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RESUMEN

El propésito de esta investigacion fue hacer una revision general de los
trabajos de grado relacionados a las alternativas de utilizacion de la sabila (Aloe
vera Sp.) en la industria de alimentos, en el periodo 2000 — 2009. Primero se hizo
unarevision de tesis de grado para identificar las alternativas de utilizacion de la
sabila (Alée vera Sp.) en laindustria de alimentos (13), de ésta manera, se disefid
una base de datos y de acuerdo con las categorias previamente establecidas
se sistematizaron los datos conociendo su contribucién dentro de la industria
alimentaria, y determinando de esta manera los procesos industriales
necesarios para convertir la sabila (Alée vera Sp.) en un componente importante
de los alimentos. La metodologia empleada es de tipo cuantitativo y el estudio
fue de tipo descriptivo. Se encontré que el afio 2008 fue el afio en el que se
desarrollaron la gran mayoria de trabajos de investigacion (4); en el segmento
de mas investigacion es de aditivos (4); y el pais de mayor abordaje de los

trabajos encontrados fue Pera.

Palabras clave: Aloe como aditivo, Aloe en la industria de alimentos,

alimentos funcionales, Alternativas de uso de la sabila (A. v.)



ABSTRACT

The purpose of this investigation was to make a general revision of the
grade works related to the alternatives of use of the sabila (Aloe will see Sp.) in
the industry of foods, in the period 2000 - 2009. First a revision of grade thesis
was made to identify the alternatives of use of the sabila (Al6e will see Sp.) inthe
industry of foods (13), of this way, was designed a database and in accordance
with the previously established categories the data were systematized knowing
their contribution inside the alimentary industry, and determining this way the
industrial necessary processes to convert the sabila (Alée will see Sp.) in an
important component of the foods. The used methodology is of quantitative type
and the study was of descriptive type. It was found that the year 2008 were the
year in which you/they were developed the great majority of investigation (4)
works; in the segment of more investigation it is of preservatives (4); and the

country of bigger boarding of the opposing works was Peru.

Words key: Aloe like preservative, Aloe in the industry of foods, functional

foods, Alternative of use of the sabila (A. v.)



INTRODUCCION

Sabila (Aloe vera) Barbandensis Miller, es la especie de sabila mas reconocida y
utilizada en el mundo por sus innumerables propiedades medicinales,
conocidas desde tiempos ancestrales.

La planta ha sido empleada para la fabricacidén de productos terapéuticos para
consumo humano debido a los factores nutricionales. El jugo es el que contiene
aminodcidos, vitaminas, sales minerales, carbohidratos y enzimas destacando
la presencia de la vitamina B-12 sus usos alimenticios no estan suficientemente
difundidos. En algunas regiones de Manizales, la flor se utiliza como verdura.
Contribuyendo de ésta manera a mejorar la salud de los individuos.!
Actualmente, existe un sinnimero de productos en el mercado en los que su
principal componente es cristales de sabila (A. v.), solos o combinados con
componentes de origen natural, ganando asi un lugar importante dentro de los
tratamientos naturistas y las terapias alternativas; de igual manera cabe
considerar, su importancia en la composicion de un sinnimero de productos
derivados de ésta planta que ha diversificado la aplicacion como materia
prima.

El presente estudio busco elaborar un documento que permitiera recaudar
informacién acerca de la utilizacién del Aloe vera en la industria alimentaria en
la Universidad Cooperativa de Colombia-Sede Popayan denominado
“alternativas de utilizacion de la sabila (Alée vera Sp.) en laindustria de alimentos,
de Colombia en el periodo 2000 —2009”, en el cual el propdsito fundamental era
conocer por medio de investigaciones realizadas del Aloe vera, su contribucion
a la industria alimentaria determinando los procesos industriales utilizados para
convertir la sabila (Alée vera Sp.) en un componente importante de los
alimentos.

La metodologia empleada fue la monografia, que es un documento escrito
basado en un tema especifico de la ciencia o la ingenieria, que comprende el
estudio de un problema o asunto o el analisis bibliografico y critico o
descriptivo, explicacion o prospeccion de un fenomeno cientifico o tecnolégico.
Segun Gildomero Arista (1976)- es el estudio sobre un tema, al que se
pretende abarcar sus aspectos principales. Es el primer intento de investigacion
sistematica, ordenada, rigurosa que puede ejercitar el estudiante.

1 Restrepo M., L (2007). Procesos industriales de sabila en Colombia. La coctelera. Consultado en Enero
11, 2008 en www.colombialoe.org.
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Finalmente se encontrd, que de los 13 trabajos de grados e investigaciones
consultadas sobre la utilizaciéon de la sabila (A. v.) en la industria alimentaria
respecto al aflo se encontré que el afio 2008 presentd 4 namero de tesis de
grado, siendo el mayor numero. 4 fueron las tesis donde se empled el Aloe
como aditivo, entendiéndose como aditivo compuestos que no suelen
considerarse alimentos, pero que se afladen a éstos para ayudar en su
procesamiento o fabricacion, o para mejorar la calidad de la conservacion, el
sabor, color, textura, aspecto o estabilidad, o para comodidad del consumidor.
Peru, es el pais que mas investiga en éste campo presentando 4 tesis.

1. PLANTEMIENTODEL PROBLEMA

1.2 DESCRIPCION DEL PROBLEMA.

Colombia es uno de los paises con mayor diversidad de recursos naturales y
rigueza de Sudameérica; tiene un gran potencial para producir diferentes
productos que pueden ser un componente importante en los alimentos gracias a
sus propiedades benéficas. No obstante, presenta una deficiencia en el
aprovechamiento de productos como la sébila (Alée vera Barbandensis Miller)
para consumo humano en la industria alimentaria?®. Es asi, las personas
encargadas de las labores agricolas no manejan este tipo de cultivos a gran
escala segun informacion del Ministerio de Agriculturay de pesca“.

Actualmente y dentro del mercado de consumo alimentario existen pocos
productos como mermelada, dulces, y aditivo (coagulante) para arroz, yogurt que
den cuenta del consumo representativo de la sabila (Alée vera Barbandensis Miller)
en la industria alimentaria, es por esta razén que en el presente trabajo se ha
planteado como pregunta problema ¢Cuéles son las posibles alternativas de
utilizacién de la sabila (Al6e vera Barbandensis Miller) en laindustriade alimentos
de Colombia en el periodo 2000- 20097

1.3 FORMULACION DEL PROBLEMA

Con base a los planteamientos anteriores se formula el siguiente problema de
investigacion:

2 M. Rios. Funcionario Ministeriode Agriculturay de Pesca Departamento del Cauca, Octubre de 2009

e Politicas de sabila originadas en el alto gobierno. Disponible desde
http ://www.espacioblog.com/madr/post/2007/05/24/i-encuentro-nacional-cultivadores-sabila-2007-santa-marta

4 lbid.
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¢ Cuales son las posibles alternativas de utilizacion de la sabila (Alée vera
Barbandensis Miller) en laindustria de alimentos de Colombia en el periodo 2000 -
20097

1.4 JUSTIFICACION

El ser humano en su integridad fisica requiere de satisfacer diariamente sus
necesidades basicas especificamente las de alimento a esto se suma que sean
de buena calidad para vivir y llevar a cabo las actividades que su entorno y
responsabilidades demanda;ya que al no ser asi, se ve afectada tanto su salud
como su bienestar psicosocial.

Cuando hablamos de alimentos de buena calidad, nos referimos a alimentos
gue contengan gran parte de nutrientes que el cuerpo necesita. Por su parte la
sabila (Aloe vera) ademas de contener gran variedad de vitaminas como A,
Vitamina C (Acido ascorbico), vitamina B1 (Tiamina), B2 (Riboflavina), B3
(Niacina), entre otras, contiene un gran numero de sales minerales organicas,
fundamentales para el equilibrio acido/basico y en el proceso digestivo y
respiratorio. Como son: calcio, magnesio, sodio, cobre, hierro, manganeso,
potasio, cinc, cromo, cloro, silicio, boro y germanio orgénico. El 4loe contiene
una gran variedad de enzimas y 19 de los 22 aminoacidos necesarios,
incluyendo los 8 aminoacidos esenciales, es decir, que el cuerpo no fabrica por
si mismo y que a partir de los cuales se forman los deméas aminoacidos, es asi
que, la insuficiencia o carencia de uno de ellos afecta negativamente todo el
organismo.

Las alternativas de utilizacion de la sabila (Aloe vera) permitiria elaborar y
transformar productos cuyo componente de Aloe vera sea Unico o combinado
con otros naturales, aprovechando adecuadamente sus propiedades
nutricionales; esto como ingrediente complementario en diferentes productos
de laindustria alimentaria.

Por otra parte, no se ha encontrado de manera sistematizada informacion
especifica del aprovechamiento e industrializacion de la sabila, en la industria
de alimentos, elemento que hace necesario para aportar conceptos y
experiencias a la linea de desarrollo de nuevo productos y de manera directa a
la construccién de conocimiento para la industria de alimentos.

Por todo lo anterior, este tema se construye en elemento central para los
procesos de aprendizaje y para el fortalecimiento de la linea de investigacion
del grupo “Aroiris” del programa de ingenieria de alimentos, en lo relacionado
en el desarrollo de nuevos productos y el fortalecimiento de este campo del

15



saber cientifico del ingeniero de alimentos de la Universidad Cooperativa de
Colombia.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 General. Identificar las alternativas de utilizacién de la sabila (Alée vera
Sp.) en laindustria de alimentos, en el periodo 2000 — 2009.

1.5.2 Especificos.

o Conocer por medio de investigaciones realizadas del Aloe vera, su
contribucién dentro de la industria alimentaria.

o Determinar los procesos industriales necesarios para convertir la sabila
(Alée vera Sp.) en un componente importante de los alimentos.

1.6. METODOUTILIZADO

Para el presente trabajo se elaboré una ficha como instrumento que permitiera
recolectar informacién de las tesis de grado y demas documentos pertinentes
para el mismo, siendo elaborada por la estudiante y la cual se encuentraen los
anexos.

16



2. ESQUEMA TEMATICO

2.1 ANTECEDENTES

A continuacién se presentan estudios relacionados con la elaboracion e
implementacion de cristales de sabila (A. v.) en la industria alimentaria que
serviran como base, para el desarrollo de la presente investigacion:

Investigaciones realizadas acerca de las propiedades de la sabila

Polvo de aloe, Argentina. De acuerdo al Agrbnomo ingeniero Marcos
Kupervaser sacO polvo de sabila mediante el procedimiento que
transforma una hoja de aloe en polvo de aloe haciendo énfasis que no es
el mismo que se utiliza para hacer gel y los aceites esenciales de las
plantas aromaticas".

El Concentrado de Aloe vera es una alternativa natural a las bebidas. Muchas
de las bebidas dietéticas contienen porlo menos seis cucharadas de azlcar.

Por otro lado, los edulcorantes el concentrado de Aloe vera es una bebida
cientificamente desarrollada que contiene los nutrientes organicos encontrados
en la planta de Aloe vera. Ayudando de esta manera la bebida al sistema
digestivo contribuyendo a las acciones de auto-limpieza naturales del
organismo.

Aprovechando las propiedades del concentrado (complemento nutricional) de
Aloe vera los consumidores se hidratan adecuadamente. Los médicos expertos
recomiendan beber por lo menos, ocho vasos de agua por dia para que el
sistema de su organismo funcione correctamente y eficientemente. Entre los
puntos importantes se tiene que es excelente para estilos de vida con mucho
estrés entre otros factores evitan que los alimentos sean bien digeridos y
absorbidos. Beber un vaso del Concentrado de Aloe veraantes de cada comida,
ayuda al sistema digestivo. Adecuado para la sed: el Concentrado de Aloe vera
elimina la sed posee una cantidad de uso. Si bien el 96% del aloe vera esta
constituido por agua, el 4% restante contiene sustancias que tienen
propiedades benéficas para el sistema digestivo. Herbalife ha obtenido las
bondades de la hoja de aloe vera en el producto concentrado. Se puede
combinar con otros productos: el Concentrado de Aloe vera junto con el
Programa ShapeWorks® para el control del peso y la linea de productos
nutricionales de Herbalife®.

® Contreras P. Maria E., Dominguez E. Rosa M., Gonzélez B. Araceli. VIKLUND, A. (2007). Aloe vera. Nutricion
Inteligente. Blog de WordPress.com. Consultado Noviembre 10, 2008. Disponible desde http://e
s.wikipedia.org/wiki/Anexo:Especies_de_Aloe
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De acuerdo al Dr. César Alvarez Pacheco “a lo largo de la historia las personas
han buscado toda clase de soluciones para nuestros males; la alimentacién, sin
duda, es la piedra angular de la salud para el ser humano, dieta sana es igual a
cuerpo sano. Entonces, por esta misma razén y con mucha légica, por medio
de la alimentacion se ha buscado curar diversas enfermedades; sin embargo,
se distinguen en la dieta cierta clase de alimentos ya de abolengo en cuestién
de propiedades curativas: Aloe vera (sabila), polen, miel de abeja, la cebollay el
ajo™s.

Una publicacion realizada por Aloesab, empresa de Barranquilla - Colombia, da
a conocer productos alimenticios como pasta, concentrado y gel fresco listos
para consumirlos solos 0 mezclados con otros productos cuya materia prima es
la sabila. Se hace seguimiento aun antes de sembrarse, los terrenos son aptos
para la siembra y certificados por las entidades correspondientes, estan libres
de quimicos y fumigaciones, el abono post-siembra se hace con elementos
totalmente organicos’.

Por otra parte, articulo publicado en revista chilena On line titulado “Aloe vera
para consumo humano” resaltan los beneficios del Alée empleandolo como
insumo para la elaboracién de productos isoténicos; en los cuales se combina
cristales de la planta con tibicos dando lugar a la fermentacién. De esta manera
sus jugos estaran mas diluidos y predigeridos, siendo asi mejor asimilados y
las propiedades de ambos seran asociadas. Los tibicos, adicional de su
contenido probidtico ofrecen también un polisacéarido, que junto al del Aloe,
ademas de obtener una bebida isotonica, puede prevenir, beneficiar y actuar
como complemento. Los trozos de Aloe pelados después de fermentar se
pueden comers.

En el, se menciona el lanzamiento al mercado de un libro de arroces. “Arroces
contemporaneos” (Montagut Editores) al ser la mas avanzada la culinaria
molecular. El trabajo con los arroces y el Aloe vera es la gelificacion del arroz
con el Aloe vera. El sefior Quique a través de multiples experimentos, encontrd
la forma de extraer el sabor amargo del los cristales de la planta utilizando
agua, hielo y sal. Se introduce el Aloe vera y se deja durante doce horas en
remojo, de esta forma se retira amargor y no destruyen sus propiedades, al
estar en frio.

En revista On Line al realizarse un seguimiento y al someter el gel de Aloe vera
a multiples anéalisis de laboratorio con el fin de verificar sus componentes se
han constatado propiedades interesantes. Se han estudiado asi los

8lbid.

"Ibid.

8 Aloe vera para consumo humano en revista on line. Consultado Febrero 10 de 2010. Disponibledsde:  http: //iwww.
Aloevera/aditivo /alimentosfuncionales
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polisacaridos, que tienen una actividad inmunomoduladora, de forma que
actian sobre el sistema inmunolégico como complemento. Uno de estos
polisacaridos, el acemanano, induce la proliferacion de células fibroblasticas y
aumenta la proporcion de la actividad metabdlica y replicacién celular, ambos
pasos se consideran fundamentales ala hora de ser consumida®.

El Aloe vera provee la base para los productos naturales Ilamados
gliconutrientes (que dan al organismo las herramientas para el fortalecimiento
de las defensas), ya que posee polisacaridos que ayudan a la comunicacion
celular y la eficacia del sistema inmune, siendo utilizada como aditivo o
complemento nutricional de productos®©,

Los gliconutrientes contienen ademas de la polimanosa (carbohidrato) que es
el principio activo del Aloe, los otros 7 carbohidratos necesarios para la
comunicacién celular y la respuesta del sistema de defensa del organismo a
células enfermas, o extrafias a nuestro organismo??.

De acuerdo a un articulo publicado en la revista Scientific american "El
cientifico americano”, en febrero de 1998, las toxinas estdn aumentadas de 5 a
10 veces mas dentro de nuestros hogares que afuera. Las toxinas estan en
todos lados. Estudios sefialan que hoy dia se pueden encontrar de 300 a 500
toxinas que no se encontraron en ningln ser humano antes del afio 194012,

La revista Procesos de biotransformacion lactica del jugo de Aloe vera de
Tecnologia de Ciencia por Maria Elizabeth Contreras Pinzén, Rosa Maria
Dominguez Espinosa, Araceli Gonzéalez Burgos realizaron un estudio sobre un
bioproceso para la proliferacién de cepas probiéticas de Lactobacillus plantarum y
johnsonii utilizando Aloe vera como sustrato, evaluando los niveles de
produccion de acidos organicos, principalmente acido lactico en presencia de
dos suplementos de la fuente de carbono a diferentes concentraciones. Con el
estudio se logré comprobar que el Aloe vera es un buen sustrato para promover
la produccién de acido lacticoy el crecimiento de dos especies de Lactobacillus
con altos niveles de viabilidad (1012 unidades formadoras de colonias,
UFC/mL) en condiciones aerobias.

Articulo publicado en la revista chilena por Antonio Vega G., Nevenka
Ampuero C., Luis Diaz N., Roberto Lemus M. titulado El Aloe vera (Aloe
Barbadensis Miller) como componente de Alimentos Funcionales. Que gracias a
los componentes activos de los cristales del Aloe se logra mantener y mejorar

9 Beneficios del consumo del Aloe vera en revista on line. Publicado Agosto, 2008, consultado Febrero de 2010.
Disponible desde: http//mww. Aloe Vera, cocinay alimentos funcionales/alimentos funcionales.

10 |bid.

1 bid,.

2 bid,.
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un producto alimenticio donde, dentro de esa gama se encuentran los yogures
llamados prebidticos. Ideales para el buen funcionamiento gastrointestinal.

En una investigacion realizada por Sanchez-Gonzalez L, Vargas M, Gonzalez-
Martinez C, Chéafer M, Chiralt A.13 grupo de estudiantes de Tecnologia de
Alimentos del Departamento de Tecnologia de Alimentos, Instituto
Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo, Universidad
Politécnica de Valencia titulado “Incorporacién de productos naturales en
recubrimientos comestibles para la conservacién de alimentos” donde, hacen
énfasis al giro presentado en el panorama de la industria alimentaria haciauna
“alimentacion como fuente de salud”. De acuerdo a los estudiantes esta
premisa que era hasta hace unos afios el pilar fundamental de la alimentacion
ecoldgica, afecta actualmente a toda una gama de nuevos productos que
aparecen cada dia en el punto de venta como sanos y saludables. Generando
de esta manera dos situaciones: por una parte la posibilidad de aplicar
investigaciones desarrolladas tanto al mercado de produccion convencional
diferenciada como al ecoldgico y por otra, la revalorizacion de materias primas
ecoldgicas que se pueden utilizar a su vez para la elaboracion de esta nueva
generacion de productos.

Donde los estudiantes utilizaron los mucilagos que son polisacaridos
heterogéneos, formados por diferentes azlcares y en general acidos urénicos.
Se caracterizan por formar disoluciones coloidales viscosas: geles en agua.
Los mucilagos son constituyentes normales de las plantas como el Aloe vera el
cual esta libre de aroma y sabor; su uso en el recubrimiento de frutas cortadas
no ha sido muy estudiado®4. (Ni et al., 2004).

En otro estudio realizado por estudiantes de quimica de la Universidad de
Juarez Estado de Durango, México. Se encontr6 que por su facilidad de
adaptacion y sus propiedades benéficas. Con el objeto de proporcionar un valor
a la produccion, algunos productores han elaborado un jugo de sabila, lo que
da origen a lanecesidad de caracterizarlo para su comercializaciéon1®,

El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad fisicoquimica, microbiolégica y
contenido nutrimental del jugo de sabila. Los resultados mostraron un pH de
4.07, 2 °Bx, 0.52% de acidez titulable medida como &acido mélico, 0.08% de
proteina, 98.3% de humedad, 0.97% de ceniza, 0% de grasa y 0% de fibra. El
color medido con una escala del triestimulo, mostré un valor de -0.46 para el
valor de a* 15.54 para b* y 55.53 para L*. El andlisis microbioldgico fue

13 sanchez G. L., Vargas M, Gonzalez M. C, Chéfer M, Chiralt A. Universidad Politécnica de Valencia Instituto
Universitario de Ingenieria de Alimentos. Departamento de Tecnologia de Alimentos. 2004.

Ni et al., 2004.

15 PEREZ-A., J., AQUINO, TRIANA, et at. Descripcion de la calidad fisicoquimica, microbiolégicay nutrimental de jugo de
sabila (Aloe veravar barbadensis). Investigacion realizada para obtener el titulo de quimicos. Universidad de Durango.
Publicado en Scielo monografias.com. Consultado Febrero 15, 2009. Disponible desde A056pdf-Adobe Reader
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negativo para mesofilos aerébios, coliformes totales y fecales, Salmonella,
Staphylococcus aureus, hongos y levaduras. Todos estos valores muestran que
el jugo de Sabila producido en la Comarca Lagunera cumple con las Normas
Oficiales Mexicanas?®.

No obstante, estudiantes de la Universidad Autdnoma de Coahuila-Escuela de
Ciencias Biol6gicas?’, realizaron unainvestigacion utilizando nopal y Aloe. Este
trabajo se elabor6 de un producto con los efectos beneficiosos de los cultivos
probidticos en yogurt adicionando el nopal y el Aloe, ademas de su contribucién
nutricional para ser considerados en el grupo de los alimentos funcionales. La
metodologia empleada una vez seleccionado el nopal y la sébila (norma
CODEX STAND 185-1993)8 requisito en la elaboracién de alimentos. Una vez
extraido su contenido y evitando su alteracion se macerd y se almaceno
herméticamente por unas 5 horas. En seguida se mezcl6 leche comercial y
leche en polvo (3.7 gr. de L.p./Lt.). Se pasteuriz6 (90° C/ 7 min) y enfrié hasta
44° C (bafio maria). A continuacion se inoculd con cultivo lactico de alta
densidad y adiciona la pulpa extraida previamente (500 ml de mezcla con
sébilay 500 ml con nopal). Al fermentar (5 a 7 hrs) donde alcanzé un pHde 5.2
a 5.4, se cort6 el codgulo formado y envasoé el producto. Determinando el pH al
producto final se almacen6 de 6 a 10° C. Finalmente se establecio la calidad
del producto. Como conclusién se considerd que los productos elaborados con
sabila (Aloe vera) y nopal (Opuntia Picus indica) son considerados como
alimentos funcionales de buena calidad, comprobado con resultados de
pruebas microbioldgicas, presencia inflado de los productos; esto de acuerdo a
paradmetros de un yogurt comercial. La evaluacion sensorial fue aceptable por
jueces consumidores habituales de yogurt, considerandolos como productos
dentro del &rea de alimentos funcionales.

Por otra parte, Joan-Marc Salvadé presidente de Aloefeedra; el Aloe vera es un
alimento muy completo y necesario existendo hoy en dia carencias
nutricionales representativa. En el mercado hay bebidas y estas son debidas a
carencias en la nutricidn. El Aloe vera ofrece una ayuda indispensable como
complemento alimenticio®®.

El gran secreto del Aloe vera reside pues en esta misteriosa sinergia de
multiples elementos que le hacen un complemento indispensable a nuestra
alimentacién cotidiana, permitiendo una actividad enzimatica ideal y una
potenciacion de las defensas inmunitarias. Al ser correctamente estabilizado,

16 |bid.

17 Alvarado A., Arguijo N., De laFuente N. M., Elizarraras J., Linaje M. S., Pérez R, Sifuentes J. TorresE., Ugalde S.,
Universidad Autnoma de Coahuila. Escuela de Ciencias Biolégicas. Proyecto de gradopara optar por el titulo de
profesionales en Biologia, titulado Yogurt: Sabilay Nopal (Alimentos Probiéticos). Departamento del Huila, 2010.

19 E| Al6e vera: un alimento extraordinario. Publicado en articulo On Line por ALOEFEEDRA Diciembre, 2008.
Consultado Febrero 2010, disponible desde:
http://mwww.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/Textos Online/En ciclopediaOIT/tomo3/67.pdf
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con el sello del IASC (Consejo Cientifico Internacional del Aloe) y garantizado
por escrito, contiene microelementos biologicamente activos, capaces de
completar perfectamente nuestra alimentacion diaria, constituyendo en nuestra
salud.

Las pastillas dulces de Aloe vera, ademas de su agradable sabor y
presentacion, poseen la propiedad de calmar la ansiedad de comer y disminuir
el estrés. Otros trabajos consistieron en la elaboracion de medicinas naturales.
El proceso es sencillo: licuar los cristales de la sabila, agregar azucar, colorante
vegetal, esenciasy dejar secar?,

Mermelada de sabila (A. v.) elaborada con sus cristales donde se estandarizé
las proporciones adecuadas de cada uno de sus ingredientes de la materia
prima con el fin de obtener una pasta con contextura semejante a las demas
mermeladas comercial?®.

En el mercado también se encuentran néctares de sabila o mezclada con frutas
como fresa, mermeladas con frutas (fresa, banano, mango), bocadillo?? (a
diferencia de la mermelada tiene un punto de concentracion °Brix, mas alta) de
sabila con banano, energizante con mezcla de fresa o combinados con
cristales de sabila.

Herbal Aloe Drink Concentrate - Jugo concentrado de sabila. Herbal Aloe esta
compuesto de Aloe vera (sabila) que es la variedad de sabila mas reconocida y
utilizada en el mundo por sus benéficas propiedades en pro de la salud?3.

Dentro de la férmula (privacidad de la empresa) se incluyen estabilizadores que
permiten eliminar el yodo (nocivo para la tiroides y el higado) excesivo que por
naturaleza contiene la sébila, y que se identifica por producir su sabor amargo.
Se recomienda para mujeres diabéticas que han pasado por embarazo,
lactancia 0 menopausiay en personas mayores de 40 afios?4.

2 Alvarez, César. El Olor de la Salud. SALUD Y BIENESTAR. Publicado en Junio 19, 2008. Consultado Octubre 15,
2008. Disponible desde http://www.lacoctelera.com/higuerilla

2L ALVAREZ. M. JULIET, MERA M. MARIA H. Elaboracion Y Comercializacién De MermeladaDe Sabila En Puerto
Tejada. Municipio dePuerto Tejada, 2000.

ZARCILA, J. La maravillosa sébila. Antecedentes de la sabila. EdicionNorma. 2002.

2 valle, J (2008). Sea empresario sin riesgos. Forever Living Products. Consultado en Abril 7, 2008 en
www.dinerosinfin.ws.

2 Restrepo, L. (2007). Procesos artesanales evolucionan hacia industria. Consultado en Enero 15, 2008 en
http://www.colombialoe.org/.
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2.2 MARCO REFERENCIAL

2.2.1 Marco contextual. El presente estudio se desarrollara a nivel nacional,
en el momento no se encuentra cultivo de sabila en gran escala, solo algunos
agricultores de los Departamentos de Antioquia, Atlantico, Bolivar y Santander
con representacion considerable con un total de mas de Cincuenta He (50He)
aproximadamente y los cuales se podran beneficiar de acuerdo a la
informacién suministrada en el presente documento; siendo éste aprovechado,
como lo es tener en cuenta su contenido nutricional y benéfico de ésta planta,
su transformacion y manipulacion.

2.2.2 Situacion geogréfica de Colombia. Colombia esta ubicada al Nor-oeste
de Sudamérica. Limita al Norte con el mar de las Antillas (1.600Km); al Este
con Venezuela (2.219Km) y Brasil (1.645Km); al Sur con Pert (1.626Km) y
Ecuador (586Km); al Oeste con el océano Pacifico (1.300Km); y al Nor-oeste
con Panama (266Km). El pais presenta una latitud que oscila entre el nivel del
mar y 2.820m. Aunque se encuentra en la zona torrida, Colombia tiene
variedad de climas segun la altitud: las “tierras calientes”, situadas a menos de
1.000 metros sobre el nivel del mar, tienen temperaturas medias de 24°C
a28°C, las ‘“tierras templadas”, entre 1.000 y 2.000 m., de 17°C a 24°C, las
“tierras frias”, entre 2.000 y 3.500 m., de 8°C a 17°C, y a mas de 4.500m. hay
nieves perpetuas.

A continuacion se presenta una imagen sobre la ubicacion de Colombia en
Sudameérica.

Figura 1. Mapa de Colombia.
]

Colombia

OCEANO
PACIFI

L) 200,
0 200 Kilmer

B4

Fuente. http://go.hrw.com/atlas/span_htm/colombia.htm

2.2.3 Aspecto socio-econdémico. Las actividades econOmicas sobresalientes
son la agricultura, la ganaderiay el comercio. Los cultivos mas importantes son
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café, cafia panelera, platano y maiz. La ganaderia presenta algin desarrollo,
especialmente el ganado vacuno y de doble propésito. La actividad industrial
no es muy significativa, pero se destacan las siguientes actividades: fabricacién
de bebidas, alimentos, muebles; también tiene importancia la produccion
artesanal de articulos de lana y objetos de madera. El comercio tiene
registrados 4.245 establecimientos que hacen de Popayan el centro de
atraccion econémica?® del departamento. Su mercado se basa en productos
agricolas, materiales de construccion y bienes de consumo.

2.2.4 Principales Sectores Econémicos

1. Sector Agricola
2. Sector Pecuario
3. Sector Ambiental
4., Sector Minero

2.2.5 Marco teérico-conceptual

2.2.5.1 Alimentos funcionales. Los alimentos funcionales son considerados
como promotores de la salud; debido al contenido de sustancias quimicas que
contribuyen a prevenir ciertas enfermedades no trasmisibles; a reducir el riesgo
de algun tipo de anomalias de caracter fisiologico y, en general mejorando su
calidad de vida.

Es asi, que investigaciones en nutricion humana se centra en los componentes
de alimentos que ademas de ser nutritivos favorecen y contribuyen a mejorar el
estado de salud del ser humano?6. El centro de mayor interés es la relacionada
entre la alimentacion y las enfermedades crénicas no transmisibles y los
efectos de la nutricion sobre las funciones cognitivas, inmunitarias, capacidad
de trabajo y rendimiento deportivo. De ésta manera representa para la industria
alimentaria, una oportunidad de abrir nuevas lineas de productos, con
importante valor agregado y de gran aceptacion por parte de los
consumidores?’.

Investigaciones cientificas resientes en las ultimas décadas ha demostrado el
papel que juegan ciertos componentes quimicos-nutricionales en la prevencion
y tratamiento de muchas enfermedades. Situacién que ha provocado un
cambio del simple concepto de alimento como fuente de nutrientes a uno mas

% PLAN DE ORDENAMIENTO<wa TERRITORIAL. Documento técnico d el municipio de Popayén, alcaldia municipal
de Popayan. Vol 1. 2000.

% E|. ALOE VERA (ALOE BARBADENSIS MILLER) COMO COMPONENTE DE ALIMENTOS FUNCIONALES. Articulo
Revista Chilena de Nutricion. version On-line ISSN 0717-7518 v.32 n.3 Santiago dic. 2005. Consultado Enero 10, de
2010. Disponible desde: http://www.ALOEVERABARBADENSISMILLER/alimentosfuncionales/nuitricion/salud

27 Araya H, Lutz M. Alimentos Funcionales y Saludables. Rev Chilena Nutr 2003; 30: 8-14.
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integral que traduce la potencialidad que los alimentos pueden tener, no sélo
de nutrir sino también de prevenir y curar enfermedades?s. En la industria
alimentaria, los denominados alimentos funcionales, los cuales segun la
Academia Nacional de Ciencias (EEUU) ha definido como: «Alimentos
modificados, o que tengan un ingrediente que demuestre una accidon que
incremente el bienestar del individuo o disminuya los riesgos de enfermedades,
mas alla de la funcién 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
qgue pueda reivindicarse que es funcional (fisiol6gico) o incluso saludable». En
el caso de Chile, el INTA, se refiere a los alimentos funcionales como «Aquellos
alimentos que en forma natural o procesada, contienen componentes que
ejercen efecto beneficiosos parala salud, que van mas alla de la nutricion».

De acuerdo investigaciones cientificas realizadas sobre la composicién y las
propiedades del Aloe vera?®, se demuestra que posee caracteristicas y
propiedades especificas y benéficas para la salud y nutricibn humana, porque
el Aloe vera puede ser considerado como materia prima o ingrediente principal
en la elaboracion de alimentos funcionales. Consecuentemente, el Aloe vera se
convierte en una excelente fuente de productos quimicos nutricionales para el
desarrollo y comercializacion de nuevos productos para la industria de
alimentos funcionales del Cauca.

Actualmente, el producto alimentario mas anodino (calmar el hambre) puede
estar enriquecido y convertirse en un alimento imprescindible que debe
consumirse a diario. No son productos econémicos, pero de acuerdo a su
composicion, valen. Entre ellos, se encuentra que mejoran las defensas,
disminuye y controla los triglicéridos, aportan fibra, vitaminas, otros
componentes primarios y secundarios. El consumo de productos funcionales
aumentdy con ellos la inevitable pregunta de ser necesarios o no.

2.2.5.2 La sabila (Aloe vera). La sabila es una planta herbacea perenne de la
familia de las liliaceas, originaria de Africa tropical. Las variedades industriales
medicinales de Aloe son usadas para la elaboracion de productos
farmacéuticos, pero existen otras que son apreciadas en los jardines por su
gran duracion y poco exigentes de riego. Esta planta muy comin en Colombia,
es de hojas listadas, que emite varas de plantulas abortadas y cuyo nombre
cientifico es Aloe vera Barbadensis. Existen otras especies como Phalangium
lineare hort, o Phalangium. Viviparum. Ein. Vulg. Es “cinta ancha”. V. Seguers: Pl. de
Sérre froide.3°

% sed6 P. Alimentos Funcionales: Andlisis generales acerca de las caracteristicas quimico-nutricionales, desarrollo
i2r91dusirial y legislacion alimentaria. Rev Costarricense Salud Publica 2001; 10: 18-19.

Ibid.
%0 E. Perez Albelaes (1990). PLANTAS UTILES DE COLOMBIA. MEDELLIN: EDITORIAL VICTOR HUGO AA.106.
569.
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Imagen 1. Hoja (penca) de Aloe vera

Fuente. http://www.sustainable-d evelopment.gov'.Uk

2.2.5.3 Algunas aplicaciones de sébila:

Uso alimenticio: en algunas regiones la flor se utiliza como verdura.
Conservante: ayuda a conservar por mas tiempo los alimentos como lo es el
yogurt, mermelada, ensaladasy frutas frescas.

Gelificante: corrobora en la coagulacion de productos como las mermeladas, y
unaclase de arroz especial.

Fermento: fermenta de manera mas eficaz la bebida lactea en la formacién del
yogurt.

De acuerdo al Doctor Jesls Antonio Arcila3l; existen mas de 250 especies,
numero que va creciendo a medida que avanzan los estudios e investigaciones
de la planta, donde cuenta con su clasificaciony uso.

2.2.5.4 Clasificacién y uso.

Nombre cientifico: Aloe barbadensis

Género: Aloe

Especie: vera

Otras especies: Aloe mexicano, Aloe variegata, Aloe ferox

Familia: liliaceas

Variedades Barbadensis Miller, Socotrina y la Feroz Miller

Origen: nativa de las zonas aridas de Europa, principalmente de Africa.

Parte de la planta que se aprovecha: hojas

Ciclovital: perenne.

Cualidades nutritivas: el jugo es el que contiene aminodacidos, vitaminas, sales
minerales, carbohidratos y enzimas destacando la presencia de la vitamina B-
1232,

31 Jesus Antonio Arcila (Quimico.USC). Presidente Tienda Naturista “ViDA”.
32 Manual para la elaboracién artesanal de pastade zabila.llCA. Fundacién CIEPE, PRODAR, 1998,
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La planta de Aloe - vera (Sabila) tiene una altura que oscila entre 50 cmy un
metro. Sus hojas verdes bordeadas de espinas, distribuidas en el tronco en
forma de roseta, son largas de 40 a 60 cm. rigidas de constitucién carnosa. Su
base que va de 6 a 12 cm. de ancho,

No menos importante, es su actividad antipsoriasica. Gampel explica que la
penetracion de los polisacaridos del gel de Aloe vera a través de la piel favorece
su humectacién, ocluye la dermis e inhibe la formacion de las placas
psoriasicas, de modo que puede reducirse de manera significativa la duracion
de los brotes34.

Imagen 2. Cristales de Aloe vera separado de su envoltura (cascara)

Fuente. http://acibarplus.bolgspot.com/2007/11/aloe-alimento-funcional.html

2.255 Composicion quimica del gel. La composicion, propiedades fisico-
guimicas y farmacoldgicas pueden variar en funcion de la lluvia o el riego, del
terreno, de la época de recoleccion de las hojas y de su edad y
almacenamiento, y segun laforma de obtencion del gel y su almacenamiento.

Un 99,4% del peso del gel de aloe vera es agua. Mas del 60% de los solidos
totales son polisacaridos mucilaginosos ligados a azlcares como glucosa,
manosa, ramnosa, Xilosa, arabinosa, galactosa y acidos urénicos. El mucilago
esta compuesto de diferentes polisacaridos neutros, acidos y acetilados
(mananos, glucomananos, galactomananos,...), responsables de la gran
capacidad que tiene la planta para retener agua y gracias a la cual puede
sobrevivir en condiciones de sequia. Los polisacaridos mucilaginosos son los
principios activos responsables de la actividad biolégica del gel de aloe vera, y
entre ellos Ricardo Gampel destaca el acemanano: "Que ha despertado gran
interés por sus propiedades farmacoldégicas y como componente activo
importante del gel de aloe" y el aloérido: "Polisacérido de elevado peso
molecular recientemente identificado, constituido por glucosa, galactosa,
manosa Yy arabinosa, y que segun parece posee una actividad
inmunoestimulante superior a la del acemanano"®®.

%3 |bid.

3 Ibid.

% Gampel T. Ricardo.Jormadas de Fitoterapia Y Etnoboténica. Jardin Botanico de Madrid. (Revistaen Linea). Estados
Unidos. 2002.

27



Siguiendo a Gampel, los restantes solidos que componen el gel de Aloe vera,
que también pueden contribuir a su actividad terapéutica, son sales organicasy
acidos (glutamico, malico, salicilico, citrico, lactato magnésico, oxalato calcico,
...), enzimas (celulasa, carboxipeptidasa, bradikininasa, catalasa, amilasa,
oxidasa, tirosinasa), sapogénicas, taninos, esteroles, triglicéridos, aminoacidos
(lisina, histidina, glutamina, arginina, &cido aspértico, asparagina, treonina,
serina, acido glutamico, glicina, alanina, valina, metionina, isoleucina, leucina,
tirosina, fenilalanina y triptéfano), RNA y trazas de alcaloides, de vitaminas
(betacaroteno, (B1, B2, B3, B6, C, E, colina, acido fdlico) y de minerales
(aluminio, boro, bario, calcio, cromo, cobre, hierro, potasio, magnesio, sodio,
fosforo, estroncio, silicio). La resina se encuentra en porcentaje (%) 40-80,
aloina 20%, proteina 0.013% entre otros componentes respectivamente 3,

Por otra parte, publicacion realizada en revista On Line el Germanio organico
es un componente muy especial que se encuentra en grandes cantidades en
todas aquellas plantas consideradas "extraordinarias"”, por sus beneficios y
efectos para la salud. Se estudié especialmente en Japén cuando el doctor
Kuzihiko Asai descubrié que se encontraba en concentraciones elevadas en
algunas plantas medicinales como el Aloe vera, ginseng, ajo. Lo que explicaba
muchas de sus propiedades terapéuticas®’, siendo propicia esta planta el
consumo del ser humano.

Las cantidades presentes en los cristales de sabila de cada uno de los
componentes mencionados son muy relativas respecto al suelo, cultivo, y otras
actividades relacionadas a su manejo. No debe contener nunca en cantidades
apreciables de acibar, sustancia que posee derivados hidroxiantracénicos o
antraquinonas de accién laxante y que se encuentra en la estructura (parte
externa e interna) de la hoja (penca)®.

Tanto el gel como el acibar se obtienen a partir de las hojas frescas. Pero son
productos muy diferentes tanto desde el punto de vista quimico como
farmacoldgico y terapéutico, por lo que no se deben confundir3,

El acibar (Aloe); es el residuo sdlido, obtenido por evaporacion del liquido que
fluye al cortar transversalmente las hojas de varias especies del género Aloe
(Familia Liliaceas). El zumo suele concentrarse por ebullicion y solidificarse al
enfriar. La variedad de acibar oficiales (BP, EP, USP) son las del Cabo de
Sudafricay Kenia, y las de Curacao, procedentes de las islas de Curacao,
Arubay Bonaire, de las islas occidentales*°.

36 H
Ibid.
37 Jugo de Aloe publicado en revista On Linelnformacion del Aloe. Publicado Agosto 2008, consultado Enero 2010.
3Iigisponible desde: http:/Avww.aloevera/componentesbeneficos/jugo/consumohumano
Ibid.
39 ARCILA, J. La maravillosa sabila. Antecedentes de la sabila. EdiciénNorma. 2002.
40 W. C.Evans. Farmaconogsia Trease-Evans. 132 Edicién. Interamericana. McGraw-Hill. P. 141-145.
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El gel de Aloe vera es un liquido claro y mucilaginoso de color blanco o
ligeramente amarillento, casi transparente, obtenido al triturar las hojas de
variedades cultivadas de Aloe Barbadensis sin eliminar la pulpa. Los
polisacaridos son sus principales constituyentes y no contiene derivados
antraquindénicos de accion laxante. Tras tratar por métodos fisicos el gel de Aloe
vera se obtiene el jugo y zumo de Aloe, que debe ser convenientemente
conservado y estabilizado, ya que es sensible a la luz y al calor y puede
deteriorarse rapidamente; por contacto con el oxigenoL,

El jugo y el zumo obtenidos a partir del gel de Aloe Barbadensis estan libres de
aloina y demés sustancias antraquinénicas laxantes, por lo que pueden
tomarse con toda seguridad por via oral, garantizan el contenido de
polisacaridos bioldgicamente activos, y mantienen el color y el sabor, no del
todo desagradable, de su gel“2.

El concentrado de Aloe es una solucién acuosa o con otros disolventes que
contiene menos del 10% de gel de Aloe vera. El aceite de Aloe vera es la
fraccidn lipidica obtenida de las hojas de Aloe Barbadensis miller*.

2.2.5.6 Productos fabricados con sabila (A.v.)

e Mermelada de Aloe. La mermelada ALOESAP de pulpa de Aloe es un
alimento funcional, que contribuye areforzar el sistema inmunoldgico, en los
beneficios que su consumo conlleva. Es un excelente complemento para
dietas bajas en calorias. Asimismo, en varios paises europeos, este
producto harevolucionado el mercado de los productos categorizados como
“skin food” por sus propiedades ventajosas manera sana y natural manera
de ingerir Al6e.

La mermelada de Aloe Aloesap es un producto totalmente natural, con una
minima adicién de conservantes. Para su elaboracion se utiliza aloe al
99,3% de pureza, junto con glucosa y azucar, con un 0,05% de porcentaje
de conservante.

La mermelada de Aloe ALOESAP esta elaborada con pura pulpay jugo de
Aloe saponaria, cultivado por ALOETRADE y CAPYC en Argentina. Esta
variedad de Aloe, tiene idénticos niveles de propiedades, polisacaridos,
enzimas, vitaminas y minerales que el Aloe vera, pero con mucho menor
nivel de aloina, lo que genera un suave y agradable sabor al paladar.

:z ARCILA, J. La maravillosa sabila. Antecedentes de la sabila. (Revista en linea). 2002.

Ibid.
43 PEREZ ALBELAES, E. (1990). PLANTAS UTILES DE COLOMBIA. MEDELLIN: EDITORIAL VICTOR HUGO
AA.106. 5609.
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Dentro de esta gama de productos en conservas y concentrados existen al
igual que las mermeladas con o sin combinacién con otras materias primas
adecuadas para el producto, se tiene néctares, bocadillos, dulces y
confites*4.

Por su parte, en Uruguay se consideran algunas disposiciones generales
para gel de Aloe y productos a base de gel de Aloe como lo es mermeladas
a base de gel de Aloe o0 combinadas con otra clase de frutas, al igual que el
néctar; como productos permitidos para el consumo humano de acuerdo al
Reglamento Bromatoldgico Nacional.

Imagen 3. Néctar se Aloe

http://www.galeon.com/bellezaycuidado/jugos.htm

Imagen 4. Jugo elaborado con frutasy Aloe

(o

http://www.galeon.com/bellezaycuidado/jugos.htm

Imagen 5. Yogurt con cristales de sabila (Aloe vera)

http://www.galeon.com/bellezaycuidado/jugos.htm

4 Quimica de lasabila Elementosen el gel de sabila estabilizada de Forever Living Products. Editorialy Distribucién
Yug S. A. Hamburgo290, Col. Juarez, C. P. 06600. México, D.F.
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2.2.5.7 Principales empresas de venta de productos con gel o mezcla de
sabila (A.v.) a nivel mundial

e Forever living produtos. Es una compafiia con presencia en mas de 125
paises como el mayor cultivador, fabricante y distribuidor de Aloe vera.
Desde sus Oficinas Centrales localizadas en Scottsdale, Arizona, Rex
Maughan, Fundador, Presidente, dirige las operaciones a lo ancho del
mundo. Cuenta con aproximadamente ocho millones quinientos
distribuidores de mas de ciento cincuenta productos. FLP es la primera
compafia del mundo en recibir el sello de aprobacion que otorga el
International Aloe Science Council por su consistenciay pureza®®.

La compafiia produce y comercializa productos de Aloe vera en las gamas
de: bebibles, entre otros. En uso personal, la compariia también cuenta con
unagama de Productos Nutricionales y de la Colmena. Estos productos son
100% naturales, dirigidos a mejorar la Nutricion por ende la Salud de sus
consumidores gracias al desarrollo de procedimiento de estabilizacion Unico
y patentado que conserva los nutrientes vitales del gel4e.

e Omnilife (OM). Empresa con presencia en mas de 22 paises. Sus oficinas
centrales estan en Guadalajara, México donde Jorge Vergara su fundador y
presidente hace 18 afios se encarga de su funcionamiento a nivel mundial.
Cuenta con aproximadamente 4’000.000 de distribuidores de mas de 100
productos. En Suramérica, México con la planta principal y la mas grande
del mundo. Su centro de investigacion esta ubicado en Espafia, donde
compré la patente de miscelinizacion que se utiliza para encapsular las
vitaminas y demas nutrientes hidrosolubles y liposolubles en esferas para
gue el organismo las asimile sin que éstas se pierdan®’.

El crecimiento de las industrias de proceso y el rapido desarrollo de nuevos
productos ha proporcionado liquidos de consumo humano con una amplia
gama de propiedades fisicas y quimicas, cuya concentracion debe efectuarse
mediante técnicas de evaporacion contribuyendo de ésta manea a mejorar la
nutricién del consumidor como lo es el Aloe. Este ha sido un estimulo para el
continuo perfeccionamiento del equipo de evaporacion habitualmente
disponible, y para la introduccién de nuevas técnicass.

45 Valle, J (2008). Sea empresario sin riesgos. Forever Living Products. Consultado en Abril 7, 2008 en
www.dinerosinfin.ws.

46 Ihid.

47 Restrepo, L. (2007). Procesos artesanales evolucionan hacia industria. Consultado en Enero 15, 2008
disponible desde http://www.colombialoe.org/.

48 | bid.
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Dos empresarios costefios desarrollaron una tecnologia productiva que
consiste en la liofilizacion, aunque no es nueva, si es novedosa en Colombia,
donde pocas empresas la utilizan vy, ellos lo hacen con la sabila (A. v.), como
una de las materias primas que la utilizan. Los profesionales constituyeron
Dried Tropical Foods en 2005; la cual opera desde 20074°.

Jaime Blanco, ingeniero de alimentos, ha estado trabajando en un proyecto que
consistente en producir un frijol instantdneo; Gustavo De Silvestri, ingeniero
industrial, tenia como objetivo producir jugos en polvo los cuales, al unificar su
propdsito lograron liofilizar cristales de sabila®°.

Determinaron que la tecnologia para lograr sus metas era la liofilizacién. Ellos
la usan para obtener frutas liofilizadas como mango, pifia, banano y fresa. Otra
linea de produccién que han implementado es la deshidrataciéon convencional
con verduras como el pimentén, tomate, cebolla, champifiones, ingredientes de
cocina entre los cuales se encuentran cristales de sabila (A. v.) para
preparacion de Alimentos.

El Aloe vera liofilizado cientificamente ha demostrado ser la mejor opcion
disponible, mejor que el gel de sébila, y cualquier otro producto para consumo
humano como frutas, verduras, leche, entre otros>.

Entre las empresas nacionales dedicadas a la transformacion de la sabila (A. v.)
se encuentran en el siguiente cuadro.

% Montafio, J. Ingenieros mecéanicos creando industria con tecnologia 100% colombiana. Publicacién (on line).
Consultado Noviembre 10, 2008. Disponible desde http://www.elheraldo.com.co/anteriores/07-07-
22/economicas/noti2.htm. B

* Aurora Digital, 2008. ALOE - SABILA EN AMERICA LATINA, ESPANA Y PORTUGAL. Aloetrade. Publicado Mayo 7,
2008. Consultado Octubre 2, 2008 disponible desde http://aloe-sabila.blogspot.com/2008/05/cientficos-israeles-
realizan-un-estudio.html

®1 Cruz, Abel. Salud con Sabila. (Libro en linea). México D. F. Editorial Selector. P.9. C9onsultado Octubre 14, 2008.
Disponible desde

http://bo oks.google.com.co/books?id=1j000 Cj Ywp4C&pg=PA41&Ipg=PA41&dg=Investigaciones+hacerca+de+s%C3%
Albila+S%C3%A1lbila+%22Investigaciones%22&source=web&ots=y F2kGkGkxF&sig=bc Y1bMO9GI6Qp_QfPEYEdtY 4
eKl&hl=es&sa=X&oi=book_result&resnum=3&ct=result#PPA36,M1
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Cuadro 1. Empresas nacionales dedicadas a la transformacién de la
sabila (A.v.) en Colombia.
Razdn Social Ciudad de Establecimiento

ALOE DE COLOMBIA, ANAPROSAR Antioguia

ALOESAB, C.I. ECOSERPRO, ALOTAY, El Caribe
C.l. TROPICAL CARIBEAN Ltda

ASOHOFRUCOL En el pais
Narifio, Pereira y Montenegro en el Eje

CORPOICA Cafetero, Guajira, Cesar y Sucre
CPGA Ariari, ACUDELCA Los Llanos
:_’\?\EE)RATORIO VIDA, QUIMNATURAL, Cali, Valle del Cauca

LA SECRETARIA DE AGRICULTURA,
CDMB, APROMUSAN, ASOCALOE,
BIOSABILA

NEYBER LTDA, QUALA, KISKA,
FOREVER LIVING PRODUCTS, INALI

Procaps, David Ghysays e inversionistas
particulares.

Santanderes

Cundinamarca

Atlantico, Magdalena; Sucre-

Fuente. Secretaria de Agricultura de Pacho en Cundinamarca y Boyaca en el pais 52

Las anteriores cadenas son asociaciones dedicadas al cultivo, produccion,
transformacion, y/o comercializacion de la sabila (A. v.), en Colombia. No
obstante, se ha optado por crearlas de acuerdo al beneficio que esta planta
brinda para las personas quienes la consumen y se dedican a esta actividad,
contribuyendo a mantenerunavida saludable.

En Colombia, con el propésito de contribuir al desarrollo productivo, tecnolégico
y comercial del Aloe vera, el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
financiara por valor de 360 millones de pesos un proyecto de sabila de la
Universidad del Magdalena presentado por el programa de Ingenieria
Agronomica. La iniciativa se denomina: “Estudios de Genotipos de Sabila (Aloe
vera) para la implementacién de un programa de produccién de acibary gel en
el Caribe seco colombiano” y esta conformado por profesionales dedicados al
estudio de esta cadena productiva®s.

Su objetivo principal es realizar un estudio genético a las especies de sabila
que se encuentran cultivadas en Colombia con el fin de identificar cuél de todas
tiene propiedades para la industria alimenticia y de agro insumos (cosmetologia

*?Restrepo J (2006). Sébila  en Linea. . Consultado en Enero 17, 2008 en
http://www.centrosprovinciales.orglineabase/consultar_Ib2.php?id_linea=704.

%3 politicas de sabila originadas en el alto gobiemo. Coctelera. Articulo publicado en el Tiempo en Medéllin. Politicas de
sabila originadas en el alto gobierno. Consultado Septiembre 7, 2008. Disponible desde
http ://www.espacioblog.com/madr/post/2007/05/24/i-encuentro-nacional-cultivadores-sabila-2007-santa-marta
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y medicina)®*. Para llevar a cabo este estudio los investigadores del proyecto
han emprendido una campafia de recoleccién de la planta por todo el pais para
depositarlas en un banco de sabila que permita preservar las especies y
realizar posteriores estudios genéticos.

El proyecto tiene una duracién de tres afios y un costo total de $ 721.050.000,
de los cuales la Universidad y el Ministerio haran aportes del 50% cada uno,
aproximadamente. El logro representa la conquista de un nuevo objetivo de los
contemplados en el eje estratégico “Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo
Sostenible” que contiene el Plan de Gobierno 2004-2008 del rector titular de la
Universidad del Magdalena, Carlos Eduardo Caicedo Omar>>.

El programa de Ingenieria Agronomica de la Universidad del Magdalena en
procura de su acreditacion por alta calidad se gand la financiacion de su
proyecto por encima de 938 investigaciones que aplicaron en la Convocatoria
Nacional para la Cofinanciacién de Programas y Proyectos de Investigacion,
Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion para el Sector Agropecuario por Cadenas
Productivas 2007. Las investigaciones que participaron corresponden a
cadenas productivas de multiples productos vegetales Unimagdalena para el
proyecto se ali6 al Ministerio de Agricultura, la Asociacién Aloe Tayrona
(Alotay), El Instituto de Investigaciones de Recursos Bioldgicos “AlexanderVon
Humboldt’y la Asociacion de Cultivadores de Aloe del Caribe (Aloecaribe)

e La sabila en otros paises

Produtor argentino. EIl ingeniero agrbnomo Marcos Kupervaser duefio de 6
hectareas cultivadas de Aloe vera, ubicadas a 15 km. de la capital Argentina.
Inici6 su produccion multiplicando genéticamente unos pocos plantines
originales de Republica Dominicana. Su perfil lo lleva a proyectar, una vez
consolidado con la exportacion, producir medicamentos organicos de bajo
costo a base de sabila lo que dara inicio a la aplicacion de ésta planta en la
elaboracién de productos alimenticios, aprovechando su gama de beneficios®®.

En Europa. Mas precisamente Alemania, posee mas de 2000 productos con
base de Aloe entre los cuales se encuentran una parte de uso alimenticio” pero
nolo pueden cultivar por el climaque posen,ya que el Aloe es de un clima mas
bien desértico”, esto quiere decir que la planta requiere bajo contenido de
humedad>®”’.

> |pid.,
%5 |bid.
% Garzino G. (2007). Esfuerzo argentino. Séabila. Consultado en Enero 9, 2008 disponible desde
\é\7lv|vt\)/\_/(.jelheraldo.com.co/anteriores/07—07—22/economicas/notiz.htm.
id.
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Una vez elaborado, el gel concentrado pasa a unos depdsitos laterales de la
maquina, al vacio se le agregan sustancias estabilizadoras patentadas en
Norteamérica; con esto se puede conservar el gel durante afios, y que es el
producto basico que compran los laboratorios mundiales®8.

2.2.5 8 Marco legal sobre la sabila como aditivo, componente en la industria
de alimentos. Colombia cuenta con recurso humano calificado, a la vista esta
que las empresas multinacionales no importan trabajadores a ningun nivel. De
igual manera, se debe considerar como un avance para el sector, la existencia
de unalegislacion actualizaday acorde con la armonizacion que sobre el sector
promulg6 la OMS. Esta legislacion esta contenida en el decreto 677 de 1995, la
resolucion 003183 de 1995, el decreto 3075 de 1997, el decreto 219 de 1998,
la resolucion 002512 de 1995, el decreto 337 de 1998, la resolucion 03131 de
1998y laley 212 de 1998.

A pesar de los obstaculos técnicos y financieros y culturales, en el corto plazo
es posible desarrollar el sector utilizando las plantas validadas actualmente y
aceptadas por el INVIMA, por la FDA, por la Farmacopea Britanica (BF) y
produciendo para el consumo interno y la exportacion de plantas frescas,
secas, productos transformados como aceites esenciales, oleorresinas (sabila),
resinas, balsamos, absolutos, extractos vegetales, etc®®. Como materia prima
de interés y de gran uso en varios productos a obtener se tiene los cristales de
sabila (A. v.).

De acuerdo al Ministerio de Agricultura®® y de pesca del Valle en el mediano
plazo, aprovechando los avances en las validaciones fitoquimicas y
farmacologicas impulsadas por Colciencias o realizadas en otras partes del
mundoy, atendiendo los avances en los protocolos tecnolégicosy la instalacion
en el pais de laboratorios de rectificacion, con tecnologiasy equipos nacionales
e importando equipos de analisis instrumental para el control de calidad,
utilizando recurso humano nacional se puede comercializar materias primas y
productos transformados de alta calidad para sustituir importaciones y/o para
exportar.

Por lo tanto, en el largo plazo®?, se deberda cumplir la premisa difundida por
farmacodlogos y etnomédicos los cuales plantean que en los préximos 200
afos, toda las drogas alopaticas que consume el pais y el mundo, sera
totalmente sustituida por drogas de origen natural.

%8 |pid.

%9 Posso, P. Cadena Productiva de Plantas Arométicas, Medicinales, Condimentarias y Aceites Esenciales
Gobernacion del Valle del Cauca- Secretaria de Agricultura Email: agricultura@valledelcauca.gov.co
www.valledelcauca.gov.co/secretarias/agricultura.asp

% |pid.

1 pid.
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En lo que se refiere en la obtencién, manipulacion, transformacion, embasado y
demas procesamiento de los cristales de sabila (A. v.). Para las pencas, su
calidad debe cumplir durante la metodologia empleada con la norma CODEX
STAND 185-1993; donde se obtiene un producto de maxima calidad con
caracteristicas bien definidas respecto al ancho, grosor, largo y otras
caracteristicas pre y pos-requisito en la elaboracion de alimentos.

Por su parte, el Ministerio de Salud Publica de Uruguay considera
disposiciones generales para gel de Aloe y productos a base de gel de Aloe
como lo es mermeladas a base de gel de Aloe o combinadas con otra clase de
frutas, al igual que el néctar; como productos permitidos para el consumo
humano de acuerdo al Reglamento Bromatologico Nacional aprobado por el
Decreto N° 315/994 de 5 de julio del mismo afio®2,

Las disposiciones precedentes fue resultado de productores de Aloe
presentadas al Ministerio de Salud, Bienestary del Trabajo de Japdén por medio
de la embajada de Uruguay en ese pais, como referencia para apoyar su
solicitud de la especie, como materia prima para elaborar gel de Aloe y
productos a base de éste en la industria de alimentos para consumo humano.

Respecto a la compariia Forever Living Products, cuenta con el sello de calidad
en cuanto al manejo y fabricacién de productos de consumo humano, como
néctares y gel de sabila, se refiere por parte del Consejo Internacional de
Ciencia de la Sabila (CSCI) y por Kosher, clasificacion dada a productos que
han pasado por unos estandares muy rigurosos de purezay calidad®3,

2.3 METODOLOGIA

Para el desarrollo de la presente investigacion descriptiva exploratoria se
realizara una busqueda documental por Internet, libros y revistas de corte
cientifico indexadas, con el propdésito de conocer las alternativas de utilizacion
de la Sabila (Aloe vera) en Colombia, basados en documentos e investigaciones
realizadas en el periodo 2000 — 2009.

De la misma forma el proyecto presentard los siguientes momentos
metodoldgicos:

%2 Gelde Aldey Productosa base de Gel de Al6e. Articulo On Line del Ministerio de Salud Piblica de Montevideo;
Uruguay. Publicado Enero 2009, consultado Febrero 2010. Disponible desde:
http ://www.dominicanaexporta.qov.do/Modulos/BibliotecaVirtual/Files/Estudio %20de%20s abila. pdf

% Quimicade la sabila Elementos en el gel de sabila estabilizada de Forever Living Products. Editorialy Distribucién
Yug S. A. Hamburgo290, Col. Juarez, C. P. 06600. México, D.F.
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2.3.1 Técnicas deinvestigacion

o Conocer por medio de investigaciones realizadas del Alée vera, su
contribucion dentro de laindustria alimentaria.

Procedimiento:

a) Establecer los pardmetros de consulta.

b) Consulta bibliografica y documental, en diferentes bases de datos,
bibliotecas y entidades de caracter publicoy privado a nivel departamental.

c) Clasificarlainformacion.

d) Sistematizar lainformacion.

e) Analizarlos resultados.

f) Elaborar el documento con los resultados obtenidos.

o Determinar los procesos agroindustriales necesarios para convertir la sabila
(Aloe vera Barbadensis Miller) en un componente importante de los alimentos.

Procedimiento:

a) Sistematizar lainformacion.
b) Analizarlos resultados.
c) Redactar el informe.

2.4 ANALISIS DE RESULTADOS

Para la investigacion se realiz6 una busqueda rigurosa de fuentes como
internet, revistas especializadas, trabajos de grado realizados en algunas
Universidades de Latinoamérica, entrevista a personas conocedoras y/o
expertas en el tema (manejo, manipulacion, elaboracion de diferentes
productos, experimentacion del Aloe vera). La precedente informacién se
registr6 de acuerdo al numero de trabajo encontrado, responsable, afio de su
elaboracion, Institucion o medio de consulta donde fue extraida, y finalmente el
titulo. A continuacién se presenta la tabla correspondiente al trabajo.

El resultado obtenido de los 13 trabajos de grados e investigaciones realizadas
sobre la utilizaciéon de la sabila (A. v.) en laindustria alimentaria se encuentran
en las figuras que se muestran a continuacion:
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Figura 2. Afio vs N° de tesis

ANOS vs N° TESIS

2005; 10%

2004, 10%

2003, 10% 2006, 10%

2007, 10%
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2002, 10%
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2001, 10%

2000; 10% 803000%,;

A0%

Fuente. Este estudio

En la grafica se observa que en el afio 2008 se encontrd 4 trabajos de grado
con un equivalente del 30%, seguido del afio 2007 con 3 trabajos para un
equivalente del 20% y en los afios 2004 y 2005 con un trabajo equivalente al
10%.

Figura 3. Aloe en la Industria alimentaria
Aloe en laindustria alimentaria

O Aditivo
2;15%  215% o150 B Bebidas

O Conservante
O Deshidratados

1: 8% B Funcionales

O Lactos

Fuente. Este estudio

El grafico presenta que el mayor numero de tesis encontrados es de 4 con un
32% correspondiente a los aditivos, a continuacion le sigue bebidas,
conservante, deshidratados y lacteos con 2 trabajos cada uno equivalentea un
15%; por ultimo se tienen los funcionales con 1 trabajo que corresponde aun
8%, respectivamente.
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Figura 4. Pais vs N° de tesis

PAIS VS N° TESIS

1, 8%

O Argentina
B Chile

0 Colombia
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4; 31%
3; 23%

2; 15%

1, 8%

Fuente. Este estudio

En la grafica se observa que el pais donde se encontr6 mayor nimero de tesis
fue en Peru con 4 equivalente a un 31%, seguido por Chile con 3 con un
equivalente de 23%, y como el menor pais donde se encontro tesis de acuerdo
al trabajo realizado fue en Argentina con 1 equivalente a un 8%,
aproximadamente.

2.5 DISCUSION DE RESULTADOS

Dentro de las investigaciones encontradas se hace un breve analisis sobre la
situacion presentada en algunos segmentos de la sabila dentro de la industria
alimentaria; los cuales se dan a conocer a continuacion.

e Aloe Barbadensis miller, de mayor utilidad dentro de los Aloes

“Aloe Barbadensis miller, el Aloe que reune las propiedades 6ptimas para el
aprovechamiento humano”

En el articulo dan una breve descripcién del origen, transformacion, contenido,
propiedades y atributos dados al Aloe Barbadensis miller gracias a la fama
sustentada; segun especialistas, reune las propiedades Optimas para el
aprovechamiento humano, entre ellos, su consumo®,

Para Gampel, ésta especie supera el estandar de propiedades y calidad,
respecto a las demas especies.

% Lisset, Boon. El “Milagro” envasado. De la sabilay sus derivados. (Articulo en linea). [Consultado Enero, 2009].
Disponible desde Intemeten:
http://www.AloeVera.cocinayalimentosfuncionales/alimentosfuncionales
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Arcila por su parte, argumenta que entre los Aloes con mayor calidad se
encuentran A. v. Barbadensis miller, A. v. ferox miller, A. v. saponaria; presentando
mayor concentracion y variacion en su contenido, la primera A. v. Barbadensis
miller.

No obstante, se debe considerar factores externos y de gran interés en la
concentracion y contenido de nutrientes en el Aloe. Entre ellos se encuentran
riego, fertilizacion de suelos, clima, cosecha, entre otros.

Segun articulo, muchos productos son elaborados con las conchas de la hoja
que, si no genera efectos secundarios, no aporta beneficio alguno al
consumidor. Muchas veces contiene un componente liquido de la sabila
llamado aloina, que generalmente produce efectos tdxicos. La aloina o acibar
es el jugo o exudado de las hojas de la sabila cuando estas presentan alguna
abertura.

Peldez, sugiere que con el fin de disminuirun poco la contaminacion o total de
los cristales, se debe retirar cuidadosamente los extremos laterales, como
longitudinalesy, luego proceder a retirar la envoltura (cascara).

El Aloe puede contar con innumerables atribuciones benéficas para el consumo
humano; pero, tiene el inconveniente potencial de presentar antraguinonas
(sustancias toxicas) presentes en sus extremos.

De acuerdo a especialistas e investigaciones realizadas se ha ido y es viable
controlar el contenido de aloina desde el cultivo del Aloe, que ya en su
procesamiento se encuentra en menor proporcion, permitiendo de ésta manera
la elaboracién de diferentes productos de consumo humano pasando desde
los productos liquidos, hasta los concentrados.

“Aloe vera Barbadensis miller, variedad mas utilizada de los Aloes en la Industria
Colombiana”

De acuerdo a Valle, el jugo concentrado de sabila que se elabora, distribuye,
comercializa, entre otros por FLP (Forever Living Product), esta compuesto por
Aloe Barbadensis miller®®>. Aparte de otros productos de uso externo, siendo la
variedad de sabila mas reconocida y utilizada en el mundo por sus benéficas
propiedades en pro de la salud;y por ende en la industria alimentaria.

65 valle J. Sea Empresario sin Riesgos. Revista (On Line). FLP (Forever Living Product), 2008.
[Consultado Abril, 2008]. Disponible desde Internet en:
http://www.dinerosinfin.ws.
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Dentro de la férmula cometa Valle, se incluyen estabilizadores que permiten
eliminar el yodo (nocivo para .la salud humana). Para Pillimur, ademas de
presentar tanto aroma y sabor desagradable; el yodo actia como laxante
dentro del organismo humano debido a sustancias (antraquinonas) toxicas
presentes en los cristales.

Una vez eliminado ésta sustancia, se elaboran infinidad de productos con Aloe
0, combinados con otras frutas. Hablando de productos para consumo humano;
ya que en la industria cosmetodologica y farmaceéutica, también es utilizada.

e El Aloe, dentro de los productos deshidratados

“‘Deshidratacién de cristales (parénquima) de sabila (Aloe vera) Barbadensis
miller”

De acuerdo al Dr. Sabila, Dr. Jesus Antonio Arcila Duque; la relacion entre la
parte seca y la parte humedad oscila entre un 95.5% y 95.7% respectivamente,
de 100gr. de parénquima (cristales) de sabila es agua y el excedente, 0.05% y
0.03% es celulosa y demas componentes®®, Relacién compartida por el Dr.
Cruz Abel, quien argumente que de acuerdo a investigaciones realizadas el
contenido de aguaen el Aloe es de 95.8% con unadiferenciano representativa
de 0.01%, aproximadamente.

No obstante, ambos personajes expertos en el tema concluyen que el
porcentaje de contenido de humedad es relativo de una serie de factores como
clima, tipo de terreno, humedad relativa, riego, edad, tiempo de cosecha, entre
otros factores determinantes en la calidad de sus cristales.

Peldez aporta, que el Aloe deshidratado puede ser adicionado a otros
productos concentrados alimenticios como lo son las mermeladas, entre otros,
gue ya han pasado por un proceso de coccidén a determinadas temperaturas.
Puesto que el Aloe no soporta temperaturas superiores a los 40°C
aproximadamente, requisito por el cual se recomienda un cuidado exclusivo a
la horade su procesamiento.

e Lasabila(A.v.), dentro de la industria lactea

“Sabila, elemento basico para cuidarla saludy belleza”

66Garzino, G. Esfuerzo argentino. Sébila. Publicado 2007. (On Line). [Consultado Enero, 2009].
Disponible desde Internet en:http://www.elheraldo.com.co/anteriores/07-07-
22/economicas/noti2.
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Multinacional francesa de alimentos Danone lanzé al mercado el yogurt
“Essensis” con supuesto efecto cosmético sobre la piel siguiendo la tendencia
de productos, cosmetofood, comida cosmética®’. De acuerdo a la firma asegura
que el yogurt alimenta la piel desde el interior al unir la cosmetodologia a la
nutricion, alianza a la que se multiplican multiples investigaciones; siendo el
yogurt un producto adecuado segun expertos en el tema.

Abel Cruz, argumenta que para la adicion de sébila en yogurt, ademéas de
agilizar el proceso de fermentacion mediante su uso como sustrato de cepas
pro biéticas de Lactobacillus plantarumy L. johnsonii fortaleciendo su contenido
nutricional. Segun Cruz, la sabila (Aloe) es fuente de nutricion y conservacion
(aditivos) de alimentos.

En Francia, la aparicion del yogurt generd gran expectacién donde las marcas
no dejan de innovar y segun expertos el yogurt podia tener buena aceptaciéon
en el mercado europeo y que, segun sus consumidores prestan mucha
atencion en la alimentacion, elemento basico para su saludy belleza. En 1997,
como primer intento la marca francesa lanzé al mercado el yogurt bio Aloe vera;
el cual hidrata la piel pasando a ser un fracaso. Motivo que originé su retiro del
mercado y su concentracion en los yogures medicinales.

Kupervaser, asegura que al no tener una adecuada extraccién y manipulacion
de los cristales de Aloe; éste se contamina facilmente con las sustancias
toxicas (antraquinonas) presentes en la hoja (envoltura).

En el articulo, con uno de los yogures elaborados se reduce el colesterol, es
financiado por la Seguridad Social francesa devolviendo parte de su precio a
sus consumidores. Essensis humedece la piel y mejora su textura como una
crema, clinicamente comprobado explico funcionaria Danone. Lo anterior
debido que el yogurt contiene un complejo exclusivo "Pronotris” que incluye
Omega 6, antioxidantes, té verde y vitamina E. Ayudando a la generacién
celular. Este producto es comercializado en cuatro paises europeos, siendo las
mujeres su principal objetivo; ademas, es el maximo exponente de lo que en
Francia se denomina “Cosmetofood”. Tendencia de interés del lider mundial de
cosméticos, la francesa L’ Oreal, y que lanzé un complemento alimenticio
fabricado en alianza con la suiza Nestlé, lider mundial del sector
Agroalimentario, (Notimex/JOT).

“‘Aloe vera, como sustrato no lacteo para la obtencion de alimentos
biotransformados”

7Yogurt de séabila. Procesos industriales de sabila. Articulo (On Line). Higuerilla, La Coctelera. [Consultado, Mayo
2010]. Disponibledesde Internet en:
http://www.higuerilla.|lacoctelera.net/post/2007/05/07/y ogurt-sabila
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Estudiantes de Ciencias Ed. De la Universidad Autonoma de Yucatan
realizaron un estudio sobre la utilizacién en sustratos no lacteos, que debido a
su composicion, son factibles para promover el crecimiento de organismos
como las bacterias probioticas que se incorporan a la leche y, sus derivados
para la obtencion de alimentos biotransformados utilizando Aloe vera®. Donde,
el objetivo fundamental fue el estudio de un bioproceso para la proliferacion de
cepas probidticas de Lactobacillus plantarum y L. johnsonii utilizando el Aloe vera
como sustrato, dando resultados positivos. Lo anterior, se hace necesario
debido y dependiendo del tipo de tratamiento que se le aplique a la leche.

De acuerdo a Pelaez, existen en el mercado, derivados lacteos de bovinos y
caprinos que utilizan el Aloe vera como complemento en muchos casos en la
forma de trocitos que se obtienen de cortes filete después del escaldado.
Siendo una oportunidad de adquirir productos lacteos enriquecidos paratoda la
familia en pro de su bienestary nutricién.

Algunas veces se eliminan bacterias y enzimas que pueden ser benéficas en
los procesos de elaboracion y transformacién de bebidas lacteas, siendo
necesario el empleo de cultivo lactico (microorganismos benéficos
seleccionados) para la obtencidon de productos especificos.

Para el estudio realizado en éste trabajo, ademas de ser necesaria la adicion
de cultivo lactico por lo expresado anteriormente, éste fue reemplazado por
Aloe vera logrando un bioproceso para la bioproliferacién de cepas probidticas,
antes mencionadas.

No obstante, en estudio realizado por Realidyc (Sistema de Informacion
Cientifica) de unared de revista cientifica de América Latina, el Caribe, Espafia
y el Portugal con objetivos similares de elaborar productos fermentados a partir
de un bioproceso; donde en lugar de inocular Lactobacillus plantarum y L.
johnsonii, el segundo fue sustituido por L. cacei. Para éste estudio se determin6
el efecto del uso del Aloe (jugo) o, sabila; como sustrato principal de
fermentacion para la obtencién de cultivos de alta concentracion de células
viables de dos bacterias con actividad probidtica Lactobacillus plantarumy L.
cacei. Determinando la velocidad especifica de crecimiento de cada
microorganismo en medios con diferente concentracion de Aloe vera
comprobandolos con aquellos obtenidos en cultivos crecidos en medio
estandar para cultivo lactico (MRS). Al utilizar el jugo de sabila al 100%,
obtuvieron altas cuentas viables para ambas cepas siendo la cinética de
crecimiento de ambos probidticos muy similar a la obtenida en medio estandar.

®Maria, Contreras, et at. Procesos de Biotransformacion LActica deljugo de Aloe vera. Tecnologia de Ciencias Ed.
(IMIQ) Facultad de Ingenieria Quimica Universidad Autobnoma de Yucatan. (Articulo en Linea). Vol.14 nim. 1-2
[Consultado Febrero, 2009]. Disponible desde Internet en: http://www.imiq.org/documentos/8102007133343.pdf
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Cruz, considera que las enzimas presentes en la sabila sirven como excelente
sustrato de bacterias lacticas facilitando el proceso de fermentacion.

En la fermentacién de tipo lactico, el principal sustrato que se transforma en
acido lactico en la mayor parte de éstas fermentaciones solamente el 20%
sufre la conversion. La flora lactica se afiade en forma de cultivo puro o mixto.

e Aloe vera, dentro de los productos llamados alimentos funcionales

“Aloe vera como Complemento de Alimentos Funcionales”

De acuerdo al estudio realizado por el grupo de estudiantes de Ingenieria de
Alimentos; donde, se pretendia destacar la importancia de las caracteristicas
fisico-quimicas del Aloe para el desarrollo de alimentos funcionales® que
gracias al aporte de nutrientes favorece y contribuye a mejorar el estado de
salud del ser humano. De esta manera, se tiene como centro de mayor interés
la relacion, entre la alimentacion y las enfermedades.

Para Abel Cruz, alimentacion sana, igual a cuerpo sano; siendo el ser humano
responsable de su nutricion y vitalidad o, de su desnutricidn como intoxicacion.

Se encontré que para la industria alimentaria, esta situacion representa una
oportunidad de abrir nuevas lineas de productos de gran aceptacion por parte
de sus consumidores. Por otra parte, investigaciones cientificas que se han
llevado a cabo en las ultimas décadas se ha demostrado la importancia de los
componentes quimico-nutricionales en la prevencion y tratamiento de muchas
enfermedades.

En la nueva focalizacién de la industria alimentaria, son importantes los
denominados, alimentos funcionales, los cuales segun la Academia Nacional
de Ciencia (EEUU) ha definido como, “Alimentos modificados, 0 que tengan un
ingrediente que demuestre una accion que incremente el bienestar del
individuo o disminuya los riesgos de enfermedades, mas alla de la funcion
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

®Vega G., Antonio; Ampuero C., Nevenk; et at. Aloe vera, la Tendenciaen Alimentos. Tesisde grado para optar el
Titulo de Ingeniero de Alimentos. Departamento de Ingenieriade Alimentos Universidad de La Serena, La Serena -
Chile. Revista chilenadenutricion. ISSN 0717-7518 (On Line). Vol. 32, N°3. Diciembre, 2005. [Consultado Marzo,
2010]. Disponibledesde Internet en: http//www.bligoo.com/media/Systenm/images/bligoo-button.gif
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sobre una o varias funciones del organismo, cuyos efectos positivos justifican
que puedan reivindicarse que es funcional (fisioldgico) o, incluso saludable”.

En el caso de Chile, el INTA, se refiere a los alimentos funcionales como,
“‘Aquellos alimentos que en su forma natural o procesada, contienen
componente que ejercen efectos beneficiosos para la salud, que van mas alla
de la nutricion”.

Generalmente, todos los alimentos funcionales son apreciados al ser
considerados como promotores de la salud. Asimismo, los alimentos
funcionales por ser un aporte a la salud de acuerdo al contenido fisico-quimico
de los productos elaborados que en general contribuyen al buen estado de
salud del individuo permitiéndole prolongar o mejorar su calidad de vida.

Para éste estudio, investigaciones cientificas realizadas sobre la composicion y
las propiedades del Aloe vera; donde se demuestra que posee caracteristicas y
propiedades especificasy beneficiosas parala salud y nutricion humana, por lo
tanto, el Aloe vera puede ser considerado como materia prima o ingrediente
principal en la elaboracién de alimentos funcionales. Convirtiéndose de ésta
manera en una excelente fuente de productos quimico nutricionales para el
desarrollo y comercializacion de nuevos productos para la industria de
alimentos funcionales de Chile.

Ademas de Chile, otros paises como México, Venezuela, Colombia, Argentina,
entre otros paises interesados en el procesamiento de esta planta, el Aloe;
también pueden beneficiarse y avanzar en la generacion de estos y nuevos
productos combinandolos o no con otro tipo de productos.

Segun ASVID (Consultores para el Consejo Nacional de Innovacion para la
Competitividad) una definicion mas amplia que incluye los alimentos
funcionales que son productos que se muestran como productos que tienen
algo adicional que potencia beneficios para el bienestar y salud del individuo.

e Aloe veraen laindustria de bebidas no alcohélicas

“Aloe vera, como sustrato no lacteo para la obtencion de alimentos
biotransformados”

Estudiantes de Ciencias Ed. De la Universidad Autonoma de Yucatan
realizaron un estudio sobre la utilizacién en sustratos no lacteos, que debido a
su composicion, son factibles para promover el crecimiento de organismos
como las bacterias probiéticas que se incorporan a la leche y, sus derivados
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para la obtencién de alimentos biotransformados utilizando Aloe vera’™. Donde,
el objetivo fundamental fue el estudio de un bioproceso para la proliferacion de
cepas probidticas de Lactobacillus plantarum y L. johnsonii utilizando el Aloe
vera como sustrato, dando resultados positivos. Lo anterior, se hace necesario
debido y dependiendo del tipo de tratamiento que se le aplique a la leche.

De acuerdo a Peléez, existen en el mercado, derivados lacteos de bovinos y
caprinos que utilizan el Aloe vera como complemento en muchos casos en la
forma de trocitos que se obtienen de cortes filete después del escaldado.
Siendo una oportunidad de adquirir productos lacteos enriquecidos paratoda la
familiaen pro de su bienestary nutricion.

Algunas veces se eliminan bacterias y enzimas que pueden ser benéficas en
los procesos de elaboracion y transformacién de bebidas lacteas, siendo
necesario el empleo de cultivo lactico (microorganismos benéficos
seleccionados) para la obtencion de productos especificos.

Para el estudio realizado en éste trabajo, ademas de ser necesaria la adicion
de cultivo lactico por lo expresado anteriormente, éste fue reemplazado por
Aloe vera logrando un bioproceso para la bioproliferacion de cepas probioticas,
antes mencionadas.

No obstante, en estudio realizado por Realidyc (Sistema de Informacion
Cientifica) de unared de revista cientifica de América Latina, el Caribe, Espafia
y el Portugal con objetivos similares de elaborar productos fermentados a partir
de un bioproceso; donde en lugar de inocular Lactobacillus plantarum y L.
johnsonii, el segundo fue sustituido por L. cacei. Para éste estudio se determiné
el efecto del uso del Aloe (ugo) o, sabila; como sustrato principal de
fermentacion para la obtencion de cultivos de alta concentracion de células
viables de dos bacterias con actividad probidtica Lactobacillus plantarum y L.
cacei. Determinando la velocidad especifica de crecimiento de cada
microorganismo en medios con diferente concentracion de Aloe vera
comprobandolos con aquellos obtenidos en cultivos crecidos en medio
estandar para cultivo lactico (MRS). Al utilizar el jugo de sabila al 100%,
obtuvieron altas cuentas viables para ambas cepas siendo la cinética de
crecimiento de ambos probiéticos muy similar a la obtenida en medio estandar.
Cruz, considera que las enzimas presentes en la sabila sirven como excelente
sustrato de bacterias lacticas facilitando el proceso de fermentacion.

Maria, Contreras P.; Dominguez, E.; Rosa M. et at. Aloe vera. Nutricidninteligente (On Line). Blog de WordPress.com
[Consultado Noviembre, 2008]. Disponible desde Intemet en:
http://www.es.wikipedia.org/wiki/anexo:especies_de_Aloe
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En la fermentacion de tipo lactico, el principal sustrato que se transforma en
acido lactico en la mayor parte de éstas fermentaciones solamente el 20%
sufre la conversion. La floralactica se afiade en forma de cultivo puro o mixto.

“Concentrado de Aloe vera alternativa natural para bebidas”

En proceso realizado por el ingeniero Agrobnomo Jaime Kuplervaser, obtuvo
Aloe en polvo mediante un procedimiento; donde, transform6 una hoja de Aloe
en polvo, haciendo énfasis de la calidad del producto final siendo diferente que
el empleado para hacer gel y aceites esenciales de plantas aromaticas.
Pasando hacer éste concentrado una alternativa’ natural para las bebidasy en
el cual se utilizo laliofilizacion.

De acuerdo a investigaciones realizadas para éste tipo de productos,
Kuplervaser encontr6 que el concentrado liofilizado de Aloe vera es una
alternativa cientificamente desarrollada que contiene los nutrientes encontrados
en la planta en fresco siendo adecuadamente procesado. En concentrados, el
porcentaje de Aloe debe ser de 100% o 200% del contenido total del producto,
respectivamente. Pelaez, 2010.

e Aloe en la como aditivo en la elaboracion de productos de consumo humano

“Productos concentrados de consumo humano, como la mermelada elaborada
a partir de Aloe vera 0, en mezcla con otras frutas”

Los productos concentrados como las mermeladas, bocadillos y dulces;
actualmente se estan elaborando a base de Aloe vera y en combinacién con
otras frutas’2. No obstante, para Gampel, estos Ultimos confites, ademas de su
sabor agradable y presentacién, poseen la propiedad de calmar la ansiedad de
comer y disminuir el estrés. Corroborando de esta manera el crecimiento de
industrias de proceso y el rapido desarrollo de nuevos productos; que de igual
forma que los liquidos, el continuo perfeccionamiento de equipo de evaporacion
disponible, y para la introduccién de nuevas técnicas que permitan abaratar
costos de produccion con una maxima calidad de los productos.

Para Abel Cruz, los componentes presentes en el Aloe; ademas, de nutrir
favorecen y contribuyen a mejorar el estado de salud del ser humano’3. Lo

"Marfa, Contreras P.; Dominguez, E.; Rosa M. et at. Aloe vera. Nutriciéninteligente (On Line). Blog de WordPress.com
[Consultado Noviembre, 2008]. Disponible desde Intemet en:
http://www.es.wikipedia.org/wiki/anexo:especies_de_Aloe

"2Alvarez, Cesar. El Olord laSalud. Saludy Bienestar. (Revista en Linea). [Consultado Octubre, 2009]. Disponible
desde Intemet en: http://mww.lacoctelera.com/iguerilla

® CRUZ, Abel. Salud con Sabila. Sabila con salud. Libro (On line). Disponible desde internet en:
http://books.google.com.co/books?id=lj000Cj Ywp4C&pg=PA41&Ipg=PA41&dg=Investigaciones+hacerca+de+s%C3%
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anterior, se day por el conocimiento que poseo desde el momento que inicie el
estudio de esta maravillosa y espectacular planta; siempre y cuando se tenga
una adecuada manipulacion y sanitizacion (limpieza y desinfeccién) de todo
quipo, instrumento, personal y demas que intervenga en su procesamiento. Por
consiguiente, otro factor determinante es la temperatura suministrada al
producto, acompaifiado con los aditivos pertinentesy requeridos en el proceso.

De acuerdo al Dr. Humberto Pelaez, propietario de la firma Aloe de Colombia;
para la elaboraciéon de mermeladas con o sin fruta la temperatura a la que se
debe suministrar el Aloe vera no debe superar los 40°C. Lo anterior, que al inicio
del proceso empleando el Aloe vera sus propiedades se habran perdido.

De ésta manera coincide con el concepto de expertos en el tema, Dr. Abel
Cruz, Dr. Jesus Arcila, Ing. Antonio Kuplervaser, entre otros.

Peldez, sugiere aplicar el Aloe vera en polvo en el momento que se esta
bajando la temperatura del proceso. Respecto al conservante a emplear,
sugiere utilizar sorbato de potasio o benzoato de sodio en concentracién de
0.01 hasta0.1.

No obstante, se debe tener en cuenta que la adicionar concentraciones
superiores o inferiores al prescrito; se obtiene un producto con caracteristicas
fisicas y organolépticas no deseables y, las cuales se detectan en su
palatabilidad, aspecto, aroma, entre otros. Como se puede apreciar al hacer
una buena adicién en este tipo de procesos del Aloe, se logra un excelente
producto.

“‘Mermelada de Sabila, como producto importante dentro de la Industria de
transformacion de Vegetales no Tradicionales en Ecuador”

En el afio 2003, estudio realizado por estudiantes de economia con mencion
empresarial. Realizaron un estudio de mercado; en el cual entraron a identificar
y caracterizar la mermelada de sabila’*. De acuerdo a Gampel’™, no es
favorable el proceso debido a las caracteristicas naturales de Aloe y de acuerdo
al Dr. Cruz, seria posible someterle temperaturas un poco altas adicionando
conservantes como lo son acido ascorbico, acido citrico, bisulfito; donde, son
adicionados en concentraciones entre 1y 0.1%, respectivamente.

Albila+S%C3%Albila+%22Investigaciones%22&source=web&ots=y F2kG kGkxF &sig=bcY1bMO9GI6Qp_QfPEYEdtY 4
eKl&hl=es&sa=X&oi=book_result&resnum=3&ct=result#PPA36,M1

"Gonzalez, J.; David,A.; etat. Industrializacién d e la sabila (Aloe) parala Produccién de Mermelada. Tesis de grado
paraoptar el Titulo de Economista con mencion en Gestién Empresarial. Especializacion Finanzas. Escuela Politécnica
del Litoral (ESPOL). Instituto de Ciencias Humanisticas y Econémicas (ICHE). Guayaquil-Ecuador, 2003.

SGAMPEL T. Ricardo. Jomadas de Fitoterapia Y Etnobotanica. Jardin Botanico de Madrid. Estados Unidos. 2002.
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Al no emplearse este tipo de conservantes, a pesar de suministrar
temperaturas bajas y, como todo tipo de productos naturales, se desnaturalizan
sus propiedades; siendo el Aloe un producto muy sensible a altas
temperaturas’®. Una vez elaborado el producto y lograr conservar parte de su
composicion y liberar al mercado debe contar con la maxima seguridad e
inocuidad para el consumidor, como lo exige la legislacion de cada pais para
productos de consumo humanao.

Los estudiantes, luego del estudio de mercado pasaron a un analisis de
sustentacién para este tipo de mermelada evaluando los estratos
socioecondémicos de pais, llamados quintil; y los cuales se clasifican en cinco
quintiles que son de acuerdo a los ingresos laborales’’. Al realizar el analisis de
la demanda interna y, teniendo en cuenta el tamafio y potenciales
demandantes de mermelada de sabila (Aloe) se hizo énfasis en la
comercializacion y precios; siendo de gran interés tener en cuenta los canales
de distribucion y su costo. Para éste estudio y con los resultados obtenidos, se
encontré6 un mercado insatisfecho a nivel industrial respecto a la elaboracion,
comercializacién y distribucion de productos, como la mermelada de sébila.

De acuerdo a Gonzalez y Martinez’® al ser implementada la planta de proceso
habria, no solo desarrollo Tecnolégico e industrial, sino también social y
econdmico. Siendo un modo de explotacion apreciable de sabila, como un
modo muy rentable. No obstante, para Pelaez, la industrializacién de la
mermelada de la sabila es viable siempre y cuando se tengan en cuenta tanto
la temperatura a emplear, como el medio de conservacion y concentracion, de
igual manerala forma y momento de su adiccién del Aloe.

“Sabila, como aditivo en la elaboracién de fruta confitada”

El proyecto de elaboracion de fruta confitada de sabila es viable por ser un fruto
carnoso y comestible una vez eliminado el yodo. De acuerdo a Gampel, la
sabila (Aloe vera) no es una fruta, ni verdura es una planta herbacea que se
asemeja a un cactus y es familia de la cebollay el ajo, familia de las Liliacea’.
Lo cual aclara mejor el término suministrado de fruta.

Por otra parte, coincide junto con Abel Cruz y Pillimur, que los cristales de
sabila son comestibles una vez eliminado el yodo (acibar) que los contamina 'y
es perjudicial para la salud humana.

SARCILA, J. La maravillosa sébila. Antecedentes de la sabila. EdicionNorma. 2002. p.5

"Gonzalez, J.; David, A.; etat. Industrializacién de la sabila (Aloe) parala Produccién de Mermelada. Tesis de grado
paraoptar el Titulo de Economista con mencién en Gestién Empresarial. Especializacion Finanzas. Escuela Politécnica
del Litoral (ESPOL). Instituto de Ciencias Humanisticas y Econémicas (ICHE). Guayaquil-Ecuador, 2003.

8 Gonzalez, J.; David, A.; etat. Industrializacién dela sabila (Aloe) parala Produccién de Mermelada. Tesis de grado
paraoptar el Titulo de Economista con mencion en Gestién Empresarial. Especializacion Finanzas. Escuela Politécnica
del Litoral (ESPOL). Instituto de Ciencias Humanisticas y Econémicas (ICHE). Guayaquil -Ecuador, 2003.

" GAMPEL T. Ricardo. Jomadas de Fitoterapia Y Etnoboténica. Jardin Botanico de Madrid. Estados Unidos. 2002.
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La elaboraciéon del producto fue una alternativa para contribuir en la excesiva
demanda de fruta confitada en la época de Diciembre y de su costo en Lima,
Peru®o,

El objetivo del proyecto fue darle un valor agregado a la sabila, en fruta
confitada, promover la industrializacion de la sabila en productos comestibles y
generar empleo en zonasrurales de la localidad.

De igual manera sugiere Gampel, que para procesos empleados a sabila (Aloe)
que incluya altas temperaturas, se requiere adicionar aditivos que conserven al
maximo sus cualidades al sobre pasar los limites de temperatura normal para
la planta®l. De lo contrario se habran esfumado, perdido; de igual manera
sucede con la presencia de la luz y el oxigeno, las cuales deterioran las
caracteristicas organolépticas del producto.

Se concluyo en éste proyecto, que contaban con materia prima sin ser utilizada
la cual puede ser fuente de alimentacion y fortalecimiento del sistema
inmunoldgico y, por otro lado; la sabila posee propiedades medicinales que
pueden ser aprovechadas e industrializadas como una alternativa natural
medico-alimentaria.

“Aloe vera (sabila), como aditivo en la elaboracion de arroz contemporaneo”

Articulo publicado en revista en linea, da a conocer el lanzamiento de un libro
de arroces titulado “Arroces Contemporaneos”. El libro hace referencia en la
avanzada culinaria molecular, al emplear como gelificante82 el gel (parénquima)
de Aloe vera. Luego de encontrarla forma de extraer el sabor amargo de los
cristales (gel) utilizando agua, hielo y sal. Una vez introducido en la mezcla y
dejarlo durante doce (12) horas garantiza la contencion de sus propiedades, al
estar en frio.

Por otra parte; Pole, se le denomina a un Chef especial en Uruguay. El arroz
contemporaneo es un arroz elaborado por éste profesional y, donde a éste
producto ya cocido, se le adiciona cristales de Aloe vera con el propoésito de
conferirle una textura gelificada. Gampel, sugiere de no sobrepasar la
temperatura limite de las soportadas por el Aloe®.

80Visor. Frutan confitada con sébila. Cienciay Tecnologia. Editorial La Repblica. Lima-Per(. Articulo (On Line) Galedn,
2004. [Consultado Mayo, 2010]. Disponible desde Interet en:

htttp ://www.proyctosciencia.galeon.conmvaficiones 1893639.htm/

S1GAMPEL T. Ricardo. Op cit

82Aloe vera para consumo humano. En revista (On Line). [Consultado Febrero, 2010]. Disponible desde Internet en:
http://www.Aloevera/aditivo/alimentosfuncionales

83GAMPEL T. Ricardo. Jomadas de Fitoterapia Y Etnoboténica. Jardin Botanico de Madrid. Es tados Unidos. 2002.
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Arcila por su parte, considera que una vez pasada ésta temperatura no queda
nada de sus propiedades y se estaria consumiendo solo residuos organicos®.
Lo cual no aporta nada de beneficios para el consumidor.

e Aloe vera, para la conservacion de alimentos

“Aloe vera en el recubrimiento comestible para la conservacion de Alimentos”

Investigacion realizada por Sanchez G., L.; Vargas, M.; et at. Grupo de
estudiante de Tecnologia de Alimentos titulada “Incorporacién de Productos
Naturales en recubrimiento Comestible para la conservacion de Alimentos8”;
donde los estudiantes hacen énfasis al giro presentado en el panorama de la
Industria Alimentaria hacia una “alimentacién como fuente de salud”. De
acuerdo a los estudiantes, esta premisa era en afos atras el pilar fundamental
de la alimentacion ecolégicay, afecta actualmente a toda una gama de nuevos
productos que aparecen cada dia en el punto de venta, como sanos y
saludables. Generando de ésta manera dos situaciones: por una parte la
posibilidad de aplicar desarrolladas investigaciones; tanto, al mercado de
produccién convencional diferenciada, como al ecolégico y, por otra parte, la
revalorizaciéon de materias primas ecoldgicas que se pueden utilizar en la
generacion de nuevos productos.

Los estudiantes utilizaron los mucilagos que son polisacéridos heterogéneos,
formados por diferentes azlucares y en general acidos urénicos. De acurdo a
articulo publicado On Line “Beneficios del consumo del Aloe vera”, lo
mencionado anteriormente se da debido a que éstos componentes se
caracterizan por formar disoluciones coloidales viscosas: geles en agua.

Los mucilagos son constituyentes normales de plantas, como Aloe vera; el cual
esta libre de aroma y sabor. Su empleo en el recubrimiento de frutas cortadas
no ha sido muy estudiado siendo para este caso el uso del cristal de la planta
en frutas enteras.

“El gel (mucilago) de sabila con efecto preservante de alimentos de consumo
humano”

Estudio conducido por el Dr. Daniel Valero de la Universidad de Alicante,
Espafia mostré que el gel (mucilago o parénquima) de la sébila contenia un

8 ARCILA, J. La maravillosa sabila. Antecedentes de la sabila. EdicionNorma. 2002. p.5

% sanchez G., L.; Vargas, M.; et at. Incorporacién de Productos Naturales en recubrimiento Comestible para la
conservacion de Alimentos. Proyecto de Grado paraoptar el Titulo de Tecnélogos de Alimentos. Programa de
Ingenieriade Alimentos Departamento de Ingenieriaen Alimentos Universidad Politécnica de Valencia Instituto
Universitario de Ingenieria de Alimentos, 2004.
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efecto preservante® de alimentos lo que podria revolucionar la conservacion
éste tipo de productos en todo el mundo. Sumergiendo frutas y verduras en gel
de sébila se eliminaria el bacilo E. coli, preservando su frescura y de la misma
manera ampliando su vida util.

Por otro lado, en la Universidad Autonoma de Yucatan se realizé un estudio
sobre las propiedades del Aloe vera; donde, se comprobo6 que el jugo de sabila
biotransformado posee propiedades inhibidoras para las bacterias patdogenas
Salmonella Sp, Escherichia coli en diferentes proporciones. Gracias al potencial
de acidos preservantes del Aloe vera se pueden conservar por tiempo
prolongado al normal, diferentes alimentos de consumo humano, Gampel,
2006. De esta manera se presenta un avance en la industria de alimentos
respecto a la conservacion de productos de su interés.

No obstante, para Pelaez el Aloe vera en la conservacion de frutas y verduras
frescas requiere de una preparacion especial que contiene combinaciones con
propilenes. Lo que refuerza estudios realizados y, a realizar.

Realizando la combinacion anterior, se logra resultados Optimos; pues el
contenido fisicoquimico de los cristales de Aloe vera una vez extraidos de la
penca (hoja) contienen sustancias tdxicas para el consumo humano;
reforzando lo mencionado, son sustancias que deben ser estabilizadas.

Temas de siguientesinvestigaciones

1. “Sera estudio de futuras investigaciones, determinar si la propiedades
Optimas para consumo humano del Aloe vera Barbadensis miller se conserva en
cultivo in vitro”.

2. “Siesviable, quétiempo tardaria su cosecha y posterior procesamiento?”.

3. “Como es divulgado en medios publicitarios como revistas y
telecomunicaciones, y de acuerdo a expertos en el tema de la sabila; la
variedad Aloe vera Barbadensis miller, es la variedad que mas contiene
beneficios para el consumo humano. Al adicionar suplementos comerciales a
las demas variedades de la sabila, ¢ se obtendra el mismo efecto que con la
primer variedad mencionada?”.

8 Cruz, Abel. Salud con sabila. (Libro en Linea). México. Editorial Selector, p. 9. [Consultado Octubre, 2009].
Disponible desde Intemnet en: http://books.google.com.co/books
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3. “Trabajo de futura investigacion respecto a la calidad y rendimiento en la
deshidratacion de los cristales del Aloe vera (sébila) por criofilizacion,
comparado con la deshidratacion mediante aire caliente”.

5. “Como podria ser el efecto a esperar del consumo del Aloe vera, en personas
que han sufrido trastornos de alimentacion; ya, que debido a este estado casi
o, fatal muchos érganos se ven comprometidos. ¢ Como seria su evolucion?”.

6. “Al ser posible de acuerdo a trabajos de investigacion realizados respecto a
la elaboracion de bebidas lacteas ¢ qué sucedera con la caseina?”

7. “Sera estudio de futuras investigaciones si al combinar el Aloe vera junto con
cultivo lactico comercial, mezclados ¢Qué tan eficaz actuara, teniendo en
cuenta la caseina, cada uno dentro de la mezcla y, en especial, si son
compactibles? Puede ser que mezclados aceleren la fermentacién y siendo asi,
en qué porcentaje se recomendaria”.

8. “Sera estudio de futuras investigaciones si al combinar el Aloe vera junto con
cultivo lactico comercial, mezclados ¢ Qué tan eficaz actuara cada uno dentro
de la mezcla y, en especial, si son compactibles? Puede ser que mezclados
aceleren la fermentacion y siendo asi, en qué porcentaje se recomendaria”.

9. “Oftra investigaciéon por realizar seria para la elaboracion de queso
campesino, si en bebidas lacteas pasa lo mismo con productos lacteos solidos.
Qué ocurre con la caseina que cantidad y en qué momento debe ser
adicionado. Siendo posible, el jugo de Aloe vera se puede utilizar como cultivo
puro o, mezclado con cultivo lactico comercial en proporcionesiguales (50/50).
¢, Cudl seria la proporcion recomendada?”.

10. “Se aconseja como estudio de futura investigacion, analizar el contenido
nutricional del Aloe en leche de soya, mediante cromatografia o, al que
corresponday permita obtenerresultados veridicos”.

11. “Sera tema para futura investigacion, y teniendo en cuenta que el bocadillo
es un producto pastoso con mayor concentracion (°Bx, sélidos solubles), que
la mermelada y al ser posible de acuerdo al Dr. Peldez adicionarle el Aloe
una vez bajada la temperatura de proceso. Se lograra el mismo efecto en el
bocadillo, independiente de la fruta a emplear”.

53



12. “La eficiencia y la utilidad del Aloe vera en frutas cortadas sera igual que en
las frutas cortadas”.

13. “4Como implica el oxigeno a la fruta cortada y por ende al mismo Aloe?
Sera el hierro el principal causante del cambio”.

14. “Tema de futuro trabajo de investigacion, saber si es efecto del Aloe, en
frutasy verduras, es el mismo para los tubérculos”.

15. “Al ser viable, como y en qué afectara para su posterior procesamiento y
transformacion”.
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3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.1 CONCLUSIONES

La realizacion de Alternativas de utilizacion de la sabila (Alée vera Barbandensis
miller) en laindustria de alimentos, de Colombia en el periodo 2000-2009 para el
programa de Ingenieria de Alimentos permiti6 mostrar las preferencias de los
estudiantes e investigadores por algunos campos, modalidad de grado de los
cuales se destaca lo siguiente:

En los campos, en trabajos donde se hizo énfasis en los aportes nutricionales
del Aloe en la industria alimentaria, seguido de los trabajos e investigaciones
donde se elaboraron productos suministrando altas temperaturas, los cuales
fueron mas investigado por los estudiantes y profesionales en sus trabajos.

Continuando con la modalidad hubo mayor prevalencia por los estudiantes la
modalidad experimental seguida de la modalidad monografia.

Relacionando los autores, con respecto en el afio 2008 presenté mayor numero
de tesis con cuatro, seguido por el afio 2007 presentando tres, a continuacion
por el afio 2004 y 2004 presentando el mismo numero de tesis siendo uno,
finalizando por los afios 2009 y 2003 con numero de tesis de uno,
respectivamente.

Por ultimo el pais que mayor numero de investigacién fue Perd con cuatro,
seguido por Chile con tres, lo sigue Colombia y México con dos, y finaliza
Argentinay Ecuador con unainvestigacion, aproximadamente.

3.2 RECOMENDACIONES

Para la continuidad del trabajo y mayor profundizacion del mismo me permito
realizar las siguientes recomendaciones en cuanto al escenario de
investigacion. Ya que al revisar algunos de los trabajos de grado, publicaciones
en internet, otros se encontr6 en algunas de ellos que su empleo y
manipulacion no era adecuada para este tipo de planta, por lo tanto para los
futuros investigadores se recomienda:

Fortalecer a los estudiantes y profesionales en los diferentes ambitos de
investigacion.
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Que los futuros estudiantes y profesionales profundicen en los anélisis y
medios menos explorados en los trabajos de investigaciéon

Con respecto a la elaboracion de productos que requiera altas temperaturas
ademas, del acido citrico, acido ascorbico, que otros conservantes permiten
conservar igual o mejor las propiedades del Aloe ya que todas las personas no
poseen facil acceso a los mismos.

Con respecto al tipo de investigacién que los fututos investigadores profundicen
en otros tipos de investigacion para que los trabajos de grado se desarrollen
desde otras perspectivas, diferentes a las que se ha venido trabajando

Y por ultimo para fortalecer y motivar a los estudiante a investigar es importante
qgue el programas de Ingenieria de Alimentos. Disefie nuevas estrategias que
permita promocionar grupos de investigaciéon y lineas de investigacion
interinstitucionales para asi incrementar nuevas iniciativas de investigacion.
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GLOSARIO

ACEMANANO: componente activo de mayor interés importante del gel de Aloe.

ACIBAR: sustancia que posee derivados hidroxiantracénicos o antraquinonas
de accion laxante presente en la estructura (parte externa e interna) de la hoja
(penca) del Aloe.

ACTIVIDAD INMUNOMODULADORA: accion que corroborar al buen estado de
salud del ser humano mediante buen estado fisiologico e intestinal.

ADITIVO: compuesto que suele considerarse como alimento, pero que se
afiade a este para ayudar a su procesamiento o fabricacion, o para mejorar la
calidad de conservacion, en otros.

ALIMENTOS FUNCIONALES: alimentos de consumo humano que ademas de
ser nutritivos favorecen y contribuyen a mejorar el estado de salud del mismo.

ALOERIDO: polisacérido de elevado peso molecular recientemente identificado,
constituido por glucosa, galactosa, manosa y arabinosa, y que segun parece
posee una actividad inmunoestimulante superior a la del acemanano.

ALOINA: sustancia antraquinona laxante del Aloe.

ANTIPSORIASICA: método y/o tratamiento utilizado en la prevencion de la
psoriasis.

AROIRIS: linea de investigacién

AUTO-LIMPIEZA: alimento que ademas de nutrir, ayuda la evacuacion
intestinal.

BIOPROLIFERACION: proliferacion o multiplicacion de microorganismos
benéficoa parala salud.

BIENESTAR PSICOSOCIAL: estado 6ptimo de la relacion del individuo en un
determinado entorno.

CONSERVANTE: sustancia quimica e inorganica empleada para conservar por
mas tiempo los alimentos.

COMPLEMENTO: sustancia (s) que junto a otros contenidos en un alimento, lo
complementan.

DIETETICO: persona con exceso de azlicar en la sangre.

DISOLUCIONES COLOIDALES VISCOSAS: geles en agua.
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COSMETOFOOD O DERMONUTRICION: nace en Europa, consiste en ser
mas bella y mantenerse joven por medio de los alimentos. Los fabricantes de
alimentos pretenden que sus yogures o sodas tengan propiedades cosméticas.

Cultivo lactico: microorganismos benéficos seleccionados para la obtencion de
productos especificos.

DROGAS ALOPATICAS: medicamentos suministrados a personas que
padecen una enfermedad de manera aguda o crénica.

EDULCORANTES: sustancias quimicas utilizadas en la industria de alimentos
para suministrar dulce a los alimentos.

ENFERMEDAD CRONICA: enfermedad diagnosticada sin cura.

ESTABILIZAR: métodos quimico organico e inorganico que evita el efecto
nocivo de unasustancia.

FERMENTO: sustancias quimicas (hidratos de carbono) mediante degradacion
enzimatica, dando lugar a productos sencillos, como el alcohol etilico

FOREVER LIVING PRODUTOS (FLP): compafiia multinacional como el mayor
cultivador, fabricante y distribuidor de Aloe vera.

GEL DE ALOE VERA O PARENQUIMA: liquido claro y mucilaginoso de color
blanco o ligeramente amarillento, casi transparente, obtenido al triturar las
hojas de variedades cultivadas de Aloe sp.

GELIFICANTE: corrobora en la coagulacién de productos.

GENOTIPO: elemento de estudio cientifico de la forma como se trasmiten los
caracteres fisico y bioquimicos.

GERMANIO ORGANICO: componente que se encuentra en plantas
consideradas por sus beneficios y efectos para la salud.

GLICONUTRIENTES: sustancia organica que da al organismo las herramientas
para el fortalecimiento de las defensas.

HERBALIFE: multinacional en la produccién comercializacion y distribucién de
productos naturales en todo el mundo.
IASC: Consejo Cientifico Internacional del Aloe

INSTRUMENTO: medio de recaudar informacion pertinente para un tema o
trabajo en especifico

ISOTONICO: dos o mas disoluciones que a la misma temperatura, tienen igual
presién osmatica.
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MACERAR: llevar a fracciones mas pequefias un determinado producto
mediante un mortero.

MISCELINIZACION: tecnologia utilizada para encapsular las vitaminas y
demas nutrientes hidrosolubles y liposolubles en esferas de un determinado
producto para que el organismo las asimile sin que éstas se pierda.

MUCILAGOS: constituyentes normales de las plantas como el Aloe vera.

OMNILIFE (OM): multinacional fabricante, distribuidor, comercializador de
producto liquidos y concentrados, entre ellos de Aloe.

POLIMANOSA: carbohidrato vegetal.

POLISACARIDOS HETEROGENEOS: compuesto formados por diferentes
azucaresy en general acidos uronicos.

PREBIOTICOS: alimento que contiene sustancias que ayudan la buena
digestion intestinal.

PROBIOTICO: sustancias que ayudan al organismo humano a secretar
sustancias que ayudan labuena digestion intestinal.

PRODUCCION CONVENCIONAL: Elaboracion o produccién de productos
habituales.

REVALORIZACION DE MATERIA PRIMA: generar mayor valor a la materia
prima del habitual.

PRONOTRIS: sustancias que ayudan ala generacién celular
PSORIASIS: enfermedad cronicay recurrente de la piel

SANITIZACION: limpieza y desinfeccion que se utiliza en todo el quipo,
instrumento, personal y demas que intervenga en su procesamiento.

SINERGIA: correlacién adecuada de las sustancias que componen un producto
alimenticio.

SKIN FOOD: Alimento de consumo humano
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ANEXO

Anexo A. La tabla siguiente presenta el instrumento que sirvié de guia en la
recoleccion de la informacion.

Tablal. Caracteristicas del medio donde se obtuvo lainformacién
No.

Te
sis

Responsable Afo Pais Institucién o

Titulo
medio de consulta

Fuente. Este estudio
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Anexo B. Normalizacion aplicada para la obtencion, manipulacién y demas
procesamiento de los cristales de sabila (A. v.), de acuerdo con la norma
CODEX STAND.

CONSIDERACIONES

El Aloe Vera no se considera un alimento por si solo y no puede darle la
denominacion caracteristica o propiedad a un producto alimenticio. Segun lo
establecido en el Codex Alimentarius REQUISITOS GENERALES PARA
AROMATIZANTES NATURALES CAC/GL 29-1987 el aloe puede hacer parte
de la composicién de un alimento, Gnicamente como consecuencia de la
utilizacion de aromatizantes naturales, siempre y cuando no se sobrepase los
limites maximos permitidos de aloina: 0.1 mg/kg en el producto final listo para
el consumo en alimentosy bebidas.

En Acta 07 de 2006 la SEABA considerd que la cuantificacién de la aloina,
barbaloina o productos hidroxiantracénicos en gel de sabila o productos
derivados, se puede hacer por el método espectrofotométrico especificado en
la European Pharmacopoeia; 4 th Edition, 2002, paginas 607-609 Directorate
for the Quality of Medicines of Council of Europe (EDQM); Council of Europe,
Strasbourg, Cedes, France. En Acta 06 de 2008 la SEABA conceptud que para
la determinacion de Antraquinonas Aloe-Emodinas y Aloina A, pueden
utilizarse las técnicas “Cromatografia liguida asociada a masas y Cromatografia
liquida con arreglo de diodos y deteccion ultravioleta®..., como alternativa a las
ya establecidas.

CONSIDERACIONES El Aloe Vera no se considera un alimento por si soloy no
puede darle la denominacién caracteristica o propiedad a un producto
alimenticio. Segun lo establecido en el Codex Alimentarius REQUISITOS
GENERALES PARA AROMATIZANTES NATURALES CAC/GL 29-1987 el aloe
puede hacer parte de la composicion de un alimento, Unicamente como
consecuenciade la utilizacion de aromatizantes naturales, siempre y cuando no
se sobrepase los limites maximos permitidos de aloina: 0.1 mg/kg en el
producto final listo para el consumo en alimentosy bebidas.

En Acta 07 de 2006 la SEABA consider6 que la cuantificacion de la aloina,
barbaloina o productos hidroxiantracénicos en gel de sabila o productos
derivados, se puede hacer por el método espectrofotométrico especificado en
la European Pharmacopoeia; 4 th Edition, 2002, paginas 607-609 Directorate
for the Quality of Medicines of Council of Europe (EDQM); Council of Europe,
Strasbourg, Cedes, France. En Acta 06 de 2008 la SEABA conceptu6 que para
la determinacién de Antraguinonas Aloe-Emodinas y Aloina A, pueden
utilizarse las técnicas “Cromatografia liquida asociada a masas y Cromatografia
liguida con arreglo de diodos y deteccién ultravioleta”..., como alternativa a las
ya establecidas.
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