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NOTA INFORMATIVA

EL ACEITE DE ORUJO DE OLIVA RETRASA LA APARICION DE LA
ATEROSCLEROSIS

 Experimentos en ratones han demostrado su efecto taedador
disminuyendo los triglicéridos, las lipoproteinas yel numero de leucocitos
circulantes en sangre.

» El aceite de orujo de oliva, también conocido comtCardiorujo de oliva”
es un alimento funcional que incorporado en cantiddes normales a una
dieta diaria aporta numerosos beneficios para la $ad.

* En el desarrollo del estudio colaboran el Centro devestigacion Biomédica
en Red-Fisiopatologia de la Obesidad y la Nutricign CIBERobn, el
Instituto de la Grasa de Sevilla, perteneciente aConsejo Superior de
Investigaciones Cientificas, CSIC, y la Universidade Zaragoza.

El Centro de Investigacion Biomédica en Red-Fidioljpgia de la Obesidad y la
Nutricion, CIBERobn, en colaboracién con el Ingttude la Grasa de Sevilla,
perteneciente al Consejo Superior de InvestigasioGentificas, CSIC, y con la
Universidad de Zaragoza han llevado a cabo un iestjue constata las propiedades
beneficiosas de la utilizacion del aceite de odgmliva de centrifugacion refinado, que
es el que se obtiene a partir de los residuoasiadeitunas una vez extraido el aceite
de oliva virgen por presion, como retardador de ak&rosclerosis (sindrome
caracterizado por el depdsito e infiltracion detausias lipidicas en las paredes de las
arterias de mediano y grueso calibre).

El efecto retardador de dicha enfermedad se hag@desmanifiesto en las numerosas
pruebas realizadas en ratones a través de la disitin de triglicéridos, de
lipoproteinas y de la disminucion de leucocito$vados circulantes en sangre.

Hoy en dia, la aterosclerosis es la forma méas camelarteriosclerosis para la cual no
existe tratamiento meédico alguno, utilizandose pa&@ erradicacion terapias

farmacoldgicas, quirargicas o profilacticas quetdbaoyen a disminuir sus causas o
consecuencias. El compromiso del CIBERobn con taandn y la erradicacion de la

obesidad ha motivado el desarrollo de este estbdszando combatir la aterosclerosis
y, en consecuencia, todas aquellas situacionesmpl@aciones que la acompafian
como pueden ser la obesidad, la hipertensionalaeties y la hiperglucemia, entre otras.

Todo ello, convierte al aceite de orujo en un afitnefuncional, que ingerido en
cantidades normales en la dieta habitual tienetafebeneficiosos para la salud,
conocido bajo la definicion de “Cardiorujo de oliva
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El objeto de la investigacion gira alrededor deajdicacion tanto nutricional como
farmacoldgica de dicho aceite para poder obsewvarflsiencia sobre el desarrollo de la
lesion arteriosclerética, constatando, asi, supi@dades sanitarias, mas alla de su
funcidon meramente nutricional, a la hora de mejetagstado de las poblaciones con
riesgo de aterosclerosis.

Asimismo, el aceite de orujo también se puede zatilien la elaboracion de

nutraceuticos (alimentos con capacidad de propoacibeneficios saludables como la
prevencion y el tratamiento de enfermedades) oitd&ifmacos (medicamentos que
contienen como principio activo exclusivamente fdan partes de las mismas,
ingredientes vegetales o preparaciones obtenigastia de ellas) con el propdsito de
retardar la aterosclerosis o incluso en la prep@mate un medicamento concebido para
tal funcion.

El aceite de orujo de centrifugacion refinado sedeuutilizar para dicho propdsito tal
como se obtiene o bien encabezandolo con hasta%undé aceite oliva virgen.
Tradicionalmente, ha sido recuperado siempre medieinempleo de disolventes, sin
embargo, en la actualidad es posible obtenerloesiplear ningun tipo de solucion
disolutiva. En este sentido, el aceite de orujeelgrifugacion refinado es un alimento
natural, obtenido en condiciones en las que ndiadeani se quita ningln componente
mediante medios tecnoldgicos o bioldgicos, diferetdl que contenga en su extraccion
natural.

Experimentos con ratones

A la hora de constatarjn‘ situ”, los beneficios del aceite de orujo de centrifud@ac
refinado se seleccionaron 26 ratones de dos mesedatd! a los que se puso en ayuno
durante 18 horas. Se anestesiaron, se les extmagyesy se dividieron al azar en tres
grupos de idéntico nivel de colesterol. Permanenien jaulas esterilizadas sometidos a
ciclos de 12 horas de luz y las mismas de oscuriciad libre acceso al agua y a la
comida.

Los tres grupos recibieron la dieta del ratdbn pargrupo control, la dieta del ratén
suplementada con un 10% de aceite de oliva virgerediente preparacion y la dieta
del raton enriguecida con un 10% de aceite de orugs dietas se prepararon
semanalmente y se suministraron durante 11 semanas.

Trascurrido este periodo, los investigadores nemhson cambios en el peso corporal
de los diferentes grupos. Tampoco certificaron d¢amken el peso del higado por el
enriguecimiento graso de las dietas y el colest@asmatico no experimento
variaciones significativas en ninguna de las irgeciones dietéticas, en concordancia
con resultados previos al aportar el contenidoodgrdsa del 10% a estos animales. Ni
el colesterol, ni los triglicéridos plasmaticos ragaéeron afectados en el grupo de aceite
de oliva, sin embargo, si se apreciaron dismingsote los mismos en el grupo de
animales alimentados con el aceite de orujo.
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En cuanto al efecto de las diferentes dietas sdadbredesarrollo de la lesion
aterosclerotica tras el consumo de las diferentetag] los investigadores constataron
gue los animales cuya dieta estuvo enriquecidaaceite de oliva presentaron mayores
valores de lesion que los ratones pertenecientgeupb control. En cambio, el grupo
qgue recibié el aceite de orujo presentd valoresifsigtivamente mas bajos que los
animales alimentados con las otras dos dietas.



