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Resumen

La evaluacion de alimentos naturales con propieda-
des benéficas para la salud es una tendencia que va
en aumento. La cebolla (Allium cepa L.), al igual
que otros alimentos como el tomate, frutos rojos y
frijol, es una especie de gran importancia econo-
mica debido a su amplio uso como alimento y en
herbolaria. Tradicionalmente se atribuye a la cebo-
lla efectos benéficos en la salud, por lo que en esta
revision bibliografica se analizan sus propiedades
funcionales. Se encontrd que este vegetal presenta
efectos benéficos en el metabolismo de la glucosa y
lipidos, asi como proteccion cardiovascular y acti-
vidad antioxidante, antimicrobiana, prebiotica y an-
tiparasitaria. De acuerdo a los hallazgos cientificos,
la cebolla y sus extractos pueden ser consumidos y
empleados como aditivos en la formulacion de ali-
mentarios funcionales.

Introduccién

La funcién de la alimentacion humana es aportar
nutrientes necesarios para cubrir las necesidades
metabolicas y funcionales. A través de carbohidra-
tos, lipidos y proteinas (macronutrientes), vitami-
nas, minerales (micronutrientes) y agua, se obtienen
los nutrientes que el cuerpo necesita desde el punto
de vista nutricional (Valenzuela et al., 2014). Debi-
do a la preocupacion por mantener una buena salud
mediante la alimentacion, los alimentos funciona-
les ganan una mayor participacion en el mercado
(Fuentes et al., 2015).

De acuerdo al Centro de Informacion Interna-
cional de Alimentos (IFIC) de la Uniéon Europea,
los alimentos funcionales son aquellos productos
a los cuales intencionalmente y en forma controlada
se les adiciona un compuesto especifico para incre-
mentar su propiedades saludables y, define como
alimentos saludables, a todos aquellos que en su es-

tado natural, o con minimo procesamiento, tienen
compuestos con propiedades benéficas para la salud
(Biesalski et al., 2011).

La evaluacion de alimentos naturales como
fuente de fitoquimicos es una tendencia que va en
aumento: en el tomate se han identificado com-
ponentes como licopeno, flavonoides, flavonas y
compuestos fenolicos cuyo consumo esta relacio-
nado con su potencial antimutagénico y propieda-
des anticancerigenas (Luna y Delgado, 2014); las
frutas rojas como bayas y uvas son fuente de an-
tocianinas, con propiedades antidiabéticas y efectos
vasoprotectores (Aguilera et al., 2011). También se
ha reportado que el frijol ha sido identificado como
fuente de fibra dietética, polifenoles, acido fitico,
taninos, inhibidores de tripsina y lectinas (Ulloa et
al., 2011).

La cebolla (Allium cepa L.) es una especie de
gran importancia econémica. Ha sido cultivada por
muchas generaciones en lugares diversos, tanto por
su valor como especia o alimento como por sus pro-
piedades profilacticas y terapéuticas. Las variedades
de cebolla son numerosas y presentan bulbos de di-
versas formas y colores. Es un alimento de poco va-
lor energético y muy alto en minerales y vitaminas
Ay C (Omoloso y Vagi, 2001; de la Fé y Cardenas,
2014). En este trabajo se presenta una revision sobre
sus propiedades y la relacion con la salud humana.
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Actividad hipoglucemiante

En ratas con diabetes inducida, se demostr6 el efec-
to hipoglicémico del extracto de cebolla, se encon-
tré que con una aplicacion de 200 mg/kg se obtuvo
una reduccion de los niveles de glucosa en sangre
en ayunas de 62.9 %, de 292.3 £29.0 a 108.2 £ 4.6,
después de seis semanas de tratamiento. A una con-
centracion de 250 mg/kg se redujo en un 69.7 %, de
296.3 +37.8 2 89.8 +4.3 y, a 300 mg/kg disminuyd
un 75.4 %, de 297.8 +37.5a 73.4 £ 3.0 (Eyo et al.,
2011).

En otro estudio realizado por Ozougwu (2011),
se evaluaron los efectos hipoglucemiante e hipoli-
pemiante de dosis crecientes de extractos acuosos
en ratas; se evaluaron dosis de 200, 250 y 300 mg/
kg de extractos. El aumento de las dosis de extrac-
tos produjo una dosis-dependiente significativa (P
< 0.05) en la reduccion de los niveles de glucosa,
lipidos y colesterol total en suero, en comparacion
con las ratas de control. El porcentaje de reduccion
mas efectivo se observo a 300 mg/kg.

Metabolismo de lipidos

Las personas que toman suplementos de cebolla
esperan mejorar su bienestar y reducir el riesgo de
diversas enfermedades. De acuerdo con los inves-
tigadores, la menor incidencia de enfermedad di-
seminada en los paises del sur de Asia puede estar
relacionado con el consumo de grandes cantidades
de cebolla (Ghalehkandi e al., 2012).

Ostrowska et al. (2004) evaluaron los benefi-
cios del consumo de cebolla cruda utilizando cer-
dos como modelo biomédico. Los cerdos fueron
alimentados con una dieta de crecimiento estandar
suplementado con 0, 10 o 25 g de cebollas durante
6 semanas. El consumo de cebollas provoco una re-
duccion significativa de los triglicéridos en plasma;
sin embargo, las reducciones de colesterol total y
la relacion LDL:HDL (colesterol de baja densidad :
colesterol de alta densidad) no fueron significativas.
Independientemente de la variedad, la dosis influy6
en el recuento de eritrocitos y los niveles de hemog-
lobina (Hb), mientras que las concentraciones de
glébulos blancos, especialmente linfocitos, se incre-
mentaron en los cerdos alimentados con cebollas.

La ingesta diaria de una cantidad mayor a los
25 g podria ser perjudicial para la concentracion de
eritrocitos. Este estudio demostrd las propiedades
funcionales de la cebolla en la capacidad de modifi-
car el metabolismo de lipidos y estimular el sistema
inmunologico. Sin embargo, las diferencias en las
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respuestas demuestran la compleja interaccion entre
la dosis y el tipo de cebolla, que pueden deberse a
las diferencias en la cantidad de compuestos activos
(Ostrowska et al., 2004).

Ghalehkandi et al. (2012) en ratas, determina-
ron los efectos del extracto de cebolla sobre la con-
centracion sérica de colesterol, triglicéridos, LDL
y HDL. Los lipidos de suero se redujeron signifi-
cativamente al consumir el extracto de cebolla. La
ingesta de cebolla combinada con el sulfato de zinc
mostré mayor efecto hipolipidémico que al adminis-
trarse por separado.

Actividad antioxidante

La quercetina es el flavonoide mas abundante pre-
sente en las cebollas rojas y es el que presenta ma-
yor actividad antioxidante. Este compuesto tiene la
capacidad de reducir los procesos infamatorios agu-
dos y cronicos, algunos de ellos asociados con la
obesidad y la diabetes. También puede estimular la
lipolisis o apoptosis en los adipocitos disminuyendo
el contenido de grasa corporal. Entre los alimentos
que aportan una mayor proporcion de quercetina se
encuentran el té negro, la cebolla, la manzana, la pi-
mienta negra, bebidas alcoholicas como el vino y la
cerveza (Jerez et al., 2017).

Roldan et al. (2008) caracterizaron subproductos
de cebolla (jugo, pasta y bagazo) de dos variedades
espaiolas, estabilizados mediante tratamientos tér-
micos (congelacion, pasteurizacion y esterilizacion)
para evaluar la composicion bioactiva. Se determi-
nod que la pasta de cebolla pasteurizada fue la mejor
alternativa para obtener un producto con propieda-
des antioxidantes util como ingrediente alimenticio
funcional.

Lizarraga et al. (2018) evaluaron el empleo de
vegetales como fuente de polifenoles en la dieta de
peces de cultivo carnivoros. Encontraron que estas
sustancias pueden reducir el estrés y mejorar el sis-
tema inmune innato tanto de peces omnivoros, her-
bivoros y carnivoros; en estos ultimos, ademas de
la cebolla, se ha evaluado el té verde y la granada.

Efecto cardiovascular

El consumo de cebolla esta asociado con la reduc-
cion de lipidos en sangre, el colesterol y la actividad
antiplaquetaria, factores que contribuyen a disminuir
los riesgos de padecer enfermedades cardiovascula-
res. Experiencias clinicas avalan el efecto preventi-
vo de la cebolla sobre enfermedades cardiovascu-
lares, que constituyen una de las principales causas
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de muerte en muchos paises. La cebolla inhibe la
agregacion de plaquetas de la sangre. Las plaquetas
son células anucleadas que se originan en la médula.
Cuando las plaquetas se agregan pueden bloquear el
flujo sanguineo en arterias, provocan infartos de los
tejidos a los cuales irrigan. Las enfermedades car-
diovasculares son una de las principales causas de
muerte en muchos paises (Galmarini, 2005).

Un gran nimero de compuestos organoazufra-
dos estan implicados en la respuesta in vitro de la
actividad antiplaquetaria. El mecanismo por el cual
las Aliaceas inhiben la agregacion de plaquetas no
es bien conocido. Algunos compuestos organoazu-
frados relacionados con la actividad antiplaquetaria
son la allicina, el trisulfuro de metil alilo y el ajoeno.
El efecto benéfico de los compuestos organoazufra-
dos es mucho menor cuando el bulbo es cocinado,
por lo que se recomienda consumir la cebolla cruda
(Galmarini, 2005).

Otros estudios han demostrado que la quercetina
protege contra las cataratas, las enfermedades car-
diovasculares y el cancer. Ademas, los compuestos
organosulfurados se relacionan con la disminucion
de la presion arterial y los niveles de colesterol; el
consumo, especialmente crudo, de manera regular
promovera la salud general del cuerpo (Sampath et
al., 2010).

La cebolla aporta el 29 % de los flavonoides en
la dieta humana, siendo la principal fuente el té (48
%). A excepcion de las cebollas blancas, los bulbos
de esta hortaliza contienen el flavonoide querceti-
na, substancia de accion antioxidante y vasodilata-
dora, relacionada con la prevencion de ciertos tipos
de cancer, en especial el de mama y enfermedades
cardiovasculares. En algunos cultivares de cebollas
rojas el contenido de quercetina libre supera el 2 %
(Galmarini, 2005).

Actividad antibacterial

Fue una de las primeras actividades funcionales que
se conocieron de A/lium cepa. La actividad antimi-
crobiana del jugo crudo de Allium sativum, Allium
cepa y Raphanus sativus se ha probado contra Es-
cherichia coli, Pseudomonas pyocyaneus, Salmone-
lla typhi y Bacillus subtilis, mientras que los jugos
crudos de Capsicum frutenscens y Eruca sativa son
activos solo en Escherichia coli, Salmonella typhi y
Bacillus subtilis (Abdou et al., 1972).

La fase acuosa, asi como el extracto de metanol
fraccionado de A/lium cepa demostrd un nivel am-
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plio de actividad contra la mayoria de los organis-
mos. El extracto de Allium cepa se propone como
agente antibacteriano de amplio espectro, no toxico
y seguro (Omoloso y Vagi, 2001).

Garcia y Herrera (2007) evaluaron el efecto inhi-
bitorio de los extractos acuosos de Allium sativum,
Allium fistulosum y Allium cepa sobre cinco cepas
bacterianas patogenas de relevancia en la industria
alimentaria, como son: Escherichia coli, Pseudo-
monas aeruginosas, Staphylococcus aureus, Baci-
lus cereus y Salmonella spp. El extracto de Allium
cepa mostro una mayor actividad antimicrobiana en
comparacion con extractos similares de otras varie-
dades. Allium cepa demostr6 poseer un buen efec-
to antibacteriano sobre las cinco cepas ensayadas y
fue el extracto con mayor poder inhibitorio contra
E. coli, Salmonella spp. y B. cereus. En ninguno de
los extractos ensayados se observé una tendencia de
mayor susceptibilidad de las bacterias Gram positi-
vas con respecto a las Gram negativas.

Hannan et al. (2010) investigaron el potencial
antimicrobiano de la cebolla contra treinta y tres
aislamientos clinicos de Vibrio cholerae. Todas las
cepas de V. cholerae resultaron sensibles a los ex-
tractos de cebolla de dos tipos: morada y amarilla.
Teniendo en cuenta la actividad antibacteriana de
este compuesto puede ser explotado como un agente
terapéutico en un modelo animal.

Benkeblia (1994) investigo la actividad antimi-
crobiana de extractos de aceites esenciales (50, 100,
200, 300 y 500 ml/1) de tres tipos de cebolla (verde,
amarilla y roja) contra dos bacterias (Staphylococ-
cus aureus, Salmomella enteritidis) y tres hongos
(Aspergillus niger, Penicillium cyclopium y Fusa-
rium oxysporum.). Se observo que S. enteritidis A.
niger y P. cyclopium fueron inhibidos por los ex-
tractos de cebolla roja, a bajas concentraciones. Los
extractos de aceites esenciales de cebolla pueden ser
utilizados como antimicrobianos naturales en la ela-
boracién de productos alimentarios.

Actividad prebiotica

Los prebiodticos son carbohidratos complejos no di-
geribles que se fermentan en el colon por su micro-
biota, produciendo energia y acidos grasos de cadena
corta, y promoviendo selectivamente el crecimiento
de bifidobacterias y lactobacilos en el tracto gastroin-
testinal. La inulina y el fructano son los prebioticos
vegetales mejor caracterizados. Los cultivos ricos en
nutrientes y prebioticos mejoran la nutricion y pro-
mueven la salud humana (Dwivedi et al., 2014).
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La cebolla acumula carbohidratos como subs-
tancia de reserva, principalmente carbohidratos no
estructurales, tales como fructosa, sacarosa y fruc-
tanos. Esta planta es la segunda fuente de fructanos
en la dieta ya que aporta cerca del 25 %, siendo el
trigo, la principal fuente. Los fructanos afectan la
microflora del colon, la fisiologia gastrointestinal
y el metabolismo de los lipidos; no son digeridos
facilmente en el estomago desde donde pasan al
intestino, representando una excelente fuente de fi-
bras. El consumo de fructanos esta asociado con una
reduccion de los niveles de colesterol, fosfolipidos
y triglicéridos asi como la incidencia de enfermeda-
des como la osteoporosis y el cancer de colon (Gal-
marini, 2005).

Efecto antiparasitario

En investigaciones realizadas por Metwally (2006)
en ratones, se evalud la capacidad del ajo y los acei-
tes de cebolla para compensar la infectividad y las
alteraciones metabolicas inducidas por el parasito
Schistosoma mansoni. El tratamiento con aceites de
ajo o cebolla normalizé las enzimas de la funcion
hepatica y mejord los parametros con una notable
reduccion en la carga de parasitos y el recuento de
huevecillos. El ajo o la cebolla pueden actuar en
contra de las alteraciones metabolicas causadas por
la infeccion de S. mansoni, debido al efecto indu-
cido en el sistema inmunologico del huésped y su
actividad antioxidante.

Conclusiones

La cebolla (Allium cepa L.) es un vegetal utilizado
por muchas generaciones en la alimentacion hu-
mana, alrededor del mundo. Los estudios cientifi-
cos han demostrado que su consumo se asocia con
efectos benéficos en el metabolismo. La ingesta de
300 mg/kg de cebolla, en ratas, disminuy¢ signifi-
cativamente los niveles de glucosa en sangre. En
relacion al metabolismo de lipidos, el consumo de
cebollas provocd una reduccion significativa de
los triglicéridos, lo que contribuye a disminuir los
riesgos de padecer enfermedades cardiovasculares.
Otro efecto estudiado es la inhibicion de microor-
ganismos de interés alimentario como Escherichia
coli, Pseudomonas aeruginosas, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus y Salmonella spp., asi como
el parasito Schistosoma mansoni. De igual mane-
ra, se ha demostrado ser una fuente importante de
fructanos, quienes mejoran la microflora del colon
y la fisiologia gastrointestinal. Sin embargo, aun-
que son muchos los beneficios de su consumo, no
se recomienda superar la ingesta diaria de 25 g ya
que podria ser perjudicial para la salud al disminuir

Enero - Junio

la concentracion de eritrocitos y la hemoglobina.
De acuerdo a los hallazgos cientificos, la cebolla y
sus extractos pueden ser consumidos habitualmente
para mejorar la salud y emplearse como aditivos en
la formulacion de alimentarios funcionales.
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