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Efecto antiinflamatorio y hepatoprotector de extractos vegetales
Anti-inflammatory and hepatoprotective effect of plant extracts
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Abstract:

Currently in Mexico, the suffering of gastric inflammatory and liver diseases has been increasing with greater frequency according to
the National Institute of Statistics and Geography, gastritis and Non-Fatty Liver Disease (NAFLD) being the most recurrent. These
are mainly related to lifestyle, simple factors such as misuse of non-steroidal anti-inflammatory drugs (NSAIDs), excessive
consumption of fats, alkaline agents, strong acids and the presence of the bacterium Helicobacter pylori. Several studies have reported
that, high concentrations of enzymes such as urease, elastase and B-glucuronidase, this promotes the suffering of gastric, anti-
inflammatory and liver damage respectively, for this reason it has been proposed as alternative the consumption of diets rich in
functional foods. Which are characterized by containing bioactive compounds, these are capable of inhibiting enzymes that indicate
physiological damage also having antioxidant capacity and being metal chelators, given to this, and functional properties such as anti-
inflammatory and hepatoprotective are attributed to different plant extracts
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Resumen:

Actualmente en México el padecimiento de enfermedades inflamatorias de caracter gastrico y hepaticas han aumentado de acuerdo
con el Instituto Nacional de Estadistica y Geografia siendo la gastritis y la Enfermedad del Higado No Graso (EHGNA) las mas
recurrentes. Estas se relacionan principalmente con el estilo de vida, factores simples como el abuso irresponsable de medicamentos
antiinflamatorios no esteroideos (AINE), el consumo excesivo de grasas, agentes alcalinos, &cidos fuertes y la presencia de la bacteria
Helicobacter pylori. Diversos estudios han reportado que elevadas concentraciones de enzimas como ureasa, elastasa y
B—glucuronidasa promueven el padecimiento de dafios gastricos, antiinflamatorios y hepéticos respectivamente, por ello se ha
propuesto como alternativa el consumo de una dieta rica en alimentos funcionales. Dichos alimentos se caracterizan por contener
compuestos bioactivos, capaces de inhibir enzimas asociadas con dafios fisiologicos ademés de tener capacidad antioxidante y ser
guelantes de metales, dado a esto se les atribuye a diferentes extractos vegetales propiedades funcionales como antiinflamatorias y
hepatoprotectoras.
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accesorios; los primeros comprenden la boca, faringe,
esoOfago, estdbmago, intestino delgado e intestino grueso y
El aparato digestivo estd formado por dos grupos de entre los 6rganos digestivos accesorios estan los dientes,

6rganos, el tracto gastrointestinal y los 6rganos digestivos la lengua, las glandulas salivales, el higado, la vesicula
biliar y el pancreas, los cuales en conjunto se encargan de
la ingestion, digestion, absorcidn y excrecion de los
alimentos 22. Por ello, la importancia de mantener en
correctas condiciones a nuestros o6rganos, ya que
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participan en la homeostasis y salud de nuestro
organismo.

Con base a diferentes estudios se ha reportado que las
principales causas que afectan la salud del sistema
gastrointestinal y hepatico son el consumo desmedido de
medicamentos antiinflamatorios no esteroideos (AINE’s)
como la aspirina, ibuprofeno, el consumo excesivo de
grasas, agentes alcalinos, alimentos acidos fuertes,
presencia de Helicobacter pylori y una dieta baja en
alimentos funcionales 15.

Las enfermedades degenerativas se producen cuando los
mecanismos de regeneracion del cuerpo no funcionan
adecuadamente y dafian tanto la estructura como la
funcién de los organos, tejidos y células, esto conlleva a
un estrés oxidativo causado por una produccion
incontrolada de radicales libres que dafian
macromoléculas (lipidos, proteinas, hidratos de carbono y
acidos nucleicos) alterando procesos celulares o niveles
de expresion de una o varias enzimas, siendo algunas de
éstas indicadoras de dafios fisiolégicos 13.

Actualmente, a mltiples vegetales se le atribuye un efecto
terapéutico, los cuales se han definido como alimentos
funcionales, al ser capaces de contrarrestar patologias
graves como el cancer. En los EE. UU. la Administracion
de Alimentos y Medicamentos (FDA) ha adoptado la
definicion del Instituto de Tecnologos de Alimentos (IFF),
definiendo a un alimento funcional como "alimentos y
componentes de alimentos que brindan un beneficio para
la salud mas alla de la nutricién basica” 9. Entre algunos
alimentos funcionales por mencionar estan la albahaca
(Ocimum basilicum), ajos (Allium sativum), platano (Musa
paradisiaca), zanahoria (Daucus carota), leguminosas
como la tara (Caesalpinia spinosa), curcuma (Curcuma
longa), miel de abeja, perejil (Petroselinum sativum), hojas
de Thea sinensis L, etcétera 2,4,5,7,8,21,23,24. Por tal
motivo, en la actualidad se estudian los efectos del
consumo de extractos vegetales ricos en compuestos
bioactivos como fenoles, difenoles como la hidroquinona,
flavonoides, acidos fendlicos, estilbenos, lignanos,
ligninas, entre otros disminuyen el riesgo de padecer
enfermedades cronicas como las gastrointestinales y
hepaticas 18. Estos tienen la capacidad de atacar
fenomenos de alteracion fisiologica debido a su alta
reactividad quimica, que se expresa en su capacidad
antioxidante, ya que pueden liberar electrones para ser
captados por los radicales libres y de esta forma evitar el
estrés oxidativo13,14.

Fisiologia y patologia gastrica

El estbmago en humanos es un drgano situado del lado
izquierdo de la cavidad abdominal entre el eso6fago y el
duodeno, con los que se comunica a través de los cardias
y del piloro respectivamente; este 6rgano se divide en tres
partes, el fundus que comprende la parte mas alta del

estdbmago; el cuerpo la zona central y el antro. Su funcién
principal es la secreciéon y digestion a través del
almacenamiento, procesamiento y vaciamiento al
intestino delgado de los alimentos ingeridos 22. Para que
se lleve la digestion se requiere del jugo gastrico,
constituido principalmente por agua, mucina, pepsina,
acido clorhidrico (HCI) y cloruro de sodio (NaCl). Durante
la ingesta de alimentos, estos se exponen a un pH bajo y
al contacto con la pepsina es cuando se inicia la digestion
(las enzimas salivares son de limitada capacidad); sin
embargo, valores de pH por encima de 4 o menores a 2
alteran el funcionamiento gastrico y de ahi el origen de
enfermedades acido-pépticas como la gastritis, de igual
forma otros indicadores y causas de dafios son la
presencia de enzimas como la ureasa (vital para la
virulencia) y la elastasa (enzima desencadenadora de
inflamacioén). A este respecto, en los Ultimos afios las
patologias gastricas han aumentado; de acuerdo con
Godinez-Oviedo et al. 12 las enfermedades
gastrointestinales se han vuelto muy frecuentes en
menores de edad y conllevan al desarrollo de
enfermedades crdnicas gastricas como la gastroparesia,
gastritis, Ulcera péptica por mencionar las mas frecuentes
hasta un desarrollo de cancer de estbmago. Se reporto
gue en México el cancer gastrico ocupa el tercer y cuarto
lugar de las principales causas de mortalidad en hombres
y mujeres respectivamente 20.

Fisiologiay patologia hepatica

El higado estd ubicado del lado derecho de la cavidad
abdominal y por debajo del diafragma, es el 6rgano
accesorio glandular de mayor tamafio y es vital por sus
multiples funciones metabdlicas. El tejido hepatico el lugar
de aclaramiento de todas las sustancias absorbidas en el
tracto gastroduodenal, desempefia un papel crucial en la
eliminacion de patégenos al ser capaz de distinguir
toxinas y moléculas extrafias, asi como también sintetiza
proteinas que circulan en la sangre, produce bilis para la
degradacion de lipidos en el intestino, mantiene los
niveles de glucosa en sangre y sintetiza el colesterol 22.
Con base a algunos estudios se sabe que niveles
anormales de enzimas en la sangre como
B-glucuronidasa, alanina transaminasa (ALT), aspartato
transaminasa (AST), fosfatasa alcalina (FA) significan la
presencia de afecciones a nivel del parénquima hepético,
asi como su funcionalidad.

Similar a la tendencia observada en las patologias
gastricas, existe un aumento en la incidencia de las
enfermedades hepéticas. Reportes recientes sefialan que
en México el hepatocarcinoma celular representa el tercer
y cuarto lugar como causa de mortalidad en mujeres y
hombres, respectivamente 20; por otra parte, el Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia reporta que los dafios
hepaticos ocupan el sexto lugar dentro de las principales
causas de mortalidad siendo la Enfermedad del Higado
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No Graso (EHGNA) la mas recurrente debido al aumento
global de obesidad 17; por ello es importante generar
estrategias de mitigacion de estos problemas frecuentes
de salud pues las enfermedades cronicas hepaticas son
el principal factor predisponente para el padecimiento de
un cancer hepatico.

Extractos vegetales con efecto
gastroprotector-antiinflamatorio

Diversos estudios se han llevado a cabo con el objetivo de
evaluar el efecto gastroprotector de extractos vegetales,
es decir la capacidad que pudiera tener para proteger al
estdbmago frente alguna anomalia. Por ejemplo, los niveles
excesivos de algunas enzimas como la ureasa, la cual se
hidroliza en urea y amonio y este Ultimo causa dafio
celular e inflamacion, favorece la infeccidbn por
Helicobacter pylori en el tracto gastrico; la actividad de la
ureasa permite que las bacterias sobrevivan a ambientes
4cidos llevando al desarrollo de enfermedades como la
gastritis y Ulceras pépticas 2. Un estudio evalud el efecto
del extracto de arandano y orégano sobre la inhibicién de
ureasa, repostando una inhibicion del 9 % y 40%,
respectivamente 18.

La diferencia en la actividad inhibidora enzimatica de
dicho estudio se debe principalmente al tipo de
compuestos fendlicos del inhibidor, demostrando que los
compuestos fendlicos hidrofobos, como los presentes en
el orégano, son superiores en la inhibicion de la ureasa
gue los compuestos solubles en agua, como los que se
encuentran principalmente en el arandano 18. Otro
estudio analizé el efecto de la miel de abeja sobre Ulceras
géstricas inducidas por piroxicam en ratas Holtzman, en el
cual los resultados revelaron que una dosis de 5 g/kg
manifiesta un efecto gastroprotector similar al omeprazol;
a nivel macroscopico su efecto se atribuye al tener como
constituyente al acido araquidénico, los componentes
fendlicos de la miel participan en la eliminacién de la
actividad inflamatoria de la enzima cicloxigenasa tipo 2
(COX2), protegiendo a la mucosa gastrica de la formacion
de Ulceras 18. Por otra parte, también se le ha conferido
propiedad gastroprotectora a la pulpa del platano verde
(Musa spp ABB) variedad Burro CEMSA 3.

La elastasa es una enzima proteasa desencadenadora de
inflamacion capaz de degradar componentes de la matriz
extracelular amplificando la inflamacién cronica 5.
Respecto a estudios basados en el efecto antiinflamatorio
Hinojosa- Davalos et al.16 reportd que las hojas de
Tithonia tubaeformis conocida como acahual y Sylbum
marinum, tuvieron un porcentaje de inhibicion del 60 %
sobre la enzima elastasa, lo cual se atribuyé a sus
compuestos bioactivos tales como: fenoles, flavonoides,
alcaloides, taninos hidrosolubles, esteroides y cumarinas.
De acuerdo a la literatura biomédica se ha reportado que
las antocianinas son un tipo de flavonoides que inhiben el
crecimiento de bacterias como Staphylococcus spp.,

Salmonella spp., Helicobacter pylori y Bacillus cereus. Los
flavonoides presentan una buena inhibicion del
Helicobacter pylori y su efecto antibacteriano se deberia
a: (i) hiperacidificaciéon en la interface de la membrana
plasmatica de los microorganismos, (ii) la acidificacién
intracelular, que resulta en la inhibicién de la bomba H+
K+ ATPasa necesaria para la sintesis del ATP en las
bacterias y (iii) podria estar relacionado con la inactivacién
de enzimas celulares que causan cambios en la
permeabilidad de la membrana 1. Esto significa que los
flavonoides pueden ser los responsables del efecto
antiinflamatorio y gastroprotector de diferentes vegetales.

Extractos vegetales con efecto

hepatoprotector

El efecto hepatoprotector es la capacidad o propiedad de
algunos compuestos de atacar agentes xenobioticos que
pudieran dafiar al higado. Existe evidencia de que el
extracto acuoso liofilizado de Carcuma longa L, manifiesta
una hepatoproteccion significativa contra las lesiones
inducidas por tetracloruro de carbono (CCl4), sustancia
guimica que puede causar dafios hepaticos, esto se
evidencié en las pruebas bioquimicas de AST, ALT y FA.
Este efecto es probablemente atribuido a su contenido de
antioxidantes como, fenoles, flavonoides, taninos 8,9.
Otro factor asociado con la presencia de una hepatologia
es el aumento en los niveles de B-glucuronidasa en
sangre, que puede causar diferentes patologias hepéticas
incluyendo el cancer de higado. Investigaciones recientes
han evaluado el efecto positivo de la miel sobre la
actividad de la B—glucuronidasa, gracias a su contenido de
compuestos fendlicos 11.

En otro estudio realizado por Gonzéalez—Ponce et al. 14
menciona que las frutas opuntia contienen una fuente
importante de nutrientes y altos niveles de compuestos
bioactivos, incluyendo antioxidantes como fenoles,
flavonoides y betalainas siendo los responsables de que
los extractos del nopal de tuna (Opuntia streptacantha) y
el nopal tapdn (Opuntia robusta) sean alimentos
hepatoprotectores en dosis de 800mg/kg y puedan usarse
para prevenir la insuficiencia hepatica aguda (ALF) y la
enfermedad del higado graso no alcohdlico. Por lo que los
inhibidores de B-glucuronidasa pueden funcionar para
minimizar o evitar el padecimiento de algun dafio hepatico.

Conclusion

Investigaciones recientes permiten identificar los
beneficios de incluir en la dieta extractos vegetales
mediante la ingesta de alimentos funcionales. Esto debido
al elevado contenido de compuestos bioactivos
contenidos en estos alimentos, los cuales pueden
contrarrestar el riesgo de padecer enfermedades
gastricas, inflamatorias y hepaticas. De igual forma, los
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extractos vegetales son una alternativa para el desarrollo
de productos en la industria alimentaria y nutraceltica.
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