para menores de 5 afios por el indice peso para la talla y 52.5 por ciento para mujeres de 12 a 49 afios por
indice de masa corporal. El sobrepeso y la obesidad, se asocian a un mayor riesgo de contraer enfermedades
cronico-degenerativas como diabetes, hipertension y padecimientos cardiovasculares, que afectan a un
numero cada vez mayor de adultos en este pais y conducen a muertes prematuras.

De acuerdo con los datos de mortalidad general en el afio 2000 [7], la Secretaria de Salud publicé que las
primeras 4 causas de muerte general fueron: diabetes mellitus, enfermedades isquémicas del corazon,
cirrosis y otra enfermedades cronicas del higado y enfermedad cerebro vascular, lo cual representa el 10.7,
10.1, 5.8 y 5.8 por ciento respectivamente de la mortalidad general. Las enfermedades isquémicas del
corazon fueron la primera causa de muerte en los varones mexicanos y la enfermedad cerebro vascular, la
cuarta; mientras que en las mujeres mexicanas ocuparon el segundo y tercer lugar, en esa relacion.

Composicion de los acidos grasos en el aceite de aguacate

El aguacate es un alimento rico en nutrientes que contiene una alta proporcion de AGM, una baja cantidad de
AGS y nada de colesterol. Segun Duester [8], cerca del 60 por ciento de los acidos grasos son
monoinsaturados, el 20 por ciento poliinsaturados y los demas, saturados. Cuando el fruto madura,
disminuye el contenido de &cido palmitico (saturado) y aumenta el del &cido oleico (monoinsaturado).

Acidos Grasos Saturados

El aceite de aguacate s6lo contiene una cantidad de AGS comparable al del aceite de girasol, de maiz, de
oliva, de soya y de cacahuate, depende de la variedad y el estado de madurez (varia entre un 10 y 19 por
ciento) [9].
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Acidos Grasos Monoinsaturados

El acido oleico es el mas abundante en la naturaleza. Un AGM esta presente en todas las grasas y aceites, y en
algunos aceites, como el de oliva, de canola y de aguacate es el principal acido graso. El acido oleico llega a
alcanzar hasta un 80 por ciento del total de los &cidos grasos en el aceite de aguacate [9,10].

Acidos Grasos Poliinsaturados

El aceite de aguacate estd en una posicion intermedia entre los aceites vegetales respecto al contenido de los
AGP (11-15 por ciento). Contiene niveles mas elevados de AGp que el aceite de oliva o de palma, pero sus
niveles de AGP son mas bajos que el aceite de maiz, de algodon, de soya y de girasol [10].

Los acidos grasos de las familias n-3 y n-6, también conocidos como los ®-3 y ®-6, poseen un doble enlace
ubicado a 3 y 6 carbonos del metilo terminal, respectivamente, ésta es una posicion estratégica para la
actividad de algunas enzimas. Estos compuestos desempefian roles criticos en la estructura de las
membranas celulares y actian como precursores de los eicosanoides como las prostaglandinas, leucotrienos
y lipoxinas que son compuestos altamente reactivos y que cumplen funciones diversas en el hombre;
intervienen en la agregacion plaquetaria, en los procesos inflamatorios y en el sistema inmunolégico. Los
acidos n-6 (linoleico y araquidénico) y el acido a-linolénico son esenciales para el organismo y deben
incluirse en la dieta [11].

Sin embargo, el aceite de aguacate contiene una cantidad baja de 4acido linolénico (<1%) y su balance acido
linoleico / acido linolénico no es favorable (23:1) [12]. De entre los aceites vegetales, sélo el aceite de
canola y el de soya contienen cantidades apreciables de 4acido linolénico [13].

En las secciones siguientes se discute el significado del bajo nivel de AGs, el alto nivel de AGM y la presencia
de los AGP en el aceite de aguacate en relacion con las enfermedades cronicas, en particular las Ecv.

La grasa dietética y las enfermedades cardiovasculares

Los complementos con aceite de pescado, la substituciéon de grasas saturadas por monoinsaturadas y las
dietas con alto contenido de grasas monoinsaturadas previenen los efectos nocivos de una dieta baja en
grasa, sobre los niveles de triacilglicéridos (TG). Los AGM afectan favorablemente un numero de factores de
riesgo para las Ecv, incluso los lipidos del plasma y lipoproteinas, los factores relacionados con la
trombogénesis, la susceptibilidad oxidativa de las lipoproteinas de baja densidad (LDL, por sus siglas en
inglés) in vitro y la sensibilidad a la insulina. Respecto a los acidos grasos saturados (AGS), los AGM
disminuyen los niveles de colesterol LDL y colesterol total; y en relacion con los carbohidratos, aumentan los
niveles de lipotroteinas de alta densidad (HDL, por sus siglas en inglés) y disminuyen los TG del plasma [14].
La baja ingesta de grasa saturada y colesterol son consistentes con disminuciones en los niveles de
colesterol sanguineo y mas bajas tasas de mortalidad coronaria sobre los 30 ultimos afos. El éxito de una
guia dietética para alcanzar un patron dietario nacional que sea bajo en AGS y colesterol, y moderado en
grasa total, dependerd de una aproximaciéon multifacética al cambio dietario en la fase del monitoreo
nutricional nacional que facilitara el anélisis de como y en donde se producira el cambio y en donde son
necesarias fuentes adicionales [15].
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El adecuado tratamiento de la hipercolesterolemia y del resto de los factores de riesgo es fundamental para
prevenir las Ecv. La estratificacion del riesgo de las personas es esencial, por cuanto condiciona la
periodicidad del seguimiento y la indicacion e intensidad del tratamiento. Basdndose en dicha estratificacion
se han establecido unas prioridades de control de la colesterolemia y del riesgo cardiovascular derivado de
la misma. En prevencion primaria en los pacientes de alto riesgo, el objetivo terapéutico se establece en un
colesterol LDL inferior a 130 mg/dl. En prevencion secundaria, el tratamiento farmacolégico se instaurara
con un colesterol LDL > 130 mg/dl y el objetivo terapéutico sera colesterol LDL <100 mg/dl. Las estatinas son
los farmacos de primera eleccion en el tratamiento de la hipercolesterolemia. Cuando exista
hipertrigliceridemia moderada-grave y colesterol LDL bajo se emplearan los fibratos. En el sindrome
coronario agudo, el tratamiento hipolipemiante, cuando esté indicado, debe iniciarse precozmente. Los
pacientes con cardiopatia isquémica se deben incluir en programas de prevencion secundaria que aseguren,
de forma continuada, un buen control clinico y de los factores de riesgo [16].

En un estudio prospectivo, los resultados sugieren que dos patrones dietéticos derivados de datos de
consumo alimentario, evaluados mediante cuestionarios de frecuencia alimenticia, predicen de manera
significativa la incidencia de las Ecv, independiente de otras variables de estilo de vida. Este estudio
proporciona evidencia de que una dieta abundante en hortalizas, frutas, legumbres, granos enteros, pescado
y pollo, y baja en carnes rojas, carne procesada, productos lacteos con mucha grasa y granos refinados
puede reducir el riesgo de las Ecv [17].

Segun Li [18], el consumo de carne estuvo asociado con una concentracion elevada de acido estearico
fosfolipido en el plasma (marcador sustituto de la ingesta de AGS), en varones australianos sanos. Esta
concentracion tuvo una correlacion positivamente alta con el colesterol total en el plasma y con las
concentraciones de colesterol LDL, aun después de controlar los potenciales factores confundidos (tales
como ejercicio; acido miristico, acido palmitico y acido araquidico fosfolipidos en el plasma; grupo
dietético; edad, indice de masa corporal; e ingesta de grasa total saturada, colesterol, carbohidratos y fibra).
Seria apropiado que la poblacién reduzca su ingesta de AGs en lugar de reemplazar los demés AGS con acido
estearico.

Para medir el efecto de los cambios en grasa dietética en nifios de 4 a 10 afios de edad [19], se les redujo la
ingesta de alimentos grasos y su porcentaje de calorias de la grasa total disminuyd. El reemplazo de
alimentos grasosos por alimentos bajos en grasa dentro de varios grupos alimentarios, en particular del
lacteo, y el consumo de mas porciones de frutas, hortalizas y postres muy bajos en grasas. Estas conductas
no comprometieron su promedio de ingesta de calorias o nutrientes, lo cual mostré que es posible que los
nifos disminuyan su ingesta de grasas con el fin de reducir futuros riesgos de padecimientos cardiacos.

En jovenes sanos, con niveles normales de colesterol, que en sus hdbitos consumen una dieta equilibrada de
acuerdo con las recomendaciones generalmente aceptadas, la sustitucion de aceite de girasol por aceite de
oliva, durante diez semanas, produjo un descenso de un 12 por ciento de la media de colesterol sérico, cuyo
efecto es de esperar que se siga de una reduccion del riesgo de padecer ECv en un futuro [20].

Las nueces son semillas con muchos atributos benéficos, en especial por el perfil favorable de sus acidos
grasos. Cuando se consumen dietas de prueba que incluyen nueces, hay una respuesta hipocolesterolémica
superior en un 25 por ciento a aquella predicha mediante las ecuaciones. Se alude que existen en las nueces
constituyentes no lipidicos que poseen efectos hipocolesterolémicos adicionales [21].
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Los monos cynomolgus (Macaca fascicularis) tienen una respuesta entre 14 y 20 veces mayor al colesterol
dietético, comparados con humanos, lo cual sugiere que este modelo puede ser util en la identificacion de
predictores metabdlicos y genéticos para hipersensibilidad al colesterol dietético en humanos asi como para
evaluar la heterogeneidad metabolica de respuestas al mismo [22].

El efecto hipocolesterolémico del aceite de aguacate

Los AGM son los componentes predominantes en la grasa del aguacate y se asocian con un corazdn sano
[23]. Entre las dietas mas empleadas para la prevencion y tratamiento de la arteriosclerosis, la dieta rica en
grasa monoinsaturada (&cido oleico) es la mas benéfica para la poblacion sana, desde el punto de vista del
metabolismo hidrocarbonado y la presion arterial [24]. Segun Cerrato [25], una dieta rica en AGM puede
reducir marcadamente la necesidad de usar medicamentos antihipertensivos.

Cuando se trata de individuos con altos niveles de TG, una dieta rica en AGM y AGP omega-3 es mas eficaz
para corregir el perfil lipido sanguineo aterogénico que una dieta baja en grasas y alta en carbohidratos [26].
De hecho, una serie de nuevos ensayos dietéticos indica que las dietas altas en grasa monoinsaturada
disminuyen el riesgo de ECv, en algunos casos, con mayor eficacia que las dietas estaindar bajas en grasa
recomendadas por la American Heart Association [27]. Etherton [28] considera que la grasa monoinsaturada
es una alternativa dietética en el tratamiento de la hipercolesterolemia.

Una dieta enriquecida con aguacate (alta en AGM) puede mejorar el perfil de lipidos en pacientes con
hipercolesterolemia moderada [29, 30] y en pacientes con DM no dependiente de la insulina, en quienes
ademas mantiene un adecuado control glucémico [31]. Sin embargo, para obtener estos efectos benéficos es
necesario disminuir las cantidades de carbohidratos y AGp [32].

Alvizouri-Muioz et al. [33] demostraron que el aguacate ayuda a evitar la hiperlipidemia sin los efectos
indeseables que provocan las dietas bajas en grasa saturada sobre las concentraciones de colesterol LDL y TG.
Colquhoun et al. [34] concluyeron que una dieta enriquecida con aguacate es mas efectiva que una dieta alta
en carbohidratos complejos para disminuir el colesterol total.

Colquhoun [35] observdé que una dieta con aguacate (entre 1/2 y 1-1/2 aguacates diarios) disminuyo
significativamente el colesterol del plasma en un 8.2% (p<0.05), ademéds de la LpL (10.3%) y la
alipoproteina B (8.7%).

Respecto a la aterogenicidad del aceite de aguacate; mediante experimentos con conejos, se demostré que el
aceite de coco es la grasa mas aterogénica, entre los aceites vegetales. El aceite de maiz fue s6lo ligeramente
menos aterogénico que el aceite de oliva y el de aguacate. El porcentaje de colesterol HDL del plasma fue
mas alto en los conejos alimentados con estas grasas monoinsaturadas. De este modo, el aceite de aguacate
es del mismo orden de aterogenicidad que el aceite de maiz o de oliva [36]. También, en experimentos con
conejos, Alvizouri-Mufioz et al. [37] observaron que el aceite de aguacate proporciond una proteccion
parcial, pero muy importante, en contra de la aterosclerosis.

La grasa dietética y la diabetes mellitus

En los ultimos afios se han sugerido cambios en la composicion de la dieta de los pacientes con DM, que
incluyen modificaciones en la cantidad de calorias, en la proporcion de los hidratos de carbono, en el tipo de
grasas y en el aporte de fibra dietética. Ademas, se han propuesto recomendaciones en relacion con la
ingestion de edulcorantes, vitaminas y bebidas alcohodlicas. En el caso de las grasas, se aconseja una ingesta
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que represente menos del 30 por ciento de las calorias diarias (<10% de grasas saturadas, <10% de grasas
poliinsaturadas, 10 a 15% de grasas monoinsaturadas) [38].

En el caso de los indigenas otomies de México, los cambios drasticos en los patrones tradicionales de
alimentacion pueden originar problemas de salud asociados con la elevacion de lipidos en la sangre. La
prevalencia de pMm fue de 4.4 por ciento, la de hipercolesterolemia, de 7.2 por ciento, y la de
hipertrigliceridemia (HTG), 26 por ciento. Las concentraciones de glucosa (81.0 +24.4 mg/dl) y 1G (157.4 +
88.9 mg/dl) aumentaron con la edad, asi como la prevalencia de HTG [39].

Un 10% de aumento en la ingesta de carbohidratos asociados con el consumo de cereales en el desayuno no
tuvo efectos dafiinos sobre el control glucémico o lipidos de la sangre, durante seis meses, en sujetos con DM
tipo 2. El aumento de insulina en el plasma y la reduccion de 4cidos grasos libres asociados con una ingesta
abundante en carbohidratos pueden disminuir la velocidad de progresion de la diabetes. No queda claro si, a
largo plazo, la reduccion de insulina en el plasma y el aumento en acidos grasos libres asociado con una
ingesta alta de AGM presenta efectos dafiinos sobre la progresion de la bm [40].

En mujeres, la ingestion de grasa total, y AGS y AGM, no estuvo asociada con riesgos de diabetes tipo 2,
aunque la presencia de acidos grasos trans los aumentan, mientras que los AGP los disminuyen. Tales riesgos
se reducirian al sustituir los &cidos grasos trans con AGP no hidrogenados [41].

Los beneficios en el control glucémico que se han atribuido a las dietas enriquecidas con AGM se explican, al
menos en parte, por el hecho de que tales dietas aumentan la secrecion de la hormona antidiabética GLP-1.
La manipulacion en la composicion de los acidos grasos dietéticos para elevar la proporcion de AGM
respecto a los AGS, puede ser una aproximacion util con la cual desarrollaria la secrecion de GLP-1 en
pacientes con tolerancia a la glucosa deteriorada o con DM tipo 2 [42].

En contraparte, Brynes et al. [43] reportaron que ni los AGM ni los AGP causaron efecto sobre la estimulacion
postprandial de la GLP-1. No se encontr6 evidencia para recomendar aumentos de AGM en la dieta,
prefiriéndolos sobre los AGP, en términos de una acrecentada sensibilidad a la insulina para personas con bM
tipo 2 en un periodo de tres semanas; no obstante, los AGP redujeron significativamente la proporcion de
colesterol total a colesterol HDL, un beneficio reconocido en la prevencion de las Ecv. Los cambios en los TG
del plasma o en el coeficiente linoleico/oleico no estuvieron asociados con un aumento en la estimulacion de
GLP-1 o en un cambio en la sensibilidad a la insulina en personas obesas, resistentes a la insulina, con DM
tipo 2.

En pacientes con DM tipo 1, una dieta alta en carbohidratos debiera ser preferible sobre una dieta alta en
grasa monoinsaturada, ya que la adherencia en aquéllos resultd6 en un menor nimero de particulas
postprandiales circulantes, que son potencialmente aterogénicas [44].

Los cambios en la composicion de la grasa de la dieta no se alteraron sobre las concentraciones plasmaticas
de glucosa e insulina. Sin embargo, modificaron la presion arterial media, al destacar el efecto hipotensor de
las dietas enriquecidas con acido oleico (AGM) o con pescado azul (AGP n-3), respecto a la dieta enriquecida
con AGS. Estos resultados, confirman datos epidemiolédgicos previos que apoyan el valor benéfico sobre la
disminucién del riesgo vascular, de las dietas enriquecidas con acido oleico, asi como con AGP n-3,
derivados del pescado, que caracterizan a la dieta mediterranea [45].
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La grasa dietética y la estabilidad oxidativa de los LDL

Los niveles elevados de colesterol en la sangre (colesterol total y colesterol LDL) son factores de riesgo para
las ECv, y se piensa que la oxidacidén del LDL contribuye al desarrollo de la aterosclerosis. Un método
potencial para evaluar los efectos del tratamiento dietético sobre el status LDL -oxidativo es la medicion de la
susceptibilidad del LDL a la oxidacién in vitro. Los datos sugieren que varias dietas hipocolesterolemiantes,
incluso las bajas y altas en grasa (altas en AGM), también pueden disminuir la susceptibilidad oxidativa de
las LDL, y por consiguiente, contribuyen a reducir el riesgo de las Ecv [46].

Podria evitarse una ingestion excesiva de los AGP mediante el uso de una nueva emulsion lipida intravenosa
(mezcla de aceites de soya y de oliva que s6lo contiene TG de cadena larga, con un 20% de AGpy 60% de
AGM), cuyo uso diminuye el riesgo de la peroxidacion y produccion de radicales libres, los cuales son
potencialmente toxicos para la estructura de la membrana celular, las lipoproteinas circulantes y el sistema
reticulo-endotelial. Ademas, se modificaria de manera benéfica el perfil lipidico y reducir el riesgo de
padecimientos aterogénicos [47].

Una dieta abundante en alimentos ricos en fitoquimicos favorece las lipoproteinas, disminuye la necesidad
de mecanismos de defensa oxidativos y mejora la funcién del colon. Los individuos que consumieron esta
dieta experimentaron descensos en el colesterol total, en el colesterol LDL y en los TG; no tuvieron cambios
esenciales en el colesterol HDL; evitaron la necesidad de proporcionar altos niveles de defensa intrinseca
contra dafo oxidativo y reportaron una mejora en la funcion del colon. Estos efectos fueron como resultado
de microcomponentes bioldgicamente activos al actuar aditivamente o sinergisticamente y no sélo como
compuestos aislados [48].

Las dietas vegetarianas disminuyeron la susceptibilidad de las LDL a la oxidacion, la presion sanguinea, el
colesterol total y el colesterol LDL del plasma, con una mayor proporcion de colesterol HDL a colesterol LDL,
y una alta proporcién de AGP a AGS [49].

En pacientes con la enfermedad de Crohn se encontraron anormalidades en la concentracion de los lipidos
del plasma, el malondialdehido y antioxidantes, y en la composicion de los acidos grasos y lipoproteinas.
Entre estas anormalidades, la deficiencia de los acidos grasos esenciales es de particular interés en el
contexto de la biologia humana. La complementacion con estos acidos grasos puede satisfacer la demanda
creciente para la reparacion de tejidos, la formacion de la membrana y la prevencion de la funcion celular
suboptima, mala absorcion y crecimiento inadecuado. En vista de la reducida capacidad defensiva
antioxidante y la presencia de excesiva peroxidacion de lipidos, deben elaborarse estrategias para reforzar el
sistema antioxidante en pacientes pediatricos que padezcan la enfermedad de Crohn [50].

En estudios con ratones, cuyo modelo de aterosclerosis fue el receptor deficiente a las LDL, los AGP
resultaron mas seguros que los AGM y los carbohidratos. Aunque se piense que las dietas enriquecidas con
AGP los hacen mas susceptibles a la oxidacion, su efecto neto no parece ser aterogénico. Se sugiere que en
vez de reemplazar los AGS con AGM debieran cambiarlos mejor con AGP [51].
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La dieta mediterranea

La dieta mediterranea ha sido propuesta como modelo de patron dietético para la prevencion de la
cardiopatia isquémica. En un estudio epidemiologico prospectivo de cohortes se hallé un patrén de dieta
mediterranea con una variabilidad inter-sujetos suficientemente amplia como para poder encontrar
asociaciones entre el consumo de alimentos y la incidencia de las ECv. Los principales alimentos que pueden
considerarse indicadores de la dieta mediterranea son el aceite de oliva, las frutas, las verduras y el vino
[52].

En Espafia, la ingesta caldrica total y la de todos los macronutrientes ha aumentado a lo largo del periodo de
estudio (1940-1988), aunque el crecimiento ha sido mayor a partir de 1960. La contribucion de los lipidos a
la ingesta calorica total se ha elevado (30 por ciento en 1960-1968 y 42 por ciento en 1980-1988), se ha
mantenido la contribucion de las proteinas (13 por ciento en 1960-1968 y 13 por ciento en 1980-1988) y ha
descendido la contribucion la de los hidratos de carbono (58 por ciento en 1960-1968 y 45 por ciento en
1980-1988). Estos cambios se han producido por un aumento importante del consumo de carne, huevos,
leche y derivados. Sin embargo, se ha mantenido un consumo elevado de frutas y hortalizas, pescados y
aceites de oliva y de semillas. Ello se ha traducido en el periodo 1980-1988 en una ingesta de AGM/AGS y de
AGP/AGS de 1.3 y 0.5, respectivamente [53]. Los estudios incluidos en este trabajo sugieren que la dieta de
los espafioles ha experimentado cambios tipicos asociados al desarrollo econdmico, pero todavia es
consistente con el patron de dieta mediterranea [54].

La dieta griega se distingue de las demas dietas mediterraneas en el contenido de nutrientes bioprotectores,
en especial una ingestion mejor balanceada de acidos grasos esenciales de fuentes vegetales, animales y
marinas; una relacion de acidos grasos de (n-6) a (n-3) de ~2:1 en lugar del 15:1 en Europa Occidental y del
Norte y de 16.74:1 en los Estados Unidos: también se caracteriza por ser una dieta rica en antioxidantes; por
ejemplo: grandes cantidades de vitamina ¢, vitamina E, [B-caroteno, glutation, resveratrol, selenio,
fitoestrogenos, folato y otros fitoquimicos de las hortalizas de hoja verde; compuestos fenolicos del vino y
el aceite de oliva; alta ingesta de tomates, cebollas, ajos y hierbas, principalmente orégano, menta, romero y
eneldo, los cuales contienen licopeno, alil tiosulfinatos, salicilatos, carotenoides, indoles, monoterpenos,
polifenoles, flavonoides y otros fitoquimicos usados en el cocimiento de hortalizas, carne y pescado. Se ha
mostrado que este patron dietético es benéfico a la salud porque estd asociado con un reducido riesgo de ECv
y cancer [55].

Conclusion

El aceite de aguacate, al igual que el aceite de oliva, es rico en acidos monoinsaturados, esto lo convierte en
un excelente componente de la “dieta mediterranea”. La efectividad del aceite de aguacate en reducir los
riesgos asociados con el colesterol total y colesterol LDL del plasma mientras que mantiene los beneficios del
colesterol HDL mejor que la usual dieta baja en grasas, y su bajo nivel de aterogenicidad, indican que éste
puede tener un papel benéfico dentro de una dieta nutritiva.
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