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RESUMEN 

 
Por siglos, el valor inherente de las plantas como fuentes naturales y tradicionales de medicina para la salud humana ha sido 
reconocido. Alrededor del mundo, las hierbas y especias han sido utilizadas desde tiempos ancestrales para tratar diferentes 
clases de enfermedades como cáncer, diabetes y enfermedades cardiovasculares. Estos efectos protectivos como medicina 
preventiva son atribuidos, en parte, a sus metabolitos secundarios que pueden influenciar diversos sistemas en el cuerpo 
generando diferentes acciones fisiológicas y metabólicas que incluyen estimulación del sistema inmune, modulación de las 
enzimas de detoxificación, reducción de inflamaciones y efectos antioxidantes, antibacterianos y antivirales. El propósito 
del presente artículo es revisar y actualizar la evidencia basada en la literatura, a partir de estudios observacionales y 
clínicos, relacionados con los enfoques dietéticos donde las hierbas, especias y sus constituyentes, 
fitoquímicos/nutracéuticos, desempeñan un rol eminente como aditivos dietéticos promotores de salud en forma segura. 
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ABSTRACT 
 

For centuries, the inherent value of plants as natural and traditional sources of medicine to human health has been 
recognized. Around the world, herbs and spices have been used since ancient time to treat different kinds of human diseases 
such as cancer, diabetes, and cardiovascular diseases. These protective effects as preventive medicine are attributed, in part, 
to their secondary metabolites that can influence various systems in the body resulting in diverse physiologic and metabolic 
actions including stimulation of immune system, modulation of detoxification enzymes, reduction of inflammation, and 
antioxidant, antibacterial and antiviral effects. The purpose of the present essay is to review the updated evidence-based 
literature, from observational and clinical studies, regarding dietary approaches where herbs, spices and their constituents, 
phytochemicals/nutraceuticals, perform an eminent role as health promoting dietary additives under a security way. 
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INTRODUCCIÓN 
 

Las plantas son fuentes naturales y 
tradicionales de la medicina en muchas partes del 
mundo. Las hierbas y especias se han utilizado desde 
la antigüedad para tratar una gran variedad de 
enfermedades humanas, pero muchas de ellas tienen 
que pasar las pruebas de control dentro de la 
experimentación clínica moderna (Kochhar, 2008a; 
2008b; Iyer et al, 2009). Una amplia variedad de 
hierbas y especias, individuales y combinadas, han 
sido ampliamente investigadas para evaluar sus 
efectos y acciones sinérgicas en la salud y en las 
enfermedades (Lampe, 2003; Szallasi, 2005; 

Aggarwal et al, 2007). Aunque estos productos como 
condimentos se utilizan en cantidades relativamente 
pequeñas, amplios sectores de la población mundial 
los consumen procurando mantener una mejor calidad 
de vida (Modak et al, 2007). En este sentido, no hay 
dudas que dentro de los hábitos alimenticios 
saludables diversos alimentos provenientes de las 
plantas han sido muy recomendados como 
componentes de la dieta debido a su extensa gama de 
fitoquímicos y nutrimentos promotores de efectos 
benéficos para una salud global óptima (Liu, 2003; 
2004; Mizrahi et al, 2009; Badimon et al, 2010; 
Massaro et al, 2010, Figuera et al, 2012). 
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Las palabras hierba y especia a menudo se 
utilizan indistintamente; pero, generalmente la hoja de 
una planta utilizada en la cocina puede ser 
denominada hierba y cualquier otra parte de la planta, 
en general seca, se llama especia (principalmente por 
contener sustancias aromáticas). Las especias pueden 
ser yemas (clavos), corteza (canela), rizomas o raíces 
(jengibre), bayas (pimienta), semillas aromáticas 
(comino) y hasta el estigma de una flor. Muchas de 
las de semillas aromáticas llamadas especias son 
realmente obtenidas de plantas a base de hierbas 
cuando han terminado la floración. En el caso del 
cilantro (Coriandrum sativum) las hojas se refieren a 
una hierba, mientras que las semillas secas siempre se 
refieren a especias. En este orden de ideas, el tallo y 
las raíces de cilantro utilizados en la cocina junto con 
el bulbo de la cebolla (Allium cepa) y el ajo (Allium 
sativum) son materiales vegetales que tienden a ser 
clasificados dentro de las hierbas, ya que a menudo se 
utiliza fresco y aplicado de una manera similar a la 
cocina (Mann, 2011).  
 

El prefijo “fito” deriva de la palabra griega 
phyto que significa planta; por lo tanto, el término 
fitoquímico se refiere a los químicos presentes en las 
plantas, definidos como compuestos bioactivos sin 
nutrimentos presentes en cualquier parte de las 
plantas, con efectos benéficos que contrarrestan el 
riesgo de las enfermedades crónicas (Liu, 2004). 
Puesto que estos compuestos, en general son 
promotores de la salud, más allá de sus aportes 
básicos nutricionales, en los últimos años también se 
les ha denominado nutracéuticos (Wildman, 2007).  

 
El término nutracéutico proviene de combinar 

las palabras nutrimento (componente aislado de un 
alimento) con farmacéutico (una forma galénica de 
prescripción) que resulta en un producto concentrado 
comercializado como suplementos nutricionales y/o 
suplementos dietéticos (Thakur et al, 2010; Singh et 
al, 2012); cuya fuente, casi exclusiva, la constituyen 
las plantas. En tanto que, un alimento funcional se 
refiere a todo alimento convencional que haya 
demostrado satisfactoriamente tener propiedades 
fisiológicas beneficiosas y/o reduce el riesgo de 
contraer enfermedades crónicas más allá de sus 
efectos nutricionales básicos (Dalle Zotte y Szendrő, 
2011), donde se incluyen a las hierbas y especias 
culinarias ampliamente reconocidas como alimentos 
que proporcionan beneficios a la salud al disminuir el 
riesgo de enfermedades crónicas (Tapsell et al, 2006; 
Kochhar, 2008a,; 2008b; Iyer et al, 2009; Mann, 
2011).  

Las especias dietéticas tienen influencia en 
varios sistemas del cuerpo incluyendo al sistema 
gastrointestinal, cardiovascular, reproductivo y 
nervioso dando como resultado diversas acciones 
metabólicas y fisiológicas (Kochhar, 2008b). 
Mediante el uso de las herramientas y técnicas de la 
fisiología contemporánea o más antigua, los 
investigadores de hoy en día están dilucidando los 
mecanismos que justifican el uso tradicional de las 
especias como potenciadores del apetito, como 
digestivos y antiflatulentos, así como su 
funcionamiento en la diarrea y el estreñimiento a 
partir de los estudios realizados por estos 
investigadores pioneros (Clair, 1961; Pruthi, 1976; 
Farnsworth, 1985), el vaciado gástrico, la motilidad 
gastrointestinal, secreción de ácido gástrico, secreción 
de bicarbonato intestinal, secreción biliopancreática, 
procesos de absorción y microflora bacteriana (Kang 
et al, 1988; Newberne, 1988; Udupihille, 1993). Por 
lo tanto, en la actualidad el uso de hierbas y especias 
como ingredientes funcionales para mejorar los 
beneficios de los alimentos es una alternativa 
interesante. 

 
Hasta la fecha, son muchas las 

investigaciones relacionadas con estrategias y terapias 
dietéticas, basadas en alimentos provenientes de las 
plantas como las hierbas y especias enfocadas hacia la 
prevención y reducción de las enfermedades crónicas. 
En este aspecto, la finalidad del presente trabajo 
consiste en actualizar la asociación existente entre el 
consumo de hierbas y especias culinarias y las 
enfermedades mediante una revisión de la literatura 
existente para dar a conocer los compuestos 
responsables de los efectos benéficos y los aspectos 
epidemiológicos más destacados. 
 

Bondades culinarias 
 

El efecto de los vegetales y las frutas como 
promotores de la salud (Craig, 1999), se cree está 
relacionado no sólo con el perfil nutricional general 
de este grupo de alimentos que son altos en fibra, 
bajos en grasa y sal, con baja densidad energética y 
ricos en vitaminas A, C y folato; sino además, con la 
amplia gama de fitoquímicos y bioactivos sin 
nutrimentos tales como flavonoides y otros 
compuestos fenólicos también presentes en las 
hierbas y especias. Se ha propuesto que los efectos 
aditivos y sinérgicos de la mezcla compleja de 
compuestos fitoquímicos en frutas y vegetales, 
hierbas y especias son en gran parte responsables por 
sus beneficios para la salud (Craig, 1999). Los 
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vegetales silvestres se ha informado que contienen 
cantidades relativamente elevadas de vitaminas A y C 
y otros micronutrimentos antioxidantes (Szeto et al, 
2002), promueven la buena salud al ayudar a prevenir 
el cáncer y la hipertensión arterial, lo que estimula el 
sistema inmunológico, mejora el metabolismo de 
fármacos (Van't Veer et al, 2000) y la regeneración de 
los tejidos (Rayner, 1998). 
 

Capacidad antioxidante 
 

La mayoría de los beneficios de las hierbas y 
especias culinarias se deben principalmente a sus 
propiedades antioxidantes. Las especies de radicales 
libres y afines se generan en el cuerpo como resultado 
de reacciones metabólicas. La acumulación de 
radicales libres causa daños en los sistemas vivos 
como consecuencia del estrés oxidativo. Los 
eliminadores de radicales libres (antioxidantes) tienen 
potencial para prevenir, retrasar o aliviar muchas 
enfermedades crónicas y el envejecimiento en los 
humanos tales como cáncer, diabetes, enfermedad 
cardíaca, derrame cerebral, malaria y artritis 
reumatoide. La captación de radicales libres es un 
mecanismo importante para la inhibición de la 
peroxidación lipídica y puede ser un buen marcador 
de la actividad antioxidante, los resultados indican 
que la adición de algunas especias y hierbas a los 
productos alimentarios pueden prevenir el deterioro 
oxidativo de los alimentos (Mariutti et al, 2008). Las 
múltiples funciones de los vegetales tradicionales 
como alimentos y fuentes medicinales han sido 
ampliamente documentadas (Lee et al, 2003; Ogle et 
al, 2003; Adebooye y Opabode, 2004; Ayodele, 
2005); así como también, las sustanciales propiedades 
antioxidantes que poseen (Szeto et al, 2002; Aliyu et 
al, 2008) impartidas por diferentes fitoquímicos como 
los polifenoles. 
 

Actividad antimicrobiana 
 

Hay muchos fitoquímicos tales como 
carotenoides, compuestos fenólicos y 
organosulfurados que poseen actividad biológica más 
allá de antioxidación. Por ejemplo, en el ajo (Allium 
sativum) los dialil sulfuros están asociados con 
reducciones en el colesterol total, colesterol LDL y 
triglicéridos; mientras que el geraniol y otros 
monoterpenos exhiben propiedades antiproliferativas 
en líneas celulares de cáncer de colon en humanos 
(Willett, 1994). El aceite de clavos (Syzygium 
aromaticum) tiene diversas actividades biológicas que 
incluyen propiedades antibacteriana, antifúngica, 

antioxidante e insecticida. El alto nivel de eugenol 
presente en el aceite esencial imparte una fuerte 
actividad biológica y antimicrobiana (Raghavenra et 
al, 2006). Las hojas de curry (Murraya koenigii) han 
sido estudiados por su actividad antifúngica (Dwivedi 
et al, 2002; Ray y Strivastava, 2006). Una gama de 
sustancias bioactivas presentes en las hierbas y 
especias han sido analizadas (Kitts, 1994), pero el 
desafío consiste en integrar este conocimiento para 
determinar si los efectos se observan en los seres 
humanos. 
 

Estimulación visual y olfativa 
 

Las hierbas y especias pueden añadir 
atractivo visual y olfativo ya que adicionan color y 
aromas a una amplia gama de alimentos. Algunos 
fitoquímicos dan a las frutas y vegetales, hierbas y 
especias sus colores indicando también sus funciones 
fisiológicas únicas tales como el blanco del ajo y la 
cebolla, impartido por los compuestos azufrados; y el 
rojo y amarillo del pimentón y ají, impartido por los 
carotenoides. Los colores han sido utilizados para 
promover la elección de alimentos y los colores 
contrastantes han demostrado ser uno de los factores 
clave en la selección de los alimentos (Drewnowski, 
1996). Un método para la selección de frutas y 
vegetales basados en colores claves para el contenido 
de fitoquímicos, es una forma de traducir la ciencia de 
la nutrición fitoquímica en pautas dietéticas para el 
público (Heber y Bowerman, 2001). 
 

Conveniencia 
 

Las hierbas y especias son convenientes para 
su uso en la cocina diaria puesto que están disponibles 
durante todo el año, ya sea en forma fresca o seca, son 
económicas, variadas y bastante gustosas. Además de 
proporcionar variedad, sabor, color y aroma a la dieta 
diaria pueden reducir la necesidad de utilizar otros 
aromas menos saludables como sal, grasa o azúcar. 
 

Componentes mayoritarios  
 

A muchas hierbas y especias culinarias (por 
ejemplo: célery, canela, clavo, ajo, jengibre, cebolla, 
mostaza, pimienta y cúrcuma) les han sido 
caracterizados sus constituyentes bioactivos 
(Achinewhu et al, 1995), los cuales confieren 
protección contra diversas enfermedades (Figura 1) e 
imparten aroma, color y sabor a las preparaciones 
alimenticias y a veces enmascaran los olores 
indeseables, donde los aceites volátiles dan el aroma y 
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el sabor a través de las oleorresinas presentes. Tales 
compuestos aromáticos desempeñan un papel 
importante en la producción de aromatizantes, que se 

utilizan en la industria alimentaria para dar sabor a la 
vez que mejora y aumenta el atractivo de sus 
productos. Estos compuestos están clasificados de 

 

 
Figura 1. Algunos metabolitos secundarios presentes en las hierbas y especias 
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acuerdo a sus grupos funcionales, por ejemplo 
alcoholes, aldehídos, aminas, ésteres, éteres, cetonas, 
tioles, etc; como constituyentes de los aceites 
esenciales presentes en las especias (Zachariah, 1995; 
Menon, 2000). Varios ingredientes activos de 
especias como la capsaicina (pimienta roja), piperina 
(pimienta negra), curcumina (cúrcuma), ácido 
eugenésico (clavo) y ácido ferúlico (cúrcuma), han 
demostrado tener influencia en el metabolismo de los 
lípidos, mayormente por movilización de los ácidos 
grasos (Srinivasan y Satyanarayana, 1987). 
 

Estudios preliminares en albahaca (Ocimum 
sanctum) han demostrado que su hoja y semilla puede 
ayudar a las personas con diabetes tipo 2 en el control 
de sus niveles de azúcar en la sangre (Rai et al, 1997; 
Somasundaram, 2012); siendo los terpenoides, 
particularmente eugenol, timol y estragol (Figura 1) 
los compuestos activos responsables (De Vasconcelos 
et al, 1999). 
 

El efecto de los poliacetilenos en las hojas de 
célery (Apium graveolens), también conocido como 
“apio españa, sobre líneas célulares tumorales y de su 
biodisponibilidad humana para reducir la formación 
de tumores en un modelo in vivo de mamíferos, indica 
que también puede proporcionar beneficios para la 
salud (Christensen y Brandt, 2006), siendo el 
limoneno, β-selineno, cis-ocimeno y β-cariofileno 
(Figura 1) algunos de los aceites esenciales que lo 
constituyen (Ehiabhi et al, 2003).  
 

El cilantro (Coriandrum sativum) 
generalmente se usa para malestares gastrointestinales 
que incluyen anorexia, dispepsia, flatulencias, diarrea 
y vómito (Jabeen et al, 2009). Entre los componentes 
presentes en el tallo y las hojas figuran los ácidos 
cafeico, clorogénico, ferúlico y gálico (Figura 1) 
(Bajpai et al, 2005); reportándose que sus semillas 
son efectivas como agente hipoglucemiante al 
adicionarlas en las raciones de alimento suministradas 
a ratones diabéticos (Swanston-Flatt et al, 1990) y 
como agente hipolipidémico en ratas (Chithra y 
Leelamma, 1997), donde también se indica 
disminución del colesterol total, colesterol LDL e 
incremento del colesterol HDL (Suliman et al, 2008); 
mientras que el extracto alcohólico de sus semillas, 
reduce rápidamente la glucosa en el suero e 
incrementa la liberación de insulina pancreática en 
ratas con diabetes inducida (Eidi et al, 2009). 
 

Se ha sugerido que la canela (Cinnamomum 
verum) tiene muchas propiedades farmacológicas que 

incluyen actividad antioxidante y efectos 
antimicrobianos (López et al, 2005; Shan et al, 2005), 
encontrando entre sus componentes mayoritarios al 
polifenol polimérico de procianidina (Anderson et al, 
2004), cinamaldehído y ésteres como el cinamato de 
etilo (Figura 1) (Iyer et al, 2009). De acuerdo con 
estudios clínicos, la canela previene el incremento de 
la presión sanguínea inducida por sacarosa en ratas 
hipertensas espontáneamente (Preuss et al, 2006), la 
resistencia a la insulina en ratas alimentadas con 
dietas altas en fructosa (Qin et al, 2004; Kannappan et 
al, 2006) y retarda la progresión de la diabetes tipo II 
en humanos (Khan et al, 2003; Verspohl et al, 2005); 
además, también se ha reportado su prevención en el 
control de las dislipidemias en ratas (Kannappan et al, 
2006; Mang et al, 2006; Babu y Prabusreenivasan, 
2007). 
 

Los “clavo especia” (Syzygium aromaticum), 
también llamados clavos de olor, son los brotes secos 
provenientes del árbol, siendo sus constituyentes 
menores como metil amil cetona, salicilato de metilo, 
etc, responsables de su agradable olor característico; 
además de otros componentes presentes en su aceite: 
eugenol, β-cariofileno y acetato de eugenilo (Figura 
1), conteniendo también flavonoides y ácidos 
fenólicos (Mann, 2011). 
 

El comino (Cuminum cyminum) es una planta, 
cuyas semillas  son los frutos que constituyen la 
especia de sabor amargo, atribuido al cuminaldehído, 
su ingrediente activo y principal constituyente 
(Román-Ramos et al, 1995), y a la presencia de los 
monoterpenos α-pineno y cis-β-farneseno (Figura 1) 
(Mann, 2011). Estas semillas son ampliamente 
utilizadas para el tratamiento de la dispepsia, diarrea e 
ictericia (Lee, 2005) y algunos estudios sugieren sus 
efectos hipoglicémicos (Willatgamuwa et al, 1998; 
Dhandapani et al, 2002; Lee, 2005). 
 

La planta de curry (Murraya koenigii) es muy 
apreciada por el aroma característico y valor 
medicinal  de sus hojas (Philip, 1981). Diversos 
componentes de la hoja como aceites esenciales y los 
alcaloides carbazol, murrayacina y koenigina, han 
sido extraídos de esta planta (Mallavarapu et al, 
1999). Hay un gran número de mono y sesquiterpenos 
oxigenados presentes que incluyen cis-ocimeno, β-
cariofileno, α-pineno, δ-terpeneno y β-felandreno 
(Figura 1) que parecen ser responsables del intenso 
olor asociado al tallo, partes de la flor y hojas 
(Onayade y Adebujo, 2000). Algunos estudios 
indican los efectos antihiperglicémicos de las hojas de 
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curry (Yadav et al, 2002; Kesari et al, 2005), las 
cuales como   suplemento además de reducir el peso 
del cuerpo, también disminuye los niveles de 
colesterol y glucosa en sangre (Xie et al, 2006), 
reduce la peroxidación de lípidos, modula la función 
hepática (Khan et al, 1997) y regula las dislipidemias 
en sangre al disminuir las concentraciones de 
colesterol total, LDL y VLDL con un aumento en el 
HDL (Khan et al, 1996). 
 

Los efectos terapéuticos del ajo (Allium 
sativum) como hipolipidémico, antitrombótico, 
hipotensivo, hipoglicémico, hipocolesterolémico y 
como inmuno-modulador, han sido reportados 
(Krishnaraj, 1997; Block, 1998). El uso de hierbas y 
especias para desplazar las grasas y la sal en la dieta 
puede reducir el riesgo cardiovascular, donde el ajo se 
utiliza comúnmente para la reducción del colesterol y 
por ende de tal riesgo (Mann, 2011). Los 
componentes bioactivos responsables de los 
beneficios del ajo se supone que son compuestos 
sulfurados alílicos (Figura 1), los cuales estimulan las 
enzimas encargadas de la eliminación de toxinas, a 
nivel del tracto gastrointestinal tienen efecto 
anticancerígeno, reducen los niveles de colesterol y 
de triglicéridos evitando el endurecimiento de las 
arterias (Yeager, 2001) y la coagulación de la sangre 
incluso en diabéticos cuando se consume el aceite 
rico en dialil-trisulfuro (Chan et al, 2007; Milner, 
2001; Ohaeri y Adoga, 2006). Adicionalmente, 
diferentes estudios han revelado que el ajo tiene 
diversas propiedades profilácticas y curativas 
beneficiosas para la buena salud siendo sus 
capacidades hipotensores bien notables (Balentine et 
al, 1999; Yeh et al, 2006; Chen et al, 2009), y 
también contiene compuestos muy activos en contra 
de una amplia gama de bacterias, hongos, parásitos y 
virus; cuyo principal mecanismo antimicrobiano 
parece estar relacionada con su capacidad para 
interactuar con los grupos sulfidrilos (-SH) de otros 
compuestos activos (Reuter et al., 1996), que resultan 
aún más efectivos debido a la sinergia originada al 
actuar combinados en comparación con el efecto de 
cada uno de estos compuestos en forma individual 
(Ross et al, 2001; Busquet et al, 2005; Figuera et al, 
2012). 
 

El jengibre (Zingiber officinale) tiene muchas 
propiedades terapéuticas que incluyen actividad 
antimicrobiana, antitrombótica, antiinflamatoria 
anticancerígena, y también ha demostrado ser un 
antimutagénico, induce la desintoxicación y previene 
el daño del ADN in vitro (Ackermann et al, 2001; 

Ohaeri y Adoga, 2006). También se ha reportado que 
el jengibre reduce las náuseas y vómitos durante el 
embarazo (Southgate, 1993) su composición consta 
de una mezcla de más de cien componentes conocidos 
incluyendo gingeroles, sagaoles, β-caroteno, ácido 
cafeico, curcumina, salicilato y capsaicina (Figura 1) 
(Schulick, 1996). El jengibre debe su aroma a los 
constituyentes de sus aceites esenciales que son 
principalmente hidrocarburos de sesquiterpenos, 
hidrocarburos de monoterpenos y monoterpenos 
oxigenados (Purseglove et al, 1981); mientras que su 
acritud se debe a los gingeroles, siendo el compuesto 
α-zingibereno el componente principal de los 
hidrocarburos sesquiterpénicos de su aceite que en su 
mayoría tienen un aroma particular a limón debido a 
su alto contenido de isómeros, neral y geranial 
usualmente denominados citral  (Figura 1) 
(Wohlmuth et al, 2006). 
 

Además de utilizarse como especia, el 
jengibre es un importante producto medicinal usado 
como tranquilizante, carminativo y agente 
antihipertensivo debido a su contenido de gingerol y 
se ha sugerido su utilidad potencial en el tratamiento 
de la úlcera péptica, debido a su acción como un 
inhibidor sintético del tromboxano (Schulick, 1996). 
La sinergia está implicada en el efecto antiulceroso 
como resultado de un experimento donde el extracto 
se fraccionó y ensayó encontrando una elevada 
actividad en una fracción que contenía α-zingibereno,  
sesquifelandreno, bisaboleno y ar-curcumeno 
(Beckstrom-Sternberg y Duke, 1994). Diferentes 
ensayos clínicos controlados sugieren que la raíz de 
jengibre alivia los síntomas relacionados con la falta 
de habilidad motriz, por un mecanismo de acción que 
difiere del de los antihistamínicos, siendo los 
gingeroles y sagaoles los posibles responsables 
(Phillips et al, 1993); también funciona como un 
posible agente en la prevención del envejecimiento, 
dependiente de los cambios vasculares peneanos y la 
líbido (Tajuddin et al, 2003). 
 

La nuez moscada (Myristica fragans) se 
utiliza para tratar afecciones del tracto digestivo como 
dolores de estómago y diarrea, así como los catarros 
de las vías respiratorias. Se encontró que sus extractos 
estimulan el comportamiento de montaje de los 
ratones machos y también aumentan 
significativamente su capacidad de apareamiento 
desprovisto en general de cualquier toxicidad notable 
a corto plazo (Tajuddin et al, 2003). El aceite de esta 
nuez posee fuertes propiedades antibacterianas, 
antifúngicas, antiinflamatorias e insecticidas debido a 
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la presencia de sabineno, β- y α-pinenos, eugenol, 
isoeugenol, engenol metilo, safrol, neolignan, 
miristicina, elemicina, y linalol (Figura 1). La 
miristicina imparte propiedades alucinógenas y se ha 
reportado que es un insecticida eficaz, mientras que 
los tipos de lignina constituyentes serían 
anticancerígenos (Narasimhan y Dhake, 2006). 
 

La cebolla (Allium cepa) y su jugo se pueden 
utilizar para tratar la pérdida de apetito, prevenir los 
cambios en los vasos sanguíneos (arteriosclerosis) 
relacionados con la edad, los trastornos digestivos 
menores y otros usos tradicionales como los 
resfriados, tos, asma y diabetes (Van Wyk y Wink, 
2005). Al cortarlas, la subsecuente descomposición 
enzimática de sustancias azufradas, producidas por 
los daños en los tejidos, origina compuestos volátiles 
picantes que causan llanto (Van Wyk, 2005). La 
actividad farmacológica, así como el olor acre se 
deben a varios compuestos que contienen azufre,  
principalmente sulfóxidos tales como el trans-5-(1-
propenil)-L-(+)-cisteína sulfóxido y cepaenos (α-
sulfinil-disulfuros)  (Figura 1) (Van Wyk y Wink, 
2005). 
 

El aceite de la pimienta (Piper nigrum) 
contiene β- y α-pinenos, δ-limoneno y β-cariofileno 
como componentes principales (Mann, 2011). Los 
compuestos mayoritarios de la pimienta fresca son 
óxido trans-linalol y α-terpineol. Esta especia ha sido 
reconocida como carminativo al ayudar a prevenir la 
formación de gas intestinal debido probablemente a 
su efecto benéfico de estimular la secreción de ácido 
gástrico por la presencia del alcaloide piperina 
(Figura 1) (Ononiwu et al, 2002). Otros 
investigadores han reportado que la pimienta es un 
potente antioxidante (Karthikeyan y Rani, 2003; 
Vijayakumar et al, 2004; D'Souza et al, 2004) con 
efectos anti-inflamatorios (Mujumdar et al, 1990; 
Pratibha et al, 2004).  La piperina, piperilina y 
piperamina presentes en la pimienta mejoran la 
biodisponibilidad estructural y terapéutica de diversos 
fármacos (Khajuria et al, 1998). El olor penetrante se 
debe al aceite esencial que contiene principalmente 
sabineno, piperina, felandreno, linalol y limoneno 
(Mann, 2011). 
 

Existen estudios indicativos de que las 
especias de ají picante (Capsicum frutescens) pueden 
interactuar con las células epiteliales del tracto 
gastrointestinal para modular sus propiedades de 
transporte (Jensen-Jarolim et al, 1998). Estos ajíes 
contienen piperina y capsaicina (Figura 1) y pueden 

inducir dolor epigástrico mediante la eliminación del 
revestimiento hidrofóbico del estómago y por 
activación de los receptores intramucosa del dolor 
(Bhatia, 2000). Son ricos en compuestos fenólicos 
que se esperaría deben unirse al hierro en el intestino 
e inhibir su absorción en seres humanos. La 
capsaicina afectó la capacidad de absorción de los 
carbohidratos de las células epiteliales duodenales, sin 
afectar la absorción de los lípidos (Kawada et al, 
1986; Srinivasan y Satyanarayana, 1987). La 
capsaicina en cremas, de uso externo, es efectiva en el 
tratamiento de diversos tipos de dolor (Mann, 2011). 
 

El pimentón (Capcicum annuum), también 
produce capsaicina utilizada como especia y medicina 
(Columbus, 1987). Se ha demostrado que la 
capsaicina, el principio activo del ají picante, causa 
edema e hiperemia en la mucosa gástrica, disminuye 
la producción de ácido gástrico (Desai et al, 1977; 
Nopanitaya, 1973) y ayuda al metabolismo de los 
hidrocarburos aromáticos epóxidos (Suzuki y Iwai, 
1984). 
 

El anís estrellado (Illicium verum) contiene 
anetol, el mismo principio activo que le da al anís su 
sabor, y recientemente está siendo utilizado en el 
mundo occidental como un sustituto más económico 
del anís (Pimpinella anisum) para ser usado en 
repostería y en la producción de licores, en forma de 
té como remedio contra cólicos y reumatismo 
(Chempakam y Balaji, 2008); mientras que el 
masticado de las semillas, luego de una comida, 
ayuda a la digestión; además de constituir la fuente 
industrial del ácido shikímico, el ingrediente primario 
del medicamento antigripal Tamiflu® considerado el 
medicamento más prometedor para mitigar la 
severidad de la gripe aviar (Goodman, 2005). 
Algunos estudios indican que también presenta 
propiedades antibacterianas (Iauk et al, 2003) e 
insecticidas (Chaiyasit et al, 2006) 
 

La presencia de un resto de prenil en los 
fenilpropanoides presentes en el anís estrellado, juega 
un papel importante en la promoción de la actividad 
antitumoral; por lo tanto, los fenilpropanoides 
prenilados pueden ser valiosos como agentes 
quimiopreventivos del cáncer (Padmashree et al, 
2007). 
 

Los frutos del tamarindo (Tamarindus indica) 
son frutos marrones parecidos a bolsas que contienen 
una pulpa utilizada como condimento tanto en la 
cocina asiática como en la latinoamericana, siendo 

http://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%ADs
http://es.wikipedia.org/wiki/Licor
http://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%A9
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_shik%C3%ADmico
http://es.wikipedia.org/wiki/Oseltamivir
http://es.wikipedia.org/wiki/Gripe_aviar
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también un importante ingrediente en salsas como la 
inglesa (Wikipedia, 2012). La pulpa de un fruto joven 
es muy ácida y por lo tanto recomendable para 
muchos platos; mientras que los frutos maduros son 
más dulces, ricos en monosacáridos, ácidos orgánicos, 
pectinas y pueden utilizarse en postres, bebidas o 
como aperitivo, que estimula la proliferación de 
células en el colón (Shivshankar y Shyamala, 2004); 
sirviendo además, para el tratamiento del hígado y 
trastornos biliares (Mann, 2011). 
 

El fruto también contiene pirazinas, tiazoles y 
los ácidos: tartárico, málico, cítrico y láctico (Figura 
1) (Gruenwald et al, 2004) y constituye una 
importante fuente de minerales (potasio, fósforo y 
calcio), vitaminas (tiamina y niacina) y fenólicos con 
elevada actividad antioxidante cuya pulpa ha sido 
utilizada tradicionalmente como agente astringente 
antiinflamatorio y antidiurética; además de laxante y 
digestivo (Sudjaroen et al, 2005; Siddhuraju, 2007), 
entre la variedad de beneficios curativos que en 
general presenta (Feungchan et al, 1996; Khairunnuur 
et al, 2009; Azman et al, 2011). Algunos estudios han 
demostrado que el extracto acuoso de esta pulpa tiene 
efecto adelgazante (Shivshankar y Shyamala, 2004), 
hipocolesterolémico y antiaterogénico al parecer 
debido a una mejora en la eficiencia del sistema de 
defensa antioxidante (Martinello et al, 2006) 
atribuidos a los compuestos epicatequina y β-
dicetonas como responsables de la actividad 
antioxidante (Luengthanaphol et al, 2004). Más 
recientemente Azman y Col. (2011), reportaron que el 
extracto acuoso de la pulpa del fruto de tamarindo 
tiene actividad hepatoprotectiva al disminuir los 
niveles de triglicéridos, colesterol total, lipoproteínas 
de baja densidad y aumenta las lipoproteínas de alta 
densidad con una reducción del peso corporal 
logrando efectos antiobesidad, debido probablemente 
a la regulación del metabolismo lipídico con 
beneficios cardioprotectivos. 
 

Los rizomas secos de la planta de cúrcuma 
(Curcuma longa) son conocidos por su uso como 
especia y propiedades medicinales en el tratamiento 
de la úlcera péptica y efectos carminativos (Van Wyk 
y Wink, 2005). La curcumina [1,7-bis (4-hidroxi-3-
metoxifenil)-1-6-hepatadina-3-5-diona], demetoxicur-
cumina y bisdemetoxicurcumina (Figura 1), son 
miembros de la familia de los curcuminoides que 
representan los pigmentos amarillos aislados de la 
cúrcuma. Otros compuestos hallados en el rizoma 
son: bisabolano, guaiano, α- y β-turmerona, curlona y 
zingibereno. Sus propiedades inmuno-moduladoras 

incluyendo antioxidantes, antiinflamatorias y 
antitumorales están bien documentadas (Govindrajan, 
1980). La curcumina reduce el óxido nítrico y ejerce 
efectos beneficiosos en la colitis y en las 
enfermedades inflamatorias originadas por las 
tensiones oxidativas (Platel y Srinivasan, 1996). La 
capacidad inmunonutricional de la curcumina también 
ha demostrado su papel activo en el tratamiento de 
alergia (Govindrajan, 1980).  
 

La cúrcuma contiene aceites esenciales, 
aceites grasos y 2 a 5% de curcuminoides; no 
obstante, algunas variedades pueden contener hasta 
un 9% de estos últimos. Contiene todos los 
nutrimentos principales tales como carbohidratos, 
proteínas y grasas, proporciona muchos otros en 
pequeñas cantidades y es muy rica en ácidos grasos 
omega-3. Los curcuminoides son compuestos 
polifenólicos con un fragmento β-dicetona, que 
difieren en cuanto a sus grupos hidroxilo y metilo, 
denominados curcumina I, II y III. Los esfuerzos 
actuales de investigación se centran en la ciencia 
basada en la evidencia para determinar los beneficios 
funcionales de los compuestos bioactivos. La 
cúrcuma entera o los curcuminoides extraídos parecen 
ser activos en muchos procesos de enfermedades con 
referencia específica a las dolencias crónicas tales 
como patologías cardiovasculares, degenerativas, 
infecciosas, trastornos inflamatorios y cáncer. El 
ácido embélico y la cúrcuma son hipolipidémicos 
potenciales y agentes hipocolesterolémicos (Dixit et 
al, 1988). La propiedad quimiopreventiva y 
bioprotectiva de la curcumina aumenta la sensibilidad 
de las células cancerígenas hacia ciertos 
medicamentos antitumorales, haciendo que la 
quimioterapia sea más eficaz. También posee una 
fuerte actividad antimicrobiana, antioxidante (Lim et 
al, 2001) e inhibe a la proteína integrasa del VIH-1 
(Li et al, 1993).  
 

La curcumina y la capsaicina hacen menos 
litogénica la secreción de sales biliares a la vez que 
reducen los niveles de colesterol, sin ningún efecto 
significativo en la absorción de grasa; además, la 
capsaicina también actúa como un lipotrópico, 
evitando la acumulación de triglicéridos, estimulando 
la movilización de lípidos, reduciendo el peso del 
tejido adiposo perirrenal y los triglicéridos del suero 
de ratas alimentadas con dietas ricas en grasas (Dixit 
et al, 1988). La curcumina, eugenol y ácido ferúlico 
reducen la biosíntesis de ácidos grasos en el hígado de 
ratas e incrementan la actividad de la lipoproteína 
lipasa del músculo esquelético (Srinivasan y 
Satyanarayana, 1987). 



Figuera Chacín et al. Constituyentes químicos de las hierbas y especias: Efectos sobre la salud humana 

Revista Científica UDO Agrícola 13 (1): 1-16.  2013 9 

Seguridad y toxicidad 
 

La medicina tradicional, que incluye a las 
hierbas y especias, tiene el potencial para producir 
efectos adversos cuando se usan en formas 
concentradas y pueden interactuar con otros 
productos farmacológicos (Hu et al, 2005), por lo que 
aún se requieren investigaciones en relación con su 
eficacia y toxicidad. Aunque las hierbas y especias 
son consumidas regularmente a través de la dieta y en 
general sus usos como nutracéuticos tienden a mostrar 
muy pocos efectos adversos en comparación con las 
drogas de preinscripción, la carencia de 
documentación sobre tales efectos no necesariamente 
significa que sus nutracéuticos sean inocuos (Iyer et 
al, 2009). Otros tópicos de seguridad incluyen la 
variabilidad en la potencia biológica en diferentes 
cultivos, la contaminación y el uso de plantas cuyas 
especies sean incorrectas (Murch et al, 2000); aunado 
a lo dificultoso que resulta proteger a los 
consumidores del fraude de esta industria 
escasamente regulada, generadora de productos poco 
confiables en cuanto a su calidad, así como el 
mercadeo de fórmulas secretas con afirmaciones sin 
fundamento, la proliferación de profesionales no 
calificados y la posibilidad deliberada de adulteración 
del producto, configura situaciones que pueden 
ocurrir incluso en países de alta vigilancia sanitaria 
como Estados Unidos, Australia y los de la Unión 
Europea, donde se continúa induciendo a la compra 
de estos productos a través de estrategias de mercado 
pese  a la expresa prohibición de realizar propagandas 
impulsoras de que un alimento puede curar una 
enfermedad (Katan y De Roos, 2004; Iyer et al, 
2009). En tal sentido, es esencial fortalecer la 
seguridad de esta industria mediante la 
implementación de las mismas regulaciones 
estándares aplicadas a los productos farmacéuticos. 
 

Aspectos y perspectivas a resaltar 
 

Los alimentos provenientes de las plantas 
producen una extensa y amplia gama de compuestos 
orgánicos conocidos tradicionalmente como 
metabolitos secundarios, hoy considerados de suma 
importancia en relación con las hierbas y especias 
mostrándose su utilidad e impacto en la salud humana 
como componentes de la dieta, donde los estudios en 
modelos animales y en sistemas in vitro, han 
direccionado prometedoras perspectivas futuras de la 
investigación en esta área. La acción de las hierbas y 
especias en las funciones reproductivas, así como su 
posible papel como reguladores de la fertilidad y/o 

concepción, también constituyen un área prometedora 
de gran importancia a futuro, donde la sinergia 
constituye un concepto importante en la fisiología.  
 

Los componentes de las hierbas y especias 
enteras que no sean activos, pueden actuar mejorando 
la estabilidad, solubilidad, biodisponibilidad o la vida 
media de los componentes activos; por lo tanto, un 
fitoquímico particular aislado en forma pura, 
dispondrá sólo de una fracción de la totalidad de la 
bioactividad que tendría en la matriz de la planta, lo 
que sugiere una mayor ventaja en el consumo de estos 
alimentos completamente al natural, tal como 
provienen de las hierbas y especias, en relación a la 
suplementación dietética de cada 
fitoquímico/nutracéutico en forma individual. 

 
CONCLUSIONES 

 
Como herederos de una larga tradición del 

uso de las hierbas y especias, tanto en la dieta como 
en las medicinas ancestrales, se sabe que  estos son 
tratamientos a menudo perfeccionados durante siglos 
y hoy establecidos popularmente en cuanto a su 
eficacia al influir en diversos sistemas del cuerpo 
tales como el sistema cardiovascular, inmunológico, 
reproductivo, gastrointestinal y nervioso, entre otros; 
resultantes en diversas acciones metabólicas y 
fisiológicas para reducir los síntomas relacionados 
con diferentes patologías que incluyen hipertensión, 
dislipidemia, aterosclerosis, obesidad, diabetes, 
reflujo ácido, úlcera péptica, trastornos intestinal, etc. 
 

Las hierbas y especias, como alimento 
funcional, constituyen una cómoda y valiosa 
alternativa para el consumo de 
fitoquímicos/nutracéuticos que al ser ingeridas en 
forma natural proveen mejor disposición, 
biodisponibilidad, metabolismo y potencial 
antioxidante de los compuestos presentes, además de 
proporcionan otros nutrimentos adicionales que en 
combinación conforman todo un paquete sinergístico 
con mayores efectos benéficos para la salud para una 
más efectiva reducción del riesgo de padecer 
enfermedades crónicas. 
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