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RESUMEN: El objetivo de este estudio fue cuantificar el contenido de aloina presente en muestras de
mucilago de Aloe vera tratado con ultrasonido de potencia. El gel de Aloe vera, usado como materia prima, fue
extraido manualmente de hojas de Aloe vera. El gel fue sometido a tres potencias de ultrasonido por tres tiempos.
El contenido de Aloina se realizo mediante HPLC-DAD. El contenido de Aloina oscil6 entre los 257.08 y 479.42
mg /g de muestra seca. De forma interesante se observo que la potencia nominal del ultrasonido ejerce un efecto
cuadratico sobre el contenido de Aloina de muestras de mucilago de Aloe vera mientras que el tiempo mostr6 un
comportamiento lineal. Estos resultados sugieren la posibilidad de eliminar la aloina presente en muestras de
mucilago de Aloe vera.
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ABSTRACT: The objective of this study was to quantify the content of aloin present in the mucilage samples
of Aloe vera treated with power ultrasound. The Aloe vera gel, used as a raw material, was manually extracted
from Aloe vera leaves. The gel was subjected to three ultrasound powers at three times. The content of Aloin is
made by HPLC-DAD. The content of Aloin ranged between 257.08 and 479.42 mg / g dry sample. Interestingly,
it is observed that the nominal power of the ultrasound exerts a quadratic effect on the Aloin content of Aloe vera
mucilage samples while the time shows a linear behavior. These results have the potential to eliminate aloin
present in samples of Aloe vera mucilage.
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INTRODUCCION

Con el reciente resurgimiento de productos herbarios como parte del 'movimiento verde', Aloe vera ha
sido testigo de un nuevo renacimiento, lo que representa una oportunidad para abrir nuevas gamas de
productos con un valor agregado significativo y una alta aceptacién por parte de los consumidores que
exigen un estilo de vida mas saludable (Guo y Mei, 2016; Javed y Atta-Ur-Rahman, 2014; Vega-
Galvez et al., 2011). Este movimiento ha incrementado el interés en el Aloe vera en todo el mundo
como una fuente valiosa de muchos ingredientes funcionales, en particular aquellos utilizados para la
preparacion de bebidas de alimentos saludables y otras bebidas (Christaki y Florou-Paneri, 2010).

El uso potencial de Aloe vera en la industria alimentaria se debe principalmente a sus propiedades
beneficiosas, como la mejora del sistema inmunoldgico, la proteccion contra algunos tipos de cancer, la
reduccién de la glucemia, la lipemia y la colesterolemia en los diabéticos, entre otros (Sanchez-
Machado et al., 2017). Sin embargo, debe tenerse en cuenta que el procesamiento puede afectar la
estructura original de los diferentes componentes bioactivos presentes en Aloe vera; lo que a su vez
puede llevar a cambios considerables, no solo en sus caracteristicas fisico-quimicas sino también en
sus propiedades fisioldgicas y farmacoldgicas (Minjares-Fuentes y Femenia, 2016; Minjares-Fuentes et
al., 2016). Es importante destacar la mayoria de las propiedades farmacolégicas presentes en el Aloe
vera esta relacionada con la aloina (Guo y Mei, 2016; Minjares-Fuentes et al., 2016; Pothuraju et al.,
2016). Aunque la aloina es altamente valorada en la industria farmacéutica, se considera contaminante
en los productos alimenticios a base de Aloe vera. De hecho, en los paises europeos, el limite de
regulacién del contenido de aloina es de 0,1 ppm en alimentos y bebidas, mientras que el Consejo
Cientifico Internacional de Aloe vera (IASC) establecié una concentracion de aloina inferior a 10 ppm
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en una solucidn de Aloe vera con solidos al 0.5% para consumo oral (Javed y Atta-Ur-Rahman, 2014).
Por tal motivo, el principal objetivo de este trabajo es cuantificar el contenido de Aloina en mucilago
de Aloe vera gue ha sido sometido a ultrasonido de potencia.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Las hojas de Aloe vera, utilizadas como materia prima, fueron suministradas por AMB Wellness
Company (Gomez Palacio, Durango, México). Las hojas de 3 afios de edad se seleccionaron segun el
tamafio uniforme. Antes de la extraccion del gel, las hojas fueron lavadas. El gel de Aloe vera se
extrajo manualmente segun lo descrito por Rodriguez-Gonzélez et al. (2011). El gel se homogeneizd y
almacend a 4°C durante 8 h antes del procesamiento.

Procesamiento con Ultrasonido

Aproximadamente 250 g de gel de Aloe vera se colocaron en un recipiente enchaquetado (400 mL). Se
usé un procesador ultrasénico de 450 W (Branson Sonifier S-450, Branson, EE. UU.) equipado con un
sonotrodo de 13 mm de diametro. EIl gel homogeneizado se trat6 a una frecuencia constante de 25 KHz
y usando 3 potencias nominales diferentes (3, 6 y 9) a tres diferentes tiempos (2,5, 5y 7,5 min). Todo
el proceso se llevo a cabo a una temperatura de 25°C. Posteriormente, el mucilago fue separado por
filtracion, congelado y liofilizado hasta su posterior analisis.

Identificacion y cuantificacion de compuestos fendlicos por HPLC-DAD

La aloina se extrajo y analiz6 por HPLC-DAD de acuerdo con el método descrito por Reyes-Avalos et
al. (2019) con ligeras modificaciones. Aproximadamente, 500 mg de muestra liofilizada se
homogeneizaron con 10 mL de H.O (grado HPLC). Luego, las muestras se centrifugaron a 6000 RPM
durante 20 min a 25°C. El sobrenadante se filtro a través de un filtro de 5 um (&) antes del andlisis por
HPLC. El andlisis cromatografico se llevé a cabo utilizando un HPLC Agilent 10 1200 (Agilent
Technology, Palo Alto, CA, EE. UU.) Equipado con un detector de arreglo de diodos (DAD), una
bomba cuaternaria y una columna Kinetex C18 de 5 pm (250 mm x 4.6 mm) . La temperatura, la
velocidad de flujo y el bucle de inyeccion fueron de 25°C, 0.5 ml / min y 20 pL, respectivamente. La
fase movil estaba compuesta por (A) solucidn de fosfato de diadcido aménico 50 mM llevada a 2.6 pH
con acido fosférico, (B) acetonitrilo al 80% y fase A al 20%, y (C) &cido fosférico 200 mM. El
gradiente de la fase movil fue de 100% A a los 5 min, 92% de Ay 8% de B a los 8 minutos, 14% de B
y 86% de C a los 20 minutos, 16.5% de B y 83.5% de C a los 25 minutos, 21.5% de By 78.5% de C a
los 35 min, 50% de B y 50% de C a los 70 min, 100% de A a los 75 min y 100% de A a los 80 min. La
aloina fue identificada a 365 nm y cuantificada usando un estandar con una pureza de 98% (sigma-
aldrich).

Disefio experimental

Para evaluar el efecto de las variables de proceso el contenido de Aloina presente en el mucilago de
Aloe vera tratado por ultrasonido de potencia, se aplico un disefio factorial de 3“donde k es el niimero
de factores y 3 el nimero de niveles de estudio de cada factor. Los factores utilizados fueron la
potencia del ultrasonido y el tiempo de aplicacion del ultrasonido (Tabla I).

Tabla 1. Disefio factorial 3 utilizado para tratamientos con ultrasonido de potencia en diferentes momentos en el
gel de Aloe vera.

EXPERIMENTO Potencia (nominal) Tiempo (min)
# X1 X1 X2 X2
1 -1 3 1 7.5
2 0 6 1 7.5
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3 1 9 1 75
4 -1 3 -1 25
5 0 6 -1 25
6 0 6 0 5
7 1 9 0 5
8 1 9 -1 2.5
9 -1 3 0 S

2.5 Analisis estadistico

El andlisis estadistico del disefio se llevo a cabo mediante el anélisis de efectos de loas diferentes
variables de proceso usando la prueba t-Student con un nivel de significancia de «=0.05. Todos los

calculos y gréaficos se realizaron utilizando el software Minitab 18.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Figura 1 muestra los resultados obtenidos de la cuantificacion de aloina presente en mucilago de
Aloe vera sometido a tratamiento con ultrasonido.
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Figura 1. Grafica de superficie del contenido de aloina presente en muestras de mucilago de Aloe vera tratado
con ultrasonido de potencia a diferentes tiempos.

El contenido de Aloina oscil6 entre los 257.08 y 479.42 mg /g de muestra seca. Como se puede
observar en la Figura 2, la potencia nominal del ultrasonido ejerce un efecto cuadratico (p<0.05)
mientras que con el tiempo muestra un comportamiento lineal (p<0.05). Asi mismo, el contenido de
aloina aumenta significativamente de 150 hasta 425 mg/g, al incrementar la potencia nominal del
ultrasonido de 3 a 6, mientras que valores superiores a 6 promueven la degradacion de este compuesto
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hasta aproximadamente 300 mg/g (p<0.05). De manera interesante, al incrementar el tiempo de
sonicacion la degradacion de este compuesto se ve favorecida.

CONCLUSIONES

El objetivo de este estudio fue el de cuantificar la concentracién de Aloina en mucilago de Aloe vera
tratado con ultrasonido de potencia. Los resultados mostraron que la concentracion de aloina vario
considerablemente con la potencia de ultrasonido aplicada. Asi mismo, la degradacion de este
compuesto se incremente al incrementar el tiempo de proceso, sugiriendo asi que la tecnologia de
ultrasonido de potencia promete ser una alternativa en la eliminacién de aloina presente en mucilago de
Aloe vera. No obstante, se requieren mas estudios que permitan encontrar las condiciones optimas de
proceso que eliminen la mayor cantidad de este compuesto sin alterar otros compuestos de interés,
como el acemanano.
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