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EFECTO DEL EXTRACTO ACUOSO DE QUESO MANCHEGO
SOBRE LA PRESION ARTERIAL DEL PERRO

Effect of the Aqueos Extract of Manchego Cheese on the Dog Arterial Blood Pressure
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Departamento de Biologia Animal, Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad del Zulia, Apartado 15252
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RESUMEN

Se determiné el efecto del extracto acuoso de queso Manche-
go sobre la presion arterial de cinco perras criollas, evaluadas
clinicamente y mantenidas bajo un régimen alimenticio conoci-
do, durante un periodo de veinte (20) dias, previo al experi-
mento. El extracto acuoso de queso se preparé al 30% y fue
reducido a un 20% de su volumen inicial mediante evapora-
cién a 50°C en un evaporador rotativo. Se administraron tres
(8) volimenes Unicos de 0,25; 0,5; y 1 ml del extracto a través
de la vena femoral. La presién arterial se midié en forma direc-
ta utilizando un manémetro de mercurio, registrando los resul-
tados en papel milimetrado colocado en un tambor de Marey.
En todos los animales se observé una hipotensiéon marcada,
posterior a la administracion de las tres dosis del extracto
acuoso de queso Manchego. Los resultados experimentales
se sometieron a una prueba de t student para datos pareados,
observandose una diferencia significativa en la presion arterial
con tratamiento y sin tratamiento P < 0,05 (n=20). Ademas, se
realizé un andlisis de regresidn obteniéndose un coeficiente de
determinacion de 0,70 con una significacién P < 0,05 (n=20);
es decir, el 70% de la respuesta, se debié a la dosis del ex-
tracto acuoso del queso.

Palabras clave: Queso Manchego, presién arterial, aminas
biégenas.

ABSTRACT

The effect of the aqueous extract of Manchego cheese on the
arterial blood pressure was determined using five dogs, fe-
males, creoles, kept under known food administration for
twenty days, previous to the experiment. Cheese was prepared
at 30 per cent. It was reduced to 20 per cent at 50°C with
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evaporation. Three doses of extract (0.25 ml; 0.5 ml and 1 ml)
were administered through the femoral vein. Blood pressure
was measured using a manometer registering facts in milimet-
ric paper on Marey cylinder. It was clear that blood pressure
disminution after cheese extract administration. The experi-
mental results were proved through the Student test, observing
a significant difference in the blood pressure with treatment or
without treatment. Moreover, it was applied a regression analy-
sis obtaining a determination coefficient of 0.70; with a signifi-
cance P < 0.05 (n=20); then the 70% of the response is due to
the the dose of extract cheese.

Key words: Manchego Cheese, blood pressure, biogenics
amines.

INTRODUCCION

El queso es un renglén alimenticio basico en la mayoria
de los paises del mundo. Su toxicidad potencial, debido al ele-
vado contenido de aminas biogénicas presentes en él, es re-
portada frecuentemente [1, 2, 3, 4, 8, 10, 13], por representar
el medio ambiente ideal para la produccidon de estas aminas.
En la actualidad constituye un area muy estudiada debido a
los importantes efectos fisiolégicos que pueden producir las
mismas en animales y humanos [1, 3, 4, 5, 10, 11, 12, 13].
Aminas tales como la tiramina, triptamina y la feniletilamina e
incluso la noradrenalina [5], han sido propuestas como princi-
pales promotoras de crisis hipertensivas. Su alio contenido en
alimentos se ha relacionado con “dietas que inducen migrafia®
en pacientes susceptibles, lo que ha sido denominado “toxici-
dad de reaccién al queso” o “efecto del queso” [1, 4, 5, 6, 10,
11, 12,13].

La histamina también ha sido implicada como causante
de intoxicaciones alimentarias, que se han denominado “enve-
nenamiento histaminico” [3, 12, 13]. El efecto téxico de la his-
tamina presente en el queso, ha sido asociado a la presencia
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de otras aminas, tales como la putrescina y la cadaverina, que
permiten la absorcién de la histamina desde el intestino, al
inhibir la enzima que la metaboliza [4, 13].

El acimulo y presencia de estas aminas en los quesos,
depende de varios factores: bacterias presentes y tipos de es-
tas; disponibilidad de substrato; disponibilidad de cofactores
apropiados; existencia de un medio ambiente propio del que-
s0, el cual esta determinado por el pH, temperatura, cloruro de
sodio y agua disponible; presencia de los potenciadores de los
compuestos, tiempo de maduracién y catabolismo aminico [3,
4,5,13].

La toxicidad del queso que contiene estas aminas biogé-
nicas en elevadas cantidades, se ha justificado y relacionado
con aquellos pacientes que reciben tratamientos medicamen-
tosos u otras sustancias guimicas que actuen como inhibido-
res de la monoaminooxidasa (MAO) [2, 7].

La histamina y la tiramina han sido implicadas en reac-
ciones fisiolégicas adversas, sobre todo en pacientes que con-
sumen inhibidores de la monoaminooxidasa [12], incrementan-
dose asf la susceptibilidad de estos a sufrir el efecto téxico [1,
3,5, 11,12].

Todo esto hace que las dosis téxicas de aminas presen-
tes sean muy variables [3, 6] y el riesgo médico podria existir,
si grandes cantidades de ellas son consumidas, especialmente
si las rutas normales de catabolismo estan inhibidas [3,4], fa-
voreciéndose incluso su absorcion desde el contenido intesti-
nal al estar inhibida la MAO intestinal [1, 3]. Ademas, como ya
se ha dicho, el tipo de aminas determina también el efecto,
porqué resulta dificil determinar los distintos efectos sobre la fi-
siologia del individuo.

Estimar la frecuencia con que ocurren estas intoxicacio-
nes o envenenamientos alimentarios se hace dificil, ya que la
mayoria de los paises, incluyendo Venezuela, no determinan
ni establecen limites sobre los niveles aminas biogenas en los
alimentos, y tampoco poseen un adecuado sistema de registro
y control para este tipo de enfermedades alimentarias. Ade-
mas, las intoxicaciones causadas pueden presentarse en for-
ma leve y no ser reportadas, o semejar una alergia alimenta-
ria, y la sintomatologia observada puede ser mal diagnostica-
da[11, 13].

Estas ultimas consideraciones sobre el tema, crean con-
fusién y duda acerca de la relacidn entre el consumo de algu-
nos alimentos y el cuadro clinico observado.

Por ello, algunos autores sefialan que la migrafa induci-
da por la dieta, no ha sido totalmente aclarada, y al menos la
tiramina, es sefialada solo, como un factor contribuyente [5].
Otros autores sugieren, que los efectos nocivos observados,
consecuencia del consumo de estos alimentos, son el resulta-
do de una relacién sinérgica entre las aminas presentes en
ellos [1].

El objetivo fundamental del presente trabajo fue verificar
en forma experimental y valiéndose de material bioldgico, la
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modificacién de la presién arterial del perro, por efecto del ex-
tracto acuoso de queso Manchego, administrado intravenosa-
mente. Se empleo el queso Manchego, por ser un queso ma-
durado, factor gue ha sido relacionado con el alto contenido de
aminas biogenas [5]. Este queso es elaborado a partir de le-
che de oveja Manchega, guardando cierios parametros fisi-
co—quimicos y microbiolégicos, por ejemplo: humedad 28-
36%, grasa 28-36%, proteinas 25-28%, carbohidratos 1,1%,
sales minerales 3-4%, y un valor calérico de 385 a 400 kiloca-
lorias por 100 gramos [9].

MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se realizé en el Laboratorio de Far-
macologia y Toxicologia de la Facultad de Ciencias Veterina-
rias de La Universidad del Zulia.

Cinco perras criollas fueron seleccionadas después de
una evaluacién corporal y clinica, para luego ser albergadas
durante 21 dias en la perrera de la Policlinica Veterinaria, y se
alimentaron con K-NINA, un producto comercial balanceado
para la alimentacién de perros, de la empresa Purina.

El queso fue obtenido, de distintos supermercados ubi-
cados en la ciudad de Maracaibo, y almacenado durante 24
horas en un refrigerador, a una temperatura aproximada de
4-6°C.

El extracto se preparé al 30%, tomando para ello 30 g de
gueso integro, tal y como era obtenido del supermercado, co-
locandolos en 100 ml de agua destilada. La mezcla era proce-
sada en un homogeneizador Virtis Modelo 23 durante 30 minu-
tos, y posteriormente, agitada durante 24 horas en un agitador
electromagnético. Luego, la grasa se descarta y la mezcla se
centrifuga a temperatura ambiente por 20 minutos, observan-
dose en cada ocasidon un sobrenadante muy claro, el cual era
reducido mediante evaporacion a 50°C, en un evaporador ro-
tativo de la Buchler Instruments.

Se hizo una preparacién quirdrgica experimental del pe-
rro anestesiado con Pentobarbital sédico (40 mg/Kg EV), que
incluyé traqueotomia, flebotomia, y cataterismo arterial, a obje-
to de inyectar el extracto experimental en los 3 volimenes es-
tablecidos, 0,25; 0,5 y 1ml, midiendo la presién arterial, cuya
respuesta fue evaluada previamente con una inyeccion de
0,1mli/kg de Adrenalina 1%.

Los resultados experimentales se analizaron estadistica-
mente con medidas descriptivas. Ademas, se realizaron andli-
sis de regresion, para determinar la relacién existente entre la
presion arterial y la dosis, mediante el modelo polinomial de
grado dos, empleando para ello la siguiente ecuacion:

Y= b, — by X, + b, %%+ E;

Se realizd asi mismo una prueba t-Student para datos
pareados.
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FIGURA 1. EFECTO DE LA ADMINISTRACION EV DE UN
EXTRACTO DE QUESO MANCHEGO. LOS VALORES ES-
TAN EXPRESADOS COMO M = DE, * = P < 0,05.

RESULTADOS

En todos los animales se produjo un descenso marcado
de la presién arterial, posterior a la administracién de cada do-
sis del extracto acuoso de queso Manchego. La media de la
presién arterial sin tratamiento fue de 171 mmHg, descendien-
do hasta los 122 mmHg, luego de administrar la primera dosis
del extracto de queso. Gon la administracion de la segunda y
la tercera dosis, el efecto hipotensor promedié los 119,6
mmHg y 116,6 mmHg respectivamente. El analisis de regre-
sion sefiala que el coeficiente de determinacion fue de 0,70%;
indicando que el 70% de la respuesta se debe al efecto de la
dosis. La ecuacién que describe el comportamiento, y que sir-
ve para estimar la presion arterial, administrando extracto de
queso, dentro de los valores del presente estudio es la si-
guiente:

Presion = 167,23 — 171,27 (Dosis) + 121,89 (Dosis) 2

La FIG. 1 muestra la curva que describe el comporta-
miento de los resultados arrojados por el presente estudio.

La prueba t-Student para datos pareados mostré la exis-
tencia de diferencias significativas entre la presién arterial de
los animales sin y con tratamiento.

DISCUSION

La administracion del exiracto acuoso de queso Man-
chego produjo un descenso de la presién arterial, a medida
que se incrementd la dosis, el efecto hipotensor fue mayor.
Este efecto, pudiera deberse a la presencia de aminas como la

histamina, o potenciadores de ésta, tales como la putrescina y
cadaverina [3, 4, 12]. Se sabe que la histamina es capaz de
producir muchas respuestas en el organismo, tales como la
contraccion o relajacién de la musculatura lisa vascular, au-
mento de la permeabilidad capilar, y control de la secrecion
géstrica [10]; y que los sintomas mas comunes del “envenena-
miento histaminico” resultan de su accion sobre el sistema car-
diovascular. La histamina causa dilatacién de los vasos san-
guineos periféricos, capilares y arterias, lo cual resulta en hi-
potension y cefalea [13]. Aunque en este caso el resultado fue
siempre una disminucién en la presién arterial de los animales,
debe recordarse como se ha mencionado anteriormente, que
los efectos producidos y la intensidad de estos dependen del
tipo y cantidad de aminas presentes en el queso.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El exiracto acuoso al 30% de queso Manchego, causa
un descenso de la presion arterial del perro, cuando es admi-
nistrado por via intravenosa.

Debido a la diversidad de factores involucrados en el
problema, se hace necesaria una investigacion mas detallada
del mismo. Es recomendable el planteamiento de proyectos de
investigacién que tengan como objetivo la separacion de las
aminas presentes en el queso, su cuantificacién, y la valora-
cién de su efecto a través de métodos bioldgicos.
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