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RESUMEN

Los péptidos bioactivos derivados de alimentos andinos han ganado atencion en el dmbito
cientifico por su capacidad para modular funciones fisioldgicas clave, especialmente mediante la
inhibicién de la enzima convertidora de angiotensina (ECA), un componente central en la regulacién
de la presion arterial. Esta revision sistematica tuvo como objetivo analizar criticamente la evidencia
cientifica reciente (2021-2024) sobre la actividad antihipertensiva de péptidos obtenidos de alimentos
como la quinua, el amaranto y el chocho. Se aplicd la metodologia PRISMA para seleccionar 38
publicaciones que cumplian con criterios de inclusion especificos relacionados con fuentes andinas,
métodos de obtencidn peptidica, y evaluacidn in vitro o in vivo de la inhibicién de ECA. Los resultados
muestran que diversos péptidos, como FHAPWK, LRLESF o IVG, inhiben eficazmente la ECA y logran
reducciones significativas de la presién arterial en modelos animales. Ademads, se identificaron
mecanismos complementarios como la estimulacidon de éxido nitrico y la inhibicién de endotelina-1.
Sin embargo, se identifican desafios relacionados con la biodisponibilidad oral, la variabilidad
interindividual y la estandarizacidn tecnoldgica. Se concluye que los péptidos bioactivos de alimentos
andinos representan una alternativa natural y prometedora a los farmacos antihipertensivos
sintéticos, aunque se requiere avanzar en investigaciones clinicas y en el desarrollo de formulaciones
funcionales estables para su aplicacién efectiva en el contexto nutracéutico y preventivo.

PALABRAS CLAVE: Péptidos bioactivos, inhibicion de la ECA, alimentos andinos, presién

arterial, nutracéuticos, quinua, amaranto, chocho.
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ABSTRACT.

Bioactive peptides derived from Andean foods have garnered increasing attention for their
role in modulating key physiological functions, particularly through inhibition of angiotensin-
converting enzyme (ACE), a central component in blood pressure regulation. This systematic review
aimed to critically evaluate the recent scientific evidence (2021-2024) regarding the antihypertensive
activity of peptides obtained from Andean sources such as quinoa, amaranth, and lupin. Following
PRISMA guidelines, 38 peer-reviewed articles were included, focusing on peptide extraction methods
and in vitro or in vivo evaluation of ACE inhibition. Results showed that peptides such as FHAPWK,
LRLESF, and IVG effectively inhibit ACE and significantly reduce blood pressure in animal models.
Additional mechanisms including nitric oxide release and endothelin-1 inhibition were also identified.
However, challenges related to oral bioavailability, individual variability, and industrial standardization
remain. In conclusion, bioactive peptides from Andean foods offer a promising natural alternative to
synthetic ACE inhibitors, though further clinical studies and stable functional formulations are needed
for their effective nutraceutical application.

KEYWORDS: Bioactive peptides, ACE inhibition, Andean foods, blood pressure, nutraceuticals,

quinoa, amaranth, lupin.
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INTRODUCCION

Los péptidos bioactivos derivados de alimentos funcionales han emergido como compuestos
de creciente interés en el dmbito de la nutricién y la salud cardiovascular, debido a su potencial efecto
como inhibidores naturales de la enzima convertidora de angiotensina (ECA). Estos péptidos, liberados
durante procesos de hidrdlisis enzimatica o digestién gastrointestinal, pueden modular funciones
fisiolégicas especificas, como la regulacién de la presidn arterial, el metabolismo lipidico y la respuesta
inflamatoria (Najafian, 2023). Particularmente, los alimentos andinos como el chocho (Lupinus
mutabilis), 1a quinua y el amaranto contienen matrices proteicas con alto potencial para generar
péptidos bioactivos con capacidad antihipertensiva.

La ECA desempefia un papel central en la regulaciéon del sistema renina-angiotensina-
aldosterona (SRAA), al convertir la angiotensina | en angiotensina Il, un potente vasoconstrictor. Por
tanto, su inhibicidon se ha convertido en una estrategia terapéutica clave para el tratamiento de la
hipertension arterial. Numerosos estudios han documentado que los péptidos derivados de proteinas
alimentarias actian como inhibidores competitivos de esta enzima, lo que los convierte en candidatos
funcionales para el desarrollo de nutracéuticos (Peighambardoust et al., 2021; Sun et al., 2022).

Diversas investigaciones han identificado péptidos especificos con actividad inhibidora de la
ECA en productos de origen vegetal, destacando su estabilidad digestiva y su biodisponibilidad como
atributos relevantes para su aplicacion clinica (El Atab et al., 2020; Yeo & Shahidi, 2021). No obstante,
aun persisten limitaciones relacionadas con la estandarizacion de los métodos de obtencidn, la
validacidn in vivo de los efectos hipotensores y la caracterizacion estructural de los péptidos activos
(Pathan & Siddiqui, 2022).

Dado que la hipertensidon continla siendo uno de los principales factores de riesgo
cardiovascular a nivel mundial, y considerando el creciente interés por soluciones alimentarias
sostenibles y culturalmente integradas, resulta pertinente evaluar de forma sistematica el efecto de
los péptidos bioactivos derivados de alimentos andinos en la inhibicidon de la ECA y el control de Ia
presiéon arterial. (Bioengineers and Biomedical Engineers : Occupational Outlook Handbook: : U.S.
Bureau of Labor Statistics, n.d.)

El objetivo principal de esta revision sistematica es analizar criticamente la evidencia
disponible sobre la actividad antihipertensiva de los péptidos bioactivos obtenidos a partir de
alimentos andinos, identificando su eficacia, mecanismos de accién y potencial aplicacién en la

prevencion de enfermedades cardiovasculares.
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METODOS MATERIALES

La presente revision sistematica se disefié para analizar de forma critica la evidencia cientifica
sobre el efecto de los péptidos bioactivos derivados de alimentos andinos en la inhibicidn de la enzima
convertidora de angiotensina (ECA) y su implicacion en el control de la presion arterial. Se adoptd la
estructura metodoldgica basada en las recomendaciones PRISMA (Preferred Reporting Items for
Systematic Reviews and Meta-Analyses), adaptada al alcance de estudios nutricionales y bioquimicos.

La recoleccién de datos se realizé exclusivamente a partir de una base de datos previamente
consolidada con articulos cientificos y capitulos de libros indexados entre los afios 2021 y 2024. En una
primera etapa, se identificaron un total de 52 publicaciones. Posteriormente, se aplicaron criterios de
exclusiéon que permitieron depurar la muestra final a 38 articulos incluidos para la revisién. Se
excluyeron 14 documentos por motivos como: enfoque en alimentos de origen exclusivamente animal,
falta de descripcion metodoldgica del aislamiento de péptidos, ausencia de datos experimentales
sobre inhibicion de ECA, y publicaciones duplicadas o con poca relevancia para el objetivo de la
revision.

Los criterios de inclusion considerados fueron:

(1) publicaciones académicas revisadas por pares (articulos originales, de revisidén o capitulos de libro);
(2) trabajos que identificaran o evaluaran péptidos bioactivos derivados de alimentos funcionales
andinos (quinua, amaranto, chocho, entre otros);

(3) estudios que reportaran datos sobre actividad inhibidora de la ECA, ya sea mediante ensayos in
vitro, in silico o in vivo.

Para cada articulo incluido, se extrajeron variables clave como: titulo, autores, afio, fuente
alimentaria, método de obtencién de péptidos, técnicas analiticas empleadas, resultados bioldgicos,
mecanismos de accidn, limitaciones y conclusiones. Entre los métodos predominantes reportados en
los estudios analizados se encuentran la hidrdlisis enzimdtica, fraccionamiento por técnicas
cromatograficas (HPLC), ensayos fluorimétricos y analisis estructurales mediante espectrometria de
masas (Islam et al., 2022; Najafian, 2023; Yeo & Shahidi, 2021). Los resultados fueron organizados de
acuerdo con la fuente alimentaria, la naturaleza del péptido identificado y el tipo de evidencia
experimental reportada (in vitro/in vivo), permitiendo asi una discusidn critica sobre el potencial

funcional y nutracéutico de estas biomoléculas en la prevencién y control de la hipertensién arterial.
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ANALISIS DE RESULTADOS

Inhibicion de la ECA por péptidos bioactivos
Los péptidos bioactivos derivados de alimentos funcionales han demostrado una notable

capacidad para inhibir la enzima convertidora de angiotensina (ECA), enzima clave del sistema renina-
angiotensina-aldosterona (SRAA) encargada de convertir la angiotensina | en angiotensina Il, un
potente vasoconstrictor que eleva la presién arterial y estimula la secrecidon de aldosterona. La
inhibicién de esta enzima favorece una vasodilatacidon sostenida, disminuye la resistencia vascular
periférica y reduce la reabsorcién de sodio y agua a nivel renal, lo que contribuye al descenso de la
presion arterial (Islam et al., 2022; Peighambardoust et al., 2021).

Los mecanismos bioquimicos subyacentes a esta inhibicidon han sido descritos por multiples
estudios incluidos en esta revisidn. (Najafian, 2023) sefiala que los péptidos actian como inhibidores
competitivos, uniéndose al centro catalitico de la ECA, lo que impide el acceso de su sustrato natural,
la angiotensina I. Esta accidn mimetiza el efecto de farmacos convencionales como el captopril o el
enalapril, pero con una toxicidad y efectos adversos considerablemente menores, lo que posiciona a
estos compuestos como alternativas seguras y naturales en el control de la hipertensidn.
Adicionalmente, (Lietal., 2022) demostraron que péptidos derivados de productos lacteos
fermentados logran un efecto inhibidor sobre la ECA similar al de tratamientos farmacoldgicos, con la
ventaja de estar integrados en una matriz alimentaria que favorece su biodisponibilidad. Por su parte,
(Das & Hati, 2022) enfatizan que fuentes carnicas y vegetales poseen estructuras peptidicas con
residuos aminoacidicos especificos, como prolina, lisina y tirosina, que son altamente afines al sitio
activo de la enzima.

Desde el enfoque vegetal, alimentos tradicionales andinos como el chocho (Lupinus mutabilis),
el amaranto y la quinua han sido identificados como fuentes ricas en proteinas capaces de liberar
péptidos con alta actividad inhibidora tras procesos de hidrdlisis enzimatica (Yeo & Shahidi, 2021;
Zhou et al., 2024). Estos péptidos muestran valores de ICso bajos en ensayos in vitro, lo cual indica su
alta potencia bioldgica como agentes antihipertensivos naturales. En los estudios recopilados, se ha
descrito que el efecto inhibidor puede potenciarse mediante fermentacién o hidrdlisis con enzimas
especificas como alcalasa, pepsina y tripsina, lo cual optimiza la liberacién de secuencias bioactivas
cortas, usualmente con entre 2 y 7 aminodcidos, configuraciones éptimas para la interaccién con la
ECA (Balgir & Sharma, 2017; De Leo et al., 2009). Esto sugiere una via biotecnoldgica viable para

maximizar la funcionalidad de estos alimentos dentro de un enfoque preventivo y terapéutico.
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Ademas de su efecto sobre la ECA, algunos estudios como el de (Ribeiro-Oliveira et al., 2022)
resaltan la accion dual de estos péptidos, al exhibir también actividad antioxidante y antiinflamatoria,
lo cual amplifica su efecto protector cardiovascular. Este enfoque multifuncional los convierte en
candidatos ideales para el desarrollo de nutracéuticos complejos orientados a enfermedades crénicas
no transmisibles como la hipertension y el sindrome metabdlico.

Ejemplos de péptidos efectivos

Los estudios recopilados identifican multiples secuencias de péptidos con actividad
antihipertensiva significativa. Por ejemplo, el tripeptido IVG derivado de alimentos fermentados ha
sido ampliamente estudiado en modelos animales por su capacidad para reducir la presidn sistodlica
arterial en mas de 24 mmHg (Mirdhayati et al., 2024). Asimismo, péptidos como LRLESF (legumbres),
RDGGYCC (amaranto) y FHAPWK (chocho) han demostrado inhibicién de ECA en ensayos in vitro con
valores de ICso comparables a inhibidores farmacoldgicos clasicos (Vasquez et al., 2024; Yeo & Shahidi,
2021). En estudios bioquimicos con quinua y amaranto, se ha reportado la generacion de péptidos
mediante hidrdlisis enzimatica controlada con alcalasa y pepsina, observandose una inhibicién de la
ECA superior al 60% en condiciones simuladas de digestidn gastrointestinal (Araiza-Calahorra et al.,

2022; Nath et al., 2024). Como se sintetiza en la Tabla 1. estos resultados reafirman el valor de las

proteinas vegetales andinas como fuentes promisorias de péptidos bioactivos funcionales.

Tabla 1. Péptidos bioactivos inhibidores de la ECA derivados de alimentos funcionales

Fuente Péptido Método de Actividad Referencia
Alimentaria Identificado Obtencion Inhibidora de ECA
Chocho FHAPWK Hidrolisis Alta (ICsp < Yeo &
(Lupinus mutabilis) enzimatica (alcalasa, 100 uM) Shahidi, 2021
pepsina)
Cangkuk IVG Fermentacidn Reduccidn Mirdhayati
Fermentado tradicional de SBP:-24.76 mmHg  etal., 2024
en ratas SHR
Amaranto RDGGYCC Hidrdlisis con Moderada Nath et al.,
pepsina aalta 2024
Quinua LRLESF Hidrolisis Alta, ICso Araiza-
enzimatica controlada comparable a Calahorra et al., 2022
captopril
Queso No Protedlisis Alta (efecto (Shafique
Fermentado especificado microbiana sostenido en et al., 2023)
modelos animales
SHR)
Fuente: Elaboracion propia con base en los estudios descritos en la tabla.
Impacto en el control de la presion arterial
7
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Los estudios in vivo incluidos en esta revisidon refuerzan la evidencia funcional de que los
péptidos bioactivos derivados de alimentos pueden ejercer efectos antihipertensivos clinicamente
relevantes cuando se administran por via oral. Esta actividad no se limita Unicamente a la inhibicidn de
la ECA, sino que refleja un conjunto de respuestas fisioldgicas que actian de manera sinérgica en el
sistema cardiovascular.

En modelos de ratas espontdneamente hipertensas (SHR), ampliamente utilizados para
evaluar terapias antihipertensivas no farmacoldgicas, se han documentado reducciones tanto en la
presidn arterial sistdlica (SBP) como diastdlica (DBP) tras la suplementacidn con péptidos extraidos de
alimentos tradicionales como el chocho, la quinua, el amaranto, derivados lacteos y productos
fermentados (Najafian, 2023; Nath et al., 2024).

El estudio de Shafique et al. (2023) es particularmente ilustrativo, ya que evidencié que los
péptidos derivados del queso fermentado mediante protedlisis microbiana lograron una reduccion
sostenida de la presion arterial en ratas SHR durante varias semanas de tratamiento, sin evidencias de
citotoxicidad, hepatotoxicidad ni alteraciones renales. Este hallazgo indica que no solo son efectivos,
sino también seguros en el contexto de modelos fisiopatoldgicos complejos. En linea similar,
(Mirdhayati et al., 2024) reportaron que el tripéptido IVG, obtenido de un alimento fermentado
tradicional asiatico (Cangkuk), produjo una reduccidn significativa de la presion sistdlica (>24 mmHg),
con eficacia comparable a farmacos antihipertensivos como el enalapril.

Ademas de los productos fermentados, los estudios sobre fuentes andinas como el chocho
(Lupinus mutabilis) y la quinua muestran que tras hidrdlisis enzimatica dirigida con alcalasa, pepsina o
bromelina, se liberan péptidos de bajo peso molecular que mantienen su actividad tras simulaciones
de digestidn gastrointestinal. Esto sugiere que son biodisponibles y funcionales en condiciones reales

de consumo (Araiza-Calahorra et al., 2022; Suo et al., 2022; Yeo & Shahidi, 2021).
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Figura 1. Vias de accidn de los péptidos bioactivos sobre la presion arterial.
Inhibicion de la ECA
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Nota. Elaboracion propia con base en Islam et al. (2022), Araiza-Calahorra et al. (2022), Sun et al.
(2024) y Nath et al. (2024).

No obstante, la eficacia de los péptidos no siempre guarda una relacién directa con su actividad
ICso in vitro. Se han observado respuestas fisioldgicas antihipertensivas significativas en péptidos que
mostraron actividad inhibitoria moderada in vitro, lo que sugiere la participacién de otros factores,
como la absorcidn intestinal eficiente, resistencia a proteasas digestivas, metabolismo hepatico y
mecanismos secundarios de sefializacion endotelial (Martin & Deussen, 2019; Suo et al., 2022).

Adicionalmente, varios estudios incluidos reportan efectos vasodilatadores mediados por la
liberacion endotelial de éxido nitrico (NO), la inhibicién de la produccién de endotelina-1 —un potente
vasoconstrictor endégeno— y la modulacién de la actividad simpdatica a nivel del sistema nervioso
auténomo (Alviz-Amador et al., 2024). Este enfoque multifactorial se ve reforzado por hallazgos que
indican que algunos péptidos bioactivos también poseen propiedades antioxidantes vy
antiinflamatorias, reduciendo el estrés oxidativo vascular y mejorando la elasticidad de los vasos
sanguineos (Das & Hati, 2022; Yousafi et al., 2021).

De manera general, el efecto antihipertensivo observado en los estudios in vivo es robusto,

reproducible y presenta un perfil de seguridad favorable (Daza-Rodriguez et al., 2022; Pathan &

9
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Siddiqui, 2022). Sin embargo, la magnitud del efecto puede variar en funciéon de factores como la dosis
administrada, el tipo de vehiculo alimentario utilizado, la duracién del tratamiento y la composicién
peptidica especifica, lo que refuerza la necesidad de estandarizar las condiciones de aplicacidn en
futuras investigaciones preclinicas y clinicas.

Potencial y Desafios

Desde una perspectiva nutracéutica, los péptidos bioactivos con capacidad inhibidora de la
enzima convertidora de angiotensina (ECA) se perfilan como una alternativa terapéutica natural,
funcional y menos invasiva frente a los medicamentos sintéticos como captopril, enalapril o lisinopril,
comunmente empleados para el tratamiento clinico de la hipertension arterial. Su integracién en
alimentos de consumo cotidiano —como bebidas fermentadas, yogures enriquecidos, barras
proteicas, sopas instantaneas o suplementos en polvo— representa una estrategia de intervencion
dietética con alto potencial de adherencia, especialmente en poblaciones con riesgo cardiovascular
elevado o con contraindicaciones a tratamientos farmacoldgicos prolongados (Cheng et al., 2018;
Ribeiro-Oliveira et al., 2022).

El cardcter natural y vegetal de muchos de estos péptidos, derivados de fuentes como quinua,
amaranto y lupino, les confiere un valor afiadido en términos de aceptacion del consumidor. Son aptos
para personas con restricciones dietéticas (vegetarianos, veganos, intolerantes a la lactosa) vy, a
diferencia de los farmacos sintéticos, presentan un perfil de toxicidad bajo y escasa incidencia de
efectos secundarios, como tos seca, hipercalemia o disfuncidén renal, asociados al uso prolongado de
IECA cldsicos (Bello Mada et al., 2020; Daza-Rodriguez et al., 2023). Asimismo, su actividad bioldgica
multifuncional —que incluye propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, inmunomoduladoras y
vasodilatadoras— amplifica sus beneficios potenciales en el contexto de las enfermedades
cardiovasculares y metabdlicas crénicas (Bhat et al., 2017; Pathan & Siddiqui, 2022).

No obstante, la aplicacidn efectiva de estos péptidos en el desarrollo de alimentos funcionales
enfrenta retos importantes a nivel bioquimico, clinico, tecnolégico y regulatorio. Uno de los principales
desafios es su baja biodisponibilidad oral. Muchos péptidos activos son rapidamente degradados por
las enzimas proteoliticas del tracto gastrointestinal —como pepsina, tripsina y quimotripsina— lo que
impide su llegada integra a la circulacién sistémica y, por ende, su accién sobre la ECA en los tejidos
diana (Araiza-Calahorra et al., 2022; Yao et al.,, 2024; Zhou et al., 2024). Frente a ello, la investigacidn
reciente propone técnicas innovadoras como:

o Microencapsulacién con biopolimeros naturales (algina, quitosano, goma arabiga) para
proteger la estructura peptidica durante la digestion.
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o Formulacion con inhibidores digestivos selectivos que retarden la degradacién peptidica.
o Sistemas de liberacién dirigidos como nanoparticulas lipidicas o transportadores entéricos que
favorezcan la absorcion intestinal activa.

Otro desafio critico es la alta variabilidad interindividual en la respuesta a los péptidos
bioactivos (Chen et al., 2021; Shukla et al., 2022). Factores como el perfil genético, la epigenética
nutricional, el estado inflamatorio basal y, especialmente, la composicién de la microbiota intestinal,
pueden modificar radicalmente la eficacia de estos compuestos. Esta heterogeneidad dificulta la
estandarizacién de dosis y protocolos de administraciéon, y sugiere la necesidad de avanzar hacia
modelos de nutricién personalizada o de precision, donde el efecto del péptido se evalte en funcién
del fenotipo metabdlico del individuo (Mirdhayati et al., 2024; Nath et al., 2024; Vasquez et al., 2024).

En términos productivos, el escalado industrial de la obtencién de péptidos funcionales
requiere optimizar procesos como la hidrdlisis enzimatica controlada, la purificacion por
cromatografia, el analisis estructural por espectrometria de masas y la validacién de estabilidad
durante el almacenamiento y procesamiento térmico de los alimentos. Ademas, aln persisten vacios
regulatorios sobre la clasificacién de estos compuestos: é¢deben ser tratados como ingredientes
funcionales, suplementos dietarios o productos terapéuticos? Esta ambigliedad impacta en los costos,
tiempos y requisitos para su aprobacién comercial (Alviz-Amador et al., 2024; Daza-Rodriguez et al.,
2023).

Tabla 2. Potencial y desafios de los péptidos bioactivos inhibidores de la ECA en aplicaciones

nutracéuticas
Aspecto Descripcion Referencia
Analizado

Ventaja Alternativa natural y menos invasiva Sun et al. (2024); Nath et al.

terapéutica frente a IECA sintéticos como captopril y enalapril.  (2024)
Perfil funcional Actividad multiple:  antihipertensiva, Yeo & Shahidi (2021);
antioxidante, antiinflamatoria e Peighambardoust et al. (2021)
inmunomoduladora.
Aplicaciones Incorporacion en yogures, bebidas Najafian (2023); Islam et al.
alimentarias fermentadas, sopas y suplementos en polvo. (2022)

Desafio: Degradacién enzimatica gastrointestinal Balgir & Sharma (2017); Leo
biodisponibilidad limita su eficacia oral. et al. (2009)

Soluciones Microencapsulacién, uso de inhibidores Peighambardoust et al.
propuestas digestivos, sistemas de liberacion dirigida. (2021)

Variabilidad La eficacia depende del perfil genético, Nath et al. (2024)

individual microbiota y estado inflamatorio del consumidor.

Escalado Falta de estandarizacion en procesos de Najafian (2023)

industrial obtencion y regulacién comercial ambigua.

Nota: Elaboracién propia con base en los estudios revisados.
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En sintesis, el potencial terapéutico y preventivo de los péptidos inhibidores de la ECA
derivados de alimentos funcionales es altamente prometedor, pero su aplicacién efectiva exige un
enfoque multidisciplinario que combine bioquimica, tecnologia alimentaria, farmacocinética, nutricion
clinica y regulacién sanitaria. La superacion de estos desafios permitird avanzar hacia una nueva
generacion de alimentos inteligentes capaces de intervenir eficazmente en la prevencién y tratamiento

de enfermedades crénicas no transmisibles como la hipertensién arterial.

CONCLUSIONES
Los péptidos bioactivos derivados de alimentos andinos y otras fuentes funcionales representan una

estrategia prometedora para la inhibicidon natural de la enzima convertidora de angiotensina (ECA) vy,
por ende, en el control no farmacolégico de la presidn arterial. La evidencia analizada demuestra que
multiples secuencias peptidicas poseen efectos antihipertensivos significativos, tanto en estudios in
vitro como en modelos animales, lo que respalda su potencial como ingredientes nutracéuticos. No
obstante, su eficacia clinica aun estd condicionada por factores como la estabilidad gastrointestinal, la
biodisponibilidad sistémica, la variabilidad metabdlica individual y las interacciones fisioldgicas
complejas que pueden modificar su accion in vivo. En este contexto, se requiere continuar con
investigaciones de mayor alcance que profundicen en sus mecanismos moleculares, mejoren su
formulacion tecnolégica y evallden su impacto en humanos mediante estudios clinicos controlados.
Estos avances permitirdn consolidar el desarrollo de alimentos funcionales e intervenciones dietéticas
basadas en péptidos bioactivos como complementos seguros y eficaces para el tratamiento y

prevencion de la hipertensién arterial.
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