EL ALOE VERA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: PARAMETROS DE CALIDAD
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INTRODUCCION.

El Aloe vera es una conocida planta en el mundo de la cosmética pero que se esta posicionando cada vez mas como complemento alimenticio e incluso entre los
denominados alimentos funcionales (Vega et al., 2005). Su principal forma de consumo es como jugo natural o como derivado lacteo. La elaboracion de estos
productos puede ser a partir de materia prima fresca o de extractos secos liofilizados (Mognetti et al, 2007). El mercado del Aloe vera esta experimentando un
fuerte auge, pero no todos los productos gque lo contienen poseen la calidad y composicion que anuncian en su etiquetado (Bozzi et al, 2007).

Obijetivo: En primer lugar mostrar las especificaciones y analisis nutricional de un jugo fresco de Aloe vera, y en segundo lugar, poner a punto métodos analiticos

rapidos para evaluar calidad y contenido en Aloe de varios productos comerciales.
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MATERIALES Y METODOS.

Las hojas frescas de Aloe vera con certificado Ecologico fueron suministradas por la empresa Veracetics. El proceso de extraccion que comentamos a continuacion, se realizd en base a las
especificaciones de la empresa. La obtencion del paréenquima de la hoja para la elaboracion del jugo fresco de Aloe vera, se realizdO mediante eliminacion de la corteza y evitando la
contaminacion por aloina, posteriormente se trituro y se obtuvo el jugo fresco para los analisis posteriores. Se realizaron analisis fisico-quimicos, microbiologicos y nutricionales del mismo.

Se analizaron 9 jugos distintos de Aloe vera existentes en el mercado y se compararon con el preparado para el ensayo. Los parametros empleados fueron, contenido en polisacaridos totales,

contenido en polisacaridos especificos de Aloe vera (acemananos) segun Eberendu et al. 2005, °Brix, pH y conductividad.

Caracteristicas
.. Jugo fresco Aloe . .
Fisico - Zumo naranja Kiwi Mango
. vera
Quimicas
Agua % 89,92 88,3 83,1 81,7
Proteinas % 8,34 0,7 1,1 0,5
Lipidos % 1,5 0,2 0,5 0,3
H. Carbono % 0,2 10,4 14,7 17
Vglggl‘;f(')%”‘;o 48 45 61 65
Procesado Industrial de la hoja de Aloe vera J
A C E K, Bl, A C, E, K,B3, A,C,E.K,
Vitaminas A,B2,B6,C,D, E B3, B9, B5, B6, B5, B9, B1,B2,B3,B5,B6,
Colina Colina B9, Colina
Acido malico
mg/100g 142 ] ) )
Acido citrico 97 ) ) )
mg/100g
Calcio mg/100g 32,3 11 34 10
Magnesio
mg/100g 11,2 11 17 9
F-mg/100 0,1 - - -
Fe mg/100 0,08 0,2 0,3 0,1
K* mg/100 6,9 200 312 156
Mn mg/100 4,4 0 0,1 0
Na* mg/100 14,1 1 3 2
Grafica 1. Conductividad, pH, °Brix y azucares de Aloe en 9 jugos comerciales de Aloe P- mg/100 6,7 17 34 11
vera frente a un jugo fresco sin adulterar recien preparado.
Germanio (ppb) 4,5 - - -
RESULTADOS Y DISCUSION. A (Cares
. .- . . . > 400 8400 9000 14800
Existe gran variabilidad en cuanto al contenido real de polisacaridos de Aloe vera entre |los jugos totales mg/100g
existentes en el mercado. La relacion entre valores de °Brix y los valores de polisacaridos de AzUcares de 27 2478 ) ) )
Aloe, es una herramienta que nos indica posible adulteracion en los jugos comerciales (grafica 1). Aloe mg/g
La caracterizacion nutricional (tabla 1) podria clasificar al Aloe vera como materia prima para la Color ‘]“98 _ﬁriStta"”O Naranja Verde Naranja mate.
rillante
elaboracion de alimentos funcionales (Vega et al, 2005). - j ]
Natural, T'p'C.O Aloe Acido. Tipico Acido. Tipico Aromatico,
Olor por ausencia de . - .
CONCLUSIONES. A10INAS naranja Kiwi. tropical.
Acido, dulce a - Dulce. Tipico
- Se ha empleado un método rapido, reproducible y sencillo para evaluar la calidad y el Sabor Natural. No amargo la vez Acido. mango.

ntenido real Aloe vera en los | mercial naliz . . .. . :
B Se 10 vera en los jugos cprierciales analyacdos Tabla 1. Caracteristicas Fisico-Quimicas de un jugo fresco de Aloe vera, y su

- Aungue todos se denominan bajo el nombre de jugos de Aloe, se ha comprobado que existe comparativa con zumo de naranja, kiwi y mango.
una gran variabilidad en cuanto a su contenido real en Aloe y su contenido en otros azucares )
afadidos, pudiendo detectar adulteraciones asi como la materia prima con la que se ha BIB'_‘IOGRAFIA' _
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- Por sus propiedades, el jugo fresco de Aloe vera podria ser considerado como alimento Mognetti et al. (2007). Alimentacion equipos y tecnologia. 26 (223) 48-52.
Vega A. et al. (2005). Rev Chil Nutr Vol. 32, No 3.

funcional, y asi se esta empleando por la industria agroalimentaria de zumos.
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