VALORIZACION DE LA PRODUCCION BRUTA
(VPB) AGRICOLA

Primera parte.

Juan Carlos Scarabino”

RESUMEN: La idea generadora del presente articulo se sustenta en la incesante ten-
dencia de la produccion y la exportacion de bienes sin valor agregado, cuyo fundamen-
to puede encontrarse en el incremento de los precios internacionales, solventada en la
demanda constante de los paises centrales y emergentes, lo que genera ventajas compa-
rativas importantes. Sin embargo, conviene tener presente que subyace un contexto de
nuevas asimetrias y profundas desigualdades profundas, que incrementan la brecha con
los paises desarrollados. Es por ello que se pretende lograr un cambio de paradigma que
permita agregar valor a la produccion primaria, especialmente de soja.
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ABSTRACT: The generating idea of this article is based on the incessant trend of pro-
duction and export of goods without added value, whose foundation can be found in the
increase in international prices, settled in constant demand from central and emerging
countries, which generates important comparative. Benefits however, it should be taken
into account that a context of new asymmetries and deep inequalities that increase the
gap with developed countries underlies. That is why it is necessary a paradigm shift that
allows adding value to primary production, especially soybean.
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“La creencia en el valor de la verdad cientifica no procede de
la naturaleza, sino que es producto de determinadas culturas”.
(Max Weber)

Comencemos aclarando algunos conceptos fundamentales para esta investigacion:

Soja:
La soja es una legumbre de ciclo anual, de porte erguido, que alcanza entre 0,50y 1,5
metros de altura. Posee hojas grandes, trifoliadas y pubescentes. Su nombre cientifico
es Glycine Max (L.), pertenece a la familia de las Papilondceas (Fabdceas) y en otros
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paises se la conoce popularmente como soya (Portugal y Francia e Inglaterra), soia
(Italia) y sojabohne (Alemania).

Sus flores se ubican en las axilas de las hojas, son pequerias, de color blanco-amari-
llento o azul-violaceo y se encuentran agrupadas en inflorescencias.

Esta planta herbdcea posee vainas cortas, que contienen en su interior entre uno y
cuatro Granos oleaginosos (con un 20% de aceite), con distintas variaciones de color:
amarillo o negro, aunque existen otras especies con semillas de color verde o castario.
Al igual que las otras leguminosas, la soja puede capturar del suelo todo el nitrogeno
que necesita porque posee nodulos en los que se desarrollan bacterias fijadoras del
nitrogeno atmosférico (Rhizobium japonicum)’.

Esta semilla esta compuesta de cuticula, hipocotilo y dos cotiledones. Dado su alto
contenido de grasa (alrededor de un 20%), se considera como oleaginosa. Contiene
ademas proteina (alrededor de un 40%), hidratos de carbono (25%), agua (10%) y
cenizas (5%).
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Fuente: Elaboracidn propia en base a Dr. Alfonso de Luna Jiménez. Investigacion y Ciencia. Univer-
sidad Autonoma de Aguascalientes. Nro. 37 — Enero-abril 2007.

De todo su contenido, el enfoque alimenticio y comercial hace hincapié en la pro-
teina y la grasa.

La soja se ha utilizado en Asia desde hace unos 5.000 afios, siendo de suma impor-
tancia en China y Japon, y se ha introducido en el pais alrededor de los afios sesenta
como una opcion proveedora de proteinas para la alimentacion animal. Ya a partir
de los afios 90, quizas sustentada en las semillas modificadas genéticamente y en la
siembra directa, el cultivo de soja se ha convertido en un motor de cambio en la or-
ganizacion de los establecimientos agropecuarios, dado que se han ido desplazando
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cultivos tradicionales y permitiendo que tanto la produccién como el procesamiento
primario, como lo son la harina y el aceite, logre generar un porcentaje importante de
las divisas provenientes de las exportaciones.

Como bien se manifiesta en Bisang?, se debe aprovechar el desarrollo global de las
cadenas oleaginosas teniendo en cuenta las mayores demandas de uso alimenticio, el
desplazamiento de la demanda hacia carnes, el crecimiento econdémico y poblacional
de paises con desarrollo intermedio y las inducciones para lograr una matriz energé-
tica diferente.

Para Argentina la generacion de divisas viene dada por la cadena de la soja, favo-
recida por el elevado saldo exportable dado el bajo consumo interno.* Pero la entrada
de divisas se ve opacada por el escaso valor agregado de los productos internacional-
mente comercializados.

La exportacion de granos y preelaborados como harina y aceite explica la posicion
del pais como un abastecedor global de materias primas, que luego son transformadas
industrialmente en los paises de destino. Todo esto dentro de un ambiente nodriza que
favorece a los actores multinacionales que priorizan el destino externo de la materia
prima.

Valor:

La generacion de valor constituye una de las tematicas més antiguas dentro de las
ciencias econdémicas, con bases conceptuales de economistas clasicos como Smith,
Ricardo y Marx, por lo que el valor de un bien estd compuesto por las retribuciones
a los factores de produccion que le dieron origen.

Pero el primer interrogante que surge es qué significa dar valor. Aqui es importan-
te destacar, con K. Lenk*, que:

“los productos de la mano del hombre se convierten, en el proceso de intercambio,
en cosas autonomas, en objetos valiosos, que parecen poseer una dinamica propia,
separada de la actividad humana. Las leyes anonimas del mercado aparecen como
potencias ciegas, naturales, tras las cuales se ocultan en verdad relaciones de poder.

Todos los bienes que circulan en el mercado capitalista dejan de ser objetos intuitiva-
mente concretos para cristalizarse como mercancias. La forma de valor de éstas no
es percibida como expresion de relaciones sociales sino como propiedad de las cosas
mismas. Por analogia con esta fetichizacion del mundo de las mercancias, los pro-
ductos del pensamiento humano son cosificados como fuerzas autonomas que parecen
dirigir las historia.”

Y si nos remitimos a K. Lenk® también vemos que “si las mercancias pudieran
hablar dirian: nuestro valor de uso quizas interese al hombre. Pero a nosotras como
cosas no nos incumbe. Lo que como cosas nos incumbe es nuestro valor. Entre noso-
tras nos relacionamos s6lo como valores de cambio. Pero oigamos como se expresa
un economista, quien pretende conocer el alma de las mercancias. El valor (valor de
cambio) es una propiedad de las cosas. La riqueza (el valor de uso) de los hombres.
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El valor en este sentido incluye necesariamente el intercambio, la riqueza no”.

Y el mismo autor® nos indica que “las preguntas por el valor no podrian entenderse
en el sentido ‘general’. En cuantos puntos particularmente engorrosos de la inves-
tigacion social, ellas alcanzan una significacion especifica, genuina. Tienen que ser
respondidas mediante andlisis socioldgicos de determinadas disciplinas y problemas
que ellas suscitan.”.

Queda sefialada la importancia del entramado social en el establecimiento de un
valor y la poca objetividad del concepto.

Valor agregado:

Se puede definir al valor agregado como la adicion de valor econdomico que se va
incorporando, en las distintas etapas del proceso productivo, a las materias primas
o bienes intermedios hasta su conversion al consumo. Las transformaciones pue-
den ser de tipo fisicos y/o de tipo intangible, y se inician en la produccion primaria,
atravesando luego la industrializacidén, comercializacion y la colocacion final en el
mercado.

Al problema de Argentina originado porque la mayoria de las Pymes no exporta se
agrega el hecho de que no exporta cantidades significativas de productos industriales
con alto valor agregado, siendo solamente un exportador importante de commodities
y de productos con bajo valor agregado.

Un pais con un amplio liderazgo mundial en siembra directa, especialmente de
soja, exporta el grano en vez de salsa de soja leche de soja, y alimentos saborizados
y texturizados de soja, hamburguesas, milanesas, etc.

La canasta de exportaciones agroalimentarias argentinas estd conformada en su
mayoria por commodities y por productos de su primera transformacion y una relati-
vamente menor proporcion de alimentos listos para el consumo humano.

Por commodities se puede entender a los “productos indiferenciados cuyos pre-
cios se fijan internacionalmente™ y también considerar productos que, si bien tienen
elaboracion, no necesitan tecnologia avanzada y tienen precio internacional.

Es interesante destacar la incesante tendencia de la produccion y la exportacion
de bienes sin valor agregado, cuyo fundamento puede encontrarse en el incremento
de los precios internacionales, solventada en la demanda constante de los paises cen-
trales y emergentes, lo que genera ventajas comparativas importantes. Sin embargo
conviene tener presente que subyace un contexto de nuevas asimetrias y profundas
desigualdades, que incrementan la brecha con los paises desarrollados.

Se esta ante una reprimarizacion que, como afirma Slipak A.:
significa una reorientacion de los recursos de una economia, o de su perfil productivo,
hacia actividades con reducido contenido de valor agregado, predominantemente las

primario-extractivas, aunque podemos incluir a la actividad de ensamblaje y otros
procesos industriales con escasa utilizacion de conocimientos.®
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Por otra parte, este pensamiento conlleva una orientacion hacia una escasa diver-
sidad productiva, cuando no monoproductiva, con una visible destruccion del suelo.

En definitiva, se esta en presencia tanto de materias primas comercializadas a gra-
nel, como asi también de algunos productos que se podrian definir como semielabo-
rados o industriales, como ser el aceite y la harina de soja.

Por lo tanto, debe recalcarse que la soja ofrece multiples oportunidades de trans-
formacion que deben ser aprovechadas para lograr nuevos nichos en el mercado in-
terno y a su vez exportar con un cierto grado de industrializacion, lo que implica
agregar valor. Esto traera aparejado no solamente mayores ingresos de divisas, sino
también un incremento en el mercado laboral.

Paradigma de orientacion de la empresa hacia el consumidor:

Con este paradigma el productor agropecuario debe convertirse en un proveedor
que identifica y valoriza al consumidor final.

Por lo tanto, ante el lanzamiento de un nuevo producto, deberan explorarse los
segmentos de mercado a los que se quiere llegar.

En realidad, no es muy clara una politica de Estado para las exportaciones y el
objetivo de participacion en el Producto Interno Bruto es difuso.

Tampoco es clara una promocion hacia innovaciones ni la promocion de exporta-
ciones de ese tipo.

Por ello es importante promover, dentro de las Universidades, investigaciones que
se orienten a una mejora cuali-cuantitativa de las exportaciones industriales. En otras
palabras, se requieren mas y mejores investigaciones aplicadas.

También debera cambiarse la idea de que todo se soluciona con un tipo de cambio
alto, a fin de lograr exportaciones sustentables.

Calidad de la soja:

La soja contiene todos los aminoacidos esenciales e iguala en contenido proteico
a la carne y a la leche vacuna. Por otra parte, es absorbida por el aparato digestivo
con facilidad.

Nuestro pais exporta el grano, asi como el aceite y la harina, y posee un consumo
interno bastante reducido.

Con referencia a la harina de soja, ésta se solicita en el mundo con cada vez mas
importante aumento de sus nutrientes, por lo que se requiere que la misma contenga
un tenor proteico importante. Esto no sucede en Argentina, donde viene evidencian-
dose una caida de dicho valor, lo que complica la obtencion y el procesamiento de
harina de gran calidad.

La calidad nutricional del poroto de soja es, en principio, inversamente propor-
cional al volumen de produccion, por lo que a mayor volumen de produccion, menos
valor proteico se obtiene.

Por lo tanto, deben cuidarse los factores de tipo ambiental como la temperatura,
la luminosidad y sobre todo los nutrientes minerales del suelo. Pero también existen
factores genéticos, dado que se ha descuidado la obtencién de un mayor nivel protei-
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co en pos de un rendimiento mayor por hectarea, donde la prioridad viene dada por
las variedades de semillas que lo aseguran y con mayor resistencia a los quimicos.

También adquiere importancia la fecha de la siembra, dado que a medida que ésta
se va retrasando se ve disminuido el rendimiento.

Valorizacion de la Soja:

Los principales productos obtenidos a partir de la soja son el aceite y la harina.

En lo que hace al aceite, el aceite de soja se obtiene por medio del prensado y es
muy rico en poliinsaturados. Nuestro pais, conjuntamente con Estados Unidos de
Norteamérica y con Brasil, es uno de los mayores productores.

Con muy alto contenido nutricional, posee ademas un alto porcentaje de carbo-
hidratos y 4acidos grasos esenciales que abundan en las carnes rojas, tales como el
Omega 3 y el Omega 6.

Pero aparte de su uso en la industria alimenticia, se utiliza en la industria del bio-
diesel ayudando a su fortalecimiento y participando en la fabricacion de plasticos.

El aceite de soja se puede clasificar en:

Crudo

Utilizado como materia prima para la fabricacion de aceite comestible, para la
fabricacion de algunas resinas alquidicas que se emplean para la proteccion antioxi-
dante de carrocerias, para relleno y en la composicion de los esmaltes de acabado.
También .para pinturas, tintas y en la formulacion de alimentos.

Epoxidado

Un epodxido es un radical formado por un 4tomo de oxigeno unido a dos atomos
de carbono, que a su vez estan unidos entre si mediante un solo enlace covalente. Se
utiliza como estabilizador secundario en la formulaciéon de compuestos de PVC.
Refinado al alcali y blanqueado

Fuente de 4cidos grasos Omega 3 y Omega 6, utilizado en la fabricacion de resinas
alquidicas y en productos para polimerizar.

Refinado, blanqueado y deodorizado

La desodorizacion del aceite es uno de los procesos mas importantes en la refina-
cion de aceites vegetales, ya que es fundamental para conseguir un aceite comestible.
Este proceso, que elimina una corriente gaseosa con sustancias que provocan mal
olor, haréd que el sabor de nuestro aceite sea mas suave y duradero.

Utilizado como aceite comestible para freir, para hornear en la industria panifi-
cadora, para la fabricacion de margarinas, mantecas y en general en la industria de
alimentos.

Soplado viscosidad gardner z-3 (liquido viscoso)
Formulacién de pinturas y tintas, dando excelente estabilidad y calidad controlada.
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En lo que hace a la harina, la harina integral de soja puede cubrir en humanos del
33 al 50% de las vitaminas del complejo B, si se ingiere una cantidad que aporte la
mitad del requerimiento proteico que requiera el adulto. Es necesario tener en cuenta
que el procesamiento por calor puede destruir parte de ellas.

La manera en que el grano es procesado determina tanto las caracteristicas fun-
cionales y nutricias de los productos finales, como su adaptabilidad para diversas
aplicaciones alimenticias en panificacion’.

De acuerdo con el peridodico La Nacion del 16 de junio del corriente afio, si se
toma la Bolsa de Materias Primas de Dalian, puede observarse que el volumen de
transacciones en los contratos a futuro de harina de soja ha tenido un incremento no-
table, dado que practicamente se triplicé en mayo del 2016 frente a igual mes del afo
anterior, mientras que los precios del contrato de referencia a tres meses registran un
alza de 40% este afio™.

Sin embargo, debido a que actualmente los mercados internacionales son cada vez
mas exigentes, sobre todo cuando se trata de producir harinas de extraccion para el
consumo humano o para animales de alto desempefio productivo, las innovaciones
tecnologicas en esta materia estan a la orden del dia. Tal es el caso del proceso de
“extrusion”.

La extrusion consiste en dar forma fisica al producto forzandolo a través de una
abertura, en una matriz de disefio especial. Durante el proceso la semilla, previa lim-
pieza, es obligada a pasar por un tornillo sinfin que gira a cierta velocidad, generando
alta presion y temperatura, para de esa forma desactivar los factores anti-nutriciona-
les que se encuentran en ella. Las extrusoras tienen elementos comunes en disefio y
funcion pero no todas son iguales, dado que se pueden clasificar en himedas o secas y
también como simples o de doble hélice, con efectos disimiles en las caracteristicas
del producto final. La extrusién también se puede combinar con el prensado, produ-
ciendo harinas extrusion-prensado (E-P) de alta calidad.

En definitiva se puede establecer que las harinas de soja obtenidas durante la extrac-
cion de aceites son excelentes fuentes de nutrientes para el ganado, pero debe tenerse en
cuenta que los procesos industriales afectan en forma significativa su calidad.

También es conveniente destacar la importancia del control de la temperatura,
dado que puede ocasionar dafios importantes tanto en la calidad como en el valor
nutricional. De alli la trascendencia de los monitoreos rutinarios para lograr estanda-
rizar la calidad del producto.

Tipos de harina:
Por lo general, dos son los tipos de harina que se comercializan, la Low Pro y la
High Pro.

Harina Low Pro:

Surge del proceso original de molienda del poroto y esta caracterizada por un mayor
contenido de fibra y menor contenido de proteina. Se utiliza para la alimentacion de ani-
males que posean un sistema digestivo capaz de asimilar esa mayor cantidad de fibra.
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Siguiendo la norma ISO 9001
- Proteinas: Minimo 43,5 %
- Materia Grasa: Maximo 2,5 %
- Humedad y Componentes Volatiles: Maximo 12,5 %
- Actividad Ureasica (unidad de PH): 0,02 a 0,20
- Cenizas insolubles en acido clorhidrico: Maximo 2,5 %
- Fibra: Base 7 %
- Granulometria: El material presenta una granulometria tal que al menos el 95%
pasa a través de tamiz de malla de 4,5 mm. de abertura.
- Color: Habano
- Tono: Opaco
- Olor: Propio del producto
- Aspecto: Caracteristico del producto

Harina High Pro:

Posee la siguiente composicion:
- Proteinas: minimo 46,5%
- Humedad Maxima: 12,5%
- Materia Grasa base: 2,0%
- Proteina Soluble 78-85%
- Actividad Ureasica (unidad de PH): 0,02 a 0,20
- Cenizas: 6-7%
- Fibra: (%) 3.25
- Lisina: 2,8-3%
- Metionina: 0,6-0,8%

Al contrario de la Low Pro, esta harina contiene un mayor nivel proteico y menos
fibra y se utiliza para la alimentacion de aves y cerdos. Para obtenerla debe previa-
mente descascararse el poroto, dado que de esa manera se estimula la concentracion
proteica.

Argentina esta casi al limite minimo de nivel proteico en harina de exportacion,
para lo cual en varios periodos de tiempo se ha importado poroto de mayor nivel.
Pero este camino no es la solucion al problema, dado que se estan desperdiciando
ventajas competitivas.

Se vuelve entonces importante la investigacion y el fomento de proyectos biotec-
nolégicos que se orienten al incremento del nivel proteico sin afectar el rendimiento
cuantitativo.

White Flake (copos blancos)

Esta harina proviene de la soja descascarada y desgrasada, lo que hace que posea
una muy alta solubilidad de proteina, producto de la eliminacion del contenido no
proteico, principalmente carbohidratos, asi como sustancias nitrogenadas y otros mi-
nerales.
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Los concentrados proteicos de la soja:

La soja es rica en proteinas, mucho mas que cualquier otra leguminosa. La pro-
teina de soja ha sido reconocida como una proteina de buena calidad desde los co-
mienzos de siglo.

Los concentrados proteicos se dividen en dos categorias: los “concentrados” con
un contenido en proteina entre el 52 y el 65%, y los “aislados”, que contienen apro-
ximadamente un 85-90% de proteina. En ambos casos, el proceso de fabricacion
persigue reducir o eliminar los factores antinutritivos presentes en la soja, en especial
los oligosacaridos (rafinosa y estaquiosa) y las proteinas antigénicas.

Cuando la soja es dada como la tnica fuente de proteina, es capaz de cubrir las
necesidades de los adultos cuando es consumida al nivel proteico recomendado (0.6
gramos/kilogramo de peso corporal)"

Esta proteina es igual en calidad a la animal, pero requiere de menos recursos
naturales para ser producida, por eso es importante su estudio. Ademas posee mas
atributos para la alimentacion humana.

En la segunda parte de esta investigacion se estudiara en profundidad el aislado de
proteina de soja para consumo humano.

Conclusiones de esta primera parte:

La exportacion de granos y preelaborados como harina y aceite explica la posicion
del pais como un abastecedor global de materias primas, que luego son transformadas
industrialmente en los paises de destino. Esto estd potenciado por los actores inter-
nacionales que priorizan el destino externo de la materia prima y su industrializacién
fuera de las fronteras del pais.

Por eso es de fundamental importancia la promocion de investigaciones que se
orienten a una mejora cuali-cuantitativa de las exportaciones industriales, dando por
tierra con la idea de que el ingreso de divisas se soluciona con un tipo de cambio alto.
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RELACION ENTRE LA FRECUENCIA DE

CONSUMO DE ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS

OMEGA 3 DIETETICOS Y PROTEINA C-REACTIVA
EN PACIENTES CON RIESGO CARDIOVASCULAR

Maria C. TORRENT - F. FERRA — M. LEONE - J. L. MOLINAS®

RESUMEN: La proteina C-reactiva ultrasensible (PCRus) es el marcador sérico de
inflamacion mas utilizado por sensibilidad y ha demostrado para predecir el riesgo car-
diovascular de forma independiente en diferentes poblaciones. En la aterosclerosis, la
elevacion de PCRus esta vinculada fisiopatologicamente con la existencia de disfuncion
endotelial e inflamacion de la pared de los vasos coronarios y sistémicos. Si bien la
asociacion inversa entre la ingesta de acidos grasos poliinsaturados omega 3 (AGPI
n-3) y la enfermedad cardiovascular esta bien establecida, los estudios epidemiologicos
y de intervencion nutricional sobre la asociacion entre el consumo de AGPI n-3 y las
concentraciones de PCR muestran resultados inconsistentes.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la relacion entre el consumo de AGPI n-3
y los niveles plasmaticos de PCRus como indicador de inflamacion en pacientes con
riesgo de padecer un evento cardiovascular >20% en 10 afios, segun el sistema de pun-
tuacion de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).

Se realiz6 un estudio descriptivo, de corte transversal utilizando un cuestionario de fre-
cuencia de consumo de alimentos fuente de AGPI n-3 en una muestra de 40 pacientes
con riesgo cardiovascular, que concurrieron al “Instituto de Cardiologia Dr. Luis Gonza-
lez Sabathié¢” de la ciudad de Rosario, provincia de Santa Fe, en el periodo comprendido
entre enero y mayo de 2015. La edad media de la muestra fue de 61,62 + 8,36 afios,
siendo el 70% de los participantes de sexo masculino.

Se encontrd una asociacion significativamente menor de valores de PCRus en pacientes
que consumian atun fresco que en aquellos pacientes que informaron no hacerlo
(p=0,02).

Resultados similares se observaron en pacientes consumidores de nueces, encontrando-
se una PCRus significativamente menor que en aquellos que no las consumian (p=0,01).
Los resultados obtenidos indican que el consumo frecuente de atin fresco y nueces,
fuentes de AGPI n-3 de origen marino y ALA respectivamente, podria disminuir los
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valores de PCRus en pacientes con riesgo cardiovascular “alto” a “muy muy alto” segiin
el sistema de puntuacion de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS).

Palabras clave: fuentes alimentarias de acidos grasos omega 3 - PCRus — ateroesclerosis

ABSTRACT: The C-reactive protein ultrasensible (CRP) is the serum marker of
inflammation most commonly used for sensitivity and has been shown to predict car-
diovascular risk independently in different populations. In atherosclerosis, CRP eleva-
tion is pathophysiologically associated with the existence of endothelial dysfunction
and inflammation of the wall of coronary and systemic vessels. Although the inverse
association between ingestion of omega-3 polyunsaturated fatty acids (PUFA n-3) and
cardiovascular disease is well established, epidemiological and nutritional intervention
studies on the association between n-3 PUFA intake and concentrations of PCR show

inconsistent results.

The objective of the present study was to evaluate the relationship between n-3 PUFA
consumption and plasma CRP levels as an indicator of inflammation in patients at risk
of having a cardiovascular event> 20% in 10 years, according to the World Health Or-
ganization (WHO).

A descriptive, cross-sectional study was conducted using a questionnaire of food con-
sumption frequency of PUFA n-3 source in a sample of 40 patients with cardiovascular
risk, who attended the “Luis Gonzalez Sabathié¢ Cardiology Institute” in the city of Ro-
sario, province of Santa Fe, in the period between January and May 2015. The mean age
of the sample was 61.62 + 8.36 years, with 70% of male participants.

A significantly lower association of CRP values was found in patients which consumed
fresh tuna than in those patients who reported not doing so (p = 0.02).

Similar results were observed in nuts consumer patients, with a significantly lower CRP
than in those who did not consume them (p = 0.01). The results obtained indicate that
frequent consumption of fresh tuna and nuts, sources of n-3 PUFAs of marine origin and
ALA, respectively, could decrease the values of CRP in patients with “high” to “very
high” cardiovascular risk according to the system of the World Health Organization
(WHO).

Keywords: dietary sources of omega 3 fatty acids - CRP - atherosclerosis

Introduccion:

La enfermedad cardiovascular (ECV) es una de las principales causas de muerte
y discapacidad en el mundo'. En Argentina constituye el 35% de todas las causas de
muerte consideradas a cualquier edad?.

La aterosclerosis, el proceso fisiopatologico que subyace a las ECV, es una en-
fermedad inflamatoria cronica, generalizada y progresiva que afecta a las arterias de
diferentes lechos vasculares en forma simultanea con diferente grado de progresion’.
Esté caracterizada por engrosamiento y rigidez de la pared arterial causados por el
deposito de lipidos en el endotelio vascular, rodeados de tejido fibroso, con el agre-
gado de células sanguineas, carbohidratos y calcio, que constituyen la denominada
placa de ateroma®. Cuando se presentan los sintomas, generalmente a mediana edad,
la enfermedad suele estar en una fase avanzada'. Esto ha motivado el estudio de di-
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versos marcadores de inflamacion como predictores de ECV. Entre ellos, la proteina
C-reactiva (PCR), probablemente sea el indicador mas competente de inflamacion
vascular’.

La PCR ha sido asociada al riesgo cardiovascular debido a la importancia del
fendmeno inflamatorio iniciado por la injuria vascular en la patogenia de las en-
fermedades aterotromboticas, encontrandose niveles mas elevados en pacientes con
cardiopatia isquémica y en aquellos pacientes con mayor riesgo a presentar eventos
cardiovasculares®”°, Los niveles séricos de PCR estan asociados ademas, con la pre-
sencia de varios factores de riesgo cardiovascular, como la obesidad, la resistencia a
la insulina y la diabetes!'®!!:12.13,

Los AGPI n-3, eicosapentaenoico (EPA, 20:5 n-3) y docosahexaenoico (DHA,

22:6 n-3), ambos derivados del acido graso esencial a-linolénico (ALA, 18:3 n-3),
han demostrado ser eficaces en la prevencion y tratamiento de las ECV. Desde 1971,
cuando se publicaron los resultados obtenidos en una poblacion de la costa occiden-
tal de Groenlandia'®, varios estudios epidemioldgicos han confirmado la asociacion
inversa entre el consumo de AGPI n-3 y la morbilidad y/o mortalidad por enfermedad
coronaria y accidente vascular cerebral'>!617,

Teniendo en cuenta lo mencionado precedentemente, el objetivo del presente es-
tudio fue evaluar la relacion entre el consumo dietético de AGPI n-3 y los niveles
plasmaticos de PCRus en pacientes con riesgo cardiovascular.

MATERIAL Y METODOS

Se realizé un estudio observacional, descriptivo, de corte transversal. Se evaluaron
un total de 40 pacientes autovalidos, mayores de 40 afios, de ambos sexos, con riesgo
cardiovascular “moderado” a “muy muy alto”, que concurrieron al Instituto de
Cardiologia de Rosario “Dr. Luis Gonzalez Sabathié¢”, durante los meses de enero a
mayo del 2015 y voluntariamente aceptaron participar del estudio.

Fueron excluidos aquellos individuos que presentaban alergia a los pescados, que
habian presentado un episodio cardiovascular en los tres meses previos a la obtencion
de la muestra, pacientes que habian padecido infecciones agudas, traumatismos o
cirugias en las 2 semanas previas a la toma de la muestra para la determinacion de
PCRus o cuyo valor superd los 10 mg/l y pacientes que padecian enfermedades
inflamatorias cronicas autoinmunes o cancer. Se respeto la ley de Habeas Data vigente
en nuestro pais, reservando la identidad y los datos de los individuos encuestados.

Para la seleccion de los pacientes segun el riesgo cardiovascular alto a muy muy
alto (> 20% - 40% en los proximos 10 afios) se utilizaron las tablas de prediccion del
riesgo cardiovascular para la Region B de las Américas para contextos en los que se
puede medir el colesterol sanguineo'®.

Para la determinacion de la frecuencia de ingesta de AGPI n-3 durante los 3
meses previos a la recoleccion de los datos, se utilizé un cuestionario de frecuencia
de consumo de alimentos fuente administrado por el observador. El mismo incluy6
alimentos que naturalmente contienen ALA y AGPI n-3 de origen marino (EPA +
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DHA), asi como alimentos industrializados fortificados con EPA y/o DHA. Los
valores plasmaticos de PCRus (mg/1), fueron determinados por inmunoturbidimetria.

Se realizo6 analisis descriptivo (frecuencias y medias) y analitico (ANOVA) de las
diferentes variables con software estadistico EPI-INFO version 6.4d, y analisis de
frecuencia en porcentaje (%), promedio (x) y desvio estandar (SD). Para comparar
variables cualitativas se aplico el test de Chi cuadrado o Fischer segtin correspondiera.

RESULTADOS

Conformacion de la muestra

La muestra se conformé con un 30% de pacientes de sexo femenino (n=12) y un
70% de sexo masculino (n=28), con un rango de edad comprendido entre los 40 y 70
afos (x = 61,62 afios = DS 8,36 afios).

Todos los pacientes consumian algun tipo de farmaco destinado a disminuir el
riesgo cardiovascular. En la figura 1 se puede observar la prevalencia de individuos
segun el tipo de medicamento consumido.
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Figura 1. Distribucion de la muestra segtin la frecuencia de consumo de medicamentos (%).

Consumo de alimentos fuente de AGPI n-3

En la tabla 1 se muestra las frecuencias de consumo de las fuentes alimentarias de
ALA y AGPI n-3 de origen marino en los tltimos 3 meses. E1 97,5% de los pacientes
informé consumir alguno de los alimentos de origen marino consultados. La frecuen-
cia de consumo de cada uno de estos alimentos puede observarse en la figura 2.

La frecuencia de consumidores de alimentos fuentes de ALA se observa en la
figura 3. No se registraron consumidores de aceite de canola y s6lo se reconocid un
consumidor de alimento elaborado a base de leche fortificado con EPA.
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Alimentos

Lenguado
Salmoén
Atan fresco
Attn lata
Caballa
Sardina
Merluza
Pati
Surubi
Serecol
Porotos
Texturizado
Nueces
Chia
Lino
Sésamo

Aceite de soja

Tabla 1. Frecuencia de consumo de alimentos fuente de 4cido a-linolénico y
AGPI®-3 en los 3 meses previos a la recoleccion de los datos.

1 vez/ dia
n %
1 100
1 100
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Figura 2. Prevalencia de consumidores (en %) de alimentos fuente de AGPI n-3 de
origen marino en el total de la muestra (n=40).
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Figura 3. Prevalencia de consumidores (en %) de alimentos fuentes de acido o -
linolénico (n=40).

PCRus y riesgo cardiovascular

Soélo el 32,5% de los pacientes tuvo valores de PCRus por encima de 0 mg/1. El va-
lor promedio de PCRus en el total de los pacientes fue de 0,65 + 1,16 mg/l. La media
fue de 1,16 = 1,69 mg/l y 0,42 = 0,79 mg/l en mujeres y hombres respectivamente,
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sin embargo estas diferencias no fueron significativas. Tampoco se observaron dife-
rencias significativas entre edad y los valores de PCRus.

Los valores de PCRus no fueron significativamente diferentes en las categorias
de riesgo cardiovascular alto (20 - <30%), muy alto (30 - <40%), o muy muy alto (>
40%) a 10 afios.

PCRus y consumo de suplementos

El 10% de los individuos manifestd consumir suplementos de AGPI n-3. No se
hallaron diferencias significativas entre los valores de PCRus y el consumo de suple-
mentos.

PCRus y consumo de alimentos fuente de omega 3

La media de PCRus en pacientes que referian consumir atiin fresco (no envasado)
fue 0,00 £ 0,00 mg/1, resultado significativamente menor que en aquellos que referian
no consumirlo (0,83 + 1,26 mg/l) (p=0,02). En la figura 4 se puede observar la dife-
rencia estadistica alcanzada al categorizar a los individuos consumidores de atin en
quienes poseian o no valores de PCRus mayores a 0. La media de PCRus en pacientes
que refirieron consumir nueces fue significativamente menor (0,29 + 0,78 mg/l) que
en aquellos que no las consumian (1,05 £+ 1,39 mg/l) (p=0,01). En la figura 5 se puede
observar la diferencia estadistica alcanzada al categorizar a los individuos entre quie-
nes poseian o no valores positivos de PCRus.

Consumidoresatan @ 4qo0 |

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

| EPCRus > 0 mg/l PCRus = 0 mgll |

Figura 4. Ausencia de valores de PCRus > Omg/1 en individuos que consumen atun
fresco (p=0,02; Test Fischer).
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Consumidores de
nueces
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| B PCRus > 0 mg/| EPCRus = 0 mg/l |

Figura 5. Prevalencia de valores de PCRus > Omg/l en individuos que consumen
nueces (p=0,009; Test Fisher).

DISCUSION

La PCR, perteneciente al conjunto de proteinas denominadas de fase aguda, es un
marcador sensible de inflamacion que, ademas de ser sintetizada por el higado, es
producida en las células del musculo liso y los adipocitos de los vasos arteriales, bajo
la influencia de las citocinas proinflamatorias interleuquina (IL)-6 y factor de necro-
sis tumoral alfa (TNF-a)'*?°. El aumento de sus niveles esta asociado con un mayor
riesgo de cardiopatia coronaria y, por sus multiples propiedades pro-inflamatorias
y pro-aterogénicas, probablemente contribuya al proceso inflamatorio vascular que
subyace a la aterosclerosis®!22.

El objetivo del presente trabajo fue estudiar la relacion entre la frecuencia de con-
sumo

de las diferentes fuentes alimentarias de AGPI-n3 y los niveles de PCRus en 40
pacientes con riesgo cardiovascular > 20% a padecer un evento cardiovascular en
10 afios segtin el Score de la OMS para la Region B de las Américas asistidos en el
Instituto de Cardiologia de Rosario “Dr. Luis Gonzalez Sabathié¢”, en el periodo com-
prendido entre enero y mayo de 2015.

Soélo el 32,5% de los pacientes evaluados present6 valores de PCRus por encima
de Omg/l. El valor medio observado de PCRus fue de 0,65mg/l + 1,16 mg/l. Si bien
el 87,5% de los pacientes consumian fairmacos, no se encontraron diferencias signi-
ficativas entre los valores de PCRus y el tipo de medicamento recibido. Tampoco se
observaron diferencias significativas entre los niveles de PCRus y la edad o la cate-
goria del riesgo cardiovascular de los participantes.

El anélisis de los datos obtenidos muestra que la mayoria de los pacientes habia
consumido alguna fuente de AGPI de origen marino en los 3 meses previos a la
realizacion de la encuesta. Sin embargo, so6lo 2 individuos sobre el total de los par-
ticipantes, cumplian con la recomendacion a la poblacion en general de la Sociedad
Americana del Corazon de consumir pescado de mar al menos 2 veces/semana®.
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En relacion a la asociacion de la frecuencia de consumo de alimentos fuente de
AGPI n-3 de origen marino y los niveles de PCRus, se encontrd que, en los pacientes
que refirieron consumir atin fresco (22,5% de los encuestados), el valor de PCRus
fue de 0,00mg/1, siendo este un resultado significativamente menor en comparacion
con aquellos pacientes que informaron no consumirlo (p=0,02). En concordancia,
el Multi-Ethnic Study of Atherosclerosis, un estudio transversal que incluyé 5.677
hombres y mujeres de diferentes etnias, de 45-84 afios de edad, sin enfermedad car-
diovascular clinicamente manifiesta, ha mostrado que el consumo de pescado no so-
metido a fritura se asocid en forma inversa con las concentraciones plasmaticas de
PCR, independientemente de la edad, indice de masa corporal, actividad fisica, taba-
quismo, consumo de alcohol y otras variables dietéticas®.

Si bien el contenido de EPA y DHA de los pescados puede variar entre las distintas

especies y en funcion de la alimentacion, el sexo y el tamano de los de peces al
momento de la captura, asi como de la ubicacion geografica de su habitat®, cabe des-
tacar que el atiin fresco, cuyo consumo ha sido significativamente asociado a menores
valores de PCRus en el presente trabajo, es un pescado de aguas profundas y frias,
que contiene mas de 8% de grasa en su composicion nutricional®.

Entre los posibles mecanismos biologicos que subyacen a los efectos beneficiosos
de los AGPI n-3, se describe la accion anti-inflamatoria del EPA ejercida a través de
la inhibicion de las enzimas ciclo-oxigenasas y lipoxigenasas en la sintesis de eicosa-
noides derivados del acido araquidonico (AA, 20:4 n-6)*.

Ademas, el mayor consumo de EPA, se traduce en su incorporacién a los fosfo-
lipidos de las membranas de las células inflamatorias de manera dosis-respuesta®®
y en parte, a expensas del AA. Por lo tanto, una dieta con alto contenido en EPA,
incrementa su proporcion en las membranas celulares y puede disminuir la sintesis
de eicosanoides pro-inflamatorios de las series 3 y 4 derivados del AA y aumentar
la produccion de mediadores de las series 3 y 5, con menor actividad inflamatoria,
sintetizados a partir del EPA%.

Los AGPI n-3 de origen marino también pueden disminuir la sintesis de citoquinas
pro-inflamatorias (IL-6 y TNF- a) en las células mononucleares®, y modificar por ac-
cion directa, la actividad de factores de transcripcion que regulan la expresion de genes
inflamatorios®'*2, En consecuencia, durante el proceso inflamatorio cronico de la atero-
génesis, los AGPI n-3 pueden disminuir la concentracion de PCR, proteina sintetizada
por los macrofagos activados, con gran capacidad aterogénica y pro-inflamatoria®.

Ademas, y teniendo en cuenta que la inflamacion puede activar la produccion de
componentes pro y antinflamatorios en forma secuencial®, las resolvinas, una familia
de mediadores lipidicos derivados EPA y DHA, probablemente promuevan la resolu-
cion de la inflamacion a través del bloqueo del receptor para LTB4°.

El consumo de ALA también puede incidir favorablemente en la salud cardiovas-
cular. Los resultados del US Physicians’ Health Study, indican que los pacientes que
consumieron frutos secos (fuentes de ALA) > 2/semana presentaron una reduccion
significativa del riesgo de muerte subita cardiaca y del total de las muertes por enfer-
medad coronaria®.
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Entre los alimentos fuentes de ALA estudiados, las nueces presentaron la mayor
frecuencia de consumo (52,5%), seguidos por los texturizados de soja (32,5%). Se
destaca que, siendo los aceites de soja y de canola las fuentes con mayor contenido
de ALA (7,8% y 9% respectivamente)*’, s6lo se observo el consumo diario de aceite
de soja en un solo individuo.

Si bien la eficacia de conversion de ALA en el organismo humano es muy baja y
puede variar entre 0,2 y 21% para EPA y entre 0,5% y 9% para DHA®, la media de
PCRus fue significativamente menor entre los pacientes que refirieron consumir nue-
ces que en aquellos pacientes que informaron no hacerlo (p=0,01). En concordancia
con estos resultados, el consumo frecuente de nueces se asocid en forma inversa con
los valores de PCR en el Multi-Ethnic Study of Atherosclerosis®.

Estudios previos sobre la asociacion entre el consumo de AGPI n-3 y las concen-
traciones de PCR muestran resultados inconsistentes. Dos estudios transversales rea-
lizados en individuos sanos mayores de 70 anos*, y en fumadores*' demostraron una
asociacion inversa entre las concentraciones séricas de PCRus en relacion a la ingesta
dietética de EPA y DHA. Asimismo se encontrd una relacion significativa inversa en-
tre la ingesta de alimentos fuente de AGPI n-3 y los niveles de PCR entre los partici-
pantes del Rotterdam Study**, y en estudiantes japonesas de 18 a 22 afios de edad. En
éste ultimo estudio la asociacion positiva independiente se presentd con el consumo
de AGP n-3 totales, mientras que esta asociacién no se observo con el consumo de
pescados y mariscos, fuentes de EPA + DHA®. En el mismo sentido, la PCR se asocio
al consumo de ALA pero no de EPA + DHA en mujeres estadounidenses de 43 a 69
afios de edad*, mientras que en otro trabajo no se encontr6 asociacion alguna con el
consumo de ALA o EPA + DHA en individuos de ambos sexos de edad mediana®.

Dos estudios prospectivos que evaluaron los efectos de la suplementacion con
aceite de pescado o el ALA sobre la PCR, en individuos sanos* o que habian padeci-
do un IAM* no detectaron cambios significativos en el nivel de la proteina. Si bien,
el 10% de los individuos encuestados en el presente estudio expresé consumir suple-
mentos de AGPI n-3, no se encontraron diferencias significativas entre los valores
de PCRus y el consumo de suplementos. Estos resultados podrian deberse a que los
AGPI n-3 ingeridos como componentes de los alimentos tienen mayor biodisponibi-
lidad que los preparados formulados, ya sea porque la presencia de alimentos activa
mas eficazmente los procesos de digestion/absorcion en el intestino, porque facilita
su absorcion debido al vehiculo lipidico presente en los mismos, porque la localiza-
cion de los AGPI n-3 en posicion 2 de los glicerolipidos facilita la incorporacion a
los lipidos enddgenos o, porque hay una mayor superficie de absorcidn intestinal en
relacion con el tamafio de la porcion consumida, muy pequefia para el caso de los su-
plementos encapsulados*. En el mismo sentido, el estudio DOIT (Diet and Omega-3
Intervention Trial) disefiado para comparar el efecto de la ingesta dietética o la suple-
mentacio n con AGPI n-3 sobre los niveles de marcadores de activacion endotelial en
hombres con dislipidemia demostré que ambos tipos de intervencion redujeron los
marcadores en relacion al grupo control®, indicando que la progresion de la enferme-
dad ateroesclerorica puede ser controlada con asesoramiento dietético.
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CONCLUSIONES

El consumo frecuente de atun fresco y nueces, fuentes de AGPI n-3 de origen
marino y ALA respectivamente, se asocio significativamente con menores valores
de PCRus en los pacientes con riesgo cardiovascular “alto” a “muy muy alto” segiin
el sistema de puntuacion de la OMS estudiados. Se requiere de estudios adicionales
que, ampliando el tamafio de la muestra, evalten la asociacion de €ste u otros mar-
cadores con el consumo dietético de alimentos fuente de AGPI n-3 en pacientes con
factores de riesgo cardiovascular.
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