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se usa en muchos lugares del mundo 
en la medicina moderna para tratar 
múltiples enfermedades, además de 
ser utilizada en la industria cosmetoló-
gica, farmacéutica y alimentaria.

Clasificación botánica de la 
planta
 
El Aloe vera pertenece al reino Plantae; 
División: Magnoliophyta; 
Clase: Liliopsida; 
Orden: Liliales; 
Familia: Liliaceaes; 
Género: Aloe; 

L
Origen e historia del Aloe 
vera

bre genérico Aloe proviene del término 
árabe alloeh que significa sustancia 
brillante y amarga, se le denomina 
también con el nombre de sábila; ésta y 
otras variantes se debe a la deformación 
del vocablo árabe Çabila que significa 

planta espinosa. Al continente ameri-
cano fue introducida por Cristóbal Colón 
en los tiempos del descubrimiento de 
América, debido a que éste la utilizaba 
como medicina para su tripulación. En 
esos años España ya tenía plantaciones 
considerables de este vegetal, proba-
blemente dejadas como herencia de la 
invasión musulmana.

 
El Aloe vera durante siglos fue utilizada 
por sus propiedades medicinales y 
terapéuticas sin ningún entendimiento 
claro o análisis científico de cada una 
de sus propiedades. En la actualidad, 

Esta planta puede aportar componentes nutricionales 
como materia prima para la elaboración de alimentos 
funcionales, considerados en la actualidad como 
los alimentos del futuro.

El Aloe Vera (Aloe 
barbadensis Miller) 
Como Componente de
Alimentos Funcionales

a planta de Aloe vera es origina-
ria de África, específicamente de 
la península de Arabia. Su nom-
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Especie: Aloe barbadensis (Miller); 
Nombre común: Aloe vera.

Dentro de ésta familia también 
se encuentran el ajo, la cebolla y 
los espárragos, todos son conocidos 
por presentar ciertas propiedades 
medicinales.

Como muestra la Figura 1, es una 
planta de hojas alongadas, carnosas 
y ricas en agua, alcanza una altura de 
50 a 70 cm; las hojas están agrupadas 
hacia el extremo, con tallos de 30 a 
40 cm de longitud, poseen el borde 
espinoso dentado; las flores son tubu-
lares, colgantes, amarillas. Esta planta 
es xerófila, o sea, se adapta a vivir en 
áreas de poca disponibilidad de agua y 
se caracteriza por poseer tejidos para 
el almacenamiento de la misma. 

Propiedades generales del 
Aloe Vera

El Aloe Vera es una planta de gran 
interés medicinal utilizada como tal 
desde hace más de 3000 años. De 
alrededor de 300 especies de Aloe, se 
ha demostrado científicamente que son 
cuatro tipos los que presentan mayo-

res propiedades medicinales: Aloe 
barbadensis Miller, Aloe perryi Baker, 
Aloe ferox y Aloe arborescens. No 
obstante, el Aloe barbadensis Miller es 
considerada como la más utilizada en la 
medicina curativa y la más popular en 
el mundo entero llamada comúnmente 
Aloe vera.

 
Desde las hojas de la planta de Aloe 
vera se pueden obtener tres tipos de 
productos comerciales:

• Un exudado seco, excretado desde 
las células de aloína presentes en la 
zona vascular, comúnmente deno-
minado Aloe. Es una droga natural 
bien conocida por su efecto catártico 
y también utilizado como un agente 
amargo en bebidas alcohólicas.

• Un líquido concentrado de mucílagos 
presentes en el centro de las hojas, 
conocido como gel, el que es usado 
como un producto dermatológico y 
como un agente beneficioso para la 
piel, al aportar suavidad y tersura, 
propiedades que son aprovechadas 
en la industria cosmetológica y 

farmacéutica. Además este gel es 
utilizado en varias bebidas como 
suplemento dietético.

• El aceite, extraído mediante solventes 
orgánicos, es la fracción lipídica de las 
hojas y es utilizada solo en la industria 
cosmetológica como un transportador 
de pigmento y agente sedante.

Muchas propiedades han sido 
atribuidas a esta planta, por ejemplo 
su acción desinfectante, antiviral, anti-
bacterial, laxante, protección contra la 
radiación, antiinflamatoria e inmunoes-
timulatoria. Se destaca su actividad 
contra enfermedades de la piel, como 
dermatitis, psoriasis y contra los daños 
de la irradiación, también ayuda a las 
afecciones en los ojos. Por otra parte 
ayuda en los desórdenes intestinales, 
tales como estreñimiento atribuyéndole 
acción antidisentérica, antihemorroi-
dal, cicatrizante, laxante y coletérica.  
 
Estructura celular del tejido

El la figura 2, se observa la forma 
característica de una hoja madura de 
la planta de Aloe vera, y en la figura 

Figura 1. Plantas de Aloe barbadensis 
Miller (Aloe vera)

Figura 2.  Hoja entera y corte transversal de Aloe vera
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anidada se muestra un corte transver-
sal ampliado de la sección indicada 
en el rectángulo, donde se distinguen 
claramente dos partes de la hoja; una 
corteza externa gruesa de color verde 
(piel) y una abundante pulpa interna 
(gel), constituida mayoritariamente 
de agua, ya que la materia seca sólo 
representa un 0,9 %.

En la figura 3, se muestran células 
del parénquima central del gel de Aloe 
vera fresco, obsérvese su forma hexa-
gonal y el ordenamiento de las mismas, 
además de su alto contenido en agua 
(mayor a 0,985 g agua/g m.s.), envuel-
tas por una delgada pared celular.

Composición química
El gel de Aloe vera contiene alre-

dedor de 98,5% de agua, es rico en 
mucílagos. Los mucílagos se caracte-
rizan por estar formados por ácidos 
galacturónicos, glucorónicos y unidos 

a azúcares como glucosa, galactosa y 
arabinosa. También están presentes 
otros polisacáridos con alto contenido 
en ácidos urónicos, fructosa y otros 

azúcares hidrolizables. Químicamente 
se caracteriza por la presencia de 
compuestos fenólicos de gran poder 
antioxidante, que son generalmente 

Figura 3. Células de Aloe vera en estado fresco (X 100 aumentos)
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clasificados en dos grupos principales: 
las cromonas y las antroquinonas. Las 
cromonas son componentes bioactivos 
en fuentes naturales, se utilizan como 
antiinflamatorios y antibióticos. Dentro 
de ellos podemos encontrar a Aloesin, 
también denominada Aloeresin B  y el 
Aloeresin A.

Las antraquinonas son compues-
tos aromáticos polihidroxilados, que 
constituyen el numeroso grupo de 
sustancias polifenólicas que confor-
man la base y la fuente de una im-
portante cantidad de colorantes. Las 
antroquinonas pueden encontrarse en 
la corteza y la raíz de diversos géneros 
y especies de las familias: Legumino-
sas, Rubiáceas, Liliáceas. Dentro de 
las antraquinonas se encuentran la 
Aloína llamada también Barbaloína; la 
Isobarbaloína y la Aloemodina.

Varios polisacáridos han sido 
detectados y aislados desde la pulpa 
del Aloe vera, incluyendo manosa, 
galactosa, arabinosa, sustancias 
pécticas y ácido glucurónico. Estudios 
han identificado a la manosa como el 
azúcar más importante presente en el 
gel de Aloe vera, mientras que otros 
estudios han reportado la ausencia 
de este azúcar, encontrando a su 
vez a las sustancias pécticas como 
el mayor componente. Las pectinas 
forman un grupo complejo de poli-

sacáridos, que están constituidas de 
ácido galacturónico. Las discrepancias 
señaladas se deben principalmente a 
los diferentes lugares geográficos en 
donde se desarrolla la planta de Aloe 
vera. Otros polisacáridos presentes en 
el gel de Aloe vera son: glucomanano 
y acemanano. El primero es un poli-
sacárido, del tipo heteropolisacárido, el 
cual presenta una estructura química 
compuesta por D-manosa y D-glucosa 
(en una porción 8:5, respectivamente), 
unidas por enlaces ß al igual que el 
acemanano.

 
Propiedades antimicrobianas

Muchas de las actividades biológi-
cas, incluyendo antiviral, antibacterial, 
han sidoatribuidas al Aloe Vera, en 
particular a los polisacáridos presen-
tes en él. Las antraquinonas como la 
Aloemodina en general actúan sobre 

los virus, lo que trae como resultado 
la prevención de la adsorción del virus 
y consecuentemente impedir su repli-
cación. El acemanano es una sustancia 
producida por nuestro organismo 
hasta antes de la pubertad, posterior 
a esta etapa del crecimiento, solo es 
absorbida a través de los alimentos. Su 
presencia aumenta la resistencia inmu-
nológica de nuestro organismo contra 
parásitos, virus y bacterias causantes 
de enfermedades.

Propiedades nutricionales y 
funcionales del Aloe Vera

El Aloe vera contiene algunas 
vitaminas hidrosolubles como: tiamina 
(B1), riboflavina (B2), niacina (B3), ácido 
fólico y ácido ascórbico (C); y entre 
las liposolubles las vitaminas A y E. 
Algunas investigaciones sugieren que 
también presenta trazas de vitamina 
B12, la cual es normalmente extraída 
de fuente animal.

La vitamina B1, ayuda al cuerpo a 
convertir los alimentos en energía y 
colabora con la actividad del corazón 
y el sistema cardiovascular, ayudando 
también a la función del cerebro y del 
sistema nervioso. La deficiencia de 
esta vitamina ocasiona una polineuri-
tis (proceso inflamatorio o degenera-
tivo de los nervios) resultando en una 
debilidad general y rigidez dolorosa 

de los miembros. La vitamina B2, fun-
ciona en conjunto con otras vitaminas 
del complejo B y es importante en el 
crecimiento corporal, la producción 
de glóbulos rojos y en la liberación de 
energía de los carbohidratos. 

La deficiencia de esta vitamina pro-
duce una grave inflamación en la boca 
y lengua. En casos extremos ocasiona 
una inflamación gastrointestinal con 
abundante diarrea.

Foto: E Aloevera
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La función principal de la vitamina 
B3 es convertir los alimentos en energía 
y la deficiencia de ella se traduce en 
la enfermedad conocida como pelagra 
cuyos efectos son dermatitis, diarreas 
y en casos extremos trastornos men-
tales. El ácido fólico en la actualidad 
es de mucha importancia, pues se ha 
demostrado que la ingesta de este 
ácido previene las malformaciones 
congénitas del Sistema Nervioso 
Central que se traduce en abortos 
espontáneos, muertes al nacer, muer-
tes durante el primer año de vida o 
discapacidad permanente. 

La vitamina C ayuda al desarrollo 
de dientes y encías sanos, a la adsor-
ción del hierro y al mantenimiento 
del tejido conectivo normal, así como 
también a la cicatrización de heridas. 
Además es un antioxidante poderoso 
atrapando radicales libres en la fase 
acuosa. La principal función de la 
vitamina E es actuar como antioxidante 
natural ya que reacciona con los radi-
cales libres que se generan en la fase 
lipídica protegiendo a los lípidos de 
las membranas, también desempeña 
una función fisicoquímica en el orde-
namiento de las membranas lipídicas, 
estabilizando las estructuras de mem-
branas. La vitamina A también actúa 
en la fase lipídica atrapando radicales 
libres y protegiendo de la oxidación a 
las sustancias liposolubles. En general 
esta vitamina ayuda a proteger la piel 
para que no se produzca erupciones 
cutáneas, acné y psoriasis.

 
En cuanto a la presencia de minerales 
en Aloe vera, han sido identificados: 
calcio, fósforo, potasio, hierro, sodio, 
magnesio, manganeso, cobre, cromo, 
cinc. El Aloe contiene alrededor de 17 
aminoácidos, los cuales fueron detec-
tados cuando el extracto de Aloe Vera 
a estudiar se encontraba en estado 
fresco, donde el aminoácido principal 
es arginina representando un 20% 
del total de los aminoácidos. Además 
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presenta enzimas como la oxidasa, 
catalasa y amilasa. La catalasa inte-
gra parte del sistema antioxidante y 
es importante ya que su función es 
destruir el H2O2 generado durante el 
metabolismo celular.

El glucomanano es una fibra muy 
soluble, que posee una excepcional 
capacidad de captar agua, formando 
soluciones muy viscosas. Posee un alto 
peso molecular y una viscosidad más 
elevada que cualquiera fibra conocida. 
Se ha demostrado que es eficaz para 
combatir la obesidad, por la sensa-
ción de saciedad que produce; en el 
estreñimiento debido a que aumenta 
el volumen fecal; asimismo disminuye 
los niveles de glucosa e insulina, 
probablemente debido a que retrasa 
el vaciado gástrico y, por lo tanto, 
dificulta el acceso de la glucosa a la 
mucosa intestinal.

 
Aloe vera como componente 
de un alimento funcional

En la actualidad la investigación 
en nutrición humana esta centrada en 
los componentes de los alimentos que 
además de ser nutritivos favorecen y 
contribuyen a mejorar el estado de 
salud del ser humano. El centro de 
mayor interés se ubica en la relación 
entre la alimentación y las enferme-
dades crónicas no transmisibles y 
los efectos de la nutrición sobre las 
funciones cognitivas, inmunitarias, 
capacidad de trabajo y rendimiento 
deportivo. Para la industria alimen-
taria, esta situación representa una 
oportunidad de abrir nuevas líneas de 
productos, con importante valor agre-
gado y de gran aceptación por parte 
de los consumidores.

La investigación científica que 
se ha llevado a cabo en las últimas 
décadas ha demostrado el papel que 
juegan ciertos componentes quími-
cos-nutricionales en la prevención y 
tratamiento de muchas enfermedades. 

Esta situación ha provocado un cambio 
del simple concepto de alimento como 
fuente de nutrientes a uno más integral 
que traduce la potencialidad que los 
alimentos pueden tener, no sólo de 
nutrir sino también de prevenir y curar 
enfermedades. Aquí entran a jugar un 
rol importante, en la nueva focaliza-
ción de la industria alimentaria, los 
denominados alimentos funcionales, 
los cuales según la Academia Nacional 
de Ciencias (EEUU) ha definido como: 
«Alimentos modificados, o que tengan 
un ingrediente que demuestre una 
acción que incremente el bienestar 
del individuo o disminuya los riesgos 
de enfermedades, más allá de la 
función tradicional de los nutrientes 
que contiene». Para la Comunidad 
Europea, se define alimento funcional 
como: «Alimento que contiene un 
componente nutriente o no nutriente 
que posea un efecto selectivo sobre 
una o varias funciones del organismo, 
cuyos efectos positivos justifican que 
pueda reivindicarse que es funcional 
(fisiológico) o incluso saludable». 

En general, todos los alimentos 
funcionales son apreciados al ser 
considerados como promotores de 
la salud. Asimismo, los alimentos 
funcionales se distinguen por ser un 
aporte a la salud en cuanto contienen 
sustancias químicas que contribuyen a 
prevenir ciertas enfermedades crónicas 
no trasmisibles; reducen el riesgo de 
algún tipo de anomalías de carácter 
fisiológico y, en general contribuyen 
al buen estado de salud del individuo 
que le permite prolongar o mejorar su 
calidad de vida.

En función de lo expresado en los 
párrafos precedentes y por las inves-
tigaciones científicas realizadas sobre 
la composición y las propiedades del 
Aloe vera, donde se demuestra que 
posee características y propiedades 
específicas y beneficiosas para la salud 
y nutrición humana, es que el Aloe vera 

puede ser considerado como materia 
prima o ingrediente principal en la 
elaboración de alimentos funcionales. 
Consecuentemente, el Aloe vera se 
convierte en una excelente fuente de 
productos químicos nutricionales para 
el desarrollo y comercialización de 
nuevos productos para la industria de 
alimentos funcionales.

Resumen
Debido a la preocupación e interés 

actual de la población por las con-
diciones de salud y calidad de vida, 
es que ha aumentado la demanda 
de productos naturales, lo cual hace 
que las industrias farmacéuticas y de 
los alimentos centren sus esfuerzos 
en investigaciones relacionadas con 
su utilización. Una de las materias 
primas de gran demanda, tanto en el 
mercado externo como en el nacional, 
es el Aloe vera, vegetal del cual se 
pueden obtener productos con fines 
cosmetológicos, farmacéuticos y ali-
menticios. Desde el punto de vista de 
la nutrición humana, los científicos han 
identificado más de 75 compuestos en 
el Aloe vera; principalmente vitaminas, 
minerales, enzimas y aminoácidos, 
además de otras sustancias de interés 
para nuestro organismo con acción 
emoliente, cicatrizante, coagulante, 
hidratante, antialérgica, desinfectante, 
antiinflamatoria, astringente, colerética 
y laxante. Por lo tanto, esta planta 
puede aportar componentes nutri-
cionales como materia prima para la 
elaboración de alimentos funcionales, 
considerados en la actualidad como los 
alimentos del futuro. Así, el Aloe vera 
puede convertirse en una excelente 
fuente de productos químicos nutricio-
nales para el desarrollo y comerciali-
zación de nuevos productos para la 
industria de alimentos chilena.

Fuente:

Revista Chilena de Nutrición Vol. 32, No 3.

Diciembre 2005
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