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Competencias para el lector: Al finalizar este articulo, los lectores podran:

a. |dentificar algunas de las propiedades cientificamente estudiadas de las epicatequinas.

b. Conoccer algunas implicancias bioguimicas y su aplicacién clinica nutricional,

¢. Incluir en las recomendaciones dietoterapeuticas vy nutriterapeuticas, alimentos con
moderadoy alto contenido de epicatequinas y otros flavonicdes de similar accion.
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Introduccién

Se estima que el numero de flavo-
noides conocidos, por la diversidad de su
arquitectura molecular, es de alrededor de
5000 sustancias (1). Entre ellos podemos
citar a flavonoles, flavonoides monoméricos
y oligoméricos, polimeros o taninos
condensados, antocianincs, flavonas,
isoflavonas y flavanonas. El amplio rango de
efectos atribuidos a los flavonoides
constituye una expresion de su grupo
quimico funcional, y expone sus
propiedadss tanto antioxidantes como
prooxidantes, muiagénicas; anticarcino-
geénicas; de interaccion con traduccion de
sefiales celulares; y los efectos beneficiosos
en los procescs inflamatorios y en los
sistemas inmunomeoduladares. La quimica
inherente a las propiedades tanto
antioxidantes como prooxidanies de los
flavonoides, pueden expiicar una gran parte
delos mencionados efectos.

La epicatequina, es un tipo de
flavonoide presente en diversos productos
comestibles (2). Se cree que uno de sus
efectos sobresalientes esta relacionadoe con
la elevacion de ios niveles de éxido nitrico en
la sangre, lo cual ayuda a relajar los vasos

sanguineos y mejorar su fiujo. Las
cantidades individuales de categuina vy
epicatequina, presentes en la nafuraleza,
san pequenas y variables. lLas fuentes
principales son las moras, con 20 mg/100 g,
damascos, cerezas y otros tipos de frutas;
también poseen epicatequinas el vino tinto,
eltéyel chocolate, schretodo el negro (3).

Desde el punto de vista nutricional,
estos compuestos convocan gran interés a
su alrededor por su contribucién al manteni-
miento de la salud. Muchas de sus propie-
dades beneficiosas estan relacionadas con
su actividad antioxidante, originada por la
presencia de compuestos fendlicos, por
gjemplc (4). Esta actividad tiene un papel
protector contra las enfermedades cardio-
vasculares, el cancer y en los procesos de
envejecimiento, tal como se ha estudiado en
ensaya tanta invivo comain vitro (5.

La familia de la Equicatequina

Se entiende por catequinaal 5, 7, 3', 4'
tetraoxiflavan-3-ol de formula C,H, O, v
como generalmante 82 encuentra en la
naturaleza, el vino, es abundante tanto en
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catequina coma gn esicateatina. (5).

La catequing, la epicatequra y Iz
ep.galocategquina son los flavonolas mas
comunas v suelen sar denaminados
gengricamente como  catequinas, Estas
constituyan ia base delas principales grupos
detaniros condensados, Estos conmpuesios
50N en su mayaria potentes anfioxidantas
debido & su ostiuctura guimica;  son
excelentes donadores de protones o
electrones (7). Constituyen un ampio grupo
de sustancias quimicas, cons.desradas
metabolitos securdarios de las plantas, con
diferenies estructuras quimicas y actvidad
englobando mas de 8000 compuestos
disfintos.

Tradiciona mente, estos compuestos
nan sido considerados comao antinutrientes
debido al efecto adverso de uno de sus
comgonentas mayaritarios  {los  taninos)
scbra la digesibilidad de la pratera. Sin
embargo, en la aclualidad han despertado
U1 gran ‘nterés debido a sus propiedades
amioxidantas y sus posiblas implicaciones
ceneficiosas enlasa'uvd humana, tales comao
ol fratamisntc vy orevencion del cancer
enfermedades carciovasculares vy oiras
oatologias da cardcter inflamatorio.

Los flavonoles vy las anwociandinas
croceden principaimente de las pieles de la
uva progorcionando la coloracidn carac-
ter'sticaa éslas (uvas amarillas en z: caso de
'os flavonolas y tintas en e caso de los
antocianos); las caiequinas, especi-
ficamente, v los flavan-3,4-dicles provienen
de las semilias v del rallo. Tocos esios
compuesios se puedan encontrar libres o
polimerizados con otros  flavonoides.
azticares {glicdsidos), no Iavongcides
(cerivacos acilo) o una comzinacion de
estos (8).

Los efacios fis.oldgicas ascclados a &
epicatequna se deben a la estructura dc
ésta, siendo au principal propiedad ‘a
formacion de complejos con proteinas, ia
formacion de quslatos con iones rmetaicos y
la capacidad cara climinar radicales

(capacidad antioxidante). Ademas tienc
efecto sobre 2l metabolismo  glucidico,
licidicoy mincral, efecio sobre la fluidez dela
membrana, efecio antiinflamatorio vy
antinistaminico, efecto cardioprotectar,
sfecto antivirico, anticacteranc vy antiidn-
gico, cfacto sobre 2 {fracto gastroniestinal v
efecto antimutagénica.

La capacidad funcional de las
catequinas

Para gue un compuesto fendlico sea
¢ asificado como antioxidantza debe curnplir
cos condiciones basicas. La primera es que
cJandc se encuenl s en una concentracion
baja con refacian al sulstrato gue va a ser
exidado pucda retrasar, ralentizar o pravenir
la oxidacior mediada por un radical libre. La
segunda es gque el radical formeado tras la
intervencion del agente, sea estable y no
pueca actuar en oxdaciones posteriores
©)

Los néndos utilizados para evaluar la
capacidad antioxidante de mezsclas
complejas como vino, extractos de tejidos,
fluidas bioldgicos, etc, son varios. No oxiste
un unico método v ios ind.ces obtenidos
para una muestra dependen del
pracedinniento utilizedo pera evaluarla. Es
necesaric lener en cuenta que las
ceterminaciones de la capacidad
anticxicdanie realizedas in vire solamente
dan una idea aproximada de 'o que puede
acurrir en situaciores complejas in vivo. No
ahstante, la capacidad anLoxidante de una
mazcla ro vieng dada por la suma de las
capacidades anfloxidantas de cada uno de
sus componentos, sino gue también
depende del microambenic en el cual se
encuentra el compueslo. Los compuastos
irtcractilan entre =i, pudiendo producirse
g'ectos sinérgicas o inhibitorios. En general,
as diferentes mediciones sa exprasan en
equivalanies de vitamina E, utilizando
TROLOX, que es un andlogo scluble de
vitamina b {10}.

Por otro lado, las procianidinas
pJaeden mostrar un efecto negativo de esios
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antioxidantes. Las procianidinas del té
inhiben la absorcion del hierro no hem
procedente de la dieta. Esta inhibicién se
explica por la formacion de complejos
procianidina Fe™ estables en el intestino.
Esta inhibicidn que ejercen las procianidinas
sobre la absorcidn del hierro depende de la
presencia de otros nutrientes (11}

La actividad vasodilatadora que
presentan las procianidinas influye también
en el papel cardioprotector y cardiovascular
de éstas. Se ha comprobado como el
endotelio vascular sintetiza y libera dxido
nitrico (NO), el cual promueve la vaso-
relajacion, reduce la agregacion plaquetaria
y limita el flujo de proteinas plasméaticas
aterogénicas en la pared arterial (12). La
aparente biodis-ponibilidad de los
flavonoides en humanos se cifraenun 126%,
aungue con una amplia variabilidad
interindividual. Cifras similares compartidas
con diferentes compuestos como es el caso
de la querceting, epica-tequina e isoflavonas
delasoya(13)

Biodisponibilidad plasmaética de las
catequinas de los alimentos

Se evalud la relacion dosis-respuesta
con la capacidad antioxidante en plasma
humano de la epicatequina presente en el
chocolate. Se comprehd que la concen-
tracion maxima de epicatequina en el
plasma fue de 562 nmoles/L (0.163 mg/L).
Esta se alcanzaba dos horas después de
que los individuos consumieran 80 g de
chocolate. La concentracién media
observada en plasma fue de 355 nmoles/L
(0.103 mg/L), mientras gue la linea base de
la concentracién de la epicatequina en
plasma sin consumo de chocolate se cifrd en
22 nmoles/L (6.38*10° mg/L). La
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administracion de 375 mg de cacao por kilo
de peso corporatl a un grupo de voluntarios
permiti6 encontrar en plasma humano
procianidina B2 (dimero), catequina vy
epicatequina (14). Es impaortante comprobar
que, aungue la relacidon existente en la
preparacion de cacao entre la epicatequinay
la catequina es 1:1, el flavanol predominante
en plasma es la epicatequina, con
concentraciones plasmaticas de catequina
de solo un 3% la concentracion de
epicateguina. También se comprobd que la
adicién de leche tanto al té verde como al
negro no afectaba en ninguna medida a la
biodisponibilidad de la catequina presente
en el té. En este mismo sentido, se estudié la
concentracion plasmatica de diferentes
catequinas del té tras administrar una dosis
oral de este producto a diversos voluntarios.
Los niveles de epigalocatequina aumen-
taban rgpidamente en plasma, cifrandose el
tiempo medio de eliminacion de este
compuestc en 1.7 horas. La epicate-
quinagalato no aumentaba tan rapidamente
en plasma como ta epigalocatequina.

Al disolver catequina y epicatequina en
jugo gastrico nc se aprecia ninguna
variacion en la concentracién de estos
flavan3oles, liegando a la conclusion de que
éstos son estables a este pH é&cido. Por el
contrario, tanto epicatequina como
catequina se muestran inestables a pHs
basicos (jugo intestinal), si bien, es ésta
Ultima la que muestra menor estabilidad,
siendo degradada totalmente en 8 horas
(15). La epicatequina de cacao es capaz de
modular la activacion de linfocitos T y en
consecuencia la respuesta inmune
especifica. Este efecto puede tener
aplicacion en situaciones de hiperactividad
del sistema inmune como son, por gjemplo,
enfermedades autoinmunes y en patologias
gue cursan con inflamacion cronica (16).
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_Cue_stionario de Auto¥eVaIuaci6n" '

1.- Flavanol de Ia famlha de Ias epicatequmas ladelhl e ;
‘a.Acido nalidixico ¢ Epigalocatequina
b_Polifenoles: ==t o) 'ﬂavona e

57 Algunos flavonoles se consideran antlnutrtentes deb[do asu efecto adverso sobre:

a. El higado - c. El rifion
b. Digestion de grasas _ S d. Digestién de proteinas

3.- (,Donde se encuentran las catequnnas en las uvas‘?
Casiwablancas s sTii e e Sinicaillag

bowatino ;  dlashojas

4.-Una sustanma es GonSIdera antuoxndante cuando
a. Incrementa la oxidacion de un sustrato b. Forma radicales mes_tabies
e Protege aun sustrato de la accnon omdante de un radlcal libre
d. Destruye c:élulas i

5 En cuanto a Ia degradamon gastnca de las EPICATEQUINAS senaie lo correcto'? = '

a. Son estables a pH acido 2 b. Son estables a pH basico
£ Se aprecia Val'laCiOﬂ al disolver con jugo gastnco D Cambran enla sangre
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